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6 English

Introduction

Congratulations on your purchase and welcome to Philips!

To fully benefit from the support that Philips offers, register your product at
www.philips.com/welcome.

General description
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Lid

Measuring cup and egg piercer tool
Poaching egg tray

Egg tray

Main unit

Control knob (on/off) and LED indicator
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Before first use

Place the egg cooker on a stable, horizontal, level, and heat-resistant surface.
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Using the appliance

Shell Eggs

It is recommended to thoroughly cook food, including eggs, before
consumption, especially for pregnant women, babies, children, elderly and
people whose immune systems have been weakened by illness or drugs.

The amount of water needed to cook eggs to different doneness depends on
environment conditions such as room temperature; and other factors such as
freshness, size, temperature of eggs. If you prefer more cooked eggs, increase
the amount of water by 5-10ml (1-2 teaspoon).

Cooking Shell Eggs

1 Fill the measuring cup with the desired amount of water based on the
number of eggs and the doneness preference (soft, medium, or hard). Then
put the water in the water tank on the main unit.

Number of eggs Amount of water
(Approximate)

Hard Eggs (A) (]

117ml
3 110ml
6 96ml

Medium Eggs (B)O

65ml
3 54ml
45ml

Soft Eggs (C) O

53ml
45ml
39ml
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2 Putthe egg tray on the main unit.
Maker sure to match the egg tray to the main unit in shape.

3 Optional: Gently pierce the eggshell with the included egg piercer.




English

4 Carefully place the eggs on the egg tray and close the lid securely.
- Maker sure to match the lid to the egg tray in shape.

5 Putthe pluginto a power outlet and turn the control knob clockwise from

"0" to "I" to start cooking.

6 Be careful that the lid is very hot during cooking.

9
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7 Once the cooking cycle is complete, you will hear beeps.
- Be careful that the lid is still very hot.

8 Turn the control knob anti-clockwise to power off the appliance and carefully
open the lid by both handles, wearing heat-resisting gloves.

Cooking Poached Eggs
/5 N 1 Fill the measuring cup with the desired amount of water based on the
. number of eggs and the doneness preference (soft, medium, or hard). Then

put the water in the water tank on the main unit.

The water level indication for cooking poached eggs on the measuring cup is
for three eggs. Refer to the table below if you are cooking one or two
poached eggs




Poached Eggs Number of eggs

English

Amount of water
(Approximate)

n

Hard Eggs (A)

110ml
105ml
100ml

Medium Eggs (B)

86ml
82ml
76ml

Soft Eggs (C)

76ml
72ml
68ml

2 Putthe egg tray on the main unit.
- Maker sure to match the egg tray to the main unit in shape.
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3 Place the poaching tray on the egg tray.
Maker sure to match the poaching tray to the egg tray in shape.
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4 Crack an egg into each poaching cup.

Tip: Before putting the egg, lightly brush some cooking oil on the poaching
cup.
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5 Close the lid securely.
- Maker sure to match the lid to the egg tray in shape.
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Put the plug into a power outlet and turn the control knob clockwise from

"

0" to “I" to start cooking.

Once the poaching cycle is complete, carefully open the lid both handles,
wearing heat-resisting gloves..

Use a soft spatula to remove poached egg from tray.
Avoid using sharp utensil with the egg poacher to avoid scratches.
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Cleaning and Maintenance

1 Always disconnect the appliance from the power source before cleaning.

2 Allow the appliance to cool down before cleaning.

3 Wipe the interior and exterior with a damp cloth. The poaching tray and egg
tray are dishwashable.

4 Empty and clean the water reservoir after each use.

0

Descaling

Descale the appliance after it has been used for several times. It is important that
you descale the egg cooker regularly to maintain optimal performance and to
extend the lifetime of the appliance.

If the eggs are dirty and in areas that the hardness of water is high, the built up
of scale would be quicker and descaling is needed more frequently.

1 Add 30 ml white vinegar and 30 ml water to the water tank.

30ml + 30ml
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2 Attach the egg tray and close the lid.

3 Turn on the appliance and wait for one to three minutes.

4 Unplug the product.
- DO NOT touch the lid.
5 Wait for 1to 1.5 hours (depending on the severity of the scale).

6 Open thelid.
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7 Rinse the egg tray and lid with water.

8 Use a soft cloth to wipe away the vinegar solution from the main unit.

9 Putsome water in the water tank and then use a cloth to wipe away the

water.

10 Repeat the procedure if there is still some scale in the water tank.

(

What can | do?

N
Troubleshooting
Problem Possible reason
Theeggis The amount of water needed to cook eggs
cooked too to different doneness depends on
hard or too soft environment conditions such as room
to my liking. temperature; and other factors such as

freshness, size, temperature of eggs.

If you prefer less cooked eggs (ie, softer
eggs), decrease the amount of water by
5-10ml (1-2 teaspoon).

If you prefer more cooked eggs (ie, harder
eggs), increase the amount of water by
5-10ml (1-2 teaspoon).

When there is too much dirt or scale on the
heating element, the cooking performance
would be affected.

Descale the product according to the
"Descale” section.

To minimize dirt on the product, wash the
eggs before putting them on the egg tray.
After each use, wipe the product, especially
the heating element, clean.
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If the appliance is not cooled down after the
previous use, the cooking would finish too
early. The eggs would be too soft or even
undercooked.

If you want to cook eggs again after using
the appliance, wait until the appliance is
cooled down.

Itis difficult to
take out the
poached egg.

When the protein of the egg is cooked, it
sticks on the surface of the cooking utensil.

Before putting the egg on the poaching egg
tray, lightly brush some cooking oil on the
poacher. After cooking, use a soft spatula to
lift the poached egg.

How much
water shall |
put for
poached egg?

The water level indication on the water cup
indicates the amount of water when you
want to soft-/medium- / hard- poach 3
eggs. To poach less eggs, increase the
amount of water by 1-2 teaspoons.

There is burnt
smell from the
appliance after
the eggs are
cooked

Dirt in water or from egg, or egg white from
cracked egg is burnt on the heating
element.

Disconnect the product from power supply.
Put some water on the heating element
immediately after cooking. Wait until the
appliance is cooled down. Wipe away the
water and the dirt. Descale the product
according to the "Descale” section.

Wash the eggs before cooking.
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Uvod
Gratulujeme k ndkupu a vitdme vas mezi uzivateli vyrobkl spolecnosti Philips!

Chcete-li pIné vyuzivat vyhod, které nabizi podpora spolecnosti Philips,
zaregistrujte svij vyrobek na adrese www.philips.com/welcome.

VsSeobecny popis

Vicko

Odmeérka a nastroj na propichnuti vejce

Tac na ztracena vejce

Tac na vejce

Hlavni jednotka

Ovladaci knoflik (zapnuto/vypnuto) a kontrolka LED

DU, WN —

Pfred prvnim pouzitim

Vari¢ na vejce postavte na stabilni, vodorovny a vyrovnany povrch odolny proti
Zaru.
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Pouziti pristroje
Doporucujeme pokrmy, véetné vajec, pred konzumaci fadné uvarit.

Doporuceni plati zejména pro téhotné zeny, miminka, déti, seniory a osoby
s imunitou oslabenou nemoci nebo léky.

Mnozstvi vody potfebné k uvareni vajec na rdizné zplsoby zavisi na
podminkach prostredi, jako je teplota mistnosti a dalsi faktory, jako jsou
Cerstvost, velikost nebo teplota vajec. Mate-li radsi vejce vice uvarena, zvyste
mnozstvi vody o 5-10 ml (1-2 kavové Izicky).

Vareni vajec natvrdo

1 Naplriite odmérku potfebnym mnoZzstvim vody v zavislosti na poctu vajec
a preferenci uvareni (namékko, stfedni, natvrdo). Poté vodu nalejte do
nadrzky na vodu na hlavni jednotce.

Vejce natvrdo Pocet vajec Mnozstvi vody (pfiblizné)
Vejce natvrdo (A) @ 1 117 ml
3 110 ml
96 ml
Stfedné varené vejce (B)O 1 65 ml
54 ml
45 ml
Vejce namékko (C) O 1 53 ml
3 45 ml

39 ml
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2 Umistéte tac na hlavni jednotku.
Ujistéte se, Ze je tac na vejce srovnany s tvarem hlavni jednotky.

3 Volitelné: Opatrné propichnéte skorapku pribalenym nastrojem na
propichovani vajec.
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4 Opatrné umistéte vejce na tac a pevné uzavrete viko.
- Ujistéte se, ze tvar vika odpovida tvaru tacu.

5 Zapojte pfistroj do zasuvky a otocte ovladacim knoflikem po sméru
hodinovych rucicek z polohy ,,0" do polohy ,I". Pfistroj zacne vafit.

6 Upozoriiujeme, Ze viko je béhem varenim velmi horké.
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7 Po dokonceni cyklu vareni uslysite pipani.
- Pozor, viko bude stale velmi horké.

8 Otocte knoflikem proti sméru hodinovych rucicek. PFistroj se vypne a vy
mUZete opatrné otevrit viko. PouZijte obé ruce a Zaruvzdorné rukavice.

Vareni ztracenych vajec
/ AN 1 Naplrite odmérku potfebnym mnozstvim vody v zavislosti na poctu vajec
: a preferenci uvareni (namékko, stfedni, natvrdo). Poté vodu nalejte do
’ nadrzky na vodu na hlavni jednotce.

Indikator hladiny vody na odmérce pro vareni ztracenych vajec plati pro tfi
vejce. Pokud vafite dvé nebo jedno vejce, podivejte se na tabulku nize
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Ztracena vejce Pocet vajec Mnozstvi vody (pfiblizné)
Vejce natvrdo (A) 1 110 ml
105 ml
100 ml
Stfedné varené vejce (B) 1 86 ml
82 ml
3 76 ml
Vejce nameékko (C) 1 76 ml
72 ml
68 ml

2 Umistéte tac na hlavni jednotku.
- Ujistéte se, ze je tac na vejce srovnany s tvarem hlavni jednotky.
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/ x N 3 PoloZte tac na ztracena vejce na tdc na vejce.

Ujistéte se, ze tvar tdcu na ztracena vejce odpovida tvaru tdcu na vejce.
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4 Do kazdé prohlubné rozklepnéte vejce.

Tip: Pfed pridanim vejce kazdou prohluber vymazte olejem.
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5 Pevné uzaviete viko.
- Ujistéte se, Ze tvar vika odpovida tvaru tacu.
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VY,

6 Zapoijte pristroj do zasuvky a otocte ovladacim knoflikem po sméru
hodinovych ruci¢ek z polohy ,0” do polohy ,1”. Pfistroj zacne vafit.

7 Jakmile skonci cyklus vareni, opatrné otevrete viko za obé drzadla a za pouziti
rukavic.

8 Kvyjmuti ztracenych vajec pouzijte mékkou stérku.
- Nepouzivejte ostré nastroje, abyste vafic vajec neposkrabali.
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Cisténi a udrzba

1 Pred cisténim pfistroj vzdy vypojte ze zasuvky.
2 Pred cisténim nechte pristroj vychladnout.
3 Vnitfek i vnéjsek jemné otfete vihkym hadiikem. Tac na vejce a tdc na

ztracend vejce Ize myt v mycce na nadobi.

4 Vyprazdnéte a vycistéte po kazdém pouZiti nddobu na vodu.

0

m

J

Odstranovani vodniho kamene

30ml + 30ml

Po nékolika pouzitich odstrante z pfistroje vodni kdmen. Pravidelné odstrafiovani
vodniho kamene je dllezité pro optimalni provoz a prodlouzeni zivotnosti vafice
na vejce.

Pokud jsou na vejcich nedistoty a ve vasem misté bydlisté je tvrda voda, je
potreba provadét odstranéni vodniho kamene castéji.

1 Do nadrzky na vodu pridejte 30 ml vody a 30 ml bilého octa.
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2 Pripevnéte tac na vejce a zavrete viko.

3 Zapnéte pristroj a vyckejte jednu az tfi minuty.

4 \ypojte pristroj ze zasuvky.
- NEDOTYKEJTE SE vika.

5 Pockejte hodinu nebo hodinu a pul (zaleZi na ndnosu vodniho kamene).

6 Otevrete viko.

29



30 Cestina

7 Oplachnéte tac na vejce a viko.

8 Pouzijte mékky hadfik a otfete z hlavni jednotky ocet.

9 Napustte trochu vody do nadrzky na vodu a nasledné ji otrete hadrikem.
10 Pokud jsou v nadrzce na vodu jesté patrné zbytky vodniho kamene, postup

opakujte.

N

Reseni problému

Problém

Mozné davody

Jaké opatfeni mohu provést?

Vejce je
uvarené prilis
natvrdo nebo
prilis namékko.

Mnozstvi vody potfebné k uvateni vajec na
rlizné zpUsoby zavisi na podminkach
prostredi, jako je teplota mistnosti a dal3f
faktory, jako jsou Cerstvost, velikost nebo
teplota vajec.

Pokud méte radsi mék¢i vejce, snizte objem
vody 0 5-10 ml (1-2 kavové IZicky).
Pokud mate radsi tvrdsi vejce, zvyste objem
vody o 5-10 ml (1-2 kavové Izicky).

Pokud se na tepelném télese drzi vodni
kamen v dasledku tvrdé vody, proces vareni
tim bude narusen.

Odstrarite vodni kdmen volbou moznosti
,Odstranit vodni kamen”.

Chcete-li zamezit znedisténi vyrobku, vejce
pred varenim umyjte.

Po kazdém pouZiti otfete do Cista cely
pfistroj, zejména topné téleso.




Pokud nebude pfistroj po pouziti vychladly
a pouzijete jej znovu, vareni skondi piilis
brzy. Vejce tak budou pfilis mékka nebo
Syrova.

Cestina 31

Pokud chcete vafit vejce po pouziti pfistroje,
pockejte, dokud nebude pfistroj zcela
vychladly.

Vyjmout
ztracena vejce
z pfistroje je

Kdyz uvafite proteiny vejce, lepi se
k povrchu kuchyrského nacini.

Pred vlozenim vajec proto prohlubné v tacu
na ztracend vejce potiete olejem. Po uvareni
pouzijte k vyjmuti ztracenych vajec mékkou

nelehké. stérku.
Kolik vody Indikace hladiny vody v odmérce znadi
pouzit na mnozstvi vody, kterou potrebujete na

ztracena vejce?

uvafeni 3 ztracenych vajec namékko,
natvrdo nebo stfedné. Chcete-li uvafit méné
ztracenych vajec, zvyste objem vody

0 1-2 kdvové IZicky.

Po uvarenf
vajec citim
pach spaleniny

Na topné téleso se pfipekly necistoty z vajec
nebo bilek z vejce.

Odpojte pfistroj ze zasuvky. Ihned po vareni
na topné téleso nalejte trochu vody.
Pockejte, dokud pfistroj nevychladne.
Setrete vodu a nedistoty. Odstrante vodni
kdmen volbou moznosti ,Odstranit vodni
kdmen".

Pred varenim vejce omyjte.
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Indledning

Tillykke med dit kab, og velkommen til Philips!

Hvis du vil have fuldt udbytte af den support, som Philips tilbyder, kan du
registrere dit produkt pa www.philips.com/welcome.

Generel beskrivelse

77 ST
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Lag

Malebaeger og aeggedbner
Pocheringsaeggebakke

ZAggebakke

Hovedenhed

Kontrolknap (til/fra) og LED-indikator

DU, WN —

For apparatet tages i brug

Stil seggekogeren pa et stabilt, vandret, plant og varmefast underlag.
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Sadan bruges apparatet

Det anbefales at tilberede mad grundigt, herunder zg, for indtagelse, iseer
for gravide kvinder, babyer, barn, seldre og mennesker, hvis immunforsvar er
svaekket af sygdom eller medicin.

Den ngdvendige maengde af vand til at tilberede zeg til forskellige
hardhedsgrader, afhaenger af ydre forhold sdsom stuetemperatur, og andre
faktorer, herunder friskhed, starrelse og seggenes temperatur. Hvis du
foretraekker mere hardkogte aeg, skal du ege maengden af vand med 5-10 ml
(1-2 teskeer).

Tilberedning af seg med skal

1 Fyld malebaegeret med den gnskede maengde vand baseret pa antallet af ;eg
og onsket tilberedning (bledkogt, smilende eller hardkogt). Haeld derefter
vandet i vandtanken pa hovedenheden.

4g med skal Antal &g Vandmaengde (ca.)
Hardkogte aeg (A) ] 1 117 ml
3 110 ml
6 96 ml
Smilende zg (B) e 1 65 ml
3 54 ml
45 ml
Blodkogte ag (C) O 1 53 ml
45 ml

39 ml
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2 Placer &ggebakken pa hovedenheden.
Serg for, at aeggebakken svarer til hovedenheden, hvad form angar.

3 Valgfrit: Lav forsigtigt et lille hul i &2ggeskallen med den medfglgende
2ggedbner.
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4 |zg forsigtigt seggene i aeggebakken, og luk laget helt til.
- Serg for, at laget svarer til aeggebakken, hvad form angar.

5 Seet stikket i en stikkontakt, og drej kontrolknappen med uret fra "o" til "I" for
at starte tilberedningen.

6 Pas pa, laget bliver meget varmt under tilberedningen.




36 Dansk

7 Nar tilberedningen er faerdig, vil du here bip.
- Pas p3, laget er stadig meget varmt.

8 Drej kontrolknappen mod uret for at slukke for apparatet, og dbn forsigtigt
laget med begge handtag med grydelapper.

Tilberedning af pocherede ag

/3 N 1 Fyld mélebaegeret med den gnskede maengde vand baseret pa antallet af zeg

og onsket tilberedning (bledkogt, smilende eller hardkogt). Haeld derefter
vandet i vandtanken pa hovedenheden.

Vandstandsindikatoren for tilberedning af pocherede aeg pa malebaegeret er
for tre aeg. Se tabellen nedenfor, hvis du tilbereder et eller to pocherede zeg




Pocherede &g Antal &eg
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Vandmaengde (ca.)

Hardkogte aeg (A)

110 ml
105 ml
100 ml

Smilende g (B)

86 ml
82 ml
76 ml

Bledkogte ag (C)

76 ml
72 ml
68 ml

2 Placer ®ggebakken pa hovedenheden.
- Serg for, at ggebakken svarer til hovedenheden, hvad form angar.



38 Dansk

3 Placer pocheringsbakken pa aeggebakken.
- Serg for, at pocheringsbakken svarer til med aeggebakken, hvad form angar.
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4 Sl3 et a2g udihver pocheringskop.

Dansk 39

Tip: Pensl pocheringskoppen med lidt olie, for du slar segget ud.

5 Luk laget helt til.

- Serg for, at laget svarer til aeggebakken, hvad form angar.
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6 Scet stikket i en stikkontakt, og drej kontrolknappen med uret fra "o" til "I" for
at starte tilberedningen.

7 Nar pocheringen er feerdig, skal du forsigtigt abne laget med begge handtag
med grydelapper.

8 Brug en bled spatel til at fjerne pocheret aeg fra bakken.
- Undga at bruge skarpe redskaber i pocheringsbakken for at undga ridser.
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Renggring og vedligeholdelse

Tag altid stikket ud af stikkontakten fer rengering.
2 Lad apparatet kole ned inden rengering.
3 Tor apparatet af med en fugtig klud bade udvendigt og indvendigt.
Pocheringsbakken og aeggebakken kan vaskes i opvaskemaskinen.
4 Tom og renger vandbeholderen efter brug.

m
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Afkalkning

Afkalk apparatet, nar det har veeret brugt adskillige gange. Det er vigtigt, at du
jeevnligt afkalker eeggekogeren for at bevare den optimale ydeevne og forleenge
apparatets levetid.

Hvis seggene er beskidte og i omrader, hvor vandets hardhed er hgj, vil
kalkdannelsen ske hurtigere, og afkalkning vil vaere nedvendigt oftere.

1 Fyld 30 ml hvid eddike og 30 ml vand i vandtanken.

30ml + 30ml

N
S S
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2 Szt aeggebakken pa, og luk laget.

3 Teend for apparatet, og vent i et til tre minutter.

4 Afkobl apparatet fra stikkontakten.
- Laget MA IKKE bergres nu.
5 Vent1til 1,5time (afheengigt af meengden af kalk).

6 Abn laget.



Dansk 43

7 Skyl ®®ggebakken og laget med vand.

8 Brug en bled klud til at terre eddikeoplasningen af hovedenheden.

9 Kom lidt vand i vandtanken, og brug derefter en klud til at terre vandet vaek.
10 Gentages proceduren, hvis der stadig er kalkrester i vandbeholderen.

(
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Fejlfinding

Problem

Mulig arsag

Hvad skal jeg gore?

Agget er kogt
for hardt eller
for bladt til min
smag.

Den ngdvendige maengde af vand til at
tilberede g til forskellige hardhedsgrader,
afhaenger af ydre forhold sdsom
stuetemperatur, og andre faktorer,
herunder friskhed, storrelse og aeggenes
temperatur.

Hvis du foretraekker mindre hardkogte &g
(blodere aeg), skal du reducere maengden af
vand med 5-10 ml (1-2 teskeer).

Hvis du foretraekker mere hardkogte aeg

(hardere ag), skal du ege maengden af vand
med 5-10 ml (1-2 teskeer).

Hvis der er for meget snavs eller kalk pa
varmeelementet, vil tilberedningsydeevnen
blive pavirket.

Afkalk produktet i henhold til afsnittet
"Afkalkning".

For at minimere snavs pa produktet skal du
vaske a&eggene, for du leegger dem i
2ggebakken.

Efter hver brug skal du terre produktet af,
iseer varmeelementet.
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Hvis apparatet ikke er kolet ned efter forrige
brug, afsluttes tilberedningen for tidligt.
4ggene kan veere for blgde eller endda
underkogte.

Hvis du vil tilberede aeg igen efter brug af
apparatet, skal du vente, indtil apparatet er
kolet af.

Det er sveert at
fa det
pocherede zg
ud.

Nar seggets protein er kogt, seetter det sig
fast pa overfladen af kekkenredskabet.

For du placerer aegget i pocheringsbakken,
skal du pensle den med lidt olie. Efter
tilberedning skal du bruge en blad spatel til
at lofte det pocherede zeg.

Hvor meget
vand skal jeg
heelde i til
pocheret &g?

Vandstandsindikatoren pa vandkoppen
angiver maengden af vand, nar du ensker at
tilberede tre
bledkogte/smilende/hardkogte/pocherede
2eg. Hvis du vil pochere feerre g, skal du
oge maengden af vand med 1-2 teskeer.

Apparatet
lugter braendt,
efter e2ggene
er tilberedt

Snavs i vandet eller fra aeggene eller
2ggehvide fra revnede aeg braender fast pa
varmeelementet.

Kobl enheden fra stremforsyningen. Kom
lidt vand pa varmelegemet umiddelbart
efter kogning. Vent, til apparatet er kolet af.
Tor vandet og snavset af. Afkalk produktet i
henhold til afsnittet "Afkalkning".

Vask aeggene for tilberedning.




Deutsch

Einfuhrung

Herzlichen Gluckwunsch zu Ihrem Kauf und willkommen bei Philips!

Um das Kundendienstangebot von Philips vollstandig nutzen zu kénnen,
registrieren Sie Ihr Produkt unter www.philips.com/welcome.

Allgemeine Beschreibung
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Deckel

Messbecher und Eierstecher

Schale zum Pochieren von Eiern
Eierbehalter

Hauptgerat

Drehschalter (Ein/Aus) und LED-Anzeige

DU, WN —

Vor dem ersten Gebrauch

Stellen Sie den Eierkocher auf eine stabile, waagerechte, ebene und
hitzebestéandige Oberflache.

45
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Das Gerat benutzen

Es wird empfohlen, Lebensmittel vor dem Konsumieren, einschlieBlich Eier,
vollstdndig zu garen, insbesondere fuir Schwangere, Babys, Kinder, altere
Menschen und Menschen, deren Immunsystem durch Krankheit oder
Medikamente geschwacht wurde.

Die Wassermenge, die benotigt wird, um Eier mit unterschiedlichen
Garstufen zuzubereiten, hangt von den Umgebungsbedingungen ab, z. B. der
Raumtemperatur, sowie von anderen Faktoren wie Frische, GréBe und
Temperatur der Eier. Wenn Sie mehr hart gekochte Eier bevorzugen, erhéhen
Sie die Wassermenge um 5-10 ml (1-2 Teel&ffel).

Kochen von Eiern in Schale

1 Fullen Sie den Messbecher mit der gewlinschten Wassermenge, basierend
auf der Anzahl der Eier und der bevorzugten Garstufe (weich, mittel oder
hart). Geben Sie dann das Wasser in den Wasserbehalter des Hauptgerats.

Eier in Schale Anzahl der Eier Wassermenge (ca.)
Harte Eier (A) @ 1 117 ml
3 110 ml
96 ml
Mittelharte Eier (B) @ 1 65 ml
3 54 ml
6 45 ml
Weiche Eier (C) O 1 53 ml
3 45 ml

39 ml




Deutsch 47

2 Stellen Sie den Eierbehélter auf das Hauptgerat.
Stellen Sie sicher, dass der Eierbehalter in die Haupteinheit passt.

3 Optional: Stechen Sie vorsichtig in die Eierschale mit dem im Lieferumfang
enthaltenen Eierstecher.
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4 Legen Sie die Eier vorsichtig auf den Eierbehalter, und schlieBen Sie den
Deckel.
- Stellen Sie sicher, dass der Deckel auf den Eierbehalter passt.

5 Stecken Sie den Stecker in eine Steckdose, und drehen Sie den Drehschalter
im Uhrzeigersinn von "o" auf "i", um mit dem Garvorgang zu beginnen.

6 Achten Sie darauf, dass der Deckel beim Kochen sehr heif3 ist.
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7 Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, horen Sie Signaltone.
- Achten Sie darauf, dass der Deckel immer noch sehr heif3 ist.

8 Drehen Sie den Drehschalter gegen den Uhrzeigersinn, um das Gerat
auszuschalten, und 6ffnen Sie den Deckel vorsichtig Gber beide Griffe. Tragen
Sie dabei hitzebestandige Handschuhe.

Pochierte Eier kochen

/ N 1 Fullen Sie den Messbecher mit der gewlinschten Wassermenge, basierend

auf der Anzahl der Eier und der bevorzugten Garstufe (weich, mittel oder
hart). Geben Sie dann das Wasser in den Wasserbehalter des Hauptgerats.

Die Wasserstandsanzeige zum Kochen von pochierten Eiern auf dem
Messbecher ist fir drei Eier. Informationen zur Zubereitung von einem oder
zwei pochierten Eiern finden Sie in der nachstehenden Tabelle
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Pochierte Eier Anzahl der Eier

Wassermenge (ca.)

Harte Eier (A)

110 ml
105 ml
100 ml

Mittelharte Eier (B)

86 ml
82 ml
76 ml

Weiche Eier (C)

76 ml
72 ml
68 ml

2 Stellen Sie den Eierbehélter auf das Hauptgerat.
- Stellen Sie sicher, dass der Eierbehalter in die Haupteinheit passt.
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/ x N 3 Legen Sie den Pochierbehélter auf den Eierbehélter

Stellen Sie sicher, dass der Pochierbehalter auf den Eierbehélter passt.
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4 Schlagen Sie ein Eiin je einen Pochierbehélter.

Tipp: Bestreichen Sie den Pochierbehalter mit etwas Speisedl, bevor Sie das Ei
hineingeben.

2
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5 SchlieBen Sie den Deckel fest.
- Stellen Sie sicher, dass der Deckel auf den Eierbehalter passt.
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6 Stecken Sie den Stecker in eine Steckdose, und drehen Sie den Drehschalter
im Uhrzeigersinn von "o" auf "i", um mit dem Garvorgang zu beginnen.

7 Offnen Sie vorsichtig die Abdeckung tber beide Griffe, wenn der
Pochierzyklus beendet ist. Tragen Sie dabei hitzebestandige Handschuhe.

8 Verwenden Sie einen weichen Kochspatel, um das pochierte Ei vom Behalter
zu l6sen.

- Verwenden Sie keine spitzen Utensilien im Eierkocher, um Kratzer zu
vermeiden.
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Reinigung und Wartung

Trennen Sie das Gerat vor dem Reinigen immer von der Stromversorgung.
2 Lassen Sie das Gerat vor der Reinigung abkuhlen.
3 Wischen Sie das Innere und das AuBere mit einem feuchten Tuch ab. Der
Pochierbehélter sowie der Eierbehalter sind splilmaschinengeeignet.
4 Entleeren und reinigen Sie den Wasserbehélter nach jedem Gebrauch.

0
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Entkalken

Entkalken Sie das Gerat, wenn es mehrere Male verwendet wurde. Es ist wichtig,
dass Sie den Eierkocher regelmaBig entkalken, um eine optimale Leistung zu
gewahrleisten und die Lebensdauer des Gerats zu verlangern.

Wenn die Eier schmutzig sind und in Regionen mit hoher Wasserharte,
entstehen Kalkablagerungen schneller und eine Entkalkung ist haufiger
notwendig.

1 Geben Sie 30 ml Haushaltsessig und 30 ml Wasser in den Wasserbehalter.

30ml + 30ml
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2 Befestigen Sie den Eierbehalter, und schlieBen Sie den Deckel.

3 Schalten Sie das Gerét ein, und warten Sie ein bis drei Minuten.

4 Ziehen Sie den Netzstecker des Gerats.
- BerUhren Sie den Deckel NICHT.

5 Warten Sie 1 bis 1,5 Stunden (je nachdem, wir hartnackig die
Kalkablagerungen sind).

6 Offnen Sie den Deckel.
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ab.

7 Spulen Sie den Eierbehalter und den Deckel aus.

8 Wischen Sie die Essiglésung mit einem weichen Tuch von der Haupteinheit

9 Geben Sie etwas Wasser in den Wasserbehalter, und wischen Sie das Wasser

mit einem Tuch ab.

10 Wiederholen Sie den Vorgang, wenn sich noch Kalk im Wasserbehalter

befindet.

N

Fehlerbehebung

Problem

Mogliche Ursachen

Was kann ich tun?

Das Eiist zu
hart oder zu
weich gekocht.

Die Wassermenge, die benétigt wird, um
Eier mit unterschiedlichen Garstufen
zuzubereiten, hangt von den
Umgebungsbedingungen ab, z. B. der
Raumtemperatur, sowie von anderen
Faktoren wie Frische, Gré3e und
Temperatur der Eier.

Wenn Sie weniger hart gekochte Eier
bevorzugen (d. h. weichere Eier), reduzieren
Sie die Wassermenge um 5-10 ml (1-2
Teeloffel).

Wenn Sie harter gekochte Eier bevorzugen
(d. h. héartere Eier), erh6hen Sie die
Wassermenge um 5-10 ml (1-2 Teel6ffel).

Wenn sich zu viel Schmutz oder Kalk auf
dem Heizelement befindet, wird die
Garleistung beeintrachtigt.

Entkalken Sie das Gerat gemaR dem
Abschnitt "Entkalken".

Um Schmutz auf dem Produkt zu
vermeiden, waschen Sie die Eier, bevor Sie
sie in den Behalter legen.

Wischen Sie das Produkt, insbesondere das
Heizelement, nach jedem Gebrauch sauber.




Wenn das Gerat nach dem vorherigen
Gebrauch nicht abgekuhlt ist, wiirde der
Garvorgang zu frih beendet werden. Die
Eier waren zu weich oder nicht ausreichend
gekocht.
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Wenn Sie nach dem Gebrauch erneut Eier
kochen mochten, warten Sie, bis das Gerat
abgekuhlt ist.

