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Deutsch

MULTIKOCHER CHEF TWO

Wir gratulieren Ihnen zum Erwerb des neuen Multikochers, mit dem Sie alle
Zubereitungsarten von gesunder Nahrung ohne spezielle Kenntnisse und
Fertigkeiten realisieren kénnen. Die stilvolle duflerliche Erscheinung des
Geréats und die bequeme Sensorsteuerung wird lhnen und Ihren Angehdri-
gen viel Genuss bei der Anwendung bringen.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Bevor Sie den Multikocher benutzen, lesen Sie bitte aufmerksam die An-
leitung durch und halten Sie sich streng an die darin enthaltenen Anwei-
sungen.

e Dieses Elektrogerédt ist nicht fir die Anwendung durch Kinder oder hand-
lungsunfahige Erwachsene ohne angemessene Kontrolle, sowie durch
Personen, die tiber keine ausreichenden Fertigkeiten im Umgang mit Elek-
trogeraten verfiigen und sich nicht mit der Bedienungsanleitung bekannt
gemacht haben, bestimmt.

e Der Hersteller tragt keine Haftung fir beliebige Verletzungen oder Scha-
den, die infolge einer inkorrekten Nutzung des Elektrogerdts entstanden
sind.

e Der Multikocher ist ein elektrisches Haushaltsgerat und fiir die Anwen-
dung ausschlieRlich in Haushaltsbedingungen in strenger Ubereinstim-
mung mit der Bedienungsanleitung bestimmt. Ein inkorrekter Betrieb oder
technische Modifikationen am Gerat kénnen zu lebens- und gesundheits-
geféhrdenden Umsténden fiir den Benutzer fiihren.

e Personen mit Herzschrittmachern sollten sich vor der Anwendung des
Multikochers von ihrem Arzt beraten lassen.

e Vor dem Anschluss des Multikochers an das Stromnetz {iberzeugen Sie
sich davon, dass die Spannung im Stromnetz der Spannung entspricht, die
im Datenblatt dieses Gerdts ausgewiesen ist.

o Um eine Uberlastung des Stromnetzes zu vermeiden, schalten Sie an das
Stromnetz gleichzeitig mit dem Multikocher keine anderen Gerate mit ho-
her Aufnahmeleistung an. Verwenden Sie beim Anschluss keine besché-
digten oder tiberlasteten Verlangerungskabel.

e Beim Anschluss des Multikochers an das Stromnetz achten Sie bitte
darauf, dass sich das Netzkabel nicht verdreht, nicht von irgendwelchen
Gegensténden gequetscht wird, {iberzeugen Sie sich davon, dass die
Steckgabel des Netzkabels trocken und sauber ist. Die Steckgabel muss
dicht und bis zum Ende in die Steckdose eingesteckt werden.

e Um Stromschlag zu vermeiden, fassen Sie die Steckgabel des Stromka-
bels nicht mit nassen Handen an.

e Bewegen Sie den Multikocher nicht wéhrend des Betriebs. Ziehen Sie ihn
nicht am Kabel.

e Bei einer Beschadigung des Stromkabels muss es von einem Fachspe-
zialisten des Servicezentrums oder von einem qualifizierten Elektriker
ausgewechselt werden. Benutzen Sie den Multikocher nicht, wenn das
Stromkabel oder die Steckgabel beschédigt sind.

e Stellen Sie den Multikocher nur auf einer trockenen, ebenen und stabilen
Oberflache in einem sicheren Abstand vom Oberflachenrand auf. Stellen

Sie den Multikocher nicht auf einer Oberflache mit weichem Textilbezug
auf, der Warme speichern kann.

Benutzen Sie den Multikocher nicht an Orten mit erhéhter Feuchtigkeit
oder neben Warmequellen. Lassen Sie nicht zu, dass das Stromkabel mit
heilen Oberflachen von beliebigen Heizgerdten oder mit Oberfléachen in
Beriihrung kommt, die es beschadigen kdnnen.

Um Stromschlag zu vermeiden, tauchen Sie das Gehause des Multiko-
chers, das Stromkabel oder dessen Steckgabel nicht in Wasser oder in
andere Fliissigkeiten.

Der Multikocher darf nicht in Raumen mit leicht entflammbaren Stoffen,
chemischen Reagenzmitteln oder in stark verstaubten Raumlichkeiten
betrieben oder aufbewahrt werden.

Um elektromagnetische Storungen zu vermeiden, muss der Abstand vom
Multikocher zu anderen Elektrogerdten mindestens 30 cm betragen.
Schiitzen Sie den Multikocher vor direkten Sonnenstrahlen, um eine Ver-
formung oder eine Bleichung der Gehéduseoberflache zu vermeiden.
Wahrend des Betriebs sollte der Multikocher nicht bewegt werden.
Gehen Sie mit dem Multikocher sorgfaltig um, schiitzen Sie ihn vor St6-
Ben, setzen Sie den Innenbecher in den Multikocher vorsichtig ein.
Schalten Sie den Multikocher nicht ein, wenn die Schiissel nicht einge-
setzt ist.

Benutzen Sie nur den mitgelieferten Topf. Ersetzen Sie ihn nicht durch an-
deres Geschirr, um eine Uberhitzung und das Auftreten von gefahrlichen
Situationen zu vermeiden.

Benutzen Sie die Schiissel des Multikochers nicht zum Kochen auf dem
Herd oder in anderen kulinarischen Zwecken.

Uberzeugen Sie sich vor der Benutzung des Multikochers davon, dass
die Heizplatte und die duRere Topfoberflache trocken und sauber sind.
Feuchtigkeit und Lebensmittelpartikel auf der duReren Topfoberflache
und auf der Heizplatte kénnen einen Kurzschluss ober eine Beschadigung
des Gerats verursachen.

Fiillen Sie den Topf nie tber den zuldssigen Umfang hinaus, im Gegenfall
kann die zu geféhrlichen Situationen und zu einer Beschéadigung des Mul-
tikochers fiihren.

Vor dem Einschalten des Multikochers sollten Sie immer nachpriifen, ob
das Dampfauslassventil nicht verstopft ist.

Verschielen Sie wahrend des Betriebs des Multikochers nicht die Dampf-
ausgangsoffnungen.

Sorgen Sie fir Freiraum tber dem Multikocher fiir den sicheren Dampf-
austritt (min. 1,5 m).

Um Verbrennungen zu vermeiden, schiitzen Sie lhr Gesicht und Ihre Hénde
vor dem austretenden Dampf, besonders wenn Sie den Deckel 6ffnen.
Denken Sie daran, dass sich im Inneren des Multikochers heier Dampf
befindet.

Verwenden Sie bei der Zubereitung im Topf keine Alufolie, keine Férm-
chen oder ahnliche Vorrichtung aus metallhaltigen Materialen.

Um gefahrliche Situationen zu vermeiden, lassen Sie keinen Kontakt der
Heizplatte mit Metallgegenstdnden oder mit Kiichenzubehér zu, legen Sie
in den Multikocher keine Fremdgegenstande.



e Wahrend und nach dem Ablauf eines Programms sollten Sie den Deckel
vorsichtig 6ffnen. Denken Sie daran, dass sich im Inneren des Multiko-
chers heiller Dampf befindet.

e Halten Sie den Multikocher sauber, reinigen Sie grindlich die Schissel,
den Deckel des Multikochers und das Dampfventil nach jeder Anwen-
dung.

e Bewahren Sie das zubereitete Gericht nicht im Multikocher auf, reinigen
Sie den Multikocher gleich nach der Anwendung, im Gegenfall wird die
spatere Reinigung erschwert sein.

e Falls Rauch oder Brandgeruch von einer beliebigen Baugruppe des Mul-
tikochers, sowie seltsame Gerdusche auftreten sollten, schalten Sie den
Multokocher sofort aus, trennen Sie ihn vom Stromnetz, lassen Sie den
Dampf mit dem Dampfauslassventil ab und wenden Sie sich an ein Ser-
vicezentrum.

e Im Falle einer Beschadigung der Heizplatte oder einer Deformation des
Topfes wenden Sie sich an ein Servicezentrum.

e Packen Sie den Multikocher zur Aufbewahrung in die Box und bewahren
sie ihn in einem trockenen Raum an kindersicheren Orten auf.

e Bewahren Sie diese Anleitung auf, um spéter darauf zurtickgreifen zu kon-
nen, und falls der Multikocher den Besitzer wechseln sollte, so geben Sie
ihm diese Bedienungsanleitung zusammen mit dem Geré&t mit.

VOR DER ERSTEN ANWENDUNG

Stellen Sie den Multikocher auf eine horizontale ebene Oberflache. Achten
Sie beim Aufstellen darauf, dass der heifle Dampf wahrend der Zubereitung
nicht auf Mobel, Haushaltstechnik, Wénde etc. gelangt.

Waschen Sie alle abnehmbaren Teile des Multikochers und das Zubehor in
warmem Wasser mit einem neutralen Spulmittel, wischen Sie sie danach
trocken.

Wischen Sie die duReren Oberflachen des Multikochers mit einem sauberen
feuchten Tuch ab.

BESCHREIBUNG DES GERATS

1. Deckel

2. Abnehmbarer Innendeckel
3. Dampfventiloffnung

4. Schiissel

5. Gehéuse

6. Deckelentriegelungsknopf
7. Temperaturgeber

8. Das Heizelement

9. Touch-Bedienfeld

10. LCD-Display

Zubehor
Messbecher (Fassungsvermdgen 180 ml), Spaten, Léffel, Gitter fiir die Zube-
reitung von Gerichten im Betrieb ,,Dampfkocher”.

KOCHSCHUSSEL

Die Schissel wurde aus eloxiertem Aluminium mit Keramikbeschichtung.
Diese Beschichtung erhoht die Verschleilfestigkeit der Schiissel, und ga-
rantiert als umweltfreundliches Material Sicherheit fir lhre Gesundheit.
AuRerdem kann man auf der keramischen Beschichtung praktisch ohne Ol
arbeiten und somit leckere Diatkost zubereiten.

Um die Lebensdauer des Gerats zu verlangern ist die Anwendung bei der
Zubereitung von metallischem und sonstigem Zubehtr, mit dem die Schiis-
seloberflache beschadigt werden kann, nicht empfehlenswert, benutzen Sie
die mitgelieferten Spaten oder Spaten aus Holz oder Silikon.

VORSICHT! Das Dampfventil ist bestimmt, um Arbeitsdruck im Becher
des Multikochers zu halten und um Dampf nach dem Kochen auszulassen.
Beim Zuzug groRen Mengen von Wasser, der Dampf schafft nicht zu kon-
densieren, und das Wasser wird an der Oberflache des Multikochers neben
dem Dampfventil sammeln. Dies ist keine Fehlfunktion, sondern zeigt nur
an, dass Sie zu viel Wasser gegeben haben.

Auf der Innenseite der Schiissel sind 2 Skaleneinteilungen:

e Die Skala CUP wird zur Bestimmung des Wasservolumens in Abhéngig-
keit von der Menge der zu kochenden Griitze benutzt.
Wenn Sie also, zum Beispiel, 5 Becher Reis kochen, miissen Sie Wasser
bis zur Markierung 5 einfiillen.
Diese Skala dient als Empfehlung, da das Ergebnis von der Sorte und von
der Qualitat der Gritze abhangig sein kann. Um die gewiinschte Viskosi-
tdt zu erreichen, versuchen Sie das Verhaltnis von Wasser und Griitze zu
variieren.

e Auf der Skala L ist das Flissigkeitsvolumen in Litern angegeben.

DISPLAYANZEIGE

11. Restzeit:
zeigt die Zeit bis zum Ende des Programms angezeigt.

12. Kochprogramme:
wéhrend der Zubereitung wird auf dem Display das gewahlte Programm
angezeigt.

13. Uhr:
im Standby-Modus zeigt die Uhr die aktuelle Uhrzeit an. Um die laufende
Uhrzeit zum aktuellen Zeitpunkt zu sehen, driicken Sie auf , Start”.

14. Temperatur:
temperaturanzeige fiir die Programme ,Kindermenii” und ,Chefkoch”,
mehr dazu siehe Tabelle 1.

15. Laufender Zubereitungsstatus:
auf dem Display wird der aktuelle Zubereitungsstatus angezeigt.

16. Garzeit:
beim Einschalten des Timers wird auf dem Display die Uhrzeit angezeigt,
wenn das Gericht fertig sein wird.

17. Kochanzeige:
zeigt die Zeit der Zubereitung, des Warmhaltebetriebs und des Auf-
warmbetriebs an.



BEDIENTAFEL

Der Multikocher hat ein intuitiv verstandliches Touch-Bedienfeld. Um die
Tasten zu aktivieren braucht man sie nur leicht mit dem Finger anzutippen.
Pressen Sie nicht mit Kraftaufwand auf die Tasten. Wenn sich eine Taste
nicht durch Beriihren aktivieren lasst, soll man einfach nur die Kontaktober-
flache vergréRern.

Touch line

Mit Hilfe dieser Linie erfolgt die Entriegelung der Bedientafel, die Pro-
grammwahl und die Einstellung der Kochzeit. Die leuchtende Indikation zeigt
die Bewegungsrichtung an. Beriihren Sie die Linie mit der Hand und fiihren
Sie die Hand nach links oder nach rechts entlang der Indikation.

Abbruch

e um die laufenden Einstellungen abzubrechen oder die Zubereitung zu
stoppen pressen und halten Sie diese Taste 3 Sekunden lang, der Multi-
kocher wird in den Standby-Modus umschalten;

e um die Tonindikation abzuschalten, schalten Sie den Multikocher zuerst
in den Standby-Modus um, pressen und halten Sie danach die Taste ,Ab-
bruch” 3-5 Sekunden lang.

Timer
Die Timerfunktion erlaubt es das Gericht zu einer voreingestellten Zeit zu
kochen. Naheres dazu im Abschnitt ,Timereinstellung”.

Temperatur

Die Temperaturwahltaste in den Programmen ,Kinderment” und ,Chef-
koch”.

Einstellschritt und Einstellintervall fir jedes er Programme siehe Tabelle 1.

Start:
e Bestéatigung der vorgegebenen Einstellungen und Start der Zubereitung;
e Finstellung der Uhr.

Tonindikation

Um die Tonindikation bei der Programmwahl ein- oder auszuschalten, schal-
ten Sie den Multikocher zuerst in den Standby-Modus, pressen und halten
Sie danach die Taste ,Abbruch” 5 Sekunden lang, zur Bestatigung mit ein
kurzes Tonsignal erklingen.

Das bestatigende Tonsignal wird bei der Entriegelung der Bedientafel, bei
der Einstellung der Kochzeit, nach Programmstart und bei Ende eines Pro-
gramms, sowie beim Ubergang in den Warmhaltebetrieb erklingen.

Wenn nach der Einstellung der Kochzeit die Taste ,Start” nicht gepresst
wird, wird der Multikocher periodisch Tonsignale von sich geben, die an die
Notwendigkeit erinnern die Taste ,Start” zu pressen.

BETRIEB
Entriegelung der Bedientafel

Beim Anschluss des Multikochers an das Stromnetz wird ein Tonsignal
erklingen, auf dem Display wird die Uhrzeit angezeigt, die Tasten werden
dabei verriegelt sein.

Um die Bedientafel zu entriegeln, fiihren Sie mit der Hand an der Linie Touch
line entlang der Indikation — von links nach rechts, dabei wird ein Signal
erklingen, die Tasten auf der Bedientafel werden aktiv sein, auf dem Display
wird die Uhrzeit und eine Liste der Kochprogramme angezeigt.

Uhr

Zum Einstellen der aktuellen Uhrzeit pressen und halten Sie die Taste
,Start” — die Ziffern werden 3 Mal aufblinken. Die Uhrzeit wird nacheinan-
der eingestellt: zuerst die Stunden, danach die Minuten. Streichen Sie mit
der Hand entlang der Linie touch line von links nach rechts, um den Wert
zu steigern, und von rechts nach links, um den Wert zu verkleinern. Damit
die Ziffern schneller umgeschaltet werden, machen Se wahrend des Strei-
chens mit der Hand Halt und halten Sie den Finger auf einer Stelle fiir 1-2
Sekunden lang gepresst. Nach der Einstellung der Stunden machen Sie eine
kurze Pause, und wenn die Minuten zu blinken anfangen, stellen Sie den
gewiinschten Wert ein. Zum Bestéatigen der Einstellungen pressen und hal-
ten Sie die Taste ,Start” solange, bis ein bestatigendes Tonsignal erklingt,
und die Ziffern am Display durchgehend zu leuchten beginnen. Wenn man
die Einstellungen nicht betétigt, wird der Multikocher nach 10 Sekunden
automatisch den Einstellbetrieb der Uhr verlasen, und am Display wird die
eingestellte Uhrzeit angezeigt. Um die Einstellung der Uhrzeit abzubrechen,
pressen Sie auf ,Abbruch”.

Vorbereitung zum Kochen

e Nehmen Sie vor dem Kochen die Schiissel aus dem Multikocher raus,
tiberzeugen Sie sich davon, dass auf die Heizoberflache keine Lebens-
mittelreste oder keine Fremdgegensténde gelangt sind, das kann zu einer
AuRerbetriebsetzung des Geréts fiihren. Die Oberflache des Temperatur-
gebers muss sauber und trocken sei.

e Geben Sie die Zutaten in die Schiissel in Ubereinstimmung mit dem Re-
zept ein. Achten Sie darauf, dass die Menge der Fliissigkeit nicht die Mar-
kierung des Hochstpegels tiberschreitet.

e Setzen Sie die Schiissel in den Multikocher ein und schlieen Sie den
Deckel.

Programmwahl

Um ein Programm zu wahlen, streichen Sie entlang der Linie von rechts nach
links oder von links nach rechts, das gewahlte Programm wird blinken und
die Uhr wird die voreingestellte Kochzeit anzeigen (fiir nichtautomatische
Programme).



Kochzeit

Um die Kochzeit zu andern, warten Sie ab, bis die Uhr auf dem Display zu
blinken beginnen (in 3 Sekunden nach der Programmwahl), streichen Sie da-
nach entlang der Linie von links nach rechts, um die Kochzeit zu steigern, und
von rechts nach links, um die Uhrzeit zu vermindern. Damit sich die Ziffern
schneller umschalten, machen Se wahrend des Streichens mit der Hand Halt
und halten Sie den Finger auf einer Stelle fiir 1-2 Sekunden lang gepresst.
Der Intervall und der Schritt der Zeiteinstellung sind fiir jedes Programm in
der Tabelle 1 angegeben.

ANMERKUNG
Die Kochzeit fir die Programme: , Griitze", ,Express”, ,Risotto” wird auto-
matisch in Abhdngigkeit vom Umfang der Zutaten eingestellt.

Kochtemperatur

Fiir die meisten Programme ist die Kochtemperatur unveranderlich und wird
in der Tabelle 1 angefihrt.

Bei den Programmen ,Chefkoch” und ,Kindermeni” ist eine Anderung der
Kochtemperatur maglich. Pressen Sie dazu solange die Taste ,Temperatur”
auf der Bedientafel, bis auf dem Display der gewiinschte Wert angezeigt
wird. Beim Halten der Taste werden sich die Werte schneller &ndern. Der
Intervall und der Schritt der Temperatureinstellung sind in der Tabelle 1 an-
gefiihrt.

Einstellung des Timers

Um ein Gericht zu einer bestimmten Uhrzeit zu kochen, benutzen Sie die

Funktion ,Timer":

1. Wahlen Sie das Programm und stellen Sie die Kochzeit ein.

2. Pressen Sie auf die Taste ,Timer” auf der Bedientafel —am Display wird
die Aufschrift ,Garzeit” erscheinen, und die Ziffern werden zu blinken
beginnen.

3. Stellen Sie die Uhrzeit ein, zu der das Gericht gar sein muss.

4. Pressen Sie auf ,Start”, um Ihre Einstellungen zu bestéatigen.

ACHTUNG
Bevor Sie die Einstellung beginnen, priifen Sie bitte, dass die Uhr die aktu-
elle Uhrzeit richtig anzeigt.

ANMERKUNG
Ldsst sich bei den Programmen ,Braten”, ,Express”, ,Selbstreinigung” und
LJAufwédrmung” nicht einstellen.

VorsichtsmaBnahmen und Empfehlungen:

e Wenn Sie die Funktion ,Timer” benutzen, achten Sie bitte darauf, dass die
einzustellende Zeit um einen Intervall tiber dem Wert der aktuellen Zeit
liegt, der zum Kochen des Gerichts ausreichend ist.

e Wenn Sie den Timer auf eine Zeit eingestellt haben, zu der das Gericht
noch nicht gar sein wird, wird dieser Modus nicht funktionieren, und as
Gericht wird automatisch gar gekocht.

BEISPIEL

Die aktuelle Uhrzeit ist 17:00 Uhr. Sie wahlen das Programm ,Suppe” und

stellen die Kochzeit auf 30 Minuten ein, dabei stellen Sie den ,Timer” auf

17:20 Uhr ein. In diesem Fall wird das Programm bis 17:30 Uhr weiter laufen.

e Wenn der Timerwert unter dem aktuellen Zeitwert liegt, wird das Gericht
zur vorgegebenen Zeit gekocht, jedoch am néchsten Tag. Zum Beispiel:
die aktuelle Uhrzeit betragt 17:00 Uhr. Sie stellen den Timer auf 16:00 Uhr.
In diesem Fall wird das Gericht um 16:00 Uhr des nachsten Tages gar sein.

e Einige Lebensmittel kdnnen bei einem erheblichen Zeitverzug verderben.
Schalten Sie den Timer bitte nicht ochne Notwendigkeit auf die maximale
Zeitein.

e Benutzen Sie den Timer nicht sofort nach dem Kochen, bis der Multiko-
cher sich nicht vollstandig abgekiihlt hat, sonst kann das Kochergebnis
unbefriedigend ausfallen.

BEISPIEL

Das Ragout soll um 19:30 Uhr gar sein.

Legen Sie in die Schiissel die erforderlichen Zutaten und schlieGen Sie den
Deckel. Wahlen Sie das Programm ,Ragout”, stellen Sie danach die Kochzeit
ein, z.B., 1 Stunde. Pressen Sie danach die Taste ,Timer” — dabei werden
auf dem Display wieder die Ziffern zu blinken beginnen, und es erscheint
der Schriftzug ,Garzeit”. Stellen Sie mit Touch line die Uhrzeit ,19:30" ein
und pressen Sie die Taste ,Start”. Auf dem Display wird das Symbol ,Ra-
gout”, die ,Garzeit” —,19:30" angezeigt, und die Indikation Touch line wir
vollstandig beleuchtet sein. In diesem Fall wird die Zubereitung um 18:30
Uhr beginnen und um 19:30 Uhr enden. Dabei werden auf dem Display der
Schriftzug ,Restzeit” —,01:00", die Kochindikation und der Status des lau-
fenden Prozesses angezeigt.

Nach dem Ende des Programms wird der Multikocher in den Warmhaltebe-
trieb umschalten.

Programmstart

Nach dem Ende der Einstellung pressen Sie auf Start, um die Zubereitung
zu starten.

Auf dem Display werden das gewahlte Kochprogramm, die Restzeit, die
Kochindikation und der Status des laufenden Prozesses angezeigt.

