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C1.

SRS

C1.

KPbILLIKA

CbEMHAA BHYTPEHHAA
KPbILLIKA

CBbEMHAA YALLA ONA
MNPUTOTOBNEHUA
YPOBEHb MAPKMPOBKU
OnA NPOAYKTOB
OTKPbITUE KHOIKU
CBETOOMOOHBLIN SKPAH
Ansi OTObpaXeHUs BpeMeHU
1 Temnepatypbl
HAIPEBATEJbHbLIN
ONEMEHT

Kpuwka

3HiMHa BHYTPILLHA KpULLKa
3HiMHa vala ans
NPUroTyBaHHS

LLkana piBHA NpoaykTiB (Ans
KinekocTi pucy/napw/pary/
cyny )

KHonka BigkputTa
LED-ekpaH ansa
BigobpaxeHHs Yacy ta T°C
HarpiBanbHa nnactuHa

KAKTTAK
ATIMATTbI ILLKI KAKTMAK
ATMATbI MICIPY bIObICHI

. ASbIK-TYJIIKTEPAI

TAHBANAY OEHIENI
KAKMAKTbI ALY
WAMONOOThI SKPAH
yakbIT NeH TemnepaTypaHbl
KepceTy YLUiH
KbI3ObIPFbIW SJIEMEHT
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CZErASITO

PEZErrxEr-ITe

W3OENVE

MAHEIb YMNPABNEHUA *
BbIXO[ MAPA

BXOO NMUTAHUA
LHYP MNTAHUA
MAPOBASA KOP3MHA

D

. JIOMATKA OnA

NMEPEMELLIMBAHNA
NOXKA ONA CYNA

MEPHbIA CTAKAHUVK ¢
yKkazaHuem mn

Kopnyc Bupoby
MaHenb KepyBaHHS
Bwuxig napu

OTBip ANSA XMBMEHHSA
LUHyp XmMBNeHHSA
MapoBuii KoMK

Uk J

. Jlonatka

Jloxka gna cyny

MipHui cTakaH 3
NoKasHMKamMu B M1

B¥/bIM

BACKAPY TAKTACH*@
BY LWLIFAPY

BAYCbIM{Ibl KOCY KO3y
KYAT BEPY CbIMbl

BY CEBETI

. APANNACTBIPY KANAFbI

COPTIA KACbIFbI
ONnWEY CTAKAHbI mn
KepceTinreH
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C.

LID
REMOVABLE INNER LID
REMOVABLE COOKING BOWL

C1. FOOD MARKING LEVEL

D.

E.

F.

A.
B.

C.

(for rice/ steam/stew/soup qty)
OPENING BUTTON

LED SCREEN for Time and

T°C display

HEATING PLATE

TAPA )
TAPA INTERIOR EXTRAIBLE
CUENCO DE COCCION EXTRAIBLE

C1. SENALIZACION DE NIVEL DE

D.

E.

F.

A.
B.

C.

COMIDA (para arroz / vapor /
guisar / sopa)

BOTON DE APERTURA
PANTALLA DE LED para monitor
de tiempo y temperatura

PLACA CALORIFICA

TAMPA )
TAMPA INTERIOR REMOVIVEL
CUBA DE COZEDURA REMOVIVEL

C1.NIVEL DE MARCACAO DOS

D.

E.

F.

G.

ALIMENTOS ( para arroz/vapor/
guisado/quantidade sopa
BOTAO DE ABERTURA DA TAMPA
ECRA LED para exibicdo do
tempo e da T°C

PLACA DE AQUECIMENTO

CORPO DO APARELHO

TrAE-ITo
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PRODUCT BODY
CONTROL PANEL*
STEAM EXIT
POWER INLET
POWER CORD
STEAM BASKET

D

. SPATULA

SOUP SPOON
MEASURING CUP with ml indications

CUERPO DEL PRODUCTO
PANEL DE CONTROL*

SALIDA DE VAPOR

ENTRADA DE ENERGIA

CABLE DE ALIMENTACION
CESTA DE VAPOR

ESPATULA

CUCHARA SOPERA

TAZA MEDIDORA con indicaciones

en ml
@

AINEL DE CONTROLO
SAIDA DO VAPOR
ENTRADA DO CABO DE
ALIMENTACAO

CABO DE ALIMENTACAO
CESTO DE VAPOR
ESPATULA

CONCHA

COPO MEDIDOR com indicacdo
em ml
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BAHbIE UHCTPYKLIUN NO TEXHUKE BE3OMACHOCTU

MpouTnTe HCTPYKUMMN NO3KCNAyaTauumn U cobnioganTe
nx. CoxpaHuTe X AnA AanbHelLLero Ncnonb3oBaHuA.

Mpubop He npegHasHauyeH AnNA WCNONMb30BaHUA C
BHELIHUM TaMepoM WM HEe3aBUCMMOWN CUCTEMOWN
ANCTaHLNOHHOIO YNpaBneHus.

[lonyckaetca  mcnonb3oBaHWe AaHHOro  npubopa
AetbMn 8 NeT 1 CTaplle nNpu yCoBWUK, YTO 33 HUMK
OCYLLeCTBNAETCA  COOTBETCTBYIOWMA  HAL30p  Ww
OHW O03HAaKOMAEHbl C WHCTPYKUMAMY, KacalowmMmnCca
6e3onacHoro 1CNONb30BaHUA npubopa 7
OOBACHAIOLMMN PUCKK, BO3HMKAKOLME B XOAE €ro
MCNonb30BaHuA. [leTn He JOMKHbI MPOBOAWTL OUNCTKY
1 MONb30BaTbCA NPMOOPOM, eC/IN UM elLle HeT 8 neT 1
OHW He HAXOAATCA MO NPUCMOTPOM B3POCSbIX. XpaHuTe
npmbop u ero Kabenb NUTaHNA B MeCTe, HeJOCTYMHOM
Ana geten mnaguwe 8 ner.

[lonyckaetca umcnonb3oBaHve npubopa nvuyamm C
OrpaHVNyYeHHbIMU  GU3NYECKMMK, CEHCOPHBIMA NN
YMCTBEHHbIMM CMOCOOHOCTAMM, TMLLAMW, HE VIMEIOLLMMMU
onbiTa W 3HaHWIA, HeobXoAuMbIX MpY ObpaLLeHNN
C TakKuMW M3OenuAMKU, NPU YCNOBWKM, YTO 3@ HUMK
OCyLLeCTBNAETCA  COOTBETCTBYIOWMA  HAA30p  Ww
OHW O3HaKOMAEHbl C WMHCTPYKLMAMM, KacalowWMMNCA
6e30nacHOro MCNonb3oBaHUA Npubopa 1 NOHUMAIOT
PUCKM, BO3HMKAIOLLE B XOAE ero UCMOSIb30BaHWA.

He pa3peluaiite getam urpatb ¢ npubopom.

« JKCNNyaTauma yCTPOMCTBa Nuuamm (BKYaa geTen)

C OrPaHNYEHHbIMU QU3NYECKMI, CEHCOPHBIMK WK
YMCTBEHHbIMM  CMOCOOHOCTAMY, a Takke nuuamm,
KoTopble He 06nafalT AO0CTaTOYHbIM  OMbITOM U
3HaHUAMY, [OMYCKAETCA TONbKO NPW YCNIOBUW, YTO OHY
HaxogATCcA nopa HabnopeHnem unu 6o 0OyueHbl
NpaBunaM  WCMOMb30BaHMA  YCTPOWCTBA  JIULIOM,
OTBETCTBEHHbIM 33 UX 6€30MacHOCTb.
CneguTe, uToObI AETW HE UrPaK C YCTPOCTBOM.
MocKkonbKy AaHHbIN NpubOp npefHasHayeH TOMbKO
ANA JOMALLUHEro 1UCMosib30BaHWsA, FAPaHTXA Ha Hero He
pacnpocTpaHAeTCcA, ecinm nNpubop MCNonb3oBanca B
cnegyoLmx yCnoBusax:
— BKYXOHHbIX MOMELLEHNAX ANA NepCOoHana B MarasuHax,
odurcax 1 apyrvx pabounx NoOMeLLeHNAX;
- Ha pepmax;
- NOCTOANbLIAMM OTENEN, MOTENEN 1 JPYrX NOJOOHbIX
XKWNbIX NOMELLEHWNN;
- B MVHW-FOCTUHULIAX.
Ecnu npubop ocHaleH cbeMHbIM Kabenem nutaHms:
NPy NOBPEXAeHUM Kabens nuTaHUs ero Heobxoanumo
3aMEHUTb CneumanbHbiM Kabenem mnu 6noKom, KoTopble
MOXHO NPYOBPECTY B aBTOPN30BAHHOM CEPBUCHOM LIEHTPE.
Ecnnnpu6opocHalleHHecbeMHbIMKabeneMnumTaHua:
Mpv noBpexpaeHnn Kabena ero 3ameHa BO M3bexaHue
OMACHOCTW JOMKHA ObITb BbIMOJIHEHA WM3rOTOBUTENEM,
ero OTAeNoM MOCNEenpPOAAKHOro 06CYXMBAHWA WK
aHaNOrMYHbIM KBaNMPULMPOBAHHBIM CELIMANICTOM.

« 3anpeluaeTca norpyxatb nNpubop B Bogy mau Niobyto

APYrYI0 XNAKOCTb.



« Ana  ounctkm

NPUHAANEXHOCTEN W AeTanen,
KOHTaKTUpYyIOLWMX  C  MNWWEBbIMA  NPOAYKTaMK,
NCNONb3ynTe  BRAXHYI TKaHb waM  rybky co
CpencTBOM AnA MbiTbA MOCyAbl. [nA ononackuBaHuA
NCNONb3yNTe BNAXHYIO TKaHb UAW Tyoky. nA cywku
NPVHAANIEXHOCTEN 1 AeTaNeil, KOHTAKTUPYILMX C
NULLEBLIMIA NPOAYKTaMW, UCNOMb3YITE CYXYI0 TKaHb.
CumBon A\ Ha npubope o3HauaeT: «BHumaHue! Bo
BpemaA paboTbl Nprbopa NMOBEPXHOCTU MOTYT CUIIbHO
HarpeBaTbCA».

OcTopoxHo! Mocne 3aBeplueHnsa paboTbl NOBEPXHOCTb
HarpeBaTeNbHOrO M1eMEHTa AOTO OCTAETCA ropAYEN.
BHuMaHwe! OnacHOCTb NoNyyYeHUsA TpaBMbl B pe3yfibtaTe
HenpaBWIbHOTO UCMONb30BaHMA Nprbopa.

BHumaHwue! Ecnn npmbop ocHaleH cbeMHbIM Kabenem
NUTaHUA, He AONYCKaiTe NOMafaHNA XXUAKOCTY Ha PasbeMm.
Bcerpa oTkntouarite npmbop oT INeKTPOCeTH:

— Cpas3y nocse NCnonb30BaHNS;

- nepep nepemeLLeHnem;

— nepep, OUMCTKON MM TEXHNYECKM 06CyKMBaHMEM;
— €CJI1 OH He paboTaeT AOMKHBIM 06PA3OM.
MPWKOCHOBEHME K ropAYelt MOBEPXHOCTU Mpubopa,
KOHTaKT C ropaveil BOAOW, MapoM WK NPOAyKTamu
MOXET NPUBECTU K OXKOraMm.

Bo Bpems npurotoBneHna Npubop BblgenAeT Tenso u
nap. bepervte nuLo n pyku.

KyxoHHble npubopbl Heobxogumo pasmellatb B
YCTOMYMBOM MOMOXEHWW, @ PYuYKkuM (Npu Hanuumm)
AOMKHBI ObITb PACNoNIoXeHbl TakM 06pa3om, UTOObI
ropAYMe XNLKOCTN HE MOFIN NPONTHCA.

. ﬂpvl BO3HNKHOBEHUN

« He npnbnuxarite nnLo 1 pyKu K OTBEPCTUIO ANA BbIXOAa

napa. He 3akpblBaiiTe 0TBepCTUE ANA BbIXOAa Napa.
npobnem wAM  BOMPOCOB
obpawaiTecb B Cnyx0y NOAAEPKKN KIIUEHTOB WK
noceTuTe Hall Beb-calT.

. ﬂp|/|6op MOXHO WCMONb30BaTb Ha BbICOTe He Gonee

2000 meTpoOB.

+ B uenax 6e3omacHOCTM [AaHHbIA NpUOOP COOTBETCTBYET HOPMam U

AVPeKTMBaM MO TexHUKe 6e30MacHOCTY, AENCTBYIOWMM Ha MOMEHT
npou3BofCTBa ([MpeKTUBE NO HU3KOBONBTHOMY 060PYAOBaHUI0, [ipeKTuBe
00 3N1eKTPOMArHUTHON COBMECTMMOCTY, TpeboBaHMAM K MaTepuanam,
KOHTaKTMPYIOWMM C NWLLEeBbIMU NpofyKTamu, [upektuBe o6 oxpaHe
OKpy»KatoLLen cpefpl...).

+ Y6eaunTech, UTo HaNpAXeHME SNEKTPOCETU (MepPeMEHHbI TOK) COOTBETCTBYET

napameTtpam npuéopa.

» YuntbiBas pa3nnyHble ﬂeIhCTBy}OLLlI/Ie CTaHAapTbl, NMPU UCNOJIb30BaHNN

npubopa B CTpaHe, OTIMYHOW OT TOI, B KOTOPOW OH OblNl NPMOBPETEH, €ro
Heo6XOAVMO NPOBEPUTL B aBTOPU30BaHHOM CEPBICHOM LIEHTPE.

NnoAKNIOYEHUE MPUBOPA K UCTOYHUKY NMUTAHUA

+ He ncnonb3yiite npubop B crepyowmx cnyyasx:

—ecnu npubop nnm Kabenb NMEIOT NOBPEXAeHNS;

—nocne nageHws, NPU HaaMuMU BUAUMBIX MOBPEXAEHUN WX MpU
HenpaBwnbHoW paboTe.

-B c/nlyyae BO3HWKHOBEHMS YKa3aHHbIX Bbllle npobnem npubop
Heo6XOAUMO OTMPABUTb B aBTOPU3OBAHHbIN CEPBUCHBIN LEeHTP. He
nbiTaiTecb pa3obpatb NPUGOP CaMOCTOATENBHO.

« He gonyckaiite, utobbl Kabenb NUTaHKA CBUCAN C Kpas CTona.
« Bcerga nogkntoyaiite npnbop K po3eTKe C 3a3eM/IEHUEM.
+ He wucnonb3ynte ygnuHutenn. Ecnm Bbl nNpuHMMaeTe Ha cebA

OTBETCTBEHHOCTb 3a 3TO, UCMOJb3YNTE TOMBbKO YAJIMHUTENN, KOTOpPbIE
HAaXOAATCA B XOPOLIEM COCTOSIHWW, MMEIOT 3a3eMSIEHHYIO BUSIKY W
MOAXOAAT ANA NUTaHMA npubopa.

« OTcoenuHas Npubop OT INEKTPOCETH, HE TAHUTE 3a Kabenb NUTaHNKA.
« Bcerga oTvknioyvaiite YCTPOWCTBO OT 3neKTpoceTn nepepn cH6OpKoNn,

pa36opK017| 1 BbINOTHEHNEM OYUNCTKHN.
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NCMNoJib3OBAHUE MPUBOPA

Wcnonb3yitte npmbop Ha MNOCKOW, YCTOMYMBOW, XapompouHoi pabouen
MOBEPXHOCTY BAANMN OT BO3MOXHbIX 6pbI3r BOAbI.

He ponyckaiite KOHTaKTa OCHOBaHUA Npubopa ¢ BOAON.

Hukorga He nbiTaliTech BKNoYaTb NprbOp, €C/KM Yalua nycTa Uiam oTCyTCTBYeET.
Perynatop npurotoBneHus pJomkeH O6biTb JOCTYneH AnA CBOGOAHOMO
UCNoNb30BaHMA. He npenATcTBYiiTe M He MellailTe aBTOMATUYECKOMY
NepeKOYEHI0 B PEXIM COXPAHEHUA Tenna.

He n3Bnekaiite yally Bo Bpema paboTbl npubopa.

He nomewaitte npmbop Ha ropsAuylo MOBEPXHOCTb UMM APYrUe UCTOYHUKM
Tennia WM NnameHy, Tak Kak 3TO MOXeT MPMBECTU K HEeWCNpaBHOCTU WK
€03aTb OMacHOCTb.

Yawa u HarpeBaTefbHas NiacTUHa [OMKHBI HAMPAMYK COMPUKacaTbCA.
Jliobble npegmeTbl UV NPOAYKTbI, OKa3aBLUMECH MEXAY STUMU IBYMSA YacTAMU,
npuBeayT K c6oam B paboTe npubopa.

He nomelyaiite npnbop B65M3M MCTOUHWKOB TEMa UK B FOPAYYIO YXOBKY, Tak
KaK 3TO MOXET NPUBECTU K CEPbe3HbIM NMOBPEXAEHUAM.

He nomelwarite B npnbop npogyKTbl 1 He HanuBanTe BOZY, €C/IN B HEM He
yCTaHOBMNEHa Yallia A1A MPUrOTOBNEHMA.

CobntopaiiTe ypOBHMU, YKa3aHHbIE B peLienTax.

B cnyuae Bo3ropaHua kakoin-nm6o yactu npmbopa He NbiTaifTeCh NOTYLWNTL €ro
Bogow. YTobbl noracuTb naama, UCNOMb3yiiTe BNaXKHOE KYXOHHOE MOJOTEHLE.
Jlioboe obcnyxuBaHNe JOMKHO BbINOMHATHCA TONbKO B CEPBUCHOM LIEHTpE C
CMOb30BaHNEM OPUTMHANbHBIX 3anyacTen.

MOMOTUTE 3AWUTUTb OKPYKAIOLLYIO CPERY

Mpunbop paccunTaH Ha 3KCnyaTauuio B TedeHne MHorux net. OfHaKo, Korga
Bbl PELUMTE 3aMeHWTb €ro, He 3abblBaliTe, YTO Bbl MOXeTe MOMOYb 3alyuTe
OKpY»atoLLelt cpepbl.

Mepep yTunusaumein npnbopa HeOHXOAMMO U3BNEYb aKKyMYNATOP U3 TaliMepa
1 YyTUAN3MPOBATb €ro B MECTHOM MyHMLMNANbHOM MyHKTe c6opa OTX0A0B (B
3aBUCMMOCTU OT MOZENN).

3awuTa OKpy:aloLueii cpeAbl Ha nepBom mecre!

@ [laHHBIN NPMOOP COREPUT LiIeHHble MaTepuanbl, TPUroAHbIE ANA
nepepaboTKy UNi BTOPUYHOTO MCMOSb30BaHUA.

< CpaiiTe yCTpoICTBO B GAVKaLLIMA MyHULMNANbHBIA NYHKT cbopa
OTXOf10B.

MEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

PacnakoBka npu6opa

Vi3Bneknte npuGop M3 yNakoBKW W BbUIOXKUTE BCe MPUHALNEXHOCTU U
neyaTHble JOKYMEHTbI.

OTKpoliTe KPbIWKY, HaxaB Ha PaCroONOXKEHHYD Ha KOpnyce KHOMKY
OTKpbIBaHWA (puc. 1).

ﬂpOHTMTe WNHCTPYKUMIO U CTPOro CﬂeﬂyﬁTe PYKOBOACTBY NO 3KCnyaTaunuu.

Ouunctka npubopa

CHUMMTE YaLly (pIC. 2), BHYTPEHHIOK KPbILKY (prc. 3).

OumcTUTE YaLlly 1 BHYTPEHHIOK KPbILLKY ryBKOiA C MOIOLLAM CPELCTBOM.
MpoTpuTe BHELLHIOW NOBEPXHOCTb NPKBOPa U KPBILLKY BlIaXXHOI TKaHbHO (puc. 6).
TwatenbHO nX BbiCyLLMTE.

OCTOPOXHO MPOTUPAIiTE BHELLHIOW MOBEPXHOCTb Yalli ANs MNPUroTOBIEHMUA
(0COBEHHO HUXHIOH YaCTb).

ANA NPUBOPA N BCEX OYHKLIUNA

Y6enutecb, UTO MO Yallel WAW Ha HarpeBaTenbHOW NAACTUHE HET OCTaTKOB
MULLW AN KUEKOCTY piic. 9.

YcTaHoBUTe Yally B Nprbop 1 ybeamTech, YTo OHa pacrnonaraeTcs NpaBUIbHO
(puc. 10).

Y6enutech, uto BHYTPEHHAS KPbiLLKa yCTaHOB/EHa NPaBUNbHO (pric. 8).
3aKpoTe KpbILLKY, MPW 3TOM AO/KEH NPO3BYYaTh LWENYOK.

MopkntounTte Kabenb NUTaHMA K pa3bemy B OCHOBaHUM My/bTUBapKM (puc. 11),a
3aTeM K po3eTKe aneKkTpoceT (puc. 12). Pasgactca AAnHHbIN 3ByKOBOW CUTHan,
BCe MHAMKATOPbl Ha NaHenu ynpasneHna HeHagonro 3aropatca. Nocne yero Ha
pucnnee otobpasutca [—], a Bce MHAMKATOPbl NMOracHyT. 3TO O3HAYaeT, YTo
Nprbop HaXoAWTCA B PEXUME OXWAAHUS, MOXHO BblOMpPaTb HeobxoguMble
GYHKLMM NPUroTOBNEHMA.

He npuvkacaiitecb K HarpeBaTesbHOM MNacTuHe, KOrda Npubop MogkmioyeH K
3NeKTPOCeTV AN Nocie npurotoBneHna. He nepeHocute npubop Bo Bpems
paboTbl UK Cpasy Nocne NPUroTOBNIEHNS.

[JlaHHbIi Nprbop NpeaHa3HaueH TONbKO AN1A UCMONb30BaHUA B MOMELLEHUM.
He knagute pyKy Ha BbinycKHOe OTBepcTMe ANA napa B npouecce
NPUroTOBNEHNA MUK, NMOCKONbKY CYL|eCTBYeT OMacHOCTb MONy4eHus
oxora (puc. 24).

Wcnonb3yiiTe TONbKO BHYTPEHHIOK Yallly, NOCTaB/iAeMyio ¢ npubopom.
MapoBasa Kop3mHa npefHa3HayeHa ANA WCNONb30BaHUA TONbKO C
mynbTuBapkon. Ee cnepyer wucnonbsoBaTb npu TemnepaTtype, He
npesbiwatowen 100°C (puc. 26). Ee Takke MOXHO MUCNONb30BaTb Npu
NpuroToBneHnn ¢ pyHKuUuen meHio «Pnc/Kpynbi».



+ He HanuBaiiTe Bogy M He nomewaiiTe MHrpeAneHTbl B npubop 6e3
YCTaHOBJIEHHON YaLuu.

+ MakcumanbHoe KonM4ecTBO BOAbl + WHIPeAVEHTOB He [OMKHO
npeBbiLaTh OTMETKY MaKCUManbHOTo YpoBHSA BHYTpu Yawm (puc. 14).

Pagom c KaxpgbiMm MYHKTOM MEHI0 eCTb CBETOANOAHDBIN NHOWKaTopP, KOTOprI?I
YKa3blBaeT, Bbl60p KaKoro nyHKTa MEHI0 OCyLleCcTBNAETCA. ﬂoapoGHee 06
NCNONb30BaHNN KaXAoro nyHKTa MeHI0 CM. B pasgene «I/IHd)opmau,vm O MeHIo».

MAHENDb YNPABJIEHUA - ONACAHUE MEHIO
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MAPOBAPKA
NpuroTosnexue 6504 Ha napy
C MOMOLLbIO BOAbI B yalle v
1CMOMb30BaHNA NapOBOi
KOP3WHbI.
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OnncaHne

cn
MpuroToBneHve HeNpoTepTbIX
CyMOB U MACHOTO/OBOLLHOTO
6ynboHa.

Makc. obLuee KonmyecTBo:

MNpuroToBeHme LiesIbHOro nnm
60/1bLIOrO KyCKa MACa, PbiBbl
11 OBOLLEN C HEBOMbLUIMM
KOMMYECTBOM XMPa 1 KU[KOCTU.

KonuyecTso Bogbl: ot 200 Mn fo

200-600 m. ypoBeHb 8 B value.
TYLEHUE

3ANEKAHUE MpuroTosneHwe maca, pbibbl

W/Vnv OBOLLEN B XNAKOCTY, B
pAAe Cnyyanx C HEKOTOPbIM
KOMNYECTBOM XWpa.

Makc. obLee KonnyecTso:
ypoBeHb 8 B yalle.

BbINEYKA
MpuroToBnexme fecepTos 1

KaK y xneba (tpebytotca
[LLOMONHUTENbHbIE [eCTBA).

KEKCOB 1/n BbINeYKn C KOpOHKOVI,

PUC/KPYIbI

Mpurotosnenve puca 1 kpyn. Cm.
peKomeHAauuy Ha cTp. 24-25.
Makc. KonnuecTso: yposeHb 8

B yaLLe.

MKAPKA
MpuroToBneHMe MHrpeAneHToB ¢
o~y | UCMIONb30BaHMEM MaCTTa.

~
=

Makc. Konnuectso macna: 350 mn.

WOTYPT/TECTO
CkBalLBaHue orypToB
HenoCcpe/CTBEHHO B Yalle
[1A NPUrOTOBNEHNA UK B
XapOCTONKNX KOHTeHepaXx.
PaccToiiKa Apox»<eBoro TecTa.

KALLA
MpurotoBneHwe rycToit cmecu 13
—HZ | Kpyn 1 0BCa C MOTOKOM/BOROIA.

PA3OrPEB
Pa3orpes NpurotoseHHbIX 61iog.

MAHEJIb YNIPABJIEH/A - OMUCAHUE OYHKLUN

12— @

OTMEHA/
NOAOrPEB

@/®
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+ JTa KHorMKa MNCNONb3yeTca ANA OTMEHbI yXe 3anyu.|eHH017| nporpammbl MeHo

(0AHO HaXaTue) UNn ANA BKNIOYEHWA PeXrMa CoXpaHeHA Tenna BPyUHyto
(Bo Bpems BbI6Opa NporpamMmbl MeHH0).

Pexum coxpaHeHus Temnia MOXHO BK/IOUNTb aBTOMATUUECKN Mo
OKOHYaHUM BbINONHEHNA 33[laHHOI NporpamMmbl (cm. «TabauLa nporpamm
NPUrOTOBNEHNAY) UK BPYYHYIO.

Y106b1 OTKNIOUNT GYHKLMIO aBTOMATUYECKOrO COXpaHeHMA Tenna
(Nepep 3anyckom NPOrpaMMbl MeHIO), HEOOXOAMMO HaxaTb 3Ty KHOMKY 1
YAEpX1BaTb ee [0 Tex Nop, Moka He pasfacTca 3ByKOBOW CUrHan. Ytobbl
NOBTOPHO BKMIOUNTb 3Ty GYHKLIVIO, CHOBA HaXKMWUTE Ha 3Ty KHOMKY 1
yAepuBarite ee.

« Unpgukatop MUTAET Bo Bpems Bbibopa NporpaMMbl MeH0: 3TO 03HauvaeT,

4TO MO OKOHYAHMM LMK/ NPUTOTOBNIEHUA B MEHIO MPUTOTOBNEHUA OyaeT
BKJ/IIOYEH PEXIM aBTOMATNYECKOro COXpaHeHua Tenna.

Wnpunkatop HE TOPUT, ecnvt B MeHI0 NPUroTOBNEHUA HE BKIIOUEH PeXUM
aBTOMATUYECKOTO COXPAHEHUsA Tenna.

Wnpukatop npogonxaer FOPETb, ecniv pexum coxpaHeHus Tenna

ye BKNtoueH. Ha akpaHe otobpa3snTca Bpema coxpaHeHua Tenna. Ytobbl
OCTaHOBWTb PabOTY pexVIMa COXPaHEHNA TENNA, HAKMITE 3Ty KHOMKY.
CBeTOANOAHbIN MHANKATOP NOoracHeT.

[AnA coxpaHeHnsA BKyca nuwm p AyeTca He nc Tb

p coxp Tenna 6onee 12 yacos..

PYYHOW
PEXUM

+ HaxmuTe 3Ty KHOMKY, YTOGbI NepeBecTy NPIUGOP B Py4HOI PeXmUM. 3aTem

HaxmuTe KHonkn «TEMMEPATYPA» (15) n «TAUIMEP» (16), uto6bl 3aaaTb
napameTpbl npurotoBneruna. Haxmute kHonky «3AMYCK» (17) ana 3anycka
npoLecca NPUroToBAEHMA.

BbibpaHHble HACTPONKN GUKCUPYIOTCA [iN1A ClIeAyIOLLEro NCMONb30BaHMA.
OpfHaKo MOXHO Takxe cOpacbiBaTb HACTPOMKN Nepef KaxAbIM
MCMONb30BaHNEM W/ CKOPPEKTUPOBATb WX B NI060I MOMEHT BO Bpems
NPUrOTOBAEHMA.




OYHKUMNOHAJIbHbIE KHOMKU - OMUCAHUE

-1

KHonka «Ha3zag»/«YMeHbwuTb»

+ JTa KHOMKa ncnonb3yeTca AnAa nepemeLleHna Ha3a No NyHKTaM MeHHo.

« C noMoLbio Hee BO BpeMs YCTaHOBKI BPeMeHU 1 TeMnepaTypbl Takke
MOXHO YMEHbLUMTb 3HAUYEHA STVX NAPAMETPOM Ha OAMWH 3HaK.

KHonka «Bnepepgy»/«YBennuuntb»

+ JTa KHOMKa NCNONb3yeTcA ANA NepemelLieHNs Brepes No NyHKTam MeHIo.

+ C nomoLLbio Hee BO BPEMSA YCTAaHOBKM BPEMEHI 1 TemMnepaTypbl Takxke
MOXHO YBENNYUTb 3HAYEHIA STVX MAPAMETPOM Ha OAUH 3HaK.

KHonka «TEMMEPATYPA» c nHankaTopom

HaxmuTe 3Ty KHOMKY, 4T06bl OTPEryAMpoBaTh TeMneparypy. 3atem
BbiGepuTe (<) unm (o) (kHonkn 13 1 14).

Ecnn Heo6X04MMO U3MEHUTb TEMNEPATyPY BO BPEMA NPUrOTOBIEHS, 3Ty
KHOIMKY MOXXHO HaXkaTb HEMOCPeACTBEHHO B NpoLiecce.

CBETOAVOAHbIN NHAMKATOP BKIIOYAETCA, KOTAA Ha AMCNee 0TobpaxaeTca
Temneparypa.

Knonka «TAUMEP» c nHpnKaTopom

+ HaxmuTe 3Ty KHOMKY, YTO6bI OTPEryNMPOBaTh BPEMA NPUrOTOBNEHNS.
3atem BbibepuTe (<) uan (&)

(kHomkm 13 1 14).

+ DTy KHOMKY MOXHO HaXaTb BO BPEMA NPUTrOTOBNEHNS, €CTIM HEOOXOANMO
[06aBUTb JOMOHUTENbHOE BPEMSA NPUTOTOBNEHNA UMM YMEHBLIMTb €70
nocrne 3anycka Nporpammbi NPUrOTOBEHUS MEHIO.

+ CBETOAVOAHDBIN MHAMKATOP BKIIOYAETCH, KOTAA Ha AUCTNee 0ToBpaxaeTcs
BPEMSA NPUrOTOBNEHNA.

Kxonka «OT/IOXKEHHbIN 3AMYCK»

+ HaxmuTe 3Ty KHOMKY, 4TO6bl OTNOXMTb Hauano NpoLiecca NPUroTOBAEHUS.

+ [MNocne HaxaTusA Ha ancnnee oTobpasnTCA 0OPaTHbIN OTCYET 3aAaHHOTO
BPEMEHN.

+ CBeToauoaHblin nuaukatop npogomxaet FTOPETb fo Tex nop, noka He
HauMHaeTCA NpoLecc NpurotoBneHna. Mocne Hayana NPUroToBneHNA
CBETOAVOAHbIN MHANKATOP NEPEKIOYAETCA C KHOMKN «OTNOXKEHHbI
3anyck» Ha KHOMKy «Taiimep».

KHonka «3AMYCK»

« Haxmure 3TY KHOMKY, uTo6bI 3anyCcTnTb Nporpammy NPpUrotToBAEHNA MEHHO.

+ Ecnu npouecc npurotoBneHna ocTaHoBNEH, ANNTENbHOE HaXaThe Ha
KHonKy «3anyck» BbIKITIOYAET gucnneit.

Korzia cBETOAMOAHDIV MHAMKATOP NepecTaeT Muratb 1 HaunHaet FOPETb
NOCTOAHHO, 3TO O3HAYAET, YTO OCYLYECTBAETCA NPOLLECC NPUrOTOBNEHUA.
Mo oKoHYaHMM NpoLiecca NPUroTOBNEHUA CBETOAVOAHDIN MHAVKATOP
nepeKYaeTca B PeXM aBTOMATNYeCKOro CoOXpaHeHua Tenna (ecnu
NPUMEHNMO). B NPOTNBHOM Ciyyae oH GyAeT MuraTb.

UrOTOBJIEHUA
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HAYAJNO PABOTbDI

« MopgknioumTe NPUBOP K NEKTPOCETM 1 YCTAHOBWTE Yally ANA NPUTOTOBNEHNA B
KOPMyC YCTPOWCTBA, NPaBUIIbHO PaCTONOXB BHY TPEHHIOK KPbILLKY 11 YCTaHOBYB

BUIKY.

1. BbIBOP NMPOrPAMMbI NMPUTOTOBNEHUA

« Mocne BKJIIOYEHWA npubopa Ha skpaHe oTobpasutca [, Momectute
NPOAYKTbl B Yally AfA MPUroTOBAEHUA. 3aTeM COrMacHO peLienTy 3aKpoliTe
KPBILLKY U1 OCTaBbTe NPUOGOP OTKPLITHIM.
« BbiBepuTe HyXHblil TYHKT MeHI0 C TomoLLibio KHOMoK (<) u () (kHonku 13 1 14).
~ Mpu HaxaTim KHOMKM (>) MHAVKATOP KaM/a0ro MyHKTa MeHIo GyaieT 3aropaTbcs
B TOM NOPAZKE, B KOTOPOM NYHKTbI MeHIo ¢ 1 no 10 yKa3aHbl Ha NpefbiayLLel
CTpaHuLe.

~ Mpu HaxaTm KHOMKM (<) MHAVKATOP KaM/a0ro MyHKTa MeHIo GyaieT 3aropaTbcs
B MopsaKe, 06paTHOM TOMY, B KOTOPOM MyHKTbl MeHI0 € 1 o 10 yka3aHbl Ha
npenployLueil cTpaHuLe.

« Haxmute kHonky «3ANYCK» (&) (kHonka 18), 4To6bl 3amycTUTb MpOrpammy
MeHIo, ansa Kotopoil TOPUT CBETOAMOLHbIA UHAMKATOP. Unavkatop KHOMKM
BANYCK» (&) nepectaHeT muraTb U npogomkut TOPETb npu BKoueHUN
nporpammbl MeHIO.

« [porpamma MeHI0 OygeT BbIMOMHATLCA C MapaMeTpamy MPUrOTOBNEHUS MO
yMOn4aHuto (M. TabnuLly nporpamm NpyUroToBAEHNA Ha NpeablayLLei CTpaHuLe).

« Ha cBetoguonHoM gncniee oTobpasnTca ocTaBLLEeCs BPeMA NPUroToBieHNs (3a
UCKIIOYeHeM MyHKTOB MeHI0 «Puc/Kpynbi»), a B KOHLe NpoLiecca NpurotoBneHns
BbIMONMHNTCA aBTOMATMUeCKan OCTAHOBKa UMM MepeksioyeHne Ha CoXpaHeHue
Tenna (TofbKo AnA NyHKTOB MeHio «Kalway, «Cyn», «TywweHuney, «Puc/Kpynbi»).

2. PEF'YNNPOBKA NMAPAMETPOB NEPEJ MPUTOTOBJIEHUEM
Asromartnyeckoe COXPAHEHUE TEMJIA

+ Ha aBTOMaTnyeckoe coxpaHeHve Temnna MOryT NePeKNoUaTbCA TONbKO MYHKTbI
MeHI @ («Kawway), & («Cyn»), & («TyweHme»), & («Puc/Kpynbi»).

« Ecnu Bbl xoTUTE OTKNIOUNTD d)yHKLlI/lIO aBTOMaTNYECKOro CoOXpaHeHNA Tenna Ana
3TVX MYHKTOB MEHI0, HAXXMUTE 1 yaepunBaliTe KHOMKy «Mogorpes/OTmeHa»
[0 Tex nop, NOKa He Pa3facTca 3ByKOBOV CUTHaN 1 HANKATOP He nepecTaHeT
MUraTb.

+ OTKnoueHre GyHKLMM aBTOMATUYECKOTO COXPaHEHUA TeMa MOXHO BbINOMHUTDL
TONbKO Mepes 3anyckom NporpaMmbl MeHHo.

PerynupoBka BpemeHU 1 Temneparypbi

« Kaxpas nporpamMma MeHI0 UMeeT TemnepaTypy U BPEMs NPUrOTOBEHWS MO
yMONYaHuto.
« Ecnn Heobxoammo N3MeHUTb NpeBapUTENbHO 3ajaHHOE BPEMS 1 TEMMEPaTypy
MPUroTOBNEHMA, HAXXMUTE COOTBETCTBYIOLLYIO KHOTKY.
- HaxmuTe kHonky «TAUMEP> (&) (kHonka 16), 3atem (<) u/unn (>) (kHonkm 13 u
14), yT06bI HACTPOUTb BPEMSA NPUFOTOBNEHNA B COOTBETCTBUM C PELIENTOM.
- Haxmure kHonky «TEMIEPATYPA» (¥) (kHorKa 15), 3aTem (<) u/unu () (KHomKK
13 1 14), 4T06bI HaCTPOUTbL TEMMNepPaTypy MPUrOTOBNEHUA B COOTBETCTBUN C
peLenToMm.

3. PEFYIMPOBKA MAPAMETPOB BO BPEMA NMPUTOTOBJIEHMA

+ V3MeHUTb BpemA W TemnepaTypy MPUrOTOBNEHWA MOXHO B /060N MOMEHT
BO BpPeMsA MPUroToB/eHNA (3a NCKMiouYeHneM MyHKToB MeHio (o) «CoxpaHeHne
Tenna» 1 &S (MyHKTbl MeHIo «Puc/Kpynbi» 1 & «TpuroTosneHe Ha napy»), AnA
KOTOPbIX MOXHO OTPEryMpPoBaTh TONIbKO BPEMA MPUTOTOBMIEHNA.

« Ecin HeobXxogMmo M3MeHUTb NpepycTaHOBNEHHOE BpPeMA U Temnepatypy
MPUroTOBNIEHNSA, HAXMITE COOTBETCTBYIOLLYIO KHOMKY U CleflyinTe UHCTPYKLMUAM,
YKa3aHHbIM BblLLE.

+ KpbllwKy MOXHO OTKpbITb B /060 MOMEHT BO BpPemMA MPUroTOBEHNSA, ecin
HeobxoaMMO B06aBUTb AOMOSHUTENbHBIE UHTPEAVEHTbI UMK MPOBEPUTb XOA
MPUroTOBNEHNA.

« [na nporpamm npurotosfeHna «Puc» n «Bbineuka» He pexkomeHayeTca
OTKPbIBaTb KPbIWLKY [0 3aBEepLUEHNA BbINOHEHNA NPOrpammbl, 0COGEHHO
HaJoNro BO BPemA MPUroTOB/IEHUA, NOCKOJbKY 3TO MOBAMAET Ha pe3ysbTaT
MPUroTOBNEHNA.

4.710 OKOHYAHUU NPUTOTOBJIEHNA

+ OTKpoOWTe KpbILKY

« [pu paboTe C yalen Ana NPUroTOBNEHNA N NAPOBOI KOP3MHOW HEOBXOANMO
CMONb30BaTb MPUXBATKM.

+ [lpoayKTbl MOXHO MofaBaTb C MOMOLUbIO JIONATKWA WU NIOXKY, BXOAALNX B
KOMMEKT NOCTaBKK Npubopa.

NB: [ina pa6oTbi c Nuwei BHYTPM Yaluu He peKOMeHAYeTcA NCnonb3oBaTh

MeTannuyeckne KyXOHHble NpM6opbl, NOCKONbKY 3TO MOXET MpuBecTn K

NoBpeXAeHNIo Yawn ANA NPUroTOBNEHUA.

+ CHoBa 3aKpoliTe KpbILLKY, 4Tobbl 611100 OCTaBaNOCh TEMNbIM.

« Ecin B WCMonb30BaHHOM Nporpamme MEHK — OTCYTCTBYeT  GyHKUMA
ABTOMATNYECKOrO COXPaHEHNs TENa, TO 1A BKIIOUeHNA GYHKLMM COXPaHeHNs
Tenna BPYYHYIO B KOHLie NPUrOTOBIEHNA MOXHO HaxaTb KHOMKy «[logorpes/
OTmeHa».

/U



+ Ecnn nporpamma meHIo BKNKOYAET pexmm coxpaHeHua Tenna, 1o 3ATOPUTCA
MHAVMKaTOP.

« Yto6bl BBIKMIOUMTL PEXMM COXPAHEHWS Temna, MPOCTO HAKMUTE KHOMKY
«Mogorpes/OTmeHa». COOTBETCTBYIOLLI CBETOAVNOAHDIA MHANMKATOP MOracHeT.

5. BbIKJTIOYEHWE AUCIIEA

+ MMocne ncnonb3oBaHUa NPUGOP MOMHO OTCOEAUHUTb OT SNEKTPOCETH, YTOObI
BbIK/MOYUTD ero.

+ Yto6bl BbIK/TIOUYUTD 3KpaH, MOXHO TakKe HaXaTb W YAEpXWBaTb (B TeueHue
npumepHo 5 cekyHa) KHomnKky «3ATYCK»», noka He pa3gacTtca 3ByKOBOW CUrHa.

+ Y106l cHoBa BKJTIOUYUTD aKpaH, HaxmuTe 1 yaepxuBaiite KHonky «3AMYCK».

MHOOPMALIUA O MEHIO
1. @ MyHKT meHio <MMTAPOBAPKA»

dTa nporpamma NpPUroTOB/IEHNA MO3BONAET FOTOBUTb KieUKU, pbiby,

M#ACO, OBOLLM NONE3HbIM AJIA 3[0POBbA CNOCOGOM 3a CYET ropaYero napa,

YTO NO3BOJIAET OrPaHUYUTb WCMONb30BaHNWE Macsla U CoXpaHuUTb 6osblue

BUTaMMHOB U NUTaTeNbHbIX BELIECTB, YeM BO BPeMsA XapKu unu BapKu. 31y

nporpammy MeHI0 MOXXHO MCMONb30BaThb ANA NPUrOTOBNEHUA NUTaTeNbHON

TBepAOoI NN ANA AeTell.

« Haneiite ot 200 mn o 600 mMn BoAbl B Yaluy Ans NPUrotoBneHus. [ina 6onee
6bICTPOro NPefBapUTENBHOTO HarpeBa He PeKOMEeHYETCA NPEBbILLATh YPOBEHb
4 BHYTPW YaLLN ANA NPUTOTOBNEHUA.

+ CnpaBoyHas UHbOpMaLMsA: OTMETKA 2 BHYTPU Yalln COOTBeTcTBYeT 600 mr,
oTtmeTtKa 3 - 900 mn, otmeTka 4 - 1,2 1.

+ [lomecTnTe MHrpeameHTbl B NapOBYIO KOP3WHY, BXOAALLYIO B KOMMIEKT NOCTaBKY
nprbopa, a 3aTeM YCTAHOBUTE KOP3MHY Ha YaLlly 1A TPUrOTOBNEHUS.

+ 3aKpoiiTe KpbILKy. 3aTem BbIbepuTe NYHKT MeHI0 «[TpurotoBneHne Ha napy» A.

COBETDbI. Yem Menbue MHrpeaueHTbl, Tem ObicTpee rotoButca 6ntofo. Huke B

KauecTBe CNPaBOYHOI MHGOPMaLMK NPeaCTaBneHbl TPUMEPbI BPEMEHMU.

Mpepnonaraemoe Bpems

npurotoBneHna*
(pna 600 mn BoAbI)

MpoaykTbl

KapTtodenb (MonosuHku no

npﬁ6m;|¢3meano 50 r Kaxpaas) 30 mmH.
KapTodenb (1oMTVKI TONLLMHON

S MM) 15 MuH.
Bpokkonn/useTHas Kanycra 20 MUH.
MopkoBb (Kycoukm) 30 MUH.
MopKoBb (TOMTVKMN TONLLUHOW

0K0'1)10 0,5 MM) 15 MMH.
Jlococb 15 MUH.
MscHble KOTneTbl 15 MyH.
Kneukn 30-45 MUH.

