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GB DESCRIPTION

1. Skewer handle

Top housing plate

Side housing plate

Heater

Stainless steel skewers (6 pcs.)
Grease trays (6 pcs.)

On/Off button

Housing

Skidproof feet

10 Casing

11.Handle of casing

12.Holders

UA onuc

Pyuka wamnypa

BepxHa nnactuHa kopnycy
BokoBa nnactuHa kopnycy
HarpiBanbHun enemeHT
LWamnypwu 3 Heipxagitoyoi ctani (6 wT.)
MigooHn onsa xupy (6 wr.)
KHonka yBiMKHEHHS

Kopnyc

Hixku 3 nigknagkamy NpoTy KOB3aHHS
10 Koxyx

11.Pyuykn koxyxa

12.®dikcaTopu
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EST KIRJELDUS

Varda kaepide

Pealmine korpuse plaat

Kilgmine korpuse plaat

Kuttekeha

Roostevabast terasest vardad (6 tk.)
Rasvasalved

Sisse- / valjalulitusnupp

Umbris

Libisemiskindlad jalad

10 Kate

11.Kaepidemed eluaseme
12.Fiksaator

LT APRASYMAS

leSmo rankena

VirSutiné korpuso ploksté

Soniné korpuso ploksté

Kaitinimo elementas

Neradijancio plieno ieSmo (6 vnt.)
Riebalus surenkantis padéklas (6 vnt.)
Jjungimo mygtukas

Korpusas

Kojelés su neslystanciais antdéklais
10 Vaks

11.Rokturi majokli

12.Filsators

RO DESCRIEREA APARATULUI
Manerul frigarilor

Placa superioara a carcasei

Placa laterala a carcasei

Element de incalzire

Frigari din otel inoxidabil (6 buc.)
Platouri de grasime (6 buc.)

Buton de conectare

Carcasa

Picioruse cu placute anti-alunecare
10 Husa cu manere

11.Manerele husei

12.Cleme de fixare
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RUS YCTPOMCTBO U3OENUSA
PykosaTka wamnypa

BepxHas nnactuHa kopnyca
BokoBasa nnactuHa Koprnyca
HarpeBaTtenbHbIli a1eMeHT

MoaaoHbl ans xupa (6 wT.)
KHonka BkntoYeHns
Kopnyc

©COoxNOGO~WNE

10 Koxyx

11.Pyu4kn Kkoxyxa

12.dukcaTtopsl

KZ CUMATTAMA

LamnypabiH TyTKachbl

KopnycCTbIH XOfapfbl NnacTuHachl
KopnycTbiH 6yRip nnacTMHachl
Kbl3abIpfbIl Kypan

aprwNE

AaHa)

Maiifa apHanfaH Kolfbinap (6 gaHa)
Kocy 6aTtbipmachi

Kopnyc

©®oN»

10 Kaknak

11.TypfblH Y1 TyTKanapsl
12.BekiTkilwTep

LV APRAKSTS

lesma rokturis

Korpusa augsé€ja plaksne
Korpusa sana plaksne
Sildelements

lesmi no neriiséjoSa térauda (6 gab.)
Paliktni taukiem (6 gab.)
leslegSanas poga

Korpuss

Kajinas ar neslidoSiem paliktniem
10 VirSelis

11.Rankenos bustg

12.Fiksatoriai

H LEIRAS

Nyarsfogantyu

A készuléktest felsé lemeze

A készuléktest oldalsé lemeze
Melegitéelem

Rozsdamentes acélnyars (6 db)
Zsirgylijté edény (6 db)
Fékapcsolé

Készuléktest

Labak siklasgatl6 ratétekkel

10 Cover

11.Kezeli a lakhatas

12.A zarak
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Lamnypbl 13 HepxaBetowen ctanu (6 wT.)

Hoxku ¢ NPOTUBOCKOJb3ALWLMMIN NoAKnaakamm

ToT GacnanTbiH OonaTtTaH acanfaH wamnypnap (6

AKbimkbin keTnenTiH Tecemaepi 6ap askrapsbl
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~220-240 V /50 Hz

1000 W

2.2/2.5kg

390

200
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INSTRUCTION MANUAL

IMPORTANT SAFEGUARDS

e To prevent damage of the appliance, please read these instructions carefully prior to its use.

Before initial use check if the electrical specifications correspond to mains parameters.

Incorrect use of the appliance may lead to damage of the appliance, property loss and personal injury.

The appliance is designed for domestic use only. The appliance is not designed for industrial use.

When the appliance is not used, unplug it from the mains.

Do not immerse the appliance or power cord in water or other liquids. If this has happened, immediately

disconnect the appliance from mains and do not use it unless skilled specialists verify the operating state and

safety of the appliance.

e In case power cord is damaged, it should be replaced by manufacturer or service center authorized by
manufacturer, or by similar skilled staff.

¢ Do not allow the power cord to come into contact with sharp edges or hot surfaces.

e To disconnect the power cord from mains pull out the plug, do not pull the cord.

e Place the appliance on a dry, level surface. Do not place the appliance on any hot surface or near any heat
source (e.g. gas stove or electric oven), near curtains and under wall furniture.

¢ Do not leave the operating appliance unattended.

e The appliance should not be used by persons with reduced physical, sensory or mental abilities (including
children), or persons having insufficient skills or knowledge, without supervision or instruction of person
responsible for their safety.

¢ Do not allow children to play with the appliance! Do not leave the appliance unattended in presence of children!

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

e Never try to repair this appliance or replace its parts by yourself. In case of failure contact the nearest service
center.

e If the appliance is brought from area where its temperature was lower than 0 °C, then it is recommended to wait
at least 2 hours at room temperature before switching the appliance on.

e The manufacturer reserves the right to make minor changes in product design, that does not fundamentally affect
its safety, efficiency and functionality, without notice.

¢ Production date mentioned on the unit and/or on the packing materials and documentations.

PREPARATION FOR USE

e The Scarlett Electric Barbecue is a compact, useful and easy-to-use appliance that allows barbecuing without
leaving the house. Using this appliance, you can prepare as tasty, juicy and flavorful meat as on the grill. You
does not need to turn the meat, it will not get burnt and will be fried thoroughly and evenly.

o Before the first use of the appliance, remove wrapping paper and plastic bags.

e Wash the skewers and wipe them dry.

¢ Wipe the housing and doors with wet cloth.

OPERATION

e Prepare the meat and spice it according to your taste.

¢ Place pieces of meat on skewers.

¢ Insert skewers into the appliance. The lower pointed ends of skewers should be inserted into the holes of the
grease trays. Insert the upper helical part of each skewer into the appropriate slot in the top plate of the
appliance.

¢ Plug the appliance into the mains and press the power button located on the housing. The motor will be switched
on and the skewers will start to rotate. If the skewers do not rotate, repeat the assembly procedure.

e The approximate time of cooking kebabs (fried meat pieces) is 15 minutes.

¢ After cooking remove the meat skewers, holding the skewer handles.

ATTENTION!

e During operation do not touch the metal parts, as they become very hot! This may result in burns!

e When it is necessary to operate skewers or doors, never touch metal parts! Use the handles.

CLEANING AND MAINTENANCE

¢ Switch the appliance off and disconnect it from the mains before cleaning.

e Remove meat from the skewers and wash them. After cleaning dry the skewers or wipe them with a cloth.

After removal of the skewers clean the grease trays.

Wash the door using dish detergent to remove all grease and wipe dry.

To clean the Electric Barbecue use soft cloth. Do not use chalk, sand, sandpaper, abrasive sponges and other

materials, which may leave scratches and spoil the appearance of the appliance.

STORAGE

o Before storage, make sure the appliance is disconnected from power source and has cooled down.

¢ Perform all actions described in "CLEANING AND MAINTENANCE" section.

e Wind up the power cord.

¢ Store the appliance in a cool and dry place.
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RECIPES

Turkey shashlik in mayonnaise.

e Take 1.5 kg of turkey breast fillet, cut it into small pieces (3-4 cm), add salt and pepper to taste and mix
thoroughly, pressing each piece with fingers. Then add 3 to 4 table spoons of mayonnaise. Then the meat should
be mixed well again filled with the marinade, and left in a cool place for 3 to 4 hours.

¢ After this time, the turkey meat should be carefully strung on skewers, and the skewers should be placed in the
appliance for 15 minutes.

Chicken shashlik

e Take 1.5 kg of chicken fillet, cut it into slices or cubes (3-4 cm), and prepare the marinade, which gives a special
taste and flavor to the meat. To prepare it, mix equal amounts of lime juice, lemon and honey. To add spice and
flavor, you can also mix few cloves of garlic or home-made adzhika sauce. Pour this marinade into the bowl with
chicken pieces and leave it for 30 to 60 minutes. Then place the pieces of meat on the skewers of the electric
barbecue. The cooking time is 15 min.

Caucasian lamb shashlik

e Take 1 to 1.5 kg of lamb leg, cut it into small cubes (4 to 6 cm) and put the meat cubes into an enamel bowl (not
metal). Add pepper, salt, chopped onion, and fresh parsley. Mix all these ingredients, pour a small amount of
vinegar or lemon juice and put in a cool place for the whole day.

e After this time, the meat should be carefully strung on skewers, and the skewers should be placed in the
appliance for 20 to 25 minutes.

X

== The symbol on the unit, packing materials and/or documentations means used electrical and electronic units
and battery’s should not be toss in the garbage with ordinary household garbage. These units should be pass to
special receiving point.

For additional information about actual system of the garbage collection address to the local authority.

Valid utilization will help to save valuable resources and avoid negative work on the public health and
environment which happens with incorrect using garbage.

NS PYKOBOOCTBO MO 3KCIMNNYATALUA

MEPbI BE3OINACHOCTHU

e BHuMaTenbHO MpoYMTanTe OaHHYK MHCTPYKUMIO nepen akcnnyaTtaumen npubopa BO m3bexaHue NonomoK mnpu
NCMONb30BaHUN.

e [lepea nepBoHayanbHbIM BKMAOYEHWEM NpPOBepbTe, COOTBETCTBYOT 1M  TEeXHUYECKUE XapaKTepUCTUKM,
yKasaHHble Ha n3genuu, napameTpam 3f1eKTPOCETHU.

e HenpaBunbHoe obpalleHne MOXeT NPUBECTU K MONOMKe U3Aenuns, HaHeCTU MmaTepuanbHbiv ywepb u NpuYNHUTL
Bpen 340pO0Bbl0 NOMb30oBaTens.

