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UZIVATELSKA PRIRUCKA

PREHLED

Ovladaci panel
Ventilator

Kruhové topné téleso
(nenf vidét)

Vodici mfizky

(Uroven je vyznacena na predni
strané trouby)

Dvirka

Zasobnik na vodu
Horni topné téleso / gril
Osvétleni

Identifikac¢ni Stitek
(neodstranujte)

. Spodni topné téleso

(neni 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

6. ZRUSIT

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




PRISLUSENSTVI

ODKAPAVACI PLECH

ROST

Pouzitf: k peceni pokrm(
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy a jiné
Zaruvzdorné nadobi

PoufZitl: jako plech pro ucely
peceni masa, ryb, zeleniny,
chlebového peciva typu
J[focaccia” atd. nebo

k zachycovani uvoliujicich se
$tav, je-li umistén pod rost.

NAPAROVACI PLECH

Usnadnuje cirkulaci pary, takze
se jidlo pfipravuje
rovnomeérné. Odkapavaci
plech zasunte na spodni
Uroven, aby do né&j mohla
stékat Stava z peceni.

POSUVNE DRAZKY *

=

Pro usnadnéni vkladani
a vyjimanf pfislusenstvi.

PLECH NA PECENI

Pouziti: k pecenf chleba
a peciva, jakoz i pripravé
peceného masa, ryb
pecenych v papiloté atd.

* K dispozici pouze u urc¢itych modell
Pocet kust a typ pfislusenstvi se mdze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
V servisnim stfedisku si mUZete zakoupit dalsf pfislusenstvi.

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte mtizku horizontalné zasunutim do vodicich
rostu, pricemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je otocena nahoru.

Dalsi prisluSenstvi, jako je napt. odkapdavaci nebo
pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym
zplUsobem jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

+ Chcete-li odstranit vodici mfizky, zvednéte je
nahoru a nasledné opatrné vytahnéte spodni ¢ast
z jejiho usazeni:

Nyni lze bo¢ni vodici mfizky 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 mfizce 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 ramci stejné vyskové urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
urovne.




FUNKCE

RUﬁNiFUNKCE

TRADICNI*
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

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

HORKY VZDUCH

Pro pfipravu riznych druh jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce
nedochazi k vzajemnému pfenosu vini mezi
jednotlivymi jidly.

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 kusti masa (kyt, rostbifu, kurat).
K zachyceni uvoliujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli Uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

RYCHLY PREDOHREV
Pro rychly pfedehtev trouby.

FUNKCE MULTICOOKING (PRO SOUCASNOU
PRIPRAVU VICE POKRMU)

Slouzi k soucasné pfipravé nékolika rlznych jidel,
kterd vyzaduji odliSnou teplotu peceni, na Ctyfech
urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni susenek,
kolacd, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosazeni nejlepsich
vysledku se fidte pokyny v tabulce peceni.

PARA

» CISTA PARA
Pro Setrné a zdravé vareni pomoci parnich
funkci za ucelem zachovani nutri¢nich hodnot
potravin. Tato funkce je obzvlast vhodna
k pfipravé zeleniny, ryb a ovoce, ale také
blansirovani. Pokud neni uvedeno jinak, pred
vlozenim jidla do trouby odstrante veskeré
obalové materialy a ochranné félie.

» HORKY VZDUCH + PARA

Kombinaci vlastnosti pary s horkym vzduchem
umoznuje tato funkce dosazeni kfupavych

a zlatavych pokrm{, které zUstavaji uvnitf
mékké a Stavnaté. Pro dosazeni nejlepsich
vysledkd peceni doporucujeme uroven pary
VYSOKOU pro peceni ryb, STREDNI pro peceni
masa a NIZKOU pro chléb a dezerty.

« SPECIALNIi FUNKCE

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

» UDRZENI TEPLOTY
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 pripravé 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 ohrati jiz hotovych jidel. Troubu neni
nutné predehfivat. Dbejte pokyn( uvedenych
na obalu.

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

» EKO S HORKYM VZDUCHEM*

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

Pti pouziti cyklu ECO, tedy pfi optimalizaci
spotieby energie, by se dvirka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela neupece.

« 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 druhu jidel plné
automaticky. Abyste pouzitim této funkce dosahli
co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi
v pfislusné tabulce pfiprav.

Troubu neni tfeba predehfivat.

* 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 receptd 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 X,

popfipadé 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 ,_
Predohfev VARENI
200 °C CAS

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

Predehfev dokoncen

Nyni vlozte pokrm

+ Oteviete dvirka.
+ Vlozte jidlo do trouby.

- Zavrete dvirka a funkce peceni se obnovi
automaticky.

VloZenijidla do trouby pred dokoncenim predehfivani mize
mit negativni vliv na konecny vysledek pfipravy pokrmu.

Otevienim dvitek béhem predehrevu se tato faze prerusi.

Cas peceni fazi predehfati 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.

« Pro pokracovani v peCeni zavfete dvifka a klepnéte
na,HOTOVO"

Pfed skoncenim peceni vas muze trouba vyzvat ke
kontrole pokrmu stejnym zplsobem.

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat, co je

tieba udélat.

+ Zkontrolujte pokrm.

« Zavrete dvitka a funkce peceni se obnovi
automaticky.

8. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signdl a na displeji se zobrazi, ze je

peceni ukonceno.

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

00:01 od dokon¢eni

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.
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9. OBLIBENE

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

Trouba automaticky rozpozna nejpouzivanejsi funkce.

Poté, co danou funkci nékolikrat pouZijete, vas trouba vyzve,
abyste siji pfidali 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

o

g

- Klepnéte na,OBLIBENY“ a funkci ulozte.

<

1. Pizza tenka

QT AR

PO ULOZENI

Chcete-li zobrazit nabidku oblibenych funkci,

stisknéte W :funkce budou rozdéleny podle

jednotlivych pokrmd dne a uvidite nékolik nédvrh.

+ Klepnéte na ikonu pokrmu pro zobrazeni
pfislusného seznamu

< @ T
Oblibe ady
PIZZA TENKA

Hledate néco jiného?
Podivejte se na nize uvedend doporuceni.

+ Prochazejte 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 {5} .

. 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 otevrete 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
casu nezdvisle 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} .

- Klepnéte na [@] .

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.

Y sviTLO
Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

=

Samodcisténi

Svétlo

1



| eIsTENI

Pro optimalni ¢isténi vnitinich povrch( aktivujte

funkci samocisténi,Self-Clean”.

Behem cisticiho cyklu doporucujeme neotevirat dvitka, aby

nedochdzelo k Uniku vodni pary, coZ by mohlo negativné

ovlivnit vysledky cistén.

- Pred aktivaci funkce z trouby vyjméte veskeré
pfislusenstvi.

« Na dno trouby nalijte 200 ml pitné vody.

« Funkci ¢isténi aktivujte klepnutim na,START".

Po zvolenf cyklu mizete odloZit zacatek automatického

cistént. Klepnutim na ,DELAY” nastavte cas skonceni uvedeny

v prislusné sekci.

@ | VYPOUSTENI

Funkce vypousténi umoznuje vypustit vodu, aby
nezUstavala v nadrzce. Doporucujeme vypousténi
provést po kazdém pouziti trouby.

Po urcitém poctu pouziti bude
nutné tuto akci provést povinnég,
a dokud tak neucinite, nebude
mozné spustit parni funkci.

Po vybéru funkce ,Vypousténi”
nebo poté, co se objevi na displeji,
funkci spustte a postupujte podle
zobrazovanych pokyn(: Otevfete dvifka a pod
vypoustéci trysku na spodni strané panelu vlozte
velkou nadobu. Jakmile se spusti vypousténi, drzte
nadobu na misté, dokud neni proces dokoncen.

Na displeji se ukaze, kdy bude tfeba nadrzku zcela
vyprazdnit.

Upozornénf: Tuto aktivitu nelze provadét, dokud neuplynou
4 hodiny od posledniho cyklu (nebo od vloZeni posledniho
produktu). BEhem této doby bude na displeji zobrazeno toto
hldseni: VODA JE HORKA. Pockejte, dokud teplota neklesne.
Po dosazeni dostatecné nizké teploty bude mozné
pokracovat stisknutim tlacitka POKRACOVAT".

Nadoba musi mit objem alespon 2 litry.

Funkce vypousténi umoziuje vypustit vodu, aby
nezustavala v nadrzce. Doporucujeme vypousténi
provést po kazdém pouziti trouby. Nalejte nebo
vypustte vodu, pokud vas k tomu vyzyva zprava na
displeji.

| oDVAPNIT

Tato specidlni funkce, pokud se pouziva

v pravidelnych intervalech, umoziuje udrzovat
nadrzku a parni okruh v tom nejlepsim stavu.

Funkce je rozdélena do nékolika fazi: vypousténi,
odvapnovani, vyplachovani. Po spusténi funkce
postupujte podle pokynd zobrazenych na displeji.
Primérné trvani kompletni funkce je asi 190 minut.
Upozornént: Pokud bude funkce kdykoli prerusena, je nutné
opakovat cely cyklus odvapnéni.

» VYPOUSTENI

Pfed odvapnénim je nutné vypustit nadrzku: Idealni
postup prace najdete v pfislusném odstavci.

Upozornént: Tuto aktivitu nelze provadét, dokud neuplynou
4 hodiny od posledniho cyklu (nebo od vloZeni posledniho
produktu). BEhem této doby bude na displeji zobrazeno toto
hlasent: VODA JE HORKA. Pockejte, dokud teplota neklesne.
Po dosaZeni dostatec¢né nizké teploty bude mozné
pokracovat stisknutim tlacitka POKRACOVAT". Nadoba musf
mit objem alespon 2 litry.

» ODVAPNOVANI
Chcete-li pfi odstrafnovani vodniho kamene
dosdhnout optimalnich vysledkd, doporucujeme
naplnit nadrzku specidlnim roztokem, ktery je
k dispozici v ramci poprodejniho servisu.
Po dokonceni faze odvapnovani je nutné nadrzku
vypustit.

» OPLACHOVANI

Pro vycisténi nadrzky a parniho okruhu je nutné
provest proplach. Nadrzku napoustéjte pitnou vodou,
dokud se na displeji nezobrazi,PLNA NADRZ" a poté
spustte proplach. Po skonceni vas displej vyzve,
abyste tento postup zopakovali, obsah vypustili

a provedli novy proplach.

Troubu nevypinejte, dokud nebyly dokonceny
vsechny kroky, které funkce vyzaduje.

Béhem cyklu peceni neni mozné aktivovat Cistici
funkce.

Upozornéni: Na displeji se zobrazi zprava, kterd véam ma
pfipomenout, abyste tuto akci provadeéli pravidelné.

Nalejte nebo vypustte vodu, pokud vas k tomu vyzyva zprava
na displeji.

A\ zTLUMIT

Klepnutim na tuto ikonu mlzete ztlumit nebo zrusit
ztlumeni viech zvuka a vystrah.

® | ZAMEK OVLADANI

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

k jejich ndhodnému stisknuti.

Pro aktivaci zamku:

. Klepnéte na ikonu [&] .

Pro deaktivaci zdmku:

« Klepnéte na disple;.

« Potdhnéte prstem smérem nahoru pfes
zobrazenou zpravu.

Zamek ovladani

Spotiebic je uzamdcen.

Ptejedte prstem pro
odemceni.
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{E}VI'CE MODU

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

Sébesovy rezim (Sabbath) udrzuje troubu v rezimu pecen,
dokud ji nevypnete. Sébesovy rezim (sabbath) vyuziva tradi¢ni
funkci. VSechny ostatni pecici a ¢istici cykly jsou deaktivovany.
Neuslysite 7Zadné tony a displej nebude indikovat zmény
teploty. Pfi otevirani nebo zavirani dvifek trouby se osvétlenf
trouby nerozsviti 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.

INFORMACE

Slouzi k vypnuti ,Ulozit Demo rezim*“, resetu produktu
a ziskani dalsich informaci o produktu.

CS
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKY PRO TEPELNOU
UPRAVU

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

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

a pouzitého pfislusenstvi. Zacnéte s nejnizsimi
doporu¢enymi hodnotami, a pokud jidlo nebude
dostatecné tepelné upravené, prejdéte k nastaveni
vyssich hodnot.

Pouzivejte dodané pfislusenstvi a nejlépe tmavé
kovové pecici formy a plechy. M{Zete také pouzit
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
pamatujte, ze se tak doba peceni mirné prodlouzi.
Chcete-li mit jidlo dobfe 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 vnitiek trouby.

Pouzivejte tfeti Uroven. K peceni pizzy, slanych kolac
a mou¢nikl s tekutou néplni vsak pouzijte prvni nebo
druhou uroven drazek.

Pred 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 mouc¢nik upeceny,
zapichnéte do jeho stfredu 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 rovnomérné
zvednout.

Jestlize kola¢ béhem peceni klesne”, nastavte pristé
nizsi teplotu. MlzZete 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 pfipravy (min.) Uroven a pFislusenstvi
Kynuté kolace / Piskot Ano 170 30-50 e
Jemné pecivo / Shortbread (linecké pecivo) Ano 150 20-40 . 3 -
Kolacky/muffiny Ano 170 20-40 3
Choux buns (Odpalované pecivo) Ano 180-200 30-40 3
Pusinky Ano 90 110-150 3
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” Ano 190-250 15-50 2
Mrazena pizza Ano 250 10-15 Lo
Vols-au-vent / Puff pastry crackers (Pecivo z listového ARG 190200 20-30 3
tésta) 1—r
Lasagne /flan (peceny puding) / zapékané téstoviny / Ano 190-200 45-65 3
cannelloni L J
Jehnéci / teleci / hovézi / veprové 1 kg Ano 190-200 80-110 L 3 J
Kufte / krélik / kachna 1 kg Ano 200-230 50-100 L 3 J
Krdta / husa 3 kg Ano 190-200 80-130 L2
Pecend ryba / v papiloté (filety, vcelku) Ano 180-200 40-60 L 3 J
Aeeenn 7~ == L J ~ r .\W_\’\’r
N ] Pecici plech Odkapavaci plech /
PRISLUSENSTVI . pie hluboky plech Odkapévaci plech/  Odkapévaci plech
Rost nebo dortové forma . .
na 1oty nebo plech na peceni  plech na peceni s 500 ml vody

na rostu
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GRIL

Diky hornimu topnému télesu dosdhnete pfi grilovani

idedlnich vysledku. Jidlo umistéte na 4. nebo

5. uroven. Pri grilovani masa doporucujeme pouzit
odkapavaci plech k zachycovani vytékajicich Stav.
Zasunte jej do 3. nebo 4. vyskové urovné a nalijte do
néj pfiblizné 500 ml pitné vody. Troubu neni tfeba
predehfivat.

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 pfipravy.

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 pripadé potieby vodu dolijte.

Recept Predehiev Grill-arov.vyk Doba ptipravy (min.)  Uroven a pfislusenstvi
Toast (Topinky/toasty) - 3 (vysoké) 3-6 .\__,5,__,.
Rybi filé / Fizky - 2 (stfedni) 20-30 — o
Klobasy/kebaby/Spare ribs (zebirka)/hamburgery - 2-3 (stfedni-vysoka) 15-30 .\,,,5,,,,. }mi,vr

TURBOGRIL

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

K zachycovani vytékajicich stav 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.
Dvitka trouby musi byt pfi peceni zaviena.

Ve dvou tfetinach doby peceni jidlo obratte.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo naddobu

z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno naddoby 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-arov.vyk Doba ptipravy (min.) Uroven a pfislusenstvi
Pecené kure 1-1,3 kg - 2 (stredni) 55-70 _\_”2“’ 1 ! r
Jehnédi kyta/Shanks (kyty) - 2 (stfednf) 60-90 \ |
. Lo 3
Pecené brambory - 2 (stfednl) 35-55 \ |
. . . . 3
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 \ |
Aceeenn ~ AP — J ~ r M
N, ] Pecici plech Odkapavaci plech /
PRISLUSENSTVI Rott nebo dortgvé forma hluboky plech Odkapavaciplech/  Odkapévaci plech
na rottu nebo plech na pec¢eni  plech na peceni s 500 ml vody
na rostu
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HORKY VZDUCH

Kruhové topné téleso a ventilator se zapnou Pouzijte 4. vySkovou uroven pro peceni pouze na
soucasné. Ventildtor na zadni sténé rozvadi horky jedné urovni, 1. a 4. droven pro peceni na dvou
vzduch rovnomérné okolo trouby. urovnich a pro pripravu na tfech drovnich pouzivejte
Pomoci funkce ,horky vzduch” mizete na vice uroven 1, 3 a 5. Pecici formy vzdy pokladejte na
Urovnich pFipravovat riizna jidla, ktera vyzaduji dratény rost. Pred pecenim troubu predehfejte.
stejnou teplotu ptipravy (napfiklad ryby nebo Chcete-li docilit rovhomérného zezlatnuti, ujistéte se,

zeleninu). Vyjméte z trouby jidlo, které vyZzaduje kratsi  Ze vSechny kousky tésta jsou stejné silné.

dobu pfipravy, a ponechejte v nijidlo, které vyzaduje  Pyi ptipravé pizzy plech lehce vymazte tukem, aby byl

del3i dobu pfipravy. spodek pizzy kfupavy. Po uplynuti dvou tfetin doby
peceni posypte pizzu mozzarellou.

Recept Predehiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.)  Uroven a p¥isludenstvi
Ano 170 30-50 e
Kynuté kolace / Piskot
Ano 160 30-50 e
Kola¢ s naplini (cheesecake, zavin, jablecny kolac) Ano 160-200 35-90 _\‘é“_ -\1];1,-
Ano 140 30-50 4
Jemné pecivo / Shortbread (linecké pecivo) Ano 140 30-50 4 !
Ano 135 40-60 SIPPEES
Ano 150 30-50 4
Kolacky/muffiny Ano 150 30-50 4 !
Ano 150 40-60 > =]
Ano 180-190 35-45 s
Choux buns (Odpalované pecivo)
Ano 180-190 35-45 PR
Ano 90 130-150 LI
Pusinky
Ano % 0160 2
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” Ano 190-230 20-50 _\_'fl|__._,._'_ 1;
Pizza (tenk3, silna, focaccia) Ano 220-240 25-50* _\;‘_2‘_‘__“_ _\;‘_i“__h_ !
4 1
o Ano 250 10-20 a—
Mrazena pizza
Ano 220-240 15-30 C3 3,
Ano 180-190 45-60 & ]

Slané kolace (zeleninové, quiche)

Ano 180-190 45-70 * N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers (Pecivo z listového Ano 180-190 20-40 l;ﬂ w;r
tésta) Ano 180-190 20-40 * P
Lasagne a maso Ano 200 50-100* ,\éﬁ l;,
Maso a brambory Ano 200 45-100 * ,\éﬁ Q
Ryby a Vegetebles (zelenina) Ano 180 30-50*% _\éﬁ ;ﬂ

* Odhadovana doba pripravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zalezi na vasich pozadavcich.
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MULTICOOKING

Recept Jidlo Pfedehfev Teplota (°C) Doba ptipravy (min.) Uroven a prislusenstvi

Jemné pecivo Jemné pecivo Ano 135 50-70 ; -\...i—...;- -\...i—...;- 1;;

. . (v Tarts (Linecké
Tarts (Linecké kolace) kolace) Ano 170 50-70 -\...i—...,- -\...i—...,- -\...i—...,- «%p
Kruhové pizzy Pizza (kulatd) Ano 210 40-60 _\%’_ _\%’_ -\éu- -u];u-
Kompletni jidlo:
Ovocny dortik (tart) (Uroven 5)
Pecend zelenina (Uroven 4) Nabidka,Cook 4" Ano 190 40-120 _\%’_ 4 -\éu- !
Lasagne (Uroven 2)
Nakrdjené maso (Uroven 1)

TRADICNI PECENI

Tuto funkci pouzivejte pro peceni kolacu typu

»quiche” a zeleninovych kol
popfipadé dezertl s vlhkou néaplni, jako je napfiklad
tvarohovy kolac (cheesecake) a ovocnych plnénych

kolacd (pie).

Rovnéz se idealné hodi pro peceni pokrmu s vyssim
obsahem vody. Ventilator rozvadi teplo rovhomérné
v prostoru celé trouby. To pomaha udrzovat stalou
teplotu a zajisti rovnomérnéjsi propeceni a umozni

7 v o

aca (typu ,tart”),

zapeceni pokrmu do kifupava pfi souc¢asném
zachovani vlhkosti uvnitf, coz je idedlni pro docileni
kfupavosti chlebového peciva.
Pouzivejte 3. nebo 2. uroven. Pfed vlozenim jidla do
trouby vyckejte na dokonceni predehrati.

Jestlize je spodek koldce promaceny, snizte rost

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

Recept Predehiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.) Uroven a pfislusenstvi
Kold¢ s naplni (cheesecake, zavin, jablec¢ny kolac) 160-200 30-85 ! 3 j
Slané kolace (zeleninové, quiche) 180-190 45-55 ,\%ﬁ
- . Ly . 2
PInéna zelenina (rajcata, cukety, lilky) 180-200 50-60 —1r
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CISTA PARA

Recept P}F\?::- Teplota (°C) Dob?n;:iiri;;ravy Uroven a pfislusenstvi
Cerstva zelenina (celd) - 100 30-80 e i o 1
Cerstva zelenina (kousky) - 100 15-40 e 3 o 1
Mrazena zelenina - 100 20-40 o i oF ]
Celd ryba - 90 40-50 - i oF 1
Rybi filety - 90 20-30 - 3 or 1
Chicken fillets (Kuecf fizky) - 100 15-50 s 1
Eggs (Vejce) - 100 10-30 - 1
Ovoce (celé) - 100 15-45 - 3 oF 1
Ovoce (kousky) - 100 10-30 s 1
HORKY VZDUCH + PARA
rovpiry St Dovpbew s
NIZKY - 140-150 35-55 3
Jemné pecivo / Shortbread (linecké pecivo) NIZKY - 140 30-50 4 !
jp W o WE—
NIZKY - 140 40-60 > . 3 . !
NIZKY - 160-170 30-40 3
o 4 1
Small cake (Maly mou¢nik) / Muffin NIZKY - 150 30-50
NiZKY - 150 40-60 C oo
Kynuté kolace NIZKY - 170-180 40-60 =
Pigkot NiZKY - 160-170 30-40 2
A~
Focaccia NIZKY - 200-220 20-40 L3
Bochnik chleba NiZKY - 170-180 70-100 <3,
Maly chléb NIZKY - 200-220 30-50 L3,
Baguette (Bageta) NIZKY - 200-220 30-50 3
Pe¢ené brambory STR - 200-220 50-70 3
Teleci/hovézi/vepiové 1 kg STR - 180-200 60-100 3
Teleci/hovézi/vepfové (kousky) STR - 160-180 60-80 - 3 -
Krvavy rostbif 1 kg STR - 200-220 40-50 3
Krvavy rostbif o hmotnosti 2 kg STR - 200 55-65 3
Jehn&éi kyta STR - 180-200 65-75 3
Dugené vepiové koleno STR - 160-180 85-100 3
SN N — - SN
N ] Pecici plech Odkapavaci plech /
PRISLUSENSTVI p P hluboky plech Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech
Rost nebo dortova forma na . .
(oitu nebo plech na peceni na na peceni s 500 ml vody

rostu
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. CS

" L. Prede- o Doba ptipravy Uroven a
Recept Uroven pary hiev Teplota (°C) (min.) prislusenstvi

Kute/perlicka/kachna 1-1,5 kg STR - 200-220 50-70 - 3 -
Kufe/perli¢ka/kachna (kousky) STR - 200-220 55-65 3,

PInéna zelenina

(tomatoes (rajcata), courgettes (cukety), aubergi- STR - 180-200 25-40 N 3 -

nes (lilky))

Rybi filé VYSOKY - 180-200 15-30 3,
MAXI PECENI

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

Pouzivejte 1. nebo 2. Uroven podle velikosti masa.
Pfed pecenim neni nutné troubu predehfivat.

prouzky slaniny.

polozit na stranu s klrkou.

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.

Pokud je maso pfilis libové, pfidejte trosku tekutiny,
pokapejte ho tukem, popfipadé ho pokladte napf.

Pokud jde o obraceni pecené, nezapomente ji nejprve

Recept Predehiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.) Uroven a pfislusenstvi
Veprova pecené s kizi 2 kg - 170 110-150 ! 2 j
EKO S HORKYM VZDUCHEM
Doporucujeme pouzivat 3. uroven drazek. Troubu
neni tieba predehfivat.

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

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

KYNUTI

Nez vloZite tésto do trouby, vzdy je radéji pfikryjte
vlhkou utérkou. Cas potfebny k vykynuti tésta pomoci
této funkce je pfiblizné o tfetinu kratsi nez kynuti pfi
pokojové teploté (20-25 °C).

1 kg tésta na pizzu vykyne asi za jednu hodinu.

UDRZOVANI TEPLOTY JIDLA

Funkce udrzovani teploty jidla (Keep warm) vam
umoznuje udrzovat Cerstvé pripravené pokrmy teplé.
Tim se zabrani tvorbé kondenzatu a eliminuje se
nutnost ¢isténi vnitiku trouby.

nez dvé hodiny.

pfikryjte, aby nevysychaly.

Nedoporucujeme uchovavat hotova jidla v teple déle

Méjte na paméti, Zze nékteré pokrmy se po dobu, co
je uchovavate teplé, déle vafri: V pfipadé potieby je

ROZMRAZOVANI

Varena jidla, gulase a masové omacky se lépe
rozmrazi, jestlize je béhem rozmrazovani obcas
zamichate. Jakmile jidlo trochu povoli, oddélte
jednotlivé Casti od sebe: oddélené casti se tak
rozmrazi rychleji.
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¢> TABULKA TEPELNE UPRAVY COOKASSIST

Recept Doporucené mnozstvi (dolcgt:“;’:iep?r;vy) Uroven a pfisludenstvi
I — ~7 ........................ 7 ............... e
zeleninou/ | —°'*™V¢ 1asagne 20730008 ST
zapetené . ‘ 2
...... testoviny N e e e e DT
100-500 g - - 2 o 1
. - e e
Ryze N 100-5009 : - \e.o.2f p—
100-500 g - - ]
T s B S vt e
(Ryze a cereélie) 10'9_3009 - eeel A+
: 100-300 g - s 1
. \S oo s i —
:Semena a ceredlie o ) ; 5 1
: 100-300 g - oo
100-300 g - - 2 iy ]
600-2 000 g - 3
Beef (Hovézi) - - s
1,5-3cm 3/5 e
A 600-2 500 g - 3
Pork (Veprove) Pork rlbs 444444 444444 edna mFl’Zka 2/3 . 5 ........ 4 .............
(Vepiova Zebra) : ) Aeeennur T

Maso
E 1/2 . - 'k:i::[
‘Masova jidla 5 ~~~~~~~~ i
: 2/3 [ VR ~ M
Aceeenn ~ aF==s | I ~ M
U, ] Pecici plech Odkapavaci plech /
PRISLUSENSTVI . P hluboky plech Odkapévaci plech / plech Odkapévaci plech
Rost nebo dortova forma na . .
(oitu nebo plech na peceni na na pecen s 500 ml vody
rostu
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Rybi filety/Fizky

i Doporucené mnozstvi

...... L

Rybi filé/platky

Frozen fillets

Otoceni

CS

Uroven a prislusenstvi

........................................................ Mrazenéfilety) 1
g Rybi filé/platky 0,5-25 cm - s

] v fv W\ b bivetdsrbtots

] Filety a fizky v pafe &3 ‘Frozen fillets 05-25 cm _ 2
S Mrazené filety) . T e Lmeel
i {Gratinované i : B : 4

éGriIIed seafood
:(Grilované mofské plody)
Ryby a Seafood
(Mofské Plody) :

jeden plech

_hfebenatky

%Gratinované slavky jeden plech

iShrimps (Garnaty) jeden plech

jeden plech

Prawns (Krevety)

T forrerereeeaeeaa, R LT .

Motské plody v pate )

:Gratinovana zelenina

i ; ’
iGratinované

hiebenatky e

Mussels (Slavky) 500-3 000 g

%Shrimps (Garnaty) 100-1 000 g

%Prawns (Krevety) 500-1500g

Squid (Olihen) 100-500 g

Octopus ,,,,,,,,,,,,
(Chobotnice) 500-20009

500-1500¢

Brambory - Cerstvé

%Plnéné zelenina 100-500¢

Jina zelenina 500-1500g

Brambory jeden plech

‘Tomatoes (Rajcata) jeden plech

iPeppers (Papriky) jeden plech

jeden plech

el §Cau‘liflowers (Kvétak) jeden plech - N
: Others (Jiné) : jeéén pleéﬁ . - : .‘%,,.
: §Celé brambory : 50-5004g | - |
e
éCerstva’ zelenina v pare & iPeas (Hrasek) 200-2500¢ g -
. %Broccoli (Brokolice) 200-3 000 g -
é(.ﬁ.a;tlliflowers (Kvétél!j ...... 26673 OO(;g -
éMraiené zelenina v pare™) %Peas (Hrasek) i 200-3 0009 | B

100-400 g

500-3 000 g
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Uroven a pfislusenstvi

—_r
2
s Y———
5 3 1

iaFes afes ——

5 4 2 1

Aales alers Aales VY

e 2.ef

Naparovaci plech

Recept . Doporuené mnozstvi (dol?at;?;riavy) :
Piskot ve formé 500-1200g -
;Jemné pecivo 200-600 g -
;Croissanty jeden plech * -
Kolace a pecivo ;Choux pastry (Zakusky z odpalovaného tésta) jeden plech * -
;Ovocny kolac ve formé jeden plech -
Zavin 400-1600g -
:PInény ovocny kolac , 500-2 000 g -
Slané kolace . 800-1200g -
60-150 g kazdy -
400-600 g kazdy -

CHLEB ) )
700-2 000 g -
;Bagety ) . 200-300 g kazdy -
éMraiené 1-4 vrstvy * -
Pizza
Tenké kulaty plech * -
Silné kulaty plech * -
Aceeenn ~ aF==s | I ~ r M
o ] Pecici plech Odkapavaci plech /
PRISLUSENSTVI . pie hluboky plech Odkapavaciplech/  Odkapévaci plech
Rost nebo dortova forma . P
na 1oty nebo plech na pec¢eni  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.

VNEJSIi POVRCHY

+ Povrchy ¢Cistéte 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 odstrafiovaly veskeré
usazeniny nebo zbytky jidla. Pro vysuseni
kondenzatu vytvoreného v dlisledku 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.

« Pro optimalni ¢isténi vnitfnich povrchi aktivujte
funkci samocisténi,Self-Clean”.
« Sklo dvefi ¢istéte vhodnym tekutym prostfedkem.

« Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvifka vymontovat
z pant(.

PRISLUSENSTVI

+ lhned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchyriské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbi¢kou na nadobi.

NADOBA NA VODU

Z dlvodu zajisténi trvalé optimalni vykonnosti trouby
a zabranéni vzniku usazovani vodniho kamene

vam doporucujeme pravidelné pouzivat funkce
~Nypousténi” a,Odvapnéni”,

Pokud funkci pary delsi dobu nepouzivate, velmi
doporucujeme aktivovat pecici cyklus u prazdné trouby
a naplnit nadrzku na maximum.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

- Prejete-li si dvirka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zapadky smérem dold, dokud
nedojde k jejich odjisténi.

« Dvirka dobfe uzaviete. Pevné je drzte obéma
rukama — nedrzte je za rukojet.
Dvirka snadno vysadite tak, ze je budete
nepfretrzité zavirat a soucasné za né tahnout,
dokud se neuvolni z usazeni. Odlozte dvitka na
stranu na mékky povrch.

Dvirka opét nasadite tak, Ze je prilozite k troubég,
nasmérujete hacky pantdl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

+ Dvitka posurite smérem doll a poté je naplno
otevrete. Posunte zapadky smérem dol{ do jejich
plvodni polohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli
doll az na doraz.

Spravnou polohu zdpadek zkontrolujete tak, Ze na
né lehce zatlacite.

\

« Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou
v jedné roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu
tak neni, vyse uvedeny postup opakujte: Pokud
dvitka spravné nefunguji, mohou se poskodit.
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VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpojte troubu od elektrické sité. Upozornéni: Pouzivejte pouze halogenové Zarovky T300 °C,
2. Vyjméte bo&ni vodici mizky. 20-40 \_/}//2;0 Vitypu GO. Zarovk/a,/kterovu ngspotreb[c vybavgn,
3. Seiméte krvt 3arovk je spepalne navrzena pro dpmao ,spotreb[ce a neni vho@naﬁ

- S€)metekry Y: pro véeobecné osvétleni mistnosti v domacnostech (smérnice
4. Vyménte zarovku. EU 244/2009). Zarovky lze zakoupit v servisnim stredisku.
5. Kryt zarovky nasadte zpét a pevné jej zatlacte, aby  poziy4te-li halogenové zarovky, nemanipulujte s nimi

dobfe zapad|. holyma rukama, nebot otisky prstd je mohou poskodit.

6. Nainstalujte zpét bo¢ni vodici m¥izky. NepouZivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.

7. Znovu pfipojte troubu k elektrické siti.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém i Mozna pficina

i Reeni

-Preruseni napajeni.

Trouba nefunguje. _Odpojeni od elektrické siteé.

- Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba

- pfipojena k elektrickému napdjeni.

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 {2}, klepnéte na [@ a poté zvolte ,Obnovit

‘tovarni nastaveni”. Veskera ulozena nastaveni budou

vymazana.

Dojde k vypadku
elektrické energie Chybné nastaveni napajeni.
v dome. :

 Zkontrolujte, zda je zatiZitelnost domaci sité alespor
:3 kW. Pokud neni, snizte vykon na 13 ampér(. Pro

provedeni zmény stisknéte {3 , zvolte < ,Vice rezimd”

‘(More Modes) a nasledné

vyberte moznost ,Rizeni vykonu” (Power Management).

Tato funkce neni
v rezimu demo
k dispozici.

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

_prodejnach)
_pro jeho ukonc¢eni.

Dvere nelze otevri

Bé&hem vareni ze
zasuvky unikd para.

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

25



OBSAH

PREHLAD ...ttt bbb bbb bbb bbb bbbt 27
OVLADACT PANEL woovvveeeveseveesseesseessssssssssssssssssessssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssnssssnssssnssssnsssssssssssssssssssssssens 27
PRISLUSENSTVO c.oucturieeeeseeessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssassssessssessssessssesssssssssssssssssssssssssssssssssssessssessssesssnses 28
FUNKCIE ..ot b st bbb bbb bbbt a bbbt 29
AKO POUZIVAT DOTYKOVY DISPLEJ ....ooureeerrieneiessiassisssssssssesssasssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssnssssssssssssssssssssessens 30
PRVE POUZITIE «.oouuvurreeeneeesessssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssessssssssssssssessssessssessssssssssssssssssssssesssssssssssssnnsss 30
KAZDODENNE POUZIVANIE .....oovvtevvterseessesessesssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssessssssssssssssssssssssssssssssssssssnssssnssssnnses 32
UZITOCUNE TIPY w.coortrrcteecesessssssssssssessssssssssssssssssssessssssssssssssassssessssessssesssssssssessssessssessssessssssssssssssssssssssssasssssssssessssessssessssnses 37
TABULKA PRIPRAVY JEDAL PRE COOKASSIST (ASISTENT PECENIA).....mvvurrirerereesseessessssesesssssssssssssssssssssssssenns 43
CISTENIE A UDRZBA ......oeieeeeeeessisessiss s sassss s s s s ssss s s s s s bbb bbb bbbt 46
RIESENIE PROBLEMOV .....ouiiurienriinssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssessssesssssssssssssssssssssssssssesssnsssssssssnnsss 48
TECHNICKA PODPORA ...ttt sesssss s ssssssssssss s st ss st sss st ssssssss s bss s bas s b s s s s s s bbb 48

26



PRIRUCKA PRE POUZIVATELA

PREHLAD

1. Ovladaci panel

2. Ventilator

3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

4. Vodiace listy
(Uroven je uvedenad v prednej
Casti rury)

5. Dvierka

6. Zasuvka navodu

7. Horny ohrevny ¢lanok/gril

8. Ziarovka

9. Vyrobny stitok

(neodstranuijte)

10. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

........ O
O X
o : :
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 zamku ovladania.
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PRISLUSENSTVO

NADOBA NA

DROTENY ROST ODKVAPKAVANIE

Pouziva sa na pripravu jedal | Pouziva sa ako pekéc na
alebo ako drziak na hrnce,
formy na kolace a iné nddoby

vhodné na pecenie v rire

focaccie a pod. alebo na
zachytavanie Stiav pod
rostom.

PARNA MISKA

Ulahcuje cirkuldciu pary

a napomaha rovnomernému
prepeceniu jedla. Na nizsiu
Uroven pod fu podloZte
odkvapavaciu misku na
zachytavanie Stavy.

pecenie madsa, ryby, zelenina,

POSUVNE BEZCE *

—

Na lahsie vloZenie a vyberanie
prislusenstva.

PLECH NA PECENIE

Pouziva sa na pecenie
akéhokolvek chleba

a cukrdrenskych vyrobkov,
ale tiez pe¢eného masa, ryby
pecenych v alobale atd.

* K dispozicii len pri niektorych modeloch
Mnozstvo a typy prislusenstva sa mézu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Dal3ie prisluenstvo sa da kupit samostatne v servisnych strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA
VlozZte rost vodorovne posuvanim po vodiacich
listach tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.
Ostatné prislusenstvo, ako naddoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBRATIE A VKLADANIE VODIACICH LIiST

« Ak chcete vybrat vodiace listy, nadvihnite ich
a potom opatrne vytiahnite spodnu ¢ast zo sedla:
Vodiace listy teraz mozno vybrat.

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

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV (AK SU VO VYBAVE)

Vyberte vodiace listy z riry 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.

Presved(te sa, ¢i sa bezce mbzu 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

« TRADICNY OHREV*
Na pripravu lubovolného jedla iba na Urovni
jedného rostu.

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

« HORUCIVZDUCH
Na pripravu réznych 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.

« GRIL
Na grilovanie steakov, kebabov a klobas,
gratinovanie zelenina alebo opekanie chleba.
Pri grilovani masa pouzivajte nadobu na
zachytavanie 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 (stehng, rozbif,
kurca). Odporuc¢ame pouzivat nadobu na
zachytavanie 3tavy z pecenia: Umiestnite nadobu
na hociktoru Uroven pod rost a nalejte do nej
500 ml pitnej vody.

« RYCHLE PREDOHREV
Na rychly predohrev rury.

« 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.

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.

» KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo
slaného cesta. Na zachovanie kvality kysnutia
neaktivujte funkciu, ak je rura este hortca 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 pekdrenské vyrobky). Tato funkcia pecie vietky
jedla rychlo a jemne. M6Ze 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 odporuc¢a maso obracat,
aby sa dosiahlo rovnomerné zhnednutie na
oboch strandach. Idedlne je z ¢asu nacas maso
oblievat $tavou, aby nevyschlo.

» ECO HORUCI VZDUCH*
Na pecenie plnenych kusov masa a reznov
masa na jedinej urovni.. Miernou prerusovanou
cirkulaciou vzduchu sa zabrafiuje 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 rdry nemali otvérat, az
kym jedlo nie je celkom hotové.

- PARA

» CISTA PARA

Na varenie prirodzenych a zdravych jedal

v pare, aby sa zachovala prirodzena nutri¢na
hodnota potravin. Tato funkcia je zvlast vhodna
na pripravu zeleniny, ryb a ovocia a tiez na
blansirovanie. Ak nebude uvedené inak, pred
umiestnenim jedla do rury odstrarte vetky

FROZEN COOK (PECENIE MRAZENYCH JEDAL)
Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu teplotu

a rezim pecenia pre 5 réznych kategorii mrazenych
hotovych jedal. Ruru netreba predhrievat.

@ COOKASSIST

obaly a féliu.

» HORUCIVZDUCH + PARA

Kombindcia vlastnosti pary s vhananym
vzduchom vam umozniuje pripravovat jedla
chrumkavé a zhnednuté zvonka, ale zaroven
makké a Stavnaté vnutri. Pre dosiahnutie
najlepsich vysledkov odporiu¢ame zvolit
VYSOKU uroven pary na pripravu ryb,
STREDNU na maso a NIZKU na chlieb

a zakusky.

Tieto funkcie umoznuju pripravu vietkych typov

jedla uplne automaticky. Aby ste tuto funkciu vyuzili

¢o najlepsie, drzte sa pokynov v prislusnej tabulke.
Rdru netreba predhrievat.

* 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 dokon¢ite 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  KONVEKCNE

— PECENIE —
. &
GRIL
wwWww
& "

. Tuknutim zvolte pozadovanu funkciu.

HORUCI
VZDUCH

G Zvolte funkciu

TRADICNY OHREV KONVEKCNE
PECENIE 7

- .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 moézete 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 stlatenim 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 ,_§
Predhrievanie 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

« Otvorte dvierka.
« Vlozte jedlo do rury.

I

. SK

« Zatvorte dvierka a funkcia pecenia sa obnovi
automaticky.

Ak vloZite jedlo do rury pred skoncenim predhrievania, méze
to mat nepriaznivy Ucinok na konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhriatia ju pozastavi.
Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana féza 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, potom tuknutim na HOTOVE
pokracujte v priprave jedla.

Pred ukoncenim pripravy jedla vas rira méze 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 Cas varenia predlzit, aby jedlo zhnedlo, alebo
funkciu ulozit ako oblibendu.

00:01 od pripravenosti

TRADICNY OHREV
Varenie

CAS TN
200 °C DOKONCENE @

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 spozndva najpouzivanejsie funkcie.

Potom, ako funkciu pouZijete niekolkokrét, rdra vas vyzve, aby
ste ju pridali medzi oblibené.

AKO ULOZIT FUNKCIU

Po skonéeni funkcie ju tuknutim na J{ mézete ulozit
ako oblubend. To vdam umozni pouzivat ju v buducnosti
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
&
Q

%Q

« Funkciu ulozite tuknutim na NAJOBLUBENEJSIE.

<

1. Tenka pizza
72
N\

& T A NAJOBLUBENEJYZ

PO ULOZENI

Ak si chcete pozriet ponuku oblubenych funkcii,
stla¢cte W : Funkcie budu rozdelené podla réznych
¢asov jedenia s niekolkymi ponukanymi navrhmi.

+ Prislusny zoznam sa zobrazi tuknutim na ikonu jedal

< QT
Oblube edy

TENKA PIZZA

Hladate nieco iné?
Skontrolujte nizsie uvedené navrhy.

+ Posuvajte sa vo vyznacenom zozname.

« Tuknite na recept alebo funkciu, ktoru chcete.

. Pripravu jedla aktivujete tuknutim na START.
ZMENA NASTAVENI

Na obrazovke oblibenych mézete ku

kazdej oblibenej funkcii pridat obrazok alebo nazov
a prisposobit 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 .

. Zvolte 3 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 {2} kedykolvek otvorite ponuku ,N4astroje”.

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

Naradie

ol o] |3
Kuchynské Svetlo Samocistenie
minutky

[l [a]

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.

Casova¢ 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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= CISTENIE

Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie Samocistenie.

Odporuca sa dvierka rdry pocas cyklu cistenia neotvarat, aby
neunikla vodna para, ¢o by mohlo nepriaznivo ovplyvnit
konec¢ny vysledok cistenia.

« Pred aktivovanim tejto funkcie vyberte z rary
vsetko prislusenstvo.

« Na dno rary nalejte 200 ml pitnej vody.
- Funkciu ¢istenia aktivujete tuknutim na START.

Po zvoleni cyklu mézete odlozit Start automatického cistenia.

Tuknite na DELAY a nastavte ¢as ukoncenia, ako je uvedené
v prislusnej ¢asti.

© | ODEERPAVANIE VODY

Funkcia vypustania umoznuje vypustit vodu, aby
nezostavala v nadrzi. Odporuca sa vypustit ju po
kazdom pouziti rary.

Po urc¢itom pocte pouziti bude
tento Ukon povinny a funkcia pary
sa nebude dat spustit, kym ho
nedokondite.

Po zvoleni funkcie Vypustanie
alebo na vyzvu na displeji
spustite funkciu a postupujte
podla zobrazenych ukonov: Otvorte dvierka a pod
vypustaciu dyzu na spodnej pravej strane panelu
postavte velki nadobu. Ndadobu musite nechat na
mieste, az kym sa vypustanie nedokonci.

Displej zobrazi, kedy treba nadrz uplne vypustit.
Upozornenie: Tuto ¢innost je mozné vykonat najskor po
uplynuti 4 hodin od posledného cyklu (alebo odkedy bol
vyrobok naposledy zapnuty). Pocas ¢akania sa na displeji
bude zobrazovat sprava ,voda je HORUCA, pockaijte, kym
teplota klesne". Ked dostatocne vychladne, bude mozné
pokracovat stlacenim POKRACOVAT.

Nadoba musi byt aspon 2-litrova.

Funkcia vypustania umoznuje vypustit vodu, aby
nezostavala v nadrzi. Odporuca sa vypustit ju po
kazdom pouziti rary. Ked vas o to poziada sprava na
displeji, vodu nalejte alebo vypustite.

4 | opvAPNIT

Tato Specidlna funkcia, ktoru treba pravidelne
aktivovat, vam umoznuje udrziavat nadrz a parny
okruh v najlepSom stave.

Funkcia je rozdelend na niekolko faz: vypustanie,
odvapniovanie, oplachovanie. Po spusteni funkcie
postupujte podla krokov uvedenych na displeji.
Cela funkcia trva v priemere okolo 190 minut.
Upozornenie: Ak funkciu kedykolvek zastavite, cely cyklus
odvapnovania sa musi zopakovat.

» VYPUSTANIE
Pred odvapnenim bude potrebné vyprazdnit
nadrz: Najlepsie je postupovat tak, ako je opisané
v prislusnom odseku.

. SK
Upozornenie: Tuto ¢innost je mozné vykonat najskér po
uplynuti 4 hodin od posledného cyklu (alebo odkedy bol
vyrobok naposledy zapnuty). Pocas ¢akania sa na displeji
bude zobrazovat sprava ,voda je HORUCA, pockaijte, kym
teplota klesne". Ked dostatocne vychladne, bude mozné
pokracovat stlacenim POKRACOVAT. Nadoba musf byt aspor
2-litrova.

» ODVAPNOVANIE
Pre dosiahnutie najlepsieho vysledku pri
odvapnovani odporuc¢ame naplnit nadrz $pecidlnym
roztokom dostupnym v popredajnom servise.
Po skonceni fazy odvaprnovania treba nadrz
vyprazdnit.

» OPLACHOVANIE

Pre vycistenie nadrze a parného okruhu treba
vykonat aj cyklus oplachovania. Naplrite nddrz pitnou
vodou, kym sa na displeji nezobrazi PLNA NADRZ,
potom spustite preplachovanie. Na konci vas displej
vyzve, aby ste zopakovali tuto fazu vypustenim

a opatovnym preplachnutim.

Rdru nevypinajte, kym nie si ukoncené vietky kroky
potrebné pri tejto funkcii.

Funkcie pripravy jedla nemozno aktivovat pocas
cyklu Cistenia.

Upozornenie: Na displeji sa zobrazf sprava, ktora vam
pripomenie, aby ste tdto ¢innost robili pravidelne.

Ked'vas o to poziada sprava na displeji, vodu nalejte alebo
vypustite.

A sTLmIt

Tuknutim na ikonu stimite alebo zapnete vietky
zvuky a alarmy.

® | ZAMOK OVLADANIA

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

Aktivovanie zamku:

. Tuknite na ikonu .

Na deaktivovanie zamku:

. Tuknite na disple;j.

+ Prejdite prstom nahor po zobrazenej sprave.

Zamok
ovladania

Spotrebic je uzamknuty.

Tahajte prstom dohora,
az sa odomkne.
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{3} DALSIE REZIMY

Na volbu Sviato¢ného rezimu a otvorenie Riadenia
vykonu.
Sviatony reZim udrZiava rdru v rezime pecenia, az kym ho
nedeaktivujete. Sviatocny rezim vyuZiva funkciu tradi¢ného
pecenia. Vietky ostatné cykly pripravy jedla a Cistenia su
deaktivované. Zvukové signaly st vypnuté a displej nebude
zobrazovat zmeny teploty. Ked' sa dvierka rury 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 stla¢te 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

. SK

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. Na zaciatok pouzite
najnizsie odporucané hodnoty a ak jedlo nie je dostato¢ne
uvarené, prejdite na vyssie hodnoty.

Pouzivajte prilozené prislusenstvo a najlepsie tmavé
kovové tortové formy 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. droven.

Pred vlozenim jedla do rury ju predhrejte.

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

Pouzivajte kovové formy tmavej farby a vzdy ich
uloZte na dodany rost. Ked pouzivate prilozené
plechy, vyberte z rdry 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 Spajla po
vybrati ¢ista, kola¢ je hotovy.

