®

el 4 A yi
%E i%; I at home

B0 Owners manual. Pressure cooker

Instrukcji obstugi. Dampfkochtopf
BNl Bedienungsanleitung. Szybkowar
BECE Manualul proprietarului. Oala sub presiune
I PykosoacTsBo no akcnnyataumm. Ckoposapka
BN KepisHuuTBO 3 ekcnnyaTauii. Ckoposapka

Mopgens/Model: MR-2902

Y®E@
T ik



Pictures/Bilder/Rysunki/ Figurila/ PucyHku/ MantoHku

CAlaestro” 2



Dear customer, we thank you for purchase of goods!
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Technical specifications

Model: MR-2902

Diameter: @ 22 cm

Volume: 6,0 L

Working pressure: 80 kPa
Safety pressure: 180-300 kPa

Description of the appliance
Figure 1
. Face plate
. Pressure-limiting valve
. Push button
. Upper handle
. Safety valve
. Sealing rimg
Body
. Steam- releasing valve
. Lower handle
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Attention points of operation:
a) Use only after read and understood all about the manual.
b) Keeping in mind, the user will take the responsibility when an accident occurs due
to the operation not follows the manual.
It needs person to watch when using, adjusting the fire in time after pressure-limiting valve
releasing, keeping the pressure under the limited pressure for a while.

c) Be very careful when moving the cooker with pressure. Don’t touch the surface of
metal, use handle and take protection if necessary.

d) Pressure cooker only can be used on purpose as per manual, not for any other
purpose.

e) Because cooker cooks food under the pressure, it can lead burn if use improperly.
Make the cooker close correctly before using. (See user’s manual)

f) Don’t compel to open cooker. Make sure to open it after pressure release. (See
user’s manual)

g) Don’t dry heating, it will damage cooker badly.

h) Less than 2/3 of the cooker’s capacity for cooking food. Less than 1/4 of the

cooker’s capacity for cooking expansive food such as rice or dry vegetable, etc.
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i) Select properly oven according to instruction.

i) Cooking food with skin (such as oxtongue), it will be expansive because of
pressure after cooking. Don’t sting it to avoid scald.

k) Cooking for soft food, shake cooker slightly before open to avoid spray out food.
1) Check if the pressure valve is blocked before using, see user’s manual.

m) Don't fry food under the pressure.

n) Don’t deviate from maintenance specified in manual. Don’t change any safety
system by yourself.

0) Only use matching spare parts provided by manufacturer, exceptionally, use body
and lid as per manufacturer’s direction.

p) Please keep this manual properly.

1. The pressure cooker is a family cookware and can’t be used for any other

purposes. Juveniles and persons who don’t know how to use it are suggested not to use.
Must have person watching and keep away from children when using the pressure cooker.
2. Under the pressure limit, the boiling point of the liquid is below 120

. Allot of steam and soup juice will come out when boiling and especially when the pressure
reducing fast.

3. Don’t cook expansive food such as apple jam, pearl rice, seaweed, oatmeal, etc.
to avoid blocking of the steam-releasing hole.

4. Keep the pressure-limiting valve, sealing ring, opening button, lid and cooker body
clean and out of nastiness and greasiness before and after using.

5. The pressure cooker should be used on a steady oven. Don’t put the pressure
cooker on electric oven that has a bigger plate’s diameter than the cooker’s bottom. When
cooking on a gas oven, the fire shall not reach the cooker’s wall (Fig. 2). The pressure
cooker is applicable to electricoven, electromagnetism oven, gas oven etc. with below
1.5kw.

6. Don’t point the steam-releasing valve to the
user or to the area where person often walk about.
7. If steam sprays out from safety valve or the

steam-releasing valve, the power shall be shut off
immediately. The problem must be found out and solved
before using again.

8. Be very carefully when you moving the cooker
with pressure, carry it horizontally and lay down gently.
Don’t bump.

9. Don’t open the cooker when there is pressure inside. Don’t cook when the lid is
not closed well.

10. Don'’t store salt, soy sauce, alkali, sugar, vinegar, or steam water inside the
cooker for a long time. Clean and dry it every time after using.

11. Don’t heat water off or dry heating. Not use for frying or baking food.

12. Allowed volume of food inside the pressure cooker.

Less than 2/3 of the cooker height for non-expansive food such as meat, vegetable, etc.
(Fig. 3);

Less than 1/4 of the cooker height for expansive food such as rice, bean, etc. (Fig. 4)
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13. It is prohibited to put anything on the pressure-limiting valve (Fig. 5).

Safety of products.
Using our products to feel at ease, we designed and equipped multi-device for safety.
(Fig.6)
* The open-preventing device ensures the lid to be closed properly as well as safely.
* The three-degree pressure-releasing device ensures using safely.
1. Pressure-limiting valve: According to requirement select the high pressure step or the
low pressure step.
2. Safety open-preventing valve: it will raise when the pressure up to 4Kpa. Ensure steam
releasing from here under safety pressure when steam-releasing hole is blocking.
3. Steam-releasing valve: When the pressure-limiting valve and the safety valve are
invalid, the steam release from this valve to ensure using safely.
4. Opening button: Open the lid must push the button.
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IV. Special characters.

1. The sandwich-bottom of the cooker is made
by friction pressure machine, which

makes it strong and reliable, and without

any chink.

2. The diameter of sandwich-bottom is bigger
than common products, which makes

cooker absorb heat faster.

3. Equipping to adjust pressure-limiting valve,
regulating working pressure very easy. (fig 7), the
position of low pressure step)

4. Equipping special pressure-limiting installation without long steam —releasing pipe
system, keep the food delicious, make sure working is normal and not block. The reason of
block is that steam-releasing pipe is too long.

"-

ig.7

different position of pressure-limiting valve point at, has different function
@ Position of taking out pressure-limiting valve
({: Position of releasing

I Position of the low pressure step (80Kpa)
H Position of the high pressure step (100Kpa)

Don’t make pressure-limiting valve point to @ when there is pressure inside.

How to use

Please clean the pressure cooker, add to water and heat half an hour before first
time using, by means of cleaning bad smelling.
1. Before use, make sure that the steam-releasing hole is unobstructed. Make sure
that the safely open-preventing valve hole and the pressure-limiting valve hole is obstructed
or not. If any of them is obstructed, clear away with the dredging needle.
2. Closing the lid.
Align the mark “O” on the lid to the mark “O” on the lower handle to close clockwise the lid
of cooker properly, align the up and low handle, push the button forth and lock the up and
low handle tightly. (Fig.8)

position for close

position for open

Fig.8
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3. Adjusting working pressure.

Closing the lid, according to requirement, adjust the pressure-limiting valve to low pressure
step or high pressure step. (Fig. 7)

4. Heating

In order to raise the temperature quickly, heat with strong fire till the safely open-preventing
valve begins to work. Pay attention not to using stronger fire than which is enough. (It

is normal that) a little steam seeps from the safely open-preventing valve after heating

for a while. There should be no steam seeps after the open-preventing valve rises and

the cooker works normally. When the pressure-limiting valve raised and steam comes

out continuously and give off “squeak”, firepower should be minished, at the same time
keeping pressure-limiting valve releasing and start to count heating time. (As per part 1X)

Caution: Heating time is from the pressure-limiting valve starting to work to turning off the
fire.
Stand by and watch while cooking.
Don’t touch the cooker’s metal surface with hands or body.
Cook carefully and use the handles to avoid a burn.
5. Turning off fire, releasing pressure and opening the lid.
Two open ways after cooking.

1.Natural cold. When heating time is up, turn off the fire and leave it for a while waiting for
the pressure reduced. Take off the lid when the safely open-preventing valve fell down. The
opening procedure is contrary to the closing. Push the opening button back and make it on
estate of opening when you open the lid. Contrarotate upper handle to align the mark “O”
on the lid to and the mark “O” on the lower handle to open the lid. (Fig.9)

Don’t push the button till the safety valve falls down. Flg.9

When cook pasty state food such as porridge, shake the cooker slightly before open to
reduce the bleb.

2. Cooling down quickly. Sometimes it needs cooling down quickly, put the cooker on a
level place and shower the cooker with cold water slowly till the safety valve falls down
(Fig. 10, opening lid is the same as above).

Caution: Avoid water flowing into the cooker through safely open-preventing valve and the
pressure limiting.
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Note: Push the button to open lid, then the button
naturally stays a ready-to-close place. If the button goes
back, you should push it forward. Otherwise the lid won’t

be normally closed. (Fig.8)

Trouble shooting
If any abnormal phenomenon been found, you shall

turn off the fire immediately and take the cooker to a level

place and shower the cooker with water slowly to reduce
the temperature and the pressure. Find the reason and
solve the problem with the table below.

Problem

Reason

Solution

Steam comes out from the
unc -

1. Sealing ring is dirty.

1. Clean the sealing ring, cooker
mouth and lid.

2. Sealing ring is too old

2. Change the sealing ring.

Lid can't fix properly

The shape of the lid changed.

Change the lid

Steam and liquid leaks from the
safety valve suddenly.

L. The safety function of
the locking pin is working. The
release hole of pressure-limiting
valve is blocked

1. 1. Take the cooker away
from the fire and dredge the
release hole. After it is cool, take
down the pressure-limiting valve
and clean the hole of pressure-
limiting valve

2. The safety valve has
lost its function

2. Change safely open-
preventing valve.

Steam and liquid leaks from the
steam-releasing valve.

1. The releasing hole of pressure
regulator is obstructed.

. Take the cooker away from the
fire. After it is cool, take down the
pressure regulator and clean the
releasing hole.

2. The safety valve has lost its
function.

2. Change safely open-
preventing valve.
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Maintenance

Please clean the pressure cooker, add to water and heat half an hour before first time
using, by means of cleaning bad smelling.

Maintenance of the whole cooker.

«Clear away the dirt.

*Then wipe off the water and keep the cooker dry.

*Don’t scrape the cooker surface with hard material such as metal to avoid abrasion.
*Don’t touch the cooker with other kinds of metal to avoid electro chemical corrosion.
*Don’t store food inside the cooker for a long time.

Maintenance of the sealing ring(fig. 11):

*Remove the sealing ring from the lid. Clear away the dirt from the ring and the lid with hot
water or washing chemical preparation.

*Wipe off the water and keep the sealing ring dry.

*Put the sealing ring back to the lid. Put the lid and body separately to avoid the sealing
ring being squeezed when you don't use it.

Maintenance of the safety open-preventing valve, the pressure-limiting valve and the
steam-releasing pipe.

Check the pressure limiting valve and the safely open-preventing valve. If it is blocked;
Clear away with the dredging needle, then wash and rinse the pipewith water.

Special dismantling as follows: (fig.12)
The pressure-limiting valve 2and the steam-releasing hole: switch the pressure-limiting
valve to the position of “(D”, taking out the pressure-limiting valve and dismantle the
parts as the order of Fig.12, then clean them; reverse
the lid and clean the sealing washer. After finishing
these, install them as original order.

Pressure-limiting valve should turn to the corner to
avoid fly off and hurt people.
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Safety open-preventing valve: Switch anti-clockwise safety valve with spanner, then
dismantle it(fig 13). Then clean it as Fig.14

Fig.14

Caution: Don’t lose small parts such as pressure-limiting valve. There is no problem if the
color of the sealing ring changed. It is suggested to change the sealing ring once in one or
two years according the usage frequency. But it must be changed immediately if there is
any damage or shape changing. Please contact your reseller or the sales department of
our company for the replacement parts. Never use substitutes.

*The way of deposit: Put it in shade and cool place, the cooker lid place upside downs the
cooker body.

Questions and Answers
1. Q: How to cook good meals and dishes?
A: Heating the cooker with strong fire till steam sprays out from
pressure-limiting valve.
Change the fire from strong to gentle when steam starts to spray out from
pressure-limiting valve.
Let the pressure inside the cooker reduce naturally.
Too strong fire will make water over-evaporate and cause burnt to the food inside the
cooker.
2. Q: Cannot do cooking well?
A: Check if the cooking time is controlled properly or not.
Check if the pressure-limiting valve is placed properly or not.
Check if the heating fire is too strong or too weak.
Check if the volume of water and soup is proper or not.
Check if the pressure is normal or not. (Is there any steam spraying out from pressure-
limiting valve or not.)
3. Q: What is heating time
A: Begin from the upspring of the steam spraying out from safely pressure-limiting valve.
4. Q: Does different material need different heating time?
A: The maximum volume of the food to be cooked is below 2/3 of the depth of the cooker.
Beans are below 1/4. Cooking material has nothing to do with cooking time. Besides, the
volume of the cooker has nothing to do with cooking time, either.
5. Q: Why the rice color changes to grey?
A: Cooking under high temperature and high pressure, the amino acid and saccharides
are decomposed by the heat. Thus the food containing rich protein and carbohydrate may

CAlaestro” 10



change its color to grey. But it is harmless and the taste will not change.
6. Q: After heating, soya-bean milk mixed with sugar sprays out from the safety valve.
A: When heating, liquid food mixed with high-thick sugar will spray out from the safety
valve because of the high pressure steam inside the cooker.
When cooking this kind of food, don’t cook with pressure on, which means not to place the
pressure-limiting valve on.
7. Q: What to do in case of cooker is heated dry.
A: Put off the fire immediately, take the cooker away from the fire and let it cool naturally.
Don’t pour water onto the cooker.