Wenn nach der Wahl des Programms und der Einstellung der Kochzeit die
Taste ,Start” nicht gepresst wird, wird der Multikocher periodisch Tonsig-
nale von sich geben, die an die Notwendigkeit erinnern die Taste ,Start”
U pressen.

Abbruch

Um die Zubereitung oder die eingegebenen Einstellungen abzubrechen,
pressen und halten Sie die Taste , Abbruch” solange, bis der Multikocher in
den Standby-Modus umschaltet.



KOCHPROGRAMME

Chefkoch

Die Kiiche ist ein hervorragender Ort fir das kiinstlerische Schaffen, und
der Multikocher Chef Two ist ein geeignetes Werkzeug dazu. Durch das Va-
riieren der Temperatur und der Kochzeit im Programm , Chefkoch” kann man
praktisch jedes Gericht zubereiten. Haben Sie Mut zur Improvisation, kom-
binieren Sie die Zutaten und die Parameter des Multikochers und genieen
Sie die Ergebnisse zusammen mit |hrer Familie!

Braten

Dieses Programm kann selbststandig oder als eine der Phasen der Pro-
gramme ,Pilaw”, ,Suppe” etc. benutzt werden. Obwohl Braten nicht die
gesiindeste Art der Lebensmittelbearbeitung ist, nimmt es nach den Ge-
schmackseigenschaften dennoch die fiihrenden Positionen ein. AuRerdem
ist es die schnellste Art ein vollwertiges Fleisch-, Fisch- oder Gefligelge-
richt zu kochen.

Beim kurzen Anbraten, das vor der Hauptphase bei einigen Gerichten, wie
etwa Pilaw, Ragout, Suppe erforderlich ist, bleiben fast alle niitzlichen Ei-
genschaften der Lebensmittel erhalten. Und dank der Keramikbeschichtung
erlaubt es der Multikocher die Glmenge und die Menge von anderen Zusatz-
fetten bis aufs Minimum zu reduzieren. Im Programm ist die Zubereitung wie
mit offenem, sowie auch mit geschlossenem Deckel vorgesehen.

Schmoren

Eine der am héufigsten verwendeten Methoden der Lebensmittelzuberei-
tung ist Schmoren. Der Multikocher eignet sich hervorragend dazu. Der
schonende Temperaturbetrieb und der geschlossene Raum machen die Lis-
te der Gerichte, die man mit diesem Programm zubereiten kann, wahrhaftig
endlos. Die Kombinationen aus verschiedenen Arten von Fleisch, Gemise
und Griitzen werden lhr Menti so vielféltig machen, wie nie zuvor.

Suppe

Traditionell ist die Suppe die Grundlage eines vollwertigen Mahls. Die kdst-
lichsten Suppen gelingen im Kessel, wenn sie im Ofen geschmort werden.
Sie haben Gliick, wenn Sie die Mdglichkeit haben Suppen gerade auf diese
Weise zu kochen. Und wenn nicht, werden die Bedingungen der Zubereitung
im Ofen hervorragend vom Multikocher Chef Two imitiert. Die dicken Schiis-
selwande, die Keramikbeschichtung, die gleichmaRige Erwérmung und der
geschlossene Raum machen die Suppe aromatisch und herzhaft. Das Pro-
gramm eignet sich auch fiir die Zubereitung von verschiedenen Bouillons
und Creme-Suppen.

Schongaren

Die Rezepte von einigen Fleisch-, Gemiise-, Obst- und Milchgerichten sehen
eine langere Schongarung der Lebensmittel bei einer Temperatur von ca.
85°C vor. Der schonende Temperaturbetrieb und die Dichtheit des Multiko-
chers Chef Two schaffen dieselben Kochbedingungen, wie in einem echten
russischen Ofen. Das ist ein seit Jahrhunderten erprobtes Verfahren fiir
die Bearbeitung von Lebensmitteln, der die schonende Erhaltung der niitz-

lichen Eigenschaften und des Aroma von allen Zutaten gewahrleistet, und
—Hauptsache — einen unwiederholbaren Geschmack schafft.

Dampfgaren

Benutzen Sie dieses Programm, um Gerichte auf die gesunde Art zu kochen
— mit Dampf. Diese Bearbeitungsart gilt zu recht als Didtkost — und das
bedeutet, dass sie fiir die Gesundheit, fiir die Figur gut ist. Dampfgegarte
Speisen erhalten maximal ihre nitzlichen Eigenschaften und enthalten ein
Minimum an Fetten. Mit dem Programm ,Dampfgaren” kann man Gerichte
aus praktisch allen Lebensmitteln kochen: Fleisch, Meeresfriichte, Gefliigel,
Gemiise, Eier, Teigwaren u. s. w. Haben Sie keine Angst neue Kombinatio-
nen zu probieren, benutzen Sie dabei Gewiirze und Krauter. Das wird die
dampfgegarten Gerichte vom Nutzen her an die Spitze treiben, sie jedoch
nicht weniger késtlich machen, als bei der herkémmlichen Zubereitung.

Backen

Die Backofenfunktion ist im Multikocher Chef Two im Programm ,Backen”
realisiert. Es meistert hervorragend die Zubereitung von siien und herz-
haften Backwaren — Biskuits, Aufldaufen, Keksen, Kuchen, und eignet sich
perfekt zum Backen von Fleisch, Gefliigel und Gemise.

Griitze

Dieses Programm eignet sich fiir die Zubereitung von allen Sorten Reis,
Buchweizen und anderen Griitzensorten. Sie sind ein untrennbarer Bestand-
teil der richtigen Erndhrung, daraus gelingen die gesiindesten Friihstiicke
und Beilagen. Die im Multikocher Chef Two zubereiteten Griitzen bewahren
alle N&hrwerte und ein appetitliches Aussehen. Damit kénnen Sie erhebli-
che Abwechselung in Ihre Ration bringen, z.B., exotische Griitzenarten in lhr
Menti einfiihren — Quinoa oder Bulgurweizen.

Express

Oftmals gelingt es nicht sich richtig zu erndhren — nicht wie der Wunsch
dazu fehlt, sondern weil es an der Zeit zum Kochen mangelt. Diesem kann
nun mit Hilfe des Multikochers abgeholfen werden, in dem ein Express-
Modus vorhanden ist. Dieses Programm erlaubt es die Kochzeit von Griitze
zu verkirzen. Es wird empfohlen im Schnellkochbetrieb nicht mehr als 4 Por-
tionen zu kochen. Vergessen Sie die schadlichen Imbisse und unvollwertige
Mittagessen, as Programm ,Express” passt selbst in einen anstrengenden
Terminplan!

Milchbrei

Milchbrei stellt eine perfekte Kombination von gesunder Milch und Getreide
dar. Den aufwéndigen Kochprozess kann man dem Programm , Milchbrei”
anvertrauen. Der im Multikocher Chef Two zubereitete Milchbrei zerkocht
sich gut, die Milch lauft nicht aus, und Sie missen nicht die ganze Zeit am
Herd stehen. Die Startverzogerungsfunktion schenkt zusatzliche Zeit fir
den Morgenschlaf, und der Warmhaltebetrieb wird das Friihstiick solange
warm halten, wie notwendig. Die Breiviskositat kann gedndert werden,
indem man die Menge an Fliissigkeit und Griitze variiert, und unterschied-
liche Zus&tze werden das Friihstiick nicht nur gesund, sondern auch lecker
machen.



Anmerkung: einige Lebensmittel, wie etwa Milch, bilden beim Kochen einen
tippigen Schaum, was beim Kochen von Milchbrei beriicksichtigt werden
muss. Kochen Sie nicht mehr als 3 Messbecher Griitze auf einmal (3-5 Por-
tionen). Geben Sie in den Brei vor der Zubereitung Butter oder ,malen” Sie
mit Butter eine Kante an der Innenseite der Schiissel in einem Abstand von
5-7 cm vom Oberrand.

Pilaw

Pilaw ist ein traditionelles Gericht der usbekischen Kiiche, das feste Positi-
onen auf dem Tisch eingenommen hat. Die Grundlage des entsprechenden
Multikocherprogramms bildet der Sinn der Zubereitung dieses Gerichts:
Fleisch wird mit Gemise angebraten, danach mit Griitze geschmort. Dieses
Programm eignet sich bestens wie fiir die Zubereitung von klassischem Pi-
law mit Fleisch und Reis, sowie auch von Variationen davon. Versuchen Sie
Fleisch durch Gemise oder durch Trockenobst zu ersetzen und erhalten Sie
ein tolles Vegetariergericht oder eine Beilage. Und wenn Sie den Reis durch
Nudeln oder Buchweizen ersetzen, kénnen Sie Ihre Familie mit appetitlichen
Flotten-Nudeln oder mit Buchweizen mit Fleisch verwdhnen.

Ragout

Ragout ist ein Gericht, dessen Variationen in fast allen Kiichen der Welt
anzutreffen sind. Und dabei kénnen all diese Variationen erfolgreich im Mul-
tikocher Chef Two zubereitet werden, dabei mit einem viel kleineren Auf-
wand, als dieses traditionelle Rezept vorsieht. Die Dichtheit des Multiko-
chers wird das Gericht mit Aroma sattigen, und die elektronische Kontrolle
des Temperaturbetriebs wird alle Zutaten optimal gar machen: das Fleisch
wird sehr zart und weich gelingen, und das Gemiise wird nicht nur seine
Form, sondern auch seine niitzlichen Eigenschaften bewahren.

Risotto

Falls Sie etwas Erlesenes wiinschen, begeben Sie sich... nein, nicht ins Re-
staurant. In ihre Kiiche, wo der Multikocher Chef Two Ihnen dabei helfen
wird selbststéndig ein Risotto zu kochen — ein klassisches Gericht aus der
italienischen Kiiche. Ein einfacher Lebensmittelsatz, ein kleines bisschen
Zeit und das Programm ,Risotto” — das ist alle, was Sie brauchen, um Ihre
Géste zu tberraschen, Ihrem Partner oder auch lhnen selbst Freude zu be-
reiten.

Nudeln

Nudeln sind ein Universalgericht, das wohl alle gern haben. Wenn Sie meh-
rere Saucevarianten meistern, konnen Sie Ihre Familie fast die ganze Woche
lang mit Nudeln erndhren, wie es die Italiener tun. Bereiten Sie am Wochen-
ende mehrere Arten von Saucen vor, z.B., indem Sie sie einfrieren. Und an
Werktagen, wenn Sie keine Zeit zum Kochen haben, wird der Multikocher
Chef Two fiir Sie frische Nudeln mit Hilfe des entsprechenden Programms
kochen. Sie bekommen mehr Zeit fiir die abendliche Erholung, und Ihre Fa-
milie wird satt und zufrieden sein. AuRerdem sind gute Nudeln mit einer
ungewdhnlichen Sauce eine tolle Speise fir unerwartete Géste.

Funktionsalgorithmus des Programms:

1. GieRen Sie Wasser in die Schiissel (um den Kochprozess zu beschleuni-
gen, gielen Sie kochendes Wasser ein).

2. Stellen Sie die Kochzeit ohne Berticksichtigung der Zeit bis zum Aufko-
chen ein.

3. Nach dem Programmstart beginnt der Wassererhitzungsprozess, die Uhr
zeigt die laufende Uhrzeit an. Sobald das Wasser kocht, wird ein Tonsi-
gnal erklingen.

4. Fiigen Sie die erforderlichen Zutaten ein und pressen Sie wiederholt auf
,Start” — der Timer beginnt die Riickzahlung von der eingestellten Zeit.

5. Wenn man die Taste ,Start” nicht presst, wird sich das Programm au-
tomatisch nach 10 Minuten einschalten, dabei wird alle 30 Sekunden
ein Tonsignal erklingen, um an die Notwendigkeit zu erinnern die Taste
LStart” zu pressen.

ACHTUNG

Im Programm ist die Mdglichkeit vorgesehen wie mit offenem, sowie auch
mit geschlossenem Deckel zu kochen.

Bei der Zubereitung von stark schdumenden Lebensmitteln wird es emp-
fohlen mit offenem Deckel zu kochen, um ein Uberschwappen der Fliissig-
keit durch die Dampfauslasséffnung zu vermeiden.

Yoghurt

Man kann nur in einem Fall sicher sein, dass der Yoghurt frisch ist und keine
Zuséatze enthalt: wenn Sie ihn selbst zubereitet haben. Oder jedenfalls fast
selbst —mit Hilfe des Multikochers Chef Two und des Programms ,Yoghurt”.
Und obwohl fir die Zubereitung mehrere Stunden erforderlich sind, ist es
das wert: der Nutzen von Yoghurt bedarf keiner Kommentare. Und anstatt
von kiinstlichen Farbstoffen und Zusétzen geben Sie in Ihren Yoghurt fri-
schen QObst, Kandisfriichte oder Nisse. Ein gesundes und késtliches Friih-
stiik ist damit garantiert!

Funktionsalgorithmus des Programms:

1. GieRen Sie in die Schiissel Milch ein und schalten Sie da Programm ,Yo-
ghurt” ein.

2. Erhitzen Sie die Milch, sie muss warm werden. Die Erhitzungszeit héngt
von der Menge der Milch und von deren Anfangstemperatur ab. Die Er-
hitzungstemperatur im Programm ,Yoghurt” betrdgt nicht mehr als 40°C,
deshalb wird die Milch in jedem Fall nicht iberhitzt.

3. Geben Sie in die Milch die Yoghurtsaurebakterien und die anderen Zu-
taten nach dem Rezept hinzu und riihren Sie um.

4. Nehmen Sie die Schiissel vorsichtig aus dem Multikocher und gieRen Sie
den Inhaltin kleine Glas- oder Kunststoffbehalter. Wenn Sie Behalter mit
unterschiedlichem Fassungsvermdgen verwenden, muss der Zutatenpe-
gel jeweils gleich sein.

5. Waschen Sie die Schiissel, wischen Sie sie trocken und setzen Sie sie
wieder in den Multikocher ein.

6. Setzen Sie die Behélter mit dem Yoghurt in die Schiissel ein und ver-
schlieRen Sie sie mit Deckeln oder mit Lebensmittelfolie. Um eine Be-
schadigung der Beschichtung zu vermeiden, kann man auf den Schiissel-
boden ein Stofftuch unterlegen.



7. Gielen Sie in die Schiissel warmes Wasser entsprechend dem Zutaten-
pegel ein —so wird sich der Yoghurt gleichmaRiger erwadrmen.

8. SchlieRen Sie den Deckel. Auf dem Display wird die Restzeit angezeigt.
Fiir die Zubereitung von Yoghurt reichen 6-7 Stunden aus, wenn jedoch
im Rezept eine andere Zeit angegeben ist, konnen Sie das Programm
abschalten und wieder einschalten, wobei Sie die erforderliche Zeit ein-
geben.

Kindermenii

An Kindernahrung werden besondere Anforderungen gestellt, angefangen
von der Zusammensetzung und bis zur Temperatur. Deshalb ist im Multiko-
cher Chef Two das Spezialprogramm ,Kindermenii” vorgesehen. Es erlaubt
Kindernahrung bis zur altergerechten Temperatur zu erwarmen: bis 36 °C —
fiir die Kleinsten, bis 45-50 °C — fir Kinder bis zu drei Jahren, und bis 60 °C
fiir gréRere Kinder. Man kann auch in die Schiissel Wasser einfiillen und auf
diese Weise Dosen mit Kindernahrung aufwarmen.

TAB 1. KOCHPROGRAMME

Programm Temperatur, °C Kochzeit, Standard (min-max)
Chefkach 100 °C(40-160 °C), 30 min (10min—8h)
Schritt 5 °C,
Braten 145 °C 30 (5min — 1h)
Schmoren 99°C 1h (10 min —8h)
Suppe 100 °C 1h (10 min — 4h)
Schongaren 85°C 4h (1h—8h)
Dampfgaren 100 °C 10 min (3min — 2h). Die Zeitzéhlung
beginnt nach dem Aufkochen
Backen 125°C 45 (40 -2h30)
Gritze 115°C Automatisch. Der Timer beginnt die

Zeitrtickzahlug in 15 Min. vor Ende
der Zubereitung.

Exprexx 12°C Automatisch. Der Timer beginnt die
Zeitriickzahlug in 6 Min. vor Ende
der Zubereitung.

Milchbrei 98 °C Automatisch

Pilaw 120°C 45 (30 - 1h30)

Ragout 100°C 40 (10 min —3h)

Risotto 115°C Automatisch

Nudeln 100 °C 10 min (5 min — 1h) Siehe

Algorithmus n der Beschreibung des
Programms ,Nudeln”.

Yoghurt 40°C 8h (6h-12h)
Kindermenii 36°C,48°C,60°C 30 min (30 min — 3h)
Selbstreinigung 128 °C Automatisch ( ~10 min)

Aufwérmen 70°C Th

Selbstreinigung

Der Multikocher Chef Two kann nicht nur praktisch selbststandig kochen,
sondern auch sich selbst reinigen.

GieRen Sie kochendes Wasser in die Schiissel des Multikochers bis zur Mar-
kierung 2, schalten Sie das Programm ein. Das Wasser wird kochen, und
dabei eine tippige Dampfhildung gewahrleisten, die eine leichte Entfernung
von angetrockneten Lebensmittelpartikeln fordert. Um eingefressene Gerii-
che loszuwerden, geben Sie in das Wasser ein paar Zitronenschnitten. Nach
dem Ende des Programms entfernen Sie die Schiissel vorsichtig aus dem
Multikocher und gieRen Sie dass Wasser ab. Nachdem sich die Schissel
abgekiihlt hat, waschen Sie sie und den abnehmbaren Deckel mit einem
weichen Schwamm und einem neutralen Spiilmittel, wischen Sie sie danach
trocken.

Aufwérmen
Um ein Gericht aufzuwérmen, verwenden Sie da Programm , Aufwérmen”.
Chef Two wird nicht nur das Gericht aufwérmen, sondern auch eine Tempe-

. Startverz- Warmhaltebetrieb, max.
Schritt .
ogerung 6 Stunden
5min + +
1 min - -
5min + +
5min + +
10 min + +
1 min + -
5min + +
- + +
- - +
- + +
5min + +
5min + +
+ +
1 min + -
10 min + -
5min + -



ratur von ca. 70 °C innerhalb 1 Stunde unterstiitzen, falls Sie sich eventuell
ablenken sollten.

Warmhaltebetrieb (automatisch)

Damit das Gericht nach der Zubereitung nicht kalt wird, schaltet Chef Two
sich automatisch in den Warmhaltebetrieb bei einer Temperatur von ca. 70
°C um. Dabei werden am Display der Status ,Aufwarmen” und der Timer
mit direkter Zeitzdhlung angezeigt. Die maximale Betriebsdauer in diesem
Modus betrdgt 6 Stunden.

ANMERKUNG: dieser Betrieb schaltet sich nach den Programmen ,,Chef-
koch”, ,Yoghurt” und , Kindermeni” nicht ein.

VorsichtsmaBnahmen und Empfehlungen

1. Vergessen Sie nicht den Multikocher manuell abzuschalten, wenn das
Gericht nicht innerhalb eines langeren Zeitraums warm gehalten werden
soll.

2. Riihren Sie die Gerichte nach der Zubereitung um.

3. Lassen Sie den Riihrspaten wahrend des Aufwarmens nicht in der
Schissel.

REINIGUNG UND PFLEGE

e Um das Auftreten von anhaltenden unangenehmen Geriichen zu vermei-
den, reinigen Sie den Multikocher unbedingt nach jeder Anwendung.

e Bewahren Sie das zubereitete Gericht nicht im Multikocher auf, im Ge-
genfall wird die nachfolgende Reinigung erschwert.

e Schalten Sie den Multikocher vor der Reinigung, sowie nach jeder An-
wendung unbedingt vom.

e Um Stromschlag zu vermeiden, tauschen Sie das Gehéuse des Multiko-
chers, dessen Stromkabel oder Steckgabel nicht in Wasser oder in andere
Fliissigkeiten.

o Stromnetz ab. Uberzeugen Sie sich davon, dass sich der Topf vollstandig
abgekiihlt hat.

e Wischen Sie alle Teile nach der Reinigung griindlich trocken.

e Verwenden Sie zum Waschen des Multikochers nur neutrale Reinigungs-
mittel, z.B., Geschirrspiilmittel.

e Verwenden Sie fir die Reinigung keine alkoholhaltigen Mittel oder L6-
sungsmittel, sowie keine harten Schwamme oder Schleifmittel.

e Waschen Sie den Topf des Multikochers und das Zubehor nicht in der Ge-
schirrspiilmaschine.

Topf reinigen

Waschen Sie den Topf mit einem weichen Schwamm und einem Spiilmittel.
Verwenden Sie keine harten Schwamme und keine Schleifmittel, damit die
Antihaftbeschichtung nicht beschadigt wird. Nach dem Waschen muss der
Topf trocken gewischt werden.

Reinigung des abnehmbaren Innendeckels

Pressen Sie die weille rechteckige Taste auf der Innenseite des Deckels und
nehmen Sie den Innendeckel ab. Waschen Sie den abnehmbaren Deckel und
die Dichtung grindlich mit einem weichen Schwamm und einem neutralen
Spulmittel, wischen Sie sie danach trocken. Setzen Sie den Deckel wieder
ein. Uberzeugen Sie sich davon, dass der Innendeckel richtig eingesetzt und
sicher fixiert wurde.

Reinigung der Innenoberflachen im Hauptblock

Nehmen Sie die Schiissel raus und entfernen Sie die Verschmutzungen im
Inneren des Hauptblocks mit einem feuchten Tuch. Wenn in das Innere des
Hauptblocks Lebensmittelpartikel gelangt sind, entfernen Sie diese vorsich-
tig.

GieRen Sie kein Wasser oder andere Fliissigkeiten ein, denn damit kann das
Geré&t auller Betrieb gesetzt werden.

Reinigung des Zubehors

Zum Waschen des Zubehors verwenden Sie einen weichen Schwamm und
ein neutrales Reinigungsmittel. Wischen Sie das Zubehér nach dem Wa-
schen trocken. Waschen Sie das Zubehdr nicht in der Geschirrspiilmaschine
bei einer Temperatur von tiber 60 Grad, um eine Verformung der Kunststoff-
teile zu vermeiden.

REPARATUREN UND STORUNGSBEHEBUNG

e In Sicherheitszwecken diirfen Reparaturen am Gerdt nur durch qualifi-
zierte Fachspezialisten eines autorisierten Servicezentrums ausgefiihrt
werden.

e Die Garantie verbreitet sich nicht auf Fehler, die durch unqualifizierte
Reparaturen, sowie durch einen inkorrekten Betrieb des Elektrogeréats
hervorgerufen wurden.

e Es wird verboten das Gerat zu benutzen, wenn es fehlerhaft funktioniert,
oder wenn das Gerat selbst, dessen Stromkabel oder Steckgabel mecha-
nisch oder anderweitig beschadigt wurden.

