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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

YOUR SAFETY AND THAT OF OTHERS IS VERY IMPORTANT
This manual and the appliance itself provide important safety warnings, to be read and observed at all times.

/A Thisis the danger symbol, pertaining to safety, which alerts users to potential risks to themselves and others.
A Al safety warnings are preceded by the danger symbol and the following terms:

(i

/: DANGER Indicates a hazardous situation which, if not avoided, will cause serious injury.
C WARNING Indicates a hazardous situation which, if not avoided, could cause serious injury.

All safety warnings give specific details of the potential risk present and indicate how to reduce risk of injury, damage and electric shock resulting from improper use

of the appliance. Carefully observe the following instructions:

- Theappliance must be disconnected from the power supply before carrying out any installation work.

- Installation and maintenance must be carried out by a qualified technician, in compliance with the manufacturer’s instructions and local safety regulations. Do

not repair or replace any part of the appliance unless specifically stated in the user manual.

Regulations require that the appliance is earthed.

- The power cable must be long enough for connecting the appliance, once fitted in its housing, to the power supply socket.

For installation to comply with current safety regulations, an all-pole disconnect switch with minimum contact gap of 3 mm must be utilized.

Do not use multiple plug adapters or extension leads.

- Donot pull the power supply cable in order to unplug the appliance.

The electrical components must not be accessible to the user after installation.

Do not touch the appliance with any wet part of the body and do not operate it when barefoot.

This appliance is designed solely for use as a domestic appliance for cooking food. No other type of use is permitted (e.g.: heating rooms). The Manufacturer

declines all responsibility for inappropriate use or incorrect setting of the controls.

The appliance is not intended for use by persons (including children) with any physical, sensory or mental impairment, or without experience and knowledge of

the appliance, unless supervised or previously instructed in its use by those responsible for their safety.

- Theaccessible parts of the appliance may become very hot during use. Young children should be kept away from the appliance and supervised to ensure that they
do not play with it.

- During and after use, do not touch the heating elements or interior surfaces of the appliance - risk of burns. Do not allow the appliance to come into contact with
cloths or other flammable materials until all the components have cooled sufficiently.

- Atthe end of cooking, exercise caution when opening the appliance door, letting the hot air or steam exit gradually before accessing the oven. When the
appliance door is shut, hot air is vented from the aperture above the control panel. Do not obstruct the vent apertures.

- Use oven gloves to remove pans and accessories, taking care not to touch the heating elements.

- Donot place flammable materials in or near the appliance: a fire may break out if the appliance is inadvertently switched on.

- Donot heat or cook sealed jars or containers in the appliance. The pressure that builds up inside might cause the jar to explode, damaging the appliance.

- Do not use containers made of synthetic materials.

- Overheated oils and fats catch fire easily. Always remain vigilant when cooking foods rich in fat and oil.

- Never leave the appliance unattended during food drying.

- Ifalcoholic beverages are used when cooking foods (e.g. rum, cognac, wine), remember that alcohol evaporates at high temperatures. As a result, there is a risk
that vapours released by the alcohol may catch fire upon coming into contact with the electrical heating element.

Scrapping of household appliances

- Thisappliance is manufactured with recyclable or reusable materials. Dispose of it in accordance with local waste disposal regulations. Before scrapping, cut off
the power supply cable.

- Forfurtherinformation on the treatment, recovery and recycling of household electrical appliances, contact your competent local authority, the collection service
for household waste or the store where you purchased the appliance.
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INSTALLATION

After unpacking the oven, be sure that it has not been damaged during transport and that the oven door closes properly. In the event of problems, contact the dealer
or your nearest After-sales Service. To avoid any damage, only remove the oven from its polystyrene foam base at the time of installation.
PREPARING THE HOUSING UNIT
Kitchen units in contact with the oven must be heat resistant (min 90°C).
Carry out all cabinet cutting work before fitting the oven in the housing and carefully remove all wood chips and sawdust.
After installation, the bottom of the oven must no longer be accessible.
For correct appliance operation, do not obstruct the minimum gap between the worktop and the upper edge of the oven.
ELECTRICAL CONNECTION
Be sure the power voltage specified on the appliance dataplate is the same as the mains voltage. The dataplate is on the front edge of the oven (visible when the door
is open).
Power cable replacement (type HO5 RR-F 3 x 1.5 mm?2) must be carried out by a qualified electrician. Contact an authorized service centre.
GENERAL RECOMMENDATIONS

Before use:
- Remove cardboard protection pieces, protective film and adhesive labels from accessories.
- Remove the accessories from the oven and heat it at 200° for about an hour to eliminate the smell and fumes from the insulating materials and protective grease.

During use:

- Donot place heavy objects on the door as they could damage it.

- Donot cling to the door or hang anything from the handle.

- Donot cover the inside of the oven with aluminium foil.

- Do not pour water into the inside of a hot oven; this could damage the enamel coating.

- Donot drag pots or pans across the bottom of the oven as this could damage the enamel coating.

- Besure that the electrical cables of other appliances do not touch hot parts of the oven or become trapped in the door.
- Do not expose the oven to atmospheric agents.

SAFEGUARDING THE ENVIRONMENT @
Disposal of packing material

The packing material is 100% recyclable and is marked with the recycle symbol (L,?))- The various parts of the packing must therefore be disposed of responsibly and

in full compliance with local authority regulations governing waste disposal.

Scrapping the product

- This appliance is marked in compliance with European Directive 2002/96/EC, Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE).

- Byensuring this product is disposed of correctly, you will help avoid potential negative consequences for the environment and human health, which could
otherwise be caused by inappropriate waste handling of this product.

- Thesymbol E on the product or on the accompanying documentation indicates that it should not be treated as domestic waste but must be taken to an

appropriate collection centre for the recycling of electrical and electronic equipment.
Energy saving
- Only pre-heat the oven if specified in the cooking table or your recipe.
- Use dark lacquered or enamelled baking moulds as they absorb heat far better.
- Switch the oven off 10/15 minutes before the set cooking time. Food requiring prolonged cooking will continue to cook even once the oven is switched off.

DECLARATION OF CONFORMITY C €

- This oven, which is intended to come into contact with foodstuffs, complies with European Regulation (C €) n. 1935/2004 and has been designed,
manufactured and sold in conformity with the safety requirements of the “Low Voltage” directive 2006/95/CE (which replaces 73/23/CEE and subsequent
amendments), the protection requirements of “EMC” 2004/108/CE.
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TROUBLESHOOTING GUIDE

The oven does not work:
Check for the presence of mains electrical power and if the oven is connected to the electrical supply.
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.
The door will not open:
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.
Important: during self-cleaning, the oven door will not open. Wait until it unlocks automatically (see paragraph “Cleaning cycle of ovens with pyrolysis
function”).
The electronic programmer does not work:

If the display shows the letter “F " followed by a number, contact your nearest After-sales Service. Specify in this case the number that follows the letter “F .
AFTER-SALES SERVICE

Before calling the After-Sales Service:
1. Seeif you can solve the problem yourself with the help of the suggestions given in the “Troubleshooting guide”.
2. Switch the appliance off and back on again it to see if the fault persists.
If after the above checks the fault still occurs, get in touch with the nearest After-sales Service.
AIways specify:
a brief description of the fault;
the type and exact model of the oven;
the service number (number after the word Service on the rating plate), located on the right hand edge of the oven cavity (visible when the oven door is open).
The service number is also indicated on the guarantee booklet;
your full address;
your telephone number.

VAR
0000 000 00000

If any repairs are required, please contact an authorised After-sales Service (to guarantee that original spare parts will be used and repairs carried out correctly).

CLEANING

C WARNING - Donot use steam cleaning‘ec‘|uipment.
- (Clean the oven only when it is cool.

Disconnect power before servicing.

Oven exterior
IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents. If any of these products unintentionally comes into contact with the appliance, dean
immediately with a damp cloth.
(lean the surfaces with a damp dloth. If it is very dirty, add a few drops of washing up detergent to the water. Finish off with a dry cloth.
Oven interior
IMPORTANT: do not use abrasive sponges or metallic scrapers or scourers. Over time, these can ruin enamelled surfaces and the oven door glass.
After every use, allow the oven to cool then clean it preferably while it is still warm in order to remove built-up dirt and stains caused by food residues (e.g. food
with a high sugar content).
Use proprietary oven detergents and follow the manufacturer’s instructions to the letter.
(lean the door glass with a suitable liquid detergent. The oven door can be removed to facilitate cleaning (see MAINTENANCE).
The top heating element of the grill (see MAINTENANCE) can be lowered (some models only) to clean the roof of the oven.
N.B.: during prolonged cooking of foods with a high water content (e.qg. pizza, vegetables, etc.) condensation may form on the inside of the door
and around the seal. When the oven is cold, dry the inside of the door with a cloth or sponge.
Accessories:
Soak the accessories in water with washing up detergent immediately after use, handling them with oven gloves if still hot.
Food residues can be easily removed using a brush or sponge.
Cleaning the rear wall and catalytic side panels of the oven (if present):
IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents, coarse brushes, pot scourers or oven sprays which could damage the catalytic surface and
ruin its self-cleaning properties.
Operate the oven empty with the fan-assisted function at 200°C for about one hour
Next, leave the appliance to cool down before removing any food residue with a sponge.
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MAINTENANCE

- Use protective gloves.
& WARNING - Ensure the oven is cold before carrying out the following operations.

Disconnect power before servicing.

REMOVING THE DOOR

To remove the door:

1. Open the door fully.

2. Lift the catches and push them forwards as far as they will go (Fig. 1).

3. (Close the door as far as it will go (A), lift it up (B) and turn it (C) until it is released (D) (Fig. 2).
To refit the door:

1. Insert the hinges in their seats.

2. Open the door fully.

3. Lower the two catches.

4. (lose the door.

Fig. 1 Fig.2
MOVING THE TOP HEATING ELEMENT (SOME MODELS ONLY)

1. Remove the side accessory holder grilles (Fig. 3).
2. Pullthe heating element out a little (Fig. 4) and lower it (Fig. 5).
3. Toreposition the heating element, lift it up, pulling it slightly towards you, be sure it comes to rest on the lateral supports.

Fig.3 Fig. 4 Fig.5
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REPLACING THE OVEN LAMP

To replace the rear lamp (if present):

1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the lamp cover (Fig. 6), replace the lamp (see note for lamp type) and screw the lamp cover back on (Fig. 7).
3. Reconnect the oven to the power supply.

7
), ),

Fig. 6 Fig.7

N.B.:
- Only use 25-40W/230V type E-14, T300°Cincandescent lamps.
- Lamps are available from our After-sales Service.
IMPORTANT:
Do not use the oven until the lamp cover has been repositioned.

INSTRUCTIONS FOR OVEN USE
FOR ELECTRICAL CONNECTION, SEE THE PARAGRAPH ON INSTALLATION
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1. Control panel

2. Upper heating element/grill

3. Cooling system (if present)

4. Dataplate (not to be removed)

5. Light

6. Baking ventilation system (if present)
7. Turnspit (if present)

8. Lower heating element (not visible)
9. Door

10. Position of shelves

11. Rearwall

N.B.

- Atthe end of cooking, after the oven has been switched off, the cooling fan may continue to run for a while.
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COMPATIBLE ACCESSORIES
(for the accessories supplied with oven refer to the tech fiche)

0 0
[
0
Fig.3 Fig. 4
| —— ca
F
L
Fig.7 Fig. 8

Fig. 9

Drip-tray (Fig. 1)

For collecting fat and bits of food when placed under the wire shelf, or as a plate for cooking meat, chicken and fish, etc., with or without vegetables. Pour a little water
into the drip-tray to avoid spatters of fat and smoke.

Baking tray (Fig. 2)

For baking biscuits, cakes and pizzas.

Wire shelf (Fig. 3)

For grilling food or as a support for pots, cake tins and other cooking receptacle. It can be placed on any available level. The wire shelf can be inserted with its curvature
facing up or down.

Catalytic side panels (Fig. 4)

These panels have a special microporous enamel coating that absorbs fat spatters. It is advisable to do an automatic cleaning cycle after cooking particularly fatty food
(see CLEANING).

Turnspit (Fig. 5)

Use the turnspit as indicated on Fig. 9. Also check “Recommended use and tips” section for advice.

Grill Pan Set (Fig. 6)

The set comprises a wire shelf (6a) and an enamelled recipient (6b). This set must be placed on the wire shelf (3) and used with the Grill function.

Grease filter (Fig. 7)

Use only for particularly greasy cooking. Hook it on the rear wall of the oven compartment, opposite the fan. It can be cleaned in a dishwasher and used with the fan-
assisted function.

Sliding shelves (Fig. 8

They allow the wire shelves and drip-trays to be pulled half out during cooking. Suitable for all the accessories, they can be cleaned in a dishwasher.
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CONTROL PANEL DESCRIPTION

1. Function selector knob
2. Electronic programmer
3. Thermostat knob

HOW TO OPERATE THE OVEN
Electronic timer

Display

1. Function selector knob

2. Setting button (“set”) (o] -

3. Confirmation button (“ok”) C @ O

4. Buttons for changing time (*” “+”) [Temperature indicator| [ Cooking time| [ End of cooking time |
5. Thermostat knob

Starting the oven

When the oven is connected to the power supply for the first time, or reconnected after a power failure, the display indicates “12.00".
Selecting and changing the clock time:

1. Press “ok” The time of day flashes on the display.

2. Pressbutton “-” or “+" to set the hour.

3. Press“ok” and “-" or “+” to set the minutes.

4. Press “ok” to confirm.

To change the time:

Press and hold “ok” for 2 seconds until the time flashes on the display. Repeat the steps described above.

Selecting the cooking function:
1. Turnknob (1) to the chosen function:
2. Turnknob (5) to select the temperature.

3. Press “ok” to confirm; the oven will switch on. The indicator W next to °C switches off when the selected temperature is reached.

To change the temperature:
1. Turn knob (5) and select the desired temperature.

IMPORTANT: to cancel any selection, turn knob (1) to “0”. Alternatively, press “ok” to switch the oven off, maintaining the previously selected
functions.
Selecting the cooking time:
Select the cooking time (available with any function, except for the special functions) to turn the oven on for a specified period of time. At the end of the specified time
the oven will switch off automatically. The maximum programmed cooking time is 6 hours.
1. Setthe function and the temperature (see chapter: “Selecting the cooking function”) up to point 2 without confirming by pressing “ok’.
2. Press “set” (the indicator W on the display lights up next to the cooking time symbol @ ) and, within 8 minutes, proceed to select the desired cooking time
using buttons “-” or “+”.
3. Confirm the selection by pressing “ok”; the oven switches on and the display shows the residual cooking time.
4. To change the previous temperature setting, turn knob (5).
To return to the residual cooking time, wait 5 seconds.
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Appearance of on the display:

Once the set time has elapsed, an acoustic signal is heard and appears on the display.

The oven will switch off automatically.

To change the cooking time, use button “-” or “+". Return to point 3 chapter “Selecting the cooking time”.
1. Turnknob (1) to “0".
The time of day appears again on the display.

To increase the cooking time, use button “-” or “+”.

Selecting the end of cooking time
Using this function it is possible to preset the end of cooking time. The maximum programmed cooking time is 23 hours and 59 minutes.

1. Proceed as described in points 1and 2 chapter “Selecting the cooking time”.

2. Press “set” to set the end of cooking time: the indicator W next to the symbol (5 lights up.

3. Set the end of cooking time using button “-” or “+".

4. Press “ok” to confirm the end of cooking time.

The oven will turn on automatically at the end of cooking time minus cooking time: the W "W indicators on the display above the symbols @ G will light up.
Minute minder
The timer can only be set when the oven is not in use and allows a maximum setting of 6 hours.
To set the minute minder:
1. Leave knob (1) on “0” The display shows the time of the day.

2. Press “set”. The indicator A next to the symbol @ lights up.

un

Use buttons “-” or “+” to set the desired time.
3. Press “ok” to confirm the selection.
Once the set time has elapsed:
An acoustic signal sounds and flashes on the display.
Press “ok”: the acoustic signal stops. The time of day appears again on the display.

Door lock m:

1. With knobs (1) and (5) set to “0", press buttons “ok” and - at the same time for 3 sec. The indicator A next to the symbol =Q lights up.
2. The oven functions will not operate while the door lock is activated.
3. Todeactivate the lock, repeat the sequence described in point 1.

FUNCTION DESCRIPTION TABLE

FUNCTION DESCRIPTION

0 OFF -

=

-O- LAMP To switch on the oven light.
Function suitable for cooking any type of dish on one shelf. Preheat the oven to the required temperature and place the food in

@ CONVENTIONAL it when the set temperature is reached. It is advisable to use the second or third shelf for cooking. This function is also suitable
for cooking frozen convenience foods; follow the instructions on the food packaging.

= To bake cakes with liquid filling (sweet or savoury) on a single level. This function is ideal also for cooking on two levels. If

PASTRY . o ,

= necessary, switch the positions of the dishes to cook food more evenly.
To grill steak, kebabs and sausages, to cook vegetables au gratin and to toast bread. Preheat the oven for 3 - 5 min. During

@ GRILL cooking the oven door must remain closed. When cooking meat, pour a little water into the drip tray (on the first level) to reduce
smoke and fat spatters. Ideally the meat should be turned during cooking.
To grill large joints of meat (roast beef and other roast meats). The oven door must be kept closed during the cooking cycle.

TURBOGRILL When cooking meat, it is advisable to pour water in the drip-tray placed on the first level. This will reduce smoke and spattering
of fat. Turn the meat during grilling.

DEFROSTING This fu.nctlon can. b.e used to speed up the thawing of food at room temperature. The food should be placed in the oven in its

0 wrapping to avoid it from drying out.

BOTTOM + For cooking fruit, cakes, vegetables, pizza, poultry, etc. on a single level.

~~>) | CONVECTION BAKE T e '

CONVECTION BAKE To cook (WI.thOUt preheatlr.lg) foods that require the same cooking temperature on one or more levels (e.g: fish, vegetables,
sweets), without transferring odours from one foodstuff to the other.

Q BOTTOM This function can be used to finish cooking filled pies or to thicken soups. Use this function for the last 10/15 minutes of cooking.
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COOKING TABLE

Recipe Function | Preheating Shelf Temperature | Time | Accessories
(from bottom) (°0) (min)
Leavened cakes @ Yes 2 160-180 35-55 | Wire shelf + cake tin
Biscuits / Tartlets C] Yes 3 170-180 15-40 | Baking tray
Choux buns @ Yes 3 180 30-40 | Baking tray
Vols-au-vent / Puff pastry crackers @ Yes 3 180-200 20-30 | Baking tray
Meringues C] Yes 3 ) 120-130 | Baking tray
Lamb / Veal / Beef / Pork @ Yes 2 190-200 90-110 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
Chicken / Rabbit / Duck @ Yes 2 190-200 65-85 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
Turkey/ Goose C] Yes 2 190-200 140-180 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
Baked fish / en papillote . ) .
(fillet, whole) @ Yes 2 180-200 50-60 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
Lasagne / Baked pasta / Cannelloni/ @ Yes 2 190-200 45-55 | Wire shelf + pyrex dish
Flans
Bread / Focaccia @ Yes 2 190-230 15-50 | Drip tray or baking tray
Pizza @ Yes 2 230-250 7-20 | Drip tray or baking tray
Toast @ Yes 4 200 25 | Wire shelf
Vegetable gratin @ Yes 3 200 15-20 | Wire shelf + pyrex dish
Grilled fish fillets and steaks @ Yes 3 200 30-40 | Wire shelf + pyrex dish
Sausages / Kebabs / Spare ribs / i Grill + drip tray with water on 1st
Hamburgers E] Yes 4 20 30-50 shelf, turn halfway through cooking
Filled pies — . ] I
rarsrl canid é Yes 1 180-200 50-60 | Drip tray or wire shelf + pyrex dish
Meat & potato pies — ) )
e eaie oreaine] BN Yes 1 180-200 35-55 | Wire shelf + cake tin
Stuffed vegetables (tomatoes, By Yes 2 180200 | 4060 | Wire shelf+ pyrex dish
peppers, courgettes, aubergines) =
Meat & potato pies — i . Grill +-pyrex dish, switch levels
(vegetable pie, quiche lorraine) é Yes 143 180-190 453 halfway through cooking
. . = i i Baking tray+drip tray, switch levels

Pizzas / Focaccia é Yes 1&3 230-250 12-30 halfway through cooking
Roast chicken ;’Z i ) 200 55.65 :ihrlel:f+ drip tray with water on 1st
Roast potatoes gy - 3 200 45-55 | Drip tray

Soad Grill + drip tray with water on 1st
Roast Beef rare - 3 200 30-40 shelf
Leg of lamb / Shanks - 3 200 55-70 | wire shelf + drip tray
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Recipe Function | Preheating Shelf Temperature | Time | Accessories
(from bottom) (°0) (min)

Biscuits / Tartlets - 183 160170 | 20-40 t:z j g‘:i'sft‘?a;fay
BRI
Vols-au-vent/ Puff pastry crackers - 1&3 180-200 20-40 tzz ? g?g:g;ray

Lasagna & Meat - 1&3 200 50-100 ::ZX ? \eriir:'(srgslf+ pyrex dish
Meat & Potatoes - 1&3 200 45-100 ::ZX ? \eriir:'(srgslf+ pyrex dish
Fish & Vegetables - 1&3 180 30-50 ::ZX ? ‘Q’riir:;gslf*’ pyrex dish
Meringues - 1&3 90 120-150 tzz ? ‘Q’riir:;:jﬂ pyrex dish

N.B.: cooking times and temperatures are approximate for 4 portions.
RECOMMENDED USE AND TIPS

How to read the cooking table

The tableindicates the best function to use for any given food, to be cooked on one or more shelves at the same time. Cooking times start from the moment food is placed in the oven,
exduding pre-heating (where required). Cooking temperatures and times are purely for guidance and will depend on the amount of food and type of accessory used. Use the lowest
recommended values to begin with and, if the food is not cooked enough, then move on to higher values. Use the accessories supplied and preferably dark coloured metal cake tins
and oven trays. You can also use pans and accessories in pyrex or stoneware, but bearin mind that cooking times will be slightly longer. To obtain best results, follow the advice given
in the cooking table for the choice of accessories (supplied) to be placed on the various shelves. When cooking food that contains lots of water, preheat the oven.

Cooking different foods at the same time
Using the “CONVECTION BAKE” function (if present), you can cook different foods which require the same cooking temperature at the same time (for example: fish and

vegetables), using different shelves. Remove the food which requires less cooking time and leave food which requires longer cooking time in the oven.

Desserts

- Cook delicate desserts with the conventional function on one shelf only. Use dark coloured metal cake tins and always position them on the wire shelf supplied. To
cook on more than one shelf, select the forced air function and stagger the position of the cake tins on the shelves, aiding optimum circulation of the hot air.

- Tocheck whether a raising cake is cooked, insert a wooden toothpick into the centre of the cake. If the toothpick comes out clean, the cake is ready.

- Ifusing non-stick cake tins, do not butter the edges as the cake may not rise evenly around the edges.

- Ifthe cake “sinks” during cooking, set a lower temperature the next time, perhaps reducing the amount of liquid in the mixture and mixing more gently.

- Forsweets with moist fillings (cheesecake or fruit pies) use the “CONVECTION BAKE” function (if present). If the base of the cake is soggy, lower the shelf and
sprinkle the bottom of the cake with breadcrumbs or biscuit crumbs before adding the filling.

Meat

- Useany kind of oven tray or pyrex dish suited to the size of the piece of meat being cooked. For roast joints, it is best to add some stock to the bottom of the pan,
basting the meat during cooking for added flavour. When the roast is ready, let it rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it in aluminium foil.

- When you want to grill meat, choose cuts with an even thickness all over in order to achieve uniform cooking results. Very thick pieces of meat require longer
cooking times. To avoid the meat from burning on the outside, lower the position of the wire shelf, keeping the food farther away from the grill. Turn the meat
two thirds of the way through cooking.

To collect the cooking juices it is advisable to place a drip-tray with half a litre of water directly under the grill on which the meat is placed. Top-up when necessary.

Turnspit (only in some models)

Use this accessory to evenly roast large pieces of meat and poultry. Place the meat on the spit rod, tying it with string if chicken, and check that it is secure before inserting the rod in the
seatlocated on the front wall of the oven and resting it on the respective support. To avoid smoke and to collect cooking juices, it is advisable to place a drip-tray with half a litre of water
on thefirst level. The rod has a plastic handle which must be removed before starting to cook, and used at the end of cooking to avoid bums when taking the food out of the oven.
Pizza

Lightly grease the trays to ensure the pizza has a crispy base. Scatter the mozzarella over the pizza two thirds of the way through cooking.

Rising function (present only in specific models)

Itis always best to cover the dough with a damp cloth before placing it in the oven. Dough proving time with this function is reduced by approximately one third
compared to proving at room temperature (20-25°C). Proving time for a 1Kg batch of pizza dough is around one hour.
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WAZNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

BEZPIECZENSTWO TWOJE | INNYCH JEST BARDZO WAZNE
Niniejsza instrukcja zawiera wazne informacje dotyczace bezpieczeristwa, z ktdrymi nalezy sie zapoznac i ktdrych nalezy scisle przestrzegac.

/A Tensymbol informuje o potencjalnym ryzyku dla bezpieczeristwa uzytkownika i os6b trzecich.
A , Wszystkie ostrzezenia dotyczace bezpieczeristwa beda poprzedzone tym symbolem oraz nastepujacymi oznaczeniami:

(i

N 0znacza niebezpieczna sytuacje, ktdrej ewentualne zaistnienie prowadzi do powaznych
/\ NIEBEZPIECZENSTWO [ty
5 0znacza niebezpieczna sytuacje, ktorej ewentualne zaistnienie mogtoby prowadzi¢ do
& OSTRZEZENIE powaznych obrazen.

Wszystkie komunikaty dotyczace bezpieczefistwa okreslaja rodzaj potencjalnego ryzyka oraz informuja, w jaki sposéb zmniejszy¢ ryzyko urazéw, szkéd oraz porazenia

pradem wskutek nieprawidtowej obstugi urzadzenia. Nalezy $cisle przestrzegac ponizszych instrukgji.

- Przed przystapieniem do jakiejkolwiek czynnosci instalacyjnej urzadzenie nalezy odtaczy¢ od zasilania elektrycznego.

- Instalaga lub konserwacja powinna zostac przeprowadzona przez technika specjaliste zgodnie z instrukcjami producenta oraz obowiazujacymi lokalnie

przepisami bezpieczeristwa. Nie naprawiac i nie wymienia¢ Zadnej czesci urzadzenia, jesli nie jest to konkretnie zalecane w instrukgji obstugi.

W mysl obowiazujacych przepisow urzadzenie musi by¢ uziemione.

Przewdd zasilajacy powinien mie¢ wystarczajaca dtugos¢, aby umozliwi¢ podtaczenie zabudowanego urzadzenia do sieci.

- Aby spetni¢ wymagania odpowiednich przepiséw BHP, podczas instalacji nalezy zastosowac roztacznik wszystkich biegundw zasilania o minimalnym odstepie

miedzy stykami wynoszacym 3 mm.

Nie wolno stosowac rozgateziaczy ani przedtuzaczy.

Nie odfaczac urzadzenia od zasilania, ciagnac za przewdd.

- Pozakoriczeniu instalacji uzytkownik nie powinien mie¢ dostepu do komponentéw elektrycznych urzadzenia.

Nie dotykac urzadzenia mokrymi czeSciami ciafa i nie obstugiwac go boso.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego do przygotowywania zywnosci. Wszelkie inne zastosowania (np: do ogrzewania pomieszczen) s3

zabronione. Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za uszkodzenia i straty spowodowane niewtasciwym uzyciem lub nieprawidtowa konfiguracja

ustawien.

Urzadzenia nie powinny obstugiwac osoby (wtacznie z dzie¢mi) o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub mentalnej, a takze osoby bez

doswiadczenia, chyba ze obstuga odbywa sie pod nadzorem lub zgodnie z instrukcja doswiadczonych oséb, ktdre przejma odpowiedzialnos¢ za ich

bezpieczerstwo.

Dostepne czesci moga sie mocno rozgrzac podczas pracy urzadzenia. Nalezy pilnowac, aby dzieci nie zblizaty sie do urzadzenia i nie bawity sie nim.

Podczas pracy urzadzenia i po jej zakoriczeniu nie wolno dotykac grzatek ani wewnetrznych powierzchni urzadzenia, gdyz grozi to poparzeniem. Nie dopuszczac

do kontaktu ze Sciereczkami lub innym fatwopalnym materiatem, dopdki wszystkie czeSci urzadzenia wystarczajaco nie ostygna.

- Pozakoriczeniu pieczenia ostroznie otworzy¢ drzwiczki urzadzenia, aby umozliwic stopniowe wydostanie sie goracego powietrza oraz pary z wnetrza komory.
Gdy drzwiczki urzadzenia sy zamkniete, gorace powietrze wydostaje sie na zewnatrz przez otwor nad panelem sterowania. Nie wolno blokowac otworéw
wentylacyjnych.

- Dowyjmowania naczyn i akcesoriéw z goracego piekarnika nalezy uzywac odpowiednich rekawic. Uwazac, aby nie dotykac goracych elementéw.

- Nie wolno wktadac do piekarnika materiatow tatwopalnych ani przechowywac ich w jego poblizu. Przypadkowe wiaczenie urzadzenia stwarzatoby zagrozenie
pozarowe.

- Wurzadzeniu nie wolno podgrzewac ani piec potraw w szczelnie zamknietych pojemnikach. Cisnienie powstajace wewnatrz komory moze spowodowac wybuch
pojemnika i uszkodzenie urzadzenia.

- Nie uzywac pojemnikéw plastikowych.

- Przegrzane ttuszcze i oleje moga sie tatwo zapali¢. Nalezy nadzorowac pieczenie potraw zawierajacych duze ilosci ttuszczu lub oleju.

- Podczas suszenia produktéw nigdy nie zostawia¢ wtaczonego urzadzenia bez nadzoru.

- Jezeli do potraw dodawane s3 napoje alkoholowe (np. rum, koniak, wino, itp.), nalezy pamietac, ze alkohole wyparowuja w wysokiej temperaturze. Nie mozna
zatem wykluczy, ze opary alkoholu zapala sie w kontakdie z grzatka.

Utylizacja urzadzen AGD

- Urzadzenie zostaty wykonane z materiatéw nadajacych sie do recyklingu. Urzadzenie nalezy zutylizowac zgodnie z miejscowymi przepisami dotyczacymi
gospodarki odpadami. Przed ztomowaniem nalezy odcia¢ przewdd zasilajacy.

- Aby uzyskac wiecej informacji na temat utylizadji, odzyskiwania oraz recyklingu urzadzer AGD, nalezy skontaktowac sie z odpowiednim lokalnym urzedem
gminy, punktem skupu ztomu lub sklepem, w ktérym zakupiono urzadzenie.
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INSTALACJA

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenie nie zostato uszkodzone w czasie transportu oraz czy drzwiczki zamykaja sie prawidtowo. W razie problemdw nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem. Aby zapobiec ewentualnym uszkodzeniom, zaleca sie wyjecie piekarnika ze styropianowej podstawy bezposrednio przez
instalaga.
PRZYGOTOWANIE MEBLA DO ZABUDOWY

Meble kuchenne majace bezposrednig styczno$¢ z piekarnikiem musza by¢ odporne na dziatanie wysokich temperatur (min. 90°C).

Przed wiozeniem piekarnika meble nalezy przycia¢ i doktadnie usunac trociny i widry.

Po zainstalowaniu dolna cze$¢ piekamika nie powinna by¢ juz dostepna.

Aby zagwarantowac prawidtowa prace urzadzenia, nie wolno blokowac minimalnej wolnej przestrzeni miedzy blatem a gérng czescia piekarnika.
PODLACZENIE DO SIECI ELEKTRYCZNE)
Sprawdzi¢, czy napiecie podane na tabliczce znamionowej urzadzenia odpowiada napieciu w sieci. Tabliczka znamionowa znajduje sie przy przedniej krawedzi
piekarnika i jest widoczna przy otwartych drzwiczkach.

Ewentualnej wymiany przewodu zasilajaceqo (typ HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) moze dokona¢ wytacznie wykwalifikowany technik. Nalezy zwrdcié sie do

autoryzowanego serwisu.
ZALECENIA 0GOLNE

Przed pierwszym uzyciem:

- Usuna¢ zabezpieczenia kartonowe, folie oraz nalepki z akcesoriow.

- Wyjacakcesoria z piekarnika i rozgrza¢ go do temperatury 200° na okoto jedna godzine. Umozliwi to usunigcie woni materiatu izolacyjnego oraz smaréw
ochronnych.

Podczas eksploatagji:

- Nie wolno umieszczac cigzkich przedmiotéw na drzwiczkach, aby ich nie uszkodzic.

- Nie opierac sie na drzwiczkach i nie wiesza¢ zadnych przedmiotdw na uchwycie.

- Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

- Nigdy nie wlewac wody do wnetrza goracego piekarnika; mogtoby to spowodowac uszkodzenie emaliowanej powtoki.

- Nie nalezy przeciagac form ani patelni po dnie piekarnika, poniewaz mogtoby to doprowadzi¢ do porysowania emaliowanej powtoki.

- Nalezy sprawdzic, czy przewody elektryczne innych urzadzen nie stykaja sie z goracymi cze$ciami piekarnika lub nie zostaty przyciete przez jego drzwiczki.
- Nie wolno wystawiac piekarnika na dziatanie czynnikdw atmosferycznych.

PORADY DOTYCZACE OCHRONY SRODOWISKA @

Utylizacja opakowania

Materiat z opakowania w 100% nadaje sie do recyklingu i jest oznaczony symbolem (L’:‘_;). (zedci opakowania nie nalezy wyrzucac, lecz zutylizowad je zgodnie z

przepisami okreslonymi przez lokalne wtadze.

Utylizacja urzadzenia

- Niniejsze urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywa Europejska 2002/96/WE (WEEE) oraz polska ustawa o zuzytym sprzecie elektrycznym i elektronicznym.

- Poprzez prawidtowe zeztomowanie niniejszego urzadzenia ogranicza sie ryzyko negatywnego wptywu produktu na srodowisko i zdrowie ludzkie,
spowodowanego nieodpowiednia utylizacja produktu.

- Symbol E na urzadzeniu lub w dotaczonej do niego dokumentadji oznacza, ze urzadzenia nie wolno traktowac podobnie jak zwyktych odpadéw domowych,

lecz nalezy je oddac do punktu zajmujacego sie utylizacja i recyklingiem urzadzen elektrycznych i elektronicznych.
Oszczedzanie energii
- Nagrzewac urzadzenie tylko wtedy, gdy jest to zalecane w tabeli pieczenia lub w przepisie.
- Uzywac ciemnych lub emaliowanych na czamo form do pieczenia, gdyz znacznie lepiej wchfaniaja ciepto.
- Wytaczy¢ piekamik 10/15 minut przed uptywem ustawionego czasu pieczenia. Jesli potrawy wymagaja dtuzszego czasu, nadal beda sie piekty.

