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SAGE® IETEIKTIE

DROSIBAS
PASAKUMI

Uzneémuma Sage® drosSiba

ir pirmaja vieta. Mes
izstradajam un razojam
patérina preces, pirmam
kartam domajot par jusu,
musu augstu verteta
klienta, drosibu. Papildus
mes ludzam jus jebkuras

elektriskas ierices lietoSanas

laika ieverot piesardzibu
un talak teksta sniegtos
drosibas noradijumus.
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SVARIGI _
PIESARDZIBAS
PASAKUMI

PIRMS IERICES LIETOSANAS
IZLASIET VISAS INSTRUKCI-
JAS UN SAGLABAJIET TAS
VELAKAI UZZINAI

* Rokasgramatas
lejupieladejama versija
ir pieejama vietne:
sageappliances.com

* Nepielaujiet bérnu klatbutni
spiediena katla darbibas
laika.

* Neievietojiet spiediena
katlu uzsildita krasni.

* Parvietojiet spiediena katlu
ar vislielako piesardzibu.
Nepieskarieties karstajam
virsmam. Izmantojiet
rokturus un pogas. Ja
nepiecieSams, izmantojiet
papildus aizsardzibas
lidzekl|us.

BRIDINAJUMS

|zmantojiet spiediena katlu
vienigi tam paredzétajiem
mérkiem. ST ierice gatavo
edienu zem spiediena.
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Lietojot spiediena kas gatavoSanas laika
katlu nepareizi, pastav izpleSas, pieméeram, risus
risks applauceéties. vai dehidrétus darzenus,
Pirms katla sildiSanas nepiepildiet katlu vairak ka
parliecinieties, ka tas ir pusi no ta ietilpibas.
pareizi aizverts. Skatiet Sis e Gatavosanai
rokasgramatas sadalas nepiecieSamais

,Ediena gatavoSana zem sildelements ir ieklauts

spiediena” instrukcijas. ierices komplektacija.

* Nekada gadijuma nemé- * Gatavojot galu, kurai nav
giniet atvert spiediena nonemts aréjais slanis
katlu ar speku. Neatveriet ~ (pieméram, liellopa méli)
katlu pirms neesat par- un kura spiediena ietgkmé
liecinajies(-usies), ka ir var piebriest, nedurstiet
pilnfba nokrities ieks&jais  galu, kamér apvalks
spiediens. Skatiet &is ir uzbriedis, jo varat

rokasgramatas sadalas applauceties. i
JTvaika izlaiS8ana” instruk-  * SildiSanas elements péc

cijas. lietoSanas var kadu laiku
» Tvertni nedrikst atvert, bt karsts.
kamer spiediens nav * Gatavojot produktus ar bie-
pietiekami samazinajies.  zu vai miklveidigu tekstaru,
» Nekada gadijuma ne- péc tvaika izlaiSanas viegli
lietojiet katlu, ja taja nav Sakr_atit_atvkatlu. P(_'ac tam, Ja
ieliets tidens, jo preté&ja nepieciesams, pirms vaka
gadijuma katlam var tikt atversanas vélreiz |zIa_|d|et
raditi nopietni bojajumi. ftvailgui lai noverstu édiena
* Nepiepildiet katlu IZSviesanu.
vairak ka par 2/3 no ta * Pirms katras lietoSanas
ietilpibas. Gatavojot reizes parbaudiet, vai nav
partikas produktus, nosprostoti varsti. Skatiet

lietoSanas instrukcijas.
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* Nekada gadijuma
neizmantojiet spiediena
katla reZzimu, kas
paredzets gatavoSanai
zem spiediena, lai varitu
vai fritétu edienu.

* Nekada gadijuma
neiejaucieties drosSibas
sistemu darbiba, ja
vien tas nav noradits
lietoSanas instrukcijas
ieklautajas tehniskas
apkopes instrukcijas.

* Izmantojiet vienigi Sage®
attiecigajam modelim
paredzetas rezerves
dalas. It ipasi izmantojiet
Sage® razoto pamatni
un vaku, ko uznémums ir
noradijis ka saderigu ar
konkreto modeli.

* Pirms pirmas lietoSanas
reizes, ludzu, parliecinie-
ties, ka jusu elektrotikla
specifikacijas atbilst spe-
cifikacijam, kas noraditas
uz datu plaksnites ierices
apakseja dala. Ja jus
mac Saubas, ludzu,
sazinieties ar sertificétu
elektriki, lai sanemtu
padomul.
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* Pirms lietoSanas izpakojiet
ierici no iepakojuma ma-
terialiem, nonemiet visas
reklamas uzlimes un drosa
veida atbrivojieties no tiem.

e Lai noverstu mazu bérnu
nosmaksanas risku, at-
vienojiet un drosa veida
likvidgjiet Sis ierices kon-
taktdakSai uzstadito aiz-
sargparsegu.

* Pirms lietoSanas vienmér
parliecinieties, ka ierice ir
samontéta pareizi. leve-
rojiet Saja rokasgramata
snhiegtas instrukcijas.

* Pirms kontaktdaksas sa-
vienoSanas ar stravas
avota kontaktligzdu un ieri-
ces ieslegsanas, vienmeér
savienojiet elektrobarosa-
nas vada savienotaja galu
ar ierices kontaktligzdu.
Pirms elektrobaroSanas
vada savienotaja gala sa-
vienoSanas parliecinieties,
ka ierices kontaktligzda ir
pilniba sausa.

* Uzmanieties, lai uz sa-
vienotaja neuzslakstitos
édiens vai sSkidrumi.
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* Nepieskarieties karsta- Nelietojiet ierici uz virsmas,
jam virsmam. lerices kas parklata ar galdautu,
virsmas darbibas laika un novietojiet katlu vismaz
un pec tasir uzkarsusas. 20 cm attaluma no sienam,
Lai noverstu risku gut aizkariem, auduma
apdegumus vai miesas priekSmetiem un citiem
bojajumus, aizsardzibai degoSiem materialiem.
vienmeér lietojiet auduma e Nenovietojiet ierici uz
virtuves paliktnus vai aizdedzinata gazes
karstumizturigus virtu- plits rinka vai uzkarséta

ves cimdus vai, kad vien  elekiriskas plits rinka vai

iespéjams, izmantojietie-  to tuvuma, ka ari vieta, kur

rices rokturus un pogas. ierice var nonakt saskaré
* Darbibas laika nenovie- ar uzkarsetu pliti.

tojiet ierici sola vai galda  « Nekada gadijuma

malu tuvuma. Parliecinie-  nelietojiet ierici, novietojot

ties, kavirsma, uzkuras  to uz izlietnes trauku

tiek novietota ierice, ir Zavejamas virsmas.
sausa, horizontala untfira e Darba laika nenovietojiet
un ka ta nav notraipita ierici uz akmens galda
ar skidrumiem vai citam virsmas, jo $adas
vielam. virsmas ir neizturigas
* Vienmer lietojiet ierici pret nevienmérigu
novietotu uz stabilas un karstuma sadali, tapéc
karstumizturigas virsmas  var saplaisat, ja tas tiek
ar ciesi nofiksétiem tieSa veida uzkarsétas. Ja
rokturiem, lai nepielautu vElaties, lai gatavosanas
karstu Skidrumu laika spiediena katls
izSlaksfisanos. atrastos uz akmens galda
* Vienmeér lietojiet ierici virsmas, novietojiet zem
novietotu uz stabilas un ierices virtuves déli vai

karstumizturigas virsmas.  karstumizturigu palikini.
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e Kad katls ir samontéts, * Pirms ierices lietoSanas
tiek lietots vai uzglabats, vienmér parbaudiet, vai

uz ta virspuses drikst nav nosprostojies spie-
atrasties vienigi vaks. diena izvades varsts un

» Neizmantojiet vaka roktu-  drosibas fiksacijas tapa,
ri, lai parvietotu ierici. un, ja nepiecieSams, no-

e Pirms iznemama iek$gja  Versiet nosprostojumu.
katla ievietodanas Parbaudiet, vai drosibas
nerusosa térauda fiksacijas tapa brivi izbidas

korpusa, nodroginiet, lai ~ novakaapaksas.
iek$éja katla pamatne un  * Nepieskarieties spiediena
iefices pamatne ir sausa,  izvades varstam ierices

noslaukot to ar sausu, darbibas laika.
mikstu dranu. * Spiediena katla spiediena
* Nelietojiet bojatu atbrivoSanai izmantojiet

iznemamo ieksejo katlu. vienigi ieteikto pogu
Pirms ierices lietoSanas STEAM RELEASE

nomainiet to. (TVAIKA 1ZLAISANA).
* Neievietojiet partikas * Lietosanas laika
produktus vai neielejiet neatstajiet ierici bez

Skidrumus tieSi nerlisosa  uzraudzibas.
terauda korpusa. Partikas

produktu vai Skidrumu

saturéSanai ir paredzéts

vienigi iznemamais

iekSéjais katls.



SVARIGI PIESARDZIBAS * lerici drikst lietot bérmni,
PASAKUMI ATTIECIBA UZ kas vecaki par 8

VISAM ELEKTRISKAJAM gadiem, un personas,

IERICEM kuru fiziskas, manu vai

* Nelietojiet ierici, jata ir intelektualas spégjas ir
nolietota, nokritusi vai ierobezotas vai kuram
jebkada cita veida bojata.  trukst pieredzes ierices

e Pirms lietodanas piintba  lietosana un zinasanu
iztiniet elektrobaroSanas  par to, tikai tados
vadu. gadijumos, ja ierice tiek

* Nepielauijiet, lai lietota kadas citas, par
e|ektrébaro§anas ViDU droSibu atbiIdTgaS
vads nokaratos pari personas uzraudziba
sola vai galda malai, vai ja SI persona ieprieks
nonaktu saskaré ar ir sniegusi norades par
karstam virsmam vai ierices drosu lietoSanu
samezglotos. un ar to saistitajiem

* Elektrobaro$anai draudiem. N
izmantojiet vienigi * Berni nedrikst rotalaties
220-240 V stravas arerici. _
kontaktligzdu. * Tifisanu un apkopi

* Pirms ierices parvietoda-  nedrikst veikt berni,
nas, gadijumos, kad ta kas nav sasniegusi 8
netiek izmantota, pirms gadu vecumu un netiek
fifSanas un uzglabaga-  Uzraudziti.
nas vienmér IZSLEDZIET * Glabajiet ierici un tas
ierici, izsleédziet stravas vadu bérniem, kas
avotu, atvienojiet iericino  jaunaki par 8 gadiem,
stravas avota un laujiet nepieejama vieta.

visam ierices dalam at-
dzist.



e lerici ieteicams regulari e STierice ir paredzéta
parbaudit. Nekada lietoSanai vienigi
gadijuma nelietojiet ierici, majsaimnieciba.
jajebkadaveidairbojats  Lietojiet ierici vienigi

tas elektrobaroSanas tai paredzetajam
vads, elektrobarosanas merkim. Nelietojiet to
kontaktdaksa vai pati transportlidzeklos vai
ierice. Ja ierice ir bojata laivas, kas atrodas
vai tai bez tirisanas ir kustiba. Nelietojiet ierici
nepiecieSama citaveida  arpus telpam. Nepareizas
tehniska apkope, lietoSanas gadijuma
lidzu, sazinieties ar pastav risks gut traumas.
Sage klientu * lerices darbibu nav
apkalposanas centru paredzets kontrolét,
vai apmekigjiet vietni izmantojot areju taimeri
sageappliances.com vai autonomu talvadibas

* Lietojot piederumus, sistemu.
kurus nerazo vai kuru * Lietojot elektriskas ierices,
lietosanu nav apstiprinajis  papildu drosibas nodrosi-
Sage®, pastav risks nasanai ieteicams uzstadit
izraisit aizdegSanos vai droSinataju pret stravas
gut elektriskas stravas nopludi (droSibas sledzi).
triecienu vai traumas. lerices stravas padevi

nodrosinoSajai elektriskajai
kédei ieteicams uzstadit
droSinataju, kura diferen-
cialas nostrades stravas
stiprums neparsniedz

30 mA. Lai iegutu
profesionalu padomu,
konsultgjieties ar elektriki.



% Lai noverstu risku gut
elektriskas stravas
triecienu, neiemeérciet
elektrobaroSanas vadu,
kontaktdaksSu vai ierici
udent vai cita veida
skidruma.

Attélotais simbols

norada, ka So iericCi
"= nedrikst likvidét kopa
ar standarta majsaimnie-
cibas atkritumiem. Tair
janogada viet€jas
pasvaldibas atkritumu
savakSanas punkta, kas
paredzéts Sadiem
merkiem, vai izplatitajam,
kas piedava sadu
pakalpojumu. Lai iegutu
papildu informaciju, ltdzu,
sazinieties ar vietgjo
pasvaldibu.

SPECIFIKACIJAS

Modelis SPR680

Nominalais tilpums 6 litri

Lietderigais tilpums 4 litri

Darba spiediens 80kPa

Elektriskais sildiSanas
elements

Sildisanas
avots

Sis specifikacijas var tikt izmainitas bez iepriekééja
bridinajuma.

TIKAI LIETOSANAS
MAJSAIMNIECIBA

SAGLABAJIET SIS INSTRUKCIJAS
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Sastavdalas

(@]

. Spiediena atbrivo$anas varsts

Automatiski kontrolé atrumu, kada tvaiks
izdalas no spiediena katla

. Spiediena droSibas varsts
. Atvienojams vaks, ko drikst mazgat trauku

mazgajamaja masina

. DroSibas fiksacijas tapa

Tapa izlec ara péc spiediena
sasniegSanas, darbojoties ka droSibas
blokéSanas sistéma

. Silikona vaka blive

Viegli uzstadama, lai bez gratibam
nonemtu un nofiritu

F. Hermetiz€joSais uzgrieznis

G. 6 litru iznemams iekséjais katls

H. Vaka rokturis

I. Viegli tirams padzilinajums

Satver kondensata pilienus, lai tos viegli

nofiritu

Kondensata savakSanas tvertne

K. Nertiso$a térauda paliktnis
Lauj pacelt édienu ara no skidruma
cepsanai un tvaicesanai

-~



VADIBAS PANELIS

o8]
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LEGUMES RICE | GRAINS RISO'I'I'O

YOGURT

STEAM SAUTE | SEAR
o [ J

REDUCE SOUS VIDE

B

> B

PRESSURE HI
@ NATURAL COOK
O AUTO QUICK

@ PULSE

. leprogrammeétie édiena iestatijumi ar

gaismas indikatoriem

. leprogrammétie gatavoSanas iestatijumi

ar gaismas indikatoriem

. DELAY START (ATLIKTAIS STARTS)
. KEEP WARM (SAGLABAT SILTU)
. TIME (LAIKA) (+/-) pielago$anas taustini

LED displejs

. Vaka aizslégSanas/atvérsanas gaismas

indikators

H. lepriek$éjas sildisanas gaismas indikators

C€

SAKT/ATCELT tausting

Nominalie parametri

()
)

M.

Spiediena atbrivoSanas poga ar rezimu
izvéles indikatoru

. PRESSURE COOK (SPIEDIENA

GATAVOSANA) ar gaismas indikatoru
Spiediena limena indikators spiediena
gatavoS$anas rezimam

. PRESSURE/TEMPERATURE

(SPIEDIENA/TEMPERATURAS) (+/-)
pielagoSanas taustini

SLOW COOK (LENA GATAVOSANA) ar
gaismas indikatoru

Temperaturas indikators 1énas
gatavo$anas rezimam

220-240V ~50-60Hz 900-1100W
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IEPROGRAMMETIE EDIENA IESTATIJUMI

IESTATIJUMS: SPIEDIENA GATAVOSANA

EDIENA IZVELE NOKLUSEJUMA IESTATIJUMS  DIAPAZONS

Soup (Zupa) 50 kPa - aptuveni 110°C 10kPA-80kPa
30 MINUTES B Lidz 2:00 STUNDAM
AUTO QUICK (AUTO ATRS)

Stock (Buljons) 80 kPa - aptuveni 116°C 10kPA-80kPa
1 STUNDA B L1dz 2:00 STUNDAM
AUTO QUICK (AUTO ATRS)

Meat (Gala) 80 kPa - aptuveni 116°C 10 kPA - 80 kPa
1 STUNDA B Lidz 2:00 STUNDAM
AUTO QUICK (AUTO ATRS)

Stew (Sautejums) 60 kPa - aptuveni 112°C 10 kPA - 80 kPa
1 STUNDA B Lidz 2:00 STUNDAM
AUTO QUICK (AUTO ATRS)

Legumes (Paksaugi) 80 kPa - aptuveni 116°C 10kPA-80kPa
30 MINUTES Lidz 2:00 STUNDAM
NATURAL (DABISKS)

Rice | Grains (Risi | 50 kPa - aptuveni 110°C 10kPA-80kPa

Graudaugi) 10 MINUTES L1dz 2:00 STUNDAM
AUTO PULSE (AUTO IMPULSS)

Risotto (Risoto) 40 kPa - aptuveni 108°C 10 kPA - 80 kPa
7 MINUTES Lidz 2:00 STUNDAM
AUTO QUICK (AUTO ATRS)

IESTATIJUMS: LENA GATAVOSANA

EDIENA IZVELE NOKLUSEJUMA IESTATIJUMS  DIAPAZONS

Soup (Zupa) HIGH (AUGSTS) - 95°C Laiks: 2 - 12 STUNDAS
4:00 STUNDAS B Temperatura: Augsta - Zema
KEEP WARM (SAGLABAT SILTU)  Saglabat siltu: ieslégts/izslégts
Stock (Buljons) HIGH (AUGSTS) - 95°C Laiks: 2 - 12 STUNDAS
4:00 STUNDAS B Temperatura: Augsta - Zema
KEEP WARM (SAGLABAT SILTU)  Saglabat siltu: ieslegts/izslegts
Meat (Gala) LOW (ZEMS) - 90°C Laiks:2-12 STUNDAS

8:00 STUNDAS

Temperatura: Augsta - Zema
Saglabat siltu: ieslegts/izslegts

Stew (Sautéjums)

LOW (ZEMS) - 90°C
8:00 STUNDAS

Laiks: 2 - 12 STUNDAS
Temperatura: Augsta - Zema
Saglabat siltu: ieslegts/izslegts

Legumes (Pak$augi)

HIGH (AUGSTS) - 95°C
6:00 STUNDAS

Laiks:2-12 STUNDAS
Temperatura: Augsta - Zema
Saglabat siltu: ieslegts/izslegts
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YOGHURT
(JOGURTS)

1 solis

Sildisana

10 MINUTES
Temperatura:

83°C

KEEP WARM OFF
(SAGLABAT SILTU
IZSLEGTS)

2 solis 3 solis Laiks:8-16
Dzesésana* Inkubacija STUNDAS
Lidz 3 STUNDAM 8 STUNDAS Temperatura:
Temperatura: Temperatura: nav pieejama
no 83°C lidz 43°C 43°C Saglabat siltu:
KEEP WARM OFF KEEP WARM OFF nav pieejams
(SAGLABAT SILTU ~ (SAGLABAT SILTU

IZSLEGTS) IZSLEGTS)

*Dzesesanas laiks, ja vaks ir atvérts (prieks 2 litriem piena):
Tas var aiznemt lidz pat 1 stundai un 20 mintitém, lai samazinatu temperatiru no 83°C lidz 43°C
Dzesésanas laiks, ja vaks ir aizvérts (prieks 2 litriem piena):
Tas var aiznemt lidz pat 3 stundam, lai samazinatu temperattru no 83°C lidz 43°C

GATAVOSANAS IEPROGRAMMETIE IESTATIJUMI

IESTATIJUMS LAIKS/TEMPERATURA DIAPAZONS
SAUTE / SEAR COUNT UP Temperatira: Laiks: nav pieejams
(SAUTESANA / TIME (LAIKA Augsta - (CepSana) 168°C  Saglabat siltu: tikai izslégts
CEPSANA) KONTROLE) Vidéja - (Sauté$ana) 150°C
Zema - (Sautésana) 130°C
REDUCE HIGH (AUGSTA) Temperatura: Laiks:
(REDUCESANA) 10 MINUTES Zema-105°C 1 MINUTE -2 STUNDAS
Vidégja-115°C Saglabat siltu:
Augsta - 130°C ieslégts/ izslegts
STEAM (TVAIKS) 15 MINUTES Temperatira: 100°C Laiks:
1 MINUTE - 1 STUNDA
Temperatura: nav pieejams
Saglabat siltu: tikai izslégts
SOUS VIDE 1 STUNDA Temperatira: 57°C Laiks:
1 MINUTE - 24 STUNDAS
Temperatura: 30°C - 90°C
Saglabat siltu:
nav pieejams
KEEP WARM 2 STUNDAS Temperatira: 70°C
(SAGLABAT COUNT UP
SILTU) TIME (LAIKA
KONTROLE)
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@ Funkeijas

PIRMS PIRMAS IZMANTOSANAS

1. Nonemiet no spiediena katla visus
iepakojuma materialus, reklamas uzlimes
un limlenti un dro$a veida atbrivojieties no
tiem.

2. Atveriet vaku, pagriezot vaka rokturi pretéji
pulkstenraditaja kustibas virzienam,
pacelot vaku uz augsu un virziena
prom no ierices, lidz tas atverta veida
balstas enges. Atskruvéjiet un atvienojiet
hermetizéjoSo uzgriezni no vaka centralas
dalas un virziet vaku prom, lai atvienotu no
vaka roktura.

3. Nomazgajiet vaku, iznemamo
gatavosanas katlu un silikona vaka blivi
karsta ziepjudent, pec tam noskalojiet un
rupigi nosusiniet. Ar mikstu, samitrinatu
dranu izslaukiet spiediena katla korpusa
iekSpusi un arpusi un rupigi nosusiniet.

4. Uzstadiet silikona vaka blivi ap vaka
iekSpuse esosa stieples gredzena aréjo
malu. NodroSiniet, ka ta ir pilniba uzstadita
un tai nekas netraucé.

5. Novietojiet vaku ta, lai spiediena izvades
varsta vacin$g butu versts pret katla
aizmuguri. Savietojiet vaka centralo
dalu ar skriivi, kas atrodas vaka roktura
apaksa, un iebidiet vaku tam paredzétaja
pozicija ta, lai butu redzama skruves vitne.
Uzskrivéjiet hermetizéjoSo uzgriezni uz
skrlves ta, lai vakam pieskartos sarkanais
gredzens un vaks tiktu nofiksets.

14

10.

Spiediena
izvades varsta
vacins versts
pret spiediena

katla aizmuguri ' :

Notiriet un nosusiniet iznemama
gatavoSanas katla apakSu un
temperatiras sensoru, parliecinoties, ka
uz virsmas nepaliek nevélami materiali.
Lai nodro$inatu pienacigu saskari,
iznemamajam gatavo$anas katlam

ir pilntba jasaskaras ar temperatiras
Sensoru.

Piestipriniet kondensata savak$anas
tvertni tai paredzétaja vieta.

Savienojiet elektrobaroSanas vada
savienotaja galu ar spiediena katla
pamatnes kontaktligzdu, parliecinoties,
ka ta ir pilnigi sausa. Savienojiet vada
kontaktdaksu ar 220-240V (iezemétu)
jaudas avota kontaktligzdu.

e |estatiet augstuma limeni (virs juras
lfmena) — ierice attélos lestatiet -
Augstums - (distance) - metri

* Piespiediet LAIKA (+/-) taustinus,
lai iestafitu augstumus. (0 — 2000+
mitri, ar 250m iestatiSanas soli)

* Piespiediet SAKT, lai apstiprinatu.
Atskaneés spiediena katla bridinajuma
signals un LED displejs izgaismosies.
Més iesakam palaist 15 minasu
gatavosanas ciklu ar Gdeni, lai atbrivotos

no visam aizsargvielam gatavoSanas katla
un uz sildelementa.



BRIDINAJUMS

Izmantojiet tikai Sai iericei paredzéto
gatavo$anas katlu; izmantojot citus
traukus, kas nav paredzéti, var rasties
problémas, kuras nevarés noverst.

VADIBAS PANELA IESTATIJUMI

The Fast Slow GO™ ir aprikota ar 6
gatavo$anas iestatijumiem: Spiediena
Gatavosana, Léna Gatavosana,
Reducésana, SautéSana/Cepsana,

Tvaiks un Sous Vide. lerice ir aprikota ar 8
édiena iestatijumiem: Zupa, Buljons, Gala,
Sautéjums, Paksaugi, Risi/Graudaugi, Risoto
un Jogurts.

IEPROGRAMMETIE EDIENA
IESTATIJUMI

Vadibas panelis att€lo 8 pieejamos
ieprogrammetos édiena iestafijumus

vieglai izvélei. Piespiezot jebkuru no 8
ieprogrammeétajiem ediena iestafijumiem,
tiks izmantoti nokluséjuma iestatijumi, lai
sasniegtu vislabakos rezultatus konkrétajam
édiena veidam. Taja skaita parslegSanos
starp “SPIEDIENA GATAVOSANA’ un “LENA
GATAVOSANA'’ reZimiem.

Atkariba no gatavo$anas rezima, piespiezot
édiena taustinu, tiks pielagots SPIEDIENS
vai TEMPERATURAS limenis, gatavo$anas
laiks un spiediena atbrivoSanas rezims, ka
ar ieslégts un izslégts rezims SAGLABAT
SILTU.

Gatavosanas laiks, SAGLABAT SILTU vai
ATLIKTAIS STARTS var tikt pielagots, kamer

Tomer, mainot spiediena vai temperaturas
limeni, vai spiediena atbrivoSanas
iestafijumus (atkariba no ta, kada rezima
produkts atrodas), ierice tiks parslegta uz
manualo rezimu.

IzvEloties eédiena veidu, zemak redzamaja
tabula ir attélots vai to var pagatavot
piespiezot “SPIEDIENA GATAVOSANA’ vai
“LENA GATAVOSANA".

EDIENA VEIDS SPIEDIENA LENI_E GA-

GATAVO-  TAVOSANA
SANA

Zupa v v

Buljons v v

Gala v v

Sautéjums v v

Paksaugi v v

Risi / Graudaugi v b 4

Risoto v 4

Jogurts } 4 v

VIEGLI SOLI IZVELOTIES
IEPROGRAMMETO I§§TATT-
JUMU, PIEM., ZUPA

§5¢
« Piespiediet ZUPAS @ taustinu.

* Tiks automatiski ieteikts izveléties
Spiediena GatavoSanas funkcija (ja tada ir).
Lai izvéletos Leéno Gatavosanu, piespiediet
LENAS GATAVOSANAS & taustinu.

* Displeja automatiski tiks attélots precizs
gatavosanas laiks un zupas spiediena
[imenis.

* GatavoSanas laiku var maintt, piespiezot
laika iestafiSanas taustinus (+/ -) plus /
minus.

* Péc sastavdalu pievienosanas, piespiediet
taustinu SAKT, lai uzsaktu gatavo$anu.

X A PADOMS

Ja vélaties, pirms gatavoSanas ir iespéjams
sautét darzenus vai apcept galu ar funkciju
SAUTESANA / CEPSANA. Kad esat
pabeidzis, piespiediet STOP taustinu, lai
atceltu funkciju SAUTESANA / CEPSANA un
izvélieties nakamo gatavosanas iestatijumu.
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PIEBILDE

* Pirmajas lietoSanas reizes, kad tiek
izmantota spiediena gatavoSanas metode,
spiediena izlaiSana var bat loti spéciga. Ta ka
tiek izdaltts liels tvaika apjoms, vienmer turiet
rokas un seju prom no spiediena izlaiSanas.
(Mainiga tvaika izdalisanas aprakstu un
piesardzibu skatiet 17. lappusé).

* Skatiet “leprogrammeétie Ediena lestatijumi’
un “leprogrammétie GatavoSanas
lestatijumi”, lai aplukotu iestatijumu
rekomendacijas.

e Ja nevienam no ieprogrammeétajiem partikas
indikatoriem nav redzama gaisma, ierice
atrodas manualaja rezima. Piespiediet
ieprogrammeéto édiena taustinu, lai atgrieztos
pie ta nokluséjuma iestatijumiem.

e Lai sasniegtu vislabakos rezultatus, tiek
izvélets tvaika vai spiediena atbrivoSanas
reZims, kas ieprogramméts ieprieks
iestatitajos gatavoSanas rezimos. Jebkuras
izmainas tvaika izdaliS8anas reZzima var
izraistt partikas nopludi.

MANUALS SPIEDIENA
GATAVOSANAS REZIMS

Gatavo$ana zem spiediena ir édiena
gatavo$anas metode neliela Skidruma
daudzuma ar noslégtu vaku ar blivi, kas
iekSpusé notur tvaiku un rada spiedienu.

TieSi spiediena paaugstinasanas rezultata,
Skidruma un tvaika temperatira iekSpuse klust
krietni virs varnsanas temperattras un tapéc
lauj édienu pagatavot lidz pat 70% atrak. Tas
nozimé, ka tiek patéréts mazak energijas,

un jus izbaudisit ievérojamus ietaupijumus
gan laika, gan izmaksas. Ta ka ar spiedienu
pagatavotiem édieniem ir nepiecieSams |oti
maz gatavo$anas Skidruma, tiek saglabats
vairak vitaminu, mineralvielu un citu uzturvielu,
un dabiskas garsas tiek pastiprinatas.

1. Laiizvélétos manualo gatavoSanu zem
spiediena, piespiediet un turiet 2 sekundes
piespiestu SPIEDIENA GATAVOSANA

£ taustinu.
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2. lestatiet spiedienu, izmantojiet
SPIEDIENA/TEMPERATURAS (+/-)
taustinus. Spiedienu vai pielagot no 10
kPa (ZEMS) lidz 80 kPa (AUGSTS).

3. Simbols LED displeja norada ieprieks
iestatito gatavoSanas laiku izvelétajam
iestatijumam. lestatiet gatavoSanas laiku,
izmantojot LAIKA (+/-) taustinus blakus
4 ciparu displejam), lai samazinatu vai
palielinatu gatavodanas laiku. Laiks var
tikt iestatits l1dz pat 2 stundam.

4. Piespiediet TVAIKA ATBRIVOSANAS
taustinu, lai izvélétos starp “DABISKS”,
“AUTO ATRS” un “IMPULSA’ tvaika
atbrivoSanas rezimiem.

5. levietojiet édienu iznemamaja
gatavo$anas katla. Parliecinieties, ka
katla ir vismaz 1 litrs €diena un Skidruma.

6. Aizveriet vaku un pagrieziet vaka rokturi
pulkstenraditaja virziena, lai nofiksétu.
lerice atskanos bridinajuma signalu, kad
vaks tiks nostiprinats.

7. Parliecinieties, ka spiediena atbrivosanas
varsts ir uzstadits uz vaka aizvértaja
stavokir.

/\
DP.¢
/L

l

8. Piespiediet SAKT taustinu, lai uzsaktu
gatavo$anu. SAKT/ATCELT tausting
izgaismosies oranza krasa, degs
“IEPRIEKS UZSILDISANA”.

PIEBILDE

Tas ir normali, ja spiediena katls
stabiliz€joties izdala mazus tvaika uzpltudus.

9. Gadijuma, ja vaks nav pareizi nofikséts,
mirgos “LID” indikators un skanas
signals pikstés, eédiena gatavoSana
tiks partraukta, lidz vaks bus nofikséts
pareiza pozicija. Pagrieziet vaka rokturi
pulkstenraditaja virziena, lai to aizvertu
un turpinatu gatavosanu.



10. Tiklidz spiediena katls sasniegs
nepiecie$amo spiedienu, “IEPRIEKS
UZSILDISANAS” indikators izslégsies,
spiediena katls atskanos signalu un
taimeris uzsaks laika atskaiti.

11. Laiks var tikt mainits spiediena
gatavoSanas cikla laika, piespiezot
LAIKA (+/-) taustinus. Ciklu var jebkura
laika apturét, piespiezot SAKT/ATCELT
taustinu. Lai pabeigtu gatavoSanas
ciklu, piespiediet un turiet 2 sekundes
piespiestu SAKT/ATCELT taustinu.
Gadijuma, ja katla jau ir spiediens, tas
nekavejoties ieslégs tvaika izlaiSanas
ciklu.

12. Péc spiediena gatavoSanas cikla
beigam, atskanés bridinajuma signals,
un caur spiediena atbrivoSanas varstu
automatiski izdalisies tvaiks. Tvaika
simbols mirgos un taimeris uzsaks laika
atskaiti.

13. Gadijuma, ja tika izvéléta DABISKA
tvaika atbrivoSanas funkcija, spiediens
tvertné dabiski samazinasies, neatbrivos
tvaiku caur spiediena atbrivoSanas
varstu. Tvaika atbrivo$anas iestatijumu
var maintt tvaika atbrivoSanas cikla
laika, piespiezot taustinu TVAIKA
ATBRIVOSANA.

14. Péc tvaika atbrivoSanas cikla beigam,
atskanés spiediena katla bridinajuma
signals, mirgos displejs un, ja ieslégta
funkcija‘SAGLABAT SILTU, displeja
taimeris saks laika atskaiti.

15. Atveriet vaku, pagriezot vaka rokturi
pretéji pulkstenraditaja virzienam un
uzmanigi paceliet vaku, engu atvértaja
stavokir.

16. Gadijuma, ja ierice 5 minates netiek
aiztikta, tiks aktivizéts gaidiSanas rezims.
LED gaismas diodes vairs nedegs.

UZMANIBU

Lai izvairitos no applaucésanas tvaika
atbrivoSanas laika, nonemot vaku, nekad
nelieciet seju vai rokas virs spiediena katla.

BRIDINAJUMS

Gadijuma, ja vaks nav atblokéjies, tas
norada, ka ierice joprojam atrodas zem
spiediena. Neméginiet ar speku atvert
vaku, jo jebkurs atlikuSais spiediens var but
bistams.

Piespiediet un turiet piespiestu taustini
TVAIKA ATBRIVOSANA, lai manuali
atbrivotu tvaiku.

SPIEDIENA GATAVOSANAS TABULA

Izmantojiet So tabulu, lai noteiktu aptuvenu
temperaturu katram kPa limeni:

Spiediena limenis Temperatura (°C)

(kPa)
10 102
20 104
30 106
40 108
50 110
60 112
70 114
80 116
BEZROKU MAINIGA TVAIKA
ATBRIVOSANA

The Fast Slow GO™ ir aprikots ar 3 tvaika
atbrivoSanas metodém:

Auto Atrs

Spiediens tiek atri atbrivots, lai samazinatu
&dienu vai recepSu pargatavo$anu ar 1su
gatavosanas laiku. Tas ir ieteicams tikai tiem
partikas produktu veidiem, kas varisanas
laika neizpleSas un neputojas.

Impulss

Spiediens tiek atbrivots pa dalam, lai
magzinatu traucéjumus édienam katla.

Tas ir ieteicams tiem partikas produktu
veidiem, kas rada nelielu putu daudzumu vai
varoties nemaz neputo.
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Dabisks

Spiediens iekSpusé dabiski samazinas,
neizlaizot tvaiku caur ventilacijas atveri, lai
spiediena atbrivoSanas laika novérstu jutigu
sastavdalu, pieméram, buljonu un pupinu,
sadali$anos.

Dabisks spiediena atbrivoSanas rezims ir
piemérots visu veidu €dienu receptem.

PIEBILDE

Dazi partikas veidi (piem., pakSaugi), par
kuriem ir zinams, ka tie rada parmérigas
putas, drikst izmantot tikai dabisko
spiediena atbrivoSanu, lai novérstu partikas
izS|akstiSanos.

Rezimu var izvéléties, izmantojot vadibas
panela taustinu Tvaika Atbrivosana .2

RELEASE

iestatiSanas un tvaika atbrivoSanas ciklu laika.

Kad tas ir izveléts, spiediena atbrivoSanas
varsts spiediena gatavosanas cikla beigas
automatiski atbrivos tvaiku.

Gatavosanas cikla laika vai péc ta, piespiezot
un turot tvaika atbrivosanas taustinu, tiks
atverts spiediena atbrivoSanas varsts.

PIEBILDE

Lai sasniegtu vislabakos rezultatus, tiek
izveléts tvaika vai spiediena atbrivoSanas
reZims, kas ieprogrammets katra ieprieks
iestafitaja gatavosanas rezima. Jebkuras
izmainas tvaika atbrivoSanas rezima var
izraistt partikas izSlaksfianos.

BRIDINAJUMS

Gatavojot zem spiediena, vienmeér turiet rokas
un seju prom no spiediena atbrivoSanas
varsta, jo darbibas laika var izdalities karsts
tvaiks un tdens.

MANUAMIS LENAS GATAVOSANAS
REZIMS

LENAS GATAVOSANAS iestatijums ir
paredzéts ilgam gatavoSanas laikam zema
temperatura. Tas ir arT ideals, lai sadalitu
stingrus galas gabalus un izveidotu dzilas
garsas.
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lzvélieties Léno Gatavosanu &3 uz
vadibas panela.

LED displeja tiks attelota ieprieks iestafita
temperatura izvelétajam produktam. Jus
varat piespiest taustinu SPIEDIENS/
TEMPERATURA (+/-), lai samazinatu vai
palielinatu temperatru. Temperattru var
izvéléties no divam ieprieks iestatitam: HI
- LO (augsta — zema).

LED displeja tiks attelots ieprieks
iestatitais gatavosanas laiks izvélétajam
produktam. Jus varat pielagot LAIKU
(+/-), lai samazinatu vai palielinatu
gatavosanas laiku. Laiks var tikt iestafits
no 2 lidz 12 stundam.

‘SAGLABAT SILTU’ indikators
automatiski ieslégsies péc LENAS
GATAVOSANAS cikla. Piespiediet
‘SAGLABAT SILTU' taustinu uz vadibas
panela, lai izvéletos vai atslégtu So
funkciju.

levietojiet édienu iznemamaja
gatavoSanas katla. Parliecinieties, ka katla
ir vismaz 1 litrs édiena un Skidruma.

. Aizveriet un nofiksgjiet vaku.

Pagrieziet spiediena atbrivoSanas varstu
atvérta pozicija.

|
?.

Piespiediet SAKT taustinu, lai uzsaktu

. gatavo$anu. SAKT/ATCELT tausting

izgaismosies oranza krasa.

. Tiks attélots taimeris un automatiski

saksies laika atskaite. Laiks var tikt
pielagots Ienas gatavosanas cikla

laika, piespiezot taustinu LAIKS (+/-).
Ciklu jebkura laika ir iesp&jams apturét,
piespieZot taustinu SAKT/ATCELT. Kamér
cikls ir apturéts, gatavoSanas temperattru
var pielagot. Piespiediet taustinu SAKT/
ATCELT, lai turpinatu gatavo$anu ar
izmainitajiem iestatijumiem.



PIEBILDE

Lai atbrivotu tvaiku pauzes laika, turiet
piespiestu tvaika atbrivoSanas taustinu.
Lénas gatavoS$anas laika var rasties neliels
spiediens, kas apgrutinas vaka atverSanu.
Ja tas notiek, piespiediet taustinu TVAIKA
ATBRIVOSANA, lidz tiek atbrivots viss
iekSéjais spiediens, un spiediena katlu var
atvert.

