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SAGE® _
PRIORITATE IR
DROSIBA

Mes, Sage®, vienmer
domajam par drosibu. Mes
izstradajam un izgatavojam
preces, par augstako kritériju
uzskatot jusu — musu vertiga
klienta - drosibu. Turklat

meés ludzam jus uzmanigi
lietot jebkuras elektroierices,
ievérojot talak sniegtos
piesardzibas pasakumus.

SVARIGI _
AIZSARDZIBAS
PASAKUMI

PIRMS LIETOSANAS
IZLASIET VISUS
NORADIJUMUS UN
SAGLABAJIET TURPMAKAI
UZZINAI
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* Rokasgramata ar pilnigu
informaciju ir pieejama vietne:
sageappliances.com.

¢ Pirms pirmas lietoSanas, lUdzu,
parliecinieties, vai jusu elektro-
tikla spriegums atbilst spriegu-
mam, kas noradits uz datu plak-
snites ierices apaksa. Ja jums
ir Saubas, ludzu, sazinieties ar
vietéjo elektrokompaniju.

* Pirms ierices izmantoSanas
pirmo reizi nonemiet visus
iepakojuma materialus
un reklamas uzlimes un
atbrivojieties no tam dro$a
veida.

* Lai nepielautu nosmaksanas
risku maziem bérniem,
nonemiet aizsargparsegu no
Risotto Plus™ kontaktdak$as un
atbrivojieties no ta.

* Ekspluatacijas laika nenovie-
tojiet Risotto Plus™ tuvu letes
vai galda malai. Parbaudiet, vai
virsma ir [idzena, fira un uz tas
nav udens vai citu vielu.

¢ Vaku novietojiet ta, lai tvaika
atvere butu paversta prom no
jums. Uzmanigi paceliet un
nonemiet vaku, lai izvairitos
no apdegumiem, ko var radit
izplustoSais tvaiks.

¢ Pirms lietoSanas vienmeér
parliecinieties, vai Risotto Plus™
ir pareizi salikta. leverojiet Seit
sniegtas instrukcijas.



MUSU PRIORITATE IR DROSIBA

* Vienmeér lietojiet Risotto Plus™
uz stabilas un karstumizturigas
virsmas.

Izmantojiet gatavoSanas blodu,
kas ieklauta Risotto Plus™
komplektacija. lerices Risotto
Plus™ korpusa neizmantojiet
citas blodas.

Neizmantojiet bojatu blodu
vai blodu ar iespiedumiem.
Ja bloda ir bojata vai taja ir
iespiedumi, pirms lietoSanas
nomainiet to.

Neizmantojiet Risotto Plus™ uz
izlietnes notecéSanas virsmas.

Nepieskarieties karstam
virsmam. Lai paceltu un nestu
Risotto Plus™, izmantojiet
rokturi.

Neizmantojiet kKimiskas vielas,
térauda vati, metala sukli vai
abrazivus firisanas lidzek|us,
lai firTtu Risotto Plus™ korpusa
arpusi vai gatavosanas

blodu, jo tie var bojat korpusu
vai gatavosanas blodas
parklajumu.

Saglabajiet Risotto Plus™

tiru. leverojiet Saja pamaciba
sniegtas tirisanas instrukcijas.
Nekad nepiesledziet Risotto
Plus™ elektrotiklam un nekad
to neieslédziet, ja Risotto Plus™
korpusa nav ielikta iznemama
gatavosanas bloda.

* Risotto Plus™ korpusa nelieciet

produktus vai Skidrumus.
Produktiem un Skidrumiem
ir paredzéta tikai iznemama
gatavoSanas bloda.

Nekad nedarbiniet Risotto
Plus™, ja iznemamaja
gatavoSanas bloda nav
produktu un Skidruma.

Nepieskarieties karstam
virsmam, izmantojiet virtuves
cimdus, lai nonemtu vaku un/
vai iznemtu gatavoSanas blodu.
Uzmanigi paceliet un nonemiet
vaku virziena prom no sevis, lai
izvairitos no apdegumiem, ko
var radit izplustoSais tvaiks.
Udenim no vaka nelauijiet pilét
Risotto Plus™ korpusa, bet

tikai iznemamaja gatavoSanas
bloda.

LietoSanas laika neatstajiet
Risotto Plus™ bez uzraudzibas.
Esiet 1pasi piesardzigi, kad
Risotto Plus™ ir karsti produkti
un Skidrumi. Neparvietojiet
ierici édiena gatavoSanas laika.
Risotto Plus™ darbibas

laika un kadu laiku péc tas
izmantoSanas pieejamas
virsmas saglabasies karstas.
Gan lietoSanas, gan
uzglabasanas laika uz Risotto
Plus™, kad ta ir salikta,
nenovietojiet neko citu, iznemot
vaku.



MUSU PRIORITATE IR DROSIBA

* Pirms kontaktdakSas
iesprausanas elektrotikla
kontaktligzda un ierices
ieslegSanas vienmer ievietojiet
baroSanas kabela savienotaja
galu ierices kontaktligzda.
Pirms baro8anas kabela
savienotaja gala ievietoSanas
parliecinieties, vai ierices
kontaktligzda ir pilnigi sausa.

* Lai nepielautu iznemamas
gatavoSanas blodas
pretpiedegumu parklajuma
saskrapésanu, vienmeér
izmantojiet koka vai plastmasas
virtuves piederumus.

e Tvaika atveri uz vaka vienmer

e Stikla vaku vienmeér uzlieciet
pareizi uz ierices tas darbibas
laika, ja vien recepte neparedz,
ka vaks ir janonem.

* Laigan stikla vaks ir ipasi ap-
stradats, lai tas butu stipraks,
izturigaks un dro$aks par paras-
to stiklu, tomeér ta nav neplistoss.
Ja tas tiks seviski stipri atsists,
tas var saplist vai k|ut trausls un
vélak sadrupt sikas lauskas bez
redzama iemesla.

SVARIGI DROSIBAS
PASAKUMI, KAS ATTIECAS
UZ VISAM ELEKTROIERICEM

* Pirms lietoSanas pilniba iztiniet

paveérsiet prom no sevis, lai
izvairitos no apdegumiem, ko
var radit izplustoSais tvaiks.

* Pirms gatavoSanas
uzsaksSanas parliecinieties, vai
iznemama gatavoSanas bloda
ir pareizi ievietota Risotto Plus™
baze.

* Pirms Risotto Plus™ finsanas ir
jaiznem ierices savienotajs, un
pirms Risotto Plus™ atkartotas
lietoSanas ierices ievades
ligzdai ir jabut pilnigi sausai.

e Lai nepielautu Risotto Plus™
bojajumus, neizmantojiet
sarmainus tirisanas lidzeklus,
bet izmantojiet mikstu lupatinu

— —v

un maigu tirisanas lidzekli.

elektribas kabeli.

Pievienojiet to tikai 220-240 V
elektrotikla kontaktligzdai.

Nepielaujiet, lai elektribas vads
nokartos pari letes vai galda
malai, pieskartos karstai virsmai
vai samezglotos.

Bérni jauzrauga, lai nodrosinatu,
ka tie nerotalajas ar ierici.
Nelietojiet ierici, ja elektribas
vads, elektribas kontaktdaksa
vai ierice ir jebkada veida bojata.
Jaierice ir bojata vai nepiecie-
Sama apkope (iznemot tirisanu),
ltdzu, sazinieties ar “Sage”
klientu servisu vai dodieties uz
vietni: sageappliances.com.



MUSU PRIORITATE IR DROSIBA

« Siierice ir paredzéta tikai
lietoSanai majsaimnieciba.
Neizmantojiet So ierici citiem
mérkiem, iznemot paredzéto
lietojumu. Nelietojiet to
transportlidzeklos vai laivas,
kas atrodas kustiba. Nelietojiet
arpus telpam. Nepareiza
lietoSana var radit traumas.

Lai nodroSinatu nepartrauktu
aizsardzibu pret
elektrotraumam, pieslédziet
ierici tikai atbilstosSi iezemétai
kontaktligzdai.

Lai nodrosinatu papildu drosibu
elektroieriu izmantoSanas
laika, iesakam uzstadit
diferencialas aizsardzibas ierici
(droSibas sledzi). Elektrotikla
kede, kurai piesléegta ierice,
iesakam uzstadit droSibas
sledzi, kura nominala jauda
neparsniedz 30 mA. Lai
sanemtu kvalificEtu padomu,
sazinieties ar elekiriki.

Kad ierice netiek lietota, tai

atslegtai pie kontaktligzdas un
atvienotai no elektrofikla.

¢ Pirms firiSanas vienmér

parslédziet ierici stavokl

OFF (izslegts), atsledziet

to no elekirotikla, izvelciet
kontaktdakSu un atvienojiet
elektribas vadu (ja tas ir
atvienojams), ka art laujiet
visam dalam atdzist.
Nenovietojiet So ierici uz
karstuma avota, pieméram, uz
plitinas, krasns vai silditajiem,
vai to tuvuma.

Novietojiet ierici vismaz 20 cm
attaluma no sienam, aizkariem
un citiem pret karstumu vai
tvaiku jutigiem materialiem, ka
ar1 nodrosSiniet pietiekami plasu
telpu virs ierices un ap to gaisa
cirkulacijai.

So ierici var lietot bérni vecuma
no 8 gadiem un personas

ar pazeminatam fiziskam,
sensoram vai garigam spéjam
vai personas bez pieredzes
un zinasanam, ja tas tiek
uzraudzitas vai tam tiek sniegti
noradijumi attieciba uz ierices
dro8u lietoSanu un tas apzinas
ar lietoSanu saistitos riskus.
Bérni nedrikst rotalaties ar
ierici. Tirisanu un apkopi drikst
veikt tikai bérni no 8 gadu
vecuma, ja tas tiek darits
pieauguso uzraudziba.



MUSU PRIORITATE IR DROSIBA

* lerici un tas elektribas vadu
sargajiet no bérniem, kas ir
jaunaki par 8 gadiem.

* Regulari apskatiet padeves
vadu, kontaktdaksu un
ierici, vai nav radusies kadi
bojajumi. Ja atklajat jebkadus
bojajumus vai ja iericei
nepiecieSams veikt apkopi,
iznemot tiriSanu, nekavejoties
partrauciet ierices lietoSanu
un sazinieties ar “Sage” klientu
servisu vai apmeklgjiet vietni:
sageappliances.com.

/\ SVARIGI

Pirms lietoSanas pilniba
atritiniet elektribas vadu.
Pirms ievietot elektribas
vadu uzglabasanai
iznemamaja édiena
gatavosanas bloda,
parliecinieties, vai ierice ir
pilniba atdzisusi.

Attélotais simbols nozimé,

ka So ierici nedrikst izmest
= ar standarta sadzives
atkritumiem. Ta janogada vietéjas
pasvaldibas atkritumu
savak$anas centra, kas
paredzéts Sim mérkim, vai pie
izplatitaja, kas nodrosina Sadu
pakalpojumu. Lai iegutu papildu
informaciju, ludzu, sazinieties ar
vietéjo pasvaldibu.

Lai nepielautu elektriskas

stravas triecienu, nekad
neiegremdeéjiet udent vai cita
Skidruma elektribas vadu,
elektribas kontaktdaksu vai ierici,
ka ar1 nepielaujiet mitruma saskari
ar Sim detalam, ja vien to

—_—

neparedz tiriSanas instrukcijas.

SAGLABAJIET SIS INSTRUKCIJAS
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IEPAZISANAS AR JUSU JAUNO IERICI

A. Rudita stikla vaks H. lestatijums LOW SLOW COOK (loti
B. Iznemama gatavo3anas bloda ar lena gatavosana)
pretpiedeguma parklajumu I. lestatijums HIGH SLOW COOK
C. Neuzkarstosi rokturi (intensiva léna gatavo$ana)
D. Nonemams elektribas vads (nav J. KEEP WARM (saglabat siltu)
paradits) K. Poga START/CANCEL (sakt/atcelt)
E. lestatijums RISOTTO (risoto) L. Nerlséjosa terauda tvaicéSanas
F. lestatijums SAUTE/SEAR (sauté$ana/ paplate
apbrininasana) M. Risu kausin$ un servé$anas karote

G. lestatijums RICE/STEAM (risi/tvaicét)

c € Nominalie parametri
220-240V ~ 50-60Hz 640-760W



JUSU JAUNAS IERICES DARBINASANA

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS

Pirms pirmas lietoSanas reizes nonemiet visus
iepakojuma materialus un reklamas uzlimes

un izmazgajiet iznemamo gatavo$anas blodu

ar pretpiedeguma parklajumu, neriséjosa
térauda tvaicéSanas paplati un stikla vaku karsta
ziepjudent, noskalojiet un rupigi nosusiniet tos.

KA PAGATAVOT RISOTO

lestatijums SAUTE/SEAR (sauté$ana/
apbruninasana)

1. Pirms iznemamas gatavosanas blodas
ievietoSanas korpusa parliecinieties,
vai blodas arpuse ir tira (tas nodrosinas
pienacigu saskari ar iek$€jo gatavo$anas
virsmu).

2. Elektribas kontaktdaksu ievietojiet 220-240 V
kontaktligzda. Poga START/CANCEL (sakt/
atcelt) un aplitis ap pogu RISOTTO (risoto)
izgaismosies balta krasa.

3. Nospiediet pogu SAUTE/SEAR (sauté$ana/
apbrininasana) un aplitis ap to izgaismosies
balta krasa. Nospiediet pogu START/
CANCEL (sakt/atcelt), lai aktivizétu So
iestatijumu, un aplitis ap pogu izgaismosies
sarkana krasa.

4. Uzlieciet vaku un laujiet aptuveni 2-3 minttes
iepriek$€ji uzkarst (nekarséjiet sadi ilgak par
5 minateém).

5. Pievienojiet ellu/sviestu un laujiet aptuveni
1 minati karséties/kust.

6. Jarecepté tiek izmantota vistas gala vai
juras veltes, apbruniniet pa mazam porcijam,
nosedziet ar vaku un laiku pa laikam
maisiet, [1dz produkts ir gatavs. Iznemiet no
gatavoSanas blodas.

7. JanepiecieSams vai recepte to paredz,
pievienojiet papildu ellu/sviestu. Atstajiet
karseties uz 1 minati.

8. Pievienojiet sastavdalas, pieméram, sipolus
un Kiplokus. Sautéjiet, ja nepieciesams,
nosedziet ar vaku un laiku pa laikam maisiet
apméram 4 [idz 5 minutes vai lidz bridim,
kamér produkts ir atbilstosi apbraninats.

9. leberiet Arborio vai Carnaroli risus un kartigi
samaisiet. Sautéjiet apméram 2-3 minutes,
laiku pa laikam maisot.

10. Pielejiet vinu (ja to lietojat) un gatavojiet bez
vaka, biezi maisot, [1dz risi ir uzstkusi visu
Skidrumu un alkohols ir iztvaikojis.

11. Nospiediet pogu START/CANCEL (sakt/
atcelt), lai apturétu iestatijumu SAUTE/SEAR
(sautésana/apbruninasana).

12. Skatiet 1. darbibu sadala “lestattjums
RISOTTO (risoto)” talak.

lestatijums RISOTTO (risoto)

1. Izpildiet iepriek$&ja sadala par iestatijumu
SAUTEISEAR (sautéSana/apbrininasana)
aprakstito 1.-11. darbibu.

2. Pielejiet buljonu vai Gdeni un kartigi
samaisiet. Uzlieciet vaku un nospiediet
pogu RISOTTO (risoto), tad nospiediet pogu
START/CANCEL (sakt/atcelt), lai aktivizétu
iestatijumu. Aplitis ap pogu START/CANCEL
(sakt/atcelt) tiks izgaismots sarkana krasa un
saksies édiena gatavosana.