DEKLARACJA ZGODNOSCI C €

- Piekarnik jest przeznaczony do stycznosci z artykutami zywnoSciowymi zgodnie z europejskim Rozporzadzeniem (C €) nr 1935/2004. Zostato ono
zaprojektowane, wyprodukowane i wprowadzone na rynek zgodnie z wymogami bezpieczeristwa okreslonymi w Dyrektywie nr 2006/95/WE w sprawie niskiego
napiecia (ktora zmienita Dyrektywe nr 73/23/EWG z pdZniejszymi zmianami) oraz wymogami ochrony okreslonymi w Dyrektywie nr 2004/108/WE w sprawie
kompatybilnosci elektromagnetycznej (“EMC”).
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INSTRUKCJA WYSZUKIWANIA USTEREK

Piekarnik nie dziata.
Sprawdzi¢, czy nie doszto do awarii zasilania oraz czy piekarnik jest prawidtowo podfaczony.
Wytaczy¢ piekarnik i wkaczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.
Drzwi sa zablokowane:
Wytaczy¢ piekarnik i wkaczy¢ go ponownie, aby sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.
WAZNE: Podczas automatycznego czyszczenia drzwi s zablokowane. Odczekac do momentu automatycznego odblokowania (patrz rozdziat “Cykl czyszczenia
piekarnika z funkgja piroliza”).
Elektroniczny programator nie dziata:
Jezelina wyswietlaczu pojawia sie “F " oraz numer, nalezy sie skontaktowac z najblizszym autoryzowanym serwisem. Nalezy wtedy podac numer, ktéry

nastepuje po literze “F .
SERWIS TECHNICZNY

Przed skontaktowaniem sie z serwisem technicznym:
1. Sprawdzi¢, czy nie mozna samodzielnie rozwigzac problemu zgodnie z zaleceniami podanymi w “Instrukcji wyszukiwania usterek’”.

2. Wytaczy¢i ponownie wiaczy¢ urzadzenie, aby sprawdzic, czy usterka nie ustapita.
Jesli po przeprowadzeniu powyzszych testow urzadzenie nadal nie dziata prawidtowo, nalezy skontaktowac si¢ z najblizszym autoryzowanym
serwisem.
Nalezy podac:
« krotki opis usterki;
doktadny typ i model piekarnika;
numer serwisowy (to numer znajdujacy sie po stowie Service na tabliczce znamionowej), podany na prawej wewnetrznej krawedzi komory piekarnika (widoczny
przy otwartych drzwiczkach). Numer serwisowy jest réwniez podany w karcie gwarancyjnej;
doktadny adres;
+  numer telefonu.

LT
0000 000 00000

Jesli konieczna bedzie naprawa, nalezy zwréci¢ sie do autoryzowanego serwisu (co jest gwarangja uzycia oryginalnych czesci zamiennych oraz whasciwej naprawy).

CZYSZCZENIE

C OSTRZEZENIE - Nie wolno.stosonac' urzadzen czys’zczqcy(h para. o
- (zyszczenie nalezy przeprowadzac tylko wtedy, gdy urzadzenie jest zimne.
- Przed przystapieniem do wykonywania jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych nalezy
odfaczy¢ urzadzenie od zasilania.

Zewnetrzne czesci piekarnika
WAZNE: Nie stosowac detergentéw antykorozyjnych ani sciernych. Jesi taki produkt przypadkowo wszedt w kontakt z urzadzeniem, nalezy
natychmiast zetrze¢ go wilgotna Sciereczka.

Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka. Jesli sg bardzo zabrudzone, dodac do wody kilka kropel ptynu do mycia naczyni. Wytrze¢ do sucha $ciereczka.

Whnetrze piekarnika
WAZNE: Nie stosowac gabek sciernych, metalowych myjek ani skrobakéw. Jesli beda one stosowane, moga z czasem uszkodzi¢ emaliowane

powierzchnie oraz szybe w drzwiach.

Po kazdym uzyciu piekarnika odczekac, az ostygnie, a nastepnie wyczysci¢ go (najlepiej wtedy, gdy jest jeszcze ciepty), aby zapobiec powstawaniu osadéw i plam

zresztek jedzenia (np. potrawy o duzej zawartosci cukru).

Stosowac $rodki przeznaczone do czyszczenia piekarnikow i przestrzegac zalecen ich producenta.

Do czyszczenia szyby w drzwiach piekarnika nalezy stosowac odpowiedni detergent w ptynie. Aby utatwic czyszczenie piekarnika, mozna zdemontowac drzwi

(patrz KONSERWACJA).

Gérna grzatka grilla (patrz KONSERWACJA) moze zostac obnizona (tylko w niektorych modelach), aby utatwic czyszczenie gérnej czesci komory urzadzenia.
UWAGA: Podczas dtugiego pieczenia potraw zawierajacych duzo wody (np. pizzy, warzyw itp.) moze dojsc do osadzania sie skroplin na wewnetrznej
stronie drzwi oraz na uszczelce. Po wystygnieciu piekarnika nalezy je wytrzec Sciereczka lub gabka.

AKCESORIA:
Akcesoria po uzyciu nalezy my¢ ptynem do mycia naczyn. Jesli sa jeszcze gorace, zatozyc rekawice kuchenne.
Pozostatosci zywnosci mozna fatwo usunac specjalng szczoteczka lub gabka.
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WAZNE: Nie stosowac detergentow antykorozyjnych lub sciemnych, twardych szczotek oraz szorstkich gabek do mycia naczyn, ani srodkéw w
aerozolu do mycia piekarnikéw, poniewaz mogtyby one uszkodzi¢ powierzchnie katalityczna i pozbawic ja wiasciwosci samoczyszczacych.
Whaczy¢ na okoto 1 godzine pusty piekarnik ustawiony na temperature 200°Ci funkcje Termoobieg.
Po zakoriczeniu odczekad, az urzadzenie ostygnie, a nastepnie usuna¢ gabka ewentualne resztki potraw.

KONSERWACJA

C OSTRZEZENIE - Stqsowac rekaw’lc'e ochlronne. ' ' '
- Opisane czynnosci nalezy przeprowadzac przy zimnym urzadzeniu.

Przed przystapieniem do wykonywania jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych nalezy
odfaczy¢ urzadzenie od zasilania.

DEMONTAZ DRZWI

Aby wyjac drzwi:

1. Catkowicie otworzy¢ drzwi.

2. Unie$¢ dwa zaczepy blokujace zawiasy i popchnac je do oporu (Rys. 1).

3. Zamkna¢ drzwi, tak aby sie zablokowaty (A), podniesc je (B) i obrdci¢ (C), tak aby sie zwolnity z obsady (D) (Rys. 2).
Ponowny montaz drzwi:

1. Wiozy¢ zawiasy w obsady.
2. Catkowicie otworzyc drzwi.
3. Opusci¢ zaczepy po obu stronach.
4. Zamknac drzwi.
d D
D
Bl
Rys. 1 Rys. 2

PRZESUNIECIE GORNEJ GRZAEKI (TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyjac¢boczne prowadnice pétek (Rys. 3).

2. Lekko wysuna¢ grzatke (Rys. 4) i ja obnizy¢ (Rys. 5).

3. Aby ponownie umiescic¢ grzatke na miejscu, nalezy ja podnies, lekko pociagnac do siebie i oprze¢ na obsadach bocznych.

Rys.3 Rys. 4 Rys.5
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WYMIANA ZAROWKI

Aby wymienic¢ tylng zaréwke (jesli urzadzenie jest w nig wyposazone):

1. Odfaczyc piekarnik od zasilania elektrycznego.

2. Odkrecic¢ klosz (Rys. 6), wymienic zaréwke (typ - patrz uwaga ponizej) i ponownie przykreci¢ klosz (Rys. 7).
3. Podtaczy¢ ponownie piekarnik do zasilania elektrycznego.

— | e—
), ),

Rys. 6 Rys.7

UWAGA:
- Stosowac wytacznie zardwki 25-40W/230V typu E-14, T300°C.
- Zaréwki mozna zakupi¢ w autoryzowanym serwisie.
WAZNE:
Nie uruchamiac piekarnika, jesli klosz nie jest zatozony na miejsce.

INSTRUKCJA OBStUGI PIEKARNIKA
PODLACZENIE ELEKTRYCZNE - PATRZ CZESC DOTYCZACA INSTALACI

T 1 O+
—F———=
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Panel sterowania

Grzatka gérna/grill

System chtodzenia (jesli jest w zestawie)

Tabliczka znamionowa (nie usuwac!)

Oswietlenie

System wentylagji piekarnika (jesli jest w zestawie)
Rozen (jesli jest w zestawie)

Grzatka dolna (niewidoczna)

Drzwi

10. Pozycja pétek

11. Scianka tylna

UWAGA:

- Pozakoriczeniu pieczenia i wytaczeniu piekarnika wentylator chtodzacy moze nadal pracowac przez pewien czas.

e NS R W =

o
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KOMPATYBILNE AKCESORIA
(akcesoria dostarczone wraz z piekarnikiem opisano w broszurze technicznej)

Rys. 4

Rys. 8

Rys.9

Tacka do ociekania (Rys. 1)

Przeznaczona jest do zhierania thuszczu i kawatkow zywnosci i nalezy ja podktadac pod ruszt lub uzywad jako podstawki podczas pieczenia mies, kurczakéw, ryb itp. z
warzywami lub bez nich. Aby unikna¢ rozpryskiwania ttuszczu oraz zmniejszy¢ ilos¢ dymu, nalezy wla¢ na tacke nieco wody.

Blacha do pieczenia (Rys. 2

Stuzy do pieczenia herbatnikdw, ciast i pizzy.

Ruszt (Rys. 3)

Stuzy do grillowania potraw lub jako podstawka do naczyn, form i innych naczyni do pieczenia. Mozna go umiesci¢ na dowolnym poziomie. Ruszt mozna wktadac
wygieciem skierowanym do géry lub w dét.

Boczne panele katalityczne (Rys. 4)

Panele te posiadaja specjalng emaliowang powfoke o mikroporowatej strukturze, ktdra pochtania rozpryskiwany ttuszcz. Po przyrzadzaniu szczegdlnie thustych potraw
zaleca sie przeprowadzanie automatycznego cyklu czyszczenia (patrz CZYSZCZENIE).

Rozen (Rys. 5)

Rozna nalezy uzywac zgodnie ze wskazéwkami podanymi w Rys. 9. Odpowiednie porady znalez¢ mozna réwniez w rozdziale “Zalecenia i wskazowki”.

Zestaw do grillowania (Rys. 6)

Zestaw sktada sie z rusztu (6a) oraz emaliowanego naczynia (6b). Zestaw nalezy umiescic na ruszcie (3) i korzysta¢ z niego podczas grillowania.

Filtr przeciwttuszczowy (Rys. 7)

Nalezy go uzywac tylko podczas przyrzadzania szczegélnie ttustych potraw. Nalezy go zaczepi¢ na $ciance tylnej komory piekarnika, naprzeciw wentylatora. Mozna go
my¢ w zmywarce i korzystac z niego podczas pieczenia z termoobiegiem.

Prowadnice pétek (Rys. 8)

Umozliwiaja one wysuniecie do potowy rusztow oraz tacek do ociekania podczas pieczenia. Nadaja sie do wszystkich akcesoriéw i mozna je my¢ w zmywarce.
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OPIS PANELU STEROWANIA

1. Pokretto wyboru funkgji
2. Programator elektroniczny
3. Pokretto termostatu

JAK URUCHOMIC PIEKARNIK
Timer elektroniczny

Wyswietlacz

Pokretto wyboru funkgji
Przycisk programowania: (“set”)

1.
2.
3. Przycisk potwierdzenia (“ok”) OC @ G
4.
5

Przyciski zmiany wartosci czasu (“-” “+")

Pokretho termostatu |Wskainiktemperatury| |Czas pieczenia| |(zas zakoriczenia pieczenia

Wiaczenie piekarnika
Po podtaczeniu piekarnika do zasilania po raz pierwszy lub po awarii zasilania elektrycznego na wyswietlaczu pojawia sie “12:00”.

Ustawienie oraz zmiana ustawien zegara:

1. Nacisna¢ przycisk “ok”. Na wyswietlaczu miga godzina.

2. Nacisna¢ przycisk “-" lub “+" aby ustawi¢ godzine.

3. Nacisna¢ “ok” oraz “-" lub “+", aby ustawi¢ minuty.

4. Aby potwierdzi¢ wybér, nacisnac przycisk “ok’”.

Aby zmieni¢ ustawienie godziny:

Przytrzymac przycisk “ok” wcisniety przez 2 sekundy, dopdki na wyswietlaczu nie zacznie migac godzina. Powtdrzy¢ opisane powyzej czynnosci.

Wybor funkgji pieczenia:

1. Ustawi¢ pokretto (1) na wybranej funkgji.

2. Ustawi¢ temperature przy pomocy pokretta (5).

3. Aby potwierdzi¢ wybGr, nacisnac przycisk “ok”. Piekarnik wiaczy sie. Po osiagnieciu wybranej temperatury zgasnie wskaznik W obok symbolu °C.

Aby zmienic¢ temperature:

1. Przy pomocy pokretfa (5) wybrac ponownie zadana temperature.

WAZNE: Aby anulowac jakikolwiek dokonany wybér, nalezy ustawic pokretto (1) na “0”. Mozna tez nacisna¢ przycisk “ok”, aby wylaczy¢ piekarnik,

zachowujac uprzednio wybrane funkgje.

Ustawianie czasu pieczenia:

Wybrac czas pieczenia (dostepny z wszystkimi funkcjami oprécz funkcji specjalnych), aby wiaczy¢ piekamik na okreslony czas. Po uptywie ustawionego czasu piekarnik

samoczynnie sie wytaczy. Czas pieczenia mozna ustawi¢ maksymalnie na 6 godzin.

1. Ustawienie funkji oraz temperatury (patrz rozdziat: Wybor funkeji pieczenia”), az do punktu 2, bez potwierdzania przyciskiem “ok”.

2. Nacisna¢ przycisk “set” (na wyswietlaczu zaswieci sie wskaznik W' odpowiadajacy symbolowi czasu pieczenia @ ) iw ciagu 8 minut wybra¢ zadany czas
pieczenia przy pomocy przyciskéw “-” lub “+".

3. Potwierdzi¢ wybdr przyciskiem “ok”. piekarnik wiaczy sie, a na wyswietlaczu bedzie widoczny pozostaty czas pieczenia.

4. Aby zmieni¢ uprzednio wybrana temperature, obréci¢ pokretto 5.
Po 5 sekundach na wyswietlaczu ponownie pojawi sie wskazanie czasu pozostatego do zakoriczenia pieczenia.
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Pojawienie sie symbolu na wyswietlaczu:
Po uptywie ustawionego czasu na ekranie pojawia sie symbol E ~ df rozlega sie sygnat dzwiekowy.
Piekarnik wytacza sie samoczynnie.
(zas pieczenia mozna modyfikowac za pomocg przyciskdw
1. Ustawi¢ pokretto (1) na “0”.
Na wyswietlaczu ponownie pojawia sie biezaca godzina.
Aby przedtuzyc czas pieczenia, nalezy uzyc¢ przyciskow “” lub “+".
Ustawianie czasu zakonczenia pieczenia
(zynnos¢ ta pozwala na wezesniejsze ustawienie czasu zakoriczenia pieczenia. (zas zakoriczenia pieczenia mozna zaprogramowac maksymalnie z wyprzedzeniem
23 godzin i 59 minut.
1. Postepowac zgodnie z opisami zawartymi w punktach 1i2 rozdziatu “Ustawianie czasu pieczenia”.
2. Aby ustawi czas zakoriczenia pieczenia, nacisna¢ przycisk “set”: Zaswieci si¢ wskaznik W' obok symbolu (5.
3. Ustawi¢ czas zakoriczenia pieczenia za pomoca przyciskéw “-” lub “+".
4. Nacisna¢ przycisk “ok’, aby potwierdzi¢ czas zakoriczenia pieczenia.
Piekarnik automatycznie rozpocznie prace tak, aby zakoriczy¢ pieczenie o okreslonej godzinie przy zachowaniu ustawionego czasu pieczenia: na wyswietlaczu zaswieca
sie W W wskazniki nad symbolami @ G )
Minutnik
Z minutnika mozna korzystac tylko wtedy, gdy piekarnik nie pracuje. Minutnik umozliwia ustawienie czasu maksymalnie na 6 godzin.
Aby ustawi¢ minutnik:
1. Przytrzymac pokretto (1) w pozycji “0" Na wyswietlaczu pojawia sig biezaca godzina.
2. Nacisna¢ przycisk “set”. Zaswieci sie wskaznik 4 obok symbolu
Ustawi¢ zadany czas przy pomocy przyciskow “-” lub “+”.
3. Aby potwierdzi¢ wybér, nacisna¢ przycisk “ok’”.
Po uptywie ustawionego czasu:
Rozlega sie sygnat dZzwiekowy, a na wyswietlaczu miga F
Nacisna¢ przycisk “ok”: Wytacza sie sygnat dzwiekowy. Na wyswietlaczu ponownie pojawia sie biezaca godzina.

un

lub “+”. Wrdci¢ do punktu 3 w rozdziale “Ustawianie czasu pieczenia”.

Blokada drzwi :

1. Ustawi¢ pokretta (1) i (5) na“0” a nastepnie jednoczesnie wcisnac przyciski “ok” i -, przytrzymujac je przez 3 sek. Zaswieci sie wskaznik A obok symbolu =Q.
2. Powfaczeniu blokady drzwi korzystanie z funkgji piekarnika bedzie niemozliwe.

3. Aby wytaczyc te funkcje, nalezy powtdrzy¢ czynnosci opisane w punkcie 1.

TABELA OPISU FUNKCJI
FUNKCJA OPIS
O WYLACZONY -
=
-O- KONTROLKA Wiaczenie wewnetrznej zarowki piekarnika.
Funkeja do przyrzadzania dowolnej potrawy na jednym poziomie. Podgrzac piekamik do Zadanej temperatury i whozy¢ potrawe, gdy pojawi sie
C] KONWENCJONALNE | sygnalizacja osiagnigcia ustawionej temperatury. Zaleca sie pieczenie potraw na drugim lub trzecim poziomie. Funkcja ta nadaje sie réwniez do
podgrzewania mrozonek; Nalezy przestrzegac wskazéwek dotyczacych przygotowania podanych na opakowaniu potrawy.
— WYPIEKI Do pieczenia ciast z ptynnym nadzieniem (stonych i stodkich) na jednym poziomie. Ta funkcja idealnie nadaje sie réwniez do pieczenia na dwach
poziomach. W razie potrzeby zaleca si¢ zmiane pozycji potrawy, co zapewni jej rownomierne upieczenie.
Do pieczenia kawatkéw miesa, szasztykéw, kiethasek oraz na roznie, do zapiekania warzyw oraz do przyrumieniania pieczywa. Nagrzewac
GRILL piekarnik przez 3 - 5 min. Podczas pieczenia drzwi piekarnika musza by¢ zamknigte. Podczas pieczenia migsa zaleca sie wlanie niewielkiej ilosci
@ wody do tacki umieszczonej na pierwszym poziomie. Pozwoli to zmniejszyc ilos¢ dymu i rozpryskiwanie sie thuszczu. Zaleca sie obracanie migsa
podczas pieczenia.
Do grillowania duzych kawatkow miesa (rostbef, pieczenie). Podczas pieczenia drzwi piekarnika musza by¢ zamkniete. Podczas pieczenia migsa
'S TURBOGRILL wlac nieco wody do ociekacza na pierwszej pétce. W ten sposéb zmniejszy sie ilos¢ dymu i rozpryskiwanie sie thuszczu. Obracac migso podczas
pieczenia.
ROZMRAZANIE 'Fu.nkql tej m9zna uzywac do przyspieszenia rozmrazania zywnosci w temperaturze pokojowej. Pozostawi¢ potrawe w opakowaniu, aby uniknac
0 jej wysuszenia.
GRZALKA DOLNA +
PIECZENIE Do pieczenia na pojedynczym poziomie, np. owoce, ciasta, warzywa, pizza, dréb.
— KONWEKCYINE
@ PIECZ. KONWEKCYINE Do pieczenia bgz wst?pnego podgrzewania plekarnlka, na Jgdnym lub kl|kl'J poz.lomach, ;?roduktow spozywezych wymagajacych takiej samej
temperatury pieczenia (np: ryby, warzywa, ciasta), bez wzajemnego przenikania zapachéw.
Q GRZALKA DOLNA [Z)i?cr;:zilamozna korzystac do koriczenia pieczenia nadziewanych ciast oraz do wiekszego zageszczania zup. Wiaczac na ostatnie 10/15 minut
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TABELA PIECZENIA

Przepis Funkgja | Podgrzewanie | Poziom pieczenia | Temperatura | Czas | Akcesoria
wstepne (od dotu) (°C) (min)
Ciasta drozdzowe @ Tak 2 160-180 35-55 | Ruszt + tortownica
Biszkopty/Tarty @ Tak 3 170-180 15-40 | Blacha do pieczenia
Ptysie @ Tak 3 180 30-40 | Blacha do pieczenia
Nadziewane ciasto francuskie/Stone Tak 3 180-200 20-30 | Blacha do pieczenia
ciasteczka @ p
Bezy @ Tak 3 90 120-130 | Blacha do pieczenia
Jagnigcina/Cielecina/Wotowina/ Tak ) 190-200 90-110 Tacka do ociekania lub ruszt +
Wieprzowina @ naczynie zaroodporne
Kurczak/Krélik/Kaczka @ Tak 2 190-200 65-85 :]:cct?l:; (;:I:;k: dn;zrl:i) ruszt-+
Indyk/Ges O Tak 2 190200 | 140-1g0 | 1ckadoodekania lubruszt +
naczynie zaroodporne
Ryba pieczona/w folii Tak ) 180-200 5060 Tacka do ociekania lub ruszt +
(filet, w catosci) @ naczynie zaroodporne
Lasagne/Zapiekany ..
O Eatoy (nent | Zagickanka @ Tak 2 190-200 45-55 | Ruszt + naczynie zaroodporne
Chleb / Focacdia C] Tak 2 190-230 | 15-50 chg?eg;e‘:]‘i':ka"'a lub blacha
Pizza @ Tk ) 230-250 7-20 Tackg do oqekama lub blacha
do pieczenia
Chleb tostowy @ Tak 4 200 2-5 | Ruszt
Zapiekanka warzywna @ Tak 3 200 15-20 | Ruszt + naczynie zaroodporne
Grillowane filet i steki rybne @ Tak 3 200 30-40 | Ruszt + naczynie zaroodporne
. . . Grill + tacka do ociekania na
::;:’:::_“ ;Szasztykl LG @ Tak 4 200 30-50 | 1-szym poziomie, obrdci¢ w
gery potowie pieczenia
Ciasta z nadzieniem — Tacka do ociekania lub ruszt +
(sernik, strucla, szarlotka) Tak ! 180-200 50-60 naczynie zaroodporne
Stone tarty — )
R at e é Tak 1 180-200 35-55 | Ruszt + tortownica
Warzywa faszerowane (pomidory, — -
e s e é Tak 2 180-200 40-60 | Ruszt + naczynie zaroodporne
Grill + naczynie zaroodporne,
Stone tarty . I Tak 1&3 180-190 45-55 | zmieni¢ poziom w pofowie
(tarty warzywne, quiche) = pleczenia
Grill + tacka do ociekania,
Pizza/Focaccia I Tak 1&3 230-250 12-30 | zmieni¢ poziom w potowie
= pieczenia
. 05 Grill + tacka do ociekania z
Pieczony kurczak - 2 200 55-65 wod na T-szym puziomie
Pieczone ziemniaki - 3 200 45-55 | Tacka do ociekania
Krwisty rostbef i 3 200 3040 Grill + tacka do ociekania z

woda na 1-szym poziomie
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Przepis Funkgja | Podgrzewanie | Poziom pieczenia | Temperatura | Czas | Akcesoria
wstepne (od dotu) (°C) (min)

Udziec jagniecy / Golonka - 3 200 55-70 | Ruszt + tacka do ociekania

Poziom 3: blacha do pieczenia

i 183 160-170 2040 poiom 1:tacka do ociekana

Biszkopty/Tarty

Poziom 3: blacha do pieczenia

1&3 180 346 Poziom 1: tacka do ociekania

Ptysie

Poziom 3: blacha do pieczenia
Poziom 1: tacka do ociekania

Nadziewane ciasto francuskie/Stone

R - 1&3 180-200 20-40
ciasteczka

Poziom 3: ruszt + naczynie
- 1&3 200 50-100 | zaroodporne
Poziom 1: tacka do ociekania

Lasagne & Migsa

B BB O

Poziom 3: ruszt + naczynie
1&3 200 45-100 | zaroodporne
Poziom 1: tacka do ociekania

Miesa & Ziemniaki

®

Poziom 3: ruszt + naczynie
1&3 180 30-50 | zaroodporne
Poziom 1: tacka do ociekania

Ryby & Warzywa

®

Poziom 3: ruszt + naczynie
1&3 90 120-150 | zaroodporne
Poziom 1: tacka do ociekania

Bezy

®

UWAGA: Temperatury i czas pieczenia podane zostaty jedynie orientacyjnie i dotycza 4 porcji.
ZALECENIA | WSKAZOWKI

Sposdb czytania tabeli pieczenia

Tabela podaje optymalna funkdje dla okreslonej potrawy oraz informagje, czy nalezy ja piec na jednej czy kilku pétkach jednoczesnie. Temperatury pieczenia dotycza momentu
whozenia potrawy do piekarnika, za wyjatkiem nagrzewania (gdy jest przewidziane). Temperatury oraz czasy pieczenia s3 orientacyjne i zaleza od ilosci potrawy oraz rodzaju
akcesoriéw. Poczatkowo nalezy stosowac nizsze sugerowane wartosci, a pozniej, jesli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, przejs¢ do wyzszych. Zaleca sie stosowanie
akcesoriéw dotaczonych w zestawie oraz w miare mozliwosci blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac réwniez naczynia lub akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub z porcelany. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy. Aby uzyskac optymalne rezultaty, nalezy przestrzegac zaleceri podanych w tabeli pieczenia, dotyczacych wyboru

akcesoriéw i ich rozmieszczenia na odpowiednich pétkach. Jezeli potrawa, ktdra chee sie przygotowac, zawiera duzo wody, nalezy rozgrzac piekamik.

Jednoczesne pieczenie réznych potraw
Korzystajac z funkgji “PIECZ. KONWEKCYINE”, mozna jednocze$nie piec rézne potrawy (np. ryby i warzywa), przy czym potrawy te musza wymagac tej samej
temperatury i musza by¢ utozone na réznych pétkach. Wyja¢ potrawy, ktdre wymagaja krétszego pieczenia, i pozostawic potrawy, ktére wymagaja dtuzszego pieczenia.

Ciasta

Delikatne ciasta nalezy piec na jednym poziomie, korzystajac z funkgji pieczenia konwencjonalnego. Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je zawsze na
ruszcie z kompletu. Do pieczenia na kilku poziomach wybierac funkcje Termoobieg i ustawia¢ formy na ruszcie w taki sposéb, aby zapewniony byt swobodny
obieg powietrza.

Aby sprawdzi, czy ciasto drozdzowe jest juz gotowe, nalezy wtozy¢ drewniany patyczek w najwyzszym miejscu ciasta. Jesli patyczek pozostanie suchy, ciasto jest
gotowe.

Jesli stosowane s formy z nieprzywierajaca powtoka, ciasto moze nieréwno wyrosnac po bokach.

Jesli ciasto “opada” podczas pieczenia, przy nastepnym pieczeniu nalezy ustawi¢ nizsza temperature, zmniejszy¢ ilo$¢ ptynu lub delikatniej miesza ciasto.
(iasta z soczystym nadzieniem (serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia funkgji “PIECZ. KONWEKCYINE” (jezeli jest ona dostepna). Jesli spéd ciasta bedzie zbyt
wilgotny, nalezy korzysta z nizszej potki i wytozy¢ spod butka tarta lub pokruszonymi herbatnikami przed dodaniem nadzienia.

Miesa

Stosowac blachy lub naczynia zaroodporne dowolnego rodzaju, dopasowane do rozmiardw pieczonego migsa. W przypadku pieczeni zaleca sie wlanie na dno
naczynia niewielkiej ilosci rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i dodac smaku. Gdy pieczen jest jgotowa, pozostawic ja w piekarniku na ok. 10-15 min. lub zawinag¢ w
folie aluminiowa.

Podczas przygotowywania migsa do grillowania nalezy pamietac, ze optymalne wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki majg te sama grubos¢. Bardzo grube kawatki
miesa wymagaja dtuzszego pieczenia. Aby zapobiec przypaleniu migsa, nalezy je odsunac od grzatki grilla i umiesci¢ ruszt na nizszym poziomie. Obréci¢ mieso po
uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia.

Zaleca sie stosowanie tacki do ociekania, ktdra bedzie zbierata ociekajacy sok - nalezy do niej wlac pét litra wody i umiescic bezposrednio pod rusztem, na ktorym
utozone jest migso do grillowania. W razie potrzeby uzupetni¢ wode.
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Rozen (dostepny tylko w niektérych modelach)

Stuzy do pieczenia duzych kawatkow miesai drobiu, umozliwiajacich rownomierne dopieczenie. Wsuna¢ mieso na szpikulec rozna, obwiazujac go sznurkiem kuchennym (w przypadku
kurczaka) i upewnic sie, ze jest unieruchomione przed whozeniem szpikulca do gniazda na przedniej Sciance piekarnika, po zym oprze¢ go na odpowiednim wsporniku. Aby zmniejszy¢
ilos¢ dymuizebrac sptywajace soki, zaleca sig umieszczenie na pierwszej pétce tacki do ociekania, do ktdrej nalezy wla¢ pétlitra wody. Szpikulec posiada plastikowe pokretto, ktdre nalezy
zdjac przed rozpoczeciem pieczeniai z ktdrego nalezy korzystac po jego zakorizeniu, aby wyja¢ mieso z piekamnika bez ryzyka poparzenia.

Pizza

Lekko nasmarowac blache, aby pizza byfa bardziej chrupiaca nawet na spodzie. Po uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia dodac mozzarelle na pizze.

Funkcja wyrastania (dostepna tylko w okreslonych modelach)
Zaleca sie przykrycie ciasta wilgotna Sciereczka przed wiozeniem do piekarnika. Czasy wyrastania w takiej funkgji ulegaja skrdceniu mniej wiecej o jedna trzecig w
poréwnaniu do wyrastania w temperaturze otoczenia (20-25°C). (zas wyrastania dla ciasta na pizze (1 kg) to ok. jedna godzina.

PL22



DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY

VASE BEZPECNOST | BEZPECNOST JINYCH 0SOB JSOU VELMI DULEZITE
V tomto ndvodu a na samotném spotiebidi jsou uvedena dlileZita bezpecnostni upozoréni, kterd si musite pecist a dodrzovat je.

A Toto je symbol nebezpeci tykajici se bezpecnosti, ktery upozoriiuje uZivatele na mozné nebezpeci, jez by mohla hrozit jim nebo dalsim osobam.

\ Pred kazdym bezpecnostnim upozornénim je symbol nebezpedi a nésledujici slova:

/: NEBEZPECI 0znacuje nebezpecnou situadi, kterou je tieba odvratit, jinak zplisobi vazné poranéni.
C UPOZORN ENi 0Oznacuje nebezpednou situaci, kterou je tfeba odvrtit, jinak by mohla zpiisobit vazné poranéni.

Viechna bezpecnostni upozornéni udévaji konkrétni podrobnosti o mozZném nebezpeci a obsahuji pokyny, jak sniZit nebezpeci poranéni, poskozeni a drazu elektrickym
proudem zpsobené nesprdvnym pouZitim trouby. Peclivé dodrZujte ndsledujici pokyny:

Spotfebic je pred kazdym instalacnim postupem nutné odpojit od sité.

Instalaci nebo Gdrzbu musi provést kvalifikovany technik podle pokyni vyrobce a v souladu s platnymi mistnimi bezpecnostnimi predpisy. Neopravujte ani
nevyménujte Zadnou ¢ast spotfebice, pokud to neni vyslovné uvedeno v ndvodu k pouiti.

Tento elektrospotiebic musi byt podle zakona uzemnén.

Napéjeci kabel musi byt tak dlouhy, aby umoznil pfipojeni spotebice, zabudovaného do skfifiky, k siti.

Spotfebi¢ musi spliiovat platné bezpecnostni predpisy a k instalaci musi byt proto pouZit vicep6lovy odpojovac s miniméini vzdalenosti mezi kontakty 3 mm.
NepouZivejte rozdvojky ani prodluzovaci $iidiry.

Chcete-li vytdhnout zastrcku ze sitové zasuvky, netahejte za napajeci kabel spotrebice.

Po provedent instalace nesmi byt elektrické prvky spotebice pro uZivatele pfistupné.

Spotfebice se nedotykejte vihkymi castmi téla a nepouzivejte ho bosi.

Tento spotfebi je uren vylucné k peceni jidel v domdcnosti. Neni pfipustné pouZivat ho jingm zplisobem (nap. k vytépéni mistnosti). Vyrobce odmita jakoukoli
odpovédnost za nevhodné pouZiti nebo nespravné nastaveni ovladaci.

Tento spotrebi¢ nesmi pouZivat osoby ani déti s jakoukoli fyzickou, smyslovou nebo dusevni vadou, nebo bez patficnych zkuSenosti a znalosti, pokud je nesleduji
osoby odpovédné za jejich bezpecnost, nebo jim nedaly pfislusné pokyny k pouZiti spotiebice.

Pristupné ¢asti spottebice se pri pouZiti mohou zahtat na velmi vysokou teplotu. Malé déti se nesmi ke spotitebici pribliZovat, a je tfeba dohlédnout, aby si se
spottebi¢em nehrdly.

Bé&hem pouZivani ani po ném se nedotykejte topnych téles nebo vnitinich ploch spottebice - hrozi nebezpeci popéleni. Spotfebic se nesmi dotykat utérek nebo
jinych hoflavych materidli, dokud dostatecné nevychladne.

Po upeceni jidla otvirejte opatrné dvefe, aby mohl postupné uniknout horky vzduch nebo horka pdra. Jestlize jsou dvere zaviené, horky vzduch se odvadi ven
otvorem nad ovladacim panelem. Vétraci otvory proto nikdy nezakryvejte.

Pfi vytahovani nadob a prislusenstvi pouZivejte kuchyniské chivapky a dévejte pozor, abyste se nedotkli topnych téles.

Do spottebice nebo do jeho blizkosti nedévejte hoflavé materidly: pfi ndhodném zapnuti spotfebice hrozi nebezpeci pozéru.

V troubé neohfivejte ani nepfipravuijte jidla v uzavfenych sklenickéch nebo nddobéch. Pretlakem uvnitf nddoby by nddoba mohla explodovat a troubu poskodit.
NepouZivejte nddoby vyrobené ze syntetického materidlu.

Prehraté tuky a oleje se mohou snadno vznitit. Pfi pecenti jidel s vysokym obsahem tuku nebo oleje troubu peclivé sleduijte.

Pri suSeni potravin nikdy nenechévejte spotfebic bez dozoru.

Pouzivate-li pfi peceni jidel alkoholické napoje (napf. rum, kofak, vino), nezapomerite, Ze se alkohol pfi vysokych teplotéch vypafuje. Hrozi nebezpedi, ze se
mohou alkoholov vypary ve styku s elektrickym topnym télesem vznitit.

Likvidace domacich spotrebicii

Tento spotitebic byl vyroben z recyklovatelnych nebo opakované pouzitelnych materiald. Zlikvidujte ho podle mistnich predpist pro odstraiovani odpadu. Pied
likvidaci odfiznéte napdjeci kabel.

