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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS
YOUR SAFETY AND THAT OF OTHERS IS PARAMOUNT

This manual and the appliance itself provide important safety warnings, to be read and observed at all times.

\ This is the danger symbol, pertaining to safety, which alerts users to potential risks to themselves and others.
A) All safety warnings are preceded by the danger symbol and the following terms:

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

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

shock resulting from improper use of the appliance. Carefully observe the following instructions:

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

- Installation and maintenance must be carried out by a qualified technician, in compliance with the manufacturer’s

instructions and local safety regulations. Do not repair or replace any part of the appliance unless specifically stated in the

user manual.

Regulations require that the appliance is earthed.

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

socket.

For installation to comply with current safety regulations, an all-pole disconnect switch with minimum contact gap of

3 mm must be utilized.

Do not use multiple plug adapters or extension leads.

Do not pull the power supply cable in order to unplug the appliance.

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

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

- This appliance is designed solely for use as a domestic appliance for cooking food. No other type of use is permitted
(e.g.: heating rooms). The Manufacturer declines all responsibility for inappropriate use or incorrect setting of the controls.

- The appliance is not intended for use by persons (including children) with any physical, sensory or mental impairment, or
without experience and knowledge of the appliance, unless supervised or previously instructed in its use by those
responsible for their safety.

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

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

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

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

- Do not place flammable materials in or near the appliance: a fire may break out if the appliance is inadvertently switched
on.

- Do not heat or cook sealed jars or containers in the appliance. The pressure that builds up inside might cause the jar to
explode, damaging the appliance.

- Do not use containers made of synthetic materials.

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

- Never leave the appliance unattended during food drying.

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

crappmg of household appliances

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

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

After unpacking the oven, make sure that it has not been damaged during transport and that the oven door closes properly. In
the event of problems, contact the dealer or your nearest After-sales Service. To prevent any damage, only remove the oven
from its polystyrene foam base at the time of installation.

PREPARING THE HOUSING UNIT

. Kitchen units in contact with the oven must be heat resistant (min 90°C).

. Carry out all cabinet cutting work before fitting the oven in the housing and carefully remove all wood chips and sawdust.
. After installation, the bottom of the oven must no longer be accessible.

. For correct appliance operation, do not obstruct the minimum gap between the worktop and the upper edge of the oven.

ELECTRICAL CONNECTION

Make sure the power voltage specified on the appliance dataplate is the same as the mains voltage. The dataplate is on the front

edge of the oven (visible when the door is open).

. Power cable replacement (type HO5 RR-F 3 x 1.5 mm?) must be carried out by a qualified electrician. Contact an
authorized service centre.

GENERAL RECOMMENDATIONS

Before use:

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

During use:

- Do not place heavy objects on the door as they could damage it.

- Do not cling to the door or hang anything from the handle.

- Do not cover the inside of the oven with aluminium foil.

- Never pour water into the inside of a hot oven; this could damage the enamel coating.

- Never drag pots or pans across the bottom of the oven as this could damage the enamel coating.

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

SAFEGUARDING THE ENVIRONMENT f%|
Disposal of packing material

The packing material is 100% recyclable and is marked with the recycle symbol (). The various parts of the packing must
therefore be disposed of responsibly and in full compliance with local authority regulations governing waste disposal.

Scrapping the product

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

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

- The symbol & on the product or on the accompanying documentation indicates that it should not be treated as

domestic waste but must be taken to an appropriate collection centre for the recycling of electrical and electronic
equipment.

Energy saving

- Only pre-heat the oven if specified in the cooking table or your recipe.

- Use dark lacquered or enamelled baking moulds as they absorb heat far better.

- Switch the oven off 10/15 minutes before the set cooking time. Food requiring prolonged cooking will continue to cook even
once the oven is switched off.

DECLARATION OF CONFORMITY (€

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

The oven does not work:

. Check for the presence of mains electrical power and if the oven is connected to the electrical supply.
. Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

The electronic programmer does not work:

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

AFTER-SALES SERVICE

Before calling the After-Sales Service:

1. See if you can solve the problem yourself with the help of the suggestions given in the “Troubleshooting guide”.

2. Switch the appliance off and back on again it to see if the fault persists.

If after the above checks the fault still occurs, get in touch with the nearest After-sales Service.

Always specify:

. a brief description of the fault;

. the type and exact model of the oven;

. the service number (number after the word Service on the rating plate), located on the right hand edge of the oven cavity
(visible when the oven door is open). The service number is also indicated on the guarantee booklet;

. your full address;

. your telephone number.

S =AYAKeES 0000 000 00000

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

CLEANING

A WARNING - Never use steam cleaning t.eq.wpment.
- Only clean the oven when it is cool to the touch.
- Disconnect the appliance from the power supply.

Oven exterior

IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents. If any of these products accidentally comes into contact with

the appliance, clean immediately with a damp cloth.

. Clean the surfaces with a damp cloth. If it is very dirty, add a few drops of washing up detergent to the water. Finish off
with a dry cloth.

Oven interior

IMPORTANT: do not use abrasive sponges or metallic scrapers or scourers. Over time, these can ruin enamelled surfaces

and the oven door glass.

. After every use, allow the oven to cool then clean it preferably while it is still warm in order to remove built-up dirt and
stains caused by food residues (e.g. food with a high sugar content).

. Use proprietary oven detergents and follow the manufacturer’s instructions to the letter.

. Clean the door glass with a suitable liquid detergent. The oven door can be removed to facilitate cleaning (see
MAINTENANCE).

. The top heating element of the grill (see MAINTENANCE) can be lowered (some models only) to clean the roof of the oven.

N.B.: during prolonged cooking of foods with a high water content (e.g. pizza, vegetables, etc.) condensation may form

on the inside of the door and around the seal. When the oven is cold, dry the inside of the door with a cloth or sponge.

Accessories:
. Soak the accessories in water with washing up detergent immediately after use, handling them with oven gloves if still
hot.

. Food residues can be easily removed using a brush or sponge.

Cleaning the rear wall and catalytic side panels of the oven (if present):

IMPORTANT: do not use corrosive or abrasive detergents, coarse brushes, pot scourers or oven sprays which could
damage the catalytic surface and ruin its self-cleaning properties.

. Operate the oven empty with the fan-assisted function at 200°C for about one hour

. Next, leave the appliance to cool down before removing any food residue with a sponge.
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MAINTENANCE

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

- Disconnect the appliance from the power supply.

REMOVING THE DOOR

To remove the door:

1. Open the door fully.
2.  Lift the catches and push them forwards as far as they will go (Fig. 1).
3.  Close the door as far as it will go (A), lift it up (B) and turn it (C) until it is released (D) (Fig. 2).

To refit the door:

1. Insert the hinges in their seats.
2. Open the door fully.

3.  Lower the two catches.

4, Close the door.

S

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

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

supports.
— ==
— //\,"\
Z
2
2 —
Fig.3
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REPLACING THE OVEN LAMP

To replace the rear lamp (if present):

1. Disconnect the oven from the power supply.

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

To replace the side lamp (if present):

Disconnect the oven from the power supply.

Remove the side accessory holder grilles, if present (Fig. 3).

Use a screwdriver to prise off the lamp cover (Fig. 7).

Replace the lamp (see note for lamp type) (Fig. 8).

Reposition the lamp cover, pushing it on firmly until it snaps into place (Fig. 9).
Refit the side accessory holder grilles.

Reconnect the oven to the power supply.

L
0

NowunhscwN =

9)

Fig.6 Fig.7 Fig. 8 Fig.9

N.B.:

- Only use 25-40W/230V type E-14, T300°C incandescent lamps, or 20-40W/230 V type G9, T300°C halogen lamps.
- Lamps are available from our After-sales Service.

IMPORTANT:

- If using halogen lamps, do not handle with bare hands since fingerprints can damage them.

- Do not use the oven until the lamp cover has been repositioned.

GB5



INSTRUCTIONS FOR OVEN USE

FOR ELECTRICAL CONNECTION, SEE THE PARAGRAPH ON INSTALLATION
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Control panel

Upper heating element/grill

Cooling fan (not visible)

Dataplate (not to be removed)
Lamps

Circular heating element (not visible)
Fan

Turnspit (if present)

Lower heating element (not visible)
Door

Position of shelves (the number of shelves is indicated on the front of the oven)
Rear wall

During cooking, the cooling fan may switch on at intervals in order to minimise energy consumption.
At the end of cooking, after the oven has been switched off, the cooling fan may continue to run for a while.
When the oven door is opened during cooking, the heating elements switch off.

ACCESSORIES SUPPLIED

C.
D.
E.

— o coc=0
o o0 oo

Fig. D Fig. E

WIRE SHELF (2): the wire shelf can be used to grill food or as a support for pans, cake tins and other ovenproof cooking
receptacles.

DRIP TRAY (1): the drip tray is designed to be positioned under the wire shelf in order to collect fat or as an oven tray for
cooking meat, fish, vegetables, focaccia, etc.

BAKING TRAY (2): for cooking all bread and pastry products, but also roasts, fish en papillotte, etc.

CATALYTIC PANELS (2): for easier and more thorough cleaning of the oven walls.

SLIDING RUNNERS: to facilitate insertion and removal of accessories.

ACCESSORIES NOT SUPPLIED

Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.
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INSERTING WIRE SHELVES AND OTHER ACCESSORIES IN THE OVEN

The wire shelf and other accessories are provided with a locking mechanism to prevent their accidental removal.

1. Insert the wire shelf horizontally, with the raised part “A” upwards (Fig. 1).
2. Angle the wire shelf when it reaches the locking position “B” (Fig. 2).

Fig. 2 Fig. 3

3. Return the wire shelf to the horizontal position and push it in fully to “C” (Fig. 3).

4.  Toremove the wire shelf proceed in reverse order.

The other accessories, like the drip tray and baking tray, are inserted in exactly the same way. The protrusion on the flat surface
enables the accessories to lock in place.

CONTROL PANEL DESCRIPTION
ELECTRONIC PROGRAMMER

DISPLAY

1. FUNCTION SELECTOR KNOB: on/off and function selector knob

2. BROWSE KNOB: for browsing the menu and adjusting pre-set values

N.B.: the two knobs are retractable. Press the knobs in the middle and they pop up.
3. BUTTON : to return to the previous screen

4. BUTTON () to select and confirm settings

LIST OF FUNCTIONS

Turn the “Functions” knob to any position and the oven switches on: the display shows the functions or the associated
submenus.

The submenus are available and selectable by turning the knob to the functions GRILL, SPECIAL, SETTINGS, RECIPES and
FAVOURITES.

Frozen Food
Defrost

Warm Keeping

Bpecials: For defrosting food

©

Symbol for highlighted function

Highlighted function can be selected by pressing ¢)
Description of highlighted function

Other available and selectable functions.

°Nw >
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DETAILS OF FUNCTION

After selection of the desired function, the display will show further options and related details.
180°C e
Zone 3 TEMPERATURE COOKTIME Zone 4
Convection Bake
Zone 2 IIZ.' >IRE i <.|:I| Zone 5
PREHEAT Start ENDTIME

Cursor
To move between the different areas, turn the “Browse” knob: the cursor moves to the adjustable values, following the order
described above. Press button @) to select the value, change it by turning the “Browse” knob and confirm with button @).

USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME - LANGUAGE SELECTION AND SETTING
THE TIME

For correct use of the oven, when it is switched on for the first time you will have to select the desired language and set the
correct time.
Proceed as follows:
1. Turn the “Functions” knob to any position: the display will show the list of the first three available languages.
2. Turn the "Browse” knob to scroll the list.
3. When the desired language is highlighted, press @) to select it.
After language selection, the display will flash 12:00.
4.  Setthe time by turning the “Browse” knob.

5. Confirm your setting by pressing ).
SELECTING COOKING FUNCTIONS

1. If the oven is off, turn the “Functions” knob; the display will show the cooking functions or associated submenus.
N.B.: for the list and description of functions, see the specific table at page 12 and at page 13.

2. Within the submenus, browse the various options available by turning the “Browse” knob: the chosen function is
highlighted in white in the centre of the screen. To select it, press @).

3. the cooking settings are displayed on the screen. If the pre-set values are those desired, turn the “Browse” knob to
position the cursor at “Start” and then press @); otherwise, proceed as indicated above to change them.

SETTING THE TEMPERATURE/OUTPUT OF THE GRILL

@)
®)

To change the temperature or output of the grill, proceed as follows:

1. Check that the cursor is positioned next to the temperature value (zone 1); press button @) to select the parameter to be
changed: the temperature values flash.

2. Setthe desired value by turning the “Browse” knob and press () to confirm.

Turn the “Browse” knob to position the cursor at “Start” and then press @).

4.  The display indicates which shelf food should be placed on. Do as instructed and press @) to start cooking.
The set temperature can also be changed during cooking by following the same procedure.

5. Atthe end of cooking, the end of cooking message is displayed. At this point the oven can be switched off by turning the
“Functions” knob to 0 (zero), or cooking can be prolonged by turning the “Browse” knob clockwise. When switched off,
the display shows the cooling bar which indicates the temperature inside the oven.

180°C 180°C
TEMPERATURE COOKTIME “TEMPERATURE 00KTIME
ENDTIME

Conventional
No

[C
Conventional
PREHEAT Start

- No .
PREHEAT Start ENDTINE

200°C_ 200°C -
TEMPERATURE COOKTIME TEMPERATURE ME
Conventional
No ==
ENDTIME

Co0KTI
Conventional
No g
PREHEAT Start

PREHEAT Start ENDTIME

w
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PREHEATING THE OVEN

200°C
TEMPERATURE

200°C -
TEMPERATURE

“1®
()

If you wish to preheat the oven before inserting food, change the oven’s default selection as follows:
Turn the “Browse” knob to position the cursor at preheating.

1
2 Press button @) to select the setting: “No” flashes on the display.

3. Change the setting by turning the “Browse” knob: the display shows “Yes".
4.

To confirm your choice, press button @).

Conventional

No

COOKTIME
Conventional .
PREHEAT Start

_ Start B0TIvE

200°C

TEMPERATURE

200°C e ==
TEMPERATURE

COOKTIME
Conventional

Conventional
Yes —-

Start PREHEAT Start ENDTIME

FAST PREHEATING

180°C
TEMPERATURE

Turn +/- to adjust ...
Start

If you wish to preheat the oven quickly before inserting food, change the oven’s default selection as follows:
1. Turn the “Functions” knob to select the fast preheating function.

2. Confirm by pressing @): the settings are displayed on the screen.

3. Ifthe proposed temperature is that desired, turn the “Browse” knob to position the cursor at “Start” and then press ©). To
change the temperature, proceed as described in previous paragraphs. An acoustic signal will sound when the oven has
reached the set temperature. At the end of preheating, the oven automatically selects the conventional function (Z.

At this point food can be placed in the oven for cooking.
4.  If you wish to set a different cooking function, turn the “Functions” knob and select the desired function.

SETTING COOKING TIME

180°C -
TEMPERATURE COOKTIME
ENDTIME

180°C
TEMPERATURE

No Conventional 1901

PREHEAT Start ENDTIME

Conventional
No

PREHEAT Start

180°C
TEMPERATURE

180°C
TEMPERATURE

Conventional
No

This function can be used to cook food for a set length of time, from a minimum of 1 minute to the maximum time allowed by
the selected function, after which the oven switches off automatically.
1. To select the function, turn the “Browse” knob to position the cursor at “cooking duration”.

2. Press button @) to select the setting; “00:00” flashes on the display.
3. Change the value by turning the “Browse” knob to display the desired cooking time.

4,  Confirm the selected value by pressing button .

BROWNING

At the end of cooking, with certain functions, the display indicates the possibility of browning the surface of your dish. This function
can only be used when cooking time has been set.

No
PREHEAT Start “ENDTIME

-00:05
COOKTIME

Cooking finished at 20:00 Browning 20:05 Browning finished at 20:05
+/-to prolong, v to brown END TIME

At the end of cooking time, the display shows “+/- to prolong, ,/ to brown”. Press button (), and the oven starts a 5 minute
browning cycle. This function can only be used once after cooking.
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SETTING END OF COOKING TIME / DELAYED START

The end of cooking time can be set, delaying the start of cooking by up to a maximum of 23 hours and 59 minutes. This can only
be done once cooking time has been set. This setting is only possible when pre-heating is not required for the selected
function.

180°C -00:30 180°C -00:30
TEMPERATURE COOKTIME TEMPERATURE COOKTIME

No Conventional 1920 No Conventional ;19:20;
PREHEAT Start ENDTIME PREHEAT Start ENDTIME

180°C -00:30 180°C -00:30

TEMPERATURE COOKTIME TEMPERATURE COOKTIME

No

Conventional :20:10' No Conventional 20410
PREHEAT Start ENDTIME

PREHEAT Start ENDTIME

180°C -00:30 180°C -00:29
TEMPERATURE COOKTIME TEMPERATURE COOKTIME

No Conventional 20110 No Conventional 20:10

PREHEAT Start ENDTIME PREHEAT Start ENDTIME

After setting cooking time, the display shows the end of cooking time (for example 19:20). To delay the end of cooking time, and
thus also the cooking start time, proceed as follows:

Turn the “Browse” knob to position the cursor at the end of cooking time.

Press button @) to select the setting: the end of cooking time flashes.

To delay the end of cooking time, turn the “Browse” knob to set the desired value.

Confirm the selected value by pressing button .

Turn the “Browse” knob to position the cursor at START and then press ).

The display indicates which shelf food should be placed on. Do as instructed and press @) to start cooking. The oven will
start cooking after a period of time calculated so as to finish cooking at the set time (for example, in the case of a dish
which requires a cooking time of 20 minutes, if the end of cooking time is set to 20:10, the oven will begin cooking at
19:50).

N.B.: during the interval before cooking starts, the oven can in any case be switched on by turning the “Browse” knob to
position the cursor at “Start” and then pressing ).

At any time, set values (temperature, grill setting, cooking time) can be changed as described in previous paragraphs.

INDICATION OF THE RESIDUAL HEAT INSIDE THE OVEN

ok wnN =

168°

Residual Heat

If at the end of cooking, or when the oven is switched off, the temperature inside the oven is over 50°C, the display shows the
current temperature and the bar indicating cooling in progress. When the residual heat reaches 50°C, the display shows the
current time.

TIMER

00:00:00 00:30:00

(HH)  (MM)  (SS) (HH)  (MM)  (SS)

01:09:00

Timer

Turn +/- to set Timer, v/ to Start Turn +/- to set Timer, /' to Start

This function can be used only with the oven switched off and is useful, for example, for monitoring the cooking time of pasta.
The maximum time which can be set is 1 hour 30 minutes.

1. With the oven switched off, press button @): the display will show “00:00:00".
2. Turn the “Browse” knob to select the desired time.

3. Press button @) to start the countdown. When the set time has elapsed, the display will show “00:00:00” and an acoustic
signal will sound. At this point the time can be prolonged, proceeding as described above, or the timer can be deactivated

by pressing button @) (the time of day will be shown on the display).
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RECIPES

Thanks to “Sixth sense” technology, the oven offers 30 pre-set recipes with ideal cooking temperatures.
Simply follow the recipe as regards ingredients and the method of preparation. Then, proceed as follows:

Dessert Dessert

Fish Fish

6th Sense: Press v to view recipes 6th Sense: Press v to view recipes

Kebabs Kebabs

Pork Chops Pork Chops

Shank of Pork Shank of Pork

6th Sense: See cookbook for description 6th Sense: See cookbook for description
Automatic -00:32
CONTROL b COOKTIME

Pork Chops Insert food on level 3
19:20 Press v/ when done
Start ENDTIME

Select “RECIPES” by turning the “Functions” knob.
Select the dish to be cooked from the proposed list.

Confirm the selected dish using button @).
Select the desired recipe by turning the “Browse” knob.

Confirm by pressing @): the display shows the approximate cooking time.
Place the dish in the oven and turn the “Browse” knob to position the cursor at “Start’, then press @).

The display indicates which shelf food should be placed on. Do as instructed and press @) to start cooking. To delay the
start of cooking, see the relevant paragraph.

No v AwN=

Cooking nearly finished
Please turn food Please check on food

Cooking Finished at 19:45
Press ~ to Prolong Cooking

N.B.: some dishes must be turned or stirred half way through cooking: the oven will emit an acoustic signal and the
display will indicate what action is required.

The initial cooking time displayed is merely for guidance: it can be prolonged automatically during cooking.

Shortly before cooking time finishes, the oven prompts you to check that the food is cooked to your satisfaction. If it is not, extra
time can then be added manually by turning the “Browse” knob.

SETTINGS

1. To change some display settings, select “SETTINGS” from the main menu by turning the “Functions” knob.

2. Confirm by pressing &): the display shows which settings can be changed (language, volume of acoustic signal, display
brightness, time, energy saving function).

Select the setting to be changed by turning the “Browse” knob.

Press button @) to confirm.

Follow the instructions of the display to change the settings.

6.  Press button @); a message appears on the display confirming your selection.

N.B.: when the oven is switched off, if the ECOMODE (energy saving) function is selected (ON), the display switches off after a
few seconds. If, on the other hand, the function is not selected (OFF), after a few seconds the display is merely dimmed.

KEY-LOCK

This function can be used to lock the buttons and knobs on the control panel.
To activate it, press @) and ) at the same time for at least 3 seconds. If activated, the functions of the buttons are locked and

the display shows a message and the symbol (. This function can also be activated during cooking. To deactivate it, repeat the
above procedure. When the key-lock function is activated, the oven can be switched off by turning the knob to 0 (zero). In this
case, however, the previously selected function will have to be set again.

vk w
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FUNCTION DESCRIPTION TABLE

FUNCTION SELECTOR KNOB
O OFF To halt cooking and switch off the oven.
- LAMP To switch the oven interior light on/off.

4

= |
>

FAST PREHEATING

To preheat the oven rapidly.

CONVENTIONAL

To cook any kind of dish on one shelf only. Use the 3rd shelf. To cook pizza, savoury pies and
sweets with liquid fillings, use the 1st or 2nd shelf. The oven does not have to be preheated.

GRILL

To grill steak, kebabs and sausages; to cook vegetables au gratin and toast bread. Place food on
the 4th or 5th shelf. When grilling meat, use the drip tray to collect the cooking juices. Position it
on the 3rd/4th shelf, adding approx. half a litre of water. The oven does not have to be preheated.
During cooking the oven door must remain closed.

TURBO GRILL

To roast large joints of meat (legs, roast beef, chickens). Position the food on the middle shelves.
Use the drip tray to collect the cooking juices. Position it on the 1st/2nd shelf, adding approx. half
a litre of water. The oven does not have to be preheated. During cooking the oven door must
remain closed. With this function you can also use the turnspit, if provided.

FORCED AIR

To cook a variety of food requiring the same cooking temperature on several shelves (maximum
three) at the same time (e.g. fish, vegetables, cakes). This function can be used to cook different
foods without odours being transferred from one food to another. Use the 3rd shelf to cook on
one shelf only, the 1st and 4th to cook on two shelves, and the 1st, 3rd and 5th to cook on three
shelves. The oven does not have to be preheated.

) @

CONVECTION BAKE

To cook meat and pies with liquid filling (savoury or sweet) on a single shelf. Use the 3rd shelf. The
oven does not have to be preheated.

+
+
+

L

SPECIALS

See SPECIAL FUNCTIONS.

SETTINGS

Setting the display (language, time, brightness, volume of acoustic signal, energy saving
function).

RECIPES

Selecting 30 different pre-set recipes (see enclosed recipe booklet). The oven automatically sets
the optimum cooking temperature, function and time. It is important to follow the instructions
given in the recipe book regarding preparation, accessories and which oven shelf to use.

20 &

FAVOURITES

To directly access the 10 most used functions. To change the settings of the desired function, see
paragraph “SELECTING COOKING FUNCTIONS".
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SPECIAL

To speed up defrosting of food. Place food on the middle shelf. Leave food in its packaging in

LA order to prevent it from drying out on the outside.
KEEP WARM For keeping just-cooked food hot and crisp (e.g: meat, fried food or flans). Place food on the
middle shelf. The function will not activate if the temperature in the oven is above 65°C.
For optimal rising of sweet or savoury dough. To safeguard the quality of proving, the function
RISING will not activate if the temperature in the oven is above 50°C. Place the dough on the 2nd shelf.

The oven does not have to be preheated.

CONVENIENCE

Cooking ready meals kept at room temperature or from refrigerated cabinets (biscuits, liquid
cake mixtures, muffins, first courses and bakery products). This function gently cooks all food
quickly; it can also be used to reheat cooked food. Follow the instructions on the food packaging.
The oven does not have to be preheated.

