ADVERTENCIAS
IMPORTANTES

LEIA ESTAS INSTRUGOES ANTES DE

USAR O APARELHO.

Ao utilizar aparelhos eléctricos, é neces-

sario tomar as devidas precaucgdes, entre

as quais:

1. Certificar-se que a voltagem eléctrica
do aparelho corresponda a voltagem
de sua rede eléctrica.

2. Nao utilizar o aparelho perto de pare-
des ou cortinas.

3. Né&o deixar o aparelho exposto aos
agentes atmosféricos (chuva, sol,
efc.).

4. Este aparelho s6 pode ser usado por
adultos ou criangas a partir de 8 anos;
as pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou
sem experiéncia e sem conhecimen-
to do aparelho ou que ndo tenham
recebido as instrucbes de utilizagao
necessarias devem ser vigiadas por
uma pessoa responsavel pela sua
seguranga ou serem instruidas sobre
0 modo de utilizar o aparelho em
seguranga e sobre os riscos relativos
a utilizagdo do mesmo. As criangas
nao devem brincar com o aparelho. A
limpeza e a manutengé@o do aparelho
nao devem ser realizadas por criangas
com menos de 8 anos sem a supervi-
sao de um adulto.

5. Mantenha o aparelho e o respetivo
cabo fora do alcance de criangas com
menos de 8 anos.

6. Durante a utilizagao, posicionar o apa-
relho sobre uma superficie horizontal.

7. Posicione o produto sobre uma super-
ficie estavel, resistente ao calor e bem
iluminada.

8. Né&o use este aparelho em ambiente
externo.

9. Prestar atencdo para que o cabo
eléctrico ndo entre em contacto com
superficies quentes.

10. A temperatura das superficies acessi-
veis pode ser elevada quando o apare-
lho esta em funcionamento.

11. Desligar o aparelho e retirar a ficha
da tomada de corrente quando néo
estiver sendo utilizado e antes das
operagdes de limpeza.

12. N&o puxar pelo cabo de alimentagédo
para desligar a ficha.

13. Para a limpeza do aparelho, ndo utilize
detergentes abrasivos e corrosivos e
nao o lave na maquina de lavar loica.

14. NUNCA PASSE POR AGUA, OU
OUTROS LIiQUIDOS, O APARELHO,
A FICHA E O CABO ELECTRICO.
USE UM PANO HUMIDO PARA A
LIMPEZA.

15. Nao utilizar o aparelno se o cabo
eléctrico ou a ficha estiverem danifica-
dos, ou se o proprio aparelho estiver
defeituoso; neste caso, leve-o até o
Centro de Assisténcia Autorizado mais
proximo.

16. Se 0 cabo de alimentagdo estiver
danificado, devera ser substituido pelo
Fabricante, pelo servigco de assisténcia
técnica ou, de qualquer forma, por
uma pessoa com qualificagdo similar,
para evitar qualquer risco.

17. O aparelho foi concebido SOMENTE
PARA USO DOMESTICO e n&o deve
ser utilizado para fins comerciais ou
industriais.

18. Aconselha-se usar um exaustor ou
utilizar o aparelho num local suficien-
temente arejado.

19. Nao colocar o aparelho sobre ou perto
de fontes de calor, elementos eléctri-
cos ou dentro de um forno aquecido.
N&o coloca-lo sobre outros aparelhos.

20. Vigiar atentamente o aparelho quan-
do este for utilizado na presenca de
criangas.

21. Caso se decida a descartar como lixo
este aparelho, recomendamos que o
deixe inoperante, cortando o cabo de
alimentagéo. Recomendamos também
que deixe indcuas as partes do apare-
lho que possam representar um peri-
go, especialmente para as criangas,
que podem utilizar o aparelho como
um brinquedo.

22. Os elementos da embalagem nao
devem ser deixados ao alcance de
criangas pois sao potenciais fontes de
perigo.

23. Este aparelho esta em conformidade
com a diretiva 2006/95/EC e EMC
2004/108/EC e com o regulamento
(EC) N.°1935/2004 de 27/10/2004
sobre os materiais em contacto comos
alimentos.

24. === Para a correta eliminagéo do pro-
duto, nos termos da Diretiva Europeia
2009/96/CE, leia o folheto em anexo.

CONSERVAR SEMPRE

ESTAS INSTRUCOES

DESCRIGCAO DO APARELHO (Fig. 1)
Corpo do aparelho

Placas antiaderentes

Lampada-piloto vermelha de ligagdo
Lampada-piloto verde de temperatura atingida
Pés antiderrapantes

Puxador de abertura

Alavanca de fechamento

OTMMOO W@>

MODO DE UTILIZAGAO

ATENGAO:

Antes da utilizagao, retire eventuais etiquetas presentes
nas placas. Verifique se as placas de cozedura estio
limpas e sem sinal de p6. Se necessario, limpe com um
pano humido.

Na primeira utilizagdo, pode sair algum fumo por causa do

aquec:mento de alguns componentes, o que é normal.
Posicione o aparelho sobre uma superficie plana.

Verifique se a placa esta fechada durante a fase de pré-
aquecimento.

- Insira a ficha na tomada.

- A lampada-piloto (C) acende-se para sinalizar que o apare-
Iho esta ligado a tomada e a ldmpada-piloto (D) acende-se
para indicar que o aparelho esta a aquecer.

- Quando o aparelho atinge a temperatura (passados cerca
de 3 minutos) e esta pronto a utilizar, a |ampada-piloto (D)
apaga-se.

Nota: A lampada-piloto (D) volta a acender quando a tempera-

tura necessaria para a cozedura desce.

- Abra completamente o aparelho pelo puxador (F), depois de
ter puxado a alavanca (G) para cima (Fig. 2).

- Coloque o alimento na placa de cozedura inferior (B).
Posicione sempre o alimento mais para a parte traseira da
placa de cozedura.

- Feche a placa superior sobre a inferior pelo puxador (F) e
bloqueie-a carregando de leve na alavanca (G) até ouvir o
clique de bloqueio (Fig. 2).

- Para a cozedura sao necessarios cerca de 5-8 minutos. Em
todo caso, o tempo depende do gosto pessoal, do tipo e da
espessura do alimento.

- Uma vez terminada a cozedura, desligue o aparelho da
tomada e levante a placa como acima descrito. Retire o
alimento com uma espétula de plastico.

ATENGAO:

Nédo toque na superficie do aparelho nem nas placas

quentes a fim de evitar queimaduras.

Néo force a alavanca (G) para nao parti-la.

Ndéo utilize a alavanca (G) de fechamento para bloquear a
placa superior enquanto o alimento estiver no interior do
aparelho. O préprio peso da placa esmagara gradativa-
mente o alimento durante a fase de cozedura.

Coza somente com as placas fechadas.

Néo utilize objetos pontiagudos (ex.: faca) para evitar
danificar as placas.

LIMPEZA

ATENGAO:

Limpe o aparelho somente com um pano himido depois

de o ter desligado da tomada e com o aparelho comple-

tamente frio.

- Para a limpeza das placas, passe um pano hiimido.

- Arrume o aparelho, bloqueando a placa superior sobre a
inferior por meio do clique da alavanca (G) (Fig. 2) e enrole
o0 cabo na sua sede debaixo do aparelho (Fig. 3).

