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UZIVATELSKA PRIRUCKA

PREHLED

—
.

Ovladaci panel
Ventilator

Kruhové topné téleso
(neni vidét)

4. \Vodici mrizky

(Uroven je vyznacena na prednf
strané trouby)

Dvirka

Horni topné téleso / gril
Zarovka

Identifikacni Stitek
(neodstranujte)

Dolni topny ¢lanek
(nenfi videt)
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OVLADACI PANEL

1. OVLADAC VYBERU
Pro zapinani trouby vybérem
funkce. Prejete-li si troubu

vypnout, otocte do polohy 0.

2. ZPET

Navrat do predchazejici nabidky

nastaveni.

2 3 4
3. DISPLEJ
4. TLACITKO POTVRZENI

Pro potvrzeni vybrané funkce nebo
nastavené hodnoty.

.
.
.

5. NASTAVOVACI TLACITKO
Pro prochazeni nabidek
a potvrzeni nebo zménu nastaveni.

Upozornéni: Vsechny ovladace se aktivuji stiskem. Stisknutim uprostied uvolnite ovladac ze zajisténé polohy.




PRISLUSENSTVI

. CS

ROST HLUBOKY PLECH

: MELKY PLECH

TELESKOPICKE VYSUVY

Pocet kusu pfislusenstvi se mize v zavislosti na zakoupeném modelu lidit.

V servisnim stredisku si mzete zakoupit dalsi prislusenstvi.

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte mtizku horizontalné zasunutim do vodicich
rostd, pficemz se ujistéte, ze strana se zvednutym
okrajem je otoCena nahoru.

Dalsi prislusenstvi, jako je napt. odkapavaci nebo
pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym zpUsobem
jako rost.

INSTALACE TELESKOPICKYCH VYSUVU

Z trouby odstrante bocni vodici mfizky a z
teleskopickych vysuvl ochranné folie.

Pfipevnéte horni sponu
vysuvu k vodici mfizce

a sunte ji po celé délce az
na doraz . Druhou sponu

» posunte smérem dold,

| dokud nedosdhne spravné

Aby byla vodici mfizka dobfe ae—=—xo=
zajisténa, zatlatte pevné »
spodni ¢ast spony oproti E
vodici mfizce. Ujistéte se, ze
vysuvy lze volné pohybovat.
Postupujte stejné i na druhé
strané vodici mfizky v ramci stejné vyskové urovné.

Upozornéni: Teleskopické vysuvy Ize nainstalovat do kterékoli
drovné.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH ROSTU
- Prejete-li si odstranit vodici mfizky, nazdvihnéte
je a zatadhnéte za jejich spodni ¢ast smérem ven
z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici mfizky vyjmout.

- Pfejete-li si bo¢ni vodici mfizky opét nasadit, nejprve
je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti. Drzte je
zdvihnuté a zasunte je do vnitini ¢asti trouby a poté
posunte smérem doll do polohy pro usazeni v dolni
casti.

Gt




FUNKCE

OFF
Slouzi k vypinani trouby.

STATICKE PECENI

Pro peceni jakéhokoli jidla pouze na urovni
jednoho rostu.

KONVENCNI PECENI

Pro peceni masa, kolacu s tekutou naplni
uprostifed na jedné urovni.

7{)\ HORKY VZDUCH

—~ Pro pfipravu rGznych druhd jidel, které
vyzaduji stejnou teplotu na nékolika urovnich

soucasné (maximalné trech). U této funkce nedochazi

k vzajemnému pifenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

YWV GRIL

Ke grilovani steaku, kebabU a uzenin,
k zapékani nebo gratinovani zeleniny nebo
k opékani topinek. K zachyceni uvolnujicich se $tav
pfi grilovani masa doporucujeme pouzit odkapavaci
plech: Plech umistéte na kteroukoli Urovern dospod
rostu a pridejte 500 ml pitné vody.

o TURBO GRIL

K peceni velkych kust masa (kyt,
rostbifl, kurat). K zachyceni uvoliujicich se $tav
doporucujeme pouzivat odkapavaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli Urovenr dospod rostu
a pridejte 500 ml pitné vody. U této funkce lze vyuzit
otocny rozen (je-li soucasti).

MAXI COOKING

Slouzi k peceni velkych kust masa (nad
2,5 kg). Pouzivejte 1. nebo 2. uroven podle velikosti
masa. Troubu nemusite predehfivat. Pfi peceni
doporucujeme obracet maso, aby rovhomérné
zhnédlo z obou stran. Doporucujeme maso pod|évat,
aby se pfilis nevysusilo.

A RYCHLY PREDEHREV
Pro rychly pfedehfev trouby.

ge ECO HORKY VZDUCH*

Pro peceni nadivaného masa a fizk( na jedné
urovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci vzduchu
je jidlo chranéno pifed nadmérnym vysusenim. Je-li
tato funkce pouzivana, kontrolka usporného rezimu
,ECO" zlistane po celou dobu pfipravy vypnuta, na
pfechodnou dobu ji viak Ize zapnout stisknutim QK.
Pfi pouziti cyklu ,ECO” tedy pfi optimalizaci spotfeby
energie, by se dvifka trouby neméla otevirat, dokud
se pokrm zcela neupece.

S ¢ ¢ PYROLYTICKE CISTENI

° ° ° Vyuziva cyklu s velmi vysokou teplotou

k odstranéni zbytk{ po peceni. Je mozné vybrat
jeden ze dvou samodisticich cyklG: kompletni
cyklus a rychly cyklus (ECO). Kompletni cyklus
doporucujeme provadét pouze v pfipade
silného znecisténi trouby a kratsi cyklus v rdmci
pravidelného ¢isténi.

{3} NASTAVENI
Pro zménu nastaveni trouby (Casu, jazyka,

hlasitosti zvukovych signald, jasu, rezimu ECO,
jednotek méreni, vykonu).

Upozornéni: Je-li aktivni Usporny rezim (Eco), jas displeje se
za Ucelem Uspory energie ztlumf a svétlo zhasne. Po stisku
jakéhokoli tlacitka jsou tyto funkce docasné opétovné
aktivovany.

Q COOKASSIST

I. l MaGl we MASO

o Tato funkce automaticky vybere
nejlepsi teplotu a zpusob peceni pro maso. Tato
funkce preruSované aktivuje ventilator pfi nizkych
otackach, aby se pokrm pfilis nevysusoval.

| Joruze -~ DRUBEZ

~ Tato funkce automaticky vybere
nejlepsi teplotu a zpUsob peceni pro dribez. Tato
funkce preruSované aktivuje ventilator pfi nizkych
otackach, aby se pokrm pfilis nevysusoval.

—t

I, ‘IF\]\II[:HL . DUS.MASO A ZELENINA

Tato funkce automaticky vybere
nejlepsi teplotu a zpUsob peceni pro téstovinové
pokrmy.

I ]EHL_EB _ CHLEB (PECIVO)

Tato funkce automaticky vybere
nejlepsi teplotu a zpUsob peceni pro vsechny druhy

chleba.
wo PIZZA

I. ‘ Tato funkce automaticky vybere
nejlepsi teplotu a zpUsob peceni pro vsechny druhy
pizzy.

T
FJJ.LLI_

I_ -l[’UHFE‘H .« CUKROVIi A DORTY

R Tato funkce automaticky vybere
nejlepsi teplotu a zpUsob peceni pro vsechny druhy
moucnikd (kynuté moucniky, plnéné moucniky,
dorty atd.).

* Funkce pou?itd jako referencni pro Ucely prohlaseni
0 energetické Uc¢innosti v souladu s nafizenim (EU) ¢. 65/2014
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KYNUTI

Slouzi k dosazeni optimalniho

vykynuti sladkého nebo slaného tésta. Chcete-li

zachovat kvalitu vykynuti, nezapinejte funkci, pokud

je trouba stale horka po dokonceni cyklu peceni.
%’r:.-zr} .« UDRZOV. JIDLA V TEPLE

11
I " Slousi k udrzeni pravé upecenych jidel
teplych a kiupavych.

|_ _IH YNUT e

PRED PRVNIM POUZITIM

l_ ‘IF][—IINIHIL ~. POMALE VARENI

Slouzi k pozvolnému peceni
masa a ryb a zachovava je mékké a Stavnaté.
Doporucujeme maso nejprve oprazit na panvi, aby
si uvnitf uchovalo svou stavnatost. Doby ptipravy
se pohybuji kolem dvou hodin u ryb s hmotnosti
300 g, kolem ¢tyf az péti hodin u ryb s hmotnosti
3 kg a od ¢tyf hodin vyse u kusti masa s hmotnosti
1 kg a kolem 3esti az sedmi hodin u kustd masa
s hmotnosti 3 kg. Doba peceni se pohybuje od 4
hodin pro 1 kg pecené az po 6-7 hodin pro 3 kg
pecené.

1. PROSIM, ZVOLTE JAZYK

PFi prvnim zapnuti spotfebi¢e budete muset nastavit
jazyk a €as: V ramci rolovaci nabidky bude zobrazena
moznost ,ENGLISH".

oMz T
TNV

< -_— m——Lmm

K prochazeni seznamem dostupnych jazyka a vybéru
pozadovaného z nich otacejte oviadacem.
Stiskem QK svou volbu potvrdite.

Upozornéni: Jazyk je moZné zménit i pozdéji, a to pomoci
nabidky ,Nastaveni”.

2. NASTAVTE CAS

Po volbé jazyka budete muset nastavit aktualni ¢as:
Na displeji budou blikat dvé islice pro hodinu.

Pro nastaveni spravné hodiny otacejte a stisknéte
ovladacOK: Na displeji budou blikat dvé cislice pro
minuty.

Pro nastaveni minut otacejte ovladac a stisknutimOK
volbu potvrdte.

Upozornéni: Cas mdze byt nutné nastavit znovu po delsim
vypadku napajent.

3. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovdana tak, aby spotifebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domadci sit, kterd ma hodnotu zatizeni vyssi nez 3 kW:
Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon, bude tfeba
tuto hodnotu snizit.

Otacejte vybérovym knoflikem, dokud se na displeji
nezobrazi polozka ,SETTINGS” a poté pro potvrzeni
stisknéte OK.

Otacejte nastavovacim knoflikem, dokud se nezobrazi
polozka ,Power” a poté stiskem QK tuto volbu
potvrdte.

7 - -
NAV/RANIN
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Otacejte nastavovacim knoflikem, dokud se nezobrazi
polozka ,Nizky” a poté stiskem QK tuto volbu
potvrdte.

4. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolfiovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna o zcela
bézny jev.

Pfed zapocetim vareni tedy doporucujeme zahtat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante viechny ochranné kartony nebo
folie a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené
prislusenstvi.

Pfiblizné na jednu hodinu zahfejte troubu na 200 °C,
idedlni je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce
,Horky vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouZitf trouby doporucujeme prostor
vetrat.




KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby a zobrazeni pozadované funkce
na displeji otocte vybérovym knoflikem: Na displeji se
objevi ikona funkce a jeji zakladni nastaveni.

Jmnec

PN

Pro vybér polozky z nabidky (na displeji se objevi
prvni dostupnd polozka) otacejte nastavovacim
knoflikem, dokud se pozadovana polozka nezobrazi.

h o 4 A 4 3

Stiskem QK volbu potvrdite: Na displeji se objevi
zakladni nastaveni.

2. NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni mizete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce.

Na displeji se zobrazi nastaveni, které Ize postupné
ménit.

TEPLOTA/UROVEN VYKONU PRO GRIL

Sann%
LLUUg

Kdyz na displeji blika hodnota,

pro provedeni zmény otocte nastavovacim knoflikem
a poté, pro potvrzeni volby, stisknéte OK a pokracujte
v pfizplsobovani daldiho nastaveni (je-li to mozné).

Upozornént: Poté, co byla funkce aktivovana, Ize zménit
teplotu pomoci nastavovaciho knofliku.

DOBA TRVANI

Kdyz ikona ¢ blika na displeji, pro nastaveni
pozadované doby pfipravy pouzijte nastavovaci
knoflik a poté pro potvrzeni stisknéte OK.

Prejete-li si peceni ovladat manualné, dobu pfipravy
nemusite NASTAVOVAT: Stiskem OK potvrdite

a spustite funkci.

V tomto pfipadé nemusite nastavovat konec ¢asu
peceni programovanim odlozeného startu.

Upozornéni: Cas pecent, ktery jste nastavili béhem peceni,
muzete nastavit stisknutim <5 : Pro provadéni Uprav
pouZzijte nastavovaci knoflik a stisknutimQK volbu potvrdte.

NASTAVENI CASU UKONCENI PECENI (ODLOZENEHO
STARTU)

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mGzete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim casu
jejiho ukonceni.

Na displeji se objevi ¢as ukonceni a ikona () blika.

e . 0T
ICLCACA
),

L,

Otacejte nastavovacim knoflikem a nastavte
pozadovany ¢as ukonceni pripravy. Poté pro potvrzeni
volby a spusténi funkce stisknéte OK.

Vlozte pokrm do trouby a zaviete dviika: Funkce

se spusti automaticky po urcité dobég, ktera byla
vypoctena tak, aby pfiprava pokrmu byla dokoncena
ve vami nastaveném case.

| : D"C
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(7 e [

¢

Poznamka: Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného
peceni deaktivuje fazi predehfivani trouby: Trouba dosahuje
pozadované vyse teploty postupné, coZ znameng, ze doby
pfipravy mohou byt o néco delsi, nez je uvedeno v tabulce
pro tepelnou Upravu.

Béhem cekaci doby mUzZete pro Upravu nastaveni
programovaného casu ukonceni pouzit nastavovaci knoflik
nebo pro zménu nastaven( stisknout < .

Pozndmka: Funkce odlozeného startu neni k dispozici pro
funkce Gril a Turbo Gril.

3. AKTIVUJTE FUNKCI

Po provedeni viech pozadovanych nastaveni stisknéte
0K a potvrdte ¢as ukonceni pfipravy a spusténi
funkce.

Upozornéni: Po spusténi peceni se na displeji zobrazuiji
doporuceni nejvhodnéjsi trovné kazdé funkce.

3 1nec
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Vybérovy knoflik mlzete ototit do polohy O
a kdykoli tak pozastavit probihajici funkci.

4. PREDEHRATI
Nékteré funkce maji fazi predehfati trouby: Po
spusténi funkce se na displeji zobrazi, ze faze
predehrati byla aktivovana.
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Po dokonceni této faze zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat dosazeni nastavené teploty:
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V tomto okamziku oteviete dvefre, vloZzte pokrm do
trouby, zaviete dvere a zaCnéte peceni.

Upozornéni: VloZeni jidla do trouby pred uplynutim doby
pfedehfevu mze nezadoucim zplsobem ovlivnit kone¢ny
vysledek. Otevienim dvefi béhem faze predehfati se tato faze
zastavi.

Cas peceni fazi predehtati nezahrnuje.

Vzdy mUzete pomoci nastavovaciho knofliku zménit teplotu,
na kterou si prejete troubu zahfat.

5. KONEC PECENI
Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno.

Pro pokracovani v peceni v manudlnim rezimu (bez
naprogramované doby peceni) stisknéte OK nebo
pro prodlouzeni doby peceni otocte nastavovacim
knoflikem a nastavte novou dobu trvani.

V obou pfipadech bude nastaveni teploty a Urovné
vykonu pro gril zachovano.

ZAPEKANI
Nékteré funkce trouby umoznuji zldtnuti povrchu
pokrmu aktivaci grilu tésné po dokonceni peceni.

Kdyz se na displeji zobrazi pfislusna zprava, v pfipadé
potieby stisknéte OK pro spusténi pétiminutového
cyklu zhnédnuti.

T 210"
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Funkci mizete kdykoli pozastavit otocenim vybérového
knofliku na ,0” a trouba se tak vypne.

.CASOVAC

Kdyz je trouba vypnutd, displej je mozné pouzivat
jako samostatny Casovy spinac. Pokud si pfejete tuto
funkci aktivovat, ujistéte se, ze je trouba vypnuta.
Poté otocte nastavovacim knoflikem: Na displeji za¢ne
blikat ikona &).
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Otacenim nastavovaciho knofliku nastavte
pozadovanou dobu pfipravy a poté, pro zapnuti
casovace, opétovné stisknéte OK.

I
- CS
Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na

casovém spinaci zazni signal a na displeji se zobrazi
upozorneéni.

SCACACA”
Qe
L
Upozornéni: Casovy spina¢ neaktivuje Zzadny z cykld vafeni/

peceni.

Pro zménu nastaveni doby pfipravy na casovaci pouZijte
nastavovaci knoflik; stisknutim < casovy spinac kdykoli
vypnete.

Poté, co byl ¢asovy spinac aktivovan, mizete vybrat

a spustit funkci.

Pro zapnuti trouby a vybér poZzadované funkce otocte
vybérovym knoflikem.

Po spusténi funkce ¢asovy spinac¢ pokracuje nezavisle
v odpoctu a do samotné funkce nezasahuje.

oo™
TCACIMT
I TV THL
Prejete-li si casovac vy8nout otocte vybérovym
knoflikem do polohy pro zastaveni probihajici
funkce a poté stisknéte

.ZABLOKOVANI TLACITEK

Pokud chcete zamknout klavesnici, sou¢asné stisknéte
a pfidrzte OK a < po dobu minimalné péti sekund.

S
I I

Stejnym postupem klavesnici odemknete.

Upozornéni: Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni.
7 bezpecnostnich dtvodd Ize troubu kdykoliv vypnout
otocenim vybérového knofliku do polohy

. AUTOMATICKE CISTENI - PYROLYTICKE CISTENI

Nez spustite tuto funkci, se ujistéte o tom, Ze jste

z trouby vyjmuli veskeré prislusenstvi véetné vodicich
mfizek.

Otacenim vybérového knofliku vyberte funkci
automatického cisténi.

Poznamka: Pred pouzitim funkce pyrolyzy odstrante z trouby
VEtSi ndnosy necistot a vycistéte vnitini sklenéna dvitka.

Lze vybirat ze dvou samodisticich cykla: kompletni
cyklus a rychly cyklus (ECO).

z
v mn
,,C..-\\ Ly

Otacenim nastavovaciho knofliku zvolte pozadovany




cyklus a poté stiskem OK volbu potvrdte.

trouba spusti samocistici cyklus a dvirka se
automaticky uzamknou: Na displeji se objevi
vystrazné upozornéni soucasné s odpocitavanim,
které upfesnuje stav pribéhu cyklu.

.= I::l &

¢
Jakmile je cyklus dokonc¢en, dvitka zlGstanou

zamknutd, dokud se teplota uvnitf trouby nevrati na
pfijatelnou bezpecnou uroven.

L ®

Na displeji se objevi aktualni cas.

Upozornént: Stejné jako u jinych manudlnich funkci je mozné
nastavit ¢as ukoncenf i pro automaticky cisticf cyklus.

UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu riznych druht
jidel. Doba peceni se pocitd od okamziku vlozeni
jidla do trouby bez doby predehrati (které je

u nékterych receptl nutné). Teploty a doby peceni
maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od
mnozstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi. Nastavte
dostatecné propecené, teprve pak tyto hodnoty
zvyste. Pouzijte dodané pfislusenstvi a nejlépe tmavé
zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni.
Muzete pouzit také nadoby a pfislusenstvi z pyrexu
nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni
mirné prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” m{izete najednou
péct rlizna jidla, ktera vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na riznych drovnich
drazek. Jidlo vyZzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
drive a jidlo s del$i dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

. CS

. L . DOBA PECENI UROVEN
RECEPT A FUNKCE ;PREDOHREV; TEPLOTA (°C) min) A PRISLUSENSTVI
b Jemeoe 0 160-180 30-90 23
Kynuté kolaée : —
QN 4 1
&5 Ao 160-180 30-00 4 1
i i i 3
il |CUKRO woo' _ i _ _
Kola¢ s naplni l I 160-200 30-85 —
(cheesecake, zavin, ovocny kol&c) @ Ano 160-200 35-90 .\é,. '\11;“
A |CUKRO Aum% 3
. - 170-180 15-45
Cajové pecivo / ovocné kolacky % Ano 160-170 20-45 qéﬂ ! |
O\ 5 3 1
o Ao 160-170 20-45%x > 3 1
- 3
__ Ano 180200 30-40
Odpalované pecivo % Ano 180-190 35-45 “_;” ! |
QN 5 3 1
&5 Ao 180-190  3s-4srec 5 3
- 3
. Ano 90 110-150 \
Pusinky % Ano 20 130-150 -\;,- \ ! |
QN 5 3 1
& Ano 90 140-160 ***  —_  —_ |
2
| e - 220-250 20-40
. o . 70\ 4 1
Pizza (tenkd, silng, focaccia) A Ano 220-240 20-40 a—r | |
QN 5 3 1
X Ano  220-240 25-50 %% 2 2
: CHLEB  uro 2
Bochnik chleba 1 kg . - 180-220 50 - 70
Rohliky | feme - - 180-220 30-50
; Oy ‘ 4 1
Chiéb & Ao 180-200 30-60 4
3
Vragend pizea |- Ao 250 10-15
Oy 4 1
&5 Ao 250 10-20 4
o 2/3
J  Ano  180-190 40-55 Rty
Slané kolaée O\ ‘ 4 1
(zeleninovy kolac, quiche) é_% Ano 180-190 45-60 A aRe
S Ano 180-190 45-70%x 5 3 1
- 3
o Ano 190-200 20-30 \ u
Vols-au-vent (pIlnéné pecivo 0N : 4 1
z listového tésta) / drobné pecivo % . Ano 180-190 20-40 NS
z listového tésta - § z 3 1
S Ao 180-190 20-40 % 2> 3
Lasagne/soufflé | rres . 190-200 40-65 3
ablr
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. - . DOBA PECENI UROVEN
RECEPT FUNKCE iPREDOHREvi TEPLOTA (°C) (min) A PRISLUSENSTVI
Zapecené téstoviny / cannelloni I AIRYCHL - 190-200 25-45
Jehnéci/teleci/hovézi/vepfové 1 kg | | - 190-200 60-90
Kue/kralik/kachna 1 kg | Jproee - 200-230 50-80
Kraita/husa 3 kg | Joruee - 190-200 90-150
Ryby pecené v troubé / v papiloté o a :
(fle, celé) o Ano 180-200 40-60 |
PInéna zelenina o
(rajcata, cukety, lilky) & Ano 180-200 >0-60 [S—
wWwWwW
Opeceny chléb - 3 (vysoké) 3-6 N
rd Ve Ve W v * 3
Rybi filé/platky - 2 (Stred.) 20-30 e ]
Klobasa/kebaby/zebirka/ e ) 2-3 (stfedné 15-30 * 4
hamburgery vysoka) meeeer oo
wWwWwW
Pecené kufe 1-13 kg 5 _ 2 (Stfed.) ss-70% 2 1
wWwWwW
Krvavy rostbif 1 kg o - 2 (Stred.) 35-50 ** —r
wWw
Jehnédi kyta/koleno n] - 2 (Stred.) 60-90 ** \ |
Opékané brambory o - 2 (Stfed.) 35-55%* |
N2 24
Zapékana zelenina o - 3 (vysoké) 10-25 a—-
Lasagne a maso é_e Ano 200 50-100 ***  —p. | ! |
Maso a brambory ’_\ Ano 200 45-100 *** 1
Ryby a zelenina o Ano 180 30-50 %« 4 1
Kompletni jidlo: Ovocny dort /0N 3 1
(Groven 5) / lasagne (Urover) 3)/ maso A Ano 190 40-120 %%+ 2 3
(Uroven 1) -
Nadivané maso E : 200 80120 ***
Naporcované maso e
(krdlict, Kufeci, jehndc) o - 200 20-100™

* V poloviné doby peceni jidlo obratte.

** Ve dvou tfetinach peceni jidlo obratte (v pfipadé potfeby).
*** Odhadovana doba pripravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zéleZi na vasich pozadavcich.

—_— wWw ww —_— e
" o & & 3
RUCNI FUNKCE (S
Tradi¢ni Gril Turbogrill Horky vzduch Tradi¢ni peceni Eco horky vzduch
l_ l MASO o l .IDRUBE JRYCHL  re l ICHLEB o I IPIZZA | aro I _ICUKRO e
COOKASSIST !
Maso Drabez Dus. maso a zelenina Chléb Pizza Cukrovi
[ T ~ A= L J .1_r M e
Odkapavaci plech
PRISLUSENSTVI Pecici plech nebo Odkapévaci plech Odkapavaci plech apavaci plec
. | replace everywhere L
Rost dortova forma na replace everywhere replace everywhere ) i Plech na peceni
. K i . ; with: hluboky
rostu with: hluboky plech  with: hluboky plech
plechs 500 ml vody

12




CISTENI A UDRZBA

Pied provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, ze
trouba stihla vychladnout.

Nepouzivejte parni Cistice. spotFebice.

VNEJSi POVRCHY

« Povrchy cistéte vlhkou utérkou z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete
suchym hadiikem.

« Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostfedky.
Jestlize se tyto prostfedky presto nedopatfenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otrete vihkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobég, kdyz je jesté
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvofeného v dlsledku pripravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.

Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.
Béhem pyrolytického cisténi a po skonceni cyklu

Tato funkce slouzi k odstranéni zbytk( jidel z peceni,
které se pfi vysoké teploté usazuji a po vychladnuti
trouby je Ize snadno setfit vihkou houbou.

V ptipadé, ze je trouba instalovand pod varnou
deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem samocisticiho
cyklu vypnuté horaky ci elektrické ploténky.

Pred spusténim funkce pyrolytického cisténi

z vnitiku trouby odstrante veskeré prislusenstvi.
Pro optimalni vysledky ¢isténi pfed pouzitim funkce
pyrolyzy odstrante z trouby vétsi ndnosy necistot

a vycistéte vnitini sklenéna dvirka.

Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky ani abrazivni/ziravé
prostiedky, nebot by tim mohlo
dojit k poskozeni povrchu

Noste ochranné rukavice.

« Sklo dvefi ocistéte vhodnym tekutym prostfedkem.
« Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvitka vymontovat z pantd.

PRISLUSENSTVi

Ihned po pouziti vlozte pfisluSenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li je5té horké,
pouzijte kuchynské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbic¢kou na nadobi.

CISTENI VNITRNi CASTI TROUBY POMOCIi CYKLU PYROLYTICKEHO CISTENI

udrzujte déti a zvirata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokonéen cyklus vétrani).

Trouba nabizi dvé funkce pyrolytického ¢isténi:
kompletni cyklus poslouzi k dikladnému ¢isténi

v pripadé velmi silného znecisténi trouby, zatimco
rychly cyklus (ECO) je kratsi, spotfebuje méné energie,
a je tedy vhodny k pravidelnému pouzivani.

Pokud je trouba silné znecisténa nebo se z ni pfi
peceni uvoliuji nepfijemné pachy, pouzijte vyhradné
standardni funkci Pyrolytické cisténi.

Upozornéni: Pokud probiha pyrolytické ¢isténi, dvifka trouby
nelze otevfit. Z4stanou zablokovana, dokud se teplota nesnizi
na bezpecnou Uroven.

Vyvétrejte mistnost béhem cisténi i po ukonceni cyklu
pyrolytického ¢isténi (dokud mistnost nebude zcela
vyvétrana).
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VYMENA ZAROVKY TROUBY
1. Odpojte troubu od elektrické sité.

2.. Odstrante kryt zarovky, vyménte ji a nasadte kryt
zpét.

3. Znovu pripojte troubu k elektrické siti.

Upozornéni: PouZivejte pouze Zarovky 25-40 W / 230V typ
E-14,T300°C nebo halogenové Zarovky 20-40 W / 230V

typ GY, T300°C, které jsou k dostani v servisnim stfedisku.
Zarovka, kterou je spotiebic vybaven, je specidlné navrzena
pro domaci spotrebice a neni vhodné pro vieobecné
osvetleni mistnosti v domacnostech (smérnice EU 244/2009).
Zarovky Ize zakoupit v servisnim stfedisku.

Pouzivate-li halogenové Zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstl je mohou poskodit.
Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Prejete-li si dvitka demontovat, zcela je otevrete
a posouvejte zdpadky smérem doll, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

2. Dvitka dobfe uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvitrka snadno vysadite tak, ze je budete nepfretrzité
zavirat a soucasné za né tdhnout, dokud se neuvolni

z usazeni. Odlozte dvifka na stranu na mékky povrch.

3. Dvirka opét nasadite tak, ze je pfiloZite k troubé,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4. Dvitka posunte smérem dol{i a poté je naplno
otevrete.

Posunte zapadky smérem dolud do jejich plvodni
polohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli dolli az na
doraz.

Spravnou polohu zapadek zkontrolujete tak, Zze na né
lehce zatladite.

5. Zkuste dvitka zaviit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakujte: Pokud dvirka spravné
nefunguji, mohou se poskodit.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

. Problém - Mozna picina

- Trouba nefunguje.

Odpojeni od elektrické sité.

- Dvere nelze oteviit.

. Zavada zamku dvitek.

. Preruseni napéjent.

Probiha cistici cyklus.

Softwarovy problém.

Reseni

Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je
trouba pfipojena k elektrickému napéjeni.

Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
- porucha stale trva.

Vyckejte, dokud funkce neskondi a trouba
- nevychladne.

Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
i porucha stale trva.

Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich
- sluzeb pro zékazniky a uvedte islo nésledujici za
. pismenem ,F".

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

TECHNICKA PODPORA

V pfipadé provoznich potizi se obratte na technické
servisni stfedisko spole¢nosti Franke.

Nevyuzivejte sluzeb neautorizovanych technikd.
Uvedte:

- typ zavady

- model spotiebice (art./kéd)

- sériové cCislo (S.N.) na vykonovém Stitku umisténém
na pravém okraji vnitfniho prostoru trouby (viditelny,
pokud jsou oteviena dvirka).

Ceiedr

Pfi kontaktu se servisnim

stiediskem uvadéjte
kody uvedené na N
identifikacnim Stitku €
produktu. [ O |
3
i oot A | DRI ERIEH

15



OBSAH

PREHLAD ...ttt bbb bbb bbb bbb bbb bt 17
OVLADACT PANEL woouvveniveseieesseesssessessssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssesssssssssssssssssssssssnssssnssssnssssnsssssssssssssssssssssssens 17
PRISLUSENSTVO c..uctuieeeeeaesessesssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssessssassssessssessssessssesssssssssssssssssssssssssssssssssssessssessssesssnses 18
FUNKCIE ..ot bbbt e bbb bbb bbbttt bt 19
PRVE POUZITIE «.oouvvrvveesvassssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessassssssessssessssssssssssssssssssssssssssssanssssnssssnnsss 20
KAZDODENNE POUZIVANIE .....vvverveerieessesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssnnsss 21
UZITOCNE TIPY w.oooeteseeessesesssssssssssssssssss s sssss st st s sssess s s s ssssssssssssssssssssssssessssessssesssssssssessssssssssssssssnssssnssssnssssnnses 23
TABULKA PRIPRAVY JEDAL ...ouviritrieeseenseisessissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssesssssssssesssssssssssssssssssssssssssssnns 24
CISTENIE A UDRZBA ......coreteeeteesstessessssesssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssnssssnssssnsssssssssssssssssssssssens 26
RIESENIE PROBLEMOV.....ooiuuiveeiisssssssess e s sssss s sssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssnsssanssssnssssnnses 28
TECHNICKA PODPORA......oivetiieritesstesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssesssssssssssssssssssssssssssssnns 28

16



PRIRUCKA PRE POUZIVATELA

PREHLAD

—
.

Ovladaci panel

Ventilator

Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

4. \Vodiace listy

(Uroven je uvedena v prednej
casti rdry)

Dvierka

Horny ohrevny ¢lanok/gril
Osvetlenie

Vyrobny stitok
(neodstranujte)

Spodny ohrevny ¢lanok (nie je
viditelny)

w N

©No W

©

OVLADACI PANEL

1. VOLIACI GOMBIK

Na zapnutie rury volbou funkcie.
Ruru vypnete oto¢enim ovladaca
do polohy O.

2. SPAT
Na navrat do menu
predchdadzajucich nastaveni.

2 3 4

3. DISPLEJ

4. TLACIDLO NA POTVRDENIE
Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

.
.
.

5. NASTAVOVACIi GOMBIK
Na prechadzanie cez menu
a pouzitie alebo zmenu nastaveni.

Upozornenie: Vsetky ovlddace su aktivované stlacenim. Zatlacte na stred ovlddaca, aby ste ho uvolnili z jeho polohy.
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PRISLUSENSTVO

ROST

. HLBOKY PLECH

: MELKY PLECH

TELESKOPICKE VYSUVY

Mnozstvo prislusenstva sa méze menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Dalsie prislusenstvo sa da kupit samostatne v servisnych strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

VlozZte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nddoba na odkvapkdvanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

NASADENIE TELESKOPICKYCH VYSUVOV

Vyberte vodiace rosty z rury a z teleskopickych
vysuvov odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
beZca na vodiacu listu

a nasunte, pokial to ide.

~ Druhu svorku spustite na
¥ miesto.

Vodiacu listu zaistite tak,

. hy PR S~
Ze potlacite spodnu cast »

svorky pevne o vodiacu litu.d

Presvedcte sa, i sa vysuvy

moZu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na
druhej vodiacej liSte na tej istej urovni.

Upozornenie: Teleskopické vysuvy mozno nasadit na
hociktorej Urovni.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH ROSTOV

« Ak chcete vodiace liSty vybrat, nadvihnite ich
a vytiahnite spodné cCasti z drziakov: Vodiace listy
teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich najprv
znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté ich
zasunte do priestoru rury a potom ulozte do
spodného sedla.

18



FUNKCIE

OFF
Na vypnutie rury.

STATICKE PECENIE

Na pripravu fubovolného jedla iba na urovni
jedného rostu.

HORKY VZDUCH

Na pecenie masa alebo kolacov s tekutou
plnkou na jednej Urovni.

/)N VHANANY VZDUCH

—~ Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zaroven. Tato funkciu
mozno pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa
aréma jedného jedla neprendsala na druhé.

VWMV GRIL

Na grilovanie reznov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri
grilovani masa pouzivajte nddobu na zachytavanie
tuku a stavy z pecenia. Umiestnite nadobu na
hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody.

"‘G"’TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehna,
rozbif, kurc¢a). Odporucame pouzivat nddobu na
zachytavanie stavy z pecenia. Umiestnite nadobu na
hociktoru Uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody. Pri tejto funkcii mozno pouzit oto¢ny
razen (ak je prilozeny).

X[~ MAXI COOKING

Na pecenie velkych kusov mdsa (kusy vacsie
ako 2,5 kg). Pouzivajte 1. alebo 2. Uroven, v zavislosti
od velkosti masa. Ruru netreba predhrievat. Je dobré
maso pocas pecenia obracat, aby rovnako zhnedlo
zo vsetkych stran. Mdaso odporicame ¢as od ¢asu

podliat, aby sa prilis nevysusilo.