Das pochierte
Ei lasst sich nur
schwer
herausnehmen.

Wenn das EiweiB3 gar ist, klebt es auf der
Oberflache des Kochutensils.

Bevor Sie das Eiin den Pochierbehalter
legen, bestreichen Sie ihn mit etwas
Speisedl. Verwenden Sie nach dem Kochen
einen weichen Kochspatel, um das
pochierte Ei zu l6sen.

Wie viel Wasser
bendtige ich
fur ein
pochiertes Ei?

Die Wasserstandsanzeige auf dem
Wasserbecher zeigt die Wassermenge fir 3
Eier an, je nachdem, ob Sie weich, mittelhart
oder hart pochierte Eier mochten. Um weich
pochierte Eier zu erhalten, erhohen Sie die
Wassermenge um 1-2 Teel6ffel.

Nach dem Schmutz im Wasser, vom Ei oder Eiweif3 von
Eierkochen aufgeplatzten Eiern wird auf dem

riecht das Gerat Heizelement verbrannt.

verbrannt

Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung. Geben Sie sofort nach
dem Kochen etwas Wasser auf das
Heizelement. Warten Sie, bis sich das Gerat
abgekuhlt hat. Wischen Sie das Wasser und
den Schmutz weg. Entkalken Sie das Gerat
gemal dem Abschnitt "Entkalken".

Waschen Sie die Eier vor dem Kochen.
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Introduccion

Le damos la enhorabuena por su adquisicién y la bienvenida a Philips.

Para poder beneficiarse por completo de la asistencia que ofrece Philips, registre
el producto en www.Philips.com/welcome.

Descripcion general
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Tapa

Vaso medidor y herramienta perforadora de huevos
Bandeja para huevos escalfados

Bandeja para huevos

Unidad principal

Botdn de control (encendido/apagado) e indicador LED

DU, WN —

Antes de utilizarlo por primera vez

Coloque el cuecehuevos sobre una superficie estable, horizontal, planay
resistente al calor.
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Uso del aparato

Se recomienda cocinar bien los alimentos, incluidos los huevos, antes del
consumo, sobre todo en el caso de mujeres embarazadas, bebés, nifios,
ancianos y personas cuyo sistema inmunitario esté debilitado por
enfermedades o medicamentos.

La cantidad de agua necesaria para cocinar los huevos a diferentes niveles de
coccion depende de las condiciones ambientales, como la temperatura
ambiente, y otros factores, como la frescura, el tamafio y la temperatura de
los huevos. Si prefiere los huevos mas cocidos, aumente la cantidad de agua
en 5-10 ml (1 o 2 cucharaditas).

Preparacién de huevos con cascara

1 Llene el vaso medidor con la cantidad deseada de agua segun la cantidad de
huevos y la preferencia de coccién (suave, media o dura). A continuacion,
eche el agua en el depdsito de agua de la unidad principal.

Huevos con cdscara Cantidad de huevos Cantidad de agua
(aproximada)

Huevos con coccidn dura (A) @ 1 117 ml
3 110 ml
6 96 ml
Huevos con coccion media (B) 1 65 ml
e 3 54 m|
45 ml
Huevos con coccidn suave (C) O 1 53 ml
3 45 ml

6 39 ml
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2 Coloque la bandeja para huevos en la unidad principal.
- Asegurese de que la bandeja de huevos coincide en la forma con la unidad
principal.

3 Opcional: Perfore suavemente la cascara de los huevos con el perforador de
huevos incluido.
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4 Coloque cuidadosamente los huevos en la bandeja para huevos y cierre la
tapa con firmeza.
- Asegurese de que la tapa coincide en la forma con la bandeja para huevos.

5 Conecte el enchufe a una toma de corriente y gire el botéon de control hacia la
derecha de "o" a "I" para comenzar para la coccion.

6 Tenga cuidado con la tapa: durante la coccidn estard muy caliente.
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7 Una vez que se complete el ciclo de coccion, escuchara unos pitidos.
- Tenga cuidado por si la tapa aun sigue muy caliente.

8 Gire el botdn de control hacia la izquierda para apagar el aparato y abra con
cuidado la tapa con ambas asas, con guantes resistentes al calor.

Preparacién de huevos escalfados

/ N 1 Llene el vaso medidor con la cantidad deseada de agua seguin la cantidad de

huevos y la preferencia de coccién (suave, media o dura). A continuacion,
eche el agua en el depdsito de agua de la unidad principal.

La indicacion del nivel de agua para cocinar huevos escalfados en el vaso
medidor es para tres huevos. Consulte la tabla a continuacion si va a cocinar
uno o dos huevos escalfados.




Huevos escalfados Cantidad de huevos
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Cantidad de agua
(aproximada)

Huevos con coccion dura (A)

110 ml
105 ml
100 ml

Huevos con coccion media (B)

86 ml
82 ml
76 ml

Huevos con coccidn suave (C)

76 ml
72 ml
68 ml

principal.

2 Coloque la bandeja para huevos en la unidad principal.
- Asegurese de que la bandeja de huevos coincide en la forma con la unidad
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3 Coloque la bandeja para huevos escalfados en la bandeja para huevos.
- Asegurese de que la bandeja para huevos escalfados coincide en la forma con
la bandeja para huevos.
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4 Casque un huevo en cada vaso para huevo escalfado.
Consejo: Antes de echar el huevo, eche un poco de aceite en el vaso para

huevo escalfado.

2
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5 Cierre la tapa con firmeza.
Asegurese de que la tapa coincide en la forma con la bandeja para huevos.
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6 Conecte el enchufe a una toma de corriente y gire el botén de control hacia la
derecha de "o" a"I" para comenzar para la coccion.

7 Unavez que se haya completado el ciclo de preparacion de huevos
escalfados, abra con cuidado la tapa con ambas asas, con guantes resistentes
al calor.

8 Utilice una espatula suave para sacar los huevos escalfados de la bandeja.
- Evite usar utensilios afilados con el escalfador de huevos para no arafiarlo.
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Limpieza y mantenimiento

1 Desconecte siempre el aparato de la fuente de alimentacion antes de
limpiarlo.

2 Deje que el aparato se enfrie antes de la limpieza.

3 Frote el interior y el exterior con un pafio humedo. La bandeja para huevos
escalfados y la bandeja para huevos se pueden lavar en el lavavajillas.

4 Vaciey limpie el depdsito de agua después de cada uso.

D
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Eliminacion de la cal

Descalcifique el aparato después de haberlo usado varias veces. Es importante
descalcificar el aparato con frecuencia para mantener un rendimiento éptimoy
prolongar su vida util.

Si los huevos estan sucios, y en zonas donde la dureza del agua es alta, la
acumulacion de depdsitos de cal sera mas rapida, por lo que serd necesario
descalcificar con mas frecuencia.

1 Afada 30 ml de vinagre blanco y 30 ml de agua al depdsito de agua.

30ml + 30ml
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2 Coloque la bandeja para huevos y cierre la tapa.

3 Encienda el aparatoy espere de 1 a 3 minutos.

4 Desenchufe el aparato.
- NO toque la tapa.
5 Espereentre 1y 1,5 horas (segun la cantidad de cal).

6 Abra latapa.
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7 Enjuague la bandeja para huevosy la tapa con agua.

8 Use un pafo suave para eliminar la solucién de vinagre de la unidad principal.

9 Ponga un poco de agua en el depdsito de agua y utilice un pafio para limpiar

elagua.

10 Repita el proceso si todavia quedan depdsitos de cal en el depdsito de agua.

(

N

Solucidn de problemas

Problema

Posible causa

{Qué puedo hacer?

El huevo se
cocina
demasiado
duroo
demasiado
suave para mi
gusto.

La cantidad de agua necesaria para cocinar
los huevos a diferentes niveles de coccién
depende de las condiciones ambientales,
como la temperatura ambiente, y otros
factores, como la frescura, el tamafioy la
temperatura de los huevos.

Si prefiere los huevos menos cocidos (es
decir, huevos con una coccion mas suave),
disminuya la cantidad de agua en 5-10 ml (1
0 2 cucharaditas).

Si prefiere los huevos mas cocidos (es decir,
huevos con una cocciéon mas dura),
aumente la cantidad de agua en 5-10 ml (1
0 2 cucharaditas).

Si hay demasiada suciedad o cal enla
resistencia, el rendimiento de la coccién se
verd afectado.

Elimine la cal del producto de acuerdo con
la seccion "Eliminacién de la cal".

Para minimizar la suciedad del producto,
lave los huevos antes de colocarlos en la
bandeja para huevos.

Después de cada uso, limpie el producto,
sobre todo la resistencia.
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Si el aparato no se ha enfriado del uso
anterior, la coccidon puede terminar
demasiado pronto. En este caso, los huevos
estarian demasiado blandos o incluso poco
cocidos.

Si desea volver a cocinar huevos después de
utilizar el aparato, espere a que se enfrie.

Es dificil sacar
los huevos
escalfados.

Cuando la proteina del huevo esta cocida,
se pega en la superficie del utensilio de
cocina.

Antes de echar los huevos a la bandeja para
huevos escalfados, eche un poco de aceite.
Después de la coccidn, utilice una espatula
suave para levantar los huevos escalfados.

¢Cudnta agua
debo echar
para los huevos
escalfados?

La indicacion del nivel de agua del vaso
medidor indica la cantidad de agua
necesaria para preparar 3 huevos con una
coccién blanda/media/dura. Para preparar
menos huevos escalfados, aumente la
cantidad de agua en 1-2 cucharaditas.

El aparato tiene La suciedad del agua o de los huevos, o la

olora clara de huevo de un huevo que se haya
quemado agrietado se queman con la resistencia.
después de

cocinar los

huevos

Desconecte el producto de la red eléctrica.
Eche un poco de agua a la resistencia
inmediatamente después de la coccion.
Espere a que el aparato se enfrie. Limpie el
aguay la suciedad. Elimine la cal del
producto de acuerdo con la seccién
"Eliminacién de la cal".

Lave los huevos antes de cocinarlos.
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Introduction

Félicitations pour votre achat et bienvenue chez Philips !

Pour profiter pleinement de I'assistance offerte par Philips, enregistrez votre
appareil a I'adresse suivante : www.philips.com/welcome.

Description générale
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Couvercle

Mesure et perce-ceuf

Plateau de pochage

Plateau a ceufs

Unité principale

Sélecteur (marche/arrét) et LED

DU, WN —

Avant la premiere utilisation

Placez le cuiseur a ceufs sur une surface stable, horizontale et plane qui résiste a
la chaleur.
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Utilisation de I'appareil

Il est recommandé de bien cuire les aliments, y compris les ceufs, avant leur
consommation, en particulier par les femmes enceintes, les bébés, les enfants,
les personnes agées et les personnes dont le systéme immunitaire a été
affaibli par une maladie ou des médicaments.

La quantité d'eau nécessaire pour cuire les ceufs a des niveaux de cuisson
différents dépend des conditions environnementales, telles que la
température ambiante, et d'autres facteurs comme la fraicheur, la taille et la
température des ceufs. Pour cuire davantage vos ceufs, augmentez la
quantité d'eaude 5a 10 ml (1 a 2 cuilleres a café).

Cuisson d'ceufs dans leur coquille

1 Versez dans la mesure la quantité d'eau correspondant au nombre d'ceufs et
au degré de cuisson souhaité (coque, mollet ou dur). Versez ensuite I'eau
dans le réservoir d'eau de I'unité principale.

CEufs dans leur coquille Nombre d'ceufs Quantité d'eau (approximative)
Gufs durs (A) @ 1 117 ml
3 110 ml
96 ml
Eufs mollets (B) @ 1 65 ml
3 54 ml
6 45 ml
Cufs 3 la coque (C) O 1 53 ml
3 45 ml

39 ml
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2 Placez le plateau a ceufs sur I'unité principale.
Veillez a bien superposer les formes du plateau a ceufs et de I'unité principale.

3 Facultatif : Percez délicatement la coquille d'ceuf avec le perce-ceuf inclus.
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4 Placez soigneusement les ceufs sur le plateau a ceufs et fermez correctement
le couvercle.
- Veillez a bien superposer les formes du couvercle et du plateau a ceufs.

5 Branchez la fiche sur une prise secteur et tournez le sélecteur en sens horaire,
de « 0 »a«|», pourdébuter la cuisson.

6 Faites attention : le couvercle devient trés chaud pendant la cuisson.
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7 Une fois le cycle de cuisson terminé, vous entendrez des bips.
- Faites attention : le couvercle est encore trés chaud.

8 Tournez le sélecteur dans le sens inverse des aiguilles d'une montre pour
éteindre I'appareil, puis ouvrez précautionneusement le couvercle en le
tenant par les deux poignées et en portant des gants de cuisine.

Cuisson d'ceufs pochés

1 Versez dans la mesure la quantité d'eau correspondant au nombre d'ceufs et
au degré de cuisson souhaité (coque, mollet ou dur). Versez ensuite I'eau
dans le réservoir d'eau de I'unité principale.

L'indication de niveau d'eau donnée pour la cuisson des ceufs pochés sur la
mesure correspond a trois ceufs. Consultez le tableau ci-dessous si vous
souhaitez cuire un ou deux ceufs pochés.
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CEufs pochés Nombre d'ceufs

Quantité d'eau (approximative)

CEufs durs (A)

110 ml
105 ml
100 ml

CEufs mollets (B)

86 ml
82 ml
76 ml

CEufs a la coque (C)

76 ml
72 ml
68 ml

2 Placez le plateau a ceufs sur I'unité principale.
- Veillez a bien superposer les formes du plateau a ceufs et de I'unité principale.



Francais 77

/ x N\ 3 Placez le plateau de pochage sur le plateau a ceufs.

Veillez a bien superposer les formes du plateau de pochage et du plateau a
ceufs.
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4 Cassez un ceuf dans chaque creux de pochage.

Conseil : Avant de disposer I'ceuf, badigeonnez légérement chaque creux de
pochage d'huile de cuisson.

5 Fermez bien le couvercle.

Veillez a bien superposer les formes du couvercle et du plateau a ceufs.
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VY,

6 Branchez la fiche sur une prise secteur et tournez le sélecteur en sens horaire,
de «o»a «l», pourdébuter la cuisson.

7 Unefois le cycle de pochage terminé, ouvrez précautionneusement le
couvercle en le tenant par les deux poignées et en portant des gants de
cuisine.

8 Utilisez une spatule souple pour retirer I'ceuf poché du plateau.
- Evitez d'utiliser un ustensile tranchant sur la pocheuse & ceufs pour ne pas la
rayer.




80 Francais

Nettoyage et entretien

1 Débranchez toujours I'appareil du secteur avant de le nettoyer.

2 Laissez refroidir I'appareil avant de le nettoyer.

3 Essuyez l'intérieur et I'extérieur a I'aide d'un chiffon humide. Le plateau de
pochage et le plateau a ceufs passent au lave-vaisselle.

4 Videz et nettoyez le réservoir d'eau apres chaque utilisation.
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Détartrage

Détartrez I'appareil au bout de quelques utilisations. Il est important de détartrer
le cuiseur a ceufs régulierement pour maintenir un fonctionnement optimal et
prolonger sa durée de vie.

Siles ceufs sont sales et dans les régions ou la dureté de I'eau est élevée,
|'accumulation de tartre est plus rapide et le détartrage est nécessaire plus
fréguemment.

1 Versez 30 ml de vinaigre blanc et 30 ml d'eau dans le réservoir d'eau.

30ml + 30ml
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2 Installez le plateau a ceufs et fermez le couvercle.

3 Allumez I'appareil et patientez de une a trois minutes.

4 Débranchez 'appareil.
- Ne touchez PAS le couvercle.
5 Attendez 1a1,5h (selon le degré d'entartrage).

6 Soulevez le couvercle.

81
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7 Rincez le plateau a ceufs et le couvercle a I'eau.

8 Essuyez la solution de vinaigre sur I'unité principale a I'aide d'un chiffon doux.

9 Versez un peu d'eau dans le réservoir d'eau, puis essuyez-la a I'aide d'un

chiffon.

10 Répétez cette opération si des particules de calcaire sont encore présentes

dans le réservoir d'eau.

N
r
Depannage
Probléme Raison possible Que puis-je faire ?
L'ceufesttrop  La quantité d'eau nécessaire pour cuire les  Sivous préférez des ceufs moins cuits,
cuit ou trop ceufs a des niveaux de cuisson différents diminuez la quantité d'eaude 5a 10 ml (1 a

peu cuit a mon
go(t.

dépend des conditions environnementales,
telles que la température ambiante, et
d'autres facteurs comme la fraicheur, la
taille et la température des ceufs.

2 cuilleres a café).
Sivous préférez des ceufs plus cuits,

augmentez la quantité d'eaude 5a 10 ml (1
a 2 cuilléres a café).

Une résistance chauffante trop sale ou
entartrée a un impact sur les performances
de cuisson.

Détartrez le produit conformément a la
section « Détartrage ».

Pour éviter de salir I'appareil, lavez les ceufs
avant de les placer sur le plateau a ceufs.
Apres chaque utilisation, essuyez le produit,
et en particulier la résistance chauffante,
afin de la nettoyer.




SiI'appareil n'a pas refroidi depuis sa
précédente utilisation, la cuisson se
terminera trop tot. Les ceufs risquent d'étre
trop peu cuits.
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Si vous souhaitez cuire a nouveau des ceufs
alors que vous venez d'utiliser I'appareil,
attendez qu'il ait refroidi.

L'ceuf poché se
détache mal.

Une fois les protéines de I'ceuf cuites, ce
dernier adhére a la surface du récipient de
cuisson.

Avant de disposer I'ceuf sur le plateau de
pochage, badigeonnez légérement les creux
d'un peu d'huile de cuisson. Apreés la
cuisson, utilisez une spatule souple pour
retirer I'ceuf poché.

Combien d'eau
dois-je verser

L'indication du niveau d'eau sur la mesure
indique la quantité d'eau permettant de

pour un ceuf pocher 3 ceufs a la coque/mollets/durs.
poché ? Pour pocher moins d'ceufs, augmentez la

quantité d'eau de 1 a 2 cuilleres a café.
L'appareil Des saletés présentes dans I'eau ou sur Débranchez le produit du secteur. Versez un
dégage une I'ceuf, ou encore du blanc d'ceuf provenant  peu d'eau sur la résistance chauffante
odeur de br@lé  d'un ceuf félé peuvent briler sur la immédiatement aprés la cuisson. Attendez
suite ala résistance chauffante. que l'appareil refroidisse. Essuyez I'eau et les
cuisson des saletés. Détartrez le produit conformément
ceufs. a la section « Détartrage ».

Lavez les ceufs avant de les cuire.
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Introduzione

Congratulazioni per I'acquisto e benvenuti in Philips.

Per trarre il massimo vantaggio dall'assistenza fornita da Philips, registrare il
proprio prodotto sul sito www.philips.com/welcome.

Descrizione generale

————
7O NC N

[

Coperchio

Dosatore e punteruolo per uova

Vassoio per le uova in camicia

Vassoio delle uova

Unita principale

Manopola di comando (on/off) e spia LED

DU, WN —

Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta

Posizionare il cuociuova su una superficie orizzontale, piana, stabile e
termoresistente.
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Utilizzo dell'apparecchio

Uova con guscio

Per donne in gravidanza, neonati, bambini, anziani e persone il cui sistema
immunitario e stato indebolito da malattie o farmaci, si raccomanda di
cuocere interamente gli alimenti, comprese le uova, prima di consumarli.

La quantita di acqua necessaria per cuocere le uova a diversi gradi di cottura
dipende dalle condizioni ambientali, come la temperatura ambiente, e da
altri fattori quali freschezza, dimensioni e temperatura delle uova. Se si
preferiscono uova piu cotte, aumentare la quantita d'acqua di 5-10 ml (1-2
cucchiaini).

Cottura delle uova con guscio

1 Riempire il dosatore con la quantita di acqua desiderata in base al numero di
uova e alla preferenza di cottura (alla coque, barzotto o sodo). Quindi,
riempire il serbatoio dell'acqua sull'unita principale.

Numero di uova Quantita d'acqua
(approssimativa)

Uova sode (A) @ 117 ml
3 110 ml
96 ml
Uova barzotte (B) @ 65 ml
3 54 ml
6 45 ml
Uova alla coque (C) O 53 ml
3 45 ml

39 ml
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2 Posizionare il vassoio delle uova sull'unita principale.
Assicurarsi di far aderire correttamente il vassoio delle uova all'unita
principale.

3 Opzionale: forare delicatamente il guscio con il punteruolo incluso.
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4 Posizionare con cura le uova sul vassoio e chiudere saldamente il coperchio.
- Assicurarsi di far aderire correttamente il coperchio al vassoio delle uova.

5 Inserire la spina in una presa di corrente e ruotare la manopola di comando in
senso orario da "o" a "I' per avviare la cottura.

6 Fare attenzione, perché durante la cottura il coperchio & molto caldo.
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7 Una volta completato il ciclo di cottura, I'apparecchio emette dei segnali
acustici.
- Fare attenzione, perché il coperchio & ancora molto caldo.

8 Ruotare la manopola di comando in senso antiorario per spegnere
I'apparecchio e aprire con cautela il coperchio afferrandolo da entrambe le
impugnature, indossando guanti resistenti al calore.

Cottura delle uova in camicia

/ N\ 1 Riempire il dosatore con la quantita di acqua desiderata in base al numero di

uova e alla preferenza di cottura (alla coque, barzotto o sodo). Quindi,
riempire il serbatoio dell'acqua sull'unita principale.

L'indicazione del livello dell'acqua per la cottura delle uova in camicia sul
dosatore e per tre uova. Per la cottura di una o due uova in camicia, fare
riferimento alla tabella riportata di seguito




Uova in camicia Numero di uova

Italiano

Quantita d'acqua
(approssimativa)

89

Uova sode (A)

110 ml
105 ml
100 ml

Uova barzotte (B)

86 ml
82 ml
76 ml

Uova alla coque (Q)

76 ml
72 ml
68 ml

principale.

2 Posizionare il vassoio delle uova sull'unita principale.
- Assicurarsi di far aderire correttamente il vassoio delle uova all'unita
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3 Posizionare il vassoio per le uova in camicia sul vassoio delle uova.
- Assicurarsi di far aderire correttamente il vassoio per le uova in camicia al
vassoio delle uova.
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4 Rompere un uovo in una ciotolina.
Suggerimento: Prima di rompere |'uovo, spennellare leggermente la ciotolina

con un po' d'olio.

2

N
(L))
—

(2]
((

N

5 Chiudere il coperchio saldamente.
Assicurarsi di far aderire correttamente il coperchio al vassoio delle uova.
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6 Inserire la spina in una presa di corrente e ruotare la manopola di comando in
senso orario da "o" a "I" per avviare la cottura.

7 Una volta completato il ciclo di cottura, aprire con cautela il coperchio
afferrandolo da entrambe le impugnature, indossando guanti resistenti al
calore.

8 Utilizzare una spatola morbida per rimuovere |'uovo in camicia dal vassoio.
- Per evitare graffi, non utilizzare utensili affilati.
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Pulizia e manutenzione

1 Scollegare sempre I'apparecchio dalla presa di corrente prima di pulirlo.

2 Lasciare raffreddare I'apparecchio prima di procedere con la pulizia.

3 Pulire I'interno e I'esterno con un panno umido. Il vassoio per le uova in
camicia e il vassoio delle uova sono lavabili in lavastoviglie.

4 Svuotare e pulire il serbatoio dell'acqua dopo ogni utilizzo.

0

m

J

Rimozione del calcare

E necessario provvedere alla rimozione del calcare dopo aver utilizzato
I'apparecchio piti volte. E importante rimuovere regolarmente il calcare dal
cuociuova, al fine di mantenere prestazioni ottimali e prolungare il ciclo di vita
dell'apparecchio.

Se le uova sono spesso sporche e la durezza dell'acqua é elevata, I'accumulo di
calcare sara piu rapido e la decalcificazione sara necessaria con maggiore
frequenza.

1 Aggiungere 30 ml di aceto bianco e 30 ml di acqua nel serbatoio dell'acqua.

30ml + 30ml
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2 |Inserire il vassoio delle uova e chiudere il coperchio.

3 Accendere I'apparecchio e attendere da uno a tre minuti.

4 Scollegare I'apparecchio.
- NON toccare il coperchio.
5 Attendere da un'ora a un'ora e mezza (a seconda della quantita di calcare).

6 Aprire il coperchio.



principale.

Italiano 95

7 Sciacquare il vassoio delle uova e il coperchio con acqua.

8 Con un panno morbido, rimuovere la soluzione a base di aceto dall'unita

9 Versare acqua nel serbatoio dell'acqua, quindi utilizzare un panno per

rimuoverla.

10 Ripetere la procedura se e ancora presente calcare all'interno del serbatoio

dell'acqua.

(

N

Risoluzione dei problemi

Problema

Possibili spiegazioni

Come si puo risolvere il problema?

L'uovo &
troppo duro o
troppo
morbido per i
miei gusti.

La quantita di acqua necessaria per cuocere
le uova a diversi gradi di cottura dipende
dalle condizioni ambientali, come la
temperatura ambiente, e da altri fattori
quali freschezza, dimensioni e temperatura
delle uova.

Se si preferiscono uova meno cotte (piu alla
coque), diminuire la quantita d'acqua di
5-10 ml (1-2 cucchiaini).

Se si preferiscono uova pili cotte (piti sode),
aumentare la quantita d'acqua di 5-10 ml
(1-2 cucchiaini).

In presenza di sporco o calcare eccessivo
sulla resistenza, le prestazioni di cottura ne
risentono.

Rimuovere il calcare sequendo la procedura
indicata nella sezione dedicata.

Per ridurre al minimo la sporcizia, lavare le
uova prima di posizionarle sul vassoio.

Pulire il prodotto, in particolare la resistenza,
dopo ogni utilizzo.
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Se I'apparecchio non viene raffreddato Se si desidera cuocere nuovamente delle
dopo l'utilizzo precedente, la cottura uova dopo aver utilizzato I'apparecchio,
termina troppo presto. Le uova attendere che questo si raffreddi prima di
risulterebbero troppo morbide o addirittura procedere.
poco cotte.
E difficile Quando le proteine dell'uovo vengono Prima di rompere |'uovo sul vassoio per le
estrarre l'uovo  cotte, rimangono attaccate alla superficie uova in camicia, spennellare leggermente
in camicia. dell'utensile da cucina. con un po' d'olio. Dopo la cottura, utilizzare

una spatola morbida per sollevare I'uovo in
camicia.

Quanta acqua
richiedono le
uova nella
camicia?

L'indicazione del livello dell'acqua sul
dosatore mostra la quantita d'acqua
necessaria per la cottura di tre uova alla
coque, barzotte o sode. Per la cottura di
meno uova, aumentare la quantita d'acqua
di 1-2 cucchiaini.

L'apparecchio
emette un
odore di
bruciato dopo
la cottura delle
uova

Questo avviene perché la sporcizia presente
nell'acqua o nell'uovo, o I'albume dell'uovo
rotto, vengono bruciati dalla resistenza.

Scollegare I'apparecchio dall'alimentazione.
Versare dell'acqua sulla resistenza subito
dopo la cottura. Attendere che
|'apparecchio si raffreddi. Rimuovere l'acqua
e la sporcizia. Rimuovere il calcare seguendo
la procedura indicata nella sezione dedicata.

Lavare le uova prima della cottura.
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levads

Apsveicam ar pirkumu un laipni lGdzam Philips!

Lai pilniba gUtu labumu no Philips piedavata atbalsta, registréjiet savu
izstradajumu www.philips.com/welcome.

Visparigs apraksts

Vaks

Mérkrize un olu caurdursanas adata

Paliktnis olu varisanai bez ¢aumalas

Olu paplate

Galvenais bloks

Vadibas slédzis (ieslégsanai/izslégsanai) un LED indikators

DU, WN —

Pirms pirmas lietoSanas reizes

Novietojiet olu varitaju uz stabilas, horizontalas, lidzenas un siltumizturigas
virsmas.
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lerices lietosan

d

Pirms lietoSanas uztura édienu, tostarp olas, ir ieteicams rupigi pagatavot. Tas
it Tpasi attiecas uz édienu, ko uztura lieto gratnieces, zidaini, bérni, veci cilvéki

Udens daudzums, kas nepiecie$ams olu varisanai lidz dazadiem gatavibas
[imeniem, ir atkarigs no apkartéjas vides apstakliem, pieméram, istabas
temperatdras, un citiem faktoriem, pieméram, olu svaiguma, lieluma un
temperaturas. Ja vélaties cietak novaritas olas, palieliniet tdens daudzumu
par 5-10 ml (1-2 téjkarotem).

Olu varisana ar caumalu

1

Olas ar ¢aumalu

Piepildiet merkrizi ar vajadzigo Gdens daudzumu atkariba no olu skaita un
vélamas gatavibas pakapes (miksti varitas, vidéji cietas vai cieti varitas olas).
Tad ielejiet Gdeni galvena bloka Gdens tvertneé.

Olu skaits Udens daudzums (aptuveni)

Cieti varitas olas (A) [ ]

117 ml
3 110 ml
6 96 ml

Vid@ji cieti varitas olas (B) @

65 ml
3 54 ml
45 ml

Miksti varitas olas (C) 0

53 ml
45 ml
39 ml
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2 levietojiet olu paplati galvenaja bloka.
Pielagojiet olu paplati galvena bloka formai.

3 Pécizvéles: uzmanigi caurduriet olas caumalu ar komplekta iek|auto olu
caurdursanas adatu.
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4 RUpigi novietojiet olas uz olu paplates un ciesi aizveriet vaku.
- Pielagojiet vaku olu paplates formai.

5 levietojiet kontaktdaksu elektribas rozeté un pagrieziet vadibas slédzi

"

pulkstenraditaju kustibas virziena no “o” uz "I", lai saktu gatavosanu.

6 Uzmanieties, jo vaks gatavoSanas laika ir |oti karsts.
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7 Kad gatavosanas cikls ir pabeigts, atskanes skanas signals.
- Uzmanieties, jo vaks joprojam ir |oti karsts.

8 Pagrieziet vadibas slédzi pretéji pulkstenraditaju kustibas virzienam, lai
izslégtu ierici, un uzmanigi noceliet vaku, turot to aiz abiem rokturiem ar
karstumizturigiem cimdiem.

Olu varisana bez ¢aumalas
/ AN 1 Piepildiet mérkrazi ar vajadzigo Gdens daudzumu atkariba no olu skaita un
vélamas gatavibas pakapes (miksti varitas, vidéji cietas vai cieti varitas olas).
Tad ielejiet Gdeni galvena bloka Gdens tvertné.

Uz merkruzes esosa tdens [imena atzime olu varisanai bez caumalas attiecas
uz trim olam. Ja vélaties bez caumalas varit vienu vai divas olas, skatiet talak
noradito tabulu.
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Bez ¢caumalas varitas olas

Olu skaits Udens daudzums (aptuveni)

Cieti varitas olas (A)

110 ml
105 ml
100 ml

Vidéji cieti varitas olas (B)

86 ml
82 ml
3 76 ml

Miksti varitas olas (C)

76 ml
72 ml
68 ml

2 levietojiet olu paplati galvenaja bloka.
- Pielagojiet olu paplati galvena bloka formai.
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/ x N\ 3 Uz olu paplates novietojiet paliktni olu varisanai bez caumalas.

