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Пароварка 
POLARIS 

Модель PFS 0213 
 

Инструкция по эксплуатации 
 

Благодарим Вас за выбор продукции, выпускаемой под торговой маркой POLARIS. 
Наши изделия разработаны в соответствии с высокими требованиями качества, 
функциональности и дизайна. Мы уверены, что Вы будете довольны приобретением нового 
изделия от нашей фирмы. 

Перед началом эксплуатации прибора внимательно прочитайте данную инструкцию, в 
которой содержится важная информация, касающаяся Вашей безопасности, а также 
рекомендации по правильному использованию прибора и уходу за ним. 

Сохраните инструкцию вместе с гарантийным талоном, кассовым чеком, по 
возможности, картонной коробкой и упаковочным материалом. 
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Общие указания по безопасности 
 

• Прибор предназначен исключительно для использования в быту.  
• Прибор должен быть использован только по назначению.  
• Перед вводом в эксплуатацию  этого прибора тщательно прочитайте руководство по 

эксплуатации. 
• Каждый раз перед включением прибора осмотрите его. При наличии повреждений 

прибора и сетевого шнура ни в коем случае не включайте прибор в розетку. 
• Прибор и сетевой шнур должны храниться так, чтобы они не попадали под воздействие 

жары, прямых солнечных лучей и влаги. 
• Не оставляйте работающий прибор без надзора!  Если Вы не пользуетесь больше 

прибором, то всегда выключайте его. Храните прибор в недоступном для детей месте. 
• Данный прибор не предназначен для использования людьми (включая детей), у которых 

есть физические, нервные или психические отклонения или недостаток опыта и знаний, за 
исключением случаев, когда за такими лицами осуществляется надзор или проводится их 
инструктирование относительно использования данного прибора лицом, отвечающим за 
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их безопасность. Необходимо осуществлять надзор за детьми с целью недопущения их игр 
с прибором 

• Внимание! Не используйте прибор вблизи ванн, раковин или других емкостей, 
заполненных водой. 

• Ни в коем случае не погружайте прибор в воду или другие жидкости. Не прикасайтесь к 
прибору влажными руками. При намокании прибора сразу отключите его от сети.  

• В случае падения прибора в воду немедленно отключите его от сети. При этом ни в коем 
случае не опускайте руки в воду. Перед повторным использованием прибор должен быть 
проверен квалифицированным специалистом. 

• Включайте прибор только в источник переменного тока 220В 50Гц. (~). Перед 
включением убедитесь, что напряжение используемой сети соответствует техническим 
характеристикам прибора. 

• Любое ошибочное включение лишает Вас права на гарантийное обслуживание. 
• Прибор может быть включен только в сеть с заземлением. Для обеспечения Вашей 

безопасности заземление должно соответствовать установленным электротехническим 
нормам. Не пользуйтесь нестандартными источниками питания или устройствами 
подключения. 

• Перед включением прибора в сеть убедитесь, что он находится в выключенном состоянии. 
• Не используйте прибор вне помещений. Предохраняйте прибор от ударов об острые углы. 

По окончании эксплуатации, чистке или поломке прибора всегда отключайте его от сети. 
• Нельзя переносить прибор, держа его за сетевой провод. Запрещается также отключать 

прибор от сети, держа его за сетевой провод. При отключении прибора от сети держитесь 
за штепсельную вилку. 

• Использование дополнительных аксессуаров, не входящих в комплектацию, лишает Вас 
права на гарантийное обслуживание.  

• После использования никогда не обматывайте провод электропитания вокруг прибора, так 
как со временем это может привести к излому провода. Всегда гладко расправляйте 
провод на время хранения. 

• Замену шнура могут осуществлять только квалифицированные специалисты - сотрудники 
сервисного центра. Неквалифицированный ремонт представляет прямую опасность для 
пользователя. 

• Не производите ремонт прибора самостоятельно. Ремонт должен производиться только 
квалифицированными специалистами сервисного центра.  

• Для ремонта прибора могут быть использованы только оригинальные запасные части. 
• После окончания срока службы не выбрасывайте прибор вместе с бытовыми отходами. 

Передайте его в специализированный пункт для дальнейшей утилизации. Этим Вы 
поможете защитить окружающую среду. 
 

 
Специальные указания по безопасности данного прибора 
 

• При использовании прибора убедитесь в том, что вокруг него имеется достаточно 
свободного места для того, чтобы предотвратить порчу мебели и других предметов паром. 

• При использовании прибора устанавливайте его на сухой ровной термостойкой 
поверхности. 

• Во избежание ожогов не касайтесь работающего прибора голыми руками. Остерегайтесь 
пара и горячей пищи, пользуйтесь кухонными  рукавицами. 

• Никогда не включайте прибор без воды. 
• Не заполняйте пароварку водой выше отметки max. 
• Производитель не несет ответственности за ущерб, возникший в результате неправильного 

или непредусмотренного настоящей инструкцией использования. 
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Сфера использования 
 

• Прибор предназначен исключительно для использования в быту.  
• Прибор должен быть использован только по назначению.  

 
Описание прибора 

                                                                
     
 
1. Крышка 
2. Паровая корзина №2 
3. Паровая корзина №1 
4. Сокоприёмник 
5. Нагревательный элемент 
6. Водный резервуар  
7. Провод 
8. Механический таймер на 60 минут 
9. Световой индикатор 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

Комплектация  

1. Крышка 
2. Паровая корзина №1 
3. Паровая корзина №2 
4. Сокоприёмник 
5. Водный резервуар 
6. Инструкция пользователя 
7. Список сервисных центров 
8. Гарантийный талон 
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Использование прибора 
 

1. Тщательно вымойте все съемные части перед использованием теплой водой и моющими 
средствами. 

2. Водный резервуар протрите влажной матерчатой салфеткой изнутри. 
3. Установите водный резервуар на ровную устойчивую поверхность. 
4. Наполните водный резервуар водой до максимального уровня. 
5. Установите сокоприёмник. 
6. Закрепите основание. 
7. Поместите продукты в центр корзины. 
8. Установите корзину на сокоприёмник и наденьте крышку. 
9. Включите прибор и установите рекомендованное время приготовления (см. таблицу), при 

этом загорится индикаторная лампочка. 
10. Следите за уровнем воды в резервуаре.   
11. По истечении установленного времени срабатывает звуковой сигнал, прибор отключается 

автоматически, контрольная лампа погаснет. 
12. Надев кухонные рукавицы, аккуратно снимите крышку. Выньте корзину с продуктами и 

положите её на тарелку. 
13. Отключите прибор от электропитания. 