Dalsi informace o zpracovani, rekuperaci a recyklaci domécich elektrickych spottebici zjistite u prislusného mistniho tfadu, Gfadu pro likvidaci domovniho
odpadu, nebo v obchodé, kde jste spotiebic zakoupili.
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INSTALACE

Po vybaleni trouby se presvéd(te, Ze trouba nebyla pri dopravé poskozena a Ze se dvefe dobie zaviraji. V pipadé problémdi se obratte se na svého prodejce nebo na

PRIPRAVA SKRINKY K VESTAVBE TROUBY
Kuchyrisky nabytek, ktery je v pfimém kontaktu s troubou, musi byt odolny vii vysokym teplotam (min. 90 °C).
Je-li nutné skfifiku pfifiznout, provedte tyto prace jesté pied zasunutim trouby do skfifiky a peclivé odstraiite viechny dfevéné tfisky a piliny.
Dno trouby nesmi byt po provedené instalaci pfistupné.
Ke sprdvnému provozu trouby je nutné minimalni mezera mezi pracovni deskou a hornim okrajem trouby.
PRIPOJENI K ELEKTRICKE SITI
Zkontrolujte, zda napéti uvedené na typovém Stitku spotiebice odpovida napéti ve vaSem byté. Typovy Stitek je umistény na prednim okraji trouby (je viditelny pfi
otevienych dvefich).
Napajeci kabel (typ HO5 RR-F 3 x 1,5 mm 2) smi vyménit jen kvalifikovany elektrikar. Obratte se na autorizované servisni stiedisko.
OBECNA DOPORUCENI
Pted pouzitim:
- Odstrante ochranné lepenkové obaly, ochrannou fdlii a nalepky z pfislusenstvi.
- Vyjméte z trouby prislusenstvi a zahfejte ji asi na jednu hodinu na 200 °C, abyste odstranili pach a vypary z ochranného tuku a izolacnich materialdi.
Béhem pouziti:
- Natroubu nepokladejte Zadné tézké predmeéty, které by ji mohly poskodit.
- Zadvefe trouby netahejte, a nic nezavésujte ani za drzadlo.
- Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.
- Do vnittku horkeé trouby nelijte vodu; mohla by se pokodit smaltova vrstva.
- Nikdy neposunujte po dné trouby nddoby, mohli byste poskrabat smaltovany povrch.
- Presvédcte se, Ze se elektrické kabely jinych spotfebicl pouzivanych v blizkosti trouby nedotykaji jejich horkych ¢asti, a nemohou se zachytit ve dvefich trouby.
- Troubu nevystavujte atmosférickym vliviim.

RADY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI [%3|

Likvidace obalového materialu

Obal je ze 100 % recyklovatelného materidlu a je oznacen recyklacnim symbolem (a). Obalovy materidl proto nevyhazujte s domécim odpadem, ale zlikvidujte ho

podle platnych mistnich predpisd.

Likvidace spotiebice

- Tento spottebi¢ je oznaen v souladu s evropskou smérnici 2002/96/ES o likvidaci elektrického a elektronického zaffizeni (WEEE).

- ZajiSténim spravné likvidace tohoto spotfebie pomiiZete zabrarte pfipadnym negativnim disledkiim na Zivotni prostiedi a lidské zdravi, které by jinak byly
zplisobeny nevhodnou likvidaci vyrobku.

- Symbol E na spotfebici nebo piilozenych dokumentech udavd, Ze tento spotiebic nepatfi do domaciho odpadu, ale je nutné ho odvézt do piiislusného shérného

mista pro recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni.
Uspora energie
- Troubu pfedehivejte pouze tehdy, je-li to vyslovné uvedeno v tabulce pro peceni nebo ve vadem receptu.
- PouZivejte tmavé lakované nebo smaltované formy na pecenti, které mnohem Iépe pohlcuji teplo.
- Troubu vypnéte 10-15 minut pred koncem doby peceni. Jidlo, které vyZaduje del3i pecent, se bude dél péct i po vypnuti trouby.

PROHLASENI O SOULADU S PREDPISY ( €

- Tato trouba je urcena pro potraviny, odpovida smémici (C € ¢.1935/2004 a byla navrzena, vyrobena a prodana v souladu s bezpecnostnimi pozadavky smérnice
pro nizké napéti 2006/95/ES (ktera nahrazuje 73/23/EHS a jeji dal3i znéni), s pozadavky na ochranu smérnice “EMC” 2004/108/ES.

JAK ODSTRANIT PORUCHU

Trouba nefunguje:
Zkontrolujte, zda je v siti proud a zda je trouba elektricky pfipojend.
Vypnéte a opét zapnéte troubu, aby zjistili, zda porucha stéle trvd.
Dvete nejdou oteviit.
Vypnéte a opét zapnéte troubu, aby zjistili, zda porucha stéle trvd.
Diilezité upozornéni: béhem automatického cisténi nejdou dvee trouby oteviit. Pockejte, aZ se automaticky odblokuji (viz odstavec “Cistici cyklus trouby s
funkd Pyrolyza”).
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Elektronicky’ programétor nefunguie'

pismenem “F “.
POPRODEJNI SERVIS

Nez zavolate do poprodejniho servisu:
1. Ovéfte si, zda nemdizete vyiesit problémy sami pomoci bodd popsanych v “Jak odstranit poruchu’.
2. Vypnéte troubu a opét ji zapnéte, abyste zjistili, zda porucha stdle trva.
Jestlize porucha trva i po uvedeni vyse uvedenych kroki, zavolejte do nejblizsiho servisu.
Vzdy uvedte:
strucny popis poruchy;
typ a presny model trouby;
servisni Cislo (Cislo za slovem Service na typovém stitku), které je uvedeno na pravém okraji vnitiku trouby (je vidét pfi otevfenych dvefich trouby). Servisni ¢islo
je uvedeno i na zdrucnim listu;
svoji Gplnou adresu;
své telefonni Cislo.

VAR

0000 000 00000

JestliZe je nutnd oprava, obratte se na autorizovany poprodejni servis (abyste méli jistotu, Ze budou pouZity originalni ndhradni dily a Ze oprava bude provedena
spravné).

CISTENI

nrf - Nepouzivejte istici zafizeni na paru.
& UPOZORNENI - Troubu distéte, az kdyz vychladne.

Pted jakoukoli tidrzbou troubu elektricky odpojte.

Vnéjsi plochy troub
DULEZITE UPOZORNENI: nepouzivejte korozivni nebo abrazivni cistici prostiedky. Jestlize se tyto prostiedky piesto nahodné na troubu dostanou,
ihned je otfete vlhkym hadfikem.
Plochy trouby otfete vihkym hadrikem. Jsou-li velmi za3pinéné, omyjte je roztokem vody s nékolika kapkami myciho prostiedku na nddobi. Nakonec troubu
otfete suchym hadfikem.

Vnitiek trouby
DOLEZITE UPOZORNENI: nepouzivejte abrazivni houbicky ani kovové skrabky nebo draténky. Postupem ¢asu by mohly znicit smaltovany povrch a
sklenéné dvere trouby.
Po kazdém pouziti nechte troubu castecné vychladnout a viaznou troubu vycistéte; lépe tak odstranite prilepené necistoty a skvrny od zbytkd jidel (napf.
potraviny s vysokym obsahem cukru).
PouZivejte pouze znackové Cistici prosttedky pro trouby a dodrZujte pokyny vyrobce.
Sklo dvef omyjte vhodnym tekutym prostfedkem. Dvefe trouby je moZné pii cisténi sejmout ze zavésii (viz UDRZBA).
Horni topné téleso grilu (viz UDRZBA) Ize sklopit (jen u nékterych modeld) a vycistit také strop trouby.
Poznamka: pii delSim peceni jidel s vysokym obsahem vody (napt. pizza, zelenina apod.) miiZe na vnitini strané dvefi a okolo tésnéni kondenzovat
voda. Po vychladnuti trouby vysuste vnitini ¢ast dvefi hadfikem nebo houbou.
Pfislusenstvi:
PfisluSenstvi vlozte ihned po pouziti do roztoku myciho prostfedku na nédobi s vodou; je-li jesté horké, pouZzijte kuchyriské chiiapky.
Zbytky jidel snadno odstranite vhodnym kartackem nebo houbickou.

DULEZITE UPOZORNENI: nepouzivejte agresivni anebo abrazivni distici prostiedky, drsne kartacky, draténky nebo spreje do trouby, které by mohly
poskodit katalyticky povrch a znicit jeho samocistici vlastnosti.

Nechte zahfat prazdnou troubu na 200 °C pomoci funkce s ventilatorem na asi jednu hodinu.

Potom nechte troubu vychladnout a zbytky jidel odstrarite houbickou.
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UDRZBA

Tt - PoutZivejte ochranné rukavice.
& UPOZORNENI - Pted dalSim postupem zkontrolujte, zda uz je trouba studena.

Pred jakoukoli tidrzbou troubu elektricky odpojte.

ODSTRANENI DVER(

Odstranéni dvefi:

1. Dvefe lipIné otevrete.

2. Idvihnéte blokovaci packy zavést a vyklopte je dopfedu az na doraz (Obr. 1).

3. Zaviete co nejvice dvere (A), zvednéte je nahoru (B) a otocte je (C), aZ se uvolni (D) (Obr. 2).
Nasazeni dvefi:

1. Zasadte zavésy do jejich umisténi.

2. Dvere lpIné otevrete.

3. Blokovaci packy na obou strandch opét sklopte.

4, Zavfete dvere.

Obr. 1 0Obr.2
ODSTRANEN{ HORNIHO TOPNEHO TELESA (POUZE NEKTERE MODELY)

1. Odstrarite bocni drézky na pfisludenstvi (Obr. 3).
2. Povytahnéte trochu topné téleso smérem ven (Obr. 4) a sklopte ho doldi (Obr. 5).
3. Ipétho vrétite tak, Ze ho zvednete nahoru a pritom ho trochu pritahnete smérem k sobé; zkontrolujte, zda lei na bocnich drzacich.

0Obr.3 Obr.4 Obr.5
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VYMENA ZAROVKY TROUBY

Vyména zadni Zarovky (je-li u modelu):

1. Odpojte troubu od zdroje energie.

2. OdSroubuijte kryt Zarovky (Obr. 6), vyméiite Zdrovku (viz pozndmku o typu Zarovky) a nasroubujte zpét kryt osvétleni (Obr. 7).
3. Inovu pfipojte troubu k elektrické siti.

— | —
), ),

Obr.6 Obr.7

Poznamka:
- PouZivejte jediné Zarovky 25-40 W/230 V, typ E-14, teplota 300 °C.
- Iarovku miiZete zakoupit poprodejnim servisu.
DULEZITE UPOZORNENI:
NepouiZivejte troubu bez nasazeného krytu osvétleni.

NAVOD K POUZITi TROUBY
U ELEKTRICKEHO PRIPOJEN SE RIDTE POKYNY V CASTI 0 INSTALACI

T 1 O+
—F———=
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®

Ovladaci panel

Horni topné téleso/gril

Chladici systém (je-li u modelu)

Typovy Stitek (nesmi se odstranit)

Svétlo

Vétraci systém pro peceni (je-li u modelu)
Otocny rozen (je-li u modelu)

Dolni topné téleso (neni vidét)

Dvefe

10. Polohy rosti

11. Zadnisténa

Poznamka:

- Ventiltor mlize po dopecenijidla a vypnuti spottebice jesté pokracovat chvili v chodu.

e NS R W =

e
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VHODNE PRISLUSENSTVI
(pfisluSenstvi dodavané s troubou najdete v technickém listu)

0 0

ﬂ U

0
0Obr.3 Obr.4

) — ca]
F

e

Obr. 7 Obr. 8

Obr. 9

Hluboky plech (Obr. 1

Hluboky plech je urcen k zachycovani tuku nebo kouski jidla pod rostem, nebo jako pekac k peceni masa, driibeze nebo ryb apod. se zeleninou i bez zeleniny. Pii peceni
masa nalijte do hlubokého plechu trochu vody, abyste omezili vypary a stfikéni tuku.

Plech na peceni (Obr. 2

K peceni cajového peciva, kolacl a pizzy.

Rost (Obr. 3)

Ke grilovani jidel nebo jako podlozka pro nddoby, dortové formy a jiné varné nadobi. Lze ho zasunout do libovolné drazky trouby. Mizete ho umistit se zakfivenim
nahoru nebo dold.

Katalytické bocni panely (Obr. 4

Tyto panely maji specialni mikroporézni vrstvu smaltu, kterd pohlcuje tukové stfikance. Po peceni velmi tucnych jidel se doporucuje spustit automaticky cistici cyklus
(viz CISTENI).

Otocny rozeii (Obr. 5)

RoZen pouZivejte podle ndvodu v Obr. 9. Prectéte si také cast “Doporucené poufiti a tipy”.

Souprava grilu (Obr. 6)

Skladd se z mfizky (6a) a smaltované nddoby (6b). Tato souprava musi byt pfi grilovani umisténa na rostu (3) a pouziva se s funkci Gril.

Tukovy filtr (Obr. 7)

PouZivejte ho pouze pro peceni velmi tucnych jidel. Zahaknéte ho na zadni sténé trouby u ventilatoru. MlZete ho myt v mycce nddobia pouzivd se s funkci ventildtoru.

Vysuvné kolejnicky (Obr. 8)

Umoziiuji vytaZeni rostd a plech na polovinu své délky. Vhodné pro v3echno pfisluenstvi, Ize myt v mycce nddobi.
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POPIS OVLADACIHO PANELU

1. Voli¢ funkce
2. Elektronicky programator
3. Ovladactermostatu

JAK POUZIVAT TROUBU
Elektronicky ¢asovac

Zablokovani dvefi

Displej

1. Voli¢funkce

2. Tlacitko nastaveni (“set”) (o] -

3. Tlacitko potvrzeni (“ok”) C @ O

4. Tlatitka pro zménu Casu (" “+") [ Kontrolkateploty |  [Dobapeceni| [  Konecpeteni
5. Ovladac termostatu

Zapnuti trouby

Po prvnim pfipojeni trouby k elektrické siti nebo po vypadku elektrického proudu se na displeji zobrazi “12:00”.
Volba a zména hodin:

1. Stisknéte “ok”. Na displeji zacnou blikat hodiny.

2. Stisknéte tlacitko “-” nebo “+” k nastaveni hodin.

3. Stisknéte “ok” a“-” nebo “+" k nastaveni minut.

4. Stisknéte tlacitko “ok” k potvrzeni volby.

Chcete-li hodiny zménit:

Stisknéte a podrzte tlacitko “ok” na 2 vtefiny, aZ zatne na displeji blikat cas. Opakujte vy3e popsany postup.
Volba funkce peceni:

1. Otocte volicem (1) na zvolenou funkdi:

2. Otocte ovladacem termostatu (5) k vybéru teploty.

3. Stisknéte tlacitko “ok” k potvrzeni volby; trouba se zapne. Ukazatel W u ®(C zhasne po dosazeni zvolené teploty.

Chcete-li zménit teplotu:
1. Otocte ovladacem (5) a zvolte pozadovanou teplotu.

DULEZITE UPOZORNENI: chcete-li zrusit jakoukoli volbu, otoéte volicem (1) na “0”. Nebo stisknéte “ok” k vypnuti trouby a zachovani dfive zvolenych
funkdi.
Volba doby peceni:
Lvolte dobu peceni (moZzné s kazdou funkdi s vyjimkou specidlnich funkci) k zapnuti trouby na urcitou dobu. Po uplynuti nastavené doby peceni se trouba automaticky
vypne. Maximaln naprogramovatelnd doba pecent je 6 hodin.
1. Nastavte funkci a teplotu (viz éast: “Volba funkce peceni”) az do bodu 2 bez potvrzeni tlacitkem “ok”.
2. Stisknéte tlacitko “set” (na displeji se rozsviti ukazatel W u pfislusného symbolu doby peceni @ ) a do 8 minut zvolte pozadovanou dobu peceni pomoci
tlacitek “-" nebo “+".
3. Volbu potvrdte stisknutim tlacitka “ok”; trouba se zapne a na displeji se zobrazi zbyvajici doba peceni.
4. Kezméné dfive nastavené teploty otocte ovladacem (5).
Po 5 vtefindch se opét zobrazi zbyvajii cas.
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Napis na displeji:
Po uplynuti nastaveného casu zazni zvukovy signél a na displeji se objevi E ~ !
Trouba se automaticky vypne.
Miizete zménit dobu peceni pomodi tlacitek “-” nebo “+”. Vratte se k bodu 3 ¢sti “Volba délky pecen”.
1. Otocte volicem (1) na “0".

Na displeji se opét objevi denni cas.

Dobu peceni miizete prodlouZit pomoci tlacitek “-” nebo “+”.

Volba doby ukonéeni peceni

Touto funkci pfedem nastavite dobu ukonceni peceni. Maximélni naprogramovatelny ¢as je 23 hodin a 59 minut.

1. Postupuijte podle bodii 1a 2 z ¢asti “Volba délky peceni”.

2. Stisknéte tlacitko “set” a nastavte dobu ukonceni peceni: ukazatel W u symbolu G se rozsviti.

3. Nastavte dobu ukonceni peceni pomoci tlacitek “-” nebo “+”".

4. Stisknéte tlacitko “ok” k potvrzeni doby ukonceni peceni.

Trouba zacne automaticky fungovat s funkci doby ukonceni peceni bez doby peceni: na displeji se rozsviti ukazatele W W nad symboly @ G .

Minutka

Casovac Ize pouZit pouze s troubou, kterd neni zapnuta, a umozfiuje nastaveni maximalniho casu 6 hodin.

Nastaveni minutky:

1. Nechte voli¢ (1) na “0”. Na displeji se objevi denni ¢as.

2. Stisknéte tlacitko “set”. ukazatel A usymbolu CD) se rozsviti.
PouZijte tlacitka “-” nebo “+” k nastaveni pozadovaného casu.

3. Stisknéte “ok” k potvrzeni volby.

Po uplynuti nastaveného casu:
zazni zvukovy signdl a na displeji blika E ~ g
Stisknéte tlacitko “ok”: zvukovy signal se prerusi. Na displeji se opét objevi denni Cas.

Zablokovani dvefi m:

1. Swolici (1) a (5) nastavenymi na “0” stisknéte tlacitka “ok” a “-" soucasné na 3 vtefiny. ukazatel A u symbolu =Q se rozsviti.
2. Poaktivaci dvefniho zdmku neni mozné pouzivat funkce trouby.
3. Chcete-li pojistku vypnout, postupujte v pofadi podle bodu 1.

TABULKA FUNKCI
FUNKCE POPIS
O VYPNUTO -
= i~ ~
-O- OSVETLENI K zapnuti osvétleni trouby.
Funkce vhodnd pro peceni viech druhd jidel na jedné drovni drézek. Troubu predehrejte na pozadovanou teplotu a po jejim
@ TRADICNI dosaZeni vlozte jidlo dovnit. Doporucujeme pouzivat druhou nebo treti Groven drédZek. Tato funkce je také vhodna pro peceni
hotovych zmrazenych jidel; fidte se pokyny na baleni potravin.
= PECIVO Pro pecenijidel s tekutou néplni (sladkych nebo slanych) na jedné drovni. Tuto funkee je idedlni také pro peceni na dvou
a3 trovnich. Podle potieby miizete polohu jidel vyménit k rovnomérnéjsimu propeceni.
irovnich. Podle potieby miz lohu jidel vyménit k ceni
Ke grilovani stejkd, kebabti a uzenin, k zapékani zeleniny a smazeni topinek. Troubu predehfejte na 3-5 minut. Dvefe trouby
@ GRIL musi byt pfi grilovéni zavfené. Pii peceni masa nalijte do hlubokého plechu (na prvni trovni) trochu vody, aby se tuk
nerozstfikoval a netvofil se kouf. Doporucujeme jidlo pfi peceni obracet.
oad TURBOGRIL Ke grilovani velkych kusti masa (rostbif(i, pecent). Dvefe trouby musi byt pii grilovéni zaviené. Pii peceni masa nalijte do
hlubokého plechu na prvni Grovni trochu vody. Tim se omezi stiikani tuku i kouf. Béhem grilovéni maso obracejte.
ROZMRAZOVANI Tuto funkdi Ize pouzit k urychleni rozmrazovéni jidel na pokojovou teplotu. Jidlo ponechte v plivodnim obalu, aby pilis
nevyschlo.
DOLNi +
HORKOVZDUSNY | K peceni na jedné drovni napiiklad ovoce, dortd a kolacd, zeleniny, pizzy a driibeze.
= OHREV
TRADICNI PECENI K peEer}| {|de|, ktere{a.vyza(liup stejljou,teplot.u p(vecie{u bez p.re,deh‘ran, na jedné nebo dvou trovnich (napf.: ryb, zeleniny,
moucnikil), bez vzajemného chutového ovlivnéni jednotlivych jidel.
Q DOLNi OHREV Funkce je vhodna k dopeceni kolacti s naplni nebo k zahusténi omdcek. Tuto funkci pouZijte na poslednich 10-15 minut peceni.
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TABULKA PECENI

Recept Funkce | Predehiati | Rost | Teplota Cas |PrisluSenstvi
(zdola) (°C) (min)
Kynuté kolace @ Ano 2 160-180 35-55 | Rost + forma na kola¢
Cajové pecivo / ovocné kolacky @ Ano 3 170-180 15-40 | Plech na peceni
PInéné sladké zemlicky C] Ano 3 180 30-40 | Plech na peceni
Listkové tasticky / liskové keksy @ Ano 3 180-200 20-30 | Plech na peceni
Pusinky @ Ano 3 90 120-130 | Plech na peceni
Jehnéci/ teleci/ hovézi / veprové @ Ano 2 190-200 | 90-110 | Hluboky plech nebo rost + nadoba pyrex
Kure / kralik / kachna @ Ano 2 190-200 65-85 | Hluboky plech nebo rost + néddoba pyrex
Kriita/ Husa @ Ano 2 190-200 | 140-180 | Hluboky plech nebo rost + nadoba pyrex
Pecend ryba / v pergamenu nebo
alobalu @ Ano 2 180-200 50-60 | Hluboky plech nebo rot + nddoba pyrex
(filety, celd)
Lasagne/' za[:uekane téstoviny/ @ Ano 2 190-200 45-55 | Rodt + nddoba pyrex
canelloni/ nakypy
Chléh / italsky chléb Focaccia C] Ano 2 190-230 | 15-50 | Hiuboky plech nebo plech na peceni
Pizza @ Ano 2 230-250 7-20 | Hluboky plech nebo plech na peceni
Topinky @ Ano 4 200 2-5 | Rodt
Zapékana zelenina @ Ano 3 200 15-20 | Rost + nddoba pyrex
Grilované rybi filety a fezy @ Ano 3 200 30-40 | Rost + nddoba pyrex
Uzeniny / kebaby / Zebirka / @ Ano s 200 3050 G’rllovfm pIechv+ hluvbolfy plsch svodouna 1.
hamburgery Grovni, uprostied peceni otocte
PInéné kolace
(tvarohovy kola¢, zavin, jablecny I Ano 1 180-200 50-60 | Hluboky plech nebo rost + néddoba pyrex
kolag) —
Kolace pInéné masem a bramborami = . .
e e el ES Ano 1 180-200 35-55 | Rost + forma na kola¢
PInénd zelenina (rajcata, papriky, — v s
cuketa,lilky) é Ano 2 180-200 40-60 | Rost + nadoba pyrex
Kolace‘ plnelne n’lesem. a bramb?raml I Ano 183 180-190 1555 Gn!ovz?a plevcvh +lnadovba pyrex, uprostted
(zeleninovy koldc, Quiche Lorraine) = peceni vyméite Grovné
Pizza/italsky chléb Focaccia XL Ano 1&3 230-250 | 12-30 Ple(hThIHbOkyvpleCh' uprostied pecent
a4 vyméiite trovné

L >~ Grilovaci plech + hluboky plech s vodouna 1.
pelens e 2 200 2565 Grovni, uprostied peceni otocte
Pecené brambory - 3 200 45-55 | Hluboky plech
Rostbif, krvavy ;V: i 3 200 30-40 Grilovaci plech + hluboky plech s vodou na 1.

Grovni, uprostied peceni otocte
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Recept Funkce | Predehiati | Rost | Teplota Cas | PrisluSenstvi
(zdola) (°C) (min)

Jehnéci kyta / nozicka - 3 200 55-70 | rost + hluboky plech

Grov. 3: plech na peceni

i 143 | 160170 | 2040 . hluboky plech

Cajové pecivo / ovocné kolacky

Grov. 3: plech na peceni

. 183 180 B8 o1 hluboky plech

PInéné sladké zemlicky

Grov. 3: plech na peceni

1843 | 180200 | 2040 . hluboky plech

Listkové tasticky / liskové keksy

Grov. 3: ro$t + naddoba pyrex

Lasagne a masa - 1&3 200 50-100 Grov. 1: hluboky plech
Masa a brambory - 1&3 200 45100 | 2" 3: oSt + r}adoba pyrex

Grov. 1: hluboky plech
8 Grov. 3: ro$t + naddoba pyrex

Ryby a zelenina 1&3 180 30-50 {rov. 1 hlubokj plech
Pusinky i 183 % 120-150 | drov- 3: rodt + nadoba pyrex

ollelelelelele](t=

Grov. 1: hluboky plech

Poznamka: casy peceni a teplota plati priblizné pro 4 porce.
DOPORUCENE POUZITi A TIPY

Jak pouzivat tabulku peceni

Tabulka udéva nejlepsi funkci pro peceni daného jidla na jedné nebo vice drovnich dréZek soucasné. Doby peceni se pocitaji od okamziku vioZenijidel do trouby bez predehéti (které

je unékterych receptt). Teploty a doby pecenijsou pouze orientacni, protoZe se mohou ménit podle mnoZstvi jidla a pouZitého prislusenstvi. Nastavte nejprve nejnizsi doporucené

hodnoty, ajestlize jidlo nebude dostatecné propecené, zvyste hodnoty nastaveni. Pouzijte dodévané prislusenstvi a nejlépe tmave zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni.

Mizete také pouzit nadoby a prislusenstviz pyrexu nebo kameniny, ale uvédomte si, ze se doby peceni trochu prodlouzi. Cheete-li mit jidlo dobie upecené, dodrzujte rady uvedené v

tabulce peceni pro volbu pfislusenstvi (dodévané s troubou), a postavte ho na doporucenou trover drazek. Pfi peceni jidel s velkym obsahem vody troubu predehfejte.

Peceni riiznych jidel soucasné

Pomoci funkce “TRADICNI PECENI” (je-li u modelu) miiZete péct riiznd jidla, ktery vyZaduji stejnou teplotu peceni, najednou (napfiklad: ryby a zeleninu) na riznych

Grovnich drazek. Jidlo, které vyzaduje kratsi dobu pecent, vyndejte div, a ponechte v troubé jidlo s del3i dobou peceni.

Moucniky

- Jemné moucniky pecte s funkdi tradicniho peceni jen na jedné drovni. PouZijte tmavé zbarvené kovové dortové formy a vzdy je polozte na rodt trouby. Chcete-li
péct na vice nez jedné trovni, zvolte funkci horkovzdusného ohfevu a usporddejte formy na rostech tak, aby mohl horky vzduch co nejlépe cirkulovat.

- Chcete-li zjistit, zda je kynuty kolac uz propeceny, zasurite doprostied paratko. Pokud ho z jidla vytahnete Cisté, je kola¢ upeceny.

- Jestlize pouijete nepfilnavé dortové formy, nevymazavejte mdslem okraje, protoze kol by nemusel na okrajich rovnomérmé zvednout.

- Jestlize kola¢ béhem peceni klesne, nastavte piisté nizsi teplotu; mizete také snizit mnozstvi tekutiny v tésté a méné tésto michat.

- Promoutniky s velkym mnoZstvim naplné (tvarohovy kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funki “TRADICNI PECENI” (je-li u modelu). Jestlize je spodek kolace
promaceny, snite rost a pied vlozenim ndpIné do koldce posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi susenkami.

Masa

- Pouiijte jakykoli druh plechu do trouby nebo nddobu pyrex vhodné pro danou velikost masa. U peceni doporucujeme pfilit na dno nddoby trochu vyvaru, aby
maso béhem peceni ziskalo jeté lepsi chut. Po upeceni nechte maso v troubé na dalSich 10-15 minut, nebo ho zabalte do alobalu.

- Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy, aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa vyZaduji delsi dobu peceni. Rost s masem zasurite do nizsi
polohy, aby bylo dle od grilu a na povrchu se nespalilo. Ve dvou tretindch grilovani maso obratte.

Doporucujeme zasunout pfmo pod grilovaci ro$t s masem hluboky plech s pill litrem vody. V pfipadé potfeby vodu dolijte.

Otocny roZeri (jen u nékterych modelii)

Toto prislusenstvi pouzijte k rovnomérmému propeceni velkyich kusi masa a driibeze. Maso nasutite na tycku rozné, kufe pripevnéte iidirkou, a pred vlozenim do trouby zkontrolujte,

zdanemiize spadnout. Tycku zasurite do jejiho umisténi na piedni strané trouby a polozte na prislusny drzak. Doporucujeme zasunout do prvni Grovné drézek hluboky plech s pil litrem

vody, ktery zabrani vzniku koure v troubé a zachyti odkapdvajici tuk. Tycka md plastové drZadlo, které se musi pied pecenim odstranit, a zase se pouZije na kondi peceni k vytazenijidlaz

trouby, abyste se nespalili.

Pizza

Plechy trochu vymazte tukem, aby byl spodek pékné kiupavy. Ve dvou tfetindch peceni posypte pizzu mozarellou.

Funkce kynuti (jen u nékterych modelii)

Pted vloZenim tésta do trouby ho zakryjte vihkou utérkou. Cas potFebny k vykynuti tésta pomoci této funkce je pfiblizné o tfetinu kratii v porovnani's kynutim pfi
pokojové teploté (20-25 °C). 1kg tésta na pizzu vykyne asi za jednu hodinu.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE PREDPISY

BEZPECNOST VASE) AJ INYCH 0SOB JE VEEMI DOLEZITA
Tento ndvod a samotny spotrebic poskytuji bezpecnostné upozomenia, ktoré si musite precitat a vzdy dodrziavat.

A Toto je symbol nebezpecenstva, tykajuci sa bezpecnosti, ktory pouZivatelov upozoriiuje na mozné rizikd hroziace ich osobe a inym.

V3etky bezpecnostné upozornenia st oznacené symbolom nebezpecenstva a nasledujicimi terminmi:
)

/: NEBEZPECENSTVO 0znacuje nebezpecné situdcie, ktoré, ak sa im nepredide, zapricinia vaZne zranenia.
C VAROVANIE 0znacuje nebezpecné situacie, ktoré, ak sa im nepredide, by mohli zapricinit vazne zranenia.

Vo vietkych bezpecnostnych varovaniach sa uvédzaji podrobnosti tykajtice sa potencidineho rizika, ako aj odpordcania ako predchadzat riziku poranenia, poskodenia
majetku a ako predchdzat zasiahnutiu elektrickym pradom nésledkom nespravneho pouzivania spotrebica. Dosledne dodrZiavajte nasledujtice pokyny:

Pred vykondvanim akéhokolvek tkonu inStaldcie musite spotrebic odpojit od elektrickej siete.

InStaldciu a udrzbu musi vykondvat kvalifikovany technik, v stlade s pokynmi vyrobcu a vnitroStatnymi predpismi. Nikdy neopravujte ani nevymienajte ziadnu
Cast spotrebica, ak to nie je Specificky uvedené v ndvode na pouzivanie.

Podla platnych predpisov musi byt spotrebic uzemneny.

Privodny elektricky kabel musi byt dostatocne dlhy na zapojenie spotrebica po jeho umiestneni do vyklenku, aby dosiahol az k napéjacej elektrickej zasuvke.
Pri instalacii v stlade s bezpe¢nostnymi predpismi namontujte pri instaldcii na dostupné miesto spinac so vzdialenostou medzi kontaktmi aspori 3 mm.
NepouZivajte rozdvojky ani prediZovacie kable.

Pri vytahovani zastrcky zo zésuvky elektrickej siete netahajte za kabel.

Po instaldcii nesmu byt elektrické casti pre pouzivatela pristupné.

Nedotykajte sa spotrebica mokrymi castami tela ani ho nepouzivajte, ak mate bosé nohy.

Spotrebic je urceny iba na pouZivanie v domacnosti na pripravu jedal. Nie je povolené Ziadne iné jeho poufZitie (napr.: vykurovanie miestnosti). Vyrobca odmieta
akukolvek zodpovednost za Skody v pripade nespravneho pouzivania alebo nespravneho nastavenia ovladacov.

Spotrebi¢ nesmu pouZivat osoby (vrdtane deti) s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi a rozumovymi schopnostami alebo ktoré nevedia spotrebi¢ pouzivat a
neboli o jeho pouZivani poucené osobami zodpovednymi za ich bezpecnost.

Pristupné asti sa pocas pouZivania mozu velmi zohriat. Malym detom nedovolte, aby sa pribliZili ku spotrebicu a dohliadajte na ne, aby sa s nim nehrali.

Pocas a po poufiti spotrebica sa nedotykajte ohrevnych cldnkov ani vnatorného povrchu - hrozi nebezpecenstvo popélenin. Nedovole, aby sa spotrebic dostal do
kontaktu s tkaninami alebo inym horlavym materiélom, kym sa komponenty dostatocne neochladia.

Po ukonceni pripravy jedla dévajte pri otvarani dvierok spotrebica pozor, nechajte, aby pred pristupom do riry hortica para postupne unikla. Ked'sii dvierka
spotrebica zatvorené, hordci vzduch unikd otvormi nad ovlddacim panelom. Vetracie otvory nezakryvajte.

Pri vyberani nédob a prislusenstva z horticej riry pouZivajte ochranné rukavice, dévajte pozor na ohrevné ¢ldnky.

Do spotrebica ani do jej blizkosti nekladte horlavé materialy. V pripade ndhodného zapnutia spotrebica mohlo ddjst k poZiaru.

Nezohrievajte ani nevarte v rire uzavreté nadoby ani pohare. Tlak, ktory vznikne vnutri obalu, moze spdsobit vybuch a poskodenie spotrebica.

NepouZivajte plastové nadoby.

Prehriaty tuk a olej sa mozu vznietit. Pri priprave jedal s vysokym obsahom tukov a oleja davajte pozor.

Pocas suSenia potravin nenechdvajte riru bez dozoru.

Ak pri priprave jedél pouzivate alkoholické ndpoje (napriklad rum, kofiak, vino a pod.), pamatajte, Ze alkohol sa pri vysokych teplotéch vyparuje. Mdze tym
vznikndt riziko, Ze uvolnené alkoholové pary sa pri kontakte s elektrickym ohrevnym ¢ldnkom vznietia.

Likvidacia domécich spotrebicov

Tento spotrebic je vyrobeny z recyklovatelnych a znovu pouZitelhych materidlov. Zlikvidujte ho v silade s miestnymi predpismi o likviddcii odpadov. Pred
likvidaciou odrezte privodny elektricky kabel.

Podrobnejsie informécie 0 zaohchddzani, zbere a recykldcii tohto spotrebia dostanete na miestnom drade, v zbernych surovinéch alebo v obchode, kde ste
spotrebic kipili.
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INSTALACIA

servisu. Aby ste predisli akémukolvek poskodeniu, pri instalacii iba vyberte rdru zo zakladne z polystyrénu.
PRIPRAVA SKRINKY, KDE MA BYT RURA VSTAVANA

Nébytok, ktory bude v kontakte s rirou, musi odoldvat teplu (min. 90°C).

