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Important recommendations

Read and follow the instructions for use. Keep them for future use.

Safety instructions

This appliance is not intended to be operated using an external timer or
separate remote control system.

For your safety, this appliance conforms with applicable standards and
regulations (Directives on low voltage, electromagnetic compatibility, materials
in contact with foodstuffs, environment, etc.)

This appliance complies with the safety regulations and directives in effect at
the time of manufacture.

Check that the power supply voltage corresponds to that shown on the
appliance (alternating current).

Given the diverse standards in effect, if the appliance is used in a country other
than that in which it is purchased, have it checked by an approved service
centre.

This appliance is designed for domestic use only. In case of professional use,
inappropriate use or failure to comply with the instructions, the manufacturer
accepts no responsibility and the guarantee does not apply.

U

Connecting to the power supply

e Do not use the appliance if the appliance or the cord is damaged, if the
appliance has fallen or shows visible damage or does not work properly. In the
event of the above, the appliance must be sent to an approved Service Centre.
Do not take the appliance apart yourself.

e Always plug the appliance into an earthed socket.

e Do not use an extension lead. If you accept liability for doing so, only use an
extension lead which is in good condition, has an earthed plug and is suited to
the power of the appliance.

e If the power supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer,

an authorised service centre or a similarly qualified person in order to avoid any

danger.

Do not leave the cord hanging.

Do not unplug the appliance by pulling on the cord.

Always plug the appliance into an earthed socket.

Always unplug the appliance immediately after use; when moving it; prior to

any cleaning or maintenance.

sing
Use a flat and stable, heat resistant work surface, away from any water
splashes.

Never leave the appliance in operation unattended. Keep away from children.
Burns can occur by touching the hot surface of the appliance, the hot water, the
steam or the food.

Do not touch the appliance while it is producing steam and use a cloth or oven
glove to remove the lid, rice bowl and steam bowl.

Do not move the appliance when it is full of liquids or hot food.

Do not place the appliance near a heat source or in a hot oven, as serious
damage could result.

Never immerse the appliance in water!

Do not place the appliance near a wall or a cupboard - the steam produced by
the appliance can cause damage.

This appliance should not be used by persons (including children) with physical,
mental or sensorial disabilities, or person without knowledge of the appliance,
unless they are supervised by a responsible adult who is familiar with these
instructions.

Do not let children play with the appliance.



Benefits of steam cooking

Welcome to the world of T-fal steam cooking!

Healthier, more nutritious dishes may easily be prepared by steaming and the results are colourful and naturally
flavoursome. The true versatility and benefits of steaming can now be explored.

Your T-fal steamer is suitable for most foods
and a surprising variety of recipes.

%} BALANCED NUTRITION

The VitaCuisine steamer allows you to prepare a tasty and well balanced meal in one easy step. Thanks to the
individual baskets and cooking tray, vegetables, rice, fish, meat, fruits and desserts can be cooked simultaneously.

%} PRESERVING VITAMINS
The steamer's gentle yet quick cooking system retains more vitamins and micronutrients.
< LESS FAT

Steam cooking is ideal for fish, chicken and lean meat. The specific cooking tray helps retain the essential fat,
Omega 3. in oil-rich fish like salmon, sardines, mackerel, trout, herring, and fresh tuna.

%} MORE FRUITS AND VEGETABLES

The steaming process is easy and efficient. Steaming can help to increase your daily consumption of fruit and
vegetables.

Now you are ready to create a delicious and well-balanced meal on the go !

Get steaming!

Description
1. Lid 8.  Interior maximum water level
2. Reversible cooking plate * 9.  Water tank
a. side for cooking with sauce or juice 10. Heating element
b. side for steam cooking 11. Exterior water level gauge
3. Rice bowl * 12. Power base
4. Stainless steel baskets 13. On/off light
5. Maxi capacity bowl 14.  60-minute timer
6.  Juice collector 15. Turbo Boost touchpad
7.  Exterior water refill inlet during cooking 16. Keep warm touchpad *

* depending on model 3



Using your Vitacuisine

Before first use

o Clean the water tank with a damp soft cloth - fig.1. Do not immerse the
e Wash all the removable parts using a sponge, warm water and washing up water tank in water when
liquid, rinse and dry carefully. cleaning.

All parts are removable and dishwasher safe; except for the power
base/water tank.

Filling the water tank

Do not use seasoning or e Pour the water directly into the water tank, up to the maximum level - fig.2.

any other liquid other e Place the juice collector on the tank until firmly in place.
than water in the water o pjgce the maxi capacity bowl on the juice collector - fig.3.
tank. e Use fresh cold water with each use and check the water is up to the maximum

Check that there is water
in the water tank before
using the appliance.

level.

Positioning the steam basket(s)

o Place the food in the basket(s). So as not to scald

e Place the basket(s) in the maxi capacity bowl and fold the handle(s) in the yourself with the steam
notches - fig.4. from the lid, preferably

) place the steam holes
L towards the back.

Positioning the reversible cooking plate*

The cooking plate (using e Use face A of the cooking plate for meals with sauce or food that releases a lot

side A only) can be used of cooking juices, and face B for cooking without sauce or cooking juices - fig.5.
without the maxi Place the cooking plate on the maxi capacity bowl - fig.6.
capacity bowl. Place it Put the lid on

directly on the juice
collector - fig.7.

To cook rice

You can cook rice.

e Put the rice and the water in the rice bowl (see the table of cooking times) -
fig.8.

e Place the rice bowl in a steam basket or in the maxi capacity bowl.

Cooking without baskets

For a maxi capacity, you can cook without the baskets.

e Remove the baskets.

e Place food in the maxi capacity bowl.

e Put the maxi capacity bow! on the juice collector - fig.9.

 Put on either the cooking plate and the lid - fig.10 or just the lid - fig.11.

* depending on model



Cooking

Choose the cooking time

e Plug the appliance in.
e Set the timer for the recommended cooking times (see table of cooking times) -

Do not touch the

: appliance or foods during
fig.12. cooking as they will be

e The on/ off light and the TURBO BOOST touchpad light comes on and the hot.

steam cooking begins.

Using the TURBO BOOST touchpad

You can manually stop e Exclusive: your appliance is fitted with a TURBO BOOST touchpad which reduces

the Turbo Boost program cooking time for a better vitamin retention.
!f you press on the e At the start of cooking, the light comes on automatically - fig.13. This allows a
illuminated touchpad. faster start to cooking, thanks to a bigger steam output.

Use oven gloves when
handling the baskets
during cooking time.

The TURBO BOOST touchpad light goes out automatically as soon as the
quantity of steam is sufficient for cooking.

If you open the lid (e.g.: if adding more food) you can press the TURBO BOOST
touchpad again to quickly return the steamer to the ideal temperature - fig.14.

During cooking

e Check the water level during cooking using the external water level indicator. When there is no more
o If necessary, slowly add more cold water through the exterior water inlet - water in the water tank
fig.15. the appliance stops

cooking.

o To stop the appliance ahead of time, turn the timer to the O position - fig.16.

*

Keep Warm

Check that there is e At the end of cooking, a signal sounds: food is ready.
always water in the water ¢ The keep warm function starts automatically - fig.17.
tank during keep warm. e The appliance keeps food warm for up to 60 minutes without overcooking your
meals
e Press the keep warm touchpad to stop the appliance.

Removing food from the steam baskets

o Lift the lid by the handle.

e Put the cooking plate on the turned over lid - fig.18.
e Remove the steam baskets using the handles - fig.19.
e Serve the food - fig.20.

Use oven gloves when
handling the baskets.

* depending on model



Table of cooking times

Cooking times are approximate and may vary depending on the size of the food,  Use oven gloves when
the space between the food, the amount of food, individual preferences, and the  handling the baskets

wattage.

Meat - Poultry

during the cooking time.

Cookin .
Food Type Amount oxing Recommendations
Time

Stri i
Chicken breast f1Ps >00g 15 min
(boneless)

Whole 450 g 17 min
Chicken drumsticks Fresh 4 36 min
Turkey escalope Fresh 600 g 24 min
Pork fillet Fresh 700 g 38 min 1 cm thick
Lamb steak Fresh 500¢g T4 min
Sausages Fresh 10 6-8min

Fish - shellfish
Cooking .
Food Type Amount . Recommendations
Time

Fresh 450¢g 10 min
Thin fillet of fish

Frozen 4509 18 min
Thick fillet: )
steléksl etsor Fresh 400 g 15 min
Whole fish Fresh 600 g 25 min
Mussels Fresh 1kg 15-20 min
Prawns Fresh 200 g 5 min
Scallops Fresh 100g 5 min




Vegetables

Food Type Amount Co9klng Recommendations
Time
Artichoke Fresh 3 43 min
Asparagus Fresh 600 g 17 min
Fresh 400 g 18 min Cut into florets
Broccoli
Frozen 400 g 12 min
Celeriac Fresh 350g 22 min In cubes or slices
Mushrooms Fresh 5004 12 min Small whole or cut in quarters
Cauliflower Fresh 1 moyen 19 min | Cut into florets
Cabb ) )
(rgd -Gggr:en) Fresh 600 g 22min | Sliced
Courgette Fresh 600 g 12 min
Fresh 3004 13 min | Toss halfway through cooking
Spinach
Frozen 3004 15 min
Fresh 500 g 30 min
Fine green beans
Frozen 5004 25 min
Carrots Fresh 5004 15 min Thinly sliced
Corn on the cob Fresh 5004 40 min
Beans Fresh 5004 15 min
Leeks Fresh 5004 30min | Thinly sliced
Sweet peppers Fresh 300 g 15 min
Fresh 400 g 20 min
Peas
Frozen 400 g 20 min
N tat .
(th“&%? atoes Fresh 600g | 40— 45 min
Potatoes Fresh 600 g 20 min Sliced or cubed




Rice - Pasta - Cereals

Food Amount Wate.r Co:?klng Recommendations
quantity Time

White Rice
American Long 150¢g 300ml | 30-35min
Grain
White Basmati Rice| 150g 300ml | 30-35min
Easy cook whiterice, 150 g 300ml | 28 -33 min
Wholemeal rice 150¢g 300ml | 33-38min
Couscous 2004 350 ml 23 min Soak for 5 min in boiling water before cooking.
Pasta (spaghetti) 2004 400 ml | 20 — 25 min | Use boiling water & stir halfway through cooking.

Fruits
Cooking .
Food Type Amount . Recommendations
Time
Bananas Fresh 3 10 min Whole
Apples Fresh 4 12 min Quartered
Pears Fresh 5 20 min Whole or halved
Other food
Food Type Amount Coc.>k|ng Recommendations
Time
Hard-boiled 6 12 min
Eggs
Soft-boiled 6 8 min




Cleaning and maintenance

Cleaning the appliance

Do not immerse the e After each use, unplug the appliance.

water tank / power base e Leave it to cool completely before cleaning.

in water. e Check that the appliance has completely cooled down before emtying the juice
Do not use abrasive collector and the water tank. Wipe the water tank with a damp cloth.

cleaning products. e Wash all the removable parts using a sponge, warm water and washing up

liquid, rinse and dry carefully.

All parts are removable and dishwasher safe; except for the power
base/water tank.

Removing scale build-up from the appliance

e For best results, descale the appliance after approximately 8 uses. Always descale your
e Take out the juice collector. appliance when cold to
o Fill the hollow of the heating element with 3 tablespoons of white vinegar. avoid any decaling odour.

Do not use other scale-

e Leave overnight to descale. -
removing products.

e Rinse out the inside of the water tank with warm water several times.

Environment protection first !

Ei ® Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
2 Leave it at a local civic waste collection point.
—
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Dulezita doporuceni

Prectéte si a dodrzujte tyto pokyny pro pouziti. Pokyny uchovejte i pro budouci pouziti.

Bezpecnostm pokyny

Tento spotfebi¢ neni uréen pro provoz s pouzitim externiho ¢asového spinace nebo
samostatného systému vzdaleného ovladani.

* Pro zajisténi vasi bezpecnosti splnuje tento spotiebi¢ platné normy a predpisy (Smérnice o
nizkém napéti, elektromagnetickad kompatibilita, materialy pro kontakt s potravinami, Zivotni
prostiedi apod.)

e Tento spotrebi¢ splfiuje pozadavky bezpecnostnich predpisti a smérnic platnych v dobé jeho vyroby.

e Zkontrolujte, zda napéti vaseho zdroje elektrické energie odpovida hodnoté napéti, uvedené na
stitku spotrebice (stfidavy proud).

e Jelikoz normy platné v rliznych zemich se mohou lidit, a pokud bude spotfebi¢ pouZzivdn v jiné
zemi, nez ve které byl zakoupen, nechte jej zkontrolovat v autorizovaném servisnim centru.

e Tento spotrebic je navrzen pouze pro pouziti v doméacnosti. V piipadé jeho profesionalniho
pouziti, nevhodného pourziti nebo pfi nedodrzeni pokynt, neptebira vyrobce zaddnou
odpovédnost a navic zaniké zaruka na spotfebic.

A ) [ ’ ] P e )
Pripojeni k elektricke siti
e Spotrebi¢ nepouZzivejte, kdyz je poskozeny, je poskozend pfivodni Srilira,
jestlize spadl na zem, nebo vykazuije viditelné poskozeni, nebo nepracuje
spravné. V pfipadé nékteré z vyse uvedenych skute¢nosti, odeslete spotrebic
do autorizovaného servisniho centra. Spotfebi¢ sami nedemontujte.
e Spotfebic vzdy zapojujte pouze do zasuvky s uzemrovacim kolikem.
¢ NepouZivejte prodluzovaci 3ridru. Pokud ji pfesto na vlastni odpovédnost
pouZijete, pak pouzijte pouze takovou, kterd je v dobrém stavu, ma zastreku s
uzemnovacim kolikem a je proudové dimenzovana pro pfikon spotfebice.
o Jestlize je poskozena privodni Silira, musi byt vyménéna pouze bud
vyrobcem, nebo autorizovanym servisnim centrem, &i pfislusné
kvalifikovanou osobou, aby se predeslo jakémukoli nebezpedi.
Nenechévejte pfivodni $iidiru volné viset.
Neodpojuijte spotiebi¢ od zastrcky taZenim za piivodni $idru.
Spottebi¢ vzdy zapojujte pouze do zasuvky s uzemmovacim kolikem.
Spotrebi¢ odpojujte vzdy: okamZité po jeho pourziti, v pfipadé jeho prenaseni
a pred provadénim jakékoli jeho Gdrzby nebo ¢isténi.

Pouziti

e Spotfebi¢ pouzivejte na ploché, stabilni, tepelné odolné plose, mimo dosah postfikani vodou.

e Nikdy nenechévejte spotfebi¢ v provozu bez dohledu. Zamezte pfistupu déti ke spotrebici.

e Pfi dotyku s horkym povrchem spotiebice, s horkou vodou, parou nebo potravinami, mdze
dojit k popaleninam.

¢ Nedotykejte se spotiebice, kdyz dochazi k tvorbé pary; pfi snimani vika, vyjimani nadoby na
ryzi a naparovaci nadoby pouzivejte chinapku.

¢ Nepohybujte se spotiebicem, kdyz je naplnén tekutinami nebo horkymi potravinami.

e Neumistujte spotfebi¢ do blizkosti zdroje tepla nebo na horkou plotynku, nebot by mohlo dojit
k vaznym skodam.

e Nikdy neponofujte spottebi¢ do vody!

e Neumistujte spotfebi¢ do blizkosti stény nebo pFiborniku — péra, kterou spotiebi¢ vytvafi, by je
mohla poskodit.

e Tento spotrfebi¢ nesmi byt pouzivan osobami (véetné déti) s fyzickou, dusevni nebo pohybovou
nezpUsobilosti, nebo osobami, které nejsou seznameny se spotiebi¢em, bez dohledu odpovédné
dospélé osoby, seznamené s témito pokyny.

e Zamezte détem hrat si se spotiebi¢em.



