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UZIVATELSKA PRIRUCKA

PREHLED

®

No WUk

. Ovladaci panel
. Ventildtorové a kruhové topné

téleso
(neni vidét)

. Vodici mtizky

(Uroven je vyznacena na pfedni
strané trouby)

Dvirka

Horni topné téleso / gril
Osvétleni

Identifika¢ni Stitek
(neodstranuijte)

Spodni topné téleso

(nenf vidét)

OVLADACI PANEL

1. ZAPNOUT/VYPNOUT
Pro zapnuti a vypnuti trouby.

2.DOMU

Rychly pfistup do hlavni nabidky.

3. OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu oblibenych
funkci.

4. DISPLEJ

5. NASTROJE

Volba z nékolika moznosti a také

zména nastaveni a preferenci
k troubé.

6. ZRUSIT

Zru$eni viech funkci trouby kromé
funkci Hodiny, Minutka a Zamek

ovladani.




PRISLUSENSTVI

ODKAPAVACI PLECH

ROST

PLECH NA PECENI POSUVNE DRAZKY

Pocet kust a typ pfislusenstvi se mUze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

V servisnim stiedisku si mizZete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

Vlozte mtizku horizontalné zasunutim do vodicich
rostd, pricemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je oto¢ena nahoru.

Dalsi prislusenstvi, jako je napt. odkapdavaci nebo

pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym

zpusobem jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

« Prejete-li si odstranit bo¢ni vodici mtizky,
nazdvihnéte je a poté lehce zatdhnéte za spodni
¢ast smérem ven z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici
mfiizky vyjmout.

« Prejete-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 posurite smérem doll do polohy pro
usazeni v dolni ¢asti.

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK (JSOU-LI

U MODELU)

Z trouby odstrante bocni vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné foélie.

Pfipevnéte horni sponu drazky k vodici mfiZzce a sunte
ji po celé délce az na doraz. Druhou sponu posurnte
smérem doll, dokud nedosahne spravné polohy. Aby
byla vodici mfizka dobfe zajisténa, zatlate pevné
spodni ¢ast spony oproti vodici mfizce. Ujistéte se,

Ze drazkami Ize volné pohybovat. Postupujte stejné

i na druhé strané vodici mfizky v rdmci stejné vySkové

arovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
urovne.




FUNKCE

RUCNI FUNKCE

RYCHLY PREDOHREV
Pro rychly pfedehrev trouby.

TRADICNI*

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

GRIL

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

TURBOGRIL

K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvoliujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml
pitné vody.

HORKY VZDUCH

Pro pfipravu rliznych druh jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné tfech). U této funkce
nedochdzi k vzajemnému prenosu vini mezi
jednotlivymi jidly.

FUNKCE MULTICOOKING (PRO SOUCASNOU
PRIPRAVU VICE POKRMU)

Slouzi k sou¢asné pripravé nékolika rtznych
jidel, ktera vyzaduji odliSnou teplotu peceni,

na ¢tyfrech urovnich. Tato funkce se pouziva

k peceni susenek, kolacu, kulaté pizzy (i mrazené)
a k pfipravé kompletniho pokrmu. Pro dosazeni
nejlepsich vysledk se fidte pokyny v tabulce
peceni.

TRADICNI PECENI
Slouzi k peceni masa ¢i pInénych kolact pouze
na jedné drovni.

SPECIALNI FUNKCE

» ROZMRAZOVANI
SlouzZi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni urovné
drazek. Jidlo ponechte v pavodnim obalu,
aby se povrch pfilis nevysusil.

» UDRZOV JIDLA V TEPLE
Slouzi k udrzeni pravé upecenych jidel
teplych a kfupavych.

»  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.

» VICEUROVNOVE PECENI
Slouzi k pfipravé polotovaru skladovanych pfi
pokojové teploté nebo v chladnicce (susenky,
praskova smés na kola¢, muffiny, téstoviny
a pecivo). Tato funkce vSechny pokrmy
pfipravi rychle a Setrné. Je mozné ji pouzit
také k ohfati jiz hotovych jidel. Troubu neni
nutné predehfivat. Dbejte pokyni uvedenych
na obalu.

» MAXI PECENI

Slouzi k peceni velkych kus( masa (nad
2,5 kg). Béhem peceni maso obracejte, aby
rovhomérné zhnédlo po obou stranach.
Doporucujeme maso obcas podlit, aby se
pfilis nevysusilo.

» ECO HORKY VZDUCH*

Pro peceni nadivaného masa a fizkd na jedné
urovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci
vzduchu je jidlo chrdnéno pfed nadmeérnym
vysusenim. Je-li Usporna funkce ,ECO” aktivni,
osvétleni zUstava béhem peceni vypnuté.

Pti pouziti cyklu ,ECO” tedy pfi optimalizaci
spotfeby energie, by se dvirka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.

- FROZEN COOK (TEPELNA UPRAVA ZMRAZENYCH
POTRAVIN)
Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu
i rezim peceni pro 5 rlznych kategorii hotovych
mrazenych jidel. Troubu neni tfeba pfedehfivat.

@ COOKASSIST

Tato funkce umozniuje peceni vsech druh jidel plné
automaticky. Abyste pouzitim této funkce dosahli
co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi
v pfislusné tabulce pfiprav.

* Funkce pouZitd jako referencni pro Ucely prohlasent
o energetické Uc¢innosti v souladu s nafizenim (EU) ¢. 65/2014




POUZIVANI DOTYKOVEHO DISPLEJE

Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:

Jednoduse potahnéte prstem pres displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

i3 Provolbu ¢i potvrzeni:
Klepnutim na obrazovku si vyberte
pozadovanou hodnotu nebo polozku nabidky.

Pro navrat na predchozi zobrazeni:
Klepnétena < .

Pro potvrzeni nastaveni nebo pfechod na dalsi
zobrazeni:

Klepnéte na,,NASTAVIT nebo,DALSI".

PRED PRVNIM POUZITIM

Pfi prvnim zapnuti spotiebi¢e bude nutné produkt

nastavit.

Nastaveni je mozné pozdéji upravit stisknutim tlacitka {3,

které zajisti pfistup do nabidky ,Nastroje”.

1. VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotiebice je nutné nastavit jazyk

a cas.

« Potazenim prstem po obrazovce muzete prochdzet
seznamem dostupnych jazyk.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

v
Deutsch
German

+ Klepnéte na pozadovany jazyk.

EA\Vika
Greek, Modern

English
English

Klepnutim na tlacitko € se vratite zpét na pfedchozi
zobrazen.

Espaiol
Spanish

2. VOLBA REZIMU NASTAVENI

Po vybéru jazyka se na displeji zobrazi vyzva k volbé
rezimu ,STORE DEMO” (uréené pro prodejce, pouze
pro vystavené zbozi) nebo k pokracovani stisknutim
tla¢itka ,DALSI".

Stiskem Dalsi pokracujte v nastaveni
pro pouziti vdomécnosti.

Dékujeme vam za nakup!

REZIM DEMO PRODEJNY




.NASTAVENI DATA A CASU

Po pfipojeni trouby k vasi domdci siti dojde

k automatickému nastaveni data a ¢asu. Pfipadné
budete muset nastaveni provést ru¢né

«  Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte ¢as.

e Nastavit ¢as systému.

12:30

24hodinovy cas

Po nastaveni ¢asu bude nutné nastavit také datum.

+ Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte datum.
« Klepnutim na ,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

4. NASTAVENIi SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domadci sit majici hodnotu zatizeni vy$si nez 3 kW
(16 ampérl): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon,
bude tieba tuto hodnotu snizit (13 ampéra).

+ Klepnutim na hodnotu vpravo nastavte vykon.

(<) Rizeni vykonu

13 ampéra

16 ampérd @ v

+ Klepnutim na,OK” dokoncete prvotni nastaveni.

e Nastaveni hotovo

Spotiebic je nyni nakonfigurovéan
a pfipraven k pouziti!

5.ZAHRATi TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolfiovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna se

o zcela bézny jev.

Pfed zapocetim vafeni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za uc¢elem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.

Z trouby odstrarte vSechny ochranné kartény nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené
pfislusenstvi.

Zahtivejte troubu na 200 °C po dobu pfiblizné jedné
hodiny.

PYi prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor vétrat.




BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

- Pro zapnuti trouby stisknéte tla¢itko (1) nebo se
dotknéte obrazovky v kterémkoli misté.

Na displeji si muzete vybrat mezi manualnimi

funkcemi nebo funkcemi nabidky ,CookAssist”.

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

20:00

. RUCNI FUNKCE
E COOKASSIST

+ Posouvanim nahoru nebo doli mUzete prochazet
seznamem.

3 Zvolte funkci

TRADICNI TRADICNI

— PECENI —
. &
HORKY VZDUCH GRIL
WWwW
& " S

« Pozadovanou funkci zvolte tim, Ze na ni klepnete.

e Zvolte funkci

TRADICNI TRADICNI

—— PECENI ;i
@ &
HORKY VZDUCH  GRIL
YWwwWwW
=]

9—%

2. NASTAVENI RUCNICH FUNKCi

Nastaveni mlUzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které |ze ménit.

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

+ Zvolte si pozadovanou hodnotu z nabizeného
seznamu.

Zvolit
teplotu

Pokud to dana funkce umoznuje, mlizete klepnutim
na [# spustit predehrev.

e Zvolit ‘n}ﬁ
teplotu

DOBA TRVANI

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete
peceni fidit ru¢né. V rezimu ¢asovace trouba pece po
nastavenou dobu. Na konci doby peceni se vafeni
automaticky vypne.
« Pro nastaveni doby klepnéte na,Nastavit dobu
pfipravy”.
Zvolit
teplotu

Nastavitgpbu piipravy

« Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte
pozadovanou dobu peceni.

G Zadejte cas
52 3 4 5
7 8 90

- Klepnutim na,DALSI” nastaveni potvrdte.

3. NASTAVENI FUNKCi COOKASSIST

Funkce ,COOKASSIST” vdm umoziiuje pfipravovat
Sirokou $kalu pokrm0 ze zobrazené nabidky. Vétsinu
nastaveni peceni provadi spotiebi¢ automaticky, aby
bylo dosazeno nejlepsich vysledkd.

« Ze seznamu si vyberte recept.

Funkce se zobrazuji podle kategorii pokrmd v nabidce
,COOKASSIST FUNCTION" (FUNKCE ASISTENCE PRI PECENI) (viz
pfislusné tabulky) nebo podle receptl v nabidce
,COOKASSIST PRO".

« Po volbé funkce zadejte vlastnosti pokrmu, ktery
chcete pfipravit (mnozstvi, hmotnost apod.),
abyste dosahli perfektniho vysledku.

« Postupujte podle pokyni na obrazovce, které vas
provedou procesem peceni.




4, NASTAVENI CASU ODKLADU SPUSTENI

Pred spusténim funkce muzete odlozit ¢as peceni:

Funkce se spusti nebo ukon¢i v predem zvoleném

Case.

. Klepnutim na,ODLOZENI” nastavite pozadovany
Cas spustéeni.

POKYNY K PRIPRAVE POKRMU:

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla
pouze najednom rostu.

Vlozte jidlo na Groven 3.
Na dratény rost pouzivejte panev
nebo plech.

V)

- Po nastaveni poZzadovaného odkladu klepnéte
na,ODLOZENY START” a doba odkladu se za¢ne
odpocitavat.

+ Vlozte pokrm do trouby a zavrete dvifka: Funkce se
spusti automaticky po uplynuti vypoctené doby.
Chcete-li naprogramovat odlozeny start peceni, musi byt faze
predehfivani trouby vypnuta: Trouba dosahuje poZzadované

vyse teploty postupné, coz znamena, ze doby pfipravy
mohou byt o néco deldi, neZ je uvedeno v tabulce pro
tepelnou Upravu pokrmd.

« Pokud chcete funkci aktivovat ihned a zrusit
naprogramovanou dobu odkladu, klepnéte na
tlacitko ® .

5. SPUSTENI FUNKCE

« Po dokonceni nastaveni spustte funkci klepnutim
na,START"

Béhem peceni mlzete kdykoli nastaveni zménit klepnutim na

hodnotu, kterou si pfejete upravit.

Je-li trouba horka a funkce vyZaduje zvIastni maximalnf

teplotu, na displeji se zobrazi zprava.

. Aktivni funkci kdykoli zastavite stisknutim >

, popripadé klepnéte na hodnotu trvani a poté
zvolte ,STOP”.

6. PREDOHREV

Pokud byla tato funkce dfive aktivovana, po jejim
spusténi se na displeji zobrazi, Ze faze predehfati byla
aktivovana.

00:00:15 od spusténi

TRADICNI NASTAVIT ,_
Predehiev VARENI
200°C CAS

Po dokonceni této faze zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat dosazeni nastavené teploty.

Predehiev
dokoncen

Nyni vlozte pokrm

+ Oteviete dvirka.
+ Vlozte jidlo do trouby.

- Zavrete dvirka a funkce peceni se obnovi
automaticky.

Vlozenf jidla do trouby pfed dokoncenim predehfivani maze
mit negativni vliv na konecny vysledek pfipravy pokrmu.
Otevienim dvitek béhem predehrevu se tato faze prerusi. Cas
pecenf fazi predehiati nezahrnuje.

7. PRERUSENI PECENI

Nékteré funkce nabidky,COOKASSIST” mohou béhem
peceni pozadovat otoceni jidla. Zazni zvukovy signal
a displej bude indikovat, co je tieba udélat.

« Otevrete dvirka.
+ Provedte ukon uvedeny na displeji.

« Zavrete dvirka a funkce peceni se obnovi
automaticky.

Pfed skoncenim peceni vds mlze trouba vyzvat ke
kontrole pokrmu stejnym zplsobem.

Zazni zvukovy signdl a displej bude indikovat, co je

tfeba udélat.

« Zkontrolujte pokrm.

« Zavrete dvirka a funkce peceni se obnovi
automaticky.

8. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je

peceni ukonceno.

U nékterych funkci je po dokonceni pec¢eni mozné
dodat pokrmu zlatavou barvu, prodlouzit dobu
peceni nebo ulozit funkci mezi oblibené.

00:01 od dokon¢ceni

TRADICNI
Peceni
200 °C

CASOVAC 71\
COMPLETE @

« Pro ulozeni funkce mezi oblibené klepnéte na [ .

« Volbou ,Extra zhnédnuti” se spusti pétiminutovy
cyklus zapékani.

- Klepnutim na (® prodlouzite peceni.

10



9. OBLIBENE

Funkce Oblibené vdm umozniuje ukladat nastaveni
trouby pro vase oblibené recepty.

Trouba automaticky rozpozna nejpouzivanéjsi funkce. Poté, co
danou funkci nékolikrdt pouZijete, vas trouba vyzve, abyste si
ji pridali mezi své oblibené.

ULOZENI FUNKCE

Po uplynuti doby trvani funkce klepnéte na Ji , ¢imz
mUzete funkci ulozit jako oblibenou. Budete ji tak

v budoucnu moci rychle pouzit a se stejnym nastavenim.
Displej vam umozni ulozit funkci az pro Ctyfi oblibené
pokrmy dne vCetné snidané, obéda, svaciny a vecere.
+ Klepnutim na ikony zvolte alespon jednu.

< UPRAVIT

1. Pizza tenka

« Klepnéte na,OBLIBENY” a funkci ulozte.

<

1. Pizza tenka

& T AR

PO ULOZENI

Chcete-li zobrazit nabidku oblibenych funkci,

stisknéte W :funkce budou rozdéleny podle

jednotlivych pokrmu dne a uvidite nékolik navrh.

+ Klepnéte na ikonu pokrmu pro zobrazeni
pfislusného seznamu

< & TR
Oblibe
PIZZA TENKA

Hledate néco jiného?
Podivejte se na nize uvedena doporuceni.

« Prochézejte zobrazenym seznamem.

« Klepnéte na pozadovany recept nebo funkci.

+ Peceni aktivujete klepnutim na ,START".

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi mlzete

k jednotlivym polozkam pridavat obrazky nebo nazvy
a upravit si je tak podle svych predstav.

« Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

+ Klepnéte na,UPRAVIT"

« Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.

- Klepnéte na,DALSI”: Na displeji se zobrazi nové
vlastnosti.

. Klepnutim na,ULOZIT” zmény ulozite.

. CS
Na strance s oblibenymi rovnéz mlzete odstrariovat
ulozené funkce:

« Klepnéte na ikonu | na dané funkci.

« Klepnéte na,ODSTRANIT"

Muzete téZ upravit cas, kdy se jednotlivé pokrmy
zobrazuiji:

. Stisknéte .

. Zvolte B3 ,Preference”

. Zvolte ,Casy a data”.

+ Klepnéte na,Vasde Casy jidel”.

+ Prochazejte seznamem a klepnéte na pfislusny ¢as.
« Klepnéte na pfislusny pokrm a upravte jej.

Je mozné kombinovat ¢asovy Usek pouze s pokrmem.

10. NASTROJE

Klepnutim na {} si kdykoli oteviete nabidku
»Nastroje”.

Tato nabidka vam umoznuje vybér z nékolika

moznosti a téz Upravu nastaveni nebo preferenci pro
vas produkt nebo disple;j.

Nastroje

@ =~ Q,_

Minutka

[l [a]

O [MINUTKA
Tuto funkci je mozné aktivovat pfi pouziti funkce
peceni nebo samostatné pro méfeni ¢asu.

Po spusténi bude minutka pokracovat v odpo¢itavani
¢asu nezavisle bez zasahovani do samotné funkce.

Poté, co byl ¢asovy spinac aktivovan, muzete vybrat
a spustit funkci.

Minutka bude nadale odpocitavat v pravém hornim rohu
obrazovky.

Pro opétovné vyvolani nebo upravu minutky:

. Stisknéte 5.

.+ Klepnétena [¢] .

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na
casovém spinaci zazni signal a na displeji se zobrazi
upozornéni.

« Klepnutim na,ODSTRANIT” ¢asovac zrusite.

+ Klepnutim na ,NASTAVIT NOVOU MINUTKU"
minutku znovu nastavite.

YsvETLO
Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

=

Samodcisténi

Svétlo
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= PYROLYTICKE CISTENI

Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci

cyklu s velmi vysokou teplotou. K dispozici mate

tfi samocistici cykly s rozdilnou dobou trvani:
vysoka, stfedné vysoka, nizka. Doporucujeme vam
pouzivat rychlejsi cyklus v pravidelnych intervalech
a kompletni cyklus pouze v pfipadé silného
znedisténi trouby.

Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.

Béhem pyrolytického cisténi a po skonceni cyklu
udrzujte déti a zvifata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokon¢en cyklus vétrani).

- Pred aktivaci této funkce vyjméte z trouby
veskeré prislusenstvi, véetné bo¢nich vodicich
mfiizek. V pfipadé, Ze je trouba instalovana pod
varnou deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem
samocisticiho cyklu vypnuté hordaky i elektrické
ploténky.

« Pro optimalni vysledky cisténi pfed pouzitim
funkce pyrolyzy odstrante z trouby vétsi ndnosy
necistot a vycistéte vnitini sklenéna dvirka.

« Zvolte jeden z dostupnych cykll podle svych
potieb.

« Pro aktivaci zvolené funkce klepnéte na,START".
Trouba spusti samodistici cyklus a dvifka se
automaticky uzamknou: Na displeji se objevi
vystrazné upozornéni soucasné s odpocitavanim,
které upfesnuje stav pribéhu cyklu.

Jakmile je cyklus dokoncen, dvitka zistanou

zamknutd, dokud se teplota uvnitf trouby nevrati na

pfijatelnou bezpecnou uroven.

Po zvoleni cyklu je moZné odloZit zac¢atek automatického
cisténi. Klepnutim na ,ODLOZENI" nastavte ¢as ukonceni
uvedeny v pfislusném odstavci.

A zTLUMIT

Klepnutim na tuto ikonu mizete ztlumit nebo zrusit
ztlumeni viech zvuk( a vystrah.

® | ZAMEK OVLADAN

,Zamek ovladani” vam umoznuje zamknout viechna
tlacitka na dotykové obrazovce, aby nemohlo dojit

k jejich ndhodnému stisknuti.

Pro aktivaci zdmku:

. Klepnéte naikonu [®] .

Pro deaktivaci zdmku:

« Klepnéte na displej.

« Potdhnéte prstem smérem nahoru pfes
zobrazenou zpravu.

Zamek ovladani
Spotiebic je uzamcen.

Prejedte prstem pro
odemceni.

‘{f}VICE MODU

Slouzi k volbé $abesového rezimu a pfistupu k fizeni
vykonu.

Sébesovy rezim (Sabbath) udrzuje troubu v rezimu pecen,
dokud ji nevypnete. Je-li aktivovan $dbesovy reZim (Sabbath),
bude funkéni pouze tradi¢ni cyklus. VSechny ostatni pecici

a cistici cykly jsou deaktivovany. Neuslysite Zddné tony

a displej nebude indikovat zmény teploty. Pfi otevirani nebo
zavirani dvitek trouby se osvétleni trouby nerozsvitf ani
nezhasne a topné prvky se ihned nezapnou ¢i nevypnou.

Pro deaktivaci a opusténi sdbesového rezimu (Sabbath)
stisknéte () nebo X a poté po dobu 3 sekund jemné
tlacte na displej obrazovky.

E PREFERENCE
Slouzi k upravé nékterych nastaveni trouby.

INFO

Slouzi k vypnuti ,Ulozit Demo rezim”, resetu produktu
a ziskani dalsich informaci o produktu.
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UZITECNE RADY

. CS

JAK POUZIVAT TABULKY PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulky obsahuji: recepty, je-li nutny predehfrey,
teplota (°C), uroven grilu, doba peceni (minuty),
prislusenstvi a uroven doporucené pro dané peceni.
Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla do
trouby bez doby predehievu (je-li nutny).

Teploty a doby peceni maji pouze orientacni
charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi jidla

a pouzitého pfrislusenstvi. Za¢néte s nejnizsimi
doporuc¢enymi hodnotami, a pokud neni jidlo
dostatecné propecené, piejdéte k vy$sim hodnotam.

Pouzivejte dodavané pfislusenstvi a nejlépe tmavé
kovové pecici formy a plechy. Mizete také pouzit
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
pamatujte, ze se tak doba peceni mirné prodlouzi.
Chcete-li mit jidlo dobre upecené, peclivé dodrzujte
rady uvedené v tabulce peceni tykajici se volby
pfislusenstvi (dodavané) a vzdy je umistéte na
doporucenou Uroven drazek.

TRADICNI

Topna télesa v horni a spodni ¢asti vnitiku trouby
rovnomérné vyhftivaji vnitfek trouby.

Pouzivejte tfeti Uroven. K peceni pizzy, slanych kolact
a mou¢nik( s tekutou ndplni vsak pouzijte prvni nebo
druhou uroven drazek.

Pfred vlozenim jidla troubu pfedehfejte.

Tato funkce je nejlepsim rezimem pro pfipravu
choulostivych dezertd pouze na jedné vyskové
urovni.

Pouzivejte tmavé zbarvené kovové formy a vzdy je
polozte na dodavany rost. Pfi pouzivani dodanych
plechl vyjméte zevnitf trouby jakékoli dalsi
pfislusenstvi, které nepouzivate, abyste dosahli
optimalnich vysledkl a Setfili energii.

Chcete-li zkontrolovat, zda je moucnik upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu dievéné paratko. Pokud je
vytahnete Cisté, moucnik je dopeceny.

Jestlize pouzijete dortové formy s nepfilnavym
povrchem, nevymazavejte okraje maslem, protoze
kolac¢ by se nemusel na okrajich rovhomérné
zvednout.

Jestlize kola¢ béhem peceni,klesne’, nastavte pfisté
nizsi teplotu. Mlzete také snizit mnozstvi tekutiny

v tésté a méné tésto michat.

Ryba je upecenad, pokud Ize snadno odstranit hibetni

ploutev. Za¢néte navolenim nejnizsi uvedené teploty,
atoiv pfipadé, kdy pfipravujete vétsi rybu. Obecné
plati, ze ¢im vétsi ryba, tim nizsi musi byt teplota,

a proto i delsi doba pfipravy.

Recept Predehfev Teplota (°C) Doba ptipravy (min.) Uroven a pfislusenstvi
Kynuté kolace / Piskot Ano 170 30-50 .
Jemné pecivo / Shortbread (linecké pecivo) Ano 150 20-40 \i,
Kolacky/muffiny Ano 170 20-40 2
Choux buns (Odpalované pecivo) Ano 180-200 30-40 ;
Pusinky Ano 90 110-150 L
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” Ano 190-250 15-50 1;
Mrazena pizza Ano 250 10-15 ;,
:/g)slts;u-vent / Puff pastry crackers (Pecivo z listového Ano 190-200 20-30 1;
IC_:;a:]geTlir/]iflan (peceny puding) / zapékané téstoviny / ARG 190-200 45-65 ;g
Jehnéci/ teleci / hovézi / vepiové 1 kg Ano 190-200 80-110 Lo
Kufe / kralik / kachna 1 kg Ano 200-230 50-100 Lo
Krita / husa 3 kg Ano 190-200 80-130 L2
Pecena ryba / v papiloté (filety, vcelku) Ano 180-200 40-60 ;,
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GRIL

Horni topné téleso umoznuje dosdahnout optimalnich
vysledkd pfi grilovani. Jidlo umistujte na 4. nebo

5. uroven drazek. Pti grilovani masa doporucujeme
pouzit odkapavaci plech k zachycovani vytékajicich
$tav. Zasunite jej do 3. nebo 4. vyskové urovné

a nalijte do néj priblizné 500 ml pitné vody. Troubu
neni treba pfedehfivat. Dvitka trouby musi byt pfi
peceni zaviena.

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné platky,
aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa
vyzaduji delsi dobu ptipravy.

Aby se maso na povrchu nespalilo, zasunte rost do

evvs

peceni jidlo obratte.
Doporucujeme zasunout pfimo pod grilovaci rost
s masem hluboky plech s pal litrem pitné vody.

V pfipadé potieby vodu dolijte.

Recept Predehiev Grill-drov.vyk Doba pfipravy (min.) = Uroven a p¥isludenstvi
Toast (Topinky/toasty) - 3 (vysoke) 3-6 .\___5___,.
Rybi filé / Fizky - 2 (stfedni) 20-30 .\,-f,,,. \vimr
L P Lo . 5 4
Klobasy/kebaby/Spare ribs (zebirka)/hamburgery - 2-3 (stfedni-vysoka) 15-30 e T

TURBOGRIL

U této funkce se horni topné téleso a ventilator
zapnou soucasné.

K zachycovani vytékajicich stdv doporucujeme
pouzivat odkapavaci (hluboky) plech. Zasunte jej
do 1. nebo 2. vyskové urovné a nalijte do né&j 500 ml
vody. Troubu neni tfeba pfedehfivat. Dviifka trouby
musi byt pfi peCeni zaviena.

Ve dvou tfetinach doby peceni jidlo obratte.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno nadoby trochu vyvaru,
aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut. Po
upeceni ponechejte maso v troubé dalsich

10-15 minut, nebo ho zabalte do alobalu.

Recept Predehiev Grill-drov.vyk Doba pfipravy (min.) | Uroven a p¥islusenstvi
Pecené kufe 1-1,3 kg - 2 (stredni) 55-70 L2 W
Jehnééi kyta/Shanks (kyty) - 2 (stredni) 60-90 Lo
Pecené brambory - 2 (stredn) 35-55 \ 3 j
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 \ 3 j
[ VR vl Ar  J ~ M
U ] Pecici blech Odkapévaci plech /
PRISLUSENSTVI . pie hluboky plech Odkapévaciplech/  Odkapévaci plech
Rost nebo dortové forma bo plech " lech P Ivod
na roty nebo plech na peceni  plech na peceni 5 500 ml vody

na rostu
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HORKY VZDUCH

Kruhové topné téleso a ventilator se zapnou

soucasné. Ventilator na zadni sténé rozvadi horky

vzduch rovnomérné okolo trouby.

Pomoci funkce ,HORKY VZDUCH” muzete péct

soucasné rliznd jidla, ktera vyzaduji stejnou teplotu
peceni (napfiklad ryby a zeleninu) a ktera umistite

na rGzné urovné drazek. Vyjméte z trouby jidlo, které
vyzaduje kratsi dobu pfipravy, a ponechejte v ni jidlo,

které vyzaduje del$i dobu pfipravy.

Pouzijte 4. vySkovou Uroven pro peceni pouze na
jedné urovni, 1. a 4. uroven pro peceni na dvou
urovnich a pro pfipravu na tfech urovnich pouzivejte
uroven 1, 3 a 5. Pecici formy vzdy pokladejte na
dratény rost. Pfed pecenim troubu predehfejte.
Chcete-li docilit rovhomérného zezlatnuti, ujistéte se,
Ze vsechny kousky tésta jsou stejné silné.

Pti pfipravé pizzy plech lehce vymazte tukem, aby byl
spodek pizzy kfupavy. Po uplynuti dvou tretin doby

peceni posypte pizzu mozzarellou.

Recept Predehfev Teplota (°C) Doba ptipravy (min.) Uroven a prislusenstvi
Ano 170 30-50 .
Kynuté kolace / Piskot
Ano 160 30-50 S S
Kol&¢ s nadplni (cheesecake, zavin, jablec¢ny kolac) Ano 160-200 35-90 -u%u- “‘1;[’
Ano 140 30-50 4
Jemné pecivo / Shortbread (linecké pecivo) Ano 140 30-50 4 1
Ano 135 40-60 SPPPEI
Ano 150 30-50 4
Kolacky/muffiny Ano 150 30-50 4 !
Ano 150 40-60 > =]
Ano 180-190 35-45 |
Choux buns (Odpalované pecivo)
Ano 180-190 35-45 * PR
Ano 90 130-150 s
Pusinky
Ano %0 140-t60% 2o 2o T
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” Ano 190-230 20-50 _‘_”4|__._,._’_ 1
Pizza (tenka, silnd, focaccia) Ano 220-240 25-50 % _F‘_E“__l’_ _d:_‘_i“__b_ 1
Ano 250 10-20 |
Mrazend pizza
Ano 220-240 15-30 a3,
Ano 180-190 45-60 LI I
Slané kolace (zeleninové, quiche)
Ano 180-190 45-70 e e L
4 1
Vols-au-vent / Puff pastry crackers (Pecivo z listového Ano 180-190 20-40 S i —
tésta) Ano 180-190 20-40* =
Lasagne a maso Ano 200 50-100* qéﬁ Q
Maso a brambory Ano 200 45-100 * ,\%ﬁ Q
Ryby a Vegetebles (zelenina) Ano 180 30-50* _\%’_ L 1 j

* Odhadovand doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zélezi na vasich pozadavcich.
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MULTICOOKING

Recept Jidlo Predehiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.) Uroven a pfisludenstvi
s Jemné
Jemné pecivo pecivo Ano 135 50-70 5 -\...i—...,- -\...i—...,- !
Tarts
Tarts (Linecké kolace) (kLir,evcl;é Ano 170 50-70 _\%’_ _\%’_ _\%’_ -\1];1,-
olace
o Pizza 5 4 2 1
Kruhové pizzy (kulatd) Ano 210 40-60 A, AE—r A=~ AE—ar
Kompletni jidlo:
Ovocny dortik (tart) (Uroven 5) i
Pecend zelenina (Urove 4) Nabidka An 190 40-120 > 4 2 !
ecena zelenina (Urove ,Cook 4" o AR AR,
Lasagne (Uroven 2)
Nakrdjené maso (Uroven 1)

TRADICNI PECENI

Tuto funkci pouzivejte pro peceni kolacu typu
»quiche” a zeleninovych kolacu (typu ,tart”),
popfripadé dezertl s vlhkou naplni, jako je napfiklad
tvarohovy kola¢ (cheesecake) a ovocnych plnénych
koldcl (pie).

Rovnéz se idedlné hodi pro peceni pokrmu

s vy$$im obsahem vody. Ventilator rozvadi teplo
rovnomeérné v prostoru celé trouby. To pomaha
udrZovat konstantni teplotu a zajistuje rovnomérnéjsi
propeceni. Jidlo bude na povrchu kiehké a soucasné
vihké uvniti a vase pecivo se tak upece vice do
kfupava.

Pouzivejte 3. nebo 2. vySkovou uroven. Pfed
vlozenim jidla do trouby vyckejte na dokonceni
pfedehrati.

Jestlize je spodek kolace proméceny, snizte rost

a pred vlozenim naplné do kolace posypte spodek
kolace nadrobenymi susenkami.

Recept Predehiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.) Uroven a prislusenstvi
Kola¢ s naplini (cheesecake, zavin, jablecny kolac) Ano 160-200 30-85 L 3 J
Slané kolace (zeleninové, quiche) Ano 180-190 45-55 ,\%’
v s . . v . 2
PInéna zelenina (rajcata, cukety, lilky) Ano 180-200 50-60 —1r

MAXI PECENI

Tato funkce je velmi uzitecna pro pfipravu velkych
kusd masa (nad 2,5 kg). BEhem peceni doporucujeme
maso obracet, aby rovnomérné zezlatlo ze viech
stran. Doporucujeme maso obcas podlit, aby se pfilis
nevysusilo.

Pouzivejte 1. nebo 2. troven podle velikosti masa.
Pred pecenim neni tfeba troubu pfedehfivat.

U peceni doporucujeme prilit na dno nadoby trosku
vyvaru, aby diky podliti maso béhem peceni ziskalo
jesté lepsi chut. Po upeceni ponechejte maso

v troubé dalsSich 10-15 minut, nebo ho zabalte do
alobalu.

Pokud je maso pfilis libové, pridejte trosku tekutiny,
pokapejte ho tukem, popfipadé ho pokladte napf.
prouzky slaniny.

Pokud jde o obraceni pecené, nezapomeirite ji nejprve
polozit na stranu s klrkou.

Recept Piedehiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.) Urove a prislusenstvi
Vepiové pecené s kiizi 2 kg - 170 110-150 L2
Aeeenn ~ = L J ~ r M
N, . Pecici plech Odkapavaci plech /
PRISLUSENSTVI . pie hluboky plech Odkapévaciplech/  Odkapévaci plech
Rost nebo dortové forma . .
na 1oty nebo plech na pec¢eni  plech na peceni s 500 ml vody

na rostu
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EKO S HORKYM VZDUCHEM

Doporucujeme pouzivat 3. troven drazek. Troubu
neni tfeba predehfivat.

Recept Predehiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.) Uroven a pfislusenstvi
Stuffed roasting joints (Nadivané maso) - 200 80-120 % ! 3 j
Porce masa (kralik, kute, jehné) - 200 50-100* L 3 j

* Odhadovand doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zaleZi na vasich pozadavcich.

KYNUTI

Nez vlozite tésto do trouby, vzdy je radéji pfikryjte

vihkou utérkou. Doba kynuti tésta s touto funkci je ve

srovnani s kynutim pfi pokojové teploté (20-25 °C)
kratsi pfiblizné o jednu tretinu.

Doba kynuti 1 kg davky tésta na pizzu se pohybuje
pfiblizné okolo jedné hodiny.

UDRZOV JIDLA V TEPLE

Funkce udrzovani teploty jidla (Keep warm) vam

umoziuje udrzovat Cerstvé pripravené pokrmy teplé.

To zabranuje tvorbé kondenzatu a eliminuje nutnost
Cisténi prostoru trouby.

Nedoporucuje se uchovavat hotova jidla tepla déle
nez dvé hodiny.

Méjte na paméti, ze nékteré pokrmy se po dobu, co
je uchovavate teplé, déle vafi: V pfipadé potieby je
pfikryjte, aby nevysychaly.

ROZMRAZOVANI

Varend jidla, gulase a masové omacky se lépe
rozmrazi, jestlize je béhem rozmrazovani obcas
zamichate. Jakmile jidlo trochu povoli, oddélte
jednotlivé ¢asti od sebe: oddélené &asti se tak
rozmrazi rychleji.
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() TABULKA TEPELNE UPRAVY COOKASSIST

Kategorie potravin Uroven a pfislusenstvi Mnozstvi Informace pro peceni
A Rt . S 500-3000g
H >
o é Pfipravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte
f 9 : L ) besamelovou oméackou a posypte syrem pro dosazeni
Qa: MraZené lasagne a—1r 500-30009g  :ideélInizlatavé barvy pokrmu
57
Z
R
Potrete olejem a popraste soli a pepfem. Podle vlastni chuti
Rostbif 3 600-2 000 g dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukoncenf pripravy jesté
Beef (Hovézi) : i pred porcovanim nechejte alespori 15 minut odpocivat
15-3 cm : Pfed pecenim potiete olejem a osolte.
444444444444444444444444444444444444444444444444444 S uplynuti 3/ doby pecenf cbratte.
3 600-2 5009
: Pork . . . .
(Vepiové) 500-2000 g : Pfed pecenim potfete olejem a osolte.
. 2 R bt S SRR o uplynuti /3 doby pecenfobratte
2 otfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/
= 600-3000g ofenim. Popraste soli a pepfem. VloZte do trouby prsnim
: CKhlsken . svalem nahoru
(Kure) Fillet / Breast 5 4 125 cm Pfed pecenim potfete olejem a osolte.
N Ut MO S SO A O uplynutf 2/3 doby pecenfobratte o
) fed pecenim potfete olejem a osolte.
Kebab d ka
eba Jedna mrizka i Po uplynuti 1/2 doby pecenf obratte
Masova jidla - Rovnomérné rozlozte na miizku. Aby nedoslo k popraskant
1,5-4 cm arkd, propichejte je vidlickou.
.................................................................................. PO uplynuti 2/3 doby peceniobratte ...
: Cerstvé filety 05-3cm Potfete olejem a popraste soli a pepiem. Podle vlastni chuti
Mrazené filety 05-3 cm : dochutte ¢esnekem a bylinkami
Scallops (Mugle) 4 jeden plech Posypte nadrobenym chlebem a ochutte olejem,
~ B — Cesnekem, paprikou a petrzelkou
@ : Grilled Gratinovani 4 .
o : seafood hlemyzdi -~ . jeden plech
: (Grilované Shrimps 4 3 . . . . . y . )
: moiské (Garnaty) e ] jeden plech : Potrete,olevjem a poprastg sol a pepfem. Podle vlastni chuti
: plody) “dochutte ¢esnekem a bylinkami
: Prawns (Krevety) ,‘.if 1 3 r jeden plech
Brambor 3 500-1 500 Nakrajejte na kousky a pfed vloZzenim do trouby pokapejte
 petens y — 9 olejem, osolte a dochutte bylinkami
] . . : 3 51
: zelenina PInéna zelenina . 100-5009 kazdy : pottete olejern a poprate soli a peptem. Podle viastni chuti
Jin4 zelenina © 500-1500 9 ochutte ¢esnekem a bylinkami
3 Nakrdjejte na kousky a pred vlozenim do trouby pokapejte
<Z»: Brambory N 1 plech olejem, osolte a dochutte bylinkami
= Tomatoes 3 1 olech Posypte nadrobenym chlebem a ochutte olejem,
E (Rajcata) N P cesnekem, paprikou a petrzelkou
N Gratinovana Peppers 3 1 plech Pfipravte podle svého oblibeného receptu. Posypte syrem
: elenina (Papriky) AR pro dosazenf idedlnf zlatavé barvy pokrmu
; Broccoli 3 lech
Brokolice) N 1 plec v ; ‘ ; o
( ! Pfipravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte
Cauliflowers = 1 plech beamelovou oméackou a posypte syrem pro dosazenf
gvhetakzj | S - idedInf zlatavé barvy pokrmu
thers (Jiné - plec
Aeeenn 7~ == L J ~ r M
o ] Pecici plech Odkapavaci plech /
PRISLUSENSTVI . pie hluboky plech Odkapévaci plech/  Odkapévaci plech
Rost nebo dortové forma . .
nebo plech na peceni  plech na peceni s 500 ml vody

na rostu

na rostu
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Informace pro peceni

...................................................................................... R e

Kategorie potravin Uroven a pfislusenstvi Mnozstvi
< LOLA 2
SLANE KOLACE e 800-1200g

Zemle 3 60-150 g kazdy
§ ..............................................................................................................................................................................
O Sendvitovy bochnik ve formé qéﬁ, 400-600 g kazdy
[
T
= i Velky chléb 2 700-2 000 g
LU Sttt et ettt bbbt et es Seheea Rt Aeee St ae b s etae s e s e sres farebetae bt te b sttt enn

Bagety 3 200-300 g kazdy

Pizza tenka 2 kulaty plech

i Tésto vlozte do formy na kola¢ pro 8-10 porci a propichejte

je vidlickou. Tésto naplrite podle svého oblibeného receptu

fipravte tésto podle svého oblibeného receptu

ina psenicny chléb. Pred kynutim upravte do tvaru zemle.
:Na troubé nastavte pfislusnou funkci kynutf

Pfipravte tésto podle svého oblibeného receptu na
pSeni¢ny chléb. Pfed kynutim umfstéte do nddoby na chléb.
Na troubé nastavte pfislusnou funkci kynutf

: Pripravte tésto podle svého oblibeného receptu a rozlozte

jej na pecici plech

Pripravte tésto podle svého oblibeného receptu na

i pSenicny chléb. Pfed kynutim upravte do tvaru bagety.
i Na troubé nastavte pfislusnou funkci kynuti

Tésto na pizzu pripravte ze 150 ml vody, 15 g drozdi,

:200-225 g mouky, oleje a soli. Nechte jej nakynout pomoci

fislusné funkce trouby. Tésto rozrolujte na lehce vymastény
ecici plech. Ozdobte napt. rajc¢aty, mozzarellou a Sunkou

QL b e
N
N
o
Mrazena pizza yjmeéte z obalu. Rovnomérné rozlozte na mrizku
: Pfipravte tésto na piskotovy kola¢ bez tuku v mnoZstvi
Piskot ve formé ﬂéﬂ 500-1200g :500-900 g. Nalijte na pecicim papirem vylozeny
S S S avymastény peciciplech
; ypracujte tésto z 500 g mouky, 200 g soleného mésla,
s i3 _ 200 g cukru a 2 vajec. Pridejte ovocnou esenci. Nechte
Jemné pecivo I — 200-6009 ‘vychladnout. Tésto rovnomérné roztéhnéte a vytvarujte
o ; i podle svych predstav. Susenky pokladte na pecici plech
> ; ! :
(v} Cvr0|ssa,nty 3 jeden plech
i (Cerstvé) — : . . - . I
a Zakusky : : Rovnomérné rozlozte na pecici plech. Pred podavanim
< ; i3 . i nechte vychladnout
& ¢ Cukrovi zvodpalovaneho : jedenplech
T : &plnéné testa :
g : kolace i Vypracujte tésto z 500 g mouky, 200 g soleného masla,

Ovocny kolac ve 3

200 g cukru a 2 vajec. Pridejte ovocnou esenci. Nechte

formé inFn 400-1600g ‘vychladnout. Tésto rovnomeérné roztahnéte a vlozte do
: i formy. Naplnite marmelddou a upecte
Pripravte si smés krajenych jablek, piniovych ofech(, skofice
E Zavin 3 400-1600g Ea muskatového onsij. Do panve'vlozte kougek masla,
: i i posypte cukrem a vafte 10-15 minut. Zarolujte spolu
' téstem a vn&jsi cast prelozte

Aceeenn AP — J ~ r M

N, ] Pecici plech Odkapavaci plech /
PRISLUSENSTVI . pie hluboky plech Odkapévaci plech/  Odkapévaci plech
Rost nebo dortové forma . .
na rottu nebo plech na peceni  plech na peceni s 500 ml vody
na rostu
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CISTENI A UDRZBA

Pied provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, ze
trouba stihla vychladnout.
Nepouzivejte parni Cistice.
spotiebice.

VNEJSi POVRCHY
« Povrchy cCistéte vihkou utérkou z mikrovlakna.

Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostiedku. Nakonec je otfete

suchym hadfikem.

« Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici
prostiedky. Jestlize se tyto prostfedky presto
nedopatienim dostanou do styku s troubou,

ihned potfisnény povrch otfete vihkym hadfikem

z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechejte troubu vychladnout
a teprve poté ji Cistéte — nejlépe, je-li stale
jesté tepld, aby se dobfe odstranovaly veSkeré
usazeniny nebo zbytky jidla. Pro vysuseni

kondenzatu vytvoreného v disledku peceni jidel

s vysokym obsahem vody nechejte troubu zcela

vychladnout a poté ji vytfete pomoci hadfiku nebo

houbicky.

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

Pouzivejte bezpecnostni
rukavice.

Pied provadénim jakékoliv
udrzby musi byt trouba
odpojena od elektrické sité.

Pokud se na vnitfnich povrsich nachézeji obtizné
odstranitelné necistoty, pro dosazeni optimalnich
vysledk ¢isténi doporucujeme pouzit funkci
automatického cisténi.

Sklo dvefi ¢istéte vhodnym tekutym prostiredkem.

Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvifrka vymontovat
z pantq.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte prislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
pouzijte kuchynské chnapky. Zbytky jidel
odstranite vhodnym kartdckem nebo houbickou
na nadobi.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

- Prejete-li si dvirka demontovat, zcela je oteviete

a posouvejte zapadky smérem dol(, dokud
nedojde k jejich odjisténi.

« Dvitka dobre uzaviete. Pevné je drzte obéma
rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvitka snadno vysadite tak, ze je budete
nepretrzité zavirat a soucasné za né tahnout,
dokud se neuvolni z usazeni. Odlozte dvirka na
stranu na mékky povrch.

Dvirka opét nasadite tak, Ze je pfilozite k troubg,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazenia do
prislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

Dvitka posurnte smérem dol( a poté je naplno
otevrete. Posunte zapadky smérem doll do jejich
plvodni polohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli
doll az na doraz.

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

Zkuste dvirka zavfit a zkontrolujte, zda jsou

v jedné roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu
tak neni, vy$e uvedeny postup opakujte: Pokud
dvifka spradvné nefunguji, mohou se poskodit.
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VYMENA ZAROVKY TROUBY

« Odpojte troubu od elektrické sité.

« OdSroubujte kryt zarovky, vymeénte ji
a nasroubujte kryt zpét.

« Znovu pripojte troubu k elektrické siti.

. CS

Upozornéni: Pouzivejte pouze halogenové Zarovky T300 °C,
20-40 W/230 V typu GO. Zarovka, kterou je spotiebic vybaven,
je specialné navrzena pro domaci spotfebice a neni vhodna
pro vseobecné osvétleni mistnosti v domacnostech (smérnice
EU 244/2009). Zarovky Ize zakoupit v servisnim stiedisku.

Se zarovkami nemanipulujte holyma rukama, nebot otisky
prstd je mohou poskodit. Nepouzivejte troubu bez
nainstalovaného krytu Zarovky.

ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém i Mozna pficina

i Redeni

Trouba nefunguje.

§Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
. pfipojena k elektrickému napajeni. Vypnéte a opét
" zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha pfetrvava.

Na displeji je
pismeno ,F*
nasledované Cislem
nebo pismenem.

 Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich sluzeb pro
:zdkazniky a uvedte ¢islo nasledujici za pismenem ,F".

Stisknéte {c}, klepnéte na [@ a poté zvolte ,Obnovit

‘tovarni nastaveni”. Veskera ulozena nastaveni budou

vymazana.

Dojde k vypadku
elektrické energie Chybné nastaveni napajeni.
vdomé. :

 Zkontrolujte, zda je zatizitelnost domaci sité alespor
-3 kW. Pokud neni, snizte vykon na 13 ampéru. Pro

provedeni zmény stisknéte {} , zvolte ¢+ ,Vice rezimd”

‘(More Modes) a nasledné

vyberte moznost ,Rizeni vykonu” (Power Management).

Tato funkce neni

Vv rezimu demo
k dispozici.

Stisknéte {}, klepnéte na ,nfo” a poté zvolte
moznost,Store Demo” (rezim pro vystaveni na

_prodejnach)
_pro jeho ukonc¢eni.

Dvefe nelze otevfit.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

TECHNICKA PODPORA

V pfipadé provoznich potiZi se obratte na technické
servisni stfedisko Franke.

Nevyuzivejte sluzeb neautorizovanych techniku.
Uvedte:

- typ zavady

- model spotiebice (art./kéd)

— sériové cislo (S.N.) na vykonovém Stitku umisténém
na pravém okraji vnitiniho prostoru trouby (viditelny,
pokud jsou oteviena dviika).

CEHCOIG@

Pri kontaktu se servisnim
strediskem uvadéjte
kody uvedené na
identifika¢nim Stitku
produktu.

X PLEAT
NAO/AO

o 7
o gAr s | IDIND IR
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PRIRUCKA PRE POUZIVATELA

Nowvohk

. Ovladaci panel
. Ventilator a okrihly ohrevny

¢lanok

(nie je viditelny)

Vodiace listy

(Uroven je uvedenad v prednej
Casti rury)

Dvierka

Horny ohrevny ¢lanok/gril
Ziarovka

Vyrobny Stitok
(neodstranujte)

Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL
....... O
© X
B '
1 3 4 6
1.ZAP/VYP 3. OBLUBENE 6. ZRUSIT

Na zapnutie a vypnutie rury.

2.DOMOV
Na rychly pristup do hlavného
menu.

Na vybratie zoznamu vasich
oblubenych funkcii.

4. DISPLEJ

5. NARADIE

Na vyber z niekolkych moznosti

a tiez na zmenu nastaveni rary
a preferencii.

Na zastavenie hociktorej funkcie
rdry okrem hodin, minutky

a zdmku ovladania.
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PRISLUSENSTVO

NADOBA NA
ODKVAPKAVANIE

DROTENY ROST

PLECH NA PECENIE POSUVNE LISTY

MnoZstvo a typy prislusenstva sa mézu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Dalsie prisluenstvo sa da kupit samostatne v servisnych strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA
Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich
listach tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBRATIE A VKLADANIE VODIACICH LIST

« Vodiace listy vyberiete tak, ze nadvihnete
kolajnicky a potom opatrne vytiahnete spodnu
Cast zo sedla: 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.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

(AK SU VO VYBAVE)

Vyberte vodiace liSty z rdry a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku bezca na vodiacu listu

a nasunte, pokial to ide. Druhu svorku spustite na
miesto. Vodiacu listu zaistite tak, Ze potlacite spodnu
Cast svorky pevne o vodiacu liStu. Presvedcte sa, ¢i sa
bezce m6zu volne pohybovat. Zopakujte tieto kroky

na druhej vodiacej liste na tej istej urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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FUNKCIE

MANUALNE FUNKCIE

RYCHLY PREDOHREV
Na rychly predohrev rury.

TRADICNY OHREV*

Na pripravu lubovolného jedla iba na Urovni
jedného rostu.

GRIL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas,
gratinovanie zelenina alebo opekanie chleba.
Pri grilovani mdsa pouzivajte nadobu na
zachytdavanie tuku a Stavy z pecenia: Umiestnite
nadobu na hociktoru Uroven pod rost a nalejte
do nej 500 ml pitnej vody.

TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehna, rozbif,
kurca). Odporuc¢ame pouzivat nadobu na
zachytavanie $tavy z pecenia: Umiestnite nadobu
na hociktoru Uroven pod rost a nalejte do nej
500 ml pitnej vody.

HORUCI VZDUCH

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

FUNKCIE MULTICOOKING

Na pripravu roznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na styroch
urovniach zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit
na pripravu susienok, kolacov, okruhlej pizze
(aj mrazenej) a na pripravu kompletného jedla.
Najlepsie vysledky ziskate, ked sa budete drzat
tabulky.

»  KYSNUTIE

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

» KONVENCNY OHREV

Na pripravu hotovych jedal uskladnenych pri
izbovej teplote alebo v chladnicke (¢ajové
pecivo, kola¢ z praskovej zmesi, mafiny,
cestovinové jedla a pekarenské vyrobky).
Tato funkcia pecie vietky jedla rychlo

a jemne. Méze sa pouzit aj na ohriatie uz
hotového jedla. Ruru netreba predhrievat.
Postupujte podla pokynov na obale jedla.

» MAXI PECENIE
Na pecenie velkych kusov masa (kusy vacsie
ako 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca
maso obracat, aby sa dosiahlo rovhomerné
zhnednutie na oboch stranach. Idedlne
je z ¢asu nacas maso oblievat $tavou, aby
nevyschlo.

» ECO HORUCI VZDUCH*

Na pecenie plnenych kusov masa

a filety masa na jedinej drovni. Miernou
prerusovanou cirkulaciou vzduchu sa
zabranuje nadmernému vysusovaniu jedla.
Ked sa pouziva tato EKO funkcia, pocas
pecenia je svetlo vypnuté. Pri pouzivani cyklu
EKO a na optimalizaciu spotreby energie by
sa dvierka rary nemali otvarat, az kym jedlo
nie je celkom hotové.

«  FROZEN COOK (PECENIE MRAZENYCH JEDAL)

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu
teplotu a rezim pecenia pre 5 robznych kategorii
mrazenych hotovych jedal. Ruru netreba
predhrievat.

KONVENCNE PECENIE

Na pripravu madsa, pecenie kolacov s plnkou iba
na jednej urovni.

@ COOKASSIST

SPECIALNE FUNKCIE

» ROZMRAZOVANIE
Na urychlenie rozmrazenia potravin.
Odporuca sa vlozit jedlo do strednej polohy
v rure. Odporucame nechat potraviny vo
svojom obale, aby sa zamedzilo vysuSovaniu
povrchu.

» UDRZIAVANIE V TEPLE

Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

Tieto funkcie umozniuju pripravu vsetkych typov
jedla uplne automaticky. Aby ste ich vyuzili ¢o
najlepsie, drzte sa pokynov v prislusnej tabulke.

* Funkcia pouzita ako referencna pre vyhlasenie
o energetickej ucinnosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014
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AKO POUZIVAT DOTYKOVY DISPLE)J

Potiahnutim prstom po displeji mozete
prechadzat polozky v ponuke alebo hodnoty.

n Ak chcete vybrat alebo potvrdit:
@ Tuknutim po obrazovke zvolte hodnotu alebo
polozku ponuky, ktoru chcete.

@ Ako prechadzat v ponuke alebo zozname:

Navrat na predchadzajucu obrazovku:
Tuknitena < .

Na potvrdenie nastavenia alebo prechod na dalsiu
obrazovku:

Tuknite na NASTAVIT alebo DALSIE.

PRVE POUZITIE

Pri prvom zapnuti musite spotrebi¢ konfigurovat.
Nastavenia mozno menit aj neskor stlacenim {3, ¢im
otvorite ponuku ,Nastroje”.

1. ZVOLTE JAZYK

Budete potrebovat nastavit jazyk a ¢as, ked prvykrat
zapnete spotrebic.

« Prejdite prstom po obrazovke v zozname
dostupnych jazykov.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech
4

Dansk
Danish

v
Deutsch
German

. Tuknite na pozadovany jazyk.

EAAVIKA
Greek, Modern

English

English v

Espaiol
Spanish

Tuknutim na < sa vratite na predchadzajicu obrazovku.

2. VOLBA REZIMU NASTAVENI

Po zvoleni jazyka vas displej vyzve, aby ste si vybrali
DEMO PREDAJNA (iba pre maloobchod na tcely
predvedenia) alebo budete pokracovat tuknutim na
DALSIE.

Stlatenim Dalej pokracujte
v nastaveni pre doméace pouzitie.

Dakujem véam za nakup!

DEMO REZIM PRE OBCHOD
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.NASTAVENIE CASU A DATUMU

Po pripojeni rary k domacej sieti sa ¢as a datum
nastavia automaticky. Inak ich musite nastavit
manudlne

Na nastavenie c¢asu tuknite na prislusné cisla.

Nastavit cas systému.

12:30

24-hodinovy ¢as

Po nastaveni ¢asu musite nastavit datum.

Na nastavenie datumu tuknite na prislusné cisla.
Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

|
- SK
4. NASTAVTE SPOTREBU VYKON

Rudra je naprogramovand na spotrebu elektrickej energie
na Urovni kompatibilnej so sietou v domacnosti

s menovitym vykonom vyssim ako 3 kW (16 ampérov):
Ak vasa domdécnost pouziva nizsi vykon, musite tuto
hodnotu znizit (13 ampérov).

+ Pre volbu vykonu tuknite na hodnotu vpravo.

G Ovladanie vykonu

13 ampérov

16 ampérov @ v

- Pociato¢né nastavenie dokoncite tuknutim na OK.

e Nastavenie dokoncené

Vas spotrebic je teraz nakonfigurovany
a pripraveny na pouzitie!

5.ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to uplne normalne.

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

Odstrante z rury vietky ochranné kartény a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vsetko prislusenstvo.
Zohrievajte rdru na 200 °C zhruba jednu hodinu.

Po prvom pouZiti spotrebica sa odportca miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

. Zapnite ruru stlacenim () alebo dotykom
kdekolvek na displeji.

Displej vam umozni vybrat si medzi funkciami

Manudlne a CookAssist.

. Tuknite na hlavnu pozadovand funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

20:00

. MANUALNE FUNKCIE
E COOKASSIST

+ Prechdadzajte v zozname smerom nahor alebo
nadol.

e Zvolte funkciu

TRADICNY OHREV KONVENCNE

— PECENIE —
. &
GRIL
wwWww
& "

. Tuknutim zvolte pozadovanu funkciu.

HORUCI
VZDUCH

G Zvolte funkciu

TRADICNY OHREV  KONVENCNE
PECENIE

- .0

HORUCI GRIL
Ww
o

VZDUCH %

2. NASTAVENIE MANUALNYCH FUNKCIi

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit jej
nastavenia. Na displeji sa zobrazia nastavenia, ktoré
sa daju zmenit.

TEPLOTA / UROVEN GRILU

+ Prechadzajte ponukanymi hodnotami a zvolte
pozadovanu.

G Zvolte
teplotu
°C
) 2 O O /l
; Z

Ak to funkcia dovoluje, mézete tuknut na M ¢im sa
aktivuje predhriatie.

Zvolte
teplotu

TRVANIE

Cas pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete

riadit pe¢enie manudlne:. V reZime nastaveného

casu rura pecie po cely zvoleny ¢as. Na konci ¢asu sa

priprava jedla automaticky zastavi.

- Nastavovanie trvania za¢nete tuknutim na
»Nastavit ¢as varenia”.

e Zvolte
teplotu

> 180°

Nastavitgpbu varenia LIV

« Na nastavenie pozadovaného Casu pripravy
tuknite na prislusné cisla.

G Zadajte cas
2 3 4 5
7 8 90

« Potvrdte tuknutim na DALSIE.

3. NASTAVENIE FUNKCIi COOKASSIST

Funkcie COOKASSIST vdam umoznuju pripravit
Siroku $kalu jedal spomedzi tych, ktoré su uvedené
v zozname. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov si
vacsinu nastaveni pre pripravu jedla spotrebic zvoli
automaticky.

+ Vyberte si recept zo zoznamu.

Funkcie su zobrazené podla kategdrif jedla v ponuke

L,COOKASSIST FUNCTION” (FUNKCIE ASISTENCIE PRI PECENI)

(pozri prislusné tabulky) alebo podla receptov v ponuke

,COOKASSIST PRO",

« Po zvoleni funkcie iba oznacte vlastnosti potraviny
(mnozstvo, hmotnost a pod.), ktoru chcete
pripravovat, aby ste dosiahli perfektny vysledok.