MAXI COOKING

To cook large joints of meat (above 2.5 kg). Use the 1st or 2rd shelves, depending on the size of
the joint. The oven does not have to be preheated.

Lasagne

Pizza

FROZEN Strudel

FOOD | French fries

Bread

The function automatically selects the ideal cooking temperature and mode for 5 different types
of ready frozen food. Use the 2nd or 3rd shelf. The oven does not have to be preheated.

Custom

The temperature can be set from 50 to 250°C to cook other types of product.
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COOKING TABLE

Recipe Function | Preheating Shelf Temperature | Time |Accessories
(from bottom) (°C) (min)
@ - 2/3 160-180 30-90 |Cake tin on wire shelf
Leavened cakes - .
. Shelf 4: cake tin on wire shelf
- 1-4 160-180 30-90
= Shelf 1: cake tin on wire shelf
i 3 160-200 35-90 Srlp tra){/ ba:Ing tray or cake
Filled pies (cheesecake, i on wire she
strudel, apple pie) 1 Shelf 4: cake tin on wire shelf
- - 1-4 160-200 40-90
= Shelf 1: cake tin on wire shelf
@ - 3 170-180 20-45 | Drip tray or baking tray
] Shelf 4: wire shelf
o -~ - 1-4 160-170 20-45
Biscuits/Tartlets = Shelf 1: drip tray or baking tray
Shelf 5: oven tray on wire shelf
N - 1-3-5 160-170 20-45 | Shelf 3: oven tray on wire shelf
Shelf 1: drip tray or baking tray
@ - 3 180-200 30-40 | Drip tray or baking tray
] Shelf 4: oven tray on wire shelf
- - 1-4 180-190 35-45
Choux pastry = Shelf 1: drip tray or baking tray
Shelf 5: oven tray on wire shelf
S - 1-3-5 180-190 35-45 | Shelf 3: oven tray on wire shelf
Shelf 1: drip tray or baking tray
@ - 3 20 110-150 | Drip tray or baking tray
] Shelf 4: oven tray on wire shelf
. - - 1-4 920 140-160
Meringues = Shelf 1: drip tray or baking tray
Shelf 5: oven tray on wire shelf
:4“; - 1-3-5 20 140-160 | Shelf 3: oven tray on wire shelf
Shelf 1: drip tray or baking tray
@ - 1/2 190-250 20-50 | Drip tray or baking tray
] Shelf 4: oven tray on wire shelf
. . -~ - 1-4 190-250 25-50
Bread / Pizza / Focaccia = Shelf 1: drip tray or baking tray
Shelf 5: oven tray on wire shelf
:4“; - 1-3-5 190-250 25-50 | Shelf 3: oven tray on wire shelf
Shelf 1: drip tray or baking tray
@ - 3 180-190 40-55 |Cake tin on wire shelf
] Shelf 4: cake tin on wire shelf
) ) >~ - 1-4 180-190 45-60
Savoury pies (vegetable pie, = Shelf 1: cake tin on wire shelf
GrlEoly ez Shelf 5: cake tin on wire shelf
) 1-3-5 180-190 45-60 Shelf 3: cake tin on wire shelf

(-

Shelf 1: drip tray or baking tray
+ cake tin
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Recipe Function | Preheating Shelf Temperature | Time |Accessories
(from bottom) (°C) (min)
@ - 3 190-200 20-30 | Drip tray or baking tray
] Shelf 4: oven tray on wire shelf
Vols-au-vent / Puff t - - 1-4 180-190 20-40
ols-au-vent /Puff pastry = Shelf 1: drip tray or baking tray
crackers —
Shelf 5: oven tray on wire shelf
:4“; - 1-3-5 180-190 20-40 |Shelf 3: oven tray on wire shelf
Shelf 1: drip tray or baking tray
acadncl] I.Baked (LY - 3 190-200 45-55 | Oven tray on wire shelf
Cannelloni / Flans
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 Kg @ - 3 190-200 | 80-110 E;;'Tf"ay oroven tray on wire
Chicken / Rabbit / Duck 1 Kg @ - 3 200-230 | 50-100 E;;'Tf"ay oroven tray on wire
Turkey / Goose 3 Kg @ - 2 190200 | 80-130 Er:;ﬁ’f”ay oroven tray on wire
B.::\ked fish / en papillote @ ] 3 180-200 40-60 | Drip tray or oven tray on wire
(fillet, whole) shelf
Stuffed vegetables
(tomatoes, courgettes, - 2 180-200 50-60 |Oven tray on wire shelf
aubergines)
Toast @ - 5 High 3-5 | Wire shelf
Shelf 4: wire shelf (turn food
Fish fillets / steaks @ - 3-4 Medium 20-30 | halfway through cooking)
Shelf 3: drip tray with water
Shelf 5: wire tray (turn food
S.ausages/Kebabs/SPare @ ) 45 Medium-High | 15-30 | halfway through cooking)
ribs / Hamburgers
Shelf 4: drip tray with water
Shelf 2: wire tray (turn food two
] thirds of the way through
- 1-2 Medium 55-70 cooking)
Roast chicken 1-1.3 Kg @ Shelf 1: drip tray with water
Shelf 2: turnspit
- 1-2 High 60-80
Shelf 1: drip tray with water
Oven tray on wire shelf (turn
Roast Beef rare 1 Kg @ - 3 Medium 35-45 |food two thirds of the way
through cooking if necessary)
Drip tray or oven tray on wire
Leg of lamb / Shanks @ - 3 Medium 60-90 shelf (turn food two th.II'dS. of
the way through cooking if
necessary)
Drip tray or baking tray (turn
Roast potatoes @ - 3 Medium 45-55 |food two thirds of the way
through cooking if necessary)
Vegetables au gratin @ - 3 High 10-15 | Oven tray on wire shelf
r Shelf 4: oven tray on wire shelf
Lasagna & Meat ru, - 1-4 200 50-100 | Shelf 1: drip tray or oven tray on
— wire shelf
r Shelf 4: oven tray on wire shelf
Meat & Potatoes ru, - 1-4 200 45-100 | Shelf 1: drip tray or oven tray on

wire shelf
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Recipe Function | Preheating Shelf Temperature | Time |Accessories
(from bottom) (°C) (min)
r Shelf 4: oven tray on wire shelf
Fish & Vegetables P - 1-4 180 30-50 | Shelf 1: drip tray or oven tray on
wire shelf
) 3 Auto 10-15 Drip tray / baking tray or wire
shelf
Shelf 4: oven tray on wire shelf
- 1-4 Auto 15-20
Shelf 1: drip tray or baking tray
Shelf 5: oven tray on wire shelf
Frozen pizza - 1-3-5 Auto 20-30 |Shelf 3: drip tray or baking tray
Shelf 1: oven tray on wire shelf
Shelf 5: oven tray on wire shelf
Shelf 4: drip tray or baking tra
- 1-3-4-5 Auto 20-30 Py 9ray

Shelf 3: drip tray or baking tray

Shelf 1: oven tray on wire shelf
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Table of Tested Recipes (in compliance with IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 and DIN 3360-12:07:07)

Recipe Function |Preheating Shelf Temperature | Time Accessories and notes
(from bottom) (°C) (min)

IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.1

@ - 3 170 20-30 |Drip tray / baking tray
Shortbread . Shelf 4: baking tray
EN - 1-4 160 20-30
= Shelf 1: drip tray
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.2
@ - 3 170 25-35 |Drip tray / baking tray
Shelf 4: baking tra
ES - 1-4 160 30-40 9™y

Small cakes Shelf 1: drip tray

Shelf 5: oven tray on wire shelf

- 1-3-5 160 35-45 |Shelf 3: baking tray

i

Shelf 1: drip tray

IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.

—

Fatless sponge cake - 2 170 30-40 |Cake tin on wire shelf

IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5

2/3 185 70-90 |Cake tin on wire shelf

Two apple pies Shelf 4: cake tin on wire shelf

- 1-4 175 75-95

Shelf 1: cake tin on wire shelf

IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.1

Toast

O © "0

- 5 High 3-5 |Wire shelf

IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.2.1

Shelf 5: wire tray (turn food

Burgers - 5 High 20-30 |halfway through cooking)

Shelf 4: drip tray with water

DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3

- 3 180 35-45 |Drip tray / baking tray

Apple cake, yeast tray cake Shelf 4: baking tray

160 55-65

0 | O

Shelf 1: drip tray

DIN 3360-12:07 § 6.6

Shelf 3: wire shelf

Roast Pork - 3 190 150-170 | Shelf 2: drip tray with water (top

up when necessary)

DIN 3360-12:07 annex C

170 40-50 |Drip tray / baking tray

Flat cake Shelf 4: baking tray

- 1-4 170 45-55

o0 | O

Shelf 1: drip tray

The cooking table advises the ideal function and cooking temperature to ensure the best results with all recipes. If you wish to
cook on one shelf only using the fan-assisted function, place food on the third shelf and select the temperature recommended

for the “FORCED AIR” [&) function when cooking on more than one shelf.
When grilling food, leave a space of 3-4 cm at the front to facilitate removal from the oven.
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RECOMMENDED USE AND TIPS
How to read the cooking table

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

Cooking different foods at the same time

Using the “CONVECTION BAKE” function, you can cook different foods which require the same cooking temperature at the same
time (for example: fish and vegetables), using different shelves. Remove the food which requires less cooking time and leave
food which requires longer cooking time in the oven.

Desserts

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

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

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

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

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

Meat

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

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

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

Turnspit (only in some models)

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

Pizza

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

Dough proving function

It is always best to cover the dough with a damp cloth before placing it in the oven. Dough proving time with this function is
reduced by approximately one third compared to proving at room temperature (20-25°C). Proving time for a 1 Kg batch of pizza
dough is around one hour.
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DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY
VASE BEZPECNOST | BEZPECNOST DALSICH OSOB JE VELMI DULEZITA

V tomto ndvodu a na samotném spotiebici jsou dlilezitd bezpecnostni upozornéni, ktera si musite precist a dodrzovat je.

4 \ Toto je symbol nebezpedi tykajici se bezpeénosti, ktery upozornuje uzivatele na mozna nebezpedi, jez by mohla hrozit
A jim nebo dal$im osobam.
Pfed kazdym bezpecnostnim upozornénim je symbol nebezpedi a nasledujici slova:

& NEBEZPECi Oznacuje nebezpecnou situaci, kterou je tfeba odvratit, jinak zplisobi vazna poranéni.
P Oznacuje nebezpecnou situaci, kterou je tieba odvratit, jinak by mohla zpusobit vazné
& VAROVANI poranérju’. P : : Y P

VSechna bezpecnostni upozornéni udavaji konkrétni podrobnosti o mozném nebezpeci a obsahuji pokyny, jak snizit nebezpeci
poranéni, poskozeni a Urazu elektrickym proudem zpsobené nespravnym pouzitim trouby. Dodrzujte peclivé nasledujici
pokyny:
- Spotrebic je pfed kazdym instala¢nim postupem nutné odpojit od sité.

- Instalaci nebo udrzbu musi provést kvalifikovany technik podle pokyn vyrobce a v souladu s platnymi mistnimi

bezpecnostnimi predpisy. Neopravujte ani nevyménujte zadnou ¢ast spotiebice, pokud to neni vyslovné doporuceno v

tomto navodu.

Uzemnéni spotiebice je podle zékona povinné.

Napajeci kabel musi byt tak dlouhy, aby umoznil pfipojeni spotiebice, zabudovaného do skfinky, k siti.

Instalace musi byt v souladu s platnymi bezpe¢nostnimi predpisy, a proto je nutné pouzit jednopodlovy vypinac s

minimalnim vzdalenosti mezi kontakty 3 mm.

Nepouzivejte rozdvojky ani prodluzovaci snary.

Chcete-li vytahnout zastrcku ze sitové zasuvky, netahejte za napdjeci kabel spotrebice.

Po provedeni instalace nesmi byt elektrické prvky spotfebice pro uzivatele pristupné.

Spotrebice se nedotykejte vihkymi ¢astmi téla a nepouzivejte ho bosi.

- Tento spotrebic je uréen vylu¢né k peceni jidel v domacnosti. Neni pfipustné pouzivat ho jinym zplGsobem (napf. k
vytapéni mistnosti). Vyrobce odmita jakoukoli odpovédnost za Skody vzniklé nevhodnym pouzitim nebo nespravnym
nastavenim ovladacu.

- Tento spotfebi¢ nesmi pouzivat osoby ani déti s jakoukoli fyzickou, smyslovou nebo dusevni vadou, nebo bez patfi¢nych
zkudenosti a znalosti, pokud je nesleduji osoby odpovédné za jejich bezpecnost, nebo jim nedaly pfislusné pokyny k
pouZiti spotrebice.

- Pristupné &asti spotrebice se pfi pouZiti mohou zahfat na velmi vysokou teplotu. Malé déti se nesmi ke spotiebici
priblizovat, a je tfeba dohlédnout, aby si se spotfebi¢cem nehraly.

- Béhem pouzivani ani po ném se nedotykejte topnych téles nebo vnitfnich ploch spottebice - hrozi nebezpeci popaleni.
Spotrebic se nesmi dotykat utérek nebo jinych hoflavych materiald, dokud dostate¢né nevychladne.

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

- P¥i vytahovani nadob a pfislusenstvi pouzivejte kuchynské chiapky a davejte pozor, abyste se nedotkli topnych téles.

- Do trouby nebo jeji blizkosti nedévejte hoflavy materidl. Pfi ndhodném zapnuti trouby hrozi nebezpeci pozaru.

- V troubé neohfivejte ani nepfipravujte jidla v uzavienych skleni¢ckach nebo nddobdéch. Pietlakem uvnitf nadoby by
nadoba mohla explodovat a troubu poskodit.

- Nepouzivejte nddoby vyrobené ze syntetického materidlu.

- Prehfaté tuky a oleje se mohou snadno vznitit. Pfi peceni jidel s vysokym obsahem tuku nebo oleje troubu peclivé
sledujte.

- P¥i suSeni potravin nikdy nenechdvejte spotfebic bez dozoru.

- Pouzivate-li pfi pec¢eni masa nebo moucnikl alkohol (napf. rum, konak, vino atd.) nezapomerite, Ze se alkohol pfi
vysokych teplotach vypafuje. Hrozi nebezpedi, Ze se mohou alkoholové vypary ve styku s elektrickym topnym télesem
vznitit.

Likvidace domacich elektrospotiebicu

- Tento spotiebic byl vyroben z recyklovatelnych nebo opakované pouzitelnych material(. Pri jeho likvidaci se fidte
mistnimi predpisy pro odstrariovani odpadu. Pfed likvidaci spotfebi¢ znehodnotte odfiznutim napajeciho kabelu.

- Dalsi informace o zpracovani, rekuperaci a recyklaci domacich elektrickych spotrebict zjistite u pfislusného mistniho
Uradu, ufadu pro likvidaci domovniho odpadu, nebo v obchodé, kde jste spotiebic¢ zakoupili.
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INSTALACE

Po vybaleni trouby se presvédcte, ze trouba nebyla pfi dopravé poskozena a Ze se dvere dobie zaviraji. V pfipadé problém se
obratte se na svého prodejce nebo na nejblizsi servisni stfedisko. Aby se trouba neposkodila, doporucujeme odstranit
polystyrénovy podstavec az pred instalaci.

PRIPRAVA SKRINKY K VESTAVBE TROUBY

. Kuchynsky nabytek, ktery je v pfimém kontaktu s troubou, musi byt odolny v(ici vysokym teplotdm (min 90 °C).

. Je-li nutné skfinku pfitiznout, provedte tyto prace jesté pred zasunutim trouby do skfiriky a peclivé odstrarite vsechny
drevéné trisky a piliny.

. Dno trouby nesmi byt po provedené instalaci pfistupné.

. Ke spravnému provozu trouby je nutna minimalni mezera mezi pracovni deskou a hornim okrajem trouby.

PRIPOJENI K ELEKTRICKE SiTI

Zkontrolujte, zda napéti uvedené na typovém Stitku spotfebi¢e odpovida napéti ve vasem byté. Typovy Stitek je umistény na

pfednim okraji trouby (je viditelny pfi otevienych dvefich).

. Napajeci kabel (typ HO5 RR-F 3 x 1,5 mm 2) smi v pfipadé potieby vyménit jen kvalifikovany elektrikaf. Obratte se na
autorizované servisni stfedisko.

OBECNA DOPORUCENI

Pied pouzitim:
- Odstrante ochranné lepenkové obaly, ochrannou félii a nalepky z pfislusenstvi.

- Vyjméte z trouby pfislusenstvi a zahfejte ji asi na jednu hodinu na 200 °C, abyste odstranili pach a vypary z ochranného
tuku a izola¢nich materidlQ.

Béhem pouziti:

- Na troubu nepokladejte zadné tézké predmeéty, které by ji mohly poskodit.

- Neviste na dvefich a nic nezavésujte ani za drzadlo.

- Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

- Nikdy nelijte vodu do vnittku horké trouby; mohla by se poskodit smaltova vrstva.

- Nikdy neposunujte po dné trouby nadoby, mohli byste poskrabat smaltovany povrch.

- Presvédcte se, ze se elektrické kabely jinych spotiebic¢l pouzivanych v blizkosti trouby nedotykaji horkych ¢asti, a ze se
nemohou zachytit ve dvefich trouby.

- Troubu nevystavujte atmosférickym vlivam.

RADY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI |
Likvidace obalového materialu

Obal je ze 100% recyklovatelného materialu a je oznacen recyklacnim symbolem (). Obalovy material proto nevyhazujte s
domacim odpadem, ale zlikvidujte ho podle platnych mistnich predpisg.

Likvidace spotrebice

- Tento spotfebic je oznacen v souladu s evropskou smérnici 2002/96/ES o likvidaci elektrického a elektronického zafizeni
(WEEE).

- Zajisténim spravné likvidace tohoto vyrobku pomzZzete zabranit ptipadnym negativnim dlsledkdim na Zivotni prostredi a
lidské zdravi.

- Symbol E na spotiebici nebo prislusnych dokladech udava, Ze tento vyrobek nepatfi do domaciho odpadu, ale je nutné

ho odevz_dat do pfislusného sbérného centra pro recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni.

Uspora energie

- Troubu predehfivejte pouze tehdy, je-li to vyslovné uvedeno v tabulce pro peceni nebo ve vasem receptu.

- Pouzivejte tmavé lakované nebo smaltované formy na peceni, které mnohem lépe pohlcuji teplo.

- Troubu vypnéte 10/15 minut pfed koncem doby peceni. Jidlo, které vyzaduje delsi peceni, se bude dal péct i po vypnuti
trouby.

PROHLASENI O SOULADU S PREDPISY ( €

- Tato trouba, kterd je urcena pro kontakt s potravinami, je ve shodé s evropskym nafizenim (€ €) ¢. 1935/2004 a byla
navrzena, vyrobena a prodana v souladu s bezpe¢nostnimi pozadavky smérnice pro nizké napéti 2006/95/ES (ktera
nahrazuje 73/23/EHS a jeji dal3i znéni), s pozadavky na ochranu smérnice “EMC” 2004/108/CE.
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JAK ODSTRANIT PORUCHU
Trouba nefunguje:

. Zkontrolujte, zda je v siti proud a zda je trouba elektricky pfipojena.
. Vypnéte a opét zapnéte troubu, abyste zjistili, zda porucha stéle trva.

Elektronicky programator nefunguje:
. Jestlize se na displeji objevi “F “ a po ném nasleduje cislo, obratte se nejblizsi poprodejni servis. V tomto pfipadé sdélte
Cislo, které nasleduje za pismenem “F “.

SERVIS

Nez zavolate do servisu:

1. Ovérte si, zda nemUzete vyresit problémy sami pomoci bodd popsanych v “Jak odstranit poruchu”.

2. Vypnéte a znovu zapnéte spotiebic, abyste zjistili, zda porucha stale trva.

Projevuje-li se zavada i po provedeni vyse uvedenych tkont, zavolejte do nejblizsiho servisu.

Vzdy uvedte:

. strucny popis poruchy;

. typ a presny model trouby;

. servisni Cislo (¢islo za slovem Service na typovém stitku), které je uvedeno na pravém okraji vnitiku trouby (je vidét pfi
otevienych dverich trouby). Servisni ¢islo je uvedeno i na zaru¢nim listu;

. svoji Uplnou adresu;

. své telefonni ¢islo s predvolbou.

S =AYAKeES 0000 000 00000

Jestlize je oprava nutng, obratte se na autorizované servisni stfedisko (které je zarukou pouziti originalnich ndhradnich dilli a
spravné opravy).

CISTENI
A VAROVANI - Spotrebvlf: n:kdy rvieastvete cisticim zafizenim na paru.
- Troubu cistéte, az kdyz vychladne.

- Odpojte spotiebic od elektrické sité.

Vnéjsi plochy troub

DULEZITE UPOZORNENI: nepouzivejte korozivni nebo abrazivni ¢istici prostredky. Jestlize se tyto prostredky presto

nahodné na troubu dostanou, ihned je otiete vihkym hadfikem.

. Plochy trouby otfete vihkym hadfikem. Jsou-li velmi zaSpinéné, omyjte je roztokem vody s nékolika kapkami myciho
prostfedku na nadobi. Nakonec troubu otfete suchym hadfikem.

Vnitiek trouby
DULEZITE UPOZORNENI: nepouzivejte abrazivni houbicky ani kovové skrabky nebo draténky. Postupem ¢asu by mohly

znicit smaltovany povrch a sklenéné dvere trouby.

. Po kazdém pouZziti nechte troubu ¢astecné vychladnout a vlaznou troubu vycistéte; Iépe tak odstranite pfilepené
necistoty a skvrny od zbytkU jidel (napt. potraviny s vysokym obsahem cukru).

. PouzZivejte pouze znackové Cistici prostfedky pro trouby a dodrzujte pokyny vyrobce.

. Sklo dvefi omyjte specialnim tekutym prostfedkem. Dvefe trouby je mozné pfi ¢isténi sejmout ze zavés( (viz UDRZBA).

. Horni topné téleso grilu (viz UDRZBA) Ize sklopit (jen u nékterych model() a vyc¢istit také strop trouby.

POZNAMKA: p¥i del$im peéeni jidel s vysokym obsahem vody (napf. pizza, zelenina apod.) miize na vnitini strané dvefi

a okolo tésnéni kondenzovat voda. Po vychladnuti trouby vysuste vnitini ¢ast dvefi hadfikem nebo houbou.

Prislusenstvi:
. Prislusenstvi vlozte ihned po pouziti do roztoku myciho prostfedku na nadobi s vodou; je-li jesté horké, pouzijte
kuchyriské chnapky.

. Zbytky jidel snadno odstranite vhodnym kartackem nebo houbickou.

DULEZITE UPOZORNENI: nepouzivejte agresivni anebo abrazivni ¢istici prostfedky, drsné kartacky, draténky nebo
spreje do trouby, které by mohly poskodit katalyticky povrch a znicit jeho samodistici vlastnosti.

. Nechte zahtat prazdnou troubu na 200 °C pomoci funkce s ventildtorem na asi jednu hodinu.

. Potom nechte troubu vychladnout a zbytky jidel odstrarite houbickou.
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UDRZBA
AN - Pouzijte ochranné rukavice.
& VAROVANI - Pied dalSim postupem zkontrolujte, zda uz je trouba studena.

- Odpojte spotiebic od elektrické sité.
ODSTRANENI DVERI

Odstranéni dvefi:

1. Otevrete Uplné dvere.
2. Zdvihnéte blokovaci packy zavésu a zatlacte je dopredu az na doraz (Obr. 1).
3. Zaviete co nejvice dvefe (A), zvednéte je nahoru (B) a otocte je (C), az se uvolni (D) (Obr. 2).