Steps and times for cooking

Name of | Volume | Step of pressure- | The time of gentle fire | State of food cooked Remarks
food of limiting valve after steam spraying after it is cooling
food out naturally
+water steadily from the
pressure-limiting valve
Beef 1/2 1I 15-20 Very mushy Cut into
pieces
Chop 1/2 I 8-12 Meat and bone are Cut into
separated pieces
Pig 1/2 I 15-20 Meat and bone are Cross-cutting
elbow separated
Chicken | 1/2 1I 8-10 Meat and bone are Whole
separated chicken
Fish 1/3 11 2-4 Well cooked
Mutton 1/2 1I 8-12 Well cooked
ZongZi | 2/3 1I 10-15 Well cooked
Old corn | 2/3 I 5-8 Well cooked
Sweet 2/3 I 6-10 Well cooked
potato
Rice 1/4 1 4-6 Well cooked, good
smell
Porridge | 1/4 I 10-15 Mushy
Legume | 1/4 I 12-16 Well cooked
Tremella | 2/5 I 15-25 Very mushy

Notes: The time mentioned above is just for reference. The changes in detail are as per
food. Users can adjust it to the suitable time according to your practical experiences.

1"
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Charakterystyka techniczna

Model: MR-2902

Materiat: stal nierdzewna

Srednica: 22 cm

Pojemnosé¢: 6 |

Cisnienie robocze: 80kPa

Utrzymywany zakres cisnienia: 180-300 kPa

Budowa urzadzenia
Rysunek 1

. Ostona czotowa

. Zawor cisnienia roboczego
. Przycisk uchwytu

. Gérny uchwyt

. Zawor bezpieczenstwa

. Pierscien uszczelniajgcy

. Korpus

. Zawor uwalniajgcy pare

. Dolny uchwyt

OCoONOO O WN -~

Srodki bezpieczenstwa Szanowny uzytkowniku,
zachowanie ogolnie przyjetych przepisow bezpieczenstwa i zasad przedstawionych
w danej instrukcji czyni wykorzystanie naszego produktu wyjatkowo bezpiecznym.

- Uzywaj szybkowaru po przeczytaniu wszystkich instrukcji.

- Nalezy monitorowa¢ proces gotowania, w odpowiednim czasie regulowac
ogrzewanie,utrzymywac, monitorowac cisnienie i dziatanie zaworu bezpieczenstwa.

- Zachowaj szczegolng ostroznosé podczas przenoszenia szybkowaru pod cisnieniem. Nie
dotykaj nagrzanych powierzchni, uzyj uchwytu.

- Szybkowar moze by¢ uzywany wytgcznie zgodnie z jego przeznaczeniem, zgodnie z
instrukcja.

- Szybkowar gotuje pod cisnieniem. Nieprawidtowe uzycie moze spowodowac oparzenia!
Nie otwieraj szybkowaru na site; dopiero po obnizeniu ci$nienia, pokrywke mozna fatwo
otworzy¢.

- Maksymalne napetnienie szybkowaru wynosi 2/3 objetosci w przypadku produktow, ktére
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nie zwiekszajg objetosci podczas gotowania. Aby gotowac potrawy zwiekszajgce PL
swojg objetosc¢ (ryz, ptatki zbozowe lub suszone warzywa), napenij szybkowar tylko

do 1/2 jego pojemnosci.

- Podczas gotowania migsa (ze skérg), ktére pecznieje (np. ozorek wotowy), nieprzektucie
go moze spowodowac oparzenia.

- Przygotowujac ptynne potrawy, przed otwarciem lekko potrzgs$nij szybkowarem, aby
unikngc¢ rozpryskiwania.

- Przed uzyciem sprawdzi¢, czy zawor cisnieniowy nie jest zatkany.

- Nie naruszaj zasad bezpieczenstwa przewidzianych w instrukc;ji.

- Uzywaj wytgcznie odpowiednich czesci zamiennych dostarczonych przez producenta.
Produkt nie jest przeznaczony do uzytku przez dzieci i osoby o ograniczonych
mozliwosciach fizycznych lub psychicznych, a takze osoby nieposiadajgce wiedzy i
doswiadczenia w obstudze sprzetu gospodarstwa domowego, chyba ze znajdujg sie

pod nadzorem lub zostaty poinstruowane w zakresie obstugi urzgdzenh przez osobe
odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.

Pod wysokim cisnieniem temperatura wrzenia cieczy wynosi okoto 120°C. Po podgrzaniu
wydobywa sie duzy strumien pary, zwlaszcza przy gwattownym spadku ci$nienia.

Nie gotuj potraw takich jak dzem jabtkowy, ryz pertowy, wodorosty, ptatki owsiane itp., aby
unikng¢ zablokowania wylotu pary.

Przed kazdym uzyciem nalezy sprawdzi¢ obecnos$¢ wszystkich elementéw szybkowaru,
czystos¢ oraz droznos¢ zawordw roboczych i bezpieczenstwa.

Do ogrzewania nalezy uzywac wytagcznie zatwierdzonych zrédet ciepta. Szybkowar nalezy
ustawi¢ na stabilnej kuchence i nie stawia¢ go na palnikach, ktérych Srednica jest wieksza
niz $rednica dna. (rys. 2).

- Nie kieruj wylotu pary w strone siebie ani os6b znajdujgcych sie w poblizu.

- Jezeli z zaworu bezpieczenstwa lub piersécienia uszczelniajgcego wydobywa sie para,
nalezy natychmiast wytgczy¢ palnik. Przed ponownym uzyciem nalezy znalez¢ i rozwigza¢
problem.

- Nie otwieraj szybkowaru, jesli w jego wnetrzu znajduje sie ci$nienie. Nie gotuj, jesli
pokrywa nie zamyka sie prawidtowo.

- Nie przechowuj przez dtuzszy czas soli, sosu sojowego, tugu, cukru, octu ani pary wodnej
w korpusie produktu. Kazdorazowo po uzyciu oczy$ci¢ i wysuszyc.

Nie uzywaj szybkowaru bez wody — moze to spowodowac jego uszkodzenie.
Nie uzywac do smazenia lub pieczenia potraw.
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Napeinianie szybkowaru

Dopuszczalna ilo$¢ jedzenia w szybkowarze:
- Mniej niz 1/4 wysokosci pojemnika do gotowania potraw zwiekszajgcych objetosc, takich
jak ryz, fasola itp. (rys. 3).

- Mniej niz 2/3 wysokosci pojemnika dla produktéw, ktdre nie zwiekszajg objetosci, takich
jak mieso, warzywa itp. (rys. 4);

Nie ktadz niczego na zaworze ci$nienia roboczego (rys. 5).

¢ Urzadzenie blokujace zapewnia prawidiowe i bezpieczne zamkniecie
pokrywy.

* Trojstopniowe urzadzenie ograniczajace cisnienie zapewnia bezpieczne
uzytkowanie.

1. Zawor cisnienia roboczego.

Jesli cisnienie wewnagtrz miesci sie w normalnym zakresie roboczym, zawor cisnienia

roboczego uwolni nadmiar pary.

2. Zawor bezpieczenstwa.
Gdy cisnienie wzrosnie do 4 kPa, zapewnia uwolnienie nadmiaru pary.

3. Pierscien uszczelniajgcy/okno ochronne.
W przypadku nieprawidtowego dziatania zaworu serwisowego i bezpieczenstwa, O-ring
zostanie przesuniety i bedzie widoczny w okienku bezpieczenstwa.

4. Uchwyt.
Nacisnij przycisk, aby otworzy¢ pokrywe.

CAlaestro” 14



PL

Mozliwos$¢ regulacji cisnienia za pomoca dziatajgcego zaworu. (rys.7)
@ Pozycja demontazu zaworu serwisowego
@; Pozycja uwalniania pary

I Pozycja zasilania niskim cisnieniem (80 kPa)

H Pozycja zasilania wysokim ci$nieniem (100 kPa)
Nie ustawiaj zaworu roboczego w pozycji @ gdy w szybkowarze panuje cisnienie.

Fig.7
Korzystanie z urzadzenia
PRZED pierwszym uzyciem nalezy doktadnie umy¢ pojemnik szybkowaru goracg wodag z

dodatkiem ptynu do mycia naczyn i wysuszy¢. Nie uzywaj sciernych lub silnych srodkéow
czyszczacych, rozpuszczalnikéw, tugéw, metalowych przedmiotéw ani zmywakow.
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Szybkowaru nie wolno uzywac¢ bez wody.

1. Przed uzyciem nalezy upewnic sig, ze otwdr zaworu serwisowego i zawor
bezpieczenstwa nie sg zatkane.
(Rys. 8. Sprawdz, czy wylot pary nie jest zablokowany.)

Fig.8

2. Zamkniecie pokrywy.

Zréwnaj znak ,,0” na gérnym uchwycie ze znakiem ,,0” na dolnym uchwycie, obracajgc w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara. Przesun przycisk uchwytu do przodu i
zablokuj uchwyty.

position for close

position for open

Fig.9

3. Regulacja cisnienia roboczego.

Po zamknieciu pokrywy ustaw zawor serwisowy na niskie lub wysokie cisnienie, w
zaleznosci od potrzeb. (rys. 7)

4. Ogrzewanie.

Szybkowar z produktem i napetniony wodg postawi¢ na zrédle ciepta.

Ustaw temperature na maksymalng. Z zaworu bezpieczehstwa wydobywa sie niewielka
ilos¢ pary.

Po pewnym czasie podgrzewania otwérz zawér bezpieczenstwa. Para nie powinna
wyciekac po podniesieniu zaworu bezpieczenstwa i normalnym nagrzewaniu.

Po osiggnieciu wymaganej temperatury zawor roboczy natychmiast zacznie wydzielac
pare ze wzgledu na silne dziatanie cieplne, co wskazuje na koniecznosc¢ obnizenia
temperatury ogrzewania szybkowaru poprzez pozostawienie zaworu cisnienia roboczego
w pozycji otwartej.

Zawor roboczy bedzie utrzymywat to samo cisnienie wewnatrz naczynia przez caty proces
gotowania.
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Uwaga: Czas nagrzewania liczy sie od momentu otwarcia zaworu cisnienia PL
roboczego.

- Obserwuj proces gotowania.

- Nie dotykaj metalowej powierzchni szybkowaru rekami ani innymi czesciami ciata.
Zachowaj ostroznos$¢ podczas uzywania uchwytéw, aby unikng¢ poparzenia.

5. Wytgcz zrédto ciepta. Przed otwarciem pokrywy szybkowaru nalezy catkowicie
zmniejszy¢ cisnienie wewnatrz garnka.

5.1. Naturalne uwolnienie cisnienia.

Zdejmij szybkowar z zrédta ciepta i pozostaw do ostygniecia (poczekaj, az cisnienie
spadnie). Proces otwierania pokrywy jest przeciwienstwem zamykania pokrywy. Przesun
przycisk uchwytu do tytu i upewnij sie, ze otwiera sie po otwarciu pokrywy. Obro¢ gérny
uchwyt w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara. (rys.10)

- Nie otwieraj pokrywy, dopdki wskaznik nie spadnie.
- Po zakonczeniu gotowania otwérz pokrywke w rekawiczkach, aby unikng¢ poparzenia.
(rys. 11)

- Nie otwieraj pokrywy, dopoki zawor bezpieczenstwa nie zostanie opuszczony.

5.2. Szybkie uwolnienie nacisku.

Umies¢ szybkowar w zlewie. Wtgcz zimng wode i pozwdl jej sptyng¢ na pokrywke, podczas
gdy zawor bezpieczenstwa opadnie (rys. 11, otwieranie pokrywy przebiega tak samo, jak
powyzej).

Uwaga: Nie dopusci¢ do przedostania si¢ wody do srodka zblornlka przez zawory
serwisowe i bezpieczenstwa.

Notatka. Nacisnij przycisk, aby otworzy¢ pokrywe,
przycisk automatycznie ustawi sie w pozycji gotowej
do zamkniecia. Jesli przycisk cofnie sie, nalezy go
nacisng¢ do przodu. W przeciwnym razie pokrywa nie
zamknie sie prawidtowo
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Rozwigzywanie problemow

W przypadku stwierdzenia usterek w dziataniu nalezy natychmiast zdjg¢ szybkowar z
zrodta ciepta, przesungc go na rowne miejsce i powoli zalewa¢ wodg w celu obnizenia

temperatury i ci$nienia.