« Pokyny na displeji vas povedu procesom pripravy
jedla.
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4. SET START TIME DELAY (NASTAVENIE CASU

ODKLADU SPUSTENIA)

Pred spustenim funkcie mézete pripravu jedla

odlozit: Funkcia sa za¢ne alebo skon¢i v ¢ase, ktory

vopred zvolite.

« Tuknutim na,START” nastavite pozadovany ¢as
zaciatku spustenia funkcie.

e Tradicny ohrev

POKYNY NA PRIPRAVU:

Na pripravu lubovolného jedla iba
na urovni jedného rostu.

Vlozte jedlo na 3. Uroven.
Pouzite rost s pekacom alebo
plechom.

V

« Po nastaveni pozadovaného odkladu tuknite na
.START DELAY” a zacne sa Cas ¢akania.

« Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa
spusti automaticky po vypocitanom case.

Ak chcete naprogramovat odlozeny start pecenia, faza

predhrievania rdry musi byt vypnuta: Rura dosiahne Zelanu

teplotu postupne, ¢o znameng, Ze Casy pecenia budu

o trochu dlhsie ako tie, ¢o su uvedené v tabulke pripravy jedal.

« Funkciu mo6zete okamzite aktivovat a zrusit
naprogramovany ¢as odlozenia stlacenim @® .

5. START THE FUNCTION (SPUSTENIE FUNKCIE)

. Po konfigurovani nastavenia tuknutim na START
funkciu aktivujete.

Nastavené hodnoty moézete kedykolvek pocas pripravy jedla

zmenit tuknutim na hodnotu, ktord chcete upravit.

Ak je rdra horuca a funkcia vyzaduje $pecifickéi maximalnu

teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.

« Aktivnu funkciu kedykolvek zastavite stlacenim

X, pripadne tuknite na hodnotu trvania a potom
zvolte ,STOP”

6. PREDOHREV

Ked bola funkcia predtym aktivovand, po spusteni sa
na displeji ukdze stav fazy predhriatia.

00:00:15

od zaciatku

TRADICNY OHREV NASTAVIT
Predohrev VARENIE

200 °C CAS

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, ze rura dosiahla nastavenu teplotu.

Predhriatie je dokoncené
Vlozte jedlo teraz

. SK
. Otvorte dvierka.

+ Vlozte jedlo do rury.

« Zatvorte dvierka a funkcia pecenia sa obnovi
automaticky.

Ak vloZite jedlo do rury pred skoncenim predhrievania, moze

to mat nepriaznivy Ucinok na kone¢ny vysledok. Otvorenie

dvierok pocas fazy predhriatia ju pozastavi. Do ¢asu pripravy

jedla nie je zapocitana faza predhriatia.

7. PAUSING COOKING (ZASTAVENIE PRIPRAVY

JEDLA)

Pri niektorych funkcidch COOKASSIST bude potrebné

jedlo pocas pripravy obratit. Zaznie zvukovy signal

a na displeji sa zobrazi sprdva, ¢o treba urobit.

« Otvorte dvierka.

« Vykonajte, ¢o ukazuje displej.

« Zatvorte dvierka a funkcia pecenia sa obnovi
automaticky.

Pred ukoncenim pripravy jedla vas rira moze vyzvat,
aby ste rovnakym sp6sobom jedlo skontrolovali.

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,

o treba urobit.

« Skontrolujte jedlo.

- Zatvorte dvierka a funkcia pecenia sa obnovi
automaticky.

8. END OF COOKING (UKONCENIE PRiPRAVY

JEDLA)

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze

priprava jedla je skon¢ena.

Pri niektorych funkciach po skonceni pripravy jedla

mozZete ¢as varenia predlzit, aby jedlo zhnedlo, alebo
funkciu ulozit ako oblubenu.

00:01 od

pripravenosti
TRADICNY OHREV .

ADI CAS T
Pecene DOKONCENE (O

Ak ju chcete ulozit ako oblubenu, tuknite na J .

« Patminudtovy cyklus na zhnednutie spustite
zvolenim funkcie Extra zhnednutie.

. Tuknite ® na ulozenie predizenia pripravy jedla.
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9. OBLUBENE

Funkcia Oblubené uklada nastavenia rury pre vase
oblubené recepty.

Rura automaticky spoznava najpouzivanejsie funkcie. Potom,
ako funkciu pouZijete niekolkokrat, rdra vas vyzve, aby ste ju
pridali medzi oblUbené.

AKO ULOZIT FUNKCIU

Po skonéeni funkcie ju tuknutim na J{ mézete ulozit
ako oblubenu. To vdm umozni pouzivat ju v budicnosti
rychlo so zachovanim rovnakych nastaveni.

Displej vam umozni ulozit funkciu zobrazenim 4
zvycajnych Casov jedenia vratane ranajok, obeda,
obcerstvenia a vecere.

« Tuknutim na ikonky zvolte aspon jeden.

<

1. Tenka pizza
e
N
:‘; A

« Funkciu ulozite tuknutim na NAJOBLUBENEJSIE.

<

1. Tenka pizza

o

QT D

NAJOBLUBENEJ?,

O

PO ULOZENI

Ak si chcete pozriet ponuku oblibenych funkcii,

stla¢te W : Funkcie budu rozdelené podla roznych

casov jedenia s niekolkymi ponukanymi navrhmi.

+ Prislusny zoznam sa zobrazi tuknutim na ikonu
jedal

< & T
Oblube

TENKA PIZZA

Hladéte nieco iné?
Skontrolujte nizdie uvedené néavrhy.

+ Posuvajte sa vo vyznacenom zozname.

« Tuknite na recept alebo funkciu, ktort chcete.
« Pripravu jedla aktivujete tuknutim na START.
ZMENA NASTAVENI

Na obrazovke oblibenych mézete ku

kazdej oblubenej funkcii pridat obrazok alebo nazov
a prisp6sobit ju podla Zelania.

« Vyberte funkciu, ktord chcete zmenit.

- Tuknite na UPRAVIT.
« Vyberte vlastnost, ktoru chcete zmenit.

« Tuknite na DALSIE: na displeji sa zobrazia nové
vlastnosti.

. Zmeny potvrdte tuknutim na ULOZIT.

Na obrazovke oblubenych mézete tiez vymazat
funkcie, ktoré ste ulozili:

« Tuknite W na funkcii.

« Tuknite na ODSTRANIT.

Mobzete zmenit aj Cas, kedy sa zobrazuju jednotlivé
jedla:

. Stlacte {3}.

. Zvolte B3 Preferencie.

. Zvolte Casy a datumy.

. Tuknite na vase ¢asy jedal.

+ Prechadzajte zoznam a tuknite na prislusny cas.
« Tuknite na prisluiné jedlo, ktoré chcete zmenit.
Casovy interval bude mozné skombinovat iba s jedlom.

10. NARADIE
Stlacenim {3 kedykolvek otvorite ponuku ,Nastroje”.

Tato ponuka vam umozni vybrat z niekolkych
moznosti a zmenit nastavenia alebo preferencie pre
vas spotrebic alebo disple;j.

Naradie
@ Q- +_ﬂ
Kuchynské Svetlo Samodcistenie

minutky

[l [n]

O | KUCHYNSKE MINUTKY

Tato funkciu mozno aktivovat bud pri pouziti funkcie
pripravy jedla, alebo samostatne na sledovanie ¢asu.

Po spusteni bude ¢asovac dalej odpocitavat bez
ohladu na funkciu samotnu.

Po aktivovani ¢asovaca moézete aj zvolit a aktivovat
funkciu.

Casovac¢ bude pokracovat v odpocitavani a zobrazi sa
v pravom hornom rohu displeja.

Na vyvolanie alebo zmenu ¢asovaca:
. Stlacte 3.
« Tuknite na [@] .

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

« Tuknutim na,ODSTRANIT” ¢asovac zrusite.

- Na opdtovné nastavenie ¢asovaca tuknite na
NASTAVIT NOVY CASOVAC.

Y1 svetLo
Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.
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= PYROLYTICKE CISTENIE

Na odstranenie vystreknutych zvyskov jedla v cykle
s velmi vysokou teplotou. K dispozicii mate tri
samocistiace cykly s rozdielnou dlZzkou trvania:
Vysoké, stredné, nizke. Odporuc¢ame v pravidelnych
cykloch pouzivat rychlejsi cyklus a kompletny cyklus
iba pri velmi znecistenej rure.

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rary.
Pocas Pyro cyklu a po nom (kym nie je miestnost
vyvetrana), nepustajte deti a zvierata do blizkosti
rary.

« Pred aktivovanim tejto funkcie vyberte z rary
vsetko prislusenstvo, vratane vodiacich list.

V pripade, Ze je rura nainstalovana pod varnou
doskou spordka, uistite sa, ze vietky hordky alebo
elektrické platnicky budu pocas samocistenia
vypnuté.

+ Pre optimalne vysledky Cistenia pred pouzitim
pyrolytickej funkcie odstrante z vnutra rury
nadmerné zvysky a vycistite vnutorné sklo na
dvierkach.

« Zvolte jeden z dostupnych cyklov podla svojich
potrieb.

« Zvolenu funkciu zapnete tuknutim na START. Rura
zacne samocistiaci cyklus a dvierka sa automaticky
zamknu. Na displeji za zobrazi varovanie spolu
s odpocitavanim, v akom 3tadiu je prebiehajuci
cyklus.

Po skonceni cyklu dvierka ostand uzamknuté do

chvile, kym sa vnutorna teplota rdry nevrati na

bezpecnu Uroven.

Po zvoleni cyklu je mozné odloZit spustenie automatického

Cistenia. Tuknite na ODLOZIT a nastavte ¢as ukoncenia, ako je

uvedené v prislusnom odseku.

A sTLmIt

Tuknutim na ikonu stimite alebo zapnete vietky
zvuky a alarmy.

® | ZAMOK OVLADANIA

Zamok ovladania vam umoznuje uzamknut
tlac¢idla na dotykovej klavesnici, aby nemohlo dojst
k ndhodnému stlaceniu.

Aktivovanie zamku:

. Tuknite naikonu [¥] .

Na deaktivovanie zamku:

. Tuknite na displej.

+ Prejdite prstom nahor po zobrazenej sprave.

Zamok
ovladania

Spotrebic je uzamknuty.

Tahajte prstom dohora, az
sa odomkne.

. SK

{3} DALSIE REZIMY

Na volbu Sviato¢ného rezimu a otvorenie Riadenia

vykonu.

Sviatocny reZzim udrZiava rdru v reZime pecenia, az kym ho
nedeaktivujete. Ked je aktivovany Sviatocny reZim, bude

fungovat iba staticky ohrev. Vsetky ostatné cykly pripravy

jedla a cistenia su deaktivované. Zvukové signaly su vypnuté

a displej nebude zobrazovat zmeny teploty. Ked sa dvierka
rdry otvoria alebo zatvoria, osvetlenie rdry sa nezapne

a nevypne a vyhrevné ¢lanky sa nebudu okamZite zapinat

a vypinat.

Ak chcete deaktivovat alebo zatvorit Sviatocny rezim, stlacte
() alebo X, potom stlacte a na 3 sekundy podrzte
obrazovku displeja.

E PREFERENCIE
Na zmenu niekolkych nastaveni rary.

INFO

Na vypnutie UloZit rezim Demo, resetovanie spotrebica
a ziskanie dalsich informdcii o vyrobku.
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UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

Zoznam v tabulkach: recepty, ¢i je potrebné
predhriatie, teplota (°C), uroven grilovania, ¢as
pecenia (minuty), prislusenstvo a Uroven odporucana
na pecenie.

Cas pripravy jedla sa za¢ina jeho vlozenim do rury,
bez zaratania ¢asu predhrievania (ked sa vyzaduje).
Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné a zavisia od
mnozstva jedla a typu pouzitého prislusenstva.
Zacnite s najnizsimi odporuc¢anymi hodnotami a ak
jedlo nie je dostato¢ne upecené, prejdite na vyssie
hodnoty.

Pouzite prilozené prislusenstvo a uprednostnite
tmavé kovové formy na tortu a plechy na pecenie.
Okrem toho moézete pouzit nadoby a prislusenstvo

z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predlzi. Na dosiahnutie najlepsich
vysledkov starostlivo dodrzujte rady z tabulky, pokial
ide o vyber prisluSenstva (dodaného), ktoré ulozite na
rézne urovne.

TRADICNY OHREV

Horné a dolné ohrevné ¢lanky zohrievaju raru
rovnomerne.

Pouzite 3. Uroven. Na pecenie pizze, slanych

a sladkych tort s tekutou plnkou pouzivajte naopak 1.
alebo 2. uroven.

Pred vloZenim jedla do rury ju predhrejte.

Tato funkcia je najlepsia na pecenie krehkych
zakuskov iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy tmavej farby a vzdy ich
ulozte na dodany rost. Ked pouzivate prilozené
plechy, vyberte z rury vietko ostatné prislusenstvo,
ktoré nepouzivate, aby ste dosiahli optimalne
vysledky a usetrili energiu.

Ak chcete skontrolovat, ¢i je kola¢ uz upeceny,
pichnite do jeho stredu Spajlu. Ak bude $pajla po
vybrati Cista, kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflénovym povrchom, okraje
nevymastite maslom, pretoze kola¢ by sa okolo
okrajov nemusel zdvihnut rovhomerne.

Ak koldc¢ pocas pecenia,klesne”, nabuduice nastavte
nizsiu teplotu alebo znizte mnozstvo tekutiny v zmesi
a miesajte opatrnejsie.

Ryba je upecena, ak sa da chrbtova plutva lahko
oddelit. Na zaciatok zvolte najnizsiu uvedenu teplotu,
aj ked peciete vacsiu rybu. Vo vieobecnosti plati,

Ze ¢im je ryba vacsia, tym musi byt teplota nizsia

a pecenie trva dlhsie.

Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Urovei a prislusenstvo
Kysnuté kolace / Piskdtové kolace Ano 170 30-50 _\_”2|__._,._’_
Cookies / Shortbread (linecké cesto) Ano 150 20-40 wi,
Small cakes (Malé torty) / Muffin (Mafin) Ano 170 20-40 1;
Choux buns (Odpalované cesto) Ano 180 - 200 30-40 L
Snehové pusinky Ano 90 110-150 1;
Pizza / chlieb / focaccia Ano 190 - 250 15-50 1;
Mrazena pizza Ano 250 10-15 l;ﬂ
\ézlr;s;?;-l\;irétc/ez;g pastry crackers (Slané a sladké Ano 190 - 200 20-30 1;
Lasagne / Nakypy / Zapecené cestoviny / Cannelloni Ano 190 - 200 45 -65 ;ﬂ
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / Bravcové 1 kg Ano 190 - 200 80-110 ;ﬂ
Kuréa / Kralik / Katica 1 kg Ano 200 - 230 50 - 100 Lo
Morka / Hus 3 kg Ano 190 - 200 80 - 130 L
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale (filety, celé) Ano 180 - 200 40 -60 l;,
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GRIL

Horny ohrevny ¢lanok umoznuje dosiahnut pri
grilovani optimalne vysledky. Odporuca sa vlozit
jedlo na 4. alebo 5. Uroven. Pri grilovani masa
pouzivajte nadobu na zachytavanie tuku a Stavy
z pecenia. Vlozte ju na 3. alebo 4. Groven a nalejte
do nej priblizne pol litra pitnej vody. Ruru netreba
predhrievat. Pocas grilovania musia dvierka rary
zostat zatvorené.

Ak chcete maso grilovat, vyberte rezne rovnakej
hriabky, aby sa vSade prepiekli rovhomerne. Velmi
hrubé kusy masa je potrebné piect dlhsie.

Aby sa predislo spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu
polohu rostu, aby bolo maso dalej od grilu. V polovici
pripravy jedlo obratte.

Na zachytdvanie $tavy z mdsa sa odporuca vsunut
priamo pod rost s pe¢enym masom nadobu, do ktorej
ste vliali pol litra pitnej vody. Podla potreby doplrite.

Recept Predohrev Uroven grilu Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
Toast (Hrianka) - 3 (vysoka) 3-6 .\___5__,
Rybie filé / filety - 2 (stredna) 20-30 .\,f‘,,, piNr
. . _ 2 -3 (stredna - _ 5 4
Sausages (Klobasky) / kebaby / rebierka / hamburgery vysokd) 15-30 ~—— ~ TS

TURBO GRIL

Pri tejto funkcii sa horny ohrevny ¢lanok a ventilator
zapnu naraz.

Odporuca sa pouzivat nadobu na odkvapkavanie na
zachytenie Stavy z pecenia. Vlozte ju na 1. alebo 2.
uroven a nalejte do nej priblizne pol litra pitnej vody.
Ruru netreba predhrievat. Poc¢as pecenia musia zostat
dvierka rury zatvorené.

Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo obratte.

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma piect.
Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca trochu
vyvaru a pocas pecenia maso polievajte, aby sa
zlepsila jeho chut. Po upeceni nechajte maso odstat
v rure pocas dalSich 10 - 15 minut alebo ho zabalte
do alobalu.

Recept Predohrev Uroven grilu Cas pecenia (Min.) Uroven a prisluenstvo
Pecené kur¢a 1-1,3 kg - 2 (strednad) 55-70 _\_”2“’ 1 ! r
Jahnacie stehno / Shanks (Koleno) - 2 (strednd) 60 -90 \ 3 |
Pecené zemiaky - 2 (strednd) 35-55 \ 3 |
Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10-25 \ 3 |
Aceeenn ~ AP — J ~ r M
PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na odD\?adiZ?/annaie/ Nadoba na Nadoba na
Dréteny rost tortu pkavanie odkvapkévanie/plech odkvapkavanie
. plech na pecenie .
na roste na pecenie 5500 ml vody

alebo pekac na roste
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HORUCI VZDUCH

Okruhly ohrevny ¢lanok a ventilator sa zapnu Pri peceni iba na jednej Urovni pouzite 4. Uroven,
zaroven. Ventilator na zadnej stene rovhomerne pri peCeni na dvoch, 1. a 4. a pri peeni na troch
rozptyluje horuci vzduch v rure. urovniach 1., 3. a 5. Tortové formy polozte vzdy na
S pouzitim funkcie VHANANY VZDUCH mézete naraz ~ rost. Pred pecenim riru predhrejte.
pripravovat rozne jedld, ktoré vyzaduju rovnaku Ak chcete dosiahnut rovhomerné zhnednutie,
teplotu pripravy (napr. ryby alebo zeleninu), pricom presvedcte sa, i su vietky Casti cesta rovnako hrubé.
pouzijete rézne urovne. Vyberte jedlo, ktoré sa Pri pe¢eni pizze plech zlahka vymastite, pizza tak
pripravuje kratsie, a nechajte v rure jedlo, ktoré bude mat chrumkavy spodok. Po uplynuti dvoch
vyzaduje dIhsi ¢as pripravy. tretin ¢asu pecenia poukladajte na pizzu platky
mozzarelly.
Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
Ano 170 30-50 e

Kysnuté kolace / Piskotové koldce

Ano 160 30-50 e
PInené kolace (tvarohovy kolag, stradla, jablkovy kolac) Ano 160 - 200 35-90 . -\1];1,-
Ano 140 30-50 4
Cookies / Shortbread (linecké cesto) Ano 140 30-50 4 1
Ano 135 40-60 SIPPEES
Ano 150 30-50 4
Small cakes (Malé torty) / Muffin (Mafin) Ano 150 30-50 4 !
Ano 150 40-60 > =]
Ano 180 - 190 35 - 45 s
Choux buns (Odpalované cesto) -
Ano 180 - 190 3545 PR
Ano 90 130 - 150 LI
Snehové pusinky -
Ano % 10-160% 2o e
Pizza / chlieb / focaccia Ano 190 - 230 20 -50 _\_'fl|__._,._'_ 1;
Pizza (tenkd, hrubé, focaccia) Ano 220 - 240 25-50% _\%ﬁ _\%ﬁ !
: 4 1
o Ano 250 10-20 —
Mrazend pizza )
Ano 220 - 240 15 - 30 C3 3, ]
Ano 180 - 190 45 - 60 4 !

Pikantné kolace (zeleninové, slané)

Ano 180 - 190 45-70% -\...i—...r -\...i_...r %ﬂ
Vols-au-vent / Puff pastry crackers (Slané a sladké Ano 180 -190 20-40 l;ﬂ w;r
odpalované cesto) Ano 180 — 190 20— 40 * -\...51—_.7.,- -\...31—_.7.,- 1;
Lasagne a miso Ano 200 50 - 100 * ,\éﬁ l;l
Miso a zemiaky Ano 200 45 -100 % —_—
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50* _\é“_ ;ﬂ

* Odhadovany ¢as trvania: Jedld mézete z riry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencii.
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MULTICOOKING

Recept Nadoba Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
. . i 5 4 3 1
Cookies Cookies Ano 135 50-70 A—l, A=
Kolace )
Kolace z krehkého cesta z krehkého Ano 170 50-70 _\___5|____,__’_ _‘%F ,‘___3|_;__,__'_ ,‘___1|_;__,__'_
cesta
. . Okruhla i
Okruhla pizza pizza Ano 210 40-60 -\...i_...r -\...i_...r -\...é_...r '\%I‘
Uplné jedlo:
Ovocny kolac¢ (droven 5) / Ponuk
pecena zelenina (Uroven 4) nglli 4a Ano 190 40-120 ,\%ﬁ 4 -\éu- 1
lasagne (Urover 2)
kusy masa (Uroven 1)

KONVENCNE PECENIE

Tato funkciu pouzivajte na slané kolace a zeleninové
torticky alebo zakusky so $tavnatou plnkou, ako su
cheesecake a ovocny kolac.

Je idedlna aj na pripravu jedal s vysokym obsahom
vody. Ventildtor rovnomerne rozvadza teplo v rure.
Pomaha to udrziavat stalu teplotu a piect jedlo
rovnomernejsie so zapecenim vrchu do chrumkava,
pricom vlhkost sa uzavrie vnutri a vznikne
chrumkavejsi chlieb.

Pouzite 3. a 2. uroven. Jedlo vlozte dnu az po
ukonéeni predohrevu.

Ak je zaklad kolac¢a prevlhnuty, presurite ho na nizsiu
uroven a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
struhankou.

Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
PInené koldce (tvarohovy kold¢, strudla, jablkovy kolac) Ano 160 — 200 30-85 ;,
Pikantné koléce (zeleninové, slané) Ano 180 - 190 45-55 _‘_”3|__._,._'_
Plnena zelenina (paradajky, cukety, baklazany) Ano 180 - 200 50-60 qéﬁ

MAXI PECENIE

Tato funkcia je velmi uzito¢na na pecenie velkych
kusov masa (vy$e 2,5 kg). Pocas pecenia odporucame
maso otocit, aby sa lepSie opieklo. Idedlne je z ¢asu
nacas maso oblievat $tavou, aby nevyschlo.
Pouzivajte 1. alebo 2. Uroven, v zavislosti od velkosti
masa. Pred pecenim rdru nemusite predhrievat.

Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca trochu
vyvaru a pocas pecenia maso polievajte, aby sa
zlepsila jeho chut. Po upeceni nechajte maso odstat
v rure pocas dalSich 10 — 15 minut alebo ho zabalte
do alobalu.

Ak je maso prilis chudé, pridajte trochu tekutiny,
polejte maso tukom alebo zakryte napriklad platkami
slaniny.

Najprv maso polozte do pekaca kozou nadol.

Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
Bravcové pecené s kozou 2 kg - 170 110150 L 2 j
Aceeenn ~ R =P  J ~ r M
PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na odD\?:izianrie/ Nadoba na Nadoba na
Droteny rost tortu pkavanie odkvapkévanie/plech odkvapkavanie
. plech na pecenie .
na roste na pecenie s 500 ml vody

alebo pekac na roste
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EKO S VENTILATOROM

Odporuca sa pouzivat 3. droven. Ruru netreba
predhrievat.

Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
Stuffed roasting joints (Plnené kusy masa) - 200 80-120* L 3 J
Kusy masa (kralik, kurca, jahna) - 200 50-100* L 3 J

* Odhadovany ¢as trvania: Jedld mdZete z rry vybrat v inom ¢ase, v zavislosti od osobnych preferenci.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt
ho vlhkou utierkou. Pri tejto funkcii sa ¢as kysnutia
cesta skrati priblizne o jednu tretinu v porovnani

s kysnutim pri izbovej teplote (20 - 25 °C).

Cas kysnutia 1 kg cesta na pizzu je zhruba jedna
hodina.

UDRZIAVANIE V TEPLE

Funkcia udrziavania v teple vdm umozni udrzat
hotové jedla teplé. Zabranuje tvorbe kondenzacie
a odstranuje potrebu ocistit priestor pecenia.

Neodporuca sa udrziavat hotové tepla dlhsie ako dve
hodiny.

Nezabudnite, Ze pri udrziavani v teple sa niektoré
jedla dalej varia: V pripade potreby ich prikryte, aby
sa nevysusili.

ROZMRAZOVANIE

Varené jedld, gulase a masové omacky sa rozmrazuju
lepsie, ak ich pocas rozmrazovania obcas miesate.
Ked'sa jedlo za¢ne rozmrazovat, oddelte jednotlivé
kusky: Oddelené porcie sa rozmrazia rychlejsie.

36



(> TABULKA PRIPRAVY JEDAL PRE COOKASSIST

~ (ASISTENT PECENIA)

Kategorie potravin Uroven a prislusenstvo Mnozstvo Informacie o vareni
2 : Cerstvé lasagne qéﬁ, 500-3000g
o i A A S ————
H
Y Pripravte podla svojho oblibeného receptu. Na vrch nalejte
w: ) besamelovi omacku a posypte syrom, aby ste dosiahli
& Z : Mrazené lasagne = 500-3000g :dokonalé zapecenie
w < X Al ~
2D 0
Oa:
<C -
N :
<:
Pacené hovidzie Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej
e 3 600-2000g :chuti ochutte cesnakom a bylinkami. Po ukonceni varenia
o maso — nechat d kréianim odstat 215 mindt
Hovidzie  nechajte pred krdjanim odstat aspof 15 mindt.
i Pred pripravou pomastite olejom a osolte.
Hamburger 1,5-3cm : pvp /p Lo )
............................................................................................................................................................................... Po 3/5 Casu pripravy obratte.
Pecené 600 -2 5009
L bravcéové 3
: Bravcoveé Bravcové : Pred pripravou pomastite olejom a osolte.
3 . 500-2000g . ) -
o rebierka iPo 2/3 Casu pripravy obratte
s Petend kuréa 6003000 g Potrite QIeJomva podlarseba Qchgtte. Posypte solou
i a korenim. Vlozte do rdry prsiami smerom nahor
1 _5em Pred pripravou pomastite olejom a osolte.

Pred pripravou pomastite olejom a osolte
“Po 1/2 ¢asu pripravy obrétte

| Masité g
épokrmy ‘g 4

‘ Rovnomerne rozlozte na rost. Prepichnite klobasy vidlickou,

Udeninyaparky _ 2 7 . 15-4cm i abysapredilo ich puknutiu.
“Po 2/3 ¢asu pripravy obratte
L ‘£ 32
: Cerstvé filety e o f 05-3cm Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej
Filé mrazené 3 2 05-3cm :chuti ochutte cesnakom a bylinkami
Musle svatého 4 ieden plech Obalte v strihanke a ochutte olejom, cesnakom, ¢iernym
> Jakuba — ) P korenfm a petrzlenom
o . 7
& . , Gra:clnovane 4 jeden plech
: Grilované musle — ;
morské plody Krevety .\4,. 1 3 r jeden plech i Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej
; i chuti ochutte cesnakom a bylinkami
Garnaty ,\__f.,_ 1 3 ; jeden plech
E Zemiaky 3 500-1500g Na,kraJaJte na kusky a pred vloZenim do rury ochutte olejom,
: i — solou a bylinkovou arémou
: Opekana : i 3 o
: zelenina PInena zelenina — 100 - 500 g kazdy  Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla viastnej
; In4 zelenina P03 ©500-1500 9 gchuti ochutte cesnakom a bylinkami
ST NS e 3 .............................................................................................. Né‘k‘ra’jajte - k'dusky e o rury S O|eJ0m
= Zemiaky R 1 plech solou a bylinkovou arémou
= \ . . . oy
= . 3 Obalte v strdhanke a ochutte olejom, cesnakom, ciernym
T Paradajky e 1 plech korenim a petrzlenom
E Grat|r.10vana Paprika ;; 1 plech Pripravte pgdlq svojho o!olubeneho'receptu. Posypte syrom,
: zelenina N aby ste dosiahli dokonalé zhnednutie
: Brokolica -\;;,- 1 plech L ) i o i )
: Pripravte podla svojho oblubeného receptu. Na vrch nalejte
Karfiol f_\é‘, 1 plech i besamelovi omdcku a posypte syrom, aby ste dosiahli
3 dokonalé zapecenie
Iné — 1 plech
Aceeenn ~ AP — J ~ r M
PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na ods\folg?/annaie/ Nadoba na Nadoba na
Dréteny rost tortu pkavanie odkvapkévanie/plech odkvapkévanie
. plech na pecenie .
na roste na pecenie s 500 ml vody

alebo pekac na roste
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Kategorie potravin Uroven a prislusenstvo Mnozstvo Informacie o vareni
) ) Do formy na kola¢ rozlozte cesto na 8 — 10 porcif
SLANE KOLACE _\é‘r 800-1200g apoprepichujte ho vidlickou. Cesto naplnte podla svojho
oblibeného receptu
Pripravte cesto podla oblibeného receptu na kypry chlieb.
: Pecivo 3 60 — 150 g kazdy : Pred kysnutim pecivo vytvarujte. Pouzite Specidlnu funkciu
: : “rary na kysnutie
Pripravte cesto podla oblibeného receptu na kypry chlieb.
@ & Sendvi¢ vo forme Pred kysnutim vlozte do nddoby na fasirky. Pouzite
% : $pecidlnu funkciu rdry na kysnutie
u S . 9 . o s v
 Velky chlieb ; Erlpravte cesto podla svojho oblibeného receptu a ulozte
] iho na plech
Bagety 3 Pred kysnutim pecivo vytvarujte na bagetu. Pouzite
3 i $pecidlnu funkciu rdry na kysnutie
Tenka pizza 2 okrtihla — plech  Pripravte pizzové cesto zo 150 ml vody, 15 g Cerstvého
e droidia, 200 - 225 g muky, oleja a soli. Nechajte vykysm]t’
: o 5 ) pomocou urcenej funkcie rury. Vyvalkajte cesto do tukom
: Hruba pizza N okrihla - plech  jemne vymazaného plechu na pecenie. Navrch pridajte
< : paradajky, syr mozzarellu a Sunku
s A i e
N
E : ~—
; 4 1 :
3 ;. A, : M M
: Mrazena pizza 5 3 ] 1 =4 vrstvy ;Vyberte z obalu. Rovnomerne rozlozte na rost
AEEs A :
: 5 4 2 :
DO .. N T N T ORI .
: Kolac z piskotového cesta vo 2 500 - 1200  Pripravte piskotovy koléc bez tuku s hmotnostou 500 —
: forme inFn 9 900 g. Nalejte do vystlanej a vymastenej formy na pecenie
i i “ Pripravte cesto z 500 g muky, 200 g slaného masla, 200 g
Cookies 3 200-600 g cukrua 2 Y,aJICOk. Ochutte ovocnou esenciou. Ne;h_ajte
3 — : i vychladnut. Cesto rovnomerne vyvalkajte a vykrajujte
g i i izneho tvary podla zelania. Susienky rozlozte na plech
iz Croissanty i3 ieden plech
S 3 (Cerstvé) — ) P i Rozlozte rovnomerne na plechu na pecenie. Pred
= Odpalované i3 L ied lech | podavanim nechajte vychladnut
< : Zakusky cesto N i Jedenplec
& i aplnené 3 : i . .
:é : c - : : Pripravte cesto z 500 g muky, 200 g slaného masla, 200 g
<< ¢ kolace Kolac ‘ ‘ ; , . ;
; . i3 : i cukru a 2 vajicok. Ochutte ovocnou esenciou. Nechajte
o z krehkého cesta : ;. 400-1600g . o .
X N : i vychladnut. Cesto rovnomerne vyvalkajte a vioZte do formy.
; vo forme : : : . . .
: : i Naplinte marmeladou a upecte
; ; : Pripravte zmes nakréajanych jablk, piniovych orieskov, $korice
: Zavin ©3 400 - 1600 “a muskétového orieska. Vlozte do kastréla trochu masla,
— 9 i posypte cukrom a varte 10 — 15 minut. Rozvalkajte do cesta
: i a prelozte vonkajsou ¢astou
Aeeenn 7~ == L J ~ r M
PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na odD\?adokta??/;rie/ Nadoba na Nadoba na
Droteny rost tortu P odkvapkévanie/plech odkvapkévanie

plech na pecenie

na roste 5 .
alebo pekac na roste

na pecenie s 500 ml vody
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CISTENIE A UDRZBA

. SK

Pred udrzbou alebo cistenim sa
presvedcte, ¢i rura vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy ¢istite vlihkou utierkou z mikrovlakna.
Ak je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody
niekolko kvapiek pH neutrdlneho ¢istiaceho
pripravku. Poutierajte suchou utierkou.

« Nepouzivajte korozivne ani 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 rdru vychladnut
a potom ju vycistite, najlepsie, ak je este tepl3,
a odstrante zvysky jedla alebo Skvrny sp6sobené
zvyskami jedla. V pripade, Ze sa pri peceni jedla
s vysokym obsahom vody vytvorila kondenzacia,
nechajte rdru Uplne vychladnut a potom ju utrite
handrickou alebo Spongiou.

Nepouzivajte dréotenku, drsné
Cistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne cistiace prostriedky,
pretoze by mohli poskodit

povrch spotrebica.
Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
raru odpojit od elektrickej siete.

Ak na vnutornych povrchoch zostali odolné
necistoty, odporucame spustit funkciu
automatického cCistenia, aby sa spotrebic
optimalne vycistil.

Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

Vybratie dvierok ulah¢uje Cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,
do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit
kefkou alebo Spongiou.

VYBRAT A NASADENIE DVIEROK

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

- Zatvorte dvierka, pokial to ide. Pevne dvierka
chytte oboma rukami — nedrzte ich za rukovat.
Dvierka jednoducho vyberiete tak, ze ich budete
dalej zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa
neuvolnia. Dvierka odlozte nabok na makky
povrch.

Dvierka opat nasadite tak, Ze ich prilozite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

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

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

\

Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su
zarovno s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchédzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani
by sa dvierka mohli poskodit.
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VYMENA ZIAROVKY
Odpoijte ruru od elektrického napdjania.

Odskrutkujte kryt svetla, vymente Ziarovku
a naskrutkujte kryt naspat.

Raru opat zapojte k elektrickému napajaniu.

Upozornenie: Pouzivajte iba halogénové Ziarovky 20 — 40
W/230 V typu G, T300°C. Ziarovka pouzivana vo vnutri
spotrebica je Specidlne uréend pre domace spotrebice a nie je
vhodna na bezné osvetlovanie miestnosti v domacnosti
(Nariadenie ES 244/2009). Ziarovky dostanete v nasom
autorizovanom servise.

Nechytajte Ziarovky holymi rukami, pretoze odtlacky prstov by
ich mohli poskodit. RUru nepouzivajte, kym nenamontujete
kryt Ziarovky.

RIESENIE PROBLEMOV

i Riedenie

Problém %Moiné pri¢ina
évypadok pruadu.
Rdra nefunguje. .Odpojenie od elektrickej

siete.

. Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i je
‘rura pripojend k elektrickej sieti. Ruru vypnite a znova
-zapnite a skontrolujte, ¢i sa problém odstranil.

 Obrétte sa na najblizsi popredajny servis a uvedte ¢&islo,

Na displeji svieti
pismeno ,F“ a za nim
¢islo alebo pismeno.

Porucha rury.

‘ktoré nasleduje po pismene ,F".

Stlacte {3 , tuknite na a potom zvolte ,Factory

‘Reset” (nastavenie z vyroby). Vsetky ulozené nastavenia

budu vymazané.

Nastavenie vykonu je
‘nespravne.

V domaécnosti sa
vypne prud.

‘Preverte, ¢i vaSa domdca siet ma vykon viac ako 3 kW. Ak

nie, znizte vykon rdry na 13 ampérov. Ak ho chcete

‘zmenit, stla¢te {}, zvolte ¢ dalie reZimy a potom

Ovladanie vykonu.

V demo rezime
funkcia nie je
dostupna.

EStIaéte {3, tuknite na Info a potom zvolte rezim
:Demo verzia pre obchod,

pre ukoncenie.

Dvierka sa
neotvaraju.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

TECHNICKA PODPORA

V pripade problémov s fungovanim sa obratte na
servisné stredisko Franke.

Nikdy nepouzivajte sluzby neautorizovanych
technikov.

Uvedte tieto informacie:

- typ poruchy

- model spotrebica (Cislo/kod)

- vyrobné ¢islo (S.N.) na vykonnostnom Stitku, ktory
sa nachadza na pravom okraji vnutri rury (je viditelny,
ked'su dvierka rury otvorené).

CEHcoiGE

Pri kontaktovani nasho
servisu uvedte, prosim,
koédy, ktoré najdete na
identifikacnom Stitku
vasho vyrobku.

Model: x
6.3KW

XXX 7 e
L0
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OAHIOX XPHZHX

EMNIZKOMNHZH

1. Mivakag eAéyxou

2. AvelIoTAPAG KAl KUKAIKA
avtiotaon
(&ev eival opatny)
3. Oényoi pagiov
(to eninmedo vmodelkvueTal 0TN
UTTPOOTIVH TTAEUPEA TOU (POUPVOU)
MNoépta
Avw avtiotaon/ykpiA
Aapmntripag
Mvakida avayvwpiong
(va pnv agatpeital)
Kdtw avtiotaon
(bev gival opatn)

NOo WUk

®

MINAKAXZ EAErXOY

1. ENEPTONOIHXZH/
ATENEPTOMNOIHXZH

MNa 1o dvappa Kat to oBACIUo Tou
poupvovu.

2. HOME

MNa ypnyopn npdéofaocn oto KUPLO
HEVOU.

3. ATAMHMENO

MNa ep@davion tng Aiotag Twv
AyaTTNUEVWY AEITOUPYIWV.

4. OOONH

5. EPTANEIA

MNa va emAé€ete amd S1APopPEC
eMAOYEC KABWC Kal va aANAeTe TIC
PUOUIoEIG Kal TIG TPOTIMNACELG TOU
(poupVvou.

6. AKYPQZH

MNa va otapatioete omoladnmote
AEITOVPYia TOU POUPVOU EKTOC ATTO
TO POAOL, TO XPOVOUETPO Koulivag
Kal To KAEIdwpa S1akomTwv.
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A=EZOYAP

2XAPA

AIMOXYAAEKTHZX

TAYI YHZIMATOX KINHTOI OAHIOI

O apIBUOC Kal 0 TUTTOC TWV EEAPTNUATWY UIMOPEL va SIA@EREL AVANOYA JUE TO UOVTENO TTOU AYOPAOATE.
AN\ aEEGOUEP UTTOPOLY VA AyOPACTOUV XWEIOTA ATTd TO KEVTPO EEUTTNEETNONG TTEAQTWV.

TOMOOETHXH THX XAPAX KAl AAAQN

EZAPTHMATQN

TomoBetrioTe TN oxdpa opt{dvTIa CUPOVTAG OTOUG

o8nyoul¢ Tou pa@loL Kal BefaiwOeite 6T N MAELPA pE

TO aAvUPwWHEVO AKPO Eival yUpLOUEVN TTPOG TA EMMAVW.

Ta aAa aeooudp, OTTWE 0 AITOGUAAEKTNG KAl TO

Tapi Ynoipatog, tomoBetouvtal opt{ovTia Ye Tov idlo

TPOTIO OTIWG N OXApPA.

AOAIPEXH KAI EMANATONOOGETHXZH OAHIQN

PAO®IOY

« TNava apalpéoete Toug 08Nyou PaAPIWY, ONKWOTE
TouG 0dnyou¢ Kal 0T ouvéxeta TpaBriéte amaid
TO KATW TUAMA €€w amod tnv urodoxn Tou: Twpa
MTTOPEITE VA a@alpEoeTE TOUG 0ONYOUG PAPLWV.

« TNava tomoBetnoste Eavd Toug odnyouc paglwy,
TTPWTA TOMMOOETAOTE TOUG OTNV Avw urtodoxn.
KpatwvTtag Toug ONKWHUEVOUC, CUPETE UECA OTO
BdAapo Ynoipatog kal kateBaote Toug oTn Béon
TOUG OTIG KATW UTTOOOXEG.

EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN (EOO>ON
AIATIOENTAI)

Agalpéote Toug 06nyoU¢ paPLWV ard To oUPVOo

KAl A@QaIPEO0TE TO TTPOOTATEVUTIKO TTAACTIKO aTTO TOUG
Klvntoug odnyouc.

> i€te TO Avw KAIIT TOL KIvNTOU 08Nnyou otov odnyod
pPa@LoU Kal CUPETE ToV PEXPL TépUa. KatefdaoTe To
AA\o KA ot B€on Touc. lNa va ac@alioel o 0dnyog,
TMEOTE TO KATW TUAMA TOU KALTT Tpo¢ Tov 0dnyod
pa@lov. BeBaiwBeite 611 ol KivnToi 0dnyoi umopoulv
va KivnBouv ehelBepa. Emavaldfete ta frjpata otov

AA\o 0dnyo6 paglov oto idlo emimedo.

Y nueiwon: Ot kivntol odnyol prmopouv va TonmoBetnBoly oe
oToloSATIOTE PAL.
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AEITOYPTIEZ

XEIPOKINHTEZ AEITOYPTIEZ

FPHI. MPOGEPM.
Ma T ypriyopn mpoBépuavon Tou golpvou.

2YMBATIKO*

la 1o Prioipo omoloudnmote idouc payntol o€ éva
povo pdoL.

FKPIA

Ma va Prioete oto YKPIA urpl{OAeg, GouBAAKIQ,
AOUKAVIKQ, AOXOVIKA OYKPATEV, KABWG Kal yla va
@puyavioete Pwpi. Otav Privete KPEAC OTO YKPIA,
OULVIOTATAL VA XPNOLUOTIOIEITE TOV AITOCUAAEKTN YA
TN CUA\OYH TWV XUPWV Pnoipatog: TomoBetnote Tov
Sioko og omolodrmote emimedo KATwW amo Tn oxdpa
Kat mpooBéote 500 ml méaoipo vepo.

F’KPIA TOYPMINO

Ma va PAoeTe peydha KoupdTia Kpatog (UmouTia,
POOT TP, KOTOTTOUAO). ZUVICTATAL VA XPNOIOTIOLEITE
TO ATTOGUANEKTN Y10 TN GUANOYH TWV XUUWV
Ynoipatog: TormoBetrote To Tayi o€ omolodrimote
enimedo kdtw amd tn oxdpa kal mpoobéote 500 ml
TTOOIUO VEPO.

E=ANATK. AEPAX

Ma Proiuo S1agopPETIKWY TPOQPIUWY TTOU AraTouV
v idla Beppokpacia og Sla@opeTikd emimeda
(HéyroTo Tpia) Tautdxpova. AuTh N Asltoupyia Umopei
va XpnolpomolnOei yia to Prioio SlagpopETIKWY
PAYNTWV XWPIG va HETAPEPOVTAL OOUEG aTTO TO EVa
@aynTo oTo AAMO.

MULTICOOKING FUNCTIONS

Ma 1o payeipepa S1aPOPETIKWY YAYNTWY TTOU
amarrouv tnv idla Bepokpasia HayEIPEUATOC OE
Téooepa emineda Tautoxpova. Auth n A&ttoupyia
MITOPEl va XPNOIUOTTOINBEL YIa VA PACETE PIMIOKOTA,
TAPTEC, OTPOYYUAN Titoa (Kat KatePuyuévn) Kal va
TIPOETOIUACETE £va AR PEC YeUA. AKoAouBnoTe
TOV TTVOKA AYEIPEUATOC VIO VA EXETE KAAUTEPQ
OMOTEAéOMATOL.

»  OOYZIKQMA

Ma 10 15aviko POUCKWA YAUKIAG 1} OAMUPAC
Quung. Na va e€aopalioeTe TV MoldTNTA
(POUOKWHATOC, NV EVEPYOTIOIEITE TN AgIToupYia
av 0 YoLPVOC gival akOpn (E0TOG UETA Ao Evav
KUKAO YNnoiuatoc.

»  EYKOAIA
Ma va payelpéPeTe EToIUA QaynTd, amobnKeupéva
o€ Bepuokpacia dSwpartiou r oto YPuyeio
(MmMOKOTA, KEIK, HA@LY, Mdta (UPAPIKWY Kal
npoiévta Ywpov). H Aertoupyia autd Yrivel
OAa Ta PayNTA YPYOPA KAl OUOAA KAl UTTOPE(
va xpnotupormolinBei kat yia to (éotapa nén
payelpepévou @ayntou. Agv xpeldletal va
TIPOBEPUAVETE TO POUPVO. AKONOUBAOTE TIC
odnyiec oTn cuokevaacia Tou TPOIGVTOC,.

»  MATEIPEMA MAXI
Ma va ProeTe peydla KOUUATIA KpéaTog (Avw
TwV 2,5 KIAWV). lNa opo1dopPo PoSOKOKKIVIoUA
Kal oTI¢ SV TIAEUPEC, CLVIOTATAL VA YUPICETE TO
Kp&ag Katd To Yriotuo. Eivat kalod va mepiyuveTe
TO Kpéag e (wud O TAKTA XPOVIKA SlaoTAiuata
Y10 Va 4N OTEYVWOEL.

» EZAN. AEPAX ECO*

A 10 PAGCIHO YEUIOTWY KOUUATIWV KAl PINETWV
KPEATOG O€ €va POVO pA@L. To OTEYVWUA TOU
@ayNToL AmOTPEMETAL e SIOKEKOUUEVN, ATTOAN
KUKAo@opia aépa. Otav xpnolonoleital n
olkovouIkn Asrtoupyia ECO, o gwtdki Ba
TapApEivel oNoTd katd Tn SiapKela PnoipaTod.
Ma va xpnotUomolfoeTe Tov KUKAo ECO
(O1kovOUIKO) Kl KATA CUVETTELD VA BENTIWOETE TNV
KatavaAwon peVUATOC, N TTOPTA TOU POUPVOU
Oev mpémel va avoi€el éwg GTou To aynTo va sival
EVTEAWG HAYEIPEUEVO.

« FROZEN COOK (MATEIPEMA KATEWYYTMENQN)

H Aertoupyia autr emAéyel autopata v IGAVIKA
Bepuokpaaia kat Aettoupyia Ynoipatog yia 5
O1aPOPETIKOUG TUTTOUC ON KATEYUYHUEVWY PAYNTWV.
Aev xpeldletal va mpoBepUAVETE TO POUPVO.

>YMBATIKO
Ma va payelpéPete KPEAG, va PriOETE KEIK UE YEUION
O€ £Va HOVO pA@L.

EIA. AEITOYPT.

»  AMOWY=H
Ma va emraxUVveTe TNV amoPuén Twv TPOPUWV.
TomoBetroTe TO PaAyNTO GTO pecaio emimedo
OXAPAG. ZUVIOTATAL VO APAVETE TO AyNTO OTN
OUOKELOOIa ToU, WOTE va pnv Epabei ewTepikA.
»  AIATHPHXZH ©GEPMO

MNa va dlatnprioete (eoTé Kal Tpayavo To eaynTto
IOV POAIC PrioaTE.

COOKASSIST (BOHOOX
— MATEIPEMATOX)

Enmtpénouv o YPAGCIHO Tou paynTou eEVTEAWS AUTOUATA.
M0 va XpNOIUOTIOINCETE AUTHV TN AEITOUPYia LIE TOV
KAAUTEPO TPOTIO, AKOAOUBNOTE TIC 0ONYiEC OTOV OXETIKO
TTVOKQ HOAYEIPEUATOG,

* Aerroupyia mou xpNOIPOTIOLE(TAl WG Avapopd yia TNV
ONAWON EVEPYEIOKNC armddooNS CULPWVA LIE TOV KAVOVIOUO
(EE) Ap.65/2014
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NQz NA XPHZIMOMOIHZETE THN OOONH AOHX

MNa KOAlon Tov pevou 1 piag Aiotag:

ATAG oUpeTe TOo SAKTUAG 0ag otnv 006vn yia va
METAKIVNOEiTE OTA OTOIXEIA 1 TIC TIPEC.

MNna emAoyn N emPePaiwon:

Matiote TNV 006vn yia va emAEEeTe TNV TIMA 1
TO OTOlXE(O TTOV amatteital and To Yevou.

d

MNa emotpo@n otV mponyovevn 006vn:
Natiote < .

MNnava empPeBaiwoete pia pvOUIon A va petaPeite
oTNnV eMOpEvn 00ovn:

MNatote “PYOMIZH" A “EMOMENO”.

NMPQTH XPHZH

Oa xpelaoTei va S10HOPPWOETE TO TTPOIOV OTAV

AVAYETE TN OUOKEUN Yla TTPWTN QOPAa.

Mmopeite emiong va aANGEETE TIC puBuicelC kal og SeUTEPO

Xpovo mieovTag yla pdéofaon oto pevol “Epyaieia”.

1. EMIAEETETAQZZA

Oa xpelaoTei va pubuioete Tn YAwooa Kal Tnv wpa

OTaV aVAYPETE TN CUOKEUN YA TTPWTN QOpA.

« 2Upete 10 8AXTUAOG oag mAvw otnv 08dvn yia
KUAlon TN¢ Aiotag S100€01pwv YAwoowv.

d

« [Matiote TN YAWooa ov oag evOlaQépEL.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

Dansk
Danish

Deutsch
German

EMnvika
Greek, Modern

English
English

Matwvtacto € Ba emOTEEPETE OTNV TTPONYOoUEVN 0Bdvn.

Espaiiol
Spanish

2. ENIAE=TE TH AEITOYPTIA PYOMIZEIX

MoAic emAé€eTe Tn YAwooa, n 086vn Ba cacg
npotpéPel va emAé€ete avapeoa oto "AMOOHKEYZH
EMIAEIZHX" (xpOLH0 Yia EUTTOPOUG ALAVIKAG
TTWANONG, LOVO yia Adyoug TpooAC) 1 va ouvexioeTe
matwvtac "ENMOMENQ".

e 206 EVXAPIOTOUME yla TV
ayopd oag!

Matrote EmOpevo yla va ouveyioste
Tn pUBHION Yia OIKIOKA XpPrion.

AEITOYPIIA ENIAEIZHE KATAZTHM , NEXT
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.PYOMIZH QPAZ KAl HMEPOMHNIAXZ

H ouvdeon Tou @oUpPVOU WE TO OIKIOKO oag dikTuo

Ba puBpuicel autépaTa TNV WEA KAl TNV NUEPOUNVIa.

Alagopetikd Ba xpelaotei va ta pubuioste

XElpokivnTa

« [atAoTe TOUG OXETIKOUG aplBuoug yia va
puBuioete TNV Wpa.

ePuepiars TNV WPA CUGTHMATOC.

12:30

24wpn popen

A@oU pubuioete TNV WpPa, Ba xpelaoTei va pubuioete

Kal TNV nuepopnvia.

« [atioTe TOUC OXETIKOUG aplBuoug yia va
puBUicEeTE TNV NUEPOUNVIa.

« Matnote “PYOMIZH" yia emPBePaiwon.

4.PYOMIXZTE THN KATANAANQXZH ENEPTEIAZ

O @oUpVoC ival TPOYPAUUATIOMEVOC VA KATAVAAWVEL
NAEKTPIKN evépyela o€ emimedo cuuatd Ue TO OIKIOKO
OiKTUO pE oYU peyalutepn amd 3 kW (16 Ampere): Av

TNV olKia oag xpnollomoleital XaunAoTtepn 1oxug, Ba

XPEIAOTEL va TNV HEIWOETE TNV oYXV (13 Ampere).

« TATAOTE TNV TIUA oTa S€€1d yia va emMAEEETE TNV
loxu.

G Alayeipion 1oxvog

13 Aunép

16 Aumép @ v
« [Matiote “ENTAZEI” yia TNV oAoKARpwON TNG
apxkn¢ pubuionc.

e H pUBuion oAokAnpwOnkKe

Twpa n cUoKeLT 0ag gival £Tolpn yia
xenon!

5. OEPMANZH O®OYPNOY

‘Evag Kaivoupylog ¢oupvog UTopei va eKAVEL

OOMEC TTOU €XOUV TTapauEivel amo Tnv diadikaaia
KATAOKEUNG: AUTO gival amdAuta QuUOIOAOYIKO.

Mptv EeKIVAOETE TO YAOIUO PAYNTOU, CUVIOTATAL

va (eoTaivete TO POUPVO ASELO £TOL WOTE Va
amopakpuvBOoUV TuxdV OCUEG.

A@aIpEOTE TA XAPTOVIA | TUXOV TTAACTIKO QIAM amod TO
@OoUPVO Kal apalpéote anmd péoa Ta e€aptripata.
ZgoTtdvete TO @oUpvo oToug 200 °C yia mepimou pia
wpa.

2LVIOTATAL VA AEPIOETE TO XWPEO PETA TN XPNON TNG OUOKELNG
yla mpwtn opd.
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KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOIH AEITOYPTIAX

. T va avayete 1o povpvo, matiote (D R
omoudnAmote otnv 00ovn.

H 086vn cag emtpémnel va emAé€ete avaueoa

OTIC XEIPOKIVNTEC AEITOUPYIEC KAl TIC AEITOVPYIEC

CookAssist (BonBou Mayelpéuatoc).

« MatAote TNV KUpLa Aettovpyia mou xpelaleoTe yila
va €XETE MPOCPACN OTO AVTIOTOLXO MEVOU.

20:00

@ XEIPOKINHTEZ
AEITOYPFIEZ
E COOKASSIST

«  MetakivnBeite mpo¢ Ta emavw 1 TPOC Ta KATW Yla
va e€epeuvnoeTe TN AioTa.

3 EmMoyn Aettoupyiag

>~YMBATIKO >YMBATIKO

. &
E=ZANATK. FKPIA
AEPAX wWawW
&

«  EmAé&te Tn Aeitoupyia mou BéAETE, matwvTag TNV.

e EmAoyn Aettoupyiag

>YMBATIKO

ZYMBATIKQ
%
E=ANATK. TKPIA

AEPAX % WAV
o

2. PYOMIZH XEIPOKINHTQN AEITOYPTIQN

A@ov emiAé€eTe TN AelToupyia Tou OéAeTE,
umopéeite va aA\déete TI¢ pubuioelc. Ztnv 086vn Ba
EUPAVIOTOUV Ol pUBUICEIC TTOU UTTOPOUV va aAAAEouV.

OEPMOKPAZIA / EMINEAO GRILL

«  MetakivnBeite OTIC TPOTEIVOUEVEG TIMEG KAl
emA&€Te autriv Tou BéAeTE.

EmAé€te
Beppokpacia

Av 1O emITPEMEL N AEITOLPYIA, UTTOPEITE VA TTATHOETE
I yia evepyomoinon tng mpoBéppavonc.

EmAé€Te A
e BOeppokpacia ‘n?A

¢

AIAPKEIA

Agv gival amapaitnto va pubuioete To Xpovo

MOYEIPEUATOG AV OKOTIEVETE VA XEIPLOTEITE

TO PaYEipEUa XElpoKivnTa. Z€ AelToupyia e

XPOVOMETPNON, O YOUPVOG HAYEIPEVEL VIO TO XPOVIKO

Slaotnua mou eMAEYETE. 2TO TEANOC TOU XPOVOU

HOYELPEUATOG, TO HAYEIPEPA OTAPATAEL AUTOMATA.

« Tava Eekivioel n puBULoN TNG S1APKELAG, TATAOTE
“Set Cook Time” (PUBuion xpdévou Ynoiuatog).

EmAé€te
Oeppokpacia

PuBpiote TOW ynoipatog

Q4

« Matiote Toug OXeTIKOUG aplBuoUg yia va
puBuiocete Tn S1dpKela Ynoipatoc.

G Kataxwpion xpovou

« MNatiote “EMOMENQ” yia emBeBaiwon.

3. PYOMIZH AEITOYPTIQN COOKASSIST
(BOHOOY MATEIPEMATOX)

O1 Aertoupyieg COOKASSIST (BOHOOY
MATEIPEMATOZX) cag emMTpEMOUV VA ETOIUACETE i
MEYAAN ToIKIAia TIdTWY, EMA&yovTag amd autd mou
ep@aviCovtal otn Aiota. O1 meplooodTeEPES pUOPIoELC
MaYEIPEUATOC EMAEYOVTAL AUTOPATA ATTO TN CUOKEUN
yla va emteuxBouv Ta KaAUTEPA amoTeAéopaTa.

«  EmAé&Te pa ouvtayn and tn Aiota.

Ot Aertoupyieg eppavidovtal avé katnyopieg Tpoeuwy oTo
pevol TG "AEITOYPTIAY COOKASSIST" (BA. OxeTIKOUC TTiVAKEC)
Kal avda XapaKkTNELoTIKA TNG ouvTayng OTO Pevou
"COOKASSIST PRO".

« A@ov emAé€eTe pia Aettoupyia, amAd umodeiéte To
XOPAKTNPIOTIKO TOU gayntou (moodtnta, Bapog,
KATL.) TTOU BEAETE VA HAYEIPEPETE YIA VA TIETUXETE TO
TENELO ATTOTENEO Q.

+ AkolouBroTe TI¢ 0dnyiec otV 086vN mou Ba cag
kaBodnynoouv katd tn diadikacia Ynaoipatod.
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4.PYOMIZH KAOYXTEPHZHXZ QPAZ ENAP=HX

Mmopeite va kaBuoTePAOETE TO HayEipeUa TPV
Eekivioete pia Aettoupyia: H Aeitoupyia Ba Eekivrioel
TN OTIYPI TTOU Ba eMAEEETE €K TWV MPOTEPWV.

« Matnote “"KAGYXTEPHZH" yia va puBuicete TnVv
wpa évapénc mou emoOupeiTe.

OAHTIEX MATEIPEMATOX:

Tuppatiko

Ma o Yriotpo omoloudrmote gidoug
@aynTou o€ £va HOVo pa@L.

TomoBetrioTe TO PaynTo oo mimedo 3.
XpnotuomooTe T oxdpa pe o tTapiy  ———

Tov Sioko.
[ENAP=H |

«  MOAIC puBuioete TNV KABUOTEPNON TOU BEAETE,
natiote “KAOYZTEPHXH ENAP=HX" yia va
gekvioel 0 XxpOvog avapovig.

« Bd\te o @payntd oto PoUPVO Kal KAEIOTE TNV
nmopta: H Aertoupyia Ba Eekivrioel avtopata PeTd
TO XPOVIKO S1A0TNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE.