Nasazeni dvefi trouby

1. Zasadte zavésy do jejich umisténi.
2.  Otevrete Uplné dvefe.

3.  Obé blokovaci packy sklopte.

4.  Zavfete dvefe.

S

Obr. 1 Obr. 2
ODSTRANENi HORNiHO TOPNEHO TELESA (POUZE NEKTERE MODELY

d | D

1. Odstrante bo¢ni drazky na pfislusenstvi (Obr. 3).
2. Povytdhnéte trochu topné téleso smérem ven (Obr. 4) a sklopte ho doll (Obr. 5).
3. Zpét ho vrétite tak, ze ho zvednete nahoru a pfitom ho trochu zatdhnete smérem k sobé; zkontrolujte, zda lezi na bo¢nich
drzacich.
———-
/f’\
(®)
Z
J
J: — |
Obr. 3
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VYMENA ZAROVKY TROUBY
Vyména zadni zarovky (je-li u modelu):
1. Odpojte troubu od elektrické sité.
2. Odsroubuijte kryt Zarovky (Obr. 6), vymérite Zarovku (viz poznamku o typu Zarovky) a nasroubujte kryt osvétleni zpét.
3. Znovu pfipojte troubu k elektrické siti.
Vyména zadni zarovky (je-li u modelu):
Odpoijte troubu od elektrické sité.
Odstrante bo¢ni drazky na pfislusenstvi, je-li jimi trouba vybavena (Obr. 3).
Tenkym Sroubovakem je nutné vypacit kryt zarovky (Obr. 7).
Vyménte zarovku (viz pozndmku o typu zarovky) (Obr. 8).
Kryt nasadte upét a zatlacte ho do stény, aby dobie zapadl (Obr. 9).
Obr. 6 Obr.7 Obr. 8 Obr.9
POZNAMKA:
- Pouzivejte pouze Zarovky 25-40 W/230 V typ E-14, T300°C, nebo halogenni Zarovky 20-40 W/230 V typ G9, T300°C, které
jsou k dostani v servisnim stfedisku.
- Zéarovky muzete zakoupit poprodejnim servisu.
DULEZITE UPOZORNENI:

Nasadte bo¢ni drazky na pfislusenstvi.
Znovu pfipojte troubu k elektrické siti.

- V pFipadé pouziti halogenovych zarovek se jich nedotykejte holyma rukama, aby se neposkodily otisky prst.

- Nepouzivejte troubu bez nasazeného krytu osvétleni.

NounhswhN =

L
0
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NAVOD K POUZITi TROUBY

U ELEKTRICKEHO PRIPOJENI SE RIDTE POKYNY V CASTI O INSTALACI

®

1
-
o
I
>
O
.
|

OJONOISIONONO)

)

_

\\
i

Ovladaci panel

Horni topné téleso/gril

Chladici ventilator (neni vidét)

Typovy stitek (nesmi se odstranit)

Osvétleni

Kruhové topné téleso (neni vidét)

Ventilator

Otocny rozen (je-li u modelu)

9.  Dolni topné téleso (neni vidét)

10. Dvefe

11.  Umisténi polic (¢islo Urovné je uvedeno na predni strané trouby)

12.  Zadni sténa

POZNAMKA:

- Béhem peceni se mlize v intervalech zapinat chladici ventilator ke snizeni energetické spotfeby na minimum.
- Po dopecenijidla a vypnuti trouby muaze chladici ventilator jesté néjakou dobu fungovat.
- Otevienim dvefi béhem peceni se topna télesa vypnou.

NV h~WN =

PRISLUSENSTVIi PRILOZENE K TROUBE

Obr. A Obr.B Obr. C Obr.D Obr.E

A. ROST (1): mGzete ho pouzit k pe¢eni jidel nebo jako podlozku pod pekéé¢, dortovou formu nebo jiné nadobi vhodné pro
peceni v troubé.

B. HLUBOKY PLECH (1): zasunuty pod rost je ur¢en k zachycovani tuku, nebo ho mizete pouzit jako plech na peceni masa,
dribeze, ryb zeleniny, italského plochého chleba focaccia.

C. PLECH NA MOUCNIKY (2): k pec¢iva a mouénik(, ale také masa, ryb v alobalu apod.

D. KATALYTICKE PANELY (2): pro snadnéjsi ¢isténi stén trouby.

. VYSUVNE KOLEJNICKY: usnadnuji vkladani a vytahovani pfislusenstvi.

PRISLUSENSTVI, KTERE NENi SOUCASTi VYBAVENI

V servisnim zdkaznickém stredisku si miZzete koupit dal$i samostatné prislusenstvi.
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ZASUNUTI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi DO TROUBY

Rost i dalsi pFislusenstvi ma pojistku, kterd brani jeho nedmysinému vytazeni.

Obr. 1

1. Zasunte rost vodorovné s vyvysenou ¢asti “A” smérem nahoru (Obr. 1).
2.V misté pojistky “B” rost naklonte (Obr. 2).

Obr. 2 Obr. 3

3. Opét ho vyrovnejte do vodorovné polohy a Uplné ho zasunte “C” (Obr. 3).

4.  Pfivytahovani rostu postupujte opacné.

Ostatni pfislusenstvi jako hluboky plech a plech na moucniky se zasunuje stejnym zplGsobem. Vystupek na jinak rovné casti
umoznuje jejich zablokovani.

POPIS OVLADACIHO PANELU
ELEKTRONICKY PROGRAMATOR

DISPLEJ

1. OVLADAC FUNKCE: zapnuti/vypnuti a volba funkci

2. OVLADAC NAVIGACE: prochazeni nabidky, Uprava nastavenych hodnot
POZNAMKA: oba ovladaée jsou zasunovaci. Vysunete je stisknutim uprostied.
3. TLACITKO @: k navratu na predchozi obrazovku

4. TLACITKO @): k volbé a potvrzeni nastaveni

SEZNAM FUNKCi

Otocenim ovladace “Funkce” do jakékoli polohy se trouba zapne: na displeji se zobrazi funkce nebo podnabidky, které s nimi
souviseji.
Podnabidky se objevi a Ize je zvolit oto¢enim ovladace na funkce GRIL, SPECIALNI, NASTAVENI, RECEPTY a OBLIBENE.

Zmrazené jidlo
@ Rozmrazovani —

Udrzov. jidla v teple

Speciélni: Pro rozmrazovani jidla —@
|

©

Ikona oznacujici zvyraznénou funkci.
Zvyraznéna funkce volitelna stisknutim. )
Popis zvyraznéné funkce.

Dal3i mozné a volitelné funkce.

°Nw >
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PODROBNOSTI FUNKCE

Po zvoleni poZadované funkce se na displeji zobrazi dal$i moZnosti a podrobnosti, které s ni souviseji.

Stiedni —en
VYKON GRILU DOBA PECENT

PREDOHREV CAS UKONCENI

RUznymi zonami miZzete prochazet ota¢enim ovladace “NAVIGACE": kurzor se nastavi u upravitelnych hodnot podle vyse
uvedeného pofadi. Stisknéte tla¢itko @) k volbé hodnoty, upravte ji ota¢enim ovladace “Navigace” a potvrdte tlacitkem @).

PRVNIi POUZITI - VOLBA JAZYKA A NASTAVENI HODIN

Ke spravnému pouzivani trouby je pfed zapnutim nutné zvolit pozadovany jazyk a nastavit denni ¢as.
Postupujte nasledujicim zplsobem:
1. Otocte ovladacem “Funkce” do jakékoli polohy: na displeji se zobrazi seznam prvnich tfi volitelnych jazykd.
2. Otocenim ovladace “Navigace” projdete seznam.
3. Pozvoleni pozadovaného jazyka stisknéte @) k jeho vybéru.
Po zvoleni jazyka se na displeji zobrazi blikajici 12:00.
4.  Otacenim ovladace “Navigace” nastavte cas.
5. Potvrdte nastaveni stisknutim ).

VOLBA FUNKCE PECENI

1. Jestlize je trouba vypnutd, otocte ovladacem “Funkce”; na displeji se zobrazi funkce peceni nebo pfislusné podnabidky.
POZNAMKA: seznam a popis funkci najdete ve zvlastni tabulce na strana 30 a strana 31.

2. Uvniti podnabidek si mGzete prohlédnout rlizné moznosti otacenim ovladace “Navigace”: zvolena funkce se zvyrazni bile
uprostied displeje. Chcete-li ji vybrat, stisknéte tlacitko @).

3. Nadispleji se objevi nastaveni peceni. Jestlize pfedem nastavené hodnoty odpovidaji pozadovanym hodnotam, otocte
ovlada¢em “Navigace”, aZ se kurzor objevi u “Spustit’, a pak stisknéte tlacitko @); jestlize potfebujete jiné hodnoty, mlzete
je zménit podle déle uvedenych pokynd.

NASTAVENI TEPLOTY/VYKONU GRILU

180°C 180°C § ==
TEPLOTA DOBA PECENT RE DOBAPECENI

Tradi¢ni X Tradi

Ne Ne :

PREDOHREV Spustit CAS UKONCENI PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT |

200°C_ 200°C
“TepLoTA ™ DOBA PECEN( TEPLOTA DOBA PECENI @

PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT |

Tradicni . Tradicni

Ne &

Teplota nebo vykon grilu se méni nasledujicim zplGsobem:

1. Zkontrolujte, zda je kurzor nastaveny u hodnoty teploty (zdna 1); stisknéte tlacitko @) k volbé parametru, ktery chcete
zménit: hodnoty odpovidajici teploté za¢nou blikat.

2. Nastavte pozadovanou hodnotu otacenim ovladace “Navigace” a stisknéte tlacitko ) k potvrzeni.

Otocte ovlada¢em “Navigace”, az se kurzor objevi u “Spustit”, a pak stisknéte tlacitko @).

4.  Displej zobrazi, do jaké urovné drazek mate vlozit jidlo. Vlozte jidlo a stisknutim tla¢itka @) spustte peceni.
Nastavenou teplotu je mozné zménit i béhem peceni provedenim stejného postupu.

5. Nakonci peceni se na displeji objevi ptislusna zprava. Nyni mlzete vypnout troubu otocenim ovladace “Funkce” na 0
(nula), nebo peceni jesté prodlouzit otocenim ovladace “Navigace” smérem doleva. Pfi vypnuti se na displeji objevi lista
ochlazeni udévajici teplotu uvnitf trouby.

w

CZ26



PREDOHREV TROUBY

| 200°C

200°C

TEPLOTA DOBA PECENI | @
FNE :

PREDOHREV CAS UKONCENI |

TEPLOTA DOBA PECENi

Ne Tradi

PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT

200°C

5= 200°C
TEPLOTA DOBA PECEN]

TEPLOTA DOBA PECENT | @
| Ano =

Ano, ==
PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT

PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT

| = Tradic¢ni

Chcete-li troubu pfed vloZenim jidla pfedehfat, je nutné zménit pfedvolbu trouby takto:

1. Otacenim ovladace “Navigace” nastavte kurzor na pfedohfev.

2. Stisknéte tla¢itko @) k volbé parametru: napis “Ne” blika.

3. Zménte parametr ota¢enim ovladace “Navigace”: Na displeji se objevi “Ano”.
4.  Potvrdte volbu stisknutim tlac¢itka @).

RYCHLY PREDOHREV

180°C

TEPLOTA @
Stisknéte +/- k nastaveni, v k potvrzeni

Spustit

pfipadé, Ze chcete troubu rychle pfedehfat, postuujte nasledujicim zplsobem:
Zvolte funkci rychlého predohievu otacenim ovladace “Funkce”.

Potvrdte tlacitkem @): na displeji se objevi nastaveni.
Jestlize navrzend teplota odpovida pozadované teploté, otocte ovlada¢em “Navigace’, aZ se kurzor objevi u “Spustit’, a pak

stisknéte tlacitko ). Chcete-li teplotu zménit, postupuijte jako v pfedchozich odstavcich. Po dosazeni nastavené teploty zazni

zvukovy signal. Po dokonéeni piedohievu trouba automaticky zvoli funkci tradi¢niho pe¢eni (Z).
Nyni je mozné vlozit jidlo a zacit péct.
4,  Jestlize si prejete nastavit jinou funkci peceni, zvolte ji otocenim ovladace “Funkce”.

NASTAVENI DELKY PECENI

wnN =<

180°C -
TEPLOTA DOBA PECEN]

180°C =
TEPLOTA

Tradi¢ni

Ne UL 1901

PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT

Ne
PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT

180°C
TEPLOTA

180°C -00:30
TEPLOTA DOBA PECENI

Tradi¢ni Tradi¢ni

Ne
PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT

Tato funkce umoziuje péct jidlo po pfedem nastavenou dobu, od minimalné 1 minuty az do maximalni délky povolené
pfislusnou funkci; po uplynuti této doby se trouba automaticky vypne.

Ne
PREDOHREV Spustit

1. Nastavte funkci umisténim kurzoru na slova “Délka peceni” pomoci ovladace “Navigace”.
2. Stisknéte tla¢itko @) k volbé& parametru; na displeji za¢ne blikat “00:00",

3.  Otacejte ovladacem “Navigace” tak dlouho, az se zobrazi pozadovana doba peceni.

4.  Potvrdte pfedem nastavenou hodnotu stisknutim tlacitka @).

ZHNEDNUTI

Po dopeceni se u funkci, které to umoznuji, na displeji objevi moznost opecenijidla do zlatova. Tuto funkci lze zapnout pouze tehdy,
kdyz jste nastavili délku peceni.

- 00:05
[ DOBA PECENI

Pecen hotovo v 20:00 Zhnédnuti 20:05 Zhnédnuti hotovo v 20:05
Ak pokrac,, v k zhnédnuti CAS UKONCEN(

Po uplynuti doby peceni se na displeji zobrazi “A k pokraé. / k zhnédnuti”. Stisknutim tla¢itka @) spusti trouba fazi zhnédnuti
na 5 minut. Tuto funkci je mozné zvolit pouze dvakrat.
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NASTAVENiI KONCE PECENi / ODLOZENEHO STARTU

Mate moznost nastavit pozadovany cas konce peceni a odlozit spusténi peceni az o 23 hodin a 59 minut pocinaje danou
hodinou. Tento postup je mozny pouze po nastaveni délky peceni. Toto nastaveni je k dispozici pouze tehdy, jestlize
zvolena funkce nevyzaduje predohiev trouby.

180°C -00:30 180°C -00:30
TEPLOTA DOBA PECENT TEPLOTA DOBA PECENT

Ne it 19:20 Ne Ul 19:0

PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT PREDOHREV Spustit ens ronceni

180°C -00:30 180°C -00:30

TEPLOTA DOBA PECEN] TEPLOTA DOBA PECENT

Ne Tradicni :20:10' Ne Tradi¢ni 20410
PREDOHREV Spustit CAS DKONCENT PREDOHREV Spustit CAS UKONCEN]

180°C -00:30 180°C -00:29
TEPLOTA DOBA PECEN] TEPLOTA DOBA PECENI

Ne fecicnt 2010 Ne sy 20110

PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT

Po nastaveni délky peceni se na displeji zobrazi ¢as konce peceni (napft. 19:20). Chcete-li odlozit konec peceni posunutim zacatku
peceni, postupujte nasledujicim zplsobem:

1. Otacenim ovladace “Navigace” nastavte kurzor na ¢as konce peceni.

Stisknéte tlacitko @) k volbé parametru: ¢as konce peceni blika.

Posunte Cas konce peceni oto¢enim ovladace “Navigace” na pozadovanou hodnotu.

Potvrdte pfedem nastavenou hodnotu stisknutim tla¢itka @).

Otocte ovlada¢em “Navigace’, az se kurzor objevi u “SPUSTIT”, a pak stisknéte tla¢itko @).

Displej zobrazi, do jaké Grovné drazek mate vlozit jidlo. Vlozte jidlo a stisknutim tla¢itka @) spustte peceni. Trouba spusti
peceni az po nastavené prodlevé tak, aby peceni skoncilo v pfedem nastaveny ¢as (napf. jestlize se ma péct jidlo, které
vyzaduje dobu peceni 20 minut, a konec peceni je nastaven na 20:10, trouba spusti peceni v 19:50).

POZNAMKA: béhem prodlevy je ale mozné ihned spustit peéeni otaéenim ovladaée “Navigace”, aZ se kurzor nastavi u
“Spustit”, a pak stisknout tlaéitko &).

Nastavené hodnoty (teplota, stupen grilu, doba peceni) kdykoli miZete zménit podle pokynii ve vyse uvedenych
odstavcich.

UKAZATEL ZBYTKOVEHO TEPLA UVNITR TROUBY

A O o

168°
S

Zbytkové teplo

19:42

Pokud je po dopecenijidla nebo po vypnuti trouby vnitini teplota vy3si nez 50° C, na displeji se objevi teplota v daném okamzZiku
a lista zobrazujici prdbéh ochlazeni. Kdyz zbytkové teplo dosahne hodnoty 50 °C, na displeji se objevi denni cas.

MINUTKA

00:00:00 00:30:00 01:09:00
(HH)  (MM)  (SS) (HH)  (MM)  (5S) )

Otocte +/- k nastaveni ¢as. spinace, v ke spusténi Otocte +/- k nastaveni ¢as. spinace, v ke sputéni Casovaé

Tuto funkci mlzZe pouzit pouze u vypnuté trouby a hodi se napfiklad ke sledovani doby vafeni téstovin. Maximalni nastavitelny
¢as je 1 hodina a 30 minut.

1. U vypnuté trouby stisknéte tla¢itko @): na displeji se objevi “00:00:00".
2. Otocenim ovladace “Navigace” zvolte pozadovany ¢as.

3.  Stisknéte tla¢itko @ k zahajeni odpo¢itavéni. Po uplynuti nastaveného ¢asu se na displeji objevi “00:00:00” a zazni
zvukovy signal. Nyni muizete cas jesté prodlouzit, podle vyse uvedeného popisu, nebo minutku vypnout stisknutim

tlacitka @) (na displeji se objevi denni ¢as).
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RECEPTY

Diky technologii “Sesty smysl” je mozné vyuzit 30 jiz nastavenych recept( s ideélni funkci a teplotou peceni pro dané jidlo.
Podle prilozeného receptare si zjistite pouze nezbytné pfisady a zpUsob pfipravy jidla.) Pak uz jen postupujete nasledujicim
zplsobem:

Dezerty Dezerty

Maso Maso

Ryba Ryba

6. smysl: Stisknéte v k zobrazeni recept( 6. smysl: Stisknéte v k zobrazeni receptl

Kebaby Kebaby

Vepiové kotlety Vepiové kotlety

Vepiové koleno Vepfiové koleno

6. smysl: Popis najdete v kuchaice 6. smysl: Popis najdete v kuchaice

Automaticky -00:32
OVLADAN DOBA PECEN]

Zasunite jidlo do trovné 3
) 19:20 Po dokoneni stisknéte v/
Spustit CAS UKONCENT

Vepiové kotlety

Zvolte "RECEPTY” otoc¢enim ovladace “Funkce”.
V nabidce si vyberte jidlo.

Potvrdte jidlo tla¢itkem @).
Zvolte pozadovany recept otacenim ovladace “Navigace”.

Potvrdte stisknutim tlacitka @): na displeji se zobrazi pfiblizny ¢as peceni.

Vlozte jidlo a oto¢te ovladac¢em “Navigace”, az se kurzor objevi u “Spustit”, a pak stisknéte tlacitko @).

Displej zobrazi, do jaké Grovné drazek mate vlozit jidlo. Vlozte jidlo a stisknutim tla¢itka @) spustte peceni. Chcete-li
peceni odlozit, fidte se pfislusnym odstavcem.

No v hAwN=

S

Peceni bude brzy hotovo Peceni hotovo v 19:45

Prosim otocte jidlo Prosim zkontrolujte jidlo Stisknéte A k pokracovani

POZNAMKA: nékteré recepty vyzaduji zamichani nebo obraceni jidla v poloviné doby peéeni: trouba vas na to upozorni
zvukovym signalem a na displeji se zobrazi pozadovana cinnost.

Doba peceni zobrazena na zacatku je cisté orientacni: miize se béhem peceni automaticky prodlouzit.

Chvili pfed koncem peceni vés trouba pozada, abyste zkontrolovali, zda je jidlo dobfe propecené podle vaseho pfani. Neni-li
tomu tak, mGzete dobu peceni prodlouzit ru¢né oto¢enim ovladace “Navigace”.

NASTAVENI

1. Ke zméné nékterych parametri displeje zvolte “NASTAVENI” z hlavni nabidky ota¢enim ovladace “Funkce”.

2. Potvrdte tla¢itkem @): Na displeji se objevi parametry, které je mozné zménit (jazyk, hlasitost, zvukovy signdl, jas displeje,
denni ¢as, Uspora energie).

Otacenim ovladace “Navigace” zvolte nastaveni, které chcete zménit.

Stisknéte tla¢itko @) k potvrzeni.

PFi zméné parametru se fidte pokyny na displeji.

Stisknéte tla¢itko @); na displeji se objevi potvrzujici zprava o provedeném postupu.

POZNAMKA kdyz je trouba vypnutd a pfitom je zapnuta (ON) funkce ECOMODE (Uspora energie), displej po nékolika vtefinach
zhasne. Jestlize ale funkce neni zapnuté (OFF), po nékolika vtefinach se pouze snizi jas displeje.

ZABLOKOVANI TLACITEK (KEY-LOCK)

Tato funkce umoznuje zablokovat pouzivani tlacitek a ovladacl na ovladacim panelu.

Chcete-li ji zapnout, stisknéte soucasné tlac¢itka @ a @) na alespon 3 vtefiny. Jestlize je zapnuta, jsou tlagitka zablokovana a na
displeji se objevi upozornéni a pfisludna ikona @ Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni. Chcete-li ji vypnout, opakujte
vyse uvedeny postup. Jestlize jsou tlacitka zablokovana, mizete troubu vypnout oto¢enim ovladace na 0 (nula). V tomto pfipadé
je ale nutné znovu nastavit pfedtim zvolenou funkci.

o va W
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TABULKA FUNKCi

OVLADAC FUNKCE

o

OFF

K pferuseni peceni a vypnuti trouby.

4

OSVITLENI

K zapnuti/vypnuti Zarovky uvnitf trouby.

= «
B

RYCHLY
PREDOHREV

K rychlému zahtati trouby.

TRADICNI

K peceni jakéhokoli jidla na jedné drovni. Pouzivejte 3. Groven peceni. K peceni pizzy,
slanych kolacli a moucnikd s tekutou néaplni pouzijte ale 1. nebo 2. Groven drazek. Troubu
nemusite predehfivat.

GRIL

Ke grilovani kotlet, razni¢i a klobds, zapékani zeleniny nebo osmazeni chleba dozlatova.
Doporuc¢ujeme vlozit jidlo na 4. nebo 5. Uroven drazek. Pfi peceni masa doporucujeme
pouzit hluboky plech k zachycovani vypeceného tuku. Zasurite ho do 3. nebo 4. Grovné
dréazek a nalijte do néj asi pdl litru vody. Troubu nemusite predehfivat. Dvefe trouby musi
byt pfi peceni zaviené.

TURBOGRIL

K peceni velkych kus(i masa (kyt, rostbif, kurat). Jidlo zasunte do stfedni polohy.
Doporucujeme pouzit hluboky plech k zachycovani vypeceného tuku. Zasunte ho do

1. nebo 2. rovné drazek a nalijte do néj asi pdl litru vody. Troubu nemusite ptredehfivat.
Dvefe trouby musi byt pii peceni zaviené. Pokud mate otocny rozen, mlizete ho s touto
funkci pouZzit.

HORKY VZDUCH

K peceniirtznych druhu jidel, kterd vyZaduji stejnou teplotu peceni, na vice Urovnich
soucasné (maximalné tfech) (napf.: ryb, zeleniny, moucnik). U této funkce nedochazi ke
vzajemnému chutovému ovlivnéni jednotlivych jidel. P¥i peceni na jedné Grovni drazek
pouzijte 3. troven drazek, pro peceni na dvou Urovnich 1. a 4. Uroven, a 1., 3. a 5. Groven
drazek pro tfi Urovné peceni. Troubu nemusite predehfivat.

) (@

TRADICNI PECENI

K peceni kolacl nebo dortl s tekutou naplni (slanou nebo sladkou) na jedné drovni.
Pouzivejte 3. roven peceni. Troubu nemusite predehfivat.

+
+
+

@ SPECIALNI Viz SPECIALNI FUNKCE.
%} NASTAVENI K nastaveni displeje (jazyk, hodina, jas, hlasitost zvukového signalu, Usporu energie).
K vybéru 30 rliznych, jiz nastavenych receptl (viz pfiloZzeny receptdr). Trouba automaticky
RECEPTY nastavi optimalni teplotu, funkci a délku peceni. Dodrzujte pfesné rady k pfipravé jidla,
pouziti pfislusenstvi a doporucenou Uroven drazek, které najdete v receptafi.
ZASTUPCI K pfimému pfistupu k 10 nejpouzivanéjsim funkcim. Postup ke zméné nastaveni

pozadované funkce najdete v odstavci “VOLBA FUNKCE PECENI"
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SPECIALNi FUNKCE

ROZMRAZENI

K urychleni rozmrazovani potravin. Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni Urovné drazek.
Jidlo ponechte v plivodnim obalu, aby se povrch piilis nevysusil.

UDRZOVANI JIDLA V TEPLE

K udrzeni pravé upecenych jidel teplych a hezky kifupavych (napft. pecenych nebo
smazenych mas nebo nakyput). Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni Urovné drazek.
Funkce se nezapne, jestlize je teplota uvnitf trouby nad 65 °C.