¥ BPEMFI npeasapuTenbHOro Harpesa BKIKOYEHO. BpEMH NPUroToBNeHNA 3aBUCUT
OT pa3mepa 1 KonnyecTsa MHrPEANEHTOB, a TaKXKe OT Konn4veCTBa BOAbI, HanuTomn B
Yally ana npurotoBneHnA.

NB: ByAbTe OCTOPOXHbI, NOCKOJIbKY Nnoc/ie NpuroToBsieHNA NapoBanA KOpP3nHa
6yAET l'Opﬂ'leﬁl. Ecnn HEOGXOAIIIMO n3BJieYb NapoBy0 KOP3NHY U3 Yalun AnAa
NPUroToBJ/ieHNA, peKOMeHAYeTCA NCNOoJ/Ib30BaTb NPUXBATKU.

2. @ MyHKT meHio «<3ANEKAHUE»

3Ta NporpaMma MeHIo NpefHa3HaueHa A NPUroToBNIEHNA LIENbHOTO Kycka MACa,

pbi6bI MK OBOLLENA.

+ MoxHO 06xapuTb MACO B TeueHne 10-15 MUHYT C KaXaol CTOPOHBI B PEXIME
npurotosneHnsa L — (GKAPKA»), 3aTeM yCTaHOBUTb PeXiM NPUrOTOBReHMS (&)
(«3AMEKAHWE»).

3. i) NyHKT meHio «<BbIMEYKA»

C nomolLbo 3TO NPOrpaMmmbl MEHI0 MOXKHO TOTOBUTb TaKne AecepTbl, Kak,

Hanpumep, Kekcbl (130°C/140°C), unn xne6 n Apyryio Bbineuky

« [ina npuroToBneHus xneba MOXHO NPOW3BECTI PACCTONKY APOMKEBOrO TecTa
C nomoLLbio Nporpammbl MeHio > («AOTYPT/TECTO»), a yxe 3aTem BbibpaTh
nporpammy meHio £ («BbINMEYKA).



+ Yto6bl nonyuuTb 30M0TUCTYIO KOPOUKY, Hampumep, y Xneba, Heobxogumo
rOTOBUTb €ro € 2yx CTOpoH. CHavana neyb ¢ 0AHON CTOPOHbI 40-45 MUHYT, 3aTeMm,
nepeBepHyB Yallly, 13B/eyb NoNyyYeHHOe U3fenme.

+ 3atem rotoBbTe ewe 30-45 mMuHYT C Apyron ctopoHbl (NB. Bpema ykasaHo
TONbKO B Ka4yeCTBe CrpaBOYHON MHPOPMALMKM, OHO 3aBUCUT OT MCMOMb3yeMblX
VIHIPeAVEHTOB 1 BKYCOBbIX MPeAMNOYTEHNIA.).

[ins nonyyeHms 3010TMCTON KOPOUKM BbibepuTe Temnepatypy 150°C/160°C.

+ [ina npurotoBneHua 6niop, CopepxalyxX MOMOYHble MPOAYKTbI UnW Alua
(Hanprmep, KeKCOB) MOXHO BblIbpaTh Temnepatypy 130°C/140°C.

« NB: [na pa6oTbl C vawein ANS NPUrOTOBNIEHUA HACTOATENIbHO
peKoMeHAyeTCs NCNonb30BaTb NPMXBaTKU.

+ He pekomeHpyeTca Mcnonb3oBaTb MeTaliMyeckme KyxoHHble npubopbl
(0co6eHHO ¢ oCTPbIMIN Kpasmu) BHYTPHW Yaluu ANA NPUroToBeHNs, YTo6bI
He NOBpeAuTb ee.

4 @ MyHKT meHio <XKAPKA»

dTa nporpaMma MeHI0 NpefHa3Ha4YeHa ANA obxKapuBaHMA He6GonbLmX

KYCOYKOB MPOAYKTOB WU apKu Msca, pbiGbl, MAca NTULbI, a TaKXe AnA

apKu 61104 ¢ MUHUManbHbIM KONUYeCTBOM Macna (Hanpumep, ppukagenek).

Yro6bl MONYuMTb XPYCTALLYIO U apOMaTHYI0 KOPOUKY Npu MCNONb30BaHNN

3TOll MpOrpaMmbl MeHI0, Heo6XoAMMo, YTOo6bl MOBEPXHOCTb MPOAYKTOB

conpuKacanacb ¢ Maciom.

+ Bcerpa ucnonb3yiite 3Ty GyHKLMIO C MacsIoM 1 NPOAYKTaMI.

« [ins 6onee 3pGeKTUBHON XapKi peKOMeHIYeTCA [06aBUTb B Yallly JOCTaTOUHOE
KOMMYeCTBO Macna, KOTOPOe CKPOET AHO, 1 NOJOXAATb HECKONbKO MUHYT, MOKa
Macs0 He HarpeeTcs, a yXe nocne 3Toro 106aBATb MHrPeAVEHTbI.

+ Korga temnepatypa macna gocturHeT 160°C, pa3gactca ABa 3ByKOBbIX CMrHana.

+ PekomeHpyeTca neprogmuecki nomeLunsatb 6ntofo.

« TanporpamMma He npefHa3HaueHa Ans *apku ¢ 60NbLIMM KONMYECTBOM Macha.
He pekomeHayeTca ncnonb3osartb 6onee 350 M Macna.

MPUMEYAHUE.

+ BaXHO yAOCTOBEpPUTbCA, YTO CbeMHas BHYTPEHHAA KpbllKa XOpOLO
npocylleHa, a CWINKOHOBOE COeiNHEHIE He COJePXUT OCTaTKOB BOfbl. ITO
Heo6XoAMMO ANA Toro, YTo6bl ropsAYee MacNo He BbITEKNO NPYN 3aKpbITUN
KPbILKM.

+ He ucnonb3yiite napoBylo KOp3uHY, KOrga roroBute ¢ 3Toil QpyHKUUeNR,
NOCKONbKY 13-3a 3TOro NapoBas KOP31Ha MOXET pacnnaBUTbCA.

5. MyHKT meHio «<KKALLUA»

C nomolb10 3TOI NPOrpamMmmMbl MEHI0 MOXKHO NPUroTOBMTb Kpynbl (Hanpnmep,

NiIeHO, OBCAHYI0 Kpymy, pPUC WIN TPeYHeBYl0 Kpymy) C MONOKOM pAnA

nony4eHnA nuTaTenbHbIX 671104 C KPEMOBOI TEKCTYPOIA. 3Ty GYHKLUIO MOXKHO

MCnonb3oBaTh ANA NPUroTOBNEHNA NUTaTeNbHbIX 6ntoA ANA aeTei. @

+ OBcAHylo Kallly nocfie NPUroToBeHNA CefyeT nofasaTb cpasy W ynotpednTb B
TeYeHWe OfHOro Yaca.

+ Yrobbl Npy 1CNonb3oBaHWM prica UK Ky COAePIMOe He NepeniBanoch Yepes
Kpas, pekoMeHAyeTCA TIaTebHO NPOMBITb X BOLOI Nepef NpuUroToBAeHeM
ANA TOro, YTobbl YAANUTD YacTb Kpaxmana.

6. @ MyHKT meHio «CYM»

C nomowbio 3TOil NPOrpaMmMbl MEHIO MOXHO MPUrOTOBUTb MUTaTeNbHble
HenpoTepTble Cynbl N BKYCHble HaTypajbHble MACHble WAN OBOLLHblE
6YNbOoHbI, KOTOpPble MOXXHO MCMONb30BaTb ANA NPUrOTOBNIEHUA MJIOBA WM
pusortTo.

Cyn upgeanbHO NOAXOAUT ANA TOTO, YTOGbI BOCMONHNTL HE[OCTATOK BOAbI B
opraHusme.

+ KonnuectBo UHrpeaneHToB 1 XXNOKOCTU He JOMKHO NPeBbILLIATb MakcUManbHBIN
YPOBeHb OTMeTKM 8 B valLe.

NB: He ucnonb3yiite py4Hoii 6neHgep Ana npuroToBeHns cyna-niope B
vawe. Ecnu HyxHO nNpuroToBuTb Cyn-niope, NepemecTuTe CopepKMmoe
yawu B GneHaep Win NOAXoOAALLYI0 eMKOCTb Nepea n3menbyeHnem.

7. MyHkT meHio «TYLWEHWUE/MEAJIEHHOE MPUTOTOBJIEHUE»

C nomoLyblo 3Tol nporpaMmmMmbl ME€HIO MO>KHO roTOBUTb MACO 11 OBOLUM B COYyCe.

+ Ty Nporpammy MEHIO MOXHO MCMONb30BaTb ANA MEJIEHHOTO NPUrOTOBNEHUA
npu HU3Koi Temnepatype (Npu Beibope TemnepaTypbl 80°C/90°C) B TeueHue
6onee ANUTENBHOTO BPEMEHM, 4ToBbI TEKCTYpa MAca Nonyunsach bonee HexHas
(mo BocbMM Yacos).

MpUroToBKTL ObICTPEE MOXHO, €C/IN YCTaHOBUTbL TemnepaTypy 100°C/120°C.
KonuuecTso nHrpeneHToB 1 XKMAKOCTW HEe JOMKHO NPEBbILLATb MaKCManbHY0
OTMeTKy 8 B vaLue.



COBETbI. Yto6bl NpurotoBNeHHoe 6ntofo0 6bIN0 elle BKYcHee, Nepes Hauyanom
NPUroTOBAEHNA C WCMOMb3OBaHWEM NporpamMmbl MeHio @) («<TYLLEHUE/
MEZOJIEHHOE MPUTOTOB/IEHME») pekomeHZyeTCA B TeUeHVe HECKONbKNX MAHYT
NOAPYMAHUTL MACO W/MAM NYK C NOMOLLbIO NPOrpamMMbl MeHIo J— (<KAPKAY).
NB: Bpems npuroToBiieHUs MOXeT pa3nuyaTbCA B 3aBUCUMOCTM OT pasmepa
MHrpefneHToB.

8. @ MyHKT meHio «<PUC/KPYMbI»

B 3toii nporpamme wucnonb3yerca TexHonorma Fuzzy Logic, koTtopas
No3BONAET MPUTOTOBUTb PUC C WAEanbHON BO3AYWIHOW KOHCUCTEHLMeNd.
OHa aBTOMaTUuecKu perynupyer Bpems U TemnepaTtypy NpuUrotoBneHns
B COOTBETCTBMM C KONNYECTBOM WHrPefMeHTOB, KoTopble Heo6xoammo
npuroToBuTb. [INA 3TOr0 MyHKTa MEHI0 HEBO3MOXHO YCTaHOBUTb Bpems
NpUroToB/IeHNA, OHO 3alaeTCA ABTOMATUYECKM.

COBETbI MO NMPUIOTOBJIEHNIO UAEAJIBHOIO PUCA

PEKOMEHAALIUW MO NPUTOTOBEHNIO BKYCHEMLLEFO PUCA

Mepen NPUroTOBNEHMEM OTMEpLTE HEOBXOAMMOE KOMMYECTBO PUCA C MOMOLLbIO

MEPHOrO CTakaHa 1 MPOMOTe ero (He TpebyeTca Ans puca Ans pusoTTo).

« OTMepbTe HEOOXOAMMOe [NA MPUIOTOBMIEHUS KOMYECTBO PICA, WCMOMb3ys
UaLLKy, NOCTABAAEMYIO B KOMMIEKTE C NPMGOPOM (Hanpumep, 1 yallKa, 2 YaluKu

nT.a.).

~150g puca

+ YT06bl KOHCUCTEHLMA BMlofa He NOMyYMIach KNeNKol, CHayana yaanuTe 13 puca
UacTb Kpaxmara, POMbIB €ro.
« BbICbinbTe puC B Yally, PaBHOMEPHO PACNPEeAenvB €ro Mo Hy.

« 3aneliTe XONOAHY0 BOAY WM MACHON/OBOLLHON BYNbOH A0 COOTBETCTBYIOLLEN
OTMETKM YaLLKM Ha Yalle.
Mpumep AnA NpUroToBNEHNA ABYX YalleK puca:

+ 3aKpoliTe KpbILLIKY 11 BbibepuTe €5 (NyHKT MeHIo «Puc/Kpymbi») B COOTBETCTBIM C
VIHCTPYKUMAMY, NpuBeaeHHbIMK B pasaene «<HAYAJIO PABOTbI».

- Ha 3KkpaHe otobpazutcs [HElE

+ Haxmute KHOMKy «3amyck»
TOPETb.

« Ha gucnnee 6yaet murats [EEIEE], npouecc npuroToBneHna Hauar.

« Korga pwc 6ymeT rotoB, MynbTVBapka aBTOMATWUeCKM MNepeKmiounTca Ha
coxpaHeHue Tenna. 3ATOPUTCA 3eneHbiit uHankatop @.

+ Korpa nHgnkatop 3ATOPUTCA 3eneHbiM, nepemelLainTe puc, a 3aTeM OCTaBbTe
€ro B My/bTUBapKe elle Ha HEeCKONbKO MUHYT, YToObl NOAYuYMTb UAeanbHbIN
paccbinyaTthbin puc.

MpumeyaHune. CHayana 3acbinaiiTe puc, NPOTUBHOM cny4ae GyAeT cnULLKOM

MHOTO0 BOAbl.

B Tabnuue Huxe npuBefeHbl MHCTPYKLMW MO NPUFOTOBAEHWIO prca.

COBETDbI. 3111 pekoMeHAaLmmn NpUBeAEHbI TONbKO A1 CripaBKu. KonnyecTso Boab!

MOXHO PerynupoBaTb B 3aBUCUMOCTH OT BKYCOBbIX MPeAMNoUTEHNIA.

TABJIULIA MPUTOTOBJIEHUA PUCA - 8 yawuek

V]HJJMKaTOp nepecTtaHeT Muratb 1 NPOJOIXUT

Konnuectso ROJVHCEIES
CblpOro purca YpoBeHb BOAbl B
CbIpOro puca (o e p A Mopunm
(B KONMyecTBe Yyawle (+ puc)
uameK) KOoNnm4ecTeso B
rpammax)
2 300r OTmeTKa 2 YaLKu 3 -4 nopunn
4 6001 OTMmeTKa 4 YawKu 5 -6 nopuun
6 9001 OTmeTKa 6 yallek 8 -10 nopuwin
8 1200 OTmeTKa 8 vawek I'I103pT-l1VI‘}7I




Bpems 1 Temnepatypa NpUroToBNEeHNA prca 3aaloTcs aBTOMATUYECKU.
O6paTyTe BHUMAHWE, YTO CYLLECTBYET CEMb 3TamoB:

npefBapuTeNbHbIii Harpes => BMWTbIBaHWE BOAbl => ObICTPOE NOBbILIEHWE
TEMNepaTypbl => NPOJO/IKEHNE BAaPKN => NCMAPEHNE BOAbI => TYLLEHUE puUca
=> NOfOrpes.

Bpems NpuroToBeHNst 3aBUCUT OT KONIMYECTBA 1 TUMa pica.

9. @ YHKT meHio «AOT'YPT/TECTO»

C nomouibldo 3TON NpPOrpamMmmbl MEHI MOXHO NPUrOTOBMTb WOrypT
HeNnocpeACTBEHHO B Yalle WAM B KOHTeliHepax, KOTopble MOXHO
ncnonb3oBatb B AyXxoBom lWKady. Ee Takke MOXHO mcnonb3oBatb AnA
npouecca NOAHATUA APOXKEBOro TecTa.

NPUTOTOBJIEHUE NOTYPTA

+ BbIMoliTe yaLy, 61040 UAW KOHTENHEPbI B TEN/ION BOAE C MOV M CPELCTBOM,
3aTeM TLLaTeNIbHO NPOMOIATE 11 BbICYLUNTE UX.

+ Bce obopypoBaHue, ucnonbyemoe B npoLecce MPUroTOBAEHUA KOTypTa,
cnefyeT MblTb B MOCYAOMOeYHOW MawwHe. Crepunusauma BaxHa ANA
npefoTBpalleHna NonaaaHna B Maccy byayluero Morypra nepeHoCUMbIX Mo
BO3/yXy OPraH1M3MOB, KOTOpble MOryT MOMeLLaTb MHKybaLmy KynbTypbl, 13-3a
4ero NOTypT He 3arycTeeT, OCTaBLUNCh XUAKUM.

- [JlomawHne JorypTbl He copepxaTt 3aryctuteneil M CTabunamsatopos,
COofepPXalLNXCA B HEKOTOPbIX OrypTax, N3roTas1BaemMblX Ha NPOU3BOACTBE,
1 4acTo umeloT 6onee XMAKYI0 KOHCUCTEHLWMIO. ViHoraa cBepXy AOMalLHero
1iorypTa obpa3yeTca MOIOYHaA CbIBOPOTKA, B 3TOM ClTyyae MOXHO nepemeluatb
0rypT 10 OHOPOAHOCTU. TaKxe ee MOXHO BblNTb.

« B pomawHuit HaTypanbHbId OTypT AnA BKyca MOXHO [06aBWTb CBEXWe
GpYKTbI NN BapeHbe Noc/e VX NPUroToBAeHUA 1 oxnaxaeHusa. Ecnn pobasutb
bpyKTbI Nepen pepmeHTaLen, TO PyKTOBbIE KUCIOTbI ByayT NPenATCTBOBaTb
npoLeccy 3arycteHua 1 NorypT MomyyYUTCA OYeHb XuaKkum. A3-3a HeKoTopbIx
0YeHb KUCTbIX GPYKTOB, TaKMX KaK CBEXME aHaHaCbl, AOrypPT MOXKET CBEPHYTbCA
nnu paccnonTtbca. Kncnble GpyKTbl Nydlle BCero nogasath B OTAENbHON Yalle.

BblBOP UHIPEAVUEHTOB A4 NOT'YPTA
Monoko

PekomeHpauuu no BbI6GOPY MONIOKa

Bce Haww peuenTbl (ecnn He yKasaHO WHOe) MOppasymeBaloT WCMOSb30BaHWe

KopoBbero monoka. MoxHO 1cnonb3oBaTb PacTUTENbHOE MOJIOKO, Hanpumep

COeBOE, a TaKKe OBeube W KO3be MONOKO, OAHAKO B 3TOM Cilyyae rycroTa

/ilorypta MOXeT OTIM4YaTbCA B 3aBMCMMOCTW OT WCMOMb3yemMoro Mosoka. [na

MPUroTOBNIEHUA C UCMONb30BaHMEM AAHHOTO NPUOOPa NOAXOANT CbIPOe MOSIOKO,

ynbTpanacTepy3oBaHHOE MOJIOKO, a Takke BCE MepeyncrieHHble Hipke TuMbl

MOJOKa.

+ YnbTpanactepusoBaHHOe MOMIOKO. V3 ynbTpanacTepu3oBaHHOTO LieNbHOro
monoka nonyvaetca 6onee ryctoit orypT. /3 monoka C MOHMMeHHOW
XKMNPHOCTbIO MOTYPT NofyyaeTca MeHee rycTbiM. OfHaKo MOXHO 1CNONb30BaTh
nonyo6e3xvpeHHoe MONOKO U A06aBUTb K HEMY OfHY WK ABe Yalun CyXOro
MoJIoKa.

+ MacrepnsoBaHHoe monoko. CrocobcTByeT npuroToBneHuo 6onee ryctoro
iorypta C Ierkow NneHKow CBepxy.

+ Cbipoe MoONokKo (pepmepckoe MoOOKO). OHO AOMKHO ObiTb KUMAYEHDBIM.
PekomeHayeTcA TakXe KWNATUTb €ro B TeyeHue ANUTENbHOTO BPeMeHMW.
Mcnonb3oBaHme 3T0ro Mosioka 6e3 KnnsueHus onacHo. [epes npuroTosneHnem
B Npubope C MCMONb30OBaHNEM 3TOrO MOJIOKa HeOOXOAVMO fiaTb emy OCTbITb.
He peKkomeHayeTcA NOBTOPHO WCMONb30BaTb [/  3aKBaCKW  HOrypTbl,
MPUroTOBJIEHHbIE HAa OCHOBE CbIPOrO MOJIOKa.

« Cyxoe MoNOKO. [1py1 MCnonb30BaHMK CyXOro MOSIoKa MorypT Noy4aeTca O4eHb
XNpHbIN. CnepyiTe MHCTPYKLMAM, MPUBEAEHHBIM Ha YaKoBKe NPOW3BOAUTENA.

Bbi6upaiiTe LenbHoe MONOKO (enaTenbHo ynbTpanacrepn3oBaHHOE MOJIOKO

AnutenbHoro xpaHenns). Chipoe (cBexee) unu nacrepusoBaHHOE MOJNIOKO

Heo6X0ANMO KUNATUTD, a 3aTeM 0XNIaXKAaTb 1 CHUMATb C HEro NeHKY.

3aKBacka

[na  ’orypToB. 3aKBacKy MOXHO MPUFOTOBUTb HECKOMbKAMM CMocobami,

NepeYNCIEHHBIMM HIKE.

« Ha ocHoBe MOKYMHOro HaTypanbHOro MOryprTa, MMEIOWEro MaKCUMasbHO
AONMUA CPOK FOAHOCTY; B TakKOM Cilyyae MPUrOTOBIEHHbIA HOrypT Oynet
cofepxatb 6onee aKTVBHYIO 3aKBacKy, Gnarogaps uyemy MOrypT MOAYYUTCA
Gornee rycToii.

+ Ha ocHoBe cy6nmmMmnpoBaHHOI 3aKBacKW. B 5ToM Ciiyuae cobnitopalite Bpems
aKTNBaLMI, yKa3aHHOE Ha MHCTPYKLIM K 3aKBacKe. TaKylo 3aKBaCKy MOXHO Hai T
B CyrnepmapKeTax, anTeKkax U B HEKOTOPbIX MarasvHax TOBapOB f/1A 30POBOro
NUTaHWA,




+ Ha ocHoBe HegaBHO NpuroToBneHHoro Bamu iorypra. OH fomKeH ObiTb
HaTypanbHbIM W CBEXEMPUrOTOBAEHHbIM. 3TO Ha3biBaeTCA MOBTOPHbIM
UCMONb30BaHNEM 3aKBacku. [locne MATM  MOBTOPHBIX  WCMONb30BaHMIA
3aKBaCKM KOJIMYECTBO aKTUBHBIX GEPMEHTOB B CYXMBLUEM JJ1A 3TOFO NOTypTe
CHVXKAeTcs, M3-3a Yero nosnyyaemblii MOTypT MOXeT UMeTb MeHee TyCTylo
KOHCMCTeHUMIo. [lanee HEOOXOAMMO CHOBA WCMONb30BaTb MOKYMHOM OrypT
1nu cy6nMMMPOBaHHYI0 3aKBaCKy.

Ecnu Bbl KNNATUAN MONOKO, JOXKANTECH, MOKA OHO OCTbIHET O KOMHATHOM

TeMneparypbl, a ye 3aTem fo06aBnaiiTe 3aKBacKy.

YpesmepHo BbicOKas TemnepaTypa MOXeT NPUBECTN K TOMY, YTO 3aKBacka

noTepseT CBou CBOWCTBA.

Bpems ¢pepmeHTauum

+ Heobxoaumoe BpemA pepmeHTaLuy B NpoLecce NMPUroTOBNEHUA oTypTa —
oT 6 0o 12 yacoB. OHO 3aBWCUT OT OCHOBHbIX UHIPEAUEHTOB U pe3ynbTaTa,
KOTOPbI i HEOOXOAMMO MONYYUTb.

Xugui | | | | | | | rycroit
Cnapkui | | | | | | | Kucnbin
64 74 8y 9y 104 11y 124

+ Mo OKOHYaHWV NPUTrOTOBAEHUA 10Ty pTa ero CrieflyeT NOMEeCTUTb B XONOANIbHUK
MUHUMYM Ha 4 Yaca, XpaHWTb B XONOAMUNbHUKe 10rypT MOXHO He Bonee 7 fHell.

TECTO

Mepep ncnonb3oBaHMeM 3TOW NPOrpammbl ANA PacCTONKW APOHIKEBOro

TecTa Heo6x0AMMO CHauana 3amecuTb TeCTO.

+ [pu 3amelnBaHnmM TeCTa BPYUHYIO MOXHO CHauana CMeLLaTb APOXKK C Tensow
BOZOW MM MONOKOM B yawe. MoxHo gobasutb 1 u. f. caxapa WU XOpOLLO
nepemeLLaTb, YTOObl YCKOPUTb aKTUBALMIO LPOXKEN.

« Ecnu B npepgenax 10 MAHYT HauMHaeT 06pa3oBbIBATLCA NEHa, 3TO 03HAYAET, YTO
LOPOXKMN aKTUBHbI.

+ MOXHO CMelwaTb 3Ty XMAKOCTb, COAEPXaLLYI0 aKTUBMPOBAHHbIE JPOXXKN, C
CyXVUMMW UHrpegueHTamn (MyKa 1 conb) 1 A06aBUTb OCTaBLLIEECA KONNYECTBO
XKMAKOCTY, HEOOXOAMMOE [N MPUTOTOBNEHNSA bNoaa.

+ Ytobbl MONMyuMTb TECTO XOpOLUe OAHOPOAHON KOHCWUCTEHLMM, OObIYHO
peKkomeHayeTcA 3ameLnBaTh ero B TeueHne 15-20 MyHyT.

+ Koraa KoHcucTeHUMA TecTa CTaHeT OAHOPOAHON, NOMECTUTE ero B vally And
NPUroTOBEHNSA, 3aTEM 3aKPOWTE KPbILLKY.

« Bbibepute nyHKT MeHio «MOTYPT» ) B COOTBETCTBUM C MHCTPYKUNAMM B
pa3sgene «Bblbop NporpamMmmbl MeHIO»,

« ToToBUTL TecTo ANA Genoro xneba 0bbIYHO pekomeHayeTcsa B TeueHue 1 yaca.

+ NB: Heobxogumoe Bpems pAnA pacCTOMKM MOXET OTINYaTbCA B
3aBUCMMOCTU OT XapaKTepa 1 KauecTBa HIPpeANEeHTOB.

+ Ecnu Tecto Tak 1 He NOAHANOCH 3a NPOMEXKYTOK BpemeHu oT 30 MUHYT Ao
1 Yaca, APOXKN MOTYT GblTb AE3aKTWBMPOBaHHbIE, MO0 MCMONb30BaHHaA
XNOKOCTb Oblna CAUIIKOM ropsaveil. B aTom cnyyae mMoxHo fobaButhb ele
HEKOTOPOe KONMYEeCTBO HOBBIX APOXAKEN, UTOObI COXPaHNTD TECTO.

COBETbI. He gonyckaiite NpAMOro KOHTaKTa IPOMell C CONbIo U He NCMONb3yinTe

ropauyto Bofly. Conb OKa3blBaeT HEraTMBHOE BAWAHME Ha JPOXM, a BbiCOKan

Temnepatypa YHUYTOXaeT SQQGEeKT MHaKTUBMPOBAHHbIX Apoxkein. [Mo3Tomy

0653aTeNbHO UCMONb3yINTe TeNYo BOAY BMECTO ropsYeit.

MNPUMEYAHUE. He ncnonb3yite meTannnyeckme KyXoHHbie npu6opbl B

yawe AsiA NpUroToBneHWs, YTo6bl He noBpeanTb ee. Ecim Heo6xogumo

NpUroToBUTb TECTO C MOMOLbK PYYHOTO MUKCepa, WCNonb3yiiTe

NoAXoAALLYI0 Yawy W MepenoXuTe TeCTo B Yally ANA NPUroTOBJIEHWA

mynbTuBapku Moulinex Tonbko ana paccronku.

YHKT MeHio «<PA3OIPEB»

3Ta nporpamMma MeHI0 NpeAHasHaueHa AnsA NOJOrpeBa NPUrOTOBMEHHbIX
6niog. OHa He NpepHa3HaueHa ANA NPUFOTOBEHUA CbIPbIX NPOAYKTOB.
MomecTuTe NPOAYKTHI B Yallly ANA NPUrOTOBAEHIA 1 3aKPONTE KPbILLKY. BbibepuTe
NyHKT MeHio «PA3OTPEB» (.

BHUMAHWE!

« Hukorga He ncnonb3yiite GyHKUMIO pa3orpeBa A pasmMopaKMBaHMA
NpoAyKTOB.

« O6bem xonogHoro 6niofa He p[omMKeH npeBbiwatb 1/2 o6bema
npu6opa. Cnuwkom 6onbLuoe KONNYECTBO NULLM He YAACTCA pasorpeTb
paBHOMepHO. /13-3a NOBTOPHOro MCNosib30BaHUA Nporpammbl <Pasorpes»
VAU CANILKOM ManeHbKoro pasmepa 65104a OHO MOXeT NOAropeTb M
06pa3oBaTh KOPKY Ha fiHe.

+ He pekomeHpyeTca pasorpeBaTb MIOTHYIO Kally, MHaYe OHa MOXET CTaTb
BA3KOWN.

« He pasorpeBaiiTe xonogHble NPOAYKTbl C AOATUM CPOKOM XpaHeHus,
4yTo6bl 36€XKaTb NOABNEHNA 3anaxa.

« Yrobbl pazorpeTb pnc, nepes Hauanom pekomeHayerca A06aBuTb B Hero
HEMHOro BoAbl U NepemeluaTh.

+ Bo Bpemsa pasorpeBa peKOMeHAYeTCA MepuoAuYecKn nepemelinBaTh
6nio0p0.

/U



MyHKT MeHto «PYHYHOI PEXXUM»

Wcnonb3ya Moulinex Simply Cook Plus, MOXHO OueHb MpPOCTO MPUrOTOBWTH
nobble 6ntofia, B TOM uncse v 6narofapa Hanmumio Py4yHoOro pexuma.

CamOCTOATENbHO YCTaHOBUTE BPEMA 1 TemMnepaTypy NPUrOTOBNEHNA TaK, KaK
Bam TpebyeTca.

OtperynupyitiTe  Temnepatypy AN MOAAEPXaHWA aBTOMATUYECKOro W
CTabUNIbHOTO KOHTPONA Harpesa UK Ans yBEANUYEHUA MOLHOCTI U KOHTPONSA
Hajl NpUroToBNEHNEM No6UMbIX 671104,

B pyuHOM pexume MOXHO BbICTaBUTb HW3KYK TeMMepaTtypy, YTo Mo3BonAet
rOTOBWTb 3€PHEHbIN TBOPOT.

Huxe npusefeHa cnpaBoyHas MHGOPMaLMA, C MOMOLLbIO KOTOPOW MOXHO
NPUroToBUTH eLue 6onbLLe PasnnyHbIX 6MioA.

B pyuHom pexume nocnefHve 3afaHHble MapameTpbl 3anucbiBalOTCA ANA
CnepyiolLero NCnosb3oBaHus.

Temn:ggTypa BosmoxHocTn npurotoBneHns
40°C Moporpes AeTCKOro NUTaHUA
80°C lMpvrotoBneHne 3epHeHOro TBOpora
100°C KnnaueHve Boabl
110°C lMpurotoBneHve pxema
120°C lMpvrotoBneHve nacTbl
130°C Ob6xapvBaHIie MHIPEANEHTOB
140°C lMpvrotoBneHwve oBOLLel 1 MACa NTHLbI
150°C lMpvrotoBneHwe XapKoro 13 maca
160°C O6xapm1BaHMe MAca U NTULI

. anIII'OTOBHEHIIle 3epHeHoro TBOpoOra. B KauectBe oOCHOBbI AnA TBOpOra

ucnonb3yetca kedup. CooTHoLEHNe Kedurpa 1 3epHEHOMO TBOPOra COCTaBNIAET
npubnusuTenbHo 4: 1.

. I'Ipln NPUroToBsIeHNN fXKeMa peKoMeHAYeTCA OCTaB/IATb KPbILWKY OTKprTOl7I.

OYHKUNA OTNOKEHHOIO 3ANMYCKA

Ana ucnonb3oBaHMA GYHKUWM OTNOXEHHOTO 3arycka CHadyana Bblbepute
nporpaMmy NPUrOTOBIEHUA N BPEMA NMPUTOTOBNEHNA.

3aTeM  HaXMmuTe  KHOMKY («OTNOXeHHbIN ~ 3amycKk») 1
npenBapuUTeNbHO YCTaHOBNIEHHOE BPEMS.

YcTaHOBNEHHOE MO YMONMYaHWI0 BPemMA HayHeTCcA C BbiOPaHHOrO BpeMeHW
MPUroToBAEHNA.

[nanasoH BpeMeHW 3afepPKKM OTCUUTbIBAETCA OT MpefBapuUTeNbHO
BbIOPAHHOIO 3HaUeHUA NPOAOMKUTENBHOCTN MPUTOTOBAEHNA 0 24 YacoB.

C Kaxbim HaxaTem kHomku (<) unm (>) Bpems OTNIOKEHHOTO 3amycKa ByaeT
YBENMYMBATLCA VNN YMEHbLUATLCA.

Mocne BbiGopa HEOBXOAMMOrO 3afaHHOTO BPEMEHU HaXMuTe KHOMKY (O)
(«3anyck»), 4ToBbI NepeiiTn B pexum npurotosneHus. MHankatop «3AMYCK» (&)
npogomkut FTOPETb, a Ha 3KpaHe 0TO6Pa3nTCA KONIMYECTBO YacoB, OCTABLUMXCA
[10 3aBepLUEHMA BbIMOMHEHWA MPOrPaMMbl MPUFOTOBNIEHUA.

CBeToAVOAHbIN UHAMKATOP OTNOMEHHOro 3amycka npogomkaer [OPETb
[0 TeX Mop, NoKa He HauuMHaeTcA mpouecc npurotosneHus. [ocne Havana
MPWUrOTOBNEHNA CBETOAUOAHbIN WMHAMKATOP MEPEeKNioYaeTcd C  KHOMKM
«OTNOXEHHbIN 3aNyCK» Ha KHOMKY «Tanmep».

BblbepuTe

Mpumeyanue.
OTNOXeHHbIN 3aNyCK HEROCTYNeH ANA CReAyoLIX GYHKUMIA: K~ (@Kapkar),
(«MorypT/Tecto), i («Bbineuka»), © («Pa3orpes») n o («Mogorpes»).

OYUCTKA U OBCNTYKUBAHUE

Mepeg oumcTkoM M  06CNyKMBaHUEM ybeauTechb, 4YTO MyNbTMBapKa
OTK/KOUEHa OT INEKTPOCETH 1 NMOMHOCTbIO OCThINA.

HactoatenbHo pekomeHayeTca ouuwwatb nMpubop ¢ nomolblo rybku nocne
KaMgoro Mcnonb3oBaHua (puc. 4-5-6).

Mocne Kax[oro MCnonb3oBaHUsA 06A3aTeNbHO BbITMPaiiTe KOHAEHCAT napa ¢
Koprnyca yCTponcTBa.

Yaluy ana npuroToBNEHNA, MePHbIN CTakaH, ToNaTKy v NIOXKY ANA Cyna MOXHO
MbITb B MOCYAOMOEYHOI MaLLMHe.

/U



Yawa ANA NpuroToBsieHNA, NnapoBad KOpP3nHa

+ He pekomeHayeTca ncnonb3oBaTb abpasvBHble MOPOLLKY UK MeTalnYecKe
ry6Ku.

« Ecnm npogyKTbl npununnu Ko fHy, Haneiite HEMHOTO BOAbI B Yallly 11 OCTaBbTe
Ha HEKOTOPOE BPEMS, @ YXKE MOTOM YAANANTe nX.

+ TiwaTenbHO NPOCYLIMTE Yally A1A NPUFOTOBAEHUA.

Yxop 3a yaluen Ana NpUroToBneHus.

« [InA yxopna 3a valuei fNnA NPUroToBneHUa TIWATeNbHO ClefyinTe NpyBeAeHHbIM
HUXe MHCTPYKLMAM.

« [InA coxpaHeHWA COOTBETCTBYIOLIErO COCTOAHMA YaluM He peKoMeHpyeTca
pes3aTtb B Hell NPOAYKTbI.

« Bcerpa yctaHaBnuBaiiTe yally o6paTHO B MynbTHBapKY.

« Vcnonb3yiiTe nayllyto B KOMMIEKTE MIACTUKOBYKO NOXKY WM AEPEBAHHYI0
NOXKY; He WCMOoMb3yinTe MeTaninyeckne KyxOHHble mpubopbl, uTobbl He
NoBpeanTb NOBEPXHOCTb Yalum (puc. 15).

+ Bo n3bexaHue KOppo3um He HanMBalTe YKCyC B YaLlly fifiA NPUroTOBNEHUS.

« [locne nepBOro MCMonb30BaHUS WIW ANUTENBHOMO MCMONb30BaHUA LBET
NOBEPXHOCTY YaLUN MOXKET U3MEHWUTHCA. ITO U3MEHEHMe LiBeTa NPONCXOANT n3-
3a BO3[eMCTBYIA Napa 1 BOfbl, OHO He BAUAET Ha MCMONb30BaHME My/bTUBAPKN
1 He NpefCTaBnAeT OnacHOCTW AN1A 300poBbA. [lanbHelilee NCNONb30BaHMe
npuéopa 6esonacHo.

OuuncTKa BHYTpPeHHel KpbIWKN

CHUMUTE BHYTPEHHIOK KPbILIKY, NOTAHYB ee HapyXy obenmu pykamu (puc. 3).
OuncTuTe ee ¢ NOMOLLbIO ryOKM 1 MotoLLEro cpeacTBa (puc. 4). 3aTem BbITpUTe
Hacyxo, NomecTnTe ee 06paTHO 3a AiBa pebpa 1 HaflaBMTe Ha BEPXHIOK YacTb A0
dvkcaumm (puc. 7-8).

OuuncTKa gpyrnx yacreii npubopa 1 yxopn 3a HUMK

Ounaiite BHELHIOW MOBEPXHOCTb MyNbTUBAPKN (pUC. 6), BHYTPEHHIOD YacTb
KPbILIKM 11 Kabenb npy NOMOLLW BNAXHOIN TPAMKM. 3aTeM BbiTWpaliTe Hacyxo. He
ucnonb3yinTe abpasnsHble ryoKu.

He ncnonb3yiite BOAY ANA OYNCTKN BHYTPEHHEN NOBEPXHOCTI KOpryca npubopa,
TaK KaK 3TO MOXeT NPUBECTM K MOBPEXAEHNIO aTUMKa TEMNepaTypbl.

PYKOBOACTBO MO MOUCKY U YCTPAHEHUWIO HEMCTPABHOCTEN

OnucaHne

HeuncnpaBHOCTU

WHpukatopbl
Ha naHenu
ynpaBnieHua He

Mpunbop He nogKNtoueH

PelueHuns

Y6eputecb, uto npnbop
MOAKIOYEH K PO3€eTKe 1

OocCyLecTBnAeTCA.

K 3NeKTPOCEeTH.
TOPAT, HAarpeB He BKJTIOYEH.
OCyLLeCTBNIAETCA.
MHankatopbl
A P Mpobnema c OTtnpasbTe Nprbop
Ha Nanenn NoAK/IoYeHEM B aBTOPW30BaHHbII
ynpaBfieHus He pus
FODSIT. HATDEB MHOKKaTopa, Nbo CEPBYCHbIN LIEHTP AnA
PAT, Harp VHOMKATOP NOBPEXAEH. peMoHTa.

YTeuka napa
BO Bpemsa
MCMONb30BaHMA.

KpbiLuKa 3akpbiTa
HenmaoTHo.

OTKpoiTe 1 CHOBa 3aKpowTe
KPbILLKY.

BHyTpeHHAA KpbllwKa
yCTaHOBJEeHa He
JOIMKHBIM 06pa3oM 1ni
cobpaHa HemnpaBubHO.

Y6eanTech, YTo BHYTPEHHAR
KpblLLKa pacnonoxeHa
NpaBubHO — puc. 7-8.

OTtnpaBbTe Nprdop

nepeBapeH.

KONnM4eCTBOM puca.

YnnoTtHuTENbHasA v
B aBTOPU30BaHHblii
npoknagka ”
CEPBUCHbIN LIEHTp Ans
noBpexeHa.
PEMOHTa.
KonnuecTo Bofbl CM. B
Tabnuue ¢ pekomeHzaLmamn
PYIC CBADEH He CnmwKom MHOro Mo NPUroTOBNIEHMIO pUCa.
10 KOHEa wm WA Mano BoAbl Bcerpa cHauana fo6asnaiite
M0 CPaBHEHMIO C puC B yaly, a 3aTem

pobasnsiiTe Bogy [0
OTMETKM YPOBHS BOAbI Ha
BHYTPEHHe CTOPOHe Yallu.




OnucaHne

PeweHusn
HeMcnpaBHOCTU
Puc cBapeH He
P Puc obpabotaH B
RO KOHUa HeLOCTaTOYHO Mepe
nepeBapeH. pe.
OyHKUMA coXpaHeHua
C6oit dyHKUMM Terna 6bina oTMeHeHa
ABTOMATHYECKOro noJb3oBaTesnem
coxpaHeHus Tenna BO BpemsA 3afjaHnA
npu6op npogonxaet HaCTpoeK.
U, P . OtnpasbTe Nprbop
BbINONHATL NPOrpammy Bb||'|onHeHV|e 3TON B aBTOpM?,OBaHHbM
'0OTOBNIEHUA “
fIpATOTOBTeRUR WM (byHKUUY BOSMOXHO CePBUCHBIN LIEHTP ANA
He ocyLlecTBnaeTca TONbKO nocne peMoHTa
nofiorpes B pexvme nporpamm «Kawwa,
coxpaHeHws Tenna). «Cyn», «TymeHme», «Puc/
Kpynbi».
Mpown3oLen obpbis
Lenu UM KOPOTKoe
EO 3aMblKaHue B
MeXaH13Me AaTumKa B
BEPXHEN YacTu.
OcTtaHoBwUTe paboty
lMpom3oLwen ob6pbiB npubopa 1 nepesanycTute
LIenu UM KOPOTKoe nporpammy. Ecnn npobnema
E1 3aMblKaHVe B He 1cye3aeT, nepegaiTe

MEXaHV3Me JaTunka B
HVPKHEN YacTu.

npu6op B aBTOPU30BaHHbIN
CEPBYCHDBIN LIEHTP AnA
PemoHTa.

Mpumeuanne. Ecnn BHYTpeHHaAA Yawa fe¢opMuUpoBaHa, He MCNONb3YiiTe ee

N 3aMeHNTe B aBTOPN30BaHHOM CepBNCHOM LieHTpe.




BAXK/IMBI 3AXOAU U NPABUJIA BE3MEKU

MpoumnTanTte Ui iHCTPYKLil 3 BUKOPUCTaHHA ﬁ@
AoTpumynTeca HuxX. 36epiranTe ix y HaginHomy
micui.

« Llen npunag He npu3HayeHui gnsa poboTu Big
30BHIWWHbOrO TaMMepa UM OKPEeMOl CUCTeEMU
ANCTaHUINHOIO KepyBaHHA.

« BukopuctaHHA npunagy JitbmMu BikoM Bif 8 pokis
MOX/IMBE Mif HarnAaaom iHWuMX ocib abo 3a
YMOB, IO BOHW OTPUMaNnM HeoOXxigHi iHCTpyKLUii
wono 6e3neyHOro BMKOPUCTAHHA npunagy
Ta pPO3yMIilOTb MOB'A3aHy i3 UMM Hebe3neky.
[itTAM [o3BONEHO unCTUTU N o6CNyroByBaTh
npunag nvwe nig HarnAagom i 3a ymMoBWY, WO im
BUMNOBHUNOCA 8 pokKiB. 3bepirante NpucTpin i
WHYP XWBMIEHHA B MicCLi, HefoCTynHomy AnAa
Aiten monogawe 8 pokis.

« BukopuctaHHA npunagis ocobamm 3i 3HUKEHUMIN
Gi3NYHMMK,  CEHCOPHMMM UM PO3YMOBMMU
30i6HOCTAMM abo BIACYTHICTIO AOCBIAY Ta 3HaHb
MOXXNIMBE NuLle Nia HarnAgoM iHwWmx ocié abo 3a
YMOB, IO BOHW OTPUMann HeoOXigHi iHCTpyKuii
wono 6e3neyHoro BUKOPUCTAHHA MNpunagy Ta
PO3yMiloTb MOB’A3aHY i3 LM Hebe3neky.

« [liT He NOBMHHI rpaTK 3 NpUNagoMm.

