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GB DESCRIPTION

1. Non-stick pancake cooking plate

2. Non-stick cakes cooking plate

3. Base with cord storage compartment

4. On/off switch

5. Work indicator

6. Light indicator

7. Wooden stick (T-shape)

8. Power plug and cord

UA olfnuc

1. Poboya noBepxHsi ANs NPUroTyBaHHA MIVHLIB
2. Poboya noBepxHsa Ans NpUroTyBaHHA onajkis
3. OcHoBa 3 Bigcikom Ans WHypY

4. Tepemukay

5. IHankaTop poboTu

6. IHOukaTop Harpesy

7. JlonaTka anga posnoainy Ticta

8. Bwurnka i WHYpP XMBMEHHS

EST KIRJELDUS

1. Toéopind dhukeste pannkookide kiipsetamiseks
2. Toopind parmipannkookide valmistamiseks

3. Juhtmesektsiooniga alus

4. Luliti

5. To6oindikaator

6. Heat indikaator

7. Labidake taina jaotamiseks

8. Pistik ja toitejuhe

LT APRASYMAS

Darbinis pavirSius ruosti blynus
Darbinis pavirSius ruosti sklindzius
Pagrindas su laidui skirtu skyriumi.
Perjungéjas
Eksploatavimo indikatorius
Siltuma indikators
Lopetéle paskirstyti teslg
Sakuté ir maitinimo laidas

O DETALII PRODUS
Suprafata de lucru pentru pregatirea clatitelor
Suprafata de lucru pentru pregatirea bliniilor
Baza cu compartiment pentru cablu
Intrerupétor
Indicator de functionare
Indicator de caldura
Spatula pentru distribuirea aluatului
Stecherul si cablul de alimentare
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RUS YCTPOUCTBO U3OENUA

ONOUOA~WNE

Pabouyasi noBepxHOCTb A5 NPUrOTOBEHUST GIIMHOB
Paboyasi noBepxHOCTb AN NPUrOTOBEHUS Onagui
OcHoBaHWe ¢ OTCEKOM AnNs LWHypa NUTaHUs
Mepekntoyartenb

UHankaTop paboThl

WupunkaTtop HarpeBa

Jlonatka ons pacnpegeneHus Tecta

Bunka u WwHyp nuTaHmsa

KZ CUNMATTAMA

1. Kyrmak ganbiHgayFa apHarsfFaH XyMmbIC GeTi
2. Onagbu fganblHOayFa apHanfaH XyMblic 6eTi
3. Keninik 6ayra apHanraH 6eniri 6ap Heris

4. AybICTbIPFbILL

5. XKyMbIC nHamkaTopsbl

6. XKbiny nugukaTopsl

7. Kamblpabl ynecTipyre apHanfaH Kkanak

8. Alua MeH KopekTeHaipy 6aybl

LV APRAKSTS

1. Darba virsma plano pankiku pagatavoSanai
2. Darba virsma biezo pankiku pagatavosanai
3. Pamatne ar vada nodalijumu

4. Slédzis

5. Darbibas indikators

6. Silumos rodiklis

7. Lapstina miklas izlidzinaSanai

8. Kontaktdak3a un baroSanas vads

H LEIRAS

1. Palacsintasuté felllet

2. Tarkedlisut6 felulet

3. Alapegység vezetéktaroldval

4. Kapcsolo

5. Mikodésjelz6 indikator

6. HO kijelzése

7. Tésztaeloszto lapat

8. Villamos csatlakozo és vezeték
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~220-240V /50 1000 W 11.2/12.2 278
Hz kg

333

INSTRUCTION MANUAL

IMPORTANT SAFEGUARDS

¢ Please read these operating instructions carefully before connecting your kettle to the power supply, in order to
avoid damage due to incorrect use.

¢ Before switching on the appliance for the first time please check if the technical specifications indicated on the

unit correspond to the mains parameters.

Incorrect operation and improper handling can lead to malfunction of the appliance and injuries to the user.

For home use only. Do not use for industrial purposes.

Always unplug the appliance from the power supply when not in use.

Do not immerse the unit, cord or plug in water or other liquids. If it has happened, remove the plug from the wall

socket immediately and have the unit checked by an expert before using it again.

¢ Do not operate the appliance if the cord or the plug is damaged or if the appliance has been otherwise damaged.
In such cases take the appliance to a qualified specialist for check and repair if necessary.

¢ Ensure that the cord does not hang over sharp edges and keep it away from hot surfaces.

¢ To disconnect the appliance from the power supply pull it out by the plug only, not by the cord.

¢ Place the appliance on a dry stable surface, away from sources of heat (e.g. hotplates); do not place it under
curtains and shelves.

¢ Do not leave the appliance unattended when in use.

e This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliances by a person responsible for their safety.

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

e The appliance is not designed for use with external timer or separate remote control system.

e Do not attempt to repair, adjust or replace parts in the appliance. Repair the malfunctioning appliance in the
nearest service center.

o If the product has been exposed to temperatures below 0°C for some time it should be kept at room temperature
for at least 2 hours before turning it on

¢ The manufacturer reserves the right to introduce minor changes into the product design without prior notice,
unless such changes influence significantly the product safety, performance, and functions.

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Delete all the packing materials

Clean the work surface with damp cloth

Set the unit on the plain surface, resistance to heat

Set the unit in the level and stable position

Switch on the unit in the position “I”

Note: On first use the unit can have smell and smoke. This is normal. No dangerouse for users. During the cooking

provide ventilation in the room (for example open the window)

o Switch off the unit in the position «0» Unplag the power cord.

¢ Leave the unit for cool down and again clean the work surface with damp cloth

e The unit is ready for use.

OPERATION

e Put some dough on the plate using spoon or small ladle.

Note: To determine correct size of the dough for one pancake need to put the dough on the 2/3 of the plate. The

dough should not overflowing the plate. The dough can be increase or decrease if it is necessary for next

pankace.

With T-shape sp[read the dough on the working place. The dough must be spread thinly

After 45sec turn over the pancake.

Note: The cooking time mentioned approximate and can be changed as user wants.

After 45sec take out the pancake from the working surface and put on the plate.

o With Non-stick cakes cooking plate can be cook cakes. The dough need to put on the deepening.

¢ Note: In order to avoid burn change plates after full cooling.

CLEANING AND MAINTENANCE

¢ Do not forget to unplug the appliance from the power supply before cleaning.

e Take out the plates and clean it with water. Wipe with a cloth. .

¢ Wipe the body unit with the moist cloth. Remove stubborn dirt with a cloth dampened in a mild detergent solution.

¢ Clean the T-shape in the mild soap. After this wash in the running water and wipe dry with a cloth.
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STORAGE
e Switch off and unplug the appliance.
e Complete all requirements of chapter CLEANING AND MAINTENANCE.
¢ Reel the power cord
e Store the appliance in a cool, dry place.
RECIPES
Noted number of ingredients in the recipe designed to prepare 12 pancakes or cakes..
Basic recipe for cooking pancakes.

e Egg — 6 pcs.
e Milk—11L
e Flour-500g¢g

e Vegetable oil (fat) — 3 table spoon

Mix aggs and milk. Add flour and vegetable oil, stir well. Leave the dough for 1 hour.
Basic recipe for cooking cakes.
The cakes is a sort of pancakes. They are cooking with solt or flavoring.

e Egg — 2 pcs.
e Milk—11L
e Water — 300 ml

Buckwheat flour — 500 g
Wheat flour — 100 g
Solt
Boiled butter — 100 g
Mix eggs, milk, water and beat up ingredients. Separetly mix buckwheat flour and Wheat flour, add apice of salt.
Add flours and salt with eggs, milk and water. Add boiled butter and bring the dough till the condensed milk
consistansy. Leave the dough for 1 hour.
Pancakes with sugar and lime.
Use the basic recipe higher for prepearing dough.
e Sugar
e Lemon — 3 pcs
Bake each pancake aroung 1 minute. Turn the pancake and bake 1 minutes more.
Take out the pancake and put to the flat pan. Frost and add lemon juice.
Roll pancake in the squere “envelop” The pancake is ready.
Pancakes from yeast dough

e Flour— 330 g
 Egg (50 g) — 1 pecs
e Sugar— 209

e Butter —25¢g

e Milk— 550 ml

e Yeast—7g

e Salt— 3¢

Prepare yeast: warm milk slightly, pour out 100g and melt yeast, leave on 10 minuts. Take second part of the
milk (4509) melt salt and sugar with yeast, mix. Beat up egg, add sieved flour, mix. Melt butter and add to the
dough, stir. The dough shoukd be smooth, consistence — liquid sour cream. Put the dough to the warm place for
3-4 hours. During this time dough need to mix some times. Bake the pancake from two sides on to the hot
pankace maker with adding oil.
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NS PYKOBOACTBO MO 3KCIMNNYATALUN

MEPbI BE3ONACHOCTH

e BHymaTenbHO npountanTe OaHHYH MHCTPYKUMIO nepen 3kcnnyaTauuen npubopa Bo nsbexaHve NOMOMOK npwu
NCNONb30BaHUN.

e [lepeq nepBOHayarnbHbIM BK/IOYEHWEM MpPOBEPLTE, COOTBETCTBYIOT JIM TEXHUYECKME XapaKTEPUCTUKW,
yKa3aHHbIe Ha U3genun, napameTpam 3feKTpoceTw.

¢ HenpaBunbHoe obpalleHne MOXET NPUBECTU K MONTIOMKE U3OEeNusl, HaHECTU MaTepuanbHbli ywepb u NpUYNHUTL
Bpen 300pO0BbI0 NOMb3oBaTens.

¢ /cnonb3oBaTb TOMNbKO B ObITOBLIX Liensx. Npubop He npeaHasHavyeH Ans NPOMbILLSIEHHOIO NPUMEHEHMS.

e Ecnu ycTponcTBO HE MCMONb3yeTCs, BCerga OTKII0YanTe ero OT aMeKTPOoCeTH.

e He norpyxawvte npvbop W LWHyp MUTaHus B BOAy wnu Apyrue xugkoctu. Ecnu ato cnyvmnocb, HeMeaneHHo
OTKMNIOYNTE YCTPOMCTBO OT 9MEKTPOCETM WU, MNpexae YeM nonb3oBaTbCA UMM danblue, npoBepbTe
paboTocnocobHOCTb M Be3onacHOCTb Npubopa y KBannuLMpoBaHHbIX CNELManncToB.

e [1pu noBpexaeHnn LWHypa NUTaHWUS ero 3aMmeHy, Bo U3bexaHne onacHOCTU, AOIMKEH NPOU3BOANTL U3rOTOBUTENb
UNN YNOSTHOMOYEHHbBIN UM CEPBUCHBIN LIEHTP, UMW aHaNorM4HbIN KBanMuUMpoBaHHbIA NepcoHarn.

e Cniegute 3a TeM, 4YTOObI LUHYP NUTaHUSA HE Kacarcsi OCTPbIX KPOMOK Y FOPAYNX MOBEPXHOCTEN.