Pielagojiet paliktni olu varisanai bez ¢aumalas olu paplates formai.
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4 Parsitiet Caumalu un ielejiet olu varisanas iedobé.

Padoms. Pirms olas ielieSanas ar otu viegli ieziediet varisanas iedobi ar
cepamo ellu.

5 Ciesiaizveriet vaku.
- Pielagojiet vaku olu paplates formai.
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VY,

6 levietojiet kontaktdaksu elektribas rozeté un pagrieziet vadibas slédzi

"o

pulkstenraditaju kustibas virziena no “o" uz "I", lai saktu gatavosanu.

7 Kad ir pabeigts gatavosanas cikls olam bez caumalas, uzmanigi paceliet vaku,
turot to aiz abiem rokturiem ar karstumizturigiem cimdiem.

8 Ar mikstu lapstinu iznemiet bez caumalas varito olu no paliktna.
- Lai nesaskrapétu trauku, kas tiek izmantots olu varisanai bez ¢aumalas,
nelietojiet taja asus virtuves piederumus.
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— —\
Tirisana un apkope
1 Pirms tiriSanas vienmeér atvienojiet ierici no elektrotikla.
2 Pirms ierices tirisanas |aujiet tai atdzist.
3 Noslaukiet ieksé&jas un aréjas virsmas ar mitru dranu. Paliktni olu varisanai bez
¢aumalas un olu paplati var mazgat trauku mazgajamaja masina.
4 Péc katras lietosanas reizes iztuksojiet un iztiriet Gdens tvertni.

g D

=

{
X
{

Atkalkosana

Péc vairakam ierices izmantosanas reizém veiciet atkalkoSanu. Lai nodrosinatu
optimalu olu varitaja veiktspéju un pagarinatu ta darbmuazu, ir svarigi, lai ierice
tiktu regulari atkalkota.

Jaolas ir netiras un ierice tiek lietota vieta, kur ir augsts tdens cietibas limenis,
katlakmens nogulsnes veidojas atrak un atkalkosana ir javeic biezak.

1 lelejiet Gdens tvertné 30 ml galda etiki un 30 ml Gdens.

30ml + 30ml
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2 Uzstadiet olu paplati un aizveriet vaku.

3 leslédziet ierici un nogaidiet vienu lidz tris minGtes.

4 Atvienojiet ierici no elektrotikla.
- NEPIESKARIETIES vakam.

5 Nogaidiet no 1 Iidz 1,5 stundam (atkariba no katlakmens nogulSnu
daudzuma).

6 Atveriet vaku.
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7 Noskalojiet olu paplati un vaku ar tdeni.

8 Izmantojiet mikstu dranu, lai noslaucitu etika skidumu no galvena bloka.

9 lelejiet Gdens tvertné mazliet Gdens un noslaukiet Gdeni ar dranu.
10 Ja Gdens tvertné vél joprojam ir katlakmens, atkartojiet $o darbibu.

N

Problemu noversana

Probléma lespéjamais iemesls Ko es varu darit?
lzvarita ola ir Udens daudzums, kas nepieciesams olu Ja vélaties mazak novaritas (t. i., mikstakas)
cietaka vai varisanai lidz dazadiem gatavibas limeniem, olas, samaziniet Gddens daudzumu par
mikstaka, neka ir atkarigs no apkartéjas vides apstakliem, 5-10 ml (1-2 téjkarotém).
es vélos. pieméram, istabas temperaturas, un citiem  j5 yglaties vairak novaritas (t. i, cietakas)
faktoriem, pieméram, olu svaiguma, lieluma  o|as, palieliniet Gdens daudzumu par
un temperatdras. 5-10 ml (1-2 t&jkarotém).
Ja uzsildelementa ir parak daudz netirumu  Atkalkojiet ierici, ka noradits sadala
vai katlakmens, tas ietekmé gatavosanas "Atkalkosana”.
rezultatu.

Lai samazinatu netirumus iericé,
nomazgajiet olas, pirms liekat tas uz olu
paplates.

Péc katras lietosanas reizes notiriet ierici, it
Tpasi sildelementu, to noslaukot.




Ja ierice péc iepriekséjas lietosanas reizes
nav atdzisusi, gatavosana tiks pabeigta
parak atri. Olas bas parak mikstas vai pat
negatavas.
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Ja vélaties atkal varit olas iericé, nogaidiet,
[idz ierice ir atdzisusi.

Bez caumalas  Gatavosanas laika olas olbaltums pielip pie

Pirms ielejat olu paliktnt olu, lai to varitu bez

varitu olu ir virtuves piederumu virsmas. ¢aumalas, ar otu viegli ieziediet paliktna

grati iznemt. iedobi ar cepamo elju. Péc pagatavosanas
izceliet bez ¢aumalas varito olu ar mikstu
lapstinu.

Cik daudz Uz Gdens kriizes noradita tdens limena

adens atzime norada Gdens daudzumu, ko

pievienot, pievienot, gatavojot tris mikstas / vidéji

gatavojot olu
bez ¢aumalas?

cietas / cietas olas bez ¢aumalas. Lai
pagatavotu mazaku olu skaitu, samaziniet
Gdens daudzumu par 1-2 téjkarotém.

Pécolu Netirumi Gdeni vai no olam vai sasistu olu
varisanas no baltums piedeg pie sildelementa.

ierices izdalas

deguma smaka

Atvienojiet ierici no elektrotikla. Uzreiz péc
gatavosanas uzlejiet uz sildelementa tdeni.
Nogaidiet, lidz ierice ir atdzisusi. Noslaukiet
Gdeni un netirumus. Atkalkojiet ierici, ka
noradits sadala “Atkalkosana”.

Pirms gatavosanas nomazgajiet olas.
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Bevezetés

A Philips készénti Ont! Gratuldlunk a vasarlashoz!

A Philips altal biztositott teljes kor(i tdmogatdshoz regisztralja termékét a
www.philips.com/welcome oldalon.

Altalanos leiras

7SN
/ ) )

[

Fedél

Mérépohar és tojaskiszuro eszkoz
Tojésposirozo télca

Tojastalca

Féegység

Kezel6gomb (be/ki) és LED-jelz&fény

DU, WN —

Teendok az els6 hasznalat elott

A tojasfézot stabil, vizszintes, sik és héallé fellletre helyezze.
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A készulék hasznalata

Fogyasztas el6tt ajanlott alaposan megfézni az ételt, beleértve a tojast is,
kilonosen terhes nék, csecsemdk, gyermekek, idések és olyan emberek
esetében, akiknek betegség vagy gydgyszerek miatt gyengébb az
immunrendszere.

A tojasok kulénb6zé keménységlre valo elkészitéséhez szlikséges viz
mennyisége fligg a kornyezeti feltételektdl, példaul a szobahémérséklettdl és
egyéb tényez6ktdl, példaul a tojasok frissességétdl, méretétdl és
hémérsékletétdl. Ha a keményebbre fott tojasokat szereti, ndvelje a viz
mennyiségét 5-10 ml-rel (1-2 tedskanal).

Héjas tojas f6zése

1 Toltse meg a mérépoharat a kivant mennyiségu vizzel a tojasok szdma és a
kivant keménység (lagy, kozepes vagy kemény) alapjan. Ezutan ontse a vizet a
féegységen taldlhatd viztartalyba.

Héjas tojas Tojasok szdma Viz mennyisége
(hozzavetéleges)

Keménytojas (A) @ 1 117 ml
3 110 ml
6 96 ml
Kézepesen kemény tojas (B) @ 1 65 ml
3 54 ml
45 ml
Lagytojas (C) O 1 53 ml
3 45 ml

6 39 ml
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2 Helyezze a tojastalcat a féegységre.
Ugyeljen arra, hogy a tojéstalcét az alak alapjén illessze a f8egységre.

3 Opciondlis: Ovatosan lyukassza 4t a tojashéjat a mellékelt tojaskiszuréval.




Magyar 113

4 Ovatosan helyezze a tojdsokat a tojastalcara, és szorosan zérja le a fedelet.
- Ugyeljen arra, hogy a fedelet az alak alapjén illessze a tojastalcara.

5 lllessze a csatlakozodugot a fali aljzatba, és forditsa el a kezeldgombot az
o6ramutato jarasaval megegyezd iranyban a ,0" jelzésrél az 1" jelzésre a fézés
megkezdéséhez.

6 Legyen dvatos, a fedél fézés kézben nagyon forré.
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7 Af6zési ciklus befejeztével hangjelzések hallhatok.
- Legyen évatos, a fedél még mindig nagyon forré.

8 Forditsa el a kezelégombot az dramutatd jarasaval ellentétes irdnyba a
készulék kikapcsoldsdhoz, és dvatosan nyissa fel a fedelet mindkét
fogantyunal fogva, héalld kesztylt viselve.

Posirozott tojas f6zése
/ N 1 Toltse meg a mérépoharat a kivant mennyiségU vizzel a tojasok szdma és a
: kivant keménység (1agy, kozepes vagy kemény) alapjan. Ezutan ontse a vizet a
’ féegységen talalhato viztartalyba.

A mérépoharon a posirozott tojds készitéséhez tartozé vizszintjelzés harom
tojdsra vonatkozik. Ha egy vagy két posirozott tojast f6z, tekintse meg az
alabbi tablazatot.




Posirozott tojas Tojasok szdma
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Viz mennyisége
(hozzavetdéleges)

Keménytojas (A)

110 ml
105 ml
100 ml

Kozepesen kemény tojas (B)

86 ml
82 ml
76 ml

Lagytojas (C)

76 ml
72 ml
68 ml

2 Helyezze a tojastalcat a féegységre.
- Ugyeljen arra, hogy a tojastélcat az alak alapjan illessze a féegységre.
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/ x N 3 Helyezze a posirozétalcat a tojastalcara.

Ugyeljen arra, hogy a posirozétalcat az alak alapjan illessze a tojéstalcéra.
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4 Torjon fel egy-egy tojast minden talkaba.

Tipp: Miel6tt behelyezné a tojast, kenjen egy kis étolajat a posirozétalkara.

2
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5 Szorosan zdrja le a fedelet.
- Ugyeljen arra, hogy a fedelet az alak alapjén illessze a tojastalcara.
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lllessze a csatlakozodugot a fali aljzatba, és forditsa el a kezelégombot az
Oramutato jarasaval megegyezd irdnyban a 0" jelzésrél az " jelzésre a {6zés
megkezdéséhez.

A posirozasi ciklus befejeztével dvatosan nyissa fel a fedelet mindkét
fogantyunal fogva, h6alld keszty(it viselve.

Egy puha spatula segitségével tavolitsa el a posirozott tojasokat a télcabdl.
A karcolasok elkertlése érdekében ne hasznaljon éles eszkozt a
tojasposirozon.
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Tisztitas és karbantartas

1 Tisztitas el6tt mindig huizza ki a készulék csatlakozédugdjat az dramforrasbol.

2 Tisztitas el6tt varja meg, hogy a készulék lehdljon.

3 Nedves ruhdval torélje at a belsd és kilsé fellletet. A posirozétalca és a
tojastalca mosogatdgépben tisztithatd.

4 Minden hasznalat utan Uritse ki és tisztitsa meg a viztartalyt.

0

VizkOmentesités

Miutdn mar tobbszor hasznalta a készuléket, vizkdmentesitse. Az optimalis
teljesitmény fenntartdsa és a tojasfézé hosszu élettartamanak megdrzése
érdekében fontos, hogy rendszeresen vizkémentesitse a késziléket.

Ha a tojasok szennyezettek és keményebb a viz, gyorsabb a vizkélerakddas, és
gyakrabban van szlikség vizkémentesitésre.

1 Ontsdn 30 ml haztartasi ecetet és 30 ml vizet a viztartalyba.

30ml + 30ml
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2 Helyezze be a tojastalcat, és csukja le a fedelet.

3 Kapcsolja be a készlléket, és varjon egy-harom percet.

4 Huzza ki a készulék csatlakozddugdjat.
- NE érintse meg a fedelet.
5 Vaérjon 1-1,5 6rat (a vizkélerakodas mértékétdl fliggden).

6 Nyissa fel a fedelet.
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7 Oblitse le vizzel a tojastalcat és a fedelet.

8 Egy puha ruhaval tordlje le az ecetes oldatot a féegységrél.

9 Tegyen egy kevés vizet a viztartdlyba, majd egy ruhaval tordlje le a vizet.
10 Ha még mindig maradt vizké a viztartalyban, ismételje meg a mUveletet.

(

N
- V4 r ’
Hibaelharitas
Probléma Lehetséges ok Mit tegyek?
A tojas A tojasok kilonb6zé keménységlire valod Ha kevésbé f6tt (vagyis lagyabb) tojasokat
szamomra tul  elkészitéséhez szlikséges viz mennyisége szeretne, csokkentse a viz mennyiségét
keményvagy  flgg a kornyezeti feltételektdl, példaul a 5-10 ml-rel (1-2 tedskanal).
tul puha. szobahdmérséklettd és egyéb tényezdktdl,  Ha jobban megfétt (vagyis keményebb)
példaul a tojasok frissességétdl, méretétdl  tojasokat szeretne, ndvelje a viz
és hémérsékletétdl. mennyiségét 5-10 ml-rel (1-2 tedskanal).

Ha tul sok szennyezddés vagy vizké rakodik  Vizkémentesitse a terméket a

le a ftéelemre, az hatassal lesz a fézési Vizkémentesités” cimU részben leirtak

teljesitményre. szerint.
A termék beszennyezddésének
minimalizaldsa érdekében mossa le a
tojasokat, mieltt a tojastalcara helyezné
Oket.
Minden hasznalat utan térolje 4t a
terméket, kilénosen a flitéelemet.
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Ha az el6z6 hasznalat utdn még nem hilt le
a készulék, a fézés tul hamar fejezédik be. A
tojasok tul lagyak, vagy akar alulféttek is
lehetnek.

Ha a készllék hasznalata utdn ismét tojast
szeretne f6zni, varja meg, amig a készulék
lehdil.

A posirozott
tojast nehéz

Fézésekor a tojasfehérje a f6z6eszkdz
fellletére ragad.

Miel&tt a tojast a tojasposirozo talcara
helyezné, kenjen egy kis étolajat a

kiszedni. posirozéra. Fézés utan egy puha spatuldval
emelje ki a posirozott tojast.

Mennyi vizet A mérdpohar vizszintjelzése 3 tojasra

kell vonatkozdan jelzi a viz mennyiségét a

haszndlnom a lagyra/kozepesre/keményre posirozott

posirozott tojashoz. Kevesebb tojas posirozdsdhoz 1-2

tojashoz? tedskanal vizzel ndvelje a viz mennyiségét.

A tojasok A vizbdl vagy a tojasrol szarmazd Valassza le a készuléket a tapellatasrél.

megfdzése szennyez8dés, illetve a feltort tojasbdl Fézés utan azonnal 6ntson vizet a

utan égett szarmazo tojasfehérje rdéghet a fltéelemre. fltéelemre. Varja meg, mig a készilék lehdl.

szagot draszt a Torolje le a vizet és a szennyezédéseket.

készulék. Vizkémentesitse a terméket a

LVizkbmentesités” cimi részben leirtak
szerint.

F&zés el6tt mossa meg a tojasokat.
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Introductie

Gefeliciteerd met uw aankoop en welkom bij Philips!

Registreer uw product op www.philips.com/welcome om optimaal gebruik te
kunnen maken van de door Philips geboden ondersteuning.

Algemene beschrijving
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Deksel

Maatbeker en eierprikker

Houder voor gepocheerde eieren
Eierhouder

Apparaat

Bedieningsknop (aan/uit) en LED-lampje

DU, WN —

Voor het eerste gebruik

Plaats de eierkoker op een stabiele, horizontale, vlakke en hittebestendige
ondergrond.
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Het apparaat gebruiken

Het is raadzaam voedsel, waaronder eieren, door en door gaar te laten
worden voordat u het consumeert. Dit is met name belangrijk voor zwangere
vrouwen, baby's, kinderen, ouderen en personen met een verzwakt
immuunsysteem door ziekte of medicatie.

De hoeveelheid water die nodig is om hard- of zachtgekookte eieren te
bereiden is afhankelijk van omgevingsfactoren, zoals de temperatuur van de
ruimte, maar ook van bijvoorbeeld de versheid, grootte en temperatuur van
de eieren. Als u van harder gekookte eieren houdt, verhoogt u de
hoeveelheid water met 5-10 ml (1-2 theelepels).

Eieren in de schaal koken

1 Vul de maatbeker met de gewenste hoeveelheid water op basis van het
aantal eieren en de gewenste hardheid (zacht, gemiddeld of hard). Doe het
water vervolgens in het waterreservoir van het apparaat.

Eieren in schaal Aantal eieren Hoeveelheid water (circa)
Hardgekookte eieren (A) ] 1 117 ml
3 110 ml
96 ml
Middelhard gekookte eieren 1 65 ml
(B @ 3 54 m|
6 45 ml
Zachtgekookte eieren (C) O 1 53 ml
3 45 ml

39 ml
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2 Plaats de eierhouder in het apparaat.
Let op de vorm van het apparaat bij het plaatsen van de eierhouder.

3 Optioneel: Prik de eierschaal voorzichtig in met de meegeleverde eierprikker.
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4 Plaats de eieren voorzichtig in de eierhouder en sluit het deksel goed.
- Letop devorm van de eierhouder bij het plaatsen van het deksel.

5 Steek de stekker in een stopcontact en draai de bedieningsknop rechtsom
van '0' naar 'l'om het koken te starten.

6 Letop: het deksel wordt tijdens het koken erg heet.
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7 Zodra het kookproces is afgerond, hoort u een aantal pieptonen.
- Letop: het deksel is nog steeds erg heet.

8 Draai de bedieningsknop linksom om het apparaat uit te schakelen en open
voorzichtig het deksel met behulp van de beide handgrepen. Draag hierbij
ovenhandschoenen.

Gepocheerde eieren koken

/ N 1 Vul de maatbeker met de gewenste hoeveelheid water op basis van het

aantal eieren en de gewenste hardheid (zacht, gemiddeld of hard). Doe het
water vervolgens in het waterreservoir van het apparaat.

De waterniveau-indicatie voor gepocheerde eieren op de maatbeker is voor
drie eieren. Raadpleeg de tabel hieronder als u een of twee eieren wilt
pocheren
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Gepocheerde eieren Aantal eieren Hoeveelheid water (circa)
Hardgekookte eieren (A) 1 110 ml
105 ml
100 ml
Middelhard gekookte eieren 1 86 ml
(B) 2 82 ml
3 76 ml
Zachtgekookte eieren (C) 1 76 ml
72 ml
68 ml

2 Plaats de eierhouder in het apparaat.
- Letop devorm van het apparaat bij het plaatsen van de eierhouder.
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/ x N\ 3 Plaats de pocheerhouder op de eierhouder.

Let op de vorm van de eierhouder bij het plaatsen van de pocheerhouder.
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4 Breek een eiin elke pocheercup.

Tip: Vet de pocheercup in met een beetje olie voordat u het ei erin doet.

=
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5 Sluit het deksel goed.
- Letop de vorm van de eierhouder bij het plaatsen van het deksel.
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VY,

6 Steek de stekker in een stopcontact en draai de bedieningsknop rechtsom
van '0' naar 'l' om het koken te starten.

7 Zodra het pocheerproces is voltooid, opent u voorzichtig het deksel met
behulp van beide handgrepen met ovenhandschoenen aan.

8 Gebruik een zachte spatel om het gepocheerde ei uit de houder te
verwijderen.

- Gebruik geen scherp keukengerei met de pocheerhouder om krassen te
voorkomen.
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Reiniging en onderhoud

1 Haal altijd de stekker van het apparaat uit het stopcontact voordat u het gaat
schoonmaken.

2 Laat het apparaat afkoelen voordat u het gaat schoonmaken.

3 Veeg de binnen- en buitenkant schoon met een vochtige doek. De pocheer-
en eierhouder zijn vaatwasmachinebestendig.

4 Leeg en reinig het waterreservoir na elk gebruik.

8

{
X
{

Ontkalken

Ontkalk het apparaat nadat u het verschillende keren hebt gebruikt. Het is
belangrijk dat u de eierkoker regelmatig ontkalkt om ervoor te zorgen dat het
apparaat optimaal blijft functioneren en om de levensduur van het apparaat te
verlengen.

In het geval van vieze eieren en in gebieden met een hoge waterhardheid hoopt
kalkaanslag zich sneller op en moet u vaker ontkalken.

1 Doe 30 ml witte azijn en 30 ml water in het waterreservoir.

30ml + 30ml
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2 Plaats de eierhouder en sluit het deksel.

3 Schakel het apparaat in en wacht een tot drie minuten.

4 Haal de stekker uit het stopcontact.
- Raak het deksel NIET aan.
5 Wacht 1 tot 1,5 uur (afhankelijk van de hoeveelheid kalkaanslag).

6 Open het deksel.
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7 Spoel de eierhouder en het deksel af met water.

8 Gebruik een zachte doek om de azijnoplossing uit het apparaat te vegen.

9 Doe wat water in het waterreservoir en gebruik een doek om dit weer weg te

vegen.

10 Herhaal deze procedure als er nog steeds kalk in het waterreservoir zit.

N

Problemen oplossen

Probleem

Mogelijke oorzaak

Wat kan ik doen?

Ik vind het ei te
hard of te zacht
gekookt.

De hoeveelheid water die nodig is om hard-
of zachtgekookte eieren te bereiden is
afhankelijk van omgevingsfactoren, zoals de
temperatuur van de ruimte, maar ook van
bijvoorbeeld de versheid, grootte en
temperatuur van de eieren.

Als u van zachter gekookte eieren houdt,
verlaagt u de hoeveelheid water met
5-10 ml (1-2 theelepels).

Als u van harder gekookte eieren houdt,
verhoogt u de hoeveelheid water met
5-10 ml (1-2 theelepels).

Te veel vuil of kalk op het
verwarmingselement kan effect hebben op
de kookprestaties.

Ontkalk het product zoals beschreven in het
gedeelte 'Ontkalken'.

Was de eieren voordat u ze in de eierhouder
doet om de hoeveelheid vuil op het product
te minimaliseren.

Veeg het product (vooral het

verwarmingselement) na elk gebruik
schoon.




Als het apparaat niet is afgekoeld na het
vorige gebruik, is het koken te snel klaar. De
eieren zijn dan te zacht of zelfs niet gaar.

Nederlands 135

Wacht tot het apparaat is afgekoeld als u na
gebruik van het apparaat nogmaals eieren
wilt koken.

Het is moeilijk
om het
gepocheerde ei
te verwijderen.

Wanneer het eiwit van het ei is gekookt,
blijft dit aan het oppervlak van het
kookgerei kleven.

Vet de pocheerhouder in met een beetje
olie voordat u het ej erin doet. Gebruik na
het koken een zachte spatel om het
gepocheerde ei te verwijderen.

Hoeveel water
moet ik
gebruiken voor
een
gepocheerd ei?

De waterniveauaanduiding op de
waterbeker geeft aan hoeveel water u
nodig hebt voor 3 zachte, middelharde en
harde gepocheerde eieren. Als u minder
eieren wilt pocheren, verlaagt u de
hoeveelheid water met 1-2 theelepels.

Er komt een
brandgeur uit
het apparaat
nadat de eieren
zijn gekookt

Vuil in het water of van de eieren of eiwit
van een gebarsten ei is aangebrand op het
verwarmingselement.

Haal de stekker uit het stopcontact. Doe
direct na het koken een beetje water op het
verwarmingselement. Wacht tot het
apparaat is afgekoeld. Veeg het water en
het vuil weg. Ontkalk het product zoals
beschreven in het gedeelte 'Ontkalken'.

Was de eieren voordat u ze kookt.
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Innledning

Gratulerer med kjopet, og velkommen til Philips!

Hvis du vil dra full nytte av stetten som Philips tilbyr, kan du registrere produktet
ditt pa www.philips.com/welcome.

Generell beskrivelse
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Lokk

Malekopp og eggspydverktay
Posjeringseggbrett

Eggbrett

Hovedenhet

Kontrollbryter (av/pa) og LED-indikator

DU, WN —

For bruk fgrste gang

Plasser eggkokeren pa en stabil, vannrett, jevn og varmebestandig overflate.
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Bruke apparatet

Det anbefales & gjennomkoke mat, inkludert egg, fer det skal spises, spesielt
for gravide, babyer, barn, eldre og personer hvis immunforsvar har blitt
svekket av sykdom eller legemidler.

Mengden vann som trengs for a lage forskjellig kokte egg, avhenger av
miljeforhold som romtemperatur og andre faktorer som hvor ferske de er,
starrelsen og temperaturen pa eggene. Hvis du foretrekker mer kokte egg,
kan du gke mengden vann med 5-10 ml (1-2 teskjeer).

Koke skallegg

— 1 Fyll malebegeret med ensket mengde vann basert pa antall egg og

= tilberedningspreferanse (myk, middels eller hard). Sett deretter vannet i
* vannbeholderen pd hovedenheten.

Skallegg Antall egg Vannmengde (ca.)
Harde egg (A) @ 1 117 ml
3 110 ml
96 ml
Middels egg (B) @ 1 65 ml
54 ml
45 ml
Myke egg (C) O 1 53 ml
3 45 ml

39 ml
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2 Setteggbrettet pa hovedenheten.
Serg for & samsvare eggbrettet med hovedenheten i form.

3 Alternativ: Stikk forsiktig gjennom eggeskallet med det medfelgende
eggspydet.
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4 Legg eggene forsiktig pa eggbrettet, og lukk lokket godt.
- Pass pa a samsvare lokket med eggbrettet i form.

5 Settstgpseletinni et stramuttak, og vri kontrollbryteren med klokken fra o til
| for & begynne a lage mat.

6 Veer forsiktig — lokket er veldig varmt under matlaging.
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7 Nar kokesyklusen er fullfert, hgrer du pip.
- Pass pa —lokket er fortsatt veldig varmt.

8 Vrikontrollbryteren mot klokken for a sla av apparatet, og apne lokket
forsiktig med begge handtakene, med varmebestandige hansker.

Koke posjerte egg
/ N 1 Fyll malebegeret med @nsket mengde vann basert pa antall egg og
. tilberedningspreferanse (myk, middels eller hard). Sett deretter vannet i
vannbeholderen pa hovedenheten.

Vannstandsindikasjonen for koking av posjerte egg pa malebegeret er for tre
egg. Se tabellen nedenfor hvis du tilbereder ett eller to posjerte egg




Posjerte egg Antall egg
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Vannmengde (ca.)

Harde egg (A)

110 ml
105 ml
100 ml

Middels egg (B)

86 ml
82 ml
76 ml

Myke egg (C)

76 ml
72 ml
68 ml

2 Setteggbrettet pa hovedenheten.
- Serg for & samsvare eggbrettet med hovedenheten i form.
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3 Plasser posjeringsbrettet pa eggbrettet.
Pass pa at du samsvarer posjeringsbrettet med eggbrettet i form.
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4 Klekk et egg i hver posjeringskopp.

Tips: Fer du har i egget, berster du litt matolje pa posjeringskoppen.

=

e

A/

(2]
G

5 Lukk lokket godt.
- Pass pa a samsvare lokket med eggbrettet i form.
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6 Settstopseletinniet stremuttak, og vri kontrollbryteren med klokken fra o til
| for a begynne a lage mat.

7 Nar posjeringssyklusen er fullfert, apner du forsiktig lokket pa begge
handtakene med varmebestandige hansker.

8 Bruk en myk slikkepott til & fjerne det posjerte egget fra brettet.
- Unnga a bruke skarpe redskaper i eggposjereren for a unnga riper.
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Rengjgring og vedlikehold

Koble alltid apparatet fra stramkilden for rengjering.

2 La apparatet avkjoles for rengjoring.

3 Terk over innsiden og utsiden med en fuktig klut. Posjeringsbrettet og
eggbrettet kan vaskes i oppvaskmaskin.

4 Tom og rengjoer vannbeholderen etter hver bruk.

0

Avkalking

Avkalk apparatet etter at det har veert brukt flere ganger. Det er viktig at du
avkalker eggkokeren regelmessig for & opprettholde optimal ytelse og for a
forlenge levetiden til apparatet.

Hvis eggene er skitne og i omrader med hey hardhetsgrad pa vannet, dannes
kalkavleiringer raskere, og avkalkning er nedvendig oftere.

1 Hai30 ml hvit eddik og 30 mlvann i vannbeholderen.

30ml + 30ml

N
S S
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2 Fest eggbrettet og lukk lokket.

3 SIa pa apparatet og vent i ett til tre minutter.

4 Koble fra apparatet.
- IKKE berer lokket.
5 Venti1til 1,5 timer (avhengig av mengden kalk).

6 Apne lokket.
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7 Skyll eggbrettet og lokket med vann.

8 Bruk en myk klut til & terke bort eddikvannet fra hovedenheten.

9 Ha litt vann i vannbeholderen og bruk deretter en klut til & terke bort vannet.
10 Gjenta prosedyren hvis det fremdeles er kalkbelegg i vannbeholderen.

(

N

Feilsoking

Problem Mulige arsaker Hva kan jeg gjore?

Eggeterkokt ~ Mengden vann som trengs for a lage Hvis du foretrekker mindre kokte egg (dvs.

for mye eller forskjellig kokte egg, avhenger av mykere egg), kan du gke mengden vann

for lite etter miljeforhold som romtemperatur og andre  med 5-10 ml (1-2 teskjeer).

min smak. faktorer som hvor ferske de er, storrelsen o9 Hyis du foretrekker mer kokte egg (dvs.
temperaturen pd eggene. hardere egg), kan du eke mengden vann

med 5-10 ml (1-2 teskjeer).

Nar det er for mye smuss eller kalk pa Avkalk produktet i henhold til
varmeelementet, vil matlagingsytelsen bli avkalkingsdelen.
pavirket. Vask eggene for du legger dem i brettet for

a unnga smuss pa produktet.

Etter hver bruk, terker du av produktet,
spesielt varmeelementet.
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Hvis apparatet ikke avkjeles etter forrige
bruk, vil matlagingen avsluttes for tidlig.
Eggene blir for myke eller til og med
underkokte.

Hvis du vil koke egg igjen etter at du har
brukt apparatet, ma du vente til apparatet
eravkjolt.

Deter
vanskelig a ta
ut det posjerte
egget.

Nar proteinet i egget er kokt, henger det
fast pa overflaten av matlagingsredskapet.

For du legger egget pa
posjeringseggbrettet, pensler du litt matolje
pa brettet. Etter matlaging bruker du en
myk slikkepott for & lofte det posjerte egget.

Hvor mye vann
trenger jeg for
et posjert egg?

Vannivaindikatoren i vannskalen indikerer
hvor mye vann du trenger for 3
myke/middels/harde/posjerte egg. For &
posjere feerre egg eker du mengden vann
med 1-2 teskjeer.

Det er en brent
lukt fra
apparatet etter
ateggene er
kokt

Smuss i vann eller fra egg, eller eggehvite
fra et sprukket egg blir brent pa
varmeelementet.

Koble produktet fra stramforsyningen. Ha
litt vann pa varmeelementet umiddelbart
etter matlaging. Vent til TV-en er avkjolt.
Terk av vannet og smuss. Avkalk produktet i
henhold til avkalkingsdelen.

Vask eggene for matlaging.
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Wstep

Gratulujemy zakupu i witamy w firmie Philips!

Aby w petni skorzystac z obstugi swiadczonej przez firme Philips, nalezy
zarejestrowac zakupiony produkt na stronie www.philips.com/welcome.