[a va TTOOYPAUMATIOETE pia KaBuoTepNUEVN Evapén
LQYEIPEUATOC, N pAcN TTPOBEPUAVONG TOU POUPVOU TIRETIEL VA
arrevepyorolnBel: O govpvog Ba eTACEL 0NV EMBLUNTH
Depuokpacia Babuiaia, kATt Tou onuaivel 4TI ot Xpovol
LQYEIQEUATOC Ba Eival EANAPEWE LEYAAUTEQOL ATTO AUTOUC TIOU
avaypa@ovTal OToV TIVAKA JAYEIPEUATOC,
« Ta TNV dueon evepyomoinon tng Aettoupyiag
Kat dlaypa@r ToOU TTPOYPAMUATIOMEVOU XPOVOU
kabuoTtépnong, MATAROTE TO

5.ENAP=H AEITOYPTIAXZ

«  MOAIg emAé€eTe T pubpioelg, matote “ENAP=H”"
yla va evepyomolnBei n Aeitoupyia.

Mropeite va aANAEETE TIC TILIEG TIOU €XOUV OPIOTEL

OTTOIAOATIOTE OTIYUN KATA TN SIAPKEID TOU UAYEIPEUATOC

ayyiCovtag TNV TIUr TToU BENETE VA TPOTIOTIOINOETE.

Edv 0 poupvoc gival (e0TOC kal N Asltoupyia amattel pia

OUYKEKPIUEVN LEYIOTN Beppokpaoia, Ba epgavioTel éva

Lrjvupa otnv o8ovn.

. Méote X yia va S1akOPeTe TNV evepyn AsrToupyia
avd maoa oTiyun f TatAoTe TNV TIPn S1dpKeLag Kal,
0Tn OuVEXela, emAEETe “STOP”.

6. MPOOEPMANZH

Av é€xel TPONYOUUEVWG evEPYOTTOINOEL, MOAILG
Eekvnoel n Aettoupyia, n 086vn Seixvel Tn Aettoupyia
mpoBépuavonc.

00:00:15 andé Tnv

évapén
ZYMBATIKO
MpoBépupavon
200 °C

PYOMIZH ,_~
MATEIPEMA
XPONOX

MOAIC oAokANPwOEl auTn N @Aon, EKMEUTTETAL €val
NXNTIKG orjpa kat otnv 00évn gpgaviletal n évoeién
OTL 0 POUPVOC EYTACE OTNV EMAEYUEVN BepUoKpaaia.

H mpoBéppavon
oAoKAnpwOnkKe

TomoBeTNOTE TO PayNTO TWPA

« Avoifte TNV mopTa.
« TomoBetrioTe TO PAYNTO OTO YOUPVO.

« Kheiote mépta kat 10 Yoo Ba cuvexloTei
avtouarta.

H TomoBétnon Tou eayntol OTo GOUPVO TIPIV OAOKANPWOEL N

TPOBEPUavVoN eVOEXETAL VA £XEl AVEMBUUNTA AMOTEAéCUATA

YIa TO TEAKKO payeipepa. To Avolyud TNE OPTAC KATA TN ¢don

npoBépuavonc Ba otauatrioel TN Asttoupyia. O xpdvog

HayelpéuaTog eV MEQINALBAVEL TN GACN TIPOBEPLIAVONC.

7. NAYZH MATEIPEMATOX

Oplopévec Aertoupyie¢ COOKASSIST amaitouv va

YUpioeTe TO0 paynTto Katd 1o YAotpo. Eva nxntiko

ofjua Ba nxnoel kal n 08ovn ep@avifel TNV evépyela

TTOL TIPETTEL VA YiVEL

+ Avoiéte Tnv mopTa.

«  Kavte tnVv evépyela mou oag (nteital anod Tnv
00d6vn.

« Kheiote mépta kat 1o Yrjouo Ba cuvexloTei
auvtouarta.

Mpv TEAEIWOEL TO YPOIPO, O POUPVOC UTTOPEL va 0aC

nmpoTpéPel va eAéyEeTe To @aynTo e Tov iSlo TpoTo.

Eva nxnTiké onpa Ba nxnoet kat n 08évn epgavilel

TNV EVEPYELQ TTIOU TIPETTEL VA YIVEL.

« EAéyEte 1o paynto.

« Kheiote mépta kat 1o Yoo Ba cuvexloTei
auvtouarta.

8. TENOX WHXIIMATOX

Ekméumetal éva nxnTIkKO orjpa Kat otnv 00évn

eu@aviletal n évoelfn 6t1 1o payeipepa

oAoKANPpwWONKE.

Me oplopéveg AelToupyieg, apou TEAEIWOEL TO
YAOIUO, UTTOPEITE va SWOETE OTO MIATO 0AC EMITTAEOV
POSIoNA, VA TTAPATEIVETE TO XPOVO HAYEIPEUATOC 1} Va
amoBnkKeVOETE TN AlTOUPYIA WG AyaTTUévn.

00:01 and 6tav gival éTolpo

ZYMBATIKO 55N OAIAKOMTHE 770

Mayeipepa
200 °C COMPLETE

- matioteto J{ yia anoBrkevon ota ayannuéva.

«  EmAé&re "EmmAéov podiopa” yia va EeKIVAOEL O
TTEVTAANETITOC KUKAOG podiopaTtoc.

« Mathote o @ yla tnv amobrikevon ¢
mapdtaong Tou Pnoipatoc.
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9. ATAMMHMENA

H Aertoupyia Ayamnuéva amoBnkeVoel TIC pUOUIOELC
TOU (OUPVOU YL TNV ayarnuévn oag cuvtayn.

O poupvoc avayvwpilel aUTOUATA TIC ASITOUPYIEC TTOU
XPNOomolovvVTal TEPIOCOTEPO. META amd €vav OPIoUEVO
apBuo xpricewy, Ba oag {ntnBel va mpooBéceTe TN AsiToupyia
OTa ayarnnuéva oac.

NQx NA ANTOOHKEYXZETE MIA AEITOYPTIA

MOAIc ohokAnpwOsi n Aertoupyia, mathote 1o

yla va amoBnkeutel wg ayamnuévo. Autéd Ba oag
EMTPEYPEL VA TO XPNOIUOTIOINCETE YPHYopa O0TO
pMEANNoV SlatnpwvTag TIG idleg pubuioelc.

H 086vn oag emtpémnel va amoOnkKeVoETE TN
AelToupyia, umodelkvUoVTaC £WC Kal 4 WPEC GaynTou,
ouumnepAapuBavouévou Tou TPWIVOU, TOU YEVUATOC,
TOU OVaK Kal Tou deimvou.

« MMatAote ta elkovidla yla va emAéEeTe TOUAAXIOTOV
éva.

< EMNESEPTAZIA

1. AentA mitoca

« MNatAote “ATAMTHMENH" yia va anmoBnkeutei n
AerToupyia.

< EMEZEPTAZIA

1. AemtA mitoa
728
Q

& TAD m;)

AOOY ANOOHKEYTEI
MNa va eppavioste To pevoL ayamnueEvwy, TATROTE
W : o1 Aertoupyisg Ba xwpItoTovV avd S1aQOoPETIKEG
WPEC @aynToL Kat Ba yivouv oplopéveg MPOTACEIC.
+ MNatAiote 1o €lkovidlo yevpdtwy yia va deite Tn
OXETIKNA AioTa

< &

Ayamnpéva yt

AEOTH MITZA

Yayvete yla katt aANo?
EAéyETE TNV MTAPAKATW TPOTAON.

+ MetakivnBeite otnv epavifépevn Aiota.

« MatAioTe Tn ouvtayn f TN Asttoupyia mou BEAETE.

« MNatriote “START” (ENAP=H) yia va evepyomoinBei
TO payeipeua.

AANATH PYOMIZEQN

2tnv 066vn ayamnuéva, Umopeite va mpooBEoeTe pia

€IKOVA ] TO OVOUA TOU AyarTnUEVOU TIPOKEIMEVOU vVa

TO €€ATOMIKEVOETE OTIG TTPOTIUAOELG.

I

. EL
«  EmAé€Te Tn Aettoupyia mou BEANETE va aANAeTE.

« Matnote “EDIT” (EME=ZEPTAZIA).

«  EmA£&ETE TO XAPAKTNPLIOTIKO TTOU BEAETE va
aA\d€ete.

« Matiote “NEXT” (EMOMENO): Ztnv 006vn
eu@avifovtal Ta véa XapaKTnPLoTIKA.

« Matnote “ANOOHKEYZH" yia emPBefaiwon Twv
aAAaywv.

>Ztnv 066vn ayamnuévwy PUTopEiTe emiong va

Slaypdypete Aertoupyieg mou €xeTe amoOnKeLOEL:

- Mathoteto W otn Aettoupyia.

+ NatAiote “"KATAPTHZH".

Mmnopeite emiong va puBuiceTe TNV WpaA TwWV

EUPAVI{OUEVWVY YEUUATWV:

- Natjote &

- EmAé€re B “Mpotiprosc”

«  EmAé€Te “Times and Dates” (Qpeg kat
NUEPOMNVIEC).

+ NatAiote “Your Meal Times” (XpOvol yEUPATWV).

+  MetakivnBeite otn ANioTa KAl TATAOTE TN OXETIKNA
wpa.

« [MatAoTE TO OXETIKO YELMA Yla va TO aANA&eTE.

Oa eival duvatd va cUVOUACETE éva XPOVIKO OIA0TNHA UOVO

JE va yeupua.

10. EPFTANEIA

Matiote {5} yia va avoiete To pevou “Epyaleia”

omoladNMOTE OTIYuN.

AUTO TO HEVOU 0d¢ bivel Tn duvatotnTa KAVETE

S1a@opec emAOYEC Kal va aANAEETE TIC pUBUICELC ) TIC

TPOTIMACELC YIa TO TTPOIdV 1 TNV 0006vn.

€pyalela

@ D Q,_

Xpovopetpo Dwg
koulivag

[l [a]

O |XPONOAIAKONTHE

AuTtn n Asrtoupyia pmopei va evepyomnolnBei eite 6tav
XPNOIUOTIOLEITE UIa AEITOUPYIO PAYEIPEUATOC EiTE
HOVO yla va UETPHOETE TO XPOVO.

A@oU Eekivoel, o Xpovodlakdmntng Ba ouveyioel

TNV avtiotpo®n HETpnoNn avegdptnta Xwpic va
napepBaietat otnv idla tn Asttoupyia.

MOAIG evepyomolnBei o XpovoSIaKOTTNG, UTTOPEITE
emiong va emMAEEETE Kal VA EVEPYOTIOINCETE LA
AelToupyia.

O xpovodlakdomTng Ba cuveyioel TN pétpnon otnv Katw Se€id
ywvia Tng 0Bovnc.

MNa va avaktAoeTe i va aANAEETE TO XPOVOUETPO TNG
koudivac:

- MatRote &3 .

. Matote [9] .

Oa mapaxOei éva nxntiké orjpa katl Ba urodetxOei
otnv 006vn HOAIG 0 XpovodlakOTTNG OAOKANPWOEL
TNV avtioTpo®n HETPNON TOU EMAEYHEVOU XPOVOU.

=

KaBapn
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« Matnote “MATAIQZH" yia akUpwon Tou
XPOVodIaKOTITN.

« Matiote “PYOMIZTE NEO XPONOAIAKOMTH” yia va
puBbuioete T0 xpovodlakomtn avd.

Y]oas
MNa va avayete f va oACETE TO AQUTTTHPA TOU
poupvou.

= KAGAPIZMOZXZ ME NMYPOAYZH

MNa Tov KaBapiopo Twv akabapoiwv mou mapdayovTal
amd payesipepa pe évav KUkAo uhnAng Bepuokpaaciac.
AlatiBevtal Tpelg KUKAOL autokaBaplopol
Slaopetikng dldpkelag: YYnAn, Métpia, XaunAn.
JUVIOTATAL VA XPNOLUOTIOLEITAL TOV TTIO YPHYOPO KUKAO
O€ TAKTIKA SlaoTAPATA Kal ToV TTARPN KUKAO Hévo
OTav 0 YoUPVOC eival TTOAU BpouIKOC.

Mnv ayyilete To oUpVOo KATd TOV KUKAO
mupoAuvong.

Alatnpeite ta maidia kat ta {Wa HaKpLd amo 1o

@OUPVO KATA TN S1APKELA KAl HETA TOV KUKAO
mupoAvong (Ewg 6Tou oAokANpwOei o e€aeplopoc

TOU XWPEOU).

« Ag@aipéote 6Aa Ta e€apTtripaTa and To GoUPVO TIPLV
EVEPYOTIOINOETE TN AelTOUpPYia TUPOA. KaBaplopou
(ka1 Toug 0dnyou¢ paglwv). Eav o polpvoc
gival TomoBeTnuévoc KATW amod povada eoTiwy,
BeBaiwOeite 6TI OAOL Ol KAUOTHPEC I} Ol NAEKTPIKEC
€0Tieq €xouv amevepyomolnBei katd Tn Aettovpyia
autopatou kabapiopov.

« Ta Bértiota amoteAéopata kabBapiopov,
a@alpéoTe Ta UTTEPPOAIKA UTTOAEIPUATA HECQ
OoTOV POUPVO Kal KaBapioTe To e0WTEPIKO T(AI
NG MOPTAC TIPLV XPNOIMOTIOIOETE TN AElTOUPYia
MUPOAuoNC.

«  EmAé€Te évav anod toug Slabéoipoug KUKAOUG
avAaloya e TIG avAyKeC oag.

« Matnote “ENAP=H" yi1a va evepyomnolnbei n
emAeyuévn Aettoupyia.O polpvocg Ba Eekivioel
TOV KUKAO auTtoKaBaplopou Kal n mépTa
KAEIOWVEL auTopata: tnv 086vn epgaviletal éva
nmpogldomoinTikd uAvuua padi pe tTnv avtiotpogn
pETPNON oL SEiXVEL TNV KATACTACH TOU TPEXOVTOC
KUKAOU.

MOAIG oAOKANPWOEi 0 KUKAOG, N TOPTA TTAPAUEVEL

KAEIOWUEVN €WC OTOU N BEPUOKPATIa OTO ECWTEPLKO

TOU QOUPVOU eMOTPEYPEL O€ Eva ATTOSEKTA AOPANEC

emimedo.

MOAIG ETMAECETE TOV KUKAO, UTTOPE(TE va KABUOTEPOETE TNV

évapén Tou auTtopaTou kabaplouou. MatrioTe

"KAGYZTEPHZH" yia va pubpicete To TEAOC TOU XpOVOU TTOU

UTTOSEIKVUETAL OTN OXETIK TTAPAYQAPO.

A|sIrasH

MNatrote o €lIkovidlo yla oiyaon rj katdpynon
oiyaong OAwv Twv AXWV Kal TWV CUVAYEPHWV.

® | KAEIAQMA AIAKONTON

To “KAeidwpa SlakonmTwv” oag eMTPEMEL va
KAEIOWOETE TA KOUUTIA OTOV TTIivaKa A@r¢ £T0L WOTE
va pnv matnBouv tuxaia.

la va evepYOTOIROETE TO KAEIdwa:

. TMatAote 1o eikovidio [&] .

Ma va amevepyonoljoeTe To KAeidwpa:

« MatRote tnv 006vn.

«  YUPETE MPOC TA MAVW TO UAVUMA TTOU ep@avifeTal.

KAgidwpa
Slakomtwv
To mpoidv eival
KAeldwpévo.

YUpete yla EekAeidwpa.

{;} NEPIZZOTEPEX AEITOYPTIEX

MNa tnv emAoyn TN Aettoupyiag Sabath kat tnv
npoéofaon otn Alaxeipton 1oxvoc.

H Aertoupyia Sabbath diatnpei To poUpvo oe Asitoupyia
Pnoiuatog péxpt va amevepyorolnBei. Otav evepyoroinBel n
AerToupyia Sabbath, umopel va Asitouvpyrioel puévo o
OULBATIKO KUKAOG. OAot ot GANOL KUKAOL PNoiaTog Kal
KaBapIopoU gival amevepyormolnuévol. Asev 8a akouoTouv Mol
Kal ot evoeitelg Sev uMoOEIKVUOLY AANAYEC BeploKPATIaC.
Otav n mépTa ToL POUPEVOU AVOIEEL | KAEITEL, N Auxvia Tou
@oUpvoL Oev avAel r) oPrveL Kal Ta oTolxEla B¢puavong dev
Ba evepyomomnBouv ) Ba armevepyoroinBolv auéowd.

Ma va anevepyorolnoeTe TNV €6000 amd TN Asrtoupyia
Sabbath, méote 1o (D 510 X, 0T oLvéxela kpaTroTe
TatnNUévN TNV 086vN yia 3 SeuTePOAETTTA.

E NMPOTIMHXEIX
Ma aAAayry TOAWV puBuicewv Tou eoupVou.

NAHPO®OPIEX

la amevepyomoinon tou “Asitoupyia emideiéng
KATAoTAMATOC, EMava@opd Tou TPOIOVTOC Kal yia
TIEPATEPW TTANPOPOPIEC OXETIKA HUE TO TTPOIOV.
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEXZ

NnQx OA AIABAZETE TOYZ NMINAKEX
MATEIPEMATOXZ

Aiota mvdkwv: cuvtayég, av xpetaletal
npoBéppavon, Oepuokpaacia (°C), emimedo

YKPIA, XpOvog Ynoipatog (Aemtd), afecouvdp Kat
mpoTelvOpeVo emimedo Ynoipatoc.

H Sidpkela Yynoipatog ekiva and tn oTiyur mou
TomoBeTeiTal To PaynTd 0TO YOUPVO, XWPIC va
nmephapdvetal n mpoBéppavon (edv xpelaletal).
O1 Beppokpacieg kal ol xpovol Ynaipatog gival
evOEIKTIKA Kal e€apTwvTal and tnv moodTNTA

TOU QAyNTOU Kal Tov TUTOo Tou €€APTAMATOC TTOU
XpNnOoLlJoToLEiTal. XPNOIMOTIOINOTE TIG XAUNAOTEPEC

OUVIOTWUEVEC TIMEC YIa va EEKIVAOETE Kal, €AV TO
@aynTto Oev €xel YnOei apKeTA, TPOXWPNOTE O
VYPNAOTEPEG TIMEG.

Xpnolpomolnote ta mapexopeva a&ecoudp Kal Katd
mpoTipnon MeETAAAIKA TaPid kal Siokoug @oupvou Pe
OoKoUpoO xpwHa. Mmopeite emiong va XpnOLUOTIOINOETE
OoKeun Kal agecoudp amod mpé€ f oteatitn, wotdoo
npénel va AaPete umdyn 6Tl 0 XpOVOG HAYEIPEUATOC
Ba gival Aiyo peyaAutepog. MNa va emtuxeTe 10
KOAUTEPA ATTOTEAECUATA, AKOAOUOAOTE MPOCEKTIKA
TIC oUUPBOUAEC TTou SivovTal oTov TivaKa PnoipaTtog
ylta TNV emAoyn Twv mapexoevwy ageooudp, Ta
omoia Ba tomoBetrioete ota didgopa pdela.

2YMBATIKO

Ol QVTIOTACELC OTO TAVW KAl KATW HEPOC Tou Baldpou
TOUL POUPVOUL BepPUAivOUV OUOIOHOPPA TO ECWTEPLKO
TOU POUpPVOU.

Xpnouormoliote to 30 pdoel. Na va Ynoete mitoa,
TMTEG Kal YAUKA UE uypr YEULON, XPNOIUOTIOINOTE TO
101 10 20 pAQL.

MpoBepuaivete To oUpPVo TIPIV BANETE TO PAYNTO.
AuTi n Asttoupyia gival n kaAOTePN Asttoupyia
Pnoinatog yia evaiodnta emddpmia povo o€ éva
paoL.

XPNOIUOTIOINOTE OKOUPOXPWUES UETAANIKEC POPUEC
YAUKOU Kal TOTTOOETEITE TIC TAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxdapa. Otav XpnOIUOTIOLEITE TOUG TTAPEXOUEVOUG
6iokoug, apalpéote TuXOv dAAa a&ecoudp mou

O¢ev xpnolpomoleite amd tov BAAapo Tou oupvou
yla va emMTUXETE Ta BEATIOTA ATTOTEAEGUATA KAl VA
€EOIKOVOUNOETE EVEPYELQ.

MNa va eAéyete €dv éva KEIK gival Pnuévo,
tomoBetrioTe pia E0AIvN odovtoyAu@ida oTo Kévtpo
Tou KEIK. EAv n oSovtoyAugida Pyel kaBapr, To KEIK
gival €toipo.

Edv xpnoipomoleite avTIKOANTIKEG POPUEC, N
BouTtupwveTe TIC AKPEC KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUOKWOEL OUOLOPOPPA OTIG AKPEG TOV.

Edv 1o KEIK «BouAld&el» katd Tn SidpKela TOU
YNoipaTOog, TNV EMOUEVN POPA XPNOIUOTIOIOTE
MIKpOTEPN BeppoKpaTia, HEIWVOVTAG (OWG TNV
TTOOOTNTA TOU UYPOU OTO PEIYHA KAl avaulyvUovTag
Lo ammaAd.

To Ydpt eival Ynuévo étav To paylaio mtepuyLo
Byaivel eUKOAQ. ZEKIVAOTE EMAEYOVTAC TN
XOAUNAOTEPN UTTOSEIKVUOUEVN BEpOKPATia, AKOUN
Kal 0Tav poeToldleTe peyaUtepa Ydpla. X
VEVIKEC YPAUMEC, 000 HEYAAUTEPO Eival To Papl, TG00
XaUNAOTEPN €ival n BeppoKpacia Kal CUVETTWG TOCO
MEYOAUTEPOG €ival 0 Xpbvog YNoipaTog.

Juvtayn MNpoB6éppavon Ogppokpaaia (°C) Xpovog payeipep. (Aemtd) | Emimedo kai aecovap
Kéik pe COpn mou @ouoKWVEL/ apdTa KEIK Nat 170 30-50 -\éu-
Mmiokota / Kouhoupdkia Nat 150 20-40 1;
Mikpd K€k / Ma@iv Nat 170 20-40 1;
Soudakia Nau 180 - 200 30-40 L
Mapéyka Nau 90 110- 150 L
MNitoa / Ywui / Focaccia (Dokdtola) Nat 190 - 250 15-50 1;
Katepuypévn mitoa Nat 250 10-15 ;,
Bohofdv / aApupd kpakep pe UANO KpoUGoTAG Nat 190 - 200 20-30 1;
Aalavia / Ohav / Zupapikd / Kavelovia Nat 190 - 200 45 - 65 ;,
Apvi /Mooxapt / MOEXAPAKI / Xotpvé 1 kg Nau 190 - 200 80-110 Lo
Kotomouho / kouvéAl / mamia 1 kg Nau 200-230 50-100 ;,
Fahomoua / Xriva 3 kg Nat 190 - 200 80- 130 Ll
g»’}iiop;)\crs;)oo;pot')pvo / o€ AadokoN\a (PINETO, Nal 180 - 200 40 - 60 ;g
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FKPIA

H emdvw avtiotaon emtpémnel TNV emiteLEN

TENEIWV ATTOTEAECUATWY KATA TO PrCIPO OTN

oxdpa. TomoBetroTe TO Payntd 01O 40 1} 50 pAWL.
Otav YPrivete Kp€ata OTO YKPIA, CUVIOTATAL VA
XpNnotuoToleite To Tai yta Airn yia va GUANEEETE TOUG
XUMOUC Tou Ynoipatog. TomoBeThote To 010 30/40
paol, mpooBétovtag mepimou 500 ml mdéoIHo vePO.
Aegv xpelaletal va mpoBepudvete 1o @oupvo. Katd to
YAOLIUO, N TOPTA TOU POUPVOU TIPETIEL VA TTAPAUEIVEL
KAEIOTH.

Otav BéAete va YoeTe KPEAG OTO YKPIA, EMAEETE
KOUMUATLIO UE OPOLOPOPPO TTAXOG VIO OPOLOPOP PO
Priotpo. Ta moAU XxovTpd KOUUATIA KPEATOG ATTAITOUV
TTEPLOOOTEPO XPOVO YNoipaTog.

MNa va unv Kaei 1o kpéag e€WTEPIKA, XAUNAWOTE TN
oxdpa Kat SlatnPeAoTE TO PaynTo o Hakpld anod 1o
YKpPIA. TupioTte To @aynTtd 0TO PECO TOU CUVOAIKOU
Xpovou Ynoipatog.

MNa va cuA\éEeTe TOUC XUMOUC KATA TO YA OLUO,
ouvioTtatal va TomoBethoeTe éva Tayi yia Aimn

ME M1oO AiTtpo veEPOU aKpIBWE KATW amd To YKPIA
Omouv BpPIioKETAL TO KPEAG. ZUPTTANPWOTE VEPOS OTAV
XPELQOTEL

Juvtayn MNpoBéppavon Enimedo grill Xpév&c;:z)enpsp. Eninedo kat aecovdp
Opuyaviouévo Pwpi — 3 (UpnAy) 3-6 -\...5...,-
Ydapt PINETO / UMTPI{ONEC — 2 (peoaia) 20-30 -\..f..r \vivf
Aoukdvika / GouBAdKIa / TAISAKIA / XAUTTOUPYKEP — 2- 3 (peoaia-upnAn) 15-30 .\,,,5,,_,. \mimr

FKPIA TOYPMIO

Y& auTtrjv TN A&ltovpyia, n emMdvw avtiotaon Kal o
QVEULOTAPAG EVEPYOTIOLOUVTAL TAUTOXPOVA.
JuvIoTdTal Va Xpnollomoleite To Tayi yia Airn yia va
OUNAEEETE TOUG XUMOUG TOU Ynoipatoc. TomoBeTnoTe
TO @ayNTo 010 10/20 PAYl, MpooBéTovTtag mMepimou
500 ml vepo. Aev xpetaletal va mpoBepUdveTe TO
@oupvo. Katd to payeipepa, n mépTa TOU YOUPVOU
TIPETTEL VA TTAPAUEVEL KAEIOTH.

lupiote TO PaynTd ota VO Tpia TOU CUVOAIKOU
XpOvou Ynoipatoc.

Xpnoipomnolinote onolovdnmote TUTTO TaPLov
@oUpvou A TPEE ToU €ival KATAAANAOG Yid TO

KOMMATL KpéaTog Tou Ba payelpéPete. MNa Pntd,

eival kalé va mpooBéoete (wpod otn Bdon Tou
OKeLOUG, MEPLXUVOVTAG TO KPpEAG KATA Tn SldpKela
TOU HAYEIPEUATOC YIa KaAUTEPN Yevuon. Otav To Yntd
gival étolpo, aprote péoa oto oupvo yia dAAa 10-15
Aentd, ) TUAi§Te TO 0€ aAouuvéxapTo.

Juvtayn MNpoBépuavon Emimedo grill Xpév&csﬁ(:z)emep. Emimedo kal afecovdp
WYnto kotomoulo 1-1,3 kg — 2 (heoaia) 55-70 _\_”2“_’_ 1 1 r
MmoUtL apvioio / Kotol — 2 (peoaia) 60 -90 \ 3 j
Yntég matdreg — 2 (ueoaia) 35-55 \ 3 j
Aayavikd oykpatév — 3 (LYnAn) 10-25 \ 3 j
Areren ~ afr L L — j )
AITOCUANNEKTNC/Tadi
A=EZOYAP Svdoa Tayi yevIkig xpriong tl)r]EC\F/llL:qTOC r,];gq)l AITOCUAMEKTNG / Tapi  ATOCUANEKTNG HE
Kap endvw og oxdpa YEVIKTIG XPnone Pnoipatog 500 ml vepd
EMAVW OE CUPHATIVN
oxapa
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E=ANATK. AEPAX

H otpoyyuAr avtiotaon Kal 0 avepoTApag
gvepyomolouvTtal Tavtoxpova. O aveploTApag 0To
Mow ToiYwua Katavépel Tov (0T aépa opoldopPa
yUpw amd to poupvo.

Xpnotpomolwvtag tn Aettoupyia "EZANATKAZMENOX
AEPAY", pmopeite va payelpéPete Tavtoxpova
Sla@opeTikd paynTd ta omoia xpelalovtal Tnv

i6la Beppokpacia Ynoipatog yia To idlo XPOovIKo
Sltaotnua (yia mapdadetypa: pdpta Kat Aaxavika),
XPNOOTOIWVTAG S1apOopPETIKA pd®la. AQalpEoTeE TO
@ayntoé mou amattei Atydtepo Xpovo Ynaoipatog Kat
Q@NOTE TO AYNTO TTOU ATTAITEL TEPIOCOTEPO XPOVO
Ynoigatog otov poupvo.

XpnNOolhoToIRoTe T0 40 pAP!L yia va YAOETE HOVO OE
é€va pdael, To 1o Kal 1o 40 yla va payelpéPete oe dvo
pdeia kat 1o 10, 30 Kal 50 yla va payelpéYete o€ tpia
pagla. TomoBeteite mAvta Ta TaPid pe KEK 0T oxdpa.
MpoBeppdvete TO POLPVO TIPIV ATTO TO YOLIUO.

MNa va emtevyOei opoldOpopPo PoSOKOKKIVIOUQ,
BeBaiwbeite 0TI OAA Ta p€PN TNS COPNG €xouV TO (610
TTAXOG.

Otav Yrvete mitoa, A\adwoTte Aiyo Ta Tayid yia va

€xel Tpayavn Baon n nitoa. AMAWOTE TN HOToAPENA
mdvw otnv Titoa 6tav £xouv mepdoel Ta dUo Tpita Tou
XpOvou Ynaoipatoc.

Juvtayn MpoBépuavon Oeppokpacia (°C) Xpév?}\ce}rlr:zflpsu. Eninedo kat aecovdp
Nat 170 30- 50 e
Kéik pe CUpn mou pouoKWVE/ appdTta KEIK 4 :
Na 160 30-50 i
Miteg pe yépion ToICKEIK, OTPOUVTEN, UNASTITA) Nau 160 - 200 35-90 ,‘_”4.__._,._,_ q%,
Na 140 30-50 4
—_
Mmiokéta / Kouhoupdkia Nau 140 30-50 L 1;
5 3 1
Nau 135 40-60 A—1r
Nat 150 30- 50 )
Mikpd K€k / Ma@iv Nau 150 30-50 L 1;
5 3 1
Nal 150 40-60 R NS o I
Nail 180-190 35-45 -\.|='.i4...r 1—r]
>ouddkia 5 3 1
Nat 180 - 190 35-45% A, A=
Nat 90 130- 150 |
Mapéyka 5 3 1
Nat 90 140-160* aFs AFAs
. , . . 4 1
Mitoa / Ywui/ Focaccia (Dokdtola) Nau 190 - 230 20-50 A—r .
, . . . 5 3 1
Mitoa (\emtry, xovTEr, POKATOIA) Nai 220-240 25-50* A, A, s
Na 250 10-20 —_
Katepuypévn mitoa 5 3 1
Nat 220-240 15-30 R I R B
Nat 180 - 190 45-60 e
ANHLPEC TTITEC (YOoPTOMITA, KIC) s 3 :
Nal 180-190 45-70* AFs afs L)
Nat 180 - 190 20- 40 AT
BohoPdv / aApupd kpakep pe @UANO KpoUOTAG z 3 :
Na 180 -190 20-40* . .
Aalavia kal Kpéag Nau 200 50-100* _\é“_ ;,
Kpéag kat matdteg Nat 200 45-100% .\.,,i—.,.,- ;l
Wapt kat Vegetebles (Aaxavikd) Nal 180 30-50* ,‘_”4.__._,._,_ ;,

* EKTIHWEVN XPOVIKH OIAPKEL: MITOPE(TE Va a@alpeiTe TO paynTod amd To oUEVO O SIAPOPETIKOUE XPOVOUC, AVANOYA HE TNV TTPOCWTTIKK TTROTIUNGON.
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MATEIPEMA AIAOOPETIKQON ®ATHTQON

Tuvtayn Marvo NpoBépuavon Oegppokpacia (°C)  Xpovog payeipep. (Aemta) Emimedo kat afecovdp
Cookies Cookies Nat 135 50-70 > _\in___!’_ _‘!Ti___!’_ 1
Tapra Tapta Nau 170 50-70 S . I
MITZA +MPOGEPM. MITZA +MPOGEPM. Nau 210 40-60 e e e
MARpeg yevpa:
Tapta epoutwv (Eninedo 5)
Wnrta Aaxavikd (Emimedo 4) Mevou Cook 4 Nat 190 40-120 ,\%’_ 4 ,\é’_ 1
Aalavia (Emimedo 2)
Koppdatia kpéatog (Emimedo 1)

2YMBATIKO

XpnoipomolnoTe autyv TN A&lToupyia yla TiTeC Kal
TAPTEG AayavIKWV 1} eMOOPTIIA UE LYPN YEUION, OTTWG
TOLL KEIK | QPOUTOTIITEC.

Eival emiong 1daviko yla payeipepa Ipo@ipwy pe
VPNAN TTEPIEKTIKOTNTA O€ VEPO. O AVEUIOTHPAC
KATAVEUEL opoldpop@a TN BepudTNTA 0E OAOKANPO TO
@oupvo. Autd BonbBd otn diatripnon piag otabepnc
Bepuokpaciag kKal 0To OUOIOUOPYO PHOIUO TOU
@ayntou, ue Tpayavr e€wTtepIk TTAEVPA evw Slatnpei
EOWTEPIKA TNV Lypacia Kat dnulovpyei o Tpayavo
YW

Xpnoiupomotiote 1o 30 1} To 20 pdgt. lMpiv
TOTTOOETACETE TO PAYNTO PETA OTO POUPVO,
TEPIUEVETE VA OAOKANPwOEei N mpoBépuavon.

Edv n Bdon tou KEIK gival vypn, XOUNAWOTE TO PAPL
KAl oKOPTIoTE YPixouAa PwHLOU 1 UMIOKOTWY 01N
Baon tou KEIK TPl TPOCBECETE TN YEULION.

Juvtayn MpoBépuavon Oeppokpacia (°C) Xpév&c;:z.)elpsp. Eninedo kait aecovdp
MNiteg pe yéuion toI(KEIK, OTPOUVTEN, UNAOTIITA) Nat 160 — 200 30-85 ;ﬂ
ANUUPEC TTiTES (XOPTOTIITA, KIG) Nau 180-190 45-55 _\%’_
lepotd Aayavikd (vtopdreg, kohokuBdkia, peAt{avec) Nat 180 - 200 50-60 -\...é—...,-

MATEIPEMA MAXI

AuTtn n Asttoupyia gival TOAD XpAOLUN Yia TO
payeipepa peyaAwv apBpwoewv Kpéatog (mavw

amnd 2,5 KIAd). ZuvioTtdtal va avanodoyupiceTe To
Kp€ag Katd Tn SIAPKELD TOU HAYEIPENATOC YIa TTIO
oMolOHoP @O KaQE. Eival Kald va mmepIXUVETE TO KpEag
pE MO O€ TAKTA XPOVIKA S1a0TAHATA yid va [N
OTEYVWOEL.

Xpnoipomnolnote 1o 1o 1 To 20 pd@l, avaloya pe To
péyebog Tou Koppatiov. O poupvocg dev Tpémel va
nmpoBeppavOei mpv and to Yroluo.

MNa Yntd, eival kaho va mpocoBéoete (wud otn Baon
TOU OKEVOUG, TEPIXUVOVTAG TO Kpéag KaTtd Tn SldpKela
TOUL Ynoipatog yla KaAutepn yevon. Otav 1o YnTto
gival €tolpo, apriote péoa oto oupvo yia dAAa 10-15
AETTA, N TUAIETE TO O€ aAoupivoxapTo.

Edv 1o kpéag ival ToAU amayo, mpooBéote Aiyo vypo,
PEKAOTE TO KOUMATL PE ATTOG ) KAAUYTE TO HE Awpideg
MTTEIKOV, Yia TTapddelypa.

‘Ooov agopd 1o YUpLIoUa TOu YNToU, PPOVTIOTE Va TO
TOTTOOETACETE MPWTA PE TO THOW UEPOC TTPOC TA KATW.

XpoOvog payeipep.

Tuvtayn NpoBépuavon Ogppokpacia (°C) (Aemrta) Enimedo kat a§ecoudp
WYnto xolpivd pe kpovota 2 kg — 170 110-150 ! 2 j
[ Y 7~ Aabkir  J ~ r M
AITOCUANEKTNC/Tai
A=EZOYAP Sy Tayi yevikig xpriong WOIHQTOC l apt AITOCUNNEKTNG / Tapi  ATTOCUNNEKTNG [E
xapa ; . YEVIKNG XPnong ‘ .
EMAVW O OXapa , . Pnoiuatog 500 ml vepod
EMAVW OE CUPHATIVN
oxapa
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E=AN. AEPAZ ECO

Juviotdtal n xpron Tou 3ou emmédou. Agv xpetaletal
va mpoBepudveTe TO YoUPVO.

Xpovog payeipep.

Tuvtayn MNpo6éppavon Ogppokpacia (°C) (Aemrtd) Emimedo kat afecovdp
leptotd koppdtia Yntd — 200 80-120* { 3 ]
Koppdtia kpéatog (KouvéNL, KOTOmouAo, apvi) — 200 50-100* ! 3 j

* EKTIHWMEVN XPOVIKA Sidpkela: Mmopeite va agaipeite 1o @ayntd amd 1o eoupvo oE SIapoPETIKOUE XPOVOUG, aVANOYA HE TNV TIOOCWTTIKA TTEOTINGN.

OOYZKQOMA

Eival mavta mpoTtipotepo va kahOmteTe TN (OUN UE
éva vypo6 mavi mpwv TN BaAete 0To Poupvo. O Xpdvog
POUOKWUATOC TNG CUUNG ME auTAv TN AslToupyia
MEIWVETAL KATA TTEPITTOU TO éva TPITO 0 OUYKPLON PE
TO QOVUOKWHA o€ Beppokpacia dwuatiov (20-25 °C).

O Xpo6vog @ouoKWHATOG yia 1 KIANG (UUNG mitoag gival

nepimou pia wpa.

WARM KEEPING (AIATHPHXH ZEXTOY OATHTOY)

H Aertoupyia Statrpnong (eotol oag EMTPETEL va
Slatnpeite (€otd ta €101 YeUATA. AUuTO gumodilel
TO OXNMUATIOPO CUPTTUKVWONG Kal EAAEIPEL TNV
avaykn kabapiopov Tou BaAdpou payElPEUaATOC.

Agv ouviotdtal va dlatnpeite Ta éTolpa yevpata
Ceotd yla mavw amd SVo WPEC.
Na BupdoTte 611 oplopéva TpdPIua cuveyxiCouv va
Privovtal evw dtatnpouvtal {eotd: KaAoyte ta, €dv
gival amapaitnTo, yia va pnv epabouv.

AM'OYY=H

Ta Bpaotd @ayntd, Ta eayntd pe cAAToa Kal

Ol OAATOEG KPEATOG EETAYWVOUV KAAUTEPA EAV

TO avaKateLETE. AlaxwpPIioTE TA TPOPIUA HOALG
apxioel n amoPuén Touc: Ta Staxwplopéva pépn Ba
amouxBouv ypnyopotepa.
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() MINAKAZ COOKASSIST (BOHOOY MATEIPEMATOXL)

................... Katnyopiec tpogipwv . Emimedokaiagecovdp Moodwnra . MAnpogopiec payeipéparoc
Q! Fresh Lasagna Gptoradalavia) 2o 5003000 yo.
A O
g S < 6 ] [poeToIHAOTE CUUPWVA HE TNV AYATINHEVN 0AG
= E E =S Frozen Lasagna (Kateuypéva Ly : 500 3000 :ouvrgyr’]. Pifte ungcoué% ENAVW Kal OKOPTTOTE TO TUPI
s N % : Aalavia) A—1r YP- { yia TéNEI0 pOOOKOKKIVIOHA
SgE
Xy ‘
oo T PPN PP e P A v
3 ) Kapukevote pe okopdo kal Bétava katé mpoTipnon. Xto
] Poot ume — 600 - 2000 yp- TENOG TOU HAYEIPEUATOC APHOTE TO YId TOUAGXIOTOV 15
: MOXZXAPAKI AETTTA TIPWV TO TEMay(oETe
: : : { ANelPTE e NAdI kal TAOTIANIOTE [E QAGTI TPV ATt TO
Hamburger 15-3cm | paysipepa
(Xapmoupykep) ' [ ' , )
,,,,,,,,,,,,,,,,,, ; o TUpioTE TO OTO 3/5 TOU XPOVOU YNOMOTOG,
3 YNnto xolpivod - 600-2500yp
Pork . “ Aheipte pe Aadtkat maomaNoTe pe aAaTLTIpWY arod To
(Xoipwo) Xotpvd maiSdxia - 500- 2000 yp. : Mayeipepa.
2 S s - [UPIOTE T0.0T0 2/3 10U XPOVOU YNolnaToq ...
& :MaonaAioTe pe ML Kal KAPUKEVOTE KATA TTPOTINON.
= : ¥nto6 kotoémouho £ 600-3000 yp. : Toipte pe aldTL Kal mEPL BAATE TO 0TO QOVPVO HE TNV
: Chicken  MAeupd TOoU GTABOUC TTPOC TA EMTAVW
: 5 : : { ANeipTe pe ANadL kal TACTTIONOTE e ahd and 1o
3 (Kotdmoulo) Fillet / Breast mvgj{gﬂﬁiﬁ L Kal TTaOTIONOTE [ TPV aMO T
OW\éto / otribo ‘
,,,,,,,,,,,,,,,,,, ( ™ ! -[upioTe 10 0TA 2/3 TOL XPOVOU YNOtaTOg
“ ANeipte pe Aadt kat TaoTaoTe pe aAdTL TPV aroé To
: Kebab (ZoufAaki) | Hayeipepa.
1 MIATA : : : TuploTe 1o 0T 1/2 TOU XPdVOUL YWNoIUaTOG
: KPEATOX i ATTAWCTE OHOIOPOPPA GTN GXAPA. TPUTIOTE TA
: a?f:?t%\flm Kat a...S...F 1 4 : 1,5-4cm ANOUKAVIKA UE €va TIPOoUVL yIa VA ATTOQUYETE VA avVOIEoLV.
................................................................................................................ [UPIOTE 10, 0T 2/3 TOU XPQVQU. UNAIATOS .
3 . . i3 2
: Opoka pikéta e ] 05-3¢M  Naonahiote pe ENAONBO Kal TPIPTE HE QAATL KAl TITEQL
Katepuypéva ei\éTta -\...3...,- 2 05-3cm | KapukeUoTe pe okopdo kal Bétava katd mpoTipnon
SKAAOMINIA : 4 - évacSiokoc Ko}uqne HE TOIEVO Pwpl Kal KAPUKEVOTE LE AES|,
< : — H { okOpdOo Kal paidavod
o 3 : H H H
; : Grilled MoO&1a ykpatév 4 ¢vag Sioko¢
: seafood : - Py 3 : i :
: (Wnta Shrimps (Tapidec) (..l ¢ €vag dlokoG i MaomahioTe pe EAaOAadO KoL TPIPTE e ANATL KAl TITTEPL
: Bahacowad) KapukevoTe pe okopdo kal Bétava katd mpoTiunon
3 , 4 3 . .
Prawns (Fapideq) .. . ot £vac diokog
............... e s R e v KPR v NS G
: Roasted Matateg - 500 - 1500 yp. HUPWSIKA TIPWV TO TOTIOBETATETE OTO POUPVO
¢ Vegetables . A ) 3 100 - 500 yp.
D (Wnta Euotafdxavika ., . tokaBéva  Maonahiote pe ehaibhado kai TpiyTe pe oAdT kat TIépL.
1 Aayavika) AMa Aaxaviké i3 . 500-1500vp. | Kapukevote pe okdpdo kat Fotava katd mpoTinon
< Motéec | Siokoc Koyte OE KOHHIOTAKIQ, KAPUKEVOTE e %afSl, aNdTikal
<  LUPWOIKA TPV TO TOTIOBETOETE OTO POUPVO
<Z( Tomatoes 1 5ok i KahOTe pe TpIHPEVO Ywi Kat KAPUKEVOTE HE AASL,
< 3 ) (NTopATECQ) G : okOpPdO Kal paidavo
<<': Gratin Peppers 1 8(0K0 i [1pOETOIPACTE CUUPWVA UE TNV AYATINHEVN 0AG
: Vegetablgs (Mmepléc) G i ouvTayn. 2KOPTIOTE TO TUPI YA TEAEI0 POOOKOKK(VIoUQ
: (haxavika Broccoli | Siokoc
OYKPOTEY) (Mmpokolo)  NPOETOIAOTE GUUPWVA HE TV QYATNHEVR 0aG
EﬁKaullrowe’zgs) 1 8lokog  : OuVTayA. PIETE TN PecapéA emdvw kai OKOPMIoTe To Tupl
ouvouTTot Y10 TENEID POSOKOKKIVIOWA
: Others (AAAA) : ¢ 1diokog

i TepioTe éva méto mitag yia 8-10 pepideg pe tn Coun Kat
AAMYPA KEIK 2 : 800 - 1200 yp. : TPUMMOTE pe Eva TpoLvL. MepioTe T (Oun oLpPwva pE

Areren ~ afr L L — j )
AITOCUANNEKTNC/Tadi
A=EZOYAP Sy Tayi yevIkig xpriong Lpr]omqroc "l at AITOCUAMEKTNG / Tapi  ATOCUANEKTNG HE
xapa . . YEVIKNG Xpnong ( .
EMAvVW O€ oxapa , . Pnoiuatog 500 ml vepod
eNdvw O€ CUPUATIVN
oxapa
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................... Kamyopiec tpogipwy . Enimedo kai agegoudp, .é....r.'?.‘.’."’.T.n.T.‘?‘.. ceeveeerer.... Mnpogopiec payeipéparog
POETOIUAOTE TN CUUN CULPWVA LE TNV AYATTNUEVN 0AC
Wwpdkia 3 : 60 - 15Q yp. 10 . ouvray/ﬁ yla EAAPEU q)wgi. ZXHUOT[OTE/L])UJUC’JKICI npw
— : kaBéva | POVOKWOEL XpnolpomoloTe TNV eldikn Aettoupyla
S S - QOUOKDUATOG TOU POUOVOY
: i MpoeTolpdoTe T (VRN CUPPWVA LE TNV QYaTTNEVN 0AG
. . . 2 i 400-600yp. :ouvtayn yia e aepU Ywl. Mpv amd 1o eouoKwua
% KapPéh odvrourtc oe gpéppa nEn . TokaBéva :oxnuatiote va Soyelo {OpnG. XpnotponowoTe Ty
= . S S EI0IKN AETOUPY(A POUTKWUATOC TOU QOVPVOY
Meydho powp Etodote Tn Q0N cupYWVa PE TN cuvTayr 0ag Kal
TpoeTodoTe TN UUN CUPEWVA LE TNV AYATTNUEVN GAG
MmayKétec 3 200 - 3OQ Yp. ouvmyﬁ yla APV \PU)L}L ZXI’]}JQT{OTE'LP(DUC'JKIG nw
— To KaBéva | POUCKWOEL XPNOIMOTOIAOTE TNV €IOIKK AglToupyia
................................................................................................................. POVIKWHATOCTOY.PQURVQU. ..o,
C 2 OTEOYYUAS  : MpoeToludote Tn (Uun yla mitoa pe 150 mlvepd, 15 yp.
 femtnitoa g SOOI A - SIOKOG,...... @PEOKIA payid, 200 -225 yp. akeUpl, ABL kat AN,
DouoKWOTE TO XPNOILOTOIOVTAC TNV EISIKHA AslToupyia
. 2 OTPOYYUAO i TOU poUpvou. AMAWOTE TN (Opn O€ éva EAAQPWC
Xovtpn mitoa R - Slokog Aadwpévo Tapi Pnoipatoc. MNpocBeoTe LAIKA OTTw¢
T NS SRR TOMATES, HOTOURENA KO CAMTIOV.
N 2 :
o p— ;
4 , : o A\ ,
Katepuypévn mitoa —\Tr ; 1 ipr?gfggz amo Tn ouokeuaoia. ATMAWOTE OpOIOHOPGA
AR, AR, :
5 4 2 1
............................................................... B o B R
: POETOIMAOTE EVA UElYHA aTTO ATTaX0 APEATO KEIK
: Navteomavi oe popua Ag,.,i,.;,. i 500 - 1200 yp. : 500-900 yp. Pi€1e T0 0TO YeUdTO Kal Aadwpévo tadl
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, e NOMHATOC
i EtoipaoTe pia Qupn pe 500 yp. areupt, 200 vp.
i fahatiopévo Boutupo, 200 yp. (axapn, 2 auyd.
Cookies 3 200- 600 yp KngKEUOT& He ClpuJIJCtTl,K('l q)poUva.l Aoprote Tova
— : { KPUWOEL AMAWOTE opolopopa T (uuNn Kat SwoTe To
: : | OXrjUa TIoU TIPOTIPGTE. AMAWOTE Ta WMOKATA O€ éva
< Sloko Ynoipatoc
X Kpovaodv . .
E : ((Epécm) ; gvag diokog An%@oTs OHOIOLOPPQ oTo Sioko Pnoipatog. Apriote 1o
i Nukdka ZOun yla Gou \ir . évagdiokog va kpuboeE TPV To aEpPipETe
T YEHIOTEC : : - ETOIGOTE pia 0N pe 500 yp. aleupt, 200 yp.
: THTEG alaTiopévo BouTupo, 200 yp. (dxaen, 2 auyd.
: Tdapta og @Opua _\éﬁ 400 - 1600 yp. | KapukeVoTeE e ApWHATIKE pPoUTwV. AQPrOTE TO va
: i KDUWOEL ATTAWOTE OpoIOHOPPa TN (VKN Kat SIMAWoTE
; TNV, lepioTe pe popperada kat YroTe
] EtopdoTe éva peiypa amd piio og KUBoUC, Koukouvapla,
‘ ‘ { kavéha Kal pooyokdpudo. Bahte Aiyo Boutupo o€ éva
] STPOUVTEN ‘; 400 - 1600 yp. i okevoc, maomaiioTe pe (axapn kat YrioTe yia 10-15
: Aemté. TUNETe TO 0g CUN Kal SITADOTE TO EEWTEPIKO
............... et e e e e sennesne e s nneesesneee et KOHHOTL e
Aveeren ~ ab=r —J [ TS
AITOCUAAEKTNG/Tai
A=EZOYAP Svdoa Tayi yevikig xpriong Wl;lliqTOC r];aLpl AITOCUNNEKTNG / Tapi  ATOCUANEKTNG [E
AP endvw og oxapa YEVIKTIG XPnona Pnoiuatog 500 ml vepd
EMAVW OE CUPHATIVN
oxapa
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KAOGAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

BeBaiwOeite 611 n CUCKELN €XEL Mnv xpnotponoleite peTaAAIKA Dopdte MPOCTATEVTIKA yavTia.
KPUWGEL TIPIV TTPOX WP OETE OE o@ouyYyapdkia, AelavTtika H ouokeun mpémet va amocuvSeDsi
cuvtripnon i Kabapiouo. CUPMATAKIA N AElAVTIKA/ ano TNV mapoxN PEVHATOC TPV
Mnv XpnopomolEiTe S1aBpwTikd kabapioTikg, kabwg amné omoladRmoTe epyacia

ATHOKABOAPIOTEC.

MTTOPEi va KATaoTPEYPYOUV TIG ouvtRpNoNG.

EMPAVELEG TNG GUOKEUNC.

E=QTEPIKEZ EMIOANEIEX

KaBapiote Tig emepaveleg pe éva vypo mavi amd
Hikpoiveg. Eav undpyouv moAAéG akaBapaieg,
TIPOCOEOTE OTO VEPD AiyEC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pE oudétepo pH. ZKOUMIOTE Ue éva OTEYVO V.

Mnv xpnoipormoleite S1aBpwTikd A amofeoTika
amoppumavTIkd. Eav kamoto amd autd ta mpoiovta
€pOel katd AaBo¢ o€ emaPn e TIG EMPAVELEC TNG
OUOKEUNG, KABapioTeE TO apéow e éva uypd TTavi e
MIKPOIVEG.

EXQTEPIKEX ENIOANEIEX

Metd amé kaBe xprion, apnoTe TO OUPVO VA KPUWOEL
Kal HETA KOBAPIOTE TOV, KATA TIPOTIUNON EVW Eival
akopa (E0TOC, YIa VA APAIPECETE TA UTTOAEIUUOTA 1
TOUG Aek€SEG amd Ta TPO@IUA. A va OTEYVWOEL TUXOV

uypaoia mou dnuiovpyndnke Adyw Pnaoipatog gayntou

ME LPNAN TIEPIEKTIKOTNTA OE VEPO, APHOTE TO POUPVO

VO KPUWOEL EVTEAWG Kal OTN OUVEXELD KaBapioTe Tov Je

€va UPACHA 1] VA OPOUYYAPL.

+ Edv undpyel emipovn Bpwid OTIG EOWTEPIKEG
EMPAVELIEC, CUVIOTOULIE VA EPAPUOCETE TN AElTOUpYia
aUTOMATOU KABAPIoPOU yia BEATIOTA amoTeAéoATA
kaBapiopou.

« KaBapilete To KPUOTANO TNC TOPTAC P EIOIKO LYPO
QATTOPPUTTAVTIKO.

« [a va SleukoAUveTe Tov KaBaAPIoUO ToU PoLPVOU,
pmopeite va ByAAeTe TNV MOPTA.

A=EXOYAP

«  A@ROTE Ta VA HOUANIACOUV O€ VEPD LIE ATTOPPUTTAVTIKO
META TN XPHon. XpnOIHOTTOIROTE YAVTIA (pOUPVOU YIA TO
XEPLOMO TOUG, AV gival akopn (eotd. Ta umoAgippaTa
@AYNTWV UImopolV va agalpebolv eDKOAA UE
KATAANAN BoupToa 1 GpouyyapdKl.

AOAIPEZH KAI ENANATOIMNMOGETHZH NMOPTAX

MNa va agaipéoete TNV MOPTA, AvoifTe EVIEAWC Kal
KateRAoTe Ta AyKIoTPa €wg OTOU YTACOLV O€ Béon
anmac@AAong.

K\eioTe Vv nopta 600 TEPIOCOTEPO Propeite. MdoTte
KAAd TNV TOPTA Kal e Ta U0 XEPLa — PNV TNV KPATATE
armd tn xelpohapn.

AAG a@alpéoTe TNV TOPTA EVW TNV KAEIVETE TPABWVTAC
TIPOG TA EMAVW TAUTOXPOVA £wg OTou Pyel amd tnv £d5pa

TNG. AKOUUTTAOTE TNV TOPTA OTN Mid TTAELPA, TTAVW OF
MIa LOAQKE) EMIQAVELQL.

Emavatomnmo0eTHoTe TNV MOPTA UETAKIVWVTAC TNV TTIPOG TNV

TAELPA TOU YoUpvou, euBuypapuifovtag Toug yavt{oug

TWV peVTESEdWV E TIG £peC TouG Kat acaAiovtag Tnv

eNAVW TAELPA OTNV €6pa TOU KADE PEVTEDE.

+  XaunAWOTE TNV MOPTA KAl TN CUVEXELQ AVOIETE TNV
EVTEAWG. XaUNAWOTE TA AYKIOTPA OTNV apXIKK TOUG
Béon: BeBawwbeite 611 Ta KATERACATE EVTEAWG KATW.

Aoknote eha@pld mieon yia va BeBaiwbeite 6Ti Ta
ayklotpa Ppiokovtal otn cwoTtr Béon.

+ AokipdoTe va KAgioeTe Tnv mopta Kat BePaiwbeite
OTI ival EVBUYPAUICUEVN IE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
AlaOoPETIKA, emavaldfete ta mapamavw Pruata: Av
Oev AeIToupYEl KaVoVIKA Urmopei va TIPoKANBEel {nuid
otnv mopTa.
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ANTIKATAXTAXH AAMNTHPA
« AmoouvdéoTte Tov @oUPVO amd TNV NAEKTPLKNA

TpoYodoaia.

«  ZgP1dwoTe To KAMMAKL amd TO PWC, AVTIKATACTACTE TO

Aauntripa kat Bidéwote Eavd To KATTAKL
« 2uvdéote Eavd To POUPVO OTNV NAEKTPIKN

Tpogodoaia.

Y nueiwon: Na XpnCIUOTIOLEITE HOVO ANAUTTTHPES AAOYOVOU
20-40 W/230 ~ V turmou G9, T300°C. O Aaumtripag mou
XONOILOTIOIEITAl TN CUCKEL lval EIOIKA OXESIAOUEVOC YIa
OIKIOKEG OUOKEUVEC Kal SeV elval KATAMNAOG YIa TO YEVIKO
PWTIOUO dwpaTiov péoa oto omitt (Kavoviouog EK aplo.
244/2009). Mmopeite va mpounBeuTelte TOUC AQUTTTHPEG amd
10 Kévtpo TexviKig Yoo THPIENG.

Mn xelpiCeoTe TOUC NAUMTTAPES PE YULIVA XEpIa KaBWCE Ta
QMOTUTTWHATA UMTOPET Va TOUG KATAOTPEYOUV. Mnv
XPNOIOTIOINTETE TO POUPVO TIPLV TOTTOBETACETE £avA TO
KQTTE&KL TOU AQUTTrPA.

ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

MNpofAnpa

MOavn artia

O @oupvoc bev
AelToupyei.

iAlGKOTTr'] PEVMATOC.
Amoouvdeon amd v

BeBaiwBeite 611 0 poUpvoC TpoPodoTeital pe peva Kal OTI
‘gival owotd ouvdedepévoc otnv mpila. ZPrioTe Kal avayte
-€avd 1o @oUupVo Yla va SLamoTWOoETE €AV N BAAPN TAPAUEVEL.

vaoeovn B
eu@aviletal
TO ypauua “F”

akoAouvBoupuevo amod

évav aptOuo n éva
ypdpwa.

TTapoxnf PEVHATOG.

%B)\dﬁn poupvou.

EmkolvwvnoTte pe 1o minotéotepo Kévtpo E§umnpétnong
MNehatwv Kat avapépete Tov aplOuod petd to ypduua “F".
MatAote £}, matAoTe Kal petd emAé€te “Factory
‘Reset” (Emava@opd epyooTtactakwy pubuicewv). ONeg ot
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GHID DE UTILIZARE

PREZENTARE GENERALA

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

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

Usa

Rezistenta superioard/grill
Bec

Placuta cu date de identificare
(a nu se demonta)

8. Rezistenta inferioara

(nu este vizibild)

Nowvohk

e
1 2 3 4 6
1. PORNIT / OPRIT 3. PREFERINTA 6. ANULARE

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului.

2. ECRAN PRINCIPAL
Pentru accesarea rapida a meniului
principal.

Pentru accesarea listei de functii
favorite.

4. AFISAJ

5. UNELTE

Pentru a alege din mai multe
optiuni si, de asemenea, pentru
a modifica setarile cuptorului si
preferintele.

Pentru a opri orice functie a
cuptorului, cu exceptia functiilor
Clock (Ceas), Cronometru de
bucatarie si Blocare control.
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ACCESORII

TAV[\ DE COLECTARE A
PICATURILOR

GRATAR METALIC

TAVA DE COPT GHIDAJE CULISANTE

Numarul si tipul 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.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR

PENTRU GRATAR

« Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-
le si apoi trageti usor partea inferioara din locas:
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.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE

(DACA INTRA IN DOTARE)

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

Cuplati clema superioara a ghidajului pe ghidajul
pentru gratar si culisati-l pana la capat. Coborati

si cealalta clema in pozitie. Pentru a fixa ghidajul,
apasati ferm portiunea inferioara a clemei pe ghidajul
pentru gratar. Asigurati-va ca sinele se pot deplasa
liber. Repetati acesti pasi si pentru celdlalt ghidaj

pentru gratar de la acelasi nivel.