 
Обработка паром в паровой корзине. 

 
Овощи и фрукты 
 

• Отрежьте толстые стебли у кочанной капусты, цветной капусты и спаржи. 
• Зелень и зелёные овощи следует обрабатывать  паром крайне короткое время, поскольку 

они быстро теряют цвет. 
• Для улучшения вкусовых качеств добавьте в овощи соль и специи, после их приготовления 

на пару. 
• Замороженные овощи не следует размораживать перед обработкой паром. 

 
 

 
Продукты 

 
Тип 

 
Количество 

 
Продолжительность 
обработки паром 

Артишоки Свежие 4 (средние) 40 - 45 мни 

Спаржа Свежая 500 г 30-40 мин 

Фасоль Свежая  500 г 25 - 35 мин 

Спаржевая капуста Свежая, соцветия 500 г 15 - 20 мин 

Брюссельская капуста Свежая 500 г 20 - 25 мин 

Кочанная капуста Свежая, ломтики 500 г 25 - 30 мин 

Морковь Свежая, ломтики 500 г 20-25 мин 

Цветная капуста Свежая, соцветия 500 г 20 - 25 мин 

Брокколи Свежий, соцветия 500 г 20 - 25 мин 

Кабачки Свежие, ломтики 500 г 15-20 мин 

Кольраби Свежая, кубики 500 г 20 - 25 мин 
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Продукты 

 
Тип 

 
Количество 

 
Продолжительность 
обработки паром 

Лук порей Свежий, нарезанный 500 г 20-25 мин 

Грибы, грибные завязи Свежие 500 г 20 - 25 мин 
(ломтики менее 5 мин) 

Картофель Ломтики 500 г 20-25 мин 

Картофель В мундире 500 г 30 - 40 мин 

Горох Свежий 280 г 15 – 20 мин 

Сладкая кукуруза Свежая 2 початка 55 - 60 мин (часто 
поворачивать) 

Яблоки Свежие, ломтики 1/8 500 г 10-15 мин 
Груши Свежие, ломтики 1/6 500 г 10 - 15 мин 

 
Рыба и морепродукты 

• Замороженную рыбу можно обрабатывать, не размораживая, если перед обработкой паром 
ее разрезать на куски. При этом продолжительность обработки паром следует увеличить на 
10%. 

• Рыба готова, когда она непрозрачная и легко отделяется вилкой. 
 

   Продукты    Тип Количество Продолжительность 
обработки паром 

Форель Свежая 2 куска по 150 г 18-25 мин 
Куски тунца Свежие 2 куска по 200 г 25 - 30 мин 

Морской окунь Свежий, целиком 1 кусок 400 г 17-25 мин 
Филе красного морского 

окуня Свежее 2 куска по 200 г 15-18 мин 

Филе сайды Свежее 2 куска по 140 г 15- 18мин 

Креветки Замороженные 450 г 15-20 мин 
Мидии В раковине 1000 г 18 - 25 мин 

Кальмары Замороженные 600 г 20-25 мин 

Омары В панцире 2 куска 30 - 35 мин 
 
Мясо, птица и яйца 

• Преимущество приготовления мяса и птицы на пару состоит в том, что весь жир стекает в 
процессе приготовления. 

• Рекомендуется выбирать нежное нежирное мясо. 
• Мясо необходимо хорошо промыть и обсушить, чтобы из него вышло меньше сока. 
• Для определения готовности, проткните мясо ножом или шпажкой в середине продукта и 

убедитесь, что выделяющийся сок – прозрачный. 
• Яйца сначала следует проколоть. 
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Продукты       Тип Количество Продолжительность 
обработки паром 

Котлеты из индейки Свежие 2 штуки по 150 г 25 - 30 мин 

Куринные окорока Свежие 2 штуки по 150 г 25 - 30 мин 

Телячьи котлеты Свежие 2 штуки по 150 г 30 - 35 мин 

Отбивные из баранины Свежие 2 штуки по 120 г 25 - 30 мин 

Франкфуртские сосиски Свежие 2-8  штук с оболочкой 8-10 мин 

Говяжьи сосиски Свежие 2-8 штук с оболочкой 8-13 мин 

Яйца всмятку В скорлупе 2-10 штук среднего размера 10-13мин 

Яйца вкрутую В скорлупе 2-10 штук среднего размера 15 -20 мин 

 
Рис, крупа, выпечка 
 
Воспользуйтесь  чашей для риса. Залейте требуемое количество воды вместе с рисом, крупой и 
т.п. Если Вы пользуетесь обеими паровыми корзинами, пожалуйста, поступайте следующим 
образом. Предварительно обработайте паром в чаше для риса  рис и другие продукты, которые 
требуют продолжительной обработки. Для этого их следует поместить в нижнюю паровую 
корзину и закрыть крышку. Спустя некоторое время следует установить на основание другую 
паровую корзину с остальными продуктами и продолжить обработку паром риса, переместив 
его паровую корзину наверх. 

 

Продукты Количество Уровень воды в 
основании 

Уровень 
жидкости в 
чаше для риса 

Время обработки 
паром 

Рис «Басмати» 250 г Максимальный 300 - 400 мл 
воды 

35-40 мин 

Длиннозерный рис 250 г Максимальный 300 - 400 мл 
воды 

35 - 40 мин 
Неполированный рис 250 г Максимальный 300 - 400 мл 

воды 
45 - 50 мин 

Рис для пудинга 250 г Максимальный 750 мл молока 60 мин 
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Рецепты 
 
 

Куринные грудки с эстрагоном,  
подаваемые с зеленой фасолью и кусочками миндаля 

120 грамм куриных грудок 
2 стакана свежей зеленой фасоли 
2 столовых ложки порубленного эстрагона 
¼ стакана кусочков миндаля 
1 стакан куриного бульона 
Соль и перец по вкусу 

На 4 порции 
Налейте куриный бульон в термоустойчивую чашу, которая подходит по размеру к пароварке. 
Добавьте куриные грудки с эстрагоном. Поместите чашу в нижний паровой контейнер. 
Вымытую зеленую фасоль поместите в верхний паровой контейнер. Наполните резервуар водой 
до отметки MAX и готовьте на пару в течение 20 – 25 минут. Добавьте соль и перец по вкусу. 
*По желанию, куриный бульон можно заменить жирными сливками. 
 

 
Куриные грудки с лимоном в имбирном маринаде 

Маринад: 
1 маленький кусочек свежего имбиря – порубить 
1 свежий зубчик чеснока – порубить 
Половинка лимона. 
1 столовая ложка хереса 
1 столовая ложка белого устричного соуса 
1 столовая ложка соевого соуса 
1 чайная ложка легкого коричневого соуса 
 

4 филе куриных грудок  
1 пачка макаронных изделий 
1 небольшой кусочек масла 
Соль и перец. 