RECEITAS

Sandes quentes de cogumelo e tomate seco

(Para 4 pessoas)

Tempo de preparo: 10 minutos

Tempo de cozedura: 15 minutos

Ingredientes:

300 g de cogumelos fatiados

100 g de folhas tenras de espinafres

1/2 chavena de tomate seco cortado

3/4 de chavena de queijo magro ralado

200 g de p&o sirio (pao pita)

Aquega uma frigideira com um pouco de azeite. Coloque os
cogumelos e deixe cozer durante trés minutos ou até ficarem
macios, misturando de vez em quando. Coloque-os depois
sobre papel de cozinha e tempere com sal e pimenta.
Pré-aqueca a placa. Na base do p&o pita coloque os espina-
fres, os cogumelos, o tomate seco e o queijo ralado. Tempere
com sal e pimenta. Feche com a outra metade do péo e aperte
com forga.

Coloque as sandes na placa e coza durante 5 minutos ou até
ficarem douradas. Corte-as em 4 porgdes e sirva.

Fogaca de pesto e borrego

Ingredientes

400 g de filete de borrego

Pedagos de fogaga de 20 cm quadrados

65 g de pesto de manjericdo

50 g de parmeséo em fatias

359 de tomate seco em fatias

Grelhe o borrego na grelha fervente previamente untada (gre-
lha ou barbecue) até ao ponto desejado. Deixe repousar com
tampa durante 5 minutos antes de o cortar em fatias.
Pré-aqueca a placa. Abra a fogaga e corte-a pela metade na
horizontal. Passe o pesto na base da fogaca e deite por cima
o0 borrego, o queijo, o tomate e feche com a outra metade da
fogaca. Coloque a fogaga na placa durante cerca de 5 minu-
tos ou até o queijo ficar fundido. Corte a fogaga na diagonal
e sirva.

Sandes quentes com bacon, banana e queijo

Ingredientes:

4 fatias de pao

6 ou 7 fatias de bacon pré-cozido

1 banana

2 fatias de queijo Cheddar

Outro grande truque de restaurante é tostar ligeiramente o
pao antes de preparar as sandes. Para isto, pré-aqueca a
placa, coloque as quatro fatias de p&o na placa inferior e feche
completamente; aquega ndo mais de um minuto (s6 o tempo
necessario para dourar o pao). Retire o p&o tostado e coloque
na base as fatias de bacon. Fatie a banana pelo comprimento,
umas 6 fatias, e coloque-as sobre o bacon. Complete com as
fatias de queijo, feche o p&o e coza durante 3-4 minutos.

Tortilhas mexicanas

(Para 4-6 pessoas)

Ingredientes:

2509 de molho mexicano

Meia chavena de feijado esmagado (ou puré de feijdo encar-
nado)

2 colheres de alho e cebolinha picados

200 g de salsicha fresca triturada

16 tortilhas redondas (nao fritas)

200 g de molho Tatziki

200 g de sumo de abacate

250 g de queijo mozzarella picada

1 chavena de creme &cido

Pré-aqueca a placa; misture numa taga o molho, o feijéo, o
alho e a cebolinha picados, a salsicha e passe a mistura nas
8 tortilhas. Complete com camadas alternadas de Tatziki,
abacate e queijo.

Coza as tortilhas até ficarem douradas, crocantes e bem
quentes durante cerca de 8 minutos.

Sugest&o: sirva com creme acido e folhas de alface.

BELANGRIJKE
AANWIJZINGEN

VOOR HET GEBRUIK DEZE

AANWIJZINGEN LEZEN.

Bij het gebruik van elektrische apparaten

moeten een aantal voorzorgmaatregelen

woren genomen waaronder:

1. Controleer dat het elektrische voltage
van het apparaat overeenkomt aan het
voltage van uw stroomnet.

2. Gebruik het apparaat niet in de buurt
van wanden en gordijnen.

3. Stel het apparaat niet bloot aan weer-
somstandigheden (regen, zon enz...)

4. Dit aparaat kan gebruikt worden door
kinderen van 8 jaar of ouder; personen
met beperkte lichamelijke, sensoriele of
mentale capaciteiten of personen zon-
der ervaring of kennis van het apparaat
of die de aanwijzingen van het gebruik
niet hebben gekregen moeten onder
toezicht blijven van een persoon die
verantwoordelijk is voor hun veiligheid
of moeten eerst goed opgeleid wor-
den voor het veilige gebruik van het
product en de gevaren bij het gebruik
hiervan. Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen. Het reinigen van het
apparaat mag niet uitgevoerd worden
door kinderen die jonger dan 8 jaar
zonder toezicht van een volwassen
persoon.

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

Houdt het apparaat en het elektricitei-
tsnoer buiten bereik van de kinderen
onder 8 jaar.

Zet het apparaat op een horizontaal
vlak tijdens het gebruik.

Zet het product op een stabiel opperv-
lakte dat tegen warmte bestendig is en
dat de ruimte goed is verlicht.

Gebruik het apparaat niet buiten.

Let op dat het elektriciteitsnoer niet in
contact komt met de warme opperv-
laktes.

De temperatuur van de opperviaktes
die toegankelijk zijn kunnen onderhe-
vig zijn aan hoge temperaturen als het
apparaat in werking staat.

Zet het apparaat uit en trek de stekker
uit het stopcontact als het niet wordt
gebruikt en voordat het wordt gereinigt.
Trek niet aan het snoer om de stekker
uit het stopcontact te trekken.

Gebruik geen schuurmiddelen of cor-
rosieve middelen voor het reinigen
van het apparaat en zet het niet in de
vaatwasmachine.

ZET HET APPARAAT, DE STEKKER
EN HET ELEKTRICITEITSNOER
NOOIT ONDER WATER OF
ANDERE VLOEISTOFFEN,
GEBRUIK EEN VOCHTIGE DOEK
VOOR HET REINIGEN VAN DEZE
ONDERDELEN.

Gebruik het apparaat niet als het elektri-
citeitsnoer of de stekker beschadigt zijn
of als he apparaat zelf defect is; breng
het in dit geval naar een Geautoriseerd
AssistentieCentrum in de buurt.

Als het elektriciteitsnoer beschadigt is
moet het vervangen worden door de
Constructeur of door zijn technische
assistentieservice of, in ieder gaval,
door een persoon die over dezelfde
kwalificaties beschik om ieder risico te
vermijden.

Het apparaat is ALLEEN VOOR
HUISHOUDELIJK GEBRUIK ontwor-
pen en mag dus niet gebruikt worden
voor commmerciele of industriele doe-
leinden.

Het wordt aangeraden om een afzui-
gkap te gebruiken of om de ruimte
goed te luchten tijdens het gebruik.
Plaats het apparaat niet in de buurt van
warmtebronnen, elektrische elementen
of in een verwarmde oven. Zet het
nooit bovenop andere apparaten.

Let altijd op als het apparaat in de
buurt van kinderen wordt gebruikt.
Wanneer het apparaat als vuil verwerkt
wordt, moet het onbruikbaar gemaakt
worden door het elektriciteitsnoer eraf
te knippen. Het wordt tevens aan-
geraden om de onderdelen van het
apparaat die een gevaar kunnen ople-
veren onklaar te maken, vooral voor de
kinderen die het apparaat kunnen gaan
gebruiken als speelgoed.

Houdt de verpakkingselementen uit
de buurt van kinderen omdat ze een
mogelijke gevarenbron zijn.