3. Gatavojiet, lidz atskan gatavibas skanas
signals un Risotto Plus™ automatiski
parslédzas uz iestatijumu KEEP WARM
(saglabat siltu). Atkariba no receptes tas ilgs
20-30 minates.

4. Nonemiet vaku un kartigi samaisiet,
izmantojot pievienoto servésanas karoti.

5. Risotto Plus™ saglabas iestatljumu KEEP
WARM (uzturét siltu) 30 minates un tad
parslégsies pozicija OFF (izslégts). Tomér
risoto vislabak servét péc iesp€jas atrak pec
pagatavosanas.

RICE (RISI)
lestatijums RICE/STEAM (risi/tvaicéet)

1. Izmantojiet Risotto Plus™ pievienoto risu
kausinu, lai panemtu nepiecieSamo risu
daudzumu. Vienmér mériet [imenotos
kausinos, bez kaudzes.

2. Noméritos risus ielieciet atseviska blodina
un noskalojiet ar aukstu tdeni, lai atbrivotos
no liekas cietes. Risi ir gatavi varisanai, kad
udens k|ust dzidrs. Rupigi noteciniet.

3. Pirms iznemamas gatavos$anas blodas
ievietoSanas korpusa parliecinieties,
vai blodas arpuse ir tira (tas nodrosinas
pienacigu saskari ar iek$§€jo gatavo$anas
virsmu) (1. att.).



JUSU JAUNAS IERICES DARBINASANA

UZMANIBU! 1-8D

1. Pirms gatavosanas saksanas notiriet iek$éja
katla dibenu un karstas platnes virsmu.

2. Lai nodrosinatu, ka katls pienacigi piegul
karstajai platnei, pagrieziet katli pulkstena
raditaja virziena un pretéji pulkstena raditaja
virzienam risu gatavo$anas ierices iekSiené.

3. Katlam jabut pareizi novietotam risu
gatavoSanas iericé, jo pretéja gadijuma

LW

ierice var tikt bojata. )

4. leberiet noskalotos risus iznemamaja
gatavoSanas bloda, nodroSinot, lai risi tiktu
vienmeérigi izkliedéti par blodas pamatni,
nevis atrastos kaudzité viena blodas puse.
Pievienojiet tdeni, izmantojot §adas
proporcijas:
baltie risi = 1 kausins risu: 1 kausin$ tdens
branie risi = 1 kausins risu: 1%z kausin$
udens.

5. Stikla vaku novietojiet vieta.

6. Elektribas kontaktdaksu ievietojiet 220-240
V kontaktligzda. Poga START/CANCEL
(sakt/atcelt) un aplitis ap pogu RISOTTO
(risoto) izgaismosies balta krasa.

7. Piespiediet pogu RICE/STEAM (risi/tvaicét),
tad piespiediet pogu START/CANCEL (sakt/
atcelt), lai aktivizetu iestatijumu. Aplitis ap
pogu START/CANCEL (sakt/atcelt) tiks
izgaismots sarkana krasa un saksies édiena
gatavosana.

8. Kad gatavos$ana ir pabeigta, atskanés
gatavibas skanas signals un Risotto Plus™
automatiski parslégsies uz iestatijumu
KEEP WARM (saglabat siltu) uz 5 stundam.

9. Atveriet vaku un apgrieziet risus, izmantojot
pievienoto servéSanas karoti. Uzlieciet vaku
un laujiet risiem 10-15 minutes pastavet
pirms pasniegSanas. Tas lauj absorbét lieko
udeni, nodrosinot mikstaku risu tekstaru.

Nenonemiet vaku lidz bridim, kad risi

ir gatavo pasnieg$anai (iznemot, lai
apgrieztu risus péc tam, kad ir pabeigta
gatavo$ana, vai, ja to prasa recepte).

Lai apturétu iestatijumu KEEP WARM
(saglabat siltu), atvienojiet elektribas vadu
no kontaktdaksas.

/\ SVARIGI

Darbibas laika neizmantojiet
automatisko selektoru.

/\ BRIDINAJUMS

Pirms gatavosanas blodas ar
pretpiedeguma parklajumu
iznemsanas no korpusa, vienmér
parliecinieties, vai elektribas
vads ir atvienots no elektrotikla
kontaktligzdas. lericei jabut
izslégtai un kontaktdaksai un
elektribas vadam - atvienotam no
kontaktligzdas.

Risotto Plus™ risu kauss nav standarta mérkauss. 1 Risotto Plus™ risu kausins$ ir vienads ar 150
g nevaritu risu un 180 ml Gdens. Ja jusu Risotto Plus™ risu kauss ir nozaudéts vai neatrodas
vieta, izmantojiet citu kausu, bet saglabajiet tas paSas gatavosanas proporcijas un nodroSiniet,
ka jus neparsniedzat maksimalo 10 kausinu atzimi iznemamaja gatavo$anas bloda:

baltie risi = 1 kausins risu + 1 kausin$ idens
branie risi = 1 kausins risu + 1%z kausin$ tdens

} *|lzmantojot Risotto Plus™ risu kausinu




LENA GATAVOSANA

APBRUNINASANAS IESTATIJUMS

1. Pirms iznemamas gatavo$anas blodas
ievietoSanas korpusa parliecinieties,
vai blodas arpuse ir tira (tas nodrosinas
pienacigu saskari ar iek§€jo gatavosanas
virsmu).

2. Nospiediet pogu SAUTE/SEAR (sauté$ana/
apbruninasana) un aplitis ap to izgaismosies
balta krasa. Nospiediet pogu START/
CANCEL (sakt/atcelt), lai aktivizétu $o
iestatijumu, un aplitis ap pogu izgaismosies
sarkana krasa.

3. Uzlieciet vaku un |aujiet aptuveni 2-3 minTtes
iepriek$ uzkarst (nekarséjiet $adi ilgak par 5
minatém).

4. Pievienojiet ellu/sviestu un laujiet aptuveni 1
minati karséeties/kust ar uzliktu vaku.

5. Galu un majputnu galu vienmér apbraniniet
pa mazam porcijam. Apsedziet ar vaku
un gatavojiet, laiku pa laikam maisot, lidz
édiens ir vienmérigi apbruninats. Iznemiet
no gatavos$anas blodas. Kad apbruninasana
ir pabeigta, turpiniet atbilstosi aprakstam
sadala “Lénas gatavoSanas iestatijumi” talak.

Lenas gatavosanas iestatijumi

Risotto Plus™ ir divi Ienas gatavo$anas
iestatijumi: loti l€éna un intensiva. Izmantojot
talak sniegtas vadlinijas, nosakiet gatavoSanas
laiku un karstuma iestatijumus.

Vairumam léni gatavojamu galas un darzenu
&dienu ir piemérojams $ads princips:

Gatavosanas laika iestatiSana

LENA: 6-7 stundas
ATRA: 3-4 stundas

Lai par atskaites punktu kalpo tas, ka gala,
pieméram, vistas gala vai nelieli galas gabali, bus
vislabak pagatavota, to darot intensivaja rezima
3-4 stundas. Lielaki gabali galas, pieméram, jéra
stilbs, bus vislabak pagatavoti, to darot |oti IEna
rezima 6-7 stundas.

Loti Iénas vai intensivas |énas gatavosanas

iestatijumi

1. Visas sastavdalas ielieciet édiena
gatavoSanas bloda ta, lai blivakie produkti
batu vienmerigi izvietoti blodas dibena, nevis
atrastos kaudze viena blodas puse, bet
Skidruma limenis butu starp atzimém MIN un
MAX uz blodas.

2. Stikla vaku novietojiet vieta.

3. Piespiediet pogu SLOW COOK LOW OR
SLOW COOK HIGH (loti Iéna gatavosana vai
intensiva |éna gatavoSana), tad piespiediet
pogu START/CANCEL (sakt/atcelt), lai
aktivizetu iestatijumu. Aplitis ap pogu START/
CANCEL (sakt/atcelt) tiks izgaismots sarkana
krasa un saksies édiena gatavosana.

4. Laujiet gatavoties, lidz atskanés édiena
gatavibas skanas signals. Péc tam ierice
automatiski parslédzas uz iestatijumu KEEP
WARM (saglabat siltu).

5. Risotto Plus™ saglabas iestatljumu KEEP
WARM (uzturét siltu) 5 stundas un tad
parslegsies pozicija OFF (izslegta).

TVAICESANA

Produktus var tvaicét, ievietojot tos nerisgjosa
térauda tvaicéSanas paplaté virs buljona vai
tdens un nosedzot ar stikla vaku. Tvaicé€jiet
produktus zem vaka, ja vien recepte vai tabula
neparedz vaku nonemt. Nevajadzigi nonemot
vaku tiek zaudéts tvaiks un pagarinas édiena
gatavoSanas laiks.

TvaicéSanas procesa var pievienot karstu
Skidrumu.
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IESTATIJUMS KEEP WARM
(SAGLABAT SILTU)

Risotto Plus™ automatiski parslégsies uz
iestatijumu KEEP WARM (saglabat siltu),

kad bus pabeigta gatavoSana, izmantojot
iestattfjumus RICE (risi), RISOTTO (risoto) un
SLOW COOK (lena gatavosana). lestatijumu
RICE (risi) un SLOW COOK (léna gatavo$ana)
gadijuma iestatijums KEEP WARM (uzturét
siltu) tiks saglabats lidz 5 stundam, savukart
iestatijuma RISOTTO (risoto) gadijuma) — Iidz
30 minutém.



APKOPE UN TIRISANA

Atvienojiet elektribas vadu no elektribas
kontaktligzdas.

Pirms iznemamas gatavoSanas blodas
iznems$anas laujiet dalam atdzist. Karsta
ziepjudent nomazgajiet, noskalojiet un rupigi
nosusiniet iznemamo iek§€jo blodu, neruséjosa
térauda tvaicéSanas paplati un stikla vaku.

Més neiesakam Risotto Plus™ dalas mazgat
trauku mazgajama masina, jo spéecigie
mazgasanas [idzekli un karsta tdens
temperatura var iekrasot vai deformet
iznemamo blodu un piederumus.

Nelietojiet abrazivus tiri8anas lidzeklus,
térauda vati vai metala sukli, jo tas var bojat
pretpiedeguma virsmu.

Korpusu var noslaucit ar mitru lupatinu, bet péc
tam rupigi nosusinat.

Lai nepielautu ierices bojajumus, neizmantojiet
sarmainus tirisanas lidzeklus, bet izmantojiet
mikstu lupatinu un maigu tiriSanas lidzekli.

Ja risi ir piedegusi pie iznemamas blodas
dibena, ielejiet bloda karstu ziepjudeni un
pirms tiriSanas atstajiet apméram uz 10
minatém.

/\ BRIDINAJUMS

Pirms Risotto Plus™ tirisanas ir
jaiznem ierices savienotajs, un
pirms Risotto Plus™ atkartotas
lietosanas ierices ievades ligzdai ir
jabut pilnigi sausai.

Lai nepielautu Risotto Plus™
bojajumus, neizmantojiet sarmainus
tirisanas lidzeklus, bet izmantojiet
mikstu lupatinu un maigu tirisanas
lidzekli.

Neizmantojiet kimiskas vielas,
terauda vati, metala sukli vai
abrazivus tirisanas lidzek]us, lai
tiritu Risotto Plus™ korpusa arpusi
vai gatavosanas blodu, jo tie var
bojat korpusu vai gatavosanas
blodas parklajumu.

Korpusu vai elektribas kabeli
neiemeérciet udeni vai citos
Skidrumos, jo tas var izraisit
navejosu elektrosoku.

TRAUCEJUMMEKLESANA

PROBLEMA

KO DARIT

Risotto Plus™ péksni izsleédzas.

* Nodrosiniet, lai elektribas kontaktdaksa
batu pareizi pieslégta iericei un elektribas
kontaktligzdai.

* lerice ir parslogota vai parkarsusi édiena
gatavoSanas apstaklu rezultata. Nospiediet
vélamo édiena gatavo$anas pogu, bet
péc tam — pogu START/CANCEL (sakt/
atcelt), lai atiestatitu, un turpiniet édiena
gatavoSanu. Laujiet iericei atkal uzsilt
vairakas minutes un turpiniet gatavot.

Pirms ediena gatavosana ir pabeigta,
Risotto Plus™ ir parslédzies uz iestatijumu
KEEP WARM (saglabat siltu).

* Nospiediet pogu START/CANCEL (sakt/
atcelt), lai atiestatitu. Péc tam atlasiet
veélamo gatavoSanas metodi, lai turpinatu.
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TURINYS

12 Musy nuomone, svarbiausia yra
sauga

17 Susipazinimas su naujuoju
prietaisu

18 Naujojo prietaiso naudojimas

20 Létas gaminimas

20 Gaminimas ant gary

21 Priezidra ir valymas

21 Sutrikimy Salinimas

MUSY
NUOMONE,

SVARBIAUSIA
YRA SAUGA

»Sage® labai rupinasi sauga.

Vartotojams skirtus produk-
tus mes kuriame ir gamina-
me, visy pirma galvodami
apie jusy, musy brangiy
klienty, sauga. Taip pat pra-
some, naudojantis elektros
prietaisais, buti atidiems bei
imtis toliau nurodyty atsar-
gumo priemoniy.

SVARBI SAUGOS
INFORMACIJA

PRIES PRADEDAMI
NAUDOTIS PRIETAISU,
PERSKAITYKITE

VISA INSTRUKCIJA IR
ISSAUGOKITE JA ATEICIAI
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* Visg informacijos knygele
rasite internete adresu
sageappliances.com.

* Pries prietaisg naudodami
pirma karta, jsitikinkite, kad
elektros tinklo jtampa tokia
pati, kokia nurodyta prietaiso
apacioje esancioje techniniy
duomeny ploksteléje. Jeigu
kuo nors abejojate, kreipkités
j vietine elektros tiekimo
kompanijg.

* Pries prietaisg naudodami
pirma kartg, nuimkite ir saugiai
pasalinkite visas pakuotés
medziagas bei reklaminius
lipdukus.

e Kad iSvengtuméte mazy vaiky
uzspringimo pavojaus, nuimkite
ir saugiai sutvarkykite ant Sio
,Risotto Plus™* maitinimo
laido kiStuko uzdétg apsauginj
uzvalkalg.

* \eikiancio ,Risotto Plus
nestatykite prie pat baro ar
stalo krasto. Pasirupinkite, kad
pavirsius, ant kurio statysite
prietaisg, buty lygus, Svarus ir
sausas.

* Dangtj uzdékite taip, kad
gary iSleidimo anga buty
nukreiptg nuo jusy. Kad
nenusiplikytuméte iSeinanciais
garais, dangtj pakelkite ir
nuimkite atsargiai.

TMeg



»SAGE®“ NUOMONE, SVARBIAUSIA YRA SAUGA

* Prie$§ naudodami ,Risotto
Plus™, jsitikinkite, kad jis
teisingai surinktas. Laikykites
Sioje knygeléje pateikty
nurodymuy.

* ,Risotto Plus™ naudokite tik
ant stabilaus kars€iui atsparaus
pavirSiaus.

* Naudokite su ,Risotto Plus
pateiktg iSimamajj maisto
gaminimo duben,;. ,Risotto
Plus™ korpuse nenaudokite
jokio kito dubens.

* Nenaudokite pazeisto ar jlenkto
iSimamojo maisto gaminimo
dubens. Jeigu dubuo pazeistas
ar jlenktas, jo nenaudokite, o
pakeiskite jj.

¢ Risotto Plus™ nenaudokite ant
nuvarvinimui skirtos plautuves
plokstés.

* Nelieskite karsty pavirsiy.
~Risotto Plus™ pakelti ir
pernesti naudokite jo rankena.