¢ Vcnonb3oBaTtb TOMbKO B BbITOBLIX Lensx. [1pnbop He npegHasHayeH Ans NPOMbILLNIEHHOIO MPUMEHEHMS.

e Ecnu ycTponcTBO He UCMOMnb3yeTcs, Bceraa OTKNoYanTe ero oT afeKTpoceTy.

e He norpyxante npmbop u LWHYp NMTaHUS B BOAy WMW Apyrue XuakocTu. Ecnmn ato cnyumnocb, HemeaneHHo
OTKMIOYUTE YCTPOMUCTBO OT 3MEKTPoOceTM U, Mpexae Yem nonb3oBaTbCs MM Janblle, MpoBepbTe
paboTocnocobHoCTb 1 6e3onacHoCTb Npubopa y KBanuguumpoBaHHbIX CNeumManmcToB.

o [1py NOBpEXAEHUN LLIHYPa NUTaHUS ero 3ameHy, BO n3bexaHne onacHOCTU, AOMKEH NPON3BOANTL U3rOTOBMUTENDb
WK YNOMHOMOYEHHbIA UM CEPBUCHbBIN LEHTP, UMW aHanormyHbIn KBannuumMpoBaHHbIN nepcoHarnn.

e Cneaute 3a TeM, 4TOObI LUHYP NUTaHWSA HE Kacancsi OCTPbIX KPOMOK U FOPSiUMX NOBEPXHOCTEN.

e [1pn oTkNOYeHMU Npubopa OT anekTpoceTn, bepuTech 3a BUMKY, a He TAHMTE 3a LLHYP.

e YCTPOWCTBO OOJIPKHO YCTOMYMBO CTOATb Ha CyXOW POBHOW MOBEpXHOCTM. He crtaBbTe npubop Ha ropsuve
MOBEPXHOCTU, a Takke BOMM3M WUCTOYHMKOB Tenna (Hanpumep, 9NEeKTPUYECKUX MMuT), 3aHaBecoK W noA
HaBeCHbIMM NOSIKaMMu.

e Hukorga He ocTaBnsviTe BKMIOYEHHbIM Npubop 6e3 npucMoTpa.

e [lpnbop He npegHasHayeH ANS UCMOMb30BaHWS NuUamMu (BKMYas AeTen) C MOHWXKEHHbIMU (PU3NYECKMMM,
YYBCTBEHHbLIMU WUITM YMCTBEHHBIMW CMIOCOOHOCTAMMW UIN MPU OTCYTCTBUM Y HUX OMbITa WU 3HAHWA, €CNIN OHN He
HaxoaaTCcsA NoA KOHTPOMEeM WM He MPOMHCTPYKTUPOBaHbI 00 MCNonb3oBaHUy npubopa NuuoM, OTBETCTBEHHBIM
3a nx 6e30nacHoCTb.

e [leTV OOMKHbI HAXOAUTLCHA NOA KOHTPONEM AN HeOOoMyLEeHUs Urpbl ¢ NpMbopomMm.

e [pubop He npegHasHayeH AnNA nNpvBedeHWs B AeNCTBME BHELWHMM TalWMepoM WNW OTAENbHOW CUCTEMOW
ONCTaHLUUOHHOTO ynpaBreHusl.

¢ He nbiTaTeCb CaMOCTOSITENBHO PEMOHTMPOBaThL NPUBOP UK 3aMeHsATb Kakne-nubo getanu. MNpu obHapyxeHun
Henonagok obpallantech B Gnmxkanwmnii CepBUCHbIN LIEHTP.

e Ecnun nsgenue HekoTopoe BpeMsi Haxoaunocb npu TemnepaType Huxe 0°C, nepep BKMYeHWeM ero crnegyet
BblAepXaTb B KOMHATHbIX YCMOBUSX HE MeHee 2 YacoB.

e [IponsBoanTens octaBnseT 3a cobon npaso 6e3 AOMNOMHUTENBHOIO YBEAOMIEHUS BHOCUTb HE3Ha4uTeErbHbIE
N3MEHEHNS B KOHCTPYKLMIO U3AENVs, KapauHanbHO He Brusiolme Ha ero 6esonacHocTb, paboTocnocobHOCTb 1
(PYHKLMOHANBbHOCTb.

e [laTa Npon3BOACTBA YKa3aHa Ha nsgenvum u/mnu Ha ynakoBke, a Takke B CONPOBOANTENBHON JOKYMEHTaLMN.
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noaroToBKA

e OnekTpowawnbiyHMya Scarlett - 3T0 komnakTHOe, None3Hoe 1M NPoCTOe B UCNOMb30BaHNM YCTPOMUCTBO, KOTOpOe
MO3BOMUT NPUrOTOBUTHL LUALLIBIK, HE BbIXOAA U3 Aoma. Msco nonyyaetcss BKYCHbIM, COYHbIM Y @pOMaTHbIM, Kak
Ha MaHrane. Msco He HyXXHO nepeBopaYMBaTb, OHO HE NOArOPUT Y PABHOMEPHO NPOXapUTCS.

e [lepeq nepBbIM MPUMEHEHUEM MW3BMEKUTE YCTPOWUCTBO U3 MOMMITUIIEHOBOIO NakeTa u yganute 06epTo4vHYIo
Bymary.

e [IpomoiTe Wwamnypa n BbITPUTE HACyxo.

e [IpoTpuTe Kopnyc v ABepLbl BIIa*XHOW TKaHbIO.

PABOTA

e [logrotToBbTE MACO M MOCHINLTE €ro CReLUsaAMn No BKYCY.

e Hacagwute Kycku Maca Ha wamnypbl 4o dmnkcaTtopoB. PrkcaTopbl MO3BOMAIOT yAEPXKMBATb MSACO Ha LWamnype.

e BcTaBbTe wWwamnypbl B YCTPOWCTBO. HWKHME 3a0CTPEHHbIE KOHLbI LUaMMNypoB BCTaBMAIOTCSA B OTBEpCTUeE,
pacnonoxeHHoe B MOAAOHe Ans cbopa >xupa. BepxHsas BuTas yacTb amnypa BCTaBMASeTCH B Npopesb B
BEpPXHeW nnacTtuHe yCTpOMCTBa.

e [lepen Ha4yanom NpUroToBNEHNs1 YCTAHOBUTE KOXYX Ha Kopnyc, YTobbl obecneunTs 3auTy oT 6pbIar.

e [logkniounTe YCTPOMNCTBO K QNEKTPUYECKOW CEeTU M HaXMWUTE Ha KHOMKY BKMIOYEHWs Ha kopnyce. [BuraTenb
BKIIOYUTCS, WaMMypbl HAYHYT Bpawartbes. Ecnn npy paboTte ycTponcTsa LWamnypbl HE BPALLAKTCS, BbIKIOYMTE
npubop 1 nponsseanTe UX YCTaHOBKY MOBTOPHO.

e OpreHTMPOBOYHOE BPEMS MPUrOTOBIIEHUS LLALLMBIKOB — 15 MUH.

e [locne oKOHYaHUSA NPUroTOBIIEHNS MSICA CHUMMUTE KOXYX, OepXa ero 3a py4ku, BblkniounTe npmbop n nssnekmte
LamMnypbl, epxa X 3a pyKOATKU.

BHMMAHMUE!

e He npukacanTecb K MeTannmM4yeckMm getansmM ycTponcTea npu pabote! 3To MOXeT NPMBECTU K Oxoram!

e Llamnypbl 1 KOXYX AepPXUTE TONLKO 3a PYKOATKM!

OYUCTKA U yxon

¢ [lepeq 4NCTKOWM YCTPONCTBO HEOOXOAMMO BbIKMIOYUTE U OTKIIOYUTL OT INEKTPOCETH.

e CHUMWTE MSCO C LIamMnypoB 1 NpoMonTe ux. [locne YMCTKM NpocyLumnTe Wamnypbl UM NPOTPUTE UX TKaAHbIO.

¢ [locne yaaneHus wamnypos NponsBeanTe YACTKY NOAAOHOB ANS Xupa.

¢ [IpomoMiTe KOXYX OT Xunpa cpeacTBOM AMNS MbITbA NOCYAbl Y NPOTPUTE HACYXO.

e [INa 4ncTkM peTanen wawrnblYHULbl cnegyeT MPUMEHSTb MArKyl TpAnky. Henb3s npuMmeHsTb Men, Necok,
HaxkgayHyto Gymary, rybkM C OCTPOM LLUEeTWHOW W Apyrve martepuvanbl, KOTOpble MOryT OCTaBWTb LapanuHbl 1
NCMOpTUTb BHELUHMI BUA npubopa.

XPAHEHUE

e [epen xpaHeHvem ybeamTech, 4TO NPMBOP OTKIOYEH OT 3MEKTPOCETH M MOMHOCTBIO OCTbI.

e BruinonHute Bce TpebosaHns pasgena OUNCTKA N YXOQ.

e CMoOTanTe WHYpP NUTaHuS.

e XpaHute npubop B CyxOM MpPOXnagHOM MecTe.

PELENTbI

WawnbIiKk U3 MHOENKn B MaloHese.

e Bosbmute cune 1,5 kr coune nHAENKN, HapexbTe ero HebonbwmMMn Kycodkamm 3-4 cMm, MO BKYCy MoconuTe,
nornepunTe M TWATeNbHO MepemMelLanTe, HagaBnMBas nanbLUamMu Ha Kaxdbl Kycodek. 3atem gobasbre 3-4
CTONOBbLIE NOXKN ManoHe3sa. [larnee onaTb MACO CrefyeT XOPOLLEeHbKO nepemMeLlatb B MapuHaze n ocTaBuTb ero
B NpoxnagHoM mecTe Ha 3-4 yaca.

e [0 MNpoOLIECTBUM 3TOr0O BPEMEHU MSCO WHOEWKM HYXHO akKypaTHO HaHu3aTb Ha Lwamnypbl U MNOCTaBUTb
FOTOBUTBLCSH B 3NEKTPOLLALLAbIYHULY Ha 15 MUHYT.

Lawnbik U3 Kypuubl.

e BosbmuTe 1,5 Kkr domne Kypuupl, HapexbTe KycodkaMu unmn kybukamm 3-4 cm, nocne 4ero npuroToBbTE MapuHag,
KOTOpbIN NpuaaeT ocobbin BKyC 1 apoMaTt Macy. OH COOepKUT B paBHbIX KONMMYeCTBax B3ATble COK naviMa, IMMOH
n mea. Ons nukaHTHOCTU 1 apoMaTa MOXHO A06aBWTbL Napy 3yOUMKOB YeCHOKa Uy omallHen ampkuku. 3anente
39TUM MapWHaZOM KyCOYKM Kypuubl 6ykBanbHO Ha 30 — 60 MUHYT 1 MOXeTe CMero NPUCTYNaTb K NPUroTOBIIEHMIO
Lawnbika B anekTpoLwatunbiyHuLe. MNMUKaHTHBIA KypUHbIV WaLlnblk 6yaeT rotos 3a 15 MUH.

Llawnbik n3 6apaHuHbI «NO-KaBKa3CKU».

e Bosbmute 1 -1,5 kr Horm Gapaluka, KOTopyto criefyeT HapesaTb HebonblwmMn Kybrkamm (no 4 — 6 CaHTMMETPOB)
N CNOXWTb B 3ManupoBaHHyl nocygy (He MeTannuyeckylo). 3aTem BCE HY)XHO XOPOLLUEHbKO MOMNepynThb,
noconuTb, A00aBWUTb MENKO Hape3aHHOro O6bIYMHOro penyaToro nyka v apoMaTHYK 3efeHb CBEXEeW MEeTPYLLKU.
Bce a3t wHrpegmeHTbl HEOOXOAMMO OYeHb TLIATENbHO Mepemellatb, MOocre Yero MnonuMTb UX HebonbLIUM
KONMYECTBOM BMHHOIO yKCyca U NMMMOHHOIO COoKa U NMOCTaBUTb B XONOAHOE MECTO Ha Lienble CYTKN.

e [1o MpoLwecTBMM 3TOr0 BPEMEHU LUALLMBLIK HYXXHO aKKypaTHO HaHM3aTb Ha LWaMnypbl U NOCTaBUTb FMOTOBUTLCH B
anekTpowalwnbiyH1Ly Ha 20-25 MUHYT.

X

s [laHHbI CUMBON Ha W3OenuM, YNakoBKe W/MNU COMPOBOAUTENIbHOM OOKYMEHTaLuMM Oo3HavaeT, 4To
MCMONb30BaHHbIE 3MEKTPUYECKME U SNEKTPOHHbIE U3aenvs n 6aTapeikn He LOIKHbI BbiOpackiBaTbCs BMECTE C
06bIYHBIMM ObITOBLIMM OTXO4amu. VX criegyeT caaBaTh B Cnieumanv3npoBaHHble MyHKTbI npuema.