PFinosy vaFeni v pare

Vitejte ve svété vaFeni pomoci TEFAL pary! —

Vafenim v péfe je mozno snadno pfipravit zdravéjsi a vyzivnéjsi jidla avysledkem jsou barevna a
pfirozené chutna jidla. Nyni mlzete objevit skute¢nou rozmanitost a skute¢né pfinosy vareni v pare.

Vas TEFAL parni hrnec je vhodny pro vétsinu
potravin a pro pfekvapivé mnozstvi rozmanitych receptii.

“F VYVAZENA STRAVA

VitaCuisine parni hrnec umoznuje pfipravu chutného a vyvazeného jidla v jednom snadném kroku.
Diky jednotlivym kosikiim a miskam je mozno soucasné vafit zeleninu, ryzi, ryby, maso, ovoce a
dezerty.

¥ UCHOVANI VITAMING
Jemny a rychly systém vareni v parnim hrnci uchovava vice vitaminG a mikrozivin.

¥ MENE TUKU

Vareni v paére je idedlni pro ryby, kufata a libové maso. Specidlni miska poméhé uchovat
charakteristicky tuk omega 3 u ryb bohatych na olej, jako jsou losos, sardinky, makrely, pstruh,
herinky a Cerstvy tunak.

< VIiCE OVOCE A ZELENINY
Naparovaci proces je snadny a Gcinny. Vafeni v pare vam mize pomoci zvysit vasi denni spotiebu
ovoce a zeleniny.

Nyni jste pFipraveni vytvaret chutna a spravné vyvazena jidla!

Zaciname vafrit v pare!

Popis

1. Viko 8.  Vnitini stupnice maximalni hladiny vody
2. Oto¢na sbérna miska * 9. Nadoba na vodu
a. strana pro vafreni s omackou nebo 10. Topny ¢lanek
stavou T11. Vnéjsi méfi¢ hladiny vody
b. strana pro vafeni v péare 12. Napéjeci zakladna
3. Nadoba na ryzi * 13. Kontrolka zap/vyp
4. Kosiky z nerezové oceli 14. Casovy spinac¢ -60 minut
5. Nadoba s maximalni kapacitou 15. Dotykové tlacitko TURBO
6. Sbérna miska na $tavu 16. Dotykové tlatitko udrzovani tepla
7. Vngjsi vstup pro dopliovani vody v

prabéhu vareni

* v zavislosti na modelu 1 1
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Pouziti Vitacuisine

Pred prvnim pouzitim

Vy¢istéte nadobu na vodu navlhéenou jemnou latkou - fig.1. P¥i cisténi
Omyjte vechny vyjimatelné ¢asti pomoci houby, teplé vody a myciho  neponofujte nadobu
tekutého prostredku, oplachnéte je a peclivé osuste. na vodu do vody.

Vsechny asti jsou vyjimatelné a Ize je bezpecné myt v mycce, s
vyjimkou napéjeciho podstavce a nddoby na vodu.

PInéni nadoby na vodu

Do nadoby na vodu * Nalijte vodu pfimo do nadrze na vodu, az do ukazatele maximalni

nenalévejte zadné hladiny - fig. 2.
ochucovaci prisady e Na nadobu na vodu umistéte sbérnou misku na Stavu tak, aby pevné
nebo podobné sedéla.

tekutiny, ale pouze o Umistéte nejvétii nadobu na sbérnou misku na $tavu — fig. 3.
vodu. Pfed kazdym o pyj kazdém pouriti spotebice pouzijte Eerstvou studenou vodu a

pouzitim spotiebice
se ubezpecte, ze je v

zkontrolujte, zda je vyska jeji hladiny u znatky maximalni Grovné.

nadobé voda.

Umisténi naparovaciho kosiku (i)

Umistéte do kosiku (0) potraviny. Abyste se neopafili
Umistéte kosik (y) do nejvétsi nadoby a prelozte drzadlo (a) do zafez(i — parou vystupujici z vika,
fig. 4. umistéte prednostné

otvory pro unik pary

Nasad'te viko. o .
smérem dozadu od vas.

Shérnou misku (pouze
pFi poutziti strany A)

Umisténi obratitelné sbérné misky*

PouZzijte stranu A sbérné misky pro Stavnaté maso nebo pro potraviny,

je moino pouzit bez které uvolriuji hodné $tavy, a stranu B pro vareni bez omacky nebo
nejvétsi nadoby. Stav. - fig. 5.

Umistéte ji pfimo na * Umistéte sbérnou misku na nejvétsi nadobu - fig. 6.

shérnou misku na e Nasadte viko.

stavu - Obr. 7.

Vareni ryze

Ryzi mUzete vafit nasledovné:

Umistéte ryzi a vodu do nadoby na ryzi (viz tabulka dob vareni) - fig. 8.
Umistéte nadobu s ryzi do parniho kosiku nebo do nejvétsi nadoby.

Vareni bez kosiku

PFi pouZiti nejvétsi nadoby miiZete vafit bez ko3ikd.

e Vyjméte kosiky.

Umistéte potraviny do nejvétsi nadoby.

Umistéte nejvétsi nadobu na sbé&rnou misku na 3tavu - fig. 9.

Bud' nasad'te sbérnou misku a viko - fig. 10, nebo jenom viko - fig. 11.

* v zavislosti na modelu



Vareni

Volba doby vareni

Zapojte spotreblc do sitové zasuvky.

Lo Nedotykejte se
¢ Nastavte Casovy spina¢ na doporucenou dobu vareni (viz tabulka yus

spotiebice nebo

doby vareni) - fig. 12 potravin béhem
e Kontrolka zap/vyp a kontrolka dotykového tlacitka TURBO vareni, nebot mohou
BOOST se rozsviti a za¢ina proces vareni v pare. byt horké.

Pouziti dotykového tlacitka TURBO BOOST

Program Turbo Boost e Exkluzivni: V43 spotfebi¢ je vybaven dotykovym tlagitkem pro funkci TURBO
muzete zastavit ruéné  BOOST, kterd zkracuje dobu vareni s cilem lep3iho uchovéni vitamind.
pokud se dotknete e Na zagtku vareni se kontrolka automaticky rozsviti - fig. 13. To umoznf
prosvicencho rychlejsi start vareni diky tvorbé vétsiho mnozstvi pary.

g?itﬁ(::;:::;cl? :'tka' Dotykové tlacitko funkce TURBO BOOST automaticky zhasne, jakmile

kosiky v prabéhu se dosahne potfebného mnoZstvi pary pro vareni.
vlastniho vaieni o Jestlize sejmete viko (napr. jjestlize pridavéte dalsi potraviny), mlzete poté
pouzivejte chiapky. opét stisknout dotykové tlacitko funkce TURBO BOOST pro rychly navrat

parniho hrnce na idedlni teplotu — fig. 14.

Béhem procesu vareni

eV priibéhu vareni kontrolujte na externim indikatoru hladiny vody vysku Kdyz neni v nadobé
hladiny vody. na vodu jiz zadna

e Pokud je zapotiebi, dolijte pomalu studenou vodu do nélevky vnéjsiho voda - obr. 15 -
dolévéni Vody. spotiebic se sam

* Pro vypnuti spotfebice pred uplynutim nastavené doby vareni, prepnéte vypne.

Casovaci zafizeni do polohy 0 - fig. 16.

Uchovani teplého stavu*

Vidy zkontrolujte, * Na konci vafeni zazni akusticky signdl: jidlo je pfipraveno.
zda je v nadobé& na e Funkce udrzovani teplého stavu se spousti automaticky — fig. 17.
vodu v prabéhu e Spotfebic¢ udrzuje potraviny v teplém stavu az po dobu 60 minut,

udrzovani teplého

aniz by doslo k prevareni vaseho jidla.
stavu, voda.

e Stisknéte dotykové tlacitko funkce udrzovani teplého stavu potravin pro
vypnuti spotiebice.

Vyjimani potravin z naparovacich kosikii ——

e Zvednéte viko za drzék. PFi manipulaci s
e PoloZte sbérnou misku na obrécené viko — fig. 18. ko§i pouzivejte
® Pomoci drzaku vyjméte naparovaci kose - fig. 19. chiapky.

¢ Podavejte jidlo - fig. 20.

* v zavislosti na modelu
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Tabulka doby vaFeni

Uvadéné doby vareni jsou pfiblizné a mohou se ménit v zavislosti na P¥i manipulaci s
velikosti potraviny, na vzdalenosti mezi potravinami, na mnozstvi potravin, kosiky v dobé vaFeni
na individualnich zélibach a na elektrickém vykonu. poutzivejte chiapky.

Maso - Drubez

Druh Stav | Mnozstvi D?ba’ Doporuceni
vareni
Kousk: i
Kureci prsa y 5009 15 min
(bez kosti)
Celé 4509 17 min
Kufeci palicky Cerstvé 4 36 min
Platky z krocana | Cerstvé 600 g 24 min
Veprové platky Cerstvé 700 g 38 min | Tloustka 1 cm
Jehnéci steaky Cerstvé 500 g 14 min
Parky, vurty Cerstvé 10 6 - 8 min
4 ]
Ryby - Korysi
Druh Stav | Mnozstvi D?ba, Doporuceni
vareni
Cerstvé 450 g 10 min
Tenké rybi filé
enke rybifile Zmrazené| 450g 18 min
Silné ryb filé . .
nebo steaky Cerstvé 400 g 15 min
Cela ryba Cerstvé 600 g 25 min
Musle Cerstvé 1kg [15-20 min
Krevety Cerstvé 200 g 5 min
Lastury Cerstvé 100 g 5 min




Zelenina

Doba

Druh Stav |Mnozstvi - Doporuceni
vareni
Arty¢ok Cerstvé 3 43 min
Chrest Cerstvy 600 g 17 min
Cerstvé 400 g 18 min | Brokolicové riizicky
Brokolice
Zmrazené 400 g 12 min
Celer Cerstvé 3509 22 min | Platky nebo kostky
Houby Cerstvé 500 g 12 min | Malé celé, nebo nakrajené na Ctvrtiny
Kvétak Cerstvy | 1 moyen 19 min | Kvétakové rtzicky
Zeli Cerstvé 600 22 min | Nakrajené
(Cervené-bilé) 9 )
Cuketa Cerstva 600 g 12 min
. Cerstvy 3009 13 min | B€hem vareni pfehazovat
Spenat
Zmrazeny 300 g 15 min
Jemng zelené Cerstvé 500 g 30 min
fazolky Zmrazené 500 g 25 min
Mrkev Cerstvé 500 g 15 min | Tence nakréjena
Kukuficné klasy Cerstvé 500 g 40 min
Fazole Cerstvé 500 g 15 min
Pérek Cerstvy 500 g 30 min | Tence nakrajeny
Sladka paprika Cerstva 300 g 15 min
Cerstvy 400 g 20 min
Hréch
Zmrazeny 400 g 20 min
E“Cg;’ee) brambory | ¢erstve | 600G 140 — 45 min
Brambory Cerstvé 600 g 20 min | Platky nebo kostky
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Ryze - Téstoviny - Obilniny

Obsah

Doba

16

Druh Mnozstvi o Doporuceni
vody vareni
Bila americka ryze :
dlouhozrnné 150 g 300 ml |30 - 35 min
Bila asijska ryze 150 g 300 ml |30 - 35 min
Bila snadno 150 300 ml |28 - 33 min
vafitelna ryze 9
Celozrnna ryze 150 g 300 ml |33 - 38 min
. Pfed vafenim ponechat nasdknout 5 minut
Kuskus 200 g 350 ml 23 min | o vatici vode.
St .| Pfipravovat ve vafrici vodé a v pribéhu
Téstoviny 200 g 400 ml {20 — 25 min vatent michat.
Ovoce
Druh Stav |Mnozstvi D?ba, Doporuceni
vareni
Banany Cerstvé 3 10 min | Celé
Jablka Cerstva 4 12 min | Na &tvrtiny
Hrugky Cerstvé 5 20 min | Celé nebo pulené
’ (]
Ostatni potraviny
Druh Stav |Mnozstvi D?ba, Doporuceni
vareni
Uvarené na .
Veice tvrdo 6 12 min
] Uvarené na 6 8 min
mékko




Cisténi a udrzba

)4 [ D4 e ’ w [ "4
Cisténi spotrebice
Neponofujte nadobu

na vodu / napajeci e Po kazdém pouziti odpojte spotiebi¢ od sitové zasuvky.

podstavec do vody. e Pfed ¢idténim ponechte spotiebi¢ zcela vychladnout.

NePOl.lii‘{ejfe o * Pred vyprazdriovanim misky na $tavu a nddoby na vodu se ujistéte, ze
abrazivni Eistici spotFebit je jiz zcela vychladly. Otfete nadobku na vodu vihkou latkou.
prostiedky

* Omyjte vSechny vyjimatelné ¢asti pomoci houby, teplé vody a myciho
tekutého prostredku, oplachnéte je a peclivé osuste.

Viechny casti jsou vyjimatelné a Ize je bezpecné myt v mycce, s
vyjimkou napéjeciho podstavce a nddoby na vodu.

Odstranéni usazeného vodniho kamene ze

- [ 4

spotrebice
* Pro zajisténi nejlepsich vysledkl odstrarite vodni kimen ze spotfebice  Vodni kamen

pfiblizné po kazdém osmém pourziti spottebice. odstranujte ze
e Vyjméte sbérnou misku na stavu. spotiebice )’idy' az kdyz
* Nalijte do dutiny topného ¢lanku 3 polévkové Izice bezbarvého octa. € vychladly, aby ve
¢ Nechte rozpoustét vodni kamen pres noc. seotrebla "eZUStf'I ..
. zapach. K odstranovani

Nékolikrat proplachnéte nddobu na vodu teplou vodou. vodniho kamene

nepouzivejte zadné jiné
pripravky.

—Ochrana zivotniho prostfedi na prvnim misté!
@ V&3 spotiebi¢ obsahuje hodnotné materialy, které je mozno obnovit

E: nebo recyklovat.
9 Spotiebi¢ predejte do mistniho sbérného stfediska komunalniho odpadu.
—
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Fontos tudnivalok

Olvassa el és kdvesse a hasznalati Gtmutatét! A hasznalati Grizze meg!

Biztonsagi eloirasok

Ez a készllék nem hasznalhaté id6kapcsoléval vagy kiilsé taviranyitval.

A késziilék megfelel a vonatkozé miszaki el&irdsoknak, szabvanyoknak és kovetelmenyeknek
(Haztartasi kéaszulékek haldzatra kapcsolasa, elektromagneses kompatibilitas, étellel és kornyezettel
kapcsolatos anyagok hasznélata, stb.)

A késziilék megfelel a gyartés idején érvényben levd biztonsagi eléirasoknak.

Ellendrizze, hogy a haldzati feszlltség megegyezik a késziiléken feltlintetett fesziiltséggel (valtéaram).
Mivel kiilonb6z8 orszagokban mas-mas elSirdsok érvényesek, ha a készlléket nem abban az
orszagban hasznalja ahol vette, egy szakszervizben ellendriztesse.

A késziilék kizarélag haztartasi hasznalatra alkalmas. Kereskedelmi vagy nem megfelel6 hasznalat
esetén a gyarté nem vdllal felel6sséget és nem ad garanciat.

Hasznalatl utasitas

Tapegyseghez valo csatlakoztatas
Ne hasznalja a késziiléket, ha a kabel megsériilt, ha a késziilék leesett
vagy lathaté karosodds van rajta vagy ha nem mikédik megfeleléen.
Ezekben az estekben vigye el a késziiléket egy szakszervizbe.