10. Péc Iénas gatavoSanas cikla beigam,
ierice automatiski ieslégs SAGLABAT
SILTU funkciju. Degs SAGLABAT
SILTU indikators un taimeris saks laika
atskaiti ar 6 stundu maksimumu. Siltuma
saglabasanas cikls var tikt apturéts
jebkura laika, piespieZot taustinu SAKT/
ATCELT.

11. Gadijuma, ja SAGLABAT SILTU netika
izveléts, ierice atskanos skanas signalu,
un SAKT/ATCELT indikators izslégsies.

12. Gadijuma, ja ierice 5 minutes netiek

aiztikta, tiks aktivizets gaidiSanas rezims.

Gaismas diodes izslégsies.

PADOMI SPIEDIENA UN LENAI
GATAVOSANAI

Zupa

* lestatjums SPIEDIENS un LENA
GATAVOSANA ZUPA ir piemérots dazadu
zupu pagatavoS$anai, sakot no viegliem
buljoniem lidz safigam minestroném un
biezam darzenu zupam.

* Pirms gatavo$anas izmantojiet iestatijumu
SAUTESANA/CEPSANA, lai apbriininatu
galu un atdzivinatu aromatiskas garsas.

e Lai saisinatu spiediena laiku, pievienojiet
katla aukstu adeni / buljonu, kamér
atrodaties SAUTESANAS/CEPSANAS
iestatijuma, laujiet tdenim uzvarities pirms
gatavoSanas zem spiediena.

* Neparpildiet gatavoSanas katlu. Kop€jais
zupas apjoms nedrikst parsniegt MAX
atzimi gatavoSanas katla iekSpuseé.

Buljons

* lestafijums SPIEDIENS un LENA
GATAVOSANA BULJONS ir piemérots
dazadu buljonu pagatavo$anai, ieskaitot
vistas, liellopa un darzenu zupas.

e Lai pagatavotu branu buljonu, pirms
spiediena vai Ienas gatavo$anas,
izmantojiet iestatjumu SAUTESANA/
CEPSANA, lai apbriininatu kaulus un
darzenus.

* Tadi darzeni ka sipoli, burkani un selerijas,
jasagriez lielos gabalinos. Tas palidzés
noturét buljonu firu un padaris izkasanu
vieglaku.

e Lai saisinatu spiediena laiku, pievienojiet
katla aukstu tdeni / buljonu, kamér
atrodaties SAUTESANAS/CEPSANAS
iestatijuma, laujiet tdenim uzvarities pirms
gatavos$anas zem spiediena.

* Neparpildiet gatavoSanas katlu. Kopgjais
udens, kaulu un/vai gardvielu apjoms
nedrikst parsniegt MAX atzimi gatavo$anas
katla iekSpuseé.

Gala

* lestatjums SPIEDIENS un LENA
GATAVOSANA GALA saistaudu
spiedienu, iegustot maigus un suligus
rezultatus. Mérces klust biezas un labi
attistitas.

* Lai iegutu vislabako garSu un tekstaru,
izvélieties marmora galas gabalus.

¢ Lielakus galas gabalus sagrieziet 2 vai 3
dalas, lai labak saliktu gatavoSanas katla.

* Pirms gatavoSanas, porcijas apbruniniet
galu, izmantojiet iestatijumu SAUTESANA/
CEPSANA.

* Atskiriba no tradicionalas sautéSanas,
spiediena un Iénajai gatavo$anai gandriz
nav iztvaiko$anas. Edieniem ar dzilu
aromatu izmantojiet mazak skidruma,
neka paredzéts tradicionalajas receptes,
maksimums 1 - 1%z tases (250-375ml).

* Neparpildiet gatavoSanas katlu. Kopgjais
produktu tilpums nedrikst parsniegt “MAX”
atzimi gatavoSanas katla iekSpuse.
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Sautejums

« lestatljums SPIEDIENS un LENA
GATAVOSANA SAUTEJUMS ir izcili
piemérots maltas galas, galas méercu un
satigu sautéjumu pagatavosanai.

* Izmantojiet SAUTESANA/CEPSANA
pirms gatavoS$anas, lai apbruninatu galu un
atdzivinatu garsvielas.

* Atskiriba no tradicionalas sautéSanas,
spiediena un leénajai gatavosSanai gandriz
nav iztvaikoSanas. Biezam, bagafigiem
¢ili un sautéjumiem izmantojiet mazak
8kidruma, neka paredzéts tradicionalajas
receptés. PEc gatavoSanas izmantojiet
iestatjumu REDUCESANA, lai sabiezinatu
parak Skidrus édienus.

* Neparpildiet gatavoSanas katlu. Kop€jais
apjoms negatavu sautéjuma sastavdalu
nedrikst parsniegt “MAX” atzimi
gatavoSanas katla iekSpuseé.

PaksSaugi

* lestatjums SPIEDIENS un LENA
GATAVOSANA PAKSAUGI ir piemérots
visu veidu pakSaugu, lécu un zavéetu pupinu
gatavosanai.

* PakSaugi un citas pupinas gatavoSanas
laika var radit daudz putu. leprieks
iestafitais DABISKS tvaika atbrivoSanas
iestatljums nodroSina, ka putas netraucée
tvaika atbrivoSanas varstam.

» GatavosSanas laiks ir balstits uz
nemercéetam zavetam pupinam. Lai
saisinatu gatavosanas laiku, uz nakti
iemeérciet pupinas auksta udent. Izlejiet
adeni un gatavojiet pusi no ieprieks iestatita
gatavoSanas laika ar svaigu aukstu tdeni.

¢ |Izmantojiet 1 dalu pupinu un 3 dalas tdens
attiecibu.

* Pupinas un paksaugi péc gatavoSanas
uzbriest un dubultojas izméra. Neparpildiet
gatavosanas katlu. Nevaritu pakSaugu
un tdens kopéjam tilpumam nevajadzétu
parsniegt V2 limena atzimi gatavoSanas
katla iekSpuseé.
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Risi | Graudaugi

* lestatijums SPIEDIENA GATAVOSANA RISI
ir piemérots risu un graudu gatavosanai, lai tie
nesalip un kltst maigi. lestatijums ir piemérots
visu veidu risiem, pieméram, gargraudu,
jasmina, basmati un brunajiem risiem.

» Gatavojot briinos risus zem spiediena,
palieliniet gatavo$anas laiku fdz 20 minatém.

* Nosveriet sausos risus un labi nomazgajiet
tos ar aukstu udeni, lidz Gdens ir pilniba tirs.
Kartigi nosusiniet un ievietojiet iznemamaja
gatavoSanas katla.

¢ Pievienojiet atbilstoSo Gdens daudzumu.
Plasaku informaciju skatiet risu / graudu un
paksaugu gatavoSanas tabula Sage fimekla
vietné.

* Péc gatavoSanas laujiet risiem 5 minutes
pastavet katla pirms apmaisit un pasniegt.

* Péc gatavoSanas risu izmérs dubultosies vai
triskarsosies. Neparpildiet gatavoSanas katlu.
Nevaritu risu un Skidruma kopéjam tilpumam
nevajadzétu parsniegt ¥z limena atzimi
iznemama gatavosSanas katla iekSpusé.

Risoto

* lestafljums SPIEDIENA GATAVOSANA
RISOTO ir izcili piemérots kréemiga risoto
pagatavoSanai.

* Izmantojiet SAUTESANA/CEPSANA, lai
mikstinatu sipolus un citas garSvielas, ka art
pievienojiet katla vinu.

» Krémiga risoto atsléga ir risu graudu
grauzdésana pirms 8kidruma pievienoSanas.
Izmantojiet iestatijumu SAUTESANA/
CEPSANA, lai grauzdétu risus, biezi maisot,
3-5 minutes vai lldz malas klust caurspidigas
un péc tam klust baltas.

* Gatavojot zem spiediena, ir maz vai vispar nav
iztvaikoSanas, ir svarigi ievérot vienas dalas
risu attiecibu un 3 dalas buljona. Ja risoto
pievienojat daudz darzenu, samaziniet buljonu
par treSdalu.

* Péc gatavoSanas risu izmérs dubultosies vai
triskarSosies. Neparpildiet gatavoSanas katlu.
Nevaritu risu un buljona kopé&jam tilpumam
nevajadzetu parsniegt 2 [imena atzimi
iznemama gatavoSanas katla iekSpusé.



CITI IEE’RIEKQ IESTATITIE
IESTATIJUMI:

SAUTESANA/CEPSANA

Sim iestatijumam ir tris limeni: viegls
sautéjums, vidéjs sautéjums un cepSana.
Temperaturas limenis tiks attélots uz Lénas
GatavoSanas temperaturas gaismas
indikatora (sk. 11 Ipp. — burts M — vadibas
panela ilustracija).

lestatijums SAUTESANA ir ideals kiploku,
sipolu vai darzenu mikstinaSanai un
karamelizéSanai pirms spiediena vai lEénas
gatavo$anas. SAUTESANAS iestatijums
atbilst jisu ierices VIDEJAM un ZEMAM
temperaturas limenim.

CEPSANAS iestatijums ir paredzéts, lai
uzlabotu un padzilinatu édienu gardu,
izmantojot to pasSu gatavoSanas katlu
partikas produktu karamelizéSanai un
apbrininasanai pirms spiediena vai lEénas
gatavo$anas. CEPSANAS iestatijums atbilst
ierices AUGSTAJAM temperaturas limenim.

REDUCESANA

Sim iestafijumam ir tris limeni: zems, vidéjs
un augsts.

Temperaturas limenis tiks att€lots uz Lenas
GatavoS8anas temperatiras gaismas
indikatora (sk. 11 Ipp. — burts M — vadibas
panela ilustracija)

REDUCESANAS funkcija ir izcili piemérota
meércu, strupu un buljonu sabiezinaSanai un
garsas pastiprinasanai.

TVAIKS

TVAIKA iestafijums ir izcili piemérots
darzenu, zivs fileju un pelmenu tvaicéSanai.
Tvaicéjot ilgak par 30 minttém, ieteicams
pievienot 1 tasi (250ml) silta Gdens
gatavo$anas katla. Dariet to katras 30
mindtes, lai sanemtu vienmérigu tvaicéSanas
veikispéju.

Lai samazinatu kondensata veidoSanos uz
vaka un roktura aréjam virsmam, spiediena
atbrivoSanas varstu ieteicams pagriezt
atverta stavoklr.
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SOUS VIDE

lestatijums SOUS VIDE ir izcili piemérots
édienu gatavoSanai udens peldé ar [oti
precizu temperaturu.

Kas ir Sous Vide?

Sous Vide ir kulinarijas panémiens, kas

lauj pagatavot €dienu lidz veélamajai
gatavoSanas pakapei, sildot tdeni lidz
noteiktai temperaturai. Partikas produktus
jaievieto karstumizturiga BPA partikas drosa
plastmasas maisina, kas ir iegremdéts un
gatavots lidz jusu vélamajai gatavoSanas
pakapei, bez riska izzit vai pargatavoties.

Kados maisinos gatavot partikas
produktus ar Sous Vide funkciju?

Biezie karstumizturigie BPA partikas drosie
plastmasas maisini. Der ari aizverami maisini,
ja gatavo$anas temperatura ir zemaka par
70°C.

Vai ir nepiecieSams vakuums?

SOUS VIDE maisinus nav nepiecieSams
aizvert ar vakuumeésanas iericei, tomér no
maisina ir jaiznem péc iespéjas vairak gaisa
un maisina janovers udens iekluSana, lai
nodroSinatu precizus €diena rezultatus.

Lai izmantotu Gdens izspieSanas metodi,
ievietojiet partiku atkartoti aizverama maisa
ar dubultu blivéjumu, péc tam nolaidiet maisu
ar udeni pildita trauka. Kad lielaka dala gaisa
iriznakusi no maisina, uzmanigi aizveriet tiesi
virs tdens [inijas.
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Vakam jabut atvertam vai aizvertam?
Més iesakam izmantot funkciju SOUS VIDE
ar aizvertu vaku un blokéta pozicija,
pagrieziet spiediena atbrivoSanas varstu
atvérta stavokir, lai nodrosinatu vienmérigu
gatavo$anas temperaturu.
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Kad ir nepiecieSams apcept produktus?
lestatfjumu SAUTESANA/CEPSANA var
izmantot pirms vai péc gatavoSanas. Ja
izmantojat pirms SOUS VIDE funkcijas,
dodiet laiku produktam atpusties un atdzist
pa nakti ledusskapr.

SOUS VIDE soli:

1. Uzpildiet gatavoSanas katlu ar aukstu
udeni, lidz tas sasniedz MAX atzimi. Lai
samazinatu ieprieks sildisanas laiku,
saciet ar tdeni, izmantojiet tideni kas ir
tuvs jusu mérka temperaturai.

2. Piespiediet SOUS VIDE un iestatiet
temperattiru un laiku péc vélésanas.
Aizveriet vaku un piespiediet SAKT, lai
saktu tdens sildisanu.

3. levietojiet partikas produktu vai produktus
plastmasas Sous Vide maisina vai
atkartoti aizverama maisina. Ja jums
nav 1pasu Sous Vide maisinu, ieteicams
izmantot dubultos atkartoti aizsainojamos
maisinus. Pievienojiet garsvielas,
pieméram, lauru lapas, rozmarinu, citrona
Skéles vai mizu un ellu péc véléSanas.

4. Kad Udens ir sasniedzis vélamo
temperatdru (ierice atskanot vienu
skanas signalu), uzmanigi ievietojiet
maisu Udens vanna. Ja maisin$ peld,
novietojiet nertisgjoso palikini otradi uz
maisina, lai tas butu pilniba iegremdeéts.

5. Aizveriet un nofikséjiet vaku, bet
parliecinieties, ka spiediena atbrivoSanas
varsts ir atvérta pozicija.

6. Kad gatavoSanas laiks ir beidzies,
iznemiet maisinu no tdens peldes.

22

Temperatira un Laiks:

¢ LIELLOPA FILEJA (2.5cm bieza) — Vidégji
gatava—54°C un 1 stunda

* VISTAS FILEJA (2.5cm bieza) — Maiga -
65°C un 45 minutes

o LASA FILEJA (2.5cm bieza) - Vidé&ji gatava —
50°C un 40 mindtes

* OLAS - plaucétas — 64°C un 1 stunda

JOGURTS

Ka izmantot jogurta
automatisko programmu

Dabigs Jogurts

SagatavoSanas laiks: 10 minates / Inkubacija:
8 stundas (pluss 1 stunda 30 mindtes
dzesésanai)

1 litrs pilnpiena homogenizéta piena

2 édamkarotes pilnpiena dabiga jogurta ar
dzivam un akfivam kultdram

SOLIS 1 - Piena karséSana

levietojiet iericé gatavoSanas katlu.
Pievienojiet pienu. Aizveriet un nofiksgjiet vaku
un pagrieziet spiediena atbrivoSanas varstu
atvertaja pozicija.

|

Piespiediet JOGURTA taustinu un tad
SAKT taustinu. Piens uzsils l1dz 83 °C un
temperatura tiks saglabata 10 minates.

Pasterizacijas procesa tiek iznicinatas visas
sliktas baktérijas, kas var sabojat pienu, ka
art novérst aktivo jogurta kulttru potencialos
konkurentus.



SOLIS 2 - Piena dzeséSana

Atveriet vaku un nespiediet nekadus
taustinus. Dzes€Sana faze automatiski
atdzes@s pienu lidz 43°C. Sis process
nodro$ina, ka ierice sasniedz temperatiru
optimalai jogurta kultdru augSanai. Ja
temperatura ir parak augsta, kulturas var
nomirt.

Vispirms uz displeja paradisies vards “COOL’
(DZESESANA). Péc atdzesé$anas iefice
atskanos skanas signalu, kad bus sasniegta
pareiza temperatura, aptuveni 1 stunda un 30
minutes.

X A PADOMS

Dzeséjot pienu ar atvértu vaku, virst
veidosies adina. Sts adas nonem$ana
pirms jogurta pievieno$anas palidzés
nodrosinat vienmerigaku jogurta struktaru.

SOLIS 3 - Jogurta inkubacija

2. SOLA beigas, displeja tiks attelots ADD’
(PIEVIENQT). Pievienojiet jogurta ieraugu
bloda. Pievienojiet ' tasi (125ml) atdzeséta
piena un samaisiet lldz maisijums klus gluds.
lemaisiet piena maisijumu atdzesétaja piena
gatavoSanas katla. Aizveriet un nofiks€jiet
vaku, piespiediet SAKT, lai saktu inkubaciju,
kas ilgs 5-8 stundas. Jo ilgak tas tiks
inkubéts, jo jogurts bus maigaks.

SOLIS 4 - Dzesésana ledusskapi

Kad spiediena katls atskanos signalu,

ka jogurts ir beidzis inkubaciju, iznemiet
gatavoSanas katlu, parklajiet ar plastmasas
apvalku un atdzesé€jiet ledusskapr lidz

paliek auksts. Kad jogurts ir pilniba atdzisis,
parlieciet to hermétiska trauka un uzglabajiet
lldz pat 2 nedélam.

X # PADOMI

* [zmantojot homogenizétu pienu, iegusiet
vienmeérigaku jogurtu. Ja rezultats ir
nedaudz gabalains un atdalits, atdzeséto
jogurtu viegli samaisiet, lai to apvienotu.

e Lai atrak atdzesétu uzkarséto pienu,
ielieciet gatavoSanas katlu lielaka trauka ar
ledus aukstu tdeni, parbaudiet temperattru
ar termometru. Kad piens ir sasniedzis
43° C, jogurta maisijumam pievienojiet /2
tasi (125 ml) atdzeséta piena, samaisiet
lldz viendabigai masai, tad samaisiet visu
maisijumu, noslaukiet katla apaksu, lai ta ir
sausa un ievietojiet katlu spiediena katla.

e Lai jogurts butu maigaks, palieliniet
inkubacijas laiku.

SAGLABAT SILTU

Funkcija SAGLABAT SILTU uztur karstu
&dienu drosa pasnieg$anas temperatura
60°C vai augstaka temperatura lidz 6
stundam gatavoSanas cikla beigas. Ja
SAGLABAT SILTU funkciju izmanto atsevigki,
funkciju var darbinat lidz 24 stundam.

e Lai SAGLABAT SILTU izmantotu ka
atsevisku funkciju, turiet vaku aizvértu, péc
tam piespiediet un turiet vadibas panela
pogu SAGLABAT SILTU piespiestu.

* SAGLABAT SILTU funkciju var ieslégt un
izslégt gan SPIEDIENA GATAVOSANAS,
gan LENAS GATAVOSANAS rezima,
izmantojot vadibas panela taustinu ~
SAGLABAT SILTU. Indikators SAGLABAT
SILTU degs un taimeris saks skaitit laiku
lldz 6 stundam.

PIEBILDE

Lai neapdraudétu partikas kvalitati,
ieteicams SAGLABAT SILTU funkciju
izmantot ne ilgak ka 1-2 stundas.

23



ATLIKTAIS STARTS

The Fast Slow GO ™ ir aprikota ar taimera
funkciju, kas |auj gatavo$anas sakSanu
atlikt Tdz 24 stundam. ST taimera funkcija
neattiecas uz siltuma uzturédanas un tvaika
funkcijam.

ATLIKTA STARTA funkcija nav pieejama
GALAS édiena iestafijumam.

BRIDINAJUMS

Nekad nelaujiet galai, majputnu galai,

juras veltém, olam vai citiem produktiem,

kuriem nepiecieSama dzesésana, istabas

temperatura stavet ilgak par divam stundam.

Baktérijas silta temperatira no 4 °C lidz 60

°C atri vairojas.

Sis darbibas attélo, ka iestatit atlikto startu:

* |estatiet gatavoSanas cikla laiku un
temperatiras / spiediena [imeni péc
vélesanas.

* Piespiediet ‘ATLIKTA STARTA taustinu, lai
ieslegtu ATLIKTA STARTA funkciju.

* Displeja tiks attélots atliktais laiks stundas
un minutés.

* [zmantojiet LAIKA (+/-) taustinus, lai
iestatitu atlikta starta laiku, 15 minasu
intervala lidz pat 24 stundam.

* Piespiediet ATLIKTA STARTA taustinu
Vvélreiz jebkura laika, lai izietu, nesaglabajot
atlikta starta iestatijumu.

* Piespiediet SAKT/ATCELT taustinu, lai
aktivizetu tekoSos atlikta starta iestatijumus.

* Tiks uzsakta laika atskaite un displejs
nebus izgaismots ATLIKTA STARTA
funkcijas laika.
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AUGSTUMA IESTATISANA

Spiediens veidojas un palielinas, kad
temperatura gatavoSanas katla parsniedz
varnsanas temperatdru. Palielinoties
augstumam, gaisa spiediena krituma rezultata
temperatura, pie kuras varas udens, samazinas.
Tas rada loti atSkirigus apstaklus €diena
gatavo$anai, izmantojot spiediena katlu.

Lai saglabatu vienmerigus gatavoSanas

rezultatus dazados augstumos, the Fast Slow

GO ™ ir aprikota ar Augstuma lestafiSanas

funkciju, kas pielago iestatijumus, nemot véra

jusu pasreizejas atraSanas vietas augstumu.

1. Laiieietu Augstuma iestatijumos,
piespiediet un turiet 2 sekundes
piespiestus taustinu ATLIKTAIS STARTS un
SAGLABAT SILTU.

2. Piespiediet LAIKA (+/-) taustinus vai
SPIEDIENA/TEMPERATURAS (+/-)
taustinu, lai iestafitu augstumu.

3. Cetru ciparu displeja tiks att&lots ‘Alt’ un
cipars, kur§ mainas katru sekundi.

4. Piespiediet SAKT taustinu, lai apstiprinatu,
ierice atskanos signalu.

5. Tagad spiediena katla iestatijumi ir pielagoti
jusu pasreizéjam augstumam. Piespiezot
jebkuru taustinu, tiek saglabata pasreizéja
iestafita augstuma vértiba. Lai mainitu
augstumu uz rapnicas iestatijumiem,
noreguléjiet augstumu uz 0 metriem.

PIEBILDE

Precizu augstumu var atrast vietné
www.elevationmap.net vai sazinoties
ar Sage klientu apkalpoS$anas centru.

VIENIBU IESTATISANA

Mérvienibas péc nokluséjuma ir Celsija (C).

Lai parslegtos starp metriskam un impériskam
vienibam, 5 sekundes turiet piespiestus taustinu
SPIEDIENS/TEMPERATURA (+/-), un displeja
tiks attélotas Farenheita vienibas. Piespiediet
uz 5 sekundém SPIEDIENA/TEMPERATURAS
(+/-) taustinus vélreiz, lai atgrieztos pie Celsija,
un displeja tiks attelots C.



Pirms tiriSanas parliecinieties, ka spiediena
katls ir izslegts. Atvienojiet kontaktdaksu

no stravas avota un elektrobaroSanas vada
savienotaja galu no ierices kontaktligzdas.
Pirms izjaukSanas un firiSanas laujiet
spiediena katlam un visiem piederumiem
pilntba atdzist.

Nomazgajiet iznemamo gatavoSanas katlu
silta ziepjudent ar mikstu dranu. Noskalojiet
ar tiru tdeni un pilniba nosusiniet.

Ja laika gaita veidojas kalkakmens
nogulsnes, édiena gatavoSanas katla
apvienojiet 2 édamkarotes galda etika

un 1 glazi (250 ml) karsta tdens un 10
mindtes kars€jiet, izmantojot tvaika funkciju,

atdzeséjiet un firt ar firiSanas birsti.

PIEBILDE

Iznemamo gatavosanas katlu drikst mazgat
trauku mazgajamaja masina, bet ir ieteicams
to mazgat silta ziepjudent, izmantojot
maigas iedarbibas majsaimniecibas trauku
mazgasanas lidzekli. Péc tam noskalojiet tira
adent un rupigi nosusiniet.

BRIDINAJUMS

* Nelietojiet ierices aréja un ieks€ja korpusa
tinsanai abrazivus tifiSanas lidzek|us,
térauda Svammiti vai mazgasanas

spilventinus.

* Neiemérciet pamatni vai stravas vadu tdent
vai cita Skidruma, jo tas var izraistt stravas
triecienu.

¢ Pirms gatavo$anas parliecinieties, ka
iznemamais gatavoSanas katls ir pareizi
ievietots ierice.

é\ Apkope un tiriSana

VAKA IZJAUKSANA:

* Uzmanigi atvienojiet silikona vaka blivi no
vaka iekSpusé esosas stieples gredzena
malas. Regulari parbaudiet, vai ta ir tira,
elastiga un nav saplésta vai ieplaisajusi. Ja
sabojata, neizmantojiet ierici.

Nomazgajiet vaka iekSpusi ar mitru dranu
vai Svammiti, kurai pievienots ziepjudens.
Izmantojiet birstiti, lai nonemtu ellas
parpalikumus, ja nepiecieSams. Rupigi
nosusiniet ar tiru lupatinu.

Regulari parbaudiet spiediena atbrivoSanas
varsta vaku, lai tas bitu tirs un bez édina/
Skidruma parpalikumiem. Nonemiet
spiediena atbrivoSanas varsta vacinu

no vaka un noslaukiet ar lupatinu. Kartigi
noskalojiet, nosusiniet un uzlieciet atpakal.

Spiediena droSibas varstu ir nepiecieSams
regulari parbaudit un firtt, lai nepielaut
aizsarnosanu, kas rezultata noblokés
droSibas varstu. Nomazgajiet un notiriet
ellas un citu produktu parpalikumus.
Parliecinieties, ka varsts kustas iekda un
ara péc tirisanas.
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SILIKONA GUMIJAS BLIVE:

* Nomainiet silikona gumijas blivi reizi 1-2
gados (sazinieties ar tuvako Sage servisa
centru).

* Nomazgajiet blvi silta ziepjudent.
Noskalojiet ar tiru tdeni, riipigi nosusiniet
un ievietojiet atpakal tai paredzétaja vieta.

» Silikona gumijas blivi var mazgat trauku
mazgajamas masinas augséja plaukta, lai
atbrivotos no garsvielu aromatiem.

¢ Pirms tiri§anas, iemérciet silikona gumijas
blivi sodas un tidens maisijuma, lai
palidzetu noverst smakas.

BRIDINAJUMS

Gadijuma, ja silikona gumijas blive nav
pareizi ievietota turétaja, vaks netiks pareizi
noslégts. Tas var izraisit ierices darbibas
traucéjumus un tvaika vai karsta Skidruma

izS|lakstiSanos, kas var izraisit apdegumus vai

applaucésanos.

X d PADOMS

Lai samazinatu partikas produktu raditos

aromatus, iznemamaja iekséja katla sajauciet

2 tases (500 ml) karsta tdens, 2 tasi (125
ml) citrona sulas un 1 édamkaroti rivétas
citrona mizas. Uz 5 minatém ieslédziet
gatavo$anu ar AUGSTU spiedienu.
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UZGLABASANA:

* Parliecinieties, ka spiediena katls ir izslégts.
lerice ir izslégta, kad displeja nedeg
neviena gaismina.

* Atvienojiet kontaktdaksu no stravas avota
kontaktligzdas. Pirms izjaukSanas un
tindanas, |aujiet spiediena katlam un visiem
piederumiem pilniba atdzist.

e Parliecinieties, ka spiediena katls un visi ta
piederumi ir tiri un sausi.

* Parliecinieties, ka gatavo$anas katls ir
ievietots spiediena katla.

* Parliecinieties, ka ir aizvérts un noslégts
ierices vaks.

 Glabasanai novietojiet ierici stavus pozicija
uz horizontalas virsmas, balstoties uz
balstkajam. Neglabajiet uz ierices nekada
veida priekSmetus.



Problemu noversana

PROBLEMA VIEGLS RISINAJUMS
Gatavosanas cikla beigas * Piespiediet TVAIKA ATBRIVOSANAS taustinu, lidz ir atbrivots viss
nav iespéjams atvert vaku ieks€jais spiediens un ir iespgjams atvért spiediena katlu.

¢ Ja Sada probléma atkartojas biezi, spiediena katls ir jaiestata
atbilstosi jusu atraSanas vietas augstumam virs juras limena. Skatiet
sadalu ,Augstuma regulé$ana”.

LID (VAKA) indikators * Pagrieziet vaku pareiza pozicija spiediena vai Ienai gatavosanai.
mirgo un skan
skanas signali

No vaka plust tvaiks » Salieciet pareizi vaku, parliecinoties, ka nerusosa térauda vaks ciesi

VAI piegul vaka svirai. CieSi pieskruvéjiet hermetizéjoso uzgriezni.

« Parliecinieties, ka silikona vaka blive ir fira, nav bojata vai ieplaisajusi
un ir pareizi uzstadita.

* Parliecinieties, ka droSibas fiksacijas tapa brivi parvietojas uz augsu

Drosibas fiksacijas tapa
nepacelas uz augsu

VAI

un uz leju.
Spiediena katla * Vakam esot noslégtam, parliecinieties, ka droibas fiksacijas tapa ir
neveidojas spiediens pareizi salagota ar atveri vaka svira.
VAI « Parliecinieties, ka spiediena atbrivo$anas varsts ir pareizi nofikséts
Taimeris neuzsak tam paredzétaja vieta un ir versts pret vaka rokturi.
laika atskaiti * Pievienojiet vairak Skidruma/édiena katla. Katla jabt vismaz 1 litram
VAI partikas produktu un Skidruma kombinacijas.
Displeja tiek attalots ‘SEAL e Ja probl(:emu neizdodas noverst, sazinieties ar Sage klientu
apkalpoSanas centru.
Spiediena katls * Pievienojiet iek&€ja katla vairak idens un saciet ciklu no jauna ciklu.
automatiski aktivize
funkciju SAGLABAT
SILTU, nepabeidzot pilnigu
gatavosanas ciklu
Uz galda virsmas * Nodrosiniet, ka spiediena katls ir novietots uz horizontalas virsmas
uzkrajas udens un ka katla aizmuguréja dala ir uzstadita kondensata savaksanas

tvertne. levérojiet sadala ,Fast Slow GO™ sagatavo$ana”
instrukcijas 14. Ipp.
* |ztukSojiet kondensata savakSanas tvertni.

Displeja tiek attelots “Err” * Displeja tiks paradits “Err”, ja ar ierici rodas problémas, kuras nevar
atiestatit. Ja ta notiek, nekavejoties atslédziet stravas vadu no
kontaktligzdas un sazinieties ar Sage klientu apkalpoSanas centru.

Rupnicas iestatijumi * Piespiediet un turiet 3 sekundes piespiestus taustinus “ZUPA” un
“SOUS VIDE?”, lai nofiritu iestatijumus, ieskaitot augstuma limeni.
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~OAGE"
NUOMONE,
SVARBIAUSIA
YRA SAUGA

»~Sage® labai rapinasi
sauga. Vartotojams skirtus
produktus mes kuriame

ir gaminame, visy pirma
galvodami apie jusy, musy
brangiy klienty, sauga.
Mes taip pat prasome,
naudojantis elektros
prietaisais, buti atidiems
bei imtis toliau nurodyty
atsargumo priemoniy.
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SVARBI SAUGOS
INFORMACIJA

PRIES NAUDODAMI
PRIETAISA, PERSKAITYKITE
VISA INSTRUKCIJA IR
ISSAUGOKITE JA ATEICIAI

* Elektronine Sio dokumento
versijg galite atsisiysti i$
sageappliances.com.

* Veikiant greitpuodZiui, prie
jo neleiskite vaikuy.

* Greitpuodzio nedekite j
jkaitusig orkaite.

* Greitpuod] perkélinékite
labai atsargiai. Nelieskite
karsty pavirsiy. Naudokités
rankenelemis ir mygtukais.
Prireikus, pasinaudokite
apsauginemis
priemonemis.

DEMESIO!

Greitpuodj naudokite tik
pagal jam numatytg paskirtj.
Siame prietaise maistas
gaminamas su slégiu.
Greitpuodziu naudojantis
neteisingai, galima
nusiplikyti. Pries jjungdami
kaitinima, jsitikinkite, kad



greitpuodis yra teisingai

uzdarytas. Perzitrékite

Sioje knygeléje esantj

skyrelj ,Maisto gaminimas

su slegiu®.

* Greitpuodzio niekuomet
neatidarinékite jega. Nea-
tidarykite tol, kol nejsitiki-
note, kad visiskai nukrito
vidinis slégis. Perziurékite
Sioje knygeléje esantj
skyrelj ,Gary iSleidimas®.

* Indo negalima atidaryti
tol, kol pakankamai
nesumazéja sléegis.

e Greitpuodzio
nenaudokite be vandens,
nes tai rimtai sugadins
prietaisa.

* Greitpuod] neuzpildykite
daugiau nei iki 2/3 jo
talpos. Gamindami tokius
maisto produktus, kurie
gaminimo metu iSsipucia,
pavyzdziui, ryzius ar
dehidratuotas darzoves,
greitpuodj uzpildykite ne
daugiau kaip iki puses.

* Maisto gaminimui
reikalingas karscio
Saltinis yra integruotas | §j
prietaisa.

* Ruosiant odele turin€ig
mésg (pvz., jautienos
liezuvj), dél slégio poveikio
odelé gali iSbrinkti; kol
odele iSbrinkusi, jos
nebadykite, nes galite
nusiplikyti.

* Po naudojimo kaitinimo
elemento pavirsius lieka
jkaites.

e Gamindami tirstg ar teslos
pavidalo teksturg turinCius
produktus, isleide garus,
Svelniai papurtykite greit-
puodj. Tada, jeigu reikia,
pries atidarydami dangtj,
kad buty iSvengta maisto
produkty iSsttmimo, vél
iSleiskite garus.

* Pries kiekvieng naudojimg
patikrinkite, ar voztuvai
neuzsikise. Perziurékite
naudojimo nurodymus.

* Greitpuodzio sléginiu
rezimu nenaudokite maisto
produkty gruzdinimui ar
kepimui.

* Su apsauginémis
sistemomis nedarykite
nieko, kas nenurodyta
naudojimo instrukcijos
skyriuje apie prieziurg.
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* Naudokite tik model;
atitinkancias ,Sage®
atsargines dalis. Ypac
svarbu, kad naudotuméte
tik derancius ,,Sage®”
korpusg ir dangt;.

* Prie$S prietaisg
naudodami pirma kartg,
jsitikinkite, kad elektros
tinklo jtampa tokia pati,
kokia nurodyta prietaiso
apacioje esancioje
techniniy duomeny
ploksteleje. Jeigu kuo
nors abejojate, kreipkites
j vieting elektros tiekimo
kompanija.

* PrieS naudodami
prietaisg, pasalinkite ir
saugiai sutvarkykite visas
pakuotes medziagas bei
reklaminius lipdukus.

* Kad iSvengtuméte
mazy vaiky uzspringimo
pavojaus, nuimkite ir
saugiai pasalinkite ant Sio
prietaiso maitinimo laido
kiStuko uzdétg apsaugin;
uzvalkala.

* PrieS naudodami
prietaisg, jsitikinkite, kad
jis teisingai surinktas.
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Laikykités Sioje knygeléje
pateikty nurodymuy.

* \Visuomet pirmiausia
prie prietaiso prijunkite
maitinimo laidg ir tik po to
maitinimo laidg prijunkite
prie elektros tinklo lizdo
bei jjunkite prietaisg. Pries
prijungdami maitinimo
laidg prie prietaiso,
jsitikinkite, kad prietaiso
lizdas visiSkai sausas.

 Saugokite, kad nieko
nepalietumete ant jungties.

* Nelieskite karsty pavirsiu.
Darbo metu ir po to prie-
taiso pavirSiai buna jkaite.
Kad nenusidegintumete ir
nesusizeistumete, naudo-
kite nuo karsc€io saugan-
Cias pagalvéles ar izoliuo-
tas orkai€iy puspirstines,
arba, kai yra, naudokites
jvairiomis rankenelemis.

* Veikiancio prietaiso
nestatykite prie pat baro ar
stalo krasto. Pasirupinkite,
kad pavirSius, ant kurio
statysite prietaisg, buty
sausas, lygus, Svarus ir ant
jo nebuty jokiy skysciy ar
kity medziaguy.



* Maisto gaminimo
prietaisai turi stoveti
stabiliai ir jy rankenos
(jeigu yra) turi buti
pritvirtintos taip, kad buty
iSvengta karsty skyscCiy
iSsiliejimo.

* Prietaisg naudokite tik ant
stabilaus ir karsciui atspa-
raus pavirsiaus. Prietaiso
nenaudokite ant audiniu
uzdengto pavirSiaus ir lai-
kykite ne mazesniu kaip
20 cm atstumu nuo sieny,
uzuolaidy, drabuZziy ir kity
karsciui jautriy medziaguy.

* Sio prietaiso nestatykite
ant jkaitusiy dujiniy ar
elektriniy kaitvieciy arba
Salia jy ir ten, kur jis
galety paliesti jkaitusig
orkaite.

* Prietaiso nenaudokite
ant nuvarvinimui skirtos
plautuvés plokstes.

* Gamindami maistg
greitpuodyije, jo
nelaikykite ant akmeninio
stalvirSio. Taip yra todel,
kad stalvirSiai yra jautrus
netolygiam jkaitimui ir,
jkaite vienoje vietoje,

gali sutrikti. Jeigu maistg
norite gaminti ant stalvirsio,
po greitpuodziu padekite
pjaustymo lentele ar
karsciui atspary kilimel;.

* Kai greitpuodis yra
surinktas, naudojamas
ar padétas saugoti, ant jo
nedekite nieko iSskyrus
dangtj.

* Prietaisui nesti
nenaudokite dangcio
rankenos.

* Prie§ jdédami iSimamgjj
maisto gaminimo duben;j
j nerudijanciojo plieno
pagrinda, jsitikinkite,
kad dubens ir prietaiso
pagrindai yra sausi —
juos nusluostykite sausu
dregnu skudureliu.

* Nenaudokite pazeisto
iSimamojo maisto
gaminimo dubens. Prie$S
naudojima jj pakeiskite.

* Tiesiai j nertdijanciojo
plieno pagrindg nedekite
maisto produkty ir nepil-
kite skysCiy. Maisto pro-
duktams ir skysCiams yra
pritaikytas tik iSimamasis
maisto gaminimo dubuo.
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* PrieS naudojimg
visuomet patikrinkite,
ar neuzsikise slégio
sumazinimo voztuvas
ir apsauginis fiksavimo
kaistis ir, jeigu reikia,
iSvalykite. Patikrinkite, ar
laisvai juda po dangCiu
esantis apsauginis
fiksavimo kaistis.

* Naudojimo metu slégio
sumazinimo voztuvo
nelieskite.

* Po naudojimo
slégiui greitpuodyje
panaikinti naudokite tik
rekomenduojamg GARY
ISLEIDIMO mygtuka.

* Jjungto prietaiso
nepalikite be prieziuros.

VISIEMS ELEKTROS
PRIETAISAMS TAIKOMI
SVARBUS SAUGOS
NURODYMAI

* Jeigu Sis prietaisas nusi-
devejo, buvo numestas
ar kaip nors pazeistas, jo
nenaudokite.

* PrieS naudodami
prietaisa, iSvyniokite visg
maitinimo laida.
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o Zilrékite, kad maitinimo

laidas nebuty nukares
per baro ar stalo

krastg, nesiliesty prie
jkaitusiy pavirsiy, nebuty
susimazges.

