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>NUOVTIKEC UTTODEIEEIC
XOPAAEIC

AloBAOTE TOPAKOAW TTPOOEKTIKO QUTEC TIC
odnyiec xpnong. UAGETE KOAG TIC odnyieg
XPNONGC.2€ TEPITITWON TTOU TTOPOXWPENOETE TN
OUOKeUN o€ Kamolov Ao, dwoTe padi Kal TIC
oodnvyiec.

XpnNOoIpoTIoIEiTE TO OET ATHOU POVO VIO TO
gayeipepa doynTwv Pe aTpo.

/A Mpoeidomoinon — Kivéuvog eykaUparoc!

s H ouokeun CeoTtaiveTal TOAU. Mnv
OKOUUTIATE TTOTE TIC (EOTEC EOWTEPIKEC
EMPAVEIEC TOU XWEOU PAVEIPEPATOC N T
BeppavTIKG oToIXeio. AGNVETE TN OUOKEUN
TTAVTOTE VO Kpuwoel. KpoaTare Ta maidit
HOKPIO.

m Ta eEapTnUOTa N T oKeun eoTaivovTal
PO TTOAU. ATTOPOKPUVETE TG KAUTO OKEUN
N eEoPTAPOTA OTIO TO XWPO HAVEIDEUATOC
TTAVTOTE PE PIO TIIAOTPO.

H mopTax TOU poUPVOU WG KAXOIGHX 1 WG
emdaveIx eEvamobeong

Mnv aveBaiveTe ) pnv K&BeoTe TOVW OTNV
QVOoIXTN TTOPTA Tou doupvou. Mnv TomoBeTeiTe
KOVEVO POYEIPIKO OKeUOC 1 eEQpTNHO TTOVW
OTnV MOPTO TOU GOoUPVOU.

el

MpooTacia MepIBAXAAOVTOC

O1 moAiec ouokeueg dev eival dxpnoTa amoppippaTa. Me
TNV omOOUPON, CUPPWVO JE TOUC KOVOVEC TTPOOTOOIOG TOU
TIEPIBAANOVTOG, UTTOPOUV Vo a&loToinBoulv Eava TTOAUTIUEG
TTPWTEC UAEC.

H kaivoUpyia 00C OUOKEUN, KATA TN HeETodopd OE £0AC,
TTPOOTOTEUETOI QMO TN cuokeuaoia. OAa Ta
XpnolpomoloUpeva UNIKG eival oupBoTd pe To TiepiBaiov
KOl Urmopouv va Eavaxpnolpotoinfouy. MNapakoiw
BonNBNOTE KAl €0EIC KOI OTTIOCUPETE TN CUCKEUOOION e
TPOMO GIAIKO TTPOG TO TTEPIBGANOV.

[MAnpodopnBOeiTe TOAPOKOA®W VIG TOUC I0XUOVTEG TPOTIOUG
amdouPoNG oTa EIBIKA KOTOOTHAHOTO ] OTIC UTINEECIEC TOU
dfuou oac.

ESNpiv Tnv mpwTn Xprion

OTav TO 0T aTHOU €xel utmooTel {nuId, dev EMTPETETAI VO
TO ©€0eTe OE AsITOUPYIC.

KabopioTe To 0eT oTpoU Kol OAG TOL €EQPTAUATO UE KAUTO
OIGAUPO OTTOPPUTIAVTIKOU TTIATWV.

KoMNOTE TN ouvnuuévn TTPOOTATEUTIKN HeUBpdvn KATW
oo TNV TTPOE&oXN Tou TTAYKOU epyaociag. AdaipeoTe yI’
QUTO TNV TIPOOTATEUTIKM PEUBEAVN, KOMNAOTE TNV KOI KOWTE
TNV, £T0I WOTE VO TAIPIALEL.
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el ATUOC

B ATpog

H Baon Tou oeT aTpoU eival TAVTOTE TO TOWi OOUDAE, TO
TTAQIOTIKO TTAGIOIO KOl TO YUGAIVO KOTTOKI.

EmA&ETE avaAoya pe TNV TooOTNTO KOI TO HEYEOOC TOU
daynToU TO KOTAMNAO doxeio aTyou. o TNV TTapooKeun
pudioU ) OGATOOC UTTOPEITE VO XPNOIUOTIOINOETE TTPOCOETO
To doxeio aTpoU Xwpic Tpureg, ueyebog S.

Xpnolporoleite HOVO Ta OUVNUHEVO YWNOIo EE0PTHUOTAL.

MepaITEPW OTOIXEI VIO TO poyeipepa pe aTud Ba Bpeite
OTO OUVNUUEVO eyxelpidlo.

To Towi OOUPAE PUTTOPEITE VO TO XPNOILOTIOINOETE £TMiong
EEXWPIOTA TL.Y. VIO TNV TTAPOOKEUN HEYGAWY TTOOOTATWV
OOUDAE/OYKPOTEV.

Tawi coudAe

Aoxeio arTyou, pe Tpureg, peyedoc L
MAcoTIKO TIAGiCIO

Aoxeio atuou, ye Tputeg, peyedoc S
Aoxeio aTyou, xwpic Tpureg, uéyebog S
FUGAIVO KOTTOKI

o o ((S(

Mayeipepax pe aTpo

Kata TN SIGpKEIa TOU PAYEIPEUOTOC PNV OVOIEETE TO
doupvo. EEaipeon: e mepinmTwon cuvOuaopoU
O10dopETIKWY GayNTWV pe PHeyAAeg IGPOPESC OTOUG
XPOVOUG UOVEIPEUATOC.

O xpOVOC HOYEIPEPOTOC KaBopileTal amd To YEyebog Tou
daynToU.2€ TIEPITITWON TAUTOXPOVOU HOYEIPELOTOC
Tpodipwv pe diadopeTIKOUC XPOVOUC HOYEIPEUOTOC
Ioxuouv Ta €€NC:

m Koyte 1o TPODIUG LEe TO HEYOAUTEPO XPOVO
HOYEIPELOTOC OE HIKPA KOPUATIO

m  Au&noTe TO XpOVO POYEIDELOTOC VIG euaiodnTa
TPOPIUA, HOYEIDEUOVTAC HEYOAUTEQO KOUUATIO

Kavovikd yio To poayeipepa pge atud xpnoiporoleitar 500 ml
vepO (Un ameoTayuevo vepo). E€aipeon: Tpodiua ou
HOUOKWVOUV (TT.X. TTATATES) KAl UNIKG e HeyGAOUG XpOVOoUCg
gayelpepoTog xpelddovtal 750 ml vepd (BAETE mivaka
HOYEIDELOTOC ) OUVNUPEVO eyxelpidio).