« Llen npunag He npu3HavyeHnn onA BAKOPUCTaHHA



ocobamn (3o0Kpema, AiITbMU) 3 OOMEXEHUMU

GISUYHUMY,  CEHCOPHMMM UM PO3YMOBUMMU

3hibHOCTAMM abo ocobamu, AKi He MalTb

AOCTaTHbO [OCBiAY Ta 3HaHb, HeOOXiAHWX AnA

BUKOPUCTAHHA MNpwuiagy, OKpiM BUNagKiB, Konm

BOHM BWKOPUCTOBYIKOTb Mpunag nig Harnagom

abo OynuM nNpPOIHCTPYKTOBaHi CTOCOBHO 1AOro

BUKOPUCTaHHA 0cob010, BiaNoBiganbHO 3a IXHI0

6e3neky.

He po3ssonAanTe A4iTAM rpatnca 3 npunagom.

Ockinbku uen npwunag MNpPU3HAYEHU nuwe

0NA NobyTOBOro BMKOPWUCTAHHA, MOFO He cnif

eKcrnyaTyBaTu 3a HaBeAEHUX HMXKUYe 0O6CTaBUH,

Ha AKi He MOLWNPIOETbCA rapaHTiA:

—Y KYXOHHMX MpUMILeHHAX, BigBedeHUX ana
nepcoHany B Mara3mHax, odicax Ta iHLWMX
npo¢ecinHnx ymoBax;

- Ha pepmax;

—KNiEHTaMn B TroTenax, MoTenAx Ta
KOMEPLINHNX >KNTNOBNX NPUMILLEHHAX;

-y 3aKnagax, Wo HajalTb NOCAYry HOYIBMI W
CHiJAQHOK.

AKwWo npunag o6nagHaHNN 3HIMHMM LWHYPOM

MMBNEHHA: Yy pa3i MOWKOAXEHHA  LHYpP

XKMBNIEHHA Ma€ OyTn 3amiHeHWn cneuianbHUM

WHYpPOM abo 6NOKOM, AKMIA MOXKHA OTPUMATU B

iHWKX

aBTOPM30BaHOMY CEPBICHOMY LIEHTPI.
AKwo npunag o6nagHaHN 3HIMHUM LLUHYPOM

XKUBJIEHHA: Y Pa3i NOWKOAKEHHSA LHY P KMBNEHHA
Ma€E OyTn 3amiHeHUNn BUPOOHMKOM, BigAiNoOM
nicnAnpofa)kHoro obcnyroByBaHHA BMPOOHMKa
abo ocobolo, Lo Mae aHanoriyHy KBanidikadito, 3
MeTOI YHUKHEHHsA Hebe3neku.

3abopoHAETbCA 3aHyptoBaTV Npunag y sogy abo
Oyab-AKy iHWY piguHy.

AKkcecyapn 1 peTani, WO KOHTAKTYKOTb i3
npoaykTamu,  Cnif  YUCTUTU  3BOJIOKEHOIO
raHuipkoto abo rybkoto i3 3acobom gna mMuTTA
nocygy. [lpomunte X i3 BUKOPUCTAHHAM
3BOJIOXKEHOI raHuipKy un ryokn. na BuganeHHs
pigvHM 3 akcecyapiB i getanen, Wo KOHTaKTYIOTb
3 1PKelo, BUKOPUCTOBYWNTE CyXY raH4ipKy.

AKLO Ha NpynagHaHeCeHO CUMBON A, Liie 03HaYae
nonepeaeHHA «YBara: nig 4YaC BUKOPMUCTAHHA
NOBEPXHi MOXYTb CTaBaTu rapAvYNMm».
YBara: MOBEpPXHA HarpiBasbHOro
36epira€e Tenno NicnA BUKOPUCTAHHSA.
YBara: pu3nK TpaBMyBaHHA Y pa3i HeHanexxHoro
BMKOPWCTaHHA Npunagay.

YBara: AKkwo npunag obnagHaHUN  3HIMHUM
LWHYPOM »KMBJIEHHA, He NponMBanTe PiANHY Ha
wencenb.

eJlIeMeHTa

U



« 3aBXAW Bif'egHynTe Npunag Bif enekTpomepexi:

— Bifpas3y nicnAa BUKOPUCTAHHSA;

— Yy pasi nepemilleHHs;

—-nepes MNOYaTKOM YnweHHA abo TexHiYHOro
o6cnyroByBaHHA;

-y pa3i HecnpaBHOCTEN.

KoHTaKT i3 rapA4olo roBepxHe npwunagy,

rapAYOo0 BOAO, MAPOI0 YN IKED MOXKe NPU3BeCcTr

00 OniKiB.

Mig yac npuroTyBaHHA Npunag yTBOPIOE TENO

napy. bepexitb 06nnyua n pyku.

KyxOHHI npunagn matTb CTOATU PIBHO 1 CTINMKO

3 pyukamu (3a iXHbOI HaABHOCTI) B NONOXKEHHAX,

WO [O03BOJNIATb YHUKHYTU NPOAUTTA rapavol

pigvHN.

He TprmanTe o6nnyua n pykn 6insa otBopy, 3BigKn

BMXOAUTb napa. CtexTte 3a TUM, Wo6 OTBip ANA

napu He 6yB 3a61IOKOBaHMNIA.

Y pa3i 6yab-akmx npobnem abo 3anuTaHb

3BepTamTeca OO Haworo Bigdiny 3B'A3KiB i3

KnieHTamm abo Ha Hal Be6-calT.

MNpunag npu3HaueHU pnAa ekcnnyaTauil Ha

BucoTi oo 2000 m.

- [nAa Bawoi 6e3nekn uei Npunag BiAnoBigae Hopmam i NpaBuIam, Lo

€ YNHHMMKN Ha MOMEHT NOro BUTOTOBJIEHHA (p,l/lpeKTI/IBaM NpPO HU3bKY

Hanpyry, enekTPOMarHiTHy CyMIiCHiCTb, OXOPOHY HaBKOJIMLLUHbOIO
cepefoBuLLa TOLLO).

MNepekoHanTecs, WO Hanpyra [xepena »WUBJIEHHA BigNoBigae
napameTpam, AKi BKa3aHi Ha npunagi (a»epeno 3MiHHOro cTpymy).

Y pi3HuX KpaiHax iCHYTb pi3Hi CTaHAAPTW, TOMY B pa3i BUKOPUCTAHHA
npunagy nosa mexxamu KpaiHu, fie noro 6yrno KynneHo, 3BepHiTbcs No
BiZNoBigHY iHPpopMaLlito 10 aBTOPM30BAHOIO CEPBICHOIO LIEHTPY.

MIAKNIOYEHHA A0 AMEPEJIA XKUBJIEHHA

He BuKkopucToByiiTe Npunag y Takmx BUnagKax:

—npwunag abo WHYpP NOLIKOAKEHi;

—npunag ynas, Ma€ Bi3yanbHi 03HaKN NOLWKOAXeHHA abo He npaLioe
HaneXHNUM YNHOM.

-Y 6yab-akomy i3 UMX BWNaAKIB Npunag mMae OyTv HagicnaHui o
CXBaneHoro cepBicHOro LeHTpy. He HamaraiiTeca po3ibpatu npunag
BNIaCHOpPYM.

He 3anuwante WwHyp BUCiTU.

3aBxAaw nigknioyanTe npuaag 4o 3a3eMneHOol Po3eTKN.

He BukopuctoByiiTe noposxyBauy. AKWO BU BMpiWwMTE Ue 3pobuUtn

n Bi3bMeTe Ha cebe BiAMNOBIAANbHICTb, BUKOPWUCTOBYNTE nKLIe

CnpaBHi MOAOBXYBaui, WO ob6fagHaHi WTencenem i3 3aseMneHHAM i

BiANOBIAAIOTb 3@ NapamMeTpamMmn XxapakTepmucTukam npunagy.

He TArHiTb 3a WHYpP ANA BiAKNIOYEHHA NpuUnagy Bif PO3eTKu.

3aBxau Big'€eQHYNTe npunag Bif [Xepena >KUBMEHHA, nepl HiX

NMOYMHaTK NOro 36MpPaHHsA, PO36MPaHHA ab0o UNLLEHHS.

BUKOPUCTAHHA NPUNALY

Mpwnag cnip po3millyBaT Ha PiBHIW, CTINKUIA 1 XapOTPUBKIl MOBEPXH
nogani Big 6pr3ok Bogu.

He npunyckaiiTe KOHTaKTy MiX HVPKHbOIO MOBEPXHEI0 Ta HUXKHbOIO
4acTUHOIO NpWNagay i BOAOIO.

Hikonu He HamaraliTeca npautoBaTi 3 NPUIaAOM, KON Yalla MOPOXHSA
abo BigCyTHA.

MepemMukay pexumy nNpUroTyBaHHA Mae€ BinbHO obepTatucA. He
6NOKyITe MOro i He 3anobirarTe aBTOMAaTUYHOMY BBIMKHEHHIO PEXUMY
36epexeHHs Tenna.



+ He BniimaiiTe yally, NOKy Npunag npawioe.

+ He ctaBTe npunap 6e3nocepefHbo Ha rapavy noeepxHio abo iHwe
[KEpeso TEMMA UM BOTHIO: Lie MOXKe NPU3BeCTU 0 HecnpaBHOCTI abo
CTaTuh ApKepenom Hebesneku.

« Yawa ¥ HarpiBanbHa nnactuHa MmawTb OyTM B 6e3nocepenHboMy
KOHTaKTi. byab-AKi iHWi npegmeT uM Ka MiX ABOMa LMMK
KOMMOHeHTaMu 3anobiratvme HanexHin poboTi npunagy.

+ He cTtaBTe npunag Ha rapAavy MOBEPXHIO UM B rapady niy: Le moxxe
NPU3BECTN 4O CEPNO3HOMO MOLWKOAMKEHHS.

« He knagiTb y npunag iy 1 He 3an1BawnTe BOAY, AKLLO Yalla He CTOITb Ha
CBOEMY MicLi.

« JoTpumynTeca iHCTPYKUiA WOAO KiNbKOCTI iHrpegieHTiB 3rigHO 3
peuenTamm.

+ fAKwo 6yab-AKMA KOMMOHEHT Mpuniagy 3aropuTbCsA, He HamaramTtecs
3anuTn nonym’a sogoto. Ckopuctantecsa 4N Lboro BOSIOrMM PYLUHMKOM.

+ byab-AKe BTpyyaHHA A0 KOHCTPYKLUii npunagy Mae€ 3AiNcHIoBaTUCA
JIMLLE CePBICHMM LIEHTPOM 3 BUKOPUCTAHHSAM OPUTiHANIbHMX 3anacHNX
YacTuWH.

3AXUCT AOBKI1JIA

- Tpwnag po3paxoBaHuii Ha Po6oTy NPOTAroM 6araTbox pokis. Ane AKLLO
BU BUpILIMTE 3aMiHUTL 1OTO, MofAbalTe Npo JOBKiNNA.

« TepLu HiX BUKMAAT Npunag, BUAMIiTL 6aTapeto 3 Tarimepa Ta yTunisyire
ii B MicLLleBOMY LieHTpi 36MpaHHsA BiANOBIAHUX BiAXOAiB (3 ypaxyBaHHAM
mogaeni).

HanBa)knusille - Le 3aXnCcT HaBKONANLWHbOIO cepegoBuMyal

® Baw npunag mictutb matepianu, npugartHi gna ytunisadii Ta

BTOPWHHOI NepepoobKum.
< 3paiite oro B MicLeBUIA MYHKT 36MpaHHA NobyToBYMX Biaxogdis.

MNEPEA NEPLUMM BUKOPUCTAHHAM

Po3snakyBaHHA npunagy

+ BuimiTb Npunag 3 ynakoBKu 1 po3nakynTe BCi akcecyapu 1 APYKOBaHi
LOKYMEHTN.

+ HaTucHiTb KHOMKY Ha Kopnyci, Wob6 Bigkputn KpUwKy (man. 1).
MpounTaiiTe iHCTPYKLUii Ta peTenbHO AOTPUMYWNTECA npoueayp

ekcnnyaradii.
YuweHHsa npunagy

+ Buiimitb vawy (van. 2), BHYTPIWHIO KPULWKY A KnanaH perynioBaHHA
TMCKyY (Man. 3).

+ OuncTbTe yally I BHYTPILLHIO KPULLKY FyOKO 3 PO3UYMHOM ANA MUTTA.

+ [MpoTpiTb 30BHILLHI MOBEPXHI Npunagy M KPULWKN BONOTOI0 raH4YipKoto
(man. 6).

+ PeTenbHo BUCYWITh iX.

+ PeTenbHO MpoOTPiTb 30BHIWHIO NOBEPXHIO Yalwi ANA NPUroTyBaHHA
(30KpemMa HUXKHIO YacTUHY).

NPUNAA I BCl NOTO OYHKLIT

« [lNepekoHanTeca, WO Nif Yalwel Ta Ha HarpiBanbHiN NNACTUHI HemMae
3aMBUX 3aNLWLKIB (Man. 9).

+ YCTaHOBITb Yally B Npwnag i nepesipTe NPaBWIbHICTb i NONOXKEHHA
(man. 10).

+ YCTaHOBITb BHYTPILIHIO KPULLKY B MPaBUSibHE NONOXeHHA (Mas. 8).

+ 3aKpuinTe KPULLKY (BU Ma€ETe NOYYTN KNaLaHHA).

- MMig’epHanTe WHYP XWBNEHHA [0 PO3'EMYy B HWKHIA  YaCTUHI
MynbTMBapKK (Man. 11), a NoTiM — 4O eNeKTPUYHOI po3eTku (marn. 12).
MponyHae [OBruii 3BYKOBWI CUrHan, i BCi iHAMKATOPM Ha naHeni
KepyBaHHA Ha MUTb 3acCBITATbCA. Ha ancnnei Bigobpasmntbea [, nicna
4yoro iHAMKaTopw 3racHyTb. [punag nepenge B peXxmnm OYiKyBaHHSA, B
AKOMY MOXHa B1OUPATN B MEHIO MOTPIOHI QyHKLUIT.

« HeTopkaiTeca HarpiBanbHoI NNacTUHKW, KONW Npunag nigknioyeHnii abo
nicnAa NpuroTysaHHA Xi. He nepeHociTe npunag nig 4ac BUKOPUCTaHHA
abo Bigpa3y nicnsa NpUroTyBaHHA iXi.

« [Mpwnag npusHayeHnn Ana BUKOPUCTaHHA iniLLe B MPUMILLEHHI.

- Hikonm He KnapiTb pyKu Ha OTBip ANA Napu Nig Yac NPUroTyBaHHA:
icHye pusuK oniky (marn. 24).

+ BuKopucToByiiTe nuile BHYTPIlLHIO Yally, WO e B KOMIVIEKTi 3
npunagom.

+ KowukananpuroryBaHHsiHanapinpusHauyeHUN ANABUKOPUCTaHHA
nuwe 3 wmynbTMBapkow. WMoro cnipg BukopucToByBaTM 3a
Temnepatypu, wo He nepesuiye 100 °C (man. 26). Moro Takox
MO>KHa BMKOPMNCTOBYBaTH 3 pyHKLiAMM 3 MeHI0 «Puc Ta 3naku».




- He HanuBaiTe B npunapg BoAy i1 He KNafiTb TyAW iHrpepieHTN, Konn
BCcepeAVHi Hemae yauui.

+ MakcumanbHa KinbKicTb BoAau Ta iHrpefieHTIiB He NOBMHHa
nepeBuLLYBaTU MaKCUMaNbHOTO pPiBHA, MO3HA4yeHOro Ha vaui
(man. 14).

MNOryPT/TICTO
CMANEHHA Gommocepenino eopeanti
I;Igrir:;ysawﬂ tHrpeRlenTIs @ Yalui Ana NpuroTyBaHHsA abo 3
Lo BUKOPUCTaHHAM »apOCTiiKmnx
Makc. Kinbkictb onii: 350 mn. . .
KOHTeliHepiB. BUTprmyBaHHA
ApiXAXKoBOro TicTa.

MAHENb KEPYBAHHA: ONMUC MEHIO

KALLA
MpuroTyBaHHA rycToi cymiLui < g PO3IrPIB
i3 3epHa ¥ BiBCa Ha OCHOBI MigirpiBaHHA roToBOI CTPaBU.

MOJIOKa Ui BOAN.

[lopyy i3 KOXHUM MEHI0 € CBITIOAIOAHMNI HAMKATOP, WO BKa3ye, AKke came
MeHi0 BuOpaHe. [loknagHille Npo BUKOPUCTaHHA KOMXHOMO MEHI0 [UB. B
po3aini «[JoknagHMii onNmnc MeHo».

0

@

NMAPOBAPKA

cyn

MpuroTysaHHs ixi 3a )
MpurotyBaHHA ryctux cynis
[IONOMOrOI0 Napu 3 BOAN B B
UM M'ACHNX Ta OBOYEBUX

l,-"\ YaLli Ta 3 BAKOPUCTaHHAM 6 4 GyNbIOHIB
KOLLMKa ANA NPUroTyBaHHSA N}laKc 3ara;1bHV|l7| ob'em:

Ha napi. iBeHb 8 y valui
Kinbkictb Bogu: 200-600 mn. P Y ’

4/ OBOUIB 3 XKMPOM i PiANHOIO0. .
P piA Makc. 3aranbHui 06’em:

piBeHb 8 y vauui.

BUMIYKA PUC/KPYNU

MpurotyBaHHA fecepTis /w\ MpurotyBaHHA Kall i3 pucy n
i TicTeuok abo BUMiKaHHSA R 5 | 3epHa. uB. pekomeHpaLlii Ha
XpYycTKoro xniéy (notpebye cTop. 53-55.

BTPYYaHHA B Mpouec). Makc. 06'em: piBeHb 8 y yalui.

O

TYWKYBAHHA/NOBUIbHUNA
3ANIKAHHA BOrOHb
—— , —=2— | MpuroTyBaHHa m'Aca, pubm
@ Esnmvll's;ﬁﬂa:::a:nr(ﬂac,wam o6 7 l@fl Ta/ab0o 0BOYIB y PiANHi,
L—J ’ 3a3BMYal i3 KUPOM.




MAHEJIb KEPYBAHHA: ONMUC OYHKLIA
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« Lla knaBilla AO3BONAE CKacyBaTV BXKe akTBOBaHYy Nporpamy (MeHio)
NPUroTyBaHHA (OAHUM HaTUCKaHHAM) 260 BPYUHY BBIMKHYTV PEXIM
36epexxeHHA Tenna (Nig yac BUGOPY MeHIo).

Pexxnm 36epexeHHA Tenna Moxe akTVBYBaTVCA aBTOMaTNYHO
HanpuyKiHUi BM6PaHOro UuKy NpUroTyBaHHA (AUB. TabnuLio nporpam
NPUroTyBaHHA) abo BPyuHy.

« Lllo6 ckacyBaTn aBTOMaTU4HY aKTMBaLilo peXnmy 36epexeHHsA
Tenna (nepep 3amyckoM MeHI0), NOTPIGHO OANH Pa3 HAaTUCHYTY Lo
KHOMKY Ta yTpMMyBaTK i, BOKM He NponyHae curHan. o6 3Hosy
aKTUBYBaTV Lil0 GYHKLiI0, HATUCHITD L0 KNaBilly 3 yTPYMaHHAM LLe pas.
InaukaTop, wo BJIMMAE nig yac BU6opy MeHto, 03HaYaE, Lo
nporpama (MeH10) NPUroTyBaHHA BKNoYa€e GyHKLi0 36epexeHHs
Tenna, Aka BMVKA€ETbCA NiCNA 3aBePLUEHHA LIMKIY NPUroTyBaHHA.
InankaTop BUMKHEHO, konu B nporpami (MeHI0) NpuroTyBaHHA He
nepenbayeHo aBTOMATUUHY aKTVBaLlilo 36epexxeHHsA Tenna.
InaukarTop sanuwaerbca BBIMKHEHUM, konu pexxnm
36epeXKeHHA Tenna BXe akTBOBaHO. Ha ekpaHi BifobpakaeTbcs yac
36epexxeHHA Tenna. LLlo6 BUITY i3 LbOro peXxrmy, HaTUCHITb KNaBiluy.
CsiTnopiogHni iHAMKaTop 3racHe.

LLlo6 36eperTu cmak ixi, He p AYEMO pucroByBaTn
pexum 36epexKeHHA Tenna NPoTArom noHapa 12 roguiH.

PYYHUI
PEXUM

HaTucHITb Lo KHOMKY, Wo6 yBilTv B pyuHuii pexxum. Motim

HaTUCHITb Knagilwy «TEMMEPATYPA» (15) i knasiwy «TAVIMEP» (16),
W06 HanawTyBaTh NapaMeTpy NPUroTyBaHHaA. HaTUCHITbL KnaBsily
«3AMYCK» (17), wWo6 po3noyaTtyi NpoLec NpUroTyBaHHS.

Bub6paHi napameTpu 6yayTb 36epexeHi 1o HaCTYMHOro BUKOPUCTaHHSA.
Ane X TaKOXX MOXHa NepeHacTPOIOBaTU KOXHOro pasy abo B Oyab-
AKNIA MOMEHT Nif Yac NPUroTyBaHHA.

OYHKUIOHAJIbHI KNABILWI: ONMUC

KHonka «Hazag»/«3meHwmnTn»

« LA KHOMKa AO3BONAE NepeiiTv Hasag nia Yyac BUOGOPY MeHio.

+ BoHa TakoX 3MeHLUy€e NOTOYHE 3HaUeHHA (Po3paa) umcna B
HanalTyBaHHAX Yacy 1 TemnepaTypu.

KHonka «Bnepepy»/«36inbwmtn»

+ Lla KHoMKa A03BONAE NepeiTn Brepea nia Yac BUGoPY MeHIo.

+ BOHa TaKOX BUKOPUCTOBYETLCA 1A 36iNbLIEHHA NOTOYHOTO 3HaUEHHSA
(po3pAgy) umcna B HanawTyBaHHAX Yacy 1 TemnepaTypw.

Knasiwa «TEMMEPATYPA» 3 ingukatopom

HaTucHiTb Lo Knasilwy, WwWob BigperyntoBatn Temnepatypy. Motim
Br6epiTb (<) abo (») (knasiwi 13 i 14).

Lito KnaBiluy MOXHa HaTUCHYTW B MPOLIECi TPUrOTYBaHHA i, AKLLO BU
xoyeTe 3MIHUTU TeMnepaTypy NPUroTyBaHHS.

CeiTnofiogHWIN iHAMKATOP aKTUBYETLCA, KON Ha eKpaHi
Bifo6paXkaeTbca Temneparypa.

Knagiwa «TAUMEP» 3 ingukaTtopom

+ HaTucHiTb Lo KnaBilwy, Wo6 BigperynoBaTyi Yac NpUroTyBaHHs. Motim
BnbepiTh (<) abo (»)
(knaBiwi 131 14).

« Lo KnaBilly MOXHa HaTUCHY TN B NPoLeCi NPUroTyBaHHA iXi, AKLLO
BU XoueTe 36iNbWmnTY UM 3MEHLLMNTN Yac NPUTroTyBaHHA NICNA 3anycKy
BifNoBigHOI Nporpamu (MeHto).

- CsiTnogiofHWIN iIHANKATOP aKTUBYETLCA, KON Ha eKpaHi
Bifo6pa)kaeTbCA Yac NPUroTyBaHHA.

Knonka «3AMYCK I3 3BATPMMKOIO»

+ HaTuCHITb Lito KHOMKY, o6 BifKMacTX MoYaToK npouecy
NPUroTyBaHHA.

MicnA il HaTUCKaHHA Ha gucnnei BinobpaXKaeTbCa TaiMep 3BOPOTHLOTO
BiANiKy.

CBiTNnofioAHWN iHAMKATOP 3aNWLIAETHCA BBIMKHEHVM, JOKUN He
PO3MOYHETLCA NPOoLeC MPUroTyBaHHA. Konn NnpurotyBaHHA
NMOYMHAETLCA, CBITNORIOAHNI IHANKATOP BUMMUKAETLCA Ha KNaBili
3anycky i3 3aTPMMKOIO Ta BMUKAETbCA Ha KNaBilli Taimepa.

Knasiwa «3AMYCK»

+ HaTucHiTb Lo Knasily, Wo6 3anycTuTyi nporpamy (MeHio)

NPUroTyBaHHA.

lMicna 3aBepLlIeHHA LUKAY NPUroTyBaHHA JOBre HaTUCKaHHA Knasili

3anycky BUMUKAE gucnnei.

+ AKWO CBITNOAIOAHUI IHAMKATOP NPUNUHAE GNMMATV 1 3aNILWAETHLCA
BBIMKHEHWM, Lie 03HAYaE, Lo NPUroTyBaHHA Tpusae. HanpukiHui
LMKy NPUroTyBaHHA BMUKAETbCA CBITNOAIOAHNI iIHANKATOP, WO
CurHaniye Npo akTuBaLito GYHKLT 36epexxeHHs Tenna (AKLWO Le
MOX/1BO). B iHLWOMY pasi BiH NOYnHaE 6anmatu.
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13 4Oro NO4YATHU

MigknioviTb CBI npunag i BCTAHOBITb BCepefuHy dawy AnA
NPUroTyBaHHA (BHYTPILIHA KpUWLIKa NOBUHHA OyTW B NpaBUSIbHOMY
MOMOXeHHi, Ma€ 6yTV BCTaHOBNEeHa NpobKa).

1. BUBIP MPOrPAMUW NPUTOTYBAHHA

Micns BBIMKHEHHA Npuiagy Ha ekpaHi 3'aBnTbcs . Moknagitb ixy
B YaLly AnA NpuUroTyBaHHA. MoTimM 3aKpuiiTe abo He 3aKprBaNTe KPULLKY
(3anexHo Big peuenTy).

BubepiTtb noTpibHe MeHio 3a gonomoroto Knasiw (<) Ta () (knasiwi 13

i14).

—Konu Bu Hatuckaete (°), csitnopioaHui iHONKATOP KOXKHOIo MEHIo
nocniJoBHO NPoxoanTb NyHKTM Big 1 ao 10, HaBefeHi Ha nonepeaHin
CTOPIHU.

—Konu Bu HatuckaeTe (<), ceitnopioaHui iHONKATOP KOXKHOrO MEHIo
nocniJoBHO NPoxoanTb NYHKTM Big 1 ao 10, HaBefeHi Ha nonepeaHin
CTOPIHLji, y 3BOPOTHbOMY MOPALAKY.

HatucHitb knasiwy «3AMYCK» (©) (knaBiwa 18), W06 akTUBYBaTX MYHKT

MEeHI0 3 YBIMKHEHUM CBiTnogiogHnm iHankatopom. [icna aktmsauii

NYHKTY MEHI0 iHAMKaTop Ha Knasiwi «3AMYCK» (0) nepecTtae 6numatn i

3a/IMLIAETbCA BBIMKHEHVM.

BignosigHy nporpamy (meHi) 6yae 3anyweHo 3 napameTpamu

MPUroTyBaHHA 3a 3aMOBYYBaHHAM (gmB. Tabnuuio nporpam

NPUroTyBaHHA Ha NonepeaHii CTOpiHLi).

Ha cBiTnogiogHoMy eKpaHi 3'ABUTbCA 4YaC MPUroTyBaHHA, LWO

3anMWmBCA (3a BUHATKOM MeHI0 «Puc/Kpynuy), a HanpukiHui umkny

TaliMep aBTOMATWYHO 3YMUHWUTbCA abo Oyfde aKTMBOBAHO PeXuUM

36epexxeHHs Tenna (nuwe ana nporpam «Kaway, «Cyny, «TyLWKyBaHH»,

«Puc/Kpynu»).

2. HANAWLWTYBAHHA NAPAMETPIB NEPEAQ MOYATKOM
NMPUIFOTYBAHHA
ABtomatnuHe 3bEPEXKEHHA TEMJIA

Pexxum aBTOMaTnyHOroO 36€pe)KeHHﬂ Tenna nOCTyI‘IHI/IIZ nuuwe anAa MeHro

@, (Kawa), < (Cyn), @& (TywkysanHa) Ta & (Puc Ta 3nakn).




+ AKwo BM xouyeTe BUMKHYTU OYHKLiIO aBTOMATUUYHOIO 36epeXkeHHs
Tenna ansA LUMx Nporpam, HaTUCHITb Ta yTpumyiTe KHonky (o, fokn He
rouyyeTe 3ByKOBUI CUTHaN Ta iHAMKATOP He nepecTaHe 6aumaTtu.

- CKacyBaT aBTOMaTU4YHe 30epeXeHHA Temnna MOXHa nuwe nepeq
3anycKom nporpamm BiAnoBiAHOro MeH!Ho.

PerynioBaHHA Yacy i1 Temnepatypu

+ [InAa nporpamn KOXHOFO MEHI0 BCTAaHOBMEHO TemnepaTypy W u4ac

NPUroTyBaHHA 32 3aMOBYYBaHHAM.

+ AKWO BM xoueTe 3MIHWUTWU Ui CTaHZAPTHi HanawTyBaHHA, HATUCHITb

BiANOBIAHY KNaBiLLy.

—Hatuchitb knasiwy «TAVIMEP» (&) (knasiwa 16), a noTim sigperynioiite
yac NPUroTyBaHHsA BIAMNOBIAHO [0 PeLenTy 3a A0MNOMOrolo Knasil ()
Ta/abo (°) (knasiwi 13 i 14).

—HatucHite knasiwy «TEMIMEPATYPA» (knagiwa 15), a noTim
BigperynionTe TemnepaTypy NpurotyBaHHA BiAMOBIAHO AO peuenTy
3a gonomoroto Knagiw (<) Ta/abo (>) (knaBgiwi 13 i 14).

3. HAJNAWTYBAHHA NAPAMETPIB VY [MPOLECI
MPUrTOTYBAHHA

« Yac i TemnepaTypy MOXHa 3MiHUTU B Oyfb-AKWA MOMEHT Yy MnpoLeci
NpurotyBaHHA (OKpiM MeHIo (36epexeHHsa Tenna) i € (Puc Ta
3naKK), a Takox MeHo & (MapoBapka), e MOXHa 3MIHUTW NnLe Yac
NPUroTyBaHHA).

+ AKWwo BM XxoyeTe 3MIHUTU Yac i TemnepaTypy NPUroTyBaHHA 3a
3aMOBYYBaHHAM, HATUCHITb BIAMOBIAHY Knagilwy W AOTPUMYMTECA
HaBefeHNX BULLE IHCTPYKLiN.

+ Bu moxeTe BIigKpUTU KpuWwKy B Oyab-AKWUIA MOMEHT nig 4ac
NpUroTyBaHHsA, Wo6 fgoaaty iHrpedieHTN abo nepeBipuTM CTaH CTPaBy.

« [na pucy 1 BUNIYKN He PEeKOMEHAYETbCA BIAUNHATU KPULLKY MalKe
[0 3aBeplueHHA npouecy (3oKpema He BapTo TpMMATH il BiAKPUTOIO
NPOTAroM TPMBANOro Yacy), TOMY L0 Lie MOXe MOripWwnTy pe3ynbrarT.

4.nicnAa 3ABEPLUEHHA NMPUTOTYBAHHA

 Bigkpuite Kpnwky

- TopkaTuca yawi 1 KowwMKa A NpUrotyBaHHA Ha napi cnig nviwe B
pyKaBMUKax.

« [1ns nopaHHs iXXi MOXXHa CKOPMCTATUCA NOMaTKO abo yepnakom, Lo
BXOAATb 40 KOMMNEKTY npunagy.

N.B. ina maHinynsauyii 3 >keto BcepeAuHi Yalli ANA NPUroTyBaHHA He

pPeKoMeHAYETbCA BUKOPUCTOBYBATU MeTasieBe KyXOHHe npunaaas,

W06 He NOWKOANTM Yally.

+ 3aKpuiTe KpULLKY, Wo6 HKa 3anuwanaca Tennoio.

« flKWo nporpama MeHI, AKOK BW CKOPUCTanNUCA, He Mae OyHKUiT
aBTOMATMYHOTO 36epexeHHs TeMa, B MOXeTe aKTVBYBATU LIE PEXIM
BPYYHY, HaTUCHYBLUW Knagilly «36epexxeHHA Tenna/ckacyBatu» nicna
3aBepPLUEHHA LUKIY NPUrOTYBaHHS.

« Konu npunap nepebyBae B pexumi 36epexxeHHA Tenna, BignoBigHWN
ceiTnogiogHwit inaukaTop YBIMKHEHUIA.

+ fAKwWwo Bam NOTPIGHO BUMKHYTM Liel peXKum, MPOCTO HATUCHITb KHOMKY
«36epexeHHA  Tenna/ckacysBaTu».  BignosigHui  cBiTnoaiogHWI
iHOMKaTOp 3racHe.

5. BAMKHEHHA ANCINNEA

- Micna BMKOPUCTaHHA Npunaj MOXHa BiAKMIOUUTU Bil po3eTKy, Wob
BMMKHYTW NOTO.

« By Takox MoXeTe BUMKHYTW €eKpaH, HaTUCHYBLIW Ta YTPUMYOUn
(npotarom nprbnunsHo 5 cekyHp) knagiwy «3AMYCK», AOKM He nouyeTe
3BYKOBWI CUrHan.

+ o6 3HOBY BBIMKHYTW €KpaH, HaTUCHITb OyAb-AKY KNaBilly Ha eKpaHi.

JOKNAAHUA ONMUC MEHIO
1. @ MeHio «<[TAPOBAPKA»

3a pgonomorolo Wi€i Nnporpamym MeHI0 MOXXHa rotyBaTu NejibMeHi,
puby, m'Aco Ta oBOYi y 3A0pOBUI1 cNoci6 Ha rapAYiin napi, wo
AO3BONIAAE OGMEXUTN BUKOPUCTaHHA onii Ta 36epertm 6inbuwe
BiTaMiHiB i NOXXMBHNX PEYOBUH, HiXK Nif Yac CMa)KeHHA 4n BapiHHA.
I3 wielo nporpamoio MeHI0 BU MOXeTe roTyBaTu NOXNUBHY TBepAY Ky
ANA CBOEI ANTUHN.

« Hanwiite B yawy ans npurotyBaHHa Big 600 mn go 1 n Boaw. o6 Bopa

U



WBMALLE Harpinaca, HamaranTeca He NepeBuLLyBaTK NO3HAYKY pPiBHA 4
Ha yauui.

+ [lo peui, no3Hauka 2 Bignosigae 06’emy 600 mn. Mo3Hauka 3 — e 900 mn,
nosHauka4-1,2n.

+ [Moknagitb iHrpeaieHT B KOWWK ANA MNPUroTyBaHHA Ha napi, Lo
BXOAWTb Yy KOMMNEKT Npunagy, a NoTiM NOoCTaBTe KOWMWK Ha valy Ana
NPUroTyBaHHA.

« 3akpuiite KpuLKy. MoTim Bubepith MeHio «lTAPOBAPKA» &

« MOPAJA. Lo meHLe iHrpegieHTn, TO WBMALWe BOHN rotytoTbca. Ocb
Kinbka pekoMeHgaLii WoJo Yacy NpuroTyBaHHs.

OpieHTOBHMI Yac

Txa NpUroTyBaHHA*
ana 600 mn Boau

KapTonnsa (nonosnHKM no 50 r

Koera) 25xs
Kapronna(Hapi3aHi lWWmaTKu

TOBPIJ.WIHOIO o MM) 15 x8
Bpokoni/uBiTHa Kanycta 20 xB
MopkBa (lumaTKm) 30 xB

MopkBa (Hapi3aHi LumaTKn

TOBLLMHOIO N0 0,5 MM) 15x8
Jlococb 15 x8
Bpuketn 3 m'AcHuM dpapluem 15 x8
MenbmeHi 35-45 xB

* BpaxoBaHO I 4ac nonepegHbOro HarpiBaHHA. Yac npurotyBaHHA
3aNeXunTb Bifl PO3MIpY 1 KiNbKOCTI iHrpeaieHTiB, a TakoX Big 06'emy Boam
B vaLui.

N.B. ByabTe o6epexHi: nicns 3aBepLIeHHSA KOLWIWK ANA NPUroTyBaHHA
Ha napi 6yae rapauum. LLio6 BUitHATK 10T0 3 Yalli 4NA NPUroTyBaHHA,
cKopucTanTeca pyKaBuukamm.

2. @ MeHio «3AMIKAHHA»

Lle MmeHIo Npri3HayeHe Ans NPUroTyBaHHA BENUKUX LIMATKIB M'Aca, puou
Ta OBOUIB.

+ BumoxeTe cnoyaTky o6cmaxkutii M'aco 10-15 XBUNUH 3 KOXKHOTO 60Ky B
pexumi L~ (CMAMKEHHSA), nepLu Hix neperopTaTy 110ro i nepemmkaTi
B peXUM NpuroTysaHHA (& (SAMIKAHHS).

3. (&5 Menio «<BUMIYKA»

3a gOMOMOrol LbOro MeHI0 MOXXHa rotyBaTu fecepTH, TaKi AK

Ticteuka (130 °C/140 °C) um xni6, a TaKOXK Y NeBHil Mipi iHWi cTpaBn

i3 XpyCTKOI0 CKOPVHKOIO 3HU3Y.

« [nAa npurotyBaHHA xniby MOXHa cCrouyaTKy BWUTPMMaTK TiCTO B
pexumi npurotysanHa ) (MOTYPT/TICTO), a notim BM6paTN MeHIO
(BMIMIYKA). Bam noTpi6bHO 6yne rotyBati 3 060X 6OKiB.

« Micna 40-45 xBWAVMH Ha opHOMy 6oL HeoOXigHO BUMHATK uYally
(kopucTyiiTeca pykaBuukamu!) i neperopHy T TiCTO Ha iHWM GiK.

- MoTim rotyite oro we 30-45 xBUNuH Ha apyromy 6oui (3ayBaxTe,
O 3HaYeHHA Yacy € OPIEHTOBHMMM: peasibHUIN Yac 3anexuTb Bif
iHrpepieHTiB i 6axxaHOro cMaky).

lLlo6 oTpumaT 30M10TUCTY CKOPWIHKY,

150 °C/160 °C.

« [lnAa peuenTiB, y AKNX BUKOPUCTOBYIOTbCA MOJIOYHI NPOAYKTM Un ANUA
(HanpwvKnag, TicTeyka), MOXHa BCTaHOBUTU Temnepatypy 130 °C/140 °C.

« N.B. Mig yac po6oTn 3 yawel ANA NPUroTyBaHHA Hanonernueo
peKoMeHAYEMO KOpUCTYBaTNCA pyKaBU4Kamu.

« He pekomeHgoBaHO TopKaTucA 4awi BcepeAuHi MeTaneBum
KYXOHHUM npunagasam (3okpema 3 roctpuMmu Kpasamu), wo6 He
nowkoanTn ii.

4, @ MeHio «CMAXKEHHA»

Lle meHI0 npu3HayeHe AnNA o6CMaKyBaHHA HeBeNUYKUX LUMAaTKIB,
30KpemMa Mm’'Aca, pubu, nTuui abo Ki 3 MiHiManbHOW KinbKicTio
onii, AK-OT KOT/IeTU B NaHipoBUi. Y LbOMy peXXUMi NOBepXHA Ki
Ma€ KOHTaKTyBaTW 3 ONi€l0 ANA CTBOPEHHA XPYCTKOI Ta AYXMAHOI
CKOPWHKW.

+ BuKkopucTOBYyWiTE Liei pexunm, Konum rotyeTe iy 3 Oni€to.

« [InAa epeKTUBHIWOro 06CMaxKyBaHHA MOXHa MOKPWUTW ORi€l AHO

BCTAHOBITb TemnepaTtypy

Q)



S

Yawi AnA NpuUroTyBaHHA M NMoyekaTu KiflbKa XBWMVH, [OKW BOHa He
HarpieTbCA, NepLU HiXX JofaBaTu iHrpedieHTn.

+ Konn Ttemnepatypa onii gocardHe 160 °C, B/ nouyeTe fBa 3BYKOBI
curHanm.

+ PekomeHAyeMmo yac Big yacy NomiLlyBaTu iXKy.

« LA nporpama He npusHaueHa AnAa rMMOOKOro cmaxeHHsA. He cnig
BMKOPUWCTOBYBaTK NoHaa 350 mn onii.

MPUMITKA.

« BaxnuBo npocrTexuTu 3a TUM, WO6 3HIMHaA BHYTPIWIHA KpuKa

6yna NOBHICTIO Cyxol0 Ta Ha CUNIKOHOBOMY 3’€eHaHHi He 6yno

BOAW, W06 YHUKHYTN pU3NKIB BUKUAAHHA ONii Nif Yac 3akpuTTA

KpULWKNA.

He BuKopuncroBymnte KOWMWK ANA NpPUrotyBaHHA Ha napi i3 wWielo

nporpamoto, TOMy L0 BiH MOXKe po3nnaBuUTUCA.

5. MeHio «KALLUA»

3a 4onomMoroio Li€i nporpaMmmn MeHI0 MOXKHa roTyBaTH rycTi l NOXXNBHi

cTpaBu 3 Kpyn, AAK-OT NPOCO, OBeC, PUC YN FPeYKy 3 MOJSIOKOM. I3

Lli€l0 NporpamMolo MeHI0 B MOXKeTe roTyBaTu NOXKNUBHY CTPaBy CBOET

AUTUHW.

« [icna npurotyBaHHA Kawwi ii cnig nogaBaThi HeramHo Ta 3'icTM NPOTArom
1 rognHn.

+ o6 yHUKHYTU nepennBaHHA Mif YaC NPUroTyBaHHA PUCY UM Kpynu
nepen MPWUroTyBaHHAM Cifi PETENbHO MPOMWTM MNOro BOAOK, W06
BUAANUTA 3aJIULLKK KPOXManio.

6. @ MeHio «CYI»

3a AONOMOrOI0 LibOro MEeHI0 MOXKHa roTyBaTu MOXKWBHI rycTi cynm
i cMayHi 6yNbiioHM 3i CNPaBXKHbOro M’Aca YN OBOYIB ANA NIOBY UM
pusoro.

Cyn - ue yyAoBa CTpaBa, WO BOAHOYAC BijHOBJIIOE BOAHUIA 6anaHc

Ta € CUTHOIO.

+ O6'eM iHrpefieHTIB i PiiMHY HE NOBWMHEH MePEBVLLYBaTU MaKCUMaIbHY
No3Hauky (8) y valwi.

« N.B. He BukopucroByiiTe pyuHuii GneHgep ANA NpuUroTyBaHHA
cyny-niope B Yauli. iKWo B1 xoueTe 3pobuTtn cyn-niope, cnoyaTky
nepenwuiite oro Ao 6neHaepa abo iHWOro KOHTelHepa.

7. MeHio «TYLIKYBAHHSA/MNOBU1IbHUA BOTOHb»

3a gonomorolo i€l nporpaMmn MeHI0 MO)KHa rotyBaTi M’Aco Ta OBOMi

B COYCi.

- BoHa po3Bonse rotyBat CTpaBy Ha MOBIIbHOMY BOrHi 3a BifHOCHO
manoi (80 °C/90 °C) TemnepaTypu NpOTArom TpuBaniworo yacy (go
8 roauH), Wob TekcTypa m'aca Byna HixkHiLloto.

+ flkwo BcTaHoBMTW TemnepaTypy 100 °C/120 °C, npouec TpuBaTume
MeHLUe yacy.

+ O6'eM iHrpepieHTiB | pigNHN He NOBMHEH NepeBULLYBaT MaKCUManbHY
Nno3Hauky (8) y valwi.

MOPAJWU. [Ina Kpaworo cmaky BuM MOXeTe MiAcMaXkutn m'aco Ta/abo

LUMbynto 3 HEBENUUKOI KiNbKiCTIO onii 3a JONMOMOrow nporpamm MeHto

«CMAXEHHA» L — npoTArom KinbKox XBUAWH, NEPLU HiK MOUYNHATA LMK

nporpamu «TYLLIKYBAHHSA/MOBINbHWI BOTOHb» @&.

N.B. Yac npurotyBaHHA MoXKe 3anexaru Bif po3mipy iHrpepieHTiB.

8. @ Menio «<PUC/KPYTIN»

Y uin nporpami meHI0 BUKOPNCTOBYETbCA TexHonoria Fuzzy Logic,
o AonoMara€e NpUroTyBaTi MakCMManbHO po3cunyacTuii puc. BoHa
ABTOMaTNYHO PErynioe Yac i Temneparypy NpurotryBaHHA 3asieXHO
Bif KinbKocTi iHrpegieHTiB. YCTaHOBNTIU Yac NPUroTyBaHHA ANA Li€l
nporpamu HeMOXXNNBO: BOHO KOPUT'YETbCA aBTOMaTNYHO.

NOPALAU ANA NPUTOTYBAHHA IAEAJIbHOIO PUCY

PEKOMEHAAL|IT LLOAO NPUTOTYBAHHA PUCY

Mepen npurotyBaHHAM BigMipAiTe NOTPIGHY KiNbKicTb pucy 3a

[IONOMOTOI MiPHOIO CTakaHa 1 npomuiATe Noro (OKpiM prcy Ana pusoTo).