Ons nonyveHusi QOMOSHUTENbHOW MHGOPMaLMM O CYLLEeCTBYIOLIMX cUcCTeMax cbopa oTxodoB obpatutech K
MECTHbIM OpraHam BracTy.
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MpaBunbHas yTUNM3auus NMOMOXET cOepeyb LieHHble pecypcbl W MpedoTBpaTUTb BO3MOXHOE HeraTuBHOE
BIUsIHME Ha 3[40pPOBbE JOAEN U COCTOSIHME OKpYyXalowel cpefbl, KOTOpoe MOXET BO3HUKHYTb B pesynbTaTe
HenpaBWbHOrO 06paLLEHUs C OTXO4aAMMK.

IHCTPYKUIA 3 EKCIJTYATALLII

o LllaHoBHMI nokyneub! Mu BaayHi Bam 3a npuabaHHa npoaykuii ToprosensHoi mapku SCARLETT Ta gosipy Ao
Hawwoi komnaHii. SCARLETT rapaHTye BUCOKY SIKICTb Ta HafiiHy po00Ty CBOEi NpOoAYKLUii 3@ yMOBM AOTPUMaHHS
TEXHIYHMX BUMOT, BKa3aHUX B MOCIOHUKY 3 ekcnnyaTtauii.

e TepmiH cnyx6u Bupoby Toproeoi Mmapkn SCARLETT y pasi ekcnnyatauii npoaykuii B Mexxax nobyToBux notped
Ta JOTPMMaHHS NpaBui KOPUCTYBaHHS, HaBedeHWX B NOCIBHMKY 3 ekcnnyarauii, cknagae 2 (oBa) poku 3 OHs
nepepadvi Bupoby kopuctysayesi. BUpobHMK 3BepTae yBary KOpMCTyBauiB, LLO Y pa3i 4OTPMMAHHS LUX YMOB,
TEpPMiH cnyx6u Bupoby Moxe 3Ha4YHO NePEBULLMTU BKa3aHMn BUPOOHUKOM CTPOK.

MIPU BE3MNEKU

e YBaXHO NpoyMTanTe L0 iHCTPYKUi0 nepen ekcnnyaTauieto npunagy 3 meTot 3anobiraHHs nonamui nig vac
BMKOPUCTAHHS.

e [lepen nepwmm YBIMKHEHHSIM NMepeBipTe, YM BiOMNOBIAATb TEXHIYHI XapakKTepPUCTUKW, WO BKalaHi Ha BUPODI,
napameTpam enekTpoMepexi.

e HenpaBunbHe NOBOAXEHHS MOXe NPU3BECTM A0 Nonamku Bupoby, HaHECTU MaTepianbHUX BTPAT Ta CNPUYMHUTU
YLLIKOPKEHHS 3[40POB't0 KOpUCTyBaya.

¢ BukopucTtoByBaTy Tifnbkv B NOOYTOBMX Linsx. Mpunag He npuaHadYeHnin anst N(POMMUCIIOBOrO 3aCTOCYBaHHS.

e AKLLO NPUCTPI HE BMKOPUCTOBYETLCS, 3aBXAN BUMUKANTE NOro 3 efIEKTPOMEPEXI.

e He 3aHyptonte npunag ta kabenb XuBMNeHHs y Body abo iHWwi pignHu. AKWo ue cranocs, oapasy BMMKHITb
NPUCTPIN 3 enekTpomepexi Ta, Nepl HiX KOPUCTyBaTMUCS HUM Hagarni, nepeBipTe npauesgaTHIiCTb Ta Ge3neky
npunaay y keanigikoBaHux cnewjianicTis.

e Y pasi YWKOMKEHHs Kabento >XMBMEHHS MOro 3amiHy, 3 MeTow 3anobiraHHa Hebe3neyvyHux cuTyaui, Mae
30iNCcHI0OBATM BUPOOHMK abo YNOBHOBaXKEHU HUM CEPBICHUI LeHTP abo aHanoriyHuin kBanicikoBaHU nepcoHarn.

e Cnigkynte 3a T1M, WO6 kabenb XXUBMEHHS HE TOPKABCS rOCTPUX KPOMOK Ta rapsivymx NOBEPXOHb.

o [1py BUMKHEHHI Npunagy 3 enekTpoMepexi TPMManTeCh 3a BUIIKY, a He TArHiTb 3a kabenb.

e [Mpuynag mae HagiHO CTOATU Ha CyXil piBHIN NoBepxHi. He BCcTaHOBNOWTE Npunag Ha rapsdi NOBEPXHI, a TakoX
nobnuay mkepen Tenna (Hanpuknag, enekTpUYHNX MuT), 3aHaBiCoK Ta Nig HABICHMMMW CTENAMMU.

¢ Hikonu He 3anuwaniTte yBiMKHeHUM npunag 6e3 Harnsagy.

e [lpynag He Npu3HayYeHMn Ans BUKOPUCTaHHA ocobamu (GiTbMW BKIOYHO) 3 3aHWKEHUMU (DiSUYHUMK, CYTTEBUMMU

abo po3ymoBMMM 3ai6HOCTAMM abo y pasi BiACYTHOCTI Y HUX ONUTY abo 3HaHb, SKWO BOHW HE 3HAXoOATbCs Mig

KOHTporeM abo He NPOIHCTPYKTOBaHi MPO BMKOPUCTaHHSA Npunagy ocoboto, BignoBiganbHOW 3a ixHio 6e3neky.

[iTV NOBMHHI 3HaxXo4MTUCS Nif KOHTPOMNEM A51S HEOMNYLWEHHS irop 3 Npunagom.

e [lpynag He Npu3HAYeHWIn ANs NPUBEAEHHS Y Ail0 30BHILIHIM TanmMepoM abo OKpeMOol CUCTEMOK AMCTaHLINHOIo
yrpaBniHHSA.

e He HamaranTtecsi camoCTiHO PeMOHTyBaTuM npunag abo 3amiHoBaTM Oyab-siki geTani. Y pasi BUHUKHEHHS
nopyLleHb 3BepTanTecst 4o Hanbnmk4oro CepBiCHOroO LEHTPY.

e AKwo BMPIO gesdkuin Yac 3HaxoAuBes 3a TemnepaTypu Hkde 0°C, neped yBIMKHEHHSIM MOro crig BUTpUMaTtu B
KIMHATHUX YMOBaX He MeHLe 2 rOAVH.

e BupobHuk 3anvwae 3a cobot npaBo 6e3 4OAaTKOBOro NOBIAOMIEHHA BHOCUMTWU HE3Ha4Hi 3MiHW B KOHCTPYKLiO
BMpOOY, L0 KapAUHaNbLHO He BMMBAKOTb Ha Noro 6e3neky, npaues3aaTHICTb Ta PYHKLUiIOHAMNbHICTb.

e [lata BMpobHMUTBa BKa3aHa Ha BUpoGi Ta/abo Ha ynakoBLi, a TaKoX Y CYyNpoBiAHI AOKYMeHTaL;i.

NiAroToBKA

e EnektpuyHa wawnuyHmua Scarlett — Le KOMMNaKTHUA, KOPUCHUMA Ta MPOCTUWA Y BUKOPUCTaHHI MPUCTPIN, SKUA
O03BOMUTb MPUIroTyBaTU LLALLSKK, HE BUXOAAYM 3 oMy. M'ACO BUXOOUTb CMaYHUM, COKOBUTMM Ta apoOMaTHUM, 5K
Ha maHrani. M'saco He noTpibHO NepeBepTaTh, BOHO HE NIArOPUTL 1 PIBHOMIPHO MPOCMaXWUTbCS.

¢ [Nepen nepwmnm 3aCToCyBaHHAM BUAMITE Npuiag 3 NosieTMNeHoBOro naketa n BuganitTe NakyBansHUA nanip.

e [TpomMuiTe Wamnypu Ta BUTPITb iX Jocyxa.

e [1poTpiTb KOPNYC Ta ABepLaTa BOMOroK TKaHUHO.

POBOTA

e [ligroTynte M'aco Ta goganTe cneii 3a CMakom.

e HacagiTb WwmaTky M'dca Ha wamnypu.

e BcTtaBTe wamnypu B npucTpin. HWXHI 3arocTpeHi KiHLi WwamnypiB BCTaBNSATLCA B OTBIp, WO po3TalloBaHWiA B
nigooHi ans 36opy xupy. BepxHs BuTa yacTMHa wamnypa BCTaBMSETbCA B MNPOPiI3b Yy BEPXHIN MracTuHi
NPUCTPOLO.

e YBIMKHITb NPUCTPI B €NEeKTPUYHY MepeXxy Ta HaTUCHITb Ha KHOMKY YBIMKHEHHS Ha Kopnyci. [IBUryH yBiMKHETbCS,
LWwamMnypu MnoyHyTb obeptatucs. Akwo nig 4Yac poboTu NpUCTPOK WamMnypu He obepTarTbCs, BCTAHOBIThH iX
BOpYre.

e OpieHTOBHMI Yac NPUroTyBaHHSA LIALLNKUKIB — 15 xB.

e [licnsa 3akiHYeHHS NPUroTyBaHHA M'ica BUNMITb LLAMMypu, TPMMaroun iX 3a pyKOSITKN.

YBATA!

e He TopKalTecs meTaneBux getanen npucTpoto nig vyac podotu! Lle moxxe npmnssecty 4o onikis!

e lllamnypu Ta gBepudaTa TpMManTe TiNbKN 38 PYKOATKU.
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OYULWLEHHA TA gorndan

e [lepen OYNLLEHHAM NPUCTPIN HEOOXIAHO BUMKHYTU Ta Big'egHaTU Bif, €NeKTPOMeEpeXi.

3HiMiTb M'sicO 3 WamnypiB Ta npomMuiTe iX. Micns YMLLIEHHSA NPOCYLWIiTh Wamnypu abo NpoTPiTh iX TKAHWUHO.

Micna BuaaneHHs Wwamnypis O4UCTITh NIJOOHN NS XUPY.

MpomuinTe gBepuATa Bif XMpY 3acO00M NS MUTTS NocyAy Ta NPOTPiTb Aocyxa.

[na ynuweHHa getanen wWalnuyHuLi cnig 3actocoByBaTU M'sIKY TKaHUHY. He MOXHa BMKOPUCTOBYBaTU Kpeunay,

nicoK, Ha)xgayHwui nanip, rybku 3 rocTpolo LLETUHOW Ta iHWi MaTepianu, WO MOXYTb 3anvWwnTi NOAPANMHU Ta

3incyBaTy 30BHILHIN BUrNSA npunaay.

3BEPITAHHA

e [lepepn 36epiraHHAM NepekoHanTecs, Wo Npunag BUMKHEHO 3 eNEKTPOMEPEXi Ta NOBHICTIO OXONOHYB.

¢ BukoHyiTe BCi BUMoru posginy OUULWEHHA TA JOrnAmd.

e 3moTanTe kabenb XUBMEHHS.

e 36epirante npunag B CyxoMy npoxonogHoMy Micui.

PELENTU

Wawnuk 3 iHaM4kn B manoHe3i

e BisbMmiTb 1,5 Kr hine iHOWYKM, HapiXTe NOro HEBENUKUMM LUMAaToYKamMu 3-4 CM, 3a CMaKOM NOCOofiTb, MONepYiTh Ta
peTenbHO MnepeMilanTe, HaTUCKaluYM NanbUaMM Ha KOXHMK WMaToyok. [MoTiM goganTte 3-4 CTONOBI NOXKM
ManoHesy. [lani 3HoBy M'aco cnig aobpe nepemiwaT B MapuHagi Ta 3anuinti NOro B NPOXOMOAHOMY MicCLi Ha
3-4 roguHn.

e [licna uboro M'ACO iHAMYKM MOTPIOGHO akypaTHO HaHW3aTU Ha LWamnypy Ta MOKMacTu roTyBaTucs B
€NeKTPOLLALUNINYHMLIO Ha 15 XBUNUH.