1. lMpoBepuadvete To poupvo 10 Aerrtd oToug 150 °C pe
TNV KATW BEpuavon — 1 Pe To Poyeipeua ue oTHO oTo
OET OTHOU &.

Ymodeign: Tov Tpomo wnoiyotog "Mayeipeua e oTud

ge oeT aTyou &' Tov evepyorioleiTe EOW TNG BOCIKAG

pubuionc "Ayarnueva'. MNepioocodTepec MANpodopiec Ba

Bpeite oTIc 0dnyiec xpnong Tou GoUpPVou COC OTO

kepaAaio "Boolkeg pubuioeic”.

[MpooBeoTe TO vEPO OTO TOWI OOUDAE.

B&ATe oTto oeT aTpou 1O dpaynTo.

TomoBeThoTE TO TAGOTIKO TTAGIOIO £TOI, WOTE VO

OKOUUTIG OAOYUPO TTAVW OTO TaWi YEVIKNAC XProNC.

5. TomoBeTroTe TO YUGAIVO KOTIGKI £€TOI, WOTE N
OTEYOVOTIOINON TOU KOTTOKIOU VO OIKOUPTIO OAOYUPO
AV OTO TAGOTIKO TIAGOIO.

6. >mpw&Te TO OET ATUOU oTO UWog 1.
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A MNpoeidormoinon

Kivéuvog {epaTicpaTog!

Kot TO dvolyua Tou doupvou pmopei va eEeABel
KOQUTOC OTHOC.MeTA TN SI0OIKACIO HOYEIPEUOTOC
avoiéte To GoUPVO TTPOOEKTIKA.

7. ByGATe TO 0T aTPOU PETG TNV MOPEAEUON TOU XPOVOU
HOYEIPEPOTOC OO TO GoUPVO. XpNOIUOTIOINOTE VIO TO
OKOTIO QUTOV KOTAMNAEC TIGOTPEC Koulivag.

8. AKOUPTINOTE KA&TW TO OET aTUoU. MnVv Tov TOTTOOETHOETE
TAvw oTNV TOPTA Tou Ppoupvou!

A Mpoegidormoinon

Kivouvog eyKaup&Twv!

H AaBn Tou yudAivou KamakioU (eoTaiveTal e
TTOAU.AdaIpEITE TO YUBAIVO KOTIGKI TIAVTOTE LE TTIAOTOEG
koudivag.

A Mpoeidormoinon

Kivduvog ZepaTticpaTog!

KoTtd To ONKWUOL TOU YUGAIVOU KOTTOKIOU 1) TOU
TTAGOTIKOU TIAcICiou Biadelyel KAUTOC ATUOG. SNKWVETE
TO YUGAIVO KOTIOKI I TO TTAGOTIKO TIAQOIO OTO oW
HEPOG, VIa va pgrropei va dlodelyel 0 KAUTOC GTUOC
HOKPI& OTIO TO OWUO OCC.

MNivakag HAYEIPEPNATOCG

To oToIXeio OTOV THVOKG PAVEIPEUOTOC eival eVOEIKTIKES
TILEC KAl UTTOPOoUV va peTaBaAovTal avaAoya e To €idog,
TO PEYEDOC Kal TNV wpipavon Tou daynTou.

ATHOC

9. AdaipeoTe TO YUOGAIVO KOTIAKI.

el

MeT& TO pAYEIPEPX PHE XTHO

1. AdroTe TO XWPO POVEIPEUOTOC VO KOUWOEL.
2. JKOUTIOTE TO XWPO HOYEIPELOTOC He Kabapd vepo.
3. TpiyTe oTeyva e Eva HaAGKO TTavi TO XWPEO

HOVYEIPEUOTOC, TTHIOW OO TN OTEYQVOTIOINON TG TOPTAC

KOI TO KavGAl oTaéipoToc, peta&l TG mOPTAC TOU
doupvou Kal Tou Goupvou.

Mnv &emaywveTe TO KATEWPUYHEVD TOODILG TIQIV TO
doveipepa pe oTpo. O xpdvoC POYEIPEUOTOG QuEaveTal
Tepimou KaT& 5 AemTd.

Kouvoumidl

Kouvouidi

Kouvouriol, Komeyuypévo
MmpokoAo, PpEaKo

MmpOKOAO, KOTEWUYHEVO
ApoKAC, PEOKOC

APOKAC, KOTEWUYPEVOC
MapoBo, dpEoko

Maipobo, hpEoko

Dpeoko GaooAGKIO

MpdioIvVor GOOOAGKIO, KOTEWUYHEVOL
Kapota

ouNi 06AIvO

Mpdioo

Koapmoki (oToxuc apaBoaitou)
Mimepid

Bpootéc moTamee pe pAouda
Nayavakio BougeMav, dpeako
Aayovakion Bou€eMav, Karsyuypeva
BpaoTéec momomec xwpic GAoudo
BpaoTéc momomec xwpic GAoldo
KohokuBakia

STopAyIo

STIOPOVYIO, TRROIVOL

Auyd, odixToBpaopéva

HOUVTEC (XOPayLEVO KOTOAVI) 500 20-25
0AOKAN PO 500 25-30
aven 500 20-25
doUVTEC (YOpayHEVO KOTOAVI) 500 18-25
aven 500 16-20

500 15-20

500 15-20
KOHLEVO OTN PEON, XWPIC KOTOAVI 500 35-45
déTeC 500 20-25

500 30-40

500 20-25
déTec, paBdaKI 500 20-25
déTeC, paBOAKIO 500 35-40
Aerec Awpidec n poppouC 500 15-20
0AOKANpa 750 45-55
KOHEVN 08 AwpideC, avahoya e TNV wpipovon 500 30-40
avahoyar e To péyeboc 750 50-65
XODOYLEVE KOTOAVIOH 500 30-40