Opis 0ogdiny

7N S N
\// \\/\@ \/

Pokrywka

Kubek z miarka i naktuwacz do jajek

Taca na jajka w koszulce

Taca na jajka

Jednostka centralna

Pokretto regulacyjne (wt./wyt.) i wskazniki LED

DU, WN —

Przed pierwszym uzyciem

Umiesc jajowar na stabilnej, ptaskiej i poziomej powierzchni odpornej na wysokie
temperatury.
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Zasady uzywania urzadzenia

Zaleca sie doktadne gotowanie zywnosci, w tym jajek, przed spozyciem,
szczegolnie w przypadku spozywania przez kobiety w cigzy, niemowleta,
dzieci, osoby starsze i osoby, ktérych uktad odpornosciowy zostat ostabiony
przez chorobe lub leki.

llos¢ wody potrzebnej do ugotowania jajek w réznym stopniu zalezy od
warunkow otoczenia, takich jak temperatura pomieszczenia; oraz innych
czynnikow, takich jak swiezos¢, rozmiar i temperatura jajek. Jesli wolisz
bardziej ugotowane jajka, zwieksz ilos¢ wody o 5-10 ml (1-2 tyzeczki).

Gotowanie jajek w skorupkach

1 Napetnij kubek z miarka zadanga iloscig wody w zaleznosci od liczby jajek i
preferowanego stopnia ugotowania (miekkie, srednie lub twarde). Nastepnie
wlej wode do zbiornika wody na jednostce centralnej.

Jajka w skorupkach Liczba jaj llos¢ wody (w przyblizeniu)
Jajka na twardo (A). 1 117 ml
3 110 ml
6 96 ml
Jajka érednie ugotowane (B) @ 1 65 ml
3 54 ml
45 ml
Jajka na miekko (©) O 1 53 ml
45 ml

39 ml
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2 Umiesc tace na jajka na jednostce centralnej.
- Upewnij sie, ze taca na jajka jest dopasowana ksztafttem do jednostki
centralnej.

3 Opcjonalnie: Delikatnie przebij skorupke jajka za pomoca dotgczonego
nakfuwacz do jajek.
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4 Ostroznie umiesc jajka na tacy na jajka i bezpiecznie zamknij pokrywe.
- Upewnij sie, ze pokrywa jest dopasowana ksztattem do tacy na jajka.

5 W16z wtyczke do gniazdka elektrycznego i przekrec pokretto regulacyjne
zgodnie z ruchem wskazéwek zegara z pozycji ,0" do 1", aby rozpoczac
gotowanie.

6 Nalezy zachowad ostroznos¢, poniewaz pokrywa bardzo sie nagrzewa
podczas gotowania.
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7 Po zakonczeniu cyklu gotowania ustyszysz sygnaty dzwiekowe.
- Nalezy zachowad ostroznos¢, poniewaz pokrywa nadal jest bardzo goraca.

8 Obrd¢ pokretto regulacyjne w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara, aby wyfaczyc urzadzenie, i ostroznie otworz pokrywe, chwytajac za
oba uchwyty w rekawicach kuchennych.

Gotowanie jajek w koszulce
/ N 1 Napetnij kubek z miarka zadang iloscig wody w zaleznosci od liczby jajek i
. preferowanego stopnia ugotowania (miekkie, Srednie lub twarde). Nastepnie

wlej wode do zbiornika wody na jednostce centralnej.

Wskaznik poziomu wody do gotowania jajek w koszulce na kubku z miarka
jest przeznaczony dla trzech jajek. W przypadku gotowania jednego lub
dwach jajek w koszulce nalezy zapoznac sie z ponizsza tabela
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Jajka w koszulce Liczba jaj

llos¢ wody (w przyblizeniu)

Jajka na twardo (A)

110 ml
105 ml
100 ml

Jajka srednie ugotowane (B)

86 ml
82 ml
76 ml

Jajka na miekko (C)

76 ml
72 ml
68 ml

centralnej.

2 Umiesc tace na jajka na jednostce centralne;j.
- Upewnij sie, ze taca na jajka jest dopasowana ksztafttem do jednostki
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/ x N 3 Umiesdc tace do jajek w koszulce na tacy do jajek.

Upewnij sie, ze taca do jajek w koszulce jest dopasowana ksztattem do tacy
na jajka.
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4 Whbijjajko do kazdego wgtebienia na jajko.

Wskazowka: Przed wiozeniem jajka lekko posmaruj wgtebienia olejem
kuchennym.

5 Doktadnie zamknij pokrywke.

Upewnij sie, ze pokrywa jest dopasowana ksztattem do tacy na jajka.
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VY,

6 Wiz wtyczke do gniazdka elektrycznego i przekrec pokretto regulacyjne
zgodnie z ruchem wskazéwek zegara z pozycji ,0” do 1", aby rozpoczac
gotowanie.

7 Po zakonczeniu gotowania jajek w koszulce ostroznie otworz pokrywe,
uzywajac obu uchwytéw w rekawicach kuchennych.

8 Uzyj miekkiej szpatutki, aby wyjac jajko z tacki.
- Unikaj uzywania ostrych narzedzi podczas gotowania w jajowarze, aby
unikna¢ zarysowan.
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Czyszczenie i konserwacja

1 Przed czyszczeniem nalezy zawsze odigczyc urzadzenie od zasilania.

2 Przed czyszczeniem poczekaj, az urzadzenie ostygnie.

3 Wytrzyj wnetrze i obudowe wilgotng szmatka. Tace na jajka w koszulce i tace
na jajka mozna my¢ w zmywarce.

4 Po kazdym uzyciu nalezy opréznic i wyczyscic zbiornik na wode.

0

m

J

Usuwanie kamienia

Kamien z urzadzenia nalezy usuwac po kilkukrotnym uzyciu urzadzenia.
Regularne usuwanie kamienia z jajowaru jest bardzo wazne dla jego
prawidfowego dziatania, a ponadto pozwala wydtuzy¢ okres eksploatacji
urzadzenia.

Jesli jajka sa brudne, a jajowar jest uzywany w miejscu, w ktérych twardosé wody
jest wysoka, kamien bedzie osadzaf sie szybciej i jego usuwanie bedzie konieczne
czesciej.

1 Dodaj 30 ml biatego octu i 30 ml wody do zbiornika na wode.

30ml + 30ml
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2 Zatdztace najajka i zamknij pokrywe.

3 Wiacz urzadzenie i odczekaj 1-3 minuty.

4 QOdtacz urzadzenie od zasilania.
- NIE DOTYKAJ pokrywy.
5 Odczekaj 1-1,5 godziny (w zaleznosci od stopnia osadzenia sie kamienia).

6 Otworz pokrywe.
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7 Optucz tacke najajka i pokrywe woda.

8 Za pomoca miekkiej szmatki wytrzyj roztwdr octu z jednostki centralnej.

9 Wlej troche wody do zbiornika na wode, a nastepnie wytrzyj go szmatka.
10 Powtdrz proces, jesli w zbiorniku na wode nadal znajduje sie kamien.

N

Rozwigzywanie problemoéw

Problem Mozliwa przyczyna Co moge zrobic?

Jajko jest llos¢ wody potrzebnej do ugotowania jajek  Jesli wolisz mniej ugotowane jajka (tj. jajka
przegotowane w réznym stopniu zalezy od warunkéw na miekko), zmniejsz ilos¢ wody 0 5-10 ml
lub otoczenia, takich jak temperatura (1-2 tyzeczki).

niedogotowan-
e.

pomieszczenia; oraz innych czynnikdw,
takich jak swiezos¢, rozmiar i temperatura
jajek.

Jedli wolisz bardziej ugotowane jajka (tj.
jajka na twardo), zwieksz ilos¢ wody o 5-10
ml (1-2 tyzeczki).

Jesli na elemencie grzejnym znajduje sie
zbyt duzo brudu lub kamienia, moze to
wplynad na gotowanie.

Usun kamien z produktu zgodnie z sekcja
,Usuwanie kamienia”.

Aby zminimalizowac zabrudzenia produktu,
nalezy umyc¢ jajka przed umieszczeniem ich
na tacy na jajka.

Po kazdym uzyciu nalezy wyczyscic¢ produkt,
a zwlaszcza element grzejny.




Jedli urzadzenie nie schtodzito sie po
poprzednim uzyciu, gotowanie zakonczy sie
zbyt wezednie. Jajka beda zbyt miekkie lub
nawet niedogotowane.
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Jesli chcesz ugotowac wiecej jajek po uzyciu
urzadzenia, poczekaj, az urzadzenie
ostygnie.

Wycigganie
jajek w
koszulce jest
trudne.

Po ugotowaniu biatko jajka przywiera do
powierzchni urzadzenia do gotowania.

Przed umieszczeniem jajka na tacy na jajka
w koszulce lekko posmaruj jg olejem. Po
ugotowaniu uzyj miekkiej szpatutki, aby

wyjac jajko w koszulce.

lle wody nalezy
wlac do
gotowania
jajek w
koszulce?

Wskaznik poziomu wody w kubku wskazuje
ilos¢ wody potrzebna do ugotowania 3 jajek
na miekko/srednio/twardo. Aby ugotowad

mniej jajek w koszulce, zwieksz ilos¢ wody o
1-2 tyzeczki.

Po ugotowaniu
jajek z
urzadzenia
wydobywa sie
zapach
spalenizny

Brud z wody lub jajka, lub biatko z
peknietego jajka przypalito sie na elemencie
grzejnym.

Odtacz urzadzenie od zrodta zasilania.
Natychmiast po zakornczeniu gotowania
wlej troche wody na element grzejny.
Poczekaj, az urzadzenie ostygnie. Zetrzyj
wode i brud. Usun kamien z produktu
zgodnie z sekcja ,Usuwanie kamienia”.

Umyj jajka przed gotowaniem.
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Introducao

Parabéns pela sua aquisicdo e bem-vindo a Philips!

Para tirar o maximo partido da assisténcia oferecida pela Philips, registe o seu
produto em: www.philips.com/welcome.

Descricao geral

Tampa

Copo medidor e ferramenta de perfuracdo de ovos
Tabuleiro para ovos escalfados

Tabuleiro de ovos

Componente principal

Botao de controlo (ligar/desligar) e indicador LED

DU, WN —

Antes da primeira utilizacdo

Coloque o cozedor de ovos numa superficie estavel, horizontal, nivelada e
resistente ao calor.
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Utilizar o aparelho

E recomendado cozinhar cuidadosamente todos os alimentos, incluindo ovos,
antes do consumo, especialmente para mulheres gravidas, bebés, criangas,
idosos e pessoas cujos sistemas imunitarios tenham sido enfraquecidos por
doencas ou medicamentos.

A quantidade de dgua necessaria para cozinhar ovos a diferentes niveis de
cozedura depende das condicdes ambientais, como a temperatura ambiente;
e outros fatores, como a frescura, o tamanho e a temperatura dos ovos. Se
preferir ovos mais cozidos, aumente a quantidade de dgua em 5-10 ml (1-2
colheres de cha).

Cozinhar ovos com casca
1 Encha o copo medidor com a quantidade de dgua pretendida com base no

numero de ovos e na preferéncia de cozedura (pouco cozido, médio ou bem
cozido). Em seguida, coloque a dgua no depdsito de dgua da unidade
principal.
Ovos com casca Numero de ovos Quantidade de dgua
(aproximada)
Ovos bem cozidos (A) @ 1 117 ml
3 110 ml
6 96 ml
Ovos de cozedura média (B) (2] 1 65 ml
3 54 ml
45 ml
Ovos pouco cozidos (C) O 1 53 ml
3 45 ml

6 39 ml
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2 Coloque o tabuleiro de ovos na unidade principal.
- Certifique-se de corresponder o formato do tabuleiro de ovos com o formato
da unidade principal.

3 Opcional: perfure delicadamente a casca dos ovos com o perfurador de ovos
incluido.
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4 Coloque cuidadosamente os ovos no tabuleiro de ovos e feche bem a tampa.
- Certifique-se de corresponder o formato da tampa com o formato do
tabuleiro de ovos.

5 Ligue o aparelho a tomada e rode o botdo de controlo para a direita de "o"
para "I" para comecar a cozinhar.

6 Tenha cuidado; a tampa fica muito quente durante a cozedura.
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7 Quando o ciclo de cozedura estiver concluido, ouvira sinais sonoros.
- Tenha cuidado; a tampa ainda estard muito quente.

8 Rode o botdo de controlo para a esquerda para desligar o aparelho e abra
cuidadosamente a tampa segurando nas duas pegas, usando luvas
resistentes ao calor.

Cozinhar ovos escalfados

1 Encha o copo medidor com a quantidade de dgua pretendida com base no
numero de ovos e na preferéncia de cozedura (pouco cozido, médio ou bem
cozido). Em seguida, coloque a dgua no depdsito de dgua da unidade
principal.
Aindicacdo do nivel de dgua no copo medidor para cozinhar ovos escalfados
serve para trés ovos. Consulte a tabela abaixo se pretender cozinhar um ou
dois ovos escalfados



Ovos escalfados Numero de ovos
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Quantidade de dgua
(aproximada)

Ovos bem cozidos (A)

110 ml
105 ml
100 ml

Ovos de cozedura média (B)

86 ml
82 ml
76 ml

Ovos pouco cozidos (C)

76 ml
72 ml
68 ml

da unidade principal.

2 Coloque o tabuleiro de ovos na unidade principal.
- Certifique-se de corresponder o formato do tabuleiro de ovos com o formato
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3 Coloque o tabuleiro para ovos escalfados no tabuleiro de ovos.
- Certifique-se de corresponder o formato do tabuleiro para ovos escalfados
com o formato da unidade principal.
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4 Parta um ovo em cada copo para ovos escalfados.
Sugestdo: antes de partir o ovo, pincele levemente um pouco de dleo de
cozinha no copo para ovos escalfados.

=

N
(L))
—

(2]
((

N

5 Feche bem atampa.
Certifique-se de corresponder o formato da tampa com o formato do

tabuleiro de ovos.
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Ligue o aparelho a tomada e rode o botdo de controlo para a direita de "o"
para "I" para comecar a cozinhar.

Quando o ciclo de ovos escalfados estiver concluido, abra cuidadosamente a
tampa segurando nas duas pegas, usando luvas resistentes ao calor.

Utilize uma espatula para remover o ovo escalfado do tabuleiro.
Evite utilizar utensilios afiados com o escalfador de ovos para evitar riscar o
mesmo.
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Limpeza e manutencao

1 Desligue sempre o aparelho da fonte de alimentacdo antes de o limpar.

2 Deixe o aparelho arrefecer antes de proceder a sua limpeza.

3 Limpe o interior e o exterior com um pano humido. O tabuleiro para ovos
escalfados e o tabuleiro de ovos sdo lavaveis na maquina de lavar loica.

4 Esvazie e limpe o reservatério de dgua apds cada utilizacdo.

0

m

J

Descalcificacao

Descalcifique o aparelho depois de este ter sido utilizado vdrias vezes. E
importante descalcificar o cozedor de ovos regularmente para manter um
desempenho perfeito e prolongar a vida util do aparelho.

Se 0s ovos estiverem sujos, e em dreas com uma dureza da dgua elevada, a
acumulacdo de calcdrio serd mais rdpida e é necessario proceder a
descalcificacdo com maior frequéncia.

1 Adicione 30 ml de vinagre branco e 30 ml de dgua no depdsito de dgua.

30ml + 30ml




172 Portugués

2 Coloque o tabuleiro para ovos e feche a tampa.

3 Ligue o aparelho e aguarde um a trés minutos.

4 Desligue o aparelho da corrente.
- NAO toque na tampa.
5 Aguarde entre 1 a 1,5 horas (consoante a gravidade do calcario).

6 Abraatampa.
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7 Enxague o tabuleiro de ovos e a tampa com agua.

8 Utilize um pano macio para limpar a solucdo de vinagre da unidade principal.

9 Coloque alguma dgua no depdsito de agua e, em seguida, utilize um pano

para limpar a dgua.

10 Repita este procedimento até limpar todo o calcario do depdsito de dgua.

(

N

Resolucao de problemas

Problema Motivo possivel O que posso fazer?

O ovo esta A quantidade de dgua necessaria para Se preferir ovos menos cozidos (ou seja,
pouco ou cozinhar ovos a diferentes niveis de ovos pouco cozidos), diminua a quantidade
muito cozido cozedura depende das condigdes de dgua em 5-10 ml (1-2 colheres de

para o meu ambientais, como a temperatura ambiente; sobremesa).

gosto. e outros fatores, como a frescura, o

tamanho e a temperatura dos ovos.

Se preferir ovos mais cozidos (ou seja, ovos
bem cozidos), aumente a quantidade de
agua em 5-10 ml (1-2 colheres de
sobremesa).

Quando existe demasiada sujidade ou
calcario na resisténcia, o desempenho da
cozedura serd afetado.

Descalcifique o produto de acordo com a
seccdo "Descalcificar".

Para minimizar a sujidade no produto, lave
0s ovos antes de os colocar no tabuleiro de
ovos

Depois de cada utilizacdo, limpe o produto,
especialmente a resisténcia.
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Se o aparelho néo tiver sido arrefecido apds
a utilizacdo anterior, a cozedura terminara
demasiado cedo. Os ovos estardo pouco
cozidos ou até mal cozidos.

Se pretender voltar a cozinhar ovos depois
de utilizar o aparelho, aguarde até o
aparelho arrefecer.

E dificil retirar o
ovo escalfado.

Quando a proteina do ovo esta cozinhada,
ela adere a superficie do utensilio de
cozinha.

Antes de colocar o ovo no tabuleiro de ovos,
pincele levemente um pouco de dleo de
cozinha no escalfador. Depois de cozinhar,
utilize uma espatula para levantar o ovo
escalfado.

Qual a

quantidade de
agua que devo
colocar para o
ovo escalfado?

Aindicacdo do nivel de dgua no copo de
agua indica a quantidade de dgua quando
pretende escalfar 3 ovos pouco
cozidos/com cozedura média/bem cozidos.
Para escalfar uma quantidade menor de
ovos, aumente a quantidade de dgua em
1-2 colheres de sobremesa.

O aparelho
produz um
odor a
queimado
depois de os
ovos estarem
cozinhados

A sujidade na dgua ou do ovo, ou a clara de
ovo de um ovo partido é queimada na
resisténcia.

Desligue o produto da fonte de
alimentacdo. Coloque um pouco de dgua na
resisténcia imediatamente apds cozinhar.
Aguarde até que o aparelho arrefeca. Limpe
o resto de dgua e a sujidade. Descalcifique o
produto de acordo com a seccao
"Descalcificar".

Lave os ovos antes de cozinhar.
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Introducere

Felicitari pentru achizitie si bun venit la Philips!

Pentru a beneficia pe deplin de asistenta oferita de Philips, nregistreaza-ti
produsul la www.philips.com/welcome.

Descriere generala

7N S N
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Capac

Pahar gradat si perforator de oua

Tava pentru oud posate

Tava pentru oud

Unitatea principala

Buton de control (pornit/oprit) si indicator LED

DU, WN —

inainte de prima utilizare

Asazd aparatul de gdtit oud pe o suprafata pland, stabild, orizontala si
termorezistentd.
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Utilizarea aparatului

Tnainte de consum, se recomanda gdtirea temeinicd a alimentelor, inclusiv a
ouadlor, In special pentru femeile insarcinate, bebelusi, copii, varstnici si
persoanele al caror sistem imunitar a fost slabit de boli sau medicamente.

Cantitatea de apa necesara pentru a gati oudle la diferite niveluri de coacere
depinde de conditiile de mediu, cum ar fi temperatura camerei, dar si de alti
factori, cum ar fi prospetimea, dimensiunea si temperatura oualor. Daca
preferi oua mai bine gatite, creste cantitatea de apa cu 5-10 ml (1-2 lingurite).

Gatitul oudlor in coaja

1 Umple paharul gradat cu cantitatea dorita de apa in functie de numarul de
oud si gradul de coacere preferat (moale, mediu sau tare). Toarna apoi apa in
rezervorul de apa de pe unitatea principala.

Oua n coajd Numdr de oud Cantitate de apa (aproximativa)
Oua tari (A) @ 1 117 ml
3 110 ml
96 ml
Oua gatite mediu (B) 2} 1 65 ml
54 ml
45 ml
Oua moi () O 1 53 ml
3 45 ml

39 ml
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2 Pune tava pentru oua pe unitatea principala.
Asazad tava pentru oua Tn orientarea corectd pe unitatea principala.

3 Optional: gaureste usor coaja de ou cu perforatorul de oud inclus.
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4 Asaza cu grija oudle Tn tava pentru oud si inchide bine capacul.
- Asazd capacul in orientarea corectd pe tava pentru oua.

5 Introdu stecarul intr-o priza electricd si roteste butonul de control la dreapta
dela 0" la " pentru a incepe prepararea.

6 Aii grija, capacul este foarte fierbinte in timpul prepararii.
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7 Dupa finalizarea ciclului de preparare, vei auzi semnale sonore scurte.
- Aigrija, capacul este inca foarte fierbinte.

8 Roteste butonul de control la stanga pentru a opri aparatul si deschide cu
grija capacul tinandu-I de ambele manere si purtand manusi termorezistente.

Gatitul de oua posate
/ N 1 Umple paharul gradat cu cantitatea dorita de apa in functie de numarul de
: oua si gradul de coacere preferat (moale, mediu sau tare). Toarnd apoi apa in
’ rezervorul de apa de pe unitatea principala.

Indicatia nivelului apei de pe paharul gradat pentru prepararea de oua posate
este pentru trei oua. Consulta tabelul de mai jos daca gatesti unul sau doua
oua posate
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Oud posate Numdr de oud

Cantitate de apa (aproximativa)

Oua tari (A)

110 ml
105 ml
100 ml

Oua gatite mediu (B)

86 ml
82 ml
76 ml

Oua moi (C)

76 ml
72 ml
68 ml

2 Pune tava pentru oua pe unitatea principala.
- Asaza tava pentru oud in orientarea corecta pe unitatea principald.
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/ x AN 3 Asaza tava pentru oua posate pe tava pentru oua.

Asazad tava pentru oua posate fn orientarea corectd pe tava pentru oud.
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4 Sparge un ou in fiecare cand pentru oua posate.
Sugestie: nainte de a pune oul, unge usor cu putin ulei de gatit cana pentru

ouad posate.

A\

N
(L))
—

(2]
((

N

5 TInchide bine capacul.
Asaza capacul in orientarea corecta pe tava pentru oua.
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VY,

6 Introdu stecdrul intr-o priza electrica si roteste butonul de control la dreapta
dela 0" la ,I" pentru a incepe prepararea.

7 Dupa finalizarea ciclului de posare, deschide cu atentie capacul tinandu-I de
ambele manere si purtdnd manusi termorezistente.

8 Foloseste o spatula moale pentru a scoate oul posat din tava.
- Evita utilizarea unei ustensile ascutite cu tava pentru oua posate pentru a
evita zgarieturile.
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Curatare si intretinere

1 Deconecteazd intotdeauna aparatul de la sursa de alimentare Thainte de a-
curata.

2 Lasa aparatul sa se raceasca fnainte de a-l curata.

3 Sterge interiorul si exteriorul cu o lavetd umedd. Tava pentru oud posate si
tava pentru oua pot fi spalate Tn masina de spadlat vase.

4 Goleste si curata rezervorul de apa dupa fiecare utilizare.

D

m

¥

Detartrarea

Indep&rteazé calcarul din aparat dupé ce a fost utilizat de mai multe ori. Este
important sa detartrezi regulat aparatul de gatit oua pentru a-i mentine
performanta optima si a-i prelungi durata de viata.

Dacd oudle sunt murdare si sunt gdtite Tn zone cu un grad ridicat de duritate a
apei, calcarul se depune mai rapid si este necesara detartrarea mai frecventa.
1 Adauga 30 ml de otet alb si 30 ml de apd in rezervorul de apa.

30ml + 30ml
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2 Ataseaza tava pentru oud si inchide capacul.

3 Porneste aparatul si asteapta intre unu si trei minute.

4 Scoate aparatul din priza.
- NU atinge capacul.
5 Asteaptaintre 1si 1,5 ore (in functie de severitatea depunerilor de calcar).

6 Deschide capacul.
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principala.

7 Clateste tava pentru oua si capacul cu apa.

8 Foloseste o carpa moale pentru a sterge solutia de otet de pe unitatea

9 Pune putina apa in rezervorul de apa si apoi foloseste o carpa pentru a sterge

apa.

10 Dacd au mai ramas depuneri in rezervorul de apa, repeta procedura.

N

Depanare

Problema

Motiv posibil

Ce pot face?

Oul este gatit
prea tare sau
prea moale
pentru gustul
meu.

Cantitatea de apa necesard pentru a gati
ouadle la diferite niveluri de coacere depinde
de conditiile de mediu, cum ar fi
temperatura camerei, dar si de alti factori,
cum ar fi prospetimea, dimensiunea si
temperatura oualor.

Dacd preferi oua mai putin gatite (respectiv
mai moi), redu cantitatea de apa cu 5-10 ml
(1-2 lingurite).

Daca preferi oua mai bine gatite (respectiv
mai tari), creste cantitatea de apa cu 5-10 ml
(1-2 lingurite).

Cand exista prea multa murdarie sau calcar
pe elementul de incdlzire, performanta de
gatire este afectata.

Detartreaza produsul conform sectiunii
,Detartrarea”.

Pentru a reduce la minimum murdaria pe
produs, spala ouale Tnainte de a le aseza in
tava.

Dupad fiecare utilizare, curatd produsul, in
special elementul de incalzire.




Dacad aparatul nu s-a racit dupa utilizarea
anterioara, gatitul se va termina prea
devreme. Oudle ar putea fi prea moi sau
chiar insuficient gatite.
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Daca vrei sa prepari din nou oud dupa
utilizarea aparatului, asteapta pana cand
acesta se rdceste.

Cand proteina din ou este gatita, se lipeste
pe suprafata ustensilei de gatit.

Oul posat este
dificil de scos.

Tnainte de a pune oul in tava pentru ous
posate, unge usor tava cu putin ulei de gatit.
Dupa preparare, foloseste o spatulda moale
pentru a ridica oul posat.

Cat de multa
apa trebuie sa
adaug pentru
oud posate?

Indicatia nivelului apei de pe paharul de apa
indica cantitatea de apa pentru a gati 3 oua
moi/medii/tari. Pentru a pregdti mai putine
oua posate, creste cantitatea de apa cu 1-2
lingurite.

Aparatul Murdaria din apa sau de la ou sau albusul
emana un unui ou crapat s-a ars pe elementul de
miros de ars incalzire.

dupa ce oudle

sunt gatite

Deconecteaza produsul de la sursa de
alimentare. Pune putina apa pe elementul
de incalzire imediat dupa preparare.
Asteaptd pana cand aparatul se raceste.
Sterge apa si murdaria. Detartreaza
produsul conform sectiunii ,Detartrarea”.

Spald oudle Thainte de a gati.
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Hyrje
Urime pér blerjen dhe miré se vini te Philips!

Pér té pérfituar plotésisht nga mbéshtetja qé ofron Philips, regjistrojeni
produktin né fagen www.philips.com/welcome.

Pérshkrim i pérgjithshém

7SN
/ ) )

[

Kapaku

Gota matése dhe mjeti pér shpimin e vezéve

Vasketa pér zierjen e vezéve

Vasketa pér vezét

Njésia kryesore

Celési i komandimit (ndezje/fikje) dhe llamba treguese

DU, WN —

Pérpara pérdorimit té paré

Véreni zierésen e vezéve mbi njé sipérfage té géndrueshme, horizontale, té
rrafshét dhe rezistente ndaj nxehtésisé.
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Pérdorimi i pajisjes
Rekomandohet gatimi i ploté i ushgimit, duke pérfshiré vezét, pérpara

konsumimit, vecanérisht pér graté shtatzéna, foshnjat, fémijét, té moshuarit
dhe njerézit me sistem imunitar té dobét si pasojé e sémundijeve apo barnave.

Sasia e ujit gé nevojitet pér té gatuar vezét né nivele té ndryshme zierjeje
varet nga kushtet e mjedisit, si p.sh. temperatura e ambientit dhe faktoré té
tjeré si freskia, madhésia dhe temperatura e vezéve. Nése preferoni vezé té
ziera mé shumé, rrisni sasiné e ujit me 5-10 ml (1-2 lugé caji).

Zierja e vezéve me lévozhgé

1 Mbushni gotén matése me sasiné e déshiruar té ujit bazuar né numrin e
vezéve dhe nivelin e zierjes (lehté, mesatare, fort). Pastaj vendosni ujin né
depozitén né njésiné kryesore.

Vezé me lévozhgé Numri i vezéve Sasia e ujit (e pérafért)
Vezé té ziera fort (A) @ 1 117ml
3 110ml
96ml
Vezé té ziera mesatarisht (B) (2] 1 65ml
54ml
45ml
Vezé té ziera lehté (C) O 1 53ml
3 45ml

39ml
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2 Vendosenivasketén e vezéve né njésiné kryesore.
Sigurohuni gé vasketa e vezéve té pérputhet me njésiné kryesore né formé.

3 Opsionale: Shponi lehté 1évozhgén e vezés me shpuesin e pérfshiré té vezéve.
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4 Vendosini me kujdes vezét né vasketé dhe mbylleni miré kapakun.
- Sigurohuni gé ta pérshtatni kapakun me vasketén e vezéve né formé.

5 Futni spinén né prizé dhe rrotulloni celésin e komandimit né drejtim orar nga

0" né "I" pér té filluar zierjen.

6 Kinikujdes qé kapaku té jeté shumé i nxehté gjaté zierjes.
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7 Pasité pérfundojé ciklii zierjes, do té dégjoni bip.
- Kini kujdes gé kapaku té mos jeté ende shumé i nxehté.

8 Rrotulloni celésin e komandimit né drejtim kundérorar pér té fikur pajisjen
dhe hapni me kujdes kapakun nga té dy dorezat, duke veshur doreza
rezistente ndaj nxehtésisé.

Zierja e vezéve
/3 N 1 Mbushni gotén matése me sasiné e déshiruar té ujit bazuar né numrin e
. vezéve dhe nivelin e zierjes (lehté, mesatare, fort). Pastaj vendosni ujin né
’ depozitén né njésiné kryesore.

Treguesi i nivelit té ujit pér zierjen e vezéve né gotén matése éshté pér tri
vezé. Referojuni tabelés mé poshté nése po gatuani njé ose dy vezé té ziera




Vezé té ziera
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Numri i vezéve Sasia e ujit (e pérafért)

Vezé té ziera fort (A)

110ml
105ml
100ml

Vezé té ziera mesatarisht (B)

86ml
82ml
3 76ml

Vezé té ziera lehté (C)

76ml
72ml
68ml

2 Vendosenivasketén e vezéve né njésiné kryesore.

Sigurohuni gé vasketa e vezéve té pérputhet me njésiné kryesore né formé.
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/ x N 3 Vendosni vasketén e zierjes né vasketén e vezéve.

Sigurohuni gé ta pérputhni vasketén e zierjes me vasketén e vezéve né formé.
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4 Thyejenivezén né ¢do goteé zierjeje.
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Késhillé: Pérpara se té vendosni vezén, lyeni pak vaj gatimi né gotén e zierjes.

5 Mbylleni miré kapakun.

- Sigurohuni gé ta pérshtatni kapakun me vasketén e vezéve né formé.
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VY,

Futni spinén né prizé dhe rrotulloni celésin e komandimit né drejtim orar nga
"0" né "I" pér té filluar zierjen.