Смешайте элементы маринада в чаше, добавьте куриные грудки, тщательно перемешайте, 
закройте чашу и оставьте в холодильнике минимум на 30 минут. Заверните каждое филе в 
отдельную фольгу и положите в нижний паровой контейнер. Поместите макаронные изделия в 
верхний паровой контейнер и накройте крышкой. Готовьте на пару в течение 20 – 25 минут. 
Заправьте макароны солью, перцем и кусочком масла и подавайте на стол с куриными 
грудками. 

 
Филе форели с овощами 

4 филе форели (180 грамм каждый) 
½ стакана свежей зеленой фасоли 
4 кусочка постного бекона 
¼ стакана свежих грибов - нарежьте ломтиками 
2 свежие моркови - нарежьте ломтиками 
¼ стакана масла или маргарина 
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На 4 порции 
Помойте и очистите овощи, разрежьте их на кусочки толщиной 3 см. Намажьте маслом  4 куска 
алюминиевой фольги и уложите в них ломтики бекона, филе форели и четвертую часть овощей. 
Добавьте соль и специи, а также немного масла до того, как завернуть фольгу. Наполните 
резервуар водой до отметки МАХ. Поместите в паровой контейнер, накройте крышкой и 
готовьте в течение 15 минут. Удалите фольгу, прежде чем подавать на стол. 

 
Кусочки лосося с фенхелем. 

4 куска лосося (140-150 грамм каждый) 
1 столовая ложка семян фенхеля 
¼ стакана масла или маргарина 
Соль и перец по вкусу 
Сок лимона по вкусу 

Посолите и поперчите куски лосося, добавьте фенхель и поместите в паровой контейнер. 
Заполните резервуар водой до отметки МАХ. Готовьте на пару в течение 10 – 15 минут. 
Отдельно растопите масло и добавьте лимонный сок. Снимите кожу с готовой рыбы. Подавайте 
с растопленным маслом и лимонным соком.  
 
 

Сливочные креветки с рисом. 
1 стакан сырого шлифованного или дикого риса 
1 столовая ложка нарезанного зеленого лука 
1 ¼ стакана куриного бульона 
1 стакан замороженных готовых креветок 
1 ¾ стакан картофельного супа-крема 
2 столовые ложки долек жареного миндаля 
½ стакана тертого швейцарского сыра 
Соль и перец 

На 4 порции 
Поместите в чашу рис, куриный бульон, картофельный суп, лук, сыр, креветки, соль и перец. 
Хорошо перемешайте. Заполните резервуар водой до отметки МАХ. Добавьте продукты в 
нижний паровой контейнер и готовьте на пару в течение 60 минут. Один раз перемешайте во 
время приготовления. Украсьте дольками миндаля. 
 
 
Полезные советы 

 
• Для лучшего приготовления, возможно, придется увеличить время обработки паром. 

Точное время меняется в зависимости от расположения продуктов. 
• Используйте в качестве руководства время паровой обработки, указанное в таблицах и 

рецептах. Время может изменяться в зависимости от размера кусков, расположения 
продуктов в паровом контейнере, свежести продуктов, а также от индивидуальных 
предпочтений. После освоения прибора Вы отрегулируете и время приготовления на пару. 

• Один слой продуктов готовится быстрее, чем несколько слоев. Следовательно, для 
приготовления большего количества продуктов, необходимо выбирать более длительное 
время паровой обработки. Например, для приготовления 1 кг головок брокколи потребуется 
больше времени, чем для 500 грамм. 
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• Чтобы обеспечить более эффективное приготовление, убедитесь, что подготовленные 
продукты одинакового размера. Если необходимо готовить разные по размеру продукты, 
поместите более мелкие куски наверх. 

• Не нагромождайте продукты в паровом контейнере. Расположите их на таком расстоянии 
друг от друга, чтобы обеспечить максимальный поток пара. 

• Когда готовится большое количество продуктов, в ходе работы пароварки можете 
приоткрыть крышку и перевернуть куски, защитив руки от пара специальными варежками. 

• Во избежание повреждений нагревательных элементов, расположенных в резервуаре для 
воды, не добавляйте соль или специи в паровой контейнер. 

• Никогда не варите на пару замороженные мясо или птицу. Всегда сначала полностью их 
размораживайте.   

• Время приготовления, указанное в Таблицах продолжительности приготовления блюд на 
пару и в рецептах, приведено из расчета, что в резервуар наливается холодная вода. 

• Всегда загружайте более крупные куски, для приготовления которых требуется больше 
времени, в нижний контейнер. 

• Вы можете положить в верхний и нижний контейнеры различные продукты. Однако 
проследите, чтобы они соответствовали по запаху, так как капельки влаги, возникшие в 
результате конденсата, будут стекать из верхнего контейнера в нижний.  

• Приготавливая вместе мясо или птицу и овощи, всегда располагайте мясо или птицу в 
нижнем контейнере, чтобы сок от сырого или наполовину готового мяса не попадал на 
другие продукты. 

• Продукты, расположенные в верхнем контейнере, готовятся обычно немного медленнее, 
поэтому добавьте еще 5 минут.  

• Если Вы варите одновременно продукты, для приготовления которых требуется разное 
время, сначала готовьте продукты с более длительным временем варки в нижнем паровом 
контейнере. После того, как Вы достигнете времени, необходимого для приготовления 
остальных продуктов, загрузите их в верхний контейнер, аккуратно в варежках снимите 
крышку и поставьте его на нижний контейнер. Закройте крышку и продолжайте готовить. 
 

 
Чистка и уход 
 

− Перед чисткой убедитесь, что прибор отключен от сети электропитания. 
− Удалите воду из водного резервуара. 
− Водный резервуар протрите влажной матерчатой салфеткой. 
− Все другие сменные части можно промывать в посудомоечной машине, используя 
бытовые моющие средства. 

Удаление накипи 
 

В зависимости от жёсткости используемой воды, в среднем  после около 8 приготовлений 
пищи необходимо удалить накипь. Для этого необходимо: 
−  в водный резервуар залить 5% раствор столового уксуса  до максимального уровня; 
−  установите паровой ускоритель, закройте прибор; 
−  включите прибор и прокипятите в течение 15 минут (либо оставьте раствор в приборе на 
8-12 часов)  
−  промойте пароварку тёплой водой. 