RYCHLY PREDOHREV
Na rychle predhriatie rury.

gx

ge EKO HORKY VZDUCH

Na pecenie plnenych kusov mdsa a rezfiov
masa na jedinej Urovni. Miernou prerusovanou
cirkuldciou vzduchu sa zabranuje nadmernému
vysusovaniu jedla. Pri pouzivani tejto funkcie zostane
svetielko EKO pocas pecenia vypnuté, ale mozno ho
znova docasne zapnut stlacenim QK.

Pri pouzivani cyklu EKO a na optimalizaciu spotreby
energie by sa dvierka rdry nemali otvarat, az kym
jedlo nie je celkom hotové.

® ® % PpYROLYTIC CLEANING (PYROLYTICKE

* + *CISTENIE)

Na odstranovanie zvyskov po peceni pocas cyklu

s mimoriadne vysokou teplotou. Dostupné su dva
samocistiace cykly: uplny cyklus a rychly cyklus
(EKO). Uplny cyklus sa odporuca pouzivat iba

v pripade velmi znecistenej rury a kratsi cyklus vtedy,
ak sa tato funkcia pouziva pravidelne.

{:;:} SETTINGS (NASTAVENIA)

Na zmenu nastaveni rury (Cas, jazyk, hlasitost
zvukového signalu, jas, Eko rezim, jednotka merania,
vykon).

Upozornenie: Ked' je Eko rezim aktivny, jas na displeji sa znizi
a svetlo sa vypne, aby sa usetrila energia. Znovu sa docasne
zapnu po stlaceni ktoréhokolvek tlacidla.

Q COOKASSIST (ASISTENT PECENIA)

l. .IMASO w MASO

Tato funkcia automaticky zvoli pre
maso najvhodnejsiu teplotu a spésob pecenia. Tato
funkcia obcas aktivuje ventilator s nizkou rychlostou,
aby sa zabranilo nadmernému vysuseniu jedla.

l. .IHYDIN .. HYDINA

Tato funkcia automaticky zvoli pre
hydinu najvhodnejsiu teplotu a spdsob pecenia. Tato
funkcia obcas aktivuje ventilator s nizkou rychlostou,
aby sa zabranilo nadmernému vysuseniu jedla.

l, .IDUSEN . DUSENE JEDLA

Tato funkcia automaticky zvoli
najvhodnejsiu teplotu a sposob pecenia pre
cestovinové jedla.

l ICHLIE o CHLIEB

] Tato funkcia automaticky zvoli
najvhodnejsiu teplotu a sposob pecenia pre vietky
typy chleba.

l_ |PizzA e PIZZA

Tato funkcia automaticky zvoli
najvhodnejsiu teplotu a spésob peclenia pre vietky
typy pizze.

l, .IEB.L qq ~o SLADKE KOLACE

o Tato funkcia automaticky zvoli
najvhodnejsiu teplotu a sposob pecenia pre vietky
druhy kolacov (kysnuté kolace, plnené kolace,
ovocné kolace a pod.).

* Funkcia pouzita ako referencna pre vyhlasenie
o energetickej Ucinnosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014
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I IKY§NU o KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého
alebo slaného cesta. Na zachovanie kvality kysnutia
neaktivujte funkciu, ak je rudra este horuca po cykle
pripravy jedla.

.UDRZIAVANIE V TEPLE

Na udrziavanie chrumkavosti
a teploty prave upecenych jedal.

I. l UbRZ

PRVE POUZITIE

l, .IPOMAL ... POMALA PRiPRAVA

Na mierne pecenie masa a ryb tak,
aby zostali makké a stavnaté. Odporucame kusy
masa na pecenie najprv osmazit na panvici, aby
maso zhnedlo a $tavy sa uzavreli vo vnutri. Cas
pecenia sa pohybuje v rozmedzi od dvoch hodin
pri rybach s hmotnostou 300 g az po Styri alebo pat
hodin pri rybach s hmotnostou 3 kg a od Styroch
hodin pre celé kusy masa vaziace 1 kg az po Sest_
alebo sedem hodin pre kusy mdsa vaziace 3 kg. Cas
pecenia sa pohybuje od 4 hodin pre 1 kg kusy masa
az po 6 — 7 hodin pri 3 kg kusoch.

1. PROSIM, NASTAVTE JAZYK

Pri prvom zapnuti spotrebica musite nastavit jazyk
a Cas: Na displeji sa zobrazi ,ENGLISH".

Otacanim nastavovacieho ovlddaca sa posuvajte
v zozname dostupnych jazykov a vyberte si, ktory
chcete mat nastaveny.

Stla¢enim QK svoj vyber potvrdte.

Upozornenie: Jazyk mozno menit aj neskdr pomocou
polozky ,Nastavenie” v menu.

2. NASTAVTE CAS

Potom, ako si vyberiete jazyk, je potrebné nastavit
aktualny cas: Na displeji blikaju dve hodinové Cislice.

CICITAr
A

©

Otdcajte nastavovacim ovlddacom na nastavenie
spravnej hodiny a stla¢teOK: Na displeji blikaju dve
minutové Cislice.

o

Otacajte nastavovacim ovlddacom na nastavenie
spravnych minut a stlacteOK.

Upozornenie: Po dlhych vypadkoch pridu mozno bude
potrebné nastavit ¢as znova.

3. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rudra je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vyssim ako 3
kW: Ak vasa domdcnost pouziva nizsi vykon, musite
tuto hodnotu znizit.

Otacajte voliaci gombik, kym sa na displeji
nezobrazi,SETTINGS” (Nastavenia), potom potvrdte
stlacenim OK.

Otacanim nastavovacieho ovlddaca zvolte polozku
menu ,Power” (Vykon) a potvrdte stlacenim OK.

POWER

Otacanim nastavovacieho oviddaca zvolte ,Low”
(Nizky) a potvrdte stlacenim QK.

NiZKY

4, ZOHREJTE RURU

Z novej rury moézu vychadzat pachy, ktoré zostali od
vyroby. Je to uplne normalne.

Preto prv, nez v nej zacnete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili.

Odstrante z rdry vietky ochranné kartény a priesvitnu
foliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.

Zohrejte ruru na 200 °C asi na jednu hodinu, najlepsie
s pouzitim funkcie s cirkuldciou vzduchu (napr.
~Vhanany vzduch” alebo ,Konvekéné pecenie”).
Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

20



. SK

KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Otocenim voliaceho gombika ruru zapnete a zobrazite
Zelanu funkciu na displeji. Na displeji sa zobrazi ikona
pre funkciu a jej zakladné nastavenia.

mmec
cuy

Ak chcete vybrat polozku z menu (na displeji

sa zobrazi prva dostupna polozka), otacajte
nastavovacim ovlddacom, kym sa nezobrazi polozka,
ktoru potrebujete.

(g}

Stlacenim QK potvrdte. Na displeji sa zobrazia
zékladné nastavenia.

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mozete zmenit jej
nastavenia.

Na displeji sa postupne zobrazia nastavenia, ktoré sa
daju zmenit.

TEPLOTA/UROVEN GRILU

Smme
Cuaug

N\ 7

Ked hodnota blika na displeji,

otacanim nastavovacieho ovlddaca ju zmenite, potom
na potvrdenie stlacte OK a dalej m6zete menit
nasledujuce nastavenia (ak sa daju menit).

Upozornenie: Po aktivovani funkcie mozno teplotu menit
nastavovacim ovlddacom.

TRVANIE

£
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Ked na displeji blika ikonka ¢, pomocou
nastavovacieho ovlddaca nastavte pozadovany cas
pripravy jedla a potvrdte stlacenim OK.

Dobu pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete
riadit pecenie manualne. Stlacte OK na potvrdenie
a spustenie funkcie.

V tomto pripade nemozete nastavit ¢as ukoncenia
pecenia naprogramovanim odlozeného Startu.

Upozornenie: Nastaveny ¢as pripravy jedla mézete
v priebehu pecenia upravovat stlatenim <5 :zmente ho
nastavovacim ovldda¢om a potvrdte stlacenim QK.

NASTAVENIE CASU UKONCENIA PRIPRAVY JEDLA
(ODLOZENY START)

Pri mnohych funkciach, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, mozete odlozit zaciatok
naprogramovanim ¢asu ukoncenia.

Na displeji sa zobrazi ¢as ukoncenia a ikonka () blika.

] :n"c
“icrara” < '
T,
BION

Otacanim nastavovacieho ovlddaca nastavte zelany
¢as ukoncenia pecenia, potvrdte stlacenim OK

a spustite funkciu.

Vlozte jedlo do rury a otvorte dvierka. Funkcia sa
spusti automaticky po uplynuti ¢asu vypocitaného
tak, aby sa priprava jedla ukoncila v ¢ase, ktory ste
nastavili.

210"
“Il' /| —ara
Coled - d

¢

Poznamky: Naprogramovanie odloZzeného zaciatku pripravy

jedla deaktivuje fazu predhriatia. Rura dosiahne Zelanu

teplotu postupne, ¢o znamena, Ze ¢asy pecenia budu

o trochu dlhsje ako tie, ¢o su uvedené v tabulke pripravy

jedal.

Pocas doby ¢akania mbzete pomocou nastavovacieho

ovlddaca upravit naprogramovany koniec alebo stla¢enim
< zmenit nastavenia.

Poznamky: Funkcia odloZzeného spustenia nie je dostupna
pre funkcie Gril a Turbo Gril.

3. AKTIVUJTE FUNKCIU

Ked ste zadali vietky pozadované nastavenia,
potvrdte stlatenim QK ¢as ukoncenia pecenia
a aktivujte funkciu.

Upozornenie: Ked uzZ sa priprava jedla zacala, na displeji sa
zobrazi odportc¢ana najvhodnejsia Uroven pre kazdu funkciu.

T 1nec

2 st |
> < |
S z SO WO PSR

Voliaci gombik mozete otocit na O, ¢im aktivovanu
funkciu kedykolvek pozastavite.

4. PREDHRIATIE

Niektoré funkcie maju fazu predhriatia rury: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana
faza predhriatia.

e
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Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signdl a na
displeji sa ukaze, ze rura dosiahla nastavenu teplotu:

2107
a0 e
02 kd™ L
_o0

V tejto chvili otvorte dvierka, vlozte jedlo do rury,
zatvorte dvierka a zacnite pecenie.

Upozornenie: Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim
predohrevu, méze to mat nepriaznivy Ucinok na konecny
vysledok. Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju
pozastavi.

Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.
Voliacim gombikom mdzete vzdy menit teplotu, ktord ma
rdra dosiahnut.

5. UKONCENIE PECENIA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

3 ne°c
nJ

END -~

Stla¢enim OK pecenie pokracuje v manualnom
rezime (bez naprogramovaného ¢asu pecenia) alebo
otolenim nastavovacieho ovlddaca predIzite ¢as
pecenia nastavenim nového trvania.

V oboch pripadoch nastavena teplota alebo uUroven
grilu zostanu zachované.

ZAPEKANIE

Niektoré funkcie rdry umoznuju zhnednutie povrchu
jedla aktivovanim grilu po skonceni pecenia.

STLAC

Ked'sa na displeji zobrazi prislusna sprava, ak to
pozadujete, stlacte OK a za¢ne sa patminutovy cyklus
zapekania do hneda.

= 3 °C
A i [
FA.CACC
TN/

(&

Funkciu mozete kedykolvek zastavit oto¢enim voliaceho
gombika na 0, ¢im sa rura vypne.

. CASOVAC

Ked je rura vypnutd, displej mozno pouzit ako
nezavisly casovac. Ak chcete funkciu aktivovat,
presvedcte sa, Ci je rura vypnutd, a potom otocte

nastavovacim ovlddacom. Na displeji bude blikat
ikonka &).

Na nastavenie Casu, ktory pozadujete, otacajte
nastavovacim ovlddacom a potom stla¢enim OK
aktivujte ¢asovac.

Ked' ¢asovac dokonci odpocitavanie zvoleného casu,
ozve sa zvukovy signal.

Upozornenie: Casova¢ neaktivuje Ziadne cykly pripravy jedla.
Pomocou nastavovacieho ovlddaca mdzete menit Cas
nastaveny na casovaci. Ak chcete ¢asovac vypnut, kedykolvek
stlacte .

Po aktivovani ¢asovaca moézete aj zvolit a aktivovat
funkciu.

Otocenim voliaceho ovilddaca zapnite rdru a potom
zvolte pozadovanu funkciu.

Po spusteni funkcie bude ¢asovac dalej odpocitavat
nezavisle, bez toho, aby zasahoval do samotnej
funkcie.

Jmmec
U RN

TRADI

Casomer vypnete oto¢enim voliaceho ovlddaca na
, ¢im sa zastavi funkcia, ktord je prave aktivovana,
a potom stlacte .

.ZAMOK

Klavesy uzamknete stlacenim a podrzanim OK a <
naraz na aspon pat sekund.

T

Zopakovanim tohto postupu klavesy opat odomknete.

Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas pripravy
jedla. Z bezpecnostnych dévodov mozno ruru kedykolvek
vypnut otocenim voliaceho gombika na

. AUTOMATICKE PYRO CISTENIE

Pred aktivovanim tejto funkcie sa presvedcte, ¢i ste
vybrali z rary vietko prislusenstvo, vratane vodiacich
list.

Otacanim voliaceho gombika vyberte funkciu
automatického cistenia.

Poznamka: Pred pouZitim pyrolytickej funkcie odstrante
zvnutra rdry nadmerné zvysky a vycistite vnutorné sklo na
dvierkach.
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Dostupné su dva samocistiace cykly: uplny cyklus
a rychly cyklus (EKO).

Otacanim nastavovacieho ovlddala zvolte pozadovany

cyklus a potvrdte stlacenim OK.

Rara za¢ne samodistiaci cyklus a dvierka sa
automaticky zamknu. Na displeji za zobrazi varovanie
spolu s odpocitavanim, v akom $tadiu je prebiehajuci
cyklus.

|
- SK
Po skonceni cyklu dvierka ostand uzamknuté do

chvile, kym sa vnutorna teplota rdry nevrati na
bezpelnu uroven.

&
STUDE &

Displej potom zobrazi aktudlny cas.

Upozornenie: Tak ako pri ostatnych manudlnych funkciach, je
mozné nastavit aj ¢as ukoncenia automatického cistiaceho
cyklu.

UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim do
rary, bez zaratania ¢asu predohrevu (ked'sa vyZaduje).
Teploty a Cas pecenia su iba priblizné a zavisia od
mnozstva jedla a typu pouzitého prislusenstva. Na

a ak jedlo nie je hotové, hodnoty zvyste. Pouzivajte
dodané prislusenstvo a uprednostnujte tmavé kovové
pekace a plechy. Okrem toho mozete pouzit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny,
nezabudnite viak, Ze pecenie sa trochu predIzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Vhanany vzduch” mézete sucasne
piect rézne jedld, ktoré si vyZzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na réznych Urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratSie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie,
nechajte v rure.
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

: o . DOBAPECENIA UROVEN
RECEPT - FUNKCIA  PREDOHREV  TEPLOTA(*C) (Min) A PRISLUSENSTVO

pofsoc- - qe0-180  30-90 23

Kysnuté kolace 2 1

Aallr AR

&8 Ano 160-180  30-90

Plneny kola¢ | fsoree - 160-200  30-85

Abrr ARR

(tvarohovy kola¢, zavin, ovocny kolac) % Ano 160 - 200 35_90

[ ISLADK - 170 - 180 15 - 45

Susienky/kosicky 88 Ano 160-170  20-45

G5 Ano 160-170  20-45%x > 3

Ano  180-200  30-40

Odpalované cesto %  Ano  180-190 = 35-45

— : : : A, L —J

03 Ano 180-190 | 35— 45%xx

A : : : AR AR L—J

Ano 90 ~ 110-150

— ; i Abs L—J

Snehové pusinky %  Ano 90  130-150

2 Ano 90 140-1e0%x > 3 1

A : : : Abs ARs L—J

[ |przza - 220-250  20-40

Pizza (tenké, hrubé, focaccia) 88 Ao 220-240  20-40

— H : H als L)

Ano  220-240  25-50 %

Pecei chleba 1 kg | - 180-220  50-70

- 180-220  30-50

Ano  180-200  30-60

Mrazena pizza - : ;
Ano 250 10-20

IC-I:I_LIE
ICHLIE
[ |przza Ano 250 10-15 3
H %
£y

Ano  180-190 40-55

Slané kolace Ty 4
(zeleninovy koléa¢, quiche) & Ano 180-190 4>-60 N e

&S Ano 180-190  45-70% 2 3

Ano  190-200  20-30

Listkové cesto /odpalované cesto % Ano 180 - 190 20 - 40 n—r

é% ~ Ano 180-190 | 20-40** 2 >

Lasagne/nakyp [ fpusen 190 - 200 40 - 65
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB?NEfSEN'A A PRigfl?;’EEl\?swo
Zapekané cestoviny/Cannelloni I -ID“SEN . - | 190 - 200 25-45 Lo
.Ilsarg‘r’\g‘l’tzlfgaae / Hovédzie / l ,IMAso e _ 190 - 200 60 — 90 Lo
Kuréa/kralik/kaéica 1 kg Lo - 200 - 230 50-80 2
Moriak/hus 3 kg R LN 190 - 200 90-150 , * |
Z)Técti;‘,?/ Crgrlllioa;/ryby pecené v alobale - Ano 180 — 200 40 - 60 2
:;I:rgcr;;lg’ﬂipel?y?baklaiény) é Ano 180 - 200 >0 - 60 —
Opeceny chlieb - - 3 (vysoka) 3-6 —r
Rybie filé/platky - - 2 (stredna) 20-30* " \ViNf
. . VA 2-3

ﬁ!::'l‘ogzl:;/elﬁebaby/reblerka/ 3 (S\};igﬂg)_ 15-30% > \miNr
Peéené kuréa 1 - 13 kg g - 2 (stredna) 55-70% T, \m;;
Krvavy roastbeef 1 kg iy = 2 (strednd) 35-50** .
Jahnacie stehno/koleno "o - 2 (strednad) 60-90*  ~ |
Pecené zemiaky ‘g - 2 (strednd) =~ 35-55% 2
Gratinovana zelenina o - 3 (vysoka) 10-25 A=
Lasagne a méso % Ano 200 50 - 100 *** _* ;,
Maso a zemiaky 9_9 Ano 200 45 - 100 *** T ;,
Ryby a zelenina /_\ Ano 180 30-50*** T ;,
Ul ot e Uosi S Q go w0 - L5, 3,
Plnené kusy masa ybe - 200 80- 120" 7 |
!ﬁ?'a?ﬂ“k’fr?? jahnia) éee B 200 0-100"  ©

*V polovici pripravy jedlo obratte.

**Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
*** Odhadovany Cas trvania: Jedld mozete z riry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencif.

WwW

WWwW

] AN €
MANUALNE o & & &
FUNKCIE o . . N V. o
Tradi¢né Gril Turbo Gril Vhanany vzduch Konvekcéné pecenie  Eko vhanany vzduch
l, l MASO o l l HYDIN  auro l ,IDUSEN I ICHLIE airo l IPIZZA l ‘ISLADK
ASISTENT PECENIA .
Maso Hydina Dusené jedla Chlieb Pizza Sladké kolace
- A I T | S -
Nadob
PRISLUSENSTVO Plech na pecenie @ ,0 a'na , Nédoba na
. | odkvapkavanie/Plech Nadoba na ) X L.
Rost alebo tortova forma A | . odkvapkdavanie s 500 Plech na pecenie
; na zékusky/Forma na odkvapkavanie
na roste L. . ml vody
pecenie na roste
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CISTENIE A UDRZBA

Pred udrzbou alebo cistenim sa
presvedcte, i rara vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drétenku,
drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Ccistite vlhkou utierkou z mikrovldkna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutrdlneho ¢istiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

« Nepouzivajte korozivne alebo abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte ruru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepld, aby
ste odstranili usadeniny alebo $kvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktora

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte ruru Uplne vychladnut a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

- Sklo na dvierkach vycistite vhodnym tekutym
Cistiacim prostriedkom.
« Vybratie dvierok ulahcuje cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipulacii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo $pongiou.

e « o CISTENIE PRIESTORU NA PECENIE POMOCOU PYRO CYKLU

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rury.
Pocas Pyro cyklu a po nom (kym nie je miestnost

Tato funkcia umoznuje odstranovat odfrknuté zvysky
z pecCenia pomocou vysokej teploty, pri ktorej sa
zvysky jedla zmenia na usadeniny a tie sa daju po
vychladnuti rary lahko zotriet vihkou Spongiou.

V pripade, Ze je rdra nainstalovana pod varnou
doskou spordka, uistite sa, Ze vietky horaky alebo
elektrické platnicky budu pocas samocistenia
(pyrolyzy) vypnute.

Pred spustenim Pyro cyklu vyberte vsetko
prislusenstvo (vratane vodiacich list).

Pre optimalny vysledok Cistenia pred pouzitim
pyrolytickej funkcie odstrante zvnuatra rdry nadmerné
zvysky a ocistite vnutorné sklo na dvierkach.

vyvetrana), nepustajte deti a zvierata do blizkosti
rury.

Rdra ma dve roézne pyrolytické Cistiace funkcie: uplny
cyklus zabezpecuje dokladné Cistenie, ak je rura
mimoriadne znecistena, zatial ¢o rychly cyklus (EKO)
je kratsi a spotrebuje menej energie, preto je vhodny
na pravidelné pouzivanie.

Funkciu Pyro pouzivajte, iba ak je spotrebic silne
znecisteny alebo z neho pocas pecenia vychadza
neprijemny pach.

Upozornenie: Pocas prebiehajuceho cyklu pyrolytického
Cistenia dvierka rdry nemozno otvorit. Zostanu uzamknuté,
kym sa teplota nevrati na prijatelnu uroven.

Pocas pyrolytického Cistenia a po hom miestnost
vetrajte (az kym nie je uplne vyvetranad).
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VYMENA ZIAROVKY
1. Odpojte ruru od elektrického napajania.

2.. Odlozte kryt svetla, vymente ziarovku a nasadte
kryt naspat.

3. Raru opét zapojte do elektrickej siete.

|

- SK
Upozornenie: PouZivajte iba Ziarovky s vykonom 25 —

40 W/230V typu E-14,T300 °C, alebo halogénoveé Ziarovky

s vykonom 20 - 40 W/230 V typu G9, T300 °C. Ziarovka
pouzivana vnutri spotrebica je Specidlne uré¢ena pre domace
spotrebice a nie je vhodna na bezné osvetlovanie miestnosti
v domacnosti (Nariadenie ES 244/2009). Ziarovky dostanete
vV Nasom autorizovanom servise.

Ak pouzivate halogénové Ziarovky, nechytajte ich holymi
rukami, pretoze odtlacky prstov by ich mohli poskodit. Ruru
nepouzivajte, kym nenamontujete kryt ziarovky.

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, pokial to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, ze ich budete dalej
zatvdérat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opét nasadite tak, ze ich priloZite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do pévodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém Mozna pricina

- Rura nefunguje. Vypadok prudu.

5 Odpojenie od elektrickej
. siete.

Dvierka sa neotvaraju. Prebieha cyklus cistenia.

Chyba zamky na dvierkach.

-~ Na displeji svieti pismeno ,F” Softvérovy problém.

Riesenie

Skontrolujte, ¢i je elektrickd siet pod napatim a ¢i
. je rdra pripojend k elektrickej sieti.

Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
- problém odstranil.

. Pockajte, kym sa funkcia ukonci a rura vychladne.

- RUru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa

problém odstranil.

- Obratte sa na najblizsi popredajny servis a uvedte |
. Cislo, ktoré nasleduje po pismene ,F". 1

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

TECHNICKA PODPORA

V pripade akychkolvek problémov s fungovanim sa Pri kontaktovani nasho

obratte na servisné stredisko Franke. servisu uvedte, prosim,

Nikdy nepouzivajte sluzby neautorizovanych kody, ktoré najdete na

technikov. identifikacnom Stitku |
Uvedte tieto informacie: vasho vyrobku. F O

- typ poruchy

- model spotrebica (Cislo/kod)

- vyrobné cislo (S.N.) vykonnostny stitok, ktoré sa
nachdadza na pravom okraji vnutri rary (je viditelné,
ked su dvierka rury otvorené).

CEied s

PLEAT :
WELEAT,, Model: X
6.3KW I

XX»(2<€ FFEAAHANANK  KAKXXFOUKNKX
A s | IARRTAE FAIETAE
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OAHIOX XPHZHX

EMNIZKOMNHZH

—
.

Mivakag eAéyxou
Avepiotipag

KukAkn avtiotaon

(Sev eival opatny)

4. Odbnyoi pagiov

(to eminedo umodEIKVUETAl GTN
UmeooTIVH ) TTAELPA TOU POUPVOL)
MNoépta

Avw avtiotaon/ykpIA
Aaumntnpag

Mivakida avayvwpiong

(va unv agatpeital)

Katw avtiotaon

(bev eival opatn)

w N

© N oW

v

MINAKAZXZ EAETXOoyY
. - +
o) 0K
ORE-Nwre B-ENE
1 2 3 4 5
1. KOYMMI ENIAOTHX 3. 000NH 5. ENMIAOITEAXZ PYOMIXHX

Ma TNV evepyomoinon Tou poupvou
eMAEYoOVTAC pia AelToupyia.
MeplotpéPte otn Béon O yia
QTTEVEPYOTIOINCT TOU YOUPVOU.

2.NzQ
Ma emoTtpo®r 0TO MPONYOUUEVO
pEVOL puBuicEwv.

4. KOYMII ENIBEBAIQXHXZ

Ma empeBaiwon Tng emMAOYNG pIag
A&lToupylag i Hag EMAEYUEVNG
TIPAG.

la KOAIoN TwV PEVOU Kal EQAPUOYN
N aAAayr puBuicswv.

2 nueiwon: OAa ta kouumd evepyorolovvTal e THeoN. MECTE OTO KEVTPO TOU KOUUTTIOU YIA VA EAUBepwBel ammd tnv umodoxr

TOU.
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A=EZOYAP

2ZXAPA

AINMOXYAAEKTHZ

: TAYI

. ZAXAPOMAAsTIKHE ~ : KINHTOIOAHTOI

O apBuoC Twv ageooudp umopel va SlapEépel avaloya HIE TO UOVTENO TTOU ayOPACATE.
AN\ aEeCOUAP UMOPOUV VA AYOPATTOUV XWEIOTA armd TO KEVTPO ECUTTNEETNONG TTEAATWV.

TOMOOETHXZH THZ ZXAPAXZ KAl ANAQN
EEAPTHMATQN

TommoBetioTE TN OoXApa oplldvTia cUPOVTAC OTOUG
odnyouc¢ Tou pa@iov Kal Befaiwbeite 6T N mMAevpd pe
TO AVUPWUEVO AKPO ival YUPLOPEVN TTIPOC TA ETTAVW.

Ta dANa a&eooudp, 6TWC To TAaYi yia Airrn Kat To Tagi
Ynoipatog, TomoBetouvtal opildvTia pe Tov idlo
TPOTO ONWG N oxdpa.

EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN

Agalpéote Toug 0dnyou¢ pagiwy amod To YoupPVo
KAl aQaIPECTE TO TTPOOTATEUTIKO TTAACTIKO ATTO TOUC
KlvnTtou¢ odnyouc.

Y @ifte TO Avw KA TOU
Kivntou odnyou otov odnyo
= PAPIOV KAl CUPETE TOV UEXPL
- Téppa. KatefaoTte to dANo
KA otn B€on touc.

Ma va ac@alioel o odnyoc,
TMEOTE TO KATW TUAMA TOU
KAt Tpog Tov 0dnyo pa@lov.
BeBaiwBeite 611 o1 KivnToi
odnyoi umopouv va KivnBouv
eAevBepa. Emavardpete ta
Brinata otov aAo 0dnyod pagioL oto idlo emimedo.

%
—_———m

> nueiwon: Ot kivnTol odnyol umopolv va TornoBetnBolv o
OToI0SATTIOTE PAPL.

AOQAIPEZH KAI ENANATOMNMOOGETHZH OAHIQN
PAO®IOY

« Na va agalpéoete Toug 0dNyoug TWV PAPLWY,
ONKWOTE Ta KAl TPABALTE TIC KATW MAEUPEC €€w amd
TIC UTTOOOXEC TOUG: TWPA UMOPEITE VA AQAIPECETE TOUC
odnyoug paPLwv.

« Na va tomoBetrioete {avd Toug 0dnyoug pagiwy,
TTPWTA TOMOOETAOTE TOUG TNV Avw UTTOSOXH.
KpatwvTtag Toug onKwUEVOUS, CUPETE HECA OTO
BdAapo Ynoipatoc Kat KatefaoTe Toug otn B€on Toug
OTIG KATW uTTOSOXEG.
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AEITOYPTIEZ

OFF
MNa 1o oo Tou Yolupvou.

2YMBATIKO*

MNa 1o YPrioipo omoloudimoTe €idoug paynTou o€
€va HOVO pAPL.

& CONVECTION BAKE (£YMB. YHZIMO)

la 10 YAOIPO KPEATOC N KEIK JIE LYP YEMION OE
éva emimedo.

/\)\ FORCED AIR (EEANATK. AEPAX)

—~ Ta YPAoIuo S1aPOoPETIKWV TPOPIpwWV TTOU
amaitouv tnv idla Bepuokpacia o€ SIAPOPETIKA
enineda (uéyloto tpia) Tautdxpova. AuTA n Asttoupyia
pTTOpPE( va XpnotpomolnBei yia To Yoo S1aQOopETIKWV
PAYNTWY XWPIC va HETAPEPOVTAL OCUEG aTTO TO éva
@aynTto oTo AANo.

GRILL (TKPIA)

MNa va Poete oto YKPIA UrpllOAeC, GOUBAAKIA,
AOUKAVIKQ, AaXaVvIKA oyKpaTéy, KaBw¢ Kat yia va
@puyavioete Pwpi. OTav PrveTe KPEAG OTO YKPIA,
OULVIOTATAL VA XPNOIOTTOLEITE TO TaYi AiToug yia Tn
OUA\OYN TWV XUPwV Pnoipatoc: TomoBetnote T0
Tayi og omolodmote eminmedo kAtw amd Tn oxdpa Kat
npooBéote 500 ml mooIUO VEPO.

"‘I’:IW TURBO GRILL (TPHFOPO IKPIA)

MNa va PrioeTe PeYAND KOPPATIO KPEATOC
(Mol TIa, POOT Ui, KOTOTTOUAO). ZuVIoTATAL VA
XPNOIUOTIOIEITE TO AITOCUAAEKTN Yla TN CUAAOYR
TWV XUUWV Ynoipatod: Tomobetriote To TaYi O€
omolodnmoTe emimedo KATw amd Tn oxdpa Kal
npocBéote 500 ml moéoiuo vepd. H couPAa (edv
TTIOPEXETAL) UTTOPEL va XpNnotuomolnBei ue auth Tn
Aertoupyia.

X[~ MAXI COOKING
MNa va PrioeTe peYANa KOPPATIO KPEATOC (Avw

TwV 2,5 KIAWV). XpNotuoTolnoTe To 10 1} 20 pd@l
avaloya pe To pEyeBog Tou KoppaTio. Agv xpetaleTal
va TIPOBEPUAVETE TO POUPVO. 2UVICTOUE VA YUPIOETE
TO Kp£ag KATA TN SIAPKELD PNOIUATOC YIa VA ETTITUXETE
OMOLOPOPPO POOOKOKKIVIOUA Kal 0TI OU0 TTAEUPEC. 2aG
OUMPBOUAEVOUE Va TIEPIXUVETE TO KPEag Pe (WO ava
TOKTA XPOVIKA S100TAMATA YIA VA N OTEYVWOEL

~ FAST PREHEATING (I'PHI. MPOOEPM.)
MNa tn ypriyopn mpoBépuavon tou ¢olpvou.

;g € ECO FORCED AIR (EEANTK. AEPAX ECO)*

MNa 10 PCIPO YEUIOTWY KOUUATIWV KAl QIAETWV
KPEATOG O€ £va HoOVo pd@L. To OTEYVWHA TOU (paynTou
AmOTPEMETAL UE OIOKEKOUUEVN, ATTAAN KUKAOPOpia
aépa. Otav xpnolporoleital autn n Asltoupyia, To
@w¢ ECO Ba mapapeivel o3noTto katd tn SiapKela Tou
payelpéuatoc aAAd umopei va evepyomolnBei avd
mélovtag mMPoowpIvd 1o OK.

MNa va xpnoipomnoltnoete Tov KUKAo ECO (Oikovopiko)
KOl KATA CUVETTELA VA BEATIWOETE TNV KAaTtavaAwon
PEVUATOC, N TTOPTA TOU POVUPVOU SeV TIPETTEL VA AVOIEEL
€w¢ 6TOU TO PAYNTO VA €ival EVTEAWC PAYEIPEUEVO.

? ¢ 2 PYROLYTIC CLEANING (KAGAPIZMOX ME
* * » MYPOAYZH)

Ma TV anmoudkpuvon TwWV UTTOAEIUUATWY HAYEIPEUATOC
ME évav e€alpeTIKA LPNAS KUKAO Bepuokpaaoiag.
Ynidpyxouv Siabéatpol SUo KUKMol kaBapiopou: Evag
TAAPNG KUKAOG Kal évag oUVTOpOG KUKAOG (ECO).
JUVIOTATAL VA XPNOIUOTIOLEITE TOV TTARPN KUKAO Hévo o€
TEPIMTWON TTOAU AEPWUEVOU (POUPVOU Kal TO CUVTOUO
KUKAO étav n Asitoupyia autr xpnolpomolEiTal o
TOKTIKA SlaoTApaTa.

SETTINGS (PYOMIZEIX)

MNa aAayr Twv pubuicewy Tou Poupvou
(xpOVOG, YAWOOQ, €VvTaon NXNTIKOU GAUATOG,
PWTEVOTNTA, Acttoupyia ECO, povdada pétpnong,
1oxuQ).

2 nueiwon: Otav lval evepyr) N AEToUPYIA OIKOVOUIAG, N
PWTEIVOTNTA TNG 0B8OVNG LEIWVETAL KA TO QWS ORrVEL I
€€olkovOUNoN evépyelag. EvepyomololvTal avd Tpocwpiva
otav matnBel éva amd Ta Kouvprmid.

Q BOHOOZ MATEIPEMATOX

AuTi n Asitoupyia emAéyel autopaTa
TNV KaAUTepN Bepuokpaaia Kal TPomo PnaoipaToc yia To
Kpéac. H Aettoupyia autr katd SlaoTrAUaTa EVEPYOTTOLEL
TOV QVEMIOTAPA OTN XaUNAR TaxUTNTa yia va eumodioel
TO PAyNTO VA OTEYVWOEL TIOAU.

l_ _lp,-}u, T we POULTRY (MOYAEPIKA)

AuTi n Aeitoupyia emAéyel autopaTa
TNV KaAUTepN Bepuokpaaia kat Tpoémo YPnoipatog yia
Ta MOUVAEPIKA. H Aeitoupyia autr katd diaotruata
EVEPYOTIOLE[ TOV AVEUIOTAPA OTN XAUNAR TaxuTnTa yid
va eurmodioel To PaynTd va OTEYVWOEL TTOAU.