Ne szedje szét a készlléket.

o A késziiléket csak foldelt aljzathoz csatlakoztassa.

¢ Ne hasznéljon hosszabbit6 zsinért. Ha megls sziikséges, gy6z6djon meg
annak kifogastalan allapotardl, foldelésérél és a megfelel bekotésérdl.

* Amennyiben a tapkébel csatlakoz6zsinér megsériilt, mindennem(
veszély elkeriilése érdekében ezt csak a gyartd, a szakszerviz, illetve az
erre illetékes szakképzett személy cserélheti ki.

* Ne hagyja a kdbelt szabadon légni.

e A tapkabelt a csatlakozé aljzatbdl valé kihGzasakor ne a zsinérnal fogva
hazza ki.

e Csak foldelt aljzatba csatlakoztassa a késziiléket.

e Hasznalat utan, amikor athelyezi a késziiléket, vagy tisztitas és
karbantartas el6tt mindig hizza ki a csatlakoz6 dugaszt az aljzatbdl.

Hasznaljon egy lapos, stabil, hall6 munkafeliiletet, tavol barmiféle vizes feliilettdl.

Bekapcsolt dllapotban sose hagyja Grizetleniil a késziiléket. Tartsa tavol a gyerekektdl.

Ha a késziilék forré felliletét, a forrd vizet, a vizg6zt vagy az ételt megérinti, égési sériiléseket
szerezhet.

Ne érintse meg a késziiléket, mialatt az vizg6zt termel és hasznaljon konyharuhat, keszty(it, amikor
eltavolitja a fed6t, a rizsf6z6 edényt vagy a paroléedényt.

Ne mozgassa a késziiléket, ha az tele van folyadékkal vagy forré étellel.

Ne tegye kozel a késziléket forré targyakhoz vagy forré siitébe, mert komoly kérosodast okozhat.
Soha ne meritse vizbe a késziiléket!

Ne mikodtesse a késziiléket fal vagy konyhaszekrény mellett- a késziilék altal termelt g6z kart
okozhat.

Tilos a késziilék hasznalata olyan személyeknek &ltal (beleértve a gyerekeket is), akiknek fizikai,
érzékelési vagy szellemi képességeik korlatozottak, valamint olyan személyeknek altal, akik nem
rendelkeznek a késziilék hasznalatara vonatkozé gyakorlattal vagy ismeretekkel. Kivételt képeznek
azok a személyek, akik egy biztonsagukért felelés személy altal vannak feligyelve, vagy akikkel ez a
személy elGzetesen ismertette a késziilék hasznélatéra vonatkozé utasitasokat.

A késziilék nem jatékszer.



A vizgozzel valo fozés elonyei

¥ IYREEYY LR ’ ’ og 7 ’
Udvozoljiik a TEFAL parolas vilagaban!

Parolassal konnyen készithetSek egészségesebb, taplalobb ételek, a végeredmény mesés, a fogasok
természetesen izei megmaradnak. Most felfedezheti a pérolés igazi sokoldalisagat és elényeit.

—Az On TEFAL ételparol6 a legtobb ételfajtanak és egy

meglepo receptvalasztéknak is megfelel

¥ KIEGYENSULYOZOTT ETREND

A VitaCuisine ételparoldval izletes és kiegyensllyozott fogas készithetS egy egyszer( [épésben. Az
egyéni kosarnak és a f6z8serpenydknek koszonhetben zoldségek, rizs, hal, his, gyimdlcsok és
desszertek egyszerre készithetSek.

< VITAMINOK MEGGRZESE
A parol6 finom, mégis gyors, f6z&rendszere tobb vitamint és mikrotaplalé anyagot &riz meg.

“ KEVESEBB ZSiR

A pérol6 idedlis csirke és sovany hus f6zésére. A specialis f6z8serpenyd segit megtartani az alapvetd
fontossagu zsirsavat, az Omega 3-at olyan olajgazdag halakban, mint pl.a lazac, szardinia, makréla,
pisztrang, hering és friss tonhal.

7 TOBB ZOLDSEG ES GYUMOLCS
A parolas folyamata egyszerl és hatékony. A parolés segiti névelni napi gyimolcs és zoldség
fogyasztasat.

Most mar készek vagying egy izletes, kiegyensulyozott fogast elkészitésére, gyertink!

P4 [ ]
Paroljunk!
e pd

Leiras
1. Fedd 8. Belsé legmagasabb vizszint
2. Felfordithat6 f6z6lap * 9. Viztartaly

a. oldal sz6sszal vagy lével val6 f6zéshez 10. FtSelem

b. oldal parolashoz 11. Belsd vizszint mérce
3.  Rizsféz6 tal* 12. Alaptest
4. Rozsdamentes acél kosarak 13. On/ off lampa
5. Legnagyobb kapacitasd tal 14. 60 perces idékapcsol6
6. Szaftgydijtd tal 15. Turbo Boost érintdfellilet
7. Kulsg vizutanp6tld 6zés alatt 16. Melegentart6 érintéfeliilet*

* a kezelési médtél fliggéen 1 9
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Az On VitaCuisine-jének hasznalata

Az elso hasznalat elotti teendok

e Tisztitsa meg a viztartélyt egy nedves, puha ronggyal - fig.1. Tisztitaskor ne
e Mossa meg az 6sszes kivehet§ alkatrészt egy szivaccsal, meleg vizzel és  meritse a viztartalyt
meritse mosogatdszerrel, 6blitse le, majd alaposan széritsa meg. vizbe!

Minden rész kivehetd és mosogatégépben moshatd; kivéve az alaptestet
és a viztartalyt.

’ 7 .o P4
A viztartaly megtolteése
Ontse a vizet egyenesen a viztartalyba a legmagasabb szintig - fig. 2.
Szorossan helyezze ra a szaftgy(jo talat a tartélyra.
Helyezze ra a legnagyobb kapacitésu talat a szaftgydjé talra - fig. 3.
Minden alkalommal firss vizet hasznaljon és ellendrizze, hogy a viz a
llegmagasabb szintig ér.

A vlztartalyban csak
tiszta vizet toltson,
faszerek vagy mas
folyadékok hasznalata
tilos. Hasznalat elott
ellendrizze a vizszintet
a tartalyban.

A parolo kosarak elhelyezése

Helyezze az ételt a g6z616 kosarakba. Leforrazas elkeriilése
* Helyezze a kosarakat a legnagyobb kapacitasu talra és hajtsa le a végett a késziilék

be a karokat a bevagasnal - fig. 4. goznyilasa hatrafelé
o Helyezze ra a fedét. nézzen.

— A megfordlthato fozolap elhelyezése*

A fézélapot a Hasznalja a f6z6lap A oldalat szészos ételek elkészitéséhez vagy olyan
|e9“ag)',°b,b L ételekhez, amiket nagy 1émennyiséggel kell f6zni Hasznalja a B oldalt,
:‘sall;fe':a;:s::'é;:'k"' ha sz6sz vagy Ié nélkiil 6z - fig. 5.

(csak az A oldalt). e Helyezze a fézGlapot a legnagyobb kapacitasa télra - fig. 6.

Helyezze egyenesen a ° Helyezze ra a tetét.

légyiijtore - fig. 7.

(] L P4
Rizsfozes
e Helyezze a rizst és a vizet a rizstalba (lasd a f6zési id6 tablazatot) -fig. 8.

e Helyezze a rizstalat egy parold kosarba vagy a legnagyobb kapacitasu talba.

Fozés kosarak nélkiil

A legnagyobb kapacitasu kosarak nélkil is f6zhet.

e Tavolitsa el a kosarakat.

* Helyezze az ételt a legnagyobb kapacitésa talba.

e Helyezze a legnagyobb kapacitasG télat a légydijtére - fig. 9.

e Helyezze ra mind a f6z6télat, mind a fedét - fig. 10, vagy csak a
fedét - fig. 11.

* a modelltél fliggéen



Fozés

Pl ° ’’ Pl ) T4
Valassza ki a fozes idejét
e Kapcsolja be a késziiléket.

o Allitsa be az id6kapcsol6t az ajanlott fézési id6re

(lasd a f6zési id6 tablat) - fig. 12.

e Az on / off lampa és a TURBO BOOST érint&feliilet lampéja
kigyullad és a g6z6lés elkezdddik.

Ne érintse meg a
késziiléket vagy az
ételt fozés alatt, mert
forroak.

TURBO BOOST érintofeliilet hasznalata

Kézzel is megallithatjaa o Exkluziv: az 6n késziiléke egy TURBO BOOST érintéfeliilettel van ellatva,

Turbo Boost programot, amely csokkenti a f6zési id6t, hogy jobban megérizze a vitaminokat.
ha megnyomja a o A f6zés kezdeténél a fény automatikusan kigyullad - fig. 13. Ennek és a

megvilagitott
érintofeliiletet.
Hasznaljon konyhai

kesztyiit, amikor kezeli a mennyisége elegend6 a fézéshez.

nagyobb géztermelésnek kdszonhetéen gyorsabban elkezdhet f6zni.
A TURBO BOOST érintéfeliilet fény automatikuan kigyullad amint a g6z

kosarakat fozés alatt. ¢ Ha kinyitja a fed6t (pl. ha tobb ételt ad hozz4) djra megnyomhatja a
TURBO BOOST érintéfeliiletet, hogy gyorsan visszatérjen a pérolé az

ideélis hémeérsékletre - fig. 14.

Fozés alatt

e Ellendrizze a vizszintet a kulsé vizszint jelzén.

e Ha szlkséges, lassan adagoljon tobb hideg vizet a kiilsé vizbemeneten
keresztil - fig. 15.

e A késziiléket az id6kapcsold "0"-ra éllitasaval lehet kikapcsolni - fig. 16.

Amikor nincs tobb
viz a a viztartalyban
[fig. 15], akésziilék
leall i g.

’
Melegentartas*
Ellendrizze, hogy e A f6zés végén hang jelzi hogy hogy az étel kész.
mindig legyen viza o A melegentart6 funkcié automatikusan beindul - fig. 17.
viztartalyban a o A késziilék 60 percig melegen tartja az ételt, anélkiil hogy tovabb
melegentartasi f6zné.
cilkusban.

érintofellletet.

Etel eltavolitasa a gozolo kosarakbol

A fogantyutél emelje fel a fedt.

Helyezze a f6z8lapot a megforditott fedére - fig. 18.

Tévolitsa el a parol6 kosarakat a foganty(k segitségével - fig. 19.
Szolgélja fel az ételt - fig. 20.

* modelltdl fliggben

* A késziilék megéllitdsahoz nyomja meg a "melegentartas"

Hasznaljon kesztyiit,
amikor megfogja a
kosarakat.
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Fozési ido tablazat

F6zési id6k hozzévetdlegesek, fliggenek az ételdarabok méretétdl, az ételek Fozés kozben a

kozti helytdl, az étel mennyiségétdl, egyéni beéllitasoktdl és az

kosarakat mindig

aramerG3sségtdl. konyhai kesztyiivel
fogja meg.
Cd ’
Hus - Szarnyasok
Etel Tipus |Mennyiség F?;gs' Javaslatok
Csikok 500 g 15 perc
Csirkemell filé
Egész 4509 17 perc
Csirke comb Friss 4 36 perc
Pulykamedal Friss 600 g 24 perc
Marha Friss 700 g 38 perc |1 cm vastag
Baranyszelet Friss 500 g 14 perc
Kolbaszfélék Friss 10 6 - 8 perc
Pl
Hal - kagylo
Etel Tipus |Mennyiség F?;gs' Javaslatok
Friss 450 g 10 perc
Sovany halfilé
Fagyasztott 450 g 18 perc
Sovany filék .
szczg?gk liek vagy Friss 400 g 15 perc
Egész hal Friss 600 g 25 perc
Kék kagyld Friss 1 kg 15 - 20 perc
Garnélarak Friss 200 g 5 perc
Féstikagylo Friss 100 g 5 perc




Zoldségek

Etel Tipus |Mennyiség|Fozési ido Javaslatok
Articsoka Friss 3 43 perc
Sparga Friss 600 g 17 perc
Friss 400 g 18 perc | Rézsékra szedve
Brokkoli
Fagyasztott 400 g 12 perc
Zeller Friss 3509 22 perc | Kockékban vagy szeletelve
Gomba Friss 500 g 12 perc | Kicsik egészben, nagyobbak negyedelve
Karfiol Friss 1 kodzepes 19 perc | Agacskékra vagva
Fejeskaposzta :
(v6ros-tehér) Friss 600 g 22 perc  Szeletelt
Cukkini Friss 600 g 12 perc
Friss 300 g 13 perc | Forgassa &t a f6zés felénél
Spenét
Fagyasztott 300 g 15 perc
Friss 500 g 30 perc
Finom z6ldborsé
Fagyasztott 500 g 25 perc
Répa Friss 500 g 15 perc | Vékonyan szeletelt
Csoves kukorica Friss 500 g 40 perc
Bab Friss 500 g 15 perc
Péréhagyma Friss 500 g 30 perc | Vékonyan szeletelt
Edes paprika Friss 3009 15 perc
Friss 400 g 20 perc
Borsé
Fagyasztott 400 g 20 perc
Ujb .
(ejggsrzg)onya Friss 600 g 40 — 45 perc
Burgonya Friss 600 g 20 perc | Szeletelt vagy kockakra vagva
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Rizs - Tészta - Gabonafélék

Etel Mennyiség | Vizmennyiség F‘i’;?' Javaslatok
Fehér rizs
Amerikai hossz( 1509 300 ml 30 - 35 perc
rzs
Fehér Basmati | 150 g 300ml |30 - 35 perc
Konnyen f6zhetd
fehér rizs 1509 300 ml 28 - 33 perc
Barna rizs 1509 300 ml 33 - 38 perc
Kuszkusz 200 g 350 ml 23 perc Fgﬁgigiﬁgfg?&%ge minimum 5 percig
Tészta (spagetti)| 200 g 400 ml |20 - 25 perc iagér;glzjg?ffe?éﬁlglban levG vizet & kavarja
Gyiimolcsok

Etel Tipus |Mennyiség F;:iz;n Javaslatok
Banan Friss 3 10 perc | Egész
Alma Friss 4 12 perc | Negyedelve
Oszibarack Friss 5 20 perc | Egész vagy félbevagott

’ 2’
Egyeb etelek
Etel Tipus |Mennyiség F;)dz;ﬂ Javaslatok
Kemény 6 12 perc
Tojas
Lagy 6 8 perc




Tisztitas és karbantartas

A késziilék tisztitasa

Ne merftse a e Minden hasznalat utdn drammentesitse a parolot.

v!z:’artalyt/ alaptestet , | gvia hogy teljesen kihdljén mieltt megtisztitana.

vizbe. P Ellendrizze, hogy a késziilék teljesen kih(ilt miel6tt kiliritené a 1égydijtét

Ne hasznaljon sirolé P tartalvt

anyagot tisztitasnal. e avizarayt. "
Torélje meg a viztartalyt egy nedves ronggyal. Mossa el az 6sszes
kivehetd részt egy szivaccsal, forré vizzel, mosogatészerrel, majd oblitse
le és dvatosan szaritsa meg.

Minden kivehetd rész moshaté mosogatégépben; kivéve a viztartalyt és az
alaptestet.

A vizkolerakodas eltavolitasa a késziilékrol —

o Koriilbelll 8 hasznalat utan tavolitsa el a lerakédasokat. A kellemetlen szag

e Vegye ki a légy(jtét. elkeriilése végett az

e 3 evGkanal ecettel toltse meg a flitelem Uregét. e.te'Rm'“ csak ,aklf,o '
e Hagyja egy éjszakan at, hogy oldédjon fel a vizkd tisztitsa meg a vizkotal,
. ! . ha mar lehiilt.