Lawnuk 3 Kypku

e BisbmiTb 1,5 kr dine Kypku, HapixTe WMaTodkammn abo kybukamn 3-4 cm, nicnst Yoro NpUroTyrnTe MapuHag, Lo
HagacTb 0COBNMBOrO CMaky Ta apomaTy M'acy. BiH MiCTUTb B PiBHIl KiNbKOCTI y3Ti Cik nlaniMy, IMMOH Ta Mea.
[ns nikaHTHOCTI Ta apomMaTy MOXHa gogaBaTu napy 3ybuumkiB 4YacHuky abo OOMALLHIO amxuKy. 3anuite umm
MapvHagoOM LUIMAaTOYKM Kypkn BykBanbHo Ha 30 — 60 xBUNWH Ta MOXeTe CMINMBO NpUCTynaTh 4O NPUrOTYBaHHS
LWaLIMMKY B eneKkTpoLliawwnmyHmui. MikaHTHWA Kypsuni wawnuk 6yae rotosum 3a 15 xs.

Lawnuk 3 6apaHUHN «NO-KaBKa3bKU»

e BisbmiTb 1 -1,5 kr 6apaHa4oi Hory, SiKy Crig HapisaTn HeBenukumu Kybukamm (no 4 — 6 caHTUMETPIB) Ta CKNaaiTb
B emanboBaHui nocyg (He metanesun). lMoTiM Bce noTpibHO Aobpe nonepuwTn, Moconutw, godatu OpibHO
Hapi3aHy 3BUYalHy pinyacTty UMby Ta apoMaTHY 3eNneHb CBiXKOT neTpyLku. Bei ui iHrpeaieHTn HeobxigHo ayxe
peTenbHO MepemiliaTi, NiCist Yoro MofuTK iX HEeBENMKOK KIMNbKIiCTIO BUHHOMO ouTy abo FIMMOHHOMO COKy Ta
MOCTaBUTU B XONOAHE MicLie Ha Liny Joby.

e [10o 3aKiHY4eHHi UbOro 4Yacy LWalnuK NoTpibHO akypaTHO HaHW3aTW Ha LWaMnypu Ta MNOKMacTu roTyBaTuCs B
enekTpoLawnuyHmLo Ha 20-25 XBUMYH.

X

== | le)i cumBON Ha BWpOGIi, ynakoBui Ta/abo B CynpoBigHIM OOKyMeHTauii O3Hadae, WO enekTpuyHi Ta
eneKkTpoHHi BMpobu, a Takox BaTapenku, Wwo 6ynu BMKOPUCTaHI, HE NOBMHHI BMKMOATMCA pPa3oM i3 3BUYaANHMMM
noByToBMMM Bigxodamu. Ix noTpibHo 3nasaty 40 criewianisoBaHWX MyHKTIB NpUioMY.

[ns oTpumaHHsA [oAaTKOBOT iHhopMaLlii WoJo iCHYH4YMX crucTem 300py BigXOAiB 3BEPHITLCA 4O MICLEBUX OpraHiB
BMNaau.

HanexHa yTtunisauis gonomoxe 36epert LiHHI pecypcu Ta 3anobirTu MOXNMBOMY HeraTMBHOMY BMMBY Ha
3[0pOB’A Ntoen i CTaH HaBKOSNULLHLOIO CepefoBuLLA, SAKUA MOXEe BUHWKHYTW B pesyrnbTaTi HernpaBuIiibHOro
NOBOKEHHSA 3 BiAxoAamu.

XXABObIK H¥CKAYbI

e KypmetTi catbin anywbl! SCARLETT cayna TaHbacbIHbIH ©HIMIH CaTbIn anfaHbliHbI3 YLWUiH XaHe 6i3diH koMnaHusFa
CeHiM apTkaHbIHpbI3 yLiH Cisre anfbic anTambl3. Icke nanganaHy HyCKaynblFbiHAA CypeTTeNnreH TeXHUKanbIK
TananTap opbiHAanfaH xarganga, SCARLETT koMnaHUACh! ©3iHiH eHIMAEPiHIH )KOFapbl canacbl MEH CEHIMA)
XyMbICbIHa keningik 6epegi.

e SCARLETT cayga TaHbacbIHbIH Oy/bIMbIH TYPMbICThIK MyKTaxaap LweHO6epinae nanganaHfaH xeHe icke
nanpanaHy HyckaynbifblHOA KENTIPINreH nanganaHy epexenepiH ycTaHraH ke3ge, OynbIMHbIH KbI3MET Mep3iMmi
OyibIM TYTbIHYLLIbIFA TabbIC eTiNreH kyHHeH 6acTtan 2 (eki) xbingbl Kypanabl. ATanfaH LwapTTap opbiHaanfFaH
Xarganga, OyvibIMHbIH KbI3MET Mep3iMi OHAIpYLLI KOpCeTKEH MepP3iMHEH anTapribIKTan acybl MYMKiH EKEHiHe
OHAIpYLWIi TYTbIHYLIbIAPAbIH, Ha3apblH aygapagpl.

KAYINCI3AIK WWAPANAPDI

e [ManpganaHyabiH, GapbicbiHaa Oy3binyablH angblH any yuWiH, acnanTtbl iCke KOCy angblH4a OCbl HYCKaymbIKTbl
MYKUSIT OKbIN LUbIFbIHbI3.

e Icke Kocy angbiHaa OynbiMAa KepceTinreH TeXHUKanbIK cunaTtTamanap afekTp XeniciHiH napameTpnepiHe calikec
KeneTiHiHe K83 XeTKi3iHi3.

e Bynbimapl oypbic KongaHbay OHbIH, ChiHYbIHA 9Kenyi, NarganaHyLbiHbIH AeHCayIblfbiHA HEMECE OHbIH, MYJIKIHE
3USIH KenTipYi MYMKIH.

e TypMbICTbIK MakcaTTa faHa KongaHy Kepek. Acnan eHgipicTe KongaHyra apHanmaraH.

Erep KypbInfbiHbl KONAaHOaNTbIH XKaFganaa OHbl 9paanbiM 3MEKTP XKENICIHEH axblpaTbin KONbIHbI3.
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e AcnanTbl XxaHe KopekTeHaipy 0aybiH cyFa Hemece Gacka ga cymbiKTbikTapFa 6aTbipMaHpl3. Erep ocbiHaan xargan
OpbIH anfaHga KypbIfFbiHbl Aepey 3MeKTp XeniCiHeH axXblpaTbIHbI3 XoHe acnanTbl odaH api KongaHy YLiH, OHbIH
XYMbIC iCTey KabineTiH aHe KayincisairiH 6inikTi MaMaHFa TEKCEpPTIiHi3.

o KopekTeHaipy 6aybl 3akbiMAanfaH xarganaa, kayinTiH anibliH any ywiH 6yibIMHbIH, 6HAIpYLUICI HEeMece YyaKineTTi
KbI3MET KepceTy opTanblfbl 4 Aa 6onmaca apHanbl BinikTi MamaH OHbl aybICTbIPYbl KaXET.

o KopekTeHaipy 6aybIHbIH, YLUIKIp XNEKTEP MEH bICTbIK BeTTepre TMMeyiH KaaaranaHbi3.

e AcnanTbl 3NEKTP XKeNiCiHEH axblpaTy YLUiH allafaH ycTaHbI3, KopekTeHaipy 6aybiH TapTnaHpI3.

e Kypbinfbl KypFak Teric 6eTTe HblK Typybl KaxkeT. AcnanTbl bICTbIK BETKe KOMMaHbI3, CoOHAan-aK Xbliny ke3aepiHeH
(MbIcanbl, anekTp nnMTanapsbl), nepaenep MeH acnarnbl cepenepaeH anwak ycraHbl3.

e Kocynbl acnanTbl ellkallaH Kapaycbl3 KangblpMaHbl3.

o [leHe, Xyinke He Bonmaca akblf-or KemicTiri 6ap, Hemece ocbl acnanTbl Kayincia nanganaHy yuiH Texipubeci meH
Ginimi keTkinikcia agampapgbiH  (COHbIH iWiHAe OananapgblH) Kayincisgiri ywiH >xayan 06epeTiH agam
Kagaranamaca Hemece acnanTtbl NavganaHy 6ombiHIWA Hyckay Bepmece, onapabiH Oyn KypbinfbiHbl KONAaHYbIHA
6onmangbl.

e bananapgbiH acnanneH orHayblH 6onasipmay yLiH onapabl 6akeinayaa ycray Kaxer.

e Acnan iLKi TanmMep apkblnbl Hemece Genek anwakraH 6ackapy Kyparnbl apKbifbl iCKe KOCyFa apHanmMaraH.

e AcnanTbl e3iriHisaeH xeHaeyre HeMece OHbIH kaHaanaa Oip GenLiekTepiH aybiCTbipyFa ThipbiCnaHbi3. AKayrblik
TabbInFaH Xaraanaa, XakblH KbI3MET KepCceTy opTarblfbiHa XYTiHiHi3.

e Erep 6ymbim Genrini 6ip yakbiT apanbifbiHga 0°C-TaH TemeH Temnepartypaga TypfaH 6omnca, OHbl KocnacTaH
OypbIH Benme xafganbiHAa 2 caFraTTaH KeEM eMecC yakbIT yCTay KaxerT.

e OHAipywWwi KocbIMLIA eckepTnecTeH OyMbIMHBIH KypbifibiIMbIHA, OHbIH KayincisgiriHe, XyMmbIC icTey KabineTi meH
Kbl3MeTiHe TyOerenni acep eTnenTiHAEN a3FaHTal e3repicTep eHridy KyKblFblH cakTan kanagpl.

e OHJipinreH KyHi eHimAae xaHe/Hemece KopanTa, CoOHOan-aK KoCbIMLLA Ky)XaTTapaa KepCeTinreH.

ODAUBIHOAY

o Kayan gavibiHOoayra apHanfaH anektp acnabbl Scarlett — ymgeH weiknan, kayan gavibiHgayFra MyMKiHAIK 6epeTiH
WwarblH, nangansl, kongaHybl oHan kypan. ET maHranga gavblHaanfad cekingi gamai, TatbiMabl )XoHE XOLU UICTI
6onaabl. ETTi TOHKepYAiH KaXeTi )oK, on Kyrin keTnenai, Gipkenki Kyblpbinaasbl.

e AnFawikpl peT KongaHap angbliHAa KypbiFbiHbl nonuateneHai GymagaH LbiFapbin, opama KafasbliH - anbin
TacTaHbI3.

o Lllamnypabl >ybIMn, OHbl KypFaTbin CYPTiHi3.

o KopnycTbl 8He ecCiriH AbIMKbIT MaTaMeH CYPTIHI3.

X¥MbIC

e ETTi panbiHaan, ofaH TanFamblHbI3fa Kapan oMaeyiluTep KOCbIHbI3.

e ET TinimaepiH wamnypnapra WwaHLWbIHbI3.

e lLlamnypabl KypbinfFbiFa opHaTbiHbI3. LLaMnypablH, TeMeHri yLKip ylwTapbl Man XuHayFa apHanfaH Kowrblaa
OpHanackaH caHbinayfa opHatbinagpl. LWamnypablH, JxoFapfbl  anHanmanel Geniri  KypbifFbiHbIH, - KOFapfbl
NNacTUHACLIHbIH, OMbIFbIHA OpHAaTbINagbI.

e KypbInfbiHbI  3MEKTP JKericiHe Kocbin, KoprycTafbl Kocy 6artbipmacbiH 6acbkiHbld. KosFanTKbiWw  KOChIbIM,
Wwamnypnap anHana 6actangsl. Erep xxyMbic 6apbiCbiHAa LWaMnypriap aiHanmaca, KahtagaH OpHaTbIHbI3.

e KoyanTblH ganbiH 60nybIHbIH Gomkama yakbiTel — 15 MUH.

e ET panbiH 6onfaHHaH KeniH, WamMnyprapgbl TyTKacblHaH yCTan WbiFapbiHbI3.