- BrKopucTOBYIiTE ANIA BU3HAYEHHA MOTPIOHOI KiNbKOCTI pUCy CTakaH,
O BXOAWTb AO KOMMNEKTY uboro npunagy (Hanpuknag, 1 cTakaH,
2 CTaKaHW TOLLO).



150 r cuporo pucy

+ CnoyaTKy nNpomuiTe puc AnA BUAANEHHA KPOXMaslo, Wob YHUKHYTH
MOro 31NaHHA.
+ PiBHOMipHO HacunTe pucy yay.

+ 3anuiite pUC XONoAHO BOLOK abo M'ACHUM UM OBOYEBKM BYNbAOHOM
00 BiANOBIAHOI MO3HAYKM 3i CTAKaHOM Ha Yalui.
Hanpwuknag, AKLWO BY roTyeTe 2 cTakaHu puUcy:

+ 3akpuiTe KpuLKy 1 BUbepiTb €5 (nporpama meHio «PUC TA 3/1AKW»)
3riiHO 3 IHCTPYKLUiAMY, WO HaBeAeHi B po3gini «I3 YOO MOYAT».

+ Ha ekpaHi 3'aBuTbca nosHauka [HElEE].

+ HatucHite KnaBiwy «3anyck»
3a/MLLNTBCA BBIMKHEHNM.

+ Ha ekpaHi 6numHe nosHauka [BEEE], i npouec npurotysaHHsa 6Gyae
3anyLieHo.

+ Konu puc 6yae rotoBuid, MynbTBapka aBTOMaTM4YHO NePeMKHETLCA B
peXnM 36epekeHHs Tenna. YBiMKHeTbcs 3eneHnit ingukatop @.

+ Konwu 3acBiTnTbCA 3€NEHUN iHAUKaTOopP, PO3MillanTe pyc i 3anuwTe Noro
B MyNIbTMBAPL LLe Ha KilbKa XBUJIVH, 106 BiH CTaB 6inblU po3cuMnyacTum.

Npumitka. 3aBxKAM cnovaTKy fofaBaliTe B Yally puUc: B iHIWLOMY pasi
y Bac 6yge 3abarato Bogu.

IlHaMKaTop NPUNUHUTL GarmaTn 1

OpieHTyTeca Ha Lo TabnuLto AN NPUroTyBaHHA pUCY.
MOPALW. Lli pekomeHpaLuii € oOpieHTOBHMMW. Bu MoxeTe 3MiHWUTU
KifIbKiCTb BOAW 3@ CMAaKOM.

MPABUIA MPUTOTYBAHHSA PUCY (8 cknAHOK)

Kinbkictb Kinbkictb . .
PiBeHb BOAM B YaLLi n
CUPOTo pUCy | CMPOro pucy o) opuii
(CKNAHOK) (rpamiB)
Biamitka gna _
2 300r 2 CKNAHOK 3 -4 nogviHn
BigmiTka gna -
4 6001 N 5 -6 nopen
BigmiTka ansa B .
6 900r 6 CKNAHOK 8 -10 niogen
BiamiTka gna _ .
8 1200r 8 CKNAHOK 13 -14 nogen

Yac i TemnepaTypa NpUroTyBaHHA prCy BCTaHOBIOKTbHCA aBTOMATUYHO.
3BepHiTb yBary, Lo NpoLec CKNafaETbea i3 7 eTanis:

po3irpiB => MOFMMHaHHA BOAW => LWBWAKE MIABULIEHHA Temnepatypu =>
KWUMiHHA => BUNApOBYBaHHA BOAMN => TYLIKYBaHHA pUCY => 36epexeHHs Tenna.
Yac npurotyBaHHA 3anexunTb Bifg KiIbKOCTI A TUMNY puUCy.

9. @ MeHio <AOTYPT/TICTO»

3a ponomoroio Ui€i Mporpamu MeHI0 MOXHa roryBaTu MOrypr
6e3nocepegHb0 B Yawli a6o B cneuiaNbHNUX KAPOCTINKNX
KOHTelHepax. Kpim Toro, BoHa j03BONA€ BUTPMMYBaTH TiCTO.

NMPUTOTYBAHHA NOTYPTY

« MpomunitTe vauly, Tapifiky abo KOHTeHepwW y Tennii Bofi 3 MUIOYO0
piAnHOI0, NOTIM PeTeNbHO NPONOSIOLWITh | BUCYLUITb.

« Yce obnagHaHHsA, WO BUKOPUCTOBYETLCA [/l MPUTOTYBaHHA MOTYpTY,
Ma€ 6yTy BUMWTO B MOCYAOMMWIHIN mawwHi. CTepunizaudisa npunagas
HeoOXxigHa ANs 3HWLWEHHs GaKTepill, WO NepeHOCATbCA B MOBITPI
N MOXyTb BTPy4YyaTUCA Yy BMPOLLYBaHHA BiAMOBIAHOI 6GioKynbTypy,
yepes WO MOrypT Oyfe HAATO PIAKMM i HE 3MOXe HaNeXHUM YMHOM

&



bepmeHTyBaTHCA.

« [lomawHi Moryptm He MicTATb 3arywysauiB i cTabinizatopis, WO
BMKOPUCTOBYIOTbCA B MOrypTax NPOMMUCIOBOrO BUPOGHWLTBA, TOMY
YacTo € GiNblU PiIAKMMMN 33 CBOEK KOHCUCTEHLiEW. IHOAI HAa NoBepxHi
JOMALLIHbOro MOrypTy YTBOPIOETLCA NOKUBHA CMPOBATKA, AKY MOXHa
po3milwaTi abo NpocTo NprbpaTu.

+ [lo nomMalHbOro NOrypTy MOXHa AoAaTh cBixXi pyKTr abo GpyKTOBMA
KOMMNOT (oxonogxkeHuit). AKWwo goaatv dbpykTn nepepn dbepmeHTauieto,
KMCNOTa B HUX MOXe B3ATW Y4acTb Y npoueci, Yepes wo norypt byae
ayxe pigkum. [esaki GpyKTn 3 BUCOKMM BMICTOM KUC/IOTH, AK-OT CBiXKi
aHaHacu, MOXyTb NPU3BECTY A0 3ropTaHHA abo cenapaii norypty. Taki
bpyKTL Kpalle 3a Bce nogaBaTty B OKpeMili Tapini.

BUBIP IHFPELIEHTIB ANA NOTYPTY
Monoko

Akum MonoKom ckopuctaTuca?

Y BCiX Hawmx peuenTax (AKWO He 3a3HayeHo iHLIe) BUKOPUCTOBYETLCA
KOPOB'AUE MOSIOKO. TaKoXK MOXKHA CKOPUCTATUCA POCIMHHUM (Hanpuknag,
COEBMM), OBEYMM Y KO3AYMM MOJTIOKOM, aJie B TaKOMY Pasi KOHCUCTeHLiA
NOrypTy CWIbHO 3anexatume Bif MOSIOKa. Y LbOMy npunagi MOXKHa
BMKOPWCTOBYBATW AK CUpe, TaK i MacTepmn3oBaHe MOJIOKO, a TaKoX YCi
BUAM MOJIOKa, LLIO HaBeleHi HUXYe.

» MacTepnsoBaHe cTepunisoBaHe MOJIOKO. 3 yNbTpanacTepr3oBaHOro
(UHT) monoka BMxoguTb FyCTiWWMiA MOrypt. fAKWO CcKopucTaTucaA
HaniB3HEXNPEHMM MOJIOKOM, MOrypT 6yAe piakiwum. Takox MOoXKHa
[0AaTV B HamniB3HEXMPEeHe MOJIOKO OfHY UM ABi CKAHKN MOJIOYHOTO
MOPOLLKY.

« MacTtepnsoBaHe MONOKO: i3 LbOr0 MOJIOKA BUXOAUTb >KUPHIWNA
NOrypT 3 TOHKOIO NiHKOIO.

« Cupe Monoko (3 dpepmn): Take MOJSIOKO HEOOXIAHO MPOKMN'ATUTK.
PekomeHnayeTbcA AaTv MOMY NOKMUMITU NPOTArOM AeAKOro 4acy. bes
KUN'ATIHHA CNOXMBATK Take MOJIOKO Hebe3neyHo. lMNepLu Hix JoaaBati
noro B mMpwnag, pante NOMy OXOMOHYTW. lNpuroTyBaHHA BAACHOro
MNorypty Ha OCHOBiI WMOrypTty, 3pobneHoro i3 cCMporo MOMOKa, He
peKkoMeHay€ETbCA.

* Mono4HuI NOPOLIOK: 3 MOJIOYHOTO MOPOLLKY BUXOLAMUTb AY>Ke KUPHUI

norypt. lotpumyiitecsa iHCTPYKLi, HaBe AeHNX Ha YNaKoBLi BUPOOHYKa.
Bubupante MoONOKO 3BUYAMNHOI KNPHOCTi, Kpawle 3a Bce -
ynbrpanactrepusoBaHe (UHT). Cupe (cBixke) a6o nacrepmsoBaHe
MOJIOKO MNOTPi6HO cnoyaTKy MpOKWUN'ATUTW, NOTIM oxonoauTn i

BUAANUTU NiHKY.

DepmeHT

BiH noTpibeH gna norypry. I3 4oro BUroTOBNAETHCA pepPMEHT:

+ 3 opHi€l ynakoBKM NpmabGaHOro B MarasviHi HaTypasibHOro Morypry 3
MaKCUMMasbHUM TEPMiHOM 36epiraHHs (Takuid norypT MicTuTume 6inblue
aKTVBHOIO GepMeHTY, Lo J03BONNTb NPUrOTYBATH MYCTILLIWIA NOTYpPT).

- I3 cy6nimoBaHoro d¢epmeHTy. Y Takomy pasi 3BepHiTb yBary Ha
yac akTuBauii, WO BKa3aHWN B iHCTPYKLiAX 3 depmMeHTyBaHHA. Takui
depMeHT NPoAaETbCA B CynepmapKeTax, antekax i AeAKNX MarasmHax i3
npoAyKTamu AfA 340POBOro XUTTA.

- 13 BnacHoro HewogaBHO 3po6GneHoro WMOrypry: BiH Mae Oytu
HaTypanbHUM i BWUFOTOBNEHMM He pJyke pfasHo. Llenm npouec
Ha3MBaEeTbCA BUpoLyBaHHAM. [licnA N'ATM UMKNIB BMPOLLYBaHHA
MOrypT, WO BUKOPUCTOBYETbCA, BTPAYaE akKTUBHI pepMeHTH, TOMy CTa€e
6inblw pigkmm. Micna UbOro AOBeAEeTbCA 3HOBY MOYMHATU 3 MOrypTy,
npra6aHoro B MarasuHi, Un cy6niMmoBaHOro pepmeHTy.

AKL0 BU NPOKUN'ATAN MOJIOKO, MOYeKalTe, AOKN BOHO He OXONIOHEe

00 KiMmHaTHOI TemnepaTypu, nepLu HiXk foaaBaTn GepMeHT.

flkuwo Tenna 6ype 3abaraTo, BNAcTMBOCTI hepMeHTy MOXKYTb
noripwmnrTunca.

Yac pepmeHTyBaHHA

« [AnAa pepmeHTyBaHHA NOrypTy NoTpibHo Big 6 [0 12 roguH 3anexHo Big
BUXiAHWX iHFpedieHTIB i pe3ynbraris, Wo Bam NOTPIOHI.

Pigkuin | | | | | | | TycTuin
Conopkuit| | | | | Kncnuit
6rog. 7rog.  8rog. 9rog. 10roa. 1lrog. 12rop.

« Konu npuroTtyBaHHA Norypty Gyae 3aBepLueHo, NOro cilig NocTaBuTh B
XONOAWIbHUK NPUHANMHI Ha 4 rognHmK (Tam NOro MoxHa 36epirati go
7 OHiB).
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BUTPUMYBAHHA TICTA

Mepw HiX BUTPUMYBaTK TiCTO 3a AONOMOFOIO Lii€i Nporpamm mMeHio,

noro Heo6XxigHO 3amicnTn.

+ fIKWO BM 3amilly€eTe TICTO BPYUYHY, MOXHa CMOYaTKY 3MilLaTy APiXKAXKi 3
TEensio BOAOK YN MOJIOKOM Yy CKNAHLi. [lo HAX MOxHa gogaTtn 1 yanHy
NOXKY LyKpy 1 fobpe nepemiluaty, Wob NpucKopuTM akT1BaLito.

« Mpotarom 10 XBWAWH YTBOPWUTbCA MiHA: Le O3Haya€, WO APPKAXI
AKTMBHI.

+ PignHy 3 akTVBOBaHMMW ApPiKAXKaAMU MOXHa NepemillaT i3 Cyxumm
iHrpegieHTaMn (BOPOLUHOM i Cinnto), a NOTIM AOINTY 3aNIULIOK PiANHN
3rigHoO 3 peuenTom.

+ 3a3Buyali pekoMeHA0BaHO 3aMillyBaTy TiCTO NPOTAroM 15-20 XBUVWH,
o6 focArTM NoTPibHOT Ta OA4HOPIAHOT KOHCUCTEHUT.

« Konu KoHcucTeHuia Bac BRawTye, MOKNaAQiTb TiCTO B vawy AnA
NPUroTYBaHHA N 3aKPUINTE KPULLKY.

« Bubepitb MeHio «BUTPUMYBAHHA TICTA» Y 3rigHo 3 iHCTPYKLiaMY B
po3gini npo BMGip Nporpammn MeHo.

« TicTo Ha 6inuiA xni6 3a3BMYali PeKOMEHAO0BAHO BUTPMMYBATU NMPOTArOM
1 roanHn.

+ N.B. OnTmanbHMin Yac BUTPMMYBaHHA 3aNeXUTb Bif XapakTtepy
Ta AKOCTI iHrpegieHTIB.

+ fIKWoO TiCTO 30BCiM He niginmaeTbca 3a 30 XBUNH YL TOANHY, MOXINBO,
OpbKAXi feakTnByBanmca abo B/ 3anmnnm HaaTo rapavy piamHy. Y Takomy
pa3i MOXHa JoAaTh aKTMBOBaHUX APiXKAXIB, W06 36eperTu TicTo.

NOPAJWU. YHuKaliTe 6e3nocepefHbOro KOHTaKTy MK ApiKoKamu i

cinnio Ta He BUKOpurCTOBYWTe rapavy sogy. Cinb — Le «Bopor» ApiKAXiIB,

a BUCOKa TemnepaTypa pyiHye ebeKT feakTuBaLii ApixkaxKiB. Tox 3amicTb

rapA4oi BoAV BUKOPUCTOBYITE Teny.

NPUMITKA. He BuKkopuncroByiTe B Yallli 4na npurotyBaHHA metanese

KyXOHHe npunaaas, wob yHUKHYTU NOWKOMKEeHHA Yauwi. AKwo Bu

Xo4yeTe CKOpUCTAaTUCA ANA NPUroTyBaHHA TicTa PY4YHUM MiKcepom,

Bi3bMiTb Nocyp, Wo Kpalie NiAXoauTb ANA LbOro, a NoTiM NnepeHeciTb

TicTo go uawi 3 mynbTBapku Moulinex, Konu BoHO Bx<e 6yie rotoBe

A0 BUTPMMYBaHHA.

10. @ MeHnio «<PO3ITPIB»

Lle meHI0 fo3BONAE NigirpiTn roroBy iXKy. BoHO He npusHa4yeHe gna @
NPUroTyBaHHA CUPOI iXKi.

MoknagiTb MKy B Yally AnA NPUroTyBaHHA 1 3aKpuiATe KpULLKY. Bubepitb
meHio «PO3IMPIB» .

NONEPEAXEHHA

« Hikonm He BuKopucroByiiTe
PO3MOPOXKYBaHHA iXKi.

« XonogHa Ka He MOBMHHa 3aliMaTu 6Ginblue NONOBMHU 06’emy
BcepeAvHi mynbTuBapku. flkuwio ki 3ab6araTto, BU He 3MOXKeTe
nipirpiTy ii HaneXXHUmM umHom. AKWO0 cKopucTaTuca ¢yHKUiED
posirpiBy KinbKa pasiB nocninb abo noknacTu BcepegunHy 3amano
i, Pka moxKe 3ropiTi a6o 3aTBepAiTy 3HU3Y.

« He pekomeHpoBaHO pos3irpiBaTui Ayxe rycty Kawy: BOHa MoXe
CTaTn HaATO B'A3KOI0.

« He posirpiBaiiTe Ky, wo 36epiranacs B X0NoAWIbHUKY HapTO
AOBro, W06 YHUKHYTN HENMPUEMHOIO 3anaxy.

« Mepw HiX posirpiBatm puc, cnig gogaTm B HbHOro TPoxm Bogu N
nepemiwarum.

» Mig yac posirpiBaHHA peKOMeHAYEMO 4ac Bif 4acy nomiwysaTn
KY.

11. ‘ MeHio <PYYHUI PEXKUM»

3 mynbtBapkotlo Moulinex Simply Cook Plus Bu MmoxeTe nerko

NPUroTyBaTy Maie L0 3aBrofHO, 30KpeMa B PyUHOMY PEXMMI.

« By moxeTe ycTaHOBUTM BRlacHUM 4Yac i TemnepaTypy 3aneXxHo Bif
peuenTy.

+ B aBTOMaTMyHOMYy pexumi npunaj caM BIiACTEXYE Ta KOpUrye
Temnepatypy, abo X BU MOXeTe peryntoBaty ii BpyUYHy Afid NOBHOFO
KOHTPOJIIO 32 NPUrOTYBaHHAM YNo6aeHol HXki.

+ MoxnuBicTb perynioBaHHA TemMnepaTypu B PyYHOMY peXxrMi JO3BONAE
roTyBaTvl JOMalUHiii cMp abo iHWi cTpasu, Wo noTpebyioTb HW3bKOT

Temneparypu.

JyHKUilo  posirpisy pana



Ocb Kiflbka nopag, WO po3WnpATb i 6e3 Toro BefnYesHUi CrnekTp
OOCTYMHWX BaM peLenTiB.

Y pyyHOMy pex<uMi NOTOYHI napameTpu 36epiraloTbcA 4O HACTYNHOro
BUKOPUCTAHHS.

40°C MigirpiTn XXy ana manatm

80 °C Mpwurotysatn foMaLUHin cnp
100 °C 3akun'aTuTtn Bogy

110 °C Mpurotysatun gxxem

120 °C Mpurotysatn MakapoHu

130 °C O6CcMaxknTy BacHi iHrpegieHTn
140 °C Mpurotysatn oBoui Ta NTULIO
150 °C 3anekTn m'aco

160 °C 3aCMaXknTn M’ACo Ta NTULIO

» [puroryBaHHA AOMaLIHBLOTO cNPY. [loMaLLHI CP BUTOTOBNAETHCA 3

Kedipy. BigHoweHHA 06'emy kedipy Ao 06'eMy AOMALLIHBOTO CHPY, WO 3
HbOTO BUXOAUTb, CTAHOBUTbL NPUGNN3HO 4: 1.

» flKWo BM Xo4eTe NPUroTyBaTN AXKeM, PEKOMEHA0BaHO pobuTtn Le 3

BiIKPUTOIO KPULLKOIO.

12. ‘ OYHKUIA 3ANYCKY 13 3ATPUMKOIO

LWo6 ckopucTaTicsa OYyHKLUIE 3anycky i3 3aTPUMKOIO, CMOYaTKy
BMOEpIiTb Nporpamy MeHIo Ta Yac NPUroTyBaHHS.

MoTim HaTUCHITL Knasiwy (3anyck i3 3aTpumkol) i BubepiTb
nonepeaHbO BCTaHOBJIEHUI Yac.

Bignik nonepegHbO BCTAaHOBMAEHOrO Yacy 3a
MOUMHAETLCA 3 BUOPAHOro BaMm Yacy NPUroTyBaHHs.
MNonepeaHbO BCTAaHOBNEHWUI Yac MOXHa BMOpaATK B Aiana3oHi Big yacy
NPUroTyBaHHA A0 24 roavH.

KoxHe HaTuckaHHA knasiwi (<) abo (») 36inblye abo 3meHLIye uac

3aMOBYYBaHHAM

3anycky i3 3aTPUMKOL0.

YcTaHOBMBLUM NOnepeAHbO BCTAHOBSIEHWNI Yac, HATUCHITb KNaBgilly ©)
(3anyck), Wwob akTMBYBaTV PeXmnM NPUroTyBaHHA. IHankaTop «3AMYCK»
3aNMWATUMETbCA BBIMKHEHWM, a Ha €eKpaHi Bifobpa)kaTmeTbcA
KiNbKiCTb FOAWH, WO 3aiuWWMANCA JO 3aBEPLUEHHA MPOrpamm MeHo
NPUroTyBaHHs.

CeiTnogiogHun iHanKaTop GyHKUIT 3anycKy i3 3aTPMMKOIO 3aNULIAETHCA
BBIMKHEHMM, JOKW He PO3MOYHEeTbCA Npouec NpurotyBaHHA. Konu
NPUroTyBaHHA MOYMHAETLCA, CBITNOAIOAHNI IHANKATOP BUMMKAETLCA
Ha KnaBilli 3aMycKy i3 3aTPMMKOIO Ta BMMKAETbCA Ha KNaBilli Tanimepa.

Npumitka.
QyHKUiA 3anycky i3 3aTPMMKOK He#OCTYNHa [ANA Takux pexunmis

npurotysanHa: K~ (cmaxenns), ' (iorypT/TicTo), (Buniuka), ©
(posirpis) Ta Cd (36eperkeHHs Tenna).

YULWLEHHA TA OBCJIYTOBYBAHHA

Mepw HiX NOYMHATU uWlEHHA abo TexHiuHe 06CNyroByBaHHA
MyfbTUBaPKMK, Bi'€efHanTe 1i Big Mepexi XKMBJIeHHA | AanTe OXONOHYTH.
Hanonernnso pekomeHZOBaHO NiCNA KOXXHOMO BUKOPMCTaHHA OYMLLYyBaTH
npunag ry6koto (Man. 4-5-6).

KoxHoro pasy nicna  BUKOPUCTaHHA
KOHAEHCOBaHy napy.

Yawa anAa npuroTyBaHHA, MIPHUI CTaKaH, lonaTtka 1 NoXKa ana cyny
NPWAATHI ANA MUTTA B NOCYAOMUMHIN MaLUWHI.

BUpananTe 3 Kopnycy

Yawa AnA npurotyBaHHA, KOWWK ANA NPUroTyBaHHA Ha
napi

Mun He peKkOMeHAYEMO BMKOPWCTOBYBaTW abpasvBHi MOPOLWKKN abo
MeTasneBi ryoku.

AKIWO A0 MOBEPXHI NPUAUMAN 3aNMLLKK iKi, HanunTe B Yally BOAW 1
3auLuTe Ha AeAKMIN Yac, NepLl HiXK MoYnHaT MUTTA.

3aBAn peTenbHO BUCYLLYTe YaLly ANiA MPUroTyBaHHA.

[ornap 3a yawelo ANA NPUroTyBaHHA.

Huxue HaBefeHO IHCTPYKUIT 3 gornagy 3a vawelo nA NPUroTyBaHHS,
AKUX CNif peTesibHO AOTPUMYBaTHCA.
LUo6 uawa pgoBro 3anuwanaca B JOO6pPOMy CTaHi, He peKoMeHAYEMO

U



pi3aTn XXy BcepeauHi.

3aBxAu CTaBTe Yally Ha3af B MyNnbTUBapPKY.

BrkopucToByiiTe NNacTMKoOBY MNOXKY 3 KOMMAEKTy npunagy ab6o
epeB’siHy TOXKY: W06 He MOLIKOAUTN MOBEPXHIO Yalli, HE KOPUCTYNTeCA
MeTaNIeBUM KYXOHHUM npunagaam (van. 15).

LLlo6 yHUKHYTI KOpO3ii, He HannBaliTe oLUeT B Yally A/A NPUFrOTYBaHHS.
Micna nepworo 3actocyBaHHA abo MicnA TPYMBaNoro BUKOPUCTaHHA
Konip noBepxHi Yawi Moxe 3mMiHuUTUCA. Lle BigbyBaeTbca nig BNIMBOM
napw  BOAW: Taka 3MiHa Hifik He 3MiHWUTb XapaKTepUCTUKM MyNbTUBaPKU
Ta abconoTHO 6Ge3neyHa ANA BaLOro 340poB'A. Bu moxete n gani
6e3neyHo BUKOPUCTOBYBATMH il

YuweHHA BHYTPILHbOI KPULLKIN

3HIMITb BHYTPILLHIO KPULLIKY, MOTATHYBLIM ii Ha30BHi o6oMa pykamu
(man. 3). Ouuctbte i 3a gonomoroto rybku i muoyoro 3acoby (man. 4).
MoTim BMCYLWiTb, NOKNAAITh Ha3ag 3a ABOMa pebpamu i HAaTUCHITb 3BEpPXY,
o6 3adikcyBaTu (Man. 7-8).

YuweHHa i gornag 3a iHWMMN KOMMOHEeHTaMu npunagy
OunllyiiTe 30BHILIHIO MOBEPXHIO MyNbTMBApPKM (Man. 6), BHYTPILLHIO
NMOBEPXHIO KPULLKW 11 LUHYP XXMBJIEHHA BOJIOrOI0 raHYipKolo, Micna 4yoro
BUTUpalTe Hacyxo. He BuKopucToByiiTe abpa3msHi 3acobu.

He BrkopwucToByiiTe BOAY AN1A UMLLEHHA KOpNycy npunagy 3cepeuHu,
TOMY L0 Lie MO>Ke NPU3BeCT A0 MOLWKOAKEHHA AaTumMKa Tenna.

YCYHEHHA TEXHIYHUX HECMTPABHOCTEN

(0],]714
HecnpaBHocCTen
IHanKaTopn
naHeni .
Mpwnap He MNepekoHanTecs, Wo
KEPYBaHHA He nig'egHaHnn o npwvnag nig’€gHaHni oo
CBIiTATbCA, HE P . »
XKUBJIEHHS. |PO3€eTKM Ta BBIMKHEHWUIA.

BifiOyBa€TbCA
HarpiBaHHA.

Onuc

HecnpaBHoOCTeN

IHanKaTopY®
naHeni
KepyBaHHA
He CBIiTATbCA,
HarpiBaHHA
BinOyBa€eTbCA.

MNpobnema 3
NigKNIOYEeHHAM
iHOnKaTopa,
abo iHankaTop
MOLLUKOOKEHWN.

Hapiwnite npunag,
Ha PEMOHT A0
BMOBHOBAEHOI0O
CepBiCHOrO LIeHTpY.

Mig vac
BNKOPUCTAHHA
BUTIKaE napa.

Kpuwka noraHo
3aKpuTa.

BigkpwinTe 1 3HOBY
3aKpUNTE KPULLIKY.

BHYTpiWwHA KpunLiLKa

MNepekoHanTtecs,

HenpaBwuibHO L0 BHYTPILWHA
BCTaHOBJIEHa abo KpULLKa BCTaHOBNEHa
3ibpaHa. npaBuibHO (masn. 7-8).
Hagiwnite npuna
MowkopgxeHa A punaa
- Ha PEMOHT A0
yulifibHIo04a
BMOBHOBA)KEHOI0O
npoknagka.

CepBICHOrO LeHTPY.

Puc HepoBapeHuin
abo
nepeBapeHuii.

3abarato un 3amano
BOAM ANA Ui€l KiNbKOCTi
pucy.

BrnbepiTb KinbkicTb
BOAMW 3a Tabnuueto
NPUroTyBaHHSA PUCY.
3aBxAan cnoyaTky
KnagiTb B Yawy ana
NPUroTyBaHHA PUC, a
BXe NOTiM loNnBanTe
BOAY A0 NO3HAYKM PiBHA
BCepeavHi yaLi.
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HecnpaBHoCTen

Puc HepoBapeHuin
abo
nepeBapeHu.

HenpaswnbHa poboTa
PEXUMY TYLIKYBaHHA.

He npautoe
obyHKUisA
dBTOMaTU4YHOro
36epeXeHHs
Tenna
(npunap 3anmiaeTbea
B PEXVMi nporpamm
MeHIo abo He
YTBOPIOE TEMO0
anA 36epexeHHs
Temnepatypu ixi).

KopurcTyBau BUMKHYB
byHKLUilo 36eperkeHHA
Tenna nig vac
HanawTyBaHHs.

Lia pyHKLiA moxe
BMUKATUCA NKLLe NicnA
nporpam meHto «Kalua,
«Cyn», «TyluKyBaHHA» 1
«Puc/Kpynum».

[aTtunk 3sepxy
PO3iMKHYTWI, abo

Hapiwnite npunag,
Ha PEMOHT A0
BMOBHOBAKEHOIO
CepBICHOrO LieHTpY.

B HbOMY BUHWKITO
KOPOTKe 3aMUKaHHA.

EO
B HbOMY BUHWKIO
KOPOTKe 3aMUKaHHA.
3ynuHiTh poboTy
npunagy v
[aTumK 3HM3y nepesanycritb

- . nporpamy. AKwo

E1 pO3iMKHYTWIA, 360

npob6nema He
3HUKHe, HadiWwniTb
npunag Ha peMoHT
[10 BNOBHOBAXEHOro
CepBiCHOrO LIEHTPY.

Mpumitka. Y pasi pedopmauii BHYTpiwHbOI yvawi 6Ginbwe He
BUKOPUCTOBYMTE Ti: 3aMOBTe HOBY 4Yally B YNOBHOBa)XeHOMY
cepBiCHOMY LIeHTpi.



MAHbI3[bl CAKTbIK LUAPATIAPbI
KAYINCI3AIK H¥CKAYIAPbI

ManpganaHy HyckaynapblH OKbIN LWbIFbIMN,
onapabl opbliHAaHbI3. Onapabl  Kayincis
Xepre cakTaHbl3.

* byn  KypbInfbl  CbIPTKbl  TanMep Hemece
Genek kKawblikTaH 6ackapy >Xymeci apKbifbl
nanganaHbinManasbl.

Byn KypbUIfbiHbI 8 X8He opaH >Kofapbl
XacTarbl Gananap, erep onap 6akbinayga
bonca Hemece ornapfa KypblUIfFblHbl Kayinci3
narvganaHy Typansl Hyckay bepinreHge aHe
OfaH KaTbICTbl KayinTepai TYCIHreH arganna
nanpganaHa anagbl. Erep onap 8 xactaH
ackaH XaHe epecek afamHblH, 6akbinayblHAa
bonmaca, 6GananapablH Tasanay  keHe
nanganaHyLwblnblk  TEXHUKAmNblK  Kbl3MeT
KepCeTy XXYMbICTapblH OpblHOAYbIHA ThbINbIM
canbliHagbl. KypbinfblHbl X8HEe OHbIH, CbIMbIH
8 kacka TonmaraH GananapAblH  KOMbl
XEeTNeuTiH Xepae yCTaHbI3.

KypbinfFeinapabl  geHe, cesy  Hemece
akbl1-om  kabinetTtepi  WekTeyni  Hemece
Toxipmnbeci meH Ginimi xeTkinikcia agamaap,
onapAblH KayincisgiriHe »ayanTbl agaMHbIH
OakbinayblHga 6OonfFaH xeHe opaH  ocbl
KYPbINFbIHBI NanganaHyfa KaTbICTbl Hyckay



anfaH >aHe onap TyblHOAWTbLIH KayinTepai
TYCiHreH Xafganga, nanganada anagbl.
Bananap KypblnifbiIMEH OMHaMaybl KepeEK.

Byn KypbIfbiHbl EHE, ce3y HEMECE aKbln-omn
kabineTTepi WwekTeyni Hemece Taxipmnbeci meH
Oinimi )oK agamaap (CoHbIH iwinage 6ananap),
ornapAblH,  KayincisgiriHe »ayanTbl agamMHbIH
OakbinaybiHga 6OonFaH xeHe opaH  ocbl
KYPbITFbIHBI  NaraanaHyfa KaTbiCTbl Hyckay
anfaH Xafrganga, nanganana anagbl.

BananapgblH  KypbUIfbIMEH  OMHaMayblH
Kagaranay Kepek.
Byn KypbinFbl  Tek yuge nanpanadyra

apHanfaHablKkTaH, OHbl Kereci Xarfgaunapga

nanganaHyra 6onmangbl XeHe MblHanapfa

Keninaik bepinmenai:

— AyKkeHnaepaeri, keHcenepaeri xoHe 6acka XyMbIC
opTanapblHAarbl KbI3METKepepaiH ac yu;

—depmanap;

—KOHaK yunepge, Mmotenbaepne xoHe bHacka
TYPFbIH Y opTanapbiHAa;

—TeceK MeH TaHfbl ac 6epineTiH opbiHAapaa.

Erep Kypbinfbl anbiHO6anbl KyaT CbiMbIMEH

XabablKTanca: erep Kyart CbiMbl 3aKbiMaarnfaH

Gonca, OHbl ©KINEeTTi KbIBMET  KepceTy

opTanbifblHAarbl apHanbl CbIMMEH Hemece

KYPbIIFbIMEH aybICThIPY KEPEK.

Erep KYPbUIfbI anbiHO6aNTbIH KyaTt
CbIMbIMEH XabablKTanca: erep KyaT Ke3iHiH
CbIMbl 3aKkbiMaarca, KayinTiH angblH any YLuiH
OHbl HAIPYLUI, caTyAaH KEeRiHri KbI3MEeT KepceTy
MaMaHbl HEMecCe OCblfaH ykcac OinikTi MamaH
aybICTbIPYbl KEPEK.

KypbinfblHbI Cyfa Hemece Ke3 kenreH 6acka
CYMbIKTbIKKA canyfa 6onmangbi.

Tamak eHimaepiHe TUETIH Kepek-XapakTapabl
XoHe OenuwekTepai Tasanay YWiH AbIMKbIS
lybepek Hemece biabIC Kyyfa apHanfaH
CYMbIKTBbIKNEH  bICKbIWTbI  NanaanaHblHbI3.
ObIMKbIN  WwybepekneH HemMece bICKbILMNEH
lWanbiHbI3. TamMak eHiMaepiMeH >XaHacaTblH
Kepek-xapakrtap MeH 0Oenwektepai Kypfak
LybepekneH KenTipy.

Erep kypbinfbiga A TaHbacbl 6enrineHce,
6yn TaHba «EckepTy: nanganaHy 6apbicbiHAa
BeTTepi KbIdybl MyMKiHY» gereHgi 6ingipeai.
EckepTy: KbI3Oblpfbill  9reMeHTTiH  BeTi
nanganadyaaH KeuriH bICTblK 60Mnybl MyMKIH.
EckepTy: KypbIinfbiHbI AYypbIC NanganaHbayaaH
XapakaTTaHy Kayni TybiHOangbl.

EckepTy: erep Kypbinfbliga anbiHOanbl KyaT
CbiMbl ©oOnfca, KOHHEKTOpfa CYMbIKTbIK Terin
anmvaHpI3.

KypbiifbIHbI 8pAanbiM po3eTkagaH axblpaTtbin
OTbIPbIHbBI3:



—nanganaHyaaH KemiH 6ipaeH;

—OHbI KO3FanTKaHaa;

—kaHgaun ga 6ip Tasanay Hemece TeXHUKasbIK
KbI3BMET KepCeTy LapanapbiHbliH angbiHAa;

—O0J1 AypbIC XYMbIC iCTEMEreH xafganga.

KypbINFbIHbIH bICTbIK OETiH, bICTbIK Cyabl, Byabl

HemMece TaMakTbl yCTaFaHAa, Kynin KanyblHbI3

MYMKIH.

Micipy 6apbicbiHAa KypbinfFblgaH Xbliy MeH

Oy wbifagbl. BeTiHi3 6eH KonbiHbI3abl arnbic

yCTaHbI3.

Ac asipney KYpPbINfblnapbl bICTbIK

CYMbIKTbIKTapAbIH TerinyiH bonabipManTbiHaamn

eTin opHanacTbIpbIfifaH TyTKanapbiMeH (erep

Gap 6ornca) TypakTbl Kynae opHanacybl TUIC.

beTiHi3 6eH KonbiHbI3Abl By LWbIFATbIH Xepre

XakplHaatnaHbl3. by weiFaTtblH Xepai biteyre

oonmangbl.

KaHpan pa Oip wmacene Hemece cypak

OOMbIHIWA TYTbIHYWbINAPMEH XYMbIC icTey

ToObIMbI3Fa xabapnacblHbl3 Hemece Beb-

CanTbIMbI3Fa KipiHi3.

KypbinfbiHbl 2000 M TeHi3 AeHreniHeH Xofapbl

OuikTiKTEe NanganaHyfa 6onagbl.

Kayincisgik MakcaTbliHAa KYPbISifbl eHaipy yaKkbITblHAA

KonpaHbinatblH Kayincisgik Tamantapbl MeH AupekTuBanapbiHa
(TemeH kepHey [AMPEKTMBAcChl, 3NEKTPOMAarHUTTIK Yrnecimainik,

TaFaMMEH ©peKeTTeceTiH MmaTepuangapra KaTbICTbl epexenep,
opTa...) Calikec kenepi.

KyaT kesiHiH kepHeyi Kypbinfbiaa kepceTinreHre (aniHbiManbl TOK)
COWIKeC KeneTiHiH TeKcepiHi3.

Erep KypbinfFbl caTbin anblHFaH engeH e3re enfe nanganaxeinca,
KongaHbICTaFbl 9p Typni CTaHAapTTapabl eCKepin, OHbl MaKyMaaHFaH
KbI3MET KOpPCETY OpTarbIfbiHAA TEKCEPIHI3.

KYAT K©3IHE KOCY

KypbInFbiHbI KENeci xargannapaa nanganadyra 6onvangpi:

—KypbINFbl HEMeCe CbiM 3aKbIMAarFfaH;

—KYPbINFbl KynaFaH HeMece Ke3re KepiHETIH 3aKbiMbl 6ap He AypbIC
KYMbIC icTeMengj;

—Xorapblgarbl Xarganga KypbiFbl MakyngaHFraH KbI3MET KepCeTy
opTanbifbiHa xibepinyi kepek. KypbinfFbiHbl ©3iHi3 Geniuekteyre
oonmanapl.

CbIMabl iniHreH KyniHae kangblpyra 6onmanapl

KypbInFbiHbI @pKaLlaH xepre TyMblKTanfaH po3eTkara KOCbIHbI3.

¥3apTKbil cbiMAbl NanganaHyra 6Oonmangbl. Erep ockiFaH

XayarnkepLuinik ancaHbi3, xxepre TyWblKTanfaH awacel 6ap >xaHe

KYPbINfbIHbIH KyaTblHa yrnecimai, AypbIC XYMbIC iCTENTIH y3apTKbiLU

CbiMAbl faHa nanaanaHbiHbI3.

KypbInFbiHbI CbIMbIHAH yCTan KyaT Ke3iHeH axblpaTyFa 6onvangpi.

KypbInfFbiHbl KypacTbipy, Geniiektey HeMece Ta3anay angbiHaa,

apAanbiM KyaT ke3iHEH aXblpaTbIHbI3.

K¥PbINFbIHbI NAUOANAHY

Teric oHe TypakTbl, bICTbiKka Te3iMAai XymbiC OeTiHOe, cy
WallbipaManTbIH Xepae nanganaHbiHbI3.

KypbinfFbiHbIH TY6i CyFa TUMeYiH kagaranaHbI3

KypbinfbiHbl Tabak 6oc GonFaHoa Hemece TabaKkchbi3 elukallaH
narvpanaHbaHbI3.

MMicipy yHKUUSICBI/TYTKA €pKiH XKYMbIC icTeyi kepek. OYHKUMAHBIH
aBTOMATTbl ©3repydeH bICTbIKTbl yCTay (PYHKUMSICbIHA aybICYbIH
Gonabipmayra Hemece Kefepri kenTipyre TblpblCnaHpI3.

KypbInfbl )KyMbIC icTen TypfFaH ke3ge, TabakTbl anMaHbI3.
KypbInfFbiHbl bICTbIK GETKE HEMECE XbIyAblH HE XarblHHbIH, Ke3



kenreH Gacka kesiHe Tikenew korimMaHbl3, cebebi on akaynblkka
Hemece Kayinke akenyi MyMKiH.

Tabak neH XbINbITYy nnuTackl Tikenen GannaHeicta Gony Kepek.
Ocel ekxi 6enikTiH apacblHa carblHFaH Ke3 KenreH 3aT Hemece TafFam
OYpbIC XYMbIC icTey kesiHae 6onaabl.

KypbInFbiHbI Kby KO3iHiH KaCblHa HEMECE bICTbIK NELLKE KOVMaHbI3,
cebebi on kypaeni 3aksiMaanyFa akenyi MyMKiH.

Tabak oOpHblHa KoWbINfFaHlla, Kypbinfblfa ellkaHdal TamakTbl
Hemece CyAbl Kytofa 6onmangel.

PeuenTinepae kepceTinreH AeHrennepai caktaHbl3.

KypbinfFbiHbIH kaHAan aa Gip 6eniri epTeHce, OHbl CyMeH ceHgipyre
apekeTTeHbeHi3. OpTTi AbIMKbIN acymnik CynrimeH CoHAIpiHi3.
YKeHaey yMbICTapbIH TEK KbIBMET KOPCETY OpTarnbifbl TYMHYCKanbl
Kocarnkpl 6ernLekTepiMeH opbliHAaYybl Kepex.

KOPLLAFAH OPTAHbI KOPFAY

« KypbinFbl kenTereH >bingap GOMbl XYMbIC icTeyre »apampbl.
[lereHMeH OHbl aybICThIpyAbl LUELICEHi3, KopLuaraH opTaHbl
KOopFayFa KaTbICTbl LapTTapabl €CTEH LWbiFapMaHbI3.

« KypbinfblHbl TacTay angsiHaa GatapesiHbl TaiMepaeH anbin, OHbl
XKeprinikTi TypMbICTBIK Kanablk KWHay opTanbifblHAa (Mopernbre
GalnaHbICTbl) yTUNU3aUuUanaHbI3.

BipiHwi ke3ekTe KopllaraH opTaHbl KOpFay MaHbI3abl!

® KypbinfFbiHbI3AbIH KypaMblHOA KanmnbiHa KenTipyre Hemece
KanTa eHaeyre 6onatblH KyHAbI MaTepuangap 6ap.

2 OHbl XeprinikTi KOKbIC XXMHANTbIH OPbIHFa TanCbIPbIHbI3.

BIPIHLWI NANOANAHYOAH B¥PbIH

K¥prJ1FbIHbI KantTamMmagaH WbiFapy

» KypbinfblHbl KanTaMagaH anbin, Oapnblk Kepek-xapaktap MeH
GacbIn WbIFapbINFaH KyxaTTapabl kanTaMagaH LWbiFapbiHbI3.

+ Kopnycrarbl awwy TyiMeciH 6acy apkbinbl kaknakTbl allblHbl3 — 1-cyp..
Hyckaynapabl okbin, nanaanaHy afaicCiH MYKUAT OpbIHAAHbI3.

KypbinfbiHbl Tazanay
» TabakTbl — 2-cyp., iLUKi KAKNaK NeH KbICbIM KrnanaHbliH anbiHpl3 — 3-Cyp..

Tabak neH iWki KaknakTbl bICKBILUMNEH >8He >XXyyFa apHarnfaH
CYMbIKTbIKMEH Ta3anaHpl3.

KypbInFbIHbIH, CbIPTBI MEH KaknakTbl AbIMKbIN LWyGepeKneH CypTiHi3
— 6-cyp..

Xakcbinan KypraTtbiHbI3.

Micipyre apHanfaH TabakTblH CbIpTbiH (acipece Ty6iH) MyKuAT

CYPTiHi3.

K¥PbIJf bl X)KOHE BAPJIbIK ®YHKLUUANAP YLUIH

« Cy MeH WHrpegueHTTiH Makcumangbl

Tabak neH XbINbITy TakTacbiHbIH acTbiHaa Gerge 3aTTap Hemece
CYMbIKTbIK XXOK €KEHiH TeKCepiHi3 — 9-cyp..

TabaKTbIH AypbIC OpHanacTbipbifiFaHbIHa KO3 XETKi3e OTbIPbIM, OHbI
KYPbINFbIHBIH iLiHE OpHanacTbIpbiHbI3 — 10-cyp..