* Junkite tik prie 220-240 V

elektros tinklo lizdo.

* PrieS perkeldami

prietaisg, kai prietaisu
nesinaudojate, pries jj
valydami ar padédami

j saugojimo vieta,
prietaisg iSjunkite, jungikl]
nustatydami j padet]
ISJUNGTA, iSjunkite ties
maitinimo lizdu (jeigu
galima tai padaryti),
iStraukite kistukg is
elektros tinklo lizdo ir
palaukite, kol atves visos
prietaiso dalys.

* Vaikai nuo 8 mety am-

Ziaus ir asmenys su fizine,
sensorine ar psichine
negalia arba pakankamai
patirties ir Ziniy neturintys
asmenys prietaisu gali
naudotis tik tuo atveju, jei-
Ziniy apie saugy prietaiso
naudojimg suteikia uz jy



saugag atsakingas asmuo
ir jie supranta galimus
pavojus.

* Neleiskite vaikams zaisti
Su prietaisu.

* Vaikai neturety atlikti
valymo ir priezitros
darby, nebent jie yra
vyresni kaip 8 mety ir

* Prietaisg ir jo laidg
saugokite nuo jaunesniy
kaip 8 mety vaikuy.

* Patartina reguliariai ap-
Ziureti prietaisg. Nenau-
dokite prietaiso, jeigu
pazeistas maitinimo
laidas, kiStukas ar pats
prietaisas. Jeigu prietai-
sas sugedo arba prireiké
atlikti kitokj prieziuros dar-
ba nei valymas, kreipkites
| ,Sage® klienty aptarnavi-
mo padalinj arba apsilan-
kykite interneto svetainéje
sageappliances.com.

* Naudojant ne
,Sage® parduotus ar
rekomenduotus priedus,
gali kilti gaisras, nutrenkti
elektra arba galima
susizeisti.

e Sis prietaisas skirtas
naudoti tik buityje.
Prietaisg naudokite
tik pagal paskirtj.
Nenaudokite judanciose
transporto priemonése
ar laivuose. Nenaudokite
lauke. Prietaisu
naudojantis netinkamai,
galima susizeisti.

* Prietaiso negalima
jungti per iSorinj laikmatj
ar atskirg nuotolinio
valdymo sistema.

» Siekiant uztikrinti didesne
sauga naudojantis
elektros prietaisais,
rekomenduojama
sumontuoti nuotekio
sroves rele (apsauginj
jungikl)). Patartina, kad
prietaisg maitinancioje
elektros grandinéje
blty sumontuota ne
didesnes nei 30 mA
nuotekio sroves rele.
Profesionalaus patarimo
kreipkites j elektrika.
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% Kad i$vengtuméte TECHNINIAI
elektros smugio, DUOMENYS

nemerkite maitinimo laido, :
Modelis SPR680

KiStuko ar viso prietaiso | | inaus s e

Vandeni ar k0k]_ kr[a SkyStl Naudingas turis 4 litrai

Cia pavaizduotas Darbiis siégis sokPa
. . awy Silumos Saltinis Elektrinis kaitinimo
ﬁ simbolis reiskia, kad clementas

— prietaiso nega"ma gfntke;:t?nr?gnii:’i) g;:fnrgenys gali biiti pakeisti be
iSmesti su jprastinémis '

buitinemis atliekomis. Jj

reikia pristatyti j tam skirtg

vietinj atlieky surinkimo

centrg arba Sig paslaugg

teikianCiam prekybos

atstovui. ISsamesnées

informacijos kreipkites |

vietine valdzios institucija.

NAUDOTI TIK BUITYJE
ISSAUGOKITE SIA INSTRUKCIJA
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Komponentai

(@]

. Slégio sumazinimo voztuvas
AutomatiSkai valdo gary iSleidima ir
greitpuodzio.

. Apsauginis voztuvas

. Nuimamasis dangtis, kuri galima plauti
indaplovéje

. Apsauginis fiksavimo kaistis

Pasiekus slégj, kaistis iSSoka ir veikia kaip

apsauginis blokavimo jtaisas.

. Silikoninis danggio tarpiklis

Lengvai uzdedamas, kad bty galima

nesunkiai surinkti ir nuvalyti.

. Sandarinamoji verzlé

G. 6l i§imamasis maisto gaminimo dubuo
H. Dangcio svirtis
I. LengvaiiSvalomas griovelis
Surenka kondensato lasus, kad bty
galima nesunkiai nuvalyti.
J. Kondensato lasy puodelis
K. Nerudijanciojo plieno padékliukas
Vir§ skyscio pakelia kepamus ir
troskinamus maisto produktus.
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VALDYMO SKYDELIS

STOCK MEAT STEAM SAUTE | SEAR
[ [ [

=8
&

°
LEGUMES RICE | GRAINS HISO'I'I'O YOGURT REDUCE SOUS VIDE

e

PRESSURE HI
COOK

@ NATURAL
O AUTO QUICK

@ PULSE

()
)

A. I8ankstinés maisto produkty nuostatos su J. Slégio sumazinimo mygtukas su rezimy

indikacinémis lemputémis pasirinkimo indikatoriumi
B. ISankstinés maisto gaminimo nuostatos K. SLEGINIS MAISTO GAMINIMAS su
su indikacinémis lemputémis indikacine lempute
C. UZDELSTAS PALEIDIMAS Sléginio maisto gaminimo rezime
D. SILUMOS PALAIKYMAS naqdojamas slégio Iygi9 indikatorius
E. LAIKO nustatymo mygtukai (+/-) L. SLEGlOl/TEMPERATUROS reguliavimo
F. LED ekranglis mygtukai (+/-)
G. Uzblokuoto / atblokuoto dangcio M. LETAS MAISTO GAMINIMAS su

indikacine lempute
Léto maisto gaminimo rezimo
temperaturos indikatorius

jspéjamoiji indikaciné lemputé
H. ISankstinio pakaitinimo indikaciné lempute
Mygtukas PALEISTI/ NUTRAUKTI

c € Nominalios elektriniy parametry reikSmés
220-240V ~50-60Hz 900-1100W



MAISTO PRODUKTY ISANKSTINES NUOSTATOS

NUOSTATA: SLEGINIS MAISTO GAMINIMAS

MAISTO PRODUKTY NUMATYTOJI NUOSTATA

MENIU RIBOS

Soup (sriuba) 50 kPa —apie 110 °C 10 kPA - 80 kPa
30 min. Iki 2:00 val.
AUTO QUICK (automatinis greitas)

Stock (sultinys) 80 kPa —apie 116 °C 10 kPA - 80 kPa

30 min.

AUTO QUICK (automatinis greitas)

Iki 2:00 val.

Meat (mésa)

80 kPa — apie 116 °C
1val.

AUTO QUICK (automatinis greitas)

10 kPA - 80 kPa
Iki 2:00 val.

Stew (troskinys)

60 kPa - apie 112°C
1 val.

AUTO QUICK (automatinis greitas)

10 kPA-80 kPa
Iki 2:00 val.

Legumes (pupos)

80 kPa — apie 116 °C
30 min.
NATURAL (nattralus)

10 kPA - 80 kPa
Iki 2:00 val.

Rice | Grains (ryziai /
kruopos)

50 kPa —apie 110 °C
10 min.

AUTO PULSE (automatinis

impulsinis)

10 kPA - 80 kPa
Iki 2:00 val.

Risotto (rizotas)

40 kPa - apie 108 °C

10 kPA -80 kPa

7 min. Iki 2:00 val.
AUTO QUICK (automatinis greitas)
NUOSTATA: LETAS GAMINIMAS
MAISTO PRODUKTY NUMATYTOJI NUOSTATA RIBOS
MENIU
Soup (sriuba) HIGH (auksta) - 95 °C Laikas: 2-12 val.
4:00 val. T-ra: High - Low (auksta — zema)
SILUMOS PALAIKYMAS Silumos palaikymas: jjungtas/iSjungtas
Stock (sultinys) HIGH (auksta) — 95 °C Laikas: 2-12 val.
4:00 val. T-ra: High - Low (auksta - Zzema)
SILUMOS PALAIKYMAS Silumos palaikymas: jjungtas/iSjungtas
Mésa LOW (zema)-90 °C Laikas: 2-12 val.
8:00 val. T-ra: High - Low (auksta - zema)
Silumos palaikymas: jjungtas/iSjungtas
Stew (troskinys) LOW (Zzema)-90 °C Laikas: 2-12 val.

8:00 val.

T-ra: High — Low (auksta — Zema)
Silumos palaikymas: jjungtas/i§jungtas

Legumes (pupos)

HIGH (auksta) — 95°C
06:00 val.

Laikas: 2-12 val.
T-ra: High - Low (auksta — zema)
Silumos palaikymas: jjungtas/isjungtas
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YOGHURT 1 pakopa 2 pakopa 3 pakopa Laikas:
(jogurtas) UzZplikymas Atausinimas* Brandinimas 8-16 val.
10 min. Iki 3 val. 8val. T-ra:
T-ra:83°C T-ra:nuo 83 °C iki T-ra:43°C nenaudojama
SILUMOS 43°C SILUMOS Silumos
PALAIKYMAS SILUMOS PALAIKYMAS palaikymas:
ISJUNGTAS PALAIKYMAS ISJUNGTAS nenaudojamas
ISJUNGTAS
*Atvésimo trukmé su nukeltu danggiu (2 litrams pieno):
temperattrai nukristi nuo 83 °C iki 43 °C galli prireikti iki 1 val. 20 min.
Atvésimo trukmé su uzdarytu danggéiu (2 litrams pieno):
temperaturai nukristi nuo 83 °C iki 43 °C gali prireikti iki 3 val.
MAISTO GAMINIMO ISANKSTINES NUOSTATOS
NUOSTATA LAIKO / T-ROS ISANKSTINE NUOSTATA RIBOS
SAUTE / SEAR (apkepi- STEBEKITE LAIKA  Tera: Laikas: nenustatytas
nimas / apskrudinimas) Auksta — (apskrudinimas)  Silumos palaikymas:
168 °C tik iSjungtas
Vidutiné - (apkepinimas)
150°C
Zema - (apkepinimas)
130°C
REDUCE (nugarinimas) AUKSTA T-ra: Laikas: 1 min.—2 val.
10 min. Zema—-105°C Silumos palaikymas:
Vidutiné - 115°C jlungtas/iSjungtas
Auksta-130°C
STEAM (garai) 15 min. T-ra: 100 °C Laikas: 1 min.— 1 val.
T-ra: nenaudojama
Silumos palaikymas:
tik iSjungtas
SOUS VIDE 1 val. T-ra:57 °C Laikas: 1 min.—24 val.
T-ra:30°C-90°C
Silumos palaikymas:
nenaudojamas
SILUMOS PALAIKYMAS 2 valandos T-ra:70°C
STEBEKITE LAIKA
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-@- Veikimas

PRIES PIRMAJ] NAUDOJIMA

Nuo greitpuodzio nuimkite visas pakuotés
medziagas, reklaminius lipdukus ir
juosteles ir saugiai juos sutvarkykite.
Dangtj atidarykite, dang€io rankenéle
pasukdami pries laikrodzio rodykle ir
dangtj tol keldami vir§ prietaiso ir nuo

jo, kol atsiras atidarytoje padétyje ant
lanksto. Atsukite ir nuimkite dangcio centre
esancCig sandarinamajg verzle ir tada
dangtj nutraukite nuo danggio svirties.
Dangtj, iSimamajj maisto gaminimo dubenj
ir silikoninj danggio tarpiklj iSplaukite
karStame vandenyje su muilu, iSskalaukite
ir gerai iSdziovinkite. Pagrindo vidy ir iSore
nusluostykite minksta drégna Sluoste ir po
to gerai iSdZiovinkite.

Dangdio apatingje puséje aplink vielinj
Zieda tvarkingai uzdekite Svary silikoninj
dangdio tarpiklj. Jeigu prireikia, jo padétj
pareguliuokite taip, kad jis gerai priglusty ir
niekus nebuty persikreipes.

. Vél uzdédami dangtj, jj pakreipkite taip,
kad gary i8leidimo voztuvo korpusas
bty prietaiso uzpakalinéje dalyje ir tada
dangcio centrg sutapdinkite su dangcio
svirties apacioje esanciu varztu ir j jam
skirtg vietg nustumkite taip, kad isljsty
varzto sriegis. Uzsukdami sandarinamajg
verzle, dangtj pritvirtinkite taip, kad
raudonas tarpiklis paliesty dangcio
pavirsiy.

10.

Slégio
sumazinimo
VoZtuvo
dangtelis
nukreiptas
uzpakaling (()
greitpuodzio

puse

ISimamajj maisto gaminimo dubenj ir tem-
peraturos jutiklj nuvalykite ir nusausinkite
taip, kad ant jy pavirSiy nelikty jokiy nepa-
geidautiny medziagy. Kad baty uztikrintas
reikiamas kontaktas, iSimamasis maisto
gaminimo dubuo prie temperaturos jutiklio
turi bati prigludes visa plokStuma.

Kondensato lady puodelj j jam skirtg vieta
jstatykite taip, kad jis spragteléty.
|sitiking, kad greitpuodzio pagrindas yra
visiSkai sausas, | jj jstatykite maitinimo
laido jungtj. Maitinimo laido kistukg
jstatykite | 230/ 240V elektros tinklo lizdg
(su jzeminimu).

* Nustatykite absoliutyjj aukstj (aukstj
virs juros lygio) — prietaisas parodys
~Set - Alt. (atstumas) — metrai“.

e LAIKO mygtukais (+/-), pareguliuokite
absoliutyjj aukstj. (0 — 2000+
metry, kas 250 metry).

¢ Patvirtindami paspauskite
PALEIDIMO mygtuka.

Pasigirs greitpuodzio pyptelgjimas ir

pradés Sviesti LED.

Kad i§ maisto gaminimo dubens ir nuo

kaitinimo elemento pasisalinty visos

apsauginés medziagos, patariame su
vandeniu paleisti 15 minuciy trukmés
maisto gaminimo cikla.
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DEMESIO!

Naudokite tik Siam prietaisui skirta
maisto gaminimo dubenj; naudojant ne
komplekte esancius indus, gali atsirasti
neiSsprendziamy problemy.

VALDYMO SKYDELIO NUOSTATOS

»The Fast Slow GO™*“turi 6 iSankstines
maisto gaminimo nuostatas: Pressure Cook,
Slow Cook, Reduce, Sauté/Sear, Steam

ir Sous Vide (sléginis gaminimas, létas
gaminimas, nugarinimas, apkepinimas /
apskrudinimas, gaminimas garuose ir sous
vide). Jis taip pat turi 8 iSankstines maisto
produkty nuostatas: Soup, Stock, Meat,
Stew, Legumes, Rice/Grains, Risotto ir
Yoghurt (sriuba, sultinys, mésa, troskinys,
pupos, ryziai/grudai, rizotas ir jogurtas.)

MAISTO PRODUKTY ISANKSTINES
NUOSTATOS

Maisto produkty skydelyje yra 8 lengvai
pasirenkamos iSankstinés maisto produkty
nuostatos.

Paspaudus bet kurj i§ 8 maisto produkty
iSankstiniy nuostaty mygtuka, bus
naudojamos numatytosios nuostatos, kurios
leis pasiekti geriausius, maisto produkto tipg
atiti_nkanéius, rezultatus. Cia galima atlikti su
SLEGINIU MAISTO GAMINIMU ar LETU
MAISTO GAMINIMU susijusius pakeitimus.

Priklausomai nuo maisto gaminimo rezimo,
paspaudus maisto produkto iSankstinés
nuostatos mygtuka, bus pasirinkti SLEGIO ir
TEMPERATUROS lygiai, maisto gaminimo
trukme ir slégio sumazinimo rezimas bei
jilungta ar igjungta SILUMOS PALAIKYMO
funkcija.

ISliekant pasirinktai maisto produkto
iSankstinei nuostatai, galima keisti maisto
gaminimo trukme, SILUMOS PALAIKYMA
ir UZDELSTA PALEIDIMA, Tagiau pakeitus
sléegio ar temperaturos lygj ar slégio
sumazinimo nuostatg (priklausomai nuo
to, kokiu rezimu gaminamas produktas)
prietaisas pradés veikti tinkintuoju rezimu.
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Zemiau esancioje lenteléje nurodyta,

kokius maisto produktus galima gaminti,

kai pasirenkamas maisto produkty meniu ir
paspaudziamas SLEGINIO GAMINIMO arba
LETO GAMINIMO mygtukas.

MAISTO PRO-  SLEGINIS LETAS
DUKTY MENIU MAISTO  GAMINIMAS
GAMINIMAS
Soup (sriuba) v v
Stock (sultinys) v v
Meat (mésa) 4 v
Stew (troskinys) v v
Legumes v v
(pupos)
Rice / Grains v X
(ryziai/
kruopos)
Risotto (rizotas) X
Yoghurt X v

(jogurtas)

PAPRASTI ISANKSTINIO N
NUSTATYMO ZINGSNIAI, pvz., SRIUBA &

* Valdymo skydelyje paspauskite SRIUBOS SS{
piktograma.

* Valdymo skydelis automatiSkai pasitlys sléginio
gaminimo funkcijg (jeigu ji tinka). Norédami
pasirinkti leto gaminimo funk(i, paspauskite
mygtukg LETO GAMINIMO &5 mygtuka.

* Valdymo skydelis automatiSkai parodys sriubai
skirtg tiksly gaminimo laikg ir slég;.

* Gaminimo laikg galima pakeisti, paspaudziant
laiko keitimui skirtus pliuso / minuso (+/~)
mygtukus.

* Sudéje ingredientus, kad prasidéty gaminimas,
paspauskite PALEIDIMO mygtuka.

X PATARIMAS

Jeigu pageidaujate, prie§ gaminima darzoves

ar mésg galite apkepinti arba apskrudinti, tam
panaudodami APKEPINIMO / APSKRUDINIMO
funkcijg. Kai baigsite, paspausdami SUSTABDY-
MO mygtuka, atSaukite APKEPINIMO / APS-
KRUDINIMO funkcijg ir pasirinkite kitg iSankstine
maisto gaminimo nuostata.



PASTABA

e Tiems, kurie sléginj maisto gaminimo
metodg naudoja pirma karta, slégio
sumazinimas gali tapti iSStkiu. Kadangi
iSsiverzia daug gary, rankas ir veida
laikykite atokiau nuo slégio sumazinimo
angy (apie slegio sumazinima ir atsargumo
priemones skaitykite 42 psl.).

¢ Rekomendacijos dél iSankstiniy nuostaty
yra pateiktos skyreliuose ,maisto produkty
iSankstinés nuostatos*” ir ,Maisto gaminimo
iSankstinés nuostatos*.

¢ Jeigu nesdviecia né vienas maisto produkty
iSankstiniy nuostaty indikatorius, produktas
yra gaminamas rankiniu rezimu. Kad
grazintuméte numatytgsias nuostatas,
paspauskite maisto produkty iSankstinio
nustatymo mygtuka.

* |Sankstiniuose maisto gaminimo rezimuose
uzprogramuoti gary ar slégio sumazinimo
rezimai yra parinkti taip, kad baty gauti
geriausi rezultatai. Dél bet kokiy gary
iSleidimo rezimo pakeitimy gali iStekeéti
maisto produktai.

RANKINIS SLEGINIO GAMINIMO
REZIMAS

Sléginis gaminimas yra toks maisto
produkty gaminimas mazame skyscio
kiekyje, naudojant tarpikliu uzsandarintg
dangtj, dél kurio garai iSlieka indo viduje ir
padidéja slégis. Dél padidéjusio slégio indo
viduje esancio skyscio ir gary temperatira
pakyla daug auksciau virimo temperaturos
ir todél maisto produktai pagaminami iki 70
% greiciau. Tai reiSkia, kad sunaudojama
maziau energijos ir jus galite mégautis Zymiu
laiko ir pinigy sutaupymu. Kadangi maisto
produktus gaminant sléginiu budu reikia
labai mazai skyscio, tai juose iSlieka daugiau
vitaminy, mineraly ir kity maistiniy medziagy
bei pageréja naturalus aromatai.
1. Norédami pasirinkti rankinj sléginj

gaminimo rezimg, paspauskite ir

2 sekundes palaikykite SLEGINIO

GAMINIMO ¢ mygtuka.

2. Panaudodami SLEGIO/
TEMPERATUROS (+/-) mygtukus,
sureguliuokite gaminimo slégj. Slegj
galima keisti nuo 10 kPa (LOW -
ZEMAS) iki 80 kPa (HIGH — AUKSTAS).

3. LED ekranélyje esantis skaiCius reiskia
pasirinktos nuostatg atitinkancig maisto
gaminimo trukme. Norédami sumazinti
arba padidinti gaminimo trukme, ja
pareguliuokite LAIKO mygtukais (+/-)
(Salia 4 skaitmeny ekranélio). Galima
nustatyti iki 2 valandy trukme.

4. Spaudinédami GARY ISLEIDIMO
mygtuka, pasirinkite nattraly
(NATURAL), automatinj greita (AUTO
QUICK) ir impulsinj (PULSE) gary
iSleidima.

5. ] iSimamajj maisto gaminimo dubenj
sudékite maisto produktus. |sitikinkite,
kad dubenyje yra bent 1 | maisto
produkty su skysciu.

6. Uzdarykite dangtj ir laikrodzio rodyklés
kryptimi pasukdami dangcio rankenéle,
uzfiksuokite jj. Kai dangtis bus
uzfiksuotas, greitpuodis apie tai pranes
pypteléedamas.

7. |sitikinkite, kad ant dangcio esantis slégio
sumazinimo voztuvas yra uzdarymo
padétyje.

8. Kad prasidéty maisto gaminimas,
paspauskite PALEIDIMO mygtuka.
Pradés oranZine spalva Sviesti
PALEIDIMO / NUTRAUKIMO mygtukas,
ir Svies iSankstinio pakaitinimo
indikatorius PREHEAT.

PASTABA

VisiSkai normalu, jeigu stabilizuodamasis
greitpuodis iSleidzia nedidelius gary
plitipsnius.
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9. Jeigu dangtis néra tinkamai uZfiksuotas,
mirsi dangcio indikatorius LID ir
girdisi pypséjimas; maisto gaminimas
pristabdomas tol, kol dangtis
nenustatomas j tinkama padétj. Kad
uzfiksuotuméte dangtj ir pradétuméte
maisto gaminimg, dangcio rankenéle
pasukite laikrodZio rodyklés kryptimi.

10. Kai greitpuodyje susidaro slégis, uzgesta
iSankstinio pakaitinimo indikatorius
PREHEAT, greitpuodis pypteli ir laikmatis
pradeda atbuline eilés tvarka skaiciuoti
laika.

11. Sléginio maisto gaminimo ciklo metu
laikg galima pareguliuoti, spaudant
LAIKO mygtukus (+/-). Ciklg galima
pristabdyti, bet kuriuo metu paspaudziant
PALEIDIMO / NUTRAUKIMO mygtuka.
Kad uzbaigtuméte ciklg, PALEIDIMO /
NUTRAUKIMO mygtuka paspauskite
2 sekundem. Jeigu greitpuodyje jau yra
susidares slégis, jis i$ karto persijungia j
gary isleidimo cikla.

12. Sléginio maisto gaminimo ciklo pabaigoje
greitpuodis apie tai pranesa pyptelédamas
ir per slégio sumazinimo voztuvg
automatiskai iSleidziami garai. Mirksi gary
piktograma ir laikmatis skaiciuoja atbuline
eilés tvarka.

13. Jeigu yra pasirinktas naturalus
(NATURAL) gary iSleidimas, slégis inde
nukrinta natdraliai — per slégio sumazinimo
voztuvg neisleidziant gary. Gary ileidimo
ciklo metu gary iSleidimo nuostatg galima
pakeisti, paspaudziant gary iSleidimo
mygtuka STEAM RELEASE.

14. Gary iSleidimo ciklo pabaigoje greitpuodis
apie tai pranesa pyptelédamas, ekranélis
mirksi ir, jeigu yra jjungtas Silumos
palaikymas (KEEP WARM), ekranélyje
prasideda atbulinis laiko skai€iavimas.

15. Dangtj atidarykite, jo rankenéle pasukdami
pries$ laikrodzio rodykle ir dangtj pakeldami
j atidarytg ant lanksto padét;.

16. Jeigu 5 minutes nieko nedarysite, bus
aktyvuotas parengties rezimas. LED
daugiau nebesvies.

42

ATSARGIALl!

Kad iSvengtuméte nusiplikymo issiverZianciais
garais, nuimdami dangtj, virs greitpuodzio
nelaikykite nei veido nei ranky.

DEMESIO!

Jeigu dangtis neatsipalaiduoja, tai reiskia,

kad prietaise vis dar yra slégis. Nebandykite
dangcio atidaryti jega, nes likes slégis gali buti
pavojingas.

Paspausdami i palaikydami GARY ISLEIDIMO
mygtuka, rankiniu budu panaikinkite sleg.

SLEGINIO MAISTO

GAMINIMO LENTELE

Pasinaudodami Sia lentele, surasite kiekvieng
kPa lygj atitinkancig apytiksle

Slégio lygis (kPa) Temperatura (°C)

10 102
20 104
30 106
40 108
50 110
60 112
70 114
80 116

KINTAMAS GARY ISLEIDIMAS
LAISVOMIS RANKOMIS

»The Fast Slow GO™* naudoja 3 gary iSleidimo
metodus.

Auto Quick (automatinis greitasis)
Siekiant iSvengti maisto produkty pervirimo ar
recepty su trumpa gaminimo trukme atveju,
slégis panaikinamas greitai.

§j metoda patartina naudoti tik tokiems maisto
produktams, kurie neiSsipucia ir verdami
neputoja.



Pulse (impulsinis)

Siekiant iSvengti viduje esanciy maisto
produkty sudrumstimo, slégis panaikinamas
impulsais.

Sj metoda patartina naudoti maisto
produktams, kuriems verdant susidaro
nedaug puty arba jos visiSkai nesusidaro.

Natural (nattralus)

Viduje esantis slégis nukrinta naturaliai, per
ventiliacines angas visiskai neisleidziant
slégio, kad slégio panaikinimo metu
nesusiplakty ar nesuirty tokie jautrus
ingredientai kaip padazai ar pupelés.
Natdralus slegio panaikinimas tinka visy tipy
patiekalams.

PASTABA

Tam tikry maisto produkty (pvz., pupy) atveju,
kurie, yra Zinoma, sukuria daug puty, siekiant
iSvengti jy iSsiliejimo, galima naudoti tik
Lhattraly® slégio panaikinima.

Siuos metodus galima pasirinkti,
konfiglravimo ir gary isleidimo cikly metu
pasinaudojant valdymo skydelyje esanciu
gary iSleidimo 2. mygtuku. Pasirinkus, maisto
gaminimo ciklo pabaigoje slégio panaikinimo
voztuvas automatiskai iSleis garus.
Gaminimo ciklo metu ar po paspaudus ir
palaikius gary iSleidimo mygtuka, atsidarys
gary iSleidimo voztuvas.

PASTABA

ISankstiniuose maisto gaminimo rezimuose
uzprogramuoti gary ar slégio sumazinimo
rezimai yra parinkti taip, kad baty gauti
geriausi rezultatai. Dél bet kokiy gary iSleidimo
rezimo pakeitimy gali iStekéti maisto produktai.

ATSARGIAI!

Gamindami su slégiu, rankas ir veida laikykite
atokiau nuo slégio panaikinimo voztuvo, nes
darbo metu gali iSsiverzti garai ir vanduo.

L7
RANKINIS LETO GAMINIMO REZIMAS

Leto gaminimo (SLOW COOK) nuostata yra

skirta ilgam gaminimui Zemose temperaturose.

Jiidealiai tinka kietiems mésos gabalams

susmulkinti ir sodriam aromatui sukurti.

1. Valdymo slggelyje pasirinkite letg
gaminimg. T3

2. LED ekranélyje bus rodoma pasirinkta
maisto produktg atitinkanti, i$ anksto nusta-
tyta, temperatura. TaCiau, paspausdami
SLEGIO / TEMPERATUROS mygtukus
(+/-), temperatura galite sumazinti arba
padidinti. Temperaturg galima keisti iki dviejy
i$ anksto nustatyty temperatury: aukstos ir
zemos (HIir LOW). LED ekranélis rodo
pasirinkto maisto produkto i$ anksto nusta-
tyta gaminimo trukme.

3. LED ekranélyje bus rodoma pasirinkta
maisto produktg atitinkanti, i$ anksto
nustatyta, gaminimo trukmé.

Laiko keitimo mygtukais (+/-) galite sumazinti
arba padidinti maisto gaminimo trukme. Galima
nustatyti nuo 2 iki 12 valandy trukme.

4. Po léto gaminimo ciklo SLOW COOK
automatiskai jsijungia Silumos palaikymo
indikatorius KEEP WARM. Norédami Sig
funkcijg jjungti arba isjungti, paspauskite
valdymo skydelyje esantj Silumos palaikymo
mygtuka KEEP WARM.

5. ] i8§imamajj maisto gaminimo dubenj
sudékite maisto produktus. |sitikinkite, kad
dubenyije yra bent 1 | maisto produkty su
skysciu.

6. Uzdarykite ir uZfiksuokite dangtj.

7. Slégio panaikinimo voztuva pasukite |
atidarymo padét].

8. Kad prasidéty maisto gaminimas,
paspauskite PALEIDIMO mygtuka. Pradés
oranzine spalva Sviesti PALEIDIMO /
NUTRAUKIMO mygtukas.
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9. |sijungs laikmatis ir automatiskai prades
skaiciuoti atbuline eilés tvarka. Sléginio
maisto gaminimo ciklo metu laikg galima
pareguliuoti, spaudant LAIKO mygtukus
(+/-). Ciklg galima pristabdyti, bet kuriuo
metu paspaudziant PALEIDIMO / NU-
TRAUKIMO mygtuka. PristabdZius, galima
pakeisti maisto gaminimo nuostatas. Vél
paspaudus PALEIDIMO / NUTRAUKIMO
mygtukg, maisto gaminimas bus prates-
tas, naudojant naujas nuostatas.

PASTABA

Norédami pristabdymo metu iSleisti garus,
palaikykite gary iSleidimo mygtuka. Maisto léto
gaminimo metu gali susidaryti nedidelis slégis,
dél kurio gali buti sunku atidaryti dangtj. Tokiu
atveju paspauskite ir tol palaikykite GARY
ISLEIDIMO mygtuka, kol visiskai panaikinsite
vidinj slegj ir galésite atidaryti greitpuodj.

10. Maisto Iéto gaminimo metu pabaigoje
greitpuodis automatiskai jjungs Silumos
palaikymo funkcijg KEEP WARM. Svies
indikatorius KEEP WARM ir laikmatis
pradés skaigiuoti ik 6 valandy. Silumos
palaikymo ciklg galima pristabdyti, bet
kuriuo metu paspaudziant PALEIDIMO /
NUTRAUKIMO mygtuka.

11. Jeigu Silumos palaikymo ciklas nebus
pasirinktas, greitpuodis pyptelés ir
iSsijungs oranzinis PALEIDIMO /
NUTRAUKIMO indikatorius.

12. Jeigu 5 minutes nieko nedarysite, bus
aktyvuotas parengties rezimas. Sviesa
uzges.

PATARIMAI DEL SLEGINIO IR LETO
MAISTO GAMINIMO

Soup (sriuba)

* SLEGINIS ir LETAS SRIUBOS GAMINIMAS
tinka virti jvairias sriubas, pradedant skystais
sultiniais ir baigiant tirStomis darzoviy su
makaronais sriubomis bei trinty darzoviy
sriubomis.

* Norédami prie§ gaminima apkepti mésg
ir suminkstinti aromatinius ingredientus,
pasinaudokite pakepinimo/gruzdinimo
nuostata SAUTE/SEAR.
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» Kad sumazéty sléginio gaminimo trukme,
jau naudodami pakepinimo/gruzdinimo
nuostata, j duben; jpilkite Salto vandens/
sultinio ir prie$ sléginj gaminima leiskite
vandeniui uzvirti.

* Neperpildykite maisto gaminimo dubens.
Bendras sriubos turis turi nevirsyti
iSimamajame maisto gaminimo dubenyje
esancios lygio zymés MAX.

Stock (sultinys)

* SLEGINIS ir LETAS SULTINIO GAMINIMAS
tinka gaminti visy rasiy sultinius, jskaitant
vistienos, jautienos ir darzoviy.

* Norédami pagaminti rudajj sultinj,
pries sléginj ar létajj maisto gaminima
panaudodami pakepinimo/gruzdinimo
nuostatg SAUTE/SEAR, apskrudinkite
kaulus ir darzoves.

* Tokias darzoves kaip svogunai, morkos ir
salierai reikia supjaustyti dideliais gabalais.
Tai leis gauti skaidry sultinj ir gaminimo
pabaigoje jas bus lengviau nukosti.

» Kad sumazéty sléginio gaminimo trukme,
jau naudodami pakepinimo/gruzdinimo
nuostatg, j duben;j jpilkite Salto vandens ir
pries sléginj gaminima leiskite vandeniui
uzvirti.

* Neperpildykite maisto gaminimo dubens.
Bendras vandens, kauly ir (arba) aromatiniy
ingredienty taris turi nevirSyti iSimamajame
maisto gaminimo dubenyje esancios lygio
zymes MAX.

Mésa

« SLEGINIO ir LETO MESOS RUOSIMO
metu naudojant auk$tg temperaturg / slégj,
yra iStirpdomi jungiamieji audiniai ir jie tampa
minksti bandant Sakute bei sultingi. Padazai
gaunami tirsti ir tolygios teksturos.

» Kad gautuméte geriausig aromatg ir
tekstura, pasirinkite marmurine tekstara
iSsiskirian¢ius mésos gabalus.

» Kad didesni mésos gabalai geriau tilpty j
gaminimo dubenj, juos supjaustykite j 2 ar 3
gabalus.

* Pries gaminimg pasinaudodami pakepinimo/
gruzdinimo nuostata SAUTE/SEAR, mésa
apskrudinkite partijomis.



* Kitaip nei jprastinio troSkinimo metu, sléginio
ir léto maisto gaminimo metu beveik niekas
neisgaruoja. Stipriu aromatu pasizyminciy
patiekaly atveju naudokite maZziau skyscio
nei jprastiniy recepty atvejais — ne daugiau
kaip 1-1,5 puodelio (250-375 ml).

* Neperpildykite maisto gaminimo dubens.
Bendras neidvirty ingredienty taris turi
nevirSyti iSimamajame maisto gaminimo
dubenyje esancios lygio zymés MAX.

Stew (troskinys)

* SLEGINIS ir LETAS TROSKINIO
GAMINIMAS idealiai tinka ruosti maltg
meésa, mésos padazus ir tirtus troskinius.

* Norédami prie§ gaminimg apkepti mésg
ir suminkstinti aromatinius ingredientus,
pasinaudokite pakepinimo/gruzdinimo
nuostata SAUTE/SEAR.

* Kitaip nei jprastinio gaminimo ant viryklés
metu, sléginio ir [éto maisto gaminimo metu
beveik niekas neisgaruoja. Gamindami
tirStus sodrius troskinius, naudokite maziau
skysc€io nei nurodoma jprastiniuose
receptuose. Jeigu po gaminimo maisto
produktai yra per skysti, iems nugarinti
pasinaudokite nugarinimo nuostata
REDUCE.

* Neperpildykite maisto gaminimo dubens.
Bendras neisvirty troskinio ingredienty taris
turi nevirSyti iSimamajame maisto gaminimo
dubenyje esancios lygio zymés MAX.

Legumes (pupos)

* SLEGINIS ir LETAS PUPY RUOSIMAS
idealiai tinka ruosti visy tipy pupas, leSius ir
dZiovintas pupeles.

¢ Verdant pupas ir kitas pupeles, gali
susidaryti daug puty. Naturalaus gary
iSleidimo nuostata NATURAL uztikrina,
kad putos netrukdys veikti gary iSleidimo
VOZtuvui.

¢ RuoSimo trukmeé paskaiciuota
neiSmirkytoms dziovintoms pupeléms.
Norédami sutrumpinti ruoSimo laika,
pupeles nakciai pamerkite j Saltg vanden;.
Mirkymui naudotg vandenj iSpilkite ir,
uzpyle Saltu vandeniu, virkite puse i$ anksto
nustatyto virimo laiko.

* Naudokite 1 dalj pupeliy ir 3 dalis vandens.

¢ |Svirtos pupelés ir pupos iSbrinksta ir
padidéja du kartus. Neperpildykite maisto
gaminimo dubens. Bendras neidvirty pupy
ir vandens turis turi nevirSyti iSimamajame
maisto gaminimo dubenyje esancios 2 lygio
Zymes.

Rice | Grains (ryziai / grudai)

* SLEGINIS RYZI|y RUOSIMAS yra skirtas
taip virti ryzius ir grudus, kad jie islinkty
birUs ir tapty minksti. Jis tinka visy tipy
ryZziams —ilgagrudziams, jasmine, basmati ir
rudiesiems ryZiams.

e Sléginiu budu virdami ruduosius ryzius,
virimo laikg pailginkite 20 minuciy.

* Tiksliai pamatuokite sausy ryziy svorij ir tol
plaukite Saltu vandeniu, kol jis taps Svarus.
Gerai nuvarvinkite ir sudékite j iSimamajj
maisto gaminimo duben.

¢ |pilkite atitinkama kiekj vandens. Daugiau
informacijos apie ryziy / grady ir pupy virimag
rasite ,Sage” interneto svetaingje.

e [8vire ryzius, prie$ juos iSmaiSydami ir
pateikdami, palikite pastoveti 5 minutes.

e |8vire ryZiai i8siplecia du ar tris kartus.
Neperpildykite maisto gaminimo dubens.
Bendras neidvirty ryziy ir vandens tiris turi
nevirSyti iSimamajame maisto gaminimo
dubenyje esancios 2 lygio Zymes.

Risotto (rizotas)

* SLEGINIS RIZOTO GAMINIMAS idealiai
tinka gaminti kreminj rizotg be istisinio
maisymo ir tai atlikti per dalj laiko.

¢ Panaudodami pakepinimo / gruzdinimo
nuostatg SAUTE/SEAR, suminkétinkite
svogunus ir kitus aromatinius ingredientus
ir taip pat j maisto gaminimo dubenj
atskiedimui jpilkite vyno.

* Norint gauti kreminj rizota, pries supilant
skystj, ryzius batinai reikia paskrudinti.
Ryziams paskrudinti 3-5 minutes arba tol,
kol kraSteliai taps skaidrUs ir po to pabals,
naudokite pakepinimo / gruzdinimo nuostatg
SAUTE/SEAR ir daznai maisykite.
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» Kadangi sléginio gaminimo metu nugaruoja
mazai skyscio arba jis visai nenugaruoja,
butinai reikia iSlaikyti 1 dalies ryziy ir 3 daliy
sultinio santykj. Jeigu j rizotg pridésite daug
darzoviy, tre¢daliu sumazinkite sultinio
kiekj.

e |Svire ryziai iSsipleia du ar tris kartus.
Neperpildykite maisto gaminimo dubens.
Bendras nevirty ryziy ir sultinio taris turi
nevirSyti iSimamajame maisto gaminimo
dubenyje esancios 2 lygio Zymes.