Dit apparaat is conform aan de richtlijn
2006/95/EG en EMC 2004/108/EG, en
aan de regelgeving (EC) No. 1935/2004
van 27/10/2004 voor meterialen die in
contact komen met etenswaren.

=== \/0Or het correct vernietigen van het
apparaat volgens de Europese Richtlijn
2009/96/CE lees het speciale blaadje
dat bij het product wordt gelevert.

BEWAAR ALTIJD DEZE
HANDLEIDING
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BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT (Fig. 1)
Basis van het apparaat

Anti-aanbakplaten

Rode startverklikker

Groene verklikker temperatuur klaar

Antislip pootjes

Openingshandvat

Sluitingshendeltje
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GEBRUIKSAANWIJZING

LET OP:

Voordat het apparaat wordt gebruikt, verwijder eventuele
labels die op de platen aanwezig zijn. Controleer dat de
bakplaten schoon zijn en dat er geen stof op ligt. Indien
noodzakelijk renig met een vochtige doek. .

Als het apparaat voor de eerste keer wordt gebruikt kan
het voorkomen dat er een dunne pluim rook uitkomt. Deze
wordt alleen veroorzaakt door de verwarming van enkele
onderdelen.

- Zet het apparaat op een horizontaal vlak.

Controleer dat het apparaat gesloten is tijdens het voorver-

warmen.

- Steek de stekker in een stopcontact.

- De verklikker (C) gaat branden om aan te geven dat de stek-
ker in het stopcontact is gestopt en de verklikker (D) brand
om aan te geven dat het apparaat wordt voorverarmd.

- Als het apparaat de gewenste temperatuur heeft bereikt (na
circa 3 minuten) is het klaar voor gebruik en de verklikker (D)
gaat uit.

Opmerking: De verklikker (D) gaat weer aan als de nodige

baktemperatuur lager wordt.

- Opn het apparaat helemaal met het handvat (F), nadat het
speciale hendeltje (G) is opgeheven (Fig. 2).

- Zet de etenswaren die gebakken moeten worden op de
onderste bakplaat (B). Plats de etenswaren altijd in de buurt
van de achterkant van de bakplaat.

- Sluit de bovenste bakplaat op de onderste met het handvat
(F) en blokker hem door het hendeltje (G) zacht naar bene-
den te drukken totdat u een klik hoort die aangeeft dat de
plaat is geblokkeert (Fig. 2).

- Hetbakken duurt ongeveer 5-8 minuten. In ieder geval hangt
de tijd af van de persoonlijke smaak en van de dikte van de
etenswaren.

- Na het bakken, zet het apparaat uit door de stekker uit het
stopcontact te trkken en de plaat op te heffen zoals hiervoor
is beschreven. Verwijder de etenswaren met een plasticen
spatel.

LET OP:

De Buitenkant van het apparaat en de warme platen niet

aanraken om brandwonden te voorkomen.

Het hendeltje (G) niet forceren omdat het hierdoor kan
breken.

Gebruik het hendeltje (G) niet om de sluiting van de
bovenste bakplaat te blokkeren als er etenswaren in het
apparaat aanwezig zijn. Het gewicht van de plaat zelf drukt
de etenswaren gelijdelijk aan tijdens de bakfase.

Alleen met gesloten platen .

Geen scherpe voorwepen gebruiken (bv. Messen) om te
voorkomen dat de platen worden beschadigt.

REINIGEN

LET OP:

Reinig het apparaat alleen met een vochtige doek nadat

de stekker uit het stopcontact is getrokken en nadat het

apparaat helemaal is afgekoeld.
- Gebruik voor het reinigen alleen een vochtige doek.

- Berg het apparaat op door de bovenste plaat te blokkeren
aan de onderste plaat met de klik van het speciale hendeltje
(G) (Fig. 2) en wikkel het snoer op de speciale plaats aan de
onderkant van het apparaat (Fig. 3).

RECEPTEN

Broodjes met getoaste paddestoelen en gedroogde toma-
ten

(Voor 4 personen)

Voorbereidingstijd: 10 minuten

Baktijd: 15 minuten

Ingredienten:

300 g paddestoelen in plakjes gesneden

100 g blaadjes zachte spinazie

1/2 beker fijngesneden gedroogde tomaatjes

3/4 beker geraspte magere kaas

200 g turks brood, in vier porties gesneden

Verwarm een frituurpan en giet en een beetje olie in. Voeg de
paddestoeltjes toe en laat ze drie minuten bakken totdat ze
zacht worden en roer ze af en toe door. Leg ze op keukenpa-
pier en voeg peper en zout toe.

Verwarm de plaat. Leg de spinazie, de paddestoeltjes, de
gedroogde tomaatjes en de kaas op het turkse brood. Voeg
peper en zout toe. Bedek het met de rest van het brood en druk
alles goed samen.

Leg de broodjes op de plaat en laat ze vijf minuten bakken
totdat het getoast is. Door de helft snijden en serveren.

Focaccia met pesto en lamsvlees

Ingredienten

400 g lamsfilet

stukjes focaccia (brood met zout en olie) 20cm vierkant
65 g pasto van basilikum

50 g plakjes parmesaanse kaas

35 g gedroogde tomaatjes in stukjes

Bak het lamsvlees op de hete gril die van tevoren is ingevet (gril
of barbecue) totdat het goed gekleurd en naar smaak gebak-
ken is. Laat het lamsvlees 5 minuten afgedekt rusten voordat
het in dunne plakjes wordt gesneden.

Verwarm de plaat. Snijd de focaccia in twee delen en vervol-
gens horizontaal doormidden. Smeer pesto op de delen van
de focaccia en leg het lamsvlees, de parmesaanse kaas, de
tomaatjes en de rest van de focaccia erop. Leg de focaccia
ongeveer 5 minuten tussen de platen totdat de kaas nog niet is
gesmolten en de focaccia nog niet helemaal warm is. Snijdt de
focaccia diagonaal en serveer hem.

Broodjes met getoast spek, banaan en kaas

Ingredienten:

4 sneedjes brood

6 0 7 plakjes voorgekookte spek

1 banaan

2 plakjes Cheddar kaas

Een ander grote truc van restaurants is het brood iets te roo-
steren voordat het broodje wordt gemaakt. Verwarm dus de
platen voor en leg de vier sneedjes brood op de onderste plaat
en sluit hem helemaal; niet langer dan één minuut verwarmen
(net genoeg om het brood een beetje bruin te laten worden)
Verwijder het brood en leg het spek erop zodat de onderkant
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van de toast wordt bedekt. Snijdt de banaan over lengte in
plakjes, ongeveer 6 plakjes en leg het op het spek. Bedek
alles met plakjes kaas; sluit de toast en laat hem 3-4- minuten
bakken.

Mexicaanse Tortillas

(Voor 4-6 personen)

Ingredienten:

2509 mexicaanse saus

halve beker fijngeprakte bonen (of rode bonen)

2 lepeltjes haksel van knoflook en uitjes

200 g fingemalen worstjes

16 ronde tortillas (niet gefrituurt)

200 g Tatziki saus

200 g Avocado sap

250 g fijngesneden mozzarella

1 beker zure room

De platen voorverwarmen; meng de saus, de bonen, het hak-
sel van knoflook en uitjes, de worstjes en smeer het op de 8
tortillas. Garneer met laagjes Tatziki, Avocado en kaas.