Pasi té pérfundojé cikli i zierjes, hapni me kujdes kapakun nga té dy dorezat,
duke veshur doreza rezistente ndaj nxehtésisé.

Pérdorni njé shpatull té buté pér té hequr vezén e zier nga vasketa.
Shmangni pérdorimin e mjeteve té mprehta mbi zierésen e vezéve pér té
shmangur gérvishtjet.
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Pastrimi dhe mirémbajtja
1 Gjithmoné higeni pajisjen nga priza pérpara se ta pastroni.
2 Léreni pajisjen té ftohet pérpara se ta pastroni.

3 Fshijeni pjesén e brendshme dhe té jashtme me njé lecké té lagur. Vasketa e
zierjes dhe vasketa e vezéve mund té lahen né enélarése.

4 Zbrazeni dhe pastrojeni depozitén pas ¢do pérdorimi.

m

J

Zhgeélgerimi

Pajisja duhet pastruar nga cmérsi pasi ta keni pérdorur disa heré. Eshté e
réndésishme qé té pastroni rregullisht zierésen e vezéve nga ¢mérsi pér té ruajtur
performancén optimale dhe pér té zgjatur jetégjatésiné e pajisjes.

Nése né vezé ka papastérti dhe né zonat ku fortésia e ujit éshté e larté, nivelii
krijimit té& ¢mérsit éshté mé i shpejté dhe pastrimi duhet té béhet mé shpesh.

1 Shtoni 30 ml uthull té bardhé dhe 30 ml ujé né depozitén e ujit.

30ml + 30ml
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2 Montoni vasketén e vezéve dhe mbyllni kapakun.

3 Ndizeni pajisjen dhe prisni pér tri minuta.

4 Higeni produktin nga priza.
- MOS e prekni kapakun.
5 Lérenipér 1 deriné 1,5 oré (né varési té fortésisé sé cmérsit).

6 Hapni kapakun.




kryesore.
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7 Shpélajenivasketén dhe kapakun e vezéve me ujé.

8 Pérdorni njé lecké té buté pér té fshiré solucionin e uthullés nga njésia

9 Hidhni pak ujé né depozitén e ujit e mé pas pérdorni njé lecké pér té fshiré

ujin.

10 Pérsériteni procedurén nése né depozitén e ujit ka mbetur ende ¢mérs.

(

N

Zgjidhja e problemeve

Problemi

Arsyeja e mundshme

Cfaré mund té béj?

Veza éshté zier
shumeé fort ose
shumé lehté
sipas déshirés
time.

Sasia e ujit gé nevojitet pér té gatuar vezét
né nivele té ndryshme zierjeje varet nga
kushtet e mjedisit, si p.sh. temperatura e
ambientit dhe faktoré té tjeré si freskia,
madhésia dhe temperatura e vezéve.

Nése preferoni vezé té ziera mé pak (d.m.th.
mé lehté), rrisni sasiné e ujit me 5-10 ml (1-2
lugé caji).

Nése preferoni vezé té ziera mé shumeé
(d.m.th. mé fort), rrisni sasiné e ujit me 5-10
ml (1-2 lugé caji).

Kur ka shumé papastérti ose ¢cmérs né
elementin ngrohés, rendimenti i zierjes do
té ndikohet.

Zhgélgeroni produktin sipas seksionit
"Zhgélgerimi".

Pér té minimizuar papastértité né produkt,
lajini vezét pérpara se t'i vendosni né
vasketén e vezéve.

Pas ¢do pérdorimi, pastroni produktin,
vecanérisht elementin ngrohés.
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Nése pajisja nuk ftohet pas pérdorimit té
méparshém, zierja do té pérfundojé shumé
herét. Vezét do té dalin shumé té buta ose
edhe té paziera mjaftueshém.

Nése déshironi té zieni pérséri vezé pas
pérdorimit té pajisjes, prisni derisa pajisja té
ftohet.

Eshté e véshtiré
ta nxirrni vezén
e zier.

Kur proteina e vezés gatuhet, ajo ngjitet né
sipérfagen e enés sé gatimit.

Pérpara se té vendosni vezén né vasketén e
zierjes, lyeni pak vaj gatimi mbi vasketé. Pas
zierjes, pérdorni njé shpatull té buté pér té

ngritur vezén e zier.

Sa ujé duhet té
hedh pér vezén
e zier?

Treguesi i nivelit té ujit né gotén e ujit
tregon sasiné kur déshironi té zieni 3 vezé té
ziera lehté/mesatarisht/fort. Pér té zier mé
pak vezé, rrisni sasiné e ujit me 1-2 lugé caji.

Ka eré djegieje
nga pajisja pasi
vezét jané
gatuar

Papastértia né ujé ose nga veza, ose e
bardha e vezés nga veza e plasaritur digjet
né elementin ngrohés.

Higeni produktin nga priza. Hidhni pak ujé
né elementin ngrohés menjéheré pas
zierjes. Prisni derisa pajisja té ftohet. Fshini
ujin dhe papastértité. Zhgélgeroni
produktin sipas seksionit "Zhgélgerimi".
Lajini vezét para zierjes.
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Uvod

Cestitamo vam za nakup in dobrodosli pri Philipsu!

Da bi izkoristili vse prednosti Philipsove podpore, izdelek registrirajte na
www.philips.com/welcome.

Splosni opis

= =
7N
Ve el ey

Pokrov

Merilna posodica in pripomocek za prebadanje jajc
Pladenj za posirana jajca

Pladenj za jajca

Glavna enota

Regulator (vklop/izklop) in indikator LED

DU, WN —

Pred prvo uporabo

Kuhalnik za jajca postavite na stabilno, vodoravno, ravno povrsino, odporno na
vrocino.
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Uporaba aparata

Priporodljivo je, da hrano, vklju¢no z jajci, pred zauzitjem dobro skuhate, kar
Se posebej velja za nosecnice, dojencke, otroke, starejse in osebe, katerih
imunski sistem je oslabljen zaradi bolezni ali zdravil.

Koli¢ina vode, ki je potrebna, da se jajca skuhajo do dolocene trdote, je
odvisna od okoljskih razmer, kot je sobna temperatura, in drugih dejavnikov,
kot so sveZina, velikost in temperatura jajc. Ce Zelite mehko kuhana jajca,
povecajte koli¢ino vode za 5-10 ml (1-2 ¢ajni zlicki).

Kuhanje jajc v lupini

— 1 Merilno posodico napolnite z Zeleno kolicino vode glede na Stevilo jajcin
= Zeleno trdoto (trdo, srednje, mehko kuhana). Nato vodo zlijte v posodo za
* vodo v glavni enoti.

Jajca v lupini Stevilo jajc Kolic¢ina vode (priblizno)
Trdo kuhana jajca (A) @ 1 117 ml
3 110 ml
96 ml
Srednje trdo kuhana jajca (B) @ 1 65 ml
54 ml
45 ml
Mehko kuhana jajca (C) O 1 53 ml
3 45 ml

39 ml




Slovenséina 203

2 Namestite pladenj za jajca na glavno enoto.
- Prepricajte se, da je pladenj za jajca namescen tako, da se ujema z obliko
glavne enote.

3 Izbirno: nezno prebodite jaj¢ne lupine s prilozenim pripomockom za
prebadanje jajc.
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4 Jajca previdno polozite na pladenj za jajca in varno zaprite pokrov.
- Prepricajte se, da je pokrov namescen tako, da se ujema z obliko pladnja za

jajce.

5 Vstavite vtic v elektri¢no vti¢nico in obrnite regulator v desno, z "o" na "I", da
zacnete s kuhanjem.

6 Pazite, pokrov je med kuhanjem zelo vroc.
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7 Ko se kuhanje zakljudi, zaslisite piske.
- Pazite, pokrov je Se vedno zelo vroc.

8 Obrnite regulator v levo, da izklopite aparat, in previdno odprite pokrov tako,
da ga z rokavicami, odpornimi na toploto, primete za oba rocaja.

Kuhanje posiranih jajc
/ N 1 Merilno posodico napolnite z zeleno koli¢ino vode glede na Stevilo jajc in
. zeleno trdoto (trdo, srednje, mehko kuhana). Nato vodo zlijte v posodo za

vodo v glavni enoti.

Nivo vode za kuhanje posiranih jajc, oznacen na merilni posodici, velja za tri
jajca. Ce boste kuhali eno ali dve posirani jajci, glejte spodnjo tabelo.
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Posirana jajca Stevilo jajc Koli¢ina vode (priblizno)
Trdo kuhana jajca (A) 1 110 ml
105 ml
100 ml
Srednje trdo kuhana jajca (B) 1 86 ml
82 ml
3 76 ml
Mehko kuhana jajca (C) 1 76 ml
72 ml
68 ml

2 Namestite pladenj za jajca na glavno enoto.
- Prepricajte se, da je pladenj za jajca namescen tako, da se ujema z obliko
glavne enote.
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3 Namestite pladenj za posiranje na pladenj za jajca.
- Prepricajte se, da je pladenj za poSiranje namescen tako, da se ujema z obliko
pladnja za jajce.
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4 'V vsako posodico za posiranje ubijte jajce.
Namig: preden dodate jajce, posodico za posiranje rahlo premazite z jedilnim

oljem.

=

N
(L))
—
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N

5 Varno zaprite pokrov.
Prepricajte se, da je pokrov namescen tako, da se ujema z obliko pladnja za

jajce.
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VY,

6 Vstavite vti¢ v elektri¢no vti¢nico in obrnite regulator v desno, z "o" na "I", da
zacnete s kuhanjem.

7 Ko je posiranje zakljuceno, previdno odprite pokrov tako, da ga z rokavicami,
odpornimi na toploto, primete za oba rocaja.

8 Posirana jajca s pladnja odstranite z mehko lopatico.

- Na elementu za posiranje jajc ne uporabljajte ostrega pribora, da se izognete
praskam.
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—~~EV vV . . v .
Cis¢enje in vzdrzevanje
1 Aparat pred &is¢enjem obvezno izkljudite iz elektricnega omrezja.
2 Preden aparat ocistite, pocakajte, da se ohladi.
3 Notranjost in zunanjost obrisite z vlazno krpo. Pladenj za posiranje in pladenj
za jajca sta primerna za pomivanje v pomivalnem stroju.
4 Po vsaki uporabi izpraznite in ocistite posodo za vodo.

m

J

Odstranjevanje vodnega kamna

Po nekaj uporabah iz aparata odstranite vodni kamen. Redno odstranjevanje
vodnega kamna iz kuhalnika za jajca je nadvse pomembno, saj zagotavlja
optimalno ucinkovitost in podaljsa Zivljenjsko dobo aparata.

Ce so jajca umazana ali je voda zelo trda, se vodni kamen hitreje nabere in ga je
treba pogosteje odstranjevati.

1 V posodo za vodo nalijte 30 ml alkoholnega kisa in 30 ml vode.

30ml + 30ml
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2 Namestite pladenj za jajca in zaprite pokrov.

3 Vklopite aparat in pocakajte eno do tri minute.

4 Izdelek izkljucite iz elektricnega omrezja.
- NE dotikajte se pokrova.
5 Pocakajte 1 do 1,5 ure (odvisno od koli¢ine vodnega kamna).

6 Odprite pokrov.

21
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7 Pladenj za jajca in pokrov splaknite z vodo.

8 Zglavne enote z mehko krpo obrisite raztopino kisa.

9 V posodo za vodo nalijte nekaj vode in nato vodo obrisite s krpo.
10 Ce so v posodi za vodo e ostanki vodnega kamna, postopek ponovite.

N

Odpravljanje tezav

Tezava

Mozen vzrok

Kaj naj naredim?

Jajce je kuhano
pretrdo ali
premehko za
moj okus.

Koli¢ina vode, ki je potrebna, da se jajca
skuhajo do dolocene trdote, je odvisna od
okoljskih razmer, kot je sobna temperatura,
in drugih dejavnikov, kot so svezina, velikost
in temperatura jajc.

Ce Zelite manj kuhana jajca (mehkejia),
koli¢ino vode zmanijsajte za 5-10 ml (1-2
cajni zlicki).

Ce Zelite bolj kuhana jajca (tr3a), koli¢ino
vode povecajte za 5-10 ml (1-2 ¢ajni Zlicki).

Ce je na grelnem elementu preve¢
umazanije ali vodnega kamna, je kuhanje
manj ucinkovito.

Iz aparata odstranite vodni kamen, kot je
opisano v razdelku "Odstranjevanje

vodnega kamna".
Da se bo izdelek manj umazal, jajca umijte,

preden jih daste na pladenj za jajca.

Izdelek po vsaki uporabi obrisite do ¢istega,
Se posebej grelni element.

Ce se aparat po predhodni uporabi ne
ohladi, se kuhanje prekmalu zakljudi. Jajca
so premehka ali celo premalo kuhana.

Ce Zelite kuhati jajca, potem ko ste aparat
ravno uporabili, pocakajte, da se ohladi.




Posirano jajce
je tezko vzeti iz
aparata.

Jaj¢ne beljakovine se med kuhanjem
primejo povrsine pripomocka za kuhanje.

Slovensé¢ina 213

Preden daste jajca na pladenj za posiranje
jajc, element za posiranje rahlo premazite z
jedilnim oljem. Kuhana posirana jajca
dvignite z mehko lopatico.

Koliko vode naj
dodam za
posirano jajce?

Nivo, oznacen na posodici za vodo, velja za
koli¢ino vode za posiranje 3 jajc do
mehkega/srednje trdote/trdega. Ce Zelite
posirati manj jajc, koli¢ino vode povecajte za
1-2 &ajni 2licki.

Aparat po
kuhanju jajc
oddaja vonj po
zazganem.

Voda alijajca so umazana ali na grelnem

elementu se je zazgal beljak ubitega jajca.

lzdelek izkljucite iz elektricnega omrezja.
Takoj po kuhanju grelni element namocite z
nekaj vode. Pocakajte, da se aparat ohladi.
Obrisite vodo in umazanijo. Iz aparata
odstranite vodni kamen, kot je opisano v
razdelku "Odstranjevanje vodnega kamna".

Jajca pred kuhanjem umijte.
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Johdanto

Onnittelut ostoksestasi ja tervetuloa Philips-tuotteen kayttajaksi!

Hyodynna Philipsin tukipalveluita rekister6imalla tuotteesi osoitteessa
www.Philips.com/welcome.

Yleiskuvaus

Kansi

Mittamuki ja kananmunien lavistin

Uppomunaosa

Munateline

Paalaite

Valitsin (kdynnissa / ei kdynnissa) ja LED-merkkivalo

DU, WN —

Ennen kayttéonottoa

Aseta munankeitin tukevalle, vaakasuoralle, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle
alustalle.
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Kaytto

Kaikki ruoka, kuten kananmunat, kannattaa kypsentaa kunnolla ennen
syomista, erityisesti, jos sydjd on raskaana oleva nainen, lapsi, vanhus tai
henkild, jonka immuunijarjestelma on heikentynyt sairauden tai ladkityksen
vuoksi.

Munien eri kypsyysasteita varten tarvittavan veden maara riippuu
ymparistoolosuhteista, kuten huoneen lampatilasta, ja muista tekijoista,
kuten munien tuoreudesta, koosta ja lampdtilasta. Jos haluat kypsempia
munia, lisda vettd 5-10 ml (1-2 tl).

Kananmunien keittaminen kuorineen

1 Laita mittamukiin vettd kananmunien maaran ja sen mukaan, kuinka kovaksi
haluat keittda munat (I6ysa, puolikova tai kova). Kaada vesi sitten paalaitteen
vesisailioon.

Kuorelliset kananmunat Kananmunien maara Veden maara (suunnilleen)
Kovat kananmunat (A). 1 117 ml
3 110 ml
6 96 ml
Puolikovat kananmunat (B)O 1 65 ml
3 54 ml
45 ml
Loysat kananmunat (C)O 1 53 ml
45 ml

39 ml
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2 Aseta munateline paalaitteeseen.
Varmista, etta asetat telineen paalaitteeseen oikeinpain.

3 Valinnainen: Lavistd kananmunan kuori varovasti mukana toimitetulla
lavistimella.
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4 Aseta kananmunat varovasti munatelineeseen ja sulje kansi kunnolla.
- Varmista, ettad asetat kannen munatelineeseen oikeinpain.

5 Kytke pistoke pistorasiaan ja aloita keittaminen kaantamalla valitsin
myo&tapdivaan o-asennosta I-asentoon.

6 Ole varovainen, koska kansi kuumenee voimakkaasti keittamisen aikana.
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7 Kuulet danimerkin, kun kananmunat on keitetty.
- Muista, ettd kansi on edelleen hyvin kuuma.

8 Sammuta laite kdantamalla valitsinta vastapaivaan. Avaa kansi tarttumalla
varovasti sen kahvoihin patakintaat kadessa.

Uppomunien keittaminen
/ N\ 1 Laita mittamukiin vettd kananmunien maaran ja sen mukaan, kuinka kovaksi
haluat keittda munat (I6ysa, puolikova tai kova). Kaada vesi sitten paalaitteen
vesisailioon.
Mittamukin vesitasomerkinta on tarkoitettu kolmen uppomunan

keittamiseen. Katso ohjeet seuraavasta taulukosta, jos haluat keittaa vain
yhden tai kaksi uppomunaa.




Uppomunat Kananmunien maara
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Veden maara (suunnilleen)

Kovat kananmunat (A)

110 ml
105 ml
100 ml

Puolikovat kananmunat (B)

86 ml
82 ml
76 ml

Loysat kananmunat (C)

76 ml
72 ml
68 ml

2 Aseta munateline paalaitteeseen.
- Varmista, ettd asetat telineen paalaitteeseen oikeinpain.
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3 Aseta uppomunaosa munatelineeseen.
- Varmista, ettd asetat uppomunaosan munatelineeseen oikeinpain.
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4 Riko kananmuna jokaiseen uppomunakuppiin.

Vihje: Voitele uppomunakupit kevyesti ruokadljylla ennen munien rikkomista
niihin.
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5 Sulje kansi kunnolla.
- Varmista, ettd asetat kannen munatelineeseen oikeinpain.
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Kytke pistoke pistorasiaan ja aloita keittaminen kaantamalla valitsin
myotapaivaan o-asennosta l-asentoon.

Kun uppomunat on keitetty, avaa kansi tarttumalla varovasti sen kahvoihin
patakintaat kadessa.

Irrota uppomunat telineestd pehmealla lastalla.
Alé kdytd uppomunaosan kanssa terdvia keittidvalineitd, jotta valtyt
naarmuilta.
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Puhdistus ja hoito
1

Irrota laite pistorasiasta aina ennen puhdistamista.

2 Anna laitteen jaahtya ennen puhdistamista.

3 Pyyhi laitteen sisa- ja ulkopuoli kostealla liinalla. Munatelineen ja
uppomunaosan voi pesta astianpesukoneessa.

4 Tyhjenna ja puhdista vesiséilio aina kayton jélkeen.

0
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Kalkinpoisto

Tee kalkinpoisto, kun laitetta on kaytetty useita kertoja. Varmista
munankeittimen optimaalinen suorituskyky ja pidenna sen kayttoikaa
poistamalla kertynyt kalkki séannéllisesti.

Kalkkia kertyy tavallista nopeammin, jos munat ovat likaisia, ja alueilla, joilla vesi
on kovaa. Silloin kalkinpoistoa tarvitaan useammin.

1 Lisda vesisailioon 30 ml ruokaetikkaa ja 30 ml vetta.

30ml + 30ml
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2 Aseta munateline paikalleen ja sulje kansi.

3 Kaynnista laite ja odota 1-3 minuuttia.

4 Irrota laite pistorasiasta.
- ALA kosketa kantta.
5 Odota 1-1,5 tuntia (kertyneen kalkin maaran mukaan).

6 Avaa kansi.
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7 Huuhtele munateline ja kansi vedella.

8 Pyyhiruokaetikkaliuos laitteen rungosta pehmealla liinalla.

9 Lisaa vesisailioon hieman vetta ja pyyhi se pois liinalla.
10 Toista toimenpide, jos vesisailidssa on edelleen kalkkia.

(

Vianmaaritys
Ongelma Mahdollinen syy

Mita teen?

Kananmuna on
tarkoitettua
kovempi tai
[6ysempi.

Munien eri kypsyysasteita varten tarvittavan
veden maara riippuu ympadristéolosuhteista,
kuten huoneen lampatilasta, ja muista
tekijoista, kuten munien tuoreudesta,
koosta ja lampdtilasta.

Jos haluat 16ysempida kananmunia, kayta
vettd 5-10 ml (1-2 tl) védhemman.

Jos haluat kovempia kananmunia, kayta
vettd 5-10 ml (1-2 tl) enemman.

Keittotulos voi heikentya, jos
lammitysvastukseen on kertynyt liikaa likaa
tai kalkkia.

Noudata Kalkinpoisto-osion ohjeita.

Voit estaa lian kertymisen laitteeseen
pesemalld kanamunat ennen niiden

laittamista munatelineeseen.

Pyyhi laite ja etenkin [&mmitysvastus

puhtaaksi aina kayton jalkeen.

Jos laite ei ole jadhtynyt edellisen kdytén
jaljilta, keittdaminen loppuu liian aikaisin.
Kananmunat voivat talléin jaada liian
|0ysiksi tai jopa raaoiksi.

Jos haluat keittaa lisad munia, anna laitteen
ensin jaahtya edellisen kayttokerran jalkeen.
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Uppomunien Kun munan proteiini kypsennetaan, se
irrottaminen tarttuu keittovalineen pintaan.
on hankalaa.

Voitele uppomunakupit kevyesti
ruokadljyllda ennen munien rikkomista niihin.
Kun uppomunat ovat valmiita, irrota ne
pehmealld lastalla.

Kuinka paljon
uppomuniin
tarvitaan vetta?

Mittamukin vesimaaramerkinnasta naet,
paljonko vetta tarvitset kolmelle
|6ysalle/puolikovalle/kovalle uppomunalle.
Jos haluat valmistaa vdhemman
uppomunia, véhenna vesimaaraa 1-2
teelusikallista.

Laitteesta tulee Vedessa tai kananmunassa oleva lika tai
palaneen hajua rikkoutuneesta munasta valunut valkuainen
munien voi palaa kiinni lammitysvastukseen.
keittamisen

jalkeen

Irrota laite pistorasiasta. Kaada
ldmmitysvastuksen péélle hieman vetta heti
keittamisen jalkeen. Odota, kunnes laite on
jaahtynyt. Pyyhi vesi ja lika pois. Noudata
Kalkinpoisto-osion ohjeita.

Pese kananmunat ennen keittdmista.
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Introduktion

Vi gratulerar till ditt kép och halsar dig valkommen till Philips!

Genom att registrera din produkt pa www.philips.com/welcome kan du dra
nytta av Philips support.

Allman beskrivning

77 ST
( O )L

Lock

Matbadgare och dggpickare

Bricka for att pochera dgg

Aggbricka

Huvudenhet

Kontrollvred (pa/av) och LED-indikator

DU, WN —

Fore forsta anvandningen

Placera dggkokaren pa en stabil, plan och jdmn varmetalig yta.
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Anvanda apparaten

Livsmedel bor tillagas ordentligt fore fortaring, sarskilt for gravida kvinnor,
barn, éldre och personer vars immunsystem ar férsvagat pa grund av sjukdom
eller droger.

Méangden vatten som behovs for [6s-, mjuk eller hardkokta dgg beror pa
omgivande forhallanden som rumstemperatur samt andra faktorer som hur
farska aggen ar och dess storlek och temperatur. Om du féredrar mer
hardkokta 4gg 6kar du mangden vatten med 5-10 ml (1-2 teskedar).

Koka agg med skal

— 1 Fyll matbagaren med 6nskad mangd vatten utifran antalet dgg och om de
= ska vara l6skokta, mjukkokta eller hardkokta. Hall sedan i vattnet i

* vattenbehallaren pa huvudenheten.

Agg med skal Antal agg Méangd vatten (cirka)
Hardkokta agg (A) @ 1 117 ml
3 110 ml
96 ml
Mjukkokta &gg (B) @ 1 65 ml
54 ml
45 ml
Loskokta dgg (C) O 1 53 ml
3 45 ml

39 ml




Svenska 229

2 Placera dggbrickan pa huvudenheten.
Se till att dggbrickans form matchar huvudenhetens form.

3 Valfritt: Picka forsiktigt aggen med den medfdljande dggpickaren.
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4 Lagg forsiktigt dggen pa aggbrickan och stédng locket ordentligt.
- Setill att lockets form matchar dggbrickans form.

5 Anslut kontakten till ett eluttag och vrid kontrollvredet medurs fran “o" till "1”
for att pabdrja tillagningen.

6 Var forsiktig eftersom locket blir mycket varmt under tillagningen.
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7 Aggkokaren piper ndr programmet &r klart.
- Var forsiktigt eftersom locket fortfarande ar mycket varmt.

8 Vrid kontrollvredet moturs for att stanga av apparaten och éppna forsiktigt
locket med hjalp av bada handtagen. Glom inte att bara grytvantar.

Pochera dgg

/ N 1 Fyll matbdgaren med 6nskad mangd vatten utifran antalet 4gg och om de

ska vara |l6skokta, mjukkokta eller hardkokta. Hall sedan i vattnet i
vattenbehallaren pa huvudenheten.

Vattennivaindikeringen for att pochera dgg pa matbagaren ar for tre 4gg. Se
tabellen nedan om du pocherar ett eller tva dgg.
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Pocherade dgg Antal 4gg Mangd vatten (cirka)
Hardkokta agg (A) 1 110 ml
105 ml
100 ml
Mjukkokta &gg (B) 1 86 ml
82 ml
3 76 ml
Léskokta agg (C) 1 76 ml
72 ml
68 ml

2 Placera dggbrickan pa huvudenheten.
- Setill att aggbrickans form matchar huvudenhetens form.
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/ x N 3 Placera pocheringsbrickan pa dggbrickan.

- Setill att matcha pocheringsbrickans form med dggbrickans form.
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4 Knack ett 4gg i varje pocheringsskal.

Tips: Pensla pocheringsskalen med lite matolja innan du tillsatter dgget.

5 Stang locket ordentligt.

Se till att lockets form matchar dggbrickans form.
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6 Anslut kontakten till ett eluttag och vrid kontrollvredet medurs fran “o” till “1”
for att paborja tillagningen.

7 Naér pocheringsprogrammet ar klart 6ppnar du forsiktigt locket med bada
handtagen. GlI6m inte att bara grytvantar.

8 Anvand en mjuk slickepott for att ta upp de pocherade dggen fran skalen.
- Anvand inte vassa redskap for att undvika att repa dggpocheraren.
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Rengoring och underhall

1 Koppla alltid bort apparaten fran stromkallan fére rengéring.

2 Latapparaten svalna innan du rengor den.

3 Torka avin- och utsidan med en fuktig trasa. Pocheringsbrickan och
aggbrickan kan diskas i maskin.

4 Tom och rengdr vattenbehallaren efter varje anvéndning.

0
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Avkalkning

Avkalka apparaten nar den har anvants flera ganger. Det &r viktigt att du
avkalkar aggkokaren regelbundet for att alltid fa basta resultat och forlanga
apparatens livslangd.

Om dggen ar smutsiga eller om du bor i ett omrade med hart vatten uppstar
kalkavlagringar snabbare och du behover avkalka oftare.

1 Hall 30 ml &ttika och 30 ml vatten i vattenbehallaren.

30ml + 30ml
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2 Sattdit aggbrickan och stang locket.

3 SIa pa apparaten och vanta 1-3 minuter.

4 Koppla ur produkten.
- ROrINTE locket.
5 Vantai1-1,5 timmar (beroende pa hur mycket kalkavlagringar som finns).

6 Oppna locket.
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7 Skolj aggbrickan och locket med vatten.

8 Anvand en mjuk trasa och torka bort attikslésningen fran huvudenheten.

9 Halllite vatten i vattenbehallaren och torka sedan bort det med en trasa.
10 Upprepa proceduren om det finns kalkavlagringar kvar i vattenbehallaren.

N

Felsokning
Problem Mojlig anledning Hur I6ser jag problemet?
Aggen blirfér  Mangden vatten som behdévs for 16s-, mjuk  Om du féredrar mer léskokta 4gg minskar
hard- eller eller hardkokta dgg beror pa omgivande du mangden vatten med 5-10 ml (1-2
|6skokta. forhallanden som rumstemperatur samt teskedar).

andra faktorer som hur farska dggen &roch  om du féredrar mer hardkokta agg Okar du

dess storlek och temperatur. mangden vatten med 5-10 ml (1-2

teskedar).

Tillagningsprestandan kan paverkas om det  Avkalka produkten enligt avsnittet

finns for mycket smuts eller kalkavlagringar ~ Avkalkning.

pa varmeelementet. Tviatta aggen innan du lagger dem pa
aggbrickan for att minimera mangden
smuts i produkten.
Torka av produkten efter varje anvandning,
sarskilt vdrmeelementet.




Om apparaten inte har svalnat efter tidigare
anvandning blir tillagningen klar for tidigt.
Aggen blir da for loskokta, eller &r till och
med rda.
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Efter anvandning ska du lata apparaten
svalna innan du kokar dgg igen.

Det ar svart att

Nar proteinet i dgget tillagas fastnar det pa

Pensla pocheraren med lite matlagningsolja

fa utde tillagningsredskapets yta. innan du tillsatter agget pa

pocherade aggpocheringsbrickan. Anvand en mjuk

aggen. slickepott efter tillagningen for att lyfta upp
det pocherade dgget.

Hur mycket Vattennivaindikatorn pa vattenbdgaren

vatten ska jag anger mangden vatten om du vill ha tre |6s-

hallaifor /mjuk-/hardpocherade dgg. Om du

pocherade pocherar farre 4gg 6kar du mangden vatten

agg? med 1-2 teskedar.

Apparaten Smuts i vattnet eller fran dggen, eller Koppla bort produkten fran

luktar brant
efter att dggen
att tillagats.

dggvita fran dgg som har gatt sonder
branns fast pa varmeelementet.

stromforsorjningen. Hall lite vatten pa
varmeelementet omedelbart efter
tillagningen. Vénta till apparaten har
svalnat. Torka bort vattnet och smutsen.
Avkalka produkten enligt avsnittet
Avkalkning.

Tvatta aggen fore tillagning.
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Giris
Satin alma tercihiniz icin tesekktr ederiz, Philips'e hos geldiniz!

Philips'in sundugu destekten tam olarak yararlanmak icin Grintntzu
www.philips.com/welcome adresinde kaydettirin.

Genel aciklama

TS
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Kapak

Olclim kabi ve yumurta delici

Pose yumurta tepsisi

Yumurta tepsisi

Ana Unite

Kontrol diigmesi (agik/kapali) ve LED gostergesi

DU, WN —

Ik kullanimdan 6énce

Yumurta pisiriciyi sabit, yatay, diiz ve isiya dayanikli bir zemin Gzerine yerlestirin.
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Cihazi kullanma

Ozellikle hamile kadinlar, bebekler, cocuklar, yaslilar ve bagisiklik sistemleri
hastalik veya ilaclarla zayiflamis olan kisiler icin yumurta da dahil olmak tzere
tlketim 6ncesinde yiyeceklerin iyice pisirilmesi dnerilir.

Yumurtalari farkli kivamlarda pisirmek icin gereken su miktari, oda sicaklig
gibi ortam kosullarina ve tazelik, boyut, yumurta sicakhgi gibi diger faktorlere
baglidir. Yumurtalarin daha fazla pismis kivamda olmasini tercih ederseniz su
miktarini 5-10 ml (1-2 cay kasigr) artirin.