¢ [1pn oTKNOYEHMM NpMbOopa OT AneKTpoceTn, bepuTech 3a BUIKY, a He TAHWUTE 3a LLUHYP.

e YCTPOWNCTBO [AOIMKHO YCTOMYMBO CTOSITb Ha CYXOW POBHOM MNOBepXxHOCTUM. He crtaBbTe npubop Ha ropsayue
MOBEPXHOCTU, a Takke BOMM3M WCTOYHMKOB Tenna (Hanpumep, 3MEKTPUYECKUX NNuUT), 3aHaBecoK U nog
HaBEeCHbIMMW NOKamMu.

e Hukorga He ocTaBnsinTe BKMOYEHHbIM Npubop 6e3 npucmoTpa.

e [lpnbop He nNpegHasHa4yeH ANs UCMOMb30BaHWS NvuaMu (BKMYasi AeTen) C MOHWKEHHbIMU (OU3NYECKMMMU,
YYBCTBEHHbLIMUW UMW YMCTBEHHBIMWU CMOCOOHOCTSAMU UMK NPU OTCYTCTBUM Y HUX OMbITa UMW 3HAHWUA, €CNU OHU He
HaxogATCsa Mo KOHTPOSIEM WM HE NMPOUHCTPYKTUPOBAHbI 06 MCnonb3oBaHMM npubopa NULUOM, OTBETCTBEHHbBIM
3a nx 6e30nacHoOCTb.

e [leTn JOMKHbI HAXOAUTBLCS NOA KOHTPOSIEM A1 HEAOMNYLLEHUS Urpbl C NPUOOpPOM.

e [lpnbop He npegHasHayeH AN NpUMBEOEHMS B OEWCTBME BHELWHWUM TalMepoM WX OTAENbHOW CUCTEMOW
ONCTaHLMOHHOIO yNpaBneHus.

e He nblTanTecb CaMOCTOSATENBHO PEMOHTMPOBaTb NPUBOP NN 3aMmeHATb Kakue-nmbo getanu. MNpu obHapyxeHun
Henonagok obpawantech B Grvkanwmnin CepBUCHbI LEHTP.

e Ecnn usgenve HekoTopoe BpeMsi Haxogwunock npu Temnepatype Hwke 0°C, nepea BKMYEHMEM ero crnegyet
BblOepXaTb B KOMHATHbIX YCIOBUSIX HE MEHEE 2 4YacoB.

¢ [lpon3BoanTens ocTaensieT 3a cobol npaBo 6e3 [OMONHUTENBHOIO YBEAOMIEHMSI BHOCUTbH HE3HaYUTESNbHbIe
N3MEHEHNsT B KOHCTPYKLINIO M3LOENUs, KapAMHanbHO He BRMsloLWmne Ha ero 6esonacHocTb, paboTocnocobHOCTL U
PYHKLUMOHANBHOCTb.

NnoAroToBKA

e Ypanute Bce ynakoBOYHbIE MaTtepuarnsl.

¢ [1poTpute paboyyto NOBEPXHOCTL BIIAXHOW TKaHbHO.

e YCTaHOBUTE OCHOBaHME Ha POBHYK MNOBEPXHOCTb, YCTONYMBYIO K Harpesy.

e YcTaHoBUTE paboyyto NOBEPXHOCTb HA OCHOBaHME Tak, YTOObI OHa CTOsiNa POBHO U YCTONYMBO.

¢ [NogkntounTte Npmbop k anekTpoceTu. NepeBeanTte nepekntoyaTens B NONOXeHUE |
MPUMEYAHUME: Tlpn nepBOM MpUMEHEHMU MNpU HarpeBaHWM YCTPOWCTBA BO3MOXHO OOpasoBaHve AbiMa U
3anaxa. OTO HopMaribHOe $SBMEHWE, He MpPeAcTaBnsollee onacHoCcTU Ans nonb3oatens. pu paboTte
obecneybTe HaaNeXallyto BEHTUNALMIO B MOMELLEHMM (HanpumMep, OTKPOMTE OKHO).

¢ [epeBennTe nepeknoyaTtens B nonoxeHne «0» 1 M3BMNEKUTE BUSKY LWHYpa NUTaAHUS U3 PO3ETKMU.

o [lanTe yCTPONCTBY OXITAAUTbLCS U eLLe pa3 NpoTpuTe paboyyto MOBEPXHOCTb BIAXXHOW TKaHbHO.

e Tenepb YCTPOWCTBO roTOBO Kk paboTe.

PABOTA

¢ /lcnonb3ys NoXKy Unn HebOonbLUOW NOMOBHUK, BbINTENTE XMAKOE TECTO HA paboyyio MOBEPXHOCTb.
MPUMEYAHUE: YT0b6bl ONpemenutb MpaBWIIbHOE KONMYECTBO TeECTa, HaNemnte >Xuaokoe TecTo Ha pabouyio
MOBEPXHOCTb B KONMYeCTBE, AOCTAaTOMHOM AN TOro, YTobbl NOKPbITb NpUMepHO 2/3 ee nnowaan. Yoeaoutecs,
YTO TECTO He nepenuBaeTcs 4epe3 Kpaw noBepxHOcTU. Ecnm HeobGxoaumo, yBenuybTe WKW YMEHbLUUTE
KONmM4yecTBO TecTa, HeobxoauMOoro Ans NpUroToBNeHns cnegyrowero 6nuHa.

e JlonaTko Ana pacnpedeneHvs paBHOMEPHO pacnpefenute Tecto no paboyen MNOBEPXHOCTU. TecTo
Heob6xoQMMO pacnpenenuTb TOHKUM COeM.

¢ [MpumepHO Yepes 45 cekyHn nepeBepHUTE BNUH.

o MMPUMEYAHUE: Bpemsi NpuUroToBIEHUS ykaszaHO OpUEHTUPOBOYHO. OHO MOXET BapbUpOBaTbCS B 3aBMCUMOCTU
OT NpeanoyTeHU Nonb3oBaTens.

o Eule yepes 45 cekyHa cHUMUTE 6NnH ¢ paboyert NOBEPXHOCTU 1 MOMOXMUTE ero Ha Taperky.

e /icnonb3ya BTOpyl pabouyylo MOBEPXHOCTb, MOXHO MPUrOTOBUTbL OnadbW. TecTo BbiNMBaeTCA Ha pabouyto
NMOBEPXHOCTb, B YrnybneHus.

e BHUMAHWE: Bo unsbexaHne OXOroB MeHsinTe paboyme MOBEpPXHOCTU TOSbKO TOrAa, KOrda OHWU MOSTHOCTLIO
OCThINN.

O4YUCTKA N yxoa

o [Mepen ouncTkon Bcerga oTKNOYanTe YCTPOMUCTBO OT 3NEeKTPOCeTN N AaBanTe eMy MOMHOCTbIO OCTbITh.

o CHyMuTE paboyyto MOBEPXHOCTb U BEIMOMTE €€ BOAOWN Niv NPOTPUTE TKaHbIO.
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e [lpoTpUTE OCHOBaHWE BMNAXHOW TKaHbl. CunbHble 3arpsA3HEHUs yaansinTe TKaHbit, CMOYEHHOW B MSTKOM
MOOLLIEM CpeacTBe.

e BbimoriTe nonatky ans pacnpefeneHus tecta B crnabom MbilbHOM pacTtBope. [locrne atoro npomowite B
NPOTOYHOW BOAE U NPOTPUTE HACYXO candeTKoN.

XPAHEHUE

e [lepen xpaHeHuemMm ybeanTech, YTO NPUBOP OTKMOYEH OT 3MEKTPOCETU U NOMTHOCTbLIO OCThIf.

e BoinonHute Bce TpeboBaHus pasgena OYNMCTKA M YXO[.

e CMoOTanTe WHYp NUTaHUA.

e XpaHute npnbop B CyxoM NpoxnagHoM MecTe.

PELEENTbI

¢ YKasaHHOe B peLenTe KONMYeCTBO MHIPEAMEHTOB NpegHa3HavyeHo ans npurotosneHus 12 6nnHoB nnu raner.

OcHoOBHOM peuenT Ans NPpUrotToBreHUsa 6MHOB

e Anua — 6 wr.

e Monoko —1n

e Myka—500Tr

e Macno pacturensHoe (kup) — 3 cT. .
Cwmewwanite sainga n monoko. [lobaBbTe MyKy U Macno u TwartenbHo nepemelwante. OctaBbTe TECTO Ha 1 Yac.

OcHOBHOWM peuenT ANSA NPUroToBNeHus raneT

[aneTbl npeacrasnsAT cobon pasHOBUOHOCTb ONMHOB. OHM FOTOBATCSA C COMbIO UMM NPUNpaBamMu.

Anga — 2 wr.

e Monoko —1n

e Boga — 300 mn

e [peyHeBas myka — 500 r

o [MweHnyHaa myka — 100 r

e Conb

e TonneHoe macno—100r
B mucke cmelante n B3bente BmecTe anla, Monoko u soay. OToensHO cMmellanTe ABa BbllleyKka3aHHbIX Buaa
Mykn ©n pobaBbTe LWenoTky conu. [obaBbTe MNOMy4eHHYH CMeCb MYKM W COMM B MUCKY C >KUOKUMU
nHrpegneHtamu. [JobaBbTe TOMMEHOEe macno v AoBeuTe MOoNyYeHHOe TeCTO OO0 KOHCUCTEHLMU CryleHHOro
monoka. OcTtaBbTe TecTo Ha 1 vac.

BnuHbI ¢ caxapoM U TIMMOHOM
[ns npurotoBneHnst Tecta UCMOMb3yinTe OCHOBHOM PeELIENT, yKasaHHbIN Bbille.

e Caxap-necok

e JINMOHbI — 3 WT.
Bbinekante kaxablin 6nuH B TedeHne npumepHo 1 MuHyThl. [NepeBepHuTe 6NnH 1 BbiNekante ewe B TedeHne 1
MWHYTBI.
CHuMUTE OnMH c pabo4velt MOBEPXHOCTU M MOMOXUTE €ro Ha NIocKyl Tapenky. MockinbTe 6AMH caxapom K
nonenTe NMMMOHHBIM COKOM.
CeepHuTe 6nvH B KBagpaTHbIA «KOHBEPT». brtogo rotoBo k ynotpebneHuio.

LOpoxxkeBble ONIMHbI

e Myka— 330 r

e Anuo (50 1) — 1 wr

Caxap— 20r

Macno cnusoyHoe— 25 1

Monoko— 550 mn

Opoxokn(cyxme) — 7 r

Conb—3r1

MoaroToBUTEL OPOXOKN: MOJIOKO crnerka nogorpetb, otnntb 100 I 1 pacTBOpUTb B HEM APOXOKM, OTCTaBuTb Ha 10

MUHyYT. B octaBwemcsa monoke (450 r) pacTBOpUTb COMb U caxap, BBECTU MOJIOKO C ApPOXoKamMu, pasmeluaTb.

B6butb a1L0 1 BCbINaTb MNPOCEAHHYIO MYKY, pasMellatb. Pactonutb macrno u Toxe BNUTbL B TECTO, pa3meluaTb.

Mony4yaeTcs rmagkoe TECTO, KOHCUCTEHUMS - Xuakasi cmetaHa. [loctaBuTh B Tennoe Mecto Ha 3-4 yaca, 3a 3Toro

BpEMS TECTO HYXHO napy pa3 nepemewartb, "obmAth".Bbinekate O6nvHbI ¢ ABYX CTOPOH, Ha pasorpeTom

OrnvHHMUe ¢ gobaeneHnem macna.

IHCTPYKLIA 3 EKCNNYATALII

e lllaHoBHMI nokyneub! Mu BasiuHi Bam 3a npyuabaHHs npopykuii ToproBensHoi mapku SCARLETT Tta gosipy Ao
Hawoi komnaHii. SCARLETT rapaHTye BUCOKY SIKiCTb Ta HafinHy poboTy CBOET NpoayKuUii 3a yMOBU OOTPUMAHHS
TEeXHIYHMX BUMOT, BKa3aHuX B NOCIBHUKY 3 ekcrnnyaTtauil.

e TepmiH cnyx6u Bupoby Toproeoi mapku SCARLETT y pasi ekcnnyaTauii npoaykuii B mexax nobyTtoBux notpeb
Ta OOTpUMaHHS MpaBuil KOPUCTYBaHHSA, HaBedeHWX B MOCIOHMKY 3 ekcnnyaTauii, cknagae 2 (gBa) poku 3 OHS
nepegadi BupoOy kopucTyBadeBi. BUpoOHUMK 3BepTae yBary KOpUCTyBadiB, WO Yy pasi JOTPMMaHHS LMX YMOB,
TEPMiH cryx6u BUpoby MOXe 3Ha4YHO NEPEBULLNTY BKA3aHMIN BUPOOHMKOM CTPOK.