I' ~IFHEBC|E3 ... CASSEROLE (MPQTA MIATA)

C AuTA n Aertoupyia emAéyel autdpata
TNV KaAUTEPN BeppoKpacia Kal TPOTOo YNoilaTog yla
mMATA CUUAPIKWV.

I IEHEIDI.U Ao BREAD (qJQN")

S AuTA n Aertoupyia emAéyel autOpaTa
TNV KaAUTEPN BeppoKpacia Kal TPOTo YNoilaTog yia
OAOUC TOUC TUTTOUC YPWHILOU.

I} ‘IPI 778 ~o PIZZA (MITZA)

AuTi n Aeitoupyia emAéyel autopaTa
TNV KaAUTEPN BeppoKpacia Kal TPOTo YNoitaTog yla
6A\ou¢ Tou¢ TUTTOUC TTITOAC.

I_ _lpplgwl-g\a . KEIKKAIEMIAOPMIA

AuTtn n Aettoupyia emAEyeL auTdpaTa
TNV KaAUTepn Bepuokpacia Kat Tpdémo Ynoipatog
yta 6AoU¢ TOUC TUTTOUC KEIK (KEIK TTOU (POUCGKWVOULV,
YEUIOTA KEIK, TAPTEC, K.ATL).

* Aertoupyia mou XPNOIHOTIOLETAl WS avaPopa yia TNV
ONAWON EVEPYEIOKNC amdOoonC CULPWVA LIE TOV KAVOVIOUO
(EE) Ap.65/2014
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. EL

I:g'rr:? N o RISING (DOYZKQMA)

Ll

I' ' [0 TO I8AVIKO (POUOKWIA YAUKIAE 1] OAUPNG
QOunc. Ma va e€ao@alioeTe TNV TTOIOTNTA (POUCKWUATOC,

MINV EVEPYOTTOLELTE TN AEITOUPYIA AV O POUPVOC Eival AKOUN
(€0TOG pETA a6 €vav KUKAO Ynoipatoc.

I, Jufint o AIATHPHEH OEPMO

=_LIF AUTO
TO PAyNnTO MoU POAIG PrioaTE.

MNa va diatnpricete (016 Kal Tpayavo

NMPQTH XPHZH

l, .IEB.L i wo SLOW COOKING (APFO WHZIMO)

i)
MNa to EAa@PL PAOIUO KPEATOC

Kal Paplwv dlatnpwvtag Ta paAakd kat {oupepd.
JuvioTdtal va TolyapileTe Ta KOPMATIA KPEAG O
€va TNYAVI TPWTA yia va podicel To KpEag Kal va
KPATAOEL HEOA TOU TOUG PUOLKOUG XUHOUG. O xpOvog
HayElpéuaTtoc Kupaivetal amd d0o wpeg yia Papia
Bdapoug 300 g €wg TEOOEPIG i} TTEVTE WPEG Yla Yapla
Bdapoug 3 kg, kal amod TE00EPIG YIa KOPUATIA KPEATOG
Bapouc 1 kg €wg €€1 1} eNMTd WPEC YA KOUUATIA KPEATOG
Bapouc 3 kg. Na 1o Kpéag, ol xpovol Kupaivovtal ano 4
WPEC YA 1 KING KPEATOC £wG 6-7 yia 3 KINA KpEATOC.

1. ENIAEETE TAQXZA

©a xpelaoTei va pubuioeTe TN YAwood Kal TV wpeda
otav avAayeTe TN CUOKELN Yla TpwTn @opd: Ta
“ENGLISH” 8a kuAfjoouv oTtnv 0Bo6vn.

MeplotpéPTe TO KOUUTT PUBIONG Y1a VA KUNIOETE TN
Aiota pe Tig S100€01peC YAWOOEC Kal EMAEETE AUTAV
mou BéAeTe.

Miéote OK yia empBePaiwon Tng emAoync.

Y nuelwon: Mmopeite emiong va aMAEETe TN YAWOOA Kal O
OelTePO XpdVOo amod TI¢ “Settings” (Pubuioelq) Tou pevou.

2.PYOMIZTE THN QPA

Metd TnVv emAoyn TnG YAwooag, Ba xpelaoTei va
puBuioeTe Kal TNV TPEXOLVOA wpa: TNV 006vn
avaoofrivouv ta dvo Yneia yia tnv wpea.

S
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MeplotpéPte TO KoUuTT PUBUIONG Yyia va puBuicETE
TN owoTh wpa Kal méote 1o OK: 21NV 086vn
avaBoofrivouv ta dvo Yneia yia Aemtd.

MeplotpéPte TO KoUuTTi PUBUIONG Yia va puBuiceTe Ta
owoTA Aemtd Kat meote 10 OK yia emPBeBaiwon.

2nueiwon: Evoéxetal va xpelaoTei va pubpioete ava Tnv
wpa énerra and SIAKOTEC PEVATOC HEYAANC SIAPKELAC.

3.PYOMIZTE THN KATANAAQXH ENEPTEIAX

O @oUpVOoC gival TTPOYPAUHUATIOUEVOC VA KATAVOAWVEL
NAEKTPLIKN EVEPYELQ O€ eMimedo CUUPATO E TO OLKIAKO
OikTuO e o)L peyaAuTtepn amod 3 kW: Av otnv olkia
oag xpnolpomoleital xapnAotepn oxLg, Ba xpelaoTei
va TNV au&NoeETe.

MeplotpéPte TO KOUUTT EMAOYAG €WC OTOU EUPAVIOTEI
otnv oBdvn n évdelgn “SETTINGS” (PuBuioelg) kat petd
matiote 1o OK yla empBePaiwon.

MeplotpéPte TO KOUUTT PUBUIONG Y1a VA PUBUICETE TO
oTolxeio Tou pevou "Power" (loxug) kat meote 10 OK
yla empeBaiwon.

'

MeplotpéPTe TO KOUUTTI PUBLIONG YA VA ETIINECETE
“Low” (XaunAo) kai méote to OK yla emPefaiwon.

4, OEPMANXH ®OYPNOY

‘Evag KawvoUpylog ¢oUpvoc UTOPED va EKAUEL OCUEC
TTOU €XOUV TTapapEivel amd Tnv O1adIkaoia KATAOKEVAG:
AuTo ival amoAuTa QUOIOAOYIKO.

Mpiv EeKIVAOETE TO PAOIUO QaynToU, CUVICTATAL

va (eoTaiveTe TO PoUPVO ABELO £TOL WOTE Va
ATTOPOKPUVOOUV TUXOV OCHEG.

ApalpéoTe Ta XapToévIa A TUXOV TTAACTIKO @IAU ard TO
(POUPVO Kal agalpéoTe amd Héoa Ta e€apTApaATa.
Oepudvete 10 Youpvo otoug 200 °C yia mepimou

pia wpa, xpnoipomolwvTag KAAUTEPA TN AslToupyia
KukAogopiag aépa (m.y. "E€avayk. aépag" n “Zupp.
YAoLuo”).

AkohouBnoTe TIg 0dnyieg yia TN cwoTA PUOUIoN TNG
A&lToupyiag.

2 NUEIwoN: 2uVIoTATAL VA AgPICETE TO XWPO LETA TN XPron
TNC OUOKEUNG YIa TTPWTN POPAL.
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KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOTH AEITOYPTIAZ

MNeplotpéPte TO KOUUTT EMAOYAG yla va aVAPETE TO
@OUPVO KAl VA EUPAVIOTEL N AeIToupyia TTOU amalteital
otnv 08ovn: Ztnv 006vn epgaviletal 1o €lkovidlo TNG
AelToupyiag kat ot Bacikég pubuioelC TNC.

Jmnec
cuy

Ma va emAé€ete €va oTolxeio amod 1o pevou (otnv
006vn gpgaviCetal To mpwTto Slabéoipo oTolxEio),
TIEPIOTPEPTE TO KOUUTTI pUBLIONG €W OTOU EUPAVIOTEI
TO OTOIXE(O OV EMOUEITE.

Miéote OK yia empPePfaiwon tng emAoyng: Ztnv 00ovn
epg@aviCovtal ot Bacikég pubuioelc.

2.PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

A@ou emAé€eTe TN AelToupyia mou BéNeTE, umopeite va
aAN&ete TIC pubpioelc.

2Tnv 086vn Ba gp@aviotolV ol puBUICELC TTOU
pmopouv va aAAa&ouv dtadoxika.

EMINEAO OEPMOKPAXIAY/TKPIA

Otav n évéelEn Tng wpag avapfooPrivel otnv 006vn,.
TEPLOTPEYTE TO Kouuni pUBUIONC yia va TNV AANAEETE,
otn ouvéxela méote 1o OKyla emPBePaiwon

KAl OUVEXIOTE yia aAAayn Twv pubpicgwv mou
akohouBouv (epodoov eival duvaTo).

Y nueiwon: Apol evepyorolnBel n Astoupyia, umopeite
VA AAAEETE TN BePUOKPAGIA XPNOILOTIOIWVTAG TO KOUUTTI
pubuionc.

AIAPKEIA
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‘Otav avaf3oofrivel 1o €lkovidlo ¢ otnv 086vn,
XPNOIUOTOINOTE TOV emAoyéa puBuiong yla

va pubpuioete To Xpdvo Tou amalteital yia va
OAOKANPwOEl TO payeipgpa, 0TN CUVEXELQ TTATHOTE TO
OKyta empBePaiwon.

Aev gival amapaitnto NA puBuioete to Xpovo
HOYELPEUATOG AV OKOTTEVETE VA XEIPLIOTEITE TO
payeipepa xelpokivnta: Natnote 1o OK yia
empBePaiwon kal tn Asttovpyia évapénc.

2 & auTtA TNV Tepimtwon, dev umopeite va pubuicete 10

XPOVO TENOUG PayElpépaTog mpoypaupatifovtag pia
kaBuotepnuévn evapén.

> nuelwon: Mmopeite va mpooapuOOETE TO XPOVO
LayepEUaToc Tou pubuiotnke katd tn SIdpKELa
Hayelpépatog melovtag o D : XPNOIUOTOINCTE TO KOUUT(
PUBUIoNC YIa VA TOV TPOTTIOTIOINCETE KAl WETA TTATrOTE TOOK
yla emPBeBaiwon.

PYOMIZH XPONOY TEAOYZX MATEIPEMATOXZ
(KOYXTEPHXH ENAP=HX)

> & TOANEC AetToupyieg, HOAIC puBuioeTe To xpdvo
HOYEIPEUATOC PTTOPEITE VO KABUOTEPAOETE TNV €vapén
NG Aettoupyiag mpoypappatiovrag 1o xpovo TéAouC.
>tnv 086vn gppavifetal n wpa OAOKARPWONG EVW TO
€lkovidlo 2/) avafoofrvel.

A

v

MeplotpéPte TO KOUUTT PUBUIONG Yia va puBUicETE
TNV WPa MoV BEAETE va TEAELWOEL TO pAYEIPEUQ, UETA
nmatriote 1o OK yia empBePaiwon Kat yia va EeKIVAOEL N
Aertoupyia.

BdaAte To aynto oto poUpVo Kal KAgioTe TNV mépTa:
H Aettoupyia Ba {ekivoel autopaTa PeTd amod 1o
XPOVIKO 10 TNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE TIPOKEIUEVOU VA
TEPMATIOTEL TO HAYEIPEUA OTO XPOVO TTOU eMAEEATE.
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YNUEIWOEIC O TTPOYPAULATIOUOS XpdVoU KABUoTEPNONG
Evapeéng HayEIpEUATOC amevepyorolel TavTa TV pdon
mpoBépuavonc Tou poupvou: O eolpvog Ba eTacEl oTnV
embuunTr Bepuokpacia Babuiaia, KATI TOL onuaivel OTi ol
XPOVOL LayelpépaTog Ba eival EAapPWG LEYAANUTEPOL ATTO
QUTOUC TTOU AvaypAPOoVTal OTOV TTIVAKA LAYEIPEUATOC,

Katd tn SIGpKEI TOU XPOVOU AVAOVHAC, UTTOPE(TE

Va XPNOIUOTIOINOETE TO KouurTi pUBUIoNC YIa Va TOV
TPOTTIOTIOINCETE TOV TTPOYPAUUATIOUEVO XPOVO TEAOUC
TIATAOTETO ¥ yla va AANAEETE TIC PUBUIOELC.

Y NUeWoEIC H Asitoupyia kaBuoTépnong évapéng dev sival
Slabéaiun yia Tic Aertovpyiec Grill kat Turbo Grill,

3. ENEPIrOMoOIHZH AEITOYPTIAZ

MOAIC epapudoeTe ONEC TIG puBUIoELC TTOU BENETE,
TMEOTE TO QK Yla va emPBePalwoeTe TNV wpa mmou Ba
TENEIWOEL TO PAYEIPEPA KAl Yia va evepyorolndei n
Aettoupyia.

Y nuelwon: MOAIC &ekivioel To payeipeua, n 08évn Ba
TIPOTEIVEL TO KATAANAOTEPO Timedo yia k&Be Asitoupyia.

T 1nec
[N
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Mmopeite o€ omolaSAIOTE OTIYUI VA YUPIOETE TO
Kouui emAoyr¢ oto 0 yla mavon Tng Asitoupyiag
TTOU €ival EVEPYOTIOINMEVN.

4.NMPOOGEPMANZH

Oplopéveg Aettoupyieg €xouv pia gdon
mpoBépuavong: MoOAI Eekivijoel n AelToupyia, n
006vn deiyvel 0TI evepyomolndnke n Aettoupyia
mpoBEpuavong.
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MOoAIC oAoKANpwOEl auth n @don, ekméumeTal éva
NXNTIKO onua Kat otnv 08ovn eppavifetal n évoeién
OTL 0 POUPVOC EYTACE OTNV EMAEYUEVN BEpUOKpaaTia:
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210 onueio autd, avoifte Tnv MéPTA, TOMOOETAOTE TO
@aynTo 0TO POUPVO, KAEIOTE TO YOUPVO Kal EEKIVAOTE
TO payeipeua.

> nuelwon: H tomoBétnon tou @aynTol 0To poupvVo TIPIV
OANOKANPWOEL N MpoBEépuavon evoéxeTal va €xel avembuunta
QATTOTEAEOUATA YIA TO TEAIKO Prioio. To Avolypa TN TOPTAC
KaTd TN @Aon mpobépuavonc Ba OTAUATAOCEL TN AlTouPYIa.
O xpovoc payelpguatog Sev mephapBavel T edaon
mpoBépuavonc.

Mrmopeite o€ omoladnMOTE OTIYUN VA AANAEETE TN
Deppuokpaoia oTnv omola BENETE va PTACEL O POVEVOC
XPNOILOTIOIWVTAC TO KouurTi puBuIong.

5. TEAOX MATEIPEMATOX

Exméumnetal éva nxnTikd orpa kal otnv 06dévn
ep@aviCetal n évdeln 611 1o payeipeua
OAOKANPWONKE.

3 1ne°c
- e [ N

MNatAote To OK yla va cuvexloTel To payeipepa otn
XElPOKivNTN AglToupyia (xwpic mMpoypaUUATIOUEVO
XPOVO UAYEIPEUATOC) 1) XPNOIUOTIOINOTE TO KOUUTT(
PUBUIONG Y1a VA ETTEKTEIVETE TO XPOVO HAYEIPEUATOG
puBuifovtac pia véa didpkela.

Kat otic dvo nepImTwoelg, ol pubuiocelg Bepuokpaaciag
N emmédou ykptA 6a dtatnpnbouv.

POAOKOKKINIZMA

OplouEVEC AEITOUPYIEC TOU POUPVOU GAC ETIITPETTOUV
va pOSOKOKKIVIOETE TNV EM@PAVELA TOU QAyNTOU
EVEPYOTIOLWVTAC TO YKPIA HETA TNV OAOKARPWON TOU
MOYEIPEUATOG.
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‘Otav otnV 006vVN EUPAVIOTEI TO KATAAANAO HAVUUQ,

av anatteitat méote 10 OK yla va EeKivoel évag
KUKAOG pOOOKOKKIVIOHATOC TTEVTE AEMTWV.
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Mrmopeite va SlakopeTte TN Aettoupyia omoladrmote
OTIYMNA TIEPLIOTPEPOVTAC TO Kouurti emAoyri¢ oto 0 yla
onoio Tou Yolpvou.

. XPONOAIAKONTHZ

‘O1av o poupvoc gival oNnoTdcg, n 086vn pmopei

va xpnotpomnolndei wg xpovodiakomntng. MNa va
EVEPYOTIOINOETE aUTH TN AciToupyia, BePaiwbdeite 6T1
0 (poUpPVOG gival oBNOTOG Kal HETA TTATAOTE TO KOUUTTI
PUBuIoNG: TNV 086VNn avaPBoofrivel To eikovidlo &).
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MeplotpéPte TO KOUUTT PUBLIONG YIa va puBUicETE
TO UAKOG TOU XPOVOU TTOU amalTeital Kat oTn
ouvéxela matnote to OKEava yia va evepyomoinOei o
XPOoVoSIaKOTTNC.

©a mapaxOei éva nxnTiko onua kat 6a urrodelyOei
otnv 006vn HOAIG 0 XpovoSlaKOTTNG OAOKANPWOEL
TNV avTioTpo@n HETPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.
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Y nueiwon: O xpovodiakdmtng Sev evepyoTTOIEl Kavévay amd
TOUC KUKAOUC LAYEIQEUATOC.
XPNOIOTIOINOTE TO KOUUTT pUBUIONG yla VA OAAEETE
TO XPOVO TTOU Exel pPUBIOTEl 0TO XpovodiakomTn. Ma va

OTAUATAOCETE TO XPOVOSIAKOTTTN OTTOIAONTIOTE OTIYUN, TTIECTE
0D,

MOAIC evepyomolinBei o xpovodlakdmTng, UMmopEite
emiong va emAEEETE KAl VA EVEPYOTIOIOETE [ia
Aetrtoupyia.

MeploTpéPTe TO KOUUTT EMAOYAC YIA VA AVAPETE TO
(POUPVO Kal 0TN CUVEXELD EMAEETE TN AelTOVPYia TTOU
embupeite.

MOAIC Eekiviioel n AelToupyia, o XpovodlakomTng

Ba cuveyioel va PeTPAEL avTioTpoPa Xwpic va
mapePPAAeTal e TV idla TN Asttovpyia.
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Ma va oBrioeTe TO XPOVOSIaKOTITN, TEPIOTPEYTE

TO KOUTI{ EMAOYNC OTO yld va OTAMATAOEL N
TPEXOUOA AEITOUPYIA KAl HETA TTATACTE TO D .

. KAEIAQMA NAHKTPQN

Ma va KAEIOWoEeTE TO TANKTPOAOYLO, TTATHOTE Kal
KpatnoTe matnuévo 1o OK katto < padiyia
TOUAAxloTOV TTEVTE SEVUTEPONETTTA.

1
.
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Emavaldfete yla va EeKAEIOWOETE TO TANKTPOAOY!LO.

2 Nnueiwon: H Asrtoupyia autr pumopei va evepyoroinBel kai
otn Sldpkela Tou Pnaoipatod. Na Adyouc acpAaAElag, UMOpPEITE
Va OPBHCETE TO POUPVO OTIOIAONTIOTE OTIYUN TIEPIOTEEPOVTAC
TO Kouuri emAoyA¢ oTo

.AYTOMATOZ KAOAPIZMOZ - NYPOAYZH

Mpiv evepyomoloete autr tn Asttoupyia, Befaiwbeite
OTI agalpéoate Oha ta e€aptripata amd 1o eoupvo,
ouumEPIAAPBAVOUEVWY TWV 0ONYWV PAPLWV.

lupioTe TO Kouumi emAoyri¢ yla va eMAECETE TN
AelToupyia avtépatou kabapiouou.

2NUeiwon: AQalp€oTe Ta EMMAEOV UTTOAE(UUATA UECT OTOV
(POUPVO Kal KABaPIoTe To e0WTEPIKO TCAUL TNG TTOPTAC TPV
XONOIUOTIOINCETE TN AEITOUPYIA TTUPOAUGONC.

Ynidipxouv StaBéoipol Suo KUKMot kaBaptopou: Evag
AR PN KUKAOC Kal évag ouvTopog KUKAo¢ (ECO).

I
L

Seo? rn
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MNeploTpéPte TO KOV PUBUIONG Y1a VA ETIIAEEETE TOV

emBuPNTO KUKAO Kat méote To OK yia emPBePaiwon.
O @oUpVOoC EeKIVAEL TOV KUKAO QUTOKABAPIOKOU Kal N
népta KAEIdwvel autdpata: Ztnv 006vn epgaviletal
éva mpoeldomoinTIkO pvuua padi ue Tnv avtiotpoen
pETPNON Mou SeiXVEL TNV KATACTACN TOU TPEXOVTOG
KUKAOU.

rLLacs
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MOAIC oAoKANPpwOEL 0 KUKAOG, N TOPTA MAPAWEVEL

KAEOWPEVN €wC OTOU N BepUOoKPATia 0TO ECWTEPIKO

TOU QOUPVOU ETIOTPEYPEL O€ €va ATTOOEKTA AOPANEG

emninedo.

270 onpeio auto otV 006vn epgpavietal n Tpéxouvca
wpa.

> Nueiwon: OMwe Kal e AANEC N AUTOUATEC AEITOVPYIEC,
UITOPEITE va pUBUICETE TO XPOVO TEAOUC TOU AUTOUATOU
KUKAOU QuTOKABapIoHOU.

XPHZIMEZ ZYMBOYAEX

TPONOZ ANAINQZHZ TOY MNMINAKA
MATEIPEMATOZ

JTov Tivaka ava@épetal N KaAuTepn Agltoupyia,
e€aptriuaTa Kat emimedo mou MPETEL val
XpnotpomoinBouv yia Toug S1agopeTIKOUG TUTTOUG
@ayntou. H d1dpkela Ynoipatog EeKiva amod Tn oTIyun
mou TomoBeTeiTal TO PaynTd OTO YPOUPVO, XWPIG va
meplAapPavetal n mpoBepuavon (edv xpetaletal).

O1 BepuoKkpacoieg Kal Ol XpOVOL HAYEIPEUATOC Eival
eVOEIKTIKA Kal e€apTwvTal amd TNV moooTNTA

TOU @aynToUL Kal ToV TUTIO ToU £€QPTHHUATOC TTOU
Xpnotgomoleital. XpnoIUOTIOIOTE apXIKA TIG EAAXIOTEG
OUVIOTWUEVEG TIUEG Kal, €AV TO @aynTo dev €xel
MOYEIPEVTEI APKETA, TPOXWPNOTE OE UEYAANUTEPEG
TIMEC. XPNOIUOTIOINOTE TA AEECOUAP TTOU TTAPEXOVTAl
KAl KATA TTPOTIMNON OKOUPOXPWHUEC METAAAIKEG
POPUEC YAUKOU Kal TaPid YeVIKNG Xpriong. Mmopeite
€miong va XpNOIMOTIOINCETE OKELN Kal aecoudp amod
mpéE ] oTeATITN, WOTOOO TPETEL va AAPBETE uTTOYN OTI
0 XPOVOG payelpépatog Ba gival Aiyo peyaAUTepOG.

TAYTOXPONO WHXZIMO AIAOOPETIKQN
OATHTQN

Xpnotpomowwvtag tn Asttovpyia "E€avayk. aépac”,
UTTOPEITE VA PaYEIpEPETE TAUTOXPOVA OLAPOPETIKA
@ayntd ta omoia xpetalovtal Tnv idla Beppokpacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt kat Aaxavika),
XPNOIHOTTOIWVTAG SLAPOPETIKA pAPla. AQaIPECTE
TO PAYNTO TTOU ATTAITEL MIKPOTEPO XPOVO YNOiNaTOq
KAl a@rioTe 0TO POUPVO TO PAyNTO TTOU ATTAITEL TO
HEYOAAUTEPO XPOVO PNCIPATOC.
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MINAKAZ YHZIMATOZ

. EL

SYNTATH %I\EITOYPFIA% MPOOEPMANEH. %G’EPM%)PA:'A M A);:I?,.N(g:dx') (Al Lo AmTRATa
' ' | JpRsTR - — 160180 30-90 2B
Ké1K TOU OUCKWVOUV % o 160180 20.90 .\é,. .\,1;1,.
Kéw yeptors [ |prste — 160-200 30-85 ;ﬂ
(TollKEIK, OTPOVVTEN, PPOUTOTIITA) % Nat 160-200 35-90 . é‘ i '\11;“
I e - : 170-180  15-45 3
MmokoTa/Tapteg 9_% Nat 160-170 20-45 q;ﬁ ;,
R Nat 160-170  20-a5%+ > 3 1
- Nau 180-200 30-40 3
Zovdakia 9_% Nat 180-190 35-45 “_;F ;,
N Na 180-190 = 35450 > - 3 T
- Nau 90 10150 3 |
Mapéyka N Na o0  130-150 4 T
AN Na 90 1404160 % > 3 1
| pum- — 220-250  20-40 2
Nitoa (\eTTH, XoUTor, GOKATOI) X Na 220-240  20-40 A T
AN Na 220-240  2550% > 3 1
Dpatioha Pwpi 1 K\ | e - — 180-220  50-70 2
®patlohdakia [ [mren - 180 - 220 30-50 2,
Woopi N Na 180-200 30-60 4 T
o | prme Na 250 10-15 3
Katepuypévn nitoa : % Na 550 10-20 ; ] ;,
£y Na 180-190 4055 2/3
Gﬁ‘é‘ﬂ‘é%‘xﬂﬁm » AN Nau 180-190  45-60 & 1
AN Nat 180190  4570%+ > 3 1
- Nau 190-200 2030 3
BoA-o-Bav / ZQoAaTe( 9_@ Nat 180-190 20-40 -\...i—...,- ;,
AN Nat 180190  20-40%¢ > 3 1
Nalavia/coughé R e - 190-200 40 - 65 _\;ﬁ
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; ; { OEPMOKPASIA |  XPONOX EMINEAO
SYNTATH il\EITOYPrIAi NPOGEPMANEH. | 0)  MATEIP. EAix) _ KAIEZAPTHMATA
Zupapika Pnpéva/Kavedovia [ ~][ZHSSE - 190-200 = 25-45 \ 3 |
Apvi/Mocxapt/ Bodivo/Xotpvo 1 et . ) ) 3
Py [ Jren 190-200 60 - 90

X f 4 X run T 3
Kotomoulo/KouvéA/Mama 1 kg l {FBLL — 200-230 50-80 : :
Fahomovha/xrva 3 kg b oy — 190200 = 90-150 | 2
Yapi oto poupvo/ce AadokoAAa - ) ) 3
(ONETO, OAOKANPO) o Naut 180-200 40-60
Fepuiota Aayavika o ) ) 2
(Toudteg, kohokuBakla, peATlaveq) é Nau 180-200 50-60 —J

WWwW
Ynuévo Ywpi - 3 (upnAn) 3-6 -\..ﬁ..,-

, . , ww . 4 3
D\éta/koppdTia Ypapiov — 2 (uétpi0) 20-30% T Ty
Noukavika/coufBAakia/maidakia/ ww ) 2- 3 (Métpla 15 - 30 * 5 4
XAUTTOUPYKEP - YYnAn) mee doond

WWwW
Wnt6 Kotémoulo 1-13 kg =] — 2 (ueTpla) 55-70 ** _\__%._,_ 1 1 ;

. . . ww . 3

¥Ynto Bodivo cviav 1 kg o — 2 (HéTpla) 35-50 **  _—,
, L ww . x 3

MmoUTi apviol/KoTol o — 2 (pETPLO) 60-90 \ |

WW
Yntég mataveg o — 2 (u€TpLa) 35-55 ** 3

WwWwWwW
Aayxavika oyKkpatév o — 3 (uYnAn) 10-25 _\__jj’;!,
Aalavia kat Kpéata % Nat 200 50-100 *** ,‘éﬁ : ! :
Kpéac Kat matdrec o Na 200 45100+ 4 1
Wapt kat Aayavika 9_% Naut 180 30-50 *** _\__.4;!,_ !
MARpeg yevpa: Tapta @pouTwyv /0 5 3 1
(enineso SAALAVIEniTedo J/KkpEAC ) Nat 190 40-120 %%« 2> 3
(enimedo 1) -
Fepiotad Koppatia Ynta g%e - 200 80-120 *** 3
Koppatia kpéatog e . ) 3
(kOUVEAL, KOTOTIOUAO, apVi) & 200 50-100 *** S

¥ TuploTe 10 PaynTd OTO PECO TOU GUVOAIKOU XPpOvVou Pnaoiuatoc.
**TupioTte To PaynTd oTa SUO TPiTa TOU GUVOAIKOU XPAVoUu PNaciuatoc (av eival anapaitnTo).
* ERTIMWEVN XpoviKr SldpKela: Mmopeite va agpalpeite To @aynTtd and 1o poUpvo ot SIAPOPETIKOUE XPOVOUC, AVANOYA LE

TNV TTPOOWTTIKY TTPOTINON.

—_— waw wWw —_—
/ ;z \ €
XEIPOKINHTES _ 0 A é 0%
AEITOYPTIEX E ¢
Juupatikd Grill Turbo Grill Eavayfqousvoc Juupat. Yroipo E€av. Agp. Eco
aépag
BOHEOS | e i Th R e | |menp - | Jprzzn [ Jprst -
MATEIPEMATOX ) ) ) ) ) ) )
Kpéag Moulepika Mpwta mata Yowui Pizza Zoun
[ ~ A=~ L J .1_r M s
AZESOYAP Tapi ynoipato¢y tapi  AtmocUANEKTNG/ ATOGUAEKTNG pie 500
Ixapa yla KEIK TTAVw oTn Aiokog Ynoipatog/ AUTOGUANEKTNG ml veod Tayi (axapomA\aoTIKA
oxdapa Taygi mavw og oxapa e

38




. EL

KAOAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

BefaiwBeite 0TI n cUOKEUN €XEL
KPUWOEL TIPIV TPOXWPNOETE OE
ouvTtiipnon n Kabapioua.

Mnv xpnoipomnoleite
aTpoKa0aploTéG.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« KaBapioTe TI¢ empaveleg Pe €va vypd mavi ano
HIkpoiveg. Edv urtdpyouv moANéG akaBapaoieg,
TPOCO£0TE 0TO VEPO AiyEC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pe oudétepo pH. ZkouTtiote Ye €va oTEYVO TTAVI.

« Mnv xpnotpomoleite S1afpwTIKA 1 amo&eoTIKA
amoppumavTikd. Edv kamolo and avtd ta mpoidévta
¢p0O¢el kKatd AdBo¢ o€ ema@n UE TIC EMPAVELEC TNG
OUOKEUNC, KaBapioTte To auéow He éva vypod mavi Pe
MIKpOiVeC.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

+ MeTa TN Xprion, aprioTe TO POUPVO VA KPUWOEL

Kal KaBapioTe TOV, KATA TTPOTIUNGCN EVW Eival KON
(€0TOC, yla va a@alpECETE TIC EMKABIOEIC I TOUC
Aeké€Seg mou dnuioupyolvTal amd Ta UTTOAEIUUATA
TPOPWV. MNa va amopakpUVETE TUXOV CUMTTUKVWUA
TTOU OXNUATIOTNKE amo TO Hayeipepa aynTwy Ue
VPNAN TTEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APrOTE TO POUPVO Va
KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN OLUVEXELD KaBapioTe e éva
vgacua n couyyapl.

Mnv xpnopomnoteite peTalAika
G@POVYYAPAKLA, AEIAVTIKA
CUPHATAKLA 1) AE1aVTIKA/
Safpwtika kabapioTikd, Kabwg
HmopEi va KataoTPEPouv Tig
EMUPAVELEG TNG OUCKEUNG.

Dopdate MPOCTATEVTIKA YavTia.

+ KaBapiote 10 T¢aut otnVv mépTa PE TO KATAAANAO
UYPO ATTOPPUTTAVTIKO.

« [a va S1eukoAUVETE ToV KaBaploud Tou Poupvou,
pmopeite va BydAete Tnv moépTa.

AZEZOYAP

A@rioTe Ta va HOUAIAOOUV O€ VEPO LE ATTOPPUTIAVTIKO
HETA TN Xprion. Xpnotpomoljote yavtia ¢oupvou

Yla TO XEIPIOWO TOUG, €AV gival akopn (eotd. Ta
UTTOAEIPMOTA aYyNTWY PUImopoUV va agalpebouv
€UKOAA pE KATAAANAN BolpToa 1} GPouyyapdKl.

e o « KAOAPIZMOZ OAAAMOY WHZIMATOZ ME TON KYKAO NMYPOAYZHX

Mnv ayyi{ete T0 oUPVO Katd ToV KUKAO
mupoAuong.
Awatnpeite ta madia Kat ta {wa pakpia ano to

AuTtn n Aettoupyia odg emtpémnel va e€ANeiPETE TIC
TTOIALEG OTTO TO HAYEIPEUA XPNOIPOTIOIWVTAG UPNAR
BepuoKpaaTia, Ta UTTOAEIPUATA TPOPWY HETATPETOVTAL
O€ UTTOAEIMPOTA TTOU PITOPOoUV €VKOAA va KaBaploTtouv
ME €va LYPO 0POoUYYApPL LOAIG KPUWOEL O POUPVOC.

Edv o poUupvo¢ eival TomoBetnuévog kKatw amd
povada sotiwy, BeBatwbeite 6TL OAOL Ol KAUOTAPEC
Ol NAEKTPIKEG €0TiEC €xouv amevepyomolnBei katd tn
AelToupyia avtépatou kabapiouou.

Apaipéote 6Aa ta e§apTHHATA A6 TO POUPVO TIPIV
EVEPYOMOINCETE TN AElTOUpPYia MUpOAUCNG (Katl Toug
odnyoug pagiwv).

Na BéAtiota anoteAéopata KaBapIoUOU, apalpeéoTe
Ta UTTEPPOAIKA UTTOAEIPPATA HECA OTOV POUPVO

Kal KaBapioTe To e0WTEPIKO T{AUL TN TTOPTAC TIPIV
XPNOIMOTOINCETE TN AElTOUPYia TUPOAUONG.

@OoUPVO KATA TN S1dpKELa KAl META TOV KUKAO
MUPOAUONG (WG 6Tov OAOKANPwOEi 0 e§aepPIopdg
TOU XWPOoU).

O @oupvo¢ €xel OUO SlIAPOPETIKEG AEITOUPYIEC
mupodAuong yia kabaplopd: O mARPENG KUKAOG TTapEXEL
AR PN KaBaplopo Tou @olPVOoL av gival TTOAU
AepwUEVOC, eVW 0 oUVTOMOC KUKAOC (ECO) eival
MIKPOTEPNC SIAPKELAC KAl KATAVAAWVEL AlyOTEPN
€VEPYELQ, KOBIOTWVTAC TOV £TOL KATAAANAO YIa Xpron
0€ TaKTA Xpovikd dliactAipaTta.