K dosazeni optimalniho vykynuti sladkého i slaného tésta. Funkce se nezapne, jestlize je

KYNUTI teplota uvnitf trouby nad 50 °C, aby kynuti spravné probéhlo. Doporucujeme vlozit jidlo
do 2. Urovné drazek. Troubu nemusite predehfivat.
K peceni jiz pfipraveného jidla, uchovévaného v teploté prostfedi nebo v chladni¢ce
PO o e oz o | (suSenky, tekuté prisady na dorty a kolace, muffiny, pfedkrmy a pecivo). Pomoci této
VICEUROVNOVE PECENI Y y o » oy . i Lo
funkce upecete rychle a Setrné vSechna jidla; mUzete ji pouzit také k ohfevu jiz uvarenych
jidel. Dbejte pokynd uvedenych na obalu. Troubu nemusite predehfivat.
MAXI PECENi K peceni velkych kUSl:l masa (navc? 2,5 kg). Pouzivejte 1. nebo 2. Uroven podle velikosti
masa. Troubu nemusite predehfivat.
Lasagne
Pizza
L Zavin Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu i rezim peceni pro 5 rliznych kategorii hotovych
ZMBAZENE mrazenych jidel. Pouzivejte 2. nebo 3. droven peceni. Troubu nemusite pfedehfivat.
JibLO Hranolky
Chléb
Jiné Podle prani mdzete nastavit teplotu mezi 50 a 250 °C pro peceni jinych druh jidel.
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TABULKA PECENI

Recept

Funkce

Pfedohrev

Uroven peceni
(zdola)

Teplota
(°C)

Cas
(min)

Prislusenstvi

Kynuté kolace

2/3

160-180

30-90

pekac na rostu

160-180

30-90

Urov. 4: pekac na rostu

Urov. 1: peka¢ na rostu

Plnéné kolace
(tvarohovy kolac,
zavin, ovocny kolac)

160-200

35-90

hluboky plech/plech na
moucniky nebo pekac na
rostu

1-4

160-200

40-90

Urov. 4: pekac na rostu

Urov. 1: peka¢ na rostu

Susenky/muffiny

170-180

20-45

hluboky plech nebo plech na
moucniky

GHDEEEN G

1-4

160-170

20-45

Urov. 4: rost

Urov. 1: hluboky plech nebo
plech na mou¢niky

1-3-5

160-170

20-45

Urov. 5: talif na pe¢eni na
rostu

Urov. 3: talif na pe¢eni na
rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo
plech na moucniky

Krémové zakusky

1

180-200

30-40

hluboky plech nebo plech na
moucniky

i@

1-4

180-190

35-45

Urov. 4: talif na pe¢eni na
rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo
plech na mou¢niky

1-3-5

180-190

35-45

Urov. 5: talif na pe¢eni na
rostu

Urov. 3: talif na pe¢eni na
rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo
plech na moucniky

Pusinky

90

110-150

hluboky plech nebo plech na
moucniky

) |0

1-4

90

140-160

Urov. 4: talif na pe¢eni na
rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo
plech na moucniky

i@

1-3-5

90

140-160

Urov. 5: talif na pe¢eni na
rostu

Urov. 3: talif na pe¢enina
rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo
plech na mou¢niky
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Recept Funkce Predohiev | Uroven peceni Teplota Cas Prislusenstvi
(zdola) (°C) (min)
@ i 1/2 190-250 20-50 hlub?k}/ plech nebo plech na
moucniky
Urov. 4: talif na peceni na
rostu
g - 1-4 190-250 25-50 .
Urov. 1: hluboky plech nebo
Chléb/pizza/plochy plech na mou¢niky
chléb focaccia Urov. 5: talif na peceni na
rostu
i 1-3.5 190-250 25.50 Urf)v.3:tallr na peceni na
rostu
Urov. 1: hluboky plech nebo
plech na moucniky
- 3 180-190 40-55 | pekac narostu
1 Urov. 4: pekac¢ na rostu
o . . /' - 1-4 180-190 45-60 ~
Plnény slany kola¢ Urov. 1: pekac na rostu
il G Urov. 5: peka¢ na rostu
o ) 135 180-190 45-60 L,Jrov. 3: pekac na rostu
=7 Urov. 1: hluboky plech nebo
plech na moucniky + pekac
@ i 3 190-200 20-30 hlub?k}/ plech nebo plech na
moucniky
Urov. 4: talif na pe¢eni na
rostu
- 1-4 180-190 20-40 .
Urov. 1: hluboky plech nebo
Listkové tasticky/ plech na moucniky
listkové keksy Urov. 5: talif na pe¢eni na
rostu
) 1-35 180-190 20-40 Urvov. 3: talif na peceni na
rostu
Urov. 1: hluboky plech nebo
plech na mou¢niky
Lasagne/ zapékané
téstoviny/canelloni/ @ - 3 190-200 45-55 | talif na peceni na rostu
nakypy
Jehrvlea'/telea/hovezd @ i 3 190-200 80-110 hluvbolfy plecvh nebo talif na
vepiové 1kg peceni na rostu
Kufe / kralik / kachna @ i 3 200-230 50-100 hluvbolfy plecvh nebo talif na
1kg peceni na rostu
Krocan / Husa 3 kg @ - 2 190-200 80-130 | Nluboky plech nebo talif na
peceni na rostu
Ryba pecend v troulc"e/ @ ) 3 180-200 4060 hluvbolfy plecvh nebo talit na
v alobalu (filety, celé) peceni na rostu
PInéna zelenina g - . .
(rajéata, cukety, lilky) . - 2 180-200 50-60 | talif na peceni narostu
Topinky @ - 5 vysoka 3-5 Rost
Urov. 4: roit (v poloviné
peceni obratte)
Rybi filety / fizky - 3-4 stredni 20-30

Urov. 3: hluboky plech s
vodou
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Recept

Funkce

Pfedohrev

Uroven peceni
(zdola)

Teplota
(°C)

Cas
(min)

Prislusenstvi

Klobasy / kebaby /
zebirka / hamburgery

4-5

stfedni-vysoka

15-30

Urov. 5: rost (v poloviné
peceni obratte)

Urov. 4: hluboky plech s
vodou

Pecené kure 1-1,3 kg

1-2

stfedni

55-70

Urov. 2: rost (ve dvou
tretinach peceni obratte)

Urov. 1: hluboky plech s
vodou

1-2

vysoka

60-80

Urov. 2: otoény rozen

Urov. 1: hluboky plech s
vodou

Krvavy rostbif 1 kg

stfedni

35-45

Talit na peceni na rostu
(podle potieby ve dvou
tretinach peceni obratte)

Jehnédi kyta/kyty

stiedni

60-90

Hluboky plech nebo talif na
peceni na rostu (podle
potieby ve dvou tretinach
peceni obratte)

Pecené brambory

stiedni

45-55

Hluboky plech nebo plech
na moucniky (podle potfeby
ve dvou tfetinach peceni
obratte)

Zapékana zelenina

vysoka

10-15

talif na peceni na rostu

Lasagne a masa

o I R R

200

50-100

Urov. 4: talif na pe¢enina
rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo
talif na peceni na rostu

Masa a brambory

(-

1-4

200

45-100

Urov. 4: talif na pe¢enina
rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo
talif na peceni na rostu

Ryby a zelenina

(-

1-4

180

30-50

Urov. 4: talif na pe¢eni na
rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo
talif na peceni na rostu

Mrazené pizzy

Auto

10-15

hluboky plech/plech na
moucniky nebo rost

1-4

Auto

15-20

Urov. 4: talif na pe¢enina
rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo
plech na moucniky

1-3-5

Auto

20-30

Urov. 5: talif na pe¢eni na
rostu

Urov. 3: hluboky plech nebo
plech na moucniky

Urov. 1: talif na pe¢enina
rostu

1-3-4-5

Auto

20-30

Urov. 5: talif na pe¢eni na
rostu

Urov. 4: hluboky plech nebo
plech na mou¢niky

Urov. 3: hluboky plech nebo
plech na moucniky

Urov. 1: talif na pe¢enina
rostu
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Tabulka s recepty (otestovanymi podle norem IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 a DIN 3360-12:07:07)

Recept Funkce Piedohiev Uroven Teplota Cas PrisluSenstvi a poznamky
(zdola) (°C) (min)

IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.1

hluboky plech / plech na

170 20-30 . Y
moucniky

0

Susdenky z listového tésta

(Shortbread) T Urov. 4: plech na moucniky
Eat - 1-4 160 20-30 | i
Urov. 1: hluboky plech
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.2
@ ) 3 170 25-35 hlubcv>k§/ plech / plech na
moucniky
Urov. 4: plech na mou¢niky
[}
. - = - 1-4 160 30-40 -
Malé moucniky Urov. 1: hluboky plech
(Small cakes) .
Urov. 5: talif na peceni na rostu
= - 1-3-5 160 35-45 [Urov. 3: plech na mouéniky
Urov. 1: hluboky plech
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.1
Piskot bez tuku - N
(Fatless sponge cake) @ - 2 170 30-40 |pekac narostu
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.2
(= - 2/3 185 70-90 |pekaé na rostu
Dva jable¢né kolace
Two apple pies Urov. 4: peka¢ na rostu
(Two apple ples) =l - 1-4 175 75-95 P

Urov. 1: peka¢ na rostu

IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.1.1

O

Toasty (Toast) vysoka 3-5 |Rost

IEC 60350:99+A1:05 +A2:08

w
©
N
-

Urov. 5: rost (v poloviné peceni

Hamburgery (Burgers) - 5 vysoka 20-30 |Obratte)

Urov. 4: hluboky plech s vodou

DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3

hluboky plech / plech na

180 35-45 G
moucniky

Jablkovy koldg¢, kolac v

talifi na peceni (Apple Urov. 4: plech na mouéniky

O] | O

cake, yeast tray cake) - 1-4 160 55-65

Urov. 1: hluboky plech

DIN 3360-12:07 § 6.6

Veofové peteng Urov. 3: rost

epfové pecené _

(Rcf)ast pOFI)’k) - 3 190 150-170 [ Urov. 2: hluboky plech s vodou (v
piipadé potieby doplnte)

DIN 3360-12:07 priloha C

hluboky plech / plech na

| a

- 3 170 40-50 “nik
Plochy kola¢ moucniky
(Flat cake) T Urov. 4: plech na mou¢niky
at - 14 170 45-55

Urov. 1: hluboky plech

Tabulka peceni navrhuje nejvhodnéjsi funkce a teploty pro dokonalé upeceni kazdého typu receptu. Pokud chcete pouzit funkci
s ventilatorem jen pro jednu Uroven trouby, doporu¢ujeme pouZzit tfeti Uroven a stejnou teplotu navrzenou pro funkci HORKY

VZDUCH (&) na vice Urovnich.
Pfi grilovani doporucujeme ponechat u predniho okraje rostu 3-4 cm volného prostoru ke snadnéjsimu vytazeni jidla.

CZ35



RADY K POUZiVANIi A DOPORUCENI
Jak pouzivat tabulku peceni

Tabulka udéava nejlepsi funkci pro peceni daného jidla na jedné nebo vice Urovnich drazek soucasné. Doby peceni se pocitaji od
okamziku vlozeni jidel do trouby bez predehati (které je u nékterych receptll). Teploty a doby peceni jsou pouze orientacni,
jestlize jidlo nebude dostate¢né propecené, zvyste hodnoty nastaveni. Pouzijte dodavané prislusenstvi a nejlépe tmavé
zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. Mizete také pouzit nadoby a ptislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
uvédomte si, Ze se doby peceni trochu prodlouzi. Chcete-li mit jidlo dobfe upecené, peclivé dodrzujte rady uvedené v tabulce
peceni pro volbu pfislusenstvi (dodavané), a postavte ho na doporucenou Uroven drazek.

Peceni rGznych jidel sou¢asné

Pomoci funkce “HORKY VZDUCH” miizete péct sou¢asné rizna jidla (napfiklad: ryby a zeleninu), které vyZaduji stejnou teplotu
peceni, na riznych urovnich drazek. Jidlo, které vyzaduje kratsi dobu peceni, vyndejte dfiv, a ponechte v troubé jidlo s delsi
dobou peceni.

Dezerty

- Jemné mouc¢niky pecte s funkci tradi¢niho peceni jen na jedné urovni. Pouzivejte tmavé zbarvené kovové formy a vzdy je
poloZte na rost trouby. Chcete-li péct na vice nez jedn trovni, zvolte funkci horkovzdusného ohfevu a usporadejte formy
na rostech tak, aby mohl horky vzduch co nejlépe cirkulovat.

- Chcete-li zjistit, zda je kynuty kola¢ uz propeceny, zasurite do nejvy3si ¢asti paratko. Pokud ho z jidla vytahnete Cisté, je
kola¢ upeceny.

- Jestlize pouzijete nepfilnavé dortové formy, nevymazavejte maslem okraje, protoze kola¢ by nemusel na okrajich
rovhomérné zvednout.

- Jestlize kola¢ béhem peceni klesne, nastavte piisté nizsi teplotu, muzete také snizit mnozstvi tekutiny v tésté a tolik tésto
nemichat.

- Pro mouéniky s tekutou naplni (tvarohovy kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci “HORKOVZDUSNY OHREV”, Jestlize je
spodek kold¢e promaceny, snizte rost a pred vlozenim naplné do kolace posypte dno koldce strouhankou nebo
nadrobenymi susenkami.

Masa

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

- Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy, aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa vyzaduji del$i dobu
peceni. Zasunte rost do nizsi polohy, aby bylo dale od grilu a nespaélilo se na povrchu. Ve dvou tietinach grilovani maso
obratte.

Doporucujeme zasunout piimo pod grilovaci rost s masem hluboky plech s pul litrem vody k zachycovéni vypeceného tuku. V

pfipadé potieby vodu dolijte.

Otocny rozen (jen u nékterych modeli)

Toto prislusenstvi pouzijte k rovhomérnému propeceni velkych kusti masa a drlibeZe. Maso nasunte na tycku rozné, kure
pripevnéte sntrkou, a pred vloZzenim do trouby zkontrolujte, zda nem0ze spadnout. Tycku zasurite do jejiho umisténi na predni
strané trouby a poloZte na pfislusny drzak. Doporucujeme zasunout do prvni Urovné drazek hluboky plech s pal litrem vody,
ktery zabréani vzniku koufe v troubé a zachyti odkapavajici tuk. Tycka ma plastové drzadlo, které se musi pfed pe¢enim odstranit,

a zase se pouzije na konci peceni k vytazeni jidla z trouby, abyste se nespdlili.

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

Funkce kynuti

Pfed vloZenim tésta do trouby ho vzdy zakryjte vihkou utérkou. Cas potiebny k vykynuti tésta pomoci této funkce je pfiblizné o
tretinu krat$i v porovnani s kynutim pfi pokojové teploté (20-25 °C). 1 kg tésta na pizzu vykyne asi za jednu hodinu.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE PREDPISY
VASA BEZPECNOST A BEZPECNOST OSTATNYCH OSOB JE VELMI DOLEZITA

Tento ndvod a samotny spotrebic poskytuju bezpe¢nostné upozornenia, ktoré si musite precitat a vzdy dodrziavat.

4 \ Toto je symbol nebezpeclenstva, tykajuci sa bezpecnosti, ktory pouzivatelov upozorfiuje na mozné rizikéd hroziace ich
(A ) osobe ainym.
Vsetky bezpecnostné upozornenia su oznacené symbolom nebezpecenstva a nasledujucimi terminmi:

& NEBEZPECENSTVO Oznacuje nebezpecné situacie, ktoré, ak sa im nepredide, spésobia vazne zranenia.
Oznacuje nebezpecné situacie, ktoré, ak sa im nepredide, by mohli spésobit vazne
& VAROVANIE zranenija. P g ¢ P

Vo vsetkych bezpecnostnych upozorneniach sa uvadzaju podrobnosti tykajuce sa potencidlneho rizika, ako aj odporucania ako
predchadzat riziku poranenia a ako znizovat riziko zasiahnutia elektrickym prddom nasledkom nespravneho pouzivania
spotrebica. Désledne dodrziavajte nasledujuce pokyny:

- Pred vykonavanim akéhokolvek ukonu instalacie musite spotrebic¢ odpojit od elektrickej siete.

- Instalaciu a udrzbu musi vykonavat kvalifikovany technik, v sulade s pokynmi vyrobcu a vnutrostatnymi predpismi. Nikdy

neopravujte ani nevymienajte ziadnu cast spotrebica, ak to nie je $pecificky uvedené v navode na pouzivanie.

Podla platnych predpisov je uzemnenie spotrebica povinné.

Privodny elektricky kabel musi byt dostato¢ne dlhy na zapojenie spotrebica po jeho umiestneni do vyklenku, aby

dosiahol az k napdjacej elektrickej zasuvke.

Pri instaldcii v sulade s bezpe¢nostnymi predpismi namontujte pri instaldcii na dostupné miesto spinac so vzdialenostou

aspof 3 mm medzi kontaktmi.

Nepouzivajte rozdvojky ani predlzovacie kable.

Pri vytahovani zastr¢ky zo zasuvky elektrickej siete netahajte za kébel.

Po instalacii nesmu byt elektrické ¢asti pre pouzivatela pristupné.

Nedotykajte sa spotrebi¢a mokrymi ¢astami tela ani ho nepouzivajte, ak méte bosé nohy.

Spotrebic je uréeny iba na pouzivanie v domacnosti na pripravu jedal. Nie je povolené Ziadne iné jeho pouzitie (napr.:

vykurovanie miestnosti). Vyrobca odmieta akukolvek zodpovednost za nevhodné pouzitie alebo za nespravne nastavenie

ovladacich prvkov.

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

- Pristupné casti sa pocas pouzivania mézu velmi zohriat. Malym detom nedovolte, aby sa priblizili ku spotrebicu a
dohliadajte na ne, aby sa s nim nehrali.

- Pocas a po pouziti spotrebica sa nedotykajte ohrevnych ¢lankov ani vnutorného povrchu - hrozi nebezpecenstvo
popalenin. Nedovole, aby sa spotrebi¢ dostal do kontaktu s tkaninami alebo inym horlavym materiadlom, kym sa
komponenty dostato¢ne neochladia.

- Po ukonceni pripravy jedla davajte pri otvarani dvierok spotrebica pozor, nechajte, aby pred pristupom do rary hortca
para postupne unikla. Ked st dvierka spotrebica zatvorené, hortci vzduch uniké otvormi nad ovladacim panelom.
Vetracie otvory nezakryvajte.

- Pri vyberani nddob a prisluSenstva z horucej rdry pouzivajte ochranné rukavice, davajte pozor na ohrevné ¢lanky.

- Do spotrebica ani do jej blizkosti nekladte horlavé materidly. V pripade ndhodného zapnutia spotrebi¢a mohlo doéjst k
poziaru.

- Nezohrievajte ani nevarte v rdre uzavreté nadoby ani pohare. Tlak, ktory vznikne vnutri obalu, méze sposobit vybuch a
poskodenie spotrebica.

- Nepouzivajte plastové nadoby.

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

- Pocas susenia potravin nenechdvajte spotrebi¢ nikdy bez dozoru.

- Ak pri pe¢eni masa alebo zdkuskov pouzijete alkoholické napoje (napr. rum, konak, vino a pod.), nezabudnite, Ze alkohol
sa pri vysokych teplotach vyparuje. Méze tym vzniknut riziko, Ze uvolnené alkoholové pary sa pri kontakte s elektrickym
ohrevnym ¢lankom vznietia.

Likvidacia domacich spotrebicov

- Tento spotrebic je vyrobeny z recyklovatelnych a znovu pouzitelnych materidlov. Pri likvidacii dodrziavajte miestne
predpisy o likvidacii odpadov. Pred odovzdanim do zberu odrezte napéjacie kdble, aby sa spotrebice nedali pripojit k
elektrickej sieti.

- Podrobnejsie informacie o zaobchadzani, zbere a recyklacii tohto spotrebica dostanete na miestnom urade, v zbernych
surovinach alebo v obchode, kde ste spotrebi¢ kupili.
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INSTALACIA

Vybalte rdru a skontroluijte, ¢i rura nebola poskodena pocas prepravy a Ze dvierka rdry sa riadne zatvaraju. V pripade problémov
zavolajte predajcu alebo najblizsiu prevadzku servisu. Aby ste predisli akémukolvek poskodeniu, pri instalacii iba vyberte raru
zo zakladne z polystyrénu.

PRIPRAVA SKRINKY, KDE MA BYT RURA VSTAVANA

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

. Pred vsadenim rury urobte vietky potrebné vyrezy a z vyklenku odstrante odrezky a piliny.

. Po instalacii nesmie byt spodna cast rary pristupna.

. Na zarucenie spravnej ¢innosti spotrebica zaructe, aby nebola prikrytd minimalna medzera medzi pracovnou plochou a
hornym okrajom rury.

ZAPOJENIE DO ELEKTRICKEJ SIETE

Skontrolujte, ¢i napatie uvedené na vyrobnom Stitku zodpoveda napatiu v elektrickej sieti domacnosti. Vyrobny stitok je

umiestneny na prednom okraji rury (viditelny pri otvorenych dvierkach).

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

VSEOBECNE ODPORUCANIA

Pred pouzivanim:

- Odstrante vietky ochranné diely z lepenky, ochranné félie a nalepky z prislusenstva.
- Z rary vyberte prislusenstvo a zohrejte ju na 200°C, nechajte ju tak priblizne jednu hodinu, aby sa odstranil pach, dym z
izola¢ného materidlu a konzerva¢ného tuku.

Pocas pouzivania:

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

- Neopierajte sa o dvierka a na ich rukovat ni¢ nevesajte.

- Vnutro rary nevykladajte alobalom.

- Do vnutra horucej rary nikdy nelejte vodu; sposobilo by to poskodenie smaltu.

- Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol by sa tym poskodit smalt.

- Skontrolujte, ¢i elektrické kable alebo iné elektrické spotrebice v blizkosti rary nemézu prist do styku s jej hortcimi
castami alebo ¢i sa nemézu zachytit do jej dvierok.

- Ruru nevystavujte poveternostnym vplyvom.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA |
Likvidacia obalovych materialov

Vsetky obalové materidly sa mozu recyklovat na 100 %, ako to potvrdzuje symbol recyklacie (). Z tohto dévodu sa rozne Casti
obalu musia likvidovat zodpovedne, v plnom sulade s platnymi predpismi o likvidacii odpadov.

Likvidacia spotrebica

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

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

- Symbol ®na vyrobku alebo na sprievodnych dokumentoch znamena, ze s vyrobkom sa nesmie zaobchadzat ako s

domovym odpadom, ale treba ho odovzdat v prislusnom zbernom stredisku na recyklaciu elektrickych a elektronickych
spotrebicov.

Uspora energie

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

- Pouzivajte tmavé lakované alebo smaltované pekace, pretoze velmi dobre pohlcuju teplo.

- Ruru vypnite 10/15 minut pred nastavenym ¢asom ukoncenia pecenia. jedlo, ktoré si vyzaduje dlhsiu pripravu, sa bude piect
aj po vypnuti rary.

VYHLASENIE O ZHODE ( €

- Tento spotrebic bol vyrobeny tak, Ze méze prist do kontaktu s potravinami, v sulade s eur6pskym nariadenim (C €) ¢.1935/
2004 a bol navrhnuty, vyrobeny a uvedeny na trh v sulade s bezpe¢nostnymi poziadavkami “Nizkonapatovej” smernice
2006/95/ES (nahradza 73/23/EHS v zneni nasledujucich Uprav), ochrannymi poziadavkami smernice “EMC” 2004/108/ES.
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PRIRUCKA NA ODSTRANOVANIE PROBLEMOV
Rura nefunguje:

. Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i je rdra pripojena k elektrickej sieti.
. Ruru vypnite a znova zapnite, skontrolujte, ¢i sa problém neodstranil.

Elektronicky programator nefunguje:

. Ak sa na displeji zobrazuje “F" s Cislicou, zavolajte najblizsie servisné stredisko. V takom pripade uvedte ¢islo, ktoré
nasleduje po pismene “F".

SERVIS
Skor, ako zavolate popredajny servis:

1. Skontrolujte, ¢i nedokazete problém vyriesit sami podla bodov popisanych v casti “Odstrariovanie problémov”.

2. Spotrebic vypnite a znova zapnite. Skontrolujte, ¢i sa tym problém nevyriesil.

Ak po hore uvedenych kontrolach porucha nadalej pretrvava, spojte sa s najbliz§im popredajnym servisom.