Bak de tortillas totdat ze goudbruin, krokant en goed warm zijn
voor 8 minuten.

Idee voor het serveren: serveren met zure room en slablaa-
djes.

2HMANTIKEZ
NMAHPO®OPIEZ

AIABAXTE AYTEZ TIz OAHrIEZ MPIN

TH XPHZH

XpNOIPOTIOIWVTOG NAEKTPIKEG CUOKEUEG

eival avaykaio va AABete TI¢ kKATAAANAES

TTPOQUAAEEIC JETAEU TWV OTTOIWV:

1. BeBaiwBeite 611 n nAeKTPIKA TAON TNG
OUCKEUNG QVTIOTOIXEI O€ €Keivn TOU
NAEKTPIKOU gag dIKTUOU.

2. Mn XpnOIMOTIOIEITE TN GUCKEUR KOVTA
O€ TOIXOUG Kal KOUPTIVEG,

3. Mnv agrvete TN OUOKEUr €KTEDEIUE-
vn O€ OTHOOQAIPIKOUG TTAPAYOVTEG
(Bpoxn, HNio, KATT...).

4. Autn n OuOKeun UTTOPEI va XpPNnol-
gotroinBel amo Taidia NAIKIAS 10NS
A peyaAutepng Twv 8 €Twv. Atoua
HME MEIWMPEVEG QUOIKES, aIoBNTNPIEC N
VONTIKEG IKAVOTNTEG 1} TTOU BEV EXOUV
EUTIEIPIA KOl YVWOTN TNG GUOKEUNG
f TTou dEv Toug exouv doBel odnyieg
OXETIKO HE TN XPNON NG, Ba TIPETEN
va EMPBAETTOVTAI ATTO €va TIPOCWTIO
utteuBuvo yia TV ac@aAeia Toug, A
Ba TpeTel TpWTA va evnuepwOouv
KOTOAANAQ TTWG va XPNOIPOTIOINCOUY
auTn T OUCKEUN O€ OUVONKES aopa-
AEIOG KOl WE ETTIYVWON TWV KIVOUVWV
TOU OUVOEOVTaI PE TN XPNon Tng.
Ta madid dev mpémel va Taifouv
ue T ouokeun. O kaBapiopds kai n
OUVTAPNOT TNG OUOKEUNG eV TTPETTEN
va Tpayyaromoiolvtal amd Taidid
NAIKIAg KOTWTEPNG TV 8 ETWV XWPIg
NV emiBAewn evag evihika.

5. Kpatdrte TN OUOKEUR KAl TO OXETIKO
kaAwdio pakpid amé v TpooRaon
TWV TTAIdIWY NAIKIAG KATWTEPNG TWV
8 eTwv.

6. Kat@ 1 xpron, TOTOBETHOTE TN
OUCOKEUN a€ Jia opIfovTIa emQAvelq.

7. TomoBeTAOTE TO TTPOIGV O€ I OTOBE-
pA EMQAvela, avOeKTIKr) oTn BEPUOTN-
TA KOl KOAG QTIOPEVN.

8. Mn XpnOIUOTIOIEITE QUT T CUOKEUN
0€ €WTEPIKOUG XWPOUG.

9. BeBaiwBeite 411 TO NAEKTPIKO KAAWDIO
Oev EpxeTal o€ £TTOQN pE Bepuég ETmI-
QAVEIEC.

10. H Bepuokpacia Twv TPOORACIUWY
EMPAVEIWV UTTOPEi va €ival uynAn
otav n ouokeun PpiokeTal o€ Asitoup-
yia.

11. ZPA0TE TN GUOKEUR KaI OTTOOUVOEDTE
T0 PEUMATOAATITN aTTO TNV TIpila TOU
pevpatog Otav dev XPNOIPOTIOIEITAl
kai TpIv TIg dladikaaieg kabapiauou.

12. Mnv 1padre 1o KaAwdio Tpo@odoaiag
YIO VO ATTOOUVOEDETE TO PEUPATOAA-
.

13. Mn xpnoiyotroieite AciavTika, diappw-
TIKG aTroppUTTAVTIKA A TTAUVTAPIO TTIA-

Fig. 1

Fig. 2

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

TWV yIa TovV KaBapiopd TG CUOKEUNG.
MH BYGIZETE MOTE TH ZYZKEYH,
TO PEYMATOAHMTH KAl TO
HAEKTPIKO KAAQAIO ZE NEPO H’
AANA YTPA, XPHZIMOIOIEITE ENA
YIPO TMANI TIA TON KAGAPIZMO
TOYZ.

Mn XpnOIMOTIOIEITE TN CUOKEUR Qv TO
NAEKTPIKO KOAWDBIO i O PEUMATOAN-
NG €xouv utooTel {nuid, A n idla n
OUOKEUR €ival EAATTWUATIKA. £’ auTh
N TEPITITWAON TTNYQIVETE TNV OTO MO
kovTivd  Egouaiodotnuévo  Texvikd
KévTpo.

EGv 10 koAwdio Tpo@odoaiag Exel
UTToOTEl {NUIG, TTPETTEI VO AVTIKATO-
o1aBei amd Tov KaraokeuaaoTr 1) amd
TNV UTINPETIa TEXVIKAG EEUTTNEETNONG
N ev TEAEl ammd €CEIDIKEUPEVO ATOUO
KOTG TPOTTIOV WOTE va amo@euyBei
kGBe Kivduvog.

H ouokeuny  €xel  emivonOei
AMNOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHZH
kal O0gv TIPETEl va TTpoopIcBei yia
guTropIKN 1 Blopnxaviki xpAon.
ZUvVIOTAaTal n xpHon evog €CoepioTh-
pa 1 évag katdAAnAog agpiopdg Tou
XWPOU KaTa Tn Xpron.

Mnv ToTTOBETEITE TN CUOKEUT ETTAVW A
KOVTQ O€ TINYEG BepPdTNTAG, NAEKTPIKA
oToIxeia 1) o€ BepUaIvopevo @oupvo.
Mnv Tnv ToTTOBETEITE ETTAVW T AANEG
OUOKEUEG.

EmBAETTETE TTPOOEKTIKA TN GUOKEUN
41av TNV XPNOIKOTIOIEITE PE TNV TTAPOU-
oia Taidiwv.

Otav amo@acioeTe va amooUPETE WG
améppIPpa TNV TTAPOUCA GUOKEUN,
OUVICTATOI VO TNV KATAOTAOETE AdPa-
VR, k6BovTag 10 KOAWdIO TPOPOdOTi-
a¢. ZUVIOTATAI ETTIONG VA KATAOTAOETE
apAapr ekeiva ta pépn TNG CUOKEUAS
TTOU €ival ETMIOEKTIKA VA ATTOTEAECOUV
Kivouvo, €101ka yia Ta TTaidid tou Ba
uTTopoUCav va XPNOIKOTTIOINCOUV TV
OUOKEUN OTa Tralyvidla Toug.
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22. Aev TIPETTEl va TAL AQAVETE TO GTOIKEI
NG OUOKEUaaoiag o€ pépn TPOOITA
oTa maidid Adyw Tou OTi givar TBaveg
NY£G KIvBUvou.

