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MUSU
PRIORITATE IR
DROSIBA

Msés, Sage™ by Heston
Blumenthal™, vienmér
domajam par drosibu. Més
izstradajam un raZojam
patérina preces, domajot

par jisu drosibu. Turklat
més lidzam jiis uzmanigi
lietot jebkuras elektroierices,
ievérojot talak sniegtos
piesardzibas pasakumus.

SVARIGI
AIZSARDZIBAS
PASAKUMI

PIRMS LIETOSANAS
IZLASIET VISUS
NORADIJUMUS

UN SAGLABAJIET
TURPMAKAI UZZINAI

« Pirms ierices izmantosanas
pirmo reizi nonemiet visus
iepakojuma materialus un
reklamas uzlimes un atbrivo-
jieties no tam drosa veida.

+ Lai nepielautu nosmaksanas
risku maziem bérniem,
nonemiet alzsargparsegu no

taukvares katla kontaktdaksas
un atbrivojieties no ta.

- Ekspluatacijas laika nenovieto-

jiet taukvares katlu tuvu letes
vai galda malai. Parbaudiet, vai
virsma ir [1dzena, tira un sausa.

- Nenovietojiet taukvares katlu uz

karsta gazes vai elektriska deg-
la, ta tuvuma vai viet3, kur tas
varétu pieskarties karstai plitij.

Novietojiet taukvares katlu
vismaz 20 cm attaluma

no sienam un aizkariem.
Nodrosiniet atbilstosu telpu
gaisa cirkulacijai virs taukvares
katla un visas ta puses.

Neizmantojiet uz metala
virsmam, piemeéram, izlietnes
notecésanas virsmas.

« Pirms lietoSanas vienmeér

parliecinieties, vai taukvares
katls ir pareizi salikts. Ievérojiet
Seit sniegtas instrukcijas.

Lai izvairitos no elektrotraumas,
neiegremdgéjiet Gdeni vai cita
skidruma elektribas vadu.

« Pirms ellas ielieSanas

parliecinieties, vai taukvares
katls ir pilniba nozuvis
un taja nav udens.

- Esiet 1pasi piesardzigi, kad

taukvares katla ir karsta ella vai
citi Skidrumi. Neparvietojiet
ierici édiena gatavosanas laika.



Pirms ellas vai cita Skidruma
izlieSanas laujiet taukvares
katlam pilniba atdzist.

Cietus ellas produktus,
piemeéram, sviestu, margarinu
vai jebkura veida dzivnieku

taukus, taukvares katla nedrikst

izmantot, jo tie var parkarst un
radit ugunsgréka draudus.

+ Nepieskarieties

karstam virsmam.

« Lieto$anas laika taukvares

katlu nedrikst atstat
bez uzraudzibas.

Ediena gatavosanas laika

un péc tas taukvares katla
veidosies liels karstums un
daudz tvaika. Lai nepielautu
apdegumus, nepieskarieties
tvaika ventilacijas zonai uz
vaka un nenosprostojiet to.
Nonemiet vaky, lai mazinatu
kondensata uzkrasanos.

- Esiet piesardzigi, nonemot

vaku. Sis izstradajums pie
augstas temperatiras generé
karstumu un tvaikuy, kas
nekavéjoties izpludis no tas,

nonemot vaku. Nepieskarieties

karstam virsmam.

« Nenovietojiet neko uz

taukvares katla, kad tam
ir uzlikts vaks, kad tas tiek
lietots vai uzglabats.

Ja ierice netiek lietota, pirms
tas tirisanas, parvietosanas,
izjaukSanas, salikanas

un uzglabasanas vienmeér
izsledziet taukvares katlu
pie kontaktligzdas, péc tam
atvienojiet kontaktdaksu

no kontaktligzdas un

laujiet tam atdzist.

Uzturiet ierici tiru. leverojiet
$aja pamaciba sniegtas
tiriSanas instrukeijas.

« Neiegremdgéjiet tideni vai

cita skidruma taukvares katla
vadibas panel, sildelementu
vai elektribas vadu.

SVARIGI DROSIBAS
PASAKUMI KAS
ATTIECAS UZ VISAM
ELEKTROIERICEM

Pirms lietoSanas pilniba
iztiniet elektribas kabeli.
Pievienojiet to tikai 230 V
elektrotikla kontaktligzdai.
Nepielaujiet, lai elektribas
vads nokartos pari letes vai
galda malai, pieskartos karstai
virsmai vai samezglotos.

- Lai izvairitos no

elektrotraumas,
neiegremdéjiet Gideni vai cita
skidruma elektribas vadu,
kontaktdaksu vai ierici.



+ So ierici var lietot bérni
vecuma no 8 gadiem, ja tie tiek
uzraudziti vai tiem tiek sniegti
noradijumi attieciba uz ierices
drogu lietoSanu un tie apzinas
ar lietoSanu saistitos riskus.

Bérni, kas vecaki par 8 gadiem,
drikst veikt ierices tiriSanu

un apkopi, ja vien tas tiek
darits pieauguso uzraudziba.

Ierici un tas elektribas vadu
sargiet no bérniem, kas ir
jaunaki par 8 gadiem.

Bérni nedrikst
rotalaties ar ierlci.

So ierici var lietot personas

ar pazeminatam fiziskam,
sensoram vai garigam spé&jam
vai personas bez pieredzes

un zinasanam, ja tas tiek
uzraudzitas vai tam tiek sniegti
noradijumi attieciba uz ierices
drosu lietoSanu un tas apzinas
ar lietoSanu saistitos riskus.

Ierice janovieto stabila stavokli,
paversot rokturus t3, lai
nepielautu ellas izslakstiganos.
Lietoanas laika

virsmas var uzkarst.

- Nelietojiet ierici, ja elektribas
vads, elektribas kontaktdaksa
vali ierice ir jebkada veida
bojata. Ja ierice ir bojata vai
nepieciesama apkope (iznemot
tirisanu), ludzu, sazinieties
ar “Sage” klientu servisu pa
talruni +371 6771 7060 vai
dodieties uz vietni: sage.lv.

Stierice ir paredzéta tikai
lietoSanai majsaimnieciba.
Neizmantojiet So ierici citiem
meérkiem, iznemot paredzéto
lietojumu. Nelietojiet to
transportlidzeklos vai laivas,
kas atrodas kustiba. Nelietojiet
arpus telpam. Nepareiza
lietoSana var radit traumas.

Lai nodrosinatu papildu
drogibu elektroiericu
izmantoSanas laiks, iesakam
uzstadit diferencialas
aizsardzibas ierici (drosibas
sledzi). Elektrotikla kédg,

kurai pieslégta ierice, iesakam
uzstadit drosibas sledzi, kura
nominala jauda neparsniedz
30 mA. Lai sanemtu kvalificétu
padomu, sazinieties ar elektriki.

Kad ierice netiek lietota, tai
vienmer ir jabat izslégtai,
atslégtai pie kontaktligzdas
un atvienotai no elektrotikla.

« Pirms tiriSanas vienmeér



parslédziet ierici stavokll
OFF (izslégts), atsledziet

to no elektrotikla, izvelciet
kontaktdaksu un atvienojiet
elektribas vadu (ja tas ir
atvienojams), ka ari laujiet
visam dalam atdzist.

So ierici nav paredzats lietot,
lzmantojot aréjo taimeri vai
atsevisku talvadibas sistému.

Regulari apskatiet padeves
vadu, kontaktdaksu un ierici,
vai nav radusies kadi bojajumi.
Ja atklajat jebkadus bojajumus
val ja iericei nepiecieSams
veikt apkopi, iznemot tirisanu,
nekavéjoties partrauciet
ierices lietoSanu un sazinieties
ar “Sage” klientu servisu

pa talruni +371 6771 7060.

SVARIGI

Pirms lieto$anas pilniba atri-

tiniet elektribas vadu. Pirms
ievietot elektribas vadu uzgla-
basanai vadibas nodalijuma,
parliecinieties,

vai ierice ir pilniba atdzisusi.

+ Nenovietojiet So ierici uz
karstuma avota, pieméram,
uz plits, krasns vai
silditajiem, vai to tuvuma.

« Novietojiet ierici vismaz 20 cm
attaluma no sienam, aizkariem
un citiem pret karstumu vai
tvaiku jutigiem materialiem,
ka arl nodroginiet pietiekami
pladu telpu virs ierices un
ap to gaisa cirkulacijai.

Attélotais simbols nozimeé,

ka %o ierici nedrikst
m j7mest ar standarta
sadzives atkritumiem. Ta
janogada vietéjas pasvaldibas
atkritumu savaksanas centr3,
kas paredzéts §im meérkim, vai
pie izplatitaja, kas nodrogina
sadu pakalpojumu.

SAGLABAJIET SIS INSTRUKCIJAS
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lepaziSanas ar jusu jauno ierici

A. LCD displejs
Rada laiku, temperatiiru un
ieprogrammeétas édiena gatavo$anas
funkeijas, lai pagatavotu jisu iecienitakos
édienus.

B. Sieta filtrs
Filtrs édiena gatavoSanas smarzu
mazinasanai.

C. Vada uzglabaganas vieta

D. “Vésas zonas” tehnologija
Drupatas iekrit dzeséSanas ella, novérsot
parmerigu piedegsanu un paildzinot ellas
lietodanas laiku.

E. Neuzkarsto$i rokturi

jasl

Liels skata lodzins

. Liela 4l ietilpiba

Viegli izjaucams un tirams. leteicama
ietilpiba 1-1,2 kg.

. Arpuse no nerisgjosa térauda

Varisanas virsma no kvalitativa neriiséjosa
térauda. Ideali piemérots profesionalam
pavaram.

Neslido$a pamatne

VariSanas grozs ar salokamu rokturi
Vieglakai uzglabasanai rokturis ielokams
groza.

. Iznemams jaudigs 3000 vatu sildelements



1. SOLIS:

Nonemiet vaku no taukvares katla, satverot aiz
roktura ta augSpusé un pacelot.

2.SOLIS:

VariSanas sieta grozs ir aprikots ar rokturi ar
engém, kas nodrosina kompaktu uzglabasanu.
Iznemiet grozu no taukvares katla. Izvelciet un
nofikséjiet groza rokturi attiecigaja stavokli,
saspieZot abus roktura zarus kopa, pavelciet
atpaka] un nofikséjiet aiz diviem stieples
balstiem, kas sniedzas no groza malas.

3. SOLIS:

Paceliet vadibas paneli ar pievienoto
sildelementu uz augsu un virziena prom no
taukvares katla.

4. SOLIS:

Iznemiet iek$&jo variSanas blodu, satverot to
aiz malas un celot augsup.

5. SOLIS:

Lai saliktu atpakal taukvares katlu, veiciet 1-4.
darbibu apgriezta seciba.

BRIDINAJUMS

Saliekot taukvares katluy, lai to lietotu, lidzu,
parliecinieties, vai vadibas panela $auras mé-
lites ir ievietotas taukvares katla atbilstosajas
rievas. Ja taukvares katls nebis pareizi salikts,
tas nedarbosies.

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS

Pirms lietoanas nonemiet un dro$a veida
atbrivojieties no jebkuriem reklamas un
iepakojuma materialiem. Karsta ziepjident
nomazgajiet, noskalojiet un ripigi nosusiniet
vaku, iznemamo ieksgjo blodu, nertisgjosa
térauda argjo korpusu un varisanas sieta
grozu. Sildelementu noslaukiet ar mikstu,
slapju lupatinu, bet péc tam riipigi nosusiniet.

lerices darbinasana

Salieciet atpakal un pirms ellas ielieSanas
parbaudiet, vai bloda ir pilniba nosusinata no
tdens.

1. Novietojiet taukvares katlu uz sausas,
lidzenas virsmas. Parliecinieties, vai
taukvares katls neatrodas parlieku tuvu sola
malai un elektribas vads vai groza rokturis
nesniedzas pari ta malai.

2. Iznemiet variSanas grozu no taukvares katla
un ielejiet bloda ellu. Ielejiet ellu vismaz
l1dz minimala limena atzimei (2,5 litri), bet
neparsniedziet maksimala limena atzimi

(4 litri).

SVARIGI

NEKAD neparsniedziet maksimala ellas
limena atzimi (maksimums 4 litri). So
izstradajumu piepilda ar ellu precizi lidz
atzimétajam limenim. Ja izstradajums tiks
karséts bez ellas blod3, tas var tikt bojats.

3. Uzlieciet atpakal vaku.

4. Pievienojiet elektribas vadu. Parliecinieties,
vai vads ir pilniba iztits. lesledziet
pie kontaktligzdas un taukvares katls
veiks padparbaudi, displeja panelis tiks
izgaismots ar baltu fona apgaismojumu.
Taukvares katls parslégsies reZima COOK
(gatavosana).

5. Lai mainitu temperatiiras formatu,
nospiediet un tris sekundes turiet nospiestu
pogu SCROLL/SELECT (ritinat/atlasit).

Ja temperatiiras formats ir iestatits uz
Celsija gradiem, tas mainisies uz Farenheita
gradu formatu, kad tris sekundes bisit
turgjusi nospiestu pogu SCROLL/SELECT
(ritinat/atlasit). Mainiet formatu vienu

reizi ar katru komandu. Lai vélreiz mainitu
formatuy, atlaidiet pogu SCROLL/SELECT
(ritinat/atlasit), nospiediet to vélreiz un tris
sekundes turiet nospiestu.



PIEZIME

Kad taukvares katls ir izslegts pie
kontaktligzdas, bet péc tam tiek atkal ieslégts,
&diena gatavo$anas temperatiiras formats
attélos pédgjo atlasito formatu (Celsija vai
Farenheita gradus).

GAIDSTAVES REZIMS

Ja taukvares katls nav aktTvs “ 10 minites,

tas parslégsies gaidstaves reZIma. Baltais

fona apgaismojums izdzisis un tiks attélots
STANDBY (gaidstave). Taukvares katls izies
no gaidstaves rezima, ja tiks nospiesta jebkura
poga vai pagriezta poga SCROLL/SELECT
(ritinat/atlasit); ierice bus gatava &diena
gatavosanai.

EDIENA GATAVOSANAS REZIMS
lesledzot ierici, pirma pieejama pozicija ir
&diena gatavo$anas reZims.

Displeja panela opcijas ir:

("» TWICE FRIED CHIPS FRESH )
CHIPS 1STFRY
FISH 0.0
NUGGETS ~ | 7J-| || W
CALAMARI —, = =2
ponuts | ATt
CUSTOM (|

. J

Ediena gatavoSanas nokluséjuma reZims ir:

(>TW|CE FRIED CHIPS FRESH h
1ST F.RI ‘ .
MIN
|| LIsec

- J

Atlasot citu édiena gatavoanas reZimu,
mainisies laika un temperatiiras iestatfjumi.
Atlasot katru reZimu, laiks un temperatira tiks
atjauninata, lai attélotu nokluséjuma laiku un
temperatiiru katrai édienkartes pozicijai. Katra
reZima laika un temperatiras iestatjumus
iesp&jams korigét.
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Pagrieziet pogu pulkstena raditaja virziena,

lai ritinatu lejup, bet preté&ji pulkstena raditaja
virzienam, lai ritinatu augsup. Nospiediet pogu
SCROLL/SELECT (ritinat/atlasit), lai atlasitu

reZImu un parietu uz nakamo iestatfjumu.

lestatljums FRESH/FROZEN (svaigs/saldéts)

Lai gatavotu CHIPS (ceptus kartupelus),
FISH (zivi), NUGGETS (vistas gabalinus),
CALAMARI (kalmaru), jaunais iestatijums

ir FRESH (svaigs) vai FROZEN (saldats).
Izgaismojiet vélamo opciju. Atlasta opcija
tiks attélota, bet neatlasita opcija izzudis.
lestatjums FRESH/FROZEN (svaigs/saldéts)
automatiski korigés laiku un temperatiru.

Laika iestatljums

Ja atlasita eédiena gatavo3anas rezima laiku
nepiecie$ams korigét, nospiediet pogu
SCROLL/SELECT (ritinat/atlasit), lai parietu
uz laika iestatljumiem. Péc tam pagrieziet
poguy, lai korigétu uz vélamo laiku.

Sakuma laiks tiks attélots mintités un
sekundés, bet tiks korigéts ar 30 sekunzu soli.
Kad laiks sasniegs 9 minttes 30 sekundes,
laiks tiks attélots tikai minttés (displeja bts
redzams, pieméram: 10 MIN pie 10 minatém).
Saja bridi laiks saks mainities ar 1 mindtes soli.

Péc ediena gatavoSanas reZima atlasiSanas
programma parvietosies uz nakamo
iestatfjumu. Lai atgrieztos reZImu izveélné,
janospieZ poga SCROLL/SELECT (ritinat/
atlast) un jaritina cauri citiem iestatfjumiem,
lidz programma atgrieZas reZimu izvélné.

Temperatiiras iestatijums

Ja atlasita édiena gatavoSanas reZima
temperatiiru nepiecieSams korigét, nospiediet
pogu SCROLL/SELECT (ritinat/atlasit), lai
parietu uz temperatiiras iestatjumiem. Péc tam
pagrieziet pogy, lai palielinatu vai samazinatu
temperatiiru. Temperatiru var korigét ar

5 gradu soli péc Celsija un péc Farenheita
skalas.



POGA START/CANCEL
(SAKT/ATCELT)

Nospiediet pogu START/CANCEL (sakt/
atcelt), lai apstiprinatu izvélétos iestatljumus.
Kad tiek nospiesta poga START/CANCEL
(sakt/atcelt), sildelementi ieslédzas, displejs
izgaismojas oranza krasa, tiek attélots
uzraksts HEATING (uzkarst) un ellas faktiska
temperatira. Nospiezot 8o pogu vélreiz,

jis atcelsit jebkuru darbibu un izslegsit
sildelementus. Uzraksts HEATING (uzkarst)
ieslégsies ikreiz, kad tiks ieslégti sildelementi.

Gatavs fritéSanai

Kad ella ir uzkarsusi lidz iestatitajai
temperatirai, uzraksts HEATING (uzkarst)
izslégsies. Tiks attélots laiks, temperatiira,
atlasitais édiena gatavoSanas reZims, PRESS
TIMER (nospiest taimeri) un FRESH (svaigs)
vai FROZEN (saldéts). Grozu ar produktiem
levietojiet ella. Nospiediet pogu TIMER
(taimeris), lai palaistu taimeri. Uzraksts PRESS
TIMER (nospiest taimeri) izzudis.

Frité8ana pabeigta

Kad taimeris biis beidzis laika atskaiti,
taukvares katls atskanos skanas signalu. Tiks
attélots uzraksts PRESS TIMER (nospiest
taimeri). Nospiediet pogu TIMER (taimeris),
lai atiestatitu uz édiena gatavosanu, vai pogu
START/CANCEL (sakt/atcelt), lai izslegtu

sildelementus.

Piezime par temperatiiras vai laika
korigéSanu &diena gatavosanas laika

Testatito temperatiiru var regulét uzkar8anas
laika. Nospiediet pogu SCROLL/ SELECT
(ritinat/atlasit), lai bultina noraditu uz
temperatiru. Pagrieziet pogu SCROLL/
SELECT (ritinat/atlasit) un displejs parslégsies
no ellas faktiskas temperatiras attélojuma uz
iestatitas temperatiras attélojumu. Pagrieziet
pogu, lai noregulétu temperatiiru, bet péc
tam nospiediet to, lai apstiprinatu jauno
temperaturu.

lestatito laiku var regulét édiena
pagatavo3anas laika. Nospiediet pogu
SCROLL/ SELECT (ritinat/atlastt), lai bultina

noraditu uz laiku. Pagrieziet poguy, lai korigéetu
laiku. Nospiediet pogu SCROLL/ SELECT
(ritinat/atlastt), lai apstiprinatu jauno laiku.

POGA TIMER (TAIMERIS)

Kad ella ir uzkarsusi, nospiediet pogu TIMER
(taimeris), lai palaistu taimeri.

Kad taimeris biis beidzis laika atskaiti, atskanés
skanas signals. Nospiediet pogu TIMER
(taimeris), lai apturétu skanas signalu.

PIEZIME

Kad taimeris pabeigs laika atskaiti,
sildelementi neizslégsies. Tie paliks ieslégti,
kamér netiks nospiesta poga START/CANCEL
(sakt/atcelt).

Ja taimeris ir iestatits, bet nav palaists, tiks
attélots uzraksts PRESS TIMER (nospiest
taimeri). Tiklidz tiek nospiesta poga TIMER
(taimeris), uzraksts PRESS TIMER (nospiest
taimeri) izzudis.

PIEZIME

Japoga TIMER (taimeris) tiek nospiesta, bet
laiks nav iestatits, taimers veiks nevis laika
atpakalatskaiti, bet laika skaitisanu uz prieksuy,
radot, cik ilgi sastavdalas gatavojas.

PIEZIME

Ja taimeris veic laika atpakalatskaiti vai

skaita laiku uz prieksu un tiek nospiests, tas
parslégsies pauzes reZima. Velreiz to nospieZot,
skaitiSana turpinasies. Lai atiestatTtu, divas
reizes péc kartas atri nospiediet pogu TIMER
(taimeris) (dubultklikskis).



Divreiz fritéti kartupeli

Atlasot rezZimu TWICE FRIED CHIPS (divreiz
fritéti kartupeli) un apstiprinot ar pogu
SCROLL/SELECT (ritinat/atlastt), tiks attélots
1ST FRY/2ND FRY (1. fritéSana/2. friteZana).

1. Atlasiet 1ST FRY, izgaismojot un nospieZot
pogu SCROLL/SELECT (ritinat/atlasit),
lai apstiprinatu. Mirgo uzraksts 1ST FRY
(1. fritedana), noradot, ka ta ir izvéléta opcija.
Kad atlase tiek apstiprinata, neatlasita
opcija izziid. Péc tam, kad ir izvéléta
opcija TWICE FRIED CHIPS (divreiz
friteti kartupeli) un 1ST FRY (L. fritéSana),
taukvares katls automatiski iestatis laiku un
temperaturu.

PIEZIME

Rezimam TWICE FRIED CHIPS (divreiz fritéti
kartupeli) vieniga pieejama opcija ir FRESH
(svaigs), jo saldétie kartupeli ir jau ieprieks
apcepti.

2. Saciet karsé8anas procesu, nospieZot pogu
START/CANCEL (sakt/atcelt). Displejs
izgaismosies oranza krasa, noradot uz
kar3anas procesu. Tiks attélots TWICE
FRIED CHIPS (divreiz fritéti kartupeli),
FRESH (svaigs), 1ST FRY (L frite3ana),
HEATING (uzkarst) un ellas faktiska
temperatiira. Tagad taukvares katls uzsilda
ellu. Kad taukvares katls sasniegs pareizu
temperatiruy, atskanés viens skanas signals,
noradot, ka taukvares katls ir gatavs &diena
gatavosanai. Tiks attélots uzraksts PRESS
TIMER (nospiest taimer).

3. Grozu ar svaigiem kartupeliem nolaidiet
ella un nospiediet pogu TIMER (taimeris).
Kad poga TIMER (taimeris) ir nospiesta,
taimeris saks laika atpakalatskaiti un
saksies édiena gatavosanas process.

10

@ Gatavosana ar jlisu jauno ierici

PIEZIME

Gatavojot kartupelus ar metodi Twice Fried
(divreiz fritéti kartupeli), neiesakam turét vaku
uzliktu uz taukvares katla, jo var uzkraties
kondensats.

PIEZIME

Taukvares katls ir ieprogramméts uzkarst lidz
pareizai maksimalajai temperatiirai, jo, ieliekot
ella vesakus kartupelus, ellas temperatira
samazinasies. Maksimala temperatiira
nodro8ina, lai kartupeli gatavotos optimala
temperatiira pat neraugoties uz to, ka sakotngji
tie liek samazinaties ellas temperatirai.

Kad taimeris beidz laika atskaiti, atskan skanas
signals, lai pazinotu par diena gatavoSanas
cikla beigam. Tiks attélots PRESS TIMER
(nospiest taimeri), TWICE FRIED CHIPS
(divreiz fritéti kartupeli), 1IST FRY (1. fritéSana)
un FRESH (svaigs), laiks un temperatira.

4. Nospiediet pogu TIMER (taimeris), lai
apturétu skanas signalu un paceltu grozu.
Taukvares katls automatiski saks uzkarst
atkal. Kad taukvares katls biis sasniedzis
pareizu temperatiiry, tas biis gatavs darbam.

PIEZIME

Rezima TWICE FRIED CHIPS (divreiz

friteti kartupeli) iesp&jams regulét taimeri un
temperatiru, kad taimeris ir palaists, bet nav
iesp&jams parslégties starp opcijam 1ST FRY
(L fritésana) un 2ND FRY (2. frité3ana).

Saja bridi taukvares katls var turpinat ar 2ND
FRY (2. fritéSana) vai vél vienu kartupelu otras
dalas 1ST FRY (1. fritéana), atkariba no ta,
kads ir kopégjais fritéjamo kartupelu apjoms.
Tiks attélots TWICE FRIED CHIPS (divreiz
fritéti kartupeli), FRESH (svaigs), 1ST FRY

(1. fritedana), PRESS TIMER (nospiest taimeri),
laiks un gatavo$anas temperatira.



PIEZIME

Ja jums nepiecieSams gatavot kartupelus

pa dalam, iesakam iesgkuma abam dalam
izmantot opciju 1ST FRY (1. frité3ana) un
péc tam abam dalam izmantot opciju 2ND
FRY (2. frite3ana). Tas nozimés mazaku ellas
karsésanu un dzesésanu, nodrosinot labakus
rezultatus un laika taupianu.