ILKi KaKNaKTbIH, AyPbIC OpHANaCTbIPbINFaHbIHA K63 XeTKi3iHi3 — 8 cyp..
“WeIpT” eTKeH AblObIC ecTineTiHAeN, KaknakTbl OPHbIHA XKaObIHbI3.
KyaT cbiMblH MynbTURiCipril HeridiHaeri yafa xanfaHbi3 (11-cyp.),
cofaH KeWiH poseTkara KOCblHbI3 (12-cyp.). Kypbinfbl y3aK yakblT
oonbl «lyingereH» AObiObIC WbiFapagbl, 6ackapy TakTacbliHAAFbI
Oapnblk nHomkaTopnap 6ip ceTTe xaHaabl. CogaH keniH gucnnenge
[-----] Genrici kepceTineai xeHe OGapnblK MHOWKATOpnap elleqi.
KypbInfbl KyTy pexumiHe eTefi, Ma3ip yHKUMaNnapbiH KanayblHbI3
OoliblHLWA TaHaan anacbls.

OHiM KyaT KesiHe KOCbInbIn TypFaH4a HeMece a3iprey NpoueciHeH
KeWiH, XbINbITYy TakTacblH ycTamaHbl3. [ManganaHbin xaTkanHga
Hemece a3ipriey npoueciHeH KewiH 6ipaeH, eHiMai Tacbimangayra
bonmangpl.

Byn kypbinfbl Tek 6enme iWwiHAe nakganaHyra apHanfaH.

Tamak nicin xaTkaHga, KonbiHbI3Abl Oy WbIFaTbIH CaHblNayfa
XaKblHAAaTNaHbI3, KyWin Kanybl MyMKiH — 24-cyp..
KypbinfbiMeH  Gipre GepinreH iwki TaGakTbl
nanaanaHbiHbI3.

By kap3eHkeci Tek MynbsTUnicipriwiHisbeH 6ipre nanpganaHyra
apHanfaH. OHbl 100°C acnanTbiH TemMnepaTtypaga nanganaHy
Kepek (26-cyp.). OHbI coHaan-aK Kypil/xapma masipimeH bipre
ynnecimainikte nanganaHyfa 6onagbl.

lwinge Tabak 6onmaca, cy Kylfa HeMece WMHrpegueHTTepAi
canyfa 6onmangbl.

faHa

Mernuwepi biAbICTbIH
TabaKTbIH iliHAeri eH koFapbl 6enrigeH acnaybl kepek — 14-cyp..

-



Op MasipdiH XaHblHAA Kai Masipdi TaH4an XaTKkaHblHbI3Abl KePCETETIH
xapblkamoatel uvHavkatop ©Gap. ©p Mesipai namganaHy Typanbl
manimetTepdi "Masip Typanel ManimeTTep" 6enimMiHeH KapaHpI3.
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Cunatramacsbl

BYMEH 93IPNEY
Kactpengeri cyapbiH xaHe
Cy Kop3eHKeciH nanganany
apKbinbl OyablH kemeriMeH
Tamak nicipy.

Cy menwepi: 200-600 mn.

KOXE

ETTi Kexxe Hemece eT/
KOKeHIC copnacbiH
nanbiHaay.
Makcumangbl xannbl
MerLep: kacTpengeri
8-neHren.

B}

OTTA NICIPY

TyTac Hemece YrKeH €T,
6anblk HeMece KeKeHicTi
asgaraH Mau xoHe
CYWMbIKTBIKMEH Micipy.

BY¥KTbIPY/BARAY 93IPNEY
ET, 6anbIK xaHe/Hemece
KOKOHICTi CyMbIKTbIKTa, MaW
Koca OTbIpbIN MiCipy.
Makcumangbl xannbl
MerLep: kacTpengeri
8-neHren.

o)

KbI3ObIPbIM NICIPY
[ecepTTep MeH TopTTap
)acay Hemece HaH CUSIKTbI
kabblKWacbiMeH AanbiHaay
(apanacyapl kaxet eTeqi).

KYPILNKAPMA

Kypiw xaHe asHaep. 83-85
GeTTepaeri yCbiHbICTapabl
KapaHbI3.

Makcumangbl menwep:
kacTpengeri 8-aeHren.

KYbIPY

WHrpeaveHTTepai MmaimeH
nicipy.

Makcumanabl Main menwepi:
350 mn.

MOryPT/KAMbIPAbIH
KOTEPINYI

VlorypTtapabi e3ipney
KOCTPOniHiH iWwiHae Hemece
bICTbIKKa Te3iMai biabicTapaa
awWbITy. AWbITbINFAH
Kamblpapbl Tekcepy

BOTKA
[aHaep mMeH cynbigaH cyT/
cyaa Koto kocna a3iprey.

XKbINbITY
MicipinreH Taramabl bICTbIK
ery.

v (3)
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. MO3IP Cunatramacbl

BONALIPMAY/
XblMbl ¥CTAY

Wy

« byn nepHe 6acTanfaH a3sipney masipiHeH 6ac TapTy yuwiH (6ip peT
6acy) Hemece Xbinbl KyWiHAe yCTay pexuMiH KonmeH 6enceHaipy
yuwiH (Ma3ipai TaHaay KesiHae) nanganaHsinagsl.

* XKbinbl KyiiiHOe yCcTay pexvMi KepceTinreH yaKbITTbiH COHpIHAA
aBTOMAaTTbl TYPAE KOCbINybl MyMKiH («O3iprey b6araaprnaMacbiHbIH,
KeCTeCiH» kapaHbl3) HeMece KOSIMEH icke KOCbINybl MYMKIH.

¢ ABTOMaTTbI XblJbl KYWiHAE yCTay peXumiHeH 6ac TapTy yLliH
(ma3ipai icke kocy anablHAa) ryingereH AblObIC ecTinreHLe ocbl
TYMMeHi y3ak 6ackin Typy kaxeT. PyHKUMsHbI kaTa 6encenaipy
YLiH OCbl NepHeHi kanTafaH y3ak 6ackin Typy Kepek.

« Magipai TaHaay kesiHae nHaMkaTop XKbINbINbIKTAWADI: 6yn
a3ipney masipi a3ipney LMKNiHEH KeWiH aBTOMATTbl XbInbl KyhiHAe
yCTay pPeXuMiH KamMTUTBIHbIH Gingipeai.

« O3ipney mMa3ipi aBTOMaTTbl Xbifbl KyWiHAE yCTay PeXUMiH
KaMTbiMaraH keaae, uiaukarop OLUIPYII 6onaapl.

« Xbinbl kyiiiHae ycTay pexvmi kocynbl 6onFaHaa, MUHAUKaTOP
KOCYNbI kyniHae kanaabl. OkpaHaa Xbinbl KyniHae caktany
yakbITbl kepceTinegi. XKbinbl KyWiHAE cakTay peXxuMiH eLlipy kepek
6onca, nepHeHi 6acbiHbI3. YXKapblkanoaTbl UHANKATOP COHEA,I.

* TaraMHbIH A3MiH caKTay YLUiH Xblfbl KYWiHAEe yCTay PeXumiH
12 caraTTaH apTbIK naiaanaHbay ycbiHbinagbl.




(DVHKLI,I/IH NEPHENEPI - CUNATTAMACHI

Kon
PEXUMI

» KonmeH Backapy pexvmiHe eTy YLUiH OCbl TyMeHi GacbIHbI3.
CopaH KeltiH a3ipney napameTpriepiH OpHaTy YLiH
TEMMNEPATYPA nepHeci (15) xeaHe TAVMEP nepHeciH (16)
6acbiHbI3. O3ipney npoueciH 6acTay ywiH ICKE KOCY nepHeciH
(17) 6acbiHbI3.

» TaHganfaH napameTpriep Keneci naaanaxy YLUiH xasbinagbl.
Bipak coHaan-ak ap nanganaHy angblHaa kanta opHaTyFa
HeMmece a3ipriey KesiHae, Ke3 KenreH yakplTTa peTteyre bonagsi.

(@)

ApTKbI | «A3alTy» TyMMeci

« byn Tyiime Ma3ipai TaHAay kesiHAe apTka KanTy yLiH
navpanaHbinagbl.

« CoHpan-ak yakbIT XaHe Temnepatypa napameTpnepi yiiH caHapl
«asanTy» TyliMmeci peTiHae nanganaHbinagsl

Anfa | «<ApTTbIpy» TyWhMeci

« byn TyiMe Ma3ipai TaHAay kesiHAe anFa XblnmxKy yLiH
navpanaHbinagbl

« CoHpan-ak yakbIT XaHe Temnepatypa napameTpnepi yiwiH caHapl
«apTTbIpy» TyMeci peTiHae nanganaHbinagb!

Wnpukatopbl 6ap TEMIMEPATYPA nepHeci

» TemnepaTtypaHbl peTTey YLUiH ocbl TyliMeHi 6acbiHbI3. CopaH
KemiH (1) Hemece (») (13 xaHe 14-nepHe) 6acbiHbI3

« 93ipney npoueci kesiHae TemnepaTypaHbl ©3repTy kepek 6onca,
a3ipney npoueci kesiHae ocbl nepHeHi 6acyra 6onaapl.

» Incnnenge Temnepartypa KepceTinreH keaae, apblkamoaTbl
MHOMKaTOp Kocbinagbl.

-
-2

WuankaTopkl 6ap TAUMEP nepHeci

+ 93ipney yakbITblH peTTey YLUiH oCbl TyiMeHi 6acbiHbI3. CoaaH
KeiiiH (<) Hemece (v)
(13 xaHe 14-nepHe) BacbiHbI3
» KocbiMLia TaFam faibiHaay kepek 6ornca Hemece a3iprey MasipiH
icke KockaHHaH KeiiiH, a3ipriey yakbITbIH a3aiiTy kepek 6ornca,
asipney npoueci kesiHae ocbl nepHeHi 6acyra 6onaapl.

» Ancnnenge a3ipney yakbiTbl KOPCETINrEH Ke3ae, XapblKAVOATHI
MHAMKaTOp Kocbinagbl.

KIOIPICMNEH ICKE KOCY nepHeci

« O3ipney npoueciHiH 6acTanyblH KeriHre kangblpy YLUiH ocbl
TYMMeHi 6acbiHbI3.

« backaHHaH keWiH, aucnnenge kepi caHak kepcertinegi.

« O3ipney npoueci 6acTanfaHLua, XapblKaAUoATbl MHAUKATOP
KOCVYIbI kyiinae kanagbl. O3ipney 6acTanfaH kesae,
XapblkanoaTbl nHamkatop KigipicneH icke kocy nepHeciHeH
Tanmep nepHeciHe aybicapl.

ICKE KOCY Ttyimeci

« O3ipney Ma3ipiH icke KOCy YLUiH OCbl TyMMeHi BacbiHbI3.

« O3ipney b6araapnamackl ToKTaFaH kesae, Icke Kocy nepHeciH y3ak
6acbIn Typca, gucnnen ewipineai.

« XapblkanoaTbl MHAUKATOP XKbINbIbIKTaYbl TOKTaM, KOCYmbl
TypraH ke3ae 6yn a3ipney xanfacyna aereHai 6ingipeai. O3ipney
6afaapnamachlHblH COHbIHAA >Kapblkanog aBToMaTTbl TYpae
XbInbl yCTay pexvMiHe aybicagbl (erep MyMkiH 6onca). Sntnece,
oI XbINbINbIKTaRABI.




93IPIEY BAFOAPINIAMACDLIHbIH KECTECI

OPHbI

KAKMAK

XKbinbl
¥CTAY
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ICKE KOCY XO0nbl

* KypbinfblHbl po3eTKara KOChIM, iLKi KaknafblH OpHbIHA TUICTI Typae

KOWbIN, cOoHAan-aK allacblH opHaTa OTbIpbIf, 93iprney KacTpeniH
©HiM KOpMyCblHa OpHAaTbIHbI3.

. 93IPJIEY BAFOAPJIAMACbLIH TAHOAY

Kypbineel KOCBITFAHHAH keltiH, akpaHaa MblHa 6enri kepceTinepi:
EEES. Asbik-TynikTepai a3ipney TabarbiHa canbiHbi3. PeuenTiHisre
6annaHbICTbl KaKnaFbIH KabblHbI3 HEMEeCe >XannaHbI3.

(@) »xeHe (») nepHenepimeH (13-wi aHe 14-Wi nepHe) KaxerTi

Ma3ipai TaHAaHbI3.

—(®) TyMmeciH BGackaH Ke3ge ap Ma3ipdiH KapblK MHOMKATOPbLI
anablHFel 6eTTe 1-geH 10-Fa geniH TisimgenreH masipnepain peri
6olblHLWA XaHaabl.

—(© TyMmeciH BGackaH Kesge ap Ma3ipdiH KapblK MHOMKATOPbLI
anabiHFel 6etTe 1-geH 10-Fa gewniH TisimgenreH masipgiH kepi
TopTiGiMEH XaHabl.

XKapbikanogsl KOCYIbl 6onateliH Masipgi icke kocy ywiH ICKE

KOCY nepHeciH (@) (18-nepHe) 6acbiHbi3. ICKE KOCY nepHeciHiH

WHAMKATOPbI XKbINbINbIKTayabl TOKTaTadbl XoHe Masip icke

kocbinfFaH keage KOCYJbl 6onagbl.

Masip agenki asiprney napameTpnepiMeH Xymbic icTeni (anablHfbl

GeTTeri a3ipney 6araapnamachbiHblH KECTECIH KapaHbI3)

XapblkanoaTbl 9KkpaH kanfaH a3iprey yakbiTbiH kepceTeai (kypiLu/

Xapma MagsipiHeH ©0acka) >xoHe o3ipney 6GafgapnamachbiHbiH,

COHbIHAA XbIMbl YCTay YLWiH aBTOMaTTbl Typae ToKTangpl Hemece

ayblcagbl (Tek 60Tka, kexe, ByKTbipMa, Kypill/Kkapma YLUiH)

2. 93IPNEY AnAblHOA NMAPAMETPJIEPAI PETTEY

ABTtomartThl Typae XblJlbl ¥CTAY
« Tek & (6otka), I (kexe), @& (6ykTbipma), € (kypiw/osHaep)

Ma3ipnepi aBTomatTbl TYPAE Xbify CakTay pexuMiHe aybica anagbl.

* Erep ocbl masipnep ywiH Xbinygbl aBTOMaTTbl TypAae cakray

DYHKUMACHIH OLWIPriHi3 Kernce, AblObIC CUrHanbl ecTinreHLwe Xbisbl
¥CTAY/Bongbipmay TynmeciH Eo y3ak 6acbiHbI3, cCOHOAA MHAMKATOP
XbIMbINbIKTaybIH TOKTaTabl.



+ ABTOMaTTbI TYpAe XbiNbl YCTay MyMKIHAIrH TeK Ma3ipai icke kocnac
OypbiH ewwipyre 6onaabi.

YakbIT XoHe TemnepaTypaHbl peTrey
+ Op ma3sipae apenki TemnepaTtypa MeH a3ipney yakbiTbl 6ap.
 Erep angpH ana opHaTbinFaH oOCbl  93ipriey  yakblTbl MeEH
TeMnepaTypacblH 83repTKiHi3 Kerce, CoOnKec nepHeHi TaHaaHbI3:
—PeuenTire GaiinaHbiCTbl 93iprey yakbiTbiH peTTey ywiH TAUMEP
nepHeciH (&) (16-nepHe), conaH KeiH (9) xoHe/Hemece (°) (13-wwi
XaHe 14-nepHe) nepHeciH 6acbIHbI3.
—PeuenTire GannaHbICTbl  93ipney yakbITblH  peTTey  YLUiH
TEMMNEPATYPA nepHeci (8) (15-nepHe), cofaH KeitiH (<) xoHe/
Hemece (») (13-Lwi aHe 14-nepHe) nepHeciH 6acbiHbI3.

3. O3IPNEY BAPbICbIHOA TAPAMETPIEPAOI
PETTEY

» Osiprney OapbiCblHOa Ke3 KenreH yakbiTTa a3iprey yakbiTbl MeH
TemneparypacblH e3repTyre 6onagbl (TEk a3ipney yakbiTblH peTTeyre
6onatbiH G xbinbl ycTay xeHe &5 (kypilw/xapma masipi xkaHe & (6y)
Ma3ipiHeH 6acka)).

 ErepanpgblHanaopHartbinFaH a3iprey yakbiTbl MEH TEMMepaTypacbiH
©3repTKiHi3 Kence, CoMKec NepHeHi Tangan, angblHaa anTbinfFaH
Hyckaynapabl OpbIHAAHbI3.

+ KocbiMla MHrpeaneHTTepai Kocy Hemece a3iprey KymiH Tekcepy
YLUiH 83ipney ke3iHae Ke3 KenreH yakblTTa KaknakTbl allyra bonagp.

» Kypiw a3sipney >xaHe HaH nicipy kesiHoe OGarmaprnamaHbiH
asikTanyblHa XakblH KanfaHga KaknakTbl allnaFaH >XeH, CoHaaw-ak
a3ipney npoueci KesiHae OHbl Y3aK yaKblTKa alunaFaH XeH, eUTKeHi
on asiprey HaTWXeciHe acep eTefi.

4. 93IPNEY AAKTANFAHHAH KEWIH

» KaknakTbl albiHbI3

+ Osipney TabarbiMeH xaHe Oy kap3eHKECIMEH XXYMBbIC XacafaHaa
KOnFanTbl ManganaHy Kaxer.

» TamakTbl KypbUFbiMeH Oipre 6epinreH KanakwameH Hemece
WwemiluneH canyfa 6onagbl.

EckepTy: a3ipney Tabarbl ilWliHaeri TaraMMeH ic-apekeTTep xacay

yWwiH MeTann bigbicTapAabl NanganaHy yCbiHbINManabl, O©UTKEHi
on asipney TabarbiH 6yngipyi MyMKiH.

» Tarampbl Xbinbl YCTay YLUiH KaKNaKTbl KanTa abblHbI3.

« Erep ci3 nanganaHaTblH Ma3ipae aBTOMaTThl TypAe Xbifbl ycTay
dyHKumAcbl Gonmaca, o3ipney 6GargapramacbiHblH,  COHbIHAA
XKblfbl yCTay PYHKUMACBLIH KONMeEH icke Kocy ywiH XKbinbl ycTtay/
6onabipmay nepHeciH 6acyra 6onagpi.

Erep ma3ip xbinbl ycTay KyiHge 6onca, oHAa MHAUKaTopbl LaMbl
XaHagabl.

Erep Xbinbl yctay pexuMmiH eLwipriHi3 kence, xan faHa Xbinbl
ycray/6onabipmay nepHeciH 6acyra 6onagpl. TuicTi xapblikanoaThbl
WHAMKaTOpP CeHeni.

5. ANCNNENA] eWIPy

+ [MarpanaHfaHHaH KeniH KypbIriFbIHbl SLUIPpY YLWiH OHbl po3eTkagaH
axblpaTcaHbl3 6onagbl.

OkpaHapbl ewipy yuwiH, Ablbbic curHansl weikkaHwa ICKE KOCY
nepHeciH y3ak yakbIT (~5 cekyHa) 6acyra 6onagpl.

OkpaHabl kocy yuwiH ICKE KOCY WHTtepcdbencreri ke3 kenreH
nepHeHi 6acbiHbI3.

MO3IP MBNIMETTEPI
1. @ BY masipi

Byn a3ipney Mazipi biCTbIK OyAbIH apKacbiHAA Tywnapa, 6anblik,
eT, KeKeHicTepai navpanbl XONMeH pAaubiHgayFa MYMKIHAIK
Gepeai, Oyn Manabl nanganaHyabl LIEKTEYre XoHe Kyblpyfa
HeMece KalHaTyFa KaparaHaa kebipek gapyMeHAep MeH KOPEKTiK
3aTTapAabl cakrayfa MyMKiHAiK 6epepi. Byn masipai 6anaHbisfa
Hopni KaTTbl TaFaM ganbiHAan 6epy ywiH nanpanaHyfa 6onaabl.
+ Osipney TabarbiHa 600 mMn - 1 N cy KyMbiHbI3. Tesipek Kbi3abipy
YLWiH a3ipney Tabarbl ilwingeri 4-wi 6enri geHreriHeH acnaraH >eH.
* AHbIKTamanelk aknapar peTiHge, 2-wi enwey cbidblfbl = 600 mn.
3-wi enwey cbi3biFbl = 900 Mn, 4-1wi enwiey cbi3blFbl = 1,2 N

-



* WHrpeoneHTTepai KypbinFbiMeH Gipre GepinreH Oy kap3eHKeciHe
canblin, cofaH kewiH cebeTTi a3ipney kacTperniHe canbliHbI3.

+ KaknarbIH abblHbi3. CofaH keiiH BY Ma3ipiH TaHaaHbI3 &

e KEHECTEP: nHrpeaveHTTep HefyprbiM a3 Gonca, CofFypnbiM Te3
JavblHOanagbl. AHblKTaManblK aknapat peTiHae MyHaa asipney
yakblTTapbl 6epinreH:

Bonxangbl a3ipney yakbITbI*

Taram (600 mn cy HerisiHae)

KapTton (kapTbiCbl ~

apkaricbichl 50 rp) 25 mukyT
KapTton (6eniktep ~

KanblHAbIFbI 5 MM) 15 MuHyT
Bpokkonu/rynai kbipbiKkabaT 20 MUHYT
Cabi3 (Tinimaepi) 30 MuHyT
Cabi3 (Tinimaepi~ kanbliHAbIFbI

0,5 Mm) 15 MUHYT
ApKaH 6anbIk 15 MUHYT
ETTeH xacanfaH KotTnetrep 15 MUHYT
Tywnapa 30-45 MUHYT

* AngbiH  ana Kbi3gblpy YakblTbl  KOCbIfFaH. 93ipney  yakbiTbl
WHrpeaueHTTepdiH Kenmemi MeH MerwlepiHe, coHAan-aK asiprey
KacTpeniHe KyiibinFaH cyablH MenLiepiHe 6annaHbICTbl 83repyi MyMKiH.
EckepTy: cak 60onbiHbI3, Oy Kap3eHKeci a3iprneyaeH KeuiH bICTbIK
6onapgbl. O3ipney kacTpeniHeH Oy kKap3eHKeCiH anfblHbI3 Kerce,
neluke apHanfaH Konfan KAreH XeH.

2, OTTA MICIPY magipi

Byn ma3sipge et, 6anblk Hemece KeKeHicTepaiH Tonblk GeniriH

AaviblHaayFa 6onagpl.

« ETTi aynapap angeiHaa angbiMeH oHbiH ap6ip xafbiH L~ (KYbIPY)
a3iprniey pexuminge 10-15 MUHYT KybIpbIn anbin, cofaH KewniH &
(OTTA MNICIPY) asipriey pexvmiHe aybicTbipyFa 6onagsi.

3. KbI3AbIPbIMN MNICIPY ma3ipi

Byn wmagip OGenrini 6ip Aopexeme OGoniw cekingi TaTTiNep
(130°C/140°C) Hemece HaH, coHpam-aK acTbIHFbl XafblHOafbl

KabblKWwacbiMeH 6acka Aa a3ipnikrepai AavbiHAayFa MYMKiHAIK @

G6epeai.

* HaH a3ipneyge & (KbI3ObIPbIM MNICIPY) masipiH TaHaap angbiHaa
< (MOrYPT/KAMbIPOLIH KOTEPINYI) mesipimeH anabimeH
awbITbINFaH Kambipgbl Tekcepyre 6onagbl. Cidre 2 xafblH a3ipriey
Kepek.

» Bip xafbiHOa 40-45 MUHYT nicipreHHeH KewiH, KocTpenai neLuke
apHanfaH KonfanneH LWbiFapbin anbif, KaMbipgbl acTbliH KOfFapbl
Kapatbin ayaapy kaxet

» CopaH keWniH ekiHwi xafblHaH Tafbl 30-45 MUHYT MiCipiHi3 (eckepTy:
yaKbIT TeK KepceTkiw 6onbin Tabbinagbl, 0N UHrpeaneHTTepiHi3re
XOHe TanfamblHpI3fa GannaHbICTbl).

AnTbIH TycTec kabbikwack! 6ony ywiH 150°C/160°C TemnepartypaHbl

TaH4aHbI3.

» CyT Hemece xymbIpTka 6ap peuenTinep yLwiH (Mbicansl, 6aniwTep)
130°C/140°C TemnepatypaHbl TaHaayfa 6onagpl.

* EckepTy: o3ipney kKacTpeniMeH XyMbIC icTey YWIiH neLike
apHarnfaH KonfanTtbl nanganaHy KataH TypAae YCbiHbInagbl.

* CanacbIHbIH 0y3bllyblH 6onabipmay yLiH a3iprey biAbICbIHbIH,
iwiHoe ewkaHpgan metann biAbICThl (9cipece oTKip XuekTepi
6ap) nanganaH6araH XeH.

4, @ KYbIPY magipi

Byn mMa3ip TaFaMHbIH KilLKeHe 6enikTepiH a3 menwepaeri manga
Kyblpy/KOfapbl OTTa XbligaMm apanacTtbipa OTbIPbIN  KybIpy
Hemece eT, 6anblK, KYyC eTiH Kyblpy Hemece TedTenu cekingi
Tarampapabl a3 Mmerwepaeri MaMaa Kybipy MyMKiHAIKTepiHeH
Typagbl. Byn masipai naMpanaHy ywiH KbITbIpnak XaHe Xou
nicTi kabar Xxacay ywWiH TaFaMHbIH 6eTi Manfa TMin Typybl KaXxerT.
 Byn  dyHKkuMsHBI  SpAaMbiM  MaWiMEeH  XK8He  TaFraMMeH
nanganaHblHbI3.



* Hefypnbim TnimMai Kyblpy VYLWiH bligbic TYGiH >xaybin TypaTbiHaawn
KETKINIKTI Menwepae Man Kynbin, UHrpeaneHTTepai kocnam Typbin,
MaWablH KbI3YblH KYTKEH YKEH.

« Mait 160°C-ka xeTkeHae 2 AblobIC curHansl ectineni.

+ TamakTbl Me3rin-mes3rin apanacTblpfaH XeH.

» Byn 6argapnama Wwbbkbin TypFaH Maiga KyblpyFa apHanMaraH. 350
MI-A€eH apTblk Ma navganaHGaraH XeH.

ECKEPTIE:

e AnbiHGanbl iWKi KaKNaKTbIH >XaKCbl KenTipinreHiHe >aHe
KaKnakTbl kaby Ke3iHAe bICTblK MavAblH LWalibipay KaymniH
6ongbipmac YWiH CUMUKOHAbI KOCbINbIC OpHbIHAA CY
KanabIKTapbl XXOK eKeHiHe Ke3 XeTKi3y MaHbI3Abl.

¢ Byn dyHKunsMeH asipney ywiH 6y cebeTiH nanaanaH6aHbI3,
cebebi 6yn Oy kap3eHkeciHiH epyiHe akenyi MyMKiH.

5. BOTKA masipi

Byn Ma3ip kinerenni xoHe Hopni Taram a3sipney yuwiH cyT

KOCbIJIFaH Tapbl, CyJbl, Kypill HeMece KapaKkyMblIK ceKingi xapma

pavbliHAayFa MyMKiHAIK 6epeai. Byn dyHKuuaHbI 6anaHbi3fa

Hopni TaFamM AanbiHAan G6epy YlWiH nanpanadyfra 6onaabl.

» Cynbl 60TKachkl AaribiH 6onFaHHaH KeniH OHbI Aepey ycTenre Kowbir,
1 caraT iWiHae ey KaxeT.

* Erep «kypiw Hemece pfoHAi pJakblngapdbl nanganaHcaHbi3,
Taceln KeTy kayniH Gonabipmay MakcaTtblHAa, a3ipney angbiHga
KpaxmangblH, 6ip 6eniriH ansin TacTay yLiH CYMeH Xakcblnan Luato
YCbIHbINaabI.

6. @ K©XE wmazipi

Byn ma3ip Hapni yrinmereH Kkexe xoHe namnay Hemece pu3oTTO
[avbiHAay YWiH nanganaHyfa 6onaTtbiH AoaMAai TabuFm eT Hemece
KOKOHic copnanapbIH AanbiHgayFa MyMKiHAIK Gepeai.

Kexe — peHeHisre Hap Oepy KesiHAe binFangaHAabIpy YLiH
Kepemer ac.

* NHrpeaneHTTep MeH CyMblKTbIK Menwepi kacTtpengeri 8-wwi

mMakcumanabl 6enri 4eHreriHeH acnaybl Kaxer.

* EckepTy: KexeHi niopere avHanablpy yWiH KacTpen iwiHae
Kon 6neHpepiH naWpanaH6aHbI3. Erep kexeaeH niope xacay
KaxeT 6ornca, eHaeyaeH 6ypblH OHbl GnieHaepre HeMece TUICTi
KOHTelHepre aybICTbIPbIHbI3.

7. B¥KTbIPY/BAAY B3IPJIEY masipi

Byn ma3ip eT neH keKkeHicTepAi Ty3AbIKTa AalblHAayFa MYMKIHAIK

G6epegni.

» ETTiH >xyMcaK KOHCWUCTEHLMSICbIH any MakcaTbiHAa y3aK YaKbIT
Gowibl (8 caraTka aeriH) 6asly oTTa basy asipney yuwiH (80°C/90°C
TemnepatypaHbl TaHAay apKbiribl) OCbl Ma3ipai NanganaHbiHbI3.

* 100°C/120°C TemnepaTypanapblHa oOpHaTy Tesipek a3ipreyre
MYMKiHaik Gepegi.

* NHrpeaneHTTep MEH CyMbIKTbIK Menwepi kactpengeri 8-wi
MakcumManapl 6enrigeH acnaybl Kaxer.

KEHECTEP: HerypnbIM gamai HoTuKere Kom xeTkidy ywiH, BYKTbIPY/

BAAY 93IPMEY masipimeH &) asipneyai 6actamac 6ypbiH, GipHelue

MuHYT KYbIPY mMasipiHoe X~ eT xeHe/Hemece nua3dbl asgan

MaWMMEH Kbl3apTKaH »eH.

EckepTy: a3ipney yakbiTbl UWHrpeaueHTTepAiH MenwepiHe

6arnaHbICTbl ©3repyi MyMKiH.

8. @ KYPILUKAPMA magzipi

Byn wmasip KypiwTi KepemeT ObITbipan nicipinreH HaTuxere
xeTkizin  a3ipney ywiH Fuzzy Logic TexHONoOrusicblH
nanganaHagbl. On a3ipney yakbiTbl MeH TemnepaTtypacbiH
a3ipneHeTiH MHrpeAMeHT MeriepiHe coMKec aBToMaTThbl Typae
pettenpi. Byn masip ywiH a3ipney yakbITbIH OpHATy MYMKiH
emMec, on aBTOMaTTbl TYPAE XYMbIC icTenai.

KEPEMET KYPIWW [OAWbIHOAYFA APHANFAH
KEHECTEP



KYPILUTI TUICTI TYPOE 93IPJIEY BOUbIHLLUA ¥CbIHbICTAP

O3ipney angblHAa KypilTi enweyiw LWbliHblasiKneH enilen, WwanblHbI3

(pu3oTTOFa apHanfaH KypiwTeH 6acka).

* Ocbl KypbinfbiMeH 6Gipre GepinreH LWbIHBIAAKTLI NaiganaHbIn
a3ipneHeTiH Kypil MerwiepiH enweHi3 (Mbicanbl: 1 kece, 2 kece
XoHe T. 6)

v/

~150g raw rice

» JKabbickak HaTwxeHi GongbipMay YLWiH angbiMeH KpaxmanablH
Gipwama GeniriH KeTipy YLUiH KypilTi lWanbIHbI3.
* XKybinfFaH kypilwTi Tabakka GipKkenki canbiHbI3.

» Tabakrarbl THicTi « CUP» (kece) BenriciHe AeniH cankbiH Cy Hemece
eT/keKeHiC copnacblH KyMblHbI3.
Meicansl, erep 2 kece Kypill a3iprnenTiH 6oncaHpis:

~2x=w

» KaknarbiH xaybin, “ICKE KOCY XOIbl” 6GenimiHge 6epinreH
Hyckaynapra cankec &5 (KYPILAKAPMA) MagipiH TaHaaHbI3.

+ OkpaHpa Genrici kepceTineai.

+ Icke Kocy nepHeciH @ 6acbiHbI3. IHAMKATOP XKbIMbINbIKTaybl TOKTAr,
KOCVYIbI kynge Typagabl.

» Oucnnenpe Genrici KbiNbinblKTan, a3ipney npoueci icke
Kocbinagbl.

+ Kypiw parbiH 6onFaHga, MynsTUNICIprill aBTOMaTTbl TYPAE XKbinbl
ycTay pexumiHe aybicagsl. XKacbin TycTi nHavkatop @ >XAHALbI.

« XKacbin TYCTi WaM xaHfaHHaH KeWiH AsHaepi cycbiManbl KepeMeT
KypiL 6onybl YLWiH, KypiLWTi apanacTbipbin, Kypiw MynbsTURicipriliTe
Tafbl BGipHelle MUHYTKa KanablpbiHbI3.

EckepTtne: KypiwTi apKawaH 6ipiHwWi KOCbIHbI3, aMTNEce Cy ThbiM

Ken 6onagbl.

TemeHperi KecTede KypilwTi JaviblHOayFa apHarnfFaH HycKaynbik

GepinreH:

KEHECTEP: 6yn ycbiHbICTap Tek namganaHy kepceTkiwTepi 6onbin

Tabbinagbl. Cy MenwepiH TanfamblHbI3Fa Kapan peTTen anachis.

KYPILLUTI ©3IPJIEY H¥CKAVYIIbIfbl - 8 kece

LLuki kypiLw LLwnki kypiL
menLepi MerLepi TabakTarbl cy (+ Mopuusnap
(kecenep (rpamra TeH KypiLu) CaHblI
CaHbIMeH) MerLuepi)
; i 3apgam -4
2 300r 2-11i kece Genrici éqp,aM
; . 5apgam - 6
4 600 r 4-11i kece Genrici anp.aM
; L 8 apam - 10
6 900Tr 6-Lwi kece Genrici gnaM
; . 13 apam - 14
8 1200 r 8-Lwi kece Genrici ap',an

KypiwTi a3iprey yakbiTbl MEH TemnepaTypacbl aBTOMartTbl Typae
opHaTbInagbl.

7 xagam 6onaTbiHbIH eCKEpIHi3:

AngbiH ana kbi3gblpy => CyapblH CiHipinyi = > TemnepaTypaHbiH
Xblngam keTepinyi = > KainHay => CyaplH OynaHybl = > KypiwTi
OyKThIpy = > XKbinbl ycTay.

Oasiprey yakbITbl KypiLLTiH MerLepi MeH TypiHe 6annaHbICTbI.

9. @ WOrYPT/KAMbIPObIH KOTEPINYI masipi

Byn ma3ip MorypTThl Tikenen KacTpenge Hemece newke camkec
KeneTiH KOHTeMHepnepMeH AalbiHpayFa MyMKiHAiK 6epegi. On
CoHAaK-aK aWbITKbl KAMbIPbIH KeTepyre MyMKiHAIK 6epeni.



WUOTYPT XXACAY

» TabakTbl, TOCTaFaHObl HEMece KOHTENHeprepai Xbifbl CyMEH XaHe
XYY CYMbIKTBbIFBIMEH JXYbIHbI3, COAaH KeWiH Xakcbinan Lwawnbim,
KypFaTbiHbI3.

» VorypT acay kesiHoe KongaHbiMathlH 6Gapnblk  xaboblKThl
blAbIC XYYy MallMHacbiHOa Tasanay kepek. CTepunbaey allubIiTKbl
NHKyGaLmMsiCbiHa Keaepri KenTipeTiH xaHe KOornaHOanTbiH CyMbIK
MOrypTka oKemneTiH KaXeTCi3a aya-TaMublfbl opraHn3MaepaiH
€HyiHe xon 6epmey YLUiH MaHbI3Abl.

* YnxarganblHAa fanbiHganfaH noryptrapaa kenbip KoMMepuunsanbik
eHAipineTiH norypttapaarsiaan KotonaHAabIpfbiTap MeH
GipikTipriLuTep oK xaHe kebiHece Cylblk KOHCUCTEHUMAFa ne. Kenge
ynae gambiHoanfaH NOrypTTbiH YCTiHOE KalTajaH apanacTbipyfa
6onaTbliH Hapni mengip capbicy 6onaasl. He 6onmMaca, oHbl Terin
TacTtayra bonagpl.

+ [NanbiHgan, cankbiHAaTKaHHAH KeniH Y xarganbiHaa ganbiHaanfax
TabuFn MOrypTThbl XaHa MICKEH >XEeMICTEPMEH Hemece CcarnkbiH
Kyvgeri kamHatbiFaH OyKTbipbiniFaH >XeMicTepMeH pamaeyre
6onaabl. Erep xemicTi awbITy angblHAa KOcca, XeMIC KblLLKbInAaphbl
KotonaHy npoueciHe Kkefepri kenTipin, Morypt eTe cyiiblk Gonbin
asipneHeni. Kenbip eTe KbILLKbIN XeMicTep, Mbicanbl, XaHa MiCKeH
aHaHac, MorypTTblH KOKMaHbIN HEMECE ipin KeTyiHe aKenyi MyMKiH.
KbILWKbIN xeMmicTiH 6enek bigbicTa 6epinreHi xeH.

WOrYPT MUHTPEOVEHTTEPIH TAHOAY
Cyt

KaHnpau cyTTi nanganaHfaH XeH?

Bapnblk peuenTinepimia (erep H6ackalla kepceTinMmece) cublp CYTiH

navganaHy apkbinbl ganbiHganagbl. Cos cyTi cekingi eciMaik CyTiH,

COHbIMEH KaTap, KOW Hemece eluki CyTiH nanganaHyra Gonagbl,

Oipak Oyn xafgaia MorypTTbiH KOKIbIFbl NanganaHblnatbiH CyTke

GavinaHblcTbl 83repyi MyMkiH. LLInki cyT Hemece xapamabinblik Mep3iMmi

y3aK cyTTep, coHaan-ak TeMeHae cunattanfaH 6apnblk cyT Typrepi

Ci3giH KypbINFbIHbI3Fa CoMKec Kenepgi:

e XXapampgbinblk Mep3imi y3aK cTepunbAeHreH cyT: YynbTpa
nacTepneHreH KkanWmarbl aneiHbaFaH CyTTeH Kol  horypt

)acanagbl. XKapTbinan Mancbi3gaHablpbinFaH CyTTi nawganaHy
KesiHAe KOownblfbl a3 MorypTt xacanagbl. [lereHMeH >xapTbinaw
Malcbl3gaHablpbinFaH cyTTi nanganaHsbin, 6ip Hemece eki canTblasik
CYT YHTafblH KocyFa Gonagbl.

¢ MacTepneHreH cyT: 6yn cyTTeH GeTiHOe KaMarbl Gap Kinerenni
norypr >acanagil.

e luki cyt (dbepmepnik cyT): oHbl kanHaTy kaxeT. CoHpan-ak
OHbl Yy3aK YyakbIT Goibl KalHaTkaH >xeH. byn cyTTi kaiHaTnan
nangananfaH kayinti. KypbinFblga nanpanaH6ac OypbiH  OHbI
cybIThin any kaxeT. LUuki cyTTeH »kacanfaH NOrypTneH awbiTy
YCbIHbIIMaNapI.

e CyT yHTafbl: CYT YHTafbIH NanganaHy HaTUXeciHAe eTe Kinerewni
NorypT gambiHganagsl. ©OHAipyLWwi kanTaMmacblHAarbl Hyckaynapabl
OpblHAAHbI3.

Kanmarbl anbiHGaraH cyTTi, AYpbIChI XXapaMabUlbIK Mep3iMi y3ak
nbTpanacTepneHred CyTTi TaHAaHbi3. Luki (kaHa caybuifaH

Hemece nacTeprneHreH CyYTTi KawHaTy Kepek, codaH KeuiH

canKblHAATbIN, KAWMaFbIH anbin TacTay Kaxert.

ALWBbITKbI

WorypT ywiu: 6yn Temeraerinepain 6ipiHeH xacanaab!:

» [IykeHHeH anblHFaH cakTay MepsiMi eH y3ak 6ip Taburu norypr;
COHAbIKTAH MOrypTTa KO MOrypTka apHanfaH GenceHpi albiTKbl
oonagbl.

¢ KaTbipbin My3aaTbinfaH awbITKbIAaH. byn xarganga awbiTKbl
HyCKaynblfbIHAA KepceTinreH Gencexaipy yakbiTbiH KagaranaHbi3.
Byn awbITkbiNapabl cynepMapkeTTepaeH, AdpixaHanapaaH XaHe
Kenbip AeHcayrnblk cakTay eHiMaepi AykeHaepiHeH Taba anachbi3.

e XakblH apapa pavbiHpanfaH MOrypTTaH — on Tabwrn keHe
XakblH apaja panblHganfaH Oonybl kaxeT. Byn awbiTy aen
atanagbl. bec awbITy npoueciHeH KeniH nanganaHbinNFaH norypt
OenceHai awbITKbINapabl XKoFantagbl, COHAbIKTAH KYLUTIir asbipak
KOHCUCTEHUMS any kayni 6ap. CopgaH KeliH kaiTagaH OyKEHHEeH
arnblHFaH NOrypTneH HeMece KaTbipbin My3aaTbiifaH awbITKbIMEH
OacTay kaxxeT bonaapl.

CyTTi KaHaTbIN KOMWCaHbI3, AWbITKbIHbI KOcnac OypbiH Genme

TeMneparypacbIHA XXeTKeHLlle KYTiHi3.



Tbim XoFapbl TeMnepartypa albITKbl KacueTtTepiH 6!3!b| MYMKiH.

AWbITY YaKbITbI

* Herisri wvHrpegneHTTEp MEH KaxeTTi HaTwkere OGavnaHbICThbI
norypTtThl 6-12 cafaTt apanbifbiHAA albITy KaXeT.

Fluid | | | | | | | Frm
Sweet | | | | | | | Acidic
6h 7h 8 9h 10h 11h 12h

. I7IorypT a3ipney npoueci askTanfaHHaH KeniH NorypTTbl KeM AereHae
4 caFaTka TOHa3bITKbILLKA cany Kepek XeHe OHbl TOHa3bITKbIWTa 7
KYHHEH apTblk cakTayFa 6onmangpl.

KAMbIPObIH KOTEPINYI

Kambipabl KeTepy ywiH ocbl Ma3lipai naMpanaHap angbiHAa

angbiMeH KaMbIpAbl Uney Kepek.

 Erep Kambipgbl KONMEH WneceHi3, anAbiIMeH albITKbIHbI
LWbIHbIASIKTA XXblSbl CYMEH Hemece CyTneH apanacTtbipacbi3. OfaH 1
LA KacblK KAHT KOCbIMN, albITKbIHBIH, 6encerainiriH apTTbipy YLUiH
Xakcblnan apanacTbipachi3.

* Erep 10 muHyT iwiHoe kebik peakumAcbiH GavikacaHpi3, Oyn
alwbITKbIHBIH 6enceHai ekeriH bingipeni.

» BenceHpipinreH awbiTKbicbl 6ap  6yn  CyMbIKTBIKTBI  Kyprak
WHrpeaneHTTepmeH (yH+ Ty3) apanacTbipbin, peLenTiHidre KaxeTTi
CYMbIKTBIKTbIH KarfFaH MesnLepiMeH TONbIKTbIpachI3.

» JKakcbl oHe OipKenki KOHCMCTEHUMsiFa JXEeTy YLWiH Kambipgbl
wamameH 15-20 MUHYT MnereH XeH.

» Teric KOHCUCTEHUMsFa >XeTKeHAde, Kambipgbl 93ipney TabafbiHa
canblimn, coaaH KemiH KaknarblH XabblHbI3.

» “Maasipgi Tangay” GenimiHaeri Hyckaynapra cevikec KAMbIPObIH
KOTEPINYI Y masipiH TaHaaHbI3.

* AK HaH KambIpblH AavblHOAyAblH CTaHA4APTThl yakbIThl aaeTTe 1
caraTTbl Kypanabl.

e EcKkepTy: KaXeTTi TOJNbIKCbITY YaKbiTbl WHrpeaueHTTepaiH
KacueTi MeH canacblHa 6annaHbICTbl ©3repyi MyMKiH.

» Erep kambip 30 muH - 1 caraTTaH kewiH Myngem keTepinmece,

awbITKel 6encengipinmereH 6onybl MyMKiH HEMeCE Ci3 TbIM bICTbIK
CYMbIKTBIKTBI NanganaHabiHbl3. byn >xafgariga kamblpabl cakray
yLWiH Bipiama xaHa albITKbIHbI kalTa kocyFa Gonaapi.

KEHECTEP: albITKbIHbIH ~ Ty36eH Tikenen 0alinaHbICbIH
GonablpMaHpl3  XeHe bICTblK Ccyabl NanganaHbaHbis. Ty3 —

albITKbIHBIH, XKaybl, an >ofapbl TemnepaTtypa OenceHgipinmereH
albITKbIHBIH, @cepiH >xosiabl. COHAbIKTaH bICTbIK CyAblH OpHbIHA
XbINbl cyabl NanganaHbiHpI3.