Va rugam sa retineti: Sinele culisante pot fi montate pe orice
nivel.
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FUNCTII

FU NCTII MANUALE

PREINCALZIRE RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

CONVENTIONAL*

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

GRILL

Pentru prepararea la grill a bucata de carne, frigaruilor
si carnatilor, pentru a gratina legume sau pentru a
prdji painea. Atunci cand frigeti carne la gratar, va

recomandam sa utilizafi 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.

TURBO GRILL

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, Rosbif, 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.

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.

» 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.

» CONVENABIL

Pentru a gati alimente semipreparate, depozitate
la temperatura camerei sau in frigider (biscuiti,

mix pentru prajituri, briose, diverse tipuri de paste
si produse de panificatie). Functia prepara toate
felurile de mancare rapid si delicat si poate, de
asemenea, sa fie utilizata pentru a incalzi mancarea
deja preparata. Nu este necesar sa preincalziti
cuptorul. Urmati instructiunile de pe ambalaj.

»  GATIT MAXI

Pentru prepararea bucatilor mari de carne (peste
2,5 kg). Se recomanda sa intoarceti carnea in
timpul procesului de preparare, pentru a obtine o
rumenire uniforma pe ambele parti. Se recomanda
sa o stropiti din cand in cand pentru a nu se usca
excesiv.

»  AER FORTAT ECO*

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 functia ECO,
lumina va ramane stinsa pe parcursul desfasurarii
procesului de preparare. Pentru a utiliza ciclul ECO
si, in consecintd, pentru a optimiza consumul de
energie, usa cuptorului nu trebuie deschisa pana
cand alimentele nu sunt gatite complet.

FUNCTII MULTICOOKING

Pentru prepararea diferitelor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe patru niveluri in
acelasi timp. Aceasta functie poate fi utilizata pentru a
prepara fursecuri, tarte, pizza rotunda (si congelatad) si
pentru a prepara 0 masa completa. Respectati tabelul
cu informatii privind prepararea pentru a obtine cele
mai bune rezultate.

« FROZEN COOK
Functia selecteaza automat temperatura ideala si cel
mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de
alimente congelate. Nu este necesara preincalzirea
cuptorului.

COACERE CONVECTIE

Pentru a prepara carne, a coace prajituri cu umplutura
numai pe un singur nivel.

@ COOKASSIST

FUNCTII SPECIALE

» DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor.
Pozitionati alimentele pe nivelul din mijloc.
Lasati alimentele in ambalaj pentru a se evita
deshidratarea acestora la suprafata.

»  MENTINERE LA CALD

Pentru a mentine calde si crisp alimentele proaspat

gatite.

Acestea permit gatirea complet in mod automat a
tuturor tipurilor de alimente. Pentru a utiliza in mod
optim aceasta functie, urmati indicatiile din tabelul
cu informatii privind prepararea.

* Functie utilizata ca referinta pentru declararea eficientei
energetice In conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 65/2014

63



UTILIZAREA AFISAJULUI TACTIL

Pentru a derula intr-un meniu sau o lista:
Trageti pur si simplu cu degetul pe afisaj pentru
a derula printre elemente sau valori.

in> Pentru a selecta sau a confirma:

' Atingeti ecranul pentru a selecta valoarea sau
elementul de meniu dorit.

Pentru a reveni la ecranul anterior:

Atingeti < .

Pentru a confirma o setare sau a merge la urmatorul
ecran:

Atingeti,SETARE” sau,,URMATORUL",

PRIMA UTILIZARE

Atunci cand porniti aparatul pentru prima data, va
trebui sa configurati produsul.

Setarile pot fi modificate ulterior apasand {5 pentru a accesa
meniul ,Unelte”.

1. SELECTAREA LIMBII

Cand porniti pentru prima data aparatul, trebuie sa

setati mai intai limba si ora.

« Trageti cu degetul pe ecran pentru a derula lista cu
limbile disponibile.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

v
Deutsch
German

« Apasati pe limba dorita.

EAAVIKA
Greek, Modern

English
English

Dacad atingeti € , veti reveni la ecranul anterior.

Espaiol
Spanish

2. SELECTAREA MODULUI SETARI

Dupa ce ati selectat limba, afisajul va va solicita
sa alegeti intre , DEMO MAGAZIN" (util pentru
distribuitori, utilizat numai pentru afisare) sau
continuati atingand ,URMATORUL".

m pentru achizitia
dvs.!

e Va multumi

Apasati Urmatorul pentru a continua
setarea pentru utilizare casnica.

MEMORARE MOD DEMO
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. SETAREA OREI SI A DATEI

Conectarea cuptorului la reteaua de domiciliu va
seta ora si data in mod automat. In caz contrar, va fi
necesar sa le setati manual

« Atingeti cifrele relevante pentru a seta ora.

G Setati ora sistemului.

2 3 45
7 8 90

« Apasati,SETARE” pentru a confirma.
@ orelel12.30 &

Timp 24 ore

Dupa ce ati setat ora, va trebui sa setati data.
« Atingeti numerele relevante pentru a seta data.
« Apasati,SETARE” pentru a confirma.

|

. RO
4. 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 (16 A): Daca locuinta este
alimentata cu putere mai mica, va trebui sa reduceti
aceasta valoare (13 A).

« Atingeti valoarea din partea dreapta pentru a
selecta puterea.

13 amperi

16 amperi @ v

« Atingeti,OK” pentru a finaliza configurarea
initiala.

e Setare completa

Aparatul este acum configurat si gata
de utilizare!

5.INCALZITI 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.

Se recomanda sa aerisiti incdperea dupa utilizarea aparatului
pentru prima datd.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

- Pentru a porni cuptorul, apdsati (!) sau atingeti
oriunde pe ecran.

Afisajul va permite sa alegeti intre functiile Manual si

CookAssist.

« Atingeti functia principala dorita pentru a accesa
meniul corespunzator.

20:00

. FUNCTII MANUALE
E COOKASSIST

« Derulati in sus sau in jos pentru a explora lista.

e Alegerea functiei
CONVENTIONAL  COACERE
— CONVECTIg =6
— &
AER FORTAT GRILL
WWw
% n

« Atingeti functia dorita pentru a o selecta.

G Alegerea functiei
CONVENTIONAL COACERE
— CONVECE —o—
) &
AER FORTAT GRILL
YWww

2. SETAREA FUNCTIILOR MANUALE

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica
setarile acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate setarile
care pot fi modificate.

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU
GRILL

« Derulati printre valorile sugerate si selectati-o pe
cea dorita.

Selectati

temperatura

I Z URMATORUL
4

Daca functia permite acest lucru, puteti sa atingeti
}* pentru a activa preincilzirea.

e Selectati ma
temperatura A

¢

URMATORUL

DURATA

Nu este necesar sa setati durata de preparare daca_

doriti sa gestionati manual procesul de preparare. In

modul de temporizare, cuptorul gateste pe durata

de timp selectata. La finalizarea duratei de preparare,

procesul de preparare se opreste in mod automat.

« Pentru a seta durata, apasati pe,Setati timpul de
gatit”.

e Selectati

temperatura

5 180°

Setatj timppfde gatit

« Atingeti cifrele relevante pentru a seta durata de
preparare dorita.

G Introduceti ora
2 3 45
7 8 90

- Atingeti, URMATORUL" pentru a confirma.

3. SETARE FUNCTII COOKASSIST

Functiile COOKASSIST va permit sa preparati o gama
larga de feluri de mancare, alegand dintre cele
prezentate in lista. Majoritatea setarilor de preparare
sunt selectate in mod automat de aparat pentru cele
mai bune rezultate.

« Alegeti o reteta din lista.

Functiile sunt afisate pe categorii de alimente in meniul

L,COOKASSIST FUNCTION” (FUNCTIA COOKASSIST) (consultati

tabelele corespunzdtoare) si in functie de caracteristicile

retetei in meniul ,COOKASSIST PRO".

« Dupa selectarea unei functii, indicati pur si simplu
caracteristica dorita a alimentului (cantitate,
greutate etc.) pentru a obtine rezultate perfecte de
preparare.

« Respectati instructiunile de pe ecran pentru a va
ghida in procesul de preparare.
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4.SETAREA DURATEI DE TEMPORIZARE A
PORNIRII

Puteti sa intarziati prepararea inainte de porni

o functie: Functia va porni la ora selectata de

dumneavoastra in prealabil.

. Atingeti,INTARZIERE” pentru a seta ora de pornire
dorita.

INSTRUCTIUNI DE PREPARARE:

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

Conventional

Introduceti alimentele la nivelul 3.
Utilizati gratarul metalic cu tigaia
sau tava.

INTARZIER", ¥

V)

- Dupad ce ati setat durata de temporizare dorita,
atingeti,PORNIRE CU INTARZIERE" pentru a porni
perioada de asteptare.

« Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa:
Functia va porni automat dupa intervalul de timp
calculat.

Pentru a programa o ora de incepere intarziata a procesului

de preparare, etapa de preincdlzire a cuptorului trebuie sa fie

dezactivata: Cuptorul va atinge treptat temperatura necesara,

adica duratele de preparare vor fi putin mai lungi decat cele

indicate In tabelul cu informatii privind prepararea.

« Pentru a activa functia imediat si pentru a anula
durata de temporizare programats, atingeti ® .

5. ACTIVAREA FUNCTIEI

« Dupa ce ati configurat setarile, atingeti,START”
pentru a activa functia.

Puteti sa modificati valorile setate in orice moment al

procesului de preparare, atingand valoarea pe care doriti sd o

modificati.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesitd o temperatura

maxima specificd, va aparea un mesaj pe afisaj.

- Apasati X pentru a opri in orice moment functia
activa, sau atingeti valoarea duratei si apoi
selectati,STOP”.

6. PREINCALZIRE

In cazul in care a fost activata anterior, dupa
pornirea functiei, afisajul va indica starea etapei de
preincalzire.

00:00:15 de la

incepere

CONVENTIONAL SETARE ,_«
Preincilzire GATIRE ()
200°C ORA

Dupa finalizarea acestei etape, se va emite un semnal
sonor, iar pe afisaj se va indica atingerea temperaturii
setate.

Preincalzire
completa

Introduceti mancarea
acum

« Deschideti usa.
« Introduceti alimentele.
. Inchideti usa si prepararea se va relua automat.

Introducerea alimentelor in cuptor inainte de finalizarea
preincalzirii poate avea un efect negativ asupra rezultatului de
preparare final. Deschiderea usii in timpul fazei de preincadlzire
0 va intrerupe pentru un timp. Durata de preparare nu
include si faza de preincalzire.

7.INTRERUPEREA PREPARARII

Anumite functii COOKASSIST vor necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare. Se

va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfdsurata.

« Deschideti usa.

- Efectuati actiunea solicitata pe afisaj.

- Inchideti usa si prepararea se va relua automat.
Tnainte ca procesul de preparare sa se sfarseasca,
cuptorul va poate solicita sa verificati alimentele in
acelasi mod.

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi
indicata actiunea care trebuie desfasurata.

« Verificati alimentele.

- Inchideti usa si prepararea se va relua automat.

8. FINALIZAREA PREPARARII

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

In cazul anumitor functii, dupa ce procesul de
preparare s-a finalizat, puteti sa rumeniti suplimentar
preparatul, sa extindeti durata de preparare sau sa
memorati functia ca favorita.

00:01 de cand este gata

CONVENTIONAL
Gatire
200 °C

TEMPORIZATOR 710\
FINALIZAT

- Atingeti J pentru a memora ca favorita.

« Selectati,Rumenire suplimentara” pentru a activa
un ciclu de rumenire de cinci minute.

« Atingeti ® pentru a memora prelungirea
procesului de preparare.
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9. FAVORITE

Caracteristica Preferinte memoreaza setarile
cuptorului pentru reteta dumneavoastra favorita.

Cuptorul recunoaste automat cele mai utilizate functii. Dupa

un anumit numar de utilizdri, vi se va solicita sa adaugati

functia la preferinte.

SALVAREA UNEI FUNCTII

De indata ce functia s-a incheiat, puteti apasa

pentru a o salva ca preferata. Aceasta va permite sa o

utilizati rapid in viitor, pastrand aceleasi setari.

Afisajul va permite sa salvati functia indicand pana

la 4 ore de masa preferate, inclusiv mic dejun, pranz,

gustare si cina.

« Atingeti pictogramele pentru a selecta cel putin
una.

< EDITARE

1. Pizza subtire

| &

PREFERINTE

Q

« Atingeti,PREFERINTE"” pentru a salva functia.

<

1. Pizza subtire
72
Q

QT D

DUPA SALVARE

Pentru a vizualiza meniul favorit, apasati pe N :

functiile vor fi impartite dupa diferitele ore de masa si

se vor oferi unele sugestii.

« Atingeti pictograma pentru preparate pentru a
vizualiza listele aferente

PIZZA SUBTIRE

Cautati altceva?
Verificati recomandarile de mai jos.

« Derulati prin lista solicitata.

+ Atingeti reteta sau functia dorita.

« Atingeti,START" pentru a activa prepararea.
MODIFICAREA SETARILOR

Pe ecranul cu preferinte puteti sa adaugati o imagine
sau un nume la fiecare preparat preferat pentru a
particulariza potrivit preferintelor.

« Selectati functia pe care doriti sa o modificati.

« Atingeti, EDITARE".

« Selectati caracteristica pe care doriti sa o
modificati.

. Atingeti, URMATORUL": Pe afisaj vor aparea noile
caracteristici.

« Atingeti,SALVARE” pentru a confirma modificarile.

Pe ecranul cu preferinte puteti, de asemenea, sa

stergeti functiile salvate:

.« Atingeti W aferenta functiei.

- Atingeti,ELIMINA”,

Puteti, de asemenea, sa modificati ora pentru diferite

preparate:

. Apésatipe &3 .

. Selectati B3 ,Preferinte”

- Selectati,Ore si date”

+ Atingeti,Orele pentru mesele dvs."

« Derulatiin lista si atingeti ora corespunzatoare.

« Atingeti preparatul relevant pentru a-I modifica.

Este posibild combinarea unui interval de timp cu un singur

preparat.

10. UNELTE

Apasati = pentru a deschide meniul ,Unelte”in orice

moment.

Acest meniu va permite sa alegeti dintre numeroasele
optiuni si, de asemenea, sa modificati setdrile sau
preferintele pentru produs sau afisaj.

=

Auto-
curatare

[m] [a]

O | CRONOMETRU DE BUCATARIE

Aceasta functie poate fi activata fie cand utilizati o

functie de preparare, fie doar cand masurati timpul.

Dupa activare, temporizatorul va continua

numaratoarea inversa in mod independent, fara a

influenta functia in sine.

Odata ce temporizatorul a fost activat, puteti, de

asemenea, selecta si activa o functie.

Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in coltul din

dreapta sus al ecranului.

Pentru a apela sau a modifica cronometrul de

bucatarie:

. Apésatipe &3 .

. Atingeti [0] .

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.

« Atingeti,RESPINGERE” pentru a anula
temporizatorul.

+ Atingeti,SETATI CRONOMETRU NOU” pentru a seta

din nou temporizatorul.

Cronometru Lumina

de bucatarie

Y LUMINA
Pentru a aprinde sau a stinge becul din cuptor.
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= CURATARE PIROLITICA

Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul
prepararii prin intermediul unui ciclu de curatare

la temperatura inalta. Sunt disponibile trei cicluri

de autocuratare cu durate diferite: Ridicat, Mediu,
Redus. Va recomandam sa utilizati ciclul mai rapid la
intervale regulate si ciclul complet numai atunci cand
cuptorul este foarte murdar.

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului
Pyro.

Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii ciclului
Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea incaperii).

+ Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv
ghidajele pentru gratar, inainte de a activa functia.
In cazul in care cuptorul este montat sub o plit,
asigurati-va ca toate arzatoarele cu gaz sau zonele
de gatit electrice sunt oprite in timpul derularii
ciclului de autocuratare.

« 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.

+ Alegeti unul dintre ciclurile disponibile conform
necesitatilor dumneavoastra.

« Atingeti,START” pentru a activa functia selectata.
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.

Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana

cand temperatura din interiorul cuptorului revine la o

valoare de siguranta.

Dupa selectarea ciclului, puteti amana pornirea curdtarii

automate. Atingeti ,INTARZIERE" pentru a seta ora de

finalizare, asa cum este indicat in paragraful aferent.

A |FARA SUNET

Atingeti pictograma pentru a dezactiva sau pentru a
activa toate sunetele si alarmele.

@ | BLOCARE CONTROL

Functia,Blocare control” va permite sa blocati
butoanele de pe panoul tactil astfel incat sa nu poata
fi apasate in mod accidental.

Pentru a activa blocarea:

- Atingeti pictograma [*] .

Pentru a dezactiva blocarea:

+ Atingeti afisajul.

« Tragetiin sus cu degetul pe mesajul indicat.

Blocare control
Produsul este blocat.

Trageti cu degetul pentru
a debloca.

' RO
{;}ALTE MODURI

Pentru a selecta modul Sabath si pentru a accesa
optiunea Putere.

Modul Sabat mentine cuptorul in modul coacere pana la
dezactivare. Atunci cand Modul Sabat este activat, numai
ciclul conventional va functiona. Toate celelalte cicluri de
preparare si curdtare sunt dezactivate. Nu vor fi emise tonuri si
afisajele nu vor indica modificarile de temperatura. Atunci
cand usa cuptorului este deschisa sau inchisa, becul
cuptorului nu se va aprinde sau stinge si rezistentele nu vor fi
pornite sau oprite imediat.

Pentru a dezactiva si iesi din modul Sabat, apasati () or X,
apoi apasati si mentineti apasat afisajul timp de 3 secunde.

E PREFERINTE
Pentru a modifica mai multe setari ale cuptorului.

INFO

Pentru a opri functia ,Memorare mod demo”, pentru a
reseta produsul si pentru a obtine mai multe informatii
despre produs.
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELELOR CU INFORMATII PRIVIND
PREPARARE

Tabelele cuprind: retete, daca este necesara
preincalzirea, temperatura (°C), nivelul de grill, durata
de preparare (minute), accesorii si nivelul sugerat
pentru preparare.

Duratele de preparare incep 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 valori recomandate, apoi, daca alimentele nu
sunt gatite suficient, treceti la valori mai mari.

Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare si
forme pentru prajituri si tavi de cuptor din metal, de
culoare inchisa. De asemenea, puteti folosi cratite si
accesorii Pyrex sau din ceramica, dar retineti ca, in
cazul acestora, duratele de preparare vor fi putin mai
mari. Pentru a obtine cele mai bune rezultate, urmati
cu atentie recomandarile din tabelul cu informatii
privind prepararea, in ceea ce priveste alegerea
accesoriilor (din dotare) care urmeaza a fi puse pe
diferite niveluri.

CONVENTIONAL

Rezistentele superioare si inferioare din interiorul
cuptorului incalzesc uniform interiorul cuptorului.

Utilizati nivelul 3. Pentru coacerea pizzei, a placintelor
picante si a prdjiturilor cu umpluturi lichide, folositi
nivelul 1 sau 2.

Preincalziti cuptorul inainte de a introduce
alimentele.

Aceasta functie este cel mai bun mod de preparare a
deserturilor delicate pe un singur nivel.

Folositi tavi din metal de culoare inchisa pentru
prajituri si puneti-le intotdeauna pe gratarul din
dotare. Cand utilizati tavile furnizate, scoateti din
interiorul cuptorului orice alte accesorii pe care
nu le utilizati pentru a obtine rezultate optime si a
economisi energie.

Pentru a verifica daca o prajitura este gata,
introduceti o scobitoare din lemn in mijlocul tortului.
Daca scobitoarea iese curata, prajitura este gata.

Daca folositi forme pentru prajituri antiaderente, nu
ungeti cu unt marginile, deoarece prajitura ar putea
sa nu creasca uniform pe margini.

Daca prajitura ,se lasa” in timpul coacerii, setati o
temperatura mai scazuta data viitoare, incercand, de
asemenea, sa reduceti cantitatea de lichid din aluat si
sa-l amestecati mai delicat.

Pestele este gatit atunci cand inotatoarea dorsala
se desprinde usor. Incepeti prin a selecta cea mai
scazuta temperatura indicata, chiar si atunci cand
pregatiti pesti mai mari. in general, cu cat este mai
mare pestele, cu atat temperatura trebuie sa fie mai
scazuta si, prin urmare, durata de preparare mai
lunga.

Reteta Preincalzire Temperatura (°C) Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
t(;?]\:j?;\sgncuarl;)es / Sponge cakes (Torturi dospite/ Da 170 30-50 -\...i—...,-
Fursecuri / Shortbread (biscuiti fragezi) Da 150 20-40 ji,
Small cakes / Muffin (Prajiturele / briose) Da 170 20- 40 L
Choux buns (Choux a la creme) Da 180 - 200 30-40 1;
Bezele Da 9 110- 150 3
Pizza / Bread (paine) / Focaccia Da 190 - 250 15-50 ;
Pizza congelata Da 250 10-15 ;ﬂ
:j/gl%ca)iue—é?)nt / Puff pastry crackers (pateuri din aluat Da 190 - 200 20 - 30 1;
Lasagna / budinci / paste la cuptor / cannelloni Da 190 - 200 45 - 65 l;,
Miel/Vitel/Vita/Porc 1 kg Da 190 - 200 80- 110 Lo
Pui/lepure/Rat3 1 kg Da 200-230 50- 100 Lo
Curcan/Gasca 3 kg Da 190 - 200 80- 130 L2
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, intreg) Da 180 -200 40 - 60 ;ﬂ
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GRILL

Rezistenta superioara permite obtinerea unor
rezultate optime la frigerea la gratar. Este recomandat
sa pozitionati alimentele pe nivelul 4 sau 5. Cand
frigeti carnea pe grill, utilizati tava de colectare a
picaturilor, pentru a colecta zeama rezultata in urma
prepararii. Pozitionati-o pe nivelul 3/4, adaugand
aprox. 500 ml de apa potabila. Nu este necesara
preincalzirea cuptorului. In timpul procesului de
preparare, usa cuptorului trebuie sa ramana inchisa.
Cand doriti sa frigeti carne la gratar, alegeti bucati de
carne cu grosime egald, pentru a obtine o preparare
uniforma. Bucatile de carne foarte groase necesita

durate de preparare mai lungi.

Pentru a evita arderea carnii la exterior, indepartati-o
de pe grill, pozitionand gratarul metalic la un nivel
mai coborat. Intoarceti alimentele la jumatatea
duratei de preparare.
Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,
se recomanda amplasarea tavii de colectare a
grasimii, umpluta cu jumatate de litru de ap4, direct
sub grillul pe care se afla carnea. Completati cu apa

cand este necesar.

Reteta Preincalzire Nivel grill Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
Toast (Paine préjitd) — 3 (Ridicat) 3-6 5,
Fileuri / Friptura de peste — 2 (Mediu) 20-30 4,,. pi,vr
. . . o 5 4
Sausages (Carnati) / kebab / coaste / hamburgeri — 2 - 3 (Medie - Ridicata) 5-30 . - T

TURBO GRILL

La aceasta functie, rezistenta superioara si
ventilatorul sunt activate in acelasi timp.

Utilizati tava de colectare a picaturilor pentru
a colecta zeama rezultata in urma prepararii.
Pozitionati-o pe nivelul 1/2, adaugand aprox. 500
ml de apa potabila. Nu este necesara preincalzirea
cuptorului. In timpul procesului de preparare, usa

cuptorului trebuie sa ramana inchisa.

Intoarceti mancarea dupa ce au trecut doua treimi din
durata de preparare.

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care
o veti gati. Cand preparati fripturi, adaugati supa
de carne in tava, stropind carnea in timpul gatitului
pentru a obtine un gust mai bun. Cand friptura
este gata, lasati-o in cuptor inca 10-15 minute sau
inveliti-o in folie de aluminiu.

Reteta Preincalzire Nivel grill Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
Friptura de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) 55-70 2 !
Pulpa de miel / Shanks (Gamba) — 2 (Mediu) 60-90 Lo
Cartofi copti — 2 (Mediu) 35-55 ;,
Legume gratinate — 3 (Ridicat) 10- 25 ;,
Aveeenun N S — ~ oS
ACCESORII Tavé de cuptor sau T‘?Vfé d(? colectavre . Tavé de colectarea  Tava de colectare a
Gratar metalic formad pentru prajituri, picaturilor / tava de picdturilor/Tava de picaturilor,

pe gratar metalic

copt sau tava de cuptor,

pe gratar metalic copt

cu 500 ml de apa
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AER FORTAT

Rezistenta rotunda si ventilatorul sunt activate in Folositi nivelul 4 pentru a gati pe un singur nivel,
acelasi timp. Ventilatorul de pe peretele posterior primul si al 4-lea pentru a gati pe doua niveluri si
distribuie aer fierbinte uniform in interiorul primul, al 3-lea si al 5-lea pentru a gati pe trei niveluri.
cuptorului. Amplasati intotdeauna formele pentru prajituri pe
Folosind functia,AER FORTAT”, puteti gati alimente gratarul metalic. Preincalziti cuptorul inainte de a
diferite, care necesita aceeasi temperatura de introduce alimentele.
preparare, in acelasi timp (de exemplu: peste sau Pentru a obtine o rumenire uniforma, asigurati-va ca
legume), pe niveluri diferite. Scoateti alimentele care  aluatul are aceeasi grosime peste tot.
necesita o durata de preparare mai mica si lasati Atunci cand preparati pizza, ungeti putin tavile
alimentele care necesitd o duraté de preparare mai pentru ca blatul pizzei sa fie crocant. Presrati
mare in cuptor. mozzarella peste pizza dupa ce au trecut doua treimi
din durata de preparare.
Reteta Preincalzire Temperatura (°C) Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
Da 170 30-50 .

Leavened cakes / Sponge cakes (Torturi dospite/ - "~ T ~F=

pandispanuri) Da 160 30-50 N

Prajituri umplute (prajiturd cu branza, strudel, placinta B ) 4 ]
cu mere) Da 160 - 200 35-90 A ae—n
Da 140 30- 50 4
—r
Fursecuri / Shortbread (biscuiti fragezi) Da 140 30-50 4 !
5 3 1
Da 135 40-60 N
Da 150 30-50 4
Small cakes / Muffin (Prdjiturele / briose) Da 150 30-50 4 !
5 3 1
Da 150 40- 60 s
4 1
Da 180 - 190 35-45 =
Choux buns (Choux a la créeme) -\...5...;- E :
Da 180 - 190 35-45% A A, -
Da 90 130- 150 e
Bezele c 3 :
Da 90 140 - 160 * JRCEN B
. As . 4 1
Pizza / Bread (paine) / Focaccia Da 190 - 230 20-50 —1r
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) Da 220 - 240 25-50% e, A—r
Da 250 10-20 e
Pizza congelata
Da 220- 240 15-30 2,03, T
_ _ 4 1
Savoury pies (Placinte picante) (vegetable pie (pldcinta Da 180-190 45-60 e e
cu legume), quiche) Da 180 - 190 4570 5 3 1

- _ 4 1
Vol-au-vent / Puff pastry crackers (pateuri din aluat Da 180-190 20-40

de foietaj) 5 3 1
Da 180-190 20-40* QY === s

. 4 1
Lasagna si carne Da 200 50-100* a— L
. . 4 1
Carne si cartofi Da 200 45-100*% ae— L
Peste si legume Da 180 30-50% _\_”i_n_,_ Q

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.
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MULTICOOKING

Reteta Preparat Preincalzire Temperatura (°C) Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
; ; 5 4 3 1
Fursecuri Fursecuri Da 135 50-70 I
5 4 3 1
Tarte Tarte Da 170 50-70 A, A, A, s
. « Pizza 5 4 2 1
Pizza rotunda rotunds Da 210 40-60 A A—e Ao~ A=
Masa completa:
Tarta cu fructe (nivel 5) Cook 4
) 00
legume la cuptor (nivel 4) menu Da 190 40-120 _\%’_ 4 -\éu- 1
lasagna (nivel 2)
felii de carne (nivel 1)

COACERE CONVECTIE

Utilizati aceasta functie pentru quiche-uri si tarte cu
legume sau deserturi cu umpluturi umede, cum ar fi
prajitura cu branza si placinta cu fructe.

Aceasta functie este de asemenea ideala pentru
prepararea alimentelor cu continut de apa ridicat.
Ventilatorul distribuie caldura uniform in cuptor.
Acest lucru ajuta la mentinerea unei temperaturi
constante si la prepararea mai uniforma a alimentelor,
prin prajirea crocanta la suprafata si mentinerea
umiditatii in interior, rezultatul fiind o paine cu o
crusta mai crocanta.

Utilizati nivelul 3 sau 2. Asteptati finalizarea
preincalzirii inainte de a introduce alimente in cuptor.
Daca baza prdjiturii este prea umeda, folositi un

nivel inferior si presarati la baza prajiturii pesmet sau
biscuiti sfaramati inainte de a adauga umplutura.

Reteta Preincalzire Temperatura (°C) Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
Prajituri umplute (prdjiturd cu branza, strudel, placinta B ) 3
cu mere) Da 160 - 200 30-85 L j
Placinte picante (placinta cu legume, quiche) Da 180 - 190 45-55 ﬂéﬁ
Legume umplute (rosii, dovlecei, vinete) Da 180 - 200 50-60 -\éu-

GATIT MAXI

Aceasta functie este foarte utila pentru a frige
bucati mari de carne (peste 2,5 kg). Se recomanda sa
intoarceti carnea in timpul procesului de preparare,
pentru a obtine o rumenire uniforma. Se recomanda
sa o stropiti din cand in cand pentru a nu se usca
excesiv.

Utilizati nivelul 1 sau 2, in functie de dimensiunile
bucatii de carne. Nu este necesara preincalzirea
cuptorului inainte de preparare.

Reteta

Preincalzire

Cand preparati fripturi, adaugati supa de carne in
tava, stropind carnea in timpul gatitului pentru a
obtine un gust mai bun. Cand friptura este gata,
[asati-o in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o in
folie de aluminiu.

Daca carnea este prea slaba, adaugati putin lichid,
stropiti friptura cu grasime sau acoperiti-o cu fasii de
bacon, de exemplu.

In ceea ce priveste intoarcerea fripturii, asigurati-va
ca o asezati mai intai cu pielea in jos.
Timp de gatit (Min.)

Temperatura (°C) Nivel si accesorii

Friptura de porc cu sorici 2 kg —

Aabkr

ACCESORII
Gratar metalic

Tava de cuptor sau
formd pentru prajituri,
pe gratar metalic

170 110- 150 L2
L ~ - oS
) Tuava.de colegtare d Tava de colectarea  Tava de colectare a
picdturilor / tava de copt " "~ < e
picdturilor/Tavd de picdturilor,

sau tava de cuptor, pe

gratar metalic cu 500 ml de apd

copt
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ECO AER FORTAT

Se recomanda utilizarea nivelului 3. Nu este necesara
preincalzirea cuptorului.

Reteta Preincalzire Temperatura (°C) Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
Stuffed roasting joints (Fripturi umplute) — 200 80-120* l;,
Bucati de carne (iepure, pui, miel) — 200 50-100* ;ﬂ
* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.
DOSPIRE
Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta Durata de dospire pentru un aluat de pizza de 1 kg
umeda aluatul Tnainte de a-l introduce in cuptor. este de aproximativ o ora.

Durata de dospire a aluatului cu aceasta functie este
redusa cu aproximativ o treime in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 ° Q).

MENTINERE LA CALD

Aceasta functie de mentinere la cald va permite sa Nu este recomandat sa mentineti alimentele
mentineti alimentele semipreparate calde. Acest lucru semipreparate calde mai mult de doua ore.
impiedica formarea condensului, nemaifiind necesard  Nu uitati ci unele alimente continua sa se gateasca

curatarea compartimentul pentru preparare. in timp ce sunt mentinute calde: Daca este necesar,
acoperiti-le pentru a preveni uscarea lor.

DECONGELAREA

Alimentele fierte, indabusite si sosurile de carne se
decongeleaza mai bine daca sunt amestecate in
timpul decongelarii. Separati alimentele imediat
ce incep sa se decongeleze: portiile separate se vor
decongela mai rapid.
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() TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA COOKASSIST

CASEROLA S|

MEAT

PESTE

LEGUME

pe gratar metalic

sau tava de cuptor, pe

Categorii de alimente Nivel si accesorii Cantitate Informatii privind prepararea
Lasagna proaspata -umi,.;,- 500-3000g
‘ Preparati in conformitate cu reteta favorita. Turnati sosul
5 bechamel deasupra si presdrati branza pentru a obtine o
Lasagna congelatd i 500-30009 : rumenire perfects
Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu usturoi
. « Lox 3 ) si ierburi aromatice dupa preferinta. La finalul procesului de
: v Friptura devita . = , 600-2000g preparare, ldsati preparatul sa stea cel putin 15 minute inainte
: Vita de atiia
3 Hamburger 15-3em Ungeti cu ulei si presdrati sare nainte de preparare.
9 o ‘Intoarceti dupd ce s-au scurs 3/5 din durata de preparare.
j Friptura de porc 600 - 250049
: Porc - Ungeti cu ulei si presdrati sare inainte de preparare
: Coaste de porc i 500-20009 i, ) N : ]
P 9 Intoarceti dupa ce s-au scurs 2/3 din durata de preparare
Friptura de pui 600 - 3000 Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferintd. Frecati cu
: bui la cuptor o 9 i sare si piper. Introduceti in cuptor cu pieptul in sus
: ul : . N
: File / Piept 1-5em :Ungeti cu ulei si presarati sare inainte de preparare.
P ‘Intoarceti dupé ce s-au scurs 2/3 din durata de preparare
Kebab ‘g 4 un aritar Ungeti cu ulei si presdrati sare inainte de preparare.
: . (e o] 9 ‘Intoarceti dupa ce s-au scurs 1/2 din durata de preparare
Mancs : :
: Mancaruricu : : :
: carne C . : Distribuiti uniform pe grdtarul metalic. Intepati carnatii cu o
: cfer:\?ﬁlrii 4 15-4cm  furculitd pentru a evita plesnirea.
? i Intoarceti dupa ce s-au scurs 2/3 din durata de preparare
: Fileuri proaspete 05-3cm Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu usturoi
: Fileuri congelate 05-3cm | §iierburiaromatice dupé preferinta
Scoici 4 o tavi Acoperiti cu pesmet si condimentati cu ulei, usturoi, piper si
— pdatrunjel
Fructe de Midii gratinate ! 4 o tava
: mare la . 4 3 < : ) - . . . . :
: gratar Creveti e ] O tava i Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu usturoi
; si ierburi aromatice dupa preferintd
Creveti roz .\__f_,. \mi,vr o tava
Potatoes 3 500 - 1500 Tdiati in bucati, condimentati cu ulei, sare si ierburi aromatice
: (Cartofi) — 9 ‘nainte de a introduce in cuptor
: Legumela Legume 3 100-500 g
Cuptor umplute [ fiecare  Ungeticu uleisi frecati cu sare si piper. Condimentati cu usturoi
Alte legume . 500- 1500 g “siierburi aromatice dupa preferinta
Potatoes 3 1 tavs Tdiati in bucati, condimentati cu ulei, sare si ierburi aromatice
(Cartofi) N nainte de a introduce in cuptor
. 3 . Acoperiti cu pesmet si condimentati cu ulei, usturoi, piper si
Tomatoes (Rosii) i =, 1 tavd patrunjel
Legume . 3 < Preparati in conformitate cu reteta favoritd. Presarati branza
] gragtinate Peppers (Ardei) . Itave pentru o rumenire perfecta
: Broccoli _\é‘, 1 tava
Cauliflowers Preparati in conformitate cu reteta favorita. Turnati sosul
(Conopida) _\éﬁ 1 tava bechamel deasupra si presarati branza pentru a obtine o
P 3 rumenire perfecta
Others (Altele) — 1 tava
. < 2 ) ¢ Asezati foietajul intr-o tava de placint pentru 8-10 portii si intepati-|
AR SRS AFe 800-12009 cu o furculita. Umpleti foietajul in conformitate cu reteta favoritd
Aeennn ~ Ar _J ~ M
ACCESORII Tava de cuptor sau icTé?c\L/xarHier /C(t);igtg;eci t Tavd de colectarea  Tava de colectare a
Gratar metalic forma pentru prdjituri, P b picdturilor/Tavad de picaturilor,

copt cu 500 ml de apa

gratar metalic
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BREAD

PIzzA

i
& :
= ‘ ; > o rix ; « X
= Fursecuri 1.2, 2006000 L emsch. i anform st modelat] dups
a : : 24> . ! | ? %
w i preferintd. Asezati fursecurile pe o tavd de copt
S Croissante i3 < ;
%) : otava T . <
5 Pastries & (proaspete) i i Distribuiti uniform in tava de copt. Lasati sa se rdceascd inainte
8 filled pies Chouxala © 3 o tavi ideaservi
& : (Produse creme H—
7 | de patiserie : Preparati un aluat din 500 g de fdind, 200 g de unt sdrat, 200 g
= : siplacinte < a < i3 ) “de zahér si 2 oua. Addugati esentd de fructe pentru aromd.
2 umplute) Tarta in forma inFie 400-16009 : Lasati sd se raceasca. Intindeti uniform aluatul si pliati-l intr-o
= P . . . '
):_E : i forma. Umpleti cu marmeladd pentru gdtit
& : ‘ Pregétiti un amestec de mere taiate cubulete, seminte de pin,
3 { } scortisoara si nucsoara. Puneti putin unt intr-o tigaie, presdrati
strudel — 400-16009 i zahdr si gatiti timp de 10-15 minute. Faceti un rulou din foietaj si
‘ ‘ i pliati partile exterioare
[ YT 7~ Aabkir J . r .\W_\Nf
ACCESORII Tava de cuptor sau T?V? d? colectaure a Tava de colectarea  Tava de colectare a
. ! N <. . picaturilor / tava de AV < e
Gratar metalic forma pentru prajituri, < picaturilor/Tavd de picaturilor,
N ) copt sau tava de cuptor, «
pe gratar metalic copt cu 500 ml de apa

Categorii de alimente

Informatii privind prepararea

Preparati aluatul dupd reteta dumneavoastra favorita pentru
: paine dietetica. Modelati sub formd de chifle inainte de a dospi.

Preparati aluatul dupa reteta dumneavoastra favoritd pentru
i paine dietetica. Introduceti aluatul intr-o tava pentru franzeld

Preparati aluatul conform retetei favorite si puneti-l intr-o tavd

Preparati aluatul dupa reteta dumneavoastra favoritd pentru
paine dieteticd. Modelati sub forma de baghete inainte de a

Preparati un aluat pentru pizza folosind 150 ml de apd, 15 g de
drojdie, 200-225 g de fding, ulei si sare. Puneti la dospit folosind
functia aferentd a cuptorului. Rulati aluatul intr-o tavad de copt

Nivel si accesorii Cantitate !
3 60-1509
fiecare : Utilizati functia de dospire aferenta a cuptorului
2 400-600g :
N fiecare  ifnainte de a dospi. Utilizati functia de dospire aferenta a
i cuptorului
2 700-2000g | (EOE
3 200-300g
fiecare | dospi. Utilizati functia de dospire aferenta a cuptorului
2 tavad rotundd
2. tava rotundd : unss cu putin ulei. Addugati ingrediente, cum ar fi rosii,
mozzarella si sunca
2 H
4
I . A — o
5 3 : 1 -4 straturi
aFr Al Y———
5 4 2
ST AT T T ettt eee ettt eite e iteteterten et aereiaea e etraeneaeaeeaaas
, i Preparati un aluat de 500-900 g pentru un pandispan fara
= | 500-1200g

- grasimi. Turnati-l intr-o tavd de copt tapetatd cu hartie de copt
i siunsd cu ulei

Preparati un aluat din 500 g de fdind, 200 g de unt sdrat, 200 g

pe grdtar metalic
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CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul  Nu utilizati bureti de sarma, Cuptorul trebuie sa fie

inainte de efectuarea oricaror bureti abrazivi sau produse deconectat de la reteaua

activitati de intretinere sau de curatare abrazive/corozive, electrica inainte de a efectua

curatare. deoarece acestea ar putea orice fel de operatie de

Nu utilizati aparate de curitare deteriora suprafata aparatului. intretinere.

cu aburi. Purtati manusi de protectie.

SUPRAFETELE EXTERIOARE - In cazul in care exista depuneri persistente pe

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede suprafetele interioare, va recomandam sa rulati
din microfibre. functia de curatare automata pentru a obtine
Daca acestea sunt foarte murdare, addugati cateva rezultate optime de curatare.
picaturi de detergent cu pH neutru. La final, . Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a
stergeti-le cu o laveta uscata. curata geamul usii.

+ Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca « Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
un asemenea produs intra accidental in contact curatarea.
cu suprafetele aparatului, curdtati-l imediat cu o ACCESORII

laveta din microfibre umeda. . s . " . o .
« Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

SUPRAFETELE INTERIOARE cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie
pentru a indeparta depunerile sau petele cauzate de curatare sau cu un burete.

de resturile de alimente. Pentru a indeparta
condensul care s-a format in urma prepararii
alimentelor cu un continut de apa ridicat, lasafti
cuptorul sa se raceasca complet si apoi stergeti-|
folosind o laveta sau un burete.

DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

« Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
in pozitia de deblocare. superioara in locas.

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

- 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 Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
cand se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.
sprijinita pe o suprafata moale.

A

« 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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INLOCUIREA BECULUI

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

Va rugam sd retineti urmatoarele: Utilizati numai becuri cu
halogen de 20-40 W/230 ~ V, de tip G9, T300 °C. Becul din

. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si
infiletati la loc capacul becului.

« Conectati din nou cuptorul la reteaua de
alimentare cu energie electrica.

interiorul produsului este proiectat special pentru aparate de uz
casnic si nu este destinat iluminatului unei incdperi dintr-o
locuinta (Regulamentul CE nr. 244/2009). Becurile sunt
disponibile la serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare.
Nu manevrati becurile cu mainile neprotejate deoarece varfurile
degetelor dumneavoastra le-ar putea deteriora. Nu folositi
cuptorul pana ce capacul becului nu a fost montat la loc.

REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

Cuptorul nu
functioneaza.

Pe afisaj apare litera
,F"urmata de un
numar sau o litera.

Energia electrica din

locuinta se intrerupe.

Functia nu este
disponibild in modul
demo.

Usa nu se deschide.

‘ Cauza posibils

Solutie

- Pana de curent.

‘Deconectare de la reteaua
‘electrica.

‘Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric, iar
“cuptorul este conectat la reteaua electrica. Opriti si
‘reporniti cuptorul, pentru a verifica daca defectiunea
persista.

§Contacta§i cel mai apropiat centru de servicii de
‘asistenta tehnica post-vanzare pentru clienti si precizati

numarul care este prezentat dupa litera ,F"

Apésati pe {3 , atingeti [@) si apoi selectati,Factory

Reset” Toate setdrile salvate vor fi sterse.

Verificati daca reteaua de domiciliu are o capacitate de
peste 3 kW. In caz contrar, reduceti putereala 13 A.

Pentru a modifica, apasati pe {2} , selectati < ,Alte

“moduri”si apoi

selectati,Putere”.

‘Modul demo este in
functiune.

 Apésati pe {2}, atingeti [@ ,Info” si apoi selectati modul
,Memorare mod demo

" pentru a iesi.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASISTENTA

In cazul aparitiei unor probleme de functionare,
contactati centrul tehnic de service Franke.
Nu apelati la tehnicieni neautorizati.

Specificati:
- tipul defectiunii

- modelul aparatului (art./cod)

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

deschisa).

CEHcoiGE

Cand contactati

centrul nostru de
service, va rugam sa
precizati codurile de

pe placuta cu date de
identificare a produsului
dumneavoastra.

X PLEAT :
L WLEAT,,, Model: ooXXXXn
6.3KW FRL

] e AFAAAFANON  KXKXXIANXX
s [ DRWIE IR
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KULLANICI KILAVUZU

GENEL BAKIS

1. Kontrol paneli

2. Fan ve Yuvarlak isitma elemani
(gorinmez)

3. Raf kilavuzlari

(seviye, firnin én kisminda

gosterilmistir)

Kapak

Ust 1sitma elemani/izgara

Lamba

Tanitim levhasi

(ctkarmayin)

Alt 1sitma elemani

(gbrinmez)

NOo WUk

®

1. ACIK / KAPALI
Firin agmak ve kapatmak icin
kullanihr.

2. ANA SAYFA
Ana menduye hizlica erismek igin
kullanihr.

3. FAVORI

Favori islevlerinizin listesini
¢agirmak icin kullanilr.

4. EKRAN

5. ARACLAR

Birkac secenekten birini se¢cmek

ve ayni zamanda firin ayarlarini ve
tercihleri degistirmek icin kullanilr.

6

6. IPTAL

Saat, Mutfak Zamanlayicisi ve
Kontrol Kilidi disindaki tiim firin
islevlerini durdurmak icin kullanilr.
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AKSESUARLAR

RAF TABAK

FIRIN TEPSISI

Aksesuar sayisi ve tlrQ, satin alinan modele bagl olarak degisebilir.

Diger aksesuarlar, Satis Sonrasi Servisten ayrica satin alinabilir.

TEL RAFIN VE DIGER AKSESUARLARIN TAKILMASI

Kalkik kenarin yukari baktigindan emin olarak, tel rafi,

raf kilavuzlarinin Gzerinde kaydirarak yatay bir sekilde

yerlestirin.

Damlama tepsisi ve pisirme tepsisi gibi diger

aksesuarlar, tel rafla ayni sekilde yatay olarak takilir.

RAF KILAVUZLARININ CIKARILMASI VE YERINE

TAKILMASI

« Raf kilavuzlarini ¢gikarmak icin, kilavuzlari yukari
kaldirin ve ardindan alt kismini nazikce cekerek
yuvasindan c¢ikarin: Raf kilavuzlari artik ¢ikarilabilir.

Raf kilavuzlarini yerine takmak i¢in, dnce (st
yuvalarina geri takin. Yukari pozisyonda tutarak,
pisirme bolmesine kaydirin, ardindan alcaltarak alt
yuvalarindaki konumlarina yerlestirin.

KAYAR KILAVUZLAR

KAYAR KILAVUZLARIN TAKILMASI (VARSA)
Raf kilavuzlarini firrndan ¢ikarin ve koruyucu plastigi

kayar kilavuzlardan ¢ikarin.

Kilavuzun Ust klipsini raf kilavuzuna sabitleyin ve
sonuna kadar kaydirin. Diger klipsi alcaltarak ilgili
konumuna yerlestirin. Kilavuzu sabitlemek igin,
klipsin alt kismini, raf kilavuzuna sikica bastirin.
Kilavuzlarin serbest hareket edebildiginden emin
olun. Bu adimlari, ayni seviyedeki diger raf kilavuzu

icin de tekrarlayin.

Lutfen dikkat edin: Kayar raylar, herhangi bir seviyede

takilabilir.
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ISLEVLER

MANUEL ISLEVLER

HIZLI ON ISITMA
Firinda hizlica 6n i1sitma yapmak igin kullanilr.

ALT VE USTTEN ISITMA*

Yalnizca bir rafta her tirli yemegi pisirmek icin
kullanilir.

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 kullaniimasini
Oneriyoruz: Tepsiyi, tel rafin altindaki
seviyelerden herhangi birine konumlandirin ve
500 ml igme suyu ekleyin.

TURBO IZGARA

Buyuk et parcalarini kizartmak igin kullanihr
(butlar, rozbif, tavuk). Pisirme esnasinda ¢ikan
sivilari toplamasi icin bir tabak kullaniimasini
Oneriyoruz: Tavayi, tel rafin altindaki seviyelerden
herhangi birine konumlandirin ve 500 ml icme
suyu ekleyin.

ZORUNLU HAVA

Birden fazla rafta (en fazla t¢) ayni pisirme
sicakhgi gerektiren farkh yiyecekleri ayni anda
pisirmek icin kullanilir. Bu islev, farkli yiyecekleri,
kokulari birbirlerine karistirmadan pisirmek icin
kullanilabilir.

»  KABARTMA

Tath veya tuzlu hamurun en iyi sekilde
kabarmasi icin kullanilir. Kabartma kalitesini
korumak icin, islevi, bir pisirme ¢evriminden
sonra firin hala sicak iken etkinlestirmeyin.

»  COK RAFLI

Oda sicakhginda ya da buzdolabinda
saklanmis hazir yiyecekleri pisirmek icin
(biskuviler, kek karisimi, muffin, makarna
yemekleri ve ekmek tiiri Grlnler). Bu islev,
tim yemekleri hizla ve nazik sekilde pisirir
ve ayrica halihazirda pisirilmis yiyecekleri
isitmak icin de kullanilabilir. Firina 6n 1sitma
uygulamak gerekmez. Ambalajda belirtilen
talimatlari yerine getirin.

» BUYUKET
Blyuk et parcalarini (2,5 kg'nin tGzerinde)
pisirmek icin kullanihir. Her iki tarafinin da esit
kizarmasi icin pisirme sirasinda etin cevrilmesi
Onerilir. Tamamen kurumayi dnlemek icin etin
ara sira kendi suyuyla islatilmasi 6nerilir.

» ECO FANLI HAVA*

ici doldurulmus rostoluk et parcalarini ve et
filetolarini tek bir rafta pisirmek icin kullantlir.
Nazik, aralikli hava dolasimi sayesinde
yemegin asirt kurumasi engellenir. Bu ECO
islevi kullanilirken, pisirme sirasinda 151k
kapali kalacaktir. ECO Program kullanarak gtig
tiketimini optimize etmek icin, firinin kapag,
yemek tamamen pisene kadar acilmamahdir.

MULTICOOKING iSLEVLERI

Ayni pisirme sicakhgi gerektiren farkli yiyecekleri
ayni anda dort seviyede pisirmek icin kullanilir.
Bu islev kurabiye, turta, yuvarlak pizza
(dondurulmus da olabilir) pisirmek ve komple
bir yemek hazirlamak icin kullanilabilir. En iyi
sonuclar icin pisirme tablosuna uyun.

FROZEN COOK (DONDURULMUS YiYECEKLERI
PiSIRME)

islev, 5 farkli tirdeki hazir dondurulmus gidalar
icin ideal pisirme sicakligini ve modunu otomatik
olarak secer. Firina 6n 1sitma uygulamak
gerekmez.

KONVEKSIYONLU

Etleri, ici dolgulu kekleri tek bir rafta pisirmek
icin kullanilr.

@ COOKASSIST

OZEL FONKSIYONLAR

» BUZ COZME
Yiyecegin buzunu ¢6zme islemini
hizlandirmak icindir. Yiyecedi orta rafa
yerlestirin. Disarida kurumasini dnlemek igin,
yiyece@i ambalajinin icinde birakin.

» SICAKTUTMA

Yeni pisirilen yemegi sicak ve gevrek tutmak
icin kullanihr.

Bunlar, tim yiyecek turlerinin tamamen otomatik
bir sekilde pisirilmesini saglar. Bu islevi en iyi
sekilde kullanmak icin, ilgili pisirme tablosundaki
gostergeleri takip edin.

*Islev, 65/2014 sayil Yonetmelik (AB) uyarinca, enerji
verimliligi beyani icin referans olarak kullaniimistir
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DOKUNMATIK EKRANIN KULLANIMI

Ogeler veya degerler arasinda gezinmek icin
parmaginizi ekranin tzerinde kaydirmaniz
yeterlidir.
in Secmek veya onaylamak icin:
? istediginiz degeri veya menii 6gesini secmek
icin ekrana dokunun.

j Bir menii veya listede gezinmek icin:

Onceki ekrana geri déonmek icin:
< 'adokunun.
Bir ayari onaylamak veya bir sonraki ekrana gitmek
icin:
“AYARLA” veya “ILERI"ye dokunun.

ILK KULLANIM

Cihazi ilk actiginizda urinl yapilandirmaniz
gerekecektir.

Ayarlar sonradan "Araclar" mendstne erismek icin {3 e
basarak degistirilebilir.

1. DiLi SECIN

Cihazi ilk actiginizda dili ve saati ayarlamaniz
gerekecek.

« Kullanilabilir diller listesinde gezinmek i¢in
parmadinizi ekranin tzerinde kaydirin.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

v
Deutsch
German

. Istediginiz dile dokunun.

EA\Vika
Greek, Modern

English

English g v

Espaiol
Spanish

< 'e dokunarak bir dnceki ekrana geri donebilirsiniz.

2. AYAR MODUNU SECIN

Dili sectikten sonra, ekran, “MAGAZA DEMOSU”
(perakendeciler icin faydahdir, yalnizca gésterim
amaclidir) veya “ILERI"ye dokunarak devam etmeyi
secmeniz icin komut istemi verecektir.

e Uriinii satin aldiginiz icin
tesekkiirler!

Ev kullanimiigin kuruluma devam
etmek icin ileriye basin.

MAGAZA DEMOSU MODU
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. SAATIN VE TARIHIN AYARLANMASI

Firininizi evinizdeki aga bagladiginizda, saat ve tarih
otomatik olarak ayarlanacaktir. Aksi halde bunlari
manuel olarak ayarlamaniz gerekecektir

 Saati ayarlamak icin ilgili rakamlara dokunun.

e Sistem saatini ayarla.

12:30

24-Saatlik Zaman

Saati ayarladiktan sonra, tarihi ayarlamaniz
gerekecektir.

- Tarihi ayarlamak icin ilgili rakamlara dokunun.
+ Onaylamak icin “AYARLA"ya dokunun.

4. GUC TUKETIMINi AYARLAYIN

Firin, 3 kW'den (16 Amper) yiiksek bir degere sahip ev
sebekesi ile uyumlu seviyede elektrik glicii tiiketecek
sekilde programlanmistir: Evinizdeki gli¢ seviyesi daha
dislik ise, bu degeri azaltmaniz gerekecektir (13 Amper).

« Glcu secmek icin sagdaki degere dokunun.

G Gii¢ yonetimi

13 Amper

16 Amper

« ilk kurulumu tamamlamak icin “TAMAM”
secenegine dokunun.

e Ayarlama Tamamlandi

Cihaziniz simdi ayarlandi ve kullanima
hazir!

5. FIRINI ISITIN

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

Dolayisiyla yemek pisirmeye baslamadan dnce, olasi
kokulari gidermek icin firinin ici bog halde isitilmasini
Oneriyoruz.

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

Firini yaklasik bir saat 200 °C'de isitin.

cihazi ilk kez kullandiktan sonra odanin havalandirimasi
tavsiye edilir.
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GUNLUK KULLANIM

1. BiR ISLEV SECIN

- Finniagmakicin, () 'e basin veya ekranin
herhangi bir yerine dokunun.

Ekran, Manuel ve CookAssist islevleri arasinda secim

yapmanizi saglar.

- llgili meniiye erismek icin istediginiz ana isleve
dokunun.

20:00

MANUEL
FONKSIYONLAR

E COOKASSIST

- Listeyi incelemek icin yukari veya asagi kaydirin.

ALT VE USTTEN

KONVEKSIYONLU

ISITMA —
. &
ZORUNLU HAVA 1IZGA!
WWwW
B

. lIstediginiz islevi dokunarak secin.

ALTVE USTTEN  KONVEKSIYONLU
ISITMA ~ —— P
ﬂ =
ZORUNLU HAVA  IZGA
YWwwWwW
e n

2. MANUEL iSLEVLERi AYARLAYIN

istediginiz islevi sectikten sonra, ayarlarini

degistirebilirsiniz. Ekranda, degistirilebilecek ayarlar

goruntilenecektir.

SICAKLIK/IZGARA SEVIYESi

- Onerilen degerlerde gezinin ve istediginiz bir
tanesini secin.

islev tarafindan izin verilirse, 6n i1sitmayi
etkinlestirmek icin & 'e dokunabilirsiniz.

e Slcsaeléllk ‘n}ﬁ

¢

SURE

Pisirme islemini manuel olarak yonetmek isterseniz,

pisirme suresini ayarlamak zorunda degilsiniz.

Zamanlamal modda, firin, pisirme islemini sectiginiz

sure boyunca gergeklestirir. Pisirme suresinin

sonunda pisirme otomatik olarak durdurulur.

- Sureyi ayarlamaya baslamak icin, “Pisirme Suresini
Ayarla”ya dokunun .

Sicakhk
e seg gﬁ

5 180°

Pisirme Zjgyesini Ayarla

. lIstediginiz pisirme siiresini ayarlamak icin ilgili
rakamlara dokunun.

Saati gir

- Onaylamak icin “ILERI"ye dokunun.

3. COOKASSIST iSLEVLERINi AYARLAYIN

COOKASSIST islevleri, listede gosterilenler arasindan
secim yaparak, cok cesitli yemekler hazirlamanizi
saglar. Bircok pisirme ayari, en iyi sonuglari elde
etmek Uzere cihaz tarafindan otomatik olarak segilir.
+ Listeden bir yemek tarifi segin.

Islevler, "COOKASSIST FUNCTION" (COOKASSIST ISLEVI)

menUsinde yiyecek kategorilerine (ilgili tablolara bakin) ve

“COOKASSIST PRO" menUstinde yemek tarifi 6zelliklerine gore

goruntdlenir.

+ Birislev sectikten sonra, miikemmel sonuca
ulasmak icin pisirmek istediginiz yemegin
ozelliklerini (miktar, agirhk vs.) belirtmeniz
yeterlidir.

+ Pisirme isleminde sizi yonlendirmesi icin ekranda
verilen talimatlari izleyin.
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4. BASLANGIC SAATI GECIKMESINi AYARLAYIN

Bir islevi baslatmadan 6nce pisirmeyi

geciktirebilirsiniz: Islev, daha 6nceden sectiginiz

saatte baslayacaktir.

- Gereksinim duydugunuz baglangig saatini
ayarlamak icin “GECIKME" ye dokunun.

Alt ve Ustten Isitma

PISIRME TALIMATI:

Yalnizca bir rafta her tiirla yemegi
pisirmek igin kullanihr.

Yiyecegi seviye 3'e yerlestirin.
Tava ile tel rafi veya tepsiyi
kullanin.

V)

- Istenen gecikmeyi ayarladiktan sonra, bekleme
suresini baslatmak icin “GECIKMELI BASLATMA"ya
dokunun.

- Yemegi firina yerlestirin ve kapagi kapatin:
Islev, hesaplanan slire sonunda otomatik olarak
baslatilacaktir.
Gecikmeli bir pisirme baslatma stiresinin programlanmasi icin
finnin 6n 1sitma asamasi devre disi birakilmalidir: Firin,
istediginiz sicakliga kademeli olarak ulasacaktir; bu, pisirme
sUrelerinin, pisirme tablosunda listelenenlerden biraz daha
uzun olacagr anlamina gelir.
. Islevi hemen etkinlestirmek ve programlanan
gecikme siiresini iptal etmek icin 89 'a dokunun.