Pareja pie opcijas 2ND FRY (2. friteéSana)

1. Groza saturu izberiet uz 8kivja, kas izklats ar
papira dvieli, lai nedaudz atdzes&tu.

2. Nospiediet pogu SCROLL/SELECT
(ritinat/atlasit). Saks mirgot 1ST FRY
(1. frité8ana) un tiks attélota opcija
2ND FRY (2. frité3ana). Pagrieziet pogu
SCROLL/SELECT (ritinat/atlasit), lai
izgaismotu 2ND FRY (2. fritésana). Saks
mirgot 2ND FRY (2. frité8ana), noradot, ka
ta ir izgaismota. Nospiediet pogu SCROLL/
SELECT (ritinat/atlasit), lai apstiprinatu.
Opcija 1ST FRY (1. fritéana) izzudis.
Taukvares katls paries uz karsé3anas fazi,
lidz tiks sasniegta pareiza temperatira. Tiks
attélots TWICE FRIED CHIPS (divreiz
fritéti kartupeli), FRESH (svaigs), 2ND FRY
(2. fritédana), HEATING (uzkarsé) un ellas
faktiska temperatiira.

Kad ella bus sasniegusi pareizo
temperatiruy, tiks attélots PRESS TIMER
(nospiest taimeri).

3. Ielieciet groza 1. reizi fritetus kartupelus.
Nolaidiet grozu taukvares katla un
nospiediet pogu TIMER (taimeris). Opcija
PRESS TIMER (nospiest taimeri) izzudis.
Taimeris saks laika atpakalatskaiti. Kad
taimeris beidz laika atskaiti, atskan skanas
signals, lai pazinotu par édiena gatavoSanas
cikla beigam. Tiks attélota opcija PRESS
TIMER (nospiest taimer).

4. Nospiediet pogu TIMER (taimeris) un
paceliet grozu. Laujiet notecét un atdzist,
bet péc tam izberiet izklata bloda.

Atkartojiet opciju 1ST FRY (1. fritéSana)
ar citu svaigu kartupelu dalu.

1. Groza saturu izberiet uz 8kivja, kas izklats ar
papira dvieli.

2. Skatiet noradijumus, kas sniegti ieprieks
attieciba uz opciju 1ST FRY (1. fritédana).

Izvéles rezims

Ediena gatavo$anas rezims CUSTOM (izvéles)
nodrosina noklusg&juma iestatijumu 5:00
minites un 160°CCT. To var mainit, pagrieZot
pogu SCROLL/SELECT (ritinat/atlastt) pozicija
CUSTOM (izveles), bet péc tam mainot laiku
vai temperatiiry, vai abus $os parametrus.

Ja noklusé&juma iestatijums izvéles reZima

tiek maints, taukvares katla atmina pat péc
atvieno3anas no elektrotikla saglabasies
pédéjais atlasitais iestatijums.

PIEZIME

Ja édiena gatavosanas laika vai uzreiz péc tas
izmantosit vaku, cauri filtra atverem vaka var
izplast tvaiks. Ta ir normala paradiba, tomeér
izvairieties pieskarties $Im zonam &diena
gatavosanas laika, lai nepielautu apdegumu
radanos, jo tvaiki rodas augstas temperatiras
rezultata.

Ta ka grozs loti stipri uzkarst, lai to turétu vai
nestu servésanai, izmantojiet tikai rokturus.
Parliecinieties, vai groza rokturis ir nofiksgjies
vieta.

Cietus ellas produktus, pieméram, sviestu,
margarinu vai jebkura veida dzivnieku taukus,
taukvares katla nedrikst izmantot, jo tie var
parkarst un radit ugunsgréka draudus.

Udens un ella nesajaucas - nekad nepievienojiet
Udeni vai citus Skidrumus karstai ellai. Pat
neliels daudzums Gdens liks ellai glakstities.

Ediena gatavosanas laika un péc tas taukvares
katla veidosies liels karstums un daudz tvaika.
Lai nepielautu apdegumus, nepieskarieties
tvaika ventilacijas zonai uz vaka un
nenosprostojiet to.

Esiet Ipasi piesardzigi, ja taukvares katla ir
karsta ella vai citi Skidrumi. Neparvietojiet
taukvares katlu édiena gatavosanas laika un
laujiet tam atdzist pirms izlejat ellu no ta.
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é:l:é Edienu gatavosanas rokasgramata

IEPRIEKS IESTATITA SVARA/TEMPERATURAS/LAIKA TABULA

SALDETI PRODUKTI APJOMS TEMPERATURA LAIKS
Saldéti kartupeli 500 g kartupelu 180°C 6 min.
Saldéti vistas gabalini 10 gab. 160°C 4 min.
(svars kopa apm. 230 g)
Saldéta zivs fileja mikla/ 3-4 gab. 160°C 6 min.
rivmaizé (svars kopa apm. 300 g)
Saldéts kalmars rivmaizé/ 200 g porcijas 180°C 2,5 min.
kalmars sali un piparos
SVAIGI PRODUKTI
Svaiga zivs rivmaizé 6 filejas 160°C 3,5 min.
(porcijas svars kopa 220 g)
Svaiga zivs fileja mikla 2-3x100 g katra fileja 180°C 4 min.
Svaigi vistas gabalini 6 atbilstosi receptei 170°C 4 min.
Majas gatavoti virtuli 2-3x 9 cm virtuli 170°C 3,5 min.
Svaigs kalmars rfivmaizé/ 200 g porcija 180°C 2 min.
kalmars sali un piparos
Ar roku grieztas 500 g:1 cm-1,5 cm biezas 1. fritésana: 5 min.
fr1 kartupelu gkelites ar roku grieztas $kelites uzkarsé lidz
130°C
2. frité3ana: 6 min.
uzkarsé lidz
180°C
Ar roku grieztas 1kg:1em-1,5 cm biezas 1. fritéSana: 8 min.
fr1 kartupelu gkelites ar roku grieztas $kelites uzkarsé lidz
130°C
2. friteSana: 9 min.
uzkarsé lidz
180°C
Ar roku grieztas fr1 500 g: 1,5 cm biezas 190°C 8 min.
kartupelu skélites: ar roku grieztas $kelites
Viena frité3ana
Ar roku grieztas fr1 1kg: 1,5 cm biezas 190°C 14 min.

kartupelu skelites:
Viena fritéSana

ar roku grieztas 8kélites
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PRODUKTS TEMPERATURA APTUVENAIS GATAVOSANAS LAIKS
Senes 160°C 3-4 min.
Vistas gabalini (fTvmaize) 175°C 12-15 min.
Vistas strémelites 180°C 3-4 min.
Garnelu kotletes 175°C 3-4 min.
(jélas, rivmaize)

Zivju kotletes vai gabalini 190°C 4-6 min.
Sipolu gredzeni 190°C 2-4 min.
Kartupelu daivinas 170°C 7-10 min.
“Spring rolls”, mazi 180°C 4-6 min.
Auglu virtuli 180°C 4-5 min.

PIEZIME

Laiks un temperatira ir atkariga no konkréta
svara. Ediena gatavosanas laiks ir atkarigs no
zivs, kartupelu un vistas gkélisu biezuma un
veidu dazadibas.

Ediena gatavoSanas temperatiras un laiki ir
noteikti, izmantojot svaigu zemesriekstu ellu.
Tikai 4-5 lietoSanas reizém.

PIEZIME

Ja gatavojat daudz produktu (apm. 600 g -
1,25 kg), neiesakam gatavot eédienu, ar vaku
uz taukvares katla, jo tadéjadi var rasties
parmeérigs kondensats.

Fritéti partikas produkti ir kraukskigi. Ja tie ir

piemirkusi, ellas nav pietiekami daudz. Tas var

bt saistits ar kadu no Siem iemesliem:

- nepietiekams uzkarSanas laiks;

- parlieku zema temperatiira;

- parlieku daudz produktu groza (nepiepildiet
grozu vairak ka par divam treddalam);

- neizmantojiet cietas cepamellas, izmantojiet
tikai kidras ellas.

Izmantojiet kvalitativu skidru ellu. Lai panaktu

labaku rezultatu, iesakam izmantot talak

minétas ellas.

FritéSanai vispiemérotaka ella:

Visam ellam ir atskiriga dimosanas
temperatlira. Dimos$anas temperatiira ir
temperatira, pie kuras taukvielas sak skelties,
partopot par redzamiem gazveida produktiem.

- Dazadu taukvielu dimo$anas temperatiiru
nosaka péc brivo taukskabju satura
taukvielas. Kopuma, jo zemaks ir taukskabju
saturs, jo stabilaka taukviela un augstaka
diimosanas temperatiira.

Brivo taukskabju limenis rafinétas augu ellas
ar dimosanas temperatiiru ap 230 °C parasti
ir zemaks. Dzivnieku taukos 1 temperatiira ir
ap 190 °C.

Fritésanas ellas dimoSanas temperatira
pazeminas ar katru lietoSanas reizi. Péc
édiena gatavo3anas vienmer paliek édiena
dalinas. Tas arl pazemina ellas dimoSanas
temperaturu.

FritéSanai piemérotas ellas ieklauj:
zemesriekstu ellu, augu ellu, rapsu ellu,
saulespuku ellu un risu kliju ellu. Olivellu nav
ieteicams izmantot frité3anai, jo tai ir zema
diimo$anas temperatiira.

Sis ellas ir aprakstitas talak:
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ZEMESRIEKSTU ELLA

Zemesriekstu ellu ieglist no zemesriekstu
kodoliem. Tai ir smalks aromats,

riekstu smarZa un augsta dimo$anas
temperatira. Zemesriekstu ella ir bagata ar
mononepiesatinatam ellam un E vitaminu.

AUGU ELLA

Visparéjs termins, kas tiek attiecinats uz ellu
sajaukumu, kuras iegiitas no dazadam seklam
un augliem.

Augu ellai ir loti maigs aromats un garsa. Tal
ir zems holesterina un piesatinato taukskabju
limenis.

RAPSUELLA

RaZota no rapsu augu séklam. Tai ir salidzino$i
zems piesatinato taukskabju saturs, ta satur
Omega 3 taukskabes un tai ir maigs, neitrals
aromats.

SAULESPUKU ELLA

Ella tiek iegtita no saulespuku séklam. Tai ir
bali dzeltena krasa un gandriz nav smarZas.
Saulespuku ellai ir augsts polinepiesatinato
tauku un zems piesatinato tauku saturs.

RISU KLIJU ELLA

Ellu iegtst no risu asniem un klijjam. Tai ir
maigs riekstu aromats un augsta diimo3anas
temperatura. Tai ir augsts E vitamina un
antioksidantu saturs.

Perfekti fritétu kartupelu recepte

1. Atlasiet kadu no §im e]lam: zemesriekstu

ella, risu kliju ella, saulespuku ella, augu ella.

2. Izmantojiet miltaino Skirnu kartupelus.

3. Nomazgajiet un nomizojiet kartupelus.

4. Sagrieziet 1 cm biezas skélités un ielieciet
liela bloda. Parlejiet ar aukstu Gdeni
un citrona suly, lai novérstu kartupelu
melnésanu.

5. Pirms gatavosanas nolejiet ideni un ripigi
nosusiniet ar papira dvieli.

6. Taukvares katlu piepildiet ar 4 litriem ellas.
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7. lestatiet taukvares katlu pozicija TWICE
FRY CHIPS (divreiz fritéti kartupeli)/
FRESH (svaigs).

8. Atlasiet 1ST FRY (1. frité8ana) un nospiediet
pogu START/CANCEL (sakt/atcelt), lai
UZKARSETU ellu.

9. Gatavojiet pa 1 kg porcijam.

10.Ielieciet kartupelu skelites groza un
iegremdgjiet ella. Nospiediet pogu TIMER
(taimeris). Gatavojiet, lidz skanas signals
pazinos par édiena gatavo$anas cikla
beigam.

11. Iznemiet kartupelus no ellas un noteciniet
uz paplates, kas izklata ar papira dvieli;
paturiet ledusskapi, lidz tie atdziest.

12. Turpiniet, lidz visi kartupeli ir cepti,
izmantojot opciju 1ST FRY (1. frité3ana).

13. Vai arf, lai turpinatu cept, izmantojot opciju
2ND FRY (2. fritésana), atstajiet kartupelus
groza un noteciniet tos, pakarot grozu uz
groza aka.

14. Atlasiet iestatijumu TWICE FRY CHIPS
(divreiz fritéti kartupeli)/FRESH (svaigs)
un izvélieties opciju 2ND FRY (2. fritéSana).
Nospiediet pogu START/CANCEL (sakt/
atcelt), lai UZKARSETU ellu, un turpiniet
atbilstosi aprakstam talak.

15. Iegremdgjiet karsta ella. Nospiediet pogu
TIMER (taimeris). Gatavojiet, lidz skanas
signals pazinos par édiena gatavo$anas
cikla beigam.

16. Iznemiet kartupelus no groza un nosusiniet
uz paplates, kas izklata ar papira dvieli.

17. Uzkaisiet juras sali un uzreiz pasniedziet.

PIEZIME

Divreiz fritétu kartupelu temperatiira ir
paredzéta ar roku sagrieztu svaigu kartupelu
gkelisu 1 kg porcijal.

Mazakas kartupelu porcijas var gatavot,
gatavo$anas temperatiiru un laiku skatoties
grafika, kas sniegts 12. lappusé.



Kad man jamaina ella? Kada ella man

jamekla?

Ja taukvares katlu izmantojat katru dienu, e]lu

leteicams mainit reizi nedéla.

Ja taukvares katlu izmantojat vienu vai divas

reizes nedél3, ellu var mainit ik péc trim

nedélam.

Pastav vairaki raditaji, kas liecina par to, ka

ella vairs nenodrosina efektivu fritésanu. Tie

ieklauj:

- Ellas virspuse uzkarstot sak putoties.

+ Uz ellas virsmas veidojas dimi pirms tiek
sasniegta ieteicama frité3anas temperatiira.

- Ellas var radit nepattkamu smaku. Tas
nozimé, ka ella ir sasmakusi.

- Ellai ir gatavoto produktu smarza, piem, ta
smarZo péc jiras veltém.

« Mainas ellas viskozitate, t.i, ta plast léni un
klast bieza, lidzinoties sirupam.

KLUDAS ZINOJUMS

Kad taukvares katlu nepiecieSams atiestatt,
displeja mirgo pazinojums RESET (atiestatlt).
Lai veiktu atiestatiSanu, laujiet taukvares
katlam pilniba atdzist, bet péc tam nospiediet
abas sarkanas atiestates pogas, kas atrodas virs
elektribas vada uzglabadanas zonas vadibas
panela aizmuguré.

Ja temperatiiras kontroles ierice nosaka, ka
ellas temperatiira ir zemaka par -20 °C, displeja
tiks attélots uzraksts ERL.

Ja temperatiiras kontroles ierice nosaka, ka
ellas temperatiira parsniedz 210 °C, displeja
tiks attélots uzraksts ER2. Atiestatiet ierici
atbilstosi ieprieks minétajai procediirai.

Problemu novérsana

Lietotas e]las uzglabasana un sagatavoSana

Ellu visefektivak var lietot atkartoti, ja péc
édiena gatavo3anas un tas laika lietosit
atbilstodas metodes.

1. Nekad nepievienojiet édienam gardvielas
vai sali pirms gatavoSanas vai tas laika,
pretéja gadijuma ella piedegs un zaudés
krasu. Tas savukart saisinas ellas lietoSanas
laiku.

2. Pirms ellas lieSanas caur kafijas filtru vai
lupatinu, lai atbrivotos no produktu dalindm
un druskam, laujiet ellai pilniba atdzist.

3. Uzglabajiet noslégta konteinera ledusskapt
vai vésa tumsa skapitl.

4, Filtrédanas un tiriSanas procediru
atkartojiet péc katras lietoZanas.

5. No izlietotas ellas atbrivojieties atbilstosi
padomes prasibam

AUTOMATISKAS ATSLEGSANAS
DROSIBAS FUNKCIJA

Vienmaér pielejiet nepiecieS8amo ellas
daudzumu PIRMS ierices ieslégsanas pie
kontaktligzdas. Automatiskas atslégdanas
drogibas sledzis tiks aktivizets, ja taukvares
katls tiks ieslégts *, kad bloda nav ielieta ella.
Taukvares katla atiestati3anu veic atbilstosi
ieprieks minétajai procediirai.
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TIRISANA

- Pirms tiri8anas vienmér parliecinieties, vai
taukvares katls ir izslégts un atvienots no
elektribas kontaktligzdas.

- Parliecinieties, vai taukvares katls un ella
ir pilniba atdzisusi. Ella péc lieto$anas ilgi
saglabas savu temperatiiru. Neméginiet
parvietot vai parnest taukvares katlu,
sildelementu vai vadibas paneli, kameér tie ir
karsti.

Rapigi noskalojiet un nosusiniet.

iznemiet, pacelot auggup. Novietojiet
sildelementu uz virtuves dviela, lai tas
uzstktu lieko ellu. Sildelementu noslaukiet

ar miksty, slapju lupatinu, bet péc tam riipigi

nosusiniet.

« Satveriet iznemamo blodu abas pusés un
paceliet augsup.

- Izlejiet atdzeséto ellu no varisanas blodas.
Ellu var lietot atkartoti vairakas reizes
atkariba no gatavoto produktu veida.
Izfltrejiet ellu cauri smalkam sietam.

PIEZIME

Ella jafiltre péc katras lieto3anas un jauzglaba
vésa vieta tira, hermétiski noslégta tvertné.
Labas kvalitates ellu var lietot vairakas
reizes. Neuzglabajiet ellu taukvares katla.
Atbrivojieties no izlietotas ellas noslégta

tvertné kopa ar majsaimniecibas atkritumiem.

Neizlejiet to izlietné vai kanalizacija.
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é Apkope un tiriSana

VariSanas grozu mazgajiet karsta ziepjudent.

Taukvares katla vadibas paneli/sildelementu

+ Vaku, iznemamo blodu, nertiséjosa térauda
aré&jo korpusu un sieta varidanas grozu
mazgajiet karsta ziepjident, noskalojiet un
rupigi nosusiniet. Iznemamo blodu tirit
ir viegli. Izslaukiet blodu ar papira dvieli,
bet péc tam - ar slapju lupatinu un nelielu
daudzumu maiga mazgasanas lidzekla.
Pabeidziet tiri§anuy, izslaukot blodu ar tiru,
slapju lupatuy, bet beigas - ar tiru sausu
lupatinu.

.

Iznemama bloda, variSanas grozs un
nerisgjosa térauda aré&jais korpuss ir drosi
mazgadanai trauku mazgajama masina.

PIEZIME

Taukvares katla virsmu tiriSanai neizmantojiet
abrazivus tiritajus, pieméram, térauda vati, jo
preté&ja gadijuma jis saskrapésit virsmas.

+ Vadibas paneli parslaukiet ar mikstu, mitru
lupatinu un nelielu daudzumu maiga
mazgasanas lidzekla. Pabeidziet tiriSanu,
noslaukot ar tiru, mitru lupatu, bet beigas -
ar tiru sausu lupatinu.

Salieciet atpaka] taukvares katlu
uzglabasanai. Uzglabaanas laika
nenovietojiet uz taukvares katla nekadus
priekSmetus.

SVARIGI

Taukvares katla vadibas paneli, sildelementu
vai elektribas vadu nekad neiegremdgjiet
Udeni vai jebkada cita skidruma. Pirms ierices
parvietoSanas vai tiriSanas vienmér izslédziet
ierici pie kontaktligzdas un atvienojiet
elektribas vadu.



MUSU
NUOMONE,
SVARBIAUSIA
YRA SAUGA

»Sage™ by Heston
Blumenthal™“ labai

riupinasi sauga. Prietaisus
projektucjame ir gaminame,
pirmiausia galvodami apie
jusy sauga. Mes taip pat
prasome, naudojantis elektros
prietaisais, biiti atidiems

bei imtis toliau nurodyty
atsargumo priemoniy.

SVARBI SAUGOS
INFORMACIJA

PRIES PRADEDAMI
NAUDOTIS PRIETAISU,
PERSKAITYKITE

VISA INSTRUKCIJA

IR ISSAUGOKITE

JA ATEICIAI

« Prie§ prietaisg naudodami
pirmga kartg, nuimbkite ir
saugiai pasalinkite visas
pakuotés medziagas bei
reklaminius lipdukus.

» Kad ivengtumeéte mazy
vaiky uZspringimo
pavojaus, nuimkite ir

saugiai sutvarkykite ant $ios
gruzdintuvés maitinimo
laido kistuko uzdétg
apsauginj uzvalkala.

- Veikianéios gruzdintuveés

nestatykite prie pat baro ar
stalo krasto. Pasirtupinkite,
kad pavirgius buty lygus,
svarus ir sausas.

« Gruzdintuvés nestatykite

ant jkaitusiy dujiniy ar
elektriniy kaitvieciy arba
Salia jy ir ten, kur ji galéty
paliesti jkaitusig orkaite.

« Gruzdintuve pastatykite bent

20 cm atstumu nuo sieny

ir uzuolaidy. Gruzdintuvés
virduje ir i visy pusiy palikite
pakankamai erdvés, kad aplink
ja galéty laisvai cirkuliuoti oras.

« Nenaudokite ant metaliniy

pavirsiy, pavyzdZiui, ant
nuvarvinimui skirtos
plautuvés plokstés.

« Prie$ naudodami gruzdintuve,

jsitikinkite, kad ji teisingai
surinkta. Laikykités Sioje
knygeléje pateikty nurodymu.

« Kad nenutrenkty elektra,

laido nemerkite j vandenj

ar kokj kita skystj.

« Pries pildami aliejy j gruzdin-

tuve, jsitikinkite, kad joje néra
vandens ir ji visigkai sausa.
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- Kai gruzdintuvéje yra karsto
aliejaus ar kito skyscio, bukite
ypac atsargls. Gamindami
maista, prietaiso nejudinkite.
Prie§ iSpildami aliejy ar

kitg skystj, palaukite, kol
gruzdintuvé atvés.

+ Gruzdintuvéje negalima
naudoti jokiy kiety riebaly
(sviesto, margarino ar

tauky), nes jie gali perkaisti

ir uzsiliepsnoti.

+ Nelieskite karsty pavirsiy.

« Veikianéios gruzdintuvés
niekuomet nepalikite

be prieZitros.

« Gaminant maistg ir po

to, gruzdintuveé isskiria

daug Silumos ir gary. Kad
isvengtuméte nudegimy,
nelieskite ir neuzdenkite
dangtyje esanciy garo isleidimo
angy. Kad susikaupty maziau
kondensato, nuimkite dangtj.
- Atidarydami dangtj, bukite
atsargus. Sis gaminys

sukuria daug karsc¢io ir
karsty gary, kurie, atidarius
dangtj, greitai iSsiverzia.
Nelieskite karsty pavirsiy.

« Kai gruzdintuvé uzdengta
dang¢iu, naudojama ar padéta
saugoti, ant jos nieko nedékite.
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« Kai gruzdintuve
nebesinaudojate, pries
ja valydami, perkeldami,
ardydami, surinkdami ar
padédami  saugojimo viets,
prietaisg visuomet igjunkite,
tada atjunkite nuo elektros
tinklo ir palaukite, kol atvés.

- Prietaisas turi bati $varus.
Laikykités Sioje knygeléje
pateikty valymo nurodymuy.

« Gruzdintuvés valdymo
skydelio, kaitinimo elemento
ar laido nenardinkite }
vanden] ar kitg skystj.

VISIEMS ELEKTROS
PRIETAISAMS TAIKOMI
SVARBUS SAUGOS
NURODYMAI

« Prie§ naudodami
prietaisg, iSvyniokite
visg maitinimo laida.

- Junkite tik prie 230 V
elektros tinklo lizdo.

« Saugokite, kad maitinimo
laidas nebtty nusvires
per baro ar stalo krasta,
nesiliesty prie jkaitusiy
pavirsiy, nesusimazgyty.

- Kad i&vengtuméte elektros
smugio, nemerkite maitinimo
laido, kistuko ar viso prietaiso
i vandenj ar kokj kitg skystj.



+ 8 mety ir vyresni vaikai §j
prietaisg gali naudoti tuo
atveju, jeigu juos kas nors
prizitri arba paaiskina, kaip
saugiai naudoti prietaisg, ir jie
supranta galimus pavojus.

« Prietaiso valymo ir tvarkymo
darbus gali atlikti priziarimi
8 mety ir vyresni vaikal.

« Prietaisg ir jo laidg
saugokite nuo jaunesniy
kaip 8 mety vaiky.

Neleiskite vaikams
zaisti su prietaisu.

Asmenys su fizine, jutimine
ar psichine negalia ar
pakankamai patirties ir Ziniy
neturintys asmenys siuo
prietaisu gali naudotis tik
tuo atveju, jeigu juos prizitiri
ar reikiamy Ziniy apie saugy
prietaiso naudojima suteikia
Uz jy sauga atsakingas
asmuo, ir jeigu jie supranta
galimus pavojus.

- Prietaisas turi stoveéti stabiliai
ir jo rankenos turi bati
tokioje padétyje, kad bty
iSvengta aliejaus issiliejimo.

« Darbo metu pavirsiai jkaista.

« Nenaudokite prietaiso, jeigu

pazeistas maitinimo laidas,
kistukas ar pats prietaisas.
Jeigu prietaisas sugedo arba
su juo reikia atlikti kitokius nei
valymo ar prieZitros darbus,
telefonu 8-700 55655 arba

per interneto svetaine sage.lt
kreipkités j,Sage” klienty
aptarnavimo padalinj.