23. HmrapoUoa cuokeun eival oUP@wvn Je
v Odnyia 2006/95/EK kai 2004/108/
EK oxetikG pe tnv HAekTpopayvnTikA
oupBatotnta EMC kai tov kavovi-
opé (EK) ut apiBudv 1935/2004 tng
27110/2004 oyeTiKG We T UNIKG TTOU
TrpoopicovTal va ENBouv o€ TTaQn e

TPOQILQ.

24, 'wmm [0 TN OWOTA ATTOCUPON TOU TIPO-
i6vioc oUu@wva pe Tnv Eupwrdikn
Odnyia 2009/96/EK TrapakaAeioTe va
O10BAOETE TO CUVNUMPEVO OTO TIPOIGV
€101k6 PUAAGDIO.

®OYAA=TE NANTA

AYTEZ TIZ OAHTIIEX

NMAPOYZEZX

MNEPIFPA®H THZ ZYZKEYHZ (Eik. 1)
ZWwya TG GUOKEUAG

AvTIKOANTIKEG TIAGKESG

Kokkivn evOeIKTIKA Auxvia Aerroupyiag

Mpaaoivn evoeIKTIKA Auxvia emiTeuéng Beppokpaaiog
AvTiohigBnTikG TTéApaTa

Xelpohafn avoiypatog

MoyxAdg kAeigipaTog

OGTMMOO®@>

OAHrFIEZ XPHZHZ

TPOZOXH:

Mpiv T xpron, apaipéate evoeXOUEVES ETIKETES TTOU Lpi-
okovral oTi¢ mAdkeS. BeBaiwbeite 611 o1 mAdkeS wnoiparog
eivar kaBapég kai ywpis ixvn akovng. Av givai avaykaio,
kaBapiore e éva uypo mavi.

Kard tnv mpwrn xprion, umopei va maparnpnei ekmoumn
gAdyiaTng mooornrag kamvou. Auté ogeideTal amokAgioTi-
Kd ot 6épuavon pepn(wv pspwv
- TomoBeTAOTE TN OUCKEUN O€ PIA OPICOVTIO ETIPAVEIQ.
BeBaiwBeite 611 N MAGKa eival KAEIOTA KaTd TN @AON NG
TpoBEpPavang.

- ZuvdéoTe TO PEUPATOAATITN OTNV TIPiCa Tou pelUATOG.

- Oa avayel n evdeikTikiy Auyvia (C) mou anuarodotei T
o0vdean TOU peupaToAqTITN GTNV TTPida TOU PEUPATOG Kal N
Auyvia (D) rou eixvel 6T n guakeun Beppaiverar.

- Otav n ouokeury Ba Exel graoel oTn Bepuokpaaia (UeTa
amo 3 mepitou AeTrTd) Kai givar éToiun yia xprian, n Auxvia
(D) 6a apnoel.

Inpeiwon: H Auyvia (D) Ba gwrioTei kai TaAI étav n n ava-

VKQIG yi0 70 YAaIpo GeppOKpcom Ba méaoel.

- Avoigre evieAwg Tn ouakeur pe T Bondela TG xelpoAaPnig
(F), apou mpwTa avaonkwoeTe Tov €181KO YOXAS (G) TTpog
Ta emavw (Eik. 2).

- TomoBeTAOTE TIG TPOYEG YIO WACIUO OTNV KATW TAAKA
ynaipatog (B). TomoBerteite TavVTA TIG TPOPEG TIPOG TO TITW
pEpPog TG TAAKAG wnaipaTog.

- KAeioTe v emdvw TAGKa aTnv kaTw TAGKa We Tn Bonbeia
¢ XelpohaBig (F) kar ummhokapeté Tnv méfovTag eEAappa
POG Ta KATW T0 HOXAG (G) péXP! va akouaTei To KAIK Tou
Tpayparomoinféviog ymAokapioparog (Eik. 2).

- Ta 10 wAaoiyo €ival avaykaia TepiTou 5-8 Aemd. Ze kGbe
TEPITITWOT, 0 XPOVOG EEAPTATAI OTTO TIG TIPOCWTTIKES TTPO-
TIMATEIG, aTTd TO €i00G KAl TO TTAXOG TWV TPOPWV.

- Agou TeAeiwael T0 WAOIYO, OPACTE TN CUGKEUR ATTOOUV-
OéovTag To PEUPNATOAATITN aTTd TNV TIPICa TOU PEUPATOS Kall
avaonkwoTe TAV TAGKa OTTwG aveQEPBN TTPONYOUPEVWG.
AQaIpETTE TiG TPOPESG XPNTIUOTIOIWVTAG Pid TTAACTIKA 0TG-
TOUAQ.

MPOZOXH:

Mnv ayyidere 1o mepiBAnua tn¢ ouokeuns kai 1 Bepués

TAGKES TPOS ATTOPUYRHV EYKAUPATWYV.

Mn {opidere 1o poYAG (G) yia va unv Tov gAgeTe.

Mn xpnaiuomoicite 10 poxAé kAeigiparog (G) yia va
pTAoKdpeTe TNV emMAvw TAdKa evw Bpiokovral ol TPOPES
péoa arn ouakeun. To idio To Bdpog Tng mAdkag Ba miéoel
Babuiaia Ti¢ TPOYES KATd TN QAGN TOU WNOiUATOS.

Yrvere povo pe 11 mAdkeS KAEIOTEG.

Mn xpnoiporoisite aixunpd avrikeipeva (my. payaipia)
mpog amopuyn mpokAnang {nuiwv oTig TAGKES.

KAOGAPIZMOZ

TPOZOXH:

Ka@apifere Tn guokeun pévo pe éva uypo mavi apou amo-

ouvdéoere 10 peuparo)\nrrrn amé v mpifa Tou peuparog

KaI agoy 1) CUGKEUN KPUWOE! EVIEAWS.

- Tia Tov Kaeuplopo TWV TTAGKWY XPNOIMOTIOIEITE POVOV Eva
uypo TTavi.

- ®uldgre TN cuokeur| PTTAoKApovTag THY ETTAVW TTAAKA GV
k@Tw AGKa péow Tou KAIK T0U €181K0U poxAol (G) (EIk. 2)
Kal TUAiyovtag 1o kaAwdio aTny €18Ikr Béon KaTw amo ™
ouokeur (EIk. 3).

ZYNTATEZ

Zavrourrg pe wnrd pavirdpia Kai AlaoTéS VIopudres

(Na 4 aropa)

Xpovog mpoetoigaaiag: 10 AerTa

Xpdvog ynaipatog: 15 Aemrra

YAKQ:

300 yp. paviTapia Koppéva o GETeg

100 yp. Tpu@ePd @UAAG GTTOVAKI

1/2 @AUTaAVI NlaOTEG VTOPATEG WIAOKOMPEVEG

3/4 @AutCaviol Tpiupévou light Tupiol

200 yp. TiTa yia y0po, koppévn o€ TEgOEPa PEPN

ZeoTdvete éva Tnyavi Kal aAeiyte 1o e Aiyo AGdi. MpooBéate
TA PaVITAPIO KOl PaYEIPEWTE T yia 3 AETIT@, 1 péxpl va
paAakwoouy, avakatedovTag kabe 1600. BydAte Ta Kal BaATe
10 0t XapTi Koulivag. KapukeloTe pe aMdm kar Trimépl.
MpoBeppdavete TV TAGKA. ATAWGOTE TO GTTAVAKI, TA PavITApIa,
TIG AlaoTéG VTOPATEG, TO TUPi OpoIOMOP@A OTNY TiTa. AwaTE
yeuan pe aAdr kal mépl. KaAUyTe pe Ty uttOAOITIN TTiTa KAl
mETTE We OUvapn.