Evepyomoiote tn Aeitoupyia mupoAuong €dv n
OuOKeLn €xel SUOKOAEC Bpopiég i avaduel Sucoaopia
KaTdA TO YayeEipepa.

2 nueiwon: H mépta tou ovpvou OV avolyel Katd Tn
OIAPKEID TOU KaBaplopou ue mupdAuon. Mapapével
KAEldWUEVN €W GTou N Beppokpacia emavérBel o€ amodekTd
enimedo.

E€aepilete TO XWpo KaTtd TN StdpKELa Kal UETA TOV
KUKAO KaBaplopou e mupodAuon (Ewg 6tou e€aeploTei
KAAAQ OAOKANPOG O XWPOQ).
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ANTIKATAZTAZH AAMIMTHPA
1. AnocuvSéoTe To PoUPVO M6 TNV NAEKTPIKA
Tpopodoaia.

2.. AQaIp£CTE TO KATIAKL ATTO TO PWC, AVTIKATACTAOTE
To Aaumtipa kal tormoBetriote {avd To KAmAkl.

3. SuvdéoTe £avd TO OVPVO GTNV NAEKTPIKN
Tpo@odooia.

Y nueiwon: Na xpnOILOTIOIETE OVO AT PEC TTUPAKTWONG
25-40W/230V tumou E-14, T300°C ry A\apmTripeg ahoydvou
20-40W/230V tumou G9, T300°C. O Aaurtripag mou
XPNOIUOTIOIE(Tal 0TN CUOKEUN ival 10IKA oxeSIAOUEVOC yIa
OIKIOKEC OUOKEUEG Kal Sev efval KATAMNAOC yia TO YEVIKO
QWTIoUS dwuatiov péoa oto omitt (Kavoviouog EK apib.
244/2009). Mnopeite va mpounBeuTeite TOUG AAUITTHPEG Ao
10 Kévtpo TexvIKAC Yoot piEnc.

AV XONOILOTIOIEITE ANAUTTTHPEC AAOYOVOU, Un XElpI(eoTE TOUC
AJUTTTAPEC UE YUPVA ¥EPIa KaBWE TA ATTOTUTTWUATA UMTOPE!
VA TOUC KATaoTPEPOUV. Mnv XpNOIUOTIOINOETE TO POUPVO
IOV TOTTODETNOETE EAVA TO KATIAKL TOU AQUTTTH QL.

AOAIPEZH KAI EMANATOMNMOOGETHZH NOPTAX
1. Na va apaipéoete TNV MOPTA, AVoiETe EVTEAWC Kal
KateBAoTe Ta AYKIOTPA £€wG OTOU PTACOUV O€ Béon
amaoc@AAiong.

2. K\eioTe TNV MOPTA GO0 TTEPICOOTEPO UMOPEITE.
Midote KaAd TNV MOpTA Kal He Ta dVO XéPLla — unv TNV
KpaTdaTe amod Tn xelpoAafn.

ATIAG a@alpéoTte TNV MOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPABWVTAC TPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA €wG OTOU Pyl
amnd tnv €6pa TNG. AKOUUTTAOTE TNV TOPTA OTN Mia
TTAELPAQ, TTAVW OE PIa POAAKE EMIQAVELQA.

3. EmavaTtomoBEeTAGTE TNV TOPTA HETAKIVWVTAC TV
TTPOC TNV MAELPA TOU PoUpvou, evBuypaupilovtag
TOUC YAvT{ouC TwV HEVTECESWVY HE TIC EOPEC TOUC Kal
ao@aAifovtag Tnv emMavw MAEVPA 0TV €0pa TOU KABE
MEVTEQE.

4. XapunAoTE TNV MOPTA KAl 0TH GUVEXELD AVOIETE
TNV EVTEAWG.

XaunAwoTe Ta AyKioTpa oTnV apxIkn Toug Béon;:
BeaiwBeite 611 Ta katedoaTe eVTEAWC KATW.

Aoknote eAa@pld mieon yia va BeBaiwbeite 611 Ta
Aayklotpa Bpiokovtal otn cwoth Béon.

5. Nokipdote va kheioete TNV mépTa Katl BeBatwdeite
OTL €ival EVBLVYPAUMIOPEVN WE TOV TTHIVOKA EAEYXOU.
Ala@opeTikd, emavaldfete Ta mapamdvw Bripata: Av
Oev Aeltoupyei kKavovika pmopei va mpokAnBei {nuid
oTnVv MépPTa.
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ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

- ArooUvdeon anod v
- TIAPOXI PEVHATOC.

ey avoiyel n moépTa. BpiokeTal o€ €6ENEN KUKAOG
: - kaBapiopov.
- MpoBANUA pe KAEISWHA TG
. opTaC.
- YTV 006vn gppaviletal To MpoPANua Aoyiopkou.

- ypaupa “F” akohouBolpevo
- amo évav aplouod.

MpépAnpa MOéavn artia

Noon

- O poUpvOg SV NelTOUPYEI. Alakorr| pevpaToc.

BeBaiwBeite 611 0 povpvoc TpopodoTe(Tal HE
. pelpa Kal oTl eival owoTtd ouvdedelEVOC OTNV
- mpida.

i 23noTe kat avayte avda To oUpvo yla va
: OlOTIOTWOETE €4V N PAGBN Mapapével.

Meplpévete va ohokANpwBel N Aeitoupyia kal va
- KPUWOEL 0 poUpVOoC.

- 2BroTe kat avayte £ava To GoUpPVo yia va
- SlamoTtwoeTe dv N BPAABN Mapapével.

EmikolvwvrnoTe e TO MANCIEcTEPO KévTpo
- E¢uripétnong Mehatwv kat ava@épeTe Tov
- aplOuO peTd To ypdupa “F.
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GHID DE UTILIZARE

PREZENTARE GENERALA

g 7 1. Panou de comanda
‘ Ventilator

Rezistenta circulara
(nu este vizibild)

4. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontald a cuptorului)

Usa
Rezistenta superioara/grill
Bec

Placuta cu datele de
identificare
(@ nu se demonta)

9. Rezistenta inferioara
(nu este vizibild)

w N

©No W

. - +
D @ v ()
1 2 3 4 5
1. BUTONUL DE SELECTARE 3. AFISA)J 5.BUTON DE REGLARE
Pentru pornirea cuptorului prin Pentru derularea prin meniuri si
selectarea unei functii. Rotiti in 4. BUTON DE CONFIRMARE aplicarea sau modificarea setarilor.
pozitia O pentru a opri cuptorul. Pentru confirmarea unei functii

R selectate sau a unei valori setate.
2.INAPOI

Pentru revenirea la meniul de
setari anterior.

Va rugam sa retineti: Toate butoanele sunt activate prin apdsare. Apdsati pe centrul butonului pentru a-I elibera din locas.
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ACCESORII

TAVA DE COLECTARE A

GRATARUL METALIC . PICATURILOR

(

p)

|

. TAVA DE COPT : GHIDAJE CULISANTE

Numadrul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I
pe ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea
ridicata este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor
si tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi
mod ca gratarul metalic.

MONTAREA SINELOR CULISANTE

Demontati ghidajele pentru gratar din cuptor si
indepartati folia protectoare din plastic de pe sinele
culisante.

Cuplati clema superioara
a ghidajului pe ghidajul

pentru gratar si culisati-|
~~ pana la capat. Coborati si
» cealalta clema in pozitie.

Pentru a fixa ghidajul,
apasati ferm portiunea
inferioara a clemei spre
ghidajul pentru gratar.
Asigurati-va ca sinele se
pot deplasa liber. Repetati
acesti pasi si pentru
celalalt ghidaj pentru
gratar de la acelasi nivel.

Vd rugam sd retineti: Sinele culisante pot fi montate pe orice
nivel.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

- Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-
le si trageti-le de partile inferioare: Ghidajele pentru
gratar pot fi acum demontate.

« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in compartimentul
pentru preparare, apoi coborati-le in pozitia aferenta
in locasul inferior.

ory
s
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FUNCTII

OFF (OPRIRE)
Pentru oprirea cuptorului.

CONVENTIONAL*

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un
singur nivel.

& CONVECTION BAKE (COACERE CONVECTIE)

Pentru prepararea carnii sau coacerea prajiturilor
cu umplutura lichida pe un singur nivel.

/\)\ FORCED AIR (AER FORTAT)

—~ Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe niveluri
(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate
fi folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

GRILL

Pentru a frige medalioane, frigarui si carnatji,
pentru a gratina legume sau pentru a praji painea.
Atunci cand frigeti carne, va recomandam sa utilizati o
tava de colectare a picaturilor pentru a colecta zeama
rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare
dintre nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati 500
ml de apa potabila.

o TURBO GRILL

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe,
muschi de vitd, carne de pui). Va recomandam sa
utilizati o tava de colectare a picaturilor pentru a
colecta zeama rezultata in urma prepararii: Pozitionati
tava pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic
si adaugati 500 ml de apa potabila. Tija pentru rotisare
(daca intra in dotare) poate fi utilizata cu aceasta
functie.

MAXI COOKING

Pentru prepararea bucatilor mari de carne
(peste 2,5 kg). Utilizati nivelul 1 sau 2, in functie de
dimensiunile bucatii de carne. Nu este necesar sa
preincalziti cuptorul. Va sugeram sa intoarceti carnea in
timpul prepararii pentru a obtine rumenirea uniforma
pe ambele parti. Se recomanda sa stropiti carnea din
cand in cand pentru ca aceasta sa nu devina prea
uscata.

XLOP

FAST PREHEATING (PREINCALZIRE RAPIDA)
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

gx

[ )

*Pentru eliminarea resturilor care apar in timpul
prepararii folosind un ciclu la o temperatura foarte
ridicata. Sunt disponibile doua cicluri de autocuratare:
un ciclu complet si un ciclu rapid (ECO). Utilizarea unui
ciclu complet este recomandata numai in cazul unui
cuptor foarte murdar, iar utilizarea ciclului mai scurt
este recomandata daca functia este utilizata la intervale
regulate.

SETTINGS (SETARI)

Pentru modificarea setarilor cuptorului (or3,
limba, volum semnal sonor, luminozitate, mod Eco,
unitate de masura, putere).

? ¢ ¢ CURATARE PIROLITICA

Vd rugam s retineti: Cand modul Eco este activ, luminozitatea
afisajului va fi redusa, iar lumina se stinge pentru a economisi
energie. Acestea sunt reactivate temporar oricand apasati pe
butoane.

Q COOKASSIST

l. .lp«.g;,q}- ... MEAT (CARNE)

Aceasta functie selecteaza automat
temperatura si metoda de preparare optime pentru
carne. Aceasta functie activeaza intermitent ventilatorul
la viteza mica pentru a preveni uscarea excesiva a
alimentelor.

l’ ‘lm T n POULTRY (CARNE DE PASARE)

Aceasta functie selecteaza automat
temperatura si metoda de preparare optime pentru
carnea de pasare. Aceasta functie activeaza intermitent
ventilatorul la viteza mica pentru a preveni uscarea
excesiva a alimentelor.

l’ 'lfqm .. CASSEROLE (PREPARAT RAPID)

LHRNE
Aceasta functie selecteaza automat
temperatura si metoda de preparare optime pentru
diferite tipuri de paste.

S Aceasta functie selecteaza automat
temperatura si metoda de preparare optime pentru

§g € ECO FORCED AIR (ECO AER FORTAT)*

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor
de carne pe un singur nivel. Alimentele nu se usuca
excesiv datorita circulatiei delicate si intermitente a aerului.
Atunci cand se utilizeaza aceasta functie, lumina aferenta
functiei ECO va ramane stinsa pe parcursul desfasurarii
procesului de preparare, insa poate fi reaprinsa temporar
apasand QK.

Pentru a utiliza ciclul ECO si, in consecinta, pentru a
optimiza consumul de energie, usa cuptorului nu trebuie
deschisa pana cand alimentele nu sunt gatite complet.

toate tipurile de paine.
PT77F woe PIZZA

l. ‘ Aceasta functie selecteaza automat
temperatura si metoda de preparare optime pentru
toate tipurile de pizza.

l, _lpplr'ﬁ:] .~ PRODUSE DE PATISERIE

2
Aceasta functie selecteaza automat
temperatura si metoda de preparare optime pentru
toate tipurile de prajituri (torturi dospite, prajituri
umplute, tarte etc.).

* Functie utilizatd ca referintd pentru declararea eficientei
energetice In conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 65/2014
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I ]H[f' N o RISING (DOSPIRE)

Pentru dospirea optima a aluaturilor
dulci sau sarate. Pentru a mentine calitatea dospirii,
nu activati functia in cazul in care cuptorul este inca

fierbinte dupa finalizarea unui ciclu de preparare.
I} ﬁlg wm o KEEP WARM (MENTINERE LA CALD)

Pentru a mentine calde si crocante
alimentele proaspat gatite.

|
g

PRIMA UTILIZARE

I_ lc L wo SLOW COOKING (COACERE LENTA)
Pentru prepararea delicata a carnii si
a pestelui, mentinandu-le in acelasi timp fragede si
suculente. Va recomandam sa prajiti mai intai friptura
intr-o tigaie pentru a rumeni carnea si a-i pastra
sucurile naturale. Duratele de preparare sunt cuprinse
intre doua ore pentru un peste de 300 g si patru sau
cinci ore pentru un peste de 3 kg, si intre patru ore
pentru bucati de carne de 1 kg si sase sau sapte ore
pentru bucati de carne de 3 kg. Pentru carne, duratele
de preparare variaza de la 4 ore pentru 1 kg de friptura
pana la 6-7 ore pentru 3 kg de friptura.

1. SELECTATI LIMBA

Va trebui sa setati limba si ora atunci cand porniti
aparatul pentru prima data: Mesajul ,ENGLISH” se va
derula pe ecran.

Rotiti butonul de reglare pentru a derula lista cu limbile
disponibile si selectati-o pe cea dorita.
Apasati OK pentru a confirma selectia.

Va rugam sa retineti: Limba poate fi modificata si la un
moment ulterior, din meniul,Settings”.

2. SETATI ORA

Dupa selectarea limbii, va trebui sa setati ora curenta:
Cele doua cifre care reprezinta ora vor clipi pe afisaj.

Rotiti butonul de reglare pentru a seta ora corecta si
apasati OK: Cele doua cifre care reprezinta minutele
vor clipi pe afisaj.

Rotiti butonul de reglare pentru a seta minutele si
apasati OK pentru a confirma.

Va rugam sa retineti: Este posibil sa fie necesara resetarea orei
in urma unor pene de curent de lunga durata.

3. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel
de energie electrica compatibil cu reteaua interna,
care are o capacitate de peste 3 kW: Daca locuinta
este alimentata cu putere mai mica, va trebui sa
reduceti aceasta valoare.

Rotiti butonul de selectare pana cand pe afisaj apare
mesajul ,SETTINGS” (SETARI), apoi apasati OK pentru a
confirma.

Rotiti butonul de reglare pentru a selecta elementul
de meniu ,Power” (Putere) si apasati OK pentru a
confirma.

Ll
MU SR

Rotiti butonul de reglare pentru a selecta ,Low”
(Redusa) si apasati OK pentru a confirma.

4.iINCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indeparta posibilele mirosuri neplacute.

Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia.

Incalziti cuptorul la 200 °C timp de aproximativ o ora,
folosind in mod ideal o functie de circulatie a aerului
(de exemplu ,Aer fortat” sau ,Coacere convectie”).
Respectati instructiunile pentru setarea corecta a
functiei.

Va rugdm sa retineti: Se recomanda sa aerisiti incaperea dupa
utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Rotiti butonul de selectare pentru a porni cuptorul si
pentru ca functia necesara sd apara pe afisaj: Pe afisaj
va apdrea pictograma aferenta functiei si setarile de
baza ale acesteia.

FEEIN
L LIl |

Pentru a selecta un element din meniu (pe afisaj va
aparea primul element disponibil), rotiti butonul de
reglare pana cand este afisat cel dorit.

Apasati OK pentru a confirma selectia: Pe afisaj vor
aparea setarile de baza.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica
setdrile acesteia.

Pe afisaj vor fi prezentate secvential setdrile care pot
fi modificate.

NIVEL DE TEMPERATUR

I

/DE PUTERE PENTRU GRILL

Atunci cand valoarea clipeste pe afisaj.

rotiti butonul de reglare pentru a o schimba, apoi
apasati OK pentru a confirma si continuati sa
modificati urmatoarele setari (daca este posibil).

Vd rugam sa retineti: Odata ce functia a fost activata,
temperatura poate fi modificatd folosind butonul de reglare.

DURATA

CEACACA
Ll

-9

Cand pictograma ¢ clipeste pe afisaj, utilizati
butonul de reglare pentru a seta durata de preparare
dorita si apoi apasati pe OK pentru a confirma.

AR

Nu este necesar SA setati durata de preparare daca
doriti sa gestionati procesul de preparare in mod
manual: Apasati tasta OK pentru a confirma si a activa
functia.

In acest caz, nu puteti seta ora de finalizare a
prepararii prin programarea unei porniri temporizate.

Vd rugdm sa retineti: Puteti regla durata de preparare care
a fost setata In timpul desfasurdrii procesului de preparare
apasand pe <5 : utilizati butonul de reglare pentru a o
modifica si apoi apdsatiOK pentru a confirm.

SETAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARARII
(PORNIRE TEMPORIZATA)

In cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata
de preparare, puteti amana pornirea functiei prin
programarea orei de finalizare a acesteia.

Pe afisaj este prezentata ora de finalizare, in timp de
pictograma () clipeste.

Rotiti butonul de reglare pentru a seta ora la care doriti
sa se finalizeze procesul de preparare, apoi apasati OK
pentru a confirma si porni functia.

Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa:
Functia va porni automat dupa calcularea perioadei
de timp necesara pentru finalizarea prepararii la ora
setata.

) ”:"PC
b |y e |
Couar vl

¢

Note: Programarea unei ore de incepere temporizata a
procesului de preparare va dezactiva etapa de preincalzire a
cuptorului: Cuptorul va atinge treptat temperatura necesara,
adica duratele de preparare vor fi putin mai lungi decat cele
indicate In tabelul cu informatii privind prepararea.

In perioada de asteptare, puteti utiliza butonul de reglare
pentru a modifica ora de finalizare programata sau apdsati
< pentru a modifica setdrile.

Note: Intarzierea de pornire a functionalitatii nu este
disponibild pentru functiile Grill si Turbo Grill.

3. ACTIVAREA FUNCTIEI

Odata aplicate setarile necesare, apasati QK pentru
a confirma ora de finalizare a prepararii si pentru a
activa functia.

Va rugam sa retineti: Odata inceput procesul de preparare, pe
afisaj vi se va recomanda cel mai adecvat nivel pentru fiecare
functie.

Y
y

T

__

y
A\

Puteti roti butonul de selectarela O pentru a
intrerupe in orice moment functia activata.

4. PREINCALZIRE

Unele functii includ o faza de preincalzire a
cuptorului: Odata functia pornita, pe afisaj este
indicat faptul ca faza de preincalzire a fost activata.

)
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Odata ce aceastd faza este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul a

atins temperatura setata:

(]
-0ou

In acest moment, deschideti usa, introduceti
alimentele in cuptor, inchideti usa si incepeti
prepararea.

Vd rugdm sa retineti: Introducerea alimentelor in cuptor
inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect negativ
asupra rezultatului de preparare final. Deschiderea usii in
timpul fazei de preincdlzire o va intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.

Puteti modifica intotdeauna temperatura pe care doriti sa o
atinga cuptorul folosind butonul de reglare.

5. FINALIZAREA PROCESULUI DE PREPARARE

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.

3 1nec
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Apasati OK pentru a continua prepararea in mod
manual (fara a programa o durata de preparare) sau
rotiti butonul de reglare pentru a prelungi durata de
preparare prin setarea uneia noi.

In ambele cazuri, setarea nivelului de temperatura sau
de putere pentru grill va fi memorata.

RUMENIRE

Unele functii ale cuptorului permit rumenirea
suprafetei alimentelor prin activarea grillului odata ce
prepararea a fost finalizata.

Atunci cand pe afisaj apare mesajul aferent, daca
este necesar, apasati pe OK pentru a porni un ciclu de
rumenire de cinci minute.
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Puteti opri functia in orice moment rotind butonul de
selectare la 0 pentru a opri cuptorul.

. TEMPORIZATOR

Cand cuptorul este oprit, afisajul poate fi utilizat

ca temporizator. Pentru a activa aceasta functie,
asigurati-va ca este oprit cuptorul si rotiti butonul de
reglare: Pictograma &) va clipi pe afisaj.

Rotiti butonul de reglare pentru a seta durata de timp

necesara si apoi apasati OK din nou pentru a activa
temporizatorul.

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea
inversa a duratei de timp selectate, se va emite un
semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.

Vd rugdm sa retineti: Temporizatorul nu activeaza niciunul din
ciclurile de preparare.

Utilizati butonul de reglare pentru a modifica ora setata la
temporizator; apasati <O pentru a opri temporizatorul in
orice moment.

Odata ce temporizatorul a fost activat, puteti, de
asemenea, selecta si activa o functie.

Rotiti butonul de selectare pentru a porni cuptorul si
apoi selectati functia necesara.

Odata ce functia a pornit, temporizatorul va continua
numaratoarea inversa in mod independent, fara a
influenta functia in sine.

TN/
L LN I
Pentru a opri temporizatorul, rotiti butonul de
selectarela O pentru a opri functia activa in mod
curent si apoi apasati .

. BLOCAREA TASTELOR

Pentru a bloca tastatura, apdsati si mentineti apasate
simultan tastele OK si < timp de cel putin cinci
secunde.

i (]

Pentru a debloca tastatura, efectuati aceeasi
procedura.

Vd rugam sa retineti: Puteti activa aceastd functie siin
timpul procesului de preparare a alimentelor. Din motive de
siguranta, cuptorul poate fi oprit oricand rotind butonul de
selectare la 8 .

. CURATARE AUTOMATA - PYRO

Inainte de a activa aceasta functie, asigurati-va ca ati
scos toate accesoriile din cuptor, inclusiv ghidajele.
Rotiti butonul de selectare pentru a selecta functia de
curatare automata.

Nota: Indepartati reziduurile excesive din interiorul cavitatii i
curdtati geamul usii interioare fnainte de a utiliza functia de
piroliza.

]
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Sunt disponibile doua cicluri de autocuratare: un ciclu
complet si un ciclu rapid (ECO).

Lo,
r
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Rotiti butonul de reglare pentru a selecta ciclul dorit si
apasati OK pentru a confirma.

Cuptorul porneste ciclul de autocuratare, iar usa

se blocheaza automat: pe afisaj apare un mesaj de
avertisment, alaturi de numaratoarea inversa, indicand
starea ciclului aflat in desfasurare.

2

0 e ®
Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana
cand temperatura din interiorul cuptorului revine la o
valoare de siguranta.

L &

Pe afisaj va fi prezentata ora curenta.

Va rugam sd retineti: ca si in cazul celorlalte functii manuale,
este de asemenea posibila setarea orei de finalizare pentru
ciclul de autocuratare.

RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Acest tabel indica functiile, accesoriile si nivelurile
optime care trebuie utilizate pentru a gati diverse
tipuri de alimente. Durata de coacere incepe din
momentul in care alimentele sunt introduse in cuptor,
fara a se lua in calcul si preincalzirea (in cazurile

in care este necesara). Temperaturile si duratele

de preparare au caracter orientativ si depind de
cantitatea de alimente si de tipul de accesorii utilizate.
La inceput, folositi cele mai mici setdri recomandate,
apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti
la setari mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile
din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru
prajituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica,
dar, in cazul acestora, duratele de preparare vor fi
putin mai mari.

PREPARAREA SIMULTANA A UNOR ALIMENTE
DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai
multe niveluri. Scoateti alimentele care necesita o
durata de preparare mai scurta si lasati in cuptor
alimentele care necesita un timp de preparare mai
indelungat.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

‘TEMPERATURA DURATA COACERE

NIVEL

RETETA  FUNCTIE PREINCALZIRE 0 (Min) 51 ACCESORII
o | e — 160180 3090 23
orturi aospite ; ;
3 & 160-180 3000 4 1
Prajiturd umpluta l {prsre — 160-200 30-85 ;u
é?dijtigré cu branzd, strudel, pldcintd cu % : o 160200 3500 4 1
AR VLA
T 170 - 180 15-45 3
Biscuiti/Tarte mici % Da 160-170 20-45 q;ﬁ ;ﬂ
R Da 160-170 20-45%xx > 3 T
- Da 180-200 30-40 3
Choux ala créme % Da 180-190 35-45 -\;,- ;ﬂ
R Da 180-190 3545k > 3 1
- Da 90 10150 3,
Bezele % Da 90 130 - 150 “_;F ;ﬂ
AN Da 90 1404160 %+ > 3 1
| prm- 220 - 250 2040 °
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) | % Da 220 - 240 20-40 q_;’ ;ﬂ
& D 220-240  2550%x > 3 T
Franzel 1 kg [ [wenn — 180 - 220 50-70 2,
Chifle [ [wenn — 180 - 220 30-50 2,
Paine X Da 180-200 30-60 4 1
. - | pum-  pa 250 10-15 3
Pizza congelata : % oa 550 10- 20 ) ; ] ;ﬂ
Ey Da 180-190 4055 2/3
Z)Ilaégilr?tgecu legume, quiche) g—e Da 180-190 45-60 "“'i_'“" "“'i_'“’
AN Da 180190 ~ 4s70%+ > 3 1
- Da 190-200 2030 3,
}I;:Et-aaju-vent/pateuridin aluat de g_e Da 180-190 20-40 -\...i—...,- ;ﬂ
AN Da 180190 20-40%x > 3 1
Lasagna/sufleu R - 190-200 40 - 65 _\;ﬁ

50




' RO

. P ' TEMPERATURA DURATA COACERE NIVEL
RETETA FUNCTIE iPREINCALZIREi C) : (Min) 51 ACCESORII
Paste la cuptor/cannelloni [ I[ 155F - . 190-200 25-45 . 3 ,
Carne de miel/carne de vitel/ carne | |- .. _ _ i 3
de vita/carne de porc 1 kg l I ) 190-200 60 -90 L
Pui/iepure/raté 1 kg TR — 200-230 50 - 80 3
F 4 T 2
Carne de curcan/gasca 3 kg l IF UL — 190-200 90 - 150 : :
Peste la cuptor/in papiota o ) ) 3
(fle. intreq) o Da 180-200 40-60 u |
Legume umplute o ) ) 2
(rosii, dovlecei, vinete) é Da 180-200 >0-60 —
Paine prajits - . 3 (Ridicat3) 36 L0
— . s . 4 3
Fileuri/medalioane de peste - 2 (Medie) 20-30 % o s
Carnati / Frigarui / Cotlete / Rt ) 2 - 3 (medie 15-30 * 5 4
Hamburgeri - mare) S R e
. « . ww . 2 1
Friptura de pui 1-1,3 kg o — 2 (Medie) 55-70 ** —r Ynnd
wWwW
Rosbif - putin ficut 1 kg o _ 2 (Medie) 35-50 %% 3
< . ww . s 3
Pulpa de miel/But o - 2 (Medie) 60-90 , ,
Cartofi copti wl:\IN - 2 (Medie) 35-55 ** : 3 :
WWWwW
Legume gratinate o - 3 (Ridicata) 10-25 _\%,_
Lasagna si carne 9_% Da 200 50-100 *** _\_”i_n_,_ !
. / 4 1
Carne si cartofi é_@ Da 200 45-100 ***  — | :
Peste silegume ’é_é Da 180 30-50 *** ,\é, !
Masa completa: Tarta cu fructe o 5 3 1
(nivelul 5)/lasagna(nivelul 3)/carne & Da 190 40-120 *** = _—,
(nivelul 1) -
. . € 3
Fripturi umplute c% - 200 80-120 *** :
Bucati de carne e 3
(iepure, pui, miel) % - 200 0-1007% | 7

*  Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.

** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (daca este necesar).
*** Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele

personale.
—_— WAV WAV —_—
85 % S
FUNCTII MANUALE Turbo Grill (Turb - C tion Bak EcoF d Air (E
urbo Grill (Turbo onvection Bake co Forced Air (Eco aer
Conventional Grill (Grill) . Forced Air (Aer fortat) .
Grill) (Coacere convectie) fortat)
| et Loy R e s | Jprzza | JprstR -
COOKASSIST
Carne Pasare Casserole (Tocand) Paine Pizza Produse de patiserie
Avveren r A=  J | | TS ~
Tava de colectare
ACCESORIILE Tava de copt sau a picaturilor / tava N Tavad de colectare a
« . « . e . Tava de colectare a . .
Gratarul metalic ~ forma pentru préjituri pentru prajituri / tava icaturilor picaturilor, cu 500 ml Tava de copt
pe gratarul metalic  de copt pe gratarul P de apa
metalic

51



CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau
curatare.

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

- Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca

si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indepdrta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si
apoi stergeti-l folosind o lavetd sau un burete.

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului
Pyro.
Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea

Aceasta functie va permite sa eliminati depunerile
care apar in timpul prepararii; folosind o temperatura
foarte ridicata resturile de alimente se transforma in
depuneri care pot fi sterse cu usurinta folosind un
burete umed, odata ce cuptorul s-a racit.

In cazul in care cuptorul este montat sub o plita,
asigurati-va ca toate arzatoarele cu gaz sau zonele de
gatit electrice sunt oprite in timpul derularii ciclului
de autocuratare.

Scoateti toate accesoriile din cuptor inainte de a
activa functia Pyro (inclusiv ghidajele pentru gratar).
Pentru a obtine rezultate optime de curatare,
indepartati reziduurile excesive din interiorul cavitatii
si curatati geamul usii interioare inainte de a utiliza
functia de piroliza.

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

Purtati manusi de protectie.

- Curatati sticla usii folosind un detergent lichid
adecvat.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

CURATAREA COMPARTIMENTULUI PENTRU PREPARARE PRINTR-UN CICLU PYRO

cuptorului in timpul si la finalizarea derularii
ciclului Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea
incaperii).

Cuptorul are doua functii diferite de curatare
pirolitica: Ciclul complet asigura o curatare temeinica
in cazul in care cuptorul este foarte murdar, iar ciclul
rapid (ECO) este mai scurt si consuma mai putina
energie, fiind adecvat pentru utilizarea la intervale
regulate.

Activati functia Pyro numai in cazul in care aparatul
este foarte murdar sau daca emana mirosuri
neplacute in timpul procesului de preparare.

Va rugam sa retineti: Usa cuptorului nu poate fi deschisa in
timp ce se desfasoarad curdtarea pirolitica. Aceasta va rdmane
blocata pana cand temperatura revine la un nivel acceptabil.

Ventilati incaperea atat in timpul cat si dupa

efectuarea ciclului de curatare pirolitica (pana cand
incdperea este aerisita complet).
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INLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare
cu energie electrica.

2.. Scoateti capacul becului, inlocuiti becul si asezati
la loc capacul becului.

3. Conectati din nou aparatul la reteaua de
alimentare cu energie electrica.

|

' RO
Va rugam sd retineti: Folositi numai becuri cu incandescentd
de 25-40 W/230V, tip E-14, T300°C sau becuri cu halogen de
20-40 W/230V, tip G9, T300°C. Becul din interiorul produsului
este proiectat special pentru aparate de uz casnic si nu

este destinat iluminatului unei incaperi dintr-o locuinta
(Regulamentul CE nr. 244/2009). Becurile sunt disponibile la
serviciul nostru de asistentd tehnica post-vanzare.

Dacé folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu mainile
neprotejate, deocarece amprentele digitale le pot deteriora.
Nu folositi cuptorul pana ce capacul becului nu a fost montat
la loc.

DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

2. Inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de
maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafata moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4, Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
daca nu functioneaza corespunzator.
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REMEDIEREA PROBLEMELOR

. Problema Cauzi posibila

- Cuptorul nu functioneaza.

- electric.

. Deconectare de la reteaua

- electrica.

- Usa nu se deschide.

. desfagurare.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata
- de un numar.

ntreruperea curentului

- Ciclul de curdtare in curs de

. Defectiune a incuietorii usii.

. Problema de software.

Solutie

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,
: iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica dacd
- defectiunea persista.

- Asteptati finalizarea functiei si racirea cuptorului.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica dacé
defectiunea persista.

- Contactati cel mai apropiat serviciu de asistentd
- tehnica post-vanzare si indicati numarul care
- urmeaza litera ,F".

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASISTENTA

in cazul unor probleme de functionare, contactati un
Centru de asistenta tehnica Franke.

Nu apelati la tehnicieni neautorizati.

Specificati:

- tipul defectiunii

- modelul aparatului (art./Cod)

- numarul de serie (N.S.) placuta cu date tehnice, care
se afla in partea dreapta a cavitatii cuptorului (vizibil
cand usa cuptorului este deschisa).

CEied s

Cand contactati centrul
dumneavoastra de
service, va rugam

sa precizati codurile

specificate pe

placuta cu date de S/
identificare a produsului F o |
dumneavoastra. ' “

PLEAT :
B AT, Model:ooXx
6.3 kW E

XX>«£<€ EEEAAFANANK  KAKXXFOAKNKX
A | IR FAIEAY
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KULLANICI KILAVUZU

GENEL BAKIS

r : ] 1. Kontrol paneli
2. Fan
3. VYuvarlak isitma elemani
(gértinmez)
4, Raf kilavuzlar
(seviye, firnin 6n kisminda
gosterilmistir)
5. Kapak
6. Ustisitma elemani/izgara
7. Lamba
8. Tanitim levhasi
(cikarmayin)
9. Altisitma elemani
(gértinmez)
KONTROL PANELI
. - 4+
ON: 5 ()
1 2 3 4 5
1. SECIM DUGMESINI 3. EKRAN 5. AYAR DUGMESI
Bir islev se¢mek suretiyle firini . . Mentlerde gezinmek veya ayarlari
acmak icin kullantlir. Firini 4. ONAYLAMA DUGMESI degistirmek icin kullanilir.
kapatmak icin, O konumuna Secilen bir islevi veya ayarlanan bir
cevirin. degeri onaylamak icin kullanilir.
2. GERI
Onceki ayarlar menusine geri
donmek icin kullanilr.

Lutfen dikkat edin: Tum ddgmeler, basilarak etkinlestirilen tiptedir. Digmeyi yuvasindan serbest birakmak icin, digmenin
ortasina bastirin.
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AKSESUARLAR

. FIRIN TEPSISi . KAYAR KILAVUZLAR

Aksesuar sayisi, satin alinan modele bagli olarak degisebilir.
Diger aksesuarlar, Satis Sonrasi Servisten ayrica satin alinabilir.

TEL RAFIN VE DIGER AKSESUARLARIN TAKILMASI

Kalkik kenarin yukari baktigindan emin olarak, rafi,
raf kilavuzlarinin Gizerinde kaydirarak yatay bir sekilde
yerlestirin.

Damlama tepsisi ve pisirme tepsisi gibi diger
aksesuarlar, tel rafla ayni sekilde yatay olarak takilr.