5.iSLEVi BASLATIN

- Ayarlari yapilandirdiktan sonra, islevi
etkinlestirmek Gizere “BASLAT”a dokunun.

Ayarli degerleri, pisirme sirasinda degistirmek istediginiz

degere dokunarak herhangi bir zamanda degistirebilirsiniz.

Firin sicaksa ve islev belirli bir maksimum sicaklik gerektiriyorsa,

ekranda bir mesaj goruntilenecektir.

« Etkin islevi herhangi bir zamanda durdurmak

icin X 'e basin veya siire degerine dokunun ve
ardindan “STOP” (DURDUR) se¢enegini segin.

6.ON ISITMA

Daha 6nceden etkinlestirildiyse, islev baslatildiginda
ekranda 6n 1sitma agsamasinin durumu goruntulenir.

Baslangigtan beri

00:00:15

ALT VE USTTEN ISITMA AYARLA ,_
On isitma PISIRME
200°C SAAT

Bu asama bittiginde, sesli bir sinyal duyulacak
ve firinin ayarlanan sicakliga ulastigi ekranda
gosterilecektir.

On Isitma
Tamamlandi

Artik yemek yerlestirin

TAMAMLANDI

+ Kapagi agin.
«  Yemegi firina yerlestirin.

« Kapagdi kapatin ve pisirme otomatik olarak devam
edecektir.

On isitma bitmeden yemegin finna verilmesi, nihai pisirme
sonucunu olumsuz etkileyebilir. On 1sitma asamasinda kapagin
aciimasi durumunda, asama duraklatilacaktir. Pisirme stresi, on
Isitma asamasini icermez.

7. PiISIRMEYi DURAKLATMA

Bazi COOKASSIST islevleri, pisirme sirasinda yemegi
cevirmenizi gerektirecektir. Sesli bir sinyal duyulacak
ve yapilmasi gereken islem ekranda gosterilecektir.

« Kapagi acin.
« Ekranda komut verilen islemi gerceklestirin.

« Kapagdi kapatin ve pisirme otomatik olarak devam
edecektir.

Pisirme sona ermeden 6nce, firin, ayni sekilde yemegi
kontrol etmeniz icin komut verebilir.

Sesli bir sinyal duyulacak ve yapilmasi gereken islem
ekranda gosterilecektir.

+  Yemegi kontrol edin.

« Kapagdi kapatin ve pisirme otomatik olarak devam
edecektir.

8. PISIRME SONU

Sesli bir sinyal duyulacak ve ekranda pisirmenin

tamamlandigi gosterilecektir.

Bazi islevlerle, pisirme sona erdiginde, yemegin
Ustlint daha fazla esmerlestirebilir, pisirme siresini
uzatabilir veya islevi favorilere kaydedebilirsiniz.

hazir durumdan bu yana 00:01

ALT VE USTTEN ISITMA ZAMAN ,_~

Pi§irome AYARI CI.)
200°C TAMAMLANDI

- Favori olarak kaydetmek icin J{ 'a dokunun.

« Bes dakikalik bir Gistiinl kizartma ¢evrimini
baslatmak icin, “Ekstra Esmerlestirme” secenegini
secin.

. Pisirme slresini uzatmak icin ® 'a dokunun.
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9. FAVORILER

Favoriler 6zelligi, favori yemek tarifinize yonelik firin
ayarlarini saklar.

Firin, en cok kullanilan islevleri otomatik olarak tanir. Belirli
sayidaki kullanimdan sonrg, islevi favorilerinize eklemeniz
yonUnde komut istemi verilecektir.

ISLEVIN KAYDEDILMESI

Bir islev sona erdiginde, J{ secenegine dokunarak
favori olarak kaydedebilirsiniz. Bu, ayni ayarlari
koruyarak, ilerde hizli bir sekilde kullanabilmenizi
saglayacaktir.

Ekran; kahvalti, 6gle yemegi, aperatif ve aksam
yemedini iceren 4 adede kadar favori yemek saati
belirterek islevi kaydetmenizi saglar.

+ Enaz birini segmek icin simgelere dokunun.

<

1. Ince pizza

o

® EXTE

. lIslevi kaydetmek icin “FAVORI OLARAK KAYDET"e
dokunun.

< DUZENLE

1. Ince pizza

& T AR

Jo

KAYDETTIKTEN SONRA

Favoriler menusuni goérintilemekicin | 'e basin:

islevler farkli yemek saatlerine gére ayrilacak ve bazi

Oneriler sunulacaktir.

. llgili listeleri gériintiilemek icin yemek simgesine
dokunun

< 6o
Ogle Yeme vorileri
INCE PiZzA

Baska bir sey mi ariyorsunuz?
Asagidaki onerilere g6z atin.

«  Komut istemi verilen listede gezinin.

. lIstediginiz yemek tarifi veya isleve dokunun.

+ Pisirmeyi etkinlestirmek icin “BASLAT”a dokunun.
AYARLARIN DEGISTIRILMESi

Favori ekraninda, tercihlerinize gore ozellestirmek igin
her bir favoriye bir resim veya isim ekleyebilirsiniz.

« Degistirmek istediginiz islevi secin.

- “DUZENLE"ye dokunun.

« Degistirmek istediginiz 6zelligi segin.

- “ILERi"ye dokunun: Ekranda yeni 6zellikler
goruntulenecektir.

|
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- Degisikliklerinizi onaylamak icin “KAYDET"e
dokunun.

Favoriler ekraninda, kaydettiginiz islevleri silmeniz de
muUmkuandur:

. lslevin tizerindeki W 'e dokunun.

“KALDIR"a dokunun.
Cesitli yemeklerin gosterildigi zamani da
ayarlayabilirsiniz:

{3 'e basin.
- B “Tercihler”i secin.
« “Zamanlayicilar ve Tarihler”i segin.
« “Yemek Sireleriniz"e dokunun.
- Listede gezinerek, ilgili saate dokunun.
+ Degistirmek icin ilgili yemedin lGzerine dokunun.
Bir zaman dilimi yalnizca bir yemek ile kombine edilebilir.
10. ARACLAR
"Araglar" menusunl herhangi bir zamanda agmak igin
{3 'e basin.

Bu men, ¢cok sayida secenek arasindan se¢im
yaparak, ayni zamanda Uriine veya ekrana iliskin
ayarlari veya tercihleri degistirmenizi saglar.

Araglar

@ Q +ﬂ
Mutfak Lamba Otomatik
Zamanlayicisi Temizleme

[l [a]

O | MUTFAK ZAMANLAYICISI
Bu islev, bir pisirme islevini kullanirken veya stre
tutmak Uzere tek basina etkinlestirilebilir.

Zamanlayici baslatildiktan sonra isleve herhangi
bir miidahalede bulunmadan bagimsiz olarak geri
saymaya devam edecektir.

Zamanlayici etkinlestirildikten sonra, bir islevi
se¢meniz ve etkinlestirmeniz de mimkinddr.

Zamanlayici, ekranin Ust sag kosesinde geri sayimi
sirdUrecektir.

Mutfak zamanlayicisini geri almak veya degistirmek
icin:

{} 'e basin.
. 'a dokunun.

Zamanlayici secilen siireyi geri saymayi bitirdiginde
sesli bir sinyal duyulacak ve bu durum ekranda
gosterilecektir.

« Zamanlayiciyi iptal etmek icin “KALDIR” a dokunun.

- Zamanlayiciy tekrar ayarlamak icin “YENI
ZAMANLAYICI AYARLA"ya dokunun.

YlLAmBA
Firinin lambasini agmak veya kapatmak icin kullanilr.
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+7| PIROLITIK TEMIZLIK

Gok yuksek sicaklikta bir cevrim kullanarak, pisirme
sirasindaki sicramalari ortadan kaldirmak icin
kullanilir. Farkli streleri bulunan U¢ adet kendi
kendini temizleme cevrimi mevcuttur: Yiksek, Orta,
Dustik. Daha kisa olan ¢evrimin diizenli araliklarla,
tam cevrimin ise yalnizca firin ¢ok kirli iken
kullanilmasini 6neriyoruz.

Pirolitik temizlik cevrimi esnasinda firina
dokunmayin.

Pirolitik temizlik cevrimi sirasinda ve sonrasinda
cocuklari ve hayvanlari firindan uzak tutun (odayi
tamamen havalandirana kadar).

. lIslevi etkinlestirmeden énce, tiim aksesuarlari -
raf kilavuzlari dahil - firindan ¢ikarin. Eger firin
bir ocagin altina monte edilmisse, kendi kendini
temizleme ¢evrimi esnasinda tim brulérlerin veya
elektrikli sicak plakalarin kapatiimis oldugundan
emin olun.

«  Optimum temizlik sonuclari icin, pirolitik temizlik
islevini kullanmadan 6nce, i¢ hazne icerisindeki
asiri kalintilari temizleyin ve i¢c kapak camini
temizleyin.

- Ihtiyaclariniza gére mevcut cevrimlerden birini secin.

 Secilen islevi etkinlestirmek icin “BASLAT"a
dokunun. Firin kendi kendini temizleme ¢evrimini
baslatacak ve bu sirada kapak otomatik olarak
kilitlenecektir: ekranda, devam eden ¢evrimin
durumunu belirten bir geri sayimla birlikte, bir
uyari mesaji gorulur.

GCevrim tamamlandiginda, kapak, firinin icindeki

sicaklik kabul edilebilir glivenli bir seviyeye geri

donene kadar kilitli kalr.

Cevrim secildikten sonra, otomatik temizlemenin baslangicini
ertelemek mimkundur. llgili paragrafta belirtildigi sekilde bitig
zamanini ayarlamak icin “GECIKME” secenegdine dokunun.

A | sEssiz

Tum sesleri ve alarmlari sessize almak veya sesini
agmak icin simgeye dokunun.

® | KONTROL KiLiDi

“Kontrol Kilidi", dokunmatik ytuzeydeki digmeleri
kilitleyerek, bunlara yanlislikla basilmasini 6nlemenizi
saglar.

Kilidi etkinlestirmek igin:

. simgesine dokunun.

Kilidi devre disi birakmak icin:

« Ekrana dokunun.

« Goruntilenen mesaji hizlica yukari kaydirin.

Kontrol Kilidi
Oriin kilitli.

Kilidi agmak icin yukari
kaydirin.

{2} DAHA FAZLA MOD

Sabat modunu se¢cmek ve Gug¢ Yonetimine erisim
saglamak icin kullanilir.

Sabat modu, devreden cikarilana kadar firini firnda pisirme
modunda tutar. Sabat Modu etkinlestirildiginde, yalnizca alt ve
Ustten i1sitma cevrimi calisir. Diger tim pisirme ve temizleme
cevrimleri devre disi birakilir. Hicbir uyari sesi duyulmaz ve
ekranda hicbir sicaklik degisimi gésterilmez. Firin kapad
acildiginda ya da kapatildiginda, firin lambasi yanmaz ya da
sdnmez, ve 1sitma elemanlart hemen acilmaz ya da kapanmaz.
Devreden cikararak Sabat modundan cikmak icin, () veya
X 'ye basin ve ardindan ekrana 3 saniye boyunca basin.

E TERCIHLER
Cesitli finn ayarlarini degistirmek icin kullanilir.

@ siLci

“Magaza Demosu Modu"nu kapatmak, Griini sifirlamak ve
urlin hakkinda daha fazla bilgi almak igin kullanilir.
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FAYDALI IPUCLARI
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PiSIRME TABLOLARI NASIL OKUNMALIDIR

Tablolarda asagidakiler listelenmektedir: yemek
tarifleri, gerekiyorsa 6n isitma, sicaklik (°C), 1izgara
seviyesi, pisirme suresi (dakika), aksesuarlar ve
pisirme i¢in dnerilen seviye.

Pisirme sireleri yemedin firina konuldugu

andan itibaren baslar, 6n 1sitma (gerekirse) harig
tutulmustur.

Pisirme sicakliklari ve siireleri yaklasik olarak
verilmistir ve yemegin miktarina ve kullanilan
aksesuar tiiriine gore degisir. ilk basta énerilen en
dusik degerleri kullanin, eger yemek yeterince
pismezse o zaman yuksek degerlere gegin.

Verilen aksesuarlari kullanin ve koyu renkli metal kek
kaplarini ve firin tepsilerini tercih edin. Ayrica atese
dayanikli (payreks) veya kumlu tastan yapilmis tava
ve aksesuarlar da kullanabilirsiniz, ancak bunlarda
pisirme slrelerinin biraz daha uzun olacagini
unutmayin. En iyi sonuclari elde etmek icin, pisirme
tablosunda aksesuar secimi (cihazla birlikte verilenler)
ve bunlarin hangi raflara konulacagina iligskin
tavsiyelere dikkatlice uyun.

ALT VE USTTEN ISITMA

Firinin i¢ kisminda Ust ve altta bulunan isitma
elemanlari firinin icini esit sekilde isitir.

3. rafi kullanin. Pizza, tatli tartlar ve sivi dolgulu
tathlar pisirmek icin, 1. veya 2. rafi kullanin.

Yiyecedi icine koymadan 6nce firini isitin.

Bu islev, yalnizca tek bir raf Gizerinde lezzetli tathlar
pisirmek icin en iyi pisirme modudur.

Koyu renkli metal kek kaliplari kullanin ve bunlari
daima cihazla birlikte verilen tel rafin Gzerine
koyun. Firin ile verilen tepsileri kullanirken, en iyi
sonuglari elde etmek ve enerji tasarrufu saglamak
icin, kullanmadiginiz diger tim aksesuarlari firndan
cikarin.

Bir kekin pisip pismedigini anlamak icin kekin
ortasina tahta bir kiirdan batirin. Eger kiirdan disariya
temiz ¢ikarsa kekiniz pismis demektir.

Eger yapismaz kek kalibi kullantyorsaniz kenarlarini
yaglamayin, yoksa kek kenarlarda esit sekilde
kabarmayabilir.

Eger kek pisirme sirasinda “cokerse”, bir dahaki

sefere daha dusuk bir sicaklik ayarlayin; ayrica kek
karisimindaki sivi miktarini azaltabilir ve daha yavas
karistirabilirsiniz.

Sirt ylizgeci kolayca siyrildiginda balik pismis
demektir. Daha buyik balik hazirlarken bile, belirtilen
en dusik sicakhdi secerek baslayin. Genelde, balik ne
kadar biyukse sicaklik o kadar daha dusiik olmali ve
bu nedenle pisirme siiresi de daha uzun olmalidir.

Yemek tarifi Onisitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Mayali kekler / Siinger kek Evet 170 30-50 _‘_”2|__._,._'_
Kurabiyeler / Cérek Evet 150 20-40 o,
Kiick kekler / Muffin Evet 170 20- 40 3
Profiterol céregi Evet 180 - 200 30-40 L
Beze Evet 90 110- 150 L
Pizza / Ekmek / italyan ekmegi Evet 190 - 250 15-50 1;
Donmus pizza Evet 250 10-15 u;j
Milféy tathsi / Milfoy krakerleri Evet 190 - 200 20-30 ‘ir
Lazanya / Bérek / Firinda makarna / Cannelloni Evet 190 - 200 45 -65 ;,
Kuzu / Dana / Sigir / Domuz 1 kg Evet 190 - 200 80-110 Lo
Tavuk / Tavsan / Ordek 1 kg Evet 200 - 230 50 - 100 ;,
Hindi / Kaz 3 kg Evet 190 - 200 80- 130 L2
Firinda balik / kagitta (fileto, butiin) Evet 180 - 200 40-60 Lo
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IZGARA

Ust isitma elemani, 1zgara islemi sirasinda en iyi
sonuclari saglar. Yiyecedi 4. veya 5. rafa yerlestirin.

Et 1zgara yaparken, pisirme esnasinda ¢ikan sivilari
toplamasi icin damlama tepsisini kullanin. icine
yaklasik 500 mligme suyu ekleyerek 3./4. rafta
konumlandirin. Firina 6n i1sitma uygulamak gerekmez.
Pisirme islemi sirasinda, firinin kapagi kapali
tutulmahdir.

Eti 1zgarada pisirmek isterseniz, her yerinin esit
oranda pismesi icin her yerinden esit kalinlikta

kesmelisiniz. Cok kalin et parcalarinin pismesi daha
uzun surer.

Etin disinin yanmasini dnlemek igin, tel rafin
konumunu alcgaltarak, eti 1zgaradan daha uzaga

alin. Pisirme isleminin yarisina gelindiginde yemegi
cevirin.

Etin pisme sularini toplamak icin, etin konuldugu
1Izgaranin hemen altina, i¢ine yarim litre icme suyu
konulmus bir damlama tepsisi yerlestirilmesi onerilir.
Gerektikce su ekleyin.

Yemek tarifi On isitma lzgara Seviyesi Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Tost 3 (Yiiksek) 3-6 o
Balik fileto / Biftek 2 (Orta) 20-30 .\,,ﬁ,_,.. \wB_wr
Sosis / Kebap / Kaburga / Hamburgerler — 2-3(Orta - Yuksek) 15-30 .‘_”5_,_,. \vivr

TURBO IZGARA

Bu islevde, Ust 1sitma elemani ve fan ayni anda
etkinlestirilir.

Pisirme esnasinda cikan sivilari toplamasi igin
damlama tepsisini kullanin. Igine 500 ml icme suyu
ekleyerek 1./2. rafta konumlandirin. Firina 6n 1sitma
uygulamak gerekmez. Pisirme islemi sirasinda firin
kapagdi kapali tutulmahdir.

Yiyecegi, pisirme suresinin Ugcte ikisine geldiginizde
cevirin.

Pisirilecek parca etin bliyukligine uygun olan
herhangi bir firin tepsisi veya atese dayanikli (payreks)
kap kullanin. Pirzola tiru etlerde, kabin icine biraz

et suyu eklemenizi ve lezzet katmasi icin pisirme
sirasinda ara sira bu suyu etin izerinde gezdirmenizi
Oneririz. Et pisince, 10-15 dakika daha firinda bekletin
veya aliminyum folyoya sarin.

Yemek tarifi On isitma lzgara Seviyesi Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Tavuk kizartma 1-1,3 kg — 2 (Orta) 55-70 _\_”2“_5_ 1 1 r
Kuzu budu / incik 2 (Orta) 60-90 \ 3 ,
Firin patates 2 (Orta) 35-55 \ 3 j
Sebze i1zgara 3 (Yuksek) 10- 25 \ 3 j
Areren ~ abfr L L — TS
Firin tepsisi veya tel Damlama tepsisi/ icerisine 500 ml su
AKSESUARLAR psisi vey Pisirme tepsisi Damlama tepsisi / s
Tel raf rafin Uzerinde konulmus damlama

kek kalibi

veya tel rafin Uzerinde
finn tepsisi

Pisirme tepsisi tepsisi
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ZORUNLU HAVA

Yuvarlak isitma elemani ve fan ayni anda etkinlestirilir.
Arka duvardaki fan, sicak havayi firin icerisinde esit
sekilde dagitir.

“Fanli Hava” fonksiyonunu kullanarak, ayni pisirme
sicakhgini gerektiren farkli yemekleri ayni anda
(6rnegdin: balik veya sebze) farkh raflari kullanarak
pisirebilirsiniz. Daha az pisirme siiresi gerektiren
yemedi ¢cikarin ve daha uzun sire gerektiren yemegi
firnda tutmaya devam edin.

Yalnizca bir raf Gizerinde pisirmek icin 4. rafi, iki raf
Uzerinde pisirmek icin 1. ve 4. rafi, U¢ raf lizerinde
pisirmek icin 1., 3. ve 5. raflari kullanin. Metal kek
kaplarini her zaman tel raf Gizerine yerlestirin.
Pisirmeden once firinda 6n i1sitma yapin.

Esit kizarma saglamak icin, hamurun tim kisimlarinin
ayni kalinlikta oldugundan emin olun.

Pizza pisirirken, pizzanin altinin ¢itir ¢citir olmasi
icin tepsileri hafifce yaglayin. Mozzarellayi, pisirme
suresinin Ucte ikisine geldiginizde pizzanin lizerine
serpin.

Yemek tarifi Onisitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Evet 170 30-50 .
Mayali kekler / Stinger kek
Evet 160 30- 50 S S
Dolgulu kekler (cheesecake, strudel, elmali tart) Evet 160 - 200 35-90 -u%u- “‘1;[’
Fvet 140 30-50 4
Kurabiyeler / Corek Evet 140 30-50 4 1
Evet 135 40-60 VIS
Fvet 150 30-50 4
Kiiciik kekler / Muffin Evet 150 30-50 4 !
Evet 150 40-60 > =]
Evet 180 - 190 35-45 |
Profiterol ¢oregi
Evet 180 - 190 35-45* PR
Evet 90 130- 150 s
Beze
Fvet 90 140 - 160 * R
Pizza / Ekmek / italyan ekmegi Fvet 190 - 230 20-50 a—_—
Pizza (ince, kalin, focaccia) Evet 220 -240 25-50*% _F‘_E“__l’_ _d:_‘_i“__b_ 1
Evet 250 10-20 |
Donmus pizza
Evet 220- 240 15-30 o 3,
Evet 180 - 190 45-60 e
Tuzlu kekler (sebzeli turta, kis)
Fvet 180-190 45-70* N
4 1
Fvet 180 - 190 20-40
L )~ -
Milféy tathisi / Milfoy krakerleri
Fvet 180- 190 20-40*% N
Lazanya & Et Evet 200 50-100 * —
Et ve Patates Evet 200 45-100 * —
4 1
Balik & Sebze Evet 180 30-50* ae—r | j

* Tahmini sure: Kisisel tercihe gére yemekler firndan farkli zamanlarda ¢ikarilabilir.
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MULTICOOKING

Yemek tarifi Yemek On isitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
; ; 5 4 3 1
Kurabiyeler Kurabiyeler Evet 135 50-70 e a1
Turtalar Turtalar Evet 170 50-70 ,\%ﬁ ﬂéﬁ -u%u- “‘1;[’
. Yuvarlak
Yuvarlak pizzalar Pizza Evet 210 40-60 _‘___5|____,__'_ _\%F _\___2|____,__’_ _\___1|____,__’_
Komple yemek:
Meyveli tart (seviye 5) pici 4
) isirme 5 4 2 1
sebze kizartma (seviye 4) meniisii Evet 190 40-120 —r —r
lazanya (seviye 2)
et parcalari (seviye 1)

KONVEKSIYONLU

Bu islevi, kisler ve sebze tartlari ya da cheesecake ve
meyveli tart gibi islak dolgulu tatlilarda kullanin.
Ylksek su icerigine sahip yiyecekleri pisirmek icin de
idealdir. Fan is1y1 firin icerisinde esit olarak dagitir.

Bu da sabit bir sicaklik ve daha esit pisen yiyecekler
saglarken, Gstina kitir bir hale getirir ve icindeki nemi
korur, béylece ekmeklerin daha kitir olmasini saglar.

3.ya da 2. rafi kullanin. Yiyecedi firina yerlestirmeden
Oonce 6n isitmanin tamamlanmasini bekleyin.

Eger hamur isinin tabani islaksa, rafi alcaltin ve i¢
dolgusunu eklemeden 6nce kekin altina biskuvi
kiriklari serpin.

Yemek tarifi On isitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Dolgulu kekler (cheesecake, strudel, elmali tart) Evet 160 - 200 30-85 L 3 J
Tuzlu kekler (sebzeli turta, kis) Evet 180-190 45-55 q%F
2
Sebze dolmalari (domates, kabak, patlican) Evet 180 - 200 50-60 —1r

BUYUKET

Bu islev buyik et parcalarini (2,5 kg'nin lGzerinde)
pisirmek icin ¢ok kullanishidir. Daha esit kizarma igin
pisirme sirasinda etin ¢evrilmesi 6nerilir. Tamamen
kurumayi 6nlemek icin etin ara sira kendi suyuyla
islatilmasi dnerilir.

Parcalarin biyukliguine bagh olarak 1. veya 2.

rafi kullanin. Pisirme 6ncesinde firina 6n 1sitma
uygulamak gerekmez.

Pirzola turu etlerde, kabin icine biraz et suyu
eklemenizi ve lezzet katmasi i¢in pisirme sirasinda

ara sira bu suyu etin izerinde gezdirmenizi 6neririz.
Et pisince, 10-15 dakika daha firinda bekletin veya
aliiminyum folyoya sarin.

Et cok yagsiz ise, drnedin biraz sivi ekleyin, etin
Uzerine yag serpin ya da eti domuz pastirmasi seritleri
ile sarin.

Kizaran eti cevirirken, dncelikle kabuklu kisminin alta
geldiginden emin olun.

Yemek tarifi On isitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
2
Kabuklu domuz kizartmasi 2 kg — 170 110 - 150 L J
[ W ~ Ak L J “ M
Firin tepsisi veya tel Damlama tepsisi / icerisine 500 ml su
AKSESUARLAR T psist vey Pisirme tepsisi Damlama tepsisi / s
el raf rafin Gzerinde konulmus damlama

kek kalibi

veya tel rafin Uzerinde Pisirme tepsisi

firn tepsisi tepsis
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3. seviyeyi kullanmaniz tavsiye edilir. Firina 6n isitma

uygulamak gerekmez.

Yemek tarifi On 1sitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
ici doldurulmus rostoluk et parcalari — 200 80-120* ! 3 j
Et parcalari (tavsan, tavuk, kuzu) — 200 50-100* L 3 j

* Tahmini sure: Kisisel tercihe gére yemekler firndan farkli zamanlarda ¢ikarilabilir.

KABARTMA

Hamuru firina koymadan once Gzerini nemli bir
kapatmak her zaman en iyisidir. Bu islevle hamu

bezle
run

kabarma suresi, oda sicakligina (20-25°C) gore Ugte

bir oraninda kisalmaktadir.

1 kilo pizza hamurunun kabarma sliresi bir saat

civarindadir.

SICAK TUTMA

Sicak tutma islevi pisirilmis yemekleri sicak tutmanizi
saglar. Bu islev buharlagsma olmasini 6nler ve pisirme
bolmesinin temizlenmesi ihtiyacini ortadan kaldirir.

Pisirilmis yemeklerin iki saatten daha uzun siire sicak
tutulmasi 6nerilmez.
Bazi yiyeceklerin sicak tutulduklari stire boyunca
pismeye devam ettigini unutmayin: Kurumalarini
onlemek icin gerekiyorsa Ustlerini kapatin.

BUZ COZME

Kaynatilmis yiyecekler, tirluler ve et bazli soslar
¢6zme islemi sirasinda ara sira karistirilirsa daha

buz

kisa stirede ¢ozulir. Buzlar ¢ozuldikece yiyecekleri
birbirinden ayirin: ayrilan kisimlarin buzu daha hizli

¢Ozulecektir.
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> COOKASSIST PiSIRME TABLOSU

Gida kategorileri

g Taze Lazanya
Z<!

o =z

Tz

ok

< ¢ Donmus Lazanya
(18] E .

==

D '

]

Sigir eti
kizartma

Seviye ve Aksesuarlar

Pisirme Bilgileri

- Favori tarifinize gére hazirlayin. Uzerine besamel sos dékiin
fve Ustintn mukemmel kizarmasi icin peynir serpin

Ustline firca ile yag strin ve tuz ve biberle ovalayin. Tercih
ettiginiz sekilde sarmsak ve baharatlarla terbiyeleyin.
Pisirme sonrasinda kesmeden once en az 15 dakika
dinlenmeye birakin

: Pisirmeden 6nce Ustlne firca ile siviyad striin ve tuz serpin.

15-3cm
. o 5005
500 - 2000 g
G woames Uzerine firca ile yag strtin ve tercih ettiginiz sekilde
Tavuk Kizartma ; 600-3000g ! terbiyelendirin. Tuz ve biberle ovalayin. Gogus tarafi yukari

‘ bakacak sekilde firina yerlestirin

Fileto / Gogus

Pisirmeden once Ustune firga ile siviyad srlin ve tuz serpin.

: Pisirmeden once Gstune firca ile siviyag stirln ve tuz serpin.
i Pisirme suresinin 1/2'Unde gevirin

] ; 3 2
: Taze Fileto e o] 05-3cm
: Dondurulmus Fileto 3 2 0,5-3cm

X

|

?é E
: lzgara deniz
: mahsulleri
¢ Kizarmis
: Sebzeler

[a' s

i

—

[N}

N

o

[AN]

(%]

. Graten Sebze

Tel rafin Uzerinde esit olarak dagitin. Catlamamalari igin
i sosisleri bir catalla delin.

Pisirme sdresinin 2/3'Unde cevirin

Usttine firca ile yag sriin ve tuz ve biberle ovalayin. Tercih

- ettiginiz sekilde sarimsak ve baharatlarla terbiyeleyin

AKSESUARLAR

Deniz tarag — bir tepsi ve maydanoz ile ¢esnilendirin
Midye Graten 4 bir tepsi :
Karides A 1 :3: o bir tepsi  Usttine firca ile yag siiriin ve tuz ve biberle ovalayin. Tercih
ettiginiz sekilde sarimsak ve baharatlarla terbiyeleyin
Jumbo karides ,‘"fﬁ 1 3 ' bir tepsi
Patates 3 500- 1500 g 'Pargala'r halmd'e' kesin, firina yerlestirmeden once yag ve tuz
— ile terbiyelendirin ve baharatlarla lezzetlendirin
Dolmal 3 her biri 100-500 :
oimalar e ; g - Usttine firca ile yag strtin ve tuz ve biberle ovalayin. Tercih
Diger Sebzeler 3 500-1500g ettiginiz sekilde sarimsak ve baharatlarla terbiyeleyin
i3 . i Parcalar halinde kesin, firna yerlestirmeden énce yag ve tuz
Patates [ T tepsi i ile terbiyelendirin ve baharatlarla lezzetlendirin
P03 ) Ekmek kirintilariyla Gstiint kaplayin ve yag, sarimsak, biber
Domates inf==ir 1 tepsi i ve maydanoz ile cesnilendirin
Biber . 3 1 tepsi ; Eavorl tar|_f|r)|ze gore hazw_laym. Ustinin mukemmel
= 1zarmasl igin peynir serpin
Brokoli ;_\,%b_ 1 tepsi ‘
Karnabahar 3 I tepsi Favprl Farjﬂng g06re hazirlayin. Uzgrlme be§_ame| 505 dokin
e ve Ustintn mikemmel kizarmasi icin peynir serpin
Diger ,‘%F 1 tepsi
2 800 - 1200  Hamuru 8-10 porsiyonluk bir pasta tabaginin igerisine yayin
SFe 9 ve bir catalla delin, Hamuru favori tarifinize gére doldurun
[ VP " afr L L — TS
Firin tepsisi veya tel ngp?qilfgstteeisilssil / Damlama tepsisi / icerisine 500 ml su
Tel raf rafin Uzerinde i b P konulmus damlama

kek kalibi

veya tel rafin tzerinde
firn tepsisi

Pisirme tepsisi tepsisi
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Gida kategorileri

EKMEK

Seviye ve Aksesuarlar Miktar

............................... R R

her biri 60 - 150 g

Pisirme Bilgileri

T

Favori beyaz ekmek tarifinize gore hamuru hazirlayin.
Kabartmadan 6nce kicutk yuvarlaklar haline getirin.

Favori beyaz ekmek tarifinize gére hamuru hazirlayin.
Kabarmadan once bir somun kabina yerlestirin. Kabartmak

Kabartmadan dnce kiiclk baget ekmekleri haline getirin.
: ‘ Kabartmak icin firnnin 6zel islevini kullanin
150ml su, 15g yas maya, 200-225g un, yag ve tuz ile bir pizza
“hamuru hazirlayin. ilgili finn islevini kullanarak kabartin.
: “ Hamuru hafifce yaglanmis bir pisirme tepsisinde agin.
et et s e LOTIALES; MoZZarella ve jambon gibi malzemeleri ekleyin
NI 2 ‘
N —
a 4 1 :
: Dondurulmus Pizza "T" 3 " 1-4katman | Ambalajindan ¢ikartin. Tel rafin Uizerinde esit olarak dagitin
s ARes ——— :
: 5 4 2
........ s A OO
: . 2 : ) :500-900g yagsiz stinger kek hamuru hazirlayin. Kaplanmig
P S K e T b, "0 veyaglenmis pisime tavasma dkin
£500g un, 200g tuzlu tereyag, 200g seker ve 2 yumurta
. i3 ) i kullanarak bir 6l¢t hazirlayin. Meyve 6zu ile cesnilendirin.
o Kurabiyeler i 200-600¢ ‘Sogumaya birakin. Hamuru esit bir sekilde yayin ve tercih
‘é’" : : ettiginiz sekli verin. Kurabiyeleri bir pisirme tepsisine dizin
S -3 ~ i
s Kruvasan (taze) — bir tepsi : Pisirme tepsisi Uizerinde esit olarak dagitin. Servis etmeden
§ Su Hamuru o3 bir tepsi - 6nce sogumaya birakin
3 : Pasta, kek, -
& ! kremali turta :500g un, 2009 tuzlu tereyad, 200g seker ve 2 yumurta
2 ‘ i kullanarak bir 6lct hazirlayin. Meyve 6z ile cesnilendirin.
< ¢ 3 _ : ¢ Yy Yy ces
S Kalipta Turtalar inFe 400-16009 : Sogumaya birakin. Hamuru esit bir sekilde yayin ve kalibin
: iicinde kat verin. Pisirmek icin marmelatla doldurun
‘Kip dogranmis elma, dolmalik fistik, tarcin ve muskattan
: ©3 ) ‘olusan bir karnisim hazirlayin. Bir tavaya bir miktar tereyad
: Strudel — 400-1600g i koyup seker serpin ve 10-15 dakika pisirin. Bir hamur
' ; ; “seklinde rulo haline getirin ve dis kismini katlayin
Aeeenn ~ al=r —J L T
AKSESUARLAR Firin tepsisi veya tel Damlama tepsisi / icerisine 500 ml su
T o Pisirme tepsisi Damlama tepsisi /
el raf rafin Uzerinde konulmus damlama

kek kalibi

veya tel rafin Uzerinde
firn tepsisi

Pisirme tepsisi tepsisi
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TEMIZLiK VE BAKIM

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

islemi yapmadan 6nce firinin
sogudugundan emin olun.

Buharli temizleyiciler

kullanmayin. kullanmayin.

DIS YUZEYLER

Ylzeyleri nemli bir mikrofiber bezle temizleyin.
Cok kirli ise, birka¢c damla pH acisindan notr
deterjan damlatin. Kuru bir bezle silerek kurulayin.

Korozif veya asindirici deterjanlar kullanmayin. Bu
tir Grinlerden herhangi biri dikkatsizlik sonucu
cihazin ylzeyleri 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 suingerle silin.

Koruyucu eldiven takin.
Herhangi bir bakim islemi
gerceklestiriimeden 6nce, bu
firin sebeke elektrik kaynagindan
ayrilmahidir.

- lcyuzeylerde inatci kir varsa, optimum temizlik
sonuglari icin otomatik temizlik islevinin
kullanilmasini 6neririz.

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.

KAPAGI CIKARTMA VE YERINE TAKMA

Kapadi ¢ikarmak icin, tamamen acin ve mandallari
kilit acma konumuna gelene kadar algaltin.

Kapagi kapatabildiginiz kadar kapatin. Kapadi her
iki elinizle sikica tutun - tutma kolundan tutmayin.
Kapagdi, yuvasindan kurtulana kadar yukari dogru
cekerken ayni anda kapatmayi surdurerek
cikarabilirsiniz. Kapagi, yumusak bir ylizey tizerine
dayayarak bir tarafa koyun.

Firina dogru hareket ettirmek, menteselerin
kancalarini yuvalari ile hizali konuma getirmek ve ust
kismi yuvasina sabitlemek suretiyle kapagi yerine
takin.
Kapagi alcaltin ve ardindan tamamen agin.
Mandallari, orijinal konumlarina gelecek sekilde
alcaltin: Tamamen alcgalttiginizdan emin olun.

Mandallarin dogru konumda oldugunu kontrol
etmek icin hafifce baski uygulayin.

\

Kapagi kapatmayi deneyin ve kontrol paneli ile
hizali oldugundan emin olmak icin kontrol edin.
Degilse, yukaridaki adimlari tekrarlayin: Kapak,
duzgilin calismazsa zarar gorebilir.
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LAMBANIN DEGISTIRILMESI

« Fininin elektrik fisini gli¢ beslemesinden ¢ikarin.

« Lambanin kapagini sokin, ampull degistirin ve
kapagi tekrar ampuliin Gizerine vidalayin.

« Firini tekrar gui¢ kaynagina baglayin.

Lutfen dikkat edin: Yalnizca 20-40 W/230 ~ V tip G9, T300°C
halojen ampuller kullanin. Urtiniin 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.

Parmak uclarinizampullere zarar vereceginden, ampulleri
ciplak elle tutmayin. Lamba kapadi yerine takilmadan firini
kullanmayin.

ARIZA TARAMA

Sorun

{ Coziim

Sebeke elektrik giicti olup olmadigini ve firinin elektrik
‘beslemesine baglh olup olmadigini kontrol edin.
:Sorunun giderilip giderilmedigini gérmek icin, firini

EGUg kesintisi.

Firin calismiyor. . Sebeke baglantisinin

ke5|lme5| """""""""""" _kapatip yeniden agn.
iSize en yakin Satis Sonrasi Misteri Servis Merkezi ile
Ekranda “F” harfi ve ‘irtibata gecin ve “F” harfini takip eden rakami belirtin.
ardindan bir rakam  Firin arizasi. { semboliine basin, secenegine dokunun ve

‘ardindan “Fabrika Ayarlarina Sifirlama” secenegini secin.
Kayith tiim ayarlar silinecektir.

veya harf goérindyor.

_Ev sebekenizin degerinin en az 3 kW'in Ustiinde
‘oldugunu dogrulayin. Degilse, glicii 13 Amper degerine
diistiriin. Degistirmek icin, £} 'e basin, < “Daha Fazla
‘Mod” secenedini secin ve ardindan

“Guc¢ Yonetimi” secenedini secin.

Ev elektrigi kesiliyor.

- {& 'e basin, [@ "Bilgi”ye dokunun ve ardindan ¢ikmak

Islev demo modunda W e ba
kullanilabilir degildir. D€M© modu calisiyor. icin*Magaza Demosu
i ‘Modu"nu segin.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

DESTEK

Herhangi bir isletim sorunu s6z konusu olursa, bir Franke
Teknik Servis Merkeziyle iletisime gecin.

Kesinlikle yetkisiz teknisyenlerden servis hizmeti
almayin.

Asagidakileri belirtin:

- arizanin turd

- cihaz modeli (parca/Kod)

- firin i¢ haznesinin sag kenarinda bulunan (firin g
kapagi acikken gorilebilen) cihaz etiketindeki seri
numarasi (S.N.)

CEHCOIG@

Servis Merkezimizle
temasa gecerken, litfen
Urdntnuzun tanitma
etiketinde verilen kodlari
belirtin.

PLEAT
NAO/AO

o 7
o gAr s | IDIND IR
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PYKOBOACTBO 10 SKCITUTYATALUUW

1. MaHenb ynpasneHuns

2. BeHTunAatop n Konbueson
HarpeBaTesIbHbIN SN1eMeHT
(He BnaeH)

3. JepxkaTenun npoTuUBHeNn
(HOomMep YypOBHA YKa3aH Ha
nepenHer CTOPOHe AyXOBKM)

4. [Bepua

5. BepxHuin HarpeBaTesibHbIN
anemMeHT/rpunb

6. Jlamna

7. MacnopTHas Tabnnuka
(He cHMmaTb)

8. HWXHUMIM HarpeBaTeNnbHbIN
anemMeHT

(He BMAeH)
NMAHEJIb YNPABJIEHUA
— O
o | X
. g m E {E::} .
12 3 4 6
1. BKJTOMEHUE/BbIKJTKOYEHUNE 3. U3BBbPAHHOE 6. OTMEHA

BknioueHne v BbiKNoYeHne
LYXOBKMU.

2. TNTABHOE MEHIO
Ana nonyyeHus 6uICTpOro foctyna
K rMaBHOMY MeHIo.

JocTyn K cnncky Bawimx
N36paHHbIX PEXNMOB.

4. DUCNNEN

5. AHCTPYMEHTDbI

Bbibop ogHOWN N3 HECKONBbKUX
onuuin 1, TeM CaMbiM,
N3MeHeHMe HaCTPOeK AYXOBKUN U
npegnoyYTeHUN.

OcTaHoBKa nob6oro pexnma
LYXOBKU, 33 UCKJTIOYEHMEM YaACOB,
KYXOHHOrO TaliMepa 1 6110KMpPOBKY
yrnpaBneHus.
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NMPUHAANEXHOCTU

PELLI9ETKA

noaaoH

MPOTUBEHb AJ1A
BbINMEKAHNA

TENECKONMUYECKUE
HAMPABJTAOLWUE

KonnuecTso 1 T1n I'IpI/IHa)J'J'IeMHOCTeI;I MOXET BapbhpOBaTbCA B 3aBUCMOCTN OT I'IpI/IO6p€TeHHOI7I moaenu.
ﬂ,OHOﬂHVITeJ'Ibele NMOUHAANEXXHOCTN MOXHO I_IpI/IO6peCTI/I B CepBI/lCHOM LeHTpe.

YCTAHOBKA PEWLETKN U APYTUX
NMPUHAQNEXHOCTEN

BcTaBbTe peLueTKy ropu30oHTaNbHO B filepKaTenm
NPOTMBHA, pacnonaras ee TaK, YTo6bl NPUNOAHATbIE
Kpasa 6biny obpalyeHbl BBEPX.

Jpyrue nprHaaneXXHocCTu, Takme Kak NnoaaoH 1
NPOTUBEHb, BCTaBNAKTCA FOPU3OHTANIbHO TEM Xe
Ccrnocobom, 4to 1 pelleTKa.

CHATUE N YCTAHOBKA ,ElEP)KATEﬂEI?I

NMPOTUBHEW

« [nAa cHATMA pgeprKaTenen NPOTUBHEN NOTAHUTE NX
BBEPX 1M OCTOPOXKHO M3BNIEKNTE HUMHIOW YaCTb 13
rHespa: Tenepb gep<artenn NosoK MOXKHO BbIHYTb.

« [nAa ycTaHOBKM JepXaTefnien NpoTMBHEN CHavana
BCTaBbTE UX B BepXHee rHe3a0. 3a4BUNHbTE
AeprkaTtenu NpoTUBHEN B KaMepy AyXOBOro wkada
B NPUNOAHATOM MONIOXKEHUMU, @ 3aTeM ONyCcTUTe nx
TakK, UTOObl OHW 3aHANN MECTO B HUXKHEM FHe3e.

YCTAHOBKA TENECKOMUYECKUX
HAMNPABRAKOWWUX (MPA HATAYIIN)

BblHbTe feprkaTenm NosioK 13 JyXoBOro WwKada

N CHAMUWTE NNAacTUKOBYIO 3aLLMTY C BbIABUMHbIX
HanpaBnALWMX.

3aduKkcmpyinTe BEPXHUIA 3aXKNMM HanpaBnsaoLeln Ha
[epkatene NnpoTUBHEN U BCTaBbTe HaNpPaBAAoLLYO
Brny6b fo ynopa. Onyctute BTOPOM 3a>KMM B
npefycMoTpeHHoe nonoxeHue. Ytobbl 3aKpenuTb
fepKaTtenb, C YCUAMEM HaXXMUTE Ha HUXKHIOK YacTb
3aXMMa B HanpaBfieHW OT AepKaTens NpoTUBHA.
Y6epuntech, 4TO NOABMMKHAA YaCTb HaNpaBnAoLWen
MOKeT cBO60OAHO nepemeltaTbcs. [ToBTOPUTE 3TN XKe
LeNncTBmA Ansa BTOPOro fepKaTenia NoaoK Ha TOM e

YPOBHe.

O6paTl/lTe BHVIMaHWe: Tefieckonmnyeckre Hanpasnarowmne
MOTYT KPeNnnTbCA Ha Mobom YpOBHe.
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PEXWMDI

PYYHbIE OYHKLUA

BbICTPbIV HATPEB

[nAa 6bicTporo npefBapuTENbHOrO pasorpesa
AyX0BOro wkada.

OBbIYHbIN*

Pexxum gna NPUroToBNeHNA no6bIX 6J'IIO,E| TOJNNIbKO
Ha O4HOM ypOBHe.

rPUJIb

Pexkum ana npurotoBneHns Ha rpune CTenkos,
Keb6aboB, K0NbaCOK, OBOLLHbIX FPATEHOB M X1IEOHbIX
TOCTOB. [TpV NPUrOTOBNEHUN MACa Ha rpune
peKomMeHayeTCA NCNoNb30BaTb NOAAOH ANnA cbopa
COKa OT »KapeHusA: YCTaHOBUTE NPOTUBEHDb Ha
ntobon ypoBeHb Nopj peLLeTKon, Hanve B Hero 500
M1 MUTbEBOI BOAbI.

TYPBO-TPUJIb

Pexrm ana »apkn KpynHbIX KyCKOB MsAca (pocTomnd,
6apaHby HOXKM, LUbINNATa). PekomeHayeTcA
Mcrnonb3oBaTb NOAAOH ANnA cbopa cTeKaroLero
COKa: pa3mecTuTe NoAL4OH Ha NtloboM ypoBHe nop
pelueTkon, HanuBe B Hero 500 mn NUTbeBOK BOAbI.

KOHBEKLIXA

[na oAHOBPEMEHHOIO NPUrOTOBMIEHNSA PA3TUYHbIX
NPOAYKTOB C OANHAKOBOW TeMmnepaTypon
NPUroTOBAEHNA Ha HECKONbKNX YPOBHAX
(Makcumym Tpex) 6e3 cMelLMBaHMA 3anaxoB. ITOT
PEXMM rapaHTMpPyeT OTCYTCTBME NepeHOoCa 3anaxos
C OOHOrO NPOAYKTa Ha APYromn.

PEXXMMbl MULTICOOKING

Pexxkum gna npurotosneHna 6ntog, Tpebyrowmnx
OZVIHAaKOBOW TemrepaTypbl, OAHOBPEMEHHO

Ha YyeTblpex yPOoBHsX. ITY GYHKLMNIO MOXHO
NCMONb30BaTb A1 NPUIrOTOBNIEHNA NEeYeHbs,
MUPOXKHbIX-KOP3UHOK, KPYrbIX ML, (B TOM
yncIie 3aMOPOXKEHHDIX) Y KOMMAEKCHbIX 671104,
[na nonyyeHnsa MakCUMasnbHbIX pe3ynbTaToB
npuaepxrnBanTecb pekomeHaaumi B Tabnuue no
npuroToBneHuto 6ntop.

»  TNOABEM TECTA

PeXrM ana onTUMasnbHOro nogbema
CAOGHOro UNK NPAHOTro TecTa. [ns nonyyeHus
KaueCTBEHHOrO TeCTa He UCMONb3YINTe PEXNM,
eCnv ByXxoBoW WKad elle He ycnen ocTbiTb.

» PA3OTPEB

lna pasorpesa rotoBbIxX 61110, XPaHALMXCA
Npv KOMHATHOW TemnepaTtype Ui B
XONOAUNbHYKe (NeyeHbe, CMechb Ans KeKca,
MaddrHbI, MaKapoHHble 6ntoaa 1 6ynoukn).
PeXkm rotoBuT BCe 6ntoaa 6bICTpo U
6epexHO, a TaKXKe MOXKET UCMOMb30BaTbCA
ANA pa3orpesa y»ke NpuroToBsieHHbIX 61ioa,.
MpenBapuTENbHOIO HarpeBa AyXOBKN He
Tpebyetcsa. CnefyiiTe MHCTPYKLUAM Ha
yNaKoBKe NPOJYKTOB.

»  BOJIbLUME MOPLIUA

Pexxunm gna npurotoBneHna 60bLIKX
KyckoB MAca (bonee 2,5 kr). PekomeHnayeTca
nepeBopaunBaTb MsCO BO Bpems
NPUroToBMeHNS, UTOObI OHO PaBHOMEPHO
NPOXapunocb C 06enx CTOPoH. Bpems

OT BpeMeHW NosinBariTe MACO COKOM BO
n36exaHne nepecywinBaHnA.

» TMPUHYA.MOA.BO3[.39KO*

Pexxum ana 3anekaHuna GapunpoBaHHOro MAca
N MACHBIX pune Ha OgHOM ypoBHe. [lennkaTHas
LUMPKYNALMA BO34YyXa, BKNOYAOLWAACA BpeMSA
OT BpeMeHU, NpefoTBpaLLaeT nepecyLuBaHme
NpoayKToB. B npouecce npurotoBneHmsa

6ntof B pexnme «IKO» ocBelleHre KaMmepbl
LyXOBOro WwKada 0CTaeTCA BbIKIOYEHHbIM.
Mpwn ncnonb3osaHnn pexmnma «IKO»,
npegycmaTprBatoLwero onTMMmn3aumo
SHepronoTpebneHus, ABepua AyxoBoro wkada
[OJIHa OCTaBaTbCA 3aKPbITOM 10 TeX Nop, NoKa
6nt080 He byaeT NOTHOCTbIO FOTOBO.

noagpPyMAHUBAHUE

Pexxnm OnA 3anekaHA MACa U BbiNeKaHWA NAPOros
C HAaUVHKOW TONIbKO Ha OOHOM YPOBHE.

CMNELL. OYHKLUU

»  PA3SMOPAXVNBAHUE

PeXX1M 1151 YCKOPEHHOTO Pa3MOpakMBaHUS
NpoAyKToB. Pazamectute npoayKTbl Ha CpeaHEM
ypoBHe. PekoMeHyeTcs OCTaBNATb MPOAYKTbI
B YMaKOBKe, YTOObI MPeAO0TBPATUTb BbICbIXaHNE
NOBEPXHOCTHOTO C/OA.

»  COXPAHEHME TEMNA

Pexxum, nossonatoLwmi COXPaHATb ropavYnmmn
TOJIbKO YTO NPUTrOTOBJIEHHbIE 6mop,a.

«  FROZEN COOK

ITOT peXXrM aBTOMATUYECKM BblbrpaeT
Hanbosnee NoaxoAsLLylo TeMNepaTypy 1 cnocob
NPUroTOBNEHUS AR 5 Pas3fIMUHbIX TUMOB rOTOBbIX
3aMOPOXXEHHbIX MPoAyKTOB. MNpeaBapuTenbHbIN
pa3orpeB AyXoBOro wKaga He TpebyeTcs.

P cookassisT

Mo3BonAeT NpuroTaBnMBaTtbh BCe TUMbl 6Mtof,
MONHOCTbIO aBTOMaTuyecku. [1na Hanbonee
3$dEKTMBHOro NpUMeHeH A 3Tor GyHKUUN cnepynTte
YKa3aHUAM, NpUBeAEeHHbIM B COOTBETCTBYOLLEN
Tabnuue NpUroToBneHuA.

* Ba3oBbIV PeXIM ANA AeKnapauyumn 3HeprospdeKTUBHOCTY B

cooTBeTCTBMM C PernamerHtom EC N2 65/2014
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KAK MOJIb3OBATbCA CEHCOPHbIM AUCINJIEEM

Ona NPOKPYTKN MeHI0O U cnncka:

MpocTo NnpoBeanTe NanbLaMu No ANCMelo,
4TOObI MPOKPYTUTb MNO3ULNN UAW 3HAUEHUS.

. [AnA Bbi6Gopa nny noaTBepXKAEeHUA:

an/IKOCHI/ITer K auncnneto ana Bbl60pa HY>XHOTO
3Ha4YeHnA NN NYHKTa MEeHIO.

[na Bo3BpaTa K npeabiaylen SKpaHHON cTpaHule:
MpukocHutechb K € .

Ona noaTBep>KAeHNA HaCTPOMKN NN nepexopa K
cnepyiouen SKpaHHON cTpaHuue:

MpukocHutecb K «<YCTAHOBUTb» nnu «4AJIEE».

NMEPBOE UCIMOJIb3OBAHUE

Mpun nepBom BKNtOUEeHMM Npubopa Heobxoamo
BbIMNONHUTbL KOHOUTIYyprpOBaHuUe.

B manbHenwem HaCTPOMKN MOXKHO M3MEHNTD, Haxas {s} ans
nepexofa B MeHio «/IHCTPYMEHTbI».

1. BbIbOP A3bIKA

Mpy nepBoM BKAOYEHM NPUGOP NPEeaNoXNT
BblOpaTb A3bIK.

. rlpOBe,D,VITe MO 3KPaHy AnAa NPOKPYTKN CNNCKa
[OCTYMHbIX A3bIKOB.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish
v
Deutsch
German
« Haxmute Ha H)I)KHbIIZ A3blIK.
EAAVIKA
Greek, Modern
English

English

Espaiol
Spanish

Haxxate < no3BonseT BepHyTbCA K NpefblayLien SKpaHHOM
CTPaHuLe.

2. BblbOP PEXXUMA HACTPOEK

MNMocne BbIOOpa A3blka AMCNen NnpeanaraeT BbibpaTh
«AEMOPEXUM OJ1A MATA3VIHA» (gna Toprosbix
OopraHmsaunm, CTPOro B AEMOHCTPALMOHHbIX LEenAXx)
WU NPOAOIIKNTb, HaxaB «AJIEE».

e Bnaropapum Bac 3a
npuobpeTeHne Halero nsaenus!

Haxmute kHonKy «[lanee» ana
NpoAoKEHNA HaCTPOMKN ANA
[lOMaLUHero nNpuMeHeHunA.

AEMOPEXWNM ANA MATASUHA
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.YCTAHOBKA BPEMEHW 1 AATbI

Mpun nogknoYeHUn JyxXoBKN K Ballen JOMalUHen ceTun
BpeMa 1 fata 6yayT yCTaHOBNEHbl aBTOMaTUYECKU.

B npoTtnBHOM cnyyae 310 noTpebyeTca caenatb
BPYUHYIO

« [lnA yCTaHOBKM BPEMEHU HAXXKMUTE HY>KHble Lndpbl.

G YcTraHOBUTE BpeMA CUCTEMBDI.

+  Haxmute «YCTAHOBWTb» gna nogreepkaeHus.
12:30

24-vacoBon popmar

Mocne ycTaHOBKM BpeMeHU NoTpebyeTca yCTaHOBUTb
aary.

« [nA yCcTaHOBKM AaTbl HAXMUTE HYXHble unpbl.

+  Haxmunte «YCTAHOBWTb» gna noarBepXgeHuns.

|

. RU
4. YCTAHOBUTE YPOBEHb NMOTPEBJIAEMOW
MOLWHOCTH

B 3aBoACKMX HacTpomKax AyxoBoro wkada ycTaHOBNEH
ypOBeHb NOTPebAeMol MOLWHOCTH, COBMECTUMbIV C
LOMALUHUMK 31eKTPOCETAMMU C HOMUHANbHOW
MoLHOCTblo 6onee 3 KBT (16 amnep): Ecnuv anekTpoceTb
B Ballem jOMe pacCyMTaHa Ha MEHbLUYIO MOLHOCTb,
yMeHbLInTe faHHoe 3HaveHune (13 A).

« HamuTe 3HaueHune cnpasa ana sbibopa
MOLLHOCTH.

G JHepronoTtpe6neHne

13A

16 A @ v/

«  Haxmurte «OK» onAa 3aBepieHnA HayalbHOW
HACTPOMKMU.

HacTpolika 3aBeplieHa

Baw nprbop HaCTpOeH 1 roToB K
1cnonb3oBaHmio!

5.MPOIPEB AYXOBKU

HoBas neub MoxeT ABNATbLCA MCTOYHMUKOM 3aMaxos.,
CBA3aHHbIX C NPOLEeCcCOM NPON3BOACTBA: 3TO
HOpMasnbHoOe fABNeHNe.

Mepen Hauanom npuroToBneHua 6nog
peKkoMeHAyeTCcA NporpeTb NycTon AyxoBon wkad ana
yAaneHna BO3MOXHbIX OCTaTOUYHbIX 3aMaxos..
CHuMMTE C AyXOBOro WKada 3anTHbIN KAPTOH 1
NPO3payvHyto NAEHKY, BbIHbTe BCe MPUHAANEXHOCTMN.
MporpenTte ayxoBKy npun Temnepatype 200 °C B
TeyeHve NPUMepPHO OAHOIO Yaca.

MNocne NepBOro MCMNob30BaHUA NeYn PEKOMEHYETCS
NPOBETPUTH MOMELLIEHNE,
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NMOBCEAHEBHAA SKCINNYATALUA

1. BbIBOP PEXKUMA

- Ina sknouenns ayxosku Haxxmute () nnn
NPUKOCHUTECH K 9KpaHy B ntobom mecrTe.

Ancnneli no3BonseT Bbl6paTbh PYUYHOW PEXUM U

pexumbl CookAssist.

«  HaxXmnte Ha Hy>Hy10 BaM GyHKLMIO, 4TOObI
nepenTn B COOTBETCTBYIOLEE MEHIO.

20:00

@ PYYHbIE OYHKLINN

COOKASSIST

. rlpOprTI/ITe CNNCOK BBEPX NN BHU3 OO0 HYXKHOIO
MecCTa.

e Bbi6epute pexum

OBbIYHbIN MNOAPYMAHNBAHUE

. &
KOHBEKLIA PUJb
wwWww
& A

« Bblbepute HyxHY0 GYHKLMIO, MPUKOCHYBLUMCH K
Hen.

G BbibepuTe pexum

OBbIYHbIN NOAPYMAHMBAHWVE

KOHBEKLIA rPNb

VAR YWww
(2) o

2.3AAAUTE PYYHbIE OYHKL U

Mocne Toro Kak pexxum 6yneT BbibpaH, Bbl MOXeTe
N3MEHUTb ero HacTporku. Ha gucnnen 6yayt
BbIBOAUTbCA HacTpavBaeMble napameTpbil.

TEMMNEPATYPA / YPOBEHb NPUNA

« [lpoKpyTuTe NpeanoKeHHble 3HaYEHNA 1
BblibepuTe HyXHoe.

Bbi6op
Temnepartypbl

Ecnun dyHKUMA npeagycmaTpuBaeT TaKyio
BO3MOMHOCTb, MOKHO NPUKOCHYTbCA K §* ana
aKTMBaLWu Nporpe.a.

e Bbi6op ma
Temneparypbl A

¢

ONUNTEJIBHOCTb

ANnTenbHOCTb NPUTrOTOBAEHNA MOXKHO He
yCTaHaBnMBaTb, eCnn Bbl cCObUpaeTecb roToBUTb B
py4YHOM pexunme. Bo BpeMeHHOM pexrme fyxoBKa
paboTaeT B TeUeHMe YCTaHOBIEHHOIO BaMyl BPEMEHM.
B KOHLe yCTaHOBIEHHOrO BPEMEHU NPUroTOBNIEHME
aBTOMATMYeCK/ OCTaHaBNMBaAETCA.

« [ns 3apaHunA AnuTeNbHOCTU HaXXmuTe «3aaaThb
BPEeMSA NPUroTOBNEHUSA».

e Bbi6op
Temneparypbl

5 180°

3apaTh BpeMm!'OTOBneHVIH | nANEE |

(4

« [lnA ycTaHOBKM BPEMEHUN MPUTOTOBMIEHNA HAaXXMUTE
HY>KHble Lndpbl.