TomoBetAaTE TA GAVTOUITG 0TV TTAGKA KaI YAOTE €TTI TEVTE
AeTTTa A péxpl va TooTapioTouv. KOwTe T 0T péon Kai
oepPipeTe.

Pokdroa pe méaTo kai apvi

YAikd

400 yp. @IAETO pVIoU

TETPAYWVA KOPUATIO QOKATOOG TwV 20 EK.

65 yp.méaTo amd Baaihikd

50 yp. Tapuedava o€ PIKPEG PETEG

35 yp. NlaOTEG VTOPATEG KOPPEVEG PETEG

WAoTe 10 apvi 0TV KauTh 0Xapa TTOU AadWOoATE TIPONYOUpE-
VWG (OXapa i PTTAPHTTEKIOU) PEXP! VO TIAPEI XPWHA KAl TO ETTI-
Bupntd Wioipo. APAOTE TO apvi va EEKOUPATTEN, TKETTATEVO,
€TTi 5 AeTITG TTPIV TO KOWETE O€ AETITEG QETEG.

MpoBeppdvete Tnv TAAGka. KowTte ota 800 T QokATOq, OTN
ouvéxela KOYTE TNV aTn péan opidvtia. Alsiyte 10 TEGTO
oTnV KaTW QoKAToa, BAATE ETdvw TO PVi, TO TUPI, TIG VTOUA-
TEG KaI TO AAAO PEPOG TNG QoKATOA. TOTTOBETAOTE TN QOKATOA
oTnv TAGKa yia 5 TepiTrou AeTiTd 1y pEXPI va Aeiwael To Tupi
Kal va {eoTaBei evieAwg n @okdroa. Kéyte T gokatoa dia-
ywvia kal oepPipeTe.

Zavrouirg pe uméiKov, pmavdva Kai tupi

YAika:

4 @éteg Ywpiol

6 1) 7 pETEG PTTEIKOV

1 pmavava

2 @éteg Tupi Cheddar

‘Eva dAo “puaTikd” eaTiatopiou, ouvioTatal 070 va TOOTApPE-
T€ EAAQPA TO PWHI TIPIV TO EVWOETE YIA va Yivel TO GAVTOUITG.
ZTn ouvéxela TpoBepudveTe TNV TAGKA, SIATALTE TIG TECOE-
PIG QETEG YwyIoU 0TV KATW TAGKA KOl KAEIOTE EVTEAWG.
ZeaTAVETE YIa OX1 TEPITOTEPO a6 £va AETITO, (UOAIG Yo TOV
eAdxIoTO XpOvo yia va podicel To Ywyi). AQaipéTTe TO TOTT
KOl aTTAWOTE TIG QETEG TOU PTTEIKOV , KAADTITOVTOG TV KATW
@€Ta TOU TOOT. KOWTE OTN OUVEXEID TN pTTavava KaTd UAKoG,
KAVOVTaG TTAVW KATW 6 GETEG KAl ATTAWGTE TIG TTAVW OTO UTTé-
IKov. KaAUyte dAa pe Tig @ETeg Tou TupioU. KaAUyTe kai Al
Kol a@rioTe va wnBouv eTri 3-4 AeTITA.

Me§ikavikég Topriyieg

(Na 4-6 atopa)

YAika:

250 yp. pegikavikn oaAtoa

Migé @Aut{avi Asiwpéva gacolia (1) kokkiva pacdlia)

2 xout@hia TpIppévo aKkGPdO Kal OX0IVOTIPaTO

200 yp. AoUKAVIKO WIAOKOUMEVO

16 oTpoyyuAég TopTiyieg (OX1 TNYavIoPEVEG)

200 yp. odAroa 1¢atdii

200 yp. xuuo6 ABokavTo

250 yp. wihokoppévn potaapéAAa

1 @Autgavi §ivi kpéua

MpoBeppdvere v TAGKa. Evwote T 0dAToa, 10 acdAia,
TO TPIUPEVO OKOPSO Kal TO OX0IVOTTIPACO, TO AOUKAVIKO Kal
aAeiyte 10 oOvolo aTig 8 TopTiyieg. TapvipioTe pe evaAAGS
oTpwparta 1¢atdiki, ABOKAVTO Kai TUpi.

WhoTe TIg TOPTiyIEG PEXPI VO pOBITOUY, VA YiVOUV TPAYAVEG Kal
va (eaTaBolv kaAd eTri 8 AeTrTé TepiTrou.

ZupPouhég yia To aepPipiopa: ZepPipeTe e TV EIvi KpEPa Kal
@UAAa oahaTag.

BAXHbIE
NMPEAYNPEXXAEHUA

NEPEQ HAYAJIOM PABOTbI
HEOBXOAUMO NMPOYUTATDL
WHCTPYKLIMIO.

[Mpu UCNONb30BaHWUN ANEKTPUYECKUX NPK-
BopoB HEOOX0AMMO MNPUHATL COOTBET-
CTBYOLLME MeEpPbI NPEeLOCTOPOXHOCTH, B
TOM YuCne cregyowme:

1. Ybeoutecb, 4TO HanpshkeHWe npu-
Bopa COOTBETCTBYET HamnpsiKeHUo
ANEKTPOCETU.

2. He ucnonb3yinte obopynosaHue B6nu-
31 CTEH WNK LUTOp.

3. He nopepraite npubop BO3aeN-
CTBMIO  aTMOCEPHbIX  SBMEHWUI
(ooxap, conHue n 1.4.)

4. 3T0T nNpubop MOryT MCMonb30BaTh
[eTn cTapwe 8 net; moau ¢ orpaHu-
YEHHbIMWU (PU3NYECKUMKN, CEHCOPHbI-
MW UM YMCTBEHHBIMU CMOCOBHOCTS-
MU UMW HE UMetoLMe onbiTa U 3Ha-
HWI B oBpaLleHun ¢ npubopom, nmbo
He MOJyuYMBLUME COOTBETCTBYHOLLErO
WHCTPYKTaXKa No NPUMEHEHMIO, MOTyT
nonb3oBaTbCs NpMbopom nog Habnto-
[€HNeM OTBETCTBEHHOrO 3a uX 6e3o-
NacHOCTb Nnya, NMbo CHavana Jonx-
Hbl NOMNY4YNTb NOAPOGHbINA MHCTPYKTAX
B OTHOLLEHWK Be30MacHOro UCnosb30-
BaHMs Npubopa n PUCKOB, CBA3AHHbIX
c atum. [leTu He JOMXHbI urpatb C
npubopom. 3anpeLlaeTcs BbINOMHATL
YNCTKY W TEXHUYECKOE 0BCyXUBaHE
npubopa feTaMm B Bo3pacTe MnafLle
8 net 6e3 npucmoTpa B3pOCHbIX.

5. Xpanute npubop u kabenb B Hefo-
CTYNHOM Ans geten mnagwe 8 net
MecTe.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

Bo Bpems ncnonb3oBaHWs yCTaHOBU-
T€ NPUBOP Ha ropu3oHTanbHyK Mro-
CKOCTb

YcTaHoBWUTL NpUBOp Ha YCTOMYMBYIO,
KaponpOYHyH 1 XOPOLLO OCBELLEHHOE
NNOCKOCTb.