KAYAR KILAVUZLARIN TAKILMASI

Raf kilavuzlarini firindan cikarin ve koruyucu plastigi
kayar kilavuzlardan c¢ikarin.

Kilavuzun st klipsini raf
kilavuzuna sabitleyin ve
= sonuna kadar kaydirin.

- Diger klipsi alcaltarak ilgili
¥ konumuna yerlestirin.

Kilavuzu sabitlemek icin,

klipsin alt kismini, raf

kilavuzuna sikica bastirin. —————=
Kilavuzlarin serbest hareket 7‘/
edebildiginden emin olun.
Bu adimlari, ayni seviyedeki
diger raf kilavuzu icin de
tekrarlayin.

Lutfen dikkat edin: Kayar kilavuzlar, herhangi bir seviyede
takilabilir,

RAF KILAVUZLARININ CIKARILMASI VE YERINE
TAKILMASI

« Raf kilavuzlarini cikarmak icin, yukari kaldirin ve
alt kisimlarini ¢cekerek yuvalarindan kurtarin: Raf
kilavuzlari artik ¢ikarilabilir.

- Raf kilavuzlarini yerine takmak icin, 6nce st
yuvalarina takin. Yukari pozisyonda tutarak, pisirme
bolmesine kaydirin, ardindan algaltarak alt
yuvalarindaki konumlarina yerlestirin.

it
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ISLEVLER

OFF (KAPALI)
Firini kapatmak icin kullanihr.

CONVENTIONAL* (ALT VE USTTEN ISITMA*)

Yalnizca bir rafta her tlrli yemedi pisirmek igin
kullanilir.

& CONVECTION BAKE (KONVEKSIYONLU
PISIRME)
Tek bir rafta et veya ortalari sivi olan kekleri
pisirmek icin kullanilr.

/\)\ FORCED AIR (FANLI HAVA DOLASIMI)

—~~ Birden fazla rafta (en fazla li¢) ayni pisirme
sicakligi gerektiren farkh yiyecekleri ayni anda
pisirmek icin kullanilir. Bu islev, farkli yiyecekleri,
kokulari birbirlerine karistirmadan pisirmek igin
kullanilabilir.

GRILL (IZGARA)

Biftek, kebap ve sosis 1zgara yapmak, sebze
ograten pisirmek veya ekmek kizartmak icin
kullanilir. Et 1zgara yaparken, pisirme esnasinda ¢ikan
sivilari toplamasi icin tabak kullanilmasini 6neriyoruz:
Tavayi, rafin altindaki seviyelerden herhangi birine
konumlandirin ve 500 ml icme suyu ekleyin.

o TURBO GRILL (TURBO IZGARA)

Blyuk et parcalarini kizartmak icin kullanihir
(butlar, rozbif, tavuk). Pisirme esnasinda cikan sivilari
toplamasi icin bir tabak kullanilmasini 6neriyoruz:
Tavayi, rafin altindaki seviyelerden herhangi birine
konumlandirin ve 500 ml icme suyu ekleyin. Bu islev
ile sis aparati (varsa) kullanilabilir.

MAXI COOKING

Buyk et parcgalarini (2,5 kg'nin lizerinde)
pisirmek icin kullanilir. Parcalarin biyukligine
bagh olarak 1. veya 2. rafi kullanin. Firina 6n 1sitma
uygulamak gerekmez. Her iki tarafinin da esit
esmerlesmesi icin, pisirme islemi sirasinda eti
¢evirmenizi dneriyoruz. Cok kurumamasi igin, etin
Uzerine ara sira su dokulmesi dnerilir.

XL

~ FAST PREHEATING (HIZLI ONISITMA)
Firinda hizlica 6n 1sitma yapmak icin kullanilir.

ge ECO FORCED AIR (ECO FANLI HAVA)*

I¢i doldurulmus rostoluk et parcalarini ve
et filetolarini tek bir rafta pisirmek icin kullanihr.
Nazik, aralikh hava dolasimi sayesinde yemegin
asirt kurumasi engellenir. Bu islev kullanilirken,
EKO lambasi pisirme siiresince kapali olacak, ancak
0OK'e basmak suretiyle kisa bir siireligine tekrar
acilabilecektir.
EKO cevrimini kullanarak gui¢ tiiketimini optimize
etmek icin, firnin kapagdi, yemek tamamen pisene
kadar acilmamalidir.

¢ ¢ ¢ PPYROLYTIC CLEANING (iROLITiK
-+ “TEMIZLIK)

Yemek artiklarini ekstra yliksek sicaklk cevrimiyle
temizlemek icin kullanilir. Iki adet kendi kendini
temizleme cevrimi mevcuttur: komple cevrim ile

hizli cevrim (EKO). Komple ¢evrimin yalnizca firin

cok kirli ise kullanilmasini, islev diizenli araliklarla
kullaniliyorsa kisa ¢cevrimin kullanilmasini dneriyoruz.

{;} SETTINGS (AYARLAR)

Firinin ayarlarini degistirmek icin kullanilir
(zaman, dil, sinyal ses duizeyi, parlaklik, EKO modu,
Olclim birimi, glg).

Lutfen dikkat edin: Eko modu etkin iken, enerji tasarrufu
saglamak Uzere ekran parlakligr dtstrilecek ve isik
kapanacaktir. Herhangi bir digmeye basildiginda gecici bir
sUreligine yeniden etkinlestirilirler.

Q COOKASSIST

l_ -ll"IE:HT wo MEAT (ET)

) Bu islev, et icin en iyi sicaklik ve
pisirme yontemini otomatik olarak secer. Bu islev,
yemedin ¢ok kurumasini énlemek icin, fani aralikh
olarak dusuk hizda etkinlestirir.

| JpouLT wm POULTRY (TAVUK TURU ETLER)

Bu islev, tavuk turu etler icin en iyi
sicaklik ve pisirme yontemini otomatik olarak secer.
Bu islev, yemegin ¢cok kurumasini énlemek icin, fani
aralikh olarak distk hizda etkinlestirir.

l_ _l{-H[:JqE: o CASSEROLE (TENCERE YEMEGI)
" Buislev, makarna yemekleri icin en iyi
sicaklik ve pisirme yontemini otomatik olarak secer.

I I—HF\JtHB . BREAD (EKMEK)

Bu islev, tim ekmek turleri icin en iyi
sicaklik ve pisirme yontemini otomatik olarak secer.

I} l,cn]: 7701 wo PIZZA (PIZZA)
Bu islev, tim pizza turleri icin en iyi
sicaklik ve pisirme yontemini otomatik olarak secer.

l, ‘lplqci-,-ﬁ . PASTA VE KEKLER

- This function automatically selects
the best temperature and cooking method for all
kinds of cakes (leavened cakes, filled cakes, tarts,
etc.).

*Islev, 65/2014 sayil Yonetmelik (AB) uyarinca, enerji
verimliligi beyani icin referans olarak kullaniimistir
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.« RISING (KABARTMA)

l' Tatli veya tuzlu hamurun en iyi sekilde
kabarmasi icin kullanilir. Kabartma kalitesini korumak
icin, islevi, bir pisirme cevriminden sonra firin hala

sicak iken etkinlestirmeyin.
| Jifin - KEEP WARM (SICAK TUTMA)

Yeni pisirilen yemegi sicak ve gevrek
tutmak icin kullanilr.

FQI Ll

ILK KULLANIM

. SLOW COOKING (YAVAS PiSIRME)

Et ve baliklar, kérpe ve sulu birakarak
nazikce pisirmek icin kullanilir. Etin Gstina kizartmak
ve dogal suyunu korumasina yardimci olmak icin
rostoluk et parcalarinin dnce kizgin bir tavada
cevrilmesini 6neriyoruz. Pisirme sureleri; 300 g
agirhgindaki balik icin iki saatten 3 kg agirligindaki
balik icin dort veya bes saate, 1 kg agirhgindaki

et parcalariicin dort saatten, 3 kg agirhgindaki

et parcalariicin alti ila yedi saate kadar degisiklik
gosterir. Et icin streler, 1 kg et parcalari igin 4 saat
iken, 3 kg et parcalari icin 6-7 saattir.

1. LUTFEN DiLi SECIN

Cihazi ilk actiginizda dili ve saati ayarlamaniz
gerekecek: Ekranda “ENGLISH” ifadesi goriinecektir.

Kullanilabilir diller listesinde gezinmek icin ayar
diigmesini gevirin ve istediginiz dili secin.
Secimi teyit etmek icin OK'a basin.

Lutfen dikkat edin: Dil, “Settings” (Ayarlar) mentstnden daha
sonra degistirilebilir.

2.SAATI AYARLAYIN

Dili sectikten sonra, mevcut saati ayarlamaniz
gerekecektir: Ekranda saate ait iki rakam yanip
sonecektir.

Dogru saati ayarlamak icin ayar diigmesini cevirin
ve OK'e basin: Ekranda dakikaya ait iki rakam yanip
sOnecektir.

Dakikayi ayarlamak icin ayar diigmesini ¢evirin ve
onaylamak icin OK'e basin.

Lutfen dikkat edin: Uzun sureli glc kesintilerinin ardindan
saati tekrar ayarlamaniz gerekebilir,

3. GUC TUKETiIMIiNi AYARLAYIN

Firin, 3 kW'den yuksek bir degere sahip ev sebekesi
ile uyumlu seviyede elektrik guict tuketecek sekilde
programlanmistir: Evinizdeki gli¢ seviyesi daha dusiik
ise, bu degeri azaltmaniz gerekecektir.

Secim diigmesini, ekranda “SETTINGS” (AYARLAR)
goruntilenene kadar ¢evirin ve ardindan onaylamak
icin OK'e basin.

"POWER" menu 6gesini se¢mek icin ayar diigmesini
gevirin ve onaylamak i¢in OK'e basin.

"Low" (Dusuk) ayarini segmek icin ayar diigmesini
cevirin ve onaylamak icin OK'e basin.

4. FIRINI ISITIN

Yeni bir firin, imalat esnasinda kalmis olabilecek
kokular yayabilir: Bu tamamen normaldir.

Dolayisiyla yemek pisirmeye baslamadan 6nce, olasi
kokulari gidermek icin firinin ici bos halde isitilmasini
Oneriyoruz.

Firindaki koruyucu karton ambalajlarini veya seffaf
filmleri ve icindeki aksesuarlari ¢ikarin.

ideal olarak hava dolasimli bir islev kullanarak, firini
yaklasik bir saat boyunca 200 °C'ye i1sitin (6rn. “Forced
Air” veya “Convection Bake”).

Islevi dogru sekilde ayarlamak icin talimatlara uyun.

Lutfen dikkat edin: cihazi ilk kez kullandiktan sonra odanin
havalandirimasi tavsiye edilir.
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GUNLUK KULLANIM

1. BIRISLEV SECIN

Firini agmak ve istediginiz islevi ekranda
goriuntilemek icin secim diigmesini cevirin: Ekranda,
islevin simgesi ve temel ayarlari gosterilecektir.

3MM°C
- -- U

I

Menuden istediginiz bir 6geyi se¢mek icin
(kullanilabilir ilk 6ge ekranda gosterilecektir),
istediginiz 6ge gorintulenene kadar ayar digmesini
cevirin.

(N

Seciminizi onaylamak icin OK'e basin: Ekranda temel
ayarlar gorintulenecektir.

2.iSLEVi AYARLAYIN

istediginiz islevi sectikten sonra, ayarlarini
degistirebilirsiniz.

Ekranda, degistirilebilecek ayarlar sira ile
gorintilenecektir.

SICAKLIK/IZGARA SEVIYESI

Deger ekranda yanip séndiglnde.

degistirmek icin ayar diigmesini ¢evirin, ardindan
onaylamak icin OK'e basin ve takip eden ayarlari
degistirmeye devam edin (mimkuinse).

Lutfen dikkat edin: Islev etkinlestirildikten sonra, sicaklik, ayar
digmesi kullanilarak degistirilebilir.

SURE
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¢ simgesi ekranda yanip sondiglinde, istediginiz
pisirme suresini ayarlamak icin ayar diigmesini kullanin
ve ardindan onaylamak icin OK'e basin.

Pisirme islemini manuel olarak yonetmek isterseniz,
pisirme siresini ayarlaMAK zorunda degilsiniz:
Onaylamak ve islevi baslatmak icin OK'e basin.

Bu durumda, gecikmeli baslatma programlayarak,
pisirme bitis saatini ayarlayamazsiniz.

Lutfen dikkat edin: Ayarlanmis olan pisirme sdresini, pisirme
sirasinda <5 ‘e basarak ayarlayabilirsiniz: degistirmek icin
ayar diigmesini kullanin ve onaylamak icin QK 'e basin.

PISIRME BITIS SAATININ (GECIKMELI BASLATMA)
AYARLANMAS|

Bircok islevde, bir pisirme suresi ayarladiktan sonra, bitis
saatini programlamak suretiyle islevin baslatiimasini
geciktirebilirsiniz.

Ekranda (¥) simgesi yanip sonerken, bitis saati gosterilir.

Pisirme isleminin sona ermesini istediginiz saati
ayarlamak igin ayar diigmesini cevirin ve onaylamak ve
islevi baslatmak icin OK'e basin. _

Yemedi firina yerlestirin ve kapagi kapatin: Islev,

pisirme isleminin ayarladiginiz saatte sona ermesi icin
hesaplanan stireden sonra otomatik olarak baslayacaktir.

210
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Notlar: Gecikmeli bir pisirme baslatma siresinin
programlanmasi, firnin én i1sitma asamasini devre dis
birakacaktir: Firin, istediginiz sicakhiga kademeli olarak
ulasacaktir; bu, pisirme slrelerinin, pisirme tablosunda
listelenenlerden biraz daha uzun olacagi anlamina gelir.

Bekleme siresi boyunca, programlanan bitis saatini
degistirmek icin ayar diigmesini kullanabilir veya ayarlari
degistirmek icin <5 'e basabilirsiniz.

Notlar: Baslatmayi geciktirme islevi, Izgara ve Turbo
Izgara islevleriicin kullanilabilir degildir.

3.iSLEVI ETKINLESTIRIN

istediginiz ayarlari uyguladiktan sonra, pisirme islevinin
sona erecedi saati dogrulamak ve islevi etkinlestirmek
icin QK 'e basin.

Lutfen dikkat edin: Pisirme islemi basladiginda, ekranda, her
islev icin en uygun seviye 6nerilecektir.

—
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Etkinlestirilmis olan islevi herhangi bir zamanda
duraklatmak icin, secim diigmesini U konumuna
cevirebilirsiniz.

4. 0N ISITMA
Bazi islevler, firin 6n 1sitma asamasina sahiptir: Bu

islev baslatildiginda, ekranda, 6n 1sitma asamasinin
etkinlestirildigi bildirilir.

(R I

Bu asama bittiginde, sesli bir sinyal duyulacak ve firinin
ayarlanan sicakhga ulastigi ekranda gosterilecektir:
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Bu noktada, kapagi acin, yemedi firina yerlestirin,
kapagi kapatin ve pisirmeyi baslatin.

Lutfen dikkat edin: On 1sitma bitmeden yemegin firina
verilmesi, nihai pisirme sonucunu olumsuz etkileyebilir.
On 1sitma asamasinda kapagin acilmasi durumunda,
duraklatilacaktir.

Pisirme suresi, 6n 1sitma asamasini icermez.

Ayar diigmesini kullanarak, firnin ulasmasini istediginiz
sicakligr daima degistirebilirsiniz.

5. PiSIRME SONU

Sesli bir sinyal duyulacak ve ekranda pisirmenin
tamamlandigi gosterilecektir.

3 1nec
oo

Manuel modda pisirmeye devam etmek icin OK'e
basin (programlanmis bir pisirme siresi olmadan)
veya yeni bir siire ayarlamak suretiyle pisirme suresini
uzatmak icin ayar diigmesini gevirin.

Her iki durumda da, sicaklik veya 1zgara seviyesi
ayarlari korunacaktir.

USTUNU KIZARTMA

Firinin bazi islevleri, pisirme tamamlandiginda
1zgarayi etkinlestirmek suretiyle yiyecegin ylzeyini
kizartmanizi saglar.

I
AV

Ekranda ilgili mesaj gosterildiginde, gerekirse beg
dakikalik bir Gstlinu kizartma ¢evrimini baslatmak igin
OK'e basin.

o
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Firini kapatmak icin se¢im diigmesini 0'a cevirerek, islevi
herhangi bir zamanda durdurabilirsiniz.

.ZAMAN AYARI

Firin kapatildiginda, ekran, zaman ayari olarak
kullanilabilir. Bu islevi etkinlestirmek icin, firnin kapali

oldugundan emin olun ve ayar diigmesini ¢evirin:
simgesi ekranda yanip sonecektir.

1nec
n
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istediginiz stireyi ayarlamak icin ayar diigmesini cevirin
ve ardindan zaman ayarini etkinlestirmek icin tekrar
OK'e basin.
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Zaman ayari secilen siireyi geri saymayi bitirdiginde
sesli bir sinyal duyulacak ve bu durum ekranda
gosterilecektir.

SCACACA”
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Lutfen dikkat edin: Zaman ayari, herhangi bir pisirme
cevrimini etkinlestirmez.

Zaman ayarinda ayarlanan sureyi degistirmek icin ayar
diigmesini kullanin; zaman ayarini herhangi bir zamanda
kapatmakicin < 'e basin.

Zaman ayari etkinlestirildikten sonra, bir islevi de
secebilir ve etkinlestirebilirsiniz.

Firini agmak icin se¢cim diigmesini cevirin ve ardindan
istediginiz islevi segin.

Islev baslatildiginda, zaman ayari, isleve mudahale
etmeden bagimsiz bir sekilde geri saymayi
surdurecektir.

Min°c
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Zaman ayarini kapatmak icin, halihazirda etkin olan
islevi durdurmak tizere secim diigmesini U 'e gevirin
ve ardindan < 'e basin.

. TUS KiLIiDi
Tuslari kilitlemek icin, OK ve <5 'e ayni anda basarak
en az bes saniye basili tutun.

S
L L

Tus kilidini agmak icin bu islemi tekrarlayin.

Lutfen dikkat edin: Bu islev, pisirme sirasinda da
etkinlestirilebilir. Glvenlik nedenlerinden 6tard, firin, secim
diigmesi U konumuna cevrilerek herhangi bir zamanda
kapatilabilir.

.OTOMATIK TEMIZLIiK - PIROLITIK TEMIZLIK

Bu islevi etkinlestirmeden once, raf kilavuzlari da
dahil olmak tizere firinin icindeki tiim aksesuarlari
¢ikardiginizdan emin olun.

Otomatik temizlik islevini se¢mek icin se¢cim dtigmesini
cevirin.

Not: Pirolitik temizlik islevini kullanmadan énce, i¢ hazne
icerisindeki kalintilari temizleyin ve i¢ kapak camini
temizleyin.

o
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iki adet kendi kendini temizleme cevrimi mevcuttur:
komple cevrim ile hizli cevrim (EKO).
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Istediginiz cevrimi secmek i¢in ayar diigmesini cevirin
ve onaylamak icin OK'e basin.

Firin, kendi kendini temizleme cevrimini baslatir ve
kapak otomatik olarak kilitlenir: ekranda, devam eden
cevrimin durumunu belirten bir geri sayimla birlikte,
bir uyari mesaji gorulur.

l’
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Gevrim tamamlandiginda, kapak, firinin icindeki
sicaklik kabul edilebilir glivenli bir seviyeye geri
donene kadar kilitli kalir.

LU ®

Ekranda daha sonra gecerli saat gosterilecektir.

Latfen dikkat edin: diger manuel islevlerde oldugu gibi,
otomatik temizleme cevrimiicin de bitis saati ayarlanabilir.

FAYDALI IiPUCLARI

PiSIRME TABLOSU NASIL OKUNMALIDIR

Tabloda, farkh tiirlerdeki yiyecekleri pisirmek icin en
iyi islev, aksesuarlar ve seviye listelenmistir. Pisirme
streleri yemegin firina konuldugu andan itibaren
baslar, on 1sitma (gerekirse) hari¢ tutulmustur. Pisirme
sicakliklari ve sureleri yaklasik olarak verilmistir ve
yemegdin miktarina ve kullanilan aksesuar turiine gore
degisir. ilk basta énerilen en diisiik ayarlari kullanin,
eger yemek yeterince pismezse o zaman daha yuksek
ayarlara gecin. Verilen aksesuarlari kullanin ve koyu
renkli metal kek kaplarini ve firin tepsilerini tercih
edin. Ayrica atese dayanikl (payreks) veya kumlu

tastan yapilmis tava ve aksesuarlar da kullanabilirsiniz,

ancak bunlarda pisirme siiresinin biraz daha uzun
olacagini unutmayin.

BIRKAC YEMEGI AYNI ANDA PiSiRME

“Forced Air” islevini kullanarak, ayni anda ayni pisirme
sicakligi gerektiren farkh yiyecekleri (6rnegin: balik ve

sebze), farkli raf seviyelerinde pisirebilirsiniz. Daha kisa
pisirme siresi gerektiren yemedi ¢ikarin ve daha uzun

sure gerektiren yemedi firinda tutmaya devam edin.

62



TR

PISIRME TABLOSU
YEMEK TARIiFi ISLEV ON ISITMA% SICAKLIK (°C) PisiRT;k?)URESi VE AKSSEE‘;iJII-E\RLAR
N [ |prstr w . 160-180 3000 23
ayall Kekier ;
y o Evet 160-180 3000 4 1
Kremali pasta [ |prsta - 160-200 30-85 ;ﬂ
(cheesecake, strudel, meyveli turta) @ Evet 160-200 35-90 .\é,. '\11;“
b s 170 - 180 15-45 3
Corekler/kuclik tartlar % Evet 160-170 20-45 q;ﬁ ;,
o Evet 160-170 20-45%xx > 3 T
~ Evet 180-200 30-40 3
Profiterol ¢coregi % Evet 180-190 35-45 “_;F ;,
AN Evet 180-190 354500 > 3 1
~ Evet 90 10150 3
Beze AN Evet 90 130-150 4 T
R Evet 90 1404160 % > 3 T
[ frzza— - 220 - 250 20-40 2
Pizza (ince, kalin, focaccia) A % Evet 220 - 240 20-40 q_;’ ;,
| AN  Evet 220 - 240 2550w > 3 1
Somun ekmek 1 kg | fwern 180 - 220 50-70 2,
Kiigiik ekmek [ |wrerD - 180 - 220 30-50 2,
Ekmek o Evet 180-200 30-60 4 1
| Jprzzne Evet 250 0-15 3
Dondurulmus pizza % ; Fvet 250 1020 4 1
o Al L____J
S Evet 180-190 4055 2/3
(Tslelglzle'mftt:'l:; AN Evet 180-190 45-60 & 1
AN Evet 180-190 asg0%e > 3 1
~ Evet 190-200 2030 3,
Milfoy tathsi/Milfoy krakerleri ’é_@ Evet 180-190 20-40 -\...i—...,- ;,
AN Evet 180-190 20-40% > 3 T
Lazanya/sufle = 190-200 40-65 3
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- P P o PISIRME SURESI SEVIYE
YEMEK TARIFi iSLEV ON ISITMA SICAKLIK (°C) (Dk) VE AKSESUARLAR
Firinda makarna/firin rulo makarna [ -I[IHSSE - 5 190200 25- 45 \ 3 ,
Kuzu/dana/sigir/domuz 1 kg | Jrear 190-200 60 - 90 3
oo arun T 3
Tavuk / tavsan / 6rdek 1 kg TR - 200-230 50-80 7,
. . I T oo 2
Hindi/kaz 3 kg L Jpou - 190-200 90 - 150
Finnda balik/kagitta _ 3
(fileto, bitan) o Evet 180-200 40-60
Dolmalar 9 2
(domates, kabak, patlican) é Evet 180-200 50-60 L
www
Kizarmis ekmek - 3 (Yuksek) 3-6 -\.E..,-
Balik fileto/dilim - . 2 (Orta) 20-30 * 43
SRV UONY,

. . e ) 2-3(Orta - _ 2 * 5 4
Sosis / kebap / pirzola / hamburger Yiksek) 15-30 e r nnd
Tavuk firin 1-1.3 k ng - 2 (Orta) 55-70 ** 2 1

. g o PR ' ::::j
.. . W 3
Az pismis rozbif 1 kg o - 2 (Orta) 35-50 ** n—r
wwWww
3
Kuzu budu/paca o - 2 (Orta) 60-90 ** \ ,
wwWww
Firin patates u] - 2 (Orta) 35-55 ** : 3 :
WWwW
Sebze graten o - 3 (Yuksek) 10-25 _\,;,,_
JA'A) 4 1
Lazanya ve et A Evet 200 50-100 ***
Et ve patates 9_@ Evet 200 45-100 *** _\,é,,_ \ ! ,
Balik ve sebzeler o Evet 180 3050+ 4 1
Komple yemek: Meyveli tart (seviye FA'A ) exx 5 3 1
5)/lazanya (seviye 3)/et (seviye 1) é_e Evet 190 40-120 e e L N
P . e 3
I¢i doldurulmus rostoluk et parcalari c% - 200 80-120 *** :
Et parcalan e ) 100 #%% 3
(tavsan, tavuk, kuzu) & 200 50-100 J
¥ Pisirme isleminin yarisina gelindiginde yemegi cevirin.
**Pisirme isleminin Ugte ikisine gelindiginde yemedi cevirin (gerekirse).
***Tahmini stre: Kisisel tercihe gore yemekler firindan farkli zamanlarda ¢ikarilabilir.
—_— WAV W 70\ “a e
MANUEL iSLEVLER . & & 0%
Geleneksel Grill Turbo Grill Fanli hava Konveksiyonlu Eko Fanh hava
| et | Jpour - | JoAsse - | Jwerp - | Jprzzai [ |pest -
COOKASSIST c .
Meat (Et) Poultry (Tavuk eti) asse;zr:ég‘:‘)”cere Bread (Ekmek) Pizza Pastry (Pasta)
[ T ~ A L J .1_r M e
AKSESUARLAR . . S
Firin tepsisi veya rafin  Tabak / Tath tepsisi / Igerisine 500 ml su .
Raf Gzerinde kek kalibi Rafta firin tepsisi Tabak konulmus tabak Firin tepsisi
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TEMIZLiK VE BAKIM

Herhangi bir bakim veya temizlik Cihazin yiizeylerine zarar
verebileceklerinden, bulasik
teli, asindirici tel veya asindirici/
korozif temizlik maddeleri

islemi yapmadan 6nce firinin
sogudugundan emin olun.

Buharh temizleyiciler

kullanmayin. kullanmayin.

DIS YUZEYLER

« Yiizeyleri nemli bir mikrofiber bezle temizleyin.

Cok kirli ise, birkag damla pH acgisindan notr deterjan
damlatin. Kuru bir bezle silerek kurulayin.

« Korozif veya asindirici deterjanlar kullanmayin. Bu tiir
drinlerden herhangi biri dikkatsizlik sonucu cihazin
yuzeyleri ile temas ederse, derhal nemli bir mikrofiber
bezle temizleyin.

iC YUZEYLER

« Her kullanimdan sonra firini sogumaya birakin ve
ardindan, yemek artiklarinin neden oldugu kalinti
veya lekeleri temizlemek icin tercihen hala sicakken
temizleyin. Su icerigi yUksek yiyeceklerin pisirilmesi
sonucu olusan yogusma suyunu kurutmak icin, firini
tamamen sogumaya birakin ve ardindan bir bez veya
stiingerle silin.

Pirolitik temizlik cevrimi esnasinda firina
dokunmayin.
Pirolitik temizlik cevrimi sirasinda ve sonrasinda

Bu islev, yuksek bir sicaklik kullanarak, pisirme
sirasindaki sicramalari ortadan kaldirmaniza imkan
tanir; yemek artiklar, firn soguduktan sonra nemli
bir siingerle kolayca silinip ¢ikarilabilecek kalintilara
dondsar.

Eger firin bir ocagin altina monte edilmisse, kendi
kendini temizleme ¢evrimi esnasinda tim brilorlerin
veya elektrikli sicak plakalarin kapatilmis oldugundan
emin olun.

Pirolitik temizlik islevini caligtirmadan once tiim
aksesuarlari firindan ¢ikarin (raf kilavuzlarn dahil).
Optimum temizlik sonuclari elde etmek igin,

pirolitik temizlik islevini kullanmadan 6nce, i¢c hazne
icerisindeki kalintilari temizleyin ve i¢ kapak camini
temizleyin.

Koruyucu eldiven takin.

« Kapak camini uygun bir sivi deterjanla temizleyin.
« Firin kapagi, temizligi kolaylastirmak amaciyla
cikarilabilir.

AKSESUARLAR

Kullanimdan sonra aksesuarlari bulasik deterjani
¢Ozeltisinin icine koyun, eger hala sicaksa bunlari firin
eldivenleriyle tutun. Yemek artiklari, bir bulasik fircasi
veya stinger kullanilarak ¢ikarilabilir.

PiSIRME BOLMESINi PiROLITiIK TEMIZLiK CEVRiMI ILE TEMiZLEME

cocuklari ve hayvanlari firindan uzak tutun (odayi
tamamen havalandirana kadar).

Firin, iki farkli pirolitik temizleme islevine sahiptir:
komple cevrim, firin cok kirli ise kapsamli bir temizlik
saglarken, hizli cevrim (EKO) daha kisadir ve daha

az enerji tuketir, dolayisiyla diizenli arahklarla
kullanilmasi uygundur.

Pirolitik temizlik islevini, yalnizca cihaz ¢ok kirli ise
veya pisirme sirasinda kotu kokular yayiyorsa calistirin.

Lutfen dikkat edin: Firinin kapadi, pirolitik temizlik sirasinda
acilamaz. Sicaklik kabul edilebilir bir seviyeye geri donene
kadar kilitli kalacaktir.

Pirolitik temizleme cevrimi sirasinda ve sonrasinda
odayi havalandirin (oda tamamen havalanincaya
kadar).
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LAMBANIN DEGISTIRILMESI
1. Firinin elektrik fisini giic beslemesinden cikarin.

2.. Lambanin kapagini sékiin, ampulii degistirin ve
kapagi tekrar ampuliin Gzerine vidalayin.

3. Firinin fisini tekrar gilic beslemesine takin.

Lutfen dikkat edin: Sadece 25-40W/230V tip E-14, T300°C
akkor lambalar veya 20-40W/230 V tip G9, T300°C halojen
lambalar kullanin. Urdndn icinde kullanilan ampul ev
aletlerinde kullanilmak Gzere tasarlanmistir ve evin icindeki
genel oda aydinlatmasinda kullanilmaya uygun degildir (EC
Dizenlemesi 244/2009). Ampuller Satis Sonrasi Servisimizden
elde edilebilir.

Halojen ampul kullaniyorsaniz, parmak izleriniz ampullere
zarar verebileceginden, ampulleri ciplak elle tutmayin. Lamba
kapag yerine takilmadan firini kullanmayin.

KAPAGI CIKARTMA VE YERINE TAKMA

1. Kapagi cikarmak icin, tamamen acin ve mandallari
kilit agma konumuna gelene kadar alcaltin.

2. Kapadi kapatabildiginiz kadar kapatin.

Kapagdi her iki elinizle sikica tutun — tutma kolundan
tutmayin.

Kapagdi, yuvasindan kurtulana kadar yukari

dogru cekerken ayni anda kapatmayi strdurerek
¢ikarabilirsiniz. Kapagi, yumusak bir ylizey tizerine
dayayarak bir tarafa koyun.

3. Firina dogru hareket ettirmek, menteselerin
kancalarini yuvalari ile hizali konuma getirmek ve Ust
kismi yuvasina sabitlemek suretiyle kapagi yerine
takin.

4. Kapag alcaltin ve ardindan tamamen acin.
Mandallari, orijinal konumlarina gelecek sekilde
alcaltin: Tamamen alcalttiginizdan emin olun.

Mandallarin dogru konumda oldugunu kontrol etmek
icin hafifce baski uygulayin.

5. Kapagi kapatmayi deneyin ve kontrol paneli ile
hizali oldugundan emin olmak icin kontrol edin.
Degilse, yukandaki adimlari tekrarlayin: Kapak,
duzglin calismazsa zarar gorebilir.
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ARIZA GIDERME

- Sorun

Firin ¢calismiyor.

Kapak acilmiyor.

Ekranda “F” harfi ve ardindan
. bir rakam gériunuyor.

Olasi neden

GUg kesintisi.

Sebeke baglantisinin
kesilmesi.

Temizleme ¢evrimi strtyor.
- Kapak kilidi ile ilgili hata.

- Yazilim sorunu.

Cozim

Sebeke elektrik glict olup olmadigini ve finnin :
- elektrik beslemesine bagl olup olmadigini kontrol :
: edin. |

Sorunun giderilip giderilmedigini gérmek icin,
- finni kapatip yeniden agin.

- Cevrimin sona ermesini ve firmin sogumasini
i bekleyin.

Sorunun giderilip giderilmedigini gérmek icin,
. finnikapatip yeniden agin.

Size en yakin Satis Sonrasi MUsteri Servis Merkezi
- ile irtibata gecin ve “F" harfini takip eden rakami
© belirtin.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

DESTEK

Cihazin calistiriimasi ile ilgili herhangi bir sorun yasamaniz
durumunda, bir Franke Teknik Servis Merkezi ile temasa

gecin.

Kesinlikle yetkisiz teknisyenlerden servis hizmeti

almayin.

Asagidakileri belirtin:
-arizanin tard

- cihaz modeli (par¢a kodu)

- firin i¢ haznesinin sag kenarinda bulunan ve firin
kapagi acikken gorilebilen cihaz etiketindeki seri

numara (S.N.

Ceiedr

Servis Merkezimizle

temasa gecerken, litfen
urinutnuzin tanitma gﬁ#ﬁ
etiketinde verilen kodlari

belirtin. [ O ‘
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PYKOBOACTBO 10 SKCITUTYATALUUW

wnN =

b

N

MNaHenb ynpaBneHus
BeHTunAaTop
KpyroBou HarpeBaTefbHbIN

3NeMeHT
(He BuaeH)

Hepxatenu npoTuBHEN
(HOMep YpOBH#A yKasaH Ha
nepenHen CTOPOHE AyXOBKM)

HAsepua
BepxHuin HarpeBaTenbHbIN
SN1eMeHT/rpunb

Jlamna

MNacnopTHaa Tabnunyka
(He CHMMaTb)

HWXHW HarpeBaTenbHbIN
anemMeHT
(He BmAeH)

MAHEJIb YINIPABJIEHUA

1. PYYKY BbIBOPA

BkntoueHvie fyxoBKu nyTem
BblOOpa pexuma. Ytobbl
BbIKJIIOUNTb JYXOBKY, MOBEPHUTE
pyuky B nonoxeHue 0

2.HA3A[,
Bo3Bpart K npeablayLemy nyHKTY
HacTpoek.

2 3 4
3. AUCTINEN
4. KHOMKA NOATBEPXXAEHUA

MoateepkaeHne Bbibopa pexxmma
VI HAaCTPOUNKN.