* Risotto Plus™ korpuso iSorei
ar maisto gaminimo dubeniui
valyti nenaudokite cheminiy
medziagy, plieniniy kempiniy,
Sveitimo kempiniy ar kity
SveiCiamuyjy priemoniy, nes jos
gal sugadinti korpusg ar maisto
gaminimo dubens danga.

¢ _Risotto Plus™* turi bti Svarus.
Laikykités Sioje knygeléje
pateikty valymo nurodymuy.

TMgg

TM¢é

TMgg

TMeg

Kol j ,Risotto Plus™ korpusg
nejdéjote iSimamojo maisto
gaminimo dubens, tol ,,Risotto
Plus™* nejunkite prie elektros
tinklo ir nejjunkite.

] ,Risotto Plus™ korpusg
nedékite maisto produkty

ir nepilkite skysciy. Maisto
produktams ir skys€iams yra
pritaikytas tik iSimamasis maisto
gaminimo dubuo.
Jeigu ,Risotto Plus
iSimamajame maisto gaminimo
dubenyje néra nei maisto
produkty nei skysc€io, prietaiso
nejjunkite.

Nelieskite karsty pavirsiy;
nuimdami dangtj ar iSimdami
maisto gaminimo dubenj,
naudokite virtuvés pirstines. Kad
nenusiplikytuméte iSeinanciais
garais, dangtj pakelkite ir
nuimkite atsargiai ir taip, kad
garai eity tolyn nuo jusy.
Neleiskite, kad vanduo nuo
dangcio laséty j ,Risotto

Plus™ korpusag; jis gali laséti

tik iSimamajj maisto gaminimo
duben;.

Veikiancio ,Risotto Plus
nepalikite be priezitros.
Ypac atsargus bukite, kai
prietaise ,Risotto Plus™ yra
karsty maisto produkty ir
skysc€iy. Gamindami maista,
prietaiso nejudinkite.

TMig

TMeg

13



»SAGE®“ NUOMONE, SVARBIAUSIA YRA SAUGA
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TM

Kai ,Risotto Plus™ veikia ir
Siek tiek laiko po naudojimo,
pavirsiai, prie kuriy galima
prieiti, gali buti karsti.

Kai ,Risotto Plus™“ surinktas,
naudojamas ar padétas
saugoti, ant jo nedékite nieko
iSskyrus dangtj.

Visuomet pirmiausia prie
prietaiso prijunkite maitinimo
laidg ir tik po to maitinimo laidg
prijunkite prie elektros tinklo
lizdo bei jjunkite prietaisg. Pries
prijungdami maitinimo laidg
prie prietaiso, jsitikinkite, kad
prietaiso lizdas visiSkai sausas.
Kad nesubraizytuméte iSima-
mojo maisto gaminimo dubens
neprisvylancio pavirsiaus, nau-
dokite tik medinius ar plastiki-
nius virtuves jrankius.

Kad nenusiplikytumete
iSeinanciais garais, dangtyje
esancig gary i$éjimo angag
visuomet nukreipkite nuo
saves.

PrieS gamindami maista,
jsitikinkite, kad iSimamasis
maisto gaminimo dubuo
teisingai jdetas | ,Risotto Plus
korpusag.

Pries$ valydami ,Risotto Plus™,
nuo jo visuomet atjunkite laida,
o pries vél naudodami ,Risotto
Plus™*, iSdziovinkite prietaiso
lizda.

TMgg

* Kad nesugadintuméte ,Risotto

TMgg

Plus™, jo nevalykite Sarminémis
valymo priemonémis; naudokite
minkstg skudurélj ir Svelny
ploviklj.

Jeigu recepte nenurodyta kitaip,
naudojamas prietaisas visg
laikg turi buti teisingai uzdengtas
stikliniu dangciu.

Stiklinis dangtis apdorotas taip,
kad buty stipresnis, atsparesnis
ir saugesnis nei jprastinis stiklas,
taciau jis néra neduztantis.
Labai stipriai trinkteléjus, stiklas
gali sutrukti arba susilpnéti ir
veéliau be jokios akivaizdZios
priezasties jis gali subyréti |
daug mazy gabaliuky.

VISIEMS ELEKTROS
PRIETAISAMS TAIKOMI
SVARBUS SAUGOS
NURODYMAI

* PrieS naudodami prietaisg,

iSvyniokite visg maitinimo laidg.

* Junkite tik prie 220-240V

elektros tinklo lizdo.

* Saugokite, kad maitinimo

laidas nebuty nusvires per
baro ar stalo krastg, nesiliesty
prie jkaitusiy pavirsiy,
nesusimazgyty.

e Prizilrékite vaikus, kad jie

nezaisty su prietaisu.
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» Nenaudokite prietaiso, jeigu * Kai prietaisu nesinaudojate, jj

pazeistas maitinimo laidas,
kiStukas ar pats prietaisas.
Jeigu prietaisas sugedo arba
prireikeé atlikti kitokj priezitiros
darba nei valymas, kreipkités
i ,Sage“ klienty aptarnavimo
padalinj arba apsilankykite
interneto svetaingje
sageappliances.com.

Sis prietaisas skirtas naudoti
tik buityje. Prietaisg naudokite
tik pagal paskirt]. Prietaiso
nenaudokite vaziuojanciose
transporto priemonése

ar laivuose. Nenaudokite
lauke. Prietaisu naudojantis
netinkamai, galima susizZeisti.

Kad uztikrintuméte nuolatine
apsauga nuo nutrenkimo
elektra, prietaisg junkite tik prie
tinkamai jzeminto elektros tinklo
lizdo.

Siekiant uztikrinti didesne
sauga, naudojantis elekiros
prietaisais, rekomenduojama
sumontuoti nuotekio sroves rele
(apsauginj jungiklj). Patartina,
kad prietaisg maitinancioje
elektros grandinéje buty
sumontuota ne didesnes nei
30 mA nuotekio srovés rele.
Profesionalaus patarimo
kreipkités j elektrika.

iSjunkite, jungiklj nustatydami j
padétj ,OFF“, ir tada i$ elektros
tinklo lizdo iStraukite kiStuka.
Prie$ valydami prietaisa, jj
iSjunkite, jungiklj nustatydami j
padétj ,,OFF*, i$ elektros tinklo
lizdo iStraukite maitinimo laido
kiStuka ir, jeigu galima, nuo
prietaiso atjunkite maitinimo
laidg bei palaukite, kol atves
visos dalys.

Sio prietaiso nestatykite ant
tokiy karscio Saltiniy kaip
jkaitusi kaitlenté, orkaite ar
Sildytuvas arba Salia jy.
Naudojama prietaisg
pastatykite bent 20 cm atstumu
nuo sieny, uzuolaidy ir kity
karscCiui bei garams jautriy
medziagy ir, kad galéty laisvai
judéti oras, palikite pakankamai
vietos virsuje bei is Sony.
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* Vaikai nuo 8 mety amziaus ir A SVARBU!

asmenys su fizine, sensorine ar o L
psichine negalia ar pakankamai  Pries naudodami, visiskai
patirties ir Ziniy neturintys 'SV}.'t'?'qk'tellé.qu' P gl.e; .
asmenys Siuo prietaisu gali Eian'ﬂ';%';'l? n?; isqt?;afnﬁ‘l,;"n"i é
naudotis tik tuo atveju, jeigu dubenj, jsitikinkite, kad

juos prizitiri ar reikiamy prietaisas visiskai atvéso.
Ziniy apie saugy prietaiso
naudojima suteikia uz jy sauga Cia pavaizduotas simbolis
atsakingas asmuo ir jie supranta reigkia, kad prietaiso
galimus pavojus. Neleiskite m egalima iSmesti su
vaikams Zaisti su prietaisu. jprastinémis buitinémis atliekomis.
Vaikai neturety atlikti valymo Ji reikia pristatyti j tam skirtg vietinj
ir naudotoju skirty priezitiros atlieky surinkimo centrg arba Sig
darby, nebent jie yra vyresni paslauga teikian¢iam prekybos
kaip 8 mety ir juos kas nors atstovui. ISsamesnés informacijos
prizidri. kreipkités j vieting valdzios

* Prietaisg ir jo laidg saugokite institucijg.

nuo jaunesniy kaip 8 mety vaiky.
* Reguliariai apziurékite, ar
nepazeistas maitinimo laidas,
kiStukas ir pats prietaisas.
Jeigu aptinkate kokj nors
pazeidimag ar prireikia atlikti kitus
priezitros darbus nei valymas,
nedelsdami nutraukite prietaiso
naudojima ir kreipkités j ,Sage“
klienty aptarnavimo padalinj
arba apsilankykite interneto
svetaineje sageappliances.com.

Kad iSvengtumete

nutrenkimo elektra,
maitinimo laido, laido kistuko ar
prietaiso nepanardinkite j vanden;
ar kokj kitg skystj ir neleiskite, kad
ant jo daliy patekty vanduo,
nebent tai padaryti buty
rekomenduojama valymo
nurodymuose.

ISSAUGOKITE SIA INSTRUKCIJA

16



SUSIPAZINIMAS SU NAUJUOJU PRIETAISU

g g i i B i i

A. Kupolo formos grudinto stiklo dangtis

B. ISimamasis neprisvylantis maisto
gaminimo dubuo

C. Nejkaistancios rankenos

D. Atjungiamasis maitinimo laidas
(nepavaizduotas)

E. Rezimas RISOTTO (RIZOTAS)

F. Rezimas SAUTE/SEAR
(PAKEPINIMAS/GRUZDINIMAS)

G. Rezimas RICE/STEAM (RYZIAl/
GARAI)

C€

M.

Rezimas LOW SLOW COOK
(SILPNAS LETAS GAMINIMAS)

ReZimas HIGH SLOW COOK
(STIPRUS LETAS GAMINIMAS)

KEEP WARM (SILUMOS
PALAIKYMAS)

Mygtukas START/CANCEL (PALEISTV/
NUTRAUKTI)

Neradijanciojo plieno garinimo
padéklas
Ryziy samtelis ir patiekimo Saukstas

Nominalios elektriniy parametry reikSmés
220-240V ~ 50-60Hz 640-760W
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NAUJOJO PRIETAISO NAUDOJIMAS

PRIES PIRMAJ] NAUDOJIMA

Prie$ pirmajj naudojima nuimkite visas pakuotés
medziagas ir reklaminius lipdukus ir karstame
muiluotame vandenyje iSplaukite iSimamajj
neprisvylantj maisto gaminimo dubenj,
nerudijanciojo plieno garinimo padékla ir stiklinj
dangtj, viska gerai nuskalaukite ir iSdziovinkite.

KAIP GAMINTI RIZOTA

Rezimas SAUTE/SEAR (PAKEPINIMAS/
GRUZDINIMAS)

1. Prie$ iSimamajj maisto gaminimo dubenj
dedami j korpusa, jsitikinkite, kad dubens
iSorinis pavirSius yra Svarus (tai uztikrins
gera salytj su vidiniu maisto gaminimo
pavirsiumi).

2. ]220-240V elektros tinklo lizdg jstatykite
maitinimo laido kistuka. Mygtuko START/
CANCEL ir mygtuko RISOTTO apvadas
pradés Sviesti balta spalva.

3. Paspauskite mygtuka SAUTE/SEAR,;
jo apvadas pradés Sviesti balta spalva.
Paspausdami mygtuka START/CANCEL,
aktyvuokite rezima; mygtuko apvadas pradés
Sviesti raudona spalva.

4. Uzdenkite dangciu ir palikite 2-3 minutéms,
kad jkaisty (nekaitinkite ilgiau nei 5 minutes).

5. Supilkite aliejy arba sudékite sviesta ir
palaukite apie 1 minute, kad jkaisty arba
iSsilydyty.

6. Jeigu recepte yra vistienos ar jiros gérybiy,
gruzdinkite mazomis partijomis, uzdenkite
dangCiu ir, kol maisto produktai bus
pagaminti, juos retkarciais pamaisSykite.
ISimkite i§ maisto gaminimo dubens.

7. Jeigu prireikia arba nurodyta recepte, j
maisto gaminimo dubenj papildomai jpilkite
aliejaus ar jdékite sviesto. Palikite kaisti apie
1 minute.

8. Sudeékite tokius ingredientus kaip svoglnai
ir éesnakas. Jeigu reikia, uzdenkite danggiu,
ir, retkarciais pamaisydami, pakepinkite apie
4-5 minutes arba kol jgaus pageidauting
rusva spalva.

9. Supilkite ,Arborio“ arba ,Carnaroli“ ryZius ir
gerai iSmaisykite. Retkarciais pamaiSydami,
pakepinkite apie 2-3 minutes.

18

10. Supilkite vyna (jeigu naudojate) ir
neuzdengdami bei daznai pamaiSydami
gaminkite tol, kol ryZiai sugers visg skystj ir
iSgaruos alkoholis.

11. Paspausdami mygtukg START/CANCEL,
sustabdykite veikimg pakepinimo /
gruzdinimo rezimu.

12. Zr. toliau pateikto reZimo RISOTTO apradymo
1 Zingsn;.

Rezimas RISOTTO (RIZOTAS)

1. Atlikite anksgiau pateikto rezimo SAUTE/
SEAR apraSymo 1-11 Zingsnius.

2. Supilkite sultinj arba vandenj ir gerai
iSmaisykite. Uzdenkite dangdiu ir paspauskite
mygtuka RISOTTO, tada, paspausdami
mygtuka START/CANCEL, aktyvuokite
rezima. Mygtuko START/CANCEL apvadas
ims Sviesti raudina spalva ir prasidés
gaminimas.

3. Gaminkite tol, kol pasigirs signalas ir ,Risotto
Plus™* automatiskai persijungs j rezima
KEEP WARM. Priklausomai nuo recepto, tai
uztruks apie 20-30 minuciy.

4. Nuimkite dangtj ir naudodami komplekte
esantj patiekimo Sauksta, gerai iSmaisSykite.

5. Prie$ i$sijungdamas, ,Risotto Plus™ rezimu
KEEP WARM veiks dar 30 minugiy. Tadiau
rizotg geriausia patiekti kuo greiciau po jo
pagaminimo.

RYZIAI
Rezimas RICE/STEAM (RYZIAI/GARAI)

™K

1. Naudodami ,Risotto Plus™ komplekte
esantj ryziy matavimo samtelj, pamatuokite
reikiama ryziy kiekj. Visuomet matuokite
nubrauktais samteliais.

2. Pamatave ryzius, juos supilkite j atskirg
dubenj ir nuplaukite $altu vandeniu, kad
pasiSalinty krakmolo perteklius. Kai nuo ryziy
teka skaidrus vanduo, jie yra paruosti gaminti.
Kaip reikiant nupilkite vanden;.

3. Pries iSimamajj maisto gaminimo dubenj
dédami j korpusa, jsitikinkite, kad jo iSorinis
pavirSius yra Svarus (tai uztikrins gerg salytj
su vidiniu maisto gaminimo pavirsiumi)

(1 pav.).
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ATSARGIAI! 1 PBD

1. Prie§ gamindami maistg, nusluostykite
vidinio puodo dugna ir kaitinimo plokstés
pavirsiy.

. Kad puodas ploksciai priglusty prie kaitinimo
plokstés, jj jdéje j ryziy gaminimo prietaisg,
pasukite laikrodZio rodyklés kryptimi ir pries
laikrodZio rodykle.

3. Puodas j ryziy gaminimo prietaisa turi bati

jdétas teisingai, nes kitaip prietaisas neveiks

ir gali sugesti. j

4. Nuplautus ryzius supilkite j iSimamajj maisto
gaminimo dubenj ir tolygiai paskleiskite ant
viso dubens dugno - jie negali bati supilti
viename kraste.

Laikydamiesi toliau nurodyty proporcijy,

supilkite vanden].

Baltieji ryziai — 1 samtelis ryziy : 1 samtelis

vandens.