Vzdy uvedte:

. kratky popis poruchy;

. typ a presny model rary;

. servisné ¢islo (Cislo uvedené po slove “Service” na typovom stitku) umiestnenom vpravo na vnitornom okraji rdry
(viditelny pri otvorenych dvierkach). Servisné ¢islo sa uvadza aj na zaru¢nom liste;

. vasu Uplnu adresu;

. vase telefénne islo.

S =AYAKeES 0000 000 00000

Ak by bolo nevyhnutné riru opravit, obratte sa na stredisko autorizovaného servisu (zaruci sa tym pouzitie originalnych
nahradnych dielov a spravny postup pri oprave).

CISTENIE

& VAROVANIE - Itl.lqu rjepotlzlvajte C|s’t|ace zariadenia vyuzivajtce paru.
- Cistite iba ruru chladnt na dotyk.

- Odpojte spotrebic od elektrického napajania.

Povrch rar

DOLEZITE UPOZORNENIE: nepouzivajte korozivne ani abrazivne ¢istiace prostriedky. Ak sa niektory z uvedenych

prostriedkov dostane do kontaktu so spotrebi¢com, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou.

. Povrch ¢istite vihkou utierkou. Ak je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko kvapiek umyvacieho prostriedku na
riad. Ukon¢te suchou handrou.

Vnutro rary

DOLEZITE UPOZORNENIE: nepouzivajte abrazivne $pongie ani kovové skrabky alebo drétenky. Casom by poskodili

smaltovany povrch a sklo dvierok.

. Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut a potom ju vycistite, radSej kym je eSte vlazna, aby ste odstranili zapecené
zvysky a Skvrny spésobené zvyskami jedal (napr. pri priprave jedal s vysokym obsahom cukru).

. Pouzivajte znackové Cistiace pripravky na rury a prisne dodrziavajte pokyny vyrobcu.

. Sklo dvierok o¢istite $pecialnymi ¢iatiacimi prostriedkami. Vybratie dvierok riry ulah&uje Eistenie (pozrite UDRZBA).

. Horny ohrevny ¢lanok grilu (pozrite ¢ast UDRZBA) mézete spustit (iba na niektorych modeloch), aby sa dal vy¢istit strop
rary.

POZNAMKA: pocas dlhého peéenia jedal s vysokym obsahom vody (napr. pizza, zelenina a pod.) sa na vniitornej strane

dvierok rury a na tesneni moze tvorit skondenzovana voda. Ked' ochladeni rury ju osuste utierkou alebo Spongiou.

Prislusenstvo rury:

. Ihned po pouziti prislusenstvo namocte do vody, do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, manipulujte s nim pouzitim
rukavic.
. Zvysky jedal odstrante vhodnou kefkou alebo Spongiou.

DOLEZITE UPOZORNENIE: nepouzivajte korozivne ani abrazivne éistiace prostriedky, drsné kefy, drotenky na riad ani
spreje na cistenie rary, pretoze by mohli poskodit katalytické panely a ich samocistiace vlastnosti.

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

. Potom, pred ostranenim vsetkych zvyskov jedla Spongiou, nechajte spotrebi¢ ochladnut.
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UDRZBA

- Pouzivajte ochranné rukavice.
& VAROVANIE - Pred vykonanim nasledujtcicch ukonov sa uistite, Ze sa rura ochladila.

- Odpojte spotrebic od elektrického napajania.
VYBRATIE DVIEROK

Pri vyberani dvierok:

1. Dvierka Uplne otvorte.

2. Nadvihnite uchytky a potlacte ich ¢o najviac dopredu (Obr. 1).

3. Zatvorte ¢o najviac (A), nadvihnite (B) a otocte (C), kym sa neuvolnia (D) (Obr. 2).

Montaz dvierok:

1. Vsuiite zavesy na miesto.

2. Dvierka uplne otvorte.

3. Spustte dve blokovacie packy.
4.  Zatvorte dvierka.

S

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

d | D

1. Vyberte bo¢né mriezky na upevnenie prislusenstva (Obr. 3).
2. Ohrevny ¢lanok trosku vytiahnite (Obr. 4) a spustte (Obr. 5).
3. Priopatovnej montazi ohrevného clanku ho nadvihnite, mierne potiahnite k sebe, pricom sa uistite, ze sa opiera o bo¢né
drziaky.
——
/f’\
(®
Z
g
2 —
Obr.3
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VYMENA ZIAROVKY OSVETLENIA RURY

Vymena zadnej ziarovky (ak je k dispozicii):

1. Odpojte rdru od elektrického napéjania.

2. Odskrutkujte kryt Ziarovky (Obr. 6), vymenite Ziarovku (Udaje o type su v pozndmke) a opat zaskrutkujte kryt Ziarovky.
3. Ruru opét zapojte ku elektrickému napdjaniu.

Pri vymene boc¢nej ziarovky (ak je k dispozicii):

1. Odpojte ruru od elektrického napdjania.

Vyberte bo¢né mriezky na upevnenie prislusenstva, ak su vo vybave (Obr. 3).

Plochym skrutkova¢om vypacte kryt Ziarovky (Obr. 7).

Vymente ziarovku (Udaje o type ndjdete v pozndmke) (Obr. 8).

Vratte kryt Ziarovky na miesto a zatlacte ho proti stene, aby sa spravne upevnil (Obr. 9).

Opat namontujte mriezky na upevnenie prislusenstva.

Ruru opat zapojte ku elektrickému napajaniu.
Obr. 6 Obr. 7 Obr. 8 Obr.9

POZNAMKA:

95 s

- Pouzivajte iba Ziarovky s vykonom 25-40W/230V typu E-14, T300°C, alebo halogénové Ziarovky s vykonom 20-40W/230 V
typu G9, T300°C.

- Ziarovky dostanete v prevadzke servisu.

DOLEZITE UPOZORNENIE:

- V pripade pouzitia halogénovych ziaroviek s nimi nemanipulujte holymi rukami, aby sa neposkodili odtlackami
prstov.

- Ruru nezapinajte skor, ako ste opat namontovali kryt ziarovky.

NowvhswnN
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POKYNY NA POUZIVANIE RURY

INFORMACIE O ELEKTRICKOM ZAPOJENI NAJDETE V ODSEKU O INSTALACII

®

1
-
o
I
>
O
.
|

OJONOISIONONO)

)

_

\\
i

Ovladaci panel

Horny ohrevny ¢lanok/gril

Chladiaci ventilator (nevidno ho)

Vyrobny 3titok (neodstranujte ho)

Osvetlenie

Okruhly ohrevny ¢lanok (nevidno ho)

Ventilator

Otocny razeri (ak je k dispozicii)

9.  Spodny ohrevny ¢lanok (nevidno ho)

10. Dvierka

11.  Poloha rostov (¢islo Urovne je uvedené na prednej strane rury)

12. Zadndstena

POZNAMKA:

- Pocas pecenia sa moze chladiaci ventilator striedavo zapinat a vypinat, aby sa znizila spotreba energie.
- Chladiaci ventilator méze ostat v ¢innosti urciti dobu aj po ukonceni pecenia a vypnuti riry.
- Otvorenim dvierok pocas pecenia sa ohrevné ¢lanky vypnu.

NV hWN =

DODANE PRISLUSENSTVO

Obr. A Obr.B Obr. C Obr.D Obr.E

A. ROST (1): pouziva sa na pecenie jedal alebo ako podlozka pre pekéace, formy na torty alebo akukolvek ini nddobu vhodnu
na pecenie v rure.

B. PEKAC NA ODKVAPKAVANIE (1): umiestneny pod ro$tom sa pouziva na zachytavanie tuku alebo sa pouziva ako plech
na pecenie masa, ryb, zeleniny, kola¢ov a pod.

C. PLECH NA PECENIE ZAKSKOV (2): pouziva sa na pecenie kola¢ov a zakuskov, ale aj na pecenie masa, ryb v alobale a pod.

D. KATALYTICKE PANELY (2): na zjednodusenie Cistenia a zarucenie istoty stien rary.

E. POSUVNE LISTY: na ulah&enie vstvania a vyberania prislusenstva.

PRISLUSENSTVO, KTORE SA NEDODAVA

Dal3ie prislusenstvo sa d4 kupit samostatne v servisnych strediskach.
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VLOZENIE ROSTOV A INEHO PRISLUSENSTVA DO RURY

Rost a ostatné prislusenstvo su vybavené blokovacim systémom, ktory brani ich nezelanému vysunutiu z rdry.

Obr. 1

1. Zasunte rost vodorovne, zvysenou ¢astou “A” smerujucou hore (Obr. 1).
2. Rostv blizkosti polohy zablokovania “B” naklorite (Obr. 2).

Obr. 3

3. Vrétte rot do vodorovnej polohy a zatlacte ho, az kym sa Uplne nevsunie “C” (Obr. 3).

4.  Privyberani ro$tu postupujte v opa¢nom poradi.

Iné Casti prisluSenstva, ako pekac na odkvapkavanie a plech na zakusky, vsunite rovnakym spésobom. Vystupok na plochej strane
umoznuje zablokovanie.

POPIS OVLADACIEHO PANELA
ELEKTRONICKY PROGRAMATOR

I
DISPLEJ

|

1.  OVLADACI GOMBIK FUNKCII: zapnutie/vypnutie a volba funkcii

2.  OVLADACIi GOMBIK NAVIGACIE: posun po ponukach, regulacia vopred nastavenych hodnét
POZNAMKA: oba gombiky st zatlaéacie. Aby sa vysunuli a dali pouzit, zatlaéte ich v strede.

3.  TLACIDLO @): navrat k predchadzajucemu zobrazeniu

4.  TLACIDLO @): na volbu a potvrdenie nastaveni

ZOZNAM FUNKCIi

Otocenim ovladacieho gombika “Funkcie” do lubovolnej polohy sa rura aktivuje: na displeji sa zobrazia funkcie a k nim
pridruzené rozsirené ponuky.

Rozsirené ponuky sa daju zobrazit a zvolit nastavenim gombika na funkcie GRIL, SPECIALNE FUNKCIE, NASTAVENIA, RECEPTY a
OBIUBENE RECEPTY.

Mrazené potraviny

Rozmrazovanie
Udrziavanie v teple

Spefialne funkcie: Na rozmrazovanie potravin
1

®©

Ikona prislusnej zvyraznenej funkcie

Zvyraznena funkcia sa da zvolit stlacenim @)
Popis zvyraznenej funkcie

Dalsie funkcie, ktoré su k dispozicii a daju sa zvolit.

°Nw >

SK43



PODROBNOSTI O FUNKCII

Po zvoleni zelanej funkcie sa na displeji zobrazia dalSie moznosti a pridruzené podrobnosti
i 180°C -
Zdéna3 TEPLOTA DOBA PECENIA Zéna 4
, ‘ Konvencné pecenie . i
Zéna2 Ano § Zéna5
PREDOHREV Start CAS UKONCENIA

Posuvac
Pri posune medzi jednotlivymi z6nami otacajte gombikom “Navigacia”: posuvac sa postva vedla menitelnych hodnét podla
hore popisaného poriadku. Stla¢enim tlacidla @) zvolte hodnotu, zmeiite ju ota¢anim gombika “Navigécia” a potvrdte ju
tla¢idlom @).

PRVE POUZITIE - NASTAVENIE JAZYKA A CASU

Aby sa dala rura spravne pouzivat, bude nevyhnutné nastavit zelany jazyk a presny ¢as.

Postupujte podla nasledujucich pokynov:

1. Otocte ovladaci gombik “Funkcie” do lubovolnej polohy: na displeji sa zobrazi zoznam prvych troch jazykov, ktoré su k
dispozicii.

2. Otéacanim ovladacieho gombika “Navigacia” sa posuvajte po zozname.

3. Pozvyrazneni zelaného jazyka stlacte @), aby ste jazyk nastavili.
Po nastaveni jazyka sa na displeji zobrazi blikajuci ¢as 12:00.

4.  Presny Cas nastavte otd¢anim ovladacieho gombika “Navigécia”.

5. Nastavenie potvrdte stla¢enim @).

NASTAVENIE FUKCIi PECENIA

1. Akje rara vypnuta, otocte ovlddaci gombik “Funkcie”; na displeji sa zobrazia funkcie pecenia alebo prislusné rozsirené
ponuky.
POZNAMKA: zoznam a popis funkcii najdete v $pecifickej tabulke na strana 48 a strana 49.

2. Vradmcirozsirenych ponuk si vyhladajte rézne dostupné moznosti otd¢anim gombika “Navigacia”: zvolend funkcia sa
zvyrazni bielym pismom v strede displeja. Aby ste ju nastavili, stla¢te tlacidlo @).

3. Nastavenia pecenia sa zobrazia na displeji. Ak sa vopred nastavené hodnoty zhoduju so zelanymi, otocte ovlddaci gombik
“Navigdcia” tak, aby posuva¢ zodpovedal polohe “Start” a potom stlacte tlacidlo @); ak nie, pri ich Uprave postupujte
podla nasledujucich pokynov.

NASTAVENIE TEPLOTY/VYKONU GRILU

180°C -
TEPLOTA DOBA PECENIA

180°C”
“TEPLOTA DOBA PECENIA @
= Nie
PREDOHREV

CAS UKONCENIA

Nie

PREDOHREV CAS UKONCENIA |

"200¢” 200°C
TEPLOTA DOBAPECENIA TEPLOTA DOBA PECENIA
Nie Nie Staticky ohrev ) { )

PREDOHREV CAS UKONCENIA PREDOHREV CAS UKONCENIA

Aby ste zmenili teplotu alebo vykon grilu, bude nevyhnutné dodrzat nasledujuci postup:

1. Overte si, ¢i je postvac vedla hodnoty teploty (zéna 1); stla¢enim tlacidla @) zvolte parameter, ktory chcete upravit:
prislusné hodnoty teploty blikaju.

2. Nastavte Zzeland hodnotu ota¢anim ovlddacieho gombika “Navigécia” a stla¢enim tlacidla @) ju potvrdte.

Otocte ovladaci gombik “Navigacia” tak, aby sa postva¢ dostal az do polohy “Start” a potom stlaéte tlacidlo @).

4. Nadispleji sa zobrazi informéacia o odporuc¢anej trovni, na ktoru vlozit jedlo. Vykonajte operaciu a stla¢te tlacidlo @), ¢im
sa zapne pecenie.
Nastavenu teplotu mozno rovnakym postupom upravit aj pocas pecenia.

5. Po ukonceni pecenia sa zobrazi sprava o ukonceni procesu. Teraz mézete rdru vypnut otocenim ovladacieho gombika
“Funkcie” na 0 (nula) alebo pred|it pe¢enie o dalsiu dobu oto¢enim gombika “Navigacia” smerom vpravo. Po vypnuti sa
na displeji zobrazi pruh chladenia, ktory indikuje teplotu vnutri rdry.

w
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PREDOHREV VNUTRA

| 200°C

TEPLOTA DOBA PECENIA

™ Staticky ohrev

PREDOHREV §tart CAS UKONCENIA |

200°C 5=
TEPLOTA DOBA PECENIA

200°C

TEPLOTA DOBA PECENIA

Nie¢ Staticky ohrev

PREDOHREV §ta rt CAS UKONCENIA |

200°C

A —-
PREDOHREV Start CAS UKONCENIA

TEPLOTA DOBA PECENIA |
i Staticky ohrev
| Ano 4 2

| s Staticky ohrev
no_

PREDOHREV Sta rt CAS UKONCENIA

Ak by ste chceli rdru pred vloZzenim potravin predohriat, bude nevyhnutné zmenit nastavenie riry nasledujucim postupom:
1. Premiestnite posuvac, otoc¢enim ovlddacieho gombika “Navigacia” do polohy predohrevu.

2. Stla¢enim tlacidla @) zvolte parameter: napis “Nie” blika.
3. Parameter upravte ota¢anim ovladacieho gombika “Navigécia”: na displeji sa zobrazi “Ano’”.

4.  Potvrdte volbu stla¢enim tlacidla @).

RYCHLY PREDOHREV

180°C

TEPLOTA @
Zatlacenim +/- upravte, v potvrdte

Start

Ak by ste ruru chceli rychlo predohriat, postupujte podla nasledujuceho postupu:

1. Zvolte funkciu rychleho predohrevu oto¢enim ovlddacieho gombika “Funkcie”

2. Potvrdte tla¢idlom @): nastavenia sa zobrazia na displeji.

3. Akodporucana teplota zodpoveda Zelanej, oto¢te ovladaci gombik “Navigacia” tak, aby postva¢ zodpovedal polohe “Start” a
potom stlacte tla¢idlo &). Pri Uprave postupujte podla pokynov v predchadzajucich odsekoch. Zvukové znamenie vam napovie,

Ze rdra dosiahla nastavenu teplotu. Po ukonceni fazy predohrevu rdra automaticky nastavi funkciu statického ohrevu (Z).
V tej chvili moZete vioZit jedlo a zacat piect.
4. Ak chcete nastavit inu funkciu pecenia, otacajte ovlddacim gombikom “Funkcie” a zvolte Zelanu funkciu.

NASTAVENIE DOBY PECENIA

180°C B - 180°C =

TEPLOTA DOBA PECENIA TEPLOTA

™ Staticky ohrev ™ Statlfky ohrev 1901
CAS UKONCENIA Start

PREDOHREV Start S UKON PREDOHREV CAS UKONCENIA

TEPLOTA DOBA PECENIA

180°C
TEPLOTA

180°C -0030 |

. . Staticky ohrev
Nie Nie N v
PREDOHREV CAS UKONCENIA PREDOHREV Start

Tato funkcia umozniuje piect pocas nastavenej doby, od 1 mintty az po maximalnu dobu uré¢ent pre zvolenu funkciu, po
uplynuti uvedenej doby sa rdra vypne automaticky.

1. Nastavte funkciu posunutim postvaca do polohy napisu “doba pecenia” otocenim ovladacieho gombika “Navigacia”
2. Stla¢enim tlacidla @) zvolte parameter; na displeji blika “00:00"

3. Hodnotu upravte otd¢anim ovlddacieho gombika “Navigacia’, az kym sa nezobrazi zelana doba pecenia.

4.  Potvrdte zvolent hodnotu stla¢enim tlacidla @).

ZHNEDNUTIE

Po ukonceni pecenia sa u funkcii, ktoré to umoznuju, na displeji zobrazi moznost doplnkového zhnednutia jedla. Tato funkcia sa d4
aktivovat, iba ak ste nastavili dobu pecenia.

- 00:05
[ DOBA PECENIA

20:05 Zhnednutie ukonéené o 20:05

Priprava jedla ukon¢. 0 20:00 Zhnednutie
CAS UKONCENIA

A na pred(zenie, v na zapecenie

Po uplynuti doby pripravy sa na displeji zobrazi “A na predizenie  zhnednutia”. Stla¢enim tla¢idla @) rura spusti fazu
zhnednutia trvajicu 5 minut. Tato funkcia sa da aktivovat iba raz.
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NASTAVENIE CASU UKONCENIA PECENIA / POSUNUTEHO STARTU

Cas ukonéenia pecenia sa d4 nastavit posunutim ¢asu zapnutia rary, a to az o maximalne 23 hodin a 59 mindt od presného
aktudlneho ¢asu. Toto sa da urobit az po nastaveni doby pecenia. Toto nastavenie je k dispozicii iba v tom pripade, ze pri
zvolenej funkcii sa rira nemusi predohrievat.

180°C -00:30 180°C -00:30
TEPLOTA DOBA PECENIA TEPLOTA DOBA PECENIA

Nie SEi iy 1920 Nie 19:20

PREDOHREV §tart CAS UKONCENIA | PREDOHREV (s U’iON('ENM

180°C -00:30 180°C -00:30

TEPLOTA DOBA PECENIA TEPLOTA DOBA PECENIA

Nie Slatic/oliey \\20:wi| Nie 20:10

PREDOHREV §tart (AS\Jﬁ)I{(EP{\A PREDOHREV CAS UKONCENIA

180°C -00:30 180°C -00:29
TEPLOTA DOBA PECENIA TEPLOTA DOBA PECENIA

Staticky ohrev

Nie 20:10 | Nie 20:10

PREDOHREV Start CAS UKONCENIA PREDOHREV S CAS UKONCENIA

Po nastaveni doby pecenia sa na displeji zobrazi ¢as ukoncenia pecenia (napriklad 19:20). Aby ste posunuli ¢as ukoncenia
pecenia posunutim Startu rdry, dodrziavajte nasledujuci postup:
1. Umiestnite posuvac do polohy ¢asu ukoncenia pecenia ota¢anim ovladacieho gombika “Navigécia”

Stla¢enim tla¢idla @) zvolte parameter: ¢as ukonéenia pecenia blika.
Posurite ¢as ukoncenia pecenia otocenim ovlddacieho gombika “Navigécia’, az kym nedosiahnete Zelanu hodnotu.

Potvrdte zvolent hodnotu stlac¢enim tlacidla @).
Otocte ovladaci gombik “Navigacia” tak, aby sa posuvac dostal az do polohy “Start” a potom stlacte tlagidlo @).

A e

Na displeji sa zobrazi informécia o odporuéanej Grovni, na ktort vlozit jedlo. Vykonajte operaciu a stlacte tla¢idlo @), ¢im
sa zapne pecenie. Rura zacne piect po dobe c¢akania vypocitanej tak, aby sa jedlo dopieklo v nastavenom case ukoncenia
pecenia (napriklad, ak sa bude piect jadlo, ktoré sa pecie pocas 20 minut a nastaveny ¢as ukoncenia pecenia je 20:10, rdra
zacne piect 0 19:50).

POZNAMKA: pocas doby ¢akania budete v kazdom pripade méct zapnut cyklus peéenia otoéenim ovladacieho gombika
“Navigacia” tak, aby sa postivaé dostal do polohy “Start” a stlaéenim tlacidla ©).

V lubovolnej chvili mézete tiez upravit nastavené hodnoty (teplota, troven grilu, doba pecenia) podla postupu v
predchadzajicich odsekoch.

INDIKACIA ZVYSKOVEHO TEPLA V RURE

168°

Zostatkové teplo

Po ukonceni pecenia alebo po vypnuti riry, ak teplota v jej vnutri presahuje 50° C, na displeji sa zobrazi aktudlna teplota a pruh
indikujuci prebiehajuce chladenie. Ked zvyskové teplo dosiahne 50°C, na displeji sa opat zobrazi presny ¢as.

KUCHYNSKE MINUTKY

00:00:00 00:30:00

(HH)  (MM)  (SS) (HH)  (MM)  (SS)

01:09:00

Casova¢

Otocenim +/- nastavte ¢asomieru, v spustte Otocenim +/- nastavte casomieru, v spustte

Tato funkcia sa da pouzit, iba ak je rira vypnuta a je uzito¢na, napriklad, na kontrolu doby varenia cestovin. Maximalna doba,
ktora sa da nastavit, je 1 hodina a 30 minut.

1. Kedje rura vypnuts, stla¢te tla¢idlo @): na displeji sa zobrazi “00:00:00".
2. Otacanim ovladacieho gombika “Navigdacia” zvolte Zzelanu dobu.

3. Stla¢enim tlac¢idla @) sa spusti odpo¢itavanie ¢asu. Po uplynuti nastavenej doby sa na displeji zobrazi “00:00:00” a zaznie
zvukovy signal. Doba sa bude dat predizit podla hore uvedenych pokynov alebo budete méct minutky vypnut stlacenim

tlacidla @) (na displeji sa zobrazi presny ¢as).
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RECEPTY

Vdaka technoldgii “Senzor” sa d4 pouzit 30 funkcii s uz vopred nastavenymi idedlnymi funkciami a dobami pecenia.
Podla receptov treba postupovat iba pri volbe surovin a priprave jedla. Co sa tyka zvysku, dodrziavajte nasledujlice pokyny:

Zakusky Zakusky

Ryby Ryby

6. zmysel: Stlacte v na zobrazenie receptov 6.zmysel: Stlacte v na zobrazenie receptov

Kebab Kebab

Bravcové kotlety Bravcové kotlety

Bravcové koleno Bravcové koleno

6. zmysel: Popis najdete v kucharskej knihe 6. zmysel: Popis najdete v kucharskej knihe
Automatickd -00:32
OVLADANIE b DOBA PECENIA

Vlozte potraviny na Uroven 3
< 19:20 Po vykonani stlaéte v
Start CAS UKONCENIA

Zvolte “RECEPTY” otoc¢enim ovladacieho gombika “Funkcie”.

Z ponuky si vyberte jedlo, ktoré chcete pripravit.

Potvrdte jedlo stla¢enim tlacidla @).