¢ Nehmen Sie das Elektrogerat niemals selbststandig auseinander, stecken
Sie keine Fremdgegenstande in die Offnungen am Gehause des Elektro-
gerats.

e Werfen Sie schadhafte Elektrogeréte nicht zusammen mit den Haushalts-
abfallen weg. Wenden Sie sich dazu an eine spezialisierte Entsorgungs-
stelle fiir Elektrogerate. Sorgen Sie fiir die Umwelt! Die Adressen der Ent-
sorgungsstellen fiir Elektrogerate erhalten Sie bei den Munizipaldiensten
Ihrer Stadt. Eine falsche Entsorgung von Elektrogeraten fligt der Umwelt
einen unbehebbaren Schaden zu.

e Beim Ersatz eines fehlerhaften Elektrogerdts gegen ein neues haftet fiir
die Entsorgung der Verkaufer.



Fehler-

Kode magliche Ursache Behebung
E1,E2,  Stérungen, die kann Kontaktieren Sie das Servicezentrum.
E3, E4 man nicht selbstandig
beheben
E7 Uberhitzung/Temperatur ~ Warten Sie, bis das Heizelement auskiihlt —
ist mehr als 185°C wenn es verunreinigt ist, reinigen Sie es
sorgfaltig (s. Reinigung der Innenflachen
von Haupteinheit).
LIEFERUMFANG

e Bedienungsanleitung;

e Messbecher (Fassungsvermdgen 180 ml);

e Spaten;

e Suppenldffel;

e Gitter fiir die Zubereitung von Gerichte im Betrieb ,Dampfgaren”.

SPEZIFIKATION

Spannung: 220-240V, 50 Hz;

Leistung: 800 W;

Maximales Fassungsvermdgen der Schiissel: 4 1;
Abmessungen (Breite x Tiefe x Hohe): 240 x 300 x 240 mm;
Gewicht: 4,3 kg

Der Hersteller behalt sich das Recht auf die Eintragung von Anderungen in
die technischen Kennwerte, die Komplettierung und die Konstruktion dieses
Modells ohne Vorankiindigung vor.

English

CHEF TWO MULTI COOKER

Congratulations on your purchase of a new Chef Two Multi Cooker! It will
allow you to use all the different ways of cooking, including for a healthy
diet, and make a variety of dishes without any special knowledge or skills.
Besides, you and your loved ones will be really delighted by its stylish ap-
pearance and convenient touch controls.

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

Please read the Instruction Manual carefully before operating this appli-

ance.

e The Manufacturer is not liable for any injury or damage resulting from

improper use of this appliance.

This Multi Cooker is a household appliance and is only intended for home

use in strict accordance with the Instruction Manual. Improper operation

or technical modification of this Multi Cooker can pose a threat to life and

health of the user.

This Multi Cooker is not intended for use by children or incapacitated

adults without proper supervision, or by persons wha lack sufficient skills

in using electrical appliances or knowledge of the Instruction Manual.

If you have a pacemaker, you should consult your physician before using

the Multi Cooker.

Before connecting the Multi Cooker to a power outlet, make sure that the

voltage of the appliance indicated in the Manual corresponds to that of

the power source.

Do not connect other electrical appliances with high power consumption

simultaneously with the Multi Cooker to avoid network overload.

e When connecting the Multi Cooker to a power outlet, do not twist the

power cord or pinch it between objects. Make sure that the power cord

plug is dry and clean. The power cord plug must be firmly and fully inser-

ted into the socket.

Never touch the power cord plug with wet hands.

Do not move the Multi Cooker by pulling the power cord.

If the power cord is damaged, contact a service center or a skilled elec-

trical specialist for replacement. Do not operate the Multi Cooker if the

power cord or plug is damaged.

Place the Multi Cooker only on a dry, flat and stable surface, at a safe

distance from its edge. Do not place the Multi Cooker on surfaces with a

soft fabric cover that retains heat.

Do not use the Multi Cooker in high humidity rooms or near heat sources.

Make sure that the power cord does not touch hot surfaces of any heating

devices or surfaces that can damage it. Make sure that no one can trip

over the power cord.

To avoid electric shock, do not immerse the Multi Cooker, the power cord

or plug in water or other liquids. Always disconnect the Multi Cooker from

the power outlet before cleaning. Prevent moisture from getting on the

control panel or into the inside of the appliance.

e Do not use or store the Multi Cooker in the same room as flammable ma-
terials or chemicals or in dusty environments.



e To avoid electromagnetic interference, place the Multi Cooker at least 30

cm away from other electrical appliances.

Prevent direct sunlight from falling on the Multi Cooker to avoid deforma-

tion and discoloration of the casing.

Do not move the Multi Cooker when in use.

Handle your Multi Cooker with care to prevent it from being hit. Be careful

when placing the inner pot in the Multi Cooker.

Do not switch the Multi Cooker on when the inner pot is not placed into

the unit.

Use the supplied pot only. Do not use the pot if deformed. Never replace

it with any other container.

Do not use the inner pot for cooking on the stove or for any other cooking

purposes.

Before using the Multi Cooker, make sure that the heating plate and the

outer surface of the inner pot are dry and clean. Moisture or food particles

on the outer surface of the inner pot or the heating plate can cause a short

circuit or failure of the appliance.

Never fill the inner pot above the allowed volume to avoid hazardous situ-

ations and failure of the appliance.

Always make sure that the steam vent is not blocked before switching

the Multi Cooker on.

To avoid hazardous situations, do not block the steam vents when opera-

ting the Multi Cooker.

Make sure there is enough free space (at least 1.5 m) above the appliance

for safe steam release.

When in use, the inner pot gets very hot. Do not touch the inner pot with

unprotected hands to avoid burns. Protect your face and hands from the

outgoing steam.

Do not use aluminum foil, baking cups or similar metallic accessories for

cooking in the inner pot.

To avoid hazardous situations, prevent the heating plate from coming into

contact with metal items or kitchen accessories, and do not place foreign

objects in the Multi Cooker.

Always take care when opening the lid during or at the end of a program

cycle. Remember that there is hot steam inside the Multi Cooker.

Keep the Multi Cooker clean. Thoroughly clean the inner pot, the lid and

the steam vent after each use.

Do not store cooked food in the Multi Cooker. Always clean the Multi

Cooker immediately after use; otherwise cleaning will be difficult.

If you notice smoke or burning smell coming from any of the Multi Cooker

units or unusual noise, immediately switch the Multi Cooker off, discon-

nect it from the power outlet and contact a service center.

e |f the heating element is damaged or the pot is deformed, please contact
a service center.

e Store the Multi Cooker in its box in a dry room out of the reach of children.

e Keep this Manual for your reference. If the appliance is passed on to ano-
ther user, make sure that the Manual is also included.

BEFORE FIRST USE

Place the Multi Cooker on a flat horizontal surface. When selecting an in-
stallation place, make sure that the hot steam will not come into contact
with furniture, appliances, walls, etc.

Wash all removable parts of the Multi Cooker and accessories in warm
water with neutral detergent, wipe dry and put in place. Wipe the outer
surfaces of the Multi Cooker with a clean moist cloth.

APPLIANCE DESCRIPTION

Lid

. Movable inner lid

. Steam vent

. Inner pot

. Casing

. Lid opening button
Temperature sensor

. Heating element

. Touch control panel

0.LCD display

SN -

Accessories
Measuring cup (180 ml), shovel, soup spoon, steam bowl.

Inner pot

The inner pot is made from anodized aluminum and has ceramic coating. The
coating improves the durability of the pot and is environmentally friendly,
thus ensuring healthy cooking. With the ceramic coating, you can cook with
virtually no oil, making your food delicious and healthy.

To extend the lifetime of your appliance, do not use metal or other accesso-
ries that can damage the surface of the pot. Use the supplied accessories,
as well as wooden or silicon shovels.

WARNING! The steam vent is designed to maintain the working pressure
in the inner pot and release steam when cooking is finished. If you add a
large amount of water, the steam will not have enough time to condense
and water will accumulate near the steam vent on the surface of the Multi
Cooker. This is not a malfunction, but just an indication that you have added
too much water.

The inner side of the pot has two sets of graduation marks:

e The "CUP" scale is used to measure the volume of water depending on
the amount of cereals being cooked.
For example, if you cook 5 cups of rice, the water should reach the “5”
mark.
The scale is indicative, as the outcome may depend on the grade and qua-
lity of cereals. To achieve the desired viscosity, try to vary the proportions
of water and cereals.

e The “L" scale indicates the volume of water in liters.



DISPLAY INDICATION

11. Remaining time
Time until the end of the program cycle.
12. Cooking programs
The display will show the selected program during the cooking process.
13. Clock
In the standby mode, the clock will show real time. To see the current
time during the cooking process, press the “Start” button.
14. Temperature
Temperature values for “Children's Menu” and “Chef” programs. For
more details, please refer to the table 1.
15. Cooking status
The display will show the current cooking status.
16. Ready time
When the timer is on, the display will show the time by which your food
will be ready.
17. Cooking process indication
This is seen during the cooking process and when the Keep Warm and
Warm Up functions are activated

CONTROL PANEL

The Multi Cooker has an intuitive touch control panel. To activate buttons,
you only have to lightly touch them with your finger. Do not press the buttons
with force. If a button is not activated when touched, simply increase the
contact area.

Touch Line

This line is used to unlock the control panel, select programs and set the
cooking time. The light indication will show the direction to move in. Touch
the screen and run your hand along the line from left to right or from right to
left following the indication.

Cancel

e To cancel the current settings or stop the cooking process, press and hold
this button for 3 seconds. The Multi Cooker will return to the standby
mode.

e To switch the sound indication off, return to the standby mode first, and
then press and hold the “Cancel” button for 3 to 5 seconds.

Timer
With the Timer function, you can have your meal cooked at a preset time.
For more details, please refer to “Setting the Timer".

Temperature

The button is designed for selecting temperatures in the “Children’s Menu”
and “Chef” programs.

For program-specific increments and intervals, please refer to the table 1.

Start
e Confirm the settings and start cooking.
e Set the clock.

Sound indication

To switch the sound indication on/off when selecting programs, return to
the standby mode first, and then press and hold the “Cancel” button for 5
seconds. You will hear a short confirmation beep.

A confirmation beep will be produced when unlocking the control panel,
setting the cooking time, starting and ending a program, and switching to
the Keep Warm function.

If you fail to press the “Start” button after the cooking time has been set,
the Multi Cooker will beep periodically to remind you to do so.

OPERATION
Unlocking the control panel

When the Multi Cooker is connected to a power outlet, it will produce a
beep and the display will show the time, but the buttons will be locked.

To unlock the control panel, run your hand along the Touch Line following
the indication, from left to right. You will hear a beep, the panel buttons
will become active and the display will show the time and the list of cooking
programs.

Clock

To set the current time, press and hold the “Start” button. The digits will
flash 3 times. The time is to be set in two steps: first the hour and then the
minute. Run your hand along the Touch Line from left to right to increase the
number or from right to left to reduce it. To make the digits change faster,
stop your hand when running along the line and hold your finger at one place
for 1 to 2 seconds. After the hour has been set, wait for a short while until
the minutes start to flash and then set the desired value. To confirm the
settings, press and hold the “Start” button until a confirmation beep sounds
and the digits on the display stop flashing. If you fail to confirm the settings,
the Multi Cooker will automatically return from the clock setting mode in
10 seconds and the display will show the set time. To cancel time settings,
press “Cancel”.

Preparation for cooking

e Before cooking, remove the inner pot from the Multi Cooker and make
sure that the heating plate is free from food particles and foreign objects.
Otherwise, the appliance may fail to operate. The surface of the tempe-
rature sensor must be clean and dry.

e Place the ingredients in the pot in accordance with a recipe. Make sure
that the amount of liquid does not rise above the maximum mark.

e Place the pot in the Multi Cooker and close the lid.



Selecting a program

To select a program, run your hand along the line from right to left or from
left to right. The selected program will start to flash and the clock will show
the preset cooking time (for non-automatic programs).

Cooking time

To change the cooking time, wait until the clock on the display starts to flash
(in 3 seconds after the program has been selected) and then run your hand
along the line from left to right to increase, or fromright to left to reduce, the
cooking time. To make the digits change faster, stop your hand when running
along the line and hold your finger at one place for 1 to 2 seconds.

For program-specific time increments and intervals, please refer to the ta-
ble 1.

NOTE
The cooking time for “Cereals”, “Express” and “Risotto” programs will be
set automatically depending on the amount of ingredients.

Cooking temperature

For most of the programs, the cooking temperature is fixed as specified in
the table 1.

For “Chef” and “Children’s Menu” programs, you can change the cooking
temperature. To do so, press the “Temperature” button on the control panel
until the display shows the desired value. Holding the button will make va-
lues change faster. For temperature increments and intervals, please refer
to the table 1.

Setting the timer

Use the Timer function to have your meal cooked at a specific time.

1. Select a program and set the cooking time.

2. Press the “Timer” button on the control panel. The display will read
“Ready Time" and the digits will start to flash.

3. Set the time you want your dish to be ready at.

4. Press the “Start” button to confirm the settings.

WARNING
Before setting the timer, make sure that the clock shows the correct cur-
rent time.

NOTE
Not available for “Fry”, “Express”, “Self-Cleaning” and “Warm Up” pro-
grams.

Precautions and recommendations:

e When using the Timer function, make sure that the time interval between
the current time and the time the timer is set to is sufficient to cook your
dish.

e |f the timer setting does not provide enough time to cook a dish, the func-
tion will not work and the dish will be cooked for extra time automatically.

FOR EXAMPLE

The current time is 5.00 pm. You select the “Soup” program, set the cooking

time at 30 minutes and set the timer to 5.20 pm. In this case, the cooking

program will continue to run until 5.30 pm.

e |f the timer setting is less than the current time, the dish will be cooked by
the selected time on the next day. For example: The current time is 5.00
pm. You set the timer to 4.00 pm. In this case, the dish will be cooked by
4.00 pm on the next day.

e Some ingredients can go bad if the time delay is too long. Try not to set
the timer to the maximum time without a pressing need.

e Do not use the timer immediately after a cooking cycle before the Multi
Cooker has completely cooled down. Otherwise, the cooking result may
be unsatisfactory.

EXAMPLE

Ragout should be ready by 7.30 pm.

Place the necessary ingredients into the inner pot and close the lid. Select
the “Ragout” program and set the cooking time, for example to 1 hour. Press
the “Timer” button. The display will read “Ready Time" and the digits will
start to flash again. Set the time to “7.30 pm” using the Touch Line and
press the “Start” button. The display will show the Ragout icon and will
read “Ready Time 7.30 pm”, and the Touch Line indication will be fully lit. In
this case, the cooking cycle will start at 6.30 pm and end at 7.30. The display
will read “Remaining Time: 01.00", indicate the cooking process and show
the current process status.

At the end of the cooking cycle, the Multi Cooker will switch to the Keep
Warm function.

Starting the program

Once the settings are done, press the “Start” button to start cooking.

The display will show the selected cooking program, the remaining time,
cooking indication and the current process status.

If you fail to press the “Start” button after the program has been selected
and the cooking time has been set, the Multi Cooker will beep periodically
to remind you to do so.

Cancellation
To cancel the cooking or settings entered, press and hold the “Cancel” but-
ton until the Multi Cooker returns to the standby mode.

COOKING PROGRAMS

Chef

Kitchen is a great place to be creative and the Chef Two Multi Cooker is
a good tool to do so. The “Chef” program enables you to cook almost any
meal by varying the temperature and cooking time. Feel free to improvise
by combining ingredients and parameters on the Multi Cooker, and let your
whole family enjoy the result.



Fry

You can use this program either separately or as a step for “Pilaf”, “Soup” or
other programs. Although frying is not seen as a healthy way to cook food,
itis leading in terms of taste. Moreover, it is the fastest way to cook a good
meat, fish or poultry dish.

Frying for a short period of time, as may be required prior to the main coo-
king process for some dishes, such as pilaf, ragout or soup, retains almost
all of the nutritional value of food. Thanks to the ceramic coating, the Multi
Cooker allows for using as little oil or other fat as possible. In this program,
you can cook with the lid both open and closed.

Stew

Stewing is one of the most common ways to cook. The Multi Cooker offers
features that perfectly fit the purpose. Thanks to gentle temperature condi-
tions and an enclosed space, the list of dishes you will be able to cook using
this program is endless. By combining various kinds of meat, vegetables and
cereals, you can make your menu as diverse as possible.

Soup

Traditionally, soup is the basis of a full lunch. The most delicious soups are
those simmered in a pot in an oven. You are lucky if you can cook soup
this way. If not, the Chef Two Multi Cooker can perfectly reproduce the
conditions of cooking in an oven. The thick walls of the inner pot, ceramic
coating, uniform heating and an enclosed space will help make your soups
flavorous and nourishing. The program is also suitable for cooking different
clear and cream soups.

Simmer

Preparation of some meat, vegetable, fruit and milk dishes involves simme-
ring at the temperature of about 85°C for a long period of time. Gentle tem-
perature conditions and tightness of the Chef Two Multi Cooker provide the
same cooking conditions as in a real Russian oven. This way of cooking has
been proven over the centuries and ensures that the nutritional value and
flavors of all the ingredients will be carefully kept intact. Most importantly,
it will give a unique taste to your dishes.

Steamer

Use this program to cook in the healthiest way, by steam. This way of coo-
king is rightfully considered as dietary and hence good for your health and
figure. Steam cooking retains most of the nutritional value of food, while
keeping fat content at a minimum. With the “Steamer” program, you can
cook almost any food, including meat, seafood, poultry, vegetables, eggs,
dough products, etc. Feel free to try new combinations and add seasonings,
herbs and spices. This will make your steamed dishes extremely healthy, but
equally tasty as those cooked in a conventional way.

Bake
In the “Bake” program, the Chef Two Multi Cooker functions as an oven. It
is excellent for cooking sweet and savory pastries, such as biscuits, casse-
roles, cakes and pies, and is also ideal for baking meat, poultry and vege-
tables.

Cereals

This program is suitable for cooking all kinds of rice, buckwheat and other
cereals. Cereals are an integral part of a healthy diet and the healthiest
option for a breakfast or side dish. Cooking in the Chef Two Multi Cooker
will retain all the nutritional value and appetizing appearance of cereals.
This will enable you to significantly diversify your diet, for example, by sup-
plementing it with exotic cereals, such as quinoa or bulgur.

Express

We often fail to eat healthy due to lack of time for cooking rather than lack
of intention. This can be changed by using the Express function of the Multi
Cooker. This program will help you shorten the cooking time of cereals. Use
the Express Cooking feature for preparing no more than 4 servings. Forget
about eating unhealthy snacks between meals or incomplete lunch. The
“Express” program will fit even into a busy schedule.

Milk Porridge

Milk porridge offers a perfect and healthy combination of milk and cereals.
The time-consuming cooking process can be entrusted to the “Milk Por-
ridge” program. When cooking in the Chef Two Multi Cooker, the cereals
will be easily cooked soft, the milk will not run over and you will not have
to stay at the stove all the time. The Delayed Start feature will give you
extra time to sleep in the morning and the Keep Warm function will keep
your breakfast warm as long as necessary. You can change the viscosity of
porridge by varying the amount of liquid and cereals, and various additives
can make your breakfast not only healthy, but also delicious.

NOTE: Some foodstuffs, such as milk, produce rich foam when boiled.
Keep this in mind when cooking milk porridge. Do not use more than 3
measuring cups of cereals (3 to 5 servings). Add butter or make a butter rim
on the inside of the pot, 5 or 7 cm from the top edge before starting to cook.

Pilaf

Pilaf is a traditional Uzbek dish which has firmly established itself on the
Russian table. The program is based on the general essence of the process
for cooking pilaf, where meat is fried with vegetables and then stewed with
cereals. The program is perfect for cooking both classic meat and rice pilaf
and its different variations. Replace meat with vegetables or dried fruit to
cook a wonderful vegetarian meal or side dish. By replacing rice with pasta
or buckwheat, you will be able to offer your family delicious pasta Bologne-
se or buckwheat with meat.

Ragout

Variations of ragout exist almost in every cuisine of the world. All these can
be successfully cooked in the Chef Two Multi Cooker, while exerting much
less effort than the traditional recipe. Thanks to the tightness of the Multi
Cooker, the dish will be saturated with flavors, and electronic temperature
control will ensure that all the ingredients are cooked to an optimal degree.
Meat will be amazingly tender and soft and vegetables will not only keep
their original shape, but also the nutritional value.



Risotto

If you want something exquisite, visit... No, not a restaurant. Visit your kit-
chen where the Chef Two Multi Cooker will help you cook a classical Italian
dish Risotto yourself. A simple set of ingredients, a little amount of time and
“Risotto” program: these are all you need to surprise your guests or please
your soul mate or yourself.

Pasta

Pasta is a universal dish that is probably liked by everyone. Learn how to
make a few sauces, and you will be able to serve pasta to your family almost
all week, just as Italians do. Prepare several types of sauces over the week-
end and freeze them. On weekdays, when you have no time for cooking,
fresh pasta will be cooked by the Chef Two Multi Cooker using its “Pasta”
program. You will have more time to relax in the evening and your family will
be well fed and happy. By the way, good pasta with unusual sauce is a great
treat for unexpected guests.

Directions:

1. Pour water into the pot (use boiling water to make the cooking process
faster).

TAB 1. COOKING PROGRAMS

Program Temperature, °C Cooking time, by default (min-max)
Chef 100 °C(40-160 °C), 30 min (10 min—8 hrs)
with an increment
of 5°C,

Fry 145 °C 30 min (5 min—1hr)

Stew 99°C 1 hr (10 min —8 hrs)

Soup 100 °C 1 hr (10 min —4 hrs)

Simmer 85°C 4hrs (1 hr—8hrs)

Steamer 100°C 10 min (3 min — 2 hrs) The time
starts to run after boiling

Bake 125°C 45 (40 min — 2hrs 30 min)

Cereals 115°C Auto. The timer countdown starts 15
minutes prior to the end of cooking.

Express 12°C Auto. The timer countdown starts 6
minutes prior to the end of cooking.

Milk Porridge 98 °C Auto.

Pilaf 120°C 45(30 min — Thr 30 min)

Ragout 100 °C 40 min (10 min — 3 hrs)

Risotto 115°C Auto.

Pasta 100°C 10 min (5 min — 1 hr) See directions
under the Pasta heading

Yogurt 40°C 8 hrs (6 hrs — 12 hrs)

Children’s Menu 36°C,48°C,60°C 30 min (30 min — 3 hrs)

Self-Cleaning 128 °C Auto (~10 min)

Warm Up 70°C 1hr

2. Set the cooking time, excluding the time it takes water to boil.

3. Once the program is started, water will begin to get warm. The clock will
show the current time. A beep will be produced as soon as the water
begins to boil.

4. Add necessary ingredients and press the “Start” button again. The timer
will start the countdown of the preset time.

5. If you fail to press the “Start” button, the program will be automatically
deactivated in 10 minutes. In this case, a beep to remind you to press the
«Start” button will be produced every 30 seconds.

WARNING

In this program, you can cook with the lid both open and closed.

When cooking foodstuffs prone to produce a lot of foam, cook with the lid
open to prevent the liquid from spilling through the steam vent.