500 20-30
NETITEC GETEC TOTOTWY 750 30-35
010l TE00EPQ 750 35-45
KOPEVOL KOTOL KOG OTN ean, GETeC 500 15-25
OVOAOYOI LIE TO TIOKOC 500 25-35
QVOAOYQL IE TO TIAKOC 500 25-35
péxpl 20 ouya 500 20-25



el KaBapiopode

MpoeToipaacia Yypo payeipépa-  AiGpkeia oe

TOG He aTHO 0e ml  AenTd
Bpoopévor Koppomior ouyou 0e GAITCaVION oMo TTIOPOEAGVN 500 35-40
PUT: 200 yp. pudl kai 350 ml vepod 750 35-40
OIAETO Yapiow Y. yAwooo 500 10-20
MmpICoAec yapiol nepimou 150 - 200 yp./GETaT.Y. 00AOHOC, TOVOC 500 15-25
Waipr pepidac nepimou 200 - 250 yp./KOUUATI TLY. TEOTPO(N, KOMOC 500 15-25
Meyoho yapior nepimou 800 - 1000 yp. .x. mEaTp0ha, AuBpivi 500 25-35
Bodivo kpéoc nepimou 1000 yp. avaAoyar e TO TIOKOC 750 75-90
X0IpIVO KPEOC dINeTo Trepimou 500 yp./KoppaT 750 30-40
Kpeoc oUAepIKWY Kspinou 200 yp./Koupo Y. oThBo¢ yohomouAag Kai otneoc kotomou- 500 30-40

ou

Ka@axpiopoc

Mpoocoxn!

KaBopiopog Tou oeT aTpoU: Mnv kabapileTe TO 0T aTHOU
OTO TTAUVTHPIO TWV TATWY. AIGPOPETIKA TO OET OTHOU
kaTaoTpedeTol. KabapileTe TO OET ATUOU PE VO UOAGKO
TTavi Kol ouvnOIopEVO Uypo KaBapiopoU mATwY.

Mn XPNOIYOTIOIEITE VIO TOV KOOAPIOHO UAIKG TPIYINOTOC,
OI0BPWTIKG UNKA KO QVTIKEIEVO TTIOU YPOTOOUVOUV.

ATTOUOKPUVETE T GACTO 0OBECTIOU e EVA KOBOPIOTIKO
EI010U TOU epmopiou. =eMAUVETE Pe KaOapo vepd Kal TRIYTE
OTEYVG e EVA HOAGKO TTAVI.

Mnv EUveTe Ta ENpapeva UTTOASIPpATa daynToU, oMK
HOUANIGIOTE TG e OIGAUUOL OTOPOUTIOVTIKOU THIATWV.
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Ba)<Hble NpaBuna TEXHUKU
6e3onacHocTH

BHumarensHO npountanTte gaHHoOe
PYKOBO/ACTBO MO aKcnayaTtaunn. BHUMMarenbHO
O3HAKOMbTECH C PYKOBOACTBOM MO
akcnnyatauuu. MNpu nepenadve nprudopa
HOBOMY BriafensLy He 3adyabTe nepenaTtb
TakXe 3TN JOKYMEHTbI.

|/|CI'IO}'Ib3yl7ITe KOMIJIEKT O/1A NpuroToBeHnA
Ha napy ToJ1bKO AsA NpurotoBJIEHUA ontoa Ha
napy.

Al'lpenynpem.qel-me — OnacHocTb oxora!

s [1pnOOp CTAHOBUTCA OYEeHb ropauYnm. He
NPUKaCanTECh K FOPAYMM BHYTPEHHUM
NoBepxXHOCTAM npubdopa nn
HarpesaTe/fibHbIM 3/1eMeHTaM. Bceraa
nasaiTe npudopy ocThiTb. He nossonanTe
NEeTAM NOAXoauTb B/IMBKO K ropAademy
npuoopy.

s [IpMHAANEXHOCTM WK nocyaa OYeHb
ropAune. Ytobbl n3Baeub ropadyro nocyay
WAV NPUHAANEXHOCTUN U3 padoueit KaMepsl,
BCeraa Ucnosib3ynTe npuxBaTku.

Ucnonb3oBaHue ABepLbl AYX0BOro mKaq)a B
KayecTBe CuaeHbA UJIU NMOJIKHU

He caguTtecb n He CTAHOBUTECH HA OTKPbLITYHO
ABepLy Oyx0oBOro wkadga. He ctaBbTe nocyay u
NPUHAANEXHOCTM Ha ABEepLy AyXOBOro wwkada.

ERL
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Yy OxpaHna oxpymatoLeit
cpeasl

Crapan 6bIToBaA TexHKa — He 6ecnosieaHble 0TXoabl.
Mpu €€ NpaBuILHON YTUINM3ALUU MOXET OblTb MOJTYYEHO
LEHHOE CbIPbE.

[nA 3awmnThl Balero HoOBOro npudopa npw
TPAaHCMNOPTUPOBKE NUCMOJ/Ib30Ba/1aCb yNakKoBKa,
N3roTosaeHHanA N3 3KOJ1I0rMYeckK YMCTblX MaTepmasioB 1
npurogHana anAa nepepadoTku. YTUIM3npynTe ynakoBKy C
cobnoaeHeM NpaBu 3KOIOMMUYECKon 6e30MacHOCTU.

3a nHpopmMaLmen o AeNCTBYIOLEM NOPAAKE YTUIM3aLIMM
obpallaiTech B CNeUnaMsnpoBaHHbIl MarasuH Unu B
opraHbl KOMMYHa/IbHOMO YMpaB/IeHNs.

EYNepen nepsbiM
UCNONb30BaHMEM

3anpellaeTca MCnob30BaTh NOBPEXAEHHbIA KOMMIEKT
ONA NPUroToBNEHMA Ha napy.

[nA ouncTKM KoMMIekTa Aa1Aa NpUroToBAeHUa Ha napy v
BCEX MPUHAANEXHOCTEN UCNONLIYINTE TOPAYNIA MblbHbIN
pacTBop.