ECKEPTIME: canacbiHblH 6y3binyblH 6onabipmay  yLiH
a3ipney biAgbICbIHbIH iWiHAe ewKaHAaW MeTann biAbICThbI
nanpganaH6aHbi3. Erep Kambipabl Kon apanacTbipfblilubiMeH
AalbliHOarbIHbI3  Kence, Konawunbl biAbICTbI NanganaHbin,
KaMblipAbl TONbIKCbITKAHHAaH KeniH faHa Moulinex
MynbTURICipriwiHiH a3ipney TabarbiHa canbIHbI3.

10. @ XblbITY magipi

Byn ma3ip a3ipneHreH TaramAabl bIiCbITyFa apHanfaH. On wwuki
Taramabl AavblHAAyFa apHanmaraH.

Taramabl a3ipney kacTpeniHe canbin, kaknarbiH xxabbiHbi3. XKbINbITY
Ma3ipiH TanaaHbI3 O,

CAK BOJbIHbI3

e Taramabl epiTy yuWwiH ewkawaH XbiibITYy GYHKUMACBIH
nanpanaHbaHbI3.

e CankbiH TaraM nicipriu kKemnemiHiH 1/2 GeniriHeH acnaybl
kepek. TbiIM ken Tamak AypbiC XbinbiMangbl. “Xbinbity”
(pYHKUMACBLIH KauWTa navpanaHy TafFaMHbIH Kywin, TybGiHae
KaTTbl KabaTbIHbIH GonyblHa akeneai.

¢ Koto 60TKaHbI XbINbITCA, XabbICKaK 60MbIN KeTyi bIKTUMarn.

e Wic Oonmac vVywiH y3aK cakranfaH calkblH TaFamAabl
XbINbITNAHbI3.

* KypiwTi XbINbITY YWIiH XyMbICTbI 6acTamac GypbIH asgan cy
KOCbIMN, KypilWTi apanacTbIpFaH XeH.

¢ XbinbITy Ke3iHAe, TaMaKTbl Me3rin-me3srin apanactbIpFaH XeH.

-



1. ‘ KON PEXWUMI masipi

Moulinex Simply Cook Plus KypbInfbICbIMEH Ke3 KEMNreH acTbl a3iprey,

CcoHAamn-aK Korn pexuMiHiH, apkacblHAa Ci3fiH KonbiHbI3aa.

+ O3iHi3 KanaraHgan a3ipriey YLWiH 3 a3ipney YyakbiTbiHbI3 GeH
TemnepaTypaHbl OPHATbIHbI3.

» ABTOMAaTTBI X8HEe TypakTbl Xbifly 6akbinayblH yctan Typy Hemece
KyaTTbl apTTbIpbIn, CYRNIKTi TafamaapbiHbI3abl kKanam AanbIHAaFbIHbI3
KeneTiHiH B6akpinay yLiH TemnepaTtypaHbl peTTEH)3.

* Kon pexvmiHiH TemMeH TemnepaTtypanblk napameTpriepiHiH
apkacblHOa cy3be Hemece kenbip caHaTTafbl TaFaMmaapabl TOMEH
TemnepaTtypaga Bakyymablk nakeTTe AanbiHaayra 6onaabl.

* MyHpaa cisre peuent 6GombiHWA KOCbIMLLA MYMKIHAIKTEP Typansl
GipHelue Hyckaynap GepinreH.

* Kon pexumiHge keneci nawganaHy YLWiH COHfbl andblH ana
OpHaTbINFaH NnapameTpnep xasbinagbl.

T°C ‘ He icten anacbi3?
40°C Bananap TaraMblH XbINbITY

80°C Cysbe xacay
100°C Cynobl kaviHaTy
110°C Ihxem xacay
120°C MacTa asipney
130°C WHrpeaneHTTepai Kbl3apThin KybIpy
140°C KekeHicTep MeH Kyc eTiH a3ipriey
150°C KyblpbinfaH et
160°C ET »oHe KyC eTiH KybIpy

» Cy306e xacay. AiipaH cy30be YLUiH Heri3 peTiHae navganaHbinagbl.
AWipaH nponopuusicel: cy3be wamameH 4: 1.
* [)xeM AanbIHBANTbIH 60NCaHbI3, OHbI alLbIK KaKMakneH asipnereH

XKOH.

KIAIPICTEH ICKE KOCY ®YHKLUUACHI

« KigipicneH icke kocy YHKUMACBIH NanpanaHy yuwiH angbiMeH
agipney 6argapnamackl MeH a3iprey yakbITbiH TaHAaHbI3. @

» CopgaH kewiH (@) (KigipicneH icke Kocy) nepHeciH 6ackin, anablH ana
OpHaTbINy YaKbITbIH TaHOAHbI3.

« Openki angblH ana opHaTblNfaH YyakbIT TaHaanfaH asipney
yakblTblHaH 6actanagbl.

* AngblH ana opHaTy aykbiMbl anfblH ana TaHganfaH oasipney
yakbITblHaH 24 cafaTka AeuiH Kypanabi.

« (9)xeHe (») TyiimenepiH GackaH caiibiH KigipicneH icke Kocy apTagsl
Hemece a3asgpl.

« KaxeTTi angblH ana opHaTbififaH YakbITTbl TaHAafFaHHaH KewiH
agiprniey KywiHe Kipy YLUiH (Icke Kocy) nepHeciH GacbiHb3, (@)
ICKE KOCY wuHaukatopbl XAHbIM, skpanga asipney MasipiHiH
asikTanyblHa AeNiHri KanFaH caraTtTap caHbl kepceTineai.

+ Osipney npoueci 6bacTanfaHLwa, KigipicneH icke Kocy MyMKiHAIMHIH,
xapblkanoaTsl uHgmnkatopbl KOCYJIbl kynivae kanagel. O3ipney
bacTtanfaH ke3ge, xapblkanoaTtsl nHavkatop KigipicneH icke Kocy
nepHeciHeH Tanmep nepHeciHe aybicagbl.

Eckeptne:

TemeHpaerinep ywiH kigipicneH icke KOCy (YHKUMACHI KOMmKeTiMai

emec: &~ (Kybipy), < (HanHbiH keTepinyi/Morypt), £ (HaH nicipy),

(KbinbiTy) xoHe (o (XKbinbl ycTay) dyHKuMANapsl.

TA3AJAY XOHE TEXHUKATbIK KbISMET KOPCETY

* Kes kenreH Tasanay xaHe TexHMKamnblK KbIBMET KepCceTy
XKYMbICTapbIH OpblHAAy angblHAa MynsTURicipriluTii po3eTkagaH
aXbIpaTbIfbIM, CyblFaHbIH TEKCEPIHi3.

+ Op nanpanaHygaH KewiH KypbUIFblHbl - bICKbILLNEH Tasanay
YCbIHbINagbl — 4-5-6 cypettep

+ Op navpanaHygaH KeniH eHiIMHIH KoprycbiHaH Oy KOHOEHCaUUSICbIH
CYPTYAi YMbITNaHbI3.

» Osipney TabarblH, enileyill LbIHbIASKTbI, KanaklaHbl >xaHe ac
KacbIKTbl bIAbIC XYy MaluMHacbliHAa XXyyFa bonagabl.



O3ipney Tabarbl, 6y cebeTi

* AGpasuBTi yHTaKTapAbl HEMECe Tasanarbil 3aTTapabl Nanganany
YCbIHbIIManabl.

» Erep Tamak TybGiHe abbiCbin Karnca, biabiCka asgan Cy KyWbim,
Xyy angbiHaa 6ipas yakbIT XibiTiHi3.

» Ogsipney TabarbiH MYKMAT >XaKCbiran KypFaTbiHpI3.

O3ipney TabafblHa KyTiMm Xacay.

» Ogsipney TabarblHa KyTiM >Xacay YLWiH TemeHAeri Hyckaynapgbl
OpbIHAAHbI3:

» TabGakTblH aKkcbl kymge Oonybl ywiH Tafamgbl Tabak iwiHaoe
Typamaygpbl YCbiIHaMbI3.

» TabakTbl apgavibiM MynbsTURICIPriL ilWiHE KakTa canblHbI3.

» bepinreH nnacTukanblk KacbikTbl Hemece afall KacbIKTbl
navaanaHbiHbi3; Tabak 6eTiHe 3akbiM KenTipMey YLiH meTtann
biAbICTapabl NaganaHbaHbi3 — 15-cypert.

» Kopposusa kayniH 6ongeipmay yLliH a3ipney TabafbiHa Cipke CyblH
KyMMaHbI3.

» Tabak ©Oeti GipiHWi nampganaHygaH KewiH Hemece y3aK YakbIT
navganaHfFaHHaH KewiH TyCiH e3repTyi MymkiH. MyHaaw Tyc esrepyi 6y
MEH CyablH 8cepiHeH bonaabl — B6yn MynsTURICIPriLITI NanganaHyra
acep eTnemngi xaHe Ci3aiH AeHcaynbIfblHbI3 YLWiH Ae KayinTi eMec.
OHbI Kayinci3 Typae nanganaHyabl xanfacTblpa anachl3.

lwKi KaKknafbIH Tasanay

Ik KaknakTbl eki KonblHbI30EH chipTka UTepin anbiHpl3 (3-cyper).
OHbl bICKBILLMEH XOHe XXyyFa apHamnfaH CyMbIKTbIKNEH TasanaHbl3
(4-cypet). CopaH KkeWiH OHbl KypfaTbin CYpTiHi3 Ae, 2 OynipiHiH
apTblHa canbin, 6ekiTinreHwe ycTiHe 6acbiHbI3 7—8 cypeT.

KypbInfbiHbIH 6acka OenwekTepiH Tasanay »aHe
KYTiM KepceTy

MynbsTunicipriliTiH CbIpTbIH (6-CypeT) — KaknaKTbIH iLLiH )XaHe CbiMAbl
ObIMKbIN  Wy6epekneH cypTin, KypraTbin KenTipiHis. A6GpasuBTi
eHiMaepai nanganaHyra donvanapl.

KypbInfFbiHbIH, ilki GeniriH cymeH Tasanamanbl3, ce6ebi on xbiny
OaTyuriH 3akpiMaaybl MYMKIH.

TEXHUKATbIK AKAYJIbIKTAPAbI XKXOO HY¥CKAVYIbIF bl

AKaynbIKTbIH . .
EESIIEEEEEE

B
naac:gﬁiy Kypbinfbl KypbInfbiHbIH po3eTKara
L o3eTKara CYFbifbin, KOCYnbl
eipyn, KOpCbIJ'IMaFaH ngH,qiriH T,e}f(cey iHi3
Kbl36anabl. ) PIHIS.
VHamkaTop LamblH . .
EacKap_y AVKETOP LIamt YoKineTTi KbiamMeT
naHeni Kocy maceneci
Lo KepceTy opTanbifbiHa
eLlipyni xxaHe | Hemece uHaukaTop JKOHEYTe XKIBepiHi3
Kbl3aabl. Liambl 3aKbiMaarnfaH. y PIHI3.
Kaknak Hawap KaknakTbl awwbin, kanTta
XabblnFaH. KaObIHbI3.
lWwki Kaknak .
. |LWKi KaknakTbl bIC
Manganay opHaTblfiMaraH KaKnakrbli Avp
; OopHanacTblipblffaHbIH
kesiHae by Hemece Aypeic TeKcepiHi3—7-8 cyper
LUbIFYbI. XUHanwaraH. PIH yp
KineTTi Kbl3amMeT
TbiFbi3gafbill TECEM YoKineTri Khiame
KepceTy opTarnblifblHa
3akbiMaarnfaH. ; e
XeHpeyre xibepiHia.
Cy menwepi 6oiibiHWA
.o | KypiwTiH MenwepiHe KYPILL 83IpNey KECTECIH
Kypiw nicnewn KApaFraHa, CybiH KapaHpbI3.
KanfaH Menwepi TLmX Ken 93ipney TabafbiHa apaanbimM
HemMece KaTThbl HEMeGCe KETKINIKTi angbiMeH Kypill KOCbIHbI3,
MiCKEH. eMec COAaH KeniH TabaKTbIH, iLKi
: XafblHAafbl Cy AeHreni
GenriciHe aeliiH cy KOCbIHbI3.




AKaynbIKTbIH . !

YokineTTi KbIameT
KepceTy opTanblfbiHa
XeHgeyre xibepiHia.

KypbInfbiHbl TOKTATbIM,
GarfapnamaHbl KanTta
icke KocbIHbI3. Macene
weLlinmece, exineTTi
KbI3BMET KepceTy
opTarbifbiHa Xibepin,
XKOHOETIH|3.

Kypiw nicnen
KanfaH KetkinikTi Typae
Hemece KaTTbl KarlHaTblIMaraH.
nNiCKeH.
ABTOMATThI
Typae MarpanaHyLwubl
XbInbl ycTay OpHaTy Ke3IiHAe Xbinbl
hYHKLMSCHI ycTay (PyHKUUSICbIHAH
akaynbl 6ac TapTKaH.
(kypeinfel a3ipney | Byn dyHkUma 60TKa,
GafnapnamackiHaa Kexe, OyKTbipma,
Kanagpl Hemece KVpiLIJ/)KapMa
XKbllbl yCTay M3ipiHEH KeWiH faHa
pexuMiHae XYMBbIC iCTeyi MYMKiH.
Kbl3AblpblIManabl)
YKofapblgafbl 4aTyumnk
EO allbIK Ti3bekTi Hemece
KblCKa TyWbIKTarnfaH.
ACTbIHFbI XaFblHAaFbI
E1 [aTyuK alblk Hemece
KblCKa TyWbIKTarnfaH.
EckepTy: iwki

TocTaraH pAedopMaumsira yuiblpaca,

OHbI

nanaanaHyra 6onmangbl, XXeHAeYy KacaWTbiH OKineTTi KbiameT
KepceTy opTanbifblHa anapbin, aybICTbIPbIN anbiHbI3.



IMPORTANT SAFEGUARDS SAFETY INSTRUCTIONS

Read and follow the instructions for use. Keep

them safe.

e This appliance is not intended to be operated by
means of an external timer or a separate remote-
control system.

¢ This appliance can be used by children aged
from 8 years and above if they have been given
supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and if they understand the
hazards involved. Cleaning and user maintenance
shall not be made by children unless they are older
than 8 years and supervised. Keep the appliance
and its cord out of reach of children aged less than
8 years.

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

o Children shall not play with the appliance.

® This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory
or mental capabilities, or lack of experience



and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the
appliance by a person responsible for their safety.

¢ Children should be supervised to ensure that they
do not play with the appliance.

¢ As this appliance is for household use only, it is
not intended for use in the following applications
and the guarantee will not apply for:

- Staff kitchen areas in shops, offices and other
working environments

- Farms

- By clients in hotels, motels and other residential
type environments

- Bed and breakfast type environments

o If your appliance is fitted with a removable
power cord: if the power cord is damaged, it must
be replaced by a special cord or unit available from
an authorized service center.

o If your appliance is fitted with fixed power cord:
if the power supply cord is damage, it must be
replaced by the manufacturer, the manufacturer’s
after-sales service department or similarly qualified
person in order to avoid any danger.

¢ The appliance must not be immersed in water or
any other liquid.

®Use a damp cloth or sponge with dishwashing
liquid to clean the accessories and parts in contact
with foodstuff. Rinse with a damp cloth or sponge.
Drying accessories and parts in contact with food
with a dry cloth.

e If the symbol A is marked on the appliance, this
symbol means “ Caution: surfaces may become hot
during use ".

e Caution: the surface of heating element is subject
to residual heat after use.

e Caution: risk of injury due to improper use of the
appliance.

e Caution: if your appliance has a removable power
cord, do not spill liquid on the connector.

¢ Always unplug the appliance:

—-immediately after use

—when moving it

- prior to any cleaning or maintenance
—if it fails to function correctly

® Burns can occur by touching the hot surface of the
appliance, the hot water, steam or the food.

® During cooking, the appliance gives out heat and
steam. Keep face and hands away.

® Cooking appliances should be positioned in a stable
situation with the handles (if any) positioned to

avoid spillage of the hot liquids.



®Do not get face and hands close to the steam USING THE APPLIANCE

outlet. Do not obstruct the steam outlet. e Use a flat, stable, heat-resistant work surface away from any water

® For any problems or queries please contact our splashes.
Customer Relations Team or consult our web site. e Do not allow the base of the appliance to come into contact with water
. . e Never try to operate the appliance when the bowl is empty or without
¢ The appliance can be used up to an altitude of the bowl. @
2000 m. ® The cooking function/knob must be allowed to operate freely. Do not

prevent or obstruct the function from automatically changing to the keep
warm function.

e Do not remove the bowl while the appliance is working.

e Do not put the appliance directly onto a hot surface, or any other source
of heat or flame, as it will cause a failure or danger.

e The bowl and the heating plate should be in direct contact. Any object or
food inserted between these two parts would with the correct operation.

e Do not place the appliance near a heat source or in a hot oven, as serious

e For your safety, this appliance complies with the safety regulations and
directives in effect at the time of manufacture (Low-voltage Directive,
Electromagnetic Compatibility, Food Contact Materials Regulations,
Environment...).

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

e Given the diverse standards in effect, if the appliance is used in a country

other than that in which it is purchased, have it checked by an approved damage could result. ) ) ) o
service centre. e Do not put any food or water into the appliance until the bowl is in place.

e Respect the levels indicated in the recipes.
CONNECTING TO THE POWER SUPPLY o Should any part of your appliance catch fire, do not attempt to put it out
with water. To smother the flames use a damp tea towel.
e Any intervention should only be made by a service center with original

® Do not use the appliance if: .
spare parts.

—the appliance or the cord is damaged

—the appliance has fallen or shows visible damage or does not work
properly PROTECT THE ENVIRONMENT

-1In the event of the above, the appliance must be sent to an approved
Service Centre. Do not take the appliance apart yourself.

® Do not leave the cord hanging
Always plug the appliance into an earthed socket.
Do not use an extension lead. If you accept liability for doing so, only
use an extension lead which is in good condition, has an earthed plug
and is suited to the power of the appliance. to model).
® Do not unplug the appliance by pulling on the cord.
Always disconnect the appliance from the supply before assembling,
disassembling or cleaning.

e Your appliance has been designed to run for many years. However, when
you decide to replace it, remember to think about how you can contribute
to protecting the environment.

e Before discarding your appliance you should remove the battery from the
timer and dispose of it at a local civic waste collection centre (according

Environment protection first!

® Your appliance contains valuable materials which can be recovered
or recycled.

2 Leave it at a local civic waste collection point.



BEFORE THE FIRST USE

Unpack the appliance

® Remove the appliance from the packaging and unpack all the accessories
and printed documents.

e QOpen the lid by pushing the opening button on the housing - fig.1.
Read the Instructions and carefully follow the operation method.

Clean the appliance

® Remove the bowl - fig.2, the inner lid and the pressure valve - fig.3.
Clean the bowl, and the inner lid with a sponge and washing up liquid.
Wipe the outside of the appliance and the lid with a damp cloth - fig.6.
Dry off carefully.

Carefully wipe the outside of the cooking bowl (especially the bottom).

FOR THE APPLIANCE AND ALL FUNCTIONS

e Make sure that there are no foreign residues or liquid underneath the
bowl and on the heating plate - fig.9.

® Place the bowl into the appliance, making sure that it is correctly
positioned - fig.10.

e Make sure that the inner lid is correctly in position - fig. 8.

® (lose the lid in place so you hear a “click”.

e Install the power cord into the socket of the multicooker base (fig.11)
and then plug into the power outlet (fig.12). The appliance will ring
a long sound «Beep», all the indicators on the control panel will
light up for an instant. Then the display will show [----- ], and all the
indicators will switch off. The appliance enters into standby mode, you
can select the menu functions as you wish.

e Do not touch the heating plate when the product is plugged in or after
cooking. Do not carry the product in use or just after cooking.

® This appliance is only intended for indoor use.

¢ Never place your hand on the steam vent during cooking, as there is
a danger of burns - fig.24.

® Only use the inner bowl provided with the appliance.

The steam basket is conceived to be used with your multicooker only.

It should be used with a temperature setting that does not exceed

100°C (fig.26). You can also use it in combination with the Rice/

Cereal menu.

e Do not pour water or put ingredients in the appliance without the

bowl inside.

e The maximum quantity of water + ingredient should not exceed the

highest mark inside the bowl - fig.14.

CONTROL PANEL - MENU DESCRIPTION

d

STEAM

Cooking food with vapor
thanks to water in the pot and
the use of the steam basket.
Water quantity: 200-600mL.

MENU Description

soup

Cooking chunky soups or
meat/vegetable broth.

Max total qty: level 8 in the pot.

ROAST
Cooking a whole or big piece of
meat, fish or vegetables with a
bit of fat and liquid.

STEW/SLOW COOK

Cooking meat, fish and/or
vegetables in some liquid ,
eventually with some fat.

Max total qty: level 8 in the pot.

BAKE

Making desserts and cakes
or preparation with a crust
like bread (requires an
intervention).

RICE/ CEREALS

Cooking rice and grains. Refer
to recommendations p.22-23.
Max gty: level 8 in the pot.

FRY
Cooking ingredients with oil.
Max oil gty: 350 ml.

YOGURT/ DOUGH RISING
Fermenting yogurts directly
inside the cooking pot or
with oven-proof containers.
Proofing a yeast dough

PORRIDGE
Cooking a thick mixture of
grains and oat with milk/water.

REHEAT
Making a cooked dish hot.




There is an LED indicator next to each menu to indicate which menu you are selecting.

For details about the use of each menu, refer to the "Menu details" section.

CONTROL PANEL - FUNCTION DESCRIPTION

l MENU Description

CANCEL/
KEEP WARM

@/®

& RZaZa@ S
—
1g

8888 -,
J @ (6
13 15

16 14

@

e This key is used to cancel a cooking menu already launched (one press)
or to activate Keep warm manually (during menu selection)

® The Keep Warm mode can be automatically activated at the end of
specified ( refer to " Cooking Programme Table") or manually activated.

* To cancel the automatic keep warm (before menu launch), you need
to have a long press on this button, until you hear a bip sound. To re-
activate the function, you can have a long press again on the key.

e Indicator is BLINKING during menu selection: it means that the cooking
menu includes an automatic Keep Warm mode after the cooking cycle.

e Indicator is OFF when the cooking menu does not include the
automatic Keep Warm mode.

e Indicator remains ON when the Keep Warm Mode is already activated.
The screen will display the time of keeping warm. If you wish to stop
the keep warm mode, press on the key. The LED indicator will turn off.

¢ To preserve the taste of your food, it is recommended not to use
Keep warm for more than 12h.

MANUAL
MODE

® Press this button to enter the Manual mode. Then press TEMPERATURE
key (15) and TIMER key (16) to set your cooking parameters. Press on
START key (17) to launch the cooking process.

 The settings selected are recorded for the next use. But you can also
reset before each use, or adjust anytime during cooking.

FUNCTION KEYS - DESCRIPTION

Backward / «Decrease» button
 This button is used to move backward in the menu selection.
o Tt is also used for time and temperature settings as «decrease» digit

Forward / «Increase» button
e This button is used to move forward in the menu selection
e It is also used for time and temperature settings as «increase» digit

TEMPERATURE key with indicator

® Press on this key to adjust the temperature. Then select (<) or (&) (Key
13 & 14)

 This key can be pressed during the cooking process if you wish to
modify the temperature during the cooking process.

o LED indicator is activated when the display screen is showing the
temperature.

TIMER key with indicator

o Press on this key to adjust the cooking time. Then select (<) or (»)
(Key 13 & 14)

 This key can be pressed during the cooking process if you wish to add
extra cooking or decrease the cooking time after launching the cooking
menu.

® LED indicator is activated when the display screen is showing the
cooking time.

DELAYED START key

® Press this button to postpone the start of the cooking process.

® Once pressed, the countdown will be showed on the display.

® The LED indicator remains ON until the cooking process starts. When
cooking starts, LED indicator switches from Delayed Start Key to Timer key.

START key

® Press this button to start a cooking menu.

® When the cooking cycle is stopped, a long press on the Start Key will
turn OFF the display.

® When the LED indicator stops blinking and remains ON, it means that
the cooking is on progress. At the end of the cooking cycle, the LED
switches to automatic keep warm (if applicable). Otherwise, it will blink.
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HOW TO GET STARTED?

e Plug in your appliance and install your cooking pot into the product
body, with the inner lid correctly put in place and the plug installed.

1. SELECTING YOUR COOKING PROGRAM

® Once the appliance is turned ON, the screen will display E=l=s. Put your @
food into the cooking bowl. Then close the lid or not, depending on your
recipe.
e Select your desired menu with the (<) and () keys (key 13 &14)
- By pressing on (>) the light indicator of each menu will light up in the
order of the menu listed from 1 to 10 on the previous page.
- By pressing on (@) the light indicator of each menu will light up in the
reverse order of the menu listed from 1 to 10 on the previous page.
® Press the START key (@ (key 18) to launch the menu which has the LED
ON. The indicator of the START key (®) will stop blinking and remain ON
when the menu is activated.
® The menu will operate with the default cooking parameters (refer to the
Cooking Programme Table on the previous page)
® The LED screen will display the remaining cooking time (except for Rice/
Cereal menu) and automatically stop or switch to keep warm at the end
of the cooking cycle (only for Porridge, Soup, Stew, Rice/Cereals)

2. ADJUSTING YOUR PARAMETERS BEFORE COOKING
Automatic KEEP WARM

® Only & (Porridge), &5 (Soup), @ (Stew), €5 (Rice/Grains) menus can
switch to automatic keep warm.

o If you wish to cancel the automatic keep warm function for these menus,
please have a long press on the KEEP warm/Cancel button €4 until you
hear a beep sound and the indicator is not blinking anymore.

e The cancellation of the automatic keep warm can be operated only before
you launch the menu.

Time & Temperature adjustment

e Fach menu has a default cooking temperature and time.
e If you wish to modify this preset cooking time and temperature, select

the related key :



dos

- Press on TIMER Key (@) (key 16) , then (<) and/or (>) ( key 13 & 14) to
adjust the cooking time according to your recipe.

- Press on TEMPERATURE Key () ( Key 15), then (<) and/ or (®) ( key 13 &
14) to adjust the cooking temperature according to your recipe.

3. ADJUSTING YOUR PARAMETERS DURING COOKING

® You can modify your cooking time and temperature any time during cooking
(except for Keep Warm and &5 (Rice/Cereal menu, and & (Steam)
which you can only adjust the cooking time.

e If you wish to modify your preset cooking time and temperature, select
the related key and follow the same instruction as previously stated.

e You can open the lid anytime during cooking to add extra ingredients or
check the cooking status.

® For Rice cooking and Baking, it is not recommended to open the lid before
the near completion of the program and especially not for a prolonged
time during the cooking process, as it will influence the cooking result.

4. ON COMPLETION OF COOKING

® QOpen the lid

® Gloves must be used when manipulating the cooking bowl and steam
basket.

® You can serve food with the spatula or ladle provided with the appliance.

NB: It is not recommended to use metallic ustensile to manipulate

food inside the cooking bowl, as it may deteriorate the cooking pot.

® Reclose the lid to keep the food warm.

e If the menu you used does not have an automatic keep warm, you can
press on Keep warm/cancel key to activate the keep warm manually at
the end of the cooking cycle.

o If the menu is in keep warm status , the light indicator will be ON.

o If you wish to turn off the Keep warm mode, you can simply press on
Keep warm/cancel key. The related LED indicator will turn off.

5. TURNING OFF THE DISPLAY

e You can unplug the appliance after use, to turn OFF your appliance.

® To turn the screen OFF, you can also have a long press (~5 secs) on the
START key until a beep sound is heard.

e To turn the screen ON again, press on any key from the interface.

MENU DETAILS
1. @ STEAM Menu

This cooking menu allows to cook dumplings, fish, meat, vegetables in

a healthy way, thanks to hot vapor, allowing to limit the use of oil and

to preserve more vitamins and nutrients than frying or boiling. You can

use this menu to cook nutritious solid food for your child.

® Pour 600ml to 1L of water into the cooking bowl . It is recommended not
to exceed the marking level 4 inside the cooking bowl, for faster preheat.

® For your reference, graduation 2 inside the pot = 600ml. Graduation 3 =
900ml, Graduation 4 = 1.2L

® Place your ingredients in the steam basket provided with the appliance,

then place the basket on the cooking bowl.

Close the lid. Then select the STEAM menu &.

TIPS: the smaller the ingredients, the faster to cook. Here are some

cooking times for your reference:

Estimated cooking time*
Food (based on 600ml water)

Potatoes (halves ~ 50gr each) 25 mins
Potatoes (slices, ~ 5 mm thick) 15 mins
Broccoli / Cauliflower 20 mins
Carrots (chunks) 30 mins
Carrots ( slices ~ 0.5mm thick) 15 mins
Salmon 15 mins
Meat patties 15 mins
Dumplings 30-45 mins

* Preheat time is included. Cooking time may vary depending on the size
and amount of your ingredients, but also by the amount of water put into
the cooking pot.

NB: Be careful as the steam basket will be hot after cooking. If you wish
to remove the steam basket from the cooking pot, it is recommended
to use oven gloves.



2. @ ROAST Menu

This menu is to cook a full piece of meat, fish or vegetables.
® You can fry your meat for 10-15 mins on each side first on the cooking
mode X~ (FRY) before flipping it and switch the Cooking Mode (&) (ROAST)

3. BAKE Menu

This menu allows to make desserts like, cakes (130°C/140°C) or bread

and other preparations with a bottom crust, to some extent.

e For breads, you can proof your yeast dough first with > (YOGURT/

DOUGH RISING) menu before you select 7 (BAKE) menu. You will need

to cook the 2 sides.

After 40-45mins of cooking on one side, you will need to remove the pot

with oven gloves and flip the dough upside down

Then, cook for an extra 30-45 mins on the other side (NB: times are

indications only, depends on your ingredients and taste.).

Select 150°C/160°C for a golden crust.

® For recipes containing dairies or eggs (ex:cakes), you may select
130°C/140°C temperatures .

® NB: It is highly recommended to use oven gloves to manipulate the
cooking pot.

e It is not recommended to use any metal ustensile (especially
with sharp edges) inside your cooking bowl in order to avoid any
deterioration.

4. @ FRY Menu

This menu is to sauté/stir fry small pieces of food or fry meat, fish

poultry or shallow-fry food such as croquettes. To use this menu, you

need to have your food surface in contact with oil to create the crusty

and flavorful layer.

e Always use this function with oil and food.

e For more efficient frying, it is suggested to add enough oil inside the
cooking bowl to cover the bottom and wait few minutes for the oil to

@ heat up before adding the ingredients.

® You will hear 2 beep sounds when the oil has reached 160°C.

e It is recommended to stir your food from time to time .

e This program is not intended to deep-fry. It is not suggested to use more
than 350ml of oil.

NOTE:

e It is important to make sure that the removable inner lid is well
dried and that there is no residue of water in the silicone joint to
avoid any risk of projection of hot oil during the close of the lid.

® Do not use the steam basket to cook with this function because it
may cause the steam basket to melt.

5. PORRIDGE Menu

This menu allows to cook cereals such as millet, oat, rice or buckwheat

with milk for a creamy and nourishing meal. You can use this function

to cook a nutritious meal for your child.

e Once the oatmeal is cooked, it is best served immediately and should be
consumed within 1 hour.

® To avoid the risk of overflow if you are using rice or grains, it is
recommended to rinse thoroughly with water to remove part of the
starch, before cooking.

6. @ SOUP Menu

This menu allows to cook nutritious chunky soups and delicious natural
meat or vegetable broth that can be used to cook your pilaf rice or
risotto.

Soup is the perfect dish to hydrate while filling up your body.

e Your amount of ingredients and liquid should not exceed the maximum
marking level 8 in the pot.

e NB: Do no use a hand blender to puree your soup into the pot. If
you wish to puree your soup, transfer to a blender or to a suitable
container before processing.

7. STEW / SLOW COOK Menu



This menu allows to cook meat and vegetables in sauce.

® You can use this menu to slow cook at low heat ( by selecting temperature
80°C / 90°C) for longer hours in order to have a more tender meat
texture ( up to 8h).

® Setting up at 100°C / 120°C will allow to cook faster.

® Your amount of ingredients and liquid should not exceed the maximum
marking 8 in the pot.

TIPS: For tastier results, we suggest to brown your meat and/or onions with

some oil on the FRY menu &~ for few minutes before starting to cook with

the STEW/SLOW COOK menu @.

NB: The cooking time may vary depending on the size of your

ingredients.

8. @ RICE/CEREALS Menu

This menu uses Fuzzy Logic technology to cook your rice for a perfect
fluffy result. It will automatically adjust the cooking time and
temperature according to your quantity of ingredient to be cooked. For
this menu, you cannot set-up the cooking time, it is automatic.

TIPS FOR COOKING PERFECT RICE

RECOMMENDATIONS FOR BEST RICE COOKING

Before cooking, measuring the rice with measuring cup and rinse it (except

for risotto rice).

e Measure your quantity of rice to be cooked, using the cup provided with
this appliance (ex: 1 cup, 2 cups, etc)

~150g raw rice

e Rinse your rice first to remove part of the starch in order to avoid a sticky
result.
® Pour the rinsed rice into the bowl , evenly.

e Fill with cold water or meat/vegetable broth, up to the corresponding @

“CUP” mark printed in the bowl.
For example, if you are cooking 2 cups of rice:

® Close the lid and select €5 (RICE/CEREAL menu) according to the

instructions provided in the “HOW TO GET STARTED?” section.

The screen will display [EENEN].

Press on the Start Key @. The indicator will stop blinking and remain ON.

The display will flicker [EElEE), the cooking process is launched.

When the rice is ready, the multicooker will automatically switch to keep

warm . The green indicator @ will turn ON.

e Once the green light is ON, stir the rice and then leave it in the
multicooker for a few minutes longer in order to get perfect rice with
separated grains.

Note: Always add the rice first otherwise you will have too much water.

This table below gives a guide to cook rice:

TIPS: These recommendations are indications only. You may adjust the

water quantity depending on your taste.




112

COOKING GUIDE FOR RICE - 8 cups

Qty of raw rice | Qty of raw rice | Water level in the bowl S

: . . . erves

(in number of cups) | (equivalent in gr) (+ rice)
2 300 ¢g 2 cup mark 3per. - 4per.
4 600 g 4 cup mark 5per. - 6per.
6 900 g 6 cup mark 8per. - 10per.
8 1200 g 8 cup mark 13per. - 14per.

The time and temperature are automatic for rice cooking.

Please note that there are 7 steps:

Preheat => Water absorb => Temperature quick rise => Keep boiling =>
Water evaporation => Braise rice => Keep warm.

The cooking time depends on the quantity and type of rice.

9. @ YOGURT / DOUGH RISING Menu

This menu allows you to make yogurt directly in the pot or with oven-
compatible containers. It also offers the possibility to rise a yeast
dough.

MAKING YOGURT

e Wash the bowl, dish or containers in warm water and washing up liquid,
then rinse and dry them thoroughly.

e All the equipment used in the yogurt making process should be cleaned
in a dishwasher. Sterilising is important to prevent the introduction of
undesirable airborne organisms which could interfere with the incubation
of the culture, and results in runny yogurt which will not set.

® Homemade yogurts do not contain the thickeners and stabilisers
contained in some commercially produced yogurt and are often thinner
in consistency. Sometimes homemade yogurt has nutritious clear whey
on top which can be stirred back in. Alternatively, you can pour it off.

e Homemade natural yogurt can be flavoured with fresh fruit or cold

cooked stewed fruit after preparation and chilling. If the fruit is added
before fermentation the fruit acids interfere with the setting process
and the yogurts will be very runny. Some very acidic fruits, such as fresh
pineapple, can cause the yogurt to curdle or separate. Acidic fruit is best
served in a separate bowl.

CHOICE OF INGREDIENTS FOR YOGURT
Milk

What milk should vou use?

All our recipes (unless otherwise stipulated) are prepared using cow’s milk.

You can use plant milk such as soya milk for example as well as sheep or

goat’s milk but, in this case, the firmness of the yogurt may vary depending

on the milk used. Raw milk or long-life milks and all the milks described

below are suitable for your appliance:

® Long- life sterilized milk: UHT whole milk results in firmer yogurt.
Using semi-skimmed milk will result in less firm yogurt. However, you
can use semi-skimmed milk and add one or two pots of powdered milk.

® Pasteurized milk: this milk gives a more creamy yogurt with a little bit
of skin on the top.

® Raw milk (farm milk): this must be boiled. It is also recommended to let
it boil for a long time. It would be dangerous to use this milk without
boiling it. You must then leave it to cool before using it in your appliance.
Culturing using yogurt prepared with raw milk is not recommended.

® Powdered milk: using powdered milk will result in very creamy yogurt.
Follow the instructions on the manufacturer’s box.

Choose a whole milk, preferably long-life UHT. Raw (fresh) or

pasteurized milk must be boiled then cooled and needs the skin

removing.

The ferment

For yogurt . This is made either from:

e One shop-bought natural yogurt with the longest expiry date possible;
your yogurt will therefore contain more active ferment for a firmer yogurt.

e From a freeze-dried ferment. In this case, follow the activation time
specified on the ferment instructions. You can find these ferments in
supermarkets, pharmacies and in certain health product stores.

i3
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® From one of your recently prepared yogurt - this must be natural and
recently prepared. This is called culturing. After five culturing processes,
the used yogurt loses active ferments and therefore risks giving a less
firm consistency. You then need to start again using a shop- bought
yogurt or freeze-dried ferment.

If you have boiled the milk, wait until it has reached room temperature

before adding the ferment.

Too high a heat may destroy the properties of your ferment.

Fermentation time

e Your yogurt will need between 6 and 12 hours of fermentation, depending
on the basic ingredients and the result you are after.

Fluid | | | | | | | Firm
Sweet | | | | | | | Acidic
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

® Once the yogurt cooking process is finished, the yogurt should be placed
in a refrigerator for at least 4 hours and it can be kept max 7 days in
refrigerator.

DOUGH RISING

Before using this menu to rise your yeast dough, you must knead your

dough first.

e If you are kneading your dough manually, you can first mix your yeast
with the warm water or milk in a cup. You can add 1 tsp of sugar to it
and stir well to boost the activation of the yeast.

e If you see a foaming reaction within 10 mins, it means that your yeast
is active.

e You can mix this liquid containing the activated yeast to the dry
ingredients ( flour+ salt) and complete with the remaining quantity of
liquid needed for your recipe.

e It is usually recommended to knead your dough for about 15-20mins to
reach a good and homogenous consistency.

e Once you have reached a smooth consistency, place the dough into the
cooking bowl, then close the lid.

e Select the DOUGH RISING menu > according to the instructions on “

Selecting your menu” section.

e The standard recommended time is usually 1h for a white bread dough.

e NB: The proofing time required may vary depending on the nature
and quality of your ingredients.

e If your dough did not rise at all after 30min-1h, your yeast may be
deactivated or you used too hot liquid. In this case, you can re-
incorporate some new yeast to save your dough.

TIPS: Avoid the yeast to be in direct contact with salt and do not use hot

water. Salt is the enemy of yeast and high heat will kill the effect of the

inactivated yeast. So make sure to use warm water instead of hot water.

NOTE: Do not use any metallic ustensile in the cooking pot to avoid

any deterioration. If you wish to prepare the dough with a hand mixer,

please use a suitable bowl and transfer the dough to the cooking bowl
of your Moulinex multicooker only from proofing.

10. @ REHEAT Menu

This menu is intended to make your cooked food hot. It is not intended
to cook raw food.

Place your food into the cooking pot and close the lid. Select the REHEAT
menu Q.

CAUTION

* Never use the reheat function to defrost food.

e The cold food should not exceed 1/2 of the cooker’s volume. Too
much food cannot be thoroughly heated. Repeated use of “Reheat”
or too little food will lead to burnt food and hard layer at the bottom.

e It is recommended not to reheat thick porridge, or it may become
pasty.

¢ Do not reheat long-stored cold food to avoid smell.

To reheat rice, it is recommended to add some water and stir the rice

before starting.

® During reheating, it is recommended to stir the food from time to
time.



11. MANUAL MODE Menu

Cooking anything with your Moulinex Simply Cook Plus is really at your
fingertips , also thanks to the Manual Mode.

e Set your own cooking time and temperature to cook the way you feel.

o Adjust the temperature to keep an automatic and stable heat monitoring or
to boost the power and control how you want to cook your favorite meals.
Cottage cheese or sous-vide cooking some categories of food are possible
thanks to the low temperature settings of your Manual mode.

Here are some indications to provide you with some guidance for even
more recipe possibilities.

The Manual mode will record your latest preset parameters for the next use.

T°C What can you do?
40°C To warm up baby food

80°C To make Cottage cheese

100°C To bring water to boil

110°C To make jam

120°C To cook pasta

130°C To brown your ingredients

140°C To cook vegetables and poultry

150°C Roasting meat

160°C Frying meat and poultry

¢ To make Cottage Cheese. Kefir is used as the basis for cottage cheese.
The ratio of kefir: cottage cheese is approximately 4: 1.
o If you are making jam, it is recommended to cook with the lid open.

12. DELAYED START FUNCTION

® To use the delayed start function, choose a cooking program and the
cooking time first.
® Then, press the key (@) (Delayed start) and choose the preset time.

1

The default preset time will start from your selected cooking time.

The range of preset is from the pre-selected cooking time up to 24 hours.

Each press of (<) and (2] key can increase or decrease the delayed start time.

When you have chosen the desired preset time, press (&) (Start) key to

enter cooking status, the START indicator will remain ON and the

screen will display the number of hours left until the completion of the
cooking menu.

e The LED indicator of Delayed Start remains ON until the cooking process
starts. When cooking starts, LED indicator switches from Delayed Start
Key to Timer key.

Note:

No delayed start function available for: &~ (Fry), > (Bread rising/

Yogurt), £ (Baking), (©) (Reheat), and €9 (Keep warm) functions.

CLEANING & MAINTENANCE

® Ensure that the multicooker is unplugged and has cooled down completely
before performing any cleaning or maintenance.

e It is strongly recommended that you clean the appliance using a sponge
after each use - fig.4-5-6.

® Make sure to wipe off the vapor condensation from the product body
after each use.

® The cooking bowl, measuring cup, spatula and soup spoon are dishwasher safe.

Cooking bowl, steam basket

e We do not recommend using abrasive powders or scouring pads.

e If food is stuck to the bottom, pour some water into the bowl and leave
to soak for a while before washing up.

e Dry off the cooking bowl thoroughly.

Caring for the cooking bowl.

e To care for your cooking bowl, carefully follow the instructions below:

e To ensure that the bowl remains in good condition, we recommend that
you do not cut food in the bowl.

e Be sure to always return the bowl to the multicooker.

e Use the plastic spoon provided or a wooden spoon; do not use metal
ustensiles to avoid damaging the surface of the bowl - fig.15.

e To avoid any risk of corrosion, do not pour vinegar into the cooking bowl.
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The surface of the bowl may change color after first use or with prolonged
use. This color change is the effect of steam and water—it will not affect
the use of the multicooker and is not hazardous to your health. You can
continue to use it safely.

Cleaning the inner lid

Remove the inner lid by pushing outwards with both hands (fig.3). Clean it
with a sponge and washing up liquid (fig.4). Then wipe dry and put it back
behind the 2 ribs and push it on the top until it's fixed - (fig.7-8).
Cleaning and care of the other parts of the appliance
Clean the outside of the multicooker - fig.6, the inside of the lid and the
cord with a damp cloth and wipe dry. Do not use abrasive products.

Do not use water to clean the interior of the appliance body as it could
damage the heat sensor.

TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

Malfunction

description Solutions

Causes

Control panel
lights off and
no heating.

Check the appliance is
plugged in the socket, and
is switched on.

Appliance not
plugged in.

Problem of the
connection of the
indicator light or
indicator light is

damaged.

Control panel
lights off and
heating.

Send to authorized service
center for repair.

Open and close the lid

Lid is badly closed. .
again.

Steam leakage
during use.

Ensure the inner lid is well
positioned - fig.7-8

Inner lid not positioned
or assembled properly.

Send to authorized service
center for repair.

The sealing gasket is
damaged.

Malfunction .
.. Causes Solutions
description

Refer to rice cooking table
for water quantity.

d

Automatic keep
warm function
fails
(appliance stays on
cooking programe
or does not heat on

The keep warm function
has been cancelled by
user during the setting.
The function may only
operate after Porridge,
Soup, Stew, Rice/

Rice Too much or not Always add rice to the
undercooked or | enough water compared | cooking bowl first, then
overcooked. to rice quantity. add water to the water
level mark on the inside of
the bowl.
Rice
undercooked or | Insufficiently simmered.
overcooked.