KITOS ISANKSTINES NUOSTATOS

SAUTE / SEAR (apkepinimas

/ apskrudinimas)

Si nuostata turi tris lygius: mazas
apkepinimas, vidutinis apkepinimas ir
apskrudinimas.

Temperaturos lygj rodo léto gaminimo
indikatorius SLOW COOK. (Zr. M raide 36 psl.
esancioje skydelio iliustracijoje)
APKEPINIMO nuostata idealiai tinka
Cesnakui, svogunams ir darzovéems
suminkstinti arba karamelizuoti pries sléginj
ar léta ruoSimg. APKEPINIMO nuostata
prietaise atitinka VIDUTIN] arba ZEMA
temperataros lygj.

APSKRUDINIMO nuostata yra skirta
pagerinti arba paryskinti patiekaly skonj,

ta patj maisto gaminimo dubenj maisto
produktams karamelizuoti ir apskrudinti
panaudojant pries sléginj arba létg ruoS§ima.
APSKRUDINIMO nuostata prietaise atitinka
AUKSTA temperatiiros lygj.

REDUCE (nugarinimas)

Si nuostata turi tris lygius: Zema, vidutinj ir
auksta.

Temperaturos lygj rodo léto gaminimo
indikatorius SLOW COOK. (Zr. M raide 36 psl.
esancioje skydelio iliustracijoje)

NUGARINIMO funkcija idealiai tinka
padazams, sirupams ir sultiniams sutirstinti
bei jy aromatui sustiprinti.
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STEAM (garai)

GARU nuostata idealiai tinka tokiems maisto
produktams kaip darzoves, zuvies filé ir
virtinukai ruosti ant gary. Ant gary ruo8iant
ilgiau nei 30 minuciy, siekiant uztikrinti tolygy
garavima, patartina kas 30 minuciy j maisto
gaminimo dubenj jpilti 1 puodelj (250 ml) Silto
vandens.

Kad ant dangcio ir rankenos iSoriniy pavirsiy
susidaryty maziau kondensato, slégio
sumazinimo voztuva patartina pasukdi j
atidarymo padétj.

SOUS VIDE

Nuostata SOUS VIDE idealiai tinka maistg
gaminti vandens vonioje, tam naudojant labai
tikslig temperatira.

Kas yra Sous Vide?

Sous Vide yra virimo technika, kuri iki
pageidautino lygio leidzia iSvirti, vandenj
jkaitinant iki nustatytos temperaturos. Maisto
produktai sudedami j kar$ciui atspary BPA
poZidriu saugy maisto produktams skirtg
plastikinj maiSelj, kuris panardinamas j
vandenj, ir verdami iki pageidautino lygio be
pavojaus iSdzitti ar pervirti.

Ko jums reikia, kad maistg galétuméte
virti, naudodami Sous Vide funkcijg?
Story kars¢iui atspariy BPA pozidriu saugiy
maisto produktams skirty plastikiniy maiseliy.
Jeigu gaminimo temperatira Zemesné nei 70
°C, taip pat tinka pakartotinai uzsandarinami
maiseliai.

Ar reikia vakuuminio jpakavimo?

SOUS VIDE atveju vakuuminio jpakavimo
maiseliy nereikia, taciau, siekiant tiksliy
rezultaty, i§ maisélio reikia pasalinti kuo
daugiau oro ir neleisti, kad j jj patekty



vanduo. Kad pasinaudotuméte oro iSsttimimo
vandeniu metodu, maisto produktus sudékite
| pakartotinai uzsandarinamag maiselj su
dvigubu sandarikliu, ir tada maiselj su maisto
produktais nuleiskite j vandeniu uzpildytg
inda. Kai didzioji oro dalis iSeis i$ maiselio,

ji atidziai uzsandarinkite tiesiai virs vandens
pavirSiaus.

Ar dangtj uzdengti, ar palikti nukeltg?
Kad buty uztikrinta pastovi gaminimo
temperatiira, SOUS VIDE funkcijg patariame
naudoti su uzdarytu ir uzfiksuotu danggciu, o
slégio sumazinimo voztuvg pasukus
atidarytg padétj.

Kaip apskrudinti?

Produktus, pasinaudodami funkcija SAUTE/
SEAR, galite apskrudinti prie$ virimg arba po
jo. Jeigu skrudinsite pries naudodami SOUS
VIDE funkcijg, produktus atvésinkite, juos
visai nakéiai palikdami Saldytuve.

SOUS VIDE zingsniai

1. Maisto gaminimo dubenj iki linijos
MAX uzpildykite vésiu vandeniu. Kad
sumazeéty iSankstinio jkaitinimo trukme,
pradékite su tikslinei temperaturai
artimu vandeniu.

2. Paspauskite SOUS VIDE ir nustatykite
pageidauting temperaturg bei laikg.
Uzdarykite dangtj ir, kad prasidety
vandens kaitinimas, paspauskite
PALEIDIMO mygtuka.

3. | Sous Vide maiselj ar pakartotinai
uzsandarinamg maiselj sudékite maisto
produktus. Jei specialiy uzsandarinamujy
Sous Vide maiseliy neturite, patariame
naudoti pakartotinai uzsandarinamus
maiselius su dvigubu sandarikliu. Jeigu
reikia, sudékite visus aromatinius priedus,
pavyzdziui, lauro lapelius, rozmaring,
citrinos griezinélius ar Zievelg, ir aliejy.

4. Kaivanduo pasieks pageidauting
temperatirg (prietaisas pyptelés), maiselj
atsargiai nuleiskite j vandens vonia.
Jeigu maiselis pliduriuoja, kad maiselis
visiSkai panirty, ant jo uzdékite apverstg
nertdijanciojo plieno padékliuka.

5. Uzdarykite ir uzfiksuokite dangtj, bet
jsitikinkite, kad palikote atidarytg slégio
sumazinimo voztuva.

6. Kai maisto gaminimo laikas praeis,
maiselj iSimkite i$ vandens.

Temperatira ir laikas

* JAUTIENOS FILE (2,5 cm storio) —
vidutiniSkai iSvirusi— 54 °C ir 1 val.

* VISTIENOS FILE (2,5 cm storio) —
minksta — 65 °C ir 45 min.

* LASISOS FILE (2,5 cm storio) —
vidutiniskai iSvirusi — 50 °C ir 40 min.

« KIAUSINIAI - virti be lukéto — 64 °C ir 1 val.

YOGHURT (JOGURTAS)

Kaip naudoti automatine

jogurto programa

Naturalus jogurtas

ParuoSimo trukme: 10 minuciy / Brandinimas:
8 val. (plius 1 val. 30 min. atvésinimui)

1 litras nenugriebto homogenizuoto pieno

2 Saukstai nenugriebto nattralaus jogurto su
gyvomis ir aktyviomis kultdromis

1 ZINGSNIS. Uzplikykite pieng

] ,the Fast Slow GO™* jdékite maisto
gaminimo dubenj. Supilkite pieng. Uzdarykite
ir uzfiksuokite dangtj, o slégio sumazinimo
voZztuva pasukite j atidarytg padet;.
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Paspauskite YOGURTH ir tada PALEIDIMO
mygtuka. Pienas jkais iki 83 °C ir Sioje
temperaturoje bus palaikytas 10 minuciy.
Pasterizavimo procesas sunaikins visas
blogas, galinCias sugadinti pieng, bakterijas ir
taip pat pasalins potencialius aktyviy jogurto
kultdry varzovus.

2 ZINGSNIS. Atvésinkite pieng

Pakelkite dangtj ir nespauskite jokiy
mygtuky. Atvesinimo fazés metu pienas
bus automatiskai atvésintas iki 43 °C. Sis
procesas uztikrins, kad prietaisas pasiekty
temperatura, kuri yra optimali jogurto raugo
kultdroms augti. Jeigu temperatira bus

per auksta, kulttros gali zati. GreitpuodZzio
ekranélyje atsiras pirmasis zodis ,,COOL"
(vésus). Atvésimo laikotarpio pabaigoje,
mazdaug po 1 valandos ir 30 minuciy, kai
greitpuodis pasieks tinkamg temperatira, jis
pyptelés.

X # PATARIMAS

Pieng atvésinant su pakeltu danggiu, jo
pavirSiuje susiformuos plévele. Jeigu Sig
plévele pasalinsite prie§ supildami rauga,
tai padés gauti tolygesne jogurto teksturg.

3 ZINGSNIS. Subrandinkite jogurta

2 ZINGSNIO pabaigoje greitpuodzio
ekranélyje atsiranda Zodis ,ADD" (pridéti).

| dubenélj supilkite jogurto rauga. pilkite 2
puodelio (125 ml) atvésinto pieno ir suplakite,
kad gautysi tolygi tekstura. | maisto gaminimo
dubenyje esantj atvésintg pieng jplakite
pieno misinj. Uzdare ir uzfiksave dangtj,
paspausdami PALEIDIMO mygtuka, 5-8
valandom jjunkite brandinima. Kuo ilgiau
jogurtg brandinsite, tuo stipresnj skonj jis
jgaus.

4 ZINGSNIS. Atsaldymas

Kai pyptelédamas greitpuodis pranes, kad
jogurto brandinimas baigési, iSimkite maisto
gaminimo dubenj, uzdenkite plastikine
plévele ir padékite j Saldytuva, kad atSalty.
Kai jogurtas visiSkai at8als, perkelkite j
hermetiSka inda ir 2 savaitem padékite |
Saldytuva.
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X PATARIMAI

* Naudojant homogenizuotg pieng, bus
gautas tolygesnés teksturos jogurtas. Jeigu
gaunate Siek tie suSokusj ar atsiskyrusj
jogurta, kai jis atvésta, suplakite tiek, kad
susimaisyty.

» Norédami greiciau atvésinti uzplikyta piena,
maisto gaminimo dubenj jdékite j didesnj
dubenj su vandeniu su ledu ir termometru
tikrinkite temperatura. Kai pienas pasieks
43 °C, j jogurto raugg supilkite 2 puodelio
(125 ml) atvésinto pieno ir plakite tol, kol
gausite tolygy misinj; tada misinj jplakite
j pieng; sausai nusluostykite maisto
gaminimo dubens apacia ir jj jdékite atgal j
greitpuod;.

* Norédami, kad jogurto skonis baty
stipresnis, padidinkite brandinimo laika.

SILUMOS PALAIKYMAS

Silumos palaikymo funkcija KEEP WARM,
pasibaigus maisto gaminimo ciklui, maisto
produktus iki 6 valandy palaiko saugioje 60
°C pateikimo ar aukStesnéje temperataroje.
Jeigu funkcija KEEP WARM naudojama
atskirai, ji gali veikti iki 24 valandy.

e Jeigu KEEP WARM norite naudoti
kaip atskirg funkcija, uzdarykite dangtj
ir valdymo skydelyje paspauskite ir
palaikykite mygtuka KEEP WARM.

* Silumos palaikymo funkcijg KEEP WARM
jjlungti ir iSjungti galima sléginio gaminimo
PRESSURE COOK ir Iéto gaminimo SLOW
COOK metu, tam panaudojant valdymo
skydelyje esantj mygtukg KEEP WARM.
Pasibaigus gaminimo ciklui, pradés Sviesti
KEEP WARM lemputé ir laikmatis skaiCiuos
iki 6 valandy.

PASTABA

Kad nesuprastéty maisto produkty
kokybé, Silumos palaikymo funkcijg KEEP
WARM patartina naudoti ne ilgiau kaip 1-2
valandas.



UZDELSTAS PALEIDIMAS

»1he Fast Slow GO™* turi laikmacio funkcija,
kuria pasinaudojant, gaminimg galima atidéti
iki 24 valandy. Si laikmagio funkcija negalioja
Silumos palaikymo ir gary funkcijoms.
Uzdelsto paleidimo funkcija DELAY START
neveikia meésos iSankstinei nuostatai MEAT.

ATSARGIAI!

Mésos, paukstienos, juros gerybiy,
kiausiniy ir kity produkty, kuriuos reikia
laikyti Saldytuve, kambario temperattroje
nelaikykite ilgiau nei dvi valandas.
Temperattrose nuo 4 °C iki 60 °C bakterijos
dauginasi greitai.

Toliau yra aprasytas maisto gaminimo
uzdelsimo programavimas.

* Nustatykite reikiamg maisto gaminimo ciklo
trukme ir temperaturos / slégio lyg;.

¢ Paspausdami mygtukg DELAY START,
jlunkite uzdelsto paleidimo funkcijg DELAY
START.

 Ekranélyje pamatysite valandomis ir
minutémis matuojama paleidimo uzdelsimo
laikg.

* Laiko mygtukais (+/-) 15 minuciy intervalais
nustatykite iki 24 valandy siekiantj
uzdelsima.

e Bet kuriuo metu vél paspaude mygtuka
DELAY START, uzdelstg paleidimg
iSjungsite nejraSydami jo nuostatos.

* Jeigu maisto gaminima norésite paleisti
uzdelsimo laikotarpiu, paspauskite
PALEIDIMO / NUTRAUKIMO mygtuka.

* Paleidimo uzdelsimo metu laikas
skai¢iuojamas atbuline eilés tvarka ir
nesviecia iSankstinio pakaitinimo LED.

ABSOLIUCIOJO AUKSCIO
NUSTATYMAS

Kai maisto gaminimo dubenyje esanti
temperatura virsija virimo temperatura,
susidaro ir didéja slégis. Didéjant
absoliu¢iajam auks¢iui, dél oro slégio kritimo
mazeja ir vandens virimo temperatura. Todél,
maistg gaminant greitpuodyje, susidaro labai
skirtingos salygos.

Todél skirtinguose absoliu¢iuosiuose
auksciuose siekiant gauti vienodus maisto
gaminimo rezultatus, ,the Fast Slow GO™"
naudoja absoliuc¢iojo aukscio nustatymo
funkcijg, kuri nuostatas pareguliuoja pagal
jusy vietovés absoliutyjj aukstj.

1. Norédami jvesti absoliutyjj aukstj,
paspauskite ir 2 sekundes palaikykite
mygtukus DELAY START ir KEEP
WARM.

2. Absoliutyjj aukstj pakeiskite,
spaudinédami laiko arba slégio /
temperaturos mygtukus (+/-).

3. Keturiy skaitmeny ekranélyje kas 1
sekunde bus rodomas uzrasas ,Alt" ir
skaicius.

4. Patvirtinimui paspauskite PALEIDIMO
mygtuka; pasigirs pypteléjimas.

5. Dabar greitpuodzio nuostatos pritaikytos
esamam absoliu¢iajam auksciui.
Paspaudus bet kurj kitg mygtuka arba
praéjus skirtajam laikui, bus jrasytas tuo
metu nustatytas absoliutusis aukstis.
Norédami grazinti gamykloje nustatyta
absoliutyjj aukstj, nustatykite 0 metry
absoliutyjj aukst].

PASTABA

Tiksly absoliutyjj aukstj galite rasti internete
adresu www.elevationmap.net arba kreipesi j
~>age"” klienty aptarnavimo padalinj.

MATAVIMO VIENETY NUSTATYMAS

Numatytasis matavimo vienetas yra
Celsijaus laipsnis (C). Norédami metrinius
matavimo vienetus sukeisti su britiskais,

5 sekundéms nuspauskite slégio /
temperaturos mygtukus (+/-) ir ekranélyje
pamatysite Farenheito laipsnius atitinkantj
LF*. Slégio / temperatiros mygtukus (+/-) 5
sekundém paspaude dar karta, sugrjSite prie
Celsijaus laipsniy ir pamatysite ,,C*.
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Prie$ valyma jsitikinkite, kad greitpuodis yra
iSjungtas. IS elektros tinklo lizdo iStraukite
maitinimo laido kidtuka, o i$ greitpuodzio
pagrindo — maitinimo laido jungt;. Prie
ardydami ir valydami greitpuodj, palaukite, kol
jis ir visi reikmenys atves.

ISimama maisto gaminimo dubenj i8plaukite
Siltu muiluotu vandeniu ir iSSluostykite
minkstu skuduréliu ar kempine. ISskalaukite
Svariu vandeniu ir gerai nusausinkite.

Jeigu, bégant laikui, atsiranda nuoviry,

j maisto gaminimo dubenj jpyle 2
valgomuosius Saukstus acto ir 1 puodelj
(250 ml) karsto vandens, panaudodami

gary funkcijg, pakaitinkite 10 minuciy; tada
atveésinkite ir iSvalykite Sveiciamuoju Sepeciu.

PASTABA

ISimamajj maisto gaminimo dubenj galima
plauti indaploveéje, bet jj patartina iSplauti
karStame vandenyje su Svelnia indy plovimo
priemone. Gerai nuskalaukite ir iSdZiovinkite.

DEMESIO!

¢ Prietaiso iSorei ir vidui valyti, nenaudokite
SveiCiamuyjy valikliy, plieniniy kempiniy ar
Sveitimo kempiniy.

* Metalinio pagrindo ar maitinimo laido

nemerkite j vandenj ar kitg skystj, nes gali
nutrenkti elektra.

* Prie§ pradédami gaminti maista, jsitikinkite,
kad iSimamasis maisto gaminimo dubuo
teisingai jdétas j pagrinda.
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Prieziura ir valymas

DANGCIO ISARDYMAS

¢ |15 po tarpiklio laikiklio atsargiai iStraukite
silikoninés gumos tarpiklj. Periodiskai
patikrinkite, ar jis Svarus, lankstus ir
nesutrukinéjes. Jeigu jis pazeistas, prietaiso
nenaudokite.

* Dangcio vidy iSplaukite Slapia muiluota
kempine ar skuduréliu. Jeigu reikia, riebaly
likuciams pasalinti panaudokite Sepetj.
Sausai nusluostykite Svariu minkstu
skuduréliu.

* Reguliariai patikrinkite, ar Svarus slégio
sumazinimo voztuvo dangtelis ar ant jo néra
skyscio / maisto produkty. Nuo dangcio
nuimkite slégio sumazinimo voztuvo
dangtelj ir nusluostykite muiluotu ir po to
sausu skuduréliu. Gerai nuskalaukite ir
grazinkite j vieta taip, kad spragteléty.

* Reguliariai patikrinkite ir iSvalykite apsauginj
voztuva, nes reikia vengti bet kokiy
uzsikiS§imy, dél kuriy jis galéty uzstrigti.
Nuplaukite ir nuvalykite visus riebaly ar
maisto likucius. Jsitikinkite, kad po valymo
voztuvas laisvai juda vidun ir iSoren.




SILIKONINES GUMOS TARPIKLIS

¢ Silikoninés gumaos tarpiklj keiskite kas
1-2 metus (kreipkités j artimiausig ,Sage”
techninés priezilros centrg).

¢ Tarpiklj nuplaukite Siltu muiluotu vandeniu.
Nuskalaukite Svariu vandeniu, gerai
nusausinkite ir uzdékite jam skirtoje vietoje.

* Silikoninés gumos tarpiklj galima plauti
virSutinéje indaploves lentynoje, kad dél
prieskoniy neatsirasty kvapuy.

* Kad pries valyma buty galima pasalinti
kvapus, silikoninés gumos tarpiklj pamerkite
j vandeninj sodos tirpala.

DEMESIO!

Jeigu silikoninés gumos tarpiklis nebus
tinkamai jstatytas j laikiklj, dangtis negalés
buti sandariai uzdarytas. Dél to gali sutriki
prietaiso veikimas ir iSsiverzti garai ar karstas
skystis, kurie gali nudeginti ar nuplikyti.

X # PATARIMAS

Pasalinti maisto produkty kvapus padeda

i$ 1/2 puodelio (125 ml) citrinos sul€iy, 1
valgomojo Sauksto citrinos Zieveliy ir 500 ml
karsto vandens sudarytas misinys, kuriame
reikia palaikyti 5 minutes, pasirinkus auksta
(HIGH) slegi.

SAUGOJIMAS

* |sitikinkite, kad greitpuodis yra iSjungtas.
Greitpuodis yra iSjungtas tada, kai skydelyje
niekas nesviecia.

¢ |$ elektros tinklo lizdo iStraukite kiStuka.
Prie$ ardydami ir valydami greitpuodj,
palaukite, kol jis ir visi reikmenys atvés.

¢ |sitikinkite, kad greitpuodis ir visi reikmenys
SvarUs ir sausi.

* |sitikinkite, kad j greitpuodj jdétas dubuo.

* |sitikinkite, kad dangtis uzdarytas ir
uzsifiksuotas jam skirtoje padétyje.

¢ Prietaisg pastatykite vertikaliai ant jo

atraminiy kojeliy. Nieko nedékite ant
virSaus.
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PROBLEMA

Sutrikimy Salinimas

LENGVAS SPRENDIMAS

Maisto gaminimo ciklo
pabaigoje nepavyksta
atidaryti dangcio.

* Paspauskite ir tol palaikykite GARY ISLEIDIMO mygtuka, kol visikai
panaikinsite vidinj slegj ir galésite atidaryti greitpuod;.

* Jeigu taip buina daznai, gali biti, jog greitpuodi reikia sureguliuoti
taip, kad jis atitikty absoliutyjj aukst]. Atlikite ,Absoliuciojo aukscio
nustatymo® nurodymus.

Mirksi Sviesos diodas LID
(dangtis) ir girdisi signalas.

* Kad galétuméte gaminti sléginiu ar létuoju budu, dangtj pasukite
tinkamg padét].

IS po dangcio verziasi garai
ARBA

Nepakyla apsauginis
fiksavimo kaistis
ARBA

Greitpuodyje
nesusidaro slégis
ARBA

Laikmatis neskaiciuoja
atbuline eilés tvarka
ARBA

Ekranélyje rodoma
»SEAL“ (uzsandarinti)

* Teisingai surinkite dangtj — tarp danggio svirties ir neradijanciojo
plieno dangcio turi nebditi tarpo. Sandarinamoiji verzlé turi bati gerai
priverzta.

* |sitikinkite, kad silikoninis dangcio sandariklis yra Svarus, nepazeistas
nesutrikinéjes ir teingai jdétas.

* |sitikinkite, kad apsauginis fiksavimo kaistis gali laisvai judéti aukStyn
ir zemyn.

* |sitikinkite, kad uzfiksavus dangtj apsauginis fiksavimo kaistis gerai
sutampa su danggio svirties anga.

* |sitikinkite, kad slégio sumazinimo voZztuvas teisingai jstatytas jam
skirtoje vietoje ir nukreiptas j dangéio rankenéle.

¢ | dubenj pripilkite daugiau skyscio / maisto produkty. Turi biti ne
maziau kaip 1 litras maisto ir skyscio kartu paémus.

 Jeigu problema islieka, kreipkités j ,Sage” klienty aptarnavimo
padalin;.

Greitpuodis j Silumos
palaikymo rezima
persijungia, nepraéjes viso
maisto gaminimo ciklo.

* | maisto gaminimo dubenj jpilkite daugiau vandens ir i§ naujo
paleiskite cikla.

Ant stalvirsio
prisirenka vandens.

* |sitikinkite, kad greitpuodis stovi ant plokscio lygaus pavirSiaus ir kad
greitpuodzio uzpakalinéje dalyje jdétas kondensato laSy puodelis.
Laikykites 39 psl. esan¢iame skyrelyje ,Fast Slow GO™ paruoSimas*
pateikty nurodymy.

* |Stustinkite kondensato lasy puodel;.

Ekranélyje rodomas
uzrasas ,Err.

» UzraSas ,Err“ rodomas tada, kai prietaisas turi negriztamag gedima.
Jeigu tai jvyksta, nedelsdami iStraukite kiStuka i$ elektros tinklo lizdo
ir kreipkités j ,Sage“ klienty aptarnavimo padalinj.

Gamykliniy nuostaty
grazinimas

» Norédami istrinti visas nuostatas, jskaitant absoliutyjj aukstj,
paspauskite ir tris sekundes palaikykite mygtukus ,SOUP“ ir ,SOUS
VIDE".
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% Sisukord OLULISED
OHUTUSJUHISED
53 Ettevdte Sage peab kdige LUGEGE ENNE §EADM..E
olulisemaks ohutust KQSUTUSELEVOTTU LABI
60 Seadme osad KOIK JUHISED NING HOID-
61 Juhtpaneel KE NEED EDASPIDISEKS
62 Toidu eelseadistused KASUTAMISEKS ALLES

63 Valmistamise eelseadistused 4 Selle dokumendi saate
64 Funktsioonid alla laadida ka internetist

74 Hooldu.stood ja puhastamine aadressilt sageappliances.
76 \eaotsing com

e Arge lubage lapsi téétava
seadme lahedale.

e Arge asetage seadet
kuuma ahju.

* Olge seadme kohalt liigu-

ETTEVOTE SAGE [amisel vaga ettevaatlik.

Arge puudutage kuumi

PEAB KOIGE pindu. Vétke kinni kéepide-
OLULISEMAKS metest ja puudutage nup-
OHUTUST Vel s oge

Sage® té6tajad on viaga
ohuteadlikud. Toodete disai- HOIATUS!

nimisel ja tootmisel podrame

téhelepanu eelkoige teie kui  Kasutage seadet ainult

meie hinnatud kliendi turvali- - ettenahtud eesmargil. Selles
Sscle. Palume Ll i o pots vamib toit surve L
teatud madral ettevaatlik Seadme valesti kasutamisel
ning jargida alltoodud vOite saada poletushaavu.

ettevaatusabinousid. Enne seadme kasutamist
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veenduge, et see
on kindlalt suletud.
Vt "Survega valmistamine”.

* Arge avage seadet jougal
Arge avage seadet enne,
kui olete veendunud,
et seadmes olev surve
on alanenud. Vt "Auru
valjalaskmine”.

* Anumat ei tohi avada
enne, Kui surve on
margatavalt alanenud.

* Arge kasutage seadet
ilma veeta! See voib sea-
det tOsiselt kahjustada.

* Arge taitke seadet roh-
kem kui 2/3 selle mahust.
Valmistamise kaigus pai-
suvate toiduainete korral
(nagui riis ja dehudreeritud
koogiviljad) arge taitke
seadet ronkem kui poole
ulatuses.

* Seadme kasutamiseks
vajalik kutteelement on
seadmesse integreeritud.

* Nahaga lihatooted (nt
keel) voivad surve mojul
paisuda. Arge torgake
paisunud liha labi. Voite
saada pOletada.
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e Klitteelement pusib
monda aega kuum
ka parast seadme
kasutamist.

* Paksu vOi tainase
tekstuuriga toidu
valmistamisel raputage
seadet parast auru
valjalaskmist ettevaatlikult.
Seejarel laske enne
kaane avamist veel kord
auru valja, et valtida toidu
valjapurskamist.

* Enne igat kasutuskorda
kontrollige, et ventiilid ei
oleks blokeeritud. Jargige
kasutusjuhendit.

* Arge kasutage seadet
survega reziimis
toiduainete frittimiseks voi
paneerimiseks.

* Arge sekkuge mingil viisil
ohutussusteemidesse (v.a
kasutusjuhendis toodud
hooldust6od).

 Kasutage ainult seadme
mudelile sobivaid Sage®
varuosi. Kindlasti
tuleb kasutada Sage®
poOhiseadet ja kaant, sest
need Uhilduvad omavahel.



* Enne esimest
kasutuskorda kontrollige,
et vooluvorgu pinge
vastaks seadme alll
asuval andmeplaadil
toodud pingele.
Kusimuste korral votke
uhendust oma kohaliku
elektriettevottega.

* Eemaldage koik pakke-
materjalid ja sildid ning
korvaldage need kasutu-
selt keskkonnale ohutult.

* Eemaldage seadme
voolupistiku kaitsekate
ning visake see ara.
Lapsed voivad selle alla
suhu panna, alla neelata
jalambuda.

* Enne kasutamist
veenduge alati, et seade
on nouetekohaselt kokku
pandud. Jargige selles
kasutusjuhendis toodud
teavet.

* Uhendage toitejuhe alati
esmalt seadme kuige.
Alles seejarel voite
pistiku seinapistikupessa
uhendada ja seadme
sisse lUlitada. Enne

toitejuntme Uhendamist
seadme kulge veenduge,
et seadme Uhenduspesa
on taielikult kuiv.

* Olge ettevaatlik, et
uhendupesale ei lekiks
vett.

* Arge puudutage
kuumi pindu. Seadme
pealispind on
kasutamise ajal ja parast
seda kuum. Poletuste
vOi isikuvigastuste
valtimiseks kasutage
alati pajalappe VvOi
-kindaid voi puudutage
ainult kaepidemeid ja
nuppe.

* Arge asetage tootavat
seadet laua serva
lahedale. Veenduge,
et pind, kuhu seadme
asetate, on sile, puhas ja
kuiv.

» Seade tuleb paigaldada
stabiilsesse asendisse
ja kdepidemed (kui
need on olemas) tuleb
kinnitada kindlalt, et
valtida kuuma vedeliku
lekkimist.
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* Asetage seade toOtamise
ajaks alati Uhetasasele
ja kuumakindlale
pinnale. Arge kasutage
seadet riildega kaetud
pinnal. Seade peab
olema vahemalt 20
cm kaugusel seintest,
kardinatest, riietest ja
muudest kuumatundlikest
materjalidest.

* Arge asetage seadet
kuumale gaasi- ega
elektripliidile voi nende
lahedusse voi kohta, kus
see voib puutuda kokku
kuuma ahjuga.

* Arge kasutage
seadet kraanikausi
norutusalusel.

* Arge asetage
tootavat seadet kivist
tddpinnale. Sellised
toopinnad on jarskude
temperatuurimuutuste
suhtes tundlikud ja voivad
puruneda. Kui soovite
seadet siiski toopinnal
kasutada, pange
selle alla I0ikelaud voi
kuumakindel matt.
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* Arge pange midagi
kokkupandud, tootava voi
hoiule pandud seadme
kaane peale.

* Arge kandke seadet kaa-
ne kaepidemest hoides.

* Enne eemaldatava
valmistusanuma
asetamist roostevabast
terasest pohja veenduge,
et anuma pohi ja seadme
pohi on kuivad, puhkides
neid kuiva pehme lapiga.

* Arge kasutage kahjustu-
nud voi moondunud val-
mistusanumat. Vahetage
see enne seadme uuesti
kasutamist valja.

* Arge pange toiduaineid
ega vedelikku
vahetult roostevabast
terasest pohjale.
Toiduained ja vedelik
tuleb kindlasti panna
valmistusanumasse.

* Enne kasutamist
kontrollige alati surve
valjalaskmise ventiili ja
turvalukustuse varrast
ummistuste suhtes ja
vajadusel puhastage



need. Veenduge, et
turvalukustuse varras
saab vabalt kaane all
likuda.

* Arge puudutage
tootava seadme surve
valjalaskmise ventiili.

» Kasutage surve
alandamiseks parast
seadme kasutamist ainult
selleks moeldud auru
valjalaskmise nuppu
STEAM RELEASE.

* Arge jatke toGtavat
seadet jarelevalveta.

OLULISED OHUTUSJUHI-
SED ELEKTRISEADMETE
KASUTAMISEL

* Arge kasutage seadet,
kui see on kulunud, maha
kukkunud voi kahjustada
saanud.

* Enne seadme kasutamist
kerige toitejuhe taielikult
lahti.

* Arge laske juhtmel
vabalt laua voi leti servalt
alla rippuda, kuumade
pindadega kokku
puutuda voi keerdu
minna.

e Uhendage seade

ainult 220-240 V
seinapistikupessa.

* Enne seadme kohallt lii-

gutamist, kui te ei kavatse
seadet enam kasutada
ning enne puhastustoid
ja hoiulepanekut lUlitage
seadet alati valja, tomma-
ke selle pistik pesast valja
ja laske seadmel jahtuda.

e Lapsed (vahemalt

8-aastased) ja isikud,
kellel on tavaparasest
vaiksemad fuusilised,
sensoorsed Voi
vaimsed voimed

vOi kellel puuduvad
piisavad kogemused

ja teadmised, tohivad
seadet kasutada nende
ohutuse eest vastutava
isiku jarelevalve all vOi
juhendamisel ning peavad
taielikult moistma koiki
seadme kasutamisega
seonduvaid ohtusid ja
olema kursis vastavate
ohutuseeskirjadega.

* Lapsed ei tohi seadmega

mangida.
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* Alla 8-aastased lapsed
seadet puhastada ega
hooldustoid teha ei tohi.

Vanemad kui 8-aastased

lapsed tohivad seadet

puhastada ja hooldustoid

teha ainult jarelevalve all.
* Hoidke seade ja selle

toitejuhe alla 8-aastastele

lastele kattesaamatult.

* Soovitame seadet regu-
laarselt kontrollida. Arge
kasutage seadet, kui
selle toitejuhe, pistik voi
seade ise on mingil viisil
kahjustada saanud. Kui
seade on saanud kah-
justada voi vajab muid

hooldustodid peale puhas-

tamise, votke Uhendust
Sage’i klienditeenindu-
sega Vvoi kulastage meie
veebilehte sageapp-
liances.com.

* Tarvikute, mida Sage® ei
muU vOi ei soovita, kasu-
tamine voib pohjustada
tulekahju, elektriloogi vOoi
vigastuse.
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e Seade on moeldud kasu-

tamiseks ainult koduma-
japidamises. Kasutage
seadet ainult ettenahtud
eesmargil. Arge kasutage
seadet liikuvates soidu-
kites vOi veesoidukites.
Seade ei sobi kasuta-
miseks valitingimustes.
Vaarkasutus voib pohjus-
tada vigastusi.

* Seade ei ole ette nahtud

kasutamiseks valise tai-
meri vOi juhtpuldi abil.

» Taiendava kaitse tagami-

seks elektriseadmete ka-
sutamisel on soovitatav
paigaldada rikkevoolu-
kaitse (ohutusluliti). mida
labiv vool ei Uleta 30 mA.
KUsige nou elektrikult.



A*A Elektrilddgi ohu TEHNILISED

valtimiseks arge
pange toitejuhet, pistikut ANDMED

ega seadet vette ega Mudel SPR680
muusse vedelikku. Eﬁi’.”fﬂ?ﬁm j:“::‘:
See suimbol naitab, et  Tessure 80 kPa
seadet ei tohi visata ~ Ktealikas Bloktine
h |k m\?’Japldamlsjaatmete Neid andmeid voidakse ilma etteteatamiseta muuta.
ulka. Viige
kasutuskolbmatuks

muutunud seade
vastavasse kohalikku
kogumispunkti vOi
sellekohast teenust
pakkuvale edasimudjale.
Lisateavet saate kohalikust
omavalitsusest.

MOELDUD KASUTAMISEKS
AINULT KODUMAJAPIDAMISES

HOIDKE NEED JUHISED ALLES
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Seadme osad

(@]

. Surve véljalaskmise ventiil

Kontrollib automaatselt, millisel maaral
survet seadmest vélja lastakse

. Surve turvaventiil
. Eemaldatav kaas (tohib pesta

néudepesumasinas)

. Turvalukustuse varras
Surve saavutamisel hlippab varras vélja,

toimides nii turvalukustuse seadisena

. Kaane silikoontihend

Halpsalt paigaldatav, seadme mugavalt
toéOvalmis seadmiseks ja puhastamiseks

-~

. Tihendusmutter

. 6-liitrine eemaldatav valmistusanum
. Kaane vars

Holpsalt puhastatav soon

Pulab endasse kondensatsioonivee
tilgad, lintne puhastada.
Kondensatsioonivee tilkade anum

. Roostevaba pdérdalus

Toidu hoidmiseks vedeliku kohal, et seda
praadida ja aurutada.



JUHTPANEEL

STOCK
[

-
&

°
LEGUMES RICE | GRAINS HISO'I'I'O YOGURT REDUCE SOUS VIDE

STEAM SAUTE | SEAR
o [ J

e

PRESSURE HI
@ NATURAL COOK
O AUTO QUICK

@ PULSE

()
)

A. Toidu eelseadistused koos mérgutuledega |
B. Valmistamise eelseadistused koos

margutuledega J.

C. Viitajaga kéivituse funktsiooni nupp

DELAY START K.

D. Soojashoidmise funktsiooni nupp
KEEP WARM

E. Valmistusaja reguleerimise nupud

TIME (+/-) L.

F. LED-ekraan

G. Kaane lukus / lahti lukustatud oleku M.

hoiatuse margutuli
H. Eelsoojenemise margutuli

c Tehniline teave

Seadme t66 kaivitamise ja tihistamise
nupp START/CANCEL

Surve valjalaskmise nupp ja reziimide
valimise mérgutuli

Survega valmistamise reziimi

nupp PRESSURE COOK ja méargutuli
Survega valmistamise reziimi
survetaseme naidik

Surve ja temperatuuri reguleerimise nupud
PRESSURE/TEMPERATURE (+/-)
Aeglase valmistamise reZiimi nupp
SLOW COOK ja margutuli

Aeglase valmistamise reziimi temperatuuri
naidik

220-240V ~50-60Hz 900-1100W
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TOIDU EELSEADISTUSED

SEADISTUS: PRESSURE COOK (SURVEGA VALMISTAMINE)

TOIDUMENUU VAIKIMISI EELSEADISTUS VAHEMIK

Soup (supp) 50 kPa - umbes 110 °C 10 kPA - 80 kPa
30 MIN Kuni 2 TUNDI
AUTO QUICK (AUTOMAATNE
KIIRSEADISTUS)

Stock (puljong) 80 kPa - umbes 116 °C 10 kPA - 80 kPa
1TUND Kuni 2 TUNDI
AUTO QUICK (AUTOMAATNE
KIIRSEADISTUS)

Meat (liha) 80 kPa - umbes 116 °C 10 kPA - 80 kPa
1TUND Kuni 2 TUNDI
AUTO QUICK (AUTOMAATNE
KIIRSEADISTUS)

Stew (hautis) 60 kPa - umbes 112 °C 10 kPA - 80 kPa
1TUND Kuni 2 TUNDI
AUTO QUICK (AUTOMAATNE

KIIRSEADISTUS)

Legumes (kaunviljad) 80 kPa - umbes 116 °C

10 kPA -80 kPa

30 MIN Kuni 2 TUNDI
NATURAL (LOOMULIK)
Rice | Grains (riis ja 50 kPa - umbes 110 °C 10 kPA - 80 kPa
teravili) 10 MIN Kuni 2 TUNDI
AUTO PULSE (AUTOMAATNE PULSEERIV)
Risotto (risoto) 40 kPa - umbes 108 °C 10 kPA - 80 kPa
7MIN Kuni 2 TUNDI
AUTO QUICK (AUTOMAATNE
KIIRSEADISTUS)
SEADISTUS: SLOW COOK (AEGLANE VALMISTAMINE)
TOIDUMENUU VAIKIMISI EELSEADISTUS VAHEMIK
Soup (supp) HIGH (KORGE) - 95 °C Valmistusaeg: 2 - 12 TUNDI
4 TUNDI Temp: kérge - madal
KEEP WARM (SOOJASHOIDMINE) Soojashoidmine: sees/véljas
Stock (puljong) HIGH (KORGE) - 95 °C Valmistusaeg: 2 — 12 TUNDI
4TUNDI Temp: kdrge - madal
KEEP WARM (SOOJASHOIDMINE) Soojashoidmine: sees/valjas
Meat (liha) LOW (MADAL) - 90 °C Valmistusaeg: 2 - 12 TUNDI
8:00 TUNDI Temp: kdrge - madal
Soojashoidmine: sees/véljas
Stew (hautis) LOW (MADAL) - 90 °C Valmistusaeg: 2 - 12 TUNDI
8:00 TUNDI Temp: kérge - madal

Soojashoidmine: sees/véljas

Legumes (kaunviljad) HIGH (KORGE) - 95 °C
6:00 TUNDI

Valmistusaeg: 2 - 12 TUNDI
Temp: korge - madal
Soojashoidmine: sees/véljas
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YOGHURT Etapp 1 Etapp 2 Etapp 3 Valmistusaeg:
(JOGURT  Kuumutamine Jahutamine* Inkubeerimine 8-16 TUNDI
VALMISTA- 10 MIN Kuni 3 tundi 8 tundi Temp: -
MINE) Temp:83°C Temp:83°C kuni43°C  Temp:43°C Soojas-
KEEP WARM KEEP WARM KEEP WARM hoidmine: -
(SOOJASHOIDMINE) (SOOJASHOIDMINE)  (SOOJASHOIDMINE)
VALJAS VALJAS VALJAS

* Jahtumisaeg avatud kaanega (2 liitri piima korral):
Temperatuuri alandamiseks 83 °C pealt temperatuurile 43 °C voib kuluda kuni 1 tund ja 20 minutit.