HA3AP AYOAPbIHbI3!

¢ XyMmbIC GapbIiCbiHAa KypbInFbIHbIH MeTan 6enwekTepiHe aHacnaHpbl3. Kyiiikke akenyi MyMKiH.

e lllamnypnap MeH ecikTi TyTKkanapblHaH faHa yCTaHbI3.

TA3AJIAY XXOHE KYTIM

o KypbInfbliHbl Tazanap angblHAa OHbl COHAIPIM, SNEKTP XeniCiHEH aXbIpaTy Kepek.

e llapnypnapgaH eTTi anbin, onapabl XybiHbl3. XKyFaHHaH KeWiH, Lwamnypnapibl KenTipiHi3 Hemece MaTaMeH
CYPTiHi3.

e Wamnypnapgbl anfaHHaH KeriH, Maifa apHarfaH KouFbliapabl TasanaHpl3.

Maitra apHanFaH Koufbinapabl any yLiH )XeTKi3y XXUbIHTbIFbIHA KipETiH KbiCKbILUTapAbl NanganaHbiHbI3.

Keyan panbiHOayFa apHanfaH acnanTbliH GenwekTepiH Tasanay yLliH XymMcak MaTaHbl nanganaHy kepek. bop,

KyM, ereykym kafasbl, OTKip Kbifakrapbl ©ap COpfbill X8He cbi3aT TYCIpeTiH HeMece acnanTblH, CbIPTKbI

kenbeTiHe 3aKbIM KenTipyi MyMKiH 3aTTapabl NnanganaHbaHbI3.

CAKTAY

e CakTaygpblH angbliHOa acnanTtbiH, 3NEKTP XKemniCiHEH aXblpaTbifbil TYpFaHblHA XOHE TOJNbIKTAN CyblFaHblHA Ke3
YKETKI3iHI3.

o TASAJIAY XKHE KYTIM GenimiHgeri 6apnblk Tanantapgbl OpbiHOAHbI3.

e KopekTeHgipy 6aybiH opaHbI3.

e AcnanTbl cankblH KypFak XXepae CakTaHbl3.

PEUENTTEP

ManoHesferi KypkeTayblK eTiHeH AalbiHAanaTbiH Kayan

o KypkeTaybIKTbIH 1,5 Kr )XOH €TiH anbin, 3-4 cm 6onaTtbiH LWaFbiH TinimMagepre Typarn, TanfambiHbi3fa kapan Ty3 6eH
Oypbilw Kockin, apbip Tinimai caycarbiHbI3beH Backin, Xakcbinan apanacTbipbiHbi3. OgaH keniH 3-4 ac Kacblk
MOWEHE3 KOCbIHbI3. Opi kapal oCbl MapuUHaATa €TTi Tafbl 4a apanacTblpblM, cankbliH xepre 3-4 caraT KOl Kepek.

e OCbl yaKblT ©TKEHHEH KeWiH KypKeTayblKTblH €TiH LlWaMnypnapfra yKbiNTbinan LWaHWbIN, Kayan AaunbliHaayFa
apHarnfaH anekTpni acnanka 15 MUHYT KO Kepek.
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TaybiKTaH panbiHAanaTbiH Kayan.

e 1,5 Kr TaybIKTbIH XXOH €TiH anbin, 3-4 cM GonaTtbiH TiniMagepre Hemece TepTOypbILWITaN TypaHbI3, OCblAaH KeWiH
eTKe epekwe O9M MeH xow uic 6epeTiH MapuHag davbiHaaHbi3. OfaH Gipgeln mernuwepgeri navM LbIPbIHbI,
NUMOH xaHe 6an Kocbinaabl. TatbiMabl A9M XeHe XoLU uic 6epy YLWiH capbiMCakTbiH GipHelle 6acbiH HeMece yi
afXukacblH kocyra 6onaapbl. Ockl MapuHaaThl Tayblkka 30-60 MUHYT KyMbIn KOMbIN, Keyan AanbiHAAyFa apHanraH
anekTp acnabbiMeH kayan gamnblHAaayFa KipicyiHisre 6onagbl. TatbiMabl Tayblk eTiHEeH keyoan 15 MuHyTTa AanbiH
oonagbl.

Kon eTiHeH ganbiHpanaTblH «KaBKa3wa» Kayan.

e 1 -1,5 Kkr KOMAbIH CaH €TiH anbin, WarbiH4an TepToypbiWTan Typan, aManbiaHFaH bigbicka (MeTan blablC emMec)
cany kaxeT. OcblgaH KeliH Ty3 OeH Oypblil canbin, Manganan TypanfaH nNusas GeH XOW MICTi akKerkeH
XanblpafblH KOCy KaxeT. bapnbik nHrpegMeHTTEpai Xakcbinan apanacTbipbin, Wwaparn Cipke CyblH HeMece JIMMOH
LWbIPbIHbIH KyRbIM, Gip Toynikke carnkKblH Xepre Kol Kepekx.

e OCbl yaKblT ©TKEHHEH KeWiH KypKeTayblKTblH €TiH Liamnypnapfra yYKbINTbinan LaHLWWbIN, Kayan fanbliHAayfFa
apHanfaH anekTpni acnanka 20-25 MUHYT KOO Kepex.
= OHimAeri, KopanTafbl XXoHe/HeMece KOCbIMLUA KyXaTTafbl OCblHOAW Genri  KongaHbiFaH 3NeKTpIiK XaHe
ANeKkTpoHAbIK OynbiMaap MeH 6atapemnkanap KagiMri TYpMbICTbIK KanablkTapMeH Oipre LibiFapbiniMaybl Kepek
aereHai 6ingipeni. Onapapbl apHarbl kabbingay 6eniMwenepiHe eTKidy Kaxer.

KangbikTapabl XUHay Xymenepi Typanbl KOCbIMLIA ManiMeTTep any YLWiH xeprinikti 6ackapy oprangapbliHa
xabapnacbiHbI3.

KangbikTapabl oypbic kegere >xapaTty Oaranbl pecypcrapAbl cakTayFa »keHe kangblkTapdbl AypbiC LiblFapMay
cangapblHaH aJaMHblH AeHcaynbifblHa JXKoHe KopllaFraH opTaFa KeneTiH Tepic acepnepgiH angblH anyra
KemekTece[i.

KASUTAMISJUHEND

OHUTUSNOUANDED

e Seadme kahjustuste valtimiseks palume neid juhiseid enne kasutamist hoolikalt lugeda.

Enne esimest kasutamist kontrollige, kas seadme elektrialased nduded vastavad vooluvdérgu parameetritele.

Seadme vale kasutamine vdib kahjustada seadet, rikkuda vara ja péhjustada kehavigastusi.

See seade on mdeldud ainult koduseks kasutamiseks. Seade ei ole mdeldud tédstuslikuks kasutamiseks.

Kui seadet ei kasutata, eemaldage see vooluvérgust.

Arge kastke seadet voi toitejuhet vette vdi ménda muusse vedelikku. Kui see on juhtunud, eemaldage seade

viivitamatult vooluvérgust ja arge kasutage seda enne, kui kvalifitseeritud spetsialistid on seadme ohutust ja

téokorda kontrollinud.

¢ Kui toitejuhe on kahjustatud, tuleb selle asendamiseks pddrduda tootja, tootja poolt volitatud hoolduskeskuse voi
sarnase kvalifikatsiooniga td6tajate poole.

e Arge laske toitejuhtmel kokku puutuda teravate servade véi kuumade pindadega.

¢ Toitejuhtme vooluvdrgust eemaldamiseks tbmmake alati pistikut, drge tdmmake juhtmest.

 Asetage seade kuivale, tasasele pinnale. Arge pange seadet kuumale pinnale vdi soojusallika (nt gaasipliidi voi
elektrilise ahju) lahedusse, kardinate juurde vdi seinamoobli alla.

o Arge jatke todtavat seadet jarelvalveta.

e Seadet ei tohi kasutada isikud, kellel on piiratud kehalised véi vaimsed voimed (sh lapsed), vdi isikud, kellel on
ebapiisavad oskused vdi teadmised, iima nende ohutuse eest vastutava isiku jarelvalve vdi juhenduseta.

e Arge lubage lastel seadmega méangida! Arge jatke seadet laste juuresolekul jarelevalvetal!

e Seade ei ole mdeldud valise taimeri vdi eraldi juhtimispuldisiisteemiga kasutamiseks.

e Arge kunagi Uritage ise seadet parandada vdi selle osi vélja vahetada. Rikke korral vétke (ihendust I&hima
teeninduskeskusega.

e Kui seade tuuakse kohast, kus temperatuur oli alla 0°C, siis on soovitatav hoida seadet vahemalt 2 tundi
toatemperatuuril enne selle sisselllitamist.

e Tootja jatab endale diguse ette teatamata teha toote disainis vaikeseid muudatusi, mis ei mdjuta oluliselt seadme
ohutust, tdhusust ja funktsionaalsust.

e Tootmiskuupaev on ara toodud tootel ja/voi pakendil, aga ka saatedokumentatsioonis.

ETTEVALMISTUS KASUTAMISEKS

e Scarlett Electric Barbecue on kompaktne, kasulik ja lihtsalt kasutatav seade, mis vdimaldab grillida ilma kodust
lahkumata. Selle seadmega saab valmistada sama maitsvat, mahlast ja maitserikast liha nagu grilliga. Liha ei
pea keerama, see ei pdle ara, vaid kiipseb pdhjalikult ning Ghtlaselt.

e Enne esimest kasutamiskorda eemaldage pakkepaber ja kilekotid.

e Peske ja kuivatage vardad.

¢ Plhkige korpus ja uksed marja lapiga Ule.

TOO

¢ Valmistage liha ette ja maitsestage see vastavalt oma aranagemisele.

¢ Asetage liha varrastele.

e Sisestage vardad seadmesse. Varraste alumised otsad tuleks sisestada rasvasalvede aukudesse. Sisestage
varraste Ulemised spiraalsed otsad seadme pealisplaadis olevatesse pesadesse vastavalt alljargnevale
joonisele.
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e Uhendage seade vooluvdrku ja vajutage korpusel olevat toitenuppu. Kaivitub mootor ja vardad hakkavad
podrlema. Kui vardad ei pddrle, pange vardad uuesti paika.

e Kebabi (kipsetatud lihatiikkide) ligikaudne kiipsetusaeg on 15 minutit.

» Parast klipsetamist hoidke vardaid kaepidemest ja eemaldage liha varrastelt.

TAHELEPANU!

e Seadme t60 ajal arge puudutage metallosi, sest need lahevad vaga tuliseks! See voib pohjustada poletusi!

¢ Varraste voi uste kaitlemisel arge kunagi puudutage metallosi! Kasutage kaepidemeid.

PUHASTAMINE JA HOOLDUS

e Enne puhastamist lilitage seade vélja ja eemaldage see vooluvorgust. Eemaldage liha varrastelt ja peske
vardad. Parast pesemist kuivatage vardad vdi plhkige neid lapiga.

e Parast varraste eemaldamist, puhastage rasvasalved.

¢ Rasvasalvede eemaldamiseks kasutage kaasasolevat kinnitit.

e Elektrigrilli puhastamiseks kasutage pehmet lappi. Arge kasutage kriiti, liiva, liivapaberit, abrasiivseid kasnu ja
muid materjale, mis voivad jatta kriime ja seadme valimust rikkuda.

LADUSTAMINE

¢ Enne ladustamist veenduge, et seade on vooluallikast lahti Ghendatud ja maha jahtunud.

e Viige labi kdik "PUHASTUSE JA HOOLDUSE" osas kirjeldatud tegevused.

o Kerige toitejuhe kokku.