Yogurt

You can only be confident that yogurt is fresh and has no additives if you
make it yourself, or almost yourself — with the use of the Chef Two Mul-
ti Cooker and its “Yogurt” function. While it takes several hours to make
yogurt, it is worth it: the nutritional value of yogurt does not require to be

Increment Delayed Start Keep Warm, max. 6 hours
5min + +
1 min - -
5min + +
5min + +
10 min + +
1 min + -
5min + +
- + +
- - +
- + +
5min + +
5min + +
+ +
1 min + -
10 min + -
5min + -



commented on. Supplement your own yogurt with fresh and candied fruit or
nuts instead of artificial coloring agents and fillers. A healthy and delicious
breakfast is at your disposal

Directions:

1. Pour milk into the pot and activate the “Yogurt” program.

2. Let the milk warm up to become warm. The warming up time depends on
the amount of milk and its initial temperature. The heating temperature
in the "Yogurt” program does not exceed 40°C; therefore the milk will
not be overheated in any case.

3. Add yogurt starter and other ingredients according to the recipe and stir.

4. Carefully remove the pot from the Multi Cooker and pour the content
into small glass or plastic containers. If you use containers of different
volume, the level of ingredients must be the same in all of them.

5. Wash the pot, wipe dry and place back in the Multi Cooker.

6. Place containers with yogurt in the pot and cover them with lids or food
wrap. You can place a fabric cloth on the bottom of the pot to prevent the
coating from being damaged.

7. Pour warm water into the pot in accordance with the level of ingredients.
This will make sure that yogurt is warmed more evenly.

8. Close the lid. The display will show the remaining time. Making yogurt
generally takes from 6 to 7 hours, but if the cooking time in the recipe is
different, you can cancel the program and reactivate it after having set
the right time.

Children’s Menu

Food for children has to meet special requirements, ranging from the con-
tent to the temperature. Therefore, the Chef Two Multi Cooker has a special
program “Children’s Menu”. It allows you to warm up food for children to
temperature levels depending on the age: up to 36 °C for infants, up to 45-
50 °C for toddlers of up to three years old, and up to 60 °C for older children.
You can also pour water into the pot to warm up baby food jars.

Self-Cleaning

The Chef Two Multi Cooker not only cooks virtually itself, but it can also
clean itself.

Pour boiling water into the inner pot of the Multi Cooker to the “2" mark and
activate the program. The water will boil producing a lot of steam which will
help easily remove dried food particles. To get rid of stubborn odors, add a
few slices of lemon. When the program cycle is complete, carefully remove
the pot and drain. Once the pot has cooled down, clean it and the removable
lid using a soft sponge and neutral detergent, and wipe dry.

Warm Up

Use the Warm Up program to warm up your dish. The Chef Two will not only
warm up your dish, but will also keep the temperature at 70 °C for 1 hour, in
case you get distracted.

Keep Warm (Auto)
To keep the cooked dish warm, the Chef Two will automatically switch to
the Keep Warm function. The display will show the “Warm Up” status and

a direct countdown timer. Maximum duration of the Keep Warm function
is 6 hours.

NOTE: The function is not activated after the “Chef”, “Yogurt” and
“Children’s Menu" programs

Precautions and recommendations

1. Do not forget to switch off the Multi Cooker manually, unless you want
to keep the dish warm for a long period of time.

2. Stir the dish after the cooking is complete.

3. Do not leave the stirring shovel in the pot during the warming up.

MAINTENANCE AND CLEANING

e To avoid persistent unpleasant odors, clean the Multi Cooker after each
use.

e Do not store cooked food in the Multi Cooker. Otherwise, cleaning will
be difficult.

e Disconnect the Multi Cooker from the power outlet before cleaning and
after each use.

e To avoid electric shack, do not immerse the Multi Cooker, the power cord
or plug in water or other liquids.

e Let the Multi Cooker cool down completely before cleaning.

e Carefully wipe all the parts dry after cleaning.

e Clean the Multi Cooker using neutral detergents only, such as dish-
washing detergents.

¢ Do not use alcohol-based cleaning agents or solvents, as well as hard
sponges or abrasive cleaners.

¢ Do not wash the accessories in the dishwasher.

Cleaning the inner pot

To clean the inner pot, use a soft sponge and neutral detergents only. Do
not use hard sponges or abrasive cleaners to avoid damaging the non-stick
coating.

Cleaning the removable inner lid

Press the white rectangular button on the inner surface of the lid and remo-
ve the inner lid. Remove the steam vent cover. Thoroughly wash the parts
using a soft sponge and neutral detergent, and wipe dry. Screw the steam
vent cover and insert the inner lid into place. Make sure that the lid is pro-
perly inserted and firmly fixed in place.

Cleaning the inner surfaces of the main unit

Remove the inner port and clean the inside of the main unit using a clean
moist cloth. Carefully remove any food particles found inside of the main
unit.

Do no pour water or other liquids to prevent failure of the appliance.

Cleaning accessories
Wash accessories using a soft sponge and neutral detergent. Wipe all the
accessories dry after washing. Do not wash the accessories in the dish-



washer at the temperatures above 60 degrees to avoid deformation of pla-
stic parts.

REPAIRS AND TROUBLESHOOTING

e For safety, any repairs of the appliance must be carried out by a skilled
specialist of an authorized service center only.

e The warranty does not cover faults resulting from unskilled repairs.

e |t is prohibited to use the appliance if faulty or where the appliance, the
power cord or plug have been damaged mechanically or otherwise.

e Never disassemble the appliance yourself and do not insert any foreign
objects into the holes in the casing.

e |f the appliance cannot be repaired, do not dispose of it together with
household waste. Take care of the environment! If faulty, the appliance
should be delivered to a specialized recycling station. Contact municipal
agencies in your town for addresses of stations accepting household ap-
pliances for recycling.

e |f the faulty appliance is replaced with a new one, the seller will be legally
responsible for recycling.

Error

Possible cause Solution

code

E1,E2,  Problems cannot Please contact the Service Center

E3, E4 be solved without
assistance

E7 Overheating/ Wait until the heating element cools down and
temperature exceeds clean it carefully if it is dirty (please refer to
185°C “Cleaning the inner surfaces of the main unit”)

PACKAGE CONTENT

e instruction Manual;

e measuring cup (180 ml);
e shovel;

® 50Up SPOON;

e steam bowl

SPECIFICATIONS

Voltage: 220-240V, 50 Hz

Power: 800 W

Maximum pot volume: 4 L

Dimensions (width x depth x height): 240 x 300 x 240 mm
Weight: 4.30 kg

The Manufacturer reserves the right to change the
specifications, package content or design of this mo-
del without prior notice.

Francais

MULTICUISEUR CHEF TWO

Nous vous félicitons pour I'achat du nouveau cuiseur qui vous permettra de
réaliser tous les moyens de préparation des aliments employés pour une
nutrition saine et ne demandant pas des connaissances et des aptitudes
spéciales. Son aspect extérieur stylisé et sa commande sensorielle pratique
vous procureront, ainsi qu'a vos proches, de la satisfaction lors de son uti-
lisation.

INFORMATIONS IMPORTANTES SUR LA SECURITE

Lisez attentivement le mode d’emploi avant d'utiliser cet appareil électrique
et suivez les recommandations reprises.

e (et appareil électrique n'est pas prévu pour étre utilisé par des enfants
ou des adultes handicapés sans le contréle adéquat mais également par
des personnes n‘ayant pas de connaissances suffisantes dans I'utilisation
d'appareils électriques et ne connaissant pas le mode d’emploi.

Le fabricant n'est pas responsable des accidents ou des dommages occa-
sionnés par un mauvais emploi de I'appareil électrique.

Le cuiseur est un appareil électrique domestique et il est prévu pour
gtre utilisé seulement dans des conditions domestiques conformément
au mode d'emploi. La mauvaise exploitation et la modification technique
de I'appareil peuvent créer des conditions dangereuses pour la vie et la
santé de l'utilisateur.

Les personnes avec un stimulateur cardiaque doivent consulter un méde-
cin avant d'utiliser le multicuiseur.

Avant le branchement du cuiseur au réseau électrique, assurez-vous que
la tension du réseau électrique corresponde a la tension du passeport de
cet appareil électrique.

Ne branchez pas au réseau électrique en méme temps que le cui-
seur d'autres appareils électriques avec une grande consommation
d'électricité pour éviter la surcharge du réseau. N'utilisez pas de rallon-
ges surchargées ou endommagées lors du branchement.

Ne tordez pas le cable électrique, ne I'écrasez pas sous un objet quand le
multicuiseur est branché au réseau électrique. Assurez-vous que la fiche
du cable électrique est séche et propre. La fiche du cable électrique doit
gtre bien enfoncée dans la prise.

Ne touchez pas la fiche du cordon électrique avec des mains mouillées
pour éviter un risque d'électrocution.

Ne déplacez pas le cuiseur durant son fonctionnement. Ne tirez pas sur
son cordon.

En cas d'endommagement du cordon électrique, son remplacement doit
gtre réalisé par un spécialiste du centre apreés-vente ou par un électricien
qualifié. N'utilisez pas le cuiseur si son cordon électrique ou sa fiche est
endommagé.

Mettez le cuiseur sur une surface seche et stable, a une bonne distance
du bord de cette surface. Ne mettez pas le cuiseur sur une surface avec
un fin revétement de tissu retenant la chaleur.

N'utilisez pas le cuiseur dans des endroits avec une humidité élevée ou
a proximité de sources de chaleur. Ne permettez pas que le cordon élec-



trique touche des surfaces chaudes ou des appareils chauffant ou des
surfaces capables de I'endommager.

Ne plongez pas le corpus du cuiseur, le cordon électrique ou sa fiche dans
de I'eau ou un autre liquide pour éviter tout risque d'électrocution.
N'utilisez pas et ne conservez pas le multicuiseur dans un local avec des
objets facilement inflammables, avec des réactifs chimiques ou dans un
local trés poussiéreux.

La distance du multicuiseur jusqu'aux autres objets électroménagers doit
étre d'au moins 30 cm afin déviter les interférences électromagnétiques.
Ne mettez pas le multicuiseur sous I'effet direct de rayons de soleil pour
gviter la déformation et la décoloration de la superficie du corpus.

Ne déplacez pas le multicuiseur durant son fonctionnement.

Manipulez avec soin le multicuiseur, évitez les coups, installez doucement
la cuve intérieure dans le multicuiseur.

N'allumez pas le multicuiseur sans la cuve installée.

Utilisez seulement la casserole fournie. Ne la remplacez pas par un autre
récipient pour éviter une surchauffe et I'apparition de situations dange-
reuses.

N’utilisez pas la cuve du multicuiseur pour cuisiner sur une gaziniére ou a
d'autres fins culinaires.

Avant d'utiliser le cuiseur, assurez-vous que la plaque de chauffage et la
surface externe de la casserole soient seches et propres. L'humidité ou
les particules des aliments sur la surface externe de la casserole et de la
plaque de chauffage peuvent provoquer un court-circuit ou endommager
I'appareil.

Ne remplissez jamais la casserole au-dessus du niveau autorisé. Dans
le cas contraire, cela peut provoquer des situations dangereuses et la
panne du cuiseur.

Avant d'allumer I'appareil, vérifiez toujours que la soupape de sortie de la
vapeur ne soit pas bouchée.

Ne recouvrez pas les orifices de sortie de la vapeur lors du fonctionne-
ment du cuiseur.

Assurez un espace libre au-dessus du multicuiseur pour |'évacuation sans
danger de la vapeur (au moins 1,5 m).

Pour éviter les brtlures, protégez le visage et les mains de la vapeur sor-
tante, notamment quand vous ouvrez le couvercle. Rappelez-vous que de
la vapeur brilante se trouve a I'intérieur du cuiseur.

N'utilisez pas de papier aluminium, de forme ou d'ustensiles semblables
contenant des matériaux métalliques lors de la préparation dans la coupe.
Ne permettez pas le contact de la plaque chauffante avec des objets mé-
talliques ou des ustensiles de cuisine, ne mettez pas d'objets étrangers a
I'intérieur du cuiseur pour éviter I'apparition de situations dangereuses.
Durant ou apres la fin du programme, ouvrez le couvercle avec précaution.
Souvenez-vous qu'il y a de la vapeur chaude a I'intérieur du multicuiseur.
Maintenez le multicuiseur propre, nettoyez bien la cuve, le couvercle du
multicuiseur et la soupape de vapeur apres chaque utilisation.

Ne conservez pas un plat cuisiné dans le multicuiseur, nettoyez toujours
le multicuiseur immédiatement aprés son utilisation, sinon le prochain
nettoyage sera plus difficile.

e Fteignez immédiatement le cuiseur en cas d'apparition de fumée et
d'odeur de briilé a partir de n'importe quel élément du cuiseur mais éga-
lement de bruits étranges. Débranchez-le du réseau électrique, laissez
échapper la vapeur avec la soupape et adressez-vous au centre de service
aprées-vente.

e Adressez-vousaucentre deservice apres-vente encas d'endommagement
de la plaque de chauffage ou de déformation de la coupe.

e Mettez le cuiseur dans I'emballage et conservez-le dans un local sec,
dans des endroits inaccessibles pour les enfants.

e Conservez ce mode d'emploi pour pouvoir vous y référer plus tard. En cas
de transmission du cuiseur a un autre propriétaire, transmettez le mode
d’emploi avec |'appareil électrique.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lavez les pieces détachables du cuiseur et les accessoires dans de I'eau
chaude avec un produit nettoyant neutre, puis séchez-les.
Séchez les surfaces externes du cuiseur avec un chiffon humide propre.

DESCRITPION DE LAPPAREIL

L'appareil se compose des éléments principaux suivants
Couvercle

Couvercle intérieur amovible
Orifice de la soupape de vapeur
Cuve

Corpus

Bouton d’ouverture du couvercle
Capteur de température

Elément de chauffage

Panneau sensoriel de commande
0.Display LCD

~ LN -
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Accessoires
Bol de mesure (volume 180 ml), spatule, louche pour la soupe, grille pour
cuisiner des plats dans le programme «Cuiseur vapeur»..

CUVE POUR CUISINER

La cuve est fabriquée en aluminium anodisé avec un revétement en céra-
mique. Ce revétement augmente la résistance a I'usure de la cuve et elle est
également en matériau écologique ce qui garantit la sécurité pour votre san-
té. De plus, on peut cuisiner sur le revétement en céramique pratiquement
sans huile et obtenir ainsi des plats délicieux et diététiques.

Il n'est pas recommandé d'utiliser, lors de la préparation de plats, des acces-
soires métalliques ou autres qui peuvent endommager la surface de la cuve,
ceci afin d'augmenter sa durée de service. Utilisez les accessoires fournis et
des spatules en bois ou en silicone.



ATTENTION! La soupape de vapeur est prévue pour maintenir la pression
de travail dans la cuve du multicuiseur et laisser sortir la vapeur aprés la
fin de la cuisson. La vapeur n'arrive pas & se condenser quand on ajoute
une grande quantité d'eau et il se forme des concentrations d'eau sur la
surface du multicuiseur a proximité de la soupape de vapeur. Cela n'est pas
une panne mais cela indique seulement que vous avez ajouté trop d'eau.

ad

La cuve p deux échelles de mesure sur la partie intérieure:
e |'échelle CUP est utilisée pour définir le volume d’eau en fonction de la
quantité de gruau cuisiné.
Par exemple, si vous cuisinez 5 bols de riz alors vous devez verser de I'eau
jusqu‘a la marque 5.
Cette échelle a un caractére de recommandation puisque le résultat peut
dépendre de la sorte et de la qualité du gruau. Essayez de varier la pro-
portion d’eau et de gruau pour obtenir le niveau souhaité de consistance.
e e volume de liquide en litres est indiqué sur I'échelle L.

INDICATION DU DISPLAY

11. Temps restant
indique le temps jusqu'a la fin du programme.
12. Programmes de préparation
le programme sélectionné s‘affiche sur le display durant la préparation.
13. Horloge
dans le régime d‘attente, I'horloge affiche le temps réel. Appuyez sur
«Start» pour voir I'heure durant la préparation.
14. Température
indication de la température pour les programmes «Menu enfant» et
«Chef — cuisinier», pour plus détails voir le tableau 1.
15. Statut actuel de preparation
le statut de préparation en temps réel s'affiche sur le display.
16. Temps de préparation
lors du branchement de la minuterie, il s'affiche sur le display le temps
quand le plat devrait &tre prét.
17. Indication du processus de préparation
il s'affiche durant la préparation, le régime de maintien de la tempéra-
ture et de chauffage

PANNEAU DE COMMANDE

Le multicuiseur possede un panneau sensoriel intuitif de commande. Il suffit
de toucher légérement les boutons avec un doigt pour les activer. Il ne faut
pas appuyer avec force sur les boutons. Si le bouton ne s'active pas quand
il est touché, il suffit simplement d'augmenter la superficie de la surface
de contact.

Touch line
on réalise avec cette ligne le déblocage du panneau de commande, le
choix du programme et le réglage du temps de préparation (cuisson). Une

indication lumineuse indique le sens de mouvement. Touchez avec la main
cette ligne et passez-la de droite a gauche ou de gauche a droite suivant
I'indication.

Annulation

e appuyez durant 3 secondes ce bouton pour annuler les réglages actuels ou
pour 'arrét de la cuisson, le multicuiseur passe dans le régime d'attente ;

e pour stopper l'indication sonore, passez d'abord le multicuiseur dans le
régime d'attente, appuyez ensuite sur le bouton «Annulation» durant 3-5
secondes.

Minuterie
la fonction de minuterie premet de préparer un plat durant un temps fixé.
Pour plus de détails voir le chapitre «Réglage de la minuterie».

Température

le bouton de choix de la température dans les programmes «Menu enfant»
et «Chef cuisinier».

Voir le tableau 1 pour les étapes et les intervalles pour chaque programme.

Start:
e validation des réglages donnés et démarrage de la cuisson ;
e mise en place de I'horloge.

Indication sonore

Passez d'abord le multicuiseur dans le régime d'attente afin de brancher/
débrancher I'indication sonore lors du choix des programmes, appuyez en-
suite sur le bouton «Annulation» durant 5 secondes et un signal sonore court
retentira en confirmation.

Un signal sonore court de confirmation retentira lors du déblocage du pan-
neau de commande, du réglage du temps de cuisson, apres le démarrage et
la fin d'un programme, ainsi que lors du passage au régime de maintien de
la température.

Si aprés avoir régler le temps vous n‘appuyez pas sur le bouton «Start», le
multicuiseur émettra des signaux sonores rappelant qu'il faut le faire.

EXPLOITATION

Déblocage du panneau de commande

Un signal sonore retentit lors du branchement du multicuiseur sur le réseau.
L'heure s'affichera sur le display et les boutons seront bloqués.

Passez la main le long de la ligne Touch line en suivant I'indication — de gau-
che a droite pour débloquer le panneau de commande et un signal sonore
retentira, les boutons sur le panneau seront actifs et I'heure et la liste des
programmes de cuisson apparaitront sur le display.

Horloge

Appuyez et maintenez le bouton «Start» pour régler I'heure — les chiffres
clignotent 3 fois. L'heure est réglée de la maniére suivante: d'abord I'heure
et ensuite les minutes. Passez un doigt le long de la touch line de gauche a



droite pour augmenter et de droite a gauche pour diminuer les valeurs. Pour
que les chiffres défilent plus vite, en passant le doigt le long de la ligne lais-
sez le doigt sur un endroit durant 1-2 secondes. Apres avoir réglez les heu-
res, faites une courte pause et les minutes commenceront a clignoter, met-
tez la valeur voulue. Pour confirmer le réglage, appuyez sur «Start» jusqu’a
ce qu'il retentisse le signal de confirmation et les chiffres sur le display
commenceront a briller de maniére permanente. Si vous ne confirmez pas le
réglage, au bout de 10 secondes le multicuiseur sortira du régime réglage
de I'heure et il apparaitra sur le display I'heure mise en place. Appuyez sur
«Annulation» pour annuler le réglage de I'heure.

Préparation a la cuisson

e Retirez la cuve du multicuiseur avant la cuisson, assurez-vous qu'il n'y ait
pas sur la surface de chauffage de morceaux d'aliment ou d'objets étran-
gers car cela peut provoquer la panne de I'appareil. La surface du capteur
de température doit &tre propre et seche.

e Mettez les ingrédients dans la cuve conformément a la recette. Faites
en sorte que la quantité de liquide ne dépasse pas la marque de niveau
maximum.

e Mettez la cuve dans le multicuiseur et fermez le couvercle.

Choix du programme

Passez le doigt le long de la ligne de droite a gauche ou de gauche a droite
pour chaisir le programme, le programme choisi commencera a clignoter et
I'horloge indiquera le temps prévu de cuisson (pour les programmes non
automatiques).

Temps de cuisson

Pour modifier le temps de cuisson, attendez que I'horloge sur le display com-
mence a clignoter (au bout de 3 secondes apres le choix du programme),
passez ensuite le doigt le long de la ligne de gauche a droite pour augmenter
ou de droite a gauche pour diminuer le temps de cuisson. Pour que les chif-
fres défilent plus vite, en passant le doigt le long de la ligne laissez le doigt
sur un endroit durant 1-2 secondes.

Voir le tableau 1 pour les étapes et les intervalles pour chaque programme.

NOTE
Le temps de cuisson pour les programmes: «Gruau», «Express», «Rizotto»
est mis en place automatiquement en fonction du volume d'ingrédients.

Température de cuisson

Pour la majorité des programmes la température de cuisson est inchangée
et elle est indiquée dans le tableau 1.

Dans les programmes «Chef — cuisinier» et «Menu enfant» il est possib-
le de modifier la température de cuisson. Pour cela appuyer sur le bouton
«Température» sur le panneau de commande tant qu'il n‘apparait pas sur
le display la valeur souhaitée. Quand on maintien le bouton appuyé, les va-
leurs défilent plus vite. Voir le tableau 1 pour les étapes et les intervalles de
réglage de la température.

Réglage de la minuterie

Pour que le plat soit prét a une heure précise, utilisez la fonction «Minute-

rien:

1. Choisissez le programme et mettez en place le temps de cuisson.

2. Appuyez sur le bouton «Minuterie» sur le panneau de commande — il
apparait sur le display I'inscription «Heure de cuisson» et les chiffres
commencent a clignoter.

3. Mettez I'heure a laquelle le plat doit étre prét.

4. Appuyez sur «Start» pour confirmer les réglages.

ATTENTION
Avant de commencer a régler, vérifiez que I'horloge indique la bonne heure.

NOTE
Ne fonctionne pas dans les programmes «Rotissage», «Express», «Auto-
nettoyage» et «Chauffagen.

Mesures de précautions et recommandations:

e Sivous utilisez la fonction «Minuterie», faites en sorte que I'heure établie
soit supérieure a la valeur de I'heure actuelle avec un intervalle suffisant
pour la cuisson du plat.

e Sivous réglez la minuterie a une heure pour laquelle le plat n‘aura pas le
temps de cuire — cette fonction ne fonctionnera pas et le plat ne sera pas
cuit automatiquement.

PAR EXEMPLE

Heure actuelle 17h00. Vous choisissez le programme «Soupe» et vous fixez
un temps de cuisson de 30 minutes, avec cela vous mettez la «Minuterie»
a 17h20. Dans ce cas le programme de cuisson continuera de fonctionner
jusqu‘a 17h30.

e Silavaleur de la minuterie est inférieure a la valeur actuelle de I'heure, le
plat sera cuit a I'heure indiquée mais au jour suivant. Par exemple, I'heure
actuelle est 17h00. Vous fixez la minuterie a 16h00. Dans ce cas le plat
sera cuit pour 16h00 le jour suivant.