Send to the authorized
service center for repair.

circuit.

) Vs cereals menus.
The sensor on the top
EO open circuit or short
circuit.
Stop the appliance and
The sensor on the restart the program. If the
E1 bottom open or short problem repeats, please

send to the authorized
service center for repair.

Remark: If inner bowl is deformed, do not use it anymore and get a

replacement from the authorized service center for repair.



INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES sensoriales o mentales limitadas, o sin experiencia

o conocimientos, salvo que estén bajo supervision
o reciban instrucciones relacionadas con el uso
del aparato por otra persona responsable de su
seguridad.

® Debera vigilarse a los nifios para garantizar que no @
juegan con el aparato.

e Este aparato ha sido disefiado solo para uso
doméstico. No esta disefiado para ser utilizado en
las siguientes circunstancias, por lo que la garantia
no se aplicara en dichos casos:

—areas de cocina reservadas para el personal en
tiendas, oficinas y otros entornos de trabajo;

- granjas;

- uso por parte de los clientes en hoteles, moteles
y otros entornos residenciales;

- hostales.

®Si el aparato estda equipado con un cable
eléctrico extraible: si el cable eléctrico esta
dafado, debe ser sustituido por un cable o una
unidad especial disponible en un centro de servicio
técnico autorizado.

*Si el aparato esta equipado con un cable fijo:
si el cable eléctrico esta dafado, debera ser

*Este aparato no debe ser usado por personas sustituido por el fabricante, el departamento de
(esto incluye nifios) con capacidades fisicas, servicio posventa del fabricante o una persona

iz 2y

Lee y sigue las instrucciones de uso. Guardalas

en un lugar seguro.

e Este aparato no ha sido disefiado para ser utilizado
junto con un temporizador externo o un sistema
independiente de control a distancia.

e Este aparato puede ser utilizado por nifios a
partir de 8 afios siempre que se les supervise o
se les haya dado instrucciones de cémo usar el
aparato de forma segura y hayan comprendido
los potenciales peligros derivados de su uso. La
limpieza y el mantenimiento del usuario no deben
realizarlo nifios, a menos que sean mayores de 8
afnos y estén bajo supervision. Mantén el aparato
y el cable fuera del alcance de los nifios menores
de 8 afios.

®los aparatos pueden wusarlos personas con
discapacidades fisicas, sensoriales o mentales, o
con falta de conocimientos y experiencia, siempre
que cuenten con supervision o hayan recibido
instrucciones sobre el uso seguro del aparato y
entiendan los riesgos que implica.

® Los nifios no deberan jugar con el aparato.




con una cualificacién similar con el fin de evitar
cualquier peligro.

e E[ aparato no debe sumergirse en agua ni en
ningln otro liquido.

e Utiliza un pafio hiimedo o una esponja con jabén
liquido lavavajillas para limpiar los accesorios y las
piezas en contacto con los alimentos. Aclara con
un pafio hamedo o una esponja. Seca los accesorios
y las piezas en contacto con los alimentos con un
pafio seco.

®Si el aparato esta marcado con el simbolo A
, significa "Precaucion: Las superficies pueden
calentarse durante el uso".

® Precaucion: La superficie de la resistencia puede
presentar calor residual después de su uso.

® Precaucion: Riesgo de lesiones debido al uso
incorrecto del aparato.

® Precaucion: Si el aparato tiene un cable eléctrico
extraible, no derrames liquido sobre el conector.

¢ Desenchufa siempre el aparato:

-inmediatamente después de usarlo;

-al moverlo;

-antes de cualquier limpieza o mantenimiento;
-si no funciona correctamente.

® Pueden producirse quemaduras al tocar las
superficies calientes del aparato, el agua caliente,

el vapor o los alimentos.

® Durante la coccidn, el aparato emite calor y vapor.
Mantén la cara y las manos alejadas.

® L os aparatos de cocina deben mantenerse en un
lugar estable con las asas (si las hubiera) colocadas
para evitar que se derrame el liquido caliente.

® No acerques la cara ni las manos a la salida de
vapor. No obstruyas la salida de vapor.

®Si tienes alglin problema o consulta, ponte en
contacto con nuestro equipo de atencidn al cliente
o consulta nuestro sitio web.

e El aparato puede usarse hasta una altitud de 2000 m.

e Para tu seguridad, este aparato cumple las normativas y directivas de
seguridad vigentes en el momento de su fabricacion (directiva relativa a
la baja tension, compatibilidad electromagnética, materiales en contacto
con los alimentos, directivas ambientales, etc.).

e Comprueba que el voltaje del suministro eléctrico se corresponde con el
indicado en el aparato (corriente alterna).

e Teniendo en cuenta las diversas normas vigentes, si el aparato se utiliza
en un pais distinto al pais en el que se ha adquirido, debera ser revisado
por un servicio técnico oficial.

CONEXION AL SUMINISTRO ELECTRICO

® No uses el aparato si:

—el aparato o el cable estan dafados

-ni si el aparato se ha caido, muestra dafios visibles o no funciona
correctamente.

-En caso de que se produzca alguna de las situaciones anteriores, el
aparato debe enviarse a un servicio técnico oficial. No desmontes el
aparato por tu cuenta.
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® No dejes el cable colgando.

® Enchufa siempre el aparato a una toma de tierra.

® No utilices cables alargadores. Si aceptas la responsabilidad de hacerlo,
utiliza Gnicamente un cable alargador que esté en buen estado, tenga
un enchufe con toma de tierra y que sea adecuado para la alimentacién
del aparato.

® No desenchufes el aparato tirando del cable.

® Desconecta siempre el aparato de la red eléctrica antes de montarlo,
desmontarlo o limpiarlo.

USO DEL APARATO

e Utiliza una superficie de trabajo plana, estable y resistente al calor lejos
de posibles salpicaduras de agua.

¢ No dejes que la base del aparato entre en contacto con el agua.

e No intentes nunca utilizar el aparato sin el recipiente o con el recipiente
vacio.

e El boton/funcion de coccion debe funcionar libremente. No obstruyas el
boton ni impidas que la funcion cambie autométicamente a Mantener
caliente.

e No retires el recipiente cuando el aparato esté encendido.

e No coloques el aparato directamente sobre una superficie caliente ni
sobre ninguna otra fuente de calor o llama, ya que podria provocar fallos
o suponer un peligro.

e El recipiente y la placa calefactora deben estar en contacto directo.
Cualquier objeto o alimento que se introduzca entre estas dos piezas
interferira con el funcionamiento correcto del aparato.

e No coloques el aparato cerca de una fuente de calor o en un horno
caliente, ya que podrian producirse dafios graves.

e No introduzcas alimentos ni agua en el aparato hasta que el recipiente
esté en su sitio.

e Respeta los niveles indicados en las recetas.

e En caso de que alguna pieza del aparato se incendie, no intentes apagarlo
con agua. Para sofocar las llamas, utiliza un pafio himedo.

e Cualquier intervencion debe realizarse Gnicamente por un centro técnico
con piezas de repuesto originales.

PROTECCION DEL MEDIOAMBIENTE

e El aparato se ha disefiado para que dure muchos afios. Sin embargo,
cuando decidas sustituirlo, recuerda pensar en como puedes contribuir a
proteger el medio ambiente.

Antes de desechar el aparato, extrae la bateria del temporizador y
deséchala en un punto verde local (segln el modelo).

La conservacion del medioambiente es fundamental.

® Este aparato contiene materiales valiosos que pueden recuperarse
o reciclarse.

< Llévalo a un punto verde local.

ANTES DE LA PRIMERA UTILIZACION

Desembala el aparato

e Saca el aparato del embalaje y desembala todos los accesorios y
documentos impresos.

® Abre la tapa pulsando el botén de apertura que hay en la carcasa (fig. 1).
Lee las instrucciones y sigue atentamente el método de
funcionamiento.

Limpia el aparato

® Retira el recipiente (fig. 2), la tapa interior y la véalvula de presién (fig.
3).

Limpia el recipiente y la tapa interior con una esponja y jabon liquido
lavavajillas.

e Limpia el exterior del aparato y la tapa con un pafio himedo (fig. 6).
Seca con cuidado.

Limpia con cuidado el exterior del recipiente de coccién (especialmente
la parte inferior).

PARA EL APARATO Y TODAS LAS FUNCIONES

® Aseglrate de que no hay restos extrafios ni liquidos debajo del recipiente
ni sobre la placa calefactora (fig. 9).

e (oloca el recipiente en el aparato, asegurandote de que esta correctamente
colocado (fig. 10).

e Aseglrate de que la tapa interior esta correctamente colocada (fig. 8).




e (ierra la tapa. Oiras un "clic" cuando esté bien cerrada.

e Conecta el cable eléctrico a la toma de la base del robot multicoccidn
(fig. 11) y, a continuacién, enchdfalo en la toma de corriente (fig. 12). EL
aparato emitird un pitido largo; todos los indicadores del panel de control
se iluminaran durante un instante. A continuacion, la pantalla mostrara
[-----], y todos los indicadores se apagaran. El aparato entrard en modo
standby y podras seleccionar las funciones del mend como desees.

e No toques la placa calefactora cuando el producto esté enchufado o
después de usarlo. No transportes el producto cuando lo estés usando o
justo después de usarlo.

e Este aparato esta disefiado (nicamente para usar en interiores.

e Nunca toques la salida de vapor durante la coccién, ya que existe
peligro de quemaduras (fig. 24).

e Utiliza dnicamente el recipiente interior suministrado con el aparato.

e El cesto de coccion al vapor se ha diseiado para utilizarse
Ginicamente con tu robot multicoccion. Debe utilizarse con un ajuste
de temperatura que no supere los 100 °C (fig. 26). También puedes
utilizarlo junto con el meni Arroz/cereales.

* No viertas agua ni pongas ingredientes en el aparato sin el recipiente
interior.

e La cantidad maxima de agua e ingredientes no debe superar la marca
mas alta del interior del recipiente (fig. 14).

PANEL DE CONTROL: DESCRIPCION DE LOS MENUS

4j 5j 6j 7—
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VAPOR
Cocer alimentos al vapor con el
agua del recipiente y el cesto de

Descripcion

SOPA
Preparar sopas con tropezones

como pan
(requiere de intervencion).

iz 6 |...,W'/] o caldo de carne/verduras.
coccion al vapor, para preparar Cantidad total mgx : nivel 8
recetas equilibradas y sabrosas. del recipiente "
Cantidad de agua: 200-600 mL. P :
ASAR GUISAR/COCCION LENTA
. Preparar carne, pescado y/o
(2~ | Preparar una pieza entera o 2 verduras en algiin liquido con
|@| grande de carne, pescado o 7 |W un poco de grasa
ve[duras con un poco de grasa Cantidad total mz’;x.: nivel 8
y liquido. del recipiente.
HORNEAR ARROZ/CEREALES
Elaborar postres y pasteles o Preparar arroz y cereales,
po yP /\ Consulta las recomendaciones
preparar alimentos con masa, 8 U

en las paginas 137 y 138.
Cantidad méx.: nivel 8 del
recipiente.

DORAR/SOFREIR
Cocinar ingredientes con

8?? — aceite.
Cantidad max. de aceite: 350

FERMENTACION DE YOGURES/
MASAS

Fermentar yogures
directamente dentro del
recipiente de coccién o con
una fuente que se pueda meter

[’:/)J Elaborar una mezcla espesa de

cereales y avena con leche/
agua.

I S - T I
o)
O
D

ml. en el horno. Fermentar de
forma controlada masas con
levadura

GACHAS

RECALENTAR
Volver a calentar un plato.

Hay un indicador LED junto a cada mend para indicar el menl que estéas
seleccionando. Para obtener mas informacion sobre el uso de cada mend,
consulta la seccion "Informacion sobre los mends".
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PANEL DE CONTROL: DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES

CANCELAR/
MANTENER
CALIENTE

@y

e Este boton se utiliza para cancelar un mend de coccién ya iniciado
(una pulsacion) o para activar el modo Mantener caliente (durante la
seleccion del mend).

El modo Mantener caliente se puede activar automaticamente al

final de los programas de coccidn especificados (consulta "Tabla de
programas de coccion") o manualmente.

® Para cancelar el modo Mantener caliente automatico (antes de
iniciar el mend), debes mantener pulsado este botén durante un tiempo
prolongado hasta que oigas un pitido. Para volver a activar el modo,
vuelve a pulsar el botén de forma prolongada.

El indicador PARPADEA durante la seleccion del mend: significa que
el mend de coccidn incluye el modo Mantener caliente automatico
después del ciclo de coccion.

El indicador SE APAGA cuando el meni de coccion no incluye el modo
Mantener caliente automatico.

El indicador PERMANECE ENCENDIDO cuando el modo Mantener
caliente ya esta activado. La pantalla mostrara el tiempo de
conservacion del calor. Para detener el modo Mantener caliente, pulsa
el botdn. El indicador LED se apagara.

Para preservar el sabor de los alimentos, se recomienda no utilizar
el modo Mantener caliente durante mas de 12 h.

MODO
MANUAL

.

Pulsa este bot6n para acceder al modo Manual. A continuacion, pulsa el
botén TEMPERATURA (15) y el boton TEMPORIZADOR (16) para ajustar
los pardmetros de coccion. Pulsa el botén INICIO (17) para iniciar el
proceso de coccion.

Los ajustes seleccionados se guardan para el siguiente uso. También
puedes restablecer la configuracion antes de cada uso o ajustarla en
cualquier momento durante la coccion.

BOTONES DE LAS FUNCIONES: DESCRIPCION

Boton Retroceder/"Disminuir"
 Este botdn se utiliza para retroceder en la seleccion del mend.
® También se utiliza para reducir el tiempo y la temperatura en un digito.

(@)
g )

Boton Avanzar/"Aumentar"

® Este boton se utiliza para avanzar en la seleccion del mend.

® También se utiliza para aumentar el tiempo y la temperatura en un
digito.

Boton TEMPERATURA con indicador

® Pulsa este bot6n para ajustar la temperatura. A continuacion,
selecciona (<) o () (botones 13 y 14)

e Este bot6n se puede pulsar durante el proceso de coccion si quieres
modificar la temperatura durante el mismo.

e El indicador LED se activa cuando la pantalla muestra la temperatura.

Boton TEMPORIZADOR con indicador

® Pulsa este bot6n para ajustar el tiempo de coccion. A continuacion,
selecciona (<) o (»)
(botones 13 y 14)

® Este boton se puede pulsar durante el proceso de coccién para afiadir o
reducir el tiempo de elaboracién después de iniciar el mend de coccién.

e El indicador LED se activa cuando la pantalla muestra el tiempo de
coccién.
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Botén PROGRAMACION DIFERIDA

® Pulsa este bot6n para posponer el inicio del proceso de coccidn.

® Una vez pulsado, la cuenta atras se mostrara en la pantalla.

e El indicador LED permanece encendido hasta que se inicia el proceso de
coccidén. Cuando comienza la coccion, el indicador LED pasa del boton
Programacion diferida al botén Temporizador.

Boton INICIO

® Pulsa este botdn para iniciar un mend de coccion.

e Cuando se detiene el ciclo de coccion, pulsa el boton Inicio de forma
prolongada para APAGAR la pantalla.

e Cuando el indicador LED deja de parpadear y permanece encendido,
significa que la coccidn esta en curso. Al final del ciclo de coccion, el
LED cambia al modo Mantener caliente automatico (si procede). De lo
contrario, parpadea.




PRIMEROS PASOS

g < v < e Conecta el cable eléctrico al aparato y coloca el recipiente de coccion en
g el cuerpo del producto, con la tapa interior colocada correctamente. A
g O I I R I R I I R B s continuacién, enchifalo a la red eléctrica.
g%: T e e e O o o e e . , 1. SELECCION DEL PROGRAMA DE COCCION
£3 ® Una vez encendido el aparato, la pantalla mostrara [Esl=s. Coloca los @
el - - - clelele . alimentos en el recipiente de coccién. A continuacion, cierra la tapa o
gé Z e I I - a no, segln la receta.
EE P PR P s e — ® Selecciona el mend que quieras con los botones (<) y (®) (botones 13 y
:° : IEIEREN BB E R 14)
- Al pulsar en (»), el indicador luminoso de cada mend se encendera en el
g § § 2 8 ol ® orden. de los men(s enumerados del 1 al 10 que aparecen en la pagina
g s ili|g s 8 | gleg” - Al pulsar en (<), el indicador luminoso de cada meni se encenderd en
g 88 8 = el orden inverso de los menis enumerados del 1 al 10 que aparecen en
E - . la pagina anterior.
AR AR T R ® Pulsa el boton INICIO (botdén 18) para iniciar el mend con el LED
g8/ 8/ 8/ 88|88 ;§ g/ 8| 8 = encendido. El indicador del botén INICIO (&) dejard de parpadear y
O permanecera encendido cuando se active el mend.
s I E T A e e - = I ® El mend utilizara los pardmetros de coccion predeterminados (consulta la
- 5 sReRER £ 5 5 g eME 2| Tabla de programas de coccion de la pagina anterior).
cz;. g = ® La pantalla LED muestra el tiempo de coccién restante (excepto para
g g f% sl g|E|e|E|EE E| g £ el mend Arro'z/CerealeEs) y se apaga o actiya automaticamente el modo
S1: = R S Mantener caliente al final del ciclo de coccién (solo para Gachas, Sopas,
i & N 1 s 1 Guisar, Arroz/cereales).
£ E | = £ E | = | = T = £ £ - Py
2 gl9e| 7|8 |" g el g 2. AJUSTE DE LOS PARAMETROS ANTES DE LA COCCION
f: Modo MANTENER CALIENTE automatico
w g
§ £ = § g 3 .| 2 £ é z * Solo los mends < (Gachas), <5 (Sopa), @) (Guisar), & (Arroz/cereales)
& = 2, - BB E % 258is pueden activar el modo Mantener caliente automatico.
w £« 2|5 £ < 5 5252 g BezEsg:E ® Si quieres cancelar el modo Mantener caliente automético para estos
: £/ 38/ 8 5§ § 38 ¢ E8E g 355385 men(s, mantén pulsado el boton Mantener caliente/cancelar €9 hasta
[ Hlcze.v9v80000 ¢ e e il Lt e e DTl s
» ERERERR RN realizar antes de iniciar el mend. P
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Ajuste de tiempo y temperatura

B2

e (Cada mend tiene una temperaturay un tiempo de coccién predeterminados.
® Si quieres modificar el tiempo y la temperatura de coccién programados,
pulsa el boton correspondiente:
- Pulsa el boton TEMPORIZADOR (&) (botdn 16), luego (<) y/o () (botones
13 y 14) para ajustar el tiempo de coccién segin la receta.
—Pulsa el botén TEMPERATURA (&) (botén 15), luego (<) y/o (>) (botones
13 y 14) para ajustar la temperatura de coccidén segin la receta.

3. AJUSTE DE LOS PARAMETROS DURANTE LA COCCION

® Puedes modificar el tiempo y la temperatura de coccién en cualquier
Arroz/cereales) y & (Vapor), para los que solo puedes ajustar el tiempo
de coccion.

e Si quieres modificar el tiempo y la temperatura de coccién programados,
pulsa el botdn correspondiente y sigue las instrucciones indicadas
anteriormente.

® Puedes abrir la tapa en cualquier momento durante la coccién para afiadir
ingredientes adicionales o comprobar el estado de coccion.

® Para preparar arroz y hornear, no se recomienda abrir la tapa antes de
que termine el programa, especialmente durante un tiempo prolongado
durante el proceso de coccidn, ya que puede afectar al resultado.

4. AL FINALIZAR LA COCCION

® Abre la tapa.

e Debes ponerte guantes para manipular el recipiente de coccion y el cesto
de coccidn al vapor.

e Puedes servir la comida con la espatula o el cucharén suministrados con
el aparato.

Nota: No se recomienda utilizar utensilios metdlicos para manipular

los alimentos del interior del recipiente de coccién, ya que podrian

deteriorarlo.

e Vuelve a cerrar la tapa para mantener los alimentos calientes.

® Si el mend que has utilizado no dispone del modo Mantener caliente
automatico, puede pulsar el botén Mantener caliente/cancelar para
activar manualmente este modo al final del ciclo de coccién.

® Si el men( se encuentra en estado de conservacién del calor, el indicador
luminoso se encendera.

® Si quieres desactivar el modo Mantener caliente, solo tienes que pulsar
el botén Mantener caliente/cancelar. El indicador LED correspondiente
se apagara.

5. APAGADO DE LA PANTALLA

e Para apagar el aparato después de usarlo, puedes desenchufarlo.

® Para apagar la pantalla, también puedes pulsar de forma prolongada (~5
s) el boton INICIO hasta que se oiga un pitido.

e Para volver a encender la pantalla, presione cualquier tecla de la interfaz.

INFORMACION SOBRE LOS MENUS
1. @ Meni VAPOR

Este mend de coccion permite preparar dumplings, pescado, carne y
verduras de forma saludable gracias al vapor caliente. De esta forma,
podras reducir el uso que haces del aceite y los alimentos conservaran
mas vitaminas y nutrientes que si los frieras o cocieras. Puedes utilizar
este meni para preparar alimentos sélidos y nutritives para tu hijo.

e \lierte entre 600 ml y 1 L de agua en el recipiente de coccién . Se
recomienda no superar el nivel 4 del interior del recipiente de coccién
para que el precalentamiento sea mas rapido.

* A modo de referencia, el nivel 2 del recipiente equivale a 600 ml. El nivel
3 equivale a 900 mlyel4a 1,2 L.

e Mete los ingredientes en el cesto de coccion al vapor suministrado con

el aparato y, a continuacién, coloca la cesta en el recipiente de coccion.

Cierra la tapa. A continuacién, selecciona el mend VAPOR (.

e CONSEJO: Cuanto mas pequefos sean los ingredientes, mas rapido se
haran. A continuacién se indican algunos tiempos de coccién a modo
de referencia:



Tiempo de coccion estimado*

Comida (basado en 600 ml de agua)

Patatas (mitades ~ 50 g cada una) 25 min
Patatas (rodajas ~ 5 mm de ;
grosor) (rodaj 15 min
Brocoli/coliflor 20 min
Zanahorias (trozos) 30 min
Zanahorias (rodajas ~ 0,5 mm de ;
grosor) (rodaj 15 min
Salmén 15 min
Hamburguesas de carne 15 min
Dumplings 35-45 min

* Tiempo de precalentamiento incluido. El tiempo de coccién puede variar
en funcién del tamafio y la cantidad de ingredientes, pero también segtn la
cantidad de agua que se ponga en el recipiente.

Nota: Ten cuidado, ya que el cesto de coccion al vapor estara caliente
después de cocinar. Si quieres quitar el cesto de coccion al vapor del
recipiente, se recomienda utilizar guantes de horno.

2. @ Meni ASAR

Este mend esta indicado para cocinar una pieza entera de carne, pescado

o verduras.

® Puedes freir la carne durante 10-15 min por cada lado en el modo de
coccion X~ (DORAR/SOFREIR) antes de darle la vuelta y cambiar al
modo de coccion & (ASAR).

3. Mend HORNEAR

Este meni esta indicado para preparar postres como pasteles (130/140
°C) o pan y otros preparados con una base de pasta quebrada, hasta
cierto punto.

® Para hacer pan, primero puedes poner a fermentar la masa con el menu

> (FERMENTACION DE YOGURES/MASAS) antes de seleccionar el mendi
(HORNEAR). presione cualquier tecla de la interfaz.

e Después de 40 min de coccion por un lado, tendras que quitar el recipiente
con guantes de horno y darle la vuelta a la masa

® A continuacion, deja que la masa se haga durante 30-45 min mas por el
otro lado (Nota: Los tiempos no son mas que indicaciones, pues dependen
de los ingredientes y el sabor que quieras obtener).

Selecciona 150/160 °C para conseguir una masa dorada.

® Para preparar recetas con lacteos o huevos (por ejemplo, pasteles),
puedes seleccionar 130/140 °C.

* Nota: Se recomienda encarecidamente utilizar guantes de horno para
manipular el recipiente de coccion.

* No se recomienda utilizar utensilios metalicos (especialmente con
bordes afilados) en el interior del recipiente de coccion para evitar
que este se deteriore.

4. @ Menii DORAR/SOFREIR

Este menii estd indicado para saltear/sofreir pequeiios trozos de comida,
como carne, pescado o pollo, o freir con poco aceite alimentos como
croquetas. Para utilizar este menii, debes mantener la superficie de los
alimentos en contacto con el aceite para crear una capa crujiente y sabrosa.
e Utiliza siempre esta funcién con aceite y alimentos.

® Para freir de forma mas eficaz, se recomienda afadir suficiente aceite

dentro del recipiente de coccion, hasta cubrir el fondo, y esperar unos

minutos a que el aceite se caliente antes de afiadir los ingredientes.

Oiras 2 pitidos cuando el aceite alcance los 160 °C.

Se recomienda remover los alimentos de vez en cuando.

Este programa no estd disefiado para freir en abundante aceite. No se

recomienda utilizar mas de 350 ml de aceite.

NOTA:

e Es importante asegurarse de que la tapa interior extraible esta bien
seca y de que no hay restos de agua en la junta de silicona para
evitar cualquier riesgo de proyeccion de aceite caliente durante el
cierre de la tapa.

® No utilices el cesto de coccion al vapor para cocinar con esta funcion,
ya que podrias derretirlo.
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5. Meni GACHAS

Este menii permite cocinar cereales como mijo, avena, arroz o trigo

sarraceno con leche para obtener una comida cremosa y nutritiva.

Puedes utilizar esta funcion para preparar una comida nutritiva para

tu hijo.

® Una vez hechas las gachas, deben servirse de inmediato y consumirse en
el plazo de 1 h.

® Para evitar el riesgo de rebosamiento en caso de utilizar arroz o cereales,
se recomienda enjuagarlos bien con agua antes de iniciar la coccion para
eliminar parte del almidén.

6. @ Meni SOPA

Este mend permite cocinar sopas con tropezones muy nutritivas, asi
como deliciosos caldos naturales de carne o verduras que puedes
utilizar para preparar arroz pilaf o risotto.

La sopa es el plato perfecto para hidratarse y quedar saciado.

® la cantidad de ingredientes y liquido no debe superar el nivel 8 del
recipiente.

e Nota: No utilices una batidora de mano para hacer puré con la sopa
dentro del recipiente. Si quieres hacer puré, vierte la sopa a una
licuadora o a un recipiente adecuado antes de procesarla.

7. @ Mend GUISAR/COCCION LENTA

Este mend permite cocinar carne y verduras en salsa.

e Puedes utilizar este mend para cocinar lentamente a baja temperatura
(selecciona 80/90 °C) durante varias horas para que la textura de la carne
sea mas tierna (hasta 8 h).

® Si seleccionas 100/120 °C, podras cocinar mas rapido.

® la cantidad de ingredientes y liquido no debe superar el nivel 8 del
recipiente.

CONSEJO: Para obtener unos resultados mas sabrosos, dora la carne y/o las

cebollas con un poco de aceite en el menti DORAR/SOFREIR X~ durante
unos minutos antes de empezar a cocinar con el meni GUISAR/COCCION
LENTA @.

Nota: El tiempo de coccién puede variar en funcién del tamaio de los
ingredientes.

8. @ Menit ARROZ/CEREALES

Este mend utiliza la tecnologia Fuzzy Logic para preparar el arroz y
obtener un resultado esponjoso. Ajustara automaticamente el tiempo y
la temperatura de coccion segiin la cantidad de ingredientes que vayas
a cocinar. Para este mend, no puedes ajustar el tiempo de coccion, ya
que es automatico.

CONSEJOS PARA PREPARAR UN ARROZ PERFECTO

RECOMENDACIONES PARA PREPARAR ARROZ

Antes de la coccién, mide la cantidad de arroz con el vaso medidor y lavalo

(excepto el arroz risotto).

® Mide la cantidad de arroz que vas a hacer con el vaso suministrado con
este aparato (por ejemplo: 1 taza, 2 tazas, etc.).

150 gr arroz crudo

e lava primero el arroz para eliminar parte del almidén y evitar asi que
quede pegajoso.
e Vierte el arroz lavado en el recipiente de forma uniforme.




® Llena el recipiente con agua fria o caldo de carne/verduras hasta la marca
"TAZA" correspondiente.
Por ejemplo, si vas a preparar 2 tazas de arroz:

e Cierra la tapa y selecciona & (mend ARROZ/CEREALES) segln las
instrucciones proporc1onadas en el apartado "PRIMEROS PASOS".

e La pantalla mostrara [8

® Pulsa el bot6n Inicio
encendido.

® |la pantalla mostrara con un parpadeo y se iniciara el proceso de
coccion.

® Cuando el arroz esté listo, el robot multicoccidn activara autométicamente
el modo Mantener caliente. El indicador verde @ se encendera.

® Cuando la luz verde se encienda, remueve el arroz y déjalo en el robot
multicoccién durante unos minutos mas para conseguir un arroz perfecto
con granos sueltos.

Nota: Aiiade siempre el arroz primero; de lo contrario, habra demasiada

agua.

En esta tabla se ofrece una guia para preparar arroz:

CONSEJO: Estas recomendaciones son una mera indicacién. Puedes ajustar

la cantidad de agua en funcién de tu gusto.

. EL 1nd1cad0r dejara de parpadear y permanecera

GUIA DE COCCION PARA ARROZ (8 tazas)

(Cantidad de Cantidad de )
arroz crudo arroz crudo Nivel de agua en el Raciones
(en nimero de (equivalente en recipiente (+ arroz)
tazas) gramos)
2 3004 Marca 2 tazas 3 -4 pers.
4 600 g Marca 4 tazas 5 -6 pers.
6 900 g Marca 6 tazas 8 -10 pers.
8 1200 g Marca 8 tazas 13 -14 pers.

El tiempo vy la temperatura son automéaticos para la preparacion de arroz.
Ten en cuenta que hay 7 pasos:

Precalentamiento => Absorcion de agua => Aumento rapido de la
temperatura => Ebullicion sostenida => Evaporacién de agua => Estofado
=> Modo Mantener caliente.

El tiempo de coccién depende de la cantidad y el tipo de arroz.

9. @ Mend FERMENTACION DE YOGURES/MASAS

Este meni permite hacer yogur directamente en el recipiente o en una
fuente que se pueda meter en el horno. También ofrece la posibilidad
de fermentar masas.

ELABORACION DE YOGUR

e |lava el recipiente con agua caliente y jabon liquido lavavajillas. Después,
enjuagalo y sécalo bien.

e Todo el equipo utilizado en el proceso de elaboracion del yogur debe
lavarse en el lavavajillas. La esterilizacion es importante para evitar la
introduccién de organismos aéreos no deseados que puedan interferir
con la incubacidn del cultivo y dar lugar a un yogur liquido que no cuaje.

e los yogures caseros no contienen los espesantes y estabilizadores
que normalmente presentan los yogures comerciales, por lo que su
consistencia es menor. A veces, encima del yogur casero se forma un
nutritivo suero transparente que puedes mezclar con el yogur o desechar.



® El yogur natural casero es ideal para acompafar con fruta fresca o
compota fria. Si la fruta se aflade antes de la fermentacion, los acidos
de la fruta interferirdn con el proceso de cuajado y los yogures quedaran
muy liquidos. Algunas frutas muy acidas, como la pifia fresca, pueden
hacer que el yogur se corte o se separe. Es mejor servir la fruta acida en
un recipiente aparte.

SELECCION DE INGREDIENTES PARA EL YOGUR
Leche

¢Qué leche debes utilizar?

Todas nuestras recetas (salvo si se especifica lo contrario) se preparan con
leche de vaca. Puedes utilizar leche de origen vegetal, como leche de soja,
asi como leche de oveja o cabra. En estos casos, la firmeza del yogur puede
variar en funcion de la leche utilizada. La leche no pasteurizada y la leche
de larga duracidn, asi como todos los tipos de leche que se describen a
continuacion, son adecuadas para el aparato:

e Leche esterilizada de larga duracion: con la leche entera UHT se
consigue un yogur mas firme. Por el contrario, con la leche semidesnatada
se consigue un yogur menos firme. No obstante, puede usar leche
semidesnatada y afadir uno o dos tarros de leche en polvo.

e Leche pasteurizada: con esta leche se consigue un yogur mas cremoso
con una ligera capa de nata en la parte superior.

e Leche no pasteurizada (leche de granja): debe hervirse. También se
recomienda dejarla hervir durante mucho tiempo. Es peligroso utilizarla
sin hervir. Después, debes dejarla enfriar antes de utilizarla en este
aparato. No se recomienda la fermentacién de yogures preparados con
leche no pasteurizada.

e Leche en polvo: con esta leche se consigue un yogur muy cremoso. Sigue
las instrucciones indicadas en la caja del fabricante.

Elige leche entera, preferiblemente de UHT de larga duracion. La leche

no pasteurizada (fresca) o pasteurizada debe hervirse y dejarse enfriar.

También se debe retirar la nata que se forme.

Agentes de fermentacion

Para el yogur, se hace a partir de:
® Un yogur natural comprado en la tienda con la fecha de caducidad
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mas larga posible; por lo asi, tu yogur contendra mas fermento activo y
tendrd mas consistencia.

e Un agente de fermentacion seco congelado. En este caso, respeta el
tiempo de activacion especificado en las instrucciones del fermento.
Puedes encontrar estos agentes de fermentacién en grandes superficies,
farmacias y algunas tiendas de productos dietéticos.

e Uno de los yogures que has preparado; debe ser natural y reciente.
Este proceso se llama fermentacion. Después de cinco procesos de
fermentacion, el yogur usado pierde los fermentos activos y, por lo
tanto, corre el riesgo de tener menos consistencia. Si eso ocurre, debes
comenzar de nuevo con un yogur comprado en la tienda o un agente de
fermentacion seco congelado.

Si _has hervido la leche, espera hasta que esta alcance la temperatura

ambiente antes de anadir el fermento.

Un fuego demasiado alto podria destruir las propiedades del fermento.

Tiempo de fermentacion

e El yogur necesitara entre 6 y 12 h de fermentacion, dependiendo de los
ingredientes de base y del resultado que busques.

Liquido| | | | | | | Firme
Dulce | | | | | | | Acido
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

® Una vez finalizado el proceso de elaboracion del yogur, debes dejarlo en
el frigorifico durante al menos 4 h y un méximo de 7 dias.

FERMENTACION DE MASAS

Antes de utilizar este mend para fermentar una masa, primero debes

amasarla.

e Si amasas la masa con las manos, puede mezclar primero la levadura con
agua caliente o leche en una taza. Puedes afiadir 1 cucharadita de az(car
y revolver bien para potenciar la activacion de la levadura.

e Si ves que aparece espuma a los 10 m, significa que la levadura esta
activa.

e Puedes mezclar este liquido que contiene la levadura activada con los
ingredientes secos (harina y sal) y completar con la cantidad restante de

[ES



liquido necesaria para la receta.

® Se recomienda amasar durante unos 15 m para obtener una consistencia
homogénea.

® Una vez hayas alcanzado esta consistencia, mete la masa en el recipiente
de coccibn y cierra la tapa.

e Selecciona el meni FERMENTACION DE MASAS ' seqin las instrucciones
indicadas en el apartado "Selecci6n del mend".

® El tiempo estandar recomendado suele ser de 1 m para una masa de pan
blanco.

¢ Nota: El tiempo de fermentacién necesario puede variar en funcién
de la naturaleza y la calidad de los ingredientes.

® Si la masa no fermenta después de 30 min-1 h, es posible que la levadura
esté desactivada o que hayas utilizado liquido demasiado caliente. En
este caso, puedes incorporar levadura nueva para salvar la masa.

CONSEJO: Evita que la levadura entre en contacto directo con la sal y no

utilices agua caliente. La sal es el enemigo de la levadura y el exceso de

calor anula el efecto de la levadura inactivada. Por lo tanto, aseg(rate de

utilizar agua templada en vez de agua caliente.

NOTA: No utilices utensilios metalicos en el recipiente de coccion para

evitar que se deteriore. Si quieres preparar la masa con una batidora de

mano, utiliza un recipiente adecuado y transfiere la masa al recipiente

de coccion del robot multicoccion Moulinex Gnicamente a partir de la

fermentacion.

10. @ Meni RECALENTAR

Este meni esta indicado para calentar comidas ya preparadas. No esta
disefiado para cocinar alimentos crudos.

Mete los alimentos en el recipiente y cierra la tapa. Selecciona el men(
RECALENTAR .

PRECAUCION

e No utilices nunca la funcién Recalentar para descongelar alimentos.
e Los alimentos frios no deben superar la mitad del volumen del robot
multicoccion. Si hay demasiada comida, no se calentara bien. El uso
repetido de Recalentar, asi como el uso de esta funcién con muy
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poca comida, quemara los alimentos y producira una capa dura en
el fondo.

¢ Se recomienda no recalentar gachas espesas, ya que pueden volverse
pastosas.

* No recalientes alimentos frios almacenados durante mucho tiempo
para evitar olores.

® Para recalentar el arroz, se recomienda anadir un poco de agua y
remover el arroz antes de comenzar.

¢ Durante el recalentamiento, se recomienda remover los alimentos de
vez en cuando.

11. ' Mend MODO MANUAL

Gracias a tu Moulinex Simply Cook Plus y a su modo Manual, puedes preparar

practicamente cualquier cosa.

® Elige tu propio tiempo de coccidn y temperatura para cocinar a tu gusto.

® Ajusta la temperatura para controlar el calor de forma automatica y
estable o para aumentar la potencia y decidir como quieres preparar tus
comidas favoritas.

® Queso cottage o coccidn al vacio: posibles gracias a los ajustes de baja
temperatura del modo Manual.

® A continuacién, te ofrecemos algunas indicaciones que te serviran de
guia para aumentar tu repertorio de recetas.

® El modo Manual guardara los Gltimos parametros usados para el siguiente
uso.
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T°C ¢Qué puedes hacer?

40 °C Para calentar comida de bebé

80 °C Para hacer queso cottage

100 °C Para hervir agua

110 °C Para hacer mermelada

120 °C Para cocinar pasta

130 °C Para dorar los ingredientes

140 °C Para cocinar verduras y aves de corral
150 °C Para asar carne

160 °C Para freir carne y aves de corral

e Para hacer queso cottage. EL kéfir se utiliza como base para el queso
cottage. La proporcion de kéfir: queso cottage es de aproximadamente 4: 1.
¢ Si vas a preparar mermelada, se recomienda cocinar con la tapa abierta.

FUNCION PROGRAMACION DIFERIDA

e Para utilizar la funcién Programacion diferida, elige primero un programa
de coccidn y el tiempo de coccidn.

e A continuacion, pulsa el botén (¢) (Programacion diferida) y elige la hora
programada.

e El tiempo programado comenzara a partir del tiempo de coccion
seleccionado.

e El tiempo de aplazamiento puede ajustarse desde el tiempo de coccion
seleccionado hasta 24 h.

e Pulsa los hotones (<) y (») para aumentar o disminuir el tiempo de
programacion diferida.

e Cuando hayas elegido el tiempo programado deseado, pulsa el botdn
(@ (Inicio) para acceder al estado de coccién. El indicador INICIO
permanecera encendido y la pantalla mostrara el ndmero de horas que
quedan hasta que finalice el mend de coccién.

e Elindicador LED de Programacion diferida permanece encendido hasta que
se inicia el proceso de coccién. Cuando comienza la coccidn, el indicador

LED pasa del botén Programacién diferida al botén Temporizador.
Nota:
La funcién Programacion diferida no estd disponible para las funciones
X~ (Dorar/Sofreir), > (Fermentacién de yogures/masas), € (Hornear),
(Recalentar) y €9 (Mantener caliente).

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

e Aseglrate de que el robot multicoccion estd desenchufado y se ha
enfriado completamente antes de realizar cualquier tarea de limpieza o
mantenimiento.

e Se recomienda encarecidamente limpiar el aparato con una esponja
después de cada uso (figs. 4-5-6).

e Aseglrate de limpiar la condensacién de vapor del cuerpo del producto
después de cada uso.

e El recipiente de coccidn, el vaso medidor, la espatula y el cucharén se
pueden lavar en el lavavajillas.

Recipiente de coccidn, cesto de coccion al vapor

® No se recomienda el uso de polvos abrasivos o estropajos.

® Si se queda comida pegada al fondo, vierte un poco de agua en el
recipiente y déjalo a remojo durante un rato antes de lavarlo.

e Seca bien el recipiente de coccién.

Mantenimiento del recipiente de coccion.

® Para mantener el recipiente de coccién en buenas condiciones, sigue
atentamente las instrucciones que se indican a continuacién:

® Para asegurarte de que el recipiente permanece en buenas condiciones,
se recomienda que no cortes alimentos dentro del recipiente.

® Aseglrate de colocar el recipiente de vuelta en el robot multicoccion.

e Utiliza la cuchara de plastico suministrada o una cuchara de madera; no
utilices utensilios metalicos para evitar dafiar la superficie del recipiente
(fig. 15).

® Para evitar cualquier riesgo de corrosién, no viertas vinagre en el
recipiente de coccion.

® la superficie del recipiente puede cambiar de color después del primer
uso o durante un uso prolongado. Este cambio de color estd causado
por el vapor y el agua. No afecta al uso del robot multicocciéon y no es
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peligroso para la salud. Puedes seguir utilizandolo de forma segura.

Limpieza de la tapa interior
Quita la tapa interior ejerciendo presién hacia fuera con ambas manos
(fig. 3). Limpiala con una esponja y jabén liquido lavavajillas (fig. 4).
A continuacion, sécala, vuelve a colocarla detras de las 2 ranuras y haz
presion hacia arriba hasta que quede fija (fig. 7-8).

Limpieza y cuidado de las otras piezas del aparato

Limpia el exterior del robot multicoccion (fig. 6), el interior de la tapay
el cable con un pafio hlmedo y sécalos. No utilices productos abrasivos.
No limpies el interior del cuerpo del aparato con agua, ya que podria
dafiarse el sensor térmico.

GUIA PARA LA SOLUCION DE PROBLEMAS TECNICOS

Descripcion del

funcionamiento
incorrecto

Causas

Las luces del
panel de control
estan apagadas y
el aparato no se

calienta.

El aparato no
esta enchufado.

Comprueba que el aparato
esta enchufado a la toma
de corriente y que esta
encendido.

Las luces del panel
de control estan
apagadas pero el

aparato se calienta.

Es posible que haya
un problema de
conexion con la luz
indicadora o que
esta esté dafiada.

Envia el aparato a un
servicio técnico oficial
para su reparacion.

Descripcion del

funcionamiento
incorrecto

El vapor se fuga
durante el uso.

Causas

La tapa esta mal
cerrada.

Abre y cierra la tapa de
nuevo.

La tapa interior
no esta colocada
o montada
correctamente.

Aseglirate de que la
tapa interior esta bien
colocada (fig. 7-8).

La junta de sellado
estd dafiada.

Envia el aparato a un
servicio técnico oficial
para su reparacion.

El arroz queda poco
hecho o demasiado
hecho.

Hay demasiada o
insuficiente cantidad
de agua con respecto

a la de arroz.

Consulta la tabla de
coccion de arroz para ver
la cantidad de agua.

En primer lugar, afiade
el arroz al recipiente de
coccibén. A continuacién,
afiade agua hasta la
marca correspondiente del
interior del recipiente.




Descripcion del

funcionamiento
incorrecto

El arroz queda poco
hecho o demasiado
hecho.

Causas

El tiempo de coccion
a fuego lento ha
sido insuficiente.

El modo Mantener
caliente automatico
falla.

(el aparato permanece en
el programa de coccién o
no se calienta durante el

modo Mantener caliente).

El usuario ha
cancelado el
modo Mantener
caliente durante la
configuracion.

Este modo solo
funciona después de
los mends Gachas,
Sopa, Guisar, y
Arroz/cereales.

EO

Hay un circuito
abierto o un
cortocircuito en el
sensor de la parte
superior.

Envia el aparato a un
servicio técnico oficial
para su reparacion.

El

Hay un circuito
abierto o un
cortocircuito en el
sensor de la parte
inferior.

Detén el aparato y
reinicia el programa. Si el
problema se repite, envia

el aparato a un servicio
técnico oficial para su
reparacion.

Observacion: Si el recipiente interior esta deformado, no lo utilices y
obtén un recipiente de repuesto en el servicio técnico oficial.



INSTRUGOES IMPORTANTES DE SEGURANCA E PROTECAQ

Leia atentamente o manual de instrucoes antes
da primeira utilizacao e guarde-o para futuras
utilizacoes.