Pred vsadenim riry urobte v3etky potrebné vyrezy a z vyklenku odstranite odrezky a piliny.

Po instaldcii nesmie byt spodnd Cast riry pristupna.

Na zarucenie sprdvnej cinnosti spotrebica zaructe, aby nebola prikrytd minimalna medzera medzi pracovnou plochou a hornym okrajom riry.
ZAPOJENIE DO ELEKTRICKE) SIETE
Skontrolujte, ¢i napdtie uvedené na vyrobnom Stitku zodpoveda napétiu v elektrickej sieti domacnosti. Vyrobny Stitok je umiestneny na prednom okraji rdry (viditelny
pri otvorenych dvierkach).

Pripadnt vymenu napéjacieho elektrického kabla (typ HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) musi vykonat kvalifikovany elektrikar. Zavolajte autorizované servisné stredisko.
VSEOBECNE ODPORUCANIA

Pred pouzivanim:
- Odstrante vetky ochranné diely z lepenky, ochranné fdlie a nalepky z prislusenstva.

- Lrlry vyberte prislusenstvo a zohrejte ju na 200°C, nechajte ju tak priblizne jednu hodinu, aby sa odstranil pach a dym z izolacného materidlu a konzervacného
tuku.

Pocas pouZivania:

- Nekladte na dvierka tazké predmety, pretoZe by ich to mohlo poskodit.

- Neopierajte sa o dvierka a na ich rukovat nic nevesajte.

- Vndtro riry nevykladajte alobalom.

- Dovndtra horticej vody nikdy nevlievajte vodu; spdsobilo by to poskodenie smaltu.

- Hrnce a panvice nepostvajte po dne riry, mohol by sa tym poskodit smalt.

- Skontrolujte, i elektrické kable alebo iné elektrické spotrebice v blizkosti riry nemdzu prist do styku s jej horticimi castami alebo ¢ sa nemdzu zachytit do jej
dvierok.

- Rurunevystavujte poveternostnym vplyvom.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA E@

Likvidacia obalového materidlu

Vsetky obalové materidly sa mdzu recyklovat na 100 %, ako to potvrdzuje symbol recyklacie (L’?.))~ Z tohto dovodu sa rozne Casti obalu musia likvidovat zodpovedne,

v plnom sdlade s platnymi predpismi o likvidacii odpadov.

Likvidacia spotrebica

- Tento spotrebic je oznaceny v stilade s eurdpskou smernicou 2002/96/ES o odpade z elektrickych a elektronickych zariadeni - Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE).

- Zabezpecenim spravneho postupu pri jeho likviddcii pouZivatel prispieva k tomu, Ze likvidacia nebude mat negativny dopad na Zivotné prostredie a zdravie
obyvatelov.

- Symbol E na vyrobku alebo na sprievodnych dokumentoch znamené, ze s vyrobkom sa nesmie zaobchadzat ako s domovym odpadom, ale treba ho odovzdat v

prislusnom zbernom stredisku na recyklaciu elektrickych a elektronickych spotrebicov.

Uspora energie

- Predohrev riry pouzivajte, iba ak je to uvedené v tabulke na pripravu jedal.

- Pouzivajte tmavé lakované alebo smaltované pekace, pretoZe velmi dobre pohlcujd teplo.

- Rdruvypnite 10/15 mindt pred uplynutim nastavenej doby. Jedlo, ktoré si vyzaduje dlhsiu pripravu, sa bude piect aj po vypnuti rry.

VYHLASENIE O ZHODE C €

- Tato rira moZe prist do kontaktu s potravinami na zaklade spinenia poZiadaviek eurdpskeho nariadenia (C €) ¢. 1935/2004 a bola navrhnutd, vyrobend a
uvedend na trh v stilade s bezpecnostnymi poziadavkami “nizkonapétovej” smernice 2006/95/ES (ktora nahradza smernicu 73/23/EHS v zmysle naslednyich
Uprav), s ochrannymi poziadavkami smernice “EMC” 2004/108/ES.
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PRIRUCKA NA ODSTRANOVANIE PROBLEMOV

Riira nefunguje:
Skontrolujte, i je elektrickd siet pod napétim a i je rura pripojend k elektrickej sieti.
Rru vypnite a znova zapnite, skontrolujte, ¢ sa problém neodstranil.
Dvierka sa neotvoria:
Rru vypnite a znova zapnite, skontrolujte, ¢ sa problém neodstranil.
DéleZité upozornenie: pocas automatického Cistenia sa dvierka rdry nedaju otvorit. Pockajte, kym sa neodblokujui automaticky (pozrite odsek “Cyklus Cistenia
rdry pyrolytickou funkciou”).

Elektronicky' programétor nefunguie'

SERVIS

Skor, ako zavolate popredajny servis:
1. Skontrolujte, ¢i nedokazete problém vyriesit sami podla bodov popisanyich v asti “Odstraiiovanie problémov”.
2. Spotrebic vypnite a znova zapnite. Skontrolujte, ¢i sa tym problém nevyriesil.
Ak po hore uvedenych kontrolach porucha nadalej pretrvava, spojte sa s najblizSim servisnym strediskom.
Vzdy uvedte:
kratky popis poruchy;
typ a presny model rdry;
servisné cislo (Cislo uvedené po slove “Service” na typovom Stitku) umiestnenom vpravo na vntitornom okraji riry (viditelny pri otvorenych dvierkach). Servisné
Cislo sa uvadza aj na zarucnom liste;
vasu UpInd adresu;
vase telefonne cislo.

VAR

0000 000 00000

Ak by bolo nevyhnutné rdru opravit, obrétte sa na autorizované servisné stredisko (zaruci sa tym poufitie originalnych nahradnych dielov a spravny postup pri
oprave).

CISTENIE

C VAROVANIE - N(lepo?'ii\{ajtevéisti.ac.e zariadeni’a vyuZivajuce paru.
- Ruru istite az po jej vychladeni.

Pred opravou riru odpojte od elektrickej siete.

Povrch riry
DOLEZITE UPOZORNENIE: nepoutivajte korozivne ani abrazivne cistiace prostriedky. Ak sa niektory z uvedenych prostriedkov dostane do kontaktu
50 spotrebicom, okamZite ho poutierajte vihkou utierkou.

Povrch Cistite vihkou utierkou. Ak je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko kvapiek umyvacieho prostriedku na riad. Poutierajte suchou handrou.

Vniitro riry
DOLEZITE UPOZORNENIE: nepouzivajte abrazivne Spongie ani kovové skrabky alebo dratenky. Casom by poskodili smaltovany povrch a sklo dvierok.
Po kazdom pouziti nechajte riiru vychladnut a potom ju vycistite, kym je este vlaznd, aby ste odstranili zapecené zvysky a Skvrny sposobené zvyskami jedal (napr.
pri priprave jedal s vysokym obsahom cukru).
Pouzivajte znackové Cistiace pripravky na riry a prisne dodrZiavajte pokyny vyrobcu.
Sklo dvierok oistite pecialnymi istiacimi prostriedkami. Vybratie dvierok riry ulahéuje €istenie (pozrite UDRZBA).
Horny ohrevny élanok grilu (pozrite cast UDRZBA) mdZete spustit (iba na niektorych modeloch), aby sa dal vyistit'strop riry.
POZNAMKA: pocas dlhého pecenia jedal s vysokym obsahom vody (napr. pizza, zelenina a pod.) méze na vniitornej strane dvierok riiry a na tesneni
skondenzovat voda. Ked ochladeni riry ju osuste utierkou alebo Spongiou.

Prislusenstvo riry:
lhned'po poufiti prislusenstvo namocte do vody, do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, manipulujte s nim pouZitim rukavic.
Zvysky jedal odstrante vhodnou kefkou alebo 3 sponglou

DOLEZITE UPOZORNENIE: nepouzivajte korozivne ani abrazivne distiace prostrledky, drsné kefy, drotenky na riad ani spreje na distenie riiry, pretoze
by mohli poskodit katalytické panely a ich samocistiace vlastnosti.

Nechajte prazdnu rdru v ¢innosti pri teplote 200°C priblizne jednu hodinu

Potom, pred ostrdnenim v3etkych zvySkov jedla Spongiou, nechajte spotrebic ochladndit.
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UDRZBA

- PoutZivajte ochranné rukavice.
& VAROVANIE - Pred vykonanim nasledujticich ikonov sa uistite, Ze sa rira ochladila.

Pred akymkolvek zasahom spotrebic odpojte od elektrickej siete.

VYBRATIE DVIEROK

Pri vyberani dvierok:

1. Dvierka Gplne otvorte.

2. Nadvihnite Gchytky a ¢o najviacich potlacte (Obr. 1).

3. Conajviac zatvorte dvierka (A), nadvihnite ich (B) a otocte (C), aby sa uvolnili (D) (Obr. 2).
Montdz dvierok:

1. Vsufite zdvesy na miesto.

2. Dvierka tplne otvorte.

3. Spustte dve blokovacie packy.

4. Zatvorte dvierka.

Obr. 1 0Obr.2
PRESUNUTIE HORNEHO OHREVNEHO CLANKU (IBA NA NIEKTORYCH MODELOCH)

1. Vyberte botné mriezky na zasunutie prisludenstva (Obr. 3).
2. Povytiahnite ohrevny clanok (Obr. 4) a spustte ho (Obr. 5).
3. Aby ste ohrevny clanok opdt namontovali na miesto, nadvihnite ho miernym potiahnutim k sebe, uistite sa, Ze sa opiera o bocné drZiaky.

0Obr.3 Obr.4 Obr.5
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VYMENA ZIAROVKY OSVETLENIA RURY

Vymena zadnej Ziarovky (ak je k dispozicii):

1. Odpojte rdru od elektrického napdjania.

2. Odskrutkujte kryt osvetlenia (Obr. 6), vymeiite Ziarovku (pozrite si pozndmku o druhu Ziarovky) a opat naskrutkujte kryt osvetlenia (Obr. 7).
3. Ruru opat zapojte ku elektrickému napdjaniu.

— | —
), ),

Obr.6 Obr.7

POZNAMKA:
- PouZivajte vyhradne Ziarovku 25-40W/230V typu E-14, T300°C.
- Tiarovky dostanete v prevadzke servisu.
DOLEZITE UPOZORNENIE:
Ruru nezapinajte skor, ako ste opat namontovali kryt Ziarovky.

POKYNY NA POUZIVANIE RURY
INFORMACIE 0 ELEKTRICKOM ZAPOJENi NAJDETE V ODSEKU O INSTALACII

T 1 O+
—F———=

I\
NS T T %
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ONOXSIONOMO,

NN
/

N
®

Ovladaci panel

Horny ohrevny ¢ldnok/gril

Chladiaci systém (ak je k dispozicii)

Vyrobny stitok (neodstrariujte ho)

Osvetlenie

Ventilacny systém pri peceni (ak je k dispozicii)
Otocny razen (ak je k dispozicii)

Spodny ohrevny clanok (nevidno ho)

Dvierka

10. Poloha rostov

11. Zadné stena

POZNAMKA:

- (hladiaci ventildtor mdZe ostat v ¢innosti urcitd dobu aj po ukonceni pecenia a vypnuti rdry.

e NS R W =

o
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VHODNE PRISLUSENSTVO
(dodavané prislusenstvo je popisané v technickom popise spotrebica)

0 0

ﬂ U

0
0Obr.3 Obr.4

) — ca]
F

e

Obr. 7 Obr. 8

Obr. 9

Nédoba na odkvapkavanie (Qbr. 1

PouZiva sa nazachytdvanie odkvapkavajticeho tuku alebo Castic jedla, podkladd sa pod rost alebo sa pouziva ako plech, napr. pri peceni mésa, hydiny, ryb, so zeleninou
alebo bez zeleniny. Do nddoby na odkvapkdvanie nalejte trochu vody, aby ste zamedzili vystrekovaniu tuku a vzniku dymu.

Plech na pecenie (Obr. 2

Na pecenie susienok, kolacov a pizze.

Dréteny rodt (Obr. 3)

Pouziva sa na grilovanie jedél alebo ako drziak na plech na pecenie, formy na kolace alebo akejkolvek nddoby pouzivanej na pecenie v rire. Mozete ho vsunit na
[ubovoln Grove v rire. Rost mdZete vloZit zahnutou stranou smerom nahor alebo smerom dolu.

Bodné katalytické panely (Obr. 4

Tieto panely st pokryté Specidlnym mikroporéznym povlakom, ktory pohlcuje vystrekovany tuk. Po peceni mimoriadne mastného jedla sa odpordca vykonat
automaticky distiaci cyklus (pozrite CISTENIE).

Otocny razeii (Obr. 5)

Otocny raZen pouzivajte podfa pokynov v Obr. 9. Odpordcania njdete aj v casti “Odpordcania a rady pri pouzivani”.

Suprava na grilovanie (Obr. 6)

Slprava obsahuje dréteny rost (6a) a smaltovant nadobu (6b). Tito stpravu musite uloZit na rost (3) a pouzivat's funkciou grilu.

Tukovy filter (Obr. 7)

PouZivajte iba priprave mimoriadne mastnych jedal. Zaveste ho na zadnd stenu vndtra rdry, oproti ventildtoru. MdZe sa umyvat'v umyvacke riadu a pouZiva sa pri
peceni s ventildtorom.

Zasuvné listy (Obr. 8)

Umoziiujt vytiahnut rosty a pekace pocas pecenia. St vhodné pre vietky Casti prislusenstva, mozu sa umyvat'v umyvacke riadu.
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POPIS OVLADACIEHO PANELA

1. Ovlddaci gombik pre vyber funkcie
2. Elektronicky programator
3. Ovlddaci gombik termostatu

AKO ZAPNUT RURU
Elektronicky casomer

Displej

1. Ovlddaci gombik pre vyber funkcie

2. Tlacidlo nastavenia (“set”) (o] -

3. Tlatidlo na potvrdenie (“ok”) C @ O

4. Tlatidla na zmenu hodnot casu (“-” “+) [ Indikator teploty | | Doba pripravyjedla || Cas ukoncenia varenia
5. Ovladaci gombik termostatu

Aktivacia riry

Po prvom zapojeni riry do elektrickej siete alebo po prerudeni dodavky elektrickej energie sa na displeji zobrazuje “12:00”.
Nastavenie a tiprava nastavenia hodin:

1. Stlacte tlacidlo “ok”. Na displeji budu blikat cislice hodin.

2. Stlacanim tlacidla “-” alebo “+" nastavte hodiny.

3. Stlacte “ok” a“-" alebo “+”, aby ste nastavili mintty.

4. Stlacte tlacidlo “ok’, aby ste nastavenie potvrdili.

Zmena nastavenia hodin:

Stlacte a podrzte tlacidlo “ok” 2 sekundy, kym cas na displeji nezacne blikat. Zopakujte hore popisané tikony.
Nastavenie funkcie pripravy jedla:

1. Otocte ovlddaci gombik (1) do polohy Zelanej funkdie:

2. Otocte ovlddaci gombik (5), aby ste nastavili teplotu.

3. Stlacte tlacidlo “ok’, aby ste nastavenie potvrdili; rira sa zapne. Kontrolka W vedla ©(C zhasne po dosiahnuti nastavenej teploty.

Zmena nastavenia teploty:
1. Otocte ovlddaci gombik (5) a znovu nastavte Zelanu teplotu.

DOLEZITE UPOZORNENIE: aby ste zrusili akékolvek nastavenie, otocte ovladaci gombik (1) do polohy “0”. Alebo stlaéte “ok”, aby sa riira vypla, pricom
sa udrZia vopred nastavené funkcie.
Nastavenie doby varenia:
Lvolte dobu pecenia (k dispozicii pri fubovolnej funkcii, okrem Specialnych funkcii), aby sa rira zapla na urcitti Specifikovand dobu. Po ukonéeni 3pecifikovanej doby sa
riira automaticky vypne. Maximélna naprogramovatelna dizka varenia je 6 hodin.
1. Nastavte funkciu a teplotu (pozrite cast: “Nastavenie funkcie pripravy jedla”) az po bod 2, bez potvrdenia prostrednictvom tlacidla “ok”.
2. Stlacte “set” (na displeji sa rozsvieti kontrolka W vedla symbolu doby pecenia @ ) a do 8 mindit zvolte Zelanti dobu pecenia tlacidlami “-” alebo “+”.
3. Potvrdte volbu stlacenim tlacidla “ok”; rira sa zapne a na displeji sa bude zobrazovat zostavajtica doba pecenia.
4. Aby ste zmenili vopred nastavend teplotu, otocte ovlddaci gombik (5).
Aby sa znovu zobrazovala zostavajlica doba varenia, pockajte 5 sekdnd.
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Zobrazenie na displeji:

Po uplynuti vopred nastavenej doby sa na displeji zobrazi a zaznie zvukové znamenie.
Rura sa vypne automaticky.
Dobu pecenia mozete zmenit pomocou tlacidiel “-" or “+”. Vrétte sa k bodu 3 Casti “Nastavenie doby varenia”.

1.

Otocte ovladaci gombik (1) na “0".

Na displeji sa znovu zobrazi presny ¢as.
Aby ste pred(ili varenie, stlécajte tlacidlo “” alebo “+".

Nastavenie asu ukoncenia pecenia
Této operdcia umoZiiuje v predstihu nastavit ¢as ukoncenia pecenia. Maximalna naprogramovatelna doba je 23 hodin a 59 mint.

1.
2.
3.
4.

Postupuijte podla bodov 1a 2 Casti “Nastavenie doby pecenia”.

Stlacte tlacidlo “set’, aby ste nastavili ¢as ukoncenia pecenia: Kontrolka W' vedla symbolu G sa rozsvieti.
Nastavte cas ukoncenia pecenia pomocou tlacidiel “-” alebo “+".

Stlacte “ok’, aby ste potvrdili ¢as ukoncenia pecenia.

Rura sa zapne automaticky v ¢ase nastavenia ukoncenia pecenia, po odratani doby pripravy: kontrolky W "W na displeji nad symbolmi @ G sa rozsvietia.

Casomer

Casomer méZete pouZivat, iba ak rira nie je v éinnosti, pri¢om umoziiuje nastavenie maximélnej doby 6 hodin.
Nastavenie casomera:

1.

Ovladaci gombik (1) nechajte na “0”. Na displeji sa zobrazi presny as.

2. Stlatte tlacidlo “set”. Kontrolka 4 vedfa symbolu CD) sa rozsvieti.

3.

Pomocou tlacidie

Po uplynuti nastavenej doby:
Zaznie zvukové znamenie a na displeji blika £~ dh
Stlacte tlacidlo “OK": zvukové znamenie sa prerusi. Na displeji sa znovu zobrazi presny ¢as.

Zamok dvierok m:

1.
2.
3.

“" alebo “+" nastavte zelan(i dobu.
Stlacte tlacidlo “ok’, aby ste potvrdili nastavenie.

S gombikami (1) a (5) nastavenymi v polohe “0” stlacte tlacidld “ok” a - sicasne a podrzte ich stlacené 3 sec. Kontrolka A vedla symbolu ==Q sa rozsvieti.
Pokial ostane zamok aktivny, funkcie rdry sa nebudu dat aktivovat.
Aby ste poistku zrusili, zopakujte postup uvedeny v bode 1.

TABULKA S POPISOM FUNKCIi

FUNKCIA POPIS

0 wp -

= = . , , —

-O- ZIAROVKA Zapnutie vnitorného osvetlenia rdry.
Funkcia vhodnd na pecenie vietkych druhov jedél na jednej trovni. Ruru predohrejte na Zelanu teplotu a potraviny vlozte do

@ STATICKY OHREV | riiry po indikédii dosiahnutej nastavenej teploty. Pri peen odporiicame pouzivat druhd alebo tretiu troveri v rire. Této funkcia
je vhodnd aj na pripravu hotovych mrazenych jeddl; postupujte podla pokynov na obale jedla.

= . Na pecenie kolacov s vihkou pInkou (slanych alebo sladkych) a piz na jednej drovni. Tato funkcia je idedlna aj na pecenie na

KOLACE o C AR - )

= dvoch trrovniach. Ak je to potrebné, odporticame zmenit polohu jeddl, aby boli jed|d uvarené rovnomernejSie.
Na grilovanie rebierok, $pizov, klobasok, gratinovanie zeleniny a na zapecenie chleba. Rdru predohrejna pocas 3-5 min. Pocas

GRIL pecenia musia ostat dvierka riry zatvorené. V pripade pecenia mésa sa odportca naliat trochu vody do nadoby na

@ odkvapkdvanie vloZenej na prvd trovefi v rdre. Umozni to znizenie mnozstva dymov a zabréni vystrekovaniu tuku. Odporicame
otodit potraviny pocas pripravy.
Na grilovanie velkych kusov mésa (roast beef, pecené mésa). Pocas varenia musia ostat dvierka riry zatvorené. V pripade

I TURBO GRIL pecenia mésa sa odportca naliat do nadoby na odkvapkavanie trochu vody a vsuniit ju na prvd troven v rire. Znizi sa tym
mnozstvo dymov a tuk bude vystrekovat menej. Pocas pripravy mdso obracajte.

ROZMRAZOVANIE Funkflu mozet.e pouznfat pa urychlenie rozmrazenia potravin na izbovu teplotu. Potraviny treba vloZit do rdry zabalené,

o predidete tak ich vysudeniu.

AL Na pecenie na jednej trovni, napr. ovocie, torty, zelenina, pizza, hydina

TRADICNE PECENIE | " Jedney trovil, hapr. ovocte, forty - iza, fyeina.

KONVENCNE PECENIE Na pr!praVUJgfiaI, ktoré vyzadlAJJu r0\./nakl,1 teplotu vrire, b/ez predohrevu, na jednej alebo viacerych drovniach (napr: ryby,
zelenina, koldc) bez prenosu vone z jedného jedla na druhé.

Q SPODNY OHREV Funkcia sa moZe pouZit na dopecenie plnenych tort alebo na zahustenie polievok. PouZivajte tito funkciu pocas poslednych

10/15 min pecenia.
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TABULKA PRIPRAVY JEDLA

Recept Funkcia | Predohrev | Uroveiivrire | Teplota | Doba |PrisluSenstvo riry
(od spodu) (°C) (min)
Kysnuté kolace @ Ano 2 160-180 | 35-55 | Rost+ forma na kola¢
Susienky/Kolaciky @ Ano 3 170-180 15-40 | Plech na pecenie
Odpalované cesto @ fno 3 180 30-40 | Plech na pecenie
Slané a sladké listkové cesto @ fino 3 180-200 20-30 | Plech na pecenie
Snehové susienky @ fino 3 90 120-130 | Plech na pecenie
Jahiacie/ telacie / hovadzie / fino ) 190200 | 90-110 Nédoba na odkvapkavanie alebo rost +
bravcové @ nddoba z pyrexu
. O | > | o | esas | MisobnaodapkGuniakborst
Moriak / hus @ fino ) 190200 | 140-180 Nalldoba na odkvapkavanie alebo rost +
nddoba z pyrexu
Pecené ryby / ryby pecené v alobale fino ) 180200 | 50-60 Nédoba na odkvapkavanie alebo rost +
(filé, vcelku) @ nddoba z pyrexu
Lasagne / .Zape’cene cestoviny / @ fino 2 190-200 | 45-55 | RoSt+ nddoba z pyrexu
Cannelloni / Nakypy
Chlieb / Posiich @ fino 2 190-230 | 15-50 E:l::::r:: odkvapkévanie alebo plech
Pizza @ fino ) 230-250 7-20 Nadol3a n.a odkvapkdvanie alebo plech
na pecenie
Hrianky @ fino 4 200 25 |Roit
Gratinovana zelenina @ fino 3 200 15-20 | Rost + nddoba z pyrexu
Grilované rybie filé @ fino 3 200 30-40 | Rost+ nédoba z pyrexu
Klobasky / Spizy / Rebierka / ‘ Rost + nddoba na odkvapkdvanie na 1.
Hamburger @ Ano 4 200 30-50 Grovni, v polovici pecenia obrétte
PInené kolace . - .
(tvarohovy kola, striidra, jablkovy fino 1 180-200 | 50-60 E:g;’:)’: ;‘a °r‘1')‘(‘l’13pka"a"'e aleborost+
kol4d) = Py
Slané pinené torty = 0 . .
(2eleninové torty, slané pinenétorty) é Ano 1 180-200 35-55 | Rost + forma na kold¢
PInend zelenina (paradajky, papriky, == P i i ; }
cubety, baklaZiny) é Ano 2 180-200 | 40-60 | Rot+ nddoba z pyrexu
Slané pinené torty = . i i Gril + nddoba z pyrexu, v polovici doby
(zeleninové torty, slané plnené torty) é Ano 143 180190 45-55 pecenia nddoby s jedlom vymefite
Plech na pecenie + nadoba na
Pizze/Postichy ZE fino 1&3 230-250 12-30 | odkvapkdvanie, v polovici pecenia
— vymefite polohu
Pecené kuréa ;’: i ) 200 55-65 Gril + nadob,a na (?dkvapkavanle s
vodou na 1. Grovni
Pecené zemiaky gy - 3 200 45-55 | Nadoba na odkvapkévanie
. . S5ad Gril + nddoba na odkvapkavanie s
Krvavy rozbif - 3 200 30-40 vodou na 1. drovni
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Recept Funkcia | Predohrev | Uroveiivrire | Teplota | Doba |Prislusenstvo riry
(od spodu) (°C) (min)

Jahnacie stehno / koleno - 3 200 55-70 | rost+ nddoba na odkvapkdvanie
Susienky/Kolaciky . 183 160-170 1 20-40 3:2::: ? E;e;:bzan‘;ejzﬂ\i/Zpkévanie
Odpalované cesto - 1&3 180 35-45 H:gz:: ? Eije(jc:br;an‘;ejzﬂ\i/;kévanie
Slané a sladké listkové cesto . 183 180-200 | 20-40 3:2::: ? E;e;:bzan‘;ejzﬂ\i/Zpkévanie
Lasagneamso : D R R
Maso a zemiaky - 183 200} 45-100 32322 ? rnoassc:;: :g%:akimggme
Ryby a zelenina - 183 180 | 3050 m ? rn(;S(::l_): ig(l?kifgkfﬁme
Snehové susienky - 183 0| 120150 32322 ? rnoassc:;: :g%:akimggme

POZNAMKA: teploty a doby pecenia sii iba orientaéné a platia pre priblizne 4 porcie.
ODPORUCANIA A RADY
Ako citat tabulku pripravy jedla

Tabulka indikuje najvhodnejsiu funkciu na pouZitie pre dané jedlo, na pripravu na jednej alebo viacerych trovniach sticasne. Doba pecenia sa zacina vloZenim potravin do rtiry, bez
zardtania doby predohrevu (ked'sa vyZaduje). Teploty pecenia a doby st iba priblizné a zavisia od mnoZstva a druhu jedla, ako aj od pouZitého prislusenstva. Na zaciatku pouZite
najniSie odpordcani hodnoty a ak jedlo nie je hotové, potom hodnoty zvyste. PouZivajte dodané prislusenstvo a uprednostiiujte tmavé kovové pekace alebo plechy. Okrem toho
méZete pouit panvice a prislusenstvo z pyrexu alebo keramiky, nezabudnite viak, Ze pecenie sa trochu predizi. Na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov prisne dodrziavajte odporiicania
v tabulke pecenia a volte (dodané) prislusenstvo, ktoré sa mé vlozit na rdzne tirovne. Pri pecenijedal s vysokym obsahom vody riiru predohrejte.

Pecenie roznych jedal siicasne

Pouzitim funkcie “KONVENCNE PECENIE” (ak je k dispozicii), moZete piect rozne jedI4, ktoré si vyzaduju rovnaki teplotu pecenia siicasne (napriklad: ryby a zeleninu) pri

rovnakej teplote a na réznych trovniach. Vyberte jedlo, ktoré sa pecie kratSie a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie, nechajte v rire.

Kolace

- Jemné zdkusky pecte pri funkcii tradicného pecenia na jednej trovni. PouZivajte tmavé kovové pekace a vZdy ich ulozte na dodany rodt. Pri peceni na viac ako
jednej drovni zvolte funkciu pecenia s ventildtorom a po case vymetite polohy pekdcov, aby sa zabezpecila optimalna cirkuldcia hortceho vzduchu.

- Priskaske, i je kysnuty kola¢ upeceny, vpichnite do stredu koldca drevené Sparadlo. Ak bude Sparadlo po vybrati Cisté, kolac je hotovy.

- Ak pouzivate pekdce s teflonovym povrchom, okraje nevymastte maslom, pretoze kola¢ nevyrastie okolo okrajov rovnomerne.

- Ak kola¢ pocas pecenia “klesne”, nabudice nastavte niZsiu teplotu alebo znizte mnoZstvo kvapalin v zmesi a mieSajte opatrnejsie.

- Ukolaov s vihkou plnkou (tvarohovou alebo ovocnou) pouzite funkciu “KONVENCNE PECENIE” (ak je k dispozicii). Ak je zaklad koléca vihky, pe¢te ho na niziej
Grovni a pred pridanim plnky posypte korpus koldca strihankou alebo pomletymi susienkami.

Maso

- Pouzivajte pekdc alebo pyrexovd nadobu vhodnej velkosti pre kus madsa, ktory sa mé piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca trochu vyvaru a pocas
pecenia méso podlievajte. Po upeceni nechajte méso odstat' v rdre pocas dalSich 10-15 miniit alebo ho zabalte do alobalu.

- Ked'chcete grilovat méso, zvolte si kusy rovnakej hrabky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi hrubé kusy si vyzadujd dlhsiu dobu pecenia. Aby sa predislo
spaleniu povrchu mdsa, zvolte nizsiu polohu v rdre, aby bolo mdso dalej od grilu. Po uplynuti dvoch tretin doby pecenia méso obratte.

Na zachytavanie Stavy z mdsa sa odportica vsuntit priamo pod rost s pecenym mésom nadobu, do ktorej ste vliali pol litra vody. Podla potreby obrétte.

Otocny razei (iba u niektorych modelov)

Tuito Cast prislusenstva pouzivajte na rovnomerné opecenie velkych kusov masa a hydiny. Nasurite méso na razen, v pripade kurcata maso zviazte a pred vsunutim razia na miesto v

stene rtiryajeho opretim na drziak skontrolujte, G maso nespadne. Aby ste predisli zadymeniu ana zachytenie unikajticej Stavy sa odportica vlozit na prvii iroveri v riire nadobu, do ktorej

ste vliali pol litra vody. Razer ma plastovti rukovat, ktord musite pred pecenim vybrat a pouZit'ju na vybratie jedla z riiry po peceni, aby ste predisli popaleninam.

Pizza

Plech mierne vymazte, pizza tak bude mat chrumkavu kdrku. Po uplynuti dvoch tretin doby pecenia posypte pizzu posekanou mozzarellou.

Funkcia kysnutia (k dispozicii iba u Specifickych modelov

Pred vlozenim cesta do rry sa odporica prikryt ho vihkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta pri izbovej teplote (20-25°C) sa doba cesta skracuje o priblizne jednu
tretinu. Doba na vykysnutie 1kg dévky cesta na pizzu je priblizne jedna hodina.
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FONTOS BIZTONSAGI TUDNIVALOK

AZ ON ES MASOK BIZTONSAGA NAGYON FONTOS
Ez a kézikonyv és maga a készilék fontos biztonsagi figyelmeztetéseket nyujt, amelyeket el kell olvasni és mindenkor figyelembe kell venni.

A Ezaveszély szimb6lum a biztonsdgra vonatkozdan, amely figyelmezteti a felhasznéldkat az ket és masokat fenyegetd lehetséges kockdzatokra.

. Minden biztonsdgi figyelmeztetést megeldz a veszély szimbGlum és a kivetkezd kifejezések egyike:

/: VESZELY Veszélyes helyzetet jelez, amely, ha nem keriilik el, suilyos sériilést okoz.
C FIGYELMEZTETES Veszélyes helyzetet jelez, amely, ha nem keriilik el, sulyos sériilést okozhat.

Minden biztonségi figyelmeztetés specifikusan részletezi a meglévd potencialis kockdzatot, és jelzi, hogyan kell a késziilék helytelen hasznélatabdl eredd sériilés, kar
és dramtés kockdzatat csokkenteni. Gondosan tartsa be a kivetkezd utasitdsokat:

A késziiléket le kell vélasztani az elektromos tdphalozatrdl barmilyen iizembe helyezési munka végzése elétt.

A késziilék izembe helyezését és karbantartasat szakembernek kell végeznie a gyartd utasitdsaival és a helyi biztonsdgi eldirdsokkal dsszhangban. Ne javitsa
meg, illetve nem cserélje ki a késziilék semmilyen alkatrészét, hacsak az a mivelet nem szerepel kifejezetten a felhasznaldi kéziknyvben.

Az el6irésok értelmében a késziiléket foldelni kell.

A elektromos kabelnek elég hossztinak kell lennie a helyére beszerelt késziiléknek a hélézati aljzathoz torténd csatlakoztatdsahoz.

Az érvényes biztonsdgi eldirdsok betartdsa érdekében a beszereléshez fel kell haszndlni egy dsszp6lust, legalabb 3 mm-es érintkezgtavolsagu megszakitd
kapcsoldt.

Ne haszndljon tobbdugaszos elosztdt, illetve hosszabbitdt.

Tilos a késziilék villasdugdjét a hélézati zsindrt hizva kirdntani a konnektorhdl.

A iizembe helyezést kovetden az elektromos alkatrészeknek hozzéférhetetlennek kell lenniiik a felhaszndl6 szaméra.

Ne érjen a késziilékhez semmilyen nedves testrészével, és ne haszndlja mezitlab.

A késziilék kizarolag hdztartdsi ételkészitd berendezésként torténd hasznélatra késziilt. Minden mds tipust felhasznéldsa tilos (pl. helyiségek fiitése). A gyartd a
kezelGszervek helytelen vagy szabdlytalan haszndlathdl szarmazé karokért feleldsséget nem vallal.

A késziiléket barmilyen fizikai, érzékszervi vagy mentalis fogyatékkal élG, illetve kelld tapasztalattal és a késziilékre vonatkozd ismeretekkel nem rendelkezé
személyek (beleértve a gyerekeket) nem hasznélhatjék, kivéve, ha a biztonsdgukért felelds személy feliigyelete alatt teszik, vagy ha ilyen személyek a késziilék
haszndlatdra nézve instrukcidkat adtak.

Hasznlat kozben a késziilék hozzaférhetd részei nagyon felforrésodhatnak. A kisgyermekeket tavol kell tartani a késziiléktdl, és feliigyelettel kell gondoskodni
arrdl, hogy ne jatszanak a késziilékkel.

A haszndlat alatt és azt kdvetden be érintse meg a késziilék fiitéelemeit vagy belsd feliileteit - égésveszély. Ne hagyja, hogy a késziilékhez ruhadarabokkal vagy
mas gyulékony anyaggal hozzaérjenek, amig valamennyi komponens kell6képpen le nem hilt.

Assiités végén dvatosan nyissa ki a késziilék ajtajat, hagyva, hogy a forré levegd vagy g6z fokozatosan tdvozzon, miel6tt a siitdbe nytlna Amikor a késziilék ajtaja
zdrva van, forr6 levegd tévozik a kezelGpanel feletti racson keresztiil. A szelldzéracs szell6zését ne akadalyozza.