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

Ak koldc¢ pocas pecenia ,klesne’, nabuduce nastavte
nizsiu teplotu alebo znizte mnozstvo tekutiny v zmesi
a miedajte 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 vadsia, tym musi byt teplota nizsia

a pecenie trva dlhsie.

Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prisluenstvo
Kysnuté kolace / Piskétové kolace Ano 170 30-50 _‘_”2|__._,._'_
Cookies / Shortbread (linecké cesto) Ano 150 20-40 ‘i,
Small cakes (Malé torty) / Muffin (Mafin) Ano 170 20-40 \ir
Choux buns (Odpalované cesto) Ano 180 - 200 30-40 \ir
Snehové pusinky Ano 90 110-150 ;
Pizza / chlieb / focaccia Ano 190 - 250 15-50 1;
Mrazena pizza Ano 250 10-15 u;j
?I{gzge:/%-}:/sr;teétz?ff pastry crackers (KoSi¢ky/krekery z Ano 190 - 200 20 - 30 '\ir
Lasagne / Nakypy / Zapecené cestoviny / Cannelloni Ano 190 - 200 45 - 65 ;,
Jahnacie / Telacie / Hovddzie / Bravcové 1 kg Ano 190 - 200 80-110 ;,
Kuréa / Krélik / Kacica 1 kg Ano 200 - 230 50 - 100 Lo
Morka / Hus 3 kg Ano 190 - 200 80 - 130 Ll
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale (filety, celé) Ano 180 - 200 40-60 ;,
Arener == — s ST )
PRISLUSENSTVO N Pekac alebo forma odea/adpit;\a/;naie / Néd,oba.na NédOb,a na.
Droteny rost na tortu na rodte plech na pecenie odkvapkava}mg/plech odkvapkavanie
na pecenie s 500 ml vody

alebo pekac na roste
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GRIL

Vrchny ohrevny ¢lanok umozniuje dosiahnut optimalne
vysledky pri grilovani. Jedlo umiestnite na 4. alebo

5. Uroven. Pri grilovani masa pouzivajte nddobu na
zachytdvanie tuku a Stavy z pecenia. VlozZte ju na 3.
alebo 4. Uroven a nalejte do nej priblizne pol litra pitnej
vody. Ruru netreba predhrievat.

Pocas grilovania musia dvierka rury zostat zatvorené.

Ak chcete maso grilovat, vyberte rezne rovnakej
hrabky, 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 (strednd) 20-30 . s
. . 2 -3 (strednd - 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 odkvapkdavanie na
zachytenie Stavy z pecenia.

Vlozte ju na 1. alebo 2. Uroven a nalejte do nej
priblizne pol litra pitnej vody. Ruru netreba
predhrievat. Pocas pecenia musia zostat dvierka rury

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

zatvorené. do alobalu.
Recept Predohrev Uroven grilu Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
Pecené kur¢a 1 -1,3 kg - 2 (strednd) 55-70 _\_”2“_5_ 1 ! r
Jahnacie stehno / Shanks (Koleno) - 2 (strednd) 60 - 90 \ 3 j
Pecené zemiaky - 2 (strednad) 35-55 \ 3 j
Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10 - 25 \ 3 j
[ VI vl al/=r J ~ .\W_\Nr
P Nadoba na . ,
PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma odkvapkévanie / Nadoba na Nadoba na
Dréteny rost p P odkvapkévanie/plech odkvapkévanie
na tortu na roste plech na pecenie .
na pecenie s 500 ml vody

alebo pekac na roste
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HORUCI VZDUCH

Okruhly ohrevny ¢lanok a ventilator sa zapnu

zaroven. Ventilator na zadnej stene rovnomerne

rozptyluje horuci vzduch v rure.

S pouzitim funkcie Vhanany vzduch mézZete naraz
pripravovat rézne jedl3, ktoré vyZzaduju na pripravu
rovnaku teplotu (napriklad ryby alebo zeleninu), na
réznych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré sa pripravuje
kratSie, a nechajte v rure jedlo, ktoré vyzaduje dlhsi

cas pripravy.

Pri peceni iba na jednej Urovni pouzite 4. Uroven,

pri peceni na dvoch, 1. a 4. a pri peceni na troch
urovniach 1., 3. a 5. Tortové formy polozte vzdy na
rost. Pred pecenim ruru predhrejte.

Ak chcete dosiahnut rovnomerné zhnednutie,
presvedcte sa, i su vietky Casti cesta rovnako hrubé.
Pri peceni pizze plech zlahka vymastite, pizza tak bude
mat chrumkavy spodok. Po uplynuti dvoch tretin ¢asu
pecenia poukladajte na pizzu platky mozzarelly.

Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
Ano 170 30-50 .
Kysnuté kolace / Piskotové kolace -
Ano 160 30-50 I
PInené kolace (tvarohovy kolag, stradla, jablkovy kolac) Ano 160 - 200 35-90 - ,\‘1;“.
Ano 140 30-50 4
Cookies / Shortbread (linecké cesto) Ano 140 30-50 4 1
Ano 135 40-60 SPPPEI
Ano 150 30- 50 4
Small cakes (Malé torty) / Muffin (Mafin) Ano 150 30-50 L 1
Ano 150 40-60 > =]
Ano 180 - 190 35 - 45 |
Choux buns (Odpalované cesto) -
Ano 180 - 190 3545 PR
Ano 90 130 - 150 s
Snehové pusinky -
Ano % o-t60t 2 2o
Pizza / chlieb / focaccia Ano 190 - 230 20-50 “m4|__._'"’ w=r1
Pizza (tenké, hrubs, focaccia) Ano 220 - 240 25-50* -u:-.-i.-.-—u- -u:-.-i.-.-—h- !
Ano 250 10-20 |
Mrazena pizza ;
Ano 220 - 240 15-30 C a3,
Ano 180 - 190 45-60 e
Pikantné kolace (zeleninové, slané) :
Ano 180 - 190 45-70* N
, 4 1
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Aino 180 -190 20-40 L — —
(Slané a sladké odpalované cesto) Ano 180 — 190 20— 40* -‘...5...,- “...3“.’ 1
Lasagne a méso Ano 200 50 - 100 * qéﬁ \ ! )
Méso a zemiaky Ano 200 45-100* —
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50* _\é“_ ! ! j

* Odhadovany ¢as trvania: Jedld mozete 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
. . ; 5 4 3 1

Cookies Cookies Ano 135 50-70 e a1
Kolace ) s 4 3 :

Kolace z krehkého cesta z krehkého Ano 170 50-70 e . Sy
cesta

, . Okrdhla ‘

Okruhla pizza pizza Ano 210 40 -60 -\...i—...,- _\mi_m’_ _\“é_m’_ q%ﬁ

Uplné jedlo:

Ovocny kola¢ (Uroven 5) b "

pecend zelenina (Uroven 4) nglli 4a Ano 190 40 - 120 ,\%ﬁ 4 ,\é’ 1

lasagne (Uroven 2)

kusy méasa (Uroven 1)

KONVEKCNE PECENIE

Tuto funkciu pouzivajte na slané kolace a zeleninové
torticky alebo zédkusky so Stavnatou plnkou, ako su

cheesecake a ovocny kolac.

Je idedlna aj na pripravu jedal s vysokym obsahom

Pouzite 3. alebo 2. uroven. Jedlo vloZte dnu az po
ukon¢eni predohrevu.
Ak je zaklad kolaca prevlhnuty, presurite ho na nizsiu
uroven a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca

vody. Ventiladtor rovhomerne rozvadza teplo v rure. struhankou.
Pomdha to udrziavat stalu teplotu a upiect jedlo
rovnomerne, pricom je vrch chrumkavy, ale vnutri sa
udrzi vlhkost a vznikne chrumkavejsi chlieb.

Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
PInené kolace (tvarohovy kola¢, stradla, jablkovy kolac) Ano 160 - 200 30-85 L 3 J
Pikantné kolace (zeleninové, slané) Ano 180 - 190 45-55 -\...i—...,-
PInena zelenina (paradajky, cukety, baklazany) Ano 180 - 200 50-60 _\|_i_,’_
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CISTA PARA
Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
Cerstva zelenina (vcelku) - 100 30-80 - E oF 1
Cerstva zelenina (kUsky) - 100 15-40 - i o ]
Mrazena zelenina - 100 20-40 ‘e i or ]
Celd ryba - 920 40-50 12 z af '\_r1
Rybie filé - 90 20-30 — 1
Kuracie filé - 100 1550 s ]
Vajcia - 100 10-30 12 z ef '\_r1
Ovocie (vcelku) - 100 15-45 e i or ]
Ovocie (kiisky) - 100 0-3% 2 1
HORUCI VZDUCH + PARA
Recept Uroven pary Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.)  Uroven a prislusenstvo
NIZKY - 140 - 150 35-55 3
Shortbread (Linecké cesto) / Cookies NIZKY - 140 30-50 4 !
NIZKY - 140 4060 EPE
e AFTrT —r
NIZKY - 160 — 170 30-40 3
. 4 1
Small cake (Mald torta) / Muffin (Mafin) NIZKY - 150 30-50
NIZKY - 150 40-60 > - 3 1
Kysnuté kolace NIZKY - 170 - 180 40 - 60 =
Piskétové kolace NIZKY - 160 - 170 30-40 2
abkr
Focaccia NIZKY - 200-220 20-40 3.
Bochnik chleba NIZKY - 170 - 180 70-100 . 3,
Maly chlieb NiZKY - 200-220 30-50 3
Baguette (Bageta) NIZKY - 200 - 220 30-50 3 .
Pecené zemiaky STRED - 200 - 220 50-70 3
Telacie / Hovadzie / Brav¢ové 1 kg STRED - 180 - 200 60 - 100 3
Telacie, hovadzie, bravcové (kusky) STRED - 160 — 180 60 - 80 - 3 -
Krvavy roastbeef 1 kg STRED - 200 - 220 40 -50 3
Krvavy rozbif 2 kg STRED - 200 55-65 3
Jahacie pecené STRED - 180 - 200 65 - 75 3
Dusené brav¢ové kolena STRED - 160 — 180 85-100 - 3 -
Kuréa / perli¢ka / kacka 1 - 1,5 kg STRED - 200 - 220 50-70 - 3 -
Kurca / perlicka / kacka (kusky) STRED - 200 - 220 55 -65 - 3 -
Plnena zelenina 3
(paradajky, courgettes (cukety), aubergines (baklazany)) STRED B 180 =200 25-40 —
Rybie filety VYSOKA - 180 - 200 15-30 3
[ W ~ LY J “ M
PRISLUSENSTVO Nadoba na odkvapkavanie

Droteny rost

Pekac alebo forma
na tortu na roste

/ plech na pecenie

alebo pekac na roste

plech na pecenie

5500 ml vody

Nadoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie

a



MAXI PECENIE

Tato funkcia je velmi uzito¢na na pecenie velkych
kusov masa (vyse 2,5 kg). Pocas pecenia odporuc¢ame
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. Ruru netreba pred pecenim predhriat.

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 rdre 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 - 170 110 =150 L 2 J
EKO S VENTILATOROM
Odporuca sa pouzivat 3. aroven. Raru netreba
predhrievat.

Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
Stuffed roasting joints (PInené kusy mésa) - 200 80-120* L 3 J
Kusy masa (kralik, kuréa, jahia) - 200 50100 * Lo

* Odhadovany ¢as trvania: Jedld méZete z riry vybrat v inom ¢ase, v zavislosti od osobnych preferencii.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt ho
vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta pri
izbovej teplote (20 — 25 °C) sa Cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu.

Cas na vykysnutie 1 kg davky cesta na pizzu je
priblizne jedna hodina.

UDRZIAVANIE V TEPLE

Funkcia udrziavania v teple vam umozni udrzat
hotové jedla teplé. Zabranuje to tvorbe kondenzacie
a znizuje potrebu Cistenia vnutra rary.

Neodporuca sa udrziavat hotové jedla teplé viac ako
dve hodiny.

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

ROZMRAZOVANIE

Varené jedla, 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.
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@ TABULKA PRIPRAVY JEDAL PRE COOKASSIST (ASISTENT PECENIA)

Obratte

Recept Navrhované mnozstvo po (z ¢asu Uroven a prislusenstvo
....................... PSP P U UPRUUR SUUSUUPUURUPPRTUOPPPRUUPPRUPPPRE B0 o111 -1 1 L I OSURRURUPURUPRURN
Maninony | Cetlmgne L ey o T
Eg?&lﬁ:é Mrazené lasagne 500-30009 - -\---‘—i-"--"
: Biela ryza 100 - 500 g - wi@r ;
Ryza DY NellGpana hneda ryza 100-5009g - wivr 1;,
' | 100 - 500 - e
RyZa a ceredlie 100-300¢g - wi@r ;
100-300g L - ]ﬁiﬁr L_LJ

100-300 g

Pecené hovadzie maso 600-2000g - 3
Hovadzie @ fertrrir s e sas e

Hamburger

Bravcové
Bravéové ....................................................................................................................

5 Pecené kurca ;
Méso Peéené kuréa ...................................................... .............................................................
: Kuracie filé/prsia

MéSO Varené v pareL\:\) ....................................................................................................................
Morcacie filé
] Kebab :
Masité pokrmy ...................................................... .............................................................
: Udeniny a parky
[ W s LY J “ r \mf

Nadoba na odkvapkavanie
/ plech na pecenie
alebo pekac na roste

PRISLUSENSTVO Pekéc alebo forma

na tortu na roste

Nadoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie

Droteny rost plech na pecenie 5500 mlvody
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: Obratte
Recept i Navrhované mnozistvo | po(z¢asu : Uroven a prislusenstvo

: Rybie filé/platky 0,5-25cm P
Peéené flle’a Steaky ............................................... , ..........................................................
3 iFilé mrazené 05-25cm - ;
: Rybie filé/platky 0,5-25cm -
EParené ﬁletyareznek\\:) , ............................................... ..........................................................
] :Filé mrazené : 05-25cm -

iGratinované jeden plech B

: ; ) {Gratinované musle jeden plech -
:Grilované morské plody e e e e :

: ; P 3
Ryby a morské : Krevety R jedenplech I TITTT N - N
; 3
TS

plody %Garnéty jeden plech -
S —— 'Gratmovane ............................................. , ................... ,2 ................... .
hrebenatky o OTIO09 T

Musle A 500-3000g -

Parené p|0dy morak\‘\‘\) ................................................ ..........................................................

Kalamar 100 - 500 g -

Chobotnica 500-2000g -

Ina zelenina 500-1500g -

Zemiaky

:Paradajky jeden plech - { e

jeden plech - —

] fPaprika jeden plech -
Gratinovana’ Zelenlna ............................................... .......................................................... :
] :Brokolica jeden plech - (=

Karfiol jeden plech -

jeden plech - —r

ettt e R P P [ERETEE PR PP PPREN R ETRSCTTTTIRES

§Ce|é zemiaky 50-5004g -

Zelenina

jeden plech -
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Obratte
Recept Navrhované mnozstvo | po(zcasu | Uroven a prislusenstvo
PP S pripravy) o
Kola¢ z piskétového cesta vo forme 500-1200g - -\...i—...;-
 Cookies 200-600g - >
;Croissanty jeden plech - 3
ol SO SOOI s
zakusky ;Odpal'ované cesto jeden plech - 3
Kola¢ z krehkého cesta vo forme jeden plech - -\...i—...,-
Zavin 400-1600g - 3
{Kol4¢ plneny ovocim : 500 -20009 - .
Slané kolace 80012009 - P
Pecivo O 60 - 150 g kazdy - 3
:Sendvi¢ vo forme 400 - 600 g kazdy - s
Chlieb S i
‘Velky chlieb & 700 -2000g -
‘Bagety & . 200-300g kazda - X
. H . 2
; 4
Mrazené 1 -4 vrstvy - "‘T' 3 :
3 AR AFRs
Pizza 5 4 2 1
AFFRs ARRs A s Y——
Tenka okruhla - plech - 2
Hruba okrdhla - plech - 2
Aeeenar N (R ~ S e eef
P Nédoba na . )
PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma odkvapkavanie / Nadoba na Nadoba na
Droéteny rost . . odkvapkavanie/plech odkvapkavanie Parna miska
na tortu na roste plech na pecenie .
na pecenie s 500 ml vody

alebo pekac na roste
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CISTENIE A UDRZBA

Pred udrzbou alebo cistenim sa Nepouzivajte drotenku, drsné Cistiace  Pouzivajte ochranné rukavice.
presvedcte, ¢i rura vychladla. potreby alebo abrazivne/korozivne Pred vykonavanim Gdrzby musite
Nepouzivajte parné cistice. Cistiace prostriedky, pretoZze bymohli  riru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy cistite vihkou utierkou z mikrovlakna.
Ak je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody
niekolko kvapiek pH neutralneho cistiaceho
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
handri¢kou alebo Spongiou.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie Samocistenie.

- Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.
PRISLUSENSTVO
+ lhned 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.
NADOBA NA VODU
Aby bol vykon rury vzdy optimalny a aby sa po ¢ase
nevytvarali usadeniny vodného kamera, odporu¢ame vam
pravidelne pouzivat funkcie Vypustanie” a,Odvapriovanie”
Ak ste funkciu pary dlhsie nepouzivali, velmi sa

odporuca aktivovat cyklus pripravy jedla s prazdnou
rdrou s Uplnym naplnenim néadrze.

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 odlozZte nabok na makky povrch.

Dvierka opat nasadite tak, ze ich prilozite k rure,

zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami a

upevnite vrchnu ¢ast na sedlo.

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

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

\

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

1. Odpojte ruru od elektrického napdjania. Upozornenie: Pouzivajte iba halogénové Ziarovky 20 — 40
2. Viyberte vodiace liéty. W/230V typu G9, _T,3OO°C.VZ|ar,ovka pouzivana vovnutri
3. Odstrante krvt Siarovk spotrebma je spegalne urcend pre domage spotre/bme anieje
: T Y Y- vhodnad na bezné osvetlovanie miestnosti v domacnosti
4. Vymente Ziarovku. (Nariadenie ES 244/2009). Ziarovky dostanete v naSom
5. Vratte kryt svietidla na miesto a zatlacte ho, aby autorizovanom servise.
spravne zapadol na miesto. Ak pouzivate halogénové Ziarovky, nechytajte ich holymi
6. Znovu nasadte vodiace listy. rukami, pretoZe odtlacky prstov by ich mohli poskodit. Ruru
7. Ruru opit zapojte do elektrickej siete. nepouzivajte, kym nenamontujete kryt ziarovky.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Rdra nefunguje.

Na displeji svieti
pismeno ,F*a za nim

¢islo alebo pismeno.

V domacnosti sa
vypne prud.

V demo rezime
funkcia nie je
dostupna.
Dvierka sa
neotvaraju.

Pocas varenia zo

zasuvky vychadza

para.

i Mozna pricina

i Riedenie

gvypadok pradu.
:Odpojenie od elektrickej
siete.

- Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i je rira
‘pripojena k elektrickej sieti.

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

 Obratte sa na najblizsi popredajny servis a uvedte ¢islo,
‘ktoré nasleduje po pismene ,F"

Stla¢te {5}, tuknite na a potom zvolte ,Factory

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

budu vymazané.

Nastavenie vykonu je
‘nespravne.

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

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

‘zmenit, stlacte {3, zvolte ¢ dalsie rezimy a potom

Ovladanie vykonu.

EStIaéte {s} , tuknite na [@ Info a potom zvolte rezim
:Demo verzia pre obchod,

pre ukoncenie.

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.

Uved'te 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

0 0N W;

Mivakag eAéyxou
Avepiotnpag

KukAikn avtiotaon
(bev eival opatr)
Odnyoi paglov

(to emimeSo uMOdEIKVUETAL OTN
UITPOOTIVH TTAEUPG TOU
poUpVoL)

MNoépta

JupTdapL vepoU

Avw avtiotaon/ykpIA
Aauntipag

Mvakida avayvwpiong
(va unv agatpsitat)

. Kadtw avtiotaon

(dev eival opatr)

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

XpNOIUOTTOINOTE TOUG Yla TO
PrioIUo TOU GaynToL 1 yia T
OTHPIEN OKEVWY, TAPIWV KEIK
Kal GAAWY OKEUWV

AIMOXYAAEKTHZX

MNa xprion w¢ tapi yia 1o
payeipepa kpgatog, Paplwy,
AQXQVIKWY, POKATOLQ, KATT. 1)
yla TOrmoBETNON KATW armd TN

oXdpa yla TN CUANOYH TWV
XUHWY UAYEIPEUATOC,

KatdAANAWV yla xprion oTo
(POUPVO

AlIZKOZ ATMOY

AIEUKONUVEL TNV KUKAOQOpia
TOU ATHOU, KATI TTou BonBd
OTO OHOIOPOPPO POILO TOU
@aynTou. TormoBeTAOTE TO
ANTTOCUAEKTN OTO eminedo
amd KATW YIa TN CUANOYH TwV
XUHWV Pnofuatod.

ayopdoare.

KINHTOI OAHI Ol *

=

Ma va Balete kal va Pyalete
€UKoAa e€apTrpaTa.

TAYI YHZIMATOX

MNa va Prjvete Ywpi kat miteg
QAN KAl KPEQG, Papl o€
AASOKOAA KATT.

* AlatiBeTal udVo O OpIoUEVa IOVTEN
O apBu6C kal 0 TUTIOC TWV ECAPTNUATWY UIMOPEL va SIApEPEL AVANOYA UE TO LOVTEAO TTIOU

AMa a&ecoudp UMoPOUV VA AyopAoTOVV XWPIOTA Ard TO KEVTPO EEUITNPETNONG TTEAATWV.

TOMOOETHXH THX XAPAX KAl AAAQN

EZAPTHMATQN

TomoBetrioTe TN oxdpa opt{OvTia CUPOVTAC OTOUG

o8nyou¢ Tou pa@loL Kal BefaiwOeite 6t N MAgLPA pE

TO avUPwWHEVO AKPO Eival yUpLOUEVN TTIPOG TA EMMAVW.

Ta dAa a&eooudp, OTTWE 0 AITTOGUAAEKTNG KAl TO

Tapi Ynoipatog, tomoBetouvtal opt{ovTia Y Tov idlo

TPOTIO OTIWG N OXApPA.

AOAIPEXH KAI ENANATONOOGETHXH OAHIQN

PAQIOY

« TNava apalpéoete Toug 0dNyou PAPLWY, ONKWOTE
Toug 0dnyoug Kal ot cuvéxela Tpafrte amald To
KATW TUAMA €€w amod Tnv urmtodoxn Tou:

Twpa pumopeite va a@alpéceTe Toug 0dnyoug
PAPLWV.

« TNava tomoBetnoete Eavd Toug odnyouc paglwy,
TTPWTA TOTMOOETAOTE TOUG OTNV Avw urtodoxn.
KpatwvTtag Toug ONKWHUEVOUC, CUPETE UECA OTO
Bdahapo Ynoipatog kal katefdaote Toug oTn Béon
TOUG OTIG KATW UTTOSOXEG.

EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN (EOO>ON
AIATIOENTAI)

Agaipéote Toug 08nyoUS paPLwV armd To oUPVOo
KAl AQAIPEOTE TO TTPOOTATEVUTIKO TTAACTIKO ATTO TOUG
Klvntoug odnyouc.

> i€te TO Avw KAIIT TOU KIvNTOU 08Nnyou otov odnyo
pa@loL Kal CUPETE ToV PEXPL TEpMa. KatefdaoTe To
AA\o KA ot B€on Ttouc. Na va ac@alioel o 0dnyog,
TMEOTE TO KATW TUAMA TOU KALTT Tpo¢ Tov 0dnyo
paPLoU.

BeBaiwBeite 611 o1 KivnToi 0dNnyoi umopouv va
KivnBouv eheVBepa. Emavaldfete Ta fripata otov
AAo 0dnyod paglov oto idlo emimedo.

> nueiwon: Ot kivntol 0dnyol umopouv va TonoBetnBolv o
orolodNTOTE PAPL
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AEITOYPTIEZ

XEIPOKINHTEXZ AEITOYPTIEZ

2YMBATIKO*
MNa 1o Yrotpo omotoudnmote €idoug payntou oe
€va névo paol.

2YMB. YHXIMO
MNa va payelpéPete KpEag, va YHOETE KEIK E
YEULON O€ €va HOvVo pa@l.

EZANATK. AEPAX

Ma Yoo SIapopETIKWY TPOPIUWY TTOU amattouV
TNV i61a Beppokpacia oe Sla@opeTiKA emimeda
(MéyloTo Tpia) Tautoxpova. Auth n A&ttoupyia
pmopei va xpnotpomnolnOei yia to Prioipo
OlAPOPETIKWY QAayNTWV XWPIG va HeTagépovTal
OOUEC aTTO TO €va PpayNnTo OTO AANO.

»

EZANTK. AEPAX + STEAM

Yuvdudlovtag TIC IBIOTNTEC TOU ATUOU

UE ekeivec Tou e€avaykaouévou aépa, n
AEITOUPYIO AUTH OAC ETIITPETEL VA PAYEIPEVETE
Tpayavd mata Kat poSdOKOKKIVIOUEVA
e€WTEPLKA, AANG TAUTOXPOVA TPUPEPA KAl
Covpuepd péoa. Na va emtoxeTe Ta KAAUTEPQ
AammOTEAEOUATA OTO PAOIUO, OAC CUVIOTOUUE
va emAé€ete éva YWHAO enimedo atuou

yia Aiotuo papiwy, MEZAIO yia kpgag kat
XAMHAO yia Ywpi kat emdopmia.

FKPIA

Ma va Prioete oto YKPIA urpt{oAec, couAdkia,
AOUKAVIKQ, AaXaVIKA OYKpaTéy, KaBwG Kal yla va
@puyavioete Pwpi. OTav PAVETE KPEAC OTO YKPIA,
OUVIOTATAL VO XPNOLUOTIOIEITE TOV AITTOCUANEKTN YLa
TN cUAAOYN TWV XUUWV Ynoipatog: Tomobetrote
Tov &ioko oe omolodrmoTte eminedo KATw amd Tn
oxdapa kat mpocBéote 500 ml méotuo vepod.

F’KPIA TOYPMNO

MNa va PAoete peyala KOUPATIA KPEATOG
(umouTIa, POOT UMY, KOTOTOUAO). ZuvioTdTal va
XPNOIUOTIOLEITE TO MIITOGUAANEKTN Yia TN GUANOYR
TWV XUPWV Pnoipatoc: TomoBeTRoTe TO TAYi OE
omotodnmote eminmedo KATw amd Tn oxapa Kat
npocBéote 500 ml méoipo vepod.

FPHI. NPOGEPM.
MNa tn ypriyopn mpoBépuavon Tou goupvou.

MULTICOOKING FUNCTIONS (AEITOYPTIEX
MATEIPEMATOX AIAQOOPETIKQN OATHTQN)

a 1o payeipepa S10QOPETIKWY PAYNTWY TTOU
amaitolv TNV idla Bepuokpacia payelpépatog
o€ Té00gpa enineda Tautoxpova. AUTH n
A&lTtoupyia umopei va xpnotpomotnOei yia va
YAOETE PUMIOKOTA, TAPTEG, OTPOYYUAR TTitoa (Kal
KATePUYUEVN) KAl VA TIPOETOIPMACETE €va MARPEC
yeuua. AkoAouBrioTe Tov mivaka pHayelpéUaToq
yla va €Xete KOAUTEPQ ammoTENEOUATA.

STEAM

»

PURE STEAM

A 10 YAOLUO PUOIKWY Kal LYIEVWV TTIIATWY
XpNollomolwvTag atuod yia va diatnpeital

N @uoIKA BpemTtikn agia. Autn n Asitoupyia
gival 181aITEPWG KATAAANAN yla To payeipepa
Aaxavikwy, Paplov Kat ¢pouTwy, Kabwg

Kal yla {epdatiopa. Ektécg edv umodeikvietal
OlaPOPETIKE, APAIPECTE TN CUCKELACIA KAl TNV
TIPOOTATEVTIKA PEPPBPAVN TPV TOTTOBETACETE
TO (PAYNTO OTO POUPVO.

EIA. AEITOYPT.

»

»

»

»

»

»

AMNOWYZ=H

Ma va emraxVuvete TNV andPuén Twv TPOPUWV.
TomoBetrioTe T0 PaynTtd oTo pecaio emimedo
oxdpag. ZuvioTatal va aghVveTe To Gaynto
0T CUOKELACIA TOU, WOTE va PNV Eepabei
eEwTepIKA.

AIATHPHZH OEPMO

MNa va dtatnpnoete (e0to Kal Tpayavo 1o
@aynToé Tou POAIG YAOATE.

OOYZKQMA

MNa 1o 16avikd @OUCKWUA YAUKLIAG 1} AAMUPAG
ounc. Na va e€ac@alioete TNV moldTNTA
(POUOKWHATOC, UNV EVEPYOTIOLEITE TN
A&lToupyia av o @oUpvoc gival akoun (eoTog
META amd évav KUKAO Pnoipatod.

EYKOAIA

MNa va payelp€Pete ETolpa payntd,
amoBnkevuéva os Beppokpacia dwuatiov

1l 010 Yuyeio (UMOKOTA, KEIK, HAPLY,

mdta QUUAPIKWY Kal TPOoIoVTA PWHLOU).

H Aeitoupyia auth Yrvel OAa ta eayntda
ypriyopa Kat opaAd Kal Pmopei va
xpnotuormotnOei kat yia to {é¢otapa fon
payelpepEvou @ayntou. Agv xpetdletal va
mpoBepudveTe To OUPVO. AKOAOUBROTE TIC
odnyiec 0Tn cUOKELAGiA TOU TTPOIOVTOC.
MATEIPEMA MAXI

MNa va PAoete peydla Koppdatia kpéatog (Avw
TWV 2,5 KIANWV).

MNa opoldpopPo podOKOKKIVIoUA Kal oTI¢ SUo
TIAEVPEC, CUVIOTATAL VA YUPIOETE TO KPEQC
Katd To Yriopo. Eival Kaho va mepixUveTe TO
Kpéag pe (wud o€ TAKTA XPOVIKA SlacTrhpata
yla va P OTEYVWOEL.

E=AN. AEPAX ECO*

Ma 10 PriOIUO0 YEUIOTWY KOPUATIWV KAl QINETWV
KPEATOG 0€ £va HOVo pA@L. To OTEYVWUA TOU
@aynToU ATOTPEMETAL UE SIAKEKOUUEVN, ATTAAN
KukAogopia agpa. Otav xpnoigomnoleitat

n olkovouikn Aertoupyia ECO, To QwTAaKL

Ba mapapeivel ofnoTo katd T SlApKELa
Ynoipatoc. Na va XpnolJoToLoeTe ToV

KUKAO ECO (O1kovouikd) Kal Katd CUVETELD va
BeATiwoeTe TNV KATavAAwon peVUATOC, N TOPTA
TOU (poUpvou Sev TIPETTIEL VA AVOILEL EwG OTOU TO
@ayNnTo va €ival EVTEAWG HAYEIPEUEVO.
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+ FROZEN COOK (MATEIPEMA KATEWYYITMENQN)

H Aeitoupyia auth emAéyel avutopata tnv 16Aviki
Bepuokpacia kal Aettouvpyia Pnoipatog yia

5 S1a@OPETIKOUC TUTTOUC NON KATEYUYUEVWY
@ayntwv. Aev xpetdaletal va mpoBepUAVETE TO
(poupvo.

COOKASSIST
L (BOHOOX MATEIPEMATOX)

Emtpémouv 1o YPricipo Tou @ayntol eVIEAWG
auvtoépata. MNa va XpnolUoToINOETE AUTHV TN
A&lToupyia pUe Tov KAAUTEPO TPOTTO, AKOAOUBROTE TIC
odnyiec 0TOV OXETIKO TiVAKA PAYEIPEUATOC.

Agv xpelaletal va TpoBepUAVETE TO POUPVO.

* Aeltoupyia o XPNOILOTOLE(TAl W AVAPOPA YIa TNV
ONAWON eVEPYEIAKAC amddooNE CUUPWVA JUE TOV KAVOVIOUO
(EE) Ap.65/2014

NQx NA XPHZIMOMNOIHZETE THN OOONH AOHX

MNa KUAIon Tou HEVOU 1 pLag Aiotag:

ATAG oUpeTe TOo SAKTUAOG 0ag otnv 066vn yla va
METaKIVNOEiTE OTA OTOIXEIA 1 TIC TIPEC.

MNna emAoyn | emPePaiwon:

Matriote TNV 0006vn yia va emAEEeTe TNV TIWA 1
TO OTOlXE(O TTOV amatteital and 1o Pevou.

d

MNa emotpo@n otV mponyovpevn 006vn:
Nathote < .

MNava empPefaiwoete pia pvOUIoN A va petaPeite
oTtnv emopevn 00dvn:

MNatiote “PYOMIZH" A “EMOMENO”.

NMPQTH XPHZH

Oa xpelaoTei va S10HOPPWOETE TO TTPOIOV OTAV

AVAYETE TN OUOKEUN YIa TTPWTN QOPAa.

Mmopeite emiong va aANGEETE TIC puBioeLC Kal og SeUTEPO

xpovo mélovtag 2% yia mpdoBaon oTo pevoy “Epyoheia”.

1. EMIAEETETAQZZA

Oa yxpelaotei va puBuioete Tn YAwooa Kal Tnv wpa

OTaV aVAYPETE TN CUCKEUN YA TPWTN QOopdA.

« 2Upete 10 8AXTUANOG oag mavw otnv 086vn yla
KUAloNn TN¢ Aiotag S100€01uwv YAwoowV.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech
4

G

v

Dansk
Danish

Deutsch
German

« [Matiote TN YAwooa ou oag evOlaQépEl.

EAANVIKA
Greek, Modern

English
English

MNatwvtacto € Ba emMOTEEPETE TNV TTPONYOUEVN 0BdvN.

Espaiol
Spanish

2. ENINE=TE TH AEITOYPIIA PYOMIZEIX

MOoAic emAé€ete TN YAwooa, n 086vn Ba cag
npotpéPel va emAé€ete avdueoa oto "AMOOHKEYZH
EMIAEIZHX" (xpriotpo yia epmdépoug AMaviKAG
TTWANONG, LOVO yia Adyoug TpooAr¢g) 1} va ouvexioeTe
matwvtac "ENMOMENO".

e 206 EUXAPICTOUME yia TV
ayopd oag!

Matrote EMOuevo yla va cuveyioete
Tn PUBUION 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 >YMB. YHXIMO

. &
E=ZANATK. FKPIA
AEPAX wWawW
&

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

e EmAoyn Aettoupyiag

>YMBATIKO

>YMB. LPH;IMO
%
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 Tov mo Pnoiparog

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".

« Agov emAé€eTe pia Aettoupyia, anmAd vmodeite
TO XAPOAKTNPLOTIKOG TOU aynToU (moooTnta, BAapog,
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.

e Tuppatiko

OAHTIEX MATEIPEMATOX:

la 1o Yrioipo omoloudnmote idoug
@aynTtoL o€ €va HOvo pagL.

TomoBeToTE TO PayNTd OTO EMmimedo 3.
XPNOIMOTIOINGTE TN OXAPA HE TO TaPi f ———

Tov SioKo.
[ENAP=H |

KAOYETEPHZH h

U

«  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.

Ma VA TTOOYPAUHATIOETE €vav KABUOTEPNEVO XPOVO €vapénc
HAYEIQEUATOC TIDETIEL VA ATIEVEQYOTTOINOETE TN GAoN
TPOBEpUavong Tou poupvou: O @oupvog Ba PTACEl 0TNV
embuuntr| Beppokpacia Babuiaia, kAT TOu oNuaivel OTL ol
XOVOI payelpéuatog Ba sival eAappw EYAAUTEPOL Amd
QUTOUC TTOU AVAYPAPOVTAL OTOV TTIVOKA UAYEIQEUATOC,
« 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

YIQ TO TEAKO HayEipeUa.

To Avolyua TG moOETAC KATA TN GAacn mpobépuavonc Ba

OTAUATACEL TN AEITOUPYIA.

O xpovoc payelpéuatoc Sev mephapBavel T eaon

mpoBépuavong.

7. NAYXZH MATEIPEMATOX

Oplopévec Aertoupyie¢ COOKASSIST amaitouv va

yupioete 10 @aynto Katd 1o Yrotpo. Eva nxntiko

ofiua Ba nxnoel kal n 08oévn gp@avifel TNV evépyela

TIOU TIPETTEL VA YiVEL.

« Avoiéte TnV mopTa.

«  Kdavte TnV evépyela mou ocag (nteital anod tnv
006vn.

«  KAgiote TNV mépta kat matijote "TEAOL" yia va
ouvexioete 10 Yriouo.

Mpv TEAEIWOEL TO YOIPO, O POUPVOC UTTOPEL Va 0ag

poTpEYPEL va eAEyEeTe TO @ayNnTo peE Tov iSlo TpoTo.

‘Eva nxntiké orjpa Ba nxnoel kat n 08ovn epgavilel

TNV EVEPYELQ TTOU TIPETIEL VA YIVEL

« EAéy€te 1o paynto.

«  KAeiote mépta kat 10 Prioipo Ba cuvexloTei
autoépara.

8. TEAOX WHZIMATOX

EkméumeTal éva nXnTiko crjpa Kat otnv 08ovn
ep@aviletal n évoelén 6t1 1o payeipepa
OAOKANPwONKE.

Me oploHEVEC AEITOVPYIEC, APOU TEAEIWOEL TO
YAOIUO, ummopEite va SWOETE OTO MIATO 0AG ETITTAEOV
POSIoNQ, VO TAPATEIVETE TO XPOVO HAYEIPEUATOC i} vVa
anmoBnkKeVOETE TN AElTOUPYIA WG AyaTTNUEVN.

00:01 ané 6tav gival £Tolpo

SYMBATIKO XPONOAIAKOMTHE ,
COMPLETE (5

Mayeipepa
200°C

. matioteto A yia anoBrikevon ota ayannuéva.

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

- Matoteto ® yia v anobrikevon tng
MapdATaonG Tou Ynoipatod.
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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
XPNOOToI0VVTAl TTEPIOOOTEPO.

MeTd amd évav oplopévo aplBud xpriocwy, Ba oag (ntnBei va
TIPOCBEDETE TN A&lTouPYia OTa ayarmnuéva oac.

NQx NA ANMOOHKEYXZETE MIA AEITOYPTIA

MOAIc ohokAnpwOsi n Aertoupyia, mathote 10

yla va amoBnkeutei wg ayamnuévo. Autéd Ba oag
EMTPEYPEL VA TO XPNOIUOTIOIAOETE YPHYOopa OTO
péNNovV SlatnpwvTag TIC idleg pubuioslc.

H 086vn cag emtpémnel va amoOnKeVoETE TN
AetToupyia, umtodelkvuovTag €we Kal 4 wPEC aynTou,
ouumnepAapUBavouévou Tou TPWIVOU, TOU YEUUATOC,
TOU OVaK Kal Tou deimvou.

+ MNatARote ta elkovidla yla va emAEEeTE TOUAAXIOTOV
éva.

< EMNEZEPTAZIA

1. AentA mitoa
&\
N

+ Matote “ATAMHMENH" yia va amofnkeutei n
Aettoupyia.

< EMNEZEPTAZIA

1. AenmtA mitoa
!
& T A %

AOOY ANOOHKEYTEI
MNa va eppavioste To HeVOL ayamnueévVwy, TATHROTE
M : ot Aertoupyisg Ba xwPItoTOUV avd SIaPOPETIKEC
WPEC @aynTou Kal Ba yivouv oplopéVeG MPOTACEIC.
« MNatote To €lkovidlo yevpdtwy yia va deite Tn
OXETIKA AioTa

B
Ayamnuéva yt OnuEPLavVo

AEMTH MITZA

Yayvete yla Katt dAAo?
EAéyETe TNV Mapakdtw mpoTaon.

+ MetakivnBeite otnv euavilépevn Aiota.

« MatoTe Tn ouvtayn R TN Asttoupyia mou BEAETE.

+ MNatAiote “START” (ENAP=H) yia va evepyomoin0ei
TO payeipepa.

AANATH PYOMIZEQN

>tnv 066vn ayamnuéva, Umopeite va mpocoBEoeTe pia

€lKOVA ) TO OVOA TOU AYATINMEVOU TIPOKEIUEVOU Va

TO €ATOMIKEVOETE OTIG TTPOTIUAOELG.

I

. EL
«  EmAé€re Tn Aettoupyia mou BéNeTE va aANAeTE.

« NatAote “EDIT” (EMEZEPTAZIA).

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

« NatAote “NEXT” (EMOMENO): Ztnv 086vn
eu@avifovtal Ta véa XapaKTnPLoTIKA.

« Matnote “ANOOHKEYZH" yia emPBefaiwon Twv
aAAaywv.

>tnv 006vn ayamnuévwy PUTopEite emiong va

Slaypdypete Aertoupyieg mou €xeTe amoOnKeLOEL:

« Mathoteto W otn Aetoupyia.

+ 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

o (o] |3

Xpovopetpo Dwg
koulivag

[l [a]

KaBapn

O| XPONOAIAKOMNTHSE

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.
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« Matnote “MATAIQZH" yia akUpwon Tou
XPOovodIaKOTTN.

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

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

| KAOAPIEMOS.

Evepyomnolijote tn Aettoupyia “Kabapn” yia BéAtioto
KABaPIOUO TWV ECWTEPIKWV ETTIPAVELWV.

Y UVIOTATAL VA UNV aVoIEeTe TNV TTIOPTA KATA TN OIGPKELX TOU

KUKAOU KaBaPIOUOU YIA VA ATOQUYETE TNV AMWAEIX ATHOU

TI0U B UMOPOUCE Va ETTNEEACEL APVNTIKA TO TEAIKO

QTOTEAECHA KABAPIoUOU.

« Ag@aipéote Ta afeooudp amd Tov oUpPVo TIPIV
EVEPYOTIOINOETE TN AElTOUpPYIa.

+ Pi&te 200 ml moo1po vepd oToV MUBUEVA TOL POoUPVOUL.

« Matnote “ENAP=H" yi1a va evepyomnolnbei n
Aeltoupyia kabapiopou.

MO EMAECETE TOV KUKAO, UTTOPE(TE va KOBUOTEPNOETE TNV
évapén Tou auTtoépaTou kabapliopou. MatrioTe
"KAQYXTEPHYH" yia va puBuICETE TO TEAOC TOU XPOVOU TTOU
UTTOOEIKVUETAL OTO OXETIKO TUMHA.

@ | AMOSTPAITIZH

H Aettoupyia amootpdayylong EMTPETEL TNV
ATTOOTPAYYLION TOU VEPOU TIPOKEIPEVOU VA amoPeLXOei
n ouoowpevon oto doxeio. Zag cupBoulevoupe va
KAVETE TAVTA AmooTpAyylon KABe @opd mou
XPNOLUOTIOLEITAL O POUPVOC.

> & KABe mepinTwon, petd anod éva
OUYKEKPIMEVO aplBuod Ynotpdtwy,
n evépyela avth Ba gival
UTTOXPEWTIKN Kal Sev Ba pmopei va
Eekvioel n Aeltoupyia atpou éwg
OTOU OAOKANPWOEL.

Agou emAéEeTe TN AelToupyia
“AntdvtAnon” i} 6tav cag mpotaBei amd tnv 066vn,
EeKIVAOTE TN A&lTOUpYia Kal aKOAOUBROTE TIC
ep@avi(opeveg odnyiec: Avoite Tnv mépTa Kal
TOTOBETAOTE MIa HEYAAN KavdTa KATw ammod To
aKPO@UGLO Ao TPAYYIoNG Mou BpiokeTal oTNV
KAatw de€1d mAevpd Tou mivaka. MOAIG EeKIVAOEL n
amooTPAyyLon, KPATAOCTE TNV Kavata otn 8€éon tng
MEXPL Va oOAOKANpwOEi n Aeltoupyia.

H 086vn Ba deiel moTE TO SoXEio €xEl amooTpAYYIOTEI
EVTEAWC.

Y nuelwon: ev elval SuvaTtr| n EKTEAECN AUTAC TNG EVEPYEIAG
TIPWV armd TNV TTAPEAEUON 4 WPWV ard TOV TEAEUTAIO KUKAOC (1)
TNV TEAELTAIQ POPE TTOU TO TIPOIOV TPOPOSOTHONKE). Katd Tn
OIAPKELD TOU XPOVOU QVALOVAC, 0Tnv 086vn Ba ep@avioTel n
akéAouOn avatpoeoddtnon “vepd MOAY ZEXTO mepiuévete
LEX QL va TIECEL N Beppokpacia. OTav Kpuwoel apkeTd Ba
UITOPEDETe Va ouvexioeTte matwvTtag to 2 YNEXEIA”.

H kavata mpénet va éxel XwenTIKOTNTA TOUAAXIOTOV 2 ATEal.

H Aeltoupyia amooTtpdayylong eMITPEMEL TNV
ammOOTPAYYLION TOU VEPOU TIPOKEIMEVOU VA ATTOPEVXDE(

n cuoowpevuon oto doxeio. Zag cupoulevoupe

va KAVETE TAVTA amooTpdayylon KABe gpopd mou
Xpnotlgotoleital o poupvoc. Pite  amootpayyiote to
vePOS otav (NTnO&l pHéow Tou pnvOpaATog otnv 00ovnN.

| KAOAPIZMOE ANATON

Autn n €181k Aettoupyia, étav evepyoToleital o€
TOKTIKA SlaoTAMaTa, oag emTpénel va dlatnpeite
n Se€apevn Kat To KUKAWUA aTtuoU oTtnv BEATIOTN
Kataotaon.
H Aettoupyia autn xwpiletal og MOAEG QATELG:
amootpdyylong, a@aldtwon, EEmAupa. MOAIC
&ekiviioel n Aettoupyia, akohouBriote Ta Brjpata mou
eu@aviCovtal otnv 00évn.
H péon Sidpkela Tng mARpou¢ Asttoupyiag givat 190
Aentd.
Y nuelwon: Av Slakorel autr N A&lToupyia omoladnmOTE OTIYUN,
0 TIARPENG KUKAOG KABAPIOUOU aNATwV TTPETTEL VA EMAVAANPOEL.
» ANOZXTPAITIZH
Mpiv anod Tnv a@aldtwaon, MPETEL va Yivel
amootpdyylon Tou doxeiou: yia Tn dieaywyn avtng
TNG EVEPYELAC UE TOV KAAUTEPO TPOTIO, TTPOXWPHOTE
OTTWG MEPLYPAPETAL OTN OXETIKA TTAPAYPAPO.
Y nuelwon: dev elval duvatr N EKTEAECN AUTAC TNG EVEPYELQC
TIPWV amd TNV TTAPEAELON 4 WPWV aTTd ToV TEAEUTAIO KUKAO (1
NV TeEAeLTala POPE TTOL TO TIPOIGV TPOPOSOTHONKE). Katd TN
OIAPKELD TOU XPOVOU avapovhc, otnv 08dvn Ba epeavioTei n
akéAouBn avatpo@ododtnon “vepd MOAY ZESXTO mepluévete
LEXPL va TEoEL N Beppokpaoia. OTav Kpuwoel apkeTd Ba
UIMopEOoETE va cuvexioeTte matwvtag To 2 YNEXEIA”. H kavata
TIDETIEL VA EXEL XWPNTIKOTNTA TOUAAXIOTOV 2 AiTPA.

»  AOANATQZH

Ma KOAUTEPA ATTOTEAECUATA OTOV KABAPIOUO TwV
aAdTwv, 0a¢ OUVIOTOUUE va yepioeTe Tn de€apevn Ue
Tot €181k6 S1dAupa mou diatiBetal amod Tnv unnpecia
e€unnpéTnong MeAATWV.

MOoALG oAokAnpwOei n @don agaldtwong, To doxeio
TIPETIEL VA ATTOOTPAYYIOTEL

»  ZEMNAYMA

MNa va kaBapioete 10 S0XEIO KAl TO KUKAWUA ATHOU,
TIPETTEL VA YiVEL 0 KUKAOC EemAbpatoc. Mepiote

10 doxeio pe MOCIHO VEPO €W 6TOU OTNV 006VN
eu@aviotei 1o “AOXEIO TEMATO’, petd ekivhoTe

1o &EmAupa. 1o TéNo¢g, n 086vn Ba cag {ntroel va
emavaldfete auth TN @Aon Ue amootpdyylon Kal
&Emupa Eava.

Mnv amevepyoroleite TOV QOUPVO PEXPL VA
oAokAnpwBouv 6Aa ta Brpata mou analtovvTal Ao
™n A&tToupyia.

Ot Aettoupyieg payelpépatog dev umopouv va
evepyomolnBouv katd Tn S1dpKeLla Tou KUKAOU
kKaBaplopou.