Zvolte zelany recept otacanim ovladacieho gombika “Navigacia”

Potvrdte stla¢enim tla¢idla @): na displeji sa zobrazi priblizna doba pripravy.

Vlozte potraviny do riry a oto¢te ovladaci gombik “Navigacia” tak, aby sa posuva¢ dostal do polohy “Start” a potom
stlacte tlacidlo @).

7. Nadispleji sa zobrazi informéacia o odporucanej Grovni, na ktord vlozit jedlo. Vykonajte operaciu a stlacte tlagidlo @), &im
sa zapne pecenie. Aby ste posunuli zaciatok pecenia, pozrite si prislusny odsek.

Bravcové kotlety

o AW nN=

S

Jedlo je takmer hotové Priprava jedla ukon¢. 019:45

Prosim, otocte potraviny Prosim, skontrolujte jedlo Stlacte A na pred(zenie

POZNAMAKY: niektoré jedla treba po uplynuti polovice doby peéenia obratit alebo premiesat: z riry zaznie zvukové
znamenie a na displeji sa zobrazi prislusny potrebny tkon.

Doba pecenia zobrazena na zadiatku je iba priblizna: moze sa automaticky predizit pocas peéenia.

Chvilku pred ukonéenim pecenia rura vyzaduje kontrolu, ¢i je jedlo podla vas dostato¢ne upecené. Ak by nebolo, po dopeceni
mézete dobu pecenia predizit manualne oto¢enim ovladdacieho gombika “Navigacia”.

NASTAVENIA
1. Aby sa dali modifikovat niektoré parametre na displeji, zvolte v hlavnej ponuke “NASTAVENIA” otd¢anim gombika
“Funkcie”.

2. Potvrdte tla¢idlom @): na displeji sa zobrazia parametre, ktoré sa daju upravit (jazyk, hlasitost zvukového znamenia, jas
displeja, presny cas, Uspora energie).

Otacanim gombika “Navigdacia” zvolte nastavenie, ktoré chcete upravit.

Stlacte tla¢idlo @) na potvrdenie.

Pri Gprave parametra dodrziavajte pokyny na displeji.

Stlacte tla¢idlo @); na displeji sa zobrazi sprava potvrdenia.

POZNAMKA ak je aktivna funkcia EKO REZIM (Gspora energie) (ON), po vypnuti rary po niekolkych sekundach zhasne aj displej.
Aj je funkcia, naopak, vypnutd (OFF), po niekolkych sekundéch sa displej iba stimi.

BLOKOVANIE TLACIDIEL (KEY-LOCK)

Tato funkcia umoziuje zabranit pouzivaniu tlacidiel a ovlddacich gombikov na ovladacom paneli.

o va W

Aby ste funkciu aktivovali, stla¢te sucasne tla¢idla @ a @ a podrzte ich aspori 3 sekundy. Ak je funkcia aktivna, tla¢idla nie su

funkcné a na displeji sa zobrazi sprava s upozornenim a ikona @ Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas pecenia. Aby ste ju zrusili,
zopakujte hore uvedeny postup. Ak je aktivna funkcia blokovania tlacidiel, rdra sa da vypnut otoc¢enim ovladacieho gombika do
polohy 0 (nula). V takom pripade bude treba znovu nastavit predchadzajicu funkciu.
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TABULKA S POPISOM FUNKCII

OVLADACI GOMBIK FUNKCIi

o

OFF

Na prerudenie pecenia a vypnutie rury.

4

ZIAROVKA

Na zapnutie/vypnutie Ziarovky vnutri rdry.

= «
B

RYCHLY
PREDOHREV

Na rychly predohrev rury.

STATICKY OHREV

Na pecenie lubovolného jedla iba na jednej drovni. PouZite 3. Uroveri. Na pecenie pizze,
slanych a sladkych tort s tekutou pInkou pouzivajte naopak 1. alebo 2. droven. Ruru
netreba predohriat.

GRIL

Na grilovanie rebierok, Spizov, klobdsok; na zapekanie zeleniny alebo chleba. Odporuca sa
vlozit jedlo na 4. alebo 5. Uroven. Pri grilovani masa odporucame pouzivat nadobu na
zachytavanie tuku a Stavy z pecenia. VloZte ju na 3. alebo 4. droven a prilejte do nej
priblizne pol litra vody. Riru netreba predohriat. Pocas pecenia treba udrziavat dvierka
rdry zatvorené.

TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov mésa (stehng, roast beef, kurca). Jedlo vlozte do strednej polohy
v rdre. Odporuca sa pouzivat nadobu na odkvapkavanie tuku na zachytenie stavy z
pecenia. VloZte ju na 1. alebo 2. droven a prilejte do nej priblizne pol litra vody. Ruru
netreba predohriat. Pocas pecenia treba udrziavat dvierka rury zatvorené. Pri tejto funkcii
mdzete pouzivat otocny razen, ak je k dispozicii v prislusenstve rury.

HORUCI VZDUCH

Na sucasné pecenie na viacerych (maximalne troch) Urovniach, aj réznych jedal, ktoré sa
pecu pri rovnakej teplote (napr.: ryby, zelenina, zakusky). Funkcia umozriuje piect bez
prenosu aromy jedného jedla na druhé. Pouzivajte 3. Groven pri peceni na jednej Urovni,
1.a 4. Uroven pri peceni na dvoch Urovniach a 1., 3. a 5. Groven pri peceni na troch
urovniach. Ruru netreba predohriat.

) (@

KONVENCNE PECENIE

Na pecenie masa a tort s vlhkou plnkou (slanych alebo skladkych) na jednej arovni.
Pouzite 3. droven. Ruru netreba predohriat.

+
+
+

i

SPECIALNE FUNKCIE

Pozrite SPECIALNE FUNKCIE.

%} NASTAVENIA Na nastavenie displeja (jazyk, ¢as, jas, hlasitost zvukového znamenia, Uspora energie).
Na vyber z 30 réznych vopred nastavenych receptov (pozrite prilozeny receptar). Rira
RECEPTY automaticky nastavi optimalnu teplotu, funkciu a dobu pecenia. Je velmi dolezité presne
dodrziavat pokyny pri priprave, pri vybere pomocok a Urovni uvedené v recepte.
SKRATKY Na priamy pristup k 10 najpouzivanejsim funkcidam. Pri modifikacii nastaveni zelanej

funkcie dodrziavajte pokyny uvedené v odseku “NASTAVENIE FUNKCIi PECENIA”.
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SPECIALNE FUNKCIE

ROZMRAZOVANIE

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporicame nechat potraviny v svojom obale, aby sa zamedzilo dehydratécii povrchu.

UDRZIAVANIE V TEPLE

Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave upecenych jedal (napr.: médso, smazené jedl3,
nakypy). Odporuca sa vlozit jedlo do strednej polohy v rdre. Funkcia sa nedd zapnut, ak
teplota vnutri rdry presahuje 65°C.

Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného cesta. Za Gi¢elom zachovania kvality

KYSNUTIE kysnutia sa funkcia neda zapnut, ak teplota vnutri rdry presahuje 50°C. VloZte cesto na
2. Uroven. Rru netreba predohriat.
Na pripravu hotovych jedal, skladovanych pri teplote prostredia alebo v chladnicke
KONVENENY OHREV (595|enky, I'.mlotovie hmqty na pripravu torty, E<olacov, prvgJedIa a vyrovl:.)Ify.ako cljmlle.b).. Pri
tejto funkcii sa vsetky jedla upecu rychlo a Setrne; funkcia sa da pouzit aj na prihriatie
uvarenych jedal. Postupujte podla pokynov na obale jedla. Ruru netreba predohriat.
MAXI PECENIE Nla pecenie velkych kusoy_ mésa (kusy vécsie ako 2,5. kg). Pouzivajte 1. alebo 2. Groven, v
zavislosti od rozmerov masa. Ruru netreba predohriat.
Lasagne
Pizza
Zavin Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu teplotu a rezim pecenia pre 5 réznych kategorii

MRAZENE Zemiak.
POTRAVINY | hranoléeky

Chlieb

mrazenych hotovych jedal. Pri peceni pouzivajte 2. alebo 3. Uroveni. Riru netreba
predohriat.

Iné

Podla Zelania mézete nastavit hodnotu teploty v intervale 50 az 250°C a piect iné druhy
vyrobkov.
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TABULKA PRIPRAVY JEDLA

Recept

Funkcia

Predohrev

Uroven v rure
(od spodu)

Teplota
(°C)

Doba
(min)

Prislusenstvo riry

Kysnuté kolace

2/3

160-180

30-90

Forma na tortu na roste

160-180

30-90

Ur. 4: forma na tortu na roste

Ur. 1: forma na tortu na roste

Plnené kolace
(tvarohovy kolac,
strudla, jablkovy
kolac)

160-200

35-90

Nadoba na odkvapkavanie /
plech na pecenie zékuskov
alebo forma na tortu na roste

1-4

160-200

40-90

Ur. 4: forma na tortu na roste

Ur. 1: forma na tortu na roste

Susienky/Kolaciky

170-180

20-45

Nadoba na odkvapkévanie
alebo plech na zakusky

) O 6)ed 0

160-170

20-45

Ur. 4: roét

Ur. 1: nddoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky

1-3-5

160-170

20-45

Ur. 5: pekac na roste

Ur. 3: peka¢ na rodte

Ur. 1: nddoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky

Odpalované cesto

180-200

30-40

Nadoba na odkvapkavanie
alebo plech na zakusky

) O

1-4

180-190

35-45

Ur. 4: pekac na roste

Ur. 1: nddoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky

1-3-5

180-190

35-45

Ur. 5: pekac na roste

Ur. 3: peka¢ na rodte

Ur. 1: nddoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky

Snehové susienky

20

110-150

Nadoba na odkvapkavanie
alebo plech na zakusky

) O

1-4

20

140-160

Ur. 4: pekac na rodte

Ur. 1: nddoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky

1-3-5

20

140-160

Ur. 5: peka¢ na roéte

Ur. 3: peka¢ na rodte

Ur. 1: nddoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky
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Recept Funkcia Predohrev Uroven v rare Teplota Doba |Prislusenstvo rary
(od spodu) (°C) (min)
@ i 1/2 190-250 20-50 Nadoba na odkvapkavanie
alebo plech na zdkusky
Ur. 4: pekac na roste
- 14 190-250 25-50 |Ur.1:nadobana
Chlieb / Pizza / odkvapkavanie alebo plech
Postich na zakusky
Ur. 5: peka¢ na roste
Ur. 3: peka¢ na rodte
. 1-3-5 190-250 25-50 [y, 1: nadoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky
- 3 180-190 40-55 |Forma na tortu na roste
] £0.190 60 Ur. 4: forma na tortu na roste
> - 1-4 180-1 45- -
Slané plnené torty = Ur. 1: forma na tortu na roste
g::‘:n:;:::ét:;:‘t’; ) Ur. 5: forma na tortu na roste
Ur. 3: forma na tortu na roste
. 1-3-5 180-190 4560 [9r.1: nddoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zadkusky + forma na tortu
@ i 3 190-200 20-30 Nadoba na odkvapkavanie
alebo plech na zdkusky
Ur. 4: peka¢ na rodte
- 14 180-190 20-40 |Ur.1:nadobana
Slané a sladké odkvapkavanie alebo plech
odpalované cesto rja zakusky
Ur. 5: pekac na roste
Ur. 3: pekac na rodte
) 1-3-5 180-190 20-40 9 7. nadoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky
Lasagne / Zapecené
cestoviny / @ - 3 190-200 45-55 | Pekac na roste
Cannelloni / Nakypy
Jahnacie / Telacie / . .
Hovidzie / Bravéové @ - 3 190-200 go-110 | Nadoba na odkvapkavanie
1kg alebo pekdc na roste
Kuréa / Kralik / Kacica @ i 3 200-230 50-100 Nadoba na odkvapkavanie
1kg alebo pekd¢ na roste
Moriak / Hus 3 kg @ - 2 190-200 go-130 | Nadoba na odkvapkavanie
alebo pekdc na roste
Pecené ryby / ryby . -
pecené v alobale @ - 3 180-200 40-60 Nédoba n;? vodkva?kavanle
(fillé, veelku) alebo pekdc na roste
Plnena zelenina
(paradajky, cukety, - 2 180-200 50-60 |Pekac na roste
baklazany)
Hrianky @ - 5 Vysokd 3-5 Rost
Ur. 4: rost (v polovici pe¢enia
L ) ] jedlo obratit)
Filé / platky ryb - 3-4 Strednd 20-30

Ur. 3: nadoba na
odkvapkavanie s vodou
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Recept

Funkcia

Predohrev

Uroven v rure
(od spodu)

Teplota
(°C)

Doba
(min)

PrisluSenstvo riry

Klobasky / Spizy /
Rebierka /
Hamburger

0

4-5

Stredne-vysoka

15-30

Ur. 5: rost (v polovici pe¢enia
jedlo obratit)

Ur. 4: nddoba na
odkvapkavanie s vodou

Pecéené kurca
1-1,3Kg

Stredna

55-70

Ur. 2: rost (po uplynuti dvoch
tretin doby pecenia jedlo
obratit)

Ur. 1: nddoba na
odkvapkavanie s vodou

1-2

Vysoka

60-80

Ur. 2: otoény razen

Ur. 1: nddoba na
odkvapkavanie s vodou

Krvavy roastbeef
1kg

Stredna

35-45

Pekac na roste (podla potreby
po dvoch tretindch doby
pecenia jedlo obratit)

Jahnacie stehno /
koleno

Stredna

60-90

Nadoba na odkvapkévanie

alebo pekac na roste (podla
potreby po dvoch tretindch
doby pecenia jedlo obratit)

Pecené zemiaky

Stredna

45-55

Nadoba na odkvapkévanie
alebo plech na zdkusky (podla
potreby po dvoch tretindch
doby pecenia jedlo obrétit)

Gratinovana zelenina

Vysokd

10-15

Pekac na roste

Lasagne a mdso

1-4

200

50-100

Ur. 4: pekac na roste

Ur. 1: nddoba na
odkvapkavanie alebo pekac
na roste

Maso a zemiaky

200

45-100

Ur. 4: pekac na roste

Ur. 1: nddoba na
odkvapkavanie alebo pekac
na roste

Ryby a zelenina

1-4

180

30-50

Ur. 4: pekac na roste

Ur. 1: nddoba na
odkvapkavanie alebo pekac
na roste

Mrazené pizze

Autom

10-15

Nadoba na odkvapkévanie/
plech na zékusky alebo rost

1-4

Autom

15-20

Ur. 4: pekac na rodte

Ur. 1: nddoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky

1-3-5

Autom

20-30

Ur. 5: peka¢ na rodte

Ur. 3: nddoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky

Ur. 1: peka¢ na rodte

1-3-4-5

Autom

20-30

Ur. 5: peka¢ na rodte

Ur. 4: nadoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky

Ur. 3: nddoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky

Ur. 1: peka¢ na rodte
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Tabulka s testovanymi receptami (v stilade s normami IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 a DIN 3360-12:07:07)

Recept Funkcia Predohrev Uroven (od Teplota Doba PrisluSenstvo a poznamky
spodu) (°C) (min)
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.1
@ ) 3 170 20-30 Nadok?a na oc,illzvalfkavanle/ plech
Susienky z treného cesta na pecenie zakuskov
(Shortbread) T Ur. 4: plech na pecenie zakuskov
Eat - 1-4 160 2030 | —
Ur. 1: nadoba na odkvapkavanie
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.2
@ ) 3 170 25.35 Nadok?a na oc,ikvapkavanle/ plech
na pecenie zakuskov
Ur. 4: plech na pecenie zakuskov
[}
R = - 1-4 160 30-40 |
Malé kolaciky Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie
(Small cakes) .
Ur. 5: pekac na roste
é - 1-3-5 160 35-45 |Ur. 3: plech na pe¢enie zakuskov
Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.1
Piskota bez tuku (Fatless @ - 2 170 30-40 |Forma na tortu na roste
sponge cake)
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.2
@ - 2/3 185 70-90 |Forma na tortu na roste
Dva jablkové kolace
Two apple pi Ur. 4: forma na tortu na roste
(Two apple ples) =l - 1-4 175 75-95 |
= Ur. 1: forma na tortu na roste
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.1.1
Hrianky (Toast) @ - 5 Vysoka 3-5 |Rost
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.2.1
Ur. 5: rodt (Po uplynuti polovice
doby pecenia obratit)
Hamburgery (Burgers) [f] - 5 Vysoka 20-30 y p, —
Ur. 4: nadoba na odkvapkavanie s
vodou
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
Nadoba na odkvapkdavanie / plech
JablkOVy kold¢, kolac v @ ) 3 180 35-45 na pecenie zakuskov
pekaci (Apple cake, yeast T Ur. 4: plech na pe¢enie zakuskov
tray cake) et - 1-4 160 55-65 |
= Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie
DIN 3360-12:07 § 6.6
betend bravéové ma Ur. 3:rost
ec¢ené brav¢ové maso .
(Roast pork) @ - 3 190 150-170 [ Ur. 2: naddoba na odkvapkavanie
(podla potreby podliat)
DIN 3360-12:07 priloha C
@ ) 3 170 40-50 Nadok?a na oc,ikvapkavanle/ plech
Nizky kola¢ na pecenie zakuskov
(Flat cake) Ur. 4: plech na pecenie zakuskov
rat - 14 170 45-55

Ur. 1: nddoba na odkvapkavanie

V tabulke na pecenie su uvedené ideélne funkcie a teploty na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov pre kazdy druh receptu.
V pripade, ze by ste chceli piect s ventildtorom na jednej rovni, odporuca sa pouZzit tretiu Uroven a rovnaku teplotu ako sa

odporuca pri peceni s funkciou “HORUCI VZDUCH” (&) na viacerych drovniach.
Pri grilovani sa odporuca nechat volné 3-4 cm od predného okraja, aby sa dal rost fahsie vybrat.

SK53




ODPORUCANIA A RADY
Ako citat tabulku pripravy jedla

Tabulka indikuje najvhodnejsiu funkciu na pouzitie pre dané jedlo, na pripravu na jednej alebo viacerych urovniach sucasne.
Doba pecenia sa zacina vlozenim potravin do rury, bez zaratania doby predohrevu (ked'sa vyzaduje). Teploty pecenia a doby su
iba priblizné a zavisia od mnozstva a druhu jedla, ako aj od pouzitého prislusenstva. Na zaciatku pouzite najnisie odporucani
hodnoty a ak jedlo nie je hotové, potom hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostnujte tmavé kovové
pekace alebo plechy. Okrem toho mézete pouit panvice a prislusenstvo z pyrexu alebo keramiky, nezabudnite vsak, Ze pecenie
sa trochu predizi. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov prisne dodrZiavajte odportcania v tabulke pecenia a volte dodané
prislusenstvo, ktoré sa ma vlozit na rézne Urovne.

Pecenie roznych jedal sucasne

Pouzitim funkcie “"KONVENCNE PECENIE” sa da pripravit naraz viac roznych jedal (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej teplote
a na roznych drovniach. Vyberte jedlo, ktoré sa pecie kratsie a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie, nechajte v rure.

Kolace

- Jemné zakusky pecte pri funkcii tradi¢ného pecenia na jednej Urovni. Pouzivajte tmavé kovové pekéce a vzdy ich ulozte
na dodany rost. Pri peceni na viac ako jednej urovni zvolte funkciu pecenia s ventildtorom a po ¢ase vymerite polohy
pekécov, aby sa zabezpecila optimalna cirkuldcia horiceho vzduchu.

- Pri skuske, ¢i je kysnuty kola¢ upeceny, vpichnite do stredu kola¢a drevené Sparadlo. Ak bude $péradlo po vybrati Cisté,
kolac je hotovy.

- Ak pouzivate pekace s teflénovym povrchom, okraje nevymastte maslom, pretoze kola¢ nevyrastie okolo okrajov
rovhomerne.

- Ak kolac pocas pecenia “klesne”, nabuduce nastavte nizsiu teplotu alebo znizte mnozstvo kvapalin v zmesi a miesajte
opatrnejsie.

- U kola¢ov s vihkou plnkou (tvarohovou alebo ovocnou) pouzite funkciu “KONVENCNE PECENIE”. Ak je zaklad kola¢a vlhky,
pecte ho na niz3ej Urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca strihankou alebo pomletymi susienkami.

Maso

- Pouzivajte pekac alebo pyrexovu nddobu vhodnej velkosti pre kus masa, ktory sa ma piect. Pri peceni velkych kusov
prilejte do pekdaca trochu vyvaru a pocas pecenia mdso podlievajte. Po upeceni nechajte maso odstat v rire pocas dalsich
10-15 minut alebo ho zabalte do alobalu.

- Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej hribky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi hrubé kusy si
vyzaduju dlhsiu dobu pecenia. Aby sa predislo spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu polohu v rure, aby bolo mdso dalej od
grilu. Po uplynuti dvoch tretin doby pecenia maso obrétte.

Na zachytdvanie Stavy z mdsa sa odporuca vsunut priamo pod rost s pecenym masom nadobu, do ktorej ste vliali pol litra vody.

Podla potreby obratte.

Otocny razen (iba u niektorych modelov)

Tuto cast prislusenstva pouzivajte na rovhomerné opecenie velkych kusov masa a hydiny. Vsurite mdso na razen, v pripade
kurcata maso zviazte a pred vsunutim razna na miesto v stene rdry a jeho opretim na drziak skontrolujte, ¢i maso nespadne. Aby
ste predisli zadymeniu a na zachytenie unikajlcej Stavy sa odporuca vlozit na prvu Uroven v rure nddobu, do ktorej ste vliali pol
litra vody. Razert ma plastovu rukovat, ktord musite pred pecenim vybrat a pouzit ju na vybratie jedla z rdry po peceni, aby ste
predisli popalenindm.

Pizza

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

Funkcia kysnutia

Pred vlozenim cesta do rury sa odporuca prikryt ho vihkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta pri izbovej teplote (20-25°C)
sa doba cesta skracuje o priblizne jednu tretinu. Doba na vykysnutie 1 kg davky cesta na pizzu je priblizne jedna hodina.
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FONTOS BIZTONSAGI TUDNIVALOK
AZ ON ES MASOK BIZTONSAGA RENDKIVUL FONTOS

Ez a kézikdnyv és maga a késziilék fontos biztonsagi figyelmeztetéseket nyujt, amelyeket el kell olvasni és mindenkor figyelembe
kell venni.

4 \ Ez a veszély szimbolum a biztonsagra vonatkozéan, amely figyelmezteti a felhasznaldkat az 6ket és masokat fenyeget6
A lehetséges kockazatokra.
Minden biztonsagi figyelmeztetést megel6z a veszély szimbolum és a kdvetkezd kifejezések egyike:

Veszélyes helyzetet jelez, amely, ha nem keriilik el, stilyos sériilést okoz.

Veszélyes helyzetet jelez, amely, ha nem keriilik el, stilyos sériilést okozhat.

Minden biztonsagi figyelmeztetés specifikusan részletezi a meglévd potencialis kockazatot, és jelzi, hogyan kell a késziilék

helytelen haszndlatdbodl ered sérilés, kar és dramtés kockazatat csokkenteni. Gondosan tartsa be a kovetkezd utasitasokat:

- A késziléket le kell valasztani az elektromos taphélézatrol barmilyen lzembe helyezési munka végzése el6tt.

- A késziilék izembe helyezését és karbantartasat szakembernek kell végeznie a gyarto utasitasaival és a helyi biztonsagi

eléirdsokkal 6sszhangban. Ne javitsa meg, illetve nem cserélje ki a késziilék semmilyen alkatrészét, hacsak az a muvelet

nem szerepel kifejezetten a felhasznaléi kézikonyvben.

A késziilék foldelése kotelezé.

A elektromos kabelnek elég hosszunak kell lennie a helyére beszerelt késziiléknek a haldzati aljzathoz torténd

csatlakoztatdsahoz.

Az érvényes biztonsagi el6irdsoknak valé megfelelés érdekében a beszerelésnél legaldbb 3 mm-es érintkezdtavolsagu

sokpolust megszakitét kell hasznalni.

Ne hasznaljon tobbdugaszos elosztét, illetve hosszabbitét.

Tilos a készilék villasdugoéjat a haldzati zsindrt hizva kirantani a konnektorbdél.

A lizembe helyezést kovetéen az elektromos alkatrészeknek hozzaférhetetlennek kell lenniiik a felhasznalé szdmara.

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

A késziilék kizardlag haztartasi ételkészitd berendezésként torténé hasznalatra késziilt. Minden mas tipusu felhasznalasa

tilos (pl. helyiségek flitése). A gyarto a helytelen vagy szabdlytalan hasznélatbdl szarmazé karokért felelésséget nem vallal.