Jahtumisaeg suletud kaanega (2 liitri piima korral):

Temperatuuri alandamiseks 83 °C pealt temperatuurile 43 °C voib kuluda kuni 3 tundi.

VALMISTAMISE EELSEADISTUSED

SEADISTUS VALMISTUSAJA / TEMPERATUURI EELSEADISTUS VAHEMIK
SAUTE / SEAR AJA LOENDAMINE  Temp: To6aeg: -
(KUUMUTAMINE JA Korge - (Pruunistamine) 168 °C ~ Soojashoidmine:
PRUUNISTAMINE) Keskmine - (Praadimine) 150 °C  ainult valjas
Madal - (Praadimine) 130 °C
REDUCE HIGH (KORGE) Temp: Valmistusaeg:
(VAHENDAMINE) 10 MIN Madal - 105 °C 1 MIN-2TUNDI
Keskmine - 115 °C Soojashoidmine:
Korge - 130 °C sees / véljas
STEAM (AUR) 15 MIN Temp: 100 °C Valmistusaeg:
1 MIN-1TUND
Temp: -
Soojashoidmine:
ainult valjas
SOUS VIDE 1TUND Temp: 57 °C Valmistusaeg:
1 MIN -24 TUNDI
Temp:30°C-90°C
Soojashoidmine: -
KEEP WARM 2TUNDI Temp: 70 °C
(SOOJASHOIDMINE) AJA MAHA-
LOENDAMINE
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-@- Funktsioonid

ENNE ESIMEST KASUTUSKORDA

1. Enne seadme esimest kasutuskorda
eemaldage sellest kdik pakkematerjalid,
etiketid ja kinnitusvahendid ning
korvaldage need kasutuselt vastavalt
nduetele.

2. Avage kaas, keerates kaane nuppu
vastupédeva. Tostke kaas pealt ja seadmest
vélja, kuni selle hinged on avatud asendis.
Kruvige lahti ja eemaldage kaane keskel
asuv tihendusmutter. Tommake kaas
eemale, et eemaldada selle vars.

3. Peske kaant, eemaldatavat
valmistusanumat ja silikoonist
kaanetihendit sooja seebivahuse veega,
loputage ja kuivatage hoolikalt. Pihkige
seadme pohja seest- ja véljastpoolt
pehme, niiske lapiga. Kuivatage hoolikalt.

4. Kinnitage silikoontihend kindlalt tmber
kaane all asuva traatronga. Vajadusel
reguleerige asendit, nii et tihend on
korralikult oma kohal ega ole mingil viisil
moondunud.

5. Kaane tagasipanekuks asetage see nii,
et auru véljalaskmise ventiili korpus jaab
seadme tagakiiljele. Seejarel pange kaane
keskosa kohakuti kaane varre alumisel
kiljel asuva poldiga ja Iikake oma kohale,
nii et kruvikeere tuleb néhtavale. Kruvige
kaas tihendusmutriga kinni, nii et punane
tihend on vastu kaane pinda.
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Suruge
véljalaskmise
ventiili katet

seadme
tagakulje

Puhastage ja kuivatage eemaldatava
valmistusanuma pohi ja
temperatuurisensor, veendudes, et neil ei
ole voorkehi. Korraliku kontakti tagamiseks
peab eemaldatav valmistusanum lamedalt
temperatuurisensori peal olema.

Lukustage kondensatsioonivee tilkade
anum oma kohale.

Sisestage toitejuhtme Uhendusots seadme
pdhja, veendudes, et see on taiesti kuiv.
Sisestage toitejuhtme pistik 230-240 V
kaitsemaandatud pistikupessa.

* Seadistage kdrgustase (ule merepinna)
- seadme ekraanil kuvatakse
Set - Alt - (distance) - meters

e Kdrguse reguleerimiseks
vajutage valmistusaja nuppe
TIME(+/-). (0 — 2000+ meetrit,
250-meetriste sammude kaupa)

e Valiku kinnitamiseks vajutage START.
Kdlab helisignaal ja LED-tuli l&heb pdlema.

. Soovitame kaivitada 15-minutise

t66tsikli vaid veega. Nii eemaldate
valmistusanumast ja kltteelemendilt
tootmismaterjalide ja&gid.

HOIATUS!

Kasutage ainult sellele seadmele mdeldud
valmistusanumat. Muude anumate kasuta-
misel vib tekkida lahendamatu probleem.



JUHTPANEELI SEADISTUSED

Seadmel Fast Slow GO™ on

6 eelseadistatud valmistamise seadistust:
Pressure Cook (survega valmistamine),
Slow Cook (aeglane valmistamine),
Reduce (véhendamine), Sauté/Sear
(kuumutamine ja pruunistamine), Steam
(aur) ja Sous Vide. Samuti on seadmel 8
toidu eelseadistust: Soup (supp), Stock
(puliong), Meat (liha), Stew (hautis),
Legumes (kaunviljad), Rice / Grain (riis ja
teravili), Risotto (risoto) ja Yoghurt (Jogurti
valmistamine).

TOIDU EELSEADISTUSED

Juhtpaneelilt saate hdlpsalt valida 8 toidu
eelseadistust.

Vajutades Ukskoik millisel neist

8 toidu eelseadistusel, kasutatakse
vaikeseadistusi, et saavutada seda tulpi
toidu valmistamisel parimad tulemused.
See hdlmab reziimide ‘PRESSURE COOK’
voi ‘'SLOW COOK’ vahetamist.

Soltuvalt valmistusreziimist muudab

toidu eelseadistuste nupu vajutamine
surve (PRESSURE) voi temperatuuri
(TEMPERATURE) tasemeid,
valmistusaega ja surve véljalaskmise
reziimi ning samuti soojashoidmise
(KEEP WARM) nupu sisse-valja lilitamist.
Valmistusaega ning soojashoidmise
(KEEP WARM) voi viitajaga kéivitamise
(DELAY START) funktsioone saab
reguleerida, jdades samas valitud

toidu eelseadistuse juurde. Mis tahes
muudatused surves voi temperatuuris voi
surve véljalaskmise seadistuses (soltuvalt
seadme hetke t0dreziimist) muudavad
seadme kohandatud reziimi.

Alltoodud tabelis on naidatud, et
toidumenudd valides saate konkreetse
toidu valmistada kas survega reziimi
"PRESSURE COOK" véi aeglase
valmistamise reziimi "SLOW COOK" nuppu
vajutades.

TOIDUMENUU  SURVEGA AEGLANE
VALMIS- VALMIS-
TAMINE TAMINE

Soup (supp) 4 v
Stock (puljong) v v
Meat (liha) v v
Stew (hautis) v v
Legumes v v
(kaunviljad)

Rice | Grain 4 4
(riis ja teravili)

Risotto (risoto) v b 4
Yoghurt (jogurti X v

valmistamine)

LIHTSAD EELSEADISTUSE
SAMMUD, niide SOUP &

95
* Vajutage liidesel ikooni SOUP. @&

* Liides soovitab automaatselt survega
valmistamise funktsiooni (kui seda saab
kasutada). Aeglase valmistamise funktsiooni
ydaﬂmiseks vajutage nuppu SLOW COOK
7.

e Liides kuvab automaatselt supi tdpse
valmistusaja ja survetaseme.

* Valmistusaja muutmiseks vajutage
reguleerimisnuppe (+/ -).

* Lisage toiduained ja vajutage alustamiseks
START.

X A NOUANNE

Soovi korral voite kddgivilju voi liha
funktsiooniga SAUTE/SEAR enne
valmistamist pruunistada. Kuiolete
I6petanud, vajutage funktsiooni SAUTE/
SEAR tuhistamiseks STOP ja valige jargmine
eelseadistus.

MARKUS

* Survega valmistamise esimestel
kasutuskordadel voib surve olla hoomamatu.
Seadmest tuleb palju auru. Hoide kéed ja
nagu eemal. (Vt Ik 67 Auru véljalaskmise
kirjeldus ja ettevaatusabinéud).
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¢ Eelseadistuste soovitusi vt "Toidu
eelseadistused" ja "Valmistamse
eelseadistused".

* Kui Ukski toidu eelseadistuste naidikutest
ei pole, on seade manuaalse seadistamise
reziimis. Vaikeseadistuste taastamiseks
vajutage toidu eelseadistuse nuppu.

¢ Parimate tulemuste saamiseks valitakse
eelseadistatud valmistusreziimidesse
programmeeritud auru voi surve
valjalaskmise reziim. Auru véljalaskmise
reziimi mis tahes viisil muutmine voib viia
toidu lekkimiseni.

MANUAALNE SURVVEGA

VALMISTAMISE REZIIM

Survega valmistamisel kasutatakse véhe
vedelikku ja seadmel on tihendiga kaas,

mis hoiab auru seadme sees ja laseb

survel tbusta. Surve téstab vedeliku ja auru
temperatuuri keemispunktini, véimaldes toidul
valmida 75% kiiremini. See tdhendab, et
energiakulu on vaiksem ning nii séastate nii
aega kui ka raha. Survega valmistamisel kulub
véaga véhe vedelikku ning toidus séilib ronkem
vitamiine, mineraale ja muid toitaineid. Samuti
sdilib toidu I6hn ja maitse.

1. Manuaalse survega valmistamise reziimi
valimiseks vajutage ja hoidke 2 sekundit all
nuppu PRESSURE COOK. @

2. Reguleerige valmistussurvet surve ja
temperatuuri nuppudega PRESSURE
/ TEMPERATURE (+/-). Survet saab
reguleerida vahemikus 10 kPa (LOW) kuni
80 kPa (HIGH).

3. LED-ekraani alumine number néitab
valitud seadistuse eelseadistatud
valmistustemperatuuri. Reguleerige
valmistusaega 4-kohalise ekraani korval
asuvatest valmistusaja nuppudest TIME
(+/-). Valmistusaega saab reguleerida kuni
2 tundi.

4. Vajutage auru véljalaskmise nuppu
STEAM RELEASE, et teha valik
NATURAL (loomulik), AUTO QUICK
(automaatne kiirseadistus) vdi PULSE
(pulseeriv).
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5. Pange toiduained eemaldatavasse
valmistusanumasse. Veenduge, et anumas
on vahemalt 1 liiter toiduaineid ja vedelikku.

6. Sulgege kaas ja keerake kaane nuppu
lukustamiseks péripaeva. Kui kaas on lukus,
kostub helisignaal.

7. Veenduge, et surve véljalaskmise ventiil on
oma kohal kaanel ja suletud.

8. Vajutage valmistamise alustamiseks
nuppu START. Nupp START/CANCEL jaab
oranzina pdlema ja stttib eelsoojendamise
funktsiooni ,,PREHEAT" margutuli.

MARKUS

See on tavapéarane, et alguses voib seade
veidi "turtsuda" ja véikeste pahvakutena auru
véljastada.

9. Kui kaas ei ole korralikult lukus, siis kaane
naidik vilgub ja kélab helisignaal ning
valmistamine katkestatakse, kuni kaas on
oigesti oma kohal. Kaane lukustamiseks ja
valmistamise jatkamiseks keerake kaane
nuppu paripaeva.

10. Kui seade on surve saavutanud, siis
funktsioon PREHEAT maérgutuli kustub,
kdlab helisignaal ja taimer hakkab aega
maha loendama.

11. Survega valmistamise tsUkli ajal saab
valmistusaega reguleerida nuppudest
TIME (+/-). TsUkli saab katkestada igal ajal,
vajutades nuppu START/CANCEL. Tsukli
Idpetamiseks vajutage ja hoidke nuppu
START/CANCEL 2 sekundit all. Kui anumas
on juba surve, l&heb seade kohe auru
véljalaskmise tsiklisse.

12. Survega valmistamise |6ppedes kolab
hoiatusteade ja aur lastakse automaatselt
labi surve véljalaskmise ventiili valja.
Auruikoon vilgub ja taimer hakkab aega
loendama.



13. Kui olete auru véljalaskmiseks teinud
valiku NATURAL, sumbub aur loomulikul
viisil anumasse, ilma et peaksite selle
surve véljalaskmise ventiili suunama.
Auru véljalaskmise seadistuse
muutmiseks auru véljalaskmise tsikli
ajal vajutage auru véljalaskmise nuppu
STEAM RELEASE.

14. Auru valjalaskmise tstikli 16pus kélab
helisignaal, ekraan hakkab vilkuma ja
kui ekraanile ilmub kiri "KEEP WARM",
hakkab ekraanitaimer aega loendama.

15. Avage kaas, keerates kaane nuppu
vastupaeva. TOstke kaas ettevaatlikult
pealt, kuni selle hinged on avatud
asendis.

16. Kui seadet ei ole 5 minutit kasutatud,
laheb see seisureziimi. LED-tuli kustub.

TAHELEPANU!

Et seadmest véljub aur teid ei pdletaks,
hoidke nagu ja kded seadme kaane
eemaldamisel sellest eemal.

HOIATUS!

Kui kaas ei lukustu lahti, on seade veel surve
all. Arge proovige kaant jduga avada, sest
jaéksurve voib olla ohtlik.

Auru kasitsi vélja laskmiseks vajutage ja
hoidke all auru valjalaskmise nuppu STEAM
RELEASE.

SURVEGA VALMISTAMISE TABEL

Sellest tabelist leiate ligikaudse temperatuuri
iga kPa taseme kohta:

Survetase (kPa) Temperatuur (°C)

10 102
20 104
30 106
40 108
50 110
60 112
70 114
80 116

L

K{'-_'\ED-VABA REGULEERITAV AURU
VALJALASKMINE

Seadmel Fast Slow GO™ on kolm auru
véljalaskmise viisi:

AUTO QUICK (automaatne kiirseadistus)
Surve lastakse vélja kiiresti, et vdhendada toidu
Ulevalmimist.

Seda seadistust on soovitatav kasutada ainult
seda tlupi toidu korral, mis ei paisu ega vahuta
keemisel.

PULSE (pulseeriv)
Surve lastakse vélja pahvakutena, et vahendada
moju toidule.

Seda seadistust on soovitatav kasutada seda
thlpi toidu korral, mille keemisel tekib vahe voi
Uldse mitte vahtu.

NATURAL (loomulik)

Surve sumbub loomulikul viisil seadmesse ilma
auru ventiili kaudu vélja laskmata. Nii séilitavad
tundlikud toiduained (nagu puljongid ja oad)
surve véljalaskmise ajal oma homogeensuse.
Loomulikul viisil auru véljalaskmise viis sobib igat
thupi toidule.

MARKUS

Toidu lekkimise valtimiseks saab teatud ttdpi
toiduainetega (nt kaunviljad), mille keetmisel
tekib palju vahtu, kasutada ainult loomulikul viisil
auru valjalaskmise reziimi.

Neid reziime saab valida juhtpaneelil asuvast
auru véljalaskmise nupust STEAM RELEASE
B auru véljalaskmise tsiklite seadistamise
ja auru véljalaskmise ajal. Valimise korral
laseb surve valjalaskmise ventiil survega

valmistustsukli [dppedes automaatselt auru vélja.
Kui vajutate ja hoiate auru véljalaskmise nuppu
STEAM RELEASE valmistustsUkli ajal voi parast
seda all, siis surve valjalaskmise ventiil avaneb.

MARKUS

Parimate tulemuste saamiseks valitakse
eelseadistatud valmistusreziimidesse
programmeeritud auru voi surve véljalaskmise
reziim. Auru valjalaskmise reziimi mis tahes viisil
muutmine voib viia toidu lekkimiseni.
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TAHELEPANU!

Survega valmistamisel ajal voib seadmest
tulla kuuma auru ja vett. Hoidke kded ja ndgu
surveventiilist eemal.

MANUAALNE AEGLASE
VALMISTAMISE REZIIM

Seadistus SLOW COOK on mdeldud toidu
pikemaaegseks valmistamiseks madalatel
temperatuuridel. Samuti sobib see véga héasti
suurte lihattikkide muredaks muutmiseks ja

Vajutage valmistamise alustamiseks nuppu
START. Nupp jaab oranzina pdlema.

Kuvatakse taimer ja aja mahaloendamine
algab automaatselt. Aeglase valmistamise
tsUkli ajal saate valmistuaega reguleerida,
vajutades nuppu TIME (+/-). TsUikli saab kat-
kestada igal ajal, vajutades nuppu START/
CANCEL. Pausi ajal saate valmistussea-
distusi reguleerida. Vajutades uuesti nuppu
START/CANCEL, jatkatakse valmistamist
uute reguleeritud seadistustega.

stigavate maitsete vélja arendamiseks.

1.
2.
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Tehke liidesel valik "Slow Cook". &

LED-ekraan néitab valitud toidu
eelseadistatud valmistustemperatuuri.
Temperatuuri saate véhendada voi
suurendada surve ja tempeartuuri
nuppudest PRESSURE / TEMPERATURE
(+/-). Temperatuuri saab reguleerida
kahele eelseadistatud temperatuurile:

HI - LO.

LED-ekraan néitab valitud toidu
eelseadistatud valmistusaega.
Valmistusaega saab véhendada voi
suurendada nuppudest TIME (+/-).
Valmistusaega saab reguleerida
vahemikus 2-12 tundi.

Parast aeglase valmistamise tsuklit
SLOW COOK liilitub automaatselt sisse
soojashoidmise funktsiooni naidik "KEEP
WARM". Funktsiooni valimiseks voi
tihistamiseks vajutage juhtpaneelil asuvat
nuppu "KEEP WARM".

Pange toiduained eemaldatavasse
valmistusanumasse. Veenduge, et
anumas on vahemalt 1 liiter toiduaineid ja
vedelikku.

Sulgege kaas ja lukustage see.

Keerake surve véljalaskmise ventiil lahti.

MARKUS

Auru eemaldamiseks pausi ajal hoidke auru
valjalaskmise nuppu STEAM RELEASE all.
Aeglase valmistamise ajal voib tekkida vaike
surve, mis muudab kaane avamise raskeks.
Sel juhul vajutage auru véljalaskmise nuppu
STEAM RELEASE, kuni kogu seadmes olev
surve on vdlja lastud ja seadet saab avada.

10. Aeglase valmistamise tsukli [ppedes
ltlitub seade automaatselt soojashoidmise
funktsiooni KEEP WARM peale. Funktsiooni
KEEP WARM naidik suttib ja taimer
hakkab loendama aega kuni 6 tundi.
Soojashoidmise tsukli saab katkestada igal
ajal, vajutades nuppu START/CANCEL.

11. Kui valikut KEEP WARM ei ole tehtud, kdlab
helisignaal ja nupu START / CANCEL oranz
valgustus lllitub vélja.

12. Kui seadet ei ole 5 minutit kasutatud, laheb
see seisureziimi. Tuli kustub.

NOUANDED SURVEGA JA
AEGLASEKS VALMISTAMISEKS

Soup (supp)

* Seadistus PRESSURE & SLOW COOK
SOUP sobib erinevate suppide valmistami-
seks alates lihtsalt puljongist kuni tummise
minestroone ja kbdgivilja plreesuppideni.

* Kasutage seadistust SAUTE/SEAR, et liha
enne valmistamist pruunistada ja maitsetaimi
pehmendada.

* Survega valmistamise aja Iihendamiseks
lisage seadistuse SAUTE voi SEAR ajal
anumasse kilma vett / puljongit ja kuumutage
vett enne survega valmistamist.



* Arge pange valmistusanumat liiga téis.
Supi kogumaht ei tohi tletada eemaldatava
valmistusanuma sees olevat tahist "MAX".

Stock (puljong)

* Seadistus PRESSURE & SLOW
COOK STOCK sobib igat tlitipi puljongi
valmistamiseks, sealhulgas kana-, veise- ja
kdogiviljapuljong.

* Pruuni puljongi tegemiseks pruunistage
kondid ja kédgiviljad enne survega voi
aeglast valmistamist seadistusel SAUTE/
SEAR.

* Loigake kodgiviljad nagu sibulad,
porgandid ja seller suurteks tlkkideks. Nii
j&éb puljong selge ja seda on valmistamise
I6pus lihtsam kurnata.

* Survega valmistamise aja Iihendamiseks
lisage seadistuse SAUTE v&i SEAR
ajal anumasse kulma vett / puljongit ja
kuumutage vett enne survega valmistamist.

* Arge pange valmistusanumat liiga téis. Vee,
kontide ja/voi maitsetaimede kogumaht ei
tohi Uletada eemaldatava valmistusanuma
sees olevat tahist "MAX".

Meat (liha)

* Seadistusel PRESSURE & SLOW COOK
MEAT kasutatakse kdrget temperatuuri /
survet, et lahustada sidekude, nii et liha
j&8b kahvliga lagundatav ja hork. Kastmed
jaévad paksud ja maitsvad.

* Parima maitse ja tekstuuriga tulemuse

saamiseks valige hasti marmorjad lihattkid.

* Loigake suuremad lihatiikid kaheks voi
kolmes tiikiks, et need paremini anumasse
mahuksid.

* Kasutage seadistust SAUTE/SEAR, et
liha enne valmistamist portsjonite kaupa
pruunistada.

¢ Erinevalt klassikalisest hautamisest voi
moorimisest ei teki survega valmistamisel
ja aeglasel valmistamisel peaaegu uldse
aurustumist. Tugevalt maitsestatud toitude
korral kasutage klassikalistes retseptides
toodud kogustest vdhem vedelikku,
maksimaalselt 1 — 172 tassi (250-375 ml).

L

* Arge pange valmistusanumat liiga téis.
Toorete koostisainete kogumaht ei tohi tletada
eemaldatava valmistusanuma sees olevat
tahist "MAX".

Stew (hautis)

¢ Seadistus PRESSURE & SLOW COOK
STEW sobib hérgu liha, lihakastmete ja
tummiste hautiste tegemiseks.

» Kasutage seadistust SAUTE/SEAR, et liha
enne valmistamist pruunistada ja maitsetaimi
pehmendada.

¢ Erinevalt klassikalisest pliidil valmistamisest
ei teki survega valmistamisel ja aeglasel
valmistamisel peaaegu Uldse aurustumist.
Paksude, rikkalike pajaroogade ja hautiste
korral kasutage véhem vedelikku kui
klassikalistes retseptides. Kui paksud toidud
on parast valmistamist liiga supitaolised,
kasutage seadistust REDUCE.

* Arge pange valmistusanumat liiga tis.
Toorete koostisainete kogumabht ei tohi tletada
eemaldatava valmistusanuma sees olevat
tahist "MAX".

Legumes (kaunviljad)

e Seadistus PRESSURE & SLOW COOK
LEGUMES sobib igat tlupi kaunviljade,
l&atsede ja kuivatatud ubade valmistamiseks.

¢ Kaunviljade valmistamisel voib tekkida palju
vahtu. Eelseadistatud auru valjalaskmise
seadistus NATURAL tagab, et vaht ei lahe
auru véljalaskmise ventiili.

* Valmistusajad pdhinevad leotamata kuivatatud
ubadel. Valmistusaja lihendamiseks leotage
ube Uledd kilmas vees. Valage leotusvesi
ara ja keetke ube puhta kilma veega pool
eelseadistatud valmistusajast.

* V6tke 1 osa ubade kohta 3 osa vett.

* Oad ja kaunviljad paisuvad valmistamise
ajal mahult kahekordseks. Arge pange
valmistusanumat liiga téis. Kaunviljade ja
vee kogumaht ei tohi Uletada eemaldatava
valmistusanuma sees olevat tahist "MAX".
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Rice | Grains (riis ja teravili)

¢ Seadistus PRESSURE COOK RICE on
m&eldud riisi ja teravilja valmistamiseks nii,
et terad jadvad eraldi ja hdrgud. Seadistus
sobib igat tGlpi riisi (nagu pikateraline
riis, jasmiiniriis, basmati riis ja pruun riis)
valmistamiseks.

e Pruuni riisi survega valmistamise korral
reguleerige valmistusaeg 20 minuti peale.

* Mo6tke voi kaaluge kuiv riis tapselt ja
peske hoolikalt kiilma veega, kuni vesi
jaéb puhtaks. Norutage hoolikalt ja pange
eemaldatavasse valmistusanumasse.

* Lisage Oige kogus vett. Lisateavet vt Sage’i
veebilehelt riisi / teravilja ja kaunviljade
valmistamise tabelist.

¢ Parast valmistamist laske riisil 5 minutit
anumas seista. Seejarel segage ja
serveerige.

* Riis paisub valmistamisel 2-3 korda.
Arge pange valmistusanumat liiga tais.
Riisi ja vedeliku kogumaht ei tohi tletada
eemaldatava valmistusanuma sees olevat
tahist "MAX".

Risotto (risoto)

* Seadistus PRESSURE COOK RISOTTO
sobib kreemija risoto valmistamiseks iima

seda segamata ja vaid murdosaga tavaliselt
risoto valmistamiseks kuluva ajaga.

* Kasutage seadistust SAUTE/SEAR, et
pehmendada sibulaid ja maitsetaimi ning
maitsestada valmistusanumat veiniga.

» Kreemja risoto saladus seisneb selles, et
riisiteri tuleb enne vedeliku lisamist pruunis-
tada. Kasutage riisiterade pruunistamiseks
seadistust SAUTE/SEAR, segades pidevalt
3-5 minutit voi kuni riisiterade servad muutu-
vad labipaistvaks ja seejarel valgeks.

 Kui survega valmistamise ajal on surve véike
v0i seda ei ole Uldse, on oluline jalgida, et
votate 1 osa riisi 3 osa puljongi kohta. Kui
lisate risotosse palju kdogivilju, vdhendage
puljongi kogust 1/3 vorra.

* Riis paisub valmistamisel 2-3 korda. Arge
pange valmistusanumat liiga tais. Riisi ja pul-
jongi kogumaht ei tohi Uletada eemaldatava
valmistusanuma sees olevat tahist "MAX".
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MUUD EELSEADISTATUD
SEADISTUSED:

SAUTEISEAR (kuumutamine

ja pruunistamine)

Sellel eelseadistusel on kolm taset: madalal
temperatuuril kuumutamine, keskmisel
temperatuuril kuumutamine ja pruunistamine.

Temperatuuritaset ndidatakse aeglase
valmistamise temperatuuri mérgutulega

(vt Ik 61 - tdht M - juhtpaneeli joonis).

Seadistus SAUTE sobib véga hasti kiiislaugu,
sibula voi kdgiviljade pehmendamiseks ja
karamelliseerimiseks enne survega valmistamist
vd aeglast valmistamist. Seadistus SAUTE vastab
seadmel temperatuuritasemetele MED ja LOW.

Seadistus SEAR on mdeldud toidu maitse tugev-
damiseks ja sigavamaks muutmiseks, kasutades
valmistusanumat enne survega valmistamist voi
aeglast valmistamist toidu karamelliseerimiseks ja
pruunistamiseks. Seadistus SEAR vastab sead-
mel temperatuuritasemele HIGH.

REDUCE (vahendamine)
Sellel eelseadistusel on kolm taset: madal,
keskmine ja korge.

Temperatuuritaset ndidatakse aeglase
valmistamise temperatuuri méargutulega

(vt Ik 61 - taht M - juhtpaneeli joonis).

Funktsioon REDUCE sobib véga hasti kastmete,
siirupite ja puljongite paksendamiseks ja maitse
intensiivsemaks muutmiseks.

STEAM (aur)

Seadistus STEAM sobib vaga hasti koogiviljade,
kalafilee ja pelmeenide aurutamiseks. Ule 30 mi-
nuti aurutamisel on soovitatav lisada valmistusa-
numasse iga 30 minuti tagant 1 tassitéis (250 ml)
sooja vett, et tagada pidev aurutootmine.

Kaane ja kéepideme vélispindadele tekkiva kon-

densatsiooni vahendamiseks on soovitatav keera-
ta surve véljalaskmise ventiil avatud asendisse.
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SOUS VIDE

Seadistus SOUS VIDE sobib véaga hasti toidu
véaga tapsel temperatuuril valmistamiseks
veevannis.

Mis on Sous Vide?

Sous Vide on toiduvalmistamise tehnika,

mis voimaldab valmistada soovitud toidu,
kuumutades vee seadistatud temperatuurini.
Toiduained pannakse kuumakindlasse
BPA-vabasse kilekotti, mis kastetakse vette
ja mida keedetakse toidu valmimiseni, ilma et
toiduained valmistamise ajal ara kuivaksid.

Mida on funktsiooniga Sous Vide
toiduvalmistamiseks vaja?

Pakse kuumakindlaid BPA-vabu kilekotte,
mida tohib kasutada toiduainetega. Kui
valmistustemperatuur jaab alla 70 °C, voib
kasutada ka taassuletavaid kotte.

Kas on vaja vaakumpakendada?
Funktsiooni SOUS VIDE kasutades ei ole
vaja kilekotte vaakumpakendada, kuid kotist
tuleb eemaldada nii palju 6hku kui véimalik
ja soovitud tulemuse saamiseks ei tohi kotti
sattuda vett. Vee valjatdrjumiseks pange

toit taassulevatasse topelttihendiga kotti

ja langetage kotis olev toit veega téidetud
anumasse. Kui enamik dhku on kotist véljas,
sulgege kott ettevaatlikult veepiiril.

Kas kaas peab olema lahti voi kinni?
Soovitame hoida funktsiooni SOUS VIDE ajal
kaane peal ja lukus ning keerata surve
véljalaskmise ventiili avatud asendisse, et
tagada pusiv valmistustemperatuur.

Millal pruunistada?

Vaite toiduaineid pruunistada enne voi parast
valmistamist funktsiooniga SAUTE/SEAR.
Enne funktsiooni SOUS VIDE kasutamist
pruunistamise korral lase toidul seista ja
Uled6 kilmikus jahtuda.

L

Funktsiooni SOUS VIDE etapid:

1. Taitke valmistusanum kuni margistuseni
MAX jaheda veega. Eelsoojendamisaja
vahendamiseks alustage veega, mis on
voimalikult soovitud temperatuuril.

2. Vajutage SOUS VIDE ning seadistage
soovitud temperatuur ja valmistuaeg.
Sulgege kaas ja vajutage vee soojendamise
alustamiseks START.

3. Pange toit voi toode Sous Vide meetodil
valmistamiseks sobivasse kilekotti voi
taassuletavasse kotti. Kui teil ei ole
spetsiaalset Sous Vide kotti, soovitame
kasutada topelttihendiga taassuletavat kotti.
Soovi korral lisage maitsetaimi ja -aineid
(nagu loorberilehed, rosmariin, sidruniviilud
voi -koor ja 6li).

4. Kui vesi on saavutanud soovitud
temperatuuri (seade teeb piiksu), pange
kilekott ettevaatlikult veevanni. Kui kott jaab
pinnale ujuma, pange roostevaba pédérdalus
tagurpidi Ule koti, et seda taielikult vee all
hoida.

5. Sulgege ja lukustage kaas ja keerake surve
véljalaskmise ventiil lahti.

6. Valmistusaja Idppedes votke anum
veevannist vélja.

Temperatuur ja valmistuaeg:
¢ VEISEFILEE (2,5cm paksune) —
Pooltoores — 54 °C ja 1 tund
* KANAFILEE (2,5 cm paksune) —
Hork — 65 °C ja 45 minutit
« LOHEFILEE (2,5 cm paksune) —
Keskmine — 50 °C ja 40 minutit
* MUNAD - poseeritud muna-64 °Cja 1 tund

YOGHURT (JOGURTI VALMISTAMINE)

Kuidas kasutada jogurtit
automaatse otseprogrammiga

Naturaalne jogurt
Valmistusaeg: 10 minutit / Inkubeerimine:
8 tundi (lisaks 1 tund ja 30 minutit jahtumiseks)

1 liiter homogeniseeritud taispiima
2 spl naturaalset koorejogurtit juuretiseks

71



1. SAMM - Piima kuumutamine

Pange valmistusanum seadmesse. Lisage
piim. Sulgege ja lukustage kaas ja keerake
surve véljalaskmise ventiil lahti.

Vajutage YOGHURT ja seejarel START.
Piim kuumutatakse temperatuurini 83 °C ja
hoitakse sel temperatuuril 10 minutit.

Pastériseerimise kdigus havitatakse
kahjulikud bakterid.

2.SAMM - Piima jahutamine

Avage kaas. Arge vajutage Uhtegi

nuppu. Piim jahutatakse automaatselt
temperatuurini 43 °C. Nii on tagatud, et
seade saavutab jogurtikultuuride kasvuks
vajaliku temperatuuri. Kui temperatuur on
liga kérge, voivad kultuurid hukkuda. Esmalt
iimub seadme ekraanile sdna "COOL".
Jahtumisaja Idppedes teeb seade digele
temperatuurile jdudes piiksu. Selleks kulub
umbes 1 tund ja 30 minutit.

NOUANNE

Kui jatate piima jahtumise ajaks

kaane lahti, tekib piimale "nahk". Selle
eemaldamisel enne juuretise lisamist jaab
jogurt Uhtlasema tekstuuriga.

3. SAMM - Jogurti inkubeerimine

2. SAMMU I6pus ilmub ekraanile kiri

"ADD". Pange juuretis anumasse. Lisage

Y2 tassi (125 ml) jahutatud piima ja
vispeldage Uhtlaseks. Vispeldage piimasegu
valmistusanumas oleva jahutatud piima
hulka. Sulgege ja lukustage kaas, vajutades
START, et kaivitada inkubeerimine 5-8
tunniks. Mida kauem inkubeerida, seda
pikantsem jogurt jaab.
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4. SAMM - Kiillmutamine

Kui seade teeb piiksu, mis tahendab, et
jogurti inkubeerimine on I6ppenud, votke
valmistusanum seadmest vélja, katke see
plastkilega ja pange kulmikusse. Kui jogurt
on taiesti kiilm, pange see tihedalt suletud
anumasse. Sailib kilmikus kuni kaks nadalat.

NOUANDED

* Homogeniseeritud piima kasutamisel jadb
jogurt Uhtlasem. Kui jogurt jaab klompis ja
kalgendunud, vispeldage jahutatud jogurtit
ettevaatlikult.

* Pastériseeritud piima kiiremaks
jahutamiseks pange valmistusanum
suuremasse, jaaveega taidetud anumasse
ja kontrollige temperatuuri termomeetriga.
Kui piim on jahtunud temperatuurini 43 °C,
lisage jogurtijuuretisele V2 tassi (125 ml)
jahutatud piima, vispeldage Uhtlaseks,
seejarel vispeldage segu hulka, puhkige
anuma pohi kuivaks ja pange anum
seadmesse tagasi.

¢ Pikantsema jogurti saamiseks inkubeerige
kauem.

SOOJASHOIDMISE FUNKTSIOON
KEEP WARM

* Funktsiooniga KEEP WARM saab sooja
toitu parast valmistuststikli I6ppemist
ohutult hoida temperatuuril 60 °C kuni 6
tundi. Funktsiooni KEEP WARM eraldi
kasutamisel saab selle aktiveerida kuni 24
tunniks.

¢ Funktsioon KEEP WARM eraldi
kasutamises hoidke seadme kaas kinni ning
seejarel vajutage ja hoidke juhtpaneelil all
nuppu KEEP WARM.

* Funktsiooni KEEP WARM saab lilitada
sisse ja valja nii reziimis PRESSURE COOK
kui ka reziimis SLOW COOK, kasutades
selles juhtpaneelil asuvat nuppu KEEP
WARM. Nupu KEEP WARM maérgutuli
pdleb ja valmistuststikli Idppedes hakkab
taimer loendama aega kuni 6 tunnini.

MARKUS

Soovitatav on kasutada funktsiooni KEEP
WARM mitte kauem kui 1-2 tundi.



VIITAJAGA KAIVITUSE
FUNKKTSIOON DELAY START

Seadmel on taimerifunktsioon, millega
saab seadme kaivitamise kuni 24 tunniks
edasi lUkata. Seda taimerifunktsiooni ei saa
kasutada soojashoidmise (KEEP WARM) ja
auru (STEAM) funktsioonidega.

Funktsioon DELAY START on keelatud toidu
eelseadistusega MEAT.

TAHELEPANU!

Arge jatke liha, linnuliha, mereande,

mune ega muid ktlmikus séilitamist
ndudvaid tooteid rohkem kui 2 tunniks
toatemperatuurile! Temperatuurivahemikus 4
°C ja 60 °C vdivad bakterid kiiresti paljuneda.

Jargmised sammud naitavad, kuidas

seadistada viitajaga kaivitust:

* Reguleerige valmistustsukli tddaeg
ja temperatuuri- / survetase soovitud
vaartustele.

* Vajutage nuppu DELAY START, et lubada
viitajaga kaivituse funktsioon.

 Ekraanile iimub viitajaga kaivituse aeg
tundides ja minutites.

» Kasutage valmistusaja nuppe TIME (+/-), et
reguleerida viitajaga kaivitust 15-minutiste
intervallide kaupa kuni 24 tunniks.

* Kui soovite viitajaga kéivituse seadistusest
iima seda salvestamata valjuda, vajutage
Ukskdik mis ajal uuesti nuppu DELAY
START.

* Vajutage START/CANCEL, et aktiveerida
hetkel kehtivad valmistusseadistused iima
viitajaga kéivituseta.

o Kui funktsioon DELAY START on
aktiivne, siis algab aja loendamine ja
eelsoojenemise LED-tuli ei pole.

KORGUSE REGULEERIMINE

Kui valmistusanumas tduseb temperatuur

Ule keemispunkti, tekib jérjest kasvav surve.
Korguse suurenedes vee keemistemperatuur
vaheneb, seda tulenevalt 6hurdhu langusest.
See loob seadme kasutamiseks taiesti
teistsugused tingimused.

Et seadme kasutamine annaks mis tahes
korgusel jarjepidevad tulemused, on
seadmel kérguse reguleerimise funktsioon,
millega reguleeritakse seadistused soltuvalt
teie hetke asukoha kérgusest.