Rudieji ryziai — 1 samtelis ryziy : 12 samtelio

vandens.

Uzdékite stiklinj dangtj.

| 220240V elektros tinklo lizdg jstatykite

maitinimo laido kistuka. Mygtuko START/

CANCEL ir mygtuko RISOTTO apvadas

pradés Sviesti balta spalva.

7. Paspauskite mygtukg RICE/STEAM, tada,
paspausdami mygtuka START/CANCEL,
aktyvuokite rezimg. Mygtuko START/
CANCEL apvadas ims Sviesti raudina spalva
ir prasidés gaminimas.

8. Kai gaminimas pasibaigs, pasigirs signalas
ir ,Risotto Plus™* automatiskai 5 valandoms
persijungs j Silumos palaikymo rezimg KEEP
WARM.

9. Nukelkite dangtj ir komplekte esanciu
patiekimo Saukstu apverskite ryZius.
Uzdekite dangtj ir, pries patiekdami ryzius,
leiskite jiems pastovéti 10-15 minuciy. Tai
leis susigerti dregmeés pertekliui ir ryziai bus
puresni.

fgg}@j{(@]\

oo

PASTABA

Kol nepasiruose patiekti produkty, tol
stiklinio dangc€io nenuimekite (i§skyrus tuo
atvejus, kai baigus gaminti reikia apversti
ryzius arba taip nurodyta recepte)..

PASTABA

Norédami iSjungti Silumos palaikymo
rezimg KEEP WARM, nuo elektros tinklo
lizdo atjunkite maitinimo laida.

/\ svaRBuU!

Darbo metu netrukdykite suveikti
automatiniam perjungikliui.

/\ DEMESIO!

Pries is korpuso isimdami
neprisvylantj maisto gaminimo
dubenj, jsitikinkite, kad maitinimo
laidas atjungtas nuo elektros
tinklo lizdo. |sitikinkite, kad
prietaisas iSjungtas ir maitinimo
laidas atjungtas.

PASTABA

JRisotto Plus™ ryziy samtelis néra standartinis metriniy maty puodelis. ] vieng ,Risotto Plus™
ryziy samtelj telpa iki 150 g nevirty ryziy arba 180 ml vandens. Jeigu ,Risotto Plus™ ryziy sam-
telj pamestumeéte arba pasidéje neberastumeéte, tai naudokite kitg puodelj, bet islaikykite tas
pacias gaminimo proporcijas ir nevirSykite iSimamajame maisto gaminimo dubenyje esancios
maksimalaus 10 samteliy lygio zymes:

baltieji ryziai = 1 samtelis ryziy + 1 samtelis vandens
rudieji ryziai = 1 samtelis ryziy + 1 ¥2 samtelio vandens

} * Naudojant ,Risotto Plus™“ ryziy samtelj
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SLOW COOK (LETAS RUOSIMAS)

REZIMAS SEAR (GRUZDINIMAS)

1. Pries i§imamajj maisto gaminimo dubenj
dédami j korpusa, jsitikinkite, kad dubens
iSorinis pavirsius yra Svarus (tai uztikrins
gera salytj su vidiniu maisto gaminimo
pavirsiumi).

2. Paspauskite mygtuka SAUTE/SEAR;
jo apvadas prades Sviesti balta spalva.
Paspausdami mygtuka START/CANCEL,
aktyvuokite rezimg; mygtuko apvadas pradés
Sviesti raudona spalva.

3. Uzdenkite danggiu ir palikite 2-3 minutéms,
kad jkaisty (nekaitinkite ilgiau nei 5 minutes).

4. Supilkite aliejy arba sudékite sviesta ir,
uzdéje dangtj, palaukite apie 1 minute, kad
jkaisty arba iSsilydyty.

5. Mésg ir paukstieng visuomet gruzdinkite
mazomis partijomis. Uzdenkite danggiu ir,
retkarciais pamaiSydami, gaminkite tol, kol
maisto produktai tolygiai apskrus. ISimkite i§
maisto gaminimo dubens. Baige gruzdinti,
atlikite toliau esanciame léto gaminimo
skyriuje apradytus veiksmus.

Léto gaminimo rezimas

™K

»Risotto Plus™* turi du léto gaminimo rezimus:
silpng ir smarky. Norédami nustatyti gaminimo
trukmeés ir kar$¢io nuostatas, pasinaudokite
toliau pateiktomis rekomendacijomis.

Pagrindiné su dauguma létai gaminamy mésos
ir darzoviy recepty susijusi taisyklé yra tokia:

Gaminimo trukmés nuostata

LOW (silpnai): 6-7 valandos
HIGH (stipriai): 3-4 valandos

Gaminant paukstieng ar mazus mésos
gabaliukus, geriausi rezultatai bus pasiekti, 3—4
valandas gaminant stipraus kaitinimo rezimu. Su
didesniais mésos gabalais, pavyzdziui, érienos
kulk$nimis, geriausi rezultatai bus pasiekti, 6-7
valandas gaminant silpno kaitinimo rezimu.

Silpno ar stipraus kaitinimo Iéto gaminimo

rezimas

1. | maisto gaminimo dubenj sudékite visus
ingredientus; zitrekite, kad tankesni maisto
produktai buty tolygiai paskleisti ant dubens
dugno, o ne supilti viename kraste, ir kad
skyscio lygis buty tarp esanciy ant dubens
zymiy MIN ir MAX.

2. Uzdeékite stiklinj dangtj.

3. Paspauskite mygtukg LOW SLOW COOK
(SILPNAS LETAS GAMINIMAS) arba
HIGH SLOW COOK (STIPRUS LETAS
GAMINIMAS) ir po to, paspausdami mygtuka
START/CANCEL, aktyvuokite rezima.
Mygtuko START/CANCEL apvadas ims
Sviesti raudina spalva ir prasidés gaminimas.

4. Gaminkite tol, kol iSgirsite signalg. Prietaisas
automatiskai persijungs j Silumos palaikymo
rezimg KEEP WARM.

5. Pries i$sijungdamas, ,Risotto Plus
KEEP WARM veiks dar 5 valandas..

™

rezimu

GAMINIMAS ANT GARU

Maisto produktus ant gary galima gaminti, juos
vir§ sultinio ar vandens sudeéjus j nerudijanciojo
plieno garinimo padéklg ir uzdengus stikliniu
danggiu. Jeigu recepte ar lenteléje nenurodyta
kitaip, maisto produktus gamindami ant gary,
juos uzdenkite dangciu. Be reikalo nuémus
dangtj, bus prarasti garai ir pailgés gaminimo
trukmé.

PASTABA

Vykstant gaminimo ant gary procesui,
galima jpilti karsto skyscio..
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REZIMAS KEEP WARM (SILUMOS
PALAIKYMAS)

Kai baigiasi maisto gaminimas reZimu RICE
(RYZIAI), RISOTTO (RIZOTAS) ir SLOW
COOK (LETAS GAMINIMAS), ,Risotto Plus™
automatiskai jjungia Silumos palaikymo funkcijg
KEEP WARM. Po rezimy RICE ir SLOW COOK
Silumos palaikymas trunka 5 valandas, o po
rezimo RISOTTO - iki 30 minuciy.



PRIEZIURA IR VALYMAS

1S elektros tinklo lizdo iStraukite kiStuka.

Prie$ iSimdami iSimamajj maisto gaminimo
dubenj, palaukite, kol atvés visos dalys. ISimamajj
maisto gaminimo dubenj, nerudijanciojo plieno
garinimo padékla ir stiklinj dangtj iSplaukite
karstame muiluotame vandenyje ir gerai
nuskalaukite bei iSdziovinkite.

™K

Jokiy ,Risotto Plus™ daliy nepatariame plauti
indaplovéje, nes dél aktyviy plovimo priemoniy
ir kar$to vandens iSimamasis maisto gaminimo
dubuo ir priedai gali pakeisti spalvg arba persi-
kreipti.

Nenaudokite Sveiciamuyjy valikliy, plieniniy
kempiniy ar Sveitimo kempiniy, nes Sios
priemonés gali pazeisti neprisvylantj pavirsiy.

Korpusg galima nusluostyti drégnu skuduréliu ir
po to gerai nusausinti.

Kad nesugadintumeéte prietaiso, jo nevalykite
Sarminémis valymo priemonémis; naudokite
minksta skudurélj ir Svelny plovikl].

PASTABA

Jeigu ant iSimamojo maisto gaminimo
dubens dugno buvo gaminti ryziai, tai
prie$ valydami dubenj, jj uzpildykite karstu
muiluotu vandeniu ir palikite mazdaug 10
minuciy.

/\ DEMESIO!

Pries valydami ,,Risotto Plus™*,
nuo jo visuomet atjunkite laida,

o pries vél naudodami ,,Risotto
Plus™", iSdziovinkite prietaiso
lizda.

Kad nesugadintuméte ,,Risotto
Plus™*, jo nevalykite Sarminémis
valymo priemonémis; naudokite
minksta skudurélj ir Svelny ploviklj.
»Risotto Plus™* korpuso iSorei ar
maisto gaminimo dubeniui valyti
nenaudokite cheminiy medziagy,
plieniniy kempiniy, Sveitimo
kempiniy ar kity svei¢iamyjy
priemoniy, nes jos gal sugadinti
korpusa ar maisto gaminimo
dubens danga.

Korpuso, maitinimo laido ar
maitinimo laido kistuko nemerkite
j vandenj ar kitg skystj, nes gali
nutrenkti elektra.

SUTRIKIMY SALINIMAS

PROBLEMA KA DARYTI

»Risotto Plus™“ netikétai * |sitikinkite, kad maitinimo laidas teisingai prijungtas prie

iSsijungia. prietaiso ir elektros tinklo lizdo.

e Dél gaminimo salygy prietaisas perkrautas ar perkaites.

Norédami pratesti maisto gaminima, paspausdami reikiama
gaminimo mygtuka ir po to mygtuka START/CANCEL, i$
naujo paleiskite prietaisg. Palaukite kelias minutes, kad
prietaisas vel jkaisty, ir prateskite gaminima.

»Risotto Plus™ j Silumos ¢ Paspauskite mygtuka START/CANCEL, grjzkite j pradine

palaikymo rezimg KEEP padétj. Tada veél pasirinkite pageidauting maisto gaminimo

WARM persijungia dar rezima ir prateskite maisto gaminima.

nepasibaigus gaminimui.
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22 Me peame kdige olulisemaks
ohutust

27 Seadmega tutvumine

28 Seadme kasutamine

30 Aeglane toiduvalmistamine
30 Aurutamine

31 Hooldust66d ja puhastamine
31 Veaotsing

SAGE® _
PEAB KOIGE
OLULISEMAKS
OHUTUST

Sage® to6tajad on

vaga ohuteadlikud.
Toodete disainimisel

ja tootmisel p66rame
tdhelepanu eelkoige
teie kui meie hinnatud
kliendi turvalisusele.
Palume teil siiski olla
elektriseadmete kasutamisel
teatud maaral ettevaatlik
ning jargida alltoodud
ettevaatusabinousid.

OLULISED OHU-
TUSJUHISED

LUGEGE ENNE SEADME
KASUTUSELEVOTTU LABI
KOIK JUHISED NING HOID-
KE NEED EDASPIDISEKS
KASUTAMISEKS ALLES
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e Brosuuri taisteksti leiate
aadressilt sageappliances.com.

* Enne esimest kasutuskorda
kontrollige, et vooluvdrgu
pinge vastaks seadme alll
asuval andmeplaadil toodud
pingele. Kisimuste korral
votke Uhendust oma kohaliku
elektriettevottega.

* Enne seadme esimest
kasutuskorda eemaldage koik
pakkematerjalid ja etiketid ning
kdrvaldage need kasutuselt
vastavalt nGuetele.

* Eemaldage seadme
voolupistiku kaitsekate ning
visake see ara. Lapsed vdivad
selle alla neelata ja lambuda.

* Arge asetage tO6tavat seadet
laua ega tO6pinna serva
lahedale. Veenduge, et pind,
kuhu seadme asetate, on sile,
puhas ja kuiv.

* Paigaldage kaas nii, et auruava
oleks suunaga teist eemale.
Olge kaane pealt tdstmisel
ja eemaldamisel ettevaatlik -
sellest voib tulla kuuma auru.

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

* Asetage seade toOtamise ajaks
alati stabiilsele ja kuumakindlale
pinnale.



 EE J

ME PEAME KOIGE OLULISEMAKS OHUTUST

» Kasutage seadmega * Arge puudutage kuumi

kaasas olevat eemaldatavat
toiduvalmistusanumat. Arge
kasutage seadmes mingit teist
anumat.

Arge kasutage kahjustunud
vOi moondunud
toiduvalmistusanumat.
Vahetage selline anum enne
seadme kasutamist valja.

Arge kasutage seadet
kraanikausi norutusalusel.

Arge puudutage kuumi pindu.
Tostke ja kandke seadet alati
kaepidemest.

Arge puhastage seadme
valispinda ega toiduvalmistusa-
numat kemikaalide, traatnuusti-
kute ega abrasiivsete puhastus-
vahenditega, sest need voivad
kahjustada seadme korpust voi
toiduvalmistusanuma katet.

Hoidke seade puhas. Jargige
selles kasutusjuhendis toodud
puhastusjuhiseid.

Arge Uhendage

seadet vooluvorku ega
lUlitage seda sisse iima
seadmesse paigaldatud
toiduvalmistusanumata.

Arge pange seadme korpuses-
se toitu ega jooki. Toiduained
ja jook tuleb kindlasti panna
toiduvalmistusanumasse.

« Arge kasutage seadet tiihja
toiduvalmistusanumaga.

pindu. Kasutage kaane

ja toiduvalmistusanuma
eemaldamisel pajakindaid.
Olge kaane pealt tdstmisel
ja eemaldamisel ettevaatlik -
sellest voib tulla kuuma auru.

Arge laske kaanest tilkuval
veel seadme korpusesse
sattuda - see tohib minna
ainult eemaldatavasse
toiduvalmistusanumasse.

Arge jatke tootavat seadet
jarelevalveta.

Kuuma toitu voi jooki sisaldava
seadmega tuleb olla vaga
ettevaatlik. Arge ligutage
tootavat seadet kohalt.

Seadme juurdepaésetavad
osad on kuumad seadme
kasutamise ajal ja ménda aega
péarast seda.

Arge pange midagi
kokkupandud, tdé6tava voi
hoiule pandud seadme kaane
peale.

Uhendage toitejuhe alati esmalt
seadme kulge. Alles seejarel
voite pistiku seinapistikupessa
uhendada ja seadme vélja
[Ulitada. Enne toitejuhtme
uhendamist seadme kulge
veenduge, et seadme
Uhenduspesa on taielikult kuiv.
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ME PEAME KOIGE OLULISEMAKS OHUTUST

¢ Toiduvalmistusanuma
nakkumatu katte kriimustamise
valtimiseks kasutage alati
puidust voi plastist sdogiriistu.

* Pange kaas alati nii, et selles
olev auruava on suunaga
teist eemale - sellest vdib tulla
kuuma auru.

* Enne seadme kasutamise
alustamist veenduge, et
toiduvalmistusanum on digesti
seadmesse paigaldatud.

* Enne puhastamist tuleb
seadme Uhenduskoht
eemaldada. Enne seadme
uuesti kasutamist tuleb
veenduda, et seadme
sisselaskeava on Kuiv.

» Seadme kahjustamise valtimi-
seks arge puhastage seade
leeliseliste puhastusvahendite-
ga. Kasutage pehmet lappi ja
pehmetoimelist pesuvahendit.

» Seadme t66tamise ajal peab
klaasist kaas sellel alati peal
olema. Kaane voite ara votta
ainult juhul, kui retseptis on nii
deldud.