5

5. PYYKA PErYJINPOBKU
[na npocmoTpa MeHIo 1
NPUMEHEHNA NN N3MEHEHNA
HacTpoekK.

I'Ipl/uv\euaHme: BCe Py4KM yTarimBaemble. Haxxkmnte Ha LEeHTP py4KH, YTOObI BLIBECTM e 13 rHesna.
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NMPUHAANEXHOCTU

PELLETKA . noAJoH

(

p)

|

MPOTUBEHDb ANA TEJNIECKOMNMUYECKUE
: BbINMEKAHUA : HANPABJIAIOWMUE

KonuyecTBo NpUHAONEKHOCTEN MOXKET BAPbMPOBATLCA B 3aBUCUMOCTI OT NPUODPETEHHOWN MOAESN.
[lononHuTENbHbIE MPUHAANEXHOCTV MOXKHO NProbpecTy B CEPBUCHOM LIEHTPE.

YCTAHOBKA PEWWETKU U APYTUX
NMPUHAONEXHOCTEN

BcTaBbTe peleTKy ropM3oHTaNibHO B AepKaTenu
NPOTUBHS, pacrnonaras ee Tak, YTobbl NPUNOAHATbIE
Kpana 6binn obpalyeHbl BBEPX.

Apyrve npuHaanexHocTu, Takne Kak NogaoH n
NPOTUBEHb, BCTABJIAIOTCA FOPU3OHTANIbBHO TEM Xe
Crnocobom, YTo ” pelleTKa.

YCTAHOBKA BblABUXXHbIX HAMPABAIOLWUX

BbiHbTE pepxarenu ﬂpOTI/IBHEIh "3 AyXOBKU N CHAMUTE
NNacTUKOBYIO 3aWNTY C BbIABUXHbIX HanpaBIAKLWNX.

3akpenuTe BEpXHUi

3aXXUM HanpasnaoLlen

Ha fep»<aTene NosioK un

~ CABUHbTE ee Brnybb oo

v ynopa. Onyctute BTOpou

[ 3aXUM B NpeayCcMOTPeHHoe
b NOJIOXKEeHue.

Yto6bl 3aKpennTb
AepxaTtesb, C ycunnem
HaXXMUTE Ha HUXHIOK YacTb 1

3a)KMMa B HanpaBieHnn
OT AepKaTensi NPOTUBHS.
Yb6epnutecn, utTo
noABMXKHAA YacTb HanpaBnAlLWeNn MoXeT CBO60AHO
nepemelyatbca. MoBTOpUTE 3TN Xe AeNCTBUA Ans
BTOPOrO fiep»KaTesia NPOTUBHA Ha TOM e YPOBHE.

MpuMeuaHe: Teneckonuyeckne HanpaenAoLMe MoryT
KpenuTbCA Ha Ntobom ypoBHe.,

CHATUE N YCTAHOBKA AEPXATEJEN
MPOTUBHEN

« YT06bI CHATH aepXxartenn nonok, nogHnMMmmnTe
X N BbITaWNTE HAXKHNE YaCTU N3 MNMa30B: Tenepb
pepxatenn NoJIOK MOXHO BbIHYTb.

« 1nA ycTaHOBKW fep>aTenen NnpoTMBHEN CHavana
BCTaBbTE UX B BepXxHee rHe3fo. BctaBbTe geprkatenn
NPOTMBHEN B KaMepy AYyXOBKM B MPUNOAHATOM
NONIOXKEHMN, @ 3aTEM ONYCTUTE UX TaK, YUTOObI OHM
3aHANM MECTO B HUXKHEM FHe3fle.
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PEXWMDI

' RU

OFF (BbIKJ1.)
BbikntoueHne gyxoBKu.

OBbIYHbIN*

Pexxum gna npuroToBeHnA no6bIx 6J'IIO,£|, TOJNTbKO
Ha O4HOM YpPOBHEe.

& CONVECTION BAKE (KOHBEKLINOHHOE
BbINEKAHUE)

Pexxvm ana npurotoBneHna MACa 1 BbiNeKaHnA
NUPOroB C MArKOW HAYMHKOW Ha OJHOM YPOBHe.

/\)\ FORCED AIR (KOHBEKLA)

—~ [1nAa ogHOBpemMeHHOro NpuroToBsieHnA
Pa3fMyHbIX NPOAYKTOB C OANHAKOBOW TemmnepaTypon
NPUroTOBMIEHNA Ha HECKOMbKMX YPOBHAX (MakCUmMym
Tpex) 6e3 cMelLnBaHMA 3aMaxoB. ITOT PEXNM
rapaHTmpyeT OTCYTCTBME NepeHoca 3anaxoB C O4HOro
NPOAYKTa Ha ApYyromn.

VWMV GRILL (TPUJb)

Pexnm gna npurotoBneHnA Ha rpune CTenkos,
LWALLSIbIKa, KONOACOK, OBOLLHBIX 3anekaHoK 1
XnebHbIx TOCTOB. [py NPUroToBNEHUM MACa Ha rpuse
peKoMeHAyeTCA MCNonb30BaTb MOAA0H AnA coopa
CTeKaloLLero coka: pasmecTuTe NoAAOH Ha JIloboM ypoBHe
nof peLueTkon, Hanme B Hero 500 M NUTbeBOW BOABI.

o TURBO GRILL (TYPBOIPUJIb)

Pexxum gna »)apKu KpynHbIX KYCKOB MACa
(pocTbund, 6apaHbm HOXKM, LbINAATa). PekomeHayeTcA
NCNoNb30BaTb NOAAOH ANA cOopa CTEKAlOLWEro CoKa:
pa3mecTuTe NoAA0H Ha NtobOM YPOBHE Noj peLleTKon,
HanuB B Hero 500 mn NuTbeBON BoAbl. B 3TOM pexume
MOXHO MOJIb30BaTbCA BEPTESIOM (NPY HaMUUK).

¢ 2 2 PYROLYTIC CLEANING (MUPOJIUTUYECKAA
* « + OYUCTKA)

YcTpaHeHre 0CTaTKOB MULLM C MOMOLLbIO
BblCOKOTEMMepaTypHoro umkna. lMpegycmorpeHo

[Ba PA3/INYHbIX LKA CAMOOUYMCTKN: MOJTHbIA LKA U
ObICTPbIN UKUKN (“IK0”). MNONHbBIN LMK pekomeHayeTcA
BbIMONHATL, TONbKO €CNN fyXOBKa CUJIbHO 3arpA3HeHa,
6onee KOPOTKUI — ecnn AaHHaA GYHKLMA BbINONHAETCA
perynapHo.

SETTING (HACTPOWKMW)

N3meHeHme HacTpoeK AyXOBKM (4Yachl, A3bIK,
FPOMKOCTb 3BYKOBOIO CUrHana, APKOCTb, pexxkum “ECO”,
eANHULbl I3MEPEHUSA, MOLLHOCTD).

[Npumeuarue: [py OeNCTBYOWEM PexIMMe “IKO" APKOCTL
ANCMNEA CHKAETCA 1 OCBELLEHNE yXOBKM BbIKMIOYAETCA B
LieNAxX SKOHOMMWI 3NEeKTPOIHePrMn. [lucnnen 1 ocselleHme
BPEMEHHO BKSIOUAIOTCA NPY HaxkaTWM Nt0O0I KHOMKM.

Q COOKASSIST (PEXXMbI
— MNPUrOTOBJIEHUA)

. MEAT (MACO)

- MEHT

l l ITOT peXXrM aBTOMaTUYeCKN BblOMpaeT

HannyuyLuyto TeMnepaTypy U MeTOA A4N1A NPUroTOBNEHUS

msca. MNpepbIBUCTOE BKJIIOUEHVE BEHTUSATOPA Ha

gmsKoﬁ CKOPOCTY NpefoTBpaLlaeT nepecyLlnBaHmne
noaa.

X~ MAXI COOKING

PeXum ana npuroToBneHna 60nbLIMX KYCKOB
msca (6onee 2,5 kr). cnonb3yiite 1-1 unu 2-1
YPOBEHb B 3aBUCUMOCTU OT BENINYMHbI KyCKa MACa.
MpenBapuTeNbHbIN Pa3orpeB 4yXOBKU He TpebyeTcA.
Ana 6onee paBHOMEPHOro NoApPyMAHBaAHNA
peKkoMeHayeTCA NepeBopavmBaTb MACO B NpoLecce
NpPUroToBneHnA. Bpema ot BpemMeHn NonmBanTe MAco
COKOM BO M36exaHre nepecyLunBaHms.

l_ ilpﬂ.U..L_T o POULTRY (MTULIA)

ITOT peXXM aBTOMATUYECKN BblGMpaeT
HaunyyLwyto TemnepaTypy 1 MeTog ANA NPUroToBneHnA
nTuybl. MpepbiBUCTOE BKOYEHME BEHTUIATOPA Ha
ngKon CKOPOCTM NpefoTBpaLlaeT nepecywnBaHme
nogaa.

l. .l[plgggg _ CASSEROLE (3AMNEKAHKA)

ITOT peXknm aBTOMaTUYECKM BbIGMpaeT
HannyuyLyio TeMnepaTypy U MeTOA AN1A NPUroTOBNEHUS
6n10 13 MaKapoH.

gx FAST PREHEATING (BbICTPbIV/ MPOTPEB)

l I}IEIF:H]} . BREAD (XJIEB)
S ITOT peXX1Um aBTOMaTUYECKM BblibupaeT

HannyuyLLyo TeMnepaTypy U MeToA 4S8 NPUroToBNEHUS
BCeX TUMOB XJieba.

BbiCTpbI NpeaBapUTENbHbIN HarpeB QYXOBKN.
£ ECO FORCED AIR (KOHBEKLINA SKO)*

Pexxnm ana 3anekaHma ¢papwmpoBaHHOrO
MACa U MACHbIX pune Ha ogHOM ypoBHe. [lennkaTHas
npepbIBUCTaA LMPKYNALMA BO3AyxXa npeaoTepallaeT
nepecylBaHne NPoayKToB. B npouecce
NpuUroToBneHns 604 B JaHHOM pexrme famna
LYXOBKW He ropuT B LieNAX SKOHOMUW 3N1eKTPO3HEPrmn.
Ee MOXHO Ha Bpems BKIIOUNTb, HaXaB KHOMKY QK.
Mpwn ncnonb3oBaHuK pexnma “IK0”,
npegycMaTprBatoLWero onTMmMmn3aynio
SHepronoTpebneHna, ABepLa AYXOBKN AOMKHA
OCTaBaTbCA 3aKPbLITONM [0 TeX NOp, NMOKa 651080 He
6yneT NONHOCTbIO FOTOBO.

l_ ilp'r'v'm wo PIZZA (MULLA)

Lol
DTOT peXKMM aBTOMaTUYECKWN BbibupaeT
HaunyuLwyto TemnepaTypy 1 MeToa ANna NPUroToBieHna
BCEX TUMOB MMLLBbI.

l_ l O TE ao BbIMEYKA

JTOT peXxrM aBTOMATUYECKM
BbIOMpPAET HaUnyuULLylo TeMnepaTypy 1 metoa Ans
NPUrOTOBNIEHNA BCEX BUAOB TOPTOB (KEKCbI, TOPTbI C
Hal-II/IHKO|7|, NMNPOXKHbIE-KOP3UHKN U T.rl.).

* Ba3oBbIV peXxXMM A1A AeKknapaummn aHeprospdeKTUBHOCTY B
cootBeTcTBMM C Pernamentom EC N@ 65/2014
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I IF?'[&T}'P\I « RISING (MOADBEM TECTA)

S Pexxum gna ontumasnbHOro nogbemMa
CAOGHOrO NN NPAHOTO TecTa. ina nonyvyeHus
KaueCTBEHHOIO TeCTa He UCMOJb3yITe PEXIM, eCIN
AYXOBKA €eLle He OCTbl1a Mocsie NPUroTOBNEHUS.

l' ufiom e KEEP WARM (COXPAHEHVE TEMJIA)

qu
Pex<um, No3BoNALWMIN COXPaHATb
ropAYMMM TOJIbKO YTO NPUrOTOBAEHHbIE 6ntoga.

NMEPBOE UCIMOJIb3OBAHUE

o SLOW COOKING (TOMJIEHUE)

Pexxnm gna megneHHoro
NPUroToBNEHNA MACa 1 PblObl, NO3BONAIOLLMIA
COXPaHUTb NPOAYKTbI HEXHbIMW 1 COUYHbIMU. [Tepen
NCMOJib30BaHMEM pPeXKMMa PeEKOMeHAYETCA Crierka
06XKapuTb KYCKM Ha CKOBOPOAE, YTobbl co3aaTb
KOPOUKY, YAEPX1BaOLLY BHYTPU MACA eCTeCTBEHHbIe
COKN. Bpema npurotosiieHns BapbupyeTca OT ABYX
yacoB — AnA pblbbl Becom 300 r fo YeTbipex-naTu
4yacoB — A1 PblObl BECOM 3 KT, 1 OT YeTblpex YacoB
— A1 KYCKOB MACa BeCoMm 1 Kr o wecTum-cemu

4yacoB — /1A KYCKOB Becom 3 Kr. [1nAa mAca Bpems
NPUroToBfIeHNA COCTaBAAET OT 4 YacoB — A1 KYCKOB
Becom 1 Kr 4o 6-7 4acoB — A1 KYCKOB BECOM 3 K.

1. BbIBEPUTE fA3bIK

Ana npaBunbHoOM PaboTbl [YXOBKMW NP ee NepBOM
BKJIIOYEHUN HEOOXOAMMO BbIGpaTh A3bIK M YCTaHOBUTb
TeKyllee BpeMaA: Ha gucniee noasutca beryuwan
Haanucb “ENGLISH”,

Bpawas pyuky pe2ynuposku, Bbibepute Tpebyembiii
A3bIK N3 CMNCKA.
Haxmnte QK Ana noareepXaeHunsa Bblbopa.

[MpyMmeydaHye: B nocnemyoLem A3blk MOXHO M3MEHUTb B
MeH0 "HacTponkn”.

2.YCTAHOBUTE BPEMA

Mocne BbiGOpa A3blka HEOOXOAMMO YCTAaHOBUTD
TeKyllee BpeMsa: Ha Ancrniee HaunHaT MUraTb [Be
undpbl, 0603HavatoLWMe yac.

Bpawas pyyuky pe2ynupogku, yCTaHOBUTE YacOBOe
3HayeHMe Yyaca u HaxkmuTte OK: Ha aucnnee HayMHawT
muratb gae undpbl, 0603HavatoWme MAUHYTbI.

Bpawas pyyky pe2ynuposKku, yCTaHOBUTE MUHYTHOE
3HauveHue u Haxmute OK ona nofaTeepXaeHuA.

MpumevaHvie: B Ciydae ANUTeNbHOro OTKIYeHNs
3MeKTPUYeCTBa MOXKeT NOTPebOoBaTLCA MOBTOPHAsA YCTAHOBKA
BPEMEHM.

3. YCTAHOBUTE YPOBEHb MOTPEBJIAEMOU
MOLWHOCTH

B 3aBOACKMX HAaCTpPOMKax AYXOBKWN YCTaHOBIEH
ypOBeHb NOTPebaAeMOo MOLHOCTN, COBMECTUMbI
C AOMALIHNMM 3NTIEKTPOCETAMMU C HOMUHANIbHOWN
MoOLHOCTblo 6onee 3 KBT. ECnn anekTpoceTb B
BalLeM JOMe pacCUYMTaHa Ha MEHbLUYIO MOLHOCTb,
yMeHbLUNTe faHHOE 3HayeHune.

Bpawwas pyuky seibopa Bbibepute nyHKT “SETTING” n
Haxxmute OK ona noaTBepKAeHuA.

Bpaluas pyuky peaynuposku, BbibepuTe NyHKT
“POWER” n HaxkmunTe OK ANA NOATBEPXKAEHUA.

Bpawwas pyuky pezynuposku, Bbibepute “Low” n
HaXXmMuTe QK Ans NoATBepKAeHMA Bbibopa.

4. NPOrPEBAHUE [YXOBKU

HoBas OYXOBKa MOXeT ABNATbCA NCTOYHUKOM
3anaxoB, CBA3aHHbIX C NpoueccomMm nponsesoacTBa: 370
HOpPMaJibHOE ABJIeHNE.

I'Iepen Ha4aJioOM NpUroToBneHmA 6)'”0}1
pekomMmeHayeTCcAa nporpeTb NnyCcTtyto AyXOBKY ANA
yaaneHnA BO3MOXHbIX OCTAaTOYHbIX 3aMaXoB.

CHYMNTE C fYXOBKM 3aLMTHBIA KAPTOH 1 MPO3PayHyIo
NSEHKY, N3BNeKnTe BCe NMPUHALNEXHOCTN.

MNporpenTe gyxoBKy npun temnepatype 200 °C B
TeyeHne NprMMepHO OJHOrO Yaca, Niyylle BCero — B
pexume ¢ BeHTUAALMEN (Hanprumep, <KKOHBEKLNAY» UK
«MOAPYMAHUBAHNEY).

3apanTe NpaBUIIbHbIN PEXUM, Ciefya UHCTPYKLMAM.

MprMeYaHVe: NoCae NepBOro NCNONb30BAHNA yXOBKM
peKOMeH[yeTCcA MPOBETPUTL NOMeELLEHNE.
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NMOBCEOHEBHAA SKCINJTYATALUA

1. BbIBOP PEXXUMA

MoBepHUTe pyyKy 8b160pa, UTOOLI BKNIOYNTb AYXOBKY
1 BbIBECTW Ha Ancnnen Heobxogmmsblii pexum: Ha
ancniee oTobpasnTca 3HaAUOK pexrma u ero 6asosble
HaCTPOWKMN.

Ncnonb3yinTe pyuky pe2ysiuposku pna Bblbopa
NyHKTa MeHIo (Ha gncnnee 6ygeT BblAeneH NepBbin
AOCTYMHbIN MYHKT).

|

Haxmnte QK Ana noatBepaeHuna Bblbopa: Ha
ancnnee otobpasATcsa 6a3oBble HACTPONKN.

2. HACTPOUKA NMAPAMETPOB PEXXUMA

Mocne TOro Kak pexxum 6yaeT BbibOpaH, Bbl CMOXKeTe
M3MEHUTb ero HaCTPOWKMN.

Ha aucnnen 6ynyT nocnenoBaTenbHO BbIBOAUTHCA
HacTpavBaemble NapameTpbl.

TEMIEPATYPA/YPOBEHb I'PUJIA

Sannt

Korga 3HayeHue Ha gucnnee HayHeT MUraTb,
NOBEPHUTE pyYKY pe2ylupo8KU ANA N3MEHEHMA
3HayeHwus, nocne yero Haxmute OK gna
noaTBepkAeHMA Bbibopa 1 nepexoaa K cnegyowei
HacTpouiKe (Mpu Hanuunn).

Mpumeuarve: Mocne Bbibopa pexrma Temnepatypy
NPUrOTOBAEHMA MOXXHO MEHATL pyYKOL pe2y/iuposKu.

DJIMTENBHOCTDb

210
CACACT
REAAR
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Korpa 3Hauok ¢ Ha Jvcrisiee MuraeT, ycTaHOBUTe
Heob6XoaMMYI0 ANNTENBHOCTb NPUTOTOBNEHNA pyYKOU
pe2ysiuposKU N NOATBepAnTe 3HaueHne HaxkaTuem OK.

AnutenbHOCTb NpPUroToBReHnA MoxkHo HE
yCTaHaBNMBaTb, €CNM Bbl COOMpaeTecb roTOBUTb B
pyuyHoMm pexunme: HaxxmuTe OK, uTobbl NnoaTBEPAUTD
3HayeHne 1 HayaTb NpoLecc NPUroTOBEHNUA.

B aTom cnyuae ncnonb3soBaHue GyHKLMN
OTNOXEHHOrOo CcTapTa (C 3ajlaHNEM BPEMEHN
OKOHYaHMA NPUroTOBNEHNA) HEBO3MOXKHO.

MpumevyaHvie: AnnuTenbHOCTb MPUTOTOBIEHNA MOXHO
MEHATb 1 NOC/e 3amycka pexnma. [1na 3Toro Haxmmnte <5

, BHECUTE HEOOXOANMbIE N3MEHEHIA pyYKOU pe2ysiuposKU 1
noATBEPAMTE HOBOE 3HaueHwue HaxaTem OK.

YCTAHOBKA BPEMEHW/ OKOHYAHWA
MPUTOTOBNEHNA (OTNTIOXKEHHbBIV CTAPT)

[Ana MHOTUX PeXXUMOB MOCSIe 3aaHNA ANUTENBHOCTY
MPUrOTOBNEHNA MOXHO YCTaHOBUTb 3aflePXKKY CTapTa,
3a/laB BPeMsA OKOHYaHUA.

Ha gucnnee nokasbiBaeTcA BPeMA OKOHYaHWA, 1
MuUraet 3Hauyok ().

Bpalias pyuky pe2ysiuposku, yCTaHOBUTE »Kenaemoe
BPEMA OKOHYaHWA NPUroToBNeHNA U HaxkmuTe OK,
yTOObI NOATBEPANTL 3HAUEHMe 1 BBECTU B AeNCTBUE
BblIOpaHHbIN pPeXuMm.

MomecTuTe NPOAYKT B AYXOBKY 1 3aKpOWTe ABEpLY.
YCcTaHOBKA OT/IOKEHHOrO CTapTa OTMEHAET CTaanto
npeABapuTENbHOIO NPOrpeBa Neyw.

| ;B°C
A2
Col 20

ﬂpMMeanI/IFII YCTaHOBKA OT/IOXKEHHOIO CTapTa OTMEHAET
CTaAVto NMpenBapuTe/ibHOro NpPorpeBa AyxXoBKN. HOCKOJ’Ibe
AYyXOBKa BbIXOAUT Ha 3ajaHHYIO TeMMNepaTypy NOCTeNeHHO,
BpeMA NpUrotToBieHNA OKaXxeTCcA HEMHOIo AJINHHeEe, YeM
YKa3aHO B Ta6J'II/ILLe NnPoUroToBNEeHA.

B npouecce oXrnaaHnaA 3anyCka Bbl MOXeETE N3MEHNTb
Tp€6y€MO€ BpemMA OKOHYaHWA py"IKOlj peeysiupoeKku nnu
HaxaTb <D ANd 3MeHeHUA HaCTPOEK.

Mpumeyanma: OyHKLMA OTNIOKEHHOrO CTapTa HEAOCTYMNHa
ANS PEXVMOB rpUsb 1 Typborpusb.

3. AKTUBAL A PEXXNMA

MNMocne BbINONHEHNA BCEX HACTPOEK HaxkmuTe OK,
yTOObI NOATBEPAUTD 3a/laHHOE BPEMSA OKOHYAHMA 1
3anyCTUTb PeXUM.

[NpumedanHye: [Tocne Havana NpUroToBIEHNA Ha ANCTIEN
BbIBOAATCA PEKOMEHAALUMM MO BbIOOPY YPOBHA ANA KaXKAOro
pexrma.

J 1nec
———— n
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Bbl MOXeTe NoBepHYTb pyuKy sbibopa Ha () , uTo6bi
NPYOCTaHOBUTb JENCTBME PEXMMa B 060N MOMEHT
BPEMEHN.

4.MNPOrPEB

HekoTopble pexxumbl NpeaycMaTprBaloT CTaanio
npeABapuTeNIbHOIO NPOrpeBa AyXOBKW: Nocse
aKTMBaUMV peXnma Ha aucnnee nosasnseTca
coobLleHre 0 TOM, YTO AyXOBKa HaxoanTcsA B pase
npeaBapuTeNIbHOrO NPOrpeBa.
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B MOMeEHT ee 3aBepLUeHNA NOJAETCA 3BYKOBOW CUTHAS
1 Ha gucnnee BO3HMKaeT cooblleHre o TOM, YTo
AYyXOBKa AOCTWINIa 3ajlaHHOM TemMnepaTypbl.

3 1ne°c
n

m
-ou

OTKpoWTe fBEpLY, MOMECTUTE NPOAYKT B fYXOBKY
1 3aKponTe ABepLy, YToObl HauaTb NpoLecc
NPUroTOBMEHUA.

MprMeuaHve: nomeleHne NPOYKTOB B IyXOBKY A0
3aBeplweHNa NPeABapUTENBHOMO Pa3orpeBa MOXET YXYALNTb
pe3ynbTaT NPUroToBneHuA. [py OTKpbIBaHWM ABEPLbI

B Gase NpeaABapuUTeNbHOrO NPOrpeBa PaboTa AyxoBKM
NPUOCTaHaBIMBAETCA.

Bpems NpurotoBneHns He y4nTbiBaeT CTaaun NporpeBa.

Bbl MOXeTe M3MEHUTb Kenaemyto TeMnepaTypy AyXOBKM B
NtoOO MOMEHT BpeMeHM, CMOMb3ys pyyuKy pe2ysiuposKu.

5.3ABEPLWUEHUE NPUTOTOBJIEHUA

O 3aBepLleHUn NPUroToOBNEHNA YBEJOMUT 3BYKOBOW
CUTHan U COOTBETCTBYHOLEee cOObLIeHMe Ha gucnnee.

20
oM LT
2N

HaxxmunTe OK, 4TO6bl MPOAOXKNTL NMPUFOTOBNEHMNE
B PyUYHOM pexurme (6€3 3agaHuna ANnTeNbHOCTH
NPUroTOBMIEHMA), UNN YBENNYbTE ANINTENIbHOCTD NPU
MOMOLLW pyYKU pe2ysiuposKU.

B 060ux cnyyasax HaCTPONKM TeMNEPATYPbI 1
MOLLHOCTU FPUNA COXPAHSIOTCA.

NOAPYMAHMBAHWE

HekoTopble pexkumbl NpefycMaTpUBaOT BO3MOXXHOCTb
AOMNONHUTENbHOMO NOAPYMAHUBAHKA MPOAYKTa.

OTo fenaeTcs 3a cUYeT BKIIIOYEHUs rpuns nocne
3aBepLUeHNss OCHOBHOIO LMK/A NPUroTOBEHNA.

Korga Ha gucnnee noABUTCA COOTBETCTBYOLEe
coobueHune, HaxmuTe OK, uTo6bI 3aNyCTUTD
NATUMUHYTHbBIV LUMKN NOAPYMAHNBAHNA (€cnn
HeobXxoanmo).
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Bbl MOXeTe OCTaHOBMTb NPOLLECC NPUrOTOBNEHNA B
NGO MOMEHT BPEMEHMU, NOBEPHYB pyuKy 8b160pd B
nosioxeHue 0 BbIKNOUEHNA [y XOBKN.

. TAUMEP

Korpa oyxoBKa BblKJIlOUEHA, ee AUCNIE MOXHO
NCnonb3oBaTb B KauecTBe Tanmepa. ns
NCNoNb30BaHMA JaHHOM GyHKUUKN ybeanTeco, 4To
AYXOBKa BbIK/TIOUYEHA 1 NOBEPHUTE pYYKY pe2ysupOsKU:
Ha gucniee HauHeT MUraTb 3HAYOK &).
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YCcTaHOBMTE HEOOXOAUMYIO ANUTENbHOCTb pyYKOU
peaynuposku n HaxmuTe OK ansa 3anycka Tarimepa.
Mpw 3aBepLeHnn 06paTHOro OTCYeTa BPEMEHU
pa3faeTca 3ByKOBOW CUTHAM U Ha Ancnnee
NoABNAETCA COOTBETCTBYOLWAA MHANKALNSA.

MpymedaHue: TariMep He 3anyckaeT Kakne-nnmbo pexkumbl
NPUrOTOBNIEHMA.

[lnA V3MeHeHnA 3aAaHHOr0 BPEMEHN TarMepa UCMOoSb3ynTe
DPYYUKY pe2ynuposku. Haxmute <, uto0bl BbIKIOUNTD
Taimep B 11000 MOMEHT BPEMEH.

Bbibop 1 3anyck peXnmoB NpUroToBaeHMNA BO3MOXEH

6e3 oTKnouyeHns paboTaloLlero Tanmepa.

Bknounte fyxoBKy MOBOPOTOM pyyKU 86160pa W

BblibepuTe Kenaemblin pexnm.

MNMocne 3anycka pexuma Tanmep NpoJoIKNT

06paTHbIN OTCYET BPpeMeHM He3aBUCMMO, HUKAK He

BMeLUNBaACb B paboTy pexmma.

203"
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YTo0Obl BbIKNIOUMTb TalMep, OCTaHOBMUTE
LeNCTBYIOWNI PEXNM, MOBEPHYB PYUKY PErynnpoBKu
Ha , a 3aTeM HaxXkMmute 5.

. BJIOKMPOBKA KHOMOK

YTo6bl 326N10KMpPOBaTb KHOMKM NaHenn ynpasneHus,
Haxxmute n yaepxmnsante OK 1 <5 ofHOBpPEMEHHO He
MeHee MATW CeKYHA,.

[ns pa36noKNpoBKM KHOMOK MOBTOPUTE 3TO Xe
nencTeune.

MpumMeuaHe: Ty GYHKLMIO MOKHO 1CMOMb30BaThb 1 B
npouecce NpUroToBaeHWA NULLK. Mo coobpaKeHnam
6€30MacHOCTN AYXOBKY MOXHQ_BbIK/IOUNTD B J1I060E Bpems,
NOBEPHYB py4Ky 8b160pa Ha

.ABTOMATUYECKAA OHYHUCTKA - MNPOJIN3

I'Iepe,u, BKJTIOUEHNEM 3TOIO peEXNMa NpoBepbTE, YTO N3
AYXOBKW BbIHYTbl BCE€ MPUHAANEXHOCTU, B TOM Hncne
pepxatennm noJiok.
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Bpaluas pyuky 8ei60pa, BbibepuTe pexnm
aBTOMATUYECKOMN OUNCTKM.

I'IpMMeanme: yaanuTe OCTaTKM NMULLK BHYTPW KaMepbl A
OUNCTUTE BHYTPEHHEE CTEKNO ABEPLbl Nepe 3arnyCKom
I_Il/IpOﬂI/ITI/IhleCKOVI OYNCTKWN.

2T

I'IpenyCMOTpeHo ABa pa3/inyHbIX UMNKa CaMOOYNCTKN:

MOMHbIN UNKN 1 6bICTPLIN unKkn (“IKo”).

X, .2
(v': N
2Ny

Ly

Bpalwas pyuky peaynuposku, Bbibepnte He06X0AMMbIN
unkn n Haxmute OK ana noaTeepkaeHma Bbibopa.
[lyxoBKa HauyHeT LMK/ CaMOOUYUCTKM, ABepLa
aBTOMaTMyecKu 3abnoKnpyeTca: Ha gucnnee

|
' RU
nosABAAETCA Npeaynpexaakouiee coobueHmne, a

TaK»e HaYNHaeTCAa cYeT, I'IOKa3b|BaIOL|J'I/IVI COCTOAHNME
BbINMOJIHAEMOTIO UnKna.

g

L1 ®

Mo 3aBepleHnn UnKria gBepla OCTaeTcAa

3a6/10KMPOBaHHOW [0 Tex Mop, NoKa TemnepaTypa
BHYTPW He JOCTUTHET 6€30MacHOro YPOBHS.

Ll ®

Mocne 3Toro Ancnner Bo3BpaLLaeTCa B peXum
OTO6pakeHns YacoB.

HpVIMEL«IaHI/IeI Kak 1 Ona apyrmx py4HblX peXxrnmMos, And Unkiia
aBTOMATNYECKOW OUUCTKN MOXKHO 33aTb BpemMA OKOHYaHWA.

MOJIE3SHbIE COBETDI

KAK NOJIb30BATbCA TABJINLIEN
NMPUTOTOBJIEHUA BJIIOA

B Tabnuue ykasaHbl Haunyylime pexnumol,
NPUHaANEXHOCTN N YPOBHU ANA NPUroTOBNIEHNA
Pa3NNYHbIX TUMOB NPOAYKTOB. YKa3aHHoe

BPeMsA MPUroTOBNEHNA OTCYNTbIBAETCA OT
MOMEHTa nomelleHns 6nioaa B fyXOBKY.

Bpemsa npenBapuTenbHOro Harpesa (ecnm oH
npeaycMoOTpPeH) He yunTbiBaeTcA. 3HaueHnA
TemnepaTtypbl U ANNTENbHOCTY MPUTrOTOBAEHUA
ABNAIOTCA OPUEHTUPOBOYHBIMU N 3aBUCAT

OT KONnyecTBa NPOAYKTOB M UCMOSb3yeMbIX
npuvHagnexHocten. HaunHamTe ¢ caMbiX HU3KUX
peKoMeHAO0BaHHbIX HACTPOEK, 1, ecnn 6atoao
OKaXKeTCsl He TOTOBbIM, MepexoamnTe K 6osiee BbICOKUM
HacTpouKkam. Micnonb3lynTe BxogALwme B KOMNAEKT
NPVHaANeXHOCTN, OTAaBanTe npegnoyTeHne
dbopmam ans BbiNeUYKn 1 NPOTUBHAM U3 TEMHOTFO
mMeTanna. Bbl Takxke MoxeTe ncnonb3oBaTb nocyay
13 KapOoMpPOYHOro CTeksa niu Kkepamuku. Mpu
3TOM yUYMTbIBaNTe, YTO NPOAOIIKUTENBHOCTb
NPUroTOBIEHNA B HEN HEMHOTO YBENNUYMBAETCA.