Certains aliments avec un retard important de cuisson peuvent devenir
avariés. Essayez de ne pas régler la minuterie pour une heure maximale
éloignée sans nécessité absolue.

N'utilisez pas la minuterie immédiatement aprés une cuisson tant que le
multicuiseur n'a pas totalement refroidi. Le résultat de cuisson pourrait
etre insatisfaisant.

EXEMPLE

Le ragout doit étre prét a 19h30.

Mettez dans la casserole les ingrédients nécessaires et fermez le couverc-
le. Choisissez le programme «Ragout», ensuite réglez le temps de cuisson,
environ 1 heure. Appuyez ensuite sur le bouton «Minuterie» — avec cela
les chiffres commencent a clignoter a nouveau sur le display et il apparait
I'inscription «Heure de cuisson». Avec la Touch line réglez I'heure «19h30» et
appuyez sur le bouton «Start». |l apparaitra sur le display le signe «Ragout»,
«Heure de cuisson» — «19h30» et I'indication Touch line sera totalement éc-



lairée. Dans ce cas la cuisson commencera a 18h30 et elle se terminera a
19h30. Avec cela, il apparaitra sur le display I'inscription «Temps restant»
— «01h00», I'indication du processus de cuisson et le statut du processus
actuel.

Apres la fin du programme, le multicuiseur passera dans le régime de main-
tien de la température.

Démarrage du programme

Apres lafin du réglage, appuyez sur «Start» pour le démarrage de la cuisson.
|l apparaitra sur le display le programme choisi de cuisson, le temps restant,
I'indication de cuisson et le statut du processus actuel.

Si apres le choix du programme et la fixation de I'heure de cuisson vous
n‘appuyez pas sur le bouton «Start», le multicuiseur émettra périodiquement
des signaux sonores rappelant qu'il faut le faire.

Annulation

Afin dannuler la cuisson ou les réglages réalisés, appuyez et maintenez ap-
puyer le bouton «Annulation» jusqu’a ce que le multicuiseur passe dans le
régime d'attente.

PROGRAMMES DE CUISSON

Chef — cuisinier

La cuisine est un endroit idéal pour la créativité et le multicuiseur Chef Two
est I'appareil idéal. En variant la température et le temps de cuisson dans
le programme «Chef — cuisinier», on peut préparer pratiquement n'importe
quel plat. Improvisez avec audace en combinant les ingrédients et les pa-
rametres du multicuiseur et régalez toute la famille avec les résultats!

Rétissage

Ce programme peut étre utilisé indépendamment ou comme une des étapes
des programmes «Pilaf», «Soupe» etc. Bien que le rotissage soit considéré
comme un moyen pas tres sain de préparation des aliments, il occupe ce-
pendant pour ses qualités gustatives une position de leader. De plus, c'est
le moyen le plus rapide de préparer un plat complet de viande, de poisson
ou de poulet.

Lors du rdtissage de courte durée qui est nécessaire avant |'étape principale
dans certains plats de type riz pilaf, ragout, soupe, presque toutes les prop-
riétés utiles du produit sont conservées. Mais grace au revétement de céra-
mique, le multicuiseur permet de diminuer au minimum la quantité d'huile
ou d'autre graisse supplémentaire. La cuisson avec le couvercle ouvert ou
fermé est prévue dans le programme.

Cuisson a I'étouffé

C'est un des moyens les plus utilisés de préparation des aliments — la cuis-
son a |'étouffé. Les possibilités du multicuiseur correspondent parfaitement
a sa réalisation. Le régime de température modérée et I'espace fermé fait
de la liste des plats que I'on peut cuire dans ce programme sans fin. Les com-
binaisons de différentes sortes de viande, de légumes et de gruaux rendent
votre menu tres varié.

Soupe

La soupe traditionnelle est la base d'un repas complet. On obtient les meil-
leures soupes dans une marmite, mijotées au four. Vous avez de la chance si
vous pouvez préparer la soupe comme cela. Sinon, le multicuiseur Chef Two
imite parfaitement les conditions de cuisson au four. Les parois épaisses de
lacuve, le revetement en céramique, le chauffage régulier et I'espace fermé
donnent une soupe aromatisée et concentrée. Le programme convient éga-
lement pour la cuisson de différents bouillons et soupes-purées.

Mijoté

La recette de certains plats de viande, de légumes, de fruits, de lait suppose
de faire mijoter longtemps le produit avec une température d'environ 85°C.
Le régime de température modérée et I'étanchéité du multicuiseur Chef Two
créent les mémes conditions de cuisson que dans un vrai four. Ce moyen qui
a fait ses preuves durant des siecles de cuisson de la nourriture permet la
bonne conservation des propriétés utiles de tous les ingrédients, et le plus
important, il crée un godt unique.

Cuisson a la vapeur

Utilisez ce programme pour préparer des plats de la maniére la plus utile —a
la vapeur. Ce type de cuisson a la vapeur est considéré a juste titre diété-
tique — c'est-a-dire utile pour la santé et pour la silhouette. La nourriture
préparée a la vapeur conserve un maximum de propriétés utiles et elle con-
tient un minimum de graisse. On peut préparer dans le programme «Cuit a la
vapeur» des plats avec n'importe quels aliments: viande, produits de la mer,
poulets, légumes, ceufs, aliments fait de pate, etc. N'hésitez pas a essayer
de nouvelles comhinaisons en utilisant des condiments, des herbes et des
épices. Cela rend les plats cuits a la vapeur les premiers pour leur utilité et
tout aussi bons que lors de leur cuisson par un moyen habituel.

Cuisson au four

Les fonctions de four sont réalisées dans le multicuiseur Chef Two avec le
programme «Cuisson au four». Il convient parfaitement a la cuisson de vien-
noiserie — biscuits sucrés et nourrissant, de gratins, de cakes, de gateaux,
et il convient également idéalement pour la cuisson de viande, de poulet et
de légumes.

Gruau

Ce programme convient pour la cuisson de toutes sortes de riz, de gruau
de sarrasin et d'autres gruaux. lls font partie intégrante d'une bonne ali-
mentation, on obtient avec eux les meilleurs petits déjeuners et garnitures.
Les gruaux préparés dans le multicuiseur Chef Two conservent toutes les
propriétés alimentaires et un aspect appétissant. Grace a eux vous pourrez
largement diversifier la ration, par exemple, introduire dans le menu des
types exotiques pour la Russie de gruaux — quinoa ou bulgur.

Express

Trés souvent on n‘arrive pas a bien manger a cause de I'absence d'envie ou
a cause du manque de temps pour faire la cuisine. On peut corriger cette si-
tuation avec le multicuiseur qui posséde un régime express. Ce programme
permet de diminuer le temps de cuisson du gruau. Il est recommandé de fai-



re cuire au maximum 4 portions dans le régime de cuisson rapide. Oubliez les
encarts néfastes entre les repas et les déjeuners incomplets, le programme
«Express» entre dans les emplois du temps les plus serrés!

Bouillie au lait

La comhbinaison idéale d'utilisation du lait et des céréales est la bouillie au
lait. On peut confier ce processus fastidieux de sa préparation au program-
me «Bouillie au lait». La bouillie préparée dans le multicuiseur Chef Two est
cuite a point, le lait ne coule pas et vous n‘avez pas besoin d'étre devant
la gaziniere. La fonction de retard du démarrage offre un temps supplé-
mentaire au sommeil du matin, et le régime de maintien de la température
conserve le petit-déjeuner chaud autant de temps que nécessaire. On peut
modifier la consistance de la bouillie en variant la quantité de liquide et
de gruau, et les ajouts variés rendent le petit-déjeuner non seulement utile
mais également bon.

NOTE: certains aliments comme le lait, lors de son ébullition forment une
mousse abondante, tenez-en compte lors de la préparation de la bouillie
de lait. Ne préparez pas plus de 3 bols de mesure de gruau (3-5 portions).
Avant la préparation, ajoutez dans la bouillie du beurre ou «dessinez» un
bord avec de I'huile dans la partie intérieure de la cuve & une distance de
5-7 cm du bord supérieur.

Riz pilaf

Le riz pilaf est un plat traditionnel de la cuisine ouzbek occupant une position
importante sur la table russe. Le fond méme du processus de préparation
de ce plat est a la base du programme correspondant: la viande est étuvée
avec les légumes, puis le gruau est cuit a I'étouffé. Le programme convient
parfaitement au riz pilaf classique et a ses variantes. Essayez de remplacer
la viande par des Iégumes ou des fruits secs, et I'on obtient un excellent plat
végétarien ou une garniture. Et en remplacant le riz par des macaronis ou
du gruau de sarrasin, vous pourrez donner a manger a la famille de bonnes
macaronis «de la flotte» ou du gruau de sarrasin avec de la viande.

Ragout

Le ragout est un plat que I'on peut trouver dans presque toutes les cuisines
du monde. Et toutes ces variations peuvent étre préparées avec succes
dans le multicuiseur Chef Two, avec d'ailleurs peu d'efforts par rapport a la
recette traditionnelle. L'étanchéité du multicuiseur garantit les aromes du
plat en cuisson et le contrdle électronique du régime de température amene
tous les ingrédients a I'état de bonne cuisson: la viande est incroyablement
tendre et les [égumes conservent non seulement leur forme mais également
leurs propriétés utiles.

Rizotto

Si vous avez envie de quelque chose de recherché, allez... non, pas au
restaurant. Dans votre cuisine ot le multicuiseur Chef Two vous aidera a
cuisiner seul un rizotto — un classique de la cuisine italienne. Un semble
ensemble d'aliments, un peu de temps et le programme «Rizotto» — c'est
tout ce qu'il faut pour surprendre les invités, rendre heureux son compagnon
ou soi-méme.

Pate

La pate est un plat universel que tout le monde aime. Apres avoir assimilé
plusieurs variantes de sauces, on peut alimenter toute la famille en pate
presque toute la semaine comme le font les italiens. Préparez durant le
week-end plusieurs types de sauces, par exemple en les surgelant. Et les
jours ouvrables, quand il n'y a pas le temps de cuisiner, le multicuiseur Chef
Two prépare des pates fraiches pour vous avec le programme correspon-
dant. Vous aurez un temps libre supplémentaire pour la soirée et la famille
sera repue et contente. A propos, les bonnes pates avec une sauce particu-
liere sont un excellent repas pour des invités inattendus.

Algorithme de fonctionnement du programme:

1. Versez de I'eau dans la cuve (pour accélérer le processus de cuisson,
versez de I'eau bouillante).

2. Mettez le temps de cuisson sans tenir compte du temps pour faire bouillir
I'eau.

3. Apres le démarrage du programme, le processus commence de chaffa-
ge de I'eau, I'horloge montre I'heure actuelle. Un signal sonore retentit
quand I'eau boue.

4. Ajoutez les aliments nécessaires et appuyez a nouveau sur le bouton
«Start» — la minuterie commence le compte a rebours du temps fixé.
Sivous n‘appuyez pas sur le bouton «Start», le programme s'arrétera au-
tomatiquement au bout de 10 minutes et il y aura toutes les 30 secondes
un signal sonore rappelant qu'il faut appuyer sur le bouton «Start».

ATTENTION

Dans le programme il est prévu la cuisson avec le couvercle ouvert ou fer-
mé.

Lors de la cuisson d‘aliments propices a former de la mousse en abon-
dance, il est recommandé de cuisiner avec le couvercle ouvert pour éviter
les éclaboussures a travers l'orifice d'échappement de la vapeur.

Yogourt

On peut étre sar de la fraicheur d'un yogourt et de I'absence de supplé-
ments en lui seulement dans un cas: si vous le faites vous-mémes. Ou bien
presque soi-méme — avec |'aide du multicuiseur Chef Two et du programme
«Yogourt». Et bien qu'il faille pour sa préparation plusieurs heures, cela vaut
le coup: I'utilité d'un yogourt n'a pas besoin d'étre commentée. Et a la place
des colorants et des compléments artificiels ajoutez dans votre yogourt des
fruits frais, des fruits confis ou des noix. Un petit déjeuner sain et bon as-
suré!

Algorithme de fonctionnement du programme:

1. Versez du lait dans la cuve et branchez le programme «Yogourt».

2. Laissez le lait se réchauffer, il doit devenir chaud. Le temps de chauffage
dépend de la quantité de lait et de sa température initiale. La tempéra-
ture de chauffage dans le programme «Yogourt» ne dépasse pas 40 °C
et c'est pour cela que dans tous les cas le lait ne chauffera pas de trop.

3. Ajoutez dans le lait le levain d'yogourt et les autres ingrédients confor-
mément a la recette et mélangez.
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. Retirez avec précaution la cuve du multicuiseur et versez le contenu dans
des petits bols en verre ou plastiques. Si vous utilisez des récipients de
différent volume, le niveau des ingrédients doit étre identique en eux.

. Lavez la cuve, séchez et replacez-la dans le multicuiseur.

. Mettez les récipients avec le yogourt dans la cuve et fermez-les avec
les couvercles ou un plastique alimentaire. Pour éviter le dommage du
revétement, on peut mettre un tissu sur le fond de la cuve.

Versez de I'eau chaude dans la cuve conformément au niveau des ingré-
dients — le yogourt chaffera ainsi de maniére égale.

. Fermez le couvercle. Le temps restant s'affichera sur le display. Il suffit
de 6-7 heures pour la préparation du yogourt mais si la recette indique
un autre temps, vous pouvez stopper le programme et le brancher a nou-
veau en mettant le temps nécessaire.
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TAB 1. PROGRAMMES DE CUISSON

Menu enfant

La nourriture pour les enfants posséde des exigences spécifiques pour la
composition et la température. C'est pour cela que le multicuiseur Chef Two
possede un programme spécial «menu enfant». Il permet de chauffer la
nourriture enfant jusqu'a la température correspondante a |'age: jusqu'a 36
°C pour les plus petits, jusqu‘a 45-50 °C pour les petits jusqu‘a trois ans et
jusqu'a 60 °C pour les enfants plus 4gés. On peut également verser de I'eau
dans la cuve et ainsi chauffer les bocaux avec la nourriture pour enfant.

Auto-nettoyage

Le multicuiseur Chef Two non seulement cuit automatiquement mais en plus
il se nettoie.

Versez de I'eau bouillante dans la cuve du multicuiseur jusqu’a la marque
2 et mettez le programme. L'eau va bouillir en créant beaucoup de vapeur
permettant le retrait facile des bouts d'aliments séchés. Ajoutez dans I'eau
quelques gouttes de citron pour retirer les odeurs. Apres la fin du program-

Chef — cuisinier 100 °C(40-160 °C), pas 30 min (10min —8h) 5 min + +
de5°C,

Cuisson a I'étouffé 99 °C 1h (10 min — 8h) 5 min + +

Mijoté 85°C 4h (1h—8h) 10 min + +

Cuisson au four 125°C 45 (40 —2h30) 5min + +

Express 112°C Auto. La minuterie commence le - - +
compte a rebours 6 minutes avant la
fin de la cuisson

Riz pilaf 120°C 45(30—1h30) 5min + +

Rizotto 115°C Auto + +

Yogourt 40°C 8h (6h-12h) 10 min + -

Auto-nettoyage 128 °C Auto (~10 min) - -



me retirez avec précaution la cuve et versez I'eau. Aprés que la cuve ait
refroidi, lavez-la ainsi que le couvercle amovible avec une éponge douce en
utilisant un produit nettoyant neutre. Puis séchez le tout.

Chauffage

Utilisez le programme «Chauffage» pour réchauffer un plat. Chef Two non
seulement réchauffe un plat mais il maintient la température a environ 70
°C durant 1 heure si vous étes encore occupé.

Régime de maintien de la température (automatique)

Pour que le plat ne refroidisse pas apres la préparation, Chef Two passe
automatiquement dans le régime de maintien de la température a environ
70 °C. Il apparait durant ce temps sur le display le statut «Chauffage» et
une minuterie de compte a rebours direct. La durée maximale du régime
est de 6 heures.

NOTE: Il ne se branche pas aprés les programmes «Chef — cuisinier», «Yo-
gourt» et «Menu enfant».

Mesures de précautions et recommandations

1. N'oubliez pas de débrancher le multicuiseur manuellement s'il ne faut
pas maintenir le plat au chaud durant une longue période.

2. Mélangez le plat apres la cuisson.

3. Ne laissez pas la spatule pour mélanger dans la cuve durant le chauf-
fage.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

e Pour éviter I'apparition de mauvaises odeurs persistantes, il faut réaliser
le nettoyage du multicuiseur aprés chaque utilisation.

e Ne conservez pas de plat cuit dans le multicuiseur, sinon le prochain net-
toyage de I'appareil sera difficile.

e Apres le nettoyage mais également apres chaque utilisation, il faut dé-
brancher le cuiseur du réseau électrique.

e Pour éviter tout risque d'électrocution, ne plongez jamais le cuiseur, le
cordon électrique ou sa fiche dans I'eau ou un autre liquide.

e Assurez-vous que la casserole ait totalement refroidi.

e Séchez bien toutes les pieces apres le nettoyage.

e Utilisez seulement des produits nettoyants neutres pour le nettoyage du
multicuiseur, par exemple des produits pour nettoyer la vaisselle.

e N'utilisez pas pour le nettoyage de produits contenant de I'alcool ou des
dissolvants ainsi que de la filasses ou des moyens abrasifs.

e Ne lavez pas le cuiseur et ses accessoires dans un lave-vaisselle.

Nettoyage de la casserole

Utilisez une éponge et un produit nettoyant pour laver la casserole.
N'utilisez pas de filasse ou de produits adhésifs pour ne pas endommager
le revétement anti-adhésif. Il faut sécher la casserole aprés le nettoyage.

Nettoyage du couvercle interne amovible

Appuyez sur le bouton blanc rectangulaire sur la partie interne du couvercle
et retirez le couvercle interne. Lavez bien le couvercle amovible et le joint
avec une éponge et un produit nettoyant neutre, puis séchez-les. Mettez le
couvercle a sa place. Assurez-vous que le couvercle interne est bien installé
et correctement fixé.

Nettoyage des surfaces intérieures du bloc principal

Retirez la cuve et retirez la saleté de I'intérieur du bloc principal avec un
tissu humide propre. Si des parties d'aliments sont tombées a I'intérieur du
bloc principal retirez-les.

Ne versez pas a I'intérieur de I'eau ou d'autre liquide, cela peut étre la cause
de la panne de I'appareil.

Nettoyage des accessoires

Utilisez une éponge douce pour le nettoyage des accessoires et un produit
neutre. Séchez tous les accessoires aprés le nettoyage. Ne nettoyez pas
les accessoires dans une machine a laver la vaisselle avec une température
supérieure a 60° pour éviter la déformation des parties en plastique.

REPARATION ET ELIMINATION DES PANNES

e Pour la sécurité, la réparation doit étre réalisée seulement par les spécia-
listes qualifiés d'un centre de service apres-vente.

e e garantie ne s'applique pas aux pannes causées par une réparation
de mauvaise qualité mais également par une mauvaise exploitation de
I'appareil électrique.

e || est interdit d'utiliser un appareil électrique en panne, mais également
en cas de dommages mécaniques et autres de I'appareil électrique, du
cordon électrique ou de sa fiche.

e Ne démontez jamais vous-méme |'appareil électrique, ne mettez pas
d'objets étrangers dans les orifices du corpus de I'appareil électrique.

e Ne jetez pas les appareils en panne avec les déchets ménagers.
Adressez-vous au point spécialisé de recueil des appareils électriques.
Respectez I'environnement! Vous pouvez obtenir les adresses des points
de recueil des appareils électriques ménagers pour leur recyclage aupres
des services municipaux de votre ville.Le mauvais recyclage des appareils
électriques occasionne un dommage important a I'environnement.

e Lors du remplacement d’un appareil électrique en panne par un nouveau,
le vendeur doit tre responsable juridiquement du recyclage.

Code . . .
Raison possible Moyen de la résoudre
erreur
E1,E2,  Pannesqu'il est Adressez-vous au service apres-vente

E3, E4 impossible de
résoudre seul

E7 Surchauffe/la tem- Attendez que I'élément de chauffage
pérature a atteint  refroidisse. S'il est sale, nettoyez-le avec
plus de 185°C précaution (voir Nettoyage des surfaces

intérieures du bloc principal).



FOURNITURE

e mode d'emploi;

e hol de mesure (volume 180 ml) ;

e spatule ;

e |ouche pour la soupe ;

e grille pour la cuisson des plats dans le programme «Cuisson a la vapeur».

SPEZIFIKATION

Tension: 220-240 W, 50 Hz ;

Puissance: 800 W ;

Volume maximum de la cuve: 4 1;

Dimensions (largeur x profondeur x hauteur): 240 x 300 x 240 mm ;
Poids: 4,3 kg.

Le fabricant conserve le droit d'apporter des modifications dans les carac-
téristiques techniques, la fourniture et la construction de ce modéle sans
notification préalable.

Pycckui

MYJIbTUBAPKA CHEF TWO

lMo3fpaBnaem ¢ npuobpeTeHnem HoBoi Mynbtueapkn Chef Two! B weit
peanu3oBaHbl BCE CNOcOObl NPUrOTOBNEHNA MUK, B TOM YUCAE UCMOMb3Y-
emble 1A 340p0BOro NuTaHnA. [1nA NpuroToBNeHUA caMblx pasHoo6pasHbIx
6101 BaM He NoHaZ06MTCA CreLnanbHbIX 3HaHWA 1 HAaBbIKOB, @ €8 CTUNbHBIN
BHELUHWA BUA W YA0OHOE CEHCOPHOE YnpaBfieHne [0CTaBUT BaM W BalLuM
6M3KMM HECOMHEHHOE Y10BOMLCTBIE OT UCNONL30BaHNA 3TOr0 Npubopa.

BAXXHBIE YKA3AHUA N0 BE3ONACHOCTHN

Mpex e Yem 1CnoNb30BaTh 3TOT 3NEKTPONPUGOP, NoxanyicTa, BHUMATENb-
HO 03HAKOMBTECh C MHCTPYKLMEN MO 3KChyaTaLum.

® /13roToBNTENb HE HECET 0TBETCTBEHHOCTY 3a NoGble TPaBMbI UK yLLepo,
BO3HWKLLME BCNEACTBINE HEMPaBUILHON 3KCMyaTauum anekTponpuéopa.
MynbTvBapka ABNAGTCA GbITOBLIM 3/1EKTPONPUGOPOM U Npe/HasHa4YeHa
QA UCMO/b30BaHUA B IOMALUHNX YCIIOBUAX B CTPOrOM COOTBETCTBUM C
MHCTPYKUMER No akenayaTaumn. HenpasunbHaa akcniyaTauna 1 TexHuye-
ckan MoaMduKkaLnA MyNbTUBapKIN MOTYT CO3/aTh YCOBWA, OMacHble AA
XU3HW 1 3710pOBbA N0Nb30BATENA.