Zapoznaj sie z ponizszg tabelg.

Problem Mozliwa przyczyna Rozwigzanie
Z dolnej czesci pokrywy 1. Pier$cien uszczelniajacy jest 1. Oczy$¢ pierscien uszczelniajacy,
wydobywa si¢ para brudny obrecz i pokrywe szybkowaru

2. Pierscien uszczelniajacy jest

2. Wymien pierscien

zZuzyty. uszczelniajacy
Pokrywa nie moze si¢ prawidtowo | Ksztalt pokrywy jest Zmien pokrywe
zamkna¢ zdeformowany.

Nagly wyciek pary i cieczy z
zaworu bezpieczenstwa

1. Zawor bezpieczenstwa jest
zatkany lub otwor zaworu jest
zablokowany.

1. Zdja¢ szybkowar ze zrédla
ciepla, wyja¢

zawOr ci$nieniowy i oczysci¢
otwor.

2. Zawor bezpieczenstwa nie
spelnia swojej funkcji.

Wymieni¢ zawor.

Wyciek pary i cieczy z zaworu
roboczego

1. Wylot regulatora ci$nienia jest
zatkany.

.1. Zdejmij szybkowar ze Zrédla
ciepla, wyjmij regulator ci$nienia i
wyczy$¢ wylot.

2. Zawor bezpieczenstwa utracit
swoja funkgje.

2. Wymieni¢ zawor
bezpieczenstwa

Konserwacja pierscienia uszczelniajgcego (Rys. 12):

« Zdjgc¢ pierscienia uszczelniajgcego z pokrywy. Wyczys¢ pierscien i nasadke gorgcg wodag

lub detergentem.
» Wytrze¢ do sucha.

» Wtoz pierscien uszczelniajgcy z powrotem do pokrywy

CAtastro”
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Fig.12

Konserwacja zaworéw bezpieczenstwa i serwisowych.

Sprawdz rurke odprowadzajgcg pare zaworu bezpieczenstwa. Oczyscic i optukac pod
biezgcg woda.

Specjalny demontaz odbywa sie w nastepujgcy sposob: (rys. 13)

Fig.13

Zawor ci$nienia roboczego i wylot pary:

- przestawi¢ zawor roboczy do pozyciji,, C‘D ”, wymontowac go, zdemontowac w
odpowiedniej kolejnosci pokazanej na rys. 13, a nastepnie oczyscic;

- obrdci¢ pokrywe i oczysci¢ podktadke uszczelniajgcg. Po wyczyszczeniu zamontowac je
w kolejnosci odwrotnej do demontazu.

- Roboczy zawér ci$nieniowy: wyjmij recznie zawor cisnieniowy i wyczy$¢ go (patrz
rys. 13)

- Z tytu pokrywy odkreci¢ zawor kluczem w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara, nastepnie zdemontowac¢ go (Rys. 14) i umy¢ jak pokazano na rys. 15.

— &

Fig.15
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Czas gotowania

PL

Produkt Objetos¢ Robocza wartos¢ polozenia zaworu | Czas gotowania (po
napetnienia uruchomieniu zaworu
(produkt + roboczego)
woda

Wolowina 1/2 II 15-20

Czelogacz 1/2 I 8-12

Szynka wieprzowa 1/2 I 15-20

Kurczak 1/2 II 8-10

Ryba 1/3 I 2-4

Baranina 1/2 II 8-12

Zongzi - danie 2/3 I 10-15

chinskie

Kukurydza 2/3 I 5-8

Batat 2/3 I 6-10

Ry 1/4 I 4-6

Kasza 1/4 I 10-15

Rosliny stragczkowe 1/4 I 12-16

Grzyby 2/5 I 15-25

Uwagi: Godziny podane powyzej sg zalecane.
Parametry czasowe mozesz dobra¢ indywidualnie, biorgc pod uwage swoje
preferencje kulinarne.

SKLADOWANIE

Przechowywac w czystym i suchym miejscu. Pokrywa nie powinna $cisle przylega¢ do

patelni.

CAtastro”
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Der Schnellkochtopf ist fiir die Zubereitung von
Speisen unter hauslichen Bedingungen konzipiert.

®

cel

% at home

Technische Eigenschaften

Modell: MR-2902

Material: rostfreier Stahl

Durchmesser: 22 cm

Fassungsvermogen: 6 Liter

Arbeitsdruck: 80 KPa

Aufrechterhaltener Druckbereich: 180-300 KPa

Produktvorrichtung
Abbildung 1

. Abdeckung Frontplatte
. Betriebsdruckventil

. Knopf am Handgriff

. Oberer Griff

. Sicherheitsventil

. Dichtungsring

. Gehause

. Dampfablassventil
9.Unterer Griff

O~NO OB WN -

SicherheitsmaBnahmen Sehr geehrter Nutzer, folgenden anerkannten
sicherheitstechnischen Regeln und Vorschriften in diesem Handbuch aufgefiihrten
nutzt dieses Instrument extrem sicher.
- Verwenden Sie den Schnellkochtopf, nachdem Sie alle Anweisungen gelesen haben.
- Es ist notwendig, den Kochvorgang zu beobachten, die Hitze rechtzeitig einzustellen,
aufrechtzuerhalten, den Druck zu kontrollieren und das Sicherheitsventil zu schlieRen.
- Seien Sie beim Bewegen des Schnellkochtopfes sehr vorsichtig. Bertihren Sie keine
erhitzten Oberflachen, benutzen Sie den Giriff.
- Der Schnellkochtopf darf nur fur den in der Gebrauchsanweisung angegebenen Zweck
verwendet werden.
- Der Schnellkochtopf kocht unter Druck. Unsachgemafier Gebrauch kann zu
Verbrennungen filhren! Offnen Sie den Schnellkochtopf nicht gewaltsam, erst wenn der
Druck abgebaut ist, lasst sich der Topf leicht 6ffnen.
Wenn der Druck abgebaut ist, 1&sst sich der Topf leicht 6ffnen.
- Die maximale Fullung des Schnellkochtopfes betragt % des Volumens fur Lebensmittel,
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die wahrend des Kochens nicht an Volumen zunehmen. Bei Lebensmitteln, die ihr
Volumen vergréRern (Reis, Brei oder dehydriertes Gemuse), sollte der Schnellkochtopf nur
bis zur Halfte seines Volumens gefiillt werden.

- Beim Garen von Fleisch (mit Haut), das aufquillt (z. B. Rinderzunge), nicht einstechen -
dies kann Verbrennungen verursachen.

- Beim Garen von fliissigen Speisen den Schnellkochtopf vor dem Offnen leicht schiitteln,
um Spritzer zu vermeiden.

- Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch, dass das Druckventil nicht blockiert ist.

- VerstoRRen Sie nicht gegen die Sicherheitshinweise in der Gebrauchsanweisung.

- Verwenden Sie nur die vom Hersteller gelieferten Ersatzteile.

Dieses Produkt ist nicht dafiir bestimmt, von Kindern, kérperlich oder geistig behinderten
Personen oder Personen, denen es an Wissen und Erfahrung im Umgang mit
Haushaltsgeraten mangelt, benutzt zu werden, es sei denn, sie werden von einer fir ihre
Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt oder unterwiesen.

Unter hohem Druck liegt der Siedepunkt einer Flissigkeit in der GroRenordnung von 120
°C. Beim Erhitzen entweicht ein groler Dampfstrom, vor allem wenn der Druck schnell
reduziert wird.

Kochen Sie keine Speisen wie Apfelmarmelade, Perlreis, Algen, Haferflocken usw., um die
Dampfaustritts6ffnung nicht zu blockieren.

Uberpriifen Sie vor jedem Gebrauch, ob alle Elemente des Schnellkochtopfs vorhanden
und die Arbeits- und Sicherheitsventile sauber und funktionsféahig sind.

Verwenden Sie zum Erhitzen nur zugelassene Warmequellen. Stellen Sie den
Schnellkochtopf auf eine stabile Herdplatte und nicht auf Brenner, deren Durchmesser
groRer ist als der Durchmesser des Bodens. (Abb. 2).

- Richten Sie die Dampfaustritts6ffnungen nicht auf sich
oder andere Personen in der Nahe.

- Sollte Dampf aus dem Sicherheitsventil, dem O-Ring,
austreten, schalten Sie das Kochfeld sofort aus. Das
Problem muss erkannt und behoben werden, bevor das
Gerat wieder benutzt werden kann.

- Offnen Sie den Schnellkochtopf nicht, wenn er unter
Druck steht. Kochen Sie nicht, wenn der Deckel nicht
richtig schlief3t.

- Bewahren Sie kein Salz, keine Sojasauce, keine Lauge, keinen Zucker, keinen Essig und
kein Dampfwasser Uber einen langeren Zeitraum im Inneren des Gerats auf. Reinigen und
trocknen Sie es jedes Mal nach dem Gebrauch

Verwenden Sie den Schnellkochtopf nicht ohne Wasser - dies kann ihn beschadigen.
Nicht zum Braten oder Backen von Speisen verwenden.
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Befiillen des Schnellkochtopfes

Das zuldssige Volumen der Lebensmittel im Schnellkochtopf:
- Weniger als 1/4 der Hohe des Behalters zum Garen von Lebensmitteln, die an Volumen
zunehmen, wie Reis, Bohnen usw. (Abb. 3).

- Weniger als 2/3 der Hohe des Behalters fir Lebensmittel, die ihr Volumen nicht
vergroRern, wie Fleisch, Gemuse usw. (Abb. 4).

Stellen Sie keine Gegenstande auf das Betriebsdruckventil (Abb. 5).

Fig.5

. Die Verriegelungsvorrichtung gewahrleistet ein korrektes und sicheres
SchlieBen des Deckels.

. Eine dreistufige Druckentlastungsvorrichtung gewahrleistet eine sichere
Anwendung.

1. Betriebsdruckventil

Wenn der Innendruck innerhalb des normalen Betriebsbereichs liegt, lasst das
Betriebsdruckventil iberschissigen Dampf ab.

2. Sicherheitsablassventil.
Wenn der Druck auf 4 kPa ansteigt, sorgt es dafir, dass tUberschissiger Dampf
abgelassen wird.

3. O-Ring/Schutzfenster.
Wenn das Betriebs- und das Sicherheitsventil nicht ordnungsgemaf funktionieren, wird der
O-Ring verschoben und im Sicherheitsfenster sichtbar.

4. Handgriff.
Driicken Sie den Knopf, um den Deckel zu 6ffnen.
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Méoglichkeit, den Druck mit dem Arbeitsventil zu regulieren. (Abb.7)
@ Ruckzugsposition des Arbeitsventils
({& Position Dampfablass
I Stellung fur Niederdruckzufuhr (80 kPa)
Il Stellung Hochdruckzufuhr (100 kPa)

Stellen Sie das Arbeitsventil nicht in die Positior ¢ in der sich Druck im Inneren des
Schnellkochtopfes befindet.

7

ig.7

Benutzung des Gerats
Waschen Sie den Schnellkochtopf-Behalter vor dem ersten Gebrauch griindlich mit heilem
Wasser und fliissigem Reinigungsmittel und trocknen Sie ihn ab. Verwenden Sie keine

scheuernden oder starken Reinigungsmittel, Losungsmittel, Laugen, Metallgegenstande
oder Schwamme.
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Der Schnellkochtopf darf nicht ohne Wasser verwendet werden.

1. Vergewissern Sie sich vor dem Gebrauch, dass die Offnung des Betriebs- und
Sicherheitsventils nicht verstopft ist.

(Abb.8. Prifen Sie, ob der Dampfaustritt nicht verstopft ist).

Fig.8

2. SchlieRen des Deckels.

Richten Sie die ,0“-Markierung am oberen Griff durch Drehen im Uhrzeigersinn auf
die ,O"-Markierung am unteren Griff aus. Schieben Sie den Griffknopf nach vorne und
verriegeln Sie die Griffe..

position for close

position for open

Fig.9

3. Einstellen des Betriebsdrucks.

Stellen Sie das Betriebsventil bei geschlossenem Deckel je nach Bedarf auf Niederdruck
oder Hochdruckversorgung ein. (Abb.7)

4. Erhitzen.

Stellen Sie den Schnellkochtopf mit den Lebensmitteln und mit Wasser geftllt auf die
Warmequelle.

Stellen Sie die Hochsttemperatur ein. Ein wenig Dampf tritt aus dem Sicherheitsventil
aus. Offnen Sie das Sicherheitsventil, nachdem Sie eine Weile geheizt haben. Nach dem
Offnen des Sicherheitsventils sollte kein Dampf mehr austreten und der Erhitzungsvorgang
normal verlaufen. Wenn die gewlinschte Temperatur erreicht ist, beginnt das Arbeitsventil
aufgrund der starken Warmewirkung sofort Dampf abzulassen, was darauf hinweist, dass
die Heiztemperatur des Kochfeldes gesenkt werden sollte, indem das Arbeitsdruckventil in
der offenen Position gehalten wird.