Y nUeiwon: 2tnv 086vn Ba ELEAVICTE! €va Urivuua yia va 0ag
urevOUpICel TNV TaKTIKR OlEVEPYELQ TNG Epyaciag autrc.
Pi€te n amootpayyioTe o vepd dtav (Ntndel péow Tou
HNVUUOTOC 0Tny 004vn.
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A | sIrAzH

Matrote To €lkovidlo yla oiyaon r Kkatdpynon
olyaong OAwv Twv AXWV Kal TWV CUVAYEPHUWV.

® | KAEIAQMA AIAKONTON

To “KAeidwpa SlakonmTwy” oag MTPEMEL va
KAEIOWOETE TA KOUUTIA OTOV TTivaKa A@nG £T0L WOTE
va pnv matnBouv tuxaia.

la va evepyomoIoeTe TO KAEIdwua:

. TMatAote 1o eikovidio [&] .

Ma va amevepyonoljoete To KAeidwpa:
« MatRote tnv 066vn.

+  YUPETE TPOC TA MAVW TO UAVUMA TTOU ep@avileTal.

KAgidwpa
Slakomtwv
To mpoidv gival
KAEWSWHEVO.

TUpete yla EekAeidwpa.

{3} MNEPIZZOTEPEX AEITOYPTIEX

MNa tnv emAoyn tTn¢ Aettoupyiag Sabath kat tnv
npdéofaon otn Alaxeipion loxvoc.

H Aettoupyia Sabbath dlatnpeei 1o oupvo oe Asitoupyia
Pnoiuatog péxpl va amevepyonolnBel. H Aeitoupyia Sabbath
Xpnoluomolel Tn cupBaTikn Asitoupyia. OAol ot GAAoL KUKAOL
Pnoiuatog kat kaBaplopou eival amevepyomoinuévol Asv Ba
QKOUGOTOUV X0l KAl Ol eVOEIEEIC Hev UTTOOEIKVUOUV AAAAYEC
Depuokpaciac. Otav n méETA ToL POUEVOU AVOIEEL 1| KAEIOEL,
N Auxvia Tou eoupvou dev avdaBel 1 oPrvel Kal Ta OTolxEl
B¢puavong dev Ba evepyoroinBouv 1y Ba anevepyomnoinBouv
QUEOWC,.

Ma va amevepyoroloeTe TNy €£000 amd Tn AElToupyia
Sabbath, méote to () 410 , OTN CLVEXEIQ KPATAOTE
matnUévN TNy 086vn yia 3 SeutepOAETTTAL

E MPOTIMHZXEIZ
Ma aAayr moAwv puBuicewv Tou YolLpvou.

NAHPOOOPIEX

la amevepyomoinon tou “Asttoupyia emideiéng
KATOOTAMATOC”, EMavagopd TOU TTPOIOVTOC Kal yia
TIEPAUTEPW TTANPOPOPIEG OXETIKA LE TO TIPOIOV.
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XPHZIMEZ ZYMBOYANAEXZ

NnQx OA AIABAZETE TOYZXZ NMINAKEX
MATEIPEMATOZXZ

Aiota mvAakwv: cuvtayEg, av xpelaletal
npoBéppavon, Bepuokpaacia (°C), emimedo

YKPIA, xpOvog Ynoipatog (Aemtd), afecouvdp kat
TTPOTEIVOUEVO emimedo Pnoipatoc.

H Sidpkela Ynoipatog ekiva amod tn oTiyur mou
TomoBeTeiTal To PaynTd 0TO YoUpPVo, XWEIC va
mephapBdvetal n mpoBépuavon (edv xpelaletat).
O1 Beppokpaocieg kal ol xpovol Ynaoipatog gival
evOEIKTIKA Kal e€apTwvTal amd TNV moodTNTA

TOU @ayNnTOU Kal Tov TUTO Tou €€APTAUATOC TTOU
XPNOLUOTIOLEITAL. XPNOIMOTIOINOTE TIG XAUNAOTEPES
OUVIOTWMEVEG TIMEC YIa VA EEKIVAOETE Kal, EQV TO
@aynTo dev €xel YnOei apKeTd, MPOXwWPNOTE O€
VPNASTEPEC TIUEC.

XpPNOIUOTIOINOTE Ta TAPEXOUEVA aEECOVAP Kal KATA
MPOTiMNON METAAAIKA TaLd Kal SioKoug poUpVou PE
OKOUpO xpwpua. Mmopeite emiong va XpnolLOTIOINOETE
OoKeun Kal ageooudp amd mpég f oteatitn, wotdéoo
mpémel va A ete umoyn 6TL 0 XPOVOC LAYEIPEUATOC
Ba eival Aiyo peyalutepoc. lNa va emTUXeTE TA
KaAUTEPA amoTEAEOUATA, AKOAOUONOTE TTPOCEKTIKA
TIC oUMPBOUAEC Tou SivovTal oTov TivaKka PnoipaTtog
yla Tnv €mMAoyn Twv MapexOUEVWY ageooudp, Ta
omoia 6a tomoBetioeTe ota didpopa pdia.

2YMBATIKO

Ol AVTIOTACELIC OTO MAVW Kal KATW HEPOC Tou BaAduou
TOU @OoUPVOUL BEPUAiIVOUV OUOIOUOPPA TO ECWTEPIKO
TOU POoUpVoU.

Xpnotuomolote 1o 30 pdgl. MNa va Yrjoete mitoaq,
TTEG Kal YAUKA YE UYpr YEULON, XPNOLUOTIOINOTE TO
101 10 20 paQL.

MpoBeppuaivete 10 Polpvo TPV BANETE TO PaAyNTO.
AuTi n Asttoupyia gival n kaAOTePN Asttoupyia
Pnoipatog yia evaicdnta emdodpmia poévo o€ éva
paol.

XPNOIUOTIOINOTE CKOUPOXPWUES UETAANIKEC POPUEC
YAUKOU Kal TOTTODETEITE TIG TAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxdapa. Otav XpNOIUOTIOLEITE TOUG TTAPEXOUEVOUG
biokoug, agalpéote TuXOv dANa a&ecoudp ou

Oev xpnolyoroleite amd tov OdAapo Tou oupvou
yla va emMTUXETE Ta BEATIOTA AMOTEAECUATA KAl va
€EOIKOVOUNOETE EVEPYELQ.

MNa va eAéyete €dv éva KEIK gival Pnuévo,
TomoBeToTe pia EUAIVN odovtoyAu@ida 6To KEVTPO
Tou KEIK. Eav n odovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK
gival étolpo.

Edv xpnoipomoleite avTIKOANTIKEC POPUEC, KN
BoutupwveTe TIC AKPEC KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUOKWOEL OUOLOPOPPA OTIG AKPEG TOU.

Edv 1o KéIK «BouAidée» katd Tn SidpKela Tou
YNoihaTOog, TNV EMOUEVN POPA XPNOIUOTIOIROTE
HIKpOTEPN BepoKpacia, PElwvovVTaC ICWG TNV
TOOOTNTA TOU LYPOU OTO UEIYMA KAl AvauLlyvVUOVTAG
o amaAd.

To Ydapt eivat Ynuévo étav 1o paylaio mtepUyLo
Byaivel ebkoAa. ZekIVAOTE EMAEyovVTaC TN
XOAUNAOTEPN UTTOSEIKVUOUEVN BEppoKpacia, aKOUN
Kal otav mpoeTolpdlete peyahltepa Pdpla. X
VEVIKEC YPAUMEC, 0G0 HEYAAUTEPO Eival To Papl, 1600
XOUNAOTEPN €ival N BeppoKpacia Kal CUVETTWE TOCO
MEYOAUTEPOG €ival 0 Xpbvog YNoipaToC.

Xpovog payeipey.

Juvtayn NpoBépuavon Oepuokpacia (°C) (Aemrta) Enmimedo kal a§ecoudp
Kéik pe Q0PN Mou OUCKWVE/APPATA KEIK Nau 170 30-50 _‘%_’_
Mmiokdta / Kouloupdkia Nau 150 20-40 - 3 -
Mikpd kéik / Magv Nau 170 20-40 3
Touddkia Na 180 - 200 30-40 3
Mapéyka Nau 90 110- 150 3
MNitoa / Ywupi/ Focaccia (Dokdtola) Nat 190 - 250 15-50 .
Kateuypévn nitoa Nat 250 10-15 \ 3 |
Areren ~ afr L L — j )
AITOCUANNEKTNC/Tadi
A=EZOYAP Sy Tayi yevIkig xpriong q)r]OquToc "l at AITOCUAMEKTNG / Tapi  ATOCUANEKTNG HE
xapa . . YEVIKNG Xpnong ( .
EMAVW O OxApa , . Pnoiuatog 500 ml vepod
eNdvw O€ CUPUATIVN
oxapa
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Bolofdav / aApupd Kpdkep pe GUANO KPOUOTAG Nat 190 - 200 20-30 1;
Aalavia / Ohav / Zupapikd / Kavelovia Nat 190 - 200 45 - 65 l;,
Apvi /Mooxapt / MOSXAPAKI / Xotpvé 1 kg Nat 190 - 200 80-110 Lo
Kotdémouho / kouvéA / mamia 1 kg Nat 200-230 50-100 ;ﬂ
FahomouAa / XAva 3 kg Nau 190 - 200 80-130 L
z‘;‘f‘{’gggﬁ)‘;‘;%g)/ o€ Aad6roMa Na 180 - 200 40-60 Lo

FKPIA

H emdvw avtiotaon emtpénel Tnv enitevén BéATIOTWV
ATTOTEAECUATWYV OTO PAOIUO 0TNn oXdpa TomoBeTHoTE
TO @aynTo oto 40 N 50 pagl. Otav Yvete KpEata
OTO YKPIA, CUVIOTATAL VA XPNOIUOTIOLEITE TO TAYI yla
ATt yta va cuAAéEeTE TOUG XUMOUG TOU PN oipaToc.
TomoBetrioTe T0 0TO 30/40 PAY!, TTPOCBETOVTAG
niepimou 500 ml méopo vepd. Agv xpetdletal va
mpoBepudvete TO YoUpvo.

Katd 1o Y otpo, n mopTa ToU POoUpPVOoU TIPETEL Va
TTAPAMEIVEL KAEIOTH.

'Otav BéAete va Y oeTe KPEAC OTO YKPIA, EMAEETE
KOUMATIO UE OMOLIOUOPPO TTAXOG VIO OPOLOPOP PO
Yro1po. Ta mTOAU XoVTPA KOPUATIO KPEATOC ATTAITOUV
TEPLOCOTEPO XPOVO YNOiUaTOC.

MNa va pnv Kaei 1o Kpé€ag eEWTEPIKA, XAUNAWOTE TN
oxdapa kat S1atnPAOoTE TO GAyNnTO 1o paKpld and to
YKpPIA. TupioTe TO @aynTd 0TO PECGO TOU GUVOAIKOU
Xpovou Ynoipatog.

MNa va cUNEEETE TOUC XUPOUG KATA TO YrOLUO,
ouvioTtdtal va tomoBetroeTe éva Tayi yia Aimn

ME Moo Aitpo vEPOU aKPIPw KATW amod To YKPIA
OTTOU BPIOKETAL TO KPEAC. ZUPTIANPWOTE VEPOS OTAV
XPEIQOTEL.

Juvtayn MNpoBépuavon Eminedo grill Xpév?{s;:r:z;:lpsp. Eninedo kat aecovdp
Opuyaviopévo Pwpi — 3 (LYnAY) 3-6 -\...5...4-
WYapt @INETO / UmpI{OAEC — 2 (peoaia) 20-30 -....4...;- \vivf
Noukdvika / GouBAdKia / TaiSAKIa / XAUTTOUPYKEP — 2- 3 (ueoaia-uynAn) 15-30 -\...5.., \v‘i'vf

FKPIA TOYPMNO

> & autAv TN A&ltoupyia, N EMAvw avtiotaon Kal o
AVEUIOTAPAG EVEQYOTIOIOUVTAL TAUTOXPOVA.
JuvioTdTal va xpnolpomoleite To Tayi yia Airn yia va
OUNEEETE TOUG XUHOUG TOU YNnoipaToc.
TomoBetrioTe TO YayNnTo oto 10/20 PAQL,
npooBétovtag mepimou 500 ml vepd. Aev xpetaletal
va mpoBepudvete To @ovpvo. Katd To payeipeua, n
TOPTA TOU POUPVOU TIPETTEL VA TTAPAPEVEL KAEIOTH.
M'upiote 10 @ayntd ota SVO TPia TOU CUVOAIKOU
Xpovou Ynoipatog.

Xpnoipomnoinote onolovdnmote TUTO TaPLov
@oupvou A MPEE Mou gival KAatdAANAog yia To

KOMMATL Kp€aTog Tou Ba payelpéPete. MNa Yntq,

gival KaAé va mpooBéoete (wuod otn Bdon Tou
OKEVOUG, TEPIXUVOVTAG TO Kp€ag KaTtd Tn SldpKela
TOU HAYEIPEUATOC YIa KAAUTEPN yeLon. Otav 1o Yntd
gival é€Toluo, apnoTe péoa oTo GoUlpPVvo yia dAa 10-15
Aemtd, 1) TUAifTe TO 0€ aloupivéxapTo.

Xpovog paysipep.

Tuvtayn MNpo6éppavon Emimedo grill (Aemtd) Emimedo kat afecovdp
Y16 KotéMOoUNo 1-1,3 kg — 2 (pecaia) 55-70 P
MmoUTt apvioio / Kotol — 2 (peoalia) 60-90 \ 3 j
WYntég matdteg — 2 (heoaia) 35-55 \ 3 |
Aaxavikd oykpatév — 3 (UPNAr) 10-25 \ 3 |
Aceeenn ~ AP — J ~ r M
_ ATOOUNNEKTNG/ T
AZE2OYAP Svaoa Tapiyevikic xpriong  pnolipatog iy tapi  ATTOCUAMEKTNG / Tapl  ATTOCUANEKTNG He
Kap EMAVW O€ OXAPA  YEVIKNG XProng ENGvVW Pnoiuatog 500 ml vepod

O€ OUPHATIVN Oxapa
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E=ANATK. AEPAX

H otpoyyuAn avtiotaon Kal 0 aveUIoTAPAC
gvepyormolouvTal Tavtoxpova. O aveploTipag oTo
oW ToiXWUa Katavéuel Tov (E0TO aépa opolopop@Pa
yUpw amd to goupvo.

Xpnoipomolwvtag Tn Aeitoupyia "E€avaykaouévog
a€pag", UTTOPEiTe va HaYELPEYPETE TAVTOXPOVA
Sla@opetikd payntd ta omoia xpeldlovtal Tnv

XPNOLIUOTIOINOTE TO 40 PAP!L Yl va YAOETE HOVO OE
é€va pagl, To 1o Kal 1o 40 yla va payelpéPete oe SVo
pdgia kat To 10, 30 Kal 50 yla va payelpePete o€ Tpia
paola. TomoBeteite mAvTa Ta TAPIA PE KEIK OTN OXApPA.
MNpoBepudvete 10 PoULpPvVO TPV and TO PACLUO.

MNa va emtevyOei opoldOpopPo poSOKOKKIVIoUQ,
BeBaiwbeite 0TI OAa Ta PPN TNS CVUNG €xOLV TO (610

id1a Beppokpacia Pnoipatog yia to id1o Xpoviko
Siaotnua (yia mapdadetypa: papta Kat Aaxavikd),
XPNOIMOTTOIWVTAG SlAPOPETIKA pAPla. AQalpEOTE TO
@aynToé mou amattei Atydtepo Xpovo Ynaoipatog Kat
Qa@NOTE TO AYNTO TTOU ATTAITEL TTEPIOCOTEPO XPOVO

Ynoipatog otov golpvo.

TTAXOGC.

Otav Yrivete mitoa, AadwoTte Aiyo Ta tagid yia va
€xel tpayavn Baon n mitoa. AMAWOTE TN HOTOAPEN
mavw otV Titoa 6Tav €xouv mepdoel Ta dVO TPiTa TOU

Xpovou Ynoipatog.

Juvtayn NpoBépuavon Oeppokpacia (°C) Xpév&qsﬁt:g;:lpep. Eninedo ka1 a§ecovap
Nat 170 30- 50 e
Kéik pe COUN TTOU POUCKWVEL/ APPATA KEIK 4 ]
Nau 160 30-50 AT, A
. . . . . 1
Miteg pe yépion ToICKEIK, OTPOUVTEN, UNAGTITA) Nat 160 - 200 35-90 -uéu- ae—1r
Na 140 30-50 4
Mmiokéta / Kouhoupdkia Nau 140 30-50 4 !
5 3 1
Na 135 40- 60 s
Nat 150 30-50 4
-1
Mikpd Klk / Ma@tv Nau 150 30-50 4 !
—F - r
5 3 1
Na 150 40-60 R = P
Nat 180 - 190 35-45 ]
Youdakia 5 3 1
Nau 180 - 190 35-45* I
Nau 90 130- 150 !
Mapéyka 5 3 1
Nat 90 140 - 160 * e
. . . . 4 1
MNitoa / Ywui/ Focaccia (Dokdtola) Nat 190 - 230 20-50 nE—n
. . . . % 5 3 1
MNitoa (\emtr), xovTpr), POKATOIA) Nat 220-240 25-50 A= A=~
Nat 250 10-20 e
Kateyuyuévn mitoa
Nai 220 - 240 15-30 L s ]
Na 180 - 190 45-60 I
ANUUPEC TTITEC (YOPTOMITA, KIC) E B :
Nau 180 - 190 45-70% P u
Nat 180 - 190 20-40 ST
BoAofdv / ahpupd Kpdkep e GUANO KPOUOTAG p 3 1
Nau 180 - 190 20-40* I
Aadavia Kat Kpéag Nat 200 50-100% -....41——.—'..,- %01
Kpéag kal matdreg Nau 200 45-100* _\é}_ L ! j
Wdap1 kat Vegetebles (Aayavikd) Nat 180 30-50% ,\%ﬁ L ! )

* EKTIHWUEVN XpoVIKY Sidpkela: Mmopeite va apaipeite To eayntd and 1o eoupvo oe SIapoPETIKOUE XPOVOUC, aVANOYA LE TNV TTOOCWTTIKY TTEOTINGN.
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MATEIPEMA AIAQOPETIKQON OATHTQN

Tuvtayn Maro I'Ipoec:'.rp])pav— Ogppokpacia (°C) Xpév?{sﬁ:zflpep. Emimedo kat afecovdp

Cookies Cookies Nat 135 50-70 > _\%’_ -u%u- 1

Tapta Tépta Nat 170 50-70 _\_”i_n_,_ -\...i—...,- -\...i—...,- \%F
MITZA 5 4 2 1

MITXA +MPOGEPM. +TIPOGEPM. Nat 210 40-60 A, A=, A=, A=

MARpeg yevpa:

Tépta epoutwy (Eminedo 5) M s Cook

Wntda Aaxavikd (Erimedo 4) 4 gvou too Nau 190 40-120 q:_‘_i‘_‘__lp 4 q:_‘_g‘_‘__lF 1

Aalavia (Eminedo 2)

Koupdtia kpéatog (Emimedo 1)

2YMB. YHZIMO

XpnOoIPoToIRoTE AUTAV TN AElTOVPYia yia TTTEC Kal
TAPTEG AAYaVIKWV 1} eMOOPTIIA UE LYPN YEUION, OTTWG

ToL{ KEIK 1) POUTOTITEC.

Eival emiong 16aviko yia payesipepa Tpo@iuwy Pe
VPNAN TTEPLEKTIKOTNTA O€ VEPO. O aveUIoTAPAC
KATAVEUEL OpoLlOpopPa TN BEpUOTNTA 0E OAOKANPO TO
@oUpvo. Autd Bonbd otn dlatripnon plag otabepnc
Beppokpaciag Kal 0To OHOIOUOPYO YHOIUO TOU
@ayntou, EepoPrivovtag TNV eMAvw MAEUPA EVW

deopevel TNV vypacia kal dnuiovpyei Mo Tpayavad

YwpLd.

Xpnoipomoliote 1o 30 1 To 20 pdgt. lMpiv
TOTTOOETAOETE TO PAYNTO PECA OTO PoUPVO,
TTEPIPEVETE VA ONOKANPwOEi N mpoBépuavon.

Edv n Bdon tou KEIK gival uypn, XOUNAWOTE TO PAPL
KAl oKoPTioTE PixouAa YwHIOU 1} PTTIOKOTWVY 0TN
Baon tou KEIK TIpIV TPOOBETETE TN YEULON.

"°°e:r‘]’““"' @eppokpasia (°C) Xpé"?{i‘:‘%flpsu' Enimedo kau agecovdp
Miteg pe yépion toIlKEIK, OTPOUVTEN, UNASTITA) Nau 160 - 200 30-85 ;,
ANUUPEC TITEC (XOPTOMITA, KIC) Nat 180-190 45-55 -\...i—...,-
Fepotd Aaxavikd (VTopdTeg, KoAokuBdkia, PeNT(AVEQ) Nau 180 - 200 50-60 _‘___|_i__,__'_
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PURE STEAM

Juvtayn n::vejs- Ogppokpaoia (°C) Xpév&qs;:'(:z;:lpsp. Emimedo kat afecovdp
Aayavikd @péoka (0OANOKANpQ) — 100 30-80 . i oF 1
Aaxavikd @péoka (KopudaTia) — 100 15-40 - 3 oF 1
Katepuypéva Aaxavikd — 100 20-40 e i oF ]
OASkANpo Yapt — 90 40-50 wiﬂr 1
O\éta Yaplov — 90 20-30 - 3 or 1
Chicken fillets (DiAéta koTdmOUAOU) — 100 15-50 o i oF ]
Eggs (AYTA) _ 100 10-30 - 1
Opovta (ONOKANPQ) — 100 15-45 - 3 or 1
DpoUTa (KopATI) — 100 10-30 s 1
EZANIK. AEPAX + STEAM
— enincboaruos 02" Geppoxpaoia (Q)  XPOVOCHAYEpEH.  Eminedo K aéeoor-
XAMHAO — 140- 150 35-55 3
KouAoupdkia / Mmiokdta XAMHAO — 140 30-50 4 !
jp N o W
XAMHAO — 140 40-60 > 3 !
R ¥ = P S
XAMHAO — 160-170 30-40 3
4 1
Mikp6 KEIK / Ma@ive XAMHAO — 150 30-50
XAMHAO — 150 40-60 > 3
R SV = P N
KEIK TTOU OoUCKWVOoULV XAMHAO — 170-180 40-60 -\éu-
AOPATO KEIK XAMHAO — 160 - 170 30-40 n 2 -
Focaccia (Dokdtola) XAMHAO — 200-220 20-40 - 3 -
KapBéht XAMHAO — 170 - 180 70- 100 3,
Mikp6 Ywpi XAMHAO — 200- 220 30-50 3,
MmaykéTec XAMHAO — 200- 220 30-50 3
Yntég matdateg MID — 200-220 50-70 3
Apvi / Mooxépt / Xolpvé 1 kg MID — 180 - 200 60 - 100 3
Mooyxdapt/ Bodivd / xolpvo (Koppdatia) MID — 160 - 180 60 - 80 - 3 .
Ynt6 Bodve 1 kg MID — 200- 220 40-50 3,
POGT U@ - HICOYNPEVO 2 kg MID — 200 55- 65 3
Apvi pnTo MID — 180 - 200 65-75 3
Xolpvo oTipddo MID — 160 - 180 85-100 3
Kotomoulo / gpaykokota / méma 1 - 1,5 kg MID — 200-220 50-70 - 3 ;
Kotémoulo / @paykokota / mamia (KoppdaTia) MID — 200-220 55-65 - 3 -
Tepiotd Aayavikd - ) ) 3
(vTopdteg, kohokuBdaklia, HeNTCAVECQ) MID 180 -200 25-40 —
DETO YPapiov YWHAH — 180 - 200 15-30 3,
[ T ~ Al _ J ~ M
AZESOYAP . ) . AITOCUAEKTNG/TaWi PNnoiHaTog . . .
. Tapiyevikng xprnong f . . . AITOCUANEKTNG / Tawi AIITOCUAAEKTNG e
Zxapa EMAVW O€ OXAPA  TAPLYEVIKTC Xpnone enavw og pnoiuatog 500 ml vepo

OUPHATIVN oXdpa
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. EL

MATEIPEMA MAXI

AuTn n AelToupyia gival ToAU XpAoIUN Yla TO
payeipepa peydlwv apBpwoewv Kpéatog (mavw

and 2,5 KIAG). ZuvioTtatal va avamnodoyupiceTe TO
Kp€ag Katd Tn S1APKELD TOU HAYEIPENATOC YIa TTIO
oMolOHoP @O Ka@E. Eival KaAd va TepIXUVETE TO Kpéag
pE CwHd O€ TAKTA XPOVIKA S1a0TAHATA YId VA N
OTEYVWOEL.

Xpnoipormolnote 1o 10 i To 20 pA®l, avdioya

ME TO péyeBOC TOu KoppaTiov. Agv xpetaletal va
MPoBepUAVETE TO POUPVO TIPLV TO YHOLUO.

MNa Yntd, eivat kaho va mpooBéoete (wud otn Bdon
TOU OKEVOUG, TTEPIXUVOVTAC TO Kpéag KaTtd Tn StdpKela
TOU MAYEIPEUATOC Yia KaAUTEPN yeLon. OTav 1o YNnTtd
gival €Tolpo, apriote péoa oto Poupvo yia dAAa 10-15
AETTA, N TUAITE TO O€ aAoupivoxapTo.

Edv 1o kpéag ival moAU amayo, mpooBEate Aiyo vypo,
PEKAOTE TO KOUMATL PE ATTOC 1) KAAUYTE TO HE Awpideg
MTTEIKOV, Yia TTapddelya.

‘Ocov apopd To YUPLIoHA TOU PNTOU, PPOVTIOTE Va TO
TOTTOOETAOETE TPWTA HE TO THOW PEPOC TTPOC TA KATW.

Juvrtayn I'Ipoe(:ll[:pav- Ogppokpacia (°C) Xpév?}\csl:[?gsslpsp. Emimedo kat afecovdp
Wnto xolptvé pe kpouota 2 kg — 170 110 - 150 ! 2 j

E=AN. AEPAZ ECO

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

I'Ipoeoégpav- Ogppokpacia (°C) Xpév&:;:z;:lpep. Emimedo kat afecoudp
lepiotd Koppdtia Yntd — 200 80-120% L 3 j
Koppdria kpéatog (kouvéll, Kotdémoulo, apvi) — 200 50-100* ! 3 j

* EKTIHWPEVN XpoVIKK SlApKela: MITOpE(Te va a@alpeiTe To @aynTod amd To oUEVO O SIAPOPETIKOUE XPOVOUC, AVANOYA [E TNV TTPOCWTTIKK TTROTIUNON.

OOYIKQOMA

Eival mavta mpotipotepo va Kahuntete TN OPN pe éva O xpOvog OUOKWHATOG Yia {UuN yia mitoa Bapoug 1
uypo6 mavi pv TN BAaAeTe 01O PoUpvo. Katd autdv tov

KIAOU €ival mepimou pia wpa.

TPOMO, HEIWVETAL O XPOVOG POUCKWHATOG TNG CUUNG
OTO £va TPITO MEPITTOU OUYKPITIKA UE TO POUOKWUA OE
Bepuokpaocia dwuartiouv (20-25 °C).

WARM KEEPING (AIATHPHXH ZEXTOY OATHTOY)

H Aeitoupyia Statpnong (eotou oag EMTPETEL va
Slatnpeite (eotd ta €TOIPA YeUaTa. AuTo gumodilel
TO OXNUATIOMO CUUTTUKVWONC Kal e€aAeipel TNV
avaykn kaBapiopou Tou BaAdpou Ynoipatoc.

Agv ouviotdrtal va dlatnpeite Ta £Tolpa yeupata
(eotd yla mavw amd SVo WPEC.

Na BupdoTte 611 oplopéva Tpé@Iua cuvexiCouv va
Privovtal evw dtatnpouvtal {eotd: Kahuyte ta, €dv
gival amapaitnto, yla va pnv Egpabouv.

AM'OYY=H

Ta Bpaotd @ayntd, Ta eayntd pe cAAToa Kal

Ol OAATOEG KPEATOG EETAYWVOUV KAAUTEPA EAV

TO avaKaTeVETE. AlaxwpPIioTE TA TPOPIUA PHOALG
apxioel n anoypuén toud: Ta diaxwpiopéva pépn Oa
amopuxBouv ypnyopotepa.
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() MINAKAZ COOKASSIST (BOHOOY MATEIPEMATOXL)

lupiote

Suvtayh Npotevopevn mocdtnTa | (Sidpkeia | Emimedo kat aecoudp
....................... e e, WOIROTOQ) [
Casseroles . . : B _ 2
©ayqra (resh Lesagna (@pfoxatatavi) e 3000V, N
Katoapolag)/ . . 2
...... Zopapua_Frovenlasegna (Katepoyudvadalive) oS00 000y e
' White rice 2 1
: (Aeuro pOCY) e Y N B
NN :Brown rice ) o 2 1
PoC & - (Kag poQy) 100500 : Llemal
3 POQ1 o\. dAeong A 100 - 500 yp — ‘e i or W
Rice&Cereals é ...................... “ ..........
(PUTL kat g Quinoa (Kivoa) : 100 - 300 vp. — oo of
Snuntplakd) : e : : 2 ~~~~~~~~~~~ o
: ‘Millet (Kexpi) 100 - 300 yp. L=
. ) ; ; : Loweel |
>nopot Kal Snuntptakd : 5 1
;ZITAPI 100 - 300 yp. ; — \e.o.of - .
' e e e
e OSSOSO Sotis b s nassnt ISR NS e emsl
Poot pme : 600 - 2000 yp. — 3
MOZXAPAKI Hamburger (Xd- H ]5_3cm 3/5 5 .......................
.................................................................... HITOUPYKER) e T
Pork (Xoipivo) : 600 - 2500 yp — 3
Pork (Xoipvo) Pork ribs (Xoipiva IOOOG s ‘—‘5 ........ PR
e TORSAKIO) SRR N v Booed
: ¥YNTto KOTOmouAo : 600 - 3000 yp. — 2
Kpéag i¥Wnto KOTOTOUAO DNETS KoTemouNG e —— g
: : 1-5cm 2/3
. ; . . 5 4
] Kebab (XouBAdk) pia oxépa 1/2 o . 1 r
gl'lldra KPEATIKWV Aourdvice v """"""""""" g R
R ettt wurstel 154cm 2/3 I v
Aceeenn ~ aF==s | I ~ M
_ AITOCUANEKTNG/Tapi
A=E2OYAP Svd0a Tayi yevikig xpriong  Ynoipatog 1y Tapi yeviking — AmoculékTng / Tayi AITOCUAAEKTNG E
Xap endvw og oxdpa Xpriong emavw o€ pnofuatog 500 ml vepo

OUPHATIVN OXdpa
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H lupiote
Juvtayn ¢ Mpotewduevn moodtnta | (Sidpkela : Emimedo kai ageoovap
TSSO OO PO P UURUOPPR SOPOPPUOPPPPPPURRURRRRRRRRRPIN o ‘!’ .’!9.'!‘.9?.‘?5.) ...............................
iFish fillets/slices 5
: H(@\éta/KoppdTia 05-25cm — I |
{Roasted fillets & steaks (WNTa @INéTA (YAPIOV)
ikal umpLlOAeq) Frozen fillets
] {(Katepuypéva 05-25cm — I 4 u
................................................................... P T e e
{Fish fillets/slices 5 .
H@®éta/KoppdTia 05-25cm —
] Ll)aplou) \e.2.ef —r
] . . FER\N e e
é(Dl)\eml Kal umrpt{OAeg oTov aTpo &Y “Frozen fillate ) 1
] (Karelpuyuava 05-25cm —
: \e.e.ef —
.................................................................... P AT e e
: 4
§XT€VIG praTsv évac Slokog —
Yapuakar Muéla vaaTev ¢évac Siokoc — 4
Seafood :Grilled seafood (Wnta Balacoivad) ST SN S
(Bahaootva) Shrlmps (Fapléec) évag dlokog
: Prawns (Tapidec) évag 6iokog
Oaevayparey) POV T e T ——
2 1
Mus§§ls (ML'J‘(SlCl) ) 500-3000yp — el s
: %Shrimps (Tapidec) 100 - 1000 yp — o i or ]
607\000‘[Vd oTOV ané \\\_:) . . . B S Y .,4,4.'.','45'1'4 ................... 1 ...........
’ ERiemo S S N T sl
P , 2 1
Squid (Kahapapy ¢ 100-50w S ¥ e
. 2 1
et ORUS DAATOB) e 202000 nemsl
Matdteg - Opéokeg 500 - 1500 yp — 3
Roasted Vegetables (Wntd Aaxavikd) %I’sulord Aaxavikd 100 - 500 yp — 3
AN\ Aaxavikd 500 - 1500 yp — 3
Matateg ¢vac Slokog
§Tomé‘toes EVQ&OKO .............................................................................................
(NTopdteg) ) ¢ ¢
éGratin Vegetables (Aaxaviké oykpa- §Peppers (I'Ilrrsple'c) : évac Siokoc
ST‘C'V) Broccoll (anOKo)\o) ¢vac Slokog
Caullflowers v0C SIoKo
Aaxaviké (Kouvoumidy) oo T C ‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ C ...........................................................................................

‘Others (AAAA)

:ONOKANp. matdTeg

évagc dlokog

Potatoes small /
ipieces (Matateg
| MIKPEG / Koppatia)

§(Dpé0|<a Aaxavikd otov atpéd & Peas (MmCs’)\la)

Broccoll (MrrpOKo)\o)

Caullflowers
(Kouvoumél)

5 Katepuypéva haxavika otov atud & Peas (MmléNa)

200 -3000 yp. 7 12 i ef ";"
PP R N \ ................... \2 ------------------ 1 """""
200 - 3000 yp. - .2 of —
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Npotewvopevn nogoétNTaA |

lupiote
(8iapkela ; Emimedo kau agecouvdp
J¥noiparoq)

2 1

*

Juvtayn
ool : %O)\c’)K)\r]po
POVTA - ppouta otov atpsdy — :

: iKoppdtia
SI'IANTEZI'IANI KOYTAKI
;Cookies
;Croissants (Kpovaaoav)

Cakesand

pastries (K&lk [AYKA - SOY

KatYhukd)
;Tc’xpm
;Z‘l’pOL’JVTE)\

EH(TQ UE @polTa

Salty cakes (AApUpPA KEIK)

;W(JJLIG'KIG Y

:KapBéM oavTourte o poppa Y 400 - 600 yp. T0 kaBéva — -\1;14-2
Ywpi i e 5

‘Meydho Ywpi N 700 - 2000 vp. —

: R 3

‘Mmaykéteg —

: 2

: 4 1

EKarelp. TPOPLIUA 1 -4 oTpwoelg * — * 5 3 .

Afr A ———

MNitoa 5 4 2 1
aflmr A s Al s —

;/\srrrr'] OTPOYYUAO - Slokog * — 2

'MAXIA
meeeenar AF=ln L ~— oo 1e.2.ef

_ AIMTOCUANEKTNC/Tai
A=EZOYAP . Tayi yevikig xpriong ynofpotoctapi  AmocUAAEKTNG/ Tapl  ATTOCUANEKTNG UE . ,
>xapa . , ) ) . ) ) Alokog atuou
EMAVW O oxapa VEVIKAG XPNoNG enavw Ynoipatog 500 ml vepod

0O€ OUPHATIVN OXdpa
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KAOAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

BefaiwOeite 611 n cUuOKEUN €XEL
KPUWOEL TIPLV TIPOX WP OETE OE
ouvtpnon [ Kabapiouo.

Mnv xpnolpomolEiTe
atpokadaploTéc.

Mnv XpnNOIHOTIOIEITE METAAAIKA
o@OLYYapPAKLA, AELAVTIKA
ouppatdakia ) Aelavtika/
SlaBpwtikd KabaploTikd, Kabwg
MmopEi va KataoTpEYPouv TIG

Qopdte MPOOTATEVTIKA YAvTLA.
H cuokeun mpémel va
amocuvdeDei anmdé tnv mapoxn
PELUATOC TPV amd omoladrmote
gpyacia ocuvtipnong.

EM@PAVEIEG TNG CUOKEUNG.

EZQTEPIKEXZ EMIQANEIEX

« Kabapiote TI¢ emipdveleg Ye éva vypo mavi anod
MIKPOIVEG.

Eav undpyxouv moAAég akaBapoieg, mpooBéote oto
VEPO AiYEC OTAYOVEC ATTOPPUTTAVTIKOU PE OUOETEPO
pH. ZkoumioTe ye éva oteyvo navi.

+  Mnv xpnotuornoleite S10BpwTIKA 1) amo&eoTIkA
amoppumnavtikd. Edv kamolo and autd ta mpoidvta £pOet
Katd AABog o€ emaQn e TIG EMPAVELEG TNG CUCKEUNG,
KaBapioTe To auéowg pe Eva uypd TTavi JE IKPOIVEG.

EXQTEPIKEX ENIOANEIEX

« Metd ano kdBe xprion, apAoTE TO POUPVO
Va KPUWOEL Kal PETA kaBapioTe Tov, Katd
TPOTiNoN evw gival akdpa (eoTdC, yia va
APAIPECETE TA UTTOAEIPPATA 1} TOUC AeKEDEC amo
Ta TPOPLHA. [a va OTEYVWOEL TUXOV uypaacia Tou
dnuioupynBnke Adyw Ynaoipatog ayntou Ue
VPNAR TTEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APOTE TO POoUPVO
VA KPUWOEL EVTEAWG KAl 0T oUVEXELl kKaBapioTe
TOV M€ €va LYAoHa 1 Eva oouyydpl.

« Evepyomoijote tn Asettoupyia “Kabapn” yia
BEATIOTO KOBAPIOUS TWV ECWTEPIKWYV ETTIPAVELWV.

+ KaBapilete o KpUOTAAO TNG MOPTAC UE EIOIKO
UYpPO ATTOPPUTTAVTIKO.

« Ta va dleukoAUveTe Tov KaBAPIoUS TOU PoUpPVOU,
pmopéeite va BydAeTe Tnv mopTa.

A=EZXOYAP

+  A@NROTE TA VA HOUAIAOOUV G€ VEPO WE
ATTOPPEUTAVTIKO PETA TN XPron. XpnoIMomoloTe
YAvTIa (OUPVOU YIA TO XEIPIOMO TOUG, €AV €ival
akOun (eotd. Ta uTTOAEiYMATA AYNTWY UITOPOUV
va a@atpebBouv eUKoAa pe KATAAANAN Bouptoa
O@OULYYapPAKIL.

AEZAMENH

MNa va dtac@alioete 6TL 0 YOUPVOC AEITOUPYEI

mAvTta Ye dplotn anddoon Kat yla va Bonbroete

va TpoAn@Oei 0 oxNUATIOUOG AAATWY UE TO

XPOVO, CUCTAVOUUE VA XPNOIUOTIOLEITE TOKTIKA TIG
Aettoupyieg “Amootpdyylon” kat “KaBaplopnodg ardtwv”.
Metd amd pia pakpd mepiodo pn xpriong Twv
AglToupylWV TOU aTuoU, cuviotdTal Idlaitepa va
evepyomolnOei évag KUKAOG HAYEIPEUATOG UE ATUO UE
adelo Tov oupvo yepilovtag evieAwg tn deapevn.

AQAIPEXZH KAI EMANATOMO®ETHXZH NMNOPTAX

« TNava apaipéoete TRV MépTA, avoifTe EVTEAWC Kal
KatedoTte Ta dykiotpa éwg 6Tou @Tdoouv o€ Béon
amac@dahiong.

« K\eiote TNV mépTa OGO TTEPIOCOTEPO UTTOPEITE.
Midote KaAd TNV mOPTA Kal Pe Ta SUO XEpLa — Unv
TNV Kpatdte amd tn XEPoAafn.

ATIAG a@alp€OTE TNV MOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPABWVTAG TPOG Ta EMAVW TAUTOXPOVA £WG OTOU
Byel amd tnv €6pa TNC. AKOLUTTAOTE TNV MOPTA OTN
pia mAevpd, mAvw o€ pla PaAaKn EMQAVELQ.

EnmavatomoBeTiiote TNV mépTa LETAKIVWVTAC TNV TTPOG TNV
TMAELPA TOL PoUpPVoU, eBLypaupifovTag Toug yavt{oug
TWV HeVTESESWV PE TIC €§pEC TOUG Kal ao@alilovTag T
eMAVW TMAELPA OTNV €6pa TOU KADE EVTEDE.

«  XapnAwOoTE TNV TOPTA KAl OTN CUVEXELD AVOIETE TNV

EVTEAWC. XAUNAWOTE Ta AYKIOTPA OTNV APXIKK) TOUG
Béon: BeBaiwbeite 611 Ta KaTEBACATE EVTEAWC KATW.

Acoknote eha@pld mieon yia va BeBaiwbeite otI Ta
Aayklotpa Bpiokovtal otn owotr Béon.

69



« Aokipdote va kKAgiogTe TNV mopTa Kal BePaiwdeite
OTI €ival euOLYPAUPIOUEVN UE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTikd, emavaldfete Ta mapamdvw Pripata:

ANTIKATAXTAXH AAMIMTHPA

1. AmoouvdéoTe Tov oUPVO amod TNV NAEKTPIKA
Tpogodoaia.

Agpalpéote Ta pagla.

A@alp€OTE TO KATTAKL TOU AAUTTTH PA.
AVTIKOTAOTAOTE TOV AAUMTHPA.

TomoBetroTe Eavd TO KAAUPPA TOU AQUTTITHPA, EVW TO
mélete otaBepd péxpt va aopaliosl otn Béon Tou.

TomoBetriote avad Ta pagla.

7. ZuvbéoTte Eavd Tov OoUPVO OTNV NAEKTPIKNA
Tpo@odoaoia.

uhwn

o

Av dev Aeltoupyei KavoviKda pmopei va mpokAnBei
(nuiéd otnv noépta.

> nuelwon: Na xpnoluoroleite pévo Aaumtripeg aAoyovou
20-40 W/230 ~ V turmou G9, T300°C. O Aapmtripag mou
XPNOIUOTIOIETAl OTN CUOKEUN €lval e181KA OXESIA0UEVOC YIa
OIKIOKEG OUOKEUEC Kal SeV fval KATAMNAOG YA TO YEVIKO
PWTIOUO dwpaTiou péoa oto omitt (Kavoviopog EK apiB.
244/2009). Mropeite va mpounBeuTe(te TOUC AQUTTrPEG Ao
10 KévTpo TexVIKAG Yoo THPIENC.

OT1av XeNnOILOTIOIEITE AAUTTTAPES AAOYOVOU, LN XEIPICETTE TOUC
AJUTTTAPEC PE YUVA XEPIA KABWCE Ta armoTUNWUATA Uopetl va
TOUC KATAOTPEPOLY. MNV XPNOILOTIOINOETE TO POUPVO TPV
TOMOBETAOETE EavA TO KATIAKL TOU AQUTTTHPA.
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ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

NpdBAnpa

O @oupvoc dev
A&lTOUpYEi.

zm\,oeovn B

eugavicetal
TO ypdAupa “F”

akoAouBoUpevo amd

évav aplbuo n éva

To oiklaké pevpa
SlaKoTTETAL.

H Aeitoupyia Sev
givat 61a06éo1un otn

Aettoupyia emidet€nc.
Aev avoiyet n mépTa.

O atudg eevyel amod

TO OUPTAP!L KATA
Tn S1dpKELla Tou

Hayepgpatoe.

MOavn artia

“Avon

gAlaKonr'] pPeLUATOC.
- Amoouvbeon amoé tnv

BePaiwBeite 0TI 0 poLpVOC TpoPodoTeital e peva Kal
611 gival owotd ouvdedepévoc otnv npila.

YBrote Kat avayte avd To oupVo yid va S1amoTwWOoETE
_€av n BA&PNn mapapével.

§E1'r||<01vwvr'10T£ pe To mAnoléotepo Kévtpo E§unnpétnong

TeAaTWV Kal aVaQEPETE TOV aplOUd PETA TO Ypdupa “F”.

Eﬂarﬁors {3 , matAoTE Kal petd emAe€te “Factory
‘Reset” (Emavagopd epyootaciakwv pubuicewv). OAeg ot
_amoBnkevpévec pubuioeig Siaypagpovrtat.

‘loxvoc.

 BeBaiwBeite 611 10 OIKIAKS SIKTUO €XEL LOXU TOUNGXIOTOV
imavw amod 3 kW. AlagpopeTtikd, au€noTte TNV 1oL ota 13

Ampere. MNa va 10 aA\GEeTe, TATAOTE TO {3} , emAéETe ¢

MeploooTeEPEC AelTOUPYIEC” KAl PETA

emAé€Te “Alaxeiplon 1oxvog”

.0 TpomOC AelToupyiag
emidei€nc Bpioketal ot
e&ENEN.

MatAote {5}, matRote "Info” kal 0TNn cuvéxela
‘emAé€te “Store Demo

Mode” (AmoBrikeuon emideigng kataotApatoc) yia é¢odo.

Mepipévete va ohokANpwOei N Aettoupyia Kat va KpUWOoel

10 poLPVOC.

- XaunAnR otdbun vepou otn
OeCapevn.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

YMNOZTHPI=H

TNV mepimtwon omoloudAToTe TPOPAUATOC
AelToupyiag, emKovwvNoTE Pe To Kévtpo ZE€pPIC TNG

Franke.

MoTE PNV XPNOLUOTOLEITE TIG UTTNPECIEG EVOG N
e€ouclodotTnuévou TeXVIKOU.
Awote Ta e§NG oTolKEiQ:

- Tumo¢ BAARNC

- MoVvTéNO ouokeUNC (ei6o¢/Kwdikoc)

- OEIPLAKOC aplBuoC (S.N.) otnv mvakida
XOPAKTNPIOTIKWY, OV Bpioketal oto de&i dkpo Tou
@oUpPVOU (0paTd OTAV N MOPTA TOU POUPVOU Eival

avolxTh).

CEHCOIG@

‘Otav emKolvwveite
pe 1o Kévtpo

2 €pPig, avagépete

TOUG KWOIKOUC TTOU

avaypdgovtal oTnVv
mvakida avayvwpiong N
TOU TIPOIGVTOG OAG. [ O @
|
g
W P%%TW Model:xxxXX)(X»(;:‘ e

AEXAXPHACKOAX  KEKXXIOAKIKK
L

ERVICE]
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GHID DE UTILIZARE

PREZENTARE GENERALA

1. Panou de comanda
2. Ventilator

3. Rezistenta circulara
(nu este vizibild)

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

5. Usa

6. Sertar apa

7. Rezistenta superioard/grill

8. Bec

9. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

10. Rezistenta inferioara
(nu este vizibild)

R O
1 2 3 4 6
1. PORNIT / OPRIT 3. FAVORITA 6. ANULARE
Pentru pornirea si oprirea Pentru accesarea listei de functii Pentru a opri orice functie a
cuptorului. favorite. cuptorului, cu exceptia functiilor
2. ECRAN PRINCIPAL 4. AFISAJ Clock (Ceas), Cronometru de
Pentru accesarea rapidd a meniului | 5. UNELTE bucatarie si Blocare control.

principal.

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

% TAVA DE COLECTARE X %
GRATAR METALIC A PICATURILOR TAVA DE COPT GHIDAJE CULISANTE
Utilizare pentru prepararea Pentru utilizare ca tava de Utilizare pentru coacerea Pentru a facilita introducerea
alimentelor sau ca suport cuptor pentru a prepara carne, | painii si produselor de sau scoaterea accesoriilor.
pentru tigai, forme pentru peste, legume, focaccia etc. sau | patiserie, dar si pentru fripturi,
prajituri si alte articole ale pozitionarea sub gratarul peste in papiota etc.
accesoriilor pentru gatit metalic pentru a colecta zeama
adecvate pentru cuptor rezultatd in urma prepardrii.

TAVA DE PREPARARE

LA ABURI

Aceasta faciliteaza circulatia

aburilor, contribuind la coacerea

uniforma a alimentelor. Asezati

tava de colectare a grasimii . . ) _

scurse pe nivelul inferior, pentru Disponibil numai la anumite modele

a colecta zeama rezultats in Numadrul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.

urma prepararii. Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.
INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE (DACA
ALTOR ACCESORII INTRA IN DOTARE)

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I Demontati ghidajele pentru gratar din cuptor si

pe ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea indepadrtati folia protectoare din plastic de pe sinele
ridicata este orientata in sus. culisante.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor  Cuplati clema superioara a ghidajului pe ghidajul

si tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi pentru gratar si culisati-l pana la capat. Coborati
mod ca gratarul metalic. si cealalta clema in pozitie. Pentru a fixa ghidajul,
DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR apasati ferm portiunea inferioara a clemei pe ghidajul
PENTRU GRATAR pentru gratar.

- Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-  Asigurati-va ca sinele se pot deplasa liber. Repetati
le si apoi trageti usor partea inferioara din locas: acesti pasi si pentru celalalt ghidaj pentru gratar de la

Ghidajele pentru gratar pot fi acum demontate. acelasi nivel.
« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,

relntrpquce';l—le mai intai in quaguj superior. - ———

Mentinandu-le ridicate, culisati-le in compartimentul

pentru preparare, apoi coborati-le in pozitia aferenta |
B " m—

in locasul inferior.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Sinele culisante pot fi
montate pe orice nivel,
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FUNCTII

FUNC'[II MANUALE

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

COACERE CONVECTIE
Pentru a prepara carnea, a coace prajituri cu umplutura
numai pe un singur nivel.

AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesitd 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 treacd de la
un aliment la altul.

GRILL

Pentru prepararea la grill a bucata de carne, frigaruilor

si carnatilor, pentru a gratina legume sau pentru a praji
painea. Atunci cand frigeti carne la gratar, va recomandam
sa utilizati o tava de colectare a picaturilor pentru a colecta
zeama rezultatd 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 addugati 500 ml de apa potabila.

PREINCALZIRE RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

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 congelata) si
pentru a prepara o masa completa. Respectati tabelul
cu informatii privind prepararea pentru a obtine cele
mai bune rezultate.

« 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 crocante alimentele proaspat
gatite.

» 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.

» ECO AER FORTAT*

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor

de carne pe un singur nivel. Alimentele nu se usuca
excesiv datorita circulatiei delicate si intermitente a
aerului. Atunci cand se utilizeaza 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
gadtite complet.

ABUR

» ABUR SIMPLU

Pentru gatirea preparatelor in mod natural si sanatos
folosind aburi, pentru a pastra valorile nutritive ale
alimentelor. Aceasta functie este adecvata in special
pentru prepararea legumelor, a pestelui si a fructelor,
dar si pentru oparire. Daca nu se specifica altfel,
indepartati toate ambalajele si folia de protectie inainte
de aintroduce alimentele in cuptor.

» AER FORTAT + ABURI

Prin combinarea proprietatilor aburului cu cele ale
aerului fortat, aceasta functie va permite sa gatiti
alimente crocante si rumenite frumos la exterior, dar
fragede si suculente la interior. Pentru a obtine rezultate
de preparare optime, va recomandam sa selectati un
nivel RIDICAT de aburi pentru prepararea pestelui,
MEDIU pentru carne si REDUS pentru paine si deserturi.

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

@ COOKASSIST

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

Nu este necesara preincalzirea cuptorului.

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

« 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.

77



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
— CONVECTIE g =
— &
AER FORTAT GRILL
WWw
% n

« Atingeti functia dorita pentru a o selecta.

G Alegerea functiei
CONVENTIONAL  COACERE
——  CONVECTEx. —5—
. %
AER FORTAT GRILL
YWww
& n

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

: Z URMATORUL
e

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°

RGBT LG URMATORUL|

« 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.

G Conventional

INSTRUCTIUNI DE PREPARARE:

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

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

INTARZIERE " 3%

)

- 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 temporizata de incepere a prepardrii,

etapa de preincalzire 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 .
Preincalzire 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 preincalzire o 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 desfasurata.

« Deschideti usa.

« Efectuati actiunea solicitata pe afisaj.

- Inchideti usa si atingeti , TERMINAT” pentru a relua
prepararea.

Inainte 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.

n 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
Gdtire
200°C

TEMPORIZATOR 71\
FINALIZAT

. Atingeti J{ pentrua 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 utilizari, 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

1 2

PREFERINTE

g

« Atingeti,PREFERINTE" pentru a salva functia.

<

1. Pizza subtire
@&\
N
DUPA SALVARE

Pentru a vizualiza meniul favorit, apasati pe W :

functiile vor fi impartite dupa diferitele ore de masa si

se vor oferi unele sugestii.

« Atingeti pictograma pentru preparate pentru a
vizualiza listele aferente

QT AD

< 6 T

Pranzuri erate

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

9| LUMINA
Pentru a aprinde sau a stinge becul din cuptor.
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E CURATAREA
Activati functia ,Auto-curatare” pentru curatarea
optima a suprafetelor interioare.

Este recomandat sa nu deschideti usa cuptorului in timpul
derularii ciclului de curdtare, pentru a evita pierderea vaporilor
de apa, aspect ce poate compromite rezultatul final de curdtare.

« Scoateti toate accesoriile din cuptor inainte de a
activa functia.

« Turnati 200 ml de apa potabila in partea inferioara
a cuptorului.

« Atingeti,START” pentru a activa functia de
curatare.

Dupd selectarea ciclului, puteti amana pornirea curatarii
automate. Atingeti ,INTARZIERE” pentru a seta ora de
finalizare, asa cum este indicat in sectiunea relevanta.

© | DRENARE

Functia de evacuare permite evacuarea apei pentru a
preveni stagnarea acesteia in rezervor. Se recomanda
sa efectuati intotdeauna evacuarea de fiecare data
cand s-a utilizat cuptorul.

Oricum, dupa cateva utilizari,
aceastd actiune va fi obligatorie

si nu veti putea porni o functie

de preparare cu aburi pana cand
actiunea nu va fi finalizata.

Odata selectata functia ,Evacuare”
sau atunci cand aceasta este
sugerata de pe afisaj, porniti functia si urmati pasii
indicati: Deschideti usa si asezati o carafa mare sub
duza de evacuare amplasata in partea inferioara, in
dreapta panoului. Odata inceputa evacuarea, mentineti
carafa in pozitie pana cand se finalizeaza operatiunea.
Pe afisaj va fi indicat momentul in care rezervorul
trebuie golit complet.

Va rugam sa retineti urmadtoarele: nu este posibila efectuarea
acestei activitati inainte de a se fi scurs 4 ore de la ultimul ciclu
(sau de la ultima alimentare a produsului). In acest timp de
asteptare, pe afisaj va aparea urmatorul feedback ,apa este PREA
FIERBINTE asteptati pana cand temperatura scade”. Cand va fi
suficient de rece, veti putea continua apasand CONTINUARE”.
Cana trebuie sa aibd o capacitate de cel putin 2 litri.

Functia de evacuare permite evacuarea apei pentru a
preveni stagnarea acesteia in rezervor. Se recomanda sa
efectuati intotdeauna evacuarea de fiecare data cand
s-a utilizat cuptorul. Turnati sau evacuati apa atunci
cand vi se solicita acest lucru printr-un mesaj pe afisaj.

k| DECALCIFIERE

Aceasta functie speciala, activata la intervale
regulate, va permite sa pastrati starea optima a
rezervorului si circuitului de aburi.

Functia este impartita in cateva etape: evacuare,
decalcifiere, clatire. De indata ce este pornita aceasta
functie, urmati toti pasii indicati pe afisaj.

Durata medie a functiei complete este de aproximativ
190 de minute.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Daca functia este opritd in
orice moment, intregul ciclu de decalcifiere trebuie repetat.

' RO
» EVACUARE

Inainte de decalcifiere, va fi necesara golirea

rezervorului: pentru a efectua aceasta operatiune

in cel mai bun mod posibil, procedati astfel cum se

descrie in paragraful aferent.

Va rugam sa retineti urmatoarele: nu este posibila efectuarea

acestei activitati inainte de a se fi scurs 4 ore de la ultimul ciclu

(sau de la ultima alimentare a produsului). In acest timp de

asteptare, pe afisaj va aparea urmatorul feedback ,apa este PREA

FIERBINTE asteptati pana cand temperatura scade”. Cand va fi

suficient de rece, veti putea continua apasand CONTINUARE".

Cana trebuie sd aibd o capacitate de cel putin 2 litri.

» DECALCIFIEREA

Pentru rezultate optime de decalcifiere, va recomandam
sa umpleti rezervorul cu solutie specifica disponibila la
serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

De indata ce etapa de decalcifiere s-a finalizat,
trebuie golit rezervorul.
» CLATIRE

Pentru a curata rezervorul si circuitul de aburi, trebuie
efectuat ciclul de clatire. Umpleti rezervorul cu apa

de baut pana cand se afiseaza ,REZERVOR PLIN’, apoi
porniti clatirea. La final, afisajul va va indica sa repetati
aceasta etapa efectuand evacuarea si clatirea din nou.
Nu opriti cuptorul pana cand nu s-au finalizat toti
pasii solicitati de functie.

Functiile de preparare nu pot fi activate in timpul
ciclului de curatare.

Va rugam sa retineti urmdatoarele: Pe afisaj va apdrea un mesaj
pentru a va reaminti sa efectuati aceasta operatie cu
regularitate.

Turnati sau evacuati apa atunci cand vi se solicita acest lucru
printr-un mesaj pe afisaj.

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
adebloca.
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{3} ALTE MODURI

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

Modul Sabat mentine cuptorul in modul coacere pana la
dezactivare. Modul Sabat utilizeaza functia conventionala.
Toate celelalte cicluri de preparare si curdtare sunt dezactivate.
Nu vor fi emise tonuri si afisajele nu vor indica modificarile de
temperaturd. Atunci cand usa cuptorului este deschisa sau
inchisd, 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 (1) or X,
apoi apasati si mentineti apasat afisajul timp de 3 secunde.

E PREFERINTE
Pentru a modifica mai multe setdri 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

' RO

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 preincadlzirea (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 prdjitura

»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 amestecat;i
mai delicat. Pestele este gatit atunci cand inotatoarea
dorsala se desprinde usor. Incepeti prin a selecta cea
mai scazuta temperatura indicatd, 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
Leavened cakes / Sponge cakes (Torturi dospite/pandispanuri) Da 170 30-50 -\éu-
Fursecuri / Shortbread (biscuiti fragezi) Da 150 20-40 \i,
Small cakes / Muffin (Prajiturele / briose) Da 170 20-40 '\ir
Choux buns (Choux a la creme) Da 180 - 200 30-40 1;
Bezele Da 90 110 - 150 3
Pizza / Bread (paine) / Focaccia Da 190 - 250 15-50 \ir
Pizza congelata Da 250 10-15 ;,
Vol-au-vent / Puff pastry crackers (pateuri din aluat de foietaj) Da 190 - 200 20-30 \i[
Lasagna / budinci / paste la cuptor / cannelloni Da 190 - 200 45 - 65 ;,
Miel/Vitel/Vita/Porc 1 kg Da 190 - 200 80- 110 Lo
Pui/lepure/Rata 1 kg Da 200- 230 50 - 100 Lo
Curcan/Géscé 3 kg Da 190 - 200 80- 130 Ll
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, intreg) Da 180 -200 40-60 ;,

Areennnr aFn - ~ s T
ACCESORII ) ' Tav? decu ptorf‘au . picgi\frig (:/C%lsgtj;ecipt Tavé Sje golectar? Tava qlevcolgcta re
Grdtar metalic ~ forma pentru prajituri, a picaturilor/Tava a picaturilor,

pe gratar metalic

sau tavd de cuptor, pe

gratar metalic de copt

cu 500 ml de apd
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GRILL

Rezistenta superioara permite obtinerea unor rezultate
optime la prepararea la gril Asezati 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 apa, 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 prajita) — 3 (Ridicat) 3-6 -\.,.5...,-
Fileuri / Friptura de peste — 2 (Mediu) 20-30 -\__ﬁ__,- \vivf
Sausages (Carnati) / kebab / coaste / hamburgeri — 2 -3 (Medie - Ridicata) 15-30 .\,,,5,,,,.. \\,f_wf

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___’_ 1
Pulpa de miel / Shanks (Gamba) — 2 (Mediu) 60 -90 ;,
Cartofi copti - 2 (Mediv) 35-55 L2
Legume gratinate — 3 (Ridicat) 10-25 ;l
Aeeennan aFr J ~ - | SENY)
ACCESORII Tava de cuptorsau . Tvavé'de colegtarea Tava de colectarea  Tava de colectare a
Gratar metalic forma pentru prajituri, picaturior/tava de copt picdturilor/Tavad de picaturilor,

pe gratar metalic

sau tavd de cuptor, pe

gratar metalic cu 500 ml de apa

copt
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AER FORTAT

Rezistenta rotunda si ventilatorul sunt activate in
acelasi timp. Ventilatorul de pe peretele posterior
distribuie aer fierbinte uniform in interiorul
cuptorului.

Folosind functia,Aer fortat”, puteti gati concomitent
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste sau legume), pe
niveluri diferite. Scoateti alimentele care necesita o
durata de preparare mai mica si lasati alimentele care
necesita o durata de preparare mai mare in cuptor.

Folositi nivelul 4 pentru a gati pe un singur nivel, primul
si al 4-lea pentru a gati pe doua niveluri si primul, al
3-lea si al 5-lea pentru a gati pe trei niveluri. Amplasati
intotdeauna formele pentru prajituri pe gratarul metalic.
Preincalziti cuptorul inainte de a introduce alimentele.
Pentru a obtine o rumenire uniforma, asigurati-va ca
aluatul are aceeasi grosime peste tot.

Atunci cand preparati pizza, ungeti putin tavile
pentru ca blatul pizzei sa fie crocant. Presarati
mozzarella peste pizza dupa ce au trecut doua treimi
din durata de preparare.

Reteta Preincalzire Temperatura (°C) Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
_ 2
Leavened cakes / Sponge cakes (Torturi dospite/ Da 170 30-50 ~F=s
pandispanuri) Da 160 30- 50 S
Prajituri umplute (prajitur cu branza, strudel, plicinta cu mere) Da 160 ~ 200 35-90 P N
Da 140 30-50 4
Fursecuri / Shortbread (biscuiti fragezi) Da 140 30-50 4 1
Da 135 40-60 e
Da 150 30-50 4
Small cakes / Muffin (Prajiturele / briose) Da 150 30-50 4 1
Da 150 40-60 > =]
Da 180 - 190 35-45 |
Choux buns (Choux a la créme)
Da 180 - 190 35-45* PR
Da 90 130-150 s
Bezele
Da % 40-160% 2o et o
Pizza / Bread (paine) / Focaccia Da 190 - 230 20-50 ]
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) Da 220-240 25-50% _‘%’_ -‘%,- 1
Da 250 10-20 |
Pizza congelata
Da 220- 240 15-30 o 3,
- _ 4 1
Savoury pies (Placinte picante) (vegetable pie (pldcintd cu Da 180-190 45-60 AF=r AF=r
legume), quiche) Da 180 - 190 45-70* e e L
B B 4 1
Vol-au-vent / Puff pastry crackers (pateuri din aluat de Pa 180-190 20-40 L—J~
foietaj) Da 180 - 190 20-40* N
Lasagna si carne Da 200 50-100* qéﬁ t ! j
Carne si cartofi Da 200 45-100*% ,\%ﬁ ! 1 j
: 4 1
Peste si legume Da 180 30-50* ae—r | j

* 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

Fursecuri Fursecuri Da 135 50-70 5 _\%F _\___3|____,__’_ !

- 5 4 3 1
Tarte Tarte Da 170 50-70 A, AE—r A=~ AF—ar
Pizza rotunda Pizza rotunda Da 210 40-60 ,\%ﬁ ,\%’ -\éu- -\1];1,-
Masa completa:
Tarta cu fructe (nivel 5)
legume la cuptor (nivel 4) Cook 4 menu Da 190 40-120 -u:-.-é.-.-—u- 4 -u:-.-%.-.-—u- 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.
Aceasta ajuta la mentinerea unei temperaturi
constante si la prepararea mai uniforma a alimentelor,

facand partea de sus crocantad, pastrand umezeala in
interior si creand paini cu o crusta mai groasa.
Utilizati nivelurile 3 sau 2. Asteptati finalizarea
preincalzirii tnainte 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 (prajitura cu branza, strudel, placintd cu mere) Da 160 — 200 30-85 l;,
Placinte picante (placinta cu lequme, quiche) Da 180 - 190 45-55 -u%u-
Legume umplute (rosii, dovlecei, vinete) Da 180 - 200 50-60 _‘é’_
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ABUR SIMPLU

Nivel si aLcesorll

Reteta Preincalzire Temperatura (°C) Timp de gatit (Min.)

Legume proaspete (intregi) — 100 30-80 e E or 1
Legume proaspete (bucdti) — 100 15-40 . 3 o ;
Legume congelate — 100 20-40 1o z of \;,

) 2 1
Peste intreg - 90 40-30 RN S —

Peste file — 90 20-30 2 ]
3 \e.v.al R—

. . . 2 1
Fileuri de pui — 100 15-50 wesof -

< 2 1

Oua — 100 10-30

e e.ef —

. . 2 1
Fructe (intregi) — 100 15-45 e ool s

< 2 1
Fructe (bucati) — 100 10-30 \eoof - .

AER FORTAT + ABURI

Reteta Nivel c:-lzogcreinerare Preincalzire Temperatura (°C) Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
REDUS 140 - 150 35-55 3
Shortbread (Biscuiti fragezi) / Fursecuri REDUS 140 30-50 4 ]
REDUS 140 40-60 > 3]
~ r aFme A
REDUS 160 - 170 30-40 3
4 1
Small cake (Prajitura mica) / Muffin (Briosa) REDUS 150 30-50
REDUS 150 40-60 > 3]
“ r A=A
Leavened cakes (Torturi dospite) REDUS 170 - 180 40-60 -\...i—...,-
Sponge cakes (Pandispanuri) REDUS 160-170 30-40 2
abkFr
Focaccia REDUS 200-220 20-40 - 3 -
Bread loaf (Franzela) REDUS 170 - 180 70-100 A 3 -
Paine mica REDUS 200 - 220 30- 50 L3
Baguette (Bagheta) REDUS 200-220 30-50 - 3 -
Cartofi copti MEDIU 200-220 50-70 3
Carne de vitel / vita / porc 1 kg MEDIU 180 - 200 60 - 100 3
Carne de vitel / vita / porc (tdiatd in bucati) MEDIU 160 - 180 60 - 80 L3,
Muschi de vit, in sange 1 kg MEDIU 200 - 220 40- 50 L3
Muschi de vita, in sange 2 kg MEDIU 200 55-65 - 3 ,
Pulps de miel MEDIU 180 - 200 65-75 3
But de porc pentru tocanita MEDIU 160 - 180 85-100 - 3 -
Carne de pui / bibilicd /ratd 1 - 1,5 kg MEDIU 200 - 220 50-70 L3,
Carne de pui / bibilica / rata (tdiatd in bucati) MEDIU 200-220 55-65 - 3 -
Legume umplute ) ) 3
(rosii, courgettes (dovlecei), aubergines (vinete)) MEDIU 180 - 200 25-40 el
File de peste RIDICAT 180 - 200 15-30 3,
[ W ~ ARr  J ~ M
< < Tava de colectare <
ACCESORII . ) Tava de cuptorflau forma a picaturilor / tava de copt Tava de colectare Tava Qeucolgctare
Grdtar metalic pentru prdjituri, a picaturilor,

pe gratar metalic

sau tava de cuptor,
pe grdtar metalic

a picaturilor/Tava de copt

cu 500 ml de apa




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 utilizare.

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,
l[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.

Temperatura (°C)

Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii

Friptura de porc cu sorici 2 kg —

2
170 110 - 150 L J

AER FORTAT ECO

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 3 J
Bucati de carne (iepure, pui, miel) — 200 50-100* L 3 J

* 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
umeda aluatul Tnainte de a-l introduce in cuptor.
Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C).

Timpul de dospire pentru 1 kg de aluat pentru pizza
este de aproximativ o ora.

MENTINERE LA CALD

Aceasta functie de mentinere la cald va permite sa
mentineti alimentele semipreparate calde. Aceasta
previne formarea condensului si elimina nevoia de a
curata compartimentul pentru preparare.

Nu se recomanda mentinerea calda mai mult de doua
ore a alimentelor semipreparate.

Nu uitati ca unele alimente continua sa se gateasca
in timp ce sunt mentinute calde: Daca este necesar,
acoperiti-le pentru a preveni uscarea lor.

DECONGELAREA

Alimentele fierte, indbusite 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

i Intoarcere

Reteta Cantitate recomandata éin timPuI Nivel si accesorii
‘ i durateide : >
....................... e ... Preparare) fo
: - . _ 2
Cratite/Paste la 25292 Proaspata D N
cuptor ELasagna congelata 500-3000g - .\;2:1,.
B R R R R R R R DI I I I . I T I I S IR, ST .2. .............. ] ........
Orez ab ]00_5009 .................... R N\ewal |
2 1
Orez &7 Orez brun 100-500 g - toom o
. 2 1
................................................................. BOAOAMA TN DU ey
Orezsi cereale . Quinos e 208 I T T e
Mei 100-300 g - 2 ]
. ) N S R \e.eef T
Seminte si cereale & 5 ]
Alac 100-300g -
........................................................................ \eewl
(0] 100 - 300 2 !
rz : 9 - \e.e.el -
Fripturd de vita 600-2000 g - 3
NI e
................................................................. ot S SO AN A ... S
Porc 600 -2500¢g - 3
Porc ....................................................................... 5 ........ 4 .............
................................................................. DU S AR SR et S
: Friptura de puila : 600-3000g B 2
E - . « . CUptOI’ : ~
Carne EFrlthra de pUl |a Cuptor .......... s 5 ........................
: File / Pieptde pui 1-5cm 2/3
................................................................... e ‘—‘21
Fileuri de pui 1-5cm -
S S S \eewl
Carne la abur %y
. 2 1
File de curcan 1-5cm -
.......................................................................................................................................................................... -\ @@@r-\_r
< 5 4
Kebab un gratar 1/2 N . 1 f
Méncéruri CU CAFN@ 5 ........ 4 .............
Carnati si crenvursti . 15-4cm 2/3 .~ - 1 f
[ ~ aFr J ~  r |
ACCESORII Tava de cuptor sau forma Tavd de colectare a Tava de colectare
N ) o picaturilor / tava de copt Tava de colectare a e
Gratar metalic pentru prajituri, a picaturilor,

sau tava de cuptor, picaturilor/Tava de copt

pe gratar metalic pe gratar metalic

cu 500 ml de apa
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 ntoarcere '
i (in timpul :

Reteta Cantitate recomandata : duratei de |

Nivel si accesorii

Fileuri/medalioane 5

Fileuri la cuptor si fripturi depeste .

‘Fileuri congelate

:Fileuri/medalioane 05-25cm : B : 2 1

Fileuri congelate ! 0,5-2,5cm -

‘Scoici gratinate o tavd -

5 . ‘Midii gratinate o tavi _
:Fructe de mare la gratar OSSOSO RSV

Creveti o tava

Peste si fructe

de mare :Creveti roz o tavd

Scoici gratinate 500- 1000

Midii 500-3000g : :

Creveti 100- 1000 g
Creveti roz 500- 1500 g

%Calamar 100-50049

Caracatita 500-2000 g

Cartofi - proaspeti 500-1500g

100-500 g '

AAIte legume 500-1500g

Potatoes (Cartofi) otava

:Legume la cuptor ‘Legume umplute

: Tomatoes (Rosii)
Peppers (Ardei)

Legume gratinate

‘Broccoli

i Cauliflowers :

Legume (Conopida) O

‘Others (Altele)

 Cartofi intregi 50-500¢ ; ;

%Cartofi / bucati mici otava
 Legume proaspete preparate P
‘Broccoli 200-3000 g
T
(Conopidd) 200-3000g

gLegume congelate la aburi®y %Mazére 200-3000g -

Tntreg 100-400 g -

500-3000g -
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 ntoarcere '
i (in timpul

Reteta Cantitate recomandata duratei de | Nivel si accesorii
....................... e e PrepATAre) |
: i 5 < : ; 2
PPN N oI e 00-109 T
‘Fursecuri 200-600g - 3
e i .
;Cornuri otavd* - 3
Préjituri §i . ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, e e 3
produse de :Choux pastry (Choux a la creme) otava* E-
patiserie ‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ e ‘T’
A S otava e e
Strudel 400- 1600 - 3
e H .
e Uit flled pie (Placinta umpluta cufructe) 50002000 e A
B S SO B0 200G e
] 3
9 . \$ - —
Chifle & e o 0 POgheare —
Paine pentru sandvis in forma ) 400 - 600 g fiecare - ,\élﬁ
Paine e : -
E nas \
B A S P09 I ey
Baghete %) 200 - 300 g fiecare - 3
: 2
: { 4 1
iFrozen (Congelate) 1- 4 straturi * - "T’ 3
] H {aFTR AR, ——
Pizza 5 4 2 1
abf s aflr Al s V—r
;Thin (Subtire) tava rotunds * - 2
‘Thick (Pufoasa) tava rotunds * - 2
3 : “~
Aeeenar ~Fn —J ~ - T o0l
Tavd de colectare
ACCESORII Tava de cuptor sau a picaturilor/tavd  Tavd de colectare a Tava de colectare Tavi de breparare
Gratar metalic formad pentru prajituri, de copt picdturilor/Tava de a picaturilor, R aFEJurFi)
pe grdtar metalic sau tava de cuptor, copt cu 500 ml de apa

pe gratar metalic
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CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul Nu utilizati bureti de sarma, Purtati manusi de protectie.
inainte de efectuarea oricaror bureti abrazivi sau produse Cuptorul trebuie sa fie
activitati de intretinere sau curatare. de curatare abrazive/corozive, deconectat de la reteaua electrica
Nu utilizati aparate de curatare cu deoarece acestea ar putea inainte de a efectua orice fel de
aburi. deteriora suprafata aparatului. operatie de intretinere.
SUPRAFETELE EXTERIOARE - Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a
« Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede curata geamul usii.
din microfibre. + Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
Daca acestea sunt foarte murdare, adaugati cateva curatarea.
picaturi de detergent cu pH neutru. La final, ACCESORII

stergeti-le cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intra accidental in contact

« Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa
cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

f . O . cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.

Icu SUP? e;e_le a??)ratulw,é:gra;a'gl—l imediat cu o Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie

aveta din microfibre umeda. de curatare sau cu un burete.

SUPRAFETELE INTERIOARE REZERVORUL

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald,
pentru a indeparta depunerile sau petele cauzate
de resturile de alimente. Pentru a 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.

« Activati functia,Auto-curatare” pentru curatarea
optima a suprafetelor interioare.

Pentru a asigura functionarea permanenta la
performante optime a cuptorului si pentru a contribui
la prevenirea acumularii depunerilor de calcar in
timp, va recomandam sa folositi functiile ,Evacuare”si
,Decalcifiere”in mod regulat.

Dupa o perioada lunga de neutilizare a functiilor de
preparare la aburi, se recomanda activarea ciclului de
preparare cu cuptorul gol, umpland complet rezervorul.

DEMONTAREA SI 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.

n

« 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

1.

uAWN

o

Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare
cu energie electrica.

Scoateti ghidajele pentru gratar.

Scoateti capacul becului.

Tnlocuiti becul.

Puneti la loc capacul becului si impingeti-l cu
putere pana cand se fixeaza.

Remontati ghidajele pentru gratar.

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

' RO

Va rugam sa retineti urmatoarele: Utilizati numai becuri cu
halogen de 20-40 W/230 ~ V, de tip G9, T300 °C. Becul din
interiorul produsului este proiectat special pentru aparate de
uz casnic si nu este destinat iluminatului unei incaperi dintr-o
locuinta (Regulamentul CE nr. 244/2009). Becurile sunt
disponibile la serviciul nostru de asistenta tehnica post-
vanzare.

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

Problema Cauza posibila

Solutie

-Pana de curent.
Deconectare de la reteaua
-electrica.

Cuptorul nu
functioneaza.

‘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.

Pe afisaj apare litera
,F”urmata de un Defectiune cuptor.
numadr sau o litera.

- Contactati 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 setarile salvate vor fi sterse.

Energia electrica din
locuinta se intrerupe. .

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

- Pentru a modifica, apasati pe {3, selectati <+ ,Alte
‘moduri”si apoi selectati,Putere”.

ancth n.uueASte %Modul demo este in
disponibild in modul

functiune.
demo. t

%Apésa';i pe £, atingeti ,Info” si apoi selectati modul
,Memorare mod demo " pentru a iesi.

Usa nu se deschide.

Aburul paraseste P . .
a7 ‘Nivel scazut al apei in
sertarul in timpul :

. ‘rezervor.
prepararii.

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 | :3
dumneavoastra. 1l O |

2 XXXXKXXXX
ERL

PLEAT ~ Model: )51 AEIAFINONK  KAKAKIHONKNXX
A =ce
63kW
e H”lm“l”m" HH'” “H"H” ”H"' ]”"l
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KULLANICI KILAVUZU

GENEL BAKIS

1. Kontrol paneli

2. Fan
3. Yuvarlak isitma elemani
(gbrinmez)

4. Raf kilavuzlari
(seviye, firinin 6n kisminda
gosterilmistir)

5. Kapak

6. Sucekmecesi

7. Ustisitma elemani/izgara

8

9

Lamba

Tanitim levhasi
(cikarmayin)

10. Altisitma elemani

(goérinmez)
........ O
O X
: . o
1 2 3 4 5 6
1. ACIK / KAPALI 3. FAVORI 6.IPTAL
Firini agmak ve kapatmak igin Favori islevlerinizin listesini Saat, Mutfak Zamanlayicisi ve
kullanihr. cagirmak icin kullanihr. Kontrol Kilidi disindaki tim firin
2. ANA SAYFA 4. EKRAN islevlerini durdurmak icin kullantlr.
Ana mentye hizlica erismek icin 5. ARACLAR
kullantlir. Birkac secenekten birini secmek
ve ayni zamanda firin ayarlarini ve
tercihleri degistirmek icin kullanilr.
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AKSESUARLAR

" TR

RAF

TABAK

Et, balik, sebze, Italyan ekmegi
vs. pisirmek icin firin tepsisi
olarak kullanin veya pisirme
sirasinda cikan sivilari
toplamasi icin rafin altina
konumlandirin.

Yemek pisirmek veya tava, kek
kalibi ve firnn kullanimina
uygun diger pisirme kaplari
icin destek olarak kullanin

BUHAR TEPSISI

Bu, yemegin esit sekilde
pismesine yardimci olan
buharin devridaim yapmasini
kolaylastirir. Pisirme esnasinda
cikan sivilar toplamak icin,
damlama tepsisini alttaki
seviyeye yerlestirin.

KAYAR KILAVUZLAR *

=

Aksesuarlarin takilmasini veya
sokulmesini kolaylastirmak

icin.

FIRIN TEPSISI

Her tdrlG ekmek ve hamur isi,
ayni zamanda rosto, kagitta
balik vs. pisirmek icin kullanin.

*Yalnizca belirli modellerde mevcuttur
Aksesuar sayisi ve tird, 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 tzerinde 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 ¢ikarmak icin, kilavuzlari yukari
kaldirin ve ardindan alt kismini nazikce ¢cekerek
yuvasindan c¢ikarin:

Raf kilavuzlari artik cikarilabilir.

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

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

ALT VE USTTEN ISITMA*
Yalnizca bir rafta her turli yemegi pisirmek icin
kullantlir.

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

ZORUNLU HAVA

Birden fazla rafta (en fazla ti¢) ayni pisirme sicakhgi
gerektiren farkli yiyecekleri ayni anda pisirmek

icin kullanihr. Bu islev, farkli yiyecekleri, kokular
birbirlerine karistirmadan pisirmek icin kullanilabilir.

IZGARA

Biftek, kebap ve sosis 1zgara yapmak, sebze
ograten pisirmek veya ekmek kizartmak igin
kullanilir. Et 1zgara yaparken, pisirme esnasinda
ctkan 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 mlicme
suyu ekleyin.

HIZLI ON ISITMA
Firinda hizlica 6n 1sitma yapmak igin kullanilir.

MULTICOOKING iSLEVLERI

Ayni pisirme sicakhgi gerektiren farkl 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
sonuglar icin pisirme tablosuna uyun.

OZEL FONKSIYONLAR

» BUZ COZME
Yiyecegin buzunu ¢d6zme islemini
hizlandirmak icindir. Yiyecedi orta rafa
yerlestirin. Disarida kurumasini dnlemek igin,
yiyecegi ambalajinin icinde birakin.

»  SICAKTUTMA

Yeni pisirilen yemegi sicak ve gevrek tutmak
icin kullanilr.

» 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 sicakliginda ya da buzdolabinda saklanmis
hazir yiyecekleri pisirmek icin (biskuviler, kek
karisimi, muffin, makarna yemekleri ve ekmek
tdrd Grdnler). Bu islev, tim yemekleri hizla

ve nazik sekilde pisirir ve ayrica halihazirda
pisirilmis yiyecekleri isitmak icin de kullanilabilir.
Firina on 1sitma uygulamak gerekmez.
Ambalajda belirtilen talimatlar yerine getirin.

» BUYUKET
Buyuk et parcalarini (2,5 kg'nin tizerinde)
pisirmek icin kullanilr.
Her iki tarafinin da esit kizarmasi icin pisirme
sirasinda etin ¢evrilmesi dnerilir. Tamamen
kurumayi 6nlemek icin etin ara sira kendi
suyuyla islatilmasi 6nerilir.

» ECO FANLI HAVA*

ici doldurulmus rostoluk et parcalarini ve et
filetolarini tek bir rafta pisirmek icin kullanilr.
Nazik, aralikli hava dolasimi sayesinde
yemegin asiri kurumasi engellenir. Bu ECO
islevi kullanilirken, pisirme sirasinda isik kapali
kalacaktir. ECO cevrimini kullanarak gug
tiketimini optimize etmek icin, firinin kapagd,
yemek tamamen pisene kadar agilmamalidir.

BUHAR

» SAF BUHAR

Yemegin dogdal besin degerini korumak tzere,
buhar kullanarak dogal ve saglikli yemekler
pisirmek icin kullanilir. Bu islev 6zellikle sebze,
balik ve meyve pisirmek ve ayni zamanda
haslamak icin uygundur. Aksi belirtilmedigi
strece, yemedi firina yerlestirmeden 6nce
ambalaj ve koruyucu filmlerin tamamini ¢ikarin.

» ZORUNLU HAVA + BUHAR

Buhar ve fanh hava 6zelliklerini bir araya
getiren bu islev, disi hos bir sekilde citir ve
esmer iken ayni zamanda ici korpe ve sulu
yiyecekler pisirmenizi saglar. En iyi pisirme
sonuclariicin, balik pisirirken YUKSEK, et icin
ORTA ve ekmek ve tatlilar icin DUSUK buhar
seviyesinin secilmesini dneririz.

FROZEN COOK (DONDURULMUS YIYECEKLERI
PiSIRME)

islev, 5 farkh tiirdeki hazir dondurulmus gidalar icin
ideal pisirme sicakhgini ve modunu otomatik olarak
secer. Firina 6n 1sitma uygulamak gerekmez.

D cookassisT

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

Firina 6n 1sitma uygulamak gerekmez.

*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 e
. Sy
ZORUNLU HAVA  IZGAR
WWwW
% n

. 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 firina verilmesi, nihai pisirme
sonucunu olumsuz etkileyebilir.

On isitma asamasinda kapagin acilmasi durumunda, asama
duraklatilacaktir.

Pisirme suresi, 6n 1sitma 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 pisirmeye devam etmek icin
“TAMAMLANDI"ya dokunun.

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
Ustlinl daha fazla esmerlestirebilir, pisirme siresini
uzatabilir veya islevi favorilere kaydedebilirsiniz.

hazir durumdan bu yana 00:01

ALT VE USTTEN
ISITMA
Pisirme 200° C

ZAMANLAYICI 71
TAMAMLANDI

- Favori olarak kaydetmek icin J{ 'a dokunun.

« Bes dakikalik bir Gstlind 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 tanr.

Belirli sayidaki kullanimdan sonra, islevi favorilerinize eklemeniz
yonunde komut istemi verilecektir.

ISLEVIN KAYDEDILMESI

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

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

« En az birini se¢mek icin simgelere dokunun.

< DUZENLE

1. Ince pizza

I &1

FAVORI

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

<

KAYDETTIKTEN SONRA

Favoriler menusuni goérintilemekicin | 'e basin:

islevler farkli yemek saatlerine gére ayrilacak ve bazi

Oneriler sunulacaktir.

- llgili listeleri gériintiilemek icin yemek simgesine
dokunun

QT AR

< 6o
Ogle Yeme vorileri
INCE PizzA

Bagska 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 6zellestirmek icin
her bir favoriye bir resim veya isim ekleyebilirsiniz.

« Degistirmek istediginiz islevi secin.
- “DUZENLE"ye dokunun.
« Degistirmek istediginiz 6zelligi segin.

. TR

- “ILERI"ye dokunun: Ekranda yeni dzellikler
gorintilenecektir.

« Degisikliklerinizi onaylamak icin “KAYDET"e
dokunun.

Favoriler ekraninda, kaydettiginiz islevleri silmeniz de
muimkuandur:

. lslevin tGizerindeki J 'e dokunun.
« "“KALDIR"a dokunun.
Cesitli yemeklerin gosterildigi zamani da
ayarlayabilirsiniz:

{53 'e basin.
- B "Tercihler”i secin.
« “Zamanlayicilar ve Tarihler”i segin.
« “Yemek Sureleriniz"e dokunun.
+ Listede gezinerek, ilgili saate dokunun.
« Degistirmek icin ilgili yemegin Gzerine dokunun.
Bir zaman dilimi yalnizca bir yemek ile kombine edilebilir.
10. ARACLAR
"Araglar" menisunl herhangi bir zamanda agmak icin
{2 'e basin.

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

ol [¢] [B
Mutfak Lamba Otomatik
Zamanlayicisi Temizleme

[m] [a]

O | MUTFAK ZAMANLAYICISI
Bu islev, bir pisirme islevini kullanirken veya sure
tutmak Uzere tek basina etkinlestirilebilir.
Zamanlayici baslatildiktan sonra isleve herhangi
bir miidahalede bulunmadan bagimsiz olarak geri
saymaya devam edecektir.
Zamanlayici etkinlestirildikten sonra, bir islevi
secmeniz ve etkinlestirmeniz de mimkunddr.
Zamanlayici, ekranin Ust sag kdsesinde geri sayimi
surddrecektir.
Mutfak zamanlayicisini geri almak veya degistirmek
icin:
{3 '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.
. Zamanlayicyi tekrar ayarlamak icin “YENI
ZAMANLAYICI AYARLA"ya dokunun.

Y| LamBA
Firinin lambasini agmak veya kapatmak icin kullanilir.
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| TEMizLiK

ic ylizeyleri optimum sekilde temizlemek icin
“Otomatik Temizleme” islevini etkinlestirin.

Nihai temizlik sonucunu olumsuz etkileyebilecek olan su
buhari kaybini dnlemek icin, temizlik cevrimi sirasinda firinin
kapaginin acilmamasi énerilir.

- lIslevi etkinlestirmeden dnce, tiim aksesuarlari
firindan cikarin.

« Firinin tabanina 200 ml igme suyu koyun.

« Temizleme islevini etkinlestirmek icin “BASLAT"a
dokunun.

Cevrim secildikten sonra, otomatik temizlemenin baglangicini
erteleyebilirsiniz. llgili kisimda belirtildigi sekilde bitig zamanini
ayarlamak icin “GECIKME" secenegine dokunun.

D | TAHLIYE

Bosaltma islevi, haznede duragan su kalmasini
onlemek icin suyun bosaltilmasina izin verir. Firin her
kullanildiginda bosaltma isleminin gerceklestirilmesi
her zaman onerilir.

Her durumda, belli sayida pisirme
isleminden sonra bu islem zorunlu
olacak ve bunu yapmadan buhar
islevini baslatmak mimkin
olmayacaktir.

“Bosalt” islevini sectiginizde veya
ekranda onerildigi zaman, islevi
baslatin ve belirtilen islemleri izleyin: Kapagi agin ve
panelin alt sag tarafinda yer alan bosaltma nozilinin
altina buyuk bir strahi yerlestirin. Bosaltmayi
baslattiginizda, islem tamamlanana kadar surahiyi
yerinde tutun.

Ekran, haznenin ne zaman tamamen bosaltiimasi
gerektigini gosterecektir.

Lutfen dikkat edin: son ¢evrimden (veya Griinn en son
enerilendirilmesinden) itibaren 4 saat gegmeden dnce bu
faaliyeti gerceklestirmek mimkun degildir. Bu bekleme
siresinde, ekranda su geri bildirim gosterilecektir: "Su COK
SICAK - Sicaklik disene kadar bekleyin. Yeterince soguk
oldugunda, DEVAM et secenegine basarak isleme devam
edebilirsiniz".

SUrahi en az 2 litrelik olmalidir.

Bosaltma islevi, haznede duragan su kalmasini
onlemek icin suyun bosaltilmasina izin verir. Firin her
kullanildiginda bosaltma isleminin gerceklestirilmesi
her zaman 6nerilir. Ekran mesaji aracihgiyla
istendiginde su dokiin veya suyu bosaltin.

| KiREC ¢OZ

Bu 6zel islev, dlizenli araliklarla etkinlestirildiginde
hazneyi ve buhar devresini en iyi durumda tutmanizi
saglar.

islev, birkac asamaya ayrilir: bosaltma, kire¢ cé6zme,
durulama. Islev etkinlestirildikten sonra, ekranda
verilen tum adimlari izleyin.

Tam islevin ortalama suresi, yaklasik 190 dakikadir.
Lutfen dikkat edin: Islev herhangi bir anda durdurulursa, kireg
¢cozme cevrimi en bastan tekrarlanmalidir.

» BOSALTMA

Kire¢ cozmeden Once, hazneyi bosaltmak
gerekecektir: islemi en iyi sekilde gerceklestirmek
icin, ilgili paragrafta aciklandigi gibi ilerleyin.
Latfen dikkat edin: son ¢evrimden (veya UrinUn en son
enerilendirilmesinden) itibaren 4 saat ge¢meden dnce bu
faaliyeti gerceklestirmek mumkin degildir. Bu bekleme
sUresinde, ekranda su geri bildirim gdsterilecektir: "Su COK
SICAK - Sicaklik dUsene kadar bekleyin. Yeterince soguk
oldugunda, DEVAM et secenedine basarak isleme devam
edebilirsiniz". Strahi en az 2 litrelik olmalidir.

» KIREC COZME

En iyi kire¢ ¢6zme sonuglari icin, haznenin Satig
Sonrasli Servisten alinabilecek 6zel ¢ozeltiyle
doldurulmasini 6neririz.

Kire¢c ¢6zme asamasi tamamlandiginda, hazne
bosaltiimalidir.
» DURULAMA

Hazneyi ve buhar devresini temizlemek igin,
durulama cevrimi yapiimalidir. Ekranda “TANK FULL”
(HAZNE DOLU) goruntilenene kadar hazneye icme
suyu doldurun, ardindan durulamayi baslatin. Islem
sonunda, ekran, tekrar bosaltma ve durulama yaparak
bu asamayi tekrarlamaniz i¢in yonlendirme verecektir.

islevin gerektirdigi tiim adimlar tamamlanana kadar
firini kapatmayin.

Pisirme islevleri, temizleme ¢evrimi sirasinda
etkinlestirilemez.

Lutfen dikkat edin: Bu islemi dizenli olarak gerceklestirmenizi
hatirlatmak icin ekranda bir mesaj gortinecektir.

Ekran mesaji araciligiyla istendiginde su dokin veya suyu
bosaltin.

A | sessiz

Tam sesleri ve alarmlari sessize almak veya sesini
acmak icin simgeye dokunun.

® | KONTROL KiLIDi

“Kontrol Kilidi", dokunmatik ylizeydeki digmeleri
kilitleyerek, bunlara yanliglikla basilmasini dnlemenizi
saglar.

Kilidi etkinlestirmek icin:

. simgesine dokunun.

Kilidi devre disi birakmak igin:

« Ekrana dokunun.

« Goruntulenen mesaji hizlica yukari kaydirin.

Kontrol Kilidi
Uriin kilitli.

Kilidi agmak igin yukari
kaydirin.
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{2} DAHA FAZLA MOD

Sabat modunu secmek ve Gli¢ Yonetimine erisim
saglamak icin kullanilir.

Sabat modu, devreden cikarilana kadar firini firnda pisirme
modunda tutar. Sabat modu, geleneksel islevi kullanir. Diger
tdm pisirme ve temizleme cevrimleri devre disi birakilir. Hichbir
uyari sesi duyulmaz ve ekranda hicbir sicaklik degisimi
gosterilmez. Finn kapad aglldiginda ya da kapatildiginda, firn
lambasi yanmaz ya da sénmez, ve isitma elemanlari 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 firn ayarlarini degistirmek icin kullanilir.

@ siLci

“Magaza Demosu Modu"nu kapatmak, Griini sifirlamak ve
Urtin hakkinda daha fazla bilgi almak icin kullanilir.

TR
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FAYDALI IPUCLARI

PiSIRME TABLOLARI NASIL OKUNMALIDIR

Tablolarda asagidakiler listelenmektedir: yemek
tarifleri, gerekiyorsa 6n 1sitma, sicaklik (°C), izgara
seviyesi, pisirme siresi (dakika), aksesuarlar ve
pisirme icin dnerilen seviye.

Pisirme sureleri yemegin firina konuldugu

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

Pisirme sicakliklari ve suireleri 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 gecin.

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 sirelerinin 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 ic kisminda Ust ve altta bulunan isitma
elemanlari firinin icini esit sekilde 1sitir.

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 lGizerinde lezzetli tatlilar
pisirmek icin en iyi pisirme modudur.

Koyu renkli metal kek kaliplari kullanin ve bunlari
daima cihazla birlikte verilen tel rafin lzerine
koyun. Firin ile verilen tepsileri kullanirken, en iyi
sonuglari elde etmek ve enerji tasarrufu saglamak
icin, kullanmadiginiz diger tiim 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 kullaniyorsaniz 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 biiylk balik hazirlarken bile, belirtilen
en duslk sicakhgi secerek baslayin. Genelde, balik ne
kadar buyukse sicaklik o kadar daha dusiik olmali ve
bu nedenle pisirme siiresi de daha uzun olmalidir.

Yemek tarifi Onisitma Sicaklik (°C) Pisirme Suresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar

" 2

Mayali kekler / Siinger kek Evet 170 30-50 —r

Kurabiyeler / Corek Evet 150 20 - 40 L3,
Kiguk kekler / Muffin Evet 170 20-40 3
Profiterol ¢oregi Evet 180 - 200 30- 40 3
Beze Evet 90 110- 150 3
Pizza / Ekmek / italyan ekmegi Evet 190 - 250 15-50 2

—r
; 3

Donmus pizza Evet 250 10-15 L j
Milfoy tatlisi / Milfoy krakerleri Evet 190 - 200 20-30 3
. . 3

Lazanya / Bérek / Firinda makarna / Cannelloni Evet 190 - 200 45-65 L J
< 3

Kuzu / Dana/ Sigir / Domuz 1 kg Evet 190 - 200 80-110 L J
A 3

Tavuk / Tavsan / Ordek 1 kg Evet 200-230 50-100 L J
- 2

Hindi / Kaz 3 kg Evet 190 - 200 80-130 L J
y ' . 3

Firinda balik / kagitta (fileto, butun) Evet 180 - 200 40-60 L J

Aeeenn 7~ == L J ~ r .\W_\’\’r
AKSESUARLAR Firin tepsisi veya tel D%Tilfrrr?:tteeps?ssii / Damlama tepsisi / icerisine 500 ml su
Tel raf rafin Uzerinde 3 P P konulmus damlama

kek kalibi

veya tel rafin Uzerinde
firn tepsisi

Pisirme tepsisi tepsisi
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IZGARA

Ust 1sitma elemani, 1zgara yaparken optimum
sonuglara ulasilmasini saglar Yiyecegi 4. veya 5. rafa
yerlestirin. Et 1zgara yaparken, pisirme esnasinda
¢ikan sivilari toplamasi icin damlama tepsisini
kullanin. icine yaklasik 500 ml icme suyu ekleyerek
3./4. rafta konumlandirin. Firina 6n 1sitma uygulamak
gerekmez.

Pisirme islemi sirasinda, firinin kapagi kapali
tutulmalidir.

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 algaltarak, eti 1zgaradan daha uzaga

alin. Pisirme isleminin yarisina gelindiginde yemegi
cevirin.

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

Yemek tarifi Onisitma lzgara Seviyesi Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Tost — 3 (Yuksek) 3-6 -\...5...:-
Balik fileto / Biftek — 2(Orta) 20-30 PR
Sosis / Kebap / Kaburga / Hamburgerler — 2 -3 (Orta - Yuksek) 15-30 .\,,,5,,_,. }mi,vr

TURBO IZGARA

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

Pisirme esnasinda ¢ikan sivilari toplamasi igin
damlama tepsisini kullanin.

icine 500 ml icme suyu ekleyerek 1./2. rafta
konumlandirin. Firina 6n i1sitma uygulamak
gerekmez. Pisirme islemi sirasinda firin kapagi kapah
tutulmalidir.

Yiyecegi, pisirme suresinin lgcte 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 lizerinde gezdirmenizi
Oneririz. Et pisince, 10-15 dakika daha firinda bekletin
veya aliminyum folyoya sarin.