BBecTtu Bpems

«  Haxmunte «JAJIEE» pna nogTeepxgeHus.

3. HACTPOUTE PEXKMMbl COOKASSIST

Pexxnmbl COOKASSIST no3BonAoT rotoBUTh
pa3HoobpasHble 6ntoaa, BbibpaHHble 13
NpeanoXeHHOro cnucka. bonblWMHCTBO HacTpoekK
NPUroToBIEHNA BblibMpaeTca npubopom
aBTOMaTUYECKU ANA NOJIyYEHNA HaUyYLWnx
pe3ynbraTos.

+ BbibepuTte peuent u3 cnucka.

PeXX1Mbl OTOOPaXaloTCA No KaTeropuam 6110 B MEHIO
«QYHKLWMA COOKASSIST» (cM. coOOTBETCTBYIOLLME TabNuLibl) U
no ceoncTeam peuenToB B MmeHto «COOKASSIST PRO».

+ [locne BbibOpa pexrma NPoCTO yKaxKkmTe
XapaKTepuUCTMKy nnaHmpyemoro 6noga
(konnuyecTBO, Maccy 1 T. 4.) 4NA NONyYeHUsA
HaUNyuYLWNX pe3ynbTaToB.

« Cnepynte NHCTPYKUMAM Ha dKpaHe, MOMOratoLwmm
BaM B nMpoLecce NPUroToBAEHUA NULK.
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4. YCTAHOBKA OTNIOKEHHOI'O 3ANMYCKA

MOXHO OTNOXKNTb NPUrOTOBNEHNE Nepes 3anyCKoM

pexunma: Pexxmm 3anycTntca B npeaBapuTenbHO

BblOpaHHOE BpeMs.

« Haxmute "3AEPXKA", 4TOo6bI yCTaHOBUTH
XKenaemoe Bpems 3anycka.

e O6bI4HbIN

WNHCTPYKLIW MO MPUFOTOBEHNIO:

Pexum ANA NpuUroTosneHna no6bIX
67110/, TONbKO Ha O|HOM YPOBHE.

MonoxunTe NPoAyKT Ha ypoBeHb 3
Wcnonb3yiite noaAoH unu
NPOTNBEHb Ha peLeTKe.

3V

+ [locne 3agaHnA HY>KHON OTCPOYKUN HAKMUTE
«START DELAY» onAa 3anycka BpemMmeHu OXXnpgaHusa.

« [omecTnte NpoayKT B AyX0BOW WKad 1 3akponTte
ABepuy: lMpouecc NnpurotToBneHmaA 3anyckaeTca
aBTOMATUYECKM NO UCTEYEHUN PAaCCYNTAHHOTO
nepuofa BpeMeHu.

UTOObI YCTAHOBUTL OTNIOXKEHHOE BpeMs Havasna npoLiecca
FOTOBKW, HEOOXOAMMO OTKMIIOUUTL CTaAvio MPeABapUTENIbHOTO
pa3orpesa AyxoBoro Likada: [TOCKONbKY yXOBKa BbIXOAWT Ha
HeobXxoauMyI0 TemnepaTtypy NoCTerneHHo, Bpems
NPUrOTOBEHWA OKaXKeTCA HEMHOTO [I/IVHHEE, YeM YKa3aHo B
TabnuiLe NpPUroToBeHs.

« YT06bI HAauYaTb NPpUroToBaeHME Cpasy xKe n
OTMEHWUTb 3alaHHYI0 3a€PXKKY, HaXMUTE @ .

5.3ANMYCK PEXXUMA

+ [ocne Bbi6bopa HacTpoek Haxmnte «<HAYAJIO» gna
aKTUBaLUN pexnma.

YCTaHOBNEHHbIE 3HAYEHMA MOXHO M3MEHNUTD B NI0OON MOMEHT

BO BPEMA NPUIOTOBNEHMA, HAXKaB Ha COOTBETCTBYIOLLEE

3HaueHue.

Ecnv nyxoBKa Harpenach, HO pexvm TpebyeT crnelyanbHON

MaKC1ManbHOW TEMNepaTypbl, Ha Ancnnee NOABNAeTCA

COOTBETCTRYOLLEe COObLieHNE.

« Haxmute X , uTo6bl OCTAHOBUTH BbINOJIHEHNE
byHKUMKM B No6oe Bpems, NN HAXKMUTE Ha

3HauyeHue NPOAOIIKUTENBHOCTK, a 3aTeM Bblbepute
«CTOIMM».

6. MPEABAPUTEJIbHbIV PA3OIPEB

Mocne 3anycka peXkrMma Ha gucnnee nosaBnseTca
COO0bLEHME O TOM, YTO AYXOBOW WKad HAXOAMTCA B
¢dase npeaBapuTeNbHOroO pasorpesa (Npu ycnosumn
npenBapuTeNibHON akTUBaLMK).

00:00:15 c MOMeHTa
Hayana

OBbIYHbIN
MpeaBapuTenbHbIN
pasorpes

200°C

YCTAHOBUTD
MPUFOTOBEHVE
BPEMS

B MOMeHT ee 3aBeplueHnA nogaeTcAa 3BYKOBOW CMrHanN
1 Ha gucnnee noAnAeTca cooblieHme 0 TOM, YTO
AYXOBKa AOCTUINA 3aJaHHOM TeMnepaTtypbl.

Pasorpes
3aBepLieH

MocTaBuTb 6Gnt0g0

3AKOHYEHO

« OtkpownTte gBepuy.
+ [lomecTnTe NpPoOAYKT B AYXOBKY.

+ 3akpouTe ABepuy 1 NPUroTOBNIEHNE HAYHeTCA
aBTOMaTUYECKM.

nomelleHue 6ntofa B AyXOBOW WKad [0 3aBepLieHus
NporpeBa MOXET YXYAWWTb Pe3y/bTaT NpUrotosneHus. Mpu
OTKPbIBaHMK ABEPLbI B Ga3e NpeaBapuTebHOro pasorpesa
paboTa AyX0oBOro WKada NprocTaHaBnmeaeTca. Bo Bpemern
NPUrOTOBEHWA HE YUWTBIBAETCA CTaAMs NpeBapUTeNIbHOrO
nporpesa.

7.MPUNOCTAHOBKA NMPUTOTOBJIEHUA

B HekoTOopbix pexumax COOKASSIST Heobxoanmo
nepeBopaynBaTb NPOAYKT BO BPEMA NPUrOTOBIEHUA.
Mpwn 3TOM pa3gaeTca 3ByKOBOW CUTHaN 1 Ha gucnnee
oTobOparkaeTca AeNCcTBME, KOTOPOE AOTKHO ObiTbh
BbINMOJIHEHO.

« OTkpownTte gBepuy.
+ BbinonHuTe gencreBre, ykazaHHOe Ha gucninee.

. 3aKp0|7|Te asepuy m npnuroToBneHne Ha4yHeTCA
aBTOMaTn4yeCKu.

Mepen 3aBepLlIeHNEM NPUTOTOBIEHNA AYXOBKA MOXET

NpeasioXnTb BaM NPOBEPUTb TOTOBHOCTL btofa

aHanorm4HbiM o6pasom.

Mpw 3TOM pa3gaeTcsa 3BYKOBOW CUTHAN U Ha gucniee

oTobOpaxkaeTca AencTBMe, KOTOPOe AOJKHO ObITb

BbIMOJ/THEHO.

« [MonpobywnTe 6ntogo.

« 3akpoWTe ABepuUy U NPUrOTOBNEHME HAYHeTCA
aBTOMaTUYECKN.

8. 3ABEPLWWEHMUE NMPUTOTOBJIEHUA

O 3aBepueHnn npurotoesneHnAa yseajomnTt 3ByKOBOVI
CUrHan n COOTBETCTBYKOLLEE COO6LL|€HI/Ie Ha guncnnee.

B HeKOTOpPbIX peXxmnmax no 3aBepLlueHnn
NPUroTOBIEHNA MOXHO AOMNONIHUTENbHO
noapyMaHUTbL 6511040, yBENNYMB Bpems
NMPUroTOBJIEHWA NN COXPAHWB PEXNM B M36paHHOe.

00:01 nocne rotToBHOCTKN

OBbIYHbIN
Mpurotosnexne
200°C

TAUMEP 71\
3ABEPLUEH @

- Haxmute J{ onsa coxpaHeHusa B nsbpaHHoe.

« Bbibepute «[lon.nogpymaAH.» Ana 3anycka uukna
NOAPYMAHNBAHUA AANTENbHOCTbIO NATb MUHYT.

« Haxmute () ana coxpaHeHUs NPOASIeHHOro
NPUroToBNIEHUA.

105



9. IIOBUMDIE BJTIOAA

Pexxnm «M36paHHOe» COXpaHAET HAaCTPOMKMN AYXOBKU
AnA Bawero niobumoro peuenTa.

[lyXxOBKa aBTOMaTUYeCKY Pacro3HaeT Hanbonee YacTo
“cnonb3yemble pexkmbl. [ocne onpeaeneHHoro KonmyecTsa
MCMONb30BaHNI Bam ByAET NpeasioKeHO 106aBUTb PEXIM B
130paHHoeE.

KAK COXPAHUTb PEXXUM

Mo 3aBepLIeHNN pexnma HaxmuTe Y , ecnm xotute
COXPAHUTb ero B M3bpaHHoe. DTO NO3BOSIUT BaM ObICTPO
NCNONb30BaTh ero B 6yayLiem C TeMU e HaCTPONKaMU.
Ancnneli NO3BONAET COXPaHUTb PeXUM, MOKa3biBas
[0 4 n36paHHbIX BPEMEH NpremMa NuLK, BKIoYan
3aBTpakK, 06el, NONAHUK U YXKNH.
« Haxmute 3Haukm ana Bbibopa, No MeHbLUEN Mepe,
OAHOrO BPEMEHM.

< W3MEHUTb

1. Muuua TOHK

A

,a

«  Haxmunte ,COXPAHUTb B «M36PAHHOE»" gna
COXpaHeHMnA pexnma.

< V3MEHUTb

1. Mnuua TOHK
722
N

NOCJIE COXPAHEHUA

[na npocmoTpa MeHo n3bpaHHoro Haxmute

: peXuMbl KnaccupuumpyoTca no pasinyHbim

BpemMeHaMm nprema nuiin, 4oNyCcKaeTcsa HECKObKO

npeanoXeHnn.

+ HaXmunTe 3HaUOK BpemMeHu npuemMa nuwm ons
NPOCMOTpPA COOTBETCTBYIOLMX CMTNCKOB

G T A

MALLA TOHK

He Hawnu 10, YTO NCKanu?
Hvixe npuBeAeHbl HaWW NPefNOXeHUA.
O3HaKOMbTECb C HUMW.

« [lpokpyTuTe NpeanoxeHHbI CANCOK.

«  HakmnTe HyXHbI peuenT Nnmn pexxnm.

«  Haxmnte <HAYAJIO» gnAa 3anycka umnkna
NPUroTOBMEHMSA.

M3MEHEHVE HACTPOEK

Ha skpaHHOM cTpaHunue «<HacTpONKn» MOXHO

[06aBUTb N306paxxeHne NN Ha3BaHue Nbrnmoro

peuenTa AnA ero BHeCeHma B cBoe nsbpaHHoe.

« Bbibepute pexxmm, KOTOPbIA HY>KHO U3MEHUTD.

o Haxmute «M3MEHWTb».
+ BbibepuTe npr3sHakK, KOTOPbIA HY»KHO U3MEHUTD.

« Haxmunte «AJIEE»: Ha pucnnee otobpasstca
HOBble NPU3HAKMW.

+  Haxmunte « COXPAHWUTb» gna noareepxgeHuns
cAenaHHbIX U3MEHEHW.

Ha skpaHHoOI cTpaHuue «/36paHHOE» MOXHO TakXe
yOannTb COXPaHEHHbIEe PeXUMbl:

- Haxmute W B pexume.
«  Haxmute «<YOANUTb».

Tak»e MOXHO HaCTpOUTb BpeMs, B KOTOpPOe
MoKasblBalOTCA pa3nnyHble bntoga:

HaxmunTe £ .

+ Bbibepute E «HacTponkun».
BbibepuTte «Bpema n gatar.

+ Haxmunte «Bpema Bawunx npremos NuLLm».

« [lpoKpyTHTE CNNCOK N HAa>XKMUTE Ha
COOTBETCTBYIOLLEE BpeMs.

+ Haxmunte Ha cooTBeTCTBYlOLEE BpemA Nnpuema
NULWK, YTOObI N3MEHUTDL Ero.

OnviH Nepvof BpeMeHM MOXXHO KOMOMHPOBATL TOMBKO C
OfIHVIM MPUIEMOM MLV,

10. UHCTPYMEHTDI

Haxxmute {3 , 4To6bI OTKPbITb MeHI0 «MIHCTPYMeHTbI»
B ntoboe Bpems.

3TO MeHI0 NO3BONAET BbIOPaTb OAHY N3 HECKONTbKMX
onuun N TeM CaMbiM U3MEHUTb NapamMeTpbl NN
HacTpoOnKK pa3gena «Hactponkn» ceoero nprbopa
unun gucnnes.

NHCTpymMeHTbI

o) & |8
Tanmep lMopceetka OumcTka
[l [~

O | TANMEP

oT0T pPeXnm MOXKHO BKITIOYNTb B peXnNmMme
NPUroToBJIEHNA NN OTAENDBHO AJ1A OTCYHETa BPpEMEHN.

Mocne 3anycka TaliMep 6yfAeT OTCUMTbIBATb BPEMS
He3aBMNCKMO, HUKAK He BNUAA Ha paboTy pexuma.

BbiGOp 1 3anyCcK pexrMoB NPUTroTOBIEHNA BO3MOXEH
6e3 oTKNoYeHNA paboTatoLero Tanmepa.

Tarimep NPOJOMKNT 0OPATHBIN OTCYET B MPaBOM BEPXHEM

Yy 3KPAHHOW CTPaHWLb.

AnAa cbpoca nnm n3MeHeHNs HaCTPONKN KYXOHHOIO

Tanmepa:

« Haxmute 3 .

. MpukocHuTecs K [©] .

Mpw 3aBepLUIEHNM 06PATHOIO OTCYETA BPEMEHN

paspaeTcA 3BYKOBOM CMMHan, a 3aTem Ha gucnnee

NoABNAETCA COOTBETCTBYIOWAA MHANKALNA.

«  Haxmute "OTKA3ATbCA", yTo6blI OTMEHUTb TalMep.

« Haxmute «YCTAHOBUTb HOBbIV TAUMEP» ans
YCTaHOBKW HOBOrO Tanmepa.
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Y| noaCBETKA
BKﬂqueHVIe/BblKﬂqueHVIe noacBeTKn ,D‘YXOBKVI.

= NMMPONTUTUYECKAA OYUNCTKA

Pexum ana yganeHua Kanenb Xupa noj Aencrsnem
OYeHb BbICOKOW TemnepaTypbl. [JocTynHO Tpu ynkna
CaMOOYNCTKM Pa3INYHOWN ANNTENIbHOCTI: BbICOKUH,
cpefHui, HU3KNNM. Icnonb3ymnte yKOpOUeHHbIN LINKI
yepes perynapHble NHTePBasbl, @ MOSHbIA LNKN —
TOJIbKO KOrfa lyxoBKa CUJIbHO 3arpsA3HeHa.

He anKacaﬁTer K AyXOBKe BO BpeMmMA UnkKna
nunponnsa.

JepxunuTte getei 1 XMBOTHbIX BAANMN OT AYXOBKM
BO BpeMs 1 nocne uukna nuponusa (noka
nomeljeHune He 6yaeT NpPoBeTPEHO).

+ [Mepepn 3anyckom 3Tol GYHKLUN BbIHbTE U3
AYXOBKM BCE NPUHAANEXHOCTU (BKNOYas
HanpasnAwLme peweTkn). Ecnn gyxoBka
YCTaHOB/EHA NOA BapOYHOW NaHesbio, BbIK/lOUMTE
BCE rOPENKM NN 3NeKTPOKOHPOPKU Ha BpeMs
CaMOOUUCTKM.

« [lns 6onee KauyeCTBEHHOWN OUNCTKM yaanuTe
OCTaTKU MWLM BHYTPU KaMepbl N OUMNCTUTE
BHYTPEHHee CTEKJI0 ABepUbl Nepes 3anyckom
NUPONUTNYECKON OUNCTKMN.

« Bblbepute oANH N3 fOCTYMNHbIX LMKNOB B
COOTBETCTBUWN C HEOOXOAMMOCTbIO.

«  Haxmute «[MYCK» gna 3anycka BbiI6paHHOro
pexuma. [1sepua aBTomaTnyecku 6nokmpyeTcs,
a AyXoBOW LWKad 3anycKaeT LMK/ CAMOOUYNCTKN:
Ha Aucnnee noABAAETCA NpeaynpexpamoLlee
coobLyeHne, a TakXKe HauYMHaeTCA OTCYeT,

NnokKa3sblBaloWMN COCTOAHME BbINOJIHAEMOTO LUMKNa.

Mo 3aBeplueHMMN LUKKNa ABepLa OCTaeTcA
3ab6noKMpoBaHHON A0 Tex MOp, NOKa TemnepaTtypa
BHYTPU He AOCTUIHeT 6e30MacHOro ypoBHH.

MNocne BbIOOPA LMK MOXKHO OT/IOKUTL 3amycK
aBTOMaTNYECKOM ouncTky. Haxxkmmte «33ALEPPKKA» ans
33[1aHVIA BPEMEHM OKOHUYaHWA, Kak yKka3zaHo B
COOTBETCTBYIOLLEM pa3aene.

A | BE3 3BYKA

HaXmunTe 3HaYOK O OTKNOUEHUA NN BKIOYEHUA
BCEX 3BYKOB 1 CUTHANOB.

® |snok

«bnok.» no3gonAaeT 3abNoKNpoOBaTb KHOMKM Ha
CEHCOPHOW NaHeNu, YTo NCKIYaeT UX ClyvyarHoe
Ha)kaTue.

BkntoueHne 610KNpPOBKM:

.« HaxmuTe 3Hauok [&] .

BbikntoueHne 610KNPOBKU:

« [lpukocHuTECHb K gucnneto.

+ [lpoBepunTte no oTob6paKeHHOMY COObLEeHMIO.

bnok.
MpoayKT 3a6M10KMpPOBaH.

CmaxHuTe BBEPX ANA
pazbnokupoBKM.

2. OPYTVE PEXKUMDbl

Bbibop pexuma «lWabat» n goctyn K
3HepronoTpebneHuio.

Pexxum «LllabbaT» noaaepK1BaeT AyxoBoW LiKadh B pexrme
BbINeKaHNa JO OTKoUEHNA. ECNY aKTUBMPOBAH PEXIM
«lllabbaty, byneT paboTaTb TONLKO CTaHAAPTHbIN LK. Bce
npoYve LMKIIbl MPUIOTOBAEHMIS U OUUCTKM OTKIIIOUEHBI. 3BYKM
He Pa3galoTcs, a Ha gucnnee He 0TOOPAXKAETCS V3MeHeH e
Temnepatypbl. ECnv ABepLy AyXOBKM OTKPbITh MV 3aKPbITh,
CBET B lyXOBKe He BKJIIOUUTCA UM BbIKMOUNTCA, a
HarpeBaTesbHble EMEHTbI He BKMIOUYATCA UV BbIK/IH0UATCA
HeMEeIeHHO.

[nsa oTKNoYeHVs 1 Bbixofa U3 pexurma «L1labbat» HaxmmnTe
) v X, 3aTem HaxMUTe 1 yepKiBaitTe SKpaH Anches
B TeyeHue 3 CeKkyHu.

E HACTPOWKU
MepeknioyeHne HeCKONbKIMX HaCTPOEK 1y XOBKN.

NHOOPMALINA

BoikntoueHume «[lemopexumay, copoc HacTpoek npnbopa 1
ronyyeHune JONONHUTENBHON MHPOPMaLUn o npubope.
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MOJIE3HbIE COBETDI

KAK NMOJIb3OBATbCA TABJIMLAMU
NMPUTOTOBJIEHUA BJTIOL

MepeueHb Tabnuy: peuenTbl 61104, HY>KEH NN
nporpes, Temnepatypa (°C), ypoBeHb rpuns, Bpems
NpPUroToBaeHns (MMH.), NPUHAANEXHOCTN N YPOBEHD,
pekoMeHayemble ANA NPUroTOBEHNUS.

YKa3aHHOe BpemMA NPUroToBNIEHNA OTCYMTbIBAETCA
OT MOMEHTa NomeLleHmna 6nioga B AyXoBon WKad.
Bpemsa npegBaputenbHOro pasorpesa (ecnm oH
npefyCcMOTPEH) He YYNTbIBaETCA.

3HaueHna TemnepaTtypbl 1 ANNTENbHOCTU
NPUroTOBAEHUA ABAAIOTCA OPUEHTUPOBOYHBIMA 1
3aBUCAT OT KONMYECTBA NPOAYKTOB 1 MCNONb3yeMbIX
npuHagnexHocten. HaunHamte ¢ caMbiX HU3KMX
peKOMeHA0BaHHbIX 3HaYeHUI, U, ecnu 6o

OKaXeTCA He roToBbIM, nNepexoanTe K 60nee BbICOKUM
3Ha4YeHnAM.

|/|CI'IOJ'Ib3yI‘/'ITe BxXoaAwmne B KOMMJIEKT
NPpMHagNneXxHoCTun. OtpaBante npegnoyteHne
d)opmaM OnAa BbineYkn N NpOTUBHAM U3 TEMHOIO
MeTansa. Bbl TakXxe Mo)KeTe NCNoNb30BaTb nocyny
M3 XKaponpoyHOro CteKksia nnn Kepammkun. I'Ipvl
3TOM y‘-IVITbIBaVITe, UYTO NPOAOIXKNTENIbHOCTb
npuUroToBsieHNA B HUX HEMHOTO YBEJIMYMNBAETCA.
ana nonyvyeHnA Hannyydwmnx pesynbrtatoB CTPOro
cne,qy|7|Te npmneegeHHbIM B Ta6n|/|u,e NPUroToBJIEHNA
pekoMmeHgaunAam no Bbl60py I'IpVIHa,D,J'Ie)KHOCTeVI
(npvmaraeMblx B KOMMJIeKTe) AnA yCTaHOBKU Ha
Pa3nnYHbIX YPOBHAX AYXOBKU.

OBbIYHbIN

HarpeBaTtefibHble 371eMeHTbl B BEPXHEN U HUMKHEN

yacTu pabouein Kamepbl PaBHOMEPHO HarpeBatoT
BHYTPEHHIOI0 NOBEPXHOCTb AYXOBKM.

Monb3yntechb 3-m ypoBHeM. [JnA BbiNeKaHWA NuLLbl,
NUPOroB C HeCNaAKoM U MArKOM HaUMHKOW NCNONb3ynTe
1- Wnn 2-11 ypOBEHb.

PasorpeBante gyxoBKy, nepeg TeM Kak noMeLLaTb B Hee
NPOAYKTHI.

JTa QyHKUMA Nyylle BCEro NOAXOAUT AnA
NPUroTOBNEHNA HEXXHOW BbINEYKM Ha OfHOM YPOBHE.
Ncnonb3yiite opMbl AnA BbINEYKNM, CAENaHHble

13 TeEMHOro meTanna. PasmelyanTe nx Ha pelieTke,
BXOAALLEN B KOMMJIEKT NOCTaBKU. [1pu ncnonb3oBaHnm
NPOTMBHEWN, BXOAALLNX B KOMIMEKT MOCTaBKW, BbIHbTE 3
pabouei kamepbl ntobble fpyre akceccyapbl, KOTopble
Bbl He 1CMosb3yeTe, YTOObl 4OCTMYb ONTUMASTbHbBIX
pe3ynbTaToB NPUrOTOBAEHNA N COKOHOMUTb
SMIEKTPO3HEPTUIO.

YT06bI NPOBEPUTL FOTOBHOCTb MMPOTa 3 APOXKKEBOTO
TecTa, BOTKHUTE B LIEHTP MMPOra epPeBsHHYIO
3y6oumncTky. Ecnm TecTo He npununaer K 3y6ouncTke,
3HAUUT, NUPOT rOTOB.

Mpwv ncnonb3oBaHuy GOPMbI AN1A BbIMEUKMN C
aHTUNPUrapHbIM NMOKPbLITMEM HE CMa3biBaiiTe ee Kpasn
CNIMBOYHBIM MacCJIOM, TaK Kak BbiNekaemoe nsgenuve
MO>eT HEOHOPOAHO NOAHATLCS MO GOKaM.

Ecnm B npouecce npurotoBneHna N1por «onagaer», To

B C/leflyloLLMI pa3 BbiMeKawTe ero npu 6onee HU3KOM
Temnepartype; BO3MOXHO, cJieflyeT Tak»Ke YMeHbLUNTb
06beM XMAKOCTU N MEHEE MHTEHCVBHO 3aMELLMBATb TECTO.

Pbi6a rotoBa, eCiv CrIHHOW NIAaBHYIK NIErko OTPbIBAeTCA.
HauHwnTe ¢ BbIbOpa cCaMoii HA3KOW YKa3aHHOM
Temneparypbl, Aaxe Npu NPUroTOBNEHNN KPYNHOW PblObI.
O6Lwee npaBumno: YeM 6orsibLLe pbiba, TEM HUKE AOMKHA
6bITb TEMMNEpaTypa 1, CiefoBaTeNIbHO, TEM AoJblue
LOJIKHO ObITb BPEMA NPUroTOBNEHUA.

Peuent Mporpes Temnepatypa (°C) an/IFOTOBBE:Z'::ﬂ (MUH.) npm):l‘;;ii:(buﬂcm
Muporu n3 gpox:xeBoro Tecta / GUCKBUTHbIN TOPT JIE 170 30-50 ,\é’
[eueHbe / necouHoe neyveHbe Ja 150 20-40 L
CnagKkve nupoxHble / MadpPuH JIE 170 20-40 1;
MnpoxHble 13 3aBapHOro TecTa [a 180 -200 30-40 1;
MepeHrn [a 90 110- 150 1;
Xne6 / nuuua / pokauya [a 190 - 250 15 - 50 ;
3aMopoXKeHHas nuuua [a 250 10-15 l;,
BonosaHbl / nuporu n3 cnoeHoro tecta JIE 190 - 200 20-30 L
J:::zn;;iéfv?a%l / MaKapoHHas 3aneKkaHka / Na 190 - 200 45 - 65 l;]
bapaHuHa / TenaTnHa / roeagnHa / CBMHMHA 1 Kr [a 190 - 200 80-110 l;J
Kypuua / Kponuk / yTka 1 kr [la 200- 230 50-100 Lo
UHpeitka / rych 3 kr [la 190 - 200 80- 130 L2
3aneyeHHasn pbiba / B ponbre (dune, Lenrkom) JIE 180 -200 40-60 ;ﬂ
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rPUJ1b

BepxHunn HarpeBaTesibHbIV 3/1eMEHT NO3BONAET
AOCTUYb ONTUMAJIbHbIX Pe3ysibTaToB NP
NPUroToBieHn Ha rpune. Pasmellante
npuroTasnveaemoe 651040 Ha 4-M Unn 5-m ypoBHe.
Mpwu XapKe MAca ncnonb3ynTe NoaAoH ana cbopa
CTeKalLlero coka. YctaHoBuTe nNoA[oH Ha 3-1 unu
4-n ypoBeHb, HanuBe B Hero okono 500 mn nuTbeson
BoAbl. [[peaBapuTENbHbBIN pa3orpes AyXOBOro WKada
He TpebyeTca. B npouecce npurotoBneHna geepua
AYXOBKW [OJI)KHa OCTaBaTbCA 3aKPbITON.

YT106bI OCTUYD OANHAKOBOW CTEMEHN FOTOBHOCTM
MACa, NPUroTaBANBaEeMOro Ha rpuine, BbibupanTe
KYCKWN OIMHAKOBOW TONLWMHbI. OUeHb TONCTblE KyCKU
mAca TpebyloT 60nbLUero BpeMeHu NpUroToBIeHUs.

YT06bI M36€XKaTb NOArOpPaHNA NOBEPXHOCTU MACA,
yCTaHaBNUBaNTe peleTKy Ha bonee HU3KMe YPOBHY,
noganble ot rpuns. lNepesepHuTe 6n1080 B
cepennHe npouecca NpUroToBleHNA.

Ona cbopa coka, cTeKatowero npu NpUroToBleHNN
MACa Ha rpune, peKOMeHayeTCA CTaBUTb NOA HEro
npoTuBeHb Ana cbopa Xunpa, Hanme B HEro NON-INTPa
NUTbeBOWM BoAbl. [pn HEO6XOAMMOCTY floNelTe BOAbI.

Bpemsa YpoBeHb 1
Peuent Mporpes YpoBeHb rpuns
npurotToBneHnAa (MI/IH.) npuHagnexHocTn
TocTbl - 3 (BbICOK.) 3-6 _\_”5."’_
Pbi6a, dune / Kyckamm - 2 (CpenH.) 20-30 _\_”4“_’_ 1 3 r
Kon6acku / wawnbiku / pebpbilukm / rambyprepbi - 2-3 (CpefH. — Bbicok.) 15-30 _\_”5“_’_ 1 4 ;

TYPBO-TPUJIb

B atom pexnme oqHOBPEMEHHO aKTUBUNPYHOTCA
BerHI/II7I HaneBaTeﬂbelﬂ SN1IEMEHT U BEHTUJIATOP.

Ncnonb3ynte nopaoH ana cbopa crekatowero

COKa. YcTaHOBUTE NOAJOH Ha 1-1 unn 2-1 YypOBEHD,
HanuB B Hero okoso 500 mn nuTbeBow BOAbI.
MNpenBapuTENbHbINA Pa3orpes AyxXoBoro wkada He
TpebyeTcA. B npouecce npurotoBneHnsa gsepua
AyxoBoOro wkada AoKHA OCTaBaTbCA 3aKPbITON.
MNepeBepHUTE NPOAYKT NO UCTEYEHUM ABYX TpeTeln oT
obLero BpemMmeH NPUroToBeHM .

Monb3ynTecb NPOTUBHAMYM NtOO6Oro TMMa Un
€MKOCTAMW N3 OTHEYMNMOPHOro CTeKsa, pasmepbl
KOTOPbIX COOTBETCTBYIOT MPUIrOTaBNMBAEMbIM KYyCKaMm
maca. Mpn npurotoBneHmmn xapkoro fobasbTe B
e€MKOCTb HEMHOTO b6y/ibOHa — OH He JacT MACY
BbICOXHYTb 1 NpuAaact eMy 6onee HacblWeHHbIN BKYC.
Korpa »kapkoe 6yaeT rotoBo, oCTaBbTe ero B AyXOBKe
ewle Ha 10-15 MUHYT NN 3aBepHUTE B aNtOMUHNEBYIO

donbry.

p Bpemsa YpoBeHb 1
euyent Mporpes YposeHb rpunsa
npuroToBneHna (MmnH.) NpUHaANEeXHOCTN

3aneyeHHan kypuua, 1-1,3 Kr - 2 (CpeqnH.) 55-70 _‘_”2“_’_ 1 ! r
BbapaHba Hora / pynbka - 2 (CpeqnH.) 60 -90 \ 3 |
3aneyeHHbI KapTodenb - 2 (CpepH.) 35-55 \ 3 j
OBolLYHOW rpaTeH - 3 (BbICOK.) 10-25 \ 3 j

Aceeenn ~ AP — J ~ r M

MDOTUBEHD YN MopnnoH / BCTaBHOM
NPUHALNEXXHOCTM P NpoTHBEHD MoanoH ¢
PeleTtka dopma [onaoH / npoTnBeHb
NV NPOTVBEHb Ha 500 mn BoAbl
Ha pelleTke
pelleTke

109



KOHBEKLUWA

OfHOBPEMEHHO aKTUBUPYIOTCA KPYTIbli
HarpeBaTeNibHbI/ 3N1IEMEHT U BEHTUAATOP. BeHTunATop
Ha 3afiHel CTeHKe paBHOMEpPHO pacnpeaensaeT
ropAuYnii BO34yx BHyTpU JyX0OBOro wkada.

B pexume «MPUHYOAUTENbHAA BEHTUNALNA»
MO>XHO OJHOBPEMEHHO rOTOBUTb HECKOJIbKO

6ntoa, TPebyloLW X OAHON 1 TOV e TemnepaTypbl
npuroToBsieHna (Hanprmep, pbiby 1 OBOLK), Ha
pa3HbIX YPOBHAX AYXOBKW. BbIHbTE U3 fyx0BKM 6tofa
C MEHbLINM BPEMEHEM NPUrOTOBNIEHUA N OCTaBbTE
6ntofa, NpUroToBNeHNe KOTOpbIX TpebyeT 6onee
NPOAOCSIKUTENIbHOTO BPEMEHN.

Mpv NpUroToBAEHNN TONBKO Ha OAHOM YPOBHE
NCnonb3ynTe 4-i ypoBeHb, NPpN NPUroTOBEHNN
Ha ABYX YPOBHAX — 1-11 1 4-11 ypOBHMU, NpW
NPUroTOBAEHUMN HA TPeX YPOBHAX — 1-11, 3-1 1
5-11 ypoBHW. Bcerga ctaBbTe GOpMbl Ha peLLeTKy.
Mporpente gyxoBon wWKadp nepeg Havanom

npuroToBneHnA.

Ona nonyvyeHna paBHOMEpPHOro noApyMAHNBaHNA
y6e,u,|/|Ter, 4TO BCE nNopunn MMerT OQNHAKOBYHO

TONYMHY.

Y1066l NULLa NoNyymnnach C XpycTALen KOPOUYKoNn,
cNerka cMa<bTe NpPoTUBEHb Maciom. [1o ncreueHnm
ABYX TpeTein obuero BpeMeHn NpuroToBaeHns
nocbinbTe NMULY TEPTbIM CbIPOM MoLapenna.

o Bpemsa YpoBeHb 1
PeuenT nporPEB TeMﬂepaTypa ( C) npurotoBneHunA (MVIH.) MNPUHaANEeXHoCTU
Na 170 30-50 e
Muporu n3 gpoxxeBoro Tecta / GUCKBUTHBIN TOPT 7 .
’D'a 160 30-50 alkr aFr
Muporn c HaUMHKOW (YM3KelIK, WTPyaenb, AONOUHbIN 4 1
npon) Ja 160 — 200 35-90 e,
a 140 30-50 4
[MeyeHbe / necoyHoe neyeHbe Ia 140 30-50 4 !
5 3 1
Na 135 40-60 o s oA, .
[la 150 30-50 4
—r
4 1
Cnagkue nupoxHble / madpPpuH a 150 30-50
5 3 1
[a 150 40-60 a—r
4 1
Ja 180 - 190 35-45 —_—r
MnpoxHble 13 3aBapHOro TecTa c 3 :
Ja 180 - 190 35-45* e, A—r
4 1
Ja 90 130- 150 —r
MepeHrun - 3 ]
'D'a 90 140-160% AalD=r a3 f -
Xne6 / nuuyua / pokayua Ja 190 - 230 20-50 -\...i—...;- 1
% 5 3 1
Muuua (Ha TOHKOM TecTe, Ha TONCTOM TecTe, GoKauua) Ha 220 -240 25-50 e, A—n
fla 250 10-20 e
3amMoporKeHHasa nuuua s 3 ]
Ja 220 - 240 15-30 . )t | -
Na 180 - 190 45-60 I
Hecnapkas Bbineuka (MMpor C 0BOWHOM HAUYMHKOM, KAL) s 3 :
Na 180- 190 45-70% e, A | J
[a 180 - 190 20- 40 LAy
BonosaHbl / nMporu n3 cnoeHoro tecta s 3 ]
[a 180 - 190 20-40*% A, A, -
* 4 1
JlazaHbAa ¢ mAcom Ha 200 50-100 a— | J
Msco n kKapTodenb Ja 200 45-100*% ,\%’ L ! J
Pbi6a 11 0oL Na 180 30-50* a—_—

* Bpems yKa3zaHo Npubav3nTenbHo: 6100 MOXHO BbIHYTb 13 Ay XOBKM MO3XE MW PaHbLIe B 3aBUCMMOCTH OT BaLLMX JIMYHBIX MPEANOUTEHN,
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MULTICOOKING

o Bpemsa

PeuenTt Bbniopo Mporpes Temnepatypa (°C) NPUroTOBAEHUA (MUH.) YpoBeHb 1 NpUHaANEeXHOCTN
MeueHbe MeueHbe B«a 135 50-70 1_rs -\lélr -\l%lr w_r]
Muporn Muporn [a 170 50-70 _\_”i_n_,_ -\...i—...,- -\...i—...,- \%F

Kpyrnas 5 4 2 1
Kpyrnaa nuuua LA Ha 210 40-60 R N )
KomnnekcHblin 06en:
DpyKTOBbI NUPOT YPOBEHD 5)
( 4) Cook4 n 190 40-120 5 4 2 1

»apeHble 0BOLM (ypoBeHb MeHIo a s = -
NasaHbA (yposeHb 2)
Hape3aHHoe MACO (ypoBeHb 1)

noAPYMAHUBAHUE

Ncnonb3ynte 3TOT pexnm Ana npuroToBieHna
HecnagKnx 1 OBOLLHbIX MUPOrOB UK AeCepToB

C KNOKOM HAUMHKOM, TaKUX KaK YN3KENKN UK
bpyKTOBbBIE MUPOTN.

Take ngeanbHoO NOAXOANUT ANA NPUTOTOBAEHUA
NULLK C BBICOKNM cofepaHnem Boabl. BeHTunatop
paBHOMEpPHO pacnpenensaeT TENIO NO BCEMY
AyXOBOMY WKady. DTO MomMoraeT noaaepKmMBatb
NOCTOAHHYIO TeMNepaTypy 1 roToBUTb xneb 6onee
pPaBHOMEPHO, C XPYCTALLEN KOPOUKON N HEXHbIM
MAKMLLIEM.

Wcnonb3ynte 3-11 unn 2-n ypoBeHb. Joxantecob
3aBepLleHnA NpeaBapuUTeNbHOrO pa3orpesa nepeq
TeM, Kak NomeLlaTb NuLly B JYXOBKY.

Ecnun ocHoBaHve nNnpora He NPONeKnocCh, CTaBbTe
dopmy Ha 6onee HN3KYIO NONKY, @ OCHOBaHMe nepeq
BbIKNAAKOM HAaUYMHKMN NOCbINbTE MAaHNPOBOYHbIMU
CyXapAMU UM PACKPOLIEHHbIM NeYEeHbeM.

o Bpemsa YpoBeHb 1
Peuent fporpes Temneparypa (*C) npuroToBneHna (MmnH.) NpUHaANeXHoOCTN
Mnporun c HauMHKOM (Yn3KelK, WTpyaenb, ABNOUHbIN ) 3
nvpor) [a 160 - 200 30-85 L j
HecnanKaﬂv BbiMeyka (MMpor ¢ OBOLHOWN HAYNHKON, Na 180 - 190 45 55 3
NOpPaHCKNA Nupor) AF1r
QapLlumpoBaHHble 0BOLWM (MOMUAOPLI, Kabaukuy, ) ) 2
6aknaxaHbl) fa 180 - 200 50-60 N

BOJIbLUME MOPLINN

JTa PyHKLMA OYeHb Mone3Ha Npy NPUroToBAEHUN
6onbwnx KyckoB maca (bonee 2,5 kr). ina 6onee
paBHOMEPHOro NOAPYMAHMBAHNA PEKOMEHAYeTCA
nepeBepHYTb MACO B MpoLecce NPUroToBNeHUA.
Bpemsa oT BpemeHn nonnsanTe MACO COKOM BO
n3bexxaHne nepecywinBaHnA.

Ncnonb3ynTe 1-11 unn 2-i ypoBeHb B 3aBUCUMOCTU OT
BeNINYMHbI KycKa msAca. lpegBapuTenbHbI pa3orpes
LYXOBKM He TpebyeTcA.

Mpwv npuroToBneHUn »kapKkoro fobaBbTe B eMKOCTb

HeMHOro 6ynboHa — OH He JacT MACY BbICOXHYTb

1 npupact emy 6osnee HacbiWweHHbIN BKYC. Korga
XKapKkoe OyfeT rotoBo, OCTaBbTe ero B AyXOBKe eLle Ha
10-15 MUHYT UNn 3aBepHUTE B aNIOMUHKEBYIO0 GONbTY.
Ecnun mAco cnvwkom nocTHoe, fobaBbTe HEMHOTO
XUBKOCTU UKW, Hanpumep, COPbIZHUTE ero Xnpom
NN HAKPOMTe Kycoukamm 6eKoHa.

Mpun nepeBopaunBaHnn }XapKkoro ybeauteco, 4To
N3Ha4vanbHO NONOXKWIN €ro KOXKnLen BHA3.

o Bpemsa YpoBeHb 1

PeuenT nporpeB TeMﬂepaTypa ( C) npurotToBneHnAa (MI/IH.) npuHagnexHoctn
’KapeHasa CBUHUHA C XPYCTALLEeN KOPOUKOW, 2 Kr - 170 110 - 150 { 2 j
Aceeenn ~ R =P  J ~ r M
MDOTUBEHD YN MopnoH / BCTaBHOM
NPUHALNEXXHOCTV P NpOTHBEHD MoanoH ¢
PelweTka dopma [onnoH / NpoTMBeHb
NV NPOTVBEHDb Ha 500 mn BoAbl
Ha pelleTke

pelieTke
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KOHBEKL A 3KO

Monb3yntecb 3-m ypoBHeM. [peaBapuTenbHbIN
pa3orpes AyxoBoro wkada He TpebyeTca.

o Bpemsa YposeHb n
PeuenT nporpeB TeMﬂepaTypa 0 npurotosneHnA (MVIH.) MNPUHaANEeXHoCTn
QapLlumpoBaHHOe MACO - 200 80-120* L 3 J
Hape3aHHoe mAco (KponukK, Kypuua, 6bapaHuHa) - 200 50-100* L 3 J

* Bpems yKka3zaHo Npubav3nTenbHO: 61010 MOXHO BbIHYTb 13 Ay XOBKM MO3XE MW PaHbLIE B 3aBUCMMOCTY OT BaLLMX JIMYHBIX MPEAMNOUTEHNA,

NOABEM TECTA

Mepen nomelleHeM TecTa B AyXOBKY peKoMeHayeTcA
HaKpbITb €ro BNa)kHOW TKaHbto. Bpema nogbema TecTta
B 3TOM peXume yMeHbLIAeTCA NPUMEPHO Ha TpeTb

OT BpeMeHU, HeobXoaMMOro ANA ero nogbema npu
KOMHaTHon TemnepaTtype (20-25°C).

Bpemsa, Heobxoammoe ans noabema 1 Kr Tecta ans
NLLbI, COCTaBNAET NPUMEPHO OAMH Hac.

COXPAHEHWE TEMNA

(DyHKLI,I/IFl <<COXpaHEHI/Ie TenJsia» NO3BONAET
nopgoep*KmnBaTtb rotoBble 6mop,a ropavymnmmn. 270
npeanoTBpallaeTt o6pa3OBaH|/|e KOHOEHCaTa
NCKN4yaeT H606XO,E|,I/IMOCTb OYNCTKN KaMepbl
OYyXOBKW.

He pekomMmeHayeTCAa nogaep*KnMBatb rotoBble 6mop,a
ropavynmm 6onee ABYX 4acCoOB.

MOMHUTE, UTO HEKOTOPbIE NPOAYKTbI MPOAOIKAIOT
roTOBUTbCS, MOKa HAaXoAsATCA B Tenne: npu
HEeoO6XOAMMOCTN HaKpPOMTe UX, YTOObI NPeaoTBPATUTb
BbICbIXaHMe.

PA3SMOPAXXWBAHWE

BapeHble, TyweHble 611042 U MACHbIE COYCbI
OTTanBaloT ObICTpee, eCcnu NepemellnBaTb 1X

B rpouecce pasMopaxmnBaHua. Korga npoaykr
YaCTUYHO OTTaET, OTAeNUTE KYCKWN ApYyr OT gpyra:
OTAEeNbHble KyCKM pa3mopaknBatoTca bbicTpee.
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? TABJINLA NPUTOTOBJIEHUA COOKASSIST

YpoBeHb 1
NPUHAANEXHOCTI

MpopyKTbi Konuuectso VHpopmaums o npurotoBneHnmn

: MpurotossTe Mo ceoemy peLienty. Moneiite caepxy
Ccoycom GelLiamertb Vi MPHCHIMLTE CbIPOM, 4TOObI AOCTUYb
VLEasbHOrO NOAPYMAHVBAHNA

CMa>KbTe Mac/IoM, HaTpKTe COMbIO 1 NepLem. [punpassTe

YECHOKOM U 3eM1eHbI0 MO BKYCY. B KOHLE NpMroToBneHuns
PocT61d 3 600-2000 ~HbIO TIO BKYCY. B KOHLE TP
3 — OCTaBbTe MO KparHer mepe 3a 15 MUHYT, Npexe yem
‘ ToBAAnHa pa3pesaTb Ha nopLmK
] CmMaxbTe pacTUTENbHBIM MaC/IOM W MOCHINBTE COMbIO
: lambyprep 153 cm nepes NPUroToBEHNEM.
] Bkntoumte Ha 3/5 BpemeHn NpuroToBneHus.
] 3aneyeHHas CBUHMHA 600-2500 1
: CBUHMHA CMaxkbTe pacTUTENbHBIM MaC/IOM M MOCHINbTE COMbIO
E CBUHble pebpa ook 500-2000r  : Mepes MpUrOTOBNEHVEM.
S : BrntounTe Ha 2/3 BpemeHu NpurotoseHnaA
Z 5 CMaXbTe pacTUTENbHbBIM MaC/IOM M NPUNPaBbLTe MO
: 3aneyeHHas Kypuua 600-3000 1 XenaHuto. Hatpute conbto 1 nepLem. [onoxmnte Kypuy B
] MNeYb rpyLaKON BBEpPX
: Kypuua
] ; . CMarKbTe PacTHTENbHBIM MACIOM 1 MOCHIMBTE COMbIO
Qune/ rpyaka o i r 1-5¢cMm nepen npuroToBIeHNeM.
: BrntounTe Ha 2/3 BpemeHun NpurotoBneHaA
] CMarKbTe PacTHTENbHBIM MACSIOM 1 MOCHINBTe COMbIO
OfHa peleTka  : NePes MPUroToBeHuem.
Bkniounte Ha 1/2 BpemeHu NpurotoBeHua
i PaBHOMepHO pacnpegennte Ha nonke. [Mpokonute
1,5-4cm : COCVICKM BVNKOW, YTOObI MPEAOTBPATUTL Pa3pbiB.
: ‘ i Bkntounte Ha 2/3 BpemeHy NpuroToBieHna
..............................................................
: CBexee pune 0,53 cm
: : CMaXKbTe MacsIoM, HaTpuTe Conbio 1 nepLiem. [prnpaseTe
: UECHOKOM V1 3e/1EHBIO MO BKYC
: 3amopokeHHoe dune yey
4 [NocbinbTe NAHMPOBOUHbIMY CyXapPAMM, NONETE MACIIOM,
< Mopckue rpebeLukn OAVH NPOTVBEHD
i — NONOXMTE YeCHOK, NepeL, 1 NeTpyLLKY
g - 4
: [pateH n3 mugwnin OfVH NPOTNBEHD
- MopenpopgyKTbl Ha —
‘ rpune
;TP KpeseTku .\..ﬁ..,. 3 OIVH MPOTHEEHb CMarKbTe MacIoM, HaTpKTe CONbio 1 NepLiem. [punpassTe
: b UECHOKOM U 3eN1eHbI0 MO BKYCY
Koponesckue L4 3 OOVH MPOTUBEHb |
KpeBeTKM =
:  TopexsTe Ha KyCKi, MpVnpaBbTe MACOM, NOCoTe U
Kaptodenb i 3 i 500-1500 1 i P / pvnp
— : : 3aNpaBbTe 3e/1eHbI0, MPEXAE YeM MOCTaBUTL B AYXOBKY
‘ 3aneueHHbie opowy  PPWMPOBaHHbIE 3 no 100-500
: oBOLWM — CMarKbTe Mac/IoM, HaTpKTe CONbIo 1 NepLiem. [punpassTe
: 3 UECHOKOM U 3e1eHbI0 MO BKYCY
3 [Mpoune osowm 500-1500 1
] 3 [opexbTe Ha KyCKW1, MpYnpaBbTe MacioMm, TOCOUTE 1
Kaptodenb —- 1 NpoTMBeHb
= 3anpaBbTe 3e1eHbI0, MPEXAE YeM MOCTaBNUTL B AyXOBKY
g 3 [NocbinbTe NAHMPOBOYHbIMY CyXapAMM, NONENTE MACIIOM,
& Mommpaopbl A—r 1 MpoTMBEHD
o) NONOXKMTE YECHOK, NEPELL U NETPYLIKY
: [NpurroTosbTe N0 CBOEMY peLienTy. [purchinbTe CHIPOM,
: Mepupl % 1 NpoT1BEHD P Y peuery. 1P P
: [paTeH 113 oBoLLEN o " 4TO6bI AOCTVUB V€NBHOrO NOAPYMAHMBAHMA
Bpokkonu _‘,;,_ 1 NpoTVBEHD }
3 [NpuroTosbTe No cBOeMy peLienTy. [oneliTte cBepxy
LiBeTHaA kanycTa —r 1 NpoTVBEHD coycom beLiamernb 1 MPUCHINBTe CbIPOM, UTOObI AOCTUYb
L3 : { MAaNbHOTO NOAPYMAHMBAHNA
Mpouee e ¢ lnpotveerb
Aernnr AF=ln L ~— oS
MDOTUBEHD YN MopnnoH / BCTaBHOM
MPUHAONEXXHOCTW P ApOTHBEHD MoaaoH C
PeleTtka dopma [onaoH / npoTnBeHb
NV NPOTVBEHb Ha 500 mn BoAbl
Ha pelleTke
pelueTke
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Hb N
MpopayKTbl YposeHb Konunuectso WMHdopmauusa o npurotoneHnm
NPUHagNEXHOCTN
MonoxwmTe BbINeYKy B ry6OKMIA NPOTVBEHD,
HECIIAL. MUPOIA _‘é’_ 800-1200 1 PACCUMTaHHbI Ha 8-10 MOpLMN, 1 NPOKONNTE ee BUSIKON.
3anpasbTe ee CornacHo NbrMomy peLenTy
[PUroToBLTE APOXKEBOE TECTO MO CBOEMY PELIENTY.
ChopmuipyiiTe GynoUKK 0 TOFO, Kak TeCTO NOAHUMETCA.
Bynouxn 3 no 60-150 $pop Py y A A
— Vicnonb3yiiTe cnelnanbHyto GyHKLMIO Noabema TecTa B
e e e e e e AyxOBKE R,
: [pUroToBLTE APOXKEBOE TECTO MO CBOEMY PELIeNTY.
: . : ChopmyiiTe TeCTO B X1EGHOM KOHTEIHEDE, MPeXae Uem
o . Xneb ana caHpsuyen B popme ;,,,i,.; no400-600r pophay HEPE, NpexA
o N { OHO HaYHET NOAHMMATLCA. VIcnonb3yiTe cneumnanbHyo
= N R A, GyHkUMo nofbemaTecTaBAyxoBKe
: . [NpUroToBbTe TECTO MO CBOEMY PELIEMTY Y YNIOKMTE €0 Ha
: BonblLIOi X1e6 2 700-2000 P ypedenmy ny
: — NPOTUBEHb ANA BbiNEKaHNA
: [PUroToBLTE APOXKEBOE TECTO MO CBOEMY PELIENTY.
: ChopmuipyiiTe bareTbl 10 TOTO, Kak TECTO NOAHUMETCS.
: baretbl 3 no 200-300r $op Py A A
; — Vicnonb3yiiTe crelpansHyto GyHKLMIO Nogbema TecTa B
N SO SRR 1) o elc A SRS
MWL ToRK 2 Kpyrbii : [Npwurotosste TecTo AN1A Nl 13 150 M Boabl, 151
s — NPOTVBEHD i cBexnx apoxokert, 200 225 1 MyKw, CONnM 1 pacTUTENbHOTO
macna. Micnonb3yiite cnewmanbHyio GyHKLMIO Nogbema
: ML MBI b KpYrblid TecTa B AyxoBKe. PackaTaiTe TeCTO Ha cierka CMa3aHHOM
- uy — NPOTVBEHD NPOTUBHE 1A BbiNeKaHWA. BblnoxuTe CBEPXY HAUMHKY:
S O S MOMVAOPD!, MOUAPEIVTY M BETHVHY
=
=) 2
S ~
; 4 1
: N, /13BnekuTe 13 yNakoBKMW. PaBHOMEPHO pacnpeaenunTe Ha
: Myua 3amopox 1-4cnos
: nonke
3 : Moparotosbre 500-900 r 0be3KMpeHHOro TecTa Ans
; 5 :
: BucksuT B opme o 500-1200 1 i BUCKBMTHOTO NPOra. BbineiiTe Ha MOKPLITHIN 1
; CMa3aHHbI Mac/IOM NPOTHBEHD 1A BbiNEKaHWA
[MpurotossTe naptuio 13 500 1 My, 200 r coneHoro
3 CAMBOYHOrO Maca, 200 r caxapa 1 2 anu,. [lobasbTe
[eueHbe 200-6001 bpykTOBYI0 3CCEHUMIO. [laiiTe @mouy OCTbITb. PaBHOMEPHO
pacnpenenwTe TeCTo 1 NpUaaiTe emy HykHyto Gopmy.
= YNoXMUTE NeyeHbe Ha NPOTUBEHD ANA BbinekaH!A
< 3
£ KpyaccaHbl (cBexne) OfVH NPOTNBEHD
o) A— PaBHOMepPHO pacnpenenTe Ha NPOTVBHe ANA
< 3 BbinekaHus. [alTe 6ntofy OCTbITh Nepes nogadel
= 3aBapHble MMPOXHble OAVH NPOTNBEHD
=
E : E:gﬁ:gi:;”pom [Npwrotosste naptuio 13 500 1 mykw, 200 r coneHoro
% : 3 CAVBOYHOrO Macna, 200 1 caxapa 1 2 anu, [lobasbTe
= Mupor B dopme e 400-1600 1 bpyKTOBYIO 3CCEHUWMIO. [laliTe OMiody OCTbITh. PaBHOMEPHO
; pacnpeneniite TeCTo 1 CrIoxmTe B Gopmy. 3anosnHmTe
: MMPOT AXKEMOM
: : MoaroToBbTe CMeCh Hape3aHHbIX KyOuKamit AGNOK,
: | KePOBbIX OPEXOB, KOPULbI 1 MyCKaTa. CMaxbTe
: LWrpyaens 3 400-1600 { MPOTMBEHb MAC/IOM, MOCHIMbLTE CaXapPOM Y FOTOBLTE B
: ; i TeyeHne 10-15 MUHYT. 3aBEPHITE B TeCTO U 3arHnTe
: : : BHELWHIOIO YacTb
Aererur N (I ~ TS
NOOTUBEHD WA MNMonaoH / BCTaBHOM
MPUHALOEXHOCTU P ApOTHEEHb MoanoH c
Pelwetka dopma [MonaoH / NpoTrBeHb
NV NPOTVBEHb Ha 500 mn BOAbI
Ha pelleTke peueTke
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OYUCTKA N yXoAa

' RU

MNepepn Hauanom nw6bIX
[EeNCTBUIN NO OUNCTKE 1 yXoay
AanTe AyXOBOMY LiKady OCTbITb.

He ncnonbsynte

napoouncTuTenn.
npubopa.

BHELUHWE NMOBEPXHOCTH

+ [Mpotuparite noBepxHOCTV NpUHOpPa BNaXKHOM
candetkon n3 Mmkpoduobpbi.
Mpw cunbHOM 3arpA3HeHUN fob6aBbTe HECKONBbKO
Kanesib MOILLEro CpefcTBa C HenTpanbHbiM pH. MNocne
OUNCTKM NPOTPUTE CyXOl CandeTKomn.

+ He ncnonb3ywte arpeccuBHble nnmn abpasveHble
yncTawme cpepcTsa. MNpm cnyyanHom nonagaHmm
TaKMX CPeAcTB Ha MOBEPXHOCTb Nprbopa HeMeAIEHHO
NPOTPUTE €ro BNa)kHOM candeTkomn N3 MMKPOBOJIOKHaA.

BHYTPEHHUE NMOBEPXHOCTU

« lNocne Kaxgoro NCnonb3oBaHVA AaliTe fyXOBKe
OCTbITb, MOC/IE YETO OUMCTUTE €€, KeJlaTeNIbHO MOKa OHa
eLLe Tensas, OT OTIIOKEHUI 1 NATEH, 06pa3yoLLMXCA
npv NPUroToBNeHUM NUWK. NS yaaneHns KoHAeHcaTa,
BO3HVIKAIOLLErO B pe3ysibTaTe MPUroTOBNEHNS
NPOAYKTOB C 60NbLIMM CofiepKaHeM BOZbl,
LOXANTECH MOSTHOIO OXJIAaXKAEHWs AyXOBKWY, a 3aTeM
NpoTpUTE ee CTEHKIN CandeTKoM 1 ryokon.

He ucnonb3yinte abpasnBHbie
ry6ku, ctanbHble MOYanku,
arpeccmBHbie N abpa3nBHbie
MoloLme CpeACcTBa, Tak Kak OHM
MOryT NOBpeAnNTb NOBEPXHOCTN

HapeHbTe 3aWinTHbIE nep4yaTtku.

OTKnounTe AyxoBon wKad

OT 3/1eKTpoceTu nepepn
BbINOJIHEHMEM J1106bIX A,eNCTBUIN
no o6cnyXnBaHMio.

« EcnmHa BHYTPEHHNX NOBEPXHOCTAX €CTb BbeBLUEECA
3arpAasHeHune, anAa onTrMalibHbIX pe3ynbTaToB
pekomMmeHayeTCA 3anyCctnTb d)yHKLI,VIIO aBTOMATMYECKOM
OUYNCTKN.

+ [1nA 0uncTKM CTeKna ABepLbl NONb3ynTech
cneunanbHbIMU XKUAKAMU MOIOLLMMMN CPeACTBAMM.

« [lnAa yno6cTBa OUNCTKM ABEPLY AYyXOBOro WKada
MOXHO CHATb.

NPUHAQJIEXKHOCTU

. Cpa3y Ke nocne ncnosjib3oBaHMA 3aMmounTe
NPUHaAANEXHOCTU B BOAE CO CpeaACTBOM AJIA MbITbA
nocyapbl. Ecnu NPUHAANIEXKHOCTU eLle ropayne,
I'IOJ'Ib3yVITECb KYXOHHbIMW pyKaB/LLaMW. OcTatkn Nuwm
yaanAarTCcA C MOMOLbIO LLETKU 1A I'y6Kl/I.

CHATUE N YCTAHOBKA ABEPL,bl

« Ana cHATUA aBepLbl NONHOCTbIO OTKPOWTE
ee 1 OTKUHbTe GpuKcaTopbl B MOJSIOKEHME
pa3bnoKNpPOBKN.