Das Arbeitsdruckventil halt wahrend des gesamten Kochvorgangs den gleichen Druck im
Inneren des Topfes aufrecht.

Achtung: Die Aufheizzeit beginnt in dem Moment, in dem sich das
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Betriebsdruckventil 6ffnet.

- Beobachten Sie den Kochvorgang.

- Beriihren Sie die Metalloberflache des Schnellkochtopfes nicht mit lhren Handen
oder anderen Korperteilen. Seien Sie vorsichtig und benutzen Sie die Griffe, um sich
nicht zu verbrennen.

5. Ausschalten des Feuers. Der Druck im Inneren des Schnellkochtopfes muss vollstandig
abgebaut sein, bevor der Deckel des Schnellkochtopfes gedffnet wird.

5.1. Natirliche Druckentlastung.

Nehmen Sie den Schnellkochtopf von der Warmequelle und lassen Sie ihn abklhlen
(warten Sie, bis der Druck gesunken ist).

Das Offnen des Deckels erfolgt in umgekehrter Weise wie das SchlieRen des Deckels.
Schieben Sie den Griffknopf nach hinten und vergewissern Sie sich, dass er sich

offnet, wenn der Deckel gedffnet wird. Drehen Sie den oberen Drehknopf gegen den
Uhrzeigersinn

- Offnen Sie den Deckel erst, wenn die Kontrollleuchte erloschen ist.

- Nach Beendigung des Garvorgangs den Deckel mit Handschuhen 6ffnen, um sich nicht
zu verbrennen. (Abb. 11)

- Offnen Sie den Deckel erst, wenn das Sicherheitsventil abgefallen ist.

5.2. Schnelle Druckentlastung.

Stellen Sie den Schnellkochtopf in die Spule. Schalten Sie das kalte Wasser ein und
lassen Sie es auf den Deckel ablaufen, wahrend das Sicherheitsventil abfallt (Abb. 11, das
Offnen des Deckels erfolgt auf die gleiche Weise wie oben).

Achtung: Es darf kein Wasser durch die Betriebs-
und Sicherheitsventile in das Innere des Behilters
gelangen.

Achtung! Wenn Sie den Knopf zum Offnen des
Deckels driicken, wird er automatisch in die Position
zum Schlieen gebracht. Wenn der Knopf nach hinten
geht, driicken Sie ihn nach vorne. Andernfalls Iasst sich
der Deckel nicht richtig schlief3en
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Fehlersuche

Wenn Sie eine Funktionsstérung feststellen, miissen Sie den Schnellkochtopf sofort von
der Warmequelle nehmen, ihn an einen ebenen Ort stellen und langsam Wasser dariiber
giel3en, um die Temperatur und den Druck zu verringern.
Beachten Sie die nachstehende Tabelle.

Problem

Mogliche Ursache

Lésung

Unter dem Deckel tritt Dampf aus

1. Der O-Ring ist verschmutzt.

1. Reinigen Sie den O-Ring,
den Rand und den Deckel des
Schnellkochtopfes

2. Der O-Ring ist abgenutzt

2. Ersetzen Sie den O-Ring.

Der Deckel kann nicht richtig
verriegeln

Die Form des Deckels ist
deformiert.

Ersetzen Sie die Decke

Plotzlicher Austritt von Dampf
und Fliissigkeit aus dem
Sicherheitsventil

1. Das Sicherheitsventil ist
verstopft oder die Ventiléffnung
ist blockiert.

1. Nehmen Sie den
Schnellkochtopf von der
Wirmequelle, entfernen Sie das
Druckventil und reinigen Sie die
Diise.

2. Das Sicherheitsventil erfiillt
seine Funktion nicht.

Setzen Sie das Ventil wieder ein

Dampf und Fliissigkeit treten aus
dem Betriebsventil aus.

1. Der Ausgangsanschluss des
Druckreglers ist verstopft

1. Nehmen Sie den
Schnellkochtopf von der
Wirmequelle, entfernen Sie den
Druckregler und reinigen Sie die
Auslassoffnung

2. Das Sicherheitsventil hat seine
Funktion verloren.

2. Setzen Sie das Sicherheitsventil
wieder ein.

Wartung des O-Rings (Abb. 12):
- Nehmen Sie den O-Ring vom Deckel ab. Reinigen Sie den Ring und den Deckel mit
heiRem Wasser oder Spulmittel.

- Wischen Sie ihn trocken.

- Setzen Sie den O-Ring wieder in den Deckel ein

27
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Fig.12

Wartung des Sicherheits- und Betriebsventils.

Kontrollieren Sie das Dampfaustrittsrohr des Sicherheitsventils. Reinigen und unter
flieBendem Wasser absplilen.

Die spezielle Demontage wird wie folgt durchgefiihrt: (Abb.13)

Fig.13

- Das Arbeitsdruckventil und die Dampfaustrittsoffnung:

- Schalten Sie das Betriebsventil in die Stellung « », bauen Sie es aus und
demontieren Sie die Teile in der Reihenfolge; in der in Abb . 13 gezeigten Reihenfolge
demontieren und anschlielend reinigen; den Deckel umdrehen und die Dichtungsscheibe
reinigen. Nach der Reinigung werden sie in umgekehrter Reihenfolge wieder eingebaut.

- Arbeitsdruckventil: Das Druckventil von Hand ausbauen und reinigen (siehe
Abb.13).

Schrauben Sie das Ventil von der Riickseite des Deckels aus mit einem
Schraubenschlissel gegen den Uhrzeigersinn ab, demontieren Sie es (Abb. 14) und
spulen Sie es wie in Abb. 15 gezeigt.

— &

Figl5

Achtung: Achten Sie darauf, dass die Kleinteile nicht verloren gehen.
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Lagerung: Lagern Sie den Schnellkochtopf an einem trockenen, kiihlen und staubfreien
Ort.

Czas gotowania

Produkt Einfiillmenge | Position des Betriebsventils Garzeit (nach dem Start des
(Produkt + Betriebsventils)
Wasser)

Rindfleisch 1/2 I 15-20

Rindfleisch 1/2 1T 8-12

Schweinefleisch 1/2 I 15-20

Schinken

Huhn 1/2 11 8-10

Fisch 1/3 I 2-4

Lamm 1/2 I 8-12

Zongzi ist ein 2/3 I 10-15

chinesisches Gericht.

Mais 2/3 I 5-8

Siifles 2/3 I 6-10

Kartoffel 1/4 I 4-6

Reis 1/4 I 10-15

Brei 1/4 I 12-16

Hiilsenfriichte 2/5 I 15-25

Hinweise: Die oben angegebenen Zeiten sind Empfehlungen.
Die Zeitparameter kdnnen je nach Ihren kulinarischen Vorlieben individuell gewahlt
werden.

LAGERUNG

An einem sauberen und trockenen Ort aufbewahren. Der Deckel darf nicht fest auf der
Pfanne sitzen.
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Oala sub presiune este conceputa pentru gatit
produse in conditii casnice.

cel

% at home

Specificatii

Model: MR-2902

Material: otel inoxidabil

Diametru: 22 cm.

Volum: 6 |.

Presiune de lucru: 80KPa

Interval de presiune mentinut: 180-300 kPa

Design de produs
Figura 1 (pagina 2)

. Acopera placa frontala

. Supapa de lucru sub presiune
. Buton méner

. Méner superior

. Supapa de siguranta

O-ring

Corp

. Supapa de eliberare a aburului
. Méner de jos

©CONDO N WN =

Masuri de securitate
Stimate utilizator, respectarea regulilor de siguranta general acceptate si a regulilor
stabilite in acest manual face ca utilizarea acestui dispozitiv sa fie extrem de sigura.
- Folositi oala sub presiune dupa ce ati citit toate instructiunile.
- Este necesar sa monitorizati procesul de gatit, sa reglati incalzirea in timp util, sa
mentineti, s& monitorizati presiunea si functionarea supapei de siguranta.
- Fiti foarte atenti cAnd mutati oala sub presiune. Nu atingeti suprafetele incalzite, folositi
un maner.
- Oala sub presiune poate fi utilizatd numai in scopul pentru care a fost prevazut, asa cum
este indicat in instructiuni.
- Oala sub presiune géateste sub presiune. Utilizarea incorecta poate duce la arsuri! Nu
deschideti oala sub presiune cu forta, doar dupa ce ati coborat
presiunea, tigaia poate fi deschisa cu usurinta.
- Umplerea maxima a oalei sub presiune este de % volum pentru produsele care nu cresc
in volum n timpul gatirii. Pentru a gati alimente care isi maresc volumul (orez, cereale sau
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legume deshidratate), umpleti oala sub presiune doar la 1/2 din capacitatea

acesteia.

- Cand gatiti carne (cu piele) care se umfla (ex. limba de vita), neperforarea acesteia poate
provoca arsuri.

- Cand pregatiti alimente lichide, agitati usor oala sub presiune Tnainte de a o deschide
pentru a evita stropirea.

- Inainte de utilizare, verificati daca supapa de presiune este blocata.

- Nu incalcati regulile de siguranta prevazute in instructiuni.

- Folositi numai piese de schimb adecvate furnizate de producator.

Acest produs nu este destinat utilizarii de catre copii si persoane cu capacitati fizice sau
mentale reduse, sau persoane fara cunostinte si experienta in utilizarea aparatelor de
uz casnic, cu exceptia cazului in care au fost supravegheati sau instruiti de o persoana
responsabila pentru siguranta lor.

Sub presiune ridicata, punctul de fierbere al lichidului este de aproximativ 120 . Un flux
mare de abur iese la incalzire, mai ales cu o scadere rapida a presiunii.

Nu gatiti alimente precum gem de mere, orez perlat, alge marine, fulgi de ovaz etc. pentru
a evita blocarea iesirii aburului.

fnainte de fiecare utilizare, verificati prezenta tuturor elementelor oalei sub presiune,
curatenia si trecerea supapelor de lucru si de siguranta.

Utilizati numai surse de caldura aprobate pentru incalzire. Asezati oala sub presiune pe o
soba stabila, nu o asezati pe arzétoare al caror diametru este mai mare decéat diametrul
fundului. (Fig. 2).

- Nu indreptati orificiile de evacuare a aburului catre
dvs. sau catre persoanele din apropiere.

- Daca abur iese din supapa de siguranta sau din inelul
de etansare, opriti imediat aragazul. Problema trebuie
gasita si rezolvata inainte de reutilizare.

- Nu deschideti oala sub presiune daca exista presiune
n interior. Nu gatiti daca capacul nu se inchide corect.
- Nu depozitati sare, sos de soia, lesie, zahar, otet sau
apa cu abur in interiorul corpului produsului pentru o
perioada lunga de timp. Curatati si uscati de fiecare data dupa utilizare.

Nu folositi oala sub presiune fara apa - acest lucru o poate deteriora.
Nu utilizati pentru prajirea sau coacerea alimentelor.

Nu folositi oala sub presiune fara apa - acest lucru o poate deteriora.
Nu utilizati pentru prajirea sau coacerea alimentelor.
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Umplerea oala sub presiune

Volumul permis de alimente in interiorul oalei sub presiune:
- Mai putin de 1/4 din indltimea recipientului pentru gatirea alimentelor care se extind in
volum, cum ar fi orezul, fasolea etc. (Fig. 3).

- Mai putin de 2/3 din inaltimea recipientului pentru produsele care nu cresc in volum,
precum carnea, legumele etc. (Fig. 4);

Nu asezati nimic pe supapa de presiune de lucru (Fig. 5).

Fig.5

* Dispozitivul de blocare asigura inchiderea corecta si sigura a capacului.

* Dispozitivul de reducere a presiunii in trei trepte asigura o utilizare in siguranta.

1. Supapa de presiune de lucru.

Daca presiunea din interior se afla in intervalul normal de functionare, supapa de presiune
de functionare va elibera excesul de abur.

2. Supapa de siguranta.
Cand presiunea creste la 4 kPa, aceasta asigura eliberarea excesului de abur.

3. O-ring/fereastra de protectie.
In cazurile Tn care supapa de serviciu si de siguranta nu functioneaza corect, inelul O va fi
deplasat si va fi vizibil in fereastra de siguranta.

4. Maner.
Apadsati butonul pentru a deschide capacul.
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Posibilitatea de reglare a presiunii folosind o supapa de lucru (Fig. 7)

@ Pozitia de demontare a supapei de service
@; Pozitia de eliberare a aburului

I Pozitie de alimentare cu presiune joasa (80 kPa)
II Pozitie de alimentare cu Tnalta presiune (100 kPa)

Supapa de functionare nu este setata pe pozitie @ cand exista presiune in interiorul
oalei sub presiune.