Kabuklu Yumurta Pisirme

— 1 Olcme kabini, yumurta sayisina ve pisirme tercihine (az, orta veya iyi pismis)
= gore istenen miktarda suyla doldurun. Ardindan suyu ana Unitedeki su

* haznesine koyun.

Kabuklu Yumurtalar Yumurta sayisl Su miktari (Yaklasik)
iyi Pismis Yumurtalar (A) @ 1 117 ml
3 110 ml
96 ml
Orta Pismis Yumurtalar (B) @ 1 65 ml
54 ml
45 ml
Az Pismis Yumurtalar (C) O 1 53 ml
3 45 ml

39 ml
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2 Yumurta tepsisini ana Uniteye yerlestirin.
Yumurta tepsisi seklinin, ana tnitenin sekliyle eslestiginden emin olun.

3 istege bagli: Yumurta kabugunu, (riin ile teslim edilen yumurta delici ile
hafifce delin.
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4 Yumurtalari, dikkatli bir sekilde yumurta tepsisine koyun ve kapagi kapatin.
- Kapak seklinin, yumurta tepsisi sekli ile eslestiginden emin olun.

5 Fisi prize takin ve pisirmeye baslamak icin kontrol digmesini, saat yéninde
cevirerek "o" konumundan "I" konumuna alin.

6 Pisirme sirasinda kapak cok 1sindigindan kapaga dikkat edin.
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7 Pisirme donglst tamamlandiginda bip sesi duyacaksiniz.
- Bunoktada kapagin hala cok sicak olacagini unutmayin.

8 Cihazi kapatmak icin digmeyi saat yoninun tersine cevirin ve isiya dayaniklh
eldiven takip her iki koldan tutarak kapag dikkatlice acin.

Pose Yumurta Pisirme

/ N\ 1 Olc¢me kabini, yumurta sayisina ve pisirme tercihine (az, orta veya iyi pismis)

gore istenen miktarda suyla doldurun. Ardindan suyu ana Unitedeki su
haznesine koyun.

Olctim kabindaki pose yumurta pisirmeye yénelik su seviyesi géstergesi, Gc
yumurta icindir. Bir veya iki pose yumurta pisirecekseniz asagidaki tabloya
bakin




Pose Yumurta Yumurta sayisi
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Su miktari (Yaklasik)

Iyi Pismis Yumurtalar (A)

110 ml
105 ml
100 ml

Orta Pismis Yumurtalar (B)

86 ml
82 ml
76 ml

Az Pismis Yumurtalar (C)

76 ml
72 ml
68 ml

2 Yumurta tepsisini ana Uniteye yerlestirin.
- Yumurta tepsisi seklinin, ana tnitenin sekliyle eslestiginden emin olun.
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/ x N\ 3 Pose tepsisini, yumurta tepsisine yerlestirin.

Pose tepsisi seklinin, yumurta tepsisi sekli ile eslestiginden emin olun.
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4 Her bir pose kabina bir yumurta kirin.

ipucu: Yumurtayr koymadan énce pose kabina fircayla cok az pisirme yagi
surdn.
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5 Kapagi guvenli bir sekilde kapatin.
- Kapak seklinin, yumurta tepsisi sekli ile eslestiginden emin olun.
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6 Fisi prize takin ve pisirmeye baslamak icin kontrol digmesini, saat ydontnde
cevirerek "o" konumundan "I" konumuna alin.

7 Pose dongusu tamamlandiktan sonra isiya dayanikli eldiven takip her iki
koldan tutarak kapagi dikkatlice agin.

8 Yumusak bir spatula kullanarak pose yumurtayi tepsiden alin.
- Cizik olusmamasi igin pose yumurta aparatiyla keskin bir alet kullanmaktan
kaginin.
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Temizlik ve Bakim

1 Temizlemeden dnce mutlaka cihazin giic kaynagdr ile baglantisini kesin.
2 Temizlemeden 6nce cihazin sogumasini bekleyin.

3 icini ve disini, nemli bir bez ile silin. Pose tepsisi ve yumurta tepsisi, bulagik
makinesinde yikanabilir.

4 Her kullanimdan sonra su haznesini bosaltin ve temizleyin.

0
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Kirecin temizlenmesi

Cihazi birkag kez kullandiktan sonra kirecini temizleyin. Yumurta pisiriciden en iyi
performansi almak ve cihazin 6mrini uzatmak icin kirec temizleme islemini
duzenli olarak yapmaniz dnemlidir.

Yumurtalar kirliyse ve su sertligi ytksekse kirec birikimi daha hizli olur ve kireg
temizleme isleminin daha sik yapilmasi gerekir.

1 Su haznesine 30 ml beyaz sirke ve 30 ml su ekleyin.

30ml + 30ml
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2 Yumurta tepsisini yerlestirin ve kapadi kapatin.

3 Cihazi acin ve bir ila t¢ dakika bekleyin.

4 Urinan fisini prizden cekin.
- Kapaga DOKUNMAYIN.
5 1ila 1,5 saat bekleyin (kire¢c yogunluguna gore bu stre degisebilir).

6 Kapagiagin.




Tirkce 251

7 Yumurta tepsisini ve kapagi su ile durulayin.

8 Yumusak bir bez yardimiyla ana Unitedeki sirke sollsyonunu silin.

9 Su haznesine biraz su koyun ve ardindan bir bez yardimiyla suyu silin.
10 Su haznesinde hala kireg varsa islemi tekrarlayin.

(

N

Sorun giderme

Sorun

Olasi neden

Ne yapabilirim?

Yumurta, ¢cok
fazla veya ¢ok
az pisiyor.

Yumurtalari farkl kivamlarda pisirmek igin
gereken su miktari, oda sicakligi gibi ortam
kosullarina ve tazelik, boyut, yumurta
sicakligi gibi diger faktorlere baglidir.

Yumurtalarin daha az pismis (yani daha
yumusak) kivamda olmasini tercih ederseniz
su miktarini 5-10 ml (1-2 cay kasigi) azaltin.
Yumurtalarin daha fazla pismis (yani daha
sert) kivamda olmasini tercih ederseniz su
miktarini 5-10 ml (1-2 cay kasidi) artirin.

Isitma elemaninda ¢ok fazla kir veya kireg
bulunuyorsa pisirme performansi bu
durumdan etkilenebilir.

"Kirecin temizlenmesi" bélimunde
aciklandigi sekilde Grindeki kireci
temizleyin.

Urtin Gzerindeki kiri en aza indirmek igin
yumurta tepsisine yerlestirmeden énce
yumurtalart yikayin.

Her kullanimdan sonra Grdnd (6zellikle de
Isitma elemanini) silin.
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Onceki kullanimdan sonra cihazin sogumasi
beklenmediyse pisirme islemi erkenden
sonlanabilir. Yumurtalar ¢cok yumusak
kalabilir, hatta yeterince pismemis olabilir.

Cihazi kullandiktan sonra tekrar yumurta
pisirmek istiyorsaniz cihazin sogumasini
bekleyin.

Pose yumurtayi
¢tkarmak cok
zor.

Yumurtanin icindeki protein, pistiginde
pisirme aletinin ylzeyine yapisir.

Yumurtayl pose yumurta tepsisine
koymadan once pose kabina fircayla cok az
pisirme yagi strln. Pisirdikten sonra pose
yumurtayi kaldirmak igin yumusak bir
spatula kullanin.

Pose yumurta
icin ne kadar su
koymaliyim?

Su kabindaki su seviyesi gostergesi;
az/orta/cok pismis 3 pose yumurta igin
gerekli su miktarini gésterir. Daha az pose
yumurta pisirmek istiyorsaniz su miktarini
1-2 cay kasigi kadar artirin.

Yumurta

pistikten sonra
cihazdan yanik
kokusu geliyor

Sudaki veya yumurtanin kiri ya da kirilan
yumurtanin yumurta beyazi, isitma
elemaninda yaniyordur.

Urtintin glic kaynag ile baglantisini kesin.
Pisirme isleminden hemen sonra 1sitma
elemaninin Ustline biraz su koyun. Cihazin
sogumasini bekleyin. Suyu ve kiri bir bez ile
silin. "Kirecin temizlenmesi" bolimuinde
aciklandigi sekilde Grindeki kireci
temizleyin.

Pisirmeden once yumurtalari yikayin.
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Etcaywyn
JuyxapnTAELa yla TNV ayopd oag Kat KaAwg rpbate otn Philips!

Ma va emwoeAnBeite TTARPWG ATto TNV UTIOOTN PLEN TToL TtpoodEPEL N Philips,
dnAwoTe To TTPoioy oag otn dtevBuvon www.philips.com/welcome.

levikn epypadn

7N S N
\// \\/\@ \/

Karéki

AOCOUETPNTAG KAL EPYOAELD YLA TO TPUTTNUA TWV AUYWY

AlOKOG YLCL TTOOGPLOUA AUYWY

AlOKOG auywv

Kipla povada

ALakOTTTNG EAEYXOU (EvepyoToinon/amevepyoTtoinon) Kat eVOELKTIKY) Auxvia
LED

DU, WN —

Mpwv TNV mMpwtn XpRon

TomoBetr\ote ToV BpacTtripa avywv o otabepr), opt{ovTtia Kal emimedn emdavela
TIOU QVTEXEL OTLG UPNAEG Beppokpaoles.
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Xpnon tng CUGKEUNG

JUVIOTATAL VO HAYELPEVETE OXOAAOTIKA TO GAYNTO, CUUTIEPINAUBAVOUEVWY
TWV AUYWV, TIPLV arto TNV Npepopnvia Anéng, eLdIkd av poopiletat yla
EYKUOUG, LW, TTALdLE, NAKIWUEVOUG KAl ATopa pe e§aoBevnEVO
QVOOOTIOINTIKO OUOTNUA AOYW AGHEVELAG ) KATAVAAWGONG GOAPUAKWY.

H moodTnTa Tou VEPOU TTOU aalTe(TAL YO TO HAYEIPEUQ TWV AUYWY OE
dlapopeTikolg Babpoug e€aptatal amo TiG EPLBAANOVTIKEG OUVONKEG, OTIWG
n Beppokpacia dwuatiou, KABWG Kal artd AAAOUG TTAPAYOVTEG, OTIWG TO
pEyeBog, n Beppokpacia Twy AUYWV KAl To TTOoo GPEaKa elval. AV TTPOTLUATE
IO OPLYTA TA AUYd, ALEHOTE TNV TToodTNTA VEPOU Katd 5-10ml (1-2
KOUTAAAKLA TOU YAUKOU).

Mayeipepa avywv pe kEAudog
1 Teplote ToV OOOOUETPNTH HE TNV EMBUMNTH TTOCOTNTA VEPOU AVAAOYA UE TOV

aPLOUO TWV AUYWY KL TO ETUTTESO HAYELPEUATOG TTOU TIPOTLUATE (MEAdTA,
peoata rf opiyTd). ZTn oUVEXELQ, TOTTOBETHOTE TO vEPO 0TO OXELO VEPOU TNG
KUpLag povadag.

Auyd pe kEAupOog AplBuog auywv Moodtnta vepou (katd
TIPOCEYYLON)
Sytd avyd (A) @ 117ml
3 110ml
96ml
Meoala Bpaopéva auyd (B) @ 1 65ml
3 54ml
45ml
MeAdrta avya (M) 0 53ml
3 45ml

39ml
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2 TomoBetr)ote ToV 6lOKO Auywv TNV KUpLa povada.
- Befawwbeite OTL TO oXra TOU GlOKOU AUYWY TAPLAdEL HE AUTO TNG KUPLAG
povadag.

3 [poalpeTikd: TPUTTAOTE ATTOAA TO TOOPGAL TOU AUYOU HIE TO TIAPEXOUEVO
EPYAAELO YLa TO TPUTINLA TWV QUYWV.
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4 ToToBETNOTE TTPOOEKTIKA TA AUYA OTOV OIOKO AUYWV Kat KAE(OTE KAAA TO
KATTAKL.
- Befawwbelte 0Tt TO KaTTAKL TALPLACEL PE TO OX A TOU S{OKOU auywv.

5 ZJuvdéote To BuUopa o pia tpida Kal YUpLloTe ToV SLaKOTITN EAEYXOU
oefléotpoda amo to "O" oo "I" yia va §eklvroeTe To payeipepa.

6 Na elote mpooekTiKol, KABWG TO KaTAKL £lval TIOAU (€0TO KATA TN SlapKeLa
TOU HAYELPEUATOG.
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7 MOALG oAokANpwBel 0 KUKAOG HAYELPEUATOG, Ba AKOVOETE NXNTIKA OApATa.
- Na elote mpooekTikol, KaBWG To KATTdKL elval akopa oAU (E0TO.

8 [uploTe ToV HLAKOTTTN EAEYXOU APLOTEPOOTPOMA YLC VA ATIEVEPYOTIOLOETE TN
OUOKEUN KAL AVOIETE TIPOOEKTIKA TO KATTAKL TILAVOVTAG To Kat artd T duo
AaBeg, popwvtag yavtia avBekTika otn Beppotnta.

Mayeipepa auywv oce
/ N\ 1 Tepiote Tov SOCOUETPNTA HE TNV EMBUUNTY) TTOCOTNTA VEPOU AVAAOYA LE TOV
. APLOUO TWV AUYWY KAL TO ETUTTESO HAYELPEUATOG TTOU TIPOTLUATE (MEAdTA,
peoata ) opiytd). XTn oUVEXELQ, TOTTOBETHOTE TO vEPO 0TO SOXELO VEPOU TNG
KUPLOG povadag.

H évoel§n otaBungG vepou yla To HaYEIPEUA TWV QUYWYV TTOOE GTOV
HOCOUETPNTN Elval yLa TPl avyd. AvatpéSTe oTov TapakdTw Tivaka av
payelpeVETE €va ) SO auvyd TTooE
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Auvyd mooé AplBuog auywy MoocodTNTA VEPOU (KaTA
TIPOCEYYLON)

SPuxTa avya (A) 1 110ml
105ml
3 100ml
Meoaia Bpaopéva auya (B) 1 86ml
82ml
7éml
Melata avyd (1) 1 7éml
72ml
3 68ml

2 TomoBetroTe Tov S{oKO auywv oTnV KUPLA Lovada.
- BeBawwBeite 0TI TO OXrjpa TOL 6lOKOU ALYWV TALPLAEL e AUTO TNG KUPLAG
povaodag.
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3 TomoBetrote Tov 6{0KO Yl TOCAPLoUA O0TO OIOKO AUYWV.
- Befawwbeite 0TI TO OXrjHa TOU HLOKOU yla TTOGAPLoUA TALPLACEL HE AUTO TOU
6lokou avywv.
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4 ITAOoTE éva auyo o€ KABe KUTIEANO Yla TTOCAPLOUA.
>UMBOUAN: MpLy TOTtOBETHOETE TO ALYO, AAEIPTE EAAPPA TO KUTTEANO YLal
TIOCAPLOMA LE AAOL LAYELPEUATOG.

2

N
(L))
—

(2]
((

N

5 K\elote amaid to kamdkL.
BeBawwBeite 6T TO KAkl TAPLACEL UE TO OXNA TOU OLOKOU AUYWV.
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VY,

6 >uvdéote To Buopa oe pia tpida Kal YUploTE ToV OLaKOTITN EAEYXOU
oeflootpoda amo to "O" oo "I" yia va §eklvroeTe To payeipepa.

7 MOALG oAokANpwOEl 0 KUKAOG HAYELPEUATOG YLa TO TTOOAPLIOHA AUYWY,
QVOIETE TIPOCEKTIKA TO KATIAKL TILAVOVTAG TO Kal ard Tig U0 AaBEg, dopuvtag
yavtia avBektikd otn BeppoTnTa.

8 XpPNOLUOTIOWOTE LA LAAAKH OTIATOUAQ YIa VA AdaLPECETE TO AUYO TTOCE ATTO
To 6loko.

- AmodUYETE TN XPNoN ANPWY epyaAeiwy koulivag e Tov BpacTtrpa auywy,
YLOL VA ATTOPUYETE TIG YPATOOUVIEG.
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KaBaplopog kat cuvtipnon

1 Na amoouvoEeTe TavTa T oUOKeLH artd TV TNy Tpododooiag pLy amnd Tov

kaBaplopo.

2 A¢rOTE TN CUOKEUN VO KPUWOEL TIPLV ATt ToV KaBapLopo.
3 KaBaploTte To e0WTEPIKO KaL TO EEWTEPIKO TNG CUCKEUNG HE €va Bpeypévo

rtavi. O &lokog yla To ToodpLlopa Kat 0 6{oKOG aUYWV TIAEVOVTAL 0TO
TIAUVTIPLO TILATWV.

4 Na adeialete kal va kaBapifete To doxelo vepou PETA aTto KABe xpron.

=

Adaipeon alatwyv

30ml + 30ml

Na kavete adpaldTwon TNG CUCKELNG ETTELTA ATIO HEPLKEG XPNOELG. H TAKTIKN
adaAATWaoN Tou BPacTrpa LYWV Elval TTOAD GnUavTikn, Kabwg étol dlatnpelte
™ BéATIOTN ammodoon kat tapatelveTe T dlapkela (WG TG CUOKEUNG.

Av ta auyd eivat Aepwpéva kal av Celte o€ TIEPLOXN HEe TTOAL oKANPO VEPO, N
ouoowpeuon addtwy Ba eivat TaxUTEPN KAl artattelTal o ouxvr adaidatwon.
1 TMpooBéate 30ml Aeukd EidL kat 30ml vepod oto doyelo vepou.
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2 TomoBetrote ToV 6{0KO AUYWV Kal KAEIOTE TO KATTAKL.

3 EveEPYOTIOUOTE TN OUOKEULH KAL TIEPLUEVETE YLA €VA WG TP AETTTA.

4 AmoouvOEDTE TO TIPOLOV amd Tnv pila.
- MHN ayyi§ete TO KaTaKL.

5 Mepévete yia 1 €wg 1,5 wpeg (avaloya pe TNV TOCOTNTA TWV GAATWV).

6 Avoifte To KamdkL.
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AvTLpETWTILON TTPORBANRATWY

NpoBAnua

aro TNV KUPLa povada.

7 ZemAUveTe Tn Brikn AUYWV KAL TO KATTAKL UE VEPO.

8 XpnolpomotoTe éva oAk Tavi yla va oKoUuTtoETE To Stalupa Tou §16tol

9 [pooBéote Alyo vepd 0To oxelo vEPOU KAl OKOUTIIOTE TO VEPO HE Eval TTAVL.
10 ErtavalaBete T Stadikacia av utdpyouv akopun dAata oto Soxelo vepou.

N

MBavn attia

Tuva Kavw;

To auyd pou
elvat ToAu
oPLXTO ) TTOAU
peAdro.

H ToodTNTA TOU VEPOU TTOU aralTe(Tal yia
TO JAYEIPEUA TWV AUYWY O€ HLAPOPETIKOUG
BaBuoug eCaptatal amo Tig
TEPLBANAOVTIKEG CUVONKEG, OTIWG N
Beppokpaocia dwuatiou, kKaBWG Kat amtd
AAAOUG TTAPAYOVTEG, OTIWG TO pUEyeBoG, N
Beppokpacia Twy auywv Kat To mdéoo
dpéoka elval.

AV TIPOTIUATE ALYOTEPO HAYELPEUEVA QUYA
(6nAadn perdta), avénote TNy ToodTNTA
vEPOU Kata 5-10ml (1-2 koutaAdkia Tou
YAUKOU).

AV TIPOTIUATE TIEPLOCOTEPO PAYELPEPEVQ
avyd (6nAadn odixtd), avérote TNV
TIooOTNTA VEPOU KaTd 5-10ml (1-2
KOUTOAGKLA TOU YAUKOU).

Av uttapxet uttepBoAikn moodTnTA
akaBapolwy i aAdtwy oTnv avtiotaon, n
anéd0o0n ToU HayeLlpEUaTog Ba emNPeAoTEL

Adalpéote Ta AAata anod To mpoidv
olupdwva P TNV evotnta "Adaratwon'.
I va eEAayLOTOTIO0ETE TG akabapoleg
OTO TIPOLOV, TTAUVETE TA ALYA TIPLY TA
ToToBETAOETE 0TO OLOKO AUYWV.

Metd amd k&Be xprion, kabBapiote To
Tpoldy, £161KA TNV avtiotaon.




AV n GUOKEUN OEV KPUWOEL ATTO TNV
TIPONYOUHEVN XProN, TO payeipepa Ba
oAokAnpwBel TOAU vwplg. Ta avyd Ba elval
TIOAU HEAATA 1} QKON KOL AVETTAPKWG
HAYELPEUEVQL.
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Av BE€AeTE va payelpéPete auyd avd petd
TN XPrON TNG OUOKEUNG, TIEQLUEVETE PEXPLN
OUOKEUN VA KPUWOEL.

Elvat dUokolo  ‘Otav payelpeleTal n TpwTelivn Tou auyou,
va Byalw to KOAAAEL OTNV ETILPAVELD TOU AYELPLKOU
auyo TTOGE aTto — EpyaAEiou.

TN GUOKEUN).

Mptv TomtoBeTrioeTe To avyo oto dioko yla
TIOCAPLOUA, AAEIPTE EAadPPA TOV BpacTrpa
pe AadL payelpépatog. Metd To payeipeua,
XPNOUOTIONOTE [ UAAQKH OTIATOUAA Yla
Va AVAONKWOETE TO AUYO TIOCE.

Moo vepd Ba
TIPETEL VA BAAW

H évdel€n otdBbung vepol oto KUTIEEAAO
vePOU UTTOOEIKVUEL TNV TTOCOTNTA VEPOU

yla To avyo otav BéAeTe 3 pehdta/pecaia/odytd avya

TTOCE; TOCE. ' va payelpEPETE AlyoTEPA AUy
Toco¢, au§AoTe TNV ToodTNTA vEPOU KATA
1-2 KOUTAAAKLA TOu YAUKOU.

H ouokeun Ot akaBapoieg amo To avyo r amo to vepd,  AoouvdEaTe To TTpoidy amod Tnv pila.

avadidet 1 TO AoTtPAdL Amod KATIOO PaYLopEVO auyod,  [pooBéote Alyo vepd otnv avtiotaon

HupwWoHLA Kalyovtal Tavw oTnV avtiotaon. QUEOWG PETA TO payelpepa. Meptpévete va

KOUEVOU HETA
TO payeipepa
TWV Auywv

KPUWOEL N CUOKEUH. ZKOUTIIOTE TO VEPO KAl
TIg akaBapoieg. AdalpéoTe Ta AAaTa amo to
TPOIOV CUUGWVA HE TNV EVOTNTA
"Adpardtwon".

MAUVETE T AUYA TIPLY TO payElpepa.
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BbBepgeHue

Mo3apaBneHus 3a NokynkaTta v fobpe gownu BbB Philips!

3a fa ce Bb3nos3gaTe M3UAN0 OT npefnaraHata ot Philips nogapbixka,
pervctpupanTe npodykta cu Ha www.philips.com/welcome.

O6wo onucaHue

—
// \\/ \\ \'/ \\

Kanak

MepwuTenHa Yallka 1 urna 3a npobreaHe Ha sl

TaBa 3a nowpaHe Ha anua

TaBa 3a anua

OcHoBeH 610K

Perynupaty kntoy (BkN./13KN.) 1 CBETOANOAEH MHAMKATOP

DU, WN —

Mpenn nbpBaTa ynotpebda

MocTaBeTe ypefa 3a roTBEHE Ha fAlila BbpXy CTabuIHA, XOPU3OHTasHA, paBHa 1
TOMIOYCTONYMBA MOBBPXHOCT.
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MN3non3eaHe Ha ypeaa

MpenopbyBa ce xpaHaTa, BKIIYUTEHO AlLlaTa, Aa ce roTBsT nobpe npenu
KOHCyMaLus, 0cObeHO 3a bpemMeHHH eHK, bebeTa, feLa, Bb3pacTHU Xopa n
X0pa, YNATO UMyHHa cucTeMa e oTcslabeHa oT boNecT nav NekapcTsa.

KonmyecTBoTo Bofa, HEOOXOAMMO 3a rOTBEHE Ha AL A0 Pa3fvyHa
FOTOBHOCT, 3aBMCM OT YC/IOBMSITA Ha OKOJTHAaTa Cpefa, KaTo HanpuMep crarHa
Temnepatypa; v apyrv hakTopu KaTo CBEXEeCT, pasmep, TeMrnepartypa Ha
anuaTa. AKo NpeanoymTaTe sinLaTa no-croTBEHY, YBEINYETE KOJTIMYECTBOTO
Ha BogaTa ¢ 5— 10 MA (1 = 2 YaeHW TbXNYKN).

FoTBeHe Ha arLa ¢ Yepynku

1 HanbnHete MepurTenHaTa Yallka C HEO6XO,EI,I/IMOTO KOJin4ecCTBO BOJa B
3aBUCMOCT OT 6p0ﬂ Ha FII7ILLaTa nnpeanovnTaHaTa CTerneH Ha rotToBHOCT
(poxku, cpeHn unu TBbpam). Cef ToBa C1I0XeTe BoAaTa BbB BOAHUS
pe3epBOap Ha r1aBHOTO YCTPONCTBO.

SAnua c vepynkum Bpon anua Konuyectso Boaa
(npnbnunsmTenHo)
Tebpan s:n?lu,a(A). 1 117 mn
3 110 mn
96 MmN
CpeaHu sinua (B) e 1 65 M
3 54 mn
6 45 mn
Poxku anua (C) 0 1 53 Mn
3 45 mn

39 mn
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2 [locTaseTe TaBaTa 3a AWLia B M1aBHOTO YCTPOWUCTBO.
- YBepeTe ce, Ye hopmaTa Ha TaBaTa 3a ALia CbBNada C Tasn Ha raBHOTO
YCTPOWCTBO.

3 o xenaHve: BHMMaTenHo Nnpobuiite yepynkaTta Ha SLETO C NPUIoXeHaTa
nrna 3a snua.
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4 BHMMaTesNHO NnocTaBeTe AnLaTa BbPXy TaBaTa 3a AnLa 1 3aTBOPeTe MTbTHO
Kanaka.
- YBepeTe ce, Ye KanakbT CbOTBETCTBA N0 (hopMa Ha TaBaTa 3a Anua.

5 T[loctaBeTe Lencena B eIeKTPUYECKUS KOHTAKT 1 3aBbpTETE PerynmpaLims
KJ1I04 MO MocoKa Ha YacoBHMKOBAaTa cTpesika ot "o" Ha "l", 3a ma ctapTuparte
roTBEHeTO.

6 BHMMaBaWTe, TbiK KaTO KanakbT € MHOro ropelul no BpemMe Ha rotBeHe.
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7 Cnep npukIoYBaHe Ha LUMKbJIa Ha FOTBEHE LLe YyeTe 3ByKOBW CUTHANN.
- BHMMaBanTe, TbIM KaTO KanakbT e BCe OLLe TBbPAE ropeLl,.

8 3aBbpTeTe perynnpaiims Koy no nocoka, obparHa Ha 4acoBHMKOBATa
CTpesika, 3a fa U3KJIlouuTe ypeaa, U BHUMaTeHO OTBOpeTe Kanaka ype3
[BETEe APBXKKM, KATO HOCUTE TOMII0YCTONYMBI PbKaBULM.

FoTBeHe Ha nolmMpaHu anua

1 HanbnHeTe MepuTeNHaTa Yallka ¢ HEO6XOAMMOTO KOIMYECTBO BOJa B
3aBMCUMOCT OT 6post Ha snuUaTa 1 NpeanoYnMTaHaTa cTeneH Ha roTOBHOCT
(poxku, cpeHn unu TBbpam). Cled ToBa CI0XKeTe BofaTa BbB BOAHUS
pe3epBoap Ha rMaBHOTO YCTPOWCTBO.

MHAMKaLMaTa 3a HYUBOTO Ha BofdaTa 3a MPUroTBAHE Ha NOLWMPaHW aiLa BbpXy
MepwTeNiHaTa Yallka e 3a Tpu aiua. BuxxTe TabnvuaTa no-gosny, ako
MPUrOTBATE €AHO MW ABE MOLIMPAHN AL



MowwnpaHu snua

Bpon anua

bbarapcku

Konuyectso Boaa
(NprbnnsmTenHo)

271

Tebpan anua(A)

110 mn
105 mn
100 mn

Cpennu siila (B)

86 M
82 Mn
76 Mn

Poxku anua (C)

76 Mn
72 Mmn
68 mn

2 T[locTaBeTe TaBaTa 3a ANLA B I1aBHOTO YCTPOMCTBO.

YBepeTe ce, 4ye cbopMaTa Ha TaBaTa 3a AKLa cbBnaga ¢ Tasu Ha rNaBHOTO

YCTPONCTBO.
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/ x N\ 3 [locTaseTe TaBaTa 3a NolUMpaHe BbpXy TaBaTa 3a auua.

YBepeTe ce, Ye hopmMaTa Ha TaBaTa 3a NoLuMpaHe CbBMafa C Ta3un Ha TaBaTa
3a anua.




)
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4 CyyneTe No efHO ANLe BLB BCAKa Yallla 3a NnoLumpaHe.
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CoBeT: I'Ipe,u.m [a nocrasuTe AMLIETO, HAMaXKeTe JIeko YalluaTa 3a nownpaHe c

MaJiKO OJ110.

5 3artBopeTe Kanaka CUrypHo.

YBepeTe ce, Ye KanakbT CbOTBETCTBa No hopma Ha TaBaTa 3a smLa.
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6 [locTaBeTe Liencena B eN1eKTPUYECKNS KOHTaKT 1 3aBbpTeTe perynmpaLims
W

KJT04 MO Nocoka Ha YacoBHMKOBaTa cTpesika oT "o" Ha "I", 3a fa ctapTupaTte
roTBEHETO.

7 CnepnKaTo UMKbABLT Ha nowmnpaHe NPpuUKIoY, BHUMaTe/IHO OTBOPETE Karnaka
ypes aBeTe OPbXKK, KaTO HOCUTE TOI'I)'IOyCTOI7Il—II/IBI/I pbKaBnLUKn.

8 V3nonseante Meka WNaTysa, 3a fia NpeMaxHeTe NoLnpPaHoTo AnLe oT
TaBata.

- W3bdaresante fa n3nonssate ocTpy Npubopm ¢ MalumMHaTa 3a s, 3a fa
n3berHeTe ApPackOTUHM.
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MouyncrBaHe U NoAAPBXKKA

1 BwuHaru nskntoyBanTe ypeaa oT U3TOYHMKA Ha 3axpaHBaHe npeau
noyucTBaHe.

2 OcraBeTe ypefa fa U3CTUHe, Npean a ro novncTmuTe.

3 M30bpLueTe BbTPeLLHaTa M BbHLIHATA YacT C BNaXHa kbpra. TaBaTta 3a
nolunpaHe 1 TaBaTa 3a Arila MoraT Aa ce MUAT B CbAOMMSIHa MallnHa.

4 113npasBanTe M NOYNCTBaNTE BOOHWS pe3epBoap cies BCAKO M3NON3BaHe.

e

=

{
X
{

NMpemaxBaHe Ha Hakun

OTcTpaHeTe Hakuna oT ypeaa, cief KaTo e 611 13Mnon3saH HAKOIKO MbTH.
PelOBHOTO MOYMCTBAHE OT HAKMUM € BaXKHO 3a NoAAbpXaHe Ha OnTuMasHaTa
paboTa Ha ypefa 3a roTBeHe Ha frLa 1 yab/kaBaHe Ha XMBOTa Ha ypefa.
AKO AiilaTa ca 3aMbPCeHY 1 B 30HM C BUCOKA TBbPAOCT HA BOAATA,
HaTpynBaHeTo Ha Hakun we 6bae No-6bpP30 1 e HEOBXOAMMO MO-YeCTOTO My
oTCTpaHsiBaHe.