Az edények és tartozékok kivételéhez haszndljon konyhai kesztyit, ligyelve arra, hogy ne érintse meg a fiitelemeket.

Ne tegyen gyulékony anyagokat a késziilékbe vagy annak kbzelébe: ezek langra lobbanhatnak, ha a késziiléket véletleniil bekapcsolja.

A késziilékben ne haszndljon melegitéshez vagy siitéshez zart tartdlyokat. A zart edény belsejében fejlédd nyomds hatésara felrobbanhat, és a késziilékben kart
tehet.

Ne hasznéljon miianyaghdl késziilt edényeket.

Attlheviilt olaj és zsir kdnnyen meggyulladhat. Mindig legyen éber, amikor zsirban vagy olajban gazdag ételt siit.

Soha ne hagyja feliigyelet nélkiil a késziiléket ételek zsirban/olajban siitése alatt.

Ha alkoholos italokat haszndl az ételek elkészitésekor (pl. rum, konyak, bor), ne feledje, hogy az alkohol magas hémérsékleten elparolog. Ennek eredményeként
az alkohol dltal kibocsatott gézok az elektromos fiitéelemmel érintkezve belobbanhatnak.

A haztartasi késziilékek kiselejtezése

Ez a késziilék djrahasznosithatd vagy tjrafelhaszndlhatd anyagok felhaszndlasaval késziilt. Leselejtezéskor a helyi hulladékelhelyezési szabdlyokkal dsszhangban
jarjon el. A kiselejtezés eldtt végja el halozati tapkabelt.

A hdztartdsi elektromos késziilékek kezelésével, hasznositésaval és tjrahasznositésaval kapcsolatos bovehb téjékoztatdsért forduljon a helyi illetékes hatésaghoz,
a haztartsi hulladékok gy(ijtését végzd szolgaltatéhoz vagy ahhoz a bolthoz, ahol a késziiléket vasérolta.
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UZEMBE HELYEZES

Asiitd kicsomagoldsat kovetden ellendrizze, hogy szallitas kozben nem sériilt-e meg a siitd, és hogy a siitd ajtaja j6l zarodik-e. Problémak esetén vegye fel a kapcsolatot
a kereskeddvel vagy a legkdzelebbi vevdszolgdlattal. A kdrosodas elkeriilése érdekében csak az izembe helyezéskor vegye le a siitét a hungarocell véddalapzatrol.
ABEFOGLALO EGYSEG ELOKESZITESE

Asiitvel érintkezd konyhabutor-elemeknek hdalloknak kell lenniiik (min. 90 °C).

Végezzen el minden asztalosmunkaét a bdtoron, mieldtt a siit6t a befoglald egységhe szerelné, és gondosan tdvolitson el minden faforgdcsot és flirészport.

Az lizembe helyezést kivetden a siit6 alja mér ne lehet hozzdférhetd.

A késziilék megfeleld mikodése érdekében ne tomitse el munkalap alsé széle és a siitd felsd széle kozotti minimdlis hézagot.
ELEKTROMOS CSATLAKOZTATAS
Gydzddjon meg arrél, hogy a késziilék adatlapjan megadott fesziiltség megegyezik-e a halzati fesziiltséggel. Az adatlap a siitd eliilsd szélén talalhatd (nyitott ajténal
l4thatd).

A halozati tapkabel cseréjét (tipusa HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) szakképzett villanyszerelgnek kell elvégeznie. Vegye fel a kapcsolatot egy hivatalos vevészolgalattal.
ALTALANOS AJANLASOK

Hasznalat el6tt:

- Tavolitsa el a karton véddelemeket, a véddfoliat és az ontapadé cimkéket a tartozékokrol.

- Vegye ki a tartozékokat a siit6hdl, és melegitse fel 200 °C-ra kb. egy dréig, hogy megsziinjon a szigetelGanyagokbl és a kendanyagokhdl szarmazé szag- és
fiistképzddés.

Hasznalat alatt:

- Azajtéra ne tegyen nehéz térgyakat, mert ezek megrongalhatjék.

- Nekapaszkodjon az ajtdba, illetve ne akasszon semmit a fogantyra.

- Nefedje le asiit6 belsejét aluminiumfélidval.

- Forrd siit6 belsejébe ne dntson vizet; ez kdrosithatja a zomancbevonatot.

- Nehdzza a serpenydket vagy ldbasokat a siitd aljan, mert ez karosithatja a zomanchevonatot.

- (gyeljen arra, hogy més késziilékek elektromos vezetékei ne érintkezzenek a siitd forrd részeivel, és ne szoruljanak be a siitd ajtaja mogé.

- Asiit6t ne tegye ki légkori anyagok hatdsanak.

KORNYEZETVEDELMI TANACSOK 3|
A csomagoldanyag hulladékba helyezése

A csomagoldanyag 100%-ban djrahasznosithatd, és el van ltva az Ujrahasznositds jelével (L’:\)- A csomagolds kiilonféle részeinek hulladékba helyezését ezért

feleldsségteljesen és a hulladékok elhelyezését szabélyozd helyi rendelkezésekkel teljes Gsszhangban végezze.

A termék kiselejtezése

- Akésziiléken taldlhatd jelzés megfelel az elektromos és elektronikus berendezések hulladékairdl sz016 2002/96/EK eurdpai irdnyelvben (WEEE) foglalt
eléirasoknak.

- Ahulladékk4 valt termék szabalyszer(i elhelyezésével On segit elkeriilni a kérnyezettel és az emberi egészséggel kapcsolatos azon esetleges negativ
kdvetkezményeket, amelyeket a termék nem megfeleld hulladékkezelése egyébként okozhatna.

- Aterméken vagy a kisér6 dokumentdcioban Iévé E szimbdlum azt jelzi, hogy ezt a terméket nem szabad héztartdsi hulladékként kezelni, hanem el kell

szdllitani az elektromos és elektronikus berendezések djrahasznositdsat végzd megfeleld gy(ijtopontra.
Energiatakarékossag
- Asiit6t csak akkor melegitse eld, ha a siitési tdblazat vagy a recept ezt itja eld.
- Haszndljon stét lakkozott vagy mazas siitéformakat, mivel ezek sokkal jobban elnyelik a hét.
- Kapcsolja ki a siit6t 10-15 perccel a bedllitott siitési idd letelte eldtt. A hosszu siitést igényld ételek tovabb siilnek azutén is, hogy a siit6t kikapcsoltak.

MEGFELELOSEGI NYILATKOZAT C €

- Ezasiit6, amely arra késziilt, hogy élelmiszerekkel érintkezzen, megfelel a 1935/2004 sz. eurdpai rendeletnek (C €), és a kivetkezdkkel Gsszhangban keriilt
kialakitdsra, elddllitasra és forgalmazasra: a kisfesziiltségrdl sz616 2006/95/EK sz. iranyelv biztonsagi elGirasai (amely felvéltja a 73/23/EGK sz. irdnyelvet és annak
moédositasait), a 2004/108/EK sz. “EMC” irdnyelv védelmi eldirdsai.
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HIBAELHARITASI UTMUTATO

Assiit6 nem miikodik:
Ellendrizze, hogy van-e haldzati fesziiltség, és hogy a siitd elektromos bekdtése megtortént-e.
Assiitét kapesolja ki, majd djra be, hogy lassa, fenndll-e még a probléma.
Az ajté nem nyithatd ki:
Assiitét kapesolja ki, majd djra be, hogy lassa, fenndll-e még a probléma.
Fontos: Az Ontisztitds alatt a siitd ajtaja nem nyithato ki. Varjon, amig a zdr automatikusan kiold (1dsd “A siitd dntisztitési ciklusa pirolizis funkciéval” bekezdést).

Az elektronikus programozé nem miikodik:
Ha a kijelz6n az “F " betti, utdna pedig egy szam ldthatd, vegye fel kapcsolatot a legkdzelebbi vevgszolgalattal. llyen esetben adja meg az “ F ” betiit kivetd
szamot.

VEVOSZOLGALAT
Mieldtt a vevdszolgalatot hivna:

1. Ellendrizze, hétha meg tudja oldani sajét maga a problémét a “Hibaelhdritdsi Gtmutatd” fejezetben adott javaslatok segitségével.
2. Kapcsolja ki, majd tjra be a késziiléket, és ellendrizze, hogy fennéll-e még a hiba.
Ha a fenti ellendrzések utan a hiba még mindig fennall, Iépjen kapcsolatba a legkozelebbi vevdszolgalattal.
Mlndlg adja meg:
a hiba rovid ismertetését;
a siitd pontos modelljét és tipusat;
a szervizszamot (a torzslapon a Service sz6 utén all6 szam), amely a siitGtér jobb oldali peremén (akkor vélik Iathatdva, ha a siitd ajtaja nyitva van) talalhato. A
szervizszam a garanciafiizetben is megtalalhato;
ateljes dmét;
a telefonszdmat.

VAR
0000 000 00000

Ha barmilyen javitds vélik sziikségessé, kérjiik, hivja fel a garancialevélen jelzett egyik hivatalos vevdszolgalatot (annak biztositdsa érdekében, hogy eredeti
alkatrészeket hasznalnak, és a javitdsokat megfelelGen végzik el).

TISZTITAS

C FIGYELMEZTETES B Ne hasznéljop g6znyor‘|.1é35i.1l m’l'i!(ii'd('f tisz.tl'tékésfiilékeket.
- Csak akkor végezze a siitd tisztitasat, amikor lehiilt.
- Szervizelés elétt valassza le a késziiléket az elektromos halozatrél.

Assiitd kiilseje
FONTOS: Ne hasznaljon ddrzshatasti vagy korroziv mosdszereket. Ha barmilyen ilyen termék véletleniil érintkezéshe keriil a késziilékkel, nedves
ruhaval azonnal torolje le.

Egy nedves torl6kenddvel tisztitsa meg a feliileteket. Ha nagyon piszkos, néhany csepp mosogatészert vizben dntson a vizhe. Széraz ruhaval tordlje at.

Siitd belseje
FONTOS: Ne hasznaljon dorzsszivacsot, illetve fém stiroloparnat és kaparokat. Az idé mulasaval ezek karosithatjak a zomancozott feliileteket és a

siitdajto iivegét.
«  Minden hasznélatot kdvetden hagyja lehdlni a siitdt, tisztitsa meg lehetéleg akkor, amig még meleg annak érdekében, hogy eltavolitsa az ételmaradvanyok (pl.
amagas cukortartalmu telek) dltal okozott szennyezddéseket és foltokat.
Haszndljon specidlis siitGtisztitokat, és kdvesse a szer gyartéjanak utasitdsait.
A ajtoiiveget megfeleld folyékony mosogatdszerrel tisztitsa. A siitd ajtajat a tisztitas megkonnyitése érdekében el lehet eltévolitani (I4sd KARBANTARTAS).
A grill felsé fiitdeleme (I4sd KARBANTARTAS) leereszthetd (csak egyes modelleknél) a siit6 mennyezetének megtisztitasa érdekében.
Megjegyzés.: Nagy viztartalmui ételek hosszii idotartamu siitése esetén (pl. pizza, zoldségek sth.) az ajto belsején és korben a tomitésen
paralecsapddas keletkezhet. Ha a siit mar lehiilt, az ajté belsé oldalat egy ruhdval vagy szivaccsal torolje szarazra.

Tartozékok:
A tartozékokat minden hasznalat utan kdzvetleniil dztassa be mosogatdszeres vizhe, haszndljon siitékeszty(it, ha még forrok.
Az ételmaradékok kefével vagy szivaccsal kdnnyen eltdvolithatok.

Assiit6 hatso falanak és katalitikus oldalpaneleinek (ha vannak) tisztitdsa:

FONTOS: Ne haszndljon dorzshatasu vagy korroziv mosdszereket, durva keféket, edénystrolokat vagy siitétisztito sprayket, amelyek karosithatjak
a katalitikus feliileteket, és veszlyeztethetik az ontisztité képességeket.

Miikodtesse a siitdt diresen légkeveréses funkcidval 200 °C-on kdriilbeliil egy drdig

Ezutén hagyja lehdlni a késziiléket, miel6tt egy szivaccsal eltdvolitand az ételmaradvanyokat.
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KARBANTARTAS

2 - Hasznaljon véddkesztyiit.
& FIGYELMEZTETES - Gydézodjon meg arrdl, hogy a siitd lehiilt, mieldtt a kovetkezd tevékenységeket végezné.

Szervizelés elott valassza le a késziiléket az elektromos halézatrol.

AZAJTO LEVETELE
Az ajto levétele:

1. Nyissa ki teljesen az ajtot.

2. Emelje fel a kallantydkat, és nyomja ket eldre, amennyire lehetséges (1. dbra).

3. Zdrja be az ajtét, amennyire lehet (A), emelje meg (B), és forditsa el (C), amig ki nem oldddik (D) (2. dbra).
Az ajto visszaszerelése:

1. lllessze a zsanérokat a helyiikre.

2. Nyissa ki teljesen az ajtét.

3. Akét kallantyut engedje le.

4. Zérjabe az ajtot.

1. dbra 2.dbra

AFELSG FUTGELEM MOZGATASA (CSAK BIZONYOS MODELLEKNEL)

1. Tavolitsa el az oldalso tartozéktarto racsokat (3. abra).

2. Hdzza ki egy kicsit a fiitéelemet (4. dbra), és engedje le (5. dbra).

3. Afiit6elem visszahelyezéséhez emelje azt fel, mikdzben kissé maga felé htizza, meggyézddve arrél, hogy az oldalsé tartéelemekre keriil.
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A SUTGOVILAGITAS 1ZZ0JANAK CSEREJE

A hatsé siitévilagitas (ha van) izzéjanak cseréje:

1. Valassza le a siit6t az aramforrasrol.

2. (Csavarozza le a lampaburdt (6. dbra), cserélje ki az izz6t (Iasd az izzétipusra vonatkozd megjegyzést), és csavarozza vissza a ldmpaburdt (7. dbra).
3. Csatlakoztassa ismét a siitGt az aramforrdsra.

— | —
), ),

6. dbra 7.dbra

Megjegyzés.:
- Kizdr6lag 25-40 W/230V, E-14, T300°C tipusu izz6t haszndljon.
- Azizzk beszerezhetdk a vevdszolgalattol.
FONTOS:
Assiitot ne hasznalja, mig a lampaburat a helyére nem tette.

UTASITASOK A SUTO HASZNALATARA VONATKOZOAN
AZ ELEKTROMOS CSATLAKOZTATASRA VONATKOZOAN LASD AZ UZEMBE HELYEZES C. RESZT

T 1 O+
—F———=

I\
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/
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KezelGpanel

Felsé fitdelem/grill

Hiitérendszer (ha van)

Adattébla (nem tdvolithato el)
Vildgitds

Siitési ventillacios rendszer (ha van)
Forgdnydrs (ha van)

Alsé fiitdelem (nem l&that6)

Ajté

10. Tartészintek pozicidja

11, Hétsé fal

Megjegyzés.:

- Asiités végén, miutdn a siit6t mér kikapcsolta, lehetséges, hogy a hiitéventilldtor tovabb mkddik egy bizonyos ideig.

e NS R W =

o
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KOMPATIBILIS TARTOZEKOK
(asiitdvel szallitott tartozékokra vonatkozoan lasd a specifikaciot)

0 0

ﬂ U

0
3.4dbra 4. 4bra

) — ca]
F

e

7.4bra 8.abra

9. dbra

Lsirfogo talca (1. abra)

A zsir és ételdarabkak felfogdsara, amikor a récs ald van helyezve, illetve hds, csirke és hal zoldségekkel egyiitt vagy Gnmagukban torténd siitésénél talként
haszndlhato. A zsiradék kifroccsenésének és a fiistképzadés elkeriilése érdekében dntsdn egy kis vizet a télcéra.

Siiteményes tepsi (2. dbra)

Kekszek, siitemények és pizzak siitéséhez.

Récs (3. dbra)

Etelek grillezésére vagy labasok, siit6formak és m4s siit6edények tartasara. Barmelyik rendelkezésre ll6 szintre behelyezhetd. A racs a gérbiiletével felfele vagy azzal
lefele is behelyezhetd.

Katalitikus oldalpanelek (4. dbra)

Ezek a panelek olyan speciélis mikroporézus zomanchevonattal rendelkeznek, amelye felszivja a kifroccsent zsiradékot. Ajanlott, hogy végezzen el egy automatikus
tisztitasi ciklust zsiradékban kiilondsen gazdag étel siitése utan (Iasd TISZTITAS).

Forgonyars (5. abra)

Aforgdnydrsat a megadottak (9. dbra) szerint haszndlja. Ugyancsak nézze meg az “Ajanlott haszndlat és tippek” ¢. szakasz tandcsait.

Grillsiitd készlet (6. abra)

Akészlet egy racsot (6a) és egy zomancozott edényt (6b) tartalmaz. Ezt a készletet a rdcsra (3) kell helyezni, és a Grill funkcional kell haszndlni.

Lsirsziirg (7. abra)
Csak kiilondsen zsiros ételek siitésénél haszndlja. Akassza a siitGtér hatso faldra a ventillatorral szemben. Ez a tartozék mosogatdgépben tisztithato, és a légkeveréses
funkciéval haszndlhato.

Kihuzhato polcok (8. abra)

Lehetdvé teszik a racsok és a zsirfogd talcdk félig torténd kihdzdsat a siités alatt. Minden tartozékhoz megfeleldk, és mosogatdgépben tisztithatok.
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A KEZELOPANEL LEiRASA

1. Funkciévalasztd gomb
2. Elektronikus programvalaszté
3. Homérséklet-szabalyozé gomb

ASUTO MUKGDTETESE
Elektronikus idékapcsold

Percszamlalo Ajtézdr

Kijelzé

Funkcidvalasztd gomb

Bedllitas gomb (“set”) o o
Megerdsités gomb (“ok”) C @ O

Eall o

Iddértékek valtoztatdsara szolgald gombok (*-" “+7) [ Homersékletjelzolampa | [ Sitésiidétartam || Siitésvége |
5. Homérséklet-szabalyozd gomb

Asiitd inditasa
Els6 alkalommal azutdn, hogy a siitdt az elektromos haldzatra kototte, illetve a tépfesziiltség megszakadését kdvetden a kijelz6n “12:00” latszik.

1. Nyomja meg az “ok” gombot. A kijelzén a pontos idé villog.

2. Az 6ramegaddsdhoz nyomja meg a “-” vagy “+” gombot.

3. Aperc megadésahoz nyomja meg az “ok” és a “-” vagy “+" gombot.

4. Amegerdsitéshez nyomja meg az “ok” gombot.

A pontos ido megvaltoztatasahoz:

Tartsa lenyomva az “ok” gombot 2 mdsodpercen dt, amig a kijelz6n nem kezd el villogni az 6ra értéke. Ismételje meg a fent leirt miveletet.
Siitési funkcid kivalasztasa:

1. Forgassa az (1) gombot a vélasztott funkcidra:

2. Az(5) gombot elforgatva valassza ki a hdmérsékletet.

3. Amegerdsitéshez nyomja meg az “ok” gombot; a siit§ bekapcsol. A kivalasztott hémérséklet elérésekor a W melletti ©C jelz6fény kialszik.

A homérséklet megvaltoztatasahoz:
1. Forgassa el az (5) gombot, és valassza ki a kivant hdmérsékletet.

FONTOS: Barmilyen vélasztas elvetéséhez forgassa az (1) gombot “0” dllasha. Vagy nyomja meg az “ok” gombot a siité kikapcsolasahoz a korabban
kivalasztott funkciok megtartasa mellett.
Assiitési idd kivalasztasa:
Asiitési idd kivalasztasaval (a specidlis funkcik kivételével valamennyi funkcidval haszndlhatd) a siit6t eqy meghatarozott id6tartamra kapcsolja be. A meghatdrozott
iddtartam leteltével a siitd automatikusan kikapcsol. A maximalisan bedllithaté siitési idd 6 dra.
1. Allitsa be a funkci6t és a hmérsékletet (Iasd: a “Siitési funkcié kivalasztasa” fejezetet) a 2. pontig anélkiil, hogy az “ok” gombbal megerésitést végezne.
2. Nyomjameg a “set” gombot (a W jelzés felgyullad a kijelzn a siitési id6tartam szimbéluma mellett @ ), és 8 percen beliil valassza ki a kivant siitési
idétartamot a “-” vagy “+” gomb megnyomasaval.
3. Erdsitse meg az “ok” gomb megnyomdsdval; a siitd bekapcsol, és a kijelzd a hatralévd siitési id6t mutatja.
4. Az el6zetesen bedllitott h6mérséklet mddositasahoz forgassa el a (5) gombot.
A hétralévé id6tartam kijelzéséhez vald visszatéréshez varjon 5 mdsodpercig.
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Akijelzén a m jelenik meg:
Az el6zetesen bedllitott idd elteltével a kijelzdn a jelenik meg, és egy hangjelzés hallhato.
Assiité automatikusan kikapcsol.

un

A ssiitési id6tartamot a “-” vagy “+” gomb segitségével modosithatja. Lapozzon vissza “A siitési id6 kivalasztédsa” c. fejezet 3. pontjhoz.
1. Forgassa az (1) gombot “0” &lldsba.
Akijelz6n ismét a pontos idd jelenik meg.

un

Asiitési iddtartamot a “-” vagy “+” gomb segitségével novelheti.

Assiitési id6 végének a beallitasa

Evvel a funkcidval a siités végét lehet bedllitani. A maximalisan bedllithatd id6 23 dra 59 perc.

1. Kovesse “A siitési idd kivalasztasa” . fejezet 1. és 2. pontjdban leirtakat.

2. Asiitési idGtartam végének a bedllitasdhoz nyomja meg a “set” gombot: Felgyullad a W' szimbdlum melletti (5 jelzés.

3. Allitsa be asiités végének idGpontjata

un

vagy “+" gomb segitségével.

4. Asiitési id6tartam végének a megerdsitéséhez nyomja meg az “ok” gombot.

Assiitd a siités vége iddpont minusz a siitési idd iddpontjaban automatikusan bekapcsol: a kijelzéna W "W jelzések a @ G szimb6lumok fellett egymast
kovetve felgyulladnak.
Percszamlalé

A percszamlalot csak haszndlaton kiviili siitd esetén lehet hasznalni, maximum 6 éra idGtartamot lehet rajta bedllitani.
A percszamlalé beallitasa:
1. Hagyja az (1) gombot “0” dllasban. A kijelzn a pontos idd jelenik meg.

2. Nyomjameg a “set” gombot. Felgyullad a A szimbélum melletti CD) jelzés.

Akivant idé megaddsahoz nyomja meg a

un

vagy “+" gombot.

3. Akivalasztas megerdsitéséhez nyomja meg az “ok” gombot.
Az eldre bedllitott idd elteltével:
Assiit6 hangjelzést ad, és a kijelzén a villog.

Nyomja meg az “ok” gombot: a hangjelzés megszakad. A kijelz6n ismét a pontos idd jelenik meg.

1. Mikdzben az (1) és az (5) gomb “0” dllasban van, nyomja meg egyszerre az “ok” és a - gombot 3 mdsodpercig. Felgyullad a A szimbolum melletti =C jelzés.

2. Azajtézar bekapcsoldsa utdn a siité funkcidinak hasznélata nem lehetséges.
3. Akikapcsoldshoz ismételje meg az 1. pont szerinti mveletsort.

FUNKCIOISMERTETO TABLAZAT

FUNKCIOK LEiRAS

O KI -

-é— VILAGITAS Assiitdvildgitas felkapcsoldsahoz.
Barmilyen étel egy tartdszinten vald siitéséhez megfeleld funkcid. Melegitse el6 a siit6t a kivant hdmérsékletre, és az eldre

@ ALSO/FELSG SUTES bedllitott hdmérséklet elérésének jelzésekor helyezze be az ételt. A siitéshez a masodik vagy a harmadik szint hasznalatat
javasoljuk. Ez a funkci6 gyorsfagyasztott ételek elkészitéséhez is alkalmas; kdvesse az étel csomagoldsan feltiintetett
utasitasokat.

— P Folyékony toltelékes (édes vagy fliszeres) siitemények egy vagy két tartészinten torténd siitéséhez. Ez a funkcié két tartdszinten

'y SUTEMENY U ) ) .

= valé hussiitéshez is idedlis. Az egységes atsiilés érdekében sziikség esetén ajénlatos az ételek helyzetét megcserélni.
Haszndlja a grill funkcidt karaj, rablohds, kolbész, zoldség siitéséhez és kenyérpiritashoz. 3 - 5 percig melegitse eld a grillt. A

@ GRILLFUTOTEST siités folyaman a siitd ajtajanak zdrva kell maradnia. Hus siitésekor a fiistképzddés és a zsiradék kifroccsenésének csokkentése
érdekében dntson egy kis vizet az (elsé szinten |évd) zsirfogd télcaba. Siités kdzben ajanlatos az ételeket forgatni.
Nagy egybesiilt husok grillezéséhez (marha-, sertéssiilt). Siités kdzben a siitd ajtaja zarva kell legyen. Hus siitésekor ontson egy

I TURBOGRILL kis vizet az elsd szintre behelyezett zsirfogd talcaba. Ez csokkenti a fiistképzddést és a zsiradék kifroccsenését. Grillezés kzben
forgassa a hst.

KIOLVASZTAS Ezta funkfi()’t az ételek kbrny’ezet.i hémérsékletre torténd kiolvasztdsa felgyorsitasara lehet hasznalni. Az élelmiszert hagyja a
csomagoldsaban, hogy ne széradjon ki.

ALSO + Lo s o .
KONVEKCIOS SUTES Gyiimdlcsok, siitemények, zoldségek, pizzak, csirke stb. egy szinten torténd siitéséhez.
KONVEKCIOS SUTES ﬁ!rk?jtljié_ssiijttégsiéhrir::’;s(ée’lll((lilglte;(]igényl(’)’ élgll(n?iszelrek (pl.,: hal, Izt?ldsége,k, édességek) egy vagy tobb szinten torténd - elémelegités
, hogy az egyik étel dtvenné a masik szagat
Q ALSG Ez a funkcid hasznélhatd toltott piték elkészitésének befejezéséhez vagy levesek siritésére. A siités utolsé 10-15 percében

haszndlja ezt a funkciot.
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SUTESI TABLAZAT

Recept Funkcio | Elomelegités | Tartoszint | Homérséklet | 1d6 | Tartozékok
(alulrol) (°C) (perc)

Kelt tésztak @ Igen 2 160-180 35-55 | Rdcs + tortaforma
Kekszek/Aprdsiitemények @ Igen 3 170-180 15-40 | Siiteményes tepsi
Fank @ Igen 3 180 30-40 | Siiteményes tepsi
Voulevant/Leveles tészta @ Igen 3 180-200 20-30 | Siiteményes tepsi
Habcsok @ Igen 3 90 120-130 | Siiteményes tepsi
Barany/Borju/Marha/Sertés @ Igen 2 190-200 90-110 | Zsirfogo talca vagy récs + jénai
Csirke/Nyul/Kacsa @ Igen 2 190-200 65-85 | Zsirfogd tdlca vagy racs + jénai
Pulyka/Liba @ Igen 2 190-200 140-180 | Zsirfogd télca vagy racs + jénai
Tepsis/félias hal e s L
(filé, egés2) @ Igen 2 180-200 50-60 | Zsirfogd talca vagy rdcs + jénai
Lasagne/Tepsis L
tészta/Cannelloni/Felfiijtak @ Igen 2 190-200 4555 | Récs +jénai
Kenyér / Focaccia @ Igen 2 190-230 15-50 | Zsirfogd tdlca vagy siiteményes tepsi
Pizza @ Igen 2 230-250 7-20 | Zsirfog tdlca vagy siiteményes tepsi
Pirités E] Igen 4 200 25 |Récs
Rakott zoldség E] Igen 3 200 15-20 | Rics + jénai
Grillezett halfilék vagy -szeletek @ Igen 3 200 30-40 | Rdcs + jénai

Racs + zsirfogd télca vizzel az 1.
Kolbasz / Kebab / Borda / Hamburger @ Igen 4 200 30-50 | szinten, asiités felénél meg kell

forditani
Toltott piték — e A
i, e AT Igen 1 180-200 50-60 | Zsirfogd tdlca vagy racs + jénai
Husos és burgonyas piték — .
T ot el e é Igen 1 180-200 35-55 | Rdcs + tortaforma
Toltott zoldségek (paradicsom, — s
T, o e e é Igen 2 180-200 40-60 | Rdcs + jénai
Husos és burgonyas piték = Rdcs + jénai edény, a siités félidejében
(zoldséges pite, quiche lorraine) é Igen 183 180-190 455 cserélje a szinteket

. . = Récs + zsirfogd tdlca, a siités

Pizza / Focaccia é Igen 1&3 230-250 12-30 félidejében cserélje a sznteket
Siilt csirke i ) 200 5565 E;::( ;—1 zsirfogd télca vizzel az 1.
Piritott burgonya gy - 3 200 45-55 | Zsirfogd talca
Marhasiilt angolosan - 3 200 30-40 E;;St; zsirfogd télca vizzel az 1.
Baranycomby/Csiilok - 3 200 55-70 | siitracs + zsirfogé talca
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Recept Funkcio | Elomelegités | Tartoszint | Homérséklet | 1d6 | Tartozékok
(alulrol) (°C) (perc)

Kekszek/Aprdsiitemények - 1&3 160-170 20-40 jz::: ;:iprz)gé tlca
BRI
Voulevant/Leveles tészta - 1&3 180-200 20-40 ?z:::;:ﬁzgo il
Lasagna és his i 183 200 50-100 jz:::;‘::ﬂ;f:aal'ca
Hus és burgonya . 183 200 45100 jz:::;‘::ﬂ;f:aal'ca
Hal és z6ldségek . 183 180 3050 32;:::2";;29;‘;"@
BN

Megjegyzés.: A siitési hémérsékletek és id6tartamok téjékoztatd jellegiek és 4 adagra vonatkoznak.
AJANLOTT HASZNALAT ES TIPPEK

A siitési tablazat hasznalatanak madja

Atdblazat a legjobb funkcidt jelzi, amelyet barmely adott ételhez kell hasznalni, amely egyszerre egy vagy tdbb szinten keriil elkészitésre. A siitési idd attdl a pillanattol kezdédik,
amikor az ételt a siitébe helyezik, nem tartalmazza az eldmelegitést (ahol ez sziikséges). A siitési hdmérsékletek és idGtartamok csupan Utmutatésul szolgélnak, és ezek az étel
mennyiségétl és a hasznalt tartozék tipusatdl fiiggnek. Haszndlja kezdetben a legalacsonyabb ajénlott értéket, és ha az étel nem siil eléggé, [épjen &t magasabb értékekre. Hasznélja
amellékelt tartozékokat, valamint lehet6leg stét szini fém siiteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak hasznélhat jénai télakat és tartozékokat, illetve kéedényeket, de nefeledje,
hogy asiitési iddtartamok kissé hosszabbak lesznek. A legjobb eredmények elérése érdekében kdvesse a siitési tablazatban arra vonatkozdan adott tandcsokat, amelyek a kiildnféle
tartészintekre helyezendd (mellékelt) tartozékok kivalasztésdra vonatkoznak. A sok vizet tartalmaz ételek siitésekor melegitse el a siit6t.

Kiilonboz6 ételek siitése egyszerre
A “KONVEKCIOS SUTES” funkci6 (ha van) hasznalatéval kiilonbzd olyan ételeket készithet egy id6ben, amelyek ugyanolyan siitési hmérsékletet igényelnek (példaul

hal és zoldségek), kiilonboz6 tartdszintet haszndlva. Vegye ki azt az ételt, amelyik kevesebb siitési iddt igényel, és hagyja bent a siit6ben azt az ételt, amely tobb siitési

idét igényel.

Edességek

- Készitsen kényes édességeket a statikus funkcié haszndlataval csak egy tartdszinten. Haszndljon s6tét szinii fém siiteményes formékat, és azokat mindig a
mellékelt racsra helyezze. Egynél tobb szinten vald siitéshez vélassza a levegGkeringetés funkcidt, és iigy rendezze el a siiteményes formékat a tartdszinteken,
hogy azzal segitse a forrd levegd optimalis keringését.

- Annak ellendrzéséhez, hogy a kelt siitemény elkésziilt-e, szdrjon egy fa fogpiszkalot a siitemény kdzepébe. ha a fogpiszkaléra nem ragad a tészta, a siitemény
kész van.

- Hatapaddsmentes siiteményes formakat hasznal, ne vajazza meg a szélét, mivel el6fordulhat, hogy a siitemény nem kel meg egyenletesen a széleknél.

- Haasiitemény “Gsszeesik” siités kozben, llitson be legkdzelebb alacsonyabb hémérsékletet, esetleg csokkentve a folyadék mennyiségét a keverékben és

gyengédebb keverést alkalmazva.

Nedvds toltelékkel késziilt édességek (sajttorta vagy gyiimlcspiték) hasznélja a “KONVEKCIOS SUTES” funkcit (ha van). Ha a siitemény als6 tésztalapja tézott,

dllitsa alacsonyabbra a tartdszintet, és szérja meg az also lapot zsemlemorzsaval vagy kekszérleménnyel, miel6tt beletenné a tolteléket.

==
=~
A

Haszndljon barmilyen fajta olyan tepsit vagy jénai edényt, amely megfelel a siitésre keriilé hdsdarab méretének. Egybesiiltek készitésekor a legjobb, ha egy kis
htsalaplét ont az edény aljdra, amely a siités alatt tovabb izesiti a htst. Amikor a siilt elkésziilt, hagyja pihenni a siitében tovabbi 10-15 percig, vagy fedje be
alufélidval.

- Amikor hust kivan grillezni, vdlasszon minél inkabb egyenletes vastagsagu darabokat annak érdekében, hogy egységes siitési eredményeket érjen el. A nagyon
vastag hdsdarabok hosszabb siitési id6t igényelnek. Annak elkeriilésére, hogy a his kiviil megégjen, tegye alacsonyabbra a récsot, hogy igy az ételt tvolabb
tartsa a grilltdl. A siités kétharmadanal fordtsa meg az ételt.

Assiités kdzben keletkezd szaft felfogdsahoz helyezze a zsirfogd talcat fél liter vizzel kbzvetlendil az ald a racs ald, amelyre a huist helyezte. Sziikség szerint toltson utdna

vizet.

Forgdnyars (csak egyes modelleknél

Ezt a tartozékot nagy htisdarabok és szarnyasok egyenletes siitéséhez haszndlja. Helyezze a hist a nyarsriidra, kitdzze meg a csirkét spargaval, és ellendrizze, hogy jol rogzitve van-e,

mieldtt a rudat a siitd eliilsé falan Iévd foglalatba illesztené, és a megfeleld tartdra fektetné. A fiistképzddés elkeriiléséhez és asiités kizben keletkezd szaft felfogdsahoz helyezze a

zsirfogd talcat fél liter vizzel az els6 tartdszintre. A dron egy mianyag foganty( van, amelyet a siités megkezdése eldit le kell venni, és a siités végén kell hasznélni az égési sériilések

megeldzésére, amikor az ételt kiveszi asiit6hdl.
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Pizza
Enyhén zsirozza meg a tepsiket, hogy a pizza lapja ropogés legyen. A siités kétharmadanal szérja a mozzarelldt a pizzdra.
Kelesztési funkcio (csak specialis modelleken all rendelkezésre

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhdval letakarja a tésztat, miel6tt a siitébe helyezné. A tésztakelesztés idGtartama ennek a funkcionak az alkalmazésaval kdriilbeliil
az egyharmadaval csokken a szobahGmérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel dsszehasonlitva. A kelesztésiid6 1 kg pizzatészta esetén koriilbeliil egy dra.
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BAXKHbIE YKA3AHUA MO OBECMNEYEHUIO BE3SOMACHOCTHU

OYEHb BAXXHO COBJIIOJIATD YCJI0BUA BALUEA IMYHOWN BE3ONMACHOCTU M BE3ONMACHOCTU AAPYTUX NIOLEN
B AaHHOM pyKOBOZCTBE 1 Ha CAMOM NpUBOpe JaloTCA BaHble YKa3aHuA 1 NpelycMOTpeHbl 3Hak, kacatoluyeca cobntoieHa 6e3onacHocT npy nonb3oBaHum
npu6opom. Heobxoaumo Bceria cobniofaTh 3T yKasaHuA 1 3Haku.