Meleg vizzel tobbszor oblitse ki a viztartaly belsejét. A vizké eltavolitasahoz

ne hasznaljon mas szert.

Vegyiink részt a kornyezetvédelemben!

® Az On terméke szamos értékesithetd vagy Gjrahasznosithaté anyagot
tartalmaz.

9 Kérjlik, adja le az erre a célra kijelolt gy(jtShelyen, hogy megfelelé
kezelésben részesuljon.
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Dolezité odporucania

Precitajte si a dodrziavajte pokyny na pouZzivanie. Tieto pokyny uschovajte pre neskorsie pouzitie.

Bezpecnostné pokyny.

Toto zariadenie nie je uréené na pouzivanie za pouzitia externého Casovaca alebo osobitného
dialkového ovladacieho systému.

Pre vasu bezpetnost toto zariadenia spiiia uplatnite/né normy a nariadenia (smernice o nizkom napétf,
elektromagnetickej kompatibilite, materidloch v kontakte s potravinami, Zivotnym prostredim, atd'.)
Toto zariadenie spliia nariadenia a smernice o bezpetnosti platné v Zase jeho vyrobenia.

Skontroluijte, ¢i napajacie napatie zodpoveda napatiu zobrazenému na zariadeni (striedavy prad).
Vzhladom na rézne platné normy, ak sa zariadenie pouziva v inom Stéte, ako je Stat, v ktorom bolo
zakipené, nechajte ho skontrolovat v autorizovanom servisnom stredisku.

Toto zariadenie je ur¢ené iba na domace pourzitie. V pripade odborného pouzitia, nevhodného pouzitia
alebo nedodrzania pokynov sa vyrobca zbavuje akejkol'vek zodpovednosti a zéruka sa stava neplatnou.

Pouzivanie

(] o o o o
Pripojenie do zdroja energie
e Zariadenie nepouZzivajte v pripade, Ze je samo zariadenie alebo jeho

napéjaci kabel poskodeny, zariadenie spadlo alebo preukazuje viditelné
znamky poskodenia ¢i nefunguje spravne. Vo vsetkych z vyssie uvedenych
pripadov sa musi zariadenie zaslat do autorizovaného Servisného strediska.

e Zariadenie nerozoberajte vy sami.

e Zariadenie zakazdym zapojte do uzemnenej zasuvky.

e Nepouzivajte predlzovacie kable. Ak toto riziko prijmete a pouZzijete
predIZzovaci kabel, pouzite iba taky predlzovaci kabel, ktory je v dobrom
stave, ma uzemnenu zastr¢ku a je vhodny na napéjanie zariadenia.

e Ak je napéjaci kabel poskodeny, musi ho nahradit vyrobca, autorizované
servisné stredisko alebo podobna kvalifikovand osoba, aby sa vylicilo
akékol'vek riziko.

e Kabel nikdy nenechavajte visiet.

e Zariadenie nikdy neodpajajte od zdroja energie tak, ze tahéte za kabel.

e Zariadenie vzdy zapojte do uzemnenej zasuvky.

e Zariadenie po pourziti ihned' odpojte od zdroja energie, to isté plati pri
prenésani, pred akymkolvek cistenim alebo tdrzbou.

PouZzivajte plocht a stabilnd, teplu odolnd pracovnd plochu, daleko od zdroja teclcej a Spliechajlicej vody.
Zariadenie v prevéadzke nikdy nenechavajte nestrazené. Drzte z dosahu deti.

Pri dotyku s horGcim povrchom zariadenia, kontakte s horticou vodou, parou alebo potravinami méze dojst
k popéleniu.

Nedotykajte sa zariadenia, ked' vytvara paru, pri odoberani veka, misky na ryZu a parnej misky pouZzivajte
utierku alebo rukavice na pecenie v rdre.

Zariadenie neprestvaite, ked' je pIné tekutin alebo horiceho jedla.

Zariadenie neumiestriujte do blizkosti zdroja tepla alebo do rdry, méZze to sposobit vazne poskodenie.
Zariadenie nikdy neponarajte do vody!

Zariadenie neumiestriujte do blizkosti steny alebo skrine — para vytvorend zariadenim moze sposobit Skodu.
Toto zariadenie by nemali pouzivat osoby (vratane detf) s fyzickou, mentalnou alebo senzorickou poruchou
alebo osoby, ktoré neovladaji pracu so zariadenim, iba ak by boli pod dozorom zodpovednej dospelej
osoby, ktoré je s tymito pokynmi oboznamena.

Nenechajte deti, aby sa hrali so zariadenim.



Vyhody varenia v pare

Vitajte vo svete varenia v pare Tefal!

Zdravsie, vyzivnejsie jedla mozno jednoducho pripravit v pare, vysledky nestracajd svoju farbu a
uchovévaju si svoju prirodzenu chut. Teraz mozete objavovat skuto¢nu univerzélnost a vyhody
varenia v pare.

— Vas parny hrniec Tefal je vhodny na pripravu
vacsiny jedal a na zaklade prekvapivo velkého

poctu roznych receptov.
¥ VYVAZENA STRAVA
Parny hrniec VitaCuisine vdam umoznuje pripravovat chutné a spravne vyvazené jedla v jednom
jednoduchom kroku. Vd'aka jednotlivym kosikom a oddelenia na varenie mozno naraz pripravovat
zeleninu, ryzu, ryby, maso, ovocie i dezerty.

¥ UCHOVAVANIE VITAMINOV
Jemny a rychly systém varenia v parnom hrnci uchovéva viac vitaminov a mikroZzivin.

g MENE) TUKU
Varenie v pare je idealne na pripravu ryb, kuracieho a chudého maésa. Osobitné oddelenie na varenie

poméha v rybacom mése bohatom na olej, ako je losos, sardinka, makrela, pstruh, sled” a cerstvy
tuniak, uchovévat doélezité tuky omega 3.

=<}: VIAC OVOCIA A ZELENINY

Proces varenia za pomoci pary je jednoduchy a G¢inny. Varenie za pomoci pary napoméha zvysit vas
denny prijem ovocia a zeleniny.

Teraz ste pripraveni vytvorit chutné a spravne vyvazené jedlo jednoducho a rychlo!

Dajte sa do pripravy jedla na pare!

POPIS

1. Veko 8. Maximalna vnitorna droven
2. Dvojstranna platna na varenie * vody
a. strana na varenie s omackou a Stavou 9. Na&drz na vodu
b. strana na varenie na pare 10. Zohrievacie teleso
3.  Miska na ryzu * 11. Externa mierka Grovne vody
4. Nerezové kosiky 12. Napéjacia baza
5. Miska s velkou kapacitou 13. Svetlo zapinania/vypinania
6. Zberal stavy 14. 60-mindtovy casovac
7. Externy vstup pre doliatie vody pocas 15. Dotykové tlatidlo Turbo Boost
varenia 16. Dotykové tlacidlo pre udrZanie tepla *

* zavisi od typu 27
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Ako pouzivat vas Vitacuisine

Pred prvym pouzitim

e Nadrzku na vodu vy¢istite vihkou jemnou hubkou - fig. 1. Nadrzku na vodu
e Umyte vSetky vyberatelné Casti za pouzitia hubky, teplej vody a neponarajte pocas
saponatu na umyvanie riadu, oplachnite ich a dékladne vysute. Cistenia do vody.

Vsetky Casti su vyberatelné a mozno ich umyvat v umyvacke riadu,
okrem napajacej bazy/nadrzky na vodu.

’v (] P ~
Naplnanie nadrzky na vodu
Do qédriky na vodu _* Vodu nalejte priamo do néadrzky na vodu, maximalne po drover
nedavajte o’chucovadla oznacujdcu maximum - fig. 2.
jedla ani iné kvapaliny

" ), Na nadrzku umiestnite zberac $tavy tak, aby zapadol na miesto.
nez vodu. Pred pouzitim |

zariadenia skontroluite Misku s maxi objemovou kapacitou umiestnite na zbera¢ 3tavy - fig. 3.
éisav nadrike na V(l)dl’l Pri kaZdom pourziti nalejte Cerstvd studentd vodu a skontrolujte, ¢i je
nachadza voda. hladina vody na maximalnej Grovni.

Umiestnenie parného(ych) kosika(ov)

e Do kosika(ov) umiestnite jedlo. Aby ste sa neobarili

e Ko3ik(y) vlozte do misky s maxi objemovou kapacitou a zalozte parou unikajicou z
ra¢ku(y) do zarezov - fig. 4. veka, otvory na

o Zalozte veko. unikanie pary

umiestnite najlepsie
smerom dozau.

— Umiestnenie dvojstrannej platne na varenie *

Platia na varenie e Pouzite stranu A platne na varenie na pripravu jedal so Stavou alebo
(pouzivate iba stranu jedla, ktoré uvolfiuje vela Stavy pocas pripravy, a stranu B na pripravu
A). sa moze lf°“iit' bez  jedal bez omécky alebo 3tavy uvoliuilcej sa pocas varenia - fig. 5.
misky s maxi i e Platfiu na varenie umiestnite na misku s maxi objemovou kapacitou -
objemovou kapacitou. fig. 6.

Vlozte ju priamo na

zberac st'avy - fig. 7. Zalozte veko.

’ ~
Priprava ryze
Ryzu mozete uvarit nasledovne:
e Do misky na ryZzu vloZte ryzu a vodu (pozri tabulku s ¢asmi varenia) - fig. 8.
e Misku na ryzu vlozte do parného kosika alebo do misky s maxi

objemovou kapacitou.

Varenie bez kosikov

Za Gcelom vyuzitia maximalnej kapacity zariadenia mozete varit bez
kosikov.

Vyberte kosiky.

Potraviny vlozte do misky s maxi objemovou kapacitou.

Misku s maxi objemovou kapacitou umiestnite na zbera¢ $tavy - fig.9.
Dalej zaloZte platiiu na varenie a veko - fig. 10 alebo iba veko - fig. 11.

* zavisi od typu



Varenie

Zvol'te cas varenia

e Zariadenie zapojte do zdroja energie.

¢ Nastavte ¢asova¢ na odporicané Casy varenia (pozri tabulku ¢asov
varenia) - fig .12.

e Svetelny indikator zapinania/vypinania a kontrolka dotykového tlacidla
TURBO BOOST sa zasvietia a spusti sa varenie v pare.

Nedotykajte sa
zariadenia alebo
potravin pocas
varenia, ked'Zze mozu
byt horice.

- Pouzivanie dotykového tlac¢idla TURBO BOOST

Program Turbo Boost
mozete zastavit
manualne tak, ze
zatlacite na osvetlené
dotykové tlacidlo. Pri
manipulacii s
kosikmi pocas varenia °
pouzivajte rukavice

na pecenie v rure. °

vitaminov.

ako je mnozstvo pary dostato¢né pre varenie.

Exkluzivne: vase zariadenie je vybavené dotykovou plochou TURBO
BOOST, ¢o skracuje ¢as varenia a zabezpecuje tak lepsie uchovavanie

Na zadiatku varenia sa svetlo automaticky zapne - fig.13. To umoziuje
¢ rychlejsie spustenie varenia vdaka véacsej produkcii pary.
Svetlo dotykového tlacidla TURBO BOOST sa automaticky zhasne, hned'

Ak otvorite veko (napr.: pri pridavani dalsich potravin), opét mozete

stlacit dotykové tlacidlo TURBO BOOST pre rychly navrat parného hrnca

k idealnej teplote - fig. 14.

Pocas varenia

e Pocas varenia skontrolujte Uroven vody za pouzitia externého indikatora
Grovne hladiny vody.

e Ak je to potrebné, pomaly prilievajte studen( vodu cez externy vstup na
vodu -fig. 15

® Aby ste zariadenie zastavili pred ukonc¢enim casu varenia, otocte ¢asovac

do pozicie O - fig. 16.

Dbajte, aby v
nadrzke na vodu bola .
vzdy voda pocas .
uchovavania jedla v
teple.

rozvarilo.

zariadenia.

Vyberanie jedla s parnych kosikov

e Za pomoci racky zdvihnite veko.

e Platiu na varenie poloZte na obréatené veko - fig.18.
e Za pouzitia ra¢ok odoberte parné kosiky - fig. 19.

e Servirujte jedlo - fig. 20.

* zavisi od typu

Ak sa v nadrike na
vodu nenachadza
ziadna voda,
zariadenie zastavi
proces varenia.

Uchovavanie v teple*

Na konci varenia zaznie signal: jedlo je pripravené.
Funkcia uchovania v teple sa spusti automaticky - fig. 17.
Zariadenie uchova jedlo teplé az pocas 60 min(t bez toho, aby sa jedlo

e Stlacte dotykové tlacidlo pre uchovanie v teple pre zastavenie

Pri manipulacii s
kosikmi pouzivajte
rukavice na pecenie v
rure.
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Tabul'ka c¢asov varenia

Casy varenia si priblizné a mézu sa menit v zéavislosti od velkosti jedla,
priestoru medzi jedlom, mnozstvom jedla, individuélnymi volbami a

elektrickom vykonu.

Maiso - Hydina

Pouzivajte rukavice
na pecenie v rure pri
manipulacii s kosikmi
pocas casu varenia.

Potraviny Druh |Mnoistvo| . Cas . Odporucania
pripravy/varenia
Nakrajané i
Kuracie prsia ) 500g 15 min
(vykostené)
V celku 450 g 17 min
Kuracie stehna Cerstvé 4 36 min
Rezeii z moriaka | Cerstvé 600 g 24 min
Bravcovy rezen Cerstvé 700 g 38 min s hribkou 1 cm
Jahnaci steak Cerstvé 500 g 14 min
Klobasy Cerstvé 10 6 -8 min
oo S~
Ryby - méakkyse
. . Cas P
Potraviny Druh |Mnoistvo| . . Odporicania
pripravy/varenia
Cerstvé | 450¢g 10 min
Tenké rybie filé
Mrazené | 450g 18 min
:'treL;%é/ filé alebo Cerstvé 400 g 15 min
Cela ryba Cerstvé 600 g 25 min
Slavky Cerstvé 1 kg 15 - 20 min
Garnaty Cerstvé | 200g 5 min
Lastdry Cerstvé 100 g 5 min




Zelenina

Potraviny Druh |Mnoistvo Cas prlpl:avy/ Odporicania
varenia
Arti¢oky Cerstvé 3 43 min
Spargla Cerstvé 600 g 17 min
Cerstvé 400 g 18 min | Pokrajana na kvety
Brokolica
Mrazené 400 g 12 min
Zeler Cerstvé 3509 22 min V kockach alebo v platkoch
Huby Cerstvé 500 g 12 min Malé v celku alebo pokrajané na 3tvrtky
Karfiol Cerstvé 1 moyen 19 min Pokrajany na kvety
Kapusta = P . P
(Eervens - biela) Cerstvé 600 g 22 min Nakrajana
Cuketa Cerstvé 600 g 12 min
. Cerstvé 300 g 13 min Pohadzovat pocas varenia
Spenat
Mrazené 300 g 15 min
Mladé zelené Cerstvé 500 g 30 min
fazufky Mrazené 500 g 25 min
Mrkva Cerstvé 500 g 15 min | Jemne nakr&jané
Kukurica (cela) Cerstvé 500 g 40 min
Fazula Cerstvé 500 g 15 min
Pér Cerstvé 500 g 30 min Jemne nakrajané
Sladka paprika | Cerstvé 300 g 15 min
Cerstvé 400 g 20 min
Hréasok
Mrazené 400 g 20 min
Nové zemiaky | ¢orgive 600 40 — 45 min
(celé) 9
Zemiaky Cerstvé 600 g 20 min Nakrajané alebo v kockach
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Ryza - Cestoviny - Cerealie

Mnozstvo Cas
Potraviny |Mnoistvo vod pripravy/ Odporiicania
y varenia
Biela ryza
americka 150 g 300 ml 30 - 35 min
dlhozrnna
Biela ryza :
Basmati 150 g 300 ml 30 - 35 min
Biela ryza,
jednoducha na 1509 300 ml 28 - 33 min
pripravu
Celozrnna ryza 150 g 300 ml 33 -38 min
: Pred varenim namocit pocas 5 minit do
Kuskus 200 g 350 ml 23 min vriacej vody.
Cestoviny .| PouZite vriacu vodu a pocas varenia sem-
(Spagety) 2009 400 m 20 - 25 min tam premiesajte.
(]
Ovocie
Potravin Druh |Mnoistvo| . Cas . Odporucania
y pripravy/varenia
Banany Cerstvé 3 10 min V celku
Jablka Cerstvé 4 12 min Roz3tvrtené
Hrusky Cerstvé 5 20 min V celku alebo rozpolené
’ (]
Ine potraviny
Potravin Druh |Mnoistvo| . Cas . Odporiicania
y pripravy/varenia
Uvarené .
Vaiitka na tvrdo 6 12 min
I Uvarené 6 8 min
na makko




Cistenie a udrzba

Cistenie zariadenia

Nadrzku na vodu * Po kazdom poufziti odpojte zariadenie od zdroja energie.