Bxoasllyto B KOMMAAEKT NOCTABKM 3aLUUTHYIO MAEHKY
NPUKNENTEe C HUXKHE CTOPOHBI BhICTYNa CToMewHuUbl. Ona
3TOro OTAENUTE MNEHKY OT OCHOBBI, MPUK/IENTE 1 OTPEXbTE
NuiiHee.
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B nap

OCHOBy KOMMNIEeKTa anAa npurotoseHnda Ha napy scerga
COCTaBNAET NPOTUBEHDL AN1A 3arnekKaHunAa, niactmkoBana pamMma
N CTEeKNIAHHaA KpblLWKa.

BbiGepuTe noaxodawmnii TOTOK A1A NPUrOTOBNEHWUA Ha
napy B 8aBUCUMOCTM OT KO/IMUYECTBa U pasmepa
NpoaykToB. [1nAa NpUroToBAEHNA puca Wan Coycos
JOMONHUTENILHO MOXHO WUCMOML30BATL /IOTOK A/1A
NPUroTOBMEHWA Ha napy 6e3 0TBepcTuid, pasmep S.

|_|pl/IMeHF|l7ITe TOIbKO OpUrnHasibHble NPUHaONEXHOCTH,
BXOOALWME B KOMMIEKT NMNOCTaBKW.

MoapoBHasa UHMOPMAaLKMA O NPUrOTOBAEHNM ML Ha napy
COAEPXMUTCA B Npunaraemoin BpoLutope.

MpPOoTUBEHb /1A 3aneKaHa MOXHO TakxXe MCMo/b30BaTh
OTAe/NbHO, HanpUMep, A1A NPUroTOBAEHNA BOSbLLINX
3anekaHok.

MpoTnBEHb ANA 3aneKaHunA
MapocOopHNK ¢ OTBEPCTUAMMU, pasmep L
[1nactmkoBaAa pama

MapocBOpHMK C OTBEPCTUAMM, pasmep S
MapocOopHNK 6e3 oTBepcTuid, pasmep S
CreknAHHaA Kpbllka

Pl

lMpuroToBneHue Ha napy

He oTkpbiBanTe OyxOBOW LiKad BO BPeMA NMPUroTOBAEHNA
NALWK, 38 UCKOYEHNEM ClyYaeB COBMECTHOIO
NPUroTOBNEHNA Pa3NYHBIX MPOAYKTOB C OO/bLION
pasHuLIEN BO BDEMEHW NPUTrOTOBAEHMA.

BpemAa npurotosBeHna 3aBUCUT, NPexae BCero, ot
pasmepa UHrpeaneHToB. [pyn 0gHOBPEMEHHOM
NPUrOTOB/IEHWUM NPOAYKTOB C PadHbIM BPEMEHEM
NPUrOTOB/IEHWUA PEKOMEHAYETCA Cheaytollee:

m NPOAYKThI, KOTOPbLIE FOTOBATCA AO/II0, HapesaliTe Oonee
MESIKUMWN KycKamu

m NPOAYKThI, roToBALMECA ObICTPO, HapesaliTe Gosee
KPYMHLIMW KyCKamm

Kak npaBwio, AnA NpuroToBIEHWA Ha Napy UCNONbL3yeTcA
500 mn BoAbl (He AMCTUANMPOBaHHON). ickatoueHre: anAa
NPO/YKTOB, YBE/IMUYMBAIOLINXCA BO BPEMA NPUrOTOBIEHMA
(Hanpumep, KkapTodena), U UHFPEANEHTOB C AIUTESbHbIM
BPEMEHeM NpUroToeneHnsa Heodxoanmo 750 M BOabI (CM.
Tadnuuy nav npunaraemyto OpoLopy).

1. Harpesarite gyxoBon wkad B TeyeHne 10 MUHYT npu
150 °C B pexume «HmWKHWI xap» — nnm
«[1pnroToBNEHNE C NOMOLLLIO KOMMIEKTa AnA
NPUroToBNeHMA Ha napy» &,

YKaszaHue: Bua Harpesa «[1purotoBneHne ¢ nomoLlbto

KOMMMeKTa A1A NPUroToBeHMA Ha napy &» MOXHO

aKTVBMPOBAThL B 0A30BbIX YCTAHOBKAX, MEHIO «JTNYHble

HacTpoWku». Bonee NoapodHyO MHHOPMALINIO MOXKHO

HanTK B rnaese «basoBble yCTaHOBKW» PYKOBOACTBA MO

akcnayaTaumm AyxoBoro wwkada.

Hanente Boy B NPOTUBEHb /1A 3aneKaHunA.

[TomecTuTe NPOAYKTbl B NOTOK KOMMEKTa Ansa

NPUroToBAeHMA Ha napy.

4. YcTaHOBWTE NNaCTUKOBYO paMy Takium 00pasom, UToObl
OHa npwnerana K yHuBepcasbHOMY MPOTUBHIO MO BCEMY
nepumeTpy.

5. YcTaHoBWUTE CTEK/AHHYIO KPbILWKY Taknum 00pasom,
yToObl OHa Npwerana K N1acTMKOBOW pame Nno BCemy
nepumMeTpy.

6. YCcTaHOBWTE KOMMMEKT A1A NPUroTOBNEHNA Ha napy Ha
ypoBeHb 1.
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A MpenynpexaeHue

OnacHocTb oLunapusaHusa!

[Mpn OTKpbIBAHWM ABEPLbI N3 AyXOBOro WkKada MOXeT
BbIXOAUTb ropAaunii nap. Cobnoaante 0oCTOPOXHOCTb

npn OTKPbIBAHWW ABEPLUbLI NOC/IE NPUTrOTOBNEHNA MULLIN.

7. [lo UCTEeYEHUN BPEMEHWN NPUTOTOBEHNA BbIHLTE
KOMMIEKT ANA NPUroToBNEeHUA Ha napy 13 4yxoBoro
wkada. Mcnonbaynte Ana aToro NoaxoasLime
NPUXBaTKW.