7

ig.7

. Utilizarea dispozitivului
INAINTE de prima utilizare, spalati bine recipientul oalei sub presiune cu apa fierbinte si
detergent lichid si uscati-l. Nu utilizati agenti de curatare abrazivi sau puternici, solventi,

baze alcaline, obiecte metalice sau
carpe de spalat.
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Oala sub presiune nu trebuie folosita fara apa.

1. nainte de utilizare, asigurati-va ca deschiderea supapei de serviciu si a supapei de
siguranta nu sunt infundate.

(Fig.8. Verificati daca eliberarea aburului este blocata.)

Fig.8

2. Tnchiderea capacului.
Aliniati marcajul ,O” de pe manerul superior cu marcajul ,O” de pe manerul de jos, rotind in
sensul acelor de ceasornic. Glisati butonul méanerului inainte si blocati manerele.

position for close

position for open

Fig.9

3. Reglarea presiunii de lucru.
Dupa inchiderea capacului, reglati supapa de serviciu la sursa de presiune joasa sau la
alimentare de Tnalta presiune, dupa cum este necesar. (Fig.7)

4. Incélzire.

Puneti oala sub presiune cu produsul si umplutd cu apa pe o sursa de caldura.

Setati temperatura la maxim. Din supapa de siguranta iese putin abur.

Deschideti supapa de sigurantad dupa incalzire pentru o perioada. Aburul nu ar trebui sa se
scurga dupa ce supapa de siguranta este ridicata si incalzirea este normala.

Odata atinsa temperatura necesara, supapa de functionare va incepe imediat sa elibereze
abur din cauza efectului puternic de caldura, ceea ce indica faptul ca temperatura de
ncalzire a sobei trebuie sa fie scazuta prin mentinerea supapei de presiune de functionare
n pozitia deschisa.

Supapa de functionare va mentine aceeasi presiune in interiorul tigaii pe tot parcursul
procesului de gatit.

Atentie: Timpul de incalzire incepe din momentul in care se deschide supapa de
presiune de functionare.
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- Observati procesul de gatire.
- Nu atingeti suprafata metalica a oalei sub presiune cu mainile sau cu
alte parti ale corpului. Aveti grija cand utilizati manerele pentru a evita arderea.

5. Opriti focul. Tnainte de a deschide capacul oalei sub presiune, trebuie sa reduceti
complet presiunea din interiorul tigaii.

5.1. Eliberare naturala a presiunii.

Scoateti oala sub presiune de la sursa de caldura si lasati-o sa se raceasca (asteptati sa
scada presiunea). Procesul de deschidere a capacului este opusul inchiderii capacului.
Glisati butonul ménerului Thapoi si asigurati-va ca se deschide cand deschideti capacul.
Rotiti ménerul superior in sens invers acelor de ceasornic.

- Nu deschideti capacul decat daca indicatorul cade.

- Dupa ce ati terminat de gatit, deschideti capacul cu méanusi pentru a nu va arde. (Fig.11)
- Nu deschideti capacul pana cand supapa de siguranta nu este coborata.

5.2. Eliberare rapida a presiunii.

Puneti oala sub presiune in chiuveta. Porniti apa rece si lasati-o sa curga pe capac in timp
ce supapa de siguranta scade (Fig. 11, deschiderea capacului este aceeasi ca mai sus).

Atentie: Nu permiteti apa sa patrunda in mijlocul rezervorului prin supapele de serviciu si
de siguranta.

Nota. Apasati butonul pentru a deschide capacul, butonul devine automat in pozitia gata
de inchidere. Daca butonul se intoarce, ar trebui sa il apasati inainte. in caz contrar,
capacul nu se va inchide corect.
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Depanare

Daca se gasesc defecte in functionare, ar trebui sa scoateti imediat oala sub presiune
din sursa de caldura, sa o mutati intr-un loc plan si sa turnati incet apa peste ea pentru a
reduce temperatura si presiunea.

Consultati tabelul de mai jos.

Problema

Motiv posibil

Solutie

Din partea de jos a capacului iese
abur

1. Inelul O este murdar.

1. Inelul O este murdar. 1.
Curitati inelul O, marginea si
capacul oalei sub presiune

2. Inelul O este uzat

2. Inlocuiti inelul O

Capacul nu se poate bloca corect

Forma capacului este deformata..

Schimbati capacul

Scurgerea brusca de abur si lichid
din supapa de siguranta

1. Supapa de siguranta este
infundaté sau deschiderea supapei
este blocatd.

1. Scoateti oala sub presiune
de la sursa de cildurd, scoateti
supapa de presiune si curatati
deschiderea.

2. Supapa de sigurantd nu isi
indeplineste functia.

Inlocuiti supapa

Scurgeri de abur si lichid din
supapa de functionare

1. Iesirea regulatorului de
presiune este infundata.

1.Scoateti oala sub presiune

de la sursa de cildurd, scoateti
regulatorul de presiune si curatati
priza.

2. Supapa de siguranta si-a pierdut
functia.

2. Inlocuiti supapa de siguranti

Intretinerea inelului O (Fig. 12):
* Scoateti inelul O de pe capac. Curatati inelul si capacul cu apa fierbinte sau detergent.

* Stergeti.

* Introduceti inelul O inapoi in capac.
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Fig.12

Intretinerea supapelor de siguranta si service.
Verificati conducta de evacuare a aburului a supapei de siguranta. Curatati si clatiti sub jet

de apa.
Demontarea speciala se efectueaza dupa cum urmeaza (Fig.13)

— <o

@

ap

-— - =

@@

S Fig.13

- Supapa de presiune de lucru si evacuare aburului:
- - comutati supapa de functionare in pozitie « C‘) », scoateti-l, dezasamblati piesele

n ordine,
- - prezentat in Fig. 13, apoi curatati-le;
- intoarceti capacul si curatati saiba de etansare. Dupa curatare, instalati-le in ordinea

inversa dezasamblarii.
Supapa de presiune de lucru: scoateti supapa de presiune manual si curatati-o (vezi

Fig.13)
Din spatele capacului, desurubati supapa in sens invers acelor de ceasornic folosind o

cheie, apoi dezasamblati-o (Fig. 14) si spalati-o asa cum se arata in Fig. 15.

— &

Fig.15
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Atentie: Nu pierdeti piese mici.

Metoda de depozitare: Depozitati oala sub presiune intr-un loc uscat, racoros si ferit de
praf.

Timp de gatit

Produs Volumul Valoarea pozitiei supapei de lucru | Timp de gatire (dupa
de umplere pornirea supapei de lucru)
(produs
+ apa)

Vita 1/2 II 15-20

Chelogach 1/2 II 8-12

Sunca de porc 1/2 I 15-20

Pui 1/2 II 8-10

Peste 1/3 II 2-4

Carne de oaie 1/2 I 8-12

Zongzi - preparat 2/3 I 10-15

chinezesc

Porumb 2/3 II 5-8

Dulce cartof 2/3 I 6-10

Orez 1/4 I 4-6

Terci 1/4 I 10-15

Leguminoase 1/4 I 12-16

Ciuperci 2/5 I 15-25

Note: Orele enumerate mai sus sunt recomandate.
Puteti alege individual parametrii de timp, tindnd cont de preferintele dumneavoastra
culinare.

DEPOZITARE
Depozitati intr-un loc curat si uscat. Capacul nu trebuie sa se potriveasca strans pe tigaie.
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CkopoBapkKa npegHa3sHa4yeHa Ans NpuroToBrieHust
NPOAYKTOB B ObITOBbIX (4OMaLUHMX) YCNOBUSX.

®

e A 7

at home

TexHUYeCKne xapaKTepucTUKn
Mogenb: MR-2902
MaTepuan: HepxasetoLas cranb
OnameTp: 22 cm.
O6bem: 6 n.
Pa6ouyee gaBneHue: 80 Kla
Ounana3oH nopgaepxuBaemoro aasneHusi: 180-300 KlMa

YcTponcTBo usgenus
PucyHok 1 (cTpanuua 2)

. Jlnuesas naHenb KpbILLKM

. Pabouunn knanaH gaeneHus

. Knonka py4ku

. BepxHas pyuka

. MNpepoxpaHnTenbHbIA KnanaH
. YNNoTHUTENbHOE KOornbLo

. Kopnyc

. KnanaH Bbinycka napa

. HuxHas pydka

OCoONOO O WN -~

Mepbi 6e3onacHocTu
YBaxaeMbI nonb3oBaTenb, cO6nogeHne ooLWwenpuHATBLIX NpaBun 6e3onacHoOCTU
1 NpaBuIl U3NOXEHHbIX B JAHHOM PYKOBOACTBE AeraeT UCMOoNb30BaHue AaHHOro
npubopa UCKIMIUYUTENBHO 6e30nNacHbIM.

- Mcnonb3aynTe ckopoBapKy Nocrne npoYTeHUst BCEN MHCTPYKLNN.
- Heobxoavmo HabnoaaTth 3a NPOLIEeCCOM NPUTOTOBEHUS, CBOEBPEMEHHO
perynuposaTtb Harpes, NOAAEPXKMBaTb, KOHTPONMPOBATL AaBneHne 1 paboty
npeaoxpaHnTEnNbHOro KnanaHa.
- ByabTe o4eHb OCTOPOXHbI NMPU NEPEMELLIEHNM CKOPOBapKN NoAd AasreHvem. He
KacanTeCb HarpeTbIX MOBEPXHOCTEN, UCMOMb3YNTE PYUKY.
- CkopoBapKy MOXHO UCMONb30BaTh TOMbKO MO Ha3HaYeHWIo, KaK yKasaHo B
NHCTPYKLUN.
- CkopoBapka rotoBuT nog, AasneHnemM. HenpasunbHoe NCNONb30BaHNE MOXET
npueBecTy K oxoram! He oTKkpbiBaTb CKOPOBAPKY C NPUKMagbiBaHNEM CUIbl, TONbKO focne
CHWXeHUs
[aBrneHnst KacTpIoro MOXHO ByaeT Nnerko oTkpbITh.
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- MakcmmanbHoe HamofIHeHNe CKOPOBapku - %3 o6bemMa Ans NPpoayKToB, He
yBenuuuBatoLLmxcs B o6beme B npoLecce NpuroToBrneHus. [ins npurotosBrneHus
NPOAYKTOB, YBENUYMBAIOLLMX CBOV 06beM (puca, Kall v 0be3BoXEHHbIX OBOLLEN,
cregyet HamnomnHUTb CKOPOBapKy Tornbko Ao 1/2 eé obbema.

- Mpu npurotToBneHMN Msica (C Koxew), koTopoe HabyxaeT (Hanp. roBsbKUA A3bIK) He
npokanbiBaTb €ro MOXET BbI3BaTb OXOTU.

- MpuW NPUroTOBNEHWU XUAKNX BMIOA, crierka BCTPSIXHUTE CKOPOBapKy nepes,
OTKPbITUEM, YTOObI N36eXxaTb pa3bpbI3rnBaHus.

- Mepen cnonb3oBaHNeM NpoBepbTe, He 3abIOKMPOBaH N KnanaH JaBreHus.
- He HapyLluiaTb NpefyCcMOTpEHHbIE UHCTPYKLUMEN NpaBunia 6e3onacHoCcTy.

- Mcnonb3yiiTe TONbKO COOTBETCTBYIOLLME 3anacHble YacTu, NocTaBnsiemMble
npousBoauTENEM.

[aHHoe nsgenune He npegHasHavyeHo Ans UCNonb30BaHUS 4eTbMU U NIOABMU C
OrpaHUYeHHbIMU (PU3NYECKUMW U YMCTBEHHBIMU BO3MOXHOCTSIMM, @ TakKe nogbMu
He VMEKLLMMWN 3HaHWI 1 oMbiTa UCMONb30BaHUS ObITOBLIX MPUOOPOB, ECINN OHU He
HaxoasiTCsA Nof KOHTPONEM, UM HE MPOUHCTPYKTUPOBAHbI NINLLOM OTBETCTBEHHbIM 3a UX
0©e30nacHoCTb.

Mop BbICOKMM OaBrieHnemM Temneparypa kuneHus xungkoctu nopsgka 120 (1. BonbLion
noToKnapa BbIXOAUT Npu HarpeBe, 0COGEHHO NpU BbICTPOM CHUXEHMW OABEHUS.

He rotoBbTe 6ntoaa, Takue Kak A0MoYHbI [KEM, )KEMYYXKHbIA PUC, MOPCKNE BOLOPOCHH,
OBCSIHKY, U T. [., YTOObI n3bexaTb GrioKMpOBKM OTBEPCTUSA ANsi BbiMycka napa.

Mepen kaxxabiM UCNOfb30BaHWEM NPOBEPUTL HaNMYMe BCEX ANIEMEHTOB CKOPOBapPKU,
YUCTOTY M NPOXOAMMOCTb paboyero 1 NpeaoXpaHUTENBHOrO KranaHoB.