Yemek tarifi Onisitma lzgara Seviyesi Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Tavuk kizartma 1-1,3 kg — 2 (Orta) 55-70 _\___2__J_ 1 ! [
Kuzu budu / incik — 2 (Orta) 60 - 90 Lo
Firin patates — 2 (Orta) 35-55 \ 3 j
Sebze 1zgara — 3 (Yuksek) 10-25 \ 3 |
Aceeenn ~ AP — J ~ r M
AKSESUARLAR Firin tepsisi veya tel Damlama tepsisi / icerisine 500 ml su
o Pisirme tepsisi Damlama tepsisi /
Tel raf rafin Gzerinde konulmus damlama

kek kalibi

veya tel rafin Uzerinde
firin 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.

“Zorunlu Hava” islevini kullanarak, ayni pisirme
sicakhgini gerektiren farkh yemekleri ayni anda
(6rnegdin: balik veya sebze) farkh raflari kullanarak
pisirebilirsiniz. Daha az pisirme siiresi gerektiren
yemedi ¢ikarin ve daha uzun siire gerektiren yemegi
firrnda tutmaya devam edin.

Yalnizca bir raf lizerinde 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 isitma 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 Gizerine
serpin.

Yemek tarifi On isitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Evet 170 30-50 e
Mayali kekler / Stinger kek
Evet 160 30-50 S
Dolgulu kekler (cheesecake, strudel, elmali tart) Evet 160 - 200 35-90 _\‘é“_ -\1];1,-
Fvet 140 30-50 4
Kurabiyeler / Corek Evet 140 30-50 4 1
Evet 135 40- 60 SIPPEE
Fvet 150 30-50 4
Kiiciik kekler / Muffin Evet 150 30-50 4 !
Evet 150 40-60 > =]
Evet 180 - 190 35-45 e
Profiterol ¢oregi
Evet 180190 35-45* PR
Evet 90 130-150 LI
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% -u:-.-i.-.-—h- -u:-.-i.-.-—u- !
Evet 250 10-20 s
Donmus pizza
Evet 220- 240 15-30 C3 3,
Evet 180 - 190 45-60 LI
Tuzlu kekler (sebzeli turta, kis)
Fvet 180-190 45-70% N
4 1
Fvet 180 - 190 20- 40
| S I S
Milféy tathisi / Milfoy krakerleri
Fvet 180-190 20-40* N
Lazanya & Et Fvet 200 50-100 * —
Et ve Patates Fvet 200 45-100 * a—
4 1
Balik & Sebze Evet 180 30-50* a—r 1 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

Kurabiyeler Kurabiyeler Evet 135 50-70 5 _‘%’_ _‘___3|____,__'_ 1
Turtalar Turtalar Evet 170 50-70 ,\%ﬁ qéﬁ ,\%’ “‘1;[’

: Yuvarlak
Yuvarlak pizzalar Pizza Evet 210 40-60 _\___5|____,__’_ _‘%’_ _‘___|_i__,__'_ _‘___1|____,__'_
Komple yemek:
Meyveli tart (seviye 5) pici 4

. isirme 5 4 2 1

sebze kizartma (seviye 4) meniisii Evet 190 40-120 —r —1r
lazanya (seviye 2)
et parcalari (seviye 1)

KONVEKSIYONLU

Bu islevi, kisler ve sebze tartlari ya da cheesecake ve
meyveli tart gibi 1slak dolgulu tatlilarda kullanin.
Yiksek su icerigine sahip yiyecekleri pisirmek icin de
idealdir. Fan 1styi firin icerisinde esit olarak dagitir. Bu,
sabit sicakligin korunmasina ve yiyeceklerin daha esit
pisirilmesine yardimci olur ve nemi iceri hapsederken

ust kismi gevreklestirerek daha kitir ekmekler hazirlar.

3. veya 2. rafi kullanin. Yiyecegi firina yerlestirmeden
once On 1sitmanin tamamlanmasini bekleyin.

Eger hamur isinin tabani i1slaksa, rafi alcaltin ve ic

dolgusunu eklemeden 6nce kekin altina biskivi

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 ;,
Tuzlu kekler (sebzeli turta, kis) Evet 180 - 190 45-55 _‘_”3|__._,._'_
Sebze dolmalari (domates, kabak, patlican) Evet 180 - 200 50-60 ﬂéﬁ
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SAF BUHAR

Yemek tarifi Onisitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Taze sebzeler (Butin) - 100 30-80 2 ]
2.2 ef I
2 1
Taze sebzeler (Parcali) - 100 15-40 o of
Dondurulmus sebzeler - 100 20-40 2 1
\e.e.af I
Tiim balik . 90 40-50 2 1
2.2 ef I
Balik fileto . 9 20-30 2 ]
2.2 =f [
Tavuk fileto - 100 15-50 2 1
\e.e.af I
Yumurtalar - 100 10-30 2 ]
2.2 ef I
. 2 1
Meyve (Butin) - 100 15 -45 o of
2 1
Meyve (Parcali) - 100 10-30 LTI S S

ZORUNLU HAVA + BUHAR

Yemek tarifi Buhar Seviyesi = On i1sitma Sicaklik (°C) Pisirme Siresi (Dk.) = Seviye ve Aksesuarlar
DUSUK - 140 - 150 35-55 3
orek / Kurabiyeler DUSUK - 140 30-50 4 !
C y jp N o W
DUSUK - 140 40- 60 S
DUSUK - 160 - 170 30-40 3
- 4 1
Kiiclik kek / Muffin DUSUK - 150 30-50
DUSUK - 150 40- 60 C oo
Mayali kekler DUSUK - 170-180 40-60 n—r
Siinger kek DUSUK - 160 - 170 30-40 2
ARl
italyan Ekmegi DUSUK - 200- 220 20- 40 3
Somun ekmek DUSUK - 170- 180 70-100 3,
Kicuk ekmek DUSUK - 200 -220 30-50 - 3 -
Baget DUSUK - 200-220 30-50 3
Firin patates ORTA = 200-220 50-70 3
Dana/ Sigir / Domuz 1 kg ORTA - 180 - 200 60-100 3
Dana/ Sigir / Domuz (parcali) ORTA - 160 - 180 60 - 80 - 3 -
Az pismis sigir eti kizartma 1 kg ORTA - 200 - 220 40-50 - 3 -
Az pismis sigir eti kizartma 2 kg ORTA - 200 55-65 - 3 ;
Kuzu budu ORTA - 180 - 200 65-75 3
Domuz paca haslama ORTA - 160 - 180 85-100 - 3 ;
Tavuk / begtavugu / 6rdek 1 - 1,5 kg ORTA - 200 - 220 50-70 - 3 -
Tavuk / bectavugu / 6rdek (parcali) ORTA - 200-220 55-65 3
Sebze dolmalari 3
(domates, kabak, patlican) ORTA ) 180 -200 25-40 —
Balik filetosu YUKSEK - 180 - 200 15-30 - 3 -
Aeeeenn ~ ==~ | “ M
- Damlama tepsisi / Pisirme .
AKSESUARLAR Firn tep‘§|5| veya tel rafin tepsis Damlama tepsisi / Pisirme Icerisine 500 ml su
Tel raf Uzerinde L L konulmus damlama
veya tel rafin Uzerinde tepsisi S
kek kalibi f . tepsisi
Irn tepsisi
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BUYUKET
Bu islev buyik et parcalarini (2,5 kg'nin tGzerinde) Pirzola tiru etlerde, kabin icine biraz et suyu
pisirmek icin ¢ok kullanishdir. Daha esit kizarma icin eklemenizi ve lezzet katmasi icin pisirme sirasinda
pisirme sirasinda etin ¢evrilmesi nerilir. Tamamen ara sira bu suyu etin lizerinde gezdirmenizi 6neririz.
kurumayi 6nlemek icin etin ara sira kendi suyuyla Et pisince, 10-15 dakika daha firinda bekletin veya
1slatilmasi 6nerilir. aliiminyum folyoya sarin.
Parcalarin blayukligine bagli olarak 1. veya 2. Et cok yagsiz ise, 6rnedin biraz sivi ekleyin, etin
rafi kullanin. Pisirme 6ncesinde firina 6n i1sitma Uzerine yag serpin ya da eti domuz pastirmasi seritleri
uygulamak gerekmez. ile sarin.
Kizaran eti cevirirken, oncelikle kabuklu kisminin alta
geldiginden emin olun.
Yemek tarifi Onisitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Kabuklu domuz kizartmasi 2 kg — 170 110 - 150 L 2 j

ECO FANLI HAVA

3. seviyeyi kullanmaniz tavsiye edilir. Firina 6n isitma
uygulamak gerekmez.

Yemek tarifi Onisitma 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* ! 3 j

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

KABARTMA

Hamuru firina koymadan 6nce Gzerini nemli bir 1 kilo pizza hamurunun kabarma suresi bir saat
bezle kapatmak her zaman en iyisidir. Bu fonksiyonla  civarindadir.

hamurun kabarma suresi, oda sicakhgina (20-25°C)

gore Ucte bir oraninda kisalmaktadir.

SICAK TUTMA

Sicak tutma islevi pisirilmis yemekleri sicak tutmanizi Hazir yemeklerin iki saatten fazla sicak tutulmasi

saglar. Bu, yogusma olusumunu onler ve pisirme Onerilmez.

b6lmesini temizleme gereksinimini ortadan kaldirir. Bazi yiyeceklerin sicak tutulduklari stre boyunca
pismeye devam ettigini unutmayin: Kurumalarini
onlemek icin gerekiyorsa Ustlerini kapatin.

BUZ COZME

Kaynatilmis yiyecekler, tirliler ve et bazl soslar buz
¢6zme islemi sirasinda ara sira karistirilirsa daha
kisa sirede ¢ozulur. Buzlari ¢ozuldikce yiyecekleri
birbirinden ayirin: ayrilan kisimlarin buzu daha hizli
¢ozilecektir.
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> COOKASSIST PiSIRME TABLOSU

Cevirme

Yemek tarifi Onerilen miktar ! (pisirme siiresi | Seviye ve Aksesuarlar
....................... e e DEKIMINER) G
i ‘ ) ) 2
Giivegler/Firnda 22 22 e DT
AELETTE Donmus Lazanya 500-3000g - .‘___2|—__—,_‘,.
Beyaz Piring 100-500¢ - ‘e i or 1
Pilay Esmer piring 100-500g - - i or W
.......... e . . e e B e [ssoeesonnd s
SN Lok S S S S esal |
Pirin¢ & Tahillar Kinoa 100-300g - 2 W
Dar 100-300
Tohumlar & Tahillar & ) )
Kavuzlu bugday 100-300g
Arpa 100-300g
Sigir eti kizartma 600-2000g
Sigireti - -
Hamburger 1,5-3cm
Domuz 600-25009
Domuz .......... . .
Domuz pirzola bir 1zgara

Et
] Kebap bir 1zgara
:Et Yemekleri e -
3 Soslar & Sosis 1,5-4cm
Aceeenn ~ aF==s | I ~ M
. Damlama tepsisi / Pisirme o
AKSESUARLAR Firn tep.§|5| veya tel rafin tepsis Damlama tepsisi / Pisirme Icerisine 500 ml su
Tel raf Uzerinde . L konulmus damlama
veya tel rafin Uzerinde tepsisi S
kek kalibi tepsisi

firn tepsisi
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; . Cevirme
Yemek tarifi Onerilen miktar i (pisirme siiresi ;| Seviye ve Aksesuarlar
; i bakimindan) :

S S L S

; Balik fileto/dilim 0,5-2,5cm - :
Klzarm|§ flleto & blftek .........
] :Dondurulmus fileto ! 05-25cm - ;
Balkfileto/dilim ~ 05-25cm . L2 ]
Fl|et0 & blftek bugulama &) , ......... teeererereeresesssaraneeeasasnres o bSrbturiits

: :Dondurulmus fileto 0,5-25cm -

P T EERT R R LR R PR P PP PR PP ETRP PP PR PN foeeresneresasnesaennnnans , ........................................

§Deniz taragiizgara ! bir tepsi -

bir tepsi : -

élzgara deniz mahsulleri
Balik & Deniz Wb\rtep5|
Mahsulleri

bir tepsi

500- 1000 g

500-3000g

100-1000g - w

500-1500 g -

100-500 g -

500-2000¢g -

500-1500¢g -

100-500 g -

500- 1500 g A -

bir tepsi

bir tepsi

bir tepsi

iGraten Sebze
] bir tepsi

Sebzeler Wbir tepsi

bir tepsi

‘Patates kugtik /

‘parcalar halinde Wb\r teps|

éTaze Sebze Bugulama &Y ‘Bezelye 200-25009

Brokoli . 200-3000g

Karnabahar 200-3000g

gDonduruImug Sebze Bugulama®) %Bezelye 200-3000 g -

Bitdin 100-400g -

Parca . 500-3000g -
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Yemek tarifi

Onerilen miktar

Cevirme
i (pisirme siiresi ;| Seviye ve Aksesuarlar
i bakimindan) :

B R R T T R e

Kalipta Siinger Kek 500- 1200 g - .
200-600 g - ;
bir tepsi * - ;
bir tepsi * - 3

Kallpta turtalaul; """""" Wbirtepsi H
400-16009g

Meyvell wrta : 500 - ZOOO§

....................... “80012009

Tuzlu kekler

;Pocjagalar &M

her biri 60 - 150 g

:Kalipta somun sandvi¢ & her biri 400 - 600 g - -\!Ti:u-
Ekmek o - o
‘Biyiik ekmek 700 - 2000 g -
o o - Bt e
: v W\ _ -
....................... Birconandies: S SOOOUUIOS NI Actiscsastins o U I T
3 : "
: 4 1
:Dondurulmus 1-4 katman * - T3 :
3 AR s AR,
Pizza 5 4 2 1
A AR, A s ——
. 2
e yuvariak-teps ' —
Kalin yuvarlak - tepsi * - 2
Aerennr ~Fn ~— oo 1e.2.ef
AKSESUARLAR Firin tepsisi veya tel D?)rinilfr?;tt:p;g / Damlama tepsisi / icerisine 500 ml su
Tel raf rafin Uzerinde i P P konulmus damlama Buhar Tepsisi

kek kalibi

veya tel rafin Gzerinde

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

Yuzeylerl 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
tur Grtnlerden herhangi biri dikkatsizlik sonucu
cihazin yizeyleri 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.

ic ylizeyleri optimum sekilde temizlemek icin
“Otomatik Temizleme” islevini etkinlestirin.

Koruyucu eldiven takin.

Herhangi bir bakim islemi
gerceklestiriimeden 6nce, bu
firin sebeke elektrik kaynagindan
ayrilmahdir.

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.

HAZNE

Firinin daima optimum performansta ¢alismasini
saglamak ve zamanla kireg kalintilari birikmesini
Onlemeye yardimci olmak igin, "Bosaltma" ve "Kireg
¢6zme" islevlerinin dizenli olarak kullaniimasini
Oneriyoruz.

Buhar islevleri uzun sure kullanilmadiginda, hazneyi
tamamen doldurarak, bos firinla bir pisirme cevrimi
baslatilmasi siddetle 6nerilir.

KAPAGI CIKARTMA VE YERINE TAKMA

Kapagi ¢ikarmak icin, tamamen acin ve mandallari
kilit agma konumuna gelene kadar alcaltin.

Kapagi kapatablldlglmz kadar kapatin. Kapagi her
iki elinizle sikica tutun - tutma kolundan tutmayin.
Kapagdi, yuvasindan kurtulana kadar yukari dogru
cekerken ayni anda kapatmayi strdurerek
cikarabilirsiniz. Kapagi, yumusak bir ylizey lizerine
dayayarak bir tarafa koyun.

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

Kapagdi alcaltin ve ardindan tamamen agin.
Mandallari, orijinal konumlarina gelecek sekilde
alcaltin: Tamamen alcalttiginizdan 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,
diizglin calismazsa zarar gorebilir.
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LAMBANIN DEGISTIRILMESI

1. Firinin elektrik fisini glic beslemesinden ¢ikarin. Litfen dikkat edin: Yalnizca 20-40 W/230 ~ V tip G9, T300°C
2. Raf kilavuzlarini ¢ikarin. halojen ampuller kullanin. Urdnun icinde kullanilan ampul ev
y aletlerinde kullaniimak Gzere tasarlanmistir ve evin icindeki

3. Lamba kapagini cikarin. genel oda aydinlatmasinda kullaniimaya uygun degildir
4. Lambayi degistirin. (EC Duzenlemesi 244/2009). Ampuller Satis Sonrasi
5. Lamba kapagini yerine gecene kadar sertce iterek  Servisimizden elde edilebilir.

yerine yerlestirin. Halojen ampul kullaniyorsaniz, parmak izleriniz ampullere zarar
6. Raf kilavuzlarini yerine takin. verebileceginden, ampulleri ¢iplak elle tutmayin. Lamba
7. Firini tekrar giic kaynagina baglayin. kapag! yerine takilmadan firini kullanmayin.
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ARIZA TARAMA

Sorun

: Coziim

;GUg kesintisi.

Firin calismiyor.

§§ebeke baglantisinin

kesilmesi.

Ekranda “F” harfi ve
ardindan bir rakam
veya harf goriinuyor.

Ev elektrigi kesiliyor.

islev demo modunda
kullanilabilir degildir. -

Kapakagimyor.

Pisirme sirasinda
cekmeceden buhar

Sebeke elektrik guicti olup olmadigini ve firinin elektrik
‘beslemesine bagh olup olmadigini kontrol edin.
:Sorunun giderilip giderilmedigini géormek icin, firini
kapatip yeniden agin.

:Size en yakin Satis Sonrasi Musteri Servis Merkezi ile
‘irtibata gecin ve “F” harfini takip eden rakami belirtin.
{= semboliine basin, secenegine dokunun ve
-ardindan “Fabrika Ayarlarina Sifirlama” secenegini secin.
Kayith tim ayarlar silinecektir.

' Ev sebekenizin degerinin en az 3 kW'in Gstlinde
‘oldugunu dogrulayin. Degilse, glicii 13 Amper degerine
disiriin. Degistirmek icin, {2} 'e basin, ¢ “Daha Fazla
‘Mod” secenegini secin ve ardindan

“Guc¢ Yonetimi” secenedini secin.

{3 e basin, "Bilgi”ye dokunun ve ardindan ¢cikmak
-icin “Magaza Demosu
‘Modu"nu secin.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

DESTEK

Herhangi bir isletim sorunu s6z konusu olursa, bir Franke  Servis Merkezimizle

Teknik Servis Merkeziyle

iletisime gegin.

Kesinlikle yetkisiz teknisyenlerden servis hizmeti

almayin.
Asagidakileri belirtin:
- arizanin turd

- cihaz modeli (parca/Kod)

- firin i¢ haznesinin sag

kenarinda bulunan (firin

kapagi acikken gorilebilen) cihaz etiketindeki seri

numarasi (S.N.)

CEHCOIG@

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

Ob30P

1. MNaHenb ynpasneHus

2. BeHTunartop

3. Kpyrosou HarpeBaTefbHbIl
anemMeHT
(He BMAEeH)

4. [lepxaTenu npoTUBHEN
(HOmep YypOBHA YKa3aH Ha
nepeaHen CTOPOHE AYXOBKMN)

5. [Bepua

6. Awuk gnasopbl

7. BepxHuin HarpeBaTesnbHbIN
3NeMeHT/rpuinb

8. Jlamna

9. TllacnopTHaA Tabnnuka
(He CHMMaTb)

10. HWXHW HarpeBaTenbHbIN

3N1EeMeHT
(He BnaeH)
NMAHENDb YNPABJIEHUNA
S O
o | X
. g m E {E::} .
1 2 3 4 6
1. BKJTKOYEHUE/BbIKJTIOYEHUE 3. NI3BPAHHOE 6. OTMEHA

BknioueHne v BbiKNoYeHne
LYXOBKMU.

2. TNTABHOE MEHIO
Ana nonyyeHus 6uICTpOro foctyna
K rMaBHOMY MeHIo.

JocTyn K cCNUCKy Ballmnx
M36pPaHHbIX PEXMMOB.
4, ANCNNEN

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

Vlcnonb3yetca ans
NpuroToBeHus onog, a
TaKXe B KauecTBe NOACTaBKY
ANs KacTpionb, Gopm v fpyrom
MKapOonpPOYHOM NOCYAbI

lcnonb3yeTca B KayecTse
EeMKOCTW NP NPUrOTOBNEHUN
M5ICa, PblObl, OBOLLEN,
neneLek 1 Apyrux NogooHbIX
oo, YcTaHaBnMBaeTca Noa
peLleTKom ana cbopa COKOoB
OT XapeHus.

NMEP®OPUPOBAHHbIN
MPOTUBEHDb

OTBepcTVA B NPOTMBHE
yAy4LlatoT AOCTYN napa,
No3BOMAA NponeKkaTb
npoayKTbl bonee
PaBHOMEPHO. YCTaHOBUTe
noanoH Ans cbopa COKOB OT

apEeHUA Ha OAVIH ypoBeHb | MPMOBPETEHHON Moaenu.

MPOTUBEHb AJ1A
BbINMEKAHNA

TENECKONMUYECKUE
HAMPABJTAIOLLNE*

—

Obneryatot yCTaHOBKY 1
V3BneveHmne
NPUHAANEXHOCTEN.

Vicnonb3yeTca And BbinekaHna
No6bIX Xx1eO00YNOUHbBIX 1
KOHOMTEPCKUX U3AENWiA, Ana
3aneKkaHnA MAca U poiobl B
dbonbre.

*Tonbko B onpeaeneHHbIX Moaenax
KonnuecTBo 1 TN NPUHAANEXHOCTEN MOXKET BapbMPOBATLCA B 3aBUCMOCTU OT

HUKeE. JlononHuTenbHble NPUHAANEXHOCT MOXHO NprobpecTi B CePBUCHOM LIEHTPE.
YCTAHOBKA PEWWETKW 1 OPYTUX YCTAHOBKA TEJIECKOMUNYECKIUNX
NMPUHALONEXHOCTEN HANPABAAKOLWMKX (NP HANTYININ)

BcTaBbTe peleTKy ropu3oHTanbHO B Aep»KaTenu
NPOTUBHA, pacnosnarasn ee Tak, YTo6bl NPUNOAHATbIE
Kpasa 6biny obpalyeHbl BBEPX.

Apyrue nprHaaneXxHocTu, Takme Kak noaaoH 1
NPOTMBEHb, BCTABAKTCA FOPU3OHTANIBHO TEM XKe
Crnocobom, uTo 1 pelleTKa.

CHATUE N YCTAHOBKA NEPXATENEN

NMPOTUBHEU

« [nAa cHATMA peprKaTenen NPOTUBHEN NOTAHUTE NX
BBEPX M OCTOPOXKHO U3BNIEKMTE HUMKHIOW YaCTb 13
rHespa:

Tenepb AeprkaTenur NOIOK MOXHO BblHY Tb.

« [nAa ycTaHOBKM JepXaTefier NpoTMBHEN CHavana
BCTaBbTE UX B BepXHee rHe3a0. 3a4BUNHbTE
AeprkaTtenu NpoTUBHEN B KaMepy AyXOBOro wkada
B NPUNOAHATOM MONIOXKEHMMN, @ 3aTeM OnycTUTe nx
TakK, YUTOObl OHW 3aHANN MECTO B HUXKHEM THe3je.

BblHbTe geprkaTenn NonokK n3 ayxoBoro wkada

N CHUMUTE NNACTUKOBYIO 3aLNTY C BbIABUKHbIX
HanpasnAKLWKX.

3aduKcupynTe BepXHUN 3aXKMM HanpaBnAloLWwen Ha
Jeprkatene NPOTUBHEN 1 BCTaBbTe HaNpaBAAoLLYyo
Brny6b go ynopa. Onyctute BTOpPOW 3aXum B
npeaycMOTpPeHHOe nonoxeHue. Ytobbl 3akpenuTb
Aeprkatenb, C yCUIEM HAaXMUTE Ha HUXKHIOK YacTb
3a)KMMa B HaMpaB/ieHUN OT JepaTena NPOTUBHA.
Y6eautecb, UTo NOABMMKHAA YaCTb HanpaBnAwLen
MOXeT cBO60HO nepemelyatbca. [MoBTOpUTE 3TU XKe
AeCTBMA ANA BTOPOro Aep»aTesna NonaoK Ha TOM e
ypOBHe.

MNprMeYaHwe: Teneckonuueckre HanpaensoLve MoryT
KpenmnTbca Ha MoboM ypOBHe.
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PEXWMDI

PYUYHbIE OYHKLIUM

OBbIYHbIN*
Pexxnm gna npurotoBneHua noboix 6104 TONbKO
Ha OAHOM YpOBHe.

noaPYMAHUBAHUE
Pexxnm gnA 3anekaHna mAca n BbiNeKaHUA
MUPOroB C HAYNHKOW TONbKO Ha OQHOM YpPOBHE.

»  KOHBEKLUMWA + NAP

bnaropaps coueTaHMio NPUrOTOBIEHUS Ha
napy 1 KOHBEKLMWN 3TOT peXxum nossonaet
roToBMTb 6Mt0fa C XPYCTALLEN U PYMAHOM
KOPOUYKOW, HO HEXKHbIE U COYHbIE BHYTPW.
[na nonyyeHua nyyuwero pesynbrata
pekomMeHAayeTcA BbIbnpaTb ypoBeHb Napa
«BbICOK.» ANA NnpurotToBneHmna poidsol,
«CpegH.» gna msca u «<Hu3k.» gnsa xneban
[lecepToB.

KOHBEKL WA

[nAa ogHOBPEMEHHOro NPUroTOBAEHWA Pa3fINYHbIX
NPOAYKTOB C OANHAKOBOW TeMrnepaTypou
NPUrOTOBNIEHNA HA HECKOMNbKMX YPOBHAX (MaKCUMyM
Tpex) 6e3 cMeLlnBaHNA 3aMaxoB. DTOT PEXNM
NO3BOJIAET OAHOBPEMEHHO rOTOBUTDL Pa3Hble 6toaa
6e3 nepeHoCa 3anaxoB C OAHOrO Ha APYroM.

rPUNb

Pexknum anAa npurotToBNeHMA Ha rpuse CTENKOB,
Ke6aboB, KONI6ACOK, OBOLUHbIX FPAaTEHOB 1
XxnebHbIX TOCTOB. [1py NPUTrOTOBNEHMN MSiCa Ha
rpune pekoMmeHAyeTca NCnonb3oBaTb NOALOH
AnA cbopa coKa OT KapeHuA: yCTaHOBUTE
NPOTUBEHb Ha OO0 YPOBEHb MO PELIETKOMN,
Hanue B Hero 500 ma NUTbEBO BOAbI.

TYPBO-TPUJIb

Pexum gna )apKkun KpynHbiX KyCKOB MAcCa
(pocTburd, bapaHbU HOXKKM, LbINAATA).
PekomeHpyeTca ncnonb3oBaTb NOAAOH AN1A
cbopa cTeKalLero coka: pa3mectmTe NOAAOH Ha
noboM ypoBHe nopj peLeTkon, Hanue B Hero 500
MJT MNTbEBOW BOAbI.

BbICTP. MPEAB. HATPEB
[na 6bicTpOro NpefBapuTENbHOIO pasorpesa
AyX0BOro wkaoda.

PEXXWMbI MULTICOOKING

Pexxum gna npurotoBneHuns 6niog, Tpebdytowmx
OfMHAKOBOW TeMnepaTypbl, O4GHOBPEMEHHO

Ha YeTblipex YPOBHAX. ITY GYHKLUNIO MOXHO
NCNONb30BaTb AJ1A NPUrOTOBIIEHNSA MeYeHbA,
MUPOXHbBIX-KOP3MHOK, KPYrbix Nuuy (B TOM
yncne 3aMOPOXKEHHbIX) 1 KOMMNEKCHbIX 6/1to4,.
AnAa nonyyeHnA MaKCUManbHbIX pe3ynbTaToB
nprnaepXxmnBanTecb pekoMmeHgauyun B Tabnumue no
NPUroToBNeHWIO 6/toA.

MNAP

» YNCTbIN NAP

Pex<um ana npuroToBneHna HaTypanbHbIX

1 300POBbIX 671104 Ha Napy, NO3BONAOLLNIA
COXPAHUTb MCXOAHbIE NUTaTeNIbHbIE KayecTBa
npoayKTa. ITOT pexXnm 0CcobeHHO noaxoaunTt
A5 TPUFOTOBMIEHUSA OBOLLEN, GPYKTOB 1 Pbibbl,
a Takxe gns bnaHwunposaHua. Ecnm He ykasaHo
NHOe, 0ocBOOOANTE NPOAYKT OT YNAKOBKU U
3alWMTHON NNEHKN Nepej TeMm, Kak nomeLaTtb
€ro B neub.

CMEL. OYHKLUMU

»  PA3MOPAWBAHUE

PeXxnum ana yCKOPEHHOro pa3mopax}knBaHus
npoayKToB. PaamecTnte NnpoayKTbl Ha
cpenHeM ypoBHe. PekomeHJyeTca OCTaBNATb
NPoAyKTbl B yNaKOBKe, YUTOObI MpeaoTBPaTUTb
BbICbIXaHVe MOBEPXHOCTHOrO C/OS.

» COXPAHEHWE TEMMA

Pexum, no3sonawLWwmin COXpaHATb ropAYNMUY
TOJIbKO YTO MPUrOTOBJIEHHble 6Mt0Aa.

» TTOADBEM TECTA

Pexum, obecneumsatlownim ontTumanbHble
yCnoBua Ans nogbema tecta. [ina nonyyeHus
KaueCTBEHHOTrO TeCTa He UCMNOJb3yiiTe
PEXUM, eCNV NeYb eLle He OCTblfla nocne
NPUroTOBMEHNA.

» PA3OIPEB

[lnsa pasorpesa rotoBbix 651104, XpaHALLKMXCA
Npu KOMHaTHOW TemnepaType unu B
xonoaunbHuKe (NeyeHbe, CMeCb ANA KeKca,
MadpPurHbI, MaKapoHHble 6ntoga 1 6ynoukn).
PeXum rotoBuT BCce 6ntoaa 6b6ICTPO U
6epexHO, a TaKXKe MOXKEeT UCMOJIb30BaTbCA
L1 pa3orpeBa y»e NpUroToBNieHHbIX 6110,
MpenBapuTENbHOIO HarpeBa AYXOBKM He
Tpebyetca. Cnefynte MHCTPYKUMUAM Ha
yrnakoBKe NPOAYKTOB.

» BOJIbWWAA NOPLUUA

Pexxum ana npuroToBfieHns 60MbLUNX KyCKOB
Msca (bonee 2,5 Kr).

PekomeHpyeTca nepeBopaymBaTb MACO

BO BPEMA NPUrOTOBEHUA, YTOObI OHO
PaBHOMEPHO NPOXKapUIOCb C 06enx CTOPOH.
Bpemsa oT BpemeHun nonneanTte MACO COKOM
BO M306eXKaHne nepecywmnBaHus.

»  MNPUHYA.NOA.BO31.5KO*

Pexxum gna 3anekaHna ¢papuimpoBaHHOro
MACA U MACHbIX ¢urne Ha O4HOM YPOBHeE.
JenunkaTtHasa npepblBUCTaA LUPKYNALNA
BO34yxa NpefoTBpalLaeT nepecylBaHne
NPOAYKTOB. B npouecce npurotoeneHuns
6ntog B pexume «<ECO» ocBelyeHne
Kamepbl JyXOBKM OCTAETCA BbIK/TIOUYEHHbIM.
MNpwn ncnonb3zosaHum pexmnma «<ECO»,
npeaycMaTpuBaloLWero onTuMmn3aLuio
3HepronoTpebneHuna, ABepLa AyXOBKMU
[O/1KHa OCTaBaTbCA 3aKPbITOW A0 TEX Nop,
noka 6nt0go He 6yaeT NOSIHOCTbIO FOTOBO.
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- FROZEN COOK

3TOT peXunm aBTOMATUYECKUN BbIOMpaeT
Hanbonee nogxofaulyto TemnepaTypy v
Ccnoco6 NpUroToBNEeHUA ANA 5 pas3nnyHbIxX
TUNOB FOTOBbIX 3AMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB.
MpenBapuTenbHbI pa3orpes AyxXoBoro WwKada
He TpebyeTcA.

(D cookassisT

Mo3BonAeT rotoBMTb BCE TWMbI 671104 NOSTHOCTbHIO
aBTOMaTmyecku. [InAa makcmmanbHO 3GdeKTUBHOro
NCNONb30BaHUA 3TON GYHKL MY CnegymnTe yKasaHUaM,
NprBeAEeHHbIM B COOTBETCTBYOLLEN Tabnuue
NPUroToBNEHMA.

MpenBapuUTenbHbIA Pa3orpeB AyxXoBoro wkada He

TpebyeTca.

* Ba3oBbI PEXMM O/1A AeKNapaumy sHeprosdpGEKTUBHOCTY B
cootseTcTBMM C Pernamentom EC N2 65/2014

KAK NOJIb3OBATbCA CEHCOPHbIM ANCITIJIEEM

p,ﬂﬂ MPOKPYTKN MeHI0O U cnncka:

[MpocTo npoBeanTe NanbLamMmu No AUCMEl,
4yTO6bI NPOKPYTUTb MO3ULUM UAN 3HAUYEHNS.

Ona Bbi6opa nnn NnoaTBEpPKAEHUA:

rlpVIKOCHI/ITer K auncnneto ana Bbl60pa HY>XHOTO
3Ha4YeHNA NN NYHKTa MEHIO.

Ina Bo3BpaTa K npeabiayliein SKpaHHON cTpaHuLe:
MpukocHutecb Kk € .

Ona noaTBep>KAeHNA HaCTPOMKM Win nepexopa K
cnepyiouen SKpaHHON cTpaHuue:

MpukocHutecb K «<YCTAHOBUTb» nnu «4AJIEE».

NMEPBOE UCIMOJIb3OBAHUE

Mpwv nepBoM BKNOUYEHUN Npubopa Heobxoanmo
BbINOMIHUTb KOHPUTyprpOBaHMe.

B farnbHeliliem HaCTPOUKM MOXKHO M3MEHUTh, Haxas {3 ana
nepexofa B MeHio «/IHCTPpYMeHTbI».

1. BbIBOP A3bIKA

Mpwy nepBoMm BKOUEHMM NPUOOP NPERNIOXNT
BbIOpaTb A3bIK.

- [lpoBepunTe NO 3KpaHy ANA NPOKPYTKM CMUCKA
LOCTYMHbIX A3bIKOB.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish
v
Deutsch
German
« HaxXmunte Ha HY>KHbI A3bIK.
EA\VIka
Greek, Modern
English

English

Espaiol
Spanish

Haxatvie < Mo3BONAET BEPHYTLCA K MPeablAyLiein SKPaHHOM
CTpaHuLe.

2. BblbOP PEXXUMA HACTPOEK

MNMocne BbIGOpa A3blka AnCNen npeanaraeT BbibpaTb
«AEMOPEXNM OJ1A MATA3VHA» (ana Toprosbix
opraHu3auunin, CTPOro B AeMOHCTPALNOHHbBIX LeNAX)
WU NPOAOIIKNTb, HaxaB «JAJIEE».

e Bnaropapum Bac 3a
npuo6peTeHme Hawero usgenus!

HaxmunTte KHonky «[lanee» ana
NPOAOIKEHNA HACTPOMKN ANA
flOMaLUHEero NpuMeHeHuA.

AEMOPEXUM AN1A MATA3UHA
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.YCTAHOBKA BPEMEHW 1 AATbI

Mpun nogknoYeHUn JyxXoBKN K Ballen JOMalUHen ceTun
BpeMa 1 fata 6yayT yCTaHOBNEHbl aBTOMaTUYECKU.

B npoTnBHOM cnyuae 310 noTpebyeTca caenatb
BPYUHYIO

« [lnA yCTaHOBKM BPEMEHU HAXKMUTE HYXHble Undpbl.

G YcTraHOBUTE BpeMA CUCTEMBDI.

+  Haxmute «YCTAHOBWTb» gna nogreepkaeHus.
12:30

24-vacoBon popmar

Mocne ycTaHOBKM BpeMeHU NOTpebyeTca yCTaHOBUTb
aaty.

« [nA yCTaHOBKM AaTbl HAXKMUTE HYXHble UnpbI.

+  Haxmunte «YCTAHOBUWTb» ana noatBepxaeHus.

|

. RU
4. YCTAHOBUTE YPOBEHb NMOTPEBJIAEMOW
MOLWHOCTH

B 3aBoACKMX HacTpomKax AyxoBoro wkada ycTaHOBNEH
ypOBeHb NOTPebnAemMol MOLWHOCTH, COBMECTUMbI C
LOMALUHUMU 31eKTPOCeTAMM C HOMUHANbHOW
MoLHoCTblo 6oree 3 KBT (16 amnep): Ecnun anekTpoceTb
B Ballem JjOMe pacCyMTaHa Ha MEHbLUYIO MOLLHOCTb,
yMeHbLnTe gaHHoe 3HaveHune (13 A).

« HamuTe 3HaueHune cnpasa ana sbibopa
MOLLHOCTH.

G JHepronoTtpe6neHne

13A

16 A @ v/

«  Haxmute «OK» onAa 3aBeplieHnA HayalbHOW
HACTPOMKMU.

HacTpolika 3aBeplieHa

Baw nprbop HaCTpOeH 1 roToB K
1cnonb3oBaHmio!

5.MPOIPEB AYXOBKU

HoBas neub MoxkeT ABNATLCA NCTOYHNKOM 3aMaxos.,
CBA3aHHbIX C NPOLEeCcCOM NPON3BOACTBA: 3TO
HOpMasnbHoOe fABNeHNe.

Mepen Hauanom npuroToBneHua 6nog
pekoMeHAyeTCcA 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 BaMm GyHKLMIO, 4TOObI
nepenTn B COOTBETCTBYIOLEE MEHIO.

20:00

@ PYYHbIE OYHKLINN

COOKASSIST

. rlpOprTI/ITe CNNCOK BBEPX NN BHU3 OO0 HYXKHOIO
MecCTa.

e Bbi6epute pexum

OBbIYHbIV NOAPYMAHNBAHWUE

. &
KOHBEKLIA TPUJIb,
wwWww
&

« Bblbepute HyxHY0 GYHKLMIO, MPUKOCHYBLUMCH K
Hen.

G BbibepuTe pexum

OBblYHbI NOAPYMAHNBAHWNE

KOHBEKLMA rPUNb

VAR YWww
(2) o

2.3AAAUTE PYYHbIE OYHKL U

Mocne Toro Kak pexum 6yneT BbibpaH, Bbl MOXeTe
N3MEHUTb ero HacTporku. Ha gucnnen 6yayt
BbIBOAUTbCA HacTpavBaeMble napameTpbl.

TEMMNEPATYPA / YPOBEHb NPUNA

« [lpoKpyTuTe NpeanoKeHHble 3HaYEHNA 1
BblbepuTe HyXHoe.

Bbi6op
Temnepartypbl

Ecnun dyHKUMA npepgycmaTpuBaeT TaKyio
BO3MOMHOCTb, MOKHO NPUKOCHYTbCA K §* ana
aKTMBaLWu Nporpe.a.

e Bbi6op ma
Temneparypbl A

¢

ONUNTEJIBHOCTb

ANnTenbHOCTb NPUTOTOBAEHNA MOXKHO He
yCTaHaBnMBaTb, eCnn Bbl CObUpaeTecb roToBUTb B
py4YHOM pexunme. Bo BpeMeHHOM pexrme fyxoBKa
paboTaeT B TeUeHMne YCTaHOBIEHHOIO BaMyl BPEMEHM.
B KOHLe yCTaHOBIEHHOrO BPEMEHUN NPUTrOTOBNIEHME
aBTOMATMYeCK/ OCTaHaBNMBaETCA.

« [ns 3apaHnAa AnuTeNbHOCTU HaXXmuTe «3aaaThb
BPeMA NPUroTOBNEHUSA».

e Bbi6op
Temneparypbl

5 180°

3apatb Bpemmromsneum | nANEE |

(4

« [lnA ycTaHOBKM BPEMEHU MPUTOTOBMIEHNA HAaXMUTE
HY>KHble Lndpbl.

BBecTtu Bpems

«  Haxmunte «JAJIEE» pna nogTeepxgeHus.

3. HACTPOUTE PEXKMMbl COOKASSIST

Pexxnmbl COOKASSIST no3BonAoT rotoBUTh
pa3HoobpasHble 65toaa, BbibpaHHble 13
NpeanoXeHHOro cnmcka. bonblWMHCTBO HacTpoekK
NPUroToBeHNA BbibMpaeTca npubopom
aBTOMaTUYECKUN ANA NOJIyYeHNA HaUyyLwmnx
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 yKaxkmTe
XapaKTepuUCTUKy nnaHmpyemoro 6noga
(konnuyecTBO, Maccy 1 T. 4.) 4NA NONyYeHUsA
HaUNyuYLWNX pe3ynbTaToB.

« Cnepynte NHCTPYKUMAM Ha dKpaHe, MOMOraoLwmm
BaM B nMpoLecce NPUroToBAEHUA NULK.
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4. YCTAHOBKA OTNIOKEHHOI'O 3ANMYCKA

MOXHO OTNOXNTb NPUrOTOBNEHNE Nepes 3anyCKoM

pexunma: Pexxmm 3anycTntca B npeaBapuTenbHO

BblOpaHHOE BpeMs.

«  Haxmute "3AJEPXKKA", 4TO6bI yCTaHOBUTH
XKenaemoe Bpems 3anycka.

e O6bI4HbIN

WHCTPYKLIMW MO NPUTOTOBNEHNIO:

Pexum ANA NPUroToBneHna N06bIX
61101 TONIbKO Ha OIHOM YPOBHeE.

MonoxunTe NPoAyKT Ha ypoBeHb 3.
Wcnonb3yiite noaAoH unu
NpPOTNBEHb Ha peLleTKe.

3V

+ [Nocne 3agaHnA HY>KHON OTCPOYKUN HAKMUTE
«START DELAY» onAa 3anycka BpemMmeHu OXXnpgaHusa.

« [omecTnte NpoayKT B AyX0BOW WKad 1 3akponTte
ABepuy: lMpouecc NnpurotoBneHma 3anyckaeTca
aBTOMATUYECKM NO UCTEYEHUN PAaCCYNTAHHOTO
nepuofa BpeMeHu.

YCTaHOBKa OT/IOXKEHHOTO CTapTa OTMEHSAET CTaamio
npeaBapuTeNbHOMO Pa3orpeBa AyxoBOro LKkada: [MocKonbKy
JlyXOBKa BbIXOAUT Ha HEOOXOOMMYIO TeMMepaTypy
NOCTENEeHHO, BDeMSA MPUrOTOBIEHWA OKAKETCH HEMHOTO
ANMHHEE, YeM YKa3aHo B TabnuLie MpuUroToBeHNs.

« YT06bI HAauYaTb NPUroToBaeHME Cpasy xKe n
OTMEHWUTb 3alaHHYI0 3a0€PXKKY, HaXMUTE @ .

5.3ANMYCK PEXXUMA

+ [ocne Bbibopa HacTpoek Haxxmnte «<HAYAJIO» gna
aKTUBaLMM pexnma.

YCTaHOBNEHHbBIE 3HAUEHUS MOXHO U3MEHUTb B SIOOO MOMEHT

BO BPEMA MPUTOTOBNEHNA, HaXaB Ha COOTBETCTBYOLIEE

3HaYyeHve.

Ecnv nyxoBKa Harpenach, HO pexvm TpebyeT cnelyanbHON
MaKC1ManbHOWM TEMNepaTypbl, Ha Ancrnnee NoABNAeTCA
COOTBETCTRYOLLEe COObLIeHNE.

« Haxmute X , uTo6bl OCTAHOBUTH BbINOJIHEHNE
byHKUMKM B Nnoboe Bpems, NN HAXKMUTE Ha
3HaYeHne NPOAOIIKUTENBHOCTM, a 3aTeM BbibepuTe
«CTOIlM».

6.MPOrPEB

Mocne 3anycka peXkrMma Ha gucnnee nosaBnseTca
COObLEHME O TOM, YTO AYXOBOW WKad HAXOAMTCA B
¢dase npeaBapuTeNbHOroO pasorpesa (Npu ycnosum
npenBapuTeNibHON akTUBaLUK).

00:00:15 c MOMEHTa

Ha4alla

OBbIYHbIN YCTAHOBUTb .~
Mporpes MPUTOTOBJIEHUE
200°C BPEMA

B MOMeHT ee 3aBeplueHnA nogaeTcAa 3BYKOBOW CMrHanN
W Ha gucniee noABnAeTca cooblieHme 0 TOM, YTO
AYXOBKa AOCTUINA 3aJaHHOW TeMnepaTtypbl.

Pa3sorpeB 3aBepuieH

MocTaBuTb 611040

3AKOHYEHO

« OtkpownTte gBepuy.

+ [lomecTnTe NpoayKT B AYXOBKY.

+ 3akpouTe ABepuy 1 NPUroTOBNIEHNE HAYHeTCA
aBTOMaTUYECKM.

nomeljeHve 6oaa B AyXOBOW LKad 10 3aBepLIeHVs

NporpeBa MOXET YXYAWNTb Pe3ybTaT NPUroToBIEHNA.

Mpw OTKPbIBaHUM ABEPLbI B (asze npeaBapuUTeNbHOro

pasorpea paboTa yXoBoro Wwkada NpruocTaHaBANBaETCA.

Bo BpemeHy NpuroToBNEHNA HE YUUTLIBAETCA CTaamA

npenBapuTeNbHOMO NPOrpeBa.

7.MPUOCTAHOBKA MNMPUTOTOBJIEHUA

B HekoTopbix pexumax COOKASSIST Heobxoanmo
nepesopaynBaTb NPOAYKT BO BPEMA NPUrOTOBIIEHUA.
Mpwn 3TOM pa3gaeTca 3ByKOBOW CUTHAN 1 Ha gucnnee
oTobpaaeTca AencTBMe, KOTOPOEe AOJIKHO ObITb
BbINOJ/THEHO.

« OTKpownTe fBEpUY.

+ BbimonHuTe gencreume, ykasaHHoOe Ha gucnnee.

+ 3akpowute gBepuy n Haxmute «F[OTOBO» gna
BO30OHOBNEHNA NPUTOTOBNEHMA.

MNepepn 3aBepleHnemM NPUroTOBNEHNA fyXOBKa MOXeT

npeanoXnTb Bam NPOBepUTb MOTOBHOCTb 6ntoaa

aHanormyHbIM o6pasom.

Mpw 3TOM pa3gaeTca 3BYKOBOW CUTHaN U Ha gucniee

oTobpakaeTca feNncTBMe, KOTOpoe AOJIKHO ObiTb

BbIMOJTHEHO.

« MonpobywnTte 6niogo.

+ 3aKkpowTe ABepLUy U NPUroTOBIEHNE HAYHEeTCA
aBTOMaTUYeCKMU.

8.3ABEPLWWEHUE NMPUTOTOBJIEHUA

O 3aBepLUEHNM NPUTOTOBNEHNA YBEAOMUT 3BYKOBO
CUTHanN 1 COOTBETCTBYIOLLee COObLEHE HA AnNCTNee.
B HekoTOpbIX peXrMax Nno 3aBepLeHnn
NPUroTOBNEHNS MOXHO AOMOJIHUTENbHO
NoApPYMsHUTL 611040, YBENNYMB Bpems
NMPUroTOBAEHUA U COXPAHUB PEXUM B M3OpaHHOE.

00:01 nocne roToBHOCTMN

OBbIYHbIN

TAUMEP 71\

MpurotoBneHne 3ABEPLUEH

200°C

- Haxmute J ana coxpaHeHusa B U3bpaHHoe.

« Bblbepute «[Jon.nogpymaAH.» AnAa 3anycka unkna
NOAPYMAHUBAHUA AANTENBHOCTBIO NATb MUHYT.

- Haxmute () ansa coxpaHeHMs NPOASIeHHOro
NPUroTOBNEHNS.

125



9. IIOBUMDIE BJTIIOAA

Pexxnm «M36paHHOE» COXpaHAET HAaCTPOMKMN JyXOBKM
AnA Bawero nobumoro peuenTa.

LlyxosKa dBTOMaTUYeCKN PacCro3HaeT Havbonee 4acTo
NCNONb3yemble PEXMMbI.

MNocne onpeaeneHHOro KOMMYeCTBa MCMosb30BaHWM Bam
byneT npeanoxeHo A06aBUTb PEXIM B M3bpaHHOE.

KAK COXPAHUTb PEXXUM

Mo 3aBepLIeHNn pexrma HaxmuTe Y , ecnv xoTuTe
COXPaHUTb ero B N36paHHoe. ITO NO3BOSIUT BaM ObICTPO
MCNONb30BaTb €ro B HyayLem C TeMU e HaCTPONKaMMm.
Jvcnnei No3BONIAET COXPAHUTb PEXNM, MOKa3blBas
A0 4 n36paHHbIX BPEMEH Nprema NuLn, BKoYas
3aBTpakK, 06ef, NONAHUK N YXKNH.
« Haxmwute 3Haukum ans Bbibopa, No MeHbLUEN mepe,
OAHOrO BPEMEHM.