8. [locTaBbTe KOMMJIEKT ANA NPUIrOTOB/EHNA HA Napy B
CTOPOHyY, HO HE Ha [ABepLy AyxOBOro wkadal

A MpeaynpemaeHue
OnacHocTb oxora!

Pyuka CTEKIAHHON KPbILWKM CTAHOBUTCA OUYEHb FOPAYE.
Y1006bl CHATL CTEK/IAHHYIO KPbLILLIKY, BCeraa UCrosb3ymnTe

npunxsaTku.

A MpenynpexaeHue
OnacHocTb oLunapusaHusa!
Mpw OTKPLIBAHNW CTEKTAHHON KPbIWKK AW

Map

9. CHUMUTE CTEKNAHHYIO KPbILLKY.

ru

MNocne npuroToBneHua Ha napy

. [alite paboueli kKamepe OCTbIThb.
MpomoliTe padouyto Kamepy YMCTON BOAOMW.

Lol S

NMOBEPXHOCTY 3a YMI0THEHMEM [ABepLibl, »ENod anA

Markon candeTkon Hacyxo BeITpUTE padouyto Kamepy,

OTBOJa KoHAeHCcaTa 1 NoBEepPXHOCTN Mexay ,ElBeleeVI n

JyXOBbIM LLIKA(MOM.

NNacTUKOBOW paMbl BbIXOAUT ropauyni nap. MNpu
OTKPbIBAHWUN HAK/TOHANWTE KPbILWKY WKW NMAaCTUKOBYHO
pamy Ha cebs, UToObl FOPAYMIA Nap MOr BbIXOAWTL B
NPOTUBOMOJIOXHYIO OT BAC CTOPOHY.

Tabnuua peuenTtoB

3HaueHua, npuseaéHHbie B Tabnnue, ABNAITCA
OPUEHTUPOBOYHBLIMU U MOTYT U3MEHATLCA B 3aBUCMMOCTU
OT BWAa, pasMepa 1 KayecTsa NpoayKToB.

LIBeTHaA kanycra

LisetHaA Kanycra

LIBeTHaA Karnycra, ry6oKoin 3aMopo3Ku
bpokkonu, ceexan

Bpokkonu, rny6oKoin 3amopo3Ku
OpOLLEK, CBEXMIA

[opoLuek, rny6oKomn 3amopo3KL
DeHxenb, CBeXNN

DeHxesb, CBeXNIA

CTpyukoBad thacosb

CTpyukoBaa (hacosb, ryooKoi 3aMopO3KM

MopkoBb

KopeHb cenbaepea

Jlyk-nopeit

KyKypy3Hblil MoYatok

Cnankui nepeL

Kaptothenb B MyHaNpe
bptoccenbekad Kanycra, CBexan

bptoccenbekan kanycra, ryooKoii 3amo-
PO3KM

OTtBapHoi KapTodesb
(OtBapHoN KapToesb
LIyKK1HY

Monogble noGeru cnapxm

MpoayKThl rNyGoKOoN 3aMOPO3KM Nepea NpUroToBIeHNEM
Ha napy pasMopaxuBaTtb He c/eayeT. B aTom cnyyae
BPEMA NPUrOTOBAEHMA YBENNYMBAETCA NPUM. Ha 5 MUHYT.

KOUELLIKamm (KouepbhxKa HapesaHa) 500 20-25
LIe/IMKOM 500 25-30
KoUeLLKamm 500 20-25
KOueLKamm (Kouepbhxka HapesaHa) 500 18-25
KoUeLKamm 500 16-20

500 15-20

500 15-20
NOM0BMHKM, CTeOENb yaanéH 500 35-45
KpY>XKamu 500 20-25

500 30-40

500 20-25
KpY>XKamit, CONOMKOM 500 20-25
KpY>XKamu, CONIOMKOI 500 35-40
TOHKUMU MOJI0CKaMI U pomGamm 500 15-20
LIENINKOM 750 45-55
COMIOMKOM, B 3aBUCUMOCTY OT CMIENO0CTH 500 30-40
B 3aBMCUMOCTI OT pa3Mepa 750 50-65
0e3 cTebna 500 30-40

500 20-30
TOHKOVI COTOMKOM 750 30-35
UeTBEPTUHKAMN 750 35-45
PaspesaHsbl NoMnoam BAOSb, KpYXKamu 500 15-25
B 3@BVCIMOCTY OT TOJILLNHBI 500 25-35



ru Ounctka

®opma npoaykTa XKugkocTb ans 06- Bpema npuro-
pa3oBaHuA Mapa,  TOBEHUA, MUH
mn
Cnapxa, 3enéHas B 3aBVCUMOCTY OT TOJILLUNHBI 500 25-35
Anua, ceapeHbl BKPYTYHO 00 20 WryK 500 20-25
AnyHan 3anpaska oA cyna B (hap(hopOBbIX YaLLKaX 500 35-40
Puc 200 r puca n 350 mMn BoAbl 750 35-40
PbiGHOE (e, Hanpumep, MopckaA kambana 500 10-20
PbIOHbIE CTEIKN npumepHo 150-200 r/Kycok, HanpuMep, 10COCk, TYHEL| 500 15-25
lMopuoHHaA pita npumepHo 200-250 r/Kycok, Hanpumep, hopesb, Makpesb 500 15-25
KpynHana pbi6a npumepHo 800-1000 r, Hanpumep, hopesb, neL 500 25-35
FoBAAMHA npumepHo 1000 r B 3aBUCUMOCTM OT TOALLMHBI 750 75-90
CBMHMHA (une, npum. 500 r/kycok 750 30-40
Mmua npumepHo 200 r/KyCoK, HanpUMEP, rpyaka MHOENKM 1 KypuHad 500 30-40
rpyaoka

[} OumncTra

BHumaHue!

QuucTtka KommnaekTa An1a NpuroToBAeHNA Ha napy:
3anpeLlaeTca MblTb KOMMEKT ANA NPUrOTOBIEHNA Ha Napy
B MOCYOMOEYHON MalinHe. B npoTMBHOM ciyyae
BO3MOXHO ero nospexaeHue. OQunMcTky KoMmnnaekra ana
NPUroToBNeHMA Ha Napy NPOM3BOANTE C MOMOLLLIO MAFKOMN
TPAMOUKM 1 0OLIYHOIO MOIOLLErO CpeacTBa.