[ns HarpeBa UCMNOMb30BaThb TOMbKO pa3peLleHHble CTOYHUKM Tenna. YcTaHaBnuBante
CKOpPOBApKy Ha YCTOMYMBO CTOSILLEN MIMTE, HE CTaBbTE HA FOPENKX, ANaMeTp KOTOPbIX
6onblue gnameTpa gHa. (puc. 2).

- He HanpaBnsiTb OTBEPCTMS BbIXOAA Napa B CTOPOHY Ha cebst 1 psaom
HaxoOsLMXca Noaen.

- B cnyyau BbixoZda napa 13 NpefoxpaHUTeNbHOro KnamnaHa, ynnoTHATENbHOTo
KonbLa HeMeAneHHO BbikNounTe nnuty. Mpobnema gomkHa ObiTb 0GHapYXKeHa 1 pelleHa
nepen NoBTOPHbLIM MUCMOMNb30BaHUEM.

- He oTkpbIBaiiTe CKOPOBAPKY, €CNW BHYTPU HaxoauTcsa AaeneHue. He rotosbTe,
Koraa KpblLKa Noxo 3akpbiBaeTcs.

- He xpaHuTe conb, COeBbI COYC, Lenoyb, caxap, YKCYC UIv NapoByko Body
BHYTPM Kopryca usgenus gonroe Bpemsi. OuumiiainTe 1 CBbICyLUMBANTE Kaxabli pas nocrne
NCMOSb30BaHUS.

He ncnonb3yirte ckopoBapky 6€3 BoAbl - 3TO MOXeT

BbIBECTU €€ U3 CTpos.
He VICI'IOJ'Ib3yI7ITe ANA XapKu nnn 3anekaHna npoayKkToB.
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HanonHeHue ckopoBapkm

JonycTnmbin 06bem NPOAYKTOB BHYTPU CKOPOBAPKW:
- MeHee 1/4 BbICOTbI €MKOCTM ANA NPUrOTOBIIEHUS NPOAYKTOB YBENMYMBAIOLLMXCS B
obbeme, Takux kak puc, daconb 1 T. A. (puc. 3).

- MeHee 2/3 BbICOTbI €MKOCTM A9 NPOAYKTOB, KOTOPbIE HE YBENUYMBAKOTCH B
obbeme, Takux kak Msco, oo n ap. (puc. 4);

Ha pabouun knanaH gaeneHus (puc. 5) 3aanpeluaerca 4To-nubo cTaBuThb.

° YcrpoucTBo 6nokupoBku obecneunBaeT npaBusibHoOe U
6e3onacHoe 3aKpbITUE KPbIWKMU.
o TpexcTtyneH4yaroe yCTPpOUCTBO cbpoca paBneHusa obecneuusaer

6e3onacHoe ucnosnb30BaHMe.

1. Pabouni knanaH aaBneHus.

Ecnu gaBneHve BHyTpM HaxoaMTCa B HOPManbHOM paboyem avanasoHe, pabo4unin knanaH
OaBrneHnst BbIMyCTUT MULLHWUIA Nap.

2. MNpenoxpaHuTenbHbIN Krnanax.
Mpu noBbiweHnn gaeneHus Ao 4 klMa obecneumBaeT BbIMyCck M3ObLITOYHOrO Napa.

3. YNNoTHMTENbHOE KOMbLIO/3aMTHOE OKHO.
B cnyyan korga pabo4umin n npegoxpaHuTenbHbIV KnanaH He (OyHKLUMOHWPYHOT AOMKHBIM
obpa3om, ynnoTHUTENbHOE KONbLO OyaeT CABUHYTO U BUAHO B OKHE GE30MacHOCTU.

4. Pyuka.
[Ns OTKPBLITUSA KPbILLKA HAXXMUTE KHOMKY.
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B03MOXXHOCTb perynupoBK/ AaBrneHus ¢ NoMoLbto paboyero knanana. (Puc.7)
@ MonoxeHne n3eneveHnst paboyero knanaHa
@; MonoxeHwne Bbinycka napa

I MonoxeHne nogaun HU3Koro aaenexus (80 kMa)

H MonoxeHne nogaun Bbicokoro aaenexus (100 klMa)

He ycTaHaBnusaeTe 0aboumil knanaH B nonoxexne &)  Mpu HANMYUM AABIEHUS! BHYTPU
CKOpPOBapKM.

Fig.7

Ucnonb3oBaHue ycTpoucTBa
NEPEL MEPBbLIM ncnonb3oBaHneM TLLATENbHO BbIMONTE EMKOCTb CKOPOBAPKM ropsayen
BO/10V ¢ fo6GaBNEHNEM XUOKMX MOKLLIMX CPEACTB U BbicylINTe. He ncnonbaymte
abpasunBHbIE U CUMNBbHO AENCTBYOLLINE YNCTALINE CPEACTBA, PACTBOPUTENM, LLIENOYb
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MeTannnyeckue npeameTbl 1
MOYarnku.

CKopoBapKy 3anpeLieHo ncnonb3oBatb 6e3 BoAbl.

1. Nepen ucnonb3oBaHuem ybeamTech, YTo oTBEPCTUE paboyero U NpegoXpaHnTENbHOIO
KnanaHa He 3aCOpEeHbI.
(Pwc.8. MNpoBepbTe, He 3abrnokMpoBaH N BbINyck napa.)

2. 3akpbiTne Fig.8
CoBMECTUTE OTMETKY «U» Had BEPXHEWN PYYKE C OTMETKON «U» HA HVKHEWN PyyKe,
noBopaynBas No YacoBoW cTpenke. CABUHBTE KHOMKY PYYKy Brepea u 3adpukcupyiTte
PYYKM.

position for close

position for open

Fig.9

3. PerynupoBka paboyero gaBneHus.

3aKpbIB KpbILLKY, B COOTBETCTBUM C TpeboBaHUSAMM, OTPErynupyinTe pabounii knanaH Ha
nogady HU3KOro AaBreHus Unu nogadvy BblCOKoOro Aaenenus. (Puc.7)

4. Harpes.

lMocTaBbTe CKOPOBapPKY C NPOAYKTOM M HaMOMHEHHY BOAOW Ha UCTOYHMK Tenna.
YcTaHoBWTE MakcMarbHyto Temneparypy. 13 npegoxpaHnTenbHOro knanaHa BbIXoauT
HeMHoro napa.

OTKpoWiTe NpefoXpaHNTENbHBIV KnanaH nocrne Harpeea Ha HekoTopoe Bpems. ap He
[OOIMKEH NpocaynBaeTcs nocne Toro, Kak NogHMMAaETC NPeaoXpaHUTENbHbIV KnanaH u
HarpeB MAeT HopMarbHO.

HocturHyB HeobxoavmMon Temneparypbl, pabounii knanaH HeMeAIEHHO HAYHET BbINycKaTb
nap m3-3a CUNbHOro TEMMOBOrO BO3AENCTBUS, YTO yKa3biBaeT Ha TO, YTO TeMnepartypy
HarpeBa NNnTbI HY>XHO NMOHU3WNTb, yAepXnBas pabounii KnanaH gaBneHns B OTKPbITOM
MOMNOXEHNN.

Pabounii knanaH byaet nogaepxvBaTh OAUHAKOBOE AaBliEHUE BHYTPU KacTpronn Ha
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NPOTAXEeHNN BCEro npouecca npuroTtoBneHuns.

BHumaHuve: Bpemsi HarpeBa HauMHaeTcs C MOMEHTA OTKPbITUS paboyero KrnanaHa
[aBreHns.

- HaGnonaiite 3a NpoLIecCcoM NPUrOTOBMEHNS.

- He npvkacaiiTecb k MeTanIm4yeckoi noBepxXHOCTN CKOPOBAPKM pyKamMu Unm
Apyrumm yactamu Tena. Cobniogaiite 0OCTOPOXKHOCTb U NOMNb3YATECH pyYKamMu, YToObl He
obxeubcs.

5. Bbikrtoyaem oroHb. Nepea Tem kak OTKPbITb KPbILLKY CKOpOBapku, Heobxoanumo
MOSTHOCTbIO CHU3UTb AaBNEHNe BHYTPU KaCTPHONN.

5.1. EcTecTBeHHbI cOpoc AaBneHust.

CHMMUTE CKOpPOBapKy C UCTOYHMKA Tenna v JanTe el OCTbITh (KAEM CHUDKEHMUS
naeneHust). Mpouecc OTKPbITUS KPbILLKU MPOTUBOMOSOXEH NpoLeccy 3akpbiTus. COBUHETb
KHOMKY pPyYKku Hasag v yoeamTech, YTO OHa OTKPbIBAETCS MPU OTKPbITUM KPBILLKK.
[MoBepHUTE BEPXHIOO py4Ky NPOTUB Yacoson cTpernku. (Puc.10)

- He HaxumariTe KHOMKY, noka NpefoxXpaHUTENbHbIV KnanaH He onycTuTCs

- Mocrne oKoHYaHWsi NPUTOTOBMNEHNS OTKPbIBAMTE KPBILLKY B nepyaTtkax, 4Tobbl He
obxeubcs. (Puc.11)

- He oTKpbIBaliTe KpbILLKY, NOKa NpeAoXpaHMTENbHbIN KranaH He OnycTUTCS.

5.2. BbicTpbii cOpoc AaBneHus.

MocTaBbTe CkOPOBapPKy B pakoBWHY. Bkrtounte xonogHyo Boay v fante e ctedb Ha
KPbILLKY MOKa NpefoxpaHuTenbHbI knanaH nagaet (puc. 11, oTKpbiBaHWE KPbILLKU Takoe
e, KaK yKasaHo BbliLLe).

BHumaHue: He gponyckanTte nonagaHus
BoAbl B cepefuHy eMKOCTU Yyepes pabouuni n
npeaoxpaHUTenbHble KnanaHbl.

MpumevaHue. Haxmnte KHOMKY 4YTO Obl OTKPbITb
KPbILWKY, KHOMKa aBTOMaTU4Y€CKMU CTAaHOBUTCA B
NOMoXXeHUN, FOTOBOM K 3aKpbITUo. Ecnun kKHonka
BO3BpallaeTcAa Ha3an, cneayeTt HaXkaTb ee Brnepea.
B npotnBHOM cny4ae KpblllKka He 6y,qu HOpMalibHO
3aKpbIiBaTbCA.
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Mouck HeucnpaBHOCTEM

Ecnu o6HapyxeHbl kakne-nnbo aedekTtsl B paboTe, Bbl 4OMKHBI HEMEAEHHO CHATb
CKOpPOBAapKy C UCTOYHUKA Tenna, NepeHecT! Ha POBHOE MECTO U MELEHHO MONUTL ee
BOJOW, YTOObI CHM3WUTbL TEMNepaTypy 1 AaBleHue.
PykoBoacTBynTeCh TAbNMLIEN HUXeE.

ITpo6nema

Bosmoxxnas npuunna

Pemrenne

ITap BBIXOAUT U3 TIO, HYKHEN
YaCTM KPBIIIKYI

1. YnnotHutenpHOE KOnmb1jo
3arpA3HEHO.

1. OuncTHTE yIIOTHUTENbHOE
KOJIBII0, 060/IOK M KPBIIIKY
CKOPOBApKM

2. YIIOTHUTENbHOE KOnmb1jo
MIBHOCUJIOCD.

2. 3aMeHUTe YIUVIOTHUTEIbHOE
KOJIBILIO.

Kppinika He MOYKeT HOPMATbHO
3aduKCHpOBaTLCA

Dopma KpBIIIKH iepopMIpo-
BaHa.

CMeHNUTD KPBIKY

Buesamnas yTedKa Imapa " >Knpi-
KOCTU U3 IIPEAOXPaHNTE/IbHOTO
KanmaHa

1. ITpemoxpaHnUTeNbHBII K/IAIlaH
3acopeH /MO0 OTBepCTHe KIAlaHa
3a0/I0KMPOBAHO

1. CHMMMTE CKOPOBApKYy €
MCTOYHNUKA TENJIa, U3B/IEKUTE
K/IallaH JaB/IeHNA U IPOYUCTUTE
oTBepcTHe.

2. ITpeoxpaHnTeNnbHbIi KIalaH
He BBINOJTHAET CBOIO QYHKIINMIO.

3aMeHnTe KIamaH.

Yreuka IIapa M S)KUJIKOCTH 13
pa60‘{er0 KammaHa.

1. BoirryckHOE OTBEPCTHE perys-
TOpA JIAB/IEHNA 3aCOPEHO.

1. CHMMMTE CKOPOBApKYy C
MCTOYHMKA TENJIa, M3B/IEKUTE
PEryIATOp HaBIEHNUA Y OUNCTUTE
BBIITYCKHOE OTBEPCTHeE.

2. ITpeoxpannTenbHblil KIanaH
yTpaTuiI cBo0 QyHKIHIO.

2. 3ameHnTe
[IpefOXPaHNTETbHbII K/IalaH.

