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Thank you for selecting the Tupperware® Micro Urban Large
product. This unique, compact and multipurpose microwave
cooking solution allows you to steam food, as well as cook pasta,
rice and other grains. This multipurpose cooker not only takes little
space to store but also provides you with three products in one.

Enjoy delicious, healthy and nutritious meals with your family that
are quick and easy to prepare!

Cooking and measuring instructions are engraved on the inside of
the Base (Fig. A1), the Shielded Cover (Fig. A4), the Grain Insert
(Fig. A5) and the Grain Cover (Fig. A6).

Max.900 W  Min.0°C
Max. 30 min. Max. 120 °C
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Tupperware

Use a low temperature programme on your dishwasher to save energy and protect the
environment.

1. Key features and benefits:

The Tupperware® Micro Urban Large was invented to answer a growing
demand for easy, fast and compact cooking solutions.

This smart product combines various technologies and materials, which
create optimal cooking and steaming results in the microwave oven:

* Stack steaming (for cooking guidelines see section
“3.1 Steaming”): steam various fresh or frozen ingredients, such as
vegetables, fruits, fish, and poultry. The product allows true steaming
by preventing microwaves from penetrating the Shielded Colander
stacked on the Base. Microwaves only heat the water in the Base
(Fig. A1), producing steam that perfectly cooks the food placed in the
Shielded Colander. The product is ideal to steam two types of food
at the same time: stack the Shallow Colander (Fig. A3) on top of the
Shielded Colander (Fig. A2) and place the Shielded Cover on the
Shallow Colander.

Cooking rice and other grains (for cooking guidelines see section

“3.2 Cooking Rice and Other Grains”): cook your rice and other grains
to perfection. The unique combination of a Grain Insert

(Fig. A5) and a Grain Cover (Fig. AB) ensures that any natural foam
overflow is collected inside the top cover’s recess and drained back
into the Base through the Grain Insert.

Cooking short pasta (for cooking guidelines see section
“3.3 Cooking Pasta”): the product allows you to easily and quickly cook
various sorts of short pasta.

2. Product parts description (Fig. A):

The product consists of:

A Base (1): with a full capacity of 3L, it is used to steam or cook pasta,
rice and other grains.

A Shielded Colander (2): used to steam ingredients, such as
vegetables, fruits, fish, and poultry, it blocks microwaves, making sure
that only steam cooks your food. It can also be used to drain pasta,
which can then be kept warm in the covered, emptied Base.

A Shallow Colander (3): designed to hold delicate and soft foods
while stack steaming.

A Shielded Cover (4): it blocks microwaves and holds steam inside
the Shielded Colander, for optimal cooking.

A Grain Insert (5): used to cook rice and other grains, it reduces the
volume of foam created during the cooking process.

A Grain Cover (6): used for cooking rice and other grains,
it prevents overflowing of liquid and food in the microwave.

3. Cooking guidelines:

3.1 Steaming (Fig. B):

To steam, use the Base, the Shielded Colander, the Shallow Colander
(only when stack steaming), and the Shielded Cover.

* Fillthe Base with cold tap water until you reach the 400 ml | 1%4c filling
line located under the steaming logo (<)) (See Fig. B 1).

Do not replace water with syrup, oil, non-fat-free stock or any other
liquid with sugar, fat or alcohol contents (except for white wine, where
you can replace a maximum of 100ml of water with white wine).

CAUTION: Always pour the right amount of water into the Base and
make sure it is never empty. Not doing so may cause the Base to melt.
Overfilling may cause food to be immersed in liquid and not steam
properly.

Always make sure to properly assemble the Base, Shielded Colander,
Shallow Colander (optional; for stack steaming) and Shielded Cover
(SeeFigB2).

Never use the Shallow Colander without the Shielded Colander and
the Shielded Cover.

Place the food you wish to steam in the Shielded Colander and
Shallow Colander (if you wish to stack steam).

When stack steaming, place ingredients requiring a longer cooking
time in the Shielded Colander (bottom colander) and the more
delicate ones, such as fish or meat in the Shallow Colander (upper
colander).

Do not overfill the Shielded Colander or the Shallow Colander; make
sure that the colanders are properly stacked (the rims are perfectly
aligned vertically and there is no part that looks slanted), and that the
Shielded Cover is fully covering the colander.

Always microwave at 900 watts maximum for no more than

30 minutes at a time (Fig. G). Remove the product carefully from your
microwave oven by safely holding its handles with both hands and
using oven gloves. Let the product and the microwave oven cool down
and refill the Base to 400 ml | 1%c with clean water before re-using. Not
doing so may cause the Base or other parts to melt, or your microwave
oven to be damaged.

Micro Urban Large



If you stop the microwave to check the cooking process, make sure * For best results when Steaming:
that the water level in the Base is still at the 400 ml | 1%4c filling line. Add
1 extra minute to the remaining cooking time to allow water to steam
again.

Choose quality ingredients, preferably in season as they contain more
vitamins if freshly picked.

Frozen ingredients are a good alternative to fresh produce as they

CAUTION: Always place the product at least 5 cm | 2" away from the have high nutritional value.

glass/ceramic protection around the top energizer (location where the
microwaves enter the oven) of your microwave oven (See Fig B 3). Make sure to leave enough space between pieces of foods to allow
If your microwave oven’s energizer is located on the side only, you do not steam to circulate around and maximize the steaming process.
need to respect the 5 cm | 2" distance, either from the top, or the sides;
except if the side energizer is covered by a glass/ceramic protection. If you
have a microwave oven with a turning plate, always place the productin
the center of the turning plate and make sure that the plate is rotating. Not
doing so may cause the top of the cover to melt. If you have a microwave
oven with a tray or a shelf, remove those from the oven and place the Micro
Urban directly on the bottom level of your microwave oven.

.

Thicker foods may take longer to steam. Best results are obtained
when steaming pieces of food of similar size.

Remove thick stems from cabbage, cauliflower and broccoli.

Marinating fish or meat prior to steaming or adding toppings such
as condiments, seasoning or sauces will significantly enhance their
appearance and flavour.

Allow for a standing time of 5 minutes after cooking. Leave the product
closed until it is time to serve the food — it will keep it warm.

When steaming fish, we recommend placing a lettuce leaf under the
fish for easier cleaning.

If you wish to stop the steaming process once the microwave cooking
time is over (recommended for green vegetables), remove the colanders
from the Base, pour out the remaining hot water from the Base and
place the Base back under the Shielded Colander.

When steaming white fish fillets, we recommend basting the fillets
with a very small amount of oil (+x1ml/ 0.2 teaspoon). It will enhance the
taste of the food and prevent possible overflowing of liquid.

The product can be used to serve at the table. Using a trivet to protect
the surface of your table, keep the Shielded Colander on the Base, turn
the Shielded Cover upside down on the table and place the Shallow
Colanderonit.

3.1.1 Steaming Cooking Guidelines Chart

Ingredient| Ingredient Quantity Quantity Cooking Time
Shielded Shallow Preparation Shielded Shallow at900 W
Colander Colander Colander Colander (min)
Asparagus Cut hard part of spear and peel with the Universal Peeler 5009 NA 16
. 600 g fresh 17
' Cut hard part of spear in small parts 600 g frozen NA 20
Broccoli
Fish or meat Separate Broccoli florets 400 g fresh 4009 19
Brussels .
Sprouts Clean and rinse thoroughly 1kg NA 18
’ 1 kg fresh 22
Sliced - use Tupperware MandoChef 600 g frozen NA 2
n Carrots Whole - peel if needed with the Universal Peeler 1kg fresh NA 22
w
-1 .
m . Sliced - use Tupperware MandoChef/ or the
2 Fish or meat Mando Junior (position 3) 600 g fresh 4009 18
w
(<} . Separate into florets, cross the stem with a knife for 800 g fresh 20
£ Cauliflower anevenresult 600 g frozen NA 25
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Ingredient| Ingredient Quantity Quantity Cooking Time
Shielded Shallow Preparation Shielded Shallow at900 W
Colander Colander Colander Colander (mi

Eggplant Peeled and cubed 7009

Remove core and outside leaves.

Endives Cutlarge endives lengthwise Tkg NA i
. ] 800 g fresh 19
Green Trim ends, wash and drain 800 g frozen NA 28
Beans ) ) i
Fish or meat Trim ends, wash and drain 500 g fresh 4009 18
Remove core. Thinly slice with the MandoChef or the
Mando Junior (position 2) &g NA i
Fennel Bulb R Thinly slice with the MandoChef or th
) emove core. Thinly slice with the MandoChef or the
[RER Mando Junior (position 2) 5009 4009 g
Leek Cutin 2, wash and drain well et ggﬁw;e it NA 18
Mushroom
(White Rub dirt off while washing, then slice 500 g fresh NA 12
Button)
) Peel and thinly slice with MandoChef or
Onions the Mando Junior (position 2) Tkg NA i
Cut top and remove seeds. Cut in halves, rinse and drain.
Bell Place on sides 600g NA B
Peppers Cut top and remove seeds. Rinse and drain.
Msat ) Place on side. 4009 4009 16
. 300 g peas,
Peas with . ]
Peel and dice carrots and potatoes with the 200g carrots
nggﬁ):gd Leat Chef Press Dicer 15mm and 4009 e
100 g potato
Whole - peeled or not, washed 800g NA 22
Sliced with Mandochef or
Mando Junior (position 3) 8009 NA 2t
Potatoes
Chopped in pieces 1kg NA 23
Meat Chopped in pieces 8009 4009 20
Pumpkin Chopped in pieces 1kg NA 17
Red . .
Cabbage Sliced with Mandochef 6009 NA 26
. Rinse the fresh leaves well, remove stems. Push slightly
Spinach down if necessary to fit in correctly. 5009 NA i
4 large
Stuffed Slice top off tomatoes, scoop out the seeds and pulp, and tomatoes, NA 27
o Tomatoes stuff with minced meat 500 g minced
u meat
]
.‘E Wash, drain and slice with the MandoChef 800g NA 13
& Zucchini
= Fish or meat Wash, drain and slice the zucchini with the MandoChef 5009 4009 13
Remove core )
‘|£ Apples with Apple Corer 4 pieces, 700 g NA 1
= Remove core i
T Pears with Apple Corer, then peel pieeEs Ly NA 22
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Ingredient
Shielded
Colander

Ingredient
Shallow
Colander

Quantity
Shielded
Colander

Quantity
Shallow
Colander

Cooking Time
at900 W
(min)

Preparation

Cut in small parts and place in colander.

[ ) N
< Chicken Add mixture of
"é‘ fillet 1 onion, parsley and tarragon mixed in the Herb 20035009 NA 15
i Chopper"
>
E Lamb Fillet Season or marinate and leave space in between 400-5009 NA 20
=)
Q Sausage 5009 NA 20
Cleanand
a Mussels rinse thoroughly ilg NA i
o c . .
o ut the salmon in equal sized steak "
% Salmon and leave space between each Ao, NA %
I ui
‘F’f % Shrimps Season 6009 NA 14
3.2 Cooking Rice and Other Grains (Fig. C):
To cook rice and other grains, use the Base, Grain Insert and * Letstand 5 minutes after cooking before serving.

Grain Cover. « Remove the product carefully from your microwave oven by safely

holding its handles with both hands and using oven gloves. To open the
container, push down the handles of the Grain Cover while holding both
handles of the Base. Always push down on one side first, then on the
other side (see Fig. F).

* Rinse grains before cooking, unless otherwise stated on the package.

* Place grains and water in the Base. To prevent boil-over, do not exceed
the quantities indicated in the “3.2.1 Cooking Rice and Other Grains
Chart” chart. Respect the maximum amount of grains and wateras
indicated by the “MAX” line located under the Grain Cooking logo (e
on the inside wall of the Base (see Fig. C 1).

After standing time, fluff the grains with a non-scratching Tupperware
tool.

Never add oil, butter, or any other fat to water as it would damage the
product.

Fluff the grains after cooking and standing time with a non-scratching
Tupperware utensil.

Refer to the drawing on the Grain Insert for correct assembly. Make sure
to place the Grain Insert on the Base with the 2 small handles side up
(see Fig.C2).

Before closing the Grain Cover, make sure its handles are perfectly
aligned with the handles of the Base (See Fig. C 2 + Fig. E). Push the
Grain Cover downwards to close.

For best results when cooking rice and other grains:

Use tap water.

If you wish to add salt before cooking, add 2 to 4 minutes to the
cooking time per teaspoon of salt, when the base is filled with 250g
of rice.

Make sure that the grains are completely submerged in water before

.

Microwave according to the times suggested in the “3.2.1 Cooking Rice

and Other Grains chart” at 900 watts maximum and for 30 minutes
maximum (see Fig. C 3 + Fig. G). Timing and water level should be
adjusted according to the grain type, microwave power level settings
and the desired texture.

cooking.

The product is not suitable for preparing paella rice, dessertrice or
semolina.

For grains with high starch content, we recommend cooking smaller
quantities. Never prepare less than 50g.
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3.2.1 Cooking Rice and Other Grains Chart :

gﬁgﬁg :m; Qs;zit?ty Water Microwave cooking time at 900W Standing Time
(minutes) ) (ml) (minutes) (minutes)
125

300-400
10415 250 500-600 Add a maximum of 5 minutes to the cooking time 5
375 500-900 mentioned on the rice packaging.
. 500 800-1100
Rice
125 400-500
16-20 250 600-700 Add a maximum of 10 minutes to the cooking time 5
375 800-900 mentioned on the rice packaging.
500 1000-1100
125 200 25
250 400 3
Couscous 4 5+
375 550 3.5
500 700 4
125 550
Polenta 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600-650
Boulgour 10 10 5
375 750-850
500 1000
125 300
Pre-cooked 10 250 450 - s
wheat (Ebly) 375 650-700
500 800
125 400 15
) 250 600 16
Quinoa 15 5
375 800 17
500 950-1100 19

Adjust microwave cooking time with a few minutes according to personal taste, microwave settings and grain type.
After cooking, allow a standing time of 5 min. Pay attention not to exceed the max cooking time in the microwave of 30 min.

*For couscous stir before the 5 min. standing time.

Micro Urban Large



3.3 Cooking Pasta (Fig. D):

To cook pasta, use the Base, Shielded Colander (optional for draining
and serving) and the Shielded Cover (optional for serving).

* Place pasta in the Base, respecting the maximum quantity, indicated
by the indentation in the Base (amount must not exceed 5009 of pasta).
Pour water to the “MAX” line (see Fig. D 1) located under the Cooking
pastalogo (%) ), regardless of the amount of pasta cooked.

* You may add salt to the water to enhance the flavor of the pasta.

» Cook pasta without covering the Base; microwave at a maximum of
900 watts (see Fig. D 2) for 30 minutes maximum.

* Never add oil, butter or any other fat to the water as it would damage
your product.

* The microwave cooking time at 900W is twice as long as the cooking
time indicated on the pasta package:

Microwave cooking Time = Package Cooking Time x 2

For example, if your pasta package recommends a cooking time of
8 minutes, you would cook the pasta in the Base for 16 minutes.

You may need to adjust the microwave cooking time to a few minutes
less or more, depending on your personal taste, your microwave
setting or the type of pasta that you are preparing (Fig. G). Never
exceed 30 minutes of cooking time.

Remove the Base carefully from your microwave oven by safely holding
its handles with both hands and using oven gloves. Use the Shielded
Colander for draining (see Fig. D 3) in the sink.

Once the water has been drained, place the Shielded Colander filled
with pasta in the Base and cover it with the Shielded Cover to keep the
pasta warm before serving.

For best results when Cooking pasta:

Always check that there is enough water in the Base before
microwaving.

Do not cover while cooking in the microwave oven as it would cause
water to overflow.

For best results, it is recommended not to stir the pasta during the
cooking process. Should the pasta stick together after cooking, drain
itand rinse it with hot tap water right away.

We do not recommend cooking pasta with cooking times of less than
6 minutes or more than 14 minutes, or fresh and instant pasta. Their
taste and texture may not meet your expectations.

We do not recommend cooking the following types of dry pasta in the
product: tagliatelle nests, vermicelli, cannelloni, gnocchi, very small

sized pasta and gluten free pasta. These types of pasta may cause an

overflow or stick together.

4. For your satisfaction and safety, follow these precautions:

Make sure to wash your product before first use.
Use the cooking guidelines as stated in this leaflet.

The product is for microwave oven use only; do not use on the stove
top, in a conventional oven or under a grill. Never use automatic
programs of your microwave oven as they might turn on the grill
function and damage your product.

Always refer to the instruction booklet of your microwave oven’s
manufacturer for appropriate product usage. If you have a turntable
plate, make sure that the product fits on it AND that the turntable plate
effectively turns.

To avoid boil-over, do not overfill the Base. Always respect the “MAX”
line corresponding to the type of food you are preparing.

Never exceed a total cooking time of 30 minutes at a power level of
900 watts maximum (Fig. G).

The product is safe for temperatures from 0°C to 120°C.
Do not use in the freezer and do not exceed 120°C.

Never cook food without water in the Base; it may cause permanent
damage to the product. This is not covered by the Tupperware
warranty.

Do not add any fat, oil, or sugar to the water nor use liquids with fat
such as milk, soups or non-fat-free stock since they might cause
staining or white spots. This is not covered by the Tupperware
Warranty.

To avoid staining, we do not recommend adding saffron, curry, or
other colouring spices to the water or reheating tomato or curry-based
foods. Staining will not affect the performance of the products and is
not covered by the Tupperware warranty.

Contents and product will be hot after cooking. Remove the Base
carefully from your microwave oven by safely holding its handles.
Always use oven gloves when removing the product from the
microwave.

Always open the Shielded Cover, the Grain Cover and the Grain Insert
away from you so that the hot steam is directed away from you and
doesn’t burn you.

Do not use the water left in the Base after steaming for preparing
pasta, rice or grains.

Always clean your base in-between preparations.

Do not use abrasive, sharp or metallic tools in any parts on the
product.

Always rinse the product in cold water immediately after use to help
prevent strong food smells or stains.

All components are dishwasher safe.

5. Tupperware Quality Warranty

The Tupperware® Micro Urban Large product has the same Quality
Warranty as all Tupperware products which ensures a replacement of
any Tupperware manufactured product that presents any material or
manufacturing defect that occur when using the product according to
directions and in normal domestic use.

www.tupperwarebrands.com
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Nous vous remercions d’avoir choisi le Micro Urban family
Tupperware®. A la fois compact et multi-usages, ce Produit unique
congu pour la cuisson au micro-ondes vous permettra de cuire vos
aliments a la vapeur, de cuire les pates, le riz et les autres graines. En
plus d’offrir un rangement compact, ce Produit réunit également trois
produits en un.

Préparez rapidement et facilement de délicieux plats sains et
nourrissants a savourer en famille !

Les instructions de cuisson et de mesures sont gravées a l'intérieur
du Réservoir (Fig. A1), du Couvercle vapeur (Fig. A4), de I'lnsert
(Fig. A5) et du Couvercle riz (Fig. A6).

Max. 900 W  Min. 0°C

Max.30 mn  Max. 120°C

Vb ¥ BB
Tupperware

Utilisez un p del; lle basse afind'é de I'énergie et

de préserver I'environnement.

1. Principales caractéristiques et avantages :

Le Micro Urban family Tupperware® a été créé pour répondre a

la demande croissante de solutions de cuisson faciles, rapides

et compactes. Associant plusieurs technologies et matériaux, ce

Produit intelligent offre les meilleurs résultats de cuisson et de cuisson a la
vapeur au micro-ondes :

« Cuisson a la vapeur étagée (voir la section «3.1 Cuisson a la vapeur»
pour consulter les instructions de cuisson) : vous pouvez cuire
alavapeur plusieurs aliments frais ou surgelés, notamment des
légumes, des fruits, du poisson et de la viande. Le Micro Urban family
empéche les ondes de pénétrer dans la Passoire inférieure posée
sur le Réservoir, ce qui garantit une véritable cuisson a la vapeur. Les
ondes ne chauffent que I'eau contenue dans le Réservoir (Fig. At),
produisant ainsi la vapeur qui cuira parfaitement les aliments placés
dans la Passoire inférieure. Le Produit est idéal pour cuire a la vapeur
deux types d’aliments différents en méme temps : superposez la
Passoire supérieure (Fig. A3) sur la Passoire inférieure (Fig. A2) et
fermez avec le Couvercle vapeur.

Cuisson du riz et d'autres graines (voir la section « 3.2 Cuisson du riz

et des autres graines» pour consulter les instructions de cuisson).
Lassociation unique de I'lnsert (Fig. A5) et du Couvercle riz (Fig. A6)
permet aux débordements naturels de la vapeur de rester a lintérieur du
renfoncement du Couvercle riz et d'étre acheminés vers le Réservoir a
travers I'Insert.

Cuisson des petites pates (voir la section «3.3 Cuisson des pates » pour
consulter les instructions de cuisson) : le Produit vous permet de cuire
rapidement et facilement différentes sortes de petites pates.

2. Description des piéces du Produit (Fig. A) :
Le Produit se compose des éléments suivants :

* Réservoir (1) : doté d’une capacité totale de 3 litres et utilisé pour la
cuisson a la vapeur, la cuisson des pétes, du riz et des autres graines.

Passoire inférieure (2) : utilisée pour la cuisson a vapeur d’'une grande
quantité d’aliments. Elle bloque les ondes de sorte que seule la vapeur
cuit les aliments. Elle peut également servir a égoutter les pates et
conserver au chaud dans le Réservoir vide et couvert.

Passoire supérieure (3) : utilisée pour la cuisson a vapeur étagée
d’aliments délicats ou de faible quantité.

Couvercle vapeur (4) : bloque les ondes et maintient la vapeur a
l'intérieur de la Passoire inférieure pour une cuisson optimale.

Insert (5) : utilisé pour la cuisson du riz et des autres graines, réduit le
volume de mousse créée pendant la cuisson.

Couvercle ariz (6) : utilisé pour la cuisson du riz et des autres graines,
ilempéche les débordements des liquides et des aliments dans
le micro-ondes.

3. Instructions de cuisson :

3.1 Cuisson ala vapeur (Fig. B) :

Pour cuire a la vapeur, utilisez le Réservoir, la Passoire inférieure, la
Passoire supérieure (seulement pour la cuisson a la vapeur étagée) et
le Couvercle vapeur.

Remplissez le Réservoir avec de I'eau froide du robinet jusqu’a la ligne de
remplissage de 400 ml | 134 c située en dessous du logo de la cuisson a la
vapeur (€ ) (voir Fig. B 1).

* Nutilisez pas de sirop, d’huile, de bouillon non dégraissé ou d’autres
liquides sucrés, alcoolisés ou contenant des corps gras a la place de
I'eau (a I'exception du vin blanc, que vous pouvez utiliser pour remplacer
100 ml d’eau au maximum).

AVERTISSEMENT : versez toujours la bonne quantité d’eau dans le
Réservoir et veillez a ce qu'il ne soit jamais vide. Dans le cas contraire,
le Réservoir pourrait fondre. Un remplissage excessif peutimmerger les
aliments dans le liquide et aboutir a une mauvaise cuisson a la vapeur.

Assurez-vous toujours d'assembler correctement le Réservoir, la
Passoire inférieure, la Passoire supérieure (facultative : utilisée pour la
cuisson a la vapeur étagée) et le Couvercle vapeur (voir Fig. B 2).

* Nutilisez jamais la Passoire supérieure sans la Passoire inférieure et le
Couvercle vapeur.

* Mettez les aliments que vous voulez cuire a la vapeur dans la
Passoire inférieure et la Passoire supérieure (si vous souhaitez
effectuer une cuisson a la vapeur étagée).

En cuisson étagée, placez les ingrédients nécessitant un temps de
cuisson plus long dans la Passoire inférieure et les ingrédients plus
délicats dans la Passoire supérieure.

Ne remplissez pas trop la Passoire inférieure ou la

Passoire supérieure. Veillez a ce que les Passoires soient
correctement empilées (avec les rebords parfaitement alignés
verticalement et sans aucun élément incliné) et assurez-vous que le
Couvercle vapeur recouvre totalement la Passoire.

Micro Urban family



« Faites cuire au micro-ondes a 900 watts max. pendant 30 mn max.
d’affilée (Fig. G). Retirez avec précaution le Produit de votre micro-
ondes en tenant fermement les poignées de vos deux mains munies de
maniques. Laissez le Produit et le micro-ondes refroidir et remplissez
le Réservoir jusqu’a la ligne de 400 ml | 1% ¢ avec de I'eau propre
avant de les utiliser a nouveau. Dans le cas contraire, le Réservoir ou
d’autres pieces pourraient fondre et votre micro-ondes pourrait étre
endommagé.

* Lorsque vous arrétez le micro-ondes pour vérifier la cuisson, vérifiez
également que le niveau d’eau dans le Réservoir est encore a la ligne de
remplissage de 400 ml | 134 c. Ajoutez 1 mn de cuisson pour permettre a
I'eau de se transformer a nouveau en vapeur et de continuer la cuisson.

AVERTISSEMENT : placez toujours le Produit a 5 cm | 2" au moins de

la protection en verre ou en céramique du magnétron supérieur de votre
micro-ondes (I'endroit par lequel les ondes pénétrent dans le micro-
ondes) de votre micro-ondes (voir Fig. B 3). Sile magnétron de votre
micro-ondes est positionné uniquement sur le c6té, il n'est pas nécessaire
de respecter les 5 cm | 2" de distance entre le Produit et la paroi
supérieure et les parois latérales, sauf si le magnétron latéral est recouvert
d’une protection en verre ou en céramique. Si vous possédez un micro-
ondes doté d’un plateau tournant, veillez a toujours centrer le Produit sur
ce plateau et assurez-vous qu’il tourne. Dans le cas contraire, le dessus
du Couvercle pourrait fondre. Si vous disposez d’'un micro-ondes doté
d’un plateau ou d’une étageére, sortez cet élément du four et placez le
Micro Urban family directement dans le bas de votre micro-ondes.

Apres la cuisson, laissez reposer 5 minutes ou le temps indiqué dans
larecette. Laissez le Produit fermé jusqu’au service pour garder les
aliments au chaud.

Sivous souhaitez arréter le processus de cuisson a la vapeur une fois
le temps de cuisson au micro-ondes écoulé (ce qui est recommandé
pour les légumes verts), retirez les Passoires du Réservoir, videz le
reste d’eau chaude du Réservoir, puis remettez le Réservoir sous la
Passoire inférieure.

3.1.1 Tableau d’instructions de cuisson a la vapeur

Ingrédient

Ingrédient
Passoire
supérieure

Passoire
inférieure

Préparation

Epluchez-les aprés avoir coupé la partie

* Le Produit peut étre amené a table pour le service. Utilisez un
dessous-de-plat pour protéger la surface de votre table, laissez la
Passoire inférieure sur le Réservoir, posez le Couvercle vapeur a
I'envers sur la table et mettez la Passoire supérieure dessus.

Pour de meilleurs résultats de cuisson a la vapeur :

Choisissez des ingrédients de qualité, de préférence de saison, car ils
contiennent plus de vitamines lorsqu'ils sont fraichement récoltés.

Les aliments surgelés sont une bonne alternative aux produits frais,
car ils ont une valeur nutritive élevée.

Veillez a laisser un espace suffisant entre les aliments pour permettre
la circulation de la vapeur et assurer une cuisson optimale.

La cuisson & la vapeur des aliments épais peut s'avérer plus longue.
Pour de meilleurs résultats, faites cuire des aliments de taille similaire.

Retirez les tiges épaisses des choux, des choux-fleurs et du brocoli.

.

Faites mariner le poisson ou la viande avant la cuisson & la vapeur ou
ajoutez des condiments, un assaisonnement ou une sauce pour un
meilleur résultat (aspect et godt).

Lorsque vous faites cuire du poisson a la vapeur, posez-le sur une
feuille de salade, cela permettra un nettoyage plus facile.

Lorsque vous faites cuire des filets de poisson blanc a la vapeur, nous
vous recommandons de les badigeonner avec une infime quantité
d’huile (= 1 ml/0,2 cuillére a café). Le got sera rehaussé et vous
éviterez les éventuels débordements de liquide.

Temps de
cuisson a
900 W
(mn)

Quantité
Passoire
supérieure

Quantité
Passoire
inférieure

Asperges dure de latige 5009 Non 16
Coupez la partie dure de la tige en petits 600 g frais Non 17
. morceaux 600 g surgelés 20
Brocoli o
oissons ou . . .
Tt Séparez les bouquets de brocoli 400 g frais 4009 19
Choux de ) _—
Bruxelles Nettoyez et rincez-les minutieusement 1kg Non 18
1 kg fraiches 22
Enrondelles 600 g surgelées Non 25
Carottes Entiéres - épluchez si nécessaire 1 kg fraiches Non 22
i Poissons ou Enrondelles 600 g fraiches 4009 18
= viandes
=]
K g Séparez en bouquets, incisez la tige en croix 800 g frais 20
u Choux-fleurs avec un couteau pour un résultat uniforme 600 g surgelés Non 25
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Temps de
cuisson a
900 W
(mn)

Ingrédient

Quantité
Passoire
supérieure

Quantité
Passoire
inférieure

Ingrédient
Passoire
supérieure

Passoire
inférieure

Préparation

Aubergines Epluchées et coupées en dés 7009
. Retirez le coeur et les feuilles extérieures.
Endives Coupez les grandes endives dans la longueur e Non i
- . . . . 800 g frais 19
) Equeutés, lavés et égouttés 800 g surgelés Non 28
Haricots verts Poi
oissons ou - . ok . .
s Equeutés, lavés et égouttés 500 g frais 4009 18
Emincez-les finement aprés les avoir nettoyés 800g Non 18
Bulbe de fenouil
Poissons Emincez-les finement aprés les avoir nettoyés 5009 4009 17
. s . . 700 g (partie blanche
Poireaux Lavés, égouttés et coupés en 2 seulement) Non 18
Chz’:g'agr?s ns Coupez-les apres les avoir nettoyés 500 g frais Non 12
Oignons Emincez-les aprés les avoir épluchés 1kg Non 18
Lavez-les, 6tez le pédoncule et les graines
. et coupez-les 5009 Non 15
Poivrons L o5, 1oz 1o néd oot .
) avez-les, 6tez le pédoncule et les graines
Viandes et coupez-les 4009 4009 16
Petits pois 300 g de petits pois,
avec carottes . Coupez en cubes réguliers, les carottes et 200 g de carottes et
et pommes de e pommes de terre épluchés 100 g de pommes 4009 o
terre deterre
Entiéres, lavées, épluchées ou non 800g Non 22
Pommes de Coupées enrondelles 800g Non 20
terre Coupées en morceaux 1kg Non 23
Viandes Coupées en morceaux 800g 4009 20
Potiron Epluché et coupé en morceaux 1kg Non 17
Chou rouge Emincé 6009 Non 26
Epinards Lavés, essorés et équeutés si nécessaire 5009 Non 12
Découpez un chapeau au sommet des tomates, 4 grosses tomates
Tomates farcies évidez-les (pépins et pulpe), puis remplissez 500 g de viande Non 27
d’une viande hachée hachée
(] Lavez, égouttez et découpez en rondelles avec
% le MandoChef 800g Non B
g Courgettes B
oissons ou . .
o WETEES Lavez, égouttez et découpez en rondelles 5009 4009 13
@ Pommes Evidez-les 4 pommes, +700 g Non 1
=
o Poires Evidez-les et épluchez-les si nécessaire 5 poires, + 1 kg Non 22
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Ingrédient
Passoire
supérieure

Ingrédient
Passoire
inférieure

Préparation

Temps de
cuisson a
900 W
(mn)

Quantité
Passoire
supérieure

Passoire
inférieure

Coupez-les en morceaux, placez-les dans la

Passoire. Assaisonnez-les avec des herbes et

500-600 g Non 16

- Filets de poulet

3 aromates, selon vos godts.

w . 3 . N

-0 - Assaisonnez-les ou faites-les mariner et laissez

:_t‘ § Filet d’agneau de l'espace entre chacun 400-5009 Non 20

-

< .

OS  Saucisse 5009 Non 20
Nettoyez et rincez-les minutieusement

i Moules (mettez 300 ml d’eau dans le Réservoir, car les 1kg Non 15

w= moules rejettent de I'eau a la cuisson)

Ow

Z0 Coupez le saumon en pavés de méme taille et

§ ,"_’ Saumon laissez de I'espace entre chacun 40025009 Non i

235

g [ Crevettes Assaisonnez-les 6009 Non 14

3.2 Cuisson duriz et des autres graines (Fig. C) :

Pour cuire le riz et les autres graines, utilisez le Réservoir, I'Insert et le
Couvercle riz.

Rincez les grains avant la cuisson, sauf indications contraires sur le
paquet.

Mettez le riz ou graines et versez 'eau dans le Réservoir. N'excédez

pas les quantités indiquées dans le tableau intitulé «3.2.1 Tableau de

la cuisson du riz et des autres graines» pour éviter les débordements.
Respectez les quantités maximales de riz ou graines, et d’eag indiquées
par la ligne «MAX» située sous le logo de la Cuisson du riz ( b@) surla
paroi interne du Réservoir (voir Fig. C 1).

N’ajoutez jamais d’huile, de beurre ou d’autres matiéres grasses a l'eau,
car cela endommagera votre Produit.

Observez le dessin sur I'lnsert pour assembler correctement le Cuiseur
ariz. Veillez a placer I'Insert sur le Réservoir avec les 2 petites poignées
vers le haut (voir Fig. C 2).

Avant de refermer le Couvercle riz, veillez a ce que ses poignées soient
parfaitement alignées aux poignées du Réservoir (voir Fig. C 2 et
Fig. E). Appuyez sur le Couvercle pour le refermer.

Faites cuire au micro-ondes conformément aux temps de cuisson
suggérés dans le tableau «3.2.1 Tableau de la cuisson du riz et des
autres graines » a max. 900 watts et en respectant un temps de cuisson
maximal de 30 mn (voir Fig. C 3 et Fig. G). Le temps de cuisson et le
niveau d’eau doivent étre adaptés au type de graines, au paramétrage
de la puissance du micro-ondes et a la texture souhaitée.

.

Apreés la cuisson, laissez reposer 5 mn avant de servir.

Retirez avec précaution le Produit de votre micro-ondes en tenant
fermement les poignées de vos deux mains munies de maniques. Pour
ouvrir, abaissez les poignées du Couvercle riz tout en maintenant les
deux poignées du Réservoir. Poussez toujours vers le bas d’abord d’un
coté, puis de l'autre (voir Fig. F).

Une fois le temps de repos écoulé, mélangez les grains a l'aide d’'un
Ustensile Tupperware qui ne griffe pas.

Une fois la cuisson et le temps de repos terminés, mélangez les grains &
l'aide d’un ustensile Tupperware qui ne griffe pas.

Pour de meilleurs résultats de cuisson du riz et des autres grains :
* Utilisez de I'eau du robinet.

* Sivous souhaitez ajouter du sel avant la cuisson, calculez2 a4 mn
de cuisson supplémentaires pour chaque cuillerée de sel, lorsque le
Réservoir contient 250 g de riz.

Assurez-vous que les graines sont complétement immergées dans le
liquide avant d’entamer la cuisson.

Le Produit ne convient pas a la préparation de paéllas, de desserts a
base de riz ou de semoule.

Pour les graines contenant beaucoup d’amidon, nous vous
conseillons de cuire de plus petites quantités. Cependant, n'utilisez
jamais une quantité inférieure 250 g.
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3.2.1 Tableau de la cuisson du riz et des autres graines :

Temps de
cuisson Quantité de Eau . . A
indiqué sur le grains (g) (ml) Temps de cuisson au micro-ondes a 900 W (mn)
paquet (mn)
125 300-400
10415 250 500-600 Ajoutez maximum 5 mn au temps de cuisson 5
375 500-900 indiqué sur le paquet de riz.
. 500 800-1100
Riz
125 400-500
16-20 250 600-700 Ajoutez maximum 10 mn au temps de cuisson 5
375 800-900 indiqué sur le paquet de riz.
500 1000-1100
125 200 215
250 400 3
Couscous 4 5*
375 550 3,5
500 700 4
125 550
Polenta 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600-650
Boulgour 10 10 5
375 750-850
500 1000
125 300
i 250 450
BIé précuit 10 10 5
(Ebly) 375 650-700
500 800
125 400 15
X 250 600 16
Quinoa 15 5
375 800 17
500 950-1100 19

Ajustez le temps de cuisson au micro-ondes de quelques minutes en fonction de vos golts personnels, des paramétres du micro-ondes et
du type de grains.
Apres la cuisson, laissez reposer 5 minutes. Attention a ne pas dépasser le temps de cuisson maximal de 30 minutes dans le micro-ondes.

* Mélangez immédiatement & la sortie du micro-ondes.

Micro Urban family



3.3 Cuisson des pates (Fig. D) :

Pour cuire les pates, utilisez le Réservoir. La Passoire inférieure peut
étre utilisée pour I'égouttage et le service (facultatif) et le Couvercle
vapeur pour le service (facultatif).

Versez les pates dans le Réservoir, en respectant la quantité maximale
indiquée par I'encoche du Réservoir (la quantité de pates ne doit pas
excéder 500 g). Remplissez d’eau jusqu’a la ligne « MAX» (voir Fig. D 1)
située sous le logo de la Cuisson des pates (42)), quelle que soitla
quantité de pates a cuire.

Vous pouvez ajouter du sel dans I'eau pour rehausser le goGt des pates.

Faites cuire les pates sans recouvrir le Réservoir ; faites cuire au
micro-ondes a 900 watts max. (voir Fig. D 2) pendant 30 mn max.

N’ajoutez jamais d’huile, de beurre ou d’autres matiéres grasses a l'eau,
car cela endommagera votre Produit.

Le temps de cuisson au micro-ondes a 900 watts est deux fois plus long
que le temps de cuisson indiqué sur le paquet de pates.

Temps de cuisson au micro-ondes = Temps de cuisson
indiqué sur le paquet x 2

Par exemple, si le paquet recommande un temps de cuisson de 8 mn,
le temps de cuisson des pates dans le Réservoir s’élévera a 16 mn.

Vous devrez peut-étre ajuster le temps de cuisson au micro-ondes
de quelques minutes, en fonction de vos golts, du micro-ondes et

du type de pates préparées (Fig. G). Ne dépassez jamais 30 mn de
cuisson.

Retirez avec précaution le Réservoir de votre micro-ondes en tenant
fermement les poignées de vos deux mains munies de maniques.
Utilisez la Passoire inférieure pour égoutter les pates (voir Fig. D 3)
dans I'évier.

Une fois I'eau égouttée, mettez la Passoire inférieure contenant les
pates dans le Réservoir et recouvrez-la avec le Couvercle vapeur pour
les garder au chaud avant le service (facultatif).

Pour de meilleurs résultats de cuisson des pates :

Veillez systématiquement a ce que le Réservoir contienne de I'eau
avant de le passer au micro-ondes.

Ne mettez pas le Couvercle pendant la cuisson au micro-ondes pour
éviter les débordements.

Il est recommandé de ne pas mélanger les pates pendant la cuisson.
Siles pates collent apres la cuisson, égouttez-les et rincez-les
immédiatement a 'eau chaude du robinet.

Il est déconseillé de cuire les pates qui nécessitent un temps de
cuisson inférieur a 6 mn ou supérieur a 14 mn, les pates fraiches et
les pates instantanées. Le goit et la texture pourraient ne pas étre
satisfaisants.

Il est déconseillé de cuire les types de pates seches suivants dans le
Produit : nids de tagliatelles, vermicelles, cannelloni, gnocchis, pates
de trés petite taille et pates sans gluten. Ces types de pates risquent
de déborder ou de coller.

4. Pour votre satisfaction et votre sécurité, veuillez suivre les
précautions suivantes :
* Nettoyez votre Produit avant de I'utiliser pour la premiére fois.

* Suivez les instructions de cuisson indiquées dans cette notice.

* Le Produit ne peut étre utilisé qu’au micro-ondes — ne I'utilisez jamais
sur la cuisiniere, dans un four traditionnel ou sous un gril. N'utilisez
jamais les programmes automatiques de votre micro-ondes pour
éviter d’actionner la fonction gril, ce qui endommagerait votre Produit.

Reportez-vous a la notice d’utilisation de votre micro-ondes pour un
usage approprié. Si vous disposez d’un plateau tournant, veillez a ce
que le Produit rentre correctement ET & ce que le plateau tournant
puisse tourner convenablement.

Ne remplissez pas trop le Réservoir pour éviter les débordements.
Respectez toujours la ligne « MAX» correspondant au type d’aliment
préparé.

Ne dépassez jamais un temps de cuisson total de 30 mn et ne
sélectionnez jamais une puissance supérieure a 900 watts (Fig. G).

Le Produit peut étre utilisé a des températures allant de 0°C a 120°C.
Ne le placez pas au congélateur et ne dépassez pas 120°C.

Ne faites jamais cuire vos aliments sans eau dans le Réservoir, cela
pourrait occasionner des dommages permanents sur le Produit. Ces
dommages ne sont pas couverts par la Garantie Tupperware.

N’ajoutez pas de matiére grasse, d’huile ou de sucre dans I'eau, et
n'utilisez pas de liquide contenant des corps gras, comme le lait, les
soupes, ou les bouillons non dégraissés, car ils pourraient entrainer
la coloration du Produit ou la formation de taches blanches. Ces
dommages ne sont pas couverts par la Garantie Tupperware.

Pour éviter toute coloration, il est déconseillé d’utiliser du safran, du
curry ou d’autres épices colorantes dans I'eau ou de réchauffer de la
tomate ou des aliments a base de curry. La coloration de votre Produit
n'affecte pas ses performances et n’est pas couverte par la Garantie
Tupperware.

Le Produit et son contenu seront brlilants aprés la cuisson. Retirez
avec précaution le Réservoir de votre micro-ondes en tenant
fermement les poignées. Utilisez toujours des maniques pour sortir le
Produit du micro-ondes.

Soulevez toujours le Couvercle vapeur, le Couvercle riz et I'Insert
loin de vous de maniére & éloigner la vapeur chaude et a ne pas vous
braler.

N'utilisez pas I'eau restante dans le Réservoir apres la cuisson a la
vapeur pour préparer des pates, du riz ou des graines.

Nettoyez toujours votre Réservoir entre les préparations.

N'utilisez jamais d’'ustensiles abrasifs, aiguisés ou métalliques sur les
éléments du Produit.

Rincez toujours le Produit a I'eau froide immédiatement aprés usage
afin d'éviter les mauvaises odeurs et les taches.

Tous les éléments peuvent étre nettoyés au lave-vaisselle.

5. Garantie de qualité Tupperware

Le Micro Urban family Tupperware® bénéficie de la méme Garantie

de qualité que tous les Produits Tupperware. Cette Garantie assure le
remplacement d’un Produit fabriqué par Tupperware s'il présente un
défaut matériel ou de fabrication, lorsqu'’il est utilisé conformément aux
instructions et dans le cadre d’un usage domestique normal.

www.tupperware.fr
www.tupperware.be
www.tupperware.ch
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Vielen Dank, dass Sie sich fiir den Tupperware® Micro Urban
Large entschieden haben. Mit diesem einzigartigen und kompakten
Multifunktionsgerét fiir die Mikrowelle kdnnen Sie sowohl Speisen
dampfen als auch Nudeln, Reis und andere Getreidesorten garen.
Der Micro Urban Large spart wertvollen Platz in Ihrem Kiichen-
schrank, da er gleich drei Gerate in einem Produkt vereint.
GenieBen Sie kdstliche Mahlzeiten, deren Zubereitung genauso
schnell wie einfach ist!

Die Koch- und Messanleitungen sind jeweils auf der Innenseite
des Wasserbehalters (Abb. A1), des Dampf-Deckels (Abb.

A4), des Reis-Einsatzes (Abb. A5) und des Reis-Deckels mit
Scharnieren (Abb. AB) eingeprégt.

Max.900 W Min.0°C
Max. 30 min. Max. 120 °C

Wb #BESIXHD

Tupperware

Sie sparen Energie und schonen die Umwelt, wenn Sie an Ihrer Spiilmaschine ein
Niedrigtemperaturprogramm wahlen.

1. Eigenschaften und Vorteile

Der Tupperware® Micro Urban Large ist die Antwort auf die steigende

Nachfrage nach einfachen und kompakten Zubereitungsmdglichkeiten.
Dieses intelligente Produkt kombiniert verschiedene Technologien und
Materialien fiir optimale Koch- und Dampfergebnisse in der Mikrowelle:

» Stapelbarer Dampfgarer (die Kochanleitung finden Sie in Abschnitt
,3.1 Dampfgaren*): Sie kdnnen verschiedene Lebensmittel ddmpfen,
wie Gemiise, Obst, Fisch und Gefliigel. Beim Dampfgaren werden die
Lebensmittel nicht direkt durch die Mikrowellen gegart. Die Mikrowellen
erhitzen das Wasser im Behélter (Abb. A1). Der dabei entstehende
Wasserdampf gart die Lebensmittel schonend. Der Micro Urban Large
ist ein stapelbarer Dampfgarer, der Uber einen Dampfaufsatz (Abb. A2)
und einen Siebeinsatz (Abb. A3) verfligt - die perfekte Lésung zum
gleichzeitigen Dampfgaren von zwei verschiedenen Lebensmitteln.

Reis- und Getreidekocher (die Kochanleitung finden Sie in Abschnitt
3.2 Kochen von Reis und Getreide*): Bereiten Sie Reis und andere
Getreidesorten perfekt zu. Die einzigartige Kombination von Reis-
Einsatz (Abb. A5) und Reis-Deckel mit Scharnieren (Abb. A6) sorgt
dafiir, dass sich der eventuell aufsteigende nattirliche Kochschaum in
der achtférmigen Vertiefung des Deckels sammelt und tiber den Einsatz
in den Behalter zurlickgeleitet wird.

Nudelkocher (die Kochanleitung finden Sie in Abschnitt 3.3 Kochen
von Nudeln®): Mit diesem Produkt kdnnen Sie ganz einfach kurze
Nudelsorten in der Mikrowelle zubereiten.

2. Beschreibung der Komponenten (Abb. A)
Das Produkt besteht aus:

* Wasserbehilter (1): Mit einem Inhalt von 3 . Er dient dem Dampfgaren
bzw. dem Kochen von Nudeln oder Reis und anderen Getreidesorten.

Dampfaufsatz (2): Er dient zum Dampfen von Zutaten, wie
beispielsweise Gemuse, Obst, Fisch und Gefliigel. Dabei hélt er

die Mikrowellen weitestgehend von den Speisen fern und erméglicht

so das Dampfen von Lebensmitteln. Separat eignet er sich auBerdem
zum AbgieBen der gekochten Nudeln, die anschlieBend im mit dem
Dampf-Deckel verschlossenen Behélter warm gehalten werden kénnen.

Siebeinsatz (3): Zum optionalen Garen auf zwei Ebenen. In den
Siebeinsatz werden weiche bzw. empfindliche Lebensmittel gegeben.

Dampf-Deckel (4): Zum Dampfgaren. Dabei hélt er die Mikrowellen
weitestgehend von den Speisen fern und erméglicht eine optimale
Zubereitung, da der Wasserdampf im Produkt gehalten wird.

Reis-Einsatz (5): Fiir das Kochen von Reis und Getreide.

Reis-Deckel mit Scharnieren (6): Fir das Kochen von Reis und
Getreide. Zusammen mit dem Einsatz verhindert er ein Uberkochen
wahrend des Garens.

3. Kochanleitung

3.1 Dampfgaren (Abb. B)

Fiir das Dampfgaren benétigen Sie den Wasserbehélter, den
Dampfaufsatz, den Siebeinsatz (nur beim Dampfen auf zwei Ebenen)
und den Dampf-Deckel.

* Befillen Sie den Wasserbehélter bis zur 400 ml | 134c -Filllinie unter
dem Dampfsymbol () ) mit kaltem Leitungswasser (siehe Abb. B 1).

« Ersetzen Sie das Wasser nicht durch Wein, Sirup, Ol, Saft, Suppe oder
fettreiche Brilhe und fiigen Sie diese auch nicht bei.

WARNHINWEISE: Geben Sie stets die bendtigte Wassermenge in
den Behalter. Den Behalter niemals ohne Wasser verwenden, da dies
zu Schaden am Produkt fithren kann. Uberfiillen Sie den Behalter nicht
mit Wasser, da die Lebensmittel teilweise mit Fliissigkeit bedeckt sein
kdnnten und dann nicht richtig gedampft werden.

* Achten Sie stets darauf, dass Wasserbehalter, Dampfaufsatz,
optionaler Siebeinsatz (zum Garen auf zwei Ebenen) und Dampf-Deckel
richtig zusammengesetzt sind (siehe Abb. B 2).

Verwenden Sie den Dampfaufsatz und/oder den Siebeinsatz niemals
einzeln im Mikrowellengerét.

Platzieren Sie die Lebensmittel im Dampfaufsatz und beim Garen auf
zwei Ebenen zusatzlich im Siebeinsatz.

Beim Garen auf zwei Ebenen die festeren Lebensmittel bzw. die
mit einer langeren Garzeit, in den Dampfaufsatz und die weicheren
Lebensmittel wie Fisch oder Fleisch in den Siebeinsatz geben.

Dampfaufsatz und Siebeinsatz nicht tiberflllen und stets darauf
achten, dass der Deckel richtig aufliegt.

Stellen Sie die Mikrowelle auf max. 900 Watt ein und garen Sie die
Lebensmittel nicht langer als 30 Min. am Stiick (Abb. G). Nehmen Sie
das Produkt vorsichtig aus der Mikrowelle, indem Sie die Griffe sicher
mit beiden Handen festhalten und dabei Topfhandschuhe tragen.
Lassen Sie das Produkt und die Mikrowelle erst abkiihlen und fiillen Sie
den Wasserbehalter anschlieBend mit 400 ml bzw. 1%c Wasser, bevor
Sie es wiederverwenden. Anderenfalls kénnten das Produkt oder die
Mikrowelle beschadigt werden.
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Wenn Sie den Garvorgang unterbrechen, um den Kochfortschritt * So erzielen Sie ideale Dampfergebnisse:
zu kontrollieren, (iberpriifen Sie die Wassermenge im Behalter, um
sicherzugehen, dass die 400 ml | 134c-Fulllinie nicht unterschritten wird.
Verlangern Sie die verbleibende Gardauer um 1 Min., damit wieder
Wasserdampf entstehen kann.

WARNHINWEISE: Halten Sie immer einen Abstand von mindestens Gefrorene Lepensmittel konnen eine gute Alternative zu frischen
- N o " Produkten sein.

5cm | 2" zwischen einer méglichen Glas-/Keramikabdeckung des

Magnetrons (hier werden die Mikrowellen erzeugt und gelangen in Achten Sie beim Einfiillen von Lebensmitteln auf Zwischenraume,

den Garraum) und dem Produkt ein ((siehe Abb. B3). Sollten Sie ein sodass der Dampf zirkulieren kann.

Mikrowellengerét besitzen, bei dem sich das Magnetron an der Seite

befindet, muss der Abstand von 5 cm | 2" zur Decke oder zur Seite

nicht berlicksichtigt werden — auBer das Magnetron ist mit einer Glas-/

Keramikabdeckung versehen. Dann missen 5 cm Abstand zur Seite

eingehalten werden. Wenn Ihre Mikrowelle ein Blech oder einen Rost hat,

entfernen Sie diese und stellen Sie das Produkt direkt auf den Boden.

Wenn |hre Mikrowelle einen Drehteller hat, stellen Sie das Produktimmer

mittig auf den Drehteller und achten Sie darauf, dass es sich mitdreht.

Anderenfalls kénnte das Produkt beschadigt werden.

Waéhlen Sie qualitativ hochwertige Zutaten aus, die gedampft
werden kénnen, vorzugsweise saisonale Sorten, die frisch geerntet
und reich an Vitaminen sind.

Fiir ein gleichmaBiges Garergebnis die Lebensmittel in gleichgroBe
Stiicke schneiden. Je feiner die Lebensmittel geschnitten sind,
desto kiirzer die Garzeit.

Entfernen Sie den festen Strunk von Kohl, Blumenkohl und Brokkoli.

Durch das Marinieren von Fisch oder Fleisch vor dem Dampfen,
z. B. mit SoBen oder Gewlirzen, kénnen immer wieder neue
Geschmacksrichtungen kreiert werden.

Beim Dampfen von Fisch ein Salatblatt darunter legen, um ein
Anhaften zu minimieren.

Speisen vor dem Servieren 5 Min. im geschlossenen Behalter stehen
lassen. Halten Sie das Produkt bis zum Servieren geschlossen, um
die Speisen warm zu halten.

Beim Dampfen von weiB3en Fischfilets empfehlen wir, diese mit
wenig Ol zu betréufeln (=~ 1 ml/0,2 Teel6ffel). Dies verbessert ihren
Geschmack und minimiert ein mégliches Austreten von Flissigkeit.

Wenn Sie den Dampfvorgang beenden méchten (Empfehlung bei
griinen Gemusesorten), gieBen Sie das heiBBe Restwasser aus dem
Behalter ab und setzen dann den Ddmpfaufsatz wieder hinein.

.

Das Produkt eignet sich fir ein direktes Servieren am Tisch. Dabei
den Dampfaufsatz im Behélter belassen und den Siebeinsatz auf
den umgedrehten Dampf-Deckel stellen. Verwenden Sie dabei
immer Untersetzer, um die Tischplatte zu schiitzen.

3.1.1 Tabelle fiirs Dampfgaren

Garzeit bei
900 W
(min)

Zutat

Menge Menge

Lebensmittel Zubereitung

Siebeinsatz

Dampfaufsatz Siebeinsatz

Enden abschneiden, weien Spargel

Spargel komplett schélen £00 Nein 13
. 600 g frisch . 17
! In Stlicken 600 g gefroren Nein 20
Brokkoli ———

isch oder s .
Fleisch Brokkoli-Rdéschen 400 g frisch 4009 19
Rosenkohl Griindlich waschen und abspilen 1kg Nein 18
In Scheiben - verwenden Sie den 1kg frisch Nein 22
Tupperware MandoChef 600 g gefroren 22
Karotten Am Stiick, vor dem Garen schélen 1kg frisch Nein 22

Fisch oder In Scheiben - verwenden Sie den Tupperware .
§ Fleisch MandoChef oder den Mando Junior (Position 3) 600 g risch 4009 1
= . . 800 g frisch . 20
(I-l; Blumenkohl In Réschen zerteilen 600 g gefroren Nein 25
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Zutat

Menge

Menge

Garzeit bei

(etbliE Siebeinsatz AR Déampfaufsatz Siebeinsatz E:Omt:rzl)v
Auberginen Geschalt und gewiirfelt 7009 Nein 30
o Inneren Strunk und uBere Blatter entfernen. .
Chicorée Breite Exemplare der Lange nach halbieren itg Nein 18
Enden entfernen, waschen und 800 g frisch Nein 19
. abtropfen lassen 800 g gefroren 28
Griine Bohnen —— End i n g
isch oder nden entfernen, waschen uni .
Fleisch abtropfen lassen 500gfrisch 4009 1
Inneren Strunk entfernen. Mit dem MandoChef
oder dem Mando Junior in diinne Scheiben 800g Nein 18
schneiden (Position 2)
Fenchel
Inneren Strunk entfernen. Mit dem MandoChef
Fisch oder dem Mando Junior in diinne Scheiben 5009 4009 17
schneiden (Position 2)
Lauch Halbieren, waschen und gut abtropfen lassen g (T Nein 18
! 9 P Bereich)
Champignons Putzen, anschieBend in Scheiben schneiden 500 g frisch Nein 12
Schalen und mit dem MandoChef oder dem
Zwiebeln Mando Junior in diinne Scheiben schneiden 1kg Nein 18
(Position 2)
Halbieren und entkernen 6009 Nein 15
Paprika
Fleisch Halbieren und entkernen 4009 4009 16
Erbsen mit Karotten und Kartoffeln schalen, mit dem 300 g Erbsen,
Karotten und Fleisch Profui-Chef, Universalschneider 200 g Karotten und 4009 20
Kartoffeln in 15 mm groBe Wiirfel schneiden 100 g Kartoffeln
Im Ganzen - geschélt oder ungeschalt, .
gewaschen 8009 Nein 22
Mit dem MandoChef oder mit Mando Junior
in Scheiben geschnitten 8009 Nein 20
Kartoffeln (Position 3)
In Stiicke geschnitten 1kg Nein 23
Fleisch In Stiicke geschnitten 800g 4009 20
Kiirbis In Stlicke geschnitten 1kg Nein 17
Rotkohl Mit dem MandoChef in Scheiben geschnitten 6009 Nein 26
Frische Spinatblatter gut waschen,
f Stiele entfernen. Gegebenenfalls leicht .
Spinat hinunterdriicken, damit der Deckel g Nein i
richtig aufliegt
. Tomaten aushéhlen, 4 groBe Tomaten, .
Geflilite Tomaten mitHackfleisch fiilen 500 g Hackfleisch Nein 2]
Waschen, abtropfen lassen und mit dem .
5’) = MandoChef in Scheiben schneiden cg Nein L
2 Zucchini
E Fisch oder Die Zucchini waschen, abtropfen lassen und mit 500 400 13
S Fleisch dem MandoChef in Scheiben schneiden 9 9
Apfel Kerngehause mit Apfelausstecher entfernen 4 Stiick, 700 g Nein 1
-
@ . Kerngehéuse mit Apfelausstecher entfernen, . .
8 Birnen dann schélen 5 Stiick, +1 kg Nein 22
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Zutat

Lebensmittel Zubereitung

Siebeinsatz

Garzeit bei
900 W
(min)

Menge Menge

Siebeinsatz

Dampfaufsatz

Inkleine Stiicke schneiden

und in das Sieb legen.

a Hahnchenfilet Mischung aus 1 Zwiebel, Petersilie 500 bis 600 g Nein 16
= und Estragon (zerkleinertim
3 Tupper-Turbo-Chef) hinzugeben
] - - 4
G y Wiirzen oder marinieren und mit Abstand A .
2 % Lammfilet im Dampfaufsatz verteilen 400 bis 500 g Nein 20
e
g5 wurst 5009 Nein 20
.- Grindlich waschen ’
=
E Miesmuscheln und abspilen 1kg Nein 15
=]
oK Lachs in gleich groBe Stiicke schneiden
§ a Lachs und mit etwas Abstand in den 400bis 5009 Nein 1
T Déampfaufsatz legen
@i
= Garnelen Wiirzen 6009 Nein 14

3.2 Kochen von Reis und anderen Getreidesorten (Abb. C)

Fir das Kochen von Reis und anderen Getreidesorten benétigen Sie
den Wasserbehélter, den Reis-Einsatz und den Reis-Deckel mit
Scharnieren.

Spulen Sie Getreide vor dem Kochen ab, sofern nichts anderes auf
der Verpackung angegeben ist.

Fillen Sie einfach den Reis oder das Getreide in den Wasserbehalter
und geben dann Wasser hinzu. Fiillen Sie keine groBeren Mengen ein,
als unter,3.2.1 Kochen von Reis und Getreide — Tabelle angegeben
ist, umein Uberlaufen zu vermeiden. Die maximale Fillmengen fiir
Reis und Wasser nicht tiberschreiten. Sie werden durch die ,Max“-
Linie unter dem Reissymbol (%) an der Innenseite des Behélters
angegeben (siehe Abb. C 1).

Geben Sie dem Wasser kein OI, keine Butter oder andere Fette bei,
da dies zur Beschadigung lhres Produkts fiihren kann.

Die korrekte Reihenfolge der Produktteile finden Sie als Piktogramm
auf dem Reis-Einsatz. Setzen Sie diesen zuerst mit den zwei kleinen
Griffen nach oben in den Behélter (sieche Abb. C2).

Stellen Sie vor VerschlieBen des Behélters sicher, dass die Griffe von
Reis-Deckel und Behalter biindig aufeinander ausgerichtet sind (siche
Abb. C2 und Abb. E). Driicken Sie den Reis-Deckel zum VerschlieBen
fest nach unten, bis er horbar einrastet.

Kochzeit auf die unter ,3.2.1 Kochen von Reis und Getreide - Tabelle*
empfohlene Garzeit ein (siehe Abb. C3 und Abb. G). Kochdauer

und Wasserhéhe sollten je nach Getreidesorte, eingestellter
Mikrowellenleistung und gewiinschter Konsistenz gewéhlt werden.

Stellen Sie die Mikrowelle bei max. 900 Watt und héchstens 30 Minuten

Reis bzw. Getreide nach dem Kochen 5 Minuten im geschlossenen
Produkt stehen lassen und anschlieBend servieren.

Nehmen Sie das Produkt vorsichtig aus der Mikrowelle, indem

Sie es mit beiden Handen an beiden Griffen festhalten und dabei
Topfhandschuhe tragen. Zum Offnen erst auf der einen Seite die Griffe
von Reis-Deckel und Behalter komplett zusammendriicken und dann
auf der anderen Seite (siehe Abb. F).

Lockern Sie den Reis nach der Stehzeit mit einem Tupperware-
Kuchenhelfer aus Kunststoff.

So erzielen Sie ideale Ergebnisse beim Kochen von Reis und anderen
Getreidearten:

Verwenden Sie kaltes Leitungswasser.

Bei Zugabe von Salz verlangert sich die Kochzeit um 2 bis 4 Minuten
pro Teeldffel Salz beim Garen von 250 g Reis.

Stellen Sie sicher, dass der Reis bzw. das Getreide vor dem Garen
komplett mit Flissigkeit bedeckt ist.

Das Produkt eignet sich nicht fir die Zubereitung von Risotto,
Paella-Reis, Milchreis oder GrieBbrei.

Bei Reis mit hohem Stérkegehalt empfehlen wir, kleinere Mengen
zu kochen. Kochen Sie nie Mengen unter 50 g.
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3.21

Kochen von Reis und Getreide - Tabelle:

Auf der
;’:;z;‘;kb::% Getreide- Wasser Gardauer in der Mikrowelle bei 900 W Stehzeit
Kochdauer menge (9) (ml) (Minuten) (Minuten)
(Minuten)
125 300 bis 400
) 250 500 bis 600 Die auf der Reispackung angegebene Kochzeit
10 bis 15 4 ; P 5
375 500 bis 900 um maximal 5 Minuten erhdhen.
- 500 800 bis 1100
eis
125 400 bis 500
16 bis 20 250 600 bis 700 Die auf der Reispackung angegebene Kochzeit 5
375 800 bis 900 um maximal 10 Minuten erhéhen.
500 1000 bis 1100
125 200 2.5
250 400 3
Couscous 4 — 550 25 5
500 700 4
125 550
Polenta 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600 bis 650
Bulgur 10 . 10 5
375 750 bis 850
500 1000
125 300
Vorgegarter 10 250 450 - 5
Weizen (Ebly) 375 650 bis 700
500 800
125 400 15
) 250 600 16
Quinoa 15 5 800 = 5
500 950 bis 1100 19

Passen Sie die Kochdauer je nach persénlichem Geschmack, Mikrowelleneinstellungen und Getreidesorte um einige Minuten an.
Lassen Sie den Reis nach dem Kochen 5 Minuten ziehen. Achten Sie darauf, die maximale Kochdauer in der Mikrowelle von 30 Minuten

nicht zu Uberschreiten.
*Nach der Entnahme aus der Mikrowelle sofort umriihren.

3.3 Kochen von Nudeln (Abb. D)

Fir das Kochen von kurzen Nudelsorten benétigen Sie den Wasser-
Behalter, den Dampfaufsatz (optional zum AbgieBen und Servieren)
und den Dampf-Deckel (optional zum Servieren).

Fillen Sie Nudeln in den Behalter. Die maximale Nudel-Fiillmenge wird
durch den Absatz im Behalter angezeigt (es diirfen hdchstens 500 g
Nudeln eingefillt werden). Fiillen Sie das Wasser stets bis zur ,MAX*-
Fillmenge (unter dem Pastasymbol (%), siehe Abb. D 1) ein, auch
wenn Sie den Behalter mit einer geringeren Nudelmenge befiillen als
bis zur Absatz-Markierung.

* Sie kdnnen das Wasser salzen, um den Nudeln mehr Geschmack
zu geben.

* Garen Sie die Nudeln ohne Deckel bei einer maximalen Leistung
von 900 Watt, (siehe Abb. D 2), die Garzeit darf maximal 30 Minuten
betragen.

» Geben Sie dem Wasser kein Ol, keine Butter oder andere Fette bei,
da dies zur Beschadigung des Produkts fiihren kann.
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Die Garzeit in der Mikrowelle bei 900 Watt ist doppelt so lang wie die
auf der Nudelpackung angegebene Kochzeit.

Mikrowellengarzeit = auf der Packung angegebene Kochzeit x 2

S

Wenn auf der Nudelpackung also eine Kochzeit von 8 Minuten
angegeben ist, garen Sie die Nudeln fur etwa 16 Minuten in der
Mikrowelle.

Je nach personlicher Vorliebe, in Abhéangigkeit von den Einstellungen
Ihres Mikrowellengerétes und je nach Art der Nudeln, die Sie
zubereiten mochten Sie die Gardauer um einige Minuten verlangern
oder verkirzen. Eine Garzeit von 30 Minuten darf jedoch niemals
Uberschritten werden (Abb. G).

Nehmen Sie das Produkt vorsichtig aus der Mikrowelle, indem Sie
den Behélter an beiden Griffen sicher mit beiden Handen festhalten
und dabei Topfhandschuhe tragen. Gieen Sie die Nudeln mit dem
Siebeinsatz (siehe Abb. D3) ab.

Setzen Sie den Dampfaufsatz mit den Nudeln wieder auf den Behélter,
nachdem Sie das Wasser abgegossen haben. Legen Sie den Deckel
auf, um die Nudeln bis zum Servieren warm zu halten.

So erzielen Sie die ideale Ergebnisse bei der Zubereitung von Nudeln:

Stellen Sie sicher, dass sich im Behalter wahrend der Verwendung
in der Mikrowelle immer Wasser befindet.

Garen Sie die Nudeln offen, d. h. ohne Deckel in der Mikrowelle, da
sie sonst liberkochen kénnen.

Firr ein perfektes Garergebnis empfehlen wir, die Nudeln wahrend
des Kochvorgangs nicht umzuriihren. Sollten die Nudeln nach
dem Garen leicht verklebt sein, splilen Sie sie mit heiBem
Leitungswasser ab.

Aus geschmacklichen Griinden empfehlen wir, keine Nudeln,
deren angegebene Kochzeit weniger als 6 Minuten oder mehr als
14 Minuten betrégt, keine frischen Nudeln oder Instantnudeln im
Behélter zu kochen.

Bestimmte Nudelsorten eignen sich nicht fiir das Kochen in diesem
Produkt, z. B. Tagliatelle-Nester, Vermicelli, Cannelloni, Gnocchi,
sehrkleine Nudelsorten und glutenfreie Nudeln. Diese Sorten
konnen Uberkochen oder verkleben.

. Beachten Sie fiir Ihre Sicherheit und Zufriedenheit bitte

die folgenden Hinweise
* Reinigen Sie das Produkt vor der ersten Verwendung.

 Halten Sie sich an die in dieser Beilage angegebenen
Kochanleitungen.

Das Produkt ist ausschlieBlich fur die Nutzung in der Mikrowelle
vorgesehen. Verwenden Sie es nie auf dem Herd, im Backofen
oder auf bzw. unter dem Gill. Stellen Sie bei Mikrowellen-
Kombigeréaten mit Backofen sicher, dass sich das Programm
fur Backofen oder Grill nicht automatisch aktiviert, da dies zur
Beschadigung des Produkts fiihren kann.

Halten Sie sich fiir eine produktgerechte Nutzung immer an
die Bedienungsanleitung des Mikrowellenherstellers. Hat Ihre
Mikrowelle einen Drehteller, so stellen Sie sicher, dass das
Produkt auf den Teller passt UND sich dieser normal dreht.

Uberfiillen Sie nicht den Wasser-Behélter, um ein Uberkochen
zu vermeiden. Halten Sie sich stets an die fiir die Lebenmittelorte
geltende Vorgabe der Maximal-Menge (angezeigt durch die
entsprechende MAX-Linie).

Uberschreiten Sie nie eine Garzeit von 30 Minuten und eine
maximale Leistung von 900 Watt (Abb. G).

Das Produkt eignet sich fir Temperaturen von 0 °C bis 120 °C.
Es ist nicht zum Einfrieren geeignet und fiir Temperaturen iiber
120°C.

Garen Sie die Lebensmittel niemals ohne Wasser im Wasserbehalter.
Wenn Sie kein Wasser einflillen, kann dies zu Schaden am Produkt
flihren. Diese Schaden fallen nicht unter die Tupperware-Garantie.

Fligen Sie dem Wasser kein Fett, Ol oder Zucker oder fetthaltige
Flissigkeiten wie z. B. Milch oder Suppe bei, da dies zu Verfarbungen
bzw. zu weiBen Stellen im Produkt fihren kann. Diese Schaden fallen
nicht unter die Tupperware-Garantie.

Zum Vermeiden méglicher Verfarbungen empfehlen wir, keinen
Safran, Curry oder andere farbende Gewlirze beizugeben und keine
Speisen auf Tomaten- oder Currybasis aufzuwarmen. Verfarbungen
beeintrachtigen nicht die Leistung des Produkts und fallen nicht unter
die Tupperware-Garantie.

Produkt und Inhalt sind nach dem Garen heif. Verwenden Sie daher
immer Topfhandschuhe bei der Handhabung.

Den Dampf-Deckel bzw. den Reis-Deckel mit Scharnieren und
den Einsatz immer so abnehmen, dass der hei3e Dampf von Ihnen
weggelenkt wird, damit Sie sich nicht verbrennen.

Verwenden Sie das nach dem Dampfen Ubrig gebliebene Wasser
nicht zum Garen von Reis, Getreide oder Nudeln.

Reinigen Sie das Produkt zwischen den verschiedenen
Zubereitungsdurchgéngen.

Verwenden Sie keine scheuernden, scharfkantigen Kiichenutensilien
oder solche aus Metall.

Spiilen Sie die benutzten Produktteile zeitnah nach der Verwendung
mit kaltem Wasser ab, um intensive Speisegeriiche oder
Verférbungen zu minimieren.

Alle Teile sind spilmaschinengeeignet.

5. Tupperware-Garantie

Der Micro Urban Large von Tupperware® unterliegt der Tupperware-
Garantie (Deutschland). In Osterreich und der Schweiz gilt die zeitlich
nahezu unbegrenzte Langzeit-Garantie. Produkte bzw. Einzelteile mit
Materialfehlern oder Fabrikationsméngeln kénnen Sie mit Hilfe lhres
PartyManagers jederzeitim Rahmen dieser Garantie unter Vorlage Ihres
vollstandig ausgefiillten Bestellscheins kostenlos ersetzen lassen.

www.tupperware.de
www.tupperware.at
www.tupperware.be
www.tupperware.ch
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Fijn dat u gekozen hebt voor de Micro Urban Family van
Tupperware®. Met deze unieke, compacte en veelzijdige
kookoplossing voor de magnetron kunt u gerechten stomen en
pasta, rijst en andere graansoorten koken. Deze multifunctionele
kookpan neemt niet alleen weinig ruimte in, maar omvat ook drie
producten in één.

Geniet met uw gezin van heerlijke gezonde en voedzame
maaltijden die u snel en eenvoudig bereidt!

De kook- en meetrichtlijnen zijn gegraveerd aan de binnenkant
van de kom (afb. A1), het stoomdeksel (afb. A4), de graneninzet
(afb. A5) en het granendeksel (afb. A6).

Max.900 W Min.0°C
Max. 30 min. Max. 120 °C

Wb #BESIXHD

Tupperware

Gebruik een

op lage Irom energie te besparen en het

milieu te beschermen.

1.

Belangrijkste kenmerken en voordelen:

De Micro Urban Family van Tupperware® is het antwoord op de stijgende
vraag naar eenvoudige, snelle en compacte kookoplossingen. Dit slimme
product combineert verschillende technologieén en materialen die zorgen
voor optimale kook- en stoomresultaten in de magnetron:

Gestapeld stomen (voor kookrichtlijnen zie paragraaf ‘3.1 Stomen’):
stoom verschillende soorten verse of diepgevroren ingrediénten zoals
groente, fruit, vis en gevogelte. Het product maakt echt stomen mogelijk
doordat het grote vergiet dat bovenop de kom geplaatst wordt de
microgolven tegenhoudt. De microgolven verwarmen alleen het water
in de kom (afb. A1) waardoor stoom ontstaat die uw gerechten in het
grote vergiet een perfecte garing geeft. De Micro Urban Family is ideaal
om twee soorten voedingsmiddelen tegelijkertijd te stomen: plaats het
lage vergiet (afb. A3) bovenop het grote vergiet (afb. A2) en plaats het
stoomdeksel op het lage vergiet.

Rijst en andere graansoorten koken (voor kookrichtlijnen zie paragraaf
“3.2 Rijst en andere graansoorten koken”): kook rijst en andere
graansoorten perfect gaar. De unieke combinatie van een graneninzet
(afb. A5) en een granendeksel (afb. A6) garandeert dat de natuurlijke
schuimvorming door het overkoken wordt opgevangen in het bovenste
deksel met 8-vormige uitsparing en dat dit schuim weer via het de
graneninzet naar de kom wordt afgevoerd.

Korte pasta koken (voor kookrichtlijnen zie paragraaf “3.3 Pasta koken”):

met de Micro Urban Family kunt u snel en makkelijk verschillende
soorten korte pasta koken.

2. Omschrijving van de onderdelen van de Micro Urban
Family (afb. A)

De Micro Urban Family bestaat uit:

« een kom (1): met een capaciteit van 3 liter voor stomen en voor het
koken van pasta, rijst en andere graansoorten;

een groot vergiet (2): om ingrediénten zoals groente, fruit, vis en
gevogelte te stomen; het vergiet houdt de microgolven tegen en
zorgt ervoor dat uw voedingsmiddelen alleen door middel van stoom
garen. Het kan ook worden gebruikt voor het afgieten van pasta, die
u vervolgens kunt warmhouden in de afgedekte kom;

een laag vergiet (3): ontworpen voor delicaat en zacht voedsel bij
gestapeld stomen;

een stoomdeksel (4): houdt de microgolven tegen en houdt de stoom
in het grote vergiet voor een optimaal kookproces;

een graneninzet (5): wordt gebruikt om rijst en andere graansoorten
te koken, vermindert het schuim dat tijdens het koken ontstaat;

een granendeksel (6): wordt gebruikt om rijst en andere graansoorten
te koken, voorkomt overkoken van vloeistoffen en voedingsmiddelen
in de magnetron.

3. Kookinstructies:

3.1 Stomen (afb. B):

Gebruik de kom, het grote vergiet, het lage vergiet (alleen bij gestapeld
stomen) en het stoomdeksel om te stomen.

* Vul de kom met koud kraanwater tot aan de vullijn van 400 ml | 13%cup
onder het stoomlogo () (zie afb. B 1).

* Vervang het water niet door siroop, olie, vethoudende bouillon of
andere suiker-, vet- of alcoholhoudende vloeistoffen (met uitzondering
van witte wijn waarbij u maximaal 100 ml water kunt vervangen door
witte wijn).

WAARSCHUWING: Vul de kom altijd met de juiste hoeveelheid water en
zorg ervoor dat de kom nooit droogstaat. Wanneer u dat niet doet, kan de
kom smelten. Te veel water in de kom kan ervoor zorgen dat het voedsel
volledig ondergedompeld is waardoor het niet goed kan stomen.

* Controleer altijd of u de kom, het grote vergiet en het lage vergiet
(optioneel, voor gestapeld stomen) en het stoomdeksel (zie afb. B 2)
goed hebt gemonteerd.

Gebruik het lage vergiet nooit zonder het grote vergiet en het
stoomdeksel.

Plaats het voedsel dat u wilt stomen in het grote vergiet en het
lage vergiet (alleen in geval van gestapeld stomen).

Wanneer u gestapeld stoomt, plaatst u de ingrediénten met
een langere kooktijd in het grote (onderste) vergiet en zachtere
ingrediénten, zoals vis en vlees, in het lage (bovenste) vergiet.

Overvul het grote vergiet of het lage vergiet niet en zorg ervoor dat
de vergieten goed gestapeld zijn (de randen moeten perfect op
elkaar aansluiten en geen enkel onderdeel mag schuin staan) en
dat het deksel goed sluit.

Micro Urban Family



* Stel de magnetron altijd in op maximaal 900 W voor de duur van * De Micro Urban Family kan worden gebruikt om uw eten aan tafel op te

maximaal 30 minuten per keer (afb. G). Haal het product voorzichtig dienen. Gebruik een onderzetter om uw tafel te beschermen. Laat het
uit uw magnetron door de handgrepen met beide handen goed vast te grote vergiet op de kom staan, draai het stoomdeksel om, plaats het op
houden. Draag hierbij ovenwanten. Laat het product en de magnetron de tafel en plaats het lage vergiet op het deksel.

afkoelen voor u ze opnieuw gebruikt. Vul de kom met 400 ml | 1% cup
vers water vooraleer u ze opnieuw gebruikt. Wanneer u dat niet doet,

Voor de beste resultaten bij het stomen:

kunnen de kom of andere onderdelen smelten en kan uw magnetron * Kies voor hoogwaardige ingrediénten en kies bij voorkeur voor
beschadigd raken. seizoensproducten omdat die wanneer ze vers zijn meer vitaminen
bevatten.

Indien u de magnetron stopt om het kookproces te controleren, moet u
ervoor zorgen dat het waterniveau in de kom nog steeds ligt bij de vullijn Diepgevroren ingrediénten zijn een goed alternatief voor verse
van 400 ml | 134 cup. Verleng de resterende kooktijd met een minuut om producten vanwege hun hoge voedingswaarde.

het water weer te laten stomen.

Laat genoeg ruimte tussen de stukken zodat de stoom goed kan
WAARSCHUWING: Plaats de Micro Urban Family op ten minste circuleren en u het stoomproces optimaliseert.

5cm | 2" afstand van de glazen/keramische bescherming rond

de bovenste krachtbron (waar de microgolven de magnetron
binnenkomen) van uw magnetron (zie afb. B 3). Wanneer uw magnetron
alleen een krachtbron aan de zijkant heeft, hoeft ugeen5cm 2"
afstand te bewaren - noch aan de bovenkant, noch aan de zijkant,
tenzij de krachtbron aan de zijkant wordt beschermd met een glasplaat
of een keramische plaat. Als u een magnetron met draaiplateau hebt,
moet u het product altijd in het midden van het draaiplateau plaatsen

en controleren of het plateau goed draait. Wanneer u dat niet doet, kan

Dikkere levensmiddelen moeten mogelijk langer stomen. U bereikt
de beste resultaten door stukken met vergelijkbare afmetingen te
stomen.

Verwijder dikke stelen van kool, bloemkool en broccoli.

Wanneer u vis of vlees v66r het stomen marineert, of wanneer u
toppings zoals specerijen, kruiden of sauzen toevoegt, wordt het
gerecht veel mooier en smaakt het veel beter.

de bovenkant van de kom smelten. Als u een magnetron met bakplaat * Wanneer u vis stoomt, is het aangeraden om een slablad onder de

of rooster hebt, moet u die eerst uit de oven nemen en de Micro Urban vis te plaatsen om het vergiet naderhand eenvoudiger te kunnen

Family vervolgens rechtstreeks op de bodem van de magnetron reinigen.

plaatsen.  Bij het stomen van witte visfilets is het aangeraden om de filets in te
* Hou na het koken een rusttijd van 5 minuten aan. Hou de Micro Urban smeren met een kleine hoeveelheid olie (~1 ml/ 0,2 theelepel). Dit

Family gesloten tot u gaat serveren, om het voedsel warm te houden. zal de smaak verbeteren en eventueel overkoken van vloeistoffen

voorkomen.

Wanneer u op het einde van de kooktijd het stoomproces in de
magnetron wilt stopzetten (aanbevolen voor groene groenten), giet u het
resterende hete water uit de kom, waarna u de kom terugplaatst onder
het grote vergiet.

3.1.1 Tabel met stoominstructies:

Ingrediént Ingrediént Bereidin Hoeveelheid Hoeveelheid Kogggi‘;iv bij
groot vergiet laag vergiet 9 groot vergiet laag vergiet (min.)
Verwijder het harde gedeelte en schil de
Asperges asperges met de dunschiller sy nvt B
" " . ] 600 g vers 17
Broccoli Snij het harde gedeelte in stukjes 600 g diepgevroren nv.t. 20
Vis of vlees Losse broccoliroosjes 400 g vers 4009 19
Spruiten Reinig en spoel de spruiten grondig 1kg nv.t. 18
In plakken gesneden met de Tupperware 1kg vers 22
Wortelen MandoChef of de Mando Junior 600 g diepgevroren nvt 22
Heel - schil ze zo nodig met de dunschiller 1kg vers nv.t 22
In plakken gesneden — Gebruik de Tupperware
= Vis of vlees MandoChef of de Mando Junior 600 g vers 4009 18
= (stand 3)
=z N ] "
w Verdeel de bloemkool in roosjes en snij
g Bloemkool onderaan de roosjes een kruisje voor een 600 8(()1?89 v:‘r/sr G n.v.t. gg
S gelijkmatig resultaat gdiepg
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Ingre Ingrediént Bereidin Hoeveelheid Hoeveelheid KOS:)(gi"Iﬂv bij
groot verglet laag vergiet 9 groot vergiet laag vergiet (min.)
Aubergine Geschild enin blokjes 7009
Verwijder de kern en de buitenste bladeren.
Andijvie Snij grote andijviestronken over de 1kg nv.t. 18
lengte doormidden
- o . 800 g vers 19
i Verwijder de uiteinden, was en laat uitlekken 800 g diepgevroren nv.t. 28
Sperziebonen
Vis of vlees Verwijder de uiteinden, was en laat uitlekken 500 g vers 4009 18
Verwijder de kern. Snij dunne plakjes met de
MandoChef of de Mando Junior 8009 nv.t. 18
Venkel- (stand 2)
knollen Verwijder de kern. Snij dunne plakjes met de
Vis MandoChef of de Mando Junior 5009 4009 17
(stand 2)
) . . ) . 700 g (enkel het witte
Prei Snij doormidden, was de prei en laat uitlekken gedeelte) n.v.t. 18
Witte Verwijder het vuil tijdens het spoelen en snij de
champignons champignons vervolgens in plakjes SEvaE nvt. i
Schil en snij dunne plakjes met de MandoChef
Uien of de Mando Junior 1kg n.v.t. 18
(stand 2)
Snij de bovenkant van de paprika's
en verwijder de zaadlijst.
Snij de paprika's in twee helften, 5009 nvt 15
} spoel ze en laat ze uitlekken. Leg ze opzij.
Paprika's
Snij de bovenkant van de paprika's
en verwijder de zaadlijst.
Viees Spoel af en voer het water weg. 4009 4009 16
Leg opzij.
Doperwten met Schil de wortelen en aardappelen 300 g erwten, 200 g
wortelen en Vlees en snijd ze in blokjes met het wortelen en 4009 20
aardappelen Adaptachef Snijwonder 15 mm 100 g aardappelen
Heel - al dan niet geschild - en gewassen 800g nv.t. 22
Gesneden met de MandoChef of de
Mando Junior (stand 3) g nvt. 2t
Aardappelen
In stukjes gehakt 1kg nvt. 23
Vlees In stukjes gehakt 8009 4009 20
Pompoen In stukjes gehakt 1kg nv.t. 17
Rodekool Inreepjes gesneden met de MandoChef 6009 nv.t. 26
Was de verse bladeren goed en verwijder de
Spinazie stelen. Druk indien nodig lichtjes aan om alles 5009 nv.t. 12
goed in de kom te doen inpassen
Snij de bovenkant van de tomaten weg,
gﬁ]’:{gﬁ lepel de zaden en het pulp eruit en vul de 4g(r)%te to;aat:tn, n.v.t. 27
tomaten met gehakt 99
=z
w Was ze, spoel ze af en snijd dunne plakken
'E met de MandoChef g nvt. B
g Courgettes Was de courgette, laat ze uitlekken en snij ze
g Usaivlzes indunne plakl;en met de MandoChef o 4009 i®
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Kooktijd bij

Hoeveelheid Hoeveelheid

Ingrediént

Ingrediént

groot vergiet laag vergiet EREiCing groot vergiet laag vergiet ?r?‘?nv‘)’
Appels Verwijder de kern met een appelboor 4 stuks, +700 g nv.t. 1
-
=) Verwijder de kern met een appelboor en
x Peren schil ze vervolgens 5 stuks, +1 kg nv.t. 22
Snij in stukjes en plaats in het vergiet.
- Voeg een mengsel van een ui, peterselie |
E Kipfilet en dragon toe, dat u in de TurboMax 00500 nvt. B
w hebt gemengd.
- .
w " Breng op smaak of marineer en laat u
8 @ Lamsfilet ruimte tussen de stukken AT nvt 2
=W
53 Worst 5009 nv.t. 20
= Mosselen Reinig en spoel de mosselen grondig 1kg nv.t. 15
w
':_: Snij de zalm in stukken van
g Zalm gelijke grootte en laat ruimte 400-5009 nv.t. 1
=z tussen de stukken
bz
%’ i Garnalen Kruid de garnalen 6009 nvt. 14

3.2 Rijst en andere graansoorten koken (afb. C):

Gebruik de kom, de graneninzet en het granendeksel om rijst en
andere graansoorten te koken.

Spoel de graansoorten voor het koken, tenzij anders vermeld op de
verpakking.

Plaats de korrels en het water in de kom. Overschrijd de hoeveelheden
zoals aangeduid in de tabel bij ‘3.2.1 Rijst en andere graansoorten
koken’ niet om overkoken te voorkomen. Hou u aan de maximale
hoeveelheid granen en water zogls aangegeven door de 'MAX'-

lijn onder het rijst-koken-logo (=) aan de binnenkant van de kom
(zieafb. C 1).

Voeg nooit olie, boter of andere vetstof toe aan het water, omdat het
product hierdoor beschadigd raakt.

Zie de tekening op de graneninzet voor een juiste montage. Denk
eraan dat u de inzet op de kom plaatst met de twee kleine handvatten
naar boven (zie afb. C 2).

Voordat u het granendeksel sluit, moet u ervoor zorgen dat de
handvatten van het deksel precies op één lijn liggen met de handvatten
van de kom (zie afb. C 2 + afb. E). Druk het granendeksel omlaag om
te sluiten.

Schakel de magnetron in voor de duur zoals aanbevolen in de tabel
bij ‘3.2.1 Rijst en andere graansoorten koken’, op maximaal 900 W

en gedurende maximaal 30 minuten (zie afb. C 3 + afb. G). De kooktijd
en het waterniveau moeten worden aangepast aan de graansoort,

het vermogen van de magnetron en de gewenste textuur.

.

Laat na het koken vijf minuten rusten vooraleer u opdient.

Haal de kom voorzichtig uit uw magnetron door de handgrepen met
beide handen goed vast te houden. Draag hierbij ovenwanten. Omte
openen, drukt u de handvatten van het granendeksel omlaag terwijl u
beide handvatten van de kom vasthoudt. Druk altijd eerst aan de ene
en vervolgens aan de andere kant (zie afb. F).

Roer na het koken en de rusttijd voorzichtig in de korrels met
keukengerei van Tupperware dat geen krassen maakt.

Voor de beste resultaten bij het koken van rijst en andere graansoorten:

Gebruik kraanwater.

Als u zout wilt toevoegen voor het koken, voeg dan 2 tot 4 minuten
toe aan de bereidingstijd voor elke theelepel zout wanneer de kom
gevuld is met 250 g rijst.

Zorg dat de korrels helemaal in water zijn ondergedompeld voordat
u ze kookt.

De Micro Urban Family is niet geschikt om paellarijst, dessertrijst of
griesmeel te bereiden.

Voor korrels die veel zetmeel bevatten, raden we aan om kleinere
porties te koken. Bereid nooit minder dan 50 g.
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3.2.1 Tabel - Rijst en andere graansoorten koken:

Kooktijd op Hoeveelheid
de verpakking korrels V\(’:Sr Kooktijd in de magnetron bij 900 W (minuten) (2?:&:
(minuten) (9)
125

300-400
10-15 250 500-600 Tel maximaal 5 minuten op bij de bereidingstijd die 5
375 500-900 op de verpakking van de rijst wordt vermeld.
" 500 800-1100
Rijst
125 400-500
16-20 20 600-700 Tel maximaal 10 minuten op bij de bereidingstiid die s
375 800-900 op de verpakking van de rijst wordt vermeld.
500 1000-1100
125 200 25
250 400 3
Couscous 4 5*
375 550 3.5
500 700 4
125 550
Polenta 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600-650
Bulgur 10 10 5
375 750-850
500 1000
125 300
Voorgekookte 250 450
10 10 5
e ) 375 650-700
500 800
125 400 15
: 250 600 16
Quinoa 15 5
375 800 17
500 950-1100 19

Pas de kooktijd voor de magnetron met een paar minuten aan naargelang uw persoonlijke smaak, de magnetroninstellingen en de rijst- of graansoort.
Hou na het koken een rusttijd van 5 minuten aan. Denk eraan de maximale bereidingstijd van 30 minuten in de magnetron niet te overschrijden.

*Roer onmiddellijk nadat u het product uit de magnetron hebt genomen.

Micro Urban Family



3.

3 Pasta koken (afb. D):

Gebruik de kom, het grote vergiet (optioneel voor het uitiekken en
opdienen) en het stoomdeksel (optioneel voor het opdienen) om pasta
te koken.

Doe de pasta in de kom en hou u aan de hoeveelheid pasta zoals
stapsgewijs aangegeven in de kom (de maximale hoeveelheid is 500 g).
Voeg water toe tot aan de ‘"MAXlijn (zie afb. D 1) onder het pasta-koken-
logo (%)), ongeacht de hoeveelheid pasta die u wilt koken.

U mag zout aan het water toevoegen om de smaak van de pasta te
bevorderen.

Kook de pasta zonder deksel op de kom; stel de magnetron in op
maximaal 900 W (zie afb. D 2) voor de duur van maximaal 30 minuten.

Voeg geen olie, boter of andere vetstof toe aan het water, want hierdoor
kan uw product beschadigd raken.

De kooktijd in de magnetron op 900 W is twee keer langer dan de
kooktijd vermeld op de verpakking.

Kooktijd in de magnetron = kooktijd op de verpakking x 2

Raadt de verpakking bijvoorbeeld een kooktijd van 8 minuten aan, dan
dient u de pasta in de kom gedurende 16 minuten te koken.

S

* Pas de kooktijd voor de magnetron met een paar minuten aan
naargelang uw persoonlijke smaak, de magnetroninstelling en het
soort pasta (afb. G). Overschrijd nooit de maximale kooktijd van 30
minuten.