/ napajaciu bazu *  Pred cistenim ho nechajte Gplne vychladnat.

neponarajte do vody. * Ppred vyprazdnenim zberaca $tavy a nadrzky na vodu skontrolujte, ¢i
Nepouzivajte drsné zariadenie Gplne vychladlo.Nadrzku na vodu vycistite vihkou hubkou.

Cistiace prostriedky. « Umyte vietky vyberatelné Casti za pouzitia hubky, teplej vody a
saponatu na umyvanie riadu, oplachnite a dékladne vysuste.

Vsetky Casti sG vyberatelné a mozno ich umyvat v umyvacke riadu,
okrem napajacej bazy/nadrzky na vodu.

Odstranovanie vodného kamena zo zariadenia-

* Pre lepsi vysledok varenia odstranujte vodny kamen zo zariadenia Svoje zariadenie zbavujte
priblizne po kazdom 8 pouziti. vodného kameiia vtedy,

*  Vyberte zberac $tavy. ked je wchlqdnuté, aby

* Naplnite dutinu zohrievacieho telesa 3 lyzicami bieleho octu. sa predislo zapachu pri

*  Nechajte posobit cez noc. odstraiiovani vodného

. kamena. Nepouzivajte

Niekol'kokrat vyplachnite nadrzku na vodu teplou vodou. Napgi
iné pripravky na

odstranenie vodného
kamena.

—— Ochrana zivotného prostredia je prvorada !

@ Vase zariadenie obsahuje hodnotné materialy, ktoré mozno opéatovne
pouzit alebo recyklovat.
f— 9 Likvidujte na mieste miestneho zberu mestského odpadu.
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Recomandari importante

Cititi si respectati instructiunile de utilizare. Pdstrati-le pentru o utilizare viitoare.

Instructiuni de siguranta

Acest aparat nu este destinat folosirii cu un cronometru exterior sau un sistem de telecomandd separat.
Pentru siguranta dvs., acest aparat se conformeazd standardelor si regulamentelor aplicabile (Directivele
privind tensiunea joasd, compatibilitatea electromagneticd, materialele

n contact cu dlimentele, mediul etc.)

Acest aparat se conformeazd regulamentelor si directivelor de sigurantd in vigoare la momentul fabricatiei.
Verificati ca tensiunea alimentare s& corespundd cu aceea ardtatd pe aparat (curent alternativ).

Date fiind diversele standarde in vigoare, dacd aparatul este folosit intr-o tard alta decdt cea in care a fost
cumpdrat, verificati-l intr-un centru de service aprobat.

Acest aparat este conceput doar pentru utilizarea casnicd. In cazul utilizérii profesionale,

folosirea necorespunzdtoare sau nerespectarea instructiunilor, fabricantul nu acceptd nicio responsabilitate, iar
garantia nu se aplicd.

Utilizarea

Conectarea la alimentarea electrica

« Nu folositi aparatul dacd aparatul sau cablul este deteriorat, dacd
aparatul a cdzut sau prezintd deteriordri vizibile sau nu functioneazd
corespunzdtor. In unul din cazurile de mai sus, aparatul trebuie trimis la un
centru de service aprobat.

Nu desfaceti dvs aparatul.

o Puneti intotdeauna in prizd aparatul intr-o prizd cu impdmdantare.

« Nu folositi cablu prelungitor. Dacd acceptati r@spunderea pentru aceasta,
folositi doar un cablu prelungitor in bund stare, are o prizd cu
Tmpdmantare si este potrivit cu puterea aparatului.

o Dacd cablul de alimentare este deteriorat, el trebuie inlocuit de un centru
de service autorizat sau de o persoand calificatd similar pentru a evita
orice pericol.

o Nu l&sati cablul sa atérne.

* Nu scoateti aparatul din prizd trdgénd de cablu.

o Puneti aparatul intotdeauna intr-o prizd impdmantatd.

« Scoateti intotdeauna aparatul din prizd imediat dupd folosire; cand 1l
mutati; inainte de curdtare sau intretinere.

Folositi o suprafatd de lucru pland si stabild, rezistentd la céldurd, departe de improscdrile cu apd.

Nu Idsati niciodatd aparatul in functiune nesupravegheat. Tineti-l departe de copi.

Pot surveni arsuri dacd atingeti suprafata fierbinte a aparatului, apa fierbinte, aburul sau alimentele.

Nu atingeti aparatul in timp ce produce aburi si folositi o lavetd sau mdnusi de cuptor pentru a ridica capacul, bolul
de orez si bolul de abur.

Nu miscati aparatul cdnd este plin de lichide sau dlimente fierbinti.

Nu plasati aparatul Iangd o sursd de cdldurd sau intr-un cuptor fierbinte, pentru cd pot surveni deteriordri grave.
Nu scufundati niciodatd aparatul in apd!

Nu plasati aparatul [angd perete sau bufetul de bucdtdrie — aburul produs de aparat poate provoca deteriordri.
Acest aparat nu ar trebui folosit de persoane (inclusiv copii) cu dizabilitdti fizice, mentale sau senzoriale sau de
persoane care nu cunosc aparatul, decdt dacd sunt supravegheate de un adult responsabil care cunoaste aceste
instructiuni.

Nu lésati copiii sd se joace cu aparatul.



Avantajele gatitului la abur

Bine ati venit in lumea gatitului cu abur TEFAL!

Méancdruri mai sdndtoase, mai hrdnitoare se pot pregdti cu usurintd la abur iar rezultatele sunt pline de
culoare, aromate natural. Adevdrata adaptabilitate si avantajele gdtitului la abur pot fi explorate acum.

—Dispozitivul dvs. de fierbere la abur TEFAL este

potrivit pentru majoritatea alimentelor si o

varietate surprinzatoare de retete

2’ ALIMENTATIE ECHILIBRATA

Dispozitivul de fierbere la abur VitaCuisine va permite sd pregdtiti o masd gustoasd si bine echilibratd

ntr-un pas usor. Gratie cosurilor individuale si a tdvii de gdtit, legumele, orezul, pestele, carneq,
fructele si deserturile pot fi gdtite simultan.

2’ PASTRAREA VITAMINELOR

Sistemul de gdtit bland, dar totusi rapid al dispozitivului de fierbere la abur retine mai multe vitamine si

micronutrienti.

< mal PUTINA GRASIME
Gdtirea la abur este ideald pentru peste, pui si carne slabd. Tava de gdtit anume qjutd la retinerea

grasimilor esentiale, Omega 3, din pestele bogat in grdsimi ca somon, sardine, macrou, pdstrdv, hering

si ton proaspdt.

# MAI MULTE FRUCTE S| LEGUME
Procesul de fierbere la abur este usor si eficient. Fierberea la abur v poate gjuta sd va mdriti
consumul de fructe si legume.

Acum sunteti gata de a crea o masd delicioasd si bine echilibratd rapid!

Aburiti!

Descriere
1. Capac interior maxim al apei 8. Nivel
2. Tavd de gdtit reversibild * a. partea de 9. Rezervor de apd
gdtit cu sos sau zeamd 10. Element de incdlzire
b. partea pentru gatit la abur 11. Unitate exterioard de mdsurd a nivelului
3. Bol de orez * apei
4. Cosuri de otel inox 12. Baza electricd
5.  Bol cu capacitate mare 13. Lumind pornit/oprit
6.  Colector de zeamd 14. Cronometru de 60 de minute
7. Fantd exterioard pentru reumplere cu apd 15. Tastd pornire turbo
in timpul gdtirii 16. Tastd pastrare la cald *

*in functie de model
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Utilizarea aparatului dvs. Vitacuisine

Inaginte de prima utilizare

o Curdtati rezervorul de apd cu o lavetd moale umedd - fig.1. Nu scufundati
o Spdlati toate pdrtile demontabile folosind un burete, apd caldd si lichid  rezervorul de apd in
de spdlat, clatiti si uscati cu grijd. apd cand il curdtati.

Toate pdrtile sunt demontabile si se pot pune in masina de spdlat; cu
exceptia bazei electrice/rezervorului de apd.

Nu folositi alt lichid
decdt apa in rezervorul
de apa.

Verificati sa fie apa.

in rezervorul de apa
inainte de a folosi
aparatul.

Pozitionarea cosului(rilor) pentru abur

e Plasati alimentul in cos(uri).

Umplerea rezervorului de apa

Turnati apa direct n rezervorul de apd pand la nivelul maxim - fig.2.
Plasati colectorul de zeamd pe rezervor pdnd ce este bine prins pe locul
sAu.

Plasati bolul cu capacitate maxim& pe colectorul de zeamd - fig.3.
Folositi apd rece proaspdtd la fiecare utilizare si verificati ca apa s& fie
la nivelul maxim.

Pentru a nu va opdri cu

« Plasati cosul(rile) i bolul de capacitate maximé si pliati manerul(ele) n aburul de la capac, este

fante - fig.4.
o Puneti capacul pe ele.

Tava de gatit (se
foloseste doar fata A)
se poate folosi fara
bolul de capacitate
maximd. Plasati-I
direct pe colectorul de
zeamd - fig.7.

Gatitul orezului

Puteti gdti orez.

de preferat sa plasati
fantele de abur spre
spate.

Pozitionarea tavii reversibile de gatit*

Utilizati fata A a tdvii de gdtit pentru feluri cu sos sau alimente care
elibereazd multd zeamd la gdtit iar fata B pentru a gati fard sos sau
zeamd de gatit - fig.5.

Puneti tava reversibilé de gatit pe bolul cu capacitate maxima - fig.6.
Puneti capacul.

o Puneti orezul si apa in bolul de orez (vezi tabelul cu timpii de gdtire) - fig.8.
e Plasati bolul cu orez intru-n cos pentru abur sau n bolul de capacitate

maximd.

Gatitul fara cosuri

Pentru o capacitate maximd, puteti gati fard cosuri.

Scoateti cosurile.

Plasati alimentul in bolul de capacitate maximd.

Puneti bolul de capacitate maximd pe colectorul de zeamd - fig.9.
Puneti deasupra fie tava de gatit si capacul - fig.10 sau doar capacul -
fig.11.

*in functie de model



Gatitul

Alegetl timpul de gatit

Puneti aparatul in prizd. Nu uti_ngeti apqrat.ul
 Setati cronometrul la timpii recomandati de gdtit (vezi tabelul cu timpii sau alimentele n timpul
de gatit) - fig.12. gdtirii pentru ca vor fi

fierbinti.

o Lumina pornit/oprit si lumina tastei PORNIRE TURBO se aprind iar gdtitul
la abur incepe.

Utilizarea tastei PORNIRE TURBO

Puteti opri manual o Exclusiv: aparatul dvs. este echipat cu o tastd PORNIRE TURBO care
programul Pornire reduce timpul de gdtire pentru o mai bund retinere a vitaminelor.

Turbo daca apdsati o La pornirea gdtirii, lampa porneste automat - fig.13. Aceasta permite o
tasta luminatd. pornire mai rapidd a gdtirii, gratie unui flux mai puternic de abur.
Folositi manusi de e Lampa tastei PORNIRE TURBO se stinge automat de indatd ce cantitatea

cuptor cand manevrati
cosurile pe parcursul
timpului de gatire.

de abur este suficientd pentru gdtire.

Dacd deschideti capacul (de ex.: dac& mai addugati aliment) puteti
apdsa tasta PORNIRE TURBO din nou pentru a readuce dispozitivul de
fierbere la abur lo temperatura ideald - fig.14.

~
o o ] o
In timpul gatitului
o Verificati nivelul apei n timpul gdtitului folosind indicatorul exterior ?a“d nu mai este GPE‘
de nivel al apei. in rezervorul de apg,
o Dacd e necesar, incet mai addugati apd rece prin fanta exterioard - “E"."““' se opreste din
fig15 gdtit.
e Pentru a opri aparatul inaintea timpului complet, rotiti cronometrul la
pozitia O - fig.16.

Pastrare la cald*

Verificati sd fie o La sfarsitul gatitului, sund un semnal: alimentul este gata.

intotdeauna apd in o Functia de pdastrare la cald porneste automat - fig.17.

rezervorul de apd in o Aparatul pdstreazd alimentul cald timp de pénd la 60 de minute fard a
timpul pdstrdrii la cald. v sypragati alimentele.

o Apdsati tasta de pdstrare la cald pentru a opri aparatul.

Scoaterea alimentului din cosurile pentru abur ——

o Ridicati capacul de mdner. Folositi manusi de
o Puneti tava de gétit pe capacul intors - fig.18. cuptor cand manevrati
o Scoateti cosurile pentru abur folosind ménerele - fig.19. cosurile.

o Serviti alimentul - fig.20.

*in functie de model



Tabelul timpilor de gatit

Timpii de gdtit sunt aproximativi si pot varia n functie de dimensiunea
alimentului, spatiul dintre alimente, cantitatea de aliment, preferinte

individuale si putere.

Carne - Pasare

Folositi manusi de
cuptor cand manevrati
cosurile pe parcursul
timpului de gatit.