 
 Примечание: По окончании срока эксплуатации электроприбора не выбрасывайте его     
вместе с обычными бытовыми отходами, а передайте в официальный пункт сбора на 
утилизацию. Таким образом, Вы поможете сохранить окружающую среду. 
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Технические характеристики 
 

Напряжение: 220 – 240 В 
Частота: ~50 Гц 
Мощность: 650 Вт 
Общий объем: 5,5 л.  

 
Примечание: Вследствие постоянного процесса внесения изменений и улучшений, между 
инструкцией и изделием могут наблюдаться некоторые различия. Производитель надеется, 
что пользователь обратит на это внимание. 

 
 
Информация о сертификации 

 
Прибор сертифицирован на соответствие нормативным документам РФ. 
•    Сертификат соответствия № ТС RU C-US.AE51.B.00065 серия RU № 0025576 
•    Срок действия с 03.10.2012 по 26.03.2013 
•    Выдан: орган по сертификации продукции ООО "ПРОФИ-СЕРТИФИКАТ", 105064, Москва, 

Малый Казённый пер., д. 5, стр. 5 
 
 

 
 
 

 
 
Расчетный срок службы изделия:         3 года 
Гарантийный срок:                                  1 год со дня покупки 

 
Производитель: 
Texton Corporation LLC - ООО "Текстон Корпорэйшн"    
State of Delaware USA, 1313 N. Market Street, Suite 5100, Wilmington, DE 19801, USA. 
1313 Н. Маркет Стрит, Помещение 5100, г. Уилмингтон, штат Делавэр, 19801, США 
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Буға пісіргіш 
POLARIS 

Моделі PFS 0213 
 

Пайдалану жөніндегі нұсқаулық 
 

POLARIS сауда белгісімен шығатын өнімді таңдағаныңыз үшін алғыс білдіреміз. Біздің 
бұйымдар  сапа,  функционалдық және дизайнға қойылатын жоғары талаптарға сәйкес  
жасалған.  Біздің фирмадан жаңа бұйым алғаныңызға риза болатыныңызға сенімдіміз.  

Құралды пайдаланбас бұрын осы нұсқаулықпен мұқият танысыңыз, онда Сіздің 
қауіпсіздігіңізге қатысты  маңызды ақпарат бар, сондай-ақ, құралды дұрыс пайдалану мен 
күтуге қатысты кеңестер  берілген. 

Нұсқаулықты  кепілдік талонымен, кассалық чекпен бірге, мүмкіндігінше, картон  
қорапта және орама  материалымен бірге сақтаңыз. 
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Кепілдік міндеттеме....................................................................................................................... 33 

 
Қауіпсіздік жөніндегі жалпы нұсқаулар 

 
• Құрал тек  тұрмыстық  мақсатта пайдалануға арналған. 
• Құралды   тек қана  мақсаты бойынша пайдалану керек.   
• Құралды пайдалануды бастамас бұрын пайдалану бойынша нұсқаулықпен мұқият 

танысыңыз. 
• Әр жолы құралды қоспас бұрын  оны қарап шығыңыз. Құралдың және желілік сымның ақауы 

болса,  құралды розеткаға қосуға мүлдем болмайды.   
• Құрал мен желілік сым ыстық ауаның тікелей күн көзіне және ылғалға ұшырамайтындай 

етіп, сақталуы керек. 
• Жұмыс істеп тұрған құралды  бақылаусыз қалдырмаңыз! Егер Сіз құралды пайдалануды 

жалғастырмасаңыз, онда оны әрдайым сөндіріп қойыңыз.   Құралды балалардың қолы 
жетпейтін жерде сақтаңыз.  
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• Жұмыс істеп тұрған құралды  бақылаусыз қалдырмаңыз! Егер Сіз құралды пайдалануды 
жалғастырмасаңыз, онда оны әрдайым сөндіріп қойыңыз.   Құралды балалардың қолы 
жетпейтін жере сақтаңыз.  

• Аталмыш құрал құралды қолдануға қатысты қауіпсіздіктері үшін жауап беретін тұлғаның 
нұсқаулығы жүргізілген немесе қадағалау жүзеге асырылған кездерді есепке алмағанда, 
білімі мен тәжірибесі жоқ немесе жүйке жүйесінде немесе психикалық, физикалық 
ауытқулары бар тұлғалардың (балаларды қоса алғанда) қолдануына арналмаған.  Балалардың 
құралмен ойнауына жол бермеу үшін оларды қадағалап отырыңыз.   

• Назар аударыңыз! Құралды ванна, шұңғылша немесе сумен толтырылған басқа 
ыдыстардың қасында   пайдалануға болмайды.  

• Құралды суға немесе басқа сұйықтыққа салуға  мүлдем болмайды.  Ылғал қолмен құралды 
ұстауға болмайды.  Құрал дымқылданса, бірден желіден ажыратыңыз.  

• Құрал суға түсіп кеткен жағдайда, оны бірден желіден ажыратыңыз.  Және бұл кезде қолды 
суға малуға болмайды. Құралды екінші мәрте пайдаланудың алдында оны білікті маман 
тексеріп шығуы керек.  

• Құралды тек қана ауыспалы тоқ көзіне ғана қосыңыз 220В 50Гц (~). Қоспас бұрын, құралдың 
желіде қолданылатын кернеуге арналғанына  көз жеткізіңіз.  

• Кез келген ақау бола тұра құралды іске қосу Сізді кепілдікті қызмет көрсету  
құқығынан айырады.  

• Құралды  тек қана жерге тұйықталған желіге ғана қосады. Сіздің қауіпсіздігіңізді қамтамасыз 
ету үшін  жерге тұйықтау  бекітілген электротехникалық  нормаларға сәйкес келуі тиіс. 
Қоректендірудің стандартты емес көздерін немесе қосу құрылғыларын  пайдалануға 
болмайды.  

• Құралды желіге қоспас бұрын, оның сөніп тұрғанына көз жеткізіңіз.   
• Құралды бөлмежайдан тысқары жерде пайдаланбаңыз. Құралды  сүйiр бұрыштарға 

соғылуынан сақтаңыз.  Пайдаланып болғаннан кейін, тазартқанда немесе құрал сынып қалса  
әрдайым  желіден ажыратыңыз.  

• Құралды  желілік сымынан ұстап тасымалдауға болмайды. Сондай-ақ, желілік сымнан ұстап  
желіден ажыратуға тиым салынады. Құралды  желіден ажыратқанда штепсель ашасынан 
ұстаңыз.  

• Жинағына кірмейтін қосымша аксессуарларды пайдалану Сізді кепілдікті қызмет көрсету 
құқығынан  айырады.  