* Klaasist kaas on valmistatud
nii, et see on tavalisest klaasist
tugevam, vastupidavam ja
ohutum, kuid see ei ole siiski
purunematu. Vaga tugeva 100gi
korral vOib see puruneda voi
hapramaks muutuda ja hiliem
ilma mingi kindla péhjuseta
tukkideks puruneda.

24

e OLULISED

OHUTUSJUHISED
ELEKTRISEADMETE
KASUTAMISEL

Kerige toitejuhe enne kasuta-
mist taielikult lahti.

Uhendage seade ainult
220-240V seinapistikupessa.

Arge laske juhtmel vabalt laua
VvOi leti servalt alla rippuda, kuu-
made pindadega kokku puutuda
vOi keerdu minna.

Arge lubage lastel seadmega
mangida.

Arge kasutage seadet, kui
selle toitejuhe, pistik voi
seade ise on mingil viisil
kahjustada saanud. Kui seade
on saanud kahjustada voi
vajab muid hooldustoid peale
puhastamise, votke Uhendust
Sage’i klienditeenindusega
vOi kullastage meie veebilehte
sageappliances.com.

Seade on méeldud kasutami-
seks ainult kodumajapidamises.
Kasutage seadet ainult ettenah-
tud eesmérgil. Arge kasutage
seadet liikuvates soidukites voi
veesOidukites. Seade ei sobi
kasutamiseks valistingimustes.
Vaarkasutus voib pdhjustada
vigastusi.



 EE J

ME PEAME KOIGE OLULISEMAKS OHUTUST

* Elektril66gi valtimiseks Uhenda- » Lapsed (vahemalt 8-aastased)

ge seade ainult nbuetekohaselt
kaitsemaandatud seinapistiku-
pessa.

* Taiendava kaitse tagamiseks
elektriseadmete kasutamisel on
soovitatav paigaldada rikkevoo-
lukaitse (ohutusilliti). mida l&biv
vool ei Uleta 30 mA. Kisige nou
elektrikult.

Kui seadet ei kasutata, lUlitage
see alati valja ja tbmmake pistik
seinapistikupesast valja.

Enne puhastamist lUlitage
seade vélja, tdmmake selle
pistik seinapistikupesast valja,
votke toitejuhe seadme killjest
ara (kui see on eemaldatav) ja
laske koikidel seadme osadel
jahtuda.

Arge pange seadet kuumusal-
likale ega selle 1ahedale (plii-
diplaat, ahi voi kitteseadmed).

Asetage seade vahemalt 20 cm
kaugusele seintest, kardinatest
ja muudest kuumuse voi auru
suhtes tundlikest materjalidest.
Tagage seadme kohal ja koiki-
del kulgedel piisavalt ruumi, et
Ohk saaks vabalt likuda.

jaisikud, kelle fuusilised, ais-
tingulised voi vaimsed voimed
on tavaparasest vaiksemad

vOi kellel puuduvad piisavad
kogemused voi teadmised
seadme kasutamiseks, tohivad
seadet kasutada jarelevalve

all vai juhul, kui neile on antud
juhiseid seadme kasutami-
seks ja nad moistavad sellega
seonduvaid ohtusid. Lapsed ei
tohi seadmega mangida. Alla
8-aastased lapsed ei tohi sea-
det puhastada ega hooldustoid
teha. Vanemad kui 8-aastased
lapsed tohivad seadet puhasta-
da ja hooldustoid ainult jarele-
valve all.

Hoidke seade ja selle toitejuhe
alla 8-aastaste laste kdeulatu-
sest eemal.

Kontrollige toitejuhet, pistikut ja
seadet regulaarselt kahjustuste
suhtes. Kui seade on saanud
mingil viisil kahjustada voi vajab
muid hooldustoid peale pu-
hastamise, I6petage seadme
kasutamine kohe ja p66rduge
Sage'i klienditeenindusse voi
kulastage veebilehte www.
sageappliances.com.
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ME PEAME KOIGE OLULISEMAKS OHUTUST

/\ OLULINE! See siimbol naitab, et

. o seadet ei tohi visata
Kerige to_ltejl_J_I]e_enne === majapidamisjaatmete hulka.
kasutamist taielikult Viige kasutuskalbmatuks
lahti. Enne toitejuhtme muutunud seade vastavasse

hoiulepanekut

toiduvalmistusanumasse kohalikku kogumispunkti voi
veenduge, et seade on sellekohast teenust pakkuvale

téielikult jahtunud. edasimudjale. Lisateavet saate
kohalikust omavalitsusest.

Elekirildogi valtimiseks arge

pange seadet, selle
toitejuhet ega pistikut vette ega
muusse vedelikku ega laske
uhegi seadme osal niiskusega
kokku puutuda, valja arvatud
juhul, kui see on puhastusjuhistes
kirjas.

HOIDKE NEED JUHISED ALLES
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SEADMEGA TUTVUMINE

@ >

®© Mmoo

C€

Karastatud klaasist kaas

Eemaldatav nakkumatu
toiduvalmistusanum

Jahedad kéepidemed

Eemaldatav toitejuhe (ei ole pildil ndha)
Seadistus RISOTTO

Seadistus SAUTEISEAR

. Seadistus RICE/STEAM

Tehniline teave

. Aeglase toiduvalmistamise seadistus

LOW SLOW COOK

Aeglase toiduvalmistamise seadistus
HIGH SLOW COOK

. SOOJASHOIDMINE
. Kaivitus-/tihistamisnupp START/

CANCEL

. Roostevabast terasest aurutusalus
. Riisikulp ja serveerimislusikas

220-240V ~ 50-60Hz 640-760W
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SEADME KASUTAMINE

ENNE ESIMEST KASUTUSKORDA

Enne seadme esimest kasutuskorda
eemaldage koik pakkematerjalid ja etiketid
ning peske nakkumatut toiduvalmistusanumat,
roostevabast terasest aurutusalust ja klaasist
kaant sooja veega. Loputage ja kuivatage

hoolikalt.

RISOTTO VALMISTAMINE
Seadistus SAUTEISEAR

1. Enne toiduvalmistusanuma asetamist
seadme korpusesse veenduge, et anum on
puhas. Nii on tagatud nduetekohane kontakt
anumasisese toiduvalmistuspinnaga.

2. Sisestage toitejuhtme pistik 220-240 V
vooluga seinapistikupessa. Nupu START/
CANCEL ja nupu RISOTTO Umbrus
hakkavad valgena pélema.

3. Vajutage nuppu SAUTEISEAR, selle
Umbrus hakkab valgena pdlema.
Seadistuse aktiveerimiseks vajutage nuppu
STARTICANCEL, nupu Gimbrus hakkab
punasena polema.

4. Pange seadmele kaas peale ja laske umbes
2-3 minutit soojeneda (érge eelsoojendage
seadet kauem kui viis minutit).

5. Umbes Uhe minuti parast pange anumasse
oli / voi ja laske sel kuumeneda / sulada.

6. Kana voi mereannid tuleb kuumutada
portsjonite kaupa, katta kaanega ja segada
aeg-ajalt, kuni toit on valmis. Eemaldage
toiduvalmistusanum.

7. Vajadusel voi kui retseptis on nii kirjas,
lisage toiduvalmistusanumasse veel 6li voi
void. Kuumutage umbes ks minut.

8. Lisage sibulad ja klitislauk. Pruunistage,
katke vajadusel kaanega ja hautage aeg-
ajalt segades umbes 4-5 minutit voi kuni toit
on kupsenud soovitud pruunistusastmeni.

9. Segage hulka Arborio vdi Carnaroli riis ja
segage hésti labi. Pruunistage aeg-ajalt
segades umbes 2-3 minutit.

10. Valage hulka vein (kui soovite seda
kasutada) ja keetke ilma kaaneta aeg-ajalt
segades, kuni riis on kogu vedeliku endasse
imenud ja alkohol on aurustunud.

11. Seadistuse SAUTEISEAR tiihistamiseks
vajutage nuppu STARTICANCEL.

12. Vt sammu 1 allpool toodud RISOTTO osas.
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Seadistus RISOTTO

1. Jargige samme 1-11 allpool toodud
SAUTEISEAR seadistuse osas.

2. Lisage puljong vdi vesi ja segage hoolikalt.
Katke kaanega, vajutage nuppu RISOTTO
ja seejarel nuppu STARTICANCEL. Nupu
STARTICANCEL Umbrus hakkab punasena
pdlema ja toiduvalmistamine algab.

3. Kui toit on valmis, kdlab helisignaal ja seade
lGlitub automaatselt seadistusele KEEP
WARM. Selleks kulub séltuvalt retseptist
20-30 minutit.

4. Votke kaas pealt ja segage hoolikalt
kasasoleva serveerimislusikaga.

5. Seadistus KEEP WARM lllitatakse vélja
30 minuti pérast. Risotto on soovitatav

serveerida kohe pérast valmimist.

SEADISTUS RICE/STEAM

1. Kasutage soovitud koguse riisi mdotmiseks
Risotto Plus™ riisikulpi. Mdotke alati triiki
kulbitaied, mitte kuhjaga.

2. Pange vélja méddetud riis eraldi anumasse
ja peske seda kiilma veega, et eemaldada
riisist liigne téarklis. Riis on korralikult pestud,
kui selle pesuvesi jaab labipaistev. Norutage
hoolikalt.

3. Enne toiduvalmistusanuma asetamist
seadme korpusesse veenduge, et anum on
puhas. Nii on tagatud néuetekohane kontakt
anumasisese toiduvalmistuspinnaga.

ETTEVAATUST!

Joonis 1.
Joonis“
1. Enne toiduvalmistamise alustamist

puhastage sisemise keedundu pohi ja
kuumutusplaadi pealispind.

. Et keedundu oleks tihedalt kuumutusplaadi
vastas, keerake seda seadme sees
paripaeva ja vastupaeva.

3. Keedundu peab korralikult seadmes olema.

Vastasel juhul ei hakka seade t6dle ja voib

saada kahjustada. j

fgg]!%ﬂ{(@]\




SEADME KASUTAMINE

4. Pange pestud riis toiduvalmistusanumasse,
nii et see on Uhtlaselt Gle anuma pdhja
laotatud ega kuhju Uhele kiljele.

Lisage vesi:

Valge riis = 1 kulbitais riisi: 1 kulbitais vett

Pruun riis = 1 kulbitéis riisi: 1 %2 kulbitait vett

Pange klaasist kaas oma kohale.

Sisestage toitejuhtme pistik 220-240 V

vooluga seinapistikupessa. Nupu START/

CANCEL ja nupu RISOTTO tumbrus

hakkavad valgena pélema.

7. Vajutage nuppu RICEISTEAM ja seejarel
vajutage selle seadistuse aktiveerimiseks
nuppu STARTICANCEL. Nupu
STARTICANCEL Umbrus hakkab punasena
pdlema ja toiduvalmistamine algab.

8. Kui toit on valmis, kdlab helisignaal ja seade
ltlitub automaatselt seadistusele KEEP
WARM (kuni viieks tunniks).

9. Votke kaas pealt ja keerake riisi
kaasasoleva serveerimislusikaga umber.
Pange kaas tagasi peale ja laske riisil enne
serveerimist 10-15 minutit seista. Nii saab

oo

liigne niiskus imenduda ja riis jaéb kohevam.

Arge votke klaasist kaant enne
serveerimist pealt (vélja arvatud juhul, kui
riisi parast valmimist ringi keerate voi juhul,
kui retseptis on vastupidised juhised).

Seadistuse KEEP WARM valja lilitamiseks
tdbmmake seadme pistik seinapistikupesast
vélja.

/N\ OLULINE!

Arge kasutage seadme t66 ajal
automaatset valikunuppu.

/\ HoOIATUS!

Enne toiduvalmistusanuma vélja
votmist seadmest tommake
pistik alati seinapistikupesast
vélja. Kontrollige, et seade oleks
vélja liilitatud ja et selle pistik
oleks seinapistikupesast viélja
tommatud.

Risotto Plus™ riisikulp ei ole standardne mé&tevahend. Uks Risotto Plus™ riisikulbitéis on 150 g
keetmata riisi ja 180 ml vett. Kui Risotto Plus™ riisikulp on kaduma lainud vdi te ei leia seda
ules, voite kasutada muud topsi, kuid séilitage samad kogused ja jalgige, et te ei paneks toidu-
valmistusanumasse rohkem kui 10 kulbitait.
Valge riis = 1 kulbitais riisi + 1 kulbitéis vett
Pruunriis = 1 kulbitais riisi + 1% kulbitéais vett

} *Risotto Plus™ riisikulpi kasutades
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AEGLANE TOIDUVALMISTAMINE

SEADISTUS SEAR

1. Enne toiduvalmistusanuma asetamist
seadme korpusesse veenduge, et anum on
puhas. Nii on tagatud nduetekohane kontakt
anumasisese toiduvalmistuspinnaga.

2. Vajutage nuppu SAUTEISEAR, selle
Umbrus hakkab valgena pdlema.
Seadistuse aktiveerimiseks vajutage nuppu
STARTICANCEL, nupu imbrus hakkab
punasena polema.

3. Pange seadmele kaas peale ja laske umbes
2-3 minutit soojeneda (arge eelsoojendage
seadet kauem kui viis minutit).

4. Umbes Gihe minuti parast pange anumasse
0li / voi ja laske sel kuumeneda / sulada.

5. Pruunistage liha ja linnuliha alati vaikeste
portsjonite kaupa. Katke kaanega ja
pruunistage aeg-ajalt segades, kuni toit
on Uhtlaselt pruunistunud. Eemaldage
toiduvalmistusanum. Pruunistamise
I6ppedes jargige allpool aeglase
toiduvalmistamise seadistuste all toodud
teavet.

Aeglase toiduvalmistamise seadistused

Seadmel on kaks aeglase toiduvalmistamise
seadistust: madalal ja kérgel temperatuuril.
Kasutage toiduvalmistusaja ja
kuumuseseadistuste kindlaks maéaramiseks
allpool toodud juhiseid.

Uldreegel enamiku aeglaselt kilpsetatava liha ja
kddgiviljade korral on:

Toiduvalmistusaja seadistamine

LOW: 6-7 tundi
HIGH: 3-4 tundi

Suunisena voib tuua, et kana voi vaikeste
lihatiikkide korral saadakse parimad tulemused,
valmistades seda korgel temperatuuril 3-4 tundi.
Suuremate lihatiikkide (nagu lambajalad) korral
saadakse parimad tulemused, valmistades seda
madalal temperatuuril 6-7 tundi.

Aeglase toiduvalmistamise seadistused
madalal vo6i korgel temperatuuril

1. Pange koik koostisained
toiduvalmistusanumasse, nii et tihkemad
toiduained oleksid Uhtlaselt mééda anuma
pdhja jaotatud, mitte Ghele kuljele kuhjatud,
ja et vedelikutase oleks anumal toodud
tahiste MIN ja MAX vahel.

Pange klaasist kaas oma kohale.

3. Vajutage seadistuse SLOW COOK LOW
voi SLOW COOK HIGH nuppu. Seejarel
vajutage seadistuse aktiveerimiseks nuppu
STARTICANCEL. Nupu STARTICANCEL
Umbrus hakkab punasena pdlema ja
toiduvalmistamine algab.

4. Laske seadmel to6tada, kuni kostub toidu
valmisolekut néitav helisignaal. Seade lulitub
automaatselt seadistusele KEEP WARM.

5. Seadistus KEEP WARM lllitatakse vélja viie
tunni parast.

n

AURUTAMINE

Toiduainete aurutamiseks pange need
roostevabast terasest aurutusalusele, valage
peale puljong vai vesi ning katke klaasist
kaanega. Hoidke klaasist kaas aurutamise ajal
peal, véljaarvatud juhul, kui retseptis voi tabelis
on vastupidi toodud. Kaane pealtvotmisel
paéaseb tarbetult palju auru vélja ja sellest
tulenevalt tuleb toitu kauem aurutada.