Haal de kom voorzichtig uit uw magnetron door de handgrepen

met beide handen goed vast te houden. Draag hierbij ovenwanten.
Gebruik het grote vergiet om de pasta te laten uitlekken in de gootsteen
(zie afb. D 3).

Zodra het water is afgevoerd, plaatst u het grote vergiet met de pasta
in de kom en dekt u deze met het stoomdeksel af om de pasta warm te
houden tot u gaat opdienen.

Voor de beste resultaten bij het koken van pasta:

Zorg er altijd voor dat er voldoende water in de kom is als deze in
de magnetron staat.

Dek de kom tijdens het koken in de magnetron niet af, anders kookt
het water over.

Voor een beter resultaat raden we aan om tijdens het koken nietin
de pasta te roeren. Als de pasta na het koken samenkleeft, spoel de
pasta dan meteen met warm kraanwater.

We raden niet aan om verse pasta, instantpasta en pasta met een
kooktijd van minder dan 6 minuten of meer dan 14 minuten te koken.
De smaak en textuur ervan vallen mogelijk tegen.

We raden niet aan om de volgende soorten droge pasta in de kom
te koken: tagliatellenesten, vermicelli, cannelloni, gnocchi, heel
kleine pasta en glutenvrije pasta. Deze soorten pasta kunnen
overkoken of samenkleven.

. Lees deze voorzorgsmaatregelen voor uw veiligheid

aandachtig door.

¢ Zorg dat u uw nieuwe product afwast voordat u het voor het
eerst gebruikt.

Respecteer de kookrichtlijnen in deze handleiding.

De Micro Urban Family mag uitsluitend in de magnetron worden
gebruikt. Gebruik hem niet op het fornuis, in een gewone oven of
onder een grill. Gebruik nooit de automatische programma’s van uw
magnetron, omdat daarbij de grillfunctie kan worden ingeschakeld,
die uw product beschadigt.

Raadpleeg altijd het instructieboekje van uw magnetronproducent
voor het juiste gebruik van het product. Als u een magnetron met
draaiplateau hebt, controleer dan of de Micro Urban Family daarop
past EN of het draaiplateau goed ronddraait.

Doe de kom niet te vol om te voorkomen dat ze overkookt. Hou u altijd
aan de “MAX"-lijn overeenkomstig het type voedsel dat u bereidt.

Overschrijd nooit de maximale kooktijd van 30 minuten bij een
vermogen van maximaal 900 W (afb. G).

De Micro Urban Family kan veilig worden gebruikt bij een temperatuur
van 0 °C tot 120 °C. U mag hem niet gebruiken in de diepvriezer en
niet verwarmen tot meer dan 120 °C.

Kook nooit voedsel zonder water in de kom. Zonder water kan
het product voorgoed beschadigd raken. Dit valt niet onder de
Tupperware-kwaliteitsgarantie.

Voeg geen vet, olie of suiker toe aan het water en gebruik geen vette
vloeistoffen zoals melk, soepen of vethoudende bouillons omdat ze
vlekken of witte stippen kunnen veroorzaken. Dit valt niet onder de
Tupperware-kwaliteitsgarantie.

Om verkleuring te voorkomen, raden wij het af om saffraan, curry
of andere kleurende kruiden aan het water toe te voegen en om
gerechten op basis van tomaat of curry op te warmen. Die vlekken
beinvloeden de prestaties van de producten niet, maar vallen niet
onder de garantie van Tupperware.

Het product en de inhoud zijn heet na het koken. Verwijder de kom
voorzichtig uit uw magnetron door de handgrepen met beide handen
goed vast te houden. Draag hierbij ovenwanten.

Open het stoomdeksel, het granendeksel en de graneninzet altijd
weg van u. Zo is de hete stoom van u af gericht en kunt u zich niet
eraan branden.

Gebruik het water dat na het stomen in de kom is overgebleven niet
om pasta, rijst of graansoorten te bereiden.

Reinig je kom altijd tussen twee bereidingen door.

Gebruik geen schurend, scherp of metalen keukengerei in de
onderdelen van uw product.

Spoel de kom altijd onmiddellijk na gebruik in koud water om sterke
voedselgeuren of vlekken te vermijden.

Alle onderdelen mogen in de vaatwasmachine.

5. Tupperware-kwaliteitsgarantie

De Tupperware® Micro Urban Family valt onder dezelfde
kwaliteitsgarantie als alle andere Tupperware-producten, wat wil zeggen
dat een door Tupperware vervaardigd product wordt vervangen in geval
van productie- of materiaalfouten, bij normaal huishoudelijk gebruik
volgens de richtlijnen.

www.tupperware.nl
www.tupperware.be
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Grazie per aver scelto Micro Urban Millennial Giga di
Tupperware®. Questo prodotto per il microonde esclusivo,
compatto e multiuso consente di cuocere a vapore gli alimenti,

di cuocere la pasta, il riso e altri cereali. Micro Urban Millennial Giga
non solo occupa poco spazio, ma offre anche tre prodotti in uno.

Gustate con tutta la famiglia pasti deliziosi, sani e nutrienti oltre
che rapidi e facili da preparare!

Le istruzioni di cottura e di dosaggio sono impresse all'interno
della base (Fig. A1), del coperchio schermato (Fig. A4), dell'inserto
per cereali (Fig. A5) e del sigillo per cereali (Fig. A6).

Max.900 W Min.0°C
Max. 30 min. Max. 120 °C

Vb #EEBTXx 88

Tupperware

Perri energiae p g X
abassa temperatura.

utilizzare un pre della lavastoviglie

1. Principali caratteristiche e vantaggi:

Micro Urban Millennial Giga di Tupperware® ¢ la risposta alla domanda
sempre crescente di soluzioni di cottura facili, rapide e compatte. Questo
prodotto intelligente unisce vari materiali e tecnologie che permettono

di ottenere ottimi risultati di cottura tradizionale e a vapore con il forno
amicroonde:

» Cottura a castello (per le istruzioni di cottura consultare la sezione
“3.1 Cottura a vapore”): cucinare a vapore ingredienti freschi o
congelati come verdure, frutta, pesce e pollame. Il prodotto permette
una corretta cottura a vapore impedendo alle microonde di penetrare
il cestello schermato collocato sulla base. Le microonde riscaldano
semplicemente 'acqua nella base (Fig. A1), producendo il vapore
che cuoce alla perfezione gli alimenti collocati nel cestello schermato.
Il prodotto & perfetto per cuocere a vapore due tipi di alimenti
contemporaneamente: impilare il cestello basso (Fig. A3) sul cestello
grande schermato (Fig. A2) e posizionare il coperchio schermato sul
cestello basso.

Cottura del riso e di altri cereali (per le istruzioni di cottura consultare la
sezione “3.2 Cottura di riso e altri cereali”): cottura perfetta di riso e altri
cereali. La combinazione esclusiva di un inserto per cereali (Fig. A5) e di
un sigillo (Fig. AB) garantisce che la schiuma che si forma naturalmente
venga raccolta nella cavita del sigillo esterno per essere poi convogliata
nella base attraverso l'inserto per cereali.

Cottura della pasta corta (per le istruzioni di cottura consultare la
sezione “3.3 Cottura della pasta”): il prodotto permette di cuocere in
modo facile e rapido diversi tipi di pasta corta.

2. Descrizione dei componenti del prodotto (Fig. A):
Il prodotto & formato da:

* Una base (1): con capacita totale di 3 ; viene usata per la cottura a
vapore e per la cottura di pasta, riso e altri cereali.

Un cestello schermato alle microonde (2): utilizzato per la cottura
avapore di verdura, frutta, pesce e pollame; blocca le microonde
garantendo una vera cottura a vapore. Pu¢ essere utilizzato anche
per scolare la pasta, che puo poi essere mantenuta in caldo nella
base vuota e coperta.

Un cestello basso (3): pensato per la cottura a vapore di alimenti
morbidi e delicati disposti a castello.

Un coperchio schermato (4): blocca le microonde e mantiene il vapore
allinterno del cestello schermato per una cottura ottimale.

Uninserto per cereali (5): usato per cucinare riso e altri cereali, riduce
il volume della schiuma che si forma durante la cottura.

Un sigillo bombato per cereali (6): usato per cucinare riso e altri
cereali, evita che il liquido o gli alimenti trabocchino nel microonde.

3. Istruzioni per la cottura:

3.1 Cottura avapore (Fig. B):

Per cuocere a vapore, utilizzare la base, il cestello schermato, il
cestello basso (solo per cottura a castello) e il coperchio schermato.

* Riempire la base con acqua corrente fredda fino alla linea di
riempimento di 400 mi (1 tazza e %) posta sotto il logo del vapore
(@) (vedere Fig. B 1).

* Non sostituire 'acqua con sciroppo, olio, brodo non sgrassato
o qualunque altro liquido contenente zucchero, grasso o alcol
(eccetto il vino bianco, con il quale € possibile invece sostituire fino
aun massimo di 100 ml di acqua).

ATTENZIONE: Versare sempre nella base la giusta quantita d’acqua

e assicurarsi che non sia mai vuota. Il mancato rispetto di questa
avvertenza puo causare la fusione della base. Leccessivo riempimento
pud comportare Iimmersione degli alimenti in acqua e una cottura
avapore non corretta.

Verificare sempre il corretto assemblaggio della base, del cestello
schermato, del cestello basso (opzionale; per la cottura a castello)
e del coperchio schermato (vedere Fig. B 2).

* Non utilizzare mai il cestello basso senza il cestello e il coperchio
schermati alle microonde.

* Disporre il cibo da cuocere a vapore nel cestello schermato e nel
cestello basso (per cottura a castello).

Quando si cucina a vapore a castello, posizionare gli ingredienti
con tempi di cottura pit lunghi nel cestello schermato (cestello
inferiore) e quelli pit delicati, come carne o pesce, nel cestello
basso (cestello superiore).

Non riempire eccessivamente il cestello schermato o il cestello
basso; verificare che i cestelli siano impilatiin modo corretto (con
ibordi perfettamente allineati in verticale e nessuna parte inclinata)
e che il coperchio schermato copra completamente il cestello.

Micro Urban Millennial Giga



Cuocere nel forno a microonde a un massimo di 900 watt per non piu
di 30 minuti consecutivi (Fig. G). Rimuovere con attenzione il prodotto
dal microonde impugnando le impugnature con entrambe le mani

e indossando guanti da forno. Lasciare raffreddare il prodotto e il
microonde e riempire la base con 400 ml (1 tazza e %) di acqua prima
di riutilizzarli. Il mancato rispetto di questa avvertenza pud causare la
fusione della base o di altri componenti oppure danni al microonde.

Se si ferma il microonde per controllare il processo di cottura,
controllare che il livello d’acqua nella base si trovi ancora all'altezza
della linea di riempimento di 400 ml (1 tazza e %4). Aggiungere

1 minuto extra al tempo di cottura rimanente per consentire al’acqua
di evaporare nuovamente.

ATTENZIONE: Posizionare sempre il prodotto ad almeno 5 cm di
distanza dalla protezione in vetro/ceramica attorno alla fonte superiore
di energia (posizione da cui le microonde entrano nel forno) del
microonde (vedere Fig. B 3). Se la fonte di energia & solo laterale, non
& necessario rispettare la distanza di 5 cm né dalla parete superiore né
da quelle laterali, tranne nel caso in cui il lato della fonte di energia sia
protetto da una copertura in vetro/ceramica. Se il forno a microonde &

dotato di piatto girevole, posizionare sempre il prodotto al centro del piatto,

accertandosi che il piatto ruoti. Il mancato rispetto di questa avvertenza
puo causare la fusione della parte superiore del coperchio. Se il forno a
microonde & dotato di vassoio o leccarda, rimuovere questi accessori
dal forno e collocare Micro Urban Millennial Giga direttamente sul livello
inferiore del forno.

« Lasciar riposare per aimeno 5 minuti dopo la cottura. Lasciare il
prodotto chiuso fino al momento di servire: il cibo si manterra caldo.

* Se sidesidera interrompere il processo di cottura a vapore una volta
trascorso il tempo di cottura (consigliato per verdure verdi), rimuovere
i cestelli dalla base, eliminare 'acqua calda rimanente dalla base
e rimettere la base sotto il cestello schermato.

3.1.1 Tabella con le istruzioni per la cottura a vapore
Ingrediente
cestello
schermato

Ingrediente
cestello
basso

Preparazione

Il prodotto pud essere utilizzato per servire le pietanze in tavola.
Proteggendo la superficie del tavolo con un sottopentola, mantenere
il cestello schermato sulla base, capovolgere il coperchio schermato
sul tavolo e posizionarvi sopra il cestello basso.

Per risultati ottimali di cottura a vapore:

scegliere ingredienti di qualita, se possibile di stagione poiché
contengono pil vitamine se raccolti freschi.

Gli ingredienti congelati sono una valida alternativa ai prodotti freschi
dal momento che hanno un buon valore nutritivo.

Assicurarsi che tra un alimento e I'altro ci sia spazio sufficiente per
consentire la diffusione del vapore e ottimizzare il processo di cottura.

La cottura a vapore di cibi voluminosi potrebbe richiedere piu tempo.
Per risultati ottimali di cottura a vapore i pezzi di cibo dovrebbero
avere dimensioni simili.

Togliere i gambi spessi di cavoli, cavolfiori e broccoli.

La marinatura del pesce o della carne prima della cottura a vapore
o I'aggiunta di condimenti o salse, ne migliora significativamente
aspetto e sapore.

Per la cottura a vapore del pesce, si consiglia di mettere una foglia di
lattuga sotto all’alimento per agevolare poi la pulizia.

Per la cottura di filetti di pesce, si consiglia di cospargere i filetti con
una piccola quantita d'olio (=1 ml/0,2 cucchiaini). Questo migliorerail
gusto dell'alimento e impedira possibili traboccamenti di liquido.

Quantita
cestello
basso

Tempo di
cotturaa 900 W
(min)

Quantita
cestello schermato

Tagliare la parte dura del gambo e pelare con

Asparagi Pelaverdure Universale 5009 NA i
Tagliare la parte dura del gambo 600 g freschi NA 17
. in piccoli pezzi 600 g congelati 20
Broccoli
Carne o pesce Suddividere i broccoli in cimette 400 g freschi 4009 19
Cavoletti di ) .
Bruxelles Pulire e sciacquare abbondantemente 1kg NA 18
. . 1kg fresche 22
Arondelle - utilizzare Mandolino 600 g congelate NA 25
Intere — se necessario pelarle con
Carate Pelaverdure Universale llciieschd NA 22
w A rondelle - utilizzare Mandolino oppure .
g Carne o pesce Mandolino Junior (posizione 3) 600 g freschi 4009 18
o
o ) Suddividere in cimette e dividere il gambo 800 g freschi 20
E Cavolfiore con un coltello per un risultato uniforme 600 g congelati NA 25




Ingrediente Ingrediente Quantita Quantita
cestello cestello Preparazione cestello
schermato basso D SHiEES basso
Melanzane Pelate e tagliate a dadini 7009 NA 30
Rimuovere il cuore e le foglie esterne.
Indivia Tagliare le foglie grandi nel senso 1kg NA 18
dellalunghezza
. ! 800 g freschi 19
o . Spuntare le estremita, lavare e asciugare 800 g congelati NA 28
Fagiolini verdi
Carne o pesce Spuntare le estremita, lavare e asciugare 500 g freschi 4009 18
Eliminare la parte centrale.
Tagliare a fette sottili con Mandolino 8009 NA 18
. . 0 Mandolino Junior (posizione 2)
Finocchio
Eliminare la parte centrale.
Pesce Tagliare a fette sottili con Mandolino 5009 4009 17
0 Mandolino Junior (posizione 2)
. o : 700 g (solo la parte
Porri Tagliare in 2, lavare e asciugare bene bianca) NA 18
Funghi Lavare eliminando la terra, poi tagliare a fette 500 g freschi NA 12
(prataioli) !
; Pelare e tagliare a fette sottili con Mandolino
Cipolle 0 Mandolino Junior (posizione 2) Tkg NA 1S
Rimuovere la calotta e i semi.
Tagliare a meta, sciacquare e asciugare. 6009 NA 15
. Mettere da parte
Peperoni " R
Rimuovere la calotta e i semi.
Carne Sciacquare e asciugare. 4009 4009 16
Mettere da parte
Piselli con 300 g di pisell,
carote e patate Carne Pelare e tagliare a dadini le carote e le patate 200 g di carote e 4009 20
p 100 g di patate
Intere - pelate o meno, lavate 8009 NA 22
Tagliare a fette con Mandolino o
Mandolino Junior (posizione 3) 00 NA Ay
Patate
Tagliate a pezzi 1kg NA 23
Carne Tagliate a pezzi 800g 4009 20
Zucca Tagliata a pezzi 1kg NA 17
Cavolo rosso Tagliare a fette con Mandolino 6009 NA 26
Sciacquare bene le foglie fresche,
Spinaci rimuovere i gambi. Se necessario, premere 5009 NA 12
leggermente per inserire in modo corretto.
Pomodori Togliere la parte superiore dei pomodori, 4 pomodori grandi,
ripieni rimuovere semi e polpa, farcire con 500 g dicarne NA 27
P carne macinata macinata
w Lavarle, asciugarle e tagliarle a rondelle
= ) con Mandolino el NA S
g Zucchine - - -
£ Came o pesce Lavare, asciugare e tagliare le zucchine 5009 4009 13

arondelle con Mandolino
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Ingrediente Ingrediente Quantita Quantita
cestello cestello Preparazione cestello
schermato basso D SHiEES basso
< Mele Togliere il torsolo 4 pezzi, +700 g NA 1
5
E Pere Togliere il torsolo, poi pelarle 5 pezzi, +1 kg NA 22
"Tagliare a pezzi e metterli nel cestello.
< Filetto di pollo Aggiungere un misto di 500-6009g NA 16
@ 1 cipolla, prezzemolo e dragoncello tritati
w
wo _ " Condire o marinare e lasciare spazio tra
:Et E Filetto di agnello un pezzo e lltro 400-5009 NA 20
J2
[
E': < Salsiccia 5009 NA 20
oo
w
E Cozze Pulire e sciacquare abbondantemente 1kg NA 15
= Tagliare il sal in tranci di di ioni
a agliare il salmone in tranci di dimensioni ¥
ﬁ E Salmone uguali e lasciare spazio tra uno e l'altro ARG NA i
(%]
@2 Gambersti Condire 600g NA 14

3.2 Cuocereriso e altri cereali (Fig. C):

Per cuocere riso e altri cereali, utilizzare la base, l'inserto per cerealieil
sigillo per cereali.

Sciacquare i cereali prima della cottura, se non diversamente indicato
sulla confezione.

Mettere i cereali e 'acqua nella base. Per evitare traboccamenti, non
superare le quantita indicate nella tabella “3.2.1 Cottura diriso e altri
cereali”. Rispettare la quantita massima di cereali e acqua indicata dal
segno “MAX” posizionato sotto al logo Cottura di cereali ) )sulla
parete interna della base (vedere Fig. C 1).

Non aggiungere olio, burro o altri grassi al’acqua perché il prodotto
potrebbe subire danni.

Per il corretto assemblaggio, fare riferimento allimmagine sull'inserto
per cereali. Posizionare I'inserto per cereali sulla base con le 2 piccole
impugnature rivolte verso I'alto (vedere Fig. C 2).

Prima di chiudere il sigillo per cereali, controllare che le impugnature
siano perfettamente allineate con quelle della base (vedere Fig. C 2 +
Fig. E). Premere il sigillo per cereali verso il basso per chiudere.

Cuocere nel microonde secondo i tempi suggeriti nella “Tabella 3.2.1 di
cottura diriso e altri cereali” a un massimo di 900 watt per un massimo
di 30 minuti (vedere Fig. C 3 + Fig. G). Regolare il tempo di cottura
eillivello dellacqua in base al tipo di cereale, alle impostazioni del
microonde e alla consistenza desiderata.

.

.

Dopo la cottura, far riposare 5 minuti prima di servire.

Rimuovere con attenzione il prodotto dal microonde impugnando le
impugnature con entrambe le mani e indossando guanti da forno.
Per aprire il prodotto, premere verso il basso le impugnature del
sigillo per cereali tenendo contemporaneamente quelle della base.
Premere sempre prima un lato e poi 'altro (vedere Fig. F).

Dopo aver fatto riposare, separare i chicchi con Spatola in
Silicone Tecna.

Altermine della cottura lasciare riposare e separare i chicchi con
Spatola in Silicone Tecna.

Per risultati ottimali di cottura di riso e altri cereali:

Utilizzare acqua corrente.

Se si desidera aggiungere sale prima della cottura, calcolare
2-4 minuti di cottura in pil per cucchiaino di sale se la base
contiene 250 g diriso.

.

Prima della cottura, verificare che i chicchi siano completamente
coperti dallacqua.

Il prodotto non € adatto per cucinare paella, dessert a base diriso
o semolino.

Se si utilizzano cereali con un elevato contenuto di amido
¢ consigliabile cuocere quantita ridotte. Non preparare mai
porzioniinferioria50 g.




3.2.1 Tabella della cottura del riso e di altri cereali:

T?'Tdﬁ:::;icglt;ra Quantita di cereali Acqua Tempo di cottura in microonde | Tempo diriposo
confezione (minuti) (9) ()] a900 W (minuti) (minuti)
125

300-400
250 500-600 Aggiungere al massimo 5 minuti
10-15 di cottura extra al tempo indicato 5
375 500-900 sulla confezione.
. 500 800-1100
Riso
125 400-500
250 600-700 Aggiungere al massimo 10 minuti
16-20 di cottura extra al tempo indicato 5
375 800-900 sulla confezione.
500 1000-1100
125 200 25
250 400 3
Cuscus 4 5*
375 550 3,5
500 700 4
125 550
Polenta 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600-650
Bulgur 10 10 5
375 750-850
500 1000
125 300
250 450
GrantIJE Elrecotto 10 10 5
(Ebly) 375 650-700
500 800
125 400 15
X 250 600 16
Quinoa 15 5
375 800 17
500 950-1100 19

lltempo di cottura in microonde puo essere regolato in funzione del tipo di chicco, delle impostazioni del microonde e del grado di cottura desiderata.
Altermine della cottura, lasciar riposare per almeno 5 minuti. Non superare il tempo massimo di cottura nel microonde di 30 minuti.

*Mescolare subito dopo I'estrazione dal microonde.
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3.3 Cottura della pasta (Fig. D):

Per cuocere le pasta, utilizzare la base, il cestello schermato (opzionale
per scolare e servire) e il coperchio schermato (opzionale per servire).

Versare la pasta nella base, rispettando la quantita massima indicata
dalla lieve scanalatura nella base (la quantita non deve superare
500 g). Versare I'acqua fino alla linea “MAX” (vedere Fig. D 1)
posizionata sotto al logo cottura della pasta (%) ), a prescindere
dalla quantita di pasta da cuocere.

E possibile salare I'acqua per migliorare il sapore della pasta.

Cuocere la pasta senza coprire la base; cuocere a microonde a un
massimo di 900 watt (vedere Fig. D 2) per un massimo di 30 minuti.

Non aggiungere grassi, burro o oli all'acqua perché il prodotto
potrebbe subire danni.

Per la cottura a microonde a 900 W, raddoppiare il tempo di cottura
indicato sulla confezione:

Tempo di cottura in microonde = Tempo di cottura indicato x 2

Per esempio, se sulla confezione & indicato un tempo di cottura di
8 minuti, sara necessario cuocere la pasta nella base per 16 minuti.

Regolare il tempo di cottura a microonde anche in base al gusto
personale, alle impostazioni del microonde e al tipo di pasta che
si sta preparando (Fig. G). Non superare mai il tempo di cottura di
30 minuti.

Rimuovere con attenzione la base dal microonde impugnando le
impugnature con entrambe le mani e indossando guanti da forno.
Utilizzare il cestello schermato per scolare la pasta nel lavandino
(vedere Fig. D 3).

Dopo aver scolato, posizionare il cestello schermato con la pasta
nella base e coprirlo con il coperchio schermato per mantenere il
cibo caldo prima di servirlo.

Per risultati ottimali di cottura della pasta:

Controllare sempre che nella base ci sia acqua a sufficienza
prima della cottura.

Non coprire durante la cottura in microonde poiché I'acqua
potrebbe traboccare.

Per risultati ottimali non girare la pasta durante la cottura. Se
la pasta dovesse risultare collosa dopo la cottura, scolarla e
sciacquarlaimmediatamente con acqua corrente calda.

Si sconsiglia I'utilizzo di pasta con tempi di cottura inferiori a
6 minuti o superiori a 14 minuti, pasta fresca e istantanea. Sapore
e consistenza potrebbero non soddisfare le aspettative.

tagliatelle, vermicelli, cannelloni, gnocchi, pasta molto piccola
e pasta senza glutine. Questi tipi di pasta potrebbero causare
traboccamenti o risultare collosi.

Si sconsiglia la cottura dei seguenti tipi di pasta secca nel microonde:

4. Indicazioni precauzionali per una maggiore soddisfazione
e sicurezza:

Lavare sempre il prodotto prima dell’utilizzo.

Seguire le indicazioni di cottura riportate nel presente opuscolo.

Utilizzare il prodotto esclusivamente nel forno a microonde; non
usarlo sui fornelli, in un forno normale o sulla griglia. Non utilizzare
mai i programmi automatici del forno a microonde perché potrebbero
mettere in funzione il grill e causare danni al prodotto.

Consultare sempre il manuale di istruzioni del produttore del
microonde per un uso corretto del prodotto. Se il microonde e dotato
di un piatto girevole, verificare che le dimensioni siano adatte al
prodotto e che giriin modo corretto.

Per evitare traboccamenti, non riempire la base superando le quantita
indicate. Attenersi sempre alla quantita indicata dal segno “MAX”
corrispondente al tipo di cibo che si sta preparando.

Non superare mai il tempo di cottura totale di 30 minuti a una potenza
massima di 900 W (Fig. G).

Il prodotto € sicuro a temperature comprese tra 0 °C e 120 °C.
Non utilizzare in freezer né superare i 120 °C.

Non cuocere cibi senza acqua nella base; cio potrebbe causare
danni permanenti al prodotto. In questo caso non si applica la
garanzia Tupperware.

Non aggiungere all'acqua grassi, olio o zucchero e non utilizzare
liquidi contenenti grassi come latte, zuppe o brodo non sgrassato
poiché potrebbero macchiare il prodotto. In questo caso non si
applica la Garanzia di Qualita Tupperware.

Per evitare macchie, si sconsiglia di aggiungere zafferano, curry

o altre spezie coloranti all'acqua o di riscaldare alimenti a base di
pomodoro o curry. Le macchie non compromettono le prestazioni

dei prodotti e non sono coperte dalla Garanzia di Qualita Tupperware.

Dopo la cottura, prodotto e contenuto saranno molto caldi.
Rimuovere con attenzione la base dal microonde impugnando
saldamente le impugnature. Indossare sempre guanti da forno per
estrarre il prodotto dal forno a microonde.

Aprire sempre il coperchio schermato, il sigillo per cereali e 'inserto
per cereali a debita distanza per evitare che il vapore provochi ustioni.

Non utilizzare 'acqua rimasta nella base per cuocere pasta, riso
o cereali.

Pulire sempre la base tra una preparazione e l'altra.

Non utilizzare utensili abrasivi, appuntiti o metallici su nessuna parte
del prodotto.

Per evitare odori sgradevoli o macchie, risciacquare sempre il
prodotto con acqua fredda subito dopo 'uso.

Tutti i componenti possono essere lavati in lavastoviglie.

5. Garanzia di qualita Tupperware

Micro Urban Millennial Giga di Tupperware® é coperto dalla Garanzia

di Qualita Tupperware, che assicura la sostituzione in caso di difetti
riscontrati nel materiale o nella fabbricazione purché il prodotto sia stato
impiegato conformemente alle istruzioni e nel normale uso domestico.

www.tupperware.it
www.tupperware.ch




Gracias por elegir el producto Micro Urban de 3 | de Tupperware®.
Esta solucién unica, compacta y polivalente para microondas le
permite preparar alimentos al vapor, ademas de cocinar pasta,
arroz y otros cereales. El Micro Urban de 3 | ahorra espacio en la
cocina ya que porporciona tres productos en uno.

iDisfrute con su familia de comidas deliciosas, saludables y
nutritivas que son rapidas y faciles de preparar!

Las instrucciones de medida y de coccién estan grabadas en
elinterior de la Base (Fig. A1), la Tapa (Fig. A4), el Accesorio
Separador (Fig. A5) y la Tapa para Arroz (Fig. A6).

Max.900 W Min.0°C
Max. 30 min Max. 120 °C

Vb #EEBTXx 88

Tupperware

Utilice un programa de baja temperatura en su lavavajillas para ahorrar electricidad y proteger
el medio ambiente.

1. Principales prestaciones y ventajas

El Micro Urban de 3 1 de Tupperware® ha sido disefiado como respuesta
alacreciente demanda de soluciones faciles, rapidas y compactas
para cocinar. Este producto inteligente combina diversas tecnologias

y materiales que producen unos resultados éptimos de coccién ademas
de la coccion al vapor en el microondas:

* Coccion al vapor (consulte las instrucciones de preparacion en la
seccion “3.1 Coccion al vapor”): cocine al vapor distintos ingredientes
frescos o congelados, como verduras, frutas, pescado y aves.

El producto permite llevar a cabo una verdadera coccién al vapor, al
impedir que las microondas entren en el Colador Alto apilado sobre la
Base. Las microondas se limitan a calentar el agua de la Base (Fig. A1),
lo que produce un vapor que cuece a la perfeccion los alimentos
situados dentro del Colador Alto. El producto es perfecto para cocinar
al vapor dos tipos de alimentos al mismo tiempo: apile el Colador
Plano (Fig. A3) sobre el Colador Alto (Fig. A2) y ponga la tapa encima
del Colador Plano, apile los componentes sobre la Base y listo.

Coccioén de arroz y otros cereales (consulte las instrucciones de
preparacion en la seccién “3.2 Coccién de arroz y otros cereales”).

La combinacion tnica del accesorio separador (Fig. A5) y la tapa para
arroz (Fig. A6) garantiza que cualquier desbordamiento natural de la
espuma quede recogido en el espacio en forma de “ocho” del interior de
la tapa superior, vaciandose a la Base a través del accesorio separador.

Coccion de pastas cortas (consulte las instrucciones de preparacion
en la seccién “3.3 Coccidn de pasta”): el producto le permitira cocinar
distintas clases de pastas cortas de un modo sencillo y rapido.

2. Descripcion de los componentes del producto (Fig. A):
El producto consta de:

* UnaBase (1): con una capacidad total de 31, se utiliza para cocinar al
vapor o preparar pasta, arroz y otros cereales.

Un Colador Alto (2): se utiliza para cocinar al vapor ingredientes como
verduras, hortalizas, frutas, pescado y carnes de aves. Bloguea las
microondas de tal modo que el vapor generado por el agua, cocina

los alimentos. También puede emplearse para secar pasta, que luego
puede mantenerse caliente en la Base cerraday vacia.

Un Colador Plano (3): disefiado para la coccién al vapor en altura de
alimentos delicados y blandos.

Una Tapa (4): bloquea las microondas y mantiene el vapor dentro del
producto para una coccion éptima.

Un Accesorio Separador de Arroz (5): se utiliza para preparar arroz y
otros cereales, reduce el volumen de espuma que se produce durante
el proceso de coccion.

Una Tapa para Arroz (6): se utiliza para preparar arroz y otros cereales
y evita desbordamientos.

3. Instrucciones de preparacioén:

3.1 Coccion al vapor (Fig. B):

Para cocinar al vapor, utilice la Base, el Colador Alto, el Colador Plano
(solo para la cocciodn al vapor en altura) y la Tapa.

* Llene la Base con agua fria del grifo hasta alcanzar los 400 ml | linea
de llenado 1%c situada debajo del simbolo de coccion al vapor (&) )
(consulte laFig. B 1).

* No sustituya el agua por sirope, aceite, caldo con grasa ni ninguin otro
liquido con azucar o contenido graso o alcoholico (excepto vino blanco;
si se puede sustituir un maximo de 100 ml de agua por vino blanco).

PRECAUCION: Vierta siempre la cantidad correcta de agua en la Base
y cerciérese de que nunca esté vacia. En caso contrario, la Base puede
fundirse. Un exceso de liquido puede hacer que los alimentos queden
sumergidos en ély no se cocinen al vapordebidamente.

* Procure montar siempre correctamente la Base, el Colador Altoy el
Colador Plano (opcional; para la coccién al vapor en altura) y la Tapa
(consulte la Fig. B 2).

No utilice nunca el Colador Plano sin el Colador Alto y la Tapa.

Ponga los alimentos que desee preparar al vapor en el Colador Alto
y el Colador Plano (si desea una coccion al vapor en altura).

En la coccion al vapor en altura, ponga los ingredientes que requieran
un mayor tiempo de preparacion en el Colador Alto (el escurridor de
abajo) y los mas delicados, como el pescado o la carne, en el Colador
Plano (el escurridor de arriba).

No llenar en exceso los Coladores. Aseglrese de que estén apilados
correctamente (los bordes deben estar perfectamente alineados,

sin ninguna parte que parezca inclinada) y de que la Tapa cubre por
completo el Colador.

Micro Urban de 3 |



Utilice siempre el microondas a una potencia maxima de 900 vatios
durante no mas de 30 minutos cada vez (Fig. G). Retire con cuidado
el producto del microondas sujetandolo firmemente por las asas con
ambas manos, que deberan protegerse con guantes para horno.
Deje que el producto y el horno microondas se enfrieny llene la Base
hasta 400 ml | 1%c con agua limpia antes de volver a utilizarlos.

En caso contrario, la Base u otras piezas pueden fundirse, o el horno
microondas sufrir dafios.

Si detiene el microondas para comprobar el proceso de coccion,
asegurese de que el nivel de agua de la Base siga estando en 400 ml
| linea de llenado 1%c. Afiada 1 minuto mas al tiempo restante de
coccioén para que el agua vuelva a desprender vapor.

PRECAUCION: Deje siempre una distancia de al menos 5 cm | 2"
entre el producto y la proteccion de vidrio/ceramica del magnetrén
superior (el sitio por el que se introducen las microondas) de su

horno microondas (consulte la Fig. B 3). Si el magnetrén de su horno
microondas esta situado solo en el lateral, no es necesario respetar la
distancia de 5 cm 2", ni desde arriba ni desde el lateral; excepto si el
magnetrdn lateral estd cubierto por una proteccion de vidrio/ceramica.
Si tiene un microondas con una bandeja giratoria, coloque siempre el
producto en el centro de dicha bandeja giratoria y asegurese de que

ésta gire. En caso contrario, la parte superior de la Tapa puede fundirse.
Sitiene un microondas con una bandeja o un estante, retirelos y coloque

el Micro Urban directamente sobre el nivel inferior del microondas.

* Deje reposar durante 5 minutos tras la coccién. Deje el producto

cerrado hasta que se vaya a servir la comida para conservarla caliente.

* Siquiere detener el proceso de coccion al vapor cuando termine el
tiempo de coccién en el microondas (se recomienda para hortalizas
verdes), vacie el agua caliente que quede en la Base y coldquela de
nuevo bajo el Colador Alto.

3.1.1 Tabla de instrucciones de coccion al vapor

Ingrediente
(Colador
Plano)

Ingrediente

(Colador Alto)

Preparacion

Cortar la parte dura y pelar con el

El producto puede utilizarse para servir directamente en la mesa.
Usando un salvamanteles para proteger la superficie de la mesa, deje
el Colador Alto sobre la Base, ponga la tapa del revés sobre la mesa
y coloque el Colador Plano encima.

Para obtener los mejores resultados en la coccién al vapor:

Seleccione ingredientes de calidad, preferiblemente de temporada,
ya que contendran mas vitaminas si se recogen frescos.

Los ingredientes congelados son una buena alternativa a los
productos frescos, ya que poseen un alto valor nutritivo.

Asegurese de que exista suficiente espacio entre los alimentos para
que el vapor pueda circular entre ellos y aprovechar al maximo el
proceso.

Los alimentos mas gruesos pueden tardar mas tiempo en cocinarse
al vapor. Los mejores resultados se obtienen cocinando al vapor
porciones de un tamafo similar.

Retire los tallos gruesos de repollo, coliflor y brécoli.

Marine de antemano el pescado o la carne para cocinarlos al vapor
o afiddales aderezos como condimentos, especias o salsas para
realzar significativamente su aspecto y sabor.

* Al cocinar pescado al vapor, se recomienda poner una hoja de
lechuga debajo, para facilitar la limpieza.

Cuando se cocinen al vapor filetes de pescado blanco, se
recomienda untarlos con un poquito de aceite (aproximadamente
1ml). Asi se realzard el sabor de la comida y se evitaran posibles
desbordamientos de liquidos.

Tiempo de
coccién a
900 W
(min)

Cantidad Cantidad
(Colador

Plano)

(Colador
Alto)

Esparragos Pelavegetales Universal 200 NA 15
Cortar la parte dura de la base 600 g fresco NA 17
L en trozos pequefios 600 g congelado 20
Brécoli c
arne o o
pescado Separar los cogollos del brécoli 400 g fresco 4009 19
Coles de Lavary escurrir a fondo 1k NA 18
Bruselas y 9
R - 1kg frescas 22
En laminas: utilice la Mandolina de Tupperware 600 g congeladas NA 25
. Enteras: pelar si es necesario con el
Zanahorias Pelavegetales Universal 1kg frescas NA 22
Carneo En laminas: utilice la Mandolina de Tupperware
%)
< pescado 0 laMandolina Janior (posicion 3) 600 gfrescas 4009 18
= Se llet tar el tall
2 parar en ramilletes, cortar el tallo para
c Coliflor obtener soooglresea NA s
> un resultado uniforme gcong

ES



Ingrediente -I:g(r,‘r::'i)gnd:
(Colador Preparacion (Colador (Colador 900 W

Plano) Alto) Plano) (min)

Ingrediente Cantidad Cantidad

(Colador Alto)

Berenjena Peladay en dados 7009 NA 30

Retirar el corazén y las hojas exteriores.

Endivias Cortar las endivias grandes a lo largo e NA i
. 800 g frescas 19
] Recortar los extremos, lavar y escurrir 800 g congeladas NA 28
Judias verdes c
arne o .
pescado Recortar los extremos, lavar y escurrir 500 g frescas 4009 18
Retirar el corazén. Cortar en laminas finas
con la Mandolina o la Mandolina Junior 8009 NA 18
. (posicién 2)
Bulbos de hinojo - " o -
Retirar el corazén. Cortar en laminas finas
Pescado con la Mandolina o la Mandolina Junior 5009 4009 17
(posicion 2)
. 700 g (solo la parte
Puerros Cortar en dos, lavar y escurrir bien blanca) NA 18
Se{as Lavary frotar para quitar la tierra, luego cortar 500 g frescas NA 12
(champifiones) ’
Pelary cortar en laminas finas
con la Mandolina
Cebollas o la Mandolina Junior e NA i
(posicién 2)
Cortar la parte de arriba y retirar las semillas.
Cortar en mitades, enjuagar y escurrir. 6009 NA 15
- Colocar en un lateral
Pimientos
Cortar la parte de arriba y retirar las semillas.
Carne Enjuagary escurrir. 4009 4009 16
Colocar en un lateral
Guisantes con Pelary cortar las zanahorias y las patatas ggg 9 g:zg:risa?{gﬁ:é
zanahorias y Carne con la Cuchilla Cubos de 15 mm 9 v 4009 20
patatas del Fusion Master 100 g de patatas
Enteras; peladas o noy lavadas 800g NA 22
Cortadas con la Mandolina o la
Mandolina Junior (posicién 3) £00g NA 2t
Patatas
Cortadas en trozos 1kg NA 23
Carne Cortadas en trozos 8009 4009 20
Calabaza Cortadas en trozos 1kg NA 17
Colroja Cortada en laminas con la Mandolina 6009 NA 26

Lavar bien las hojas frescas, retirar los tallos.
Espinacas Presionar un poco en caso necesario 5009 NA 12
para que quepan bien

Tomates Retirar el extremo superior, las semillas y la 8 tgg;)ate: egéz?::s’ NA 27
rellenos pulpa, y rellenar con carne picada 9
@ picada
<
g Lavar, escurriry laminar con la Mandolina 8009 NA 13
2 .
5 Calabacin Carneo Lavar, escurriry laminar el calabacin 500 400 13
> pescado con la Mandolina 9 9
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Tiempo de

N Ingrediente Cantidad Cantidad 5
(ég?;:g:el;llttz) (Colador Preparacion (Colador (Colador °%°0°0'°w" 4
Plano) Alto) Plano) 3
(min)
cé: Manzanas Retirar el corazén con el utensilio adecuado 4 piezas, +700g NA 1
[
=] Retirar el corazén con el utensilio adecuado ;
s Peras y pelar 5 piezas, +1 kg NA 22
Cortar en trozos pequefios y colocar
en el Colador.
@ Filetes de pollo Afadir lamezcla de 500-600 g NA 16
< 1 cebolla, perejil y estragén mezclados
IS enel Turbo Chef
o -
@ E Fgg:gz:)e Aderezar o marinar y dejar espacio entre ellos 400-5009 NA 20
=2
o w
&2 salchichas 5009 NA 20
7 Mejillones Lavary escurrir a fondo 1kg NA 15
(7Y}
o0 C 5 i
an . ortar el salmén en dados grandes y dejar u
55 Salmén espacio entre ellos 400-500g NA 1
@D
i E Gambas Aderezar 6009 NA 14

3.2 Coccion de arroz y otros cereales (Fig. C):

Para preparar arroz y otros cereales, utilice la Base, el Accesorio
Separador y la Tapa para Arroz.

Lave los cereales antes de la coccion, a menos que se indique lo
contrario en el envase.

Ponga los cereales y el agua en la Base. Para evitar desbordamientos,
no supere las cantidades indicadas en “3.2.1 Tabla de coccién de
arroz y otros cereales”. Respete la cantidad maxima de cereales

y agua que se indica mediante la linea “MAX” situada debajo del
simbolo de coccion de cereales (@ ) enla pared interior de la Base
(consulte la Fig. C 1).

No afiada nunca aceite, mantequilla ni ningtin otro tipo de grasa al
agua, ya que podria dafar el producto.

Consulte el dibujo que aparece en el accesorio separador para su
correcto montaje. Asegurese de colocar el accesorio separador
sobre la Base, con las dos asas pequefas mirando hacia arriba
(consulte la Fig. C 2).

Antes de cerrar la Tapa para arroz, asegurese de que sus asas estén
perfectamente alineadas con las de la Base (consulte la Fig. C2 +
Fig. E). Presione la Tapa hacia abajo para cerrarla.

Caliente el producto en el microondas seguin los tiempos indicados
en «3.2.1 Tabla de coccion de arroz y otros cereales» a no mas de
900 vatios durante un maximo de 30 minutos (consulte la Fig. C 3 +
Fig. G). El tiempo y el nivel del agua se deberan ajustar en funcion del

tipo de cereal, el nivel de potencia del microondas y la textura deseada.

Tras la coccién, deje reposar 5 minutos antes de servir.

Retire con cuidado el producto del microondas sujetandolo firmemente
por las asas con ambas manos, que deberan protegerse con guantes
para horno. Para abrir el recipiente, presione hacia abajo las asas de

la Tapa mientras sujeta las dos asas de la Base. Presione siempre
hacia abajo primero en un lado y después en el otro (consulte la Fig. F).

Una vez transcurrido el tiempo de reposo, desgrane los cereales con
un utensilio Tupperware que no produzca arafiazos.

Desgrane los cereales después de la preparacion y el tiempo de
reposo con un utensilio Tupperware que no produzca arafiazos.

Para obtener los mejores resultados al cocinar arroz y otros cereales:

Utilice agua del grifo.

Sidesea afadir sal antes de la preparacién, aumente de 2 a
4 minutos el tiempo de preparacion por cada cucharilla de sal
cuando la Base esté llena con 250 g de arroz.

Asegurese de que los cereales estén totalmente cubiertos con
agua antes de iniciar su preparacion.

.

El producto no es adecuado para preparar paellas, arroz para
postres o sémola.

Para cereales con un alto contenido de almidén, recomendamos
cocinar cantidades mas pequefas. No prepare nunca menos de 50 g.
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3.2.1 Tabla de coccion de arroz y otros cereales:

Tiempo de
coccion Cantidad FETE Tiempo de coccion Tiempo de
indicado en de cereal (%I) en el microondas a 900 W reposo
el envase (9) (minutos) (minutos)
(minutos)
125 300-400
250 500-600 Aumente el tiempo de preparacion un maximo
10-15 de 5 minutos respecto al tiempo mencionado 5
375 500-900 en el paquete de arroz.
500 800-1100
Arroz
125 400-500
250 600-700 Aumente el tiempo de preparacion un maximo
16-20 de 10 minutos respecto al tiempo mencionado 5
375 800-900 en el paquete de arroz.
500 1000-1100
125 200 25
., 250 400 3
Cuscus 4 5*
375 550 3,5
500 700 4
125 550
Polenta 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600-650
Bulgur 10 10 5
375 750-850
500 1000
125 300
Trigo 250 450
precocinado 10 10 5
(Ebly) 375 650-700
500 800
125 400 15
) 250 600 16
Quinua 15 5
375 800 17
500 950-1100 19

Ajuste el tiempo de coccién del microondas en unos pocos minutos en funcion de sus gustos personales, los ajustes del microondas y el tipo de cereal.
Tras la coccién, espere 5 minutos. Procure no superar el tiempo maximo de coccién de 30 minutos en el microondas.

*Remueva de inmediato tras sacarlo del microondas.
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3.3 Cocinar pasta (Fig. D):

Para cocinar pasta, utilice la Base, el Colador Alto (opcional para
escurrir y servir) y la Tapa (opcional para servir).

¢ Ponga la pasta en la Base, respetando la cantidad maxima que se
indica en la marca de la Base (no debe superar los 500 g de pasta).
Vierta agua hasta la linea «MAX» (consulte la Fig. D 1) situada debajo
del simbolo de coccion de pasta (%) ), independientemente de la
cantidad de pasta que vaya a cocinarse.

Puede anadir sal al agua para realzar el sabor de la pasta.

Cocine la pasta sin tapar la Base; utilice el microondas a una potencia
maxima de 900 vatios (consulte la Fig. D 2) durante no mas de 30
minutos.

ya que esto podria dafar el producto.

en el paquete de la pasta.

No afiada nunca aceite, mantequilla ni ningun otro tipo de grasa al agua,

Eltiempo de coccion en el microondas a 900 W es el doble del indicado

Tiempo de coccién en el microondas = Tiempo de coccidn del paquete x 2

Por ejemplo, si el paquete de la pasta recomienda un tiempo de
coccién de 8 minutos, debe cocinar la pasta en la Base durante
16 minutos.

Es posible que deba ajustar el iempo de coccion en microondas
unos pocos minutos mas o menos, en funcién de sus gustos
personales, la configuracién de su microondas o el tipo de pasta
que vaya a preparar (Fig. G). No supere nunca los 30 minutos de
tiempo de coccion.

Retire con cuidado del microondas la Base sujetandola firmemente por
las asas con ambas manos, que deberan protegerse con guantes para
horno. Utilice el Colador Alto para escurrir el agua (consulte la Fig. D 3)

en el fregadero.

Cuando se haya escurrido el agua, ponga el Colador Alto lleno de
pasta en la Base y tapelo con la Tapa para conservar la pasta caliente
hasta que se sirva.

Para obtener los mejores resultados al cocinar pasta:

Asegurese siempre de que la Base contenga agua suficiente
antes de la coccion en el microondas.

No la tape durante la coccién en el horno microondas, puesto que
el agua podria desbordarse.

Para obtener los mejores resultados, se recomienda no remover la
pasta durante el proceso de coccién. Sila pasta ha quedado pegada
tras la coccion, enjuaguela enseguida con agua caliente del grifo.

No se recomienda cocinar pasta con tiempos de coccién inferiores
alos 6 minutos o superiores a los 14 minutos, ni tampoco pasta
fresca e instantanea. Es posible que el sabor y la textura no sean
los que usted espera.

Existen determinados tipos de pasta que se desaconseja cocinar

en el producto: nidos de tallarines, vermicelli, canelones, foquis,

las pastas muy pequenas o las variedades sin gluten. Estas pastas

podrian provocar un desbordamiento o quedarse pegadas.

4. Para su satisfaccion y seguridad, tome estas precauciones:
* Asegurese de lavar el producto antes de su primer uso.

* Siga las instrucciones de preparacion que se indican en este folleto.

El producto solo es apto para el microondas; no lo utilice en placas de
cocina, hornos convencionales ni gratinadores. No utilice nunca los
programas automaticos del horno microondas, puesto que pueden
activar la funcion de gratinador y dafiar el producto.

Consulte siempre el manual de instrucciones del fabricante de su
horno microondas para utilizar el producto de forma adecuada. Si
tiene una bandeja giratoria, asegurese de que el producto se adapte
aellay de que gire correctamente.

No llene en exceso la Base para evitar desbordamientos. Respete
siempre la linea <MAX» correspondiente al tipo de comida que vaya
apreparar.

No supere nunca un tiempo de coccidn total de 30 minutos a una
potencia méaxima de 900 vatios (Fig. G).

El producto es apto para temperaturas comprendidas entre 0 °C y
120 °C. No lo guarde en el congelador ni a temperaturas superiores
a120°C.

No cocine nunca alimentos sin agua en la Base; el producto podria
sufrir dafios permanentes. Esta situacién queda excluida de la
garantia de Tupperware.

No afiada ningun tipo de grasa, aceite o azlicar al agua ni utilice
liquidos que contengan grasas, como leche, sopas o caldo que no
sea sin grasa, ya que podrian hacer que se formen manchas o puntos
blancos. Esta situacion queda excluida de la garantia de Tupperware.

Para evitar la formacion de manchas, se desaconseja afiadir
azafran, curri o cualquier otra especia colorante al agua, asi como
recalentar alimentos con tomate o curri. Estas manchas no afectaran
al funcionamiento del producto y no estan cubiertas por la garantia
de Tupperware.

El contenido y el producto estaran calientes después de la coccion.
Retire con cuidado del microondas la Base sujetandola firmemente
por las asas con ambas manos. Utilice siempre guantes de cocina
para retirar el producto del microondas.

Abra siempre la Tapa, la Tapa para Arroz y el Accesorio para Arroz
de forma que el vapor no le afecte directamente y no le provoque
quemaduras.

No utilice el agua que queda en la Base tras la coccion al vapor para
preparar pasta o arroz, ni otros cereales.

Limpie siempre la Base entre una preparacion y otra.

No utilice utensilios abrasivos, afilados o metélicos en ninguna parte
del producto.

Para ayudar a evitar manchas u olores fuertes de alimentos, aclare
siempre el producto con agua fria inmediatamente después de cada
uso.

Todos los componentes son aptos para lavavajillas.

5. Garantia de calidad de Tupperware

El Micro Urban de 3 | de Tupperware® ofrece la misma Garantia de
calidad que el resto de los productos de Tupperware. Esta garantia
asegura la sustitucion de cualquier producto fabricado por Tupperware
si presenta algun defecto de fabricacion o de material que se haya
detectado durante su uso segun las indicaciones previstas y para los
fines domésticos habituales.

www.tupperware.es
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Agradecemos a sua preferéncia pelo produto Tupperware®

Micro Urban Grande. Esta solugéo Unica, compacta e multiusos
para cozinhar no micro-ondas, permite cozinhar alimentos ao vapor,
cozinhar massas, arroz e outros graos. Este artigo multiusos nao

S0 OCupa pouco espago ao arrumar, como também fornece trés
produtos num s6.

Junto com a sua familia, desfrute de refei¢bes deliciosas, saudaveis
e nutritivas, que também s&o répidas e faceis de preparar!

As instrugdes de confecio e medigao estéo gravadas no interior da
Base (Fig. A1), na Tampa isolada (Fig. A4), no Separador de gréos
(Fig. A5) e na Tampa para gréos (Fig. A6).

Max.900 W Min.0°C
Max. 30 min Max. 120 °C

Wi ¥ ESIX S

Tupperware

Utilize um programa de temperatura baixa na maquina de lavar louga para poupar energia
e proteger 0 ambiente.

1. Principais funcionalidades e vantagens:

O Tupperware® Micro Urban Grande nasceu da procura crescente de
solugdes para cozinhar refeigcdes faceis, rapidas e compactas. Este
produto inteligente combina diferentes tecnologias e materiais, que
criam os melhores resultados de cozedura e pratos ao vapor no forno
micro-ondas:

* Cozinhar ao vapor empilhado (para obter as indicagdes culinarias,
consulte a secgdo “3.1 Cozinhar ao vapor”): pode cozinhar ao vapor
varios tipos de alimentos frescos ou congelados, tais como legumes,
frutas, peixe e aves. O produto permite cozinhar autenticamente ao
vapor, impedindo que as micro-ondas penetrem no Coador com
protecdo empilhado na Base. As micro-ondas apenas aquecem a
4gua na Base (Fig. A1), produzindo vapor que cozinha na perfeicdo
os alimentos colocados no Coador com prote¢&o. O produto é ideal
para cozinhar ao vapor dois tipos de alimentos em simultaneo: empilhe
o Coador baixo (Fig. A3) sobre o Coador com protegéo (Fig. A2) e
coloque a Tampa com protegédo no Coador baixo.

Cozinhar arroz e outros graos (para obter as indicagdes culinarias,
consulte a sec¢do “3.2 Cozinhar arroz e outros graos”): cozinhe arroz

e outros graos na perfeicao. A combinag&o Unica de um Separador de
gréos (Fig. A5) e uma Tampa para o gréo (Fig. A6) garante que qualquer
espuma natural que transborde é recolhida no interior do encaixe em
forma de 8 da tampa superior e conduzida a Base através do Separador
de gréos.

Cozinhar massas pequenas (para obter as indicagdes culinarias,
consulte a secgdo “3.3 Cozinhar massa”): o produto permite cozinhar
rapida e facilmente varios tipos de massas pequenas.

2. Descri¢éo das pecas do produto (Fig. A):
O produto é composto por:

* Uma Base (1): com uma capacidade integral de 3 L, é utilizada para
cozinhar ao vapor, cozinhar massa, arroz e outros graos.

Um Coador com protecéo (2): utilizado para cozinhar ingredientes
ao vapor, tais como legumes, frutas, peixe e aves, bloqueia as
micro-ondas, certificando-se que os seus alimentos sdo cozinhados
exclusivamente ao vapor. Também pode ser utilizado para escorrer
massa, que pode manter quente ao tampa na Base vazia.

Um Coador baixo (3): concebido para alimentos delicados e macios ao
cozinhar ao vapor no modo empilhado.

Uma Tampa com protecéo (4): bloqueia as micro-ondas e retém
o vapor no interior do Coador com proteg&o, para os melhores
cozinhados.

Um Elemento para graos (5): utilizado para cozinhar arroz e outros
graos, reduz o volume da espuma criada durante o processo de
cozedura.

Uma Tampa para gréos (6): utilizada para cozinhar arroz e outros
graos, evita que o contetdo de liquidos e alimentos transborde no
micro-ondas.

3. Orientagdes de confegao:

3.1 Cozinhar ao vapor (Fig. B):

Para cozinhar ao vapor, utilize a Base, o Coador com protecéo, o
Coador baixo (apenas quando cozinhar no modo empilhado) e a Tampa
com prote¢&o.

* Encha abase com agua fria até alcancgar a linha de enchimento de
400 mL | 134c situado por baixo do logétipo de cozedura a vapor (
(consulte a Fig. B 1).

* Néo substitua a dgua por xarope, dleo, caldos sem gordura ou qualquer
outro liquido com teor de aguicar ou gordura (exceto vinho branco, que
pode substituir por um méximo de 100 ml misturado com a agua.

ATENGAO: Verta sempre a quantidade certa de 4gua na Base

e certifique-se de que nunca fica vazia. Nao seguir esta indicagao
pode fazer com que a Base derreta. Encher demasiado pode fazer com
que os alimentos fiquem mergulhados em liquidos e ndo cozinhem ao
vapor corretamente.

Certifique-se de que monta corretamente a Base, o Coador com protegéo,
o Coador baixo (opcional; para a cozedura empilhada) e a Tampa com
protegéo (consulte a Fig. B 2).

* Nunca utilize o Coador baixo sem o Coador com prote¢do e a Tampa
com protegéo.

* Coloque os alimentos que pretende cozinhar ao vapor no Coador
com prote¢do e Coador baixo (apenas para a cozedura empilhada).

No processo de cozedura empilhada, coloque os alimentos mais
duros no Coador com protecédo (Coador inferior) e os mais moles, tais
como peixe ou carne, no Coador baixo (coador superior).

Nunca encha excessivamente o Coador com protecdo ou o Coador
baixo; certifique-se de que os coadores estéo corretamente
empilhados (os rebordos estdo perfeitamente alinhados na vertical e
nao existem pegas inclinadas) e que a Tampa com protegao tapa por
completo o coador.
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Coloque sempre as micro-ondas a um maximo de 900 Watts e nunca
por mais de 30 min. de cada vez (Fig. G). Retire, cuidadosamente, o
produto do micro-ondas segurando nas pegas com as duas maos e
utilizando luvas. Permita que o produto e o micro-ondas arrefecam e
encha novamente a Base até & marca de 400 ml | 1%c com &gua limpa
antes de reutilizar. Nao respeitar esta instrugdo pode fazer com que a
Base e outras pegas derretam ou causar danos no seu micro-ondas.

Se parar o micro-ondas para verificar o processo de cozedura,
certifique-se de que o nivel de dgua na Base se encontra na linha de
enchimento de 1400 mL | 13%4c. Acrescente mais 1 minuto ao tempo de
cozedura restante para permitir que a 4gua volte a produzir vapor.

ATENGAO: Coloque sempre o produto a, no minimo, 5 cm de distancia
da protecdo em vidro/ceramica em torno do energizador superior (local
onde as micro-ondas entram no forno) do seu micro-ondas (consulte a
Fig. B 3). Se o energizador do seu micro-ondas se encontrar apenas no
painel lateral, ndo tem de respeitar a distancia de 5 cm | 2 polegadas de
distancia do topo ou dos lados; exceto se o energizador lateral estiver
coberto por uma protecao de vidro/ceramica. Se possuir um micro-ondas
com uma placa rotativa, coloque sempre o produto no centro da placa
rotativa e certifique-se de que a placa roda. Ndo observar esta indicagao,
pode fazer com que a parte superior da tampa derreta. Se o seu micro-
ondas tiver um tabuleiro ou prateleira, retire-o e coloque o Micro Urban
diretamente no fundo do seu micro-ondas.

Deixe repousar durante 5 minutos. Deixe o produto fechado até servir
para manter os alimentos quentes.

Se pretender interromper o processo de cozedura ao vapor
(recomendado para legumes verdes), verta a dgua quente restante da
Base e coloque a Base novamente por baixo do Coador com protegéo.

O produto pode ser utilizado para servir a mesa. Utilizando uma base
para proteger a superficie da sua mesa, mantenha o Coador com
protecdo na Base, rode a Tampa com protecao para baixo na mesa e
coloque o Coador baixo sobre a mesma.

3.1.1 Gréfico de orientacdes de confegao ao vapor

Coador de
ingredientes
baixo

Coador de
ingredientes
com protecao

Preparacao

Corte a parte dura da haste e descasque com

* Para obter os melhores resultados ao cozinhar a vapor:

Escolha ingredientes de qualidade, de preferéncia da época, uma
vez que contém mais vitaminas acabadas de colher.

Os ingredientes congelados s@o uma boa alternativa aos produtos
frescos, uma vez que tém elevadas qualidades nutricionais.

Certifique-se de que deixa espaco suficiente entre os pedagos
dos alimentos para permitir que o vapor circule e para maximizar o
processo de cozedura ao vapor.

Os alimentos mais grossos podem demorar mais tempo a
confecionar. Para obter os melhores resultados, experimente
cozinhar pedagos de alimentos de tamanhos semelhantes.

Retire os caules grossos de couves, couve-flor e brécolos.

Marinar o peixe ou a carne antes de cozinhar ao vapor ou adicionar
temperos como condimentos, ervas ou molhos melhoram
substancialmente o seu aspeto e sabor.

Ao cozinhar peixe ao vapor, recomendamos colocar uma folha de
alface por baixo do peixe para permitir uma limpeza mais facil.

Ao cozinhar filetes de peixe ao vapor, recomendamos passar 0s
filetes por uma quantidade muito reduzida de 6leo (~1ml/ 0,2 colher
de sobremesa). Intensifica o sabor do alimento e impede o possivel
transbordo dos liquidos.

Coador com
protecao
para grandes
quantidades

Tempo de
cozeduraa
900 W
(min.)

Quantidades
do coador
baixo

Espargos o Descascador universal g NA B
Corte a parte dura da haste em pedagos 600 g frescos NA 17
X pequenos 600 g congelados 20
Brécolos
Peixe ou carne Separe os broculos em floretes 400 g frescos 4009 19
Couves-de- Limpe e lave minuciosamente 1kg NA 18
Bruxelas
A . 1 kg frescos 22
As rodelas; use o Tupperware MandoChef 600 g congelados NA 55
Inteiras - descasque se necessario com
Cenouras o Descascador universal Il gieseee) NA e
(7] . As rodelas; use o Tupperware MandoChef/ou
g Peixe ou carne 0 Mando Junior (posicdo 3) 600 g frescos 4009 18
>
8 Couve-flor Separe em floretes, corte a haste com uma 800 g frescos NA 20
- faca para um resultado mais uniforme 600 g congelados 25
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Coador com
protecao
para grandes
quantidades

Tempo de
cozeduraa
900 W
(min.)

Quantidades
do coador
baixo

Coador de Coador de
ingredientes | ingredientes Preparacéao

com protecao baixo

Beringela Descascadas e aos cubos NA 30
. Retire o centro e as folhas de fora. Corte em
Endivias pedacos grandes no sentido longitudinal Tkg NA i
. . 800 g frescos 19
- Retire os pés, lave e escorra 800 g congelados NA 28
Feijao verde
Peixe ou carne Retire os pés, lave e escorra 500 g frescos 4009 18
Retire o centro. Corte em rodelas finas com
Bolbo 0 MandoChef ou 0 Mando Junior (posigéo 2) 800g NA e
defuncho : Retire o centro. Corte em rodelas finas com
ke 0 MandoChef ou 0 Mando Junior (posi¢éo 2) oo 4009 17
A 700 g (s6 a parte
Alho francés Corte em 2, lave e escorra bem branca) NA 18
Cogumelos Esfregue para sair a sujidade enquanto lava,
(brancos) corte as rodelas 500g frescos NA 12
Descasque e corte em rodelas finas com
Cebolas 0 MandoChef ou 0 Mando Junior (posi¢éo 2) Tikg NA 18
Corte os topos e retire as sementes.
Corte ao meio, lave e escorra. 6009 NA 15
: Coloque de lado
Pimentos N
Corte os topos e retire as sementes.
Carne Lave e escorra. 4009 4009 16
Coloque de lado
Ervilhas com 300 g de ervilhas,
Descasque e corte as cenouras e as batatas g
cebna(;:tr:: e Garne em cubos com o Chef Press Dicer 15 mm 201%(9) g?i:el?a%:{:: € 4009 2t
Inteiras - descascadas ou com casca, lavadas 8009 NA 22
Corte em rodelas com o MandoChef ou
0 Mando Junior (posigéo 3) el NA e
Batatas
Cortadas em pedacos 1kg NA 23
Carne Cortadas em pedagos 8009 4009 20
Abdbora Cortadas em pedagos 1kg NA 17
Couve roxa Cortadas com o Mandochef 6009 NA 26
Lave bem as folhas frescas, retire os caules.
Espinafres Pressione ligeiramente para baixo para se 5009 NA 12
ajustar corretamente
Tomates Corte a parte superior dos tomates, retireas 4 tomates grandes,
sementes e a polpa com uma colher e recheie 500 g de carne NA 27
recheados
com carne picada picada
(7] Lave, escorra e corte as rodelas com
% o MandoChef g NA B
S Curgete L ) v
[} R ave, escorra e corte a curgete as rodelas com
w Peixe ou carne o MandoChef 5009 4009 13
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Coador de Coador de Co?g;r g?,m Quantidades (;I:zlzgzr:ea
ingredientes | ingredientes Preparacéao proteg do coador
com protecao baixo [EICETEES baixo STy
quantidades (min.)
(2 Macés Retire o carogo com o Tira Carogos 4 pecas, 700 g NA 1
=
=} Retire o carogo com o Tira Carogos,
£ Peras em seguida, descasque e, lle NA 2
Corte em pedagos pequenos e cologue no
coador.

Filete de galinha Adicione uma mistura de 500-6009 NA 16
- 1 cebola, salsa e estragdo misturadas com o
E Turbo Chef
< Lombo de Tempere ou faga uma marinada e deixe
fj: borrego repousar HIEDg NA 2
7
:>: Salsichas 5009 NA 20
§ Mexilhdes Limpe e lave minuciosamente 1kg NA 15
[
< = Corte o0 salméo em bifes de tamanhos iguais e
E Salméo deixe espaco entre cada um AED-ETDg NA i
w
x
m Camaréo Tempere 6009 NA 14
o

3.2 Cozinhar arroz e outros graos (Fig. C):

Para cozinhar arroz e outros gréos, utilize a Base, o Elemento de
graos e a Tampa para graos.

.

Lave os graos antes de cozinhar, a menos que seja indicado em
contrario na embalagem.

Coloque os gréos e a 4gua na Base. Nao exceda as quantidades

tal como se indica no gréfico “3.2.1 Gréfico de cozedura de arroz

e outros gréos” para evitar transbordar. Respeite a quantidade
maxima de graos e agua, conforme indicada pela linha “MAX” situada
por baixo do logétipo Cozedura de arroz ( @‘) na parede interior da
Base. (consulte a Fig. C 1).

Nunca adicione 6leo, manteiga ou qualquer outro tipo de gordura
aagua, pois isso danificara o seu produto.

Consulte o desenho no Elemento de gréaos para uma montagem
correta. Certifique-se de que coloca o Elemento de graos na
Base com as 2 pequenas pegas com o rebordo voltado para cima
(consulte a Fig. C 2).

Antes de fechar a Tampa para gréos, certifique-se de que as respetivas
pegas estao perfeitamente alinhadas com as pegas da Base (consulte

aFig. C 2 + Fig. E). Empurre a Tampa para gréos para baixo para fechar.

Utilize o micro-ondas de acordo com os tempos sugeridos no

“3.2.1 Gréfico de cozedura de arroz e outros graos” a max. 900 Watts
durante um periodo de cozedura méaximo de 30 min. (consulte a

Fig. C 3 + Fig. G). O tempo de cozedura e o nivel da dgua devem ser
ajustados de acordo com o tipo de grao a cozer, a defini¢do da poténcia
do micro-ondas e a humidade desejada.

Deixe repousar 5 minutos depois de cozinhar antes de servir.

Retire, cuidadosamente, o produto do micro-ondas segurando nas
pegas com as duas méaos e utilizando luvas. Para abrir, empurre
as pegas da Tampa de graos para baixo enquanto segura ambas
as pegas da Base. Empurre sempre um lado primeiro e s6 depois
o outro (consulte a Fig. F).

Depois do tempo de repouso, dé uma volta aos graos com um
utensilio antirriscos da Tupperware.

Solte o arroz depois de cozinhado e de repousar com um utensilio
antirriscos da Tupperware.

Para obter os melhores resultados ao cozinhar arroz e outros graos:

Utilize agua da torneira.

Se pretender adicionar sal antes de cozinhar, adicione 2 a 4 minutos
ao tempo de cozedura por colher de cha de sal com 250 g de arroz
nabase.

Certifique-se de que os graos estdo completamente submersos em
agua antes de cozinhar.

O produto ndo € adequado para fazer paelha, arroz doce ou sémola.

Para graos com alto teor de goma, recomendamos cozinhar
quantidades inferiores. Nunca prepare menos de 50 g.
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3.2.1 Gréfico de cozedura de arroz e outros graos:

Tew;:;z;:;zil‘.lra Quantidade de Agua Tempo de cozedura no micro- Tempo de espe
(minutos) gréos (g) (mL) ondas a 900 W (minutos) (minutos)
125

300-400
250 500-600 Adicione um maximo de 5 minutos
10-15 ao tempo de cozedura mencionado 5
375 500-900 na embalagem do arroz.
500 800-1100
Arroz
125 400-500
250 600-700 Adicione um maximo de 10 minutos
16-20 ao tempo de cozedura mencionado 5
375 800-900 na embalagem do arroz.
500 1000-1100
125 200 25
250 400 3
Cuscuz 4 5*
375 550 3,5
500 700 4
125 550
Polenta 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600-650
Bulgur 10 10 5
375 750-850
500 1000
125 300
i 4-COZi 250 450
Trigo pré-cozido 10 10 5
Ebly) 375 650-700
500 800
125 400 15
5 250 600 16
Quinoa 15 5
375 800 17
500 950-1100 19

Ajuste o tempo de cozedura no micro-ondas em alguns minutos de acordo com o seu gosto pessoal, as definicdes do micro-ondas e o tipo de grao.
Depois da cozedura, deixe repousar durante 5 minutos. Tenha cuidado para ndo exceder o tempo de cozedura maximo no micro-ondas, que é de
30 minutos.

*Mexer imediatamente depois de retirar do micro-ondas.

Micro Urban Grande



3.3 Cozinhar massa (Fig. D):

Para cozinhar massa, use a Base, o Coador com protegéo (opcional
para escorrer e servir) e a Tampa com protecao (opcional para servir).

Coloque a massa na Base, respeitando a quantidade maxima,
indicada pela marca na Base (a quantidade nao deve exceder 500 g
de massa). Verta dgua até a linha “MAX” (ver a Fig. D 1) situada por
baixo do logétipo de Cozedura de massa () ), independentemente
da quantidade de massa cozinhada.

Pode adicionar sal a agua para intensificar o sabor da massa.

Cozinhar massa sem cobrir a Base; coloque o micro-ondas no maximo
a 900 Watts (consulte a Fig. D 2) durante um maximo de 30 minutos.

Nunca adicione 6leo, manteiga ou qualquer outro tipo de gordura a
agua, pois isso danificara o seu produto.

O tempo de cozedura no micro-ondas a 900 W é o dobro do tempo
de cozedura indicado na embalagem da massa.

Tempo de cozedura no micro-ondas = Tempo de cozedura da
embalagem x 2

Por exemplo, se a embalagem de massa recomendar um tempo
de cozedura de 8 minutos, deve cozinhar a massa na Base durante
16 minutos.

Podera ter de ajustar o tempo de cozedura no micro-ondas para
alguns minutos a mais ou a menos, dependendo do seu gosto
pessoal, da sua regulagéo do micro-ondas ou do tipo de massa que
esta a preparar (Fig. G). Nunca exceda o tempo de cozedura de

30 minutos.

Retire, cuidadosamente, a Base do micro-ondas segurando nas pegas
com as duas maos e utilizando luvas. Utilize o Coador com protecao
para escoar (consulte a Fig. D 3) no lava-lougas.

Depois de escoar a agua, coloque o Coador com protegdo com
amassa na Base e tape-o com a Tampa com prote¢&o para manter
atemperatura até servir.

Para obter os melhores resultados ao cozinhar massa:

Certifique-se sempre de que existe agua suficiente na Base
durante a utilizagao no micro-ondas.

N&o tape durante a utilizag@o no micro-ondas, pois podera
transbordar.

Para os melhores resultados, ndo é recomendavel mexer a massa
durante o processo de cozedura. Caso a massa esteja pegajosa
depois de cozida, escorra e passe a massa imediatamente por agua
datorneira quente.

Né&o recomendamos a cozedura de massa que indique tempos de
cozedura inferiores a 6 min. ou superiores a 14 min., massa fresca ou
instantanea. O seu sabor e a textura podem nao ser satisfatérios.

N&o recomendamos cozinhar os seguintes tipos de massa seca no
produto: ninhos de tagliatelle, vermicelli, cannelloni, gnocchi, massas
muito pequenas e tipos de massa sem gluten. Estes tipos de massa
podem transbordar ou ficar colados.

4. Para sua satisfagcdo e seguranca, siga estas precaucées:

« Certifique-se de que lava sempre o produto antes da primeira
utilizagao.

* Siga as orientagdes de cozedura conforme mencionadas
neste folheto.

O produto destina-se a ser utilizado apenas no micro-ondas; ndo
o utilize nos bicos do fogéo, num forno convencional ou na fungéo
de grill. Nunca utilize programas automaticos do seu micro-ondas
porque podem acionar a fungéo de grill e danificar o seu produto.

Consulte sempre o manual de instrugdes do fabricante do seu
micro-ondas para uma utilizagdo apropriada. Se possui um prato
giratdrio, certifique-se de que o produto cabe nele e de que o prato
giratério gira livremente.

Para evitar transbordar, ndo encha demasiado a Base. Respeite
sempre alinha “MAX” correspondente ao tipo de alimento que esta
apreparar.

Nunca exceda o tempo total de cozedura de 30 minutos a poténcia
maxima de 900 Watts (Fig. G).

O produto pode ser utilizado a temperaturas de 0 °C a 120 °C.
Na&o o utilize no congelador e ndo exceda os 120 °C.

Nunca cozinhe alimentos sem agua na Base; pode provocar danos
permanentes no produto. Estes danos nédo séo cobertos pela
garantia Tupperware.

Né&o adicione qualquer tipo de gordura, dleo ou agticar na 4gua, nem
utilize liquidos com teor de gordura como, por exemplo, leite ou sopas
ou caldos sem gordura, pois podem causar manchas. Estes danos
nao sao cobertos pela garantia Tupperware.

Para evitar a formagéo de manchas, ndo recomendamos a adicao
de acafrao, caril ou outras especiarias coloridas a 4gua, nem

que reaqueca alimentos & base de tomate ou caril. As manchas
nao afetam o desempenho do produto e ndo estéo cobertas pela
garantia Tupperware.

O produto e o conteudo estardo quentes durante a cozedura.
Retire, cuidadosamente, a Base do micro-ondas segurando nas
pegas. Utilize sempre pegas de cozinha ou luvas de forno quando
retirar o recipiente do micro-ondas.

Retire sempre a Tampa com protegéo e a Tampa para gréos, para
que o vapor seja direcionado para longe e ndo cause queimaduras.

Nao utilize a 4gua que ficou na Base depois de cozinhar para
preparar massa, arroz ou graos.

Limpe sempre a Base entre preparacoes.

Na&o utilize utensilios metalicos, afiados ou abrasivos em quaisquer
pecas do produto.

Para ajudar a evitar cheiros fortes ou manchas causados pelos
alimentos, passe sempre o produto por agua friaimediatamente
depois de o utilizar.

Todos os componentes podem ser lavados na maquina de lavar
louga.

5. Garantia de Qualidade Tupperware

O Tupperware® Micro Urban Grande tem a mesma Garantia de Qualidade
de todos os produtos Tupperware, a qual assegura a substituicao de
qualquer produto Tupperware que apresentar defeitos decorrentes de
falhas de fabrico ou nos materiais, quando o produto é utilizado de acordo
com as instrugdes e em uso doméstico normal.

www.tupperware.pt
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Tak, fordi du har valgt Tupperware® Micro Urban Large. Dette
unikke, kompakte og multifunktionelle produkt til madlavning

i mikroovn giver dig mulighed for at dampe mad savel som at
koge pasta, ris og andre kornprodukter. Ikke nok med, at det
multifunktionelle produkt kraever meget lidt plads; det giver dig
ogsa hele tre produkter i én lgsning.

Du og din familie kan nyde leekre, sunde og naerende maltider, der
samtidig er hurtige og nemme at tilberede!

Koge- og méleanvisningerne er indgraveret pa indersiden af
Beholder (fig. A1), Laget (fig. A4), Ris Indsatsen (fig. A5) og
Rislaget (fig. A6).

Maks. 900 watt Min.0°C
Maks. 30 min. Maks. 120 °C

Wi ¥ ESIX S

Tupperware

Brug et ine for at spare energi og for at

beskytte miljoet.

program pa din op’

1. Vigtige egenskaber og fordele:

Tupperware® Micro Urban Large er udviklet som et svar pa den stigende
efterspargsel efter nemme, hurtige og kompakte madlavningslesninger.

Det smarte produkt kombinerer forskellige teknologier og materialer, der
skaber optimale koge- og dampningsresultater i mikrobelgeovnen:

Dampning i lag (for tilberedningsanvisninger, se afsnit 3.1 Dampning”):
Du kan dampe forskellige friske eller frosne ingredienser sasom
grontsager, frugter, fisk og fierkrae. Produktet ger det muligt at dampe
rigtigt, fordi det forhindrer, at mikrobglgerne traenger gennem den

Store Si, der er sat oven pa basen. Mikrobglgerne varmer kun vandet i
Beholder (fig. A1), sa der dannes damp. Dermed tilberedes madvarerne
i sien perfekt. Produktet er perfekt til dampning af to typer madvarer

pa samme tid: Szet den Lille Si (fig. A3) oven pa den Stor Si (fig. A2), og
seet Laget pa den Lille Si.

Kogning af ris og andre kornprodukter (for tilberedningsanvisninger,
se afsnit "3.3 Kogning af ris og andre kornprodukter”): Tilbered din ris
og andre korntyper perfekt. Den enestaende kombination af en Ris
Indsatsen (fig. A5) og Rislaget (fig. A6) sikrer, at eventuelt naturligt
skumoverlgb samles i fordybningen i det averste lag og ledes tilbage i
Beholder gennem Risindsatsen.

Kogning af kort pasta (for tilberedningsanvisninger, se afsnit "3.2
Pastakogning”): Produktet ger det muligt nemt og hurtigt at koge
forskellige typer kort pasta.

2. Beskrivelse af produktdelene (fig. A):
Produktet bestar af:

* En produkt til madlavning i mikroovn (1): Har en fuld kapacitet
pa 3 liter, bruges til dampning og til at koge pasta, ris og andre
kornprodukter.

En Stor Si (2): Bruges til at dampe ingredienser sdsom grentsager,
frugt, fisk og fierkrae. Sien blokerer for mikrobglger, sa du er sikker pa,
at det kun er dampen, der tilbereder maden. Den kan ogsa bruges til
afdrypning af pasta, som derefter kan holdes varm i den tildaekkede,
temte beholder.

En Lille Si (3): Beregnet il sarte og blede fodevarer ved dampning i lag.

Et Lag (4): Det blokerer mikrobglger og holder dampen inde i sien, sa du
opnar optimal tilberedning.

En Ris Indsats (5): Bruges til at koge ris og andre
kornprodukter. Reducerer maengden af skum, der dannes under
madlavningsprocessen.

Et Rislag (6): Bruges til at koge ris og andre kornprodukter. Forhindrer
overlgb af vaeske og mad i mikrobglgeovnen.

3. Tilberedningsanvisninger:

3.1 Dampning (fig. B):

Til dampning bruger du Beholder, Stor Si, det Lille Si (kun ved
dampning i lag) og Laget.

* Fyld Beholder med koldt vand op til pafyldningslinjen, der viser
400 ml | 1%c. Du finder den under damp-logoet (<) ) (se fig. B 1).

* Dumaikke erstatte vand med sirup, olie, fond med hejt fedtindhold
eller anden veeske, der indeholder sukker eller alkohol (undtagen
hvidvin, hvor du kan erstatte hejst 100 ml vand med hvidvin).

ADVARSEL: Hzeld altid den korrekte maengde vand i Beholder, og
sprg for, at den aldrig er tom. Hvis du undlader dette, kan det medfore,
at beholderen smelter. Overfyldning kan resultere i, at maden drukner
ivaeske og ikke bliver dampet ordentligt.

* Serg altid for korrekt samling af Beholder, Stor Si, Lille Si (valgfrit;
til dampning) og Laget (se fig. B 2).

Brug aldrig den Lille Si uden Stor Si og Laget.

Anbring de fadevarer, du vil dampe, i Stor Si og Lille Si (hvis du
vildampe i lag).

Nar du damper i lag, skal du anbringe ingredienser, der kraever
en leengere tilberedningstid, i Stor Si (det nederste derslag) og
de bladere sasom fisk eller ked i Lille Si (det overste darslag).

Lad veere med at overfylde hverken Stor Si eller Lille Si; serg for,
at de er korrekt stablet (kanterne skal veere perfekt pa linje lodret,
og ingen af delene méa se ud, som om de heelder), og at Laget
daekker siene helt.

Brug altid mikrobglgeovnen ved maks. 900 watt i hgjst 30 min. ad
gangen (fig. G). Tag forsigtigt Beholder ud af mikrobglgeovnen
ved at holde godt fast i den med begge haender pa grebene. Husk
at bruge ovnhandsker. Lad produktet og mikrobalgeovnen kale
ned, og fyld Beholder op med rent vand til pafyldningslinjen, der
viser 400 ml | 1%c, for du bruger den igen. Hvis du ikke ger det,
kan det medfere, at Beholder eller andre dele smelter, eller at
mikrobglgeovnen beskadiges.

Micro Urban Large



 Hvis du stopper mikrobglgeovnen for at kontrollere
tilberedningsprocessen, skal du serge for, at vandstanden i
Beholder stadig er ved pafyldningslinjen, der viser 400 ml | 13%c.
Tilfej et ekstra minut til den resterende tilberedningstid for at tillade,
atvandet damper igen.

ADVARSEL: Anbring altid produktet mindst 5 cm | 2" vaek fra glasset/
den keramiske beskyttelse omkring din mikrobglgeovns energienhed
(det sted, hvor mikrobglgerne kommer ind i ovnen) (se fig. B 3). Hvis din
mikrobglgeovns energienhed kun er placereti den ene side, behaver

du ikke at overholde afstanden pa 5 cm | 2", hverken fra toppen eller fra
siden, medmindre energienheden i siden er daekket af en glasbeskyttelse/
keramisk beskyttelse. Hvis din mikrobglgeovn har en drejetallerken,

skal produktet altid anbringes i midten af drejetallerkenen; serg for, at
tallerkenen kan dreje rundt. Hvis du undlader dette, kan det medfere,
attoppen af laget smelter. Hvis du har en mikrobglgeovn med en bakke
eller en hylde, skal du fierne dem fra mikrobelgeovnen og anbringe Micro
Urban Large direkte pa bunden af mikrobalgeovnen.

* Beregn en hviletid pa 5 minutter efter kogning. Lad produktet veere
lukket, indtil maden skal serveres — sa holdes maden varm.

Hvis du gnsker at stoppe dampningen, nar tilberedningstiden

i mikrobglgeovnen er udlgbet (anbefales til grenne grensager),

skal du tage siene ud af Beholder, hzelde det resterende varme vand
fra Beholder ud og seette Beholder tilbage under Laget.

Produktet kan bruges til servering ved bordet. Brug bordskaner til at
beskytte bordets overflade. Behold Stor Si pa Beholder, drej Laget,
sa det star omvendt pa bordet, og seet den Lille Si pa det.

* Sadan far du de bedste resultater, nar du damper:

Veelg kvalitetsingredienser, helst fra seesonen, da de indeholder flere
vitaminer, hvis de er friskhostede.

Frosne ingredienser er et godt alternativ til friske produkter, da de har
en hgj ernzeringsvaerdi.

Sorg for, at der er tilstraekkelig plads mellem fodevarestykkerne til,
at dampen kan cirkulere og maksimere dampningsprocessen.

.

Det kan tage lzengere tid at dampe tykkere fodevarer. De bedste
resultater opnas ved dampning af fodevarestykker, der har den
samme storrelse.

Fjern tykke stokke fra kal, blomkal og broccoli.

Marinering af fisk eller kad inden dampning eller tilfgjelse af
ingredienser sdsom smagsforstaerkere, krydderier eller saucer vil i
veesentlig grad forbedre udseendet og smagen.

.

Nar du damper fisk, anbefaler vi at placere et salatblad under fisken;
det gor den efterfalgende rengering nemmere.

Nar du damper hvide fiskefileter, anbefaler vi at dryppe fileterne
med en lille smule olie (=<1ml/0,2 tsk). Det giver en bedre smag og
forhindrer, at vaesken laber over.

3.1.1 Diagram over tilberedningsanvisninger for dampning
n . Tilberedningstid
Ingredienser | Ingredienser Mzengde Mzengde
Stor Si Lille Si ECIREIEdREe Stor Si Lille Si (g) "ez’nfig") W
Breek den harde del af steenglen, og skreel den
Asparges med Universal Grentsagsskraeller 5009 Ikke relevant 1
s S s 600 g frisk 17
i Skeer den harde del af stokken i sméa stykker 600 g frossen Ikke relevant 20
Broccoli

Fisk eller ked Del broccolien i buketter 400 g frisk 4009 19
Rosenkal Renger og skyl grundigt 1kg Ikke relevant 18
. 1 kg frisk 22
Shittede - brug Tupperware MandoChef 600 g frossen Ikke relevant 25

Hele - skrael om ngdvendigt med G
« Gulergdder Universal Grontsagsskrzeller 1 kg frisk Ikke relevant 22

S o Shittet — brug Tupperware MandoChef eller .
‘Z, Fisk eller kad Mando Junior (position 3) 600 g frisk 4009 18
] Del i buketter, skeer et kryds i stokken for at 800 g frisk 20
E:': Blomkal fa et jeevnt resultat 600 g frossen Ikke relevant 25
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Tilberedningstid
Ingredlenser Ingredienser Maengde Maengde
I LI"e SI Forberedelse LI"e SI (g) Ved 900 W

Aubergine Skreellet og skaretitern 7009 Ikke relevant

Fjern deninderste del og de yderste blade.

Julesalat Skeer store julesalathoveder over pa langs ity Ikke relevant 18
800 g frisk 19
Skeer enderne af, vask og afdryp 800 g frossen Ikke relevant 28
Grgnne bgnner
Fisk eller ked Skeer enderne af, vask og afdryp 500 g frisk 4009 18
Fjernden inderste del. Snit i tynde skiver med
Fennikel MandoChef eller Mando Junior (position 2) 800g Ikke relevant 1S
ennike
) Fjernden inderste del. Snit i tynde skiver med
sk MandoChef eller Mando Junior (position 2) 5009 4009 L
Porre Skeer i to, vask og afdryp godt 702\2 d((l;léneii)en Ikke relevant 18
Ch?&%g;mn Skyl og gnub snavset af, skeer i skiver 500 g frisk Ikke relevant 12
Skreel, og sniti tynde skiver med MandoChef eller
Leg Mando Junior (position 2) e Ikke relevant B
Skeer toppen af, og fiern kernerne. Skeer i to, skyl
og afdryp. Leeg dem pa siden 6009 Ikke relevant =
Peberfrugt Skart t oafiemk R i
eer toppen af, og fiern kernerne. Rens og afdryp.
e Laeg dem pa siden. 4009 4009 5
300 g eerter,
FErter med R b
Skrzel og skeer guleradder og kartofler i terninger 200 g guleredder
gulgﬁiﬂzz o9 ied med Chef Press Dicer 15 mm og 4009 £
100 g kartofler
Hele —med eller uden skreel, vaskede 8009 Ikke relevant 22
Snittet med Marzdg(szi}:iifneg;er Mando Junior 800g Ikke relevant 20
Kartofler P
Hakkede i smé stykker 1kg Ikke relevant 23
Ked Hakkede i smé stykker 8009 4009 20
Graeskar Hakkede i sma stykker 1kg Ikke relevant 17
Rodkal Skiveskarne med MandoChef 6009 Ikke relevant 26
. Rens de friske blade godt, fiern staengler. Tryk lidt
Spinat ned, hvis det er nedvendigt, s& der er plads. 5009 Ikke relevant k2
Skaer toppen af tomaterne, skrab kerner og 4 store tomater,
g Fyldtetomater frugtked ud, og fyld med hakkeked 500 ghakkekgd 'Kk relevant &
S
f,‘, Vask, afdryp og skeer i skiver med MandoChef 800g Ikke relevant 13
= S
S quash Vask, afdr i ski
) , yp og skaer squashen i skiver med
E,:, Fisk eller ked MandoChef 5009 4009 13
E Febler Fjern kernehus 4 stykker, £700g  lkke relevant 1
=
[0
E Paerer Fjern kernehus 5stykker,+1kg  lkke relevant 22
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. . Tilberedningstid
Ingredienser | Ingredienser Maengde Maengde

Skeeres i sma stykker, og anbringes i dorslaget.

(=]
Q A Tilfej en blanding af "
:; Kyllingefilet étlag, persille og estragon, der er blandet i Herb 2003500/ Ikke relevant 15
o Chopper
=1 Kr i
" ydr eller mariner, og serg for plads mellem ~
g Lammefilet stykkemne 400-5009 Ikke relevant 20
E Polse 5009 Ikke relevant 20
Muslinger Renger og skyl grundigt 1kg Ikke relevant 15
« Skeer laksen i lige store beffer, og serg for plads
> > H
8 g Laks mellem hver 400-500g Ikke relevant 1
X g
‘F’f ﬁ Rejer Tilfej krydderi 6009 Ikke relevant 14

3.2 Kogning af ris og andre korntyper (fig. C):

Nar du skal koge ris og andre kornprodukter, skal du bruge Beholder,
Ris Indsats og Rislag.

Skyl kornproduktet fer tilberedning, medmindre andet er angivet
pa pakken.

Fyld kornsorter og vand i Beholder. Overskrid ikke de maengder, der
erangiveti”3.2.1 Diagram over kogning af ris og andre kornsorter”,
for at forhindre, at de koger over. Overhold de maksimummaengder
for kornprodukter og vand, der er angﬂvet med linjen "MAX”, som er
placeret under riskogning-logoet (=Y) pa beholderens indervaeg.
(Sefig.C1).

Kom aldrig olie, smer eller nogen andre former for fedtstof i vandet,
da det vil beskadige produktet.

Tegningen pa indsatsen til kornprodukter viser, hvordan du samler
produktet korrekt. Serg for, at Ris Indsatsen placeres pa Beholder
med de to sma handtag opad (se fig. C 2).

.

For du lukker Rislaget, skal du serge for, at handtagene er placeret
korrekt i forhold til handtagene pa Beholder (se fig. C 2 og fig. E).
Tryk Rislaget nedad for at lukke det.

Tilbered i mikrobalgeovn i henhold til de anbefalede tideri”3.2.1
Diagram over kogning af ris og andre kornsorter” ved maks. 900 W
ihejst 30 min. (se fig. C 3 og fig. G). Kogetid og vandmaengde skal
afpasses efter korntype, mikrobelgeovnens effektindstillinger og
den onskede konsistens.

Lad maden hvile i fem minutter efter tilberedningen, fer du
serverer den.

.

Tag forsigtigt beholderen ud af mikrobglgeovnen ved at holde godt
fastiden med begge haender pa grebene. Husk at bruge ovnhandsker.
Du &bner beholderen ved at skubbe handtagene pa Rislaget nedad,
samtidig med at du holder i begge Beholders handtag. Husk, at du
altid skal skubbe ned ferst pa den ene side, derefter pa den anden side
(sefig. F).