¢ Hoidke seadet kuivas ja jahedas kohas.

RETSEPTID

Kalkunilihasaslokk majoneesiga.

¢ Votke 1,5 kg kalkuni rinnafileed, 16igake see vaikesteks tiikkideks (3-4 cm), lisage maitse jargi soola ja pipart ning
segage hoolikalt, vajutades seda s6rmedega tikkidesse. Seejarel lisage 3 kuni 4 supilusikatait majoneesi.
Seejarel tuleb liha jalle hasti marinaadiga segada ja 3 kuni 4 tundi jahedas hoida.

o Parast seda tuleks kalkuniliha hoolikalt varrastele asetada ja vardad tuleks 15 minutiks ahju panna.

KanasasIokk

o Votke 1,5 kg kanafileed, I16igake see viiludeks voi kuubikuteks (3-4 cm) ja valmistage marinaad, mis annab lihale
erilise maitse. Marinaadi valmistamiseks segatakse vordsetes kogustes laimimahl, sidrunimahl ja mesi. Virtsi ja
maitse lisamiseks saab ka mainaadi koostisse segada paar kluslaugukuint voi isetehtud adzika kastet. Valage
see marinaad kanatikkidega kaussi ja jatke 30 kuni 60 minutiks seisma. Seejarel asetage lihatukid elektrigrilli
varrastele. Kiipsetusaeg on 15 minutit.

Kaukaasia lambasasiokk

o Votke 1-1,5 kg vaikesteks kuubikuteks I6igatud lambajala liha ja asetage lihatlikid emailkaussi (mitte metallist).
Lisage pipart, soola, hakitud sibulat ja varsket peterselli. Segage kdik koostisosad labi, kallake juurde natuke
aadikat vdi sidrunimahla ja jatke terveks paevaks jahedasse seisma.

o Pérast seda tuleks liha hoolikalt varrastele asetada ja vardad tuleks 20 kuni 25 minutiks grilli jatta.

mmm Antud simbol tootel, pakendil ja/vbi saatedokumentatsioonis tahendab, et kasutatud elektrilisi ja
elektroonilisi tooteid ja patareisid ei tohi ara visata koos tavaliste olmejaatmetega. Need tuleb anda éra
spetsialiseeritud vastuvétupunktidesse.

Taiendava informatsiooni saamiseks olemasolevatest jadtmete kogumise susteemidest p6drduge kohalike
vdimuorganite poole.

Oige utiliseerimine aitab hoida kokku hinnalisi ressursse ning ennetada véimalikku negatiivset mdju inimeste
tervisele ja Umbritseva keskkonna olukorrale, mis vaib tekkida jadtmete ebadige kaitlemise tulemusel.

LIETOSANAS INSTRUKCIJA

DROSIBAS NOTEIKUMI

¢ Uzmanigi izlasiet 3o instrukciju pirms ierices izmantoSanas, lai izvairitos no bojajumiem lietoSanas laika.

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

¢ Nepareiza apieSanas ar ierici var izraistt tas bojajumu, materidlos zaudéjumus un nodartt kaitéjumu tas lietotaja
veselibai.

¢ Izmantot tikai sadzives vajadzibam. lerice nav paredzéta razo$anas vajadzibam.

e Ja ierice netiek izmantota, vienmér atvienojiet to no elektrotikla.

e Nemeérciet ierici un baroSanas vadu GdenT vai citos Skidrumos. Ja tas ir noticis, nekavéjoties atvienojiet ierici un,
pirms lietot to talak, parbaudiet ierices darbspé&ju un drosibu pie kvalificétiem specialistiem.

e BaroSanas vada bojajuma gadijuma, droSibas péc, ta nomaina jauztic razotajam vai td pilnvarotam Servisa
centram, vai arT analogiskam kvalificétam personalam.

e Sekojiet, lai baroSanas vads nepieskartos asam malam un karstam virsmam.

¢ Atvienojot ierici no elektrotikla, velciet aiz kontaktdakSas, nevis aiz baroSanas vada.

e lerice ir stabili janovieto uz sausas Ildzenas virsmas. Nenovietojiet ierici uz karstam virsmam, ka ari siltuma
avotu (pieméram, elektriskas plits), aizkaru tuvuma un zem piekaramiem plauktiem.

¢ Nekad neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.
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e lerice nav paredzéta izmantoSanai personam (ieskaitot bérnus) ar pazeminatam fiziskam, emocionalam vai
intelektualam spé&jam vai personam bez dzives pieredzes vai zinaSanam, ja vinas nekontrolé vai neinstrué ierices
lietoSana persona, kas atbild par vinu drosibu.

e Bérni ir jakontrolé, lai nepielautu speéléSanos ar ierici.

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

e Neméginiet pastavigi remontét ierici vai maintt tds detalas. Ja rodas ierices darbibas traucéjumi, griezieties
tuvakaja Servisa centra.

e Ja izstradajums kadu laiku ir atradies temperatira zem 0°C, pirms ieslégSanas tas ir japatur istabas temperatira
ne mazak ka 2 stundas.

e RaZotajs patur sev tiesibas bez papildu pazinojuma izdarit izstradajuma konstrukcija nelielas izmainas, kas
kardinali neietekmé ta drosibu, darbspéju un funkcionalitati.
e RazoSanas datums ir noradits uz izstradajuma un/vai iepakojuma, ka art pavaddokumentos.

SAGATAVOSANA

e Elektriska Sasliku cepSanas ierice Scarlett ir kompakta, noderiga un lietoSana vienkarSa ierice, kas laus
pagatavot Sasliku, neizejot no majas. Gala iznak gar$iga, suliga un smarziga, k& uz mangala. Gala nav
jaapgriez, ta nesadegs un vienmérigi izcepsies.

¢ Pirms pirmas lietoSanas iznemiet ierici no polietiiéna maisa un nonemiet ietinamo papiru.

o Nomazgajiet iesmus un noslaukiet sausus.

¢ Noslaukiet korpusu un durtinas ar mitru audumu.

DARBIBA

e Sagatavojiet galu un parkaisiet to ar garSvielam péc garsas.

e Uzduriet galas gabalus uz iesmiem.

e levietojiet iesmus iericé. ApakSéjos smailos iesmu galus ievietojiet atveré, kas atrodas tauku savakSanas paliktni.
Augs$éjo, vitnveida iesma dalu ievietojiet iegriezuma uz ierices augséjas plaksnes.

¢ Pievienogjiet ierici elektrotiklam un piespiediet ieslégS8anas pogu uz korpusa. Motors ieslégsies, iesmi saks
griezties. Ja iericei darbojoties, iesmi negriezas, uzstadiet tos atkartoti.

o Aptuvenais Sasliku pagatavoSanas laiks — 15 minates.

e Péc galas pagatavosanas beigadm iznemiet iesmus, turot tos aiz rokturiem.

UZMANIBU!

¢ Nepieskarieties ierices metala dalam tas darbibas laika! Tas var izraisit apdegumus!

¢ lesmus un durtinas turiet tikai aiz rokturiem.

TIRISANA UN APKOPE

Pirms tTrTéanas ierTce ir jaizslédz un jéatvieno no eIektrotTkIa

Pec iesmu iznem$anas not|r|et tauku pallktr)us.

Nomazgajiet durtinas no taukiem, izmantojot trauku mazgasanas Iidzekli, un noslaukiet sausas.

lerices detalu tiriSanai izmantojiet mikstu lupatinu. Nedrikst izmantot kritu, smiltis, smilSpapiru, stk|us ar asiem

sariem un citus materialus, kas var atstat ieskrap&jumus un sabojat ierices izskatu.

GLABASANA

e Pirms glabasanas parliecinieties, ka ierice ir atvienota no elektrotikla un ir pilntba atdzisusi.

e Izpildiet visas sadalas TIRISANA UN APKOPE prasibas.

¢ Satiniet baroSanas vadu.

¢ Glabajiet ierici sausa vésa vieta.

RECEPTES

Titara galas Sasliks majonézeé.

e Panemiet 1,5 kg titara filejas, sagrieziet nelielos 3-4 cm gabalinos, péc gar3as pievienojiet sali, piparus un rapigi
samaisiet, saspiezot ar pirkstiem katru gabalinu. Péc tam pievienojiet 3-4 édamkarotes majonézes. Talak gala ir
atkal labi jasamaisa marinadé un jaatstaj vésa vieta uz 3-4 stundam.

e Péc $a laika titara gala ir jauzdur uz iesmiem un jaievieto Sasliku cepSanas iericé uz 15 minGtém.

Vistas Sasliks.

e Panemiet 1,5 kg vistas filejas, sagriezies 3-4 cm gabalinos vai kubinos, péc tam pagatavojiet marinadi, kura
pieSkir galai Tpasu garSu un smarzu. Ta satur vienadas dalas laima sulu, citronu un medu. Pikantumam un
aromatam var pievienot paris daivinas kiploka vai majas adziku. Parlejiet ar $o marinadi vistas gabalinus burtiski
uz 30-60 minGtém, un varat droSi sakt SaSlika pagatavoSanu elektriskaja SaSliku cepSanas iericé. Pikantais
vistas Sasliks bls gatavs 15 minasu laika.

Jéra galas Sasliks kaukazieSu gaume.

e Panemiet 1-1,5 kg jéra kajas galas, sagrieziet nelielos gabalinos (4-6 cm) un salieciet emaljéta (nemetala)
trauka. Tad visu labi parkaisiet ar sali, pipariem, pievienojiet siki sagrieztus sipolus un smarZigus svaigu pétersilu
zalumus. Visas 8is sastavdalas rupigi samaisiet, péc tam pievienojiet nelielu daudzumu vina etika vai citronu
sulas un novietojiet auksta vieta uz veselu diennakti.

e Péc Sa laika gala ir jauzdur uz iesmiem un jaievieto Sasliku cepSanas iericé uz 20-25 minGtém.
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mmm Sis simbols uz izstradajuma, iepakojuma un/vai pavaddokumentiem nozimé, ka nolietotus elektro- vai
elektroniskos izstradajumus un baterijas nedrikst izmest kopa ar parastajiem sadzives atkritumiem. Tie ir janodod
specializétajos pienemsanas punktos.

Lai iegQtu papildu informaciju par eso$ajam atkritumu savak$anas sisttmam, vérsieties vietéja pasvaldiba.
Pareiza utilizacija palidzés saglabat vértigus resursus un novérst iespéjamo negativo ietekmi uz cilvéku veselibu
un apkartéjas vides stavokli, kas var rasties nepareizas rikoSanas ar atkritumiem rezultata.

VARTOTOJO INSTRUKCIJA

SAUGUMO PRIEMONES

¢ Prie$ naudodamiesi Siuo prietaisu, atidziai perskaitykite Sig instrukcijg, kad iSvengtuméte gedimuy.

e Prie$ jjungiant, patikrinkite, ar gaminys atitinka nurodytas techninés charakteristikas, elektros maitinimo tinklo

parametrus.

Neteisingai naudodamiesi Siuo prietaisu, galite jj sugadinti, sukelti materialine zalg arba pakenkti savo sveikatai.

Naudokite tik buityje. Prietaisas néra skirtas naudoti pramonéje.

Jei jrenginys nenaudojamas, visada iSjunkite i§ elektros maitinimo tinklo.

Nepanardinkite prietaiso ir laido j vandenj ar kitus skysCius. Jei taip jvyko, prie§ naudojant juos toliau, duokite

kvalifikuotiems specialistams patikrinti, ar prietaisas saugiai veikia.

e PaZeidus maitinimo laida, siekiant iSvengti pavojy, jj pakeisti privalo gamintojas arba jgaliota buitinés technikos
remonto tarnyba ar kvalifikuotas darbuotojas.

o Stebékite, kad maitinimo laidas nesiliesty prie astriy kampy ir karsty pavirSiy.

e |Sjungiant prietaisg iS maitinimo tinklo, visada laikykite uz kiStuko, netraukite uz laido.