< WN3MEHUTb

1. Muyua TOHK

A

«  Haxmunte ,COXPAHUTDb B «M36PAHHOE»" ana
COXPaHEHUA peXxunma.

< W3MEHUTb

1. Muuyua TOHK
7
N\

MOCJIE COXPAHEHWUA

[ns npocmoTpa MeHio n3bpaHHoro HaxmuTe W :

PEXUMbI KNAaccUUUMPYHTCA MO Pa3fIMYHbIM BpeMeHaMm

npvema NUWK, LOMNYCKAaeTCA HECKOJSIbKO NPEeASIOKEHNI.

« HamuTe 3Ha4OK BpeMeHu npuema nuuiy ans
MPOCMOTPa COOTBETCTBYIOLMX CMNCKOB

QT AD

< O TN

Jllo6umble 6 a Ha obepn

MULILA TOHK

He Hawnwn To, 4To nckannu?
Huke npuBefieHbl HaWW NpeanoXeHna.
O3HaKOMbTeCb C HUMMU.

« [pokpyTuTe NnpeanoXXeHHbIN CANCOK.

«  Hakmnte HYXHbIN peLenT namn pexmnm.

+  Haxmnte <HAYAJIO» gna 3anycka unkna
NPUroToBNEHUA.

M3MEHEHUE HACTPOEK

Ha skpaHHOI cTpaHuue «HacTpoKn» MOXXHO

[06aBUTb N306pakeHNe UM Ha3BaHUe N6KUMOro

peuenTa Afs ero BHeCeHUA B cBoe n3bpaHHoe.

+ Bbibepute pexum, KOTOPbI HY>KHO N3MEHUTb.

. Haxmute «M3MEHUTb».

+ BbibepuTe Nnpr3HakK, KOTOPbIA HY>KHO U3MEHUTD.

« Haxmute «AAJIEE»: Ha pucnnee otobpassarca
HOBble NPU3HaKN.

+  Haxmunte «COXPAHUTDb» gna noateepxpeHua
Cce€NaHHbIX U3MEHEHUN.

Ha akpaHHoI cTpaHuue «M36paHHOE» MOXHO TaKXe
yAanuTb COXPaHEHHbIE PEXNMbI:

- Haxmute W B pexume.
«  Haxmunte «YOATTNTb».

Tak»ke MOXHO HAaCTPOUTb BPeMs, B KOTOpoe
NMOKa3blBalOTCA pas3finyHblie bnoga:

« Haxmnte {5} .
. Bbibepute BB «Hactpoiikm».
« Bblbepute «Bpems 1 gatar.
Haxxmute «Bpemsa Bawmnx npnemoB nuLm».

« [lpoKpyTUTe CNNCOK 1 HaXXMUTE Ha
COOTBETCTBYOLLEE BPEMS.

« Haxmunte Ha COOTBETCTBYHOLLEE BpemMa npmnema
nuwn, YTOObl U3MEHUTL €TO.

OavH nepvof BpeMeHr MOXHO KOMOMHVPOBATb TOMBKO C
OfIHVIM MPUEMOM MULL.

10. UHCTPYMEHTDI

Haxmute {5} , uTo6bl OTKPbITb MeHI0 «MHCTPYMEHTbI»
B Nnto6oe Bpems.

OTO MeHI0 NO3BONAET BbIOpaTb OAHY M3 HECKONbKMX
onuuin 1 TeM CaMbiM U3MEHUTb NapameTpPbl UK
HacTpoWKuK pasgena «HacTponkn» ceoero nprbopa
nnu gucnnes.

NHCcTpyMeHTbI

O] |V

Tanmep

[l [a]

O| TAMMEP

3TOT peXUM MOXXHO BKJTIOUUTb B PeXnMme
NPUroTOBNEHNSA UMW OTAENbHO ANA oTcYyeTa
BPEMEHMN.

Mocne 3anycka Ta|7lmep 6yneT OTCYMNTbIBATb BpeMA
HEe3aBUCNMO, HNKaK He BNTNAA Ha pa60Ty pexnma.

Bbl6Op 1 3anycK peXKMMOB NPUIOTOBIEHNA BO3MOXEH
6e3 oTkNoueHna paboTatoLlero Tanmepa.

Tanmep NpoAOIKMT 0OPATHbIN OTCUET B MPABOM BEPXHEM

YIy SKPaHHOW CTPaHMLIbI.

AnAa cbpoca nnm n3MeHeHUA HaCTPOMKN KYXOHHOTO

Tanmepa:

.« Haxmute &3 .

. TpukocHutecs K [@] .

Mpwn 3aBepLueHNN 06PaATHOro OTCYETa BPEMEHMU

pa3gaeTcA 3BYKOBOW CUrHan, a 3aTem Ha gucnnee

NnoABNAETCA COOTBETCTBYIOLWAA NHANKALNA.

«  Haxmunte "OTKA3ATbCA", uTOo6bI OTMEHUTL TalIMeEp.

« HaxmunTte «<YCTAHOBUTb HOBbI TAMMEP» ana
YCTaHOBKM HOBOTO Tanmepa.

=

OuncTtka

MoncseTka
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Y| noaCBETKA
BKﬂqueHVIe/BblKﬂqueHVIe noacBeTKn ,D‘YXOBKVI.

| ynetka

Ana Hannyylwen OYNCTKM BHYTPEHHMX NOBEPXHOCTEN
ncnonb3ynTe pexnm «OumcTKar.

CrapaiiTecb He OTKpPbIBaTb ABEPLIY Neun BO BPEMA BbIMOHEHNS
LMKNa OUMCTKI: 3TO BefET K BbIXOAY BOAAHOMO Napa, uto
OTPULATENbHO CKA3blBAETCA HA KOHEUHOM pe3ysibTaTe OUNCTKN.

« [lepep 3anyckom pexkmma OYUCTKU BblHbTE 13
LyXoBOro wkada BCce NPUHAANEXKHOCTU.

+ Hanente 200 Mn NUTbeBOW BOAbI HA HO AYXOBKMW.
+  Haxmunte «<HAYAJIO» ana 3anycka pexkmma OUnCTKN.

MNocne BbIOOPA LMK MOXKHO OTIOKMUTD 3aMyck
aBTOMaTNYECKOWM ouncTky. Haxxmmte «3ALEPPKKA» ans
33[1aHVIA BPEMEHM OKOHUYaHWA, Kak YKa3aHo B
COOTBETCTBYIOLLEM pa3aene.

D | NPEHAX

PeXxum cnuBa npeaHasHayeH Aaa cAvBa BoAbl BO
n3bexaHue ee 3aCTamBaHNA B pe3epBayape.
PeKOMeHﬂyeTCﬂ BbIMOJIHATb C/ZIMB NPWN Ka>XaoM
NCNOJIb30BaHNNA ﬂyXOBKVl.

B nto6om cnyyae, nocne
onpepeneHHoro KonmyecTaa
LMKNOB NPUrOTOBNEHUA CNMB BOAbI
obA3aTeneH; Noka OH He bygeT
BbINOJNIHEH, GYHKLMA Nnapa ObypeT
3a6510KMpoOBaHa.

MNocne BbIbOpa My oTobpakeHua
Ha gucnnee GyHKUMM «Cnne» 3anycTute GyHKLMIO

1 BbINONTHUTE YKa3aHHble JeCTBUA: OTKponTe
ABepLy 1 NocTaBbTe O0JbLLYI EMKOCTb NMOJ CUB,
PacMnoNIOXKEHHbIV B MPAaBOM HUXHEM YI/y NaHenu.
MNocne 3anycKka caiMBa He BbIHMMaNTe eMKOCTb, MOKa
onepauud He ObygeT 3aBepLueHa.

Ecnu TpebyeTca NnonHOe ONOPOXHEHME EMKOCTM, Ha
Ancnnee NoABNAETCA COOTBETCTBYOLLEE YKa3aHue.

[prMeYaHme: CIMB MOXKHO OCYLLIECTBAATL HE PaHee, Uem
yepes 4 yaca Nocne nocieaHero UMKIa NpurotosaeHua (Mnm
nocneaHer 3arpyskn 6moaa). B TeueHvie BpemeHn oxmaaHvs
Ha Aucnnee byaeT oTobpaxaTbca Cneaytollee CoobLIeHue:;
«OYEHb FTOPAYAA BOLA» fo Tex mop, NoKa TemnepaTypa He
CHM3KTCA. Koraa TeMnepartypa AOCTAaTOUHO CHU3UTCA, MOXHO
OyneT NPoAOIKUTL, Haxas kHonky «[TPOAOIIKIATbs.

KyBLWWH AOMmKeH ObITb 0ObEMOM He MeHee 2 NIUTPOB.

Pexxnm cnvBa npegHasHayeH anAa cnvBa BoAbl

BO M3beXKaHune ee 3acTanBaHuA B pesepByape.
PekomeHpayeTcA BbINONHATDL CINB NPU KaXkAOM
NCNONb30BaHNM AYXOBKUW. 3anMBanTe Unu cineBanTe
BOAY NPV NOABMIEHMN 3aNpoca Ha gucnee.

| yaAn. HAKMNN

Mpwv perynspHOM UCMOMb30BaHNUM 3TOT CeLManbHbIN
PEXNM NO3BOJIAET COXPAaHUTb NaporeHepaTtop n
I'IapOBOVI KOHTyp B naeaJibHOM COCTOAHWN.

Pexxnm BKIIOUaeT HeCKOJIbKO cI)a3: cnviB BOAbI, y,D,aJ'IEHI/Ie
HaKMMm, onoslaCkmBaHue. MNocne AKTBaLU W pexxnma
nodcsenoBatesibHO BbIMOJIHNTE BCe YKa3aHl/|ﬂ Ha gucnnee.

I

. RU
CpenHAA NPOAOMKNTENBHOCTb BbIMONIHEHNA QYHKLUY
cocTaBniaeT okono 190 MUHYT.

|_|pl/IM€‘~IaHI/IeZ ecJin OCTaHOBUTb d)yHKLJ,l/HO, BeCb LMK
YAANeHAa Hakmnm HeobXoAVMO 6yﬂ,eT NMOBTOPWUTD.

»  CJIUB

MNepen yoaneHnem HaknNM HEOOXOAMMO OMOPOXKHUTL
pe3epByap: YTOObI BbIMNOHWTL ONepaLnio ONTYMANbHbIM
obpaszom, cobnoganTe NocsieoBaTeNIbHOCTb AENCTBUN,
OMVCaHHYI0 B COOTBETCTBYIOLLEM pa3fene.

[MprMeYaHue: CIVB MOXKHO OCYLLIECTBAATL HE PaHee, Uem
yepes 4 yaca nocne NocnefHero LyKna NpurotoBneHus (nm
nocneaHer 3arpyskn 61oaa). B TeueHvie BpemeHn oxuaaHs
Ha Aucnnee byaeT 0TobpaxaTbCa cneaytollee CoobLeHve:
«OYEHb TOPAYAA BOLA» 1o Tex nop, NoKa Temneparypa He
CHM3UTCA. Koraa Temnepatypa AOCTaTOUHO CHU3UTCA, MOXHO
OyneT NpoaoMKUTL, Haxas kHomKy «[TPOAOKITb. KyBLinH
AOIXeH OblTb 06beMOM He MeHee 2 IUTPOB.

»  YOANEHWUE HAKUMA

Ana onTMManbHOro yganeHma Hakmnm
pekomeHAyeTCA 3aNnTb B pe3epByap pacTBop,
KOTOPbIi MO>KHO NPMOBPEeCcTr B CEPBUCHOM LIEHTpE.
Mo 3aBepweHnn yaaneHnsa Hakmunm HeobxoaMmo
OMOPOXKHUTb pe3epByap.

» MONOCKAHUE
[na ounctkn pesepsByapa 1 NapoOBOro KOHTypa
HeobXoAMMO BbINMOJIHUTb LWKJ/1 MOJIOCKAHMWSA. 3anenTe
B pe3epByap nuTbeByio Boay Ao nosasnenua «MNOJIHAA
EMKOCTb» Ha gucnnee, nocne yero 3anycture
nosiockaHue. B 3aknoueHne gucnnem NnpeanoxuT
NOBTOPUTb 3Ty a3y, BbIMONHUB CNIMB 1 NONOCKaHNe.

He BbiknioyariTe AyXOBKY 10 3aBepLUEHMA BCeX 3TanoB
pexxnma.

Bo BpemMA npouenypbl OUNCTKN 3anyCK PeXXNMOB
NPUroToBJIEHNA HEBO3MOMEH.

MpurmMeyaHue: cooblleHne 0 HeObXOAMMOCTW PETYNAPHOIO
BbINOHEHVIS 3TOV OMnepaLy OTOOPaKaeTCs Ha Aucree.

3anuBaiiTe UK CIMBaKTe BOAY Npw NOABNEHNM 3anpoca Ha
ancnnee.

A | BE3 3BYKA

Ha)Xmunte 3Ha4yoK OnAa OoTKNr4YeHnAa Nnnm BKIIOYEHNA
BCEX 3BYKOB U CUTHANOB.

® | BIOKMPOBKA YMNPABJIEHMA

«bnok.» no3eonaer 336ﬂOKI/IpOBaTb KHOMKW Ha CeHCOpHOVI
MaHeNn, YTo NCKTIYaeT NX cnyqa|7|Hoe Ha<aTue.

BkntoyeHne 610KMPOBKM:

« HaxmuTe 3HauoK [=] .

BbikntoueHne 6n1OKNPOBKN:

« [lpuKocCHUTECH K gUCnelo.

« [poBegunTte no oTobpaKeHHOMY COObLLeHNIO.

bnok.
MpofyKT 3a6M10KNpPOBaH.

CmaxHuUTe BBEPX ANs
pPa3bnoKNpPOBKM.
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{3} OPYTUE PEXXUMbDI

Bbibop pexuma «abaTt» n gocTtyn K
SHepronoTpebneHuio.

Pexxum «[1labbat» nogaepmBaeT fAyxoBon LKad B pexmme
BbINeKaHWA 0 OTKMoueHNA. Pexxmum «llabbat» ncnonsayet
CTaHAAPTHbIN pexxmm. Bce npouvie LMKbl MPUrOTOBNEHNS U
OUMCTKM OTKITIOUEHbI. 3BYKM He pa3faloTca, a Ha Aucnnee He
oToOpaxkaeTca n3MeHeHve TemMnepatypbl. Ecnv asepuy
[YXOBKM OTKPbITb WM 3aKPbITb, CBET B AYXOBKE He BKIIIOUNTCS
UM BBIKJTIOYUTCSA, @ HarpeBaTesbHbIE 3NeMEHTbI He BKOYaTCA
U BBIKIIOYATCA HEMEIEHHO.

[na oTKNoUeHna 1 Bbixoda 13 pexrma «LLabbat» HaxmnTe
(D) v X, 3aTem Haxmu1Te 1 yepKBaliTe SKpaH Ancrnes
B TeYeHuve 3 CeKyHA.

E HACTPOMNKU

ﬂepeKqueHme HECKOJIbKNX HAaCTPOEK AYXOBKN.

MHOOPMALINA

BoiknioueHue «[lemopexinmar, cbpoc HacTpoek npubopa u
nonyyeHne JONONHUTENBHON MHbOPMaLMK O npubope.
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MOJIE3HbIE COBETDI

KAK NMOJIb3OBATbCA TABJIMLUAMU
NMPUTOTOBJIEHUA BJTIOL,

MepeueHb Tabnuu;: peuenTbl 671104, HYXKEH NN
nporpes, Temnepatypa (°C), ypoBeHb rpuns, Bpems
NPUroToBAEHNA (MUH.), MPMHAANEXHOCTU U YPOBEHD,
pekoMeHayeMble ANA NPUroTOBEHUS.

YKa3aHHOe BpemsA NPUroToB/IeHNA OTCUMTbIBAETCA
OT MOMEHTa NnomeLleHuna 6nioaa B [yXoBon WkKad.
Bpemsa npepgBaputenbHoro pasorpea (ecim oH
npefyCcMOTPEH) HE YYUTbIBAETCA.

3HayeHna TemnepaTtypbl N 4NNTENIbHOCTY
NPUroTOBAEHUA ABAAIOTCA OPUEHTUPOBOYHBIMA 1
3aBUCAT OT KONMYECTBa NPOAYKTOB 1 MCNONb3yeMbIX
npuHagnexHocTen. HaunHamte ¢ caMbiX HU3KMX
peKOMeHA0BaHHbIX 3HAYEeHUI, 1, ecnu 6o
OKaXeTCA He rOTOBbIM, MepexoauTe K bonee BbICOKMM
3HaYeHnAMm.

Ncnonb3ynTe BxoaAwme B KOMMIEKT
npuHagnexHoctn. OtaaBanTe npegnoyTeHne
dbopmam gnA BbINEYKM U MPOTUBHAM M3 TEMHOTO
MeTanna. Bol Takke moXxeTe NCNoNb30BaTb Nocyay
N3 XKapOMNPOYHOro CTekna nnn kepammku. Mpu
3TOM YUYNTbIBANTE, YTO MPOAONIKMNTENbHOCTb
NPUroTOB/IEHNA B HUX HEMHOTO YBeNIMYMBaeTCA.
Ana nonyyeHmnAa Hauny4ywmnx pesynbTatoB CTPOro
cnepynTe NnprBeAeHHbIM B Tabnunue npuroToBneHms
peKkoMeHAaumnAM Nno BbI6Opy NPUHAANEXHOCTEN
(Mpunaraembix B KOMMEKTe) ANA YCTAHOBKM Ha
Pa3INYHbIX YPOBHAX YXOBKMN.

OBbIYHbIN

HarpeBaTefibHble 31eMEHTbI B BEPXHEN U HUXKHEN
yactu paboueli Kamepbl PaBHOMEPHO HarpeBatoT
BHYTPEHHIOI0 MOBEPXHOCTb AYXOBKU.

MNonb3yntecb 3-m ypoBHeM. [1nA BbiNeKaHWA
NMLLbl, MMPOroB C HEC/TAAKOW N MATKOW HAaYMHKOMN
ncnonb3ynTe 1-1 UAn 2-i YypoBeEHb.

PazorpeBaite gyxoBKy, nepej TeM Kak nomeLaTb B
Hee NPoAyKThI.

OT1a GyHKUMA Nyylle BCero NoaxoauT ans
NPUroTOBMIEHNA HEXHOW BbINEYKM Ha OOQHOM YPOBHE.
Ncnonb3ynte popmbl fnA BbiNeUKku, cienaHHble

13 TeMHOro metanna. Paamewante nx Ha

peleTKke, BXOAALEN B KOMMNJIEKT NocTtaBku. Mpu
NCNONb30BaHNM MPOTUBHEN, BXOAALNX B KOMIMIEKT
NocCTaBKK, BbIHbTE N3 paboyeli Kamepbl Nobble gpyrme
aKceccyapbl, KOTOpble Bbl HE MCMOJIb3yeTe, YTOObI
JOCTNYb ONTUMANbHbIX Pe3ynbTaToB MPUrOTOBJIEHUA
1 COKOHOMMUTb SIEKTPO3HEPTUIO.

YT106bI NPOBEPUTL FTOTOBHOCTH NMPOra 13
APOXXKEeBOro TecTa, BOTKHUTE B LLEeHTP nupora
AepeBAHHYI0 3ybouncTky. Ecnu Tecto He npunmnaet K
3y60uMCTKe, 3HAUNT, MNPOT TrOTOB.

Mpw ncnonb3oBaHnM GopMbl ANA BbINEYKU C
aHTUNPUrapHbIM NOKPbLITVEM HEe CMa3blBaliTe ee Kpas
CNIMBOYHBIM MaC/IOM, TaK KaK BbiNneKaemoe n3genve
MO>KeT HEOJHOPOAHO NOAHATLCA MO HoKaM.

Echus npouecce npunuroToBieHnNA NNPOr «onafaeT»,
TOB CﬂeﬂyIOLLlI/IVI pas3 BblNeKanTe ero npun 6onee
HU3KOMN TeMmnepartype; BO3SMOXKHO, cJieyeT TaKxe
YMEHbLUTb 06bem KNOKOCTU N MEHEE MHTEHCNBHO
3amelwinBaTtb TeCTO.

Pbiba rotoBa, ecnmv CNMHHON NaBHUK Nerko
oTpbiBaeTcA. HauHuTe ¢ Bbibopa camoi HU3KOM
yKa3aHHOM TeMnepaTtypbl, fake NPy NPUroToBAEHN
KpynHon pblbbl. Obwee npaBuio: yem 6onblue
pbi6a, TeM HUXKe JONXKHa OblTb TemnepaTtypa u,
cnepfoBaTesibHO, TEM JONblue AOMKHO ObITb BpemsA
NPUroTOBNEHUA.

Bpemsa npurotoBneHusa YpoBeHb 1

Peuent Mporpes Temnepatypa (°C) (MWH.) NPUHAANEXHOCTH
Muporu 13 gpox»eBoro Tecta / GUCKBUTHbLIN TOPT [a 170 30-50 -\...é—...;-
MNeueHbe / NecoUyHoe neyeHbe [a 150 20-40 R 3 -
Cnapgkue nupoxHble / MapPpuH [a 170 20-40 3
Mnpo>KHble 13 3aBapHOro TecTa [a 180 -200 30-40 3
MepeHru a 90 110- 150 3
Xne6 / nuyua / pokauua [a 190 - 250 15-50 2
3amMopoXKeHHasa nmuuua [a 250 10-15 L 3 j
Aeenar N J ~ oo
MPUHALEMHOCTY [poTnBeHb 1nu MonaoH / BCTaBHOM n
OOAOH C
PeweTka dopma NpOTUBEHD onfaoH / npoTrBeHb
500 mn BoAbI
Ha peleTke WK NPOTMBEHD Ha pelleTke
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BonoBaHbl / nMporu n3 cnoeHoro Tecta [a 190 - 200 20-30 3
Na3aHbA / pnaHbl / MakapoHHaA 3aneKkaHkKa / ) ) 3
KAHHENNOHN JIE 190 - 200 45 - 65 L j
bapaHuHa / TenATnHa / roBagnHa / CBUHUHA 1 Kr [a 190 - 200 80-110 L 3 J
Kypuua / Kponuk / yTka 1 Kr JIE 200 - 230 50-100 L 3 J
WHpelika / rycb 3 kr a 190 - 200 80- 130 L2
3aneueHHas pblba / B donbre (dune, Liennkom) [a 180 - 200 40 - 60 L 3 J
rPUJb

BepxHui HarpeBaTeNbHbIN 71IEMEHT MO3BONAET JOCTUYb
OMTUMANbHbIX Pe3yibTaTOB NPV NPUTOTOBAIEHUM Ha
rpune. Pa3mewwanTte npurotaBnmeaemoe 611040 Ha 4-m
unu 5-m yposHe. [pu »kapKe msAca Ncnonb3ynTte NOAA0H
AnA cbopa cTekaroLero coka. YcTaHoB/Te NoaaoH

Ha 3-1 unn 4-n ypoBeHb, HaNMB B Hero okosio 500 mn
nUTbeBON BOAbI. [peaBapuTenbHbIA pa3orpes 4yXoBOro
wKada He TpebyeTcs.

B npouecce npurotoBneHua gsepua AyXOBKN JOKHA
0OCTaBaTbCA 3aKPbITON.

YT0o6bl JOCTVYb OANHAKOBOW CTEMEHN FOTOBHOCTM
MACa, NPUroTaBNMBAEMOrO Ha rpune, BblbupanTe
KYCK/ OANHAKOBOW TONWMNHbI. OUeHb TONCTble KYCKK
mAca TpebytoT 6onbluero BpemMeH NPUroToBeHus.

Y1o6bl n36eXaTbh NOAropaHMa NOBEPXHOCTY MACA,
yCTaHaBNMBalTe peleTKy Ha bonee HU3KNE YPOBHU,
noganblue oT rpunsa. NepesepHuTe 651040 B
cepepviHe nNpouecca NPUroToBNEHNS.

[na c6bopa coka, cTeKatowero Nnpy NPUroToBIEHNN
MACa Ha rpune, peKoOMeHAyeTCcA CTaBUTb MNOA Hero
NpoTUBEHb AnA cbopa Xupa, HaNnMB B HErO NONA-NNTPaA
nMTbeBON Boabl. [pn HeobxoaMMoCTn AONEeNTe BOAbI.

Bpemsa YpoBeHb 1
PeuenTt Mporpes YpoBeHb rpunsa
npurotoBneHunA (MI/IH.) NPpUHaANeXHoCTn
TocTbl - 3 (BbICOK.) 3-6 _‘_”5“_’_
Pbi6a, dune / kyckamu - 2 (CpenH.) 20-30 _\_'f._’_ \vivf
Konb6acku / walunbiku / pebpbiwKn / rambyprepbl - 2-3 (CpepH. — Boicok.) 15-30 _\___5___’_ \Vi,vr

TYPBO-TPUJ1b

B atom pexnme o qHOBPEMEHHO aKTUBUPYHOTCA
BerHI/II7I HarpeBaTeanbM NNIEMEHT U BEHTUNIATOP.

Ncnonb3ynte nogaoH ana cbopa crekatowero coka.

YcTtaHOBUTE NOAAOH Ha 1- Nnn 2-1 YpOBEHb,

HanunB B Hero okoso 500 ma NTbEeBOW BOAbI.
MpenBapuTENbHbI Pa3orpes AyxOBOro wkada He
TpebyeTcA. B npouecce npurotoBneHusa geepua
AyX0BOro wkKada AOKHA OCTaBaTbCA 3aKPbITON.
MNepeBepHMTE NPOAYKT NO UCTEYEHUN ABYX TpeTen OT
o6Lero BpemeHn NpuroToBneHuns.

Monb3ynTecb NPOTUBHAMM NOOOro TMNAa UK
€MKOCTAMM M3 OTHEYNOPHOTro CTeKNa, pasmepbl
KOTOPbIX COOTBETCTBYIOT MPUIrOTaB/INBAEMbIM KyCKam
msAca. Mpu npurotoBneHmmn »kapkoro gobasbTe B
€MKOCTb HEMHOrO O6yfIbOHa — OH He AacT MAcY
BbICOXHYTb 1 NPMAAcT eMy 6osiee HacbIWEHHbIN BKYC.
Korpa »apkoe OyneT rotoBo, oCTaBbTe €ro B lyXOBKe
ewe Ha 10-15 MUHYT nnu 3aBepHUTE B alIlOMUHUEBYIO

donbry.

Bpemsa YpoBeHb 1
Peuent Mporpes YpoBeHb rpunsa
npurotoBneHuA (MI/IH.) NPpUHaANEeXHoCTU
3aneyeHHan kypuua, 1-1,3 Kkr - 2 (CpenH.) 55-70 _\_”2“_,_ 1 1 r
BbapaHbsa Hora / pynbka - 2 (CpeqaH.) 60-90 \ 3 j
3aneyeHHbI KapTodenb - 2 (CpeqaH.) 35-55 \ 3 j
OBolyHOW rpaTeH - 3 (BbICOK.) 10-25 \ 3 j
Aeenar N (I ~ oo
MNPYHALNEXHOCTU [poTnBeHb N MonaoH / BCTaBHOM MORIOH ¢
PeweTka dopma NPOTUBEHb [MonaoH / npoTrBeHb 500 nﬂ/nﬁ i
Ha pelweTke AV NPOTUBEHD Ha pelleTke A
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KOHBEKL WA

OOHOBPEMEHHO aKTUBUPYIOTCA KPYIbIiA Mpn NpUroToBNeHNN TONbKO Ha OQHOM YPOBHEe
HarpeBaTeNbHbIN 3IEMEHT 1 BEHTUAATOP. BeHTUNATOp  ucnonb3ynTe 4-11 ypoBeHb, NPV NPUrOTOBAEHUM

Ha 3aJHen CTeHKe paBHOMEpPHO pacnpegenaeT Ha ABYX YPOBHAX — 1-11 1 4- ypOBHMU, Npu
ropAYni BO34yX BHYTPU AyXOBOTO WKada. NPUroTOBNEHNN Ha TPpeX YPOBHAX — 1-1, 3-1 1

B pexxnme «KoHBeKLMA» MOXKHO O4HOBPEMEHHO 5-1 ypoBHU. Bcerna cTaBbTe OPMbI Ha pelleTky.
rOTOBUTb HECKONbKO 61t0f, TPeOYoLWMX OAHON 1 TON MporpeiTe AyxoBOW WKad nepes Hayanom

e TemnepaTtypbl NpUroToBaeHUA (Hanpumep, pbidy NPUroToBIEHNA.

1 OBOLLM), Ha pa3HbIX YPOBHAX AyXOBOrO LWKada. Ana nonyyeHna paBHOMepPHOro NOAPYMAHNBAHMUA
BblHbTe 13 AyXOBKM 6M1t04a C MEHBLUNM BPEMEHEM ybepuTtech, UTO BCE NOPLUM UMEIOT OQVNHAKOBYHO
NPUroToBIEHNA N OCTaBbTe 6/1t0Aa, MPUrOTOBNEHME TONLNHY.

KOTOPbIX TpebyeT 6onee MPOAOIKNATENIbHOTO Y1066l NULLa NoNyymnnach C XpycTALen KOPOUYKoNn,
BpemeHN. crierka cMaXbte NPoTUBEHb MacnoMm. [1o ncreyeHmnn

OBYyX TpeTeVI o6u.|,ero BpeMeHN NPUroToBeHUA
nochbinbTe NUUUy TEPTbIM CbIPOM MOLUapesina.

o Bpemsa YpoBeHb 1
Peyent nporpeB TeMHepaTypa € npurotToBneHnAa (MuH.) npuHagnexxHocTn
Na 170 30-50 A
Muporn 13 papox>keBoro Tecta / GUCKBUTHBIV TOPT
Ha 160 30-50 -\lélr -\l];lr

E]MI/ISSI—I;VICHENVIHKOVI (unskelik, WTpyaenb, A6M0UHbIN Na 160 — 200 35-90 q%p -\‘1;“.
Na 140 30- 50 R

MeyeHbe / NnecoyHoe neyeHbe [a 140 30-50 L ;
Nla 135 40-60 e
fla 150 30-50 A

Cnagkve nMpoxHble / MadpPuH JIE 150 30-50 1; ;
Na 150 40-60 R B
Nla 180 - 190 35-45 a—_—

|-|le0)KHbIe M3 3aBapHOro TecTta

5 3 1
[la 180- 190 35-45* P
Nla 90 130- 150 |
MepeHrn - 3 ]
'D'a 90 140-160 % AalF=rs A= f -
Xne6 / nuuyua / pokauua [a 190 - 230 20-50 -\...i—...;- 1
* 5 3 1
Muuua (Ha TOHKOM TecTe, Ha TONCTOM TecTe, poKayua) [a 220-240 25-50 e, A—n
Na 250 10-20 |
3amMoporKeHHasa nuuua s 3 ]
Na 220 - 240 15-30 . - p L
Nla 180 - 190 45-60 I
Hecnapkas Bbineuka (Mpor C OBOWHOW HaUMHKOWM, KILL) p 3 ]
[la 180- 190 45-70% e A L
[a 180 - 190 20-40 LAy
BonosaHbl / NMpoOru n3 cloeHoro Tecta s 3 ]
Ja 180 - 190 20-40% A, A, .
* 4 1
JlazaHbA ¢ MAacom [a 200 50-100 ae—r | j
4 1
Msco n KapTodenb [a 200 45-100*% e—r 1 j
4 1
Pbi6a 1 oBowum [a 180 30-50* —r | j

* Bpems yKazaHo npubnav3nTenbHo: 6100 MOXHO BbIHYTb 13 iy XOBKM MO3XKE MW paHblie B 3aBUCUMOCTY OT BALLMX JIMYHbIX MPeANOUTeHNIA.
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MULTICOOKING

Bpemsa npurotosne-

Peuent Bniopo Mporpes Temnepatypa (°C) HUA (MUH.) YpoBeHb 1 NpUHaANeXHOCTN
_ 5 4 3 1

MeyeHbe MeueHbe Ha 135 50-70 A P S VI —— PN
Muporn Muporn Ha 170 50-70 _‘_”i_n_,_ -\...i—...,- _\_”i_n_,_ q%r

Kpyrnas 5 4 2 1
prrnaﬂ nnuua nnuua Ha 210 40-60 afFr aRbr aRr aRAr
KomnnekcHbin obep:
DpyKTOBbI NMPOT YPOBEHD 5)

( 4) Cook 4 190 40-120 5 4 2 1
apeHble 0BOWM (YypOBEHb MeHIo [a aF—1r - r A=, - -
NasaHbA (ypoBeHb 2)

Hape3aHHoe MACO (ypoBeHb 1)

noAPYMAHUBAHUE

Ncnonb3ynTe 3TOT peXknum Ana NpUrotToBieHun
Hecnaakumx 1 OBOLLHbIX MMPOroB UN fecepToB
C XKNOKOW HAaUYMHKOM, TAKNX KaK YN3KENKN 1NN

bpyKTOBbBIE MNPOTN.

Takxe naeanbHO NOAXo4AUT OJ1A NPUTrOTOBNEHUA

nuwn C BbICOKM cogepXaHmem BObl. BEHTI/IJ'IFITOp

paBHOMEpPHO pacnpepenseT Tenao no Bcemy
AyXoBOMY LiKady. ITo MOMoraeT noaaepxnBaTb

NOCTOAHHYI0 TeMnepaTypy 1 roToBuTb xneb 6onee

PaBHOMEPHO, C XPYCTALLEN KOPOUYKON U HEXKHbIM

MAKNLWEM.

Ncnonb3ynte 2-n nnn 3-1 yposeHb. [loxxantecb
3aBeplueHnAa NpeaBapuTeNbHOro pasorpesa nepes
TeM, KaK nometyatb nuLly B JYXOBKY.

Ecnn ocHoBaHMe nupora He NPonekKsocCh, CTaBbTe
dopmy Ha 6onee HM3KYIO MONKY, a OCHOBaHWe nepeq
BbIKJIaAKOW HAYMHKN MOCbINbTE NAaHNPOBOYHbIMM
cyxapAMU UM PACKPOLLEHHbIM MeYeHbeM.

Bpems npurotosne-

YpoBeHb 1 npUHagnex-

Peuent Mporpes Temnepatypa (°C) HUA (MVH.) HoCTH
Muporn c HauMHKOW (YM3KeliK, WTPyaenb, AONOUHbIN _ } 3
npor) Ha 160 - 200 30-85 L J
Hecnapkas Bbineyka (MMpOr ¢ OBOLLHOWM HAaYMHKOM, 10- ) ) 3
paHCKuii nupor) Na 180 - 190 45-55 —1~
QapLlmpoBaHHble oBoLWM (MOMMAOPDI, Kabauku, bakna- 2
Ja 180 - 200 50-60 —-

>KaHbl)
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YNCTbIN MNAP
Peuent Mpo- Temnepatypa (°C) Bpems npurotoB- YpoBeHb 1 NpuHaa-
rpes neHus (MuH.) NeXHOoCTN
2 1
Cexue ool (Lenvkom) - 100 30-80 oo af
Ceexue 0BOLLY (KYCOUKM) - 100 15-40 . 3 y 1
3aMOpOXKeH. 0BOLLU - 100 20-40 e E or ]
2 1
Pbiba uennkom - 90 40-50 oo af
Pbi6HOE dune - 90 20-30 . 3 oF ]
2 1
KypuHoe dune - 100 15-50 oo of
. 2 1
Anya - 100 10-30 \e.2.0f —
OpyKTbI (Lenrkom) - 100 15-45 . 3 or !
2 1
QpyKTbI (KYCOUKM) - 100 10-30 o of
KOHBEKLUWA + MNMAP
Mpo- o B - Y -
Peuent YpoBeHb napa r;?:s Temnepatypa (°C) p:;"ﬁ:'z,“w;oi?la poa::;;no:.?:uan
HVI3K - 140 - 150 35-55 3
MecoyHoe neyeHbe / NeyeHbe HI3K - 140 30-50 4 ]
e r
5 3 1
HIN3K - 140 40-60
R Y e O
HIN3K - 160- 170 30-40 3
4 1
Cnaakue NupoxHble / MadGuHbI HIM3K - 150 30-50
HV3K . 150 40- 60 >3]
R Y = O
Muporn ns gpoxxeBoro Tecta H3K - 170-180 40-60 -\éu-
BMCKBUTHbBIN TOPT H3K - 160 - 170 30-40 2
aFein
OOKAYYA HU3K - 200- 220 20-40 3,
batoH HI3K - 170-180 70-100 - 3 -
Bynouku HIN3K - 200-220 30-50 R 3 -
Baret HVI3K - 200- 220 30-50 3,
3aneyeHHbIN KapTodenb CPEH - 200-220 50-70 3
TenaTtuHa / ToBaguHa / CBMHWHA 1 Kr CPEH - 180 - 200 60-100 3
TenaTtunHa / foBagmHa / CBUHMHA (KyCOUYKamm) CPEOH - 160-180 60 - 80 . 3 -
Poctbund c KpoBbto 1 Kr CPEOH - 200-220 40-50 R 3 -
POCT6U C KPOBBIO 2 KI CPEJH - 200 55 - 65 3
bapaHbAa Hora CPEIH - 180 - 200 65-75 3
j S
TyleHble CBUHbIE HOXKM CPEAH - 160 - 180 85-100 - 3 -
Kypuua / uecapka/yTka 1 - 1,5 Kr CPEOH - 200-220 50-70 - 3 -
Kypuua / uecapka / yTKka (Kycoukamu) CPEOH - 200- 220 55-65 . 3 -
QaplupoBaHHble OBOLM ) ) ) 3
(nomMKUaopsI, LyKWUHY, 6aknaaHbl) CPEAH 180 - 200 25-40 —_—
PbibHOE pune BbICOK - 180 - 200 15-30 I
MPUHALJTEXHO- IRETRE ~ A= %& - TS
CTU PeweTka MpoTrBeHb Unn popma MonaoH / BCTaBHOM NMPOTNBEHD MoAgoH / NpoThBeHs MonnoH ¢
Ha pelueTke NV NPOTYBEHDb Ha pelleTke 500 mn BOAbI
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bOJIbWAA NOPLAA

OTa GYHKLMA OYeHb NoJsie3Ha NPY NPUTrOTOBNEHUN
6onbnx KyckoB maca (6bonee 2,5 kr). ina 6onee
pPaBHOMEPHOro NOAPYMAHUBAHUA peKOMeHayeTCA
nepeBepHYTb MACO B NpoLecce NPUroToBAEHUA.
Bpemsa oT BpeMeHu nonuneanTte MACO COKOM BO
n3bexxaHne nepecyLwnBaHnA.

Wcnonb3ynte 1-11 uam 2-in ypoBeHb B 3aBUCUMOCTU
OT BeNMUMHbI KyCcKa mAca. [lpegBaputenbHbln Harpes
LOYXOBKM He TpebyeTcA.

Mpu npuroToBneHnmn »kapkoro gobaBbTe B eMKOCTb
HeMHOro 6yfibOHa — OH He AacT MACY BbICOXHYTb

M Nnpupact emy 6onee HacblleHHbIN BKyC. Korga
»apKoe OyfeT rotoBo, OCTaBbTe €ro B AyXOBKe eLle Ha
10-15 MUHYT 1Nn 3aBepHUTE B aNlOMUHKEBYIO GONbTY.
Ecnun mAco cnvwkom nocTHoe, fob6aBbTe HEMHOTO
XNOKOCTW UNK, Hanpumep, COPbIZHNTE ero Xnpom
NN HaKPOMTe Kycoukamm 6eKoHa.

Mpu nepeBopaymMBaHnn }XapKoro ybeautecb, 4To
N3Ha4vanbHO NONOXWUNN ero KOKnLEeNn BHN3.

BpeMﬂ npurotoBne- ypOBeHb N npuHagnex-

Peuent Mporpes Temnepatypa (°C) HUA (MUH.) HoCTH
MapeHasa cBUHMHa € XpyCTALeN KOPOUYKOW, 2 Kr - 170 110- 150 L 2 J
KOHBEKLIUA KO
Monb3ynTtecb 3-m ypoBHeM. [peaBapuTebHbIN
pa3orpes AyxoBoro wkada He TpebyeTca.

° BpeMﬂ npurotoBne- ypOBeHb N NnpuHagnex-

Peuent Mporpes Temnepatypa (°C) HUA (MUH.) HocTH
QaplumpoBaHHOe MACO - 200 80-120* L 3 J
Hape3aHHoe mAco (KponukK, Kypuua, 6bapaHunHa) - 200 50-100* L 3 J

* BpeMﬂ YKa3aHO I'Ipl/\6ﬂl/I3VITeJ'IbHOI 6J'HO,ELO MOXHO BbIHYTb 13 AYXOBKW MO3XKe WK PaHblle B 3aBUCUMOCTW OT BallUX JINYHbBIX npemhoeHMM.

MNOABEM TECTA

MNepen nomeleHnem TecTa B YXOBKY peKomeHayeTcA
HaKpbITb €ro BNa*KHOM TKaHbto. Bpema nogHATMA
TecTa B 3TOM peKnme COCTaBAAET NPUMEPHO TPeTb
OT BpemeHu, HeobxoanMMoro anA NoAHATUA TecTa Npu
KOMHaTHon TemnepaTtype (20-25°C).

Bpewmsa, Heobxoammoe ans noabema 1 Kr Tecta ans
NUULbI, COCTaBNAET NPUMEPHO OAMH Yac.

COXPAHEHUE TEMNA

OyHkuma «CoxpaHeHue Tenna» no3BonaeT
noaaepXunBatb rotoBble 6noaa ropaynMn. 1o
npepoTBpallaeT obpas3oBaHNe KOHAeHcaTa 1
NCKNIOYaeT He0OXOAMMOCTb OUUCTKIM KaMepbl
LYXOBOro wkada.

He pekomeHayeTcs nogaepKuBatb rotoBble 65t0aa
ropsunmu 6onee gByx YacoB.

MOMHUTE, UTO HEKOTOpPbIE NPOAYKTbI MPOAOIKAT
rOoTOBUTbCS, MOKA HaxoAAaATCcA B Tense: npu
HEOoB6XOANMOCTN HAKPOWTE MX, YTOObI NPeaoTBPaTUTb
BbICbIXaHMe.

PASMOPAXWUBAHUE

BapeHble, TyweHble 6nt0a 1 MACHbIE COYCbl
OTTaMBalOT ObICTPEE, eC/IN NePEMELLNBATb X

B NMpoLecce pasmopakuBaHua. Korga npogykT
YaCTUYHO OTTaeT, OTAEeNNTE KYCKN ApYr OT Apyra:
OTAENbHblE KYCKU pa3mMopakmnBatoTcs bbicTpee.
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(> TABJIULUA NMPUTOTOBJIEHNA COOKASSIST

MoBopoT
Peuent PekomeHpyemoe (Bpems YpoBeHb 1 npuHag-
Konn4yecTBo : : NeXHocTn
....................... e en ettt ettt eas e ettt e niseennieesnneeneeeeeens TIPATOTOBAGHAA) L ST
: . _ 2
Sanexarku /| oo 1A » A S
nacra :3aMopoXXeHHasn nasaHbs 500-3000 1 - .\___2|—__—,“,.
Benbiit puc 100-500 1
e O  Bypblii p1c 100 -500 1
LlenbHo3epHOBOM puc 100-500r
Prc n kpynbi KnHoa 100-300 ©
' MuweHo 100-300
N : :
CemeHa 1 Kpynbl o i ;
‘Mon6a 100-300 1
AumeHb 100-300
PocT6nd 600-2000
[oBagnHa - .
Fam6yprep 15-3cm
CBUHWHaA 600-2500 1 - 3
e . B
CBUHMHa : : ‘ ‘ 5
? f : § 4
:CeuHble pebpbiwkn OfiHa peLleTka ‘ 2/3 ‘ 1 [
i N N P
...................................................... , , : ;
: §>KapeHaﬂ Kypuua 600-3000 r -
Meat (Msico)  i3;nauennas k ; o ) S—_————————————_——_—_—_—
: ypuua ; : 5
] éKypvmoe dune / ‘ 1-5 cm 2/3s
:rpynka
KypuHoe ¢une 1-5cm - 2 1
N H e.2.ef r
MﬂCO Ha napyw 444444 . . 2 ......... 1 .............
Oune nHaenkn : 1-5cm -
Ot S U SO UPPUUUE PPN leeef RevsseediON
Ke6ab OfiHa pelueTKa 1/2 N > - 1 : [
MscHble 6ntoaa <<<<<< - g a
Konbacbl n cocnckn 15-4cm 2/3 .~ - 1 [
Aceeenn ~ ===~  J ~ r M
NPUHALTIEARHO- NoanoH / BCTaBHOM
CTu P MpoTrBeHb N dopma MopaoH ¢
elieTka NpPOTHBEHD [oanoH / NpoTMBEHD
Ha pelueTke 500 mn BOAbI

WAV NPOTUBEHD Ha peLleTke
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PekomeHayemoe Mosopor YpoBeHb 1 npuHag-
Ay (Bpems P puHag

KonnyecTteso : : NeXHoCTn
: HpVIrOTOBHeHI/Iﬂ) :

B R R R R Y pedie T T T R R

%Pb|6Hoe dune/cTeiikn 0,5-2,5cm -

§3aM0po>KeHHoe dune 05-25cm -

‘PbibHOe dpune/cTeitkn

:3amopoeHHoe pune

i[paTeH N3 MOpCKMX
rpebewkos

‘TpaTeH 13 Muanii

éMOpeI‘IpO,quTbI Ha rpune : :

: ‘KpeseTku

Pbi6a 1 mope- e - e —
npoAyKTH  hoponesckne OfVH NPOTUBEHb - L4

: i KpeBeTKun : : I W ~

i ‘[paTeH U3 MOPCKNX : :
irpe6elikos

Mugum 500-3000 -

KpeseTkn 100-1000r -

 MopenpoaykTol Ha napy & oL

KK

Kanbmapsi 100-500 1 -

%OCbMI/IHOF 500-2000 1 -

Kaptodensb - cBexui 500-1500 -

:3aneyeHHble 0BOLN ‘aplmpoBaHHble
: oBOLYM

Mpoune oBown 500-1500 r -

KapTtodenb

iMomwupgopbl

F iﬂepuu i

:pateH 13 osoulen : . .

] :bpokkonu -

OBowy - . — e .

LBeTHAA KAMYCTA .o SR TIROTRERH . TR
' . 3

...................................................... ST B sttt N ... - SO

‘ 2 1

KapTodenb uenbiii 50-500T -

2KapTéd)EHb'MenKmﬁ"/mzww N »»»»»» S 1
| KYCOUKM : .

:Ceexue oBowm Ha napy &) lopox

bpokkonn 200-3000 r -

LiBeTHan KanycTa 200-3000 r -

§3aM0po>KeH. 0BOLLY Ha Napy Q\:) lopox 200-3000 1 -
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MoBopoT
PeuenTt PekomeHayemoe (Bpems YpoBeHb 1 npuHag-
KOJIN4ecTBO : : NeXHoCTn
e e e et e e e e ettt e e e e e e ettt e e e a e e et et ettt ;mpurotosnenva) T T
‘Llenvikom 100-400 1 - . E or ]
OpyKTbI OpyKTbl Ha Napyl? ) e 2 T
‘Kycoukn 500-3000 1 -
3 O S St el ...
' )
BucksuT B ?9‘pme """" 590—1200 r - - aEe
MeueHbe 200-600T - 3
,,,,,,,,,,,,,,,, T
KpyaccaHbl OAVH NPOTVBEHDb * - 3
Topteiu . T3
MMPOXHble 3aBapHble NMPOXHble OfMH NPOTNBEHD - §
C3
Mupor B d)?,?Me """" OﬂVIH{[‘IpOTI/IBHE'_“Hb - L amsmn
3
Wrpyaene Z}‘QO-16OO r - oy
e TVPOT C OPYKTOBOR HAUMKKOR S e
A ... L0000 | eoeessrseds B e
: N : 3
:Bynoukn Q}_} """""" ﬂ?‘ 604502 oy N
SXneG Ans caHasuuert 8 popme N no 400-600r - ,\él,_
Xne6 e e e 5
‘Bonbwoit xne6 ) 700-2000 r -
‘Baretsl ) A Mo 200300 - 3
' : ;
; 4
:3amoposkeH 1-4 cnoa * - "T’ 3
3 iale Al s ———
Pizza (Muuua) 5 4 2 1
A Al s A s ——
;TOHKOG TecTo Kpyrblii NpOTMBEHDb * - 2
ETOHCTOE TecTo KPY bl NPOTHBEHDb * - 2
3 H —r
e N (' N oo \e.g.8f
Rateste lpoTveerb niw HouﬂOHOT/MBBCeT:SHOM MoanoH ¢ MNepdopnpoBaHHbIii
HOCTV Pelwetka dopma P MonAoH / NpoT1BEHb Aa pPOPIP
3 DeLLETKE WK NPOTVBEHDL Ha 500 mn BOAbI NPOTVBEHb
P pelleTke
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OYUNCTKA N YyXop.