Efter hviletiden reres der i kornproduktet med et Tupperware-redskab,
der ikke laver ridser.

Brug et Tupperware-redskab, der ikke laver ridser, nar du lgsner risen
efter kogning og hviletid.

Séadan far du de bedste resultater, nar du koger ris og andre
kornprodukter:

Brug postevand.

Hvis du ensker at tilfoje saltinden kogning, skal du beregne
2-4 minutter ekstra kogetid pr. teskefuld salt, nar der er fyldt 250 g
ris i Beholder.

Sorg for, at kornene er helt daekket af vand for kogning.

Produktet er ikke beregnet il tilberedning af paellaris, dessertris
eller semulje.

Ved kornsorter med et hgijt stivelsesindhold anbefaler vi, at du
koger mindre maengder. Tilbered aldrig mindre end 50 g.
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3.2.1 Diagram over kogning af ris og andre korntyper:

Kogetid .
A Mangden af Vand P i Hvileti
- '():1511':{(::)‘ korntype (g) (ml) Kogetid i mikrobglgeovn ved 900 W (minutter) (minutt
125

300-400
10-15 250 500-600 Leeg hojst 5 minutter il den kogetid, der er angivet 5
375 500-900 pa rispakken.
. 500 800-1100
Ris
125 400-500
16-20 250 600-700 Leeg hojst 10 minutter til den kogetid, der er angivet 5
375 800-900 pa rispakken.
500 1000-1100
125 200 25
250 400 3
Couscous 4 5*
375 550 3.5
500 700 4
125 550
Polenta 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600-650
Bulgur 10 10 5
375 750-850
500 1000
125 300
250 450
Forkcglhvede 10 10 5
(Ebly) 375 650-700
500 800
125 400 15
i 250 600 16
Quinoa 15 5
375 800 17
500 950-1100 19

Juster kogetiden i mikrobglgeovnen med et par minutter alt efter smag, mikrobelgeovnens indstillinger og korntype.
Efter tilberedning skal der beregnes en hviletid pa 5 minutter. Veer opmaerksom p4, at den maksimale kogetid i mikrobglgeovnen ikke méa overstige
30 minutter.

*Rer med det samme, nar du har taget produktet ud af mikrobglgeovnen.

Micro Urban Large



3.3 Pastakogning (fig. D):

Til kogning af pasta skal du bruge Beholder, Stor Si (valgfrit til afdrypning
og servering) og Laget (valgfrit til servering).

Anbring pastaen i beholderen. Overhold den maksimale maengde,

der er angivet af fordybningen i beholderen (meengden ma ikke
overstige 500 g pasta). Heeld vand i til linjen "MAX” (se fig. D 1), derer
placeret under pastakogning-logoet (%) ), uanset den maengde pasta,
dertilberedes.

Du kan tilfeje salt i vandet for at fremhaeve pastaens smag.

Kog pasta uden I4g pa Beholder; kog i mikrobalgeovnen ved maks.
900 W (se fig. D 2) i hejst 30 minutter.

Kom aldrig olie, smer eller nogen andre former for fedtstof i vandet,
da det vil beskadige dit produkt.

Tilberedningstiden i mikrobglgeovn ved 900 W er dobbelt s lang tid
som den kogetid, der er angivet pa pastaens emballage.

Tilberedningstid i mikrobglgeovn = den tilberedningstid, der er angivet
pa emballagen, ganget med 2

Hvis anbefalingen pa pastaens emballage f.eks. er 8 minutter, skal du
koge pastaen i beholderen i 16 minutter.

« Duer maske nodt til at justere tilberedningstiden i mikrobglgeovnen
med et par minutter mere eller mindre, afhaengigt af din personlige
smag, mikrobalgeovnens indstillinger og den pastatype, du tilbereder
(fig. G). Tilberedningstiden ma aldrig overstige 30 minutter.

Tag forsigtigt beholderen ud af mikrobglgeovnen ved at holde godt fast
iden med begge haender pa grebene. Husk at bruge ovnhandsker.
Brug Stor Sitil at haelde vandet fra (fig. D 3) i vasken.

Sa snart vandet er heeldt fra, anbringer du Stor Si med pastaen i
beholderen og deekker det med Laget for at holde pastaen varm indtil
servering.

Sadan far du de bedste resultater, nar du koger pasta:

Serg altid for, at der er vand nok i beholderen, for du tilbereder
maden i mikrobglgeovnen.

Du ma ikke leegge laget pa, mens du koger i mikrobelgeovnen, da
det kan medfore, at vandet koger over.

Vianbefaler, at du ikke rerer rundt i pastaen under tilberedningen.
Pa den made far du det bedste resultat. Hvis pastaen klistrer sammen
efter kogning, skyller du den i varmt postevand med det samme.

Vianbefaler, at du ikke koger pasta, hvor den anbefalede kogetid
er under 6 minutter eller over 14 minutter, eller frisk pasta/minutpasta.
Du far maske ikke den smag og konsistens, du gerne vil have.

Vianbefaler, at du ikke koger falgende typer ter pasta i produktet:
tagliatelle-reder, vermicelli, cannelloni, gnocchi, pasta i meget sma
stykker og glutenfri pastatyper. Disse pastatyper kan koge over
eller klistre sammen.

4. Af hensyn til din sikkerhed og for at opna bedst mulige

resultater bor du folge disse anbefalinger:

Vask altid produktet, for du bruger det forste gang.

Folg de tilberedningsanvisninger, der er angivet i denne brochure.

Produktet er kun beregnet til brug i mikrobglgeovn. Det ma ikke
anvendes pa komfuret, i en almindelig ovn eller pa en grill. Brug
aldrig din mikrobglgeovns automatiske programmer, da de kan
teende for grillfunktionen og beskadige dit produkt.

Folg altid brugsanvisningen fra producenten af din mikrobglgeovn,
sa du anvender den korrekt. Hvis du har en drejetallerken, skal du
sikre dig, at produktet passer pa den, OG at drejetallerkenen kan
dreje ubesvaeret rundt.

Overfyld ikke Beholder, da det kan f& maden til at koge over.
Respektér altid "MAX™-linjen, der svarer til den type fedevarer,
som du tilbereder.

Serg for, at den samlede tilberedningstid aldrig overstiger 30 minutter
ved et effektniveau pa maks. 900 W (fig. G).

Produktet kan anvendes ved temperaturer pa 0-120 °C.
Ma ikke anvendes i fryseren, og temperaturen ma ikke overstige
120°C.

Kog aldrig mad uden vand i beholderen, da det kan resultere i
permanente skader pa produktet. Disse skader er ikke deekket af
Tupperwares garanti.

Kom ikke nogen form for fedt, olie eller sukker i vandet. Anvend heller
ikke vaeske sasom meelk, suppe eller fond med hait fedtindhold, da
det kan resultere i misfarvninger eller hvide pletter. Disse skader er
ikke daekket af Tupperwares garanti.

For at undga pletter og misfarvning anbefaler vi, at du ikke tilsestter
safran, karry eller andre farvende krydderier til vandet og at du ikke
genopvarmer mad, der er lavet pa tomat eller karry. Pletter vil ikke
pavirke produkternes ydeevne og er ikke daekket af Tupperwares
garanti.

Bade produkt og indhold vil veere meget varmt efter tilberedningen.
Tag forsigtigt beholderen ud af mikrobalgeovnen ved at holde godt
fasti den med begge haender pa grebene. Brug altid ovnhandsker

eller grydelapper, nar du tager produktet ud af mikrobelgeovnen.

Abn altid Laget, Ris Indsaten og Rislaget vaek fra dig selv, sa den
varme damp ledes veek fra dig, og du ikke bliver skoldet.

Brug ikke det vand, der er tilbage i beholderen efter dampning,
til tilberedning af pasta, ris eller kornprodukter.

Renger altid beholderen, hver gang du har tilberedt noget i den.

Brug ikke redskaber, der kan ridse, er skarpe eller er lavet i metal,
inogen del af produktet.

Skyl altid produktet med koldt vand umiddelbart efter brug, sa du
forhindrer staerk madlugt, pletter og misfarvning.

Alle enkeltdelene kan vaskes i opvaskemaskine.

5. Tupperwares kvalitetsgaranti

Produktet Micro Urban Large fra Tupperware® er omfattet af samme
kvalitetsgaranti som alle andre Tupperware-produkter. Garantien

deekker udskiftning, hvis der opstar fejl som folge af materiale- eller
fabrikationsfejl pa et Tupperware-fremstillet produkt, nar det anvendes

i overensstemmelse med vejledningen og til normal brug i husholdningen.

www.tupperware.dk
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Tack for att du valt denna Tupperware® Micro Urban Large-
produkt. Med denna unika, kompakta och mangsidiga
mikrovagstillagningslésning kan du sévél angkoka mat som
koka pasta, ris och andra grynsorter. Detta mangsidiga kokkarl
tar inte upp mycket férvaringsutrymme och erbjuder dig tre
produkterien.

Njut av snabba och lattlagade hérliga, hdlsosamma och
naringsriktiga maltider med familjen!

Tillagnings- och mattsanvisningar finns pa insidan av behallaren
(bild A1), locket (bild A4) risinsatsen (bild A5) och rislocket (bild A6).

Max.900 W Min.0°C
Max. 30 min. Max. 120 °C

WIH#EZTIT X8 &

Tupperware

Spara energi och skydda miljon genom att anvénda ett maskindiskprogram med lag
temperatur.

1. Nyckelfunktioner och viktiga fordelar:
Tupperware® Micro Urban Large uppfanns som svar pa en vaxande

efterfragan pa enkla, snabba och kompakta matlagningslsningar. | denna
smarta produkt kombinerar vi flera olika tekniker och material for att skapa

optimala matlagnings- och angkokningsresultat i mikrovagsugnen.

« Stapelangkokning (tillagningsanvisningar finns i avsnitt
"3.1 Angkokning”): angkoka olika farska eller frusna livsmedel som
gronsaker, frukt, fisk och fagel. Produkten méjliggér akta &ngkokning
genom att forhindra att mikrovagor tranger in i den stora silen som
ar staplad pa behallaren. Mikrovagorna varmer bara upp vattnet i
behallaren (bild A1) och skapar &nga som tillagar maten perfekt i silen.
Produkten passar perfekt fér angkokning av tva olika livsmedel pa
samma gang: placera den lilla silen (bild A3) ovanpa den stora silen
(bild A2) och placera locket pa den lilla silen.

Koka ris och andra grynsorter (tillagningsanvisningar finns i avsnitt

”3.2 Koka ris och andra grynsorter”): koka riset och andra grynsorter
perfekt. Den unika kombinationen av risinsatsen (bild A5) och rislocket
(bild A6) ser till att eventuellt naturligt skum som bildas samlas upp i
lockets fordjupning och filtreras tillbaka till behallaren genom risinsatsen.

Tillaga korta pastaprodukter (tillagningsanvisningar finns i avsnitt
3.3 Koka pasta”): med produkten kan du snabbt och enkelt koka
olika typer av kort pasta.

2. Beskrivning av produktens delar (bild A):
Produkten bestar av:

* En behallare (1): med total kapacitet pa 3 liter, anvands for angkokning
eller kokning av pasta, ris och andra grynsorter.

En stor sil (2): anvands for att anga livsmedel som gronsaker, frukt,
fisk och fagel. Blockerar mikrovagor sa att livsmedlet endast tillagas
med anga. Kan dven anvandas for att sila bort vatten fran pasta, som
sedan kan héllas varm i den 6vertackta, tomda behallaren.

En liten sil (3): konstruerat for kénsliga och mjuka livsmedel vid
stapelangkokning.

Ett lock (4): blockerar mikrovagor och haller kvar angan inne i silen
for optimal tillagning.

En risinsats (5): anvands for att koka ris och andra grynsorter.
Minskar skummet som bildas vid tillagningsprocessen.

Ett rislock (6): anvéands for att koka ris och andra grynsorter,
forhindrar att vatska och mat kokar 6ver i mikrovagsugnen.

3. Tillagningsrad:

3.1 Angkokning (bild B):

Vid &ngkokning, anvand behallaren, stor sil, liten sil (endast vid
stapelangkokning) och locket.

* Fyllbehallaren med kallt kranvatten till 400 ml-linjen (1% cup) under
&ngsymbolen () (se bild B 1).

» Ersatt inte vatten med sirap, olja, icke-fettfri buljong eller annan vatska
med socker-, fett- eller alkoholinnehall (férutom vitt vin — max. 100 ml
vatten kan ersattas med vitt vin).

FORSIKTIGHET: Hall alltid ratt méngd vatten i behallaren och se till att
den aldrig &r tom. | annat fall kan underdelen smalta. Om du fyller pa for
mycket kan maten bli helt tackt av véatska och da inte angkokas pa rétt satt.

* Se alltid till att behallaren, stor sil, liten sil (valfritt: for stapelangkokning)
och locket satts ihop pa ratt sétt (se bild B 2).

Anvand aldrig liten sil utan stor sil och locket.

Placera livsmedlet du ska angkoka i stor sil och liten sil (om du vill
stapelangkoka).

Vid stapelangkokning ska du placera ingredienser som kraver langre
tillagning i stor sil (nedre silen) och kansligare livsmedel, som fisk och
kott, i liten sil (6vre silen).

Overfyllinte stor sil eller liten sil: se till att de ar staplade pa ratt satt
(det vill sdga att kanterna ar i exakt linje med varandra i vertikal
riktning och att ingen del sitter snett) och att locket técker silarna helt.

Kor alltid mikrovagsugnen pa max. 900 W och inte langre &n 30 min. at
gangen (bild G). Ta forsiktigt ut produkten ur mikrovagsugnen genom
att hallai handtagen stadigt med bada hander. Anvand grytlappar!

Lat produkten och mikrovagsugnen svalna och fyll p& behallaren

upp till 400 ml (134 cup) med rent vatten innan du anvander dem igen.
Annars finns risk att underdelen eller andra delar smélter eller att
mikrovagsugnen skadas.

Om du stannar mikrovagsugnen for att kontrollera tillagningsprocessen
ska du se till att vattennivan i behallaren fortfarande ar vid 400 mi-linjen
(134 cup). L&gg till en extra minut till den aterstaende tillagningstiden sa
att vattnet borjar angaigen.

Micro Urban Large



FORSIKTIGHET: Placera alltid produkten minst 5 cm | 2" fran
glasskyddet/det keramiska skyddet runt ugnens 6vre mikro-
vagsaggregat (dar mikrovagorna kommer in i ugnen) (se bild B 3).

Om aggregatet pa din mikrovagsugn endast finns vid sidan beh6ver du
inte bry dig om 5 cm | 2"-avstandet, vare sig ovanifran eller fran sidan,
férutom om sidoaggregatet ar tackt av ett glasskydd/keramiskt skydd.
Om mikrovagsugnen har en roterande platta ska du alltid placera
produkten mitt pa den roterande plattan och se till att plattan roterar.

| annat fall kan lockets évre del smélta. Om mikrovagsugnen har en
bricka eller hylla ska du ta ut den och placera Micro Urban Large direkt
paugnens botten.

Lat produkten st& och vila i fem minuter efter avslutad tillagning.
Lat produkten vara stangd tills det ar dags att servera maten, sa att
den halls varm.

Om du 6nskar stoppa angkokningsprocessen nar mikrovagsugnens
tillagningstid &r slut (rekommenderas fér grona gronsaker) tar du
bort silarna fran behallaren, héller ut kvarvarande varmt vatten fran
behallaren och satter tillbaka behallaren under locket.

Du kan servera maten i produkten. Anvand ett grytunderlagg for
att skydda bordets yta. Lat det stor sil sitta kvar pa behallaren,
1agg locket upp och ned pa bordet och placera liten sil pa det.

3141

Angkokningsdiagram

* Gor sa har for basta angkokningsresultat:

.

Vélj sésongens kvalitetsingredienser, eftersom nyplockade
gronsaker innehaller mer vitaminer.

Frusna ingredienser ar ett bra alternativ till farska ravaror da de har
hdégt naringsvarde.

Se till att lAmna tillrackligt utrymme mellan livsmedelsbitarna sa att
angan kan cirkulera och for att maximera angkokningsprocessen.

Det kan ta langre tid att &ngkoka tjockare livsmedel. Bast resultat far
du genom att angkoka jamnstora bitar.

Ta bort tjocka stjalkar fran kal, blomkal och broccoli.

Genom att marinera fisk och kétt fore &ngkokningen eller Iagga till
smaktillsatser, kryddor och saser férbattrar du avsevért matens
utseende och smak.

Nér du &ngkokar fisk rekommenderar vi att du lagger ett salladsblad
under fisken for enklare rengéring efterat.

Nar du &ngkokar vita fiskfiléer rekommenderar vi att du 6ser filéerna
med en mycket liten mangd olja (= 1 ml/0,2 tesked). Det ger maten
en godare smak och férhindrar att vatskan kokar éver.

. . " " Tillagningstid
Ingrediens Ingrediens m Méngd Méngd A
stor sil liten sil RO stor sil liten sil wt(ln?i(:‘O)W
. Skarav den harda delen av stjalken och skala med
Sparris Universal Gronsaksskalare sg
s s ¢ A 600 g farsk 17
i Skar den harda delen av stjalken i smabitar 600 frusen NA 20
Broccoli
Fisk eller kott Dela broccolin i blommor 400 g farsk 4009 19
Brysselkal Rengdr och skdlj ordentligt 1kg NA 18
. N 1 kg farsk 22
Skivad — anvand Tupperware MandoChef 600 g frusen NA 2
Hel - skala vid behov med Universal o
E Morot Gronsaksskalare 1 kg farsk NA 22
X . m Skivad — anvand Tupperware MandoChef eller o
‘Z, Fisk eller kott Mando Junior (iige 3) 600 g farsk 4009 18
Q Dela i blommor, snitta stjalken med kniv for ett 800 g farsk 20
g Blomkal jamnt resultat 600 g frusen NA 25
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Tillagningsti
Ingredlens Ingredlens Mangd Mangd 5

Aggplanta Skalad och térnad 7009

Tabort kérnan och de yttersta bladen.

Endiver Skar stora endiver langsledes 1ikg NA 18
s x « : 800 g farska 19
. . Skér bort andar, rengdr och 1t rinna av 800 g frusna NA 28
Gréna bénor
Fisk eller kott Skar bort andar, rengér och Iat rinna av 500 g farsk 4009 18
Ta bort kérnan. Skiva tunt med MandoChef eller
L Mando Junior (lage 2) 800g NA 1
Fankal Tabortka Skiva tunt med MandoChef ell
) abort kdrnan. Skiva tunt med MandoChef eller
sk Mando Junior (lage 2) RCld 4009 1
Purjolok Skar i tva delar, rengor och lat rinna av ordentligt gg:ﬁtgegglaeﬂ) NA 18
Svamp Gnugga bort smuts medan du rengér och .
(champinjoner) skiva sedan iR NA i
. Skala och skiva tunt med MandoChef eller
Lok Mando Junior (lage 2) ilg NA i
Skaér av toppen och ta bort karnor. Skar i tva halvor,
skolj och Iat rinna av. Placera pa sidorna 6009 NA i
Paprikor Skar av toppen och ta bort karnor.
Kott Skoljoch lat rinna av 4009 4009 16
Placera pa sidan.
A 300 g artor,
Artor med s . : Py
" m Skala och tdrna morétterna och potatisen med 200 g mordétter
mortter och o Chef Press Dicer 15 rzm I goch 4009 e
potatis 100 g potatis
Hela - skalade eller inte, tvéttade 800g NA 22
Skivade med MandoChef eller Mando Junior (lage 800g NA 20
Potatis
Skuren i bitar 1kg NA 23
Kott Skuren i bitar 800g 4009 20
Pumpa Skuren i bitar 1kg NA 17
Rodkal Skivad med MandoChef 6009 NA 26
Skolj de farska bladen noggrant, ta bort stjélkar.
Spenat Tryck ner dem en aning om de inte riktigt far plats. 2 NA i
Skar av toppen pa tomaterna, skeda ur karnoroch 4 stora tomater,
@ Fylidatomater tomatkétt och fyll med kttfars 500 g kotfars NA 2
>4
,f, Rengor, 1at rinna av och skiva med MandoChef 8009 NA 13
’<z> Zucchini Rengor zucchinin, lat den rinna av och skiva den
g Fisk eller kott med MandoChef 5009 4009 13
; Applen Ta bort kérnhuset 4st,+7009 NA 11
=]
E Péron Ta bort kdrnhuset, skala sedan 5st.,+1kg NA 22
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Tillagningstid

Ingrediens Ingrediens = Méngd Méngd 2
stor sil fiten sil REBEEE stor sil liten sil EY
(min.)
E "Skér i sma bitar och lagg i durkslaget.
=g Kycklingfilé Tillsétt en blandning av 500-600g NA 16
T 110k, persilja och dragon mixade i kryddhackaren”
8 Krydda eller marinera och placera med mellanrum
2 Lammfilé mellan 400-500¢g NA 20
(&)
= Korv 5009 NA 20
Musslor Rengér och skélj ordentligt 1kg NA 15
o«
== Skar laxen i jsmnstora bitar och placera med
) |
8 5 Lax mellanrum mellan A= NA i
Xq
ox Rakor Krydda 600g NA 14

3.2 Kokaris och andra grynsorter (bild C):

Nar du ska koka ris och andra grynsorter anvander du behallare,
risinsats och rislock.

Skalj grynerna fore tillagning, om inte annat anges pa forpackningen.

Placera gryn och vatten i behallaren. Overskrid inte kvantiteterna som
anges i "3.2.1 Diagram &ver ris- och grynkokning” for att férhindra

att det kokar 6ver. Respektera maxmangden gryn och vatten enligt
"MAX’- linjen under riskokningssymbolen ( %) painsidan av
underdelen (se bild C 1).

Tillsétt aldrig olja, smér eller annat fett till vattnet eftersom detta skadar
produkten.

Korrekt montering visas pa ritningen pa gryninsatsen. Placera
risinsatsen pa behallaren. Se till att sidan med de tva smé handtagen
&rvand uppat (se bild C 2).

Innan du stanger rislocket ska du se till att dess handtag ar placerade
exakt i linje med handtagen pa behallaren (se bild C 2 + bild E). Tryck
rislocket nedat sa att det stangs.

Mikra enligt féreslagna tider i "3.2.1 Diagram éver ris- och
grynkokning” vid max. 900 watt i maximalt 30 minuter (se bild C 3 +
bild G). Tillagningstid och vattenniva ska anpassas efter typ av gryn,
mikrovagsugnens effekt och onskad konsistens.

.

Lat sta och vila i fem minuter efter tillagning innan du serverar.

Ta forsiktigt ut produkten ur mikrovagsugnen genom att halla i
handtagen stadigt med bada hander. Anvand grytlappar! Oppna
behallaren genom att trycka ned rislockets handtag samtidigt som
du haller i behallarens bada handtag. Tryck alltid nedat forst pa ena
sidan och sedan pa den andra (se bild F).

Efter vilan fluffar du upp grynen med ett Tupperware-redskap som
inte repar.

Fluffa upp grynen efter tillagningen och vilan med ett Tupperware-
redskap som inte repar.

Gor sa har for basta resultat nér du kokar ris och andra grynsorter:

Anvénd kranvatten.

Om du vill tillsatta salt fore tillagningen kan du rékna med 2-4 minuter
extra tillagningstid per tesked salt nar underdelen har fylits med

250 gramris.

Se till sa att grynen &r helt tdckta av vatten innan du pabérjar
tillagningen.

Produkten ska inte anvandas for att tillaga paellaris, dessertris eller
semolina.

For gryn med hogt starkelseinnehall rekommenderar vi att du kokar
mindre mangd. Tillaga aldrig mindre &n 50 gram.
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3.2.1 Diagram dver kokning av ris och andra gryn:

Tfi!s'fgiciﬂﬁﬁfg‘eﬁé Grynmangd Vatten T"'agni"gsngio'g"‘vv'°"égs“9" Vilotid
(minuter) @ (ml) (minuter) (minuter)
125

300-400
250 500-600 Tillaga riset upp till fem minuter
10-15 langre an vad som anges pa 5
375 500-900 risforpackningen.
) 500 800-1100
Ris
125 400-500
250 600-700 Tillaga riset upp till 10 minuter
16-20 léngre &n vad som anges pa 5
375 800-900 risférpackningen.
500 1000-1 100
125 200 2,5
250 400 3
Couscous 4 5*
375 550 3,5
500 700 4
125 550
Polenta 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600-650
Bulgur 10 10 5
375 750-850
500 1000
125 300
) 250 450
Forkokt vete (Ebly) 10 10 5
375 650-700
500 800
125 400 15
X 250 600 16
Quinoa 15 5
375 800 17
500 950-1 100 19

Anpassa tillagningstiden i mikrovagsugnen med nagra minuter efter personlig smak, mikrovagsugnens effekt och typ av sadeskorn.
L&t vila i fem minuter efter kokning. Se till att den maximala tillagningstiden i mikrovagsugnen inte dverskrider 30 minuter.

*Ror direkt efter att ha tagit ut den ur mikrovagsugnen.
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3.3 Koka pasta (bild D):

Nér du ska koka pasta anvander du behallaren, stor sil (valfritt for
avsilning och servering) och locket (valfritt for servering).

Lagg pastan i behallaren. Overskrid inte maxmangden som anges
genom skaran i underdelen (max. 500 g pasta). Fyll pA med vatten
upp till "MAX-linjen (se bild D 1) under pastakokningssymbolen (%)
oavsett hur mycket pasta du har lagt i.

Om du vill kan du tillsatta salt i vattnet for att ge pastan mer smak.

Koka pastan utan att tdcka behallaren. Kér mikrovagsugnen pa max.
900 W (se bild D 2) och inte langre &n 30 minuter at gangen.

Tillsatt aldrig olja, smor eller annat fett till vattnet eftersom detta kan
skada produkten.

Tillagningstiden i mikrovagsugn pa 900 W ar dubbelt s& lang som den
tillagningstid som anges pa pastaférpackningen:

Tillagningstid i mikrovagsugn = tillagningstid som anges

pa férpackningen x 2

Om den rekommenderade tillagningstiden pa pastaférpackningen till
exempel ar 8 minuter ska du koka pastan i behallaren i 16 minuter.

Du kan behdva justera tillagningstiden i mikrovagsugnen med nagra
minuter, beroende pa din personliga smak, mikrovagsugnen effekt
och vilken typ av pasta du tillagar (bild G). Tillagningstiden far aldrig
oOverskrida 30 minuter.

Ta forsiktigt ut behallaren ur mikrovagsugnen genom att halla i
handtagen stadigt med bada hander. Anvénd grytlappar! Anvénd stor sil
for avsilning (se bild D 3) i vasken.

Nar vattnet har silats av, placerar du det stor sil med pastan i behallaren
och tacker den med locket for att halla pastan varm tills den serveras.

Gor sa har for basta pastakokningsresultat:

Se alltid till att det finns tillrdckligt med vatten i behallaren innan du
kor den i mikrovagsugnen.

Tack inte vid tillagning i mikrovagsugn da det kan orsaka att véatska
kokar dver.

For bésta resultat rekommenderas att du inte rér om pastan under
tillagningen. Om pastan klibbar ihop sig efter tillagningen ska du
direkt sila bort vattnet och skélja den med varmt kranvatten.

Virekommenderar inte att du kokar pasta som ska kokas kortare
tid &n 6 minuter eller langre &n 14 minuter, och inte heller farsk-
eller snabbpasta. Smaken och konsistensen blir kanske inte som
forvéntat.

Virekommenderar inte tillagning av féljande typer av torr pasta i
produkten: tagliatelle, vermicelli, cannelloni, gnocchi, mycket sma
pastasorter samt glutenfri pasta. Dessa pastasorter kan orsaka
dversvamning eller klibba ihop.

4. Med foljande anvisningar far du ut mesta méjliga av
produkten pa ett sékert sétt:

Diska alltid din produkt fore det férsta anvandningstillfallet.

Folj riktlinjerna for tillagning enligt de har bruksanvisningarna.

Produkten ska endast anvandas i mikrovagsugn. Den far inte
anvandas pa spisen, i vanlig ugn eller under grillaggregat. Anvand
aldrig mikrovagsugnens automatiska program da de kan sétta pa
grillfunktionen och skada produkten.

Folj alltid bruksanvisningen fér din mikrovagsugn. Om plattan i
mikrovagsugnen ar roterbar ska du kontrollera att produkten far
plats p&a den OCH att plattan roterar fritt.

Fyllinte behallaren for mycket, for da kan maten koka 6ver.
Respektera alltid "MAX"-linjen fér den typ av mat du tillagar.

Overskrid aldrig en total koktid pa 30 minuter eller en effekt pa
900 watt (bild G).

Produkten klarar temperaturer fran 0 till 120 °C.
Anvand inte i frysen och éverskrid aldrig 120 °C.

Koka aldrig mat utan vatten i behallaren, eftersom det kan skada
produkten permanent. Denna typ av skador omfattas inte av
Tupperwares garanti.

Tillsétt inte fett, olja eller socker till vattnet och anvénd inte vétskor
med fett, som mjélk, soppor eller icke fettfri buljong da dessa kan
orsaka flackar eller vita prickar. Denna typ av skador omfattas inte av
Tupperwares garanti.

For att undvika flackar bor du inte tillsatta saffran, curry eller andra
fargade kryddor i vattnet eller vdrma tomat- eller currybaserade ratter.
Flackar paverkar inte produkternas prestanda och omfattas inte av
Tupperwares garanti.

Innehallet och produkten &r mycket varma efter tillagning. Ta forsiktigt
ut behallaren ur mikrovagsugnen genom att halla i handtagen stadigt
med bada hander. Anvand alltid grytlappar nér du tar ut produkten ur
mikrovagsugnen.

Lyft alltid av det locket, risinsatsen och rislocket i riktning bort fran
dig sa att den varma angan flédar bortat och inte branner dig.

Anvéand inte det vatten som blir kvar i behallaren efter &ngkokning
for att tillaga pasta, ris eller andra grynsorter.

Rengor alltid behallaren mellan tillagningstillfallena.

Anvand inte slipande eller vassa redskap och inte heller redskap
imetall i/pa nagon del av produkten.

Foérebygg stark matlukt och flackar genom att alltid skolja
produkten med kallt vatten direkt efter anvéndning.

Alla komponenter kan diskas i maskin.

5. Tupperwares kvalitetsgaranti

Denna Tupperware® Micro Urban Large-produkt omfattas av samma
kvalitetsgaranti som alla produkter fran Tupperware. Detta innebar att
du far en ny produkt om en Tupperware-tillverkad produkt uppvisar

material- eller tillverkningsfel vid normalt hushallsbruk pé anvisat satt.

www.tupperware.se
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Takk for at du valgte produktet Tupperware® Micro Urban Large.
Denne unike, kompakte og allsidige lesningen for tilberedning

i mikrobglgeovn kan brukes til bade & dampe mat og koke pasta,

ris og andre kornprodukter. Micro Urban Large sparer dyrbar plass i
kiokkenskapet, fordi den fungerer som tre produkter i ett.

Lag gode, sunne og naeringsrike maltider raskt og enkelt sammen
med familien!

Tilberednings- og maleanvisninger er preget inn pa innsiden

av Beholder (Fig. A1), Lokk (Fig. A4), Risinnsats (Fig. A5) og
Rislokk (Fig. A6).

Maks. 900 W Min.0°C
Maks. 30 min. Maks. 120 °C

Vb #EEBTXx 88

Tupperware

Bruk et

program pa 1 for & spare energi og beskytte miljoet.

1. Hovedfunksjoner og fordeler:

Tupperware® Micro Urban Large er utviklet som svar pa behovet for enkle,
raske og kompakte matlagingslesninger. Det smarte produktet kombinerer

ulike teknologier og materialer, som gir ideelle koke- og damperesultater
i mikrobglgeovn:

damp ulike ferske eller frosne ingredienser, som grennsaker, frukt,

fisk og fjeerkre. Produktet gir mulighet for ekte damping ved & hindre
mikrobelgene i & trenge gjennom den store silen pa beholderen.
Mikrobelgene varmer bare opp vannet i beholderen (Fig. A1), og lager
damp som gir perfekt tilberedning av maten i den store silen. Produktet
er ideelt for damping av to typer matvarer samtidig: stable Liten Sil
(Fig. A3) pa Stor Sil (Fig. A2), og sett lokket pa den lille silen.

Kok ris og andre kornprodukter (se tilberedningsanvisninger i avsnittet
3.2 Koke ris og andre kornprodukter”): Kok ris og andre kornprodukter
med perfekt resultat. Den unike kombinasjonen av en risinnsats (fig. A5)
og etrislokk (fig. A6) sikrer at eventuelt naturlig skum samles opp i
fordypningen i lokket, og renner tilbake i beholderen via risinnsatsen.

Tilberede kort pasta (se tilberedningsanvisninger i avsnittet ”3.3 Koke
pasta”): Med dette produktet kan du raskt og enkelt koke ulike typer
kort pasta.

Lagvis damping (se tilberedningsanvisninger i avsnittet "3.1 Damping”):

2. Beskrivelse av produktets deler (Fig. A):
Produktet bestar av:

* Beholder (1): med 3 liters kapasitet for damping eller koking av pasta,
ris og andre kornprodukter.

Stor Sil (2): brukes til 8 dampe ingredienser som grennsaker, frukt,
fisk og fjeerkre, og blokkerer mikrobglgene slik at maten bare blir kokt
av dampen. Det kan ogsa brukes til & helle vannet av pastaen, som
deretter kan holdes varm i beholderen med lokket pa.

Liten Sil (3): laget for & romme sarte og myke matvarer ved lagvis
damping.

Lokk (4): blokkerer mikrobglgene og holder dampen inne i den store
silen for optimal tilberedning.

Risinnsats (5): brukes til & koke ris og andre kornprodukter, reduserer
mengden skum som dannes under kokingen.

Rislokk (6): brukes til & koke ris og andre kornprodukter, hindrer at
vaesken og maten i mikrobglgeovnen renner over.

3. Tilberedningsanvisning:

3.1 Damping (fig. B):

Ved damping brukes Beholder, Stor Sil, Liten Sil (kun ved lagvis
damping) og Lokk.

* Fyll beholderen med kaldt kranvann opp til streken som markerer
400 ml | 1% c like under dampsymbolet () ) (Se Fig. B 1).

« Vannet ma ikke erstattes med saft, olje, fettholdig kraft eller annen
vaeske som inneholder sukker, fett eller alkohol (unntatt hvitvin, som
kan erstatte maksimalt 1 dl av vannet).

FORSIKTIG: Hell alltid riktig mengde vann i beholderen, og pass pa

at den aldri er tom. Beholderen kan smelte hvis dette ikke overholdes.
Overfylling kan fere til at matvarene blir liggende i veeske, slik at de ikke
blir riktig dampet.

Serg alltid for riktig montering av Beholder, Stor Sil, Liten Sil (valgfritt,
til lagvis damping) og Lokk (se Fig. B 2).

« Liten Sil ma aldri brukes uten Stor Sil og Lokk.

¢ Legg matvarene som skal dampes i Stor Sil og det Liten Sil (for
lagvis damping).

Ved lagvis damping legges ingredienser som trenger lengre koketid
i Stor Sil (nederst), mens mykere ingredienser som fisk eller kjott
legges i Liten Sil (averst).

Unnga & overfylle silene. Kontroller at silene er riktig stablet (kantene
star pa linje loddrett, og ingen deler star skratt) og at lokket dekker
silen helt.

Tilberedes alltid i mikrobalgeovn pa maks 900 watt i maksimalt 30

min av gangen (fig. G). Fjern produktet forsiktig fra mikrobelgeovnen
ved & holde den i handtakene med begge hender, og bruk grytevotter.
La produktet og mikrobglgeovnen kjeles ned og fyll bunnen opp til

400 ml | 1%4c med rent vann fer den brukes igjen. Ellers kan beholderen
eller andre deler smelte, eller mikrobglgeovnen kan bli skadet.

Hvis du slar av mikrobglgeovnen for & kontrollere kokeprosessen,
ma du kontrollere at vannivaet i beholderen fortsatt er ved streken
som markerer 400 ml | 134 c. Legg til ett ekstra minutts koketid slik at
vannet begynner & dampe igjen.
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FORSIKTIG: Sett alltid produktet minst 5 cm | 2" fra glass-/keramikk-
beskyttelsen rundt den avre stralekilden (der mikrobglgene kommer inn
i ovnen) pa mikrobglgeovnen (se Fig. B 3). Hvis du har en mikrobglgeovn
der stralekilden er plassert pa siden, trenger du ikke 5 cm | 2" avstand
fratoppen eller siden, unntatt hvis stralekilden pa siden er dekket

av glass-/keramikkbeskyttelse. Hvis du har en mikrobglgeovn med
roterende tallerken, ma produktet alltid plasseres midt pa tallerkenen,
og du ma forsikre deg om at tallerkenen roterer. Ellers kan oversiden

av lokket smelte. Hvis du har en mikrobglgeovn med brett eller hylle,
fierner du det fra ovnen og setter Micro Urban direkte péa laveste niva

i mikrobalgeovnen.

La maten hvile i 5 minutter etter koking. La produktet veere lukket
for & holde maten varm til den skal serveres.

Hvis du vil stoppe dampeprosessen, heller du ut resten av det
varme vannet fra beholderen, og setter beholderen tilbake under
den store silen.

.

Produktet kan brukes til servering pa bordet. Bruk et gryteunderlag
for & beskytte bordoverflaten, hold det skjermede derslaget pa bollen,
snu det skjermede derslaget opp-ned pa bordet og sett det lave
dorslaget pa det.

3.1.1 Veiledende dampkokediagram

.

.

* For best mulig resultat ved damping:

Velg kvalitetsingredienser, helst sesongens grennsaker o.l., siden
vitamininnholdet er hayere naringrediensene er ferske.

Frosne ingredienser er et godt alternativ til ferske ravarer, siden de
har hgy naeringsverdi.

Pass pa & la det vaere nok plass mellom matvarene til at dampen kan
sirkulere og gi best mulig dampeprosess.

Det kan ta lenger tid & dampe tykkere biter. Best resultat oppnas ved
4 dampe matvarebiter med samme storrelse.

Fjern tykke stilker fra kal, blomkal og brokkoli.

Matvarene far bedre utseende og smak ved a marinere fisk eller
kjott for damping, og ved & bruke krydder eller saus.

Ved damping av fisk anbefaler vi & legge et salatblad under fisken
for enklere rengjering.

Ved damping av filet av hvitfisk anbefaler vi & pensle filetene med litt
olie (x1ml/ 0,2 teskje). Det fremhever smaken i maten, og hindrer at
vaeske renner over.

dienser | Ingredienser Mengde Menge Tilberedningstid
. Liten Sil Liten Sil (FRETBEnCE ey Stor Sil LitenSil | ved min.900 W

Skjeer av den harde delen av stilken og skrell

Asparges med en Grennsaksskreller 5009 Ikke relevant
. . ¢ s b 600 g fersk 17
Brokkoli Skjeer den harde delen av stilken i sma biter 600 g frossen Ikke relevant 20
Fisk eller kjott Separate brokkolibuketter 400 g fersk 4009 19
Rosenkal Vask og skyll grundig 1kg Ikke relevant 18
Skaret i skiver - bruk Tupperware 1kg fersk 22
MandoChef 600 g frossen Ikke relevant 22
Hele - skrell om nedvendig med
g Gulratter Grennsaksskreller 1kg fersk Ikke relevant 22
b ; q Skaret i skiver - bruk Tupperware
%)
§ Fiskellerkiat MandoChef/ eller Mando Junior (posisjon 3) 600 g fersk 4009 18
) s Delinn i buketter, del stilken med en kniv for 800 g fersk 20
E:'} Blomkal jevntresultat 600 g frossen Iike relevant 25
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Ingredienser | Ingredienser Mengde Menge
. Liten Sil Liten Sil LS Stor Sil Liten Sil

Tilberedningstid

ved min. 900 W
Aubergine Skrellet og skaret i biter 7009 Ikke relevant
. Fjernkjernen og de ytre bladene.
Endivie Starre endivier skjeeres opp pa langs e Ikke relevant B
. 800 g fersk 19
Trim endene, skyll og la renne av 800 g frossen Ikke relevant 28
Grenne banner
Fisk eller kjott Trim endene, skyll og la renne av 500 g fersk 4009 18
Fjern kjernen. Skjeer i tynne skiver med
Fennikel MandoChef eller Mando Junior (posisjon 2) el Ikke relevant &
ennike!
N Fjern kjernen. Skjeer i tynne skiver med
IRk MandoChef eller Mando Junior (posisjon 2) o 4009 14
. 700 g (kunden
Purre Deli2, vask og la renne godt av hvite delen) Ikke relevant 18
Sopp ’ ) ’
(siampinjong) Vask og gni av smuss, skjeer deretter i stykker 500 g fersk Ikke relevant 12
Skrell og skjeer i tynne skiver med MandoChef
Lok eller Mando Junior (posisjon 2) itg Ikke relevant 18
Skjeer av toppen og fiern freene.
Delihalvdeler, skyll og la renne av. 6009 Ikke relevant 15
. Legg pa sidene
Paprika N "
Skjeer av toppen og fiern fraene.
Kjott Skyll og larenne av. 4009 4009 16
Legg pa siden.
300 g erter,
Erter med . - o
X Skrell og skjeer gulratter og poteter i biter 200 g gulretter
guggt:;?erf 9 ot med Chef Press Dicer 15 mm og 4009 Ay
100 g poteter
Hele - med eller uten skall, vasket 8009 Ikke relevant 22
Skjeer i skiver med Mandochef
eller Mando Junior (posisjon 3) g Ikke relevant 20
Poteter
Skaret i biter 1kg Ikke relevant 23
Kjott Skaret i biter 8009 4009 20
Gresskar Skaret i biter 1kg Ikke relevant 17
Redkal Skaret i skiver med MandoChef 6009 Ikke relevant 26
) Skyll de ferske bladene godt, fiern stilkene.
Spinat Trykk om ngdvendig lett ned for & fa plass 5009 Ikke relevant 2
Skjeer toppen av tomatene, ta ut fro og masse, 4 store tomater,
g Fylte tomater og fyll med kjgttdeig 500 g kjgttdeig Ikke relevant 27
g Vask, larenne av og skjeer i skiver
» )
e med MandoChef 8009 Ikke relevant 13
g Squash Vask, larenne av og skjeer squashen i skiver
g Fisk eller kjott ’ med MandoChef 5009 4009 13
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Ingredienser | Ingredienser Mengde Menge
. Liten Sil Liten Sil LS Stor Sil Liten Sil

Tilberedni
ved min.

; Epler Fjern kjernen med en kjernekniv 4 stykker, £700g  Ikke relevant
g Peerer Fjern kjernen med en kjernekniv, skrell 5 stykker, +1 kg Ikke relevant 22
"Skjeer i sma biter og legg i silen.
[t} Kyllingfilet Tilsett en blanding av 500-6009 Ikke relevant 16
8 11k, persille og estragon blandet i urtehakker"
E £ Lammefilet Krydre eller mariner, og la det veere plass mellom 400-500 g Ikke relevant 20
5 5 Polse 5009 Ikke relevant 20
Blaskiell Vask og skyll grundig 1kg Ikke relevant 15
g E Laks Skjeer laksen iglgzzt;zlitx]kgggog ladetvaere 4005009  Ikke relevant 11
‘:’f E Reker Krydre 6009 Ikke relevant 14

3.2 Koke ris og andre kornprodukter (fig. C):

Ved koking av ris og andre kornprodukter brukes Beholder,
Risinnsats og Rislokk.

Skyll kornprodukter far koking, hvis ikke annet er angitt pa pakken.

Legg kornproduktene i beholderen og hell i vann. Mengdene

som er angitt i diagrammet «3.2.1 Kokediagram for ris og andre
kornprodukter» ma ikke overskrides, for & unngé at det koker over.
Folg maksimumsmengden av kornprodukter og vann, somer
angitt med streken «MAX» under symbolet for koking av gryn ( E:Q )
innvendig i bollen (se Fig. C 1).

Tilsett aldri olje, smer eller annet fett i vannet. Det forer til skade pa
produktet.

Se tegningen pa risinnsatsen for riktig montering. Pass pa at
risinnsatsen plasseres pa beholderen med de 2 sma handtakene
vendt opp (se Fig. C 2).

Pass pa at handtakene pa lokket star noyaktig pa linje med handtakene
pa beholderen for du lukker rislokket (se Fig. C 2 + Fig. E). Trykk ned
rislokket for & lukke det.

Tilbered i mikrobglgeovnen ifglge de foreslatte koketidene i”3.2.1
Diagram for koking av ris og andre kornprodukter” p4 maks 900 watt
imaksimalt 30 min (se Fig. C 3 + Fig. G). Tid og vanniva justeres
avhengig av korntype, mikrobelgeovnens effektinnstilling og

onsket konsistens.

La maten hvile i 5 minutter etter tilberedning fer den serveres.

Fjern produktet forsiktig fra mikrobglgeovnen ved & holde deni
handtakene med begge hender, og bruk grytevotter. Apne ved
atrykke ned handtakene pa rislokket mens du holder i begge
handtakene pa beholderen. Trykk alltid ned den ene siden forst,
og deretter den andre siden (se Fig. C).

Nar maten har hvilt, lufter du grynene med et Tupperware-redskap
som ikke lager riper.

Rer om risen etter koke- og hviletid med et Tupperware-redskap som
ikke lager riper.

For best resultat ved koking av ris og andre kornprodukter:

Bruk kranvann.

Hvis du vil tilsette salt for koking, legger du til 2 til 4 min. koketid per
teskije salt nar beholderen er fylt med 250 g ris.

.

Pass pa at kornproduktene er helt dekket av vaeske for koking.

Produktet er ikke egnet for & lage risotto, paellaris, riskrem eller
semulegryn.

For kornprodukter med heyt innhold av stivelse anbefaler vi & koke
mindre mengder. Tilbered aldri mindre enn 50 g.
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3.2.1 Kokediagram for ris og andre kornprodukter:

Koketid
pa pakken
(minutter)

Kornmengde Vannmengde
(9 (CD)
125 3-4

Koketid i mikrobglgeovn
ved 900 W
(minutter)

Hviletid
(minutt

250 5-6 Legg til maksimalt 5 minutter
10-15 til koketiden som er angitt 5
375 5-9 pa rispakken.
" 500 8dl-1,11
Ris
125 45
250 67 Legg til maksimalt 10 minutter
16-20 til koketiden som er angitt pa 5
375 8-9 rispakken.
500 111,11
125 2 25
250 4 3
Couscous 4 5*
375 55 3.5
500 7 4
125 55
Polenta 8 250 9 12 5
375 1,31
125 4
250 6-6,5
Bulgur 10 10 5
375 7,5-85
500 11
125 3
250 4,5
Forkokt hvete (Ebly) 10 10 5
375 6,5-7
500 8
125 4 15
X 250 6 16
Quinoa 15 5
375 8 17
500 9,5dl-1,1I 19

Juster koketiden i mikrobglgeovn med noen minutter etter personlig smak, innstillinger p& mikrobglgeovnen og korntype.
La maten hvile i 5 min etter koking. Pass pa at den maksimale koketiden i mikrobglgeovn pa 30 min. ikke overskrides.

*Rer umiddelbart etter at produktet er tatt ut av mikrobelgeovnen.
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3.3 Koke pasta (Fig. D):

Ved koking av pasta brukes Beholder, Stor Sil (valgfritt til siling og
servering) og Lokk (valgfritt til servering).

Legg pastaen i beholderen ifolge angitt maksimumsmengde, som
er markert med en fordypning i bollen (mengden ma ikke overstige
500 g pasta). Hell pa vann opp til «<MAX»-streken (se Fig. D 1) under
pastasymbolet ( uavhengig av mengden pasta som skal kokes.

Du kan tilsette salti vannet for & fremheve smaken av pastaen.

Kok pastaen i mikrobelgeovnen uten & tildekke beholderen. Tilbered
i mikrobglgeovn pa maksimalt 900 watt (se Fig. D 2) i maksimalt
30 minutter.

Tilsett aldri olje, smar eller annet fett i vannet. Det forer til skade pa
produktet.

Tilberedningstid i mikrobalgeovn pa 900 W er dobbelt s& lang som
koketiden som er angitt pa pastapakken.

Koketid i mikrobglgeovn = Koketid pa pakken x 2

 Hvis pastapakken for eksempel angir en koketid pa 8 minutter, ma
pastaen kokes i beholderen i 16 minutter.

* Detkan vaere at koketiden i mikrobglgeovn ma justeres med noen
minutter, avhengig av din personlige smak, mikrobglgeovnens
innstilling eller typen pasta du tilbereder (Fig. G). Koketiden ma aldri
overstige 30 minutter.

Fjern beholderen forsiktig fra mikrobalgeovnen ved & holde den i
handtakene med begge hender, og bruk grytevotter. Bruk Stor Sil til &
sile av kokevannet (se Fig. D 3) i vasken.

Nar vannet er borte setter du den store silen med pastaen i beholderen,
og dekker til med det lokket for & holde pastaen varm til den skal
serveres.

For best resultat ved koking av pasta:

Kontroller alltid at det er vann i beholderen ved tilberedning i
mikrobalgeovn.

Ikke dekk til beholderen ved tilberedning i mikrobglgeovn. Det
forer til at det koker over.

For beste resultat anbefales det ikke & rere i pastaen under koking.
Hvis pastaen kleber seg sammen, kan du helle av vannet og
skylle den under varmt vann fra springen umiddelbart etter koking.

Vianbefaler ikke & koke pasta med en angitt koketid pa under
6 minutter eller over 14 minutter, ei heller fersk pasta eller hurtig
pasta. Smaken og konsistensen blir kanskje ikke som forventet.

Vianbefaler ikke & koke felgende typer torr pasta i produktet:
tagliatelle, vermicelli, cannelloni, gnocchi, sveert sma pastabiter og
glutenfri pasta. Disse pastatypene kan koke over eller bli klebrige.

4. Folg disse forholdsreglene av hensyn til sikkerheten og
for a oppna godt resultat:

Vask produktet for det brukes forste gang.

Folg tilberedningsveiledningen i dette heftet.

Produktet er kun ment for mikrobglgeovn. Den ma ikke brukes
pa komfyr, i vanlig stekeovn eller under grillelement. Bruk aldri
mikrobglgeovnens automatiske programmer. De kan sla pa
grillfunksjonen og skade produktet.

Folg alltid produsentens bruksanvisning for mikrobalgeovnen.
Hvis mikrobelgeovnen har dreieplate, ma du kontrollere at produktet
passer i ovnen OG at dreieplaten roterer fritt.

* Unnga & overfylle beholderen, for & unnga at det koker over.
Folg alltid "MAX"-streken for de ingrediensene du bruker.

Bruk aldri lenger koketid enn 30 min. ved en effekt pa maksimalt
900 watt (Fig. G).

Produktet kan brukes ved temperaturer fra 0 °C til 120 °C.
Ma ikke brukes i fryser eller i temperaturer over 120 °C.

Lag aldri mat uten vann i beholderen. Det kan fore til permanent
skade pa produktet. Dette dekkes ikke av Tupperwares garanti.

Ikke tilsett fett, olje eller sukker i vannet, og bruk ikke vaeske som
inneholder fett, for eksempel melk, suppe eller fettholdig kraft, som
kan forarsake flekker. Dette dekkes ikke av Tupperwares garanti.

 Foraunnga flekker anbefaler vi ikke & bruke safran, karri eller annet
krydder som avgir farge i vannet, samt oppvarming av tomat- eller
karribaserte matvarer. Flekker pavirker ikke produktets ytelse og
dekkes ikke av Tupperwares garanti.

¢ Innholdet og produktet er varmt etter tilberedning. Fjern beholderen
forsiktig fra mikrobglgeovnen ved & holde den i handtakene med
begge hender. Bruk alltid grytevotter nar produktet tas ut av
mikrobelgeovnen.

Apne lokket, rislokket og risinnsatsen bort fra deg, slik at den varme
dampen stremmer bort fra deg og du ikke brenner deg.

Ikke bruk vannet som er igjen i beholderen etter damping til
tilberedning av pasta, ris eller kornprodukter.

Rengjer alltid beholderen mellom tilberedninger.

Ikke bruk slipende eller skarpe redskaper eller metallredskaper i
noen del av produktet.

Skyll alltid produktet i kaldt vann umiddelbart etter bruk for & unnga
sterk matlukt og flekker.

Alle delene taler oppvaskmaskin.

5. Tupperware kvalitetsgaranti

Tupperware® Micro Urban Large har samme kvalitetsgaranti som alle
produkter fra Tupperware. Produkter fremstilt av Tupperware erstattes
hvis det forekommer material- eller produksjonsfeil pa produktet ved
bruk i henhold til bruksanvisningen og til normal bruk i husholdninger.

www.tupperware.no
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Kiitos, etta valitsit Tupperware® Micro Urban Large -tuotteen.
Téama ainutlaatuinen, kompakti ja moneen tarkoitukseen sopiva
mikroaaltouunituote sopii ruoan hdyryttdmiseen seka pastan, riisin
ja muiden viljojen kypsentéamiseen. Taméa montitoiminen tuote vie
vain véhan tilaa, mutta on kolme tuotetta yhdessa.

Nauti herkullisesta, terveellisesté ja ravintorikkaasta ruoasta, joka
liséksi valmistuu nopeasti ja helposti!

Valmistus- ja mittausohjeet on esitetty piirroksissa astian

(kuva A1), kannen (kuva A4), riisisisdosan (kuva A5) ja riisikannen
(kuva AB) sisapuolella.

maks. 900 W min. 0°C
maks. 30 min maks. 120 °C

Vb #EEBTXx 88

Tupperware

Kayta alhaista

suojelemiseksi.

energian saastami: jaympariston

1. Pddominaisuudet ja edut:

Tupperware® Micro Urban Large syntyi vastauksena helppojen,
nopeiden ja kompaktien kypsennysratkaisujen kasvaneeseen kysyntaan.
Téassé ainutlaatuisessa tuotteessa yhdistyvét eri tekniikat ja materiaalit,
joiden avulla saavutetaan optimaaliset kypsennys- ja héyrytystulokset
mikroaaltouunissa:

¢ Hoyryttdminen (katso kypsentamisohjeet luvusta "3.1 Hoyryttdminen”):
Voit hdyrytta erilaisia pakasteita, kuten vihanneksia, hedelmia, kalaa
jasiipikarjan lihaa. Tuotteen ansiosta voit hdyryttaa oikein, koska
tuote estaa mikroaaltoja tunkeutumasta astian paalla olevan suuren
siivilan 1&pi. Mikroaallot ainoastaan lammittavéat astiassa (kuva A1)
olevaa vettd, josta syntyvé hoyry kypsent&é suuressa siivilassé olevan
ruokasi taydellisesti. Tuote sopii ihanteellisesti kahden eri ruoka-aineen
héyryttdmiseen samaan aikaan: aseta pieni siivila (kuva A3) suuren
siivilan (kuva A2) paélle ja laita kansi pienen siivilan paalle.

Riisin ja muiden viljojen keittdminen (katso keittdmisohjeet luvusta
3.2 Riisin ja muiden viljojen keittdminen”): kypsenna riisi ja muut viljat
taydellisiksi. Ainutlaatuinen riisisisdosan (kuva A5) ja riisikannen (kuva
A6) yhdistelma takaa, etta keitettdessé luontaisesti syntyvé vaahto
kertyy ylemman kannen syvennykseen ja valuu riisisisdosan lapi
takaisin astiaan.

Lyhyiden pastalajien keittdminen (katso keittdmisohjeet luvusta
3.3 Pastan keittdminen”): tuotteen avulla voit myds helposti ja
nopeasti keittaa erilaisia lyhyita pastalajeja.

2. Tuotteen osien kuvaus (kuva A):
Tuote siséltaa seuraavat osat:

* Astia (1): 3litran astiaa kéytetdan pastan seka riisin ja muiden viljojen
héyryttamiseen ja kypsentdmiseen.

Suuri siivila (2): kaytetaan esimerkiksi vihannesten, hedelmien, kalan
ja siipikarjan hdyryttdmiseen. Estaa mikroaallot ja varmistaa, etta vain
hoyry kypsentéé ruokasi. Sopii myés veden kaatamiseen pastasta,
joka voidaan sitten sailyttda Iampiméné kannella peitetyssa astiassa.

Pieni siivild (3): suunniteltu hauraiden ja pehmeiden ruokien
hoéyryttamiseen.

Kansi (4): estaa mikroaaltoja ja pitaé hdyryn suojatin siivilan sisalla
optimaalista kypsentamista varten.

Riisisidosa (5): kéytetaan riisin ja muiden viljojen keittamiseen,
vahentéé keittoprosessin aikana syntyvaa vaahtoa.

Riisikansi (6): kaytetaan riisin ja muiden viljojen keittamiseen, estaa
nesteen ja ruuan valumista mikroaaltouuniin.

3. Ruoanvalmistusohjeet:

3.1 Hoyryttaminen (kuva B):

Kayta hoyryttamiseen astiaa, suurta siivi
vain kerroksittain hdyryttdmiseen) ja kantta.

4, pienta siivilaa (tarvitaan
« Tayté astia kylmalla vedella héyryttamislogon (<) ) alapuolella olevaan
400 mk:n | 134 kupillisen tayttdviivaan asti (katso kuva B 1).

« Ala kéyta veden tilalla siirappia, 6ljya, muuta kuin rasvatonta lihalienta
tai muuta sokeria, alkoholia tai rasvaa sisaltdvaa nestetta (poikkeuksena
valkoviini; voit korvata enintd&n 100 ml vetta valkoviinilla).

VAROITUS: Kaada astiaan aina oikea maara vetta ja varmista, ettei se ole
koskaan tyhja. Muuten astia voi sulaa. Ylitdyttdminen voi aiheuttaa ruuan
uppoamisen nesteeseen, jolloin se ei hdyrysty kunnolla.

* Kokoa aina astia, suuri siivil&, pieni siivila (valinnainen, kerroksittain
héyryttamiseen) ja kansi kunnolla (katso kuva B2).

Ala koskaan kayta pienta siivilaa ilman suurta siivilaa ja kantta.

Aseta hoyrytettava ruoka suureen siivildén ja pieneen siivilaan (vain
hoyrytettédessa kerroksittain).

Kun héyrytat ruokia kerroksittain, aseta kovemmat ainekset suureen
(alempaan) siivilaan ja pehmeadmmat, kuten kala tai liha, pieneen
(ylempéaan) siivilaan.

Al tayta suurta tai pienta siivilaa liian tayteen. Varmista, etté siivilat
ovat kunnolla paallekkain (reunat taysin kohdakkain pystysuunnassa,
eiké mikaan kohta vinossa) ja etta kansi sulkeutuu kunnolla.

Kéyta aina mikroaaltouunissa enintaan 900 watin tehoa, ja kypsenna
ruokaa enintdan 30 minuuttia kerrallaan (kuva G). Ota astia
mikroaaltouunista varovasti kddensijoista kaksin késin ja kayttaen
uunikintaita. Anna tuotteen ja mikroaaltouunin jadhtya ennen
seuraavaa kayttoa. Laita astia 400 ml | 1% kupillista puhdasta vetta
ennen uudelleen kayttda. Muuten astia tai muut osat voivat sulaa tai
mikroaaltouuni vaurioitua.

Mikali pysaytat mikroaaltouunin tarkistaaksesi kypsennyksen
etenemisen, varmista, etta veden pinta astiassa yltaa edelleen
400 ml:n | 134 kupillisen viivaan asti. Lisaa kypsennysaikaan 1
ylimaarainen minuutti, jotta vesi paasee taas hdyrystymaan.
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VAROITUS: Sijoita tuote aina vahintaan 5 cm:n | 2 tuuman paahéan * Parhaan hdyrytystuloksen saamiseksi:

mikroaaltouunin ylaosassa sijaitsevan mikroaaltojen jakajan ymparilla
olevasta lasisesta/keraamisesta suojuksesta (katso kuva B3). Jos
mikroaaltouunin jakaja on vain sivulla, 5 cm:n | 2 tuuman etéisyytta ei
tarvitse noudattaa ylhaéalta eika sivulta katsottuna, paitsi jos sivulla

olevaa mikroaaltojen jakajaa peittaa lasinen/keraaminen suojus.

Jos mikroaaltouunissasi on pyorivé alusta, aseta tuote aina keskelle
pyorivaa alustaa ja varmista, etta alusta py6rii. Muuten kannen ylaosa

voi sulaa. Jos mikroaaltouunissasi on tarjotin tai teline, ota ne pois
uunista ja aseta Micro Urban Large suoraan mikroaaltouunin pohjatasolle.

Anna ruuan vetaytya 5 minuuttia valmistuksen jalkeen. Pida tuote
suljettuna tarjoiluun asti, jotta ruoka pysyy lampiména.

Jos haluat lopettaa hdyryttdmisen, kun mikroaaltoaika on kulunut
(suositeltavaa vihreille kasviksille), irrota astian siivilat, kaada jaljella
oleva kuuma vesi pois astiasta ja laita astia takaisin suuren siivilan alle.

Tuotetta voidaan kayttda myos tarjoiluun. Suojaa péydén pinta
pannunalusella, pida suuri siivila astiassa, kdanna kansi ylésalaisin
poydalle ja aseta pieni siivilé sen paalle.

3.1.1 Ohjeet kypsentdmiseen hoyryttamalla

Valitse laadukkaat ainekset, etenkin vuodenaikana, jolloin vasta
poimitut kasvikset siséltavat enemman vitamiineja.

Pakastetut ainesosat ovat hyva vaihtoehto tuoreille tuotteille, koska
niiden ravintoarvot ovat hyvat.

Varmista, etta ruokapalojen valiin ja riittavéasti tilaa, jotta héyry
péésee kiertdméén ja maksimoimaan kypsennysprosessin.

Paksumpien ruokien hdyryttdminen voi kestaa pidempéén. Parhaat
tulokset saadaan héyryttamalla suunnilleen samankokoisia paloja.

Poista paksut kannat keré-, kukka- ja parsakaalista.

Kalan tai lihan marinointi ennen hdyryttamista tai taytteiden tai
paallysteiden, kuten mausteiden tai kastikkeiden lisd&mista parantaa
huomattavasti ruoan ulkonakéa ja makua.

Kun héyrytét kalaa, aseta salaatinlehti kalan alle, jotta puhdistus
sujuu myéhemmin helpommin.

Kun hoyrytat valkoisen kalan fileit, suosittelemme voitelemaan fileet
pienella maarall oljya (noin 1 ml/0,2 teelusikallista). Se parantaa
ruuan makua ja estaa nesteen valumista.

Elintarvike Elintarvike Méaara Maara Kypsytysaika
suuri pieni Valmistus suuri pieni 900 W
siivila siivila siivila siivila (min)
Parsa Leikkaa kova kanta pois ja kuori Yleiskuorijalla 5009 Ei 16
’ R, 600 g tuore X 17
Pilko varsi pieniin osiin 600 g pakastettu Ei 20
Parsakaali
Liha tai kala Irrota parsakaalin kukinnot 400 g tuore 4009 19
Ruusukaali Puhdista ja huuhtele huolellisesti 1kg Ei 18
Viipaleina - kayta Tupperwaren 1 kg tuore Ei 22
MandoChef-raastinta 600 g pakastettu 22
Kokonaisena - kuori tarvittaessa s
(up-’; Porkkanat Yieiskuorijalla 1 kg tuore Ei 22
X N Viipaleina - kayta Tupperwaren MandoChef-
w
E haalkald tai Mando Junior -raastinta (kohta 3) 500giliore 4009 18
= 8009t 20
= . ) . o gtuore .
s Kukkakaali Irrota kukinnot, pilko varsi veitsella 600 g pakastettu Ei o5
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Elintarvike Elintarvike Maara Maara Kypsytysaika
suuri pieni Valmistus suuri pieni 900 W
siivila siivila siivila siivila (min)
Munakoiso Kuorittuna ja kuutioina 7009 Ei 30
s Poista ydin ja uloimmat lehdet. "
Salaattisikurit Halkaise suuret endiivit pituussuunnassa Tkg Ei i
. . 800 g tuore " 19
Vihreat Poista latvat, huuhtele ja valuta 800 g pakastettu Ei 28
avut
P Liha tai kala Poista latvat, huuhtele ja valuta 500 g tuore 4009 18
Poista sisus. Viipaloi ohueksi kayttamalla
Tupperwaren MandoChef- tai 800g Ei 18
Fenkolin Mando Junior -raastinta (kohta 2)
mukula Poista sisus. Viipaloi ohueksi kéayttamalla
Kala Tupperwaren MandoChef- tai 5009 4009 17
Mando Junior -raastinta (kohta 2)
i . I . 7009 )
Purjo Leikkaa puoliksi pitkittain, pese hyvin (vain valkoinen osa) Ei 18
Sienet - ) X
(herkkusienet) Pese puhtaaksi ja viipaloi 500 g tuore Ei 12
Kuori ja viipaloi ohueksi kayttamalla
Sipulit Tupperwaren MandoChef- tai 1kg Ei 18
Mando Junior -raastinta (kohta 2)
Poista kansi ja siemenet.
Leikkaa puoliksi, huuhtele ja valuta. 6009 Ei 15
Laita sivuun
Paprika - .
Poista kansi ja siemenet.
Liha Huuhtele ja valuta. 4009 4009 16
Laita sivuun
Herneet e
; . - . 300 g herneita
porkkanoiden q Kuori ja kuutioi porkkanat ja perunat 3
ja perunoiden (i Chef Press Dicerilla 15 mm 22%8 potrﬁlaig]a 4009 el
kanssa ap
Kokonaisina - kuorittuina tai .
kuorineen, pestyina 8009 Ei 22
Viipaloituna MandoChef- tai "
Mando Junior -raastinta (kohta 3) 800g Ei 20
Perunat
Paloiteltuina 1kg Ei 23
Liha Paloiteltuina 8009 4009 20
Kurpitsa Paloiteltuina 1kg Ei 17
Punakaali Viipaloitu MandoChef-raastimella 6009 Ei 26
! ) Huuhtele tuoreet lehdet hyvin, poista varret. .
Pinaatti Painele hieman tarvittaessa 5009 i i
" y Leikkaa tomaattien yléosat irti, kaiva 4 suurta tomaattia, X
(’E’ Téytetyt tomaatit siemenet ja sisus pois ja tayté jauhelihalla 500 g jauhelihaa Ei 2]
X
E Pese, valuta ja viipaloi MandoChef-raastimella 8009 Ei 13
Z  Kesékurpitsa h i a viipalol kesakuroit
= . . ese, valuta ja viipaloi kesakurpitsa
S ieiElem MandoChef-raastimella g 4009 i
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Elintarvike Elintarvike Maara Kypsytysaika
suuri piel Valmistus pieni 900 W
siivila siivila siivila (min)
=
"E‘ Omenat Poista ydin omenaporalla 4 kpl, noin700 g Ei 1
o
% Péarynat Poista ydin omenaporalla ja kuori 5kpl, noin 1 kg Ei 22
< Leikkaa pieniksi paloiksi ja aseta siivilaan.
T ! Lis&éa joukkoon : )
- Kanafilee Yrttileikkurissa silputtu seos, jossa on S-Gvg Ei B
< 1 sipuli seka persiljaa ja rakuunaa
<
E Lammasfilee Mausta tai marinoi ja jata palojen véliin tilaa 400-5009 Ei 20
x
% Makkara 500 Ei 20
-
cl-g Simpukat Puhdista ja huuhtele huolellisesti 1kg Ei 15
=
o ! . . .
> . Leikkaa lohi tasakokoisiksi paloiksi ja B X
< Lohi jta palojen valin tilaa “aD-E00g Bi i
=
<
= Katkaravut Mausta 6009 Ei 14
X

3.2 Riisin ja muiden viljojen keittdminen (kuva C):

Kéyté riisin ja muiden viljojen kypsentédmiseen astiaa, riisisidosaa ja
riisikantta.

Huuhtele viljat ennen keittdmista, ellei pakkauksessa anneta muita
ohjeita.

Kaada viljat ja vesi astiaan. Ylikiehumisen valttdmiseksi ei pida ylittaa

kohdassa "3.2.1 Riisin ja muiden viljojen keittdminen” annettuja méaria.

Noudata astian sis&puolella olevan viljankeittomerkin (=Y) alapuolella
olevalla”MAX-viivalla merkittyja viljojen ja veden maksimimaaria.
(katso kuva C 1).

Al lisaa veteen 6ljy4, voita tai muuta rasvaa, sill4 se voi vahingoittaa
tuotetta.

.

Katso riisisisdosan piirroksesta asennusohjeet. Varmista, etta
riisisisdosa on asetettu astian paalle niin, etta kaksi kahvaa on
yléspain (katso kuva C 2).

Varmista ennen kannen sulkemista, etta kannen kahvat on kohdistettu
tasmaélleen astian kahvojen kanssa (katso kuva C 2 + kuva E).
Sulje riisikansi painamalla alaspain.

Kypsenna mikroaaltouunissa kohdan ”3.2.1 Riisin ja muiden viljojen
keittaminen” mukaisesti enintadn 900 watin teholla enintdan

30 minuuttia (katso kuva C 3 + kuva G). Kypsennysaika ja veden
maara tulee mitoittaa viljalajikkeen, mikroaaltouunin tehoasetuksen
ja halutun rakenteen mukaan.

Anna tekeytya 5 minuuttia valmistamisen jalkeen ennen tarjoamista.

Ota astia mikroaaltouunista varovasti kadensijoista kaksin kasin ja
kayttaen uunikintaita. Avaa astia painamalla riisikannen kahvoja
alaspain pitden samalla kiinni astian molemmista kahvoista.

Paina aina kahvaa ensin alaspain toiselta puolelta ja sitten toiselta
puolelta (kuva F).

Sekoita vilja kuohkeaksi vetaytymisen jalkeen naarmuttamattomalla
Tupperwaren keittion tyévalineelld.

Sekoita vilja kuohkeaksi keittdmisen ja vetaytymisen jalkeen
naarmuttamattomalla Tupperwaren keittiévalineella.

Parhaan tuloksen saamiseksi riisié ja muita viljoja keitettdessa:

Kéyta vesijohtovetta.

Jos haluat liséta suolaa ennen keittamista, pidenné keittoaikaa
2-4 minuuttia jokaista teelusikallista suolaa kohti, kun astiassa on
250 griisia.

Varmista, etta vesi peittaa viljan kokonaan, ennen kuin aloitat
kypsennyksen.

Tuote ei sovellu paellariisin, riisijélkiruokien tai mannasuurimoiden
valmistukseen.

Jos viljan tarkkelyspitoisuus on suuri, suosittelemme pienempien
maédrien kypsentamista. Al4 koskaan keité alle 50 gramman maaria.
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3.2.1 Riisin ja muiden viljojen kypsentémistaulukko:

Pakkauksessa —— A .
ilmoitettu Kuivan viljan maara Vetta Kentoaglg:]n\;\;ﬁ (::Ie::’tﬁ:umssa Odotusaika
keittoaika ((¢)] (ml) (minu-utteina) (minuutteina)
(minuutteina)
125 300-400
250 500-600 Lis&a tarvittaessa enintdén
10-15 5 minuuttia riisin pakkauksessa 5
375 500-900 ilmoitettuun keittoaikaan.
o 500 800-1100
Riisi
125 400-500
250 600-700 Lis&a tarvittaessa enintdén
16-20 10 minuuttia riisin pakkauksessa 5
375 800-900 ilmoitettuun keittoaikaan.
500 1000-1100
125 200 25
250 400 3
Kuskus 4 5*
375 550 3.5
500 700 4
125 550
Polenta 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
) 250 600-650
Bulguri 10 10 5
375 750-850
500 1000
125 300
Esikypsytetty vehna 10 250 450 - 5
(Ebly) 375 650-700
500 800
125 400 15
. 250 600 16
Kvinoa 15 5
375 800 17
500 950-1100 19

Séada mikroaaltouunin kypsennysaikaa muutamalla minuutilla oman makusi, mikroaaltouunisi ja kayttdmasi viljan mukaisesti.
Anna kypsytetyn viljan vetaytya 5 minuuttia valmistuksen jalkeen. Huolehdi, ettet ylitd mikroaaltouunissa kypsennyksen 30 minuutin enimmaisaikaa.

*Sekoita sisaltoa valittomasti, kun olet ottanut tuotteen mikroaaltouunista.
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3.3 Pastan keittaminen (kuva D):

Keita pasta kdyttdmalla astiaa, suurta siivilaa (valinnainen osa veden
tyhjennysté ja tarjoilua varten) ja kantta (valinnainen osa tarjoilua varten).

Laita pasta astiaan. Huomaa astiassa ilmoitettu maksimimaara
(pastaa saa olla enintaan 500 g). Kaada vettda MAX-viivaan asti (katso
kuva D 1). Viiva I8ytyy pastamerkin () ) alapuolelta. Vetta tulee olla
maksimerkkiin asti keitettdvan pastan maarésta rippumatta.

Voit liséta veteen suolaa parantamaan pastan makua.

Keita pasta astiaa peittdmétta. Kypsenna mikroaaltouunissa enintaan
900 watin teholla (katso kuva D 2) enintdan 30 minuuttia.

Al lisaa veteen 6ljy4, voita tai muuta rasvaa, sill4 se voi vahingoittaa
tuotetta.

Mikroaaltouunissa 900 W:n teholla kypsentaminen vie kaksi kertaa
pastapaketissa ilmoitetun ajan.

Keittoaika mikroaaltouunissa = pakkauksen keittoaika x 2

 Jos pakkauksessa esimerkiksi suositellaan 8 minuutin keittoaikaa,
valmista pastaa astiassa 16 minuuttia.

* Voit joutua saatdmaan mikroaaltouunin kypsennysaikaa muutamalla
minuutilla suuntaan tai toiseen oman makusi, mikroaaltouunisi
asetusten ja kdyttdmasi pastan mukaan (kuva G). Ala koskaan ylita
30 minuutin keittoaikaa.

Ota astia mikroaaltouunista varovasti kadensijoista kaksin kasin ja
kéyta uunikintaita. Kayté suurta siivilda veden kaatamiseen altaaseen
(katso kuva D 3).

Kun vesi on kaadettu pois, aseta suuri siivila pastoineen astiaan ja peita
kannella pitaaksesi ruoan Iampiméana tarjoilua varten.

Parhaan tuloksen saamiseksi pastaa keitettdessa:

Varmista, ettéd astiassa on vetta, ennen kuin sita kaytetdan
mikroaaltouunissa.

Al peita pastaa mikroaaltouunissa kypsentamista varten, jotta vesi
ei kiehu yli.

Jotta lopputulos olisi paras mahdollinen, pastan sekoittamista
keittdmisen aikana ei suositella. Jos pasta tarttuu yhteen keittdmisen
jalkeen, huuhtele se heti kuumalla vedella.

Emme suosittele sellaisen pastan keittdmista, jonka keittoaika on alle
6 tai yli 14 minuuttia, emmeké tuore- tai pikapastan keittdmista. Maku
jarakenne eisilloin ole tyydyttava.

tagliatelle, vermiselli, cannelloni, gnocchi, erittain pienikokoinen
pasta seké gluteeniton pasta. Tallaiset pastalajit voivat kiehua yli tai
paakkuuntua.

Emme suosittele seuraavien pastatyyppien valmistamista tuotteessa:

4. Noudata turvallisuutesi ja tyytyvaisyytesi varmistamiseksi
seuraavia ohjeita:

Uusi tuote on pestéva ennen ensimmaista kayttoa.
Kéyta tdméan esitteen mukaisia valmistusohjeita.

Tuote on tarkoitettu kéytettavéksi vain mikroaaltouunissa. Ala
kayta sita liedella, tavallisessa uunissa tai grillissa. Ala koskaan
kayté mikroaaltouunisi automaattisia ohjelmia, koska ne saattavat
kéynnistaa grillitoiminnon ja vahingoittaa tuotettasi.

Noudata aina mikroaaltouunisi kdyttdohijeita. Jos mikroaaltouunissa
on pydrivé alusta, varmista etté tuote mahtuu sille JA etté alusta pyorii
oikein.

Al4 tayta astiaa liian tayteen, jotta ruoka ei kiehu yli. Noudata aina
valmistamaasi ruokatyyppia vastaavaa "MAX-viivaa.

Ala koskaan ylita 30 minuutin kokonaiskypsennysaikaa, kun tehotaso
on 900 wattia (kuva G).

Tuote on turvallinen 0-120 °C:n lampétiloissa.
Ala kayta sita pakastimessa tai yli 120 °C:n lampétilassa.

Ala koskaan kypsenna ruokaa astiassa ilman vetta; se voi
vahingoittaa tuotetta pysyvésti. Tupperwaren takuu ei kata sellaista
vahinkoa.

Ala lisad veteen rasvaa, oljy4 tai sokeria dlaka kayté rasvaa siséltavia
nesteitd, kuten maitoa, keittoja tai rasvaa sisaltavaa lihalienta, silla
ne voivat aiheuttaa tuotteeseen varjaytymia tai valkoisia pilkkuja.
Tupperwaren takuu ei kata sellaista vahinkoa.

Tahriintumisen valttdmiseksi vedessa ei ole suositeltavaa kayttaa
sahramia, currya tai muita varjaévia mausteita, eika astiassa

ole suositeltavaa kuumentaa tomaatti- tai currypohjaisia ruokia.
Varjaantyminen ei vaikuta tuotteiden toimintaan, eika Tupperwaren
takuu kata sité.

Tuote ja siséltd ovat kuumia ruoanvalmistuksen jélkeen. Ota astia
mikroaaltouunista pitdmélla sita varovasti kadensijoista kaksin kasin.
Kéyta aina uunikintaita, kun poistat tuotteen mikroaaltouunista.

Nosta kansi ja riisikansi aina itsestasi pois pain, jotta hdyry
suuntautuu pois pain sinusta eika polta sormiasi.

Ala kayta hoyryttamisen jalkeen tuotteeseen jadnytta vetta pastan,
riisin tai viljan valmistamiseen.

Puhdista astia aina valmistuskertojen valilla.
Ala kéyta tuotteessa hankaavia, teravia tai metallisia keittiévalineita.

Huuhdo astia aina kylmélla vedella vélittémasti kayton jalkeen, jotta
siihen ei tarttuisi voimakkaita hajuja tai tahroja.

Kaikki osat kestavét astianpesukoneen.

5. Tupperwaren laatutakuu

Tupperware® Micro Urban Large -tuotteella on sama laatutakuu kuin
muilla Tupperware-tuotteilla. Se tarkoittaa, etté tuote voidaan vaihtaa,
mikali tuotteessa ilmenee materiaali- tai valmistusvirheita, kun tuotetta
on kaytetty ohjeiden mukaan normaalissa kotikaytossa.

www.tupperware.fi
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2ag evxaploToupe Tou eAégate To ipoidv Micro Urban

Large tng Tupperware®. Me autd To §exwpLoTd, CUMMAYEG Kal
TIOAUXPNOTIKO OKEVOG HAYEIPEUATOG GTOV POUPVO HIKPOKUUATWY
UTTOpPEiTE Va payelpéPeTe Gayntd oTov aTpo Kabwg Kat JUHapIka,
PUTL kAL AAAQ SNUNTPLAKA. AUTO TO TIOAUXPNOTIKO OKEVOG
kataAapBavet Aiyo Xwpo anobrikeuong evw oag ipoodEpel Tpia
TIpOi6VTa OE éva.

ATOAQUOTE PE TNV OIKOYEVELA 0aG VOO TIUA, UYLEIVA KAl BPETTIKA
YEUUATA Ta OTIoia UTMOpPE(TE Va HayelpéPeTe EUKOA Kal ypryopa!
Or0dnyieg yia To payeipeua Kat Trn METPNOT Eival XapayHéves
0TO E0WTEPIKO TNG BAong (EIK. Al), TOU EVIGXUHEVOU KAAUMMATOG
(Ek. Ad), TnG SLaXwpLOTIKNG E00XNG Pullov (Eik. A5) katl Tou
KaAUUpaTog pullov (Eik. A6).

Max.900W Min.0°C
Max. 30 Aemta Max. 120 °C

Wi ¥ ESX S

Tupperware

Xpnotporoleite mpdypappa XapnAng 8eppokpaaiag 0To MAUVTHPLO TIATWY 0ag, Yid Va
£EOIKOVOLNOETE EVEPYELT KAL VA TIPOOTATEWETE TO TEPIBAAAOV.

1. Baoikd XapaktnpIoTIKA Kal TAEoVEKTHHATA:

To mipoi6v Micro Urban Large tng Tupperware® nuloupynenke wg
amoTEAETUA TNG AUEAVOUEVNG {TNONG Yla CUMTIAYT) OKEUT TTIoU KAVOUV
TO payeipepa e0KoAo Kal ypriyopo. Autd To Eurvo ipoidv ouvsualet
Sl1aPopeg TEXVOAOYIES KAl UAIKA TTIOU ETITUYXAVOUV APLOTO Hayeipepa
KOl HAYEIPENA OTOV AT GTOV HOUPVO IKPOKUPATWYV:

¢ MMoAAamAG payeipepa 0Tov atuo (yla 0dnyieg Hayelpépatog
avatpéEre oTnv evotnTa «3.1 Mayeipepa oTov atud»): HayelpéPte
oToV aTpd dladopa eidn PPETKWV 1) KATEWYUYHEVWY TPOPIMWY OTIWG
Aaxavikd, ppouta, Ydpla kat TIouAeptkd. Me To Tipoidv propeite va
HaYeIPEVETE TIPAYUATIKA OTOV ATHO EMMOSICOVTAG TA IKPOKUHATA
va SlarmepAcouV TO EVITXUHEVO COUPWTNPLTIOU BpiokeTal atn Bdaon.
Ta pikpokvpata {eataivouv anAwg To vepd otn fdon (Ewk. At),
SNUOUPYWVTAG ETOL ATHO, O OTI0I0G HAYELPEVEL TEAELD TO GAYNTO
oag. To Tpoidv eival 16aviko yia To HAyeipePa oTov atud Vo TUMwv
$aynTou TauToXPOova: TOTIOBETNOTE TO PNXd TPUTNTO KAt To Pnid

TPUTINTO, TO OTIOIA ATIOTEAOUV EEQUPETIKT) ETIAOYT YIO VA HAYEIPEPETE

OTOV aTHO 2 SLladOPETIKA haynTd TAUTOXPOVWS. (EiK. A3) mavw and
TO EVIOXUHEVO coupwTrPL (EK. A2) KaL TO EVIOYXUHEVO KAAUMUA TIAVW
arno To PNXO COUPWTTPL.

Mayeipepa pudlol kat GAAWY SNUNTPIAKWY (YL 0SNYIEG MAYEIPENATOG
avatpeETe oTnv evotnta «3.2 Mayeipepa pudiol kat AAAwv
SnUNTPLaKWY»): Mayelp€Pte TEAEIA pUTL Kat GAAQ SnUNTPLaKA.

O povadikog CUVSUACHOG TNG SIAXWPLOTIKNG ECOXTG SNUNTPLAKWY
(E. A5) kat Tou KAAUHHATOG SnunTplakwy (Eik. AB) Slacdahiet 6Tt

TUXOV umtepXeiAton Tou adpov Tou dnpoupyeital puoikd Ba cUAAEyeTaL

OTO ECWTEPIKO TOU EMAVW KAAUUATOG Kat Ba SloxeTeveTal Eava otn
Bdon péow TNG E00XNG SNUNTPLAKWV.

Mayeipepa KopTwv JUHapIKWV (Yia 08nyieq HAYEIPEUATOG AvVaTPEETE
oTnV eVOTNTA «3.3 Mayeipepa QUUAPIKWV»): TO TIPOIGV 0ag ETUTPETTEL
Va HayelpeveTe EVKOA Kal ypriyopa 1ddopoug TUTIOUG KOPTWV
QUUOPLKWV.

2. Neprypaodn e§aptnpatwy npoiovrog (Eik. A):

To mpoidv amoteAeitat and:

Baon (1): £xel xwpnTikdTnTa 3L Kat Xpnotoroleitat yla payeipepa
OTOV aTuo Kal Hayeipepa JUUapIKwy, pudlol Kat GAAWY SNUNTPLAKWY.

BaBv TpumnTo (2): XpNolHOoTIoLETAL VIO TO HAYEIPEUA OTOV ATHO
OUOTATIKWY, OTWG Aaxavikd, ¢poUTa, Papla Kat TIOUAEPIKA

Kal UITAOKAPEL Ta pIKpokUpata dlacdaAifovtag OTL To paynto

0ag HayelpeVETaL ATTOKAEIOTIKA 0TOV aTUO. Mmtopei ertiong va
XPNOlHOTomOEi yla TO 0TPAYYIoHA TwV {UHAPIKWY, TA OTIOIA UTOPOoUV
0Tn ouvéxela va dlatnpenBolv {eatd evtdg TNG KAAUPUEVNG, Adelag
Baong.

Pnxo tpunnTo (3): 0XeS1a0UEVO VA CUYKPATEL TA TPUDEPA Kal
HaAGKA TPOPIA KATA TO TIOAAATTAG payEipEpa.

EVIGXUHEVO (4): UITAOKAPEL TA PIKPOKUHATA KAL SIATNPEL TOV ATHO
OTO ECWTEPIKO TOU TIPOLOVTOG Yia APLOTO payeipepa.

AlaxwploTIKN £00XT) PULOU (5): XpNOLUOTIOLEITAL YIa TO HayEipeUa
PUT10U Kat AAAWV SNUNTPLAKWY KAl LEWWVEL TOV GYKO TOU adpov TTou
Snpioupyeital Katd Tn SIEpKeLa TOU HAYEIPEUATOG.

KaAvppa pudlov (6): xpnollomoleital yia to payeipepa pugiou kat
AAAWVY SNUNTPLAKWY KAl EUTTOSICEL TNV UTIEPXEIALOT TWV UYPWV Kal
Tou paynToU 0TOV HOUPVO UIKPOKUUATWV.

3. O8nyieg payepéparog:

3.1 Mayeipepa otov atuo (Ek. B):

lMa payeipepa oTov atpo, Xpnolyomoirote Tn Baon, To Badl TpurnTo,
TO PNXO TPUTINTO (UOVO KATA TO TTOAAATIAS payeipepa) Kat To
EVIOXUHEVO KAAUPHA.

* TepioTe TN BAon e vepd PEXPL TN YPAUUN TIATipwoNg
400 ml | 1% koumag, n oroia BpiokeTal KATW aroé To GUUBOAD
payelpépatog otov atué () ) (BA. Ew. B 1).

¢ Mnv avTikaBlotate To vepd pe opdr, Addt, {wuo Airoug 1y
0TIoLOSNTIOTE AAAO VYPO TIOU TIEPLEXEL TAKXAPA, AITIOG 1) AAKOOA
(ekTAG ard Aeukd KPACL OTIOU UTTOPEITE VA AVTIKATACTHOETE
100ml vepou pe Aeukod Kpaot).

MPOZOXH: Na pixVveTe MAVTOTE TN OWOTH TIOCATNTA VEPOU 0N Bdon
kauva BeBawveoTe 0TI Sev eivat oTe ddeta. AladopeTika, n faon
evdéxetal va Aloel. To UTtepBOAIKO YEULOUA UTTOPEL VA TIPOKAAETEL
TN BUBION Tou PaynToU GTO UYPO LE ATIOTEAECHA VA UNV HAYELPEVTEL
OWOTA OTOV ATHO.
* BeBawwbeite 0TI EXETE OUVAPHOAOYTOEL CWOTA TN BAoT, TO
BaBV TPUTNTA, TO PNXO TPUTINTO (MIPOALPETIKO YIa TO TTOAAATIAG
payeipepa oToV aTHO), KAl TO EVIOYXUHEVO KAAuppa (BA. Eik B 2).

Na pnv xpnotdoroleite MoTE To pnxo TPUTNTO Xwpig To fabu
TPUTINTO KAL TO EVIOXUUEVO KAAUPUA.

¢ TomoBeTtr|oTe TO PayNTO OV BEAETE VA PAYELPEYETE OTOV
aTO 0To BabU TPUTNTO KaL TO PNXO (HLOVO EAV ETUOULEITE TO
TIOAAQTTAG paYEIPEUA OTOV ATHO).

* 270 MOAAQMAOS HayeipeUa OTOV ATUO, TOTIOBETHOTE TA GUOTATIKA
TIOU AMALTOUV HEYAAUTEPO XPOVO UAYELPEUATOG 0TO BBV TPUTINTO
KaL Ta o TPUhEPE, OTIWG Ta PAPLA KAt TO KPEAG, OTO pnXO.

Mnv yepidete uniepBoAlkda To Babu 1) To pnxo TPUNNTO.
BeBawwbeite 6Tt To KAAUPHA EXEL EPAPPOTEL CWOTA.

Micro Urban Large



Na xpnotpomoleite TAvVToTe TOV GOUPVO HIKPOKUUATWY 08 HEYIOTN (ouviotdtat yla Ta pdoiva Aaxavikd), adalp£oTe Ta coupwripla
10XV 900 watt kat yla H€yloTn Stapketa 30 Aertra kabe popa (Eik. G). aro Tn Baon, xUoTe To evaroueivav {eoTod vepod amod tn Baon kat
AdaIPEOTE TIPOCEKTIKA TO TIPOIOV A6 TOV GoUPVO UIKPOKUUATWY, TOTMoBeTNOTE TNV §AVA KATW ATO TO EVIOXUMEVO COUPWTTPL.
KPATWVTAG TO e aopAAela Kat pe Ta SU0 XEpLa amod TiG AaBEG Kat
XPNOLHOToLWVTAG YavTia ¢povpvou. AGrioTe TO PoidV kal Tov Goupvo
HIKPOKUNATWY VA KPUWOOLV Kat §avayepioTe Tn Baon pe kabapd
VEPO PEXPL TN Ypappr TTApwang 400 ml | 134 Tng kourag mpwv Ta
Xenoudorowmoete Eavd. Ze SladopeTikn TiepimTwon, 1 fdon 1 ta

AaAAa eEapTrpata eveEXeTaL va AoouV 1j 0 pOUPVOG HIKPOKUMATWY
00G va urooTel BAARN.

To mpoi6V ropei va xpnotpomonBei yia oepBiplopa oTo Tparmédl.
XpnotuoromaTe pia Ao yla OKeUN yla va IPooTaTEYETE TNV
emidpdvela Tou Tpameloy 0ag, KPATHOTE TO EVITXUNEVO GOUPWTTPL
oTn Bdon, yupioTe avarnoda To EVICXUUEVO KAAUHUA TTAVW OTO
TPAME]L KAl TOTIOBETHOTE TIAVW TOU TO PrXO GOUPWTTPL.

.