O6cnyxuBaHve ynnoTHUTENbBHOrO KonbLua (puc. 12):
* CH/MUTE YNNOTHUTENBHOE KOMbLO C KPbIWKM. OYMCTUTE KOMbLIO U KPbILLKY ropsven
BOZOW UMW MOKLLUM CPEeLCTBOM.

* BbiTpute Hacyxo.

* BcTaBbTe yNnoTHUTENbHOE KOMNbLO 06paTHO B KPBbILLKY.
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Fig.12

TexHunyeckoe obcnyxmBaHue NpefoxpaHUTenbHOro 1 paboyero knanaHa.
MpoBepbTe NapoBbinyckatLLyo TpybKy NpegoxpaHnTenbHOro knanaHa. Oumuctute u
npononoLuMTe nog NpOTOYHOM BOAOMN.

CneupanbHbI JEMOHTaX OCYLLECTBNSAETCA cneaytowmm obpasom: (puc.13)

Fig.13

Pabounit knanaH gaBneHns n oTBepCTME ANs BbiMycka M=na:

- nepeknounTe pabounii KnanaH B NONOXeHNe « C‘D», n3BnekuTe ero, pasbepute
AeTanu B nopsiake, nokasaHHOM Ha puc.13, 3atem ouncTuTe ux;

- nepeBepHUTE KPbILLKY U O4UCTUTE YNNOTHUTENBHYIO Wwanby. MNocne ounctkn
yCTaHoBWTE UX B nopsiake obpaTHoM pasbopke.

KnanaH paboyero gaBneHus: n3Bnekute KnanaH AaBneHns BPYYHYIO U O4NCTUTE ero (CM.
Pwnc.13)

C TbINbHON CTOPOHbI KPBILLKM OTKPYTUTE KranaH NpoTUB YacOBOW CTPENKMN C NOMOLLbIO
rae4yHoro kro4a, 3atem pasbepute ero (puc. 14) n npoMomnTe Kak nokaszaHo Ha puc. 15.

Fig.15
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BHumaHue: He notepante menkue getanu.
Cnoco6 xpaHeHUs: XxpaHUTe CKOPOBAPKY B CyXOM, NMPOXJ1aAHOM, He 3arbllIeHHOM MecTe.

BpemMsi NpUroToBreHus

IpomyxT O6pem 3HadyeHe HOIOKeHNS pabodero Bpewmst npuroTosienys (1mmo-
3aII0/IeH ST K/TallaHa Crle Havama crapra pabovero
(mpomykT KJIaTiaHa)
+ BOJIA)

ToBsipuHa 1/2 11 15-20

Yemnorau 1/2 II 8-12

CBUHHOIT OKOPOK 1/2 II 15-20

Kypuna 1/2 11 8-10

Pri6a 1/3 II 2-4

bapannna 172 I 8-12

LI3yHussl — xuraii- 2/3 11 10-15

cKoe 61110710

Kykypysa 2/3 I 5-8

Crapxnit kaprodenn 2/3 I 6-10

Puc 1/4 I 4-6

Kama 1/4 I 10-15

Bobossie 1/4 II 12-16

Tpu6er 2/5 I 15-25

MpumeyaHusa: Bpems, ykazaHHOE BblilLe, SBNAETCS peKOMEHLOBaHHbIM.
[TapameTpbl BpEMEHN MOXHO Bbl6paTb nHameunayarnbHO y4nTbiBad CBOU KyrmiMHapHbIe
npeanovYTeHuns.

XPAHEHUE
XpaHnTb B YNCTOM M CyxOM MmecTe. KpblilKa He [JorKHa NIOTHO npureratb K KacTpione.
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CkopoBapKa npu3Ha4yeHa AnsA NnpurotyBaHHs
NpoAyKTiB y NOGYTOBUX (AOMaLLHiX) yMOBax.

®

el A y2

at home

TexHi4Hi XapakTepucTuku
Mopgenb: MR-2902
Marepian: Hepxxagitoya cTanb
Liametp: 22 cm.
OG’em: 6 n.
Po6ouun Tuck: 80 Kla
Hiana3oH Tucky wo niaTpumyeTtbea: 180-300 KlMa

Cknap npunagy
MantoHok 1 (cTopiHka 2)

. JlnupoBa naHenb KpuULLIKK
. Po6ouunn knanaH Tucky

. KHonka py4ku

. BepxHs pyyka

. 3anobixHun knanaH

. YuwinbHtotoue Kinbue

. Kopnyc

. Knanan Bunycky napwm

. HwxHs pydka

OCOoONOO OGP WN -~

3axoau 6e3nekun
LLlaHOBHUI KOpUCTYBay, AOTPUMAaHHSA 3araribHONMPUNHATMX NpaBun 6e3nekw i
npaBuIl BUKNaAeHUX y faHOMY KepiBHULTBI poOMTb BUKOPUCTaHHSA AaHoOro npunagy
BUKITHOYHO 6e3ne4yHuM.

- BrikopucTOBY#TE CKOPOBApPKY MiCMAs MPOYUTAHHSA BCIET iHCTPYKLiI.

- HeobxigHo cnocTepirati 3a NpoLecoM NPUroTyBaHHSA, CBOEYACHO perynioBaTtu
HarpiBaHHs, NiATPMMYBaTU, KOHTPOMOBATK TUCK Ta pobOTY 3anobibkHOro knanaHa.

- Byabte ayxxe obepexHi nig Yac nepemilleHHs CKOpoBapku nig TuckoM. He
TOpKaWTECH HarpiTUX MOBEPXOHb, BUKOPUCTOBYITE PYUKY.

- CkopoBapKy MOXHa BMKOPMCTOBYBATU NKLLE 3@ NPU3HAYEHHSAM, SIK 3a3Ha4YeHO B
iHCTpykuii. CkopoBapka rotye nig TMckom. HenpasunbHe BUKOPUCTaHHS MOXe NPU3BECTU
o onikiB! He BigKpvBaTy CKOPOBAPKY i3 3aCTOCYBaHHAM CUMM NULLIE MICMS 3HWKEHHS TUCKY
KacTpyno MoxHa byae nerko BigKputy.

- MakcrmanbHe HanoBHEHHST CKOPOBApPKK - %5 06’eMy ANs NPOAYKTIB, WO He
36inbLyoTbCa B 06’eMi nig Yac npurotyBaHHA. [ns npuroTyBaHHs NPoAyKTiB, SKi
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36inbLUyoTh CBill 06’'eM (purcy, Kaww abo 3HEBOAHEHMX OBOMIB, CMif HAMOBHUTU
ckopoBapKy nuwie fo 1/2 i obesry).

- Mpu npuroTyBaHHi M’Aca (3i WKipoto), sike Habyxae (Hanp. SNOBUYMIA A3UK), HE
MPOKOIIOBATU OT0 MOXKE CMPUYUHUTL OMiIKN.

- [Mpw npuroTyBaHHi pigkMx CTpas 3nerka CTPYCiTb CKOPOBAPKY Nepes BiAKPUTTAM,
W06 YHUKHYTU pO3OpU3KYBaHHSI.

- Mepen BMKOPUCTaHHAM NepeBIpTe, UM KnanaH TUCKY He 3abrnoKoBaHWiA.

- He nopyluyBaty nepenbayeHi BkasiBkoto npasunia 6e3neku.

- BukopucTtoByiTe nuiLle BiANOBIAHI 3anacHi YacTWHU, O NOCTayaTbCs
BUPOOHUKOM.

Lleit Bupi6 He npuaHavyeHuin Anst BUKOPUCTaHHSA OiTbMU Ta NMoAbMU 3 0OMEXeHNMN
i3nyHMMM abo pO3yMOBUMK MOXKITMBOCTSMM, @ TAKOX JIIOAbMU, SKi HE MaloTb 3HAHHS Ta
[OCBIifly BUKOPUCTaHHSI NOBGYTOBMX NpUagis, SIKLLO BOHW HE 3HAXOOATLCS M KOHTPOMEeM,
abo He NpoiHCTpyKTOBaHi 0coboto, sika BiANOBiAaE 3a ixHi0 6e3neky.

IMig BUCOKUM TUCKOM TeMnepaTtypa KuniHHA piavHn 6nunsbko 120 Benuvkuii noTok napum
BMXOAMTb NP HarpiBaHHi, 0COBNMBO NpW LUBUOKOMY 3HUKEHHI TUCKY.

He roTywite cTpaBu, Taki Sk a6ry4YHUn xxem, NepriMHHU pUC, MOPCbKi BOOOPOCTI, BIBCSHKY
TOLLO, OO YHUKHYTM BNOKyBaHHSA OTBOPY AN BUMYCKY Napw.

Mepen KOXXHMM BUKOPUCTAHHAM NEPEBIPUTU HASIBHICTb BCiX €MEMEHTIB CKOPOBapKH,
YUCTOTY Ta NPOXiAHICTb poboYoro Ta 3anobiKHOTO KnamnaHis.

[nsa HarpiBaHHSA BUKOPMCTOBYBATM NuLLIE JO3BONEHI AxXepena Tenna. BcrtaHosnonTe
CKOPOBAPKy Ha NINTI, L0 CTiNKO CTOIThb, HE CTaBTE Ha NarnbHUKK, AiaMeTp SKkux binbLue
piameTpa gHa. (Man.2).

- He cnpsimoByBaTu oTBOpM BMXoZy napuv Ha cebe i B Bik nioen, Lo 3HaxoaaTbCs
nopyu.

- Y BuNagKy BUXo4y napwu i3 3anobikHOro knanaHa, Kinbus yLlinsHioBayYa HeramHo
BUMKHITb nnuTy. Mpobrnema mae 6yTv BUsBNeHa Ta BUpiLLeHa nepes NoBTOPHUM
BUKOPUCTaHHSIM.

- He BigkpvBanTe ckopoBapKy, SKLWO BCepeanHi 3HaxoanTbCcs TUCK. He roTynTe,
KON KpuLLKa NoraHo 3aKpuBaETbCS.

- He 36epiranTe cinb, COEBUIA COyC, NyT, LyKOP, OLET Y1 NapoBy BOAY BCEpPEAMHI
Kopnycy BUpoby Tpuanuii Yac. OuuiLanTe i 3cyLlynTe KOXHOro pasy nicns BUKOPUCTAHHS.

He BuMKOpucTOBYITE CKOpOBapKy 6€3 BoOu - Lie MOXe BMBECTY ii 3 naay.
He BMKOpUCTOBYITE AN CMaXeHHs abo 3anikaHHs NPOAYKTIB.
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HanoBHeHHs CKOpOBapKu

OonycTumui o6car NPoayKTiB ycepeauHi CKOPOBapKu:

- MeHwe 1/4 BUCOTN EMHOCTI ANSA NPUIrOTYBaHHSA MPOAYKTIB, LWO 36inbLUyoTbCa B 06CA3i,
Taknx 9K puc, kBacons towo (Man. 3).

- MeHwwe 2/3 BUCOTU EMHOCTI ANA NPOAYKTIB, AKi He 36inbLUyTbCA B 00CA3I, TAKUX 9K
m’sico, oBodi Ta iHwe (Man.4).

Ha pobouni knanaH Tucky (Man. 5) 3a6opoHaeTbCA Oyab-LL0 CTaBUTMK.

. MpucTpin 6nokyBaHHA 3abe3neuvye npasunbHe Ta 6e3neuHe
3aKpUTTA KPULLIKM.
° TpucTyniHYacTUM NPUCTPiN CKMAAHHA TUCKY 3abe3neuye

6e3nevyHe BUKOPUCTAHHA.

1. Po6ounii knanaH TUCKY.

KO TUCK ycepeauHi 3HaxoanTbLCH B HOpMarnbHOMY poboyomy AianasoHi, pobounin knanaH
TUCKY BUMYCTUTb 3alBy napy.

2. 3anobixHWi Knanax.

Mpw nigBuweHHi Tucky Ao 4 klMa 3abe3neyye BUNYCK HAAMMLLIKOBOI Napu.

3. Kinbue yuiinbHioBa4a/3axncHe BiKHO.

Y Bunagky konv pobo4umnn Ta 3anobixkHMM knanaH He YHKLIOHYHOTb HaneXHUM YMHOM,
Kinbue yLinbHioBaya Oyae 3CyHyTO | BUAHO Y BikHi 6e3neku.

4. Pyuka.

LLlo6 BiAKPUTU KPULLIKY, HATUCHITb KHOTKY.
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MoxnumBiCcTb perynoBaHHs TUCKY 3a AOMOMOrow poboyoro knanaHa. (Man.7)
) MonoxeHHs BUMyYeHHs poGOYOro KnanaHa
@; MonoXeHHs BUNYCKY napu
I MonoxeHHs H13bkoro Tucky (80 klMa)
H MonoxeHHs Bucokoro Tucky (100 klMa)

He BCTaHOBMIOETE KNanaH B MOMOXeHH (/) Mpu HAasiBHOCTI TUCKY BCepeauHi
CKOpPOBapKM.