OAHOBPEMEHHOE NMPUTOTOBJIEHUE
HECKOJIbKUX BJ1tO[

B pexxnme «KoHBeKLMA» MOXHO OJHOBPEMEHHO
roTOBUTb HECKOMNbKO 6o, Tpebyowmnx ogHON 1
TOW e TemnepaTypbl NPUroTOBNIEHUsA (Hanpumep,
PbIGY 11 OBOLLM) HA PA3HbIX YPOBHSAX AYXOBKM.
BblHbTE 13 yX0BKM 65110Aa C MEHBLUUM BPEMEHEM
NPUroToBNIEHUA 1 OCTaBbTe 6niofa, NPUroToBNIeHNe
KoTopbIX TpebyeT 6051ee NPOAOIKNTENIBHOTO
BpPeMeHM.
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TABJIMLUA NPUTOTOBJIEHUA BJIIOA

1 : f f BPEMSA
: ; . TEMNEPATYPA YPOBEHb U
PELIENT PEXXUM NPOTPEB °C) énpmr?;::?mma NPUHALNEXHOCT

b e~ - 16080  30-90 2/3

Muporn ns apoxxxeBoro Tecra ; ; ;
&8 ba 160180 30-90

afFe A~

. ) | frstR- - 160-200  30-85
npor c HaYnHKon : : :

(Ym3KelK, LWTpyaenb, GPYKTOBLIV MMPOT) 25_% Mla 160-200 35-90

AbA AR

[ |prstr - 170 - 180 15 - 45

MeueHbe/TapTaneTkun % Ja 160-170 20-45

88 pa 16070 2045w > 3 1

fa 180200 30-40

MupoXxHble N3 3aBapHOro Tecra % Ha 180-190 35-45

G5 ba 180190 35-45 %%

la 90 110150

Bese 8 90 130-150

[przza~ - 220-250  20-40

Muuya (Ha TOHKOM TecTe, TONCTOM TecTe, /52\

dokauya) Ha 220 - 240 20-40

G5 ba 220-240  25-50 %%

BaToH xne6al | |wen- - 180-220  50-70

Bynouku | |wemn- - 180-220  30-50

Xne6 88 pa 180200 30-60

fprzza—  pga 250 . 10-15

3amopoxeHHas nuuLa : : :
&8 pma 20 10-20 4

&  fba 180190  40-55

Hecnapkue nuporn % Na

(OBOLLHOV MUPOT, KILL) 180-190 45 - 60

&S ma 18090 asgoe S 3T

fa 190200 2030

BonosaHbl / neyeHbe N3 CIOEHOro | % 180-190 20-40

Tecta /\ ﬂaa e o B |

3 pa 1801190  20-40%x > 3 1

NazaHba / cypne [ -I[ZHSSE - 190-200 40-65
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BPEMA
TEMMEPATYPA YPOBEHb U
PELIENT PEXXMM  NPOrPEB ) npmr?;:::?mm MPUHALIEKHOCTI

MaKkapoHHas 3aneKaHKa / 1 JrAsce we ) B ) 3
KaHHe//IOHN l I . 190-200 2>- 4 —
bapaHvHa/TenaTnHa/rosaguHa/ [ veat } } ) 3
CBUHUWHA 1 Kr l I . 190-200 60-90 L
Kypuua/Kponuk/yTka 1 k- R e TRITS R 200-230 50-80 3
Whpeiika/rycs 3 kr | Jpouw . 190-200 90-150 2
3aneyeHHas pbi6a/B ponbre T ) ) 3
(bune, Lennkom) o da 180-200 40-60 L
QaplmposBaHHble OBOLWM o ) i 2
(nommaopbl, Kabaykn, baknakaHbi) é Aa 180-200 50-60 L

wWwWwW
Xne6Hble TOCTbI - 3 (BblCcOKaA) 3-6 _\_E__’_
Pbi6HOe dune/cTenkn - 2 (cpenHAn) 20-30 % 4,_ . 3 :
Kon6acku / wawnbik / pe6pbiwikm / v ) 2 - 3 (cpepHan 15-30 * 5 4
py6neHbie KOTNnETbI - BblCOKas) s oo

WwWwW
KapeHbIn ubinneHoK 1-1,3 kr (m] - 2 (cpeaHss) 55-70 ** -\..%..,- 1 1 ;

vww 3
PocTt6md c KpoBblO 1 KI o - 2 (cpenHAn) 35-50 ** i

wWWwW
Hoxka AarHeHKa / pynbka o - 2 (cpepHsan) 60-90 ** \ 3 U

WW
MeueHbin KapTodenb o - 2 (cpeaHss) 35-55 ** ‘ 3
OBoLyHasA 3aneKaHKa o - 3 (BblcoKasn) 10-25 ,\;“.

TA'AY 4 1
JNlazaHbs 1 MACO o Ia 200 50-100 %+ A4
Msco n KapTodenb 9_% Ja 200 45-100 *** _\“i_.__, : !
Pbi6a v oBOWWN /é_e Ja 180 30-50 *** ,\é, : ! |
KomnnekcHbin 06ep: OpyKTOBbIN /0N 5 3 1
TOPT (ypoBeHb 5)/nasaHba (yposeHb 3)/ % Ha 190 40-120 *** = L —.
MSACO (ypoBeHb 1) B

e 3

QapwmpoBaHHOe MACO & - 200 80-120 *** | u
HapesaHHoe msAco e ) 100 #5% 3
(Kponuk, KypuLa, 6apaHnHa) C% 200 50-100 —J

¥ TlepeBepHnTe NPOLYKT B CepefmHe Npouecca NpUroToBIeHNA.
**[NepeBepHuUTE NPOAYKT MO UCTEUEHUM ABYX TpeTe OT 0bLLero BpemeHy NPUroToBAeHNaA (e HEOBXOANMO).
***Bpemsa ykazaHo NpubAn3nTenbHO: 011040 MOXHO BbIHYTb 13 IyXOBKM MO3XKe WAK PaHbLUE B 3aBUCUMOCTH OT BaLLMX TUYHbIX

nNpeanoYTeEHI.
e WAV WAV e
AT e
PYYHbIE . - & &
HACTPOWKM F d Ai
CraHpapTHbIN punb Typ6orpunb (Kc(:fazkuvll;) MNMoapymaHneaHue KoHsekuua KO
COOKASSIST | | Jugqy Lot | JoassE - | |meeAn - | Jprzza - | JpAsTR
(PEXXMMbI
NPUTOTOBNEHWA) Meat (Msco) Poultry (MTuya) Casserole (3anekaHka) Bread (Xne6) Pizza (Mvyua) Pastry (Bbineuka)
[ ~ A=~ —J .\_r M ~ s
B .
MPUHALNEXHOCTU CTaBHON NPOTHBEHD MoppoH / NMpoTnBeHb MopgnoH c 500 mm MpoTusBeHb aAna
Pewetka nnun dopma gna MNMopnoH
/ ®opMma Ha pelieTke BOJbI BbINeKaHumA
BbIMEYKN Ha pelueTke
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OYUNCTKA N yXop.

Mepep Hauanom n6bIX
AeNCTBUI NO OYNCTKE N yxoay
AanTe fyXoBKe OCTbITb.

He ncnonbsyite

napooyuncrTuTenu. npwﬁopa,

BHELWWHWE MNOBEPXHOCTHU

« MpoTupalite NOBEpPXHOCTY NpUbopa BaxKHOM
candeTkon 13 MUKPOBOJOKHa. Npu cnnbHOM
3arpA3HeHnn fob6aBbTe HECKONIbKO Kanesb MOKLLEro
CpencTBa C HenTpanbHbiM pH. MNMocne ouncTkm
BbITPUTE CYyXOW CanpeTKom.

« He ncnonb3yire arpeccnBHble unu abpasnBHblie
yncTAawme cpeacTsa. Npu cnyyanHom nonagaHnm
TaKMX CpeacTB Ha MOBEPXHOCTb Npubopa
HeMeaIeHHO NPOTPUTE ero BNIaXKHOW candeTkom 13
MUKPOBOJIOKHA.

BHYTPEHHMUE MOBEPXHOCTU

- Nocne Ka)kporo NCNonb30BaHUA AanTe JyXOBKe
OCTbITb 1 OUNCTUTE ee (Nyylle, MOKa OHa elle
Tennas) oT OTNOXEHN U NATEH, 06pasyoLmxca npu
npuroToBneHun Nuwn. [Ina ynaneHna KoHAeHcaTa,
obpas3ytoLerocsa Npu NPUroToBEHUN NPOJYKTOB C
BbICOKMM coiepKaHneM Braru, [OXANTECb MOHOro
oXNa)kAeHUA AYXOBKU 1 NpoTpuTe ee candeTkon nnm
ryokom.

He npukacaiiTecb K lyXxoBKe BO Bpems LuKna
nuponusa.
[epxunte geTen N KNBOTHbIX BAANN OT AYXOBKMN BO

OT1a dyHKLMA No3BONAET NpeBpaLlaTb obpasyowmnecs
NP NPUroTOBIEHUN NPOAYKTOB 3arpA3HEeHNsA B 301y,
KOTOPYIO MO>KHO NErko yaanuTb BNaXHoOW rybkon,
Korga fyXxoBKa OCTbIHeT.

Ecnu oyxoBKa ycTaHOBJIeHa Noj BapOYHOI NaHenbo,
BbIK/TIOUMTE BCE FOPESIKM U SNEKTPOKOHDOPKM Ha
BPEMS CAaMOOUNCTKMN.

Mepep 3anyckom pexuma NnMponmn3a BbiHbTe

13 fyXOBKM BCe NPUHaANEKHOCTY (BKNlovas
HanpaBnAwWme peweTKu).

[na 6onee KayeCTBEHHON OUNCTKM yAanuTe oCTaTKu
MUY BHYTPU Kamepbl U OUNCTUTE BHYTPEHHee
CTeKo ABepuUbl Nepes 3anyckoM NMpPOINTUYECKON
OUMNCTKMU.

He ncnonbsyiite abpasmsHblie
ry6ku, cranbHble MoOvankm,
arpeccuBHble 1 abpa3unBHbie
MoloLMe CPeACTBa, TaK KaK OHM
MOryT NOBPeAnTb NOBEPXHOCTU

HapeBaiTe 3awjuTHbIE NEpPUYaTKM.

« [INA ynCTKN CcTekna gBepLbl NONb3ynNTECh
cneuranbHbIMU XUAKUMY MOKLWMMN CpeacTBaMu.
« inAa yno6cTBa YNCTKM ABEPLY AYXOBKN MOXKHO CHATb.

NMPUHALONEXHOCTU

Cpa3sy e nocsie NCrnosib3oBaHUA 3amounTe
NPUHaANEeXHOCTN B BOJle CO CPeACTBOM A/1A MbITbs
nocyabl. ECnn npuHagneXxHocTu ewe ropayne,
NoNb3yNTeCb KYXOHHbIMU pyKaBuuamu. OcTaTku NULm
YAANAITCA C MOMOLbIO WETKN NN TYOKN.

OYUCTKA KAMEPbBI C UCIMOJIb3OBAHUEM LUIMKIA MUPOJIN3A

BpeMs 1 nocne LuKaa nuponusa (noka nomeuleHve
He 6yaeT npoBeTpeHO).

B AyxoBKe npenycMOTpeHO ABa pa3fnyHbIX

pexnma NMMPOINTUYECKON OUYNCTKN: MOSHbIA LUK
obecneynBaeT TWaTeNbHY OYMCTKY M BbIMONHAETCA,
€C/IN yXOBKa CUJIbHO 3arps3HeHa, Toraa Kak bbIcTpbli
uunKn (“3K0”) TpebyeT MeHbLLe BPEMEHMW U SHEPTIN,

N NOTOMY MO>KET BbIMONIHATLCA Yepe3 perynsapHblie
WHTepBanbl.

Ncnonb3yinTe pexnm “Pyro”, Tonbko ecnu npnbop
CUJIbHO 3arpA3HEH UAN BbigensAeT HEMPUATHbIE 3anaxu
B NpoLuecce NPUroToBAEHNA MULLYN.

[NpumeuaHyvie: OTKPbITVE ABEPLIbI AYXOBKN BO BPEMSA
NMPONNTAYECKOW OUYUCTKM HEBO3MOXHO. [IBepLia OCTaeTcA
3a06/10KMPOBAHHOW, MOKa TeMMepaTypa He CHU3UTCA A0
NpYEMNEMOrO YPOBHA.

Bo BpemsA BbINONHEHUA 1 NOCE 3aBepPLUEHUNA
NUPONNTUYECKOWN OYNCTKN NPOBETpUBaTe
nomMelleHue (4o Tex Nop, Noka NomeLeHne He
NPOBETPUTCA MOJIHOCTbIO).
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3AMEHA JIAMIbI
1. OTkniounTe fyXoBKY OT 3M1€KTPOCETU.

2.. CHuminTe NnadoH, 3aMeHNTe Namny 1 BEpHUTE
nnadoH B UCXOOHOE MOSIOXKEHME.

3. MoaknoumnTte JyX0BKY K 3ME€KTPOCeTHU.

I

' RU
[MprMeYaHve: NCNOoNb3yITe TONbKO NaMbl HAKanMBaHWA
25-40 Bt/ 230 B, uokonb E14, T300°C mnw ranoreHHble namnb
20-40 B1/230 B, uokonb G9, T300°C. Jlamna, ncnonbsyemas

B M3A4enuV, NpegHasHaueHa aaa ObIToBbIX MPUOOPOB U He
NnoaxoAuT Ana ocselleHuns nomelleHnin (PernameHt EC
244/2009). llamnbl yKa3aHHOro TUMa MOXKHO MprobpecTn B
HaLLMX CEPBUCHbIX LIEHTPaX.

[Mpwv yCTaHOBKe ranoreHHbIX amn He KacanTech KX rofbiMm
PYKaMK, TaK Kak oTneyaTki NanbLes MOryT NpUBECTH

K MOBpeXAeHMIo NamMnbl. He MCcnonb3yiTe AyXOBKY A0
YCTAHOBKM MnadoHa Ha MecTo.

CHATUE N YCTAHOBKA ABEPL bl

1. lna cHATVA ABEpLbI MONHOCTbIO OTKPOIiTe ee 1
OTKMHbTE PMKCATOPbl B NOJIOXKEHNE Pa3bTOKMPOBKMN.

2. MpukponTe ABepLUy, HACKOIbKO 3TO BO3MOKHO.
Hape)kHo 3axBaTuTe ABepuUy obermun pykamu (He 3a
PYUKY).

CHumunTe aBepuy, OOHOBPEMEHHO 3aKpblBas 1 cmeLas
ee BBepx. [lonoxnte gBepLy Ha MATKYIO NOBEPXHOCTb.

3. [ina ycTaHOBKM ABEpLIbl NOJHECHTE ee K JyXOBKe,
COBMECTUTE KPIOKW NeTesib C Na3amu 1 BCTaBbTe
BEPXHME YacTu NeTesb B Nnasbl.

4. Onyctute aBepLly, a 3aTeM NONHOCTbIO OTKPONTE
ee.

MoBepHUTe GMKCATOPbI B UCXOQHOE NONIOKEHME: BHU3
[0 yropa.

Cnerka HapaBuTe Ha duMKcaTopbl, YTOObI y6eanTbcs,
YTO OHU 3aHANN NPABUIIBHOE MONOXKEHME.

n

5. 3akpoiite Asepuy n ybeautech, YTO OHA HAXO[UTCA
B OAHOW NIOCKOCTY C NaHenbio ynpasneHua. Ecnm sto
He TaK, NOBTOPUTE NPUBEAEHHbIE BbILLE LIATW:
HenpaBWIbHO YCTAaHOBMIEHHaA ABepL.A MOXeT NPUATH
B HErofHOCTb.
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NMOUCK U YCTPAHEHUE HEUCINPABHOCTEN

- HencnpaBHocTb - Bo3amokHaA npnynHa - Cnoco6 ycTpaHeHun

- lyxoBka He paborTaer. - OTCyTCTBYeT HanpsxeHne B [poBepbTe HanMuue HaNPSKeHUs B CETU.

{ L ceTtun. - Ybenmtech, UToO lyXOBKa BKIOUYEHA B CETb.
- Mpubop otcoeamHeH ot - BbIK/IOYMTE U CHOBA BKITIOUMTE [lyXOBKY, @ 3aTeM
| 3NeKTPOCeTH. | NpoBepbTe, HE MPEKPATUNNCH NI HEMONALKM.

© CAMOOUNCTKM.

. 3aMOK HencrnpaBseH.

- Ha gucnnee otobpaaetca - MporpammHan owneKa.

- 6ykBa “F”, 3a KoTOpOW cnefyet
| HeKoTopoe vunchno.

- [1Bepua He OTKpbIBaeTCA. - BoinonHaeTca Uykn

- [loxanTecs 3aBepLIeHns UMKIa 1 OXJaxaeHNs
¢ IYXOBKMW.

- BbIK/TIOUMTE 1 CHOBA BKJTIOUNTE [IyXOBKY, @ 3aTeM
. NpoBepbLTe, He NPEKPATUANCL N HEMONALKMN.

ObpatuTtech B bnmxkanwmin CepBUCHbIN LEHTP.
- CoobuwwTe yucno, cnegyoulee 3a byksown “F.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

NOMOLLb

Mpw BO3HMKHOBEHMM Kaknx-nnbo npobnem npwm
3KcnnyaTaumm, obpaTtuTech B LieHTp TexHmnueckoro
obcnyxnBaHua Franke.

He nonb3yntech ycnyramm HeaBTOPU30BaHHbIX
MaCTepCKunX.

YKaxute:

- TUN HEeNCNpPaBHOCTY;

- Mogenb npubopa (aptukyn/Koa);

- cepBUCHbIN HOMep (S.N.) Ha nacnopTHoM Tabnuuke,
pPacnonoXeHHON Ha NPaBoOM TopLe AyXOBOW Kamepbl
(BuAgHa Npu OTKPbITON ABepLEe [YXOBKM).

CEied s

Mpwn obpalweHnn

B Haw CepBUCHbIN
LEHTP YKaxute

KoAbl, YKa3aHHble Ha
nacrnopTHoOM Tabnnuke
BalLero npubopa.

OO0 PLEAT - Model: o0

N'S0/80 Hz, XXX”‘2<€ AXAXFEAXNONK  KAKXXIOAKIKX
““““ o~ |1
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KEPIBHUUTBO 3 BUKOPUCTAHHA

—
.

MNaHenb KepyBaHHA
BeHTnnAaTtop

Kpyrosui HarpiBanbHuin
enemeHT
(He BMAOHO)

4. HanpamHi gna pewitkn
(piBEHb BKa3aHo Ha nepeaHin
CTOPOHI AyXOBOI Wadw)

5. [BepuATta

6. BepxHin HarpiBanbHUM
enemMeHT/rpunb

7. Jlamnouka
8. lpeHTudikauinHa Tabnmuka

w N

(He 3HiMaTK)
9. HwWXHIi HarpiBanbHWU enemeHT
(He BMAOHO)
NMAHEJIb KEPYBAHHA
. - +
hs) oK
ORI
1 2 3 4 5
1. PYYKY BUBOPY 3. AUCMNIEN 5. PYYKA PETYJIIOBAHHA

o6 yBiMKHYTK gyxoBy wady,
06epiTb 6yab-aKy ¢yHKUito. LLlo6
BMMKHYTV AYXOBY Liady, MOBEPHITb
PYUKY B MOJIOXKEHHA

2.HA3A
nOBepHeHHﬂ OO0 nonepegHboro
MEHIO HaJlallTyBaHb.

4. KHOMKA NIATBEPOMXEHHA
MigTBEpAXeHHA BUOpaHOT GyHKUIT
ab0 BCTAHOBJIEHOMO 3HAYEHHA.

[nAa npokpy4yyBaHHA MeHI0
i 3aCTOCYBaHHA ab0 3MiHN
HanawTyBaHb.

3BEpPHITb yBary: YCi pyuku € pyuykamu HAaTUCKHOTO TUMY. HAaTUCHITb Ha LEHTP PYyYKM, W06 BUBINbHUTL T 3 THi3a.
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NPUNAAAA

. mAOoH AnAa
. 3BUPAHHSA XKUPY

PELLITKA

AEKO A1 BUMNIKAHHA

. TENECKOMIYHI
. HANPAIMHI

KinbkicTb Npunanan moxe 6yTu pisHOW, 3anexHO B Moaeni, AKY By npuadani.
[HWi akcecyapn MOXKHa NpWAGATV OKPEMO B LIeHTPI NICANPOAaKHOTO 0OCTYrOBYBaHHS.

BCTAHOBJIEHHSA PELLITKU TA IHLLOIO
NPUNAAAA

BcTaBTe pewiTKy ropu3oHTanbHO 3a ONOMOrOI0
HaNPAMHUX ANA PeLiTKN TaKUM YMHOM, Wob 6iK i3
NigHATUMU KpasMmn 6yB MOBEPHYTUIA [Oropu.

IHWwe npunagaA, Take AK NiGAO0H | 4eKOo AN1A BUNIKaHHA,
BCTAHOBJIOETbCA FOPU3OHTASNIbHO, TaK Camo, AK
pewiTka.

YCTAHOBJIEHHA TENECKOMYHUX HANPAMHUX

BUTArHITL HANPAMHI ANA pewiTKn 3 [yXOBOT
wadu i 3HIMITb 3aXMCHi NNACTMACOBI eNemMeHTH 3
TeneckoniyHNUX HanpAMHUX.

3aMKHiTb BEPXHil 3aTUCKaY
TeneckoniyHoi HanpPAMHOI
Ha HaNPAMHIN ANA pewiTkn
~~ Ta MPOCYHbTEe 10ro B3[40BX
¥ HanpAMHOI 40 ynopy.

[ OnycTiTb Ha Micue iHWWA

b 3aTucKau.

LLlo6 3adikcyBaTh HANPAMHY, — ===
MILHO NPUTUCHITb HUXHIO
YacTMHY 3aTUCKava Ao E
HanpPAMHOT ANA NOSINYKN.
lNepekoHanTecs, Wo NOAO3N ~—
MOXYTb BiJIbHO pyXaTuUcA.
MoBTOPITb Ui AiT 3 iHWO HANPAMHOIO A1 PeLWiTKX Ha

TOMY CaMOMY PiBHi.

- —

3BEPHITb yBary: TeneckoniyHi HaNPAMHI MOXHa
BCTAHOB/IOBATU Ha OyAb-AKOMY PiBHI.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMPAMHUX ANA
PELWWITKUN

+ LLlo6 3HATN HanpAMHI A4NnA NOANYKM, NiGHIMITb iX
Ta BUTATHITb HUXKHI YaCTUHWM 3i CBOIX rHi3Aa: Tenep
HaNPAMHI ANA pewiTKn MOXHa 3HATN.

« lLlo6 BCTaHOBUTW HanpAMHi AnA pewiTkn Ha micue,
CroyaTKy BCTaBTe iX Y BEPXHE rHi3go. YTpumyooun
HanNpPAMHI NiGHATUMN, BCTaBTe X Y BifACiK Ana
NPUroTyBaHHA, a MOTIM ONYCTiTb Ha MiCLle B HUXKHE
rHi3go.
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OYHKUIT

OFF (BUMK)
[nAa BUMKHEHHA JyXoBoi wadw.

CONVENTIONAL (TPALULUINHUIA PEXXNM)*

[na npurotyBaHHA 6yfb-AKOI CTpaBM NULLe Ha
OJHiI nonunui.

& BUMIKAHHA 3 KOHBEKUIEO

[na npurotyBaHHA M'Aica abo BUNiKAaHHA NUPOTiB
i3 pigKoto cepegmnHO0 Ha OAHIN nonui.

/\)\ FORCED AIR (MPUUMYCOBA BEHTUNALIA)

—~ [na npuroTyBaHHA Pi3HNX NPOAYKTIB i3
O[HAKOBOIO TemnepaTypoto NPUroTyBaHHA Ha
AEKINbKOX NONMYKax (Makcumym Tpbox) ogHo4acHo. Lia
byHKUiA fO3BONAE OQHOYACHO roTYBaTW Pi3Hi CTPaBM i
NPy LbOMY YHUKAaTK 3MillyBaHHA apoMarTiB.

GRILL (rPUNb)

[nAa cMa)keHHsA Ha rpuni CTenkKiB, KebabiB i
KOBOACOK; ANA NpUroTyBaHHA OBOYEBMX 3aMiKaHOK
i rpiHoK. [ig yac cmakeHHA M'Aca Ha rpwni
pPeKOMeHAYEMO BMKOPUCTOBYBATU MiAA0H ANA
36MpaHHA COKY, O BUTIKAE NpK roTyBaHHI: [locTaBTe
niaaoH Ha 6yab-AKOMY PiBHI Nig PeLwiTKO Ta HanunTe
B Hboro 500 mn nuTHOI BOAMW.

o TURBO GRILL (TYPBOIPUJIb)

[Ina cmaXkeHHA BENMKKMX LUMATKIB M'sica (Hi*KOK,
pocT6idiB, Kypuart). PekoMeHAYEMO BUKOPMCTOBYBATU
NiaaoH AnA 30MpaHHA COKY, WO BUTIKA€E NPU roTyBaHHi:
MNMocTaBTe NiaAoH Ha Oyab-AKOMY PiBHI Nig peLwiTKo
Ta HanuinTe B Hboro 500 mn NUTHOT Boan. PoxeH (3a
HaABHOCTI) MOXHa BUKOPWCTOBYBATH i3 Lji€l0 GYHKLEL.

X MAXI COOKING

A roTyBaHHA BeNMKNX LIMATKIB M'AcCa (MoHag
2,5 kr). BukopuctoByiite nepuuy abo gpyry nonuui,
3a/1eXKHO Big pPo3Mipy WwMmatka. Jyxoy wady He
noTpibHO nporpiBaTh. M pekoMeHOYyEMO neperopTaTy
M'AACO B MpoLeCi NpUroTyBaHHA, LWo6 BOHO PiBHOMIPHO
obcmarkyBanoca 1 nigpym’aHioBanoca 3 06ox 6okis.
Kpalue yac Big Yacy nonvBati M'AiCo, WO YHUKHYTU
MNOro nepecyLyBaHHs.

4 FAST PREHEATING (LWUBUAKE NONEPEAHE
MPOIPIBAHHA)

[na weuakoro nonepeaHboro NpPorpiBaHHA
AYyXOBOI Wadw.

§g € ECO FORCED AIR (NMPYMYCOBA EKO-
BEHTUNALIA)*

Ana npyurotyBaHHA dapLUMpPOBaHKX LWMATKIB
m'Aca Ta dine Ha ogHin nonwuui. xy 3axuwae Big
HagMipHOro nepecnxaHHA nepiofmyHa nerka
LUMpKynAuia nosiTpa. Konv BUKOPUCTOBYETbCA LA
byHKUiA, iHgnkaTop EKO 3anmwmnTbca BUMKHEHUM
MPOTArOM roTyBaHH#, ane Noro MoKHa TMMYacoBO
BBIMKHYTW, HATUCHYBLUW KHOMKY QK.

o6 ckopuctaTtnca ymknom EKO Ta ontumisysatu
€HeprocnoXmBaHHA, Cnig BigUNMHATY ABepLUATa 4YXOBOI
wadu nve nicna 3aBepLUeHHA NPUTrOTYBaHHA CTPaB.

® 2 ? NIPONI3HE OYULLEEHHA

° [Ina BnaneHHA 3aAuLWKIiB roTyBaHHA 3
HaA3BMYaANHO BUCOKUM TEMMNEPaTYPHUM LIMKIIOM.
MNepenb6ayeHo ABa LMK CAMOCTIIHOTO OYMLLEHHS:
noBHUM UMKN Ta wemnakun umkn (ECO). MoBHUI LmMKn
peKOMeHAYETbCA BUKOPUCTOBYBATU NvLle y pasi
Aye 3abpyaHeHOI AyX0BOI WadK, a KOPOTLINI LUK
- AKWO LA QYHKLIA BUKOPUCTOBYETLCA 3 PEryNApPHOI0
nepioguyHicTio.

{3} HAJIALLUTYBAHHA

3MiHa HanawTyBaHb AyxoBoi Wwadu (4ac, MOBa,
FYYHICTb 3BYKOBOIO CMIrHainy, ACKpaBicTb, pexkum EKO,
OAVHUL BUMIPIOBAHHSA, NOTYHICTb).

3BEPHITb yBary: AKLLO pexmnm ECO akTMBHNIA, AN1A 3a0LLa[PKEHHA
eHeprii 3MeHWUTLCA ACKPABICTb eKpaHa Ta BUMKHETHCA CBITIO.
Lli dyHKLUT TMMUACOBO aKTUBYIOTLCA 3HOBY MPW HATUCKAHHI
Oyab-AKOI 3 KHOMOK.

C cookassist

I’ IMEHT AUTO MEAT (MIHCO)

Lisa ¢yHKUia aBTOMaTUYHO BNbMpae
HalKpaLly TemnepaTypy Ta OnTUManbHWI Cnocio
NPUroTyBaHHA ANAa M'Aca. 3a3HaveHa GyHKLiA yac Bif,
Yyacy aKTUBYE BEHTUNATOP (Ha HM3bKI LWBMAKOCTI), abu
YHUKHYTU HaIMipHOrO NepecnxaHHA CTpaBu.

l} 'IFJ{-,.J..L_T o POULTRY (MTULLA)

AL
La ¢yHKLia aBTOMaTUYHO BUGUpaE
HaMKpally TeMnepaTypy Ta onNTUManbHWUA crnocid
NPUroTyBaHHA Ana NTuui. 3a3HayeHa GyHKLUiA vac Bif
yacy aKTUBYE BEHTUNATOP (Ha HU3bKIl LWBUAKOCTI), abn
YHUKHYTU HaAMipHOro nepecnxaHHA CTpaBu.

I, rasgE wo CASSEROLE (3ANMIKAHKA)

S Lia pyHKLiA aBTOMATUYHO BUBMpPAE
HalKpally TemnepaTypy Ta ONnTUManbHWIA Cnocio
NPUroTyBaHHA ASIA CTPAB i3 MaKapOHIB.

I. [BREAD wo BREAD (XJ11B)

Lisa ¢yHKUia aBTOMaTUYHO B1bMpPaE
HalrKpaLly TemnepaTypy Ta OnTUManbHWI Cnocio
NPUroTyBaHHA AnA BCiX TMNiB xniba.

I} .IF]IZZH o PIZZA (NILA)
Lis ¢yHKUia aBTOMaTUYHO BnbMpae

HaMKpaLly TeMnepaTtypy Ta OnNTUManbHUA CNocid
NPUroTyBaHHA 414 Niuwn.

l, l BAGTR o KOHOUTEPCHKI BUPOBU

) LA ¢yHKuia aBTOMaTYHO BUbUpae
HalKpally TemnepaTypy Ta ONTUManbHUIA CNoci6
NPUroTyBaHHA ANA BCiX TUNiB TOPTIB (i3 Kncnoro
TiCTa, TOPTIB i3 HAUMHKOLO, MNPOTiB TOLLO).

* MyHKLIA BUKOPUCTOBYETHCA AK €TaNOHHa ANA Aeknapadii
Npo eHeproedeKTMBHICTb 3rigHo 3 MNoctaHoBo (EC)
N265/2014
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ATETN e RISING (BUCTOIOBAHHS)

I' ' [na onTManbHOro BUCTOBaHHA
conopKkoro abo conoHoro TicTa. [1na 3abe3neyeHHs
AKICHOro NigHiMaHHA He BMUKanTe Lo GYHKL0, AKLO
AyxoBa wada 1 goci rapaya nicna LMKy rotyBaHHsA.

I_ -thﬁF?l‘“l oo MIATPUMAHHA TEMNA
[na nigTpyMaHHA WOWHO
NPUroTOBaHMX CTPAB rapAYNMM Ta XPYCTKUMU.

NEPLWLUE BUKOPUCTAHHA

oo SLOW COOKING (MPUFOTYBAHHA
HA MOBIJIbHOMY BOTHI)

[na narigHoro npuroTyBaHHA M'Aca Ta
pu6wm, Wo6 BOHM 3aNMLWIANNCA HIXXHUMW Ta COKOBUTVMMA.
PekomeHayeMo cnoyaTky 06CMaXKknTu LIMaTKK M'Aca
Ha CKOBOpOAi, W06 BOHO nigpym'aHMNOCA Ta 36eperno
CBOI NpUPOJHI coku. [pnroTyBaHHA 3aMmac Bif ABOX
roavH ans puom saroto 300 r 4O YOTMPbOX abo N'aTn
roavH ans puobm Baroto 3 Kr, i Bif YOTUPbOX roanH Ans
LUMaTKiB M'Aica Baroto 1 Kr o WwecTn abo cemun roguH
ANA WMmaTKiB M'Aca Baroto 3 Kr. Yac rotyBaHHA M'Aca
BapilOETbCA BiA 4 roAVH AN1A LWIMATKIB Barot 1 Kr o
6—7 roguH ansa WMaTKIiB Barot 3 Kr.

|- ‘]L:at_uu

1. BUBEPITb MOBY

Mpwn nepwomy yBIMKHEHHI Nnpunagy HeobxigHo
BCTAHOBMTM MOBY Ta yac: Ha gucnnei
BinobpakatnmeTbca Hannc «<ENGLISH».

3a JONOMOTO pyYKU pe2y/Ilo8aHHA NepernaHbTe
CNUCOK BOCTYMHUX MOB i 06epiTb NOTPiOHY.
HaTucHiTe KHonKy OK, WwWo6 niatsepantn BubGip.

3BEPHITb yBary: MOBY TakKOX MOXHa 3MIHUTK Mi3HILLE B MYHKTI
MEHIO «HanaluTyBaHHA».

2.BCTAHOBITb YAC

MicnAa BM6opy MOBM HEODOXiAHO BCTAHOBUTM MOTOYHUN
yac: Ha aucnnei 6numatoTb ABi udpmr roanH.

CICITACA
T2 iz

NG

MoBepTaliTe pyyKy pe2y/1to8aHHA, W06 BCTAHOBUTM
npaBuiibHe 3HaYeHHA roaunH, i HatucHiTb OK: Ha
ancnnei 6numatumMyTh ABi LMPPYU XBUNNH.
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MoBepTaliTe pyyKy pe2y/ito8aHHA, W06 BCTAHOBUTY
XBWJINHW, | HAaTUCHITb OK anA nigTBepaeHHs.

3BepHIiTb yBary: [licna TprBanoro nepiogy BigCy THOCTI
KMBNEHHA MOXKe 3HaA0OWTNCA BCTAHOBUTH YaC NOBTOPHO.

3. BCTAHOBITb PIBEHb CNTOKUBAHHSA EHEPTII

JyxoBa wada 3anporpamoBaHa Ha CMOXNBaHHA
PIBHA eNeKTPUYHOI NOTYXHOCTI, AKNIN CYMICHUN i3
noOyTOBOIO Mepexelo 3 HOMiHanom noHag 3 KBT:
AKLO Yy BaLi Oceni BUKOPUCTOBYETbCA HUXKYA
MOTYXHiCTb, HEOOXiAHO 3MEHLINTA Lie 3HAYEHHA.
MNoBepTanTe pyyKy pe2y/ilo8aHHA, NOKN Ha gucnnei He
3'aBuUTbcsA Hanuc «SETTINGS», noTim HaTucHiTL OK ans
NigTBEPAMEHHA.

MoBepTanTe pyyKky pe2y/1t08aHHA, Wob BMOpaTn NyHKT
MeHto “POWER”, i HaTUCHITb OK AnA nigTBepaXKeHHA.

MNoBepTaniTe pyyKy pe2yno8aHHA, wWob Bnbpatn “Low”
(Hn3bka) i HaTUCHITL OK AnA nigTBepOXKeHHA.

4. NPOTrPINTE AYXOBY WWA®Y

HoBa gyxoBa wada moxe BUAINATA 3anaxu, Wwo
3anMwnAncA nicna 1 BUrotosneHHs: Lle winkom
HOPMaJsbHO.

Tomy, nepLu HiX roTyBaTn iy, peKoOMeHOYEMO
NPOrpiTM NOPOXHIO AYXOBY Wady, Wob ycyHyTn 6yab-
AKi MOXKNMBI 3anaxu.

3HiMiTb i3 ByX0BOI Wadu 3aXNCHY KapPTOHHY YNaKOBKY
abo nNpo3opy NNiBKy Ta BUTATHITb 3 Hel BCe Npuiaaas.
MporpinTte gyxoBy wady o 200 °C npoTarom
NPU6N3HO OOHIET rOAUHY; ANS UbOro HalKpalye
BUKOPUCTOBYBATU QYHKLIO 3 LUPKYNALIEI NOBITPA
(Hanpuknag, «MpumycoBa BeHTUNALIA» abo
«BunikaHHA 3 KOHBEKLLIEIO).