MIPU BE3MNEKU

e YBaXHO npouvMTanTe [aHy IHCTPYKLUilO neped ekcnnyaTauielo npunagy, wo6 3anobirth nonomok npwu
BMKOPUCTAHHI.

e [lepw HiX YyBIMKHYTM npwunag, nepesipTe, YW BiAMNOBIAAOTb TEXHIYHI XapaKTepuUCTUKKM, BKas3aHi Ha BUpPODI,
napameTpaM efeKTpPoOMeEpEXi.
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e HeBipHe BMKOpPUCTaHHA MOXe NPW3BECTM A0 MNOMOMKM BMpoOy, 3aBAatM maTepianbHOrO YpoHy Ta LUKOAW
300pOB’l0 KOpUCTyBaya.

¢ BukopuctoByBaTtu Tinbku y nobyti. MNpunag He npusHavyeHnn ans BUpoGHNYOro BUKOPUCTaHHS.

e HAKWo Nnpunaa He BUKOPUCTOBYETLCS, 3aBXAN BigKNOYanTe NOro 3 Mepexi.

e He 3aHyploliTe npunag Ta LWHYP XXMBIEHHS Yy BOAY YW iHWI pigvHK. AKWO ue Bigbynocs, HeramHo BigkmouuTe
npunag 3 Mepexi Ta, nepen TUM, K KOPUCTyBaTUCA iM Aani, nepeBipTe npauesgaTHiCTb Ta 6eaneky npunagy y
KBanigikoBaHMX haxisLib.

e Y pasi NoLKompKEHHA Kabento XMBNEHHs, NOro 3amMiHy, 3 MeTol 3anobiraHHs Hebesnewi, NOBMHEH BUKOHYBaTH
BMPOOHMK abo ynoBHOBaXXEHUI iM cepBiCHUN LeHTp, abo aHanorivyHun kBanigikoBaHW nepcoHan.

e CTexTe 3a TUM, LWOO LIHYP XMBNEHHS HE TOPKABCSA rOCTPUX KPaMOK YN rapsiumx noBEPXOHb.

e [1ig yac BigKMOYEHHS Npunaay 3 Mepexi TpUManTecs pyKo 3a BUIIKY, HE TATHITb 3a LWHYP.

e [puCTpii Mae CTINKO CTOSATM Ha CyXil piBHIN NoBepXHi. He cTaBTe Npunaa Ha rapsivi NOBEPXHi, a TakoXx Nobnmsy
Oxepen Tenna (Hanpuknag, enekTpUYHUX NuT), 3aHaBiCoK 1 Nig HaBICHUMM NONKamu.

¢ Hikonu He 3anuwarite BBiMKHEHUI npunaz 6e3 Harnagy.

e [Mpunag He NpM3HaYeHWIn AN BUKOPUCTAHHA ocobamu (BKOYa4n 4iTen) 3i SHUKEHUMU ARI3UYHUMK, YYTTEBUMMU
abo po3ymoBMMYM 34iOHOCTAMM abo y pasi BigCYTHOCTI Y HUX ONMTY abo 3HaHb, SIKLLIO BOHW HE 3HAXoAsTbCs Nif
KOHTporieM abo He NPOIHCTPYKTOBAaHI NPO BUKOPUCTaHHSA Npunaay ocoboto, Lo Bignosigae 3a ix 6e3neky.

e [1iT NOBMHHI 3HAXOAMUTUCH Nif KOHTPOMNEM, 334518 HEAONYLLEHHS irop 3 Npunagom.

¢ [Mpunag He NpusHa4YeHNn ans NpUBEAEHHS B Ail0 30BHILLHIM TanmMepom abo OKPEMOK CUCTEMOK AUCTaHLINHOIo
ynpaBniHHS.

e He Hamaraiitecss camocCTiiHO peMOHTyBaTM Mpunag abo 3amiHoBaTU ski-HeOyab getani. [NMpu BUSIBNEHHI
Henonaaok 3BepTanTecs B Hanbnmxk4umin CepBiCHUIN LEHTP.

e ObnagHaHHa BignoBigae BMMoramM TexHIYHOro perrnamMeHTy OBMEXeHHS BMKOPUCTaHHS OesdkuxX HebesneyHux
PEYOBUH B €MEKTPUYHOMY Ta ENEKTPOHHOMY 0BriagHaHHi.

o Akwo Bupi6 Ageskni Yac 3Haxoamecs npu TemnepaTypi Hwkde 0°C, nepen yBIMKHEHHSIM MOrO Crig BUTpUMATH y
KiMHaTi He MeHLUe 2 roguviH.

e BrnpobHuk 3anuwae 3a coboto npaBo 6e3 40AaTKOBOro MOBIAOMIEHHS BHOCUTU HE3HAYHI 3MiHWM OO0 KOHCTPYKLIT
BNpOOY, L0 KapAuHaNbHO He BMNMBaKOTb Ha Moro 6e3neky, npaues3aaTHiCTb Ta PYHKLUiIOHAMNBbHICTb.

niarotToBKA

¢ 3HiMIiTb yCi NakyBanbHi MaTepianu.

¢ [1poTpiTb po6GOYY NOBEPXHIO BOJIOTOK TKAHUHOLD.

e BcTaHOBITL OCHOBY Ha piBHY MOBEPXHIO, CTiIKY 0 HarpiBaHHs.

¢ BcTaHoBITL pobo4y NOBEPXHIO HA OCHOBY Tak, W06 BOHa CTOsANa PiBHO Ta CTilKO.

o [igknioviTb Npunag 4o enekTpuyHoi Mepexi. BcTaHoBITb nepemukay B MOMOXEHHS |.

MPUMITKA: 3a nepworo BUKOPUCTaAHHSA NPW HarpiBaHHi npunagy MOXIMBE YTBOPEHHA Aumy i 3anaxy. Lle

HopMarbHe siBULLE, L0 He npeacTaBnsie Hebeanekn Ansa kopucTyBada. [poTarom poboTy 3abe3neyte HanexHy

BEHTUNALiO NpUMILLLEHHS (Hanpuknag, BiaKpunTe BikKHO).

¢ BCcTaHOBITL Nepemukay y nonoxeHHs «0» Ta BUTAMHITb BUNKY LLUHYPA XUBIMEHHS 3 PO3ETKM.

o [laiTe NpuUCTPOIO OXOSIOHYTU i LLie pa3 NPOTPITb poOOYY MOBEPXHIO BOMOrOK TKAHUHOL.

e Tenep NpucTpin rotoBmn go poboTw.

POBOTA

¢ 3a ONOMOrOH0 NTOXXKM abo HEBEMNMKOrO OMOMOHUKY BUNUIATE pigKe TiCTO Ha pobo4vy NOBEPXHIO.

MPUMITKA: Wo6 BM3HaunTK npaBunbHYy KiNbKiCTb TiCTa, HanuMnTe pigke TiCTO Ha pobo4vy MOBEPXHIO Yy OOCTaTHIN

KiNbKOCTi aAng Toro, wob nokputn npmbnuaHo 2/3 ii nnowi. NepekoHanTecs, WO TICTO HE NEepenvMBaEeTbCa Yepes

Kpah MoBepxHi. Akwo HeobxigHo, 36inbwiTe abo 3MeHWTe KiNbKiCTb TicTa, HEOoOXigHOro Ans NPUroTyBaHHS

HaCTYMHOro MIUHLUA.

¢ PiBHOMIipHO po3noAiniTe TiCTO Mo poboYii MOBEpXHi 3a AOMOMOrow fonaTtkn ansa posnoginy. Ticto HeobxigHo

pPO3MOAINUTU TOHKMM LLIAPOM.

o [Tpnbnn3Ho Yepes 45 cekyHA NepeBepHiTb MIUHELb.

o [IPUMITKA: BkazaHO npubnun3HUM 4Yac NpuUroTyBaHHSA. BiH MOXe 3MiHIOBATMCb B 3anexHOCTi Bif ynogobaHb

KopucTyBava.

o Llle yepes 45 cekyHA 3HIMITb MITMHELb 3 pOOOYOT MOBEPXHI Ta NOKNAaAiTh NOro Ha Tapinky.

e 3a gonomoroto Apyroi poboyoi NoBepXHi MOXHa NpUroTyBaTu onagku. TiCTO BUNUBAETLCHA Ha poboYvy NOBEPXHIO,

B creuianbHi nornmbnexHHs.

o YBATA: LLL06 YHMKHYTM ONiKiB 3MiHIONTE pob0oYi MOBEPXHI TiNlbKN TOA, KON BOHM NMOBHICTIO OXOJIONMN.

YULLEHHA TA gornAaa

o [Mepen YnNLLIEHHAM 3aBXaW BigKMOYanTe NPUCTPIN Big enekTpoMepexi i JaBanTe NOMY NOBHICTIO OXOSIOHYTMU.

¢ 3HiMiTb poBGOYY NOBEPXHIO | BUMUIATE 1T BOAOI abo NpOTPiTh TKAHUHOHO.

¢ [1IpOTpiTb OCHOBY BOMOrOK TKAHWHOK. 3HayHe 3abpygHEeHHA BugananWTe TKaHUHOK, 3MOYEHOK B M'SKOMY

MUIOYOMY 3aco0i.

e Bumunte nonatky gns posnoginy Ticta B criabkoMy MUITbHOMY PO34nHi. [licnsa uboro npoMuiiTe B NPOTOYHIN BOAI

i NPOTPITb HACYXO CEPBETKOH.

3BEPIFAHHA

e [lepepn 36epiraHHAM NepekoHanTecs, Wo npunag BigkNioYeHW Bif eNeKkTpoMepeXxi i MOBHICTIO OXOSO0B.

¢ BukoHanTte Bci Bumoru posainy YALLEHHA TA OOMAL.