Ma kaAUTEPA AMOTEAEOATA OTAV HAYEIPEVETE OTOV ATHO:

¢ Av SLOKOYETE TN AELTOUPYIA TOU GOUPVOU HIKPOKUMATWY YLa va ETuAEETE MoL0TIKA OUOTATIKA, KATA TIPOTIUNOT) EMOXNG, KABWG
eAeyEeTe TN Sladikacia Tou payelpépatog, BeBaiwbeite 6T TIEPIEXOVV TIEPLOTOTEPES BTapiveg otav ival ppEoka.
OTABWN TOU VEPOU 0TI BACT) TIAPAPEVEL OTT YPAUHN A pwong
400 ml | 1%4 kourag. MpooBeoTe 1 eTuMAEOV AT GTOV
EVATIOPEIVAVTA XPOVO HAYEIPEUATOG, WOTE Va TapaxBouv §ava
udpartpoi.

Ta kateYuypéva CUOTATIKA Eival pia KaAr) eVaAAAKTIKN) AVon
KaBwg £xouv uYnAn BpertTikn agia.

BeBawwbeite 0TI UTIAPXEL EMAPKTG XWPOSG METAEY TWV KOUHATIWY
TWV TPOPIHWYV, WOTE Va KukAodopei 0 atudg katn dladikacia

MPOZOXH: Na TomoBeTeiTe MAVTOTE TO TPOI6GV TOUAdXLOTOV 5 Ccm | 2" . P . o
TOU HAYEIPEUATOG e ATHO Va EXEL TN MEYLOTN Suvath anodoon.

HaKPLA artd TO YUAAVO/KEPAUIKO TIPOCTATEVTIKO KAAUHHA TOU
EVEPYOTIOMTT) 0TO EMAVW UEPOG (ONUEIO ATIO TO OTIOIO TA MIKPOKUNATA

lMa ta peyaAutepa og Taxog TPOdIUA UIMOPEL Va XPELNOTEL

EL0EPXOVTAL OTOV POUPVO MIKPOKUUATWYV) TOU POUPVOU HIKPOKUHATWY TIEPIOOOTEPOG XPOVOQ YLa VA HAYEIPEUTOUV GTOV aTpo. Ma
oag (BA. Eik. B 3). Av £xeTe $oUpVOo HIKPOKULATWY, GTOV OTIOI0 0 Va EXETE TO KAAUTEPO SUVATO ATOTEAECHA, TA KOUHATLA TWV
EVEPYOTIOMTTG Eival TOTIOOETNHEVOG HOVO TIAEUPIKA, SEV XpetaleTal TPOPIPWV TIOU HAYEIPEVETE OTOV ATHO Ba TIPETEL va eival

va TnproeTe TV anoéotacn Twv 5 cm| 2", oute and To endvw péPog TIapdpoLoU HEYEBOUG.

oUTE amnod Ta TTAAiVA TUAHATA TOU POUPVOU, EKTOG EAV O TIAEUPIKOG
EVEPYOTIOMNTYG KAAUTITETAL PE YUAAVO/KEPAIKO TIPOOTATEUTIKO
KaAuppa. Edv €xete GpoUpvo HIKPOKUUATWY He TTEPLOTPEPOUEVO SioKo,
Va TOMOBETEITE TIAVTOTE TO TIPOIGV 0TO KEVTPO TOU TIEPLOTPEDOUEVOU Av HaplvapeTe Ta PapLa 1) Ta KPEATIKA TIPLV TA HAYEIPEYETE OTOV
Siokou kal va BeBatwveoTe 6Tl 0 Siokog eploTpEPETAL. AlaPOPETIKA, aTHO 1) AV TA YAPVIPETE PE UMaxXapIKd, KAPUKEVHATA 1) OAATOEG,
€VEEXETAL VA ALWOEL TO EMAVW MEPOG TOU KAAUPUATOG. EAv éxeTe 6a armoKTooUV TIOAU wPALOTEPN EHdAVION KaL YeuoT).

$OoUPVO UIKPOKUHATWY pe Sioko 1) pddt, adalpeoTe Ta amnod Tov Gpoupvo
Kal ToroBeTroTe To TPoi6v Micro Urban amneubeiag oTov ato Tou
$OoUPVOU HIKPOKUUATWY.

AdaipéoTe Ta XoVTPA KOTGAVIA aTd To AdXaVO, TO KOUVOUTTISL Kat
TO MIPOKOAO.

‘Otav payelpeveTe Papla oTov aTud, CUVICTATAL VA TOTIOBETEITE

£va PUAAO HaPOUALOU KATW artd Ta YApLa, WOTE VA UMOPETETE Va

TO KaBapioeTe EUKOAGTEPQ.

¢ Metd To payeipepa, aprioTe va epdoouv 5 Aetttd. Ma va dtatnpnBei
CeoTo TO PpaynTo, KPATNOTE KAEIOTO TO TIPOIOV MEXPL VA OEPPIPETE.

‘Otav payepeveTte Aeukd GIAETA Yaplol aTov atpd, ouvioTatat

va aAeiPeETE Ta PIAETA HE TIOAU HIKPT) TTIOCOTNTA AadSIoU (=1ml/

¢ Edv BéAeTe va SlaKOPETE T SLASIKAGIA TOU HAYELPEUATOG OTOV ATHO 0.2 KOUTAAGKL TOU YAUKOU). ©a BEATIWOEL TN YEVOT TOU dpaynTol
HOAIG TIAPEABEL 0 XPOVOG HAYELPEUATOG GTOV POUPVO MIKPOKUUATWV kat 6a epmodioel TOavr) UTIEPXEIAIOT TWV UYPWV.

3.1.1 Mivakag odnylwv yia payeipepa otov atpd

ZuoTartiko ZuoTartiko Mogdtnta MogdtnTa & )g:°g°§r o
Babu Pnxo Mpoetopacia Baéu Pnxo M J‘rupso‘a w S
TPUNNTO TPUTINTO TPUTNTOL TPUTINTO (Aentéd)
STaphyyia Kowte Ta Korca\gg[ ggl}\ isﬁi\rc’;uémra TO HE TOV 5009 AY 16
600 g ppéokog 17
X KoYTe 1o 08 PIKpA KoppdTia 6009 AY
MrpokoAo KATEWUYLEVO 20
Waptn kpéag KOWTe TO UMPOKOAO O MIKPA UMTOUKETA 400 g ppecko 4009 19
Aaxavakia . P .
BoUEEAAGY KaBapioTe kat TAUVETE Ta OXOAAOTIKA 1KIA. AY 18
Koppéva og GETEG - XpnOLOTomoTe ToV KOPTN i kgscgg.;om AY 22
s Aaxavikwv MovAtt Zed tng Tupperware Kateyuypéva 22
apota . _ . .
OAOKkAnpa - Av XpS'lG(ETGl, qu;Aou@ors Taue 1kg dpéoka AY 2
ToV anodpAolwtr) Aaxavikwv MoUATL Zed
; Waptn kpEag Koppéva oe pEteg 600 g ppEaka 4009 18
‘z: 800 g ppeoko 20
ﬁ Kouvourtiét Koyte To o€ PIKpA UMOUKETA 6009 AY o5
] KATEYVYHEVO
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Xpoévog

ZuoTartiko ZuoTatiko MocotnTa MocotnTa 5
Babu Pnxo Mpoetopacia Babéu Pnxo “agf;‘gao‘s“‘fv“
TPUTINTO TPUTINTO TPUTINTOL TPUTINTO (Aemtd)
MeArtZava ZePAOUSIOPEVT Kal KOUPEVT OE KUBOUG 7009 AY 30
. AdalpéoTe TOV TUprva Kat Ta eEWTePLKA GUAAQ.
Avtibia Koyte ta peyaAa avtidla katd prikog o Ay i
AdalpéoTe TIg KOPUDEG, TAVVETE Kal 800 g(%p;om AY 19
XAwpd otpayyifte Ta 28
doadhia KateYuypéva
Wapinkpéag  MepkoYTe TIG AKPES, TAUVETE kaloTpayyi§teta 500 g ppéoka 4009 18
AdaipéoTte Tov uprva. KOYTte o AETTTA KOPATICL
BoAB6S udpaBou He Tov KOTTTN Aayavikwv MoUATL Zed g Ay i
S Hap Waot AdaipéoTte Tov tuprjva. KOYTe o AETTA KOPATICL 500 400 17
e e to MandoChef 1) To Mando Junior (Béon 2) 9 9
. X , . . 7009 (novoTo
Mpdoo Koéyte 1o 0T 2, MAUVETE KAl 0TPAYYIETE TO KAAA ASUKG H£p0C) AY 18
Mavitapia . . . X
(KaANigpYOOHEV Adaipéote TO Ko;g%l, n(;\;\ésrs KalKOYTE TA 500 g bpéoka AY 12
AEUKI|G TIOIKIAICG) M
. ZedAoudioTe Kal KOYTE Ta 0€ AETITA KOUPATLA
Kpeppodia He To KOTTTN Aaxavikwv MoUATL Zedp o Ay i
AdalpEoTe TIG KOPUDES KAL TA OTIOPAKIA.
MAVveTE KaL oTPayYIETE TIG KAAA. ToroBeTrOTE 6009 AY 15
Nimeolé TIG TAQYLAOTA
pIEg Koyte TNV kopudr kat adalpeoTe Ta OTIOPAKLA.
Kpéag MAUVETE KaL OTPAYYIETE TIG. 4009 4009 16
ToroBeToTe TI§ MAQYIA0TA
Apakdg pe - . . . 300 g apakag,
. n ZedAoudioTe kal kOYTE o€ KUBAKLA Ta KapdTa p
KapoTa Kat Kpéag f . 2009 kapdta kat 4009 20
naTaTes KAl TIG TATATES pe ToV MoAUKOTT™ 15 mm 100 g TaTATEQ
OAOKANPEG - ZEDAOUSIOUEVEG 1) N, TIAUPEVES 8009 AY 22
Koppéveg oe PETEG pe TO KOTITN
. Aaxavikwv MovATtt Zed. el AY 0
MNatdteg
Koupéveg oe koppatia 1K, AY 23
Kpéag Koppiéveg oe koppdTia 8009 4009 20
KoAokuBa Koppéveg oe koppdtia 1KIA. AY 17
Kokkivo Koupévo o€ GETEG LE TOV KOTTTN
Adyavo Aaxavikwv MovATL Zed 6009 Ay e
. MAUVETE KAAA Ta PpEoka GUAAA Kal
Zmavdki adpalp€oTe Ta KOTaAvIa 5009 Ay 2
rewoTé Koyte To emdvw HEPOG amod TIG VIOUATES, 4 peyaieg
VT(';‘ i : BYBATE pE £va KOUTAAL TA OTIOPIA KAL TN O&pKa VTOUATES, AY 27
- HATES KQL YEWIOTE TIG ME KIUA 500 g KIpag
X MAUveTE, oTpayYiETe Kal KOYTE Ta 0 PETEG HE
= . TOV KOTTTN Aaxavik@wv MoUATt Zed 8009 Ay 18
] Kohoxubdwia MAUveTE, oTPayYIETe Kat KOYTE Ta KOAOKUBAKIA
< LA & 3
< WINPT o€ PETEG He Tov KOPTN Aayavikwv MandoChef 5009 4009 i
= MiAa APQPETTE TOV TTUPIVA HE TOV KABAPIOTH WAWY 4 :%%)ga, AY 1
g +
) ADQUOE : -
5 . daPETTE TOV TUpTiva pe Tov kabaploTh PAwv o
€ Axhdbia Kat énetra EepAoudioTe Ta SR, g Ay 2
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ZuoTatiko
Pnxo
TPUNNTO

ZuoTartiko

Baby
TPUTINTO

Mpoetopacia

Xpovog
HayepERaTog
ota900 W
(AemTa)

MocotnTa
Pnxo
TPUTINTO

MocotnTa

Baby
TPUTMNTOL

Koyte To o€ Hikpa KoppdaTia Kat BaAte

W
< . TO OTO TPUTINTO.
g oo MpooBeoTe éva peiya and 500-600g MY 16
5 1 KPEUHVSL, HaivTavO Kal ETPAYKOV,
< TO oT0{0 Ba TIPOETOIHACETE 0TO ZTivTU TooTEP
X .
E g‘:;g_g MpooBEDTE KAPUKELATA 1) HAPIVAPETE 400-500g AY 20
>
e /\OUKAVIKO 5009 AIY 20
< Modia KaBapioTe kat TAUVETE Ta OXOAAOTIKA 1KIA. AY 15
=2
W . Koéyte Tov 0oAopo o€ PLAETa idlou peyEdoug =
3 S Zohoudg Kal adrjoTe XWPO AvAHETE TOUG ATy Ay U
o
; 3 Mapideq MpooBEaTe Kapukevpata 6009 AY 14

3.2 Mayeipepa pudiov kat AAAwv Snpuntplakwyv (Ek. C):

la to payeipepa pudiov Kat GAAWY SNUNTPLOKWY, XPNOLLOTIOMaTE TN
Baon, TV S1axwpPIoTIKT EG0XT) PUTLOU KAl TO KAAUHHA pudLov.

ZeMAUVETE TO PUTL KAl TA AAAQ SNUNTPLAKA TIPLV ATTO TO HAYEIPENA,
€KTOG av avaypadetal KATL SIadOoPETIKO 0TN GUOKEVATIA TOUG.

TomoBeToTE T SNUNTPLOKA 0TN BACT) KAl YEWIOTE TNV HE VEPO.

Mnv urtepBaiveTe TIG TTOGOTNTEG TTOU UTIOSEKVUOVTAL OTNV EVOTNTA
«3.2.1 Mivakag payelpepatog pudiol Kat AAAWY SNUNTPIAKWY», WOTE
va anodUyeTe TNV UepXeiAlon katd To Bpdctyo. TnerioTe TN HéyloTn
TI0OOTNTA SNUNTPIAKWY KAl VEPOU TIOU UTIOSEIKVUETAL aTtd TN EVEEIEn
«MAX>», 1 omtoia BpiokeTal KATW arod To CUUPBOAO HAYEIPEUATOS
pudlov (‘@ ) OTO ECWTEPIKO ToiXwHa TNG Bdong. BA. Ew. C 1).

Mnv ripooBETeTe moTE Addt, Boutupo 1} GAAO Airtog aTo vepd, Kabwg
6a KaTaoTPEWEL TO TIPOIOV 0.

.

€00)1] pulloU. BeBalwBEiTe 0TI EXETE TOTIOBETHOEL TNV SIAXWPLOTIKY|
£00x1 PUI0L TTAVW 0TN BACN HE TIG 2 UIKPEG AABEG OTPAUMEVEG TIPOG
Tanavw (BA. E. C2).

Mpwv KAgioeTe TO KAAUPPA puliov, BePaiwBeite 6TL oL AaBEG Tou eival
TIANPWG EVBUYPAUHIOUEVES HE TIG AaBEG TNG Bdong (BAEk. C2 +
Ew. E). Méate To kdAuppa pudlol Tipog Ta KATW YIa va KAEIoEL.

MayelpéPTte 0TOV HOUPVO UIKPOKUPATWY UE BATT) TOV XPOVO TIOU
UTOSEIKVUETAL 0TIV EVOTNTA «3.2.1 MNivakag payelpepatog pudion
KAt AAAWV SNUNTPLAKWV>» O€ PEYLOTN LoXU 900 watt kat yia HEyLoTn
Siapketa 30 Aemttd (BA. Ek. C 3 + Eik. G). O xpdvog payeipépatog kat
1 TTI00OTNTA TOU VEPOU Ba TIPETIEL VA TIPOTAPHOTOVTAL AVAAOYA HE
TOV TUTIO TOU SNUNTPLAKOY, TIG PUBHICELG TOU ETIMESOU LoXVOG TOU
$0oUPVOU HIKPOKUUATWYV Kal TO EMBUPNTO eTtinedo vypaciag.

Ma owoTr) CUVaPHOAGYNOT, AVATPEETE OTO OXESI0 OTNV SLAXWPLOTIKY

.

MeTd To payeipepa aprote va iepdoouy 5 Aetd mpLv oepPipeTe
TO PpaynTo.

AdaIPECTE TIPOCEKTIKA TO TIPOIGV ATIO TOV POVUPVO MIKPOKUPATWY,
KPATWVTAG TO He aodaAela kat He Ta §U0 xEpta armd Tig AaBég kat
XPnotporolwvtag yavtia ¢povpvou. Ma va avoifete To OKEVOG, TUETTE
TIG AaBéG Tou KAAUHHATOG TIPOG TA KATW KPATWVTAG TAUTOXpOvVa Kal
TI§ Vo Aapeq Tng Bdong. Mavta va mEdeTe mpwTa Tn pia MAEUpd Kat
gmnetrra v aAAn (BA Ei. F).

MeTd To payeipepa kat apou TEPIUEVETE VA KPUWOOLV, avVaKaTEYTE
T SNUNTPLAKA YLa VA Yivouv appdta Pe £va un atXinpd epyaieio Tng
Tupperware.

Ma kaAUTePa AMoTEAEOHATA OTAV HAYELPEVETE PUTL KAl AAAC
SnunTplakd:

.

XpnotuorowmoTe vepo Bpuong.

Edv BeArjoeTe va ipooBECETE AAATLTIPLV TO HAYEIPENA, TIPOTBETTE
2 pe 4 AeTITA 0TOV XPOVO PAYELPEUATOG YL KAOE KOUTAAAKL TOU
YAUKOU aAdTL, av €xeTe yepioel Tn Bdon pe 2509 pudL.

BeBawwBeite 6TL Ta SnunTplakd givat mArpwg Bubiopéva oTo vepd
TIPWV TQ HAYELPEPETE.

To mpoidv Sev ivat KatdAANAo yia va HayelpePeTe piidTo, magyla
Kkatemdoprua puglou 1) Ly SAAL

Ma Snuntpiakd pe uPnAr| TEPLEKTIKOTNTA O€ ARUAO, cUVIOTATAL
TO HAYEIPEHA HKPOTEPWY TIOCOTHTWYV. MNV payelpeveTe OTE
Atydtepa and 50 g.
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3.2.1 Mivakag payelpépatog pudiov Kat AAAWY SNUNTPLOKWYV:
Xpovog TooiTa Xpdvog payelpépuatog oTov
puvslpéuaroq’ SnunT plzkdw Nepo $OoUPVO HIKPOKUHATWV Xpovog avqpovr']q
gTN GuoKevagia (©) (ml) ota 900 W (Aemta)
(Aemta) 9 (AemTd)
125 300-400
Mpoo6éaTe To TIOAY 5 Aemtdl
1015 250 500-600 GTOV XPOVO HaYEIPEHATOG TIOU 5
375 500-900 avaypadetal oTn ouokevacia
TOoU pudiov.
. 500 800-1100 pug
POl
125 400-500 ) : X
MpooBéaTe T0 MOAL 10 AeTttdl
16-20 250 600-700 GTOV XP6VO HaYEPEUaTOG iU 5
375 800-900 avaypageTal oTn GUCKEVATIa
ToU pudtov.
500 1000-1100 pug
125 200 215)
. 250 400 3
Kouaokoug 4 5*
375 550 3.5
500 700 4
125 550
MoAévta 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
5 250 600-650
MAtyoupL 10 10 5
375 750-850
500 1000
125 300
MPOHAYEIPEREVO 10 250 450 10 5
ottapt (Ebly) 375 650-700
500 800
125 400 15
) 250 600 16
Kwvéa 15 5
375 800 17
500 950-1100 19

Mriopeite va mipooappdoeTe katd Aiya AEMTd ToV XpOVO HAYELPEUATOG GTOV GOUPVO HIKPOKUHATWY He BACT) TIG TIPOTIUNOELS 0aG, TIG pUBHIcELQ

TOU POUPVOU MIKPOKUMATWY KAl TOV TUTIO TOU SNUNTPLAKOU.

Metd To payeipepa, apriote va epdoouv 5 Aemttd. Mpoce€te va punv unepPeite Tov PEYIOTO XPOVo TwV 30 AETITWV KATA TO MAYEIPENA OTOV

$OUPVO HIKPOKUHATWV.
*T1a TO KOUG KOUG, aVaKATEYTE TIPLV adriOETE Va TIEPACOLV Ta 5 AETTA.

3.3 Mayeipepa upapikwv (Eik. D):

lMa To payeipepa Twv QUUAPIKWY XPNooTooTe Tn Bacn, To fadu
TPUTINTO (TIPOALPETIKO YLa TO OTPAYYIOHA KAl TO OEPRIPIONA) KAl TO
EVIOXUHEVO KAAUPHA (TIPOALPETIKO Yia TO OEPPipLopa).

BdATe Ta pakapovia oTn BAcT), TNPWVTAG TN HEYLOTT TIOCOTNTA TTOU
unodelkvueTal amnod tn xapayuevn évoei€n otn Baon (n moodtnta dev
nipénel va urepPaivel Ta 500g Jupaptkwv). MpooBeaTe vepd PEXPLTN
ypapur rou avaypdadet «<MAX» (BA. Eik. D1) tou Bpioketal kdtw anod
T0 GUHBOAO TOU HAYELPEUATOG QUHAPIKGV () ), aveEapTiTwg and
TNV oodTNTA TwV JUMAPIKWY TIOU Ba HayelpePeTE.

* Mropeite va tpooBeoeTe AAATLKAL VEPS YIa VA BEATIWOETE T YEUOT
TwV QUUAPIKWV.

* MayepéPte Qupapika Xwpiq va KaAUYeTe Tn Baon: Xpnoorourote
TOV $HOUPVO HIKPOKUHATWY HE PéyoTn toxl 900 watt (BA. Ew. D 2) kat
yia HEYIOTN SldpKela 30 AeTITwV.

* Mnv tpoc6étete moté Addt, BoUTupo 1) dAAo Airog 0To vepd, Kabwg
Ba KaTAoTPEYEL TO TIPOIOV 0ag.

Micro Urban Large



¢ O XpOVOG HAYELPEUATOG GTOV POUPVO MIKPOKUMATWY aTa 900W
eival SITAGo10G amnod Tov XpOVO HAYEIPEUATOG TIOU UTTOSEIKVUETAL 0T
OUOKEVAOia TWV QUUAPIKWV.

Xpovog HayelpéuaTog aTov poupvo = XpOvog HayelpEUaToq
ouokeuaoiag x 2

* [amapadetypa, eav 1 oUOKEVAGia QUUAPIKWY GUVIOTA XPOVO
Hayelp£PaTog 8 AETITWY, yia To payeipepa Twv JUHApIKWVY oTn
Béon anarrouvTat 16 Aemtd.

TOV XPOVO HAYEPENATOG OTOV GOUPVO HIKPOKUHATWY He Baon
TIG IPOTIUNOELG GG, TIG PUBUITELS TOU HOUPVOU MIKPOKUUATWY
Kau To £i50G Twv Qupapikwy mou payelpevete (Eik. G). MoTe pnv
uniepPaiveTte Ta 30 AEMTA XPOVOU HAYELPEUATOG.

* Apaip€oTe IPOCEKTIKA TN BACT) ATO TOV HOUPVO MIKPOKUMATWY,
KPATWVTAG TO e aodaAela kat pe Ta 500 Xépla armo Tig AapEg
Kal XPNOILOTIOIVTAG YavTia poupvou. XpnolotolrjoTe To fabu
TPUTINTO Yia T0 oTpdyylopa (BA. Ek. D 3) oTov vepoxutn.

* MOAQ otpayyiEeTe To vepo, TomoBeTrioTe To BaBU TPUTMTO He Ta
QuuapLka oTn BAoT Kal KAAUPTE TO |E TO EVIOXUMEVO KAAUUHA, WOTE
va dlatnpnBovv {eaTd péxplL va Ta oepPipeTe.

¢ [la KaAUTEPA AMOTEAETUATA OTAV PAYELPEVETE JUHAPIKA:

¢ BeBawwbeite OTLUMAPYXEL APKETO VEPOG OTN BACT TIPLV TNV BAAETE
0TOV GOUPVO UIKPOKUHATWV.

MnV TOTIOBETEITE TO KAAUPHA EVW HAYELPEVETE GTOV HOUPVO
HIKPOKUHATWY, KaBWG UTIAPXEL KivEuvog UTtEpXEiAloNg TOU vEPOU.

Ma va €xeTe To KAAUTEPO AMOTEAECHA, GUVIOTATAL VA PNV
avakateveTe Ta JUUAPIKA KATdA TN S1adIkacia TOU HayelpeUaToq.
Av Ta {upapika KoOAAoouV peTagl Toug JETA TO payeipepa,
oTpayyi&Te kat EeMAUVETE Ta apéowg pe {eotd vepd Bpuong.

Agev ouvioTdaTat va payelpeleTe QUUAPIKA e XPOVO HAYEIPEUATOG
HIKpOTEPO ard 6 AeTTa 1) HeyaAUTepo amnd 14 Aemra ) dpéoka
Kau oTtypaia Qupapikd. H yevon katn ugr) Toug propei va pnv
QAVTATOKPIVETAL OTIG TIPOTSOKIES 0AG.

Aev ouvioTATaAL TO HAYEIPEPA TWV TTAPAKATW ESWV ENpwV
QUUAPIKWYV JE TO TIPOIOV: TAALATEAES, PLOEG, KAVEAOVIA, VIOKL,
QuUUaPIKA TTOAU HIKpoU HeyEBoug Kat QUHapIKa Xwpig YAOUTEVN.
Autd Ta €idn QUUAPIKWV UTToPEL va uTtEPXEIAITOUV 1} va KOAAioOUV
HeTagy Toug.

4. Na TV IKavotoinon Kat Tnv acpdAeld oag,
OKOAOUBIOTE TIG MAPAKATW TIPOPUAGEEIG:
¢ BeBaiwBeite GTL MAUVATE TO TIPOIOV GAG TIPLV TO XPNCIOTION|OETE
yla pwtn dpopd.

AkOAOUBNOTE TIG 08NYieq HAYELPEUATOG OTIWG avaypadovTal oe
auTo TO PUAAASIO.

Mnv To XpnolHOTIOIEITE OE E0TIEG KOuLivag, o GUHBATIKO POUPVO
1} KATw arnd To YKPLA. MnV XpnoLUOTIOLEITE TIOTE T QUTOUATA
TIPOYPAHHATA TOU POUPVOU MIKPOKUNATWY 0ag KABWG UITopEl va
EVEPYOTIONOOUV TN AELTOUPYIO TOU YKPIA KOl VO KATACTPEWOUV TO
TIPOIoV oag.

Mropeite va ipooappdéoeTe katd Afya AenTd napandvw 1 Atydtepo

To mpoidv poopileTal HOVo yia Xprion aTov GoUPVO HUIKPOKULATWY.

Mavtote va avatpeXeTe 0To GUAAASIO 08NYLWV TOU KATAOKEVAOTY)
TOU POUPVOU HIKPOKUHATWY YLo GWOTT) X0 TOU TIPOidVTOG.

Edv éxeTe GoUPVO UIKPOKUHATWY e TIEPLOTPEDOUEVO SioKO,
BeBawwbeite OTL TO TIPOIGV EPapuolet ae autdv KAI ot o Siokog
TEPIOTPEDETAL OWOTA.

Mnv napayepidete T Bdon, woTe va anopevyOei n umepxeilion
katd tov Bpacpo. Na tnpeite mavrote tnv €voelEn «MAX» avaioya
L€ TOV TUTIO TOU PayNTOU TIOU HAYEIPEVETE.

Mnv uniepBaiveTe TIOTE TOV GUVOAIKS XPOVO HAYEIPEUATOG TWV
30 AemTw)V o€ PEYIOTO eMminedo oxvog 900 watt (Eik. G).

To mipoidv eivat acPalég yia Beppokpaaieg amo 0 °C €wg 120 °C.
Mnv to BaAeTe 0TNV KATAYUEN Kat GpovTioTe 1 Beppokpacia va
Hnv urtepBaivel Toug 120 °C.

Mnv HayelpeleTe OTE TPOPIHA XwpiG vepo oTn Baon. Evééxetal
va TIPoKANBei péviun BAARN oTo iPoidv. AuTtd Sev kaAUTITETAL ATd
™y eyyunon g Tupperware.

Mnv mipooBéteTe Airog, Addt 1) {axapn oTo vepo Kat Pnv
XPNOIHOTIOLEITE VYPA TTOU TIEPLEXOUV ATIOG OTIWG YAAQ 1) ooUTIEG
1} {wpd Airoug, Kabwg PMopEei va AEKIACOUV T va SNIOUPYcouV
AEUKEG KNAISEG. AUTO SeV KAAUTTETAL A6 TNV £YYUNON TNG
Tupperware.

lMa va anoduyete TN dnuioupyia AekEdwy, dev ouvioTdtaln
TPooB KN cadpdv, KApL ) AAAWV UMAXAPIKWY LE XPWOTIKEG OTO
VvePO 1) TO (EoTANA PAYNTWV TIOU TIEPLEXOUV VTopATa 1| Kapt. H
Snuoupyia Aekédwv Sev emnpedlet TV amdd0om TwV TPoIdVTWY
KaL eV kaAUTTTETAL A6 TNV £yyUnon g Tupperware.

To TiepLeXOLEVO KAL TO TIPOI6V Ba eival KAUTA HETA TO payEipeEpa.
AdalpéoTe MPOCEKTIKA TN BACT IO TOV POUPVO MIKPOKUMATWY,
KPATWVTAG TN KE aoPAAELa Kat e Ta U0 xEpta amnd Tiq AaBEG.
Na ¢poparte yavtia povpvou dtav Byddete To mpoiov amnoé Tov
$0oUPVO HIKPOKUPATWV.

Mnv avaonKWVETE TIOTE TO EVIOXUMEVO KAAUHHA KL TO KAAUHHA
pPUTloV TIPOG TO HEPOG 0ag, ETAL WOTE OL KAUTOL udpaTHoi va
KaTeVBUVOOUV HOKPIG 0aG KAt Va UNV 060G KAYOouv.

Mnv xpnoidoroleite To vepd Tou €xel peivel atn Bdon YeTd To
payeipepa Upapikwy, pullov 1) SNUNTPLOKWY GTOV ATHO.

MNavta va kabapiete Tn Bdon HeTAED TwWV EPyAcIWV
TIPOETOLATIAG TWV GAYNTWV.

Mnv xpnowdoroteite okAnpd, aunea 1) LETAAAIKA epyaAeia oe
OTTOLOSNTIOTE UEPOG TOU TIPOIGVTOG.

ZemMAEVETE AVTA TO TIPOIOV PE KPUO VEPO APEoWG META TN XPrion
TOU YLa Va artodUYeTe EVTOVESG HUPWSLEG PpaynToU 1} AeKESEQ.

'O\ Ta €E0PTHHATA MITOPOUV VA TIAUBOUV GE TIAUVTTPLO THLATWV.

5. Eyyunon mototntag g Tupperware

To mpoidv Micro Urban Large tng Tupperware® guvodevetat amd tnv
i6la eyyunon moléTnTag Tou o) UeL yla OAa Ta ipoidvTta Tupperware,

1 oroia S1aodaAilel TNV AVTIKATACTACT) OTIOLOUSITIOTE TIPOIOGVTOG TTIOU
gxeLkaraokevaaTei and Tnv Tupperware Kat mapouctalel EAATTwA
TNV KATAGKEUT 1) TO UAIKO KATA TN XPrjoT TOU cUHPWVa He TIG 0dnyieg
KQL KATA TN ouVvrn OIKLAKT) Xpriom.

www.tupperware.gr
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Cnacw6o 3a Bbibop uagenus Tupperware® «Mukpo MunnexHunan».
3T0 YHUKaNLHOE, KOMNAKTHOE U MHOFOGYHKLIMOHA/IBHOE peLleHre
L1 MMKPOBOJIHOBOW MeYn NO3BOIMT BaM rOTOBUTL 6110Aa Ha napy,
a TaKKe BapuTb MaKapOHHble U3AENNA, PUC U Apyrie Kpynbl.

9Ta MHOrodyHKLMOHaNbHAA NOCY/A HE TOIbKO SKOHOMMUT MECTO,
HO W NPEACTaBASAET COGOM Cpasy TPU PeLLEHUs B OfHOM.

MopagyiiTe ce6s 1 CBOK CEMbIO BKYCHbIMM, 3[0POBbIMU U NUTATE b~
HbIMM 6/1t0iaMM, KOTOPbIE TaK JIEFKO U GbICTPO NPUrOTOBMUTL!

WHCTPYKLMM MO NPUrOTOBNEHUIO M MOPLMAM YKa3aHbl Ha BHYTPEHHeN
CTOpOHE OCHOBaHMA (puc. Al), BHyTPEHHEN KPbIWKK (puc. Ad),
pasAennTeNnbHOM BCTaBKM ANA KPYMbl (pUC. AS) U KPbILLKK ANA KPynbl
(puc. AB).

Makc. 900 Br MuH.0°C
Makc. 30 muH Makc. 120 °C

Wb #EE8ETXx 88

Tupperware

McnonbayiiTe HU3KOTEMNEPATYPHYIO NPOrpamMMy NOCYAOMOEHHON MaLLMHbI, YTOGbI
CIKOHOMMTb SHEPTMIO 1 3aLMTUTE OKPYIAKLLYIO CPeay.

1. OCHOBHbIE XapaKTePUCTUKU U NPpeuMyLecTsa

Tupperware® «MukpoMunneHnan» — peaynbtar pacTyLero cnpoca
Ha KOMMNaKTHble PeLeHnA AN1A NErKoro n 6b|CTp0I’0 NPUroToBAEHNA
nuwm. T0 UHHOBALMOHHOE U3/ieNIne coueTaeT B cebe pasinyHble
TEXHONO0rMu U MaTepuasnbl, KOTOpble o6ecneynBatoT oNTUManbHble
pesynbTaThl NPUroTOBNEHMA 1 NAapoBO 06PaGOTKN NPOAYKTOB

B MAKPOBO/IHOBOW NeyM.

* MapannensHan naposBas 06paboTKa (MHCTPYKLMM MO NMPUrOTOBNEHUIO
cMm. B pa3gene 3.1 «MpuroToBneHue Ha napy»). Ha napy MOXHO roToBUTb
CBEMME UM 3aMOPOEHHbIE MPOAYKTbI, HANPUMEp OBOLLM, DPYKTI,
pbIBY M NTULY. STO U3aeN1e obecneynBaeT NapoByto 06paboTHY
1 3aWMILAET OT MUKPOBO/TH COAEPIKMMOE BCTABHOTO AypLunara,
YCTaHOB/IEHHOr0 Haj OCHOBaHWEM. MVIKpOBOI‘IHbI TOJIbKO HarpesakT
BOZy B OCHOBaHWUU (puc. A1), cozaasas nap, KOTOPbIN MaeanbHbIM
06pa3oM roToBUT NULLY BO BCTABHOM AypLunare. Magenve naeanbHo
MOAXOAMT AN1A O[HOBPEMEHHOro NPUroTOBIEHUA Ha Napy ABYX TUNOB
NPOAYKTOB: YCTAHOBUTE HU3KWMIA AypLunar (puc. A3) noBepx BCTaBHOrO

ayplunara (puc. A2) ¥ 3aKpOTE HU3KWIA AypLINar BHYTPEHHEN KPbILLKOM.

MpuroToBnEHWE prca U APYrvX KPyN (MHCTPYKLW MO NPUrOTOBNEHUIO
cm. B pasgene 3.2 «[purotoBneH1e puca u Apyrux Kpyn»). C usaenvem
«MukpoMunnernan» Bbl CMOXeTe MaeanbHO NPUroTOBUTL PUC M ApYrie
Kpynbl. Enaronapﬂ YHWKanbHOMY CO4eTaHuo pasAenMTeanoﬁ BCTaBKU
(puc. A5) v KpbILIKKM 418 Kpynbl (pyc. AB) BCA NeHa, o6pasyoLanca

B NpOLiecce NpUroToB/ieHus, 6yAeT cobrpaTbCs B yryGneHn BepXHen
KPbILLKM 1 CTEKaTb 06PaTHO B OCHOBaHWE Yepes pasaenTeNbHyo
BCTaBKY /1A Kpynbl.

MpUroToBNEHNE KOPOTKUX MAKAPOHHbIX U3AENNI (MHCTPYKLMM NO
NpUroToB/EHHIO CM. B pasgesne 3.3 «[puroToBieHe MakapOHHbIX
W3feNnii»). U3penne no3BoNAET NIErKO U BbICTPO rOTOBUTL Pa3/IUyHbIE
BUAbl KOPOTKUX MaKapOHHbIX MSAeJ’IMf/’L

2. KomnoHeHTbI (puc. A)

M3aenne COCTOUT U3 CNeAyHoLUX YacTe.

¢ OcHoBaHwue (1): UMeeT eMKOCTb 3 J1 ¥ UCNONb3YETCA ANA
NPUroTOBNEHNA Ha Napy, & TaKIKe BapKNU MaKapOHHbIX U3AE/NH,
puca u Apyrux Kpyn.

BcTaBHoi gypuunar (2): Ucnonb3yeTcs AN NPUroTOBNEHNA «Ha

napy», Hanp1mep 0BOLLEN, PPYKTOB, PbiBbl 1 ATULibI, 3ALMLLAET NULLY

OT MMKPOBOJIH Y NO3BO/IAET €1 FOTOBUTLCSA Ha napy. MoOXHO TaKke
MCnonb3oBaTh A9 CIBa BOAbI C MAKaPOHHbIX Manenwﬁ, HKOTOpble 3aTem
MOXHO XpaHUTb TEeMNJIbIMX B OCHOBaHWN NOA, HpblLLIKOﬁ.

Hu3kuii gypwnar (3): npefHasHayeH A4S IPUrOTOB/IEHUS NIETKOM ML
Ha napy B CTOWKe.

BHYTpeHHAA KpbiLLKa (4): 3alwmLLaeT N1y OT MUKPOBOJH
1 yAep1BaeT nap BHyTPU BCTABHOrO lypLunara As Hauny4lero
NPUrOTOB/IEHNA.

PaspenntenbHana BCTaBKa ANA Kpynbl (5): ucnonbayetca Ans
NPUroTOBNIEHNA pUCa 1 APYrUX KPYN, yMEHbLLIAET KOIMYECTBO NeHbl,
06pasyioLLeica B npoLecce BapKu.

Hpbiwka Ana Kpynel (6): MCNONL3YETCA ANA NPUrOTOBEHHA prca
W Apyrux Kpyn, npeaoTepallaeT nepeimBaHne MnaKoCcTu U Nuwn Hepes
KpaW B MUKPOBOJIHOBKY.

3. MHCTPYKLUM NO NPUTOTOBJIEHUIO
3.1 MpurotoBnenue Ha napy (puc. B)

[1ns napoBoit 06paboTKK UCNONb3YiiTe OCHOBAHUE, BCTAaBHON
AypLunar, HU3Kui aypLunar (ToNbKO Npu napannebHo napoBoi
06paboTKe) M BHYTPEHHIOK KPbILWKY.

¢ HanonHuTe 0CHOBaHWE XON0HOM BOLOM U3-N0J KpaHa A0 OTMETKM
400 M7 | 1%4c, KOTOpas HaXoAMTCA NOA CUMBOIOM NapOBOM 06PaBOTHM
(@) (em. prc. B 1).

* He cnegyet MCNONAb30BaTb BMECTO BOAbI CUpon, Macno,
HMUPOCOAEPHALLMIA BYNbOH-OCHOBY U NOGbIE APYIHE HUAKOCTH,
coAepiKalLue caxap, P WK anKorosb (MCK/I0YEHWe COCTaBAfET
6€e/10€ BUHO; 6€/1bIM BUHOM MOKHO 3aMeHUTb 40 100 M1 BOADI).

BHUMAHME! Bceraa HamBaiTe HEO6X04MMOE KO/IMYECTBO BOAbI

B OCHOBaHHE W CNIEANTE 3@ TEM, YTOGbI OHO HUKOTAA HE 0CTaBaNoCh
nyCTbIM. Heco6n|0neﬂme aToro TpE6OBaHMH MOXET NPUBECTU K TOMY,

4TO OCHOBaHME pacnnaBuTCA. CAMLWKOM GO/bLUIOE KONMYECTBO UAKOCTU
MOEeT NPUBECTU K TOMY, YTO NPOAYKTbI NOrpy3ATCA B HMUAKOCTb U HE
NPUroTOBATCA AONKHbIM 06pa3oM.

* Bcerga npaBunbHO cobMpanTe OCHOBaHWE, BCTABHOM AypLunar,
HU3KWI gypLunar (Npy 0AHOBPEMEHHOM NPUrOTOBAEHUM)
1 BHYTPEHHIOI KPBILLKY (CM. pUc. B 2).

Hukorza He ucnonb3ayiTe HU3KKIA fyplunar 6e3 BCTaBHOrO AypLunara
W BHYTPEHHEN KPbILLKH.

MomecTtuTe MPOAYKTbI, KOTOPbIE Bbl XOTUTE MPUrOTOBUTL HA
napy, BO BCTaBHOM AypLunar 1 HU3KKiA AypLunar (ToNbKo npu
0AHOBPEMEHHOM I'IpMFOTOBI'IeHMM)A

Mpu napannensHoi napoBoit 06paboTKe pasmelyanTe

NpOAYKTbI, KOTOPbIE TPE6YIOT 60/1e€ AIMTENBLHOTO NPUTOTOBNEHHA,
BO BCTABHOM AypLunar (HAXHUIA gypLunar), a 60n1ee MArkue npoayKTbl,
TaKue KaK pbifa Uan MACO, — B HU3KWIi AypLunar (KoTopbli
yCTaHaB/IMBAETCA CBEPXY).

He nepenonHaiiTe BCTaBHOW AypLUNar AW HU3KUIA fypLunar, creaute
3aTeM, 4ToGbl AypLunaru 6bia1 NpaBUIbHO YCTaHOBAEHbI (Kpas
PacnonomeHbl POBHO N0 BEPTUKANM, 63 HAK/IOHA) U BHYTPEHHAS
KpbIWKa NONHOCTLIO 3aKpbiBana AypLiniar.

Mpu MaKkcUManbHOM MOLHOCTU MUKPOBOIHOBOM neyn 900 BT Bpems
NPUroTOB/IEHWA HEe AO/IKHO NpesbilwaTh 30 MuHYT (puc. G). C nomoLbio
NPUXBATOK BO3bMUTE U3[ie/Ie 3a 06e PYUKU M aKKYPATHO U3B/IEKUTE U3
MUKPOBOJTHOBOM MeYU.
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Mepen NOBTOPHbLIM UCMO/Ib30BAHWEM AAIMTE OCTbITb U3AENMIO U
MMKpOBOﬂHOBOH €YY Y HanoJIHUTE OCHOBaHWE YACTOM BOHOﬁ Ao
ypoBHA 400 mn | 13%4c. Heco6toaeHne 3Toro Tpe6oBaHNA MOKET
NPUBECTM K TOMY, 4TO OCHOBaHWe UM Apyrie AeTanu pacninaBaTea, a
MUKPOBO/IHOBAA NeYb BbIMAET U3 CTPOSA.

* EcnuBbl 0OCcTaHOBUTE MWKPOBOJIHOBY!O MeYb, YTOGbI npoBepUTbL
NpOLECC NPUroTOBNEHNA, NPOBEPLTE TaKIKe, YTOBLI yPOBEHbL BOALI B

OCHOBaHWY 6b1/1 He HUe 0TMeTHM 400 mn | 134c. [lobaBbTe KO BpemeHu

NPUroToBNEHNA 1 MUHYTY, 4TOBbI BOAA CHOBA Hayasa UCMapATLCA.

BHUMAHMUE! Bcerpa ctasbTe U3genve B MUKPOBO/HOBYIO Nedb
TaK1MM 06pa3oM, 4TOGbl 10 CTEKNAHHOW/KEPaMUYECKOM 3aLLUTbI
BOKPYI BEPXHEr0 UCTOYHMKA BOJIH (MECTO, OTKY/Aia B Neyb NOCTynaoT
MUKPOBO/IHbI) 0CTaBaNIOCh PACCTOSHUE He MeHee 5 cM | 2 Aol iMOB (CM.
puc. B 3). Ecv B MMKPOBO/IHOBOW NEYM MCTOYHMK BOSIH PACMONOKEH
TONBKO COOKY, HET HEOBXOAMMOCTHM COBI0AATL PACCTOAHME 5 CM

| 2 ptoiima HY B0 BEPXHEN, HU A0 GOKOBOW CTOPOHDI, €C/IM TONbKO
60KOBOM UCTOYHMK HE 3aKPbIT CTEKNAHHON/KEPAMUYECKON 3aLLUTOM.
Ecnny MUKPOBO/IHOBOM Neyu eCTb TapenKa-noA/oH, BCerja cTaBbTe
13aenue no LEHTPY Tapesku ¥ NpoBepAiTe, YTO6bI OHa BpaLLanachb.
Heco6toaeHne aToro Tpe60BaHNA MOXET NPUBECTU K TOMY, 4TO
BepX KPbILLKK pacnnasuTcs. ECAn y MUKPOBOIHOBOM Neyn ecTb
NOTOK WAM NONKA, U3B/IEKUTE X U noMecTuTe «MukpoMunnexunan»
HEenocpeACTBEHHO Ha IHO NeYu.

* llocne NpuUroToBNEHNUA AakTe 61104y NOCTOATL B TEYEHNE 5 MUHYT.
OcTaBbTe U3aenm1e 3aKPbITbIM 10 NoAa4K 61104 Ha CTON, 4TOBbI
COXpaHuTb TemnJo.

¢ ECu Bbl XOTUTE OCTAHOBUTbL NPOLECC NapPOBO¥ 06paGOTKM Cpasy No
OKOHYaHWM MPUTrOTOB/IEHNA B MMKPOBOIHOBOM MeyM (PEKOMeHAyeTCA
D1 CBEMMX OBOLLEN), U3BNIEKUTE AypLUNari U3 OCHOBaHUA, CreiTe
OCTaBLUYOCA rOpAYYI0 BOAY U3 OCHOBaHWA U CHOBA NOCTaBbTe
OCHOBaHWe Moy, BCTABHOM AypLunar.

3.1.1 Ta6nuua: UHCTPYKLUM MO NPUrOTOBJIEHUIO Ha Napy

* /3penne MOXHO MCNONL30BATHL ANA NOAAYM 6/1t0Aa NPAMO Ha CTOA.
MCI'IOJ'IbSyViTe NOACTaBKY Noj ropsayee, YTOGbI 3alMTUTb NOBEPXHOCTb
cTona. OcTaBbTe BCTABHOM flypLusiar Ha OCHOBaHWUM, NOJIOKUTE
nepeBepHYTYI0 BHY TPEHHIOK KPBILLKY Ha CTO/ U MOMECTHUTE Ha Hee
HU3KUI gyplunar.

HaK npuroToBUTH IPOAYKTEI Ha Napy Hauny4Lw1M 06pasom

.

BbIGMpaiiTe KauyeCTBEHHbIE NPOAYKTLI, MPEAMNOYTUTENLHO CE30HHbIE,
TaK KaK CBEME OBOLLY COAEPHKAT 60/blLE BCEro BUTAMUHOB.

3amMOpOKeHHbIE NPOAYKTLI NPEACTaBAIT COBOM XOpoLLyto
anbTepHaTUBY CBEMMM, TaK KaK 06/1a/1atoT BbICOKOW NUTATE IbHOM
LEHHOCTbHO.

OcTaBnAiTe 4OCTATOYHOE NPOCTPAHCTBO MEHAY KYCKaM1 NPOAYKTOB,
4TOGbI Nap MOT CBOBOAHO LIMPKYIMPOBATb M Er0 BO3AENCTBME BbII0
MaKCUMasbHbIM.

[Nf NPUrOTOB/IEHNS Ha Napy TONCTBIX KYCKOB MOMET NOTpe6oBaThea
6Gonblue BpemeHU. Jlyulue BCero Hapesathb NPOAYKTbI KyCKamu
NPUMEPHO OAMHAKOBOrO pasmepa.

* YpansiiTe TONCTbIE CTEB/N U YePEHKM C TAKMX MPOAYKTOB, KaK
HanycTa, UBETHas KanycTa 1 GPOKKOM.

MapMHOBaHMe pbl6b| Wan MAca nepej NnpuroToesieHWem Ha napy niu
[06aB/eHVe NPUNPaB, CMELMI U COYCOB 3HAYUTE/IBHO Y/YULLUT UX
BHELUHWI BWA U BKYC.

.

MpK NPUroTOBNEHUN Ha Napy NOZ, PbiBY PEKOMEHAYeTCA YKNaAbiBaTh
JIMCT canara, 4Tobbl 06N1ErY1Tb OYUCTKY M3LeNmA.

* [pu1 NpuUroToBNEHMM Ha Napy pune 6enoi pbibbl peKoMeHayeTCA
cMa3aTb HEGObLUMM KONMYECTBOM Macna (okono 1 mn/ 0,2 yaiiHomn
NIOMKM). DTO YNYHLIMT BKYC U NPEAOTBPATUT BO3MOKHOE NepesiuBaHme
KUBKOCTY Yepes Kpai.

Bpemsa
MpoayKT BO Mpoaykt Ronuyecteo Ronuyectso npHroToBNeHMA
BCTaBHOM B HU3KOM MoproToBKa (BCcTaBHOW (HU3KUI Py 900 BT
pypwnare Aypwnare Aypunar) Aypuwnar) (Muh)
OTpebTe TBEPAYIO YaCTb CTEBA M O4UCTUTE
Crapia C MOMOLLbIO OBOLLEYNUCTHI YHUBEPCANBHOM =ocy HM 15
MopebTe TBEPAYIO YacTb CTEGNA HA MeNKUe 600 (CBEX.) HN 17
KyCOYKU 600 r (MopoKeH.) 20
Bpokkonn
Pbi6a nnn maco PaspenuTe 6pOKKONM Ha COLBETHA 400 (cBEK.) 4001 19
Bptoccenscran .
Kanycta OuncTHTe 1 TWATENBHO NPOMOVTE 1Kr H/N 18
HapesaHHas — ucnonbayiite 1Kr (cBEX.) HN 22
TEPKy-LWWHKOBKY «MaHaomnHa» 600 r (MOpOeEH.) 22
LlenbHas — npu HeOBXOAUMOCTU OHUCTUTE
MopkoBb OT KOMMLbI C MOMOLLIbHO OBOLLEYNCTHU 1Kr (cBEX.) H/N 22
YHUBepCcabHOM
Hape3saHHas — ucnonbayiite
§_ Pbi6a nnn maco TePKY-LIMHKOBKY «MaHaoMHa> 600 (CBEX.) 4001 18
o PaspenvTe Ha couBeTHA, HaAPErbTE CTEGEND 800 (cBEX.) 20
8 UgerHas ranycta HOOM [111 paBHOMEPHOrO NPUrOTOB/IEHNA 600 r (MopoxKeH.) R 25
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Bpemsa

MpopyKT BO MpopaykT Honunuectso Honuvecteo
BCTaBHOM B HU3KOM MoaroToBKa (scTaBHOW (HM3KMIA np:rnggg:Mﬁ
pypwnare Aypwnare AypLnar) Aypuwnar) P! (MwH)
BaknamaHsbl OumncTuTe M HapembTe KybrKamm 7001 Hn 30
CanartHbli Yaanute cepAueBrHY U BHELIHWE IMCTBA. 10 Hn 18
LMKOpUI HKpynHble KO4aH4YMKK pa3perbTe BAOb
o 800 (cBEXK.) 19
MoapebTe KOHYMKHM, NPOMOITE U NPOCYLINTE 800 (MOpOMEH.) H/n o8
3eneHas paconb
Pbi6a nanmMaco  MoapembTe KOHYMKK, POMOITE M NPOCYLLIMTE 500r (cBEM.) 4001 18
Ynanute cepauesuHy. TOHKO HapexbTe
C NOMOLLbIO TEPKM-LUIMHKOBKM «MaHA0NMHa» Bl HM L
Ddexxenb v T
'nanuTe cepauesmHy. TOHKO HapewbTe
ks C NOMOLLbIO TEPKM-LUIMHKOBKM «MaHzA0NMHa» S 4001 w
g . PaspebTe nononam, npomomnTe 700 (ToNbKO 6enas
Jlyk-nopeit 1 AaitTe BOAE CTeYb 4acTb) Hn 8
Mpubb! .
(LUAMMHBOHb) QOunCTUTE OT rPA3M M MPOMOITE, HapeKbTe 500 (cBEMXK.) H/M 12
- TOHKO HapeKbTe C NOMOLLbIO
Penvarsiii nyk TEPKU-LUIMHKOBKM «MaHponmHa» ez R it
CpebTe BEpXYLUKM M yAaNuTe CeMeHa.
PaspexbTe nononam, npoMmoiiTe 1 gaire 6001 H/n 15
Bonrapckuii Bofie CTeYb. MoNoKMUTE CPE30M BBEPX
nepey, CpebTe BEpXYLUKMA U yaIUTe CeMeHa.
Msaco MpowmoiiTe v aaiiTe Boge cTeub. 4001 4001 16
MonoxuTe cpe3om BBEPX
lopolwek ¢ 300 r ropoLuKa, 200 r
MopKoBHO 1 Maco ~ MOPKOBbMHEPTORe/b OdMCTATE MHapeNLTE Ty 0p, 0g, 400r 20
KapTtodenem Y 100 kapTodens
LlesbHbI — OYMLLEHHBIV MW B KOXYPE,
MIDOMBITBA 800r H/M 22
Hape3aHHbIM C MOMOLLbHO TEPKM-LLMHKOBKU
«MaHaonmHa» 800r H/N 20
Haptodens
HapesaHHbiit Kycoykamu 1k H/N 23
Msco HapesaHHoe Kycoukamu 8001 4001 20
ToikBa HapesaHHas Kycoukamu 1K HM 17
KpacHokouaHHas Hape3aaHHas ¢ NOMOLLbIO TEPKM-LUIMHKOBKM
KanycTta «MaHponuHa» 600r HIN 26
XopoLLo NPOMOITe CBEXME ICTHA,
LWnuHaT yaanute cTe61m. HeMHOro NpUMMUTE, Y4TOGHI 5001 H/Mn 12
JIUCTbA XOPOLLIO YNErnCh
.
ToMaThl HAUMHHTE MACHBIM hapLIEM 500 r MsicHOrO dapLua
MomoiiTe, AaiiTe Bofe CTEYb M HAapeKbTe
C NOMOLLbIO TEPKU-LIMHKOBKM «MaHf0nMHa» 800r HM 13
=
El LlyKuHm TMomoiiTe, AaliTe Bode CTeYb U HAPEHbTE
8 Pbi6a uam maco LYKKWHK C NOMOLLbHO TEPKU-LIMHKOBKM 5001 4001 13
o «MaHaon1Ha»
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MpopyKT BO

MpopaykT
B HU3KOM
Ayplunare

BCTaBHOM
pypunare

MoproToBka

Yaanute cepaueBrHY C NOMOLLbIO

Bpema
NPUroToB/IEHNA
npw 900 BT
(MuH)

Honunyectso
(HM3KMIA
Aypunar)

Honunuectso

(scTaBHOW
paypunar)

E A6noku cepaueearm 4w, +700T H/n 1
=
= Yaanute cepauesrHy ¢ NOMOLLbO
o
g Tpyum CepALEeeaKH, 3aTeM CHUMUTE KOMULY Dk 2 7 HM 22
HapebTe He60/bLIMMKU KYCOUKaMn
M MONOMUTE B AypLunar.
[obasbTe cMech 13 v
Hyputoe dune 1 lyKOBUL|bI, NETPYLUKM W 3CTPAroHa, 20Cacioly hm 15
o Hapy6NEHHYI0 B U3MeNbUMTENE «Typ60o»
2 (300 mn)
= o
MpunpasbTe UK 3amapuHyiTe, v
E e AreHka 0CTaBMB MECTO MEM/Y KyCO4KaMM (=T hm 2
=
E Cocuckun 5001 H/n 20
E Muann OuncTHTe 1 TLWAaTENBbHO NPOMOVTE 1Kr HM 15
x
E HapexbTe locock Kyckamu
2 Jlococb 0OAMHAKOBOro pa3mepa v yJI0muTe, 400-500r H/N 1
=c 0CTaBUB MEX/Y HUMU MECTO
a8
E g KpeseTku MpunpasbTe 6001 HN 14

3.2 MpuroTtoBneHue puca u apyrux Kpyn (puc. C)

[JNA NPUrOTOBAEHMA PUCa U APYTUX KPYM UCNONb3YHTE OCHOBaHWe,
pa3penuTeNnbHyI0 BCTABHY W KPbIWKY AJIA KPYNb.

lpomoiiTe Kpyny Nepez NPUroTOB/IEHMEM, EC/IU HA YAKOBKE He
yKa3aHo MHOE.

TMonoxuTe Kpyny B 0CHOBaHWe 1 HaneiTe Bofbl. He npesbiwaiite
KO/IM4ECTBO, yKas3aHHoe B pasaene 3.2.1 «Tabauua: npurotosneH1e
puca U Apyrux Kpyn», 4T06bl U36eKaTh PaCIECKUBAHMA NPU KUMEHUA.
He npesbilwaiiTe MakcMManbHOE KOIMYECTBO KPYMbl U BOAbI, KOTOPOE
NOKa3aHo inHKeit «MAX», pacnosioeHHO Nog, CUMBONOM
NPMrOTOB/IEHNA KPYMbI (=Y) Ha BHYTPEHHEH CTEHKE OCHOBaHHS.,

(Cm. puc. C1).

He f06aBnsAiiTe B BOAY HUP UM MACAO, TaK KaK OHU MOTyT
NOBPEATb U3fe/ne.

.

MpaBurnbHan cGopKa NoKasaHa Ha PUCYHKe, PACONIOHEHHOM Ha
pasgenuTenbHoM BCTaBKe ANs Kpyrbl. YCTaHOBUTE Pa3fesMTENbHYO
BCTaBKY //1A1 KPYMbl HA OCHOBaHKe TaKUM 06pa3om, YTo6bl 1B
MasieHbKMe Py4KM OKasannch ceepxy (cm. puc. C 2).

Mepes TeM KaK 3aKpbITb KPbILLKY A/IA KPYMbl, yEEAUTECH, H4TO €€ Py4KU
MO/IHOCTbIO COBMNAAAIOT C PyYKaM1 0CHoBaHMA (CM. puc. C 2 + puc. E).
HamMu1Te Ha KPbILKY AR KPYMbl, 4TO6bI 3aKPbITH €.

[oTOBLTE KPYMy B MUKPOBO/IHOBOW NEYM CTONIbKO BPEMEHH, CKONIbHO
yKasaHo B pasgaene 3.2.1 «Tabnuua: npuroToBieHUE prca 1 Apyrmx
Kpyn», Npy MakcuManbHoi moLHocTi 900 BT, Ho He Gonee 30 MUHYT
(cm. puc. C 3 + puc. G). Bpems npurotos/ieH1s M ypoBeHb BOAbI
3aBMCAT OT COPTa KPYbl, HACTPOEK MOLHOCTI MUKPOBO/THOBOW Ney 1
KEeNaeMoi KOHCUCTEHLMM.

.

Mepep nopadeit Ha cToN AaliTe roToBOMY 6110y NOCTOATHL
B TEYEeHWe 5 MUHYT.

C nomoLLbto NPUXBATOK BO3bMUTE U3ie/ne 3a 06€ Py4Kn

1 aKKypaTHO U3BNIEKUTE U3 MUKPOBOHOBOM Neyn. 1A TOro 4To6bl
OTKPbITb KOHTEHEp, HAMMWTE Ha PYHHM KPbILLKM /1A KPynbl,
YAEPHMBas Npu 3TOM 06e pyyKM ocHoBaHUs. Beerpa Hamumaiite
CcHavasia ¢ 04HOM CTOPOHbI, 3aTeM — C Apyroii (puc. F).

lMocne HacTanBaHMA NepemelLaiTe Kpyny HEOCTPbIMM KYXOHHBIMM
npu6opamu Tupperware.

lMocne NpUroToBAEHNSA U HaCTaUBaHWUA NepemeLLaiiTe Kpyny
HevjapanatoLL1m CTo0BbIM Nprubopom Tupperware.

Hak MPUroTOBUTL PUC U JpYyrUe Kpynbl HAUNYYLIUM O6paBOM

Mcnonb3ayiiTe BoAy U3-NOA KpaHa.

Ecnu Bbl x0THTE AOﬁaBVITb CONb 4,0 NPUrOTOBJIEHNA, TO BpEMA
NPUrOTOBNEHUA HYKHO YBEIMYUTL U3 pacyeTa 2—4 MUHY Tbl Ha
Kam Ay YaiHyto OKKY COM NPU YCIOBUM, YTO B OCHOBAHUM
HaxopauTcs 250 r puca.

lMepes NpUroToBNEHUEM Y6eAMTECD, YTO KpyNna NONHOCTLIO
NOKPbITa BOAON.

M3paenue He npeaHasHaveHo ANA NPUroTOBNEHUA NasNibu,
[leCepTHOrO PUCa UM MaHKK.

Kpynbi ¢ BEICOKUM COAepIKaHUEM Kpaxmana peKoMeHyeTca
rOTOBUTb HEGObLLMMM MopLMAMM. OiHAKO 3anpeLLaeTca roToBUTL
nopLuu meHee 50T.
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3.21 Ta6nuua: NpUroToBaEHUE pUCa U APYTUX KPYN

Bpems

Bpemsa npurotosneHus

NpUroToB/IEHUA Hoauuﬁf‘rso Bopa B MUKPOBOJIHOBOW NeYy Ha nBst":_’:):zggﬁ .
Ha ynaKoBHe P()I’_) (mn) mouyHocTH 900 BT P (MuHyTBI)
(MUHYTBI) (MUHYTbI) Yy
125 300-400
Bpewms npurotosnexus,
10415 250 500-600 YKa3aHHOE Ha yNaKoBKE puca, 5
375 500-900 MOMXHO YBE/IMYUTb MaKCUMYM
Ha 5 MUHYT.
500 800-1100
Puc
125 400-500
Bpewma npurotosneHus,
16-20 250 600-700 YKA3aHHOE Ha yNaKOBKe puca, 5
375 800-900 MOXHO yBE/IM4UTb MaKCUMyM
Ha 10 MUHYT.
500 1000-1100
125 200 245)
250 400 3
Hycryc 4 5*
375 550 3,5
500 700 4
125 550
Monexta 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600-650
Bynryp 10 10 5
375 750-850
500 1000
125 300
MpoBapeHHas 250 450
niweH1ua 10 10 5
(Ebly) 375 650-700
500 800
125 400 15
250 600 16
HuHoa 15 5
375 800 17
500 950-1100 19

OTperynupyiTe Bpems NpUroToBaEHUs B MUKPOBOIHOBOW NEYM Ha HECKOIbKO M HYT B COOTBETCTBUM CO BKYCOBbIMU NPEANOYTEHUAMM,

HaCTpOﬁKaMVI ne4yn ¥ TUNOM Kpynbl.

Mocne NpuUroToBNEHMA faiiTe 6104y NOCTOATL B TeUeHWe 5 MUHYT. He NpeBbiluaiiTe MakcHManbHoe BPEMSA NPUrOTOB/IEHWA B MUKPOBO/IHOBOM

neyw, pasHoe 30 M1HyTaMm.
* MepemeluaiiTe cpasy Nocne U3BNEYEHNUA M3 MUKPOBOSHOBOM NEYU.

3.3 [MpuroToBaeHMe MaKapOHHbIX U3AeNNii (puc. D)

[JNA NPUrOTOBAEHMA MaKapPOHHbIX U3AENIA UCNIONb3YHTE
OCHOBaHWe, BCTaBHOM AypLuniar (418 CIMBA BOAbI M NOAAYM Ha CTON)
1 BHYTPEHHIOI0 KPBILKY (4715 N0Aa4M Ha CTOA).

Hacbinste MaKapOHHble U34ennsa B OCHOBaHWe, y4uTbiBasa
MaKCHMasbHOe KOMYECTBO, YKa3aHHOE Ha OCHOBaHUM (KONMYECTBO
MaKapOHHbIX U3/Ie/NiA He o/KHO npeBbiwaTh 500 r). Haneite Bogy
0 oTMeTHM «MAX» (cm. puc. D 1), pacnonomeHHo Noj CUMBOSIOM
NPUrOTOBEHWA MaKapoHHbIX uaaenmi () ). O6bem Boab! He 3aBUCHT
OT KONIMYECTBA MaKapOHHbIX U3[e/WiA.

o [1nA ynyylweHna BKyca MaKapoHHbIX U3Ae/1i BOAY MOXHO NOCOMUTb.

* [oToBbTE MaKapOHHble U34ennA, He HaKpbiBaA OCHOBaHWe, Npu
MaKcumanbHoi molHocTv 900 BT (em. puc. D 2) n He gonblue 30 MUHYT.

* He f06aBNAiiTe B BOAY HUP UM MAc/0, TaK KaK OHWU MOTYT NOBPeANTb
usgenve.

Mukpo Munnenuan



Mpu NPUroTOBAEHUM B MUKPOBOHOBOM NeYn Ha MoLyHocTv 900 BT
MaKapOHHbIe U3[e/IUs BApATCA B ABa pa3a A0/bLUe, 4eM YKa3aHO Ha
X yNaKoBKe.

BpeMms NpUroToBEHNs B MUKPOBOJHOBOM Ny = 2 X Bpems
NPUrOTOB/IEHNS, YKa3aHHOE Ha yNaKoBKe

&

Hanpumep, ecmn Ha ynakoBKe C MakapoHHbIMK U3AeNMAMMU YKa3aHo
PEKOMEHA0BaHHOE BPEMS MPUrOTOBNEHNS 8 MUHYT, UX ClleayeT
BapWTb B OCHOBAHWM B TEYEHWE 16 MUHYT.

Bo3MOMHO, NOTPeByeTCA CKOPPEKTUPOBATL BPEMS NPUTrOTOB/IEHNS
B MMKPOBO/THOBOW NEYM Ha HECKO/IbKO M HYT B 3aBUCUMOCTM OT
BallLMX BKYCOBbIX NPE/ANOYTEHMIA, HACTPOEK MUKPOBO/IHOBOM Neyn
1 copTa MaKapOHHbIX M3aenuii (puc. G). Bpema npuroToBneHna He
[LOIKHO npeBbiwaTh 30 MUHYT.

C MOMOLLbO NPUXBATOK BO3bMWUTE OCHOBaHWe 3a o6e PYYKM U aKKypaTHO

W3BJIEKUTE U3 MUKPOBO/IHOBOW Neun. CneliTe Boay B paKOBUHY
C MOMOLLbIO BCTaBHOrO AypLunara (cm. puc. D 3).

Mocne 3Toro nocTaBbTe BCTABHOM AypLUNar ¢ MakapoHHLIMU U3LENUAMU

B OCHOBaHMWE 1 3aKPOITe BHYTPEHHE KPbILLKOW, YTOGbI COXPaHUTb MX
ropAYMMM 10 NOAAYM K CTONY.

KaK np1roToBuTb MaKapoHHbIE U3AENNS HaUyYLIMM 06Pa3oM

I'Iepe/:( NPUroToBAEHUEM MAaKaPOHHbIX MSABI’IMH B MMKDOBOI'IHOBOH
neyu Bcerga I'IpOBepHFITE, 4TO B OCHOBaHWK A0CTATOYHO BOAbI.

He 3aKpbiBaiiTe OCHOBaHWE KPbILLKOM BO BPEMSA MPUIrOTOBEHNA
B MMKPOBO/IHOBOV Ny, TaK KaK BO/ia MOXET NepennTbCA Yepes
Kpa.

[N BOCTUKEHNA HaWUNYHLIMX Pe3ybTaToOB PEKOMEHAYETCA He
nepemelumMBaTb MaKapOHHbIE U34ens B NPOLECCEe NPUrOTOBIEHNUA.
Ecnm rotoBble MaKapoHHbIE U3[eNUs CIMNAIOTCA, CIENTE BOAY

1 cpasy NPOMOMTE UX ropsyei BOAOM 13-NoA KpaHa.

Mbl He pEKOMEHZyeM roToBUTL MaKapOHHbIE U3AE/NA, Ha YNaKoBKe
KOTOPbIX yKa3aHO BPeMs NPUroTOB/EHNUA MEHEE 6 MUHYT Uau 6onee

14 MUHYT, & TaK}Ke CBEKYIO NACTY M Naniuy GbICTPOro NPUroTOBEHUA.

OHu MOryT NO/IYy4UTbCA HEBKYCHbIMU M HEANMNETUTHLIMU.

MbI He peKoMeHyeM roTOBUTb B 3TOV NOCy/Ae Cieayiollme copTa
CYXMX MaKapOHHbIX U3LENUI: TaNIbATENNE («THE3Aa»), BEPMULLENb,
KaHHeNNOHWU, HbOKKK (K}'IeLI,KM), 04eHb Me/IKMe MaKapoHHble U3genua,
a TaKme 6e3rNITEHOBbIE COpPTa. ITU MaKapOHHbIE U3LENNA MOTYT
C/IMNHYTbCA UK BbI3BATb NepesivBaHne BOAbl Hepes Kpaﬁ.

[NA AOCTUHEHUA HAaUNYYILKUX Pe3Y/IbTAaTOB U B LIeNIAX
6e3onacHocTu cobiopaiiTe cnegylowme mepbl
NpepoCTOPOIKHOCTH

* O6n3aTesibHO MOMTe U3aenne Nepes nepBbIM UCMOb30BAHUEM.

* CneayiTe peKoMeHAaUMUAM NO MPUrOTOBEHMIO MULLM, MPUBEAEHHBIM
B AA@HHOM GyKneTe.

M3aenue npesHasHaueHO UCKIOYUTENLHO AN UCNIONb30BaHMSA B
MWKPOBOJ/IHOBOM Neyu. He Ucmonb3yiiTe ero ANA npuroToBeH!s
MALLYM Ha NAKTE, B YXOBKE MW HA rpune. HUKOrAa He BRtoYanTe
aBTOMAaTU4YECKWE NPOrpaMMbl MUKPOBOJIHOBOM NEYM, TaK KaK OHW
MOTyT UCMONb30BaTbL GYHKLMIO FPUAS U MOBPEAUTH U3AENME.

[nA NpaBWIIbHOTO MCMO/b30BAHMSA U3Ae/IUA BCEraa creayiTe
MHCTPYKLMAM NPOM3BOANTENA MUKPOBOHOBOM Neyn. Ecmn B neun

yCTaHOB/EHa Tape/Ka-MoAAOH, y6EANTECH, YTO U3AE/ME NOMELLAeTCs

Ha Hee W1 He NpenATCTByeT CBOGOAHOMY BpALLEHHIO.

He nepenonHaiiTe ocHoBaHwe, YTOBbI U3GEKATL PACTIECKUBAHNUA
npy KuneHnn. Hukoraa He npesbilaite inHuio «MAX»,
COOTBETCTBYIOLLYIO TUMY MCNO/b3YEMOrO NPOAYKTA.

Hukorza He npeBbilwaiiTe oblyee BpeMa NpurotosaeHna 30 MUHYT
npy MaKkcUMasbHOM ypoBHe MoluHocTv 900 BT (puc. G).

W3penve npegHasHaveHo 418 UCNONL30BaHWA NpY TeMnepartype oT
0°C po 120°C.

He nomeLwaiiTe ero B MOPO3U/bHYO KaMepy 1 He UCMOJIb3YHTe Npu
Temneparype Bbiwwe 120 °C.

HMKOI’[J,a He roToBbTe NPOAYKTbI, HE HAMB BOAbI B OCHOBaHMeE.
3TO MOXET NPUBECTM K HEOGPaTUMOMY MOBPEKAEHMIO U3[ENNA.
FapaHTusa Tupperware B TakuX C/lyyasnx He ieNCTBYET.

He po6aBnsaiiTe B BoAy }M1p, MaC/0 UK Caxap U He UCNONb3YiiTe
HUAKOCTH, COAEPMALLME HMPbI, TAKME KaK MOJIOKO, CyMbl UK
6Y/IbOH-OCHOBA, TaK KaK 3TO MOXET NPUBECTY K NOAB/IEHMIO Ha
13aennn 6enblx 1 Apyrux naTeH. fapaHTua Tupperware B TaKWX
C/lyyanx He fieficTByeT.

* Bo n36exaH1e OKpaLIMBaAHNA U3AENNA HE PEKOMEHAYETCA 06aBNATL
B BOAY LWadpaH, Kappu v Apyrue Kpacallme Cneuum, a Take
MCMonb30BaTh U3AENME ANA Pa3orpesa GI0f, COAePHalLMX ToMATbI
WU Kappu. Hanuuve naTeH He BAMAET Ha q)yHKLI,MOHaﬂbHOCTb
W3[IENNI 1 HE NMOKPbIBAETCA rapaHTUel Tupperware.

M3paenue v ero copepxumoe GyayT ropauMMU NoC/Ie MPUroTOBAEHMA.
Bo3bMUTe OCHOBaHME 3a PY4KM M aKKYpaTHO U3B/IEKUTE U3
MWKPOBO/IHOBO Neyu. [15 U3BNIEYEHUS U3AENSA N3 MUKPOBOIHOBOW
neym BCerja UCnoNb3ayiiTe NpUXBaTKy.

Bcerga cHAMaiTe BHYTPEHHIOK KPbILLKY, PAa3AEUTENbHYIO BCTaBKY
M KPbILKY ANS KPYMbl B HAnpaBaeHWM OT Ce68, 4TOObI He 06Xe bea
rOpPAYUM NapoM.

He ncnonb3yiiTe BoAy, 0CTaBLUYIOCA B OCHOBaHWM Noc/ie
NPUrOTOBNEHNA Ha Napy, ANA BAPKWU MaKapOHHbIX U3AENH,
puca uam Kpynbl.

Bceraa moiiTe ocHOBaHWE MeX Ay NPUroTOBNEHUAMM.

He 1cnonb3yitTe ANA U3AEAUA 1 €70 YaCTE LepLIaBble, 0CTpble
WM METa/IIMYECKWE KYXOHHbIE NPUHAAIEKHOCTY.

Bceraa npombiBaiiTe U3genne XonoaHoM BoAoM cpasy nocne
UCNO/Ib30BaHUA, YTOGbI npepoTBpaTUTb o6pasoBaHV|e CUNBbHBIX
3anaxoB N NATEH.

Bce a1eMeHTbI MOXHO MbITb B I'IOCy,CI,OMOE"IHOﬁ MalmHe.

5. MapaHTna Kayectsa Tupperware

Ha uspenve Tupperware® «MukpoMunnexuan» pacnpocTpaHseTcs

Ta ¥e rapaHTMA Ka4yecTBa, YTO W Ha BCIO NpoayKuuio Tupperware.

OHa o6ecneynBaeT 3ameHy no6oro uspenus Tupperware, B KOTOPOM
6blAU BbIABNEHDI AE¢EKTbI M3roToBJIEHUA UK MaTepuana npu 06bIYHOM
MCNoab30BaHUN N3eNunA B AOMALIHMUX YCNOBUAX U COMNACHO UHCTPYKLUMUK.

www.tupperware.ru
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Hvala $to ste odabrali proizvod Tupperware® Micro Urban Large.
To jedinstveno, kompaktno i viSenamjensko rjeSenje za kuhanje
mikrovalovima omoguéuje vam parenje hrane, kao i kuhanje
tjestenine, rize i drugih Zitarica. Ovo visenamjensko kuhalo ne samo
da zauzima vrlo malo prostora za pohranjivanje nego vam pruza i tri
proizvoda u jednom.

UzZivajte sa svojom obitelji u slasnim, zdravim i hranjivim jelima koja
se brzo i lako pripremaju!

Upute za kuhanje i mjerenje ugravirane su na unutras$njem dijelu
postolja (sl. A1), poklopca sa zastitom (sl. A4), umetka za Zitarice
(sl. A5) i poklopca za Zitarice (sl. A6).

Maks. 900 W Min.0°C
Maks. 30 min. Maks. 120 °C

Wi ¥ ESIX S

Tupperware

Upotrebljavajte program pranja na niskoj temperaturi perilice posuda kako biste stedjeli
energiju i pomogli u o¢uvanju okolisa.

1. Kljuéne znaéajke i prednosti:

Proizvod Tupperware® Micro Urban Large nastao je kao odgovor na

sve vecéu potrebu za lakim, brzim i kompaktnim rieSenjima za kuhanje.
To je pametni proizvod koji kombinira razli¢ite tehnologije i materijale koji
stvaranju optimalne rezultate kuhanja i parenja u mikrovalnoj peénici:

* Parenje u slojevima (za upute za kuhanje pogledajte odjeljak
,3.1 Parenje”): parenje razli¢itih svjezih il smrznutih namirnica, kao
S§to su povrée, voce, riba i perad. Proizvod omogucuje pravo parenje
sprje¢avanjem prodora mikrovalova u cjedilo sa zastitom koje se nalazi
na postolju. Mikrovalovi samo griju vodu u postolju (sl. A1), proizvodeci
paru koja savr§eno kuha hranu koja se nalazi u cjedilu sa zastitom.
Proizvod je idealan za istodobno parenje dviju razlicitih vrsta hrane:
postavite plitko cjedilo (sl. A3) na cjedilo sa zastitom (sl. A2), a zatim
postavite poklopac sa zastitom na plitko cjedilo.

Kuhanje rize i drugih Zitarica (za upute za kuhanje pogledajte odjeljak

,3.2 Kuhanije rize i drugih Zitarica”): savréeno skuhajte rizu i druge Zitarice.

Jedinstvena kombinacija umetka za Zitarice (sl. A5) i poklopca za Zitarice
(sl. AB) omogucuije da se stvorena pjena sakuplja u udubljenju na
poklopcui cijedi natrag u postolje kroz umetak za zitarice.

Kuhanije kratke tjestenine (za upute za kuhanje pogledajte odjeljak
3.3 Kuhanije tjestenine”): proizvod vam omogucuje lako i brzo kuhanje
razli¢itih vrsta kratke tjestenine.

2. Opis dijelova proizvoda (sl. A):
Proizvod se sastoji od sljedecih dijelova:

* Postolje (1): punog kapaciteta od 3 |, upotrebljava se za parenije ili
kuhanje tjestenine, rize i drugih Zitarica.

Cjedilo sa zastitom (2): upotrebljava se za parenje namirnica kao
$to su povrce, voce, riba i perad, blokira mikrovalove i tako osigurava
da se hrana kuha samo parom. MoZe se upotrijebiti i za cijedenje
tjestenine, koja se zatim moze odrzavati toplom u prekrivenom,
ispraznjenom postolju.

Plitko cjedilo (3): namijenjeno za osjetljivu i mekanu hranu pri parenju
u slojevima.

Poklopac sa zastitom (4): blokira mikrovalove i zadrzava paru unutar
cjedila radi optimalnog kuhanja.

Umetak za zitarice (5): upotrebljava se za kuhanije rize i drugih Zitarica,
smanjuje koli¢inu pjene koja se stvara tijekom kuhanija.

Poklopac za zitarice (6): upotrebljava se za kuhanije rize i drugih
Zitarica, sprjec¢ava prelijevanje tekucine i hrane u mikrovalnoj pe¢nici.

3. Upute za kuhanije:

3.1 Parenje (sl. B):

Za parenije upotrijebite postolje, cjedilo sa zastitom, plitko cjedilo (samo za
parenje u slojevima) i poklopac sa zastitom.

* Napunite postolje hladnom vodom do oznake od 400 ml | 134c, koja
se nalazi ispod logotipa za parenje () ) (pogledajte sl. B 1).

* Nemojte umjesto vode upotrebljavati sirup, ulje, temeljac koji sadrzi
masnocu ili neku drugu tekucinu sa $e¢erom, masnoc¢om ili alkoholom
(osim bijelog vina, pri ¢emu moZzete zamijeniti najvise 100 ml vode
bijelim vinom).

OPREZ: uvijek ulijte ispravnu koli¢inu vode u postolje i pazite da nikad ne
bude prazno. U protivnom moze dodéi do topljenja postolja. Prekomjerno
punjenje moze prouzroditi da se hrana uroni u tekugéinu i ne pari ispravno.

* Pazite da uvijek ispravno sastavite postolje, cjedilo sa zastitom,
plitko cjedilo (opcionalno; za parenije u slojevima) i poklopac sa
zastitom (pogledajte sl. B 2).

» Nikada nemoijte koristiti plitko cjedilo bez cjedila sa zastitom
i poklopca sa zastitom.

Umetnite hranu koju Zelite pariti u cjedilo sa zastitom i plitko cjedilo
(samo za parenije u slojevima).

Prilikom parenja u slojevima namirnice koje treba dulje kuhati stavite
u cjedilo sa zastitom (donje cjedilo), a osjetljivije, kao Sto su ribaili
meso, u plitko cjedilo (gornje cjedilo).

Nemojte prekomjerno puniti cjedilo sa zastitomili plitko cjedilo;
uvjerite se da su cjedila ispravno postavljena (rubovi su savr§eno
okomito poravnani i nijedan dio nije uko$en) i da poklopac sa zastitom
potpuno pokriva cjedilo.

Uvijek zagrijavajte u mikrovalnoj pe¢nici na najvi§e 900 W, ne dulje
od 30 min odjednom (sl. G). Pazljivo uklonite proizvod iz mikrovalne
pecnice oprezno ga drzeci objema rukama za rucke. Pritom nosite
rukavice za peénicu. Pustite da se proizvod i mikrovalna pe¢nica
ohlade i napunite postolje ¢istom vodom do oznake 400 ml | 1%4c
prije ponovne upotrebe. U protivnom se postolje ili drugi dijelovi
mogu rastopiti ili moze doci do ostecenja mikrovalne pecnice.

Micro Urban Large



Ako zaustavite mikrovalnu peénicu kako biste provjerili postupak * Postupak za najbolje rezultate parenja:
kuhanija, provjerite je li razina vode u postolju i dalje do oznake

400 ml | 134c. Preostalo vrijeme kuhanja produljite za 1 minutu kako
bi se voda mogla ponovno pretvoriti u paru.

Odaberite kvalitetne namirnice, po moguénosti sezonske jer sadrze
vi$e vitamina ako su svjezi.

Zamrznute namirnice dobra su alternativa svjezim proizvodima jer

OPREZ: uvijek postavite proizvod najmanje 5 cm | 2" dalje od staklenog/ imaju visoke hranjive vrijednosti

keramickog Stitnika oko gornjeg pobudivaca (mjesto na kojem mikrovalovi
ulaze u pe¢nicu) mikrovalne peénice (pogledajte sl. B 3). Ako se na Obavezno ostavite dovoljno prostora izmedu namirnica kako biste
vas$oj mikrovalnoj pe¢nici pobudivac¢ nalazi samo bo¢no, ne trebate se omogucili cirkuliranje pare i maksimalno iskoristili postupak parenija.
pridrzavati udaljenosti od 5 cm | 2", ni od vrha ni od bo¢ne strane, osim
ako je bo¢ni pobudiva¢ prekriven staklenim/keramickim $titnikom. Ako

je mikrovalna peénica opremljena okretnim tanjurom, proizvod uvijek
postavite na sredinu okretnog tanjura i provjerite okrece li se tanjur.

U protivnom moze doci do topljenja vrha poklopca. Ako je mikrovalna
pecnica opremljena pladnjemiili policom, izvadite ih iz peénice i postavite
Micro Urban izravno na dno mikrovalne pec¢nice.

.

Deblje namirnice potrebno je dulje pariti. Najbolji se rezultati postizu
parenjem namirnica sli¢ne veli¢ine.

Uklonite debele petelike kupusa, cvjetace i brokule.

Mariniranje ribe ili mesa prije parenja ili dodavanja preljeva, kao $to su
zacini, mirodije ili umaci, zna¢ajno ¢e poboljSati izgled i ukus.

Prilikom parenja ribe preporucujemo da postavite list zelene salate
ispod ribe radi lak$eg ¢i§c¢enja.

Nakon kuhanija pustite da jelo odstoji 5 minuta. Ostavite proizvod
zatvorenim do posluzivanja kako bi hrana ostala topla.

Prilikom parenja odrezaka bijele ribe preporu¢ujemo da odreske
premazete vrlo malom koli¢inom ulja (~1ml/ 0,2 Eajne Zlice). Time se
pobolj§ava okus hrane i sprie¢ava eventualno prelijevanje tekuéine.

Ako Zelite zaustaviti postupak parenja nakon zavrsetka kuhanja

u mikrovalnoj pe¢nici (preporuceno za zeleno povrée), skinite cjedila
s postolja, izlijte preostalu vruéu vodu iz postolja i vratite postolje pod
cjedilo sa zastitom.

Proizvod se moze upotrijebiti za posluzivanje na stolu. Upotrijebite
podlozak kako biste zastitili povréinu stola, ostavite cjedilo sa zastitom
na postolju, okrenite poklopac sa zastitom naopako na stol i postavite
na njega plitko cjedilo.

3.1.1 Tablica s uputama za parenje

. Vrijeme
nediloza | piitko cjedilo Prinrema Veliko cjedilosa | Velikoplitko | kuhanja pri
=T za namirnice P! zastitom cjedilo 900 W
zastitom 4
(min)
& Izrezite tvrdi dio izdanka i ogulite
Sparoge univerzalnimpriborom za guljenje 2009 NA 15
Izrezite tvrdi dio izdanka na male dijelove 600gsvjeze NA 17
600 g smrznuto 20
Brokula
Riba ili meso Odvojite cvjetice brokule 400 g svijeze 4009 19
Prokulice Ocistite i temeljito isperite 1kg NA 18
Narezano - upotrijebite Tupperware 1kg svieze NA 22
MandoChef 600 g smrznuto 22
Cijelo - ogulite po potrebi s pomocu .
Mrkve univerzalnog uredaja za guljenje Tkgsvieze NA 22
— Narezano - upotrijebite Tupperware e
i Blallin=g MandoChet / li Mando Junior (polozaj 3) BOOGR e 4009 i
o
= sy Odvojite cvjetice, iskrizajte stabljiku nozem 800 g svjeze 20
8 Cvjetata kako biste dobili ravnomjeran rezultat 600 g smrznuto NA 25
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Cjedilo za Vrijeme

o Plitko cjedilo q Veliko cjedilo sa Veliko plitko LOLEWEY 1]
namimice sa | ;2 namirnice HifEreaiE) zastitom cjedilo 900 W
zastitom A
(min)
Patlidzan Oguljen i narezan na kockice 7009 NA 30

Uklonite sredinu i vanjske listove.

Endivija Velike endivije izrezite po duljini Tkg NA B
Odrezite krajeve, operite i ocijedite Sgg © g;ﬁf:li ® NA ;g
Mahune -
Riba ili meso Odrezite krajeve, operite i ocijedite 500 g svjeze 4009 18
Uklonite sredinu. IzreZite tanko s pomocu
Lukovica pribora MandoChef ili Mando Junior (poloZaj 2) g NA B
komoraca q Uklonite sredinu. IzreZite tanko s pomocu
IRl3E: pribora MandoChef ili Mando Junior (polozaj 2) o 4009 17
) o " L - 700
Poriluk Razrezite na 2 dijela, operite i dobro ocijedite (samo bijeli dio) NA 18
(§ar(igii\rl:jeoni) Pranjem odstranite prljavstinu te narezite 500 g svijeze NA 12
Ogulite i tanko izreZite s pomodu pribora
Luk MandoChef ili Mando Junior (polozaj 2) Tkg NA 18
Odrezite vrh i uklonite sjemenke.
Izrezite na dva dijela, isperite i ocijedite. 6009 NA 15
. Stavite na bo¢ne strane
Paprike M
Odrezite vrh i uklonite sjemenke.
Meso Isperite i ocijedite. 4009 4009 16
Stavite na bo¢nu stranu
Gradak : . o 5 . 300 g graska,
s mrkvom Meso Mrkvui krumplrogullte inareZite na kockice 200 g mrkvei 400g 20
i krumpirima s pomocu Chef Press Dicer 15 mm 100 g krumpira
Cijeli - oguljeniili ne, oprani 8009 NA 22
Narezano s pomocu pribora MandoChef
Keumir ili Mando Junior (polozaj 3) o NA 0
Narezano na komadice 1kg NA 23
Meso Narezano na komadice 8009 4009 20
Bundeva Narezano na komadice 1kg NA 17
El:\;l)eul: Narezano s pomocu pribora Mandochef 6009 NA 26

; Dobro isperite svjeze lis¢e vodom, uklonite
Spinat peteljke. Lagano pritisnite prema dolje ako 5009 NA 12
je potrebno da ispravno ulegne

4 velike rajcice,

Punjene Odrezite vrhove s rajcica, izvadite sjemenke .
rajéice i pulpu i napunite ih mljevenim mesom 5009 r:]e“sea\\l enog NA 2
Operite, ocijedite i izreZite s pomocu
3 . pribora MandoChef g NA B
§ Tikvice Oerit iiedite | izrezite tikvi .
— perite, ocijedite i izreZite tikvice s pomocu
2 Riba ili meso pribora MandoChef 5009 4009 13
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Cjedilo za

Plitko cjedilo

namimice sa | ;2 namirnice

zastitom

Priprema

Uklonite sredinu s pomocu pribora za vadenje

Vrijeme
kuhanija pri
900 W
(min)

Veliko plitko
cjedilo

Veliko cjedilo sa

zastitom

Jabuke sredine jabuke 4 komada, +700g NA 1
w
Q « Uklonite sredinu s pomocu pribora za vadenje
2 Kruske sredine jabuke, a zatim ogulite plomadaEiikg NA 2
,Narezite na male dijelove i stavite u cjedilo.
S e Dodajte mjesavinu 1 luka, _
o Pilecifile persina i estragona u sjeckalicu =Dy NA i
& za zaginsko bilje”
= . Zaginite ili marinirajte i ostavite
E Janjeci file prostoraizmedu 400-5009g NA 20
o
= Kobasica 5009 NA 20
‘% Skoljke Ocistite i temeljito isperite 1kg NA 15
o
Oz Izrezite losos na odreske jednake veli¢ine
> -
E 8 Losos i ostavite prostora izmedu njih 400-500g NA i
o N
E o Skampi Zacinite 6009 NA 14

3.2 Kuhanjerize i drugih Zitarica (sl. C):

Za kuhanije rize i drugih Zitarica upotrijebite postolje, umetak za Zitarice
i poklopac za zitarice.

Isperite Zitarice prije kuhanja, osim ako nije drukéije navedeno
na pakiranju.

Stavite zitarice i vodu u postolje. Kako biste sprijecili prelijevanje,
nemojte prekoraciti koli¢ine naznacene u odjeljku ,3.2.1 Tablica za
kuhanije rize i drugih Zitarica”. Pridrzavajte se maksimalne koli¢ine
Zitarica i vode do oznake ,MAX" koja se nalaziispod logotipa za
kuhanije Zitarica ( &) ) na unutra$njoj stijenci postolja (pogledajte
sl.C1).