1. Sellesse funktsiooni sisenemiseks
vajutage korraga 2 sekundiks alla nupud
DELAY START ja KEEP WARM.

2. Kadrguse reguleerimiseks vajutage
valmistusaja nuppe TIME (+/-) vGi surve
ja temperatuuri nuppe PRESSURE/
TEMPERATURE (+/-).

3. Neljakohalisele ekraanile iimuvad
1-sekundise intervalliga vilkudes "Alt" ja
number.

4. Vajutage kinnitamiseks START. Kdlab
piiks.

5. Seadme seadistused on nuld
kohandatud vastavalt hetke kdrgusele.
Hetkel seadistatud kdrguse vaartusest
véljumiseks vajutage mis tahes nuppu
v0i valjuge. Tehaseadistuse taastamiseks
reguleerige kdrgus tagasi 0 meetrile.

MARKUS

Tapse korguse leidmiseks kilastage
www.elevationmap.net voi pdérduge
Sage i klienditeenindusse.

TEMPERATUURIUHIKU
SEADISTAMINE

Vaikimisi on seadme temperatuuritihik
Celsius (C). Celsiuse ja Fahrenheiti vahel
lUlitamiseks vajutage 5 sekundit surve

ja temperatuuri nuppe PRESSURE/
TEMPERATURE (+/-) ja ekraanile ilmub F
(Fahrenheit). Celsiuse taastamiseks vajutage
uuesti 5 sekundit nuppe PRESSURE/
TEMPERATURE (+/-) ja eraanile ilmub C.
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Enne puhastamist veenduge, et seade

on vdlja lUlitatud. TGmmake pistik pesast
vélja ja eemaldage toitejuhtme teine ots
seadme kiiljest. Enne osadeks lahtivotmist
ja puhastamist laske seadmel ja kdigil selle
tarvikutel téielikult jahtuda.

Peske eemaldatavat valmistusanumat sooja
seebivahuse veega ja piihkige puhta, pehme
lapi vOi pesukasnaga. Loputage puhta veega
ja kuivatage.

Kui seadmesse tekib aja jooksul katlakivi,
pange valmistusanumasse 2 spl &adikat

ja 1 tass (250 ml) kuuma vett ja kaivitage

10 minutiks aurufunktsioon STEAM. Laske
jahtuda ja puhastage kiurimisnuustikuga.

MARKUS

Eemaldatavat valmistusanumat vaib pesta
ndudepesumasinas, kuid soovitame seda
pesta sooja, seebivahuse vee ja vahese
ornatoimelise ndudepesuvahendiga.
Loputage ja kuivatage hoolikalt.

HOIATUS!

* Arge kasutage abrasiivseid
puhastusvahendeid, terasest
kiurimisnuustikuid ega villaseid lappe, sest
need voivad seadme sise- ja vélispinda
kahjustada.

* Arge pange seadme metallist péhja ega
toitejuhet vette ega muusse vedelikku. See
vOib pdhjustada elektril66gi.

* Enne seadme kasutamise alustamist
veenduge, et valmistusanum on digesti
seadmesse paigaldatud.
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é\ Hooldustood ja puhastamine

KAANE LAHTIVOTMINE:

* Tommake silikoonist kummitihend
ettevaatlikult tihendihoidiku alt vélja.
Kontrollige regulaarselt, kas tihend on
puhas, painduv ja terve. Kahjustuste korral
arge seadet kasutage.

* Peske kaant seespoolt niiske, seebise
pesukésna voi lapiga. Vajadusel eemaldage
olijaagid pintsliga. Pihkige pehme, niiske
lapiga kuivaks.

* Kontrollige regulaarselt, kas surve
véljalaskmise ventiili kate on puhas. Votke
surve véljalaskmise ventiili kate kaane
kuljest ara, puhkige seda seebise lapiga
ja kuivatage. Loputage hoolikalt ja pange
kldpsuga oma kohale tagasi.

« Kontrollige surve turvaventiili regulaarselt ja
puhastage seda, et valtida ummistumist,
mis voib turvaventiili blokeerida. Peske ja
puhastage koik dli- vi toidujaagid.
Veenduge, et ventiil ligub parast
puhastamist sujuvalt sisse ja vélja.




SILIKOONIST KUMMITIHEND:

¢ Vahetage silikoonist kummitihendit
iga 1-2 aasta tagant (vt Iahim Sage’i
klienditeenindus).

* Peske tihendit sooja seebivahuse veega.
Loputage puhta veega, kuivatage hoolikalt
ja pange oma kohale tagasi.

¢ Vrtside I6hna eemaldamiseks
voib silikoonist kummitihendit pesta
ndudepesumasina tlemisel restil.

¢ Leotage silikoonist kummitihendit enne
puhastamist soodavees, et ebameeldiv
|6hn kaoks.

HOIATUS!

Kui silikoonist kummitihend ei lahe korralikult
oma hoidikusse, ei saa kaant tihedalt
seadmele peale panna. See voib pdhjustada
torkeid seadme t60s ja auru voi kuuma

vee lekkimist seadmest, mis voib tekitada
pdletushaavu.

X & NOUANNE

Ebameeldiva I6hna kaotamiseks lisage

Y2 tassile (125 ml) sidrunimahlale 1 spl
sidrunikoort ja 500 ml kuuma vett ja keetke
segu korge survega HIGH 5 minutit.

HOIUSTAMINE:
* Veenduge, et seade on vélja lillitatud. Ukski
ekraanituli ei tohi pdleda.

* Tdmmake pistik pesast vélja. Enne osadeks
lahtivétmist ja puhastamist laske seadmel ja
koigil selle tarvikutel téielikult jahtuda.

* Kontrollige, et seade ja koik selle tarvikud
oleksid taielikult puhtad ja kuivad.

* Veenduge, et anum on seadmes.
* \leenduge, et kaas on suletud ja lukus.

* Hoidke seadet pUstiasendis ning
Uhetasaselt tugijalgadel. Arge asetage
midagi seadme peale.
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Veaotsing

PROBLEEM LIHTNE LAHENDUS
Kaant ei saa valmistustsiikli ¢ Vajutage auru véljalaskmise nuppu STEAM RELEASE, kuni kogu
lIoppedes avada. seadmes olev surve on vélja lastud ja seadet saab avada.

» Kui seda juhtub sageli, tuleb seade hetke kérgusele sobivaks
seadistada. Jargige korguse reguleerimise juhiseid.

LED-tuli vilgub ja kdlab
sumisev helisignaal.

* Keerake kaas survega valmistamiseks voi aeglaseks valmistamiseks
sobivasse asendisse.

Kaane vahelt tuleb auru
\e]|

Turvalukustuse varras
ei touse lles

vOI

Seade ei saavuta survet
\'/e]|

Taimer ei hakka aega
maha loendama

\e]|

Ekraanile ilmub kiri ‘SEAL

* Pange kaas korralikult peale, veendudes, et kaane varre ja
roostevabast terasest kaane vahele ei jaa vahet. Kruvige tihend
tugevalt oma kohale.

* Veenduge, et silikoonist kaanetihend on puhas, kahjustamata ja
pragudeta ning digesti paigaldatud.

¢ Veenduge, et turvalukustuse varras saab vabalt tles-alla liikuda.

» Kui kaas on lukus, veenduge, et turvalukustuse varras on korralikult
kaane varre avaga kohakuti.

* Veenduge, et surve véljalaskmise ventiil on 6iges asendis ja suunaga
kaane nupu poole.

o Lisage anumasse vedelikku / toiduaineid. Toiduaineid ja vedelikku
peab olema kokku vahemalt 1 liiter.
* Kui probleem ei lahene, pé6rduge Sage i klienditeenindusse.

Seade liilitub automaatselt
soojashoidmise reziimi
EEP WARM ilma taielikku
valmistustsiiklit labimata.

e Lisage valmistusanumasse vett ja kéivitage tstikkel uuesti.

Toéopinnale koguneb vesi.

* Veenduge, et seade on Uhetasasel pinnal ja et kondensatsioonivee
tilkade kogumise anum on seadme tagakuljele paigaldatud. Jargige
juhiseid "Seadme ettevalmistamine" Ik 64.

» Tuhjendage kondensatsioonivee tilkade kogumise anum.

Ekraanile ilmub kiri "Err".

* Selline kiri kuvatakse juhul, kui seadmes on probleem, mida kasutaja
ise lahendada ei saa. Sel juhul tommake seadme pistik kohe pesast
vélja ja helistage Sage i klienditeenindusse.

Tehaseseadistuste
taastamine.

* Seadistuste, sh kérgus tuihistamiseks vajutage ja hoidke nuppe
"Soup" ja "Sous vide" 3 sekundit all.
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CopepraHue

77 PeromeHpaunsa Sage® —

6e30nacHOCTb Ha NEPBOM
mecTe

HoMnoHeHThI
MaHenb ynpaBneHuns
MpepycTaHoBKM efbl

MNpenycTtaHOBKKW NporpaMm
NPUroToBAEHUA

89 dyHKUMM
101 Yxop v o4nCTKA

103 lMoucK n yctpaHeHus
HencnpaBHOCTEMN

85
86
87
88

PEKOMEHAALUA
SAGE® - BE30-
MACHOCTb HA
NMEPBOM MECTE

Sage® o4yeHb cepbe3HOo
OTHOCHUTCA K 6e30NMacHOCTM.
MbI pa3pabarbiBaem U Npo-
M3BOAUM NPOAYKLMIO C yye-
TOM obecne4yeHusa 6e3onac-
HOCTU noTpebutensa. Kpome
TOro, NPocum Bac coboparb
M3BECTHYH OCTOPOHHOCTb
NP1 UCNOJ/Ib30BaHUU JTHOObIX
3/1IEKTPOYCTPOMUCTB U Cie-
AOBaTb HUHKEN3JIOHEHHbIM
MHCTPYKLMAM.

D

BAHbIE MEPbI
NMPEJOCTOPOM-
HOCTU

NMPOYUTAUTE BCE
MHCTPYKLMUU 00 HAYAJIA
NOJIb30OBAHUA YCTPOM-
CTBOM U, HA BCAKUM
CNYYAWN, COXPAHUTE UX

* CKauvBaemas
BEPCUA MHCTPYKLMH
[OCTYyrnHa Ha Beb-canTe
sageappliances.com

* He no3BonANTE AeTAM
HaxoauUTbCA BO3/1e
CKOPOBapKM BO BPEMS
ee UCMob30BaHuA.

* He cTaBbTE CKOPOBApPKY
B HArpeTYo AYXOBKY.

* [lepemelLamnTe
HaxoA4ALLYOCA NOA,
[AaBNEHNEM CKOPOBapKY
C npeaenbHoOM
OCTOPOXHHOCTbHO.

He KacanTecb ropaymx
NOBEPXHOCTEN.
Ncnonb3ymnTe
PYKOSITKM U PYYKM.
[Npn HEOBXOANMMOCTH
BOCMOJIb3YHUTECH
3aLUTHLIMU
CpeacTBamMm.
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BHUMAHWE

He ncnonb3ymTe CKopo-
BapKY B MHbIX LENSAX, KPO-
Me ee NpAMOro HasHave-
HMA. [laHHOE YCTPOMUCTBO

FOTOBWUT ey NopA, AaB/IeHU-

eM. HeHaaneaulee uc-

N0JIb30BaHWE CKOPOBAapPKH

MOMET NPMBECTU K OLLNa-

puBaHuio. Nepea nogayen

Tenna y6eauTech B TOM,

4YTO CKOpOBapKa 3aKkpbiTa

HaZealimm obpasom.

[lnha atoro cmoTpuTe

WMHCTPYKLUMM B pasaene

«[lpnrotoBneHue eabl Nog

AaB/IEHUEM>.

* H1Korga He OTKpbIBaK-
TE CKOpPOBapKy C npu-
MEHEHWEM CU/bl. He
OTKpbIBanTe, MOKa He
ybeanTechb B TOM, YTO
BHYTPEHHEE AaBsieHue
MOJIHOCTLIO Yrasio.
CMOTpUTE MHCTPYKLUN B
pasgene «OcBoboxae-
HWe napa.

* CKOpOBapKy Hesb3A
OTKpPbIBaTb A0 TEX Nop,
NoKa AaB/IEHME He yna-
[ET 10 AOCTaTO4YHOMN
CTEMNEHM.
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* HMKorga He ncnosb3ymTe
CKOpOBapKy 6e3 gobas-
JIEHUA BOAbI, TaK KaK 3To
NPUBELET K CEPbE3HON
MOJIOMKE.

* He 3anosHANTE CKOpPO-
BapKy 60s1ee 4em Ha 2/3
oT ee obbema. Npu npuro-
TOBJIEHWMM MPOAYKTOB, KO-
TOpble YBEIMYMBAIOTCS B
pasmepe BO BPEMS MPUro-
TOB/IEHUA (TAKMX KaK puUC
WX CyLLIEHbIE OBOLLN), HE
3anosiHANTE CKOPOBapKy
60/1ee, YeM Ha NOJIOBUHY
OT ee obbema.

* ACTOYHMK Tenna, Heo6-
XOAUMbIW AN1A MPUroTOB-
JIEHUA NULLM, BCTPOEH B
YCTPOMCTBO.

* [locnie npuroToB/sieHUA
MAca C KOXeM (Hanpumep,
FOBAMbEro A3blKa), KOTO-
pasa MOXeET HabyxaTb Noj
BO3JENCTBUEM AaB/IEHUS,
He NpoKasiblBanTe MACO,
MOKa KoMa ABJIAETCSA
HabyxLien — Bbl MOXeTe
OLLNapUTLCA.

e HarpeBaTe/bHbIM 3/1e-
MEHT Noc/e UCnob30Ba-
HWA NoABepraeTcH ocTa-
TOYHOMY TeEny.



* [1pn npuUrotToBIEHUN
efbl C ryCTOM WU TECTO-
06pas3HOM KOHCUCTEHLM-
€1 OCTOPOXHO BCTPAX-
HUTE CKOPOBAapKYy nocie
OCBOOOMH AEHMA Napa.
3arem, npu Heobxoau-
MOCTH, CHOBa CobpockTe
nap, NPeXae 4Yem OTKpPbI-
BaTb KPbILLKY, 4TOObLI eaa
He BbINJECHY1ACh.

* [lepen KaxabIM UCMNOJb-
30BaHWEM NPOBEPANTE,
He 3aCOpeHbl I Knana-
Hbl. CMOTPUTE UHCTPYK-
iK1 NO UCMO/Ib30BaHMUIO.

* HuKorga He ncnosbL3yu-
Te CKOPOBApKY B PEHKMU-
Me nog, AaBNeHNEM 4/1A
HapKn BO ppUTIOpPE.

* He BMeLLMBanTECH B
paboTy cucTem 6esonac-
HOCTW, KPOME BbIMNOJIHE-
HWA TEX MHCTPYKLMIM MO
06CNYHMBAHUIO, KOTO-
pbl€ YKasaHbl B 4aHHOM
PYKOBOACTBE.

* Acnonb3ymTe Tosb-

KO 3an4yacTtu Sage®,
npeAHasHa4YeHHble Ans
KOHKpeTHOW Mmoaenn. B
4aCTHOCTH, UCMNOJIb3YHUTE
OCHOBaHME W KPbILUKY OT

D

Sage®, KoTopble nomeye-
Hbl KaK COBMECTHMbIE.

* [lepepn nepBbIM UCMOL30-

BaHMeEM yoeanTeCh B TOM,
4TO napameTpbl Bawero
MCTOYHUKA SIEKTPO3HEP-
MKW COOTBETCTBYIOT TEM,
YTO yKa3aHbl Ha Tabny-
KE Ha HUHHEN CTOPOHE
ycTpoucTea. Ecnmy Bac
€CTb KaKne-mmbo CoOMHe-
HWSA, CBAMMUTECH C NOCTaB-
LLIMKOM 3/IEKTPO3HEPTUN.

e Yoanute v yTUAN3Upyu-

Te 6e30rnacHbIM 06pa3om
yrnaKoBOYHblE MaTepuasbl
N PEKNAMHbIE STUKETKM
nepeg Ucrnosib30BaHUEM.

* YT06bI NpefoTBpaTUTL

OMNacHOCTb yAayLLIEHUA 1A
MasIEHbKWX AeTEN, yaanu-
TE N YTUAN3NPYUTE 6E30-
NacHbIM 06pa3oM 3aLuT-
HOE MOKPbITUE, KOTOPbIM
o6epHyTa BU/IKa AaHHOro
yCTpOUCTBA.

e Bcerga cneaute 3a Tem,

4YTOObI YCTPOUCTBO ObI10
HaZ/IealmmM obpasom
cobpaHo nepea Ucnosb30-
BaHWeM. BbinonHamTe nH-
CTPYKUMM, NPUBELEHHbIE B
AaHHOM PYKOBOACTBE.
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* Bcerpa BctaBnamre Cnepute 3a TeM, YTOObI
pasbeM LUHypa NUTaHWA  MOBEPXHOCTb Oblna CyXOMu,

BO BXOAHOE OTBEPCTUE POBHOM, YACTOM U Ha HEW
Ha YCTPOUCTBE, NPEXAE  HE Obl10 HUAKOCTEN NN
4eM BCTaBNATb BUJIKY MHbIX BELLECTB.

B PO3ETKY M BK/IIO4aTb e YcTpomcTBa 4J/1A NPUroToB-
yCTpoucTBO. [poBepAr-  feHuA NULLM AOSTHHBI BbITb
Te, YTOObI BXOAHOE OT- pasMeLLEHbI B YCTOMYMBOM
BEPCTME HA YCTPOMCTBE  MOJIOMEHWUW, PYUKM (ECN
6b1/10 MO/IHOCTBLIO CYXMM,  €CTb) A0/THHbIM 06Pa30oM
npeae 4em BCTaB/IATb  3aKpersieHbl, YTOObI 13-
B HEro pas3bem LUHypa 6erarb pacrniecKnMBaHuA
MUTaHKSA. FOPAYNX HMOKOCTEN.

* CobtofanTe OCTOPOX-  © Acnosb3yiTe YCTPOMUCTBO
HOCTb, YTOObI HAMEMO HE  TOJIBKO HA YCTOMYMBOM U

NPO/IUTb Ha pasbEeM. TENJI0CTOMKOM NOBEPX-
* He KacamnTecb ropa4mx HOCTW. He ucnonbsymte
nosepxHocTen. lNo- YCTPOWCTBO Ha TaKoM Mno-

BEPXHOCTW YCTPONCTBA BEPXHOCTW, KOTOPas Nno-
ABNIAOTCA FOPAYUMM BO KpblTa TKaHbO, 1 CTaBbTE
BPeMA U Nocsie UCrosb- ero Ha pacCTOAHUN KaK
30BaHuA. Bo nsberanme - MUHUMYM 20CM OT CTEH,
OM¥OroB M TpaBM BCerga  3aHaBECOK, TKAHEW U MHbIX
MCNONIb3YMTE NOACTABKN  TEPMOYYBCTBUTE/IbHbIX
MOA ropayee uin 3alwmT-  MaTepuasios.

Hble NPUXBATKK, NGO * He cTaBbTe gaHHoe
MCNOJIb3YNTE PYHOATHU YCTPOMCTBO Ha NoBepx-

WU PYYKW, €CIU TaKO- HOCTb UM NOBGAU30CTH OT
Bble MMEIOTCH. ropAYemr rasoBow/a/ex-

e He cTaBbTE YCTPOMCTBO  TPUHECKOW KOHPOPKU UK
Ha Kpan CTOIELLHULbI B TaKOE€ MECTO, e OHO
WAK CTONA BO BPEMA MOMET ComnpuKacaTbCA C

MCMNOJIb30BaHMA. ropsYen Ly XOBKOM.
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* He Ucnonb3ynTe ycTpon- © He MCnosib3ymte Chem-
CTBO Ha CTOYHOW MaHeNM  Hyto Yally, ec/iv oHa no-
MOMKMW. BperaeHa. 3ameHnTe ee

* He cTaBbTe paboTatolyto  Nepes ucnosib3osaHem
CHOPOBApPKY Ha KAMEHHYI0 YCTPOMCTBA.
CTONelWwHULy. ITo cBA3a- * He gobaenante NpoayK-
HO C TEM, 4YTO TaKanA CTO-  Tbl UIN UAKOCTU Ha-
NellHMLA YyBCTBUTE/IbHA  NPAMYHO B OCHOBaHWE U3

K HEPaBHOMEPHOMY Ha-  HepHaBeloLLEN CTaun.
rPEBY M MOXET TPECHYTb,  [POAYKTbI UM HUOKO-
ecnv OyZeT HarpeTa B CTW MOXHO A06aBNATb

OogHOM MmecTe. Ecim Bel TOJIbKO B CbEMHYHO Yallly.
XOTUTE UCMO/Ib30BaTb * [lepe UCnosib30BaHUEM
CKOPOBApKy Ha CTO/Mel-  Bcerga npoBepsnTe

HULE, TO NOAIOKUTE KnanaH OCBOOOH AEHMA
Mof YCTPOMCTBO pasfe-  aaB/ieHVs U npeaoxpa-
JIOYHYIO JOCKY MU Ten- HUTENbHbIM WTUPT Ha
JTOCTOMKYIO NMOACTAaBKY. HaJIM4Me 3acopoB U, NMpU
* [1pn cbopKe, UCMOSIb30- HEeobXxoAUMOCTH, OYU-
BaHWUU U XPaHEHWN He wante nx. Cnegure 3a

KNaJuTe Ha CKOPOBApKYy  TEM, YTOBbI NpeaoXpaHu-
HUYEro, KpOME KPbILWKW.  TesbHbIN LUTUGT cBO6OA-

* He ncnonbayiTe pyyxy HO BblJIBUrasics U3-nog,
KPbILLKW A9 NePEeHOCKN  KPbILLKM.

yCTpOMWCTBA. e He goTparnBanTech o

e [Tpexae 4em CcTaBUTb KianaHa 0CBOOOKAEHMS
CbEMHYIO Yallly B OCHO- [AaBNeHWs BO BpeMs pa-
BaHWe U3 HepraBeto- 60Tbl yCTPOMCTBA.

LLIEeM CTa/n, NpoTpuUTE * \cnonb3ymnTe TONbKO pe-
HWM3 Yalln U OCHOBaHWeE KOMEHA0BaHHYH yHK-
ycTpomcTBa cyxom markomn umo STEAM RELEASE
TKaHbto, 4TO6bI OHM 6blI  (OCBOBOHEHNA
CYXMMW. MAPA) pna cépoca
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[ABJIEHMA B CKOpOBapKe
MOC/1e UCNO/Ib30BaHUA.
* He ocTaBnanTe ycTpou-
CTBO 6e3 NnpucmoTpa BO
BpPeMsi ero UCcrosib3oBa-

HUMA.

BAHHbIE MEPbI
NPEAOCTOPOXKHOCTHU
NMPU UCNOJIb3OBAHUU
JIIOBbIX ANIEKTPUMECKUX
YCTPOUCTB

* He “cnonb3ymTe gaHHoe
YCTPOMUCTBO, EC/IN OHO
M3HOLLEHO, a TaKKe,
€C/I1 Ero YPOHWIN UK
KakuM-1Mb0 ob6pa3om
noBpegunu.

* [10/IHOCTbLIO pasmaThbl-
BauTe LUHYP NUTaHUSA
nepeg Ucnosib30BaHUEM.

* He gonycKamTe, 4ToObI
LUHYP NUTaHWA cBUCas C
Kpasa CTONELIHULbI UK
CTO/a, Kacaca ropavnx
NMOBEPXHOCTEN UM 3any-
TblBaJICA.

e BKAtoYanTe yCTPOMCTBO
TOJIbKO B PO3eTKY 220—
240 B.

* [lepen nepemMeLleHUEM,
OYUCTKOM MSIN XPaHEHM-
eM YCTPOMUCTBA, a TaKHKe,

82

Korga yCTPOMUCTBO He
MCNOJIb3YETCA, CTaBbTe
ero B BbIK/IO4YEHHOE MO-
JIOXEHWE, BbIK/I0YanTE
PO3ETKY, OTCOEAUHANTE
YCTPOMUCTBO OT CETU U
¥ONUTE, NOKa BCe ero
AeTav OCTbIHYT.

e JlaHHOE YCTPONCTBO
MOMET MUCNOb30BaTHCH
AEeTbMU OT 8 NIEeT U cTap-
LLe, a TaKMKe Muamm ¢
orpaHvyeHHbIMU PU3n-
4YECKMMU, CEHCOPHbI-

MW UM YMCTBEHHbIMM
CMOCOBHOCTAMM UK
HeJOCTaTKOM OnbITa U
3HaHWM, €C/IM OHM HaXo-
AATCA NOZ, NPUCMOTPOM
NN NPOUHCTPYKTUPOBA-
Hbl OTHOCUTE/IbHO 6€e30-
NacHOro UCnosib30BaHUA
YCTPOMCTBA U OCO3HaIOT
COMyTCTBYIOLLME PUCKW.

* [leTn He JOMKHbI UrpaThb
C AaHHbIM YCTPOMCTBOM.

e [l1eT MOryT 3aHMMaTbCS
O4YMCTKOM N OBCyHMBA-
HMEM YCTPOMCTBA TO/Ib-
KO B TOM CJly4ae, ecim
OHU cTapLue 8 net u
Haxo4ATcA No4 NpUCMo-
TPOM.
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e [leprHuTe YCTPOMCTBO M B MHbIX LIE/AX, KPOME ero
ero LUHyp BHE NPeAenoB  MPAMOro HasHa4YeHus.

A0CAraemMocTH JeTen He ncnonb3ymre ycTpomn-
mnagLe 8 net. CTBO B ABUHYLLMXCA

* PekomeHayeTcA pe- TPaHCMOPTHbIX CpeacTBax
FYNAPHO NPOBEPSATH nnn nogKax. He ncnosnb-

YCTPOMCTBO. He ucrnonb-  3yMTe Ha OTKPbLITOM BO3-
3yM1Te YCTPOUCTBO, eciv  Ayxe. HeHaanerallee

LLUHYP NUTaHKA, BUIKa MCMOJIb30BAHNE MOET
WM caMo YCTPOUCTBO NPUBECTU K TpaBME.
Kaknm-1mbo obpasom e JlaHHOE YCTPOUCTBO HE
noBpexaeHbl. B cny- [OTIHKHO YyNpaBAAaTbCA
4yae NoBpeXaeHUA NOCPEACTBOM HAPYHHOMO
WM NOTPEOHOCTU B Tanmepa 1M oTae/IbHOM
TEX06CNYyHMBaAHUA (3a CUCTEMbI AUCTaHLUMOHHOIO
NCKIIOYEHNEM OYUCT- yrnpaB/ieHuA.
KM), CBAUTECH CO * PekomeHAyeTca ycTaHaB-
CNYKO0WN NOJAEPHKM MBaTb YCTPOMUCTBO AUd-
KJIMEHTOB Sage un depeHUMaIbHOW 3aLUMThI
3amauTe Ha Be6-canT Ana obecnevyeHuA 4onos-
sageappliances.com HUTEIbHOW 6€30MacHOCTH
* \cnonb3oBaHWe npum- MPU UCMONIb30BaHNN 3/1EK-

HaO/IEXHOCTEN, HE NPO-  TPUYECKMX YCTPOUCTB. Pe-
AaBaeMbIX UM HE PEKO-  KOMEHAYETCA ycTaHaB/n-
MEHAYEMbIX KOMMaHWEN  BaTb YCTPOMUCTBO 3aLUUTHI
Sage®, MOeT NpMBECTU  C HOMUHAJIbHbLIM PaboyMM
K nox<apy, yaapy TOKOM TOKOM He 6onee 30 MA B
W TpaBMe. SNIEKTPUYECKYIO Lienb, OT

* [laHHOE YyCTPONCTBO KOTOPOM YCTPOMCTBO MNO-
npeAHasHa4YeHo ToMbKo  JlydaeT nutaHue. Obpatu-
ANA AOMALLHEro Ucnosib-  TeCb K CBOEMY 3/IEKTPUKY
30BaHuWs. He vcnonbayit-  3a NpoheccroHasbHOM
Te AaHHOE YCTPOMUCTBO KOHCY/IbTaLMen.
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% Bo nsberaHue pu-
CKa yaapa TOKOM He
NOrpyamTe LUHYP, BUIKY
WM YCTPOUCTBO B BOAY
NN TKOOYIO APYTYIO HUA-
KOCTb.

E JaHHbIM cumBON

FOBOPUT O TOM, YTO
= YCTPOWMCTBO HEeJb3A
BblbpacbiBaTb BMECTE C
0ObI4YHbIMW ObITOBbIMU
otxogamu. Ero cneayert
OTHECTWU B MECTHbIW
LLeHTp cbopa 0TX0A0B,
npeaHasHa4YeHHbIN 4Ns
3TUX LENEN, NN K Npo-
[aBLly, OKasblBatoLLemMy
MNOAOBHYIO yCAyry.

[na nonyyeHnA JonosHm-
TeNbHOW MHpOpMaLMK
CBAXMTECH C MECTHbBIM
opraHomMm camoynpasne-
HMSA.

CNELUDUHALMA

Mogenb SPR680

HoMWHasIbHbIM 06beM 6 IMTPOB

Mcnonb3yembiii 4 nuTpa

06beM

Pa6ouyee faBneHue 80kIMa

MCTOYHMK
Harpesa

ONEeKTPUYECKIUI
HarpeBaTe/bHbIN
3/1eMEHT

[JaHHble crieupibrKaLmm MoryT USMeHATLCA 663

npegynpemxaeHus.

TOJIbHO AJ14 BbITOBOI'O
UCMNOJIb3OBAHHWA

COXPAHUTE AAHHbIE

UHCTPYHKLUH
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HomMmnoHeHTbI

(@]

. KnanaH ocBoGomaeHus aaBneHus

ABTOMATMYECKM KOHTPOIMPYET CKOPOCTh

0CBOBOMHAEHUA Napa U3 CKOPOBaPKM
. MpepoxpaHnTenbHbIM KnanaH faBieHns
. CbemHas KpblLwKa, NpurogHan ans
MbITbSl B MOCYAOMOEYHOM MalLnHe
. MpenoxpaHnTensbHbIN WTUdT
LLITndT BoIABUraETCA NpU
OOCTUEHUN JaBNEHUSA, ENCTBYA KaK
npegoxpaHvTesibHas 3alumTa.
. CWMKOHOBBIM YMIOTHUTE b KPbILLKK
Jlerkana ycTtaHOBKa /1A IErKOM COOPKM U
O4YUCTHM

. YNNOTHUTENIbHAsA ranKa

. CbemHas 61 vawa
. PyroATKa KpbILWLKK
. Jlerko ounwaemoe yrnybneHve

YnaBavBaeT Kanav KoHgeHcara g
NPOCTOM O4YUCTKM

. CtakaHumK pns cbopa KoHaeHcara
. MopcTaBKa 13 HepHaBeHoLLEN CTan

MpVNOAHMMAET NULLY Haj, HULKOCTBIO
[U1A YHAPKU U NPUrOTOB/IEHMSA Ha napy
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NAHEJb YMNPABJIEHUA

[ON@) w >

G mm

STOCK MEAT
[

=8
&

° °
LEGUMES RICE | GRAINS RISO'I'I'O

YOGURT

STEAM SAUTE | SEAR
o [ J

REDUCE SOUS VIDE

B

> B

PRESSURE HI
@ NATURAL COOK
O AUTO QUICK

@ PULSE

. lNpenycTaHoBKW eapl C MHAMKaTopaMm
. MNpeapycTaHOBKKW Nporpamm

NpuUroTossieHNA C MHOUKaTropamu

. DELAY START (OT/IOYKEHHbIM CTAPT)
. KEEP WARM (NOAJEPHAHNE

TEM/1A)

. KHonku HacTponku TIME (BPEMA) (+/-)

LED pucnneri

. Ingukatop 3a610KmMpoBaHHOM/

pPas36/IOKMPOBAHHOM KPbILLKM

H. MHaukaTop npefsapuTeibHOMO Harpesa

C
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Hronka START/CANCEL
(CTAPT/OTMEHA)

()
)

TexHU4yecKue napameTpbl:
220-240B ~50-60y, 900-1100BT

. HHonKa ocBoGoAEHWUs AaBeHWs C

WMHAMKaTopamu Bbibopa perxmma

. PRESSURE COOK (NMPUTOTOBJIEHME

noa JABNEHNEM) ¢ uHpgpukatopom
MHAvKaTop ypoBHA AaBneHnsa ana
perunmMa NpUroToBAEHNA NOA JaB/ieHUEM

. KHonkum HacTporikn PRESSURE/

TEMPERATURE (JABJ/IEHVE/
TEMTEPATYPA) (+/-)

. SLOW COOK (MEAJ/IEHHOE

MNPUTOTOBJIEHME) ¢ uHaMKaTopom
MHavKaTop Temnepatypbl ANA pemruMa
Mef/IEHHOTO MPUrOTOB/IEHUSA



NPEAYCTAHOBHMU Ebl
HACTPOWMHKA: MPUrOTOBJIEHUE NOJ, AABJIEHUEM

BbIBOP EAibl HACTPOMHKA MO YMOJIYAHUIO AUAMA3O0H

Soup (Cyn) 50 klMNa — npumepHo 110°C 10 klMa - 80 kMa
30 MMHYT _ fH02:004ACOB
AUTO QUICK (ABTO BbICTPbIN)

Stock (BynboH) 80 KlNa — npmmepHo 116°C 10 klMa - 80 KkMa
14AC Jo2:00 HACOB
AUTO QUICK (ABTO BbICTPbIH)

Meat (Maco) 80 KlMa - npumepHo 116°C 10 kMa—-80kla
14AC _ Ho2:004ACOB
AUTO QUICK (ABTO BbICTPbIN)

Stew (Pary) 60 KlMa - npumepHo 112°C 10 KMa—-80 KMMa

14AC 5
AUTO QUICK (ABTO EbICTPbIi)

Jlo 2:00 YACOB

Legumes (Bo6oBbie)

80 KlNa — npumepHo 116°C
30 MUHYT .
NATURAL (ECTECTBEHHbIN)

10 klMa - 80 kMa
[Jo 2:00 HACOB

Rice | Grains (Puc |
3epHoBbIe)

50 kMa - npmmepHo 110°C
10 MUHYT
AUTO PULSE (ABTO MMMY/IbC)

10 KlMa - 80 KlMa
Jo 2:00 HACOB

Risotto (Pn13otT0)

40 kMa - npumepHo 108°C

10 kMa-80 KMa

7 MUHYT _ o2:004ACOB
AUTO QUICK (ABTO BbICTPbIW)
HACTPOMHKA: MEA/IEHHOE MPUIOTOBJIEHUE
BbIBOP Eibl HACTPOMHA MO YMOJTYAHUIO AMAMA3O0H
Soup (Cyn) HIGH (BbICOKAR) - 95°C Bpewms: 2-124YACOB
4:00 HYACA Temnepartypa: Boicokas - Huskas
KEEP WARM (NMOAAEPHAHME  [MogpaepraHue Tenna: BKA/BbIKA
TEMNA)
Stock (BynboH) HIGH (BbICOKAA) - 95°C Bpewms:2-12 HYACOB
4:00 HACA Temnepartypa: Boicokas - Huskasn
KEEP WARM (MOAAEPHAHUE  MNoppeprkaHve Tenna: BK//BbIKA
TEMNA)
Meat (Maco) LOW (HM3KAA) - 90°C Bpewmsa: 2 -12 YACOB
8:00 HACOB Temnepartypa: Boicokas - Huskasn
MNoppepraHnme Tenna: BRA/BbIKA
Stew (Pary) LOW (HM3KAA) - 90°C Bpewms:2-124YACOB

8:00 HACOB

Temnepartypa: Boicokas - Huskas
MoppepraHve Tenna: BRA/BbIKA

Legumes (Bo6oBbie)

HIGH (BbICOKAS) - 95°C
6:00 HACOB

Bpewmsa:2-124ACOB
Temneparypa: Boicokas - Huskas
MoppepraHne Tenna: BKI/BbIKN
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MOrypT 1 war 2 war 3 war Bpemsa:8-16
KunsaueHue OxnaxpeHve* MHKy6aums YACOB
10 MUHYT o 3u4acos 8 yacos Temneparypa:
Temneparypa: 83°C  Temneparypa: ot Temneparypa: 43°C  HepOCTYMHO
KEEP WARM OFF 83°C no 43°C KEEP WARM OFF MoppepraHue
(NOAJEPHAHME KEEP WARM OFF (NOOJEPHAHME  Tenna:
TEMNA BbIKJ1) (NOAJEPHAHWE  TEMJA BbIKJ1) HefoCTYMHO
TEMNNA BbIKJ1)

*BpemsA ox/1am4eHNUA C OTKPbITON KPbILWKON (1A 2 IMTPOB MOJIOKa):

MoHuxeHne Temnepartypbl ¢ 83 °C o 43 °C MoXKeT 3aHsATb A0 1 yaca 20 MUHYT.

Bpems oxnamaeH1sa ¢ 3aKPbITOM KPbILLKOM (415 2 IMTPOB MOJIOKA):

MoHukeHne Temnepatypsbl ¢ 83 °C fo 43 °C MOMKeT 3aHATb A0 3 4acos.

NPEAYCTAHOBKMU NMNPOrPAMM NPUIOTOBJIEHUA

HACTPOMKA BPEMA/TEMMEPATYPA NPEAYCTAHOBKU AUANA3OH

SAUTE / SEAR COUNT UPTIME Temneparypa: Bpems: HegocTynHo

(TYLLUEHUE/ (KOHTPOJb Bbicokas - (O6apka) 168°C  Mopaepwanve Tenna:

OBHAPKA) BPEMEHW) CpegHss - (Tywenune) 150°C  TOMBKO BbIK/

Hwuaskas - (Tywenne) 130°C
REDUCE HIGH Temneparypa: Bpewms:
(PEAYUUPOBAHUE) (BbICOHARA) Hwuakas - 105°C 1 MUHYTA -2 4ACA
10 MUHYT CpepHssa - 115°C Mopaepranve Tenna:
Bbicokas - 130°C BHJI/BbIK/T

STEAM (NAP) 15 MUHYT Temneparypa: 100°C Bpewms:

1 MMHYTA-14AC
Temnepartypa:
HefoCTyMHO
Moppepranune Tenna:
TOJBKO BbIK/I

SOUS VIDE (CY- 14AC Temneparypa: 57°C Bpewms:

BUA) 1 MUHYTA - 24 YACA
Temneparypa:
30°C-90°C
MoppepraHune Tenna:
HefoCTYMHO

KEEP WARM 24ACA Temneparypa: 70°C

(NMOAAEPHAHUE COUNT UP TIME

TENJIA) (KOHTPOJb

BPEMEHW)
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PYyHKUUU

NEPE/A NEPBbIM
MCNOJIb3OBAHUEM

1.

Yaanute ynakoBoYHble MaTepuasbl,
PEKIaMHbIE STUKETKM U NIEHKY CO
CHOPOBAPKU U YTUU3UPYITE UX
6e3onacHbIM 06pasom.