e 3MOTaNTE LLHYP XMUBIEHHS.
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e 36epiranTe npunag B CyxoMy MPOXONI0AHOMY MiCLii.
PELENTU
e 3a3HayeHa B peLenTi KiNbKiCTb iIHrpedieHTiB po3paxoBaHa Angd nNpuroTyBaHHs 12 MnvHuiB abo raner.
OCHOBHUI peuenT Ans NPUroTyBaHHA MIAUHLUIB
e Anusa — 6 wr.
e Monoko — 1 n
e bopouwHo — 500 r
e Onig pocnuHHa (kmp) — 3 CcT. N.
3miwanTte anua i monoko. [loganTte GOPOLLHO i ONito | peTenbHO nepemiante. 3anuwTte TiCTo Ha 1 roguHy.
OCHOBHUI peuenT asnsi NPUroTyBaHHA ranet
"aneTn — ue pisHoBMA MIMHLIB. BOHU roTytoTbes 3 cinnto abo npunpaeamu.
e Anus — 2 wr.
e Monoko — 1 n
e Boga — 300 mn
e [peyaHe 6opowHo — 500 r
e [TweHnyHe 6opowHo — 100 1
e Cinb
e TonneHe macno — 100 r
B mucui 3miwanTe Ta 36unte anus, monoko Ta Bogy. OkpemMo 3millante ABa BKa3aHMX BULLE pisHOBMAW OOpoLUHA
Ta goganTe LWinky coni. [JoganTe oTpumaHy cymill 6opoLlHa Ta coni 4O MUCKM i3 piakuMu iHrpegieHTamu. [JoganTte
TOMNIeHe Macro Ta A0BefiTb OTPMMaHe TiCTO 40 KOHCUCTEHLIT 3ryLLleHOoro Mosioka. 3anuuwTe TicTo Ha 1 roauHy.
MnuHUi 3 LYKPOM i TIMMOHOM
[ns npuroTyBaHHA TicTa BUKOPUCTOBYMTE OCHOBHUIM peLenT, 3a3HadeHnn BuLLe.
e Llykop-nicok
e JlnMOHM — 3 Wr.
Bunikante koXxeH MNUHeub NpoTaroM npubnusHo 1 xBunuHu. MNMepeBepHiTb MNUHeUpb i BUNikanTe we npotsarom 1
XBUMWH.
3HiMiTb MnMHeub 3 poboYOi NOBEPXHi i NOKMAAiTh WOro Ha NIocKy Tapinky. MNocunte MAMHeUb LYKPOM i nonuiTe
NMMOHHNM COKOM.
3BEpHITb MIMHELb B KBaapaTHUI «KOHBEPT». bniogo rotoBe 0o BXUBaHHS.
MnuHui Ha gpixaxkax
e bopouwHo - 330 r
o Anue (50 1) — 1 wr
ollykop —20r
e Macno BepwikoBe — 25
e Monoko — 550 mn
o [pixxmxi (cyxi) — 71
e Cinb—3r
[nsa nigroToBkn OpixKOKiB: MOTOKO TPOXM Migirpity, Bignuty 100 r i po34YMHMUTM B HBOMY OPPKIXI, BiOCTAaBUTU XBUINH
Ha 10. Y monoui, wo 3anuwunocsb (450 r), po34MHUTK Cifb i LyKOp, BBECTM MOJSIOKO 3 ApPiKMKaMu, po3MiaTty.
B6uTu anue i BcunaTtn npocisHe 60poLlwHOo, po3miwaTn. PO3TONMTM Macno i TakoX BAUTKU B TiCTO, po3miwaTn. Bu
OTpMMaeTe rnagke TiCTO, KOHCUCTeHUiA - pigka cmeTaHa. [MocTaButn B Tenne micue Ha 3-4 roguHu, 3a uen 4vac
TICTO NOTPIGHO Kinbka pasiB nepemiwarty, «obmM’'aTuy. Bunikatu MNUHLI 3 ABOX CTOPiH, Ha POSirpiTini MANHHULI 3
[JogaBaHHAM ofiil.

XAb[blIK H¥CKAYbI

e KypmetTi catbin anywsl! SCARLETT cayga TaHbGacblHbIH ©HIMiIH caTbin anfaHbiHbI3 YLWWiH >XaHe 6i3adin
KOMMNaHusifa CeHiM apTkaHbiHbI3 yLwiH Cisre anfbic anWTambl3. Icke namaanaHy HyckaynblFblHOA CypeTTenreH
TeXHVKanbIK Tanantap opblHAanfaH xarganga, SCARLETT komnaHusicbl 63iHiH eHIMAEpiHIH XoFapbl canacbl MeH
ceHimai XXyMbICblHa Kkeningik 6epegai.

e SCARLETT cayga TaHbacbiHblH OyibIMbIH TYPMbICTbIK MyKTaxaap LeHOepiHae narpanaHfFaH >oHe icke
navganaHy HyckaynbifblHAAQ KENTipinreH nanganaHy epexenepiH yctaHFaH kesge, OyMbIMHbIH, KbI3MET Mep3iMi
OyMbIM TyTbIHYLWbIFA TabbiC eTinreH kyHHeH Gactan 2 (eki) Xbingbl Kypanabl. ATanfFaH waptrap opblHAanfaH
Xarganaa, OyMbIMHbIH KbI3MET Mep3iMi eHAipyLli KepceTkeH Mep3iMHEH anTapriblikTanh acybl MYMKIH €KeHiHe
OHAIpYLWIi TYTbIHYLWbINAPAbIH Ha3apbiH aygapagpl.

KAYINCI3OIK LWAPANAPDI

e [Manpanany kesiHgoe Oy3biNMaybl YLWiH Kypanabl KongaHydblH angbliHAa OCbl HYCKayAbl bIKbIIACMNEH OKbIM
LUbIFbIHbI3.

e Anfawl peT icke Kocap angbiHoa OyrbiMAa KepceTinreH TexXHWKanblk cunaTTamanapblH SNeKTp XKenicCiHiH,
napameTpriepiHe COMKec KeneTiH-KenMEenTiHIH TeKCepiHi3.

e [lypbiccbi3 konpay OyMbIMHbIH Oy3binyblHA 9Kenin COfybl, 3aTTal 3USAH N KenTipin XeHe namganaHylbiHbIH,
AeHcaynblfblHa 3USH TUTi3Yi MYMKIH.

e Tek kaHa TypMbICTapAbl MakcaTTapAa KonaaHbingaabl. Kypan eHepkacinTik kongaHyra apHanmaraH.

e Erep Kypbinfbl KongaHbIIMaca, OHbl 371EKTP KYMECIHEH apKallaH CeHAIpin TacTaHbI3.

e Kypangbl He Gayabl cyra Hemece 6Gacka cymbikTbikTapFa GaTbipmaHbi3. Erep 6yn xargam G6onca, KypbinifFbiHb
ANEKTP XyWNeciHeH aepey CeHAipin TacTaHbI3 XoHe OHbl 9pi Kapaw nanganaHbacTtaH OypbiH, XyMbICka KabineTTiniri
MEH KypangblH KayincisgiriH 6inikti MamaHgapFa TEKCEPTIHi3.
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e [leHe, Xynke He GormMaca akbl-ov KeMicTiri 6ap, Hemece OCbl KypblTFbIHbI Kayinci3 nanganaHy ywiH Taxipubeci

MeH Oinimi >xeTkinikcia agamgapablH (COHbIH, iWwiHae GananapabiH) kayincisgiri ywiH >xayan ©OepeTiH agam

Kagaranamaca Hemece KypbinfbiHbl NanpanaHy 6ovibiHWa Hyckay Oepmece, onapablH Oy KypbinfbiHbI

KonaaHyblHa 6onmanapl.

Bananap KypblfnfeilMEH OMHaMaybl YLUiH onapabl YyHeMi kagaranan oTbipy Kepek.

KopekTeHy BaybIHbIH 6TKIp XXUeKTep XoaHe bICTbIK YCTinepre TMMeYiH KagaranaHbi3.

Kypangbl KOPEeKTEHY XyWeCiHEH COHAIpreHae LaHbILWKbIHbI YCTaHbI3, an KOpeKkTeHy GaybiHaH TapTnaHbI3.

Kypbinfbl Kypfak Teric 6eTTe TypakTbl Typybl Tuic. Kypanabl bicTbifbl 6ap 6eTke, coHpal-aK, bICTbIK LblFapy

KesaepiHe (Mbicarnfa anekTpni nnutanap), nepaenepre xakblH XaHe iniHbeni cepenepaiH, acTblHa KOMMaHbI3.

KochbinFaH Kypanapl eLlyakbiTTa kapaycbli3 KanablpMaHbI3.

Epecek agamapagblH 6akpinaybliHCbI3 Gananapra nanganaHyra pykcaT eTrneHis.

Acnan cbIpTKbl TalMepMeH HeMece KallbikTaH BackapaTbiH 6enek XXynemeH icke KoCblnyra apHanMaraH.

KypbinfblHbl ©3 GeTiHiswe xeHgeyre TannbiHOaHbI3. OnkbinblikTap nNavga Gonca >xakblH apajafbl CepBUC

opTanbifbiHa anapbiHbI3.

e Erep Gyibim Oipwama yakbiT 0°C-TaH TeMeH Temnepartypaga Typca, icke kocap angblHOa OHbl keM gereHge 2
cafat bernMe TemnepaTypacbiHAa ycTay Kepex.

e OHOipywi GyMbIMHBIH KayincisgiriHe, >XyMbIC eHiMAiniri MeH >XyMbIC MYMKIHAiKTepiHe Tyberenni acep eTNenTiH
Bonmallbl e3repictepi OHbIH KypbliMacbiHa KOCbIMLLA €CKEPTNECTEH EHri3y KYKbIfblH 63iHAe Kanablipapl.

ODAUBIHObIK

e Bapnbik opayLbl MaTepuangapabl anbin TacTaHbI3.

o JKyMmbIC BETiH ObIMKbIST MaTaMeH CYpPTiHi3.

e Heriagi Teric, kbi3yra Te3iMai 6eTke OpHaTbIHbI3.

e Teric )oHe HblK TypaTblHAaN eTin XXyMbIC BETiH Heridre opHaTbIHbI3.

e AcnanTbl 9NeKTP XKeniciHe KOCbIHbI3. AybICTbIPFbIWTLI | KannblHa KENTipiHi3.
ECKEPTY: Anfawkbl peT KongaHy Ke3iHAe KypblfbiHbl Kbi3AblpfaHAa TYTIH MEH WiC LWbiFybl MYMKIH. Byn
KongaHylwblfa elwkaHgan kayin TeHOIpMeWTiH KanbinTbl KyObibic. XKyMbic OapbiCbiHaa O6nMEHIH KaXeTTi
Jopexene XenaeTinyiH kKaMTamachI3 eTiHi3 (Mbicanbl, Tepe3eHi allbiHbI3).

o AybICTbIpFbIWTHI «0» KanmbliHA KENTIPIHI3 XeHe KopeKTeHAipy 6ayblHbIH alachiH po3eTKkagaH LblFapbiHbI3.

o KypbInfbiHbl CybITbIM, )KYMbIC 6ETiH Tafbl Aa AbIMKbIN MaTaMeH CYPTiHi3.

o EHAI KypbIFbl XKYMbICKA AaWblH.

X¥MbIC

¢ KacbIKTbl HEMece oxayabl NanganbliHbIMN, CYNbIK KAMbIPAbI XKYMbIC 6ETIHE KyNbIHBI3.
ECKEPTY: KamblpablH KaXXeTTi kerieMiH aHbIKTay YLUiH, KaMblpAbl XXyMbIC 6eTiHiH 2/3 GeniriH anbin TypaTbiHAAN
eTin KyMbiHbI3. KamblpablH XyMmbIC BOeTiHiH wWeTiHe Terinin keTneyiH kagaranaHpld. KaxeT GonfaH >xafganaa,
Keneci kyMMak fanblHOayFa KaXXeTTi KYMMaKTbIH MeswepiH keOenTiHi3 Hemece a3anTbIHbI3.

e Kambipabl XymbiC GeTi OoMblHWA TericTen YWNecTipy YWiH KanakTbl nanganaHbiHbi3. Kamblpabl >kykanaw
YANecCTipy KaxeT.

e 45 cekyHATaH KeliH KyMMakTbl ayaapblHbI3.

o ECKEPTY: OdanbiHgay yakbiTbl Wwamanan kepceTinreH. On KongaHyLwWbIHbIH, KanayblHa Kapan e3repyi MyMKiH.

e 45 cekyHATaH KeMiH KyMMaKTbl XXYMbIC OETIHEH anbirn, Topenikere canbiHbI3.

o EkiHWI x)xymbic O€TiH KonaaHbIn, onagbun AavibiHaayFa 6onagbl. Kamblp xyMeic 6eTiHE TEpPEHIHEH Kyhblnagpl.

o HA3AP AYJAPbBIHbI3: Kynin kanyablH angbiH any yLwWiH, CyblfaH Ke3ge faHa XyMbIC 6eTTepiH aybICTbIpy KepPEK.

TA3ANAY XXOHE KYTIM

e Tasanap angbiHAa KYPbUTFbIHbI 9NEKTP XesiCiHEeH aXbIpaTbin, OHbl TOMNbIKTan CybITbIN KOWbIHbIS.

¢ XKyMbIC GeTiH anbin, OHbl CYMEH XYbIHbI3 HEMECE MaTaMeH CYpPTiHi3.

e HerisiH ObIMKbIN MaTamMeH CypTiHi3. KaTTbl KanablKTapAbl >XKEHiN >XYfblll CYMbIKTbIFbIHA ManblHFaH MaTameH
CYPTIiHi3.

o Kambipabl ynnectipyre apHanfaH KanakTbl >XeHin cabblHObl epiTiHAIMEH XybiHbI3. OcblgaH KeniH afblH CyMeH
LIanbIHbI3 XXoHe MaWnbIKNeH KypfFaTbin CYPTiHi3.