MynbTuBapka He npedHasHaveHa ANA UCNonb30BaHNA AETbMU NN Hefee-
CMocoGHLIMU B3POCTbIMU 63 HaZNexallero KOHTPOAA, a Takxe niLamu,
HE UMEIOLLIMMM JOCTATO4HbIX HaBbIKOB N0 UCNOb30BaHII0 ANEKTPONPUGO-
POB 1 HE 3HAKOMbIMI C MHCTPYKLMET N0 aKennyaTaumu.

JlioAAM, NCNoNb3YI0LLM KapAMOCTUMYNATOPbI, HE0BXOANMO NPOKOHCYIb-
TMPOBATLCA C BPAYOM NEPEJ] NCMONb30BaHNEM MyNbTUBAPKU.

Mepes noaknto4eHneM MynbTMBApKM K 371EKTPOCETN YAOCTOBEPLTECH B
TOM, 4TO HANPAXEHME 3NeKTPOCETU COOTBETCTBYET HANPAXEHWIO, Nacnop-
TU3VPOBAHHOMY ANA aHHOT0 3/1eKTPonpuoopa.

Bo n36exaHne neperpysku anekTpoceTy, He NoAKYaiTe K 0AHOMY UC-
TOYHUKY NUTaHUA O/JHOBPEMEHHO C MYNbTUBAPKOI ApYrie aNeKTponpuoo-
pbl ¢ 60N1bLLIOI NOTPEGAAEMOI MOLLHOCTbIO.

Mpy noAKNIOYEHUN MYNLTUBAPKY K 371EKTPOCETH HE NepekpyynBaiiTe ceTe-
BOV LLUHYP, HE CAaBNMBaiTe ero kKakumu-nn6o npeameTamu, y6eauTech B
TOM, YTO BIJIKA CETEBOrO LHYpa Cyxad v YucTan. Bumka ceTesoro wHypa
JI07XHaA MIOTHO W J10 KOHL@ BCTaBNATLCA B PO3ETKY.

Hukoraa He npukacaiTeck K BUKE CETEBOTO LLHYPA MOKPbIMU pyKamu.
 He nepe/Buraiite MynbTUBAPKY, NOTAHYB €€ 3@ CETEBOIA LUHYP.

B cnyyae noBpex AeHnA ceTeBoro LWHypa ero 3ameHy A0MKeH BbIMOMHUTb
CMeumanucT CepBIUCHOT0 LUEHTPa UK KBanuduumpoBaHH.Ii anekTpuk. He
3KCMyaTUPYIATE MyNLTUBAPKY, ECIN NOBPEX/EH CETEBON LLHYP NN BUIKA
CeTeBOro LWHypa.

YcTaHaBnuBaiTe MynbTUBApKY TOMbKO Ha CYXyi0 POBHYIO U YCTOMYMBYIO
NOBEPXHOCTb, Ha 6830MacHOM PacCTOAHUM OT KpaA 3Toi noBepxHocTy. He
ycTaHaB/MBalTe MyNbTUBAPKY HA NOBEPXHOCTH C MATKUM TKAHEBbIM M0-
KPbITUEM, YEPXMBAIOLLIUM TEMIO.

He akcnnyaTupyiite MynsTUBapKy B MECTaXx C NOBbILIEHHOM BAAXHOCTbIO
WAn PAZOM C UCTOYHMKaMK Tenna. He donyckaiite, YToGbl CETEBON LHYP
KacascA ropAdnx NOBEPXHOCTEN NioGbIX HarpeBaTebHbIX NPUGOPOB 1N
NOBEPXHOCTENA, COCOBHbIX ero NoBpeauTL. CneauTe 3a Tem, YT06bI Heflb-
3A 6bIN0 CNOTKHYTLCA O CETEBOI LIHYP.



© Bo n3bexaHue nopaxeHna anekTpoToKOM, He NOrpyxaiiTe MynsTUBapKy,
CETEeBO LUHYP UK ero BUIKY B BOAY WM MHYIO XMAKOCTb. Beeraa oTkio-
yaiiTe MynbTUBApKy OT 371EKTPOCETH Nepej YMCTKON, He AonyckaiiTe no-
najaHua Bnaru Ha naHenb ynpaBneHua Uiy BHyTpb YCTPORCTBA.

He akcnnyaTupyiiTe n He XpaHuUTe MynbTUBAPKY B OHOM MOMELLEHIN C
NerkoBOCNNaMeHALMMUCA BELIECTBAMM, XUMWUYECKUMU peakTuBamMn
1 B CUIIBHO 3aMbIIEHHOM MOMELLEHNN.

Bo n3bexaHue BO3HUKHOBEHNA 3N1eKTPOMArHUTHbIX NOMEX, PaccTOAHUE OT
MYNbTUBAPKM [0 APYruX 3NeKTPONpUGOPOB A0MXHO COCTABNATL HE MeHee
30cm.

He ponyckaiiTe BO3AeiiCTBMA Ha MyNbTMBApKy MPAMOr0 COJHEYHOrO
cBeTa, BO usbexaHue gechopmauun u 06ecliBeYrBaHUA NOBEPXHOCTI
Kopnyca.

He nepemeLaiite MynbTMBapKY BO BpeMA paboTbl.

Obpalaiteck ¢ MynsTUBapKoi 6epexHo, He NoJBepraiiTe yaapam, akky-
paTHO yCTaHaBNMBaliTe BHYTPEHHIOK Yallly B My/IbTUBAPKY.

He BK/lovaiiTe MynbTUBapKy 6€3 yCTaHOBNEHHON YaLlm.

Mcnonb3yiiTe TONbKO Ty Yallly, KOTOpaA MAET B KomnnekTe. He ucnonb-
3yiiTe AeOpPMMPOBAHHYIO Yallly, HUKOTfa He 3aMeHAiiTe Yally Apyroi
nocynon.

He ncnonb3yiiTe yally MynsTUBApKW AnA NPUroTOBNEHWA Ha NAUTE WK
[UNA UHBIX KYNMHAPHBIX Lienei.

Mepen vcnonb3oBaHeM MynbTUBapkK yYOeaAUTECh B TOM, YTO NiacTiHa
HarpeBaTena 1 BHELIHAA NOBEPXHOCTb Yalln Cyxue u YucTble. Bnara unn
YyacTuLbl NPOAYKTOB Ha BHELLUHE NOBEPXHOCTW Yalln U NNacTUHe Harpe-
BaTeNA MOryT CTaTb NPUYMHON KOPOTKOrO 3aMblKaHWA UK BbIXO4a My/b-
TUBapKW U3 CTPOA.

Hukorzaa He nepenonHAnTe Yally cBepx A0MycTUMOro o6bema, B NpoTMB-
HOM Cly4ae 3T0 MOXET CTaTb NPUYNHOI BO3HUKHOBEHMA ONACHBIX CUTYa-
LWiA 1 BbIXOA@ MyNbTUBAPKM U3 CTPOA.

lepen BKNKOYEHMEM MYNbTUBAPKM BCErja NpOBEPATE, HE 3aCOpeH N
napoBoW KnanaH.

Bo n3bexaHne BO3HNKHOBEHNA ONACHbIX CUTYaLWiA, He 3aKpbiBaiiTe 0TBEp-
CTVA BbIXOZ@ Napa BO BpEMA paboTbl MybTUBAPKM.

O6ecneybTe cBO6OHOE NPOCTPAHCTBO HAZ MyNbTUBapKoi AnA 6esonac-
HOrO BbIX0Ja napa, He meHee 1,5 M.

Bo BpemA paboThl Yallia cunbHO HarpeBaeTcA. He npukacaiitech K yalle
He3alLMLLEHHbIMU pyKamu BO u36exaHue 0XoroB. beperute nuuo 1 pyku
0T BbIXOAALLEro napa.

He wcnonb3yiite npu NpuroToBAEHMN B Yalle antoMUHUEBYHD (POMbTY,
hopMoYKI UnK ToMy Nofo6HbIe NPUCNocobneHna U3 MeTannocoaepxa-
LLINX MaTepnUanoB.

Bo n3bexaHne BO3HWKHOBEHWA OMACHbIX CUTYyaLWiA, He AOMycKaiTe KOH-
TaKTa HarpeBaTeNbHO NMOBEPXHOCTM C MeTannyeckumn npeameTami
WA KYXOHHbIM WHBEHTApeM, He NoMeLlaiiTe MOCTOPOHHWE NpeaMEeTb
BHYTPb MY/IbTUBAPKM.

Bo Bpema nnn nocne 3aBepLueHNA NporpamMMbl 0TKPbIBaATE KPbILLKY C 0CTO-
POXHOCTbH. [TOMHUTE, 4TO BHYTPU My/bTUBAPKM HAXOANTCA rOpAYMii nap.
Conepxunte MynbTUBapKy B YNCTOTE, TLIATENLHO O4MLLANATE YaLlly, KpbILL-
KY MyNbTUBApKM M NAapoBOii KNanaH nocie Kaxjoro ucnonb3oBaHuA.

e He xpaHuTe npuroToBnexHHoe 611010 B MynbTUBAPKE, BCErZa BbINONHANTE
4MCTKY MyNbTMBApKKM cpa3y nocne Uenonb3oBaHuA, B NPOTUBHOM Clyyae
NanbHelLnil NPoLECC YNCTKI ByeT 3aTPyaHEH.

e B cnyyae noABneHnA AbiMa nn 3anaxa ropeHna oT Nto6oro yana MynbTi-
BapKW, a TakXe CTPaHHbIX LYMOB, HEME/AEHHO BbIKNIOUUTE MyNbTUBAPKY
11 OTKJIOUUTE €8 0T 3NeKTPOCETU N 06PaTUTECH B CEPBUCHBIN LIGHTP.

e B ciyyae noBpex/ieHnA HarpeBaTensbHoro anemeHTa win fedopManmn
Yalum 06paTUTECh B CEPBUCHBIA LIEHTP.

e [InA xpaHeHuA ynakyinte MynbTUBapKy B KOPOOKY U XpaHUTe B CyXOM Mo-
MELLEHNI, B MECTaX, HeJOCTYMHbIX ANA AeTeN.

o CoxpaHuTe 3Ty MHCTPYKLMIO ANA AanbHeiLLnX CrpaBok, a B cyyae nepe-
Jlaun MynbTUBapKK ApYroMy BnadenbLlly, nepeainTe MHCTPYKLo BMECTe
€ 3NeKTPonpuGopoMm.

NEPE[ NEPBbIM UCNOJIb30BAHUEM.

YcTaHoBUTE MYNbTUBAPKY Ha POBHYIO FOPU3OHTANbHYKO NOBEPXHOCTL. [pn
YCTaHOBKe CneauTe 3a TeM, YTo6bl ropAYMiA Map BO BPEMA MPUroTOBEHNUA
He nonajan Ha Me6esb, 6bITOBYO TEXHUKY, CTEHbI W T.M.

BbiMoiiTe BCe CheMHbIE [JeTanu My/bTUBAPKY U aKCECCYyapbl B TENIOA BoAe
C HeliTpanbHbIM MOKOLLMM CPEACTBOM, 3aTEM BITPUTE HAacyXxo 11 yCTaHOBUTE
Ha mecTo. [poTpuTE BHELLHIME MOBEPXHOCTYU MYNLTUBAPKM YACTON BNAXHON
candeTkoi.

OMUCAHUE YCTPOWCTBA

[pn6op coCTONT U3 CNEAYIOLLMX OCHOBHbIX KOMMOHEHTOB:
1. Kpbiwka

2. CbemHaA BHYTPeHHAA KpbllIKa
3. OTBepcTHe NapoBOro KnanaHa
4. Yawa

5. Kopnyc

6. KHonka oTKpbIBaHMA KPbILWIKK

7. TemnepaTypHbIi faTUUK

8. HarpeBaTenbHbli anemeHT

9. CeHcopHaAa naHenb ynpaBneHna
10.LCD gucnnei

Akceccyapbi
MepHan valika (o6bem 180Mn.), nonaTka, noxka AnA cyna, pelieTka Ana
npuroToBneHna 6ntoa B nporpamme «flapoBapka»

YALLA ANnA NPUroTOBJIEHUA

Yalua n3rotoBneHa n3 aHOIMPOBAHHOI0 atOMUHKMA C Kepamu4ecknm no-
KPbITUEM. 310 NOKPbITUE MOBBILAET W3HOCOYCTOMYMBOCTb HaLlK, @ Takxe,
ABNAACH 3KONOrM4HbIM MaTtepuanom, rapaHtTupyet 6esonacHocTb AnA Ba-
Lero 3/10poBbA. KpOMe TOro, roTOBUTb Ha KEpaMn4eCkKoM MOKPbLITUN MOX-



HO MpakTuyeckn Ge3 Macna, a 3Ha4uuT, B PesysbTaTe Noay4aTh BKYCHbIE U
nneTtnyeckue 610 aa.

[1nA yBENNYEHNA CpoKa CAYXObl HE PEKOMEH/YETCA UCMONL30BaTh NpU Npu-
rOTOBMEHNM METANNNYECKIE NN NHBIE AKCECCYapbl, KOTOPbIE MOryT NoBpe-
IUTb MOBEPXHOCTb Yallum. McnonbayiiTe akceccyapbl, MayLime B KOMIIEKTe,
[IePEBAHHbIE UMY CUIIUKOHOBbIE NIONATKIA.

BHUMAHME! [1aposoii knanaH npesiHasHadeH Ana nojaepxaqusa paboye-
ro AaBfeHuA B qaLle MyfbTUBaPKW U Bbinycka napa rnocsie OKoH4YaHua npu-
rotosnenuA. [pn fo6aBneHny 60bLIOMO KOMYECTBA BOAbI Nap He ycresa-
eT KOHJeHCMpoBaThbCA, U Ha MOBEPXHOCTU MYAbTUBapkn BOAM3N NapoBoro
Kknanava 6yAyT 06pa3oBbIBaTbCA BOAAHbIE CKOMMeHuA. IT0 He ABAAeTCA
HEUCPaBHOCTbIO, @ BCEro JMLb CUrHaIM3NPyeT 0 TOM, YTO Bbl 406aBUN
C/MLLIKOM MHOTO BO/bl.

Ha BHyTpeHHel cTopoHe Yalm umeeTcA 2 WKanbl AeNeHuni:

e |llkana CUP ncnonb3yetca ana onpejenenua o6bema BoAbl B 3aBUCUMO-
CTV OT KONIMYECTBA NPUrOTaBAMBAEMON KPymb.
Hanpumep, ecnu Bbl roToBuTE 5 Yalliek puca — TO BOAY HY>KHO HanuBaTb
[10 0TMETKN 5.
JTa WKana HOCUT PEKOMEH/IaTeNbHbIV XapakTep, Tak kak pesynbtar Mo-
XET 3aBUCETb OT COpTa W kayecTsa Kpynbl. [InA nonyyeHna xenaemoit
CTENeHN BA3KOCTM, NONPOBYATE BapbipOBaTL COOTHOLLIEHWE BObI U KPYbl.

® Ha wkane L yka3aH 06bem XuAKOCTY B IUTPaX.

WHANKALUA ANCINEA

11. Temnepatypa
3HayeHue TemnepaTypsl Ana nporpamm «[letckoe menio» u «Llledp-
nosap», nopo6Hee cM.TabnuLy ¢ Nporpammami

12.BpemA roToBHOCTH
Mpu BKNtO4eHW TalimMepa, Ha aucnnee 0TobpaxaeTca BPEMA, K KOTOPOMY
61100 JONXHO 6bITb FOTOBO.

13.OcTaBweeca Bpema
YkasblBaeT BPeMA [J0 3aBEPLUEHNA NPOrPaMMBbI.

14.Yacnl
B pexxme oxupaanma vyackl 0To6paxaroT peanbHoe Bpema.
[lna Toro, 4T06bI NOCMOTPETH TEKYLLIEE BPEMA B XOZE NPUrOTOBNEHNA, Ha-
xmnte «CTapT.

15. Mporpammel npuroToBNeHna
Bo Bpema npuroToBnexna Ha aucnnee oto6paxaeTcA BblbpaHHas npo-
rpamma.

16. Tekywmuit cTaTyc NPUroTOBNEHHUA
Ha aucnnee oTo6paxaetca CTaTyc NPUrOTOBNEHUA B TEKYLLMA MOMEHT
BPEMEHHN.

17. \naukaTop npoyecca NPUroToBNEHMA
Oto6pasaeTca B BpemaA NpUroTOBNEHWA, pexuMa noAepxaHua Temme-
paTypbl 1 N0A0rPeBa.

MAHEJIb YMPABJIEHKNA

MynbTuBapka UMEeT MHTYMTUBHYIO CEHCOPHYIO naHenb ynpasneHua. [na
aKTUBaLMN KHOMOK [J0CTATOYHO CMerka NpUKOCHYTLCA K HUM nanbLem. He
CNeAyeT HaxuMaThb Ha KHOMKK ¢ yeunmem. Eciv npu npukocHoBEHUM KHOMKa
He aKTWBMPYETCA, CeAyeT MpoCcTO YBENMYATL MIOLIAZb KOHTAKTHOW no-
BEPXHOCTU.

Touch line

C nomoLLbo 3TOi AIMHKK OCYLLIECTBAAETCA Pa3ba0KMpOBKa NaHenu ynpasne-
HWA, BbIGOP NPOrpaMMbl M HACTPOiKa BPEMeHU NpuroToBneHua. CBeTALLancA
VHANKaUMA NoACcKa3blBaeT HanpaBneHne ABNUXeHA. [TpUKOCHNTECh PyKOii K
JMHUW ¥ NPOBEAMTE BAOMbL HEE crpaBa HaneBo WK CNeBa Hanpaso, Benes
3a UHMKaLnen.

OTmeHa

[InA 0TMeHbl TEeKYLLX HACTPOEK WM 0CTaHOBKM MPUrOTOBNEHNA, HAXMUTE
1 yAepXuBaiiTe aTy KHOMKY B TeueHue 3 CeKyH/, MynbTUBapka nepeiaeT B
PeXNUM 0XnAaHNA.

[1nA BbIKNIOYEHNA 3BYKOBOW NHAMKALMM CHAYana nepeBeanTe MynbTUBapKy
B PEXWM 0XMW[aHWA, 3aTeM HAXMUTE U yaepxuBaiTe kHonky «OTMeHa» B
TeyeHne 3-5 cekyHa.

Taiimep
(MyHKumA TaiiMepa NO3BONAET NPUrOTOBUTL 6M1H0A0 K YCTaHOBNEHHOMY Bpe-
MmeHu. [Toapo6Hee B pa3fene «YcTaHOBKa Taiimepan.

TemnepaTtypa

KHonka Bbl6opa TemnepaTypbl B nporpammax «[letckoe MeHio» n «lled-
nosap».

LLlar 1 nHTepsan ycTaHoBKM ANA Kax Aol nporpaMmel cM. B Tabnuue 1.

Crapr
® MoATBEPX EHNE 3aaHHbIX HACTPOEK U 3aMycK NPUroTOBAEHNA.
® yCTaHOBKa 4YacoB, CM. pa3zen Ikennyatayua / Yacol

3ByKoBaA MHAMKALMUA

[InA BKNIOYEHNA/BBIKNIOYEHNA 3BYKOBOI MHAVKALMIA NP BbIGOPE NPOrpaM,
CHayana nepeBeauTe MyNbTUBAPKY B PEXUM OXMAAHWA, 3aTEM HaxmuTe
1 yaepxweaiite kHonky «0TMeHa» B TedeHne 5 cekyH, B NoATBEpX eHue
Mpo3BYYMT KOPOTKMIA 3BYKOBOI CHIHa.

MoaTBEpXJatoLLNi 3BYKOBOI curHan GyneT npucyTcTBOBaTh Mpu pa3ino-
KMpOBKE NaHenu ynpaBneHnd, HacTPoiike BPEMEHW NPUroTOBIEHNA, Nocne
3anycka 11 3aBepLUEHMA NPorpaMMbl, a Takke Mpu NEPEXOAe B PEXUM NOA-
[JepXaHuA TemnepaTypbl.

Ecnu nocne ycTaHOBKI BpeMeHN NPUroTOBAEHUA He HaxaTb KHonky «CTapTy,
My/nbTUBapka 6yaeT nepuoanyecky u3faBaTb 3BYKOBbIE CUTHaMbI, HAaNoOMu-
HatoLLme 06 3T0i Heo6X0ANMOCTH.



IKCIJIYATALIUA

Pa36nokupoBKa naHenu ynpasnesua

Mpy BKNKOYEHNM MYNLTUBAPKW B CETb Pa3facTcA 3BYKOBOW CUrHan, Ha Anc-
nnee 6yfeT 0To6paxaTbCcA BPEMA, NPU 3TOM KHOMKW Gy/yT 3a6/10KNPOBaHbI.
JlnA pa3bnokMpoBKi NaHenn ynpaeneHua NpoBEANTE PYKOi BAONb JWHUN
Touch line, Bcned 3a uHANKaUMeR — cneBa HanpaBo, MPU 3TOM NPO3BYYNT
CUrHan, KHOMKW Ha NaHenn CTaHyT akTUBHBI, @ Ha Aucnnee 0T06pasuTcA Bpe-
M#A 11 CIUCOK NPOrpamMM NpUroToBEHMA.

Yacbl

JInA HacTpoiki TeKyLLero BpeMEeHW HaXMuUTe W yAepXuBaiTe KHOMKY
«Ctapm» — umndppbl murHyT 3 pasa. Bpema yctaHaBnvBaeTcA nocnefosa-
TeSbHO — CHayana vachl, 3aTemM MuHyTbl. [lpoBoANTE BAOAL touch line cnesa
HanpaBo ANA YBENWYEHWA W CNpaBa Haneso ANA YMEHbLUEHWA 3HaYeHWA.
YT106bI Lnpbl NEpeknioyanuch BbICTPEe, NPOBOAA BAOMb NMHUN, OCTAHOBH-
Tech W yAepXuBaiiTe nanev Ha 04HOM MecTe B TeyeHune 1-2 cekyHz. Mocne
YCTaHOBKY 4acoB CAenaiiTe KOPOTKYIO Nay3y, KOrfa HauHyT MUraTb MUHYTEI,
YCTAHOBUTE HY>XHOE 3HaueHue. [nA NoATBEPXAEHNA HACTPOEK, HAXMUTE 1
yaepxwsaiite «CTapT» jo Tex nop, Noka He NPO3BYYUT MOATBEPXAAtOLLMA
CirHan, a umdpsbl Ha AUCNNEe He HayHyT ropeTb NOCTOAHHO. Ecnn He noa-
TBEPANTL HAcTpoWkK, Yepe3 10 cekyHA MynbTUBapka aBTOMATHYECKN Bbl-
AET M3 pexiuma HacTpoiiky 4acoB, v Ha Aucnnee 0T06Pa3NTCA YCTaHOBIEH-
Hoe BpemA. YTo6bl OTMEHUTb YCTaHOBKY BpeMeHu, HaxmuTe «0TmeHan.