- A késziiléket barmilyen fizikai, érzékszervi vagy mentalis fogyatékkal é16, illetve kell§ tapasztalattal és a késziilékre
vonatkozo ismeretekkel nem rendelkezé személyek (beleértve a gyerekeket) nem hasznalhatjak, kivéve, ha a
biztonsagukért felelds személy felligyelete alatt teszik, vagy ha ilyen személyek a késziilék hasznalatara nézve
instrukcidkat adtak.

- Hasznélat kozben a késziilék hozzaférhetd részei nagyon felforrésodhatnak. A kisgyermekeket tavol kell tartani a
késziiléktdl, és felligyelettel kell gondoskodni arrél, hogy ne jatszanak a késziilékkel.

- A hasznalat alatt és azt kdvetSen be érintse meg a készilék fitéelemeit vagy belsd fellleteit - égésveszély. Ne hagyja,
hogy a késziilékhez ruhadarabokkal vagy mas gyulékony anyaggal hozzéérjenek, amig valamennyi komponens
kell6képpen le nem hiilt.

- A suités végén 6vatosan nyissa ki a késziilék ajtajat, hagyva, hogy a forré levegé vagy géz fokozatosan tadvozzon, mieldtt a
stitébe nyulna. Amikor a késziilék ajtaja zarva van, forré leveg6 tavozik a kezel6panel feletti racson keresztil. A
szell6z6racs szell6zését ne akadalyozza.

- Az edények és tartozékok kivételéhez hasznéljon konyhai keszty(t, ligyelve arra, hogy ne érintse meg a fitéelemeket.

- Ne tegyen gyulékony anyagot a késziilékbe vagy annak kozelébe. Ez ugyanis a késziilék véletlen bekapcsolasa esetén
meggyulladhat.

- A késziilékben ne hasznaljon melegitéshez vagy siitéshez zart tartalyokat. A zart edény belsejében fejl6dé nyomas
hatasara felrobbanhat, és a készlilékben kart tehet.

- Ne hasznaljon mianyagbdl késziilt edényeket.

- A tulhevitett zsirok és olajok kdnnyen langra lobbannak. Mindig legyen éber, amikor zsirban vagy olajban gazdag ételt
sut.

- Az elkésziilt étel szaradasa alatt nem szabad felligyelet nélkiil hagyni a késziiléket.

- Ha az ételek elkészitéséhez alkoholt (pl. rum, konyak, bor) hasznal, ne feledje, hogy az alkohol magas hémérsékleten
elparolog. Ennek eredményeként az alkohol éltal kibocsatott gézk az elektromos flitéelemmel érintkezve
belobbanhatnak.

A haztartasi késziilékek kiselejtezése

- Ez a késziilék ujrahasznosithaté vagy Ujrafelhasznédlhatd anyagok felhasznalasaval késziilt. Kiselejtezéskor a
hulladékeltavolitasra vonatkozé helyi kornyezetvédelmi el6irdsok szerint kell eljarni. Megsemmisités el6tt a késziilékeket
az elektromos kébel elvagasaval tegye hasznalhatatlanna.

- A haztartési gépek kezelésére, felljitdsara és Ujrahasznositasara vonatkozdé legfrissebb informécidkért forduljon a helyileg
illetékes hivatalhoz, a haztartasi hulladékok begyjtését végzé véllalathoz, vagy a késziiléket Onnek értékesité bolthoz.
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UZEMBE HELYEZES

A siit6 kicsomagolasat kovetben ellendrizze, hogy szallitds kozben nem sériilt-e meg a siité és hogy annak ajtaja jol zarédik-e.
Problémdk esetén vegye fel a kapcsolatot a kereskeddvel vagy a legkdzelebbi vevészolgélattal. A kdrosodas megel6zése
érdekében csak az lizembe helyezéskor vegyi le a siitét a hungarocell védéalapzatrol.

A BEFOGLALO EGYSEG ELOKESZITESE

. A suitével érintkez6 konyhabutor-elemeknek héalléknak kell lennitik (min. 90 °C).

. Végezzen el minden asztalosmunkat a butoron, miel6tt a siitét a befoglalé egységbe szerelné, és gondosan tavolitson el
minden faforgdcsot és flirészport.

. Az Gizembe helyezést kdvetben a siité alja mar ne lehet hozzéférhetd.

. A készulék megfeleléd mikodése érdekében ne tomitse el munkalap alsé széle és a siit6 felsé széle kdzotti minimalis
hézagot.

CSATLAKOZTATAS AZ ELEKTROMOS HALOZATHOZ

Gy6z6djon meg arrél, hogy a késziilék adatlapjan megadott fesziiltség megegyezik-e a haldzati feszlltséggel. Az adatlap a sit6é

ellilsé szélén talalhato (nyitott ajténal lathato).

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

ALTALANOS AJANLASOK

Hasznalat elott:

- Tavolitsa el a karton véddéelemeket, a védéfoliat és az dntapadd cimkéket a tartozékokrél.
- Vegye ki a siitébdl a tartozékokat, és a késziiléket kb. egy 6ran keresztiil fltse 200°-on, hogy a véddzsir és a
szigetel6anyagok szaga és fistje elillanjon.

Hasznalat alatt:

- Az ajtéra ne tegyen nehéz targyakat, mert ezek megrongalhatjak.

- Ne kapaszkodjon az ajtdba, illetve ne akasszon semmit a fogantyura.

- Ne fedje le a siitd belsejét aluminiumfoliaval.

- Forré siité belsejébe ne 6ntson vizet; ez karosithatja a zomancbevonatot.

- Soha ne huzza a serpenydket vagy labasokat a siit6 aljan, mert ez karosithatja a zomancbevonatot.

- Ugyeljen arra, hogy mas késziilékek elektromos vezetékei ne érintkezzenek a siit6 forrd részeivel, és ne szoruljanak be a
sutd ajtaja mogé.

- A siit6t ne érjék [égkori hatasok.

KORNYEZETVEDELMI TANACSOK e
A csomagoldanyag hulladékba helyezése

A csomagoldanyag 100%-ban tjrahasznosithatd, és el van latva az Ujrahasznositas jelével (7). A csomagoléanyagokkal ne
szennyezze a kérnyezetet, hanem a helyi hatésdgok utasitasai szerint jarjon el.

A termék kiselejtezése

- A késziiléken talalhatd jelzés megfelel az elektromos és elektronikus berendezések hulladékairdl sz6l6 2002/96/EK
euroépai irdnyelvben (WEEE) foglalt el6irdsoknak.

- A hulladékka valt késziilék szabalyszer( elhelyezésével On segit elkeriilni a kérnyezetre és az emberi egészségre
esetlegesen gyakorolt kros kdvetkezményeket.

- A terméken vagy a kiséré dokumentaciéban lévé & szimbolum azt jelzi, hogy ezt a terméket nem szabad haztartasi

hulladékként kezelni, hanem el kell szallitani az elektromos és elektronikus berendezések Ujrahasznositasat végzé
megfelel$ gyljtépontra.

Energiatakarékossag

- A suitét csak akkor melegitse el6, ha a siitési tdblazat vagy a recept ezt irja el6.

- Hasznéljon sotét lakkozott vagy mazas siitéformakat, mivel ezek sokkal jobban elnyelik a hét.

- Kapcsolja ki a stit6t 10-15 perccel a bedllitott siitési id6 letelte el6tt. A hosszu sitést igényl6 ételek tovabb siilnek azutan is,
hogy a stitét kikapcsoltak.

MEGFELELOSEGI NYILATKOZAT ( €

- Ez a késziilék - amely rendeltetése szerint élelmiszerekkel kerl érintkezésbe - megfelel az 1935/2004 szamu rendeletnek
(C €), kialakitasa, elédllitasa és forgalmazasa pedig teljesiti a 2006/95/EK szamu
(a 73/23/EGK szdmu irdnyelv és annak mddositésai helyébe 1épd) “Kisfesziiltség” irdnyelv biztonsagi kdvetelményeit és a
2004/108/EK szdmu “EMC” irdnyelv védelmi elirasait.
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HIBAELHARITASI UTMUTATO

A siito nem mukodik:

. Ellendrizze, hogy van-e haldzati fesziiltség, és hogy a siité elektromos bekotése megtortént-e.
. A siit6ét kapcsolja ki, majd Gjra be, hogy lassa, fennall-e még a probléma.

Az elektronikus programozé nem miikodik:

. Ha a kijelzén “F" lathato, ami utan egy szam all, akkor forduljon a legkdzelebbi Vevészolgélathoz. llyen esetben kozoIni
kell, hogy milyen szam all a “F" betd utan.

VEVOSZOLGALAT

Miel6tt a vevészolgalatot hivna:

1. Ellendrizze, hogy nem lehet-e a problémat a “Hibakeresési Utmutatd” cimd részben foglalt pontok alapjan megoldani.

2. Kapcsolja ki, majd Gjra be a késziiléket, és ellenérizze, hogy fennall-e még a hiba.

Ha a fenti ellenérzések utan a hiba még mindig fennall, Iépjen kapcsolatba a legkozelebbi vevdszolgalattal.

Mindig adja meg:

. a hiba rovid ismertetését;

. a sité pontos modelljét és tipusat;

. a szervizszamot (a torzslapon a Service sz6 utan allé szam), amely a stit6tér jobb oldali peremén (akkor valik lathatéva, ha
a sUtd ajtaja nyitva van) taldlhaté. A szervizszam a garanciafiizetben is megtalalhato;

. a teljes cimét;

. a telefonszamat.

S =AYAKeES 0000 000 00000

Amennyiben a késziiléket javitani kell, forduljon javitasra felhatalmazott vevészolgalathoz (ez a garancia arra, hogy a
javitashoz eredeti alkatrészeket hasznélnak fel és a javitasi munkat megfeleléen elvégzik).

TISZTITAS

& FIGYELMEZTETES B Soha ne haszpaljon goin),{o!nas's:i\l r'nukiido tls.ztltokssziileket. B i
- Csak akkor végezze a siito tisztitasat, ha annyira lehiilt, hogy megérinthetd.

- Valassza le a késziiléket az aramforrasrol.

A siité kiilseje

FONTOS: ne hasznaljon dorzshatasu vagy korroziv mosoészereket. H barmilyen ilyen termék véletleniil érintkezésbe

keriil a késziilékkel, nedves ruhaval azonnal torolje le.

. Egy nedves torlékenddvel tisztitsa meg a feliileteket. Ha nagyon piszkos, adjon néhany csepp mosogatdszert a vizhez.
Szdraz ruhdval torolje at.

Siit6 belseje

FONTOS: ne hasznaljon dorzsszivacsot, illetve fém stiroloparnat és kapardkat. Az idé mulasaval ezek karosithatjak a

zomancozott feliileteket és a siit6ajto livegét.

. A késziiléket minden hasznalat utédn hagyja kih(lni, de még lehetdleg langyos éllapotban tisztitsa meg a rasult
ételmaradékok miatti lerakddasoktél és foltoktdl (pl. nagy cukortartalmu élelmiszerek).

. Haszndéljon specidlis sutétisztitokat, és kdvesse a szer gyartojanak utasitasait.

. A suitéajtd Uvegét erre alkalmas tisztitofolyadékkal tisztitsa meg. A siit6 ajtajat a tisztitds megkdnnyitése érdekében el
lehet eltavolitani (I4sd KARBANTARTAS).

. A grill felsé fitéeleme (lasd KARBANTARTAS) leereszthet6 (csak egyes modelleknél) a siité mennyezetének megtisztitasa
érdekében.

MEGJEGYZES: nagy viztartalmu ételek (pl. pizza, toltott zoldségek stb.) hosszan tarté siitése esetén az ajté belsejében

és a tomitésen paralecsapddas keletkezhet. Ha a siito mar hideg, akkor egy ronggyal vagy szivaccsal torolje szarazra.

Tartozékok:
. A tartozékokat minden hasznalat utan kdzvetleniil 4ztassa be mosogatdszeres vizbe, hasznaljon siitékeszty(it, ha még
forrok.

. Az ételmaradékok kefével vagy szivaccsal kénnyen eltavolithatok.
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A siito hatso falanak és katalitikus oldalpaneleinek (ha vannak) tisztitasa:

FONTOS: ne hasznaljon dorzshatasu vagy korroziv mosdszereket, durva keféket, edénysurolékat vagy siitétisztito
sprayket, amelyek karosithatjak a katalitikus feliileteket, és veszlyeztethetik az 6ntisztit6 képességeket.

. Mikodtesse a sttt lresen légkeveréses funkcidval 200 °C-on koriilbeliil egy 6rdig.

. Ezutan hagyja lehini a késziiléket, miel6tt egy szivaccsal eltdvolitana az ételmaradvanyokat.

KARBANTARTAS

/\\ FIGYELMEZTETES | bt AU
- Gy6z6djon meg arrdl, hogy a siit6 lehiilt, mielott a kovetkezo tevékenységeket

végezné,
- Valassza le a késziiléket az aramforrasrol.

AZ AJTO LEVETELE
Az ajto levétele:

1. Nyissa ki teljesen az ajtot.
2.  Emelje fel a kallantyukat, és nyomja 6ket elére, amennyire lehetséges (1. dbra).
3. Zérja be az ajtét, amennyire lehet (A), emelje meg (B), és forditsa el (C), amig ki nem oldédik (D) (2. dbra).

Az ajto visszaszerelése:

1. lllessze a zsanérokat a helyikre.

2. Nyissa ki teljesen az ajtot.

3. Akallantyukat mindkét oldalon engedje le.
4.  Zarja be az ajtot.

5

1. abra 2. abra

A FELSO FUTOELEM MOZGATASA (CSAK BIZONYOS MODELLEKNEL)

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

2. Huzza ki egy kicsit a fit6elemet (4. dbra), és engedje le (5. 4bra).

3. Af(it6éelem visszahelyezéséhez emelje azt fel, mikdzben kissé maga felé hizza, meggyézédve arrél, hogy az oldalsé
tartoelemekre kerdl.

7z )
=2
J
I T

3. abra
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A SUTOVILAGITAS 1ZZOJANAK CSEREJE

A hatso siitévilagitas (ha van) izzéjanak cseréje:

1. Valassza le a stit6t az dramforrasrol.

2. Csavarja le a lAmpafedelet (6. dbra), cserélje ki az izz6t (a tipushoz l1dsd a megjegyzést), majd csavarja vissza a
lampafedelet.

3. GCsatlakoztassa ismét a siit6t az aramforrasra.

Az oldalfali lampa cseréje (ha van):

Valassza le a siit6t az aramforrasrol.

Vegye le az oldalsé tartozéktarté racsokat, ha vannak (3. dbra).

Egy nem tul éles csavarhuizdval 6vatosan emelje ki a lampafedelet (7. abra).

Cserélje ki az izz6t (a tipushoz lasd a megjegyzést) (8. dbra).

Helyezze vissza a lampafedelet, és nyomja a fal felé, mig a helyére nem kattan (9. 4bra).

Szerelje vissza az oldalsé tartozéktarto racsokat.

Csatlakoztassa ismét a stitét az aramforrasra.
6. abra 7.abra 8. abra 9. abra

MEGJEGYZES:

- Csak 25-40W/230 V, E-14 tipusy, T300°C izzét, vagy 20-40W/230 V, G9 tipusu, T300°C halogénizzét haszndljon.

- Az izz6k beszerezhetbk a vevészolgalattol.

FONTOS:

- Halogénizz6 hasznalatakor tilos ahhoz fedetlen kézzel nyulni, mert az ujjlenyomatok miatt karosodas térténhet.
- Ne miikodtesse a siit6t, ha a lampafedél nincs visszahelyezve.

NowunhswN =

S
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SUTO HASZNALATI UTASITASA

AZ ELEKTROMOS CSATLAKOZTATASRA VONATKOZOAN LASD AZ UZEMBE HELYEZES C. RESZT
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Kezel6panel

Felsé futéelem/grill
HUtéventillator (nem lathatd)
Adattabla (nem tavolithato el)
Jelz6lampa

Kor alaku flitéelem (nem lathato)
Ventillator

Forgoényars (ha van)

9. Also fltéelem (nem lathato)

10. Ajté

NV h~WN =

11. A polcok elhelyezkedése (a szintszdm a siitd elélapjan van feltlintetve)
12. Hatséfal
MEGJEGYZES:

- El6fordulhat, hogy f6zés kdzben a hiitéventilator rovid idékre bekapcsol, igy csokkentve minimumra az aramfogyasztast.
- A stités végén, miutan a sitét mar kikapcsolta, lehetséges, hogy a hiitéventillator tovabb miikodik egy bizonyos ideig.
- Ha stités kozben kinyilik az ajtd, akkor a f(itészalak kikapcsolnak.

A SUTOHOZ JARO TARTOZEKOK

A abra B é4bra Cabra D abra E dbra
A. RACS (1): aracs hasznalhato ételek stitéséhez, vagy labosok, siitéformak és siitében hasznélhat6 egyéb edények
tartojaként.

B. ZSIRFOGO TALCA (1): ezt a zsir és ételdarabkak felfogéasa céljabél a racs ala helyezheti, illetve hus, hal, z6ldségek, lepény
stb. készitésekor siitélapként hasznalhatja.

C. SUTEMENYES TEPSI (2): kenyérfélék és tésztafélék, de akar sllt husok és siilt halak stb. készitéséhez is hasznalhato.

D. KATALITIKUS PANELEK (2): a sit6falak tisztitdsanak megkdnnyitéséhez és garantaldsahoz.

E. KIHUZHATO POLCOK: a tartozékok behelyezésének és kiemelésének megkénnyitéséhez.

A SUTOHOZ NEM JARO TARTOZEKOK

A tObbi tartozék a Vevészolgalatnal kiilon is megvasarolhato.
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A RACSOK ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE A SUTOBE

A rdcs és az egyéb tartozékok olyan blokkolé megoldassal késziiltek, amely megakadalyozza azt, hogy véletlenil kihiizhaték
legyenek.

1 abra

1. A magasabb “A” részt felfelé forditva, vizszintesen helyezze be a racsot (1 4bra).
2. Dontse aracsot a “B” blokk helyzetének megfeleléen (2 4bra).

3 abra

3. Tegye ismét vizszintes helyzetbe, majd a teljes illeszkedésig |6kje be a racsot “C” (3 dbra).

4,  Ardacs kihuzasat a fentiekkel ellentétes sorrendben végezze.

Az egyéb tartozékok, mint a zsirfog6 talca és a siteményes tepsi behelyezése pontosan ugyanigy torténik. A lapos részen
taldlhato kiemelkedés teszi lehetévé a blokkolast.

A KEZELOLAP BEMUTATASA
ELEKTRONIKUS PROGRAMVALASZTO

KIJELZ6

1. FUNKCIO GOMB: bekapcsolas/kikapcsolas és funkciévalasztas

2. NAVIGACIO GOMB: navigalas a meniiben, elére beallitott értékek szabalyozasa

MEGJEGYZES: a két gomb siillyesztett kiviteld. A helyiikrél valé kiemeléshez kézépen kell megnyomni éket.
3. GOMB: visszatérés az el6z6 képernyére

4. () GOMB: a beallitasok kivalasztasa és megerdsitése

A FUNKCIOK LISTAJA

A “Funkciok” gomb barmilyen helyzetbe forgatasaval lehet a siitét bekapcsolni: a kijelz6n megjelennek a funkciok vagy az
azokhoz tarsul6 almendk.

Az almeniik elérése és kivalasztasa csak akkor lehetséges, ha a gomb a GRILL, SPECIALIS FUNKCIOK, BEALLITASOK, RECEPTEK és
KEDVENCEK funkcidkra van forgatva.

Fagyasztott étel

A kiemelt funkciéhoz tartozé ikon

A megnyomasaval kivalaszthato kiemelt funkcio @)
A kiemelt funkcio leirasa

Tovabbi elérhet6 és kivalaszthato funkciok.

°Nw >
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A FUNKCIOK RESZLETEI

A kivant funkcié kivalasztasa utan a kijelzén a funkcidhoz kapcsolédé tovabbi opcidk és részletek jelennek meg

180°C =
HOMERSEKLET SUTESI DG

Légkeveréses siités
Igen -

ELGMELEGITES Inditas BEFEJEZESI IDO

Kurzor
Az egyes z6nak kozotti Iépegetéshez forgassa el a “Navigaciéd” gombot: a kurzor a fenti sorrendet kdvetve ugrik a médosithaté
értékek mellé. Nyomja meg @) a gombot az érték kivalasztdsahoz, modositsa azt a “Navigacié” gomb elforgatasaval, majd
végezzen megerdsitést a () gombbal.

ELSO HASZNALAT - NYELVVALASZTAS ES ORABEALLITAS

A sUt6 zavartalan hasznalata érdekében az elsé bekapcsoldskor sziikség van a nyelv kivalasztasara és az 6ra bedllitasara.
Ezt a kdvetkez6k szerint végezze:
1. Forgassa a “Funkcidk” gombot barmelyik helyzetbe: a kijelz6n megjelenik a rendelkezésre all6 elsé harom nyelv listaja.
2. Alista gérgetéséhez forgassa el a “Navigacio” gombot.
3. Amikor kiemelédik a kivant nyelv, a @) gomb megnyomasaval vélassza azt ki.
A nyelv kivalasztasat kovetéen villogd 12:00 jelenik meg a kijelzén.
4,  A"Navigacié” gomb elforgatasaval allitsa be az 6rat.
5. A@) gomb megnyomdsaval erdsitse meg a beallitast.

A SUTESI FUNKCIOK KIVALASZTASA

1. Asuté kikapcsolt dllapotaban forgassa el a “Funkcidk” gombot; a kijelz6n megjelennek a siitési funkciok vagy az azokhoz
kapcsolédo almeniik.
MEGJEGYZES: a funkciok listajat és leirasat a oldal 66 és oldal 67 oldalon lathaté tablazat tartalmazza.

2. Azalmeniin beliil a “Navigacié” gomb elforgatasaval lehet béngészni a kiilonboz6 lehetdségek kdzott: a kivalasztott
funkcié fehérrel lesz kiemelve a kijelz6 kézepén. Kivalasztasahoz nyomja meg a ¢) gombot.

3. Akijelz6dn megjelennek a sttési bedllitasok. Ha az el6re kivalasztott értékek azonosak a kivant értékekkel, addig forgassa a
“Navigacio” gombot, amig a kurzor nem kerdl az “Inditas” mellé, majd nyomja meg a ¢¥) gombot; egyéb esetben az
értékek médositasahoz az aldbbiak szerint jarjon el.

A GRILLEZESI HOMERSEKLET/TELJESITMENY BEALLITASA

180°C 180°C
HOMERSEKLET SUTESI DO “HOMERSERLET SUTESIIDO

Alsé és felsé stités Also és felsé stités
Nem Nem

ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI DO ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI D0 |

200°C 5= 200°C ==
HOMERSERLET SUTESI DO HOMERSEKLET SUTESI D0

Alsé és felsé stités Also és felsé stités

Nem

Nem ==
ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI D0

ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI D0

A grillezési hémérséklet vagy teljesitmény modositasat az aldbbiak szerint végezze:

1. Ellendrizze, hogy a kurzor a hémérséklet értéke mellett taldlhaté-e (1. zéna); nyomja meg a ) gombot a médositandd
paraméter kivalasztasdhoz: a hémérséklethez tartozé értékek villognak.

2. A“Navigéacio” gomb elforgatasaval allitsa be, majd a gomb megnyomasaval erésitse meg a ) kivant értéket.

Addig forgassa a “Navigacié” gombot, amig a kurzor nem keril az “Inditas” mellé, majd nyomja meg a ) gombot.

4.  Akijelzén javaslat jelenik meg, hogy melyik szintre kell tenni az ételt. Végezze el a mlveletet, majd a siités elinditdsdhoz
nyomja meg a ) gombot.
Ugyanezzel a moédszerrel a bedllitott hémérsékleten stités kozben is lehet véltoztatni.