- Sis prietaisas skirtas naudoti

tik buityje. Prietaisg naudokite
tik pagal paskirt]. Prietaiso
nenaudokite vaZiuojanciose
transporto priemonése

ar laivuose. Nenaudokite
lauke. Prietaisu naudojantis
netinkamai, galima susiZeisti.

- Siekiant uztikrinti didesne

sauga, naudojantis elektros
prietaisais, rekomenduojama
sumontuoti nuotékio srovés
rele (apsauginj jungikl}). Pa-
tartina, kad prietaisg maiti-
nancioje elektros grandinéje
baty sumontuota ne didesnés
nei 30 mA nuotékio srovés
relé. Profesionalaus patari-

mo kreipkités j elektrika.

Kali prietaisu nesinaudojate, jj
i§junkite, jungiklj nustatydami j
padétj ,,OFF" ir tada i$ elektros
tinklo lizdo istraukite kistuka.
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+ Prie§ valydami prietaisg, ji
1§junkite, jungikl} nustatydami
] padétj ,,OFF*, is elektros
tinklo lizdo istraukite
maitinimo laido kistuka ir,
jeigu galima, nuo prietaiso
atjunkite maitinimo laida bei
palaukite, kol atvés visos dalys.

+ Prietaiso negalima jungti
per iSorinj laitkmatj ar atskirg
nuotolinio valdymo sistema.

« Reguliariai apzitrékite, ar
nepazeistas maitinimo laidas,
kistukas ir pats prietaisas.
Jeigu aptinkate kokj nors
paZeidima ar prireikia atlikti
kitus prieZitros darbus
nei valymas, nedelsdami
nutraukite prietaiso naudojima
ir telefonu 8-700 55655
kreipkités i, Sage” klienty
aptarnavimo padalinj.

SVARBU!

Prie$ naudodami, visiskai
iSvyniokite laidg. Prie§
maitinimo laidg sudédami j
valdymo bloks, jsitikinkite, kad
prietaisas visiSkai atvéso.

- Sio prietaiso nestatykite ant
tokiy karséio Saltiniy kaip
jkaitusi kaitlenté, orkaité ar
Sildytuvas arba 3alia ju.

Naudojama prietaisa laikykite
bent 20 em atstumu nuo sieny,
uzuolaidy ir kity karsciui bei
garams jautriy medziagy
ir, kad galéty laisvai judéti
oras, palikite pakankamai
vietos virsuje bei i§ Sonuy.
Cia pavaizduotas simbolis
reigkia, kad prietaiso
= egalima iSmesti su
Jprastinémis buitinémis
atliekomis. Jj reikia pristatyti j
tam skirta vietinj atlieky
surinkimo centrg arba $ig
paslauga teikianéiam prekybos
atstovui.

ISSAUGOKITE SIA INSTRUKCIJA
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Susipazinimas su naujuoju prietaisu

A. LCD ekranélis
Rodo laiks, temperatiirg ir jisy mégsta-
miems patiekalams skirtas i anksto uZpro-
gramuotas maisto gaminimo funkeijas.

B. Tinklinis filtras
Maisto gaminimo kvapams sumaZinti
skirtas filtras.

C. Vieta laidui laikyti

D. ,Saltosios zonos* technologija
Nuotrupos sukrinta j vésesnj aliejy ir
taip ivengiama jy sudegimo bei pailgéja
aliejaus naudojimo trukmé.

E. Nejkaistandios rankenos

F. Didelis stebéjimo langelis

. Didelé 4 litry talpa

Lengva iSardyti ir i3valyti. Patartina gaminti
1-1,2 kg maisto.

. Nertidijanéiojo plieno iSoré

Aukstos kokybés nertidijanéiojo plieno
maisto gaminimo pavirsius. [dealiai tinka
maistui gaminti profesionaliai.

Neslystanti kojelé

. Gruzdinimo krepSys su nulenkiama

rankena
Kad biity patogiau saugoti, rankeng galima
nulenkti j krepsio vidy.

. Galingas 3000 W i§imamas kaitinimo

elementas
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1 ZINGSNIS

Paimdami uZ virdutinés rankenos ir pakeldami,
nuimkite gruzdintuvés dangtj.

2 ZINGSNIS

Kad saugant uZimty maZiau vietos, vielinis
gruzdinimo krep&ys turi nulenkiamga rankena.
Krepsj i8imkite i gruzdintuvés. Krepsio
rankens iStieskite ir jai skirtoje vietoje
uzfiksuokite, suspausdami du rankenos virbus,
patraukdami atgal ir uzkabindami uz dviejy i§
krepsio krasto kySanéiy vieliniy laikikliy.

3 ZINGSNIS

Valdymo skydelj su pritvirtintu kaitinimo
elementu pakelkite aukstyn ir i§imkite i§
gruzdintuveés.

4 ZINGSNIS

Paimdami uZ briaunos ir pakeldami j virdy,
i8imkite vidinj gruzdinimo duben;.

5 ZINGSNIS

Surinkdami gruzdintuve, veiksmus atlikite
priedinga eilés tvarka.

DEMESIO!

Kai gruzdintuve surenkate naudojimui, jsiti-
kinkite, kad siauri valdymo skydelio liezuvéliai
jeina j atitinkamus gruzdintuvés korpuse
esandius griovelius. Neteisingai surinkta gruz-
dintuvé neveiks.

PRIES PIRMAJ] NAUDOJIMA

Prie$ naudojima nuimkite visas reklamines ir
pakuotés medziagas. Dangtj, i§imamajj vidinj
dubenj, nertdijanciojo plieno idorinj korpusg ir
vielinj gruzdinimo krepsj i¥plaukite karstame
muiluotame vandenyje ir gerai nuskalaukite
bei i§dZiovinkite. Kaitinimo elementg
nuvalykite minksta drégna Sluoste ir gerai
nusausinkite. Vél surinkite ir, prie$ pildami
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Naujojo prietaiso naudojimas

aliejy | dubenyj, jsitikinkite, kad jame visigkai

néra vandens.

1. Gruzdintuve pastatykite ant sauso, lygaus
pavirsiaus. Zitrekite, kad gruzdintuve
nestovéty per arti stalvir§io krasto ir kad
maitinimo laidas ar krep$io rankena
nekysoty i8 uz krasto.

2. I8 gruzdintuvés i8imkite gruzdinimo krepsj
ir i dubenj pripilkite aliejaus. Pripilkite ne
maziau kaip iki maZiausio lygio Zymés (2,5
litro) ir ne daugiau kaip iki didziausio lygio
Zymés (4 litrus).

SVARBU!

Aliejaus NIEKUOMET nepripilkite daugiau
nei iki maksimalaus lygio Zymeés (maks. 4
litrai). $j gaminj aliejumi reikia uzpildyti

iki nurodyty Zymiy. Jeigu prietaisas bus

kaitinamas be aliejaus gruzdinimo dubenyje, jis

stipriai suges.

3. Uzdékite dangtj.

4. Prie elektros tinklo lizdo prijunkite
maitinimo laida. Zitrékite, kad laidas bty
visiZkai iStiestas. Gruzdintuvé viena kartg
pyptelés, parodydama, kad pasitikrino.
Ekranélis pradés Sviesti balta spalva.
Gruzdintuvé pradés veikti rezimu COOK
(maisto gaminimas).

5. Norédami pakeisti temperatiiros matavimo
vienety, paspauskite ir tris sekundes
palaikykite rankenéle SCROLL/SELECT.
Jeigu temperatiira buvo matuojama
Celsijaus laipsniais, tai po rankenélés
SCROLL/SELECT nuspaudimo trim
sekundém, ji bus matuojama Farenheito
laipsniais. Vienu kartu matavimo vienetas
pasikeicia vieng karta. Norédami vél
pakeisti temperatiiros matavimo vieneta,
veél paspauskite ir tris sekundes palaikykite
rankenéle SCROLL/SELECT.



PASTABA

Kai gruzdintuve atjungsite nuo elektros tinklo
ir vél prijungsite, temperatiiros matavimo
vienetas bus toks, kokj pasirinkote paskutinj
kartg - Celsijaus arba Farenheito laipsniai.

PARENGTIES REZIMAS

Jeigu skrudintuve nesinaudojate 10 minuciy,
ji persijungia j parengties reZima. Baltas fono
ap$vietimas i8sijungia ir ekranélyje rodomas
uzraSas STANDBY (parengtis). Paspaudus bet
kurj mygtuka ar pasukus rankenéle SCROLL/
SELECT, gruzdintuvés parengties rezimas
i8sijungs ir vél bus galima pradéti maisto
gaminima.

MAISTO GAMINIMO REZIMAS

Prietaisg jungus, pirmoji parinktis yra maisto
gaminimo rezimas.

Ekranélyje matysite $ias parinktis:

(»TWICEFRIEDCHIPS _ FRESH )
CHIPS 1STFRY
FISH 01,
NUGGETS _| g
CALAMARI o
ponuts | "‘
CUSTOM (N

. J

Numatytasis maisto gaminimo reZimas bus:

(" » TWICE FRIED CHIPS FRESH )
1STFRY

-0
MIN
[} |_|SEc
(e
| 4
[ |

(& J

Norédami sarasa slinkti Zemyn, rankenéle
sukite laikrodZio rodyklés kryptimi, o norédami
slinkti aukstyn - prie§ laikrodZio rodykle.
Norédami pasirinkti rezimg ir pereiti prie

kitos nuostatos, rankenéle SCROLL/SELECT
paspauskite.

Nuostata FRESH/FROZEN (§vieZias /
uz3aldytas)

Pasirinkus CHIPS, FISH, NUGGETS,
CALAMARI (tragkudiai, Zuvis, maisto
gabaliukai, kalmarai), kita nuostata bus
FRESH (8viezias) arba FROZEN (uzsaldytas).
PaZymékite pageidauting parinktj. Pasirinkta
parinktis bus rodoma, o nepasirinkta

i8nyks. Pagal nuostatg FRESH ar FROZEN,
automatigkai bus pasirinktas ir laikas bei
temperatura.

Laiko nustatymas

Jeigu, pasirinkus maisto gaminimo reZima,
prireikia pakoreguoti maisto gaminimo laika,
paspausdami rankenéle SCROLL/SELECT,
pereikite prie laiko nustatymo. Tada, sukdami
rankenéle, nustatykite pageidauting laika.

18 pradziy laikas rodomas minutémis

ir sekundémis ir kei¢iasi 30 sekundZiy
intervalais. Kai laikas virsija 9 minutes ir 30
sekundziy, jis rodomas tik minutémis (10
minuéiy atveju ekranélyje bus rodoma ;10
MIN®). Nuo $io momento laikas keiasi 1
minutés intervalais.

Pasirinkus maisto gaminimo rezima, programa
pereina prie kitos nuostatos. Norédami sugrjzti
i reZimo meniu, tol spaudinékite rankenéle
SCROLL/SELECT, kol, eidami per kitas

nuostatas, pasieksite rezimo meniu.

Temperatiiros nustatymas

Jeigu, pasirinkus maisto gaminimo
reZima, prireikia pakoreguoti temperatiira,

Pasirinkus kitg maisto gaminimo reZimg,
pasikeis ir laiko bei temperatiiros nuostatos.
Renkantis rezimus, keisis ir laikai bei
temperatiros. Tai bus atskirus meniu
elementus atitinkantys numatytieji laikai

ir temperatiros. Kiekvieno rezimo laika ir
temperatiira galima pakoreguoti.

paspausdami rankenéle SCROLL/SELECT,
pereikite prie temperatiiros nustatymo.

Tada, sukdami rankenéle, padidinkite

arba sumazinkite temperatira. Celsijaus ir
Farenheito laipsniais matuojama temperatiira
galima keisti 5 laipsniy intervalais.
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MYGTUKAS START/CANCEL
(PALEISTI / NUTRAUKTI)

Norédami patvirtinti pasirinktas nuostatas,
paspauskite mygtuka START/CANCEL.
Paspaudus START/CANCEL, jsjjungia
kaitinimo elementai, ekranélis pradeda &viesti
oranZine spalva ir jame rodomas uZradas
HEATING (kaitinimas) bei faktiné aliejaus
temperatiira. 5} mygtuka paspaudus dar karta,
nutraukiamos visos operacijos ir ijungiami
kaitinimo elementai. Uzraas HEATING
rodomas tada, kai kaitinimo elementai jungti.

Pasiruosimas gruzdinimui

Kai aliejus jkaista iki nustatytos temperatiiros,
uzraSas HEATING iSnyksta. Rodomas laikas,
temperatiira, pasirinktas maisto gaminimo
rezimas ir uzradai PRESS TIMER (paspauskite
TIMER) arba FROZEN (uz8aldytas). Krep§j
su maisto produktais jdékite j aliejy. Kad
prasidéty laiko skai¢iavimas, paspauskite
mygtukg TIMER. UZraas PRESS TIMER
i8nyks.

Gruzdinimo uZbaigimas

Kai laikmatis baigia skai¢iuoti atbuline tvarka,
gruzdintuve pypteli. Atsiranda uzrasas PRESS
TIMER. Jeigu maisto gaminima norite grazinti
i pradine padétj, paspauskite mygtuka TIMER,
o0 jeigu norite i§jungti kaitinimo elementus -

mygtuksg START/CANCEL.

Pastaba dél temperatiiros ar laiko keitimo
gaminant maistg

Vykstant kaitimo procesui, galima pakoreguoti
nustatytg temperatiira. Spaudinédami
rankenéle SCROLL/SELECT, rodykle
nustatykite ties temperatira. Pasukite
rankenéle SCROLL/SELECT ir aliejaus
faktinés temperatiiros rodmuo pasikeis j
nustatytos temperatiiros rodmenj. Sukdami
rankenéle, pakoreguokite temperatiira ir

tada, ja paspausdami, patvirtinkite nauja
temperatura.
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Vykstant maisto gaminimui, galima pakeisti
nustatyta laika. Spaudinédami rankenéle
SCROLL/SELECT, rodykle nustatykite ties
laiku. Sukdami rankenéle, pakoreguokite laika.
Paspausdami rankenéle SCROLL/SELECT,
patvirtinkite nauja laika.

MYGTUKAS TIMER (LAIKMATIS)

Kai aliejus jkaista, paspausdami mygtuka
TIMER, paleiskite laikmatj.

Kai laikmatis baigs skai¢iuoti atbuline tvarka,
gruzdintuvé pradés pypséti. Norédami i&jungti
signalg, paspauskite mygtukg TIMER.

PASTABA

Laikmadiui baigus skaiéiuoti, kaitinimo
elementai neisijungia. Jie lieka jjungti tol, kol
paspaudziamas mygtukas START/CANCEL.

Kai laikmatis nustatytas, bet nepaleistas,
rodomas uzradas PRESS TIMER. Kai tik
mygtukas TIMER paspaudZiamas, uzrasas
PRESS TIMER i8nyksta.

PASTABA

Jeigu mygtuka TIMER paspausite nenustate
laikmadio, laikas bus skai¢iuojama ne atbuline,
o tiesiogine eilés tvarka ir jus matysite, kiek
laiko gaminamas maistas.

PASTABA

Kai laikmatis skaiéiuoja tiesiogine

arba atbuline eilés tvarka, ir mygtukas
paspaudZiamas vieng kartg, laikmatis
pristabdomas. Mygtuka paspaudus dar

kartg, laikmatis skai¢iuoja toliau. Norédami
nustatyti j pradine padétj, mygtuka TIMER
greitai paspauskite du kartus i8 eilés (dvigubas
spusteléjimas).



Du kartus gruzdinti traskuéiai

Kai rankenéle SCROLL/SELECT pasirenka-
mas ir patvirtinamas rezimas TWICE FRIED
CHIPS (du kartus gruzdinti tragkudiai), ekrané-
lyje atsiranda uZrasas 1ST FRY/2ND FRY.

1. PaZymédami ir patvirtindami mygtuko
SCROLL/SELECT paspaudimu, pasirinkite
1ST FRY (1-as gruzdinimas). Pasirinkta
parinktj rodys mirksintis uzrasas 1ST FRY.
Patvirtinus parinktj, nepasirinktos parink-
ties rodmuo i8sijungia. Pasirinkus TWICE
FRIED CHIPS ir 1ST FRY, gruzdintuvé
automatidkai nustato laika ir temperatiira.

PASTABA

TWICE FRIED CHIPS atveju vienintelé

galima parinktis yra FRESH (§vieZias), nes

uzsaldytus traskudius reikia i§ anksto paruosti.

2. Paspausdami mygtuka START/CANCEL,
pradékite kaitinimo procesg. Kad vyksta
kaitinimo procesas, rodo oranZine spalva
Svietiantis ekranélis. Ekranélyje rodomi
uzrasai TWICE FRIED CHIPS, FRESH, 1ST
FRY, HEATING ir faktiné aliejaus tempera-
tira. Dabar gruzdintuvé jkaitina aliejy. Kai
gruzdintuve pasiekia tinkamga temperatiira,
parodydama, kad pasiruo$usi gaminti mais-
tg, ji vieng kartg pypteli. Atsiranda uZrasas
PRESS TIMER.

3. Krepsj su §vieZiais tragkudiais nuleiskite
i aliejy ir paspauskite mygtuka TIMER.
Paspaudus mygtuka TIMER, laikmatis
pradés skaic¢iuoti atbuline eilés tvarka ir
pasidés maisto gaminimo procesas.

PASTABA

Kai tragkudiai gaminami naudojat dviejy
gruzdinimy metoda, kad bty i$vengta per
didelio kondensato susikaupimo, gaminti
patartina neuzdéjus dangéio.

@ Maista gaminkite savo naujuoju prietaisu

PASTABA

Gruzdintuvé uzprogramuota jkaisti iki
aukstesnés nei gruzdinimo temperatiros,

nes Saltesnius traskucius nuleidus j aliejy, jo
temperatiira nukrinta. Padidinta temperatiira
uztikrina, kad net ir nukritus pradinei aliejaus
temperatirai, traskuéiai gaminami optimalioje
temperatiroje.

Kai laikmatis baigia skaic¢iuoti atbuline eilés
tvarka, pasigirsta apie maisto gaminimo ciklo
pabaiga pranesantis garsinis signalas. Rodomi
uzrasai PRESS TIMER, TWICE FRIED CHIPS,
1ST FRY ir FRESH bei laikas ir temperatiira.

4. Paspausdami mygtuka TIMER, i§junkite
signalg ir pakelkite krep§j. Gruzdintuvé
automatiskai pradés kaisti. Kai gruzdintuve
pasieks tinkama temperatiirg, galésite
pratesti.

PASTABA

ReZime TWICE FRIED CHIPS, paleidus
laikmatj, galima pakoreguoti laikmatj ir
temperatiirg, taciau perjungti tarp 1ST FRY ir
2ND FRY nebegalima.

Nuo §io momento, priklausomai nuo
bendro gruzdinamo kiekio, gruzdintuvé gali
persijungti j rezimg 2ND FRY arba j antrai
traskudiy partijai skirtg reZima 1ST FRY.
Rodomi uzragai TWICE FRIED CHIPS,
FRESH, 1ST FRY, PRESS TIMER, laikas ir
maisto gaminimo temperatira.

PASTABA

Jeigu reikia gaminti antraja traskuéiy porcija,
tai patariame abi porcijas pagaminti naudojant
1ST FRY ir po to su abiem porcijom pereiti
prie 2ND FRY. Toks proceso naudojimas
reigkia, kad aliejus bus maZiau kaitinamas ir
vésinamas, todél bus gauti geresni rezultatai ir
sutaupyta laiko.

25



Peréjimas prie 2ND FRY (2-as gruzdinimas)

1. Krepégio turinj i8pilkite | popieriniu
rank$luoséiu i8klotg lékste ir leiskite truputj
atvésti.

2. Paspauskite rankenéle SCROLL/SELECT.
Pradés mirkséti uzrasas 1ST FRY ir bus
rodomas uzradas 2ND FRY. Pasukdami
rankenéle SCROLL/SELECT, paZzymékite
2ND FRY. Rodydamas, kad pazymeétas,
pradés mirkseéti uzrasas 2ND FRY.
Patvirtindami, paspauskite rankenéle

SCROLL/SELECT. UZradas 1ST FRY i8nyks.

Gruzdintuveé kais tol, kol bus pasiekta
tinkama temperatira. Bus rodomi uzrasai
TWICE FRIED CHIPS, FRESH, 2ND FRY,
HEATING ir faktiné aliejaus temperatiira.
Kai bus pasiekta tinkama aliejaus

temperatlra, atsiras uzrasas PRESS TIMER.

3. Krepsj uZpildykite 1-g kartg gruzdintais
traskudiais. Krep$j nuleiskite j aliejy ir
paspauskite mygtuka TIMER. Uzradas
PRESS TIMER i8nyks. Laikmatis pradés
skai¢iuoti atbuline eilés tvarka. Kai
laikmatis baigia skai¢iuoti atbuline eilés
tvarka, pasigirsta apie maisto gaminimo
ciklo pabaigg pranesantis garsinis signalas.
Atsiranda uzradas PRESS TIMER.

4. Paspauskite mygtukg TIMER ir pakelkite
kreps;. Palaukite, kol nusivarvés ir atvés, ir
tada i§verskite j isklota dubenj.

1ST FRY kartojimas su nauja $vieZiy

traskudiy porcija

5. Krepéio turinj idpilkite j popieriniu
ranksluoséiu igklota lékste ir leiskite atvésti.

6. Atlikite auk3éiau pateiktus 1ST FRY skirtus
nurodymus.

26

Savas reZimas

Maisto gaminimo rezimas CUSTOM (savas) turi
5:00 minuéiy ir 160 °C numatytaja nuostatas.
Jas galima pakeisti, rankenéle SCROLL/
SELECT pasukus j padétj CUSTOM ir tada
pakeitus laiko arba temperatiiros verte arba

abi vertes. Pakeitus savo rezimo numatytasias
nuostatas, naujausias vertes gruzdintuve
atsimins net ir tada, jei bus atjungta nuo elektros
tinklo.

PASTABA

Jeigu maisto gaminimo metu ir tuojau pat po
to naudojamas dangtis, per dangtyje esancias
filtro ventiliacines angas gali eiti garai. Tai
normaly, tadiau maisto gaminimo metu iy viety
nelieskite, nes garai yra aukstos temperatiiros ir
jas galite nudegti.

Kadangi krepsys labai jkaista, krepgj laikykite ir
perkelkite tik naudodami jo rankena. [sitikinkite,
kad krepsio rankena uzfiksuota jai skirtoje
vietoje.

Gruzdintuvéje negalima naudoti jokiy kiety
riebaly (sviesto, margarino ar tauky), nes jie gali
perkaisti ir uZsiliepsnoti.

Vanduo ir aliejus nesimaigo - kaitindami aliejy,
nepilkite vandens ar kito skys&io. Net dél maZo
vandens kiekio aliejus pradés taskytis.
Gaminant maistg ir po to, gruzdintuveé isskiria
daug &ilumos ir gary. Kad ivengtumeéte
nudegimy, nelieskite ir neuzdenkite dangtyje
esanéiy garo i8leidimo angy.

Kai gruzdintuvé uzpildyta karstu aliejumi ar
kitu skyséiu, bukite ypa¢ atsargiis. Gamindami
maista, gruzdintuvés nejudinkite ir, pries
i8pildami aliejy, palaukite, kol ji atvés.



IS ANKSTO NUSTATYTU SVORIU, TEMPERATOURU IR LAIKY LENTELE

é:l:é Maisto gaminimo vadovas

UZSALDYTI MAISTO -
PRODUKTAI KIEKIS TEMPERATURA LAIKAS
Saldyti tragkuciai 500 g tragkuéiy 180°C 6 min.
Saldyti maisto gabaliukai 10 gabaliuky (bendras svoris 160 °C 4 min.
apie 230 g)
Saldyta paniruota Zuvies 3-4 gabaliukai (bendras svoris 160 °C 6 min.
file apie 300 g)
Saldyti paniruoti 200 g partijos 180°C 2,5 min.
kalmarai / kalmarai su
druska ir pipirais
SVIEZI MAISTO
PRODUKTAI
Sviezia paviruota zuvis 6 filé (partijos svoris 220 g) 160°C 3,5 min.
SvieZia paniruota zuvies 2-3x100 g plokscios file 180°C 4 min.
file
Sviezio vis¢iuko gabaliukai po 6 receptui 170°C 4 min.
Naminés spurgos 2-3 x 9 cm spurgos 170°C 3,5 min.
SvieZi paniruoti kalmarai/ 200 g partija 180°C 2 min.
kalmarai su druska ir
pipirais
Rankomis pjaustyti 500 g:1-1,5 cm storio 1ST FRY: jkaitinti  5min./ 6
tragkudiai rankomis pjaustyti traskuc¢iai ~ 1ki1l30°C/2ND  min.
FRY: jkaitinti iki
180°C
Rankomis pjaustyti 1kg: 1-1,5 cm storio rankomis ~ 1ST FRY: jkaitinti 8 min./ 9
traskudiai pjaustyti traskudiai iki1l30°C/2ND  min.
FRY: jkaitinti iki
180°C
Rankomis pjaustyti 500 g: 1,5cm storio rankomis 190 °C 8 min.
traskudiai: pjaustyti traskudiai
vienas gruzdinimas
Rankomis pjaustyti 1kg: 1,5 cm storio rankomis 190°C 14 min.
traskudiai: pjaustyti traskudiai

vienas gruzdinimas
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MAISTO PRODUKTAS TEMPERATURA APYTIKSLE GAMINIMO TRUKME
Grybai 160°C 3-4 min.