AoTpumynTech iHCTPYKLiNA, Wo6 NpaBuibHO
HanawTyBaTn GyHKLilo.

3BEPHITb yBary: PekoMeHayeTbCA NPOBITPUTI MPUMILLEHHA
NiCNA NepLOoro BUKOPUCTaHHA Npunaay.
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WOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLIIT

[NoBepHITb pyyKy pe2y/1to8aHHA ANA YBIMKHEHHSA
AyxoBoi wadw i BigobparkeHHA Ha gucnnei ogHiel
3 pyHKUiN: Ha gnucnnel 6yge Binobpa)keHO 3HAUYOK
bYHKUiT Ta OCHOBHI HanawTyBaHHA.

Jmnec
U

CTEINN
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o6 BnOpaTn NyHKT MeHto (Ha gucnnei
BigoOparkaTMMeTbCA NepLnin JOCTYMHUN MYHKT),
noBepTamnTe pyyKy pe2yito8aHHA, NOKN He 3'ABUTbCA
NOTPIOHMI NYHKT.

|

HaTucHiTb KHONKy OK, Wwo6 niaTsepantn Bnbip: Ha
avcnnei 6yge Bigo6pa)keHO OCHOBHI HanalTyBaHHS.

2. BCTAHOBJIEHHA ®YHKUII

Bubpaslun HeobxigHy GyHKLiI0, B MOXeTe 3MIHUTY Ti
HanawTyBaHHA.

Ha gucnnei noyeproBo 3'ABAATMMYTbCA
HanawTyBaHHA, AKi MOXHa 3MIHUTW.

TEMIEPATYPA / PIBEHb I'PUJTIO

Konn Ha aucnnel noyHe 6AMMaT 3HAYEHHS,.
NMOBEPHITb pYYKY pe2yto8aHHA, Wob 3MiHUTK A0TO,
notim HaTucHiTb OK ana nigTBepAXeHHsn, Nicna uboro
MOXHa HanawTyBaTX HAaCTYMHUIN NapameTp (AKLWO e
MOKJTNBO).

3BepHiTb yBary: Konm GyHkuio byfe akTBOBaHO,
TemnepaTypy MOXKHa 3MIHWTM 3a JONOMOTOI0 pyYKU
pe2ysno8aHHs.

TPUBAJICTb

Konn Ha gucnnel 6a1Mmae 3HauYoK Ce , 3a AJOMOMOroto
KHONKU pe2y/ilo8aHHA BCTAHOBITb 6a)kaHUI yac
roTyBaHHsA, a NOTIM HAaTUCHITb KHONKY OK Aana
nigTBepaXeHHs.

He noTtpi6Ho 3AJABATW yac npuroTyBaHHA, AKLLO BU
6aka€Te KepyBaTy NPUroTyBaHHAM BPYYHY: HaTUCHITb
OK, wo6 nigTepanTn Ta 3anycTntn GyHKL .

Y uboMy pasi BM He 3moXeTe 3afaBaTn vac
3aBepLIeHHA NPUroTyBaHHA Yepes3 NporpamyBaHHsA
3aTPUMKK 3aMNycCKYy.

3BepHiITb yBary: K0 NOTPIOHO BigperyBaTh Yac
NPUrOTYBaHHSA, AKWUI OYN0 BCTAHOBIEHO MPW NPUTOTYBaHHI,
HaTUCKanTe <5 @ 3MIHITb MOro 3a AOMNOMOTOK pyYKU
pe2y/Io8aHHA, NOTIM HATUCHITb KHOMKY QK AnA
NiATBEPOMKEHHA.

HANALWTYBAHHA YACY 3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA
(3ATPMKA 3AMYCKY)

AnAa 6araTtbox GYHKLUiN MOXHa BifKnagaTu ixHin
3anyck. [1nAa uboro nicifa BCTaHOBJIEHHA Yacy
NPUroTyBaHHA CAif 3anporpamyBaTi Yac 3aBepLUEHHA
roTyBaHHA.

Ancnnen Binobpakae Yac 3aKiHYeHHA, NOKM 6nMMae
3Hauok (V).

1ne°c
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MoBepHiTb pyyKy pe2ynto8aHHs, Wob BCTaHOBUTHN
6a’kaHWI YacC 3aBepLIEHHA rOTyBaHHA, NOTIM
HaTUCHITb OK AnA nigTBepAKeHHA i 3anycTiTb
BUKOHaHHA QYHKLIT.

MoknapiTb NPOAYKTM B AyXOBY Wady Ta 3a4nHITb
AaBepuaTa: OyHKUiA 3anyCcTUTbCA aBTOMAaTUYHO
yepes obumcneHnn nepiog yacy, WwWob rotyBaHHA
3aBepLUINSIOCA B YCTAHOBEHUN Yac.
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[pUMITKK: Y pasi nporpamMmyBaHHA Yacy BifKNageHoro
3anycKy roTyBaHHs $a3y nonepeaHboro NporpisaHHaA byae
CKacoBaHo: PosirpiBaHHA Ayx0BOi Wadu 4O BCTaHOBNEHOI
TemnepaTypu byae MoCcTynoBKM, @ Lie O3HAYaE, Lo Yac
roTyBaHHsA Oyae Tpoxu GiNblWM 3a Yac, HaBeAeHW y TabnuLyi
NPUrOTYBaHHA.

7
d

MMiA yac ovikyBaHHA 3a JOMOMOIO pYYKU pe2ysito8aHHs
MOXHa CKOPMIyBaTX 3anporpaMoBaHmii Yac 3aBepLieHHA
roTyBaHHA ab0 HAaTUCHYTU KHOMKY <5 AnA 3MiHW
HanawTyBaHb.

MpumiTkK: QyHKLIA 3aTPUMKM 3amyCKy HeflOCTynHa Ans
GYHKUIN «[punb» Ta «Typborpusby.

3. AKTUBALIA OYHKLIT

3acTocyBaBLlUM NOTPiIOHI HanaWTyBaHHSA, HATUCHITb
KHOMKY OK, Wo6 niaTeepanTy BUGpaHnin Yac, Konu
Ma€ 3aBepLUNTNCA FOTYBaHHSA, | akTUBYBaTU QYHKLilO.

3BepHiTb yBary: licna 3anycky NpuroTyBaHHA Ha ancnnel
BifOOPaxkaTMMeTbCA HanbinbL ONTUMaNbHNIA piBeHb ANA
KOMKHOT GYHKLT.
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o6 y 6yab-AKNI MOMEHT NPU3YNMUHUTN BUKOHAHHA
aKTUBOBAHOI 8yHKui'|', NOBEPHITb pyyKy sUOpY B
MONOXEHHA .
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4.NONEPEAHE NMPOIPIBAHHA

AnAa peaknx yHKUiN 3aCTOCOBYETbCA Ppa3a
nonepenHbOro NporpiBaHHA ayxoBoi wadw: MNicna
3anycky ¢yHKUiT Ha gucnnei 3'ABUTbCA NOBIJOMIEHHA,
wo ¢a3y nonepenHbOro NPorpiBaHHA akTMBOBAHO.

2 nec
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MicnA 3aBeplueHHA $pa3y NPONyHaE 3BYKOBUIA CUTHaN,
a Ha aucnnei 3'ABMTbCA CNOBILWEHHA NPOo Te, WO
AyxoBa wada focarna 3agaHoi TemnepaTypu:

LlieT muTi cnig BigunHUTK ABepuATa, NOKNACTn
NpPoAayKTn B AyxoBy wady, 3a4nHUTN ABepUATa Ta
3anyCcTUTX NPUroTYBaHHA.

3BepHiITb yBary: AKLIO NOKNACTV NPOAYKTA B yXOBY Wady

[0 3aKiHUeHHA nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA, Lie MOXe
NOFIPLNTM OCTAaTOYHMI Pe3ynbTaT roTyBaHHA. AKLO Ha das3i
nonepefHbOro NPOrpiBaHHA BiAUYVMHUTY ABEPUATA, 3a3HaYEHy
onepatiito byae NpusynuHeHo.

Yac npuroTyBaHHA He BKtoYae hasy nonepeaHboro
nporpisaHHA.

3a AOMOMOTOI0 pYYKU pe2y/mto8aHHA Yy Oyab-AKMIN YaC MOXHA
BCTAHOBUTK OaxkaHy TeMnepaTypy y AyxOBiit wadi.

5. 3AKIHYEHHA FOTYBAHHA

lNponyHae 3ByKOBUI CUTHar, a Ha gucnnel 3'ABUTbCA
CNOBILLEeHHA NPO 3aBepLUEHHA NPUroTyBaHHA.

3 1ne°c
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HaTtuchite OK, Wwo6 NpoaoBKMTY NPUroTyBaHHA

Yy py4HOMY pexunmi (be3 ypaxyBaHHA
3aNporpamoBaHOro Yacy NpuUroTyBaHHA) abo
NoBepTaNTe PyyKy pe2yIto8aHHA ANA 30iNblueHHA
Yyacy roTyBaHHA, HanawWTyBaBLWN iHWe 3HaYeHHA
TPMBanoCTi.

B 060x BMNagKax HanawTyBaHHA TeMnepaTypu un
piBHA rpunio byae 36epexkeHo.

NIAPYM'AHIOBAHHA

Jesaki dyHKUiT gyxoBoi wadu fo3BONATL
NigPYyM'AHIOBAT MOBEPXHIO CTPaBK 3a OMOMOrOI0
aKTMBaUil rpua Nicna 3aBepLlUIeHHsA roTyBaHHA.

FACACCCC
LAY g

Konun Ha aucnnei 3'aBuTbCA BianoBigHe
NoBiAOMINEHHSA, 3a NOTPebun HaTUCHITb OK anAa 3anycky
N'ATUXBUIIMHHOTO LMKNY NigPyM'AHIOBAHHSA.
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MoxHa 3ynunHu GyHKLio B Oyab-AKMI Yac, NOBEPHYBLUM
Py4Ky 8Uu6Opy B NONOXKEHHA «0», W06 BUMKHY T Miu.

. TAUMEP

Konu gyxoBy wady BUMKHEHO, ACMNe MOXKHa
BMKOPWCTOBYBaTM AK Tanmep. LLlob yBiMKHYTHK
uto GyHKUio, NnepekoHanTecs, Wo AyxoBy wady
BMMKHEHO, | NOBEPHITb pyy4Ky pe2y/nosaHHA: Ha
avicnnei 6yge 6nMmaTii 3HaUYOK ).
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MoBepHITb pyyKy pe2yno8aHHA , Wob BCTAHOBUTM
6a*<aHNIM MPOMIXKOK Yacy, Ta 3HOBY HaTUCHITb KHOMKY
OK, w06 yBiMKHYTUM Talimep.

Micna Toro AK Taimep 3aBePLUNTb 3BOPOTHUN Bianik
BMOPaAHOro yacy, NPoNyHa€e 3ByKOBUIN CUTHAN i Ha
aucnnei 3'aBUTbCA BiNOBiAHE MO3HAYEeHHA.

3BEpPHITb yBary: TanMep He akTUBYE XOOHI LKA
NPUroTYBaHHA.

3MIHWTV BCTAHOBAEHMI YacC TalMepa MOXHa 3a JOMOMOroo
PYYKU pe2yiio8aHHA; HAaTUCHITb <D, 06 Oyab-AKOro
MOMEHTY BUMKHY T TaIMep.

Micna akTmBaLii TanmMepa MOXKHa TakoXK BMOpaTn Ta
aKTMBYBaTW QYHKLlO.

MoBepHiTb py4Ky subopy, OO YBIMKHYTN JyXOBY
wadody, i BN6epiTb NOTPIOHY PyHKLUitO.

Micna 3anycky GyHKUiT Tanmep NoYHe 3BOPOTHIN
BiANiK Yacy, Wo He BNANBATUME Ha camy OYHKLItO.

amnec
. Loy

o6 BMMKHYTY TaliMep, NOBEPHITb PyuKy BUbopy y
NONOKeHHsA ANA 3yNUHEHHA BUKOHAHHA MOTOYHOI
AKTMBHOI QYHKLIT i HATUCHITD .

. BJIOKYBAHHA KHOMOK

LLlo6 3a6n0KyBaTN KHOMKW, OAHOYACHO HATUCHITb
KHOMKN OK i <5 1 yTpumymnTe IX NPUHaNMHI N'ATb
CeKyHa.

MoBTOPITb U0 Aito, W06 po36/10KyBaTK KHOMKMN.

3BepHiThb yBary: Lllo GyHKLII0 TaKOX MOXKHa BBIMKHYTI Mifl
4acC roTyBaHHA. 3 MipKyBaHb Oe3neKkn AyXOBY Wady MOXHa
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BUMKHYTU Y 6\6lb-ﬂl<l/ll7l MOMEHT, MOBEPHYBLUV pyyYKy 8ubopy y
NONOXEHHH

.ABTOMATUYHE OYULLEHHA - NIPOJII3

Mepw HiX akTUBYBaTK Lo PyHKLUIO, NepeKoHanTecb B
TOMY, WO BUNHANN BCi akcecyapu 3 ayxoBoi wadwu, B
TOMY UMCAi HAaNPAMHI ANA NOANYKMN.

MosepTaliTe pyuky subopy, wob Bubpatn yHKLi0
aBTOMATUYHOIO YMLLEHHS.

[MpumiTKa: Buoanite 3anukm ki BcepeauHi kamepu Ta
OUNCTITb BHYTPIWHE CKIO ABEPUAT Nepes 3arnyCckom
NIPOSITUYHOTO LIMKTY.

MNepenb6bayeHo ABa LMKAN CAMOOUMLLEHHS: MOBHUN
UMKn Ta weuakum ynkn (ECO).
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MoBepTaiTe pyyKy pe2ynoedHHs, o6 BUO6paTm

NOTPIOHMI UMKA, | HATUCHITL OK anA nigTBepAKeHHA.
JyxoBa wada NOYNHAE LUK/ CAMOOYNLLEHHA,
ABEepLATa aBTOMAaTUYHO O6IOKYIOTbCA: Ha aucnnei
3'ABNAETbCA NonepeaXyBanbHe NOBIJOMIIEHHA, A
TaKO»K 3BOPOTHIN BiANiK, BKa3youmn CTaH UMKy, Wo
BUKOHYETbCA.

g
LF1o0 ®
Micna 3aBepleHHA Ll,I/IKJ'Iy ABepuATa 3a1MnaloTbCA

3ab110KOBaHVMK, MOKN TeMnepaTypa BCcepeanHi
AyXxoBoi Wwadm He NoBepHeTbCA A0 6e3MeyYHOoro piBHA.

LIk &

Micna uboro Ha gucnnei 6yge Bigobparkatmca
NOTOYHMI Yac.

3BepHIiTb yBary: Ak i AnA iHWWX PYyYHMX GYHKLIM, MOXHA
TaKOX HanawTyBaTV Yac 3aBepLUeHHA LMKITY aBTOMAaTUYHOTO
OYULLEHHA.

KOPUCHI NMOPAOU

AKYUTATU TABINLIO MPUTOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBefeHi Hankpawi GyHKLiT, npunagas Ta
PiBHI ANA NPUroTyBaHHA Pi3HMX CcTpaB.. Bignik vacy
rOTyBaHHA MOYNHAETbCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBnATb y AyxoBy wady. Yac nporpiBaHHA AyXOBOi
wadw (AKLLO BOHO NOTPiGHE) He BPaXOBYETbCA.
YKa3aHi Temnepartypa Ta Yac rotyBaHHA OPIEHTOBHI;
BOHU 3aneXaTb Bif KiNnbKOCTi NPOAYKTIB i Tuny
npunagas, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. lNounHanTe 3
HalMeHLLOro peKoOMeHA0BaHOro 3HaYeHHA, a AKLLO
CTpaBa He JOCTaTHbO roTOBa, NepeniTe Ao Oinblumx
3HayeHb. BukopucrtoBynTe npunagaa 3 KOMNAeKkTy
 HapgaBalTe nepeBary MeTanesum ¢popmam ana
BMMIYKM Ta YepPEeHAM TEMHOTO Konbopy. Bu moxeTte
TaKOXK KOPUCTYBaTUCA CKOBOpPiAKaMuM Ta Nnpunagaam
i3 nipekcy abo KepaMikuy, ane manTe Ha yBasi, Lo
TPWBanicTb roTyBaHHA byae aewo 6inbLoto.

FOTYBAHHA PI3BHUX CTPAB OAHOYACHO

3a ponomoroto ¢yHKUiT «[prMycoBa BeHTURALiIA»
MO>KHa OJHOYACHO roTyBaTW pi3Hi CTpaBw, AKI
noTpebyoTb OfHAKOBOI TeMnepaTypu roTyBaHHA
(Hanpuknag: pnby 1 0BOUI), BUKOPUCTOBYIOUM Pi3Hi
nonwuui. Bunmitb i3 gyxoBoi wadwm cTpasy, AKin
NOTPIOHO MeHLe Yacy A4NnA NPUroTyBaHHA, i 3anuwTe B
Hill CTpaBy, AKa rOTYeTbCA AOBLUE.
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TABJINUA NMPUTOTYBAHHA

. TEMMEPATYPA |

YAC

PELENT OYHKLUIA NMPOrPIBAHHA C) é"PMfO(T(L’)BAHHﬂ A:CI.'BEE::;M
_ . | e . 1e0-180  30-90 23

I'IlllporIII 3 APIKAXOBOro TiCcTa % Tak 160 - 180 30-90 -‘;4‘-_:;’. -‘;]_;lﬂ

Mupir i3 HaUMHKOO l 'IPHSTR m - 160-200 30-85 ;‘]

(Ym3KkelK, WTpyaens, GPYKTOBUI NpIr) /ée Tak 160 - 200 35.90 .\é,. '“1;1’
bofprete 170-180  15-45 3

Meunso/TapTaneTkn 9_% Tak 160 - 170 20-45 _\f:.,._l_ ;,
R Tak 160170 20-45%xx > 3 1
- Tak 180-200  30-40 3

3aBapHi TicTeuka 9_% Tak 180-190 35-45 .\.,f‘l—_.—...,. L
N Tak 180-190  35-45% > 3 T
- Tak 90 10150 3,

Bese X Tak 90 130-150 4 T
N Tak 00 1a0a60%x S 3 1
| prme 220—250 20-40 | ?

Miya (ToHka, ToBCTa, doKaua) s Tak 220 - 240 2040 4 T

AN Tak 220-240  25-50%+ > 3 1

ByxaHeup xni6a 1 kr | e 180-220  50-70 %

Bynoukn [ L - 180 - 220 30-50 ;ﬂ

Xni6 N Tak 180-200 30-60 4 T

. | P Tax 250 10-15 3
3aM0p0)KeHa nida H % Tak 250 10 - 20 -\“.4.|__._,"F ;‘
Ey Tak 180-190 4055 273

(s)gggeﬂslmgvllwagirrrnmpir KiLL) /é_g Tax 180-190 45-60 -\éu- -u];u-

AN Tak 180190 4s570xx > 3 T
- Tak 190-200 2030 3

TBi?:J::Ban/nequosnwcTKosoro % Tak 180-190 20-40 .\é,. ;‘

AN Tak 180190  20-40%+ > 3 T

Nazaubsicypne | Jorss - 190200 40-65 3
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: : : : YAC
: : . TEMMNEPATYPA | PIBEHbD |
PELIENT | OYHKLIA | NPOrPIBAHHA | °C) ﬂPI/II'O(':‘(\;;BAHHﬂ AKCECYAPY
3aneueHa nacta / KaHenNoHi [ ‘l[iHESE - 190-200 25-45 3 |
ArHaTHa / TenATUHA / AnoBUuMHA / | |ucny : ) ) 3
CBUHWHA 1 Kr l l ) 190-200 60-290 —J
KypaTuHa / KponAaTuHa / Ka4aTMHa ||  Jon 7 3
] ar l lpL_ILJL 1 - 200'230 50 - 80 \ J
InamuKa / rycka 3 kr | Jrour - 190200  90-150 2
3aneyeHa puba/y neprameHrTi o ) ) 3
(bine, Lina) o Tak 180-200 40-60
QapwmpoBaHi oBoui o . ; 2
(TomaTn, Kabauku, baknaxanw) é Tak 180-200 >0-60 S
wWwWwW
Mipcmaxkenuin xni6 - 3 (Bncoka) 3-6 _\_f._’_
Pu6He ¢ine / cknbkmn i - 2 (cepepHA) 20-30* 4 3
peaH Aueennn ~ S
2-3
KoB6ackun/ke6abu/nopeb6puHa/ e } _an * 5 4
ram6yprepn — (clfmpc%i:? 15-30 SN VWY
C 11,3 iy 2 ss70% 2 1
MaXkeHe Kypua 1-1,3 kr - (cepenHs) - e o]
wWw
Poct6id 3 KpoB'i0 1 k& o - 2 (cepepHs) 35-50 ** ,‘,;,F
wWwWwW
Hora arHaTn / rominka o - 2 (cepepHsn) 60-90 ** | 3 |
wWwWwW
CmaxkeHa KapTonnsa o - 2 (cepepHsn) 35-55 ** 3
wWwWw
OBoueBa 3anikaHka o - 3 (BMcokKa) 10-25 ,‘,;,F
, 7O\ 4 1
JlazaHbsA Ta m’'sAco & Tak 200 50-100 ***
M’sico Ta KapTonns % Tak 200 45-100 *** _\._.4;!, !
Pun6a i oBoui é_e Tak 180 30 - 50 *** ,‘,;,F : ! :
NMoBHoOWiIHHa cTpaBa: 70 5 3 1
®pykToBUI NUpIr (piseHs 5)/ Tak 190 40-120 *** .
nasaHbsA(piseHb 3)/m'aco (piseHb 1) -
. , e 3
QapwmpoBaHi WuMaTKn m’'aca & - 200 80 - 120 ***
M’acuuin papuu e _ 100 %% 3
(KponatuHa, KypATUHa, ArHATMHA) % 200 20-100 —J

* [lepeBepHiTb CTpaBy Yepes NOMOBMHY YacCy NMPUrOTYBaHHS.

** [lepeBepHiTb CTPaBy Yepe3 ABi TPETUHW Yacy NPUroTyBaHHA (AKLLO HEOOXiAHO).
*** MNepenbauyBaHa TPVBaANICTb YacCy: CTPABW MOXHa BUAMATK 3 AyXOBOI Wadu yepe3 pi3Hi MPOMIXKKYM Yacy, 3aieXHO Bif

0COBUCTOrO CMaKy.

FA'A) €
o PN & &
PYYHI OYHKLIT . Convection Bake .
Conventional ) . ) . Eco Forced Air
N Grill (Mpwnb) Turbo (Typ6orpunb) Forced Air (KoHBeKuin) (BunikaHHA 3 .
(CraHpapTHMI) X (KoHBekuin Eco)
KOHBEKLI€I0)
| Jenr b Jpou | JonssE - | |meenp - | Jprzzne | JprsT -
COOKASSIST
Meat (M’aco) Poultry (MTnyn) Casserole (3anikaHka) Bread (Xni6) Pizza (Miya) Pastry (Buniuka)
[ Y ~ ARs | E— l ‘ M “ r
NPUNALLSA [eko pna BunikaHHA MipnoH / pexko ans Minnoon ons
PewiTka abo dopma ana BUMiKaHHA / popma ans 36m n;qHHﬂiw MigooH 3 500 mn Boan [leko anAa BUNikaHHA
BUMNIYKM Ha pewiTui BUMIYKM Ha pewiTui P Py
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YMNLLEHHA TA OBCJIYTOBYBAHHA

Mepuw Hi>K BUKOHYBaTN
o6cnyroByBaHHA ab0 ouMNLLEHHSA,
nepeKoHaMTecA, WO AyXoBa
wada oxonona.

3360p0Hﬂ€TbCﬂ 3aCcToCcoByBaTn

napoouuysaui. npunaay.

3O0BHILWHI MOBEPXHI

« [lpoTupanTe NOBEPXHi BONOroK TKAHVHOIO 3
MiKpPOBONOKHa. KLLLO BOHW fyXe 6pyaHi, fojanTe
KinbKa Kpanenb pH-HeNnTpanbHOro MMIHOro 3acoby.
Ha 3aBepLieHHA NpOoTPiTb CYyXOl0 raHuyipKolo.

+ He KopucTyiTeca Kopo3intHumun abo abpasnBHUM
3acobamu ana ynweHHA. AKwo 6yab-aki 3 ymx
3acob6iB BMNagKoBO NOTPaNIATb Ha MOBEPXHI
npwaagy, HeramHo 3iTpiTb iX BONOro raHuyipKoto 3
MiKpPOBOJSIOKHa.

BHYTPILWHI MOBEPXHI

« [MicnAa KOXHOro BUKOPUCTaHHA fanTe AyxoBin

wadi OXONOHYTK, @ NOTIM OUNUCTITb Ti Big Oyab-AKOro
ocafy uum nNaAam Big NPOAYKTIB, e 6akaHo 3pobuTtn,
NOKM BOHA LWe Tenna. [1na ycyHeHHA KOHAeHcaTy,

O YTBOPUBCA B pe3ynbTaTi NpUroTyBaHHA 1XKi 3
BMCOKMM BMiCTOM BOAW, faliTe AyXOBii wadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTW, @ MOTIM NPOTPITb iT TKAHNHO abo
ry6koto.

He TopkanTecsa gyxosoi wadu nig yac uukny
niponisy.
He nignyckanTe giten i TBapuH A0 AyxoBoi Wwadn

Lia dyHKUia no3Bons€e ycyHyTM 6pur3Ku, Wo
YTBOPUNMCA Mif YaC rOTYBaHHA: 3aBAAKN BUCOKIN
TemnepaTtypi pelwTKn >Ki NepeTBOPIOIOTbCA Ha ocaf,
AKMIA MOXHa NIerko BUTepTM BONOroto rybkoto nicna
TOro, AK fyxoBa wwada OXOonoHe.

. AKWo ayxoBa Wwada BCTAaHOBNEHA Nif BapUIbHOIO
rnoBepxHelo, nepesipTe, YN BUMKHEHO BCi ra3oBi
NanbHUKN Y/ eNneKTPUYHI KOHGOPKKM Mig Yyac ymkny
CaMOOUMLLEHHA.

BuiimiTb yce npunapan 3 AyxoBoi wadwm, nepiu Hixk
BMKOpMCTOBYBaTu pyHKLUil0 niponisy (3okpema i
HanpAMHi AnA pewiTku).

[Ona onTManbHOIO OUYNLEHHA BUAAMITb 3a/INLWKN

Ki BCcepeguHi Kamepun Ta OYNUCTITb BHYTPILHE CKNO
OBepuAT nepej 3anyckom NiponiTUYHOrO LNKAY.

3abopoHsAETbCA
BMKOPMNCTOBYBaTU APOTAHI
Mouankm abo 3acobu gna
YuLEHHA 3 abpa3nBHOIO U
KOPO3illHOI0 fi€l0, OCKiNIbKN BOHU
MOXXYTb NOLWKOAUTY NOBEPXHi

HaparamTte 3axmcHi pyKkaBuukKu.

+ CKno gBepuAT MUINTE BiAMNOBIAHUM PIGKUM MUKOYMM
3acobom.

« [InAa nonerweHHA YNLeHHA ABepuATa AYXOBOI Wadw
MO>KHa 3HimaTu.

NPUNAAAA

3amouynTe Nnpunagaa y BOGHOMY PO3UnHi MUNHOTO
3acoby Bigpasy nNicnA BUKOPUCTaHHA, TPUMAUMN NOro
3a OMNOMOrOI0 NPMXBATKM, AKLWO BOHO AOCI rapayve.
3anuLWKN TXKi MOXKHa BUAANNTY 3@ JONOMOIO0 WiTKK
abo ry6ku.

OYULLUEHHA BIACIKY AJ19 TOTYBAHHA 3A AOMOMOIOI0 LUKIY MIPONI3Y

nig Yyac UMKy niponisy Ta nicnAa Hboro (NoKu
NPUMilLeHHA He NPOBITPUTbLCA).

JyxoBa wada mae ABi pi3Hi GyHKLUiT niponisHoro
YNLLEHHA: NOBHUI UNKN 3abe3neyvye peTenbHe
YNLEHHA Y pa3i HaA3BNYANHOIO 3a6PYAHEHHA
AyxoBoi wadn, a wemgkum umkn (EKO) € kopoTwum Ta
CNOXMBAE MEHLLE eHepril, WO pobuTb NOro 3pyUYHNM
ANA BUKOPUCTAHHA 3 perynapHoOI0 NepiognyHiIcTIO.
BukopunctoByiiTe GyHKLit0 Niponidy, TiNbKN AKLLO
npunag cunbHo 3abpyaHeHn abo BUIINAE HENPUEMHI
3anaxu nifg vyac rotTyBaHHs.

3BepHiTb yBary: [leepuata ayxoBoi wWadu HEMOXINBO
BIAYMHWTI Mif, Yac NipONI3HOrO YMLEeHHA. BOHM 3anuiaTtbca
33a06710KOBaHUMM, MOKK TemnepaTypa He NOBEPHETLCA A0
NPUIMHATHOIO PIBHA.

MposiTptlonTe KiMHaTY nig Yac LKAy Niponi3Horo
UYMLLEHHA Ta NiCcNA NOro 3aBepLUeHHsA (MoKM KimHaTa
MOBHICTIO MPOBITPUTLCA).
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3AMIHA IAMNOYKN
1. Bigkniouitb ayxoBy wady Bia enekTpomepesi.

2.. 3HimiTb NnadoH iHAMKaATOPa, 3aMiHiTb Namny Ta
NPUKPYTiTb NadoH Ha Micue.

3. 3HoBY nigkniouiTh AyxOBY Wady A0
eneKkTpoMepexi.

3BEpHITb yBary: BukopmnctosyiTe nuile namnm
po3KaploBaHHaA 25-40 BT/230 B Tuny E-14, T300°C abo
ranoreHHi namnu 20-40 B1/230 B tuny G9, T300°C. Jlamna,
LLIO BUKOPWCTOBYETLCA Y BUPOOI, po3pobneHa cneuianbHo
ANnA NOOYTOBMX eNEKTPUYHNX NPUAaAiB i He NigXoanTb
[U1A 3arafibHOroO OCBITNEHHA NpuUMilleHb (MocTaHoBa

€C 244/2009). JTamnu MoxHa Npuadath B LIEeHTPI
NicNANPOAaXHOro 06CyroByBaHHA.

Y pa3i BUKOPUCTaHHA FaIOreHHMX lamn He TopKanTeca

X FONMI PYKaMK, OCKINbKI BIAOWTKM NanbLiB MOXKYTb
NOWKOAUTI Namny. He KopuCTynTeca AyxoBoio Wadoto, JOKM
He BCTaHOBUTe MnadoH Ha micLie.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT

1. Wo6 3HATK ABepuATa, NOBHICTIO BIQUMHITD 1X i
ONYCTiTb 3aCyBKW, MOKM BOHW He OyyTb Yy NONIOMXKEHHI
pO36/10KyBaHHA.

2. 3aunHitb ABepuATa [0 yrnopy.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepUATa 06OMa pyKamu, He
TpUManTe iX 3a PyuKy.

LUlo6 3HATK ABepuUATa, NPOJOBKYNTE 3aUNHATH

X i BOgHOYAC NOTArMHITb IX Yropy, MOK/ BOHU He
3BiNbHATbCA 3i cBOro rHi3ga. Noknagite 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. LLlo6 BcTaHOBUTYK ABEpLATA HA Micle, NiAHECITb iX
[0 AyxoBoi wadu, BUPIBHANTE raykun netenb
BiANOBIAHO A0 TXHiX Na3iB Ta 3aKPiNiTb BEPXHIO
YaCTUHY Yy Nasi.

4. OnycTiTb ABEpPLATA, @ MOTIM MOBHICTIO BiAUNHITD iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MOJIOXKEHHSA:
MNepekoHanTecs, WO BOHW NOBHICTIO ONYLUEHi.

Jlerko HaTWCHITb, W06 NEPEKOHATUCA, WO 3aCyBKY
nepebyBaloTb Y NPaBUIbHOMY MONOXKEHHI.

5. Cnpob6yiite 3aunHnTu BEpUATa 11 NepesipTe, un
nepebyBalTb BOHU Ha OAHIN NiHIT 3 naHensno
KepyBaHHA. AKLLO Lie He TaK, 3HOBY BUKOHanTe
HaBefeHi BuLLe KpoKu: AKLLO ABepLATa He NpaLoloTb
NPaBWIbHO, BOHN MOXYTb Oy TV NOLIKOAXKEHI.
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YCYHEHHA HECNMPABHOCTEN

Mpo6nema

- Ha gucnnei Bigobpaxaetbcs

- nitepa F i uncno nicns Hei.

Moxnusa npnynHa

- BigK/IOYEHHA XMBAEHHS.

- Big'eqHanHs Big
. enekTpomepexi.

- TOUBAE LWIKIT YMLLEHHS.

- HecnpasHicTb gBepHoro
| 3aMKa.

MporpamHa npobnema.

PiweHHA

- MNepesipTe, un € Hampyra B enekTpomepexi,
. 3 TaKOX UM MIAKIIOYEHO 1yX0BY Wady A0
L enekTpomepexi.

- BUMKHITb fyxoBy Wwady i 3HOBY YBIMKHIT 1T, 0O
© NepeBIpUTH, 3HUKMa HECMPABHICTb YK Hi.

: MoyekaiiTe, NOKM He 3aKIHUUTbCA BUKOHAHHS
© UMKy OYHKLIT Ta NOKKM fyxoBa Wada He OXONoHe.

- BUMKHITb yx0BY Wwady i 3HOBY YBIMKHITb T, 1106
| NePEBIPUTH, 3HNKIA HECNPABHICTb YK Hi.

. 3BEPHITbCA A0 HAMBAMKYOrO LEHTPY

: NICNANPOAAKHOrO OOCNYrOBYBAHHA KMIEHTIB i

: NMOBIAOMTE iM UNCNO, AKe BIAOOPaKaETbCA NiCNA
cnitepu R

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

NIATPUMKA

Y pasi BUHUKHeHHA Nnpobnem 3 ekcrnyaTaui€to
3BEPHITbCA 1O TEXHIYHOrO cepBicHOro LeHTpy Franke.
Hikonu He KopucTynteca nocayramm CTOPOHHIX

cneuianicTis.

MNoTpi6bHO HapaTy TaKy iHpopmauito:

- TN HeCrnpaBHOCTI
- mogenb npunagy (apTt./koa)

- CepirHMn HoMep Ha Tabnnuli, po3TaloBaHW 3
npaBoro Kpat ayxoBoi wadu (BUAHO, KON aABepuaTa

BiAKpUTI).

Ceiedr

noBigomTe Koawu,
3a3HayeHi Ha Tabnnuui N
3 MaCcNOPTHUMU JaHNMU e
BUpPOOY. O
§
e s [ NINNT RN

3BepTarounch [0 LeHTpY
nicnAnpoga*xHoro
o6cnyroBsyBaHHA,
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