He ncnonbayiite ana uicTkn adpasmBHbIe 1 eakue
UMCTALLME CPEACTBA, a TakXe NpeaMeThl, KOTopble MOryT
nouapanatb NOBEPXHOCTb.

Ynanute Hakunb 0OblYHLIM YACTALMM CPENCTBOM Ha
OCHOBe yKkcyca. CMOliTe UNCTOM BOAOW U BbITPUTE HACYXO
MAFKON TPAMOYKOM.

He cockabnvBaiTe npucoxwme ocTaTku Nuly, a CMounTe
NX MblJIbHbIM PACTBOPOM W yaannTte.
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Importanti avvertenze di
sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni
per l'uso e conservarle con cura. Nel caso in
cui cediate I'apparecchio a terzi, allegate
anche le istruzioni corrispondenti.

Utilizzare il set per la cottura a vapore solo per
la cottura a vapore degli alimenti.

/\ Awviso - Pericolo di scottature!

s L'apparecchio si surriscalda. Non sfiorare
mai le superfici interne calde del vano di
cottura o le resistenze. Lasciar sempre
raffreddare 'apparecchio. Tenere lontano i
bambini.

s L'accessorio o la stoviglia si surriscalda.
Servirsi sempre delle presine per estrarre le
stoviglie e gli accessori caldi dal vano di
cottura.

Porta del forno come superficie d'appoggio

Non appoggiarsi né sedersi sulla porta del
forno aperta. Non posare stoviglie 0 accessori
sulla porta del forno.

EJTutela dell'ambiente

Gli apparecchi dismessi non sono rifiuti senza valore.
Se smaltiti in modo ecocompatibile, da essi si possono
recuperare materiali utili.

Il vostro nuovo apparecchio & arrivato a casa vostra
protetto dall'imballaggio. Tutti i materiali impiegati sono
ecocompatibili e riutilizzabili. Contribuite anche voi
smaltendo l'imballaggio nel rispetto dell'ambiente.

| rivenditori specializzati e i funzionari del vostro
Comune potranno informarvi circa le attuali disposizioni
in merito allo smaltimento dei rifiuti.

@ Prima di utilizzare
I'apparecchio per la prima
volta

Se il set per la cottura a vapore & danneggiato non
deve essere messo in funzione.

Pulire il set per la cottura a vapore e tutti gli accessori
con una soluzione di lavaggio calda.

Incollare la pellicola protettiva fornita in dotazione sotto
il bordo sporgente del piano di lavoro. A tale scopo
aprire la pellicola protettiva, incollarla e tagliarla.

__2

f@-
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it Vapore

B Vapore

La base del set per la cottura a vapore € costituita
sempre dalla leccarda, dal telaio in plastica e dal
coperchio in vetro.

Scegliere il contenitore per la cottura a vapore adatto a
seconda delle quantita e delle dimensioni delle
pietanze. Per la preparazione di riso o salse € possibile
anche usare il contenitore per la cottura a vapore non
forato, dimensione S.

Utilizzare esclusivamente gli accessori originali forniti in
dotazione.

Ulteriori informazioni sulla cottura a vapore si trovano
nell'opuscolo allegato.

La leccarda pud essere impiegata anche da sola, ad
esempio per la preparazione di grandi quantita di
sformato.

Leccarda in alluminio

Contenitore per la cottura a vapore, forato,
dimensione L

Telaio in plastica

Contenitore per la cottura a vapore, forato,
dimensione S

Contenitore per la cottura a vapore, non forato,
dimensione S

Coperchio in vetro

Pl b e b

Cottura a vapore

Durante la cottura non aprire il forno. Eccezione:
quando si preparano insieme pietanze differenti con
tempi di cottura molto diversi uno dall'altro.

[l giusto tempo di cottura dipende dalle dimensioni
degli alimenti. Se si cuociono insieme alimenti con
tempi di cottura differenti, vale quanto segue:

m Tagliare gli ingredienti con il tempo di cottura piu
lungo a pezzetti piu piccoli

m Tagliare a pezzi grossi gli alimenti delicati
prolungandone cosi il tempo di cottura

Di norma servono per la cottura a vapore 500 ml di
acqua (non usare acqua distillata). Eccezione: gli
alimenti che tendono a gonfiarsi (ad esempio le patate)
e gli ingredienti con tempi di cottura lunghi necessitano
di 750 ml di acqua (vedere la tabella di cottura o
l'opuscolo allegato).

12

1. Preriscaldare il forno per 10 minuti a 150°C
Riscaldamento inferiore — o con Cottura a vapore
nel set per la cottura a vapore &.

Avvertenza: E possibile attivare il tipo di

riscaldamento “Cottura a vapore con set per la

cottura a vapore &@” tramite l'impostazione di base

“Preferiti”. Ulteriori informazioni sono disponibili nelle

istruzioni per l'uso del forno al capitolo Impostazioni

di base.

Riempire d'acqua la leccarda.

Sistemare gli alimenti nel set per la cottura a vapore.

Sistemare il telaio in plastica in modo che entri

perfettamente nella leccarda.

5. Sistemare il coperchio in vetro in modo che la
guarnizione del coperchio chiuda perfettamente |l
telaio in plastica.

6. Inserire il set per la cottura a vapore al livello 1.

Eall ol




AAvviso

Pericolo di scottature!

Aprendo la porta del forno potrebbe fuoriuscire del
vapore caldo. Dopo la cottura, aprire il forno con
molta attenzione.

. Trascorso il tempo di cottura estrarre il set per la
cottura a vapore dal forno. Utilizzare a tale scopo
delle apposite presine.

. Depositare il set per la cottura a vapore. Non
appoggiarlo sulla porta del forno!

AAvviso

Pericolo di scottature!

La maniglia del coperchio in vetro diventa molto
calda. Usare sempre una presina per afferrare il
coperchio in vetro.

AAvviso

Pericolo di scottature!

Quando si solleva il coperchio in vetro o il telaio in
plastica fuoriesce vapore molto caldo. Sollevare |l
coperchio in vetro o il telaio in plastica in modo che
il vapore caldo fuoriesca dalla parte opposta a
quella del proprio corpo.