MNepepn Hauanom n6bIX
OEeNCTBUIN NO OUNCTKE U yXoay
AanTe AyXOBOMY LWKady OCTbITb.

He ncnonbsynte

napoouncTuTenu.
npubopa.

BHELUHWE NMOBEPXHOCTU

« [poTupaiTe NOBEPXHOCTM NPUBOPa BRaXKHOM
candeTkomn 13 MUMKpodunobpbl.
Mpwn cMnbHOM 3arpsa3HeHnn fO6aBbTe HECKONbKO
Kanenb MOLWeEro cpeacTBa C HeMTpanbHbiM pH.
Mocne ouncTKM NpoTpUTEe CyXom canpeTKon.

« He ncnonb3yite arpeccuBHble Uiy abpasnBHble
unctawme cpenctea. lpu cnyyanHom nonagaHum
TaKMX CpeacTB Ha MOBEPXHOCTb Npubopa
HeMeaJIeHHO NPOTPUTE ero BaXKHoW candeTkon
N3 MUKPOBOJTOKHA.

BHYTPEHHWE MOBEPXHOCTHU

- [ocne Kaxporo ncnosb3oBaHMA AanTe AyxXoBKe
OCTbITb, NOCJ/Ie YEro OUNCTUTE ee, XKefaTeNbHO
nokKa OHa eLle Tennas, oT OTNOXKEHUN 1 NATEH,
06pasyoLKMXCcA NPU NPUTrOTOBIEHUMN MUK,

Ina ynaneHna KoHpeHcaTa, BO3HMKaloLWero B
pe3ynbTaTe NPUTroTOB/IEHNA MPOAYKTOB C 60/bLINM
cofilep>kaHnem BOfbl, AOXKANTECH NOMHOrO
oXNaxAeHunA yXOBKM, a 3aTeM NpoTpuTe ee
CTeHKM canpeTKor unm ryokon.

He ncnonb3yinte abpasnBHble
ry6ku, ctanbHble MOYanku,
arpeccuBHble N abpa3nBHble
MoloLlme CpeACcTBa, TaK KaK OHM
MOryT NOBpeAnTb NOBEPXHOCTMN

HapeHbTe 3aWnTHbIE nep4yartku.

OTKnounTe AyXxoBown WwKad

OT 3/1eKTpoceTu nepen
BbINOJIHEHMEM N06bIX AeNCTBUIN
no o6cnyXnBaHuio.

« [nAa Haunyywen oOYNCTKM BHYTPEHHUX
NOBEPXHOCTEN NCNoNb3ynte pexnm «OuncTkar.

«  [lnAa ouncTku cTekna aBepLbl NONb3ynTech
crneymanbHbIMU XUAKUMU MOKOLWMMKN CPeaCcTBaAMM.

« [nAaypo6cTBa 0UMCTKM ABEPLY AYXOBOTrO WKada
MOHO CHATb.

NPUHAONEXHOCTU

+ Cpasy xe nocne ncnonb3oBaHNA 3aMouunTe
NPUHaANEeXHOCTM B BOJE CO CPeCTBOM ASIA MbITbA
nocyabl. Ecnn npnHagneXxHocTu ewwe ropaune,
NONb3ynNTECb KYXOHHbIMMK pyKaBuuamu. OctaTkm
NULLK YAANAOTCA C MOMOLLbIO LWETKM U ryoku.

PE3EPBYAP

Y106bI 06€CNEUNTb ONTMMANbHYIO PaboTy Neun
N NpefoTBpaTMTb 06pa3oBaHME N3BECTKOBbIX
OTNOXEHUN, PEerynapHO NCMONb3YyNTe PEXMNMbI
«CnnB» n «YganeHne HakNNm».

Ecnu peXnm c napom He 1Cnosnb30Banca B TeueHne
ONUTENIbHOTO BPEMEHY, HaCTOATENIbHO PEKOMEHAYETCA
3anyCTUTb LUK NPUrOTOBAEHNA C MAapPOM NP MyCTOM
JAYXOBOM LUKady 1 MOMHOCTbIO 3aN0fIHEHHOM pe3epByape.

CHATUE N YCTAHOBKA ABEPLbI

« [nAa cHATNA gBepuUbl MOMHOCTbIO OTKPONTE
ee 1 OTKNHbTe GMKCATOPbI B MONOXKEHNE
pa3b6noKNpPOBKN.

« [pukponTte gBepuy, HACKONbKO 3TO BO3MOXHO.
HagexHo 3axBaTute gBepuy obenmm pykamu (He
3a pYuKy).

CHuMnTe ABepuy, O[HOBPEMEHHO 3aKpbiBas 1
cMelan ee BBepx. NNonoxuTte aBepuy Ha MATKYIO
NOBEPXHOCTb.

AnA ycTaHOBKM ABepLbl NOJHECUTE ee K AYXOBKE,

COBMECTUTE KPIOKW MeTeslb C rTHe3amMn 1 BCTaBbTe

BEpPXHMe YaCTu NeTeNb B rHe3Aa.

«  OnycTuTe ABEpPUY, a 3aTEM MONHOCTbIO OTKPOIiTE
ee. NoBepHUTE PUKCATOPbI B UCXOAHOE
NONOXeHWe: BHM3 4o yrnopa.

Cnerka HafaBuTe Ha duKcaTopsbl, YTOObI
y6eaunTbCsa, UTO OHU 3aHANM NPaBUSIbHOE
NoNIOXKeHMe.
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« 3aKkpouTe ABepuy 1 ybeamnTecb, YTO OHa HaXxoamUTCA HenpaBnnbHO ycTaHOBNEHHaA ABepLa MOXeT ObiTb
B OHOW NJIOCKOCTU C NaHesbio yrnpasnieHus. Ecnn nogpekgeHa.
3TO He TakK, MOBTOpUTEe NMpuUBELEHHbIE Bbille Laru:

3AMEHA JTIAMIbI

1. OTKnoumMTE AyXOBOM WKad OT aneKTpoceTu. [NpumMeYanHme;: CNonNb3ynTe TONbKO rafloreHHbIe Namnbl

2. BblHbTe fepaTenu nonok. 20-40B71/230 B nepem. Toka, Tn G9, T300°C. Jlamna,

ncronb3yemas B M3aenuu, npefaHasHavdeHa a1s ObiToBbIX

3. CHumuTe NNagoH NamnouKm. NPYBOPOB 1 He MOAXOAMT ANA OCBELLEHMA NOMELLEHNI

4. 3ameHunTe namny. (PernameHT EC 244/2009). JTammbl yKa3aHHOIO TWMNa MOXHO

5. YcTaHOBMTE Ha MecTo NNadoH 1 NAOTHO NPMXKMUTE  NPUOOPECTY B HALLKX CEPBUCHDIX LIEHTPAX.

ero, 4Tobbl OH 3apNKCMPOBANCA CO LUENUKOM. [Mpw yCTaHOBKE rafloreHHbIX 1aMn He KacaTech VX ronbiMm

6. YcTaHOBUTE Ha MeCTO AepKaTenu NosokK. PYKaMK, Tak Kak OTneuaTKm nasbLies MOryT NprBecTy K
7. CHOBa NOAKIIOUNTE MEUb K NCTOYHUKY MOBPEXAEHMIO Tamnbl. He Monb3yiTech AyxXOBKOW A0
HanpsXeHNs. YCTaHOBKM MnadoHa Ha MecTo.
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NMOUCK N YCTPAHEHUE HEUCINPABHOCTEN

MpoBepbTe HanUumne HanpsaXKeHus B cetn. Ybegumrecso,

%BbIKJ'IIOLIl/ITe N CHOBa BKlOYUTE ,D,yXOBOVI LLIKa(I) n
‘NpOBEpPbTE, HE UCYe3/a I HENCTMPABHOCTb.

HeuncnpaBHocTb %Bosmomuaﬂ npu4nHa %Cnoco6 yCcTpaHeHus
OTKNtoYeHne
AyxoBon wkad He {3N1IeKTpuYecTBa. UTO fyXOBOW WKad BKIIOUYEH B CETb.
paboTaer. MNpnbop oTcoegnHeH ot
31eKTpoceTn.
Ha gpucnnee

oTobpakaeTca OykBa |
«F», 3a KOTOpOW
cnepyeTt HeKoTopoe
yncno unu bykea.

‘wKada.

. O6patuTech B 6nvKanLwmit CEPBUCHbIN LEHTP.
:CoobwuTe uncno, cnepytoulee 3a 6ykBomn «F».

HaxmuTe {5} , npukocHuTech K [@ n 3aTem Bbibepute

‘«Factory Reset». Bce coxpaHeHHble HaCTpOWKu byayT

cbpolueHbl.

MutaHne ycTponcTBa : HenpaBunbHbIA YPOBEHb

§Y6e,u,v|Ter, YTO MOLLHOCTb Ballel AOMAaLLUHEN CETU He
‘Hwxe 3 KBT. Ecnin 3TO He TaK, CHM3bTe MOLHOCTb Ao 13 A.

YT06bl NI3MEHWUTb 3TO 3HAYEHUE, HAXKMUTE {E’} ' Bbl6epVITe

Haxmute £, npukocHuTtecs K [@ «MHpopmaunsa»,

oTK/loYaeTcs. ‘MOLHOCTW. - 1 «/ipyrvie pexumbl» 1 3aTem
BblOepuTe «JHepronoTpebneHmey.
Pexxum H TYNeH B | :
nzmopevalllnig YNEHB pasoraer OEMOPEXUM. ‘nocne yero Bblbepute «Jemopexxnm
’ ANA MarasvHa» Ans BbIxoda.
IBepua He - BbinonHseTca umkn
OTKPbIBAETCH. :CAMOOUUNCTKMN.
Bo Bpemsa :
NPUroToBNEHMA ‘Hun3kum yposeHb Boabl B .
z [lo6aBbTe cTakaH NMUTbEBOW BOAbI.
nap BbIXO4UT U3 {eMKOCTW.
KOHTeNHepa.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland
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Mpw BO3HMKHOBEHUN NPO6GIEM BO BpemsA 3KCyaTaumum
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KEPIBHUUTBO 3 BUKOPUCTAHHA

ornan

1. TaHenb KepyBaHHA
2. Bentunatop
3. Kpyrosuin HarpiBanbHuin
enemeHT
(He BMAHO)
4. HanpamHi gna pewitkn
(piBEHb BKa3aHO Ha nepeaHin
CTOPOHI AyXOBOI Wadw)
HBepuATa
KoHTelHep ana sogun

7. BepxHin HarpiBanbHUin
enemeHT/rpunb

8. Jlamnouka
9. T[lacnopTtHa Tabnnuka

o v

(He 3HiIMaTK)
10. HWXHin HarpiBanbHWUN enemeHT
(He BUAOHO)
........ O
O X
A : &
1 2 3 4 5 6
1. YBIMKHEHHA/BUMKHEHHA 3. BUBPAHE 6. CKACYBAHHA

[na BBIMKHEHHSI Ta BUMKHEHHA
AyxoBoi Wwadu.

2. TONOBHE MEHIO

[na weupgkoro goctyny go
rONI0OBHOIO MEHIO.

Ana oTpMaHHA CNUCKY BalLnNX
yno6neHnx GyHKUin.

4. QUCNNEN

5.IHCTPYMEHTHU

Ana Bnbopy 3 AeKinbKox onuin,

a TaKOX 3MiHM NapamMeTpiB Ta
0CO6MCTUX HaNalTyBaHb AyXOBOT
wadun.

Ana 3ynuHkn 6yab-akoi yHKL T
LAyX0BOI Wadu, KpiMm roqnHHNKA,
KYXOHHOro TanmMmepa Ta
6N10KyBaHHA eleMeHTIB KepyBaHHA.
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NPUNAAAA

PELLUITKA nigaoH

BrkopmncToByeTbCA ANA
rOTYBaHHs CTpaB abo K
NiACTaBKa ANa KacTpynb, Gopm
074 BUNIKaHHA TOPTIB Ta
IHLLIOTO apOCTIiNKOro
KYXOHHOIO nocygy

MAPOBUI NIOTOK

BMKOPUCTOBYETLCA Y AKOCTI
Jeka Anda roTyBaHHA M'ACa,
prbK, 0BOUIB, HOKadi TOLO
abo AK nigcTasky Nig
PELiTKOI0 A4N1A COKY, WO
BWTIKA€E Mig 4acC roTyBaHHA.

[Monerwye UMpKynauito napu,
O Cnpuse GinbLu
PIBHOMIPHOMY MPUrOTYBaHHIO
CTpaB. BCTaHOBITL MigA0OH Ha
HVPKUOMY PIBHI 4715 301paHHs
COKY, IO BMTIKa€E Npu
rOTYBaHHI.

TENECKOMIYHI
HATMPAMHI*

=

[na nonerweHHa
BCTAHOBJ/IEHHA ab0
BUTAryBaHHA Npunaaaa.

AEKO AnAa BUNIKAHHA

BrkopncToByeTbCA ANA
rOTYBaHHs XxN1i60OYNOUHMX i
KOHAMTEPCHKMX BOPOLUHAHMNX
BMPODIB, a TaKOX MeyeHi,
3aneyvyeHol B neprameHTi puom
TOLLO.

*HaaBHUKM IuLe B eAKNX MOOENAX
KinbKicTb Ta TMN Npunagas MoXe BiAPI3HATICA 3aNeXHO Bif npuadaHoi Mogeni.
[HWIi akcecyapy MOXHa NpUAOATV OKPEMO B LIEHTPI NiCIANPOAaXHOrO 0OCIYroByBaHHA.

BCTAHOBJIEHHA PEWITKW TA IHWLOTO
nPUNAALA

BcTaBTe pewiTky ropusoHTanbHO 3a JOMNOMOTIOH0
HaNPAMHUX ON1A PeWiTKN TaKUM YNHOM, Wob 6iK i3
NigHATUMYN Kpasmun 6yB NOBEPHYTUIN JOTOPMW.

IHWe NnpunagaA, Take AK NiJAOH | 4EKO A1 BUNIKAHHA,
BCTAHOBJTETbCA FOPU3OHTAJNIBHO, TaK CaMo, AK
pewiTka.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMNPAMHWX ONA

PEWWITKN

« Uo6 3HATK HaNpAMHI ANA pewiTku, NigHIMITb iX,
a NOTiM 06epPeXXHO BUTATHITb H/XKHIO YaCTUHY 3
rHispa:

Tenep HanPAMHI NS PewWwiTKN MOMXHa 3HATU.

« LUlo6 BcTaHOBUTU HAaNPAMHI AN PewWwiTKN Ha Micue,
CMoYaTKy BCTaBTe IX Yy BEPXHE MHi3fo. YTprumyoun
HanNpAMHI NiGHATUMN, BCTaBTe iX y BiACiK gnAa
rOTyBaHHA, a NOTIM ONYCTiTb Ha MiCLe B H/KHE
rHi3po.

BCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMIYHUX HATTPAMHUX
(3A HAABHOCTI)

BuTArHiTb HaNPAMHI ANA pewiTkm 3 oyxXoBoil

wadw i 3HIMITb 3aXMCHI NNAaCcTMAaCOBi eneMeHTH 3
TeNnecKoniyHMX HanpPAMHMX.

3aMKHiTb BEPXHil 3aTUCKaY TeNecKomnivyHol HanpAMHOT
Ha HanpPAMHIN ANA pewiTky Ta NPOCYHbTe NOro
B3A0BX HanpAMHOI Ao ynopy. OnycTiTb Ha micue
iHWW 3aTnckay. LLlob 3adikcyBaT HaNPAMHY, MiLLHO
NPUTUCHITb HUXKHIO YaCTUHY 3aTUCKaya A0 HanpAMHOT
ONA peLwiTKn.

lNepekoHanTecA, WO TeneckonivyHi HanpAMHiI

MOXYTb BifibHO pyxaTtunca. NoBTopiTb Ui il 3 iHWOoto
HaNPAMHOIO ANA PeLiTKN Ha TOMY X PiBHi.

3BEPHITb yBary: TeNeckoniyHi HaNPAMHI MOXHa
BCTAHOBMMIOBATM Ha Oyb-AKOMY PiBHI.
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OYHKUIT

PYYHI OYHKLI

CONVENTIONAL (TPAAULINHUN)*
[nA rotyBaHHA 6yAb-AKOI CTpPaBK INLIE HA OAHIN
nonuui.

CONVECTION BAKE (BMMNIKAHHA 3 KOHBEKLIIEIO)
[lna rotyBaHHA m'Aca, BUMIYKN NNPOTiB i3
HAYMHKOIO TiIbKW Ha OAHIN nonuui.

FORCED AIR (MPUMYCOBE HATHITAHHA MOBITPA)
[nAa rotyBaHHA Pi3HMX NPOAYKTIB 3 O4HaKOBOIO
TeMnepaTypoio roTyBaHHA Ha AeKiIbKOX NOANYKax
(MakcMmMyMm TpbOX) ofHo4YacHo. Lia dyHKuisa
[03BOJIAE OQHOYACHO roTyBaTyW Pi3Hi CTpasu i Npu
LibOMY YHMKAaTW 3MillyBaHHA apoMaTiB.

GRILL (TPUNb)

[InA cMaxkeHHs cTelnkiB, KebabiB | KOBOACOK, 3aniKaHHA
OBOUIB i FOTYBaHHA rpiHOK. Iig Yyac cmaxkeHHA M'Aca Ha
rpyni peKOMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATY NiAAOH A/1A
36U1pPaHHA COKY, LLIO BUTIKAE Nif Yac rotyBaHHs: MocTaBTe
nipAoH Ha 6yab-AKOMY PiBHi Mif PELLITKOO Ta HaNUiATe B
Hboro 500 mn NUTHOI BOAW.

TURBO GRILL (TYPBOTPUJIb)

[AnAa cMaXkeHHA BEeNMKUX LWMaTKIB M'Aca

(Hi>KOK, pocTbidiB, KypuaT). PekomeHayemo
BUKOPWUCTOBYBATM NIAAOH ANA 36MpaHHA COKY,
O BUTIKAE Nig yac rotyBaHHA: [locTaBTe NigaoH
Ha Oyab-AKOMY PiBHIi Mif pewWwiTKo Ta HanunTe B
Hboro 500 mn NUTHOT BOAW.

FAST PREHEATING (LLUBUOKWIA MOMEPEQHIA HATPIB)
AnAa wemnaKoro nonepeaHboOro NpPorpiBaHHA
AyX0BoOi wadwu.

OYHKLUII MULTICOOKING

[nA roTyBaHHA Ha YOTUPbLOX PiBHAX OAHOYACHO
Pi3HUX NPOAYKTIB, AKi BUMaratoTb OJHaKOBOI
TemnepaTtypu rotyBaHHs. Lo GyHKL 0 MOXKHa
BUKOPUCTOBYBATK A1 FOTYBaHHA NeuunBa,
NUPOTiB, KPYrnunx niy (B TOMy YMCi 3aMOPOXKEHMX)
i ANA roTyBaHHA KislbKOX CTPaB OJHOYaCHO.

[na gocArHeHHA HaKpaLmx pe3ynbraTis
LOTPUMYWTECA peKoMeHAau i Tabnuui roTyBaHHA.

STEAM (MAPA)

» PURE STEAM (HNCTA NAPA)

[nAa npurotyBaHHA 300POBUX | KOPUCHNX CTPaB
3a OMOMOTOI0 Mapw, Lo Aa€ 3Mory 36epertu
NPUPOAHY XapyoBY LiHHICTb NpoayKTiB. Lia
bYHKLUiA HalKpaLle NigxoanTb Ana NPUroTyBaHHA
0BOUIB, p1bU Ta GPYKTIB, @ TAKOXK ONaHLIYBaHHA.
AKLLO He 3a3HayYeHo iHLWe, 3HIMITb NaKyBanbHWIM
Matepias i 3aXCHY MiBKY, MepLU HiXK KNacTu
NPOAYKTY B AyxoBYy Wady.

» FORCED AIR + STEAM (MPUMYCOBE

SPECIAL FUNCTIONS (CMELIAJIbHI ®YHKL)

»  DEFROST (PO3MOPO?KYBAHHA)

[nAa NprcKopeHoro po3MopPOXKyBaHHA MPOAYKTIB.
lNocTaBTe NPOAYKTN Ha CePeaHIo NOANULLO. 3anumiuTe
NPOAYKTY B YMaKOBL, 06 3anobirTv BUCUXaHHIO
330BHi.

»  KEEP WARM (NMIAIrPIB)

nA nigTprMaHHA WONHO NPUroTOBaHWX CTPaB
rapAYMMU Ta XPYCTKMM.

»  RISING (MIAHIMAHHA TICTA)

[11s ONTVIManbHOrO BUCTOIOBAHHA CONOAKOMO

abo conoHoro TicTa. [ina 3abe3neyeHHs AKICHOro
MigHIMaHHA He BMUKaliTe Lito GYHKLO, AKLLO JyX0Ba
wada 1 Aoci rapAYa MicnaA LKITY roTyBaHHsA.

»  CONVENIENCE (MPOCTI CTPABW)

[nAa NpuroTyBaHHA roToBUX NPOAYKTIB, LLO
36epiraloTbca Npu KiMHaTHIN Temnepatypi abo B
XONOAVNBHMKY (NeYrnBO, CYMILL AR KEKCY, KEKCK,
CTPaBU 3 MaKaPOHIB Ta xNibonekapcbki BUpobw).
OyHKLA roTye BCi CTPaBy LBMAKO Ta 0b6epekHo, a
TaKoX il MOXHa BUKOPWCTOBYBATY N4 PO3irpiBaHHA
BXe roToBYX CTPaB. [lyxoBy Lwady He NoTpibHO
nporpisat. JoTprMynTeCh iIHCTPYKLN, HaBeAeHX Ha
YMaKoBLYi.

»  MAXICOOKING
[nA rotyBaHHA BENNKUX LIMATKIB M'Aca (MoHag, 2,5 Kr).
[ig Yac roTyBaHHA peKkomMeHOO0BaHO nepesepTaTyi
M'AICO [1A PIBHOMIPHILLIOrO MigpyM'AHIOBaHHA 060X
1oro 60kiB. KpalLe yac Big yacy nonvmBati M'ACO, o6
YHUKHYTI NOrO MepecyLlyBaHHA.

»  ECOFORCED AIR (EKOHOMHE HATHITAHHA
MOBITPA*)

OnAa npyrotyBaHHA GpapLUMpPOBaHKX LUMATKIB M'Aca Ta
dine Ha ogHiv nonwui. MepiognyHa nerka LpKynawis
MOBITPA 3aXMLLAE iKY Bif HAAMIPHOO NepecrxaHHs.
Mig yac poboTy EKO-pyHKLITi CBITNO 3anuLLaeTbea
BVIMKHEHVIM MPOTArOM yCboro roTyBaHHs. LLIo6
ckopucTatca uukinom EKO Ta ontumisysatm
€HeprocnoXmBaHHsaA, clif BifUMHATN ABepLATa JyXOBOI
wadm nmLe NicnA 3aBepLUEHHA NPUrOTYBaHHA CTPaB.

FROZEN COOK

OyHKujiA aBTOMaTU4HO 0bVIpaE ifeanbHy TemnepaTypy
roTyBaHHS Ta PEXVM 1A 5 Pi3HVX TUMIB rOTOBUX
3aMOpOXKeHMX NpopyKTiB. [lyxosy wady He NOTPiGHO
nporpisaTn.

@ COOKASSIST

Lle nae 3mory rotyBaTu BCi BUAM NPOAYKTIB MOBHICTIO
aBTomaTuyHo. LLlo6 AKHanKpalle 3aCToCyBaTu Lo
byHKUi0, BOTPUMYNTECh BKa3iBOK, HABeAEHMNX Y
BiAMOBIAHIN Tabnuui roTyBaHHA.

AyxoBy wady He NoTpibHO NporpisaTu.

HATHITAHHA NOBITPA + NAPA)

lMoeaHytoun BRACTMBOCTI Mapw 3 NPUMYCOBUM
HarHiTaHHAM NOBITPA, LA GYHKLIiA LO3BONAE
MPUroTYBaTV CTPaBI MPUEMHO XPYCTKIMM i .
NigPYM AHEHVIMI 330BHi, ane B TOM Xe YaC HXXHUMM i
COKOBUTUMM BCEpeaviHi. 1A JOCArHEHHA HaKpaLLmX

pe3ynbraTiB NPUroTyBaHHA M/ PEKOMEHAYEMO
ob6paty BUCOKMI piBeHb nogaBaHHA napu ans
npurotyBaHHa pnbw, CEPEOHIV — gnam'acaTa
H3bKIW - pns xniba Ta necepris.

*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 3HaYEHHA.

w3 Wo6 3pobutn Bubip abo nigTeepanTyn BUGIp:
TOpKHITbCA eKpaHa, Wwob obpaty noTpibHe
3HauyeHHA abo NYHKT MeH!I0.

MoBepHyTNCA [0 NONEpPeAHbOro eKpaHa:
TopkHitbea < .

o6 nigTBepanTM HanawTyBaHHA abo nepenTn go
HaCTYMHOro eKpaHa:

TopkHiTbca «<3AAATU» abo «OASI».

NEPEA NMOYATKOM BUKOPUCTAHHA

Micna nepworo yBiMKHeHHA BMPOobOy HeobxigHO
HanawTyBaTn NOro.

HanawtyBaHHA MOXHA 3MIHWUTY MNi3HiLLe, HATUCHYBLL {3} ,
006 BiOKPUTY MEHIO «IHCTRYMEHTUY.

1. BUBEPITb MOBY

Micna nepworo BMUKaHHA BUPoby HeobXxigHO
BCTaHOBUTWM MOBY Ta 4ac.

« [poBegiTb NanbLem No ekpaHy, Wob NPOKPYyTUTH
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

HaTtuckanHs € noBepHe BaC Ha3aj Ao nornepeaHboro expaxa.

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 «OATl».

e [AaKyemo 3a noKynky!

HaTucHitb «[ani», wob npofoBXnUTI
HanawTyBaHHA A4NA BUKOPUCTAHHA
BfjOMa.

NEMOHCTPALIAHUY PEXIM ANsi MArA3UHY [JJIFR
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-HANNAWLUTYBAHHA HACY TA AATU

MicnAa nigkntoyeHHA 4yxoBoi Wadm 4O AOMALLIHbOT
MepeXi yac i gaTa BCTAHOBOOTbCA aBTOMaTU4YHO. Bu
TaKOX MOXKeTe BCTaHOBUTM iX BPYUYHY

«  TopKHiTbcAa BignoBiaHnx undp, Wob BCTaHOBUTK Yac.

e 3apanTe cMCTEMHMI Yac.

2 3 45
7 8 90

«  TopkHiTbca «3AOATW» gnAa niaTBepOKeHHA.
(<) 12:30

Bignik yacy Ha 24 roguHun

Micna Toro, AK BM BCTaHOBWUAIM Yac, BaMm NOTpibHo byae
BCTAHOBUTM JaTy.

+  TOpPKHITbCA BigNOBIAHUX LNPP, WO6 BCTaHOBUTHN
pary.
« TopkHiTbca «3A0ATU» ona niaTBepaKeHHA.

4.BCTAHOBITb CMOXUNBAHHA NOTYKHOCTI

JyxoBy wady 3anporpamMoBaHO Ha CMOXMBAHHA PiBHA
eNeKTPUYHOI MOTYXKHOCTI, CyMiCHOro 3 NO6YTOBOID
Mepexeto 3 HoMiHanom noHagd 3 KBT (16 A): AKwo y Bawin
oceni BUKOPUCTOBYETbCA HMXKYA NMOTYMXHiCTb, HEOOXigHO
3MEHLIUTK Le 3HaueHHA (13 A).

+ TOpPKHITbCA 3HaUeHHA NpaBopyy, Wob obpaTu
NOTYXHICTb.

e YnpaBniHHA
eNeKTPOXKUBJIEHHAM

13A

16 A j"":f} v

«  TopkHiTbcAa «JOBPE», wWo6 3aBeplunTyi NoYyaTKkoBe
HanawTyBaHHA.

@ Hacrpoiosanns 3aBepuweno

Tenep npvnap HanawToBaHWUN i
roTOBUIA 1O BUKOPUCTaHHA!

5. MPOIrPIATE iYXOBY LWA®Y

HoBa gyxoBa Wwada moxke BUAINATK 3anaxu, Wo
3annwMnnca nicna i BUrotoBneHHsaA: Lle yinkom
HOpPMasbHO.

Tomy, nepL HiXX rOTyBaTU Ky, peKOMeHAYEMO
NPOrpiTY NOPOXKHIO AYXOBY Wady, Wob yCyHyTH
MOX/TMBI 3anaxu.

3HimiTb i3 fyX0BOT Wadu 3aXnMCHY KAPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NAiBKY Ta BUTATHITb 3 HET BCe Npunagan.
PosirpinTe gyxoBy wady go 200 °C npoTtarom
NPUGAN3HO OAHIET rOANHN.

PekomeHOyeTbCA NPOBITPUTY NPUMILLIEHHA NICAA NePLIOro
BMKOPUCTaHHA Mpwuiany.
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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 yHKL i€ Ta

CookAssist.

+ TOpKHITbCA OCHOBHOI GYHKLUIi, AKa Bam HeobXxigHa,
ANnA JocTyny A0 BiAMNOBIAHOrO MeHIO.

20:00

. PYYHI OYHKLIT
E COOKASSIST

« TpoKpyTiTb Bropy abo BHU3, W06 nepernaHyTu
CMUCOK.

3 Bunbepitb pyHKLitO

TPAOULIVIHWN BUMIKAHHA 3
—— KOHBEKULIE I

NPUMYCOBE rPUIb

HATHITAHHA YWw
NoBITPA % o

« O6epiTb NOTPiIOHY GYHKLiO, TOPKHYBLUUCD Ti.

G BubepiTtb dpyHKLUil0

TPAAULIVIHAIA BUMIKAHHA 3
—  KOHBEKLI I

MPUMYCOBE revn
HATHITAHHA wWaw
MOBITPA % o

2. HAJIALUTYBAHHA PYYHUX OYHKLIN

Brnbpaswun HeobXigHy GyHKUIO, BU MOXKeTe 3MiIHUTH
il HanawTyBaHHA. Ha gucnnei BigobpasAatbca
HanawTyBaHHA, AKI MOXKHa 3MIHUTW.

TEMNEPATYPA/PIBEHb rPUJTIO

« [poKpyTiTb 3aNpONOHOBaHi 3HauYeHHA Ta 06epiTb
Te, AKe BaM NOTpibHe.

Bubip
Temneparypu

AKWO ue gocTynHo Ana GyHKLUii, MOXHa TOPKHYTUCA
15 ANnA akTMBauii nonepegHbOro HarpiBaHHA.

Bubip

Temneparypu

TPUBAJICTb

Bam He noTpi6HO BCTAHOBIOBATU YacC rOTyBaHHA,

AKLLO BN OaXKa€eTe KepyBaTy rOTYBaHHAM BPYUHY.

Y yacoBOMy pexxnmi gyxoBa Wwada rotye npoTarom

neBHOro yacy. llicnA 3aBepleHHA Yacy roTyBaHHA

npouec NPUNUHAETLCA aBTOMATUYHO.

+ LWo6 po3noyaTtn HanawTyBaHHA TPUBANOCTI,
TOPKHITbCA «3a4aTN Yac NPUrOTYBAHHAY.

e Bubip
Temneparypu

3apaty ugy rotyBaHA [ pam |

&

«  TOpKHiTbCA BignoBigHUX undp, Wob BCTaHOBUTHU
NOTPIGHMI Yac NPUroTyBaHHA.

BBegiTb uac

« TopkHiTbca «AAJll» ona niaTBepaXKeHHA.

3. BCTAHOBITb ®YHKL|IT COOKASSIST

OyHkuiT COOKASSIST no3BonAloTb roTyBaTh LMPOKUN
aCOPTUMEHT CTpaB, 06Mpaumn 3 HaBeAEHUX y
CANCKY. BinbWwicTb BapiaHTiB roTyBaHHA aBTOMAaTUUYHO
0o6uMpatoTbCcA NPUNAZOM ANA AOCATHEHHA HaMKpaLnx
pe3synbraTis.

« OO06epiTb peuenT 3i CNUCKY.

DyHKUiT BinobpaxaloTbCs 3a KaTeropieto NpoayKTiB Yy MEHIO

«OYHKLIT COOKASSIST» (aue. BignogigHi Tabnuui) Ta

GyHKUiaMK peuenTiB y MeHio «COOKASSIST PRO».

«  O6paswun GpyHKLi, NPOCTO 3a3HauTe
XapaKTePUCTUKY NPOAYKTY, AKNN BM OaxaeTe
npuroTyeaTtu (KinbKiCTb, Bara Towo), wob gocartu
ileanbHoOro pesynbrary.

« [oTpumyiiTeca BKa3iBOK Ha eKpaHi, Wob KepyBaTu
npoLecom NPUroTyBaHHA.

147



4. HANAWTYBAHHA 3SATPUMKU TOTYBAHHA

Bu moxkeTe BigKnacTy noyaTok roTyBaHHA A0 3aNyCKy

byHKUiT: QyHKUIA 3anyCcTUTbCA B TOW Yac, AKUN BU

BMbepeTe 3a3panerigp.

« TopkHiTbca «<3ATPUUMKA», o6 BCTaHOBUTY
NOTPIGHMI Yac 3anycKy.

G TpaauuinHuin

IHCTPYKL|IT 3rOTYBAHHS:

[ns rotyBaHHA 6yAb-AKOI CTPaBU nuwwe
Ha OfHii nonuui.

MocTaBTe NpoAyKTH Ha 3-i0 NoANLIo.
BukopucToBy#iTe niafoH a6o Aeko Ha —

pewiTui.
m“\ PO3MOYATU

V)

« [icna Toro, K B BCTaHOBUTE HEOOXigHWI Yac
BiAKNaZeHOro 3anycky, HaTUCHiITb «3ATPUMKA
MOYATKY», wo6 3anycTuTh Yac OUYikyBaHHA.

« [oknagitb NpoayKTM B AyXOBY Wady Ta 3a4MHITb
ABepuATa: OyHKUiA 3anyCTUTbCA aBTOMATUYHO 3a
obuncneHnn nepiog vacy.

LLlo6 3anporpamyBaTy 3aTPYMKY MOYATKY FOTYBaHHS,

HeobXiaAHO BUMKHYTU CTaflito MonepeaHboro NporpiBaHHA

Ayx0BOI Wadw: [lyxoBa wada NocTyrnoBo AocArHe HeobxigHoI

TemnepaTypw, a Lie 03HaYaE, Lo Yac roTyBaHHs byae AeLio

JOBLUWM, H>K BKa3aHO B TabnNL|i rOTyBaHHS.

+ LLo6 HeranHo akTUBYBaTK QYHKLiIO Ta CKacyBaTu
3anporpamoBaHnii Yac 3aTPMMKKM, TOPKHITbCA ® .

5.3ANYCK OYHKL|IT

 [licna Toro, AK BM BCTaHOBUTE HaNalITYyBaHHA,
TOpKHiTbcA «PO3MOYATW», w06 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.

. Hatucnitb X, wo6 y 6yab-AKunii yac 3ynmHuTu
aKTUBHY QYHKLi0, a0 TOPKHITbCA 3HAYEHHA
TprBanocTi, a noTim Bubepitb «CTOl».

6. MOMNEPEAHE NPOIrPIBAHHA

AKWo noro 6yno akTMBOBAHO paHilue, nicna
3anycky GyHKUiT 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 JocArna BCTaHOBNEHOT TeMnepaTypu.

MonepepgHe
po3irpiBaHHA
3aBeplUeHO

BcTaBTe XKy B faHMin Yac

« BigkpuiTte gBepudra.

+ [loknagitb NnpoayKTu B yxoBy wwady.

+ 3akpuinTte aBepuATa, i NPUroTyBaHHA BiAHOBUTbCA
aBTOMAaTUYHO.

AKLLO NOCTaBUTM XKy B LUady 10 3aKiHYEeHHA nonepeaHboro
NPOrpiBaHHA, Lie MOXe MOTIPLINUTX OCTaTOUHUY pesynbTaT
rOTYBaHHA.

AKLIO Ha dasi nonepeaHbOro NPOrPiBaHHS BiAYUHAUTY
[BepLATa, 3a3HadeHy onepaLiito byae Npr3ynmHeHo.

Yac roTyBaHHA He BK/toYae dasy nonepefHbOro NporpiBaHHs.
7. MIPU3YNMUHEHHA TOTYBAHHA

Y neaknx ¢yHkuiax COOKASSIST noTtpibHo
nepesepTaT! NPOAYKTY Nif Yac MPUTrOTYBaAHHSA.
MNponyHae 3ByKOBMI cUrHan i Ha gucnnei
Bifo6bpasuTbca Jifa, AKY NOTPiOHO BMKOHATH.

- BigkpunTte gBepuAra.

« BukoHanTe pito, Wo Bigo6paxKaeTbca Ha gncnnei.

«  3aKkpunTte gBepuATa, NOTiM TOPKHITbCA «TOTOBO»,
Wo6 3HOBY 3aMyCTUTW FOTYBaHHA.

Mepep 3aBepLlUEHHAM roTyBaHHA AyxoBa wada Moxe

HaragaTn Bam NepeBipuUTK CTPaBY TaKMNM e YAHOM.

[MponyHae 3ByKOBUI CUTHaN i Ha gucnnei

Bifo6pasunTbca fia, AKY NOTPiOHO BMKOHATH.

« [lepesipTe cTpasy.

+ 3akpuinTte gBepuATa, i NPUroTyBaHHA BiGHOBUTbCA
aBTOMATUYHO.

8.3ABEPWWEHHA FOTYBAHHA

[MponyHae 3ByKOBUI CUTHaN i Ha gucnnei 3'ABNTbCA
NOBIJOM/IEHHA MPO Te, WO roTyBaHHA XKi 3aBepLUeHO.
Y neaknx GyHKUiAX NicNA 3aBepLUIeHHA roTyBaHHA

B MOXeTe 3a/INWNTK CTPpaBy AOAATKOBO
niapyMm'AHIOBATUCA, MOJOBXNTM Yac roTyBaHHA abo
36eperTtn ¢pyHkuito B O6paHoMmy.

00:01 3 MOMEHTY roTOBHOCTI

TPAQULIAHUNA
MpuroTtyBaHHA
200 °C

TAVMEP 70\
3ABEPLUEHO

- TopkHitbea J , wo6 36epertu ii B o6paHoMmy.

« O6epiTb «[JogaTkoBe NigpPyM'AHIOBaHHAY,
wo6 po3noyatv N'ATUXBUINHHUIA LUK
nNigpyM'AHIOBaHHA.

« TopkHiTbca @ , W06 36epertv NOAOBKEHHS
roTyBaHHA.
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9. ObPAHE

DyHKuia «ObpaHe» 36epirae HanawTyBaHHA JyXOBOT
wadw anA Baworo ynobneHoro peuenTa.

[yxoBa Wada aBTOMATUUHO PO3Ni3HaEe HanoinbLL
BUKOPUCTOBYBAHI GYHKLIT.

[Micna NeBHOI KiNbKOCTI BUKOPWCTaHb Bam Oyae
3anNpONOHOBaHO AoAaTY GyHKLito 1o ObpaHoro.

AK 36EPEI'TU OYHKUIIO

Micna 3aBeplueHHA GYHKLT BU MoxeTe TopkHyTMca Y ,
Wo6 36eperTn ii Ak obpaHe. Lle 103BONNTL BaM LLUBUAKO

BMKNIMKaTW il B ManbyTHbOMY, 36epiratoun Ti K cami
HanawTyBaHHA.

Ancnnen po3eonse 36eperty GyHKLUiO, BKa3aBLUM
[0 4 yniobneHnx cTpas, BKOYaoun CHigaHoK, 06ia,
nepekyc Ta Beyepio.

+ TOPKHITbCA 3HAUKa, Wob o6paTn NpUHANMHI OfHY.

< 3MIHUTU

1. ToHKa niya

YNIOBJIEHELb

|4

g

«  TopkHiTbcAa «3BEPEITU AK OBPAHE», Wwo6 36epertu
byHKUit0.
<

1. ToHKa niuya
72
Q

B>KE 3BEPEKEHI

Ina nepernagy o6paHoro HatucHiTe W : GyHKUiT

pO3NoAineHi Ha Pi3HMI Yac Npunomy ixi, i 6yayTb

3anponoHoOBaHi geAki npono3unuii.

« TOpKHITbCA 3HaUKa CTpaB, Wob nepernaHy T
BigMoOBIigHI CNncKu

& T AR

< @ 18
Ynopo6aH A 06igy
TOHKA MILA

Wykanu gewo iHwe?
MNepernaHbTe Npono3unuii HUXYe.

+ [lpoKpyTiTb 3aNPOMNOHOBAHMWIA CNNCOK.

« TopKHiTbCA NOTpibHOro peuenty abo GyHKLIT.

+ TopkHiTbcA «Po3noyaTuy», Wob po3noyatu
roTyBaHHA.

3MIHA MAPAMETPIB

Ha ekpaHi o6paHoro B moxeTe AoaaTt 306pakKeHHA
4M Ha3BY 4O KOXHOro ob6paHoro, wob HanawTyBaTtu
Moro BignoBigHO A0 Bawux ynopgobaHo.

+ O06epiTb PyHKLil0, AKY BaKaETE 3MIHNTL.

+ TopkHiTbCcA «3MIHUTW».

I
- UK
+ O06epiTb NapameTp, AKMIN BaKaeTe 3MIHNTL.

« TopkHiTbca «dAJI»: Ha gucnnei Bino6pa3AaTbca
HOBI NapameTpu.

« TopkHiTbca «3BEPEITW», wo6 nigTBEpANTUN 3MiHN.

Ha ekpaHi 06paHOro TakoXx MoXKHa BUAANNTH

36epexeHi GyHKUiT:

« TopkHitbca W Ha dyHKUi.

+ TopkHiTbca «[MTPUBPATWU».

B TakoXK MOXeTe HanawTyBaTh Yac, KOnun
Bio6GparkaloTbCA Pi3Hi CTpaBu:

« Hatuchitb {3 .
. O6epitb BB «Ocobucti HanawTyBaHHs.
« O6epitb «Yac i gatn».
TopKHiTbCA «Yac Tpanes».
[MpOKpyTiTb CMNCOK | TOPKHITbCA BiAMNOBIQHOIrO
yacy.
- TopKHiTbCA BignoBigHOT cTpaBy, WO6 3IMIHUTK Ti.
YacoBUM iIHTEPBa MOXHa MOEAHATY NILLE 3i CTPaBaMN.
10. IHCTPYMEHTU

HaTucHitb {3 , W06 BiaKpWTW MeHIo «3HapAaaa» B
6yab-AKuMiA yac.

Lle meHIo fo3BONAE BUOPATN 3 AEKiNbKOX onuin,

a TaKoX 3MiHIOBaTWN NapameTpu abo ocobucTi
HanawTyBaHHA ANA CBOro BMpoby um gucnnes.

IHCTpYyMeHTN
@ Q +ﬂ
KyxoHHun Ceitno CamoounieHHsA

Tanmep

[m] [a]

O | KYXOHHUIN TAUMEP
LA ¢yHKLiAa Moxe 6yTK aKTBOBaHa AK Npwu
BUKOPUCTaHHI GyHKLUiI roTyBaHHA, TaK i onA
Bigo6pakeHHA vacy.
MicnAa 3anycky GyHKUiT TalMep NOYHe 3BOPOTHIN
BiAiK yacy, Wo He BNAINBATUME Ha camy QYHKL 0.
Micna akTMBauil TaMepa MOXHa TaKoX BUOpaTu Ta
aKTMBYBaTU QYHKL 0.
Tarmep NpoaoBKyBaTUMeE BIAUTIK Y MPaBOMY BEPXHbOMY KyTi
eKkpaHa.

o6 BigHOBMTM @60 3MIHUTWN KYXOHHUI Tanmep:
« Hatucnitb {3 .
. TopkHitbea [] .

icnAa Toro Ak TanmMmep 3aBepLNTb 3BOPOTHUN BiaNiK
BMOpaHOro yacy, NponyHaEe 3BYKOBUIN CUTHaN, a Ha
avcnnei 3'aBUTbCA BigNoBigHE NO3HAUYEHHA.
«  TopkHiTbca «BIAXUTUTU», w06 BUMKHYTK Taimep.

. TopkHiTbca «3ALATV HOBUIN TAUMEP», w06 3HOBY
BCTAHOBUTU Tamep.

Y mAcBINYBAHHSA
o6 yBiMKHYTM a0 BUMKHY TN namny AyxoBoi wadwu.
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+3| YNLWEHHS

AkTrByWiTE dyHKLUit0 «CamMOOUNMLLEHHA» ANA ONTUMASIbHOTO

OUMLLEHHA BHYTPILUHIX MOBEPXOHb.

He pekomeHayeTbCA BiNKPWBATY ABEPLIATA [lyXOBO! LWadw Nif uac

LMKITY OUMILLIEHHS, LLIOD YHVKHY TV BTPATV BOAAHOI MApH, LLIO MOXe

HeraTVBHO BIUIMHYTU Ha KIHLIEBIM Pe3ymbTaT OUMLLIEHHS.

+ [epepn akTnBaui€to QyHKLiT BUTATHITb 3 AyXOBOI Wadu Bce
npunagas.

+ Hanuwre 200 Mn NUTHOT BOAW Ha fHO AYXOBOI LWadw.

+  TopkHiTbca «PO3MOYATUY, wob akTrByBaTV dYHKLIIO
OUULLEHHA.

[Micna BUOOPY LIMKNY BM MOXKETE BIfIKNACTV NOYATOK aBTOMATUYHOO

oumLLieHHs. HaTcHitb «SATPYMKAY, Wob BCTAHOBUTI Yac

3aBepPLUEHHSA, AK 3a3Ha4YeHO Y BigrnoBiAHOMY PO34iTI.

< | OPEHAX

OyHKLiA «3nMBaHHA» JO3BONAE 31MBATU BOAY, LOO
3ano6irTi 3acToto B pesepyapi. KoXKHOro pasy, konm
BUKOPUCTOBYETLCA AyX0Ba Wada, AoLiNIbHO NPOBOANTM

31MBaHHA.

Yepes neBHy KinbKicTb pasis
BUKOPWCTaHHA UA fia byne
000B'A3KOBOIO, | HEMOXK/IMBO 3aMyCTUTL
GYHKL0 Mapw, NOKM BOHa He
3aBepLINTbCA.

Micna Bubopy abo BifobpakeHHs

Ha gucnnel PyHKLUiT «3nnBaHHA»
3anycTiTb GyHKLito | BUKOHaNTe BKa3aHi gii: BigkpuiTe
[BepuATa i MoCTaBTe BeNMNKY EMHICTb Nif peHaXHe conno,
pO3TaLlOBaHe y NpaBoMy HVXKHbOMY KyTi naHeni. [icna
noyaTKy 3N1MBaHHA He BUNMaNTe pe3epByap, MOKM onepadis
He byae 3aBepLueHa.

Ha pucnnei 6yge BkazaHo, KONM pe3epByap MOXHa NMOBHICTIO
CMOPOXKHUTN.

3BEPHITb YBAry: 3NMBAHHA MOXKHA 31iMCHIOBATY He paHille, Hix yepe3 4
roAVHY NICNA OCTAHHBOTO LMKITY MPUrOTYBaHHA (@060 OCTAaHHBOTO
3aBaHTaXeEHHA CTPaBK). [POTArOM Yacy OUiKyBaHHA Ha avcinel
BiOOpaKaTMMETHCA HAacTyMHe nosinomeHHs: «Boaa HAITO TAPAYA.
3a4eKanTe, MoKK Temnepatypa 3HM3MTLCA. [icA TOro Ak BOHa
JOCTaTHBO OXONOHE, MOXHa Oy/ie MPOAOBKITH, HATUCHYBLLIM KHOTMKY
[POLOBMKTA.

[MeuviK NoBKHEH MaTV 00'EM He MeHLLE 2 NITPIB.

OyHKUiA «3nMBaHHA» JO3BOJIAE 3/IMBaTU BOAY, W06
3ano6irTi 3acToto B pe3epByapi. KoxxHoro pasy, konu
BUKOPVCTOBYETHCA AyX0Ba Wada, oLiNIbHO MPOBOANTU
3NVBaHHA. 3anvBaiiTe abo 3nMBalnTe BOAY Npy NOABI 3annTy
Ha aucnnel.

| BAANEHHA HAKMMY

Lla cneuianbHa GyHKLUiA, akTBOBaHa Yepes NeBHUI
MPOMIPKOK Yacy, JO3BOMAE YTPUMYyBaTU HarpiBay Ta NapoBui
KOHTYP Y HaKpaLLoMy CTaHi.