Aurutamise ajal voib lisada kuuma
vedelikku.
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SOOJASHOIDMISE SEADISTUS

Pérast toiduvalmistamise I16petamist
seadistustel RICE, RISOTTO ja SLOW COOK
I0litub seade automaatselt seadistusele KEEP
WARM. Seadistuste RICE ja SLOW COOK
korral kestab seadistus KEEP WARM 30 minutit
ja seadistuse RISOTTO korral kuni 30 minutit.



HOOLDUSTOOD JA PUHASTAMINE

Tommake toitejuhe vooluvdrgust vélja.

Laske koikidel osadel jahtuda, enne kui
toiduvalmistusanuma seadmest vélja votate.
Peske toiduvalmistusanumat, roostevabast
terasest aurutusalust ja klaasist kaant sooja
veega, loputage ja kuivatage hoolikalt.

Me ei soovita Uhtegi seadme osa pesta
ndudepesumasinas, sest tugevatoimelised
pesuvahendid ja kdrge temperatuuriga vesi
voivad toiduvalmistusanumale ja tarvikutele
plekke jatta.

Arge kasutage abrasiivseid puhastusvahendeid
ega terasvillast voi metallist kGiurimisnuustikuid,
sest need voivad nakkumatut pinda kahjustada.

Puhkige seadme korpust niiske lapiga ja
kuivatage hoolikalt.

Seadme kahjustamise valtimiseks

arge puhastage seade leeliseliste
puhastusvahenditega. Kasutage pehmet lappi ja
pehmetoimelist pesuvahendit.

Riisi keetmisel toiduvalmistusanuma
pdhjas téitke anum sooja veega ja laske
sel enne puhastamist umbes 10 minutit
seista.

/\ HOIATUS!

Enne puhastamist tuleb seadme
tihenduskoht eemaldada. Enne
seadme uuesti kasutamist tuleb
veenduda, et seadme sisselaskeava
on kuiv.

Seadme kahjustamise véltimiseks
drge puhastage seade leeliseliste
puhastusvahenditega. Kasutage
pehmet lappi ja pehmetoimelist
pesuvahendit.

Arge puhastage seadme vilispinda
ega toiduvalmistusanumat
kemikaalide, traatnuustikute ega
abrasiivsete puhastusvahenditega,
sest need voivad kahjustada
seadme korpust voi
toiduvalmistusanuma katet.

Arge pange seadme korpust
ega tloitejuhet vette ega muusse
vedelikku. See voib poéhjustada
elektrilé66gi.

VEAOTSING

PROBLEEM

LAHENDUS

Seade liilitub jarsku valja.

* Kontrollige, kas toitejuhe on korralikult
seadme kulge Uhendatud ja ega pistik ole
seinapistikupesast vélja tommatud.

* Seade on liiga suure koormuse all voi
Ule kuumenenud. Toiduvalmistamise
algseadistamiseks ja jatkamiseks vajutage
soovitud valmistusviisi nuppu ja seejarel
nuppu STARTICANCEL. Laske seadmel
moni minut uuesti soojeneda ja jatkake
toiduvalmistamist.

Seade liilitub enne toidu valmissaamist
seadistusele KEEP WARM.

* Vajutage algseadistamiseks nuppu
STARTICANCEL. Seejérel valige soovitud
valmistusviis.
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PEKOMEHOALIUA

SAGE® - BE3O-
MACHOCTb HA
NEPBOM MECTE

Sage® o4yeHb Cepbe3HO OTHO-
cuTtcA K 6esonacHocTU. Mbl
pa3pabarbiBaeM U NPOU3BO-
AWM NPOAYKLMUIO C YYETOM
ob6ecne4yeHuda 6e3onacHoOCcTU
notpe6urtensa. Kpome Toro,
npocum Bac co6npartb U3-
BECTHYIO OCTOPOMHOCTb NpU

MCMNOJIb30BaHUMU JIIOObIX 3/1EK-

TponpubopoB U cnegoBaTtb
HUHEN3NIOHMEHHbIM UHCTPYK-
uMam.

BAM{HbIE MEPbI
NMPEAOCTOPOM-
HOCTU
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NMPOYUTAUTE BCE
UHCTPYKLIUN A0 HAYAJIA
NOJIb30BAHUA MPUBOPOM
U HA BCAKUM CJZIYHAU
COXPAHUTE UX

MNMonHoe pyKoBOACTBO MO
aKcnyarauumn OCTYMNHO Ha
Beb-canTe: sageappliances.com.
MNepes nepBbIM UCNOAL30BaHM-
emMm ybeamTech, YTO NapameTpbl
3/IEKTPOCHABGHEHWA COOTBET-
CTBYIOT YKa3aHHbIM Ha Tabaumy-
Ke Ha AHuLe npubopa. Ecau

Y BaC BO3HWKHYT COMHEHMS,
obpaTUTeCh K CBOEMY NOCTaB-
LUMKY SNIEKTPOSHEPTUM.
AKKypaTHO yaanuTe 1 BbibpoCh-
Te BCe YNaKoBOYHbIe MaTepua-
Jibl ¥ PEKTaMHbIEe APJIbIKK NEPEL,
nepBbIM UCMONb30BaHNEM
npuoopa.

YT00bI 3aLLMTUTb MAIEHBKUX
AETEN OT ONaCHOCTM yAyLLEHUS,
yaanuTe 1 ¢ Hagneralwmmm
MepamMu NpeaoCTOPOKHOCTH
BbIOPOCLTE 3aWMUTHYIO 060J104-
Ky CO LiTeKepa nutaHuA Risotto
Plus™.

He cTaBbTe BK/IOYEHHYIO pU-
coBapKy Risotto Plus™ Ha Kpai
CTOJ1a /I CKambK. YoeanTecs,
4YTO MOBEPXHOCTb POBHaA, Yu-
CTas M cyxas 1 Ha HEW HET BOAp!
W Opyrux CyeCTaHLMM.
OpWEHTUPYITE KPbILLKY TaK,
4TOObI NAPOBOE OTBEPCTUE
6b110 HanNpaBAEeHO OT Bac.
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HALUA PEKOMEHAALMNA - BE3OMNACHOCTb HA NEPBOM MECTE

OCTOpOXKHO NOgHMMANTE U
CHUMaWMTE KPbILLKY, YTOObI HEe
oLNapuTLCA MNapoM.

MNepea ncnonb3osaHeM ybe-
AuTeCh, 4To pucoBapKa Risotto
Plus™ cobpaHa npaBubHO.
CnepyiTe MHCTPYKUMAM, U3/10-
¥KEHHbIM B 3TOM PYKOBOACTBE.
Bcerga ncnonbsynTe Risotto
Plus™ Ha cTabunbHOM Tepmo-
CTOMKOM NOBEPXHOCTW.
Mcnonb3yinTe CbeMHyLO Ba-
POYHYIO HalLlly, BXOAALLYIO B
KomnneKT Risotto Plus™. He
NCNONb3YMTE HUKaKWe apyrue
yawwm B Kopnyce Risotto Plus™.
He ncnonb3yiTe noBpexaeH-
HYHO MM NOTHYTYHO Yawy. Ecau
yala 6blna NoBpEXAEHA UM
MOrHyTa, 3aMEHUTE Yally nepes
MCMNOJIb30OBaHMEM.

He cTaBbTe paboTatoLLyto p1co-
BapKy Risotto Plus™ Ha cTo4Hyt0
naHesIb MOMKM.

He poTtparneantech A0 ropaymx
nosepxHocTen. lNogHumanTe

n nepeHocute Risotto Plus™
TOJIbKO 32 PYYKY.

He ncnonb3ayrite XMMuKarbl,
CTa/lIbHblE MOYaJIKW1, METAIIN-
4YecKue MoYasIKu U abpasms-
Hble YUCTALLME CPeacTBa As
OYUCTKM HAPYHHbIX MOBEPXHO-
cTer Kopnyca Risotto Plus™ nan
BapOYHOM YaLLK, MOCKO/IbKY
OHM MOTYT NOBPEAUTb Kopnyc
WM NMOKPbITHME BAPOYHOM YaLLu.

CopepruTe Risotto Plus™ B
ymctoTe. CneaymTe MHCTPYKLU-
AIM MO OYUCTKE, U3JTIOHKEHHBIM B
9TOM PYyKOBOACTBE.

HuKorga He nogroyanTe K
PO3ETKE U HUKOTAA HE BKJIO-
yamTe Risotto Plus™ 6e3 cbem-
HOM Yaluu, yCTaHOB/IEHHOM B
kopnyc Risotto Plus™.

He HanuBamnTe :UAKOCTb U HE
KnaauTe NPOAYKTbI B KOPyC
Risotto Plus™. Tonbko cbeMHas
BapoyHaA Yalla npeaHasHadve-
Ha 418 NPOAYKTOB M MNAKOCTW.
HuKkorga He BrtovanTe Risotto
Plus™ 6e3 npoayKToB Uan Hua-
KOCTM B CbEMHOM YalLe.

He poTtparnsaritech Ao rops-
4ymx nosepxHocTen. CHMmaA
KPbILKY 1 U3BNEKas YaLly,
MCMOMb3yMTE 3aLUUTHbIE
pyKasuLbl. OCTOPOHHO NOAHM-
ManTe 1 CHUMaMTE KPbILLKY MO
HanpaBs/IeHWIO OT cebsl, YTOObI
HEe OLLNapUTLCA NAPOM.

He no3BonsiTe BOAE C KPbILLKK
cTeKatb B Kopnyc Risotto Plus™
TO/IbKO B BAPOYHYHO Yallly.

He octaBnsiTe Risotto Plus™
6e3 npucMoTpa BO BpeEMSA
paboThbl.

Byabre npeaenbHO OCTOPOK-
Hbl Npu NepemeLleHmun Risotto
Plus™, ecnn B pucoBapKe Haxo-
AATCA ropadme NPOAYKTbl Un
HUAKOCTU. He nepeasuranTe
npuoop, Koraa OH paboTaer.
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HALUA PEKOMEHAALMNA - BE3OMNACHOCTb HA NEPBOM MECTE

» Horpa Risotto Plus™ pa6otaet n

34

B TE4EHWE HEKOTOPOro Bpeme-
HM Noce aToro, Temneparypa
BCEX AOCTYMHbIX MOBEPXHOCTEN
OyLEeT BbICOKOM.

He KnaguTe H1Yero Ha Bepx
cobpaHHoM prcoBapku Risotto
Plus™ (ToNbKO Ha 3aKpbITYIO
KPbILLKY) BO BPEMSA paboTbl UK
XPaHEeHWA pUCOBapKMW.

Bcerga BcTaBnAnTe KOHHEK-
TOp LUHYpa NMUTaHWA B rHE30
npuobopa, Npexae Yem Noaco-
€OMHUTb LUTEKEP NUTaHUA K
PO3ETHE U BHJIIOHYUTL NPUOOP.
MNperxge 4em NoACOeAMHATD
KOHHEKTOp LUHYpa NUTaHus,
yb6eauTeCh, 4TO BXOZ, yCTPOM-
cTBa abCOIIOTHON CYXOM.
YT06bI HE AONYCTUTL NOAB/IE-
HWA LapanuH Ha aHTunpurap-
HOM NOBEPXHOCTM CbEMHOM
BapPO4YHOM YaLlmn, NONb3yUTECH
TOMBbKO AEPEBAHHBIMU MU
NIACTUKOBbIMU KyXOHHbIMU
npuoopamu.

Bcerga opueHTUpymTe oT-
BEpCTUE A/1A CNyCKa napa Ha
KpbILWKe OT ce6A, YTOObI He
OLLNapUTbLCA.

MNpexge 4em HavaTb NPUroToB-
NeHne, ybeaumTech, H4TO Bapoy-
HaA Yalla npasuIbHO YCTaHOB-
neHa B Kopnyc Risotto Plus™.
MNepepg ouncTrom Risotto Plus™
HEe06X04MMO OTCOEANHUTL KOH-
HEKTOp, a nepes CneayroLwmm

NCMNOIb30BaHNEM HEOOXOAMMO
y6eauTbCA, YTO BXOZ, pycoBap-
KM CYXOW.

* YT100bI U30EKAaTb NOBPEHKAE-
HuA Risotto Plus™, He ncnosib-
3yWTE LWEIOYHbIE YUCTALLME
cpeacTsa 1A O4MCTHU. Uc-
NONb3yNTE MArKYHO TKaHb 1
LwagasLiee MotoLlee CpeacTso.

* Bcerga fepHuTe CTEKNAHHYIO
KPbILWKy Npnbopa 3aKpbITom
HaZ/ierallmMm o6pasom B
TEYEeHWe BCeM paboTbl, EC/IU B
peLenTe O4HO3HAYHO He YKa-
3aH0, YTO HYXHO rOTOBUTbL 6€3
KPbILLKM.

e CTeKnAHHasA KpbiwKa 6bina
cneupasibHO 06paboTaH gnAa
MOBbILLEHMA ero NPOYHOCTH,
HaJEXHOCTU 1 6E30MacHOCTH
MO CPaBHEHWMIO C OObIYHbIM CTeE-
KJIOM, HO HE ABNAETCA HEOLIO-
wemca. OT CUbHOMo yaapa oHa
MOMET pasbuTbCA nam ocniab-
HYTb W NO34Hee pasbrTbCA Ha
MEJIKME OCKOJIKM 6e3 O4eBUA-
HOM MPUYUHDI.

BAHHbDIE NMPABUJIA BE30O-
NACHOCTHU NPU UCNOJ1b-
30BAHUU JTIOBbIX 3JIER-

TPUHECKUX NPUBOPOB

e [TonHOCTbLIO pasmoTanTe
LUHYpP NUTaHWSA nepes
MCMNO/Ib30BaHMEM.

* [NopKntoyarTe TOMbKO K CETU
220240 B.



HALUA PEKOMEHAALMNA - BE3OMNACHOCTb HA NEPBOM MECTE

* He ponyckavTe, 4TOGbI LUHYP
nUTaHWA CBUCAN C Kpas cToNa,
Kacacs ropa4nx noBepxHo-

CTeM nn1 3aBasblBasica Y3J/1aMW.

e Cnepute, 4TOObLI AETU HE Urpa-
JI1 C NpUGOPOM.

* He ncnonbsymTte npmubop, ecniu
Kaknm-nnmbo obpasom nospe-
HAEH LWUHYP NUTaHWA, LUTEKEP
nuTaHnA nam cam npuoop. Eciv
Npubop NOBPEHAEH UK Tpe-
ByeTcA Kakoe-1mbo 0BCNyHu-
BaHWe, KpOMe O4YMCTKM, obpa-
LLLAUTECH B C/TYXOY NOAAEPHKH

Sage nnm 3anguTe Ha Beb-CcauT:

sageappliances.com.

e 3TOT NpUbOP NpegHasHaveH
TOMBKO A1 ObITOBOIO MCMO/b-
30BaHuA. He ucnonb3yire aToT
NPUOOP B KAKUX-IMOO UHbIX
Lensax, KpoMe ero HasHaYeHuA.
He ncnonb3ymTe B ABUHKYLLUX-
CA TPaHCMNOPTHbIX CPeACcTBax
WM Ha nogkax. Micnonbsymnte
TONIbKO B NOMeELLEHMsAX. He-
npaBuIbHOE UCMOJIb30BaHWE
MOET NPUBECTU K TPaBMam.

* YT06bI 06€30NaCcHTbL CEBA OT
NoparKeHWs aNEKTPUYECKUM
TOKOM, NOACOeANHANTE NprMoop
TO/BKO K HaZ/iexatym obpa-
30M 3a3eM/IEHHbIM PO3ETKaM.