1 [ob6asete 30 mn 6551 oueT 1 30 M BoZa KbM BOOHMS pe3epBoap.

30ml + 30ml
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2 T[lpuKpeneTe TaBaTa 3a AL 1 3aTBOPETE Kanaka.

3 BkitoyeTe ypeda M n3yakamTe oT e4Ha 4O TPU MUHYTH.

4 VI3knoyeTe NpoaykTa OT KOHTaKTa.
- HE pokocBanTe Kanaka.
5 W3uakante ot 1 oo 1,5 Yaca (B 3aBUCMMOCT OT HaTPymnaHus Hakumn).

6 OTBOpeTe Kanaka.




MOAYy.
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7 WV3nnakHeTe TaBaTa 3a ANLa 1 Kanaka ¢ Boga.

8 3non3BaiTe MeKa Kbpna, 3a Aa M30bpLieTe OLETHMS Pa3TBOP OT OCHOBHUS

9 T[locTaBeTe Manko BOAa B pe3epBoapa 3a BOJa U c/ief, TOBa U3Non3Bante
Kbpna, 3a fa u3bbplueTe BoaTa.
10 MNosTOpeTE NpoLeaypaTa, ako BbB BOAHMSA pe3epBoap 1MMa OLLe Hakumn.

(

N

OTCTpaHﬂ BaHe Ha HEN3MNPaBHOCTU

Mpo6nem Bb3mMoO>KHa Nnpu4nHa KakBo mora pa HanpaBs?

SAnueto e KonunyectsoTo Bofda, HEOOXOAMMO 3a AKO npegnoyunTaTe No-Masko cBapeHu
NpUroTBeHo roTBeHe Ha sifla [0 pas/iMyHa roTOBHOCT,  AiLa (T.e. N0-pOXKM AiLa), HamaneTe
npekaneHo 3aBWCK OT YC/IOBUATa Ha OKOJIHaTa cpefa, KonmyectsoTo Boga ¢ 5— 10 Mn (1 — 2 YaeHu
TBbPAO UN KaTo Hampumep cTalHa TeMnepatypa; 1 TTBXMYKN).

npekaneHo APy (haKTOpU KaTO CBEXECT, PasMep, AKO NpepnoymnTaTe sinLaTa no-ceapexu (T.e.
POXKO Cnopef,  TemnepaTypa Ha siuara. no-TBbPAM), yBENNYETE KONMYECTBOTO Ha
MO BKYC. Bofata ¢ 5— 10 M (1 — 2 YaeHU TBXNYKN).

Korato BbpPXYy HarpesatesIHuA efieMeHT Ma
TBbpAe MHOIo 3aMbpCcABaHNA NN HaKUM,
TOBa Le Ce OTpa3n Ha e(beKTI/IBHOCTI'a Ha
roTeBeHe.

MpemMaxHeTe HakMna oT NPOAyKTa CbracHo
pa3gena "lMpemaxsaHe Ha Hakun".

3a fla cBefieTe 40 MUHUMYM 3aMbPCsiBaHETO
Ha NPOAYKTa, U3MUITE AnuaTa, Nnpean aa rm
nocTaBuTe B TaBaTa 3a anLa.

Cnep Bcsika ynotpeba n3bbpceaite
npoayKTa, 0COOEHO HarpeBaTeIHNS
eNeMeHT.
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AKO ypeabT He e U3CTVHanN cief,
npeanwHaTa ynotpeba, roTBEHETO e
npuKIoYK TBbpAe paHo. dinuata e 6baaT
TBbPAE POXKW WK JOPW HEAOCTATbYHO
CBapeHMu.

AKO ncKaTe fa CroTBuTe OTHOBO AL cieq
13MoN3BaHe Ha ype[a, n3dakaiTe, 4OKaTo
ypeabT U3CTUHE.

TpygHo e pa ce
1n3Bagm

Korato 6enTbKbT Ha AWLIETO Ce CroTBu, TON
3asiensa no NOBbPXHOCTTA Ha Cbaa 3a

Mpeau fa noctaBuTe AMLLETO B TaBaTa 3a
noLwmpaHe, HaMaxeTe fleko TaBaTa C 0JINO

nownpaHoTo roTBeHe. 3a roTBeHe. Clef KaTo ce CroTeu,

anue. MNOBAMIHETe NOWNPAHOTO AMLe C MOMOLLTA
Ha Meka WwnaTyna.

Konko Boga HOnKaumsTa 3a HMBOTO Ha BOAaTa B

TpsbBa na yallaTta 3a Bofa Noka3Ba KOMYeCcTBOTO

cnoxa 3a BOAa, KOraTo nckarte ga nowmparte 3

nowmnpaHo pOxXku/cpenHn/TBbPAM AMLa. 3a Aa

anue? nowmpare No-mMasko anua, ygenmyere
KONIMYeCTBOTO Ha BodaTa € 1 —2 YyaeHu
TTBXUYKN.

Cnep kaTto Vima MpbCoTVS BbB BOAaTa UM OT ANLETO M3kntoveTe npoaykra oT

anuata ce AN gitdeH 6enTbK OT cHyneHo sliLe e enekTpo3axpaHBaHeTo. [TocTaBeTe Manko

CroTBsT, OT M3rops BbpXy HarpeBaTesIHUS eNleMeHT. BO[a BbPXY HarpeBaTeIHNSA efleMeHT

ypena ce Hocu
MMUpU3Ma Ha
N3ropsino

BefHara cnef rotBeHe. 3yakanTte fokato
ypeawT n3cTuHe. 136bpLueTe BogaTa U1
MpbcoTusita. [pemaxHeTe HakMna ot
NPOAYKTa CbriacHo pasgena "MpemaxsaHe
Ha Hakun".

M3muiTe anuaTa Nnpeam roteeHe.
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BoBepn

Bu yectntame 3a kynyBarseTo 1 gobpe aojooste Bo Philips!

3a [a LUenocHo ja MckopucTmTe nofaplukaTa wro ja Hyaum Philips, pernctpupajte
ro BaWwuoT npounssog Ha www.philips.com/welcome.

OnwT onuc

a

7 SN

\ | _ |
OV

Kanak

LLlonja 3a Meperse 1 anaTka 3a gynyerse jajua

Cap 3a nowwmparse jajua

Cap 3a jajua

[naBHa eguHULA

Tpkasnue 3a KoHTpona (BkyvyBarbe/ncknydyBarse) v LED-nHgnkaTop

DU, WN —

lNpen NnpBOTO KOpUCTEHE

CraBeTe ro anapaToT 3a roTeeme jaju,a Ha CTa6I/IJ'IHa, XOPU30HTaHa 1 paMHa
NnoBpLWKMHa WTO € OTNOPHa Ha ToNJ1IMHa.
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Kopucrene Ha

anapaToT

Mpen KoHCyMUparse BU NMpenopavyBamMe TEMESHO Aa ja 3roTBuTe XpaHaTa,
BKJ1y4YyBajKW M1 1 jajuaTa, ocobeHo 3a 6pemMeHu xeHu, 6ebunba, feua,
nocTapw nLa 1 Jyre Yuj MMyHOJIOLLKM C1cTeM e ocflabeH nopaam 6onect
NI NIEKOBM.

KonunynHaTa Ha Boga noTpebHa 3a Baperse Ha jajuarta Ao pasuyHoO HUBO Ha
MOArOTBEHOCT 3aBUCYK Of, YC/TOBUTE BO OMKPYXKYBaHbEeTO, KaKo LUTO € cobHaTa
Temnepatypa, 1 Apyru hakTopu Kako CBEXMHA, rofieMnHa 1 TemnepaTtypa Ha
jajuaTa. AKO cakaTe NocBapeHu jajua, 3rosiemeTe ja KoinmvmHaTa Ha Bofa 3a
5-10 ml (1-2 YyajHu naxuuku).

FoTBemse jajua co nywna

1

HanonHeTe ja wonjaTa 3a Meperbe CO cakaHaTa KO/MYMHa BOAA BO 3aBUCHOCT
oA 6p0ojoT Ha jajua ¥ NPETNOYUTAaHOTO HMBO Ha MOATOTBEHOCT (POBKM,
cpenHv nnm TBpaw). MoTtoa cuneTe ja BoLaTa BO pe3epBoapoT 3a Boda Ha
rnaBHaTa eguMHMLa.

Jajua co nywna Bbpoj Ha jajua KonuynHa Ha Boga
(NprbAMxKHO)
Tepgo BapeHu jajua (A) @ 117 ml
3 110 ml
6 96 ml
CpepnHo BapeHWu jajua (B) (2] 65 ml
3 54 ml
45 ml
Posku jajua (C) O 53 ml
3 45 ml

6 39 ml
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2 CraBeTe ro cafloT 3a jajua Ha rnaBHaTa eauHuLA.
MopamMHeTe M cagoT 3a jajua v rnaBHaTa eAnHMLa cnopef opmara.

3 1360pHO: BHMMATENIHO AyMHeTe ja lylinaTa Ha jajueTo co ucropavaHaTta

ajlaTka 3a Ayn4yerse jajua.
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4 BHuMaTesHO cTaBeTe MM jajuaTa Ha cafoT 3a jajua U LiBPCTO 3aTBOPEeTe ro
Kanakor.
- [MopamHeTe rv kanakoT 1 cafoT 3a jajua cnopef hopmaTa.

5 BMeTHeTe ro NpmMKy4oKoT BO LUTEKEP W 3aBPTETE ro TPKAJILLETO 3a KOHTPOS1a
BO HaCOKa Ha CTpesIkUTe Ha YacoBHUKOT oA, 0" Ha ,1” 3a Aa 3anoyHeTe co
roTserse.

6 buaeTe BHUMATENHM 6|/|,1:|,ejk|/| KarnakoT € MHOTY XXeXOK 3a BpemMe Ha
rOTBEHETO.
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7 Kora Ke 3aBpLUN LUMKIYCOT Ha FOTBEHbE, KE CIYLLIHETE 3BYYHU CUTHASIN.
- bupete BHUMaTeNHW BUAEJKM KanakoT C& yLUTE € MHOTY >KeXOK.

8 3aBpTeTe ro TpKaaueTo 3a KOHTPOJ1a BO CMPOTUBHA HAaCOKa Of, CTPesIKUTe Ha
4YaCOBHWMKOT 3a Aa ro NCckylydnTe anapaTtoT 1 BHMMaTesIHO OTBOpETE ro
KanakoT ,u,p)Kejkm ro 3a ABeTe payvkn CO pakaBULUM OTMNOPHW Ha TONJIMHA.

Mowwnparse jajua
/ N\ 1 HanonHeTe ja WwonjaTta 3a Meperse CO cakaHaTa KOIMYMHa BOAa BO 3aBUCHOCT
oA 6p0ojoT Ha jajua ¥ NPETNoYUTaHOTO HMBO Ha MOATOTBEHOCT (POBKM,
cpenHu unn TBpAK). MoToa cuneTe ja BofaTa BO pe3epBOapoT 3a BoAa Ha
rnaBHaTa eguHMLa.

O3HakaTa 3a HVBO Ha BOJa Ha LlojaTa 3a Meperbe 3a Nolunparse jajua e 3a
Tpu jajua. MNornegHeTe ja Tabenata Mooy ako noluMpaTe eaHo Un ase

jajua
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MowwnpaHu jajua Bpoj Ha jajua KonuinHa Ha Boga
(MprbAMXKHO)
TBpOo BapeHH jajua (A) 1 110 ml
105 ml
3 100 ml
CpepnHo BapeHn jajua (B) 1 86 ml
82 ml
76 ml
PoBku jajua (C) 1 76 ml
72 ml
3 68 ml

2 (CraBeTe ro cafoT 3a jajua Ha raBHaTa eAuHMLA.
- [MopamHeTe rv cagoT 3a jajua v rnaBHaTa eAMHMLA cnopef, dopmara.
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/ x N\ 3 CraBeTe ro cafloT 3a nowmparse Ha CafoT 3a jajua.

MopamMHeTe rv cafioT 3a NnolumMparbe 1 cagoT 3a jajua cropep hopmara.




286 MakegoHcCKu

4 CkplueTe Mo efHo jajLie BO cekoja LWoja 3a nonparse.

CoBeT: npep fia ro CTaBuTe jajLeTo, Ha LosjaTa 3a noluvparbe HaHeceTe
MaJiKy Macso 3a roTBeHe Co YeTka.

=

\_
(=8

2]

5 LBpcTo 3aTBOpPETE ro Kanakor.
- [opamHeTe rv kanakoT 1 cafloT 3a jajua cnopen hopmaTa.
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VY,

OO

6 BmeTHETe ro NPUKJIY4YoKOT BO UTEKEP W 3aBPTETE ro TPKALETO 3a KOHTPOSIa
BO HACcOKa Ha CTPesIKUTe Ha YacoBHUKOT oA, 0" Ha 1" 3a Aa 3anoyHeTe co
roTBeHse.

7 Korake 3aBpLNM LMKNYCOT Ha Nowmnpare, BHMMATESNTHO OTBOPETE o KarnakoT
ﬂ,pxejkm IO 3a ABeTe paykn Co pakaBnUM OTNOPHM Ha TOMJIMHA.

(

QAY.‘ @)
N/ SAN

=5

8 VI3BageTe ro NowWMpPaHoTO jajue of cafoT CO MOMOLL Ha MeKa sionarka.
- W13berHyBajTe fa KOPUCTUTE OCTap KyjHCKM MPMHOop o A0OaTOKOT 3a
nolunparse jajua 3a fa He ro nsrpebere.




288 MakegoHcKu

Yucrewe n ogpxyesame

1 Cekorall nCKJy4yBajTe ro anapaToT Of WTeKep nNpes Aa ro YncruTe.
2 T[loyekajTe fa ce oflafiv anapaTtoT npej Aa ro YncruTe.

3 I36puweTe ja BHaTpellHaTa U HaABoOpeLLHaTa NOBPLUMHA CO BNaxXHa Kpna.
CapoT 3a moLwmparse 1 CafoT 3a jajLa MOoXe Aa ce nepaT BO MallvHa 3a
CafoBMU.

4 lcnpasHeTe 1 ncuncTeTe ro pe3epBoapoT 3a BoAa Mo cekoja ynoTpeba.

2

=

{
X
{

OTcTpaHyBame ourop

OTcTpaHeTe ro GUropoT Of anapaToT 0TKako Ke ro ynoTpebuTte HeKosKy natu.
BaxxHO e peloBHO [a ro oTCTpaHyBaTe 6UropOT Of anapaToT 3a roTeeHse jajua 3a
[la OApPXKMTE ONTUMANHN NepdOopPMaHC 1 Aa ro NPOAOIXKUTE PabOTHMOT BEK Ha
anaparor.

BUropoT Ke ce Tanoxu Nobp30 ako jajuata ce BajkaHu 1 BO 061acTi Kafe LWTo
BOJaTa € MHOry TBpAa, na noTpebHo e NoyecTo Aa ce oTCTpaHysa.

1 [opajte 30 ml 6en ouet 1 30 ml Bofa BO pe3epBoapoT 3a BOAA.

30ml + 30ml
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2 T[lpuKadyeTe ro cafoT 3a jajua 1 3aTBOPETE ro Kanakor.

3 BkayyeTe ro anapartoT v noyekajTe of eaHa 40 TPY MUHYTU.

4 VlcknyyeTe ro Npov3BOAOT Of LUTEKep.
- HEMOIJTE ga ro gonupare Kanakor.

5 TMouyekajte o 1 40 1,5 yaca (BO 3aBMCHOCT O, KOSIMYMHATA Ha HATasIOXEH
6urop).

6 OTBOpeTe ro Kanakor.
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7 WcnnakHeTe ro cafioT 3a jajua 1 KanakoT co BoAa.

8 I/I36p|/|LueTe rO pacTBOPOT O OLET O raBHaTa ednHML.a CO MeKa Kpna.

9 CraBeTe MaJiKy BOAa BO pe3epBOapoT 3a BOAA, a NoToa n3bpuiieTe ja BogaTta

co Kpna.

10 lMNoBTOpeTe ja nocTankaTa ako ce ylTe nMa burop Bo pe3epBoapoT 3a BOAA.

N

PewaBare npobnemn

MpoGnem

Mo>xHa npuymnHa

LTo mo>xam ga HanpaBam?

Jajueto e
CcBapeHo
npemHory
TBPAO NN
npemHory
POBKO.

KonununHaTa Ha BoAa noTpebHa 3a Baperbe
Ha jajuaTa 4O PasIMyHO HUBO Ha
NoAroTBEHOCT 3aBUCK O, YCJIOBUTE BO
OMKpPY>KyBarbeTO, Kako LWTO e cobHaTa
TemnepaTypa, 1 Apyrn hakTopu Kako
CBEXWHa, rofieMrHa n Temnepartypa Ha
jajuaTa.

AKO cakaTe nomarsky BapeHu jajua
(oQHOCHO MNOPOBKM jajua), HamaneTe ja
KonuymMHaTa Ha Bofa 3a 5-10 ml (1-2 vajHu
Naxuukn).

AKO cakaTe nocBapeHu jajua (04HOCHO

noTBpAY jajua), 3rofemeTe ja KoiMymHaTa
Ha Bofda 3a 5-10 ml (1-2 yajHu naxunykm).




Kora nma npemMHory HeuncToTnm nnmn urop
Ha rpejHNOT enemMeHT, Ke ce Hamanat
nepchopMaHcuTe Ha Baper-eTo.
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OTcTpaHeTe ro 6UropoT of NPon3BOA0T
cnopep, HCTpyKLMmuTe BO AenoT
,OTCTpaHyBarbe burop”.

3a fa v ceefete Ha MUHUMYM
HeYncToTMmMTE BO NMPOU3BOLOT, 3MUjTE T
jajuaTa npef fa rm ctaBuTe BO CAfOT 3a
jajua.

Mo cekoja ynoTpeba, ncyncrete ro
NpPOV3BOAOT, 0COBEHO rPejHUOT eNleMeHT.

AKO anapaToT He ce 0flaAy Mo NpeTxofHaTa
ynoTpeba, roTBeHETO Ke 3aBpLUM NpepaHo.
Jajuata 61 6rne NpemMHory PoBKY, Na aypw
1 HE[,0BOJTHO BapeHMU.

AKO cakaTe MOBTOPHO Aa BapuTe jajua no
ynoTtpeba Ha anapatoT, noyekajTe fa ce
onajuv anaparor.

MowwrpaHoTo
jajue Tewko ce
Baav.

Kora ke ce cBapu 6efikaTa Ha jajueTo, Taa ce
nenwv Ha noBpLUMHaTa of NprMbopoT 3a
roTBerse.

Mpen fa ro ctaBuUTe jajueTo Ha cafoT 3a
nolmpame jajua, Ha 4O4aTOKOT 3a
nolmMparbe HaHeceTe Masiky Mac1o 3a
roTBeHse Co YeTka. 1o BaperseTo,
NOAMUIHeTe ro NOLWMPAHOTO jajLie CO MOMOLL
Ha Meka sjonaTka.

Konky Bopa OsHakaTa 3a HMBO Ha BOJa Ha YallaTa 3a

Tpeba na BOJa ja O3HayyBa KOMM4YMHaTa Ha BOAA LUTO

CTaBaM 3a e noTpebHa 3a POBKO, CPESHO W TBPAO

noLuparse nowwvpaHu 3 jajua. 3a ga nowmpare

jajua? nomarnky jajua, 3rofiemeTe ja KonmymHaTa Ha
BOAa 3a 1-2 YajHU NaxXM4Ku.

AnapaToT HeyncToTnnTe BO BodaTa WM Of, jajLeTo McknyyeTe ro npor3BOAOT Of LUTeKep.

nenywTa nnw, nak, 6enkara of NykHaTo jajue Moxe BegHall no roTBereTO CTaBeTe MasiKy BOAA

MUPUC Ha [a 3aropersie Ha rpejHuNOT efleMeHT. Ha rpejHMoT enemeHT. [ToyekajTe Aa ce

N3ropeHo Kora
Ke ce cBapat
jajuaTa

onafu anapatoT. M36puiieTe r
HeunctoTumTe N BofdaTa. OTCTpaHeTe ro
6UropoT O NPON3BOLAOT Criopes,
WNHCTPYKLUMKMTE BO fenoT ,OTCcTpaHyBake
burop”.

M3mujTe rv jajuata npepd na rv Bapure.
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BBepeHue

Mo3apaBnsem ¢ NoKynkow n npueetcteyem B kyoe Philips!

YT06bI BOCMOIb30BATLCA BCEMU MpenmMyLecTBamu nogaepxku Philips,
3apernctpupynte npubop Ha Beb-cante www.philips.com/welcome.

OOLee onucaHue

KpblLuka

MepHbIV CTakaH 1 NpoKanbiBaTeb
J10TOK AN NPUroTOBAEHNS NaLLOT
JloTok ans auy,

OCHOBHOE YyCTPOMNCTBO

Perynarop BkaoyeHua n nHgmkatop LED

DU, WN —

MNepepn nepBbiM NCMNOJIb3OBAHUEM

SAnueBapKy HEOOXOAMMO CTaBUTb Ha FOPM30HTaNIbHYIO POBHYIO MOBEPXHOCTb,
YCTOMYMBYIO K BBICOKMM TEMMepaTypam.
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NUcnonb3oBaHme npmnbdbopa

PekomeHayeTcs fOMKHbBIM 06Pa30M rOTOBUTL NMPOAYKTLI MUTAaHWUS, BKIIKOYas
anua, nepes Ux notpebneHremM — 310 0CobeHHO akTyasnbHO A4S
H6epeMeHHbIX XeHLLMH, feTel, MOXUbIX JII0Aen 1 tofen ¢ ociabneHHon B
CBA3M € 6ONE3HbBIO UM MPUEMOM NMPENAPaATOB UMMYHHOWN CUCTEMBI.

KonunyectBo Bofabl, HEOOXOAMMOE /1S MPUTOTOBAEHMS AULL A0 Pa3HON
CTEMEHW, 3aBUCUT OT YCIIOBUI OKPY>KaloLwen cpefbl, Takux Kak TemMnepaTypa B
KOMHaTe, a Takxe nNpoynx hakTopoB, BKIOYAsi CBEXECTb, Pa3mep U
Temnepatypy AL, s npuroToBaeHUs AuL, BKPYTYIO HanenTe Ha 5-10 mn
(1-2 4. n.) Bonblue BOAbI.

lMpurotoBneHue auy B ckopsyne

1 Hanentes MeprII?I CTakKaH HYy>XHOe KONn4ecTBO BOAbl B 3aBNCMMOCTUN OT
KoNnm4yecTBa AnL 1 CTeENEeHU NPpUroToBneHns (BCMF]TKy, B MeLlo4eKk nnan
BKPYTYIO). 3aTeM HanenTe Bofy B pe3epByap Ha OCHOBHOM YCTPOWCTBE.

Anua B ckopnyne Konunyectso any, Konwnyectso Boabl
(npumepHoe)
BkpyTyto (A) @ 1 117 mn
3 110 MmN
6 96 MmN
B mewwouek (b) (a] 1 65 mn
3 54 mn
45 mn
BcmsiTky (B) 0 1 53 M
3 45 mn

6 39 mn
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2 YcTaHoBUTE IOTOK AJ18 ANL, Ha OCHOBHOE YCTPOWCTBO.
- Ybenurecs, 4TO SIOTOK A1 AWL, NPaBWIbHO Pa3MeLLeH B OCHOBHOM
ycTpouncTse.

3 [1ononHWTeNbHO: AKKYPaTHO MPOTKHUTE CKOPJIYMY C MOMOLLbIO
KOMMMIEKTHOMO MPOKasiblBaTEeNS.
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4  AKKypaTHO MOMeCTUTe AL B JIOTOK M HAAEXHO 3aKPOUTE KPbILLKY.
- Ybegutech, 4TO LI MPaBUIbLHO pPa3MeLLleHbl B JIOTKE.

5 BcTaBbTe WTeKep B PO3ETKY 31eKTPOCETH 1 MOBEPHUTE PEryATOP No
4acoBOW CTpesike A0 nofioxeHns "I" Ang Havasna NpUroToBIeHms.

6 byabTe OCTOPOXHbI — BO BPEMSs MPUrOTOBNEHMS KpbILKa OyaeT oveHb
ropsiven.
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7 1o OKOHYaHMM MNPUIOTOBMIEHNS Bbl YCIIbILLNTE 3BYKOBOW CUTHAI.
- BHumaHwme! Kpbilika Bce ellle ByaeT odeHb ropsiyen.

8 T[loBepHUTE perynsTop NPOTUB YaCOBON CTPESIKM, HTOObI BbIKIOYUTL NPUbop,
1 aKKypaTHO OTKPOWTE KPbILLKY 33 06e PyKOSTKM C MOMOLLIbIO YXBATOK UN
TepMonepyaTok.

an/II'OTOBJ'IeHVIe Auy NawoTt

1 HaneiiTe B MepPHbI CTakaH HY>XHOE KOJIMYECTBO BOAb! B 3aBUCUMOCTM OT
KONMYeCTBa UL, M CTEMEHM NPUTOTOBMIEHUS (BCMATKY, B MELLIOYEK NN
BKPYTYIO). 3aTeM HasleTe BOLy B pe3epByap Ha OCHOBHOM YCTPOMCTBE.

YpoBeHb BOAbl B MEPHOM CTaKaHe yKasaH As Tpex auu, nawot. CM. Tabnauuy
HWXe, eC/iv XOTUTe NPUroToBUTL 1-2 Aua nawwoT



Anua nawoT
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Konunyectso snu, Konuyectso BoAbl
(npumepHoe)

BkpyTyto (A)

110 MmN
105 mn
3 100 mn

B mewwouek (b)

86 MmN
82 Mn
76 mn

BcmsiTky (B)

76 mn
72 Mmn
3 68 mn

2 YcTaHoBUTE IOTOK /15 AWLL HA OCHOBHOE YCTPOMCTBO.
- Ybeputech, YTO NOTOK ANS WL, MPaBUIIbHO pa3MeLleH B OCHOBHOM
yCTpONCTBeE.
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/ x AN 3 YcTaHOBWUTE TIOTOK ANS AL, MALOT Ha JIOTOK ANs aul,

Y6enmTech, 4To NOTOK A1 Sl NaLoT AOIXKHbIM 06pa3oM pa3MeLleH Ha
NIOTKe N8 AL,
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4 PaszberiTe No ALY B KaXAy0 eMKOCTb AN S, NaLloT.

Coser. I'Iepe,u. TeM KakK pa36l/IBaTb ANLa B eMKOCTU, HEMHOIO CMaXbTe
€eMKOCTW pacTUTesIbHbIM Mac/IOM.

=

\_
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5 HapeXxHo 3aKkpounTe KPbILLKY.
- Ybeputech, 4TO LA MPaBUIbHO pa3MelLleHbl B JIOTKe.
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6 BcraBbTe WTEKep B PO3ETKY 3N1EKTPOCETU 1 MOBEPHUTE PEryNATOp Mo
4acoBOW CTpesike [0 nofoxeHus "l" ong Havana NpPUroToBIEHUS.

7 T10 OKOHYaHWUV MPUrOTOBMIEHUS AL, MALOT akKypaTHO OTKPOITE KPbILLKY 3a
06e pyKoATKMN C MOMOLLLbIO YXBATOK UM TEPMOMEPYATOK.

8 Masarkom nonaTkom n3BaekuTe anLa NawoT 13 JToTKa.
- He ncnonb3ynTte ocTpble KyXOHHbIE MPUCMOCOBNEHNS, YTODbI He OCTaBUTb
LapanvH.
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Ouunctka n yxoa

1 Bcerpa oTk/toyarite Nprubop OT 31eKTpoceTn nepes O4UCTKON.

2 [ante npubopy OCTbITb Nepes OUNCTKOMN.

3 OuuncTuTe BHYTPEHHME M BHELLHWE 3N1eMEHTbI KOPMYyCa BaXHOW TKaHbIO.
JloTok Ang avL, 1 NOTOK AN 1L, NawoT MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOM
MaLuMHe.

4 BbinvBanTe BoAOy M3 pe3epByapa U o4MLLanTe ero nocie Kaxaoro

MNCMONb30BaHS.
M @

OuuncrTka oT HakKuUNu

BbinonHAMTe 04nCTKY Nprbopa OT HAKMMK NOC/Ie HECKOJIbKNX CEaHCOB
1Ccnosib3oBaHms. O4eHb BaXKHO PEryspHO BbIMOHATL O4UCTKY ALLEeBapKn OT
Hak1nv Ans nopaepxaHna onTumanbHon paboTel Nprbopa 1 NpoasieHns ero
Ccpoka cry0bl.

Ecnu aua [oCTaToOYHO rpsisHble, @ BOAA B BalleM pervioHe xecTkas, Hakvmnb
OyneT ckannmBaTbcs ObICTPEe, M 04MCTKA OT HakMNW NoTpebyeTcs Yatle.

1 Hanewnte 30 mn 6enoro ykcyca 1 30 Mn BoAbl B pe3epsyap.

30ml + 30ml
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2 YcTaHOBUTE NOTOK /15 AWLL U 3aKPOMTE KPbILLKY.

3 BkntouumTe nprbop 1 nogoxaute 1-3 MUHYTHI.

4 Otkntounte Npnbop OT INEKTPOCETU.
- HE npukacanTecs K KpbILLKe.
5 MopoxguTe 1-1,5 Yyaca (B 3aBUCMMOCTW OT JAaBHOCTU HasleTa).

6 OTKpoWTE KPbILLKY.



yCTPONCTBA.
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7 CnonocHUTe NOTOK ANS AL U KPbILIKY BOZOW.

8 MArkom TKaHblo yaanmTe ocTaTku yKCYCHOro pacTBopa ¢ OCHOBHOIO

9 HanenTe HEMHOro BOAbl B pe3epByap, a 3aTeM TKaHblo yoepuTe ee.
10 lMNMoBTOpKWTE MpOLIECC, eCNV B pe3epByape eLle ocTanacb HakuMb.

(

N

NMouck n yCcTpaHeHue HeI/ICI'IpaBHOCTeﬁ

Mpo6nema

Bo3MmoO>KHble MPUYNHbBI

Y1o penartb?

Anuo
npuroToBu-
10Cb He Tak,
KaK MHe Obl
XOTeNoCh.

KonunyecTtBo BoAbl, Heobxoanmoe ans
NPWUroTOBNEHWS ANL, 4O Pa3HOM CTeNeHY,
3aBUCUT OT YCJIOBUI OKPY>KatoLLen Cpefbl,
Taknx kKak TemnepaTypa B KOMHaTe, a Takxe
npoYymx GakTopoB, BKIKOUAA CBEXECTb,
pa3Mmep 1 TemnepaTtypy AuLl.

Ecnn Bam HpaBATCA sLa BCMATKY, HanenTe
Ha 5-10 M1 (1-2 Y. J1.) MeHbLLEe BOAbI.

Ecniv Bam HpaBaTca anLa BKpyTyto, Hanente
Ha 5-10 mn (1-2 4. n.) GonbLue BOAbI.