OyHKLiA NofinAETbCA Ha Kinbka $a3: 31MBaHHA, BULaNeHHA
Hakmny, NpomMunBaHHs. Nicna 3anycky GyHKUii BUKOHYwTe fIii,
3a3HaueHi Ha aucnnel.

CepepHaA TpMBaniCTb BUKOHAHHA GYHKLiT CTAHOBUTb
6n113bKo 190 XBUSIVH.

3BepHITb yBary: AKLIO 3ynHUTI QYHKLIO, BECh LK BUAANEHHS
HaKury HeobxiaHO Oye NOBTOPUTH.

»  3JINBAHHA

Mepen BMAANEHHAM HaKMMNy HEOOXIHO CMOPOXKHUTA
pe3epByap: W06 HaKpaLle BUKOHATK OnepaLito, BUKOHawTe
Oii, onncani y BignosigHomy po3gini.

3BEPHITb YBAry: 37MBaHHA MOMXHA 34IMCHIOBATL He PaHilLie, Hix Yepes 4
FOAMHM MICNA OCTAHHBOIO LMKAY NPUroTYBaHHA (260 0CTaHHBOrO
3aBaHTaXeHHA cTpaBK). [poTAroM Yacy ouikyBaHHA Ha Aucrne
BinOOPaKaTUMETLCA HACTyNHe NoBinomneHHs: «Boaa HALTO FAPAYA.
3aueKanTe, NOKM TeMnepaTypa 3HM3UTLCA. [1icnA TOro AK BOHa
JIOCTaTHBO OXOMNOHE, MOXHa Byfe MPOACBKMTY, HATUCHYBLLM KHOMKY
MPONOBMITW. [neurk NoBrHeH MaTy 0OeM He MeHLLUe 2 NiTpiB.

»  BUOANEHHA HAKUMY

[na oTpumaHHA HanKpaLmx pe3ynbTaTiB BuganeHHs
HAKUMy M1 PEKOMEHAYEMO HaMOBHUTY pe3epByap 3acobom,
AKNIA MOXHa NpuAbaT y LeHTPI NICAANPOAAXKHOIO
06CnyroByBaHHA.
MMicnAa 3aBepLUeHHA NpoLecy BUAaNeHHA Haknny HeobXxigHo
CMOPOXHUTU pe3epByap.

» TMOJIOCKAHHA
[na ounweHHA pesepByapy i TAPOBOro KOHTYpPY HeOOXigHO
BMKOHATV LMK NONOCKAHHA. 3a5nMinTe B pe3epsyap NUTHY
BOZY [0 NOABW NOBiAOMNEHHA Ha aucnnei «<PE3EPBYAP
3AMOBHEHWI», nicnst yoro 3amycTiTb NONOCKaHHs. B
KiHLi Ancnner 3anponoHye NOBTOpUTY Lo $asy, 3HOBY
BMKOHaBLUW 3/1BaHHA Ta NMONIOCKaHHA.
He BumuKariTe gyxoBy Wwady [0 3aBEPLUEHHA BCiX KPOKIB
byHKUT.
[MoKM TPMBAE LUK OYMLLEHHSA, GYHKLT FOTYBaHHA HE MOXHA
aKTVBYyBaTW.
3BEPHITb yBary: Ha avcnnel 3aBuTbCA NOBIAOMIIEHHS, AKE Haraflae Bam
MPO PerynApHe BUKOHaHHA LiiEl onepaLlil.
3anvealite abo 3nvBaNTe BOAY My NOABI 3aNUTY Ha AVCTIEL.

A | BE3 3BYKY

TOpPKHITbCA 3HAUKa, W06 YBIMKHY TV a0 BUMKHY TV BCi 3BYKU
Ta CUrHanw.

® | BNOKYBAHHA ENEMEHTIB KEPYBAHHA

«BNOKyBaHHA eNeMeHTIB KepyBaHHA» [O3BOMAE GNOKyBaTU
KHOIMKM Ha CeHCOPHIN NaHeni, 3a paxyHOK YOro iX He MOXHa
Oyne HaTUCHYTW BUMAAKOBO.

LLlo6 akTnBYyBaTV 6N1OKYBaHHA:

. TopkHitbca [®] 3Hauka.

LLlo6 peakTrByBaTV 6OKYBAHHSA:
+ TOpKHITbCA gncnnes.

« [MpoBepaitb nanbLem no BifobpaxxyBaHOMY
MOBIAOM/EHHIO.

bnokyBaHHA
enemeHTiB
KepyBaHHA

Lle npoAyKT 3abnokosaHo.

MposegiTb Nnanbuem yropy,
o6 po36nokysaTu.
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{3} IHWI PEXXNMU

Ana Bnbopy pexunmy «llabat» Ta goctyny Ao
KepyBaHHA NOTYXHICTIO.

Pexxum «lllabat» nigTpumye ayxoBy Wwady y pexmnmi BUNikaHHA
110 BUMKHeHHSA. Pexxum LLlabaTt BUKOPUCTOBYE 3BMYANHY
GyHKLU 0. YCT HWI UMKNW FTOTYBaHHA Ta YMLLEHHA BUMKHEHI.
3BYKM He NYHATUMYTb, @ Ha AMCMET He BiAobpakaTnmeTbCs
3MiHa Temnepatypu. AKLIO ABepi AyXOBOI Wadw BinKkpwTi abo
3aKpwTi, CBITNIO [1yXOBOI Ladu He BMMKATUMETbCA abo
BMMMKATMMETBCA, @ HarpiBasibHi €1eMEHTU He YBIMKHYTbCA
ab0 He BUMKHYTbCA HEranHo.

[ns BigknioueHHs i Brxofy 3 «Pexumy LLlabat» HaTUCHITH Q)
a6o X, NOTIM HaTVCHITb Ta YTPYMYIATE ekpaH aucnnes
BMPOLOBX 3 CEKYHA.

E OCOBUCTI HANNALUTYBAHHA

[ns 3MiHW feAaknx HanawTyBaHb AyX0oBoi Wwadwu.

BIAOMOCTI

o6 BUMKHYTU «[leMOHCTPALHWI PeXUM A5 MarasuiHy»,
CKWHbTE HanalTyBaHHA BMPOOY Ta OTpUMaliTe JOOATKOBY
iHbopmauito npo BUpIoO.

UK
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KOPUCHI MOPAOU

AK YATATU TABJIMLIIO FTOTYBAHHA

Cnncok Tabnuupb: peuenTu, AnA AKX NOTPibHe nonepeaHe
nporpiBaHHsA, Temnepatypa (°C), piBeHb rputo, Yac roTyBaHHA
(XBUNWH), NpWNaaaA Ta piBeHb, PEKOMEHAOBAHNI ANA
rOTyBaHHA CTPaBW.

Big/lik yacy rotyBaHHA MOYMHAETHCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBnATb y fyxoBy Wwady. Yac nonepeaHbOro NnporpiBaHHA
[YyXOBOI Wadm (AKLLO BOHO NOTPiOHE) He BPaxoBYETbCA.
BkasaHi Temnepartypa Ta Yac roTyBaHHA OPIEHTOBHI;

BOHM 3aneaTb Bif KifIbKOCTi NPOAYKTIB | TMMy Npunagas,

L0 BUKOPUCTOBYETbCA. [TounHainTe 3 HaMeHLLOro
PEeKOMeHA0BAHOr0 3HAYEHHS, @ AKLLO CTpaBa He A0CTaTHbO
roToBa, NepenAiTb 40 GiNbLMX 3HAYEHD.

BrikopucToByWTe Npunagaa 3 KOMNeKTy i HagaBawTe
nepe.ary meTanesum popmam 1A BUMIYKM Ta AeKaM TEMHOTO
Konbopy. Bu MmoXkeTe TakoX KOPUCTYBATNCA CKOBOPIAKaMU Ta
NpUNAAAAM 3 «mipekcy» abo Kepamiku, ane MaiTe Ha yBasi, Lo
TpUBanicTb rotyBaHHA byge fewo 6inbLuoto. 1na oTprMaHHA
HanKpaLLnx pe3ynbTaTiB peTenbHO JOTPUMYNTECH HAaBEAEHNX
y Tabnui rotyBaHHA Nopag CTOCOBHO BMOopy npunagaa (y
KOMIMEKTI) i BionoBigHMX Nonunub.

CONVENTIONAL (TPAJULINHWNW)

HarpiBanbHi enemMeHTV y BEPXHIl | HYXKHIN YacTuHi poboyoi
Kamepu piBHOMIPHO HarpiBatoTb BHYTPILLHIO MOBEPXHIO
ByxoBoi Wwadwn. BukopucrtosyiTe 3-Tio nonuuyo. Ana
NPUroTyBaHHA NiLy, NiKaHTHUX MUPOTIB i TICTEUOK i3 PiaKoo
HaUMHKO BUKOPUCTOBYTE 1-wy abo 2-ry nonuuyo. Mporpiite
DyxoBy LWady, NepLu Hixk CTaBUT Tyam cTpasy. Lia dyHKuia
AKHaMKpaLLe NigxoguTb AN1A NPUroTYBaHHA HIXHOI BUMIYKM Ha
OAHOMY piBHi. BuKopurcToByiTe TeMHi MeTanesi dopmn ana
BUMIYKY | 3aBXKM CTaBTe IX Ha PeLuUiTKy, Lo NOCTa4yaEeTbCA B
KomnnekTi. [py BUKOPUCTaHHI JeK, WO BXOAATb A0 KOMMNNEKTY
NOCTaYaHHA, BUAMITb 3 poOOYOI Kamepu iHLLE NpUNaaaA,

AKe B/ HE BUKOPUCTOBYETE, W06 AOCArTV ONTUMANbHUX
pe3ynbTaTiB roTyBaHHA | 3a0LLAANTIN eNeKTPOeHepriko.

LLlo6 nepeBipnTX FOTOBHICTb MMPOTa 3 APIXKAXKOBOIO

TiCTa, BCTPOMITb Y LIeHTP NUpora AepeB'sHy 3y60uncTky.
AKLLo 3y6ouncTKa BUIAe YACTOI, NUPIT FOTOBUIN. AKLLO BY
BMKOPUCTOBYETE GOPMM 1A BUMIYKN 3 aHTUNPUFAPHUM
MOKPUTTAM, He 3MaLLyITe KpalB, OCKIIbKM NUPIr MOXe
NiZHATCA HePiIBHOMIPHO AOBKONa KpaiB. AKLO nupir
«Mpocigaex Nif Yac roryBaHHA, HACTYMHOrO Pa3y BCTaHOBITb
HVKUY TeMnepaTypy i, MOXNNBO, 3MEHLLITE KiSIbKiCTb PiANHN
B TiCTi Ta 0OepexHilue noro nepemityite. Puba rotosa, AKLLO
CMVHHWIA NNABHYK NIETKO BifpuBaETbCA. [OUHITL 3 BUOOpPY
HaNHWKYOI BKa3aHOi TemnepaTypu, HaBiTb NPV NPUroTyBaHHI
BESIMKOI pnbw. 3aranbHe NpaBuno: Ymim binblua prba, Tm
HMXKUOI0 Ma€ ByTV TemnepaTypa i, OTKe, TUM GinbLnm
NOBVHEH OyTI Yac NPUroTyBaHHA.

PeuenTt nll%':;?:a‘q::ﬂ Temnepatypa (°C) Hac npv;)r((;ysauun PiBeHb i npunapan
e o s i e
MeunBo / Shortbread (nicouHe neunso) Tak 150 20-40 L
Small cakes / Muffin (Ticteuka / kekcu) Tak 170 20-40 '\ir
3aBapHi TicTeuka Tak 180 - 200 30-40 L3
Bese Tak 90 110- 150 3
Mia / xni6 / Focaccia (pokaua) Tak 190 - 250 15-50 N
3amopoXKeHa niya Tak 250 10-15 ;,
e P et e .
2::2EZ;:|€BMKpMTi nuporun/3anikaHkm 3 MakapoHamu/ Tak 190 - 200 45-65 ;‘
ArHATUHA / TeNATUHa / ANOBMYMHA / CBUHMHA 1 KT Tak 190 - 200 80-110 ;,
KypAaTuHa / kponatrHa / KayaTuHa 1 Kr Tak 200-230 50-100 ;,
IHAMYKa / rycka 3 kr Tak 190 - 200 80-130 ;,
3aneyeHa puba/y neprameHTi (dine, Uina) Tak 180-200 40 - 60 ;,

Arveeear aF e — ~ - oo
JlncT pyxoBoi wadw Hm'ﬂOHmeKo AnA

NPNAALA . LA BUNIKaHHA abo BUnIKanHA [lipnoH/nexo ana MigaoH i3 500 mn

Pewitka bopma Ans BUMIUKM abo e Ayxosol BUMIKaHHA BOAM

Ha peLiTui

wadv ANg BUMNIKaHHA
Ha peLiTui
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GRILL (FPUJIb)

BepxHin HarpiBanbHU eneMeHT JO3BONAE AOCATTH
ONTUMaNbHUX pe3ynbTaTiB NPY NPUroTyBaHHI Ha
rpwni, AKLWO PO3MICTUTN NPOAYKTU Ha 4-1 umn 5-n
nonunuax. lMpwu cMma)keHHi M’aca Kopuctymnrecsa
nigaoHoOM AnA 36MpaHHA COKIB, WO BUTIKaOTb Npu
roTyBaHHi. Po3TawywnTe ioro Ha 3-11 abo 4-i nonuui
Ta HanunTe Nnpn6aN3HO 500 MN NUTHOT BoAK. [lyxoBy
wady He NoTpibHO nporpisaTu.

Mig yac rotTyBaHHA ABepuUATa AyX0BOI WwWadu MaoTb
3aMWAaTUCA 3a4YNHEHMN.

AKLO BM XOUeTe NpUroTyBaT M'ACO Ha rpuni,
BUOMpanTe WMATKMN OAHAKOBOI TOBLLMHM NO BCii
[AOBXWHi, W06 OTpMMaTK PIBHOMIPHO 3aCMakeHe
m'Aco. ly>ke TOBCTi WMaTKM M'AAca NOTPiGHO roTyBaTu
Josue.

o6 m'aco He npuropano 330BHi, ONYCTiTb pewWwiTKy
HWXKYe, nofani sig rpunsa. NepeBepHiTb CTpaBy vepes
NONOBMHY Yacy NPUroTyBaHHA.

Ona 360py COKiB, WO BUTIKalOTb 3i CTpaBM Nifg yac
roTyBaHHA, PEKOMeHAYETbCA CTaBUTW NiAO0H i3
NOSIOBMHOLO NiTPpa NUTHOT BOAM NPAMO Nif peLiTKolo,
Ha AKiN cMaxuTbca m'aco. [lonmeanTe BoAy 3a
HeobXiaHOCTI.

MonepepHe . Yac npurotyBaHHA . .
PeuenTt nporpiBanHa PiBeHb rpuna (x8) PiBeHb i npunapgas
TocTt - 3 (B1COKa) 3-6 _\_”5“’
PrnbHe dine / cteiikn - 2 (cepenHs) 20-30 _\_”4“.’_ 1 3 r
Sausages (Kosbacku) / ke6abu / Spare ribs B 2-3 (cepepHs — 15230 5 4
(nopebpwHa) / rambyprepu BMCOKa) M T

TURBO GRILL (TYPEOIPUJIb)

Y ubOMy peXXnmi O HOYACHO aKTUBYIOTbCA BEPXHIN
HarpiBanbHUN eNeMEeHT i BEHTUNATOP.

KopucTtynteca nipfgoHoMm gna 36upaHHA COKiB, WO
BUTIKAIOTb 3i CTpaBW B NpoLeci FOTyBaHHA.
Po3TawynTte noro Ha 1-11 abo 2-i nonuui Ta HaNUNTe
npubnusHo 500 mn nuTHOI Boan. lyxosy wady He
noTpi6bHo nporpiBatu. Mig yac rotyBaHHA ABepuUATa
AYXOBOI Wady MalOTb 3aNMLWATUCA 3a4YNHEHUMN.
[NepeBepHiTb CTpaBy Yepes ABi TPETUHU Yacy
roTyBaHHA.

BukopuctoBynTe 6yab-akui nigaoH abo nocyg i3
nipekcy, Wo nigxoAmnTb 3a PO3MIpOM ANA WMATKa
m’Aca, AKUIN NoTpibHO rotyBaTn. MNpun cMakeHHi
LWIMATKIB M'Aica Kpalye AoAaBaTy TPOXM OyNbMOHY Ha
AHO nocyay, 3MO4ylouM HAM M'ACO NifJ Yac roTyBaHHA
ANA Kpaworo cMmaky. Konu cmaXxeHnHa rotosa, fante
i nocToATn B AyxoBin wadi we 10-15 xBunuH abo
3aropHiTb B anioMmiHieBy Gonbry.

PeuenTt nr:;':'e)?:ai”:ﬂ PiBeHb rpunsa Hac npv;)r((;ysauun PiBeHb i npunapas
XapeHa kypaTuHa 1-1,3 kr - 2 (cepeats) 55-70 .\,,,2,,,,. \V\szr
BbapaHAaua Hora / Shanks (rominku) - 2 (cepepHs) 60 -90 ;,
CmaxeHa KapTonns - 2 (cepeaHs) 35-55 l;j
OBoueBa 3anikaHka - 3 (BMCOKA) 10-25 ;,
Arveea AFn J ~ SN )
MPANALLA J;me;TBﬂynﬁaBﬁL;usgg nga:i/f;:sﬂﬂm NipaoH/neko ana MigaoH i3 500 mMn
Pelitka abo nucT fyxoBoi

dopma ana BUNiYKK
Ha peLiTui

BUMiKaHHA BOAV

wadwv ANg BUNIKaHHSA
Ha peLiTui
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FORCED AIR (MPUMYCOBE HATHITAHHA NMOBITPA)

OpHOYaCHO aKTUBYIOTbCA KPYIAUIA HarpiBanbHUin
eN1leMeHT | BEHTUNATOP. BeHTUNATOp Ha 3agHin CTiHUi
PiBHOMIPHO pPO3MoAinA€ rapaye noBiTPA BCepenHi
AyxoBoi Wwadu.

3a gonomoroio GpyHKUiT «<KOHBeEKLifA» MOXKHa
OQHOYACHO roTyBaTW Pi3Hi CTpaBu, AKi NOTpebyoTb
OfHAKOBOI TeMnepaTypu (Hanpuknag, puby abo
OBOUI), BAKOPUCTOBYOUM Pi3Hi nonuui. Bunmitb i3

AyX0BOI Wadu cTpaBy, AKi NOTPIOHO MeHLWe Yacy anAa

NPUroTyBaHHA, i 3aNMLWTE B Hill CTPaABY, KA FOTYETbCS
JoBLle.

BukopuncTtoByiTe 4-Ty nonumuio gna roTyBaHHA
NNLWe Ha ofHiIn nonwuui, 1-wy Ta 4-Ty nonuui — gnAa
roTyBaHHA Ha ABOX nonuuyax, i 1-wy, 3-Tio 1a 5-Ty -
ANA rOTYBaHHA Ha TPbOX NONMLAX. 3aBXAM CTaBTe
dopmu Ha pewwiTky. MNepen rotyBaHHAM nporpinTe
AyXOBY waaoy.

[nAa oTpMMaHHA PiBHOMIPHOrO NigpyMm’ sAHIOBaHHA
nepekoHamTecs, Wo BCi nopuii MaloTb O4HaKOBY
TOBLLYMHY.

Mpwv NpuroTyBaHHI NiLW TPOXKM 3MaCTiTb INCT
cManbuem, Wwob ocHoBa Niun byna XpycTKolo.
MpuTpyciTh NiLy cMpom Mouapena nicnA 3akiH4eHHA
[BOX TPETUH 3arajnbHOro 4yacy rotyBaHHA.

PeuenTt nl:)(:)l:':?:anHHHeﬂ Temnepatypa (°C) Hac npv;;(;ysauuﬂ PiBeHb i npunapgan
_ 2
Leavened cakes / Sponge cakes Tak 170 30-50 A=
(Muporu 3 gpixakoBoro TicTta / 6icKBiTH) 4 1
Tak 160 30-50 e o=
Muporu 3 HaunHKoto B ) 4 1
(CUPHWI NYANHT, WTPYAeNb, ABNYUYHMI N1PIr) fax 160 -200 35-90 AEr Ak
Tak 140 30-50 4
MNeuno / Shortbread (nicouHe neunso) Tak 140 30-50 4 1
5 3 1
Tak 135 40-60 I
Tak 150 30-50 4
—r
Small cakes / Muffin (Ticteuka / Kekcn) Tak 150 30-50 4 !
—_
5 3 1
Tak 150 40-60 =1
Tak 180 - 190 35-45 e
3aBapHi TicTeuka s 3 ]
Tak 180 - 190 35-45* P
Tak 90 130-150 LI
bese - 3 ]
Tak 90 140-160 * A, A=, s
. . . 4 1
Miua / xni6 / Focaccia (dpokaua) Tak 190-230 20-50 —_—r
; * 5 3 1
Miua (ToHKa, TOBCTa, doKaua) Tak 220-240 25-50 Y e
Tak 250 10-20 s
3amoporkeHa niya
Tak 220-240 15-30 C3 03]
Tak 180 - 190 45-60 I
MpAHi nuporn (0BoYeBMI NUPI, Kill-NOPeH) s 3 :
Tak 180 - 190 45-70 e A L
- _ 4 1
Vols-au-vent / Puff pastry crackers TaK 180 - 190 20-40 e i —
(BonoBaHu / neunBo 3 NNCTKOBOTO TiCTa) N 5 3 1
Tak 180 - 190 20-40 A, A, -
, % 4 1
Lasagna & Meat (JlazaHbs Ta M'ACO) Tak 200 50-100 —r | J
’ 4 1
Meat & Potatoes (M'aco 3 kapTonneto) Tak 200 45-100* —r | J
. . 4 1
Fish & Vegetebles (Pnuba ta oBoui) Tak 180 30-50* —r 1 J

* MNepenbayyBaHa TPMBaNiCTb Yacy: CTPaBM MOXHa BUIMMATV 3 iyXOBOT Wadu yepes pi3Hi MPOMIXKKM Yacy, 3aneXkHO Bif OCOOUCTOro CMaKy.
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MULTICOOKING

MonepepHe o . .
PeuenTt CrpaBa nporpisatHsa Temnepatypa (°C) Yac npurotyBaHHaA (xB) PiBeHb i npunapgan

Meunso MNeunso Tak 135 50-70 5 ,\%ﬁ ﬂéﬁ 1
TapTtun Taptun Tak 170 50-70 _\%’_ _\%’_ -u%u- -u];u-
Kpyrni niumn Kpyrna niua Tak 210 40-60 _\_”i_m’_ -\...i—...,- -\...é—...,- «%p
KomnnekcHa cTpaBa:
DOpyKTOBMI NUPIT (piBeHb 5) M

) S €HIo 5 4 2 1
CMaxeHi oBoYi (pieHb 4) Cook 4 Tak 190 40-120 —r —1r

nasaHbA (piBeHb 2)
WMaTKK M'Aca (piBeHb 1)

CONVECTION BAKE (BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEIO)

BukopucToByiTe uen pexkum gna npuroTyBaHHA

CONIOHUX | OBOYEBUX NUPOTiB abO fecepTiB 3 BOJIOrot0
HAaUNHKOI0, TAKUX AIK YN3KeNKN abo GpyKTOBI NMporu.

TakoX ifeanbHO NigXo4nTb ANAA NPUTOTYBAHHA 1Xi

3 BUCOKMM BMIiCTOM BOAN. BEHTMNATOP PiBHOMIPHO

po3nopainAae Tenno BcepeanHi ayxosoi waodwu. e

Jornomarae nigTpumyBaTti NOCTINHY TemnepaTtypy i
roTyBaTu xNi6 PiBHOMIPHO, 3 XPYCTKO CKOPUHKOLIO i

HI>XHOIO M'AKYLLKOIO.

BukopuctoBynTe 3-Tto abo 2-ry nonuuto. NoyekanTe

[0 3aKiHYeHHA nonepefHbOro NPorpiBaHHA, nepL
Hi>K CTaBUTK CTpaBy BCepeanHy fyX0BoOi wadu.

AKLO OCHOBa NMPOTra rneBKa, onycTiTb MOANLIO
HUXKYe | NoCUNTe AHO NMPOra KpUxTamm xJiba abo
neumBa, Nepw Hi>k JO4aBaTU HAUNHKY.

MonepepHe o . .
Peuent NpOrpiBaHHA Temnepatypa (°C) Yac npuroTtyBaHHA (XB) PiBeHb i npunapgas
Mporv 3 HAYNHKOI (CYPHUI NYAVHT, WTPYAENb, AGNYYHNI . B 3
nupir) 160 - 200 30-85 t j
MpAHi nuporun (oBoyeBuUi NUPIT, Kil-nopeH) 180 - 190 45-55 q%F
. . . 2
QapwurpoBaHi oBoui (Momigopu, Kabauku, baknakaHu) 180 -200 50-60 —1r
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PURE STEAM (HUCTA NMAPA)

MonepepHe

Yac NPUroTyBaHHA

Peuent nporpisanHsa Temnepatypa (°C) (x8) PiBeHb i npunappa
Caixi oBoui (ini) - 100 30-80 e z o - 1 .
Caixi oBoui (HapizaHi) - 100 15-40 . 3 of ;
3aMopoKeHi 0BOMi - 100 20-40 e i of ;
Pv6a uina - 90 40-50 1 f of WL,
Pu6He dine - 90 20-30 e ,% of 1;,
Kypsiui dpine - 100 15-50 1@ 3 oF ;
FW”J.ﬂ - 100 10-30 -\2_5\"52[ '\;r
OpykTN (Uini) - 100 15 -45 1 z of 1
OpykTy (HapizaHi) - 100 10-30 1 3 of ;,

FORCED AIR + STEAM (MPUMYCOBE HATHITAHHA MOBITPA + MNAPA)

PiBeHb nopaBaH- MonepepHe o Yac npurotyBaHHA . .
Peuent HA napy nporpisaHHa Temnepatypa (°C) (x8) PiBeHb i npunapan
HI3bKIA . 140 - 150 3555 3
—r
Micoue neunso / neunso HI3bKIV . 140 30- 50 4]
. 5 3 1
HI3bKNIA - 140 40-60 - .
HA3bKIM - 160 - 170 30-40 3
TicTeuka / Kekcy H3bKIM - 150 30-50 ! 1
HI3BKIV . 150 40-60 > 3
- rafl e -
Mnporu 3 gpi>ka»oBoro TicTa HI3bKIN - 170 - 180 40-60 aéﬁ
bickBiTHI TOPTHK H3bKIAV - 160 - 170 30-40 - 2 -
®okaua HIA3bKIA - 200 - 220 20-40 3,
XnibuHa HI3bKIN - 170 - 180 70-100 - 3 -
Xni6Ha 6ynouka HA3bKIM - 200- 220 30-50 3,
Baret H3bKII - 200- 220 30-50 3,
CmarkeHa KapTonna CEPEHA - 200-220 50-70 3
TenatnHa / ANOBUYUHA / CBUHWHA, T KI CEPEOHA - 180 - 200 60 - 100 3
TenatuHa / ANOBUYMHA / CBUHWHA (LUMATKaMW) CEPEHA - 160 - 180 60 - 80 - 3 -
Roast Beef rare (PocTt6id 3 KpoB't0) 1 Kr CEPEAHA - 200 - 220 40-50 3.
PocT6id 3 KpoB'I0, 2 Kr CEPE[HA - 200 55-65 3
bapaHAya Hora CEPEJHA - 180 - 200 65-75 3
TywKoBaHi CBUHAYI HIXKMN CEPEOHA - 160 - 180 85-100 - 3 -
Kypka/uecapka/kauka (1-1,5 Kr) CEPEIHA - 200-220 50-70 - 3 -
Kypka / uecapka / kauka (lumaTkamu) CEPEZIHA - 200-220 55-65 3,
GapumposaHi osoui CEPE[HA - 180 - 200 25-40 3,
(nominopwu, Kabaykn, baknakaHu)
PuGHe dine BICOKIV - 180 - 200 15-30 3,
[ VI v AaFr | E— L M
JIncT pyxoBoi Wadwv ans MinaoH/neko ana
MPUNALAA ) BUMiKaHHA abo dopma BUMMIKaHHSA MinnoH/neko ana ) )
Pelwuitka ; . . MiggoH i3 500 mn BoaM
AN BUNIYKN abo NKCT AyXoBoi Wadn BUMIKAHHS
Ha pewiTui [NA BUNIKaHHA Ha pewiTui
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MAXI COOKING

Lia dyHKUiA gy»Ke KOpUCHa Npu NPUroTyBaHHi
BENNKUX WIMATKIB M’'sica (moHapg, 2,5 Kr).
PekomeHpayeTbcA NepeBepTaTn M'ACO Nif

yac roTyBaHHA Ana 6inbw pPiBHOMIPHOTO
nigpym’'aHoBaHHA. Kpalle yac Big yacy nonveatu
M'ACO, W06 YHUKHYTU NOro NnepecyLlyBaHHA.

BukopucTtoByinTe nepwy abo apyry nonuui, 3anexHo
Bif po3Mipy WwmaTKa. [lyxoBy wady He NOTPi6HO
nporpisaTv nepea rotyBaHHAM.

PeuenT

MonepepHe
nporpiBaHHA

Mpwv cMaXeHHi WMmaTKiB M'Aca Kpalye AofaBaTu TPOXNU
O6yNbAOHY Ha AHO MOCYAY, 3MOYYOYN HAM M'ACO Nif
4yac roTyBaHHA AA Kpaworo cmaky. Konm cmaxeHuHa
roToBa, fanTe in NOCTOATU B Ayx0Bin wadi we 10-

15 xBunuH abo 3aropHiTb B antoMiHieBY Gonbry.

AKLWO M'ACO 3aHAATO NicHe, [ofanTe TPOXM PiAUHN
ab6o, Hanpuknaa, 36pU3HITb NOro XXNPOM Y HAKPUNTe
LWIMATOUYKaMU GEKOHY.

Mpn NnepeBepTaHHiI CMaXXeHUHU NepeKoHanTecs, Wo
BiApa3y noknanu ii WKipKo BHU3.

Temnepatypa (°C)

Yac npuroTtyBaHHA (xB)

PiBeHb i npunapgas

Roast pork with crackling (Cma)keHa cBMHWHa 3i CKOPUH-
KOM0) 2 Kr

170

110 - 150

2
J

ECO FORCED AIR (MPUMYCOBA BEHTWUNALIA ECO)

BbakaHo BUKopwncToByBaTtu 3-Tio nonuuto. [lyxoBy
wady He NoTpibHO nporpisaTu.

MonepepHe o . .
PeuenT nporpisanHa Temnepatypa (°C) Yac npurotyBaHHA (xB) PiBeHb i npunapgan
Stuffed roasting joints (PapwrpoBaHi WwmaTkn m'aca) - 200 80-120 % { 3 j
M’acHuin daplu (Kponuk, KypKa, ArHs) — 200 50-100 * t 3 j

*MNepenbadysaHa TPMBANICTb YacCy: CTPABM MOXHa BUIMATH 3 yXOBOI Wady Yepe3 pi3Hi MPOMIKKI Yacy, 3afeXKHO Bif 0COBUCTOrO CMaky.

RISING (MIAHIMAHHA TICTA)

BbaxaHo 3aBXAn HaKpuBaTK TiCTO BONOroi0
TKaHMHOIO, MepLL Hi>XK CTaBUTK NOro B AyXOBY wWwady.
Yac BUCTOKOBAHHA TiCTa 3a BUKOPUCTAHHA L€l
bYHKUIT 3MeHWYeTbCA NPUOGN3HO Ha OOHY TPETUHY
Yy NOPIBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM NPU KiMHATHIN
Temnepatypi (20-25 °C).

Yac BUCTOOBAHHA 1 Kr TicTa Ana niun CTaHOBUTb
NPU6AN3HO OAHY FOAUHY.

niairPIBAHHA

DOyHKLiA «36epexeHHA Tenna» 4O3BONAE
niaTpMmyBaTu roToBi cTpaBu rapaunmm. Lle 3anobirae
YTBOPEHHIO KOHAEHCATY | BUKITIOYAE HEOOXiAHICTb
OUMLLEHHA KaMmepwu fyxoBoi wadu.

He pekomeHAyeTbCA NiATPMMYBATV rOTOBI CTPaBU
rapAauMmMmn 6inbLue ABOX roguH.
MNam’'aTanTe, Wo geAKi NPoAYKTN NPOJOBXKYIOTb
roTyBaTUCA, MOKM 3HAXOAATbCA B TeNi: 3a noTpebu
HakpumTe iX, o6 3anobirTm BUCMXaHHI.

DEFROSTING (PO3MOPOKYBAHHA)

BapeHi npoayKTn, TyWKOBaHi CTpaBu Ta M'ACHI coycun
PO3MOPOXKYIOTbCA Kpalle, AKLO nepemilyBaTh 1X
nig yac po3mMopOoKyBaHHA. PO34iniTb NpoayKTH, KONu
BOHM NOYHYTb PO3Mep3aTUCA: PO3AiNeHi WWMATKN
6yayTb PO3MOPOXKYBATUCA WBKALIE.
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(> TABIMUA NPUTOTYBAHHA COOKASSIST

; MepesepHyTn
PeuenTt i PekomeHpoBaHa KinbKicTb (Bip vacy PiBeHb i npunappa
....................... e e TIRMTOTYBAREA)
3anikaHkwn/ ECBi)Ka nlasaHbA 500-3000 1 R -\F%;-lr
3anequi . 44444444 e e ............................................................. . 2 .......................
MaKapoHu  i3amopoxeHa nasaHbs 500-3000 1 - A
SN | . . .. .........cccceeereeenceonsennsanniannges S R LRI SR G
binun puc 100-500 1 - o of
N o e ............................................................. e § S o e
Puc &P KopuyuHesuit puc : 100-500 1 : - C eoef
LlinbHo3epHoBMI purc A 100-500 r - \ 2 r ]
Pucikawi Kinoa
MwoHo
. A\ OO SOOU OO U OO OO T OO ORUROTURURION SO
HaciHHA Ta Kawi NS
CnenbTta
AumiHb

)KapeHa ANOBUYMHa

Fambyprep

M'aco E)KapeHa KYPATUHA e o

Kypaui pine

M'HCO Ha napy L\:\) ...................................................................................................................
dine iHANYKK
] Ke6ab :
M'ﬂCHi chaBVl ..................................................... .............................................................
3 Cocnckm 1 cappenbkn
Aenennr s | ~ - o
JncT ayxosoi Wwadw ana MigooH/nexko ana
NPAIALAA . BUMiKaHHA abo popma BMNiKaHHA MinnoH/nexko ans MigaoH i3
Pewitka : . .
018 BUNIYKM abo n1cT AyxoBoi Wadu BUMIKaHHA 500 mn BOAN
Ha peLuiTui [ONA BUNIKaHHA Ha peLuiTui
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MepeBepHy TN

Peuent { PekomeHpoBaHa KinbKicTb ©  (Biguacy : PiBeHbinpunagas

PuGHe dine / ckunbku 0,5-2,5cm

é)KAPEHE OUIE TA CTENKK :
: i3amopoxeHe dine

oflHe [1eKo

: ) ofHe AeKko -
:MopenpoayKTu Ha rpuni ST H

: OfiHe f1eKo :
Pnba Ta S A N S W, WOTPT I - S

MOPENPOAYKTU

ofHe AeKo
500- 1000 § §
e R
.{65:;666}m.mmnuémmnﬂuwuuummg”m? w;”mmmunmumunm
e N e
B e I e E

BocbmuHir 500-2000r

Kaptonns - cgixa | 500-1500 1
;)KapeHiOBoqi ‘®aplmpoBsaHi ooy 100- 500 1
IHwi oBoui § 500-1500 r

KapTtonnsa ; OflHe fieKo

Tomigopm i OfHe AeKo 2

OfjHe 1Ko

OflHe [eKo

. ofHe Aeko : :
OBoui . ﬂ . Ll OO0 JOUUUNUUUOTUOUNURROUOTIIOF UL okokohehehec NI

ofjHe jeKo
50-500r
ofiHe 1eKo

200- 2500 1 § -

200- 3000 § §
200-3000 : -

:3amopoxeHi ooui Ha napy &)

5 100-400 1 § :

500-3000 r
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B SN el

Muporn Ta
TicTeuka

500-1200r

épracaHm ofHe gexo *

§3aBapHe TicTeuko oaHe geko *

iTapTyd)opMi 3 ponbru ofHe ieKo

LiTpypens § 400-1600

(Bip vacy

Neunso § 200- 600 1 § §

500-2000 r

‘ : MepeBepHyTN :
Peuent i PekomeHpoBaHa KinbKicTb |
H :NPUroTyBaHHA) :

PiBeHb i npunappa

NPUNALLA

§Bynoq|(|/| &\) 60-150 r KoXeH

Xni6 o ——"

‘Benuknit xni6 ) 700-2000

‘Baretn & 200 - 300 1 KoKeH

Miua

400 - 600 r KoxeH

5 4 2 1

:ToHke TicTO Kpyrne geko *

‘ToBcTe TicTo Kpyrie aeKko *

.............. B e s asaeassssessssrescssrescserescecrtoceentetcecntesosororsesrcecrentese desoseteseeseerarssetrarostersrones

[ VR ~ al/==r | I ~
MNipooH/nexko ana
BMMIKAHHA
abo nucT fyxosoi
wadwv Anda BUNiKaHHA
Ha peLiTui

JncT ayxoBoi wadw

1A BUNiKaHHA abo

bopma AnA BUMNiYKK
Ha pewiTui

MinaoH/nexo ona
BUMIKaHHA

S

MigooH i3
500 mn BOAN

[MapoBuit NOTOK
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aAornan | TEXHIYHE ObCJ1IYTOBYBAHHA

MepLu Hi>k BUKOHYBaTN 06CNYroByBaHHsA
ab0 ouvLLeHHs, NepeKoHaliTecs, LWo

3a60POHAETHCA BUKOPUCTOBYBATU
ApPOTAHI Mouanku abo 3acobu

HaparaiiTe 3axucHi pykaBuuKu.
Mepep BUKOHaHHAM Gyab-AKIX

AyxoBa mad)a 0oxoJiona. ANA YNLLEHHA 3 aﬁpa3l/lBHOIO 4n onepauiﬁ O6CJ1erByBaHHﬂ He06XiAHO
3a60pOHAETLCA 3aCTOCOBYBATH KOPO3INHOLIO Ajl€l0, OCKIIbKW BOHW Bif'eaHaTN AyxoBy Wady BiA
napoouuLLyBaui. MOXYTb MOLUKOAUT MOBEPXHi BUPOBY.  enektpomepexi.

30BHILUHI MOBEPXHI

« [lpoTupante NOBEpPXHi BOSIOrot TKAHNHOLO 3
MiKpPOBOJIOKHA.

AKLLO BOHM Ay»ke OpyaHi, gofanTe KinbKka Kpanesnb
pH-HelTpanbHOro MuinHoro 3acoby. Ha 3aBepLueHHA
NPOTPITb CyXO CEPBETKOIO.

+ He kopuctyiiteca Kopo3inH1Mm abo abpasnBHNM
3acobamu Ana umweHHs. AKWwo 6yab-akKi 3 umx 3acobis
BMMNaAKOBO NOTPANATb Ha MOBEPXHi Npunaay,
HeramHo 3iTpiTb iX BOIOroto TKaHNHOI0 3 MiKpodibpu.

BHYTPILUHI MOBEPXHI

+ [licnAa KOXHOro BUKOPUCTaHHA 3anuLuanTe gyxoBy
wady OXONOHYTH i MOTIM OUMLLYyWTE ii, TOKM BOHA
LLie Ternna, Wwob BUAannUT1 BigKnaaeHHsa abo nnsamu,
BVIK/IMIKaHi 3anuwikamm ixi. LLLo6 BUCyLwInT KOHAEHCaT,
LLIO YTBOPWBCA B pe3ynbTaTi FoTYBaHHA >Ki 3 BUCOKUM
BMICTOM BOAM, fanTe fyxOBil Wwadi NOBHICTIO
OXOMNOHYTW, @ MOTIM NPOTPITH il TKAHMHOIO ab0 rybKolo.

+ AkTuByWTe OyHKLUi0 «CaMOOUMLLEHHA» ANA
ONTMMaNbHOrO OUYULLEHHA BHYTPILIHIX MOBEPXOHb.

+ Ckno gBepuAT MUNTE BigNOBIgHMM PiAKUM MUNHAM
3acobom.

« [lnAa nonerweHHaA YMLieHHA ABepLUATa AyXOBOI Wadpu
MO>KHa 3HimaTu.

NPUNAQAA

+ 3amouynte npunagaa y BOGHOMY PO34MHi MMAHOIO
3acoby Biapasy nicns BUKOPUCTaHHA, TPYIMaoum AOro
3a ONOMOTOI0 MPUXBATKK, AKLO BOHO JOCi rapAve.
3anunLKK Ki MOXKHa BUAANTY LWITKO abo ryoKoto.

PE3EPBYAP

LLlo6 3a6e3neunTi NOCTiliHE ONTUMalbHe
dyHKLiOHyBaHHA Ayx0BOI lWadu Ta nonepeauTn
HaKOMMYEHHA 3 YaCOM BanMHAHNX BiAKIaAeHb,
peKoMeHAO0BaHO perynapHO BUKOPUCTOBYBATU GyHKLT
«3nvBaHHA» Ta «BuganeHHA Haknny».

AKLLO peXXnM 3 Napoto He BUKOPUCTOBYBABCA MPOTArOM
TPUBANOoro 4acy, PeKOMeHAY€ETbCA 3amnyCTUTN LMK
MPWUroTyBaHHA 3 MOPOXXHbLOIO JyXOBOIO LWadOLo i NOBHICTIO
3anoBHEHVIM pe3epByapoM.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLAT

+ UWo6 3HATN aBepLuATa, NOBHICTIO BigUMHITL
iX i onyckariTe 3acyBKU, MOKN BOHU He ByayTb
3HaXOAMTNCA B MOJSTOXKEHHI PO36/1OKYBaHHSA.

+ 3aunHiTb ABepuATa Ao ynopy. MiyHo Bi3bMiTbcA 3a
ABepuATa 060Ma pyKamu, He TPUMAKTE X 33 PYUKY.
LLlo6 3HATW ABepUATa, MPOAOBXKYNTE 3aUMHATM IX i
OJHOYACHO MOTArHITb IX BFOPY, MOKM BOHWN He
3BiNIbHATbLCA 3i CBOro rHi3ga. [NNoknagitb 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY MOBEPXHIO.

LLlo6 BcTaHOBUTY ABepLUATA Ha Micle , NigHEeCITb iX

[0 AYXOBOI Wadw, BUPIBHANTE rauyku neTesnb 3 iXHIMK

nasammu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTMHY B Nasi.

« OnycTiTb ABEPUATA, a NOTIM MNOBHICTIO BIAUUHITb IX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE NMOJSIOKEHHSA:
MNepekoHanTecs, WO BOHW MOBHICTIO ONYyLUEHi.

Jlerko HaTuCHITb, Wo6 NepeKoHaTUCSA, L0 3aCyBKN
nepebyBaloTb y NPaBUIIbHOMY MOJIOMKEHHI.

n

«  CnpobyiiTe 3aUNHUTK ABEpLATA 1 MepeBipTe,
yn nepebyBalOTb BOHW Ha OAHIN NiHii 3 naHensno
KepyBaHHSA. AKLLO Le He TaK, 3HOBY BMKOHamTe
HaBeAEeHI BMLE KPOKM: AKLLO ABepLATa HE NPaLOTb
NpPaBUIbHO, BOHM MOXYTb Oy TV MOLWKOLXEHI.
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3AMIHA TAMNN

. Bipkniouitb oyxoBy wady Bif enekrpomepexi.
. 3HIMITb HaNPAMHI ANAa pewiTkn.

3HiMiTb NNadpoH namnu.

3aMmiHiTb namny.

MoBepHiTb NnadpoH Ha Micue, HAaTUCHYBLUM Ha
HbOrO, AOKMW BiH i3 XapaKTEPHUM KNauaHHAM He
CTaHe Ha CBOE Micue.

6. BcTaHOBITb Ha MicLe HaNPAMHI AnA peLwiTKu.

7. 3HOBY MigKNouiTh ayxosy wady Ao
eneKkTpoMepexi.

£

o b WN =

3BEpPHITb yBary: BUKOPUCTOBYMTE NKLLE rafioreHoBi Namni
Tny G9, 20-40 B1/230 ~ B, T 300 °C. Jlamna, wo
BUKOPUCTOBYETLCA Y BUPODI, po3pobneHa crneLianbHo Ans
NoBYTOBUX eNEKTPUYHIMX NPWUALIB i He NiOXOANTb AN
nobyTOBOro oCBiTNeHHsA NpumilleHb (PernameHT EC 244/2009).
Jlamnv MoXHa NpuabaTy B LEHTPI MiCNANPOAaXKHOro
06CNYroByBaHHS.

Y pasi BUKOPUCTaHHA rafioreHHyX amn He Topkantecs ix
FONNMM PyKaMW, OCKINbKM BIDOWTKM NanbLiB MOXYTb
NOWKOANTM NamMny. He KopucTynTeca OyxoBoto LWadoto, LOKM
He BCTaHOBKTE MNadoH Ha MicLie.
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NMOLWYK TA YCYHEHHA HECMTPABHOCTEW

Mpo6nema

i PilueHHA

 BiKNIOUEHHS KMBNEHHS.

[yxoBa wada He Bin'epnanns Big

npaLtoe.

MNepeBipTe, UM € Hanpyra B eNeKTPOMEPEXKi, @ TAKOX UK
nMigKnoyeHo fyxoBy Wady Ao eNleKTpoMepexi.

' BUMKHITb ayxoBy wady i 3HOBY yBIMKHITb i, W06
NepeBipuTU, YN 3HNKNA HECNPABHICTb.

Ha gucnnei
BifobparkaeTbcA
nitepa F i uncno a6o
iHWa niTepa nicna
Hel.

‘waodwn.

§3BepHincn [,0 HANBNMXKYOTO LIeHTPY NiCNANPOAAXHOro
‘0b6cnyroByBaHHA KNIEHTIB | NOBigoMTe cheyianictam

4yncno, AKe Bigobpaxxaetbca nicna nitepu F.

HatucHitb {5} , TOPKHiTbCA i 06epiTb «Factory Reset».

Yci 36epexeHi HanawTyBaHHA OyayTb BuAaNeHi.

Mommnka HanawTyBaHHA
'NOTYXHOCTI.

Ll)Kepeno XKNBJTIEHHA
BAOMa BUMNKAETbCA.

§I'IepeBipTe, Uy Ma€ Balla AOMALLHA MepeXa HOMiIHan
‘NMPUHaNMHI 6inblw HiX 3 KBT. AKLLO Hi, 3MeHLwWTe

NoTYXHicTb fo 13 A. LLlo6 3MiHWTK ii, HATUCHITb &3,

06epiTb i} «[JoaaTKOBI pexmmmn» i nicna uboro

06epiTb «YNpaBniHHA eNeKTPOXUBIEHHAMY.

HKLifA H TynHa | o
Oyrkuia HepocTynHa - [leMoHCTpaLinHni pexum
B AE€MOHCTpaUinHOMY

; 3anyuieHo.
peXunMi.

HatucHitb {5} , TOPKHIiTbCA «IHpopmauia» i obepitb
~«[leMOHCTpaLinHUI pexnm

ANA MarasuHy» ansa BUXoAy.

[BepuAaTa He
BiAUNHAIOTbCA.

MouekanTe, MOKN QYHKLIA He 3aKiHYNTbCA Ta AyXOBa
‘wada He OXONoHe.

MMig vac §

NPUroTyBaHHA Husbknn piseHb Boan y
napa BMXoAnTb 3 ‘pe3epByapi.
KOHTelHepa.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

AONMOMOTA

Y pa3i BUHMKHeHHA Npobnem nig yac ekcnnyataii
3BEPHITbCA 10 TEXHIYHOrO cepBicHOro LeHTpy Franke.
Hikonn He Kopuctynteca nocnyramm CTOPOHHIX
cneuianicTis.

MoTpi6bHO HapaTK TaKy iHpopmauito:

- TUMN HEeCNpPaBHOCTI

- Mmogenb npunagy (apt./koa)

- CepinHMn Homep Ha Tabnunuui, po3TalloBaHUN 3
npaBoro Kpatw AyxoBoi wadwu (BUAHO, Konu asepudATta
BiAKpPUTI).

CEHCOIG@

3BepTauncb Ao LeHTpY
nicnANPoAa*HOro
06CnyroByBaHHs,
nosigomTte Koau,

3a3HaueHi Ha Tabnuyui

3 NAaCMNOPTHUMU JAHUMN ;} 3
.

BUPOGY. O

PLEAT
N'SO/R0 Hy.

o 7
o gAr s | IDIND IR
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