Vistienos gabaliukai (paniruoti)  175°C 12-15 min.

Vistienos juostelés 180°C 3-4 min.

Krevediy kotletai (Zali, paniruoti) 175°C 3-4 min.

Zuvies kepsneliai ar gabaliukai 190 °C 4-6 min.

Svoguny ziedeliai 190°C 2-4 min.

Bulviy trikampiukai 170°C 7-10 min.

Far$iruoti blyneliai, maZi 180°C 4-6 min.

Vaisiy gabaliukai 180°C 4-5 min.

PASTABA

Sie laikai ir temperatiiros susije su konkreéiais
svoriais.

Pasikeitus Zuvies, bulviy ar vistienos storiui ar
risial, pasikeis ir gaminimo trukmeé.
Gaminimo temperatiiros ir trukmés nurodytos
gaminimui su $vieZiu Zemés rieuty aliejumi.
Galima naudoti 4-5 kartus.

PASTABA

Gaminant didelius kiekius maisto produkty
(apie 600 g - 1,25 kqg), kad bty i§vengta per
didelio kondensato susikaupimo, gaminti
patartina neuzdéjus dangdio.

Gruzdinti maisto produktai turi biti tragkas.
Jeigu jie jmirke, tai reigkia, kad aliejus
nepakankamai karstas. Tai gali biti susije su
vienu ar keliais i$ toliau i§vardinty dalyky.

- Per trumpa jkaitinimo trukmeé.

« Per Zema temperatiira.

- Krepsyje per daug maisto produkty
(neuzpildykite daugiau kaip iki dviejy
trecdaliy).

- Nenaudokite kiety riebaly, o tik skystg aliejy.

Naudokite geros kokybés skysta alieju.
Norédami pasiekti geriausius rezultatus,
naudokite toliau rekomenduojamus aliejus.
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Gruzdinimui geriausiai tinkantis aliejus

Visi aliejai turi skirtingas smilkimo
temperatiiras. Smilkimo temperatiira yra
temperatiira, kurig pasiekus riebalai pradeda
skilti j matomus dujinius produktus.

- Skirtingy riebaly smilkimo temperatira
priklauso nuo riebaluose esanéio laisvos
riebaly rigsties kiekio. Paprastai, kuo
maZesnis laisvos riebaly rugsties kiekis, tuo
riebalai stabilesni ir jy smilkimo temperatira
aukstesné.

.

Laisvos riebaly rugsties lygis paprastai
Zemesnis rafinuotuose augaliniuose aliejuose,
kuriy smilkimo temperatiira yra apie 230 °C.
Gyvuliniy riebaly atveju ji yra apie 190 °C

Po kiekvieno riebaly panaudojimo gruzdimui,
ju smilkimo temperatiira sumazéja. Po maisto
gaminimo visuomet lieka maisto daleliy.

Jos taip pat sumazina riebaly smilkimo
temperatura.

Gruzdinimui tinkami aliejai yra: Zemés
rieduty aliejus, augalinis aliejus, rapsy aliejus,
saulégrazy aliejus ir ryziy séleny aliejus.
Gruzdinimui nepatartina naudoti alyvuogiy
aliejaus, nes jis pasiZymi Zema smilkimo
temperattra.

Sie aliejai apragyti toliau.



ZEMES RIESUTU ALIEJUS

Zemeés rieuty aliejus gaunamas i§ Zemés
rieduty branduoliy. Jis pasiZymi §velniu
aromatu, rieSuty kvapu ir turi auksta smilkimo
temperatiira. Zemeés rieduty aliejuje yra daug
mononesociojo aliejaus ir vitamino E.

AUGALINIS ALIEJUS

Tai bendrasis pavadinimas, kuris reigkia i§
jvairiy sékly bei vaisiy i8spausty aliejy misinj.
Augalinis aliejus pasiZymi labai silpnu kvapu
ir aromatu. Jame yra mazai cholesterolio ir
soéiyjy riebaly.

RAPSU ALIEJUS

Pagamintas i rapso sékly. Jame palyginti
maZai soéiyjy riebaly, yra Omega 3 riebaly
rigscéiy ir jis pasiZymi beskoniu neutraliu
aromatu.

SAULEGRAZU ALIEJUS

[8gaunamas i3 saulégrazy sékly. Jis yra
Sviesiai geltonos spalvos ir beveik be kvapo.
SaulégraZy aliejuje yra daug polineso&iyjy
riebaly ir maZai sodiyjy riebaly.

RYZIU SELENU ALIEJUS

[8gaunamas i$ ryziy gemaly ir luobeliy. Jis
pasizymi silpnu rieSuty aromatu ir turi aukstg
smilkimo temperatiira. Jame daug vitamino E
ir antioksidanty.

Budas idealiems traskudiam pagaminti

1. Pasirinkite bet kurj i8 8iy aliejy: Zemés
rieSuty aliejy, ryziy séleny aliejy, saulégrazy
aliejy, augalinj alieju.

2. Naudokite miltingas neplautas bulves.

3. Nuplaukite ir nuskuskite bulves.

4, upjaustykite 1 cm storio grieZinéliais
ir sudékite j didelj dubenj. Kad bulvés
neparuduoty, uzpilkite altu vandeniu su
citrinos sultimis.

5. Kai biisite pasiruo$e panaudoti, nupilkite
vandenj ir gerai nusausinkite popieriniu
ranksluoséiu.

6. ] gruzdintuve pripilkite 4 litrus aliejaus.

7. Pasirinkite nuostatg TWICE FRY CHIPS/
FRESH.

8. Pasirinkite 1ST FRY ir, paspaude mygtuka
START/CANCEL, jkaitinkite (PREHEAT)
aliejy.

9. Traskudius gaminkite 1 kg porcijomis.

10. Tragkuéius supilkite j krepsj ir nuleiskite
karsta aliejy. Paspauskite mygtuka TIMER.
Gaminkite tol, kol garsinis signalas pranes
apie gaminimo ciklo pabaiga.

11. Tragku&ius iSimkite i$ aliejaus ir
nusausinkite ant popieriniu ranksluos&iu
iskloto padéklo; padékite j Saldytuva, kad
atSalty.

12. Siuo metodu gaminkite, kol visos bulvés
pereis 1ST FRY pakopa.

13. Arba bulviy traskuéiy gaminima prateskite,
tiesiogiai pereidami j 2ND FRY pakopa.
Tokiu atveju apvirtus traskuéius palikite
krepsyje ir nusausinkite uzkabine ant
krepsio kablio.

14. Pasirinkite nuostatg TWICE FRY CHIPS/
FRESH ir tada pasirinkite 2ND FRY.
Paspaude mygtukg START/CANCEL,
jkaitinkite (PREHEAT) aliejy ir prateskite,
kaip nurodyta toliau.

15. Nuleiskite j karstg aliejy. Paspauskite
mygtuka TIMER. Gaminkite tol, kol
garsinis signalas prane$ apie gaminimo
ciklo pabaiga.

16. Tragkudius i8imkite i§ krepsio ir
nusausinkite ant popieriniu ranksluos&iu
igkloto padéklo.

17. Paskaninkite jiros druska ir nedelsdami
patiekite.

PASTABA

Du kartus gruzdinty tradkuéiy temperatiira
parinkta, laikant, kad bus gaminamas 1 kg
Svieziy rankomis supjaustyty bulviy tragkuéiy.
MaZesnes traskudiy porcijas gaminti galima,
laikantis 27 psl. pateikty nurodymy dél
gaminimo temperatiiros ir laiko.

29



Kada reikéty keisti aliejy? [ kg reikéty

atkreipti démes;j?

Jeigu gruzdintuvé naudojama kasdien, aliejy

patartina keisti kiekviena savaite.

Jeigu ji naudojama du ar tris kartus per savaite,

alieju galima keisti kas tris savaites.

Kad aliejus nebetinka gruzdinimui, rodo tam

tikri poZymiai. Jie i8vardinti toliau.

- Tkaitusio aliejaus pavirsius pradeda putoti.

- Aliejaus pavirsiuje diimai pradeda rodytis
ankséiau nei pasiekiama rekomenduojama
gruzdinimo temperatira.

- Aliejus pradeda skleisti nemalony kvapa. Tai
rodo, kad aliejus apkarto.

- Aliejaus kvapas toks, kaip maisto produkty,
kuriuos gruzdinote, pavyzdZiui, kaip
pasenusiy jiros produkty.

- Pasikeicia aliejaus klampa, t. y, jis létai teka ir
tampa tirstas kaip sirupas.

TrikdZiy Salinimas

KLAIDU PRANESIMAI

Kai gruzdintuve prireikia graZinti j darbine
padétj, ekranélyje pradeda mirkséti uzradas
RESET. Norédami gruzdintuve graZinti j darbi-
ne padétj, palaukite kol ji visigkai atvés ir tada
paspauskite valdymo skydelio uZpakalinégje
dalyje virs laido laikymo skyriaus esan&ius du

raudonus graZinimo j darbine padétj mygtukus.

Jeigu temperatiiros matavimo jtaisas nustato,
kad aliejaus temperatiira Zemesné nei -20 °C,
atsiranda klaidos pranesimas ERL

Jeigu temperatiiros matavimo jtaisas nustato,
kad aliejaus temperatiira aukstesné nei 210 °C,
atsiranda klaidos pranesimas ER2. Prietaisa j
darbine padétj graZinkite taip, kaip apradyta
anksciau.
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Panaudoto aliejaus saugojimas ir paruo$imas

Pakartotinam naudojimui aliejus geriausiai
tinka tada, kai gaminant maistg ir po to taikomi
tinkami metodai.

1. Maisto produkty nei prie$ gruzdinima nei
jo metu neskaninkite prieskoniais ar druska,
nes dél to aliejus pridegs ir pakeis spalva.
Dél to savo ruoztu sutrumpés aliejaus
naudojimo trukmé.

2. Pries koddami per kavos filtrg ar audinj,
tam kad pasalintuméte maisto likudius ir
nedvarumus, aliejy visigkai at3aldykite.

3. Aliejy laikykite uzdarame inde Saldytuve
arba vésioje tamsioje spinteléje.

4, Filtravimo ir valymo procesa kartokite po
kiekvieno naudojimo.

5. Seng panaudotg aliejy sutvarkykite,
laikydamiesi teisiniy reikalavimuy.

APSAUGINE AUTOMATINIO
ISJUNGIMO FUNKCIJA

PRIES prijungdami prie elektros lizdo,
visuomet jpilkite reikiama kiekj aliejaus. Jeigu
gruzdintuve jjungsite be aliejaus dubenyje,
suveiks apsauginis automatinio i§jungimo
jungiklis. Tada gruzdintuve j darbine padétj
reikés graZinti, kaip apradyta anks&iau.



VALYMAS

+ Pries valydami gruzdintuve, jg visuomet
atjunkite nuo elektros tinklo.

- Isitikinkite, kad gruzdintuvé ir aliejus visigkai
atvéso. Po panaudojimo aliejus temperatirg

i8saugo gana ilgai. Kol gruzdintuvé, kaitinimo

elementas ar valdymo skydelis jkaite, jy
perkelti nebandykite.

- Gruzdinimo kreps§j isplaukite karstame
muiluotame vandenyje. Nuskalaukite ir gerai
i8dziovinkite.

- Gruzdintuvés valdymo skydelj / kaitinimo
elementa iimkite, juos pakeldami j virguy.
Kaitinimo elementa padékite ant popierinio
ranksluoséio, kad &is sugerty aliejaus
pertekliy. Kaitinimo elementa nuvalykite
minksta drégna Eluoste ir gerai nusausinkite.

- Paimkite uZ abiejy i§imamo gruzdinimo
dubens Sony ir igkelkite j virsy.

- At3alusj aliejy ispilkite i§ gruzdinimo
dubens. Priklausomai nuo gaminamy maisto
produkty tipo, aliejy galima panaudoti kelis
kartus. Aliejy perkoskite per tanky sietelj.

PASTABA

Po kiekvieno naudojimo aliejy reikia igfiltruoti
ir laikyti §variame sandariame inde vésioje
vietoje. Geros kokybés aliejy galima naudoti
kelis kartus. Aliejaus nelaikykite gruzdintuvéje.
Panaudoty aliejy sandariame inde pasalinkite
su buitinémis atliekomis. Nepilkite i
kanalizacija.

é Valymas ir priezitira

- Dangtj, i8imamajj vidinj gruzdinimo dubenj,
neriidijan&iojo plieno iSorinj korpusa ir
vielinj gruzdinimo krep$j iSplaukite kar§tame
muiluotame vandenyje ir gerai nuskalaukite
bei i§dZiovinkite. Iéimama vidinj dubenj
galima lengvai i§valyti. Dubenj i88luostykite
popieriniu ranksluoséiu, po to - drégnu
skuduréliu su trupuéiu §velnios plovimo
priemonés. Uzbaikite, valydami §variu
drégnu skuduréliu ir galiausiai $variu sausu
skudureliu.

.

I8imama vidinj gruzdinimo dubenj,
gruzdinimo krep§] ir nertdijanéiojo plieno
i8orinj korpusa galima plauti indaplovéje.

PASTABA

Gruzdintuvés pavirsiaus nevalykite jokiais
Sveistukais, pavyzdziui, vieline kempine, nes ji
subraiZysite.

+ Valdymo skydelj nugluostykite minkstu
drégnu skuduréliu su trupuéiu Svelnios
plovimo priemonés. Uzbaikite, valydami
$variu drégnu skuduréliy, ir galiausiai gerai
nusausinkite §variu sausu skuduréliu.

- Gruzdintuve surinkite ir padékite j saugojimo
vieta. Ant saugomos gruzdintuvés virdaus
nedeékite jokiy daikty.

SVARBU!

Gruzdintuvés valdymo skydelio, kaitinimo
elemento ar laido nenardinkite j vandenj ar
kitg skystj. Prie$ norédami perkelti ar i§valyti
prietaisg, ji visuomet atjunkite nuo elektros

tinklo.
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ME PEAME KOIGE
OLULISEMAKS
OHUTUST

Sage™ by Heston Blumenthal™
peab vaga oluliseks ohutust.
Oma seadmete disainimisel

ja tootmisel peame ennekdike
silmas teie turvalisust. Palume
teil siiski olla elektriseadmete
kasutamisel teatud maéaral
ettevaatlik ning jargida
alltoodud ettevaatusabindusid.

OLULISED
OHUTUSJUHISED

LUGEGE ENNE SEADME
KASUTUSELEVOTTU
LABI KOIK JUHISED
NING HOIDKE NEED
EDASPIDISEKS
KASUTAMISEKS ALLES

- Enne seadme esimest
kasutuskorda eemaldage
koik pakkematerjalid ja
etiketid ning kdrvaldage need
kasutuselt vastavalt nduetele.

- Eemaldage seadme
voolupistiku kaitsekate ning
visake see dra. Lapsed voivad
selle alla neelata ja lambuda.
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- Arge asetage toStavat

seadet laua ega t&dpinna
serva lahedale. Veenduge, et
pind, kuhu seadme asetate,
on sile, puhas ja kuiv.

- Arge asetage seadet kuumale

gaasi- ega elektripliidile

v&i nende ldhedusse vai
kohta, kus see v&ib puutuda
kokku kuuma ahjuga.

- Asetage seade seintest ja kardi-

natest vahemalt 20 em kaugu-
sele. Tagage seadme kohal ja
kiilgedel piisav dhuringlus.

- Arge kasutage seadet

metallist pinnal, naiteks
kraanikausi alusel.

« Enne kasutamist veenduge

alati, et seade on nduetekohaselt
kokku pandud. Jargige selles
kasutusjuhendis toodud teavet.

- Elektril6ogi valtimiseks arge

pange seadme toitejuhet
vette ega muusse vedelikku.

« Enne seadmesse 8li

panekut veenduge, et
seade on taiesti kuiv.

« Kuuma dli v&i muud kuuma

vedelikku sisaldavat seadet
liigutades tuleb olla vaga
ettevaatlik. Arge liigutage
tootavat seadet kohalt. Enne 8li
voi muu vedeliku eemaldamist
laske seadmel jahtuda.



- Seadmes ei tohi kasutada
vdid, margariini ega
loomseid rasvu, sest need
v&ivad tle kuumeneda ja
pohjustada tulekahju.

- Arge puudutage kuumi pindu.

- Arge jatke seadet ilma
jarelevalvetal!

- Seade laheb kasutamise
ajal viga kuumaks ning
sellest eraldub rohkelt

auru. Pdletushaavade
valtimiseks arge puudutage
ega blokeerige kaanel
asuvat auruventilatsiooni
ala. Kondensatsioonivee
kogunemise véltimiseks
eemaldage kaas.

- Olge kaane eemaldamisel
ettevaatlik. Toode kuumeneb
kérgetel temperatuuridel
ning hakkab tootma auru, mis
hakkab kohe kaane avamisel
sellest vilja tulema. Arge
puudutage kuumi pindu.

- Arge asetage midagi té6tava
vdi hoiule pandud seadme
suletud kaane peale.

- Kui seadet ei kasutata ning
enne seadme puhastamist,
kohalt liigutamist, koost lahti
v&tmist, kokkupanekut voi
hoiulepanekut lilitage seade
alati sisse-vélja lilitamise

nupust valja, tdmmake pistik
seinapistikupesast vélja ja
laske seadmel jahtuda.

« Hoidke seade puhas. Jargige
selles kasutusjuhendis
toodud puhastusjuhiseid.

- Arge asetage seadme
juhtpaneeli, selle
kiitteelementi ega juhet vette
ega muusse vedelikku.

OLULISED
OHUTUSJUHISED
ELEKTRISEADMETE
KASUTAMISEL

- Kerige toitejuhe enne
kasutamist taielikult lahti.

- Uhendage seade ainult
230 V seinapistikupessa.

- Arge laske juhtmel vabalt laua
voi leti servalt alla rippuda,
kuumade pindadega kokku
puutuda v&i keerdu minna.

« Elektril66gi ohu véltimiseks
arge pange toitejuhet,
pistikut ega seadet vette
ega muusse vedelikku.

- Lapsed (vdhemalt 8-aastased)

tohivad seadet kasutada
jarelevalve all v&i juhul,

kui neile on antud juhised
seadme ohutuks kasutamiseks
ja nad mdistavad sellega
kaasnevaid ohtusid.
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- Alla 8-aastased lapsed
seadet puhastada ega selle
hooldustéid teha ei tohi.
Vanemad kui 8-aastased
lapsed tohivad seadet
puhastada ja hooldustoid
teha ainult jarelevalve all.

+ Hoidke seade ja selle
toitejuhe alla 8-aastaste
laste kdeulatusest eemal.

- Arge lubage lastel
seadmega méangida.

- Isikud, kellel on tavaparasest
vaiksemad fiitisilised,
sensoorsed v&i vaimsed
voimed vdi kellel puuduvad
piisavad kogemused ja
teadmised, tohivad seadet
kasutada jarelevalve all voi
juhul, kui neile on antud
juhised seadme ohutuks
kasutamiseks ja nad mdistavad
sellega kaasnevaid ohtusid.

- Seade tuleb paigaldada
stabiilsesse asendisse, et
valtida 8li lekkimist.

- Seadme pealispind lédheb
kasutamise ajal vaga kuumaks.
- Arge kasutage seadet, kui
selle toitejuhe, pistik vai
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seade ise on mingil viisil
kahjustada saanud. Kui seade
on saanud kahjustada véi
vajab muid hooldustéid peale
puhastamise, vdtke ithendust
Sage “i klienditeenindusega
telefonil +372 6 512 222 v5i
minge aadressile sage.ee.

« Seade on mdeldud

kasutamiseks ainult
kodumajapidamises.
Kasutage seadet ainult
ettenghtud eesmargil. Arge
kasutage seadet litkuvates
sdidukites voi veesdidukites.
Seade ei sobi kasutamiseks
valistingimustes. Vaarkasutus
vib pdhjustada vigastusi.

- Taiendava kaitse tagamiseks

elektriseadmete kasutamisel
on soovitatav paigaldada
rikkevoolukaitse (chutusliliti),
mida labiv vool ei tileta 30
mA. Kiisige ndu elektrikult.

- Kui seadet ei kasutata, lilitage

see alati vélja ja tdmmake
pistik seinapistikupesast vélja.

« Enne puhastamist lilitage

seade vlja, tdmmake selle
pistik seinapistikupesast
vélja, votke toitejuhe seadme
kiiljest dra (kui see on
eemaldatav) ja laske kaikidel
seadme osadel jahtuda.



« Seade ei ole ette ndhtud
kasutamiseks vilise taimeri voi
kaugjuhtimissiisteemi abil.

« Kontrollige toitejuhet,
pistikut ja seadet regulaarselt
kahjustuste suhtes. Kui
seade on saanud mingil
viisil kahjustada v&i vajab
muid hooldustdid peale
puhastamise, Idpetage seadme
kasutamine kohe ja péérduge
Sage “i klienditeenindusse
telefonil +372 6 512 222.

OLULINE!

Kerige toitejuhe enne
kasutamist taielikult lahti. Enne
toitejuhtme hoiulepanekut
veenduge, et seade on taielikult
jahtunud.

- Arge pange seadet
kuumusallika peale ega
selle lahedale (pliidiplaat,

ahi voi kiitteseadmed).

- Asetage seade véhemalt 20 ecm
kaugusele seintest, kardinatest
ja muudest kuumuse vdi
auru suhtes tundlikest
materjalidest. Tagage
seadme kohal ja k&ikidel

kiilgedel piisavalt ruumi, et

dhk saaks vabalt litkuda.

See stimbol niitab, et

seadet ei tohi visata
= ajapidamisjdétmete
hulka. Viige kasutuskadlbmatuks
muutunud seade vastavasse
kohalikku kogumispunkti voi
sellekohast teenust pakkuvale
edasimtijale.

HOIDKE NEED JUHISED ALLES
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Seadmega tutvumine

A. LED-ekraan G. Maht 4 liitrit
Naitab teie lemmikroogade valmistamise Lihtne osadeks lahti vétta ja puhastada.
aega, temperatuuri ja eelprogrammeeritud Soovitatav maht toiduvalmistamisel 1-1,2
valmistusfunktsioone. kg.

B. Vorkfilter H. Roostevabast terasest vilispind
Toiduvalmistamisel tekkinud 16hna Kargekvaliteetne roostevabast
vihendamise filter. terasest toiduvalmistuspind. Ideaalne

C. Juhtme hoiukoht profikvaliteediga toiduvalmistamiseks.

D. ‘Cool Zone’ tehnoloogia L Libisemiskindladjalad
Jéaagid kukuvad jahedamasse dlisse, J. Allapoole kokkupandava kidepidemega
mist3ttu ei ldhe need kdrbema ja 8li frittimiskorv
kasutusaeg on pikem. Hoiustamise hélbustamiseks saab

E. Jahedad kdepidemed kéepidemed korvi sisse voltida.

F. Suur vaateaken K. 3000 W eemaldatav kuumutuselement
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1. SAMM

Kaane eemaldamiseks seadmelt votke kdepide-
me iilaosast kinni ja t&stke kaas pealt éra.

2.SAMM

Traadist frittimiskorvil on hingedega kéepide,
mis vdimaldab korvi kompaktselt hoiustada.
Vétke korv seadmest valja. Tdmmake korvi
kiepide vélja ja lukustage see oma asendisse,
pigistades kiéepideme kaks haru kokky,
tdmmates selle tahapoole ja lukustades kahe
traadist toe taha, mis korvi serva pikendavad.

3.SAMM

T&stke juhtpaneel koos selle kiilge kinnitatud
kuumutuselemendiga tilespoole ja seadmest
vélja.

4. SAMM

Eemaldage sisemine frittimiskorv, vattes selle
servast kinni ja tdstes korvi tilespoole.

5.SAMM

Seadme uuesti kokkupanekuks korrake samme
1-4 vastupidises jarjekorras.

HOIATUS!

Seadme kokkupanekul kasutamiseks veen-
duge, et juhtpaneelil asuvad kitsad keeled
oleksid sisestatud seadme korpusel asuvatesse
vastavatesse avadesse. Valesti kokku pandud
seade ei hakka téole.

ENNE ESIMEST KASUTUSKORDA

Eemaldage kdik pakkematerjalid ja kérvaldage
need kasutuselt keskkonnale ohutult. Peske
kaant, eemaldatavat sisemisest anumat, rooste-
vabast terasest valimist korpust ja traadist fritti-
miskorvi sooja seebivahuse veega, loputage ja
kuivatage hoolikalt. Piihkige kuumutuselemen-
ti pehme niiske lapiga ja kuivatage hoolikalt.

Seadme kasutamine

Pange koik osad kokku tagasi ja veenduge, et
anum oleks enne 8li lisamist taiesti kuiv.

1. Pange seade kuivale ja tihetasasele pinnale.
Jélgige, et seade ei ole liiga 1dhedal laua v&i
téopinna servale ning et toitejuhe v&i korvi
kéepide ei ulatuks iile serva.

2. Vétke frittimiskorv seadmest vélja ja
pange anumasse &li. Lisage &li vihemalt
miinimumtasemel (2,5 1), kuid mitte
rohkem kui maksimumtasemel (4 ]).

OLULINE!

ARGE tiletage maksimaalset &litaset (4 1).
Seade tuleb 6liga taita kuni tapselt margitud
tasemeni. Tiihja frittimisanuma kuumutamisel
v&ib seade saada raskelt kahjustada.