/A 3HaK 0MacHoCTH, yKa3blBaOLLMIA H HAMYIE BO3MOXHOTO PUUCKa AA Noab3oBaTena npubopa 1 Apyrux niogeii.
/A Bce coobuienms, 0THOCALLMECA K Bonpocam cobtofieHma 6e30nacHoCT, CoNpoBOX/ATCA 3HaKoM “ONacHo”, a Takxke CieyLMI CTOBAMM:

YKasaHue Ha CUTyauuio, npeacTaBnAwLLYI0 0NacHOCTb; €U1N 3Ta ONACHOCTb He 6WJ,ET YyCTpaHeHa, T0O OHa
(TaHet I'IpVI‘IVIOﬁ TAXeNbIX TPAaBM.

YKa3zaHue Ha cuTyaumio, npeCTaBAAIOLLYI0 ONACHOCTb; €N 3Ta ONACHOCTb He 6YAeT ycTpaHeHa, TO OHa
& OCTOPOHO yau : pen; Ly! ; yAer ycrp. 3
MOKeT CTaTh MPUYNHOI TAKENbIX TPaBM.

Bce YKa3aHuA no 6esonacHocTn cofiepxat (eefieHua o KOHKPETHOVI BO3MOXKHOI1 OMACHOCTU 1 0 TOM, KaK YMEHbLUIUTb PUCK TPaBM, I'IOBpe)K,EleHVIVI nynapos
JNIEKTPUYECKIM TOKOM, KOTOPbIE MOXET NOBNEYD 3a coboit HENnpaBnnbHOE N0/Ib30BaHK I1p|/|60p0M. HEOﬁXO,L'lI/IMO (Tporo (0611!0}.]aTb npasina, NpUBEEHHbIE HXKE.
- I'Iepeﬂ BbINONHEHNeM N6oit onepauun no ycraHoBke H606X0,£|VIMO OTKNKYaATb npl/|60p 0T CeTu.

- Y(TaHOBKa 1 TEXHUYeCcKoe OﬁUIy)KVIBaHVIE HONXHbI BbINOHATLCA TEXHUYECKUM CNELUANNCTOM B COOTBETCTBUAN C UHCTPKLUUAMU NPOU3BOAUTENA N
ﬂ€l71CTByI0IJ.lVIMM MECTHbIMU HOpMamu no 6e3onacHocTy. 3anpemaeTCﬂ PEMOHTMPOBATbL UK 3aMHATb moﬁyro u3 neTaneﬁ npl/l60pa, 3a UCKNIOYEHUEM CyyaeB,
KOHKPETHO OroBOPEHHbBIX B PYKOBOACTBE.

- ﬂaHHbIVI anl60p L0N1XKeH 0bITb 00A3aTeNbHO 3a3eMNeH B COOTBETCTBUN C ﬂeVICTByIOIJ.I,VIMM HOpMaMU.

- Kabenb nutanusa [LOTKEH UMETb 0CTATOUHYIO JUTUHY ANA TOTO, yTo0bI NoAKNKYNTD npl/|60p, B(TpOQHHbIVI B KYXOHHYI0 Meﬁeﬂb, K3HEKTpI/N6(KOI7I CceTu.

- Cornacxo ﬂeﬁGBymmMM npaBuiaM TEXHUKK 6e3onacHocTi npu yCTaHoBKe np|/|6opa AONXeH ObITb MCNONB30BaH MHOTOMIOCHbII BbIKNKYATENb C 3a3o0pom
MeXAy Pa30MKHYTbIMN KOHTAKTaMU He MeHee 3 MM.

- Mcnonb3oBanue NePeXoaHNKOB U ynnMHwTeneﬁ He fonycKkaeTca.

- 3anpew,aeTcn TAHYTb 3a Kabenb INEKTPONUTAHNA ANa T0ro, yTo6bI BbITALLNTb BUIKY U3 PO3ETKN.

- Mocne 3aBepLUeHNA YCTaHOBKI INEKTPUYECKIAE KOMNOHEHTbI AO/MKHbI 0bITb HEAO0CTYNHbI ANA Nonb3oBatend.

- Henb3s NpuKacatbCa K npmﬁopy BNaMHbIMU PyKaMU WK APYTUMU YaCTAMU TENa U HENb3A N0JIb30BaTbCA UM, GyHyHM pasyTbimi.

- 3101 anl60p npeaHa3HayeH NCKNKYNUTENbHO ANA NPUrOTOBAEHUA NULLK B ObITOBbIX yaioBuax. 3anpemaeTcﬂ UCnonb30BaTb np|/|60p ana No6bIX apyrux LI,EHEI7I
(Hanpmmep, ana OﬁOFPEBa nOMeU.l,EHI/IFI). W3roToBuTenb cHUMaeT ¢ cebs BCAKYI0 OTBTCTBEHHOCTb B (J1yYae HEHaZJ1EXALLLEro NCMnob30BaHNA an60pa unu
HenpaBWbHOIA HACTPOIAKN OPraHOB ynpaBeHuA.

- 3anpew,aeTcn NoNb30BaHNe I'IpVI60p0M JIndami C NOHUKEHHbIMI (I)VI3VILI€CKVIMVI i yMCTBEHHbIMI CMOCOBHOCTAMM UNK He OﬁﬂaﬂaIOIJ.I,VIMM HYXHbIMU
3HaHNAMW N HaBblKamu (BKHIOLIaﬂ ,U,ETQVI). o Jia MoryT nonb3oBartbca ,U,yXOBKOVI TOJIbKO NPU YCOBMU NONYYEHNA KOHKPETHBIX yKa3aHm7| no ee
1CnNonb30BaHUI0 OT TeX, KTO HeCeT OTBETCTBEHHOCTb 3a UX 0e30nacHoCTb.

- ﬂOCTyngIE ANA KOHTAKTa fieTanu npw60pa HarpeBaT(a B npoLecce Nonb30BaHKA. B cBA3u ¢ 3TUM HEOﬁXOﬂI/IMO aieanb 3a Tem, yTo0bI AeTn He noaxoaunn
6n13K0 K NpUBOPY 1 He Mrpanu C HUM.

- HeOﬁXOLlVIMO COﬁﬂlOﬂaTb 0CTOPOXHOCTb M UCKNIOYATb KOHTAKT C HarpeBaTe/ibHbIMU 3fIEMEHTaMI U BHYTPEHHUMU NOBEPXOCTAMU npmﬁopa npu Nonb30BaHUK
WM, B TPOTUBHOM CJ1yyae BO3MOXHbI 0XO0rn. CnenyeT NCKNKYATb KOHTAKT C TKaHbIO UNU UHBIM BOCMTAMEHALLUMCA MaTepuanom 10 Tex nop, noka Bce Aetanun
npubopa He OCTbIHYT 10 TEMMEPATYPb, He NPeACTABAAKLLENA ONACHOCTU.

- [o 0KOHYaHNK NpuroToBnexuUa agepuy an6opa Cnepyer oTKpbIBaTh C ocoboit 0CTOPOXHOCTbIO, obecneynBas nocTeneHHbli BbIX0/ rOpAYEro Bo3ayxa unm
napa nepej Te€M, KaK BbINONHATb Kakue-nnbo ﬂ(‘.‘l?I(TBVIﬂ. an/I 3aKprTOl7I nasepue np|/|60pa BbIXOA ropA4Yero Bo3ayxa NponCxoAnT Yepes oTBepcTue,
PacnonoXeHHoe Hal NaHeNblo ynpaBnexHuns. 3anpemaeTcn 3dKpbIBaTb BEHTUNALUOHHbIE OTBEPCTUA.

- Heoﬁxonmmo Nonb30BaTb(A CNELUaNbHbIMI pyKaBULLAMUN NPU U3BJIEYEHNI U3 BYXOBKU pasnquoﬁ nocyabl n I'IpVIHaJJ,ﬂe)KH(Teﬁ, CneaAanpuaToM 3a Tem, yT06bI
He KacaTbCA HarpeBatLwnxca neTaneM.

- Henb3s nomeLlaTb BHYTPb npmﬁopa UV BOAN3M Hero npeamMeTbl U3 BOCNNAMEHAILLEroca MaTepiana: 310 Co34aeT 0nacHOCTb BO3HUKHOBEHUA NoXapa npu
CyyaitHoM BKAKYeHNU npubopa.

- Henb3s pa3sorpeBaTb UK roTOBUTb MPOAYKTbI B 3aKPbITbIX EMKOCTAX. CO3ﬂaBa€MOQ BHYTPU EMKOCTY AaBNIEHNE MOXKET NPUBECTN K €€ B3PbIBY C nocneayowmm
noBpeXaeH1eM camoro npubopa.

- Henb3s nonb30BaTbCs MKOCTAMIN U3 CUHTETUYECKNX MaTepuanos.

- Pa3orpeTb|e no BbICOKOIA TemnepaTypbl XMpbl U Macio MOTYT IErKo BOCNNAMEHUTBCA. PeKOMeHﬂyeTCﬂ HenpepbIBHO CNEATH 3a NPUrOTOBNIEHNEM 611}0£l C
60MbLLMM KONNYECTBOM Macna unu Kupa.

- Henb3s octaBnatb npl/|60p 6e3 HaﬁJ’IIOﬂEHI/Iﬂ BO BpeMA BbICYLUNBAHNA NPOAYKTOB.

- Ecnmn Npu NpUroToBNEHNN 611!0,1.13 NCNONb3YTCA CNUPTHDIE HANUTKK (pOM, KOHbAK, BUHO 1 T.ﬂ.), 1eayeT NOMHUTD, YTO N BbICOKOI Temnepatype npoucxoaut
ucnapeHue cnupra. an/I 3TOM He UCKNOYEHO BOCNJTaMEHEHNE NapoB CNUPTA NPN KOHTAKTE C ANIEKTPUYECKUM HarpeBaTe/ibHbIM 3/IEMEHTOM.

YnaneHue B 0TX0/bl CTApOI 3N1eKTPO6BLITOBOII TEXHUKN

- ﬂaHHOE U3Aenne U3roToBeHO N3 MaTepnanos, LONYCKAKOLWNX UX nepepaﬁoTKy W NOBTOPHOE UCNOJIb30BaHME. yﬂ,al'IEHE u3aenna B 0TxoAbl JONIKHO
BbINONHATLCA C C06THO,U,€HVI€M COOTBETCTBYIOLLMX MECTHBIX NpaBu. I'Iepe,u yAaneHuem usfena B oTxonbl H906X0,U,VIMO 0Tpe3atb Kabenb nuTaHms.

- bonee nogpobHyto nHGopmaLuio 0 ToM, Kak 06paLLaTbea ¢ bITOBLIMU INEKTPONpUBOPaMIA, a Takxke 06 UX caaue 1 nepepaboTke MOXHO NONYYUT B
COOTBETCTBYIOLLIEM MECTHOM YUpeXAeHn, cnymﬁe c60pa ObITOBOTO Mycopa unu B marasuHe, B KTopom Obino npmoﬁpeTeHo 3TO nu3jenue.
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YCTAHOBKA

Mocne pacnakoBKI AYXOBKY NPOBEPbTE, He Obia NIyt 0Ha NOBPEX/eHa BO BPEMA TPAHCMOPTUPOBKY, U Y6eAUTECH B TOM, TO ABEPLA 3aKPbIBAETCA AOMKHBIM 00pa3oM.
B cyuae Bo3HYKHOBEHNA MI0ObIX BONPOCOB 06paTUTECH K NPOAABLY WA B CEPBUCHDIIA LieHTP. Bo 136exaHue noBpexaeHuii CHUMaiiTe LyXOBKY C OCHOBaHUSA U3
MOAMCTUPONA TONbKO Nepesl YCTaHOBKOI.

NnoAroToBKA HULIN AA NPUE0PA

KyxoHHas Me6enb, HaxoAALIAACs B HENOCPEACTBEHHOM KOHTAKTE C yXOBKOW, AOMKHA ObITb YCTOIUMBA K BbICOKMM TemnpaTtypam (He meee 90 °C).
Mpexze yem BCTPaUBATH AYXOBKY, BLIPEXbTE HEOGXOAMMOE OTBEPCTUE B KYXOHHOI MEOENH 1 yaanuTe CTPYKKY 1 ONUJK.

Mocne 3aBepLUEHNA YCTAHOBKM AOCTYN K HIXKHEN YacTh AYXOBKM OMKEH ObiTb HEBO3MOMEH.

[ins Toro uTo6bl AYX0BKa paboTana AOMKHbIM 06pa3oM, 3a30p MEXAY ee BEpXHeil MaHeNbio 1 paboyeil NOBEPXHOCTbIO (CTNELIHULIEI) JOMKEH BCerja
0CTaBaTbCA CBOOOAHBIM.

NOAKNIOYEHWE K INEKTPUYECKOI CETU
MpoBepbTe, UT06bI HANPSAKEHMUE, YKa3aHHOE Ha NACNOPTHON TabNANYKe U3AENNS, COOTBETCTBOBANO HANPSAXEHNI0 CeTH B BaLueM JoMe. llacnopTHas Tabnuuka
pacnonoxeHa C nepeHeil CTOPOHbI AYXOBKY (0Ha BUAHA NPY OTKPbITON ABepLE).

Bo3moxHble 3ameHbl kabens nutanus (tuna HO5 RR-F3x 1,5 MMZ) [LOMKHDI BbINONHATHCA TONBKO KBANMGULMPOBAHHBIM 3NeKTPUKOM. B Takmx cnyyasx
06paLyaiiTech B aBTOPU30BAHHbIE CEPBUCHBIE LIEHTPbI.

YKA3AHUA OBLLETO XAPAKTEPA

Hepeg nepBbIM UCNonb3oBaHnem npu6opa

Ynanute 3awmHble KapTOHHbIE NPOKNAAKH, 3aLLMTHYIO0 NNEHKY U STUKETKI, HAKNEEHHbIE Ha NPUHAANEXHOCTU AYXOBKU.
BbiHbTe NPUHAANEXHOCTN U3 IYXOBKN U pa30rpe17ne ee 110 200 °CuocTaBbTe npu T0it Temnepatype Ha vac, 4T06bI YCTPHUTD 3anax U AbiM, BbiAenAaemble
N30NALUUOHHBIM MaTepuanom u 3aWMTHOIN KOHCUCTEHTHOI CMa3KOA.

B npouecce SKcnayaTaunmn

He cTaBbTe TAXeENbIE NPEAMETDI Ha IBEPLYY; 3TO MOXET NPUBECTY K €€ NOBPEXIEHMIO.

He onupaiitech Ha ABepLY AYXOBKY 1 He BeLLaiiTe HUKAKIX NPeMeTOB Ha pyuKy ABepLbl.

He 3aKpblBaiiTe BHyTpeHHWe NOBEPXHOCTI AyX0BKN GONbroii.

He HanuBaiiTe Boy BHYTpb ropayeii AyX0BKY; B NPOTUBHOM CTyyae MOXHO MOBPEAUTb IMarb.

He puraiite Kactpionu 1 CKOBOPOZDI M0 HY yXOBKIA, B IPOTMBHOM Cyuyae MOXHO NOLApanaTb MokpbiTHe.

(nenute 3a Tem, 4T06bl SNEKTPUYECKNE MPOBOAA APYTIAX dNEKTPONPUOOPOB, HAXOAALLMXCA OKONO YXOBKM, HE Kacankc ee HarpeBatoLLMXCA YacTeil U He
3aCTpeBany B ABEPLIE YXOBKMU.

He nopigepraiite yX0BKY B034€NCTBMI0 aTMOCPEPHBIX (aKTOPOB.

3ALLUTA OKPYXKAIOLLEEN CPEAbI @

YpaneHue ynakoBoyHoro marepuana

YniakoBouHblii MaTepuan gonyckaet 100% BTopuuHylo iepepaBoTky, 0 4em cBUAETenbCTBYeT cootseTcrylouywii cumon (¢). He cneyer sbiGpaceisarb
Pa3nuyHble YacTil YNakoBKy BMECTE C 6bITOBbIM Mycopom. OHM SOMKHBI GbITb YTUAM3UPOBAHBI B COOTBETCTBIUM C AEHCTBYIOLYMMMU MECTHBIMI HOPMaMY.
Yrunusauua usgenus

[laHHoe u3penue cHabxeHo MapK1poBKoil B co0TBETCTBUN ¢ EBponeiickoil aupekTuBoil 2002/96/EC no yTunu3aumm sneKTpUYECKoro v eKTPOHHOro
obopyaosanua (WEEE).

06ecneunBas NpaBUbHYH YTUNM3ALMIO AAHHOTO U3ENNA, Bbl IOMOXeTe NPeA0TBPATUTb NOTEHLMANbHbIE HEraTUBHBIE NUTEACTBIAA ANA OKPYXKatoLLeli cpespl
11 31,0POBbA UenoBeKa.

CumBon Ei Ha CaMOM U3JieNnn Unn Ha conposoumenbuoﬁ [OKYMEHTALUW YKa3bIBAET, UTO NP yTUAN3aLUKA AAHHOTO U3AENNA CHAM HENb3A 06pa|.|.laTbCﬂ Kak
—

C 06b14HBIMI ObITOBBIMY OTXOAaMN. V3penne aiepyert ciaBatb B (OOTBQT(TByIOU.lVIVI MYHKT NPUEKN INIEKTPUYECKOT0 U 3IEKTPOHHOTO 060pyn03ava ana
nocne,uylou.leﬁ yTunusauun.

JKoHOMUA JJ1eKTpo3Hepruu

nOJ'Ib3yl7ITer ¢yHKLlVIel7I npeABapuTeNbHOro Harpesa ToJIbKO B TOM Clyyae, €1 3T0 YKa3aHo B Tabnuue pEKOMEHAaLI,VIVI N0 NPUroToBNEHNIO 6nion unu B
ncnonb3yemom petente.

nOJ'Ib3yl71TECb TEMHbIMW SMaNUPOBaHHbIMIN ¢0pMaMVI ANA Bbineyki, obecneunsatoyumm 3¢¢€KTMBHO€ nornowlieHue Tenna.

Bbikniouaiire [lyXOBKY 3a 10-15 MUHYT 10 UCTEYEHNA 3a[laHHOr0 BPEMEH NPUTOTOBNEHUA. [pouecc npurotoBneHua 6yﬂ,ET npoAomKaTbCaA 1 nocie BbIKNIYeHua
ZlyXOBKM.

3AABNEHUE O COOTBETCTBUU ( €

[laHHas AyXoBKa NpejHa3HaueHa ANA KOHTAKTa C NULLEBbIMM NPOAYKTaMM 11 COOTBETCTBYET NONOXeHUAM HOpMbI EBponeiickoro Coto3a (C €) N2 1935/2004.
Mpu6op paspaboTaH, U3roToBNEH U BbIMYLLEH B NPOAaXy B COOTBETCTBIM C TpeboBAHMAMY N0 6e30MacHOCTI UPeKTUBbI N0 HU3KOBONLTHOMY 060py0BaHHI0
2006/95/CE (3amenstoueii [lupextusy 73/23/EEC  nocneaytowume nsmeHeHna), Tpebosaxuamm no 3aiute JlupekTusbl N0 31eKTPOMarHuTHON
coBmectumoctin (MC) 2004/108/CE.
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NOUCK U YCTPAHEHUE HEUCNTPABHOCTEN
DyxoBka He pa6oraer

. I'IpOBepre Hannyune HanpAXeHNA B CETU U NPAaBUNbHOCTb NOAKNIOYEHUA K Heli [YXOBKMW.
. BblknioywTe 11 BHOBb BKMOUUTE [ZYX0BKY, yTo6bI NPOBEPUTD, yCTPaHEHA N HeNonagka.

ﬂsepua He OTKpbIBaeTca

«  BbIKniounte 1 BHOBb BKNIOUUTE AYXOBKY, UTO6bI NPOBEPUTD, YCTPAHEHA M HEMONAAKa.

« BaxHo! Bo Bpems BbINONHEHMs 0nepaLy CAMOOUNCTKM IBepLIa AYX0BKY 3a6n0KupoBaHa. Heobxoaumo o paaTbCs ee aBTOMATUYECKOI Pa36nokupoBKy (cm.
pazgen “Lukn uncTku AyxoBOK € GyHKLMe NMpOAUTHYECKOIi 0UNCTKM”).

He pa6oTaer anekTpoHHOe NporpammupyioLiee yCTpoiicTso

« EcwHa pucnneit BbIBoaMTCS GyKBa F , 33 KOTOPOIA CeiyeT Kakoe-HUBYy b yncno, 06patutech B 6nuKaiilunii cepBUCHbIi LeHTP. Mpu 3ToM coobiyuTe Yo,
aeaytouee 3a 6ykBoit F .

NOC/NIENPOAAXHOE OBCJTYMKUBAHUE

Mpexpe yem 06palaTbca B CRPBUCHDIN LIEHTD
1. Monpobyiite yCTpaHUTb HEUCMPABHOCTL CAMOCTOATENbHO, CNleAYA YKa3aHUAM, NpuBeAeHHbIM B pasaene “TTounck U ycTpaHeHe HeucnpaBHoCTei”.

2. Boikniouute npubop 1 BKNiouUTE €ro CHOBA, YT06bI NPOBEPUTD, YCTPaHEHa N HEUCPaBHOCTb.

Ecnu nocne BbINoNHeHNA BbILLEONMCAHHBIX AeACTBUIA HEMCNPABHOCTb YCTPAHUTD He YAianocb, To 06paTuTech B GMKaiiLLil cepBUCHDII LEHTP.

Mpu 310M CO0bLMTE:

+ KpaTKoe OMMcaHue HeucnpaBHOCTH;

 TUR Y MOAeNb BYXOBKY;

« (epBMCHBIil HoMep (uncno noce C1oBa “Service” Ha NacNopTHI TabanuKe, pacnoN0XeHHOIA ¢ NPaBOi CTOPOHDI Ha BHYTPEHeli CTeHKe AyXOBKM; OHa BIAHA NpU
OTKPbITOIA ABepLie AYX0BKY). Homep cepBCHOro 06CyXMBaHNA YKa3aH TaKkxe B raaHTUIHON JOKyMeHTaLmy;

Bl NOMHbIA aapec

Bl Homep TenedoHa.

LT
0000 000 00000

B aiyyae HEOGXOAVIMO(TI/I PEMOHTA AYX0BKU 06pau4a|7|Tect> B aBTOpMBOBaHHbIﬁ (epBM(Hblﬁ LieHTp (B TaKOM CEPBUCHOM LIEHTPE rapaHTUPYeTCA UCNONIb30BaHne
OPUrHaNbHbIX 3aMaCHbIX yactei u NPaBWIbHOCTb BbIMOIHEHWA PEMOHTA np|/|60pa).

YBOPKA NMPUBOPA

- Henb31 nonb3oBaTbca napoouncTuTenamMu.
/1\ OCTOPOXHO P )
- Y6opka fomKHa BbINONHATLCA NPY OCTbIBLUEI AYXOBKe.
- lepen npoBepeHrem No6bIX onepawuuil No TeXHUYeCKomy 06cnyxuBaHuio npubopa oTKNloyaiiTe ero
OT 3N1eKTPUYECKONl CeTH.

BHeLuHne noBepxXHOCTY AYXOBKM

BAXHO! He nonb3yiitech Bbi3bIBaOWMUMK KOPPO3UI0 N abpasuBHbIMM uncTAWMMY cpeacTBamu. [pu cnyvaitHom nonagaHum TakuX CpeficTs Ha

NOBEPXHOCTb AAYXOBKU HeMeIeHHO NPOTPUTE ee BAAXHOI TPANKON.

« [poTupaiiTe noBepXHOCTM AYXOBK BAAXHON TPANKOIA. [pu cunbHOM 3arpasHeHum f06aBnAiiTe B BOAY HECKONBKO Kaneb cpeacTBa ANA MbITbA NOCYAbI.
BbiTupalite Hacyxo Cyxoii TPANKONA.

BHyTpeHHWe NOBEPXHOCTU AYXOBKU

BAXHO! He nonb3yiitecb ry6kamu ¢ abpasuBHbIM C10eM UK MeTanAMyeckuM1 Moyankamu. Mcnonb3oBaHue TakUX cpeACTB NPUBOAUT CO

BpemeHeM K NOBPeXAeHII0 SMaNMPOBaHHbIX MOKPBITUI U CTeKNa ABepLbl.

« Tocne Kaxporo UCMonb30BaHNA HE06X0AMMO 1aTh YXOBKE OCTBITb 1 OUNCTUTD ee (NPeAnouTUTENbHEE, NOKA AYXOBKA LLie Tennas) oT U1e/0B Harapa u nATeH,
KOTOpble MOTYT NOABNATBCA NPU NPUrOPaHIA 0CTaTKOB NPOAYKTOB (Hanpumep, NPOAYKTOB C BLICOKUM COLEPXaHUEM Caxapa).

« Monb3yiitech unNCTALMMY CpeACTBAMI, NPEAHA3HAUEHHBIMYU CELMANbHO ANA AYXOBOK, N CeAyiiTe YKa3aHUAM U3TOTOBUTENA.

« [Ina MbITbA CTeKNa ABEPLbI AYXOBKM MONb3yiiTeCh COOTBETCTBYIOLLIMMI KUAKAMM MOIOLLMMM CPeACTBaMU. [InA ya06CTBA YUTKM BYXOBKM MOXKHO CHATb AiBEpLY
(cm. pazpen “TEXOBCTYXKUBAHUE").

«  [InaynobcTBa uNCTKN BepXHeil NaHeN Kamepbl AyXOBKY MOXHO OMYCTUTb BePXHIIA HarpeBaTeNbHbIi 3nemeHT rpund (cm. pasgen “TEXOBCTYXUBAHUE”;
TONbKO B HEKOTOPBIX MOZENAX).

Mpumeyanue. B pesynbTtate ANUTENbHOrO MPUrOTOBEHMUA NPOAYKTOB C BbICOKUM COAlepPKaHUeM BNaru (Hanpumep, NuLLbl, 0BOLLl U T.11.) Ha

BHYTpeHHell CTOpOHe ABEPLibI M 0KONO ABEPHOII NPOKNaAKN MoXKeT 06pa3oBbIBaTbL(A KOHAEHCAT. [locne Toro Kak AyXxoBKa oCTbIHET, Heo6XoAUMO

NPOCyWUTb ABEPLY U3HYTPU, NONb3YACb TKaHeBOIi caneTKoil U ry6Koii.
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Npunagnexuocrtun
(paay Ke noaie ncnonb3oBaHnAa npmuannemuoaeﬁ nomecTiTe X B BOAY CO CpeACTBOM ANA MbITbA NOCYAbI; €N NPUHALNEXHOCTH eLLe ropayne,
NONb3YiTeCh KyXOHHBIMI PyKaBULLAMN.
Ocratku MULLY NETKO yAaNnATCA C NOMOLLbIO LLETKN Unn ryﬁKM.

Yucrka 3aaHeil cTeHKM U 60KOBbIX KaTanMTUYECKNX NaHenei (eCn npeayCcMoTpeHbl)

BAMHO! [ina uncTkn KaTanuTUYecknx NaHeneii Helb3A NoONb30BaTbcA abpa3uBHLIMM CPeACTBAMMU, KECTKUMHU LLLETKaMU, MeTannnyeckumm
MoYanKamu Unu cnpeem AnA AYX0BOK, TaK KaK 3T0 MOXET NPUBECTU K NOBPEeXAHUI0 NOKPbITUA NaHenei 1 HapyLIEHMIO UX CNOCOGHOCTH K
CaAMOOYULLEHNIO.

(OcTaBbTe MycTyio AYXOBKY, BKNIOUEHHO B pexume KoHseKLyi, npu Temnepatype 200 °C npumepHO Ha 0ANH yac.

Mocne TOro KaK AyX0BKa OCTbIHET, yAanuTe 0CTaTKU NPOAYKTOB ryOKoiA.

TEXOBCNYXUBAHUE

C OCTOPOHO - Monb3yiiTecb KyXOHHbIMM pyKaBULAMW. )
- lepen npoBepeHnem HinkeonncaHHbIX onepawuil y6eautecb B TOM, Y4T0 lyX0BKa OCTbINa.

Mepen npoBegeHnem No6bix onepaumil No TeXHUYeckomy 06CyKMBaHUIO NPUGOpPa OTKNIOYaIiTe ero
OT MeKTPUYECKOii CeTh.

CHATUE ABEPLLbI

CHaTue aBepubl
1. TlonHoCTbIo OTKpOIATE IBEpLY AYXOBKM.

2. TlogHumuTe GUKCaTOPbI 1 CABUHBTE UX BNepen Ao ynopa (Puc. 1).
3. 3akpoiite ABepuly fo ynopa (A), nogHumute (B) 1 nosepHute (C) TaK, utobbl cHath ee (D) (Puc. 2).

YcranoBKa BepLbl Ha MecTo

1. BcraBbTe netnu B cBOM rHe3pa.

2. [lonHocTblo OTKPOIiTE iBEPLLY AYXOBKN.
3. Onycrute o6a pukcatopa.

4. 3akpoiite aBepuy.

d | D

c 8l

Puc. 1 Puc. 2

W3MEHEHWE NONOXEHUA BEPXHErO HArPEBATEJIbHOI'O SNIEMEHTA (TO/IbKO B HEKOTOPbIX MOAENAX

1. CHumuTe GOKOBbIE PELLETKY, Ha KOTOPbIE YCTaHaBNNBAKTCA NPUHAANEXHOCTH (Puc. 3).

2. (nerka BbITAHUTE HarpeBaTeNnbHbli anemeHT (Puc. 4) n onyctute ero (Puc. 5).

3. [nA yCTaHOBKY HarpeBaTeNbHOro 3neMeHTa Ha MECTo MPUNOJHUMUTE €ro, CTIerka NoTAHYB Ha cefs; NpoBepbTe, UT0Obl IMEMEHT onupanc Ha
C00TBETCTBYHOLLME GOKOBbIE AEpXaTeni.

Puc.3
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3AMEHA NAMMNOY KK

3ameHa 3afHeil NaMNOYKM (e NpesyCcMoTpeHa)

1. OTKnKuuTe BYXOBKY OT SNEKTPOCETU.

2. Bbikpytute nnadoH (Puc. 6), 3amenute namnouky (Tvn HOBOI NTaMNOYKY yKa3aH B NPUMeYaHNIn HIKe) 1 BKpyTUTe NnadoH cHoa (Puc. 7).
3. ToakntoumTe BYX0BKY K INEKTPOCETI.

— | —
), ),

Puc. 6 Puc.7

Mpumeyanue.
- lcnonb3yiite TonbKo namnoykm HakanueaHua 25-40 Br/230 B c wokonem E-14, T300 °C.
- JlamMnoyKm TaKoro Tna MoXHO NprobpecTyt B HaLLMX CePBUCHBIX LieHTPaX.
BAXHO!
He nonb3yiiTecb AyX0BKOW A0 YCTaHOBKM NnadoHa Ha (Boe MecTo.

NOJIb3OBAHUE IYXOBKOW
CBEAEHWA O NOAKMIOYEHNM K SMEKTPUYECKOM CETU NPUBEAEHDI B PA3QIEAE, NOCBALIEHHOM YCTAHOBKE YXOBKM

T 1 O+
—F———=

I\
NS T T %
/

ONOXSIONOMO,

NN
/

N
®

MaHenb ynpaenexus

BepxHuii HarpeBaTenbHbIA SNeMeHT/rpunb

Cuctema oxnaxzeHns (ecnu npegycmoTpeHa)

MacnopTHad Tabnuuka (He CHUMATD)

Nlamnouka

CucTema BEHTUAALYMI PU BbiNeuKe (ecn npeaycMoTpeHa)
Bepten (e npenycmoTpeH)

HKHWit HarpeBaTeNnbHbI INEMEHT (He BUAEH)

[llBepua

10.  Bo3moxHble nonoXeHnA NonoK

11. 3aaHAA CTeHKa

Mpumeyanue.

- BKoHue npouecca NpuroToBeHus, Nocie BbIKIIOYEHUSA AYXOBKH, OXNaXIAI0LMi BEHTUNATOP MOXET NPOJ0NKaTb paboTab B TeUEHNE eLLe HEKOTOPOro
NPOMEXYTKa BPEMEHMU.

e NS R W =

o
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UCNONb3YEMbIE NPUHAINEXHOCTU

(cnmncok npuuanne)lmocreﬁ, nocTaBAAeMbIX B KOMNneKTe ¢ nyxosxoﬁ, CM. B TEXHUYECKOM ONNCaHUK)

—>
S —

0
Puc. 1 Puc.3 Puc. 4
Y s
—
IC
L
Puc. 5 Puc. 6 Puc.7 Puc. 8

Puc. 9

NpoTnBenb ansa cbopa xupa (Puc. 1
ﬂpOTI/IBEHb (ﬂOﬂﬂ,OH) npeaHa3HayeH ana c60pa 1pa 1 KyCOYKOB NULLIN NpK YCTAaHOBKE €ro noa pELlJETKOVI. Ero MoXHO Taxe 1cnonb3oBaTh B KAYeCTBE EMKOCTY A
NPpUroToBNEHNA MACA, KypuLibl, pbl6|>| CoBOLamu unu 6e3 Hux. Yrobbl n3bexatb AblMa 1 6p|>|3r Xupa Hanueaiite B noaaoH HebOoNbLLOe KONMYECTBO BOJbI.

MpoTtnBeHb ana Bbineuku (Puc. 2)

Wcnonb3yetca ana npuroToBneHus neyeHbA, TUPOroB 1 MALILbI.

Pewerka (Puc. 3)

Wcnonb3yetca ana npurotoBnenna 610 Ha PeLLETKe, a TakXKe B KauecTe NOACTABKI ANA KacTpIofb, GOpM JNA BbINEUK 1 Npoumx eMKocTeii. Ee MoxHo
YCTaHaBNMBaTb Ha N060I ypoOBeHb. PeLLeTKy MOXHO BCTaBAATb N1060i CTOPOHOI BBEPX.

bokoBbie kaTanuTuyeckue nanenu (Puc. 4)
371 NaHen MMeloT CnewmanbHoe MUKpONopUCTOe SManupoBaHHOe NOKPbITUe, NoroLualolee 6pbi3ru xupa. Mocne npurotBReHna 6miod ¢ 0060 BbICOKM
COZePXKAHUEM XMPa PEKOMEHAYETCA BLIMONHATD LMK aBTOMATUYECKOi YnCTKY AyXoBKM (cM. pa3aen YBOPKA MIPUBOPA).

Bepren (Puc. 5)

Wcnonb3yiiTe BepTen Tak, kak nokazaHo Ha Puc. 9. MoapobHee cm. Takxe pagen “PekomeHayeMble criocobbl CMONb30BAHMA U NONE3HbIE COBETHI”.