¢ Prietaisas turi stovéti stabiliai, pastatytas ant sauso lygaus pavirSiaus. Nedékite prietaiso ant karsto pavirSiaus,
taip pat Salia Silumos Saltiniy (pvz.: elektros Sildymo prietaisy), uzuolaidy ir po pakabinamomis lentynomis.

¢ Niekada nepalikite jjungto prietaiso be priezidros.

e Prietaisu negali naudotis mazesnémis fizinémis, jautros ar protinémis galiomis pasizymintys asmenys (jskaitant
vaikus) arba jei jie neturi patirties ar zZiniy, jy nekontroliuoja ar neinstruktavo, kaip naudoti §j prietaisg, uz jy
saugumg atsakingi asmenys.

o Priziarékite, kad vaikai nezaisty su Siuo prietaisu.

¢ Prietaisas néra skirtas naudotis su iSoriniu laikmaciu arba atskira nuotolinio valdymo sistema.

e Neremontuokite prietaiso savarankiskai ir nekeiskite jo detaliy. Pastebejus defektus, kreipkités | artimiausig
techninés prieZilros centra.

e Jei gaminys tam tikrg laikg buvo laikomas Zemesnéje nei 0°C aplinkoje, prie$ jjungiant, jj reikéty palaikyti
kambario sglygomis ne maziau 2 val.

e Gamintojas pasilieka teise, i anksto nejspéjes, nezymiai keisti gaminio konstrukcijg, kuri neturi didelés jtakos
prietaiso saugumui, eksploatavimo efektyvumui ir funkcionalumui.

e Gamybos data nurodyta ant gaminio ir (arba) pakuotéje, taip pat lydinCioje dokumentacijoje.

PARENGIMAS

o Elektriné 3aslykiné ,Scarlett® - tai kompaktinis, naudingas ir paprastas naudoti prietaisas, kuris leis paruosti
Saslykus neiSeinant i§ namy. Juo, kaip mangalu, galima iSkepti skania, sultingg ir aromatingg mésg. Mésos
nereikia apversti, ji neapdegs ir vienodai iSkeps.

¢ Naudojant pirmajj kartg, iStraukite prietaisg i$ polietileninio paketo ir nuimkite vyniojamajj popieriy.

¢ Nuplaukite ieSmg ir sausai nuvalykite.

e Korpusg ir dureles patrinkite drégnu skuduru.

NAUDOJIMAS

o Paruoskite meésg ir pagal skonj jdékite prieskoniy.

e UZmaukite mésg ant ieSmuy.

o |statykite ieSmus | prietaisg. Apatinius uzZastrintus ieSmy galus jstatykite j riebaly surinkimo padékle esancias
angas. VirSutiné susuktg ieSmo dalj jdékite j virSutinés prietaiso plokstés iSpjova.

e Jjunkite prietaisg j maitinimo tinklg ir paspauskite korpuse esantj jjungimo mygtuka. |sijungs variklis, ieSmai
pradés suktis. Jei prietaisui veikiant ieSmai nesisuka, nustatykite juos pakartotinai.

o Saslykams paruosti reikia apie 15 min.

e Baigus kepti mésg, laikydami uz rankenéliy iStraukite ieSmus.

DEMESIO!

¢ Kai prietaisas jjungtas, nesilieskite prie metaliniy jo detaliy! Galite nusideginti!

* leSmus ir dureles laikykite tik uz rankenéliy

VALYMAS IR PRIEZIURA

o Prie$ valant, prietaisg batina iSjungti ir jo laidg iStraukti i5 maitinimo tinklo.

¢ Nuimkite mésg nuo ieSmy ir juos nuplaukite. Nuvale ieSmus, juos iSdzZiovinkite ir nusausinkite audiniu.

Pasaline ieSmus, iSvalykite riebalams skirtg padékla.

Praplaukite dureles indams plauti skirta nuriebalinimo priemone ir sausai nuvalykite.

Valant Saslykines detales, naudokite minkstg audinj. Negalima naudoti kreidos, smélio, Sveiiamojo popieriaus,

astrios kempinés ir kity medziagy, kurios gali subraizyti ir sugadinti prietaiso pavirsiy.

SAUGOJIMAS

¢ Prie$ saugant, jsitikinkite, kad prietaisas iSjungtas i§ maitinimo tinklo ir visiSkai atvéso.
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o Atlikite visus ,VALYMAS IR PRIEZIURA" skyriaus reikalavimus.

e Suvyniokite maitinimo laida.

¢ Prietaisg saugokite vésioje vietoje.

RECEPTAI

Kalakutienos SaSlykas su majonezu.

o Paimkite 1,5 kg kalakutienos filé, supjaustykite mazais 3-4 cm gabaliukais, pagal skonj pastdykite, jberkite pipiry
ir ripestingai sumaisykite, pirStais paspausdami kiekvieng gabaliukg. Tada jdékite 3-4 valgomuosius Saukstus
majonezo. Tada meésg reikia gerai iSmaiSyti marinate ir padéti j vésia vietg 3-4 val.

¢ Praéjus nustatytam laikui, kalakutienos gabaliukus atidZiai sumaustykite ant ieSmy ir padékite j elektros Saslykine
15 min.

Vistienos Saslykas.

e Paimkite 1,5 kg vistienos filé, supjaustykite gabaliukais ar 3-4 cm. kubeliais, tada paruoskite marinatg, kuris
suteiks mésai ypatingg skonj ir aromatg. Jj sudaro vienas zaliyjy citriny sul€iy, citrinos ir medaus kiekis. Norint
suteikti pikantiSkumo ir aromato, jdékite keletg Cesnako skilteliy ir naminés andzikos. UZpilkite Sio marinato
vistienos gabaliukus 30 - 60 min. ir galite drgsiai ruosti Saslykus elektrinéje Saslykinéje. PikantiSkos vistienos
Saslykas bus parengtas uz 15 min.

Avienos Saslykas , kaukazietiSkai“.

e Paimkite 1 - 1,5 kg avienos, kurig reikia supjaustyti mazais kubeliais (po 4 -6 cm.) ir sudékite j emalinj puodg (ne
metalinj). Tada viskg pabarstykite pipirais, druska, jdékite smulkiai supjaustyto svogino ir aromatiniy zalumynuy,
Svieziy petrazoliy. Visa tai batina ripestingai iSmaisyti, tada jpilti Siek tiek vyno acto ar citrinos sul€iy ir padéti |
Saltg vietg vienai parai.

® Praéjus Siam laikui, Saslyka reikia ripestingai uzmauti ant ieSmy ir 20-25 min. jdéti j elektring Saslykine.

X

== Sis simbolis ant gaminio, pakuotéje ir (arba) lydingioje dokumentacijoje reigkia, kad naudojami elektriniai ir
elektroniniai gaminiai bei baterijos neturéty bdti iSmetami (iSmestos) kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis.
Juos (jas) reikéty atiduoti specializuotiems priémimo punktams.

Norint gauti papildomos informacijos apie galiojancias atlieky surinkimo sistemas, kreipkités | vietines valdzios
institucijas.

Teisingai utilizuojant atliekas, sutaupysite vertingy istekliy ir apsaugosite Zmoniy sveikatg ir aplinkg nuo neigiamo
poveikio, galin€io kilti netinkamai apdorojant atliekas.

HASZNALATI UTASITAS

FONTOS BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

e A készulék hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el jelen Hasznalati utmutatét meghibdsodas elkertlése
érdekében a hasznalat soran.

e Elsd hasznalat el6tt ellenbrizze, hogy megfelelnek-e a terméken megadott miiszaki eldirasok az elektromos
halézat paramétereinek.

o A szakszeriitlen kezelés a termék meghibasodasahoz vezethet, illetve anyagi kart okozhat vagy karosithatja a
felhasznal6 egészségét.

o Csak haztartasi célokra hasznalni. A készilék nem alkalmas ipari alkalmazasra.

e Hasznalaton kivil mindig aramtalanitsa a készuléket.

¢ Ne meritse a készuléket vagy a vezetéket vizbe vagy mas folyadékba. Ha ez megtértént, nyomban aramtalanitsa
a készuléket, és mielétt ujbdl haszndlna azt, 1épjen kapcsolatba a szervizszolgalattal a gép biztonsagos
mikodése ellendrzése céljabal.

e Vezetéksérilés esetén annak cseréjét veszély elkerlilése érdekében végezze a gyarté vagy az altala
meghatalmazott szervizkbzpont, illetve hasonldan képzett személyzet.

¢ Figyeljen arra, hogy a vezeték ne érintkezzen éles szélekkel és forro fellletekkel.

o A készllék aramtalanitasakor hizza a dugoét, ne a vezetéket.

« Allitsa fel a késziiléket szaraz egyenletes felilletre. Ne allitsa fel a késziiléket forro feliiletre illetve héforras
(példaul: villamos tlzhely), figgdny kdzelében és fuggd polcok alatt.

e Soha ne hagyja a bekapcsolt késziiléket felligyelet nélkiil.

o A készilléket ne hasznaljak elégtelen fizikai, érzéki vagy szellemi képességli személyek (beleértve a gyerekeket

is), illetve tapasztalattal vagy ismerettel nem rendelkezé személyek ellenérzés nélkil, illetve, ha nem részesiltek

kioktatasban a késziilék hasznalatardl a biztonsagukért felelés személy altal.

A gyermekeket fellgyelet alatt kell tartani a késziilékkel valo jatszas elkerilése érdekében.

A készlilék nem kezd el mikodni kilsé id6zité ill. kilon tavvezérlési rendszer segitségével.

Ne prébaélja dnalléan megjavitani a készuléket. Ha rendellenesség fordul el8, forduljon a legkbzelebbi szervizbe.

Ha a termék egy ideig 0°C alatti hémérseékleten tartézkodott, bekapcsolas elétt legalabb 2 éran belll hagyja allni

szobahdmeérsékleten.

e A gyarté fenntartja a jogot el6zetes értesités nélkil kissé moddositani a termék szerkezetét, jelentésen nem
befolyasolva annak biztonsagat, teljesitményét és funkcionalitasat.

o A gyartasi id6 a terméken és/vagy a csomagolason, illetve a kisér6 dokumentumokban talalhato.
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ELOKESZITES

e A Scarlett Villamos sasliksitd — egy kompakt, hasznos és konnyen hasznalhaté késziilék, amely lehetéséget
nyujt finom saslikot késziteni otthonaban. A saslik finom, szaftos és zamatos, mint a grillen késziilt hds. A huast
nem szikséges forgatni, nem ég meg és egyenletesen elkészdl.

¢ Els6 hasznélat el6tt tavolitsa el a zacskot és a csomagolast.

e Mossa meg és tordlje szarazra a nyarsakat.

e Tordlje meg a készlléktestet és ajtot nedves torlékendével.

MUKODES

o Készitse el6 a hust és fliszerezze be izlés szerint.

e Huzza ra a nyarsra a husdarabokat.

e Helyezze a nyarsakat a készllékbe. A nyars alsé éles hegyét helyezze a zsirgy(jté edényben 1évé résbe. A
nyars felsé tekert végét helyezze a késziilék felsé lemezében 1évd résbe.

o Aramositsa a késziiléket és nyomja meg a késziiléktesten lévé fékapcsolot. A motor bekapcsol és a nyarsak
elkezdenek forogni. Ha a készulék mikoédése kdzben a nydrsak nem forognak, ismételje meg az elhelyezésuiket.

¢ A saslik koralbelll 15 percig készil.

e Amikor a hus elkésziilt vegye ki a nyarsakat a fogantyukon fogva.