3. Pange kaas peale tagasi.

4. Sisestage seadme pistik seinapistikupessa.
Veenduge, et toitejuhe on téies pikkuses
vélja tdmmatud. Pérast sisseliilitamist
teeb seade piiksu ja kuvapaneeli valge
taustavalgustus hakkab p&lema. Seade
laheb toiduvalmistusreZziimi COOK.

5. Temperatuurivormingu muutmiseks vaju-
tage ja hoidke kerimise ja valimise nuppu
SCROLL/SET kolm sekundit all. Kui tem-
peratuurivorming on seadistatud Celsiuse
kraadidele, muudetakse see parast nupu
SCROLL/SET kolm sekundit allhoidmist
Fahrneheiti kraadideks. Muutke vormin-
gut tiks kord korraga. Vormingu uuesti
muutmiseks laske nupp lahti ning vajutage
ning hoidke kerimise ja valimise nuppu

SCROLL/SET uuesti kolm sekundit all.

MARKUS

Seadme vooluvérgust eemaldamisel

ja sinna tagasi liillitamisel kuvatakse
temperatuurivormingu ekraanile vaikimisi
viimasena valitud vorming kas Celsiuse v&i
Fahrenheiti kraadides.
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SEISUREZIIM

Kui seadet ei ole 10 minutit kasutatud, laheb
see seisureziimi. Valge taustavalgustus liilitub
vélja ja ekraanile kuvatakse kiri STANDBY.
Seadme “dratamiseks” seisureZiimist vajutage
mis tahes nuppu véi keerake nuppu SCROLL/
SELECT.

TOIDUVALMISTUSREZIIM

Seadme sisseliilitamisel on esimene valik
toiduvalmistusreZiim.

Ekraanipaneelile kuvatakse valikud:

Vaikimisi valitud toiduvalmistusreZiim on:

(" » TWICE FRIED CHIPS
1STFRY

ll 1N
([
00 L fsec
(e
» L __ >
(PN

Muu toiduvalmistusreZiimi valimisel
muudetakse té6aja ja temperatuuri seadistusi.
Pérast iga reZiimi valikut uuendatakse tédaegu

ja temperatuure, et kuvada iga mentitielemendi

vaikimisi valitud t66aeg ja temperatuur.
Kaikide reziimide tédaega ja temperatuuri
saab reguleerida.

Allapoole kerimiseks keerake nuppu péripédeva
ning tilespoole kerimiseks keerake nuppu
vastupéeva. ReZiimi valimiseks jirgmise
seadistuse juurde litkumiseks vajutage nuppu
SCROLL/SELECT.
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("» TWICE FRIED CHIPS FRESH )
ﬁgﬁs 1STF§{ I
NUGGETS | °) || W
CALAMARI = or
ponuts | 'l‘
CUSTOM (N

. J

FRESH )

- J

Varskendamise / siigavkiilmutatud toote
seadistus FRESH / FROZEN

ReZziimidele CHIPS, FISH, NUGGETS,
CALAMARI on jargmine seadistus FRESH
vdi FROZEN. T&stke soovitud valik esile.
Tehtud valik kuvatakse ekraanile ja passiivne
valik kaob. Seadistusel FRESH/FROZEN
reguleeritakse tddaega ja temperatuuri
automaatselt.

Kellaaja seadistamine

Kui valitud reZiimi valmistusaega on vaja
reguleerida, vajutage tdaja seadistusele
litkumiseks nuppu SCROLL / SELECT.
Seejérel keerake nuppuy, et reguleerida seade
soovitud tédajale.

Tédaeg kuvatakse esialgu minutite ja
sekundite kujul ning seda saab reguleerida
30-sekundiste sammude kaupa. Kui tééaeg
on jdudnud kujule 9 minutit ja 30 sekundit,
kuvatakse td6aeg ainult minutites (ekraanile
kuvatakse : I0 MIN, mis tihendab 10 minutit).
Selles etapis muutub tédaeg 1-minutiste
sammude kaupa.

Pérast valmistusreziimi valimist ldheb
programm edasi jairgmise seadistuse juurde.
ReZiimide meniiiisse naasmiseks vajutage
nuppu SCROLL/SELECT, et litkuda labi
muude seadistuste, kuni programm ldheb
tagasi reziimide mentitisse.

Temperatuuriseadistus

Kui valitud reZiimi temperatuuri on

vaja reguleerida, vajutage temperatuuri
seadistusele litkumiseks nuppu SCROLL/
SELECT. Temperatuuri suurendamiseks voi
vahendamiseks keerake nuppu. Temperatuuri
saab reguleerida viiekraadiste sammude kaupa
nii Celsiuse kui ka Fahrenheiti kraadides.



KAIVITUS-/TUHISTAMISNUPP
START/CANCEL

Valitud seadistuste kinnitamiseks vajutage
nuppu START/CANCEL. Nupu START/
CANCEL vajutamisel ltlituvad elemendid
sisse, ekraan laheb oranZiks, ekraanile
kuvatakse kiri HEATING ja 6li tegelik
temperatuur. Nupu uuesti vajutamisel kaik
tegevused tithistatakse ja kuumutuselemendid
liilitatakse valja. Kuumutuselementide
sisselilitamisel liilitub ekraan HEATING sisse.

Kasutusvalmis

Kui 8li on kuumenenud seadistatud
temperatuurile, siis ekraan HEATING kustub.
Ekraanile kuvatakse tdaeg, temperatuur,
valitud reZiim, kirjad PRESS TIMER ja FRESH
v&i FROZEN. Pange toiduainetega korv dlisse.
Taimeri kéivitamiseks vajutage taimerinuppu
TIMER. Kiri PRESS TIMER kaob ekraanilt.

Valmistamine on 18ppenud

Kui taimer on I8petanud aja mahaloendamise,
kalab helisignaal. Ekraanile kuvatakse

kiri PRESS TIMER. Toiduvalmistamise
algseadistamiseks vajutage nuppu

TIMER v&i nuppu START/CANCEL, et
kuumutuselemendid vélja lillitada.

Miérkus temperatuuri vai té6aja
reguleerimise kohta toiduvalmistamisel

Seadistatud temperatuuri saab kuumutamise
ajal muuta. Vajutage nuppu SCROLL/SELECT,
nii et nool néitab temperatuuri. Keerake nuppu
SCROLL/SELECT ning ekraanil muudetakse
8li tegelik temperatuur seadistatud
temperatuuriks. Temperatuuri reguleerimiseks
keerake nuppu ning seejarel vajutage nuppu, et
tehtud valik kinnitada.

Seadistatud t6daega saab valmistamise ajal
muuta. Vajutage nuppu SCROLL/SELECT,
nii et nool naitab temperatuuri. Té8aja
reguleerimiseks keerake kella. Uue t66aja
kinnitamiseks vajutage nuppu SCROLL/
SELECT.

TAIMERINUPP

Kui 8li on kuum, vajutage taimeri
kaivitamiseks taimerinuppu TIMER.

Kui taimer on l&petanud aja mahaloendamise,
kalab helisignaal. Helisignaali katkestamiseks
vajutage taimerinuppu TIMER.

MARKUS

Kui taimer on aja mahaloendamise 16petanud,
ei lillitu kuumutuselemendid vélja. Need
tédtavad kuni nupu START/CANCEL
vajutamiseni.

Kui taimer on seadistatud, kuid ei ole veel
kaivitunud, kuvatakse ekraanil kiri PRESS
TIMER. Nupu TIMER vajutamisel see kiri
kustub.

MARKUS

Nupu TIMER vajutamisel ilma aega
seadistamata hakkab taimer aja
mahaloendamise asemel lihtsalt jooksvalt
koostisainete valmistamise aega loendama.

MARKUS

Kui taimer loendab jooksvat v&i seadistatud
aega ning vajutate selle nuppu tiks kord, siis
taimeri t&6 katkestatakse. Uuesti vajutamisel
jatkab taimer té6d. Algseadistamiseks vajutage
nuppu TIMER kaks korda jarjest kiiresti
(topeltklaps).
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Kaks korda frititud friikartulid

Reziimi TWICE FRIED CHIPS valimisel ja
selle kinnitamisel nuppu SCROLL/SELECT
vajutades kuvatakse ekraanile valikud 1ST
FRY/2ND FRY.

1. Tbstke esile valik 1ST FRY ja vajutage
selle kinnitamiseks nuppu SCROLL/SET.
1ST FRY vilgub, mis néitab, et on tehtud
see valik. Kui valik on kinnitatud, liilitub
passiivse valiku ekraan vélja. Kui olete
valinud TWICE FRIED CHIPS ja 1ST
FRY, seadistab seade automaatselt aja ja
temperatuuri.

MARKUS

Reziimile TWICE FRIED CHIPS on ainuke
saadaolev valik FRESH, sest siigavkiilmutatud
friikartulid on eelkiipsetatud.

2. Kuumutamise alustamiseks vajutage
nuppu START/CANCEL. Ekraan ldheb
oranziks, mis niitab selle kuumenemist.
Ekraanile kuvatakse kirjad TWICE FRIED
CHIPS, FRESH, 1ST FRY, HEATING ja 5li
tegelik temperatuur. Seade hakkab ntud &li
eelkuumutama. Kui seade on saavutanud
dige temperatuuri, teeb see piiksu.
Ekraanile kuvatakse kiri PRESS TIMER.

3. Langetage uute friikartulitega korv &lisse
ja vajutage nuppu TIMER. Nupu TIMER
vajutamisel hakkab taimer aega maha
loendama ja toiduvalmistamine algab.

MARKUS

Kui kasutate friikartulite valmistamisel viisi
Twice Fried, ei ole soovitatav kaant peal
hoida, sest selle alla v&ib koguneda liigne
kondensatsioonivesi.
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@ Toiduvalmistamine teie uue seadmega

MARKUS

Seade on programmeeritud nii, et see
kuumeneb &igest temperatuurist kdrgemale
temperatuurile, sest jahedate friikartulite
langetamisel &lisse 8li temperatuur langeb.
Kuumenemine kérgemale temperatuurile
tagab, et friikartuleid valmistatakse optimaalsel
temperatuuril, isegi juhul, kui 8li temperatuur
esialgu langeb.

Kui taimer on aja mahaloendamise
15petanud, kélab helisignaal, mis néitab, et
valmistuststikkel on 16ppenud. Ekraanile
kuvatakse PRESS TIMER, TWICE FRIED
CHIPS, 1ST FRY ja FRESH, téaeg ja
temperatuur.

4, Helisignaali vaigistamiseks ja korvi
iilestdstmiseks vajutage nuppu TIMER.
Seade hakkab automaatselt uuesti
soojenema. Kui seade on saavutanud dige
temperatuuri, saab seda taas kasutada.

MARKUS

ReZiimis TWICE FRIED CHIPS saab taimerit
ja temperatuuri reguleerida kohe, kui taimer on
kaivitunud, kuid ei saa liilitada reziimide 1ST
FRY ja 2ND FRY vahel.

Selles punktis jatkab seade teise portsjoni
friikartulitega séltuvalt nende kogusest kas
reziimis 2ND FRY v&i veel kord 1ST FRY.
Ekraanile kuvatakse kirjad TWICE FRIED
CHIPS, FRESH, 1ST FRY, PRESS TIMER,

tédaeg ja valmistustemperatuur.



MARKUS

Mitme portsjoni friikartulite valmistamisel
soovitame esmalt valmistada m&lemad
portsjonid reZiimis 1ST FRY ning seejérel
reziimis 2ND FRY. Nii kuumutatakse ja
jahutatakse &li vihem, tulemused jaavad

paremad ja aega kasutatakse tulemuslikumalt.

Jitkamine reZiimis 2ND FRY

1. Tithjendage korvi sisu jahutamiseks
paberkéteritiga kaetud plaadile.

2. Vajutage nuppu SCROLL/SELECT.
Ekraanil hakkab vilkuma 1ST FRY ja
kuvatakse 2ND FRY. 2ND FRY esile
tdstmiseks keerake nuppu SCROLL/
SELECT. 2ND FRY hakkab vilkuma,
néitamaks, et see on esile tdstetud.
Kinnitamiseks vajutage nuppu SCROLL/
SELECT. 1ST FRY kaob ekraanilt. Seade
laheb kuumutusetappi, kuni soovitud
temperatuur on saavutatud. Ekraanile
kuvatakse kirjad TWICE FRIED CHIPS,
FRESH, 2ND FRY, HEATING ja &li tegelik
temperatuur.

Kui &li on saavutanud ige temperatuuri,
kuvatakse ekraanile kiri PRESS TIMER.

3. Pange esimene portsjon friikartuleid
korvi. Langetage korv seadmesse ja
vajutage nuppu TIMER. Kiri PRESS
TIMER kaob ekraanilt. Taimer hakkab
aega maha loendama. Kui taimer on
aja mahaloendamise 13petanud, kélab
helisignaal, mis niitab, et valmistustsiikkel
on l&ppenud. Ekraanile kuvatakse kiri
PRESS TIMER.

4. Vajutage taimerinuppu TIMER ja t&stke
korv tiles. Laske korvi sisul ndrguda ja
jahtuda ning kummutage see seejérel
kateratiga vooderdatud korvi.

Korrake etappi 1ST FRY uue portsjoni
friikartulitega.

1. Tithjendage korvi sisu jahutamiseks
paberkéterétiga kaetud plaadile.

2. Jargige eespool toodud juhiseid etapi 1ST
FRY kohta.

KohandamisreZiim

Toiduvalmistusreziimi CUSTOM vaikimisi
valitud seadistus on 5:00 minutit ja 160 °C.
Selle muutmiseks keerake nupp SCROLL/
SELECT seadistusele CUSTOM ning muutke
kas programmi tédaega voi temperatuuri

v6i mdlemat. Kui kohandamisreziimi
vaikimisi valitud seadistust muuta, jatab
seade viimati valitud seadistused meelde
ning seda isegi parast pistiku viljatdmbamist
seinapistikupesast.

MARKUS

Kaane kasutamisel toiduvalmistamise ajal ja
vahetult parast seda v&ib kaanes asuvatest
filtri ventilatsiooniavadest tulla auru. See on
tavapéarane, kuid drge puudutage seda ala
toiduvalmistamise ajal. Nii valdite aurust
tulenevaid pdletushaavy, sest aur on vdga
kérgel temperatuuril.

Korv ldheb viga kuumaks ning seetdttu
hoidke ja kandke seda ainult kdepidemest.
Kontrollige, et korvi kdepide oleks lukustatud
oma asendisse.

Seadmes ei tohi kasutada v3id, margariini
ega loomseid rasvu, sest need véivad tile
kuumeneda ja pdhjustada tulekahju.

Vesi ja 8li ei segune - drge kunagi lisage
kuumale &lile vett v&i muud vedelikku. Isegi
vaike kogus vett vdib pdhjustada 8li pritsimise.
Seade ldheb kasutamise ajal viga

kuumaks ning sellest eraldub rohkelt

auru. Pdletushaavade véltimiseks arge
puudutage ega blokeerige kaanel asuvat
auruventilatsiooni ala.

Kuuma 8li v6i muud kuuma vedelikku
sisaldavat seadet liigutades tuleb olla vaga
ettevaatlik. Arge liigutage seadet kasutamise
ajal ning laske sel enne &list tithjendamist
jahtuda.
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é:l:é Juhised toiduvalmistamiseks

EELSEADISTATUD KAALUD / TEMPERATUURID / AJAGRAAFIK

SUGAVKULMUTATUD
TOIDUAINED KOGUS TEMPERATUUR AEG
Stigavkiilmutatud 500 ¢g 180°C 6 min
friikartulid
Stugavkilmutatud 10 tk (kogukaal ligikaudu 160°C 4 min
nagitsad 230 g)
Stigavkilmutatud kalafileed 34 tk (kogukaal ligikaudu 160°C 6 min
tainas / paneeritud 300 g)
Stigavkiilmutatud 200 g portsjonid 180°C 2,5 min
paneeritud kalmaar /
soola ja pipraga
VARSKED TOIDUAINED
Toores paneeritud kala 6 fileed (portsjoni kogukaal ~ 160 °C 3,5 min
220 g)
Toored paneeritud 2-3x100 g kalafileed 180°C 4 min
kalafileed
Toored kananagitsad 6tk 170°C 4 min
Kodusvalmistatud 2-3x 9 cm sd8rikut 170 °C 3,5 min
so6rikud
Stigavkiilmutatud panee- 200 g portsjon 180°C 2 min
ritud kalmaar / soola ja
pipraga
Kasitsi 16igatud fritkartulid 500 g: 1-1,5 cm paksused 1st Fry: 5min/ 6
késitsi 16igatud friikartulid eelkuumutus min
130°C/ 2nd Fry:
eelkuumutus
180°C
Kasitsi 1digatud fritkartulid ~ 1kg: 1-1,5 cm paksused 1st Fry: 8min/9
kasitsi 18igatud friikartulid eelkuumutus min
130°C / 2nd Fry:
eelkuumutus
180°C
Kasitsi 16igatud fritkartulid: 500 g: 1,5 cm paksused 190°C 8 min
Uhekordne frittimine késitsi 16igatud friikartulid
Kasitsi 16igatud fritkartulid: ~ 1kg: 1,5 cm paksused késitsi 190 °C 14 min

Uhekordne frittimine

18igatud friikartulid
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TOIDUAINE TEMPERATUUR LIGIKAUDNE VALMISTUSAEG
Seened 160°C 3-4 min
Kanattikid (paneeritud) 175°C 12-15 min
Kanaviilud 180°C 3-4 min
Krevetikarbonaadid (toored,  175°C 3-4 min
paneeritud)

Kalakoogid vai -tiikid 190°C 4-6 min
Sibulardngad 190°C 2-4 min
Kartulildigud 170°C 7-10 min
Kevadrullid, viiksed 180°C 4-6 min
Puuviljad 180°C 4-5 min

MARKUS

Ajad ja temperatuurid on toodud vastavalt
kaalule.

Soltuvalt valmistusajast véib kala, kartulite ja
kana paksus varieeruda.
Toiduvalmistamise temperatuurid ja ajab

madrati kindlaks virsket maapahklisli
kasutades. Ainult 4-5 kasutuskorda.

MARKUS

Suurte koguste (u 600 g kuni 1,25 kg)
valmistamisel ei ole soovitatav kaant peal
hoida, sest selle alla v&ib koguneda liigne
kondensatsioonivesi.

Frititud toit peab olema krébe. Kui tulemused

on hidgused, ei ole 8li piisavalt kuum. Selle

pdhjused v&ivad olla jargmised:

« Eelkuumutamise aeg ei ole piisav

- Temperatuur on liiga madal

- Korvis on liiga palju toitu (&rge taitke korvi
rohkem kui kahe kolmandiku ulatuses)

Kasutage kvaliteetset vedelat 8li. Parimate

tulemuste saamiseks kasutage allpool
soovitatud 6&lisid.

Frittimiseks k3ige sobivam 8li:

kaikidel lidel on erinevad suitsutekkepunktid.

Suitsutekkepunkt on punkt, milles rasv hakkab
lagunema néhtavateks gaasilisteks toodeteks.

- Erinevate rasvade suitsutekkepunkti
maééravad kindlaks rasva vabade rasvhapete
sisaldus. Uldreegel on, et mida viiksem
on vabade rasvhapete sisaldus, seda
stabiilsem on rasvaine ja seda kdrgem on
suitsutekkepunkt.

+ Vabade rasvhapete tasemed on tldiselt
madalamad rafineeritud taimedlidel,
mille suitsutekkepunkt on umbes 230 °C.
Loomsetel rasvainetel on see ligikaudu
190 °°C.

+ Frittimisel kasutatava rasvaine
suitsutekkepunkt viheneb iga
kasutuskorraga. Toiduvalmistamisel tekib
alati jagke. See vahendab samuti rasvaine
suitsutekkepunkti.

- Frittimiseks kdige sobivamad 6lid on
maapihklidli, taimedli, kanooladli,
paevalilledli ja riisikliisli. Oliivisli ei soovitata
frittimiseks, sest selle suitsutekkepunkt on
madalal temperatuuril.

Nende &lide kirjelduse leiate altpoolt:
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MAAPAHKLIOLI

Maapéhklisli saadakse maapahkli tuumadest.
Sel on 8rn maitse, pahkline 18hn ja kdrge
suitsutekkepunkt. Maapahklisli sisaldab
rohkelt monokiillastumata 6lisid ja E-vitamiini.

TAIMEOLI

Uldtermin, mis viitab erinevatest seemnetest ja
viljadest pressitud slide segule.

Taimedli on viga maheda l3hna ja maitsega.
Selle kolesteroolitase on madal ning see
sisaldab véhe kiillastunud rasvu.

KANOOLAOLI

Valmistatud kanoolataime seemnetest.
Sisaldab suhteliselt vihe kiillastunud rasvu,
kuid kasulikke comega-3-rasvhappeid ning on
meeldiva neutraalse maitsega.

PAEVALILLEOLI

See 3li pressitakse paevalilleseemnetest. Oli on

varvilt kahvatukollane ning praktiliselt I6hnatu.

Péevalilledli sisaldab rohkelt poltikiillastumata
rasvu ja vihe kiillastunud rasvu.

RIISIKLIIOLI

See 8li pressitakse riisiidudest ja -kestadest.
Olil on mahe pahkline maitse ja kérge
suitsutekkepunkt. Sisaldab rohkelt E-vitamiini
ja antiokstidante.

Kuidas valmistada taiuslikke friikartuleid

1. Valige méni jirgmistest &lidest:
maapihklidli, riisikliidli, paevalillesli,
taimedli.

2. Kasutage jahuseid pesemata kartuleid.

3. Peske ja koorige kartulid.

4. Laigake kartulid 1 cm paksusteks
fritkartuliteks. Katke kiilma veega ja
sidrunimahlaga, et takistada kartulitel
pruunistumast.

5. Kui seade on kasutusvalmis, nérutage
friikartulid ja kuivatage need hoolikalt
paberkéterétiga.

6. Taitke seade 4 liitri 8liga.
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7. Seadistage seade seadistusele TWICE FRY
CHIPS/ FRESH.

8. Valige 1ST FRY ning vajutage 8li
eelkuumutamiseks nuppu START/
CANCEL.

9. Valmistage friikartuleid 1 kg portsjonite
kaupa.

10. Pange friikartulid korvi ja laske korv kuuma
dlisse. Vajutage nuppu TIMER. Valmistage
kuni kalab hoiatussignaal, mis mérgib
tstikli 16ppu.

11. Vétke friikartulid list vélja ja ndrutage
neid paberkateritiga kaetud plaadil. Pange
jahutamiseks kiilmikusse.

12. Jitkake samal viisil, kuni koik friikartulid
on valmistatud reziimis 1ST FRY.

13. Kui soovite friikartuleid kohe kiipsetada
ka reZiimis 2ND FRY, jatke need korvi ja
ndrutage.

14. Valige seadistus TWICE FRY CHIPS/
FRESH ja valige 2ND FRY. Vajutage
8li eelkuumutamiseks nuppu START/
CANCEL ning jatkake eespool toodud
juhiste kohaselt.

15. Laske friikartulid kuuma 8lisse. Vajutage
nuppu TIMER. Valmistage kuni kalab
hoiatussignaal, mis margib tsiikli [dppu.

16. V&tke friikartulid korvist vélja ja pange need
paberkéteratiga kaetud plaadile nérguma.

17. Maitsestage meresoolaga ja serveerige

kohe.

MARKUS

Kaks korda frititavate friikartulite
temperatuurid pdhinevad 1 kg véarsketel késitsi
18igatud fritkartulitel.

Friikartuleid saab valmistada ka vaiksemate
portsjonite kaupa, jargides lk 42 toodud
temperatuuride ja valmistusaegade graafikut.



Millal tuleb 8li vahetada? Kuidas peaksime
seda kontrollima?

Igapdevase kasutamise korral soovitatakse 6li
vahetada iiks kord nadalas.

Seadme kasutamisel tiks v6i kaks korda nédala

vbib 8li vahetada iga kolme nédala tagant.

Teatud tegurid naitavad, et 8li ei sobi enam

tulemuslikult frittimiseks. Nende hulka

kuuluvad:

- Oli pealispind hakkab kuumutamisel
vahutama.

- Enne soovitatud frittimistemperatuuride
saavutamist tekib &li pinnale suits.

- Oli v3ib hakata ebameeldivalt 16hnama. See
néitab, et 8li on ridsunud.

. Oli 18hnab valmistatud toiduainete, naiteks
vanaks ldinud mereandide jérele.

. Oli viskoossus on muutunud, see voolab
aeglaselt ning muutub paksuks ja siirupiseks.

\ Veaotsing

VEATEADE

Kui seade vajab algseadistamist,

hakkab ekraanil vilkuma kiri RESET.
Algseadistamiseks laske seadmel téielikult
jahtuda ning vajutage seejérel kaht punast
algseadistamise nuppu, mis asuvad juhtpaneeli
tagakiiljel juhtme hoiukohas.

Kui temperatuuri juhtseade tuvastab 5li
temperatuuriks alla -20 °C, kuvatakse ekraanile
veateade ERL

Kui temperatuuri juhtseade tuvastab 5li
temperatuuriks iile 210 °C, kuvatakse ekraanile
veateade ER2. Algseadistage seade eespool
toodud juhiseid jargides.

Kasutatud 8li hoiustamine ja
ettevalmistamine

QOli saab paremini korduvkasutada juhul, kui
seda péarast toiduvalmistamist ja selle ajal
digesti kohelda.

1. Arge maitsestage toitu ega lisage sellele
soola enne valmistamist v6i valmistamise
ajal, sest see ldheb kdrbema ja muudab 5li
varvi. See vihendab 6li kasutusiga.