U vodu nikada nemojte dodavati ulje, maslac ili neku drugu masnocu
jer to moze ostetiti proizvod.

Ispravan nacin sastavljanja prikazan je na crtezu na umetku za Zitarice.
Umetak za Zitarice obavezno umetnite na postolje tako da su 2 male
rucice okrenute prema gore (pogledajte sl. C 2).

Prije zatvaranja poklopca za Zitarice provjerite jesu li njegove rucice
savr§eno poravnane s ruéicama postolja (pogledajte sl. C 2 + sl. E).
Zatvorite pritiskom na poklopac za Zitarice.

Kuhajte u mikrovalnoj peénici u skladu s vremenom preporuc¢enim u
odjeljku ,,3.2.1 Tablica za kuhanije rize i drugih Zitarica” na najvise 900 W
u trajanju od najvise 30 min (pogledajte sl C 3 + sl. G). Vrijeme kuhanja
irazinu vode prilagodite vrsti Zitarica, postavci snage mikrovaine
pecnice i Zeljenoj teksturi.

Pustite da odstoji 5 minuta nakon kuhanja prije posluzivanja.

Pazljivo uklonite proizvod iz mikrovalne peénice oprezno ga drzeci
objema rukama za ruc¢ke. Pritom nosite rukavice za peénicu.
Spremnike otvorite tako da pritisnete rucice poklopca za Zitarice dok
pridrzavate obje rucice postolja. Najprije pritisnite ru€icu na jednoj pa
zatim na drugoj strani (pogledajte sl. F)

Nakon vremena stajanja Zitarice promije$ajte priborom Tupperware
koji ne grebe.

Nakon kuhanja i nakon to odstoji, Zitarice promijesajte priborom
Tupperware koji ne grebe.

Postupak za najbolje rezultate kuhanja rize i drugih Zitarica:

upotrijebite vodu iz slavine.

Ako prije kuhanja Zelite dodati sol, produljite vrijeme kuhanja od 2
do 4 minute po Zli¢ici soli kada je postolje ispunjeno s 250 g rize.

Prije kuhanja provijerite jesu li Zitarice potpuno uronjene u vodu.

Proizvod nije prikladan za pripremu rize za paellu, desertne rize ili
krupice.

Ako kuhate Zitarice s visokim udjelom $krobi, preporu¢ujemo kuhanje
manjih koli¢ina. Nikada nemojte pripremati manje od 50 g.

HR



3.2.1 Tablica za kuhanje rize i drugih Zitarica:

Vrri‘jer'\)'l:klgrai:‘aj:ia Kolic¢ina Zitarica Voda RUISTE I;:I;%rgi‘;lvpri SR :t:jj:l:}e
nute) (@ (ml) (minute) (minute)
125

300-400
250 500 - 600 Dodajte najviSe 5 minuta
10-15 vremenu kuhanja navedenom na 5
375 500-900 pakiranju rize.
. 500 800-1100
Riza
125 400-500
250 600-700 Dodajte najvise 10 minuta
16-20 vremenu kuhanja navedenom na 5
375 800-900 pakiranju rize.
500 1000-1100
125 200 2,5
250 400 3
Kuskus 4 5*
375 550 3,5
500 700 4
125 550
Palenta 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600-650
Bulgur 10 10 5
375 750 -850
500 1000
125 300
Unaprijed kuhana 250 450
. 10 10 5
pSenica (Ebly) 375 650-700
500 800
125 400 15
. 250 600 16
Kvinoja 15 5
375 800 17
500 950-1100 19

Vrijeme kuhanja prilagodite u rasponu od nekoliko minuta ovisno o vasem ukusu, postavkama mikrovalne pecnice i vrsti Zitarice.
Nakon kuhanja pustite da jelo odstoji 5 minuta. Pazite da ne prekoracite maksimalno vrijeme kuhanja od 30 minuta u mikrovalnoj pe¢nici.

*Promijesajte odmah nakon vadenja iz mikrovalne pecénice.

Micro Urban Large



3.3 Kuhanje tjestenine (sl. D):

Za kuhanije tjestenine upotrijebite postolje, cjedilo sa zastitom
(opcionalno za cijedenje i posluzivanje) i poklopac sa zastitom
(opcionalno za posluzivanje).

Postavite tjesteninu u postolje, pridrzavajuéi se najvise koli¢ine koja
je oznacena udubljenjem na postolju (koli¢ina ne smije premasiti
500 g tjestenine). Ulijte vodu do oznake ,MAX” (pogledaijte sl. D 1)
koja se nalazi ispod logotipa za kuhanje Zitarica ( %)), bez obzira
na koli¢inu tjestenine koja se kuha.

Mozete dodati sol u vodu kako biste poboljsali okus tjestenine.

Kuhanje tjestenine bez prekrivanja postolja; u mikrovalnoj pe¢nici
na najvise 900 W (pogledajte sl. D 2) najvise 30 minuta.

U vodu nikada nemojte dodavati ulje, maslac ili neku drugu masnoéu
jer to moze oétetiti proizvod.

Vrijeme kuhanja u mikrovalnoj pe¢nici pri 900 W dvostruko je dulje
od vremena kuhanja navedenog na pakiranju tjestenine.

Vrijeme kuhanja u mikrovalnoj pe¢nici = vrijeme kuhanja navedeno
na pakiranju x 2

4. Radi vlastitog zadovoljstva i sigurnosti pridrzavajte se

sljede¢ih mjera opreza:

Proizvod obavezno operite prije prve upotrebe.

Pridrzavajte se uputa za kuhanje iz ovog dokumenta.

Proizvod je namijenjen samo za mikrovalne pecnice; ne
upotrebljavajte ga na Stednjaku, u uobicajenoj pec¢nici ili na resetki.
Nemojte nikada koristiti automatske programe mikrovalne pecnice
jer se mogu prebaciti na funkciju rostilja i ostetiti proizvod.

U knjizici s uputama proizvodac¢a mikrovalne pecnice potrazite
odgovarajuéi nacin upotrebe. Ako je mikrovalna pec¢nica opremljena
okretnim tanjurom, provjerite stane li proizvod na njega i okrece li se
okretni tanjur.

Kako biste sprijeili prelijevanje, nemojte prekomjerno puniti postolje.
Uvijek se pridrzavajte oznake ,MAX” u skladu s vrstom hrane koju
pripremate.

Nikada nemojte prekoraciti vrijeme kuhanja od 30 minuta pri snazi od
najvise 900 W (sl. G).

* Proizvod se moze upotrebljavati na temperaturama od 0 °C do 120 °C.
Ne stavljajte ga u zamrziva¢ i ne izlaZite temperaturi viSoj od 120 °C.

 Primjerice, ako je na pakiranju tjestenine preporuceno vrijeme
kuhanja od 8 minuta, u postolju biste tjesteninu kuhali 16 minuta.

* Mozda ¢ete morati prilagoditi vrijeme kuhanja u mikrovalnoj peénici
za nekoliko minuta viSe ili manje, ovisno o vaSem ukusu, postavkama
mikrovalne pecnice ili vrsti tiestenine koju pripremate (sl. G). Nikada
nemojte prekoraciti vrijeme kuhanja od 30 minuta.

Pazljivo uklonite postolje iz mikrovalne peénice oprezno ga drzeéi
objema rukama za rucke. Pritom nosite rukavice za pe¢nicu. Upotrijebite
cjedilo sa zastitom za cijedenje (pogledajte sl. D 3) u sudoperu.

Nakon $to iscijedite vodu, postavite cjedilo s tiesteninom u postolje
i prekrijte ga poklopcem sa zastitom kako bi tjestenina ostala topla
do posluzivanja.

Postupak za najbolje rezultate kuhanja tjestenine:

Uvijek provjerite da se u postolju prilikom kuhanja nalazi dovoljna
koli¢ina vode.

Ne stavljajte poklopac tijekom kuhanja u mikrovalnoj peénici jer ¢e
dodi do prelijevanja vode.

Preporucuje se da ne mijeSate tjesteninu tijekom kuhanja radi
postizanja najboljih rezultata. Ako tjestenina bude slijepljena nakon
kuhanja, mozete je isprati toplom vodom odmah nakon kuhanja.

Ne preporuéujemo kuhanje tjestenine za koju je naznaéeno vrijeme
kuhanja manje od 6 minuta ili viSe od 14 minuta, kao ni svieze i
instant-tjestenine. Njihov okus i tekstura nece biti zadovoljavajuéi.

Ne preporucujemo kuhanije sljedecih vrsta tjestenine u proizvodu:
tagliatelle u gnijezdima, vermicelli, cannelloni, njoki, vrlo sitna
tjestenina ili tjestenina bez glutena. Te vrste tjestenine mogu
prouzroditi prelijevanije ili se slijepiti.

www.tupperware.hr
www.tupperware.rs

Nikada nemojte kuhati hranu bez vode u postolju; moze do¢i do
trajnog o$tecenja proizvoda. To nije pokriveno jamstvom tvrtke
Tupperware.

U vodu nemojte dodavati masnocu, ulje, Secer ili upotrebljavati
tekuéine koje sadrze masnoéu, kao $to su mlijeko, juhe ili temeljci koji
sadrze masnocu jer mogu prouzro€iti nastanak mrlja ili bijelih to¢aka.
To nije pokriveno jamstvom tvrtke Tupperware.

Kako biste izbjegli mrlje, ne preporu¢ujemo dodavanje Safrana,
curryja li ostalih zacina za bojenje u vodu ili zagrijavanje jela na
bazi rajéice ili curryja. Pojava mrlja ne utjeCe na rad proizvoda i nije
pokrivena jamstvom tvrtke Tupperware.

Sadrzaj i proizvod vruéi su nakon kuhanja. Pazljivo uklonite postolje
iz mikrovalne pecnice oprezno ga drzeéi objema rukama za rucke.
Uvijek upotrebljavajte rukavice za pecnicu kad proizvod uklanjate iz
mikrovalne pecnice.

Poklopac sa zastitom, poklopac za Zitarice i umetak za Zitarice uvijek
podizite dalje od sebe kako vruca para ne biiza$la prema vama i
opeklavas.

Nemojte upotrebljavati vodu koja je ostala u postolju nakon parenja za
pripremu tjestenine, rize ili Zitarica.

Uvijek ocistite postolje izmedu pripreme razli¢itih jela.

Ne upotrebljavajte abrazivan, ostar ili metalni pribor u bilo kojem dijelu
proizvoda.

Proizvod uvijek isperite hladnom vodom odmah nakon uporabe kako
biste sprijecili pojavu snaznih mirisa ili mrlja od hrane.

Svi dijelovi smiju se prati u perilici posuda.

5. Jamstvo kvalitete Tupperware

Proizvod Micro Urban Large tvrtke Tupperware® ima isto jamstvo
kvalitete kao i svi proizvodi tvrtke Tupperware. Njime se jam¢i zamjena
svakog proizvoda tvrtke Tupperware s nedostacima u materijalu ili
izvedbi nastalima prilikom upotrebe proizvoda u skladu s uputamaii pri
uobi¢ajenom nacinu upotrebe u domadinstvu.

www.tupperware.ba
www.tupperware.me
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Dékujeme vam, Ze jste si vybrali vyrobek Velky Micro urban od
spole¢nosti Tupperware®. Tento jedineény, kompaktni a viceu¢elovy
systém vafeni v mikrovinné troubé& vam umoziuje upravovat pokrmy
v pare a rovnéz vafit téstoviny, ryzi a dalsi obiloviny. Tato vice¢elova
varna nadoba nejen zabird malo mista, ale pfedstavuje zarover tfi
vyrobky v jednom.

Vychutnejte si s rodinou vynikajici, zdravé a vyzivné pokrmy, jejichz
pfiprava je rychld a snadna.

Pokyny k vafeni a odméfovani jsou vyrazeny na vnitfni strané
zékladni nadoby (obr. A1), ochranném viku (obr. A4), vloZzce na
obiloviny (obr. A5) a viku na obiloviny (obr. A6).

Max.900 W Min.0°C
Max. 30 min. Max. 120 °C

Wi ¥ ESIX S

Tupperware

PFi umyvani v my¢ce na nadobi pouzivejte program s nizkou teplotou, abyste Setfili energii
a chranili Zivotni prostedi.

1. Hlavni charakteristiky a vyhody:

Vyrobek Tupperware® Velky Micro urban byl vynalezen jako odpovéd
na rostouci poptavku po snadném, rychlém a kompaktnim systému
vareni. Tento chytry vyrobek spojuje riizné technologie a materidly,
které pomahaji dosahovat optimalnich vysledku vareni a upravovani
v pafe v mikrovinné troubé:

* Vareni v pafe nad sebou (pro pokyny k vafeni, viz ¢ast 3.1 Vafeni v pare):

v pafe mUzete vafit rizné Cerstvé i mrazené potraviny, napf. zeleninu,
ovoce, ryby a drlibez. Tento vyrobek umozZiiuje skute¢né vareni v pare,
protoZe brani tomu, aby mikroviny pronikaly chranénym cednikem
postavenym na zékladni nadobé. Mikroviny pouze ohfivaji vodu

v zakladni nadobé (obr. A1), ¢imz vznika para, ktera dokonale uvari
jidlo umisténé v ochranném cedniku. Vyrobek je ideélni pro vareni

v pafe dvou druhd potravin najednou: umistéte nizky cednik (obr. A3)
na ochranny cednik (obr. A2) a na nizky cednik polozte ochranné viko.

Vareni ryze a dalSich obilovin (pokyny k vareni uvadi ¢ast 3.2 Vareni ryze
adalsich obilovin): dokonalé uvareni ryze a dalSich obilovin. Jedine¢na
kombinace vlozky na obiloviny (obr. A5) a vika na obiloviny (obr. A6)
zajistuje, Ze se veskera vznikla péna zachyti v prohlubni v hornim viku
abude odvedena zpét do zakladni nadoby pres viozku na obiloviny.

Vareni kratkych téstovin (pokyny k vafeni uvadi ¢ast 3.3 Vareni téstovin):
vyrobek umozriuje snadnou a rychlou pfipravu riznych druht kratkych
téstovin.

2. Popis casti vyrobku (obr. A):
Tento vyrobek sestava z nasleduijicich souc¢asti:

* Zakladni nadoba (1): o celkovém objemu 31, pouziva se na vafeni
téstovin, ryze a dalSich obilovin v pare.

Ochranny cednik (2): pouziva se k vareni potravin jako zeleniny,
ovoce, ryb a driibeze v pare; blokuje mikroviny, diky cemuz je zajisténo,
Ze vase jidlo bude uvareno pouze plisobenim pary. Je mozné jej

pouzit také k scezeni vody z téstovin, které je poté mozno udrzet teplé
v zakryté vyprazdnéné zakladni nadobé.

Nizky cednik (3): je uréen pro kfehké a mékké potraviny pfi vareni
v pare ve vice vrstvach.

Ochranné viko (4): blokuje mikroviny a drzi paru uvnitf ochranného
cedniku pro dosazeni optimalnich vysledku.

Vlozka na obiloviny (5): pouziva se na vareni ryze a dalich obilovin,
snizuje mnozstvi pény vznikajici pfi procesu vareni.

Viko na obiloviny (6): pouziva se na vareni ryze a dal$ich obilovin,
brani prete¢eni kapaliny ¢i potraviny do mikrovinné trouby.

3. Navod k pfipravé:

3.1 Uprava v pare (obr. B):

Pro vafeni v pafe pouzivejte zakladni nadobu, ochranny cednik,
nizky cednik (pouze pfi vafeni ve vice vrstvach) a ochranné viko.

* Zakladni nadobu naplrite studenou vodou z vodovodu po rysku
400 ml | 1%c pod logem Upravy v pate () (viz obr. B 1).

* Misto vody nepouzivejte sirup, olej, vyvar s obsahem tuku ani jinou
tekutinu obsahuijici cukr, tuk nebo alkohol (s vyjimkou bilého vina:
v takovém pfipadé mizete maximalné 100 ml vody nahradit bilym
vinem).

POZOR: Do zakladni nadoby vzdy dejte spravné mnozstvi vody

a zajistéte, aby nikdy nebyla prazdna. V opacném pfipadé mize dojit

k roztaveni zakladni nadoby. PfepInéni mlze zpusobit, Ze bude varena
potravina ponofena ve vode a nebude se spravné vafit v pare.

* Vzdy zajistéte spravné sestaveni zékladni nadoby, ochranného
cedniku, nizkého cedniku (volitelné; na Upravu v pare ve vice vrstvach)
aochranného vika (viz obr. B 2).

* Nizky cednik nikdy nepouzivejte bez ochranného cedniku
aochranného vika.

 Jidlo, které chcete vafit v pafe, umistéte do ochranného cedniku
anizkého cedniku (chcete-li vafit v pafe ve vice vrstvach).

* V piipadé vareni v pafe ve vice vrstvach davejte ingredience
vyZzadujici delsi dobu vafeni do ochranného cedniku (spodni cednik)
a krehdi potraviny, napf. rybu nebo maso, vloZte do nizkého cedniku
(horni cednik).

* Ochranny ani nizky cednik nepfeplfiujte; ujistéte se, ze cedniky jsou
na sobé spravné nasazeny (okraje jsou svisle dokonale vyrovnané
a z&dna ¢ast neni nasikmo) a ze ochranné viko cednik pIné prekryva.

Vzdy ohfivejte v mikrovinné troubé na ne vice nez 900 W a nejdéle

30 minut v kuse (obr. G). Pomoci Silikonovych rukavic opatrné vyndeijte
vyrobek z mikrovinné trouby tak, Ze budete drzet obéma rukama jeho
Uchytky. Pfed dal$im pouZivanim nechte vyrobek i mikrovinnou troubu
vychladnout. Stejné tak napliite zakladni nadobu pred opétovnym
pouzitim 400 ml | 1%c vody. V opacném pfipadé se zakladni nadoba
nebo jiné &asti mizou roztavit nebo mize dojit k poskozeni

mikrovinné trouby.

Velky Micro urban



¢ Pokud mikrovinnou troubu zastavite, abyste zkontrolovali proces vareni,
ujistéte se, Ze hladina vody stéle saha k rysce 400 ml | 13%4c. Ke zbyvajici
dobé vareni pridejte 1 minutu, aby se voda opét zacala odparovat.

POZOR: Vyrobek vZdy pokladejte minimalné 5 cm | 2" od
sklenéné/keramické ochrany kolem horniho zdroje energie v mikrovinné
troubé (misto, kde mikroviny vstupuiji do trouby) (viz obr. B 3). Pokud

mate mikrovinnou troubu, kde se zdroj energie nachazi pouze po strané,
nemusite dodrZovat vzdalenost 5 cm | 2" shora ani ze strany; s vyjimkou
pfipadu, kdy je bo¢ni zdroj energie zakryt sklenénou/keramickou
ochranou. Pokud mate mikrovinnou troubu s otoénym talifem, vzdy
umistéte vyrobek na stfed oto¢ného talife a zkontrolujte, zda se talit otaci.
V opac¢ném piipadé muze dojit k roztaveni horni ¢asti vika. Pokud mate
mikrovinnou troubu s tdcem nebo poli¢kou, vyjméte je z mikrovinné trouby
apolozte Velky Micro urban pfimo na trover dna mikrovinné trouby.

Po dokonceni vafeni nechte pokrm 5 minut odstat. Nechte vyrobek
zavieny az do doby podavanijidla — udrzi se tak teplé.

.

Pokud chcete proces vareni v pare zastavit po skonéeni doby vafeni

v mikrovinné troubé (doporucuje se u zelené zeleniny), vyjméte cedniky
ze zakladni nadoby, vylijte z ni zbyvajici horkou vodu a zakladni nadobu
dejte zpét pod ochranny cednik.

Vyrobek Ize pouzit k podavani jidla na stdl. Pro ochranu stolu umistéte
na stlil trojnozku. Ochranny cednik nechte v zakladni nadobé.
Polozte na stiil obracené ochranné viko a na néj umistéte nizky cednik.

Tabulka pokynt pro vafeni v pare

Ochranny

Nizky cednik

Gl e naingredience

ingredience

Pfiprava

Odfiznéte tvrdou ¢ast vyhonku a oloupejte

* Pro dosazeni nejlepsich vysledku vateni v pare:

Vybirejte kvalitni potraviny, nejlépe sezénni, protoze obsahuii vice
vitamin(, pokud byly ¢erstvé sklizeny.

Dobrou alternativou ¢erstvych potravin jsou mrazené potraviny,
protoZe maji vysokou vyZzivovou hodnotu.

Zajistéte, aby mezi kousky potravin byl dostatecny prostor umoznuijici
cirkulaci pary a maximalizujici proces vareni v pare.

Vareni velkych kust v paie mize trvat déle. NejlepSich vysledk
dosahnete, kdyz budete v pare vafit podobné veliké kousky potravin.

Ze zeli, kvétaku a brokolice odstrarite tlusté kostaly.

NalozZeni ryb nebo masa pied vafenim v pafe nebo pfidani kofeni,
ochucovadel ¢i omacek znacné zlepsi vzhled a chut potravin.

.

Pfi upraveé ryb v pafe doporucujeme umistit pod ryby listy salatu
pro snadnéj$i nasledné cisténi.

Pfi vareni filé z bilych ryb v pafe doporucujeme podlit filety velmi
malym mnozstvim oleje (=1 ml). Olej zvyrazni chut potravin a zabrani
pfipadnému pieteceni kapaliny.

Doba tepelné
upravy pfi
900 W
(min)

Mnozstvi
v nizkém
cednik

Mnozstvi
v ochranném
cedniku

Chfest Univerzalni §krabkou 5009 - L

Tvrdou ¢ast kostalu nafezte na malé kousky 6%?5;?52’% - ;g
Brokolice

Ryby nebo maso Rozdélte brokolici na rizicky 400 g Cerstve 4009 19

Ruzickova Ogistéte a fadné oplachnéte 1kg - 18
kapusta

Na platky - pouzijte Mandolinu 6(1)0kg :':rﬁ'l:;é?}é - gg

Celé zelenina - je-li tfeba, oloupejte = 2 _
Mrkev Univerzalni Skrabkou il L 2
< Na platky - pouzijte Mandolinu nebo x 5

; Ryby nebo maso Mandolinu junior (pozice 3) 600 g Cerstvé 4009 18

E Kvétak Rozdélte na rizicky, pro rovnomérny vysledek 800 g Eerstvého _ 20

N prekrajejte kostal nozem 600 g mrazeného 25
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ZELENINA

Doba tepelné

Ochranny P i Mnozstvi Mnozstvi Z o
cednik na ngliznkyr::ider:::e Priprava v ochranném Vv nizkém ngrg‘O’W"
ingredience 9 cedniku cednik q
(min)
Lilek Oloupany a nakrajeny na kosticky 7009 - 30
A Odstrarite vnittky a vnéjsi listy. Velké ¢ekankové _
Cekanka puky podéiné prekrojte Tkg i
. . 800 g Cerstvych _ 19
Zelené Odkrojte konce, umyijte a nechte okapat 800 g mrazenych 28
fazolky
Ryby nebo maso Odkrojte konce, umyijte a nechte okapat 500 g Eerstvych 4009 18
Odstrarite vnitfek. Krajejte na tenké platky,
pouzijte Mandolinu nebo Mandolinu junior 8009 - 18
Fenyklové (pozice 2)
bulvy Odstrarite vnitfek. Krajejte na tenké platky,
Ryby pouzijte Mandolinu nebo Mandolinu junior 5009 4009 17
(pozice 2)
. Prekrojte na polovinu, umyjte a nechte dobfe 700 g (pouze bila _
Porek okapat Cast) i
Houby Pii omyvani ocistéte od zeminy, poté nakrajejte v ¢ _
(zampiony) na platky 500 g Cerstvych 12
" Oloupeijte a nakrajejte na tenké platky, pouzijte _
. Mandolinu nebo Mandolinu junior (pozice 2) Tkg i
Odfiznéte vrchni ¢ast a vyjméte seminka.
Prekrojte na poloviny, omyijte a nechte okapat. 6009 - 15
. Pokladejte na bok
Kapie — . . .
Odfiznéte vrchni ¢ast a vyjméte seminka.
Maso Opléachnéte a nechte okapat. 4009 4009 16
PoloZte na bok.
s . . . 300 g hrasku,
el Mamo  Mesbunboobuslostacielens  ogmie  doog 2
a100 g brambor
Celé - oloupané nebo neoloupané, umyté 8009 - 22
Nakrajejte na platky, pouzijte Mandolinu nebo _
Mandolinu junior (pozice 3) 800g 20
Brambory
Nakrajené na kusy 1kg - 23
Maso Nakrajené na kusy 8009 4009 20
Tykev Nakrajena na kusy 1kg - 17
Ce;;ﬁne Nakréjejte na platky pomoci Mandoliny 6009 - 26
) Dobre proplachnéte Cerstvé listy, odstrarite
Spenat stopky. Pro spravné umisténi zatlacte v pfipadé 5009 - 12
potfeby mirné dold.
_ - - ) . 4 velkarajcata,
Plpvena Odkroﬁg \(rsky rajcavt, vydlapejte seminka 500 g mletého _ 27
rajéata aduzninu a napliite mletym masem
masa
Operte, nechte okapat a nakrajejte na platky _
pomoci Mandoliny g B
Cukety - -
Ryby nebo maso Cukety omyjte, nechte okapat a nakrajejte na 5009 400¢g 13

platky pomoci Mandoliny

Velky Micro urban



Doba tepelné

Ochranny P i Mnozstvi Mnozstvi Z o
cednik na n'; Iiznkyr::ider:::e Priprava v ochranném Vv nizkém ngrg‘O’W"
ingredience 9 cedniku cednik (min)
w Jablka Odstrarite jadfinec pomoci Jadfinka 4ks, 700 g - 1
(%]
o « Odstrarite jadfinec pomoci odstrariovace jadfinct
3 Hrusky Apple Corer a potom oloupejte k=l B 2
Nakrajejte na malé kousky a dejte do cedniku.
L Ptidejte smés
2 Kufeci platek 1 cibule, petrZele a estragonu pfipravenou v 500-600g B 16
< Tornadu
E ¥ xs
: Jehnea Okorerite nebo marinujte a nechte mezi nimi misto 400-5009 - 20
i} platek
5
E Klobasy 5009 - 20
§ Slavky Ocistéte a fadné oplachnéte 1kg - 15
-
o Lososa nakrajejte na platky stejné velikosti a
< % Losos nechte mezi nimi misto 400-5009 B i
b
=9 ey Okorefite 6009 - 14

3.2 Vareniryze a dalSich obilovin (obr. C):

Pro vareni ryze a dal$ich obilovin pouzijte zakladni nadobu, viozku
na obiloviny a viko na obiloviny.

Pted vafenim obiloviny proplachnéte, pokud neni na obalu
uvedeno jinak.

Do zakladni nadoby dejte obiloviny a vodu. Neprekracujte mnozstvi
uvedend v ¢asti 3.2.1 Tabulka vafeni ryze a dalSich obilovin, zabranite
tak prekypéni. Dodrzujte maximalni mnozZstvi obilovin a vody podle
rysky ,MAX" nachézejici se pod logem Vafeni obilovin ( )na
vnitini sténé zakladni nadoby (viz obr. C 1).

Nikdy nepfidavejte do vody olej, maslo nebo jakykoliv jiny tuk, protoze
by doslo k poskozeni vyrobku.

Spravné sestaveni zobrazuje nacrtek na vlozce na obiloviny. Viko
na obiloviny je potfeba polozit na zékladni nadobu tak, aby byly 2 malé
rukojeti oto¢eny smérem nahoru (viz obr. C 2).

Nez viko na obiloviny zaviete, zkontrolujte, zda jsou ichytky vika
na obiloviny pfesné vyrovnany s uchytkami zakladni nadoby (viz obr.
C2a obr. E). Pfitisknéte viko na obiloviny na nadobu.

Upravuijte v mikrovinné troubé podle doby uvedené v ¢asti 3.2.1 Tabulka
vareni ryze a dalSich obilovin na max. 900 W nejdéle po dobu 30 minut
(viz obr. C 3a obr. G). Dobu pfipravy a hladinu vody je nutné upravit
podle typu obiloviny, nastaveni vykonu mikrovinné trouby a pozadované
struktury.

Po uvareni nechte pred podavanim 5 minut odstat.

Pomoci Silikonovych rukavic opatrné vyndejte vyrobek z mikrovinné
trouby tak, Ze budete drzet obéma rukama jeho tchytky. Pro otevieni
stisknéte tchytky vika na obiloviny a sou¢asné drzte obéma rukama
uchytky zékladni nadoby. Vzdy nejprve stisknéte rukojet na jedné
strané a potom na druhé strané (obr. F).

Po odstati nakypfrete obiloviny LZici na ryzi.

Po uvareni a odstati obiloviny nakyprete Tupperware pomocnikem,
ktery neposkrabe povrch.

* Pro dosazeni nejlepsich vysledku vareni ryze a dalSich obilovin:

* Pouzijte vodu z vodovodu.

* Pokud chcete pfed vafenim pfidat sl, pfipoCitejte za kazdou ¢ajovou
1zi¢ku soli 2-4 minuty na celkovou dobu vareni, jestlize je v zakladni
nadobé 250 g ryze.

Pred vafenim zkontrolujte, zda jsou obiloviny zcela ponofeny ve vodé.

Vyrobek neni vhodny pro pfipravu paelly, ryzového nakypu
ani krupice.

Pfi pfipravé obilovin s vysokym obsahem $krobu doporu€ujeme vafit
mensi mnozstvi. Nikdy nepfipravujte mnozstvi mensi nez 50 g.
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3.2.1 Tabulka vafeni ryze a dalSich obilovin:

Doba vareni Mnozst Doba vareni v mikrovinné
na obalu obilovin \:s‘cll)a troubé na 900 W Dczt;::l(l:ltst)
(minuty) (@) (minuty) Y,
125

300-400
250 500-600 K dobé vareni uvedené
10-15 naobalu ryze pridejte 5
375 500-900 maximalné 5 minut.
” 500 800-1100
Ryze
125 400-500
250 600-700 K dobé vafeni uvedené
16-20 na obalu ryze pridejte 5
375 800-900 maximalné 10 minut.
500 1000-1100
125 200 25
250 400 3
Kuskus 4 5*
375 550 3,5
500 700 4
125 550
Polenta 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600-650
Bulgur 10 10 5
375 750-850
500 1000
125 300
Predvafena psenice 10 250 450 @ 5
(znacka Ebly) 375 650-700
500 800
125 400 15
X 250 600 16
Quinoa 15 5
375 800 17
500 950-1100 19

Dobu vafeni v mikrovinné troubé muizete o nékolik minut upravit podle osobni chuti, nastaveni mikrovinné trouby a typu obiloviny.
Po uvareni nechte 5 minut odstat. Davejte pozor, abyste neprekrocili 30 minut jako maximalni dobu vafeni v mikrovinné troubé.

*Po vyjmuti z mikrovinné trouby okamzité zamichejte.

Velky Micro urban



3.3 Vareni téstovin (obr. D):

Pro vareni téstovin pouzijte zakladni nadobu, ochranny cednik
(volitelné pro scezeni a podavani) a chranéné viko (volitelné pro
podavani).

Umistéte téstoviny do zékladni nadoby, dodrZujte znatku maximalniho
mnozstvi v zékladni nadobé (ne vice nez 500 g téstovin). Nalijte vodu
az krysce ,MAX“ (viz obr. D 1) pod logem Vareni téstovin (%) ), bez
ohledu na to, jaké mnozstvi téstovin vafite.

Do vody mUzete v zajmu lepsi chuti téstovin pfidat sul.

Téstoviny vaite s odkrytou zékladni nadobou; varte v mikrovinné troubé
na maximalné 900 wattul (viz obr. D 2) a ne déle nez 30 minut.

Nikdy nepfidaveijte do vody olej, maslo nebo jakykoliv jiny tuk, protoze
by doslo k poskozeni vyrobku.

Doba pfipravy v mikrovinné troubé pii 900 W je dvakrat delSi nez doba
vareni uvedena na obalu téstovin:

Doba vareni v mikrovinné troubé = doba vareni na obalu x 2

* Pokud je napfiklad na obalu téstovin doporu¢ena doba vareni 8 minut,
méli byste v zakladni nadobé téstoviny vafit 16 minut.

¢ Muze byt nutné dobu vareni v mikrovinné troubé upravit o nékolik
minut nahoru nebo doltl, zalezi na vasich osobnich chutovych
preferencich, nastaveni mikrovinné trouby ¢i druhu pfipravovanych
téstovin (obr. G). Nikdy nepfekracujte dobu vareni 30 minut.

Pomoci Silikonovych rukavic opatrné vyndejte zakladni nadobu
z mikrovinné trouby tak, Ze budete drzet obéma rukama jeji tchytky.
Na scezeni vody do dfezu pouzijte chranény cednik (viz obr. D 3).

Po scezeni vody dejte ochranny cednik s téstovinami do zakladni

nadoby a tu zakryjte ochrannym vikem. Téstoviny tak uchovate teplé

k podavani.

Pro dosazeni nejlepsich vysledku pfi vareni téstovin:

* Nez zacnete vafit téstoviny v mikrovinné troubg, vzdy se presvédcte,
Ze je v zékladni nadobé voda.

Béhem pfipravy v mikrovinné troubé nadobu nikdy nezakryvejte,
protoze by doslo k prekypéni.

Pro dosazeni nejlepsich vysledku se doporucuije téstoviny pii vareni
nemichat. Dojde-li po uvareni ke slepeni téstovin, ihned je slijte
a proplachnéte horkou vodou z kohoutku.

Nedoporucujeme varit téstoviny, které vyzaduji dobu vareni kratsi
nez 6 minut nebo del$i nez 14 minut nebo Cerstvé a instantni
téstoviny. Jejich chut a struktura by nemusely odpovidat vasim
ocekavanim.

Nedoporucujeme vafit v tomto vyrobku nasleduijici druhy susenych
téstovin: hnizda tagliatelle, vermicelli, cannelloni, gnocchi, velmi
kratké téstoviny a bezlepkové téstoviny. U téchto druh( téstovin

by mohlo dojit k peliti nebo slepeni.

4. Spokojenost s pfipravenym pokrmem a bezpecnost

pfi vafeni zajistite, budete-li dodrzovat nasledujici pokyny:
* Vyrobek pfed prvnim pouzitim umyjte.
« Dodrzujte postupy pfipravy uvedeny v tomto letaku.

* Vyrobek je uréen pouze pro pouziti v mikrovinné troubé&; nepouzivejte
jej na sporaku, v bézné troubé ani ke grilovani. Nikdy nepouzivejte
automatické programy vasi mikrovinné trouby, protoze muze dojit
k zapnuti funkce grilovani a poskozeni vyrobku.

Pro spravné pouzivani vyrobku vzdy postupujte dle nédvodu k pouziti
vyrobce mikrovinné trouby. Pokud je v mikrovinné troubé otoény
talif, zkontrolujte, zda se na néj vyrobek vejde A zda se talif mize
bezproblémové otacet.

Nepreplrujte zakladni nadobu, aby nedoslo k vykypéni. Vzdy
dodrzujte rysku ,MAX* podle typu potravin, které pfipravujete.

Nikdy neprekracujte celkovou dobu pfipravy 30 minut na vykon
maximalné 900 wattt (obr. G).

Vyrobek Ize bezpecné pouzivat pfi teplotach od 0 do 120 °C.
Nevkladejte ho do mrazaku a neprekracuijte teplotu 120 °C.

Nikdy nevatte jidlo bez vody v zakladni nadobé; mize dojit k trvalému
poskozeni vyrobku. Na takové poSkozeni se nevztahuje zaruka
spolec¢nosti Tupperware.

* Nepridavejte do vody zadny tuk, olej nebo cukr a nepouzivejte
tekutiny s obsahem tuku, napfiklad mléko ¢i polévky, mohly by se tak
vytvorit bilé &i jiné skvrny. Na takové poskozeni se nevztahuje zaruka
spolecnosti Tupperware.

Abyste zabranili vzniku skvrn, nedoporucujeme pfidavat do téstovin
$afran, kari nebo jiné kofeni, které zplisobuje zabarveni, ani opétovné
ohfivat pokrmy s obsahem raj¢at ¢i kari. Skvrny neovlivni funkci
vyrobki a nevztahuje se na né zaruka spole¢nosti Tupperware.

Obsah vyrobku i sam vyrobek budou po pfipravé horké. Zakladni
nadobu opatrné vyndejte z mikrovinné trouby tak, Ze budete drzet
obéma rukama jeji tichytky. Pfi vyjimani vyrobku z mikrovinné trouby
si vzdy vezméte Silikonové rukavice.

* Ochranné viko, viko na obiloviny a vioZku na obiloviny vzdy otevirejte

smérem od sebe, aby horka para unikala pry¢ od vas a nepopalili
jste se.

Nepouzivejte vodu zbylou v zakladni nadobé po vareni v pare k
pfipravé téstovin, ryze ani obilovin.

* Zakladni nadobu vzdy mezi jednotlivym vafenim umyjte.

Na zadné ¢asti vyrobku nepouzivejte abrazivni, ostré ani kovové
nastroje.

Vyrobek ihned po pouziti oplachnéte studenou vodou. Zabranite
tak vzniku intenzivniho zapachu z pokrmti nebo tvorbé skvrn.

* VSechny dily Ize myt v myéce nadobi.

5. Zaruka kvality spoleénosti Tupperware

Na vyrobek Tupperware® Velky Micro urban se vztahuje stejna zaruka
kvality jako na vechny vyrobky spole¢nosti Tupperware, podle niZ bude
jakykoli vyrobek Tupperware vyménén v pfipadé, ze se u néj projevi
jakékoli zavady materidlu nebo vady zplisobené chybou pfi vyrobé, pokud
je pouzivan v souladu s pokyny a v béznych domacich podminkach.

www.tupperware.cz
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Dakujeme, Ze ste si vybrali vyrobok Tupperware® Velky Micro
urban. Tento unikatny, kompaktny a viacuéelovy systém varenia

v mikrovinnej rdre vdm umoziuije pripravovat jedlo v pare a tiez
varit cestoviny, ryZu a iné obilniny. Tento viacu¢elovy hrniec
nielenze zabera malo miesta pri skladovani, ale zaroven poskytuje
tri produkty v jednom.

Vychutnajte si s rodinou chutné, zdravé a vyzivné jedla,

ktorych priprava je zarover rychla a jednoducha!

Pokyny na varenie a odmeranie mnozstiev s uvedené vo vnutri
spodnej nadoby (obr. A1), , ochranného veka (obr. A4), viozky
na obilniny (obr. A5) a veku na obilniny (obr. A6).

Max.900 W Min.0°C
Max. 30 min. Max. 120 °C

Wi ¥ ESIX S

Tupperware

Pri umyvani v umyvacke riadu pouzivajte program s nizkou teplotou, aby ste $etrili energiu
a chranili zivotné prostredie.

1. Hlavné vlastnosti a vyhody:

Vyrobok Tupperware® Velky Micro urban sa zrodil z rasticeho dopytu
po jednoduchych, rychlych a kompaktnych rieSeniach na pripravu

jedal. Tento inteligentny vyrobok v sebe spéja rézne technoldgie
amaterialy, ktoré prinasaju optimalne vysledky varenia a pripravy na pare
v mikrovinnej rare:

 Priprava na pare vo vrstvach (pokyny na varenie najdete v ¢asti
,3.1 Priprava na pare“): na pare mdzete pripravovat rézne druhy
Cerstvych alebo mrazenych potravin, napriklad zeleninu, ovocie, ryby
a hydinu. Tento vyrobok umozriuje pinohodnotnu pripravu jedal na
pare, pricom brani prenikaniu mikrovin ochrannym cedidlom ulozenym
na spodnej nadobe. Mikrovinné Ziarenie zohrieva iba vodu v spodnej
nadobe (obr. A1), ¢im sa vytvara para, ktora dokonale uvari potraviny
umiestnené v ochrannom cedidle. Tento vyrobok je idealny na pripravu
dvoch typov potravin na pare sti¢asne: umiestnite plytké cedidlo
(obr. A3) na ochranné cedidlo (obr. A2) a na plytké cedidlo polozte
ochranné veko.

Varenie ryZe a inych obilnin (pokyny na varenie najdete v asti

,3.2 Varenie ryze a inych obilnin“): m6Zete dokonale uvarit ryzu ainé
obilniny. Jedine¢na kombinacia viozky na obilniny (obr. A5) a veka
naobilniny (obr. A6) zaistuje, aby sa pripadna prirodzene tvorena
pena zhromazdovala v dutine vnutri vrchného veka a odvadzala spat
do spodnej nadoby cez vlozku na obilniny.

Priprava kratkych cestovin (pokyny na varenie najdete v asti
,,3.3 Priprava cestovin®): vyrobok umoznuje jednoducho a rychlo
uvarit rzne druhy kratkych cestovin.

2. Popis jednotlivych ¢asti vyrobku (obr. A):
Vyrobok sa sklada z nasleduijucich ¢asti:

* Spodna nadoba (1): s objemom 3 litre, ktora sa pouziva na pripravu
cestovin, ryze alebo inych obilnin na pare.

Ochranné cedidlo (2): pouziva sa na pripravu zeleniny, ovocia,
ryb a hydiny, pricom blokuje mikrovinné Ziarenie, ¢im zaistuje,

Ze potraviny sa pripravuju len pomocou pary. D4 sa pouzivat aj na
odkvapkavanie cestovin, ktoré sa potom udrzia teplé v zakrytej

a prazdnej spodnej nadobe.

Plytké cedidlo (3): navrhnuté na vrstvenu pripravu jemnych a makkych
potravin na pare.

Ochranné veko (4): blokuje mikrovinné Ziarenie a udrziava paru
vo vnutri ochranného cedidla na optimalnu pripravu jedal.

Vlozka na obilniny (5): pouziva sa na varenie ryze a inych obilnin,
znizuje objem peny vznikajucej pocas varenia.

Veko na obilniny (6): pouziva sa na varenie ryze a inych obilnin,
zabrariuje pretekaniu tekutiny a potravin v mikrovinnej rire.

3. Pokyny na varenie:

3.1 Priprava na pare (obr. B):

Na pripravu potravin na pare pouzite spodnu nadobu, ochranné
cedidlo, plytké cedidlo (potrebné iba na pripravu na pare vo vrstvach)
aochranné veko.

 Naplrite spodni nddobu studenou vodou z vodovodu po rysku 400 ml
nachadzajlicu sa pod znagkou pripravy na pare () ) (pozti obr. B 1).

* Nepouzivajte namiesto vody sirup, olej, vyvar obsahujuci tuk
alebo akukol'vek inl tekutinu s obsahom cukru, tuku alebo alkoholu
(okrem bieleho vina, kedy méZzete nahradit maximalne 100 ml vody
bielym vinom).

UPOZORNENIE: Do spodnej nadoby vzdy nalejte spravne mnozstvo vody
aubezpecte sa, Ze nikdy nie je prazdna. Ak to neurobite, spodna nadoba
samoze roztavit. Nadmerné napinenie méze sposobit, Ze potraviny budu
ponorené do tekutiny a nepripravia sa spravne na pare.

* Vzdy dbajte na spravne poskladanie spodnej nadoby, ochranného
cedidla, plytkého cedidla (volite/né; na pripravu na pare vo vrstvéach)
aochranného veka pokrievky (pozri obr. B 2).

Nikdy nepouzivajte plytké cedidlo bez ochranného cedidla
aochranného veka.

Potraviny, ktoré chcete pripravit na pare, vlozte do tieneného cedidla
aplytkého cedidla (iba ak chcete pripravovat ochranného na pare
vo vrstvach).

Pri priprave na pare vo vrstvach umiestnite potraviny, ktoré vyzaduju
dlhsi as pripravy, do ochranného cedidla (dolné cedidlo) a jemnejsie
potraviny, napriklad ryby alebo maso, do plytkého cedidla (horné
cedidlo).

Ochranné cedidlo ani plytké cedidlo neprepiniajte; uistite sa, ze
cedidla su spravne umiestnené na sebe (okraje st vertikalne
dokonale zarovnané a Ziadny diel nie je uloZeny ikmo), a ze
ochranné veko UplIne zakryva cedidlo.
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Pri priprave v mikrovinnej rure vzdy pouzivajte vykon max. 900 W

na maximalne 30 minut naraz (obr. G). Vyrobok opatrne vyberte

z mikrovinnej rdry, pricom ho oboma rukami pevne drzte za rukovéti
pouzitim kuchynskych rukavic. Pred opatovnym pouzitim nechajte
vyrobok a mikrovinnu rdru vychladnut a napliite spodnt nadobu ¢istou
vodou po rysku. Ak to neurobite, mdZe to spdsobit roztavenie spodnej
nadoby ¢i inych dielov alebo poskodenie mikrovinnej rary.

Ak vypnete mikrovinnd riru, aby ste skontrolovali priebeh varenia,
ubezpecte sa, Ze hladina vody v spodnej nadobe je stale pri ryske
naplnenia 400 ml | 1%c. K zostavajucemu ¢asu varenia pridajte

1 minutu, aby sa voda mohla za¢at znovu varit.

UPOZORNENIE: Vyrobok vzdy umiestiujte miniméine 5 cm | 2" od
sklenenej/keramickej ochrany okolo horného zdroja energie (miesto,
kde mikrovinné Ziarenie vchadza do rury) mikrovinnej rary (pozri

obr. B 3). Ak mate mikrovinnu ruru, v ktorej sa zdroj energie nachadza
iba na bo¢nej strane, nemusite dodrziavat vzdialenost 5 cm [ 2" ani od
hornej, ani od bocnej strany; jedine v pripade, ak je bo¢ny zdroj energie
zakryty sklenenou/keramickou ochranou. Ak mate mikrovinnu raru s
otoénym tanierom, vzdy polozte vyrobok do stredu oto¢ného taniera a
uistite sa, Ze tanier sa ota¢a. Ak to neurobite, horna ¢ast veka sa moze
roztavit. Ak mate mikrovinnu riru s podstavcom alebo policou, vyberte ich
a polozte vyrobok Velky Micro urban priamo na dno mikrovinnej rary.

Po uvareni nechajte 5 mintt odstat. Ponechajte vyrobok zatvoreny
az do servirovania - jedlo takto zostane teplé.

.

Ak chcete zastavit proces pripravy na pare po uplynuti ¢asu varenia
v mikrovinnej rire (odporuca sa pre zelent zeleninu), vyberte cedidla
2o spodnej nadoby, vylejte zvy$nu horticu vodu a poloZte ju spat pod
ochranné cedidlo.

3.1.1 Tabulka s Gdajmi pre varenie na pare

Ochranné
cedidlo

na prisady

Plytké cedidlo

na prisady Priprava

Odrezte tvrdu Cast stonky a oSupte ju

* Vyrobok sa mdze pouzivat na servirovanie na stole. PouZite trojnozku
na ochranu povrchu stola, nechajte ochranné cedidlo na spodnej
nadobe, otocte ochranné veko hore dnom na stole a polozte na fiu
plytké cedidlo.

Na dosiahnutie najlepsich vysledkov pri priprave na pare:

Vyberte si kvalitné suroviny, pokial mozno pocas ich prirodzeného
ro¢ného obdobia, pretoze Eerstvo odtrhnuté obsahuju najviac
vitaminov.

Mrazené suroviny st dobrou alternativou k éerstvym produktom,
pretoze maju vysoku vyzivni hodnotu.

Medzi jednotlivymi kiskami potravin nechajte dostatok volného
miesta, aby mohla para cirkulovat, a aby sa Gi¢inok procesu pripravy
na pare zvysil na maximum.

Priprava hrub$ich potravin na pare moze trvat dihSie. NajlepSie
vysledky sa dosahuiju pri priprave kusov potravin podobnej velkosti.

Z kapusty, karfiolu a brokolice odstrarite hrubé stopky.

Marinovanie ryb alebo mésa pred pripravou na pare alebo pridanim
prisad, napr. korenin alebo omacok, vyrazne zlepsiich vzhlad a chut.

Pri priprave ryb na pare odpori¢ame polozit pod rybu $alatovy list
ulah¢enie nasledného Cistenia.

Pri priprave filetov z bielych ryb na pare odporté¢ame podliat filety
velmi malym mnozstvom oleja (~1ml/0,2 Eajovej lyzicky). Zvyrazni
sa tak chut jedla a zabrani sa pripadnému vykypeniu tekutiny.

Cas varenia
pri 900 W
(min)

Ochranné cedidlo | Plytké cedidlo
s regulaciou

mnozstva

s regulaciou
mnozstva

Spargla pomocou Univerzéinej Skrabky 5009 Nepouzivasa i
. A . 600 g Cerstva 3¢ 17
Nakrajajte tvrdu ¢ast stonky na malé kusky 600 g mrazena Nepouziva sa 20
Brokolica
Ryby alebo Oddelte jednotlivé kisky brokolice 400 g Gerstva 400g 19
Ruzickovy kel Ocistite a dokladne oplachnite 1kg Nepouziva sa 18
P 5 . 1kg Cerstva 31 22
Nakrajana — pouzite Mandolinu 600 g mrazené Nepouziva sa 25
Mrkva Cela-v pripade potreby o3iipte 1kg Cerstva Nepouziva sa 22
Univerzalnou Skrabkou
< Ryby alebo Nakrajana - pouzite Mandolinu alebo . 2
; maso Mandolinujunior (poloha 3) g e 4009 %
w . .2 " M .
r . Oddelte jednotlivé kusky, prekrojte stonku 800 g Cerstvy 3 20
N Karfiol nozom na rovnomerné ¢asti 600 g mrazeny Nepouziva sa 25
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Ochranné Py Ochranné cedidlo | Plytké cedidlo | Cas varenia
cedidlo Plx;ker(i:::édlo EVE s regulaciou s regulaciou pri 900 W
na prisady P! Y mnozstva mnozstva (min)
Baklazan OsUpany a nakrajany na kocky 7009 Nepouziva sa 30
Cakanka Odstrarite jadro a vonkajsie listy. 51
Salitova Nakrajajte akanku po dizke Tkg NepouZiva sa i
. . 800 g Cerstva 51 19
) Odstrarite konce, umyte a nechajte odkvapkat 800 g mrazena Nepouziva sa 28
Zelena fazula
Rylr)g/éaslgbo Odstrarite konce, umyte a nechajte odkvapkat 500 g Cerstva 4009 18
Odstrarite hlub. Natenko nakrajajte pouzitim 5
Fenikel Mandoliny alebo Mandoliny junior (poloha 2) g Nepouziva sa i
enikel
Odstrarite hlub. Natenko nakrajajte pouzitim
Ryby Mandoliny alebo Mandoliny junior (poloha 2) 5009 4009 i
. Prekrojte na 2 ¢asti, umyte a nechajte 700 g (len biela 5
Por dokladne odkvapkat cast) Nepouzivasa 18
Hriby (biele Priumyvani odstrante hrubé necistoty, 5 2 "
sampinony) potom nakrajajte 500 g Cerstva NepouZiva sa 12
- Osupte a natenko nakrajajte pouzitim krajaca 5
Cibula Mandoliny alebo Mandoliny junior (poloha 2) Tkg NepouZiva sa S
Odrezte vrch a odstrarite semena.
Prekrojte na polovice, oplachnite 5
anechajte odkvapkat. 6009 NepouZivasa 5
Paprika roéna Odlozte bokom
Odrezte vrch a odstrarite semena.
Maso Oplachnite a nechajte odkvapkat. 4009 4009 16
Odlozte bokom
Hrasok . . . 300 g hrasku, 200
2
azemiakmi a 100 g zemiakov
Celé - oSupané alebo neosupané, umyté 8009 Nepouziva sa 22
Nakrajané pomocou Mandoliny alebo 51
. Mandoliny junior (poloha 3) ol NepouZiva sa e
Zemiaky
Nakrajané na kusky 1kg Nepouziva sa 23
Maso Nakrajané na kusky 8009 4009 20
Tekvica Nakrajané na kusky 1kg NepouZziva sa 17
Cervena o . o
Kapusta Nakrajané pomocou Mandoliny 6009 Nepouziva sa 26
Dokladne oplachnite Eerstvé listy, odstrarite
Spenat stonky. Na dosiahnutie spravnej polohy ich 5009 Nepouziva sa 12
v pripade potreby mierne zatlacte dolu
Plnené Odrezte z paradajok vrchy, vydlabte semena 4 velké paradajky, 51
paradajky aduzinu a naplrite mletym mésom 500 g mletého masa Nepouziva sa 2
< Umyte, odkvapkajte a nakrajajte 5
% pomocou Mandoliny 8009 Nepouziva sa 13
o Cuketa Ryby aleb Umyte, odkvapkaitt krajajte cuket
| yby alebo myte, odkvapkaijte a nakrajajte cuketu
H maso pomocou Mandoliny Sig) 4009 i)
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Ochranné Py Ochranné cedidlo | Plytké cedidlo | Cas varenia
cedidlo Plx;ker(i:::édlo EVE s regulaciou s regulaciou pri 900 W
na prisady P! Y mnozstva mnozstva (min)
] Jablka Vykrajovaom jadrovnikov odstrante jadro 4 kusy, 700 g Nepouziva sa 1
o
o « Vykrajovaom jadrovnikov odstrarite jadro, 5
C>> Hrusky potom osdpte 5 kusov, +1 kg Nepouziva sa 22
Nakrajajte na malé kusky a vlozte do cedidla.
— Pridajte zmes 5
8 Kuracie maso 1 cibule, petrzlenovej viiate a estragénu =6y Nepouziva sa 5
<L nasekanejv Tornade
=
< P Pridajte korenie alebo marinadu a medzi _ s
<zt Jahriacie filety jednotlivymi kiiskami nechajte medzeru =5 Nepouziva sa 2t
E Klobésa 5009 NepouZiva sa 20
w
‘ﬁf, Slavky Ocistite a dokladne oplachnite 1kg Nepouziva sa 15
o>
ok Nakréjajte lososa na steaky rovnakej velkosti 5
‘E,; 3‘ Losos a nechajte medzi nimi miesto =g Nepouziva sa i
>0
EE Krevety Okorerite 6009 Nepouziva sa 14

3.2 Varenie ryze a inych obilnin (obr. C):

Na pripravu ryZe a inych obilnin pouzite spodnt nadobu, viozku
na obilniny a veko na obilniny.

Pred varenim obilniny umyte, ak na obale nie je uvedené inak.

Do spodnej nadoby vlozte obilniny a nalejte vodu. Aby nedoslo

k prevareniu, neprekracujte mnozstva uvedené v tabulke ,3.2.1 Tabulka
varenia ryze a inych obilnin“. DodrZiavajte maximalne mnozstvo obilnin
avody vyznacené ryskou ,MAX“ pod logom varenia obilnin ( @)

na vnutornej stene spodnej nadoby (pozri obr. C 1).

Do vody nikdy nepridavaijte olej, maslo ¢iiny tuk, kedze by mohli
produkt poskodit.

Zlozte zostavu podla nakresu na vlozke na obilniny. Dbajte na to,
aby ste vlozku na obilniny polozili na spodnu nadobu s 2 malymi
rukovétami smerom nahor (pozri obr. C 2).

Pred uzavretim veka na obilniny sa uistite, Ze rukovéti pokrievky
a spodnej nadoby st dokonale zarovnané (pozri obr. C 2 + obr. E).
Na uzavretie pritlacte veko na obilniny.

Pripravujte podla ¢asov uvedenych v tabulke ,3.2.1 Tabulka
varenia ryze a inych obilnin“ pri vykone mikrovinnej riry max.

900 W na maximalne 30 mint (pozti obr. C 3 + obr. G). Cas pripravy
amnozstvo vody je potrebné prispdsobit podla druhu obilniny,
nastavenia mikrovinného vykonu a pozadovaného zloZenia.

Po uvareni nechajte stat 5 minut pred podavanim.

Vyrobok opatrne vyberte z mikrovinnej riry, pri¢om ho oboma rukami
pevne drzte za rukovate pouzitim Silikénovych rukavic. Na otvorenie
nadoby zatlacte nadol rukovate veka na obilniny a zaroven drzte obe
rukovate spodnej nadoby. Vzdy stlacte najprv rukovéte na jednej
strane a potom na druhej strane (pozri obr. F).

* Po odstati nacechrajte obilniny pouzitim LyZice na ryzu, nespésobuje

.

Skrabance.

Po uvareni a odstati naechrajte obilniny pouzitim LyZice na ryzu,
ktora nespdsobuje Skrabance.

Na dosiahnutie najlepSich vysledkov pri vareni ryZe a inych obilnin:

Pouzivajte vodu z vodovodu.

Ak chcete pred varenim pridat sol, pridajte 2 az 4 minuty varenia
navys$e na jednu ¢ajovu lyzicku soli, ked' je v spodnej nadobe 250 g
ryze.

Pred pripravou sa uistite, Ze obilniny st Uplne ponorené vo vode.

Tento vyrobok nie je vhodny na pripravu paelly, ryZzovych dezertov
ani krupice.

Obilniny s vysokym obsahom $krobu odporu¢ame varit v mensich
mnozstvach. Nikdy nepripravujte menej ako 50 g.
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3.2.1 Tabul'ka éasov varenia ryze a inych obilnin:

Cas pripravy - P Dizka varenia v mikrovinnej A
- Mnozstvo obilnin Voda - Mo Cas odstatia
uveder]y na obale (© (ml) ruare pri v_ykpne 900 W (minuty)
(v minatach) (v minttach)
125

300-400
250 500 - 600 K ¢asu varenia uvedenému
10-15 na obale ryze pridajte 5
375 500-900 maximalne 5 mint.
. 500 800-1100
Ryza
125 400-500
250 600-700 K ¢asu varenia uvedenému
16-20 na obale ryze pridajte 5
375 800-900 maximalne 10 mint.
500 1000- 1100
125 200 25
250 400 3
Kuskus 4 5*
375 550 3,5
500 700 4
125 550
Polenta 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600-650
Bulgur 10 10 5
375 750 -850
500 1000
125 300
4 pSeni 250 450
PredvarEr';la pSenica 10 10 5
(Ebly) 375 650-700
500 800
125 400 15
X 250 600 16
Quinoa 15 5
375 800 17
500 950-1100 19

Cas pripravy v mikrovinnej riire mozete o niekolko minti upravit podia vlastnej chuti, nastavenia mikrovinnej riry a typu obilniny.
Po uvareni nechajte 5 minut odstat. Dbajte na to, aby ste neprekroéili maximalny ¢as varenia v mikrovinnej rire 30 minut.

*Premiesajte hned po vytiahnuti z mikrovinnej riry.
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3.3 Varenie cestovin (obr. D):

Na pripravu cestovin pouzivajte spodnu nadobu, tienené cedidlo (volitelné

na cedenie a servirovanie) a ochranné veko (volitelné na servirovanie).

Vlozte cestoviny do spodnej nadoby, pricom dodrziavajte maximalne
mnozstvo vyznacené ryskou v spodnej nadobe (mnoZstvo nesmie
presiahnut 500 g cestovin). Nalejte vodu po znacku ,MAX* (pozri
obr. D 1) pod logom pripravy cestovin (%) ) bez ohladu na mnozstvo
pripravovanych cestovin.

Na zvyraznenie chuti cestovin méZete do vody pridat sol.

Cestoviny varte v odokrytej spodnej nadobe; v mikrovinnej rure
nastavenej na vykon maximalne 900 wattov (pozri obr. D 2)
maximalne 30 minut.

Do vody nikdy nepridavajte olej, maslo ¢i iny tuk, kedze by mohli
produkt poskodit.

Cas pripravy v mikrovinnej rire nastavenej na vykon 900 W
je dvojnasobny v porovnani s ¢asom pripravy uvedenym na
obale cestovin:

Cas pripravy v mikrovinnej rire = 2 x &as pripravy uvedeny na obale

¢ Ak je napriklad na obale cestovin uvedeny odporuc¢any ¢as pripravy
8 minut, mali by ste cestoviny varit v spodnej nadobe 16 minut.

¢ Mozno budete musiet pridat alebo ubrat nieko'ko minut varenia
v mikrovinnej rire v zavislosti od vlastnej chuti, nastavenia
mikrovinnej rury alebo druhu pripravovanych cestovin (obr. G).
Nikdy neprekradujte ¢as varenia 30 minut.

Opatrne vyberte spodnu nadobu z mikrovinnej rury, pricom ju oboma
rukami pevne drzte za rukovéte pouzitim Silikénovych rukavic.
Na precedenie (pozri obr. D 3) v dreze pouzite ochranné cedidlo.

Po vyte€eni vody vlozte ochranné cedidlo s cestovinami do spodnej
nadoby a zakryte ho ochrannym vekom, aby cestoviny zostali teplé
az do servirovania.

Na dosiahnutie najlepsich vysledkov pri priprave cestovin:

* Pripriprave v mikrovinnej rure sa vzdy uistite, Ze v spodnej nadobe
je dostatoéné mnozstvo vody.

Pocas pripravy v mikrovinnej rdre nadobu nezakryvajte, pretoze
voda by mohla vykypiet.

Na dosiahnutie najlepSich moznych vysledkov sa po¢as procesu
varenia odporuca cestoviny nemiesat. Aby sa cestoviny nezlepili,
po uvareni ich scedte a hned' oplachnite horicou vodou z vodovodu.

Neodport¢ame varit cestoviny, na ktorych je uvedeny ¢as varenia
kratsi ako 6 minut alebo dihsi ako 14 mindt, pripadne erstvé
ainstantné cestoviny. Ich chut a vzhlad nemusia spifiat vase
ocakavania.

V tomto vyrobku neodporti¢ame varit nasledujuce typy cestovin:
tagliatelle, vermicelli, cannelloni, gnocchi, velmi malé cestoviny
a bezlepkové cestoviny. Tieto druhy cestovin mozu vykypiet
alebo sa zlepit.

4.V zaujme vlastnej spokojnosti a bezpeénosti

dodrziavajte tieto preventivne opatrenia:

¢ Nezabudnite vyrobok pred prvym pouzitim umyt.

Dodrziavajte pri vareni pokyny uvedené v tomto letaku.

Tento vyrobok je uréeny iba na pouzitie v mikrovinnej rare;
nepouzivajte ho na sporaku, v klasickej rre ani na grile. Nikdy
nepouzivajte automatické programy mikrovinnej rury, pretoze
sa pri nich méze zapnut funkcia grilu a méze dojst k poskodeniu
produktu.

V zaujme spravneho pouzitia vyrobku sa vzdy riadte instruktaznou
brozirou vyrobcu mikrovinnej rary. Ak ma vasa mikrovinna rira
otocny tanier, uistite sa, Ze vyrobok sa nar zmesti, a Ze otoény
tanier sa volne otaca.

Na zabranenie vykypeniu neprepifiajte spodnu nadobu. Vzdy
dodrziavajte rysku ,MAX" zodpovedajicu druhu pripravovanych
potravin.

Nikdy neprekracujte celkovy ¢as pripravy 30 mindt pri vykone
maximalne 900 wattov (obr. G).

Vyrobok sa méze bezpeéne pouzivat pri teplotach od 0 °C do 120 °C.
Nepouzivajte v mraznicke a pri teplotach vyssich nez 120 °C.

Jedlo v spodnej nadobe nikdy nevarte bez vody; moze to sposobit
trvalé poskodenie vyrobku. Na takéto poskodenie sa nevztahuje
zéruka spolo¢nosti Tupperware.

Do vody nepridavajte ziadny tuk, olej alebo cukor, ani nepouzivajte
tekutiny s obsahom tuku, ako st napriklad mlieko alebo polievky,
pretoze moézu spdsobit Skvrny alebo biele flaky. Na takéto
poskodenie sa nevztahuje zéruka spolo¢nosti Tupperware.

Aby nedoslo k zafarbeniu vyrobku, neodpori¢ame do vody pridavat
8afran, kari ani iné farbiace korenie ani ohrievat pokrmy z paradajok
¢i kari. Zafarbenie neovplyvni vykon vyrobkov a nevztahuje sa nar
zaruka spolo¢nosti Tupperware.

Po uvareni bude vyrobok a jeho obsah hortce. Opatrne vyberte
spodnl nadobu z mikrovinnej rury, pri¢om ju oboma rukami pevne
drzte za rukovate. Pri vyberani vyrobku z mikrovinnej rary vzdy
pouzivajte Silikénové rukavice.

* Ochranné veko a veko na obilniny vzdy otvarajte smerom od seba,
aby horuca para smerovala od vas a nepopalila vas.

* Na pripravu cestovin, ryZe alebo obilnin nepouzivajte vodu,
ktora zostala v spodnej nadobe po priprave jedal pomocou pary.

Medzi jednotlivymi vareniami vzdy vy¢istite spodnu nadobu.

NepouZzivajte abrazivne, ostré alebo kovové nastroje na Ziadne
z Casti tohto vyrobku.

Vyrobok vzdy po pouziti ihned' oplachnite studenou vodou, aby
ste zabranili vzniku zapachu alebo $kvin.

Vsetky Casti sa mézu umyvat v umyvacke riadu.

5. Zaruka kvality Tupperware

Na vyrobok Tupperware® Velky Micro urban sa vztahuje rovnaka zaruka
kvality ako na vsetky ostatné vyrobky Tupperware. Zaruka zabezpecuje
vymenu véetkych vyrobkov spolo¢nosti Tupperware s vyrobnymi

alebo materialovymi chybami, ak sa tieto vyrobky pouzivaju podla
navodu a na bezné doméce Ucely.

www.tupperware.sk
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Dzigkujemy za wybor produktu Tupperware® Micro Niezbednik.
To unikalne, kompaktowe i uniwersalne urzadzenie do
przygotowywania positkéw w mikrofali umozliwia gotowanie na
parze, gotowanie makaronéw, ryzu i kasz. To wielofunkcyjne
naczynie do gotowania nie tylko zajmuje mato miejsca, lecz
réwniez taczy w sobie funkcje trzech réznych produktéw.

Ciesz sie wraz z rodzing pysznymi, zdrowymi i wartosciowymi
positkami, ktére w dodatku mozesz tatwo i szybko przygotowac!
Instrukcje dot. gotowania i odmierzania podane sg ha wewnetrznej
stronie podstawy (Rys. A1), pokrywce ochronnej (Rys. A4),
wktadce ryzowego garnuszka (Rys. A5) i pokrywce ryzowego
garnuszka (Rys. A6).

Maks. 900 W Min. 0°C
Maks. 30 minut Maks. 120°C

WIH#EZTIT X &

Tupperware

W zmywarce do naczyn zalecamy wybér programu niskotemperaturowego, ktéry pozwala
oszczedzag energie i chroni¢ $rodowisko naturalne.

1. Podstawowe funkcije i korzysci:

Tupperware® Micro Niezbednik jest odpowiedzig na rosnace
zapotrzebowanie na tatwe i szybkie przygotowywanie positkéw. Ten
inteligentny produkt tgczy w sobie rézne technologie i materiaty, ktére
stwarzajg idealne warunki do osiggniecia optymalnych wynikéw podczas
gotowania w kuchence mikrofalowej.

* Gotowanie na parze w naczyniach spietrzonych (patrz cze$¢ 3.1
Gotowanie na parze): Na parze mozna gotowac rézne produkty,
takie jak warzywa, owoce, ryby i dréb, zaréwno $wieze jak i mrozone.
Produkt umozliwia prawdziwe gotowanie na parze, gdyz sito gtgbokie
umieszczone na podstawie nie przepuszcza mikrofal. Mikrofale jedynie
podgrzewajg wode w podstawie (Rys. A1), generujac pare, ktéra
idealnie ugotuje produkty w sicie gtebokim. Produkt idealnie sprawdza
sig podczas jednoczesnego gotowania dwoch rodzajéw zywnosci:
postawic sito niskie (rys. A3) na sicie gtebokim (rys. A2) i umiescic¢
pokrywke ochronng na na sicie niskim (rys. A).

Gotowanie ryzu i kasz (patrz cze$¢ 3.2 Gotowanie ryzu i kasz):
Uzytkownik ma mozliwo$¢ doskonatego ugotowania ryzu i kasz.
Unikalne potaczenie wktadki ryzowego garnuszka (Rys. A5) i pokrywki
ryzowego garnuszka (Rys. AB) sprawia, ze ewentualny nadmiar
naturalnej piany gromadzi si¢ we wnece pokrywki ryzowego garnuszka
i jest odprowadzany z powrotem do podstawy przez wktadke ryzowego
garnuszka.

Gotowanie makarondw krétkich (patrz czes$é 3.3 Gotowanie
makaronéw): produkt umozliwia tatwe i szybkie gotowanie réznych
rodzajow krotkiego makaronu.

2. Opis czesci produktu (Rys. A):

Produkt sktada sie z:

Podstawa (1): o petnej pojemnosci 31, ktéra jest uzywana do gotowania
na parze lub gotowania makarondéw, ryzu i kasz.

Sita Gtebokiego (2): stuzacego do gotowania na parze produktéw
takich jakich warzywa, owoce, ryby i dréb; durszlak blokuje mikrofale,
dzigki czemu potrawy sg gotowane wytacznie na parze. Mozna go
réwniez stosowa¢ do odcedzania makaronéw, ktére mozna potem
przechowywaé w podstawie z przykrywka.

Sita Niskiego (3): przeznaczonego do delikatnych i migkkich
produktéw podczas gotowania na parze w naczyniach spietrzonych.

Pokrywki Ochronnej (4): przykrywka blokuje mikrofale i zatrzymuje
parg wewnatrz durszlaka z ostong, by zapewni¢ optymalne gotowanie.

Wktadki Ryzowego Garnuszka (5): stosowane do gotowania ryzu i
kasz; zmniejszajg ilo$¢ piany powstajgcej podczas procesu gotowania.
Pokrywki Ryzowego Garnuszka (6): stosowane do gotowania

ryzu i kasz; zapobiegaja wykipieniu ptyndw i zywnosci w kuchence
mikrofalowe;.

3. Wskazowki dotyczace gotowania:

3.1 Gotowanie na parze (Rys. B):

Do gotowania na parze stuzy podstawa, sito gtebokie, sito niskie
(wykorzystywane tylko do gotowania na parze w naczyniach spigtrzonych)
i pokrywka ochronna.

Napetnij podstawe zimng wodg z kranu do objetosci 400 ml | 1%c,
wskazanej przez linig umieszczong pod logo ,Gotowanie na parze”
(C») (patrzRys. 1).

Nie nalezy zastgpowaé wody syropem, olejem, bulionem
nieodttuszczonym ani zadnym innym ptynem zawierajgcym cukier,
tluszcz lub alkohol (z wyjatkiem biatego wina, ktérym mozna zastapi¢
maksymalnie 100 ml wody).

OSTROZNIE: Nalezy zawsze wlewaé do podstawy odpowiednig ilogé
wody i zwracaé uwage, aby nie wyparowata. W przeciwnym razie
podstawa moze sig stopi¢. Nadmierne napetnienie moze powodowac
zanurzenie produktéw w ptynie, uniemozliwiajgc prawidtowe gotowanie
naparze.

Nalezy zawsze pamietaé o doktadnym ztozeniu podstawy i obydwu sit
(opcja do gotowania w naczyniach spigtrzonych) i pokrywki ochronnej
(patrz Rys. B 2).

Nigdy nie stosowac sita niskiego bez sita gtgbokiego i pokrywki

ochronnej.

¢ Produkty przeznaczone do gotowania na parze nalezy umiescic¢
w sicie gtebokim i sicie niskim (tylko przy gotowaniu w naczyniach
spietrzonych).

Podczas gotowania w naczyniach spigtrzonych twardsze sktadniki
wymagajace diuzszego gotowania nalezy wtozy¢ do sita gtebokiego
(nadole), a sktadniki delikatniejsze, takie jak migso czy ryby do sita
niskiego (na gorze).

Nie przepetniac sita gtebokiego lub sita niskiego; zwrdci¢ uwage,
aby prawidtowo natozy¢ na siebie sita (brzegi powinny by¢ idealnie
zréwnane w pionie i zadna czg$¢ sita nie powinna wygladac na
przechylong), a pokrywka ochronna powinna catkowicie zakrywaé
sito.
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¢ Kuchenke ustawia¢ na maks. 900 watéw na nie diuzej niz 30 minut
jednorazowo (Rys. G). Ostroznie wyja¢ podstawe z kuchenki
mikrofalowej, trzymajac bezpiecznie za uchwyty obiema rekami w

rekawicach kuchennych. Przed ponownym uzyciem pozostawi¢ produkt

ikuchenke do ostygnigcia oraz dopetni¢ podstawe czystg wodg do
poziomu 400 ml | 1%c. W przeciwnym razie moze doj$¢ do stopienia
sig podstawy lub innych elementéw oraz uszkodzenia kuchenki
mikrofalowej.

Jesli zatrzymasz kuchenke, by sprawdzi¢ proces gotowania, upewnij
sig, ze poziom wody w podstawie wcigz wynosi 400 ml | 134c, wg linii
napetnienia. Dodaj 1 minutg do pozostatego czasu gotowania, aby
woda mogta znowu zamienié sig w pare.

OSTROZNIE: Produkt nalezy zawsze umieszczaé przynajmniej o

5cm 2" od gérnej scianki kuchenki mikrofalowej gdzie znajduije sie
magnetron (miejsce gdzie mikrofale dostaja sig do kuchenki) (patrz

Rys. B 3). Jesli magnetron kuchenki mikrofalowej znajduije sig z boku,

nie ma potrzeby przestrzegania odstepu 5 cm | 2", ani z géry, ani z boku;
z wyjatkiem sytuaciji, gdy magnetron boczny posiada ostong ze szkta /
ceramiki. Jesli kuchenka mikrofalowa jest wyposazona w talerz obrotowy,
nalezy umiesci¢ produkt w jego centrum i upewnic sig, ze talerz sig
obraca. W przeciwnym razie moze doj$¢ do stopienia sig pokrywki.

Jesli kuchenka mikrofalowa jest wyposazona w tace lub péteczke, nalezy
je z niej wyjaé i postawi¢ Micro Niezbednik bezposrednio na dolnym
poziomie kuchenki.

¢ Po ugotowaniu odstawi¢ produkt na 5 minut. Pozostawi¢ produkt
zamknigty do czasu podania potraw, aby zachowa¢ ich temperature.

» Jesli uzytkownik chce zatrzymac proces gotowania na parze po uptywie

czasu gotowania (zalecane dla zielonych warzyw), nalezy wyjg¢ sita
z podstawy, wylac z niej pozostata goraca wode i umies¢ jg z powrotem
pod sitem gtgbokim.

3.1.1  Wytyczne dotyczace gotowania na parze

Sito

gtebokie

Przygotowanie

Odciag¢ twardg cze$¢ pedu i obraé uniwersalng

¢ Produktu mozna uzy¢ do podania potraw przy stole. Stosujac

podktadke, zeby chroni¢ powierzchnig stotu, nalezy pozostawi¢ sito
gtebokie na podstawie, potozyé pokrywke ochronng do géry nogami
i postawi¢ na niej sito niskie.

Aby osiagna¢ najlepsze rezultaty podczas gotowania na parze:

Wybieraé sktadniki o najwyzszej jakosci, ktore moga by¢ gotowane
na parze, najlepiej sezonowe, poniewaz $wiezo zebrane produkty
zawierajg wigcej witamin.

Mrozone produkty sg dobrg alternatywa dla $wiezych, poniewaz majg
wysoka wartos¢ odzywczg.

Nalezy zachowa¢ odpowiednig przestrzen migdzy produktami, aby
umozliwié¢ cyrkulacje pary wodnej i zmaksymalizowaé skuteczno$¢
procesu gotowania.

.

Produkty wigksze przewaznie gotuja sie dtuzej. Najlepsze rezultaty
osigga sig, gotujac na parze produkty podobnej wielkosci.

Usun grube todygi z kapusty, kalafiora i brokutéw.

Marynowanie ryb lub migsa przed gotowaniem na parze lub dodanie
dodatkow, takich jak przyprawy i sosy znaczgco poprawi ich wyglad
ismak.

Przy gotowaniu na parze ryb, zalecamy umieszczenie pod ryba liscia
safaty, co utatwi pézniejsze czyszczenie.

Podczas gotowania na parze filetow ryb biatych zalecamy polanie
filetéw niewielka ilocig oleju (=1 ml/ 0,2 tyzeczki). Poprawi to smak
potrawy i pozwoli unikng¢ wykipienia ptynéw.

Czas
gotowania
w temp. 900 W
(min)

Sito Sito
Gtebokie Gtebokie

Szparagi obieraczka 5009 nie dot. 16
- ” - 600 g $wieze . 17
Pokroi¢ twarda cze$¢ pedu na mate kawatki 600 g mrozone nie dot. 20
Brokuty
Ryby lub migso Rozdzieli¢ rézyczki brokutu 400 g $wieze 4009 19
Brukselki Doktadnie wyczyscic i optukaé 1kg nie dot. 18
W plasterkach — uzy¢ Tupperware Multi 1 kg $wieze nie dot 22
Szatkownicy 600 g mrozone . 22
Cate — wrazie potrzeby obra¢ uniwersalng PP 5
Marchewki obieraczka iganEze nie dot. 2
W plasterkach — uzy¢ Tupperware Multi
; Ryby lub migso Szatkownicy lub Multi Szatkownicy Junior 600 g $wieze 4009 18
% (pozycja 3)
= o . N o . s
. Rozdzieli¢ na rézyczki, przecigé ped na krzyz, 800 g Swieze . 20
<
= Kalafior dla réwnomiernego roztozenia 600 g mrozone nie dot. 25
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Czas

Sito n Sito Sito gotowania
gtebokie Bizvaciowante Giebokie Giebokie | wtemp. 900 W
(min)
Baktazan Obraé i pokroi¢ w kostke 7009 nie dot.
. Usuna¢ gtab i liscie zewnetrzne Wigksze .
Endywia endywie przecig¢ wzdtuz e nie dot. i
R o . 800 g $wieze . 19
Odcig¢ koricdwki, umy¢ i osuszy¢ 800 g mrozone nie dot. 28
Fasola
Ryby lub migso Odcig¢ koricdwki, umy¢ i osuszy¢ 500 g $wieze 4009 18
Usungé bulwe. Pocig¢ na cienkie plasterki za
pomoca Tupperware Multi Szatkownicy lub 8009 nie dot. 18
Fenkut Multi Szatkownicy Junior (pozycja 2)
wioski Usunac bulwe. Pocigé na cienkie plasterki za
Ryby pomoca Tupperware Multi Szatkownicy lub 5009 4009 17
Multi SzatkownicyJunior (pozycja 2)
Por Rozcigé na pdt, umyé i dobrze osuszy¢ [Cdkokiat nie dot. 18
czesc)
Grzyby Zetrze¢ zabrudzenia podczas mycia, ryfyecd .
(pieczarki) nastepnie pokroi¢ na plasterki BUgEnEE nie dot. iz
Usunaé tuske i pocigé na cienkie plasterki za
Cebule pomoca Tupperware Multi Szatkownicy lub 1kg nie dot. 18
Multi Szatkownicy Junior (pozycja 2)
Odcigé gorna czes¢ i usunagé gniazdo nasienne.
Rozcigé na pét, wyptukaé i osuszyé. 6009 nie dot. 15
Potozy¢ na bokach
Papryka P vy p— 5
Odcig¢ gérna czgs¢ i usuna¢ gniazdo nasienne.
Migso Optukac i odcedzic. 4009 4009 16
Potozy¢ na boku.
Groszek i c oo 3009 groszku, 200 g
zmarchewka Migso ggr;gr;%zg?:zg;(: g;emnggrg:{gzgirgmﬁ' marchewki i 4009 20
i ziemniakami 100 g ziemniakéw
Cate — obrane lub nie, umyte 800g nie dot. 22
Pocigte na plasterki za pomoca
Tupperware Multi Szatkownicy lub Multi 800g nie dot. 20
Ziemniaki Szatkownicy Junior (pozycja 3)
Pociete na kawatki 1kg nie dot. 23
Migso Pociete na kawatki 8009 4009 20
Dynia Pociete na kawatki 1kg nie dot. 17
Czerwona . ) . 5
kapusta Pocigta za pomoca Multi Szatkownicy 6009 nie dot. 26
Dobrze optukaé $wieze liscie, usungé
Szpinak todygi. W razie potrzeby delikatnie docisna¢, 5009 nie dot. 12
zeby sig zmiescit do naczynia
. . ix . A 4 duze pomidory,
Pormdory Odcig¢ czes¢ gorng, usunacé pestk| imiazsz, 500 g mielonego nie dot. 27
nadziewane wypetni¢ mielonym migsem miesa
< Umy¢, odcedzi¢ i pocigé za pomoca .
= - Multi Szatkownicy 800g nie dot. 1S
2 Cukinia Umy¢, odcedzié i pokroi¢ lasterki
< ; my¢, odcedzié i pokroic na plasterki za
= IRfay I mcED pomoca Multi Szatkownicy g 4009 i
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Czas

Sito n Sito Sito gotowania
gtebokie Bizvaciowante Giebokie Giebokie | wtemp. 900 W
(min)
w Jabtka Usuna¢ gniazdo nasienne 4 sztuki, +700 g nie dot. 1
[}
o) P . . .
: Usung¢ gniazdo nasienne, nastgpnie obrac¢ .
% Gruszki 2o skorki 5 sztuk, +1 kg nie dot. 22
Pocia¢ na mate kawatki i umiesci¢ w durszlaku.

) ) Doda¢ .
o Filet drobiowy 1 cebulg, pietruszke i estragon posiekane w S-EDg nie dot. i
g:r Rozdrabniaczu Plus
= S Doprawi¢ lub zamarynowaé, utozyé, g .
= Filet jagnigcy zachowujac odstepy 400-500g nie dot. 20
Rl
= Kietbaski 5009 nie dot. 20
<
. Omutki Doktadnie wyczyscic i optukac 1kg nie dot. 15
o
=
3 tosos Pocig¢ migso fososia na réwne kawatki i utozy¢ 400-500 nie dot 11
g je, zachowujac odstepy 9 .
2
>
g Krewetki Przypraw 6009 nie dot. 14
o

3.2 Gotowanie ryzu i kasz (Rys. C):

Aby ugotowadé ryz lub kasze, nalezy uzy¢ podstawy, wktadki ryzowego
garnuszka i pokrywki ryzowego garnuszka.

Przed rozpoczeciem gotowania przeptukac ryz lub kasze, o ile nie
podano inaczej na opakowaniu.

Umiesé ryz lub kasze i wode w podstawie. Nie przekraczaé ilosci
okreslonych w 3.2.1 Wskazowki dot. gotowania ryzu i kasz, aby
zapobiec wykipieniu. Przestrzega¢ maksymalnych ilosci wody

i produktu, wyznaczonych linig ,MAX” znajdujgca sig pod logo
,Gotowanie ryzu/kaszy” (‘532) na wewnetrznej $ciance podstawy.
(patrzrys.C 1).

.

Nigdy nie dodawaj do wody oleju, masta ani innego ttuszczu,
poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie produktu.

W celu prawidtowego potgczenia elementéw nalezy zapoznac sig z
rysunkiem znajdujgcym sig na wktadce ryzowego garnuszka. Upewnij
sig, ze wktadka ryzowego garnuszka znajduje sig na postawie strong z
2 matymi uchwytami skierowanymi do géry (patrzrys. C 2).

Przed zamknigciem pokrywki ryzowego garnuszka upewnij sig, ze
uchwyty pokrywki sg doktadnie zréwnane z uchwytami podstawy
(patrzrys. C 2 +rys. E). Docisnij pokrywe ryzowego garnuszka w dot,
aby jg zamknaé.

Potrawy nalezy gotowac zgodnie z czasami podanymi w punkcie

3.2.1 Gotowanie ryzu i kasz przy mocy maks. 900 watdw, jednorazowo
maks. 30 min. (patrzrys. C 3 +rys. G). Czas gotowania i poziom wody
nalezy dostosowaé do typu ryzu/kaszy, ustawierh mocy kuchenki
mikrofalowej i pozgdanej tekstury.

Po ugotowaniu odstawi¢ na 5 minut przed podaniem.

Ostroznie wyjgé podstawe z kuchenki mikrofalowej, trzymajac
bezpiecznie za uchwyty obiema rekami w rekawicach kuchennych.
Aby otworzy¢, pociggng¢ uchwyty pokrywki ryzowego garnuszka w
ddt, jednoczesnie trzymajac oba uchwyty podstawy. Nalezy zawsze
naciskac¢ uchwyt po jednej stronie, a nastgpnie po drugiej stronie
(patrzrys. F).

Po uptywie czasu odstawienia, spulchni¢ ryz za pomoca
niepowodujacego zarysowan przyrzadu kuchennego firmy Tupperware.

Po ugotowaniu spulchnij ryz za pomocg niepowodujgcego zarysowarn
przyrzadu kuchennego firmy Tupperware.

Aby osiagna¢ najlepsze rezultaty podczas gotowania ryzu i kasz:

Stosowac wodg z kranu.

Jesli przed gotowaniem chcesz dodaé soli, nalezy dodatkowo
doliczy¢ od 2 do 4 minut do czasu gotowania na tyzeczke soli, gdy
w pojemniku znajduje sig 250 gramow ryzu.

Przed gotowaniem upewnij sig, ze ziarna sg catkowicie zanurzone
w wodzie.

Produkt nie nadaje sie do przygotowywania risotto, ryzu deserowego
ani kaszy manny.

W przypadku ziaren z wysokg zawartoscig skrobi zalecamy
gotowanie mniejszych ilosci. Nigdy nie przygotowywac mniej niz 50 g.
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3.2.1 Tabela czasu gotowania ryzu i kasz:

Czas gotowania
na opakowaniu llos¢ ziaren (g)
(minuty)
125

Woda

Czas gotowania w kuchence
mikrofalowej o mocy 900 W

Czas odstania
(minuty)

(minuty)
300-400
250 500-600 Dodaj maksymalnie 5 minut do
10-15 czasu gotowania podanego na 5
375 500-900 opakowaniu ryzu.
. 500 800-1100
Ryz
125 400-500
250 600-700 Dodaj maksymalnie 10 minut do
16-20 czasu gotowania podanego na 5
375 800-900 opakowaniu ryzu.
500 1000-1100
125 200 25
250 400 3
Kuskus 4 5*
375 550 3.5
500 700 4
125 550
Polenta 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600-650
Bulgur 10 10 5
375 750-850
500 1000
125 300
Pszenica 250 450
gotowana 10 10 5
(Ebly) 375 650-700
500 800
125 400 15
Komosa 5 250 600 16 5
ryzowa 375 800 17
500 950-1100 19

Dostosuj czas gotowania w kuchence mikrofalowej o kilka minut w zaleznosci od wtasnych preferenciji smakowych, ustawien kuchenki
i rodzaju ryzu/kaszy. Po ugotowaniu odstaw produkt na 5 minut. Nie przekraczaj maksymalnego czasu gotowania w kuchence mikrofalowej,

ktéry wynosi 30 minut.
*Zamiesza¢ natychmiast po wyjeciu z kuchenki mikrofalowe;j.

3.3 Gotowanie makarondw (rys. D):

Do gotowania makaronu stuzy podstawa, sito gtebokie (opcja przy
odcedzaniu i podawaniu) i sito niskie (opcja przy podawaniu).

Makaron nalezy umiesci¢ w podstawie, przestrzegajac zasad
dotyczacych maksymalnej ilosci wskazanej przez weigcie

w podstawie (nie nalezy gotowac wigcej niz 500 g makaronu).
Nala¢ wodg do poziomu wyznaczonego linig ,MAX” (patrzrys. D 1)
znajdujaca sie pod logo ,Gotowanie makaronu” () ) bez wzgledu
nailo$¢ gotowanego makaronu.

* Do wody mozna doda¢ soli, zeby poprawi¢ smak makaronu.

* Makaron nalezy gotowac bez przykrywania podstawy; w mikrofali
nalezy gotowac¢ z mocg maks. 900 watéw (patrz rys. D 2) przez
nie dtuzej niz 30 minut.

* Nie dodawaj do wody oleju, masta ani innego ttuszczu, poniewaz
moze to spowodowac uszkodzenie produktu.
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Gotowanie w kuchence mikrofalowej przy 900 W trwa dwa razy dtuzej
niz czas okreslony na opakowaniu makaronu:

Czas gotowania w kuchence mikrofalowej = czas gotowania podany
na opakowaniu x 2

ol

Na przyktad jesli na opakowaniu z makaronem zaleca si¢ gotowanie
przez 8 minut, makaron nalezy gotowac w podstawie przez 16 minut.

Moze by¢ konieczne dostosowanie czasu gotowania w kuchence
mikrofalowej, skracajgc go lub wydtuzajac o kilka minut w zaleznosci
od wtasnych upodoban, ustawien kuchenki mikrofalowej lub rodzaju
przygotowywanego makaronu (rys. G). Nigdy nie gotowac dtuzej

niz 30 minut.

Ostroznie wyja¢ produkt z kuchenki mikrofalowej, trzymajac
bezpiecznie za uchwyty obiema rekami w rekawicach kuchennych.
Do odcedzenia w zlewie nalezy uzy¢ Gotowanie makaronu
(patrzrys. D 3).

Po odcedzeniu wody umiesci¢ sito gtgbokie wypetnione makaronem
w podstawie i przykry¢ go przykrywka, aby zachowac odpowiednig
temperaturg makaronu do czasu podania.

Aby osiagna¢ najlepsze rezultaty podczas gotowania makaronu:

Przed przystapieniem do gotowania w kuchence mikrofalowej
nalezy zawsze upewni¢ si¢ w podstawie jest wystarczajgca ilos¢
wody.

Nie zaktada¢ pokrywki podczas gotowania w kuchence
w mikrofalowej, zeby nie dopusci¢ do kipienia.

Aby uzyskaé najlepszy efekt zalecamy, aby nie miesza¢ makaronu
podczas gotowania. Jesli po ugotowaniu makaron jest lepki, warto
go natychmiast przeptukac goracag woda z kranu.

Nie zalecamy gotowania makaronu, ktérego czas gotowania
okreslony na opakowaniu wynosi ponizej 6, lub powyzej 14 minut,
ani makaronu $wiezego lub btyskawicznego. Ich smak i tekstura
moga by¢ niezadowalajace.

Nie zalecamy gotowania nastgpujgcych rodzajéw suchego makaronu
w produkcie: gniazdka tagliatelle, vermicelli, cannelloni, gnocchi,
makaron o bardzo matych wymiarach i makarony bezglutenowe.
Makarony tego rodzaju moga kipie¢ i sig lepic.

W celu zapewnienia satysfakcji i bezpieczeristwa zachowac¢
nastepujace srodki ostroznosci:

* Przed pierwszym uzyciem nalezy zawsze doktadnie umy¢ produkt.

Kierowac sie wskazéwkami dotyczacymi gotowania, ktére zostaty
podane w tej ulotce.