+ [MpukponTe aBEpLY, HACKOIbKO 3TO BO3MOXHO.
HapexxHo 3axBaTuTe agBepuy obenmmn pykamu (He
3a pYuKy).

CHumunTe aBepuy, O4AHOBPEMEHHO 3aKpbIBaA 1
cMmelan ee BBepx. [lonoxute asepuy Ha MATKYIO
NMOBEPXHOCTb.

AnAa ycTaHOBKM ABepLbl NOAHECUTE ee K AyXOBKe,

COBMECTUTE KPIOKM NeTesb C rHe3aMu 1 BCTaBbTe

BEPXHMEe YacTu NneTesb B rHe3ja.

« OnycTuTe ABepLy, a 3aTeM NOSIHOCTbIO OTKPOWTE
ee. MNoBepHuTe PprKcaTopbl B UCXO[HOE
MonoXeHre: BHU3 A0 ynopa.

Cnerka HagaBuTe Ha puKcaTopbl, YTOObI
y6eaunTbCsa, UTO OHU 3aHANN NPaBUSIbHOE
NoSIOXKEHMe.

A

« 3akpowTe aBepLy 1 ybeamTecb, UTO OHA HAXOAMTCA
B OZHOW NJIOCKOCTU C NaHesNbio ynpasneHus. Ecnm
3TO He TaK, NOBTOPUTE NPMBEAEHHbIE Bbill€e LWaru:
HenpaBunbHO ycTaHOBIEHHAsA ABEPLA MOXeET ObITb
noBpeXaeHa.
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3AMEHA TAMIbI
«  OTKnouUNTE JyXOBOW WKad OT INEKTPOCETN.

. OTBepHVITe I'IJ'Ia(I)OH, 3aMeHNTe NnamMmny " HaBepHuUTe

nnapoH B MCXOAHOE MOJNOXKeHNe.
« [opkniounte oyxoBon WKad K 3NeKTpoceTu.

[pVMeYaHme: NCMONb3yMTe TOMbKO rasioreHHble namnbl
20-40BT1/230 B nepem. Toka, Tvn G9, T300°C. Jlamna,
“cnonb3yemas B M3nenvn, npeaHasHadeHa ans ObiToBbIx
NP1OOPOB 1 He MOAXOANT A/1A OCBELEHUS NOMELEHWIA
(PernameHT EC 244/2009). JTammbl yKa3aHHOrO TuMNa MOXHO
NPMOBPECTN B HALNX CEPBUCHbIX LIEHTPAX.

He TporaiTe namny ronbiMm pykamu, Tak Kak oTnedaTku
nanbLeB MOryT NOBPeAWTb Namny. He nonb3ymtech 1yXOBKOW
[10 YCTaHOBKM MNadoHa Ha MecTo.

NMOUCK N YCTPAHEHUE HEUCINPABHOCTEN

MpoBepbTe HanNuKe HanpsXeHUs B ceTu. YbeanTec,
|4TO AyXOBOWI WKad BKNOUEH B CeTb. BbiKNlounTe 1 CHoBa
| BKJIIOUMTE AyXOBOW WKad 1 NpoBepbTe, He ncyesna nu

HeuncnpaBHocTb %Bosmomuaﬂ npu4nHa %Cnoco6 yCTpaHeHus
 OTKNtoYeHne
AyxoBon wkad He . dneKTpuyecTBa.
paboTaer. Mpnbop oTcoeamHeH ot
. 3NIeKTPOCeTH. ‘HencnpaBHOCTb.
Ha gncnnee

oTo6pakaeTcsa OyKBa |
«F», 3a KOTOpPOI
cnepyeT HeKoTopoe
yncno nnn bykaa.

‘wKada.

§O6paT|/|Ter B 6nmkanwmm CepBUCHDBIN LEHTP.
:CoobwuTe uncno, cnepytoulee 3a 6ykBomn «F».

HaxmunTe £, npukocHuTech K [@) 1 3atem Bbibepute

‘«Factory Reset». Bce coxpaHeHHble HacTpoOWKu byayT

cbpolueHbl.

MutaHne ycTponcTBa : HenpaBunbHbIA YPOBEHb

§y6e,u,|/|Ter, YTO MOLLHOCTb Ballel AJOMAaLLUHEN CETU He
‘HwXe 3 KBT. Ecnn 3TO He TaK, CHM3bTe MOLHOCTb Ao 13 A.

YT06bl NI3MEHWNTb 3TO 3HAYEHWE, HAXKMUTE {z’} ’ Bbl6epI/ITe

Haxmunte £, npukocHuTtecs K [@ «MHpopmaumsa»,
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KEPIBHUUTBO 3 BUKOPUCTAHHA

1. MaHenb KepyBaHHA

2. BeHtunnatop i Kpyrosum
HarpiBanbHUN enemeHT
(He BMAHO)

3. HanpAamHi gna pewitku
(piBeHb BKa3aHO Ha nepegHin
CTOPOHI AyXOBOT Wadw)

4. OBepuyATa

5. BepxHin HarpiBanbHUi"
enemeHT/rpunb

6. Jlamnouka

7. MacnopTHa Tabnnyka
(He 3HimMaTw)

8. HWXKHiM HarpiBanbHWn enemeHT
(He BMAHO)

NMAHEJIb KEPYBAHHA
........ O
© X
1 2 3 4 5 6
1. YBIMKHEHHA/BUMKHEHHS 3. BUBPAHE 6. CKACYBAHHA

[na BBIMKHEHHSI Ta BUMKHEHHA
AyXx0oBOIi Wwadu.

2. TONOBHE MEHIO

[na weupgkoro goctyny go
rONI0OBHOIO MEHIO.

[na oTpUMaHHA CNNCKY BalLnX
yno6neHnx GyHKUin.

4. QUCNNEN

5. IHCTPYMEHTU

Ana Bnbopy 3 AeKinbKox onuin,
a TaKOX 3MiHM NapamMeTpiB Ta

wadun.

0COBOMCTUX HanaLWTyBaHb JyXOBOI

Ana 3ynuHkn 6yab-akoi yHKL T
LAyX0BOI Wadu, KpiMm roqnHHNKA,
KYXOHHOro TanmMmepa Ta
6N10KyBaHHA eleMeHTIB KepyBaHHA.

118



NPUNAAAA

PELUITKA

nigaoH

TENECKOMIYHI

AEKO AnAa BUNIKAHHA HAMPSMHI

KinbKkicTb Ta TN Npunaana Moxe Bigpi3HATACA 3anexHo Big npuabdaHoi Moaeni.
[HLWI akcecyapy MOXHa NpKrAGaTV OKPEMO B LIeHTPI MICNANPOAaXKHOro 00CyroByBaHHs.

BCTAHOBJIEHHA PEWITKW TA IHWLWOTO
nPUNAALA

BcTaBTe pewiTky ropusoHTanbHO 3a JOMNOMOTOH0
HaNPAMHUX ON1A PEWiTKN TaKUM YNHOM, Wob 6iK i3
NiAHATUMYK Kpasamu 6yB NOBEPHYTUI JOTOPMU.

IHWe NnpunapgaA, Take AK NiJAOH i 4EKO A1 BUNIKAHHA,
BCTAHOBJIKOETbCA FOPU30HTAJIbHO, TaK CaMo, AK
pewiTka.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMPAMHWUX ONA
PEWLIITKA
« Uo6 3HATK HanNpAMHI ANA pewiTku, NigHIMITb iX,
a NOTiM 06epPeXXHO BUTATHITb HUXKHIO YaCTUHY 3
rHi3ga: Tenep HanNnPAMHI ANA PewWwiTKM MOXHa 3HATU.

« Llo6 BcTaHOBUTU HAaNPAMHI AN PeWiTKN Ha Micue,
CroYyaTKy BCTaBTe iX Y BEPXHE rHi3fo. YTpumyoumn
HanNpPAMHI NiGHATMMM, BCTaBTe IX Y BIACIK AnA
rOoTyBaHHA, a MOTIM ONYCTiTb Ha MiCLie B H/XKHE
rHi3go.

BCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMIYHUX HATMTPAMHUX
(3A HAABHOCTI)

BuTArHiT HaNpAMHI AnA pewiTkm 3 AyxoBoi

wadw i 3HIMITb 3aXMCHi NNAaCcTMaCOBI eneMeHTH 3
TeneckoniyHMxX HanpAMHMX.

3aMKHiTb BEPXHil 3aTUCKaY TeNecKomnivyHoi HanpPAMHOT
Ha HanpPAMHIN ANA pewiTky Ta NPOCYHbTe NOro
B3[0BX HanpAMHoOI Ao ynopy. OnycTiTb Ha micue
iHWWI 3aTucKau. o6 3adikcyBaT HaNnpAMHY, MiLHO
NPUTUCHITb HUXKHIO YaCTUHY 3aTUCKaya A0 HanpAMHOT
Ana pewiTkn. NepekoHanTecs, Wo TeneckoniyHi
HanNpPAMHI MOXKYTb BiflbHO pyxaTtuca. [ToBTOpiTb Ui Aii 3
iHLIOIO HaNPAMHOIO A1A PeLiTKN Ha TOMY X PiBHi.

=]

3BEPHITb yBary: TeNeckoniyni HanpPAMHI MOXKHa
BCTAHOBMIOBATM Ha OyAb-AKOMY PiBHI.
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OYHKUIT

PYYHI OYHKLIT

FAST PREHEATING (LLUBUAKWIA NOMEPELHIN
HATPIB)

[na wengKoro nonepeaHbOro NPorpiBaHHA LyxXOBOI
wadwn.

CONVENTIONAL* (TPAAULINHWIA¥)

[na rotyBaHHA Oyab-AKOI CTPaByW NnLLIE Ha OFHIN
nonuui.

GRILL (TPUNb)

[lna cMaXkeHHA CTeliKiB, KebabiB i KOBHACOK,
3anikaHHA OBOYIB i roTyBaHHA rpiHOK. [ig vac
CMaXeHHA M'AiCa Ha rpuJli PEKOMEHZYEMO
BMKOPWCTOBYBATW NiAAOH AN1A 30MpaHHA COKY, LLO
BUTIKAE Nif yac rotyBaHHsA: MocTaBTe NigaoH Ha byab-
AKOMY PIBHI Mif PeLUiTKO Ta HanuTe B Hboro 500 mn
MATHOI BOAMN.

TURBO GRILL (TYPBOIPUJ1b)

[na cmaXeHHA BENUKMX LWUMATKIB M'Aica (HiPKOK,
pocT6idis, Kypuart). PeKOMeEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU
nigaoH ana 36upaHHA COKY, L0 BUTIKAE Nif Yac
roTyBaHHsA: [TocTaBTe nigaoH Ha Oyab-AKkoMy piBHI Nig
peLLiTKO Ta HanunTe B Hboro 500 M NUTHOI BOAW.

FORCED AIR (MPUMYCOBE HATHITAHHA NOBITPA)

[nA rotyBaHHA Pi3HMX MPOAYKTIB 3 O4HAKOBOIO
TemnepaTyporo roTyBaHHA Ha AEKIIbKOX NOSIMUKaX
(MakcmyM Tpbox) ogHouacHo. Lia dyHKuisa pae
3MOry OJHOYaCHO roTyBaTW Pi3Hi CTPaBW i NPy LboMy
YH/KaTK 3MiLLyBaHHA apoMaTiB.

MULTICOOKING FUNCTIONS (OYHKLIIT
MULTICOOKING)

[nA rotyBaHHA Ha YOTUPbLOX PiIBHAX OAHOYACHO
Pi3HVX MPOAYKTIB, AKi BUMaratoTb OfHaKOBOI
TemnepaTypu rotyBaHHs. Lito dyHKLUilo MOXHa
BMKOPWUCTOBYBATM A1 FOTYBaHHA NeunBa,

NUPOTiB, KPYrNuX ML (B TOMY YMCi 3aMOPOXKEHNX)

i ANA roTyBaHHA KiNlbKOX CTPaB ogHoYacHo. [na
OOCArHEHHA HaMKpaLLMX pe3ynbTaTiB JOTPUMynTeca
pekomMeHAaLin Tabnumui rotyBaHHs.

»  RISING (MIAHIMAHHA TICTA)

[na onTManbHOro BUCTOBAHHA CONOOKOro
abo conoHoro TicTa. [1ns 3a6e3neyeHHA AKICHOro
niAHIMaHHA He BMUKaNTe Lo QYHKLiI0, AKLLO
AyxoBa wada 1 Joci rapaya nicna ynkny
rOTYBaHHS.

» CONVENIENCE (MPOCTI CTPABN)

[nA rotyBaHHA roToBYX MPOAYKTIB, LLO
36epiraloTbca Npwu KiMHATHI TemnepaTypi abo
B XONOAWNbHUKY (NeYrBo, CyMiLll AnA KeKCy,
KeKCW, CTpaB/ 3 MaKapOoHiB Ta xniboneKkapcbKi
BUPo6U). DyHKLA roTye BCi CTPaBM LIBUAKO Ta
06epeXkHO, a TaKOX 1l MOXHa BMKOPUCTOBYBAT
[NA po3irpiBaHHA Bxe rotoBuX CcTpas. [lyxoBy
wady He NoTpibHO Nporpisaty. JoTpumyintecb
IHCTPYKLi, HaBeeHNX Ha YraKoBL,.

»  MAXICOOKING

[nA rotyBaHHA BENMKNX LIMATKIB M'Aca (MoHag,
2,5 kr). Tig yac roTyBaHHA peKOMeHA0BaHO
nepesepTaTV M'ACO ANA PIBHOMIPHILLIOro
nigpym’AaHIOBaHHA 060X 1oro 6okiB. Kpalye yac
Bif YacCy NONMBATN M'ACO, WOO YHUKHYTU AOrO
nepecyLlyBaHHs.

» ECO FORCED AIR* (EKOHOMHE HATHITAHHA
NOBITPA*)
Ana rotyBaHHA GapLUMPOBaHMIX LIMATKIB M'ACa
Ta dine Ha ofHin nonuui. [y 3axuiiac Big
HaAMipHOro nepecnxaHHA NepioanyHa erka
umpkynauia nositps. Nig yac po6oTn dyHKUiT
ECO cBiTno 3an1WaeTbCA BUMKHEHM NPOTArOM
yCbOro rotyBaHHs. LLlo6 ckopuctatmica umknom
ECO 1a ontmisyBaTV eHeproCcnoXmnBaHHA, Cig
BiAUMHATY ABepUATa AyX0Boi Wwadwv nuwwe nicna
3aBepLUEHHA roTyBaHHA CTPasB.

« FROZEN COOK

DyHKLUiA aBTOMaTUYHO 0OMpaE ineanbHy
TemnepaTtypy roTyBaHHA Ta PeXXUM AnA 5 pi3HUX TUNiB
rOTOBMX 3aMOPOXEHMX NPOAYKTiB. [lyxoBy wady He
noTpibHO NporpisaTtu.

CONVECTION BAKE (BUMNIKAHHA 3 KOHBEKL|IEIO)

[na rotyBaHHA M'ACA, BUNIYKM MUPOTIB i3 HAUYMHKOIO
TiNbKW Ha OAHI NonunLUi.

() cookassist

SPECIAL FUNCTIONS (CMEL|IANTbHI ®YHKLLIT)

» DEFROST (PO3MOPOKYBAHH?A)
[na NprcKopeHOro po3mMopPOXKyBaHHA NPOAYKTIB.
MocTaBTe NPOAYKTW Ha CepeaHI0 MONNLLO.
3anuwTe NpoayKTX B ynakoBuj, o6 3anobirtu
BVCMXaHHIO 330BHi.

» KEEP WARM (MIAIrPIB)

[na niaTprMaHHA WOWNHO NPUroToBaHMX CTPaB
rapAaYMmM Ta XpPYCTKUMU.

OyHKUiA fO3BONAE roTyBaTV BCi BUAM NPOAYKTIB
MOBHICTIO aBTOMaTMYHO. LLlo6 AKHanKpalle
3acTocyBaTy GYHKLi0, JOTPUMYATECH BKA3iBOK,
HaBeAeHMX Y BignoBigHi Tabnuui rotyBaHHA.

*OyHKLIA BUKOPUCTOBYETLCA AK €TaNoHHa AnA AeKknapauii
Npo eHeproedeKTMBHICTb 3rigHo 3 PernameHTtom (€C)
N265/2014
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AK BAKOPUCTOBYBATU CEHCOPHUW ANCINEN

o6 npoKpyTUTN MeHI0 ab6O CNNCOK:

MpocTo NnpoBeaiTh NanbLem No gucnneto, wob
NPOKPYTUTU enemMeHTH abo 3HaUYEHHA.

w3 Wo6 3pobutn Bubip abo nigTeepanTyn BUGIp:
TOpKHITbCA eKpaHa, Wwob obpaty noTpibHe
3HauyeHHA abo NYHKT MeH!I0.

MoBepHyTUCA A0 NnONepefHbOro eKpaHa:
TopkHitbea < .

o6 nigTBepanTM HanawTyBaHHA abo nepenTn go
HaCTYMHOro eKpaHa:

TopkHiTbca «<3AAATU» abo «OASI».

NEPEA NMOYATKOM BUKOPUCTAHHA

Micna nepworo yBiMKHeHHA BMPOobOy HeobxigHO
HanawTyBaTu AOro.

HanawtyBaHHA MOXHA 3MIHWUTY MNi3HiLLe, HATUCHYBLL {3} ,
OO BIAKPUTI MEHIO «IHCTPYMEHTUY.

1. BUBEPITb MOBY

Micna nepworo BMUKaHHA BUPoby HeobXxigHO
BCTaHOBMWTW MOBY Ta vac.

« [lpoBegiTb NanbLem No ekpaHy, Wob NPOKPYyTUTK
CNUCOK AOCTYMHUX MOB.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech
4

Dansk
Danish

v
Deutsch
German

+ TOpKHITbCA NOTPiIGHOI MOBMU.

EA\Vika
Greek, Modern

English

English ; v

Espaiol
Spanish

HatuckanHs € noeepHe Bac Hasaf 4o nonepeaHboro
eKkpaHa.

2. BUBIP PEXXMY HANNALWLUTYBAHDb

Micna Bubopy MoBM Ha gucnnei 3’ABUTbCA 3annT
Bu6opy mix «AEMOHCTPALINHW PEXIM ANA
MATA3UNHY» (kopucHo anAa po3apibHuxX npoaaBsLis,
nvwe ansa BinobpaxkeHHA pe3ynbTaTiB) abo
NPOJOBXKEHHAM, AKLWO HAaTUCHYTU «OAJTl».

e [aKyemo 3a noKynky!

HaTtucHite «[ani», wob npofoBxuTn
HanawTyBaHHA 4118 BUKOPUCTaHHA
BAOMa.

JEMOHCTPALIIHIV PEXVM ANA MATA3UHY I
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-HANNAWLUTYBAHHA HACY TA AATU

MicnAa nigkntoyeHHA 4yxoBoi Wadm 4O AOMALLIHbOT
MepeXi yac i gaTa BCTAHOBOOTbLCA aBTOMaTU4YHO. Bu
TaKOX MOXKeTe BCTaHOBUTM iX BPYUYHY

« TopKHiTbCA BignoBiaHMX UMdp, Wob BCTaHOBUTK

yac.

e 3apanTe cMCTEMHMI Yac.

2 3 45
7 8 90

«  TopkHiTbca «3AOATU» gnAa niaTBepOXKeHHA.
(<) 12:30

Bignik yacy Ha 24 roguHun

Micna Toro, AK BM BCTaHOBWUAIM Yac, BaMm NOTpibHo byae
BCTAHOBUTM JaTy.

« TopkHiTbcA BignoBigHMX undp, Wob BCTaHOBUTY
fary.
« TopkHiTbca «3AATV» ona nigTBepAKeHHHA.

4.BCTAHOBITb CMOXUNBAHHA NOTYKHOCTI

JyxoBy wady 3anporpamMoBaHO Ha CMOXMBAHHA PiBHA
eNleKTPUYHOI MOTYXKHOCTIi, CyMiCHOrO 3 N06YTOBOIO
Mepexeto 3 HoMiHanom noHagd 3 KBT (16 A): Akwo y Bawin
ocesli BUKOPUCTOBYETbCA HMXKYA NMOTYXHiCTb, HEOOXigHO
3MEHLUNTY Le 3HaveHHA (13 A).

+ TOpPKHITbCA 3HaUeHHA NpaBopyy, Wob obpaTtu
NOTYXHICTb.

e YnpasniHHA
€/1IeKTPOXKNBJIEHHAM

13A

16 A

«  TopkHiTbcAa «JOBPE», wo6 3aBepinTyi NoYyaTkoBe
HaflaWwTyBaHHA.

e HactpoloBaHHA 3aBepuieHO

Tenep npunaj HanawToBaHUN i
roTOBUI 1O BUKOPUCTaHHA!

5. MPOIrPIATE AYXOBY LWWA®Y

HoBa gyxoBa wada moxke BMAINATM 3anaxu, LWo
3anmwmunmnca nicnsa it BUrotosneHHsa: Lle winkom
HOPMasbHO.

Tomy, nepu Hi>K roTyBaTn XKy, peKOMeHAYEMO
NPOrpiTN MOPOXHIO AYXOBY Wady, W06 yCyHYyTK
MOXJIMBI 3anaxu.

3HiMiTb i3 ;yx0BOI Wadu 3aXMCHY KapPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKy Ta BUTATHITb 3 Hel BCe npunagan.
Posirpinte gyxoBy wagdy go 200 °C npotaArom
NpUONM3HO OAHIEI TOAUHMN.

PekomeHOyeTbCA MPOBITPUTY NPUMILLEHHA NICAA NepLIoro
BMKOPWCTaHHA Npunagy.
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LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKUII

- o6 yBimKHYTV ayxoBy wady, HaTuchitb () abo
TOPKHITbCA 6yAb-AKOro MicLA Ha eKpaHi.

Jvicnnen po3Bonae obpati Mixk pyuHoto GyHKL i€ Ta

CookAssist.

+ TOpKHITbCA OCHOBHOI GYHKLUIi, AKa Bam HeobXxigHa,
ANnA JocTyny A0 BiAMNOBIAHOrO MeHIO.

20:00

. PYYHI OYHKLIT
E COOKASSIST

« TMpoKpyTiTb Bropy abo BHU3, W06 nepernaHy T
CMUCOK.

3 Bunbepitb pyHKLitO

TPAOULIVIHWN BUMIKAHHA 3
—— KOHBEKULIE I

NPUMYCOBE rPUIb

HATHITAHHA YWw
NoBITPA % o

« O6epiTb NOTPiIOHY GYHKLiO, TOPKHYBLUUCD Ti.

e Bunbepitb pyHKLiO

TPAANLINHUIA BUMNIKAHHA 3
— KOHBEKL!& I

NPUMYCOBE rPyn

HATHITAHHA , 0\ )
MOBITPS & o

2. HAJIALUTYBAHHA PYYHUX OYHKLIN

Bubpaswun HeobxigHy GyHKUiI0, BU MOXKETE 3MIHUTK
il HanawTyBaHHA. Ha gucnnei Bigobpaszatbca
HanawTyBaHHA, AKI MOXXHa 3MIHUTW.

TEMMEPATYPA/PIBEHDb I'PUJIIO

« [poKpyTiTb 3aNpONOHOBaHI 3HaUeHHA Ta 06epiTb
Te, AKe BaM NOTpibHe.

Bubip
Temneparypu

AKLWoO e gocTynHo ana GyHKUiT, MOXHa TOPKHYTUCA
A OnA akTMBaUil nonepegHboro HarpiBaHHA.

e Bubip ‘n}a
Temnepatypu

¢

TPUBAJICTb

Bam He noTpi6HO BCTAHOBIOBATU YacC roTyBaHHA,

AKLLO BN OaXKa€ETe KepyBaTy rOTYBaHHAM BPYUHY.

Y yacoBOMy pexnmi gyxoBa Wwada rotye npoTarom

nesBHOro yacy. [licnAa 3aBepLueHHA Yyacy roTyBaHHA

npouec NPUNUHAETLCA aBTOMATUYHO.

+ LWo6 po3noyaTtu HanawTyBaHHA TPUBANOCTI,
TOPKHITbCA «3a4aTN Yac NPUrOTYBaHHAY.

e Bubip
TemnepaTypu

3apaTy Uy rOTYBAHHA [ A |

« TopKHiTbCA BignoBigHUX undp, Wob BCTaHOBUTHU
NOTPIOHUIN Yac NPUTroTYBaHHA.

BBegiTb uac

« TopkHiTbca «JAJll» ona nigTBepaXeHHA.

3. BCTAHOBITb ®YHKLII COOKASSIST

OyHKuit COOKASSIST no3B0nA0Tb rOTYBaTh LUINPOKKIA
aCOPTUMEHT CTpaB, 06Mpaumn 3 HaBeJeHUX y
CNNCKy. binbwicTb BapiaHTiB roTyBaHHA aBTOMaTUYHO
obupatloTbCca NpuUNagom AnA [OCATHEHHA HalKpaLnx
pe3ynbTaTiB.

« O6epiTb peuenT 3i CNUCKY.

DyHKLiT BIBOOPpaXKaloTbCA 3a KaTeropieio NPOAYKTIB Y MeHIO

«DYHKL|IT COOKASSIST> (aus. BignosigHi Tabnuwi) Ta

dyHKUiamm peuenTiB y MmeHio «COOKASSIST PRO».

«  O6paBwu PyHKLitO, NPOCTO 3a3HauTe
XapaKTepUCTUKY NPOAYKTY, AKNN BM OaxaeTe
npuroTyBaTty (KiNbKicTb, Bara Towo), wob gocartn
ineanbHOro pesynbraTy.

« [JoTpumyiiTeca BKa3iBOK Ha eKpaHi, wob KepyBaTu
npoLecom NPUroTyBaHHA.
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4. HANAWTYBAHHA 3SATPUMKU TOTYBAHHA

Bu moxkeTe BigKnacTy noyaTok roTyBaHHA A0 3aNyCKy

byHKUiT: QyHKUIA 3anyCTUTbCA B TOW Yac, AKUIN BU

BMbepeTe 3a3danerigp.

« TopkHiTbca «<3ATPUUMKA», o6 BCTaHOBUTY
NOTPIGHMI Yac 3anycKy.

G TpaauuinHuin

IHCTPYKL|IT 3rOTYBAHHS:

[nsA rotyBaHHA 6yAb-AKOI CTPaBU nuwe
Ha OfHii nonuui.

MocTaBTe NpoAyKTH Ha 3-i0 NoANLIo.
BukopucToBy#iTe niafoH a6o AeKko Ha

pewiTui.
m‘\ PO3MOYATU

V)

« [icna Toro, K B BCTaHOBUTE HEOOXigHWI Yac
BiAKNaZeHOro 3anycky, HaTUCHITb «3ATPUMKA
MOYATKY», wo6 3anycTuTh Yac OUYikyBaHHA.

« [oknagitb NpoayKTM B AyXOBY Wady Ta 3a4MHITb
ABepuATa: OyHKUiA 3anyCTUTbCA aBTOMATUYHO 3a
obuncneHnn nepiog vacy.

LLlo6 3anporpamyBaTi 3aTPUMKY NMOYaTKY NPUrOTYBaHHSA,

HeoOXiAHO BUMKHYTW CTafito NonepeaHboro NporpiBaHHA

Ayx0BOI Wadw: [lyxoBa wada NocTyrnoBo AocArHe HeobxigHoI

TeMnepaTypw, a Lie 03HaYaE, WO Yac roTyBaHHA Oyade fewo

AOBLUMM, Hi>K BKa3aHO B TabnmLi roTyBaHHA.

+ LLo6 HeranHo akTUBYBaTK QYHKLiIO Ta CKacyBaTu
3anporpamoBaHuil Yac 3aTPUMKM, TOPKHITbca @ .

5.3ANYCK OYHKL|IT

« [licna Toro, AK BM BCTaHOBUTE HaNaLITYBaHHA,
TOpKHiTbcA «PO3MOYATW», wo6 akTMBYyBaTH
dyHKLUi10.

Bv MorkeTe 3MiHIoBaTH 3HaUYeHHS, AKi Oy BCTaHOBNEHI B

OyAb-AKNIA Yac Nif Yac roTyBaHHA, HATUCKAloOUM 3HAUEHHS, AKe

MOTPIOHO 3MIHUT.

AKLIo ayxoBa Wwada NPOorpiBacTbCA i AN GyHKLT NoTpibHa

neBHa MakCVManbHa TemMnepaTypa, Ha ancnnel 3ABnTbCA

BiOMNOBIAHE NOBIOOMIEHHA.

. Hatucnite X, wWo6 y 6yab-AKuWii yac 3ynmHuTI
aKTUBHY QYHKLi0, a0 TOPKHITbCA 3HAYEHHA
TpMBanocTi, a noTim Bubepitb «CTOlM».

6. MOMNEPEAHE NPOIrPIBAHHA

AKwWo noro 6yno akTMBOBAHO paHile, nicna
3anycky OyHKUiT Ha gucnnei 3'ABUTbCA cTaH pasn
nonepeaHbLOro NPorpiBaHHA.

00:00:15 Bip,

no4vyaTtky

TPAAMLIAHUA 3ADATU .
MNonepepHin MPUTOTYBAHHA
Harpis 200 °C YAC

Micna 3aBepleHHA Li€l pa3m NponyHae curHan, i Ha
auncnnei 3'ABUTbCA NOBIAOMIEHHA NPO Te, WO AyXOBa
wada focArna BCTaHOBNEHOT TeMnepaTypu.

MonepepgHe
po3irpiBaHHA
3aBeplUeHO

BcTaBTe Xy B faHMin Yac

« BigkpuiTte gBepudra.

« [loknagitb NnpoayKTu B yxoBy wady.

+ 3akpuinTe aBepuATa, i NPUroTyBaHHA BiGHOBUTbCA
aBTOMATUUHO.

AKLLO NOCTaBUTM XKy B LUady 10 3aKiHYEeHHA nonepeaHboro

NPOrpiBaHHA, Lie MOXe MOTIPLINUTX OCTaTOUHUY pesynbTaT

roTyBaHHA. AKLIO Ha $a3i nonepeaHbOro NPorpiBaHHA

BIUMHNTY 1BEPLATA, 3a3HaueHy onepalyito byne

NPK3ynnMHEHO. Yac roTyBaHHA He BKIOYaE Gasy

nonepenHbLOro NPOrpiBaHHA.

7. MPU3YNUHEHHA TOTYBAHHA

Y neaknx ¢pyHkuiax COOKASSIST noTtpibHo
nepesepTaTn NPOAYKTU Mif Yac NPUroTyBaHHA.
lMponyHae 3ByKOBUI CUTHan i Ha gucnnei
Bifo6pasunTbCa fia, AKY NOTPiOHO BMKOHATH.

« BigkpuiTte gBepuAra.

« BukoHanTe pito, Wo Bigo6paxKaeTbCca Ha gucnnei.

+ 3aKkpuinTe ABepuATa, i NPUroTyBaHHA BiAHOBUTbCA
aBTOMATUYHO.

Mepepn 3aBeplUIEHHAM rOTyBaHHA AyX0Ba Wada Moxe

HarajaTn Bam NepesipuUTy CTPaBy TaKUM e YAHOM.

[MponyHae 3ByKOBUI CUTHan i Ha gucnnei

Bifo6pasnTbCA fiA, AKY NOTPIOHO BMKOHATH.

« [lepeBipTe cTpasy.

+ 3aKkpuinTe ABepuATa, i NPUroTyBaHHA BiAHOBUTbCA
aBTOMATUYHO.

8. 3ABEPLUEHHA rOTYBAHHA

[MponyHae 3ByKOBUI CUTrHanN i Ha gncnnei 3'aBnTbcA
NOBIAOMJIEHHA NPO Te, WO roTyBaHHA Ki 3aBepLIeHo.

Y peakumx GyHKUiAX NicnAa 3aBepLlleHHA roTyBaHHA
B/ MOXeTe 3anuWnT CTpaBy AOAATKOBO
nigpym’aHIOBaTNCA, MOJOBXKUTN Yac roTyBaHHA abo
36eperTtn pyHkuito B O6paHoMmy.

00:01 3 MOMEHTY FOTOBHOCTi

TPAAVLIIHUN
MpuroTtyBaHHA
200°C

TAUMEP 71\
3ABEPLLEHO

- TopkHitbca Jq , wo6 36epertu ii B o6paHomy.

« O6epiTb «[JopaTkoBe NigpyM'AHIOBaHHAY,
wo6 po3noyaty N'ATUXBUINHHUIA LUK
nigpyMm'AHIOBaHHA.

« TopkHiTbca (3 , W06 36epertTn NOAOBKEHHS
roTyBaHHA.
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9. ObPAHE

OyHKuia «ObpaHe» 36epirae HanalwTyBaHHA AYXOBOI
wadw ana Baworo yniobneHoro peuenTa.

[yxoBa Wwada aBTOMATUYHO PO3MI3HAE HaNBINbLL

BUKOPUCTOBYBaHI GyHKLT. [Micna NeBHOT KiNbKOCTi

BUKOPWCTaHb Bam Oyne 3anporoHOBaHO AoAaTh GyHKLo Ao

ObpaHoro.

AK 3BEPEI'TU OYHKLIIO

Micna 3aBepLleHHA GYHKUIT BU MOXKeTe TOPKHYTUCA
F . wob 36epertu ii sk obpaHe. Lle 103B0NNTb Bam

WBMAKO BUKNMKATK il B MalbyTHbOMYy, 36epiraioum Ti

X CaMi HanawTyBaHHA.

Aucnnein po3sonae 36epertn GyHKLi0, BKa3aBLwun

[0 4 yniobneHnx cTpas, BKOYaOUM CHifaHoK, obig,

nepekyc Ta Beuepio.

« TOpKHITbCA 3HAUKa, Wob6 obpaTn NPMHANMHI OAHY.

< 3MIHUTY

1. ToHKa niya

Q

B3

YNIOBJNIEHEUb

+ TopkHiTbcAa «3BEPEITU AK OBPAHE», wo6 36epertu

dyHKUit0.
<

1. ToHKa niya
7R
N

BME 3BEPEXEHI

Ona nepernagy o6paHoro HatucHite W : dyHKuiT

po3nogineHi Ha pi3HMIA Yac npunomy ixi, i 6ygyTb

3aMpOoOnNOHOBaHI AeAKi Npono3unuii.

+ TOpKHITbCA 3HAUKa CTpaB, Wob nepernaHyTn
BiANOBIAHI cAnCKN

< (9]

Ynopo6aH

QT AR

TOHKA MILA

lWykanu pewo iHwe?
MNepernaHbTe NpPono3unLii HUXYe.

+ [lpoKpyTiTb 3aNPOMNOHOBAHUI CNUCOK.

« TopkHiTbCA NOTPi6HOrO peuenty abo GyHKLT.

« TopkKHiTbcA «Po3noyaTtny, Wob po3noyaTtu
roTyBaHHA.

3MIHA NAPAMETPIB

Ha ekpaHi 06paHOro Bu moxete fofatu 306pakeHHsA

4n Ha3BY O KOXHOIo o6paHoro, wob HanawTyBaTn

noro BigNoBigHO 4O Bawmx ynogobaHo.

«  O6epiTb PpyHKUilO, AKY OaXKaeTe 3MIHUTN.

« TopkHiTbcAa «3MIHUT».

|
- UK
« O6epiTb NapameTp, AKNIN GaxKaeTe 3MIHUTH.

« TopkHiTbca «AJI»: Ha gnucnnei Binobpa3aTtbcs
HOBi NapameTpwu.

« TopkHiTbca «<3BEPEITW», wo6 nigTBepaAnTN 3MiHW.

Ha ekpaHi 06paHOro TakoX MOXXHa BUAANUTA

36epexeHi GyHKUiT:

- TopkHitbca W Ha pyHKUiI.

« TopkHiTbca «[MTPUBPATU».

By TakoX MOKeTe HanawTyBaTuh Yac, Konu
BinoOparkaloTbCA pi3Hi cTpaBu:

« HatucHitb {5 .

. O6epitb B «Ocobucti HanawTyBaHHs.

« O6epitb «Yac i gatm».

+ TopKHIiTbCA «Yac Tpanes».

« [lpOKpyTiTb CNNCOK | TOPKHITbCA BifNOBIAHOIO
yacy.

« TOpKHiTbCA BigNoOBigHOT CTpaBK, WO6 3MiHUTN ii.

YacoBUW iHTEPBa MOXHa NMOEAHATY JIMLLIE 3i CTPaBaMW.

10. IHCTPYMEHTHU

HaTucHitb £} , W06 BiaKPUTM MeHIo «3HapAaaa» B

6yab-AKuMIA yac.

Lle meHIo no3BONAE BUOPATU 3 AEKiNbKOX ONUil,

a TaKoX 3MiHIOBaTN NapamMmeTpu abo ocobucTi
HanawTyBaHHA AnA CBOro BUpoby um gucnnes.

IHCTpymeHTH

o |3
O 9] [¢
KyxoHHMiA Csitno CamoounileHHA

Tanmep

[l [a]

O | KYXOHHUI TAUMEP

Lia dyHKUia moxe 6yTn akTMBOBaHa AK Npu
BMKOPUCTaHHI GYyHKLIi roTyBaHHA, Tak i AnA
Bigo6parkeHHA vacy.

Micna 3anycky GyHKUii TaMep NoOYHe 3BOPOTHIN
BiANIIK Yacy, Wo He BNiIMBaTUMe Ha caMmy QyHKLUito.

Micna akTyMBaUil TalMepa MOXHa TaKoXX BUOpaTK Ta
aKTMBYBaTU QYHKLI0.

Tanmep NpofoBXxyBaTMe BILIK Y MPABOMY BEPXHbOMY KyTi
eKpaHa.

o6 BigHOBUTN @60 3MIHUTK KyXOHHWI TaMep:

. Hatucnitb &3 .

. TopkHiTbea [@] .

Micna Toro AK Tamep 3aBepLnNTb 3BOPOTHUN BiaNiK

BMOpaHOro yacy, NponyHae 3BYKOBUI CUrHa, a Ha
avcnnei 3'aBuUTbCA BigNOBigHE MO3HAUYEHHS.

« TopkHiTbca «BIAXUTATU», o6 BUMKHYTK Tanimep.

. TopkHiTbca «3AOATU HOBUW TAUMEP», uj06 3HOBY
BCTaHOBUTU Talimep.

| niacBIuyBAHHSA
Llo6 yBiMKHYTM ab0 BUMKHYTU namny AyxoBoi wadwu.
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= NIPOJTISHE OYULLEHHA

AnAa ycyHeHHA 6pU30K, Wo yTBOPUANCA Nig Yyac
roTyBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM LUKIY 3a Ay»Ke BUCOKOI
TemnepaTtypu. JOCTYNHI TPY LNKAN CAMOOYUMLLEHHA
3 Pi3HOIO TPUBANICTIO: BUCOKNI, CEPefHill, HU3bKUI.
PekomeHAyeEMO BUKOPUCTOBYBATM WBMAKMNA LUK 3
perynapHMmmM iHTepBanamun Ta NOBHUN LMK, AKLLO
AyxoBa wada cnbHO 3abpyaHNTLCA.

He TopkanTeca gyxoBoi wadwu nig yac yukny
niponisy.

He nignyckanTte giten i TBapuH fo AyxoBoi wadu
nig yac yMKny niponisy Ta nicna Hboro (MoKu
NPUMILLEeHHA He NPOBITPUTbCA).

«  BunmiTtb yci akcecyapu - BKOYHO 3 HANPAMHUMU
pewiTky - 3 AyXoBOi WwWadu, nepLl Hixk akTUBYBaTK
byHKUio. AKWwo ayxosy wady BCTAaHOBAEHO NiJ
BapWbHOIO NOBEPXHelo, NepeBipTe, YN BUMKHEHO
BCi ra30Bi NanbHUKN ab0 eneKTPUYHi KOHGOPKMK
nig Yac UMKNY CaMOOYUNLLEHHA.

« [nAa onTManbHOro OUYNLEHHA BUAANITb 3aNNLLKK
Ki BCcepeanHi Kamepu 1 OUUCTITb BHYTPILLHE CKIO
OBepUAT nepep 3anyCckoMm NiponiTUYHOrO LUKIy.

« O6epiTb OAVH 3 JOCTYNHUX LMKNIB BigNOBIAHO [0
Bawwmx notpeo.

+ LLlo6 akTmByBaTV 06paHy PYHKLO, TOPKHITbCA «TTYCK».
[yxoBa wada NoYMHaE LKA CaMOOUNLLEHHS, ABEPLATA
aBTOMATUYHO BNIOKYIOTbCA: Ha Aucnei 3'ABNAETbCA
nonepenysasibHe NOBIJOMNEHHSA, @ TAKOXK 3BOPOTHIN
Bi/TiK, BKa3yOun CTaH LMK, LLIO BUKOHYETbCA.

Micna 3aBepweHHA LMKNY ABepuUATa 3annwaTbcA

3abnokoBaHMMUK, MOKM TeMMepaTypa BcepeanHi

AyXO0BOI Wadun He NoBepHeTbCA A0 6e3MeYHOro piBHA.

Micna BMOOPY LKy BK MOXeTe BifKNacTV NOYaToK

ABTOMATUYHOIO OuMLLIEHHS. TOPKHITbCA «3ATPMKAY, wob

BCTAHOBWTM YaC 3aBEPLLIEHHS, AK 3a3HaYEHO Y BiAMOBIAHOMY

po3gini.

A | BE3 3BYKY

TOPKHITbCA 3HAUKa, WOo6 YBIMKHYTU ab0 BUMKHYTU BCi
3BYKW Ta CUTHaNMW.

® | BNOKYBAHHSA EJIEMEHTIB KEPYBAHHSA

«bnoKyBaHHA efnlemMeHTiB KepyBaHHA» O3BOJIAE
6110KyBaTV KHOMKM Ha CEHCOPHIl NaHeni, 3a paxyHOK
4oro ix He MOXKHa 6yae HaTUCHYTU BUMAAKOBO.

o6 akTnByBaTn 6NOKYBaHHA:

. TOpKHiTbCA 3HauKa [*] .

o6 neakTmByBaTn O/1IOKYBaHHSA:
« TOpKHITbCA gucnnes.

« [lpoBegiTb Nanbuem no BigobpaxyBaHOMyY
MOBIJOMJIEHHIO.

bnokyBaHHA
eNleMeHTiB
KepyBaHHA

Llei npoayKT 3a610K0BaHo.

Mposepaitb NanbLem yropy,
wob po36nokysaTu.

{i}IHLIJI PEXNMMU

Ana Bubopy pexumy «LlabaTt» Ta goctyny fo
KepyBaHHSA MOTYXHICTO.

Pexxum «lllabat» niaTpumye ayxoBy Wwady y pexmnmi BUNikaHHA
[0 BUMKHEHHS. AKLLO akTBOBaHO «Pexnm LLabaT»,
npautoBaTMme Nuiie CTaHAAPTHUI UK. YCI IHWI UKW
FOTYBaHHA Ta YMLLEHHA BUMKHEHI. 3BYKM HE NMyHaTUMYTb, @ Ha
ancnnel He BinobpaXkaTMMeTbCA 3MiHa TemnepaTypu. AKLIO
ABepi Ayx0Boi Wadw BiakpwTi abo 3aKpuTi, CBITNO AyXOBOI
wady He BMUKATUMETLCA 300 BUMUKATUMETLCS, @ HarpiBasbHi
eNeMeHTI He YBIMKHYTbCA ab0 He BUMKHYTbCSA HEranHO.

[ns BigknoueHHs i Brxofy 3 «Pexumy LLlabaT» HaTUCHITL Q)
a60 X, NOTiM HATUCHITL Ta YTPUMYITE eKpaH aucries
BMPOLOBX 3 CEKYHA.

E OCOBUCTI HANAWTYBAHHA
0nA 3MiHW geAKnx HanawTyBaHb AyX0oBoi Wwadu.

BIAOMOCTI

o6 BUMKHYTU «[leMOHCTPaUiNHWI PEXM ANA MarasvHy»,
CKMHbTE HanalTyBaHHA BMPOOY Ta OTpUMaliTe 4OOATKOBY
iHbopMmaLito npo Bupib.
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KOPUCHI MOPAAU

- UK

AK YATATU TABJIMLIKO TOTYBAHHA

Cnncok Tabnuub: peuenTn, ANA AKNX NOTPibHe
nonepegHe nporpiBaHHA, Temnepatypa (°C), piseHb
rpuIto, Yac roTyBaHHA (XBUWH), NpUNagaA Ta PiBeHb,
pPEeKOMEHAOBaHMI ANA roTyBaHHA CTPaBW.

Bianik yacy rotyBaHHA MOYMHAETLCA 3 MOMEHTY, KOS
CTpaBy CTaBnATb y AyxoBy wady. Yac nonepegHboro
nporpiBaHHA AyX0BOi Wadu (AKLWO BOHO NOTPiOHE) He
BPAXOBYETbCA.

Bka3aHi Temnepatypa Ta yac rotyBaHHA OPiEHTOBHi;
BOHW 3anexatb Bif KiNlbKOCTi NpoAyKTiB i TRy Npunagas,
LLIO BMKOPUCTOBYETbCA. [NounHaimTe 3 HaMeHLoro
peKoMeHA0BaHOro 3HaUYeHHs, a AKLLO CTpaBa He
[OCTaTHbO FOTOBA, NepPenaiTb A0 GiNbLUNX 3HAYEHD.

BukopuctoByiiTe npunaaana 3 KOMNIEKTY i HagaBanTe
nepesary meTtanesum popmam Ana BUMIYKN Ta JeKam
TEMHOTO KOMbopy. B MOXeTe TakoX KopuCTyBaTUCA
CKOBOpIAKaMuM Ta NpUNagaam 3 «nipekcy» abo Kepamikuy,
ane marTe Ha yBas3i, Lo TPUBaiCTb roTyBaHHA

6yne pewwo b6inbwoto. na oTprMaHHA HaMKpaLLmx
pe3ynbTaTiB peTeNbHO AJOTPUMYNTECH HABEAEHWX Y
Tabnuui rotyBaHHA Nopaj CTOCOBHO BMO6OPY npunaaas
(y komnnekTi) i BigNOBiAHMX Nonuub.

CONVENTIONAL (TPAOULIVNHUW)

HarpiBanbHi enemeHTN y BEPXHiil i HUXKHIN YaCTUHI
po60ou0oi Kamepu PiBHOMIPHO HarpiBalOTb BHYTPILIHIO
NOBEPXHI0 AyXOBOI WwWadwu.

BukopucToByinTte 3-Tio noauuio. na npurotyBaHHA
niyn, NiKaHTHUX NUPOTIB i TICTEUOK i3 pigKOLo
HaUYMHKOI BUKOPUCTOBYITe 1-wy abo 2-ry nonumuto.
Mporpinte gyxoBy wady, NepLu Hi>k CTaBUTK Tyau
CTpasy.

Lia dyHKUia AKHanKpalle nigxoantb ana
NPUroTyYBaHHA Hi*KHOT BUMNIYKN HA OQHOMY PiBHi.
BukopuncTtoByinTte TeMHi meTanesi opmu Ana BUNIYKK
i 3aBXAW CTaBTe IX Ha PeLUiTKY, WO NOCTAaYaETbCA B
kKomnnekTi. [Tpn BUKOPUCTaHHI Aek, Wo BXoAATb A0
KOMMAEKTY NOCTAaYaHHA, BUAMITb 3 po60oYOi Kamepu
iHWe npunapaA, Ake BN He BUKOPUCTOBYETE, W06
OOCArTU ONTUMANbHUX pe3ynbTaTiB roTYBaHHA |
3a0WaAnTun eneKkTpoeHeprito.

LLlo6 nepeBipuTY rOTOBHICTb NPOra 3 APiXKA>KOBOrO
TiCTa, BCTPOMITb Y LIEHTP N1pora aepes’saHy 3y60uncTKy.
AKLwo 3ybouncTka BUAge YNCTO, NUPIT TOTOBUI.
AKLWo BM BUKOpuncTOoBYeTe GopMn ANA BUNIUKNK 3
AHTUNPUTAPHUM NOKPUTTAM, HE 3MaLLynTe KpaiB,
OCKIIbKN NUPIr MOXe NigHATUCA HEPIBHOMIPHO
JOBKONa KpaiB.

AKLWOo nupir «<npocigae» nig yac roTyBaHHA,
HaCTYMNHOro pa3y BCTAHOBITb HMXKUYY TeMmnepaTypy
i, MOXNTNBO, 3MEHLUTE KiNbKiCTb PiAUHW B TiCTi Ta
obepeHille Noro nepemiwynTe.

Prba rotoBa, AKLWO CAVHHUI NNABHUK NErKO
BigpnBaeTbcA. [NOUHITb 3 BUOOPY HaMHMXKYOI BKa3aHOT
TemnepaTtypu, HaBiTb NPU NPUroTyBaHHI BENUKOT
pnbu. 3aranbHe NpaBuIo: UMM Ginblia prnba, TMM
HUXKYO0I0 Ma€ ByTn TemnepaTtypa i, 0TXKe, TUM Ginbwnm
NOBUHEH OYTW Yac NPUroTyBaHHA.

Peuent n'l%?_:?::‘;:ﬂ Temnepatypa (°C) = Yac npurotyBaHHA (xB) PiBeHb i npunapgan
IT_ie;eaT\;e/ngicci;;I:E.;) / Sponge cakes (Muporu 3 gpixaxosoro Tak 170 30-50 -....21—_.7.,-
Meunso / Shortbread (nicouHe neunso) Tak 150 20-40 L
Small cakes / Muffin (Ticteuka / kekcu) Tak 170 20-40 1;
3aBapHi TicTeuka Tak 180 - 200 30-40 1;
Bese Tak 9% 110150 3
Mia / xni6 / Focaccia (¢pokaua) Tak 190 - 250 15-50 2
3amoporkeHa niya Tak 250 10-15 ;ﬂ
;/;)Ls;sg;\c/ﬁgtT/icF;:gf pastry crackers (BonosaHu / neunso 3 Tak 190 - 200 20-30 1;
J1azaHbA/BigKPUTI NMPOrn/3anikaHKn 3 MakapoHamMm/KaHenoHi Tak 190 - 200 45-65 l;,
ArHATUHA / TenATMHA / ANOBMYMHA / CBMHMHA 1 Kr Tak 190 - 200 80-110 l;}
KypAaTuHa / KponATuHa / KavatuHa 1 Kr Tak 200-230 50-100 ;ﬂ
IHAWuYKa / rycka 3 Kkr Tak 190 - 200 80-130 ;ﬂ
3aneueHa puba/y neprameHTi (pine, uUina) Tak 180 - 200 40-60 ;ﬂ
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GRILL (FPUJIb)

BepxHin HarpiBanbHWin eneMeHT JO3BONAE [OCATTH o6 m’Aaco He npuropano 330BHi, ONYCTiTb peLwiTKy
ONTUMaNbHUX pe3ynbTaTiB NPy NPUroTyBaHHI Ha HUXKYe, nogani sig rpunsa. NepeBepHiTb CTpaBy uepes
rpwuni. MoctaBTe cTpaBy Ha 4-Ty abo 5-Ty nonuuio. NMONOBMHY Yacy NPUroTyBaHHA.

Mpu cMaxeHHI M'Aca KOPNCTYyNTeCA NiAAOHOM AJiA Ana 360py COKiB, WO BUTIKalOTb 3i CTpaBu Mifg yac
36VpaHHA COKIB, WO BUTIKaOTb NP roTyBaHHi. rOTyBaHHA, PEKOMEHAYETbCA CTaBUTU MiA0H i3
PosTawywTe oro Ha 3-i abo 4-i nonuui Ta HanuiTe NONOBUHOIO NiTPa NUTHOT BOAN NPAMO Mif PeLiTKo,
npr6an3Ho 500 mn nuTHOI BoAw. lyxosy wagdy He Ha AKiil cMaxuTbca m'Aaco. [lonusaiiTe Boay 3a
noTpibHo nporpisatu. Iig yac rotyBaHHA ABepuATa HeobXigHOCTI.

AYXOBOT Wadn MaloTb 3aNNWATUCA 3aYNHEHVMU.

AKLWo BN X0UeTe NpUroTyBaT M'ACO Ha rpusi,
BUOMpaKTe WMATKMU OAHAKOBOI TOBLYMHW MO BCil
[AOBXMHI, W06 OTpMMaTK PiIBHOMIPHO 3aCMakeHe
m'Aaco. lyxKe TOBCTi WUMaTKM M'AAca NOTPiGHO roTyBaTu

noBLe.
Peuent NMonepepHe nporpiBaHHA PiBeHb rpunsa Hac npv;;(;ysauuﬂ PiBeHb i npunapgan
Toct — 3 (BMCOKa) 3-6 _‘_”5“_’_
) . 4 3
PubHe dine / cteiikn — 2 (cepenHs) 20-30 ~— - 1 r
Sausages (Kosbacku) / kebabu / Spare ribs o 2-3 (cepepHa — 15-30 5 4
(nope6pwHa) / rambyprepu BVICOKa) Aeenrm Toond
TURBO GRILL (TYPBOIPWUJ1b)
Y UbOMY peXXnumi OJHOYACHO aKTUBYIOTbCA BEPXHil roTyBaHHA.
HarpiBajbHUN €1EMEHT | BEHTUIATOP. BukopuctoBynte 6yab-akui nigaoH abo nocyg i3
KopuctyinTteca nigaoHom ana 36upaHHA COKiB, nipekcy, Wo nigxoanTb 3a PO3MipoM ANA LWMaTKa
LLLO BUTIKaOTb 3i CTPaBM B NpoLeci roTyBaHHA. M’'Aca, AKUIN NOTPiOHO roTyBaTn. MNpu cMaKeHHi
Po3TawynTe noro Ha 1- abo 2- nonuui Ta HanuiTe LWIMATKIB M'AIca Kpalye 4OAaBaTh TPoxm OynbOHY Ha
npubnusHo 500 mn nuTHOI BoaW. lyxoBy wady He AHO Mocyay, 3MOYYUM HAM M'ACO Nif Yac roTyBaHHA
noTpibHo nporpisatu. ig yac rotyBaHHA ABepuATa ONA Kpaworo cmaky. Konm cmakeHuHa rotoBa, ganTte
AyXO0BOI Wadu MatoTb 3aNULLATUCA 3aYNHEHUMMU. i noctoATn B yxoBin wadi we 10-15 xBunuH abo
MNepeBepHiTb CTpaBy Yepes ABi TPETUHUN Yacy 3aropHiTb B aOMiHIEBY Gosibry.
Peuent NMonepepHe nporpiBaHHA PiBeHb rpunsa Hac npv;)r(c;;ysauuﬂ PiBeHb i npunapgan
MapeHa kypaTtuHa 1-1,3 kr — 2 (cepenHs) 55-70 _\_”2“_'_ 1 ! r
BbapaHsaua Hora / Shanks (rominku) — 2 (cepepnHs) 60-90 \ 3 j
CmaxkeHa KapTonns — 2 (cepepHs) 35-55 \ 3 j
OBoueBa 3anikaHka — 3 (B1COKA) 10-25 \ 3 j
Areren ~ LY==V L J ~ s j )
JlncT pyxoBoi wadw Hm'ﬂOHmEKO ATA
MPUNALLA BMMIKaHHA

N9 BUMiKaHHA abo
bopMa Ans BUMIUKM
Ha peLiTui

MipooH/nexko ana MigaoH i3 500 mn

Pewwitka .
BUMIKaHHSA BOAN

abo nucT ayxoBoi
wadwv AN BUMNIKaHHA

Ha peLiTui
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FORCED AIR (MPUMYCOBE HATHITAHHA NMOBITPA)

OpHOYaCHO aKTUBYIOTbCA KPYIUIA HarpiBanbHUM
€NeMeHT | BEHTUNATOP. BEHTUNATOP Ha 3agHIN CTiHU
pPiBHOMIpHO pO3MNOAINAE rapAayve NoBiTpA BCcepenunHi
AyX0oBOI Wwadwu.

3a ponomoroto ¢pyHKuii «[MPUMYCOBE HATHITAHHA
MOBITPA» MOXHa 04HOYACHO roTyBaTW Pi3Hi CTpaBw,

AKi NoTpeObyloTb O4HAKOBOI TemnepaTypu (Hanpuknag,

pnby abo 0BOUI), BUKOPUCTOBYOUM Pi3Hi nonuui.
BunmiTb i3 gyxoBoi wadu cTpasy, AKiN NOTpibHO
MeHLLe Yyacy Ana NPUroTyBaHHA, i 3anuwTe B HIiN
CTpaBy, AIKa rOTYETbCA JOBLUE.

BukopucrtoByiTe 4-Ty NOAMLIO ANA rOTYBaHHA
nnLWe Ha ofHin nonuui, 1-wy Ta 4-Ty nonuui — ana
roTyBaHHA Ha ABOX nonuuaAx, i 1-wy, 3-To Ta 5-Ty —
ANA rOTYBaHHA Ha TPbOX NONMUAX. 3aBXAMW CTaBTe
dopmu Ha pewiTky. [Mepepn roryBaHHAM NporpinTe
AyXoBy waaoy.

[nAa oTpymaHHA PiBHOMIPHOrO NigpyMm'AHIOBaHHA
nepexKoHamTecs, Wo BCi nopuil MaloTb OAHAKOBY
TOBLUYMHY.

Mpwv NnpuroTyBaHHI NiLM TPOXM 3MacCTiTb INCT
cmanbuem, Wwob ocHoBa Niun byna XpycTKolo.
MpuTpyciTh NiLy CMpom Mouapena nicna 3akiH4eHHA
[BOX TPETUH 3arajibHOro 4yacy rotyBaHHA.

Peuent MNonepepHe nporpiBaHHA Temnepatypa (°C) Yac npurotyBaHHs (xB) PiseHb i npunapgas
_ 2
Leavened cakes / Sponge cakes (Muporu 3 Tak 170 30-50 ~F=r
ApiXaxosoro TicTa / 6ickBiTK) 4 1
Tak 160 30-50 A, A~
MpOorv 3 HAUNHKOI (CUPHWIA NYAWHT, ) ) 4 1
wTpyaens, Any4YHniA nupir) TaK 160 - 200 35-90 e e
Tak 140 30-50 4
Meumnso / Shortbread (nicouHe neynBso) Tak 140 30-50 4 !
Tak 135 40-60 RIS
Tak 150 30-50 4
Small cakes / Muffin (Ticteuka / kekcn) Tak 150 30-50 4 1
Tak 150 40-60 SIPPEI
Tak 180 - 190 35-45 ]
3aBapHi TicTeuka
Tak 180- 190 35-45 * e e
Tak 90 130-150 !
bese
Tak 9 140-160 * EEE I
Miua / xni6 / Focaccia (¢okaua) Tak 190-230 20-50 |
Miua (ToHKa, ToBCTa, doKaua) Tak 220-240 25-50* _\%’_ -u%u- 1
Tak 250 10-20 |
3amoporkeHa niya
Tak 220-240 15-30 2 g3, ]
Tak 180 - 190 45-60 N
MpAHi nuporun (oBoueBui NUPIr, Kili-nopeH)
Tak 180 - 190 4570 * e e L
- _ 4 1
Vols-au-vent / Puff pastry crackers (BonosaHu faK 180 -190 20-40 ——
/ MeumnBo 3 NMCTKOBOIO TiCTa) Tak 180 - 190 20-40 * . 5 . 3 ; 1
Lasagna & Meat (JTazaHbA Ta M'Aco) Tak 200 50-100 * _\%’_ L 1 j
Meat & Potatoes (M'aco 3 kapTonneto) Tak 200 45-100 * -\...i—...:- L ! j
Fish & Vegetebles (Pnba Ta oBoui) Tak 180 30-50* -‘...i—...,- L ! j

* MNepepabayyBaHa TPUBANICTb Yacy: CTPaBy MOXHa BUIMMATV 3 IyXOBOI Wady vepes pi3Hi MPOMIXKKI Uacy, 3aeHO Bifi OCOOUCTOrO CMaKy.