• Пайдаланып болғаннан кейін,  электрмен қоректендіру сымын құралды айналдыра орауға 
болмайды, себебі,  уақыт өте келе бұл сымның  үзілуіне әкеп соғуы мүмкін.  Қашанда сақтау 
үшін сымды  жақсылап тарқатыңыз.  

• Сымды тек қана білікті  мамандар – қызмет көрсету орталығының қызметкері ғана ауыстыра 
алады. Біліктілілігі жоқ тұлға тарапынан жасалған жөндеу қолданушыны  қауiп-қатерге 
ұшыратуы  мүмкін.  

• Құралды өз бетіңізбен жөндеуге болмайды. Жөндеуді қызмет көрсету орталығының  білікті 
мамандары ғана жүзеге асыруы керек.  

• Құралды  жөндеу үшін тек қана түпнұсқа қосалқы  бөлшектер  пайдаланылады.   
• Пайдалану мерзімі аяқталғаннан кейін  электр құралын әдеттегі тұрмыстық  қалдықтармен 

бірге   лақтырмай, жоятын ресми орынға өткізіңіз. Сөйтіп, Сіз қоршаған ортаны сақтауға  
көмектесесіз. 

 
Осы құралдың  қауіпсіздігі  жөніндегі арнайы нұсқаулар 
 

• Құралды пайдаланғанда жиһазды және басқа заттарды буға бүлдіріп алмас үшін, 
айналасында бос орындардың жеткілікті екеніне көз жеткізіңіз. 

• Құралды пайдаланғанда оны  құрғақ, тегіс  термоберік қабатқа  орнатыңыз. 
• Күйіп қалмас үшін  жұмыс істеп тұрған құралды қолыңызен ұстамаңыз. Бу мен ыстық 

тағамнан абай болыңыз, ас үйлік биялайды қолданыңыз. 
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• Суы жоқ құралды ешқашан қоспаңыз.  
• Буға пісіргішке суды  max. белгісінен асырып құймаңыз.  
• Өндіруші   осы нұсқауда  қарастырылмаған  немесе дұрыс пайдаланбаған жағдайдың 

нәтижесінде туындаған  залал үшін жауапты емес.  
 

Пайдалану саласы  
 
• Құрал тек  тұрмыста  қолдануға арналған.  
• Құралды тек қана мақсаты  бойынша   пайдалануға болады 
 

 
Құралдың сипаттамасы 

                                                                
     
 
1.   Қақпақ 
2. Бу себеті №2. 
3. Бу себеті №1. 
4. Сөл жинақтағыш 
5. Қыздыратын элемент 
6. Су  резервуары 
7. Сым 
8. Механикалық таймер 60 минутқа 
9. Жарық индикаторы. 

                                                     
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Жинақталуы 
 

1.   Қақпақ 
2. Бу себеті №1 
3. Бу себеті №2 
4. Сөл жинақтағыш 
5. Су резервуары 
6. Пайдалану жөніндегі нұсқаулық 
7. Қызмет көрсету орталықтарының тізімі 
8. Кепілдік талон 
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Құралды пайдалану 

 
1. Пайдаланар алдында алынатын бөліктердің бәрін жылы сумен және жуғыш 
құралдармен мұқият жуыңыз. 
2. Су резервуарын ішкі жағынан ылғалды шүберекті  сулықпен сүртіңіз. 
3. Су резервуарын тегіс орнықты қабатқа орнатыңыз. 
4. Су резервуарын максималды деңгейге дейін толтырыңыз. 
5. Сөл жинақтағышты орнатыңыз. 
6.   Негізді бекітіңіз. 
7. Өнімдерді себеттің ортасына салыңыз.  
8. Себетті  сөл жинақтағышқа орнатып,  қақпағын кигізіңіз. 
9. Құралды қосып, әзірлеудің кеңес етілген уақытын  орнатыңыз (кестені қара),  
       бұл кезде  индикатор шамы жанады. 
10. Резервуардағы су деңгейін қадағалаңыз.   
11. Берілген уақыт өткеннен кейін  дыбыстық сигнал қосылып, құрал автоматты түрде 
сөнеді, бақылау шамы  өшеді. 
12. Ас үйлік биялайды киіп, абайлап қақпақты ашыңыз. Тағамы бар себетті алып шығып,  
Тәрулкеғе салыңыз. 

        14.  Құралды  электр қоректендіргіштен ажыратыңыз. 
 

 
Бу себетінде  тағамдарды бумен  өңдеу.  
                   
Көкөнiс және жемiстер 
 

• Қауданды орамжапырақтан, түсті орамжапырақтан және қояншөптен жуан сабағын кесіп 
тастаңыз. 

• Көк шөптер мен көк жемістерді  буға өте сирек жағдайда өңдеу керек, өйткені олар тез 
түссізденіп кетеді. 

• Дәмділік қасиеттерін жақсарту үшін, буда әзірлеп болғаннан кейін,  жемістерге тұз бен 
дәмдеуіштер қосыңыз.  

• Мұздатылған көкөністерді буға өңдер алдында мұзынан ерітудің қажеті жоқ.  
 

 
 

Тағамдар 
 

Түрлері 
 

Саны 
 

Бумен өндеу уақыты 

Бөрікгүлдер Балғын 4 (орташа) 40 - 45 мин 

Қояншөп Балғын 500 г 30-40 мин 

Үрме бұршақ Балғын  500 г 25 - 35 мин 

Қояншөпті  орамжапырақ Балғын, гүл шоғыры 500 г 15 - 20 мин 

Брюссельдік орамжапырақ Балғын 500 г 20 - 25 мин 

Қауданды орамжапырақ Балғын, тілімдер 500 г 25 - 30 мин 

Сәбіз Балғын, тілімдер 500 г 20-25 мин 

Түсті орамжапырақ Балғын, гүл шоғыры 500 г 20 - 25 мин 
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Тағамдар 

 
Түрлері 

 
Саны 

 
Бумен өндеу уақыты 

Брокколи Балғын, гүл шоғыры 500 г 20 - 25 мин 

Кәді Балғын, тілімдер 500 г 15-20 мин 

Кольраби Балғын, текшелер 500 г 20 - 25 мин 

Порей пиязы Балғын, кесілген 500 г 20-25 мин 

Саңырауқұлақтар, 
саңырауқұлақ түйнектерi Балғын 500 г 20 - 25 мин 

(тілімдер 5 мин. аз) 

Картоп Тілімдер 500 г 20-25 мин 

Картоп Қабығымен  500 г 30 - 40 мин 

Бұршақ Балғын 280 г 15 – 20 мин 

Тәтті жүгері Балғын 2 собық 
55 - 60 мин (жиі 
аударыстыру) 

 
Алма Балғын, тілімдер 1/8 500 г 10-15 мин 
Алмұрт Балғын, тілімдер 1/6 500 г 10 - 15 мин 

 
Балық және теңіз өнімдері 

• Мұздатылған балықты  мұзынан ерітпей әзірлеуге болады, егер буға өңдеу алдында оны  
кесектеп тураса.  Бұл кезде  буға өңдеудің ұзақтығын  10% арттыру керек. 