Vapore

9. Togliere il coperchio in vetro.

> 2
P

Dopo la cottura a vapore

Far raffreddare il vano di cottura.
Pulire il vano di cottura con acqua pulita.

N =

3. Asciugare con un panno morbido il vano di cottura,
dietro la guarnizione della porta e il gocciolatoio, tra

la porta del forno e il forno.

Tabella di cottura

Le indicazioni della tabella di cottura sono valori
indicativi e possono variare a seconda del tipo, delle
dimensioni e della maturazione degli alimenti.

Cavolfiore

Cavolfiore

Cavolfiore, surgelato
Broccoli, freschi

Broccoli, surgelati

Piselli, freschi

Piselli, surgelati

Finocchio, fresco

Finocchio, fresco

Fagiolini

Fagiolini, surgelati

Carote

Sedano rapa

Porro

Pannocchia di granoturco
Peperone

Patate lesse

Cavolini di Bruxelles, freschi
Cavolini di Bruxelles, surgelati
Patate lesse in acqua salata
Patate lesse in acqua salata
Zucchine

Asparagi interi

Asparagi, verdi

ca. 5 minuti.

Rosette (tagliare gambo) 500 20-25
Intero 500 25-30
Rosette 500 20-25
Rosette (tagliare gambo) 500 18-25
Rosette 500 16-20

500 15-20

500 15-20
Tagliato a meta, rimuovere torsolo 500 35-45
Afette 500 20-25

500 30-40

500 20-25
Striscioline, bastoncini 500 20-25
Striscioline, bastoncini 500 35-40
Listarelle sottili o pezzettini 500 15-20
Intera 750 45-55
Tagliato a listarelle, a seconda della maturazione 500 30-40
A seconda delle dimensioni 750 50-65
Tagliare gambo 500 30-40

500 20-30
Afette sottili 750 30-35
Tagliate in quattro 750 35-45
Tagliate nel senso della lunghezza, striscioline 500 15-25
A seconda dello spessore 500 25-35
A seconda dello spessore 500 25-35

Non scongelare gli alimenti surgelati prima della cottura
a vapore. E sufficiente prolungare il tempo di cottura di

13



it Pulizia

Pietanza Preparazione Liquido in ml Durata in mi-
nuti

Uova, sode Fino a 20 pezzi 500 20-25
Uova sbattute In tazze di porcellana 500 35-40
Riso 200 g diriso e 350 ml di acqua 750 35-40
Filetto di pesce ad es. platessa 500 10-20
Fettine di pesce ca. 150-200 g a fettina ad es. salmone, tonno 500 15-25
Porzioni di pesce ca. 200-250 g a pezzo ad es. trota, sgombro 500 15-25
Pesci grandi ca. 800-1000 g ad es. trota, scardola 500 25-35
Carne di manzo ca. 1000 g a seconda dello spessore 750 75-90
Carne di maiale Filetto ca. 500 g a pezzo 750 30-40
Pollame ca. 200 g a pezzo ad es. petto di pollo e di tacchino 500 30-40
Pulizia

Attenzione!

Pulizia del set per la cottura a vapore: non lavare il set
per la cottura a vapore in lavastoviglie. Altrimenti si
rischia di danneggiarlo. Pulire il set per la cottura a
vapore con un panno morbido e un detergente di uso
comune.

Per la pulizia non utilizzare detergenti abrasivi o
aggressivi né oggetti che possono graffiare.

Rimuovere le incrostazioni di calcare con un comune
detergente a base di aceto. Sciacquare con acqua e
asciugare strofinando con un panno morbido.

Non grattare via i residui di cibo incrostati, farli
ammorbidire usando una soluzione di lavaggio.

14
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Indicaciones de seguridad
importantes

Leer con atencion estas instrucciones de uso
y ponerlas a buen recaudo. Si se entrega el
aparato a otras personas, adjuntar también las
instrucciones.

Utilizar el kit de vapor solo para la coccion de
alimentos al vapor.

/\ Advertencia — jPeligro de quemaduras!

s El aparato se calienta mucho. No tocar la
superficie del interior del horno cuando esta
caliente ni los elementos calefactores. Dejar
siempre que el aparato se enfrie. No dejar
que los nifos se acerguen.

s Los accesorios y la vajilla se calientan
mucho. Utilizar siempre agarradores para
sacar los accesorios vy la vajilla del interior
del horno.

Puerta del horno como superficie de apoyo

No apoyarse ni sentarse en la puerta del
horno abierta. No colocar ningun recipiente ni
accesorio sobre la puerta del horno.

Indicaciones de seguridad importantes es

Proteccion del medio
ambiente

Los aparatos viejos no son residuos sin valor. Si se
reciclan de forma adecuada pueden recuperarse
valiosas materias primas.

Su nuevo aparato ha sido protegido durante el
transporte hasta su casa con un embalaje. Todos los
materiales utilizados son respetuosos con el medio
ambiente y pueden reciclarse. Colabore y elimine el
embalaje de forma respetuosa con el medio ambiente.

Su distribuidor especializado o las autoridades locales
le informaran sobre las opciones existentes para la
eliminacion.

[ Antes del primer uso

No utilizar el kit de vapor si esta dafado.

Limpiar el kit de vapor y todos los accesorios con agua
caliente y un poco de jabon.

Pegar la lamina protectora adjunta por debajo del
saliente de la superficie de trabajo. Para ello,
desprender la lamina protectora, pegarla y recortarla.

_ 2
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es Vapor

& Vapor

La base del kit de vapor la forman la bandeja para
gratinar, el armazodn de plastico y la tapa de cristal.

Seleccionar el recipiente para la coccion al vapor en
funcion de la cantidad y el tamafio del alimento que se
va a cocinar. Para preparar arroz o salsas, se puede
utilizar ademas el recipiente de coccién al vapor sin
perforar de tamano S.

Emplear solo las piezas originales suministradas.

El folleto adjunto contiene mas informacion sobre el
meétodo de coccidn al vapor.

La bandeja para gratinar también puede utilizarse, p.
€j., para la preparacion de grandes cantidades de
gratinados.