¢ Este aparelho nao se destina a ser colocado em
funcionamento com um temporizador exterior ou
através de um sistema de comando a disténciaﬁ
separado.

e Este aparelho pode ser utilizado por criangas com
idade igual ou superior a 8 anos, desde que sejam
supervisionadas ou tenham recebido instrucdes
relativas a utilizacdo segura do aparelho e se
compreenderem os perigos envolvidos. A limpeza
e manutencdo a cargo do utilizador ndao devem
ser efetuadas por criangas, a menos que tenham
mais de 8 anos de idade e sejam supervisionadas.
Mantenha o aparelho e o respetivo cabo de
alimentacao fora do alcance de criancas com idade
inferior a 8 anos.

¢ Os aparelhos podem ser utilizados por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas
ou com falta de experiéncia e conhecimento, caso
sejam supervisionadas ou lhes tenham sido dadas
instrucdes relativas a utilizacao correta do aparelho
e se compreenderem os perigos envolvidos.



® As criancas nao devem brincar com o aparelho. ¢ Se 0 seu aparelho estiver equipado com um cabo

e Este aparelho nao foi concebido para ser utilizado de alimentacao fixo: se o cabo de alimentacao se
por pessoas (incluindo criangas) cujas capacidades encontrar de alguma forma danificado, devera ser
fisicas, sensoriais ou mentais se encontrem substituido pelo fabricante, por um dos Servicos de
reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia Assisténcia Técnica autorizado ou por uma pessoa
ou conhecimento, a ndo ser que tenham sido devidamente qualificada para evitar qualquer
devidamente acompanhadas e instruidas sobre perigo para o utilizador.

a correta utilizacdo do aparelho, pela pessoa * 0 aparelho ndo deve ser mergulhado em agua OUﬁ
responsavel pela sua seguranga. em qualquer outro liquido. _

* As criancas devem ser supervisionadas para garantir e Utilize um pano hdmido ou uma esponja com

detergente liquido para a loica para limpar
0s acessorios e as partes em contacto com os
alimentos. Enxague com um pano ou esponja
hlimidos. Seque os acessorios e as partes em
contacto com os alimentos com um pano seco.

® Se o simbolo A\ estiver marcado no aparelho, este
simbolo significa "Atencdo: as superficies podem
ficar quentes durante a utilizacao".

¢ Atencao: a superficie do elemento de aquecimento
esta sujeita a calor residual apés a utilizagao.

® Atencdo: risco de ferimentos devido a utilizagao

que ndo brincam com o aparelho.

*Uma vez que este aparelho se destina apenas a
uso doméstico, nao se destina a ser utilizado nas
seguintes aplicacOes e a garantia ndo se aplica a:
- Em locais de cozinha reservados aos funcionarios

nos estabelecimentos comerciais, nas lojas,
escritorios e outros ambientes profissionais Em
quintas Por clientes de hotéis, motéis e outras
instalacoes de carater residencial Ambientes do
tipo alojamento com pequeno-almoco

*Se o seu aparelho estiver equipado com um inadequada do aparelho.
cabo de alimentacdo amovivel: se o cabo * Atencio: se o aparelho tem um cabo de alimentacio
de alimentacdao se encontrar de alguma forma amovivel, ndao derrame liquido no conetor.
danificado, devera ser substituido por um novo * Desligue sempre o aparelho da tomada:
cabo ou um conjunto especial disponivel num -imediatamente apds cada utilizagcao quando tiver
Servigo de Assisténcia Técnica autorizado. que o deslocar
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—antes de proceder a sua limpeza ou manutencao
-se nao funcionar corretamente

® Podem ocorrer queimaduras se tocar na superficie
quente do aparelho, agua quente, vapor ou
alimentos.

e Durante a cozedura, o aparelho liberta calor e
vapor. Mantenha o rosto e as maos afastados.

® Os aparelhos de cozinha devem ser colocados numa
superficie estavel com as pegas (se existirem)
posicionadas de forma a evitar o derrame de
liquidos quentes.

* Nao aproxime o rosto nem as maos junto da saida
de vapor. Nao obstrua a saida de vapor.

®*Em caso de qualquer problema contacte o Centro
de Contacto do Consumidor ou consulte o nosso
site.

¢ 0 aparelho pode ser utilizado até uma altitude de
2000 m.

® Para sua segurancga, este aparelho estd em conformidade com os
regulamentos e diretivas de seguranca em vigor no momento de
fabrico (Diretiva de baixa tensdo, Compatibilidade eletromagnética,
Regulamentos de materiais em contacto com alimentos, Ambiente...).

e (Certifique-se de que a tensdo da sua instalagdo elétrica corresponde
a tensdo indicada na placa sinalética no aparelho (apenas corrente
alternada).

® Tendo em conta a diversidade de normas em vigor, se o aparelho for
utilizado num pais diferente daquele onde foi adquirido, solicite a
verificagdo junto de um Servigo de Assisténcia Técnica autorizado.

LIGAR A CORRENTE

e Nio utilize o aparelho se:

-0 aparelho ou o cabo de alimentacdo se encontrar de alguma forma
danificado

-0 aparelho tiver caido e se encontrar de alguma forma danificado ou
nao funcionar corretamente

-No caso de ter ocorrido uma das situagdes mencionadas acima, o
aparelho tem de ser enviado para um dos Servigos de Assisténcia Técnica
autorizados. Nao desmonte o aparelho pelos seus proprios meios.

® Nao deixe o cabo de alimenta¢do pendurado

e Ligue sempre o aparelho a uma tomada com ligagdo a terra.

e Ndo utilize uma extensao elétrica. Caso se responsabilize pela utilizagdo
de uma extensdo, certifique-se de que se encontra em perfeitas condi¢des
de funcionamento, que tenha uma ficha com ligacdo a terra e que seja
adequado a alimentacdo do aparelho.

e Nao desligue o aparelho puxando pelo cabo de alimentacao.

® Desligue sempre o aparelho da corrente antes de proceder a montagem,
desmontagem ou limpeza.

UTILIZAR O APARELHO

e Utilize uma superficie de trabalho plana, estavel e resistente ao calor,
afastada de salpicos de agua.

e Ndo permita que a base do aparelho entre em contacto com agua

® Nunca coloque o aparelho em funcionamento quando a cuba estiver vazia
ou sem a cuba.

® A funcdo/botdo de cozedura deve funcionar livremente. Nao impeca nem
obstrua a alteracdo automatica para a fungdo "Manter quente".

® Nao retire a cuba enquanto o aparelho estiver a funcionar.

e Nio coloque o aparelho diretamente sobre uma superficie quente ou
qualquer outra fonte de calor ou chama, pois tal pode provocar uma falha
ou perigo.

® A cuba e a placa de aquecimento tém de estar em contacto direto.
Qualquer objeto ou alimento inserido entre estas duas pecas impede o
funcionamento correto.

e Ndo coloque o aparelho proximo de uma fonte de calor ou de um forno
quente, pois podem ocorrer danos graves.
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® Ndo coloque alimentos ou agua no aparelho até a cuba estar na posicdo
correta.

® Respeite os niveis indicados nas receitas.

Se ocorrer um incéndio em qualquer parte do aparelho, ndo tente apaga-

lo com agua. Para apagar as chamas, utilize um pano hidmido.

® Qualquer intervencgao so deve ser efetuada por um Servigo de Assisténcia
Técnica com pecas sobresselentes originais.

PROTECAO DO AMBIENTE

e 0 aparelho foi concebido para funcionar durante muitos anos. No
entanto, quando decidir substitui-lo, pense em como pode contribuir
para a protecdo do ambiente.

e Antes de eliminar o aparelho, deve retirar a bateria do temporizador e
elimina-la num ponto civico de recolha de residuos local (de acordo com
o0 modelo).

Protecao do ambiente em primeiro lugar!

® 0 seu aparelho contém materiais valiosos que podem ser
recuperados ou reciclados.

< Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

Desembalar o aparelho

e Retire o aparelho da embalagem e todos os acessorios e documentos
impressos.

e Abra a tampa premindo o botdo de abertura no corpo do aparelho - fig. 1.
Leia as instrugdes e siga cuidadosamente o método de funcionamento.

Limpe o aparelho

® Retire a cuba - fig. 2, a tampa interior e a valvula de pressao - fig. 3.

e Limpe a cuba e a tampa interior com uma esponja e detergente liquido
para a loica.

® Limpe o exterior do aparelho e a tampa com um pano himido - fig. 6.

e Seque cuidadosamente.

® Limpe cuidadosamente o exterior da cuba de cozedura (especialmente o
fundo).
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o (Certifique-se de que ndo existem residuos ou liquidos por baixo da cuba
e na placa de aquecimento - fig. 9.

e Coloque a cuba no aparelho, certificando-se de que esta corretamente

posicionada - fig. 10.

Certifique-se de que a tampa interior esta corretamente posicionada - fig. 8.

® Feche a tampa na devida posi¢do até ouvir um "clique".

® Insira o cabo de alimentacdo na tomada da base da panela multifuncdes
(fig. 11) e, em seguida, ligue-o a corrente elétrica (fig. 12). 0 aparelho
emite um aviso sonoro "bip" longo e todos os indicadores no painel de
controlo acendem-se por um instante. Em sequida, o ecrd ira apresentar
[-----] e todos os indicadores desligam-se. O aparelho entra no modo de
poupanca de energia. Pode selecionar as fun¢des do menu que pretender.

* Ndo toque na placa de aquecimento enquanto o aparelho estiver ligado
a corrente ou no fim da cozedura. Ndo desloque o aparelho enquanto
estiver em funcionamento ou imediatamente apds a cozedura.

e Este aparelho destina-se apenas a utilizacdo no interior.

Nunca coloque as maos na saida de vapor durante a cozedura, pois

existe risco de queimaduras - fig. 24.

o Utilize apenas a cuba fornecida com o aparelho.

® 0 cesto de cozedura a vapor foi concebido para ser utilizado apenas
com a sua panela multifungées. Deve ser utilizado com uma definicao
de temperatura que nao exceda os 100°C (fig. 26). Também pode
utiliza-lo em combina¢ao com o menu Arroz/Cereais.

e Nao cologue agua nem ingredientes no aparelho sem a cuba no
interior.

e A quantidade maxima de agua e ingredientes ndo deve exceder a
marca mais elevada dentro da cuba - fig. 14.

PAINEL DE CONTROLO - DESCRICAO DO MENU

% ﬁ’ﬁ
W1 0 1

o) 'Eé}

N
ap

D
QC

@



Descricao

VAPOR

Cozinhar alimentos a vapor com
agua na cuba e utilizagao do
cesto de cozedura a vapor.

Quantidade de dgua: 200-600 ml.

Descricao

SOPA

Cozinhar sopas com pedacos
ou caldo de carne/legumes.
Qtd total max.: nivel 8 na
cuba.

ASSAR

Cozinhar um pedaco inteiro
ou grande de carne, peixe ou
legumes com um pouco de
gordura e liquido.

ESTUFAR/COZEDURA LENTA
Cozinhar carne, peixe e/ou
legumes com um pouco de
liguido, possivelmente com um
pouco de gordura.

Qtd total max.: nivel 8 na
cuba.

FORNO

Preparar sobremesas e bolos ou
confecdo com crosta tipo pao
(requer intervencao).

ARROZ/CEREAIS

Cozinhar arroz e graos.
Consulte as recomendacdes,
p. 166-167

Qtd max.: nivel 8 na cuba.

FRITAR

8?2 Cozinhar ingredientes com
6leo.

Qtd max. de oleo: 350 ml.

TIOGURTE/LEVEDAR MASSA
Fermentar iogurtes diretamente
no interior da cuba ou em
recipientes resistentes a altas
temperaturas. Levedar massa

PAPAS

ey
| /D Cozinhar uma mistura espessa

de graos/cereais com leite/
agua.

REAQUECER
Manter um prato cozinhado
quente.

Existe um indicador LED junto a cada menu para indicar qual o menu que esta
a selecionar. Para obter mais informacdes sobre a utilizacdo de cada menu,

consulte a secgdo "Detalhes de menus".

PAINEL DE CONTROLO - DESCRICAO DA FUNCAO
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l MENU Descricao

CANCELAR/
MANTER
QUENTE

@/®

e Esta tecla é utilizada para cancelar um menu de cozedura ja
iniciado (premir uma vez) ou para ativar a fungdo "manter quente"
manualmente (durante a selecdo do menu)

* 0 modo "manter quente" pode ser ativado automaticamente no final do
programa especificado (consulte "Tabela de programas de cozedura") ou
ativado manualmente.

© Para cancelar a fun¢ao "manter quente" (antes de iniciar o menu),
tem de manter premido este botdo até ouvir um aviso sonoro. Para
reativar a funcdo, pode voltar a manter premido a tecla.

® 0 indicador fica INTERMITENTE durante a selecdo do menu: isto
significa que o menu de cozedura inclui um modo "manter quente”
automatico apds o ciclo de cozedura.

® 0 indicador é DESLIGADO quando o menu de cozedura ndo inclui o
modo "manter quente" automatico.

® 0 indicador permanece ACESO quando o modo "manter quente" ja
esté ativado. O ecra apresenta o tempo da fun¢ao "manter quente”. Se
pretender desligar o modo "manter quente”, prima a tecla. 0 indicador
LED apaga-se.

© Para preservar o sabor dos alimentos, recomenda-se que nao utilize
o0 modo "manter quente" durante mais de 12 horas.

MODO
MANUAL

.

® Prima este botdo para entrar no modo manual. Em seguida, prima a
tecla TEMPERATURA (15) e a tecla TEMPORIZADOR (16) para definir
os parametros de cozedura. Prima a tecla INICIAR (17) para iniciar o
processo de cozedura.

® As definigdes selecionadas sdo gravadas para a proxima utilizagdo.
Mas também pode repor antes de cada utilizacdo ou ajustar a qualquer
momento durante a cozedura.




TECLAS DE FUNCAO - DESCRICAO

Botao de retroceder/«diminuir»

e Este botdo é utilizado para retroceder na selecdo do menu.

® Também é utilizado para as definigdes de tempo e temperatura, para
«diminuir» o digito

iN
N

® ©

Botdo de avanco/«aumentar»

® Este botdo é utilizado para avancar na selecdo do menu

® Também é utilizado para as defini¢des de tempo e temperatura, para
«aumentar» o digito
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Tecla TEMPERATURA com indicador

® Prima esta tecla para ajustar a temperatura. Em seguida, selecione (1)
ou (o) (teclas 13 e 14)

e Esta tecla pode ser premida durante o processo de cozedura, se
pretender alterar a temperatura durante o processo de cozedura.

¢ 0 indicador LED é ativado quando o ecra de visualizagdo apresenta a
temperatura.

@)

Tecla TEMPORIZADOR com indicador

® Prima esta tecla para ajustar o tempo de cozedura. Em seguida,
selecione (<) ou (»)

(teclas 13 e 14)

e Esta tecla pode ser premida durante o processo de cozedura, se
pretender aumentar ou diminuir o tempo de cozedura apés iniciar o
menu de cozedura.

¢ 0 indicador LED é ativado quando o ecra de visualizagdo apresenta o
tempo de cozedura.

[y
~

Tecla INICIO DIFERIDO

® Prima este botdo para adiar o inicio do processo de cozedura.

e Uma vez premida, a contagem decrescente sera apresentada no visor.

¢ 0 indicador LED permanece ACESO até o processo de cozedura comecar.
Quando a cozedura é iniciada, o indicador LED muda da tecla Inicio
diferido para a tecla Temporizador.

[y

[
©o (<))

Tecla INICIAR

® Prima este botdo para iniciar um menu de cozedura.

® Quando o ciclo de cozedura é interrompido, uma pressao longa na tecla
Iniciar desliga o visor.

e Quando o indicador LED deixa de piscar e permanece ACESO, significa
que a cozedura esta em curso. No fim do ciclo de cozedura, o LED muda
automaticamente para a fungdo "manter quente" (se aplicavel). Caso
contrario, fica intermitente.
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COMO COMECAR?

e Ligue o aparelho e coloque a cuba de cozedura no interior do aparelho,
com a tampa interior colocada corretamente e a ficha inserida.

1. SELECIONAR O PROGRAMA DE COZEDURA

 Assim que o aparelho for LIGADO, o ecrd ira apresentar [Ee=s. Coloque
os alimentos na cuba de cozedura. Em sequida, feche a tampa ou ndo,
dependendo da receita.
e Selecione o menu pretendido com as teclas (@) e (*) (teclas 13 e 14)
- Ao premir (»), o indicador luminoso de cada menu acende-se pela ordem
do menu apresentado de 1 a 10 na pagina anterior.
- Ao premir (9), o indicador luminoso de cada menu acende-se pela ordem
inversa do menu apresentado de 1 a 10 na pagina anterior.
® Prima a tecla INICIAR (@) (tecla 18) para iniciar o menu que tem o LED
ACESO. 0 indicador da tecla INICIAR deixa de piscar e permanece
ACESO quando o menu é ativado.
® 0 menu funciona com os parametros de cozedura predefinidos (consulte
a Tabela de programas de cozedura na pagina anterior)
® 0 ecrd LED apresenta o tempo de cozedura restante (exceto para o menu
Arroz/Cereais) e para automaticamente ou muda para a funcdo "manter
quente” no final do ciclo de cozedura (apenas para Papas, Sopa, Estufar,
Arroz/Cereais)

2. AJUSTAR 0S PARAMETROS ANTES DE COZINHAR
MANTER QUENTE automatico

® Apenas os menus 2 (Papas), & (Sopa), &) (Estufar), € (Arroz/Cereais)
podem mudar para o modo "manter quente" automatico.

e Se pretender cancelar a funcdo "manter quente" automatico para estes
menus, mantenha premido o botdo MANTER QUENTE/Cancelar até
ouvir um aviso sonoro e o indicador deixar de estar intermitente.

® 0 cancelamento da funcdo "manter quente" automatico sé6 pode ser
utilizado antes de iniciar o menu.

Ajuste do tempo e da temperatura

e Cada menu tem uma temperatura e um tempo de cozedura predefinidos.
e Se pretender modificar o tempo e a temperatura de cozedura predefinidos,
selecione a tecla relacionada:

-Prima a tecla TEMPORIZADOR (&) (tecla 16) e, em seguida (<) e/ou ()
(teclas 13 e 14) para ajustar o tempo de cozedura de acordo com a sua
receita.

-Prima a tecla TEMPERATURA (3) (tecla 15) e, em seguida, (<) e/ou (»)
(teclas 13 e 14) para ajustar a temperatura de cozedura de acordo com
a sua receita.

3. AJUSTAR 0S PARAMETROS DURANTE A COZEDURA

e Pode modificar o tempo e a temperatura durante a cozedura, exceto para
(Manter quente) e €5 (menu Arroz/Cereais) e # (Vapor), para os quais
s6 pode ajustar o tempo de cozedura.

® Se pretender modificar a temperatura e o tempo de cozedura predefinidos,
selecione a tecla correspondente e siga as instrucdes anteriormente
indicadas.

® Pode abrir a tampa a qualquer momento durante a cozedura para adicionar
ingredientes ou verificar o estado de cozedura.

e Para cozer arroz e confecionar bolos, ndo é recomendado abrir a tampa
antes de a conclusdo do programa estar proxima e, especialmente, ndo
por um periodo de tempo prolongado durante o processo de cozedura,
uma vez que ira influenciar o resultado da cozedura.

4. QUANDO TERMINAR DE COZINHAR

® Abra a tampa

e Devem ser utilizadas luvas de cozinha durante o manuseamento da cuba
de cozedura e do cesto de cozedura a vapor.

® Pode servir os alimentos com a espatula ou a concha fornecidas com o
aparetho.

Nota: Ndo se recomenda a utilizacdo de utensilios metdlicos para

manusear alimentos no interior da cuba de cozedura, uma vez que pode

danificar a cuba.

® \olte a fechar a tampa para manter os alimentos quentes.

e Se 0 menu que utilizou ndo tiver uma funcdo " manter quente" automatico,
pode premir a tecla Manter quente/cancelar para ativar a fungdo "manter
quente" manualmente no final do ciclo de cozedura.

® Se o menu estiver no estado "manter quente", o indicador luminoso
ACENDE-SE.

e Se pretender desligar o modo "manter quente", basta premir a tecla
Manter quente/cancelar. 0 indicador LED correspondente desliga-se.



5. DESLIGAR 0 ECRA

e Pode desligar o aparelho da tomada apés a utilizacdo para DESLIGAR o
aparelho.

e Para desligar o ecra, mantenha premida (~ 5 segundos) a tecla START até
ouvir um aviso sonoro.

e Para voltar a LIGAR o ecrd, pressione qualquer tecla do interface.

DETALHES DE MENUS
1. @ Menu VAPOR

Este menu permite cozinhar bolinhos, peixe, carne e legumes de
uma forma saudavel, gracas ao vapor quente, que permite limitar a
utilizacdo de éleo e conservar mais vitaminas e nutrientes do que fritar
ou ferver. Pode utilizar este menu para cozinhar alimentos sélidos e
nutritives para o seu filho.

e Coloque 600 ml a 1 | de 4gua na cuba de cozedura. Recomenda-se que
ndo exceda o nivel de marcagdo 4 no interior da cuba de cozedura para
um pré-aquecimento mais rapido.

Para sua referéncia, a graduagdo 2 no interior da cuba é de 600 ml.
Graduacdo 3 = 900 ml, graduagdo 4 =1,2 L.

Coloque os ingredientes no cesto de cozedura a vapor fornecido com o
aparelho e, em seguida, coloque o cesto na cuba de cozedura.

e Feche a tampa. Em sequida, selecione o menu VAPOR @&.

SUGESTOES: quanto mais pequenos os ingredientes, mais rapida é a
cozedura. Seguem-se alguns tempos de cozedura para sua referéncia:

Tempo de cozedura estimado*

Ingrediente (com base em 600 ml de agua)

Batatas (metades, ~ 50 g cada) 25 min
Batatas (rodelas, ~5 mm de ;
espessureg) 15 min
Brocolos/Couve-flor 20 min
Cenouras (pedacos) 30 min
Cenouras (rodelas, ~ 0,5 mm de ;
espessura)( 15 min
Salmao 15 min
Pastéis de carne 15 min
Bolinhos 35-45 min

* 0 tempo de pré-aquecimento esta incluido. O tempo de cozedura pode
variar consoante o tamanho e a quantidade dos ingredientes, mas também
consoante a quantidade de agua colocada na cuba de cozedura.

Nota: Tenha cuidado porque o cesto de cozedura a vapor estara quente
depois de cozinhar. Se pretender retirar o cesto de cozedura a vapor da
cuba de cozedura, recomenda-se a utilizacao de luvas de cozinha.

2. @ Menu ASSADO

Este menu serve para cozinhar um pedago inteiro de carne, peixe ou

legumes.

® Pode fritar a carne durante 10-15 minutos em cada lado primeiro no
modo de cozedura X~ (FRITAR) antes de a virar e mudar para o modo de
cozedura (&) (ASSAR)

3. Menu FORNO

Este menu permite preparar sobremesas como bolos (130 °C/140 °C)

ou pao e outras preparagdes com uma crosta no fundo, até certo ponto.

® Para pies, pode levedar primeiro a massa com o menu > (IOGURTE/
LEVEDAR MASSA) antes de selecionar o menu 5 (FORNO). Precisara de
cozinhar os 2 lados.



e

® Depois de cozinhar 40-45 minutos de um lado, tera de retirar a cuba com
luvas de cozinha e virar a massa ao contrario

® Em seguida, cozinhe durante mais 30-45 minutos do outro lado (Nota:
os tempos sdo meramente indicativos e dependem dos ingredientes e do
seu gosto).

Selecione 150 °C/160 °C para obter uma crosta dourada.

® Para receitas que contenham laticinios ou ovos (p. ex.: bolos), pode
selecionar temperaturas de 130 °C/140 °C.

* Nota: Recomenda-se vivamente a utilizacao de luvas de cozinha para
manusear a cuba de cozedura.

e Nao se recomenda a utilizacio de qualquer utensilio metalico
(especialmente com arestas afiadas) no interior da cuba de cozedura
para evitar quaisquer danos.

4, @ Menu FRITAR

Este menu serve para saltear pequenos pedacos de alimentos, fritar

carne, peixe ou aves ou fritar levemente alimentos como croquetes.

Para utilizar este menu, tem de ter a superficie dos alimentos em

contacto com éleo para criar a camada estaladica e saborosa.

e Utilize sempre esta funcdo com 6leo e alimentos.

® Para uma fritura mais eficiente, sugere-se que adicione 6leo suficiente
no interior da cuba de cozedura para cobrir o fundo e aguarde alguns
minutos para que o 6leo aqueca antes de adicionar os ingredientes.

® Quvira 2 avisos sonoros quando o 6leo atingir os 160 °C.

® Recomenda-se que mexa os alimentos de vez em quando.

® Este programa ndo se destina a uma fritura em imersdo. Nao se sugere a
utilizacdo de mais do que 350 ml de éleo.

NOTA:

o E importante certificar-se de que a tampa interior amovivel esta bem
seca e de que ndo existem residuos de dgua na junta de silicone para
evitar qualquer risco de projecdo de é6leo quente durante o fecho da
tampa.

® Nao utilize o cesto de cozedura a vapor para cozinhar com esta
funcao, pois pode derreter o cesto.

5. Menu PAPAS

Este menu permite cozinhar cereais como paingo, aveia, arroz ou trigo

sarraceno com leite para uma refeicao cremosa e nutritiva. Pode utilizar

esta funcao para preparar uma refeicao nutritiva para o seu filho.

® Depois de preparar as papas de aveia, estas devem ser servidas
imediatamente e consumidas no prazo de 1 hora.

® Para evitar o risco de derrames, se estiver a utilizar arroz ou grdos,
recomenda-se que os lave abundantemente com agua para remover parte
do amido antes de cozinhar.

6. @ Menu SOPA

Este menu permite preparar sopas com pedacos nutritivos e caldos
naturais de carne ou legumes deliciosos que podem ser utilizados para
preparar arroz pilaf ou risotto.

A sopa é o prato perfeito para hidratar, ao mesmo tempo que alimenta

0 seu corpo.

® A quantidade de ingredientes e liquido ndo deve exceder o nivel de
marcacdo maximo de 8 na cuba.

e Nota: Nao utilize uma varinha para passar a sopa em puré na cuba.
Se quiser triturar a sopa, transfira-a para uma liquidificadora ou para
um recipiente adequado antes de a processar.

7. Menu ESTUFAR/COZEDURA LENTA

Este menu permite cozinhar carne e legumes com molho.

® Pode utilizar este menu para cozinhar lentamente a baixas temperaturas
(selecionando a temperatura de 80° C/90 °C) durante mais horas para
obter uma textura de carne mais macia (até 8 horas).

® A configuragdo a 100 °C/120 °C permite cozinhar mais rapidamente.

® A quantidade de ingredientes e liquido ndo deve exceder a marcagdo
maxima de 8 na cuba.

SUGESTOES: Para resultados mais saborosos, sugerimos que cozinhe a carne

e/ou cebolas com um pouco 6leo no menu FRITAR M~ durante alguns



des

minutos antes de comecar a cozinhar com o menu ESTUFAR/COZEDURA
LENTA @.

NB: O tempo de cozedura pode variar consoante o tamanho dos
ingredientes.

8. @ Menu ARROZ/CEREAIS

Este menu utiliza a tecnologia Fuzzy Logic para preparar um arroz solto
perfeito. Ajusta automaticamente o tempo e a temperatura de cozedura
de acordo com a quantidade de ingredientes a cozinhar. Para este menu,
nao é possivel configurar o tempo de cozedura; é automatico.

SUGESTOES PARA OBTER UM ARROZ PERFEITO

RECOMENDAGOES PARA COZINHAR MELHOR 0 ARROZ

Antes de cozinhar, meca o arroz com o copo medidor e lave-o (exceto arroz

para risotto).

® Meca a quantidade de arroz a cozinhar, utilizando o copo fornecido com
este aparelho (ex.: 1 chavena, 2 chavenas, etc.)

~150g raw rice

e |ave primeiro o arroz para remover parte do amido, de forma a evitar um
resultado pegajoso.
e Coloque o arroz lavado uniformemente na cuba.

® Encha com agua fria ou caldo de carne/legumes, até a marca "CUP"
correspondente impressa na cuba.

Por exemplo, se estiver a cozinhar 2 chavenas de arroz:

Feche a tampa e selecione €5 (menu ARROZ/CEREAIS) de acordo com as
instrucdes fornecidas na seccdo "COMO COMECAR?".

0 ecrd ira apresentar [HElEE].

Prima a tecla Iniciar 0 indicador deixa de piscar e permanece ACESO.
0 ecra ira cintilar e 0 processo de cozedura é iniciado.

Quando o arroz estiver pronto, a panela multifungdes muda

automaticamente para "manter quente”. 0 indicador verde @ ACENDE-SE.
® Quando a luz verde se acender, mexa o arroz e deixe-o na panela
multifuncdes durante alguns minutos para obter o arroz perfeito com
graos separados.
Nota: Adicione sempre o arroz em primeiro lugar, caso contrario tera
demasiada agua.
A tabela abaixo fornece um guia para cozinhar arroz:
SUGESTOES: Estas recomendacdes sdo meramente indicativas. Pode ajustar

a quantidade de 4gua consoante o seu gosto.

GUIA DE COZEDURA PARA ARROZ - 10 chavenas

Quantidade de | Quantidade de
arroz cru arroz cru Nivel de égua na cuba POI’(;GES
(em ndmero de (equivalente (+arroz)

chavenas) em g)
2 300 ¢ marca de 2 chavenas | 3per. - 4 pes.
4 600 g marca de 4 chavenas | 5per. - 6 pes.
6 900 g marca de 6 chavenas Sp%rés-' 10
8 1200 g marca de 8 chavenas 13p§£'s.- 14

0 tempo e a temperatura sdo automaticos para cozinhar arroz.



Tenha em atencdo que existem 7 passos:

Pré-aquecimento => Absorcdo da dgua => Aumento rapido da temperatura
=> Continuar a ferver => Evaporacdo da agua => Refogar o arroz => Manter
quente.

0 tempo de cozedura depende da quantidade e do tipo de arroz.

9. @ Menu IOGURTE/LEVEDAR MASSA

Este menu permite-lhe preparar iogurte diretamente na cuba ou em
recipientes que possam ir ao forno. Também oferece a possibilidade
de levedar massa.

PREPARAR IOGURTE

e lave a cuba, o prato ou os recipientes com agua quente e detergente para
a loica e, em sequida, enxague-os e seque-os cuidadosamente.

¢ Todo o equipamento utilizado no processo de preparacao de iogurte deve
ser lavado na maquina de lavar loica. A esterilizacdo é importante para
evitar a introducdo de organismos indesejaveis transportados pelo ar
que possam interferir com a incubacédo da cultura e resultar em iogurte
liguido que nao ira solidificar.

e (s iogurtes caseiros ndo contém os espessantes e estabilizadores contidos
em alguns iogurtes produzidos comercialmente e sdo frequentemente
mais finos em termos de consisténcia. Por vezes, o iogurte caseiro tem
soro de leite nutritivo e limpido, que pode ser novamente mexido. Em
alternativa, pode remové-lo.

® 0 jogurte natural caseiro pode ser aromatizado com fruta fresca ou
fruta cozida a vapor fria apbs a preparacdo e refrigeracdo. Se a fruta
for adicionada antes da fermentagdo, os acidos da fruta interferem com
0 processo de solidificacdo e os iogurtes ficardo muito liquidos. Alguns
frutos muito acidos, como o ananas fresco, podem fazer com que o iogurte
coalhe ou se separe. A fruta acida deve ser servida numa taca separada.

ESCOLHA DE INGREDIENTES PARA IOGURTE
Leite

Que leite deve utilizar?

Todas as nossas receitas (salvo indicagdo em contrario) sdo preparadas com

leite de vaca. Pode utilizar leite vegetal, como leite de soja, por exemplo,

bem como leite de ovelha ou de cabra, mas, neste caso, a firmeza do iogurte

pode variar consoante o leite utilizado. O leite fresco ou os leites de longa

duracgdo e todos os leites descritos abaixo sdo adequados para o aparelho:

® Leite esterilizado de longa duracdo: O leite gordo UHT resulta em
iogurte mais firme. A utilizacdo de leite meio gordo resultara em iogurtes
menos firmes. No entanto, pode utilizar leite meio-gordo e adicionar um
ou dois frascos de leite em po.

® Leite pasteurizado: este leite proporciona um iogurte mais cremoso com
um pouco de pelicula por cima.

o Leite fresco (leite de quinta): deve ser fervido. Recomenda-se também
que deixe ferver durante um longo periodo de tempo. Pode ser perigoso
utilizar este leite sem o ferver. Deve deixa-lo arrefecer antes de o utilizar
no aparelho. Ndo se recomenda a cultura com iogurte preparado com
leite fresco.

e Leite em pé: a utilizacdo de leite em po resultara em iogurte muito
cremoso. Siga as instrugdes na embalagem do fabricante.

Escolha um leite gordo, de preferéncia UHT de longa duracdo. O leite

fresco ou pasteurizado deve ser fervido e arrefecido e necessita de

remocao da pelicula de nata.

Fermento

Para iogurte. Este é feito de:

e Um iogurte natural comprado numa loja com o prazo de validade mais
longo possivel; deste modo, o seu iogurte ird conter mais fermento ativo
para proporcionar um iogurte mais firme.

e Um fermento desidratado. Neste caso, siga o tempo de ativacdo
especificado nas instrucbes de fermentacdo. Pode encontrar estes
fermentos em supermercados, farmacias e em algumas lojas de produtos
de salde.

e Um dos seus iogurtes recém-preparados - deve ser natural e ter sido
preparado recentemente. A isto chama-se cultura. Apés cinco processos
de cultura, o iogurte usado perde fermentos ativos e, por conseguinte,
corre o risco de ter uma consisténcia menos firme. Em seguida, tem de
comecar novamente, utilizando um iogurte comprado numa loja ou um
fermento desidratado.

@



Se tiver fervido o leite, aguarde até atingir a temperatura ambiente
antes de adicionar o fermento.

Um calor demasiado elevado pode destruir as propriedades de seu
fermento.

Tempo de fermentacao

e 0 jogurte precisara de 6 a 12 horas de fermentacdo, dependendo dos
ingredientes basicos e do resultado que procura.

Fluid | | | | | | | Firm
Sweet | | | | | | | Acidic
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

® Assim que o processo de preparacdo do iogurte estiver concluido, o
iogurte deve ser colocado no frigorifico durante, pelo menos, 4 horas e
pode ser mantido, no maximo, 7 dias no frigorifico.

LEVEDAR MASSA

Antes de utilizar este menu para levedar massa, tem de amassar

primeiro a massa.

e Se estiver a amassar a massa manualmente, pode primeiro misturar o
fermento com a agua quente ou com o leite numa chavena. Pode adicionar
1 colher de cha de aclicar e mexer bem para aumentar a ativacdo do
fermento.

e Se observar uma reacdo de espuma no espago de 10 minutos, significa
que a levedura esta ativa.

e Pode misturar este liquido que contém o fermento ativado com os
ingredientes secos (farinha e sal) e completar com a quantidade restante
de liquido necessaria para a sua receita.

® Normalmente, recomenda-se que amasse a massa durante cerca de 15 a
20 minutos para obter uma consisténcia boa e homogénea.

e Depois de obter uma consisténcia suave, coloque a massa na cuba de
cozedura e, em seguida, feche a tampa.

e Selecione o menu de LEVEDAR MASSA > de acordo com as instrucdes na
seccdo "Selecionar o menu".

e 0 tempo padrao recomendado é geralmente de 1 hora para uma massa
de pao branco.

e Nota: 0 tempo de levedura necessario pode variar consoante a
natureza e a qualidade dos seus ingredientes.

e Se a massa nao tiver levedado ap6s 30 minutos - 1 hora, o fermento pode
ndo estar ativado ou pode ter utilizado liquido demasiado quente. Neste
caso, pode reincorporar fermento novo para salvar a massa.

SUGESTOES: Evite que o fermento entre em contacto direto com sal e no

utilize agua quente. 0 sal é inimigo do fermento e o calor elevado mata

o efeito do fermento inativado. Por isso, certifique-se de que utiliza d4qgua

morna em vez de agua quente.

NOTA: Nao utilize qualquer utensilio metalico na cuba de cozedura

para evitar quaisquer danos. Se pretender preparar a massa com uma

batedeira, utilize uma taca adequada e transfira a massa para a cuba
de cozedura da sua panela multifun¢oes Moulinex apenas para levedar.

10. @ Menu REAQUECER

Este menu destina-se a manter os alimentos cozinhados quentes. Nao
se destina a cozinhar alimentos crus.

Coloque os alimentos na cuba de cozedura e feche a tampa. Selecione o
menu REAQUECER .

CUIDADO

¢ Nunca utilize a fun¢ao de reaquecimento para descongelar alimentos.

e Os alimentos frios nao devem exceder 1/2 do volume da panela. Nao é
possivel aquecer completamente demasiados alimentos. A utilizacdo
repetida de "reaquecimento" ou de alimentos muito pequenos ira
provocar queimaduras nos alimentos e camadas duras no fundo.

* Recomendamos que ndo reaqueca papa espessa, pois esta pode ficar
muito pastosa.

* Nao reaqueca alimentos frios armazenados durante muito tempo
para evitar odores.

e Para reaquecer arroz, recomenda-se que adicione um pouco de dgua
e mexa o arroz antes de comecar.

¢ Durante o reaquecimento, recomenda-se que mexa os alimentos de
vez em quando.

i3
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11. Menu MODO MANUAL

Cozinhar qualquer coisa com a sua Moulinex Simply Cook Plus esté realmente
na ponta dos seus dedos, também gracas ao modo manual.

Defina o seu proprio tempo e temperatura de cozedura para cozinhar
como quiser.

Ajuste a temperatura para manter uma monitorizacdo automatica e
estavel do calor ou para aumentar a poténcia e controlar a forma como
pretende cozinhar as suas refei¢des favoritas.

E possivel preparar queijo fresco ou cozinhar a vacuo algumas categorias
de alimentos, gragas as definicdes de temperatura baixa do seu modo
manual.

Aqui estdo algumas indicacdes para lhe fornecer orientagdo para ainda
mais possibilidades de receitas.

0 modo manual ird registar os seus parametros predefinidos mais recentes
para a proxima utilizagdo.

T°C ‘ 0 que pode fazer?
40 °C Aquecer comida de bebé
80 °C Fazer queijo fresco
100 °C Ferver agua
110 °C Fazer compota
120 °C Cozinhar massa
130 °C Alourar os alimentos
140 °C Cozinhar legumes e aves
150 °C Assar carne
160 °C Fritar carne e aves

Para preparar queijo fresco. O kefir € usado como base para o queijo
fresco. A proporcdo de kefir: queijo fresco é de aproximadamente 4: 1.
Se estiver a fazer compota, recomenda-se que cozinhe com a tampa
aberta.

FUNCAO DE INCIO DIFERIDO

Para utilizar a funcdo de inicio diferido, escolha primeiro um programa de
cozedura e o tempo de cozedura.

Em seguida, prima a tecla (Inicio diferido) e selecione o tempo
predefinido.

e (0 tempo predefinido comeca a partir do tempo de cozedura selecionado.

0 intervalo predefinido vai do tempo de cozedura predefinido até 24
horas.

Cada pressdo na tecla (<) e (») pode aumentar ou diminuir o tempo de
inicio diferido.

Depois de selecionar o tempo predefinido pretendido, prima a tecla (&
(Iniciar) para introduzir o estado de cozedura, o indicador INICIAR (&)
permanece ACESO e o ecrd apresenta o nimero de horas restantes até a
conclusdo do menu de cozedura.

0 indicador LED do Inicio diferido permanece ACESO até o processo de
cozedura comegar. Quando a cozedura é iniciada, o indicador LED muda
da tecla Inicio diferido para a tecla Temporizador.

Nota:

Ndo existe nenhuma funcdo de inicio diferido disponivel para as fungdes:
X~ (Fritar), > (Levedar pao/Iogurte), & (Forno), (©) (Reaquecer) e
(Manter quente).

LIMPEZA E MANUTENCAO

Certifique-se de que a panela multifuncdes esta desligada da corrente
e que arrefeceu completamente antes de efetuar qualquer limpeza ou
manutencao.

Recomenda-se vivamente que limpe o aparelho com uma esponja apés
cada utilizagdo - fig. 4-5-6.

Certifique-se de que limpa a condensagdo de vapor do corpo do aparelho
ap6s cada utilizagao.

A cuba de cozedura, o copo medidor, a espatula e a colher de sopa podem
ser lavados na maquina de lavar loica.

@
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Cuba de cozedura, cesto de cozedura a vapor

e Ndo recomendamos a utilizagdo de pos abrasivos ou esfregdes.

e Se os alimentos estiverem colados ao fundo, coloque um pouco de dgua
na cuba e deixe repousar durante algum tempo antes de lavar.

e Seque bem a cuba de cozedura.

Cuidados a ter com a cuba de cozedura.

® Para cuidar da sua cuba de cozedura, siga cuidadosamente as instrucdes
abaixo:

® Para garantir que a cuba permanece em boas condi¢des, recomendamos
que ndo corte alimentos na cuba.

o (Certifique-se de que volta a colocar sempre a cuba na panela multifuncdes.

e Utilize a colher de pléstico fornecida ou uma colher de madeira; nédo
utilize utensilios de metal para evitar danificar a superficie da cuba - fig.
15.

® Para evitar qualquer risco de corrosdo, ndo deite vinagre na cuba de
cozedura.

e A superficie da cuba pode mudar de cor ap6s a primeira utilizagdo ou
com utilizacdo prolongada. Esta mudanca de cor é o efeito do vapor e da
agua, ndo afeta a utilizagdo da panela multifuncdes e nao é perigosa para
a salide. Pode continuar a utiliza-la em seguranca.

Limpar a tampa interior

Retire a tampa interior empurrando-a para fora com ambas as méos (fig. 3).
Limpe-a com uma esponja e detergente para a loica (fig. 4). Em seguida,
seque e volte a colocé-la atras das 2 nervuras e empurre-a para cima até
ficar fixa - (fig. 7-8).

Limpeza e cuidados com as outras pecas do aparelho
Limpe o corpo da panela multifuncdes - fig. 6, o interior da tampa e o cabo
com um pano hdmido e seque-os. Ndo utilize produtos abrasivos.

Ndo utilize &4qua para limpar o interior do corpo do aparelho, pois tal pode
danificar o sensor de calor.

GUIA TECNICO DE RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Descricao da -
¢ . Causas Solucoes
EVELE]

0 painel de
controlo
desliga-se e o
aparelho ndo

0 aparelho nao esta
ligado a corrente.

Verifique se o aparelho esta
ligado a corrente e se esta
ligado.

aquece.

Oc%a;?rillc?e Problema de ligagdo do | Envie o aparelho para um

desliga-se e indicador luminoso ou o | dos Servicos de Assisténcia

o0a %relho indicador luminoso esta Técnica autorizado para
ac?uece danificado. reparacao.

Fuga de vapor

A tampa esta mal
fechada.

Abra e feche novamente a
tampa.

A tampa interior ndo
esta posicionada ou

Certifique-se de que a
tampa interior esta bem

durante a colocada corretamente. posicionada - fig. 7-8
utilizacao.
Envie o aparelho para um
A junta de vedacdo esta | dos Servicos de Assisténcia
danificada. Técnica autorizado para
reparagao.
Consulte a tabela para
cozer arroz para obter
. informacdes sobre a
Arroz mal Agua em excesso quantidade de agua.
cozido ou ou insuficiente em Adicione sempre o arroz
demasiado comparagdo com a primeiro a cuba de cozedura
cozido. quantidade de arroz. e, em seguida, adicione

agua até a marca de nivel
de agua no interior da
cuba.




Descricao da -
5 Causas Solucgoes
avaria

(o aparelho
mantém-se no
programa de
cozedura ou nao
aquece durante a
fungéo "manter

Arroz mal

cozido ou Insuficientemente

demasiado cozinhado.
cozido.
Falha da

fungdo "manter A fungdo "manter

quente" quente" foi cancelada

automatico pelo utilizador durante

a definicdo.

A funcdo so pode
funcionar depois dos
menus Papas, Sopa,

Estufar, Arroz/Cereais.

Envie o aparelho para um
dos Servicos de Assisténcia
Técnica autorizado para
reparagao.

aberto ou em curto-
circuito.

quente").
0 sensor na parte
£0 superior esta em
circuito aberto ou em
curto-circuito.
Desligue o aparelho e
0 sensor na parte reinicie o programa. Se o
NP < L roblema ocorrer de novo,
inferior esta em circuito | ° .
E1 contacte um dos Servigos

de Assisténcia Técnica
autorizado para se proceder
a reparacao.

Observacao: se a cuba estiver deformada, ndao a utilize e obtenha
uma cuba de substituicao junto de um Servico de Assisténcia Técnica

autorizado para reparacao.
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