* PeKoMeHAayeTCs YCTaHOBUTb
YCTPOMCTBO anddepeHLm-
a/IbHOM 3aLUMTbI (3ALUMUTHBIN
BbIK/ItOHaTENb) AN1A AOMNOHU-
TeNbHOW 3aLLUTbl NPWY UCNONb-
30BaHWM 3/1EKTPONPUOOPOB.

PexomeHnayeTcA ycTaHOBUTL
3alUMTHBIW BbIK/IKOYaTE b C
pacyeTHbIM PaboyMM TOKOM, He
npesbiwarowmm 30 MA, B CeTH
nuTaHuA npuobopa. ObparnTechb
K 3/IEKTPUKY 3a npodeccuo-
Ha/IbHOM KOHCY/bTaLMEN.
Bcerga BbikatoyanTe npubop m
OTCOEAUHANTE LUHYP NUTaHUA
OT PO3ETKM, Korga npruoop He
MCMNONb3YETCA.

MNepen ounCTHOM BCerga BbIK0-
YyanTe NpMbop, OTCOEAUHANTE
€ro OT PO3ETKU, OTCOEAUHANTE
LUHYpP NUTaHUA (EC/IM CHEMHbIN)
OT Npmbopa 1 NO3BONANTE BCEM
4acTAM OCTbITb.

He nomeluaiTe npnbop Ha
WCTOYHUK Tensia uam psagom ¢
MCTOYHWKOM Tensa, Taknm KaK
KYXOHHasA nuTa, LyxXoBKa 1iu
Harpesaresb.

PasmeLuarTe npubop Ha pac-
CTOAHWU KaK MUHUMYM 20 CM
OT CTEH, 3aHaBECOK W JpYrux
Martepuanos, pearmpyroLLmx

Ha Tenno, 1 obecneysre AocTa-
TOYHO MecCTa Haz, NpUbopPOM U
Mo CTOPOHAM A5 LMPKYNALMK
BO3A4yXa.

ITOT NPUBOP MOXKET UCMOJIb30-
BaTbCA AEeTbMM CTapLue 8 net

W NOABMU C OrPaHNUYEHHbIMU
DU3NYECKNMN, CEHCOPHBIMU
WX YMCTBEHHbIMU CNOCOBHO-
CTAMM, EC/TN OHM HAXOAATCA Moz
Ha6t0AEHWUEM UK UM Bbln
AaHbl yKa3aHWA OTHOCUTESIbHO
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HALUA PEKOMEHAALMNA - BE3OMNACHOCTb HA NEPBOM MECTE

6e30racHoro UCcnosib30BaHUA
npuéopa 1 OHW NOHUMAKOT
BO3MOMHblE ornacHoCcTU. He
AOnycKauTe, 4ToObl AETH
urpasin ¢ npuéopom. O4mcTKa
1 06CNyHMBaHUE HE MOryT
NPOU3BOAUTLCA AETbMWU MNAA-
e 8 net 1 6e3 Haa3opa.

* [lepuTe Npubop M ero LHyp
HEeAOCTYMHbIM A7 AeTeN
mnagwe 8 ner.

* PerynapHo npoBepAnTe LWHYP
W LUTEKEP NUTaHWSA, a TaKKe
cam nproop Ha NpeameT no-
BpexaeHnn. Ecnm Bbl o6Hapy-
HUTE KaKoe-IMb0 NoBpeae-
HWe UK NpUbopy HeO6XoANMO
KaKoe-Mbo 06CnyHmnBaHue
(KpoMe O4UCTHM), HE3aMeL -
TeIbHO NPeKpaTUTe UCNOJIb-
30BaHuWe npubopa n obpa-
TUTECb B CEPBUCHbIM LIEHTP
Sage nnm noceTute BEG-CauT:
sageappliances.com.

/\ BAM{HO!

MonHocTbo pasmoTtanTe
LUHYPp NUTaHUA nepes
MUCMosIb30BaHUEM.
Y6egunrecb, 4To npnbop
MOJIHOCTbIO OCTbIJI, MPeHge
4eM CK/1a[bIBaTh LUHYP
BHYTpPpb CbeMHOM BapO4HOH
qJawm.

MNMoKasaHHbIM CUMBON

O3HAaYaeT, YTo 3TOT NPMUOOP
mm He MOMET

YTUAN3UPOBATLCA C
ObITOBbIMM OTXOA4aMW. Ero
HeobXoAMMO CAaThb B
cneunann3npoBaHHbIM
MYHULMNANbHbIM LEHTP coopa
OTXOA0B UNWN gunepy,
NPefoCTaBNAIOLWEMY TaKyHO
ycnyry. 3a 6onee nogpobHom
WHdopMaLmen obpalLianTecs B
MECTHbIN MyHULMNAJIUTET.

YT0ObI 3aLLMTUTLCA OT

noparKeHms
9/IEKTPUYECKUM TOKOM, HE
norpy:<amre npuoop, LWHyp
MUTaHWA UK LUTEKEP NUTAHUA B
BOAY WU KaKy0-Mb0 Apyryto
HUOKOCTb, a TaKHKe He
JAonycKanTe nonagaHua Bnaru Ha
4acTW, eC/I1 3TO He
PEKOMEHA0BaHO B MHCTPYKLMAX
MO OYMCTKE.

COXPAHUTE 9TO PYHOBOACTBO
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MNO3HAHOMbLTECbHb C HOBbIM NPUBOPOM
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Bblrly}{flaﬂ KpbIWKa 13 3aKaJiIeHHOro
CTeKna

CbemHas BapoyHas Jaila ¢
aHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM

HeHarpeatoLmecs py4ku

CbeMHbIN LWHYP NUTaHUA (He NoKasaH)
Pexum RISOTTO (PU3OTTO)

Pemum SAUTE/SEAR
(MACCEPOBKA/OBHAPKA)

Pexum RICE/STEAM (PUC/TIAP)

Pexm LOW SLOW COOK
(HN3KOMHTEHCHMBHOE
MEAJIEHHOE NMPUTOTOBJIEHME)

TexHU4YeCcKMne napameTpbl
220-240B ~ 50-60l, 640-760BT

Pexunm HIGH SLOW COOK
(MHTEHCMBHOE MEAJIEHHOE
MNPUTOTOBJIEHUE)

KEEP WARM (MOAAEPHAHWME

. TEMIMEPATYPbI)
. KHonka START/CANCEL (MYCH/

OTMEHA)

. TMoppoH 13 HepaBetoLLen cTanm ans

MPUroTOB/IEHWS Ha Napy

. MepKa ans pyca v noxKa ana

CEPBUPOBKMU.
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MCNOJIb3OBAHUE NPUBOPA

NEPE/A NEPBbIM
MCMNOJIb3OBAHMUEM

Mepep NepBbIM MCNO/Ib30BaHWEM yaaInTe BCE
yNaKoBOYHbIE MaTepuasibl U peKNamMHble APbIKK
1 BbIMOMTE CBEMHYIO BAPOYHYIO Yallly, MOAA0H
13 HEPKABEIOLLEN CTaNM AR NPUTOTOBNEHMA Ha
napy 1 CTEKNSAHHYIO KPbILLKY B rOpAYen Mbl/IbHOM
BOAE, CMOIOCHUTE U TLLATE/bHO BbICYLUUTE.

KAK NPUrOTOBUTb PU3OTTO

Pemum SAUTE/SEAR
(MACCEPOBHA/OBHAPHKA)

1. TMpexpae yem nomeLLaTb CbEMHY BAPOYHYIO
yauly B Kopnyc, y6eauTech, YTO ee BHeLLHWe
NOBEPXHOCTM YUCTbIE (3TO 06ECNEeUnT Haa-
NeXallyii KOHTaKT C BHYTPEeHHeN HarpeBsa-
TEJIbHOM MOBEPXHOCTHIO).

2. BcraBbTe WTEKEp NUTaHWS B PO3ETHY
220-240 B. KHonka START/CANCEL (NYCK/
OTMEHA) v noacBeTKa BOKPYr KHOMKK
RISOTTO (PU3OTTO) 3aropsatca 6enbim
LIBETOM.

3. Hammute kHonky SAUTE/SEAR (MACCE-
POBKA/OBHAPHKA). NopceeTKa BOKpyr
KHOMKM 3aroputcsa 6enbim useTom. Haxmmte
kHonKy START/CANCEL (MYCH/OTMEHA),
YTOObI 3anyCTUTb permM. lNoacBeTKa BOKpyr
KHOMKW 3aropuTcA KpacHbIM LBETOM.

4. 3aKpoiTe KpbIWKY ¥ JarTe pucoBapKe
pasorpeTbCa NPUBAU3UTENBHO 2—3 MUHYTbI
(He pasorpeBaiTe gosblue 5 MUHYT).

5. [o6aBbTe CIMBOYHOE UM PacTUTENbHOE
Macso 1 pasorpeBanTe NPUMEPHO 1 MUHYTY.

6. Ecnv Bbl roToBUTE PELENT C KypULen unm
MOpEenpoAyKTaMun, obxapsTre nx Hebosb-
UMMM MOPLMAMM, 3aKPOMTE KPbILLKY 1
[0BeAnTe O FOTOBHOCTU, NEPUOANYECKUI
nomelumsas. YaanmTe 13 Bapo4HOM Yaluu.

7. [o6GaBbTe B yallly elle C/IMBOYHOMO Un
pacTUTeNIbHOro Macna, eC/in 3T0 HEOBXOAM-
MO WM YKa3aHo B peLienTe. PasorpesaiiTte
NPUGAN3NUTENBHO 1 MUHYTY.

8. [o6GaBbTe TakWe UHrPeaUEHTbI, KaK JyK Uu
4ecHOK. [MaccepyiTe; Npn HEO6XOANMOCTH
3aKPOWTE KPbILLKY M rOTOBLTE, Nepuoaunye-
CKM nomelunBas, 4-5 MUHYT an JO Nosyye-
HWSA }enaemoro LBeTa.

9. [o6aBskTe puc apbopuro Uan KapHapoau u
KaK cnepyeT nepemeluavite. Maccepyite
NPUBAN3NTESIbHO 2—-3 MUHYTbI, Neproanye-
CKM nomelLuvBas.
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10. Jo6aBbTe BUHO (EC/IU UCTIONb3YETE) U FOTOBb-
Te 6e3 KPbILLKK, 4acTo NoMeLLMBas, NOKa BCA
HUIKOCTb HE BMUTAETCS B PUC U aJIKOr0/1b He
ncnapures.

11. Harkmmte kHonky START/CANCEL (MYCK/
OTMEHA), 4T06bI OCTAHOBUTL PEHMM
SAUTE/SEAR (MACCEPOBHA/OBHAPHA).

12. Cwm. war 1 B onvcaHuu pexmma RISOTTO
(PU3OTTO) Hue.

Pexum RISOTTO (PU3OTTO)

1. BbinonHute p,eﬁcmwﬂ 1-11 13 pasgena
pexunma SAUTE/SEAR (MACCEPOBKA/
OBHAPHKA).

2. [o6aBbTe 6yNbOH UM BOAY U TLLATE b
HO nNepemelLanTe. 3aKponTe KpPbILWKY K
HaxmuTe KHonky RISOTTO (PMU30OTTO).
3arem HaxmMuTe kKHonKy START/CANCEL
(MYCK/OTMEHA), 4T06bI 3aMyCTUTb PEXUM.
MoaceeTka kHonku START/CANCEL (MYCK/
OTMEHA) 3aropu1Tcsa KpacHbIM LIBETOM, U
HayHEeTCA NPUrOTOBNIEHME.

3. Mo OKOHYaHWU MPUrOTOBIEHUSA NPO3BYYUT
curHan, u Risotto Plus™ aBTomaTnyecku
nepekatounTea B pexxmm KEEP WARM (MOA-
JOEPHAHWE TEMNEPATYPbI). 1o 3arimer
npuéansutensHo 20-30 MUHYT B 3aBMCUMO-
CTW OT peLienTa.

4. CHWMUTE KPbILLKY M XOPOLLO NepemeLLaiiTe
NPy NMOMOLLIM BXOAALLEN B KOMIM/IEKT CEPBU-
POBOYHOM JIOHHKM.

5. Risotto Plus™ 6ygeT HaxoAaWUTbCA B PeKUME
KEEP WARM (MOAAEPHAHWE TEMIE-
PATYPbI) 30 MWHYT, @ 3aTEM BbIK/IIOYUTCA.
OpHaKo pM30TTO NyYLLe BCero nojasartb KaK
MOMXHO 6bICTpee Noc/ie OKOHYaHWA NPUroToB-
nenus.

PUC

Pexium RICE/STEAM (PUC/MAP)

1. Wcnonbayiite BxoasLLyo B KOMMIEKT Risotto
Plus™ mMepKy, 4TO6bl OTMEPUTH HEOGXOAMMOE
KONM4yecTBO puca. MepKa fonHa 6bITb
3anonHeHa BPOBEHb C Kpasamu, 6e3 ropKU.

2. HacbinsTe pyc B OTAE/bHYIO MUCKY M NPOMOM-

Te XO/I04HOM BOAOM, YTOObI YAANINTb JIULLHWI

Kpaxmas. Puc 6yaeTt roto K NPUroTOB/IEHMIO,

Korga CTeKaroLas ¢ Hero Boga 6yaet npo-

3payHom. XOpoLLo cenTe.

Mperpae 4em nomeLaTb CbeMHYI0 BapO4HYIO

yay B Kopnyc, y6emMTech, YTO ee BHeLLHWe

NMOBEPXHOCTU YNCTbIE (3TO 0BECNeYnT Hage-

AL KOHTaKT C BHYTPEHHEN HarpeBaTe/lb-

HOM NOBEPXHOCTHIO) (pHc. 1).
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MCNOJIb3OBAHUE NPUBOPA

OCTOPOHHO! F’MC-N

1. MNpexae 4em Ha4MHaTb FOTOBUTL, OYUCTUTE
[IHO BHYTPEHHel YaLln 1 MOBEPXHOCTb
HarpeBaTes/lbHOM MIaCTUHbI.

. Y106kl y6EAUTLCA, YTO Halla NpuneraeT K

HarpeBaTe/lbHOM MIacTUHE, MOBEPHUTE YaLly

B KOPMyce Mo YacoBOW CTPEsIKE U MPOTUB

4aCcoBOW CTPEJIKU.

Yawa fomKHa 6bITb NpaBUIbHO

pacnosiomeHa B pucosapke. B npotvsHoM

cny4ae npuGop MoxeT paboTatb

HeHaa/1exalm o6pasom nm noape,qmn;cy

«@

fgg}@j{(@]\

4. BblIOKUTE NMPOMBITbIN PUC B CHEMHYO
BapOYHyI0 YaLly, y6eamBLUKNCh, YTO PUC
paBHOMEPHO pacrnpeaesieH No JHy Haluu, a
He IEHUT rOPKOM C OHOM CTOPOHbI.
[ob6asnanTte Body B CeAyoLmMX
nponopLusax:

Benbii pyc = 1 mepKa puca: 1 mepKa Bogbl
HopwuyHeBbIi pyc = 1 MmepKa puca:
1%2 MepKu BOAbI

5. 3aKpoiTe CTEKNAHHYIO KPbILLKY.

6. BcTaBbTe LUTEKEP MUTAHUS B PO3ETHY
220-240 B. KHonka START/CANCEL (MYCH/
OTMEHA) v noacBeTKa BOKPYT KHOMKK
RISOTTO (PU3OTTO) 3aropatca 6enbim
LIBETOM.