CAKTAY

o Cakrap angplHaa, acnanTblH 3NEKTP XeniCiH axblpaTbifbin, CyblfaHbIHA KO3 XeTKI3iHi3.

o CAKTAY XXOHE KYTIM GenimiHiH 6aprblk TanantapblH OpbIHAAHbIS.

o KopekTeHgipy 6ayblH OpaHpI3.

e AcnanTbl cankblH Kyprak xepae cakTaHbI3.

PELUENTTEP

e PeuenTTe KepceTinreH nHrpeaneHTTEpPAiH Menwwepi 12 kynmak Hemece raneT JanblHAayFa apHanfaH.

Kynmak panbiHgayfa apHanfaH Herisri peuent

o )XXymbIpTKa — 6 gaHa.

e CyTt—1n

e ¥YH-500Tr

e Ocimaik Maribl (Man) — 3 ac KacblK
YKyMbIpTKa MeH CyTTi apanacTbIpbliHbl3. ¥H MeH Maunbl KOCbIM, XaKcblnan apanacTbipbiHbl3. Kamblpgbl 1 caraTtka
KanablpblHbI3.

FaneTt panMblHAayFa apHanfaH Herisri peuenT
ManeTTep — KynMmakTbiH Gip Typi. Onap Ty36eH Hemece gamaeyiluTepMeH AanbiHAanaabl.
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¢ JKyMmbIpTKa — 2 AaHa.

e Cyrt—1n

e Cy—300 mn

e XKapma yH—-500r

e bupanyn—100r

e Ty3

e Epitinren mani — 100 r
>KyMbIpTKaHbI, CYTTi X8He cyAabl TOCTaFraH4a apanacTbipbif, WankaHpld. OgaH 6enek Xofapblga atanfaH YHHbIH
TYprepiH apanacTbipbif, LWbIMWbLIM Ty3 KOCbIHbI3. [aiibiH 6GomnFaH yH MeH Ty3dblH KOCbIHOBICHIH CYMbIK
nHrpeamneHTTepi Oap TocTaraHFa canbiHbl3. EpiTinreH Mangpl KOcbin, anbiHFAH KamblpAbl KOWbITbIFAH CYT
KOHCUCTEHLMACHIHA XeTKi3iHi3. Kambipabl 1 caraTka kangblpbiHbI3.

KaHT neH NMMOH KOCbIsiFaH Kynmak
Kamblipapbl gavbiHAay YLUiH XOofFapblga KepeTinreH Herisri peuenTTi nanganaHbiHbI3.

e Kymuiekep

e JlumoH — 3 pana.

Ep kyrimakTbl 1 MUHYT kenemiHae nicipiHia. KyinmakTtol aygapbin, Tafbl 4a 1 MUHYT KenemiHge nicipiHia.
KyliMakTbl XKyMbIC OeTiHEH anblin, Teric Topenkere canbiHbl3. KyiMakka KaHT ceyirn, MMMOH LbIPbIHbIH KYWbIHbI3.
KymaKTbl TepTOYpbILLITLI KKOHBEPT» KarmnbiHa opaHbli3. TaraM TyTbiHyFa OaWblH.

AWbITbINFaH KyMMaKTap

e YH—330Tr

e XymbipTka (50 1) — 1 wT

o Kant—20Tr

e Capbl man — 25T

e Cyt — 550 mn

o AWbITKbI (KypFaK) — 71

e Tya—3r
AWbITKbl AarblHOAY YLWiH: CYTTi KillKeHe Kbi3ablpblHbI3, OHblH 100 r anbin, ofaH awbITKbIHbl epiTin, 10 MUHYTKa
KanablpbiHbl3. KanFaH cyTTe (450 r) Ty3 OeH KaHTTbl epiTin, awbITKbICbl 6ap CyTTi KyWbin, apanacTbipblHbI3.
JKyMbIpTKaHbI LLAWKamn, €eneHreH yHAObl canbin, apanacTtbipbiHbi3. Mangpl epiTin, OHbl KamblpFa KyWbiM,
apanacTbipblHbI3. Teric yH LWhbifagbl, KOHCUCTEHUMACH — CyMblK kariMmak. XKbinbl xepre 3-4 caraTka kangblpy
Kepek, ocbl yakblT apanbifbiHaa bipHelwle peT apanacTtbipbin, "esrinen xymcapTty" kaxeT. Kbi3abipbinfFaH KyimMak
niciprilike Man Kymblin, KYMMaKTbl €Ki XXafblHaH Nicipy KaxeT.

KASUTAMISJUHEND

OHUTUSNOUANDED

e Enne teekannu kasutuselevéttu tutvuge tdhelepanelikult kdesoleva juhendiga. Nii valdite vdimalikke vigu ja ohte
seadme kasutamisel.

e Enne esimest sisselllitamist kontrollige, kas tootele margitud tehnilised karakteristikud vastavad vooluvérgu

parameetritele.

Vale kasutamine v8ib p&hjustada seadme riket, materiaalset kahju, ka teekannu kasutaja tervise kahjustamist.

Antud seade on mdeldud ainult koduseks kasutamiseks, mitte téostuslikuks kasutamiseks.

Eemaldage seade vooluvorgust ajaks, mil seda ei kasutata.

Arge pange seadet ja juhet vette voi teistesse vedelikesse. Kui seade on vette sattunud, eemaldage ta kohe

vooluvdrgust ja pddrake Teeninduskeskusesse seadme tookorra ja ohutuse kontrollimiseks.

e Seade ei ole ette nahtud kasutamiseks alanenud fldsiliste, tunnetuslike ja vaimsete vBimetega isikutele (kaasa
arvatud lastele) vdi neile, kellel puuduvad selleks kogemused vdi teadmised, kui nad ei ole jarelevalve all vdi kui
neid ei ole instrueerinud seadme kasutamise suhtes nende ohutuse eest vastutav isik.

e Lapsed peavad olema jarelevalve all, et nad ei padseks seadmega méngima.

¢ Jalgige seda, et juhe ei puutuks vastu teravaid servi ja kuumi pindu.

e Arge eemaldage seadet vooluvdrgust juhtmest tdmmates vaid alati tuleb hoida kinni juhtme otsas olevast
pistikust.

e Asetage seade kuivale tasasele pinnale. Arge asetage seadist kuumadele pindadele, soojusallikate (n&iteks

elektripliitide) ja kardinate lahedale ning rippriiulite alla.

Arge jatke tootavat seadet jarelvalveta.

Arge laske lastel seadet kasutada ilma taiskasvanu juuresolekuta.

Seade pole m&eldud kasutamiseks vélise taimeriga vdi eraldi kaugjuhtimissusteemiga.

Arge pulitidke antud seadet iseseisvalt remontida. Vea kdrvaldamiseks podrduge lahima teeninduskeskuse poole.

Kui toode on olnud ménda aega 6hutemperatuuril alla 0 °C, tuleb hoida seda enne sisselllitamist vahemalt 2

tundi toatemperatuuril.

e Tootja jatab endale diguse teha ilma tdiendava teatamiseta toote konstruktsiooni ebaolulisi muudatusi, mis ei
mdjuta selle ohutust, to6vdimet ega funktsioneerimist.

ETTEVALMISTUSED

e Eemaldage koik pakendimaterjalid.

¢ Plhkige to6pinda niiske lapiga.

¢ Asetage alus tasasele ja kuumuskindlale pinnale.

¢ Asetage t6opind alusele nii, et see pusiks Uhtlaselt ja kindlalt.
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e Uhendage seade elektrivorku. Seadke liiliti asendisse 1. MARKUS: Esmakordsel kasutamisel on vdimalik, et
seade tekitab suitsu ja I6hna. See on normaalne ndhtus, mis kasutajat ei ohusta. Seadme kasutamisel tagage
ruumis hea 6huvahetus (naiteks avage aken).

e Seadke luliti asendisse 0 ja votke toitejuhtme pistik pistikupesast valja.

¢ Laske seadmel jahtuda ning puhkige td6pinda veel kord niiske lapiga.

¢ Niud on seade kasutusvalmis.

KASUTAMINE

o Kasutades lusikat vdi vaikest kulpi, valage vedel tainas téopinnale.
MARKUS: Et maéarata bige tainakogus, valage vedelat tainast téopinnale kogus, millest piisab selle 2/3 pindala
katmiseks. Veenduge, et tainas ei valguks Ule pinna &aare. Vajaduse korral suurendage vdi véahendage taina
kogust, mis on vajalik jargmise pannkoogi valmistamiseks.

¢ Jaotage tainas tdopinnal labidakesega uhtlaselt. Tainas peab jaotuma 6hukese kihina.

¢ Ligikaudu 45 minuti parast péérake pannkook timber.

e MARKUS: Esitatud kiipsetusaeg on suunav. See vbib varieeruda olenevalt kasutaja eelistustest.

o Veel 45 sekundit ning siis votke pannkook toopinnalt ja pange taldrikule.

e Teist toopinda kasutades on vdimalik valmistada pakse parmipannkooke. Tainas valatakse toopinna
stivenditesse.

e TAHELEPANU: Pdletuste valtimiseks vahetage toopindasid ainult siis, kui need on taielikult jahtunud.

PUHASTAMINE JA HOOLDUS

e Enne puhastamist lilitage seade alati vooluv@rgust vélja ja laske sellel taielikult jahtuda.

o Votke toOpind lahti ja peske seda veega voi puhkige lapiga.

¢ Plhkige alust niiske lapiga. Tugevasti kinni jadanud mustus eemaldage lahjas pesuvahendis niisutatud lapiga.

e Peske taina jaotamiseks ettendhtud labidake lahja seebiveega. Parast seda peske see jooksva vee all labi ja
kuivage taielikult salvratiga.

SAILITAMINE

¢ Enne sailitamist veenduge, et seade on elektrivorgust valja lUlitatud ja taielikult jahtunud.

¢ Taitke kdik osa ,PUHASTAMINE JA HOOLDUS" nduded.

o Kerige toitejuhe kokku.

¢ Hoidke seadet kuivas ja jahedas kohas.

RETSEPTID

¢ Retseptis esitatud koostisosade kogus on ette nahtud 12 pannkoogi v8i galeti valmistamiseks.

Pdhiretsept pannkookide valmistamiseks

e 6 muna.

e 1| piima

¢ 500 g jahu

e 3 spl taimedli (rasva)
Segage kokku munad ja piim. Lisage jahu ja 8li ning segage hoolikalt. Jatke tainas tunniks ajaks seisma.

Pdhiretsept galettide valmistamiseks

o Galetid on pannkookide eriliik. Neid valmistatakse soola v8i maitseainetega.

e 2 muna

11 piima

300 ml vett

500 g rukkijahu

100 g nisujahu

Soola

100 g sulavdid

Segage kausis kokku ja l66ge vahule munad, piim ja vesi. Segage eraldi kaks dlalmainitud jahu ning lisage

naputéis soola. Lisage saadud jahu- ja soolasegu vedelate koostisosade kaussi. Lisage sulavdi ning saavutage

taina konsistents nagu kondenspiimal. Jatke tainas tunniks ajaks seisma.

Pannkoogid suhkru ja sidruniga

¢ Taina valmistamiseks kasutage Ulalpool esitatud pdhiretsepti.

e Peensuhkur

e 3 sidrunit
Kipsetage igat pannkooki ligikaudu 1 minut, seades termostaadi regulaatori asendisse MAX (maksimaalne
kuumutus). Pé6rake pannkook Umber ja kiipsetage veel 2 minutit.
Vétke pannkook tdopinnalt ja asetage lamedale taldrikule. Puistake pannkook suhkruga dle ning valage peale
sidrunimahl.
Keerake pannkook ruudukujuliseks ,,imbrikuks”. Toit on serveerimiseks valmis.