Komnnekt ana rpuna (Puc. 6)
B KomnnekT BXoZuT peLueTyatas nonka (6a) M sManupoBaHHblii NOAA0H (6b). 3TOT KOMNNEKT MOXHO YCTaHaBAUBATb Ha pelLeTky (3) U ucnonb3osatb AnA
npuroToBNEeHUA bMtof B pexume “Tpunb”.

Xuposoii unbtp (Puc. 7)
V|CI1011b3yl7ITe 3TO0T (])VIJ'Ipr TONbKO Npn NPUroToBNEHNUA 611I0£l CBbICOKUM COAEPXaHNEM Xupa. (DVIJ'Ipr HaBeLINBAETCA Ha 3a£lHel7I (TEHKEe Kamepbl YX0BKK, HAPOTUB
BEHTUNATOPA. OH MOXET 1CNoNb30BaTbCA B PEXMME C BEHTUIATOPOM. (DVIJ'Ipr fonyckaer M017IKy B ﬂOCW],OMOEHHOVI MallunHe.

BbiaBuxHble nonku (Puc. 8)
3TV NOAKN NO3BONSAIT BblABUraTb HAMOJIOBUHY PELLETKN U NPOTUBHM AN1A c60pa »K1pa BO BPeMA NPUroTOBNEHNA. MOFyT 1CMONb30BaTbhCA BMeCTe C N0bIMu
NPUHALJIEXHOCTAMU; [loNYCKaloT MOVIKy B I'IOC)ILI,OMOEHHOVI MalluHe.
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MAHEND YNPABNEHUA

1. Pyuka nepeknioueHus pexumos

2. INeKTPOHHOE MporpamMmupyloLLiee YCTPOICTBO
3. PyukaTtepmocrata

PABOTA IYXOBKU

JNeKTPOHHbII Talimep

| Taitmep-cyeTunk MUHyT | |En0Kv|pOBKa ﬂBelebIl

Ll

1. PyuKa nepeksoyeHna pexumos

2. KHomka pexuma 3aJaHus 3HaueHmil (set) OC @ 6

3. KHonka noatBepxneHna (ok)

4. Konku usmeHeHws 3Hauexns Bpemenn (- “+”) Wuavkatop MpoAOMKMTENbHOCTD Bpema oKoHYaHUs
5. PyukaTepmocrata TeMneparypbl MPUrOTOBNEHUS NPUrOTOBNEHUS

Bkniouenue fyxoBKu

Mocne nepBoro NoaKMoueHUA AyXOBKM K NEKTPUYECKON CeTU K Xe noce 608 MoAaum SNeKTPO3Heprii Ha aucnnee oTobpaxatotca undpbl “12:00”.

Hacrpoiika yacoB

1. Haxmure kHonky ok. Ha aucnnee npy 3Tom HauHeT MUraTh 3HaueHue BpeMeHMu.

2. Haxmute kHonky “-” unu “+" pna 3afiaHnA 3HaYeHUA Yacos.

3. Haxmute kHonki ok  “=” unn “+” Ans 3aaHNA 3HAUEHNA MUHYT.

4. Haxmute kHonky ok Ana noaTeepxaeHua Bbibopa.

N3meHeHune 3HaueHUs BpeMeHU

HaxmuTe KHonky ok 1 He oTnycKaiiTe ee B TeueHue 2 CeKyHZ - 40 TeX NOp, NOKA Ha AUCINIee He HaUHeT MUraTb 3HaueHue YacoB. ToBTopuTe OnKcaHHbIe Bbile AeiicTBIA.

Bbi6op pexxuma npurotoBneHuns

1. YctaHoBuTe pyuky (1) Ha HYXHBIA peXxuM.
2. TlosepHuTe pyuky (5) AnA Bbibopa TeMnepatypbl.

3. Haxmue KHonky ok 4715 noATBEPXKAEHUS BbI6OA; NPOU30LET BKIIOYEHHE AYX0BKUL. MHauKkaTop W , pacnonoxentbiit pagom ¢ camsoniom ©(C, noracer,
KOrfia yX0BKa Harpeetca 0 3aAaHHOi Temneparypbl.

N3meHeHue TemnepaTypbl

1. MoepHuTe pyuky (5) v BblbepUTe HyXHYtO TeMNepaTypy.
BAXHO! ina otmeHbl nlo6oro caenaHHoro Bbibopa nosepHute pyuky (1) B nonoxexue “0”; unu xe MoxHoO HaxaTb KHONKY ok ANA BbIKNYeHNA
BYXOBKM C COXpaHeHeM Bcex BbiGpaHHbIX paHee pexxumos.

Bbi6op npoponxuTenbHOCTH NPUrOTOBNEHNA

BbifepuTe NpoZomKUTENbHOCTb MPUTOTOBNEHMS (JOCTYMHYIO ANA BCEX PEXMMOB, KPOME ClieLMarnbHbIX), eln TpebyeTcs, uTobbl AyXoBKa Obina BKMIoueHa B TeueHue

onpefeneHHoro BpemeHu. lo ucteueHu 3aaHHOT0 BpeMeHH JlyX0BKa aBTOMATUUECKY BbIKIiouaeTca. MakcumanbHoe 3afjaBaemoe 3HaueHue NpojoIIKUTENbHOCTH

NpUroTOBNEHNA COCTABAAET 6 YacB.

1. 3agaifTe Hy)XHble peXuMMm 11 TeMNepaTypy NpUroToBNeHa (cM. pazaen “Boibop pexuma npurotoneHua”), BbINOAHMB AeiCTBIA 40 N. 2 6€3 NoATBEPKAEHNA C
NOMOLLbH KHOMKM oK.

2. HaxmuTe KHOMKy set (Mpu 3TOM Ha Aucnnee 3aropuTca uHaMkatop W BONIA3Y CUMBONA BPEMEHH NPUTOTOBIEHNSA @ ), M B TeueHue 8 MUHYT BbibepuTe
HYXKHYI0 NPOJOMKMTENbHOCTb NPUTOTOBEHINA, HAXIUMaA KHOMKM “=" um “+".

3. Haxmute KHonKy ok ana noaTBepXeHUA BbIGOPA; AYX0BKA BKIIOYNTCA, @ HA AUCTNIee 0TOOPA3UTCA OCTaBLIEeCA BPEMSA NPUrOTOBIIEHUS.

4. [ina n3meHeHUA paHee 3aaHHOT0 3HAUEHUA TEMNepaTypbl NOBEPHUTE pyuky (5).
Yepes 5 cekyHa Ha aucnnee CHoBa 0TOBPA3UTCA OCTABLLEECA BPEMA NPUTOTOBNEHMA.
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NoaBnenne cosa Ha Aucnnee

Mo ncTeueHun 3afaHHOT0 MHTePBaNa BpeMeHU NOJAeTCA 3BYKOBOI CUTHaN, a Ha AUCnAeli BbIBOAUTCA CIOBO (KOHEL).
[lyxoBKa aBTOMATUYECKH BbIKIIOUNTCA.

MpoLomKUTENbHOCTD NPUTOTOBIIEHNA MOXHO U3MEHUTD, HAXKIIMAs KHOMKY
1. Ycranosute pyuky (1) 8 nonoxexue “0"

[Jncnneii BepHETCA B peXIM UHAMKALMN BPEMEHM CYTOK.

Y106bl yBEANUUTD NPOAOIKUTENBHOCTD NPUFOTOBAEHNA, HAXKMUTE KHOMKY “-” wn “+”.

Bblﬁop BpeMeHN OKOHYaHUA NPUroToBneHna
I7a onepauua No3BOAET 334aBaTb BPEMA OKOHYAHUA NpUroToBAeHua. MakcumanbHoe 3aj;aBaeMoe 3HaueHue COCTaBneT 23 Yaca 59 MUHyT.
1. BbinonnuTe peiicTBuA, yKa3aHHble B N. 11 2 pa3gena “Bbl6op npogomKuTenbHOCTY NPUroToBAeHNA".
2. HaxmuTe KHOMKY Set /inA 3a/1aHNA BPEMEHY OKOHYAHWA NPUTOTOBNIEHNA; NPY 3TOM 3aropuTca uiaukatop W okono cumeona (5.
3. 3apaiite Bpems OKOHYaHMA NPUrOTOBNEHNA, HAXIUMAA KHOMKY “~"” un “+".
4. Haxmute KHonky ok Ans noATBEXAEHNA 3a1aHHOT0 BPEMEHY OKOHYAHWA NPUTOTOBEHMS.
[llyxoBKa aBTOMATIYECKM BKKUMTCA B MOMEHT BPEMEHH, COOTBETCTBYHOLLVIA BPEMEHM OKOHYAHNA NPUTOTOBAEHIA MUHYC NPOAOMKUTENbHOCTb MPUTrOTOBNEHNA: Ha
ANcnnee 3aropatca MHANKaTopbl W W Haj CUMBONaMM @ G .
Taiimep-c4yeTuuK MUHYT
Tailmep-CueTunK MUHYT MOXKET UCMOIb30BATLCA TONBKO NMPY BbIKNKUEHHOI AYXOBKE; MaKCMManbHOe 3a/,aBaeMoe BPeMA aBHO 6 Yacam.
YcTaHOBKa BpemMeHH Ha Taiimepe-cyeTynKe MUHYT:
1. Pyuka (1) gomxHa ocTaBaTbea B nonoxenun “0”. Ha gucnnee 6yner nokasao Bpema fHa.
2. Haxmute KHonky set. [Tpn 3T0M 3aropuTca MHAMKaTop A OKONO CUMBONA CD) .
Haxumasn KHomky “-" unu “+”, 3agaitTe HyHoe Bpema.
3. Haxmute kHonky ok anA noATBePXAEHUA BblbOpa.
Mo McTeyeHNN 3a1aHHOTO BpeMeHN
MonaeTca 3BYKOBOIA CUTHan, a Ha AUCANEe MIATAET CIOBO (KOHELL).
HaxmuTe KHonky ok: nogaua 3ByKoBOro curxana npekparuTca. Jucnneii BEpHETCA B PEXUM UHIUKALIM BPEMEHY CYTOK.

bnokupoBka aBepubl m

1. Ycranous pyuki (1) u (5) B nonoxexue “0” Haxmute 0fHOBPEMEHHO KHOMKY ok 1 “-" Ha 3 cekyHAbI. [py 3TOM 3aroputca MHANKaTOp A OKONO
mBONa ==O.

2. Mocne BKNHOYEHMs 6NOKUPOBKY ABEPLIbI OPraHbl yNpaBeHNs AyXOBKOi GNIOKUPYIOTCA, U NONb30BAHIE et0 CTAHOBUTCA HEO3MOXHBIM.

3. [Ina oTknioueHna 6NIOKNPOBKIA NOBTOPHUTE J€ACTBYSA, ONMCAHHbIE B1I. 1.

OMUCAHUE PEXXUMOB/OYHKLIUI

un

wn “+". BepHutech K n. 3 pa3aena “Bbibop npogomkuTenbHOCTM NPUroToBNeHNA”.

PEXUM OMUCAHUE

OFF -

OCBELLEHUE BkntoueHue BHYTPEHHero 0cBeLLeHIs AyXOBKM.

MO

.,
2

Pexwm, NoAX0AALMIA ANA NPUTOTOBAEHIA NMI0BbIX NPOAYKTOB Ha 0AHOM YpoBHe. lTporpeiite NpeABapUTENbHO AYXOBKY A0 YXKHOI TeMneparypbl i
MI0CTaBbTe NPUroTaBAMBaemoe 6111010 B AyXOBKY NOCTIE TOTO, Kak GYAET AOCTUTHYTA 3aaHHan TemnepaTypa. PekoMeHAYeTca Nofib30BaTbest
BTOPbIM WU TPETbIM YPOBHEM. ITOT PEXWUM NPUTOEH TakKe ANA NPUTOTOBMEHNA 3aMOPOXKEHHbIX 0Ny GABPUKATOB; UlefyiiTe YKa3aHUAM Ha
yNaKoBKe NPOAYKTa.

0B5bIYHbIi

D :

TlpuroToBnexue TopToB/NMPOroB ¢ MATKOI HAUMHKOI (CajKOIl M HeCNAAKOM) Ha 0AHOM YPOBHE. ITOT PeXIM TaKxKe 04eHb yA00eH npu
BbIMEYKA NPUrOTOBNEHUY Ha [IBYX YPOBHAX. PeKoMeHAyeTcA, npu He06X0AMMOCTH, MEHATb MeCTaMu NpUroTaBAvBamble 6tofa AnA focTuxeHna bonee
OfHOPOZAHBIX YCOBUI NPUTOTOBAEHNA.

(-]

KapeHbe cTeiikoB, MACa Ha LIAMNYpaX, COCUCOK, 06kapuBaHIe 0BOLLEH B CyxapaX U NofxapuBaHue xneba. Mporpeiite AyX0BKY B TeueHue

3 - 5 MuH. Bo Bpems npurotoBneHus ABepua AyxoBKi JOMKHbI 0CTBATbCA 3aKPbITONA. Bo M36exanme pa3Bpbi3ruBaxuts Xupa v 06pasoBanms
[bIMa NpU NPUTOTOBNEHUM MACA HaNeiiTe HEMHOTO BOAbI HA NPOTUBEHD ANA CGopa Xia, YCTaHOBMB €ro Ha NepBblil ypoBeHb. Pekomerpyetca
NepeBopauMBaTh NPOAYKTbI BO BPEMA UX MPUTOTOBMEHH.

TPNb

O3

KapeHbe KpynHbIX KyckoB Msca (poctoud, xapkoe). B npowecce npurotoBneus 6o ABepLa AYX0BKM JOMKHA 0CTABATCA 3aKpPbITOIA. [pu
TYPBO-TPUNb NpUroTOBNEHNN MACA PEKOMEHAYETCA HaNMBaTb HEMHOTO BOZAbI B NPOTUBEHB ANA C60Pa XMpPa, YCTaHBNEHHDIil Ha NepBbIi YpoBeHb. ITO
M03BONAET yMeHbLLUTD Pa36pbi3ruBaHIe XIpa 1 KONMYECTBO AbiMa. [epeBopaunBaiiT MACO B NPOLiECce ero NPUroTOBAEHMA.

70T peXum UCoNb3yeTca ANA YCKOPEHUA Pa3MOPaXIBaHA NPOAYKTOB. YT06bI NPeAOTBPATUTH BbICYLINBAHUE NPOAYKTB, OCTABASANTE UX B
yNaKoBKe.

PA3MOPAXKWUBAHUE

()| (+

HU3 +

1A NPUroTOBJIEHNA Ha OJHOM YPOBHE, Hanpumep, KTOB, TOPTOB, 0BO! e|7|,n|/| bl, NTULbI.
NOPYMAHBAHME Ananp AHOM Y pumep, dpy p ujeid, nuuy I

[ina npuroToBneHus, 6e3 npeaBapuTENbHOTO NPOrpeBa AYXOBKM, Ha 0AHOM Ny Goriee YPOBHSX 671104, KOTOPbIE TPEBYHOT 0AMHAKOBOM

NoAPYMAHUBAHUE g .
TemnepaTypbl NpUroToBreHus (Hanpumep, pbidbl, 0BoLLeli, Cnaakux 6niog), 6e3 nepeHoca 3anaxoB ¢ 0AHOT0 MPOAYKTA Ha APYToil.

ITOT peXxUM UCMONb3YeTCA ANA 3aBepLIAIOLLEro 3Tana BbiNeuku NUPOroB ¢ HAUMHKOA UK ANA foBeAeHUA CynoB A0 60Me rycToil KOHCUCTEHLMN.

HU3 o
Bkniouaiite 310T pexum Ha nocnepHue 10 - 15 MUHYT npuroToBReHus 6topa.

D®
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MPUTOTOBJIEHUE PA3JIMYHbIX BJIIO

bniopo Pexxum | MipepsaputenbHblit | YpoeHb | Temnepatypa | Bpema | llpunapnexuocrn
Harpes (cumTas cHuzy) (°C) (MuH)
TopTbl 3 APONKEBOro TeCTa @ Jla 2 160-180 35-55 | Pewerka + ¢popma ana TopToB
MeyeHbe, He6onbLUKe TOPTHI @ Jla 3 170-180 15-40 | MpoTBeHb ANA BbINEYKN
JKknepbl @ JIF] 3 180 30-40 | lpoTuBeHb AnA BbiNeyku
L IR @ Jla 3 180-200 20-30 | poTuBeHb AnA BbiNeyku
neyeHbe U3 UJ10€HOT0 TecTa
bese @ JIk: 3 90 120-130 | MpoTuBeHb ANA BbINEYKN
BapakuHa, TensTHHa MpotBeHb AnA cbopa xupa un
P ! ! @ Jla 2 190-200 90-110 | pewweTka + eMKoCTb U3
roBAAVHA, CBUHNHA
OrHeynopHoro crexna
MpotBeHb AnA cbopa xupa un
Kypuua, kponuk, yTka @ Jla 2 190-200 65-85 | pewwetka + eMKoCTb 13
OrHeynopHoro crekna
MTpotuBeHb AnA cbopa xupa un
Nnpeitka, ryco @ JIF] 2 190-200 140-180 | peweTka + eMKoCTb 113
OrHeynopHoro crekna
Pbi6a, 3anekaemas B lpoTnBeHb Ans cbopa xupa unm
nyxoBke/B gonbre (pune, @ Jla 2 180-200 50-60 | pewweTka + eMKOCTb 13
LenmKom) OrHeYnopHoro crekna
JlazaHbs, MaKapoHHble
u3penus, 3anekaembie B PeleTKa + eMKOCTb 13
RlyXoBKe, KAHHeNNOoHM (copT @ Jla 2 190-200 45-55
OrHeynopHoro crexna
MaKapoH), OTKpbITbie
nuporu
Xne6, nenewku C] I 2 190-230 15-50 | MPoTHBEHb AN c60pa Xiipa win
NpOTUBEHb ANA BbIMeYK
My @ I ) 230-250 7-20 lTpotBeHb AnA cbopa xupa un
NpOTUBEHb ANA BbIMeYK
TocTbi @ Jla 4 200 2-5 Pewetka
OBoLHoi rpaTeH E] Ia 3 200 590 | PeWeTKa - emKocTs 13
OrHeynopHoro crexna
Pbi6a (¢pune, Kyckamu) Ha @ I 3 200 30-40 Pewwetka + emKocTb 13
rpune OrHeynopHoro crexna
PelweTka ana rpuna + npotuBeHb
Kon6acku, wawnbiku, @ I s 200 30-50 | A" cbopa vpa ¢ BORoi Ha 1-m
pe6pbiwku, rambyprepbi YPOBHe, NepeBepHYTH B CepeanHe
npoLiecca npuroToBexua
Muporu c HaunHKoM MpotBeHb AnA cbopa xupa un
(um3KeilK, WTpyAens, Jla 1 180-200 50-60 | peweTka + eMKOCTb 13
pyKTOBbIN NUpoOF) — OrHeynopHoro crekna
Muporu ¢ macom u
KapTodenem (muporu ¢ I Jla 1 180-200 35-55 | PewweTka + ¢opma ana TopToB
0BOLLAMM, KULL-NIOPEH) —
e ot PelweTka + emkocTb 13
(nomupopbi, nepew, LKUHHU, é JIF] 2 180-200 40-60 orHeyTIOpHOFO CTeNna

6aKnaxaHbl)
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bniogo

Pexum

MpepBaputennHbii
Harpes

(cumTas cHuzy)

YpoBeHb Temnepartypa

Q)

Bpemsa
(MuH)

MpunagnexHocTn

Muporu ¢ macom u
Kaprodenem (nuporu ¢
0BOLLAMM, KULL-NIOPEH)

[

JIF]

n3 180-190

45-55

Pewetka ana rpuna + eMKocTb 13
OrHeyrnopHoro CTekna; NOMeHATb
6ntoza MecTamu B cepeauHe
npowecca npurotToBneHnA

Muyua, nenewwkn

Pl

JIF]

n3 230-250

12-30

MpoTBEHb ANA BbINEUKN +
npoTMBeHb AnA cbopa Xupa;
MoMeHATb 6112 MecTamm B
CepepuHe npolecca
MpUroToBeHUA

KapeHblii ubinneHoK

2 200

55-65

peLueTka Ans rpuns + NoasoH ¢
BOZOVi Ha 1-M ypoBHe

Kapto¢enb, 3aneyeHHblii B
RyX0BKe

3 200

45-55

MNpoTuBeHb Ana cbopa xupa

Poct6u¢ ckpoBbIO

3 200

30-40

peLueTka Ans rpuns + NoasoH ¢
BOZOVi Ha 1-M ypoBHe

bapaHbs HOXKa, pyNbka

3 200

55-70

peLueTka + NpoTuBeHb A4nA c6opa
*upa

MeyeHbe, He6onbLuKe TOPTbI

© |3 (63| (| (]

n3 160-170

20-40

Yp. 3: npoTMBEHb ANA BbINeYKN
Yp. 1: npoTuBeHb AnA cbopa xmpa
(nopaoH)

JKknepbl

®

n3 180

35-45

Yp. 3: NpoTMBEHD ANA BbINEYKM
Yp. 1: npoTuBeHb AnA cbopa xmpa
(nonioH)

BonoBaHbl, coneHoe
neyeHbe U3 C(JIOGHOr0 TecTa

®

n3 180-200

20-40

Yp. 3: NpoTMBEHD ANA BbINEYKM
Yp. 1: npoTuBeHb Ans c6opa xmpa
(nonioH)

Jla3aHbAa u mAco

®

n3 200

50-100

Yp. 3: pewetka + eMKocTb U3
OrHeynopHoro crekna

Yp. 1: npoTuBeHb Ana cbopa xmpa
(noanoH)

Msco u kapTodennb

®

n3 200

45-100

Yp. 3: pewetka + eMKoCTb U3
OrHeynopHoro crekna

Yp. 1: npoTuBeHb Ana copa xupa
(noanoH)

Pbi6a 1 oBOLYM

n3 180

30-50

Yp. 3: pewwetka + emKoCTb 13
OrHeynopHoro crekna

Yp. 1: npoTuBeHb AnA cbopa xupa
(nopoH)

bese

n3 90

120-150

Yp. 3: pewetka + eMKoCTb U3
OrHeynopHoro crekna

Yp. 1: npoTuBeHb Ana cbopa xmpa
(noapoH)

Mpumeyanme. Bpems 1 Temnepatypa ykasaHbl U3 pacyeTa Ha 4 Nopuun 1 HOCAT OPUEHTUPOBOYHIIA XapaKTep.
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PEKOMEHAYEMbDIE CITOCOBbI UCMOJIb3OBAHUA N MOJIE3HBIE COBETbI

Kak nonb3oBatbca Tabnuuen “MpurotosneHune pasnuyHbix 6nog”

B TabnmLie yKa3bIBAeTCA ONMTUMANbHBII PEXIIM A NPUTOTOBMEHIA JaHHOTO 671k01a, C NCMI0Nb30BaHIMEM OFHOTO WK HECKOMBKIX YPOBHEN 0HOBPEMEHHO. Yka3aHHas

MPOAOMKUTENbHOCTb PUTOTOBAEHIA OTCUMTBIBAETCA OT MOMEHT NOMELLEHYA NPUroTaBnMBaemoro 611iofia B AYXOBKY; BpemA npeaBapuTeNbHOro Harpesa (e oH

MpeaycMOTPeH) He yuuTbiBaeTc. puBeseHHble 3HaueHIna BpeMeHU 1 TeMepaTypbl NPUTOTOBNIEHINA UMEI0T OPUEHTUPOBOYHDIIA XapaKTep; pearnbHble 3HaueHu 3aBUCAT OT

KOMyecTBa NpoziyKToB 1 OT UCMONb3yeMbIX NPUHAANEXHOCTeIA. PeKoMeHyeTCA HauHaTb C AMbIX HU3KVX 3HaUeHMIA TeMnepaTypbl v BpemeHH, NPUBOAMMBIX B TabnuLie; eamm

PE3YNbTAT He COOTBETCTBYET 0KUZAEMOMY, IEPEXOANTE K Goniee BbICOKVM 3HaueHUAM. PeKOMEHAYETCA NONIb30BaTbCsA NPHaraeMbIMi B KOMIITIEKTE MPUHAZNIEXHOCTAMM 1

($OpMamu e TOPTOB W MPOTUBHAMM, CAENIAHHBIMY 113 TEMHOT0 MeTasna. JlonyckaeTcA UCronb30BaHIe eMKOCTell v NPUHAIEXHOCTEN! U3 OTHeYNOPHOTo CTeK/a Wi

KepaMiKu; IPOAOIKUTENBHOCTb BpEMeHM PUTOTOBIIEHIAR MY STOM CTIETKa YBENNUMBAETCA. [lns nofyyeHus ONTUMANbHbIX Pe3yrbTaToB UlefyiiTe NpUBEaeHHbIM B TabniLe

MIPUrOTOBNIEHUA PeKOMEHAALYAM N0 BbI60PY NPUHaANEXHOCTel! (NOCTaBNAEMbIX B KOMMIEKTe C yX0BKOIA) 1 YPOBHEIA X yCTaHOBKY. [lepes puroToBfieHneM NpoayKToB ¢

BbICOKVM Cofiep<aHueM Bofibl Heo6X0ZIMO NPOrpeBaTh JyXOBKY.

0aHoBpeMeHHOe NPUroToBAEHUE Pa3nuyHbIxX 6nioa

Mpy ncnonb3oBaHUy pexmma Bbinekanua ¢ konsekumeii “MOAPYMAHUBAHWE” (ecm oH npenycMOTpeH) MOXKHO roOTOBUTL OAHOBPEMEHHO pa3nnyHble bnioaa

(Hanpumep, pbiby 1 0BOLLY), ANA NPUTOTOBNIEHIA KOTOPbIX TPebyeTCA 0ANHaKOBaA TeMNePaTypa, Ha PasHbIX YpOBHAX. BbiHUMaiiTe 13 ayxoBky 6ntopa, Tpebytowme

MeHbLLEro BpeMeHI N NPUroTOBNEHIA, 0CTABAA MK 3ToM bMioa, TpebytolLee GonbLuero BpemeHy.

DHeceptbl

- HexHyto cnazikyto Bbineuky GlefiyeT roToBUTb TONIbKO Ha 0SHOM yPOBHe B 00bIUHOM (CTaTUUeCKoM) pexxime. PekomeHzyeTcs Bceria nofb30Batbcs Gopmamu
[l TOPTOB, CZleNIaHHbIMM 113 TEMHOTO METNA, U YCTaHABNMBATb UX Ha PELLIETKY, MOCTaBNAEMYI0 BMECTe ¢ yXOBKOIA. B cyuae npurotosneHus Ha HeCKONbKIAX
YPOBHsAX BblOMpaiiTe pexum “KoHBeKLmA” 1 p3meLLaiite GopMbl AA TOPTOB Ha PeLLIETKaX TakuM 06pa3oM, uTobbl 06ecneunTb (BOOOAHYH UMPKYNALMIO
ropAyero BO3zxa.

- Y706bl NpoBepUTL FOTOBHOCTb TOPTOB U3 APOMCKEBOr0 TECTa, IPOTKHUTE LIeHTP NUpora AepeBAHHOI nanoukoii-3y6ounTkoit. Ecin nanouka octaetca cyxoii, 310
3HauUT, YTO NUPOT FOTOB.

- Mpuucnonb30BaHuy GOPMbI ISl TOPTOB C AHTUNPUTAPHBIM MOKPbITUEM HE HYXHO (Ma3bIBaTb ee Kpas UIMBOYHBIM MACTIOM, T.K. BbiNeKaeMOe U3ienne MoXKeT
HEO[IHOPOJHO MOAHATBCA M0 HoKaM.

- Ecwi B npoviecce npuroToBneHus nupor “onan’, B CleayHLLyil pas BbineKaiiTe ero npu bonee HU3KoiA TeMnepaType; BO30XHO, G1eAYET TAKXKe YMeHbLUMTD
061eM IAKOCTY Y 3aMeLLMBAT TECTO NOCTENeHHO, A0 TeX NP NoKa BCA XUAKOCTb He BNUTAeTCA.

- [pu npuroToBNEHUM BbINEYKY C COUHOI HAUMHKOI (Un3KeiiKu UK nupory ¢ GPyKTOBLIMI HAUNHKAMK) ClefiyeT CMOAb30aThb PEXMM BbINeKaHNA C KOHBeKLMe
“MOAPYMAHWBAHWE” (ecnu oH npeycmoTpeH). Ecin HO nupora 0ka3bIBaeTCA CIMLLIOM BAAXHbIM, CeyeT BbIGUpaTb 60nee HU3KMI YpoBEHDb 1, NPEXae uem
KI1aCTb HAUUHKY, NOCbINaTb OCHOBAHMUE BbINEKAEMOr0 U31eNNA NaHUPOBOYHDIMIA CyXapAMM W PACKPOLLEHHBIM MEUEHbEM.

Msco

- Monb3yiitech NPOTMBHAMY N106Or0 TN UM EMKOCTAMM U3 OTHEYNOPHOTO CTEKNa, pa3Mepbl KOTOPbIX COOTBETCTBYIOT MArOTaBANBAEMbIM Kyckam Msca. Mpu
MpUrOTOBNEHIM XapKoro A06aBnAiiTe B UCNONb3yeMyto AN NPUTOTOBAEHMsA eMKOCb HEMHOTO 6YNboHa; 6yNbOH He JacT MACY BbICOXHYTb 1 MPUAACT emy bornee
HaCbiLLEHHBI BKYC. Korfja xapkoe byzeT roToo, 0cTaBbTe €ro B AyXoBKe elue Ha 10-15 MUHYT uni 3aBepHUTE B anioMUHUEBYI0 GONbTY.

- [JlnaToro yTo6bl 0CTUYL 0ZMHAKOBOI CTENEHY FOTOBHOCTH MACA, NPUTOTaBANBAEMOTO Ha rpune, BblOUpaiiTe KyCKki 0iHaKOBOIA TONLLMHDI. OueHb ToNCTble
Kycku mAca TpebytoT GonbLuero BpemeHy npuroToBReHma. Ytobbl u36exatb noaropana 6pbi3r MACHOTO COKa Ha NOBEPXHOCTAX KamMepbl AYXOBKM,
yCTaHaBNMBaliTe peLLeTKy Ha 6onee HU3KVe YPOBHM, Ha bonbLuem paccToAHUM oT rpuna. MepeBopaunBaiite MACo No NpoLecTBuy 2/3 obLuero BpemeHn
MpUroTOBNEHMNS.

[Jins cbopa coka, CTeKaloLLero Npy MPUroTOBAEHUN MACA Ha TPUNe, PEKOMEHAYETCA CTAaBUTL NOZ HEro MOZ/I0H, HanliB B ero NoA-nuTpa Bodbl. Ecm Heobxogumo,

[LONMBaiiTe BOAbI B NOAJ0H.

Bepren (TonbKO B HEKOTOPbIX MOAENAX)

Bepren ncnonb3yetca s paBHOMEPHOTO MPOXapBaHIS KPYMHBIX KYCKOB MACA U MTHALLbI. CHauana Hy»HO HaHU3aTb Ha epTEN KyCKY MACA; B Clyyae MPUTOTOBNEHIAA LibIMIEHKA

00BAXUTe ee CriewarnbHoi beueBKow, MPUroaHol AnA NPUTOTOBMIEHUA NPOAYKTOB; YOeATeCh B TOM, 4TO KyCKi MACa POYHO HACaXeHbI Ha BEPTeN, a 3aTeM BCTaBbTe BepTeN B

THE370 Ha niepe/iHeli CTeHKe Z1yX0BKW, OniepeB NPy 3TOM Ha COOTBETCTBYIoLLLyto onopy. [l cBopa coka, BblAeNAtoLLEeroca B poecce NpUroToBAEHHS, U MeHbLuero 06pa3oBaHuta AbiMa

PeKOMEHAYeTCA yCTaHaB/MBaTb Ha NepBbIii YPOBEHb NPOTVBEHb 1A C60pa KVpa, HAMVB B Hero Nos-nuTpa Bofbl. Y BepTeNa npezycMOTPeHa cieLanbHad IacTukoBas pyuKa,

KOTOpas CHAMAETCA Nepe/; Hauasiom NPUTOTOBMEHNA U HA/IEBAETCA MOCTE OKOHUAHINA IPUTOTOBMIEHUS NIEpes; BbIHVMAHIEM BEPTENa U3 yXOBKM, UTO N03BONAET M30€raTh 0XOroB.

Muuua

(nerka (Ma3biBaiiTe MPOTUBHY JNA TOro, UT0ObI ML MONyYanac ¢ XpycTALLeil KopouKoid. PacknagbiBaiite Hape3aHHyH MOLLAPENITY MO UCTeYeHu 2/3 BpemeHn

MPUrOTOBNEHIA MALLDI.

3akBawmBanue (pexxum “lMloabem Tecra”) (TONbKO B HEKOTOPbIX MOAENAX)

Mpexpe uem CTaBUTb TECTO B YXOBKY, PEKOMEHAYETCA HAKPBIBATb €ro BNIaXHOI TKaHbH. Bpems nogHATA TecTa B 370 peXxume COCTaBseT NPUMEPHO OAHY TPeTb

0T BpEMEHH, KOTOpoe TpeByeTca AiA NOAHATIAA TeCTa NpU KOMHaTHOI Temepatype (20-25°C). Bpems, Heo6xoavmMoe Ans NosHATUA TecTa ANA NULLbI Becom 1 Kr,

COCTaBNAET NPUMEPHO OfMH Yac.
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INFORMATII IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA

SIGURANTA DV. SI A CELORLALTI ESTE FOARTE IMPORTANTA
Acest manual si aparatul oferd avertizdri importante legate de siguranta, care trebuie citite si respectate intotdeauna.

A Acesta este simbolul de pericol, referitor la sigurantd, care va avertizeaza despre riscurile potentiale pentru utilizator si pentru ceilalti.

Toate avertizarile referitoare la sigurantd sunt precedate de simbolul pentru pericol i de urmatorii termeni:
)

/: PERICOL Indica o situatie periculoasa care, daca nu este evitatd, va cauza leziuni grave.
C AVERTIZARE Indica o situatie periculoasa care, daca nu este evitata, ar putea cauza leziuni grave.

Toate avertizdrile privind siguranta ofera detalii specifice despre riscul potential existent si indica ce este de facut pentru a reduce riscul de ranire, de deteriorare si de
soc electric care pot rezulta din folosirea improprie a aparatului. Respectati cu strictete urmatoarele instructiuni:

Aparatul trebuie deconectat de la sursa de alimentare inainte de a efectua orice operatiune de instalare.

Instalarea si intretinerea trebuie s fie efectuate de catre un tehnician calificat, in conformitate cu instructiunile fabricantului i cu normele locale referitoare la
sigurantd. Nu reparati si nu inlocuiti nicio piesd a aparatului, dacd acest lucru nu este indicat in mod expres in manualul de utilizare.

Normele in vigoare impun ca aparatul s fie impamantat.

(ablul de alimentare trebuie sa fie suficient de lung pentru a putea conecta aparatul la prizd, dupa ce a fost incastrat in mobila.

Pentru ca instalarea sd fie conformd cu normele curente referitoare la siguranta, trebuie sa se foloseasca un intrerupator multipolar cu o distantd minimd intre
contacte de 3 mm.

Nu utilizati prize multiple sau prelungitoare.