FIGYELEM!

o MUkddés kdzben ne érjen a készllék fém részeihez! Ez égési sérilésekhez vezethet!

» A nyarsakkal és az ajtoval csak a fogantyu keresztul érintkezzen.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

o Tisztitas el6tt kapcsolja ki és aramtalanitsa a késziléket.

e Huzza le a husdarabokat a nyarsrél és mossa meg a nyarsat. Tisztitds utan szaritsa meg a nyarsakat vagy
tordlje 6ket szarazra.

¢ Miutan eltavolitotta a nyarsakat, tisztitsa meg a zsirgy(jté edényeket.

o Mossa meg az ajtét mosogatdszeres vizben és tordlje szarazra.

o A saslikst6 részei tisztitasara hasznaljon puha torl6kendét. Tisztitas céljabdl kréta, homok, dérzspapir, durva
szivacs és egyéb, karcolast el6idézd anyag hasznalata tilos!

TAROLAS

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

o Kdvesse a TISZTITAS ES KARBANTARTAS rész lépéseit.

o Tekerje fel az elektromos vezetéket.

e Tarolja a készlléket szaraz, hlivds helyen.

RECEPTEK

Majonézes pulykasaslik

¢ 1,5 kg pulykafilét apritson fel 3-4 cm-es darabokra, s6zza, borsozza meg izlés szerint és alaposan keverje dssze,
megnyomva ujjaival minden egyes darabot. Adjon hozza 3-4 evékanal majonézt. Ujbdl keverje alaposan dssze a
huast, és 3-4 6ran belll hagyja allapodni hideg helyen.

e Ezutan a pulykahus darabokat évatosan huzza fel a nyarsra és helyezze a villamos sasliksutébe. Az elkészitési
idd: 15 perc.

Csirkesaslik

¢ 1,5 kg csirkefilét apritson fel 3-4 cm-es darabokra, és készitse el a pacot, amely kuldnleges izt és aromat biztosit
a hasnak. A pac egyforma mennyiségl lime-lét, citromot és mézet tartalmaz. A még pikadnsabb iz és aroma
érdekében adjon hozza néhany gerezd fokhagymat és hazi adzsikat. Pacolja be a hust kb. 30—-60 percre és
kezdheti a saslik elkészitését a villamos saslikstitében. A pikans csirkesaslik 15 perc mulva elkésziil.

Baranysaslik kaukazusi médra

e 1 -1,5 kg baranylabat daraboljon fel 4-6 cm-es darabokra és helyezze 6ket zomancozott (nem fém) edénybe.
Alaposan s6zza, borsozza be a hust, adjon hozza apréra vagott véroshagymat és friss petrezselyemzoldet. Az
0sszes hozzavalét alaposan keverje 6ssze, locsolja le egy kevés borecettel vagy citromlével és helyezze 24
6rara hideg helyreallapodni.

® Ezek utan a saslikot 6vatosan huzza fel a nyarsra és helyezze a villamos sasliksttébe. Az elkészitési idé: 20-25
perc.

mmm 7 3 jel a terméken, csomagolason és/vagy kiséré dokumentumokon azt jelenti, hogy ezeket a hasznalt
vilamos és elektronikus termékeket és elemeket tilos az altaldnos haztartasi hulladékkal kidobni. E targyakat
specialis befogadd pontokban kell leadni.

A hulladékbefogadd rendszerrel kapcsolatos kiegészitd informacioért forduljon a helyi illetékes hatésaghoz.

A megfelel6 hulladékkezelés segit meg6rizni az értékes eréforrasokat és megel6zheti az olyan esetleges negativ
hatasokat az emberi egészségre és a kornyezetre, amelyek a nem megfelel6 hulladékkezelés kovetkeztében
felmerulhetnek fel.
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[RI®GHID DE UTILIZARE

MASURI DE SIGURANTA

¢ Cititi cu atentie acest ghid inainte de utilizarea aparatului in scopul evitarii deteriorarii Tn urma utilizarii.

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

e Folosirea incorecta poate duce la deteriorarea aparatului, poate cauza pagube materiale si daune sanatatii
utilizatorului.

¢ Este destinat doar pentru uz casnic. Acest aparat nu este destinat pentru uz industrial.

« Intotdeauna deconectati aparatul de la reteaua electrica dacé nu-I folositj.

¢ Nu introduceti aparatul si cablul electric in apa sau alte lichide. Daca aceasta a avut loc, deconectati imediat
aparatul de la reteaua electrica si, inainte de a-I utiliza din nou, verificati functionalitatea si siguranta aparatului la
specialistii calificati.

« Inscopul evitarii situatiilor periculoase, inlocuirea cablului electric deteriorat se va efectua de producétor sau de
centrul de reparatii autorizat de acesta, sau de personalul analogic calificat.

¢ Asigurati-va ca cablul de alimentare nu atinge margini ascutite si suprafete fierbinti.

¢ La deconectarea aparatului tineti de stecar, fara a trage de cablu.

e Aparatul trebuie amplasat pe o suprafata uscata si plana. Nu puneti aparatul pe suprafete fierbinti, precum si in
apropierea surselor de caldura (de exemplu, plite electrice), perdelelor si sub rafturi suspendate.

¢ Niciodata nu lasati nesupravegheat aparatul conectat.

¢ Se interzice folosirea aparatului dat de persoane (inclusiv copii) cu capacitaij fizice, senzoriale si mintale reduse
sau care nu au experienta sau cunostinte, daca acestia nu sunt controlati sau instruiti cu privire la utilizarea
aparatului de persoana, responsabila de siguranta lor.

o Copiii trebuie supravegheati pentru a nu permite jocul cu aparatul.

e Aparatul dat nu este dotat cu optiuni de punere in functiune printr-un temporizator extern sau printr-un sistem
separat de dirijare la distanta.

e Nu incercati sa reparati de sine statator aparatul sau sa schimbati careva piese. Daca depistati nereguli,
adresati-va la cel mai apropiat Centru de reparatii.

e Daca aparatul a fost expus unei temperaturi mai mici de 0°C pentru o anumita perioada, este necesar sa-l
aduceti la temperatura incaperii timp de cel putin 2 ore.

e Producatorul isi rezerva dreptul,fara informare suplimentard, sa introducad modificari nesemnificative in
constructia aparatului, care nu afecteaza cardinal siguranta, performanta si functionalitatea acestuia.

» Data fabricarii este indicata pe produs si/sau pe ambalaj, precum si pe documentele insotitoare.

PREGATIREA

e Gratarul electric pentru frigarui Scarlett este un aparat compact, util si usor de folosit, care va permite sa pregatiti
frigarui fara a iesi din casa. Carnea se primeste gustoasa, suculentd si aromata, ca la mangal. Carnea nu trebuie
intoarsa. Ea nu se va arde si se va coace uniform.

« Inainte de prima utilizare, scoateti aparatul din pachetul de polietilena si inlaturati ambalajul de hartie.

e Spalati frigarile si stergeti-le pana se vor usca.

o Stergeti carcasa si usitele cu panza umeda.

UTILIZAREA

e Pregatiti carnea si adaugati condimentele dupa gust.

« Infigeti bucatile de carne pe frigari.

¢ Introduceti frigarile in aparat.Introduceti capetele ascutite de jos ale frigarilor in orificiul, amplasat in platourile de
grasime. Introduceti partea rasucitade sus a frigarii in taietura din placa superioara a aparatului.

« Inainte de a incepe procesul de pregétire, imbr&cati husa pe carcasa pentru a oferi protectie impotriva stropilor.

e Conectati aparatul la reteaua electrica si apasati butonul de conectare de pe carcasa. Motorul se va conecta si
frigarile vor incepe sa se roteasca. Daca frigarile nu se rotesc in timpul functionarii, instalati-le din nou.

e Timpul orientativ de pregatire a frigaruilor — 15 minute.

e Dupa pregatirea carnii, scoateti husa, {indnd-o de méanere, iar apoi scoateti frigarile, tindndu-le de méanere.

ATENTIE!

¢ Nu atingeti piesele metalice ale aparatului in timpul functionarii! Aceasta poate duce la arsuri!

e Tineti frigarile si husa doar de manere!

CURATAREA S| INGRIJIREA

« Tnainte de curatare,deconectati aparatul si scoateti stecherul din priza.

e Scoateti carnea de pe frigari si spalati-le. Dupa curatare uscati frigarile sau stergeti-le cu panza.

Dupa scoaterea frigarilor curatati platourile de grasime.

Spalati husa de grasime cu solutie de spalat vesela si stergeti-o pana la uscare.

Pentru curatarea pieselor gratarului pentru frigarui trebuie sa folositi o laveta moale. Nu se permite folosirea

cretei, nisipului, hartiei abrazive, buretelui cu peri ascutiti si alte materiale, care pot lasa zgarieturi si deteriora

aspectul exterior al aparatului.

PASTRAREA

e Tnainte de a-l pune la péstrare, asigurati-vé c& aparatul este deconectat de la reteaua electrici si s-a réicit
complet.

« Indepliniti toate cerintele rubricii CURATAREA SI INGRIJIREA.

e Strangeti cablul de alimentare.
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e Pastrati aparatul intr-o incapere racoroasa si uscata.

RETETE

Frigarui de curcan in maioneza.

e Luati 1,5 kg de fileuri de curcan, taiati-le in bucati mici de 3-4 cm, adaugati sare dupa gust, piper si amestecati
bine, apasand cu degetele fiecare bucatica. Apoi addugati 3-4 linguri de maioneza. In continuare, carnea trebuie
din nou amestecata in marinata si lasata intr-un loc racoros timp de 3-4 ore.

e Dupa expirarea acestei perioade, infigeti cu grija carnea de curcan pe frigari si puneti-o la copt in gratarul pentru
frigarui timp de 15 minute.

Frigarui de gaina.

e Luati 1,5 kg de fileuri de gaina, taiati-le in bucati mici de 3-4 cm. Apoi, pregati{i marinata, care va oferi un gust si
0 aroma speciala carnii. Ea consta din parti egale de suc de limeta, lamaie si miere. Pentru a face carnea mai
picanta si a-i oferi aroma, puteti adauga cétiva catei de usturoi sau sos picant de casa. Turnati aceasta marinata
peste bucatile de gaina si Iasati-le vreo 30-60 de minute, iar apoi puteti sa le puneti la pregatit in gratarul pentru
frigarui. Frigaruii picanti de gaina vor fi gata peste 15 minute.

Frigarui de miel ,,in stil caucazian”.

e Luati un picior de miel de 1 — 1,5 kg, pe care trebuie sa-l taiati in bucati mici (de 4 - 6 centimetri) si sa le puneti in
vesela emailata (nu din metal). Adaugati suficient piper si sare, ceapa obisnuita taiata marunt si verdeata
aromata, patrunjel proaspat. Amestecati bine aceste ingrediente, iar apoi turnafi deasupra o cantitate mica de
otet de vin sau suc de lamaie si puneti-le intr-un loc racoros pentru 24 de ore.

e Dupa expirarea acestui timp, infigeti cu grija frigaruile pe frigari si puneti-le la pregatit in gratarul pentru frigarui
timp de 20-25 de minute.

mmm Simbolul dat pe produs, ambalaj si/sau documentele insotitoare inseamna ca aparatele electrice si
electronice, si bateriile uzate nu trebuie aruncate Tmpreuna cu deseurile menajere. Acestea trebuie duse la
punctele de colectare specializate.

Adresati-va la autoritatile locale pentru a obtine informatii suplimentare referitor la sistemele existente de colectare
a deseurilor.

Reciclarea corecta va contribui la pastrarea resurselor valoroase si la prevenirea posibilelor efecte negative asupra
sanatatii oamenilor si a mediului inconjurator, care ar putea aparea in rezultatul reciclarii incorecte a deseurilor.
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