2. Jahutage 8li taielikult ning valage see
seejarel 1abi kohvifiltri vai riidelapi, et
eemaldada sellest tahked osakesed.

3. Hoidke 8li tihedalt suletud anumas kas
killmikus v6i jahedas pimedas kapis.

4. TFiltreerige ja puhastage pérast igat
kasutuskorda.

5. Kérvaldage kasutatud 8li kasutuselt
vastavalt kehtivatele eeskirjadele.

AUTOMAATNE VALJALULITUS

ENNE seadme pistiku tthendamist
seinapistikupessa tuleb seadmesse alati vajalik
kogus 6&li panna. Seadme sisseliilitamisel ilma
slita liilitub see automaatselt vilja tagasi.
Seejarel tuleb seade eespool toodud juhiste
kohaselt algseadistada.
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PUHASTAMINE

- Enne seadme puhastamist kontrollige alati,
et seade oleks vilja lillitatud ja et selle pistik
oleks seinapistikupesast vélja tommatud.

- Kontrollige, et seade ja &li oleksid
taielikult jahtunud. Oli piisib kuum
veel pikka aega pérast kasutamist. Arge
liigutage ega transportige kuuma seadet,
kuumutuselementi ega juhtpaneeli.

Peske frittimiskorvi sooja seebivahuse veega.
Loputage ja kuivatage hoolikalt.

- Eemaldage seadme juhtpaneel /
kuumutuselement seda tilespoole t3stes.
Pange kuumutuselement kéégipaberile, mis
imab liigse &li. Pithkige kuumutuselementi
pehme niiske lapiga ja kuivatage hoolikalt.

Votke kinni eemaldatava frittimisanuma
kiillgedest ja tdstke seda tilespoole.

+ Valage jahtunud 8li frittimisanumast vélja.
Oli saab s&ltuvalt valmistatud toidust
korduvkasutada. Filtreerige &li labi peene
sdela.

MARKUS

Oli tuleks filtreerida parast igat kasutuskorda.
Hoidke 8li puhtas, tihedalt suletud anumas,
jahedas kohas. Kvaliteetset &li saab
korduvkasutada. Arge hoidke 8li seadmes.
Pange kasutatud &li tihedalt suletud anumasse
ja visake see olmepriigi hulka. Arge valage &li
kraanikaussi ega kanalisatsiooni.
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é Puhastamine ja hooldus

- Peske kaant, eemaldatavat sisemisest
frittimisanumat, roostevabast terasest
vélimist korpust ja traadist frittimiskorvi
sooja seebivahuse veega, loputage ja
kuivatage hoolikalt. Eemaldatavat sisemist
anumat on lihtne puhastada. Pithkige anumat
paberkéteritiga ning seejérel niiske lapi ja
vihese drnatoimelise puhastusvahendiga.
Lapuks pithkige puhta niiske lapiga ning
seejirel puhta kuiva lapiga.

- Eemaldatavat sisemist frittimisanumat,
frittimiskorvi ja roostevabast terasest vélimist
korpust tohib pesta ndudepesumasinas.

MARKUS

Arge kasutage seadme pealispinna

puhastamiseks abrasiivseid

puhastusvahendeid nagu terasvillast

nuustikud, sest need kriimustavad pinda.

- Pithkige juhtpaneeli pehme niiske lapi ja
véhese drnatoimelise puhastusvahendiga.
Piihkige seadet puhta niiske lapiga ja
kuivatage puhta kuiva lapiga.

- Hoiustamise ajaks pange seade kokku tagasi.
Arge asetage seadme peale mingeid esemeid.

OLULINE!

Arge pange seadme juhtpaneeli, selle
kuumutuselementi ega juhet vette ega muusse
vedelikku. Enne seadme kohalt liigutamist ja
puhastamist lillitage seade vélja ja tdmmake
selle pistik seinapistikupesast vélja.



HAIIIA
PEKOMEHAAITUS —
BE3OIIACHOCTE
HA IIEPBOM
MECTE

Sage™ by Heston
Blumenthal™ oueHns cepbe3HO
OTHOCUTCS K 0€30I1aCHOCT.
ME&I paspabaTsiBaeM 1
IIPOM3BOANM IIPUOOPEI C
y4eToM obecrieuenys Balen
6esomacuHocTu. Kpome Toro,
MBI IIPOCYIM BacC COOJTIOnaTh
M3BECTHYIO OCTOPO>KHOCTD
IIPY MICIIOJIb30BaHNUM JIIOOBIX
3JIEKTPOIPUOOPOB I
CJIEIOBATh HIKEM3TIOKEHHBIM
VMHCTPYKIIVSM.

BAXKHO!

TIPOYNTANTE BCE
VMHCTPYKLIMM OO
HAYATIA [TOJIL30OBAHNS
[IPMUBEOPOM U HA
BCSIKMW CITYYAU
COXPAHUTE X

+ AKKypaTHO yOanuTe u
BBIOPOCHTE BCE YIIAKOBOYHLIE
MaTEPUAIIbl U PEKJIAMHBIE
SIPJIBIKY TIEPE TIEPBBIM
JICTIOJNIB30BaHMEM IPUb0oPA.

« YTOORI 3allUTUTL MAJIEHBKIX
OEeTEN OT OIACHOCTU VOYILIEHUY,
VOAUIUTE ¥ C HaJIeXXall MU
MepaMmy IPegoCTOPOXKHOCTU
BBIOPOCHTE 3aIUTHYIO
OOOJIOUKY CO IIITEKEPA
INTaHUST QPUTIOPHUIIEL.

He cTaBbTE BKITIOUEHHYIO
bpUTIOPHMUITY Ha Kpail CToIa
WIN CKaMby. YOEeIUTECH,
YTO IIOBEPXHOCTDH POBHAS,
YMCTast U CyXast.

He cTaBbTe dpuTiopHUIY

Ha Topstuye Ira30BbIe WIN
SIIEKTPUYIECKME KOHDOPKM MUIT
BOJIVM3M HMX, @ TAKXe B MeCTa,
rIe OHa MOXXET COIIPUKACATHCST
C Har'pEeTOM IYXOBKOM,

PasmertiariTe GpuUTIOPHNUITY
Ha PACCTOSIHMM KaK MUHVMYM
20 CM OT CTEH 1 3aHABECOK.
ObecrieubTe JOCTATOYHOE
IIPOCTPAHCTBO BOKPYT U
CBEPXY DPUTIOPHUITEL IS
LIUPKYIIALINY BO3OYXA.

He ucnonb3yiire

Ha METJUINYECKIX
TTIOBEPXHOCTSIX, TAKMX KaK
CTOYHAS ITaHEIIb MOMKI.

[lepen ncnonp30BaHMEM
yboeouTech, 4TO GPUTIOPHUIIA
cobpaHa npasuiibHo. Crenyire
VHCTPYKLUSM, U3JI0XEHHBIM

B BTOM PYKOBOJCTBE.

YTOORI U36€XaTh yaapa
BIIEKTPUIECKMM TOKOM,
HE TIOTPY>KaTe HIHYP WUIU
LIITEKEP B BOOY WM KaKYIO-
JIMO0 OPYTYIO KUOKOCTD.
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- [lepen mobasneHneM Macra yoe-
IOUTECD, YTO DPUTIOPHMIIA TTOJI-
HOCTBIO CYyXas ! B HEM HET BOIHI.

BynbTe npenenbHO OCTOPOXKHEI,
Korma QPUTIOPHUIIA COOEPKUT
ropstaee Macyio Wi OpyTyio
XUOKOCTh. He nmepenBuranire
Iprbop, Kormga OH paboTaer.
HarTe QPUTIOPHUIIE OCTHITD,
peXe 4eM BbUIMBATDL TOPSTIEe
MACJIO WIM OPYTYIO XXUOKOCTb.

TBepIble XXUPEI, TAKUe KaK CIIU-
BOYHOE MACJI0, MAPTapuH MIIn
SKYBOTHBIN XUP, HEJIb3SI UCTIOIb-
30BaTh BO DPUTIOPHUIIE, TI0-
CKOJIBKY OHM MOT'YT IIEPErPETHCS
Y CO3IATh OTIACHOCTH II0XKapa.

He potparmeaitTecs 1o ro-
PSIUMX TIOBEPXHOCTEN.

Hwu B xOoM crtydgae He ocTas-
TIiTe QPUTIOPHUITY 6€3 TpH-
CMOTPa BO BPEMSI PabOTHI.
OpUTIOPHNIIA TEHEPUPYET
MHOT'O TEIIa U ITapa BO BpeMs
1 TIOCTIE MTPOIIeCca IPUroTOB-
7enysi. YToObl IPEemOTBPATUTD
PUCK OXKOT'OB, HE KaCalTeCh
06JIaCTM BLIBOMA ITapa Ha KPHIIII-
Ke 1 He 651okupynTe ee. CHUMMU-
T€ KPBIIIKY, YTOOBI YMEHBIIINTD
obpaszoBaHue KOHAEHCATA.

BynbTe 0CTOPOXKHEBI, OTKPBIBAY
KPBILIKY. OTOT IpUbop
TeHEePUPYET TEIUIO U Iap
O4YEHb BLICOKOM TEMIIEPATYPHI,
KOTOPBIN BEIPBETCS CPA3Y
TIOCJIE OTKPBITUS KPBIIIIKN.

He pmorparusairecs o
TOPSTYMX IOBEPXHOCTEMN.
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- He momeraiite Hudero
Ha GPUTIOPHUITY, KOrOga
3aKPBITA KPBIIIKE, ITPUb0p
paboTaeT Wi XPaHUTCSI.

Bcerma BrIKTIOYANTE GPUTIOP-
HUILY OT PO3ETKM IIUTAHUS U
IaBalTe el ITIOJIHOCTBIO OCTHITH,
ECJI IIPUO0P OyIET OCTABATHCSI
0e3 IpUCMOTPa U KOoraa Ipu-
0P He UCTIOJIB3YETCS, a TaKKe
IIEPEN OYUCTKOM, IIEpEMELTIE-
HUEM, Pa3b0pKoii, COOPKOM U
IIOMEIIIEHMEM Ha XPpaHeHUe,

Hepxute Ipudbop B YMCTOTE.
Crnenynre MHCTPYKLIMUSIM

10 OYUCTKE, MU3JIOXKEHHBIM

B 5TOM PYKOBOJICTBE.

He norpyxaiite GpUTIOpHNUITY,
DIIEMEHT UIM IIIHYP B BOMAY UIK

KaKYIO-JIM60 OPYTYIO KMUIKOCTh.

BAXXHLIE ITPABUJIA
BE3OITACHOCTU ITPA
MCIIOJIB3OBAHUN
JIFOBBIX
QJIEKTPMYECKNX
I[TIPUBOPOB

« [ToyTHOCTHIO Pa3MOTAITE

LIIHYP IUTAHWS IIepe]
VICTIOJIb30BAHMEM.

- [TomgxytouanTe TOJILKO
x cetn 230 B.

- He pgomyckatiTe, 9TOOb
LITHYP OUNTAHUST CBUCATI
C Kpasi CTOJIa, KacaJiCs
TOPSTYMX IIOBEPXHOCTEN WU
3aBSI3bIBAJICS Y3J/IAMMU.



+ YTOORI M36eXaTh IOPAKEHMST
BIIEKTPUYECKMM TOKOM,
He IIorpy>kKaiTe mpuroop,
IITHYP IUTAHUS WU IIITEKED
MIUTAHUS B BOAY WJIM KaKyIO-
MO0 OPYTYIO XUIKOCTS.

OTOT IPMOOP MOKET UCIIOIE-
30BaThCS OETBMU OT 8 JIET,
©CJIV OHY HaXOIOSITCS IO
HabJIIOOEHNEM MU UM OBIIN
IAHbI YKA3aHUS OTHOCUTEIILHO
6e30IIaCHOI0 UCIIOJIF30BAHNS
Ipubopa 1 OHY IIOHUMAIOT
BO3MOXKHBIE OIIACHOCTH.

OuncTKa 1 OOCITy>KMBaHME
MOTYT IIPOU3BOOUTHCS
TOJIBKO JETHMU He MJIQJIIIE
8 71eT 1 1o HaZI30POM.

Hepxute npnbop 1 ero
IITHYP HEIOCTYIIHBIMM [IJIsI
neTey Myamie 8 JerT.

He pomycxkaiite, 4TOOR OeTH
UT'PaJIU C IIPMOOPOM.

OTOT IIPUOOP MOKET UCIIOIE-
30BaThCSI JIIOObMM C OT'PaHM-
YEHHBIMM PU3UIECKUMHA,
CEHCOPHBIMU WIN YMCTBEH-
HBIMM CIIOCOBHOCTSIMM, €CJIU
OHM HAXOOSITCS 1011 HabJIIo-
IEeHMEeM WIM UM ObUIM OAHbI
yKazaHMsa OTHOCUTEJILHO
6e30IIaCHOI'0 UCIIOIL30BAHUST
Ipubopa U OHM IIOHUMAIOT
BO3MOXKHBIE OIIACHOCTH.

[Tpubop moKeH ObITh
PACTIONIOXKEH CTAOUITBHO C
YCTAHOBJIEHHLIMM PYYKaAMMU,
YTOOBI HE [OIYCTUTH
Pa3IUTHSI MacIa.

- Bo BpeMs paboTeI
[IOBEPXHOCTY HAIPEBAIOTCS.

He ucnosnbayiire opubop,

eCJIM KaKUM-JIN60 06pa3oM
TIOBPEXIEH IIHYP IUTAHUS,
LITEKEP IUTAHUS WU CaM
Ipubop. Eciu nmpubop
HIOBpEXXIEeH WK TPebyeTcs
KaKoe-JInbo 06CIIy:KMBaHME,
KpOoMe OUYUCTKU, ObpalllaiiTech
B CJTy>KOY IIOAIEPXKM Sage I10
tenedony. +371 6771 7060 mn
3alOUTe Ha Beb-calT: sage.lv.

OTOT MPUbOp NpenHasHAuYEeH
TOJIBKO [IJIs1 OBITOBOT'O MCIIOJIh-
30BaHys. He MCHonb3yiTe 3TOT
IPMOOP B KAKMX-JIMOO MHBIX
LIeJISIX, KPOMeE Eero Ha3HaueHMs.
He ucnonp3yiiTe B OBMCKYIIINX-
Cs1 TPAHCIIOPTHBIX CPENCTBAX
VI Ha JIoOKaX. VIConb3yiTe
TOJIbKO B IIOMellleHusx. He-
[IPABUIIFHOE UCIIOJIb30BaHME
MOXKET IIPUBECTY K TPABMaM.

Pexomengyercs

YCTAaHOBUTH YCTPONCTBO
InddepeHIMAaIFHOM 3alIUTh
(3alUTHBIN BBIKITIOYATEIID)
IJISI OOIIOJIHNUTEIILHOM
3AILUTHI IPU UCIIOIBE30BAHMMA
BIIEKTPOIIPUOOPOB.
PexoMeHIyeTCst yCTaHOBUTD
3AILUTHBIN BEIKJTIOYATESTb C
PaCYETHBIM PAbOUYMM TOKOM,
He npeBbiaiomymM 30 MA,

B CETMU IIUTAHMS ITPUOOPA.
Ob6paTuTecs K SIIEKTPUKY

3a MPOHECCHOHATIBHON
KOHCYJIbTALIMEN.
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« Bcerma BRIKITIOUANTE IPUOOPD
U OTCOEIUHSIATE IITHYP
IIUTAHMS OT PO3ETKM, KOrIa
IPUOOP HE UCIIOTB3YETCS.

[lepen ouncTKOM BCerma
BBIKJTIOYATE IIPUO0P,
OTCOEIUHSIIATE €ro OT
PO3ETKM, OTCOEOVHSNTE IITHYP
UTaHus (ECJIV ChEMHBIIN)

OT Ipubdopa U IO3BOJIIITE
BCEM YaCTSIM OCTHITh.

[Tpubop He MTpemHa3HAYEH
IJIS1 VICTIOJIb30BAHMS ITPU
TIOMOIIIM BHEIITHETO TaliMepa
WM OTOEJIBHOM CUCTEMEI
OVICTAHLIMOHHOTO YIIPABIEHMS.
PerymsipHO IpoBEPSIATE
IITHYP U LITEKEP IUTAHU],

a Takke caM Ipubop Ha
IPEIMET ITOBPEXKIEHNIA,
Ecnu BEI 0OHAPY:KUTE KaKoe-
JIMOO0 IOBPEXIEHME UITU
IPMOOPY HEOOXOOMMO KaKoe-
JIM60 0bCITy>XKMBaHMe (KpoMe
O4YMCTKM), HE3aMEIJIUTEIIEHO
MIPEKPATUTE UCTIONIb30BaAHUE
pubopa 1 06PaTUTECEH B
ABTOPU30BAHHKBIN CEPBUCHBIN
LIEHTP Sage 110 TenedOoHy:
+371 6771 7060.

BAXKHO

[TosHOCTBIO pa3MOoTaNlTe

LITHYP IUTAHUS TIEpen,
UCIIOJNIb30BaHMEM. YOEIUTECD,
YTO IPMOOP IOJTHOCTHIO OCTHII,
[Ipexae 4YeM CKJIaObIBATh IIHYD
B OTCEK.

« He momerianite mpubop
Ha MICTOYHMK TeIUIa WIN
PSIIOM C MICTOYHMKOM TEIUIa,
TaKMM KaK KyXOHHA IJINTA,
IyXOBKA MJIM HAaI'pPEBATEIb.

- PasmerainTe mpubop Ha
PACCTOSIHMM KaK MUHUMYM
20 CM OT CTEH, 3aHABECOK
U OPyTMX MaTepMaJIoB,
pearupyonmx Ha TeIIo
WM TIAP, ¥ ObecrieydbTe
IIOCTATOYHO MEeCTa HaJl
IIPUOOPOM ¥ TI0 CTOPOHAM
IIJIS IUPKYIISILY BO3IyXA.

[ToxazaHHBI CUMBOJII

O3HAYAEeT, YTO OTOT
mmm [IPVOOD HE MOXET

VTWINZUPOBATHCS C
OBITOBBIMM OTXOIaMM. Ero
HeobxXoMO COATh B
CIeLIMaIN3UPOBAHHLIN
MYHULIUIIAJIBHBIN IIEHTP cOopa
OTXO[IOB WV OWIEPY,
[IPEIOCTABIISIOIIEMY TAKYIO
YCIIyTy.

COXPAHHUTE OTO PYKOBOACTBO

50



m

[To3HaKOMETECH C HOBBIM IIPMOOpPOM

. XK-nucnnen

[TokasbIBaeT BpeMst, TEMIIEPATYPY
i 3aMPOrPaMMIPOBaHHbIE (DYHKIINN
MIPUTOTOBJIEHNS BAIIIVX JTIOOMMBIX GJTIOL,

. CeTyaTslil QWIETP

I1J151 TIOTVIOIIEHNST 3aI1aX0B BO BpEMS
MIPUTOTOBIIEHUS BITIOL,

. OToenenne O LWIHYpPa IATAHNS
. Texuomorns ‘Cool Zone’ (IIpoxnaguas

30Ha)
YacTullbl maziaioT B 60J1ee X0JI0qHoe
MAcCJIO, YTO IPEeOOTBPAIlIaeT TOPEHNE U

TIpoaJieBaeT CPOK MCIIOJIb30BaHMA Macia.
. HeHarpeBa:on.mecs: PYy4RMN

Borbllioe CMOTPOBOE OKOLIKO

. Bonpirass eMKoCTb 4 11

[TpocTo pazbmpaeTcs 1 MOETCS.
Paccunrana Ha 1-1,2 KT ITPOAYKTOB.

. BHelIHNe NOBEpXHOCTHY U3

Hep>KaBeIoLel CTalIu.
BhICOKOKAUECTBEHHAST BAPOYHAST
TIOBEPXHOCTD M3 HEP>KABEIOIIEN
CTam. VimeabHO TIOOXOONT M1t
PO ECCUOHAIIBHBIX ITOBAPOB.
Heckonp3siye pe3uHOBbIE HOKKNA

. XKapounas KOp3uUHA CO CKIIAAHO PYyIKOi

Py4ka cKI1aibIBAa€TCS BHYTPD KOP3MHBL IS
boJs1ee yIoH6HOro XpaHeHUsI.

. Mourusmi creMusii anement 3000 B
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IIAT" 1

CHUMMTE KPBIITIKY C GPUTIOPHMITEL, B3SIB €€ 3a
DPYYKY CBEPXY Y TIOIHSIB.

LIAT" 2

[TpoBoJIOYHAS XKapOouHas KOP3UHA UMEET
CKJTA[IHYIO PYUKY IJI KOMITaK THOT'O XPaHEHNS.
V3BriexuTe KOp3uHy 13 GpUTIOpHUIILL. Pasio-
SKUTE PYUKY KOP3VHEL 1 YCTAHOBUTE €€ B HyXK-
HOE TIOJIOXKEHYE, CXaB MPYThs PYIKM, TOTSTHYB
Ha3all U 3allleJIKHYB 3a OBYMS ITPOBOJIOYHEIMNI
OTIOPaMM, BBICTYIIAIOIIMY U3 KPast KOP3UHEL

ITAT* 3

[TomHMMUTE TTaHENTb YIIPABIEHNS C
TIPUCOEIVHEHHBIM BJIEMEHTOM BBEDX U B
CTOPOHY OT QPUTIOPHMULIBL

ITIIAT 4

VI3BNeKuTe BHYTPEHHIOI KapOUYHYIO Yallly,
B3$IB €€ 3a Kpasi U IIOTSIHYB BBEPX.

IIIAT" 5

YTO6BI COOPATH GPUTIOPHUITY, BHITIOJTHUTE
IEeMCTBUS B 06pATHOM Mopsiake — ¢ 4 1o 1.

BHVMAHME!

[Tpu cbopKe GPUTIOPHMITH IS UCTIOTb30BAHYS

YOEIUTECH, UTO Y3KUE SIBBIUKY TTaHE I
VIIPABJIEHMS BCTABJIEHBI B COOTBETCTBYIOITNE
TIa3kl B KOpIyce GpuTIopHUITEL. Ecmm
puTIOpHUITa CObpaHa HEMPABWIBEHO, OHA HE
OymeT paboTaTh.

ITEPE[ ITEPBBIM MICIIOJIb3OBAHVIEM

[lepern nepBLIM UCIIOIL30BAHNEM YIAJIUTE
BCE YIIAKOBOYHBIE Y PEKIJIAMHbBIE MaTepaIEL.
BrIMOITE KPBIIIKY, CHEMHYIO BHYTPEHHIOI
Yallly, BHEILIHMI KOPIIYC 13 HepKaBelollen
CTaJIM U IIPOBOJIOYHYIO KapOUYHYIO KOP3UHY

B ropsi4eit MbIJIBHOM BOJIE, CIIOJIOCHUTE U
TIIATEJILHO BRICYILINTE. [IpOTPUTE BIIEMEHT
BJTA>KHOM MSITKOM TK@HbIO U TIIIATEJILHO
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Vcnonp3oBaHMue npmubopa

BeIcymmTe. CHOBA COGEPUTE U TTEPET
II06aBJIEHNEM MaciIa YOeauTeCh, YTo Jariia
abCOJTIOTHO Cyxasl.

1. YcTaHOBUTE DPUTIOPHULY HA CYXYIO
TOPU3OHTAJIBHYIO ITOBEPXHOCTD. YOemUTEeCh,
YTO GOPUTIOPHMIIA CTOUT HE CIIUIIIKOM BIIM3KO
K Kpalo CTOJIA ¥ YTO IITHYP IIUTAHUS U PydKa
KOP3MHBI BLICTYTIAIOT 3@ KPail.

2. VI3BIIEKUTE XAPOYHYIO KOP3VHY U3
(OPUTIOPHUIIE! ¥ HAJTIENTE MACIIO B Yallly.
YpOBEHb MacTia JIOJIKEH OBITh HE HIKe
OTMETKY MUHUMAJTBHOTO YPOBHS (2,5 UTpa)
U He BBIIIIE OTMETKY MaKCUMAJTBHOT'O YPOBHS
(4 maTPAa).

BAXKHO

HIMKOI'TIA He HalMBalTe MACJIO BBIIIE OTMETKU
MaKCUMAJIBHOI'O YPOBHS (MaKCUMYM 4 JTUTPA).
OTOT MPUO0P MOXKHO 3aATIOTHSATE MACIIOM
TOJIBKO 0 0603HAUEHHOI'0 YPOBHS. B ciryyae
Harpesa 6e3 Macyia B >XapO4yHOi1 dallle mpnubop
OyIeT Cephe3HO IOBPEKIEH.

3. 3aKkpoiiTe KPHIIIKY.

4. TlomcoenuunUTe MIHYD MUTAHWS. YOEOUTECH,
YTO LIHYP MTOJIHOCTBIO pasMOTaH. Brytounre
mMTaHue Po3eTKY, PPUTIOPHUIIA BHIIACT
OIVH 3BYKOBOJ CUTHAJI IUIST CAMOIIPOBEPKH,
a Ha TTaHeJM OUCIIIes 3aropUTCs 6erast
onoBas nopceeTka. PpUTIOPHMIIA IEPENRIET
B pexxuM COOK (TTPUT'OTOBJIEHVE).