• Балық  түссіз болмай, шанышқымен тез бөлінсе, дайын  болғаны. 
 

Өнім Түрі Мөлшері 
Буға өңдеудің 
ұзақтығы 

 

Форель Балғын 150 г. 2 кесек 18-25 мин 
Тунецтің кесектері Балғын 200 г. 2 кесек 25 - 30 мин 
Теңіз алабұғасы Балғын, тұтастай 400 г. 1 кесек 17-25 мин 
Теңіз қызыл  

алабұғасының сүбесі Балғын 200 г. 2 кесек 15-18 мин 

Сайданың сүбесі Балғын 140 г. 2 кесек 15- 18мин 

Ас шаяндар Мұздатылған  450 г 15-20 мин 
Мидиялар Қабыршағында  1000 г 18 - 25 мин 

Кальмар Мұздатылған 600 г 20-25 мин 

Теңіз шаяндары Қабыршағында 2 кесек 30 - 35 мин 
 
Ет, құс еті және жұмыртқа 

• Ет пен құс етін  буда әзірлеудің артықшылығы: майдың бәрінің әзірлеу барысында ағып 
кетеді.  

• Жұмсақ майсыз етті  алуға кеңес беріледі. 
• Еттің сөлі азырақ шығу үшін, жақсылап жуып, кептіру қажет. 
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• Дайындығын анықтау үшін, етті пышақпен немесе шанышқымен  өнімнің ортасын шаншып 
көріп, бөлінетін сөлдің мөлдір екеніне  көз жеткізіңіз. 

• Жұмыртқаны алдымен тесу қажет.  
 

Өнім      Түрі Мөлшері 
Буға өңдеудің 
ұзақтығы 

 
Күркетауық котлеті  Балғын 150 г. 2 дана 25 - 30 мин 

Тауықтың  саны Балғын 150 г. 2 дана 25 - 30 мин 

Бұзаудың котлеті Балғын 150 г. 2 дана 30 - 35 мин 

Жаншылған қой еті Балғын 120 г. 2 дана 25 - 30 мин 

Франкфурттік сосискалар Балғын 2-8 дана қабықшасымен 8-10 мин 

 Сосискалар сиыр етінен Балғын 2-8 дана қабықшасымен 8-13 мин 

Шала пісірілген жұмыртқа Қабығында  Орташа көлемді 2-10 дана 10-13мин 

Піскен жұмыртқа Қабығында Орташа көлемді 2-10 дана 15 -20 мин 

 
Күріш, жарма,пісірмелер 

 
Күрішке арналған тостақты алыңыз. Судың қажетті мөлшерін күрішпен, жармамен және т.б.  
бірге құйыңыз. Егер Сіз буды себеттің екеуін де қолдансаңыз, келесідей жасауды өтінеміз.  
Күрішке арналған тостақта күрішті және ұзақ уақыттай өңдеуді қажет ететін басқа да өнімдерді 
булаңыз. Бұл үшін оларды төменгі бу себетіне орналастырып, қақпақты жабу керек. Біраз уақыт 
өткеннен кейін  қалған өнімдері  бар басқа бу себетін негізге орнатып, күрішті жоғарғы бу 
себетіне орналастырып, буға өңдеуді жалғастыру қажет.   

 

Өнімдер Мөлшері Негіздегі  су 
деңгейі 

Күрішке 
арналған 
тостақтағы 
сұйықтық 
деңгейі 

Буға өңдеу 
уақыты 

 «Басмати» күріші 250 г Максималды  300 - 400 мл су  35-40 мин 

Ұзын күріш 250 г Максималды  300 - 400 мл су  35 - 40 мин 
Ақталмаған күріш 250 г Максималды  300 - 400 мл су  45 - 50 мин 
Пудингке арналған 

күріш 
250 г Максималды  750 мл сүт 60 мин 
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Рецептер 
 
Тауық төстері   эстрагонмен,  
Көк үрме бұршақпен және  бадам кесектерімен  беріледі 
120 грамм тауық төстері 
2 стақан балғын көк үрме бұршақ   
2 ас қасық  туралған эстрагон 
¼ стқан  бадам кесектері 
1 стақан  тауық сорпасы 
Дәміне қарай тұз бен бұрыш  

 4 үлеске 
Тауық сорпасын  буға пісіргішке көлемі сәйкес келетін  термоберік   ыдысқа құйыңыз. Эстрагон 
қосылған тауық төстерін салыңыз.  Ыдысты  төменгі бу  контейнеріне орнатыңыз. Жуылған көк 
үрме бұршақты жоғарғы бу  контейнеріне орнатыңыз. Резервуарды MAX белгісіне дейін сумен 
толтырыңыз да 20 – 25 минут бойына әзірлеңіз. Дәміне қарай тұз бен бұрыш қосыңыз. 

 
*Қалауыңыз бойынша, тауық сорпасын майлы  кілегеймен алмастыруға болады. 
 
Зімбір маринадындағы лимон қосылған тауық төсі 
Маринад: 
1 Балғын зімбірдің  кішкентай кесегі – турау керек 
1 Балғын сарымсақтың тілімі – турау керек 
Лимонның жартысы. 
1 ас қасық  херес 
1 ас қасық ақ  устрица тұздығы  
1 ас қасық соя тұздығы 
1 шай қасық  жеңіл  қоңыр тұздық 
 
тауық төсінің 4 жұмсақ еті  
1 қорапша макарон өнімдері 
майдың   шағын 1 кесегі  
Тұз және бұрыш. 
 
Маринад  элементтерін  ыдыста араластырып, тауық төсін қосыңыз, жақсылап араластырыңыз, 
қақпақты жауып, тоңазытқышқа кем дегенде  30 минутқа қойыңыз. Тауықтың төс етінің 
әрбіреуін жеке  фольгаға орап,  төменгі бу  контейнеріне орнатыңыз. Макарон өнімдерін  
жоғарғы бу  контейнеріне орнатып,  қақпағын жабыңыз. Буда  20 – 25 минуттай әзірлеңіз.  
Макаронға тұз, бұрыш, май кесегін салып,  тауықтың төс етімен дастарханға қойыңыз. 
 