Produkt jest przeznaczony wytacznie do kuchenek mikrofalowych;
nie nalezy ich uzywac na ptycie grzewczej, w konwencjonalnych
piekarnikach ani na grillu. Nigdy nie stosuj programéw
automatycznych w kuchence, poniewaz moga one uruchomi¢
funkcje grillowania i uszkodzi¢ produkty.

Przed uzyciem produktu nalezy zapoznac si¢ z instrukcjg

obstugi kuchenki mikrofalowej. Jesli kuchenka mikrofalowa jest
wyposazona w talerz obrotowy, nalezy sprawdzi¢, czy produkt na
nim miesci ORAZ czy talerz moze sig swobodnie obraca¢.

Aby nie dopusci¢ do wykipienia, nie nalezy wlewac zbyt duzej
ilosci wody do podstawy. Zawsze przestrzega¢ oznaczenia ,MAX”
odpowiadajgcego rodzajowi przygotowywanego produktu.

Nigdy nie przekracza¢ 30 minut czasu gotowania, przy maksymalnym
poziomie mocy 900 watéw (rys. G).

Produkt moze by¢ bezpiecznie uzywany w temperaturze od 0°C do
120°C.
Nie wktada¢ do zamrazarki i nie przekracza¢ temperatury 120°C.

Nie wolno gotowac¢ bez wody w podstawie; moze dojs¢ do
permanentnego uszkodzenia produktu. Takiego uszkodzenia nie
obejmuje gwarancja Tupperware.

Nie nalezy dodawac¢ do wody ttuszczu, oleju ani cukru, ani nie
stosowac ptynnych produktéw zawierajgcych ttuszcz, takich

jak mleko, czy zupy lub bulion nieodttuszczony, gdyz mogg one
powodowac¢ powstawianie plam lub biatych odbarwien. Gwarancja
Tupperware nie obejmuije tego typu uszkodzen.

Aby unikngé poplamienia, nie zalecamy dodawania do makaronu
szafranu, curry ani innych przypraw barwigcych, ani odgrzewania
w naczyniu potraw z dodatkiem curry lub pomidoréw. Plamy nie
wptywaja na dziatanie produktu i nie sg objete gwarancja firmy
Tupperware.

Po gotowaniu produkt i jego zawarto$¢ beda gorace. Ostroznie wyjaé
produkt z kuchenki mikrofalowej, trzymajac bezpiecznie za uchwyty.
Wyjmujac produkt z kuchenki mikrofalowej, nalezy zawsze uzywaé
rekawic kuchennych.

Pokrywke ryzowego garnuszka, wktadke ryzowego garnuszka i
pokrywke ochronng nalezy zawsze podnosic z dala od siebie, aby
unikngé poparzenia palcéw parg.

Nie stosowac¢ wody pozostatej w podstawie po gotowaniu na parze
makaronu, ryzu lub kasz

Nalezy zawsze oczys$ci¢ podstawgpomiedzy kolejnym uzyciem.

Nie stosowaé przyrzaddw ostrych, $cierajacych i metalowych do
zadnych elementéw produktu.

Zawsze bezposrednio po uzyciu nalezy przeptukaé produkt zimna
woda, aby zapobiec pozostawaniu silnych zapachéw pokarmu
lub plam.

Wszystkie elementy mozna bezpiecznie my¢ w zmywarce
do naczyn.

5. Gwarancja jakosci Tupperware

Naczynia Tupperware®Micro Niezbednik maja taka sama gwarancje
jakosci, jak wszystkie inne produkty firmy Tupperware, co oznacza, ze

w przypadku stwierdzenia wady produkcyjnej lub materiatowej produktu,
jezeli produkt byt uzywany zgodnie z zaleceniami oraz w normalnych
warunkach domowych, producent zapewnia jego wymiane.

www.tupperware.pl
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Koszonjlik, hogy a Tupperware® Micro Urban Large termékét 2. A termék részeinek leirasa (A abra):
valasztotta. Ez az egyedi, kompakt és univerzalis mikrohullamu siité
lehet6vé teszi az ételek parolasat, valamint tészta, rizs és egyéb
gabonafélék fézését. Ez a multifunkcios féz6edény nemcsak kis Egy alj (1): teljes kapacitasa 3L |, hasznalhaté parolashoz, tészta,
helyet foglal el, hanem egyszerre harom terméket kinal. rizs és mas gabonafélék fézéséhez.

Elvezze, hogy az izletes, egészséges és taplald ételeket csaladjaval, Egy bevonatos sziirGedény (2): hasznalhato olyan hozzavalok
amelyek gyorsan és kénnyedén elkésziinek! parolasahoz, mint a zéldségek, gylimélcsok, baromfihus, taszitia
amikrohullamokat, igy biztositva, hogy az ételeket csak a para f6zi.
Haszndlhatd tészta szliréséhez is, amely a lefedett, Ures aljban
melegen tarthatd.

Atermék részei az alabbiak:

A fézési és mérési utasitasokat az alj (A1 abra), a fedd (A4 &bra) , a
gabonafélékhez vald elvélaszté betét (A5 abra) és a gabonafélékhez
valé fedd (A6 abra) belsejében olvashatja.

max.900 W min.0°C

max. 30 perc max. 120 °C
Egy bevonatos fedd (4): taszitja a mikrohullamokat az ételrél és a

er ?% * g g k @ @ bevonatos szliréedényben tartja a gézt az optimalis f6zés érdekében.

Egy gabonafélékhez valo betét (5): hasznalhato rizs és mas

Egy lapos sziir6edény (3): megfeleld finom és puha ételek
egymason torténd parolasahoz.

Tuppel"wal‘e gabonafélék fézéséhez, elvezeti a f6zési folyamat kézben képz6dd
habot.
Energiatakarékossagi és korr ¢ asbél alacsony homérsékletd prog « Egy gabonafélé valé fedd (6): hasznalhato rizs és mas

allitson be a mosogatogépén. YRS . " L £
gaicesp gabonafélék f6zéséhez, megakadalyozza a folyadékok és ételek

1. F6bb jellemzék és elénysk: tulcsordulasat a mikrohullamu sitében.

A Tupperware® Micro Urban Large-ot a kénnyl megoldasok irant 3. F6zési utmutato:
mutatkozé egyre nagyobb igénybdl eredményeként hoztak létre. Ez az
intelligens termék szamtalan technolégiat és anyagot egyesit, amelyek 3.1 Parolas (B abra):

timalis f6zést és parolast eredményeznek a mikrohullamu sitében: P . . P
optimélis fozést és parolast eredményeznek a ohulldm sttdbe A pérolashoz hasznalatos az alj, a bevonatos sziir6edény, a lapos

* Nagy adagok parolasa (a fézési iranymutatasért lasd a 3.1 parolas” szlir6edény (csak egymason parolashoz sziikséges) és a bevonatos
részt): szamtalan ételtipust parolhat, mint példaul zéldségeket, fedé.
gyumolcsoket, halat és baromfihust. A termék valds parolast tesz « Toltse meg az aljat csapvizzel, mig el nem éri a gézolés jel (€ ) alatti
lehetévé, mivel megakadalyozza a mikrohullamok behatolasat az 9 ) P g 9 Jet{ier
. PP . . 400 ml | 134c vonalat (lasd B1 4bra).
aljra helyezett bevonatos szliréedénybe. A mikrohullamok csak a
vizet melegitik fel az aljpan (A1 abra), hét termelve ezaltal a bevonatos * Ne helyettesitse a vizet szirupokkal, olajjal, nem zsirmentes csontlével

szliréedényben elhelyezett ételek tokéletes f6zéséhez és siitéséhez. vagy barmilyen mas folyadékkal, amely cukrot, zsiradékot vagy alkoholt
Atermék idedlis két killonbdzé tipusu étel egyideju parolasahoz: tartalmaz (kivétel a fehérbor, amely esetében 100 ml viz helyettesithetd
helyezze a lapos szlréedényt (A3 &bra) a bevonatos szlréedény fehérborral)

(A2 4bra) tetejére majd tegye a bevonatos fedét a lapos sziiréedényre. FIGYELEM: Mindig megfelel mennyiség( vizet 6ntsén az aliba

Rizs és mas gabonafélék fézése (a fézésiiranymutatasért lasd a,3.3 Rizs  és ellendrizze, hogy sosem Ures. Ennek elhagyasa az alj olvadasat
és mas gabonafélék f6zése” részt): fézze tokéletesre a rizst és mas okozhatja. A tultéltés az étel folyadékba meriilését okozhatja, amely
gabonaféléket. A gabonaelvalaszté betét (A5 abra) és a gabonafélékhez ezt kbvetéen nem parolddik megfeleléen.

valé fedd (A6 abra) egyedi kombin&citja 6sszegylijti a természetes
habtulcsordulast a fedé mélyedéseiben, majd visszavezeti az aljpa a
gabonafélékhez valé elvalaszton keresztiil.

* Mindig ellenérizze, hogy megfelel6en illesztette 6ssze az aljat,
abevonatos szlréedényt, a lapos szlréedényt (opcionalis; egymason
parolashoz) és a bevonatos fedét (lasd B2 abra).

Rovid tészta f6zése (a fézésiiranymutatasért lasd a 3.2 tésztaf6zés”
részt): atermék lehetdvé teszi a kiilonbozé tipusu révid tésztak gyors
és konny(i f6zését.

¢ Soha ne haszndlja a lapos szlréedényt a nagy, bevonatos
szliréedény és a bevonatos fedd nélkiil.

A g6zéIni kivant ételt helyezze a bevonatos szlréedénybe és a lapos
szliréedénybe (egymason torténd gézoléshez).

Egymason térténd gbézoléskor a hosszabb f6zést igényld
hozzévaldkat helyezze a bevonatos szliréedénybe (als6 edény)
apuhabbakat, mint pl. a hal vagy a hus pedig a lapos sziiréedénybe
(felsé edény).

Ne toltse tul a bevonatos szlréedényt vagy a lapos szliréedényt; és
ellendrizze, hogy a szliréedények megfeleléen vannak egymasra
helyezve (a szélek tokéletesen illeszkednek fliggdlegesen és az
elemek nem tlinnek ferdének) a bevonatos fedd pedig teljesen fedi
aszlréedényt.

Micro Urban Large



Mindig maximum 900 W-on hasznélja a mikrohullamu sitét, és
alkalmanként 30 percnél nem hosszabb ideig (G 4bra). Vegye ki
6vatosan a mikrohullamu stitébdl a terméket tigy, hogy dvatosan, két
kézzel fogja a fogantyukat, és viseljen kézben edényfogé keszty(it.
Azismételt hasznalat el6tt hagyja lehdilni a terméket és a mikrohullamu
sUtét és toltse meg az aljat 400 ml | 134c tiszta vizzel. Ennek hianya

az alj és mas részek olvadasahoz, vagy a mikrohullamu sité
karosodasahoz vezethet.

Ha ledllitjia a mikrohullamu sttét ellendrizni a fézési folyamatot,
bizonyosodjon meg réla, hogy az aljban a viz szintie még mindig a
400ml | 1%c vonalnal all. Adjon 1 extra percet a hatralévé fézési idéhoz,
hogy a viz ismét g6zz¢é véalhasson.

FIGYELEM: A terméket helyezze mindig legaldbb 5 cm | 2" tavolsagra
amikrohulldmu siitéje f6 energiaforrasanak tiveg/keramia védelmétol
(az a hely, ahol a mikrohullamok bejutnak a stitdbe) (3). Ha mikrohullamu
sUtéjének energiaforrasanak helye oldalt van, nem sziikséges betartania
az5cm | 2" tavolsagoz, sem fellil sem oldalt; kivétel, ha az oldalsé
energiaforrast liveg/keramiavédelemmel lattak el. Ha forgétanyéros
mikrohulldmu stitdje van, mindig helyezze a terméket a forgétanyér
kdzepére, és bizonyosodjon meg arrdl, hogy a tanyér forog. Ennek
elhagyasa a fed6 olvadasat okozhatja. Ha siitélemezes mikrohullamu
sUtéje van, tavolitsa el azokat a stitébél, és helyezze a Micro Urbant
kozvetlenil a mikrohulldmu stité aljara.

* F6zés utan hagyja alini 5 percig. Hagyja a terméket zarva a talalasig
- igy az étel meleg marad.

* Hale szeretné allitani a parolasi folyamatot miutan a mikrohullamu
sutés fézési folyamatnak vége (z6ld z6ldségeknél ajanlott), tavolitsa
el a sziréedényeket az aljrél, 6ntse ki a maradék forré vizet az aljbol
majd helyezze vissza a bevonatos sz(iréedény ala.

3.1.1 Parolasos f6zési Utmutato tablazat

Hozzavalé
lapos

Hozzavalé
bevonatos

El6készités

* Atermék talaldshoz is hasznalhatd. Hasznaljon allvanyt az asztal
felliletének védelme érdekében, tartsa a bevonatos szliréedényt az
aljon, tegye a bevonatos fed6t megforditva az asztalra és helyezze ra
alapos szliréedényt.

A legjobb parolasi eredmény érdekében:

Valasszon mindségi, lehetdleg szezondlis hozzavalokat, mivel
frissen leszedve tartalmazzak a legtdbb vitamint.

A fagyasztott hozzavalok j6 alternativai a friss termékeknek, mivel
magas a tapértékik.

Gy6z6djon meg réla, hogy elegendd teret hagyott az ételdarabok
kdz6tt, hogy a g6z keringhessen és a parolasi folyamat maximalis
lehessen.

A vastagabb ételdarabokat hosszabb ideig kell parolni. A legjobb
eredmény akkor érhetd el, ha az ételdarabok hasonlé méretuiek.

Tavolitsa el a kdposzta, karfiol és brokkoli vastag szarat.

Ha a halat vagy hust a parolas elétt pacolja, vagy az 6nteteket,
fliszereket, szdszokat vagy martasokat is elétte adja hozza,
jelentésen fokozza a megjelenést és az izt.

Hal parolasakor helyezzen egy salatalevelet a hal ala a késébbi
tisztitds megkonnyitése érdekében.

Fehérhusu halfilé parolasakor locsolja meg a halfiléket egy kis
olajjal (x1ml/ 0,2 tedskanal). Ez fokozza az étel izét és megelézi
afolyadék esetleges tulcsordulasat.

Mennyiség
bevonatos

Mennyiség
lapos

szliréedény szliréedény szliréedény szliréedény
. Vagja le a sparga kemény részeit és hamozza
Sparga meg az univerzalis hamozéval ol NA 13
- . Ay rdaoait ki 600 g friss 17
Brokili Vagja a sparga kemény részeit kis darabokra 600 g fagyasztott NA 20
Hus vagy hal Szedje a brokkolit virdgokra 400 g friss 4009 19
Kelbimbé Mossa meg és 6blitse at alaposan 1kg NA 18
Szeletelt - hasznalja a Tupperware 1 kg friss NA 22
MandoChefet 600 g fagyasztott 22
Egészben - sziikség esetén hamozza meg q
Sérgarépa az univerzalis hamozoéval i bgilis NA 22
ﬁ Szeletelt - hasznélja a Tupperware
(0] Hus vagy hal MandoChefet/vagy a Mando Juniort 600 g friss 4009 18
- (3-as fokozat)
(=1
(_J‘ Karfiol Szedje szét virdgokra, vagja keresztbe a szarat 800 g friss NA 20
N késsel, hogy egyforma darabokat kapjon 600 g fagyasztott 25
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Hozzavalé Hozzavalé Mennyiség Mennyiség F6zésiid6

bevonatos lapos El6készités bevonatos lapos 900 W-on
sziir6edény sziir6edény szlir6edény sziir6edény (perc)

Padlizsan Hamozott, felkockézott 7009

Tavolitsa el a magjat és a kiilso leveleket.

Endivia A nagyobb endividkat vagja el hosszaban e NA i
- . e o 800 g friss 19
Zoldbab Véagja le a végeket, mossa meg és szlrje le 800 g fagyasztott NA 28
Hus vagy hal Végija le a végeket, mossa meg és szirje le 500 g friss 4009 18
Tavolitsa el a magtokot Szeletelje vékonyra
aMandoChef segitségével vagy a 800g NA 18
Edeskémény Mando Juniorral (2-es fokozat)
gumo Tavolitsa el a magtokot Szeletelje vékonyra
Hal aMandoChef segitségével vagy a 5009 4009 17
Mando Juniorral (2-es fokozat)
Péréhagyma Véagja ketté, mossa meg és alaposan szlrje le g (féssazli)a ity NA 18
Gomba ’ ) .
(csiperke) Mossa meg, majd szeletelje fel 500 g friss NA 12

Hamozza meg és szeletelje vékonyra
Hagyma aMandoChef segitségével vagy a 1kg NA 18
Mando Juniorral (2-es fokozat)

Végja le a tetejét és tavolitsa el a magokat.

Végja ketté, mossa meg és sztrje le. 6009 NA 15
Kaliforniai Fektesse az oldalara
paprika Végja le a tetejét és tavolitsa el a magokat.
Husfélék Oblitse és szlirje le. 4009 4009 16
Fektesse az oldalara
. Hamozza meg és kockazza fel a 300 g borsé,
BOJ[SJ? roer;])a;lvaalles Husfélék sargarépat a 15 mm-es Chef Press Dicer 200 g sargarépa és 4009 20
gony; z6ldségkockazéval 100 g burgonya
Egész — hamozott vagy hdmozatlan, mosott 800g NA 22
Szeletelje fel a MandoChef segitségével vagy
Burgonya aMando Juniorral (3-as fokozat) By NA 2
Darabolja fel 1kg NA 23
Husfélék Darabolja fel 800g 4009 20
Sutétok Darabolja fel 1kg NA 17
Véréskaposzta Szeletelje fel a MandoChef segitségével 6009 NA 26
Oblitse le alaposan a friss leveleket, tavolitsa
Spenoét el aszérat. Ha sziikséges, 6vatosan 5009 NA 12
nyomkodija le, hogy rendesen elférjen
Toltott Végja le a paradicsom tetejét, magozza és 4 nagy paradicsom NA 57
v paradicsom vel6zze ki, majd toltse meg daralt hissal 500 g dardlt hus
w
(0] Mossa meg, 6blitse le és darabolja fel
i . aMandoChef segitségével 800g NA B
3 Cukkdni M oblitse le és darabolja fel
. o ossa meg, Oblitse le és darabolja fe
Q IRt el aMandoChef segitségével 5009 4009 i
=E§ Alma Tavolitsa el a magot egy almamagozéval 4db, 700 g NA 1
7}
3
= . Tavolitsa el a magot egy almamagozéval,
E Korte majd hamozza meg 5db, +1 kg NA 22
o
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Hozzavalé Hozzavalé Mennyiség Mennyiség F6zésiid6
bevonatos lapos El6készités bevonatos lapos 900 W-on
sziir6edény sziir6edény szlir6edény sziir6edény (perc)

‘é Vagja kis darabokra és tegye a szliréedénybe.

. " Adjon hozza 1 hagymabdl, petrezselyembdl .
] Csirkemell filé és tarkonybdl késziilt keveréket, amelyet a SO-ETG, NA i
& Flszerdaraloban kevert 6ssze”
I
s . P .
= a e Fliszerezze vagy pacolja és hagyjon "
g Baranyfilé helyet kdzoittiik 400-5009g NA 20
] Kolbész 5009 NA 20
= .
E Eti kagyld Mossa meg és oblitse at alaposan 1kg NA 15
z
S Véagja a lazacot egyforma darabokra és "
@ Lazac hagyjon helyet kdzéittiik AT=ET0g NA i
»n
‘w
i' Garnélarak Flszerezés 6009 NA 14

3.2 Tablazat rizs és egyéb gabonafélék f6zéséhez (C abra):

Rizs és mas gabonafélék fézéséhez hasznélja az aljat, a
gabonafélé valé betétet és a gabonafélékhez valé fedét.

Oblitse 4t a gabonaféléket f6zés elétt, kivéve, ha a csomagolason
masképp van feltlintetve.

Tegye a gabonafélét a vizzel tolt6tt aljba. A tulfézés megelézése
érdekében ne Iépje tul a,,3.2.1 Rizs és mas gabonafélék fézése
tablazat”-ban megadott mennyiséget. Ne lépje tul azt a maximalis
vizmennyiséget, amely meg van adva az aljon a gabonafélék fézése
jelnél (=Y ) lathaté MAX vonal-nal.

(lasd a C 1 abrat).

Ne tegyen a vizbe olajat, vajat vagy barmely mas zsiradékot, mivel az
karosithatja a terméket.

Az edény megfeleld dsszedllitdsahoz tekintse meg a rajzot a
gabonafélékhez vald betéten. Helyezze a gabonafélékhez valo betétet
azaljra, a 2 kis fogantyu felfelé alljon (lasd C 2 dbra).

Mielétt lezarja a gabonafélékhez val6 fedét, gy6zédjon meg arrdl, hogy
afedd fogantyui tokéletesen igazodnak az alj fogantytihoz (lasd C 2 + E
abra). Nyomja lefelé a gabonafélékhez valé fedét, hogy lezarédjon.

Mikrézza a ,3.2.1 Rizs és mas gabonafélék fézése tablazat™-ban
megadott ideig 900 W-on maximum 30 percig (C 3 + G &bra). A f6zési
id6 és a vizmennyiség fiigg a gabonafélétdl, a mikrohullamu sité
teljesitményétdl, valamint a kivant textaratol.

F6zés utan hagyja 5 percig allni talalas el6tt.

Vegye ki 6vatosan a mikrohullamu siitébdl a terméket tgy, hogy
6vatosan, két kézzel fogja a fogantyukat, és viseljen kdzben edényfogd
keszty(t. A felnyitdshoz nyomja le a gabonafélékhez valé fedd
fogantyuit, mikézben fogja az alj mindkét fogantyujat. El6szr mindig
az egyik oldalon nyomja le, majd ezt kvetden a masikon. (F. dbra)

Mig hiil az étel, keverje fel a gabonat egy olyan Tupperware eszkozzel,
amely nem karcolja meg az edényt.

Af6zés utan és mig hiil az étel, keverje fel a gabonat egy olyan
Tupperware eszkdzzel, amely nem karcolja meg az edényt.

A legjobb eredmény érdekében:

Haszndljon csapvizet.

Ha a f6zés el6tt sét is hozza kivan adni, akkor 250 g rizzsel feltoltott
alj esetében minden teaskanal s6 utan novelje a fézési idot
2-4 perccel.

Gy6z6djon meg a fézés megkezdése elétt arrdl, hogy a viz
teljesen ellepi a magokat.

.

A termék nem alkalmas paella rizs, desszert rizs vagy buzadara
fézéséhez.

Magas keményit6tartalmi magok esetén javasolt egyszerre kisebb
adagokat megfézni. Ne készitsen 50 g-nél kevesebbet.
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3.2.1 Tablazat rizs és egyéb gabonék f6zéséhez :

Fézésiidé a Gabonaféle Viz Mikros f6zési id6
csomagolason mennyisége (ml) 900 W-on
(perc) (9) (perc)
125

300-400
250 500-600 Adjon a rizs csomagoldsan
10-15 talalhato f6zésiidéhoz 5
375 500-900 maximum 5 percet.
) 500 800-1100
Rizs
125 400-500
250 600700 Adjon a rizs csomagolasan
16-20 talalhato f6zésiidéhoz 5
375 800-900 maximum 10 percet.
500 1000-1100
125 200 25
250 400 3
Kuszkusz 4 5*
375 550 3.5
500 700 4
125 550
Polenta 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600-650
Bulgur 10 10 5
375 750-850
500 1000
125 300
Sl 250 450
ElofOégtlt blza 10 10 5
(Ebly) 375 650-700
500 800
125 400 15
X 250 600 16
Quinoa 15 5
375 800 17
500 950-1100 19

A mikrés f6zési id6t néhany perccel modosithatja sajat izlése, a mikrohullamu siitd beéllitasai és a gabonaféle alapjan.
F6zés utan hagyja alini 5 percig. Ugyeljen arra, hogy ne Iépje til a maximum 30 perces f6zési idét a mikrohullamu siité hasznalatakor.

*A mikrohullamu siitébél vald kivétel utan rogton keverje meg.
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3.

Tésztafézéshez hasznalatos az alj, a bevonatos sziiréedény (opcionalis

3 Tésztaf6zés (D abra):

szliréshez és talalashoz) és a bevonatos fed6 (opciondlis a talalashoz).

Helyezze a tésztat az aljba, figyelien a maximalis mennyiségre, amely
az aljon olvashaté (a mennyiség nem Iépheti tul az 500 g-ot). Ontsén
vizet a tésztafézés jelnél () ) lathaté MAX-szal jelzett vonalig (lasd
D 1 abra), figyelembe véve a megfézni kivant tészta mennyiségét.

{zlés szerint adhat sét is a vizhez a tészta izének fokozasa érdekében.

Atésztat az alj lefedése nélkiil f6zze; maximum 900 W-on hasznélja a
mikrohullamu sitét (D2 &bra), és 30 percnél nem hosszabb ideig.

Ne tegyen a vizbe olajat, vajat vagy barmely mas zsiradékot, mivel az
karosithatja a terméket.

A mikrohullamu sitében torténd fézés 900 W-on kétszer olyan hosszu
ideig tart, mint a tészta csomagolasan megadott f6zési id6.

Mikrés f6zési id6 = a csomagolason feltiintetett f6zési id6 x 2

S

* Amennyiben példaul a tészta csomagolasa szerinti f6zésiidé 8 perc,
atésztat 16 percig kell fozni az aljban.

* A mikros fézési id6t néhany perccel médosithatja sajat izlése,
amikrohullamu sité bedllitasai és a tésztatipus alapjan (G abra).
Soha ne fézze az ételeket 30 percnél tovabb.

Vegye ki 6vatosan a mikrohullamu siitébél az aljat tigy, hogy dvatosan,
két kézzel fogja a fogantyukat, és viselien kdzben edényfogd

keszty(t. Hasznalja a bevonatos szlréedényt a csap feletti sztiréshez
(lasd D3 abra).

Ha leszlirte a vizet, helyezze a bevonatos szliréedényt benne
atésztaval az aljra, és fedje le a bevonatos feddvel, hogy melegen
tartsa a talalasig.

A legjobb tésztafézési eredmény érdekében:

Mindig ellenérizze, hogy mikrézas kdzben van viz az aljban.

Gy6z6djon meg réla, hogy f6zés kdzben a mikrohulldamu stitében
ne tegye fel a fedét, mert a viz kifolyhat.

Javasoljuk, hogy a legjobb eredmény érdekében a fézési
folyamat kdzben ne kavarja meg a tésztat. Ha a tészta f6zés utan
Osszeragadna, szlrje le és prébalja ledbliteni forrd csapvizzel.

Nem javasoljuk olyan tészta f6zését, amelynek f6zési ideje kevesebb

mint 6, vagy tébb mint 14 perc, valamint friss és instant tésztakét sem.

Az iz és atextura esetleg nem egyezik az 6n elvarasaival.

Az alabbi tésztatipusok esetén nem javasoljuk a termék hasznalatat:
tagliatelle fészek, vermicelli, cannelloni, gnocchi, nagyon kisméretii
tészta és gluténmentes tészta. Ezek a tésztatipusok kifolyhatnak
vagy 6sszeragadhatnak.

. A termék megfeleld és biztonsagos hasznalata érdekében

tartsa be az alabbi 6vintézkedéseket:
* Azelsé hasznalat elétt mindig mossa el a terméket.

* Kdvesse a jelen tajékoztatdban talalhatd elkészitési utmutatoban
leirtakat.

¢ Atermék kizarélag mikrohullamu sttében hasznalhatd; ne hasznélja
tlizhelyen, hagyomanyos siitében vagy grillsiitében. Ne hasznalja
a mikrohulldmu stité automatikus programijaival, mivel azok
bekapcsolhatjak a grillezés funkciot, amely karosithatja a terméket.

A megfeleld hasznalat érdekében mindig vegye figyelembe a
mikrohulldmu siité hasznalati utasitasaban leirtakat is. Forgétanyér
esetében gy6zdjon meg arrdl, hogy a termék rafér a tanyérra,

ES hogy a forgétanyér elakadas nélkiil képes forogni.

A folyadék kifutdsanak megelézése érdekében ne tdltse til az
edényt. Ne Iépje tul az adott ételnek megfeleld ,MAX” vonalat.

Soha ne fézze az ételeket 30 percnél tovabb és maximum 900 W-on
(G abra).

Atermék 0 °C és 120 °C kozotti hdmérsékleti tartomanyban
hasznalhato biztonsagosan.
Ne tegye a terméket fagyasztdba, és ne tegye ki 120 °C-nal
magasabb hémérsékletnek.

Soha ne f6zzdn ételt az aljban viz nélkil; ettél a termék ténkremehet.
Erre az esetre nem vonatkozik a Tupperware altal nyujtott garancia.

Ne tegyen a vizbe semmilyen zsiradékot, olajat, vagy cukrot és
ne hasznaljon zsirtartalmu folyadékot pl. tejet, leveseket, nem
zsirmentes csontlevet, mivel azok foltot vagy fehér péttydket
hagyhatnak. Erre az esetre nem vonatkozik a Tupperware altal
nyuijtott garancia.

Mivel a safrany, a curry és mas szinez6 hatasu flszerek,
valamint a paradicsom- vagy curry-alapu ételek elszinezhetik
az edényt, ezért ezek hasznalata nem ajanlott. Az elszinezédés
nem befolyasolja a termékek hasznalatat, és nem vonatkozik ra
a Tupperware garanciaja.

Atermék és részei a f6zés soran felforrésodnak. Vegye ki dvatosan
amikrohullamu siitébél az aljat Ugy, hogy évatosan, két kézzel
fogja a fogantytkat. A terméket edényfogo kesztytivel vegye ki

a mikrohullamu siitébél.

Kiemeléskor a bevonatos fedét és a gabonafélékhez valo fedét
tartsa mindig tavol magatél, hogy a forré géz ne On felé tavozzon,
és ne égesse meg magat.

Ne hagyja a parolas utan a vizet az aljban tészta, rizs vagy
gabonafélék készitéséhez.

Mindig tisztitsa meg az aljat két hasznalat kozott.

Ne hasznéljon dérzshatasu, éles vagy fém eszkdzoket a termék
egyik részén sem.

Az ers szagok és az elszinezédések elkerilése érdekében mindig
oOblitse at a terméket hideg vizzel kdzvetleniil a hasznalat utan.

Az edény minden része elmoshaté mosogatégépben.

5. A Tupperware mingségi jotallasa

A Tupperware® Micro Urban Large a Tupperware termékekre jellemz6
mindséggaranciaval rendelkezik, melynek értelmében ha a terméken
rendeltetésszer(i, haztartasi hasznalat mellett gyartasi vagy anyaghiba
jelentkezik, kicseréljik a terméket.

www.tupperware.hu
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Taname, et valisite Tupperware® toote Micro Urban Large. See
unikaalne, kompaktne ja mitmeotstarbeline mikrolaineahjus toidu
valmistamiseks moeldud ndu voimaldab teil toitu aurutada ning
keeta pastat, riisi ja teisi teravilju. See mitmeotstarbeline k6dgindu
mitte ainult ei vota vahe ruumi, vaid pakub teile kolme toodet Uhes.
Nautige koos perega maitsvaid, tervislikke ja toitvaid roogi, mille
valmistamine on Ghtlasi kiire ja lihtne!

Toiduvalmistamise ja mé6tmise juhised on graveeritud aluse
(joonis A1) sisekiiljele, tihendatud kaanele (joonis A4), riisikeetjale
(joonis A5) ning riisikeetja kaanele (joonis AB).

Maksimaalselt 900 W Minimaalselt 0 °C
Maksimaalselt 30 minutit Maksimaalselt 120 °C

Vb #EEBTXx 88

2. Toote osade kirjeldus (joonis A)
Toode koosneb jargmistest osadest.

 Alus (1): taismahutavus 3 |, kasutatakse aurutamiseks voi pasta,
riisi ja teiste teraviljade keetmiseks.

Suur til 1 soel (2): kasutatakse toiduainete, nditeks
kodgiviljade, puuviljade, kala ja linnuliha aurutamiseks; see blokeerib
mikrolained, nii et vaid aur kiipsetab toitu. Seda saab kasutada ka
pasta kurnamiseks ning pasta voib seejarel kaetud ja tihjendatud
alusele sooja jatta.

Madal séel (3): loodud 6rnade ja pehmete toitude Uksteise kohal
aurutamiseks.

Tihendatud kaas (4): blokeerib mikrolained ja hoiab auru tihendatud
sbela sees, et kilpsetamine oleks 6konoomseim.

Riisikeetja (5): kast kse riisi ja teiste teraviljade keetmiseks,

Tupperware

Kasutage nd
kaitsete keskkonda.

madala temperatuuriga programmi - nii sdastate energiat ja

1. Funktsioonid ja eelised

Tupperware® toode Micro Urban Large vastab iiha kasvavale ndudlusele
lintsa, kiire ja kompaktse toiduvalmistamise lahenduse jérele. Selles
nutikas tootes on kombineeritud erinevad tehnoloogilised lahendused
jamaterjalid, mis pakuvad parimaid keetmise ja aurutamise voimalusi
mikrolaineahjus:

« Uksteise otsas aurutamine (toiduvalmistamise juhised leiate peatiikist

,3.1 Aurutamine”): aurutage vérskeid voi kiilmutatud toiduaineid, naiteks

kddgivilju, puuvilju, kala ja linnuliha. Toode véimaldab diget aurutamist,

takistades mikrolainete tungimist I&bi alusele asetatud tihendatud séela.

Mikrolained kuumutavad vaid alusel (joonis A1) olevat vett, mis tekitab
auru, mis omakorda kiipsetab ideaalselt tihendatud sdelal oleva toidu.
Toode on parim korraga kahe toidu aurutamiseks: pange madal sdel
(joonis A3) tihendatud sdela peale (joonis A2) ning asetage tihendatud
kaas madalale soelale.

Riisi ja teiste teraviljade keetmine (toiduvalmistamise juhised leiate
peattikist 3.2 Riisi ja teiste teraviljade keetmine”): keetke laitmatult
riisi ja teisi teravilju. Unikaalne kombinatsioon riisikeetjast (joonis
A5) ning riisikeetja kaanest (joonis AB) tagab mis tahes loomuliku
vahu kogunemise pealiskaane 6narusse ja seejarel vahu voolamise
teraviljaaluse kaudu tagasi alusele.

Lihikese pasta keetmine (toiduvalmistamise juhised leiate peatukist
,,3.3. Pasta keetmine”): toode vdimaldab keeta lihtsalt ja kiirelt
mitmesuguseid liihikesi pastatooteid.

véhendab keetmise kéigus tekkiva vahu hulka.

Riisikeetja kaas (6): kasutatakse riisi ja teiste teraviljade keetmiseks,
hoiab &ra vedeliku ja toidu tlevoolu mikrolaineahju.

3. Toiduvalmistamise juhised

3.1 Aurutamine (joonis B)

Aurutamiseks kasutage alust, tihendatud s6ela, madalat s6ela
(ainult mitme toidu Uiksteise kohal aurutamisel) ning tihendatud kaant.

* Pange alusele 400 ml | 1%c kiilma kraanivett ehk taitke see kuni
aurutamismargi (<)) all oleva jooneni (vt joonis B 1).

« Arge kasutage vee asemel siirupit, 5li, rasvast puljongit véi mis tahes
muud suhkrut, rasva voi alkoholi sisaldavat vedelikku (vélja arvatud
valge vein, mida vdite kasutada maksimaalselt 100 ml vee asemel).

ETTEVAATUST: kallake alusele alati 5ige kogus vett ning veenduge,
et see poleks kunagi tiihi. Muidu vdib alus sulama hakata. Uletaitmise
korral voib toit vedelikuga kattuda ega pruugi korralikult auruga keeda.

* Veenduge alati, et alus, tihendatud s6el, madal sdel (valikuline; liksteise
kohal aurutamise korral) ning tihendatud kaas oleksid digesti kokku
pandud (vt joonis B 2).

Arge kasutage kunagi madalat séela ilma tihendatud séela ning
tihendatud kaaneta.

Asetage aurutatav toit tihendatud sdelale ning madalale sdelale
(kui soovite Uksteise kohal aurutada).

Uksteise kohal aurutamise korral asetage pikemat kiipsetusaega
vajavad toiduained tihendatud séelale (alumisele soelale)

ning pehmemad toiduained, nt kala v6i liha, madalale sdelale
(Ulemisele soelale).

Arge taitke tihendatud sdela véi madalat sdela iile; veenduge, et

soelad oleks korralikult Uiksteise peal (servad on vertikaalselt ihe
joone peal ning likski osa pole kaldu) ning tihendatud kaas oleks

korralikult sGela peal.

Kasutage mikrolaineahju alati maksimaalsel 900-vatisel véimsusel
ning mitte Gle 30 minuti korraga (joonis G). Vdtke toode ettevaatlikult
mikrolaineahjust valja, hoides mdlema kéega kindlalt kdepidemetest
ja kasutades pajakindaid. Laske tootel ja mikrolaineahjul enne uuesti
kasutamist maha jahtuda ning téitke alus 400 ml | 13%4c puhta veega.
Muidu v&ib alus v6i mdni muu osa sulada voi mikrolaineahi kahjustuda.

Micro Urban Large



* Kui peatate mikrolaineahju kiipsetusprotsessi kontrollimiseks, * Soovitused parimate aurutamistulemuste saavutamiseks
veenduge (htlasi, et aluses oleva vee tase oleks jatkuvalt 400 ml | 13%4c
joone juures. Lisage allesjdanud kiipsetusajale 1 lisaminut, et vesi
saaks uuesti aurama hakata.

Valige kvaliteetsed toorained, mis oleksid eelistatult hooajalised,
kuna varskelt korjatud viljad sisaldavad rohkem vitamiine.

Kilmutatud toiduained on hea alternatiiv varsketele, kuna neil on suur

ETTEVAATUST: paigutage toode alati vdhemalt 5 cm | 2" kaugusele L
toitevaartus.

oma mikrolaineahju Ulemise kitteelemendi (koht, kust mikrolained
ahju sisenevad) klaasist / keraamilisest kattest (vt joonis B 3). Kui Veenduge, et toidutlikkide vahel oleks piisavalt ruumi selleks, et aur
teie mikrolaineahiju kiitteelement asub ainult killjel, ei peate 5 cm [ 2" voiks ringelda ning aurutamisprotsessi saaks maksimeerida.
kaugusest ei mikrolaineahju lae ega kllgede suhtes kinni pidama; vélja
arvatud juhul, kui kiitteelement on kaetud klaasist/keraamilisest materjalist
kattega. Kui mikrolaineahi on pddrleva plaadiga, siis asetage toode alati
pooérdplaadi keskele ja veenduge, et plaat pddrleks. Vastasel juhul véib
kaane Ulaosa sulama hakata. Kui mikrolaineahjul on kandik vdi riiul, siis
eemaldage need ahjust ning asetage Micro Urban otse mikrolaineahju
pohjale.

.

Suuremate tlikkidega toiduained voivad vajada pikemat aurutamist.
Parimate tulemuste saavutamiseks aurutage toiduaineid, mille tikid
on sarnase suurusega.

Eemaldage kapsalt, lillkapsalt ja spargelkapsalt paksud varred.

Kala vi liha aurutamiseelne marineerimine voi nende katmine
lisandite, maitseainete vdi kastmetega parandab oluliselt nende
Laske pérast valmistamist vahemalt 5 minutit seista. Hoidke toodet kuni valimust ja maitset.

toidu serveerimiseni suletuna — nii plsib toit soe.

.

Kala aurutamisel on soovitatav asetada kala alla salatileht, et s6ela
Kui soovite aurutamisprotsessi peatada siis, kui mikrolaineahju oleks hiliem lihntsam puhastada.

kupsetusaeg on I6ppenud (soovituslik roheliste kodgiviljade puhul),
eemaldage soelad aluselt, valage aluselt valja sinna jadnud kuum vesi
ning paigutage alus tagasi tihendatud sdela alla.

Valge kala fileetlikkide aurutamisel on soovituslik valada
fileetiikkidele vaga véike kogus 8li (1 ml/ 0,2 teelusikat). See
parandab toidu maitset ning takistab vedeliku véimalikku Glevoolu.

Toodet saab kasutada laual serveerimiseks. Kui kasutate lauapinna
kaitseks kuumaalust, hoidke tihendatud soela alusel, keerake
tihendatud kaas lauale tagurpidi ja asetage madal sdel selle peale.

3.1.1  Aurutamisjuhiste tabel

Toiduained Toiduained q Valmistusaeg
tihendatud madalale Ettevalmistamine K”"zg:;’;datw Kogl:_):;:galas 900 W juures
soelale soelale (min)
Loigake varre kdva osa &ra ning koorige
Spargel universaalse juurviljakoorijaga 5009 NA i
" ~ - 600 g varsket 17
Loigake varre kdva osa vaikesteks tikkideks 600 g killmutatud NA 20
Spargelkapsas
Kala véi liha Eraldage spargelkapsa disikud 400 g varsket 4009 19
Brisseli kapsas Puhastage ja loputage hoolikalt 1kg NA 18
Viilutatud - kasutage Tupperware toodet 1 kg varsket NA 22
MandoChef 600 g kilmutatud 22
) Tervelt - koorige vajaduse korral universaalse =
2 Porgandid Koorijaga 1 kg vérsket NA 22
= o
= - Viilutatud — kasutage Tupperware toodet m
% ReliavElilliE MandoChef vdi Mando Junior (3. asend) D v 4009 %
Q . Eraldage disikuteks, Idigake vars noaga 800 g varsket 20
g Lillkapsas vordseteks osadeks 600 g kilmutatud NA 25

ET



Toiduained Toiduained
tihendatud madalale Ettevalmistamine Koguiggzr;datud Kogl::;nadalas
soelale soelale

900 W juures
(mi
Baklazaan Kooritud ja kuubikuteks Idigatud 7009
s Eemaldage stidamik ja pealmised lehed.
Endiiviad Ldigake suured endiiviad pikkupidi pooleks Tkg NA B
o 5 . 800 g varsket 19
Loigake otsad ara, peske ja kurnake 800 g killmutatud NA 28
Rohelised oad
Kala véi liha Loigake otsad ara, peske ja kurnake 500 g varsket 4009 18
Eemaldage stidamik.
Loigake tootega MandoChef v6i Mando Junior 800g NA 18
Apteegitill 6hukesed viilud (2. asend)
mugul Eemaldage stidamik.
Kala Loigake tootega MandoChef v6i Mando Junior 5009 4009 17
o6hukesed viilud (2. asend)
Porru Ldigake kaheks, peske ja kurnake korralikult (e (iiSn:)h vl NA 18
Seened H66ruge mustus pesemise ajal maha, 500 g varsket NA 12
(Sampinjonid) seejarel viilutage 9
. Koorige ja I6igake tootega MandoChef voi
Sibulad Mando Junior Ghukesed viilud (2. asend) ik NA 1
Ldigake &ra ilaosa ja eemaldage seemned.
Loigake pooleks, loputage ja kurnake. 6009 NA 15
. Pange kilili
Paprika
Loigake &ra iilaosa ja eemaldage seemned.
Liha Loputage ja kurnake. 4009 4009 16
Pange kiljele.
Herned o - ) 300 g herneid.
S . Koorige ja tiikeldage porgandid ja kartulid L
porgandite ja Liha - . ; 200 g porgandeid ja 4009 20
Kartulitega 15 mm tiikeldajaga Chef Press Dicer 100 g kartuleid
Terved - kooritud voi koorega, pestud 8009 NA 22
Viilutatud tootega MandoChef
v6i Mando Junior (3. asend) clo NA o
Kartulid
Tuikkideks hakitud 1kg NA 23
Liha Tukkideks hakitud 800¢g 4009 20
Korvits Tiikkideks hakitud 1kg NA 17
Punane o
kapsas Viilutatud tootega MandoChef 6009 NA 26
Loputage lehti hoolikalt veega,
. eemaldage varred.
Spinat Suruge vajaduse korral koguse 5009 NA ik
mahutamiseks kergelt allapoole
Taidetud Loigake tomati Gilaosa maha, eemaldage 4 suurt tomatit, NA 27
2 tomatid seemned ja viljaliha ning taitke hakklihaga 500 g hakkliha
3 Peske, kurnake ja viilutage
s Iikuriga MandoChef 800 NA )
8 Suvikdrvits Peske. ki ke ia viilut ——
[ - eske, kurnake ja viilutage suvikdrvits
g Kala vdi liha IGikuriga MandoChef 5009 4009 13
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Toiduained Toiduained
tihendatud madalale Ettevalmistamine
soelale soelale

Valmistusaeg
900 W juures
(min)

Kogus tihendatud |Kogus madalas

soelas soelas

2 Ounad Eemaldage stidamik tootega Apple Corer 4 tukki, +700 g NA 1
=

-

> P

3 - Eemaldage stidamik tootega Apple Corer, .

a Pirnid seejarel koorige 5 tikki, +1 kg NA 22
< Loigake vaikesteks tlkkideks ja pange soela

ES sisse.

2 Kanafilee Lisage 500-600g NA 16
g tootes Herb Chopper segatud segu Uhest

o sibulast, petersellist ja estragonist

)

< Lambafilee Maitsestage voi T:rzgger:gren?lng jatke tukkide 400-500g NA 20
=]

=

E Vorst 5009 NA 20
(=]

§ Rannakarbid Puhastage ja loputage hoolikalt 1kg NA 15
B

w ~ Loigake I6he vdrdse suurusega steikideks ning v

= Lohe jéitke iga tiki Gimber ruumi AT=ET0g NA U
<

<

5‘ Krevetid Maitsestage 6009 NA 14

3.2 Riisi jateiste teraviljade keetmine (joonis C)

Riisi ja teiste teraviljade keetmiseks kasutage alust, riisikeetjat ja
riisikeetja kaant.

Parast valmistamist ja enne serveerimist laske 5 minutit seista.

Vétke toode ettevaatlikult mikrolaineahjust valja, hoides mdlema
Enne keetmist loputage teravilju, vélja arvatud juhul, kui pakendil on kaega kindlalt kaepidemetest ja kasutades pajakindaid. Kaane
maérgitud teisiti. avamiseks suruge riisikeetja kaane kiepidemed alla ja hoidke
samal ajal aluse mélemat kaepidet. Alati suruge esmalt alla Gihe
kilje ja seejarel teise kilje kaepide (vt joonis F).

Asetage teravili ja vesi alusesse. Ulekeetmise valtimiseks arge
Uletage tabelis ,3.2.1 Riisi ja teiste teraviljade keetmine” méargitud
koguseid. Pidage kinni maksimaalsest teraviljade ja vee hulgast, Pérast seismist segage teravili mittekraapiva Tupperware
MAX-joon asub aluse siseseinal oleva teravilja keetmise margi (E:,’//) so0giriistaga kohevaks.

all (vtjoonis C 1).

) Segage riis valmistamise ja seismise jarel mittekraapiva
Arge kunagi lisage veele 6li, vdid ega muud rasvainet, sest see voib Tupperware s6giriistaga kohevaks.
toodet kahjustada.

Soovitused parimate riisi ja teiste teraviljade keetmise tulemuste
saavutamiseks

Oiget kokkupanemist on kirjeldatud riisikeetjal. Asetage rii
alusele nii, et kaks vaikest kéepidet oleksid suunatud iles
(vtjoonis C 2).

.

Kasutage kraanivett.

Kui soovite enne valmistamist lisada soola, arvestage iga
teelusikataie soola kohta 2 kuni 4 minutit lisavalmistusaega,
kui ndu alus on taidetud 250 g riisiga.

.

Enne rriisikeetja kaane sulgemist veenduge, et kaane kaepidemed
oleks aluse kéepidemetega tépselt kohakuti (vt joonis C 2 + joonis E).
Suruge riisikeetja kaas sulgemiseks alla.

Veenduge enne valmistamist, et teravili oleks taielikult vee all.

Keetke toitu mikrolaineahjus tabelis ,,3.2.1. Riisi ja teiste teraviljade
keetmine” toodud aegade jargi maksimaalselt 900 vati juures kuni
30 minutit (vt joonis C 3 + joonis G). Valmistusaega ja vee kogust
tuleb kohandada teravilja tiiiibile, mikrolaineahju véimsusastmetele
jasoovitud tekstuurile.

.

Toode ei sobi paella riisi, dessertriisi vi manna valmistamiseks.

Suure térklisesisaldusega teravilja puhul soovitame keeta
vaiksemaid koguseid. Arge keetke kunagi vaiksemat kogust
kui 50 g.

ET



3.2.1 Riisi ja teiste teraviljade keetmise tabel

Va:)n;:(s;::ﬁeg Terawhakogus Vesi Valmls:’%?;es%glk;gloaweahlus Seisuaeg
(minutites) (ml) (minutites) (minutites)

300-400
10-15 250 500-600 Lisage riisipakendil margitud 5
375 500-900 valmistusajale kuni 5 minutit.
~ 500 800-1100
Riis
125 400-500
16-20 250 600-700 Lisage riisipakendil margitud 5
375 800-900 valmistusajale kuni 10 minutit.
500 1000-1100
125 200 25
250 400 3
Kuskuss 4 5*
375 550 3,5
500 700 4
125 550
Polenta 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600-650
Bulgur 10 10 5
375 750-850
500 1000
125 300
i 250 450
Eelkeedetud nisu 10 10 5
(Ebly) 375 650-700
500 800
125 400 15
5 250 600 16
Kinoa 15 5
375 800 17
500 950-1100 19

Kohandage mikrolaineahju valmistusaega mone minuti vorra, vottes arvesse oma maitse-eelistust, mikrolaineahju seadistust ja teraviljasorti.
Laske parast valmistamist vahemalt 5 minutit seista. Arge iiletage maksimaalset 30-minutilist vaimistusaega mikrolaineahjus.

*Segage kohe parast mikrolaineahjust valjavotmist.

Micro Urban Large



3.3 Pasta keetmine (joonis D)

Pasta keetmiseks kasutage alust, tihendatud séela (valikuline
kurnamiseks ja serveerimiseks) ja tihendatud kaant (valikuline
serveerimiseks).

Asetage pasta alusele, pidades kinni maksimaalsest kogusest, mis
on alusele méargitud (pasta kogus ei tohi Uletada 500 g). Valage vett
kuni MAX-jooneni (vt joonis D 1), mis asub pastakeetmise margi

all (%2)), hoolimata keedetava pasta kogusest.

Pasta maitsestamiseks vdite lisada veele soola.

Keetke pastat ilma alust katmata; keetke mikrolaineahjus
maksimaalselt 900 vati juures (vt joonis D 2) kuni 30 minutit.

Arge kunagilisage veele &li, véid ega muud rasvainet, sest see véib
toodet kahjustada.

Mikrolaineahjus valmistamise aeg 900 vati juures on kaks korda
pikem pasta pakendile margitud valmistusajast.

Mikrolaineahjus valmistusaeg = kahekordne pakendil

mérgitud valmistusaeg

Naiteks kui pasta pakendil soovitatakse keeta 8 minutit, keedate
pastat alusel 16 minutit.

Vajalik voib olla kohandada mikrolaineahju valmistusaega méne
minuti vrra, vottes arvesse oma maitse-eelistust, mikrolaineahju
seadistust voi valmistatava pasta tilpi (joonis G). Valmistusaeg ei
tohi olla kunagi pikem kui 30 minutit.

Votke alus ettevaatlikult mikrolaineahjust valja, hoides molema kéega
kindlalt kaepidemetest ja kasutades pajakindaid. Pasta kurnamiseks
kraanikausis (vt joonis D 3) kasutage tihendatud soela.

Kui vesi on ara kurnatud, asetage tihendatud sdel koos pastaga alusele
ning katke see tihendatud kaanega, et hoida pastat serveerimiseni
soojas.

Soovitused parimate pasta keetmise tulemuste saavutamiseks

Veenduge alati selles, et alusel oleks ige kogus vett.

Arge katke alust mikrolaineahjus pasta valmistamise ajaks kaanega,
sest see pohjustaks vee llevoolu.

Parimate tulemuste saavutamiseks on soovitatav pastat valmistamise
ajal mitte segada. Kui pasta peaks péarast keetmist kokku kleepuma,
kurnake pasta ning loputage seda kohe kuuma kraaniveega.

Me ei soovita valmistada pastat, mille valmistusaeg on vahem kui 6
minutit v6i rohkem kui 14 minutit, ega ka vérsket voi kiirpastat. Nende
maitse ja tekstuur ei pruugi vastata teie ootustele.

Me ei soovita tootes valmistada jargmisi kuivi pastasorte: tagliatelle,
vermicelli, cannelloni, gnocchi, vaga vaikese suurusega pasta ja
gluteenivaba pasta. Nende pastasortide kasutamisel voib vesi lle
keetja aére voolata vdi pasta kokku kleepuda.

4. Tootega rahulolu ja ohutuse tagamiseks jargige jargmisi
ettevaatusabindusid.

Peske uut toodet enne esimest kasutuskorda.
Jargige sellel infolehel toodud valmistamisjuhendit.

Toode on mdeldud ainult mikrolaineahjus kasutamiseks;

arge kasutage seda pliidi keedualal, tavalises ahjus ega grillil.
Arge kasutage kunagi oma mikrolaineahju automaatseid
funktsioone, kuna need voivad sisse lllitada grillifunktsiooni ning
teie toodet kahjustada.

Vaadake toote kasutamise néuetekohasuse tagamiseks alati
mikrolaineahju tootja kasutusjuhendit. Kui mikrolaineahi on

podrleva plaadiga, siis veenduge, et toode mahuks sinna korralikult ja
plaat poodrleks.

Ulekeemise valtimiseks arge taitke alust tileliia. Vétke alati arvesse
valmistatavale toidule vastavat MAX-joont.

Valmistusaeg ei tohi kunagi olla kokku tle 30 minuti maksimaalsel
900-vatisel voimsusel (joonis G).

Toote kasutamine on ohutu temperatuuride! 0 °C kuni 120 °C.
Arge kasutage sligavkilmikus ega tletage temperatuuri 120 °C.

Arge kilpsetage toitu kunagi ilma alust veega taitmata, see voib
toodet pisivalt kahjustada. Tupperware garantii ei kata seda.

Arge lisage veele rasva, 6li véi suhkrut ega kasutage
rasvasisaldusega vedelikke, nagu piim, supid voi rasvane puljong,
kuna nad vdivad toodet méarida voi jatta valgeid laike. Tupperware
garantii ei kata seda.

Méaéardumise valtimiseks ei ole soovitatav lisada veele safranit, karrit
ega teisi varvust muutvaid maitseaineid vdi soojendada tomatit
sisaldavaid voi karripohiseid toite. Maardumine ei mojuta toote
toiduvalmistusomadusi ega kuulu Tupperware garantii alla.

Parast valmistamist on toode ja selle sisu kuumad. Votke alus
ettevaatlikult mikrolaineahjust vélja, hoides mélema kaega kindlalt
kaepidemetest. Kasutage alati mikrolaineahjust véljavotmisel
pajakindaid.

Avage tihendatud kaas, riisikeetja kaas ja riisikeetja alati nii, et tootest
véljuv kuum aur oleks suunatud teist eemale ega pdletaks teid.

Arge kasutage alusele pérast aurutamist jaénud vett pasta, riisi voi
muu teravilja valmistamiseks.

Puhastage alust alati toiduvalmistamiste vahel.

Arge kasutage abrasiivseid, teravaid ega metallist kdgindusid iihelgi
toote osal.

Loputage toodet tugevate toiduldhnade véi plekkide véltimiseks alati
kohe pérast kasutamist kiilma veega.

Kaiki osi voib pesta ndudepesumasinas.

5. Tupperware kvaliteedigarantii

Tupperware® tootel Micro Urban Large on sama kvaliteedigarantii nagu
koigil teistel Tupperware toodetel, mis tagab koigi Tupperware valmistatud
toodete asendamise uuega, kui tootel on mis tahes materjali- v5i
tootmisvigu tingimusel, et toodet on kasutatud koduses majapidamises

juhendi kohaselt.

www.tupperware.ee
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Dékojame, kad pasirinkote Tupperware® Didjjj Micro Urban
inda. Siame unikaliame, kompaktiSkame ir universaliame maisto
gaminimo inde mikrobangy krosnelei galite gaminti garuose,

o taip pat virti makaronus, ryzius ir kitus gridus. Sis universalus
maisto gaminimo indas uzima nedaug vietos virtuvéje ir atlieka
trijy gaminiy funkcijg.

Mégaukités greitai ir lengvai pagaminamais, skaniais, sveikais ir
maistingais patiekalais su $eima!

Virimo ir matavimo nurodymai iSgraviruoti indo pagrindo (A1 pav.),
danggio (A4 pav.), ryziy skirtuvo jdéklo (A5 pav.) ir ryziy dangéio
(A6 pav.) vidinéje puséje.

Maks. 900 W Min.0°C
Maks. 30 min. Maks. 120 °C

Wi ¥ ESIX S

Tupperware

Plaudami indaplovéje, pasirinkite Zemos temperatiros programa, kad taupytuméte energijg ir
saugotuméte aplinkg.

1. Pagrindinés savybés ir privalumai:

Tupperware® Didysis Micro Urban indas sukurtas kaip atsakas paprasty,
greity ir kompaktigky maisto gaminimo sprendimy paklausai. Siame
iSmaniame gaminyje suderintos jvairios technologijos ir medziagos,
sukurian¢ios optimalius maisto virimo ir ruoSimo garuose rezultatus
mikrobangy krosneléje:

* Maisto gaminimas garuose, sudedant indus vieng ant kito (kaip gaminti
skaitykite skyriuje ,3.1 Gaminimas garuose”): garuose galite gaminti
$viezius arba $aldytus maisto produktus, tokius kaip darzoves, vaisiai,
Zuvis ir paukstiena. Naudojant §j gaminj, gaminsite garuose teisingai,
nes mikrobangos neprasiskverbia pro DidZiojo skylétojo pagrindo,
uzdéto ant indo pagrindo, sieneles. Mikrobangos kaitina tik vandenj,
ipiltg j indo pagrinda (A1 pav.), kuris virsta garais ir puikiai iSverda
Didziajame skylétame pagrinde esantj maistg. Gaminys idealiai tinka
garuose ruo$iant du skirtingus maisto produktus vienu metu: uzdekite
Mazajj skylétajj padékla (A3 pav.) ant DidZiojo skylétojo pagrindo
(A2 pav.) ir uzdenkite jj Danggiu.

Ryziy ir kity grady ruosimas (kaip gaminti skaitykite skyriuje ,3.2 Ryziy
ir kity gridy gaminimas"): puikiai paruo$kite ryzius ir kitus gradus.

Dél unikalaus ryziy skirtuvo jdéklo (A5 pav.) ir ryZiy dangcio (A6 pav.)
derinio nattiraliai susidariusios putos susirenka virSutinio dangéio
iduboje ir pro ryziy skirtuvo jdéklg nuteka atgal j indo pagrinda.

Trumpy makarony virimas (kaip gaminti skaitykite skyriuje
,3.3 Makarony gaminimas“): Siame gaminyje galite greitai ir
paprastai pasigaminti daugelio rasiy trumpy makarony.

2. Gaminio daliy aprasymas (A pav.):
Gaminj sudaro:

¢ Indo pagrindas (1): 3 | talpos, naudojamas gaminti garuose arba
makaronams, ryziams ir kitiems gridams virti.

Didysis skylétasis pagrindas (2): naudojamas ingredientams,
tokiems kaip darzoveés, vaisiai, Zuvis ir paukstiena, gaminti garuose;
nepraleidZia mikrobangy, todél maistas gaminamas tik garuose. Didijj
skylétajj pagrinda galima taip pat naudoti makaronams nukosti; po to
makaronus galima laikyti Siltai uzdengtame tus¢iame indo pagrinde.

Mazasis skylétasis padéklas (3): skirtas trapiems ir minkstiems
maisto produktams gaminti garuose vienas ant kito sustatytuose
induose.

Dangtis (4): blokuoja mikrobangas ir sulaiko garus kiaurasamtyje, kad
gaminimas vykty optmaliai.

Ryziy jdéklas (5): naudojamas ryziams ir kitiems gradams virti;
sumazina gaminimo metu susidaran¢iy puty kiekj.

Ryziy dangtis (6): naudojamas ryziams ir kitiems gradams virti, neleidzia
skysciui ir maistui iSbégti mikrobangy krosneléje.

3. Maisto gaminimo nurodymai:

3.1 Gaminimas garuose (B pav.):

Norédami gaminti garuose, naudokite Indo pagrinda, Didjjj skylétaji
pagrinda, Mazajj skylétajj padéklg (reikalinga tik gaminant garuose,
sustacius indus vieng ant kito) ir Dangtj.

* Pripilkite j pagrinda vandens i$ €iaupo iki 400ml | 1%c pripildymo
Zymés, esancios po garinimo simboliu (<)) (zr. B 1 pav.).

* Vandens negalima keisti sirupu, aliejumi, riebiu sultiniu arba kitu skysciu
su cukrumi arba alkoholiu (i8skyrus baltg vyna, tadiau baltu vynu galite
pakeisti ne daugiau kaip 100 ml vandens).

DEMESIO: j Indo pagrindg visada pilkite nurodytg vandens kiekj ir
isitikinkite, kad jis néra tus¢ias. PrieSingu atveju pagrindas gali pradéti
lydytis. Jei perpildysite, maistas panirs skystyje ir nebus tinkamai
garinamas.

* Visada teisingai surinkite Indo pagrinda, Didijjj skylétajj pagrinda,
Mazajj skylétajj padéklg (galima nenaudoti) ir Dangtj (zr. B 2 pav.).
* Mazojo skylétojo padéklo niekada nenaudokite be Didziojo skylétojo
pagrindo ir Danggio.

Maista, kurj gaminsite garuose, sudékite j Didijjj skylétgjj pagrindg
ir Mazajj skylétajj padekla (jei norite gaminti garuose, sustate indus
vieng ant kito).

Kai garuose gaminate sustate indus vieng ant kito, ingredientus,
kuriuos reikia gaminti ilgiau, sudékite j Didjjj skyljtajj pagrinda (apatinj
kiaurasamtj), o trapesnius, pvz., Zuvj arba mésa, — | Mazajj skylétajj
padéklg (virSutinj kiaurasamt;).

Neperpildykite Didziojo skylétojo pagrindo ir Mazojo skylétojo
padeklo; jsitikinkite, kad kiaurasamg¢iai tinkamai sudéti vienas ant
kito (krastai idealiai sulygiuoti vertikaliai ir né viena dalis neatrodo
pakrypusi) ir kad dangtis pilnai dengia kiaurasamtj.

Didysis Micro Urban



* Mikrobangy krosneléje visada kaitinkite nustate ne didesne kaip
900 vaty galig ir ne ilgiau kaip 30 min. be pertraukos (G pav.). Atsargiai
iSimkite gaminj i$ mikrobangy krosnelés, laikydami abiem rankomis uz
rankeny ir mavédami vituves pirstines. Leiskite gaminiui ir mikrobangy
krosnelei atvésti ir, prie§ naudodami dar karta, pripildykite pagrinda
Svaraus vandens iki 400ml | 1%c. PrieSingu atveju pagrindas ar kitos
dalys gali pradéti lydytis arba galite sugadinti mikrobangy krosnelg.

Jeigu sustabdysite mikrobangy krosnelg, kad patikrintuméte virimo
procesa, patikrinkite ir vandens lygj pagrinde — jis turi bati tame paciame
400 ml | 134c pripildymo lygyje. Prie likusio gaminimo laiko pridekite

1 papildoma minute, kad vanduo vél pradéty garuoti.

DEMESIO: Gaminys visada turi biti atitrauktas bent 5 cm | 2" nuo
mikrobangy krosnelés stiklinés arba keraminés apsaugos aplink virSutinj
energijos Saltinj (tai vieta, pro kurig mikrobangos patenka j krosnelg)

(2r. B 3 pav.). Jeigu mikrobangy krosnelés energijos $altinis yra tik Sone,
jums nereikia laikytis $io 5 cm | 2" atstumo apribojimo nei nuo virSaus,
nei nuo $ony; nebent Soninis energijos Saltinis padengtas stikline ar
keramine apsauga. Jeigu mikrobangy krosnelé yra su sukamaja lekste,
gaminj visada statykite besisukancios lékstés centre ir patikrinkite,

ar ji sukasi. PrieSingu atveju dangcio virSus gali pradéti lydytis. Jeigu
mikrobangy krosneléje yra padéklas arba lentyna, juos iSimkite ir

dékite Micro Urban tiesiai ant mikrobangy krosnelés dugno.

* Pabaige gaminti, palaukite 5 min. Palikite gaminj uzdaryta tol, kol
bus laikas patiekti maistg, taip maistas iliks Siltas.

» Jeigu norite nutraukti garinimo procesa, kai tik baigiasi gaminimo
mikrobangy krosneléje laikas (rekomenduojama gaminant viezias
darzoves), nuimkite kiaurasaméius nuo pagrindo, ispilkite i$ pagrindo
karstg vandenj ir padekite jj atgal po Didziuoju skylétuoju pagrindu.

3.1.1 Maisto gaminimo garuose rekomendacijy lentelé

Ingredientai

Ingredientai
Mazajame
skylétame

padékle

skylétame Paruosimas

pagrinde

* Gaminj galite naudoti maistui patiekti j stala. Naudokite apsauginj
dékliuka, kad apsaugotumeéte stalo pavirsiy. Didjjj skylétajj pagrinda
palikite ant Indo pagrindo, apverskite Dangtj ir ant jo uzdékite Mazajj
skylétajj padekla.

Kad gaminant garuose rezultatai bty geriausi:

Rinkités kokybiskus ingredientus, geriausia jy auginimo metu,
nes $vieziuose ingredientuose yra daugiau vitaminy.

Saldyti ingredientai yra gera alternatyva Svieziems produktams,
nes jy auksta maistiné verte.

Tarp maisto gabaliuky palikite pakankamai vietos garams cirkuliuoti,
kad ir gaminimo garuose procesas veikty maksimaliai.

Storesnius maisto gabaliukus gali tekti ilgiau garinti. Geriausi
rezultatai pasiekiami garuose gaminant panasaus dydzio maisto
gabaliukus.

ISpjaukite storus paprastujy, Ziediniy ir $§paraginiy kopasty kotus.

Prie$ virimg garuose Zuvj ar mésg galima marinuoti arba pridéti
prieskoniy ar padazy, kurie produktui suteiks geresnj skonj ir iSvaizda.

Gaminant garuose Zuvj, rekomenduojama po Zuvimi padéti salotos
lapa, kad bty lengviau valyti.

Gaminant garuose baltos Zuvies filé, rekomenduojame ja ap$lakstyti
labai nedideliu kiekiu alejaus (=1 ml/ 0,2 arbatinio $aukstelio). Taip
maisto skonis bus geresnis ir iSvengsite galimo skyscio iSsiliejimo.

Kiekis
Didziajame
skylétame

pagrinde

Gaminimo
laikas esant
900 W
(min.)

skylétame
padékle

Nulauzkite kietaja daigo dalj ir nuskusti

Smidrai universaliu darzoviy skustuku Boug Neaktualu 1
Susmulkinti kietajg daigo dalj mazais 600 g dvieziy 17
Brokoliai gabaliukais 600 g Saldyty Neaktualu 20
Zuvis arba mésa 18skirstyti brokolj j Ziedelius 400 g Svieziy 4009 19
Briuselio axia .. .
Kopistai Kruop$¢iai nuvalyti ir praplauti 1kg Neaktualu 18
Pjaustytos — naudokite 1 kg Svieziy 22
Tupperware MandoChef. 600 g Saldyty Neakiualu 22
Nepjaustytos —jei reikia, nuskuskite universaliu T
Morkos darzoviy skustuku 1| gz Neaktualu 2
@ . Pjaustytos griezinéliais — naudokite
- Zuvisarbamésa Tupperware MandoChef/ arba Mando Junior 600 g dvieziy 4009 18
3 (3 padetis)
N 5
5 Ziediniai 18skirstyti j Ziedelius, jpjauti stieba peiliu, 800 g dvieziy Neaktualu 20
a kopstai kad gamintysi tolygiai 600 g Saldyty 25
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Ingredientai Ingredientai Kiekis Kiekis Gaminimo
Didziajame Mazajame

Didziajame Mazajame laikas esant
skylétame skylétame skylétame skylétame 900 W
pagrinde padékle pagrinde padékle (min.)

Paruosimas

Baklazanas Nuluptas ir supjaustytas kubeliais 7009 Neaktualu
— Pasalinti Serdj ir iSorinius lapus.
Cikorijos Dideles cikorijas perpjauti iSilgai e Neaktualu %
7 aliosi Nupjauti galus, nuplauti ir nusausinti o0 e Neaktualu O
Zallosll9s ’ 800 g $aldyty 28
upelés -
pup Zuvis arba mésa Nupjauti galus, nuplauti ir nusausinti 500 g dvieziy 4009 18
Pasalinti erdj.
Supjaustyti plonais grieZinéliais su MandoChef 8009 Neaktualu 18
: arba Mando Junior (2 padétis)
Pankolis " -
. Pagalinti Serdj.
Zuvis Supjaustyti plonais griezinéliais su MandoChef 5009 4009 17
arba Mando Junior (2 padétis)
Porai Perpjauti j 2 dalis, gerai nuplauti ir nusausinti 700 g (tik balta dalis) Neaktualu 18
Pievagrybiai Plaunant nuvalyti purva, tuomet s
(balti) supjaustyti griezinéliais SO Neaktualu iz
Nulupti ir supjaustyti plonais griezinéliais
Svogunai su MandoChef arba Mando Junior 1kg Neaktualu 18
(2 padétis)
Nupjauti virSy ir iSimti séklas.
Perpjauti pusiau, nuplauti ir nusausinti. 6009 Neaktualu 15
. Paguldyti ant Sony
Paprikos .
Nupjauti vir§y ir iSimti séklas.
Mésa Nuplauti ir nusausinti. 4009 4009 16
Paguldyti ant Sono
Zirneliai su Morkas ir bulves nulupti ir supjaustyti kubeliais SO0,
morkomis ir Mésa su15mm Cﬁef Prezls Dic)(/er 200 g morky ir 4009 20
bulvémis 100 g bulviy
Nepjaustytos — nuluptos arba ne, nuplautos 8009 Neaktualu 22
Supjaustytos griezinéliais su MandoChef
. arba Mando Junior 8009 Neaktualu 20
Bulves (3 padétis)
Supjaustytos gabaliukais 1kg Neaktualu 23
Mésa Supjaustytos gabaliukais 8009 4009 20
Molidgas Supjaustytos gabaliukais 1kg Neaktualu 17
Raudonasis . S . .
Kopstas Supjaustytos griezinéliais MandoChef jrankiu 6009 Neaktualu 26
& . Sviezius lapus gerai nuplauti, pasalinti kotus.
Spinatai Jei reikia, Siek tiek suspausti, kad tilpty =g Neaktualu i
|daryti Nupjauti pomidory virdy, iSskaptuoti séklas 4 dideli pomidorai, Neaktualu 27
pomidorai ir mink$tima ir jdaryti malta mésa 500 g maltos mésos
- Nuplauti, nusausinti ir supjaustyti griezinéliais
B . MandoChef jrankiu 8009 Neaktualu ik
’E Cukdnijos Cukinijg nuplauti, nusausinti ir supjaustyti
X . . UKINIjJg nuplautl, nusausinti Ir supjaustyti
3 AT R griezinaliais MandoChef jrankiu Boud 4009 B
= Obuoliai I8pjauti Serdj su obuoliy jrankiu. 4 vienetai, +700 g Neaktualu 1
@
§ Kriausés 18pjauti Serdj su obuoliy jrankiu, po to nulupti. 5 vienetai, +1 kg Neaktualu 22
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Ingredientai
Didziajame

Ingredientai
Mazajame
skylétame

padékle

skylétame ParuoSimas

pagrinde

Gaminimo
laikas esant
900 W
(min.)

Kiekis
Didziajame
skylétame

pagrinde

Kiekis
Mazajame
skylétame

padékle

Supjaustyti smulkiais gabaliukais ir sudéti

i kiaurasamtj.

o . L

< Vitienas il |déti miginj i§ 1 svogiino, petraZoliy ir peletrino, -GG, Neaktualu 5

o sumaisytg zoleliy smulkintuve

=~ . - Pagardinkite prieskoniais arb: marinuokit

0 gardinkite prieskoniais arba pamarinuokite, v

§ % Eriuko file sudékite palikdami tarpelius 400-500¢g Neaktualu 20
-l

= Desra 5009 Neaktualu 20

@ Moliuskai Kruop$c¢iai nuvalyti ir praplauti 1kg Neaktualu 15

2

=] sk Supjaustyti Zuvj vienodo dydzio gabaliukais ir

E-ﬁ Lasisa sudeéti paliekant tarpelius tarp jy Aoy Neaktualu &

D >

S

Eg Krevetés |déti prieskoniy 6009 Neaktualu 14

3.2 Ryaziy ir kity gridy gaminimas (C pav.):

Norédami gaminti ryzius ir kitus gridus, naudokite pagrinda, grady
jdéklg ir grudy dangt;j.

 Prie$ virdami gridus nuplaukite, nebent ant pakuotés nurodyta kitaip.

* | pagrinda sudékite gradus ir jpilkite vandenj. Kad verdant neissiliety,
nevirdykite kiekiy, nurodyty ,3.2.1 Ryziy ir kity gridy gaminimo
lenteléje”. Laikykités maksimaliy gridy ir vandens kiekiy, pazyméty
»MAX“linija po grady virimo simboliu ( 2 ) antvidinés pagrindo
sienelés (zr. C 1 pav.).

| vandenj nedékite jokiy riebaly, sviesto ar aliejaus, nes jie gali
sugadinti inda.

Indo surinkimo instrukcijos pateiktos ant griidy jdéklo. Grady jdéklg
ant pagrindo uzdékite taip, kad 2 mazos jdéklo rankenélés baty virSuje
(zr.C2pav.).

Prie$ uzdengdami gridy dangtj jsitikinkite, kad jo rankenos visiSkai
sutapty su pagrindo rankenomis (zr. C 2 pav. + E pav.). Paspauskite
grady dangtj zemyn, kad uzsidaryty.

Kaitinkite mikrobangy krosneléje, kaip rekomenduojama ,3.2.1 Ryziy

ir kity griidy gaminimo lenteléje, nustate maks. 900 vaty galig ir 30 min.
trukme, (zr. C 3 pav. + G pav.). Gaminimo laika ir vandens lygj reikia
nustatyti pagal gridy rasj, mikrobangy krosnelés galios nustatyma ir
pageidaujama tekstura.

.

.

18vire ir prie§ patiekdami, leiskite pastovéti 5 min.

Atsargiai iSimkite gaminj i§ mikrobangy krosnelés, laikydami
abiem rankomis uz rankeny ir mavédami virtuvines pirstines.
Norédami atidaryti talpg, paspauskite griidy dangéio rankenas
Zemyn, prilaikydami abi pagrindo rankenas. Visada pirma Zemyn
paspauskite vieng puse, o tik po to kitg (zr. F pav.).

Palauke papurenkite gradus nebraizanéiu ,Tupperware* jrankiu.

Paruostus ryzius iSpurenkite nebraizanciu , Tupperware* virtuvés
jrankiu.

Kad gaminant ryzius ir kitus gridus rezultatai baty geriausi:

naudokite vandenj i$ ¢iaupo.

Jei prie§ gamindami norite jberti druskos, kiekvienam arbatiniam
Sauksteliui druskos pridékite nuo 2 iki 4 minuciy papildomo virimo
laiko, kai j pagrinda jpilta 250 g ryziy.

Prie$ gamindami sitikinkite, kad gradai visiSkai apsemti vandens.

Gaminys neskirtas gaminti paelijai skirtiems ryziams, desertiniams
ryZiams arba many ko3ei.

.

Jeigu griduose yra daug krakmolo, mes rekomenduojame gaminti
mazesnius kiekius. Niekada negaminkite maziau nei 50 g.
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3.2.1 Ryziy ir kity gridy gaminimo lentelé:

Gaminimo laikas Gaminimo laikas mikrobangy q
ant pakuotés Grudy kiekis (g) Va(rl:::;xo krosneléje, galios nustatymas Li(’:‘l;:::ﬁ; ':;s
(minutémis) 900 W (minutémis)
125

300-400
250 500-600 Pridékite iki 5 minuciy prie
10-15 gaminimo laiko, nurodyto ant 5
375 500-900 ryziy pakuotés.
i 500 800-1100
Ryziai
125 400-500
250 600-700 Pridékite iki 10 minugiy prie
16-20 gaminimo laiko, nurodyto ant 5
375 800-900 ryZiy pakuotés.
500 1000-1100
125 200 25
250 400 3
Kuskusas 4 5*
375 550 3.5
500 700 4
125 550
»Polenta“ 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600-650
Bulguras 10 10 5
375 750-850
500 1000
125 300
irtl kviedlal 250 450
Apvirti kV|“e0|a| 10 10 5
(-Ebly*) 375 650-700
500 800
125 400 15
_ 250 600 16
Boliviné balanda 15 5
375 800 17
500 950-1100 19

Gaminimo mikrobangy krosneléje laika priderinkite keliomis minutémis, atsizvelgdami j pageidaujama skonj, mikrobangy krosnelés nustatymus ir
gridy rasj.

Po gaminimo patiekalg palaikykite 5 min. inde. Atkreipkite démesj, kad nevirSytuméte maksimalios 30 min. gaminimo mikrobangy krosneléje trukmes.
*Pamai$ykite vos tik iSéme i§ MK.
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3.3 Makarony virimas (D pav.):

Norédami virti makaronus, naudokite pagrinda, ekranuotg kiaurasamtj
(jame galima nusausinti ir patiekti) ir ekranuota dangtj (galima patiekti).

* Sudékite makaronus j pagrindag nevirS§ydami maksimalaus kiekio,
nurodyto pagrindo jspaudoje (makarony kiekis neturi virSyti 500 g).
Pripilkite vandens iki ,MAX“linijos (zr. D 1 pav.), esancios po makarony
virimo logotipu (%) ), nesvarbu, kiek makarony verdate.

Kad makaronai bty skanesni, j vandenj galite jberti druskos.

Makaronus virkite neuzdengdami pagrindo; nustatykite maks. 900 vaty
mikrobangy krosnelés galig (Zr. D 2 pav.) ir gaminkite maks. 30 min.

| vandenj nedékite jokiy riebaly, sviesto ar aliejaus, nes jie gali sugadinti
jusyinda.

Gaminant mikrobangy krosneléje, kai nustatyta 900 W galia, gaminimo
laikas yra dvigubai ilgesnis nei nurodyta ant makarony pakuotés:

Gaminimo laikas mikrobangy krosneléje = ant pakuotés

nurodytas gaminimo laikas x 2

* pvz.: jei ant pakuotés rekomenduojama virti 8 min., makaronus
pagrinde turétuméte virti 16 min.

* Gali bati, kad mikrobangy krosneléje reikés virti keliomis minutémis
trumpiau arba ilgiau, priklausomai nuo asmeninio skonio, mikrobangy
krosnelés nustatymo arba gaminamy makarony rasies (G pav.).
Niekada nevirkite ilgiau nei 30 min.

Atsargiai iSimkite pagrinda i§ mikrobangy krosnelés, laikydami abiem
rankomis uz rankeny ir mvédami virtuvines pirstines. Makaronus
kriaukléje nusausinkite naudodami ekranuotg kiaurasamtj (zr. D 3 pav.).

Nusausine, ekranuotg kiaurasamtj su makaronais padékite ant pagrindo
ir uzdenkite ekranuotu danggéiu, kad makaronai neatausty iki patiekiant.

Kad gaminant makaronus rezultatai buty geriausi:

prie§ gamindami maistg mikrobangy krosneléje, visada jsitikinkite,
kad pagrinde yra pakankamai vandens.

Virdami mikrobangy krosneléje neuzdékite dangcio, nes i§ indo
pradés bégti vanduo.

Kad geriau i$virty, rekomenduojama verdant makarony nemaisyti.
Jei i$virti makaronai sulimpa, juos reikéty nedelsiant nusausinti ir
nuplauti karstu vandeniu i$ éiaupo.

Nepatariame virti Svieziy arba greitai paruoiamy makarony, taip
pat tokiy, ant kuriy pakuotés nurodyta, kad juos reikia virti trumpiau
nei 6 min. arba ilgiau nei 14 min. Jy skonis ir tekstdra gali nepateisinti
jusy lokesciy.

Nerekomenduojame gaminyje virti $iy sausy makarony rasiy:
Jagliatelle®, vermi$eliy, vamzdeliy, kriaukleliy, labai smulkiy
makarony ir makarony be glitimo. Verdant §iuos makaronus, jie gali
iSsilieti arba sulipti.

4. Kad buty uztikrintas jisy saugumas ir bituméte

patekinti gaminiu, laikykités Siy rekomendacijy:

Prie§ pirma kartg naudodami gaminj batinai jj iSplaukite.

Laikykités pakuotés lapelyje pateikty virimo nurodymy.

Gaminj galima naudoti tik mikrobangy krosneléje; nekaitinkite

antviryklés, jprastinéje orkaitéje ar ant kepimo groteliy. Niekada
nenaudokite savo mikrobangy krosnelés automatiniy programy,
nes jos gali jjungti kepimo groteliy funkcijg ir sugadinti jusy indg.

Kad uztikrintuméte tinkamg gaminio naudojima, visada laikykités
mikrobangy krosnelés gamintojo instrukcijy. Jei mikrobangy
krosnelés léksté sukasi, patikrinkite, ar produktas ant jos telpa IR ar
léksté nekliudomai sukasi.

Kad verdant nei$siliety, neperpildykite pagrindo. Visada atsizvelkite
i,MAX“linijg, kuri atitinka jasy gaminamo patiekalo rasj.

Niekada nevirsykite 30 min. bendros gaminimo trukmés, kai
mikrobangy krosnelés galios nustatymas yra maks. 900 vaty (G pav.).

Gaminj saugu naudoti nuo 0 °C iki 120 °C temperatiroje.
Nedékite indo j Saldiklj ir nelaikykite aukStesnéje kaip 120 °C
temperaturoje.

Niekada maisto negaminkite be vandens pagrinde; galite
nepataisomai sugadinti indg. Tokiam sugadinimui netaikoma
,Tupperware" garantija.

| vandenj nepilkite riebaly, aliejaus arba cukraus ir nenaudokite
skyscéiy su riebalais, tokiy kaip pienas, sultiniai arba riebaly produktai,
nes nuo jy gali atsirasti démiy arba balty tasky. Tokiam sugadinimui
netaikoma ,Tupperware” garantija.

Kad ant indo nelikty démiy, j pagamintus makaronus nedékite kroko,
kario ar kity dazanéiy prieskoniy ir nesildykite maisto su pomidory
padazu ar kariu. Démés neturi jtakos indo naudojimui ir tokiu atveju
LTupperware” garantija netaikoma.

Pabaigus gaminti, gaminys ir jo turinys yra karsti. Atsargiai, laikydami
uz rankeny, iSimkite pagrindg i§ mikrobangy krosnelés. Visada gaminj
i§ mikrobangy krosnelés i§imkite mivédami virtuvines pirstines.

Ekranuota dangtj, grudy dangtj ir gridy jdéklg visada atidarykite
pakreipe nuo saves, kad karsti garai baty nukreipti nuo jsy ir
nenudeginty.

Pagaming garuose, nenaudokite pagrinde likusio vandens
makaronams, ryZiams arba gridams gaminti.

Visada prie$ ruo§dami kitg patiekalg iSplaukite pagrinda.

Nei vienai gaminio daliai nenaudokite abrazyviniy, astriy arba
metaliniy jrankiy.

Norédami iSvengti astriy maisto kvapy arba démiy, visada iSplaukite
gaminj $altu vandeniu i$ karto po naudojimo.

Visas indo dalis galima plauti indaplovéje.

5. ,Tupperware” kokybés garantija

4Tupperware® Micro Urban Large“ gaminiui suteikiama tokia pati kokybés
garantija, kaip ir visiems ,Tupperware" gaminiams; pagal jg uztikrinama,
kad bet kuris ,Tupperware” gaminys bus pakeistas, jei, naudojant pagal
nurodymus jprastomis namy salygomis, atsiranda medziagy arba
gamybos defekty.

www.tupperware.lt
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Paldies, ka izvélgjaties iegadaties firmas Tupperware® trauku
komplektu ,Micro Urban Large”! Ar $o unikalo, kompakto un
daudzfunkcionalo trauku komplektu, kas paredzéts gatavosanai
mikrovilnu krasni, Jus varésiet pagatavot tvaicétu partiku,
uzvarit makaronus, risus un citus graudaugu édienus. Sis
daudzfunkcionalais trauku komplekts aiznem maz vietas un
piedava Jums tris traukus viena.

Izbaudiet kopa ar gimeni atri un viegli pagatavojamas, gardas,
veseligas un uzturvielam bagatigas maltites!

Trauka pamatné (A1 att.), vaka ar blivi (A4 att.), graudaugu trauka
ieliktnT (A5 att.) un graudaugu trauka vaka (A6 att.) iegravéti édiena
gatavo$anas un mérisanas noradijumi.

maks. 900 W min.0°C
maks. 30 min. maks. 120 °C

WIH#EZTIT X &

Tupperware

Trauku i masinaii
elektroenergiju un saudzétu vidi.

zemas p 1, lai taupttu

1. Galvenas funkcijas un priekSrocibas

Tupperware® trauku komplekts ,Micro Urban Large” tika izstradats,
pamatojoties uz augoso pieprasijumu péc viegliem, kompaktiem
atri pagatavojamu &dienu risinajumiem. Saja lietderigaja produkta
apvienotas dazadas tehnologijas un materiali, kas rada optimalus
édiena gatavosanas un tvaicé$anas rezultatus mikrovilnu krasnt:

* tvaicéSana, liekot kartas vienu uz otras (norades pagatavosanai
skatit nodala ,3.1. Tvaicé8ana”) — $aja trauka varat tvaicét dazada
veida svaigus vai sasaldétus partikas produktus, pieméram,
darzenus, auglus, zivis un majputnu galu. Tvaicéjot produktus ar $o
trauku, mikrovilni tiek atgrazti no augsta sieta, kas ievietots pamatneé.
Mikrovilni trauka pamatné (A1 att.) uzsilda Gdeni, radot tvaiku, kas
lieliski pagatavo augstaja sieta ieliktus partikas produktus. Sis trauks ir
ideali piemeérots divu veidu partikas produktu vienlaicigai tvaicé$anai:
uzlieciet zemo sietu (A3 att.) uz augsta sieta (A2 att.) un zemajam
sietam uzlieciet virst vaku ar blivi;

fisu un citu graudaugu édienu gatavo$ana (norades pagatavosanai skatit
nodala,3.3. Risu un citu graudaugu édienu gatavosana”) — risu un citu
graudaugu édienu gatavosanai lidz pilnibai. Unikalais risu trauka ieliktna
(A5 att.) un risu trauka vaka (A6 att.) apvienojums nodrosina, ka putas,

caur risu trauka ieliktni savaktas trauka pamatné;

Tso makaronu pagatavo$ana (norades pagatavo$anai skatit nodala
,3.2. Makaronu vari§ana”) — ar $o trauku Jus varat atri un vienkarsi
pagatavot dazadu veidu Tsos makaronus.

2. Produkta sastavdalu apraksts (A att.)

Produkts sastav no:

pamatnes (1): ar 3L tilpumu, kuru izmanto produktu tvaicé$anai, ka art
makaronu, risu un citu graudaugu édienu pagatavos$anai;

augsta sieta (2): ko izmanto sastavdalu, pieméram, darzenu, aug|u,
zivju un majputnu galas tvaicé$anai; tas atgraz mikrovilnus no partikas,
lidz ar to partikas pagatavo$ana tiek izmantots tikai tvaiks. Tapat tas ir
ideali piemérots makaronu nokasanai, kurus péc tam iesp&jams uzturét
siltus trauka pamatné ar uzliktu vaku;

zema sieta (3): paredzéts delikata un miksta édiena pagatavos$anai ar
tvaiku, liekot kartas vienu uz otra;

vaka ar blivi (4): vaks atgriz mikrovilnus no partikas un uztur caurdura
ar augstajam malam iekSiené tvaiku optimalai maltites pagatavo$anai;

risu atdalosa ieliktna (5): izmanto risu un citu graudaugu édiena
pagatavos$anai; ieliktnis samazina varisanas procesa laika izveidojusas
putas;

risu trauka vaka (6): izmanto risu un citu graudaugu édiena
pagatavosanai; nelauj putdm un partikai parplust pari malam mikrovilnu
krasni.

3. Norades pagatavosanai

3.1 Tvaicésana (B att.)

TvaicéSanai izmantojiet pamatni, augsto sietu, zemo sietu (tikai
tvaicésanai, liekot kartas vienu uz otras) un vaku ar blivi:

ielejiet pamatné aukstu krana tdeni lidz 400 ml | 1%c atzimei, kas atrodas
zem tvaicéanas simbola () (Sk. B 1 att.);

neizmantojiet iidens vieta sirupu, ellu, taukus saturoSus produktus
édiena gatavosanai vai kadus citus Skidrumus ar cukura, tauku vai
alkohola saturu (iznemot balto vinu, kuru varat izmantot ne vairak ka
100 ml idens vieta).

UZMANIBU! Pamatné vienmér ielejiet atbilstodu Gidens daudzumu un
parbaudiet, vai taja vienmér ir idens. Pretéja gadijuma pamatne var
sakust. Ja putas parplust pari malam, partika iegrimst $kidruma un netiek
pietiekami iztvaicéta.

* Pamatne, augstais siets, zemais siets (péc izvéles, tvaicésanai, liekot
kartas vienu uz otras) un vaks ar blivi ir jasaliek pareizi (skatit B 2 att.).

* nekad neizmantojiet zemo sietu bez augsta sieta un vaka ar blivi;

ielieciet augstaja sieta un zemaja sieta tvaicéjamos partikas
produktus (ja vélaties tvaicét, liekot kartu vienu uz otras);

gatavojot ar tvaiku, kad traukus liek vienu uz otra, augstaja sieta
(apakséja sieta) ielieciet sastavdalas, kuram nepieciesams ilgaks
gatavo$anas laiks, savukart mikstakas sastavdalas, pieméram, zivs
vai galu, ielieciet zemaja sieta (augseja sieta);

neparpildiet augsto vai zemo sietu; tiem ir jabut pareizi saliktiem
vienam uz otra (malam jaatrodas pilniba vertikali vienai pret otru,
un neviena dala nedrikst atrasties slipuma), un vakam ar blivi jabat
pilniba uzliktam uz sieta;

vienmér gatavojiet mikrovilnu krasni maks. 900 W reZima un ne ilgak par
30 min. (G att.). Uzmanigi iznemiet trauku no mikrovilnu krasns, stingri
turot ar abam rokam aiz rokturiem un izmantojot krasns cimdus. Pirms
atkartotas lietoSanas laujiet izstradajumam un mikrovilnu krasnij atdzist
un pirms atkartotas trauka izmanto$anas iepildiet pamatné tiru Gdeni
Iidz 400 ml | 1%c atzimei. Pretéja gadijuma var sakust pamatne vai kada
cita trauku komplekta dala, vai var sabojaties mikrovilnu krasns;
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* ja partraucat gatavosanu mikrovilnu krasni, lai parbauditu gatavo$anas
procesu, parliecinieties, vai idens limenis pamatné nav zem 400ml |
13%4c iepildisanas atzimes. Pieskaitiet atliku$ajam gatavo$anas laikam
vél 1 mindti, lai vélreiz lautu Gdenim iztvaikot.