5. YTOOBI UBMEHUTH GOPMAT TEMIIEPATYPHI,
HaxkmuTe Ha pyuky SCROLL/SELECT
(ITPOCMOTP/BBIBOP) u ymepskuBanTe ee
3 cexyHnbl. Ecnu dopMaT TeMIiepaTyph
YCTAHOBJIEH Ha T'PaAyChl Llenbeust, oH
VMBMEHUTCS Ha rpafycel apeHreiiTa, Korma
pyaka SCROLL/SELECT (ITPOCMOTP/
BBIBOP) 6ymeT ocTaBaThCS HAKATOM B
TeueHye 3 cexyHIl. PopMaT MEHSIETCS OHOM
KOMAaHIION OfMH pa3. YToObI CHOBA M3MEHUTh
bopMaT TEMITEPATYPH], CHOBA HAXKMUTE Ha
pyuky SCROLL/SELECT (IITPOCMOTP/
BEIBOP) 1 yoep:XuBanTe ee 3 CEKYH/IEL



I[TPMMEYAHVE

Korma bputiopHniia OTKIIIOYAeTCsT OT
PO3ETKM ¥ CHOBA MTOMIKITIOYAETCsI, (hopMat
TEMIIEPATYPHI IT0 YMOITYaHUIO OyIET
TIOCJIEOHUM YCTAHOBJIEHHBIM (DOPMATOM —
rpanycamu Lenbcust uny Papenreinra.

PEXVM OXUIAHNSA

Korma dbputiopaniia He UCIOJIb3YETCS B
Teuenre 10 MUHYT, OHA TEPEXOOUT B PEKUM
oxumanys. beras moncBeTKa MoracHeT

u otobpasutcst STANDBY (PEXNVM
OXNMIOAHVIA). ®puTiopHMUIla BT 13
pexXMMa OXXUIaHMS TIOCTIE HAKaTUS JTI06071
KHOMKM Wi noBopoTa pyuku SCROLL/
SELECT (ITPOCMOTP/BLIEOP) u 6ynet
TOTOBA K HAYAJTY TPUTOTOBJIEHNS.

PEZKVM ITPUT'OTOBJIEHNUA

TTocsie BRITIOYEHMS IIPpUBopa IEPBEIM
CTAHOBUTCS [OCTYIIEH BEIGOP PekyUMa
[IPUTOTOBJIEHNS.

BapuaHTh! Ha aHey Ouciies 6ynyT
CJIeAYIOLIVIMIAL:

(" » TWICE FRIED CHIPS
CHIPS 1STFRY
FISH | {
NUGGETS
CALAMARI

FRESH )

MIN
.| _| _Isec

ponuts | ATT°C
CUSTOM (PN
g J

PesxyM 110 yMOJTYaHMIo OygerT:

(" » TWICE FRIED CHIPS FRESH )
1STFRY

llllll
MIN
(N 'SEC

—
10T
| .l
\§ J
[Tpy BEIGOPE IPYTOro PEsKUMA IIPUTOTOBIIEHNS
V3MEHSITCSI HAaCTPOVKY BPDEMEHM 11
TeMItepaTyphl. Korma BEIOMPAETCST KaKO-TIMb0
PEXMM, BpEMS U TEMIIEPATYPA N3MEHSIOTCS,

T. €. OTO6PAXAITCS BPEMS U TEMIIEPATYPA
TI0 YMOJTYAHMIO [JI5T KAKII0¥ TO3ULIMY MEHIO.

BpeMst 1 TeMIiepaTypa PerymMpyioTCs BO BCEX
PEeXMMaX.

[ToBepHUTE PYUKY 10 YaCOBOM CTPETIKE,
YTOOBI IPOKPYTUTE CIIVICOK BHU3, ¥ IPOTUB
YACOBOV CTPEJIKY, YTO6BI IIPOKPYTUTH CIIMCOK
BBepx. Hackmure Ha pyuky SCROLL/SELECT
(TMTPOCMOTP/BBIBOP), 4TO6HI BLIOPATH
PEXUM U TIEPENTH K CIIEOYIOIIEN HACTPOMKE.

Hactpoitka FRESH/FROZEN (CBIPOVL/
3AMOPOZKEHHBIN ITPOLIYKT)

s mosmtmit CHIPS (KAPTO®EJIB-OPN),
FISH (PBIBA), NUGGETS (HAITETCHI),
CALAMARI (KAJIBMAPHI) cremyrorie
HacTpoitkoit 6ynetr FRESH (CBHIPOM) wm
FROZEN (3AMOPOXEHHHBIN). Brinemmre
SXeJaeMblil BapnaHT. OTobpasuTCs
BLIOPAHHEI BAPMAHT, a HEBLIOPAHHKIN
BapMaHT ucuesneT. Hactpoiika FRESH/
FROZEN (CEIPOM/3AMOPOXEHHEIN)
aBTOMATUYECKU YCTAHOBUT BPEMSI U
TEMIIEPATYPY.

HacTpoiika BpeMeHn

Ecnu TpebyeTcst OTperympoBaTh BpeMst
TIPUTOTOBJIEHNST B BLIOPAHHOM PEXKMME,
HaxxMuTe Ha pydky SCROLL/SELECT
(ITPOCMOTP/BBIBEOP), 4TO6OBI IEPENTH K
HACTPOVIKE BPpEMEHM. 3aTEM ITOBEPHUTE PYUKY,
YTOOBI YCTAHOBUTD KEJIAEMOE BPEMSI.

CHayvasta BpeMst 6yIeT 0TO6pakaThCs B
MMHYTAaX ¥ CEKYHIIaxX 1 6yIeT PerympoBaThCs
¢ mraroM B 30 cexyna. Korma Bpemst OCTUTHET
9 MunyT 30 CexyHI, 6yayT OTObPaKATHCS
TOJIBKO MVHYTHI (Ha OUCIUiee GymeT
otobpaxkarscs 10 MIN, xorma BpeMst 6yneT
ycranosineHo Ha 10 munyT). [Toce sToro
BPEMSI PETYIIMPYETCS C I1arOM B 1 MUHYTY.

Korma pexxymM mpuroToBsienmus OyIeT BRIOpaH,
IporpamMmMa epPeNeT K CIeIyIoIen
HacTpoike. YTOOB! BEPHYTHCS B MEHIO
BHIOGOPA PEXMMA, HEOOXOAMMO HAXKaTh KHOIIKY
SCROLL/SELECT (ITPOCMOTP/BEIBEOP),
YTOBBI TPOJIUCTATH BCE IPYTME HACTPOVKYA U
IPOrpaMMa BEPHYIIACE B MEHIO PESKMMOB.

HacTpoiika TeMeparypsl

Ecnu TpebyeTcst oTperymmpoBaTh
TEMIIEPATYPY B BLIOPAHHOM PEXVIME
TIPUTOTOBTIEHNS, HaskmuTe Ha pyuky SCROLL/
SELECT (ITPOCMOTP/BLIEOP), uTo6b!
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TIEPENTH K HACTPOKE TEMIIEPATYPhL. 3aTeM
TIOBEPHUTE PYUKY, YTOGBI YBEJIMUUTE VITA
YMEHBIINTE TEMIIEPATypPy. TeMeparypa
PETYIIMPYETCSI C IIaTOM B 5 TPayCOB KaK ISt
Lemnbcus, Tak u mist apeHreira.

KHOIIKA START/CANCEL
(ITYCK/OTMEHA)

Hasxxmure xuonky START/CANCEL (ITYCK/
OTMEHA), 4T06bI IIOATBEPINTD BEIOPAHHBIE
HacTpoyku, ITocne Haxkatus kHonky START/
CANCEL (ITYCK/OTMEHA) sremMeHTEI
BKJTIOYATCSI, AUCTIIEN CTAHET OPAHKEBBIM U
Ha HeM otobpasurcs HEATING (HAI'PEB)

1 hakTHdeckas TeMeparypa macna. [Ipu
TIOBTOPHOM Ha>XaTuy STOM KHOIIKY OTIePalus
OyZieT OTMEHEHA 11 SIIEMEHTHI BBIKJTIOYaTCS.
HEATING (HAI'PEB) 6ymeT oTo6pakaTsCst
KaKblA pas, KOrJa BKITIOUAIOTCS BJIEMEHTEL.

I'oTOBHOCTE K IPUT'OTOBJIEHNIO

Korpma mMacsio HarpeeTcsi 1o yCTaHOBIIEHHOM
TeMIiepaTtypsl, Haamick HEATING
(HAT'PEB) Brikmountcst. OTo6passaTcs
BPEMSI, TEMIIEPATYPA, BEIOPAHHBI PEKUM
npurotosnenus, PRESS TIMER (HAXKMUTE
HA TAVIMEP) u FRESH (CBEIPON) wm
FROZEN (BAMOPOXEHHEIV). OnycTure
KOP3UHY C IPOOyKTaMy B Macio. Hasxxmure
xHonky TIMER (TAVIMEP), 4TOGH 3aITyCTUTh
tavimep. Hagmmes PRESS TIMER (HAXKMUTE
HA TAVIMEP) ncyesHer.

3aBepmeHMe IIPUTI'OTOBJIEHUS

Korma TaimMep 3aKOHIUT OTCUET, GPUTIOPHUIIA
BBIZIACT 3BYKOBOM curHast, OTobpasuTcs
PRESS TIMER (HAXXMUTE HA TAVIMEP).
Hasxmure xuonky TIMER (TAVIMEP), 4To6eL
COPOCKTE BPEMST U TTPOLIOIIKUTE TOTOBUTS, WITN
START/CANCEL (ITYCK/OTMEHA), uTo65!1
BBIKJTIOUUTD DJIEMEHTHL.

PerynupoBKa TeMIepaTyphl UiV BpeMeHN BO

BpeMs IPUI'OTOBJICHMA

YCTaHOBJIEHHYIO TEMIIEPATYPY MOKHO
V3MEHNUTD BO BpeMst Harpesa. Haxkmute Ha
pyuky SCROLL/SELECT (ITPOCMOTP/
BBEIBOP) Tak, 4To6bI CTPESIKa YKa3biBasla Ha
Temneparypy. [losepante pyuxky SCROLL/
SELECT (ITPOCMOTP/BLIEOP), 1
OTOBPaKEHNE TEMIIEPATYPHL Ha IUCIUIES
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CMEHUTCS C PaKTUIECKON TEMIIEPATYPHI
MacJla Ha YCTaHOBJIEHHYIO TEMIIEPATYPY.
[ToBepHUTE PYUKY, YTOOLI HACTPOUTD
TEMIIEPATYPY, & 3aTEM HAKMUTE, YTOORI
TIOATBEPAUTE HOBYIO HACTPOMKY.

YCTaHOBIIEHHOE BPEMSI MOXHO PETYIIMPOBATh
BO BpeMst paboTsl. HaxkMuTe Ha pyuKy
SCROLL/SELECT (ITPOCMOTP/BEIEOP)
TaK, YTOOBI CTPEJIKA YKA3BIBAJIA Ha BPEMS.
[ToBEpPHNTE PYUKY, YUTOOLI OTPETYIIMPOBATh
BpeMst. HaxkmuTe Ha pyuky SCROLL/SELECT
(TTPOCMOTP/BBIBOP), 9TOOB! MOATBEPINTE
HOBOE BPEMSI.

KHOIIKA TIMER (TAVIMEP)

Korma Maciio HarpeeTrcst, HasKMUTE KHOIIKY
TIMER (TAVIMEP), 4TO6bI 3aIlyCTUTh TalAMEp.

Korma TaiiMep 3aKOHIUT OTCYET, IIPO3BYIUT
curnast. Haxxmure xkaonky TIMER (TAVIMEP),
YTO6LI BLIKJTIOUATD CUTHAJT.

TIPUMEYAHNE

Korna Taitmep 3akaH4MBaET OTCUET,
SJIEMEHTEI He BBIKITIOYatoTCst. OHY OCTaIoTCS
BKJTIOYEHHEIMY, TIOKA He OyIleT HaxkaTa KHOIIKa
START/CANCEL (ITYCK/OTMEHA).

Korma BpeMs Ha TaliMepe YCTaHOBJIEHO,

HO OH He 3aIlyllleH, byIeT 0TO6pakaThCs
PRESS TIMER (HAXXMWTE HA TAVIMEP).
Kak Tonbko 6ymeT Haxkata kHorka TIMER
(TAMIMEP), PRESS TIMER (HAXXMUTE HA
TAVIMEP) ncuesser.

TTPIMEYAHME

Ecmu ksonka TIMER (TAVIMEP) 6ynet Haxara
6€e3 yCTAHOBJIEHHOT'O BPEMEHH, TatMep

HaYHET OTCYET BPEMEHM 110 BO3PACTAIOLIEN,
yKasbIBast, CKOJILKO BDEMEHU T'OTOBATCS
VHTPENINEHTEL

TTPMMEYAHME

Ecm Bo Bpemst 06paTHOTO Wi
BOBPACTAIOIIEro OTCYeTa HaXaTh OMIMH Pas,
TaiMep MPUOCTAHOBUTCS. ECM HAXXaTh e1te
pas, TaMep IPOIOIIKUT OTCUYET, YTOOBI
C6POCUTH BPEMSI, BEICTPO ABa pas3a HAKMUTE
Ha xkHorky TIMER (TAVIMEP).



I BaskOeI KapeHEI KapTodenb-hpu

Korma Bri6pan pexkuMm TWICE FRIED CHIPS
(IBAXIBI KAPEHEIV KAPTO®EJIb-

@®PV) 1 oOTBEPXOSH HAXKaTUEM Ha PYUKY
SCROLL/SELECT (ITPOCMOTP/BEIEOP),
otobpakaercs 1ST FRY (1-4 KAPKA)/2ND FRY
(2-51 XKAPKA).

1. Bruibepwure 1ST FRY (1-A XAPKA) 1 HaXXMUTE
Ha pyuky SCROLL/SELECT (ITPOCMOTP/
BEIBOP), uto6r! moaTeepants. 1ST FRY
(1-51 XAPKA) 6ymeT MuUrath, yKasbiBas Ha
TO, YTO BTO BEIOPAHHEIN BapuaHT. [locnern
TIO[ITBEP>XIIEHNST BEIOOPA BTOPOI BAPUAHT
roracHeT. Korma 6ymyT BEI6paHbl GYHKIN
TWICE FRIED CHIPS (IBAXIBI XA-
PEHRIV KAPTO®EJIb-®PY) 1 1ST FRY
(1-4 XAPKA) dpuTiopHMila aBTOMATUIECKU
YCTaHOBUT BPEMSI U TEMIIEPATYDY.

[MIPMMEYAHWE

L7151 ABasKIIbI >KapeHoro KapTodersi-hpn
mocTyTieH Tomnbko BapuanT FRESH (CEIPON),
TTIOCKOJIEKY 3aMOPOXKEHHEI KapTohelb a1t hpu
y>Xe 6JIaHIIPOBAH.

2. HaunwuTe npoliecc Harpesa, HaxkaB KHOIIKY
START/CANCEL (ITYCK/OTMEHA).
LvicTineyt cTaHeT OpaHXXEeBBIM, YKa3bIBas Ha
TO, UTO MUIIET HarpeB. bymy oTobpakaThCst
TWICE FRIED CHIPS (JIBAXIBI
XAPEHEIV KAPTO®EJIb-®PI), FRESH
(CEIPOW), 1ST FRY (1-1 2KAPKA), HEATING
(HAT'PEB) u hakTudeckast TeMreparypa
Macra. PPUTIOPHMITA HAYHET HATPEBATD
MacTio. Korma puTiopHUIla HarpeeTcst 10
HY>KHOJ TEMIIEPATYPH!, OHA BBIAACT OIIVH
3BYKOBOJ CUTHAJI, COOBIIIAsT O TOTOBHOCTH
K xapke. Otobpasurcs PRESS TIMER
(HAXMUTE HA TAVIMEP).

3. OrmycTuTe KOp3UHY C CBIPEIM KapToheneM
m1st bpu B Macyio u HaxkmuTe Kuonky TIMER
(TAVIMEP). [Tocre HaxaTus kxonkyu TIMER
(TAVIMEP) 3aIycTUTCs O6paTHBI OTCYET U
HAYHETCSI IIPOLIECC IPUTOTOBIIEHNS.

@ [IpuroroBieHMe BalIM HOBBIM IIpHOOpPOM

IMTPMMEYAHME

[Ipn ucnonb30BaHMM METOA IBOMHOM XXapKU HE
PEKOMEH]IYETCS TOTOBUTD C 3aKPBITOM KPBIIIIKOM
13-3a BO3MOXKHOCTM CKOIJIEHMST Ype3MEepPHOr0
obbeMa KOHJIEHCATA.

TIPUMEYAHNE

DPUTIOPHUIIA 3aTPOrPAMMUPOBAHA Ha
KOPPEKIINIO C TIOBBIITIEHYEM TEMIIEPATYPHI C
YYETOM TOTO, YTO MOCTIE TIOTPYKEHMS XOJIOMHOIO
KapTohesst B MacyIo TeMIIepaTypa Macia
TIOHMBUTCS. [IPEBLIIIIEHNE TEMIIEPATYPH
06€CTIeYNBAET ONTUMAIILHYIO TEMIIEPATYDY
TIPUTOTOBJIEHNST KaPTOMhETS TIOCTIe
VI3HAYAJIEHOIO CHYKEHMST TEMIIEPATYPHL.

Korma raiiMep 3aKOHYNUT OTCYET, TPO3BYYNUT
CUTHAJT 06 OKOHYAHUM [TPUTOTOBIIEHNS. BymyT
otobpaxatscs PRESS TIMER (HAXKMUTE HA
TAVIMEP), TWICE FRIED CHIPS (IBAXIBI
KAPEHEIV KAPTO®ETIE-®PY), 1ST FRY

(1-1 KAPKA) u FRESH (CEIPOI).

4. Haxxvmre kuonky TIMER (TAVIMEP), 9To6GE!
BBIKJTEOUUTH CUTHAJT Y TIOITHSATE KOP3WHY.
OpPUTIOPHMIIA ABTOMATUIECKYM HAYHET
HarpesaTh Macyio. Korma dpuTiopHniia
IOCTUTHET HY>KHOM TEMIIEPATYPEI, MOXHO
MIPOOOJIKUTD IIPUTOTOBJIEHNE,

ITPMMEYAHME

B pexxume TWICE FRIED CHIPS (IBAXIHI
KAPEHRBIV KAPTODETIb-®PI) MOXHO
PETYIIMPOBATh TaIMED U TEMIIEPATYPY

TIOCTIE 3alycka TaiMepa, HO HEBO3MOXKHO
nepexImoYaTecs Mexay dyakimsvy 1ST FRY
(1-9d XAPKA) n 2ND FRY (2-A XKAPKA).

B 570 Bpemst bpUTIOpHNIIA MOKET JIMOO0 TTEPE-
TU KO 2-11 3KapKe, Moo K 1-11 5XKapKe CIeayiorein
TIopIIMY KapTodens (B 3aBUCUMOCTH OT OOITIETO
o6beMa KapTodesis st mpuroTosienus). OTo-
opaxatorcss TWICE FRIED CHIPS (IBAX]IbI
XAPEHBIV KAPTO®EJIb-OPI), 1ST FRY

(1-4 2KAPKA), PRESS TIMER (HAXMUTE HA
TAVIMEP), BpeMs 1 TeMIIepaTypa.
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I[TPMMEYAHVE

Ecmm HeobxomyMo MpUroTOBUTL BTOPYIO ITOP-
1o hpu, PEKOMEHIyEM CHavasla 063XapuTh
o6e mopiu B peskume 1ST FRY (1-9 2KAPKA),
a 3areM B pexxume 2ND FRY (2-71 2KAPKA).

Tax Macyo 6yIeT MeHbIIIe Pa3 HarpeBaThCS U
OCTBIBATD, M PEBYIIBTAT OyIET JIyYIlle TPV MEHB-
1IIEM 3aTPAYEHHOM BPEMEHIA..

Ilepexog Ko 2-71 >KapKe

1. Brutosxkute xapTodesnb 13 KOp3UHbBI Ha OJTi0-
IO, ITPOJIOXEHHOE 6yMaKHBIM IIOJIOTEHIIEM,
YTOOBI OH CJIETKa OCTHII.

2. Haxwmure Ha pyuxky SCROLL/SELECT
(ITPOCMOTP/BEIBOP). Haynet murats 1ST
FRY (1-A XXKAPKA). Hapgmcs 2ND FRY 6ymet
BumeH. [Toeepuute pyuky SCROLL/SELECT
(TTIPOCMOTP/BBIBOP), 4TO6RI BEIIETUTD
2ND FRY (2-1 XKAPKA). Hagmucs 2ND FRY
(2-4 KAPKA) HayneT MuraTh Haxkmute Ha
pyuky SCROLL/SELECT (IIPOCMOTP/
BEIBOP), uT06B! oATBEPINTE. Hammmich
1ST FRY (1-A 2KAPKA) ncuesnet. Pputiop-
HUIA TIepeneT B CTaOuio Harpesa 10
IOCTVKEHWS 3aJJaHHOM TEMIIEPATYPHL.

Bymy orobpakarscst TWICE FRIED CHIPS
(IBAXX]IBI XXAPEHKIV KAPTO®DEJIb-OPN),
FRESH (CEIPOM), 2ND FRY (2-1 XKAPKA),
HEATING (HAI'PEB) u dbakTudeckasi Temre-
paTypa Macra.

Korma mMacio moCTUTHET 3aaHHON TEMIIE-
patypsl, nosieuTcs Hammuck PRESS TIMER
(HAXKXMWTE HA TAVIMEP).

3. [lonoxuTe B KOP3VHY OIMH pa3 00XKapeHHbI
KapToders. OmycTnTe KOP3MHY B MACTIO
 HaxxvuTe KHorky TIMER (TAVIMEP).
Hapmics PRESS TIMER (HAXKMUTE
HA TAVIMEP) ucuesrer. TaiiMep HagHET
obpaTHeI oTcueT. Korma TatmMep 3aKOHYNT
OTCYET, ITPO3BYYNUT CUTHAJT 06 OKOHYAHNY
npurotornenns. Orobpasutcs PRESS
TIMER (HAXXMWTE HA TAVIMEP).

4. Haxxvnre kaonky TIMER (TAVIMEP), 9To6E!
TIOJIHATD KOP3UHY. [laiiTe Maciy cTedb 1
CJIerka OCTHITh U IIEPEBEPHUTE B IIPOJIOKEH-
HYIO 6yMaroy MUCKY.

IloBTOPEHME TIEPBO XKapKM C HOBOM IIOPILMEN
CBIPOro KapTodess

1. Bruioxxute KapTO(ﬁbeHb U3 KOP3MHBI
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Ha OJTI0J10, TTPOJIOKEHHOE OyMasKHbIM
TIOJIOTEHIIEM, YTOOBI OH OCTHUL.

2. CrenyinTe BHIIEN3IOXEHHBIM MHCTPYKIVSIM
UIst 1-11 SKQpKu.

ITonb30BaTENBLCKUM pPeXnm

Pexxym CUSTOM (TTOJIB30OBATEJIECKIIN)
UMeeT HAaCTPOVKY 110 yMoTdauyio; 5:00 MUHYT
u 160 rpapycos Llenscust. VX MOXHO U3MEHUTD,
ntoBepHyB pyuky SCROLL/SELECT (ITPO-
CMOTP/BBEIEOP) na CUSTOM (ITOJIB3OBA-
TEJIbCUKI), a 3aTeM U3MEHVB BpeMS I
TEMITePATYPY Win 06e 9T HaCTPonKu. Ecmm
HACTPOVKM 10 YMOJTYAHMIO B ITOJIb30BATEITECKOM
PeXUME UBMEHSIOTCS, GDPUTIOPHNUIIA 3aIT0-
MMHAET MOCJIEAHME HACTPOMKY TasKe TTOCIIe
OTKJTFOUEHNST OT PO3ETKIA.

ITPMMEYAHME

B crygae ncronb30BaHMsT KPBIIKY BO BPEMST

¥ Cpasy MocyIe IPUTOTOBJIEHNS, MTAD MOXET
TTOIHMMATECS Yepes3 OTBEPCTUS B KPLIIIIKE, OTO
HOpMaJTbHO. OTHAKO HE KACANTECH STOM 30HBI
BO BPEMSI KapKy, UTOOLI HE OILIIAPUTHC, T10-
CKOJIBKY BBIIETISTIOIIMIACS TIap MMEET BBICOKYIO
TEMIIEPATYDY.

Tak KaKk KOp3UHA CYJIBHO HaTrpeBaeTC s,
VICTIOJIB3YIATE PYUKY, YTOOBI IEPKATH U TTOIHN-
MaThb KOP3UHY. Y6eOuTech, 4YTO PyUKa KOP3IMUHEL
3aIlIeJIKHYTa HA MECTO.

TBepmObie XXKUpPHI, TaKMe KaK CIIMBOYHOE MACTIO,
MaprapyH MM SKUBOTHEIA XKUP, HEJTb3s VICIIONE-
30BaTh BO QPUTIOPHNMIIE, TTOCKOJIBKY OHY MOT'YT
TIEPErPEeTLCS U CO3MATH OMTACHOCT MTOXKAPa.

Boma u Macsio He CMEIMBAOTCS, TOSTOMY
HMKOTIA He NOOaBISIATE BOIY U KaKUe-mbo
IpyTVe XKUOKOCTHU B Topstiee Macio. [laxe mo-
TTafIaHNe HeBOJIBIIIOr0 06 BEMA BOIIbI IIPUBEAET K
PA3OPBIBTUBAHMIO MACTIA.