Nu trageti de cablul de alimentare al aparatului pentru a scoate stecherul din priza.

Dupa terminarea instalarii, componentele electrice nu trebuie sa mai fie accesibile pentru utilizator.

Nu atingeti aparatul cand aveti parti ale corpului umede si nu-I utilizati cand sunteti desculti.

Aceast aparat este proiectat in exclusivitate pentru a fi folosit drept aparat electrocasnic, pentru gatitul alimentelor. Orice alta utilizare este interzisa (de ex.:
incdlzirea camerelor). Fabricantul nu-si asuma nicio responsabilitate pentru folosirea improprie sau pentru reglarea incorectd a butoanelor.

Utilizarea acestui aparat nu este permisd persoanelor (inclusiv copii) cu capacitdti fizice, senzoriale sau mentale reduse si lipsite de experientd sau de cunostinte,
dacd nu au fost instruite in legaturd cu folosirea aparatului de cdtre o persoand care raspunde de siguranta lor.

Partile accesibile ale aparatului se pot infierbanta in timpul utilizarii. Copiii mici nu trebuie ldsati sd se apropie de aparat si trebuie sa fie supravegheati ca sd nu se
joace cu aparatul.

In timpul utilizirii si dupd aceea, nu atingeti elementele de incélzire sau suprafetele interne ale aparatului, deoarece pot provoca arsuri. Aveti grija ca aparatul s
nu vind in contact cu carpe sau cu alte materiale inflamabile pana cand nu s-au rdcit suficient toate componentele.

(and ati terminat de gatit, aveti grija cand deschideti usa aparatului, ldsdnd aerul fierbinte sau aburii sd iasa treptat, inainte de a umbla in cuptor. Cand usa
aparatului este inchisd, aerul fierbinte este evacuat prin deschiderea de deasupra panoului de comanda. Nu blocati deschiderile de ventilare.

Folositi manusi de bucatdrie pentru a scoate tdvile i accesoriile, avand grija sa nu atingeti elementele de incalzire.

Nu puneti materiale inflamabile in aparat sau in apropierea sa: poate izbucni un incendiu, dacd aparatul este pornit din gregeald.

Nuincdlziti si nu gatiti in aparat alimente in borcane sau in recipiente sigilate. Presiunea care se dezvolta in interior poate duce la explozia borcanului, deteriordnd
aparatul.

Nu folositi recipiente fabricate din materiale sintetice.

Grdsimile si uleiurile supraincdlzite se pot aprinde foarte usor. Supravegheati permanent alimentele cand gatiti cu mult ulei si grasime.

Nu ldsati niciodatd aparatul nesupravegheat in timpul uscarii alimentelor.

Daca folositi bauturi alcoolice cand gatiti (de ex. rom, coniac, vin), retineti ca alcoolul se evaporeaza la temperaturi ridicate. Prin urmare, existd riscul ca vaporii
emanati de alcool sd ia foc atunci cénd vin in contact cu rezistenta electrica.

Aruncarea aparatelor electrocasnice

Acest aparat este fabricat cu materiale reciclabile sau reutilizabile. Aruncati-| in conformitate cu normele locale referitoare la eliminarea deseurilor. inainte de
aruncarea la gunoi, tdiati cablul de alimentare.

Pentru informatii ulterioare referitoare la eliminarea, valorificarea si reciclarea aparatelor electrocasnice, contactati autoritatile locale competente, serviciul de
eliminare a degeurilor menajere sau magazinul de unde ati cumparat aparatul.
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INSTALAREA

Dupa despachetarea aparatului, asigurati-vd 3 nu a fost deteriorat in timpul transportului si ¢ usa cuptorului se inchide corect. In caz de probleme, contactati-l pe

dealerul dv. sau Serviciul de Asistentd Tehnica cel mai apropiat. Pentru a evita stricdciunile, scoateti cuptorul de pe suportul de polistiren doar in momentul instaldrii.

PREGATIREA MOBILEI PENTRU INCASTRARE

« Mobilierul aflat in contact cu cuptorul trebuie sa fie rezistent la caldurd (min. 90°C).

«  Executati toate operatiunile de decupare a mobilei inainte de a introduce cuptorul si inldturati cu grijd toate aschiile de lemn si rumegusul.

- Dupdinstalare, partea inferioard a cuptorului nu trebuie sd mai fie accesibila.

« Pentru corecta functionare a aparatului, nu astupati deschiderea minima dintre blatul de lucru si marginea superioara a cuptorului.

RACORDAREA LA ELECTRICITATE

Asigurati-va cd tensiunea electricd indicata pe placuta cu datele tehnice ale aparatului corespunde cu tensiunea din retea. Placuta cu datele tehnice se afla pe marginea

frontald a cuptorului (se vede cand usa este deschisa).

- Tnlocuirea cablului de alimentare (tip HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) trebuie s fie efectuats de numai de un electrician calificat. Contactati un Serviciu de Asistents
autorizat.

RECOMANDARI GENERALE

inainte de utilizare:

- Scoateti elementele de protectie din carton, peliculele de protectie si etichetele adezive de pe accesorii.

- Scoateti accesoriile din cuptor si incalziti-I la 200° timp de circa o ord, pentru a elimina mirosul si fumul materialelor izolatoare si al unsorii protectoare.
in timpul utilizarii:

- Nupuneti obiecte grele pe usa, deoarece o pot deteriora.

- Nuvasprijiniti pe usd si nu atdrnati nimic de manerul ugii.

- Nuacoperiti interiorul cuptorului cu folie de aluminiu.

- Nu'turnati apd in interiorul unui cuptor incins; s-ar putea deteriora stratul de email.

- Nu'tdrdti oale sau tavi pe fundul cuptorului, deoarece se poate deteriora stratul de email.

- Asigurati-vd cd firele electrice ale altor aparate nu ating partile fierbinti ale cuptorului si nu se pot prinde in usa acestuia.
- Nuexpuneti cuptorul la agenti atmosferici.

RECOMANDARI PENTRU PROTECTIA MEDIULUI INCONJURATOR @
Reciclarea ambalajului

Materialul de ambalaj este reciclabil 100% si este marcat cu simbolul reciclarii (L’B). Diferitele componente ale ambalajului trebuie eliminate in mod responsabil,

respectand reglementarile autoritdtilor locale privind eliminarea degeurilor.

Aruncarea la gunoi a produsului

- Acest aparat este marcat in conformitate cu Directiva Europeand 2002/96/CE, Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE) (Degeurile de Echipament Electric
si Electronic).

- Asigurdndu-va cd acest produs este eliminat in mod corect, contribuiti la prevenirea potentialelor consecinte negative asupra mediului inconjurator si sanatatii
persoanelor, consecinte care ar putea fi provocate de aruncarea necorespunzdtoare la gunoi a acestui produs.

- Simbolul E de pe produs sau de pe documentele care il insotesc indica faptul cd acesta nu poate fi aruncat impreund cu degeurile menajere, ci trebuie predat la

punctul de colectare corespunzdtor, pentru reciclarea aparatelor electrice si electronice.

Economisirea energiei

- Preincdlziti cuptorul numai dacd asa se specificd in tabelul de coacere sau in reteta dv.

- Folositi tavi de copt inchise la culoare, ldcuite sau emailate, pentru ca absorb caldura mai bine.

- Opriti cuptorul cu 10-15 minute inainte de terminarea duratei de preparare setate. Alimentele care au nevoie de o preparare mai lunga vor continua sa se coacd, chiar si
dupa stingerea cuptorului.

DECLARATIE DE CONFORMITATE C €

- Acest cuptor, care a fost proiectat pentru a veni in contact cu produse alimentare, este conform cu Norma Europeand (C €) nr. 1935/2004 si a fost proiectat,
construit si comercializat in conformitate cu obiectivele de sigurantd din Directiva “Joasd Tensiune” 2006/95/CE (care inlocuiegte directiva 73/23/CEE si
amendamentele succesive), cerintele de sigurantd din Directiva “EMC” 2004/108/CE.
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GHIDUL DE DETECTARE A DEFECTIUNILOR

Cuptorul nu functioneaza:
« Verificati sa nu fie intrerupt curentul electric, iar cuptorul sa fie conectat la reteaua electricd.

« Opriti cuptorul si apoi porniti-I din nou, pentru a vedea dacd defectiunea persista.

Usa nu se deschide:

« Opriti cuptorul si apoi porniti-I din nou, pentru a vedea dacd defectiunea persista.

+  Important: in timpul auto-curdtarii, usa cuptorului nu se deschide. Asteptati pana cand se deblocheaza automat (vezi paragraful “Ciclul de curdtare al
cuptoarelor cu functia piroliza”).

Dispozitivul de programare electronic nu functioneaza:

- Dadi pe afisaj apare litera “ F ” urmata de un numar, contactati Serviciul de Asistenta cel mai apropiat. In acest caz, indicati numarul care urmeaza dupé litera“ F”,
SERVICIUL DE ASISTENTA TEHNICA

inainte de a contacta Serviciul de Asistenti Tehnica:

1. Vedeti daca puteti rezolva singuri problema, cu ajutorul recomandarilor din “Ghidul de detectare a defectiunilor”.

2. Punetidin nou in functiune aparatul pentru a vd asigura cd inconvenientul a fost eliminat.

Daca problema persista si dupa controalele mentionate, contactati Serviciul de Asistenta Tehnica cel mai apropiat.

Indicati intotdeauna:

«oscurtd descriere a defectiunii;

«  tipul si modelul exact al cuptorului;

«  numadrul de asistentd (numarul care se gaseste dupd cuvantul “Service” pe placuta cu datele tehnice), situat pe marginea din dreapta, in interiorul cuptorului (e
vizibil cdnd usa cuptorului este deschisd). Numarul de asistentad este indicat, de asemenea, in foaia de garantie;

« adresa dv. completd;

+ numadrul dv. de telefon.

LT
0000 000 00000

Dacd sunt necesare orice fel de reparatii, vd rugdm contactati un Serviciu de Asistenta Tehnica autorizat (pentru a avea garantia cd se folosesc piese de schimb
originale si cd reparatiile vor fi executate corect).

CURATAREA

C AVERTIZARE - Nu l'lti|i?a!i aparate de c.urAé;at cu aburi.
- Curatati cuptorul numai cand este rece.

- Deconectati de la electricitate inainte de a efectua orice operatie de intretinere.

Exteriorul cuptorului

IMPORTANT: nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Dacd, din gregeala, un asemenea produs intra in contact cu aparatul, curtati-limediat cu
0 carpa umeda.

« (urdtati suprafetele cu o carpd umeda. Daca este foarte murdar, addugati in apd cateva picdturi de detergent lichid pentru vase. Stergeti cu o carpa uscata.

Interiorul cuptorului
IMPORTANT: Nu folositi bureti abrazivi sau de sarma sau razuitoare metalice. Cu timpul, utilizarea lor poate duce la deteriorarea suprafetelor

emailate si a sticlei usii cuptorului.

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se rdceasca, apoi curdtati-l, de preferat cdnd incd este cald, pentru a inldtura murddria depusa si petele cauzate de
resturile de mancare (de ex. alimente cu continut ridicat de zahar).

«  Folositi detergenti speciali pentru curdtarea cuptorului si urmati cu strictete instructiunile producdtorului.

- Curétati geamul usii cuptorului cu un detergent lichid adecvat. Usa cuptorului poate fi scoasd pentru a facilita curatarea (vezi INTRETINEREA).

- Rezistenta superioard a grillului (vezi INTRETINEREA) poate fi coborétd (numai la unele modele) pentru a curéta partea de sus a cuptorului.

NOTA: cind se gatesc alimente cu un continut ridicat de apa (de ex. pizza, legume etc.) si cu o durati lunga de preparare, se poate forma condens pe

partea internd a usii i in jurul garniturii. Dupa ce cuptorul s-a racit, uscati interiorul usii cu o carpa sau un burete.

Accesoriile:

- Inmuiati accesoriile in apa cu detergent lichid, imediat dup utilizare, manuindu-le folosind ménusi de bucitirie, daci sunt inca fierbinti.

« Resturile de mancare se pot indeparta usor cu o perie sau cu un burete.

Curatarea peretelui posterior si a panourilor catalitice laterale ale cuptorului (daca exista):

IMPORTANT: nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi, perii aspre, bureti de sairma sau sprayuri pentru cuptor, care ar putea deteriora suprafata
catalitica si i-ar distruge proprietatile de auto-curatare.

- Ldsati cuptorul sd functioneze in gol la o temperaturd de 200°C timp de circa o ord, cu functia “Convectie”.

+ Dupd aceea, lasati aparatul sd se rdceascd, inainte de a indeparta resturile de alimente cu un burete.
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INTRETINEREA

/\ AVERTIZARE [t . -
- Asigurati-va ca s-a racit cuptorul inainte de a efectua urmatoarele operatiuni.

Deconectati de la electricitate inainte de a efectua orice operatie de intretinere.

SCOATEREA USII

Pentru a scoate usa:

1. Deschideti usa in intregime.

2. Ridicati cele doud dispozitive de oprire si impingeti-le in fatd pand se opresc (Fig. 1).

3. Inchideti usa cat mai mult (A), ridicati-o (B) si rotiti-o (C) pana cand se deblocheaza (D) (Fig. 2).
Pentru a monta la loc usa:

1. Introduceti balamalele in locasurile lor.

2. Deschideti usa in intregime.

3. Coborati cele doua dispozitive de oprire.

4. nchideti usa.

Fig. 1 Fig.2

DEPLASAREA REZISTENTEI SUPERIOARE (NUMAI LA UNELE MODELE

1. Scoateti grdtarele laterale de sustinere ale accesoriilor (Fig. 3).

2. Trageti putin in fata rezistenta (Fig. 4) si coborati-o (Fig. 5).

3. Pentrua pune la loc rezistenta, ridicati-o, trageti-o putin cdtre dv., avand grija sa se sprijine pe suporturile laterale.

Fig.3 Fig. 4 Fig.5
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INLOCUIREA BECULUI CUPTORULUI

Pentru a inlocui becul posterior (dacd exista):

1. Deconectati cuptorul de la reteaua electrica.

2. Degurubati capacul becului (Fig. 6), inlocuiti becul (vezi nota pentru tipul becului) si insurubati la loc capacul becului (Fig. 7).
3. (Conectati din nou aparatul la reteaua electrica.

7
), ),

Fig. 6 Fig.7

NOTA:
- Folositi numai becuri cu incandescentd 25-40W/230V tip E-14, T300°C.
- Becurile sunt disponibile la Serviciul nostru de Asistenta Tehnica.
IMPORTANT:

Nu folositi cuptorul pana ce plafoniera nu a fost pusa la loc.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE A CUPTORULUI
PENTRU RACORDAREA LA ELECTRICITATE, CONSULTATI PARAGRAFUL DESPRE INSTALARE

T 1 O+
—F———=

I\
NS T T %
/

ONOXSIONOMO,

NN
/

N
®

Panoul de comanda

Rezistentd superioard/grill

Sistem de rdcire (dacd existd)

Pldcuta cu datele tehnice (nu trebuie inlaturata)
Bec

Sistem de ventilare pentru coacere (daca existd)
Frigare (daca existd)

Rezistentd inferioard (nu este vizibild)

Usd

10. Pozitiile gratarelor

11. Peretele posterior

NOTA:

- Laterminarea coacerii, dupa stingerea cuptorului, ventilatorul de rdcire poate continua sa functioneze incd un timp.

el BN

o
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ACCESORII COMPATIBILE
(pentru accesoriile furnizate impreuna cu cuptorul, consultati fisa tehnica)

Fig. 4

Fig. 8

Fig. 9

Tava pentru scurgerea grasimii (Fig. 1
Pentru a aduna grasimea sau bucdtile de alimente cnd este plasatd sub gratarul metalic, sau ca tavd, pentru a gdti carne, pui si peste etc., cu sau fara lequme. Pentru
a evita improcarea cu grasime sau fumul, vdrsati putind apd in tava pentru scurgerea grasimii

Tava pentru dulciuri (Fig. 2)

Pentru a coace biscuiti, torturi si pizza.

Gratar metalic (Fig. 3)

Pentru a frige alimente la gratar sau ca suport pentru oale, forme pentru prdjituri si alte vase de gatit. Poate fi asezat pe orice nivel disponibil. Gratarul metalic poate fi
introdus cu partea concava in sus sau in jos.

Panouri catalitice laterale (Fig. 4)

Aceste panouri sunt acoperite cu un email special microporos, care absoarbe improscaturile de grasime. Se recomanda sa se efectueze un ciclu de curatare automata
dupa gatirea unor alimente foarte grase (vezi CURATAREA).

Frigare (Fig. 5)

Folositi frigarea asa cum se indica in Fig. 9. De asemenea, consultati sectiunea “Utilizare recomandatd si sugestii” pentru alte recomandari.

Set “Grill Pan” (tava si gratar) (Fig. 6)

Setul cuprinde un gratar metalic (6a) si un recipient emailat (6b). Acest set trebuie asezat pe grdtarul metalic (3) si utilizat cu functia Grill.

Filtrul pentru grasime (Fig. 7)

Folositi numai pentru gatitul alimentelor cu continut excesiv de grdsime. Fixati-| de peretele posterior al compartimentului cuptorului, in dreptul ventilatorului. Poate
fi spalat in magina de spalat vase si poate fi folosit pentru functia Convectie.

Rafturi glisante (Fig. 8)

Acestea permit ca gratarele metalice si tavile sa poatd fi scoase pe jumatate in timpul coacerii. Sunt adecvate pentru toate accesoriile, pot fi spalate in magina de spalat
vase.
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DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA

1. Butonul de selectare a funciilor
2. Dispozitivul de programare electronic
3. Butonul termostatului

CUM SE UTILIZEAZA CUPTORUL
Timer electronic

| Contorul de minute | | Dispozitivul de blocare a usii |

Afisajul

Butonul de selectare a functiilor

Butonul de setari (“set”) o =
Butonul de confirmare (“ok”) C @ O

Butoane pentru modificarea valorilor duratei (*-” “+”) [ Indicator temperaturé | [Durata de coacere| |Ora de terminare a coacerii
Butonul termostatului

Pornirea cuptorului

Dupé ce ati conectat cuptorul la reteaua electrica prima datd, sau dupd o intrerupere de curent, pe afisaj apare “12:00”.
Selectarea si modificarea orei:

1. Apdsati pe butonul “ok”. Pe afisaj clipeste intermitent ora.

2. Apdsati pe butonul “-” sau “+” pentru a regla ora.

3. Apdsati pe “ok” i “-” sau “+" pentru a regla minutele.

4. Apdsati pe butonul “ok” pentru a confirma.

Pentru a modifica ora:

Apdsati si tineti apdsat “ok” timp de 2 secunde, pdnd cand pe afisaj clipeste ora. Repetati operatiile descrise mai sus.
Selectarea functiei de coacere:

1. Rotiti butonul (1) pana la functia dorita:

2. Rotiti butonul (5) pentru a selecta temperatura.

3. Apdsati pe butonul “ok” pentru a confirma; cuptorul va porni. Indicatorul W din dreptul simbolului ®(C se va stinge cind se ajunge la temperatura selectatd.

Pentru a modifica temperatura:
1. Rotiti butonul (5) si selectati temperatura doritd.

IMPORTANT: pentra a anula orice selectie efectuatd, rotiti butonul (1) pe “0”. Alternativ, apasati pe butonul “ok” pentru a stinge cuptorul
mentinand functiile selectate anterior.

Selectarea duratei de coacere:

Selectati durata de coacere (disponibild cu orice functie, cu exceptia functiilor speciale) pentru a porni cuptorul pe perioada de timp specificatd. La terminarea duratei

specificate de timp, cuptorul se va stinge automat. Intervalul maxim al duratei de coacere programabile este de 6 ore.

1. Selectati functia si temperatura (vezi capitolul: “Selectarea functiei de coacere”) pdnd la punctul 2, fard a confirma prin intermediul butonului “ok”.

2. Apdsati pe butonul “set” (pe afisaj indicatorul W se aprinde in dreptul simbolului duratei de coacere @ ) si selectati, in termen de 8 minute, durata de coacere
doritd, cu ajutorul butoanelor “-” sau “+”.

3. Confirmati selectia apasand pe “ok”; cuptorul incepe sa functioneze, iar pe afisaj apare intervalul de timp rémas pand la terminarea coacerii.

4. Pentru a modifica temperatura setata anterior rotiti butonul (5).

Pentru a vedea din nou durata ramasd asteptati 5 secunde.

bl .
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Cand apare m pe afisaj:
La terminarea duratei programate anterior, pe afisaj apare §i intrd in functiune un semnal acustic.
Cuptorul se va stinge automat.
Pentru a modifica durata de coacere, utilizati butonul “-” sau “+”. Reveniti la punctul 3 din capitolul “Selectarea duratei de coacere”.
1. Rotiti butonul (1) pe “0".

Pe afisaj apare din nou ora curentd.
Pentru a modifica durata de coacere, utilizati butonul “-” sau “+”.

Selectarea orei de terminare a coacerii

Aceastd operatie permite programarea prealabild a orei de terminare a coacerii. Intervalul maxim programabil e de 23 ore si 59 minute.
1. Procedati urmand punctele 15i 2 din capitolul “Selectarea duratei de coacere”.

2. Apasati pe butonul “set” pentru a programa ora de terminare a coacerii: se aprinde indicatorul W de langa simbolul (5.

=4

un

3. Programati ora de terminare a coacerii utilizind butonul “-” sau “+"

4. Apdsati pe butonul “ok” pentru a confirma ora de terminare a coacerii.

Cuptorul va intra in functiune in mod automat la ora de terminare a coacerii minus durata de coacere: indicatoarele W "W de pe afisaj, de deasupra
simbolurilor @ G ,seaprind.
Contorul de minute

Timer-ul poate fi utilizat doar cand cuptorul nu e in functiune si permite programarea unei durate maxime de 6 ore.
Pentru a seta contorul de minute:
1. Mentineti butonul (1) pe “0" Pe afisaj apare ora curentd.

2. Apasati pe butonul “set”. Se aprinde indicatorul A de ldnga simbolul CD) .

Apdsati pe butoanele

un

sau “+" pentru a programa durata dorita.

3. Apdsati pe butonul “ok” pentru a confirma selectia.
La terminarea duratei programate:
Intrd in functiune un semnal acustic, iar pe afisaj clipeste cu intermitentd £~ dh

Apdsati pe butonul “ok”: semnalul acustic se opregte. Pe afisaj apare din nou ora curenta.

Dispozitivul de blocare a usii
1. Cubutoanele (1) si (5) pozitionate pe “0”, apdsati in acelasi timp pe butoanele “ok” si “-" timp de 3 sec. Se aprinde indicatorul A de langd simbolul =Q.
2. Functiile cuptorului nu mai pot fi folosite cat timp dispozitivul de blocare a usii este activat.

3. Pentrua-l dezactiva repetati pasii indicati la punctul 1.

TABEL CU DESCRIEREA FUNCTIILOR

ex: peste, lequme, dulciuri), fara ca mirosurile sd treacd de la un aliment la altul.

REZISTENTA INFERIOARA

Aceasta functie poate fi utilizatd pentru a finaliza coacerea prajiturilor cu umpluturd sau pentru a ingrosa supele. Folositi
aceastd functie pentru ultimele 10-15 minute de coacere.

FUNCTIE DESCRIERE
0 OFF -
-é— BEC Pentru a aprinde becul intern al cuptorului.
Functie adecvatd pentru a gati orice fel de mancare, pe un singur nivel. Preincdlziti cuptorul la temperatura necesara si
@ CONVENTIONAL introduceti alimentele induntru cand se atinge temperatura setatd. Se recomanda sa se utilizeze al doilea sau al treilea gratar
: pentru a gati. Aceastd functie este adecvatd si pentru a gdti alimente semipreparate congelate; urmati instructiunile de pe
ambalajul alimentelor.
I PATISERIE Pentru a coace pldcinte cu umpluturd lichida (duli sau sdrate), pe un singur nivel. Aceasta functie este ideald si pentru a gati
= pe doud niveluri. La nevoie, va recomanddm sa inversati pozitia mancarurilor, pentru a obtine o coacere mai omogena.
Pentru a frige antricoate, frigarui si cmati, pentru a gratina legume i pentru a praji painea. Preincélziti cuptorul timp de 3 - 5 min. Tn
@ GRILL timpul ciclului de coacere, usa cuptorului trebuie sa riménd inchisa. Cand frigeti carne, vérsati putind apd in tava pentru scurgerea grasimii
(asezatd pe primul nivel) pentru a reduce fumul siimproscaturile cu grasime. Se recomanda sd intoarceti camea in timpul coacerii.
Pentru a frige bucati mari de carne (rosbif si alte tipuri de fripturd). In timpul ciclului de coacere, usa cuptorului trebuie s
TURBOGRILL ramana inchisd. (and frigeti carne, varsati putind apa in tava pentru scurgerea grasimii, agezata pe primul nivel. Astfel se vor
reduce fumul si improscarea cu grasime. Intoarceti carnea in timpul frigerii.
DECONGELARE Aceaste'f functie p.oate fi folositd pen.tru a grabi dezghetarea alimentelor la temperatura camerei. Alimentele trebuie puse in
cuptor in ambalajul lor, pentru a evita uscarea.
LRI L Pentru a gati prajituri cu fructe, lequme, pizza, pui etc. pe un singur nivel
+ CONVECTIE ’ e ) ’
CONVECTIE Pentru a coace (fdrd preincalzire), pe unu sau mai multe niveluri, alimente care necesitd aceeasi temperatura de coacere (de
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TABEL DE COACERE

Reteta Functie | Preincalzire | Ghidajul (numarat | Temperatura | Durata | Accesorii
dejosin sus) (°C) (min.)
Torturi dospite @ Da 2 160-180 35-55 | Gratar metalic + tavd de prdjituri
Biscuiti / Tarte mici @ Da 3 170-180 15-40 | Tavé de copt
Choux ¥ la créme @ Da 3 180 30-40 | Tava de copt
Vo.l-al.|.-vent/Pateur| din aluatde @ Da 3 180-200 20-30 | Tavai de copt
foietaj
Bezele @ Da 3 90 120-130 | Tavd de copt
Miel / Vitel / Vicuta / Porc C] Da 2 190200 | 90-17o | 1eVapentru scurgerea grasimi
’ ’ sau gratar metalic + vas pirex
Pui/ lepure / Rata C] Da 2 190200 | 65-g5 | 12vaPeNtu scurgerea grasimii
’ sau gratar metalic + vas pirex
Curcan / Gasca C] Da 2 190-200 | 140-1g0 | 1oV PentIu Scurgerea grasimi
sau gratar metalic + vas pirex
Pg;teAIa cuptor/in papiota @ Da ) 180-200 50-60 Tavd p?ntru scurgerea grasimii
(file, intreg) sau gratar metalic + vas pirex
Lasagne/ !’aste fau'loase Zapto) @ Da 2 190-200 45-55 | Grdtar metalic + vas pirex
Cannelloni/ Flanuri
Paine/ Lipie C] Da 2 190230 | 15-50 | 12vaPentuscurgerea grasimii
sau tava de copt
Pizza @ Da ) 230-250 7-20 Tavd peptru scurgerea grasimii
sau tava de copt
Paine prdjita @ Da 4 200 2-5 | Gratar metalic
Legume gratinate @ Da 3 200 15-20 | Gratar metalic + vas pirex
Fileuri si bucati de peste la gratar @ Da 3 200 30-40 | Gratar metalic + vas pirex
NPT Grdtar + tava pentru scurgerea
Carnati/ Frigarui/ Cotlete / < < h .
- @ Da 4 200 30-50 | grdsimii, cu apd, pe primul nivel,
Hamburgeri A AN N
intoarcetila jumdtatea coacerii
Placnte umplute Tavd pentru scurgerea grasimii
(prajitura cu branza, strudel, I Da 1 180-200 50-60 pv g 9 :
s s = sau gratar metalic + vas pirex
placinta cu mere)
Placinte cu camessi cartofi BN Da 1 180200 | 3555 | Gritar metalic + tava de prijituri
(placinta cu legume, quiche lorraine) | (£
Legume l.ll!lp|l|te (e XL Da 2 180-200 40-60 | Gratar metalic + vas pirex
dovlecei, vinete) =
PIa‘a!ltevcu carne si cart?fl ' I Da 163 180-190 1555 G.ratar + vas' plreux, schimbati )
(placinta cu legume, quiche lorraine) | (£ nivelurile la juméatatea coacerii
Tavd de copt + tavd pentru
Pizze / Lipie I Da 1si3 230-250 12-30 | scurgerea grasimii, schimbati
= nivelurile la jumatatea coacerii
e ~ Grdtar + tava pentru scurgerea
Pui fript 2 200 5565 grasimii, cu apd, pe primul nivel
Cartofi copti - 3 200 45-55 | Tava pentru scurgerea grasimii
i i 3 200 30-40 Gratar + tava pentru scurgerea

grasimii, cu apd, pe primul nivel
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Reteta

Functie

Preincalzire

Ghidajul (numarat
dejosin sus)

Temperatura

Q)

Durata
(min.)

Accesorii

Pulpa de miel / But

3

200

55-70

Grdtar metalic + tava pentru
scurgerea grasimii

Biscuiti / Tarte mici

@ |

15i3

160-170

20-40

Niv. 3: tava pentru prdjituri
Niv. 1: tava pentru scurgerea
grasimii

Choux f la créme

®

1si3

180

35-45

Niv. 3: tava pentru prdjituri
Niv. 1: tava pentru scurgerea
grasimii

Vol-au-vent / Pateuri din aluat de
foietaj

®

1si3

180-200

20-40

Niv. 3: tava pentru prajituri
Niv. 1: tava pentru scurgerea
grasimii

Lasagna si carne

®

1si3

200

50-100

Niv. 3: gratar metalic + vas pirex
Niv. 1: tava pentru scurgerea
grasimii

Carne si cartofi

®

15i3

200

45-100

Niv. 3: gratar metalic + vas pirex
Niv. 1: tava pentru scurgerea
grasimii

Peste silegume

®

15i3

180

30-50

Niv. 3: grdtar metalic + vas pirex
Niv. 1: tava pentru scurgerea
grasimii

Bezele

®

15i3

90

120-150

Niv. 3: grdtar metalic + vas pirex
Niv. 1: tava pentru scurgerea
grasimii

NOTA: temperaturile si duratele de coacere au caracter orientativ pentru 4 portii.
RECOMANDARI DE UTILIZARE Sl SUGESTII

Cum se citeste tabelul de coacere
Tabelul indica functia cea mai indicatd de utilizat pentru diferite alimente, care pot fi gatite pe unul sau mai multe niveluri in acelasi timp. Durata de coacere incepe din momentul
cand alimentele suntintroduse in cuptor, fard alua in calcul si preinclzirea (in cazurile in care este necesard). Temperaturile si duratele de coacere au caracter pur orientativ si depind
de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput, folositi cele mai mici valori recomandate, apoi, dacd alimentele nu sunt gatite suficient, trecetila valori mai mari.
Folositi accesoriile furizate si, de preferat, tavi de prdjituri si de copt din metal, de culoare inchisd. De asemenea, puteti folosi cratite si accesorii din pirex sau din piatra, dar nu vitat
cd durata de coacere se va prelungi putin. Pentru a obtine cele mai bune rezultate, urmati recomandarile din tabelul de coacere, in ceea ce priveste alegerea accesoriilor (din dotare)

care urmeazd a fi puse pe diferitele niveluri. Cand gatiti alimente care contin multd apa, preincalziti cuptorul.
Gatitul unor alimente diferite in acelasi timp

Folosind functia “CONVECTIE” (dacd exista), puteti gati alimente diferite, care necesita aceeasi temperaturd de coacere, in acelasi timp (de exemplu: peste si legume),
folosind niveluri diferite. Scoateti alimentele care necesitd o duratd de coacere mai redusa si ldsati in cuptor alimentele care necesita o durata de coacere mai lunga.

Deserturi

- (Gatiti deserturile delicate cu functia Conventional numai pe un singur nivel. Folositi tavi de prdjituri din metal, de culoare inchisd, si puneti-le intotdeauna pe
gratarul metalic furnizat. Pentru a gati pe mai multe niveluri, selectati functia convectie si puneti tavile de prajituri in zigzag pe gratare, pentru a favoriza

circulatia optima a aerului fierbinte.

- Pentruaverifica dacd o prdjiturd dospita s-a copt, introduceti o scobitoare din lemn in mijlocul prdjiturii. Dacd scobitoarea iese curatd, prajitura este gata.
- Dacd folositi tavi de prdjituri antiaderente, nu ungeti cu unt i marginile, deoarece este posibil ca prdjitura sd nu creascd uniform pe margini.
- Dacd prdjitura “se lasd” in timpul coptului, setati o temperaturd mai mica data viitoare, incercdnd, de asemenea, sa reduceti cantitatea de lichid din aluat si sa-

amestecati mai delicat.

- Pentru prajituri cu umpluturi umede (pldcinte cu brnza sau cu fructe) folositi functia “CONVECTIE” (dacd existd). Dacd baza prajiturii este prea umeda, coborati
gratarul si presarati baza prajiturii cu pesmet sau cu biscuiti sfaramati inainte de a adduga umplutura.
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Carne

- Folositi orice fel de tavd de cuptor sau vas din pyrex, adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care o veti gati. Pentru fripturi, este mai bine s se adauge niste
supd de carne n tava, stropind carnea in timpul gdtitului, pentru un gust mai bun. Cand friptura este gata, lasati-o sd se odihneascd in cuptor incd 10-15 minute
sau fnveliti-o in folie de aluminiu.

- (and doriti sd frigeti carne la gratar, alegeti bucati de carne cu o grosime uniformd, pentru a obtine o preparare uniforma. Bucatile foarte groase de carne necesita
durate de preparare mai lungi. Pentru a evita arderea camii la exterior, indepartati-o de grill, pozitionand gratarul la un nivel mai coborat. intoarceti camea dupd
ce au trecut doud treimi din durata de coacere.

Pentru a aduna zeama, se recomandad sd se puna tava pentru scurgerea grasimii, cu jumatate de litru de apd in ea, direct sub grdtarul pe care este pusa carnea.

Completati atunci cand este necesar.

Frigarea (numai la unele modele)

Folositi acest accesoriu pentru a gati uniform bucdti mari de carne si de pui. Introduceti carnea pe axul frigdrii, legand-o cu o sfoard, dacd este came de pui, si verificati sd fie bine fixatd
inainte de aintroduce frigareain locasul din peretele frontal al peretelui i de a o sprijini in suportul respectiv. Pentru a evita producerea de fum gi pentru a strange zeama, se recomanda
sd puneti o tava pentru scurgerea grasimii, cu jumadtate de litru de apa in ea, pe primul nivel. Tija frigarii are un méner de plastic, care trebuie scos inainte de a incepe gatitul si care trebuie
folosit din nou dupa ce s-a terminat coacerea, pentru a scoate alimentele din cuptor fdrd sa va ardeti.

Pizza

Ungeti putin tavile, pentru ca baza pizzei s fie crocantd. Presarati mozzarella peste pizza dupa ce au trecut doua treimi din durata de coacere.

Functia de dospire (exista numai la anumite modele)

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna aluatul cu o carpd umeda inainte de a-l introduce in cuptor. Cu aceastd functie, durata de dospire a aluatului se reduce cu
aproximativ o treime, n comparatie cu dospirea la temperatura camerei (20-25°C). Timpul de dospire pentru 1 kg de aluat pentru pizza este de aproximativ o ord.
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