Aliment Tip |Cantitate| Timp de gatit Recomanddri
Fasii )
Piept de pui asll 500 g 15 min
(fara os) N
Intreg | 450 g 17 min
Ciocdnele de pui | Proaspete 4 36 min
Escalop de curcan| Proaspdt | 600 g 24 min
File de porc Proaspdt | 700 g 38 min 1 cm grosime
Fripturd de miel Proaspat | 500 g 14 min
Carnati Proaspdt 10 6 - 8 min
Peste - fructe de mare
Aliment Tip |Cantitate| Timp de gatit Recomanddri
. . Proaspdt| 450 g 10 min
File subtire de
este
pes Congelat| 450 g 18 min
gllgtg'r'? S sau Proaspdt| 400 g 15 min
Peste intreg Proaspdt| 600 g 25 min
Midii Proaspete 1 kg 15 - 20 min
Crevete Proaspete| 200 g 5 min
Scoici Proaspete| 100 g 5 min




Legume

Timp de .
Aliment Tip Cantitate ,p 3 Recomandari
gatit
Anghinare Proaspdta 3 43 min
Asparagus Proaspdt 600 g 17 min
Proaspdt 400 g 18 min Tdiat in inflorescente
Broccoli
Congelat 400 g 12 min
Telind Proaspdtd 350 g 22 min Tn cuburi sau felii
Ciuperci Proaspete 500 g 12 min Mici ntregi sau tdiate in sferturi
Conopidd Proaspdtd | 1 cApdtand 19 min Tdiatd in inflorescente
X,gr;g - verde) Proaspditd 600 g 22 min Tocatd
Zucchini Proaspdt 600 g 12 min
Proaspdt 300 g 13 min Zdrobit n jumdtdti prin gdtire
Spanac
Congelat 300 g 15 min
Proaspdtd 500 g 30 min
Mazdre find
Congelatd 500 g 25 min
Morcovi Proaspeti 500 g 15 min Feliati subtire
ESET’QTS pe Proaspdt 500 g 40 min
Fasole boabe Proaspdtd 500 g 15 min
Linte Proaspdtd 500 g 30 min Feliatd subtire
Ardei dulci Proaspeti 300 g 15 min
Proaspdtd 400 g 20 min
Fasole verde
Congelatd 400 g 20 min
(CTrirrté)gfii)nOI Proaspeti 600 g 40 - 45 min
Cartofi Proaspeti 600 g 20 min Feliati sau cuburi
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Orez - Paste - Cereale

Cantitate | Timp de .
Aliment Cantitate . P . Recomandari
de apa gatit
Orez alb
Bob lung 150 g 300 ml 30 - 35 min
american
Orez alb )
Basmati 150 g 300 ml 30 - 35 min
Orez alb usor de )
gatit 150 g 300 ml 28 - 33 min
Orez integral 150 g 300 ml 33 - 38 min
Cuscus 200 g 350 ml 23 min | Inmuiati 5 min in apd fiartd inainte de gdtit.
B . | Folositi apd fiartd & amestecati la

Paste (spaghete)| 200 g 400 ml 20 - 25 min jumdtatea timpului de gétire.
Fructe

Aliment Tip |Cantitate| Timp de gatit Recomandadri
Banane Proaspete 3 10 min Intregi
Mere Proaspete 4 12 min Tn sferturi
Pere Proaspete 5 20 min Tntregi sau jumdtdti

Alte alimente
Aliment Tip |Cantitate| Timp de gatire Recomandadri
Fierte tari 6 12 min
Oud
Fierte moi 6 8 min




Curatarea si intretinerea

Curatarea aparatului

Nu scufundati o Dupd fiecare utilizare, scoateti aparatul din prizd.
rezervorul de apd / o Ldsati-l s& se rdceasacd complet nainte de curdtare.

baza electrica in apd.
Nu folositi produse de
curatat abrazive.

umezitd.

Verificati dacd aparatul s-a rdcit complet hainte s& goliti colectorul de
zeamd si rezervorul de apd. Stergeti rezervorul de apd cu o lavetd

o Spdlati toate pdrtile demontabile folosind un burete, apd caldd si lichid

de spdlat, clatiti si uscati cu grijd.

Toate pdrtile sunt demontabile si se pot spdla in masina de spdlat vase;

cu exceptia bazei electrice/rezervorului de apd.

Inléturarea crustei de piatré de pe aparat

Pentru cele mai bune rezultate, curdtati aparatul de piatrd dupd aprox.
8 utilizari.

Scoateti colectorul de zeamd.

Umpleti fanta elementului de incdlzire cu 3 linguri de otet alb.

Ldsati peste noapte sa se dizolve crusta.

Clatiti interiorul rezervorului de apd cu apd caldd de mai multe ori.

Inlaturati crusta de
piatra de pe aparat
cdnd este rece pentru a
evita emisia de
mirosuri.

Nu folositi alte produse
de inlaturare a pietrei.

Mai intai protectia mediului!

E ® Aparatul dvs. contine materiale valoroase care pot fi recuperate sau
reciclate.
—

9 Lésati-l la un punct local civic de colectare a deseurilor.
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Pomembna priporocila

Pozorno preberite navodila za uporabo in jih shranite za v prihodnjo uporabo.

Varnostna priporocila

S tem aparatom ne uporabljajte drugih naprav za nastavitev ¢asa delovanja ali loCenih sistemov za
nadzorovanje delovanje aparata.

Za va3o varnost ta aparat deluje v skladu standardi in predpisi (direktive o nizki napetosti,
elektromagnetni zdruZljivosti, material v stiku z Zivili, okoljevarstvenimi dolocili, itd.).

Ta aparat deluje v skladu z varnostnimi predpisi in direktivami, veljavnimi v €asu proizvodnje.
Prepricajte se, da je napetost delovanja vasega aparata enaka napetosti elektricnega toka v vasem
omrezju (izmenicni tok).

Zaradi razli¢nih standardov in predpisov v razli¢nih drzavah naj pred uporabo aparata v drzavi, v kateri
niste kupili aparata, le-tega pregledajo in potrdijo na ustrezno pooblas¢enem servisnem centru.

Ta aparat je namenjen le za uporabo v domacem gospodinjstvu. Proizvajalec ne odgovarja za $kodo
in ne priznava garancije, v primeru, Ce je Skoda posledica uporabe za komercialne namene,
neprimerne uporabe ali neupostevanja navodil za uporabo aparata.

Uporaba

Povezava na elektricno omrezje

e Ne uporabljajte aparata, e je poskodovan ali pa je poskodovan elektri¢ni
kabel ali Ce je aparat padel na tla in kaZe vidne znake poskodb ali ne
deluje ustrezno. V primeru poskodb ali neustreznega delovanja aparata,
ga posljite na najblizji pooblasceni servis. Aparata ne razstavljajte sami.

e Aparat vedno priklopite le v ustrezno ozemljeno elektri¢no vti¢nico.

 Ne uporabljajte podaljskov za elektri¢ni kabel. Ce uporabljate elektri¢ni
podaljsek, se prepricajte, da je v ustreznem stanju, ima primerno ozemljitev
in je primeren za uporabo z elektricno napetostjo vasega aparata.

e Ne uporabljajte aparata Ce je poSkodovan elektri¢ni kabel; za zagotovitev
varnosti lahko elektri¢ni kabel zamenjajo le na pooblas¢enem servisnem
centru ali drugi ustrezno izobrazeni strokovnjaki.

e Pazite, da ne bo elektri¢ni kabel prosto visel.

¢ Nikoli ne izklapljajte aparata iz elektrichega omrezja z vlieCenjem kabla.

* |zklopite aparat iz elektricnega omrezja takoj po uporabi; preden ga boste

prestavili na drugo mesto; pred vzdrzevanjem in CiS¢enjem aparata.

Aparat postavite na ravno, stabilno in na toplotno odporno delovno povrsino, pro¢ od vode in vodnih
brizgov.

Nikoli ne puscajte vkloplienega aparata brez nadzora. Aparat uporabljajte in shranjujte izven dosega otrok.
Z dotikanjem vroce povrsine aparata, vroce vode, pare in vroce hrane se lahko opecete.

Ne dotikajte se aparata v procesu ustvarjanja pare, za odstranjevanje pokrova aparata, posode za
kuhanje riza in posode za parno kuhanje pa uporabljajte kuhinjsko rokavico ali kakSno drugo krpo.

Ne premikajte aparata, ko je napolnjen z vroco tekocino ali vro¢o hrano.

Aparata ne postavljajte blizu izvora toplote ali v ogreto pecico, saj lahko toplota povzroci
poskodovanija aparata.

Aparata nikoli ne potapljajte v vodo.

Aparata ne postavljajte v blizino zidov ali omar, saj jih lahko para aparata poskoduije.

Aparata naj ne uporabljajo posamezniki (vklju¢no z otroci) z omejenimi fizi¢nimi, zaznavnimi ali
psihi¢nimi sposobnostmi, ali osebe, ki nimajo zadostnih izku3enj ali znanj, brez potrebnega nadzora ali
ustreznih navodil za uporabo aparata osebe, odgovorne za njihovo varnost.

Ne pustite otrokom, da bi se igrali z aparatom.



Prednosti kuhanja na paro

Dobrodosli v svetu Tefal parnega kuhanja! ——

Bolj zdrave in hranljive jedi lahko enostavno pripravite s parnim kuhanjem, ki bo vasim jedem ohranilo
barvitost in naravni okus. Sedaj lahko raziscete resni¢no raznolikost in prednosti parnega kuhanja.

Vas Tefal parni kuhalnik je primeren za
pripravo vecine jedi in ponuja presenetljivo
raznolikost receptov

2’ URAVNOTEZENA PREHRANA

Parni kuhalnik VitaCuisine vam omogoca pripravo okusne in uravnotezene prehrane v enem
preprostem koraku. Posamezne ko3are in pladnji za kuhanje vam omogocajo hkratno pripravo
zelenjave, riza, rib, mesa, sadja in sladic.

r‘)} OHRANJANJE VITAMINOV
Sistem parnega kuhalnika vam omogoca hitro in nezno kuhanje, ki hrani ohranja vec vitaminov in
mineralnih hranil.

- MAN) MASCOB

Kuhanje s paro je idealno za pripravo rib, pis¢an¢jega mesa in drugega pustega mesa. Poseben
pladenj za kuhanje omogoca ohranjanje zdravih mas¢ob Omega3 v ribah bogatih z mas¢obnimi
kislinami kot so losos, sardine, skuse, postrvi, sled in sveza tuna.

" VEE SADJA IN ZELENJAVE
Kuhanije s paro je preprosto in uc¢inkovito. Parno kuhanje vam lahko pomaga povecati dnevno zauzite

koli¢ine sadja in zelenjave.

Sedaj ste pripravljeni za enostavno ustvarjanje slastnih in uravnotezenih obrokov!

Zacnite s parnim kuhanjem!

Opis

1. Pokrov 8. Indikator maksimalnega nivoja vode v

2. Obojestranski pladenj za kuhanjee notranjosti
a. stran za kuhanje z omakami in sokovi 9. Posoda za vodo
b. stran za parno kuhanje 10. Grelni element

3. Posoda za rize 11. Zunanji merilnik nivoja vode

4. Kosara iz nerjavnega jekla 12. Bazna postaja

5. Posoda z najve¢jo prostornino kuhanja 13. Indikatorska lu¢ka za vklop/izklop

6. Zbiralnik za sok 14. 60 minutni merilnik ¢asa

7. Zunanji dovod za dolivanje vode med 15. Stikalo za zelo hitro kuhanje (Turbo boost
kuhanjem touchpad)

16. Stikalo za ohranjanje toplotee

* odvisno od posameznega modela 43



Uporaba aparata Vitacuisne

Pred prvo uporabo

e Posodo za vodo obrisite z mehko in vlazno krpo - fig.1. Pri ¢iSéenju posode za
® Vse odstranljive dele aparata obrisite z gobico, vodo in sredstvom za vodo ne potapljajte v
pomivanje posode, obriSite. vodo.

Vsi deli aparata so odstranljivi in jih lahko umivate v pomivalnem stroju;
razen bazne postaje/posode za vodo.

Polnjenje posode za vodo

V posodo za vodo ne * Vodo nalijte neposredno v posodo za vodo do indikatorja za maksimalno
nalivajte nobenih drugih koliino vode — fig2.

tekocin razen vode, brez
kakrsnihkoli zacimb.

Pred vklopom aparata se
prepricajte, ce je v posodi
za vodo dovolj vode.

Na posodo poloZite in pritrdite zbiralnik za sok.

Na zbiralnik za sok namestite posodo z najvegjo prostornino kuhanja - fig.3.
Pri vsaki uporabi aparata uporabite svezo hladno vodo in preverite da
gladina vode dosega indikator maksimalne koli¢ine vode v posodi.

Namestitev kosar(e) za parno kuhanje

e Hrano polozite v koSaro(e) za kuhanje Da se ne boste popekli
e Kosaro(e) polozite v posodo z najvecjo prostornino kuhanja s paro iz pokrova,

in zlozite rocaje v zareze - fig. 4. parne luknjice obrnite
e okrijte s pokrovom. na zadnjo stran.

— Namestitev obojestranskega pladnja za kuhanje*

Pladenj za kuhanije (e e Uporabite A stran obojestranskega pladnja za kuhanje za pripravo jedi z
uporabljate le stran A) lahko  omakami ali jedi, ki pri pripravi spustijo vecje koli¢ine soka ter stran B za
uporabljate brez namestitve  pripravo jedi brez omak ali sokov — fig.5.

posode z-naiveéio . e Polozite pladenj za kuhanje na posodo za najvecjo kapaciteto kuhanja -
prostornino kuhanja. fig. 6

Namestite jo neposredno na

zbiralnik za sok. fig. 7. * Pokrijte s pokrovom.

L] (4
Kuhanje riza
Kuhate lahko tudi riz.

e Riz in vodo polozite v posodo za riz (poglejte tabelo za potrebni ¢as
priprave) - fig. 8.

® Posodo za riz poloZite v koSaro za parno kuhanje ali v posodo z najvecjo
prostornino.

Kuhanje brez kosar

Za pripravo kar najvecje koli¢ine hrane lahko parno kuhate brez kosar.

e Odstranite ko3are.

* Hrano poloZite v posodo z najvecjo prostornino za pripravo hrane.

e Posodo z najvecjo prostornino za pripravo hrane namestite na zbiralnik za
sok - fig. 9.

¢ Na posodo poloZite pladenj za kuhanje in pokrov - fig. 10 ali le pokrov —

fig.11.
* odvisno od modela.



Kuhanje

Izberite cas kuhanja

Aparat priklopite na elektricno omreZje. Med kuhanjem se ne
Nastavite ¢as kuhanja na priporocen cas priprave (poglejte si tabelo dotikajte aparata ali
Casov priprave). hrane, saj so zelo
Prizgali se bosta stikali za vklop/izklop in za hitro kuhanje (TURBO vroéi

BOOST) in proces parnega kuhanja se bo pricel.

Uporaba stikala TURBO BOOST

S priti‘skom na e Ekskluzivno: aparat je opremljen s stikalom za TURBO BOOST, ki
osvetljeno stikalo skrajsuje ¢as kuhanja in tako v hrani ohranja ve¢ vitaminov.

Turbo Boost lahko R
rocno zaustavite
program za hitro
kuhanje.

Za prijemanje kosar

Ob pri¢etku kuhanja se lu¢ka avtomatsko prizge — fig. 13, kar omogoca
Chitrejsi pricetek kuhanja zaradi vec¢jega izpusta pare.

Lucka stikala TURBO BOOST avtomatsko ugasne, ko je pripravljena
zadostne kolic¢ina pare za kuhanje.

med kuhanje e Cemed kuhanjem odprete pokrov aparata (na primer e Zelite dodati e
uporabljajte posebne vec hrane), lahko s pritiskom na stikalo TURBO BOOST v parnem
kuhinjske rokavice. kuhalniku hitreje vzpostavite idealno temperaturo za kuhanje - fig. 14.

Med kuhanjem

Med kuhanjem na zunanjem indikatorju za koli¢ino vode v posodi za Ko v posodi za vodo
vodo preverjajte koliko vode je 3e v posodi. zmanjka vode, aparat
Po potrebi skozi zunanji dovod za dolivanje vode dolijte dodatno hladno ustavi postopek

vodo za pripravo pare. — fig. 15. kuhanja.

Ce Zelite postopek parnega kuhanja zaustaviti

pred iztekom nastavljenega casa, obrnite merilnik

Casa na polozaj 0 - fig. 16.

Ohranjanje toplote*

Preverite, da je v e Ob koncu kuhanja zvocni signal naznani, da je hrana pripravljena.
posodi za vodo vedno « Avtomatsko se vklopi funkcija za ohranjanje toplote hrane - fig. 17.
zadostna kolicina e Aparat ohranja toploto hrane do 60 minut po €asu kuhanja, ne da bi se

vode za ohranjanje
toplote.

pri tem hrana razkuhala.
* Za zaustavitev delovanja aparata pritisnite na stikalo za ohranjanje
toplote.