Көкөністер қосылған бахтах еті 
Бахтахтың 4 сүбесі  ( әрбіреуі 180 грамм) 
½ стақан балғын көк үрме бұршақ  
4 кесек торайдың майсыз төс еті   
¼ стақан балғын  саңырауқұлақтар – тілімдеп кесіңіз 
2 балғын сәбіз - тілімдеп кесіңіз 
¼ стақан  май немесе  маргарин 
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4 үлеске 
Көкөністерді жуып, қабығынан тазартыңыз, оларды қалыңдығы, 3 см етіп, кесектеп тураңыз. 
Алюминий фольгасының 4 кесегін майлап, оған  торайдың төс етінің тілімдерін,  бахтахтың 
сүебесін және  көкөністердің төрттен бір бөлігін  салыңыз. Тұз және дәмдеуіштер қосыңыз, 
сондай-ақ,  фольганы орағанға дейін аздаған май қосыңыз. Резервуарды MAX белгісіне дейін 
сумен толтырыңыз. Бу  контейнеріне орнатып,  қақпағын жауып, 15 минуттай әзірлеңіз. 
Дастарханға қояр алдында фольганы алыс тастаңыз. 

 
Фенхель қосылған арқан балықтың кесектері 
Арқан балықтың 4 кесегі (әрбіреуі 140-150 грамм) 
1 ас қасық  фенхель дәні 
¼ стақан  май немесе маргарина 
Дәміне қарай тұз бен бұрыш  
Дәміне қарай лимон шырыны 
Арқан балықтың кесектерін тұздап, бұрыш сеуіп, фенхельден қосып,  бу контейнеріне 
орнатыңыз. Резервуарды MAX белгісіне дейін сумен толтырыңыз. Буда 10 – 15 минуттай 
әзірлеңіз. Май мен  лимон шырынын жеке ерітіңіз. Дайын балықтың  терісін алып тастаңыз. 
Дастарханға ерітілген маймен және  лимон шырынымен қояды. 
 
 
Күріш қосылған майлы ас шаяндар. 
1 стақан шикi күйiнде жылтыратылған немесе жабайы күрiш 
1 ас қасық туралған  көк пияз 
1 ¼ стақан  тауық сорпасы 
1 стақан мұздатылған дайын ас шаяндар 
1 ¾ стақан картоптен әзірленген  сорпа-крем 
2 ас қасық  қуырылған бадам  бөліктері 
½ стақан  үгітілген  швейцарлық ірімшік 
Тұз және бұрыш 

4 үлеске 
Ыдысқа күріш, тауық сорпасын,  картоп сорпасын, пияз, ірімшік, ас шаян салып, тұздап, бұрыш 
себіңіз.  Жақсылап араластырыңыз. Резервуарды MAX белгісіне дейін сумен толтырыңыз. 
Өнімдерді  төменгі бу  контейнеріне салып,  60 минуттай буда әзірлеңіз. Әзірлеу барысында бір 
рет араластырыңыз.  Бадам бөліктерімен әсемдеңіз. 
 
 
Пайдалы кеңестер 

 
• Жақсылап әзірлеу үшін, бәлкім, буға өңдеу уақытын  ұзартуға тура келер. Нақты уақыт 

тағамның орналасуына қарай   өзгеріп тұрады. 
• Кестелерде және рецептілерде көрсетілген буға өңдеудің уақытын   басшылыққа алыңыз. 

Уақыт  кесектердің көлеміне, бу  контейнеріндегі тағамның орналасуына, тағамдардың 
балғындығына, сондай-ақ,  жеке қалауыңыз бойынша   өзгертуге болады. Құралды игеріп 
алғасын, Сіз буда әзірлеудің уақытын да реттей аласыз.   

• Тағамның бір қабаты бірнеше қабатқа қарағанда тезірек әзірленеді. Яғни,  өнімнің көп 
мөлшерін әзірлеу үшін  буға өңдеудің ұзақ уақыты қажет болады. Мысалы, 1 кг брокколи 
орамжапырағын  әзірлеу  500 грамға қарағанда, әлдеқайда көп уақытты қажет  етеді. 
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• Барынша тиімді әзірлеуді қамтамасыз ету үшін, әзірленген тағамдар көлемінің біркелкі 
болуына көз жеткізіңіз. Егер  көлемі әр түрлі өнімдерді әзірлеу қажет болса,  шағын 
кесектерді үстіңгі жағына  орналастырыңыз. 

• Бу контейнеріне  өнімдерді  үйіп салмаңыз. Оларды бір-бірінен будың максималды  ағынын 
қамтамасыз ететін қашықтықта орналастырыңыз. 

• Көп мөлшердегі өнімдер әзірленгенде, буға пісіргіштің жұмысы барысында қақпақты 
ашып, қолға арнайы биялай киіп, өнім кесектерін аударыстыруға болады.  

• Суға арналған  резервуарда орналасқан қыздыратын  элементтердің  бұзылуына жол бермес 
үшін, бу контейнеріне тұз немесе дәмдеуіштер салмаңыз. 

• Мұздатылған етті немесе құс етін буға пісіргіште ешқашан  әзірлемеңіз. Әрқашан оларды 
алдымен мұзынан ерітіп алыңыз.   

• Тағамды буда әзірлеу ұзақтығының кестесінде және рецептілерде көрсетілген уақыт,  
резервуарға суық су құйылатынын ескеріп, алынған.   

• Қашанда әзірлеуге ұзақ уақытты қажет ететін ірі кесектерді төменгі  контейнерге 
орналастырыңыз.  

• Сіз жоғарғы және төменгі  контейнерлерге түрлі өнімдерді  орналастыра аласыз. Алайда, 
олардың иісі бойынша  сәйкес келгенін қадағалаңыз, өйткені, конденсаттың нәтижесінде 
пайда болатын су тамшылары  жоғарғы контейнерден төмен қарай ағады.   

• Ет, құс еті мен көкөністерді  бірге әзірлегенде, шикі немесе шала әзірленген еттің сөлі басқа 
өнімдерге өтіп кетпес үшін,  ет пен құс етін әрдайым  төменгі  контейнерде 
орналастырыңыз. 

• Жоғарғы контейнерде орналасқан өнімдер, әдетте біраз  баяу әзірленеді, сондықтан тағы  5 
минут қосыңыз. 