DpuTIOPHUIIA TEHEPVPYET MHOT'O TEIUIa M ITapa
BO BPEMS 1 TIOCJIE IMPOIIECCA MPUTOTOBIIEHNS.
YTOOB! MPEIOTBPATUTH PUCK OKOT'0OB, HE Kacail-
TeCh O6IaCTy BHIBOMIA TTapa Ha KPBLIIIIKE 1 He
OIJIOKMPYIITE ee.

Bynere npenenbHO OCTOPOXKHEL, KOrma hpuTiop-
HUIIA 3aII0JTHEHA TOPSTIMM MACIIOM VTV OPYTON

SKUIOKOCTRIO. He mepensuraiTe GpUTIOPHAUITY BO
BPEMS KapKy 1 IANTE €41 OCTLITh, IIPEXIE YeM
CJIVIBATB MACIIO.



@ KynuHapHoe pyKoOBOCTBO

TABJIVLIA TIPEJYCTAHOBJIEHHBIX BECA/TEMIIEPATYPBI/BPEMEHN

3AMOPOXEHHLIN [TPOIVKT KOJIMYECTBO TEMIIEPATYPA BPEMJ
3aMOpPOXEHHBIN KapTodernb-bpu 500 r kapTodensi-bpu 180°C 6 MuH
3aMOpPOKEHHBIE HATTETCEI 10 11T, 160 °C 4 MyH
(ob1mit Bec mpwmbst. 230 1)
3aMOpOXeHHOe PhIbHOE husie B 34 T, 160 °C 6 MyH
KJISIpe / TAaHUPOBOYHBIX CYXapsixX (ob1mit Bec mpwm6st. 300 )
3aMOPOXEHHBIN KaJlbMap B [MapTum o 200 T 180 °C 2,5 MuH
TTAHMPOBOYHBIX CYXapsix / B KIIIPE
C COJIBIO U TIEPIIEM
CBIPBIE ITPOIYKTHI
CrIpast peiba B TAaHMPOBOYHBIX 6 hute (ob1mit Bec 160 °C 3,5 muH
CyXapsix napTum 220 1)
CrIpoe prIbHOE (huyte B KIIIpe 2-3 mrt. o 100 r hurte 180 °C 4 MUH
TJIOCKOT'OJIOBOM PBIOEI
HarreTce! 13 CrIpol KypuIlsl 6 IIIT. TIO perenTy 170°C 4 MyH
HomalitHme oHIYMKA 2—-3 IT. 110 9 cM 170°C 3,5 muH
ChIpoii KayibMap B TAaHMPOBOYHEIX  [lopimm o 200 T 180 °C 2 MUH
CyXapsix / B KJISIPE C COJIBIO U
nepreM
HapesanHbiit BpydHyio 500 r: Hape3aHHBIE 1-a1 xxapka: 5 MuH
KapTodenb-bpu BPYYHYIO OPYCKM PaszorpeB 0
TOIIMHOMA 1-1,5 cm 130°C
2-51 XapKa: 6 MyH
pazorpes 110
180°C
HapesanHeIi1 BpydHyio | Xr: Hape3aHHbIe BPYUHYIO -5 >Kapka: 8 MyH
xapTodens-bpu OPYCKM TOJIIIIMHON pPas3orpes 1o
1-1,8cMm 130°C
2-51 KapKa: 9 MuH
pasorpes 1o
180 °C
HapesanHbIit BpydHyio 500 r: Hape3aHHBIE 190°C 8 MyH
KapTodenb-bpu: oaHa KapKa BPYYHYIO OPYCKM
TOJIIIVHOM 1,5 cM
HapeszaHHbIi1 BpyUHYIO 1 Xr; HapesauHble Bpyunyio 190 °C 14 My

KapTodenb-bpu: ooHa KapKa

OPYCKM TONIIMHON 1,5 cM
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TTPOOYKTEI

TEMIIEPATYPA BPEMJI ITPUT'OTOBJIEHNA

['pubsr 160 °C 3-4 MuH
Kycouky kypuile! (B IAHMPOBOYHBIX CyXapsx) 175 °C 12-15 Mun
[ToJTOCKM KypPUIIEI 180°C 3-4 MuH
KoTners! n3 KpeBeTok (ChIphIE, B 175°C 3-4 muH
TTAHUPOBOYHAIX CyXapsix)

PrIOHBEIE KOTJIETHI MJIM KYCOUKM 190 °C 4-6 MuH
JIyKOBBIE KOJIBIIA 190 °C 2-4 MuyH
KapTodernbHbie DOIBKA 170°C 7-10 MuH
CIPUHT-POJUIEL, MaJIeHEKIE 180 °C 4-6 MuH
Kycouxy hpyKTOB B TaHNPOBKE 180 °C 4-5 muH

I[TPMMEYAHVE

YKazaHHBIE BPEMS U TEMIIEDPATYPA OTHOCSITCS
K KOHKPETHOMY BECY. BpeMsi MpUroTOBIEHNMST
TaKXe 6yIeT PasHBIM [1J15 PA3HONM TOJIIIVHEL 1
PAa3BHBIX COPTOB PHIOI, KAPTOMEIIST Y KYPUIIHL.

TeMmmeparypa 1 BpeMs IPUIOTOBIISHMS ObIIN
OIpenesie bl IIPY UCTIOTb30BaHUM APAXVICOBOTO
Macia. TosbKo 4-5 MCTIoTb30BaHMI.

I[MPYMMEYAHVE

[Tpu mPUroTOBIEHNM HOJIBIIIONO O6BEMA
IPOIyKTOB (mpuMepHo 600 T — 1,25 k1)

HE PEKOMEHITYETCSI TOTOBUTD C 3aKPBITON
KDBIIIIKO 13-3a BOBMOKHOCTY CKOTUTEHMS
Ype3MEePHOro 06'beMa KOHAEeHcaTa.

[Tocrre sXapku BO GPUTIOPE IPOAYKTE [TOJIKHBI
OBITh XPYCTSAIIMMU. ECTIM OHM BITaSKHBIE,
3HAYMUT MACJIO HEJIOCTATOYHO TOpSTIee.
[TpUYYHBI MOTYT OBITH PASHBIMM:

-+ HemmocTaTouHo HONTMit pa3orpes.
+ CIMIIIKOM HM3Kas TEMIIEPATYPA.

+ CIMILIKOM MHOT'O ITPOIYKTOB B KOP3UHE
(He 3aroJIHSNTE 60JIbIIIE YEM Ha JIBE TPETH).

- He ncnionsayiiTe TBepHoe PACTUTEITBEHOE
MaCJIO IS KapKy. VICTIONB3YiiTE TOIIBKO
SKMIKOE MACTIO.

Jlcnonp3yiiTe KaueCTBEHHOE XMUIKOe MACTIO.

151 MOCTVKEHMST HAMJTYUIIIETO PE3yITbTaTa

VCTIONB3YITE PEKOMEHIOBAHHBIE HIKE BUIIBI

Macra.
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HexoTopsie u3 Haubosiee MOAXOAALINX BULOB
Macra s puTiopa:

Bce BufIbl Maciia MMEIOT PasHEIA II0por
IOBEIMOOOPa30oBanyst. [Topor geiMo-
06pa30BaHMsI — 3TO TOYKA, B KOTOPOI
KUP HAUMHAET PACIafaThCst Ha BUOVIMEIS
Tra3006PABHBIE ITPOIIYKTHL.

« [Topor opIMo06pa30BaHMst Pa3HbIX BULOB
X1pa ONpellefIIeTCss COAePXKaHeM
CBOOOIHOM KMPHOM KUCIIOTHI B SKUPE.
OB6BIYHO YeM HIKe COfiepsKaHue CBOOOIHOM
SKUPHOV KMUCIIOTHI, TEM CTAbMIIbHES KD U
BBIIIIE TTOPOT' JBIMOOHPABOBAHMSI.

.

Kaxk mpaBuiio, ypoBeHb CBOOOIHOM KUPHOI
KMCJIOTBI HYKE B PAaUHMPOBAHHEIX
PACTUTEIIBHBIX MACJIAX C IIOPOTrOM
IBEIMOO6pasoBanys mpuMmepHo 230 °C.

B >KMBOTHBIX KMpPaxX STOT IIOPOT COCTABIISIET
mpumepHo 190 °C.

.

[Topor opIMoobpa3oBans GPUTIOPHOTO
MacCTIa CHYKAETCSI C KasKIIbIM
MCTIONTB30BaHyeM. [locrie skapku B Macyie
BCETrTIa OCTAIOTCS YaCTHUIIBI TPOMYKTOB, OTO
TaKKe CHYKAET ITOPOT IIEIMOOODA30BAHNS.

.

HexoTopble noaxonsIiye BUILL Maciia AJIst
purTIOpa: aPaxMCOBOE, PACTUTEIIBEHOE,
KaHOJIOBOE, cadIIopoBoe 1 pucoBoe. He
PEKOMEH/IYETCST UCTIONIb30BATh OJIMBKOBOE
MAcCTIO B Ka9eCTBe (DPUTIOPA, ITOCKOJIBKY OHO
VIMEEeT HMUBKUIL TIOPOT' ALIMOO6PA30BAHMS,

Ot BBl MacCJjla OIMCAaHBI JaJIbIIe:



APAXVICOBOE MACJTIO

ApaxrcoBoe MacyIo IOIyYaloT M3 SIep
3eMJISTHOT'O opexa, i apaxmca. OHO
o6J1alaeT HEXKHBIM BKYCOM, OPEXOBLIM 3arlaXxoM
Y VIMEET BLICOKMI TIOPOT IEIMOOOPA30BAHMSI.
ApaxyncoBoe Macyio UMEET BLICOKOE
cofiepkaHne MOHOHEHACHIITIEHHOT'O Macia U
BUTaMMHa E.

PACTUTEJIBHOE MACJIO

O61mit TepMUH, 0603HAYAIOIINI CMEChH
MacerJl, IOJIYYEHHBIX M3 PA3INIHLIX CEMSH 1
TUTOMOB.

PacTuTenbHOe Macyio MMEET OUeHb MATKII
apomar ¥ BKyc. OHO OTIIMYAETCS HU3KMM
comepskaHyeM X0JIeCTePMHA Y HACHIITIEHHBIX
SKUPOB.

KAHOJIOBOE MACJIO

OTO MaCJIO MOJIyYaloT U3 CeMSIH KaHOJIBL. B HeM
CPaBHUTEJIBHO HU3KMI YPOBEHD HACHIII[EHHBIX
SKVPOB, ¥ OHO COZIEPSKUT OMETa-3 XVYPHBIE
KVICJIOTEL I UMEET HEBLIPA3UTEIILHBIN
HENTPaJIbHBIN BKYC.

CA®JIOPOBOE MACJIO

OTO MaCIIO TOJTYYAioT M3 CEMSTH
nopconHeyHrKa. OHO 6JIEIHO-KEIITOTO 1IBETa
U IpaKTUYecky be3BkycHoe. [loml comHednoe
MAacCJIO MMEET BEICOKOE COepKaHue
TIOJIMHEHACHIIIEHHBIX >JKMPOB U HU3KOE
Coep>KaHMe HaChIILIEHHBIX >JKUPOB.

PMCOBOE MACJIO

OTO MACJIO MOJIYYAIOT U3 3aPOIBIIIIA U
0605104k prca. OHO 06J1aIaeT HESKHBIM
OPEXOBBIM BKYCOM ¥ MIMEET BEICOKMI IIOPOT!
IBEIMOO6pazoBanyst. OHO OT/INYAETCSI BLICOKMM
comepXXanneM BUTaMmHa E 1 aHTHOKCUIOAHTOB.

MeTop IpUroTOBIIEHNS UAEATIEHOI'O
KapTodens-bpnu
1. Bribepute omyH U3 CIIEAYIOIINK

BMOOB Macjla: apaxucoBoe, pyCOBOE,
TIOCOJIHEYHOE UIIV PACTUTEITIBHOE.

2. VICTIONB3yITE HEMBITHIN KPaXMaIUCThIN
KapToders.

3. BrmoiiTe u ouncTuTe KapTodheb.

4. HapexxbTe Ha 6pyCKM TONIIMHOM 1 cM
V1 TIOJIOKUTE B OOJIBIITYIO MUCKY. 3aUIeiiTe
XOJIOIHOM BOJION C COKOM JIMMOHA, YTOOBI
xapTodens He IOTEMHE]L.

5. Korma BeI 6ymeTe rOTOBHI €T'0 MCIIONTB30BATH,
CJIENTE BOMY U TIIATEJILHO BEICYILIATE
KapTodhesib 6yMakHBIM ITOJIOTEHIIEM.

6. Haneitre 4 nuTpa Macia BO GPUTIOPHUILY.

7. YcranoBute putiopuuily Ha TWICE
FRIED CHIPS (IBAK Il XKAPEHEIV
KAPTO®EJIb-®PI) / FRESH (CHIPOW).

8. Bribepure 1ST FRY (1-A 2KAPKA) n
naxvute kHonky START/CANCEL (ITYCK/
OTMEHA), 4T0bbI Pa3orpeTh Macyo.

9. Xapsre nopruysiMu o 1 kT xkapTodens 3a
OIVH pas.

10. TTonoxuTe KapTodessb B KOP3UHY 1
OIyCTUTE B ropstiee Macyio. Haxkxmure
xHonky TIMER (TAVIMEP). ToToBbTE, ITOKA
HE IPO3BYYUT CUTHAJI OKOHYAHMS IMKIIA
TIPUTOTOBJIEHNS.

11. VI3BniekuTe kapTodesnb U3 Macya 1
BBUIOXUTE HA ITOAIOH, BEICTEJIEHHEIN
ByMasKHBIM ITOJIOTEHIIEM. [1aiiTe OCTHITh.

12. [IpomorrkaiiTe, MoKa BECh KapTOheTTb He
OymeT rmoxapeH 1-7 pas.

13. Takxe, YTOOBI CPA3Y IPOHOITKUTH TOTOBUTH
xapToderns B pexxume 2ND FRY (2-5
KAPKA), ocTaBbTe GJIQHIITMPOBAHHBIN
KapTOMhesTb B KOP3MHE 1 3AlEINTE KOP3UHY
3a KPIOUKY, YTOOBI CTEKIIO JIUIITHEE MACIIO.

14. Bribepute HacTporky TWICE FRIED
CHIPS (OIBAXIIBI JKAPEHHKIN
KAPTO®EJIb-®PW) 1 2ND FRY
(2-91 XAPKA). Haskmute xuonky START/
CANCEL (ITYCK/OTMEHA), 94T065B!
Pas0orpeTh MaCiIo, U BHITIOJIHMTE OIVICAHHEBIE
naree NENCTBYS.

15. OmycTute B ropsiiee Macio. Haskuure
xHonky TIMER (TAVIMEP). ToToBbTE, TTOKA
HE ITPO3BYYNUT CUTHAJT OKOHYAHWS HIVKJITA
TIPUTOTOBIIEHNS.

16. BEUTOXUTE KapTOhesTh U3 KOP3MHEI
Ha IIOIOH, BEICTEJIEHHbI 6yMasKHBIM
[IOJIOTEHIIEM, YTOBRI CTEKJIO JIMIIIHEE
MacJIo.

17. [TpumpaBbTe MOPCKOIL COJILIO M CPA3Y
TI0[IaBaNTE.
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I[TPMMEYAHVE

Temmepatypa IBOMHOM XapKy PaCCYMTaHA Ha
3arpysKy 1 KT Hape3aHHOT'O BPYYHYIO CHIPOTO
xapToderns.

MOXHO TOTOBUTH MEHBIIIMM IOPIUAMY (TEM-
TIePaTypy ¥ BpeMSI CM. B Tabmuile Ha CTP. 57).

Korpa Hy>kHO MeHaTb Macyo? Ha uto
obpaluaTe BHUMaHKue?

PexomeHnnyeTcs MEHATH MACJIO pa3 B HEAEITIO,
ecry GPUTIOPHUIIA UCTIONIB3YETCS EXXeTHEBHO.
Ecnu BbI McTIONB3yeTe ee pa3-Ba B HEMEIIO,
MO>XHO MEHSITh MACJIO Pa3 B TPU HELEIIU.
Crenytoliye Mpu3Haky SICHO YKa3bIBaIlOT Ha TO,
4TO MACJIO YK€ He TOIUTCS 01t 9 OEKTUBHON
sxapxu. K HuM oTHOCATCS:

- [locne HarpeBaHMs Ha TIOBEPXHOCTHM Macia
Ha4MHaEeT O6paSOBbIBaTbCH TIeHa.

Ha moBepxXHOCTM MacTia OSTBIISIETCST IIBIM IO
TOr'0, KaK OCTUTAETCs] PEKOMEHIOBAHHAST
TEMIIEPATyPa XapK,

Y Maciia MOXeT MOSBUTCS HEPUSTHBIIA
3amax. OTO O3HAYAET, YTO MACJIO IIPOTOPKIIO.

Macro mpuobpeTraeT 3amax Toro, YTO BBl
TOTOBWJIM, HATIPMMED MOPEPOIYKTOB.

MeHnsieTcst BI3KOCTb Maciia, T. €. OHO
JIBETCA MEIJIEHHEE N FYCTOTOIZ Ha4dMHaEeT
HaIrlOMMHATb CHPOIIL.

COOEBIIEHME OB OIIMBKE

Korma dputiopaniie HeobxommM c6poc, Ha
IcIUiee 6yneT muraTh coobirienne RESET
(CBPOC). HattTe GpUTIOPHAIIE TIOITHOCTHIO
OCTHITh, & 3aTEM HaKMUTE [IBE KPACHEIE
KHOITIKY COPOCa, PACTIOIOXKEHHbIE Hal 30HOM

IUIsI XPAHEeHNS IIIHYPa 3a NTAHEJIbIO YIIPABIISHS.,

Eci KOHTPOJIb TEMIIEPATYPEL OIIPENENISIET,
YTO TeMIeparypa Macsia Hirke -20 °C,

Ha OUCIUIeS OTOOPA3UTCS COOBIIIEHNE 06
ommbke ERI.

Ecym KOHTPOJTb TEMIIEPATYPRI OITPETIETISET,
YTO TEMIIEpATypa Macya npeseiiaeTr 210 °C,
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XpaHenme ) IOA'OTOBKA JMCIIOJIb30BaHHOI'O
Macja

Macio MoxXHO 3hHEKTUBHO UCTIONIH30BATh
TTIOBTOPHO, ECJIM CJIEOBATD ITPABVITEHBIM
MEeTOMaM IIOCTIE ¥ BO BDEMSI JKapKU,

1. Huxorma He NpuIpaBmsiinTe 1 HE CONUTE
ITPOMAYKTHI IO MJIV BO BPDEMST KapKM,
MIOCKOJIBKY STO IIPUBEIIET K TOPEHMIO U
MBMEHEHMIO 1IBETa Macyla. OTO COKPATUT
CPOK UCTIOJIb30BAHMS MACTIa.

2. TlomHOCTEIO OXTTamUTE MacyIo epern
OUMCTKOM €r0 Yepe3 KOMENHbI QUIETP
VUIU TKaHb IUIS YOaJIEHUs YaCTUL] TPOIYKTOB
Y IPOUYX MEJIKVX YaCTULI.

XpaHuTe B repMETUYHOM KOHTEHEDE B
XOJIOAWIbHMKE UITU TIPOXJIaIHOM TEMHOM
mkady.

4. OUIBTPYITE U OUUIITANATE MACIIO TTOCTIe
KaXX[IOT'0 MCIIOJIb30BAHM.

@w

5. YTWIMBUPYITE CTApOE UCIIOIb30BaHHOE
MacJIo HayIexxaluM obpa3oM B
COOTBETCTBUM C TPEOOBAHMSIMM
MYHULIUIIAJIBHBIX BIIACTEN.

VCTpaHeHI/Ie HeMCHpaBHOCTeﬂ

Ha [IMCIUIEe 0TOBPA3UTCS COOBIIIEHNE
06 ommbke ER2. BrmorauTe cbpoc
YCTPOVCTBA, KaK OIMCAHO BHIIIIE.

SAINTHAA ®YHKIINA
ABTOMATUYECKOI'O OTKJTIOYEHUA

Bcerma HanmBaiiTe HEOOXOMUMEIN 0OBEM
macsa JO momkIioueHns IUTaHns. 3aIlMTHAs
(yHKIIMS @BTOMATUYECKOTO OTKITIOUEHNST
cpaboTaeT, ecnu GPUTIOPHNMIIA BYIET
BKJTIOUYEHA 6€3 Macyia B 4allle. B Takom ciydae
TIOTPeBYeTCst COPOC YCTPOMCTBA, Kak OMUCAHO
BHIIIIE.



Yxon n ouncTKa

O4NCTKA

- Tlepern OunCTKOM OBSI3aTEITLHO BEIKITIOUANTE
DPUTIOPHUITY 1 OTCOEIIUHSIATE €€ OT PO3ETKA
TIUTAHMS.

Y6enutecs, 4To GPUTIOPHNUIIA 11 MACTIO
TIOJTHOCTBIO OCTHUTM. MaJio CoOXpaHseT

TEIUIO B TEYEHME JIOJIFOr0 BPEMEHM TIOCTIE
JCTIONB30BanmMs. He mbITaiiTech nepeMertiaTh
VIV TIEPEHOCUTD QPUTIOPHMITY, SJIEMEHT WJIN
TIaHEJTb YIIPABJIEHNS, TOKA OHY TOPSTIMe.

BrIMOITE KapOYHYIO KOP3UHY rOpsTdeit
MBITBHOM BOION. CIIOJIOCHUTE U TIIATEIBEHO
BBICYIIIUTE.

CHUMUTE TTAHETTb YITPABJIEHNS/SJIEMEHT C
GPUTIOPHNITEL, TIOTHSB €ro BBEPX. [1oytokuTe
3JIEMEHT Ha 6yMaskKHOE TOJIOTEHIIE, UTOObI
BIIMTAJIOCE MACJIO. [IpoTpuTE BIIEMEHT
BIIQSKHOV MSITKOV TKQHbIO 1 TIIIATEITBHO
BBICYILIATE.

BosbmuTe gariy 3a Kpasi 1 MOIHUMUTE.

BriteliTe ocThIBIIIEE MACIIO M3 Yarim, Macyo
MOXHO MCIIOJNIb30BATh HECKOJIBKO Pas B
3aBUCYMOCTY OT THMIIA IIPOLYKTOB, KOTOPEIE
BBl roTOBUTE. OTOUIIBETPYIITE MACIO Yepes
MEJIKOE CUTO.

[MPMMEYAHUE

Macro cremyeT GuiIbTPOBaTh IOCIIe
KaXIOrO UCTIOIb30BAHMS Y XPAHUT B YCTOM
TepPMETUYHOM KOHTEMHEPE B ITPOXIIAIHOM
MecTte. KauecTBeHHOE Maciio MOXHO
JICTIOJB30BaTh HECKOJILKO pas. He xpanuTte
MacJIo BO bpUTIOpHUIIE. YTUIU3UPYIATE

B T€PMETUYHOM KOHTEHEPE BMECTE C
OBITOBBIMM OTXOOAMM. He BEUIMBANTE B
PAKOBUHY UJIA CTOK.

+ BeIMOITE KPHBIIIKY, CHEMHYIO BHYTPEHHIO
Yallly, BHEIIHMI KOPIIYC U3 HEPKaBeIoIlen
CTaJIU Y IPOBOJIOYHYIO JKapOUHYIO KOP3UHY
B rOpsidelt MbIJIBHOM BOJIE, CTIOJIOCHUTE
Y TIIATEJIBHO BRICYIINTE. ChbeMHas
BHYTDEHHSS Yallla JIETKO OYMIIIaeTCs.
[IpoTpuTe yalry 6yMasKHBIM ITOJIOTEHIIEM,
a 3aTeM BJIaKHOM TKaHbIO C HEOOJIBIINM
KOJIMYECTBOM HIAASIIEr0 MOIOIIETO
cperncTsa. [locie 5Toro mpoTpuTe YNCTON
BJI&XKHOM TKAHBIO Y YMCTOM CYXOJ TKaHbBIO.

CbeMHYIO BHYTPEHHIOIO Yallly, SKapOuHyIO
KOP3UHY 1 BHEIITHUI KOPITYC 13
Hep>XaBeloIel CTal MOXXHO MBITh B
TIOCYIIOMOEYHON! MAIIIVHE,

.

TIPUMEYAHNE

He ucmonbayiiTe abpasuBHbe CPECTEA,
TaKMe KaK CTaJIbHbIE MOYAJIKM, IS OYUCTKA
TTOBEPXHOCTE DPUTIOPHMUIIBI, TOCKOJIBKY OHU
OCTaBSIT I[APATNHEL

« [IpoTprTe aHesk yIIpaBieHys BIIaSKHOM
MSITKOM TKAHBIO C HEOOJIBIIINM KOJIMYECTBOM
HIaASIIEr0 MOIOIIEro CpeficTra. [locie
STOTO MPOTPUTE YMCTON BIIAKHOM TKAHBIO U
THIATEJIBHO BLICYIIINTE YMCTOM CYXOM TKAHbIO.

« Cobepute GPUTIOPHNLY OJI XpaHenns. He
KJTaIIUTE HUYEro Ha GPUTIOPHUITY BO BpeMst
XPAHEHUS.

. BAXKHO

Hwukorma He morpyxaiTe GpUTIOPHNUITY,
BJIEMEHT WIX IITHYP B BOAY MJTM KaKYIO-JIO0
IPYTYIO KUOKOCTD, [leper mepeMelenmeM
OUMCTKOI 06SI3aTEITLHO OTCOEIMHSIATE IIPUH0PD
OT PO3ETKI.
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