OTKpOMTE KPbILLKY, MOBEPHYB PY4KY
KPbILLIKW MPOTWB YaCOBOM CTPESKK, a
3aTeM NOoAHMMaMTE KPbILLKY BBEPX U CHU-
MaTe ee C yCTpoMCcTBa A0 TeX Mop, MoKa
OHa He OKAXETCA B OTKUHYTOM MOJIOHE-
HWUW. OTBUHTUTE Y CHUMUTE YNIOTHUTE b~
HYIO FraliKy C LIEHTPa KPbILLKWU U NMOTAHUTE
KPbILLKY, YTOBbI CHATb €€ C PYKOATKU.

BbIMOWTE KPbILLKY, CHEMHY!O YalLlly 1 CU1-
JIMKOHOBBIM YMIOTHUTESb KPbILLKKW B rops-
Yel MblJIbHOM BOZAE, a 3aTeM MPOMO/IOLLM-
Te WX W TLWaTesIbHO BbicyLumTe. MNpoTpuTte
BHYTPEHHIO 1 HAapyHYHO MOBEPXHOCTb
OCHOBaHWA CKOPOBaPKX MArKOM BIaxHOM
THKaHbIO 1 TLLATE/IbHO BbICYLLMTE.

BcTaBbTe CUIMKOHOBBIN YNIOTHUTESb
KPbILLKW BOKPYI BHELLHEro Kpast
MPOBOJ/IOYHOTO Kpyra Ha HUKHEN CTOPOHE
KPbILWKW. Y6EAUTECH B TOM, HTO OH
NOSHOCTBIO BCTABJ/IEH U IEHUT NaLlMs
NOZ, MPOBOJIOYHBIM KPYrOM.

PacnonomxuTe KpbILWKY TaKUM 06pa3om,
4TOObI KOINAYOK K1anaHa 0CBO6OHAEHUSA
[AaBneHuA 6bl1 HanpaB/ieH B CTOPOHY
3a/iHel YacTu ckopoBapKku. CoBmecTuTe

D

LLEHTP KPbILLKW C GOITOM Ha HUKHEN
CTOPOHE PYKOATKM KPbILLKU W BCTaBbTE
KPbILLKY TaK1MM 06pa3om, 4ToObl NoKasa-
nacb pesbba BUHTa. HaBUHTUTE ynaoTHK-
TesIbHYI0 ranKy (KpacHbIM Kpyr JOHKEH
KacaTbCA KPbILLKW) Ha 60T, YTOObI
3aKPEnUTb KPbILLKY.

Honnayok
KnanaHa
0CBOGOAEHNA
[aBnexvs
HarnpaeneH K
3aHen Yactn
CKOPOBapKH

OuMCTUTE M BbICYLLMTE HUMKHIOI CTOPOHY
CBEMHOM YaLLW U TEMNEPATYPHbIN
JaT4vK, MPOCNeamB 3a TeM, YTOGbI

Ha NMOBEPXHOCTM HE BbIN0 JINLLIHMUX
marepuanoB. CbemHan Yawa

[O/KHa BbITb MNIOTHO YCTaHOB/IEHA

Ha TemnepaTypHbIA AaT4mK ANs
obecrneyeHnsa HaA/1eraLLero KOHTaKTa.

YcTaHOBUTE CTaKaH4MK ans c6opa
KOHAeHcaTta Ha MeCTO.

BcTaBbTe pasbeM LUHypa NUTaHWs B
OCHOBaHWe CKOPOBapKK, NPOC/IEAMB 3a
TeM, YTOGbI OH Gbl/1 COBEPLUEHHO CYXMM.
BcTaBbTe BUIKY B 3a3eMIEHHYHO PO3ETHY
220-240 B.

¢ YCTaHOBUWTE BbICOTY HaZ, yPOBHEM
MOp# — Ha aucnnee 6yaet
oTtobparkeHo Set - Alt - meters

¢ Haxmute kHonkv BPEMEHWU (+/-),
[NA yCTaHOBKM BbIcoTbI (0 — 2000+
METPOB, 250 METPOBbLIMM LLAramm).

¢ Hammute CTAPT ansa nofTBepHAeH .
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9. TMpo3By4mT 3BYKOBOM curHas1 1 LED
OVCIIEN 3aropuTcs.

10. Mbl pekomeHayeM 3anycTuTb 15-MUHYT-
HbIM LMK NPUIOTOB/IEHMSA C BOZOMW, YTOObI
M36aBUTLCA OT JIIOObIX 3aLMUTHBIX BE-
LLEeCTB B Yallie A4/1A NPUrOTOBAEHUA MULLN
W Ha HarpeBaTe/IbHOM S/1EMEHTE.

BHUMAHUE

Mcnonb3ayiTe TONbKO Yaluy,
npegHasHa4YeHHyo A7 3TOro yCTPOMCTBa;
MCMonb30BaHWe ApYyrvX Yall NPUBEAET K
Heo6paTUMbIM NOCNEACTBUAM.

HACTPOMHKU HA NAHEJIU
YNPABJIEHUA

The Fast Slow GO™ nmeet 6 npegycTaHoB-
JIEHHbIX HACTPOEK NpurotosaeHus; MNpu-
roToB/fieHVe nog fasneHnem, MegneHHoe
npurotoBnenue, Tywenne/O6xKapka, Map n
Cy-Bua. Takie ecTb 8 npeayCTaHOBIEHHbIX
HacTpoek egbl: Cyn, BynboH, Msco, Pary,

Puc/3epHoBble, Bo6oBble, Pu3oTTo 1 Morypr.

NPEAYCTAHOBJIEHHbIE
HACTPOURU EAbI

Ha naHenv ynpasneHusa otobparmatoTcs 8
JOCTYMHbIX NPEAYCTaHOB/IEHHbIX HACTPOEK
efbl A5 NerkKoro Bbibopa.

Haxkatune 110601 13 8 HACTPoOeK eapl
NpYBEZET K UCMOMb30BaHWI0 HACTPOEK Mo
YMOTHaHUIO A1 JOCTUHEHUA HAUYHLLIMX
pe3ynbTaToB AJ1A 3TOr0 KOHKPETHOIO

TWNa npoAayKTa. 3To BKJ/IOYAET B cebA
nameHeHus pexmmos «NMPUTOTOBJIEHME
noa AABNIEHMEM» n «<MEOJIEHHOE
MNPUTOTOBJIEHME».

B 3aBucumocTn oT pexrma NnpuroToB/1IEHNA,
Haxarre KHOMKW efbl peryivpyet ypoBHU
JABJIEHWSA wam TEMMEPATYPbI, Bpems
NPUroToBSIEHNA U PEHNUM OCBO6OH{,D,eHVIF|
AaB/ieHnA, a TakkKe BKKYaeT U BbIK/IKOHaeT
dyHKuMio MOAJEPHAHUA TEMNA.

Bpemsa npurotosnenus, MOAOEPHAHVE
TEMJIA vnv OT/IOHEHHbBIM CTAPT, MoHHO
OTPEryIMpoBaTh, HAXOAACH B BbIGPaHHOM
npeayCcTaHOBNIEHHOM HACTPOMKE ebl.
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OpHako, to6oe U3MEeHeHWe YPOBHEM
JaBNeHWs, TeMneparypbl UK HACTPOMKK
0CBOGOXAEHMA AaB/ieHWs (B 3aBUCUMOCTH
OT TOr0, B KAKOM PEHUME HAX0oAUTCA
NPOAYKT) NEPEBEAET YCTPOMCTBO B PYYHOM
PEHUM.

B Tabnuue HUKe OTOOparKeHo, Kakue
NPOAYKTbI MOMHO rOTOBUTb, HAXKaB KHOMKY
«MPUIOTOBJIEHME NOA4 JABJIEHVEM»
wnm «MEANEHHOE NMPUTOTOBJTIEHUE».

BbIBOP EAbl MPUIOTOB- MEA-
JIEHUE NOA JNIEHHOE
AABJIE- MPUIOTOB-
HUEM JIEHUE

Cyn v 4
BynboH 4 4
Msaco (4 4
Pary v v
Bo6oBble v v
Puc/ 4 X
3epHoBble

PusorTto v X
Morypr X v

NPOCTDIE LAY NPU BbIBOPE
NPEAYCTAHOBHM, Hanp. CYI o

§5¢
* Haxmute KHomKy CYT1 @& Ha narenu
ynpas/ieHus.

* MIHTepderic aBToMaTUYECKM NPEAIOHUT
dyHKUMto [MprroToBaeHUA Nog,
[Jasnexunem (ecnm npumeHnmo). Ans
Bbl6opa MepgnieHHoro MpurotoBaeHus,
HaXKMUTE KHOMKY &3 MEIJTEHHOIO
MNPUFOTOBNIEHUA.

* MIHTepderic aBToMarn4ecky oTobpasvT
TOYHOE BPEeMSA NPUroTOB/IEHWA U YPOBEHD
AaBieHnA anA cyna.

* BpemsaA Np1rotoBiIeHNA MOHHO MEHATD,
HarKMMasA KHOMKK PeryimpoBaHma
BPEMEHM (+/ -) NAOC / MUHYC.

¢ MNocne po6aBneHVA UHIPESMEHTOB,

HaMuTe KHOMKy CTAPT, 4ToGbI HaYaTb
MPUroTOB/IEHME.



X A COBET

Ecnv enaete, nepes, NpUrotoB/iEHNEM
MOETE MOTYLUMTb OBOLLM UM 0OKapUTb
MACO ncnonbaya dyHKkumo TYLLEHNA/
OBHAPHW. Korga 3akoHuMTE, HAXMHUTE
KHonKy CTOIN, 4ToGbl OTMEHUTb (PYHKLIMIO
TYWEHWA/OBHAPKW v 3aTem, BbibepuTe
CNesytoLLyIo NPeayCTaHOBKY.

NPUMEYHAHUE

* 1N HOBMYKOB, MCMO/b3YIOLMX METOA
NPUroTOB/EHWUA NOA AaB/IEHMEM, OCBOOO-
HOEHWE AaBNEHUA MOKET ObITb HYpe3mep-
HbIM. [TOCKO/IbKY YCTPOMCTBO BbIMyCKAET
CWNbHbIV Nap, BCEraa AeprHuUTe PyKu 1 MU0
nofasiblue OT MecTa OCBOOOMAEHMA JaBie-
HUA (onmcaHue pery/mpyemoro 0CBo6oMHe-
HUA napa v Mepbl MPEZOCTOPOKHOCTH CM.
Ha cTp. 93).

e CmoTpuTe pasgen «[peaycTaHoBKM
Enbi» v «lNpepyctaHoBkM Mporpamm
MpurotoBneHmsA», YTOObI O3HAKOMUTBCA C
peKoMeHAaUMAMM.

¢ EC/iM Ha KAKOM-IMB0 13 MHAMKATOPOB
npeaycTaHOBKU €fibl He ropUT CBET, 3TO
03HayaerT, 4To YCTPOMCTBO HAXOAMTCA
B PYy4YHOM permme. Harmmnte KHOMKY
npesycTaHOBKW efbl, HTOObI BEPHYTHCA K
HaCTPOMKaM Mo YMOHaHWIO.

* PerumM 0cBOGOHAEHWA Napa Ui
AaBieHus], 3anporpaMMm1pPOBaHHbINA Ha
NpeAyCTaHOBKE PeMHMMa NPUroTOBIEHUS,
BbIGMPAETCA /151 JOCTUHEHWS HauyyLLMX
pesynsTatoB. Jlobble U3MEHEHUS B PERUME
0CBOBOMAEHWS Napa MOryT NPUBECTU K
PacrIECKMUBaHMIO MULLN.

PYYHOW PEMM MPUrOTOBJIEHWA
noa, AABJIEHUEM

MpuroToBieHWe Nog, AaBeHUeM — 3TO
METOZ, NMPUrOTOBJIEHMS MULLM B HEGO0/TLLLOM
KO/IMYECTBE MUAKOCTU C repMETUYHOM
KPbILLIKOM, KOTOpan YAEPHMBAET Nap BHYTPU
1 co3zaeT AaBneHve. MNoBbilueHWe faBneHus
NPVBOAMT K MNOBBbILLEHUIO TEMMNEepaTypbl
MAKOCTU U Napa BHYTPU A0 YPOBHS,

D

HaMHOrO NPEBbILLALLETrO TOUKY KMMNEHUS,
W, CNefoBaTeNibHO, NMO3BOIAET NPUrOTOBUTb
nuLLy Ha 70% 6bICcTpee. DTO 03HAYaET, YTo
NoTPe6/IAETCA MEHbLLE 3HEPTUM, U Bbl NOJyYaeTe
3HAYUTENBbHYHO SKOHOMUIO BPEMEHW U CPEACTB.
MocKobKY AJ151 MPOAYKTOB, MPUFOTOB/IEHHbBIX
nog AaseHNeM, TPeByeTCA 04eHb Maslo
HUOKOCTU AN NPUrOTOB/IEHWSA, COXPaHAETCA
60/1blLe BUTAMWUHOB, MMHEPAJIOB U APYrvX
nuTaTe/bHbIX BELLECTB, @ ECTECTBEHHbIN BKYC
YCU/IMBAETCA.

1. [nA BbIGOpa py4HOro pemxmma
MPUrOTOBNEHWA NOZ, AAB/IEHNEM, HAMKMUTE
N 2 CEKYH[bl YAEPHMBAUTECH KHOMKY N
MNPUTOTOBJIEHMA NOA AABJIEHMEM @

2. HacTtpovite gaBneHve, UCnonb3ys KHOMKM
OABJIEHNA/TEMIEPATYPbI (+/-).
JaBnenHne MoxHo HacTpouTb oT 10 KlMa
(HN3KOE) po 80 Klla (BbICOKOE).

3. HaLED gucnnee oto6pasutca
npeaycTaHOB/IEHHOE BPEMS MPUrOTOB/IEHNSA
AnA Bbl6paHHOM HaCcTPoMKW. HacTporite
BPEMSA MPUrOTOB/IEHWSA, MCMOJ/Ib3YA KHOMKM
BPEMEHMW (+/-) (pagom ¢ gucnneem
€ 4 undpamm), YTO6bI yMEHBLLUTL N
YBE/IMYUTB BPEMSA NPUroToB/IeHNA. Bpema
MOM¥HO HaCTPOWTb [0 2 4acoB.

4. Haxmmte kKHonky OCBOBOHAEHNA MAPA,
4TO6bI BbIGpaTh Mewgy ECTECTBEHHbIM,
ABTO BbICTPbIM nnn UMMNYJIbC
pexUMamMmM OCBOOOHKAEHUSA Napa.

5. TMNonoxuTte eay B vaLly NPUroTOBEHMA.
Y6eanTech, YTO B Hallle CTb, KaK MUHUMYM,
11 eabl M EUAKOCTW.

6. 3aKpoiiTe KPbILKY 1 NOBEPHUTE PYYKY
KPbILUKM MO YaCOBOM CTPesIKE A0 hUKCALMM.
Horza KpblLlKa 3aKpbITa, pasgactes
3BYKOBOW CUrHaJT.

7. Y6epuTech, 4TO KianaH OCBOOOKAEHNSA
JaBNeHNs HAXOAMTCA Ha KPbILWKE B
3aKPbITOM MOMIOHEHNM.

N
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Harkmute kHonky CTAPT, 4TO6bI Ha4aThb
npurotosneHne. KHonka CTAPT/OTMEHA
3aropuTCA OpaHHEBbLIM, 3aropuTcsa
nHavkatop «MPEABAPUTEJ/IbBHOIO
HATPEBA».

NPUMEYHAHUE

He6onbLme BbIOpPOCHI Napa BO BPeMsi
cTabuimsaumm CKOpoBapKu — 3T
HOpMaJIbHOE FIB/IEHME.

9.

10.

11.

12.

13.
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Ecnv KpblwKa 6bl1a 3aduKcrpoBaHa
HenpasubHO, HamKatop «HKPbILLK»
OyeT MuraThb, M pa3facTcs 3ByKOBOM
CUrHas, NPUroToBJIEHME NULLW BYAET NpU-
OCTaHOBJIEHO [0 TEX MOP, MOKa KpbILLKa
He 6yfeT yCcTaHOB/IEHA B NMPaBu/IbHOM
NONOHEHNU. [TOBEPHUTE PyUKY KPbILLKM NO
4aCcoBOW CTPesIKe, YTOObI 3aKPbITb KPbILL-
KY U Ha4aTb MPUroToB/IEHME.

Hak TonbKo B cKOpoBapKe byaet
JOCTWUrHYTO AaBNeHWe, MHAUKATOP
«[MPEABAPUTEJIbBHOIO HAIPEBA»
MOracHeT, MPO3BY4YUT 3BYKOBOM CUrHa U
TarMmep Ha4yHeT O6paTHbIM OTCHET.

Bpemsa MOXKHO HacTpamBaTtb BO BpEMSA
LIMK1a MPUrOTOB/IEHNA MOA, AABEHNEM,
Haxkumas KHonkn BPEMEHMW (+/-). Unkn
MOHO NMPMOCTAHOBUTL B NII060E BPems,
HarkaB KHonky CTAPT/OTMEHA. Y1o6b!
3aKOHYUTb LMK/, HAXMUTE U 2 CeKyHb!
yoepuBanTe kHonKy CTAPT/OTMEHA.
Ecnu B yCTpOWCTBE yiKe eCcTb AaBieHue,
OHO HEMEAJIEHHO NepenaET B LMK
0CBOBGOMHAEHWA Napa.

Mo oKoHYaHWM LUMKNa NPUrotoBaeHNA Noj,
JaBieHeM pa3aacTcs 3ByKOBOM CUrHaU,
1 nap GyAeT aBTOMaTUYECKM BbIMyLLEH
yepes KnanaH 0CBOGOKAEHWA faBNEHMS.
3HayoK napa 6yaeT Muratb U Tanmep
HaYHET OTCYeET.

Ecnu Bbi6paH ECTECTBEHHbIM perim
OCBOBOKAEHWSA Napa, AaB/IEHVE B
YCTPOMCTBE ECTECTBEHHBIM 06Pa30M
cnajeT, He NponycKas nap Yepes KianaH
0CBOOOKAEHMA faBneHus. HacTporKy
OCBOGOXAEHNA Napa MOKHO U3MEHUTb
BO BpEMS LiMK1a OCBOOOKAEHMA napa,

Harkas kHonky OCBOBOEHNA MAPA.

14. B KOHLe umKna ocBo6OHAeHWA napa
pasgacTca 3ByKOBOW CUrHau1, aucniem
OYyAEeT MUraThb, a €C/IW BR/IKOYEH NapameTp
«NOAAEPHAHWA TEMNNA», Taimep
auncnnesa Ha4HeT OTCHeT.

OTKpOWTE KPbILLKY, MOBEPHYB PYYKY
KPBbILLKW NPOTWB YaCOBOM CTPEJIKM,

M OCTOPOXHO NOAHNMMUTE KPbILLKY B
OTKMAHOE OTKPbITOE MOJIOHEHUE.

Yepes 5 MUHYT 6e34eMCTBUA BRIYUTCA
pexunm oxunaanma. Ceetoamos 6onblue
He 6yaeT ropeTb.

BHUMAHUE

YT100bI N36€EMKaTb OXKOrOB U3-3a BbIXOASALLErO
napa, HUKOrAa He IepHUTE JIMLO MW PYKM
Haz, CKOPOBapPKOM NPW CHATWUM KPbILLKW.

OCTOPOHHO

Ecnu KpblLLKa He OTKpbIBAETCS, 3TO
03Ha4aeT, 4To YCTPOMCTBO BCE €lLe
HaxoauTCA Nog AasneHreM. He nbitaiitec
OTKPbITb KPbILLKY CU/IOM, TaK KaK
OCTaBLUEECH aB/IEHNE MOHET GbiTb
OnacHbIM.

HammuTe 1 yaepHvBaiTe KHOMKY
OCBOBOHAEHWA MAPA, 4To6bI Bpy4HYHO
ocBO60oAMTL Nap.

TABJIULA NPUTOTOBJIEHUA

noa, AABJIEHUEM

B aToM Tabnmue yKasaHa npuoamMsuTebHasn
Temneparypa A1 Kawaoro yposHs Kla:

15.

16.

YpoBeHb faBiieHus Temneparypa (°C)
(kMNa)
10 102
20 104
30 106
40 108
50 110
60 112
70 114
80 116



BECHOHTAKTHOE
OCBOBOH{EHHME NAPA

The Fast Slow GO™ umeeT 3 meToaa
0CBOBOMHAEHUA Napa:

ABTO GbICTPbIN

Map ocBo6OKAaETCA BGLICTPO, YTOObI
MMHUMUW3MPOBATL YPEe3MePHOE
MPUrOTOB/IEHWE NPOAYKTOB MK 6104, C
KOPOTKMM BPEMEHEM MPUIrOTOB/IEHUSI.

OTO peKoMeHAyeTCA TO/bKO AJ1s
NPOZAYKTOB, KOTOPbIE HE PacLUMPAIOTCA U He
BCMEHMBAOTCA MPU KUMSAHEHUM.

Amnynbe

Map ocBob6orAaEeTCA pbiBKaMM, HTOObI,
KaK MOXHO MeHbLLEe, BO3AEMCTBOBATb Ha
cofeprHalimeca BHyTPU NPOAYKThI.

OTO peKOMeHAyeTCA AJ1A NPOAYKTOB,
KOTOpble 06pasytoT HEGO/IbLIOE KOIMYECTBO
NeHbl U1 COBCEM He NMEeHATCA Npur
K1nayvyeHuu.

EcTecTBeHHbIH

JaBneHne BHYTPU eCTECTBEHHbIM

06pa3om cHUKaeTcA 6e3 copoca napa
Yyepes BEHTUNALMOHHOE OTBEPCTHE,

4TO6bI NPEAOTBPaTUTL BypeHUEe UK
pa3niamblBaHUE HyBCTBUTENbHbIX
WHIPEAMEHTOB, TaKWX KaK By/IboH U1 (aconb,
BO BpeMsi OCBOGOKAEHUSA AaB/IEHNS.

Permm ecTeCTBEHHOMO OCBOGOHAEHMSA
[JaBJieHVs NMOAXOAMT ANA BCEX TUMOB 610,

NPUMEYAHUE

HekoTopble NpoayKTbl NMTaHWA (Hanpumep,
6060BbIE), KOTOPbIE, KAK M3BECTHO,
BbIAENSAOT YPESMEPHYHO MEHY, MOKHO
MCnonb30BaTh TOLKO «EcTecTBEHHOE»
0CBOOOXAEHWE AABNEHUSA, YTOObI
NpeAoTBPaTUTL PacrIECKMBaHNE MULLM.

OTO MOXHO BbIGPaThb C MOMOLLbIO KHOMKK
OCBOBOXAEHWA NAPA 2 _Ha naHenu
ynpas/ieHWsi BO BPEMS HACTPOMKU 1
LIMK1a ocBOGOHAEHMSA napa. Mocne
Bbl6Opa KNanaH OCBOOOKAEHNSA AaBeHMA
aBTOMaTHU4eCKHM BbINYCTUT Nap B KOHLEe

LUMKNa NpUroTtoBieHnA noa AaB/ieHUeM.

D

Harkatue 1 yaepHuBaHe KHOMKK
0OCBOBOMAEHUA Napa BO BPEMS UM Moc/e
LUMKNa NpUrotoBieHnA, OTKPOET KnanaH
OCBOGOMAEHWA AABNEHUA.

NMPUMEYAHUE

[n8 LOCTUHEHWUA HaUNYULLIMX pesybTaToB
BbIOMPAETCA PEHMM OCBOOOHAEHMA Napa
YN JaBieHnsa, 3aI'IpOFpaMMVIpOBaHHbIVI ana
Kar[oro npeaBapuTesibHO YCTaHOB/IEHHOMO
perumMa NpurotoBAeHus. Jliobble U3MeHeHUs
B peMME OCBOGOHAEHMSA Napa MoryT
NMPUBECTM K PaCh/IECKUBAHMIO MULLM.

BHUMAHME

lNpw NpUroToBAEHNM NOA, AABAEHWEM BCErAA
JEepUTE PYKW M IO NOAASIbLLE OT KlanaHa
OCBOGOMAEHWA AABEHUA, TaK KaK BO BPeMsA
paboTbl MOXET BbIAENATHCA FOPAYUIA Nap U
BOAA.

PYYHOW PEX{UM MEAJIEHHOIO
NPUrOTOBJIEHUA

Hactpoika MEAJIEHHOIO
NPUTOTOBJIEHWA npepHasHayeHa oA
LJMTENbHOIO MPUIrOTOBEHUST NMPW HU3KOM
Temneparype. OHa TaKke naeanbHo
NOAXOAMT /15 U3ME/IbYEHMA TBEPAbIX KyCKOB
Msica 1 Mosly4eHust IMyGOoKOoro apomMara.

1. Bbibepute MegneHHoe MNpurotosnieHve

‘& Ha naHenM ynpaBneHus.

2. HaLED gucnnee oto6pasutca
npeaycTaHoB/IeHHan TeMneparypa A1
BbI6paHHOro NpogyKTa. Ho Bbl MoxeTe
YMEHbLLUWTb WK YBESIMHYUTb TeMNeparypy,
Hawas KHonkun JABJIEHNA/
TEMMNEPATYPbI (+/-). Temnepatypy
MOMHO BbibpaTb mexay: HI - LO (BbIC.
-HN3.).

3. HaLED gucnnee otobpasutca
npeaycTaHOB/IEHHOE BPeMS
MPUIroTOB/IEHWA AJ1A BbIGPaHHOIO
npoayKTa. Ytobbl yMEHbLUMTE MU
YBE/IMYUTD BPEMS, HAIKMUTE KHOMKM
BPEMEHMW (+/-). Bpemsi MOXHO
HacTpouTb OT 2 10 12 Yacos.
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4. WHppkatop TIOAOEPHAHNA
TEMNJIA’ aBTOMaTHHECKN BKIOYUTCA
nocne umkna MEAJIEHHOIO
MNMPUITOTOBJIEHWMA. HaxkmuTe KHOMKY
TIOAAEPHAHUA TENJIA’ Ha naHenm
ynpaBAeHus, YTOObI BRJIIOYUTL WK
OTHJ/IOYNTb (DYHKLIMIO.

5. TonomwuTe eny B Yally NPUrOTOB/EHMS.
Y6epuTech, 4To B Yallle ecTb, Kak
MUHUMYM, 171 €4bl U HUAKOCTH.

6. 3aKpoMTe 1 3adUKCUPYHTE KPbILLKY.

7. TloBepHWTE KNanaH OCBOOOKAEHNS
AaBsieHnA B OTKPbITYO NO3ULIAIO.

8. Hakmute kHonKy CTAPT, 4yToGbl HaYaTb
npurotoenenve. KHonka CTAPT/
OTMEHA 3aropuTcsa opaHHeBbIM
LIBETOM.

9. Otob6pasunTca Tarimep M aBTOMaTUHECKN
HayHeTCs obpaTHbIM OTcHeT. Bpems
MOM¥HO PeryimpoBarh BO BpEMS LKA
Me/IEHHOrO NPUIrOTOB/IEHUSA, HaXKaB
KHoMKkW BPEMEHMW (+/-). Linkn MoHO
NPUOCTAHOBWTB B /OGO MOMEHT,
Haas KHonKky CTAPT/OTMEHA.

Bo Bpems nay3bl MOXHO M3MEHUTb
HaCTPOWMKK NpUroTtoBneHus. Mpu
MOBTOPHOM HarKaThm KHomnku CTAPT/
OTMEHA npuvrotoBneHue 6yaet
NPOAO/IHKEHO C HOBbIMM HACTPOMKaMM.

NPUMEYAHUE

YT10o6b! 0OCBOGOAWTL Nap BO BPeMs nays3b,
YOEPHKUBaNTE KHOMKY OCBOOOKAEHWA Napa.
Bo Bpems Mmea/IeHHOro NpUroToBAEHNsA
MOMET BO3HUKHYTb HEKOTOPOE MOBbILLEHWE
[JaBJieH1sA, 3-3a KOTOPOTO KPbILLKY ByaeT
TPYAHO OTKPbITL. B 3TOM ciyyae HarvmanTe
kHonKy OCBOBOXAEHWA MNAPA, noka
BCE BHYyTPEHHee faBneHune He byaet
COPOLLIEHO, M CKOPOBApPKY MOXHO ByaeT
OTKPbITb.
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10. o OKOHYaHWM UMKNA MEAIEHHOIO
NPUroTOB/IEHWA CKOpPOBapKa
aBTOMaTUYECKW NEPEKIIIOYUTCA B PEHMM
NOAAEPHAHMA TEMNJIA. Saroputca
nHgnkatop NMOAOEPHAHWA TEMJIA,

W TalMep HaYHET OTCUET MaKCUMyM [0 6
yacos. Likn nopaepanus Tensia MoHHO
NPUOCTAHOBWTB B /IGO0 MOMEHT, HaXKaB
KkHonKy CTAPT/OTMEHA.

11. Ecnv He 6bina BbibpaHa GyHKUmsA
NOAAEPHAHWA TENNA, pasgactea
3BYKOBOW CUIHaJ1, OPaHHEBbIN MHAMKATOP
CTAPT/OTMEHA noracHer.

12. Yepes 5 MUHYT 6e30eMCTBUA BKIOYUTCA
pexum oxungaHunsa. Ceetoamop 6osiblue He
OyneT ropeTtb.

COBETbI 413 NPUrOTOBJIEHHA
noj AABJIEHUEM U MEQJIEHHOIO
NPUIrOTOBJIEHUA

Cyn

* Hactpoika NPUITOTOBJIEHNA MO4,
OABNEHMEM v MEATEHHOIO
MPUIFOTOBJIEHUA CYMNA noaxoauT ans
MPUroTOBNEHWA Pa3/IMYHbIX CYrOB, OT
JIErKMX ByIbOHOB A0 CbITHbIX MUHECTPOHE U
OBOLLHbIX CYMOB-Mtope.

* McnonbaywTe HacTporiku TYLLEHUA/
OBHAPKW ana nogpymaHvBaHnA maca
CMAr4YeHns apoMaTn4eCKmX BELLECTB nepes,
NPUrOTOB/IEHNEM.

* YT06bl COKpaTUTb BPEMSA CO34aHMA
JaBneHus, fob6aBkTe B Yally XON0AHYH0
BOZY/Oy/IbOH, BCE €LLE HAXOAACH B PEHMME
TYLWEHWA nnn OBHAPKMW, n parite Boge
3aKUMNeTb Nepes, NPUroToBIEHNEM MOZ,
[laBNEeHUEM.

* He nepenonHsamnTe yally A5 NpUroToBIEHNA
nmwm. OB6LLMM 06BbEM Cyna HE AOTHKEH
npesbIWaTb OTMETKY «MAX» BHYTpH
CbeMHOM YaLlu.

BynboH

¢ Hactpoika NPUITOTOBJIEHNA MO4,
JABJIEHMEM v MEOJTIEHHOIMO
NPUIOTOBJIEHMA BY/IbOHA nogxogmt
[NS NPUrOTOBJIEHNA BCEX BUAOB By/IbOHa, B
TOM YWC/IE KYPUHOTO, FOBABLENO U OBOLLHOTO.



* YTO6bI MPUrOTOBUTL OGKAPEHHBIN BY/LOH,
ucnonb3ymte pexum TYLLEHNA/OBHAP-
KW, 4T06bI KOCTM 1 0BOLLM NOAPYMAHWUANUCH
nepea, NpUrotToB/IeHMEM NOZA JaBNEHWEM
WY MeAJIEHHbBIM NPUrOTOBAEHWUEM.

* OBOLLN, TAKME KaK JyK, MOPKOBb U
cenbiepen, cnepyeT HapesaTb KpynHbIMM
KyCOYKamM. STO NMOMOET COXPaHUTb
GY/IbOH YMCTbIM M ero ByaeT nerye
NPOLEAMTL B KOHLIE NPUrOTOB/EHMA.

¢ YT06bI COKpPaTUTL BPEMSA CO3LaHNA AaB-
NeHnA, fobaBbTe B Yallly XO/I04HYH0 BOAy,
BCE elle HaxoasAch B pexunmve TYLLUEHNA/
OBHAPKW, 1 paiite Boge 3aKUNETL Nepes,
NPUroTOB/IEHMEM NOA, AAB/IEHWUEM.

* He nepenonnaiiTe Yally A1a npurotosne-
HMA MM, OBLLMIM 06bEM BOAbI, KOCTEN
WWnm npunpas He JO/TKEH NPEeBbILLAThL
oTMETKY «MAX>» BHyTPY CbEMHOM YaLLK.

Maco

¢ Hactpoitka MPUTOTOBJIEHNA MO
OJABNEHWEM n MEOJIEHHOIO
MNPUIOTOBJIEHNA MACA ncnonb3yet
BbICOKYIO TEMNepaTypy/AaBneHve ans
pacTBOPEHWA COeNHUTENBHOM THaHU,
YTO NPUBOAUT K HEHBIM U COYHbIM
pesynsratam. Coycbl CTaHOBATCSA MyCTbIMU K
XOPOLLO PaCKpPbITbIMM.

* BbiGupaiiTe MpaMopHble KyCKU Msica /151
JyHLLIEro BKyCa U TEKCTYPbI.

¢ [NoperbTe 60nee KpynHble KyCKW MAca
Ha 2 unm 3 4acTw, YTOObI OHM JTyuLLe
NOMELLaIUCh B Halle.

* Micnonbaymte HacTponky TYLLUEHNA/
OBHAPHW pna nogpymaHMBaHuA Maca
NnopLMAMU Nepes NPUroToBIEHUEM.

* B ommume oT TpagrUMOHHOTO TYLLEHWS,
NPUrOTOB/IEHME NOZ AABNEHUEM U Me-
JIEHHOE MPUroTOB/IEHNE MOYTU HE UMEIOT
ucnapenui. [1na 611og ¢ y60KUM BKyCOM
MCNOJb3YMTE MEHbLLIE HMAKOCTH, YeM
TpebyeTcA B TPaAMLMOHHbIX peLenTax,
MaKkcumym 1-1%2 vawku (250-375 mn).

* He nepenonnaiiTe Yawy 1A npurotosne-
HMA MUK, OBLMIA 06 BEM HEMPUrOTOB/IEH-
HbIX MIHIPEAVEHTOB HE IO/TKEH NPEBbILLATbL
oTMeTKY «MAX>» BHYTPWY CbEMHOM YaLLu.

Pary

* Hactpoika NPUTOTOBJIEHNA MO,
JOABJIEHWMEM v MEOJIEHHOIO
NPUIOTOBJIEHNA PATY npeanbHo
NOAXOAMT A/1A NPUroTOB/IEHNA dapLua,
MACHbIX COYCOB U CbITHbIX pary.

* Mcnonbaywte HacTporky TYLLUEHUA/
OBHAPKW ana nogpymaHMBaHnA Maca U
CMAr4YeHns apoMaTn4eCKmX BELLECTB nepes,
MPUrOTOBIEHNEM.

* B ommume OT TpagMUMOHHOTO TYLLEHWS,
NPUrOTOBNEHME MNOZ, AABIEHNEM U
MeZIeHHOE NPUroTOB/IEHWE MOYTH
He UMetOT McrapeHuit. s rycTbix 1
HaCbILLEHHbIX pary UCnosb3ymTe MeHbLLE
HUOKOCTH, YeM TpebyeTcA B TPAAMLMOHHBIX
peuenTax. Mcnonb3sywTe HaCTPOVKY
PEOYUMPOBAHWA nocne npurotoBaeHus,
YTOObI CAENIaTh UAKME NPOAYKTbI 6onee
ryCTbIMM.

* He nepenonnaiTe vawy aiAa
NpPUroToBAEHNUs NnLLM. OB 0GBEM
HEMPUroTOB/IEHHBIX MHTPEANEHTOB HE
JONEeH npeBblwaTb OTMETKY «MAX»
BHYTPW CbEMHOM HaLuu.

Bo6oBbie

¢ Hactpoitka MPUTOTOBJIEHNA MO/,
JABJIEHMEM v MEOJIEHHOIO
NPUTOTOBJIEHMA BOBOBbIX noaxoauTt
718 IPUrOTOB/IEHMA BCEX BUAOB 6060BBIX,
YyeyeBULbI U CyLLIEHOW daconu.

* Bo6oBbIe 1 Apyrme 6066 MOTYT
06pas0BbIBaTL MHOIO NEHbI BO BPEMS
npurotoBnenus. lNpeasapuTensHO
yCTaHOBJ/IEHHAA HaCTPOMKa
ECTECTBEHHOI'O ocBo6oxaeH1s napa
rapaHTUpyeT, 4TO NeHa He ByaeT MeluaTb
BbIMYCKHOMY KJianaHy napa.

* Bpems npurotoBieHWss OCHOBaHO Ha
CYLLIEHbIX HE3aMO4YEHHbIX 606ax. YTo6b!
COKpaTuTb BpemMAa NpurotossieHnA,
3amoumTe (hacosib B XONI0AHOM BOZE
Ha Houb. CneliTe BOZY M rOTOBLTE B
CBEEN XOJIOAHOM BOAE NOMOBUHY
npesycTaHOBIEHHOIO BPEMEHM
NPUroToBNEHUA.

* McnonbaywTe cooTHoLEHHE 1 YacTb 60608
K 3 4acTam BoApbl.
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» (baconb 1 6060Bble pa3byxatoT
W YBEIMYMBAIOTCA BABOE MOC/e
NpWroToBaeHus. He nepenonHanTe vally
ansa npurotosaeHunsa. O6LLMIM 06EM ChIpbIX
6060BbIX M BOAbI HE [OJ/TKEH MPEBLILLATHL
OTMETKY V2 BHYTPM CbEMHOM Yalum AnA
NPUrOTOB/IEHMSA.

Puc | 3epHoBble

¢ Hactpoika NPUTOTOBJIEHNA MO
JOABJIEHMEM PUCA npegHasHaveHa oA
NPUroTOB/IEHMA pUCa U 3EPHOBbIX TaK,
4TOBbl OHM OCTABA/INCh PACCHINYATLHIMU U
HeMHbIMU. [oaxoauT AN BCEX BUAOB puUca,
TaKWX KaK AJIMHHO3EPHOBOM, acMuH,
6acmaTy U KOPUYHEBbIM PUC.

* [p1 NPUroTOBNEHNN KOPUHHEBOTO
pvca nog, faBneHnem yBesinysTre Bpems
npuroToBaeHns Ao 20 MUHYT.

* TOYHO OTMEpPLTE W/IM B3BECLTE CYyXOM pUC
M XOPOLLO NPOMOMTE XOJIO4HOM BOAOM,
rMoKa Boaa He CTaHeT npo3padHoi. Cneite
BOZlY M MOMECTUTE B ChEMHYIO YaLlly A/1s
MPUrOTOBNEHMS.

* [lo6aBbTE COOTBETCTBYIOLLIEE KOJTMHYECTBO
BOAbI. CM. Tab/MLy NPUrOTOB/IEHUA puca
/ 3epHOBbIX M 6060BbIX Ha BE6-CTPaHuLIe
Sage gna nony4eHusa AOMOIHUTENIBHOM
WHpOopMaLmK.

* [ocnie NpUroToBNIEHWA AalTe pUcy
MOCTOATb B Halle B TedeHne 5 MUHYT nepeq,
nepemMeLuMBaHMeM 1 NoAayem Ha CTo.