Parmipannkoogid

e 330 g jahu

1 muna (50 g)

20 g suhkrut

25 g void

550 ml piima

7 g kuivpérmi
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3 g soola

Parmi ettevalmistamine: laske piim kergelt soojaks, valage pealt 100 g piima ja lahustage selles parm ning jatke

umbes 10 minutiks seisma. Ulejaznud piimas (450 g) lahustage sool ja suhkur, lisage parmiga piim ja segage.

L66ge muna peale ja puistake sdelutud jahu, segage. Sulatage vdi ja valage samulti tainale, segage. Moodustub

Uhtlane tainas konsistentsiga nagu vedel hapukoor. Pange sooja kohta 3 — 4 tunniks seisma. Selle aja jooksul

tuleb tainaist paar korda segada ja ,sbtkuda“. Pannkoogid kiupsetada kahelt poolt kuumutatud
annkoogikipsetajal, lisades void.

LIETOSANAS INSTRUKCIJA

DROSIBAS NOTEIKUMI

Pirms ierices ekspluatacijas uzmanigi izlasiet doto lietoSanas instrukciju, lai izvairitos no bojajumu radiSanas
lietoSanas laika.

Pirms pirmas ieslégSanas parbaudiet, vai tehniskie parametri, kas noraditi uz izstradajuma, atbilst elektrotikla
parametriem

Nepareiza ierices lietoSana var radit tas bojajumus, materialus zaudéjumus un lietotaja veselibas kaitéjumus.
Izmantot tikai sadzives vajadzibam. lerice nav paredzéta rapnieciskai izmantoSanai.

Vienmeér atslédziet ierici no elektrotikla, ja JUs to neizmantojat.

Neizvietojiet ierici vai elektrovadu Gdent vai kada cita sSkidruma. Ja tas ir noticis nekavéjoties atslédziet to no
elektrotikla un pirms turpinat ierices lietoSanu, parbaudiet tds darba spéjas un droSibu pie kvalificétiem
specialistiem.

lerice nav paredzéta izmantoSanai personam (ieskaitot bérnus) ar pazeminatam fiziskdm, emocionalam vai
intelektualam spéjam vai personam bez dzives pieredzes vai zinaSanam, ja vinas nekontrolé vai neinstrué ierices
lietoSana persona, kas atbild par vinu drosibu.

Bérni ir jakontrolé, lai nepielautu speléSanos ar ierici.

Sekojiet l1dzi, lai elektrovads nepieskartos klat asam malam un karstam virsmam.

Lai atslégtu ierici no elektrotikla, velciet aiz kontaktdak$as, nevis aiz vada aiz vada.

lericei stabili jaatrodas uz sausas lidzenas virsmas. Nenovietojiet ierici uz karstam virsmam, ka art siltuma avotu
(piem. elektrisko plitinu), aizkaru tuvuma un zem piekaramiem plauktiem.

Nekad neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.

Neatlaujiet bérniem izmantot ierici bez pieauguso uzraudzibas.

lerice nav paredzéta iedarbinaSanai ar aréjo taimeri vai atsevisku distances vadibas sistému.

Necentieties patstavigi labot ierici vai nomainit jebkadas detalas. lerices bojajuma gadijuma dodieties uz tuvako
Servisa centru.

Ja izstradajums kadu laiku ir atradies temperatira zem 0°C, pirms ieslég$anas tas ir japatur istabas apstak|os ne
mazak ka 2 stundas.

Razotajs patur sev tiestbas bez papildu bridindjuma ieviest izstradajuma konstrukcija nelielas izmainas, kas
batiski neietekmé ta drostbu, darbspéju un funkcionalitati.

SAGATAVOSANA

L]
L
L
D

Nonemiet visus iepakojuma materialus.

Noslaukiet darba virsmu ar mitru audumu.

Novietojiet pamatni uz lidzenas, siltumizturigas virsmas.

Novietojiet darba virsmu uz pamatnes ta, lai ta stavétu lidzeni un stabili.

Pievienojiet ierici elektrotiklam. Parsledziet sledzi stavoklt "I".

PIEZIME: Pirmaja izmanto3anas reizé, iericei sasilstot, ir iespéjama dimo$ana un smaka. Ta ir normala
paradiba un nav kaitiga lietotdjam. lerices darbibas laikd nodroSiniet telpa pienacigu ventilaciju (pieméram,
atveriet logu).

Parslédziet slédzi stavoklt "0" un izvelciet baroSanas vada kontaktdak3u no kontaktligzdas.

Laujiet ierices atdzist un vélreiz noslaukiet darba virsmu ar mitru audumu.

lerice gatava darbam.

ARBIBA

Izmantojot karoti vai nelielu smelamkaroti, izlejiet Skidru miklu uz darba virsmas.

PIEZIME: Lai noteiktu pareizo miklas daudzumu, izlejiet $kidru miklu uz darba virsmas tik daudz, lai ta parklatu
aptuveni 2/3 virsmas platibas. Parliecinieties, ka mikla neparplist pari virsmas malam. Ja nepiecieSams,
palieliniet vai samaziniet miklas daudzumu, kas nepiecieSams ndkamas pankikas pagatavoSanai.

Ar lapstinu vienmérigi izltdziniet miklu pa darba virsmu. Mikla ir jaizlidzina plana karta.

Apméram péc 45 sekundém apgrieziet pankuku otradi.

PIEZIME: Gatavo$anas laiks ir noradits aptuveni. To var mainit atkariba no lietotaja vélmém.

Vel péc 45 sekundém nonemiet panktku no darba virsmas un nolieciet uz skivja.

Izmantojot otro darba virsmu, var cept biezas pankikas. Miklu lej darba virsmas padzilinajumos.

UZMANIBU: Lai izvairitos no apdegumiem, mainiet darba virsmas tikai tad, kad tas ir pilnTba atdzisusas.

TIRISANA UN APKOPE

w

Pirms tiriSanas vienmér atvienojiet ierici no elektrotikla un laujiet tai pilntba atdzist.

Nonemiet darba virsmu, nhomazgajiet to ar ddeni un noslaukiet ar audumu.

Noslaukiet pamatni ar mitru audumu. Stiprus netirumus nonemiet ar audumu, kas saslapinats maiga tiriSanas
lTdzeklr.

ww.scarlett.ru 12 SC-PM229D98


http://www.scarlett.ru/

IM014
o Nomazgajiet miklas lapstinu vaja ziepju Skiduma. Péc tam nomazgajiet zem tekoSa Udens un nosausiniet ar
salveti.
GLABASANA
¢ Pirms glabasanas parliecinieties, ka ierice ir atvienota no elektrotikla un pilniba atdzisusi.
* Izpildiet visas sadajas TIRISANA UN APKOPE prasibas.
¢ Satiniet baroSanas vadu.
e Glabajiet ierici sausa vésa vieta.
RECEPTES
¢ Recepté noradrtais sastdvdalu daudzums ir paredzéts 12 pankidku vai galeSu pagatavosanai.
Pankuiku pamatrecepte

e Olas — 6 gab.
e Piens—11
e Milti—500 g

e Augu ella (tauki) — 3 &d. k.
Sajauciet olas un pienu. Pievienojiet miltus un e|lu un rlpigi samaisiet. Atstajiet miklu uz 1 stundu.
GaleSu pamatrecepte
Galetes ir pankiku paveids. Tas gatavo ar sali un piedevam.
Olas — 2 gab.
Piens — 11
Udens — 300 ml
Griku milti — 500 g
KvieSu milti — 100 g
Sals
Kauséts sviests — 100 g
Bloda sajauciet un sakuliet olas, pienu un tdeni. Atsevidki sajauciet divus augstadk minétos miltu veidus un
pievienojiet Skipsninu sals. Pievienogjiet iegiGto miltu un sals maisijumu bloda eso$ajam skidrajam sastavdalam.
Pievienojiet kauséto sviestu un iejauciet miklu [1dz iebiezinata piena konsistencei. Atstajiet miklu uz 1 stundu.
Pankuikas ar cukuru un citronu
Miklas pagatavoSanai izmantojiet augstak esoso pamatrecepti.
e Cukurs
¢ Citroni — 3 gab.
Cepiet katru pankiku aptuveni 1 minati. Apgrieziet pankdku un cepiet vél 1 minates.
Nonemiet pankiku no darba virsmas un nolieciet uz plakana Skivja. Parkaisiet pankdku ar cukuru un apslaciet ar
citrona sulu.
Salokiet pankiku lidzigi aploksnei. Ediens ir gatavs pasnieg$anai.
Rauga pankiikas
Milti — 330 g
Ola (50 g) — 1 gab.
Cukurs —20 g
Sviests — 259
Piens — 550 ml
Raugs (sausais) — 7 g
Sals-3¢g

sajaukt. Izkausét sviestu un arT ieliet mikla, sajaukt. Iznak viendabiga, Skidra kréjuma konsistences mikla. Atstat
siltd vietd uz 3-4 stundam, par 3o laiku mikla paris reizes ir jasamaisa, jasaplacina. Pankikas cep no divam
pusém uz sakarsétas pankiku cepSanas ierices, izmantojot sviestu.

VARTOTOJO INSTRUKCIJA

SAUGUMO PRIEMONES

¢ Prietaiso gedimams i8vengti prie$ pirmajj naudojimg atidZiai perskaitykite Sig instrukcija.

e Prie$ jjungdami prietaisg pirmg kartg jsitikinkite, ar prietaiso etiketéje nurodytos techninés charakteristikos

atitinka tinklo parametrus.

Neteisingai naudodamiesi gaminiu, Jus galite jj sugadinti, patirti nuostoliy arba pakenkti savo sveikatai.

Naudoti tik buitiniams tikslams. Prietaisas néra skirtas pramoniniam naudojimui.

Nesinaudodami prietaisu, visada iSjunkite jj i$ elektros tinklo.

Nenardinkite prietaiso ir maitinimo laido j vandenj bei kitus skyscius. Jvykus tokiai situacijai, nedelsdami iSjunkite

ji i8 elektros tinklo ir kreipkités j kvalifikuotus specialistus prietaiso veikimui bei saugumui patikrinti.

e Prietaisas néra skirtas naudotis Zmonéms (jskaitant vaikus), turintiems sumaZzéjusias fizines, jausmines ar
protines galias; arba jie neturi patirties ar Ziniy, kai asmuo, atsakingas uz tokiy Zmoniy saugumg, nekontroliuoja
ar neinstruktuoja jy, kaip naudotis Siuo prietaisu.

¢ Vaikus batina kontroliuoti, kad jie nezaisty Siuo prietaisu.