• Егер сіз  әзірлеуіне әр түрлі уақыт қажет болатын өнімдерді бір мезетте әзірлейтін  
болсаңыз,  онда ұзақ уақыт әзірлеуді қажет ететін тағамдарды алдымен  төменгі бу  
контейнерінде дайындап алыңыз. Қалған өнімдерді әзірлеуге қажетті уақытқа қол 
жеткізгеннен кейін, оларды жоғарғы  контейнерге салып, биялаймен абайлап қақпақты 
ашып,  оны  төменгі контейнерге орналастырыңыз.  Қақпақты жауып, әзірлеуді жалғастыра 
беріңіз. 

Тазарту және күту 
 

− Тазартар алдында  құралдың электр желісінен ажыратылғанына  көз жеткізіңіз. 
− Су  резервуарынан суды  төгіңіз. 
− Су  резервуарын  дымқыл шүберекті  сулықпен сүртіңіз. 
− Алынбалы басқа бөліктердің барлығын  тұрмыстық жуғыш заттарды қолданып, ыдыс 
жуатын машинада жууға болады.   

 

Қақтан тазарту 
 

Пайдаланатын судың қатаңдығына қарай , шамамен 8 рет тағам әзірлегеннен кейін  құралды 
қақтан тазарту қажет. Бұл үшін: 
−  Су резервуарына  5% асханалық сірке суының ерітіндісін   максималды деңгейге дейін  
құяды; 
−  Буды үдеткішті орнатып, құралды жабыңыз; 
− Құралды қосып,  15 минуттай қайнатыңыз (немесе ерітіндіні құралда   8-12 сағатқа 
қалдырыңыз) . 
−  Буға пісіргішті жыл сумен шайыңыз. 
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 Ескертпе: Пайдалану мерзімі аяқталғаннан кейін  электр құралын әдеттегі тұрмыстық  
қалдықтармен бірге   лақтырмай, жоятын ресми орынға өткізіңіз. Сөйтіп, Сіз қоршаған 
ортаны сақтауға  көмектесесіз. 
 
 
Техникалық сипаттамасы 
     Кернеу: 220 – 240 В 

Жиілік: ~50 Гц 
Қуаты: 650 Вт 
Жалпы көлемі: 5,5 л.  

 

Ескертпе: Өзгерістер мен жетілдіруді енгізудің ұдайы үрдісінің орын алуынан, нұсқаулық пен 
бұйымның арасында қандай да бір айырмашлық байқалуы мүмкін. Өндіруші, тұтынушының 
бұған назар аударатынына үлкен үміт  артады.  
 
Сертификаттау туралы ақпарат 

 
Құрал  РФ нормативті құжаттарына сәйкестікке сертификатталған. 
 

 
 
 
 

 
 

 
Бұйымның  есептік жарамдылық мерзімі:   3 жыл 
Кепілдік мерзімі:                         сатып алғаннан бастап   1 жыл 

 
Өндіруші: 
Texton Corporation LLC - "Текстон Корпорэйшн"   ЖШҚ  
State of Delaware USA, 1313 N. Market Street, Suite 5100, Wilmington, DE 19801, USA 
1313 Н. Маркет Стрит, 5100бөлмежай,  Уилмингтон қ, штат Делавэр, 19801, АҚШ 
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КЕПІЛДІК МІНДЕТТЕМЕ 

 
Бұйым:  Буға пісіргіш                                                                               Моделі: PFS 0213 
 
Бұл кепілдік әрекеттегі заңдылықпен бекітілген тұтынушының құқығына қосымша ретінде 
өндірушімен берілген,   және тұтынушының құқығын еш шектемейді. 
Бұл кепілдік  бұйымды сатып  алған күннен  12 ай бойына әрекетте болады,  және материалдар 
мен жұмыс істеуіне байланысты  ақаулар табылған жағдайда кепілдік қызмет көрсетуді 
білдіреді. Бұл жағдайда тұтынушы  басқасын қоса алғанда,  бұйымды тегін жөндетуге құқықты.   
Бұл кепілдік  келесі шарттарды сақтағанда, жарамды: 

7. Кепілдік міндеттеме   «Texton Corporation LLC» компаниясы шығаратын барлық 
үлгілерге, кепілдік қызмет көрсетілетін елдердің барлығында жарамды  (сатып алған 
жеріне қарамастан). 

8. Бұйым тек қана тұрмыстық қажеттіліктерге  пайдалану үшін сатып алынуы тиіс. Бұйым 
пайдалану бойынша нұсқаулыққа, қауіпсіздік бойынша ережелер мен талаптарды сақтай 
отырып, пайдаланылуы тиіс. 

9. Өндірушінің міндеттемесін   осы кепілдік бойынша   сатушылар – өндірушінің уәкілетті 
дилерлері және ресми  қызмет көрсететін  (сервис) орталықтар орындайды. Бұл кепілдік  
өндіруші құзырлық бермеген сатушылардан сатып алынған бұйымдарға таралмайды,   
олар тұтынушы алдында  заңға сәйкес, өздігінен жауап береді.  

10. Бұл кепілдік  келесі жәйттердің нәтижесінде пайда болған ақауларды жөндеуге 
таралмайды: 

• Химиялық, механикалық  немесе өзге де әсер етулер, бөгде заттардың бұйымның 
ішіне түсіп кетуі; 

• Бұйымды тікелей мақсаты  бойынша емес, дұрыс пайдаланбағанда, жинаққа 
кірмейтін, қосымша  аксессуарларды пайдаланғанда, сондай-ақ,   бұйымды 
техника қауіпсіздігі ережелері мен талаптарын бұза отырып, орнатқанда және   
пайдаланғанда; 

• Жарамдылық мерзімі шектеулі әрлеу бөлшектері, шам, батареялар, қорғаныс 
экрандары, қоқыс жинақтауыштар,белдіктер,  қылшақтар  тозғанда; 

• Авторланған қызмет көрсету  орталықтары болып табылмайтын*,  тұлғалар 
немесе фирмалар өндірген бұйымдардың жөндеуі; 

11. Осы   талонның түпнұсқасымен, сатушы берген тауарлы чектің  түпнұсқасымен және 
ақау табылған бұйыммен бірге көрсеткенде ғана жарамды болмақ.  

12. Бұл кепілдік  тек қана жеке тұрмыстық қажеттілік үшін пайдаланылатын  бұйымдарға 
ғана жарамды, және  коммерциялық, өнеркәсіптік немесе кәсіби мақсатта  қолданылатын 
бұйымдарға  таралмайды. 

 
POLARIS бұйымдарына  кепілдік қызмет көрсету  мәселелері бойынша  Өзіңіздің  жергілікті  
POLARIS ресми сатушыңызға хабарласыңыз. 

 
* Авторланған  қызмет көрсету  орталықтарының мекен-жайлары  Компания сайтында: 
www.polar.ru 
 
 
 

http://www.polar.ru