UZMANIBU! Vienmér novietojiet trauku komplektu vismaz 5 cm | 2 collu
attaluma no stikla / keramikas aizsarga ap augséjo mikrovilnu krasns
sildelementu (vieta, kur mikrovilni ieplast mikrovilnu krasni. ) (Skatit

B 3 att.). Ja sildelements ir uzstadits Jusu mikrovilnu krasns sanu puse,
Jums nav jaievéro 5 cm | 2 collu attalums no krasns aug$puses vai
saniem; iznémuma gadijums ir tad, ja sdnos uzstaditajam sildelementam
ir stikla / keramikas parklajums. Ja Jums ir mikrovilnu krasns ar rotéjosu
trauku paliktni, vienmér novietojiet izstradajumu pa vidu uz paliktna

un parliecinieties, vai paliktnis griezas. Pretéja gadijuma trauka vaka
aug$éja dala var sakust. Ja Jums ir mikrovilnu krasns ar paplati vai
plauktu, iznemiet tos no krasns un uzlieciet ,Micro Urban” tiesi uz
mikrovilnu krasns pamatnes.

* péc pagatavo$anas |aujiet édienam 5 mindtes ievilkties. Lai uzturétu
maltiti siltu, nenonemiet trauka vaku lidz maltites pasniegSanai;

* javeélaties mikrovilnu krasns gatavo$anas laika beigas partraukt
tvaicé8anas procesu (ieteicams zalo darzenu pagatavosanai), izlejiet
no trauka pamatnes atliku$o karsta tidens daudzumu un palieciet
pamatni zem augsta sieta;

« trauku var izmantot maltites pasnieg$anai pie galda. Izmantojot paliktni,
lai aizsargatu galda virsmu, nenonemiet sietu no pamatnes, pagrieziet
vaku ar blvi otradi uz galda un novietojiet uz ta zemo sietu.

3.1.1 Norazu tabula édiena gatavos$anai ar tvaiku

Sastavdala

Sastavdala
zemaja
sieta

augstaja
sieta

Sagatavosana

Nogriez cieto stublaja dalu un nomizo ar

* Lieliskam rezultatam, gatavojot maltiti ar tvaiku:

izvelieties augstas kvalitates, vélams sezonas, sastavdalas, jo tas
svaiga veida satur vairak vitaminu;

saldétas sastavdalas ir laba alternativa svaigiem produktiem, jo tam ir
augsta uzturvertiba;

starp partikas gabaliem ir jaatstaj pietiekami liela atstarpe, lai lautu
tvaikam cirkulét un uzlabotu tvaicéSanas procesu;

.

biezaki partikas gabali bis jatvaicé ilgak. Lieliskam rezultatam
tvaicéjiet vienadas dalas sagrieztus partikas produktus;

kapostgalvam, ziedkapostiem un brokoliem nogrieziet biezos katus;

pirms tvaicésanas zivju vai galas iemariné$ana vai garngjuma
pievieno8ana, pieméram, garSvielas vai mérces, ievérojami uzlabos
maltites izskatu un garsu;

tvaicéjot zivis, iesakam zem zivs palikt salatu lapu, lai péc
pagatavo$anas trauku varétu vieglak iztirit;

tvaicéjot balto zivju fileju, iesakam ierivét fileju ar nelielu daudzumu
ellas (=1ml/ 0,2 tejkarotes). Tas uzlabos édiena garsu un noveérsis
$kidruma parplasanu pari malam.

GatavoSanas
ilgums 900 W
rezima
(min.)

Daudzums
zemaja
sieta

Daudzums

augstaja
sieta

Spargeli virtuves mizotaju 5009 NA 13
: . . . 600 g svaigs 17
Brokol Cieto stublaja dalu sagriez mazos gabalinos 600 g sasaldats NA 20
Zivs vai gala Brokoli sadala rozetites 400 g svaigs 4009 19
Briseles kaposti Iztira un rlipigi noskalo 1kg NA 18
Sagriezti ripinas — izmantojiet firmas 1 kg svaigs NA 22
,Tupperware” ,MandoChef” rivi 600 g sasaldéts 22
Viss burkans — nepiecie$amibas gadijuma mizot ar .
! N 1kg svaigs NA 22
Burkani virtuves mizotaju
Sagriezti ripinas — izmantojiet firmas
. A ,Tupperware”,MandoChef” / vai .
_ Zivs vai gala “Mando Junior” rivi 600 g svaigs 4009 18
= (8. pozicija)
N
.': = Sadala rozetités; lai sadalitu vienmérigi, 800 g svaigs 20
g Ziedkaposts katu pargriez ar nazi 600 g sasaldéts NA 25
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Gatavosanas
ilgums 900 W
rezima
(min.)

Daudzums
augstaja zemaja
sieta sieta

Sastavdala Daudzums

Sastavdala
augstaja zemaja
sieta sieta

SagatavoSana

Baklazans Nomizo un sagriez kubicinos 7009
- lzgriez iek$&jo dalu un nogriez lapas.
Endivijas Lielas endivijas sagriez gareniski g NA %
P = ; 800 g svaigs 19
NogrieZ galinus, nomazga un nosusina 5 NA
Zalas pupas 800 g sasaldéts 28
Zivs vai gala NogrieZ galinus, nomazga un nosusina 500 g svaigs 4009 18
IzgrieZ saknes cieto dalu.
Sarivé ar ,MandoChef” vai ,Mando Junior” fivi 800g NA 18
Fenhela (2. pozicija)
sakne Izgriez saknes cieto dalu.
Zivs Sarivé ar ,MandoChef” vai ,Mando Junior” rivi 5009 4009 17
(2. pozicija)
Puravs Sagriez uz pusém, nomazga un kartigi nosusina g égg' i NA 18
Senes Notira, nomazga, péc tam sagriez Skélités 500 g svaigs NA 12
(S8ampinjoni) ’ 94, p 9 ’ gsvaig
- Nomizo un sarivé ar ,MandoChef” vai
Sipoli »Mando Junior” rivi (2. pozicija) llkd NA i
NogrieZ cepurites un iznem séklas.
Sagriez uz pusém, izskalo un nosusina. 6009 NA 15
) Liek uz saniem
Paprika — - : -
NogrieZ cepurites un iznem séklas.
Gala Noskalo un nosusina. 4009 4009 16
Liek uz saniem
Zirmniar Izmantojot 15 mm ,,Chef Press Dicer”, 23(%) gbzl.lll;rlfésﬁu
burkaniem un Gala nomizo burkanus un kartupelus 9 - 4009 20
kartupeliem un sagriez kubicinos 100 g kartupelu
Vesels kartupelis — gatavo nomizotu vai nemizotu,
nomazga 8009 NA 22
Sarivé ar ,MandoChef” vai ,Mando Junior” rivi
Kartupeli (3. pozicija) 800g NA 20
Sagriezti kubicinos 1kg NA 23
Gala Sagriezti kubicinos 800g 4009 20
Kirbji Sagriezti kubicinos 1kg NA 17
Sarkanie e s "
kaposti Sagriezti $kélés ar ,MandoChef 6009 NA 26
- Rapigi nomazga svaigas lapas, nogriez katinus.
Spinati Mazliet piespiez, lai ietilptu 5009 NA i
. . e < 4 lieli tomati
— - Nogriez tomatiem cepurites, iznem séklas =
Pildti tomati un mikstumu, un pilda ar malto gau B EES NA &
’ galas
= Nomazga, nosusina un sagriez kélés
=i . ar ,MandoChef” 800g NA 1S
N Cukini N - . 3 cuKini
’ . lomazga, nosusina un sagriez cukini
lg Zivs vaigala &kalas ar ,MandoChef” 5009 4009 13
_ Aboli Ar abolu serzu iznéméju izgriez serdi 4 gab.+700g NA 1
=5
5] . Vispirms ar abolu serzu iznéméju izgriez serdi un
3 Bumbieri péc tam nomizo 5gab. +1 kg NA 22
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Gatavosanas
ilgums 900 W
rezima
(min.)

Sastavdala Sastavdala Daudzums Daudzums

augstaja zemaja SagatavoSana augstaja zemaja
sieta sieta sieta sieta

= Sagriez nelielas dalas un ieliek sieta.

2 ) - Pievieno

S« Vistas fileja 1sipola, pétersilu un estragona maisijumu, kas SBEg NA 13

g = sasmalcinats ar Atro smalcinataju

23 ) o \

= . Uzkaisa gardvielas vai iemariné un starp gabaliem "

> § Jeérafileja atstaj atstarpi 400-500¢g NA 20

2@

£ Desa 5009 NA 20

%) Midijas Iztira un ripigi noskalo 1kg NA 15

[+

2 sk L A

= " Sagriez lasa steiku vienada biezuma Skélés un starp "

§ n Lasis gabaliem atstaj atstarpi 400:5009 NA i
w

D=

=

E = Garneles Uzkaisa gardvielas 6009 NA 14

3.2 Risu un citu graudaugu édienu gatavosana (C att.)

Risu un citu graudaugu édienu gatavo$anai izmantojiet pamatni, kad édiens pagatavots, laujiet tam pirms pasnieg$anas ievilkties
risu trauka ieliktni un risu trauka vaku: 5 mindtes;

* pirms graudaugu édienu pagatavo$anas noskalojiet tos, ja uz uzmanigi iznemiet trauku no mikrovilnu krasns, stingri turot ar

iepakojuma nav noradits citadi; abam rokam aiz rokturiem un izmantojot krasns cimdus. Lai atvertu
trauku, nospiediet abus risu trauka vaka rokturus, vienlaikus pieturot
pamatnes rokturus. Vienmér spiediet vispirms viena pusé un péc tam
otra (sk. F att.);

kad pagatavota partika ir ievilkusies, uzirdiniet graudaugus ar

ielieciet graudaugus pamatné un ielejiet ideni. Neparsniedziet
,3.2.1. Risu un citu graudaugu édienu gatavo$anas tabula” noraditos
daudzumus, lai $kidrums neparplistu pari malam. levérojiet
maksimalo graudaugu un dens daudzumu, kadu varat pievienot

$aja trauka, kas noradits ar limena atZ|m| »MAX”, kura atrodas zem »Tupperware” virtuves piederumiem, kas neskrapé trauku;
graudaugu gatavo$anas S|mbola(‘-" ) uz pamatnes ieks$éjas malas. - = s . .
(sk.C 1att); * lieliskam rezultatam, varot risus un citus graudaugus:

* nekada gadijuma nepievienojiet Gidenim ellu, sviestu vai citas * pievienojiet krana ideni;
taukvielas, jo tas var sabojat produktu; * javélaties pievienot sali pirms gatavoSanas, pieskaitiet

gatavo$anas laikam 2 [1dz 4 mindtes par katru t€jkaroti sals, ja
pamatné ir 250 g risu;

lai pareizi saliktu trauku, skat. ZIm&jumu uz risu trauka ieliktna.
Novietojiet trauka ieliktni uz pamatnes ar 2 mazajiem rokturiem
uz augsu (sk. C 2 att.);

pirms gatavo$anas parliecinieties, vai graudaugi ir pilntba
iegremdeéti Skidruma;

liekot virsi risu trauka vaku, parbaudiet, vai vaka rokturi pilniba
sakrit ar pamatnes rokturiem (sk. C 2 + E att.). Lai aizvértu trauka
vaku, piespiediet to;

trauks nav piemérots, lai pagatavotu risoto, deserta risus vai mannu;

graudaugus ar augstu cietes saturu iesakam pagatavot mazakas
gatavojiet mikrovilnu krasni atbilstosi pagatavoSanas laikiem, kuri porcijas. Nekad negatavojiet mazak ka 50 g risu vai graudaugu.
noraditi nodala ,3.2.1. Risu un citu graudaugu édienu gatavo$anas

tabula” maks. 900 W rezima un ne ilgak ka 30 mindtes (sk. C 3 +

G att.). Gatavo$anas laiks un tdens [Tmenis japieméro graudu veidam,

mikrovilnu krasns iestatijumiem un vélamajai konsistencei;

Lv



3.2.1 Risu un citu graudaugu édienu gatavosanas tabula

Uz iepakojuma

Izmantotas mikrovilnu

noraditais Graudaugu = = levilk§anas
gatavosanas daudzums kraisln?‘%astg\écasv?’nas laiks
ilgums (9) g(minﬁtes) (minates)
(minates)
125 300-400
250 500-600 Pagariniet uz risu iepakojuma
10-15 noradito gatavosanas laiku par 5
375 500-900 ne vairak ka 5 mindtgm.
o 500 800-1100
Risi
125 400-500
250 600-700 Pagariniet uz risu iepakojuma
16-20 noradito gatavosanas laiku par 5
375 800-900 ne vairak ka 10 minatém.
500 1000-1100
125 200 25
250 400 3
Kuskuss 4 5*
375 550 3,5
500 700 4
125 550
Polenta 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600-650
Bulgurs 10 10 5
375 750-850
500 1000
125 300
leprieks izvariti 10 250 450 " s
kviesi (,Ebly”) 375 650-700
500 800
125 400 15
5 250 600 16
Kinva 15 5
375 800 17
500 950-1100 19

Atbilstosi savai garSas izjatai, mikrovilnu krasns iestatijumiem un graudu veidam pagariniet vai saisiniet gatavo$anas laiku mikrovilnu krasni par
paris minatém.

Péc varisanas laujiet 5 minites ievilkties. Negatavojiet mikrovilnu krasnt ilgak par 30 minatém.

*lznemot &dienu no mikrovilnu krasns, talit to apmaisiet.

Micro Urban Large



3.3 Makaronu variSana (D att.)

Makaronu varisanai izmantojiet pamatni, augsto sietu (var neizmantot
nokasanai un pasnieg$anai) un vaku ar blvi (var neizmantot
pasniegsanas laika):

ieberiet makaronus pamatné, neparsniedzot maksimalo makaronu
daudzumu trauka, kas ir noradits pamatné ar atzimi (makaronu
daudzums nedrikst bt vairak par 500 g). lelejiet ideni l1dz Tmena
atzimei ,MAX” (sk. D 1 att.), kas atrodas zem makaronu vari$anas
simbola () ), neatkarigi no varamo makaronu daudzuma;

lai uzlabotu makaronu garsu, idenim varat pievienot sali;

variet makaronus pamatné bez véka; gatavojiet mikrovilnu krasnt
maks. 900 W reZzima un ne ilgak par 30 min. (sk. D 2 att.);

nekada gadijuma nepievienojiet idenim ellu, sviestu vai citas
taukvielas, jo tas var sabojat produktu;

gatavosanas laiks mikrovilnu krasni 900 W rezima ir divreiz ilgaks par
gatavosanas laiku, kads noradits uz makaronu iepakojuma:

Izmantotas mikrovilnu krasns gatavo$anas ilgums = gatavoSanas
laiks uz iepakojuma x 2

pieméram, ja uz makaronu iepakojuma ietiecamais gatavosanas
laiks ir 8 mindtes, pamatné makaroni bis jagatavo 16 mindtes;

atbilstosi savai garsas izjatai, mikrovilnu krasns iestatijumiem un
makaronu veidam Jus varat pagarinat vai saisinat gatavo$anas laiku
mikrovilnu krasni par paris minatém (sk. G att.). Nekad negatavojiet
ilgak par 30 minatem;

uzmanigi iznemiet pamatni no mikrovilnu krasns, stingri turot ar abam
rokam aiz rokturiem un izmantojot krasns cimdus. Makaronu nokasanai
(sk. D 3 att.) izlietné izmantojiet augsto sietu;

tiklidz dens ir nokasts, ielieciet pamatné augsto sietu, kura atrodas
makaroni, un uzlieciet tam virst vaku ar blivi, lai uzturétu pagatavotos
makaronus siltus;

lieliskam rezultatam, varot makaronus:

pirms gatavojat makaronus mikrovilnu krasni, vienmer parbaudiet,
vai pamatné ir pietiekami daudz tdens;

gatavojot makaronus mikrovilnu krasni, nekada gadijuma nelieciet
uz trauka vaku, jo tdens var parplust pari trauka malam;

lai panaktu lielisku rezultatu, gatavosanas laika nav ieteicams
makaronus maisit. Ja makaroni péc gatavosanas ir salipusi, nokasiet
un noskalojiet tos ar karstu krana tideni;

neiesakam varit makaronus, kuriem uz iepakojuma noraditais
gatavo$anas laiks ir isaks par 6 minatém vai ilgaks par 14 minatém,
ka ar1 svaigus un atri pagatavojamos makaronus. Pretéja gadijuma
makaroni neizskatisies labi un nebis garsigi;

trauka neiesakam gatavot $adus makaronu veidus: tagliatelle
bumbas, niideles, kaneloni, gnodi, loti maza izméra makaronus un
gluténu nesaturo$us makaronus. Sadiem makaroniem verdo3ais
tdens var parplust pari vai tie var salipt kopa.

4. Lai gatavotu drosi un sasniegtu vélamo rezultatu, ievérojiet

sekojosus piesardzibas noradijumus:

pirms pirmas lieto$anas reizes nomazgajiet trauku;

ievérojiet $aja informativaja lapa atrodamas norades pagatavosanai;

$is trauks ir paredzeéts izmanto$anai tikai mikrovilnu krasnt; nelietojiet
to uz plits, parastaja cepeskrasni vai grila. Nekad neizmantojiet
mikrovilnu krasns automatiskas programmas, jo tas var ieslégt grila
funkciju un sabojat Jusu izstradajumu;

vienmér ievérojiet savas mikrovilnu krasns razotaja lietoSanas
instrukcijas. Ja Jusu mirkovilnu krasnij ir rot&jo$s trauku paliktnis,
novietojiet trauku tiesi uz &1 paliktna UN parbaudiet, vai paliktnis
griezas pietiekami labi;

neievietojiet pamatné par daudz produktu vai idens, lai tas varoties
neparplistu. Vienmér ievérojiet maksimalo lTmenu atzimi ,MAX”
atbilsto$i pagatavojamas partikas veidam;

nekad negatavojiet ilgak par 30 min. maks. 900 W reZima (sk. G att.);

$is trauks ir dross lietoSanai temperattra no 0 °C lidz 120 °C.
Neievietojiet to saldétava un neparsniedziet 120 °C;

nekada gadijuma negatavojiet partiku bez Gdens pamatné. Pretéja
gadijuma varat neatgriezeniski sabojat izstradajumu. Tas neietilpst
,Tupperware” kvalitates garantija;

nepievienojiet idenim nekadas taukvielas, ellu vai cukuru un
neizmantojiet Skidrumu, kas satur $adas piedevas, pieméram, pienu,
zupas vai taukus saturosus produktus édiena gatavos$anai, jo tie

var radtt traipus un baltus plankumus. Tas neietilpst ,Tupperware”
kvalitates garantija;

lai izvairitos no plankumu veidoSanas uz trauka, més neiesakam
partikas produktiem pievienot safranu, kariju vai citas krasojosas
garsvielas, ka art atkartoti uzsildit édienus, kuru sastava ir tomati
vai karijs. Plankumu paradi$anas neietekmé izstradajumu lietoSanu
un uz $o gadijumu neattiecas firmas ,Tupperware” izstradajumu
garantija;

péc gatavosanas izstradajums un ta saturs bas karsts. Uzmanigi
iznemiet pamatni no mikrovilnu krasns, stingri turot ar abam rokam
aiz rokturiem. Iznemot trauku no mikrovilnu krasns, vienmér uzvelciet
virtuves cimdus;

vaku ar blivi un graudaugu trauka vaku vienmér noceliet virziena
prom no sevis, lai izplustoSais tvaiks JUs neapdedzinatu;

makaronu vai graudaugu gatavo$anai neizmantojiet Gdeni, kas péc
tvaicédanas palicis pari pamatné;

vienmér starp partikas produktu gatavo$anas reizém iztiriet pamatni;

nevienai produkta dalas tifi$anai neizmantojiet abrazivus, asus vai
metala virtuves piederumus;

lai novérstu smaku un traipu uzkrasanos, uzreiz péc lietoSanas
izskalojiet trauku ar aukstu adeni;

visas sastavdalas var mazgat trauku mazgajama masina.

5. ,Tupperware” kvalitates garantija

Tupperware® ,Micro Urban Large” ir tada pati kvalitates garantija ka
visiem ,Tupperware” izstradajumiem, kas nodro$ina ta apmainu, ja
izstradajumam tiek konstatéti kadi razoSanas vai materialu defekti,
pareizi to lietojot majas apstaklos.

www.tupperware.lv
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Tupperware® Mikro Kompakt Biiyiik Griiniin tercih ettiginiz igin
tesekkdir ederiz. Bu benzersiz ve gok amagl mikrodalga firnda
pisirme Urlinlyle bugulama yapabilir ve ayni zamanda makarna,
pilav ve bagka tahil gesitleri pisirebilirsiniz. Bu ok amagl Griin
hem az yer kaplar, hem de (i¢ ayri Urlin ézelligi sunar.

Ailenizle birlikte lezzetli, saglikli, besleyici ve ayni zamanda hizli

ve kolay yemeklerin tadini ¢ikarin!

Pisirme ve 6l¢u talimatlari, Ana Govde (Sekil A1), Kapak (Sekil A4),
Piring I¢ Kapagi (Sekil A5) ve Piring Kapagrnin (Sekil A6) i¢ kismina
kabartma olarak basiimigtir.

Maksimum 900 watt  Minimum 0°C
Maksimum 30 dk. Maksimum 120°C

Vb #EEBTXx 88

Tupperware

Enerji tasarrufu yapmak ve gevreyi korumak igin bulasik makinenizde disiik sicaklikta bir
program kullanin.

1. Temel ozellikler ve avantajlar:

Tupperware® Mikro Kompakt Biyuk kolay, hizli ve kompakt pisirme
¢6zumlerinden yola ¢ikilarak tasarlanmistir. Bu akilli Grlin, mikrodalga
firnda en iyi pisirme ve bugulama sonuglarini veren farkli teknolojileri ve
malzemeleri bir araya getirir:

 Buharda pigirme (pisirme talimatlari igin “3.1 Buharda Pigirme”
bdlumune bakin): Sebze, meyve, balik ve kiimes hayvanlari gibi gesitli
taze veya dondurulmus gidalar buharda pisirin. Uriin, mikrodalga
finnisinlarinin Ana Gévde'ye ve Ustiine konulan Buharda Pisirme
Hazne'sine gegmesine izin vermeden sadece su buhariile pisirme
yapar. Mikrodalga firn yalnizca Ana Gévde (Sekil A1) icindeki suyu
1sitarak Buharli Pisirme Haznesi igindeki yiyeceklerinizi mikemmel bir
sekilde pisiren buhar tiretir. Uriin, iki yiyecek tiiriinii ayni anda buharda
pisirmek icin idealdir: Buharda Pigirme Haznesi (Sekil A2) ve Siizgeg
BoIimu (Sekil A3) Uist Uste koyun ve Buharda Pisirme Haznesini Ana
Gévde lizerine yerlestirin.

Piring ve diger tahillari pisirme (pisirme talimatlari igin “3.2 Piring ve Diger
Tahillari Pigirme” bolimiine bakin): Piring ve diger tahillarinizi mikkemmel
bir sekilde pisirin. Piring ic Kapag (Sekil A5) ile Piring Kapagrnin (Sekil
A6) essiz birlesimi sayesinde, tasan kdpiik tst kapagin olugunda birikir
ve Piring ic Kapag araciligiyla yeniden Hazne'ye stiztilir.

Kisa makarna pisirme (pisirme talimatlari igin “3.3 Makarna Pigirme”
bélimiine bakin): Urlin, cesitli makarna tirlerini kolay ve hizl bir sekilde
pisirmenizi saglar.

2. Uriin pargalarinin tanimi (Sekil A):
Uriin agagidakileri ierir:

* Ana Gdvde (1): 3 It tam kapasitesi ile buharda pisirme veya makarna,
pilav ve diger tahillar pisirme islemlerinde kullanilir.

Buharda Pisirme Haznesi (2): Sebze, meyve, balik ve kiimes hayvani
eti gibi malzemeleri buharda pisirmek icin kullanilir, yiyeceginizin
yalnizca buhar ile pismesini saglayarak mikrodalga firn iginlarini
engeller. Makarnay stizmek ve slizdiikten sonra Ana Gévde’nin kapagi
kapatilarak makarnanin sicak kalmasini saglamak igin kullanilabilir.

Siizgeg Bolumii (3): istiflenmis halde buharda lezzetli ve yumusak
yiyecekler pisirilmesi amaciyla tasarlanmistir.

Kapak (4): Yiyeceklerin mikrodalga firin isinlarina maruz kalmasini énler
ve buhari Buharda Pigirme Hazne’sinin iginde tutarak en uygun sekilde
pisirilmesini saglar.

Piring i¢ Kapag (5): Piring ve diger tahillarin pisirilmesi icin kullanilir,
pisirme islemi sirasinda olugan képiigiin hacmini azaltir.

Piring Kapag! (6): Piring ve diger tahillarin pisirilmesi i¢in kullanilir, sivi ve
yiyeceklerin mikrodalga firna tagmasini 6nler.

3. Pigirme talimatlar:

3.1 Buharda Pigirme (Sekil B):

Buharda pisirme islemiicin Ana Gévde, Buharda Pisirme Hazne’si,
Slizgeg Bolimii (yalnizca istifli buharda pisirme igin gereklidir) ve Kapak
kullanin.

* Ana Govde'yi, buharda pisirme logosunun altinda yer alan 400 ml | 1% ¢
dolum gizgisine kadar su ile doldurun () ) (Bk. Sekil B 1).

* Suyerine serbet, yagd, yagsiz et suyu veya seker, yag ya da alkol ihtiva
eden bagka herhangi bir sivi kullanmayin.

DIKKAT: Ana Gévde'ye her zaman dogru miktarda su koyun ve suyun
tamamen buharlagsmadigindan emin olun. Aksi takdirde Hazne eriyebilir.
Cok fazla su doldurmak, yiyecegin sivinin iginde batmasina ve diizgiin bir
sekilde buharda pismemesine neden olabilir.

* Ana Gdvde, Buharda Pisirme Haznesi, Stizge¢ Bolim (istege bagl,
istifli buharda pisirme isleminde kullanilir) ve Kapagi (bk. Sekil B 2) her
zaman diizglin sekilde monte ettiginizden emin olun.

Slizgeg BoIUmU'nU higbir zaman Buharda Pisirme Haznesi ve Kapak
olmadan kullanmayin.

Buharda pisirmek istediginiz yiyecegi Buharda Pisirme Haznesi'ne ve
Slizgeg Boliimine (istifli buharda pisirme igin) yerlestirin.

istifli Buharda Pigirme islemi sirasinda, malzemeleri Buharda Pigirme
Haznesi'ne ve balik veya et gibi daha yumusak olanlari Stizgeg
Bolimirne yerlestirin.

Buharda Pisirme Haznesi ve Slizge¢ BolimU’nii fazla doldurmayin;
parcalarin diizgiince yerlestirildiginden (kenarlar dikey olarak diizgiin
bir sekilde hizalanir ve hicbir parca egri durmaz) ve Kapak'in Stizgeg
Bolimi’ni tamamen kapattigindan emin olun.

Her zaman bir defada maksimum 30 dakika boyunca en fazla

900 watt'ta mikrodalga fininda pisirin (Sekil G). Uriinii mikrodalga
finninizdan her iki elle kulplarindan sikica tutarak ve eldiven kullanarak
dikkatli bir sekilde ¢ikarin. Tekrar kullanmadan énce Uriiniin ve
mikrodalga firnin sogumasini bekleyin ve Ana Gévde’ye 400 ml | 1% ¢
su doldurun. Aksi takdirde, Ana Gévde veya diger pargalar eriyebilir
veya mikrodalga firniniz zarar gérebilir.
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* Yemegin pisip pismedigini kontrol etmek i¢in mikrodalga firini * Buharli Pisirme iglemi sirasinda en iyi sonuglari elde etmek igin:

durdurdugunuzda Ana Govde igindeki su seviyesinin hala 400 ml | 1% ¢
dolum gizgisinde oldugundan emin olun. Suyun buharlasmasini
saglamak igin kalan pisirme siresine fazladan 1 dakika daha ekleyin.

DIiKKAT: Uriinii her zaman mikrodalga firnin iist enerji kaynag
cevresindeki (mikrodalgalarin firina girdigi yer) cam/seramik koruyucudan
enaz5cml 2ing uzada yerlestirin (3). Mikrodalga firninizin yalnizca yan
tarafta enerji kaynag varsa iistten ve yandan 5 cm | 2 ing mesafe uyarisini
dikkate almaniz gerekmez (yan enerji kaynaginin cam/seramik koruyucu
ile kapli olmasi durumu harictir). Mikrodalga finninizin dénen tabagi varsa
Uriini daima dénen tabagin ortasina yerlestirin ve tabagin dondiigiinden
emin olun. Aksi halde kapagin Ust kismi eriyebilir. Mikrodalga firninizda
tepsi veya raf varsa ¢ikarin ve Mikro Kompakt Biiyiik triiniini dogrudan
mikrodalga finninizin tabanina yerlestirin.

Pisirdikten sonra 5 dakika bekleyin. Yiyecegin sicak kalmasi icin servis
edene kadar irlini kapali tutun.

.

Buharda pisirme islemini durdurmak isterseniz (yesil sebzeler igin
6nerilir) Ana Gévde'de kalan sicak suyu bosaltin ve Ana Gévde'yi
yeniden Buharda Pisirme Haznesi’'nin altina yerlestirin.

Urtin, masada servis etmek icin kullanilabilir. Masanizin ylzeyini
korumak igin bir nihale kullanarak Buharda Pisirme Haznesi’ni Ana
Govde'de birakin ve ardindan Buharda Pisirme Haznesi'ni masada
ters yliz ederek Slizge¢ BolimU’nii Gizerine yerlestirin.

3.1.1 Buharda Pigirme Yonergeleri Tablosu

Kaliteli ve tercihen yeni toplandiginda daha fazla vitamin
icereceginden mevsimlik meyve ve sebzeleri tercih edin.

Dondurulmus gidalar, yiksek besin degeri ihtiva ettigi icin taze
rlinlere iyi bir alternatif olusturur.

Buharin dolasabilmesi ve buharda pisirme igsleminden en iyi sonucu
elde etmek icin yiyecek parcalari arasinda yeterli bosluk oldugundan
emin olun.

Daha kalin yiyeceklerin buharda pisirme islemi daha uzun siirebilir.
Buharda pisirme islemini ayni boyutta yiyecek parcalari ile yaparak en
iyi sonucu elde edebilirsiniz.

Lahana, karnabahar ve brokolideki kalin saplari ayiklayin.

Buharda pisirme isleminden énce balik veya etin marine edilmesi ya
da tatlandirici, baharat veya sos gibi ¢esniler eklenmesi daha iyi bir
goriiniim ve lezzet elde edilmesini saglayacaktir.

Buharda balik pisirme iglemi sirasinda daha sonra kolay temizlenmesi
icin baligin altina marul yapraklar yerlestirmenizi 6neririz.

Beyaz balik filetolarini buharda pisirirken ¢ok az miktarda
(=1 ml/0,2 cay kasI§1) yaglamanizi 6neririz. Bu yontem, yiyecege tat
katar ve sivilarin tagmasini énler.

BPlilhi:::: Siizgeg Buharda Pisirme Siizgeg 900 watt'ta
Ha§znesi Boliimii Haznesi Boliimii Pisirme Siiresi
Malzeme Malzeme Miktar Miktar (dk)
Kuskonmaz Kuskonmazin sert ug kismini kesin ve soyun 5009 - 16
Kuskonmazin sert ug kisimlarini 600 g taze _ 17
Brokoli kucuk pargalara ayirin 600 g dondurulmus 20
Balik veya et Brokolinin gigeklerini ayirn 400 g taze 4009 19
Briksel e .
Lahanas! Temizleyin ve iyice yikayin 1kg - 18
s . I 1kgtaze 22
Dilimlenmis — Tupperware Dilim Dilim kullanin 600 g dondurulmus - 25
Havug Biitiin — gerekirse soyun 1kg taze - 22
i Dilimlenmis - Tupperware Dilim Dilim
o Balik veya et (pozisyon 3) kullanin 600 g taze 4009 18
N
m Ciceklerini ayirin, gévdesini bicak 800 g taze _ 20
& Karnabahar yardimiyla esit pargalara béliin 600 g dondurulmus 25
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Buharda

Pisirme Siizge¢ Buharda Pigirme Siizge¢ 900 watt'ta
Ha$znesi Bollimii Haznesi Bolimii Pigirme Siiresi
Malzeme Malzeme Miktar Miktar (dk)
Patlican Soyulmus ve kiip kiip kesilmis 7009 - 30
- Cekirdegini cikarin ve dis yapraklarini soyun. _
Hindiba Bliylk olan hindibalari uzunlamasina kesin Tkg B
. - 800 g taze 19
Yesil Uglarini kesin, yikayin ve stiziin 800g dogdurulmug - 28
Fasulye . -
alik veya e clarini kesin, yikayin ve stiziin gtaze g
Balik t Ucl ki ki 500 g t 400 18
Gekirdegini ¢ikarin. Dilim Dilim (pozisyon 2) _
R ile ince ince dilimleyin el i
ezene
Gekirdegini ¢ikarin. Dilim Dilim (pozisyon 2)
SRl ile ince ince dilimleyin Lo 4009 17
. . - 700 g (yalnizca _
Pirasa Ikiye béliin, yikayin ve glizelce siizin beyaz kismi) 18
Mantar Ustiindeki kiri elinizle ovarak yikayin _
(Beyaz Digme) ve dilimleyin 00 dlaZe i’
< Soyun, Dilim Dilim (pozisyon 2) _
Sogan ileince ince dilimleyin Tkg 18
Tepesini kesin ve tohumlarini gikarin. _
Dolmalik Ikiye bélin, yikayin ve siiziin petd B
Biber Tepesini kesin ve tohumlarini gikarin.
EL Yikayin ve kurutun 4009 4009 16
Havug ve . 300 g bezelye,
patatesli Et Havug ve patateslert soyun 200 g havug ve 400g 20
bezelye pXip 100 g patates
Butln — soyulmus veya kabuklu, yilkanmig 8009 - 22
Dilim Dilim (pozisyon 3) _
Patates ile dilimlenmis 00 2t
Parcalar halinde dogranmig 1kg - 23
Et Pargalar halinde dogranmig 8009 4009 20
Balkabag: Pargalar halinde dogranmig 1kg - 17
Iﬁ;\’gﬁ; Dilim Dilim ile dilimlenmis 600g - 26

Taze yapraklarini yikayin, saplarini
Ispanak kesin. Diizguin bir sekilde oturmasi igin 5009 - 12
gerekirse nazikge itin

Domates Domateslerin tepesini kesin, tohum ve etini @ Sgﬁ:;ggw _ 27
. Dolmasi bosaltin ve kiyma ile doldurun 500 g kiyma
udl Yikayin, kurutun ve Dilim Dilim ile dilimleyin 8009 B 13
N Kabak
o Kabaklari yikayin, kurutun
o Ealldevakl ve Dilim Dilim ile dilimleyin 5009 4009 i
ﬁ Elma Gekirdeklerini gikarin 4 adet, 700 g - 1
g
s Cekirdegini cikarin, _
g Armut ardindan kabugunu soyun e 2l 2
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Buharda
Pisirme

Siizge¢
Bolimi

Haznesi Malzeme

Malzeme

900 watt'ta
Pigirme Siiresi
(dk)

Buharda Pigirme

Siizge¢
Bolimi
Miktar

Haznesi
Miktar

E "Ki¢lk parcalar halinde kesin ve
4 ) kevgire yerlestirin. . _
= Tavukfileto Super Sef icinde karistirilmis 1 sogan, STy =
:zt maydanoz ve baharat karigimini ekleyin
Sk
>
<N . . .
I= ! Baharat ekleyin veya marine edin, u _
@ E KuzuFileto aralarinda bosluk birakin g 2
=¥
=) Sosis 5009 - 20
g _ Midye Temizleyin ve iyice yikayin 1kg - 15
we
ouw . a
= Somonu esit boyutlu et parcalari halinde u _
>3 Somon kesin ve her biri arasinda bosluk birakin ARG U
2
-
< i imli -
5 s Karides Mevsimlik 6009 14

3.2 Piring ve Diger Tahillari Pigirme (Sekil C):

Piring ve diger tahillarin pisirilmesi icin Ana Gévde, Piring i¢ Kapagi ve
Piring Kapag kullanin.

* Paket lizerinde aksi belirtiimedikge tahillari pisirmeden énce yikayin.

Tahillari ve suyu Ana Gévde'ye yerlestirin. Gok kaynamasini énlemek
icin “3.2.1 Piring ve Diger Tahillari Pigirme Tablosu’nda belirtilen
miktarlar asmayin. Ana Gévde’nin yan duvarindaki Tahil Pisirme
logosunun (@ ) altinda yer alan “MAX” gizgisiyle belirtilen maksimum
tahil ve su miktarina uyun (bk. Sekil C 1).

Uriine zarar verebilecegi i¢in suya kesinlikle sivi, kati ya da herhangi
bir yag eklemeyin.

Dogru montaj icin Piring ic Kapagrndaki gizime bakin. Ana Gévde'deki
Piring I¢ Kapagr'ni, 2 kiiglik tutacak yukar bakacak sekilde
yerlestirdiginizden emin olun (bk. Sekil C 2).

Piring Kapag@rni kapatmadan énce, Piring Kapag tutacaklarinin Ana
Govde tutacaklarina diizgln bir sekilde hizalandigindan emin olun (bk.
Sekil C 2 + Sekil E). Kapatmak igin Piring Kapagdrni agagi dogru itin.

.

“3.2.1 Piring ve Diger Tahillar Pisirme tablosu”nda 6nerilen stirelere
gdre maksimum 900 watt’ta en fazla 30 dakika boyunca mikrodalgada
pisirin (bk. Sekil C 3 + Sekil G). Zamanlama ve su seviyesi tahilin
cesidine, mikrodalga gli¢ diizeyi ayarina ve arzu edilen dokuya gére
ayarlanmalidir.

.

Pisirdikten sonra, servis etmeden énce 5 dakika bekletin.

Urtini mikrodalga finninizdan her iki elle kulplarindan sikica tutarak

ve eldiven kullanarak dikkatli bir sekilde ¢ikarin. Kabi agmak icin Ana
Govde'nin her iki tutacagini tutarak Piring Kapagrnin tutacaklarini asag
dogru bastirin. Her zaman énce bir tarafi, ardindan diger tarafi bastirin
(bk. Sekil F). Bekleme siiresinin ardindan gizmeyen bir Tupperware
mutfak aletiile tahillar kabartin.

Pisirme ve bekleme sirelerini takiben gizmeyen bir Tupperware mutfak
aletiile tahillar kangtirin.

Piring ve diger tahillar pisirme islemi sirasinda en iyi sonuglari elde

etmek igin:

« icme suyu kullanin.

* Pisirmeden dnce tuz eklemek isterseniz Ana Gévde 250 gr piring
ile dolu iken her bir gay kasigi tuz igin 2 ila 4 dakika pigirme siresi
ekleyin.

Pisirmeden énce tahillarin tamamen suyun altinda kaldigindan emin
olun.

Uriin paella pilavi veya irmik pisirmek i¢in uygun degildir.

Yiksek nisasta igerikli tahillar igin daha kiiglik miktarlarin pisiriimesi
Onerilir. Asla 50 g'dan az malzeme hazirlamayin.

TR



3.2.1 Piring ve Diger Tahillari Pigirme Tablosu:

Pak.et.in l'.'lzerindg hil Miktan Su 900 w_at.t'ta mi_l_(roc!alga Bekleme Siiresi
pisirme siresi pisirme stiresi q
(dakika) @ (ml) (dakika) akks)
125

300-400
250 500-600 Piring paketinin tizerinde belirtilen
10-15 pisirme stiresine maksimum 5
375 500-900 5 dakika ekleyin.
» 500 800-1100
Piring
125 400-500
250 600-700 Piring paketinin lizerinde belirtilen
16-20 pisirme stiresine maksimum 5
375 800-900 10 dakika ekleyin.
500 1000-1100
125 200 25
250 400 3
Kuskus 4 5*
375 550 3,5
500 700 4
125 550
Misir irmigi 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600-650
Bulgur 10 10 5
375 750-850
500 1000
125 300
Onceden pisirilmis 250 450
10 10 5
bugday 375 650-700
500 800
125 400 15
5 250 600 16
Kinoa 15 5
375 800 17
500 950-1100 19

Damak tadina, mikrodalga ayarlarina ve tahil tiriine gére birkag dakika ile mikrodalga pisirme siresini ayarlayin.
Pisirdikten sonra 5 dakika bekleyin. Maksimum 30 dakika olan mikrodalga pisirme siresini asmamaya dikkat edin.

*Mikrodalga finndan ¢ikardiktan sonra hemen karigtirin.
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3.3 Makarna Pigirme (Sekil D):

Makarna pigirmek igin Ana Gévde, Buharda Pigirme Haznesi (istede
bagli olarak siizme ve servis icin) ve Kapak (istege bagli olarak servis
icin) kullanin.

Ana Gévde'deki gentik ile belirtilen maksimum miktara gére (500 g
makarnayi gegmeyecek sekilde) Ana Gévde’ye makarnay yerlestirin.
Pisirilecek makarna miktarina bakmaksizin Makarna pisirme logosunun
(&) altinda yer alan “MAX” gizgisine (bk. Sekil D 1) kadar su doldurun.

Makarnanin lezzetini artirmak iin suya tuz ekleyebilirsiniz.

Makarnayi Ana Gévde kapagini kapatmadan pisirin, maksimum
30 dakika boyunca maksimum 900 watt'lik gli¢ diizeyindeki (bk. Sekil D
2) bir mikrodalga firinda pisirin.

Urtiniiniize zarar verebilecegi icin suya kesinlikle sivi, kati ya da baska
bir yag eklemeyin.

Makarna ambalaji Uzerinde gdsterilen pisirme siresinin iki kati kadar
siirede 900 watt mikrodalga firnda pisirin.

Mikrodalga Finnda Pigirme Siiresi = Ambalajda Belirtilen Pisirme Siiresi x 2

« Ornegin, makarnanin iizerinde 8 dakikalik pigirme stiresi 6neriliyorsa
bu makarnayi Ana Govde’'de 16 dakikada pisirirsiniz.

* Mikrodalga pigirme stiresini damak tadiniza, mikrodalga firn
ayarlarina ve makarna tlirline gore birka¢ dakika ekleyerek ayarlayin
(Sekil G). Higbir zaman 30 dakikalik pisirme suresini agmayin.

Ana Govde'yi mikrodalga firnninizdan her iki elle kulplarindan sikica
tutarak ve eldiven kullanarak dikkatli bir sekilde ¢ikarin. Suyu lavaboya
bosaltmak icin (bk. Sekil D 3) Buharda Pisirme Haznesi'ni kullanin.

Suyu bosalttiktan sonra, makarna dolu Buharda Pisirme Ana Gévde’ye
Hazne'ye yerlestirin ve Kapak ile kapatarak makarnanin servis igin sicak
kalmasini saglayin.

Makarna pigirme islemi sirasinda en iyi sonuglari elde etmek igin:

Mikrodalgada pisirme isleminden 6nce daima Ana Govde’de yeteri
kadar su olup olmadigini kontrol edin.

Tasmaya neden olabilecegi icin mikrodalga firnda pisirirken kapag
kapatmayin.

Daha iyi sonuglar igin pisirme islemi esnasinda makarnayi
karistirmamaniz tavsiye edilir. Pisirme iglemi sonunda makarna
birbirine yapismissa hemen siiziin ve sicak musluk suyuna tutun.

Pisirme siresi 6 dakikanin altinda veya 14 dakikanin izerinde olarak
belirtilen makarnayi ya da taze ve hazir makarnayi pisirmeniz tavsiye
edilmez. Lezzeti ve géruntlisl beklentilerinizi kargilamayabilir.

Urtinde asagidaki kuru makarna tiirlerini pisirmeniz tavsiye edilmez:
tagliatelle, vermicelli, cannelloni, gnocchi, ok kii¢iik boyutlu makarna
ve gliitensiz makarna. Bu tip makarnalar tagabilir veya birbirine
yapisabilir.

4. Memnuniyetiniz ve giivenliginiz icin agagidaki 6nlemleri
dikkate alin:

¢ Yeni Gr0ninuzd ilk kullanimdan 6nce mutlaka yikayin.
* Burehberde belirtilen pigirme talimatlarini kullanin.

« Uriin yalnizca mikrodalgada kullanim igin tasarlanmistir; ocakta,
geleneksel bir firnda veya 1zgarada kullanmayin. Izgara islevlerini
acabilecegi ve lrliniinlize zarar verebilecegi igin mikrodalga firnin
otomatik programlarini asla kullanmayin.

« Uriiniiniizin dogru kullanimi igin her zaman mikrodalga firin
Ureticinizin kullanim kilavuzuna bakin. Dénen tabaginiz varsa Grintin
tabaga oturdugundan ve tabagin diizgtin bir sekilde donduginden
emin olun.

* Tasmay! 6nlemek igin Ana Govde'yi fazla doldurmayin. Hazirladiginiz
yiyecek tiriine tekabul eden “MAX” gizgisini asla asmayin.

* Maksimum 900 watt'lik gii¢ diizeyinde asla toplam 30 dakikalik
pisirme stiresini gecirmeyin (Sekil G).

« Uriin, 0°C ila 120°C aras! sicakliklar icin giivenlidir.
Dondurucuda kullanmayin ve 120°C'’yi gegmeyin.

* Yiyecekleri asla Ana Gévde'de su olmadan pisirmeyin; Griiniin
kalici olarak zarar gérmesine neden olabilirsiniz. Bu durumda Griin
Tupperware garanti kapsaminda degildir.

* Lekelere neden olabilecegi igin suya kati yag, sivi yag ya da seker
eklemeyin veya siit, gorba ya da yagsiz et suyu gibi yag iceren sivilar
kullanmayin. Bu durumda uriin Tupperware garanti kapsaminda
degildir.

Renklenmesini 6nlemek icin suya safran, kori veya diger renk veren
baharatlarin katimasi ya da domates veya kéri bazl gidalarin yeniden
1sitilimasi tavsiye edilmez. Renklendirme Grinlerin performansini
etkilemez ve Tupperware garantisi kapsaminda degildir.

Pisirme sonrasinda Urlin ve i¢indekiler sicak olacaktir. Ana Gévde'yi
mikrodalga finninizdan kulplarindan sikica tutarak dikkatli bir sekilde
cikarin. Urtini mikrodalga finndan gikarirken daima firin eldiveni
kullanin.

Sicak buharin size gelmemesi ve sizi yakmamasi icin Kapagi, Piring
Kapagi ve Piring I¢ Kapagrni her zaman kendinizden uzakta agin.

Makarna, piring veya tahili buharda pisirdikten sonra Ana Gévde'de
kalan suyu kullanmayin.

Hazirlama arasinda haznenizi daima temizleyin.

Uriiniin herhangi bir pargasinda asindirici, keskin veya metal aletler
kullanmayin.

Adir yemek kokularini veya lekelerini 5nlemeye yardimei olmak igin
kullanimdan hemen sonra Urlinii mutlaka soguk suyla yikayin.

Tum bilesenler bulagik makinesinde yikanabilir.

5. Tupperware Kalite Garantisi

Tupperware® Mikro Kompakt Bilyiik triini, ydnergelere uygun olarak
ve normal ev ortaminda kullanildiginda malzemeden veya tretimden
kaynaklanan kusurlari olan herhangi bir Tupperware Uriiniiniin
degistiriimesini icerecek sekilde tim Tupperware Uriinleriyle ayni Kalite
Garantisine sahiptir. Isi yliksekliginden kaynaklanan yanma ya da tirlin
deformasyonu garanti kapsaminda degildir.

www.tupperware.com.tr
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Zahvaljujemo se vam, ker ste izbrali izdelek Tupperware® Micro
Urban Large. Ta edinstvena, kompaktna in veénamenska reSitev
za kuhanje v mikrovalovni peéici vam omogoca pripravo hrane v pari
ter kuhanje testenin, riza in drugih Zitaric. Ta ve¢namenski kuhalnik
zavzame le malo prostora in nudi tri izdelke v enem.

Naj vasa druzina uziva v okusnih, zdravih in hranilnih obrokih, ki jih
pripravite hitro in enostavno!

Navodila za kuhanje in odmerjanje sestavin so vgravirana na notranji
strani posode (slika A1), ojaanem pokrovu (slika A4), viozku za
Zitarice (slika A5) in pokrovu za Zitarice (slika A).

Najve¢ 900 W Najmanj0 °C
Najve¢ 30 min. Najveé 120 °C

Vb #EEBTXx 88

Tupperware

Pri pomivanju v pomivalnem stroju uporabljajte program z nizko temperaturo, saj tako
privaréujete energijo in prispevate k varovanju okolja.

1. Glavne lastnosti in prednosti:

Izdelek Tupperware® Micro Urban Large smo ustvarili zaradi vse
vecje zahteve po enostavnih, hitrih in kompaktnih resitvah za kuhanje.
Ta pametni izdelek zdruZuje razli¢ne tehnologije in materiale, ki

v mikrovalovni pecici ustvarjajo optimalne rezultate kuhanja in
kuhanja v pari:

* Zlozena obdelava na pari (navodila za kuhanje najdete v razdelku
»3.1 Obdelava na pari«): v pari lahko kuhate razli¢ne sveze ali
zmrznjene sestavine, na primer zelenjavo, sadje, ribe in perutnino.
Izdelek omogoca pravo kuhanje v pari, saj mikrovalovom preprecuje
vstop skozi oja¢ano cedilo na posodi. Mikrovalovi segrejejo samo vodo
v posodi (slika A1) in pri tem proizvajajo paro, ki izvrstno skuha hrano
v ojacanem cedilu. Izdelek je popoln za kuhanje v pari dveh vrst hrane
hkrati: nizko cedilo (slika A3) poloZite na oja¢ano cedilo (slika A2) in
nato polozite ojacan pokrov na nizko cedilo.

Kuhanje riza in drugih Zitaric (navodila za kuhanje najdete v razdelku
»3.3 Kuhanije riza in drugih Zitaric«): riz in druge Zitarice skuhajte do
popolnosti. Edinstvena kombinacija vlozka za Zitarice (slika A5) in
pokrova za Zitarice (slika AB) zagotavlja, da se kipeca naravna pena
zbira znotraj vdolbine v zgornjem pokrovu in se odceja nazaj v posodo
skozi vloZek za Zitarice.

Kuhanje kratkih testenin (navodila za kuhanje najdete v razdelku
»3.3 Kuhanije testenin«): izdelek omogoc¢a enostavno in hitro kuhanje
razliénih vrst kratkih testenin.

2. Opis delov izdelka (slika A):
Izdelek sestavljajo:

* Posoda (1): skupna prostornina zna$a 3 litre in se uporablja za
kuhanje testenin v pari in kuhanje testenin, riza ter drugih Zitaric.

Ojacano cedilo (2): uporablja se za kuhanje v pari sestavin, kot so
zelenjava, sadje, ribe in perutnina. Blokira mikrovalove ter zagotavlja,
da va$o hrano kuha samo para. Uporablja se lahko tudi za odcejanje
testenin, ki jih lahko nato ohranite tople v pokriti prazni posodi.

Nizko cedilo (3): zasnovano za zlozeno obdelavo ob¢utljive in
mehke hrane na pari.

Ojacéan pokrov (4): blokira mikrovalove in zadrzuje paro v notranjosti
ojacanega cedila za optimalno kuhanje.

Vlozek za Zitarice (5): uporablja se za kuhanje riza in drugih Zitaric.
Zmanj$a koli¢ino pene, ki nastane med kuhanjem.

Pokrov za zitarice (6): uporablja se za kuhanje riza in drugih Zitaric.
Preprecuje kipenje tekoc¢ine in hrane v mikrovalovni pecici.

3. Navodila za kuhanje:

3.1 Obdelava s paro (slika B):

Zakuhanje v pari uporabite posodo, oja¢ano cedilo, nizko cedilo
(samo za zloZeno obdelovanie s paro) in ojacan pokrov.

* Napolnite posodo z vodo iz pipe do ¢rte z oznako 400 ml | 1%c pod
simbolom za kuhanije v pari () ) (glejte sliko B 1).

* Vode ne zamenjajte s sirupom, oljem, jusno osnovo z mas¢obami ali
katero koli drugo teko¢ino, ki vsebuje sladkor, mas¢obo ali alkohol
(izjema je belo vino, s katerim lahko zamenijate najve¢ 100 ml vode).

POZOR: v posodo vedno vlijte pravo koli¢ino vode in poskrbite, da ni
nikoli prazna. Ce je prazna, se lahko med uporabo stopi. Ce posodo
preve¢ napolnite, bo hrana potopljena v vodi in se ne bo pravilno
kuhala v pari.

* Vedno preverite, ali ste pravilno sestavili posodo, oja¢ano cedilo,
nizko cedilo (izbirno; za zlozeno obdelovanje s paro) in ojacan pokrov
(glejte sliko B 2).

Nizkega cedila nikoli ne uporabljajte brez ojac¢anega cedilain
ojacanega pokrova.

Hrano, ki jo Zelite kuhati v pari, poloZite v oja¢ano cedilo in nizko
cedilo (za zloZzeno obdelovanje s paro).

Sestavine z dalj§im ¢asom zloZzenega obdelovanja s paro vstavite
v ojacano cedilo (spodnije cedilo), obcutljivej$e sestavine, npr. ribe
alimeso, pa v nizko cedilo (zgornje cedilo).

Ojacdanega cedila ali nizkega cedila ne napolnite prevec; prepricajte
se, da sta cedili ustrezno zaprti (robovi morajo biti vodoravno
popolnoma poravnani in brez gub) in da ojacani pokrov povsem
prekriva cedilo.

V mikrovalovni pe¢ici vedno kuhajte z mocjo najve¢ 900 vatov in najved
30 minut naenkrat (slika G). Izdelek previdno vzemite iz mikrovalovne
pecice, pri emer uporabljajte kuhinjske rokavice in trdno drzite

ro¢aja posode z obema rokama. Pred ponovno uporabo pocakajte,

da se izdelek in mikrovalovna pecica ohladita, posodo pa napolnite
5400 ml | 1%c Giste vode. Ce tega ne storite, se lahko posoda ali drugi
deli stopijo ali pa pride do po$kodb mikrovalovne pecice.
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z oznako 400 ml | 1%4c. Preostalemu ¢asu kuhanja dodajte 1 minuto,
da omogocite, da voda znova izpari.

POZOR: izdelek vedno postavite vsaj 5 cm | 2" stran od steklene/
kerami¢ne zaS¢ite okoli zgornjega dovajalnika energije (mesto, kjer
mikrovalovi vstopijo v pecico) v mikrovalovni pecici (glejte sliko B 3).
Ce imate mikrovalovno pegico, kjer je dovajalnik energije nameséen
le ob strani, vam razdalje 5 cm | 2" ni treba upostevati ne na vrhu ne
ob straneh, razen ¢e je stranski dovajalnik energije pokrit s stekleno/
keramiéno zaséito. Ce je v mikrovalovni pegici vrtljivi kroznik, vedno
postavite izdelek na sredino kroznika in preverite, ali se kroznik vrti.
Ce tega ne naredite, se lahko zgornji del pokrova stopi. Ceimate
mikrovalovno pecéico s pladnjem ali poli¢ko, jo odstranite in postavite
izdelek Micro Urban neposredno na dno pecice.

Po kuhaniju naj jed po¢iva 5 minut. Izdelek pustite zaprt, dokler hrane
ne postrezete, da hrana ostane topla.

Ce zelite ustaviti kuhanje v pari, ko &as kuhanja v mikrovalovni pegici

potece (priporo¢eno za zeleno zelenjavo), odstranite cedila iz posode,

preostanek vro¢e vode izlijte iz posode in posodo znova postavite
pod oja¢ano cedilo.

Izdelek lahko uporabite za serviranje hrane. S podstavkom zas¢itite
povrsino mize, ojacano cedilo pustite na posodi, obrnite ojacani
pokrov in ga odloZite na mizo ter nanj poloZite nizko cedilo.

3.1.1 Preglednica z navodili za kuhanje hrane v pari

Sestavina
V nizkem
cedilu

Sestavina

v ojacanem
cedilu

Ce ustavite delovanje mikrovalovne pecice, da preverite napredovanje
kuhanija, se prepri¢ajte, da raven vode v posodi $e vedno sega do rte

Priprava

.

* ZanajboljSe rezultate pri kuhanju v pari:

Izberite kakovostne in, Ce je mogoce, sezonske sestavine, saj
sveze vsebujejo ve¢ vitaminov.

Zamrznjene sestavine so dobra alternativa svezim izdelkom,
ker imajo visoke hranilne vrednosti.

Med kosi hrane mora biti dovolj prostora, da lahko para krozi in
je postopek kuhanja v pari optimalen.

Debelejsi kosi hrane se kuhajo dlje ¢asa. Najbolj$e rezultate
dosezete, ¢e v pari kuhate podobno velike kose hrane.

Odstranite debele peclje z zelja, cvetace in brokolija.

Mariniranje rib ali mesa pred kuhanjem v pari ali dodajanje sestavin,
kot so diSave, zaCimbe ali omake, bo bistveno izbolj$alo videz in
okus hrane.

Ce v pari kuhate ribe, pod njih postavite list solate za enostavnejse
¢iscenje po kuhanju.

Ce v pari kuhate fileje belih rib, jih polijte z zelo malo olja

(=1 ml/0,2 ajne Zlice). S tem boste izbolj$ali okus hrane in
prepredili morebitno kipenje tekocine.

Koli¢ina
V nizkem zmocjo 900 W
cedilu (min)

Koli¢ina
v ojacanem
cedilu

Cas kuhanja

Odrezite trdi del stebla in olupite

Belusi z univerzalnim lupilnikom 5009 NA 8
' 5 . 600 g sveze 17
i Trdi del stebla narezite na manj$e kose 600 g zmrznjeno NA 20
Brokoli
Ribe ali meso Locite cvetove brokolija 400 g svezih 4009 19
Brsti¢ni ohrovt Temeljito o€istite in sperite 1kg NA 18
Rezano - uporabite izdelek 1kg sveze NA 22
Tupperware MandoChef 600 g zmrznjeno 22
Celo - po potrebi olupite z univerzalnim =
Korenje lupilnikom ploireze NA 2
< Rezano - uporabite izdelek
<>t Ribe ali meso Tupperware MandoChef ali Mando Junior 600 g sveze 4009 18
2 (polozaj 3)
w
- . Locite na cvetove, steblo odrezite znoZzem 800 g sveze 20
5 Cvetata za enakomeren rezultat 600 g zmrznjeno NA 25
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Sestavina Sestavina Koli¢ina Koli¢ina Cas kuhanja
v ojaGanem V nizkem Priprava v ojacanem V nizkem Zmocjo 900 W
cedilu cedilu cedilu cedilu (mi

Jajéevec Olupljen in narezan 7009
o Odstranite jedro in zunanje liste.
Endivija Velike liste endivije prerezite po dolZini iy NA 18
5 . . . 800 g sveze 19
o Odrezite konice, sperite in odcedite 800 g zmrznjeno NA 28
Zelenifizol
Ribe ali meso Odrezite konice, sperite in odcedite 500 g sveze 4009 18
Odstranite jedro. NareZite na tanke rezine
zizdelkom Tupperware MandoChef ali 8009 NA 18
. Mando Junior (poloZaj 2)
Koromaé — . -
Odstranite jedro. Narezite na tanke rezine
Ribe z izdelkom Tupperware MandoChef ali 5009 4009 17
Mando Junior (polozaj 2)
Por Prerezite na 2 dela, operite in dobro odcedite 700 g (samo beli del) NA 18
Gobe Med pranjem odstranite zemljo, nato narezite 500 g sveze NA 12
(Sampinjoni) ’
A Olupite in nareZite na tanke rezine z izdelkom
Cebula MandoChef ali Mando Junior (polozaj 2) Tkg NA i
Odrezite zgorniji del in odstranite semena.
Prerezite na pol, operite in odcedite. 6009 NA 15
} Postavite na strani.
Paprika - — -
Odrezite zgorniji del in odstranite semena.
Meso Sperite in odcedite. 4009 4009 16
Postavite na stran.
Grah s korenjem Meso Olupite in na kose narezite korenje in krompir 2888 l%ogrr:r:}:’in 400g 20
in krompirjem s pripomockom Chef Press Dicer 15 mm 100 g krompirja
Cel -oluplien ali ne, opran 800g NA 22
Narezan z izdelkom MandoChef ali
. Mando Junior (polozaj 3) 5009 NA 20
Krompir
Sesekljano na kose 1kg NA 23
Meso Sesekljano na kose 8009 4009 20
Buca Sesekljana na kose 1kg NA 17
Rdece zelje Narezano s pripomo¢kom Mandochef 6009 NA 26
. Dobro sperite sveze liste, odstranite stebla.
Spinaca Po potrebi rahlo pritisnite navzdol za 5009 NA 12
ustrezno prileganje
Odrezite zgorniji del paradiznikov, odstranite - o
Nadevan s Ao " 4 veliki paradizniki,
paradiznik semenain rr;e;?ett?r;p;reagﬂlk napolnite 500 g mietega mesa NA 27
<
= Operite, odcedite in nareZite s pripomockom
= perite, 0 prip
3 ) MandoChef g NA E
= Bucke Bucke operite, odcedite in narezit
= . . ucke operite, odcedite in narezite
N IRIBDETTEED s pripomo¢kom MandoChef s, 4009 i®
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Sestavina Sestavina Koli¢ina Koli¢ina Cas kuhanja
v ojaGanem V nizkem Priprava v ojacanem V nizkem Zmocjo 900 W
cedilu cedilu cedilu cedilu (min)
Odstranite sredico s pripomoc¢kom .
w Jabolka Apple Corer 4 kosi, 7009 NA 1
o
=] < Odstranite sredico s pripomockom
ﬁ Hruske Apple Corer, nato olupite Sli@ze illg NA e
8 Razrezite na majhne dele in vstavite v cedilo.
w AR Dodajte zmes z 1 ¢ebulo, petersiliem v
E Piscandjifilet in pehtranom, zme&ano v pripomoc¢ku SoR=Gng NA 1B
= Herb Chopper
E
H P Zacinite ali marinirajte in med posameznimi v
5 Jagnjedjifilet kosi pustite nekaj prostora HE-EID NA Ay
o
o Klobase 5009 NA 20
g Klapavice Temeljito o€istite in sperite 1kg NA 15
«c
ES
§ Lososa narezite na zrezke enake velikosti
2 Losos in med posameznimi zrezki pustite 400-5009g NA 1
o nekaj prostora
=
=z
w . o
] Kozice Zacinite 6009 NA 14
o

3.2 Kuhanije rizain drugih Zitaric (slika C):

.

Za kuhanije riza in drugih Zitaric uporabite posodo, vloZek za zZitarice
in pokrov za zZitarice.

Hrana naj pred serviranjem pociva 5 minut.

Izdelek previdno vzemite iz mikrovalovne pecice, pri éemer uporabljajte
Zitarice pred kuhanjem sperite, razen &e je na embalazi navedeno kuhinjske rokavice in trdno drZite ro¢aja posode z obema rokama.
drugace. Ce zelite odpreti posodo, primite obe rogici posode in potisnite rogici
pokrova za Zitarice navzdol. Vedno najprej potisnite navzdol eno stran
in nato Se drugo (glejte sliko F).

V posodo vstavite Zitarice in vanjo nalijte vodo. Da preprecite

prevretje, ne presezite koli¢in, navedenih v razdelku »3.2.1 Preglednica
za kuhanje riza in drugih zitaric«. UpoStevajte najvecjo koli¢ino zitaric Ko hrana nekaj minut po€iva, Zitarice narahlo premes$aijte
in/yode, ki jo prikazuje ¢rta »MAX« pod simbolom za kuhanje Zitaric s pripomoc¢kom Tupperware, ki ne povzroéa prask.

(%) na notranji steni posode. (glejte sliko C 1).

Ko hrana po kuhanju nekaj minut pociva, zitarice narahlo premesajte
V vodo nikoli ne dodajate olja, masla ali katere koli druge mascobe, s pripomoc¢kom Tupperware, ki ne povzroéa prask.
saj bi to poskodovalo izdelek.

.

Za najboljSe rezultate pri kuhaniju riza in drugih Zitaric:

Glejte risbo na vlozku za Zitarice, da pravilno sestavite posodo.
Vlozek za zitarice namestite na posodo z 2 majhnima roajema,
obrnjenima navzgor (glejte sliko C 2).

Uporabljajte vodo iz pipe.

Ce zelite pred kuhanjem dodati sol, podalj$ajte das kuhanja za
2-4 minute za vsako zli¢ko soli, ¢e je posoda napolnjena z 250 grami
riza.

Preden zaprete pokrov za Zitarice, preverite, ali sta ro¢aja popolnoma
poravnana z ro¢ajema posode (glejte sliko C 2 + sliko E). Pokrov za
Zitarice pritisnite navzdol, da ga zaprete.

Prepricajte se, da so Zitarice pred kuhanjem povsem prekrite z vodo.

Hrano pripravite v mikrovalovni pecici v skladu z razdelkom

»3.2.1 Preglednica za kuhanje riza in drugih Zitaric« z mo¢jo najve¢
900 vatov in trajanjem kuhanja najve¢ 30 minut (glejte sliko C 3 +
sliko G). Cas kuhanja in raven vode prilagodite glede na vrsto Zitaric,
nastavljeno mo¢ mikrovalovne pecice in Zeleno teksturo.

Izdelek ni primeren za pripravo paelje, rizevih sladic ali zdroba.

Za Zzitarice z visoko vsebnostjo kroba priporo€amo kuhanje manjsih
koli¢in. Nikoli ne pripravljajte manj kot 50 g.
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3.2.1 Preglednica za kuhanje riza in drugih Zitaric:

Cas poéivanja

Cas kuhanja na Ay S Cas kuhanja v mikrovalovni
embalazi KOI'C'?a)Z'ta"c \:s‘cll)a pecici zmocjo 900 W hrane
(minute) 9 (minute) (minute)
125 300-400
250 500-600 Riz kuhaite najved 5 minut dlje,
10-15 N A 5
375 500-900 kot je navedeno na embalazi.
. 500 800-1100
Riz
125 400-500
250 600-700 Riz kuhaite najveé 10 minut dije,
16-20 N 51 5
375 800-900 kot je navedeno na embalazi.
500 1000-1100
125 200 25
250 400 3
Kuskus 4 5*
375 550 3,5
500 700 4
125 550
Polenta 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600-650
Bulgur 10 10 5
375 750-850
500 1000
125 300
Vnaprej kuhana 250 450
eni 10 10 5
p3enica (Ebly) 375 650-700
500 800
125 400 15
o 250 600 16
Kvinoja 15 5
375 800 17
500 950-1100 19

Cas kuhanja v mikrovalovni pegici prilagodite za nekaj minut glede na va$ okus, nastavitve mikrovalovne pegice in vrsto Zitaric.

Po kuhanju naj jed 5 minut poéiva. Pazite, da najdaljsi ¢as kuhanja v mikrovalovni pecici ne preseze 30 minut.
*Premesajte, takoj ko vzamete iz mikrovalovne pecice.
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3.3 Kuhanje testenin (slika D):

Za kuhanije testenin uporabite posodo, ojac¢ano cedilo (izbiro za
odcejanje in serviranje) in oja¢an pokrov (izbirno za serviranje).

Testenine dajte v posodo, pri ¢emer upostevajte najvecjo koli¢ino,
oznaceno z vdolbino v posodi (najve¢ 500 g testenin). Ne glede

na koli¢ino testenin, ki jih boste kuhali, vodo nalijte do &rte »MAX«
(glejte sliko D1) pod simbolom za kuhanije testenin

Vodo lahko solite, da izbolj$ate okus testenin.

Pri kuhaniju testenin ne pokrijte posode; V mikrovalovni pe€ici
vedno kuhajte z mocjo najve¢ 900 vatov (glejte sliko D 2) in najve¢
30 minut naenkrat.

V vodo nikoli ne dodajajte olja, masla ali katere koli druge mascobe,
saj bi to poskodovalo izdelek.

Kuhanje v mikrovalovni pecici zmocjo 900 W traja dvakrat dlje,
kot je navedeno na embalazi od testenin:

Cas kuhanja v mikrovalovni pegici = Cas kuhanja na embalazix 2

« Ceje naembalazi priporo¢en &as kuhanja na primer 8 minut,
kuhajte testenine v posodi 16 minut.

* Morda boste morali po svojem okusu za nekaj minut prilagoditi ¢as
kuhanja v mikrovalovni pecici, nastavitve pecice ali vrsto testenin,
ki jih kuhate (slika G). Nikoli ne kuhajte dlje kot 30 minut.

kuhinjske rokavice in trdno drZite ro¢aja posode z obema rokama. Za
odcejanje v kuhinjski odtok uporabite ojacano cedilo (glejte sliko D 3).

Ko je voda odcejena, oja¢ano cedilo s testeninami vstavite v posodo
in posodo pokrijte z ojaéanim pokrovom, da testenine ostanejo tople
za postrezbo.

ZanajboljSe rezultate pri kuhanju testenin:

dovolj vode.

Med kuhanjem v mikrovalovni pecici posode ne pokrivajte, ker bo
v nasprotnem primeru voda prekipela.

Za boljéevrezultate priporo¢amo, da testenin med kuhanjem ne
mesSate. Ce so testenine po kuhanju zlepljene, jih takoj odcedite in
sperite z vroco vodo iz pipe.

manj kot 6 minut oziroma ve¢ kot 14 minut, ter svezih in instantnih

testenin. Okus in tekstura morda ne bosta dosegla vasih pri¢akovan;.

Vizdelku ne priporo¢amo kuhanja naslednjih vrst suhih testenin:
Siroki rezanci, zelo tanki $pageti, kaneloni, njoki, zelo drobne
testenine in testenine brez glutena. Te vrste testenin lahko prekipijo
ali se zlepijo.

Posodo previdno vzemite iz mikrovalovne pecice, pri ¢emer uporabljajte

Pred kuhanjem v mikrovalovni pecici vedno preverite, ali je v posodi

Ne priporo¢amo kuhanja testenin, pri katerih je ozna¢eni ¢as kuhanja

4. Za vase zadovoljstvo in varnost upostevajte nekaj

previdnostnih ukrepov:

Pred prvo uporabo vedno operite izdelek.

Upostevajte priporocila za kuhanje v teh navodilih.

Izdelek se lahko uporablja samo v mikrovalovni pegici; ne smete ga
uporabljati na plosci Stedilnika, v klasi¢ni pecici ali pod zarom. Nikoli
ne uporabljajte samodejnih programov mikrovalovne pecice, ker
lahko vkljugijo funkcijo Zara in poskoduijejo izdelek.

Vedno upostevajte navodila proizvajalca mikrovalovne pecice za
ustrezno uporabo izdelka. Ceje v mikrovalovni pedici vrtljivi kroznik,
se prepricajte, da se mu izdelek prilega IN da se vrtljivi kroznik
ustrezno vrti.

Posode ne napolnite preve¢, da preprecite prevretje. Vedno
upostevajte ¢rto »MAX«, ki ustreza vrsti hrane, ki jo pripravljate.

Nikoli ne kuhajte dlje kot 30 minut z moc¢jo najve¢ 900 vatov (slika G).

Izdelek je varen za uporabo pri temperaturi 0-120 °C.
Ne uporabljajte je v zamrzovalniku in pri temperaturi nad 120 °C.

Nikoli ne kuhajte hrane, ne da bi bila v posodi voda; tako lahko izdelek
trajno poskodujete. Tega garancija Tupperware ne krije.

* V vodo ne dodajajte nobenih mascob, olja ali sladkorja in v posodi ne

uporabljajte tekogin, ki vsebujejo mas¢obo, npr. mleka, juh ali jusnih
osnov, ki vsebujejo mascobo, ker lahko povzroéijo madeze ali bele
pike. Tega garancija Tupperware ne krije.

Ce zelite prepreéiti nastanek madezev, priporogamo, da pri kuhanju
testeninam ne dodajate Zafrana, karija ali drugih barvnih za¢imb
oziroma da v posodi ne pogrevate Zivil na osnovi paradiznika ali
karija. Madezi ne bodo vplivali na delovanje izdelkov in jih garancija
Tupperware ne krije.

Vsebina in izdelek sta po kuhanju vro¢a. Posodo previdno vzemite iz
mikrovalovne pecice, tako da trdno drZite ro¢aja posode. Pri jemanju
izdelka iz mikrovalovne pecice vedno uporabite kuhinjske rokavice.

Ojacan pokrov, pokrov za Zitarice in vloZek za Zitarice vedno dvigujte
obrnjen stran od sebe, tako da vroco paro usmerite stran in vas ne
opece.

Ne uporabite vode, ki je ostala v posodi po kuhanju v pari testenin,
riza ali Zitaric.

Po kuhaniju in pred naslednjim kuhanjem vedno o¢istite posodo.

Ne uporabljajte grobih, ostrih ali kovinskih pripomockov na nobenem
delu posode.

Ce zelite prepregiti moéan vonj po hrani ali madeze, izdelek vedno
sperite s hladno vodo takoj po uporabi.

* Vse dele je mogoce pomivati v pomivalnem stroju.

5. Tupperwarjeva garancija kakovosti

Izdelek Tupperware® Micro Urban Large ima enako garancijo kakovosti
kot vsi izdelki Tupperware. Vsak izdelek Tupperware z napako v materialu
ali proizvodno napako, ki se pojavi pri uporabi izdelka v skladu z navodili
in pri normalni uporabi v gospodinjstvu, je mogo¢e zamenjati.

www.tupperware.si
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Tupperware® Micro Urban Large eHiMiH TaHAaFaHbIHbI3 YLLiH
anfbic 6ingipemis. Ocbl Giperen, bIKLLAM HaHe Ken MaKcaTTbIK

MUKPOTOJIKbIHABI MELUTE Micipy LWeLliMi Taramapl 6ynayFa, COHbIMEH

KaTap nacTaHbl, KypiLTi aHe 6acKa AaHAi AaKbiAbI nicipyre

MYMKiHAIK 6epegi. Ocbl em6e6an Tamak 93ip/erill Kypan a3 opblH

anbin KaHa Kovimai, 6ipeyaeri LU KypaaMeH KaMTamachI3 eTeji.

Te3s aHe oHal farblHAanaTbiH AaMAi, nanaanbl api HapAi
TaramaapaplH paxaTbiH 0T6achbiHbI36EH KepiHia!

Micipy eHe enwey Typanbl HycKaynap Herisge (A1 cyp.), KopFaHbliLl
KaKnaKTa (A4 cyp.), ioH eHrisbee (A5 cyp.) MoHe AoH KaknarbiHaa

(A6 cyp.) OMbIn KasbliFaH.

mMakc. 900 Bt muH. 0°C
maKc 30 MuH. makc. 120°C

Vb #EEBTXx 88

Tupperware

HyarTel yHeMaen, KOpLUaFaH OpTaHbI KOpFay MaKCaTbIHAA bibIC HYFbilll MaLIMHaHb! TOMEH
Temnepatypasbl 6araapnamara Konbin KonAaHbIHbI3.

1. Heriari cunaTtamanapbl MeH apTbIKLWbIAbIKTaPbI:

YnkeH Tupperware® Micro Urban 6y/biMbl TaramaapAbl a3ipiey
iCiHAe MeHin, bingam api bIKLWaMm LWeLiMaepre AereH cypaHbICTbI

KaMTamachbi3 eTy yLLiH }acangbl. Byn akblngbl eHIMAE MUKPOTOKbIHABI

neLuTe OHTaNbI Nicipy XaHe Bynay HaTUKeNepiH 6epeTiH apTypAi
TexHoJsiornanap MeH Matepuangap KamTbiiFaH:

* Ka6atTan 6yra nicipy (nicipy Typanbl Hyckaynapgpl «3.1 Byra
nicipy» 6eniMiHeH KepiHi3): KOKeHIC, }eMic, 6ablK ¥aHe KYC eTi
CUAKTbI 8p TYpAi 6anFblH HEMece KaTblpbliFaH TaFam TypaepiH 6yra
nicipiHi3. Byn Kypan MUKpPOTONKbIHABI NELWTiH Heridre KabaTTanFaH
LUYHFBIN AypLUnarka Kipin KeTyiHe 1on 6epmMey apKblibl ByFa aypbic
nicyiHe MyMKiHAiK 6epeai. MMKpoTonKbIHAp! neww Herisgeri (A1 cyp.)
Cy/ibl FaHa Kbl3AbIPbIM, WYHFbIA AypLUNArka cablHFaH TaFamabl
Tamalua eTin nicipeTiH 6y Wwhirapaabl. Kypan exi Typni Tarampapl 6ip
yaKbITTa nicipyre biHFaibl: Taibi3 aypnartsl (A3 cyp.) LWYHFbIN
AypwnarTbiH (A2 cyp.) yCTiHe OpHANacTbIPbIM, WYHFbI AypLINArThbl
Takbl3 fypLunarka KombiHbI3.

Hypilu neH 6acka fsHAi AaKbinabl nicipy (nicipy HycKaynapbiH
«3.2 Kypill neH 6acKa fa AsHAi fakblingp nicipy» 6eniMiHEH KepiHi3):

Kypill neH 6acka Aa AdHAi AaKblnabl MiHCI3 eTin nicipiia. [loH eHris6eci

(A5 cyp.) MeH fioH KaKnarbl (A6 cyp.) Gipre naiaanaHbinaTblH Giperei
afjic Tacbin araTbliH TaBUFKU KEBIKTIH HOFapPFbl KAKNAKTbIH TOMNaK
KECKIHA| OVibIFbIHa MHabIN, KYpill 6erill eHri36e apKbi/ibl Heriare
KaiiTa Ky/ibllyblHa MyMKIHAIK acanpbl.

Kbicka nacTa nicipy (nicipy HyckaynapbiH «3.3 MacTa nicipy»
6eniMiHeH KOpiHi3): Gy bIM KbiCKa NacTaHblH 8p TypPiH OHaW XaHe
WblNAaM a3ipneyre MyMKIHAIK 6epegi.

2. Byiibim 6enikTepiHiH cunaTTamacsl (A cyp.):
KypanpbiH 6enwekTepi:

* AHeriai (1): 31 TONbIK CbIbIMABLIBIFBIMEH MACTaHbI, KYPILLTi }eHe
6acKa fja feHAI AaKbinabl 6yFa Hemece afeTTeriAen nicipy yLuiH
nanganasbinagbl.

LLYHFBIN AypLunar (2): KOKeHIC, eMiC, 6anblK HoHe KyC eTi CUAKTbI
MHIPeAMEHTTepAl bynayra KonaaHblnagbl, 01 MUKPOTONKbIHAAPAbI
6yFratTan, TaramAbl TeK GYMEH Nicipyre warfai acanapl. CoHzan-ax
O/l NacTaHbl COPFbITYFa KoNAaHbINaAb!, 0AaH KewiH 6eTi abbinFaH,
60cC Heriaae Mblnbl KyliHAe cakTayFa 6onagpl.

Taiibi3 pypuunar (3): KabatTan 6yra nicipy KesiHae Taramaapabl
HO3IK }aHE yMCaK Ky1iHAe caKTayFa apHasiFaH.

HKopraHbiw KaKknaK (4): OHTasbl Micipy YLUiH, 01 MUKPOTO/KbIHAAPAb!
6yratTan, 6yabl WYHFbIA AypLar ilWiHAe ycTanapl.

AaH eHriz6eci (5): Kypill neH 6acKa Aa AsHAI 4aKbUIAbI MICIPY YLLiH
naiaanaHbinagbl, Nicipy 6apbICbiHAA LbIFaTbIH KOBIK MenLIepiH
asanTagpl.

AaH Kagnarbl (6): Kypill NeH 6acKa fa foHAi AaKbINAbI nicipy
YLWiH NaiganaHbinazbl, MUKPOTO/KbIHAbI NeLUTEri CYMbIKTbIK NeH
TaFaMHbIH TacbIn KeTyiHe on 6epmeiiai.

3. Taram a3ipney HycKaynapb!:

3.1 bByra nicipy (B cyp.):

Byra nicipy yLLiH, Heri3, WyHFbIA AypLunar, Tanbi3 gyplinar
(Tek KabaTTan 6yFa nicipreH Kesze) }aHe KOPFaHbILW KaKnak
naiganaHblHbI3.

Herisgi Gyra nicipy norotunini () (B 1 cyp. KapaHbl3) acTbiHaa
opHanacKaH 400 M | 134C TONTbIPY Cbi3biFbIHa AEMiH CaNKbIH
CYMEH TONTbIPbIHbI3.

CyabiH OpHbIHa LWap6aT, MaW, KypambiHAa Mavibl 6ap 3aT Hemece
KypambIHAAa KaHT, Mai HeMece CnUpT (aK wapanTbl KocnaraHaa,
eH Ke6i 100 Mn cy OpHbIHa aK Lwapan KonaaHyra 6onaabl) 6ap
CYMbIKTBIKTbI NaiaanaH6anbi3.

ABANJIAHbI3: Heriare apkatuaH THicTi Cy Me/ILIEPiH KYMbIHbI3 }aHe
OHbIH eLUKaLaH 60c 6onmaybiH Kagarananbi3. Onaii eTneceHis,
Herizi 6anKbin KeTyi MyMKiH. LLlamazaH TbiC TONTbIpCaHbI3, Taram
CYMbIKTbIKKa 6aTbin, ByFa Aypbic nicneyi MyMKiH.

* Heriagi, WyHFbLN ypLunartbl, Tarbl3 gypLunartbl (KOCbIMLUA;
KabatTan 6yra nicipy yLiH) }aHe KopFaHbILL KaKNaKTbl 9pKallaH
AypbiCTan KypacTbipblHbI3 (B 2 cyp. KapaHbI3).

TaiibI3 AypLUNarthbl elWKallaH WYHFbI AypLUiarmeH KoHe
KOpFaHbILL KaKNaKneH KonaaH6aHbI3.

Byra nicipriHia KenreH TaMaKTbl LUYHFbI fypLUnarka }eHe Taibi3
Ayplnarka (Tek KabaTTtan 6yFa nicipy yLUiH) canbiHbl3.

KabaTTan 6yra nicipy KesiHae y3aK niceTiH UHrpegueHTTepai
LIYHFbIN AypLunarka (TeMeHri ayplunarka) casbin, 6anbik Hemece
€T CUAKTbI }yMCaFblpaKTapbIH Taibl3 AypLunarka (ofFaprbl
AyplUnarka) casblHbl3.

LLIyHFbIN AypLUnarTbl HeMece Taibl3 AypLunarTsl WamagaH Tbic
TONTbIPMaHbI3; AyplUNarTapAblH AYpbiC KabaTTanfFaHbiH (WeTTepi
TiriHeH AypbiC TypanaHFaH }eHe eHKEeMiN TypFaH 6eniKTepi oK)
KOHE KOpFaHbILL KaKNaFblHbIH AyPLUNArTbl TO/bIFbIMEH Haybin
TYPFaHbIH TEKCEPIHi3.
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OpKalaH makc. 900 BT MuKpoTonKbIHAA 30 MUHYTTaH ackipmait
nicipiia (G cyp.). Kypanzabl MUKPOTONKbIHABI NEWTEH eKi KonMeH
cabblHaH ycTan, neL KonFanTapbiH KUK apKbl/ibl abainan
LWbIFapbiHbI3. Kypan MeH MUKPOTO/KbIHABI MELLTi CybITbiMN, KaiTa
naipanany anablHga Herisgi 400 mn | 1%4c Tasa cymeH KanTa
TONTbIPbIHbI3. Onait eTney Heri3aiH Hemece 6acka 6eniKTepaiH
6aIKyblHa HeMeCce MUKPOTO/IKbIHABI MELLTIH 3aKbIMAaHyblHa ceben
60/1ybl MYMKiH.

Erep nicipy 6apbICblH TEKCEpY YLUiH MUKPOTONKbIHAbI NewwTi
TOKTaTKbIHbI3 Kence, Herigeri cy AeHreni ani 400 mn | 134c TonTbipy
ONarblHAA TypFaHblHa KO3 HeTKI3iHi3. Cy KalTaaaH BynaHybl yLUiH
KaJiFaH nicipy yaKbiTbiHa Tafbl 1 MUHYT KOCbIHbI3.

ABANIAHDI3: ByiibIMabl MUKPOTONKLIHABI NEWTiK (B 3 cyp. KapaHbI3)
JOFapFbl KyaTTaHAbIPFbILUbIHBIH alfHaNackIHAAFbI LWbIHbI/KepamMnKka
KOpFaHbILITaH apKallaH KeMiHae 5 cm | 2 AloiiM anlak KoMblHbI3.
MWKPOTONKbIHABI NELWTIH KyaTTaHAbIPFbILLbI ByiipAe FaHa opHanacKaH
6onca, 5cm | 2 aroiiM apaKalubIKTbIKTbl OFapFbl laKTaH fa, Gywvip
WaKTaH Aa Kanabipmayra 601abl; GYMip/iK KyaTTaHAbIPFbILL WbIHbIMEH/
KepamuKameH KanTtanmaraH 6o1ca 6014bl. MMKPOTONKbIHABI NELLiHi3
aliHanmanbl TabaKneH wababiKTanca, GyMbiMAbl SpKallaH anHaiMasbl
TabaKTblH 18,1 OpTachbiHa KOMbIHbI3 }oHe TabaKTbiH aiHanaTbiHbIHA

KO3 ETKi3iHi3. Onalt eTneceHis, Heriai 6anKbin KETYi MyMKiH.

MWKPOTONKbIHABI NELLiHI3 TaBaKNeH He COPEMEH HababIKTanca, onapAbl

anbin Tactan, Micro Urban biAbICbIH MUKPOTONKbIHABI NEWTiH Ty6iHe
TiKenen KoMbIHbI3.

O3ipnereH CoH 5 MUHYT KObIN KOVbIHbI3. TaMaKTbl 6epreHre geviH
Wblbl KyAe CaKTay YLLiH }abblK Kyiae KanblpbiHbI3.

MWKpOTONKbIHABI NELTIH NiCipy yaKbiTbl aAKTanFaH Keaae Gyra nicipy
6apbICbIH TOKTATHKbIHbI3 KE/CE (KOK KOKBHICTEP YLUiH YCbIHbINAAbI),
HerisfieH fyplunartapabl a/bin TaCTaHbl3, Ka/FaH bICTbIK Cyabl
Heri3zieH Terin, HerisAi WyHFbIN AypLunar acTbiHa KaiTa KOMbIHbI3.

3.2 bByra nicipy HycKaynapbl Kecteci

Taiib13
Ayplinartarbl
WHrpeaueHT

93ipney

By/biMabl ycTengi o3ipneyre KongaHyra 6onagpl. YcTengiH 6eTiH
KOpFaTbIH Tipeyill apKbiNbl LUYHFbIN AYpLUNArThl HEri3ae caKTan,
KOpFasIiFaH KaKnaKTbl YCTENre TOHKEPIN KOMbIHbI3, Talbl3 AypLunarTs
YCTiHe OpHaNaCThIPbIHbI3.

Byra nicipy KesiHzeri naiiaanbl KeHecTep:

Canasbl MHrpeAUeHTTEP | MayCbIMbIHAA TaHAAFaH HeH, ce6ebi
onapApbIH KypamblHAa Kebipek AapymeHaep 6onagbl.

KaTblIpbl/iFaH UHrPEAUEHTTEPA] 1HAC OHIMHIH OpHbIHA NaiaanaHyra
6onagpl, ce6ebi KyHap/blbIFbl JoFapbl 6onagpl.

By aitHanyblIH 1aHe 6ynay npoLeciH 6apbIHLLA KYLLEMTYre MyMKiHAIK
6epy yLUiH, TaFramaap apacbiHa HeTKINIKTi 60C OpbIH KaNAbIPbIHbI3.

HKanbiHblpak TamaKTapabl 6ymeH nicipyre KebipeK yaKbIT KeTyi
MYMKiH. EH aKCbl HOTUENEPre KON KETKI3y YLUiH, GynaHaTbliH
6enikTep 6ipaei KanbiHAbIKTa 60/1ybl KEPEK.

OpamanbipaKTbiH, My/1Zi OpamMmanbIpaKTbiH oHe GPOKKONMAIH
KasblH 6eNiKTepiH anbin TacTaHbI3.

BanblKTbl HeMece eTTi 6yFa nicipmec 6ypblH MapuHaaTay
HeMece onapra AamzeyilTep, Ty3ablK HemMece CoycTap CUAKTbI
canmanapgbl KOCy on1apAblH TYpi MeH WiCiH aTap/bIKTan
WaKcapTagsl.

.

BanbiKTbl GyFa nicipreH Kesae, oHal TazanaHybl yLliH 6anblK
acTblHa CanaT ¥anblparbliH casnyFa KeHec Gepemia.

AK 6anbik huneciH 6yFa nicipreH Keagae, Gpunere manpiH a3
MenwwepiH (x1mn/ 0,2 wai KacklK) KocyFa KeHec 6epemis. On
TaMaKTblH JOMiH aKcapThI, CYMbIKTLIKTbIH TO/bIN KeTYiHe
Hon 6epmeng.