]emanle hrane iz kosar za parno kuhanje

Posodo dvignite iz aparata z uporabo rocaja. Za ravnanje s

Pladenj za kuhanje poloZzite na obrnjen pokrov — fig. 18. kosarami za parno

Z uporabo rocajev odstranite ko3are za parno kuhanje iz aparata kuhanje uporabljajte

—fig. 19. posebne kuhinjske
rokavice.

Postrezite hrano - fig. 20.

* odvisno od modela.
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Tabela ¢asa za pripravo hrane

Navedeni Casi za pripravo hrane so le priblizki in so odvisni od velikosti
kosov hrane, ki jo pripravljamo, oddaljenosti med posameznimi kosi hrane,
koli¢ino hrane, individualnimi preferencami glede priprave hrane in vatne

modi.

Meso - perutnina

Pri ravnanju s kosarami
za parno kuhanjem
med postopkom
kuhanja vedno
uporabljajte posebne
kuhinjske rokavice.

Hrana Vrsta |Kolic¢ina| Cas priprave Priporocila
Trakovi i
Pis¢ancje prsi 500g 15 min
(file)
Cel 450 g 17 min
Pis€ancja bedra Svez 4 36 min
Puranji zrezek Svez 600 g 24 min
Svinjski zrezek Svez 700 g 38 min Debelina 1T cm
Jagnjedji zrezek Svez 500 g 14 min
Klobase Svez 10 6 - 8 min
o o (X}
Ribe - lupinarji
Hrana Vrsta |Koli¢ina| Cas priprave Priporocila
Svezi 450 g 10 min
Tanek ribji file
Zamrznjen| 450 g 18 min
Debelejsi file ali y .
srezek Svez 400 g 15 min
Cela riba Sveza 600 g 25 min
Dagnje Sveze 1 kg 15-20 min
Kozice Sveze 2009 5 min
Pokrovace Sveze 100 g 5 min




Zelenjava

Hrana Vrsta | Kolic¢ina .Cas Priporocila
priprave
ArtiCoke Sveze 3 43 min
Belusi Svezi 600 g 17 min
Svez 400 g 18 min Narezan na cvetove
Brokoli
Zamrznjen 400 g 12 min
Zelena Sveza 3509 22 min Narezana na kocke ali rezine
Gobe Sveze 500 g 12 min Majhne, cele ali narezane na koscke
Cvetaca Sveza 1 19 min Narezana na cvetove
fgllej;gdeée B Sveze 600 g 22 min Narezano
Bucke Sveze 600 g 12 min
. Sveza 300 g 13 min Mesati med kuhanjem
Spinaca
Zamrznjena 300 g 15 min
Svez 500 g 30 min
Strogiji fizol
Zamrznjen 500 g 25 min
Korenje Sveze 500 g 15 min Tanko narezano
StorZzi koruze Svezi 5009 40 min
Fizol Svez 500g 15 min
Por Svez 500 g 30 min Tanko narezan
Sladka paprika Sveza 300 g 15 min
Svez 400 g 20 min
Grah
Zamrznjen 400 g 20 min
E‘é"'j)di krompir Svez 600 g 40-45 min
Krompir Svez 600 g 20 min Narezan na rezine ali ko3cke

47



Riz - testenine - Zitarice

- Koli¢ina Cas . .
Hrana Kolicina . Priporocila
vode priprave
Ameriski
dolgozrnati beli 1509 300 ml 30 - 35 min
rz
Beli basmati riz 150 g 300 ml 30 - 35 min
Beli riz za
reprosto 150 g 300 ml 28 - 33 min
uhanje
Polnozrnati riz 150 g 300 ml 33 -38 min
Kuskus 200 g 350 ml 23 min \rjge:jcli kuhanjem 5 minut namakajte v vreli
Testenine .| Uporabite vrelo vodo in po preteku
(Spageti) 2009 400 m 20 - 25 min polovice ¢asa kuhanja premesajte.
o
Sadje
Hrana Vrsta |Koli¢ina| Cas priprave Priporocila
Banane Sveze 3 10 min Cele
Jabolka Sveze 4 12 min Narezane na Cetrtine
Hruske Sveze 5 20 min Cele ali prerezane na polovice
Druga hrana
Hrana Vrsta |Koli¢ina| Cas priprave Priporocila
Trdo .
. kuhana 6 12 min
Jajca Mehko :
kuhana 6 8 min




Ciscenje in vzdrzevanje

Posode za
vodo/bazne postaje
ne potapljajte v vodo.
Za cis¢enje ne
uporabljajte grobih
Cistilnih sredstev.

[ -4 (]

Ciscenje aparata

* Po vsaki uporabi aparat izklopite iz elektricnega omreZzja.

e Pred ciscenjem aparata pocakajte, da se le-ta popolnoma ohladi.

e Preverite ali je aparat popolnoma ohlajen preden boste izpraznili zbiralnik
za sok in posodo za vodo. Posodo za vodo obrisite z vlazno krpo.

e Vse odstranljive dele aparata obrisite z gobico, toplo vodo in sredstvom
za pomivanje posode, dobro splahnite in obrisite.

Vsi deli aparata so odstranljivi in jih lahko umivate v pomivalnem stroju;
razen bazne postaje/posode za vodo.

Odstranjevanje vodnega kamna iz aparata——

¢ NajboljSe rezultate boste dosegli z odstranjevanjem Vodni kamen vedno
vodnega kamna po vsakih 8 uporabah. odstranjujte le v

e Odstranite zbiralnik za sok. popolnoma ohlajenem

e Odprtino grelnega elementa napolnite s tremi zlicami aparatu, sa.i.se boste le
belega kisa. tako izognili

® Pustite stati preko noci, da se bo vodni kamen odstranil.
e Posodo za vodo nekajkrat temeljito izperite s Cisto vodo

neprijetnemu vonju
odstranjevanja vodnega
kamna. Ne uporabljajte
drugih sredstev za
odstranjevanje vodnega
kamna.

Varovanje okolja je najpomembnejse!

A

® Vas aparat je sestavljen iz materialov, ki se lahko ponovno uporabijo ali
reciklirajo.
2 Odsluzen aparat odnesite na ustrezno zbirno mesto.
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Ba)xHu npenopbku

MpoyeTeTe n cnenpanTe WHCTPYKUMUTE 3a non3esaHe. 3anasete rv 3a 6baewa crnpaBka.

Yka3aHuAa 3a 6e3onacHoOCT

VnOTpe6a

Tosu ypen He e npegHasHayeH 3a ynotpeba c ynpasneHve Ypes BbHLUEH TalMep Uimn oTaenHa
cucTemMa 3a AMCTaHUMOHHO yrnpaBrieHue.

Tosu ypen oTroBapA Ha AevicTBaliMTe NpeanucaHna n AMpekTusn 3a 6esonacHocT (dvpekTnBa
3a eNleKTpoOMarHMTHa CbBMECTUMOCT, [InpeKTuaa 3a CbOTBETCTBME C HOPMUTE 3a 6e30MacHOCT
Ha nNpnbopwn C HUCKO HanpexxeHue, [npeKkTmBa 3a CbOTBETCTBMNE C HOpMUTE 3a 6e30MacHOCT Ha
npubopu, HamvpaLLm Ce B KOHTaKT C XxpaHa, [lnpekTvBa 3a ornas3BaHe Ha OKOMnHa cpeaa, u ap.)
YpenbT 0TroBapA Ha ykasaHuAaTa 3a 6e30nacHOCT U ANPEKTMBK, Ae/iCTBalM B MOMEHTA Ha
NPOV3BOACTBO.

YBepeTe ce, Ye HanpexeHMeTo Ha Mpexarta OTroBapA Ha MOCOYEHOTO BbPXY
naoeHTnmnKaumoHHaTa Tabena Ha ypeaa (Camo NPOMEHNB TOK).

AKO n3nonaeare ypeaa U3BbH CTpaHaTta, B KOATO CTe ro 3aKynunuv, nopaaun pasnuymaTa B
[encTeawmTe HOpMK, NpenopbYBamMe Ton Aa 6bAe NPOBEPEeH B MECTHUA OTOPU3MPaH CepBus.
YpenbT e npefHa3HaveH camo 3a M3nonssaHe B AOMaLUHK YCnoBuA. AKO TOW ce M3nonssa ¢
npocecroHanHn Lenv unm He ca cna3eHun ykasaHuAaTa 3a npasunHara My ynotpeba, To otnaga
BaNMAHOCTTA Ha rapaHumATa my.

CB'bpasaHe KbM efleKTpuyeckKara mpexxa

He ynoTtpebaBainTe ypena, ako ypeabT unm kabenbT ca HapaHeHu unm
HeusnpaBHW, ako ypeabT e najan Ha 3eMATa, UMa BUAUMU NOBPEeay Unn He
paboTu nsnpasHo. B Te3n cny4an, monA 3aHeceTe ypeaa B Han-61m3kumA
oTopusupaH cepeu3 Ha TEFAL. He ce onutBaiiTe aa oTBapaTe unu
pemMoHTUpaTe ypeaa camu.

* VYpeabT MOXe Aa Ce BKIOYBA CaMO B 3a3€MEH KOHTaKT.

e He nsnonssante pasknoHuTen. AKo BCe NakK n3nonssaTe TaKbB,
BHMMaBanTe, Ton TpAGBA Aa € B U3PALHO CbCTOAHUE, LEKePBT Aa e
3a3eMeH 1 MOLLHOCTTa Aa OTroBapA Ha Tasu Ha ypeaa.

e [lpu noBpena Ha kKabena, Ton cneaga Aa 6bae 3aMmeHeH 0T NPON3BOAUTENA,
OT OTOPM3MPaH CePBU3 UNN NLEe CbC CbOTBETHATA KBanndukaums.

e He octaBAnTe kabena Ha ypeaa fa BUCK.

e [lpu n3knoyBaHe Ha ypeaa, He Abpnante Kabena, a camvA wencern.

e BuHaru nsknioyBavite ypeaa oT Mpexkarta BegHara cnep ynotpeba; npeav aa
NPOMEHNUTEe MeCTOMOJIOKeHMEeTO My; npeau noYncTeaHe U CbxpaHeHue.

M3nonaeavite ypeaa Bbpxy cTabunHa, 3apasa NoBbPXHOCT, yCTOMYMBA Ha TONMUHA, Aaney oT
BOAA.

Hukora He ocTaBAnTe ypeaa 6e3 Haa30p, Korato e BKIo4YeH. [JpbXTe ro u3BbH obcera Ha aeua.
3a [a He ce n3ropuTe, He AOKOCBaNTe ropeliata NoBbPXHOCT Ha ypeaa, ropelyaTa Boaa, napa
Unu camara xpaHa.

He pokocBaiTe ypena no Bpeme Ha paboTa 1 U3non3sanTe Kbpra Ui KyXHEHCKM pbKaBuuu, 3a
Oa OTCTpaHUTe Kanaka unn KowHuumnTe.

He mecTeTe ypena, Korato € MbJieH C BOAa UMM ropeLLo ACTUE.

He nocTaBanTe ypeaa B 6n130CT A0 M3TOYHMUM HA TOMJIMHA UK B ropewa ypHa, 3a Aa He
HacTBbNAT CEPVO3HM NOBPEaMN Ha ypeaa.

He noTananTe ypena BbB Boaa.

He noctaBanTe ypena B 611M30CT A0 CTeHa unu wkad — naparta oT ypeaa Moxe Aa rv noBpeau.
YpenbT He TpAOBa Aa ce M3MNon3Ba OT Xopa (BKIIHOYUTENHO Aeua) ¢ hM3nN4ecKn nnm yMCTBEHU
yBpeXAaHua, Unu xopa, KOUTo He ca 3ano3HaTu C ypeaa, OCBEH ako He ca nof HabnoaeHeTo Ha
OTFOBOPHU NULa, 3ano3HaTy ¢ Te3un yKasaHus.

He no3BonABanTe Ha Aeua fa urpaAaT C ypeaa.



Mon3ute oT BapeHeTO Ha napa

Ho6pe gownu B cBeTa Ha BapeHe Ha napa
Ha TEFAL!

MoxeTe fa NpUroTBMTE NECHO MO-34PaBOC/IOBHM U XPaHWUTENHU ACTWA C BapeHe Ha napa, a
pesynTaTbT € OTNIYHA U BKycHa xpaHa. Cera Moxe [ia ce JOKOCHETe 10 UCTUHCKO pasHoobpasue 1
ros3un OT roOTBEHETO Ha napa.

BawwuAT ypen 3a BapeHe Ha napa TEFAL e
noaxoaALl 3a NOYTU BCAKaAKBU XpaHU
M ronamo pasHoobpasue OT peLenTu.

<> BanaHcupaHo xpaHeHe

C ypena 3a BapeHe Ha napa VitaCuisine npurotBATe 6BP30 M NECHO BKYCHU 1 fobpe banaHcupaHu
ACTUA. Brlaro,uapeHme Ha OoTAeNnHUTEe KOWHULUM N TaBUYKaTa 3a roTBeHe CbC COC, MOXKeTe Aa
NPUroTBATE 3eneH4Yyuu, opua, puba, Meco, NNoaoBe U AecepT eaHOBPEMEHHO.

< 3anasBaHe Ha BUTaMUHUTE
CucTemata 3a 6bP30 rOTBEHe 3ana3sa NoBeYe BUTAMUHU U XPAHUTEINHU ChCTABKM.

< Mo-mManko MasHWHM

[0TBEHeTO Ha napa e ngeasnHo 3a NpuroTeAHe Ha puba, Nune u meco. CneunanHMAT He3anensaly
Cb[ nomara 3a 3ana3BaHe Ha ecTecTBeHUTe MasdHuHKu, Omera 3 B 6orat Ha Ma3HUHU pubu KaTo
CbOMra, capavHu, CKyMpUA, MbCTbpBa, XepyHra 1 npAcHa pnba ToH.

< TMoBe4e Nnopose U 3eneHYyLMU

[MpouechbT Ha roTBeHe Ha napa e ePeKTUBEH U neceH aopu 6e3 HabnaeHne. [0TBeHETO Ha napa
CTUMyNVpa AHEBHaTa KOHCYMaumMA Ha NiofoBe U 3eeHYyLy.

Cera moxeTe Aa NpuroTemMTe BKYCHO 1 Aobpe 6anaHcupaHo ACTUe B ABMXKeHue!

3anoyHeTe cera!

OnucaHue
1.  Kanak 8. BbTpelueH nHaMKaTop 3a MakcUmasHo
TaBuyka ¢ ase nuua:* HMBO Ha BopgaTa
a. 3a npuroTBAHEe Ha ACTMA CbC COC UN 9. BogeH pesepBoap
COK 10. HarpeBaTteneH enemeHT
b. 3a BapeHe Ha napa 11.  BwbHLWeEH MHAMKATOP 3@ HMBOTO Ha BodaTa
3. Kyna 3a opus* 12. OcHoBa
4.  KowHULWM OT HepbXaaema cTomMaHa 13. CeeTnvHeH nHAMKaTOP 3a BKI./M3KJI.
5. Makeu kyna 14. Taiimep (8o 60 MUHYTK)
6. KoHTelHep 3a ocTaTbyeH COK 15. ByToH Turbo Boost (3a no-6bp3o roteeHe)
7.  OTBOp 3a BbLHLWHO MbfIHEHe Ha BoAa Mo 16. ByToH 3a nogabp>kaHe Ha xpaHarta Tonna*

BpeMe Ha rotBeHe

*B 3aBMCUMOCT OT Mogena
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YnoTtpeba Ha BawuA VitaCuisine

I'Ipenu nbpBaTa ynotpeba

MouncTeTe BOAHWA pe3epBoap ¢ BnaxkHa Meka kbpna - fig.1. He noTtananTe BogHMA
e /I3MuinTe BCUYKM NMOABVKHM YacTy Ha ypeaa Karto usnonssare r.ba, Tonna pesepsoap BbB Boga
BOAA M noYncTBaLl Npenapar, U3nnakHeTe 1 NoacyLleTe BHUMaTENHO. no Bpeme Ha
noyncreaHe !