MoaroToBKa K NpUroToBNEHNIO

e [lepess NPUroTOBNEHWEM M3BNEKUTE Yally M3 MynbTUBapKu, y6eauTecs,
4TO Ha HarpeBaTeNbHY0 NOBEPXHOCTb HE MONani KyCOUKN MUK WK No-
CTOPOHHME NPEMETHI, 3T0 MOXET NPUBECTY K BbIXOAY NPMBOPa N3 CTPOA.
MoBEpXHOCTb TEMNepaTypHOro AaT4uka AomXHa GbiTb YNCTOM 1 CYXOi.

e [lomecTUTe B Yallly UHIpeaneHTl cornacHo peuenty. Creaute 3a Tewm,
4TOGbI KOMMYECTBO XMAKOCTU HE MPEeBbILIAN0 0TMETKM MaKCMasbHOro
YPOBHA.

® YcTaHoBUTE Yallly B MyNILTUBAPKY W 3aKPOATE KPbILLIKY.

BbiGop nporpammbl

[InA BbIGOpa NporpaMmbl NPOBEAUTE BAOMb IMHUN CNPaBa Haneso uin cne-
Ba Hanpaso, BbiGpaHHaA nporpamMmMa GyaeT MuraTh, a yachl GyAyT nokasbl-
BaTb Npe/lyCTaHOBNEHHOE BPEMA NPUrOTOBEHUA (A71A HEABTOMATUYECKUX
nporpamm).

Bpema npurotoBnenna

[InA n3MeHeHnA BpEMEHM NpUrOTOBNEHNA [AOXAUTECH, NOKA Yackl HA ANC-
nnee Ha4HyT MUraThb (4epe3 3 cekyH/ibl nocne Bbi6Opa Nporpammbl), 3aTem
npoBeAMTE BAOMb IMHUN CNEBA HANPaBo AN1A YBENNYEHUA, U cripaBa Hane-
BO /114 YMEHbLLIEHUA BPEMEHN NPUroTOBNEHNA. YT06bI LMhpbI Nepekya-
nuck BbICTPEe, NPOBO/A BAOMb MHUK, OCTAHOBUTECH 11 yiepXHBaliTe naney
Ha 0[JHOM MecCTe B TeyeHue 1-2 cekyHa.

WHTEpBan 1 Wwar ycTaHoBKM BPEMEHU ANA KaX/0i NporpamMmbl ykasaHsl B
Tabnuue 1.

[IPUMEYAHUE: Bpema npurotoBnenua ana nporpamm:. «Kpyna», «3kc-
npecc», «Pu30TTO» YcTaHaBNMBAETCA aBTOMATUYecKu B 3aBUCMMOCTM OT
06bema UHrpeiMeHToB.

TemnepaTypa npuroToBneHna

[nA 6onblUMHCTBA NporpamMm TemnepaTypa NpUroTOBAEHNA HEN3MEHHA U
ykasaHa B Tabnuue 1.

B nporpammax «lLlech-noBap» u «[leTckoe MeHto» BO3MOXHO M3MeHeHne
TeMnepaTypbl NPUroToBnenuA. [ina aToro Haxumaiite kHonky «Temnepary-
pa» Ha naHenn ynpaBneHuA, noka Ha Aucniee He 0To6pasnTcA Xenaemoe
3HaueHve. Mpn yaepxaHuu KHoNKK 3HayeHna 6yayT MeHATbCA BbicTpee. Vk-
TepBan u Luar ycTaHoBKM TeMNepaTypbl ykasaHbl B Tabnuue 1.

YcTaHoBKa Taiimepa

Y706b1 6711040 MPUrOTOBMAOCH K ONpPefeseHHOMY BPEMEHH, UCMONb3yiiTe

yHKUMtO «Taiimep».

1. BbibepeTe nporpaMmy 1 ycTaHOBUTE BPEMA NPUrOTOBEHMA.

2. Haxmute kHonky «Taiimep» Ha naHenu ynpaBneHuA — Ha Jucnnee no-
ABMTCA HAZNNCb «BpemA roToBHOCTIY, @ LNPLI HAYHYT MUraTh.

3. YcTaHoBuTE BpeMA, K KOTOPOMY 6711010 AI0MXHO 6bITb FOTOBO.

4. JInA noaTBepX/eHna HacTpoek, HaxmuTe «CTapTy.

BHUMAHWE: epes Ha4anom ycTaHoOBKY pOBepkTe, YTO6bI Yachl oKa3blBa-
M NpaBuIbHOE TeKyLLiee BPeMA.

[IPUMEYAHWE: He ycTaHaBnuBaeTcA B nporpammax «XKapka», «3Jkcrpeccy,
«CamoouucTka» u «[Togorpes»

Mepbl Npe;OCTOPOXKHOCTH U PEeKOMEHAaLHUN:

e Ecnm Bbl Ucnonb3yeTe yHKLMO «Taiimep», cneanute, YTo6bl ycTaHaBu-
BaeMoe BpeM#A Oblo 60SbLLIE 3HAYEHNA TEKYLLEr0 BPEMEHI HA MHTEpBan,
[10CTaTOuHbIA ANA NPUrOTOBAEHNA BA0AA.

e Eciv Bbl yCTAHOBWY TaiiMep Ha BPEMA, K KOTOPOMY 6711010 He yeneeT npu-
roTOBUTHCA — 3Ta PYHKLMA He cpaboTaerT, v 61toj0 aBToMaTuyeckn bynet
[l0roTaBNMBaTHCA.

HAMNPUMEP: Texyijee Bpema 17:00. Bbl Bbibupaete nporpammy «Cym» u
ycTaHaB/mBaeTe BpemA npurotosnequna — 30 MUHYT, npu 3TOM BK/IKOYaeTe
«Taiimep» Ha 17:20. B 3T0M cnyyae nporpamma npuroTOBAEHNA MPOAOIXUT
paboty g0 17:30.

® Ecnn 3HaveHne TaiiMepa MeHbLUE TeKyLLero 3HauyeHna BpemMenn, 6moo
NPUrOTOBUTCA K yka3aHHOMY BPEMEHM, HO Ha CreAylownii AeHb. Hanpu-
mep, Tekyulee Bpema 17:00. Bbl ycTaHaBnuBaeTe Taiimep Ha 16:00. B aTom
cnyyae 6ntofo npurotosutcA Kk 16:00 cneaytoLero axA.

® HekoTopble NPOAYKTbI NPY 3HAYNTENLHON 3ajePKKE BPEMEHWU NpUroTOB-
NEHNA MoryT ucnopTutbeA. CTapaiiTech He BKOYATh TaliMep Ha Makcu-
ManbHoe BpemaA 6e3 0CcTpoit HeobxoANMocTy.

® He ucnonbayiiTe Taiimep cpasy nocne 04epesHOro NPUroToBNEHNA, NOKa
MYNbTUBapKa NOMHOCTLIO He OCTbINA, WHavye pPe3ynbTaT NpUroToBAEHNA
MOXET 0Ka3aTbCA HeyA0BNETBOPUTENbHBIM.



MPUMEP:

Pary nonxHo 6b1Tb rotoso k 19:30.

lMonoxuTe B KacTpionio HEOOX0AMMbIE WHTPEANEHTbI 1 3aKPONTE KPbILLIKY.
Bbibepute nporpammy «Pary», 3aTem ycTaHOBMTE BPEMA MPUrOTOBNEHNA,
Hanpumep 1 yac. [anee HaxmuTe kHomky «TaiiMep» — npu 3TOM Ha auc-
nree CHOBA HaYHyT MUraThb LGP M NOABUTCA HaAnNUCh «BpemA roToBHO-
ctw. C nomoubto Touch line yctanosuTe Bpema «19:30» 1 HaxmMuTe KHOMKY
«CtapT». Ha gucnnee 6ynet oto6paxaTtbea 3Hayok «Pary», «Bpema roTos-
HocTwy — «19:30», a uHAMkauma Touch line 6yneT NONHOCTbLIO NOACBEYEHA.
B nanHom cnyyae npurotosnexve Hayxetca B 18:30 v 3aBepluntea k 19:30.
[pu aToM Ha ancnnee noasutcA Haanueh «OcTaBlieeca Bpema» — «01:00»,
NHAWKaLWA npoLecca NpuroToBAEHWA U CTaTyC TeKyLUero npolecca.

locne okoH4aHWA nporpammbl, MynbTBapka NepeiifieT B pexum noazep-
XaHUA TemMnepaTypbl.

3anyck nporpammbi

Mocne 3aBepLUeHNA HacTpoek, Haxmute «CTapT» A4nA 3anycka npuroTosne-
HUA.

Ha mucnnee Gynet oTo6paxaTbeca BbiGpaHHaA NporpavMma npuUroToBNEHNA,
0CTABLUEECA BPEMA, UHAMKALMA NPUrOTOBNEHNA U CTaTyC TEKYLLEro npo-
Lecca.

Ecnu nocne Bbi6opa nporpamMmbl 1 YCTaHOBKW BPEMEHN NPUrOTOBNEHNA HE
HaxaTb kHOnKy «CTapT», MynbTUBapKa GyAeT Nepuoanyeckin n3gasarb 38y-
KOBbIE CUrHANbI, HaNOMuUHatoLLMe 06 3TOi HEOOXOAMMOCTH.

OTmeHa

YT06bl OTMEHNTL MPUrOTOBIEHME WU CAENAHHbIE HACTPOIKN HaXMUTE W
yaepxuBaiite kHonky «0TMeHa» [0 Tex nop, noka MynbTuBapka He nepe-
A0eT B PeXUM 0XUIaHNA.

NPOrPAMMbI MPUTOTOBJIEHUA

Lllecp-nosap

KyXHA — 0TnnyHoe MecTo ansA TBOpYecTBa, a MynsTuapka Chef Two — noa-
XOAALMIA NHCTPYMEHT. Bapbupya TemnepaTypy ¥ Bpema NpuroTOBNEHNA B
nporpamme «LLled-nosap», MOXHO NpUroToBMTL NpakTM4Yeckn nboe 6nto-
10. CMeno uMnpoBn3npyiTe, KOMOUHUPYA NHTPEANEHTbI Y TapaMeTpbl MyJib-
TUBAPKK, W HAacnaxaaiiTech pesynsTaTamu Beeit ceMbeit!

Xapka

3Ta nporpamma MOXeT MCMonb30BaTbCA CaMOCTOATENBHO UMM B Ka4ecTBe
0/1HOr0 13 3TanoB nporpamm «1noB», «Cym» u T.4. XoTA Xapka u cuntaetca
He cambIM Mone3HbIM BUAOM 06paboTkn NpoAyKTOB, TEM HE MEHee, No BKY-
COBbIM kayecTBaM OHa 3aHuMaeT nuaupytolme nosuumn. Kpome Toro, ato
camblii GbICTPbIA CNOCO6 MPUrOTOBNTL NOJHOLEHHOE GNIDA0 U3 MACA, PbiObl
MR NTULBL.

[pu Heonrom o6xapuBaHuy, KoTopoe TpebyeTcA nepe/] OCHOBHLIM 3Tanom
B HEKOTOPbIX G110 f1ax TUNa noBa, pary, cyna, NoyTh Bee Nofie3Hble CBOACTBA
npogykTa coxpaHaioTcA. A 6narojapA KepaMnyeckomMy NoKpbITU, MyfbTU-
Bapka No3BOJAET COKPaTUTb 10 MUHUMYMa KONNYECTBO Maca uimn pyroro

JIONONHUTENBHOIO X1pa. B nporpamMme npeycMOTPEHO NMPUrOTOBNIEHNE KaK
C OTKPbITOM, TaK 1 C 3aKPbITON KPbILUKOV.

Tywenue

OAMH 13 camblX 4acTo MCMOMb3yeMblX cnoco6oB 06paboTkn NuwM — Tylue-
Hue. [1na ero peanuaauum BO3MOXHOCTY My/IbTUBAPKM NOAXOAT Kak HEMb3A
nyywe. LLanawmii TeMnepaTypHblii peXUM 1 3aMKHYTOE NPOCTPaHCTBO fe-
NatoT cnuUcok 6,110/, KOTOPbIE MOXHO NMPUrOTOBNTH B 3TOM NporpaMme 6ecko-
HeuHbIM. KomMOuHaUmIM 13 pa3nniHbIX BIUOB MACA, OBOLLEV U KPyN CAenanT
BalLE MEHH Kak HUKOrzja pa3Hoo6pasHbiM.

Cyn

TpaAMUMOHHO CYN — 3T0 OCHOBA NONHOUEHHOM0 06€e/1a. Camble BKYCHbIE Cynbl
MoNy4atoTCA B YyryHKe, TOMMeHble B Neyn. Bam noBesno, eciv ecTb BO3MOX-
HOCTb FOTOBUTL CYN UMEHHO TaK. A 8C/N HET, yCNIOBUA NPUrOTOBMEHNA B NeYn
OT/IMYHO MMUTHPYET MynbTUBapka Chef Two. ToncTele cTeHKkM yalm, kepa-
MIUYECKOE MOKPbITIE, PAaBHOMEPHBIA NPOTPEB U 3aMKHYTOE MPOCTPaHCTBO
NIeNaloT Cyn apoMaTHbIM 1 HaBapucTbIMI. porpaMma TakKe NoAXoAuT AnA
MPUroTOBNEHUA Pa3nnyHbIX GySIbOHOB U CYNOB-MIOpE.

TomneHue

PeuenTypa HekoTopbIx 61104 13 MAca, 0BOLLEl, PPyKTOB, MONOKa npeano-
naraeT AnuTeNbHOEe TOMJEHWe NpojykTa npu Temnepatype okono 85 °C.
WagAwmi TemnepaTypHbIi pexumM u repMeTniHocTb MynbTuBapku Chef
Two co34atoT Takie e YCNoBNA NPUroTOBEHIA, Kak B HACTOALLIER PyccKoit
neyun. ITOT NPOBEPEHHbI Bekamu cnocob 06paboTku nuwy obecneynsaeT
6epexHoe COXpaHEeHNe Noe3HbIX CBONCTB 1 apOMaTOB BCEX MHIPEAUEHTOB,
a rnasHoe, C034aeT HEeMoBTOPUMbIA BKYC.

MapoBapka

Mcnonb3yiiTe 3Ty nporpammy, YT06bl MPUroTOBUTL 6Mt0AA CambiM Nones-
HbIM cnoco6oM — Ha napy. 3ToT BiUA 06paboTku No NpaBy cuuTaeTcA Aue-
TUYECKIM — 3HA4WT, NONE3HBIM W ANA 3[J0p0BbA, U AnA durypsl. Ena, npu-
rOTOBMEHHAA Ha Napy, COXPaHAET MakCUMyM NMONE3HbIX CBOACTB 1 COAEPXMUT
MUHUMYM xupa. B nporpamme «lapoBapka» MOXHO roToBUTbL 6Mtoaa npak-
TUYECKI M3 NHOBbIX NPOJYKTOB: MACA, MOPENPOAYKTOB, NTULbI, OBOLLEN, AN,
13ennii n3 Tecta u Tak aanee. He 6oiiTeck Npo60BaTh HOBbIE COYETAHNA,
1CNOb3YA NpUNpaBebl, Tpasbl U cneyuu. 3T0 cAenaeT naposbie 6naa nu-
ZMPYIOLLIMU MO NONE3HOCTU, HO HE MEHEE BKYCHBIMIA, YEM MpPI MPUBBIYHOM
NpUrOTOBNEHNU.

Bbineuka

MyHKumM fyxoBoro Likada peann3oBaHbl B Mynbtieapke Chef Two npo-
rpammoii «Bbineyka». OHa OTAMYHO CNpaBNAETCA C NPUrOTOBNEHUEM Chaj-
KOV W CbITHOM BbINeykn — GUCKBUTOB, 3aMeKaHoK, KEKCOB, MUPOTOB, & Takxe
1zleanbHo NOAX0AUT ANA 3aneKaHuA MAca, NTULbI 1 0BOLLEN.

Kpyna

3Ta nporpaMma noAXoAuT ANA NPUrOTOBNEHNA BCEX COPTOB pUCa, FPeyku i
npyrux kpyn. OHW ABNAIOTCA HEOTHEMNEMON YacTbto NPaBUALHOMO NUTaHWA,
113 HUX NONYYAIOTCA Camble 3/J0pOBbIE 3aBTPaky U rapHupsbl. purotosnex-



Hble B MynbTuBapke Chef Two, Kpyrbl cOXpaHAIOT BCe NUTaTeNbHbIE CBOW-
CTBA 11 anneTUTHbIA BHELLHWIA BWA. 3@ CYET HUX Bbl MOXETE 3HAUNTENbHO
pPa3Ho00pasUTh PaLMOH, HANPUME, BBECTH B MEHIO 3K30TH4HbIE AN1A Poccun
BUZIbI KPYN — KMHOA MAm Bynryp.

Ikcnpecec

(O4eHb 4acTo NPaBUILHO NUTATLCA He NOyYaeTcA He 13-3a OTCYTCTBUA Xe-
naHnA, a n3-3a HexBaTKM BPEMEHN Ha rOTOBKY. McnpaBuTb cUTyaLmio MoXHo
C NOMOLLbI0 MyNbTUBAPKM, B KOTOPOH eCTb 3KCTIpecc-pexium. 3Ta nporpam-
Ma No3BONAET COKPATUTL BPEMA NPUrOTOBAEHUA Kpynbl. B pexume GbicTpo-
r0 NPUroTOBNEHNA PEKOMEH/YETCA rOTOBUTL He BonbLue 4 nopuuit. 3abyab-
T€ 0 BPEAHbIX Nepekycax ! HenonHoueHHbIX 06efjax, nporpamma «Jkenpece
BNULUETCA JaXe B CaMblil NNOTHBIA rpaduk!

MonouyHan kawa

neansHoe coyeTanne nonb3bl MONOKa 11 3n1akoB NPeACTaBNAET cO60ii MO-
noyHan Kawa. [loBepuTb TpyAOEMKMiA NpoUecc eé NpuroToBAEHUA MOXHO
nporpamme «MonoyHaA kawa». Katua, npuroToBngHHaA B MymbTUBApKe
Chef Two xopoLLio pa3BapnBaeTcA, MONIOKO He y6eraeT, a Bam HeT Heobxoan-
MOCTI BCE 3TO BPEMA CTOATb Y NAUTLI. DYHKUMA 0TCPOYKM CTapTa NofapuT
[JONONTHATENIbHOE BPEMA Ha YTPEHHNIA COH, @ PEXXIM NoAiepXXaHna Temnepa-
TYPbl COXPaHWUT 3aBTPaK roOpAYNM CTONLKO BPEMEHM, CKONbKO NOTpe6yeTcA.
BA3KOCTb Kaluu MOXHO MEHATb, BapbUpyA KOMMYECTBO XWUAKOCTY W Kpynbl,
a pa3Hoo6pasHble 106aBKM C/IENalT 3aBTpaK HE TOMbKO MOME3HbIM, HO ¢
BKYCHBIM.

[IPUMEYAHWE: HekoTopble NpoayKThl, Takue Kak MOooKo, npu KuneHum 06-
pasylT 06UIbHYIO NeHy, YYUTbIBAlTe 3TO MpU MPUroTOBEHUN MOOYHON
Kalwm. He rotoBbTe 6onblue 3 MepHbIX Yaluek kpyrbl (3-5 nopuwii). Mepen
MpUroToBeHNeM [00aBAANTE B Kallly CIMBOYHOE MACc/0 UM «HapUCYITE»
Macs0M 060/j0K N0 BHYTPEHHel CTOPOHE Yalliv, Ha paccTOAHUM 5-7 ¢cM OT
BEPXHEro kpan.

Mnos

[1noB — TpaaMUMOHHOE 671010 Y36EKCKOI KYXHN, MPOYHO 3aHABLLIEE MO3MLNK
11 Ha PYCCKOM CTOME. B 0CHOBY COOTBETCTBYIOLLEN NPOrpamMMbl MyNbTUBAPKM
3anoxeHa 06LLaA CyTb NpoLecca NpUroToBAeHUA 3Toro 6Ntoaa: MAco 06xa-
puBaeTCA C 0BOLLAMM, @ 3aTeM TYLUMTCA ¢ Kpynoi. [TporpaMma 0TAnMYHO NoA-
XOAUT ANA NPUrOTOBNEHNA Kak KNacCUYeckoro naoBa ¢ MACOM U PUCOM, Tak
1 ero Bapuaumii. lonpo6yiiTe 3aMeHUTb MACO 0BOLLAMI UK CyX0hpyKTamu,
11 NOMYYNTCA OTAMYHOE BereTapuaHckoe 611010 U rapHup. A 3aMeHnB puc
MakapoHamit UK FPeYKoid, CMOXETe HaKOPMUTb CEMbIO anneTUTHLIMI MaKa-
pOHaMM No-HIOTCKIA UK TPEYKOii C MACOM.

Pary

Pary — 6niofo, Bapuaumu KOTOPOro MOXHO HaliTi MOYTH BO BCEX KYXHAX
mupa. W Bce 3Tv Bapuaumin MOXHO C yCnexom rotoBuTb B MynsTieapke Chef
Two, Npnyem ¢ ropaszio MeHbLIMMI YCUAUAMIA, YeM 3TO NPeAnonaraeT Tpa-
JVUMOHHBIA pelenT. [epMeTMYHOCTb MyNbTUBApKN 06ECMEYNT HACbILLEHNe
apomaTamu rotosalleecA 6100, a ANeKTPOHHBI KOHTPONb TEMNEpaTypHO-
ro pexuma fI0Be/ieT BCE MHIPENEHTbI 10 COCTOAHUA ONTUMasbHOM FOTOB-

HOCTY: MACO NOMYYMTCA NOTPACAIOLLE HEXHbIM 11 MATKIAM, @ OBOLLW COXPaHAT
He TONbKO hOPMY, HO 1 NONEe3HbIE CBOACTBA.

PusotTo

Ecnu Bam 3axoTenock 4ero-To U3bickaHHOro, 0TNPaBNANTECH. . .HET, He B pec-
TOpaH, a Ha CBOIO KYXHI0, rae MynsTuBapka Chef Two nomoxeT Bam camo-
CTOATE/LHO NPUrOTOBUTL PU30TTO — KNACCUKY UTANbAHCKOM KyXHW. [pocToi
Habop NPO/yKTOB, COBCEM HEMHOTO BpEMEHH 1 nporpamma «Pru3oTTo» —BOT
BCE, YTO HYXHO ANA TOro, 4To6bl YAMBUTL FOCTENA, NOpaj0BaTh CBOIO BTOPYIO
NOMOBUHKY nnu ce6A No6umoro.

Macta

Macta — yHuBepcanbHoe 6ntoao, KoTopoe, noxanyii, no6at sce. OcBonB
HECKOJIbKO BapWaHTOB COYCOB, NMAcTON MOXHO KOPMUTb CEMbIO MOYTW BCIO
HeJlenio, Kak 310 1 AeNalT UTanbAHLbI. 3aroToBLTE B BbIXOJHbIE HECKOMbKO
BIAOB COYCOB, HanpuUMep, 3amopo3nB ux. A B GyaHu, koraa 6biBaeT He A0
rOTOBKW, CBEXYIO NacTy 3a Bac NpuroToBuT MynbTueapka Chef Two ¢ nomo-
LLIbH0 COOTBETCTBYHOLLE NporpaMmbl. Y Bac 0cBOGOAUTCA A0NONHUTENBHOE
BPEMA ANA BEYEPHEro 0TAbixa, a ceMbA OyaeT cbiTa v foBonbHa. KeTaty,
X0poLLaA nacTa ¢ Heo6bl4HbIM COYCOM — OTAIMYHOE YrOLLEHNE ANA HeX AaH-
HbIX FOCTEN.