Fig.7

BUKOpUCTaHHA NPUCTPOIO
NEPEL MEPLWWMM BUKOPUCTAHHAM PETENLHO BUMUNTE EMHICTb CKOPOBAPKM rapsa4voro
BO/IOK0 3 10/1aBaHHAM PiAKUX MUKOYMX 3ac00iB i BUCYLLITh. He BUKOPUCTOBYITE abpa3unBHi

Ta CUIIbHO Aitodi 3acobu Ansg YMLEHHS, PO3YMHHMKK, Ny, MeTanesi NpeaMeTu 1a
MOYarnku.
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CkopoBapKy 3a60pOHEHO BUKOPUCTOBYBaTU 6e3 BoaMU.
1. Mepen BUKOPUCTaAHHAM NepeKoHanTeCs. L0 OTBip poboYoro Ta 3anobiKHOrO KnanaHa He
3acMiYeHun.

(Man.8. MepeBipTe, Y He 3abNOKOBAHO BUNYCK Napw.)

Fig.8

2. 3aKpvBaHHS KPULLIKW.

MoenHarTe no3Hauky «O» Ha BEPXHIN pyyui 3 No3Ha4YKo «O» Ha HUXKHIN pyyLli,
noBepTaloymn 3a roAMHHUKOBO CTPINKOK. [MoCyHbTE KHOMKY pyykun Bheper i 3adikcynTte
PYYKM.

position for close

position for open

Fig.9

4. PeryntoBaHHs poG0Y0ro TUCKY.
3aKkpuBLUM KPULLIKY BiAMOBIAHO 4O BUMOT, Bigperynionte pobounii krnanaH Ha nogavy
HM3bKOro TUCKy abo nmogady BUCOKOro TUcky. (Man.7)

4. Harpis.

MocTaBTe ckopoBapKy 3 NPOAYKTOM Ta HarnoBHEHY BOAOK Ha JKepeno Tenna.

BcTaHoBIiTE MakcMManeHy Temneparypy. 3 3anobixkHOro knanaHa BUXOAWUTb TPOXM Napw.
BigkpuiiTe 3anobikHUI KNanaH nicnsa HarpiBaHHA Ha geskuin vyac. Map He NoBUHEH
NPOHUKATK MiCrsa TOro, sk NiAHIMAETbCS 3ano0KHMIA KNnanaH i HarpiBaHHs ae HopMarbHO.
[ocsrHyBLum HeobxigHOT TemnepaTtypu, pobo4mnii knanaH HeranHo NOYHe BUMycKaTu napy
Yepes CUINbHUIA TENNOBUIA BMNMB, L0 BKA3YyE Ha Te, WO TeMnepaTypy HarpiBaHHS Nnutu
NOTPIOHO 3HU3NTK, YTPUMYKOYM POBOYUIA KnamnaH TUCKY Y BiAKPUTOMY MOSOXEHHI.

PoGouunii knanaH niagTpMMyBaTUMe OQHAKOBUA TUCK YCEPEAMHI KacTpyni NPOTAroM yCbOoro
npoLecy NpUroTyBaHHs.
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YBara: Yac HarpiBy NoYMHaeTbCA 3 MOMEHTY BiAKPUTTS pOOOYOro KnamnaHa TUCKY.

- Cnocrtepiranite npouec NpuUroTyBaHHS.

- He TopkanTecs MeTaneBoi MOBEPXHi CKOPOBAPKM pykamu abo iHLWIMMK YacTuHaMu
Tina. byaste obGepexHi i kopucTyiiTecs pydkamu, Wwob He obnekTucs.

5. BuMukaemo BoroHb. Mepen TMM, SIK BiZAKPUTU KPULLIKY CKOPOBAPKU, HEOOXiAHO MOBHICTIO
3HU3UTK TUCK ycepeauHi kacTpyni.

5.1. NpupoaHe cknaaHHSA TUCKY.

3HiMiTb CKOpPOBapKy 3 Axepena Tenna i AanTe i OXONOHYTU (YeKaeMO Ha 3HUXKEHHS TUCKY).
Mpouec BIAKPUTTSA KPULLKM NMPOTUNEXHUI NpoLecy 3akpuTTS. [ocyHbTe KHOMKY py4Ku
Hasag i NnepeKkoHanTecs, Wo BOHA BiAKPMBAETLCA Nif Yac BiAKPUTTSA KPULLKW. [MOBEPHITb
BEPXHIO PYYKy NpOTW rognHHMKoBOI cTpinku. (Man.10)

- He BigkpvBanTe KpULLKY, SKLLO iHOUKaTOp He Brnaje.

- lMicnsi 3akiHYeHHS NPUrOTYBaHHS BiAKPUBAWTE KPULLKY B pyKaBuyKax, LWob He
obnektucs. (Man.11)

He BigkpvBaiTe KpULLIKY, AOKM 3anobiKHMIA KnanaH He onyCTUTbLCS.

5.2. lBnake cknaaHHs TUCKY.

[MocTaBTe ckopoBapKy B pakoBUHY. YBIMKHITb XONOAHY BOAY i aNTe 1 CTEKTU Ha KPULLIKY
[OOKM 3anobixHWI knanaH nagae (Man. 11, BigKpMBaHHSA KPULLIKM Take X, Sk 3a3Ha4YeHO0
BULLE).

YBara: He ponyckanTte notpannsiHHs Boau B
cepeauHy EMHOCTI Yepe3 po6ouunii Ta 3ano6ixkHi
KnanaHu.

MpumiTka. HaTUCHITL KHOMKY, LWOO BiAKPUTW KPULLIKY,
KHOMKa aBTOMAaTUYHO CTa€E B MOIOXEHHI, FOTOBOMY
[0 3aKpUTTA. AKLLO KHOMKa NoBepTaeTbcs Hasag,
HaTUCHITb ii BNeped. B iHWomy B1unagky KpuLlika He
6yne HopMarnbHO 3aKkpuBaTUCS.
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Mowyk HecnpaBHOCTEWN

Akwo BuaBneHi Oyab-ski aedekTn B poboTi, Bu NOBUHHI HEraHO 3HATU CKOPOBApKy 3
[pKeperna Tenna, NepeHecTy Ha piBHe Micle i MOBINbHO NONMUTU BOAO0, W06 3HM3NTK

Temneparypy i TUCK.
HaBefneHo HuK4e Tabnuuto.

ITpo6nema

MoxnuBa npu4nHa

Pimenns

ITapa BBIXOAUTD ¥ i HYKHDOL
YaCTUHY KPUIIKY

1. ViinbHiow4e Kinbiie 3a6pys-
HEHe

1. OuncTiTh KinbIle yIinbHIOBaYa,
006i/I0K i KPUIIKY CKOPOBapPKI

2. YiinbHIoI04e Kiblle 3HOCH-
nocst

2. 3aMiHiTh YiinpHIOIOYE KiNbIle

Kpuika He MO)ke HOPMa/IbHO
3adikcyBaTmcs

Dopmy KpuIIKy 1ehOpMOBaHO.

3MiHUTY KPULIKY

PanroBuit BUTIK Tapy Ta pifuHu
i3 3aII06KHOTO KJIaaHa

1. 3anmo6iKHMIT K1alaH 3a-
cMivennit a6o OTBip KianaHa
3a6/I0KOBaHO.

1. 3HiMiTbh CKOPOBApKY 3 IKepena
TeIIa, BUMMITD K/IallaH TUCKY Ta
TPOYMUCTITh OTBIp.

2. 3ano6iKHUI K/IallaH He BUKO-
Hye cBO€i QyHKIIii.

3aMiHiTh KJIamaH

Burtik mapu abo pigyHm 3 po6o-
YOro KjIaraHa

1. Bumyckumit oTBip perynsatopa
TUCKY 3aCMid4eHMIt.

1. 3HIMITb CKOPOBApKY 3 /PKepena
TeI/Ia, BUIIMITh PEryNATOP TUCKY
Ta OYMCTITh BUITYyCKHUI OTBIp.

2. 3amo6bKHMIT K/TIallaH BTPAaTUB
CBOIO YHKIIiIO.

2. 3amiHiTh
3aMo6KHMIT K/TIallaH.

O06cnyroByBaHHS YL inbH0OKYOro kinbusa (Man. 12):
* 3HiIMITb KinbLe yLinbHoBaYa 3 KpuwKW. OUNCTITh KiNbLie Ta KPULLIKY rapsyvoro Bogoto abo

MUOYUM 3acobom.
* BuTpiTb Hacyxo.

» BcTaBTe KinbLe yLlinbHIOBa4Ya Hasag, KpULLIKY.

CAtastro”
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Fig.12

TexHiuHe o6cnyroByBaHHS 3anobixxHOro Ta pobo4oro knanaHa.

MepeBipTe Tpy6Ky 3anobixkHOrO knanaHa, Wo Bunyckae napy. O4ncTiTb Ta NPONONoLLiTh
niZ, NPOTOYHOK BOAOH.

CneuianbHun eMOHTax 3AiMcHI0eTbCA Tak: (Man.13)

Fig.13

Pobounii knanaH TUCKy Ta OTBIp ANS BUMYCKY Napu:

- nepemMKHiTb pobounii knanaH y nonoxeHHs « (D », BUAMITbL Noro, po3bepiTb
aetani y nopsiaky, nokasaHoMy Ha puc.13, noTiM OYUCTITb iX;

- nepeBepHITb KPULLKY Ta OMUCTITb YLiNbHIOBanbHy wanby. MMicnsa ounweHHs
BCTaHOBITb X y NOPSAKY 3BOPOTHOIO Po3BupaHHs.

- KnanaH po60o40ro TUCKy: BUMMITb KnanaH TUCKY BPYYHY Ta OYUCTITb MOTO (AMB.
Man.13).

- 3 TUnNbHOro GOKY KPULLKM BIAKPYTiTb KnanaH npoTv roAMHHUKOBOI CTPINKu 3a
[OMNOMOrOK0 rankoBOro Kntoya, noTiM po3bepiTb noro (man. 14) i npomuiiTe, SIK NokasaHo Ha
man.15.

£

Fig.15
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YBara: He 3ary6itb gpiGHi getani.

Cnocib 36epiraHHA: 30epiranTe CKOPOBapPKY Y CyXOMY, MPOXONOAHOMY, HE 3anuneHomy
MiCLLi.

Yac npuroryBaHHsA

IpoxykT 0O6’em 3HaveHNe MOIOXKeHNA paboyero Yac npurorysanus (micns
3aTIOBHEHHS K/IaraHa MOYaTKy CTapTy pob0uoro
(mpomykT KJIaTiaHa)
+ BOJIA)

SInoBuumHa 1/2 11 15-20

Yenorau 1/2 I 8-12

CBUHSYMI OKiCT 1/2 11 15-20

Kypuna 1/2 I 8-10

Puba 1/3 I 2-4

bapannna 172 I 8-12

LI3ynusu - kuraiicbka 2/3 11 10-15

cTpaBa

Kykypynsa 2/3 I 5-8

Cormonxa KapToIisa 2/3 I 6-10

Puc 1/4 I 4-6

Karmra 1/4 I 10-15

Bobosi 1/4 I 12-16

Tpubu 2/5 I 15-25

Mpumitka: Yac, BkazaHui BULLE, € pEKOMEHLOBAHNM.

MapameTpu Yacy MoxHa BMOpaTh iHAMBIAYanbHO 3 ypaxyBaHHSAM CBOIX KyrliHapHi
ynopobaHb.

3BEPIFAHHA

36epiratv y unctoMy Ta cyxoMy micui. Kpyika He NoBMHHA LLINbHO Npunsrati 4o KacTpyri.
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O3HakoOMUTBLCA CO BCEM NMEPEYHEM U3AENNIA
ToproBon mapku «Maestro»
Bbl MmoxxeTe Ha MHPOPMALMOHHOM canTe KOMNaHum

- Mocypna u3 antoMuHus - KyxoHHble npoueccopsbl
- Ha6bopsl nocyabl - Xnebone4n
- OManupoBaHHas nocyga - TocTtepsbl
- YanHuku - Asporpunb
- HaGopbl Hoxen - QnekTpuyeckme nevn
- KyxoHHble npuHaanexHocTn - CokoBbIKMMarnku
- CTonoBble Habopsbl - Msicopy6ku
- Kadpetepun - OneKkTpuyeckme YamHUKm
- Akceccyapbl - MNbinecocel
- Tepmocsl - YTiomm
- XnebHuubI - MaporexepaTtopsbl
- MNocyna u3 ctekna - Yxop 3a Bornocamu
- KodheBapku - Knumatunyeckoe obopynosaHne
- Kodhemornku - Becebl

feel-maestro.eu
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Anonno KopnopenwH Jlimiten Agpeca: Pym 801-2, 8/F,
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