129



MULTICOOKING

MNonepepHe o Yac npurotyBaHHsA . .
Peuent CrpaBa nporpisatHa Temnepatypa (°C) (x8) PiBeHb i npunapan
Meunso Meunso Tak 135 50-70 > _\%’_ _\%’_ 1
TapTtun TapTtun Tak 170 50-70 _\_”i_m’_ -\...i—...,- -\...i—...,- q%ﬁ
Kpyrni niun Kpyrna niua Tak 210 40-60 -\...i—...,- -\...i—...,- -\...i—...,- q%ﬁ
KomnnekcHa cTpaBa:
DpyKTOBMI NUPIT (piBEHD 5) M Cook
) - eHto Coo
CMarkeHi oBoui (piBeHb 4) 4 Tak 190 40-120 _\_”é_m’_ 4 -\...é—...,- 1
nasaHbA (piBeHb 2)
WMaTKK mM'aca (piBeHb 1)

CONVECTION BAKE (BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIIEO)

BukopucToByinTe Len pexxnum ana npurotyBaHHA
CONIOHMX | OBOYEBUX NNPOTiB abo fecepTiB 3 BOIOro0
HaUYMHKOI, TaKMX AK YN3KeNKM abo GPyKTOBI NMpPOTN.

TakoX igeanbHO NigXoanTb ANA NPUrOTYBAHHA XKi

3 BUCOKMM BMiCTOM BOAU. BeHTMNATOP piBHOMIpPHO
po3nopfinAae Tenno BcepeanHi ayxosoi waodwu. Le
Jornomarae nigTpumMmyBaTti NOCTIHY TemnepaTypy i
roTyBaTu xNi6 PiBHOMIPHO, 3 XPYCTKO CKOPUHKOI i
HIXKHOI M’AKYLLKOIO.

BukopuctoBynTe 3-Tio abo 2-ry nonuuto. Noyekante
[0 3aKiHYeHHA nonepeaHbOro NPorpiBaHHA, nepL
Hi>X CTaBUTK CTpaBy BCepeanHy AyXoBoi wadu.
AIKLO OCHOBa NUpora rnesBKa, onycTiTb NOANLIO
HWXKYe i nocunTe AHO NMpora KpnxTamm xsniba abo
neymBa, NepL HiXX 4OAABATY HAUMHKY.

MNonepepHe o Yac npurotyBaHHA . .
Peuent nporpisaHHs Temnepatypa (°C) (x8) PiBeHb i npunapan
Mnporu 3 HaYNHKO (CUPHUI NYANHT, WTPYAENb, . 3 3
AGMYUHIIA TPIT) Tak 160 - 200 30-85 L J
MpsaHi nuporn (oBoyeBUiA NUPIr, Kil-nopeH) Tak 180 - 190 45-55 -\n%u-
QapwrpoBaHi oBoui (Momigopw, Kabauku, Tak 180 - 200 50-60 2
6aknakaHmu) =~

MAXI COOKING

LA dyHKLiA ay»Ke KopucHa Npu NPUroTyBaHHi
BENMKUX LWIMATKIB M'sica (moHapg, 2,5 Kr).
PekomeHpyeTbCA NnepeBepTaTy M'ACO Nif,

yac rotyBaHHA gnA 6inbw pPiBHOMIPHOro
niapym’aHoBaHHA. Kpalle yac Big yacy nonmsaTu
M'ACO, WOO YHUKHY TN NOro nepecyLlyBaHHSA.
BukopucTtoBynTe nepuy abo gpyry nonuui, 3anexHo
Bif po3mipy wmaTtka. [lyxoBy wady He noTpi6HO
nonepefHbO NporpisaTtu.

MonepepHe

PeuenT .
nporpiBaHHA

Mpwn cmaxeHHi WMaTKIB M'Aca Kpalle AofaBaTu TPOXM
6ynNbMOHY Ha AHO NOCYAY, 3MOUYUM HUM M’'ACO Nig
4yac roTyBaHHA AJ1A KpaLwWoro cmaky. Konm cmakeHmHa
roToBa, fanTe i NOCTOATK B AyXOBin wadi we 10-

15 xBunuH abo 3aropHiTb B antoMiHieBy ¢ponbry.

AKLWo M'ACo 3aHaATO NicHe, JofanTe TPOXN PIgUHN
abo, Hanpuknag, 30puU3HITb NOro XXMPOM UM HaAKPUNTe
LWIMATOYKaMu OEKOHYy.

Mpun nepeBepTaHHI CMaXKeHUHW NepeKoHanTecs, Wo
BiJpa3y noknanu il WKipKo BHU3.

Yac npurotyBaHHA

Temnepatypa (°C) (xB)

PiBeHb i npunapgan

Roast pork with crackling (CmakeHa cBVHWHA 3i - 170 110-150 )
CKOPUHKOI0) 2 Kr —J
Aeeas - N J -~ - TS
JlncT pyxoBoi wadwu ngagi/f::ﬁﬂﬂm
MPUNALAA ) [1A BUNIKaHHA abo . MipooH/nexko ana [MigaoH i3 500 mn
PewwiTka ; abo NUCT yXOBOI :
bopma ans BUMiuKK X BUMIKAHHS BOAM
o wadwv AN BUMNIKaHHA
Ha peLwiTui o
Ha peLwiTui
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ECO FORCED AIR (MPUMYCOBA BEHTWUNALIA ECO)

BbakaHo BUKopwncToByBaTu 3-Tio nonuuto. [lyxoBy
wady He NoTpibHO nporpisaTu.

MonepepHe o Yac npurotyBaHHA . .
PeuenTt nporpisanuA Temnepatypa (°C) (x8) PiseHb i npunapgas
Stuffed roasting joints (PapwrpoBaHi WMaTKN M'sica) — 200 80-120* L 3 j
M’acHuin daplu (Kponuk, KypKa, ArHs) — 200 50-100 * L 3 j

*MNepenbadysaHa TPWBANICTb Yacy: CTPABM MOXHa BUIMMATH 3 yXOBOI Wady Yepe3 pi3Hi MPOMIKKI Yacy, 3afeXKHO Bif 0COBUCTOrO CMaky.

RISING (MIAHIMAHHA TICTA)

baxaHo 3aBXAM HaKpMBaTK TiCTO BONIOrOI0 TKAHUHOIO,
nepLL HiX CTaBUTK NOro B AiyxoBy Wwady. Yac
NigHIMaHHA TiCTa B LbOMY PeXUMi 3MeHLYETbCA
NpubnM3HO Ha TPETUHY Bif Yacy, HeobxigHoro ana
MNOro NigHiMaHHA 3a KiMHaTHOT TemnepaTypwu (20-
25°C).

Yac, HeobOxigHUI gna nigHiMmaHHA 1 Kr TicTa Ans niuwm,

CTaHOBUTb NPUOGN3HO OfHY FOAUHY.

NiAIrPIBAHHA

DyHKLUiA «36epexXeHHA Tenna» 4O3BOJAE
niaTpMMyBaTU rOTOBI CTpaBu rapaunmm. Lle 3anobirae
YTBOPEHHIO KOHJEHCATY i BUKIOYAE HEOOXIAHICTb
OUMLLEHHA Kamepyn AyXOBoI wadwu.

He pekomeHAy€eTbCA NiATPMMYBATU FOTOBI CTPaBU
rapaYMMmn 6inbLue ABOX rOguH.
MNam’'aTtanTe, Wo geAki NPoaYyKTN NPOJOBXKYIOTb
roTyBaTMUCA, NOKN 3HAXOAATLCA B TeNJi: 3a noTpebu
HaKpunTe iX, Wob 3anobirTv BUCMXaHHIO.

DEFROSTING (PO3MOPOKYBAHHA)

BapeHi npoayKTu, TylWKOBaHi CTpaBu Ta M'ACHI coycun
PO3MOPOXKYIOTbCA Kpalle, AKLO NepemMillyBaTn 1X
nig Yac po3MopoXKyBaHHA. Po3giniTb NpoayKTU, Konu
BOHW NMOYHYTb PO3MEepP3aTHCA: PO3AiNeHi LWMaTKK
6yayTb PO3MOPOXKYBATUCA WBKALIE.
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C» TABINLUA NPUTOTYBAHHA COOKASSIST

MEYEHI

M'ACO

PUBA

OBOMI

KaTteropii ctpas PiBeHb i npunappa KinbKicTb IHbopmauin Wwoao rotyBaHHsA
........... e g e
<[ CBIKANASAHOA e SR b00-3000r
I: ‘ . . .
o: MpuroTyiiTe 3a CBOIM yntobneHnm pelienTtom. Hanwiire
< 5 3BepXy COYyC bellamenb i MocumnTe CUPOM, Wob AOCATTY
fz : 3aMopoXxeHa Nla3aHbA i 500-3000 1 i1eanbHoro NigpymaHIoBaHHS
=: :
: 3MacTiTb onieto i nocunTe Cinnto Ta nepuem. lNpunpaeTe
] KapeHa 3 600-2000 1 YaCHWKOM Ta 3e/IEHHIO Ha CBill CMaK. HanpuKiHLi
: ANOBUYMHA —_ FOTYBaHHA 3anMLTe CTPaBy NPUHaMMHI Ha 15 XBUVH,
: AnoBuunHa nepL HiXk po3pisat Ha nopuil
: Ne e[l FOTYBaHHAM 3MaCTIiTb ONIELD | NOCUNTE CIAMO.
5 ram6yprep 15-3cm | CPeAToTyBa
: [NepeBepHiTb Micnd 3/5 Yacy roTyBaHHs.
; KapeHa i3
: ; 600-2500 r
: CBMHWHA — :
: CBMHMHA CBUHAYI £00.2000 ¢  Tepes roTyBaHHsAM 3MACTITb OfTi€I0 | NOCKNTe Cinmio.
: pebepus i [NepesepHiTb NicnA 2/3 yacy rotyBaHHA
3 3MacTiTb oni€lo i NpunpaeTe 3a 6axxaHHAM. [ocunTe
MKapeHa i i : ) .
KyPATUHE 600-3000r S cinmio i nepuem. MokNagiTe KYPATUHY [0 AyX0BOT Wadn
KypsTuHa : i TPYAVHKOLO AOropw
. i Mepen rotyBaHHAM 3MacTiTb ONi€l0 | nocunTe cinnio.
Oine/rpypka 1-5cm : T
[NepeBepHITb Micnd 2/3 yacy rotyBaHHa
{5 4 ) i [lepen rotyBaHHAM 3MaCTiTb ONIEK0 | nocKnTe Cinio.
Ke6ab : ] ofiHa peliTtka i SR
iMeeeen i [epesepHiTb nicna 1/2 vacy rotysaHHA
M'scHi cTpasm C . : PIBHOMIPHO pO3MoginiTs Ha peLuiTLi. [POoKOAiTh COCUCKM
OCncK 1 1,5-4 cm : BUAENKOIO, 006 3anobirt po3priBaHHs.
capaenbku : : S
: i [NepesepHiTb nicna 2/3 vacy rotyBaHHA
...................................................
E . i3 2 - ) o .
: Ceixe dine s e 05-3cm 3macTiTh oflieo | nocvnTe cinio Ta Nepuem. MpunpasTe
© 3amoposeHe dine 3 2 0,5-3cm | HaCHVKOM Ta 3eN1eHHIO Ha CBilt CMaK
4 BKpuiiTe xnibHUMM CyxapyKamu Ta 3anpaBTe OfiElo,
Montocku ofHe Aeko
— YACHWKOM, NepLeM Ta NeTPYLIKO
: Migii B
: Al : 4 ofHe feKko
: Mopenpopyktn  NaHipoBui — :
: Harpun KpeBeTkn OfiHe AeKo 3MacTiTb onieto | nocunTe Cinnto Ta nepuem. [NpunpaeTe
) { YaCHWKOM Ta 3€/eHHI0 Ha CBIll CMaK
Benuii 4 3 ofHe feKko
KpeBeTKU e hooed
[NopixTe Ha WwmaTku, NpUNpasTe ONiEt, NOCONITL i 3anpasTe
KapTtonna 3 500-1500 r P u, mpvnp B P
— 3eM1EeHHI0, NePLL Hi>K MOCTaBUTI A0 [yXOBO! lWadw
»KapeHi Osoui ®apwmnposaHi 3
0BOUI - 100-500 1 koxen  3macTiTb onieio | nocvnTe cinio Ta nepuem. Mpunpaste
. . : YACHMKOM Ta 3eMeHHI0 Ha CBI CMakK
IHWi oBOUi 500-1500r
3 . [NopixTe Ha WwmaTku, NpUNpasTe Ofiet, NOCONITL i 3anpasTe
Kaptonna — 1 nigaoH X .
" 3eM1EHHI0, NePLL HiXK MOCTaBUTI A0 [yXOBOT Wadw
. 3 ) BkpuiTte xnibHUMYM CyxapyKamy Ta 3anpasTe Ofieto,
Momigopun —_— 1 nigaoH
ne— YaCHWMKOM, NepLem Ta NeTPYyLKO
: . . MpuroTyiiTe 3a CBOIM yniobnerHnm petentom. MocunTe
: i i Mepui 3 1 niaaoH : ; o
: Meueri oBoui pu nEs AR CUPOM, L6 JOCArTY ifeanbHOro NigpymAHIOBaHHA
bpokoni !;,3 1 nigaoH : . . .
o : MpwrotyiiTe 3a cBOIM yniobneHum petentom. Hanniite
LisiTHa KanycTa f_\,ﬁiﬂ_ 1 nigaoH i 3BepXY COyC bellamenb i MoCumnTe CMPOM, WOob AOCATTY
3 ) iAeanbHOro NigpyM'AHIOBaHHA
IHWwe — 1 nigaoH
Areren ~ afr L L — j )
. [ipooH/nexo ana
JlncT pyxoBoi wadw ﬂ’gl/ll‘lilf'aHHﬂﬂ
NPUNALLA . N9 BUMiKaHHA abo . MinnoH/neko ana Migaow i3 500 mn
PeLwiTka . abo N1CT AyXOBOi :
dopma ana BUMiuKK : BMUNIKAHHA BOAM
o wadwv AN BUMNIKaHHA
Ha pewiTui L
Ha peuwiTui
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Kateropii cTpas PiBeHb i npunappa KinbKicTb IHpopMaLis Wopo rotyBaHHA

......................................................................................... B B R R R Ry

[MoknagiTe BUMIYKY Ha rMOOKe [eKo, po3paxoBaHe Ha
COJTOHI NMNPOT U 2 800-1200 8-10 nopuin, i NPOKONITL 1T BUAENKOIO, 3anpaBsTe TiCTeuka
3rigHo 3 yniobneHnm peLenTom

[ligroTyiTe ApiKAKOBE TICTO 3a CBOIM yniobneHnm
peLienTom binoro xni6a. Chopmyiite pynetn nepes
— niginMaHHAM TicTa. BukopuncToByiTe cnewianbHy
GyHKUito Ayx0BOT Wadw AnA nigiimaHHA TicTa

TigroTyiiTe Api*/axOBe TICTO 3a CBOIM yio6neHUM
peuenTtom 6inoro xniba. ChopmyiiTe TiCTO B xniOHOMY

9( ByTtepbpon y dopmi 3 ponbru qép 400 - 600 1 KOXeH | KOHTeHepI, nepuw Hi>K‘BOHO noyHe ITIi):LHiMaTI/IFFL
wo BrkopwmcTOBYIMTe CrelianbHy GyHKLio [yxX0Boi wadn
& Ona NiginmanHA TicTa
L ) B ‘MigroTyiTe TiCTO BIANOBIAHO A0 Y06NeHoro pelenta i
Benukmi xni6 — 700-2000¢ NOMICTITb Oro Ha AeKO ANA BUMIKaHHA
MigroTyiTe ApiKAXXOBE TICTO 33 CBOIM yniobneHnm
Baretu 3 200 -300 r koxen | PEUenToM 6inoro xniba. ChopmyiiTe baretn y pynetn

— nepes NiginMaHHAM TicTa. BukopuncToBymnte crnelianbHy
dyHKUito oyxoBOi Wadw AnA nigiimaHHa Ticta

: ToHKa niua 2 Kpyrna; aeko 3amicitb TicTo Ana niuw i3 150 mn Boan, 15 1 ApixKaXiB,
. .............................................................................. O 200-225 1 60pOLL|Ha, coni Ta onii. ga}'II/ILLITe oro

niaHIMaTICA, BUKOPUCTOBYIOUM CielianbHy GyHKLio
nyxoBoi Wwadwu. PoskaTalTe TICTO Ha TPOXM 3MalLeHOMY
[1EeKO ANA BUNIKaHHA. [lofanTe BEpXHil LWap 3 TOMaTiB,
CMpy MoLapena Ta WUHKM

BUTATHITL 3 ynakoBku. PIBHOMIPHO PO3NoAiNiTh Ha

1-4 wapw : A
i pewiTui
Migrotynte 500-900 r 3HEXMPEHOTO TiCTa ANA
500—1200 1 i GiCcKBITHOrO TOpTa. BUKNAAiTh Ha BKpUTE i 3MalLeHe
MPOM LEKO ANA BUMIKaHHA
:3p0o6iTb naprito 3 500 r mMykK, 200 r NiACONEHOro Macna,
: : 200 r uyKkpy, 2 A€lb. 3anpaBTe GPYKTOBOI eCeHLyiel0.
MNMeunso : : 200-600r i [anTein OXONOHYTN. PIBHOMIPHO PO3MOAINITE TICTO |
< ‘ ‘ “chopmyiTe 3a baxaHHAM. [OKNadiTb NeurBo Ha 4eKo
é : { ANA BUNIKaHHA
) KpyacaHu 3 OfHE AEeKO
':: : (fresh (cBixi)) i—— : AHE A i PiBHOMIpHO p03M0AiNiTh Ha feKy AnA BUMiKaHHA.
I; : Ticteuka i 3gBapHe ©3 ofHe feko : OxonoaiTe nepef nogadeto
6 g nuporu 3 TICTEYKO 1—'-
& HauMHKoOl i 3po6iTb NapTito 3 500 1 Myku, 200 I NiACONEHOrO Macna,
E ; TapTy dopmi3z | 3 400- 1600 £200 1 uykpy, 2 AELlb. 3anpasTe GPYKTOBOIO ECEHLIEN.
donbru R : [lanTe i oxonoHyTW. PIBHOMIPHO PO3NOAiNITh TICTO |
: : i NOKNAAITb y Gopmy. 3aMOBHITL MapMenagom
: § MigroTyiTe cymiw 3 Hapi3aHoro AbyKa, KeAPOBMX
LWrpynenb 3 400-16007 ropiluKie, KOPWILL Ta MyCKaTHOTO ropixa. HQKﬂaﬂ,ITb TPOXM
— ‘ i Macna B KaCTpysIio, NoCUnTe Liykpom i apitb 10-15
‘ ‘ { XBUNMH. 3arOpHIiTb B TICTO | CKNA/iTh 30BHILLIHIO YaCTUHY
Aveeren ~ al=r —J [ TS
Jlnct pyxoBoi wadwu nga;‘i/fae:ﬁﬂﬂm
MPVIALLA L1181 BUNIKaHHA abo MigpoH/nexko ans [MigaoH i3 500 mn

abo nnCT JyxoBOi
wadwv AN BUNiKaHHA
Ha pewiTui

PewiTka )
bopma Ans BUMIUKK

Ha peLiTui

BMMIKaHHA BOAM
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aAornan 1 TEXHIYHE ObCJ1IYTOBYBAHHA

Mepw Hi>K BUKOHYBaTN
o6cnyroByBaHHA abo ounlleHHs,
nepekoHanTecs, Wo AyXoBa
wada oxonona.

3a6opoHAETbCA 3aCTOCOBYBATH
napoouuLyBadi.

30BHILWIHI NMOBEPXHI

« [lpoTupanTe NoBepxHi BOMOro TKAHNHOIO 3
MiKPOBOJIOKHa.
AKwo BOHM fy»ke 6pyaHi, fojanTe Kinbka
Kpanenb pH-HenTpanbHOro muiHoro 3acoby. Ha
3aBepLUEHHA NPOTPITb CYXOl0 CEPBETKOIO.

+ He KopucTtyinTeca Kopo3siiH1uMM abo abpasrBHUM
3aco6amu ana uneHHs. AKwo Oyab-Aki 3 umx 3acobis

BMMafKOBO NOTPArIATbL Ha MOBEPXHi Npuniagy, HeranHo

3iTPITb iIX BOMIOrok TKaHNHOLO 3 MiKpodibpu.

BHYTPILUHI MOBEPXHI

+ [licnAa KOXXHOrO BUKOPUCTAHHA fanTe AyXOBin
wadi OX0NOHYTU i NOTIM OYUCTITb 1, NOKN BOHA
e Tenna, wob BuaannTu ocag abo naAmMun Big
3anumuwkis ki. o6 BUCYWNTN KOHAEHCAT, WO
yTBOPMBCA B pe3ynbTaTi NPUroTyBaHHA CTpaBu
3 BUCOKUM BMiCTOM BOAMN, fanTe ayxoBin wadi
NMOBHICTIO OXONIOHYTK, @ NOTIM NPOTPITb 1T
TKaHMHOI0 abo ry6Koto.

3a60poHsA€ETbCA
BUKOPUCTOBYBATU APOTAHI
Mouanku abo 3acobu gns
UYMLeHHA 3 abpa3nBHOIO UM
KOPO3iHOI0 fi€l0, OCKiNIbKN BOHU
MO>KYTb NOLIKOANTN NOBEPXHi

BUpPOOGY.

Haparante 3aXUCHi pyKaBUUKN.
MNepen BMKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepauin o6cnyropyBaHHA
HeoOXiaHO BiA'€eAHaTN AyXOBY
wady Big enekTpomepexi.

AKLLO Ha BHYTPILHIX NOBEPXHAX NPUCYTHI CTINKI
3a6pyAHEHHSA, MU PEKOMEHAYEMO YBIMKHYTU
bYHKUI0 aBTOMAaTUYHOIO OYNLLEeHHA ANA
OTPVIMAHHA ONTUMANbHOrO pe3ynbraTy.

Ckno gBepuAT MuInTe BigNOBIAHUM PIAKUM MUNHUM
3acobom.

[nAa nonerweHHA yMWeHHA ABepuATa fyXOBOT
wadu MoXKHa 3HImMaTK.

NPUNAQAA

3amouynTe Nnpunaana y BOGHOMY PO3UYMHi MUNHOTO
3aco0y Biapa3y nicnA BUKOPUCTaHHSA, TPMMatoun
11Oro 3a A0OMNOMOroK NPUXBaTKKU, AKLWO BOHO AOCI
rapaye. 3aNuULLKK DKi MOXHa BUAANUTU WiTKO abo
rybkoto.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA OABEPLUAT

« LWo6 3HATK gBepuATa, MOBHICTIO BIiQUMHITbL
iX i onyckanTe 3aCyBKW, NOKN BOHU He 6yayTb
3HaXoOAUTUCA B MONOXKEHHI PO3610KyBaHHA.

+ 3aumHiTb ABepuATa Ao ynopy. MiyHoO Bi3bMiTbCA 3a

ABepuATa oboma pykamu, He TpUManTe iX 3a PyuKy.
o6 3HATK ABepuATa, NPOAOBXKYNTE 3aUNMHATL iX i
O[IHOYACHO NOTArHITb TX BrOpY, MOKN BOHU He
3BiNIbHATbLCA 3i CBOro rHizga. lNoknaaite 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

LLlo6 BcTaHOBUTY ABEepLATA Ha MicLe, NigHeCITb iX
[0 AyxoBoi wadwu, BUPIBHANTE rayku neTesb 3 iXHiMu
nasamu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YacTUHY B Nasi.

OnycTiTb ABEepUATa, @ NOTIM MOBHICTIO BiJUUHITb IX.
OnycTiTb 3aCyBKMN B NOYATKOBE MOJIOXKEHHSA:
lNepekoHamTecs, WO BOHM MOBHICTIO OMNYyLEHI.

Jlerko HaTUCHITb, W06 NepeKoHaTNCA, WO 3aCyBKN
nepebyBaioTb Yy NPaBUIbHOMY MOJIOXKEHHI.

n

CnpobyiiTe 3aunHNTL ABEpLATA 11 NepeBipTe,

yum nepebyBatloTb BOHM Ha OFHII NiHii 3 NaHeno
KepyBaHHA. fIKLLO Lie He TaK, 3HOBY BMKOHaliTe
HaBeZeHi BuLLe KPOKK: AKLLO ABepLiATa He NpaLioTb
NPaBUIbHO, BOHW MOXYTb OyTV NMOLLKOAKEH.

134



3AMIHA NTAMINA

BigkniouiTb gyxoBy wady Big enekrpomepexi.
BigkpyTiTb NnadoH iHanKaTopa, 3aMiHiTb namny Ta
NPUKPYTiTb NNadoH Ha Micle.

3HOBY NigKNOYiTh AyXOBY Wady Ao
enekTpomepexi.

- UK

3BEPHITb yBary: BUKOPMCTOBYITE NMLE FranoreHoBi namni
ny G9, 20-40 B1/230 ~ B, T 300 °C. Jlamna, wo
BUKOPUCTOBYETLCA Y BUPODI, po3pobneHa cneLjianbHo Ans
NoOYyTOBUX eNEeKTPUYHVX NPUNaAIB i He NiaXoaMTb ANA
nobyToBOro OCBiTNeHHs NpumillieHs (Pernament EC 244/2009).
JlamMnn MmoxHa NprabdaTy B LEHTPI NiCNANPOAaKHOro
0bCNyroByBaHHA.

He TopKanTeca namn OrofeHUMmn pykamm, OCKibkK Cign Bif
nanbLis MOXYTb MOLWKOANTN IX. He KOpUCTYMTeCa fyxXoBoto
Wwadoto, 1OKM He BCTaHOBMTE MnadoH Ha MicLie.

NMOLWYK TA YCYHEHHA HECMTIPABHOCTEW

Mpo6nema MoxnuBa npuynHa

PiweHHA

 BigK/OUEHHSA XMBNEHHS.
‘Big'eqHaHHsA Big

OyxoBa wada He
npawoe.

MNepeBipTe, UM € Hanpyra B eNeKTPOMEepPEXi, @ TAKOX Uu
‘nigknioyeHo ayxoBy wady A0 enekTpomepexi. BUMKHITL
:AyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb ii, W06 nepeBipnTn, 4yn

' 3HMKNa HeCnpaBHiCTb.

Ha gucnnel
Bifo6GparkaeTbcs
nitepa F i uncno a6o
iHWa niTepa nicna
Hel.

‘waodwn.

§3BepHinc;1 A0 HANONMXKYOro LEeHTPY NiCNANPOAAKHOTO
:06cnyroByBaHHA KNIiEHTIB | NOBigOMTe creyianictam

4yncno, AKe BigobpaxkaeTbca nicna nitepu F.

HaTuchitb {5} , TOpKHiTbCA i 06epiTb «Factory Reset».

Yci 36epexeHi HanalwTyBaHHA 6yayTb BMAANEHI.

Momunnka HanawTyBaHHA
'NOTYXHOCTI.

JJ,)Kepeno AKNBJTIEHHA
BAOMa BUMNKAETbCA.

§I'IepeBipTe, UM Ma€ Balla AOMaLLHA MepeXxa HOMiHan
‘MPUHaNMHI 6inbw HiX 3 KBT. AKLWO Hi, 3MeHwWTe

NoTYXHicTb fo 13 A. LLlo6 3MiHWTK ii, HATUCHITb {3,

06epiTb i «[JopaTKoBI pexmMmmn» i nicna uboro

06epiTb «YNpaBniHHA eNeKTPOXUBIEHHAMY.

OyHKLiA HeJOCTYMNHa o
yHKU Rocry  leMOHCTpaUiHUI peXxnum
B AEMOHCTpALUiHOMY |
. 3anyLeHo.
pexunmi.

HatucHitb {2} , TopkHiTbca [@) «IHdopmauis» i 06epiTb
~«[leMOHCTpaLinHUI peXxnum

ANA MarasuHy» 4is BUXoAy.

[BepuAaTa He
BiAYMHAKTbCA.

MouekanTe, NOKM GYHKUIA He 3aKiHUNTbCA Ta AyXOBa
‘wada He OXONOHe.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

AONMOMOTA

Y pa3i BUHMKHeHHA Npobnem nig yac ekcnnyataii
3BEPHITbCA 1O TEXHIYHOrO cepBicHOro LeHTpy Franke.
Hikonn He Kopuctynteca nocnyraMmm CTOPOHHIX
cneuianicTis.

MoTpi6bHo HapaTK TaKy iHpopmauito:

- TUN HEeCNpPaBHOCTI

- mogenb npunagy (apt./koa)

- CepinHMn Homep Ha Tabnunuui, po3TalloBaHU 3
npaBoro Kpat fyxoBoi wadwu (BUAHO, Konu aBepudATta
BigKpWUTI).

CEHCOIG@

3BepTauncb Ao LeHTpYy
nicNANPOAAXHOro
06cnyroByBaHHs,
nosigomTte KoOAu,

3a3HayeHi Ha Tabnunui

3 NaCMnOPTHUMUN JaHUMN ;} 3
.

BUPOGY. O

PLEAT
N'SO/R0 Hy.

o 7
o gAr s | IDIND IR
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:COOKING INSTRUCTION

For cooking any kind of dish on
one shelf only.

Insert the food on level 3.
Use wire shelf with pan or tray.
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Lunch rites

PIZZATHIN

Looking for something else ?
Check out the suggestions below.

Al Al e mial e

st el Al ) ol dbagl) e Liial

(eehl) Ay Jadll "l o Ll e

Slalacy) e

Uiaie JS anl 5 3 g A8l iy (Miaiall LiLE S
2l ALl Gl anasil

R B PRSI

S AP e Ll

Aot 38 Gl gl sl .

Buaall ailadll (el Bas s jedase I e haal .
Lol aly cad @ el aSl hist e bl .

144



AR |

.hw‘itg,.a.g)d\{;}

A 3 )lY Jsasll s "Cunll o 0" gy Loy

Ol ) ) ey 6 i 0l 518y le Sl o3y gy il
asd dynail) DJ}J‘M?.IMSJL\CY\&}MLC a8 g
)MJ}‘uLwL;\JMJ Mﬂ)ud}\i\u;hﬂ\}u‘.@_u\«_\bja
O Gl sSy Laxie 3 ) jall da o (8 @l sl ) (el Dlas
alie il oy 0ls ¢sihaiy ol QA ¢ g o O clilie Sl s side
il e el o 5 il

pebral 5 X (D e bial caia z5 Alls de V) pa s Jalasl
s 3 5ad L all A3LE e ) e

By
el o all Glalae) el
Gla glza

e e sle Juanl s i) Jawa e 05800 o 2t gua " Y
2l oy il gl

Al Jatlly Casia [+

)5}44 A_J\.r_oJ\PuJJm‘FQ_L:oJ}J(:M\GQ_H\JD‘)M
Loaddia cda gia oJle rAalida <l yigy ‘;\\Ju.i:.ug_:\‘)jd 'y
aJJ.\]\ E\M\jm;ﬂ)ﬂ&mﬂ\ o)}ﬁ\ (a\J;.\.uh @.4}4
ZLaY) pak g a8l oS Leaie asd 4Ll<])

dag) Ao gaaly g loal) Jladll B e sl (Al (el ¥

4 9¢5 el Aa) g el AN oo cili) gaad) g JLikaY)

LAl Jadl B g0 Jada (4840

d8 oA (e - Gl (5 lae Gl b Ley - cliald) 43S o) .
o S a8 e e Janl TS0 G S 1Y) Aal ) Jeass

aJ}J d.\a...u g\_u\ o\ﬁ.Lu 4.\.\\.1)@3” u.\a...u.\&\ C"L“'“\ Sl i) e
‘_,,_ﬂﬂ\ —audail)

33 3l Aeada¥) Ly A 5L A8 il A3 &S e Jpasll o
alainl 08 QL Jalall zla ) Caglai, (,s} iyl Jala
’ o)l Jlasl) dads

llaliay g daliall @) ygall (e Basl g5 550 j3A) e

Ol Taw 3 liaal) dis ) Jaadil "daadll ea ) e ekl e
LSl 58 50 Ll Galay ey ¢ I Cadaill 550 b die
8,53 Jaals Jlsh G pall 325 o 4 pdat Al ek
S a8 Alla 1) 5ol b ol aally 4 aae

3)\#\3@)33@01&)@#@\.}“4&‘B‘)Jﬂ\ el 2 yman

Jsfia Gl (5 siama ) ol Ja

e bl éﬁu)ﬁ}y\ Caual) ;J.\)P‘UUSA:! 3y sall HLERS &

Agieall 35l 8 aae s LS olgi) g Japal el

gl ais | A

s paen Gipm 2 e ) 5 g 2K LAY e daia
Llgll

psatl) dagl Jib | @

S ¥ (a Gsall) Aa gl )5 J8 (e “aSadll da g J8 Gl iy
Aal 90 e leade darall

rdaall Jpmail

LM\J:\M.\GMY

wall sy o haal .

Soallall Ayl Jde el ol jaally 8 o

Control Lock
The product is locked.
Swipe up to unlock.

145



dada prilial

u}u| <) 4_\.1.33..41\ AJ.\SM ‘f‘}m d..as.:} DJJ}AM Olaald (';M\
A\LM\ g_auuﬁ\) @\}Y\ ?\_\;.u.u‘ La.:\ LJJSA.\} u)ﬂ\ ‘5:\_9*@}
Cany Jshin elall cild sl u\ B usxj Ol u.,s}m

C_'L;a.d\ &Lu\ A_A‘: ua);\ c

@4}.“ L;J\ (435)43\) g_aLﬂ\.AS]\ ‘)LLA‘){ G@H\ d}d; ‘_g M}A\

Al G Y e

el Jslaa 5ol A s

Aa ) (Gl Al aJ})mz\J\Auju_\\Am}l\ :Jglaadl 4ald
g_aL\SLaSl\ ‘(d.\\a:) ‘;Q_H\ b ‘;‘}-m“ ng.u.u c( )a)\)aj\
ceehll 7 Al sl

?L"H‘ &}MwLﬁ.u\ u\ﬁ}\ \J.u}
N CENENIRRTCY)
ML@-}‘LAS“\_L\.L)SJV‘A.\SJ‘)M}AM\&-}b}\}b)\ﬁub).ﬁ
@A‘}A(ﬁ.\sdﬂ\ RET I DR EG AV | I I (XN &Heuu\ e e

L_Acm(uﬂ\g_;\ Jiily ol alalal) el iy ol 13) cleo T S0 Les

slaa) sliialy (il 3

@ Ll
wd;bmumuhd;\‘Y\dﬂ\G@_kwdmﬂ MQJQ\PQA&LJU@)H‘{}QDM\}AUQ?#
JCancad a8 SIS ) K8 A\A.x}a.:u\_\uY\ALu_m); 1a) &Lty )Lm.ﬂ\_:u)s&\ ‘_A:\Jl\ s yall

Cilsall Gaxi ¥ (3Laildl Aailall AN il gem aladinl s

u\;;l\ JPdJML\«J.\ﬁ\ cﬁd}ym‘am‘)ﬂ;

a).d\ uﬁdﬁ\ a)\); 4.;)& L.u.al.s G@.LJ\ ;Lu\ d.\g\ "Cuaaan|" \J\
1 8 LIl hdall 3 o) i Julis oSy el

YA e a3y yelall ddic 3

)d)@umd@\gé.kwés@

o)us&u)mm‘;\;d@d\‘)mc‘)\);u)dds\)hn\
d}hh@_j}a‘)\)ﬂ\@‘)iu&e‘)& M\eaa).\swsl.n}aaj

Sy slall 5 ALl ildadll \)mn ekl I ol ansial
‘_,7_11_\1\ j\ JJY\ a_q‘)“ eﬁa.u.n\ cd.\l.uu }m;d\
M\J\JBJ\&MUJQ\W@):\

sl iy Gl 33 (sl el aay Jomdl a Adda )l o3

Al o Lals Lgan g o slll A0 Aianall LN ) gea em\,
Y Gliall ‘55‘ d)\ sa.l)}d\ ‘;1\}..4” e\m\ Qe a.J_)}d\ 4\_\SL.J\

el 3 B gy il Juadl Gl LA San (e Lgaadis
Sl (s siendl (A83) 4l (a3 (3) 300 sleay) L sl
_\.‘Ti“_!’ 50 - 30 170 o Sponge cak?;;h?aé\:se?iiiag;s)
L 40-20 150 pad (2r Cosd Gy Sa [elaS) Shortbread / Cookies
3 40 - 20 170 o (CAle | 5 5m AUS o18) Muffin / Small cakes
3 40 - 30 200 - 180 o (581 ciliaxs) Choux buns
3 150 - 110 90 pni s
2 50-15 250 - 190 oo (Lalssdl 34) Focaccia / s /13
L3 15-10 250 o Baenas | i
3 30 - 20 200 - 190 o C'aCK‘?;S Puflpasty ! i‘_’j;tj‘;\ﬂ)s
L3 65 - 45 200 - 190 oo SIS 5 psie 355 jSan /b / L3N
L3 110- 80 200 - 190 s 228 1 psd pal [y pal/dae pal /obia ol
L3 100 - 50 230 - 200 o (S 1%/ <5 / zla2)kg 1 Duck / Rabbit / Chicken
L2 130 - 80 200 - 190 o (225 3 55l / s, @) kg 3 Goose / Turkey
L2 60 - 40 200 - 180 o (RS s i) 53330 Gy e 585 sehaefs sie

146



AR

4 gl

LQL;}MSLA\M\ @Ajuasa\ 4C)LAJ\UA€J\ d\)‘;\t“‘j

G@.H\ ;.Lu\ e\.v.u\g_uh.ues m\}d\uc\meh.ia!\ ;\Aaujs
u@\.@u\ﬂ\c_ma.dw G@.H\d)nc_ma.d
(53} eaﬂ\@c&yﬂ\‘\;\ﬂ\dm\a)wuuﬂ\dﬁwﬂ

AABJ\ e ;L‘J\ J,\}).\.\

o ;\}J\m@uw\dﬂmgﬂ\M\)@c@g
Lipa aadiul aalll o) ol die | Gualall S \)S\ujl\ér_eb.u\
el I sl e leaa | gl d)«@u.d&_\\)kﬂ\
O elas) 5L Y ‘—')“5‘ sle e J= 500 uﬂ—uﬁ-“-ﬂuﬂéb

oAl t_ahdk.\u\t_\;.acu.@_u\ ;Lu\}

L@\P\CJAGSJWJM&LEPL& (:;m;\}ug_mj\ \J\

Mww\eﬂ\é&cm ALLMG@.L.@L\.,Q;J}AJ

Ak eb il

Sl (s gianal) (Rad3) b)) () @34 (s giana slaay) dia gl
-\...5...4- 6-3 (Cﬂ)‘) 3 - (Lu}d\) Toast
> -\...4...,- 30-20 (ansie) 2 - s il 35 [ 4pld Slass
v, o 30-15 (Radi yo — Alans5is) 3 - 2 - sl /g shaall pal / QUSD) /G

TURBO GRILL (s 4 g&dl)

xS oall LYY 5 ¢ ) il s )5l e g s (sl pasial
amr g ) pad el Gl s Lesela 5l sl o ] W3
Q:UL\.\L;&:MM\@;c;bY\cmué\dﬂ\W‘ﬁu\M
pal an ladie 5 Al Gl e J panll gl o Ll alll
@4&3)\ c‘_g)a‘wﬁd']s-']OaMu)ﬂ\@AS)\ cu.u:})n

o Aa gl s olall il pemie Qi L cdida gl oda 3
LAdd gl

u‘)l\‘;c\.@_xm GQ_H\OJA&\A;_J&_HJLS]\ wem\
oA slaa) a3l Y g_uus\ L e Je 500 m\j (SIS
Gl ¢l Gl Jlay of qamy ¢ gldall (U

piasY) G ol 530 B say Sl L
LSl s Sianal (Ris) ek (5 34 5 Siona slaay) dda gl
w22 70-55 (Rl sie) 2 - 28 3.1-1 Aphe dalao
L3 90 - 60 (Rl i) 2 - (clis) Shanks/ola i
L3 55 - 35 (i ) 2 - 5 jana uballay
L3 25-10 (28,) 3 - gyl ) s
M ~ L J LY [ VA ~
] : . il il avend ) o s
o Dk mandgipea kil gt dia = )Lf‘\ ﬁ = s 5l il Aia L) A0 —
¢l da 500 Swall Bia ASLI A e o il ALl Al e el i

147



L 43 gall 51 5gd)

d;Y\u)l\J ahb‘\.ﬂmécsg_kﬂc.\\)nu)nem\
bl Guelall g Gl 5 gy Sl G e el il s
B AL Al e Wl Al i) pa g lhd OB e
(el 08 il slealy

s clew @ld el el 3al mes O o U o ga and Bia)
e Jsmanl) lacal g S8 il geall cpal ol il gh e
;Laﬂ.:\da.a\ﬂ\d}s)u)\).\)d\‘)u\) W}Aomuu\d\‘)m

gos ww}\@ﬁ}ﬂ\}g)\i\w\ww@
d};d}wh@u\ c«\}@J\ ‘#\ )‘Jﬂbbj};}d\‘\;}ﬂ\

A

JLMMNM\GG_EJASM‘«;\)@\ cﬁ.l)) A_MLa} ?\ML’
}‘LJAM]‘ d\.m]\dumé&:)wuﬂj]\ .ah\}o‘)\ﬁﬁ)d

i CLN PRANR] LU Al b o \Mu ‘(u\,}‘&n

el 32 (Al
abilaly s sinal (Aa83) okl 0 () 32080 A5 slasy) La gl
-\.éu- 50-30 170 e Sponge / Leavened cakes
L 50 - 30 160 o (oiind <IS | aite 4IS) cakes
VLN 90 - 35 200 — 160 o (6 55k oy il Cllinma (S 33) 5 pdadl Ll
A 50 - 30 140 pa
LA 50 - 30 140 oo (3 €35 35S /) Shortbread / Cookies
v B85 60 - 40 135 i
4 50 - 30 150 a3
oo 50 - 30 150 oo (cike / 5 ham LS o) Muffin / Small cakes
B85 60 - 40 150 i
1 4 .
1 T \TF *4:)5 _3:5 :zz i ::Z : (54 cliaxs) Choux buns
5 AFs A
A 150 - 130 90 ool |
U 2. *160-140 90 o zl
- - -
N S 50-20 230 - 190 o (LSl 3:3) Focaccia / s /13
! e *50-25 240 - 220 pad (LilS $ S And ) 13 (focaccia thick ,Thin) Pizza
A 20-10 250 i
o3 L5, 30-15 240 - 220 . s
e 60 - 45 190 - 180 i
i 3 5 *70-45 190 - 180 pai (U8 858 il £.5S) Bl )
L J ~Fr e
‘;’ ;’ 40-20 190 - 180 o= crackers Puff pastry / vent-au-Vols
L B I * 40 - 20 190 - 180 i (il il | liesl- b 5 sii)
L e *100 - 50 200 oS s L5y
- *100 - 45 200 e il pall
L *50-30 180 o @l gl mally L)

i) Jeadll s Aalie 5l 8 ¢ (e LY A ) (S 1 siall sl sk

148



MULTICOOKING
alllagll g (s giesall (A883) gl o) (3) BN Aa s slaayl Gkl Ada gl

1 3 4 5 ; 4 5
A AR AR A 70 -50 135 (e aS SlaS
-\...1‘;!;- -\...i_...r -\...i_...r '\%I‘ 60 - 40 210 pxd B jadiisa | yin B yadiee Gl Fin
ALK A
(5 s siwall) ASI 5L 5 55
LI e 120 - 40 190 o 4 Cook 43 (4 (5 sinsall) 5 yune Ol 5 yund
(2 simall) Ll Y
(1 6 i) pall (3

gl Jaally ndd)

Gl Cpail) plgml cia h)

Al A A s

u‘)ﬂ\ d;\d (aL’.H\ e.a‘j d.\s
i iy Gl caiali colually Aaniie GLI 3aclE S 13
sl L) U4 Al sl Ll ey S

sdiall cld glall 5 g puadll s sl col U Aads ol oda aadiu
AS) gl 5 yadad g LS Sl JUa Jaw Je b))

&J}I &LJ\UAJJJSJJS‘_AQMM\MY\G@_HM\MM
e Llaall e 13 aeluy ool Jals g sbally 5 ) all da g sl
c‘)ﬂ\‘\.um)ﬂcﬂjm%JLew\G@b)MhaJ\P%Jd
By Jad olae) s Ay gl )l aa g g slall

Ll (s ginal (Rahs) ll o) (8) 30080 A syl ]
L3 85 - 30 200 — 160 o (Ui 5k cJas il Clinma LS 3ai) 8 daall itk
— 55 - 45 190 - 180 o (GBS 5k el gyl 5 plad) ALl il
e 60 - 50 200 - 180 o (il chuusS calilal) Gydina g umd

MAXI COOKING

CA‘DM‘DJL\A‘_ALO‘)A\W@LA\?)LSM‘@MM
‘;mjt‘dﬁtm;15-1oomuﬂ\@‘«s)\“_uun

25u.cm).\LA) )ﬁ\ﬁﬂ\tms&ﬁmhﬂgmwbj\o&
IS T peadl ol (pell) T8l palll Caliy s (oS
O Lexial DAYy cpnll G p sl o il Juadl) Ga s sluiia

e)—‘-“)”‘ Gaild _alial)
&Swf@}@u\wdﬂ\m\subﬂuﬂw\utsh\ UM(,)L}{ ‘\:.L:sj\(aaat_\m;s@u\}\d}y‘uj\em\
M&cﬁﬁ\#w@\ﬂ@&a@}\‘wﬂh?ﬂ‘ G@H\@Muﬂ\
CJEA
M@A}wﬁuc;\}d\ ;M\ngu.d\(aaﬂ\ )J}Judlﬂam
YJ\ Jauty 5 _yall
Ll (s gianall (83) ekl () DN ES slaayl laagll
L2 150 - 110 170 - P28 2 5 sana pud pal
M “ —_J AaRlr Aeeeeen ~
oy L oy L Jl bl et Aina L cilaaldl
o Gkl peaidina [l kil peadidiea LT C T Lina gl oAl Aina " .
2L Je 500 ERCER Loyl gl e i aaa e ag A

KL A e )8l

149



ECO FORCED AIR (L« 4 sal) ¢)5gd)

O elaa) a5h Y GU (5 giuall aladii) Jiady

Gty (s siaaall (3883) 4k o) (3) 300 4 slaay) diag
e * 120 - 80 200 - (35850 Cau sy pal oLd) Stuffed roasting joints
L3 *100 - 50 200 - (Ohm glas i) pal ol

M\M‘Mmulﬁ}\@u)ﬂ\ d\.\k‘)f\‘d‘)‘u&m JA&AS\»JAS‘J}L*

RISING (&)

oficle oo 3y L &l 3 alall dexdaY) elily maaly Y
\J\ L@.\J.Lu_ueﬂ M\A@ML@_\@_LJMMY\WU\JSL
L@M@Adldjcfy‘e‘)x

u)ﬂ\‘;m)dﬁmewmmunﬂ\mmhM
UU\‘_;\};.:MJ:}S\DAA \M\_ﬁu.\;ﬂ\)n;.:u_ﬁ}uas;e.u
(p°25-20) 43l 3)) > da o (A il Gl g & laally

Lo san)s Aol | Jiall Cme (e paS 1 pedS s Al

A5 Al Bliay)

i A0 3 alal) Lexka¥) ol A Al BliiaY) dads g el
cotbl an Cadanil dala i o sS Y o ESH (S5 T3

DEFROSTING (Mﬂ‘ 3-:\3\)

(a\.a.u\ c«\);\ d.ms\ JA;.\S\ 4.1\4\ b).\ﬂ ;Lu\ )AYuAuA‘\_uh;(u\J\
Alasiall c\);\J\@&)M\ 5 aaaill 2003 caeadll A1d) Tag Laie

150



COOKASSIST 4y b dsi> O

ehll cila glea Aagl) GLllagll g (5 gianal) alakall il

6 sial 5 3adl e el e Sy 8 Aluniall liim ) Lai e
e jaead (5 siun o Jpaall cpallade (5

s Lo W o gl 5 Al 5 by o 315 5L Al 5 o
Ji 488y 15 ge Ju Y saal il ¢ edall Alee Al die A )
' il

el Ji e lal) 5 Sl Leasy 8
6@\5&45/3‘))‘)‘1.\&.1&_\4&1\“..\?5

~> 2500 - 600

s&u‘dﬂ\-@ﬂcédlylj_u)m@mes
ehll 530 3/2 55 ya 2my il G # 2000 - 500

& Bk o8 Jalall g lally LS 81 At ) s Ji g 8L AL Wy ) :
u—“‘—yj-hél‘)uﬂ‘

ol U8 Lo bl il g a3l Ly 81
G&H\aMS/ZJ})AwM g

bl U Lo el ity 3l gy o8
eehal) 530 2/1 5 0 2y liilly 8

oiad) 4S5 GHATI 34 o8 AL ASB o (g slaiia S5 Lgma S5 o
Gl 4.5
‘5@..1:!\::;..:3/2J3‘)Am;uhﬂbes

NEPEN PN PG INEFEEURCEITICNNINT R NP EA 4l e

Al : e

saaly dia R RS RS RCE PN

3 ; 3 Lo Sy ]
Tl e i 1 i O DAy el il 3L L G (sl ¥ L L T
TS

Jﬁumy|4.€.5:um\}cld\cg_ujlh\.glu_g‘;\);\‘;“wsuee ) 3 e
oA b gy ~> 1500 - 500 g oabaldy

_ ‘ 3aal5 U< e 500 - 100 3 siaa jlma Boeecllis
Bl e i 1 5l O DAy el il 3L L G ) ; :
#1500 - 500

8 e 2685 Caual g elall a3l Ll co 3l ) Loty
uﬂ‘@k—hﬁj

55380 5 ) e i)y ST el i) iy sy o s

s 5 s o Sl sl i o8 Alaill s ) a5 Sen
Calie !

{

w

b
-k
&l el

a1 3 ¢ Jila il g puad

oLl

ol e a0 e Gl o pom S 6 Alinial) liiom ) e e . 3 e
wm)yﬂd;mg}cdwaﬂoe#\ﬂcub;; Al 20

eus}.dumbmuaﬁ\1osuussum|@\@b,m 5 o
Almial) clibon ) 5 5yl dgne p2ay > 1200-800 =i el el

) N I ——p Avear

[SYETT PUNCT RSN EJ T FRUNY o Lo
L A 500 ol i ipea BN .
Sl Aaea AL ASEN e ¢l

iy Ji ol iy Glaaldl
ALY A e A

151



i) Slaglaa Agasly aldlagl) g (5 ghusal) H plakal) cilid

mwmg\m@u&qu\m)sm}m\}m 3 -
@Jﬂwlu}l\@Jem\ &u} ‘ e.\;‘}dge3150 60 wm:

M\w&m;w\mﬁmjwﬂ\

il ) AL 5 Cid Gl AL il Sl ) Uy Agall
@)Hw\u)sl\mh,?.\;u\ CA")JU‘JﬁQ_uAL:)A ahljdﬁPsoo_zooz

M\we15;¢ﬁ\wda150e\mh‘)»ﬂ‘w)—m&eeﬂz 3 pdise dyina :
ARl Lee il saly 5 (‘E -CJ'“S‘J il gy BEAl (e am 2250 DO g v
O Gl B a2l ) Rm a3 Bl i1 i 0l By
el s S Sl el e e A e

ASL AN e st IS Lon s 8 Bl e dasal b4 T Sl |5l

900500‘_;))4‘_;}&;}\04‘;1;.‘\@45“‘2”&\044&}4“)@ : 2 i . . .
5 gosally Al il e Jals L] a3 1200-500 : Al il A%

e e 200 MmomJe2OO‘uﬂﬂ‘w»500uA%@m‘ : §
Gl a8 55 e AgSUl e A4S anl ofimy S 22 600-200 3 s
M\wénd’ﬁ\e.a w);usm?sjﬁé)u.uxdim H

3aa) 5 s 3 O}mb‘)j‘ %

Lm0 5 g2 0l i (B (5 i IS a5 8. : 3 | () P2

; saa) s dsiua e S T T 3
L}APZOO64&.‘-&Abhje&200‘dﬁ.ﬂ‘w»500w%@m‘ EJ} ,J

U“A‘d‘t“)}”(‘ﬁ JJ.UL@.:A «@.SN\‘).:A;‘\.QS.H._L‘:\ u.\.ua.uc‘)Su“ ra;’|600-400 3 [JM,,)SIA
G@.Hb@;ﬁbﬂ\@ﬂh;\.dd&é@;g;@h :

el g s A il sn e linll @b e ol jnimats b § 3
-10 Oe gl saad ehally g Sl i a8y cele 5 (BBl (e pami 221600 -400 : Jay

TS - (. a1, —rr

OREN R JNCE RO NP JUVICE RN f'“'.bl‘ﬂi' & ‘
¢l ds 500 Deall A e ) Sl A
Al Al el

o i i e —

LS A, e g

152



AR |

Z\.\'l,yal\j auaiil)

U aldl g8 Ll 3l o dl of st dhdls galua ol 4sla il aadios Y
B Eua (AhElS/AL ja it 3 ga
) gl Gl (B s

Ll g Alually ddleia Jleei
Sl Jard Gt B gl addiad Y

Ak s ety daan @il YU e gl 25ap e o
(G il il e J gl (Sl 5 o31 Caail

A0k Jile caliie aladiuly QU zla ) calay 8 e

bl el ¢ A QL Al ) (Say e

claalal)

lexa Jalaiy calaaiu¥) oy Lkl Jaue ilaie b lialall a@l o
Aaada¥l Ll A1) oK Aaala JI Y cwl€ 13) o el @l sl
Anian) o Qe 3L aladiuly

Ay U 15y

d sl jhas o Gl Juad iy
Alpeally Aibia Jles 4 oLAY

Lo i) mhaud)

Aok LYY 38 il Ak mhanY) calai 8 .
Caliia (e )l aaiay Cauals (LY 3308 el CalS 1)
Adls il dadad aladtuly Aledl) 8 Lgdia s oLl ) e

528 (ga (5 (uadld aaa 13) ARAIS 5 AST cililaie aadid Y e
DAl e lebdatiy o8 caad s Sleadl mhand ae cilaiiall
Adgall LYY (e Aok ) dadady

il )
Aaxl¥) LGy (e Al ady )l 5, &) ALY Al s
PRIl Aanda¥) gda Aai A oS5 & elall (LSS (o) Candaily
Mg;uwaﬁéuﬂ\dﬂ ‘GLA”‘L.)A‘):\..\SJ.\ﬁ
Al ) il dxdady

G Maiall clillad 31ila a8y (ol ga 48y at ildl cus i s

il e b s bl o all Gaaliy 0 S g aual ge pe

gy G colalindl JI6b 8 JelSIL 4l 5 Gl JI 6k 8 e
Lalas JaudU Wl 33) e Sl 2 L)

\

Ols pSadll Al e adlilae o UL Gandl s Gl 3le Jsls o
Gl (e 38 oSl cl glaal) i aef @l Y oS o

AsS i dale) g Gl alid
& i O ) cllaliadl O & JelSil asl ) adad e

M‘z{—dgqu&seg\,d\gﬂ“mé;i_éﬁc%\)ﬁggﬂ\dl&i .
; el
‘;cywcadléum\ﬂg\,ﬂ\é'a&y;ﬂghuﬂﬁm
o Gl p A i ge e el Sl i
?‘;L’C‘L“";‘;)ﬁ“‘d’é\ﬁ‘hbg—uh

153



~ 230/%) 5 40-20 oo sl bl aladin) o uail :ddaade o
Lanad daaas ial 48 ) 2l 2°T300 «G9 g 5l (3o Lalé
Joall Jaha dale dbiay capall sl daide e 5 4l Hidll 3 3ea

Lo 4023l L3S ye sl maliaddl i 355 (2009/244 EC 4ial sall)
ol o

&) Slebial Claay (5255 38 (i jyaall ehay Glaalll ae Jalai ¥

Al elae S isale) a5 ia ¢ dll aadid Y L83

claaal) Jaial
gh)@ﬁh J\JAY‘ ).LAA u.c u)sj\ d..aﬂ\

C\.\...a.d\ GLLLLAJJQ\HN\JJ.\M\}CM\ ;Lk.ada.ves o

REBENR S%
Lol 22y Haas ol dua i ae]

Jlac ) $ A= Jada

dali

A<l

Ol dua i oy (et ll DL jaiaay 400 S 48l apjwdu_.g
Ydu\uts\d\l.udmuw&\edcu)ﬂ\uﬁ}\ ¢L|)€.SMJ-\.AM
Ll J

Muxs\«&u\wd@\ e

"F"q‘);“@lﬂ\(é)l\)sb\jé.d\wuhdﬂ‘}s}quﬁtd\d\i
?.u...u c_ua,d\.b.\modl.c\ ).\;\(uu,qj .L:M\c{g} ‘;clam\
L@.ks;e.:‘;\l\ u\:\.\c‘}{\t\muhﬁ

‘ a3 i all Ba s
uﬂudja; S s L pita "F" il
B

).\;\‘{E}Ja’_.a\cu)\_\ul )m\13‘§j\ejdﬂ\uasmescdhﬁ§

GlY day g "Ll ey el

sbeSll Haae lay) A

ol afacly LLA &l

a1l )m%

& "la glaa” [@) il ¢ {5 Lo bl

il a8 sl @ﬁs\ C“‘ﬁ” ‘9‘“‘}’}”

)5;44 y
o)

oAl " sl

C_m \1 g_ﬂ_ﬂ\“

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

esﬁ\

e ol alal) daadl)
latie e da sl 33 sl o SV K3

T
N ;
b
I O
[
I
WEAT . :/:::el:xxx)(xx)(»( X c AEAXFEAXNXK  KXKKXIOKKIKX
o [ T

Al daadll S yay Juail 4@""\4&&:\4&@6\&4}&;4&@
.Franke 4s ;3

u.m.u:u ).u: u.u.\s Gladd \ALLA (»;M Y

tada

M‘ &)4 -

‘ (25807, 51) Slead) Jodpe -

e ¥l ilall 33 5a sall caiall da 5l (SUNL) (Audull b8, -
(08 b 8 die Lehs ) Sa) QoA es

PGCEMEed®E

154






www.franke.com

400011721652
sscewommucan— (HIHTINLIT