¢ Pasirtpinkite, kad elektros laidas neliesty astriy kampy ir karsty pavirsiy.

o Traukdami kiStuka i$ elektros lizdo, niekada netempkite laido.

www.scarlett.ru 13 SC-PM229D98


http://www.scarlett.ru/
http://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/1156/
http://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/2200/
http://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/1601/
http://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/1068/
http://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/1125/
http://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/559/
http://www.povarenok.ru/recipes/ingredient/1681/
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Prietaisas turi tvirtai stoveti ant sauso lygaus pavirSiaus. Nestatykite virdulio ant karsty pavirSiy bei Salia Silumos
Saltiniy (pvz., elektriniy virykliy), uzuolaidy ir po pakabinamosiomis lentynomis.
Niekada nepalikite jjungto prietaiso be prieziuros.
Neleiskite vaikams naudotis prietaisu be suaugusiyjy priezidros.
Prietaisas néra skirtas naudotis su iSoriniu laikmaciu arba atskira nuotolinio valdymo sistema.
Nebandykite savarankiSkai remontuoti prietaiso arba keisti jo detaliy. Atsiradus gedimams kreipkités j artimiausig
Serviso centra.
e Jeigu gaminys kai kurj laikg buvo laikomas Zemesnéje nei 0 °C temperatiroje, prieS jjungdami prietaisg
palaikykite jj kambario temperatdroje ne maziau kaip 2 valandas.
e Gamintojas pasilieka teise be atskiro perspéjimo nezymiai keisti jrenginio konstrukcijg i§saugant jo sauguma,
funkcionalumg bei esmines savybes.
PARENGIMAS
o Pasalinkite visas jpakavimo medziagas.
Darbinj pavirSiy patrinkite drégnu skuduru.
Padékite pagrindg ant lygaus, Sildymui atsparaus pavirSiaus
Padékite darbiniy pavirSiy ant pagrindo tokiu badu, kad jis stovéty lygiai ir tvirtai
Jjunkite prietaisg j maitinimo tinklg. Perjungéja nustatykite padétimi |
PASTABA: Sildant prietaisg pirmajj karta, gali susidaryti damai ir kvapas. Tai normalu ir nekelia pavojaus
vartotojui. Naudojant patalpoje numatykite reikiama ventiliacijg (pvz.: atidarykite langg).
¢ Nustatykite perjungéjg padétimi ,,0“ ir i$ lizdo iStraukite maitinimo laido Sakute.
o Leiskite prietaisui atvésti ir dar kartg patrinkite darbinj pavirsiy drégnu skuduru.
e Dabar prietaisas parengtas naudoti.
NAUDOJIMAS
 Saukstu ar nedideliu samteliu ant darbinio pavirSiaus uzpilkite skystajg tesla.
PASTABA: Norint nustatyti reikiamg teslos kiekj, ant darbinio pavirSiaus uzpilkite tokj skystos teslos kiekj, kad jo
pakakty uzdengti apie 2/3 darbinio pavirSiaus. |sitikinkite, kad teSla netekéty per krastus. Jei reikia, jpilkite
daugiau ar maziau teSlos, kad iSkeptuméte kitg blyng.
Mentele lygiai paskirstykite teslg ant darbinio pavirSiaus. TeSlg reikia paskirstyti plonu sluoksniu.
Po 45 sek. apverskite blyng.
PASTABA: Nurodytas apytikris paruoSimo laikas. Jis gali kisti priklausomai nuo vartotojo pageidavimo.
Dar po 45 sek. nuimkite blyng nuo darbinio pavirSiaus ir jdékite j Iékste.
Naudojantis antruoju pavirSiumi, galima paruosti sklindZius. Ant darbinio pavirSiaus uzpilama teslos.
DEMESIO: Vengiant nudegimy, darbinius pavirSius naudokite tik tuo atveju, kai jie visiSkai atvese.
VALYMAS IR PRIEZIURA
o Prie$ valant, iSjunkite prietaisg i maitinimo tinklo ir leiskite visiSkai atvesti.
Nuimkite darbinius pavirSius ir nuplaukite juos vandeniu ir nuvalykite Svariu skuduru.
Patrinkite pagrindg drégnu skuduru. UzterStas vietas nuvalykite skuduru, suvilgytu minksta plovimo priemone.
Nuplaukite teSlos paskirstymo mentele maZos koncentracijos muilo tirpale. Tada praskalaukite ir nusausinkite
servetéle.
LAIKYMAS
o Prie§ padédami j laikymo vietg, jsitikinkite, kad prietaisas bdty iSjungtas i§ maitinimo tinklo ir bdty visiSkai
atvéses.
¢ |vykdykite visus ,O4NCTKA N YXOL* (valymas ir priezidra) skyriaus reikalavimus.
e Suvyniokite maitinimo laidg.
o Prietaisg laikykite sausoje ir vésioje vietoje.
RECEPTAI
o Recepte nurodytas sudedamujy daliy kiekis skirtas paruosti 12 blyny ar galety.
Pagrindinis blyny paruosimo receptas
¢ Kiausiniai - 6 vnt.
e Pienas - 1 Itr.
¢ Miltai - 500 gr.
o Augalinis aliejus (riebalai) - 3 valgomieji Sauktai
Sumai8ykite kiausSinius ir pieng. ]pilkite miltus ir jdékite sviesto ir atidZiai iSmaiSykite. Palikite teslg 1 val.
Pagrindinis galety paruos$imo receptas
Galetos laikomos blyny atmaina. Jos ruoSiamos su druska ir prieskoniais.
¢ KiauSiniai - 2 vnt.
e Pienas - 1 Itr.
¢ Vanduo - 300 ml
Grikiy miltai - 500 gr.
Kvietiniai miltai - 100 gr.
Druska
Lydytas sviestas - 100 gr.
Inde iSmaisykite ir jmustus kiauSinius, pieng ir vandenj. Atskirai iSmaisykite abi anks€iau nurodytas milty rasis ir
jberkite Siek tiek druskos. Gautg milty ir druskos misinj jdékite j inde esancias skystas sudedamagsias medziagas.
|pilkite lydyto sviesto ir iSmaiSykite, kol teSla pasieks kondensuoto pieno konsistencijg. Palikite teslg 1 val.
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Blynai su cukrumi ir citrinomis
Ruosiant teslg, naudokités anksciau nurodytu pagrindiniu receptu.

e Smulkusis cukrus

e Citrinos - 3 vnt.

Kepkite kiekvieng blyng apie 1 min. Apverskite blyng ir kepkite dar 1 minutes.

Nuimkite blyng nuo darbinio pavirSiaus ir jdékite | plok3Ciajg I€kSte. Apiberkite blyng cukrumi ir uZpilkite citrinos
sulCiy.

Suvyniokite j kvadratinj ,vokg“. Patiekalas paruostas.

Mieliniai blynai

Miltai— 330 gr.

Kiausinis (50 gr.) - 1 vnt.

Cukrus- 20 gr.

Sviestas- 25 gr.

Pienas- 550 ml

Mielés(sausos) - 7 gr.

Druska- 3 gr.

Paruoskite mieles: pieng Siek tiek pasildykite, jpilkite 100 gr. ir iStirpinkite jame mieles, leiskite nusistovéti 10 min.

Likusiame piene (450 gr.) istirpinkite druskg ir cukry, jpilkite pieno su mielémis, iSmaisykite. Jmuskite kiausinj ir

jberkite sijoty milty, iSmaisykite. Istirpinkite sviestg ir taip pat jpilkite j teSlg, iSmaiSykite. Gaunama glotni tesla,

konsistencija - riebi grietiné. Padékite | Siltg vietg 3-4 val., per §j laikg teSlg iSmaiSykite keletg karty,
~sumaigykite“. Kepkite blynus i$ abiejy pusiy karstoje blyninéje, pridédami sviesto.

HASZNALATI UTASITAS

FONTOS BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

o A készilék hasznalata el6tt, a késziilék karosodasa elkerlilése érdekében figyelmesen olvassa el a Hasznalati
utasitast.

e Elsé haszndlat elétt ellenérizze, megfelelnek-e a terméken feltintetett miszaki adatok a villamos hélézat
adatainak.

e A helytelen kezelés a készilék karosodasahoz, anyagi karhoz, vagy a hasznalé egészségkarosodasahoz
vezethet.

e Csak otthoni hasznalatra, ne hasznalja nagylzemi célra.

e Hasznalaton kivil mindig aramtalanitsa a késziléket.

e Ne meritse a késziiléket és a vezetéket vizbe vagy méas folyadékba. Hogyha ez megtortént, azonnal
aramtalanitsa a készlléket és, mielétt Ujra hasznalna azt, ellenérizze a készllék munkaképességét és
biztonsagat szakképzett szerel6 segitségével.

¢ Ne haszndljak a készuléket fizikai-, érzelmi-, illetve szellemi fogyatékos személyek, vagy tapasztalattal, elegendd

tudassal nem rendelkezd személyek (beleértve a gyerekeket) felugyelet nélkil, vagy ha nem kaptak a készilék

hasznélataval kapcsolatos instrukciot a biztonsagukért felelés személytél.

A készulékkel val6 jatszas elkerllése érdekében tartsa a gyermekeket felligyelet alatt.

Figyeljen arra, hogy a vezeték ne érintkezzen éles, vagy forré fellilettel.

A késziilék aramtalanitasa kdzben fogja a csatlakozédug6t, ne hlzza a vezetéket.

A készlléket széraz, sima fellletre szilardan kell felallitani. Ne alitsa fel a készlléket forrd fellletre, valamint

héforras (villamos tlizhely) fliggény kdzelében és fliggé polcok alatt.

Soha ne hagyja feligyelet nélkiil a bekapcsolt teafézét.

Felnéttek ellenérzése nélkiil ne engedje gyereknek hasznalni a teaf6zét.

A készlilék nem kapcsolhaté kiilsé idémérd, vagy 6nallé tavvezérld rendszer segitségével.

Ne prébalja egyeddl javitani a készuléket, cserélni az alkatrészeket. Forduljon a kdzeli szervizbe.

Amennyiben a késziiléket valamennyi ideig 0 °C—nal taroltak, bekapcsolasa elétt legalabb 2 6ran belll tartsa

szobahémeérsékleten.

e A gyartonak jogaban all értesités nélkiul masodrendli modositasokat végezni a készulék szerkezetében, melyek
alapvetéen nem befolyasoljak a készilék biztonsagat, mikodéképességét, funkcionalitasat.

ELOKESZULETEK

e Tavolitsa el az 6sszes csomagoldéanyagot.

e Tordlje meg a sutéfellletet nedves téri6kendével.

« Allitsa fel az alapegységet sima, héall6 feliletre.

o Helyezze fel a suitéfelliletet az alapegységre ugy, hogy egyenesen és stabilon alljon.

o Aramositsa a késziiléket. Allitsa a kapcsolot "I" helyzetbe.

MEGJEGYZES: Els6é hasznalatkor, a késziilék melegedése soran specidlis szag és fiist keletkezhet. Ez egy
normal jelenség, amely nem jelent veszélyt a felhasznalé szamara. Mikoédés kdzben biztositsa a helyiség
megfeleld szintl szell6ztetését (példaul: nyitott ablak).

« Allitsa a kapcsolot "0" helyzetbe és hiizza ki a villamos csatlakoz6t az aljzatbdl.

¢ Hagyja kih(ilni a készliléket és Ujbdl tordlje meg a sitdfelliletet nedves térlbkendbvel.

o Ezek utan a készllék mikddésre kész.

MUKODES

o Kanal vagy kisebb merékanal segitségével dntsdn egy adag hig tésztat a sitéfellletre.
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MEGJEGYZES: Annak érdekében, hogy ellendrizhesse a tészta megfelelé mennyiségét, dntsdn annyi tésztat a
sitéfellletre, hogy 2/3 részre betakarja azt. Gy6z6djon meg arrdl, hogy a tészta nem folyik le a suit&feliiletrol.
Sziikség esetén novelje vagy cstkkentse a tésztamennyiséget a kdvetkez6 palacsinta slitésekor.

o A tésztaelosztd lapat segitségével simitsa el a tésztat a sutéfellileten. Vékony réteget kell képezni.

e Korulbelul 45 masodperc mulva forditsa meg a palacsintat.

o MEGJEGYZES: Az elkészitési id6 egy hozzavetSleges érték. Az elkészitési idd valtozhat a felhasznald igénye
szerint.

o Kovetkez6 45 masodperc mulva vegye le a palacsintat a sitéfelliletrdl a tanyérra.

o A masik sutSfelllet segitségével tarkedli készithetd. A tésztat a sutéfellleten 1évdé mélyedésekbe kell dnteni.

e FIGYELEM: Egési sériilés elkeriilése érdekében csak akkor cserélie a siit6feliileteket, amikor azok teljesen
kihlltek.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

o Tisztitas el6tt mindig aramtalanitsa a készlléket és hagyja teljesen kihdini.