900 Br-Ta
asipney
VELT]

(MuH)

Taiib13
Ayplinartarbl
mesnwep

LUyHFbIN
Ayplwnarrarbl
menwep

KosHwen KatTbl GenikTepiH Kecin TacTan, KabbiFblH
(cnapxa) om6eban apLubIFbill KypasMeH TasanaHbl3 ST HaMeT emec i
KatTbl 6enikTepiH KilukeHTaw 600 r 6anfbiH 17
GenikTepre 6eniHi3 600 r KaTbipblaFaH KameT emec 20
Bpokkonu E
anblK ) .
RO G BpokKonu 6enikTepiH ambipaTblHbI3 400 r 6anfbiH 400r 19
Bproccens o
opamKansIpas! TasanaHbl3 ¥aHe MYKUAT LWaiblHbI3 1Hr KameT emec 18
Typanrax - Tupperware MandoChef 1 Kr 6anfFbiH 22
KONAAHbIHbI3 600 r KaTblpblnFaH Ramer emec 22
. ByTiHAEe — KabbiFbliH aM6e6an apLublFbiLL
8 Cabi3 Kypa/MeH TasanaHbl3 1 Kr 6anfbiH KameT emec 22
=
o BanbiK TypanraH - Tupperware MandoChef / Hemece
g Hemece eT Mando Junior (3-Kanbin) KonAaHbIHbI3 500(goanEE 4o00r 1
x Mynai BenikTtepre Genin, 6ipaei 60/ybl YLLiH, 800 r 6anfFblH 20
g opamanblipak cabarblH NblaKNeH 6eniHi3 600 r KaTblpblAFaH Ramer emec 25

KK



900 Br-ta

Taiibi3 LyHFbIN Taiibi3 e
Ayplunartarbl O3ipney Ayplunartarbl Ayplnartarbl = ’:,mY.
WUHrpeavueHT mesiwep mesiwep Yyax
(MuH)
Basangbl Habbifbl apLUbl/iFaH }oHe TeKwenen
(6arnanan) TypanFan 7001 KameT emec 30
AccyTTiren TambIpbl MEH CbIPTKbI }anblpaKTapbiH abin
(naTyk) TacTaHbl3. YIKEHAEPIH y3blHbIHAH KECIHI3 il HaMeT emec i
BacTapblH Kecin TacTan, }yblHbI3 800 r 6anFbiH 19
acbin HOHE KypFaTbiHbl3 800 r KaTbipblaFaH Hamer emec 28
Gypwax Banbik BacTapblH Kecin TacTan, }yblHbI3 }aHe
NG KYPFATbIHEI3 500 r 6anfbiH 4001 18
©3eriH anbiHpbi3. MandoChef Hemece
Mando Junior (2-Kanbin) Kongaxbin, 8001 KameT emec 18
Apamcap6ac HiHilWKenen TypabI3
(perxens) ©3eriH anbiHbI3. MandoChef Hemece
BanbiK Mando Junior (2-Kanbin) Kongaxsin, 5001 4001 17
WiHilKenen TypaHbI3
o EKire 66nin, }ybIHbl3 }aHe 700 (TeK aK
Mopeit nuAse! HHaKcbLIan KypraTbiHbI3 6eniriH) Hamer emec B
CaHblpayKy/ax
(K WaMIMHbOH) HyraH Kespe CbIpTbIH Tasanan, TypaHbia 500 r 6anfbiH KaxeT emec 12

Ka6bifbiH apLubin, MandoChef Hemece
Mnas Mando Junior (2-Kanbin) Kongabin, 1kr KameT emec 18
WiHilUKenen TypaxbI3

BacbIH Kecin, ASHAEpiH anbin TacTaHbI3.

Ekire 6enin, }ybIn-KenTipiHis. 6001 KaeT emec 15
Byplak Bip »epre KoA TypbIHbI3
Oypebiw BacbiH Kecin, AoHAEpiH anbin TacTaHbI3.
ET LLabIHbI3 }aHe KenTipiHia. 4001 400r 16
Bip epre KoA TypbIHbI3.
Ci : 'sTgﬁH Ca6i3 6eH KapToNnTbl apLubIM, 300 r 6ypLak,
Kocgnrau ET Chef Press Dicer KypasnbimeH 200 r cabi3 weHe 400r 20
6ypLuaK 15 MM TeKLwenen TypaHbI3 100 r KapTon
ByTiHAEH — apLubliFaH He apLubliMaraH,
HyblnFaH 800r KaMeT emec 22
MandoChef Hemece Mando Junior
Kapron (3-Kanbin) KonaaHbIN TypanFaH 0ol HameT emec e
BenwekTen TypanraH 1Kr KaxeT emec 23
ET BenwekTten TypanraH 8001 4001 20
Ackabar BenwekTen TypanraH 1Kr KameT emec 17
Kpi3bin
opamManbipaK Mandochef KypanbiMeH TypaHbI3 6001 KayeT emec 26

Hac wanbipakTapabl }aKcblnan wabin,
LnuHat cabaKTapblH aibin TacTaHbI3. [lypbIC CoMKeC 5001 KameT emec 12
Kenyi yLWiH, KaxeT 6oca, asaan 6acbiHbl3

Kbi3aHaKTapabIH YCTiHTi aFblH cabarbiMeH

TOS;;E: IT:H KOCHIM TiAliN a1bin, iLLKi YMCAFbIH OMbIN S%SHFKE: ';:ii:ﬁ'é} KaweT emec 27
a H HTap asblHbI3 43, TAPTLI/IFAH ETMEH TONTHIPbIHbI3 p
w -
= HybIHbI3, KENTIPIHI3 HaHe
Q Koz MandoChef KypabiMeH ¥yKanan TypaHbi3 0ol KameT emec ik
= opi
A Banbk HybIHbI3, KENTIPiHi3 HaHe 500 400 13
x Hemece eT MandoChef KypanbiMeH )yKanan TypaHbi3
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900 Br-ta

Taiibi3 LyHFbIN Taiibi3 e
Ayplunartarbl O3ipney Ayplunartarbl Ayplnartarbl = ’:,mY.
WHrpegueHT menwep mesnwep Yyay
(MuH)
E Anva Anma e3eriH apHaiibl KypasMeH abiHbl3 4 paHa, 700 KameT emec 1
o
= ANMypT e3eriH apHavibl KypaiMeH anbir,
UEJ Anmypt HaBbIFbIH APLLILIHBI3 5 pana, +1 Kr KaxeT emec 22
i "LLlaFbIiH GenweKTepre Typan,
w Ayplinarka canbiHbl3.
5 TayblK huneci LLen wanKebiwneH ycaktanrad 1 nuas, 500-600 1 KameT emec 16
E aKKE/KEH (NETPYLUKA) HOHE LbIPFaKbIH
e (acTparoH) KocnachlH KOCbIHbI3"
w
x Ko3bl eTiHiH [lemaeyill KOCbIHBI3 HeMece MapuHaATaHbl3 .
a duneci }aHe apacblHa OpbIH KanAbIPbIHbI3 goltily HaKeT emMec e
S WyweKwa 500 KaMmeT emec 20
_ Bakanwbiktap TasanaHbl3 HoHE MYKUAT WaibliHbI3 1Kr KameT emMec 15
a
<
% E: ApKaH 6anbIKTbl TEH GenikTepre 6enin,
@< ApKaH6anbiK 9pKalCbICbIHbIH apacbiHa 60C OpblH 400-500 1 KameT emec 1
E3 E Ka/AbIpbin cablHbI3
e
g
S
E E AcwasH Ty3aplK 6001 KareT emec 14

3.3 Hypiw neH 6acka pa AsHAI AarbIAabl nicipy (C cyp.)

Hypil neH 6acka Aa AsHAI AaKbINAbI NICIpy YLWiH, Heri3Ai, AoH
€eHri36eciH 1oHe AdH KaKNaFbIH NaiAanaHbIHbI3.

OpambiHga 6acKalua KepceTinmereH 60sca, AoHAI AaKbINAbI nicipmec
6YPbIH HYbIHbI3.

Heriare AaHai AaKblAbI canbin, Cy KYibIHbI3: Tacbin KETYAIH anfbiH
any ywin, «3.2.1 Kypiw nex 6acka fa AsHAj AaKbIAbl nicipy»
KeCcTeCiHAe KepCeTiNreH MeJiLepaepAeH acbipMaHbI3. loHAi AaKbln
MEH Cy Me/ILIEPIH HETi3AiH ilLKi KabblpracbiHAaFbl ASHAT AaKbIN
nicipy 10roTURiHIH ( =) acteiHpa opHanacKaH «MAX» CbI3blFbIHaH
acbipmanbi3 (C 1 cypeTiH KapaHbi3).

Cyra Cy¥ibIK Mait, capbl Maii HeMece Kes KesireH 6acka Mav TypiH
KocnaHbl3, ce6ebi 011 eHIMAI 6YNAipYi MYMKiH.

JypbIC KypacTbIpy YLLUiH A8H eHris6eciHaeri cbiabara KapaHbia.
[1aH eHri36eci biAbIC HeridiHe 2 WaFbiH TYTKACbIMEH }oFapbl KapaTbin
canblHybl THic (C 2 cyp. KapaHbI3).

[laH KaknarbIH }annac 6ypbiH TYTKasapbiHbIH Heri3 TyTHanapbIMeH
[lypbiC TypanaxfaHblH TeKcepiHia (C 2 cyp. + E cyp. KapaHbI3).
[loH KaKnarblH aby YLUiH, OHbl TOMEHre 6acbiHbI3.

.

«3.2.1 Kypill neH 6acka Aa AsHAI AaKblNAbI Nicipy KecTeci» 6eniMiHae
YCbIHbLFaH yaKbITTapFa cai MUKPOTONKbIHALI NelwTe 900 BT KyatneH
oHe eH Ke6i 30 MuH. nicipiHi3 (C 3 + G cyp. KapaHbI3). B3ipney
YaKbITbl MEH Cy ieHremi KypiLUTiH TypiHe, MUKPOTO/IKbIHAbI MELUTIH
KyaT fileHreMiHe }aHe KameTTi TeKCTypara 6ainaHbiCTbl 6onagpl.

YcTenre ycbiHGAC 6YpbIH, 93ipnereHHeH KeriH 5 MUHY T Kowbin
KOMbIHbI3.

Hypanabl MUKPOTO/IKbIHABI MELUTEH eKi KONMeH caGblHaH ycTar,

neL KosiFanTapblH KUIO apKblibl abainan woirapbiHbl3. KoHTeHepAi
ally yLUiH, Heri3fiH eKi TYTKachlH 4a ycTan, AoH KaknarblHbIH
TYTKanapblH 6acblHbI3. ANAbIMEH YHEMI TEK Gip HaFblHaH, KeHiH
6acKa arblHaH 6acbiHbI3 (F cyp. KapaHbi3).

KyTy yaKbITblHaH KeMiH AoHAT AaKbINAbI CbIpMaiTbIH Tupperware
KypanbiMeH apanacTbipblHbI3.

Micipy aHe KyTy yaKblTblHaH KeWiH AaHAi faKblAbl CbIpMaTbIH
Tupperware KypasibIMEH apanacTbipblHbI3.

Hypil neH 6acka Aa AsHAI AaKblAAbI Nicipy KesiHaeri nanaanbl
KeHecTep:

Hy6bIp CyblH KONAAHBIHBI3.

Erep nicipmecTeH 6ypblH Ty3 KOCKbIHbI3 Kence, Heridre 250 r Kypilu
casblHFaH Keage, 93ipaey yaKblTblHa Ty3/blH 9p6ip Lai Kacblifbl
YLUiH 2-4 MUHYT KOCbIN €CenTeHi3.

[leHaepaiH CYMbIKTbIKKA TO/bIFLIMEH 6aTbIpblAFaHbIHA KO3
IKETKI3iHi3.

ByiibiM Naanba KypiLiH, AeCepT KypiLLiH HEMece YHTaK 60TKacbIH
nalbiHAay YLWIH apaMmchbi3.

HKpaxmarbl Ken AaHAepAi a3 MenLwepAe nicipyai yebiHamb3.
EwkKawan 50 r-HaH as eTin nicipmMeHis.
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3.4 Hypiw neH 6acKa fa AHAI AaKbINABI Nicipy KecTeci:

Opampa

f 1 MuKpoTOonKbIHABI newTe 900
HepceTiNreH Aauai papin Cy Br K‘;’ e e: 5 3#) ey yaKeITbI HyTy yagbITbl
nicipy yaxbITbl menwepi (r) (mn) (MUHYTREH) (MuHyTREH)
(MUHYTREH) y
125 300-400
250 500-600 Hypiw kanTamacbiHaa
10-15 KOPCETINreH a3ip/iey yaKblIThiHa 5
375 500-900 ©H KO6i 5 MUHYT KOCbIHbI3.
) 500 800-1100
Kypiw
125 400-500
250 600-700 HVPiIJJ Kantamackliija
16-20 KepceTinreH a3sipney yaxbiTbiHa 5
375 800-900 €H KO6i 10 MUHYT KOCbIHbI3.
500 1000-1100
125 200 25
250 400 3
Hyckyc 4 5*
375 550 3,5
500 700 4
125 550
Monexta 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600-650
Bynryp 10 10 5
375 750-850
500 1000
125 300
AnfbiH ana 250 450
o3ipNIeHreH 6ugan 10 10 5
(361m) 375 650-700
500 800
125 400 15
250 600 16
HBuHoa 15 5
375 800 17
500 950-1100 19

Heke Tanramra, MUKPOTO/IKbIHABI NELL NapamMeTPEPIHE HaHe AoHAI faKblN TYPiHE cait MUKPOTO/KbIHABI NeLUTe 83ip/ey yaKbiTbiH GipHeLle
MUHYTKa PeTTEHi3.
O3ipneyaeH KeriH 5 MUHYT KOs TYPbIHbI3. MUKPOTONKbIHABI NELLTE H HOoFapFbl 93ip/ey yaKbiTbiH 30 MUHYTTaH acblpmayfa Hasap ayAapbiHbl3.

*MUKPOTO/IKbIHABI MELLITEH LblFapFaH Kesje Te3 apaja apanacThbipbiHbI3.

3.5 Nacra nicipy (D cyp.):

MacTa nicipy yLuiH, Heri3, WyHFbI Aypwnar (CybiH cysin, yctenre * MacTaHbIH ASMiH }aKcapTy YLLUiH, CyFa Ty3 Kocyra 6onagpl.
YCbIHYFa apHasFaH KOCbIMLLA) }XoHe KOpPFa/iFaH KaKknak (yctenre

YCBIHYFA APHAFAH KOCHIMLLZ) KOMLAHBIHBI3 * TMacTaHbl Heri3ai annaw nicipiHis; eH ke6i 900 BT MUKpoTONKbIHAA

30 MMHYTTaH acbipmaii nicipiHis (D 2 cyp. KapaHbI3).

HeriagiH oMbIFbIHAA KOPCETINMEH EH YIIKEH MOILLEPre COMKEC,
nacTaHbl Heridre canbiHbi3 (Menwwepi 500 r nacTaH acnaybl Kepek).
MicipineTiH nacTa menwwepiHe KapamacTaH, CyAbl nacTa nicipy
norotuniHin (%) ) acTbiHAa opHanacKaH «MAX» Cbi3biFbiHa

[eriH ToNTbIpbIHbI3 (D 1 cyp. KapaHbI3).

* Cyra cyiblK Mait, Mait HeMece Ke3 KenreH 6acKa Mait KocnaHbi3,
cebe6i o1 CiaaiH eHiMiHi3Ai Bynaipyi MyMKiH.

Micro Urban Large



* MuKpoTOnKbIHABI NewwTe 900 BT-neH nicipy yaKbITbl nacTa opamblHaa
KepCeTiNreH nicipy yakblTbIHaH EKi ece y3aK:

MUKPOTONKbIHABI NeLLTe a3ipiey yaKbiTbl = Opamaarbl 83ipney yaKbiTbl X 2

Mbicanbl, nacTa opambiHAa 8 MUHYT nicipyre KeHec Gepince,
Herizge OHbl 16 MUHYT nicipecia.

MWKpOTONKbIHABI NELUTE MICipy YaKbITbIH JKEeKe TaFaMblHbI3Fa,
MUKPOTOJIKbIHABI NELTiH peTTeNiMIHe HeMece AaiblHAan KaTKaH
nacra TypiHe (G cyp.) Kapa 6ipHelle MUHYTKa a3blpak Hemece
KeBIpEK eTin peTTeyiHi3 KameT 601ybl MyMKiH. Micipy yaKbITbiHaH
elwKawwaH 30 MUHYT acbipMaHbI3.

* Heriaai MMKPOTONKbIHAbI NELUTEH eKi KONMeH cabblHaH ycTan, netw
KonfFanTapblH KUK apKblibl abavinan WbIFapbIHbI3. PaKoBuHara CyAbl
capKbITy (D 3 cyp. KapaHbl3) YLUiH LWYHFbIA AYPLUNArTbl KONAAHbIHbI3.

* Cy capKbl/iFaH COH, NacTa CasibIHFaH LWYHFbIT AYPLUNArTbl Heri3re
KOWibIM, OHbI YCbIHFaHFa AeMiH Xblbl YCTay YLUIH KOpFaiFaH KaknaxneH
KabblHbI3.

* MNacTa nicipy KesiHAeri nangansl KeHecTep:

* MWKPOTONKbIHABI NeLLKe caamac GypbIH HETi3AEri CyAbIH HETKINIKTI
EeKeHiH apKallaH TeKCepiHi3.

MWKpPOTONKbIHABI NeLITe TaFaM a3ip/iereHe KaKnaKTbl annaHbI3,
OWUTKEHI CyAbIH TacbIN KETYi MyMKiH.

HaKcbl HaTUHEre KON MeTKisy yLiH, 93ipiey 6apbICbiHAA NacTaHb
apanacTbipmayFa KeHec 6epineai. 93ipneHreHHeH KeliH nacta
HabbICKaK 60/1ca, KypFaTbin, bICTbIK CyMEH Aepey LaiblHbI3.

O3ipsiey yaKbITbl 6 MUHYTTaH KeM Hemece 14 MUHYTTaH Ken 6o1aTbIH
HemMece KaHa WU/IeHreH XaHe J'Ie3AiK nacTaHbl nicipmeyre KeHec
6epemia. OnapAblH A8Mi MEH TEKCTYPaChl KOHINZAEH LWbIKMaybl
MYMKiH.

Kyprak nacTaHblH Keneci TypaepiH 0Cbl 8HiMre nicipmeyre KeHec
6epemi3. TasbATes /e YANaphbl, BEPMULLESb, KAHHE/IIOHW, HBOKKM,
eTe Maiifja nacta MeH KebGeKTi yHHaH wacanFaH nacTa. MactaHblH
6y TYpAiepi biAbICTbIH ChIPTbIHA WbIFbIN Hemece Gip-GipiHe
HabbIChIN Kasybl MyMKiH.

4. HonaiinbinbiK NeH Kayincisaik ywiH Keneci cakTbiK
wapanapbiH yCTaHbIHbI3:

* BipiHwi KongaH6ac 6ypbiH OHIMAI MIHAETTI TYPAE HYbIHbI3.
* Ocbl KiTanwaza 6epinreH a3ipney HycKaynapbiH KONAaHbIHbI3.

¢ ByiibIM TEK MMKPOTOJIKbIHABI MELLTE KOJIAAHYFa apHasIFaH; OHbl
ac yi nauTackiHAa, KapanaibiM neluTe Hemece rpub acTbiHAa
KonpaH6aHbl3. MUKPOTONKbIHAbI NELLiHi3AiK aBTOMATThl
6araapnamanapblH elKallaH naganaH6anbia, ce6ebi
onap 0TKa KaKTay QYHKLMACHIH iCKe KOCbIN, GYMbIMbIHbI3 /bl
3aKbIMaaybl MyMKiH.

ByVibIMAbI TUICIHLLE KONZaHY YLUiH 9pAaribiM MUKPOTONKbIHAbI
neL eHAIPYLWICIHIH HYCKay/blK GYKNETIH KapaHbi3. AHanMasnb
TabaKwWwaHbI3 60/1ca, KypanablH OFaH COMKEC KeneTiHiHe
HOHE aiiHanmansl TabaKLwaHblH AypbiC aitHanaTbiHbIHA KO3
KETKI3IHI3.

TacbIn KeTNec YLWiH, Herisgj wamagaH TbiC TONTbIPMaHbI3.
OsipneHeTiH TamaK TypiHe Kapaii apKaiuaH «MAX» Cbi3bIFbIH
€©CKepin OTbIPbIHbI3.

Hannbl 30 MuH. nicipy yaKbiTbiHaH #aHe 900 BT makcumangpi
KyaTTaH eluKaluaH acbipmanbi3 (G cyp.).

Byiibimapl 0°C — 120°C apanbifbiHAarbl TeMnepaTypaaa KongaHyra
6onagpl.
MysgaaTKbllWKa canmaHbl3 waHe 120°C-TaH acbipMaHbl3.

Cybl KOK Herizae TaMaKTbl elKallaH MicipMeHi3; 0N eHiMaji KannbiHa
KeNMEeNTIHAel 3aKbIMaaybl MyMKiH. Byn Tupperware KeningjirimeH
caKTaHAbIpbIIMaraH.

Cyra TOH Mai, CyMbIK Mail HeMece KaHT KoCnaHbl3 Hemece
KypamblHAa Maiibl 6ap CyT, copra CUSKTbI CYMbIKTBIKTap Hemece
Malcbi3fiaHabIpblIFaH copna naiaanaHb6aHbl3, TOT 6acybl Hemece
aK faKTap napga 6onybl MymKiH. Byn Tupperware KeningirimeH
CaKTaH/bIpblMaFaH.

[JlaK Tycipmec yLwiH cyFa wagpaH, Kappu Hemece 6acka aa 60sFbILL
AaMaeyilTepai Kocnay/abl He Kbi3aHaK HeMece Kappu Herisgi
TaFramaapgpl biCbiTnayapl yebiHambl3. [lak Tycyi GyrbiMaapabiH
HYMbICbIHA 9cep eTNeNAi waHe on Tupperware Keningirinae
KamTblIMangbl.

MickeH COH Gy/bIM MEH OHbIH iLiHAETICI bICTbIK 6onagpl. Heriaai
MWKPOTOJIKbIHABI NELTEH canTapbliHAH MyKUAT yCTan WblfapblHbI3.
By/bIMAbI MUKPOTONKbIHABI NELITEH anapfa apKallaH Kosran KUiHia.

blcTbIK By ciare TUMEC YLUIH }aHe KyWin KaamaybiHbl3 YLLiH
KOpFasiFaH KaKknaKTbl, 1oH KaKNaFbiH }eHe AdH eHri36eciH yHeMi
03iHi3/4eH KapChbl }aKKa KapaTbin allbiHbI3.

MacTa, Kypil Hemece AdHAI-AaKbIN AarbiHAayFa byaa nicipreHHeH
KeliH Herisae KanraH cyabl KonaaH6aHbI3.

[JaiibiHpaynap apanbiFbliHAa Heri3gi opKallaH TasanaHbi3.

ByibiMHbIH eLuKaHaan GeniriHe GybIp, 6TKIp HeMece MeTann
Kypangapabl naiaanaHéaHbl3.

KaTTbl TaFam viciHeH Hemece AaKTapaaH KoprayFa KOMEKTeCy
YLLiH GyMbIMABI KONAAHFaH COH apAavibIM GipfieH CanKblH CyMeH
LawblHbI3.

BapnblK 6eniKTEPIH biAIC KYFbILL MalLMHAAA XyyFa 6onagbl.

5. Tupperware cana Keningiri

YnkeH Tupperware® Micro Urban KypanblHa KanbinTbl yi KoNAaHbICbIHAA
HyCKaynapfra CaiKec naiaanaHraHaa KaHaai aa 6ip matepuan Hemece
eHZipic akaybl nanga 6onca, aybICTbIPbIYbIH KAMTaMachl3 ETETIH
6apnblK Tupperware eHimaepiHe 6epineTiHgei cana Keningiri 6epinei.

www.tupperwarebrands.com MeKeHamb
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V& multumim cé ati ales produsul Tupperware® Micro Urban
(mare). Cu aceasta solutie unic, versatila si compacta de gatire
la microunde puteti sa preparati la aburi alimente precum paste,
orez si alte cereale. Cu acest produs economisiti spatiu pretios in
dulapurile de bucatarie si este prezentat ca trei produse in unul.
Bucurati-va de mancaruri delicioase, sénatoase si nutritive, rapid
si usor de pregatit, impreuna cu familia dumneavoastra!
Instructiunile de preparare si masurare sunt marcate pe interiorul
bazei (Fig. A1), al capacului special (Fig. A4), al insertiei pentru
cereale (Fig. A5) si al capacului compartimentului pentru cereale
(Fig. A6).

max.900 W min.0°C
max. 30 min. max. 120 °C

Wi ¥ ESIX S

Tupperware

Folositi un program cu temperatura scazuta la masina de spalat vase pentru a economisi
energie si a proteja mediul.

1. Principalele caracteristici si avantaje:

Micro Urban (mare) de la Tupperware® a fost inventat in urma cererii
tot mai mari de solutii simple, rapide si compacte de gatit. Acest produs
inteligent combina diferite tehnologii si materiale, care dau rezultate
optime ale gatirii si prepardrii la aburi in cuptorul cu microunde:

* Prepararea la aburi prin stivuire (pentru a vedea instructiunile de
preparare, consultati sectiunea 3.1 Prepararea la aburi”): preparati la
aburi diferite ingrediente proaspete sau congelate, cum ar fi legume,
fructe, peste si carne de pui. Produsul permite o preparare autentica
la aburi, impiedicand microundele sa patrunda prin strecuratoarea
speciala, stivuita deasupra bazei. Microundele doar incalzesc apa din
baza (Fig. A1), generand aburi care gatesc perfect alimentele asezate
n strecurdtoarea speciald. Produsul este ideal pentru prepararea la

aburi a doud alimente diferite in acelasi timp: stivuiti strecurétoarea putin

adanca (Fig. A3) deasupra strecuratorii speciale (Fig. A2) si asezati
capacul special deasupra strecuratorii speciale.

Gaétirea orezului si a altor cereale (pentru a vedea instructiunile de
preparare, consultati sectiunea 3.2 Prepararea orezului si a altor

cereale”): preparati perfect orezul si alte cereale. Combinatia unica dintre

oinsertie pentru cereale (Fig. A5) si un capac al compartimentului pentru
cereale (Fig. A6) asigura colectarea oricarui exces de spuma naturald in

interiorul adanciturii capacului superior si scurgerea acesteia in baza, prin

insertia pentru cereale.

Gétirea pastelor scurte (pentru a vedea instructiunile de preparare,
consultati sectiunea 3.3 Prepararea pastelor”): produsul permite
pregatirea simpla si rapida a diverselor tipuri de paste scurte.

2. Descrierea componentelor produsului (Fig. A):
Produsul este format din:

* Obaza (1): cu o capacitate maxima de 3|, este utilizatd la prepararea la
aburi, la prepararea pastelor, a orezului si a altor cereale.

O strecuratoare speciala (2): utilizaté la prepararea la aburi a unor
ingrediente precum legumele, fructele, pestele si carnea de pui,
blocheaza microundele, asigurandu-se ca mancarea este gétita numai
cu aburi. Utild si pentru scurgerea pastelor, care apoi pot fi mentinute la
cald in baza acoperita, dupa ce a fost golita.

O strecuratoare putin adanca (3): conceputa pentru prepararea prin
stivuire a alimentelor delicate si moi.

Un capac special (4): acesta blocheaza microundele si mentine aburii
in interiorul strecuratorii speciale pentru o preparare optima.

Oinsertie pentru cereale (5): utilizaté la prepararea orezului si a altor
cereale, eliminad volumul de spuma creat in timpul procesului de gatire.

Un capac al compartimentului pentru cereale (6): utilizat la
prepararea orezului si a altor cereale, previne revarsarea lichidului si
aalimentelor in cuptorul cu microunde.

3. Instructiuni de preparare:

3.1 Prepararea la aburi (Fig. B):

Componentele utilizate pentru prepararea la aburi sunt: baza,
strecuratoarea speciala, strecuratoarea putin adanca (necesara
numai pentru prepararea la aburi prin stivuire) si capacul special.

* Umpleti baza cu apa rece de la robinet, pana cand ajungeti la linia de
umplere de 400 ml | 1%c aflata sub pictograma pentru prepararea la
aburi (€)) (Consultati Fig. B 1).

* Nu inlocuiti apa cu sirop, ulei, supa grasa sau alt lichid cu continut de
zahdr, grasimi sau alcool (cu exceptia vinului alb, unde puteti inlocui
maximum 100 ml de apa cu vin alb).

ATENTIE: Turnati intotdeauna in baza cantitatea corecta de apa si
asigurati-va c4 aceasta nu este niciodata goald. in caz contrar, baza se
poate topi. Umplerea excesiva poate face ca alimentele sa fie acoperite
complet de lichid si prepararea la aburi sa nu fie facuta corespunzator.

 Asigurati-va intotdeauna c ati asamblat corect baza, strecuratoarea
speciala si strecuratoarea putin adanca (optional; pentru prepararea la
aburi prin stivuire) si capacul special (Consultati Fig B 2).

* Nu utilizati niciodata strecurétoarea putin adanca fara strecuratoarea
speciala si capacul special.

Amplasati alimentele pe care doriti sa le preparati la aburi in
strecuratoarea speciala si strecuratoarea putin adanca (daca doriti
sa folositi prepararea la aburi prin stivuire).

intimpul preparérii la aburi prin stivuire, amplasati alimentele cu timpi
de preparare mai lungi in strecuratoarea speciala (strecuratoarea

de jos), iar pe cele mai delicate, precum pestele sau carnea, in
strecuratoarea putin adanca (strecurdtoarea de sus).

Nu umpleti in exces strecurétoarea speciald sau strecuratoarea putin
adanca; asigurati-va ca strecuratorile sunt stivuite corect (canturile
sunt aliniate perfect pe verticala si nu exista nicio parte care pare
inclinatd) si capacul special acopera complet strecuratoarea.

Micro Urban (mare)



Lésati intotdeauna cuptorul cu microunde la 900 W nu mai mult de

30 de minute neintrerupt (Fig. G). Scoateti cu grija produsul din cuptorul
cu microunde, tinand bine cu ambele méini de manere si folosind
manusi pentru cuptor. Lasati s& se raceasca produsul si cuptorul cu
microunde si umpleti din nou baza cu apé curaté pana la 400 ml | 1%c,
inainte de a le folosi din nou. in caz contrar, baza sau alte componente
se pot topi sau cuptorul cu microunde se poate defecta.

Daca opriti cuptorul cu microunde pentru a verifica procesul de
preparare, asigurati-va ca nivelul apei din baza este inca la linia de
umplere de 400 ml | 1%4c. Mai adaugati 1 minut la timpul de preparare
ramas pentru a lasa apa sé faca aburi din nou.

ATENTIE: Amplasati intotdeauna produsul la o distanta de minimum
5cm | 2" fatd de protectia din sticld/ceramica din jurul magnetronului
superior (locul prin care microundele intra in cuptor) al cuptorului

cu microunde (Consultati Fig B 3). Daca magnetronul cuptorului
dumneavoastra cu microunde este amplasat pe o singura parte, nu
trebuie sé respectati distanta de 5 cm | 2" nici faté de partea superioara,
nici fata de partile laterale; cu exceptia cazului in care magnetronul lateral
este acoperit de o protectie din sticld/ceramica. Daca aveti un cuptor cu
microunde cu farfurie rotativa, asezati intotdeauna produsul in centrul
farfuriei rotative si asigurati-vé c& aceasta se roteste. in caz contrar,
partea superioara a capacului se poate topi. in cazul in care cuptorul

cu microunde include o tava sau un raft, scoateti-le din cuptor si asezati
Micro Urban (mare) direct pe baza cuptorului cu microunde.

* Dupa preparare, permiteti un timp de odihna de 5 minute. Lasati
produsul inchis pané la servire, pentru a mentine alimentele calde.

* Daca dupd terminarea timpului de preparare la microunde doriti
sa opriti procesul de preparare la aburi (lucru recomandat pentru
legumele verzi), scoateti strecurétorile din baza, scurgeti apa calda
ramasa in baza si amplasati din nou baza sub strecuratoarea speciala.

Tabelul cu instructiuni de preparare la aburi

Strecuratoare
putin adanca
pentru
ingrediente

Strecuratoare
speciala
pentru
ingrediente

Preparare

Taiati partea durd a tulpinii si decojiti

Produsul poate fi utilizat pentru servire la masa. Utilizand un suport
pentru a proteja suprafata mesei, lasati strecuratoarea speciala

pe baza, intoarceti capacul special invers pe masé si amplasati
strecuratoarea putin adanca pe capac.

Pentru rezultate optime in timpul prepararii la aburi:

Alegeti ingrediente de calitate, de preferat de sezon, deoarece
acestea contin mai multe vitamine atunci cand sunt proaspét culese.

Ingredientele congelate sunt o alternativa potrivita la cele proaspete,
deoarece au valoare nutritiva ridicata.

Asigurati-va cd ati ldsat suficient spatiu intre bucétile de alimente
pentru a permite circulatia aburului i pentru a maximiza procesul
de preparare la aburi.

Prepararea la aburi a alimentelor cu grosime mai mare poate dura
mai mult timp. Pot fi obtinute rezultate optime prin prepararea la
aburi a bucatilor de alimente cu dimensiuni similare.

indepartati cotoarele groase de varza, conopida si broccoli.

Marinarea pestelui sau a carnii inainte de prepararea la aburi
sau adaugarea de topping-uri precum condimente sau sosuri va
imbunatati semnificativ aspectul si savoarea acestora.

La prepararea la aburi a pestelui, vd recomandam sa puneti o frunza
de salatd verde sub peste pentru simplificarea curétarii.

La prepararea la aburi a fileurilor de peste alb, va recomandam sa
ungeti fileurile cu o cantitate foarte mica de ulei (= 1ml/0,2 lingurite).
Acesta va accentua gustul mancarii si va preveni posibila revarsare
alichidului.

Strecuratoare
putin adanca

Strecuratoare
speciala

Timp de
preparare
lag900 W
(min)

Sparanghel cu Universal Peeler o Nu 5
. « o O 600 g proaspat 17
. Taiati partea durd a tulpinii in bucati mici 600 g congelat Nu 20
Broccoli
P?:nzau Separati floarea de broccoli in buchetele 400 g proaspat 4009 19
Varzé de Curitati si clatiti bine 1kg Nu 18
Bruxelles R i
Felii - Utilizati Raz&toarea Mandolina 1kg proaspat Nu 22
de la Tupperware 600 g congelat 22
intreg - decajiti, dacé este necesar, <
Morcovi cu Universal Peeler flobeastat Nu 2
FresEEE Felii - Utilizati Razatoarea Mandolin sau
o] et Mando Junior de la Tupperware 600 g proaspat 4009 18
= (pozitia 3)
=
(0] —_— Separati in buchetele si crestati tulpina cu un 800 g proaspat 20
< Conopidd cutit pentru rezultate uniforme 600 g congelat Nu 25

RO



Strecuratoare | Strecuratoare Strecuratoare Strecuratoare Timp de

speciala putin adanca Brenarare speciala putin adanca preparare
pentru pentru P pentru cantitati | pentru cantitati la900 W
ingrediente ingrediente mari mari (min)
Vinete Curatate si tdiate cubulete 7009 Nu 30

Inlaturati miezul si frunzele exterioare.

Andive Taiati andivele mai mari pe lungime Tkg Nu B
. Xlapi i . 800 g proaspat 19
Fasole Taiati capetele, spalati si scurgeti 800 g congelat Nu 28
verde
Pecg‘.:ranzau Taiati capetele, spalati si scurgeti 500 g proaspat 4009 18
inlturati miezul. Taiati felii subtiri cu
Razatoarea Mandolind sau Mando Junior 8009 Nu 18
. (pozitia 2)
Bulb de fenicul P~ — — —
Inlaturati miezul. Tiati felii subtiri cu
Peste Rézatoarea Mandolina sau Mando Junior 5009 4009 17
(pozitia 2)
Praz Taiati in 2, spélati si scurgeti bine 7009 Nu 18
’ ’ 7 i (numai partea albd)
Ciuperci
(cu palarie alba - Spaélati bine murdaria, apoi taiati felii 500 g proaspat Nu 12
Champignon)
Coijiti si taiati felii subtiri cu Razatoarea
Ceapa Mandolina sau Mando Junior 1kg Nu 18
(pozitia 2)
Taiati partea de sus si inlaturati semintele.
Taiati pe jumatate, clatiti si scurgeti. 6009 Nu 15
. Asezati jumatatile pe lateral
Ardei gras o - " "
Taiati partea de sus si inlaturati semintele.
Carne Clatiti si scurgeti. 4009 4009 16
Asezati pe lateral
Mazare cu Decojiti si taiati cubulete morcovii si 300 g mazare,
morcovi Carne cartofii cu produsul Accesoriu Chef 200 g morcovi si 4009 20
si cartofi (Bastonase-Cuburi) de 15 mm 100 g de cartofi
Tmregi - decojiti sau nu, spalati 8009 Nu 22
Taiati felii cu Rézétoarea Mandolina sau
Mando Junior 8009 Nu 20
Cartofi (pozitia 3)
Taiati in bucati 1kg Nu 23
Carne Taiati in bucati 800g 4009 20
Bostan Taiati in bucati 1kg Nu 17
Varza rosie Téiati felii cu Razatoarea Mandolina 6009 Nu 26

Clatiti bine frunzele proaspete, inlaturati
Spanac tulpinile. Apdsati usor daca este necesar s& 5009 Nu 12
se potriveasca in mod corect

Taiati partea de sus a rosiilor, scoateti

" ) ) N S : 4 rosii mari
Rosii umplute semintele si pulpa cu o lingura si umpleti D o E3 Nu 27
oucarne focata 500 g de carne tocata
Spalati, scurgeti si taiati felii cu
E . Réazatoarea Mandolind Eg Nu k)
8 Doviecel Pest Spalati ti si taiati felii dovleceii
este sau palati, scurgeti si taiati felii dovleceii cu

= carne Rézatoarea Mandolina g 4009 i

Micro Urban (mare)



Strecuratoare | Strecuratoare Strecuratoare Strecuratoare Timp de
speciala putin adanca Brenarare speciala putin adanca preparare
pentru pentru P pentru cantitati | pentru cantitati la900 W
ingrediente ingrediente mari mari (min)
w Mere Inl&turati miezul cu un Curatitor mere 4 bucati, + 700 g Nu 1
o =
2 Inlaturati miezul cu un Curétitor mere, -
x Pere apoi decojit 5 bucati, +1 kg Nu 22
E Taiati in bucati mici si asezati in strecuratoare.
" ) Adaugati un amestec format din
< : H
o Piept de pui 1 ceapa, patrunjel si tarhon, mixate in S-EYg Nu i
- Turbo Chef
2
w y . Condimentati sau marinati si ldsati spatii y
3 File de miel ntre bucati 400-500g Nu 20
S
5 Carnati 5009 Nu 20
&
< Midii Curatati si clatiti bine 1kg Nu 15
w
o
= Taiati somonul in bucati cu dimensiuni
g Somon egale silasati spgtii ntre 400-5009 Nu 1
o aceste bucati
T t
@
=
@ Creveti Condimentati 6009 Nu 14
o

3.2 Prepararea orezului i a altor cereale (Fig. C):

Pentru prepararea orezului si a altor cereale, utilizati baza, insertia
pentru cereale si capacul compartimentului pentru cereale.

inainte de preparare, clatiti orezul, cu exceptia cazului cand se
mentioneaza altceva pe ambalajul acestuia.

Asezati cerealele si turnati apa in baza. Nu depasiti cantittile indicate
ntabelul ,3.2.1 Tabelul de preparare a orezului si a altor cereale”, pentru
aevita scurgerea apei fierte in exterior. Respectati cantitatea maxima
de cereale si apd indicata de linia ,MAX” amplasaté sub pictograma
pentru preparare cereale ((‘Z’c‘ ) de pe peretele interior al bazei
(consultati Fig. C 1).

Nu adaugati ulei, unt sau orice alta grasime in ap&, deoarece produsul
se poate deteriora.

Consultati desenul de pe insertia pentru cereale pentru a efectua corect
asamblarea. Asigurati-va ca puneti insertia pentru cereale pe baza cu
cele 2 manere mici orientate in sus (consultati Fig. C 2).

inainte de a inchide capacul compartimentului pentru cereale, asigurati-
vé ca manerele acestuia sunt perfect aliniate cu manerele bazei
(Consultati Fig. C 2 + Fig. E). Apasati capacul compartimentului pentru
cereale in jos pentru a inchide.

Gatiti la microunde la timpii recomandati in ,3.2.1 Tabelul de preparare
aorezului si a altor cereale”, la maximum 900 W si timp de maximum

30 min. (consultati Fig. C 3 + Fig. G). Timpul de preparare si nivelul apei
trebuie reglate in functie de tipul de cereale, de setarile puterii cuptorului
cu microunde si de textura dorita.

.

Dupa preparare si inainte de servire, lasati alimentele sa se odihneasca
5 minute.

Scoateti cu grija produsul din cuptorul cu microunde, tindnd bine cu
ambele maini de manere si folosind manusi pentru cuptor. Pentru a
deschide recipientul, apasati manerele capacului compartimentului
pentru cereale in jos tinand de ambele manere ale bazei. intotdeauna
impingeti in jos mai intéi pe o parte, apoi pe cealalta parte (consultati
Fig. F).

Dupé trecerea timpului de odihna, amestecati cerealele cu o ustensila
Tupperware care nu provoaca zgarieturi.

Amestecati cerealele dupa preparare si dupé trecerea timpului de
odihna, cu o ustensild Tupperware care nu provoaca zgarieturi.

Pentru rezultate optime in timpul preparérii orezului si a altor cereale:

Utilizati apa de la robinet.

.

Daca doriti sa addugati sare inainte de preparare, adaugati 2 pand la
4 minute la timpul de preparare la fiecare lingurita de sare, cand baza
este umpluta cu 250 g de orez.

inainte de preparare asigurati-va ca cerealele sunt acoperite complet
de apa.

Produsul nu este adecvat pentru a prepara paella din orez, desert
Ccu orez sau gris.

.

Pentru cerealele cu un continut mare de amidon se recomanda
prepararea unor cantitéti mai mici. Nu preparati niciodaté mai putin
de50g.
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3.2.1 Tabelul de preparare a orezului si a altor cereale:

Timpul de

Cantitatea Timpul de preparare la 1
preparale gonf_orm de cereale microunde la 900 W Timp de asteptare
ambalajului N (minute)
(minute) @ (mintte}
125 300-400
250 500-600 Adaugati maximum 5 minute la
10-15 timpul de preparare specificat 5
375 500-900 pe ambalajul orezului.
500 800-1100
Orez
125 400-500
250 600-700 Adaugati maximum 10 minute la
16-20 timpul de preparare specificat 5
375 800-900 pe ambalajul orezului.
500 1000-1100
125 200 25
250 400 3
Cuscus 4 5*
375 550 3,5
500 700 4
125 550
Mémaliga 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600-650
Bulgur 10 10 5
375 750-850
500 1000
125 300
. 250 450
Grau prefiert (Ebly) 10 10 5
375 650-700
500 800
125 400 15
X 250 600 16
Quinoa 15 5
375 800 17
500 950-1100 19

Ajustati timpul de preparare la microunde cu cateva minute, conform preferintelor personale, setarilor cuptorului cu microunde si tipului de cereale.
Dupa preparare, permiteti un timp de odihna de 5 min. Aveti grija sa nu depasiti timpul maxim de preparare in cuptorul cu microunde, de 30 min.

*Amestecati imediat dupa scoaterea din cuptorul cu microunde.

Micro Urban (mare)



3.3 Prepararea pastelor (Fig. D):

Pentru prepararea pastelor, utilizati baza, strecuratoarea speciala
(optional pentru scurgere si servire) si capacul special (optional pentru
servire).

Amplasati pastele in bazd, respectand cantitatea maxima, indicata
de adancitura din baza (cantitatea nu trebuie sa depaseasca 500 g de
paste). Turnati apa pana la linia ,MAX” (consultati Fig. D 1) amplasata
sub pictograma pentru preparare paste ( 7)), indiferent de cantitatea
de paste preparata.

Se recomanda s& addugati sare in apa pentru a accentua gustul
pastelor.

Preparati pastele fara a acoperi baza; cuptorul cu microunde trebuie
sa fie intotdeauna la max. 900 W (consultati Fig. D 2), maximum 30 de
minute.

Nu ad&ugati ulei, unt sau orice alta grasime in apa, deoarece produsul
se poate deteriora.

Timpul de preparare la cuptorul cu microunde la 900 W este dublu fata
de timpul de preparare indicat pe ambalajul pastelor:

Timpul de preparare la microunde = Timpul de preparare indicat
pe ambalajx 2

De exemplu, daca pe ambalajul pastelor se recomanda un timp de
preparare de 8 minute, trebuie sa preparati pastele in baza timp de
16 minute.

Este posibil sa fie nevoie sa ajustati timpul de preparare la microunde
cu cateva minute, in plus sau in minus, in functie de preferintele
personale, setarile cuptorului cu microunde sau tipul de paste
preparate (Fig. G). Nu depasiti niciodata timpul de preparare de 30
de minute.

Scoateti cu grija baza din cuptorul cu microunde, tindnd bine cu
ambele méini de méanere si folosind manusi pentru cuptor. Utilizati

strecuratoarea speciala pentru scurgere (consultati Fig. D 3) in chiuveta.

Dupa ce apa s-a scurs, amplasati strecuratoarea speciala cu pastele in
baza si acoperiti-o cu capacul special pentru a servi pastele calde.

Pentru rezultate optime in timpul prepararii pastelor:

Asigurati-va intotdeauna ca in baza este suficienta apa inainte sa
preparati la cuptorul cu microunde.

Nu acoperiti in timp ce preparati la cuptorul cu microunde, deoarece
aceastd actiune ar provoca revérsarea apei.

Pentru rezultate optime, se recomanda s& nu amestecati pastele in
timpul procesului de preparare. Daca pastele se lipesc intre ele dupa
preparare, scurgeti-le si clatiti-le imediat cu apa calda de la robinet.

Nu va recomandam s& preparati paste cu timpi de preparare mai
mici de 6 minute sau mai mari de 14 minute, sau paste proaspete si
instant. Este posibil ca gustul si textura acestora sa nu se ridice la
nivelul asteptarilor.

Nu va recomandam s& preparati in produs urmatoarele tipuri de paste
uscate: tagliatelle cuib, vermicelli, cannelloni, gnocchi, paste foarte
mici si paste fara gluten. Aceste tipuri de paste pot da pe dinafara sau
se pot lipi.

4. Pentru satisfactia si siguranta dumneavoastré, respectati
urmatoarele masuri de precautie:

Nu uitati sa spalati produsul inainte de prima utilizare.
Respectati instructiunile de preparare specificate in acest prospect.

Produsul se poate utiliza doar in cuptorul cu microunde; nu folositi pe
plita, intr-un cuptor conventional sau la gratar. Nu utilizati niciodata
programele automate ale cuptorului cu microunde, deoarece acestea
pot activa functia de gréatar si pot deteriora produsul.

Verificati intotdeauna instructiunile producétorului cuptorului cu
microunde, pentru a putea folosi produsul ih mod corespunzator.
Daca aveti o farfurie rotativa, asigurati-va ca produsul se potriveste
pe aceasta Sl cé farfuria rotativa se roteste corespunzator.

Nu umpleti excesiv baza, pentru a evita scurgerea apei fierte in
exterior. Respectati intotdeauna linia ,MAX” corespunzatoare tipului
de alimente preparate.

Nu depasiti niciodata un timp total de preparare de 30 de minute, la un
nivel al puterii de maximum 900 W (Fig. G).

Produsul poate fi folosit in siguranta la temperaturi cuprinse intre 0 °C
si 120 °C. Nu il utilizati in congelator si nu depasiti 120 °C.

Nu preparati niciodata alimente fara apa in baza; in caz contrar,
produsul se poate deteriora ireversibil. Acest lucru nu este acoperit de
garantia Tupperware.

Nu adaugati deloc grasime, ulei sau zahér in apé si nu utilizati lichide
care contin grasimi, cum ar fi laptele sau supele grase, deoarece
acestea pot forma pete sau puncte albe. Acest lucru nu este acoperit
de Garantia Tupperware.

Pentru a evita formarea petelor, va recomandam s& nu adaugati
sofran, curry sau alte condimente colorante in apd si sa nu reincalziti
alimentele pe baza de rosii sau curry. Formarea petelor nu afecteaza
performantele produselor si nu este acoperitd de garantia Tupperware.

Continutul si produsul vor fi fierbinti dupa preparare. Scoateti cu
grija baza din cuptorul cu microunde, tinand bine cu ambele maini
de ménere. Purtati intotdeauna ménusi de bucétarie cand scoateti
produsul din cuptorul cu microunde.

Deschideti intotdeauna capacul special, capacul compartimentului
pentru cereale si insertia pentru cereale la distantd de
dumneavoastra, pentru ca aburul sa nu vé arda degetele.

Dupa prepararea la aburi a pastelor, orezului sau cerealelor, nu
utilizati apa ramasa in baza.

Curatati intotdeauna baza intre utilizari.

Nu utilizati ustensile abrazive, ascutite sau metalice pe nicio
componenta a produsului.

Clatiti intotdeauna produsul cu apa rece imediat dupa utilizare,
pentru a evita aparitia unor pete persistente sau a unui miros
puternic de mancare.

Toate componentele pot fi spalate in masina de spalat vase.

5. Garantia calitatii Tupperware

Produsul Tupperware® Micro Urban (mare) beneficiaza de aceeasi
Garantie de calitate ca toate produsele Tupperware, garantie care asigura
inlocuirea oricarui produs fabricat de Tupperware care prezinta orice fel
de defect de material sau de manopera aparut la folosirea produsului in
mediul casnic obisnuit si in conformitate cu instructiunile de utilizare.

www.tupperware.ro
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Bnaropapvm Bu, 4e n3bpaxte npoaykta Micro Urban Large Ha
Tupperware®. ToBa yHUKaIHO, KOMNAKTHO ¥ MHOFO(YHKLMOHAIHO
peLLeHVe 3a roTBEHe B MUKPOBB/IHOBA (hypHa BM N03BO/IABA fa
NPUroTBATE XpaHa Ha napa, KaKkTo 1 nacTa, Opu3 U ApYrv 3bpHEHU
npoAYyKTW. ToBa MHOrOMYHKLIMOHA/IHO PeLLEHWe 3a FOTBEHE He
camo 3aema MasIKo MACTO NMPU CbXPaHEHWE, HO W BU MpesocTaBs
TPU NPOJYKTa B €AMH.

HacnapeTe ce 3aeHO CbC CEMECTBOTO C1 Ha BKYCHM,
3/paBOC/IOBHU U NUTATEIHW ACTUS, KOUTO CE NPUTOTBAT GbP30

1 necHo!

MHCTPYKLMM1TE 33 U3MepBaHe 1 roTBEHE Ca rpaBMpaHn OTBBTPe
Ha ocHoBara (ur. A1), npegnasHus kanak (our. A4), BnoxKara 3a
NPUroTBAHE Ha 3BPHEHN XpaHH ((ur. A5) M KanaKa 3a NpUroTeaHe
Ha 3bPHEHM XpaHu (pur. AB).

Makc. 900 W MwuH. 0°C
Makc. 30 muH Makc. 120°C

WIH#EZTIT X8 &

Tupperware

Wanonseaiite HUCKOTemnepaTypHa nporpama Ha CbAOMUANHATa MallnHa, 3a Aa necTute
€HepruA 1 onassare OKO/HATa Cpeaa.

1. OCHOBHM (PyHHKUUM U NpeaMMCTBA:

Micro Urban Large Ha Tupperware® e U306peTeH B OTroBOp Ha
PaCTALLOTO TPCEHE Ha IECHU, GP3K U KOMMAKTHM PeLLEHMs 3a
rotseHe. Tosu YMEH NPOAYKT KOM6MHMpa pasnn4yHu TeXHo10rnn
nmarepuann, KOMTo gasat ONTUMaIHW Pe3ynTaTh NpU roTBeHe
M roTeBeHe Ha napa B MUKPOBb/IHOBA q:ypHa:

* EfjHOBpeMeHHO roTBeHe Ha napa Ha HAKOJIKO MPOJYKTa (3a yKasaHuA
3aroTBeHe BUKTe ceKuma ,3.1. [oTBeHe Ha napa“): roTBeHe Ha napa
Ha pas/IMiH1 NPECHW MK 3aMpaseHn NPOAYKTH, KaTo HanpuMep
3e/IeHuyLy, NI0A0Be, puba v Meco OT JOMALLHK NTULM. [POAYKTBT
N03B0JIABA UCTUHCKO rOTBEHE Ha Napa, KaTo nNpeoTBpaTABa
NPOHUKBAHETO HA MUKPOBB/IHW B NPEANasHus reBrup, nocTaBeH
BBPXY OCHOBaTa. MMKPOBBJIHMTE Camo 3arpsaBart Bogarta B ocHoBaTa
(pur. A1), KaTo N0 TO3M HA4YMH Ce Cb3AaBa napa, KoATo NepHEKTHO
CrOTBfl NPOAYKTUTE, NOCTaBEHM B NPeANasHus resrup. MpogyRTsT
€ UeaneH 3a e/JHOBPEMEHHO FrOTBEHE Ha Napa Ha ABa TUNa XpaHu:
nocraseTe NAUTKUA reerup (dur. A3) BbpXy NpesnasHua resrup (pur.
A2) v noxnyneTe NAUTKUA reBrMp C NpeAnasH1A Kanax.

MpUroTesAHe Ha 013 U APYrv 3bPHEHW NPOAYKTY (38 yKasaHus
3aroTeeHe BUMTE CeKLMA ,3.2 [0TBEHE Ha OpPU3 U APYr1 3bPHEHN
NPOAYKTH®): CrOTBETE OPWU3 U iPYTv SBPHEHM MPOAYKTU A0
CBBBPLUEHCTBO. YHUKaIHaTa KOMGMHALMA OT B/IOKKA 32 3bPHEHU
NpoAyKTY (pur. A5) 1 Kanak 3a 3bPHEHM XpaHu (dur. AB) rapaHTupa,
e BCAKO Npe/MBaHe Ha eCTECTBEHA NAHA LLE Ce CbGMPa B H1LWATa Ha
FOPHMA KanaK v e ce 0TTH4a 06paTHO B OCHOBATa NPes B/IOKKATa
3a 3bPHEHW XpaHHu.

IMp1roTesHe Ha Kbca NacTa (3a yKasaHWs 3a rOTBEHE BUIKTE CEKLMA
,3.3oTBEHE Ha NacTa"): NPOAYKTHT BU NO3BONABA IECHO M 6BbP30
Aa npuroTeATe pas/iMiHU BUAOBE KbCa nacra.

2. OnucaHune Ha YacTUTe Ha npoayKTa (¢wur. A):

MpOAYKTHT Ce CbCTOM OT:

OcHoga (1): ¢ mbAieH KanayuTeT oT 3 IMTpa, TA Ce U3M0/I3Ba 3a
roTBEHe Ha nacTa, Opu3 1 ipyrv 3bpHEHU NPOAYKTM Ha napa uan
TpaAVNLMOHHO.

Mpepana3seH reBrup (2): M3n0N3Ba ce 3a roTBEHE Ha Napa Ha
MPOAYKTW Kato 3eseH4yuu, n1oaose, pw6a M MeCO OT AOMALLHWU NTULUU;
TON 6/IOKMPA MUKPOBBJIHUTE, KATO MO TO3W HAYWH rapaHT1pa, Ye
XpaHaTa B1 Ce NpUroTBA camo Ha napa. Moe fja ce U3nonsea 1 aa
OTLEMAaHe Ha NacTa, KOATO CAey, ToBa Aa GbAe NOAAbPHaHa Tona B
NoKpuTaTa NpasHa ocHoBa.

MAUTBK reBrup (3): Cb3AazAeH e 3a AeIMKATHA U MEKW NPOAYKTH MPK
©AHOBPEeMeHHO roTeeHe Ha napa.

MpepnaseH Kanak (4): 6710KMpa MUKPOBB/IHUTE U 3abpia napara
BBTPE B NpejnasHuaA resrmp 3a oNnTUMaaHO roTBEHe.

BnomKa 3a 3bpHeHN NPOAYKTH (5): U3N0/13Ba Ce 3a rOTBEHE Ha
0p13 1 APYrv 3bPHEHU NPOAYKTU, HAMaNsABa KOIMYECTBOTO NAHA,
oBpasyBaHa B npoLeca Ha roTeeHe.

Hanak 3a 3bpHeHW NPOAYKTH (6): M3N0/13Ba Ce 3a rOTBEHE Ha OPH3 U
APYrY 3bPHEHU NPOAYKTH, NPeA0TBPaTABA NPE/MBAHETO HA TEYHOCTH
1 XpaHa B MMKpOBb/IHOBaTa ypHa.

3. YKasaHuA 3a roteeHe:

3.1 loTBeHe Ha napa (¢ur. B):

3a ja roTeuTe Ha Napa, U3MnoN3BaiiTe OCHOBATa, NPeAna3HNA
reBrup, NJIMTKUA reBrup (Camo Npy eHOBPEMEHHO roTBEHe Ha napa)
1 NpeAnasHUA Kanak.

* HanbsiHeTe ocHoBaTa CbC CTyAeHa YeLMAHa BOAA, A0KATO AOCTUTHE
400 M1 | 134 4. HA IMHUATA 3@ Mb/HEHE, KOATO CE HaMUPa NoZ, I0roTO
3aroTBeHe Ha napa ({»)) (BuTe dur. B1).

* He 3ameHsitTe BoAaTa CbC CUPO, 0/IMO, BY/IbOH C Ma3HWUHW UNK
Apyra TEeHHOCT, KOATO CbAbPIHa 3axap, Ma3HWUHU U/ a/IKOXON
(C U3KAIOYEHIe Ha 6AN0 BMHO, KOraTo MOETE Ja 3aMeHnTe
makcumym 100 Ma Boga ¢ 6510 BUHO).

BHUMAHME: BuHaru cunBaiiTe TOHYHOTO KOJIMYECTBO BOZA B OCHOBAaTa
1 Ce NOrpu1KeTe HUKOra Aia He 0CTaBa npasHa. AKO He cnasearte ToBa
yKasaHwe, 0OCHoBaTa Moe /ia ce pa3Tonu. [penbaBaHeTo Moe a
NOTONW NPOAYKTUTE B TEHHOCT M T€ f1a HE Ce CrOTBAT Ha Napa, KaKTo
TpAbBsa.

* BuHaru ce yBepaBaiiTe, 4e CTe Crno6un NpaBuaHO 0CHOBATa,
npeanasHuA reerup, NIUTKUA reBrup (no M36op; 3a eAHOBPEMEHHO
roTBEHE Ha Napa) v NpeAnasHusa Kanak (BuTe dur. B2).

¢ HwKora He ©3non3BaiTe NINTKUA reBrup 663 NPeANasH1s resrup
M NpefnasH1a Kanak.

CnomeTe xpaHara, KOATO UCKaTe Aa CroTBUTE Ha napa,
B NpeAnasHnA reerMp v B NJINTKUA reBrmp (aKO WUCKaTte fa roteute
Ha napa efjHOBPEMEHHO).

Npu eAHOBPEMEHHO FOTBEHE Ha Napa CNOXeTe NPOAYKTUTE, 3a
KOUTO e HeOGXOANMO NO-Abro BPEMe 3a roTBEHe, B NpeAnasHua
reBrup (4ONIHWA reBrup), a no-Ae/IMKaTHUTE, KaTo puba uam Meco
— B NIUTKWA reBrup (ropHWUA reBrup).

He npenb/BaitTe npeanasHuA reBrup UM nINTKWA resrup;
yBepeTe Ce, Ye reBrupuTe ca nocTaBeHu NpaBuiHo (pbéoseTe
€a OT/IMYHO NMOAPABHEHN BEPTUKASIHO U HAMA HUTO €[Ha YacT,
KOATO Aia U3NEM/Aa HAK/IOHEHA) 1 Ye NpeAnasHI1A Kanak uauano
NOKpMBa reBrupa.

Micro Urban Large



¢ BuHaru npuroTBanTe xpaHaTta B MUKpOBb/IHOBaTa dypHa npu
maKcumym 900 W 3a He nosede oT 30 MWH Ha roTseHe (pur. G).
M3BamaaiTe npogyKTa BHUMATEIHO OT MUKPOBb/IHOBaTA (hypHa,
KaTo ro AbPHUTE 3a APBIKKUTE C IBETE PbLie M U3non3BaTe
KyXHEHCKM pbRasuLy. OcTaBeTe NPoAyKTa M MUKPOBb/IHOBATA
(ypHa Aa ce oxN1afAT M HaMb/IHETE OTHOBO OcHOBaTa 40 400 MA | 1% y.
CuyncTa BOAA, NPeam Aa rv M3non3eare NoBTOPHO. AKO He cnasBeare
TOBa YKa3aHWe, 0CHOBaTa UM ipyri YacT MoraT Aa ce pasTonaT uam
BallaTa MUKPOBb/IHOBA (ypHa fja Ce NoBpean.

* AKo cripeTe MUKPOBB/IHOBATA (ypHa, 3a Aa NPOBEPUTE NpoLieca Ha
rOTBEHE, CE YBEPETE, Y€ HUBOTO HA BOAATA B OCHOBATA BCE OLLE €
400 mn | 134 4. Ha nMHKATa 3a MbAHeHe. [lo6aBeTe 1 fonbaHUTENHA
MUHYTa KbM OCTaBaLLOTO BPEMe 3a roTBEHE, 3a Aa NO3BO/NTE Ha
BO/AATa OTHOBO Aa CE NPEBBPHE B Napa.

BHUMAHME: BuHarv noctaBsiiTe NnpoayKTa Ha noHe 5¢cm | 2"

OT CTbK/IEHaTa/KepaM1yHa 3alLuTa OKOJO FOPHUA eHepru3aTop
(MACTOTO, OT KOETO MUKPOBB/IHUTE HABAU3AT BbB ypHaTa) Ha

BalllaTa MUKPOBb/IHOBA (ypHa (BUHTE ¢ur. B3). Ako eHeprusaTopsT

Ha BallaTa MMKpPOBb/IHOBA (hypHa Ce Hamupa Camo OTCTPaH, He e
HeobXxoAVMO Aa cnassare OTCTOAHMETO oT 5 ¢m | 2" oT ropHaTa yacT
WU OT CTPAHUTE; OCBEH aKO CTPAHUYHUAT EHEPrU3aTop € MOKPUT CbC
CTbKNeHa/KepaMmnyHa 3alumTa. AKO MMaTe MUKPOBb/IHOBa (ypHa

C BbPTALLA Ce N/I04a, BUHArM LIEHTpUpaiTe NPoAyKTa BbpXy BbpTALiaTa
ce no4a u ce yBepeTe, Ye nioyarta ce BbpTu. AKO He cnasearte ToBa
yKasaHue, ropHaTa noBbPXHOCT Ha KanaKka Moe Aa ce pastonu. AKO
1maTe MMKPOBB/IHOBA (hypHa C TaBMYKa WM NOCTaBKa, M3BajeTe Te3un
npucnoco6nexus ot dypHaTa u noctasete Micro Urban gupeKTHO BbpXy
[l0NHaTa NOBBPXHOCT Ha MUKPOBBb/IHOBaTa ypHa.

Cnep roTBeHe 0CTaBeTE fja NpecTon 5 MMHYTU. 3a Aa 3anasute
XpaHara Tonna, octaBeTe NpoAyKTa 3aTBOPEH, JOKaTO He cepauparte.

AKO 1CKaTe Aa CrpeTe npoLeca Ha roTBEHe Ha napa, cef Kato
BpPEMEeTO 3a rotseHe B MMKpOBb/IHOBaTa ¢ypHa © CBbpLUMIO
(NMPenopBYMTENHO NPK 3E1EHN 3eEHYYLM), U3BAAETE reBrupUTE OT
0CHOBATa, U3/1eiiTe OT OCHOBATA OCTaHas1aTa ropella Boaa U BbpHeTe
0CHOBATa NoA NpeAnasHus rermp.

3.1.1 [uarpama c ykasaHu1A 3a rotBeHe Ha napa

MpoaykTn
npepanaseH
reBrup

MpoaykTH

NJINTBK resrup MoaroToBKa

OTpexeTe TBbpAATA YacT Ha CTHGIOTO

 TMpoAyKTHT MOXeE Aa ce U3NoN3Ba 3a cepBupaHe Ha Macara.
M3nonsBaiiTe Nop/M0MKa, 3a Aa NPEANasnTe NOBbPXHOCTTA Ha
macara, ocTaBeTe NPeAnasHus resrup BbpXy 0CHOBaTa, 06bpHeTe
NPEeANasHUsA Kanax C ropHaTa 4yacT Hafoy U C/IOMETE MMTKUSA reBrup
BBPXY Hero.

3a Hait-A06py pesynTaTi Npy roTBeHe Ha napa:

M36epeTe Ka4ecTBEHU NPOAYKTH, 3a NPEANOYMTaHE CE30HHM, T
KaTo CbAbPHKaT NOBEYE BUTAMMUHM, KO Ca HACKOPO HAaBbpaHK.

3ampaseHnTe NpoAyKTH ca Ao6pa anTepHaTMBa Ha NPECHUTE, Tbit
KaTo MMaT BMCOKA XPaHMTENHA CTOMHOCT.

YBepeTe ce, 4e CTe 0CTaBMAW JOCTATBYHO MSCTO MEHAY NapyeTata
XpaHa, TaKa e fja No3BO/IUTE Ha Napata Aa UMpKyampa 1 aa
MaKcMMK3Mpa npoLieca Ha roTBeHe Ha napa.

3a no-nTbTHUTE XpaHu MOXKE Aa e HeoGX0AUMO NOBEYE BpeMe 3a
roTBeHe Ha napa. Hait-go6pu pesynTaTu ce nony4yasar, Korato
roTBUTE Ha Napa CXoAHM No pasmep napyeTa xpaHa.

MpemaxHeTe febenuTe cTbEMA Ha 3ENETO, Kapdrona u GPOKOAUTO.

MapwHoBaHeTo Ha pubara uam MecoTo, Npeam Aa 6baaT CroTBeHn
Ha napa, Unu 4o6aBAHETO Ha 3a/IMBKM, NOANPABKU W COCOBE Lie
I'IOAOGDHT 3Ha4yMTeIHO BUAa U BKyca UM.

Horato roTBuTe pr6a Ha napa, By Npenopbysame fja COKUTE IMCTO
mapyis o pubara 3a no-JecHo NoYUCTBaHe.

* Horarto roteuTe Ha napa gunerta oT 6sana puba, B1 npenopbysame
[ianopbcuTe rneTaTa c MHOro MaKo KONMYECTBO MaaHuHa (=1
mn/0,2 4.n.). ToBa Le Nof06pU BKyca Ha XpaHaTa v e NnpeaoTspaTtu
©BEeHTYaJ/IHO Npe/IBaHe Ha TEYHOCTH.

Bpeme 3a
roTBeHe npu
900 W
(mMuH)

Honmnuectso Honunyectso

npeanaseH resrup | NJIMTbK reerup

Acriepiu v obeneTe ¢ YHuBepcanHa benauka ST Hama i

HapexeTe TBbpAATa YacT Ha CTBHEM0TO 600 r npecHu Hama 17

Bpokonm Ha Masiku napyeTta 600 r 3ampaszeHu 20

Pu6a nnm meco Paspgenete po3anyKnUTE Ha GPOKOIUTO 400 r npecHn 4001 19

Eplo;:ﬁgcr(o CTapate/iHO NOYMCTETE U U3MUITE 1kr Hama 18

HapssaHu - usnonasaiite MandoChef 1 Kr npechn Hama 22

Ha Tupperware 600 r 3ampaseHun 22

Lienn - o6enete ¢ YHuBepcanHa benauxa,

< Mopkosu KO & HEOBXOBHMO 1 Kr npecHn Hawa 22

=
> HapssaHu - usanonaeaite Tupperware

I IR e MandoChef unm Mando Junior (nosuuus 3) TR 400r i
w

= Paspenere Ha po3nyKK, pa3pereTe NbHYETO 800 r npeceH 20

l"o’ Hapdwon C HOX 3a paBHOMEpEH peaynTat 600 r 3ampaseH Hama 25
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MpoaykTn Bpewme 3a

MpoaykTH HonunyectBo HonuvectBo | rovseHe npu
npeanased .. ik resrup HoATOIORHS npeanaseH resrup | NIUTHLK resrup 900 W
reBrup (MuH)
Matnapman O6eneH 1 HapasaH Ha KyByeTa
OTCTpaHeTe OCHOBHUTE U BbHLWUHUTE /INCTA.
Enavsus PaspexeTe rofiemmrte eHAMBUM MO AbIKUHA o HAva i
3eneH OTpeeTe KpauLLaTa, U3MUITE U OTLEAETE sgg(: ;25;22; Hama ;g
606
Pubannmmeco  OTpeeTe Kpauwara, U3M1iTe 1 oTueaeTe 500 r npeceH 4001 18
OrtcTpaHeTe ocHoBata. HapemeTe Ha ipe6HO
Tpyaxa ¢ MandoChef unu Mando Junior (nosuuys 2) Eoul Hawa B
peseHe OTcTpaHeTe ocHoBata. HapemeTe Ha ipe6Ho
2ica ¢ MandoChef nnn Mando Junior (nosuuus 2) ol 400r 17
Mpa3 HapexeTe Ha 2, uamuitTe 1 oTLEAETE AO6PE (camo 6331(;:' auact) Hava 18
61 M3TbpKaiiTe MpBbCOTUATA, SOKATO I' MUETE,
(nevyprwm) C/ef TOBa HapeweTe ECOLRECY Hama iz
O6eneTe 1 HapemeTe Ha Ape6HO
Tiyw ¢ MandoChef nnn Mando Junior (nosuuus 2) i Hama 18
M3peseTe ropHaTa 4acT v oTcTpaHeTe
CceMKuTe. HapeweTe HanonoBMHa, M3nnakHeTe 6001 Hama 15
Kaw noTueaeTe. HapeaeTe OKoso CTpaHUTe
amoun

MapexmeTe ropHaTa 4acT u oTcTpaHeTe
Meco cemKkuTe. MannakHeTe v oTueseTe. 400t 4001 16
HapegeTe okono cTpaHure.

300 r rpax,
pax ¢ MopKoBM O6eneTe v HapexeTe Ha APe6HO MOPKOBUTE ’
1 KapTohH Meco v kapToduTe c Mpeca Led 15 mm 210(?0":':(‘;%':%3?; 4oor 20
Lienv — o6eneHu unm HeobeneHu, USMUTH 8001 Hama 22
HapssaHu ¢ Mandochef nnn Mando Junior
8001 Hama 20
Kaptodu (noauumn 3)
HapssaHu Ha napyeTa 1Kr Hama 23
Meco HapsaszaHu Ha napyeTa 8001 400r 20
Tukea HapsAsaHnu Ha napyeTa 1Kr Hava 17
qz‘;ﬁw HapssaHo ¢ MandoChef 6001 Hama 26

M3amuiiTe npecHuTe nncTa fobpe, oTcTpaHeTe
CnaHak cTbbnara. HaTucHeTe IEKO Hagony, ako 500r Hama 12
e HeobxoAMMo, 3a Aa ce nobepe fobpe

OTpereTe BbpXa Ha JloMaTUTe, U3abnbaiTe

MbnHeHn 4 ronemu fomara,

CEMKUTE W BBTPELUHOCTTA U HaNb/IHETE = Hama 27
< Aomatn o Havima 500 r Kavima
=
> W3muiiTe, oTUEAETE U HapeweTe
z . ‘e MandoGhef 8001 Hama 13
w
= M3muiiTe, 0TUEAETE M HAPEKETE TUKBUYKUTE
u Pu6a nnm meco ¢ MandoChef 5001 4001 13
E ABbAKK OrtcTpaHeTe cbpuesuHaTa c Apple Corer 4 napyeta, +700 Hama 11
o
S o
o TCTpaHeTe cbpLesuHata c Apple Corer,
E Hpyww C6A KOBTO 0BeNIeTe 5 napyera, +1 Kr Hama 22
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MpoaykTn

MpoaykTH

gpoAnase NIUTBH resrup

resrup

MoparoToBKa

Bpeme 3a
Honuuectso HonuyectBo | roTeeHe npu

npepnaseH resrup | NAMTLbK reBrup

900 W
(mMuH)

HapeH(eTe Ha ManKun 4acTu nnoctaesete

o B resrup. "
Q Munewo gune [lo6aBeTe cMec OT 1 yK, MarfaHos u SO-ET Hama i
§ = €ecTparoH, cMecenu B TypGoLed
o
< OBKyceTe C NoANpaBKU U1 MapUHOBaiiTe
§ g ArHewKo pune 1 ocTaBeTe MACTO MeXAy punetata goettly HAva 2o
(=]
gE Hagenuuya 5001 Hama 20
= Muan Crapate/iHo No4MCTeTe M U3MMITE 1Hr Hawa 15
o
[
& HapexeTe cbomrata Ha eiHaKB1
< Cbomra no pa3mep napyera 1 ocTaBeTe MACTO 400-5001 Hama 11
3 X ME/Y BCAKO
28
= g Crapuau [lo6aBeTe noanpasku 6001 Hama 14

3.2 ToTBeHe Ha OpU3 U APYrU 3bPHEHU NpoAyKTH (dur. D):

IMpy roTBEHE Ha OPU3 1 APYTY 3bPHEHW NPOAYKTU U3MNON3BaITE
OCHOBaTa, B/IOKKaTa 3a 3bPHEHU XPaHU 1 KanaKa 3a 3bPHEeHU
XpaHH.

MU3nnakHeTe 3bpPHEHUTE NPOAYKTU NpeAu roTBeHe, OCBEH aKo He
€ NOCOYEHO ApYro Ha onaKoBKara.

MocTaBeTe 3bPHEHWUTE NPOAYKTHU B OCHOBaTa. 3a Aia n3berHeTe
M3KUNABaHE, HE NPeBULLIABAITE KOMYECTBATA, NOCOYEHM

B,3.2.1 lnarpama 3a roTBEHe Ha OpM3 1 APYrv 3bPHEHN NPOAYKTH .
Cna3BaifTe MaKCUMaIHOTO KONMYECTBO 3bPHEHW NMPOAYKTU M BOAA,
Noco4eHo Ypes nHuaTa 3a MAKCUMYM, KosiTo ce Hammpa nog,
NIOrOTO 3a FOTBEHE Ha 3bPHEHM NPOAYKTY (=) ) Ha BETPeluHaTa
CTeHa Ha ocHoBaTa (BvTe ur. C1).

HuKora He f06aBATe 0110, Maca0 UK Apyra MasHWHA KbM BOAATA,
T KaTO TOBA LLE NOBPEAM NPOAYKTA.

BuiTe p1CYyHKaTa BbpXY B/IOMKATa 38 3bPHEHU NPOAYKTH 3a
yKa3aHuA 3a npaBuiHo criobsasaHe. Tpstaa Aa C/IOMMUTE BNOKKaTa
3a 3bPHEHU MPOAYKTU BbpXY OCHOBATA C 2-Te Ma/IK1 APBIKKM Harope
(BuTE DUr. C2).

lMpeav Aa 3aTBOPUTE Hanaka 3a 3bPHEHW NMPOAYKTH, Ce yBepeTe,

4e IPLIKNUTE My Ca OT/IMYHO NOAPABHEHN C APBHHKMTE Ha OCHOBaTa
(BvTe ur. C2 + dur. E). HaTucHeTe KanaKa 3a 3bpHEeHW XpaHu
Hazl0Ny, 3a Aa 3aTBOpHTE.

[oTBETE B MMKPOBB/IHOBATA (bypHa Cropes, BpeMeTo, yKa3aHo
B,3.2.1 [lnarpama 3a roTBEHe Ha Op13 1 APy SbPHEHU NPOAYKTH',
npu Makcumym 900 W 1 3a He noseye oT 30 MuH (BuTe dur. C3

+ ¢ur. G). BpemeTo 3a rotBeHe 1 HUBOTO Ha BogaTa TpsibBa Aa

ce pery/iMpar Crope/ BuAa 3bpHEH NPOAYKT, HACTPONKUTE Ha
MOLLHOCTTa Ha MUKPOBb/IHOBaTA (hypHa U ienaHaTa TEKCTypa.

OcTaBeTe Aa NPECTON 5 MUHYTU CNEA FOTBEHE, NPEAM Aa CEpBUPATE.

M3BampaaiTe NpoayKTa BHUMATENHO OT MUKPOBb/IHOBATA (ypHa,
KaTo ro AbPIMUTE 3a APBIKKUTE C ABETE PbLE M U3N0/3BaTE
KyXHEHCKM PbKaBMLM. 3a ja OTBOPUTE KOHTENHEPA, HAaTUCHETE
HaAo/y APBHKMTE HA Kanaka 3a 3bPHEeHU, JOKaTO AbPHUTE ABETE
[PbIKKK HA OCHOBaTa. BUHarM HaT1cKaliTe Hafoy MbpBo OT egHaTa
CTpaHa, C/ief, TOBa OT Apyrata cTpaHa (BumTe dur. F).

Cnep M3TuyaHe Ha BpeMeTo 3a M34aKBaHe pasbbpKaiTe 3bpHeHUTe
NPOAYKTH C HeApacKall, KyXHEHCKW Npu6op Ha Tupperware.

Pa36bpKaiiTe 3bpHEHUTE NPOAYKTH Crlef, FOTBEHETO U BPDEMETO 32
134aKBaHe C HeApacKall KyXHeHCKM Nprubop Ha Tupperware.

3a Hail-406pH pesynTaTu Npu roTBEHe Ha OPU3 U APYTv 3bPHEHN
npoAyKTH:

.

ManonsBsaiiTe YelwmaHa Boaa.

AKo 1cKaTe fia f06aBUTE CON NPEAU FOTBEHETO, U3UUCNETE 2 10
4 MWHYTW OMB/IHATENIHO BPEMe 3a rOTBEeHe Ha ejHa YaeHa bxuua
COA, KOraTo OCHOBaTa e NbJiHa ¢ 250 r opu3.

YBepeTe ce, Ye 3bpHEeHUTe NPOAYKTU ca NOTOMEHN U3LUAJIO BbB
BOAa Npeau roTBeHe.

MPOAYKTHT He e NOAXOASALL 32 NPUTrOTBAHE HA OPK3 3a Naes,
[fleCepTEeH OPU3 UK FPUC.

3a 0py3 C BUCOKO CbAbPHAHME Ha CKOp6Ana npenopbyBame
roTBeHe B N0-Masku KonuvyecTsa. Hukora He I'IerOTBHVITe
no-manKo ot 50 1.
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3.2.1 [unarpama 3a rotBeHe Ha Op13 1 APYrY 3bPHEHU NPOAYKTHU:

Bpeme 3a rotseHe Honuvectso Bonn Bpeme 3a roteeHe Bpeme 3a
Ha onaKoBKaTa Ha 3bpHEHUTE (Mﬁ) B MUKPOBB/IHOBa ypHa Npu n34aKBaHe
(MUHYTH) (r) 900 W (MuHYTH) (MUHYTH)
125 300-400
[Jo6aBeTe MaKcMmym
10415 250 500-600 5 MUHY TV KbM BpeMeTo 3a 5
375 500-900 roTBEHE, 0T6eNA3aHo BBpPXY
onaxoBKaTa Ha opu3a.
500 800-1100
Opus
125 400-500
[lo6aBeTe MaKcUMyM
16-20 250 600-700 10 MMHYTH KM BPEMETO 3a 5
375 800-900 rOTBEHE, 0T6EeNA3aH0 BBpPXY
OnaKoBKaTa Ha opu3a.
500 1000-1100
125 200 25
250 400 3
Hyckyc 4 5*
375 550 3,5
500 700 4
125 550
Monexta 8 250 900 12 5
375 1300
125 400
250 600-650
Bynryp 10 10 5
375 750-850
500 1000
125 300
MpeaBapuTenHo 250 450
NPUrOTBEHO HUTO 10 10 5
(Ebly) 375 650-700
500 800
125 400 15
250 600 16
HuHoa 15 5
375 800 17
500 950-1100 19

Perynupaiite BpeMeTO 3a roTBeHe B MUKPOBBL/IHOBA (ypHA C HAKOIKO MUHYTW CMIOPEA, IMYHIA CU BKYC, HACTPOMKMTE HA MUKPOBBHOBATa
ypHa 1 BUAA 3bpHEH NpogyKT. Cef roTBeHe ocTaBeTe ia NpecTon 5 MUHYTU. BHMaBaiiTe fa He NpeBULLIMTE MaKCHMAasIHOTO Bpeme 3a
roTBeHe B MUKPOBb/HOBA BypHa OT 30 MUHYTH.

*Pas6bpKanTe BeagHara ces u3samaaHe oT MUKpOBbAHOBaTa dypHa.

3.3 loTBeHe Ha nacTa (¢ur. D):

3a pacroTeuTe NacTa, M3nosi3BaiTe OCHOBaTa, NpeAna3HuA reerup * MoxeTe fa o6aBMTE CON KBbM BOAATA, 3a Aa NOA0GPUTE BKyca

(no n36op Npu oTUEHAGHE U CepBUPaHe) U NpeanasH1A Kanak (no Ha nacrara.
1360p Npu ceperpaHe).
P M CepBupaKe) « ToTBeTe nacTara, 6€3 ja NOKpKUBaTe OCHOBATA; rOTBETE
« CnomeTe nactata B OCHOBaTa, KaTo Cna3BaTe MaKCUManHOTo B MMKPOBB/IHOBA hypHa Npu Makcumym 900 W (BuTe dur. D2)
KO/IMYECTBO, yKa3aHo OT BA/TbOHaTMHATA B OCHOBATA (KONMYECTBOTO 3a He noseye oT 30 MUHYTH.

He TpA6Ba Aa Haasuwasa 500 r nacTa). HaneliTe Boga o MHUATA
3a MAKCUMYM (BmTe dur. D1), HOATO ce Hammpa NoA IoroTo 3a
roTeHe Ha nacTara (%) ), 6e3 3HaueH e KaKBO KOMYECTBO NacTa
e roteuTe.

¢ HuKora He ,06aBATe 010, MACc/0 UM Apyra MasHUHA KbM
BOAATA, Thi1 KATO TOBA LLE NOBPEAM NPOAYKTA.
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BpewmeTo 3a rotBeHe B MUKpOBBb/IHOBA hypHa Ha 900 W e fBO#HO no-
['b/IFO OT BPEMETO 3a roTBEHE, yKa3aHo Ha OnaKoBKaTa Ha nacTara:

Bpewme 3a rotBeHe B MMKPOBb/IHOBA (ypHa = BpEME 3a roTBeHe
CrIOpe/ YKasaHWATa BbpXy OnakoBKata x 2

»

AKO HarpUMep BbpXY OMaKoBKaTa Ha nacrarta ce npenopbysa
roTBeHe 3a 8 MUHYTH, BME LLie CrOTBWTE NacTaTa B OCHoBaTa 3a
16 MUHYTH.

Moske aa e Heo6X0AMMO Aia perynmparte BPeMeTo 3a roTBEHE B
MUKPOBB/IHOBA (PypHA C HAKOKO MUHY TV NOBEYE UK NO-ManKo
Cnope IM4HNA CU BKYC, HaCTpOHKMTe Ha MUKpOBb/IHOBaTa
dypHa MM BMAA nacra, KoiTo npuroTeaTe (bur. G). Hukora He
HagsuwwasaiTe 30 MUHYTW BpEME 3a roTBEHE.

M3BampaaiiTe ocHoBaTa BHUMATENHO OT MUKPOBb/IHOBATA ypHa,
KaTo Al {bPUTE 3a APBIKKUTE C ABETE PbLIE M U3MON3BATE KYXHEHCKN
pbKaBuLy. M3nonaBaiite npeanasHuA reBrup 3a oTLEmjaHe (BUKTE
¢wr. D3) B MmBKaTa.

Cnep KaTo CTe OTUEANNM BOAATA, C/IOKETE NPeAnas3HUA resrup
C nactaTta Bbpxy OCHOBaTa uro ﬂOKpMVITe C npeAnasHuWA Kanak, 3a
Aa 3anasvTe nacrata Tonsa npean cepeupaHe.

3a Haii-§o6pu pesynTaTi Npu roTBeHe Ha nacra:

BuHarv npoeepsiBaiiTe AaaM MMa AOCTaTBbYHO BOAA B OCHOBATA,
npeav Aa roTBUTe B MUKPOBB/IHOBA ypHa.

He cnaraiite KanaKa, 4OKaTo roTBUTe B MMKPOBb/IHOBaTa dJypHa,
Tbii KaTo BoAATa LLe Npenee.

3a Hait-go6pu pesynTaTu ce npenopbysa Aa He pa3bbpKBaTe
nacrara rno Bpeme Ha roTBeHe. AKo nacTarta ce caensa cnep,
roTBeHe, OTUe/eTe A M BeAHara Al U3niaxkHeTe ¢ ropeLua
YelwmAHa BoAa.

He B/ npenopbyBaMe Aa roTBUTE NacTa, 3a KOATO € yKa3aHo BpeMe
3a roTBEeHE M0-MasIKo OT 6 MUH UK NnoBeye OT 14 MUH, NpAcHa MK
nosyrotoBa nacta. BKYCHT M TEKCTypaTa MM MOME fa HE OTFOBOPAT
Ha O4aKBaHUATa BU.

He B npenopbyBame Aa roTBUTE B NPOAYKTA CNEAHUTE
BUAOBe CyXa nacta: TaJimaTenn, BepMU4en, KaHeJI0HW, HbOKH,
fpe6HO3bpHecTa nacta v 6earnyTeHoBa nacta. Tesu BuzoBe
nacta MOXe fia npesiefaTt uav aa ce Cnendr.

. 3a Bawe yaoBneTBopeHue u 6e3onacHoCT caepBaiite

Te3u npeanasHn MepKu:
¢ M3muiiTe NpopyKTa NPEAM MbPBOTO My U3M0N3BaHE.
* ManonsBaiiTe ykasaHuATa 3a rOTBEHE B Tasu 6poLuypa.

¢ [pOoAyKTHT € caMo 3a M3N0/3BaHe B MUKPOBBIHOBA PypHa; HE
n3non3eante BbpPXY KOT/IOH, B KOHBEHLMOHaIHA qupHa wannog
rpun. H1Kora He U3rnonssanTe aBTOMaTUYHUATE NPOrpamm Ha
BalaTta MMKPOBb/IHOBA qupHa, TbH KaTo Te morat Aa BKKo4aT
rpun GyHKUMATA M ja NOBPeAAT NPOAYKTa.

BuHarv NpoBepsABaiiTe B KHUIKKATA C MHCTPYKLMKTE Ha
NPOVU3BOAMTENS Ha BaLLATa MUKPOBB/IHOBA ypHA 38 NOAXOAALLO
13MoN3BaHe Ha NPOAYKTa. AKO MaTe BbPTALLA Ce 171048, ce
yBepeTe, Ye NPOAYKTHT ce nobupa BbpXy Hes M ye BbpTAwara

ce noya ce BbPTH eheKTUBHO.

He npenbnBaiiTe ocHoBaTta, 3a Aa U36erHeTe UsKkuUnsaBaHe. BuHaru
cnassaiTe amHuaTa 3a MAKCUMYM, oTrosapsiua Ha B1UAa NPOAYKT,
KOMTO NpUroTeATe.

HwKora He HagBuLwaBaliTe 0610 Bpeme 3a roteeHe ot 30 MVH Npu
MoOLLHOCT OT Makcumym 900 W (ur. G).

MpopyKTHT e 6e3onaceH 3a Temnepatypw ot 0°C go 120°C.
He nsnonaeaiite BB hpu3epa 1 He HaasuwwasaiiTe 120°C.

HuKora He roTBeTe xpaHa 6e3 Boga B OCHOBATA; TOBa MOXe
[la noBpeAun NpoayKTa nepMaHeHTHo. ToBa He ce MoKpuBa oT
rapaHuusaTa Ha Tupperware.

He ,qO6aBF|HTe HWKaKBU Ma3HWHU, ONIMO MU 3axXap BbB BOAATa U HE
n3nonasanTe Teu HOCTH, KOUTO CbAbpHAaT Ma3HUHU, KaTto Hanpumep
MAAKO, Cynu nan 6yl'|b0Hl4, Tb KaTo MOe Aa ce NoABAT NeTHa Un
6enu1 yqacTbLM. ToBa He Ce NOKpHBa OT rapaHuusTa Ha Tupperware.

3a pa u3berHeTe nosBarta Ha NeTHa, HWe NpenopbYBame Aa He ce
£06aBAT WadpaH, KbPU UK APy OLBETABALLM NOANPABKN KbM
BOAarta v Aa He Ce NPUTONIAT XpaH!, CbAbpHali JoMaTv nnun
KbpW. MosBaTa Ha NeTHa HAMA fja OKame Bb3AEHCTBUE BbPXY
queKTMBHOCTTa HanpoAyKTa 1 He Ce NOKpUBa OT rapaHuuATa Ha
Tupperware.

MPOAYKTBT M ChABPIKAHWETO My Ca FOPELLM CEA FOTBEHE.
M3BapaaiiTe ocHOBaTa BHUMATEIHO OT MUKPOBBIHOBATa BypHa,
KaTo A AbPIKUTE 34paBo 3a APbIKKKUTE. BuHarv uanonseaire
KyXHEHCKM PbKaBULM, KOraTo U3BamaaTe npogyKTa ot
MUKpOBB/IHOBATA (ypHa.

BuHary oTBapsnTe NpeAnasHus Kanax, Kanaka 3a 3bpHeHn
MPOAYKTH M BNIOMKATA 38 3bPHEHW NPOAYKTH Aaneye OT cebe cu,
TaKa ye ropelyara napa Aa ce oTBEM/Aa HACTPaHM W 2 HE BU U3TOPU.

He uanonasaiTe BoaaTta, ocTaHana B OCHOBATa C/ef rOTBEHE Ha
napa, 3a a npuroTeATe nacTa, Opyu3 UM 3bPHEHU NPOAYKTH.

BuHarv nouncTBaiiTe ocHoBaTa Clef BCAKO rOTBEHE.

He n3nonasaiite abpasnsHU, OCTPU UAM METANHU MHCTPYMEHTH
B KOMTO U Aa 6110 YacTu Ha NPoAyKTa.

BuHaru nannaxBsaiTe NpoayKTa CbC CTyAeHa BOAA BeAHara cnep,
ynoTtpe6a, 3a Aa NpeoTBpaTUTE NosiBaTa Ha NETHA UK CUTHU
MUPU3MM OT XpaHa.

BCHYKM KOMMNOHEHTU MOXE Aa Ce MUAT B CbA0MUANHA.

5. MapaHuuAa 3a KayecTBo Ha Tupperware

MpoaykTsT Micro Urban Large Ha Tupperware® pasnonara cbc

cblyata rapaHuma 3a Ka4ecTBO KaTO BCUYKM OCTaHaM NPOAYKTH Ha
Tupperware, KOATO rapaHT1pa NOAMAHA Ha BCEKW NPOAYKT, NPOU3BEaEH
oT Tupperware, C NPOM3BOACTBEH AeDEKT UK C fedeKT Ha MaTepuana,
MNOJly4eH Npu U3no/si3BaHe Ha NPoAyKTa B CbOTBETCTBUE C yKasaHuATa

M MPY HOPMaJTHM JOMALLIHK YCI0BUA.

www.tupperware.bg
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