BCcUYKM NOABUXKHM YacTu ca NOAXOAALM 32 CbAOMUAIIHA MalLMHa,
C U3KJIl04eHne Ha OCHOBaTa/BOAHUA pe3epBoap.

NMbnHeHe Ha BOAHUA pe3epBoap

He n3nonassaiite e CuneTe BoAa AMPEKTHO BbB BOAHWA pPE3EpPBOAp He NnoBeye oT
cocose uyv apyru MakCUMasiHO LOMyCTUMOTO HMBO - fig.2.
TE4HOCTW OCBEH BOAA o ocrapeTe KOHTEIHEPA 33 OCTATBYEH COK BbPXY Pe3epBoapa [OKaTo
BbB BOAHUA

npunenHe NTbTHO.

pe3epBoap. 5 }
MpoBepeTe Aanu uma MocTaBeTe Makcy Kynata BbpXy KOHTEHepa 3a ocTaTbyeH cok - fig.3.

BOAa B pesepBoapa e l3nonaBsaiTe npAcHa CTyneHa BoAa Npu BcAKa ynotpeba 1 nposepasaiTe
npeav ga usnonssare [anv BoAaTta e B pamMKuTe Ha JOMyCTYMOTO MaKCYMasHO HUBO.
ypena.

lNMocTtaBAHe Ha KOWHULUAaTa/uTe 3a BapeHe Ha napa

e [locTaBeTe xpaHaTta B KOLHMLATa/MTe. 3a na He ce usropute
e [locTaBeTe KOWHMLATa/MTe B MaKCU KynaTta u npubepeTe ApbXKUATE B OT napara oT Kanaka,
yneure - fig.4. npenopbyBame Bu na
o [lokpuiiTe ¢ Kanaka. obbpHeTe npouenute
3a napa Kbm rbp6a Ha

ypeaa.

NMocTtaBAHEe Ha TaBuU4YKaTa C aBe nuua*
TaBu4Karta 3a roTBeHe
(ctpaHa A) moxxe fa ce
u3snonssa

M3nonssanTe cTpaHa A Ha TaBM4KaTa 3a NpUroTBAHE Ha ACTUA CbC COC
VNN XpaHa, KOATO OTAENA MHOIO COK, M cTpaHa b 3a roteeHe 6e3 coc
CaMOCTOATENHO 6e3 WK ocTaTbyeH cok - fig.5. .

MaKcy Kynara. MocTaBeTe TaBuyKaTa BbpXy Makcy kynara - fig.6.

MocTaseTe A aupekTHo ® [l0CTaBeTe Kanaka.

BbpXy KOHTeHepa 3a

ocTaTb4eH cok - fig.7.

3a ga npuroTeBuTe opus

e CnoxeTe opv3 1 BoAa B Kynarta 3a opu3 (Bu>xTe Tabnuuara 3a noaxoAaAwoTo Bpeme 3a
npuroTesatxe) - fig.8.

e [locTaBeTe KynaTa 3a Opu3 B KOLUHMLATA 3@ BapeHe Ha napa uav B Makcy Kynara.

[oTBeHe 6e3 KowHUuUu

3a MakcumMyM KanauuteT, MoXeTe [a roTBuTe 6e3 KoWwHuumTe.

e MaxHeTe KOoLWHULMTE.

e CnoxeTe xpaHa B Makcu Kynarta.

e [locTaBeTe Makcu KynaTta B KOHTeHepa 3a ocTaTbyeH cok - fig.9.

¢ [locTaBeTe oTrope TaBuukarta 1 kanaka - fig.10 unm camo kanaka - fig.11.

*B 3aBUCUMOCT OT Mogena



[oTBeHe

N36epeTe BpeMeTo 3a NPUroTBAHe

e BknoveTe ypena. .
e HacTponTe Taimepa Ha NPenopPbYMTENHOTO BPEME 3a NPUroTBAHE He nokocsaure ypena
p P penop p P WM xpaHaTa no Bpeme

(BwxTe Tabnuuara) - fig.12. Ha roTBeHe, Tbil KaTo
* VHamkaropute Ha ByToHa BKIT./M3KN. 1 6yToHa Turbo Boost cBeTBat M ca ropewym.

npoueca Ha roTBeHe 3ano4sa.

M3non3BaHe Ha Turbo Boost 6yToHa

MoxxeTe pbYHO Aa e EkcknyausHo: BawvAat ypen e cHabaeH ¢ Turbo Boost 6yToH, KonTo
cnpete Turbo Boost HamansAsa BpeMeTO 3a NMPUroTBAHE 3a Mo-A06p0o CbXxpaHeHue Ha
nporpamara, ako BUTAMUHUTE.

HaTUCHETE CBETNIMHHUA o [lpy cTapTa Ha rOTBEHETO, CBET/IMHHUAT MHAMKATOP Ce BKIo4Ba
6yToH. U3nonssaiTe aBToMaTuYHo - fig.13. Mo-6bP3NAT CTApT HA FOTBEHETO € Bb3MOXeH

KYXHEHCKU pbKaBuLM,
KoraTto 6opaBsuTte ¢
KOLWHMLUUTE NO Bpeme
Ha roTBeHe.

bnaropapeHue Ha no-CUMHOTO U3MycKaHe Ha napa.
CBeTnnHHMAT nHankartop Ha Turbo Boost 6yToHa ce Bkno4Ba
aBTOMaTU4YHO BegHara WoM ce AOCTUrHe HeobxoAMMOTO KONMYECTBO
napa 3a roTBeHe.

e AKO OTBOpPWTE Kanaka (Hanpumep 3a ga fobaBuTe xpaHa), HaTUCHeTe
oTHoBo Turbo Boost 6yToHa 3a Aa Bb3CTaHOBUTE uaeanHara
Temnepatypa 3a BapeHe - fig.14.

Mo Bpeme Ha roTBeHe

° npOBepHBaVITe HMBOTO Ha BOAaTa Mno BpemMe Ha rotBeHe KaTto
n3nonsesare BbHWHNWA MHOMKATOP 3a HUBOTO Ha BoAaTa.

KoraTo Boparta B
pe3epBoapa e

e Ako e Heobxoammo, 6aBHO JobaBeTe cTyaeHa Boda npes oTBopa 3a n3vepnaHa, ypeabT
BBHLUHO Mb/iHEHe Ha BoAa - fig.15. cnupa aa paboTu.
e 3a pa cnpeTe ypena npeaBapuTenHoO, 3aBbpTeTe TaiMepa Ha no3vuma
0 - fig.16.

NMopaabp)xa xpaHaTa Tonna*

YBepeTe ce, 4e BUHaru ¢ B kpaA Ha npoueca Ha roTBeHe ce YyBa 3BYKOB CUrHasl: XxpaHara e
MMa BoAa BbB BOAHUA roToea.
pesepBoap, AokaTo e  ®yHKUMATaA 3a NOALbPXaHEe Ha XxpaHaTta Tonna ce ctapTvpa
YPeAbT noAAbpxa aeTomaTuyHo - fig.17.
XpaHara Torna. e VpenbT NoAAbpXa xpaHarta Tonna Ao 60 MUHYTY 6e3 Aa nperaps
BaLIeTo ACTUE
e HaTncHeTe 6yToHa 3a noAgbpXaHe Ha XxpaHaTa Tonna, 3a Aa crnperte
ypena.

MU3Ba)xxaaHe Ha XpaHaTta OT KoOWwHuuuTe

e [loBaurHeTe Kanaka ypes ApbXKara. N3non3eaite

e [locTaBeTe TaBMYKaTa 3a roTBeHe BbpXy 06bpHATUA Kanak - fig.18. KYXHEHCKM pbKaBuum,
e OTcTpaHeTe KOLWHAUMTE, M3MOoN3Banku apbxkuTe - fig.19. KoraTo 6opaBuTe ¢

e CepBupaiiTe xpaHarta - fig.20. KowHuUuuTe.

*B 3aBMCUMOCT OT Mogena
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Tabnuua 3a Bpeme Ha NPUroTBAHe

BpemeHaTa 3a NpuroTeAHe ca NpubnanTesnHu 1 MoraTt Aa Bapupart, B
3aBUCYMOCT OT pa3Mepa Ha XxpaHara, MPOCTPaHCTBOTO MEXAY XpaHaTta,
KOMMYECTBOTO XpaHa, MHAMBUAYANHUTE NPeANnoYMTaHNA Y MOLLHOCTTA.

U3nonsBsanTe
KYXHEHCKU pbKaBuLU,
Korato 6opaBuTe c

KOWHULHUTE.
Meco - lNTnumn
XpaHa Bua | KonuuectBo| Bpeme Mpenopbku
Ha neHtun 500 r 15 MUH.
Munewkun ropam
(obeskocTeHn)
Llenun 450 r 17 MUH.
Munewku
6yTueTa MpecHn 4 6p. 36 MUH.
Myewkn wHuuen | lNpeceH 600 r 24 MUH.
CBwuHcKo chune MpAcHo 700 r 38 MuH. |1 cm pebenuHa
ArHeluka
mbpxona MpecHa 500 r 14 MuH.
HazeHunumn MpecHn 10 6p. 6-8 MUH.
Puba - Mugu
XpaHa Buan |KonuyectBo| Bpeme Mpenopbku
MpAcHo 450 r 10 MuH.
TbHKO chune ot
puba
3ampaszeHo 450 r 18 MUH.
[ebenu conneta
AN MbpXOmK MpecHn 400 r 15 MuH.
Llana pnba MpAcHa 600 r 25 MUH.
Mwuan MpecHn 1kr 15-20 MUH.
Ckapuam MpecHn 200r 5 MUH.
Mwuan (pakoBuHa)| [MpecHn 100 r 5 MUH.




3eneHyyum

XpaHa Bua |Konuyectso| Bpeme Mpenopbku
ApTHLLIOK MpeceH 3 6p. 43 MUH.
Acnepxu MpecHn 600 r 17 MyH.
MpecHn 400r 18 MuH. | HapexeTe Ha cHon4yeTa
Bpokonu
3ampaseHnu 400 r 12 MUH.
Kepesuns MpeceH 3501 22 MWH.
6m MpecHn 500 r 12 MuH. | Llenun nnun HapA3aHn Ha YeTBBPTUHKMN
Kapdwmon MpeceH 1 Bpb3Ka 19 MuH. | HapexeTe Ha cHon4yeTa
3ene
(4epBeHo —6an10) MpAcHo 600 r 22 MyH. | HapAsaHo
TMKBUYKM MpecHn 600 r 12 MuH.
MpeceH 300r 13 MuH. | PasbbpkanTte no cpejaTa Ha roTBEHETO
CnaHak
3ampaseH 300r 15 MUH.
MpeceH 500r 30 MUH.
3eneH 606
3ampaseH 500r 25 MUH.
Mopkosu MpecHn 500r 15 MuH. | TBHKO HapA3aHu
LlapeBuua MpAacHa 500r 40 MUH.
3pan cdacyn MpeceH 500r 15 MUH.
Mpas MpeceH 500 r 30 MuH. | TbHKO HapA3aH
Cnapgbk nunep MpeceH 300r 15 MUH.
MpeceH 400 r 20 MUH.
pax
3ampaseH 400 r 20 MUH.
MpecHn kapTodhun 40 - 45
(uenn) MpecHn 600 r MUH.
KapTtodm MpecHn 600 r 20 MyvH. | HapAasaHu Ha chunum unn kybyeta
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Opus - Nacta — 3bpHEHU XpaHn

XpaHa KonuyectBo| Bopa Bpeme Mpenopbku

BAan opus

AMeprKaHCKn 150r 300 mn | 30-35 MUH.

>Kuto

Ban Bacmatu

Opva 150 r 300 mn | 30-35 MUH.

BbpsocBapAem ~

6an 0pu3 150 r 300 mn | 28-33 MUH.

MbnHo3BLPHECT ~

opi3 150 r 300 mn | 33-38 MuH.

Kyc-kyc 2001 350 MA | 23 MuH. E:é‘n"'v‘f':gig PP BPALIA BOAR 38 5 MMH.

M3nonssanTe ropewa sBoga u

MacTa (cnareTtu) 200r 450 mn | 20-25 MUH. Pa3GBPKBANTE M0 BPEME Ha TOTBEHE.

Nnopose
Mnop Tun KonuyectBo | Bpeme Mpenopbku

BaHaHu MpecHn 3 10 muH | lMpecHu

A6bNKK MpecHn 4 12 MuH | Ha 4eTBBPTUHKMK

KpyLun MpecHn 5 20 vuH | Llenn nnn Ha NonoBUHKM

Opyru xpaHu
XpaHa Tun KonunyectBo| Bpeme Mpenopbku
Tebpao
6 12 MUH.
Aiiua CBapeHn
PoxKi 6 8 MUH.




NMouucTBaHe N NnoaapbXKKaA

NMouncTBaHe Ha ypeaa

He noTansaiite BogHua ° VI3KniodysaiiTe ypesa crnen BCAKO U3MNON3BaHe.
pesepeoap/ocHoBHua ¢ OcTaBeTe ypeaa Aa ce oxnaav [obpe Npeau Aa ro NouncTuTe.
Koprnyc BbB Boaa! MpoBepeTe fanu ypeabT € OXNMaAeH Hamb/IHO MPEeAn Aa U3NPasHUTe

He u3nonssaiite KOnekTopa Ha coc 1 BoaHuA pesepsoap. N36bpluete BoaHMA
abpasnBHM pesepBoap ¢ BnaxHa Kbpna.
noyucTBalm .

enana M3muiiTe Bcuukn pasrnobaemun YacTu, M3non3eankum reba, Tonna soja
npenaparu.

penap 1 noYucTBaLy Npenapar, U3nnakHeTe 1 nscyliete gobpe.

Bceuuku pasrnobaemm 4Yactu ca noaxoadlM 3a MUEHe B
CbAOMUAIIHA OCBEH BOAHMUA pe3epBoap/OCHOBHUA KOpMyc.

OTCTpaHFIBaHe Ha BApPpOBUK U KOTJ/IEH KaMbK ___

e 3a Hail- 106pu pesynTartu, NoYMCTBaNTe ypeaa OT KOTNeH KaMbK Ha BuHarn ussbpuisante
BCEKM 8 ynoTpebu. npoueayparta no

e |I3BageTe KonekTopa 3a COK/COC. nouncTeaHe, korato

e Cunete 3 cyneHy TbXuum 6a1 OLEeT BbB BbTPEWHOCTTA Ha YPEABT € n3cTuHan.
HarpABaLWA eNeMEHT.

e OcrTaBeTe fa NpecTou egHa HoL.

e 3nnakHeTe HAKOMKO MbTU BbTPELUHOCTTA Ha BOAHWA pe3epBoap ¢
Tonna soga.

NMa3eTe okonHaTta cpepa !

ﬁ ® BawwmaTt ypea cbAbp>Xa UeHHU MaTepuarnin, KOUTO noanexat Ha
I

peunKnnpaHe n NOBTOPHO U3MNon3BaHe.
2 Mona, npenanTe BawwvA ypeq B cneumanu3vpaH LeHTbp 3a
npepaboTBaHe U B 0TOPU3VPaH CepBU3.
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