He ucnonbayinte npubop Ha OTKPbI-
TOM BO3LyXe€.

Ybeautecb, YTO LUHYp NWUTAHWA He
KacaeTcs ropsiumx NoOBEPXHOCTEMN.
[MoBEPXHOCTU KacaHWsi MOTYT CUIbHO
HarpeBaTbCs npu paboTte npubopa.
Bblknioyante nutaHne npubopa w
BbIHUMaNTe BUNKY W3 PO3ETKW, €CIu
OH He WCMOMb3yeTcs U nepes YucT-
KO

He TaHWTe 3a LWHYp nUTaHWs, YTOObI
BbIHYTb BUIKY.

He vncnonb3ayite abpasmnsHble, KOPPO-
3MOHHbIE CPeaCcTBa UMnu NOCcyaoMoey-
HYI0 MaLLMHY AN 04UCTKM npubopa.
HWKOrA HE OMYCKAWTE MPUBOP,
BUNKY W CETEBOW LWHYP B
BOAY WK APYTUE XWNOKOCTW;
anAa  YMACTKK  UCNOJIb3OBATb
BINAXHYIO TKAHb.

He nonb3yitecb npubopom, ecnu
CETEBOW LUHYP WK BUIKa NOBpexe-
Hbl, UK ecnn Npubop HeucnpaeeH; B
3TOM cnyyae, obpartutechb B bnivxaii-
WMA aBTOPU30BAHHBLIN CEPBUCHbIN
LeHTp.

Ecnu WHyp nuTaHus noBpexzaeH, OH
LOMXeH OblTb 3aMeHeH Mpou3BOaM-
TErNeM, ero CepBUCHbIM areHTOM Mnu
APYrUM KBanuuUMpoBaHHbIM Criey-
anucTom Bo n3bexaHne onacHoCTw.
Mpubop npegHasHaveH TONBKO A4
JOMALIHEIO MUCIONTIb3OBAHUA 1
He JOMKEeH NMPUMEHSTLCH B KOMMEP-
YeCKUX UM NPOMBILLIIEHHBIX LiensX.
PekomeHayeTcs ucnonb3oBaTb BeH-
TUNATOP UMK NOMELLEHMe C OCTaTOu-
HOW BEHTWUNSALMEN Mpu WUCnosb3oBa-
HWW B 3aKPbITbIX MOMELLEHMSIX.

He crtaBbte npubop Ha wnu psgom
C WCTOYHMKaMKU Tenna, aneKkTpude-
CKUMM 3reMEHTaMu Unn B HarpeTyto
LYXOBKYy. He cTaBbTe ero Ha gpyrve
npnbopsl.

TwatenbHO KOHTponupoBaTth Npubop,
€CnW Npu ero UCNonb3oBaHUM pPsaoM
HaxogsTca AeTu.

Ecnu BbI pelumte BoIBpoCcuTb Npubop,
TO CHayana HYXHO BbIBECTW €0 U3
paboyero coctosiHus, 0bpesas LIHYp
nutanus. Kpome Toro, pekomeHayert-
c 0be3BpeanTb T€ KOMMOHEHTLI NpU-
Bopa, KoTopble MOryT NpeacTaBnATb
onacHocTb, 0CcobeHHO ana paeTew,
€Cnn OHW Kcnonb3ytoT npubop ans
CBOUX Urp.

OrneMeHTbl yNakoBKW He [OIKHbI
Haxo4uTbCs B npegenax Aocsraemo-
CTW [eTel, MOCKOMbKY OHU SABMSIHOT-
CS NOTEHUMANbHbIMW UCTOYHUKAMU
ONacHoOCTM.

[laHHOe YCTPOWCTBO COOTBETCTBYET
TpeboBanuam gupektus 2006/95/EC
n OMC 2004/108/EC n PernameHTy
(EC) Ne 1 935/2004 ot 27/10/2004
Ha Marepuarbl, KOHTaKTUpylowue ¢
MULLEBbLIMI NPOAYKTaMMU.

== B OTHOLUEHWW NpaBWNbHON YTH-
nusayuu npubopa B COOTBETCTBUM C
Esponenckon gupektnson 2009/96/
EC npounTante uHGOPMaTUBHLIN
NIMCTOK, Npunaraemblil K npubopy.

COXPAHMTE 3TMN
MHCTPYKLUMM.

OMUCAHME NPUBOPA (Puc. 1)

Kopnyc npubopa

AHTUMpUrapHble NNacTUHbI

KpacHblit cBeTOAMOA BKNIOYEHUS

3eneHblil CBETOAMOL FOTOBHOCTM TeMnepaTypbl
Heckonb3swue HOXKu

Pyyka oTKpbITUS

BrokupytoLLmin pblvaxok

OMMoOO >

UHCTPYKLUMA NO NPUMEHEHMIO
BHUMAHMUE:

Meped ucnonb3oeaHuem ydanume C naacmuH ece
Hakneliku. Y6edumecb, Ymo KOH(hOPKU Yucmbie U He
codepxxam neinu. lpu Heobxodumocmu oyucmums C
NoMoubH 8/1aXHOU MKaHU .

Mpu NepPeoM UCNO/b308aHUL MOKEM NOABUMECHA MOH-
Kkas cmpytika ObiMa. Mo c68513aHO MOJILKO C Hazpeeom
onpedesieHHbIX KOMNOHEHMO8.
- YcTaHoBMTe annapat Ha NnocKyo MOBEPXHOCTb.
Y6enuTech, YTO NNAcTUHA 3aKpbiTa BO BPEMS Npefnycko-
BOr0 NOAOrpeBa.

- BcraBbTe BUMKY B po3eTky.

- 3aroputes uHankatop (C), nokasbiBaloLLmMil BBOA BUNKU B
po3eTky, U uHgukatop (D), nokasblBalowWuni, 4To YCTPOM-
CTBO pa3orpeBaeTcs.

- Korga npubop AocTur HyxHoit Temnepatypbl (npubnu-
3UTeNbHO Yepes 3 MUHYTBI) M FOTOB K MCMOMb30BAHMIO,
uHavkatop (D) noracHer.

Mpumeyanune: CeetoBoit uHankatop (D) cHoBa 3aropaetcs

npy NOHWXEHNM TemnepaTypbl, He06X0AMMON ANs NPUrOTOB-

NEHNs NULLK.

- TMonHocTblo oTKpoliTe Npubop 3a pyuky (F), NogHSB pblya-
*ok (G) Beepx (puc. 2).

- MonoxuTe NpoayKT AN NPUrOTOBMEHNS HA HUXKHIOK Bapoy-
Hyto nnacTuHy (B). Bceraa knacTb NpoayKT B HanpaBneHun
3aJHen YacTu BapO4HON NNACTUHbI.

- Hakpolite BepxHeil NIaCTUHOM HIKHIOI C NOMOLLbIO PYYKK
(F) » 3adukcupyite ee, crnerka Haxas Ha pblyar (G) go
Lenyka (puc. 2).

- lpurotoBnexue 3aHumaeT okono 5-8 munyT. B nrobom cny-
yae, BPEMS 3aBUCUT OT JIMYHOTO BKyCa, TUMa W TOMLLMHBI
npoayKTa.