Ecnv Ha HarpeBaTeNbHOM 3/1eMeHTe
CKOMUAOCh CJIMLIKOM MHOTO rpsi3v Ui
Hakunu, 3 eKTUBHOCTb NMPUrOTOBEHMS
OyneT cHuXeHa.

OyncTuTe nsgenne oT HakMMu no
VIHCTPYKUMSAM 13 pa3gena "O4vncTka oT
Hakunun'.

YT0ObI Ha KOMMOHEHTaX N3fenus
0OCTaBafloChb MeHbLLe rpsa3n, MonTe SnLa
nepep TeMm, Kak KacTb UX B JIOTOK.
Mocne Kaxaoro Ncnosb3oBaHUs
npoTtupanTe Npubop, B 4HacTHOCTU
HarpeBaTesibHbIV 3/1IEMEHT.
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Ecnv npunbop eLie He ocTbIN Nocse
npeablayLLero Ncnob30BaHus,
NPUroTOBNEHME 3aBEPLUMTCA paHbLLe. Aiua
6yayT cBapeHbl BCMSATKY UM BOBCE He
roToBbI.

Mpexae Yem NOBTOPHO 3anycTUTb Nprbop,
LLOXKANTECH, MOKa OH OCTLIHET.

CnoxHo
[octaTb ANLO
nawlorT.

[Mpy NpUroToBNEHUM SIMYHOTO Beska OH
npuannaeT K MOBEPXHOCTN KYXOHHOrO
npubopa.

Mepen Tem Kak pa3dbuTb A1MLO B NOTOK A1
ANL, NALLIOT, HEMHOMO CMaxbTe hopmy
NIOTKa pacTuTenbHbIM MacioMm. [Mocne
NPUroTOBNEHMS AL NaLOT U3BNEKUTE ero
MSFKOW JTONaTKOWN.

CKONbKO BOAbI
HanueaTtb AN

|/|H,£LMKaTOp BOMbl B MEPHOM CTakKaHe
o603HavaeT KOIMYECTBO BObI,

npuroTosne- HeobxoAnMoe ONa NPUroToBaeHnUs 3 auL,
HUA auL, NaLoT BCMATKY / B MeLloYeK / BKPYTYIO.
nawort? [Ona NnpuUroToBieHms MeHbLUEro Yyncia auy,
naLwioT HanenTe Ha 1-2 4. 1. bonblle BOAb!.
[Mocne MpryrHOM MOXeT BbITb rpsidHas BoAa uan  OTKJIIoYMTE NPUOOP OT UCTOYHMKA NMNTAHUS.
npuroTose- Aanua Mbo NPUKMNEBLLNI K Hanente BoApbl Ha HarpeBaTebHbIN
HUSA AnL, OT HarpeBaTeslbHOMY 311eMeHTy 6enok 13 3/1eMEHT Ccpasy Xe Mnocsie NPUroToBMIeHWS.
npubopa TPecHyBLUEero aunua. MomoxauTe, noka Npubop He OCTbIHET.

NCXOOMT 3anax
rapu.

BbiTpute Bogy 1 rpsasb. Ounctute nsgenve
OT HaKUMKW NO UHCTPYKLMAM 13 pasgena
"OuuncTKa oT Hakmnn'".

MowTe sLa nepen X NPUroTOBIEHNEM.
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Bctyn
BiTaemo 3 npuabaHHam Brpoby Philips!

LLlo6 ynoBHi ckopucTaTmUcs NiATPUMKOIO, Ky nponoHye Philips, 3apeectpyiite
CBi BUpi6b Ha Be6-canTi www.philips.com/welcome.

3araJibHU" onuc

77 ST
( O )L

Kpuwka

MipHa yaluKa Ta IHCTPYMEHT A9 MPOKOOBAaHHS SELb
JI0TOK AN NPUroTYBaHHS A€l NALLOT

JloTok ans f€ub

FonoBHMI 610K

PerynaTop (yBiMK./BVMMK.) Ta CBITNOAIOAHNA iHAMKATOP

DU, WN —

MNepepn nepIM BUKOPUCTAHHAM

MocTaBTe AnueBapKy Ha CTiNKY, FOPU3OHTaIbHY, PIBHY Ta XapOoCTinKy NOBEPXHIO.
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BukopuctaHHsa NpuUcTpoto

PeKOMEeHOYETbCS PETENIbHO FOTYBaTM XXy (30KpeMa A1iLs) nepes BXMBAHHSAM,
0COBIMBO BariTHUM XiHKaM, HEMOBASTaM, AiTSM, OASM NMOXUIOrO Biky Ta
ocobam 3 ocnabneHrM iMyHITETOM BHac/ifoK NepeHeceHoi xBopobu abo
npunomy nikis.

KinbKicTb Boau, ika HeobxigHa A8 NpUroTyBaHHS S€Lb PI3HOrO CTyMNeHs
rOTOBHOCTI, 3a1€XK1Tb Bifl yMOB HAaBKOIMLLIHLOIO CepefoBuLLA (TaKmnX K
TemnepaTypa B MPUMILLEHHI) Ta IHLUMX PaKTOPIB (SK-OT CBIXiCTb, PO3MIp,
TemnepaTypa seLb). AKLWO B BiogaeTe nepesary OiflbLl MPUroToBaHUM
ANLAM, 30iNbLUTE KiNbKiCTb BOAM Ha 5—10 M1 (1-2 YarHi JIOXKM).

MpuroTyBaHHA A€Lb Y LUKapanyni

1 Hanwunte B MipHy YaLlky NOTPIOHY KiNbKiCTb BOAM 3a/1€XHO Bif KifIbKOCTi SiELb
i NOTPIBHOrO CTyneHs roTOBHOCTI (M'AKi, cepefiHsi FOTOBHICTb abo TBEPA).
MoTiM HanuTe Body B pe3epByap A/ BOAW Ha rosI0BHOMY 610U

Anusy wkapanyni

KinbKicTb A€Lb

Kinbkictb BOAM (NpnbnmnsHa)

Teepdi anus (A) [ ]

117 mn
110 mn
96 MmN

Anus cepeaHbOi roToBHOCTI (B)

65 mn
54 mn
45 mn

M'aki anus (C)O

53 mn
45 mn
39 mMn
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2 BCTaHOBITb NOTOK A1 S€ELL HA FOIOBHUN B10OK.
JloTok Ans s€EL Mae BiANOBIAaTY roNoBHOMY 050Ky 3a GOpMOt0.

3 [1opaTKOBO: lereHbKO MPOKONITh SEYHY LLKapaayny iHCTPYMEHTOM A1
NPOKOJIIOBaHHS S€ELLb i3 KOMMAEKTY.
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4 AKypaTHO NOKJIafiTe ANLSA B NOTOK AN A€LLb | 3aKPUNTE KPULLIKY.
- CnigkynTe, WOO KpuLLKa BignoBigana noTKy Ans seLb 3a hopMoto.

5 BcTaBTe WTeKep y PO3eTKY i NOBEPHITL PEryasaTop 3a roAMHHUKOBO

(PN}

cTpinkoto Big "o" oo "I", wob noyaTn NPUroTyBaHHS.

6 He 3abyBanTe, LLO KPULLKA Ay>Ke HArpiBaETbCs Nig 4ac NPUroTyBaHHS.
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7 Tlicnga NnpuroTyBaHHA MPOJyHAa€E 3ByKOBUM CUTHAT.
- byabTe obepexHi, Ockinbky KpULLKa BCe e rapsya.

8 [loBepHiTb perynaTop NpoTv rOANHHUKOBOT CTPINKK, LWOO BUMKHYTM
NPUCTPIN, Ta 0bepexXHO BIAKPUATE KPULLIKY 38 0OUABI PYYKM, OAATHYBLUN
KaPOCTINKI pyKaBuL.

an/IrOTyBaHHﬂ A€Ub NawoT

/ AN 1 HanuinTe B MipHy YallKy NOTPIOHY KiNbKiCTb BOAM 3a51€XHO Bif, KiNbKOCTi €L

i NOTPIBHOrO CTyneHs roTOBHOCTI (M'AKi, cepefiHst FOTOBHICTb abo TBEpA).
MoTiM HanuTe Body B pe3epByap A/ BOAM Ha roJIOBHOMY 610U

IHavKaTop piBHA BOAM A1t MPUrOTyBaHHSA SELb NALLOT Ha MipHIN YaLuLi
npY3HaYeHo A8 TPLOX A€Lb. AKLLO BU roTyeTe oAHe abo ABa ALs NaLwoT,
OMBITbCA TabNULIKO BHU3Y
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Anusa nawoT KinbKicTb A€Lb

Kinbkicts BOAM (NpnbnmnsHa)

Teepdi anus (A)

110 MmN
105 mn
100 mn

Anus cepeaHbOi roToBHOCTI (B)

86 Mn
82 Mn
76 Mn

M'ski anuga (C)

76 mn
72 mn
68 mn

2 BCTaHOBITL NIOTOK AJ19 €L HA TOIOBHNI BOK.
- JloTok onst €U Mae BiANOBIAaTA rosIoBHOMY 010Ky 3a GOpMOt.
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/ x A\ 3 BCTaHOBITb NIOTOK 15 €L NALLOT Ha JIOTOK A5 S€Lb.

CnigkynTe, Wob NOTOK AN A€ NALIOT BiANOBIAAaB NIOTKY A/15 A€Lb 3a
dopmoto.
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4 Po3buiTe AviLie B KOXHY YallKy A5 NPUroTyBaHHSA SELLb NaLLOT.

lMigka3ka. [MepLw HiXK KNacTu AnLe, NereHbKo 3MacTiTb OJTIEI0 YaLUKy Asis
NMPUroTYBaHHS S€ELLb MaLLOT.

5 3akpumnTe KPULLKY HaleXHUM YUHOM.
- CnigkynTe, WOO KpuLLKa BignoBigana noTky Ans seLb 3a hopMoto.
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VY,

OO

6 BcTaBTe WTEKep y pO3eTKy i NOBEPHITh PErynsTop 3a rOAMHHUKOBO

(PN}

cTpinkoto Big "o" 0o "", wob noyaTn NPUroTyBaHHS.

7 Micna npuroTyBaHHS S€Lb NalIOT 06epeXkHO BIOKPUATE KPULLIKY 33 0OUaBI
PY4KM, OOATHYBLLM XapOCTiKi pyKaBuLy.

8 3a gonomoroto CMAiKOHOBOI IONATKY BUMMITh SiLLE NawloT i3 1oTKa.
- He BUKOpPUCTOBYWTE rOCTpe KyXOHHe Npuiaaas 3 npucTocyBaHHAM s
NPUroTyBaHHs A€Lb NALWOT, LWob 3anobirTv NoApsAnNmUHaM.
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YuweHHsa Ta gornag

1 3aBxav BiA'€QHyMTe NPUCTPIN Bifg Axepena XNUBNEHHS nepes YULLEHHSIM.

2 T[lepL HiX YACTUTU NPUCTPIN, JANTE NOMY OXOJIOHYTU.

3 [pOTPiTb BHYTPILLHIO Ta 30BHILUHIO YacTVHW NPUCTPOIO BOJIOFOO FaHYipKoIo.
JloTok Ans A€ub NaLoT i TOTOK ANS A€Lb MOXHA MUTX B MOCYAOMUNHIN
MaLUUHI.

4 CnopoXHANTE Ta YMCTbTE pe3epByap 415 BOAM MiC/1st KOXHOro

BUKOPUCTaHHA.
m @

BupaneHHs Haku ny

OumLLynTe HakKM i3 NPUCTPOIO MiCAS KiNTbKOX Pa3siB BUKOPUCTaHHS. [1na
ONTUManbHOI POBOTY i 36iNbLIEHHS CTPOKY CITY>KOM NPUCTPOLO CNif, perynsapHo
BUOANATY HAKMM i3 A1LLEeBapKU.

AKLLO AL OpyaHi abo NPUCTPI BUKOPUCTOBYETLCS Y MiCLisIX i3 BOAOK BUCOKOI
SKOPCTKOCTI, HAKMM YTBOPIOETHCS LIBUALLE, | BUAASIEHHS HAaKMMy NOTPIOHO
NPOBOANTY HacTiLle.

1 Hanwuite 30 mn 6inoro outy Ta 30 M BOAM y pe3epByap A BOAM.

30ml + 30ml
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2 BCTaHOBITb NOTOK A1 AELLb | 3aKPUATE KPULLIKY.

3 YBIMKHITb NIpUCTpRin i 3a4ekanTe 1-3 XBUAUHN.

4 Big'enHanTe NpUCTpPIN Big enekTpoMepexi.
- HE TopkanTecs KpuLKu.
5 MouekanTe Big 1 0o 1,5 ron (3anexHo Bif CKNaOHOCTI Hakumy).

6 BiokpumnTe KPULLKY.




316 YKpaiHcbKa

7 CnonoCHITb BOAOIO IOTOK AN151 €L | KPULLIKY.

8 3a40nomMoroto M'sKoi raH4ipKy BUTPITb FONOBHUI BOK Bif, PO3UMHY OLLTY.

9 Hanunte Tpoxn BOAMW y pe3epByap i raH4yipKO BUTPITb ii.
10 SkLo Haknn y pe3epByapi 3aMLWMBCA, MOBTOPITb MPoLeaypy.

N

YCyHeHHSs1 HecnpaBHOCTEN

Mpo6bnema  Mo>knMBa NpuYnHa Lo pobuTtn?

MpurotoBaHe KinbkicTb BOON, aka HeobxigHa ons SIKLLO BV BioOaETe nepeBary MeHL

AMLe 3aHaaTO  MPUrOTYBaHHS SELb PI3HOMO CTyNeHs NPUroTOBaHWM SMUAM (TOOTO, M'AKiLLM
TBepae abo rOTOBHOCTI, 3a/1€XWTb Bif yMOB ANUAM), 3BMEHLUTE KiNbKiCTb BOAM Ha

3aHaATo M'AKe.

HaBKOMMNLHBOTO CepefoBMLLa (TaKMX K
TemnepaTypa B NPUMILLEHHI) Ta IHLWINX
hakTOpIB (SK-OT CBIXiCTb, PO3MIp,
TemnepaTypa seub).

5-10 mn (1-2 YamrHi NOXKW).

SKLLO BM BipdaeTe nepe.ary G6inbLu
NPUroToBaHUM AnUsSM (TO6TO, TBEPAILLNM
anuam), 30inbLiTe KinbKicTs BOAN Ha

5-10 M7 (1-2 YalHi TOXKM).

FAKLLO Ha HarpiBalbHOMY efleMeHTi € HAafTO
OaraTo 6pyay um Hakuny, Le Moxe
BMIMHYTW Ha MPUIrOTYBaHHS.

BupansnTe Hakun i3 BUPOOY, Ik ONUCaHo B
po3gini "BuaaneHHsa Hakuny".

LLlo6 BMpib MeHLLe 3abpyaHIOBaBCS, MUNTE
ANLA Nepes TUM, K MOKNACTH IX y TOTOK
019 S€Lpb.

[Micns KOXXHOro BUKOPUCTAHHS BUTUPanTe
BMpPib, 0COBNMBO HarpiBanbHUIA efleMeHT.




SKLLLO NPUCTPIV HE OXOJIOHYB NicNs
nonepeaHbOro BUKOPUCTaHHS,

NpUroTyBaHHA 3aKiHYNTbCA 3aHAATO paHo.

Anua 6yayTe 3aHaATO M'SKMMU YU HaBiTb
HeLloBapeHVMMU.
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SIKLLIO BV XO4€eTe NPUroTyBaTh ANLA 3HOBY
nicnsg BUKOPUCTaHHS NPUCTPOIO, 3a4eKanTe,
NOKM NPUCTPIN OXOJIOHE.

Baxxko
BUWNHATKY AnLs
nawlorT.

Konwu 6inok anus BapuTbCs, BiH NpUannae
[0 NOBEPXHI KYXOHHOro npuiaaas.

Mepw HixX KNacTn arLe B NOTOK ANS
NPUroTyBaHHSA A€LLb NALLOT, IereHbKO
3MacTiTb ONIEI0 MPUCTOCYBaHHS 415
NPUroTyBaHHA A€Lb nawoT. Micna
NPUroTyBaHHA TONATKO NiAHIMITb AnLe
nawiorT.

Ckinbkn BOAN
noTpidHo ons
NPUroTyBaHHA
ANUS nawoT?

IHOMKaTOP PiBHS BOAM Ha Yallui Ans BOAU
BKa3ye Ha KiflbKicTb BOAM, KOJIX BU Xo4eTe
npuroTysatn 3 sinus (M'siki/ cepegHbOro
CTyneHs rotoBHocTi/ TBepai). LLLob 3BapuTtn
MeHLLIe S€LLb, 30iNbLUTE KiNbKiCTb BOAW Ha
1-2 YanHi 1oXKN.

Micnsa
NPUroTyBaHHA
4yTu 3anax
naneHoro.

Bpya y Boai un Ha s abo seuHmi 6inok
pPO36MTOro ANLA NPUrOPIB Ha
HarpisaslbHOMY efleMeHTi.

Bin'enHanTe BMpIO Bif enekTpoMepexi.
Hanunte Tpoxun Bogwn Ha HarpisaibHWM
efleMeHT Bifjpasy Nicasa NPUroTyBaHHS.
MoyekanTe, MOKM NPUCTPIN OXOSTOHE.
Butpite Boay Ta 6pyA. Bupanante Hakmn i3
BMPOOY, ik ONMcaHo B po3dini "BuganeHHs
Hakuny".

MwuiTe arus nepen NPUroTyBaHHAM.
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Kipicne
Ocbl 3aTTbl CaTbIN aNybiHbI30EH KyTTbIKTalMbI3 XaHe Philips komnaHusicbiHa KoL
Kenaixis!

Philips ycbiHaTbIH KONAayabl TOMbIK NaiganaHy ywiH eHiMaj
www.philips.com/welcome Beb-canTbiHAa TipKEHI3.

JKannbl cmnatramacsl

Kaknak,

©siLey bIAbICbl KAHE XYMbIPTKaHbI Tecy Kypasibl

Cyfa nicipineTiH XXyMbIpTKa Hayacbl

XKyMbIpTKa Hayachl

Heri3ri 6enik

Backapy TyTKachl (Kocy/eLuipy) MeH XapbIKANOLATbI UHAMKATOP

OuUlTh WwWN =

Anfawkpbl peT KongaHap angbiHAa

KyMmblpTka niciprilTi TypakThl, KOJAEHEeH, Teric XXaHe XblyFa Te3imai beTki
kabaTrapfa KOMbIHbI3.
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Kypanabl kongaHy

TamakTbl, OHbIH, iLLiHAE XYMbIPTKAHbI, dCipece, XYKTi anengepre,
HapecTenepre, 6bananapfa, KApTTapFa XaHe ayblpFaHHaH HeMece Aapi
ILUKEeHHEH MMMYHUTETI dNCipereH agamaapsa >akcblnan nicipy yCbiHbIagbl.

KyMbIpTKaHbl pTYypi AavblHAbIKKA AeNiH NiCipy YLUIH KaXeT cy MmesnLepi
Henme TeMnepaTypackl CUSKTbI KopLlaFaH opTa XafhannapbiHa KaHe
SKYMbIPTKAHbIH 6anfbIHAbIFbI, MOJILLEP], TeMnepaTypachl cMAKTbl Hacka
dakTopnapra bannaHbicTbl. Erep ci3 xakcblnan nicipifireH XyMbIpTKaHb
YHaTCaHbI3, CyAblH MenLwepiH 5-10 Ma-re (1-2 wan Kacblk) apTTblpbIHbI3.

Kabbifbl 6ap >XyMbIpTKaHbl AanbliHOay

1

XKyMbIpTKa caHblHa XaHe AaribiHday TypiHe (Lwkiney, opTalla Hemece
aKkcblnan nicipinreH) Kapan entey blAbICbIHA KAXKeTTi ¢y MenLepiH
KyVblIHbI3. OfaH KeniH cyabl HEri3ri Kypblnfblgafbl Cy blioblCbIHA KOMbIHbI3.

Kabblfbl Bap xymbipTKanap KyMbIpTKa caHbl Cy menuwepi (WamameH)
JKakcblnan nicipinrex 117 mn
xymbipTkanap (A) @ 3 110 mn
6 96 Mn
OpTawa nicipinrex 65 mn
XymblpTKanap (B) @ 3 54 mn
45 mn
LLinkiney nicipinreH 53 mn
xymbipTkanap (C) O 45 mn

39 mn
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2 KyMbIpTKa HayacblH Heri3ri KypblnifblFa callbliHbI3.
- KyMbIPTKA HayacbIHbIH NiLUiHi HEri3ri KypblfFblFa CAMKeC KeneTiHiH
TeKcepiHis.

3 MiHgeTTi emec: XKyMblpTKa KabblFbiH 6epinreH XXyMbIpTKa TeCKilUMNeH xannan
TeCiHi3.
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4 XymblpTKanapdbl XYMbIPTKa HayacblHa yKbinTan canbimn, KaknakTbl MblKTan
KAObIHbI3.
- KaknakTblH MiLLiHi XXYMbIPTKa HayacblHa CaNKeC KeneTiHiH TeKCepiHi3.

5 LlTtencenbai po3eTkafa KOCbIHbI3 XaHe nicipyai 6acTay ywiH backapy
TYTKACbIH cafaT TiniMeH «O» Xa3yblHaH «I» Xa3yblHa OypaHbI3.

6 AbannaHbi3, Nicipy ke3iHae Kaknak eTe bICTblK 6onaasl.
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7 Micipy umkni asikTaafaHHaH KeniH Ci3 AblObICTbIK, CUrHaM eCTUCI3.
- AbainnaHpi3, Kaknak, asi ae ete biCTbIK.

8 KypbInfbiHbI ©LWipY YLWiH 6ackapy TYTKACbIH caFaT TiniHe Kapcbl bypaHbi3 XaHe
bICTbIKKA TO3iMAi KOJIFan Kuin, KaknakTbl eki TyTKacbiHaH ycTan abarnnan
alLbIHbI3.

Cyfa nicipineTiH )XyMbIpTKaHbl nicipy

/ N\ 1 KyMbIpTKa caHblHa XoHe AarbiHAay TypiHe (Wwkiney, opTtalla Hemece

XaKkcblnan nicipinreH) kapan entwey blAbICbiHA KaXeTTi ¢y MenLepiH
KyVblHbI3. OfaH KeniH cyabl Heri3ri KypbliFblgasbl Cy biobICbIHA KOMbIHbI3.

©rLwey blAbICbIHAA CyFa NiCipiNeTiH XyYMbIPTKaHbI AiCipyre apHasFaH cy
OeHrevi MHOMKAToPb YL KYMbIPTKaFa ecenTesireH. bip Hemece eki cyfa
NiCipiNeTiH XyMbIPTKa MiCipin XaTcaHpbl3, TOMEHAEri KecTeHi KapaHbl3
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Cyfa nicipineTiH XymbipTKanap KyMbIpTKa caHbl Cy menuepi (WamameH)
JKakcblnan nicipinrex 110 mn
XyMblpTKanap (A) 105 mn
100 mn
OprTalua nicipinreH 1 86 mn
XymblpTKanap (B) 2 82 Mn
3 76 Mn
LLivkiney nicipinrex 76 Mn
xymbipTkanap (C) 72 Mn
68 Mn

TeKcepiHi3.

2 KyMbIPTKa HayacblH HEri3ri KypbinifblFa CaflblHpbI3.
- KyMbIpTKa HayacCbIHbIH MiLUiHI HEri3r Kypbl1fblFa CaKeC KeneTiHiH
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/ x AN 3 Cyfa nicipy HayacblH XXYMbIPTKa HayacblHa CaslbliHbI3.

Cyfa nicipy HayacbIHbIH MiLLiHI XXYMbIPTKa HayacblHa CAMKeC KeneTiHiHe Ke3
KETKI3IHI3.
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4 Opbip cyFa Nicipy blAbICbIHA XXYMbIPTKAHbI XKapblHbI3.
KeHec: XKyMbIpTKaHbl caiMac bypblIH, CyFa Micipy biablCbiHa a3gan Mai

JKafblHbI3.

2

N
(L))
—

(2]
((

N

5 KaknakTbl MbIKTamn >KabblHbI3.
KaknakTbIH, MiLLiHi XXYMbIPTKa HayacblHa COMKeC KeNeTiHiH TeKCepiHri3.
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6 LUtencenbai poseTkaFa KOCbIHbI3 XXaHe nicipyai 6actay yLwiH backapy
TYTKACbIH cafaT TiniMeH «O» Xa3yblHaH «I» Xa3yblHa OypaHbI3.

7 Cyfa nicipy asikTanfaHHaH KeiH bICTbIKKA TO3IMAI KOMFan KWin, KaknakTbl exi
TYTKACbIHaAH ycTan abannan albliHpI3.

8 HayapgaH cyfa nicipisireH XXyMbIPTKaHbl a1y YLLiH XyMcak KanakTbl
namaanaHbliHbI3.

- KyMbIpTKa bIAbICbIHAA ChI3aTTap Tycrnec yLiH yiwbl 6ap blobICTbI
nanganaHbaxpi3.
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Tazanay >koHe TeXHUKaJIbIK KbI3MeT KepceTy

1 Tasanay angplHAa apKaLlaH KYPbIIFbIHbI KyaT K&3iHeH aXblpaTbiHbI3.

2 Ta3zanay anfblHAa KypbUIFbIHbIH CyblFaHbIH KYTiHi3.

3 lwi-cblpTbiH AbIMKbIN LWybepekneH cypTiKi3. CyFa nicipy Hayacbl MeH
KYMbIPTKA HayacblH blAbIC XKyaTblH MallMHaAa XXyyfa bonaabl.

4 Op navpanaHfFaHHaH KeliH cyFa apHaffaH CbibIMABIbLIKTE 6ocaTbin,

TasanaHbli3.

¥

KakTbl KeTipy

30ml + 30ml

KypbinfbiHbl BipHelle peT nanfanaHfaHHaH KeriH KakTaH Tasananbl3. XyMbICTbl
KaKCcapTy XXaHe Kypanabl y3aK yakbIT nanganaHy yiiH 6yMeH nicipriwTi xui
KakTaH Ta3anan oTblpy MaHbI3fbl.

XKymbipTkanap Kip 6osica xaHe cyablH KEPMEKTIr Xofapbl anMakTapa Kak,
Te3ipek XnHanagbl XaHe KakTbl Xuipek Taszanay kaxeT 6onagpl.

1 CybigbicbiHa 30 MA ak, cipke cyblH XaHe 30 M Cy KyMblHbI3.
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2 XyMbIpTKa HayacblH H6eKiTin, KaknakTbl XabblHbI3.

3 KypblFbIHbl KOCbIM, 1-3 MUHYT KYTiHi3.

4 OHiMAj TOKTaH aXblpaTbiHbI3.
- KaknakTbl ycTayra BOJIMANPI.
5 1-1,5 cafaT (Kak MesepiHe 6alnaHbICTbl) KYTe TYPbiHbI3.

6 KaknakTbl allblHbI3.
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7 KyMblpTKa Hayacbl MeH KaknakTbl CyMeH LaiblHbi3.

8 Heri3ri Kypbinfblaafbl Cipke Cybl ePITIHAICIH XyMcak, LLybepekneH cypTiHi3.

9 Cy blabICbIHA CYy KyWMbIHbBI3, OfaH KeniH cyapl LybepekneH cypTiHi3.
10 Erep cy biAbICbIHAA 1 Ae Kak 6ap 6onca, ockl NpoLefypaHbl Tafbl

KanTanaHbl3.

(

N

AkKaynbiKTapabl )XOIo

Macene

blkTman ce6e6i

He icteyre 6onaabi?

KymbipTKa
MEHIH Kanaybim
OoVbIHLWa TbIM
Kern Hemece
TbIM LLKKiNEy
nicipinren.

KyMbIpTKaHb! 9pTYPAi fanbiHObIKKa AeriH
nicipy yLWiH KaxeT cy Menwepi benme
TemnepaTypachl CUAKTbI KopLUafaH opTa
XafdannapbiHa XXKaHe XYMbIPTKaHbIH
OanfblHObIFLl, MesLLEpi, TeMnepaTypach!
cnsikThl backa hakTopapra 6arnaHbICTbI.

Erep ci3 wukiney nicipinreH >KyMblpTKaHbl
yHaTCcaHbl3, CyablH MenwepiH 5-10 mn-re
(1-2 wawn Kacblk) a3anTbiHbI3.

Erep ci3 >akcblnan nicipinreH XyMbIpTKaHbl
YHaTCaHbI3, CyAblH MeswepiH 5-10 ma-re
(1-2 wan Kacblk) apTTbIPbIHbI3.

KbI3Ablpy 21eMeHTiHAE TbIM KON Kip Hemece
Kak 6onca, byn nicipy eHimainiriHe acep
eTesi.

«KakTaH Tazanay» 6enimMmiHe carikec eHiMAi
KakTaH Ta3apTblHbI3.

OHimAeri Kipai azanTy yLiH
KYMbIPTKaNapAbl XKyMbIpTKa HayacbiHa
canmac BypbiH XyblIHbI3.

Opbip NanpganaHfaHHaH KelriH eHiMai,
acipece, Kbl3abIpy 3/1IeMEHTIH CYPTIHI3.
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byfaH feniH nanganaHfaHHaH KeniH
KYPbINFbI cankplHAATbIIMAaca, nicipy TbiM
epTe agkTanagbl. KymbipTkanap TbiM LLUKKI
HeMece TinTi nicnereH 6bonap egj.

Kypangpel nanfanaHfaHHaH Keni
SKYMbIPTKAHbI KanTagaH niciprinis kence,
KYPbIIFbI CyblFaHLLa KYTiHi3.

Cyfa nicipinreH
>KYMbIPTKaHbI
LUbIFapy KMbIH.

KymbIpTKa NpoTenHi nicipinreH kesge, on
nicipyre apHanfaH blabICTbIH beTiHe
Xabblcagbl.

KyMbIpTKaHbI cyFa NicipineTiH XymMbIpTKa
HayacblHa canimac BypblIH, Micipy biablCbiHa
a3fan Mam XafblHpl3. [TicipreHHeH KeniH
CyFa MicipinreH XyMblIpTKaHbl KeTepy yLiH
>KyMCaK KanakTbl NanganaHbiHbI3.

Cyfa Cy bIAbICbIHAAFbI CY AHreni MHANKaTopPbI 3
nicipineTiH KYMbIPTKaHbI Cyfa

XyMbIpTKafa Lukiney/opTatua/>Kakcblnan nicipridis
KaHLa cy KenreH Kesgeri cy MeswepiH kepcetei.
Kyncam KyMbIpTKaHbI CyFa LWuKiney nicipy yLiH cy
6onaapl? MenwepiH 1-2 Wwam Kacblkka apTTbIpblHbI3.
KyMbipTka Cypafbl He XXyMbIpTKagafbl Kip Hemece OHIMAI KyaT Ke3iHeH aXblpaTblHbI3.
nickeHHeH KapblFaH XYMbIPTKaHbIH afbl Kbi3AbIpy MicipreHHeH keniH 6ipaeH KbI3abipy

KemniH 3N1eMeHTIHAE KYWin keTeai. 3N1eMeHTIHe ¢y KyMbIHbI3. Kypbifbl
KYpbIIFblOaH CyblfaHLla KyTe TypbiHbI3. Cy MeH Kipai
KYWiK rici CYPTIHI3. «KakTaH Tasanay» benimiHe cankec
LWblFaabl OHIMAI KaKTaH Ta3apTblHbI3.

MicipmecTeH BypbiH XYMbIPTKAHbI XYbIHbI3.
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