7. HamwmuTe KHonKky RICE/STEAM (PUC/MNAP).
3atem HaxmuTe KHonky START/CANCEL
(MYCK/OTMEHA), 4T06bI 3aMyCTUTb PEHUM.
MopceeTka KHonku START/CANCEL (MYCHK/
OTMEHA) 3aropu1TcA KpacHbIM LiBETOM, U
HaYHETCA NPUrOTOBJIEHME.

8. [lo OKOHYaHWMW MPUrOTOBEHWS NPO3BYYUT
curHan, u Risotto Plus™ aBTomaTnyecku
nepeksounTca B pexnm KEEP WARM
(MOAJEPHAHUE TEMMEPATYPbI) Ha
nepuvoga Ao 5 4yacos.

9. OTKpo¥iTe KPbILLKY 1 NEPEBEPHNUTE PUC
BXOAALLEN B KOMMIEKT CEPBUPOBOYHOM
JIOMKOW. 3aKpOMTE KPbILLKY U AaiTe pucy
noctoATb 10-15 MUHYT, Npex e 4yem
nofasarb. OTO NO3BOJIAET BCEN HUAKOCTH
BNUTaTLCA, U B peay/ibTaTe nosyvaerca
60/1ee paccbinyarblii puc.

He cHnmawTe KpbILLKy, NOKa He byaeTe
roToBbl NOAABATL PUC (3@ UCKIOHEHUEM
nepesopayMBaH1A pmca no 3asepLueHnm
NPUrOTOBJIEHWA WIM YKa3aHWI PELEenToB).

YT106bI BbIKOYMTL pexnm KEEP WARM
(MOAAEPHAHUE TEMIMEPATYPbI),
OTCOEAUHMUTE LUHYP MUTaHUA OT PO3ETKM.

/\ BAMHO!

He TporatiTe aBTOMaTnyecKoe
CeJIeKTOpHOeE ynpaBJ/ieHUe BO
Bpems paboTbl.

/\ BHUMAHMUE!

Mpexige 4em U3B€KaTb CbeMHYI0
Yaily ¢ aHTUNpUrapHbim
MOKPbLITUEM U3 KOpriyca,
y6eaunTeCh, 4TO WHYP NUTaHUA
oTcoegnHEeH OT PO3ETHMH.
Y6eautechb, 4To NUTaHUE PO3ETHU
npubopa BbIKOYEHO U NPUOOP
OTCOEAMHEH OT PO3ETHM.

Mepka Risotto Plus™ He siBnsieTca cTaHgapTHOM METPUYECKOM MepHOW YallKon. OgHa MepKa
Risotto Plus™ paBHa 150 r cbiporo puca 1 180 Ma Bogpl. Eciv Bbl noTepsaeTe mepky Risotto
Plus™, ncnonb3syiTe Apyryto HailKy, HO COXpaHAWTe Te e Nponopummn. Y6eanuTech, 4TO MaKCu-
MaJibHbI ypoBeHb 10 MEPOK B CbEMHOM BAPOYHOM Yallie He MPEBbILLEH:

Benbivt pyc = 1 mepKa puca + 1 mepKa Boapb!
HopuyHeBbIli puc = 1 mepka puca + 12 mepku Bogpl

} * Micnonb3oBaHue Mepku Risotto Plus™
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SLOW COOK (MEAJIEHHOE NMPUrOTOBJIEHUE)

PEHWUM SEAR (OBHAPHKA)

1. Mpexzae 4em nomeLLaTb CbEMHYI0 BaPOUHYO
yally B Kopnyc, y6eauTech, YTO ee BHeLLHWe
NMOBEPXHOCTU YUCTbIE (3TO 06GECNEUUT Hale-
HalM KOHTaKT C BHYTPEHHEN HarpesaTeslb-
HOM MNOBEPXHOCTHIO).

2. Hammute kHonky SAUTE/SEAR (MACCE-
POBHA/OBH{APHKA). MoaceeTKa BOKpyr
KHOMKW 3aroputca 6esbiM LBeToM. HarmmuTe
kHonky START/CANCEL (NMYCK/OTMEHA),
YTOGbI 3anyCTUTb pexmM. NoacBeTKa BOKpYr
KHOMMKW 3aropuTcA KpacHbIM LBETOM.

3. 3aKpoiiTe KpbILLKY W AaiiTe pucoBapKe pa-
30rpeTbeA NPUBAN3UTENBHO 2—-3 MUHYTHI (He
pasorpesawiTe fo/blue 5 MUHYT).

4. [o6aBbTe CMBOYHOE MU PACTUTENIbHOE
Macso 1 pasorpesanTe NpMMepHO 1 MUHYTY C
3aKpPbITOM KPbILLIKOM.

5. Bcerga o6xapuBarite MACO W NTULY He-
6ONbLIMMU NOPLUAMU. 3aKPOMTE KPbILLIKY
W roTOBLTE, NEPUOANYECKN MOMELLMBAs,
MoKa NPOAYKTbI HEe 06XKapATCA PaBHOMEPHO.
YpanuTe 13 BapoyHoM Yaliu. 3aBepLumB 06-
}apuBaHue, nepenaunte K pasgeny «Pemum
MeAJIEHHOTO NPUrOTOBAEHUSA» HUMKE.

HacTpoliku MeaIeHHOro NPUroToBAeHUsA

Risotto Plus™ nmeeT gBe HacTporiKu pemxumma
MeAJIEHHOTO NPUrOTOB/IEHUA: HU3KOMHTEHCHUB-
HasA W uHTeHcuBHanA. CnepyiTe npuBeLEHHbIM
HUKEe peKoMeHAaLmMAM, 4ToGbl ONpeaennTb Bpe-
MfA NMPUrOTOBNEHMA U HACTPOMKKM TEMNEPATYPbI.
O6Lee pyKOBOACTBO AJ1A GO/IbLUEN YacTH pe-
LIenToB MsAca W 0BOLLEH MeAJIEHHOIO NPUroTOB-
NeHnn:

HacTtpoiika BpeMeHU NpUroToB/IeHUsA:

HU3KOMHTEHCHUBHOE: 6-7 yacos
MHTEHCUBHOE: 3-4 yaca

Hak npaBuno, Kypuua v HebobLuMe KYCOYKM
Msica NydLle BCero noayyarotca 3a 3-4 yaca B
WMHTEHCUBHOM perunme. Bonee KpynHble KycKku
Msca, Hanpumep 6apaHbu roNIALWKK, OTJIMYHO
rOTOBATCA 3a 6-7 4aCOB B HU3KOMHTEHCUBHOM
pexume.

Hu3KonMHTEeHCUBHAaA U UHTEHCUBHaA
HaCTPOﬁHM MeAaJsIeHHOro NpuroToBJ1IEHUA

1. TonomuTe BCe MHIPEAMEHTDI B Yallly, pas-
HOMepHO pacnpefenus 60o1ee NIOTHbIE UH-
rpeaneHTbl No AHy 6e3 ropoK 1 y6eamBLIMCD,
YTO YPOBEHb HNAKOCTU HAXOANUTCA MEX Y
otmeTKamm MIN 1 MAX B value.

3aKpPONTE CTEKNAHHYIO KPbILLKY.

HarkmuTe kHonky SLOW COOK LOW

(HW3KOMHTEHCUBHOE MEAJIEHHOE

NPUTOTOBNIEHUME) nan SLOW COOK

HIGH (MHTEHCMBHOE MEJJIEHHOE

NPUTOTOBNEHWE). 3atem HarmuTe

kHonKy START/CANCEL (MYCH/OTMEHA),

4TO6bI 3aNyCTUTL PEXMM. [oaCBETKA KHOMKM

START/CANCEL (MYCHK/OTMEHA) 3aropwmr-

CA KpPacHbIM LIBETOM, M HA4YHETCA NPUroToB-

NeHwve.

4. OcTaBbTe pMCcOBapKy rOTOBUTb, MOKa He Mpo-
3BY4MT curHarn. lNocne aToro oHa aBToMaru-
YeCKM nepertoumnTca B pexknm KEEP WARM
(NMOAJEPHAHUE TEMMEPATYPbI).

Risotto Plus™ 6yaeT HaxoauTbCs B peXUME
KEEP WARM (NMOAAEPHAHUE TEMIMEPA-
TYPbI) 5 yacoB, a 3aTem BbIK/OYMTCA.

wn

NMPUIOTOBJIEHUE HA MNMAPY

MpoAYKTbI MOXKHO rOTOBMTb Ha Napy B NoAJ0He
13 HepasetoLLel cTanun Hag 6yIbOHOM MK
BOZOM U C 3aKPbITOM KPbIWKOW. [lepxute
KPbILLKY 3aKpbITOM BO BPEMSA NMPUrOTOBIEHUA
Ha napy, ecnv B peLenTe OTAE/IbHO He yKasaHo
OTKPbITb KPbILLKY. C OTKPbITOM KPbILLKOM
TepAeTCA MHOIO napa, v BPEMA NPUroTOBEHUA
yBe/sM4nBaeTcA.

B npouecce npurotosneHns Ha napy
MOMXHO A06aBNATL FOPAYYIO UAKOCTb.
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PEHHMM KEEP WARM
(NOAAEPHAHUE TEMNEPATYPbI)

Risotto Plus™ aBTomaTn4eckun nepekaoumnTca
B pexinm KEEP WARM (MOAAEPHAHUE
TEMIMEPATYPbI) no okoH4aHuK npouecca
npurotosneHuns B pexunmax RICE (PUC),
RISOTTO (PU30OTTO) n SLOW COOK
(MEONEHHOE MNPUIOTOBJIEHUE).
PvcoBapka noppepmvBaeT Temneparypy o 5
yacos nocsne pexnmos RICE (PUC) n SLOW
COOK (MEAJIEHHOE NMPUTOTOBJIEHUE) n
10 30 mmHyT nocne RISOTTO (PU3OTTO).



yxXo4 v O4YUCTHA

OTcoeanHNUTE LWHYP NUTaHMA OT PO3ETHM.
[JaiTe BCeM 4acTAM OCTbITb, MPEX e Hem
M3B/IeKaTb CbEMHYIO YaLly. BbiMoliTe CbeMHyto
yauly, NoAAOH A8 NPUrOTOB/IEHUA Ha napy 13
HepiaBeloLLer CTasm U CTEKNAHHYIO KPbILIKY
B ropsAYen Mbl/IbHOM BOAE, CMOJIOCHUTE U
BbICyLLMTE.

He peKomeHAyeM MbITb Kakme-1mbo 4acTm
Risotto Plus™ B nocygomoeyHom mallmHe,
MOCHKOJIbKY arpecCuBHbIE MOIOLLME CpeacTBa
1 BblCOKanA Temnepartypa BoAbl MOryT
OCTaBWTb NATHA UK feOpMUPOBaTh Yally U
NPUHaAIEHHOCTH.

He ncnonbsyite abpasmBHble YUCTALLME
CpeacTsa, CTasbHble MOYasIKU UM abpasnBHble
rybKu, TaK Kak OHW MOTYT MOBPEeAnTb
aHTUMNPUrapHYyI NOBEPXHOCTb.

Hoprnyc MO¥HO NpoTMpaTh BAaKHON TKaHbIO.
Mocne aToro ero HEO6x0AMMO TLLATESILHO
BbICYLUNTb.

YT06bI N36€aTh NOBPEHAEHUA NPUbopa, He
MCMONb3YMTE LEI0YHbIE YACTALLME CPeACTBa
N5 O4UCTHU. Mcnonb3ynTe MArKyto TKaHb U
wagaluee mollee CpeacTso.

Ecnv puc Bce e npuroput Ko aHy
CbEMHOM Yallu, 3amnosiH1Te Yally ropsayen
MbI/IbHOM BOZOW W OCTaBbTe NPUGAN3U-
TeNibHO Ha 10 MUHYT nepej MbITbEM.

/\ BHUMAHUE!

Mepen oynctHoli Risotto Plus™ He-
06X0[41MMO OTCOEANHUTb KOHHEHTOP,
a nepep cnegyroWMM UCNo/1b30Ba-
HuemM Heobxoznmo ybeanTbCA, YTO
BXOg pUCOBapHU CYXOH.

YT0o6bI H36EHaTb NOBPEeHfeHHUA
Risotto Plus™, He ncrionb3yrite
LjeJs1I04HbIe YUCTALME CpejCcTBa
A/19 o4UCTKN. Ucnionib3yriTe
MArKyro THaHb 1 Wagdlee mMorLlyee
cpejcTBo.

He ncnonb3yiite XMMHUKaTbl, CTa/lb-
Hble MoYaJIK1, MeTa/l/INYeCKHEe
mo4asniKu u abpa3nBHble YUCTALYHE
cpejcTBa 419 O4YUCTHU HapyHHbIX
noBepxHocTek Kopnyca Risotto
Plus™ nnu Bapo4HO¥ Yawu, no-
CHOJIbKY OHU MOrYT MNOBPEAUTbL KOP-
nyc un NoKpbITHE BapoYHOH YaLuH.
He norpy#arite Kopnyc Uan WHYpP
nuTaHUA B BOAY MJIN KaKy-/IM60
APYryro HUAHKOCTb, MOCHOJIbKY 3TO
MOHET NPUBECTU K NMOParHeHHIo
3/IEKTPUYECKNM TOKOM.

NMOWUCK U YCTPAHEHUE HEUCNPABHOCTEM

NPOBJIEMA

YTO AEJIATb

Risotto Plus™ BHe3anHo
BbIK/IIO4aEeTCA.

e Y6eauTech, YTO LUHYP NUTaHUA KaK caeayeT
NOACOEAMHEH K YCTPOMCTBY U PO3ETKe.

MpuGop Bbia NEPerpyKeH UK neperpenca us-
3a YC0BWI MPUTrOTOBNEHUSA. HarKMUTE KHOMRY
BbIGPaHHOrO pexnma, a 3atem KHonky START/
CANCEL (MYCH/OTMEHA), 4T06bl BbINOAHUTL
C6pPOC M NMPOAO/IHKUTL NpUroToBNeHue. avite
NpUGOPY HECKOIbKO MUHYT pa3orpeTbes U
NPOAOKANTE NPUrOTOB/IEHHE.

PucoBapka nepekatounnacb

B pexinm KEEP WARM
(NOAAEPHAHUE TEMNEPATYPbI)
[0 OKOHYaHUA NPUrOTOBJIEHUA.

Hammute kHonky START/CANCEL (MYCH/
OTMEHA). 3ateM BbIGepUTE HKeNaeMblii pEHUM,
4TO6bI MPOAO/IKUTL NMPUrOTOBNIEHME.
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“B.T.U. Company” SIA
Darzauglu iela 1-207, Riga, LV-1012, Latvija

sage@btu.lv
Lai sazinatos ar klientu servisu, l0dzu, apmeklgjiet vietni: sage.lv

Registréts Latvija Ne 50003873791.

Ta ka més nepartraukti cenSamies uzlabot savu produkciju, $aja dokumenta attélotie produkti
vai to fotografijas var nedaudz atSkirties no produktu faktiska izskata.

“B.T.U. Company” SIA
Darzauglu iela 1-207, Ryga, LV-1012, Latvija

sage@btu.lv
Pirkéjui prireikus pagalbos, apsilankykite svetainéje sage.lv
Uzregistruota Latvijoje Ne 50003873791

Kadangi gaminiai nuolat tobulinami, tai Siame dokumente pateiktos
gaminiy iliustracijos ar nuotraukos gali Siek tiek skirtis nuo tikrojo gaminio..

e

“B.T.U. Company” SIA
Darzauglu iela 1-207, Riia, LV-1012, Lati

sage@btu.lv
Klienditeeninduse leiate aadressilt sage.lv

Registreeritud Latis Ne 50003873791.
Pidevate taienduste téttu voivad joonistel voi fotodel olevad tooted tegelikest toodetest veidi erineda.

www.sageappliances.com

Registered in England & Wales No. 8223512.
Copyright BRG Appliances 2017.
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