Molde para gratinados

Recipiente para coccidn al vapor, perforado,
tamano L

Armazoén de plastico

Recipiente para coccion al vapor, perforado,
tamafio S

Recipiente para coccidn al vapor, sin perforar,
tamafio S

Tapa de cristal

Pl b B b

Coccion al vapor

No abrir el horno durante el proceso de coccion.
Excepcion: al combinar diferentes alimentos para cocer
con diferencias notables en los tiempos de coccidn.

El tiempo de coccidn queda determinado por el tamano
del alimento que se va a cocer.Al cocer
simultaneamente alimentos con tiempos de coccidn
diferente:

m cortar los alimentos que requieren mas tiempo en
trozos mas pequefios

m cortar trozos mas grandes y prolongar el tiempo de
coccion para alimentos delicados

En principio, para la coccién al vapor se necesitan
500 ml de agua (no destilada). Excepcidn: los
alimentos que se hinchan (p.e€j., patatas) y los
ingredientes con tiempos de coccidn largos precisan
750 ml de agua (véase la tabla de coccion o el folleto
adjunto).

16
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1. Precalentar el horno durante 10 minutos a 150 °C
con calor inferior — o mediante coccidn al vapor en
el kit de vapor &.

Nota: El tipo de calentamiento «Coccidn con kit de
vapor &@» se activa mediante el ajuste basico
«Favoritos». Encontrara mas informacion en el
apartado Ajustes basicos de las Instrucciones de
uso del horno.

Poner el agua en la bandeja para gratinar.

Colocar los alimentos en el kit de vapor.

4. Colocar el armazoén de plastico de forma que rodee

los alimentos sobre la bandeja universal.

5. Colocar la tapa de cristal de forma que la junta

quede bien alineada sobre el armazdn de plastico.

6. Insertar el kit de vapor en la altura 1.

AAdvertencia

iPeligro de quemaduras!

Al abrir el horno puede salir vapor caliente.Abrir el
horno con cuidado una vez finalizado el proceso de
coccion.

7. Sacar del horno el kit de vapor una vez haya

finalizado el tiempo de coccidn. Para ello, utilizar
agarradores adecuados.




8. Apoyar el kit de vapor en una superficie, no sobre la
puerta del horno.

AAdvertencia

iPeligro de quemaduras!

El asa de la tapa de cristal se calienta mucho.Retirar
la tapa de cristal siempre utilizando agarradores
adecuados.

AAdvertencia

iPeligro de quemaduras!

Al levantar la tapa de cristal o el armazon de
plastico sale vapor caliente. Levantar la tapa de
cristal o el armazdn de plastico por detras para que
el vapor caliente pueda salir en direccidon contraria.

Tabla de coccion

Las indicaciones de la tabla de coccion son valores
orientativos y pueden variar en funcion del tipo, el
tamafo y la madurez del alimento.

Vapor

9. Quitar la tapa de cristal.

es

B
=

Tras la coccidn al vapor

—

Dejar enfriar el compartimento de coccion.
Limpiar el compartimento de coccidon con agua.
3. Secar el compartimento de coccidén con un pano

N

suave, por detras de la junta de la puerta y el surco

para goteo, entre la puerta del horno y el horno.

No descongelar los alimentos ultracongelados antes de
la coccion al vapor. El tiempo de coccidn se prolonga

aprox. 5 minutos.

Coliflor ramilletes (con cortes en el troncho) 500 20-25
Coliflor entera 500 25-30
Coliflor ultracongelada ramilletes 500 20-25
Bracoli fresco ramilletes (con cortes en el troncho) 500 18-25
Bracoli ultracongelado ramilletes 500 16-20
Guisantes frescos 500 15-20
Guisantes ultracongelados 500 15-20
Hinojo fresco por la mitad, sin troncho 500 35-45
Hinojo fresco rodajas 500 20-25
Judias verdes 500 30-40
Judias verdes ultracongeladas 500 20-25
Zanahorias rodajas, bastones 500 20-25
Apionabo rodajas, bastones 500 3540
Puerros tiras finas o en rombos 500 15-20
Mazorca de maiz entera 750 45-55
Pimiento cortado a tiras segun la madurez 500 30-40
Patatas cocidas sin pelar segun tamano 750 50-65
Coles de Bruselas frescas con incisiones en el troncho 500 30-40
Coles de Bruselas ultracongeladas 500 20-30
Patatas cocidas con sal gajos de patata finos 750 30-35
Patatas cocidas con sal en cuartos 750 3545
Calabacines cortados por la mitad longitudinalmente o en rodajas 500 15-25
Esparragos segun grosor 500 25-35
Esparragos verdes segun grosor 500 25-35
Huevos duros hasta 20 unidades 500 20-25
Huevo cuajado en tazas de porcelana 500 35-40

17



es Limpieza

Alimento Preparacion Liquido para coc- Duracion en
cion al vaporen  minutos
ml
Arroz 200 g de arroz y 350 ml de agua 750 35-40
Filete de pescado p. e]., platija 500 10-20
Lomos de pescado aprox. 150-200 g/rodaja de, p. ej., salmon o atin 500 15-25
Racion de pescado aprox. 200-250 g/pieza de, p. €j., trucha o caballa 500 15-25
Grandes porciones de pescado aprox. 800-1000 g de, p.ej., trucha o besugo 500 25-35
Carne de buey aprox. 1000 g segun grosor 750 7590
Carne de cerdo solomillo, aprox. 500 g/pieza 750 30-40
Carne de ave aprox. 200 g/pieza de, p.ej., pechuga de pavo o de pollo 500 30-40
Limpieza
jAtencion!

Limpiar el kit de vapor: no lavar el kit de vapor en el
lavavajillas. De lo contrario puede resultar dafado.
Limpiar el kit de vapor con un pafo suave y el
lavavajillas habitual.

Para limpiarlo, no utilizar productos abrasivos o afilados
ni objetos que rayen.

Eliminar los restos de cal con un limpiador acético
habitual. Aclarar con agua limpia y secar con un pafo
suave.

No raspar los restos secos de comida para eliminarlos;
es preferible ablandarlos con agua y un poco de jabdn.

18
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