¢ Vegye le a sutéfellletet és mossa meg vizben vagy toérélje meg téribkenddvel.

e ToOrolje meg nedves torlBkenddvel az alapegységet. Az erfs szennyezddést tavolitsa el gyengéd hatasu
mososzerrel atitatott toriékendbvel.

» Mossa meg a tésztaeloszté lapatot szappanos vizben. Ezek utan oblitse le vizsugar alatt és torolje szarazra.

TAROLAS

e Tarolas el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a készllék aramtalanitva van és teljesen kihdilt.

o Teljesitse a TISZTITAS ES KARBANTARTAS rész Iépéseit.

o Tekerje fel a vezetéket.

e Tarolja a készlléket szaraz hiivds helyen.

RECEPTEK

o A receptben megadott hozzaval6 12 db palacsinta vagy galette elkészitésére elegendd.

Palacsinta béazis receptje

e Tojas—6db
o Tej—11
e Liszt—500g

o No6vényi olaj (zsir) — 3 e.k.
Keverjik el a tojast a tejjel. Adjuk hozza a lisztet és olajt, alaposan dolgozzuk dssze. A tésztat 1 érara pihenni
hagyjuk.
Galette bazis receptje
A galette egy palacsintafajta, amely soéval és filiszerrel készil.
e Tojds—2db
Tej—11
Viz — 300 ml
Hajdinaliszt — 500 g
Blzaliszt — 100 g
So
Olvasztott vaj — 100 g
A talban keverjik 6ssze és verjik fel a tojast a tejjel és vizzel. Kulon keverjik 6ssze a fenti kétfajta lisztet egy
csipet soval. A kapott lisztkeveréket adjuk hozza a folyékony hozzaval6hoz. Ezutan adjuk hozz4a az olvasztott
vajat és keverjik 6ssze, amig s(ritett tej allaguva valik. Hagyjuk a tésztat pihenni 1 6ra folyaman.
Citromos cukros palacsinta
A tészta elkészitéséhez hasznaljuk a fenti bazis receptet.
¢ Kristalycukor
e Citrom — 3 db
Sussik a palacsintat kortlbelll 1 percig. Forditsuk meg a palacsintat és siissiik még 1 perc folyaman.
Vegylik le a palacsintat a sutéfellletrél és helyezzlk a tanyérra. Szérjuk meg cukorral és 6ntsik le citromlével.
Hajtsuk a palacsintat boriték formajava. Az étel kész.
Elesztés palacsinta
Liszt —330g
Tojas (50g) — 1 db
Cukor—20g
Vaj—25¢
Tej — 550 ml
Elesztd (por) — 7 @
S6—3g¢g
Elbkésziteni az élesztét: a tejet langyosra megmelegitjik, ledntlink beléle 100 g-t és feloldjuk benne az élesztét
és oldalra tesszilk 10 percre. A megmaradt tejben (450 g) feloldjuk a sét és cukrot, hozzaadjuk a tejet az
élesztbvel, és dsszekeverjuk. Beleltjuk a tojast és hozzaadjuk a szitalt lisztet, elkeverjik. Megolvasztjuk a vajat
és hozzaadjuk a tésztdhoz, elkeverjik. Sima allagu tésztat kapunk, mint a hig tejfel. Meleg helyre tesszik 3-4
Orara, ez id6 alatt a tésztadt néhanyszor meg kel kavarni, begyurni. A palacsintat mindkét oldalrdl sutjuk el6zéleg
felmelegitett siit6fellileten vaj hozzaadasaval.
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[(® INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

Masuri de siguranta

o Cititi cu atentie aceste instructiuni Tnainte de a utiliza aparatul pentru a evita defectiunile in timpul utilizarii.

« Inainte de prima conectare, verificati daca caracteristicile tehnice indicate pe produs corespund parametrilor
retelei electrice.

e Manipularea necorespunzatoare poate duce la deteriorarea produsului, pagube materiale si poate cauza daune
sanatatii utilizatorului.

o A se utiliza doar Tn scopuri de utilizare casnica. Aparatul nu este destinat pentru uz comercial.

e Daca aparatul nu se utilizeaza, deconectati-| de fiecare data de la reteaua electrica.

¢ Nu introduceti aparatul si cablul de alimentare in apa sau alte lichide. ins& daca acest lucru s-a intamplat,
deconectati imediat aparatul de la sursa de alimentare si Thainte de a-l utiliza Tn continuare, verificati capacitatea
de functionare si siguranta aparatului la specialisti calificati.

e Daca cablul de alimentare este deteriorat, pentru a evita pericolele, nlocuirea acestuia trebuie sa fie realizata de
catre producator sau de catre un centru de deservire autorizat, sau de catre personalul calificat corespunzator.

¢ Aveti grija ca cablul de alimentare sa nu se atinga de margini ascutite si suprafete fierbinti.

¢ La deconectarea aparatului de la sursa de energie electrica, trageti de stecher si nu apucati de cablu.

e Aparatul trebuie sa fie pozitionat in mod stabil pe o suprafata uscata si plana. Nu asezati aparatul pe o suprafata
fierbinte sau Tn apropierea surselor de caldura (de exemplu, plite electrice de gatit), perdelelor si rafturilor
suspendate.

¢ Nu Iasati niciodata aparatul in functiune fara supraveghere.

e Se interzice utilizarea aparatului de catre persoanele (inclusiv copiii) cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse, sau care nu poseda experienta sau cunostinte, cu exceptia cazului in care acestea sunt supravegheate
sau instruite Tn utilizarea aparatului de catre o persoana responsabila pentru securitatea lor.

» Copiii trebuie supravegheati pentru a se evita jocul cu aparatul.

o Aparatul nu este destinat pentru punerea in functiune de catre un comutator temporizat extern sau un sistem de
control la distanta separat.

 Nu incercati sa reparati aparatul desinestatator sau sa inlocuiti careva piese. In cazul detectarii unor defectiuni,
adresati-va celui mai apropiat centru de deservire.

e Daca produsul a fost pastrat pentru o perioada de timp la temperaturi sub 0 °C, atunci Tnainte de conectare
acesta ar trebui sa se afle la temperatura camerei, timp de cel putin 2 ore.

¢ Producatorul isi rezerva dreptul de a introduce fara notificare prealabild mici modificari in constructia produsului,
care nu influenteaza semnificativ siguranta, capacitatea de functionare si performanta acestuia.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

¢ Eliminati toate materialele de ambalare.

o Stergeti suprafata de lucru cu o laveta umeda.

¢ Plasati baza pe o suprafata plana, rezistenta la caldura.

o Instalati suprafata de lucru pe baza in asa mod, incat ea sa fie plana si stabila.

» Conectati aparatul la reteaua electrica. Setati intrerupatorul la pozitia |
NOTA: La prima utilizare, dupa incalzirea aparatului, este posibila aparitia fumului si a unui miros. Este un
fenomen normal care nu prezintad pericol pentru utilizator. Tn timpul functionarii aparatului asigurati ventilarea
corespunzatoare a incaperii (de exemplu, deschideti fereastra).

o Setati intrerupatorul la pozitia ,0” si scoateti din priza stecherul cablului de alimentare.

o Lasatii aparatul sa se raceasca si apoi mai stergeti o data suprafata de lucru cu o laveta umeda.

e Acum aparatul este gata pentru utilizare.

UTILIZAREA

o Utilizand spatula sau un polonic mic, distribuiti aluatul lichid pe suprafata de lucru.

NOTA: Pentru a determina cantitatea corecta a aluatului, turnati pe suprafata o cantitate de aluat lichid care ar fi
suficienta sa acopere 2/3 din suprafata ei. Evitati curgerea aluatului peste marginea suprafetei. Daca este
nevoie, mariti sau micsorati cantitatea aluatului necesar pentru pregatirea urmatoarei clatite.

e Cu spatula pentru turnare distribuiti aluatul pe suprafata de lucru. Aluatul trebuie turnat cu un strat subtire.

o Aproximativ peste 45 de secunde intoarceti clatita.

e NOTA: Timpul este indicat orientativ. Acesta poate varia in dependenta de preferintele utilizatorului.

e Dupa alte 45 de secunde luati clatita de pe suprafata de lucru si puneti-o in farfurie.

o Utilizand a doua suprafata puteti pregati blinii (clatite pufoase). Aluatul se toarna in adanciturile de pe suprafata
de lucru.

e ATENTIE: Pentru evitarea arsurilor, schimbati suprafetele de lucru doar dupa ce acestea s-au racit complet.

CURATAREA $SI INTRETINEREA

« Tnainte de curatare intotdeauna deconectati aparatul de la reteaua electrica si l3sati-l s& se raceasca complet.

e Scoateti suprafata de lucru si spalati-o cu apa sau stergeti-o cu o laveta.

e Stergeti baza cu o lavetd umeda. Indepértati murdaria persistenta cu o lavetd muiaté in solutie cu detergent.

e Spalati spatula pentru distribuirea aluatului cu solutie slaba de sapun. Ulterior spalati-o cu apa curgatoare si
stergeti-o complet cu un servetel de hartie.

PASTRAREA

e Inainte de a-l pune la pastrare, asigurati-va c&d aparatul e deconectat de la reteaua electrica si ca s-a racit
complet.
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« Indepliniti toate cerintele rubricii CURATAREA S| INTRETINEREA.

e Strangeti cablul de alimentare.

e Pastrati aparatul intr-un loc uscat si racoros.

RETETE

e Cantitatea ingredientelor din retete este determinata pentru a pregati 12 clatite sau galete.
Reteta de baza pentru pregatirea clatitelor

e Oua -6 buc.
o Lapte—11
e Faina —500g¢g

¢ Ulei vegetal (grasime) — 3 linguri de bucatarie.
Amestecati ouale si laptele. Adaugatii faina si untul si amestecati bine. Lasati aluatul pentru 1 ora.

Reteta de baza pentru pregatirea galetelor
Galetele sunt o varietate a clatitelor. Ele se prepara cu sare sau condimente.

e Oua — 2 buc.

o Lapte—11

Apa — 300 ml

Faina de hrigsca — 500 g

Faina de grau — 100 g

Sare

e Unt topit—100 g
Amestecati si bateti ouale, laptele si apa intr-un castron. Amestecali separat cele doua tipuri de faina
susmentionate si adaugati un pic de sare. Adaugati amestecul de faina si sare In castronul cu ingrediente lichide.
Adaugati untul topit si amestecati aluatul pana la consistenta laptelui condensat. Lasati aluatul pentru 1 ora.

Blinii cu zahar si lamaie
Pentru pregatirea aluatului folositi refeta de baza de mai sus.

e Zahar

e Lamaie — 3 buc.
Coaceti fiecare blinie aproximativ 1 minut.. Intoarceti blinia si mai coaceti-o timp de 1 minute.
Luati blinia de pe suprafata de lucru si puneti-o ntr-o farfurie plata. Presarati blinia cu zahar si turnati pe ea suc
de lamaie.
Pliati blinia intr-un ,plic” patrat. Felul de mancare este gata.

Clatite cu drojdii

e Faina-330¢g

e Oua (50 g) — 1 buc.

e Zahar—-20g

e Unt—25¢g

e Lapte — 550 ml

¢ Drojdii (uscate) -7 g

e Sare—3¢
Pregatirea drojdiilor: incalziti putin laptele, turnati 100 g si dizolvati in el drojdiile, si l&sati-le 10 minute. In laptele
ramas (450 g) dizolvati sarea si zaharul, apoi adaugati laptele cu drojdii si amestecati. Bateti un ou si adaugati
faind cernuta, apoi amestecati. Topiti untul si adaugati-l in aluat, amestecati. Va iesi un aluat fin, avand
consistenta smantanii lichide. Puneti-I intr-un loc cald pentru 3-4 ore. In acest rastimp este necesar de vreo doua
ori de amestecat aluatul, de ,batut”. Pe aparatul de gatit clatite preincalzit, coaceti clatitele pe ambele parti,
adaugand ulei.
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