Anroputm paboTbl NporpaMMbi:

1. Haneite B yaluy BoAy (ANA yCKOPEHUA NpoLecca NpUroToBAEHNA Hanu-
BaiiTe KUNATOK)

2. YcTaHoBWTE BpeMA NpUroToBNEHUA 6e3 y4eTa BPEMEHM Ha 3akunaHue.

3. Tocne 3anycka nporpaMMbl Ha4MHAETCA NPOLECC HArpeBa BoAbl, Yach
nokasbiBaloT TekyLee BpemA. Korja Bosia 3akunuT — Npo3ByyuT 3BYKO-
BOW CUrHan.

4. [lo6aBbTe HEOOXOAMMbIE MHTPEAMEHTbI U HAXMUTE NOBTOPHO «CTapT» —
TafiMep HauHeT 06paTHbI 0TCYET YCTAHOBNEHHOrO BPEMEHMU.

Ecnm He HaxaTb kHonky «CTapT» — nporpaMma aBTOMaTUYecKy BbIKIKUUTCA
yepes 10 MuHyT, npu aTom kaxable 30 cekyHAa 6yaeT 3By4aThb 3BYKOBOIA CUT-
Han, HanoMUHaloLWMiA 0 Heo6XoAUMOCTH HaxaTb «CTapTy.

BHUMAHWE: B nporpamme npesycMoTpeHo npuroToBeHue Kak ¢ 0TKPbITOM,
TaK 1 ¢ 3aKPbITOM KPbILLKOI.

[lpy MpuroToBAEHUM MPOAYKTOB, CKIOHHbIX K 06MILHOMY NeH0006pa3oBaxuio,
DEKOMEHAYeTCA roTOBUTbL C OTKPBITOM KPbILLKOW, BO n36exaHue Bbinaecku-
BaHWA XUAKOCTY Yepe3 0TBEPCTUE [/1A Bbiycka napa.

Horypr

BbiTb YBEPEHHbIM B CBEXECTU WOrypTa U OTCYTCTBIM B HEM BPEIHbIX 10-
6aBOK MOXHO TOMIbKO B O/JHOM CJly4ae: eCiv Bbl CAenany ero camu. Hy, uin
NOYTY caMu — NpU NoMoLLM MynbTuBapki Chef Two 1 nporpammsl «/iorypT.
I, xoTA, ANA ero NpuroToBAeHNA TpeGyeTcA HECKObKO YacoB, OHO TOFO CTO-
T N0Mb3a 0TypTa He HyX1aeTCA B KOMMEHTapUAX. A BMECTO UCKYCCTBEH-
HbIX KpacuTenei n HanonHuTenel, 4o6aBbTe B CBOW HOrypT cBeXME DPYKTHI,
LiykaTbl unn opexu. 3[,0poBbIii h BKYCHbIA 3aBTpak o6ecneyeH!



Anroputm paboTbl NPOrpaMmbl:

1.

HaneiiTe B YaLLly MONOKO ¥ BKN04MTE Nporpammy «/orypTy.

2. [laiite MOnoKy HarpeTbCA, OHO [I0SXXHO CTaTh TensbiM. Bpema Harpesa

3aBUCUT OT KONMYECTBA MOJIOKA W Er0 Ha4asbHO TeMnepaTypsl. Temne-
paTypa Harpesa B nporpamme «/orypT» He npesbilwaet 40°C, noatomy B
Nto6OM CNy4ae MONOKO He NeperpeeTea.

3. [lo6aBbTe B MONOKO MOTYpPTOBYHK 3aKBacKy W ApYrue UHrpeaneHTbl co-

TNIAcHO PeLenTy 1 NepemeLLanTe.

4. He BbIK04aA NporpaMmy, akkypaTHo U3BNEKUTE Yallly U3 MyNbTUBapKNA

11 pa3neiTe COAepPXIMOE No HE60MbLUINM CTEKAHHBIM UMW NNACTUKOBbIM
émkocTAm. Ecnv Bbl ncnonb3yete EMKOCTU pa3Horo 06bema, YPOBEHb UH-
rpeINneHToB B HUX [OJIXKEH 6bITb 0/IMHAKOBBIM.

5. BbIMOiiTe Yallly, BbITPUTE HACYXO W YCTAaHOBNTE 0GPATHO B MybTUBAPKY.
6. YcTaHoBMTE EMKOCTY C OTYPTOM B Yallly 1 NPUKPOITE UX KPbILLIKAMM 1N

NULLEBON NNeHKol. Y7066l u36exaTh NOBPEXAEHNA NOKPLITAA, HA AHO
Yally MOXHO No/IKNaAblBaTh TKAHEBYIO CandeTky.

TABJIMLA 1. TPOTPAMMbI MPUTOTOBJIEHUA

Bpemsa npurotoBneunusa,

LD LU T 7 Eh Y no ymonvanuio (MuH-makc)
Wed-noBap 100 °C(40-160 °C), 30 MuH ( 10MUH — 8 1)
war 5 °C,

Xapka 145 °C 30 (5MuH — 14)

TyweHue 99°C 14 (10 MuH — 84)

Cyn 100 °C 14 (10 MuH — 4y)

Tomnehve 85°C 44 (14 —8y)

MapoBapka 100 °C 10 MuH (3muH — 24). OTcyeT BpemeHn
Ha4YMHAETCA NOCne 3aknunaHmA

Bbineuka 125°C 45 (40 —2430)

Kpyna 115°C AgTo. TaitMep HauMHaeT 06paTHblit
oTcy4eT 3a 15 MUH 10 OKOHYaHWA Npu-
rOTOBNEHMA.

Jkenpece 12°C AgTo. TaiiMep HauMHaeT 06paTHbIi
0TCYeT 3@ 6 MUH 10 OKOHYaHNA Npu-
rOTOBNEHMA.

MonouyHan kalwa 98 °C AsrTo.

Mnos 120°C 45 (30 -1430)

Pary 100 °C 40 (10 MuH — 34)

PuzotTo 115°C AgTo.

Macta 100°C 10 MuH (5 MuH — 14) Cm. anroputm B
onucaHun nporpammsl «Mactan.

Jorypt 40°C 84 (64-124)

JleTckoe MeHo 36°C,48°C,60°C 30 MuH (30 MuH — 34)

CamoouucTka 128 °C ABTO ( ~10 MUH)

lMoporpes 70°C 1y

7. HaneiiTe B yally Tennoii BoAbl, B COOTBETCTBUM C YPOBHEM WHTPEANEH-
TOB — TaK HOrypT NPOrpeeTcA paBHOMEPHEIA.

8. 3akpoiite kpbiliky. Ha aucnnee 6GyneT oTo6paxaTbCA OCTaBLUEECA
BpemA. [lnA npuroToBneHna orypTa 4ocTaTouHo 6-7 Yacos, HO eciu B
peLenTe yka3aHo [pyroe BPemd, Bbl MOXeETe OTKMI0YMTL Nporpammy
BKJIHOUNTb 3aHOBO, BbICTABUB HYXHOE BPEMA.

[leTckoe meHI0

K netckoii nuLLe npeabABNATCA 0c06bIe TPe60BaHNA, HaYMHaA 0T COCTaBa
11 3aKkaH4uBaA TemnepaTypoii. [oatomy B MynsTuBapke Chef Two npeayc-
MOTpeHa cneunansHaa nporpamma «/letckoe meHto». OHa no3BonAeT no-
J0rpeBaTh [eTCKylo MLy A0 TeMnepaTypbl, COOTBETCTBYIOLIEN BO3PacTy:
10 36 °C anA cambix ManeHbkux, fo 45-50 °C anA manblleid 1o Tpex net
1 no 60 °C ana geteit noctapuue. Takke MOXHO HanuBaTb B Yallly Boay v
Takum 06pa3omM NoJorpeBaTh 6aHOuKI C AETCKUM MUTAHUEM.

War OTcpouka Pexxum nogpepxkanua remne-
cTapra patypbl, Makc. 6 yacoB

5 MuH + +

1 MUH = =

5 MuH + +

5 MuH + +

10 MuH + +

1 MUH + =

5 MuH + +

- + +

- - +

- + +

5 MUK + +

5 MuH + +
+ +

1 MuH + =

10 MuH + -

5 MUH + =



CamoouncTtka

Mynbtuapka Chef Two He TofIbKo rOTOBUT MPaKTUYECKN CAMOCTOATENBHO,
HO eLLie 1 YuCTUT ceb.

Haneiite kunAwlyto Bogy B Yally MynsTUBapki A0 OTMETKM 2, BKMKuUTE
nporpammy «CamoouncTkar. Boga 6ynet kunets, co3naBad 06unbHOE na-
poo6pa30BaHue, Cnoco6CTBYIOLLIEE NEMKOMY YAaNeHnio 3aCoXLLUMX YacTh4ek
nuwm. [inA n36aBneHuA 0T BbEBLUMXCA 3anaxoB, 106aBbTe B BOAY HECKOSb-
ko Aonek numoHa. flocne OKoHYaHWA MPOrpamMbl, akKypaTHO M3BMEKUTE
yally u cneiite Bogy. Mocne Toro, kak Yalla 0CThIHET, NOMOWTE 8€ N CheM-
HYI0 KPbILUKY MAFKOWA ry6Koii ¢ UCMONb30BaHWEM HEATPaNbHOMO MOIOLLEro
CPesCTBa, 3aTEM BbITPUTE HACYXO.

Moporpes

YTo6bl pasorpeTb 6711010 BOCMOMb3yiiTeck nporpamMmoit «[ogorpes». Chef
Two He Tonbko pa3orpeet 6nto0, HO 1 ByeT NoAAepXnBaTh TeMnepaTypy
okono 70°C B TeyeHue 1 4aca, eCnv BAPYT Bbl OTBNEYETECH.

Pexxum nogaep)kaHna remnepartypbl (aBToMaTH4ecKuii)

YTo6bl 611040 He ocThiBano nocne npurotoBnexua, Chef Two aBTomaTn-
4ecki NepeknoyaeTcA B peXuM noAnepxaHua Temnepatypbl okono 70°C.
B aTo BpemA Ha ancnnee oTobpaxaetca cTatyc «[logorpes» 1 TaiiMep npa-
Moro oTcyeTa. MakcumarnbHasa NpooiKUTENLHOCTL pexnMa 6 4acos.
MpuMedanne: He BkMiovaeTca nocne nporpamm «LLlech-nosapy, «/orypt» n
«/leTckoe MeHto.

Mepbl NpesoCTOPOXHOCTH M peKOMEeHAALMN

® He 3a6blBaiiTe Bblk/to4aTb MynbTUBApKy BPY4HylO, ecin He TpebyeTcA
noA/JepxunBaTh 6110710 TEN/bIM B TEYEHUE [JIUTENBHOM0 BPEMEHU.

e [lepemelunBaiite 6nto/1a Nocne NPUroTOBNEHMA.

e He octasnaiiTe nonatky AnA nepemeLlMBaHnA B Yalle BO BPEMA Nojo-
rpesa.

OBCJTY)XXUBAHUE N YNCTKA

© Bo u3bexaHne NoABNEHNA CTOIKNX HEMPUATHBIX 3anaxoB 06A3aTeNbHO
BbINOJIHANATE YNCTKY MYNLTUBAPKM NOC/E KaX 40ro UCMOMb30BaHNA.

® He xpaHuTe npuroTossieHHoe 6711010 B MyNbTUBAPKE, B NPOTUBHOM Cly4ae
nocneaytoLan yacTka npuéopa byaeT 3aTpyaHeHa.

e [lepes YACTKOIA, a Takxe Nocne KaxJoro UCnosb30BaHuA, 06A3aTeNbHO
OTKJIOYANTE MYSLTUBAPKY OT 3/1eKTPOCETH.

® Bo n3bexanue nopaxeHna snekTpUYeckiM TOKOM He MorpyxariTe Myfb-
TUBAPKY, CETEBOIA LUHYP U Br0 BUSIKY B BOAY WU MHYIO XNAKOCTb.

o [lepe/1 YACTKOI NOLOXANTE, NOKA MyNbTUBAPKA NOMHOCTLI0 OCTHIHET.

® [locne YnNCTKy TLIaTesbHO BbITPUTE BCE 8TaNM HACYX0.

e Vlcnonbayiite ANA MbITbA MYNbTUBAPKU TOMbKO HEATPasbHbIE MOOLLME
Cpe/CcTBa, HanpuMep, CPeACTBA /1A MbITbA NOCYb.

® He ncnonb3yiiTe AA YACTKN CNMPTOCOAEPXaLLe CpeaCcTBa UMM pacTBo-
PUTENM, @ TaKXe XEeCcTKUe MoYankn unn abpasusHble CPeACTBa.

® He MoiiTe akceccyapbl B MoCyA0MOEYHOI MaLLMHE.

Yuctka yawm

[InA MbITbA YaLLn UCMONb3YATe TONLKO MATKYI0 ry6Ky 11 HeiTpanbHoe Moto-
LLiee CPeaCcTBO, He UCNOMb3YITE XKECcTKMe MoYankn unn abpasusHse cpej-
CTBA, 4T06bI HE MOBPEAUTL @HTUNPUTrapHOE NOKPLITHE.

YucTka cbemMHoii BHYTPEHHEH KPbIWKK

HaxmuTe 6enyio NpAMOYrosbHYI0 KHOMKY Ha BHYTPEHHE( CTOPOHE KPbILLUKY
1 CHUMUTE BHYTPEHHIOI KpbiKy. OTKPYTUTE KPbILUKY NapoBOrQ knanawa.
TulaTenbHo BLIMOATE AeTanu, UCnonb3ya MArKyHo ryoky 1 HeliTpanbHoe Mo-
foLLiee CPeACTBO, BbITPUTE HACYX0. 3akpyTUTe KPbILLKY NapoBoro Knanaxa u
YCTaHOBUTE BHYTPEHHIOK KPbILLKY Ha MecTo. Y6euTech B TOM, 4YTO KpbILLIKa
yCTaHOBJIEHa NPaBUBHO W HaJeXHO 3athukcMpoBaHa.

YucTKa BHYyTPEHHUX NOBEPXHOCTEl 0CHOBHOI0 Gnoka

V13BnekuTe Yally v yanuTe 3arpA3HeHnA BHYTPU OCHOBHOrO 6loka npu no-
MOLUY YUCTON BNaxHow candeTku. Ecnm BHYTpb 0CHOBHOrO Grioka nonanu
4aCcTM4KI NPOAYKTOB, aKKyPaTHO U3BNEKUTE UX.

He HanuBaiiTe BHYTpb BOAY WM MHYHO XMAKOCTb, 3T0 MOXET CTaTb NPUYMHON
BbIX0Za NpuGapa u3 cTpos.

Yucrka akceccyapoB

[InA MbITbA akceccyapoB UCMONb3YATE MATKY ry6Ky W HeliTpanbHoe Mo-
lolee cpeAcTBo. Mocne MbITbA BbITPUTE BCE NPUHAANEXHOCTYM Hacyxo. He
MOIiTe aKceccyapb! B MOCYAOMOEYHOI MalLMHe npi TemnepaType Boile 60
rpaziycoB, no u3bexanue AehopMaLun NNacTUKoBbIX YacTen.

PEMOHT W YCTPAHEHWUE HEUCNIPABHOCTEN

® B LienAx 6e30MacHOCTY PEMOHT 3NeKTponpubopa JoMXeH 0CyLLeCTBAATL-
CA TONMbKO KBanMMUMPOBAHHbIMA CReuuanicTamMu aBTOpU30BaHHOMO
CEPBHCHOrO LIEHTPA.

[apaHTVuA He pacnpocTpaHAETCA Ha HeMCrpaBHOCTW, 06YCNOBEHHbIE He-
KBanMhMLUMPOBaHHbLIM PEMOHTOM, @ TakKe HeNpaBNLHOI 3KcnyaTauuet
3nekTponpuéopa.

3anpelaeTcA Ucnonb3oBaHNe HencnpaBHOro 3nekTponpubopa, a Takxe
MpN MeXaHW4ecknx Ui MHLIX NOBPEXAEHMAX caMoro anekTponpuéopa,
CETEBOrO LWHYPa WM ero BUNKU.

Hukorpa He pas6upaiiTe anekTponpubop camocTOATENbHO, He BCTaBNAN-
T€ HUKaKne NocTOPOHHWE NPeAMETbI B 0TBEPCTMA B KOPMYCE 3NEKTPOnpy-
6opa.

Ecnu anexkTponpubop He NoANEXUT PeMOHTY, He BbiGpackiBaiiTe ero BMe-
cTe ¢ 6bIToBbIMK 0TX0Aamu. [lo3aboTbTeck 06 okpyxatoLueit cpeae! He-
1CNpaBHbIiA 31EKTPONPUO0P HEOOXOAMMO CAATh B CrEeLManu3npoBaHHbIi
NYHKT yTUNu3aumm. Anpeca nyHKToB npruema GbITOBbIX 31eKTponpréopoB
Ha nepepa6oTky Bbl MOXETe MoayunTb B MyHALMNANbHbIX chyxbax Ba-
LUero ropoja.

[pu 3aMeHe HencnpaBHOro 3M1eKTPONPUBOPa Ha HOBBIV OPUANYECKYIO OT-
BETCTBEHHOCTb 3@ YTUAN3ALMIO OMKEH HECTH Npo/iaBeL.



Kop
Bo3moxxHaa npuumHa Cnoco6 ycTpaHeHua
OWNOKK
E1, E2, Henonagku, koTopble 06paTuTech B CEPBUCHBIA LIEHTP.
E3, E4 HEBO3MOXHO YCTPaHNUTb
€aMOCTOATENBHO
E7 leperpes/Temnepatypa  [MofoxAnTe Noka HarpeBaTeNbHbIA 3NEMEHT
nocturna 6onee 185°C  oCTbIHET, EC/M OH 3arpPA3HEH, TO akKKypaTHO
o4ncTuTe ero (cM. YucTka BHYTPEHHNX No-
BEPXHOCTEV OCHOBHOTO 6110Ka).
KOMMMNEKTALMA

WHcTpykuna no akcnnyaTauum

MepHasa yalika (06bem 180mn.)

Jlonatka

Jloxka ana cyna

PelueTka ana npurotoBneHna 6ntof B nporpamme «[lapoBapka»

CNELNDUKALIUA

Hanpaxenne: 220—240 Bt, 50 Iy

MowurocTs: 800 Bt

MakcumanbHblit 06bem yalum: 4 n.

[abapu Tl (WnpuHa X rny6uHa x BoicoTa): 240x300x240 Mm
Bec: 4,3 kr

Mpou3BoauTENb COXPAHAET 3@ COGOIA NPaBO Ha BHECEHNE N3MEHEHWI B TeX-
HUYECKIE XapaKTepUCTIKK, KOMMNEKTALMIO U KOHCTPYKUMIO AaHHOA MOZENN
6e3 npeaBapuUTeNbHOrO YBEAOMIEHUA.

3ANEeKTPOHHYIO BEPCII0 MHCTPYKLIM MOXHO CKayaTb Ha Halllem caiiTe:
www.stadlerform.ru

Ceptudpukar

TC RU C-CH.ME10.B.00642 ¢ 10.07.2012 OC TECTB3T
119334, Mocksa, AHapeeBckan Hab., 2, T/¢ (499) 137 71 20
http://www.testbet.ru

YTunu3ayua ycTpoicTea

YTunusayua ycrpoiicTBa

e [loza6oTbTech 06 0kpyxatollei cpeae! He BbibpacbiBaiiTe HencnpaBHble
3nekTponpubopsl BMecTe ¢ 6bIToBbIMIA 0Tx0Aamu. O6paTuTech AnA aTUX
Lienedt B CnewunanuanpoBarHblii nyHKT yTUAM3aLmn 31eKTponpueopos.

e Anpeca nyHKTOB Nprema 6bITOBbIX 31eKTPONPUOOPOB Ha NepepaboTky Bel
MOXETE MOAYYUTb B MyHULMNANbHbIX cnyx6ax Batuero ropoga.

e HenpaBunbHas yTuan3auma anekTponpueopoB HAaHOCUT HEnonpaBUMbIil
Bpe/ OKpyXxatoLLei cpefe.

e lpn 3ameHe HeMcnpaBHOrO 3neKTponpuopa Ha HOBBIK OPUANYECKYIO
OTBETCTBEHHOCTb 3a YTUNU3ALMIO JOMXEH HECTV NPOAABELL.

[lata n3rotosnexua

[lata u3rotoBnexna 3alumdpoBaHa B Bie rpynnbl Ludp B CEPUItHOM
HOMepe, PacnoNoXeHHOM Ha kopnyce npuéopa.

NPUMEP Hefenalron  HoMep MpomyKTa

4514 - 12345

45 - COpOK NATas Heaens
14 - nocneHne ase uudpsl roga

12345 - HOMep NpoAyKTa

[laTy U3roTOBNEHNA CNeLYeT YUTaTh:
4514 — 12345 — 45-a Hepena 2014 roga

WH®OPMALWUA 0 CEPTUDUKALINN
ToBap cepTuchuuMpoBaH B COOTBETCTBUM ¢ 3akoHoM «0 3alluTe npas no-
Tpebutenein»

YCcTaHOBNEHHbIA NPOU3BOANTENEM B COOTBETCTBUN C 1.2 ¢T.5 DejepansHoro
3akoHa PO «Q 3awmTte npas noTpe6uTeneii» cpok ciyxobl AnA AaHHOTO n3-
JenvA paBeH b rofam, Npu ycnoBiu, YTo U3Lenne UCroNb3yeTcA B CTPOrom
COOTBETCTBUN C HACTOALLEHA NHCTPYKLMEN N0 aKenayaTaumin i npUMeHAEMbI-
M TEXHNYECKUMN CTaHAapTaMU.



Making life colorful and enjoy is the goal and endeavour of
us all. This also includes designer items of practical use:
This is our guiding principle!

A lot of household appliances are important and useful oc-
cupants of our homes however, they are often the ugly duck-
lings of the family. That's why we came up with the idea to
develop attractive and appealing household products.

Martin Stadler, CEQ Stadler Form

Hawa obllas uenb — HacnaxgaTtbcA MpoLEccoM, Aenas
XU3Hb ApKoil. OHa TakXe nojpasymeBaeT BHeAPEHUe u-
3aliHepcKkux BeLLein B NOBCEAHEBHYIO XI3Hb YeioBeka — 310
Halll OCHOBHOW NpuHUmn!

MHOXEcTBO 6bITOBbIX MPUGOPOB ABNAIOTCA BaXHbIMUA 1
nonesHbIMK 06UTaTeENAMM Hallero JomMa, BMecTe C Tem,
OHW YacTo «rafkue yTATa» B ceMbe. /IMEHHO No3ToMy Mbl
NpULLINK C MAEei pa3BnBaTh NPUBNEKATENbHYH U CTUNBHYIO
TEXHUKY ANA joMa.

Martin Stadler,
reHepanbHbIi gupekTtop Stadler Form.

www.stadlerform.ch Stadle Fu )
www.stadlerform.ru r rm