¢ Pasmep pvica nocse npurotoBieHUst
yBE/IMYUTCA BABOE UM BTPOe. He
nepenonHANTE Yally A/ NPUroTOBEHWS.
O6LMiM 06BEM ChIPOrO pUCa U HULKOCTU
He JO/TKEH NpeBbILLaTh OTMETKY V2 BHYTpU
CBHEMHOM YallM AJ1A MPUrOTOBEHUS.

Pusorto

¢ Hactpoika MPUTOTOBJIEHNA MO
OABJNNEHMEM PU3OTTO maeansHo
MOAXOAUT A1 NPUrOTOB/IEHUA
KPemMoobpasHOro pn3oTTo 6e3 BCAKOro
nepemMeLLMBaHWA 1 3a KOPOTKWM
NMPOMEKYTOK BPEMEHMW.

* Mcnonbaywte HacTporky TYLLUEHUA/
OBHAPHW, 4T06bI CMArYUTL YK U gpyrue
NpUnpaBbl, a TaKHE CMasTe Yally BUHOM.
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* Koy K KpemoobpasHoMy pU30TTO —
3TO NOAMHAPUTL PUCOBbIE 3epHA NEPEL,
[o6aBNIEHNEM HMOKOCTU. Mcnonb3yiTte
HacTporky TYLLUEHWA/OBHAPHW, 4To6bl
noaMapwuTb pUC, YacTo NomMeLlrBas, B
TeyeHue 3-5 MUHYT WK MOKa Kpas He CTaHyT
NpO3payHbIMM, a 3aTeM CTaHyT GesbIMM.

* [pr HEGONBLLOM UCMIaPEHUN TN Ero
OTCYTCTBUM BO BPEMSA NPUrOTOBNIEHMA
nog, AaB/IEHNEM BaXKHO cobtogaTb
COOTHOLLEHME 1 YacTb puca K 3 YacTam
6ynboHa. Ecnv Bbl fo6aBniAeTe B pU3oTToO
MHOrO OBOLLEW, YMEHBLLMTE KO/IMHECTBO
6yNbOHa Ha TPETb.

* Pasmep pu1ca nocsie npurotToB/IeHUs
YBE/IMYUTCA BABOE MM BTPOe. He
nepenosHANTE YaLly /1A NPUroTOBIEHMA.
06wyt 06beM CbIPoro puca 1 BynboHa He
[OJTHEH NMpeBbILLATbL OTMETKY V2 YPOBHSA
BHYTPW CbEMHOM YaLuu A5 NPUrOTOBIEHMSA.

APYIYE NPEABAPUTEJIbHbIE
HACTPOUHM:

TYWEHWE/OBHHAPKA
[JaHHas HacTpoiKa MmeeT 3 YPOBHSA: HU3KUM -
TyLLeHWe, CPeAHNI — TYLLEHWE 1 OBXapKa.

YpoBeHb Temneparypbl 6yaeT oTobpararsca
Ha CBETOBOM MHAMKATOPE TEMMEePaTypb!
MeZ1EHHOrO NPUroTOB/IEHWA

(cm. cTpanuLy 86 — 6yKea M —

WASIIOCTPALMA NaHEM YPaB/IEHNS).

HacTpoika TYLLEHWA naeansHo nogxoamt
[NA pasMArYeHna 1 Kapamenmsaumm
YECHOKa, JlyKa 1 HeBO/bLLMX KYCOYHOB
NPOAYKTOB Nepes NPUroToBAEHWEM efpbl NOA
JaBneHneM Wan MeaIeHHOM NPUroTOBIEHNM.
Hactpoika TYLUEHWA cooTtBeTcTBYET
yposHaM CPEAHEM 1 HU3KOWM
TeMneparypbl yCTPOMCTBA.

Hactpoika OBH{APKW npegHasHaueHa ans
YNyuLIEeHWs U yry6aeHna BRyca 6104, 3a
CYET MCMO/Ib30BaHWA OLHOM W TOM e Mocyabl
N5l KapamennsaLmm 1 NoapyMsiHUBaHWA
NPOAYKTOB Nepes, NPUroToBEHUEM

Moz, AaBEHUEM UAN MeL/IEHHBIM
npurotosneHnem. Hactporika OBHHAPKA
cootBetcTByeT BbICOKOMY ypoBHto
TeMneparypbl yCTPOMCTBA.



PEAYUUPOBAHUE
[JaHHas HacTponKa MMeeT 3 YPOBHSA: HU3KUIA,
CPEAHWI U BICOKMH.

YpoBeHb Temnepartypbl byAeT oTo6parKaTsCA
Ha CBETOBOM MHAMKATOPE TEMMepPaTypbl
MeZ/IEHHOrO NPUroTOB/IEHWA

(cm. cTparuLy 86 — 6ykea M —

WASIIOCTPALMA NAHENM YIPAB/IEHNS).

Hactporika PEAYLINMPOBAHWA noeansHo
NOAXOAMT NS CTYLLEHUA N YCUSIEHNSA
apomara CoycoB, CMPOTOB W1 6y/bOHOB.

NAP

HacTpoiika MAPA ngeansHo noaxoauTt ans
NPUrOTOB/IEHNA HA Napy OBOLLEN, PbIGHOrO
dwune v nenbMeHen.

Mpw npurotoBneHn Ha napy 6o1ee 30 MUHYT
pexomeHayeTca fo06aBnAaTh 1 cTakaH (250
MJ1) TENJION BOAbI B Yallly AJ1A MPUrOTOBIEHUSA
€ 30-MWHYTHBIMW MHTEPBaIAMM,

YTOObI 06ECNeYUTb CTabMUIBHYHO
NPOW3BOAUTE/ILHOCTbL Napa.

Y106bI yMEHBLLNTL 06pPa30BaHMe KoHAeHcaTa
Ha BHELLHMX NOBEPXHOCTAX KPbILLKKU U PY4KM,
pEeKOMeHAyEeTCA NOBEPHYTb KanaH 0cBo6o-
HIOEHWSA JaBNIEHNA B OTKPbITOE MOIOKEHME.

/\/\
@)X )V
aa—

[ ]
(N—
CY-BUA,

HacTpoika CY-BU/ npeansHo noaxoaut
[N NPUrOTOBNEHUS MULLM MPY O4EHb TOYHOM
Temneparype B BOAAHOW BaHHe.

Yr0 TaKkoe Cy-Bup?

Cy-B1a — 3TO METOZ, NPUrOTOB/IEHNS,
KOTOPbIM NO3BONAET FOTOBUTL €Ay A0
KenaeMol CTerneHu roToBHOCTH, HarpeBas
BOZY [10 3a@HHOM Temnepartypsl. [uLieBble
MPOAYKTbI MOMELLAIOTCH B TEPMOCTOMKUIA
BIA noimMaTMNEHOBbIM NAKET, KOTOPbIM
rorpyaeTca B BOZY M rOTOBUTCA 0
KenaeMol CTeneHu roToBHOCTU 6e3 prcka
BbICbIXaHWUA 13-3a NepeBapuBaHus.

YTO HYHHO A/19 NPUroTOBJIEHUA

eppl ¢ pyHKRumeii Cy-Bup?

ToncTble TEPMOCTOMKUE NOIMSTUIEHOBbIE
naketbl BIMA. 3aKpbiBatoLLmecs NaKeTbl
TaKe NogonayT, ecv Temneparypa
npuroTossieHus Hue 70 °C.

Heobxoaum nn Baryym?

Ona CY-BU[, He HyHO 3aneyatbiBaTh
NaKeTbl C MOMOLLbIO BaKyyMa, OfHaKO,
HEOBXOAUMO YAAIUTb Kak MOXHO 00/Iblue
BO3yXa U3 NaKeTa W NpeaoTBpaTUTL
nonasaHue BoAbl B NaKET, YTOObI
06€ecneynTb TOYHbIE pesynbTaTbl. HTobbI
MCNoNb30BaTb METO/, BbITECHEHUA BOAbI,
NMOMECTUTE MULLY B 3aKpbIBatOLLMIACA

NakeT C ABOMHbIM YIJIOTHEHWEM, 3aTEM
OMyCTUTE YMaKoBaHHYIO ey B KOHTEMHED,
Hano/IHEeHHbIM BoAor. HaKk TonbKo 6osbLuasn
YyacTb BO3ayxa BbIMAET 13 MaKeTa,
aKKypaTHO 3aKPOWTE €ro YyTb BbiLLE YPOBHS
BOZb!.

KpbiwKa gonxKHa 6bITb

OTHPbITOW UK 3aKPbITON?

Mbl peKomMeHayeM UCcnob3oBaTb PYHKLMIO
CY-BW/, c 3aKPbITOM KPbILLKOW 1 B
3a6/10KMPOBaHHOM MONOKEHWH, W
NMOBEPHYTb K/lanaH 0CBOOOHKAEHMA
[aB/IeHVsA B OTKPbITOE NMOJIOKEHWNE, YTOObI
o6ecneyrTb NOCTOAHHYIO TeMnepaTypy
MPUrOTOBNEHUS.

?.

Horga Heobxopguma o6apKa?

Bbl MOeTe 06apuTb NPOAYKTLI A0 MM
nocie NPUroTOB/IEHWSA C NMOMOLLIO (DYHKLMM
TYWEHMA/OBHAPKW. MNpn 06:aprBaHmm
nepep ncnonb3osanvem yHKunm CY-BU
[laiTe NpoAyKTY OTAOXHYTb M NOCTaBLTe
OCTbITb B XO/IOAWIbHUK Ha HOYb.
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Laru pna CY-BUA:

1. HanonHuTe yaLly Ana npurotToBaeHUA
XOJIO4HOM BOAOM 10 OTMETKM
MAX. YT06bI COKpPaTUTL BpPEMSA
npeaBapuTENbHONO HarpeBa, HaYHUTE C
BOAb!, 6/IM3KOM K LieN1eBOM Temneparype.

2. Harkmute CY-BU[ 1 ycTaHOBUTE
¥enaemyto Temneparypy v Bpemsi.
3aKponTe KpbIWKY U HaxmuTe CTAPT,
YTOObI HA4aTb HarpeB BOAbI.

3. TlomecTuTe NPOAYKT B N1ACTUKOBbIN
nakeT 1A Cy-Bua nnv sakpbiBatoLmiica
naxeT. Ecnm y Bac HeT cneupansHoro
3aneyvaraHHoro naxketa Cy-Buga,

Mbl PEKOMEHAYEM UCMOJIb30BaTb
3aKpPbIBAIOLLMICA MNAKET C ABOMHbIM
3aneyatbiBaHneMm. [JobasbTte crieumu,
TaKve KaK SlaBpOBbIM JICT, PO3MapWH,
JIOMTWKU JIMMOHA WU/U Lieipy Y Macsio no
HEeNaHuIo.

4. HKorpa Boaa AOCTUIHET enaemomn
Temneparypbl (YCTPOMCTBO U3zacT
OJVH 3BYKOBOW CUIHaU1), OCTOPOKHO
MOMECTUTE MaKeT B BOAAHYIO BaHHY.
Ecnv nakeT nnaBaeT, nomectute
HepaBetoLLyo MOACTaBKY BBEPX AHOM
Haf, NakeToM, YToGbl OH OCTaBaJICA
MOJIHOCTBHO MOTPYHEHHBIM.

5. 3aKpoiiTe 1 3aMKCUPYHTE KPbILLKY, HO
y6eauTech, YTO K1anaH 0CBOGOKAEHUA
[laB/IEHWA HAXOAUTCA B OTKPbITOM
MOJIOEHNM.

6. Horga Bpems NpuUroToB/IEHUA UCTEYET,
W3B/IEKUTE NaKET U3 BOAAHOM BaHHbI.

Temneparypa u Bpems:

* GUJIE TOBAAMHDI (2.5¢m ToALwmHOM) —
CpepHei npoxapku — 54°C B TeyeHwe 1
yaca

* KYPUHOE PUJIE (2.5¢cMm TONLWMHOM) —
HexHoe — 65°C B TeveHue 45 MUHYT

* DUJIE JTOCOCH (2.5CM TOALLMHOM) —
CpepHei nporapku — 50°C B TeueHue 40
MUHYT

* ANLA - aliLo-nawoT — 64°C B TeyeHHe 1
yaca
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MOrypT

HKak ncnonb3osatb aBTOMaTtM4eCKyo
nporpammy Korypra

HarypanbHbiit Horypt

Bpewma nogrotoneHns: 10 MuHyT /

MHKy6aums: 8 yacos (ntoc 1 yac 30 MuHyT
NS OXNTaKAeHWs)

1 JIMTP Lie/IbHOTO FOMOTeHN3UPOBaHHOTO
MOJIOKa

2 CTONOBbIE JIOKKW MOIHOC/IMBOYHOTO
HaTypabHOro MorypTa C HUBbLIMUA U
AKTUBHbIMW GaKTEPUAMM

LIATI 1 - Kunayenue Monoka

MomecTuTe YaLly ana npurotosaeHus B Fast
Slow GO ™., [lJo6aBbTe MOJIOKO. 3aKpOMTE U
3a(UKCHPYHTE KPBbILLKY 1 NOBEPHUTE
KnanaH OCBOGOXAEHWA AABNEHUA B
OTKPbITOE MOSIOKEHUE.

|

HaxkmuTe KHomKy MOTYPTA, 3atem
Haxmute CTAPT. MonoKo Harpeetcs o
83 °C v byaeT BblaepHmBaTLCA NPU TaKOM
Temneparype 10 MUHYT.

Mpouecc nactepusaumm yomBaeT Nobble
BpeaHble 6aKTepUK, KOTOpblE MOTYT
MCNOPTUTb MOJIOKO, @ TaKMe YCTpaHAeT
NOTEHLMaIbHBIX KOHKYPEHTOB aKTUBHBbIX
MOrypTOBbIX GaKTEPHIA.

LLATI 2 - OxnamxpeHne Monoka

OTKPOWTE KPbILLKY W HE HaXKMManTe
HUKaKWe KHOMKK ynpae/ieHus. Ha stane
OXIAXAEHMA MOJTIOKO aBTOMAaTUYECKHM
oxniagutea 1o 43 °C. 3ToT npouecc
obecrneymBaeT fOCTUKEHNE YCTPOMCTBOM
Temneparypbl, HEOGXOANMMOW ANA
OMTMMaJIbHOrO POCTa 3aKBACKW ANA
norypra. Ecnm Temneparypa 6yaeT CMLLIKOM
BbICOKOM, BaLLM Ky/ITYPbl MOTYT MOrMOHY Tb.



CHavasna Ha sKpaHe yCcTponcTBa NoaBUTCA
cnoso «COOL» (OXNNAKAEHUE).

INo oKoHYaHWM Neproaa oxNarmAeHUsA
YCTPOMCTBO M3AAaCT 3BYKOBOM CUrHas1, Koraa
OHO JOCTUIHET NPaBW/IbHOM TeMMepaTypbl,
npumepHo Yepes 1 yac 30 MUHYT.

X & COBET

OxnamfeHre MOJIOKa C OTKPbITOM KpblLL-
KOW NpuBefeT K 06pa3oBaHMI0 NEHKU Ha
€ro NoBepXHOCTU. YaseHWe NeHKW nepes,
fo6aBieHNeM 3aKBaCKW MOMOET CAenaThb
norypT ¢ 6onee rmagKomn TEKCTYPOMN.

LAT 3 - UHKy6aumsa Horypra

B KoHue LLIATA 2 Ha aKpaHe ycTpoicTBa
nossuTcA cnoso «ADD» (JOBABUTD).
MomecTuTe 3aKBacKy Ans MorypTa B

yawKy. Job6assre 2 cTakaHa (125 mn)
OXNAXAEHHOrO MOJIOKa 1 B3GUBaWTe [0
OHOPOAHOM Macchbl. JJo6aBsTe MOJIOYHYHO
CMEChH B OCTbIBLLEE MOJIOKO B HalLe.
3aKpoiTe 1 3adUKCUPYITE KPBILLKY,
HaxkmuTe CTAPT, 4To6bI HaYaTh MHKYOALMIO
ONUTENbHOCTBIO 5-8 YacoB. HYem fosblie naet
NPOLECC MHKyGaLuKn, TEM 6oNee BKYCHbIM
OyLeT Morypr.

LUAT 4 - OxnampgeHue

Horga ycTpolcTBO M3aacT curHan o Tom, HTo
WHKy6aLmA Morypra 3aKoH4YeHa, CHUMKUTE
yaLly A8 NPUroTOBIEHUA, HAKPOMTE
NOJIM3TUNIEHOBOM NIEHKOM W MOCTaBbTE B
XONOAWNBHWK, NOKa MOrypT HE OCTbIHET.
Horpa rorypT nonHOCTBIO OCTBIHET,
NepesIoKUTE Eero B repPMETUYHBIN KOHTENHEP
M MOCTaBLTE B XOJIOAW/BHUK Ha CPOK A0 2
HeJenb.

X d COBETbI

* /crnonb3oBaHne roMOreHn3nMpoBaHHOO
MOJIOKa MO3BOJIUT MONY4UTh GoNee MagKun
norypt. Ecnv pesynsrar nony4mnacs cnerka
KOMHKOBATbIM W PACC/I0EHHbIM, OCTOPOXHO
B36eliTe ox/1aAeHHbIN OrypT, YTObbI
nepemeLlarb.

* YT06bI BbICTPEE OXN1AANTD KUNAYEHOE
MOJIOKO, MOMECTUTE HaLly A/iA
NPUrOTOBEHMA MULLY B 6OJIbLLYIO EMKOCTb

D

C NefiAHOM BOZOM, MPOBEpLTE TeMMepaTypy ¢
nomoLbto TepmomeTpa. Horga Temneparypa
MoJ10Ka AocTurHeT 43 °C, gobasbre 2
cTakaHa (125 mn) oxnaxaeHHOro MosioKa

B 3aKBaCKy A/15 MorypTa, B36enTe 0
OZIHOPOAHOM Macchl, 3aTeM Jo6aBLTE B CMECD,
NPOTPUTE AHO YallM HACYXO M BCTaBLTE Yallly
06paTHO B CKOPOBapHKy.

e [1ns1 yBeIM4EHUA OCTPOTbI MOrypTa yBenysTe
BpPEMSA MHKy6aLun.

NOAAEPHAHUE TEMNJIA

®yHKruma NOAAEPHAHMA TEMNJA

NOAAEPHMBAET ropsaYYH NuLLY Npy 6e3onacHom

Temneparype 60 °C nau Bbilwe, roToBOM

N4 noAaym, Ao 6 4acoB B KOHLE LKA

npurotosaeHus. MNpn Ucnonb30BaHUM ByHKLMK

NOAAEPHAHWMA TEMNJIA B KayecTse

oTZie/IbHOM (PYHKLIMKM, OHA MOMET paboTaThb A0

24 yacos.

* YT0ObI MCNONB30BaTh QYHKLIMIO
NOAJEPHAHWA TEMJA B KayecTBe
OTZENBbHOM (DYHKLMK, 3aKPOMTE KPbILLKY,
3aTeM HaXMUTE W YAEPHUBaNTE KHOMKY
NOoAAEPHAHUA TEMNJIA Ha naHenu
ynpaBieHus.

e dyHKumio NOAAEPHAHUA TENJIA
MOMHO BKJ/IOYUTb U BbIK/IIOYUTb, KaK Npu
NPUFOTOBJIEHWN NOA JABNIEHUNEM, Tak
1 npy MEAJIEHHOM MNPUIOTOBJIEHUA
¢ nomoubto kHonkv MO AEPHAHUA
TENMJ1A Ha naHenu ynpasneHua. 3aropaetca
nHamkatop «MNOAAEPHAHUA TEMJ1A»,

1 TaliMep Ha4YMHaET OTCYET MaKCUMyM 0 6
4aCOB B KOHLIE LIMK/1a NMPUrOTOB/IEHMA.

NMPUMEYAHUE

YT006bI HE YXYALLMTL KA4EeCTBO NPOAYKTOB,
peKoMeHAYEeTCA UCMO/b30BaThb QYHKLMIO
NOAAEPHAHWA TENJA He ponblue 1-2
4acoB.

OT/IOEHHbIW CTAPT

The Fast Slow GO ™ nmeet dyHKUMIO Tanvepa
0151 OT/ZIOEHHOrO CTapTa NpUroToB/IeHUA A0 24
yacoB. 31a PyHKUMSA TalkMepa He NPUMEHSETCA
K dyHKUMAM NOAAepHaHnaA Tennia n napa.
®yHKuma OTJIOKEHHOIO CTAPTA
OTHJ/IKOYeHa anAa npegyctaHoBykn MACA.
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OCTOPOMHO

HuKorga He ocTaBnsanTe MACO, NTULY,
MOPENpPOAYKTbI, AMLA UK apyrue
NPOAYKTbI, TPEOYIOLLIME OXNTAKAEHNA, MPU
KOMHaTHOM Temneparype 6os1ee fiByX 4acos.
BaKTepun 6bICTPO pa3MHOMHKaKOTCA NpU
BbICOKMX Temnepartypax ot 4 °C go 60 °C.

CnegytoLLpe warn noKasbIBatoT, KaK

3anporpamMMUpPOBaTh OT/IOKEHHbIN CTapPT:

e OTperynmpyiTe Bpems LMKIa
NPUroTOBNEHMA M YPOBEHb TeMNeparypbl/
[aBEHUA MO HKENAHUIO.

¢ Haxkmute KHonKy ‘OT/IOHEHHOIO
CTAPTA’, 4TOGbI BKIOYUTD PYHKLMIO
OTNOHEHHOIO CTAPTA.

* Ha aKpaHe 6yaeT oTobpararbcs Bpems
OTCPOYKM CTapTa B Yacax 1 MUHyTax.

* Mcnonbaya kHonkn BPEMEHM (+/-)
HacTpoiTe BpeMsi OT/IOEHHoro ctapta 15
MWHYTHBIMW MHTEPBaIaMW BMNJIOTb [0 24
4acos.

* B 11060 MOMEHT CHOBa HaXMUTE KHOMKY
OTNOXEHHOIO CTAPTA, 4TOGbI BbIMTH
6e3 CoxpaHeHWsA HAaCTPOMKM OTCPOYKM
cTapra.

* Harkmmte kHonky CTAPT/OTMEHA,
YTOObI aKTUBMPOBATb TEKYLLME HACTPOMKU
NPUrOTOB/IEHWA C OT/IOKEHHBIM BPEMEHEM
cTapTa.

* BpemA Ha4yHeT 06paTHbIN OTCYET, U
CBETOAMOZ, MPefBapUTENIbHOrO HarpeBa He
6ynet ropeTb Bo Bpems OTJIOHEHHOIO
CTAPTA.

PEIMYJIMPOBKA BbICOTbI HA/],
YPOBHEM MOPA

[laBneHvie HapacTaeT 1 yBesiniMBaeTcs,
Korza Temneparypa BHYTpH Yallm Ans
NPUrOTOB/IEHUSA MULLM NPEBbILLIAET

TOUKY KuneHust. Mo Mepe yBenmyeHus
BbICOTbI, TEMMEpaTypa, Np1 KOTOpoi Boga
3aKWMaeT, yMeHbLIAETCs 13-3a NafeHns
[aBnieHust Bo3ayxa. ITO CO3AaeT COBCEM
Zpyrvie YCNoBusA A1 NPUrOTOBIEHUS NPU
MCMO/Ib30BaHWM CKOPOBAapPKMU.
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YT06bI NOALEPHMBATL CTABW/IbHbIE
pes3ynsTaTbl NPUrOTOBAEHWA Ha Pa3HbIX
BbicoTax, Fast Slow GO ™ nmeeT dyHKUMIO
PEeryIMpoBKM BbICOTbI, KOTOpPasa peryaMpyet
HaCTPOWMKM B 3aBUCHMOCTM OT BbICOTbI
BaLLIErO TEKYLLErO MECTOMO/IOHEHMS.

1. YT106bI 3aMTH B HACTPOWMKM BbICOTbI,
HaXXMUTE U 2 CEKYHAbI AEPHUTE
HaraTbiMmn KHornkn OTJIOXKEHHOIO
CTAPTA n NOAAEPHAHUA TENNA.

2. HarmuTe kHonkv BPEMEHW (+/-) unm
KHonkn JABJIEHUA/TEMIEPATYPbI,
4TOGbI HACTPOUTD BbICOTY.

3. [Aucnnen ns 4 undp dyget otobpamarb
‘Alt’ v undpa, KoTopaa NepeksioyaeTca
KaXKAayro CeKyHay.

4. Haxmute KHonKy CTAPT, 4To6bI
NOATBEPAMTb, YCTPOMCTBO M3AaCT
3BYKOBOWM CUrHaJT.

5. Tenepb HAaCTPOMKW CKOPOBapPKM
COOTBETCTBYIOT BalLiei TEKyLLEN BbICOTe.
HaxkaTtre nto6oi KHOMKU UK BbIXOA,

Mo UCTEYEHUM TalM-ayTa COXPaHUT
TEKyLLee YCTaHOB/IEHHOE 3Ha4YeEHNEe
BbICOTbI. YTO6bI COPOCUTL BbICOTY 10
3aBOACKWNX HACTPOEK, BEPHUTE BbICOTY
Ha 0 meTpoB.

NPUMEYAHUE

TOYHYIO BbICOTY MOM¥HO Y3HaTb Ha canTe
www.elevationmap.net nnm ceAsaBLLKCL C
LIeHTPOM O6C/yMBaHNA KNIMEHTOB Sage.

YCTAHOBHA EAWHAL, USBMEPEHHUA

lNo ymonyaHuio eguH1LA U3MEPEHUS -
LUenbcui (C). Ana nepertodeHrsa Mexay
METPUHECKUMM U UMMEPCKUMM €IMHULLaMU
n3mepeHns HaxmMmuTe kHonku JABJIEHUSA/
TEMMEPATYPbI (+/-) B Te4eHune 5

CeKyHzA, 1 Ha gucnnee otobpasutca F ana
®dapeHrerita. CHOBa HaXMUTE KHOMKU
OABJTIEHNA/TEMIEPATYPbI (+/-) B
TeyeHue 5 CeKyHa, YToObl BEPHYTLCA K
Llenscuio, 1 Ha gucnnee otobpasutca C.



< 1 YX0A 1 O4YUCTHA

Mepen 04MCTHOM y6eanUTECH B TOM, YTO
CHOPOBAPKA BbIK/I0YEHA. BbiTalLmTe BUIKY
13 PO3ETHM 1 BbITALLMTE PAa3beM LLHypa
NUTaHWA 13 OCHOBaHWS CKOPOBaPKH.
MopomauTe, NoKa CKopoBapKa 1 Bce
MPUHAL/IEHHOCTM MOIHOCTHIO OCTbIHYT,
npemae Yem NpucTynarb K pasbopKe 1
OUUCTHE.

BbIMO#TE CbeEMHYIO Yally Ans
MPUroTOB/IEHUSA TEMJION MbIJIbHOM BOAOM
W YACTOM MSAMKOM TKaHbIO MW FYBHOM.
MpomoiiTe YMCTOM BOAOM M TLLATENBHO
BbICyLLUTE.

Ecnu co BpemeHem obpasyeTcs
W3BECTKOBbIM HAET, CMELLaiTe 2 CTOOBbIE
NOXKKM 6enoro yKeyca u 1 ctakaH (250 mn)
ropsyer BoAbl B Hallie A5 NPUroTOB/IEHNA

W HarpeBamnTe C MOMOLLbIO hyHKLMM Napa B
TeveHue 10 MUHYT, Nperae Yem OXNaauTb U
OYUCTUTD LLEETKOM.

NPUMEYAHUE

CbemMHyto YaLly A/ NPUroToB/IEHMA
MOHO MbITb B MOCYAOMOEYHOM MaLLMHE,
HO PEKOMEHAYETCH MbITb Yallly B ropsivei
Mbl/IbHOM BOAE C UCNO/Ib30BaAHUEM MArKOro
6bITOBOrO MOMOLLEr0 cpeacTBa. TiarensHoO
NPOMOWTE W BbICYLLUMTE.

NPEAYNPEXHEHUE

¢ He vcnonb3yrite abpasmBHbIE YACTALLME
CpeacTBa, CTa/IbHYH MOYasTKY MK MyOKM
[17 YACTKU BHELLHEro W BHYTPEHHEro
Koprnyca yCTpOMCTBa.

* He norpyaite MeTa//IM4ecKoe OCHOBaHWe

WM LLIHYP NATaHUS B BOAY WM Nt0GYI0
OPYTYIO HUAKOCTb, TaK KaK OHW MOTyT

BbI3BaTb NopareHmne aIeKTpn4eCKNM TOKOM.

* [epef, TeM, KaK NPUCTYNUTb K
MPUroTOB/IEHUIO, YEEAUTECH, YTO ChEMHas
yala an1A NPUroToB/IEHWs MPaBUIbHO
yCTaHOB/IEHa.

PA350PHA HPbILUKU:

* AKKypaTHO BbITallWTe CUIMKOHOBbIM
YNJIOTHUTESTb KPbILLKW U3-3a MPOBOJIOYHOIO
KOJIbLia HA HUMKHEW CTOPOHE KPbILLKK.
Meproanyeckm nposepanTe, 4TOObI OH Obl
YUCTbIM, TMOKMM, 6€3 TPELLMH U Pa3PbIBOB.
B cnyyae noBpemxaeHuA He UCnonb3yiTe
YCTPOWMCTBO.

BbIMO#MTE BHYTPEHHIO HacTb KPbILLKK
BNAXKHOM MblJIbHOM ry6KOM Mn TKaHbto. [Mpun
HeobX0AMMOCTW yAa/ITe OCTAaTKU Macaa
KUCTbIO. BbITpMTE HACYXO YMCTOM THaHbIO.

PerynapHo npoBepsiTe, YTOOb! KpbILLKa
K/lanaHa 0CBOBOHAEHMA AaBneHus bblia
YMCTOM U Ha Hel He BbLI0 HUAKOCTH /
OCTaTKOB NPOAYKTOB. CHUMMWTE KPbILLKY
K/1arnaHa OCBOOOHAEHUS AaBEHWA C
KPbILLKK, MPOTPUTE MblIbHOM TKAHbIO U
BbICYLUMTE. XOPOLLO MPOMOMTE W YCTaHOBUTE
Ha MeCTO, 3aLLe/IKHYB.

MpenoxpaHnTeNbHbIM KnanaH AaBneHuA
HEO6XOAMMO PEryNAPHO NPOBEPATHL U
YUCTUTb, YTOObI 36EKATL 3aCOPEHUS,
KOTOPOE MOXET NPUBECTU K BIOKMPOBKE
NpeaoxXpaHUTENBHOIO KaanaHa. BeimorTe m
OYMCTUTE OT Macna Uim OCTaTKOB MAULLN.
Y6eauTech, 4TO NOC/Ee OYUCTHU KianaH

MAaBHO ABUMETCS BHYTPb 1 HAPYHY.

101



CUJIMHOHOBAA
YNNOTHUTEJIbHAA NMPORJIAAHA:

¢ 3ameHsTe NPOKIafKY U3 CUJIMKOHOBOM
pe3uHbl Kaxaple 1-2 roga (obparuTech B
GIMMKAMLLNIA CEPBUCHDIM LIEHTP Sage).

¢ [pomoWTe NPoKaAKY B TEMION
MbUIbHOM BoZE. [TpOMOIMTE YMCTOM BOAOM,
TLATE/IbHO BbICYLLMTE U BEPHUTE B
WCXOAHOE MOJIOHEHUE.

¢ MpoKNazKy U3 CUIMKOHOBOM PE3WHbI
MOMHO MbITb Ha BEPXHEW NOJIKE
MoCyA0MOEYHOM MalLMHbI, YTOObI
n36aBWTLCA OT 3arnaxa Creumn.

* CMOuYMTE NPOKNAAKY U3 CUIMKOHOBOM
pe3uHbI CMEChI0 BUKapGOHATHOM coapbl
W BOZbl, YTOObI YCTPaHWTbL 3anaxv nepeg,
OYMCTHOM.

BHUMAHHUE

Ecnv npoknagKa ns CUIMKOHOBOW Pe3nHbI
HemnpaBW/IbHO BCTaB/IEHA B AepHaTe/ib,
KpbILLKa He ByAEeT NIOTHO 3aKpbiTa. 3T
MOMET NPUBECTU K HEMCNPABHOCTH
YCTPOMCTBA U yTEYKE Napa Uam ropsyen
HUIAKOCTH, YTO MOMET BbI3BaTb OMOMM.

Cwmecb V2 ctakaHa (125 M) IMMOHHOIO
COKa, 1 CTO/IOBOM NIOKM Liefipbl IMMOHA U
500 M/ ropsYen Bofbl, MPUrOTOB/IEHHOM NP
BbICOKOM paBneHuu B TeHEHNE 5 MUHYT,
MOMET NMOMOYb YCTPaHUTb 3anaxu MULLN.
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XPAHEHUE:

¢ Y6eauTeCh B TOM, 4TO CKOpPOBapKa
BbIK/ItoueHa. CKopoBapKa BbIK/IH04EHa,
Korga BCe MHAMKATOPbI MoralleHb.

* BbiTalmte BUIKY 13 po3eTku. MopomwaunTe,
MoKa CKopoBapKa v BCe NPUHAAJIEHHOCTU
MOJIHOCTbIO OCThIHYT, MPEHAE Yem
MPUCTYNaTh K pasBbopKe 1 O4MCTHe.

* Y6eauTech B TOM, HTO CKOpOBapKa 1 BCe
NPUHAZNEHHOCTU YACTBIE U CyXHe.

* Y6eauTech B TOM, YTO Yallia yCTaHOB/IEHA B
CKOPOBApHy.

* Y6eautech B TOM, HTO KpbILLKa 3aKpbiTa 1
3aurKcHMpoBaHa.

¢ XpaHuTe YyCTPOMCTBO B BEPTUKAIbHOM
NOJIOEHWNM, POBHO CTOALLMM Ha
OMOpPHbIX HOXKaXx. He KnaguTte HUYero Ha
YCTPOWMCTBO.



NPOBJIEMA

Mouck 1 ycTtpaHeHHe HeucnpaBHOCTEN

NPOCTOE PELLUEHUE

KpbiwKa He oTKpbIBaeTcA
MO OKOHYaHUU UUKNIa
npUroToBJ1IeHUA eabl

* HaxumanTe Ha kHonky OCBOBOAEHWME MAPA po Tex nop,
MoKa BCe BHYTPEHHEE AaB/ieHWe He ByaeT COPOLLEHO U KpbILLKa
He ByfeT OTKpbIBaTbCA.

Ecnu a0 cnyyvaertca 4acTo, To, BOSMOMKHO, CKOPOBAPKY
HeoGX0AMMO OTPEry/IMpoBaTh, YTOOb OHa COOTBETCTBOBa/IA
TEKyLLEN BbICOTE Haf, YPOBHEM MOPS. BbINOAHWTE MHCTPYKLMK U3
paspena «PerynMpoBKa BbICOTbI Haf, yPOBHEM MOPS».

Mopraet uHaurarop LID
(KPbILUKA) 1 3By4uT curHan

I'IosepHMTe KPbILWKY B NpaBW/ibHOe NMoJI0HEHWe AN1A NPUroTos-
JIeHnA Noa JaB/ieHneM Ui MeasIieHHOro NPpUroToB/1IeHUA.

Map BbIXOAUT Yepes KPbILIKY
2Nzl
MpepoxpaHUTeNbHbIN
WTHUPT He NogHUMaeTcA
Nzl

B ckopoBapKe He
o6pasyeTca paBieHue
Ui

Talimep He BepeT
o6paTHbIit oTcyeT

2Nzl

Ha aucnnee
oTto6pameHo ‘SEAL

CobepwTe KpbILLKY Haf/1erallyM 06pasoM, MPoC/ieavB 3a TEM,
4TOGbI MEHAY PYKOATKOM KPbILLIKW W KPbILLIKOM U3 HEpaBetoLLen
CTas He 6bI10 3a30pa. YNIOTHUTEIbHAA raika JoKHa ObITh
M/I0THO NPUKPYyYeHa.

Y6epnTech B TOM, HTOObI CU/IMKOHOBbIM YMIOTHUTES b KPbILLKK
Obl/1 YUCTbIM, HE Gbl/1 MOBPEKAEHHBIM, TPECHYTHIM U ObiN
BCTaB/1IEH HaA/IEaLLMM 06pa3oM.

Y6eanTech B TOM, HTO NPefOXPaHUTE/bHbIN LITUPT MOKET
CBOBOAHO NepemeLLaTbCa BBEPX U BHU3.

Horga KpbiwKa 6yaeT 3apuKcrMpoBaHa, yoeamTech B TOM, HTO
npefoXpaHUTEIbHBIN WTUDT HaA/IEKALLMM 06Pa30M COBMELLIEH C
OTBEPCTUEM Ha PYKOSTKE KPbILLKY.

Y6eamTech B TOM, HYTO KianaH 0CBOBOHAEHWA AaBNEHMA NIOTHO
YCTaHOB/IEH M OGpPALLEH B CTOPOHY PYYKU KPbILLKW.

Jlo6aBbTe 60MbLLE HUAKOCTW/NPOAYKTOB B Yauly. O6Lwpmi 06beM
NPOAYKTOB W HMAKOCTU JOKEH COCTaBNATb He MeHee 1 nTpa.
Ecnv npobnema He MCHE3HET, NO3BOHUTE B LIEHTP 06CNYHUBaHNSA
KMEHTOB Sage.

CHopoBapKa aBTOMaTru4ecKu
nepexsio4aeTca Ha PyHKLUIO
nopAaepHaHua Tenna,

He BbINOJIHUB LUK NPUro-
TOBJIEHUA €fbl NOJIHOCTbIO

[Jo6aBbTe B Hally 60/bLue BOAb! M NepesanycTuTe LK.

Bopa ckannuBaetcAa
Ha cToNlellH1LEe

MpocneauTe 3a Tem, YTOGbI CKOPOBapKa CTOs/1a Ha MNIOCKOM U
POBHOW MOBEPXHOCTU U, YTOBbI CTaKaHUMK /1 c6opa KoHAeHcaTa
6blN YCTAHOB/IEH B 3aiHEW YacTW CKOPOBapKW. BbinonHuTe
MHCTPYKLUMKM 13 pasgena «[ogrotoBka ckopoBapku Fast Slow
Go™» Ha cTpaHuLe 89.

OnycToLumTe CTaKaHuMK AnA c6opa KoHaeHeaTa.

Ha aucnnee
oto6paaerca “Err”

Ha aKpaHe 6yaet otobpamarbes «Err», ecnn ecTb HencnpasnmMas
npo6/aema ¢ ycTporcTBoM. B 3ToM cyqae HeMefIEHHO
OTCOEAMHUTE LLHYP MUTaHWA OT PO3ETKU M 0BPATUTECH B LIEHTP
06CNyMBaHWA KIMEHTOB Sage.

C6poc 0 3aBOACKUX
HacTpoeK

HarmuTe 1 yaepHuBanTe KHOMKU «Cyna» U «Cy-B1f» B Te4EHUe
TPex CeKyHA, YToBbl CEPOCHTL HACTPOMKH, BRJItOYAs YpOBEHb
BbICOTbI.
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