- Mo okoHyaHUW Bapku BbIKMiounTE NPUBOP, BbIHYB BUMKY
13 PO3ETKM, N NMOJHUMUTE MNACTUHY, KaK OMUCAHO BbILLE.
BbIHbTE NPOAYKT MNACTUKOBbLIM LUNATENEM.

BHUMAHME:

Bo us6exaHusi 0x0208 He npukacalimecb K 20psi9UM

nnacmuHam.

He ¢popcupyiime pbiyaxok (G) o uzbexaHue nosoMKuU.

He ucnonb3yiime pbiyaxok (G) dns 6nokupoeku eepxHell
nnacmuHbl, 8 Mo e8peMs kak npodykm Haxodumcs eHy-
mpu npubopa. Bec nnacmuHbl nocmeneHHo npudasum
npodykm 80 8pemsi NPU20MoBJIeHUS.

Bbinekamb mosibko npu 3aKpbimbIX nfacmuHax.

He ucnonb3yiime ocmpbie npedMems! (Hanpumep, HOX)
80 u3bexaHue nogpexdeHuUsl NIacCMuH.

YUCTKA

BHUMAHMUE:

Yucmume npu6op monbko enaxHol mkaHbto, npedea-

pumenbHO 8bIHY8 8UJIKY U3 PO3eMKU U NOC/e Mo2o Kak

MawuHa ocmbIHem.

- [N 04MCTKN NAUTBI UCMOMb3YNTE TOMBKO BNAXHYH TKaHb.

- 3abnokupyiiTe BEPXHIOK NNACTUHY Ha HUXHEN [0 Lenyka
¢ nomoLpto pblyaxka (G) (puc. 2), cmoTaiiTe WHyp v nomno-
XUTE ero B 0TCEK Ha AHe npubopa (puc. 3).

PELIENTDLI

ModxapeHble 6ymep6podbl ¢ 2pubamu u esneHbIMU
nomudopamu

(Ha 4 nopuun)

Bpems npurotoBnenus: 10 MuHyT

Bpems Bapku: 15 MuHyT

Cocras:

300 r Hape3aHHbIX rpuboB

100 r MonoAbIX NUCTLEB LWINUHATA

1/2 YallKkn Hape3aHHbIX BANEHbIX MOMUAOPOB

3/4 cTakaHa TEPTOro HEXMUPHOrO Cbipa

200 r TypeLKux NeneLlek, pa3pe3aHHbIX Ha YeTbIpe YacTy
Harpeitte ckoBopogly ¥ A06aBbTe HEMHOTO pacTUTENbHOMO
macna. flobaBbTe rpubbl U XapbTe B TeYEHUE TPeX MUHYT
WNW NOKa OHW HE CTaHyT MSMKUMM, NEPUOAMYECcKU NoMme-
wuBas. Boinoxute Ha npomacnenHyto bymary. Moconute un
nonepuuTe.

Pasorpeitte nnactuHy. onoxute Ha TypeuKyl nenewky
WwnuHat, rpubsbl, BsNeHble nomuaopsl, ceip. Moconute u
nonepuute. HakpoiiTe OCTaBLUMMUCS Nenewkamm 1 Kpemnko
NpUXMUTE.

Monoxute 6yTepbpoabl Ha NNACTUHY W FOTOBLTE B TEYEHWE
NSTU MUHYT WNW NOKa He nogxapsTcs. PaspexbTe nononam
1 nogaeante.

®okayya ¢ necmo u 6apaHuHol

cocTas

400 r dune 6apaHuHbI

kBagpaTHble Kycku okayuun paamepom 20 cm

65 r necto u3 6asunuka

50 r cblpa napme3saH NOMTHUKaMK

35 1 Hape3aHHbIX BANEHbIX CyLUEHbIX TOMUAOPOB,

MoxapbTe 6apaHuHy Ha packaneHHoM peLleTke rpunsi, cMa-
3aHHOW pacTMTENbHbIM MacnoM (rpunb unu bapbeko), Ao
XOPOLLEro LBEeTa U HYXHOW CTeneHn roToBHOCTW. HakponTe
6apaHuHy KpbILLKOI 1 0TCTaBbTE Ha 5 MUHYT, 3aTeM HapexbTe
TOHKMMW NOMTUKaMK.

Pasorpeitte nnactuHy. Pasgenute okaydy Ha fBe 4acT,
3aTeM paspexsTe MO OPU3OHTanNK Hanononam. Hamaxbre
MeCTO Ha HWXHIOK YacTb oKayyn, NoNoxmuTe Kycouku bapa-
HWHBI, Cblp, NOMUZOPbI W HaKpoONTe ocTaBLieics okayyen.
MonoxuTe dokayyy Ha NNACTUHY Ha 5 MUHYT WAK Moka Cbip
He pacnnaBuTCs W okayya He CTaHeT ropsieit. Paspexere
chokayyy no fuaroHanu 1 nogasante.

ModxapeHbie 6ymep6podbl ¢ 6ekoHoM, 6aHaHamu u
Ccbipom

Cocras:

4 nomtuka xneba

6 unu 7 NOMTHKOB roToBOro 6ekoHa

1 6aHaH

2 nomTuka cbipa Cheddar

Ellle 0QWH OTMMYHBIA pecTopaHHbIi TPIOK - crierka obxa-
puBaTb xneb, npexae uem opmuposath 6byTepbpos.
Pasorpeitte nnuTky, nonoxuTe 4YeTbipe nomTuka xneba Ha
HWXHIOI0 YacTb W MOMNHOCTbIO 3aKpOTE; HarpeBanTe He 6onee
MUHYTbI, (XNe6 JOMKEH HEMHOTO NOTEMHETL). CHUMUTE TOCT
W MONOXWTE NOMTUKN BeKoHa Ha HWKHIO 4acTb ToCTa.
Tenepb HapexsTe GaHaH B NPOAONBHOM HanpaBneHUN Ha

12

Bonee nu meHee 6 TOMTUKOB 1 MONOXMTE UX CBEpXY 6eKoHa.
HakpoiiTe nomTukaMmn Cbip; CHOBa HaKpOWTE W FOTOBbTE B
TeyeHune 3-4 MUHYT.

MekcukaHckue mopmunbsic

(Ha 4-6 nopuui)

Cocras:

250 r MEeKCUKaHCKO canbCbl

MoncTakaHa n3amenb4eHHON daconu (unn KpacHoi aconu)
2 CTONOBbIE NOXKN HAPE3AHHOTO YECHOKA U 3€MEHOrO Nyka
200 r menko Hape3aHHoIt AoMalLHein konbacku

16 Kpyrnbix neneLek TOPTUNLAC (He XapeHbIX)

200 r coyca Tatziki

200 r coka aBokafo

250 r TepToro cbipa MoLapenna

1 yawka cmeTaHbl

Pasorpeitte nnuTKy; cMelaiiTe canbCy, $aconb, W3menb-
YeHHbIN YECHOK U 3eNeHBbI NyK, Konbacky U HamaxbTe CMech
Ha 8 nenewek. Hamasatb noovepeaHo coyc Tatziki, aBokago
1 ChIp.

Bbinekatb nenewkn 40 30M10TON XpycTALLen 1 obxuratlle
ropsiyent KOpoUkM B TEYEHWE NPUBNN3UTENBHO 8 MUHYT.

Kak nopaBaTb: nofaBaTb CO CMETAHON W NUCTbSIMU canara.
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