5. Asutés végén megjelenik a siités vége lizenet. Ekkor lehetéség van a stité kikapcsolasara a “Funkciok” gomb 0 (nulla)
helyzetbe forgatasaval, vagy meghosszabbitani a stitést a “Navigacié” gomb jobbra forgatdsaval. Kikapcsolaskor a kijelzén
megjelend hiilési csik mutatja a siit6é belsejében uralkodd hémérsékletet.

w
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A SUTOTER ELOMELEGITESE

HOMERSEKLET SUTESI DG HOMERSEKLET SUTESI DG

| 200°C 200°C

Als6 -
Nem 5= Nem 5=
ELOMELEGITES BEFEJEZESI D0 ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI D0

200°C 200°C

HOMERSEKLET SUTESI DG HOMERSEKLET SUTESI D0 O
s, = Alsé stités o lités

| lgen. - Igen -

ELOMELEGITES Indités BEFEJEZESI D0 ELOMELEGITES Indités BEFEJEZESI D0

Ha a készitend6 étel behelyezése el6tt szlikség van a siité eldmelegitésére, akkor az alabbiak szerint kell médositani a stité
elévélasztasan:
1. Akurzor mozgatasdhoz forgassa a “Navigacio” gombot az el6melegités lehetéséghez.

2. Nyomja meg a @) gombot a paraméter kivalasztasahoz: a “Nem” szé villog.
3. A”Navigéacié” gomb elforgatasaval médositsa a paramétert: a kijelz6n megjelenik az “lgen” szé.

4, Avélasztas megtdrténtét a @ gomb megnyomadsaval erésitse meg.

GYORS ELOMELEGITES

180°C
HOMERSEKLET

Bedllitds a +/-, jovahagyas a v/ gombbal

Inditas

Ha a sutd gyors elémelegitése sziikséges, az aldbbiak szerint jarjon el:

1. A"Funkciok” gomb elforgatdsaval valassza ki a gyors eldmelegités funkciot.

2. Er6sitse meg a @ gombbal: a kijelz6n megjelennek a bellitasok.

3. Haajavasolt hdmérséklet azonos a kivant értékkel, addig forgassa a “Navigécié” gombot, amig a kurzor nem kerdil az “Inditas”
mell¢, majd nyomja meg a @) gombot. A hémérséklet médositasat a fenti pontokban foglaltak szerint végezze. Hangjelzés
figyelmeztet arra, ha a siitd elérte a beallitott hdmérsékletet. Az eldmelegités fazisdnak végén a siité automatikusan kivalasztja
az Also/felsé stités funkciot (Z).

Ekkor helyezze be az ételt és kezdje meg a siitést.
4,  Ha masik sttési funkciét kivan bedllitani, akkor forgassa el a “Funkciék” gombot és valassza ki a kivant funkciot.

A SUTESI IDO BEALLITASA

180°C -
HOMERSEKLET SUTESI D0

180°C
HOMERSEKLET

Nem Alsé és felsé siités 19:01

ELOMELEGITES Inditas BEFEIEZESI DO

Alsé és felsé stités
Nem

ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI DO

180°C 180°C -00:30
HOMERSEKLET HOMERSEKLET SUTES| DG
Also és felsé stités Alsé és felsé stités 2|
Nem 19:01 Nem _19:20 |
ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI D0 ELOMELEGITES Inditas BEFEIEZES| DO

Ezzel a funkciéval meghatdrozott id6tartamon at lehet siitni - minimum 1 perctél egészen a kivalasztott funkcio éltal
engedélyezett maximumig - aminek végén a siité automatikusan kikapcsol.
1. Afunkcié elinditdsdhoz a “Navigacié” gomb elforgatasaval vigye a kurzort a “stitési idé” felirathoz.

2. Nyomja meg a &) gombot a paraméter kivalasztasahoz; “00:00” villog a kijelzén.
3. Azérték médositasahoz addig forgassa a “Navigacio” gombot, amig meg nem jelenik a kivant stitési id6.

4, Akivélasztott értéket a @ gomb megnyomasaval erésitse meg.

BARNITAS

A suités végén a kijelzé felajanlja a lehetéséget - az ezt lehet6vé tevd funkcidkndl - az elkésziilt étel fellleti barnitasara. Ez a funkcioé
csak akkor aktivalhaté, ha On elbb megadott egy siitési id6tartamot.

- 00:05
RS SUTESIIDG

Siités befejezése: 20:00 Piritas, barnitas 20:05

Piritas befejezése: 20:05
Hosszabbitas: A, barnités: v/ BEFEJEZESI IDO

A siités idétartamanak végén a kijelzén a kdvetkezé olvashaté: “Hosszabbitas: A, barnitas: /“. A @ gomb megnyomasakor a
sutd elinditja a barnitast, ami 5 percen at tart. Ezt a funkciot csak egyszer lehet lefuttatni.
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A SUTESI IDO VEGENEK BEALLITASA / KESLELTETETT INDITAS

A sttés végének idépontjat ugy allithatja be, hogy a siité inditasdhoz az aktualis id6t6l szamitva maximum 23 6ra 59 perc
késleltetést valaszt ki. Ehhez azonban elébb meg kell adnia a siitési id6tartamat. Ez a beadllitas csak akkor elérheto, ha a
kivalasztott funkciohoz nem tartozik siit6 elémelegités.

180°C -00:30 180°C -00:30
HOMERSEKLET SUTESI DG HOMERSEKLET SUTES! IDG

Nem 19:20 Nem 19:0

ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI IDO | ELOMELEGITES BEFETEZES\ o0

180°C -00:30 180°C -00:30

HOMERSEKLET SUTESI DG HOMERSEKLET SUTES! IDG

Nem L2010 Nem 20:10
ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZES! D0 ELOMELEGITES BEFEJEZESI ID0

180°C -00:30 180°C -00:29
HOMERSEKLET SUTESI DO HOMERSEKLET SUTESI D0

Nem 20:10 Nem 20:10
ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI DO ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI DO

A sltés id6étartamanak bedllitdsa utan a kijelz6n megjelenik a sttés végének idépontja (példaul 19:20). A siités végének
késleltetését - a siit6 inditasdnak késleltetésvel - az aldbbiak szerint végezze:

A “Navigécié” gomb elforgatasaval vigye a kurzort a siités végének idépontjadhoz.

Nyomja meg a @) gombot a paraméter kivélasztasahoz: a siités végének idépontja villog.

A siités végének késleltetéséhez addig forgassa a “Navigacié” gombot, amig el nem éri a kivant értéket.

A kivélasztott értéket a @ gomb megnyomasaval erésitse meg.

Addig forgassa a “Navigacié” gombot, amig a kurzor nem keriil az INDITAS mell¢, majd nyomja meg a @) gombot.

A kijelzén javaslat jelenik meg, hogy melyik szintre kell tenni az ételt. Végezze el a muiveletet, majd a siités elinditdsdhoz

oA wWwN =

nyomja meg a ) gombot. A siit6 Ugy szamolja ki a siités megkezdéséig eltelé varakozasi idét, hogy a siités befejezése
pontosan az elére bedllitott idépont legyen (ha példaul az étel elkészitéséhez sziikséges id6tartam 20 perc és a siités
végének beallitott idépontja 20:10, akkor a stité 19:50 perckor inditja el a stitést).

MEGJEGYZES: a varakozasi fazisban is elindithatja a siitési ciklust iigy, hogy addig forgatja a “Navigacié” gombot, amig

a kurzor nem keriil az “Inditas” mellé, majd megnyomja a @) gombot.

A fenti pontokban leirt médon barmikor médosithatja a beallitott értékeket (hémérséklet, grill fokozat, siitési id6).

A SUTO BELSEJEBEN LEVO MARADEKHO KIJELZESE

168°
S

Maradékhd

19:42

A siités végén, illetve a siitd kikapcsolasakor - ha a sttétérben uralkodd hémérséklet 50 °C felett van - a kijelz6n megjelenik az
adott pillanatban mért hdmérséklet és a folyamatos hulést jelz6 csik. Amikor a maradékhé eléri az 50 °C értéket, a kijelzdn
megjelenik a pontos id6.

PERCSZAMLALO

00:00:00 00:30:00

©0) (PP) (SS) (©0) (PP)  (SS)

01:09:00

Kiilon idozités

Forgassa el a-+/- gombotaz ddzités bedllitshoz, a  gombot az nditashoz Forgassa el a-+/- gombotaz ddzités bedliésahoz, a” gombotazinditishoz

Ez a funkcid csak a siité kikapcsolt dllapotdban hasznalhaté és példaul a tésztaslitési id6 szabalyozasahoz hasznos. A
maximalisan bedllithatoé id6tartam 1 6ra 30 perc.

1. Asiité kikapcsolt allapotaban nyomja meg a &) gombot: A kijelzén ez lathaté: “00:00:00”.
2. Akivantidé kivalasztasahoz forgassa el a “Navigacié” gombot.

3. Avisszaszadmlalas elinditadsahoz nyomja meg a @) gombot. A beallitott idétartam végén a kijelzén “00:00:00” jelenik meg
és megszolal egy hangjelzés. Ekkor Onnek lehetésége van vagy meghosszabbitani az id6t (a fentiek szerint eljarva), vagy

a @) gomb megnyomaséval kikapcsolni a percszamlalét (a kijelzén ekkor megjelenik a pontos id6).
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RECEPTEK

A “Hatodik érzék” technolégianak kdszonhetéen 30 olyan recept koziil lehet vélasztani, amelyek az ideélis funkcid és siitési
hémérséklet figyelembe vételével keriiltek el6zetes beprogramozasra.

A stit6hoz jaro receptek esetében Onnek csak a hozzavaldkra és az elkészités modjara kell figyelnie. Minden mast illetéen
kodvesse az aldbbi utasitasokat:

Desszert Desszert
Hal Hal

6. Erzék: Nyomja meg a + gombot a receptek megtekintéséhez 6. Erzék: Nyomja mega v gombot a receptek megtekintéséhez

Kebabfélék Kebabfélék

Sertésszelet ) Sertésszelet

Sertéscsulok Sertéscstilok

6. Erzék: A leirast lasd a szakacskonyvben 6. Erzék: A leirast ldsd a szakacskonyvben
Automatikus -00:32
VEZERLES SUTESI DO

Sertésszelet Tegye az ételt a 3. szintre
» 19:20 Nyomja a v gombot, ha kész
Indités BEFEJEZESI D0

A “Funkciék” gomb elforgatasaval valassza ki a “RECEPTEK” funkciot.
A lehet6ségek koziil valassza ki az elkészitend6 ételt.

A kivélasztott ételt a @) gombbal erésitse meg.
A “Navigacio” gomb elforgatasaval vélassza ki a kivant receptet.

Erésitse meg a &) gombbal: a kijelzé6n megjelenik a koriilbeliili siitési idétartam.

Helyezze be az ételt és utdana addig forgassa a “Navigacié” gombot, amig a kurzor nem kerl az “Inditas” mellé, majd
nyomja meg a @) gombot.

7.  Akijelzén javaslat jelenik meg, hogy melyik szintre kell tenni az ételt. Végezze el a m(iveletet, majd a siités elinditdsahoz
nyomja meg a ) gombot. A siités késleltetéséhez lasd a vonatkozé pontot.

o AW nN=

Sttés hamarosan befejezédik Suités befejezése: 19:4
Forditsa meg az ételt Kérjiik, ellenérizze az ételt Hosszabbitas a A gombbal

MEGJEGYZESEK: egyes ételeket a siités felénél meg kell forditani vagy keverni: a siité hangjelzést ad és a kijelzén
megjelenik a kivant miivelettipus.

Az elején jelzett siitési idotartam csupan tajékoztato jellegii: igy el6fordulhat, hogy siités kozben az automatikusan
meghosszabbodik.

Roviddel a siitési id6tartam lejarta el6tt a siité kérni fogja annak ellenérzését, hogy az étel siitési allapota megfelel-e az On
igényeinek. Ha nem felel meg, akkor a siités végn a “Navigacié” gomb elforgatasaval On manualisan hosszabbithatja meg a
sutési idét.

BEALLITASOK
1. Akijelz6 egyes paramétereinek médositasahoz a “Funkciék” gomb elforgatésaval vélassza ki a “BEALLITASOK” pontot a
fémenibdl.

2. Erésitse meg a @) gombbal: a kijelz6n megjelennek a médosithaté paraméterek (nyelv, hangjelzés eréssége, kijelzd
fényereje, pontos id6, energiatakarékossag).

A “Navigacié” gomb elforgatdsaval valassza ki a médositandé beallitast.

A megerésitéshez nyomja meg a &) gombot.

A paraméter modositdsahoz kovesse a kijelz6n megjelend utasitasokat.

nyomJa meg a @) gombot; a kijelzé6n megjelenik a miivelet megtérténtét megerésitd lizenet.

MEGJEGYZES a sito kikapcsolt allapotaban, ha az ECOMODE (energiatakarékos) funkcié aktivalva van (ON), akkor a kijelz6é
néhany masodperc mulva kialszik. Ha viszont a funkcié nincs aktivalva (OFF), akkor néhany masodperc mulva csak a kijelz
fényereje fog csokkenni.

GOMBZAR (KEY-LOCK)

Ezzel a funkciéval blokkolhaté a kezel6lapon talalhaté gombok és kapcsolok hasznélata.
A funkcié aktivalasahoz legalabb 3 méasodpercig tartsa egyidejlleg lenyomva a @ és @ gombot. A funkcié aktivalt dllapotaban

a gombok hasznalata blokkolva van, a kijelzén pedig egy figyelmeztet6 lizenet és a @ ikon lathatd. Ez a funkcio ételkészités
kozben is aktivalhaté. A kikapcsolashoz ismételje meg a fenti eljarast. Aktivalt gombzar esetén a siitét ugy kapcsolhatja ki, hogy
a gombot 0 (nulla) dllasba forgatja. llyen esetben azonban az el6zetesen kivalasztott funkciot ismét be kell majd allitani.

o va W
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A FUNKCIOK BEMUTATASA

FUNKCIOK GOMB

O OFF A siités megszakitasa és a stitd kikapcsolasa.
- - VILAGITAS A siit6térben talalhaté lampa bekapcsolasa/kikapcsolasa.
- GYORS
A T4 s Y 7
@ ELOMELEGITES A siit6 gyors elémelegitéséhez.
— Barmilyen tipusu étel egy szinten torténd sitése. Haszndlja a 3. szintet. Pizzékhoz, illetve
ALSO ES FELSO SUTES folyékony télteléki édes vagy sos pitékhez viszont hasznélja az 1. vagy 2. szintet. A siité

elémelegitése nem sziikséges.

GRILLFUTOTEST

Karaj, rablohus és kolbasz grillezése; zoldségek stitése vagy kenyér barnitasa. Javasoljuk,
hogy az ételt a 4. vagy 5. szinten helyezze el. Husok grillezésekor ajanlatos zsirfogd
talcat hasznalni a sttés kdzben lecsopdg6 szaft 6sszegydjtésére. A 3./4. szintre helyezze
el, kb. fél liter viz hozzaaddsa mellett. A siit6 elémelegitése nem szlikséges. Siités
kdzben a siit6 ajtajat zarva kell tartani.

TURBOGRILL

Nagy egybesiilt husok siitéséhez (baranycomb, marhahus, csirke). Az ételt a kozépsé
szinteken helyezze el. Ajanlatos zsirfogé talcat hasznalni a siités kdzben lecsépdg6 szaft
Osszegy(jtésére. A 1./2. szintre helyezze el, kb. fél liter viz hozzdadasa mellett. A stté
elémelegitése nem sziikséges. Siités kozben a siit6 ajtajat zarva kell tartani. Ezzel a
funkciéval lehetséges a forgonyars hasznalata, amennyiben rendelkezésre ll a
sziikséges tartozék.

HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt a stitési hémérsékletet igénylé, de kiilonboz6 ételek (pl. hal, zoldségek,
édességek) két szinten torténd egyideju siitése. Ezzel a funkciéval elkeriilhet6 az, hogy
az ételek atvegyék egymas szagat. Egy szinten torténd siitésnél hasznalja a 3. szintet,
két szintnél az 1. és 4. szintet, harom szintnél pedig az 1., 3. és 5. szintet. A siitd
elémelegitése nem sziikséges.

) @

LEGKEVERESES SUTES

Husok, illetve folyékony toltelékl (édes vagy sés) piték egy szinten torténd siitése.
Hasznalja a 3. szintet. A s(it6 el6melegitése nem sziikséges.

+
+
+

L

SPECIALIS FUNKCIOK

Lasd SPECIALIS FUNKCIOK.

A kijelzén bedllitasa (nyelv, pontos idd, fényeré, hangjelzés erdssége,

BEALLITASOK . . .
energiatakarékossag).
Valasztas az elére beprogramozott 30 receptbdl (ldsd a mellékelt receptgydjteményt). A
RECEPTEK sUté automatikusan bedllitja az optimalis stitési hémérsékletet, funkcidt és idétartamot.

Pontosan be kell tartani a receptgy(jtemény el6irasait az elkészitésre, tartozékokra és
szintekre vonatkozdan.

%) o) &

GYORSBILLENTYUK

A 10 leggyakrabban hasznalt funkcié kdzvetlen elérése. A kivant funkcid beéllitdsainak
moédositésahoz olvassa el “A SUTESI FUNKCIOK KIVALASZTASA” cim(i részt.
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SPECIALIS FUNKCIOK

KIOLVASZTAS

Az ételek kiolvasztasanak gyorsitaséra. Javasoljuk, hogy az ételt a kozépsé szinten
helyezze el. Javasoljuk, hogy a felileti kiszaradas elkeriilése érdekében az élelmiszert
hagyja benne a csomagolédsaban.

MELEGEN TARTAS

A frissen elkészilt ételek meleg és ropogds allapotban tartasa (pl. husok, kirantott
ételek, pudingok). Javasoljuk, hogy az ételt a kozépsé szinten helyezze el. Ez a funkcié
nem indul el, ha a stit6tér hdmérséklete 65 °C felett van.

KELESZTES

Sés vagy édes tésztak optimalis mértéki kelesztése. A kelesztés min6ségének
megdrzése érdekében ez a funkcié nem indul el, ha a siit6tér hémérséklete 50 °C felett
van. Helyezze a tésztat a 2. szintre. A siité elémelegitése nem sziikséges.

SUTES, TOBB SZINTEN

Mar kész, illetve kornyezeti h6mérsékleten vagy hiitében tarolt ételek esetében
(kekszek, folyékony tortahozzavaldk, muffin, egytalételek és kenyérfélék). Ezzel a
funkciéval minden étel gyorsan és kiméletesen készithet6 el; mar elkésziilt ételek
melegitéséhez is hasznalhaté. kdvesse az étel csomagoldsan feltlintetett utasitdsokat. A
suté elémelegitése nem sziikséges.

XXL MERETU HUSOK

Nagyobb darab (2,5 kg feletti) husok sttése. A his mérete alapjan az 1. vagy 2. szintet
hasznalja. A siité elémelegitése nem sziikséges.

Lasagna

Pizza

Rétes
FAGYASZTOTT

ETEL Siiltburgonya

Kenyér

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb stitési hémérsékletet és modot a
gyorsfagyasztott készételek 5 kiilonb6z6 kategéridjahoz. Haszndélja a 2. vagy 3.
sutdszintet. A siité el6melegitése nem sziikséges.

Egyéb

Mas ételféleségek siitéséhez tetszés szerint lehet hémérsékletet valasztani 50 és 250 °C
kozott.
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ETELKESZITESI TABLAZAT

Recept Funkcié |Elomelegités Siitési szint Hoémérséklet Id6 Tartozékok
(alulral) (°C) (perc)
@ - 2/3 160-180 30-90 |Tortasutd racson
Kelt tésztak . —
] 4. szint: tortasuité rdcson
<~ - 1-4 160-180 30-90 : —
= 1. szint: tortasiitd racson
Zsirfogé télca / siteményes
Toltott tortak i 3 160-200 35-90 tepsi vagy tortasiit racson
(sajttorta, rétes, o —
gyiimélcstorta) N ) - 160.200 20.90 . szint: tortasutd racson
= 1. szint: tortastit6 racson
@ - 3 170-180 20-45 | Tepsi vagy stiteményes tepsi
r 4. szint: racs
- - 1-4 160-170 20-45 int: i
Kekszek/Apro — 1‘..szmt,. tepsi vagy
.. . stiteményes tepsi
siitemények
5. szint: stit6forma racson
o i 1-3-5 160-170 20-45 3. szint: stitéforma racson
= 1. szint: tepsi vagy
suteményes tepsi
@ - 3 180-200 30-40 | Tepsivagy stiteményes tepsi
r 4. szint: sitéforma racson
?“F - 1-4 180-190 35-45 | 1.szint: tepsi vagy
Fank stiteményes tepsi
5. szint: stit6forma racson
o i 1-3-5 180-190 3545 3. szint: stitéforma racson
= 1. szint: tepsi vagy
suteményes tepsi
[z] - 3 920 110-150 | Tepsi vagy sliteményes tepsi
. 4. szint: sitéforma racson
by - 1-4 90 140-160 |1, szint: tepsi vagy
Habcsok siteményes tepsi
5. szint: stit6forma racson
o i 1-3-5 90 140-160 3. szint: stitéforma racson
= 1. szint: tepsi vagy
suteményes tepsi
@ - 1/2 190-250 20-50 | Tepsi vagy siiteményes tepsi
. 4. szint: sit6forma racson
) - 1-4 190-250 25-50 int: i
Kenyér/Pizza/(Olasz) 1...szmt,. tepsi vagy
La stiteményes tepsi
angos
5. szint: stit6forma racson
i 1-3-5 190-250 25.50 3. szint: stitéforma racson

-

1. szint: tepsi vagy
suteményes tepsi
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Recept Funkcié | Elomelegités Siitési szint Hoémérséklet Id6 Tartozékok
(alulral) (°C) (perc)
- 3 180-190 40-55 | Tortasiit6 racson
] 4. szint: tortas(itd racson
<~ - 1-4 180-190 4560 —— —
S6s tortak = . szint: tortasut racson
(zoldségtorta, quiche) 5. szint: tortasiitd racson
r 3. szint: tortasutd racson
é;: . 1-3-5 180-190 4560 [ gzint: zsirfogé talca vagy
———/ . . .
sliteményes tepsi +
tortasiité
@ - 3 190-200 20-30 | Tepsivagy stiteményes tepsi
r 4. szint: sutéforma racson
- - 1-4 180-190 20-40 int: i
Voulevant/Leveles = 1,‘, szint: tepsi vagy
. — sliteményes tepsi
tészta
5. szint: stit6forma racson
‘l‘ ) 1-3-5 180-190 20-40 3. szint: stit6forma racson
= 1. szint: tepsi vagy
suteményes tepsi
Lasagna/Tepsis tészta/ @ o .
Cannelloni/Felfajtak 3 190-200 45-55 | Sutéforma racson
Bara’ny/Borju/Marha/ @ i 3 190-200 80-110 Zflrfogo taIc,a vagy
Sertés 1 kg sttéforma racson
Csirke/Nyul/Kacsa @ ) 3 00230 £0-100 Z§|r"fogo talcla vagy
1kg sttéforma racson
Pulyka / Liba 3 kg @ - 2 190-200 g0-130 | 25irfogo télcavagy
stit6forma racson
Tegsw/fohas hal (filé, [z] i 3 180-200 40-60 Z§|r"fogo talcla vagy
egész) stt6forma racson
Toltott zoldség
(paradicsom, cukkini, - 2 180-200 50-60 |Sutoforma racson
padlizsan)
Pirités kenyér @ - 5 Magas 3-5 Sutdracs
4. szint: racs (a sttési id6
Halfilé / halszelet @ - 3-4 Kozepes 20-30 |felénél forditsa meg az ételt)
3. szint: zsirfogé talca vizzel
i L . 5. szint: racs (a sttési id6
Kolbasz/Rablohs/ @ _ 4.5 Kozepes- 15-30 | felénél forditsa meg az ételt)
Borda/Hamburger Magas
4. szint: zsirfogé talca vizzel
2. szint: racs (a sttési ido
. kétharmadanal forditsa meg
- 1-2 Kozepes 55-70 |, ételt)
Siilt csirke 1-1,3 kg @ 1. szint: zsirfogo talca vizzel
2. szint: forgdnyars
- 1-2 Magas 60-80
1. szint: zsirfogé talca vizzel
Sutéforma racson (sziikség
Roast Beef véresen @ ) 3 Kozepes 3545 | ©setén asiitésiids

1kg

kétharmadanal forditsa meg
az ételt)
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Recept

Funkcio

Elémelegités

Siitési szint
(alulral)

Homérséklet
(°C)

Id6
(perc)

Tartozékok

Baranycomb/Csiilok

Kbzepes

60-90

Zsirfogo talca vagy
stutéforma racson (sziikség
esetén a sutési id6
kétharmadanal forditsa meg
az ételt)

Siilt burgonya

Kdzepes

45-55

Zsirfogo talca vagy
siteményes tepsi (sziikség
esetén a sitési id6
kétharmadanal forditsa meg
az ételt)

Rakott zoldség

Magas

10-15

Sutéforma racson

Lasagna & Husok

069 ) &

200

50-100

4, szint: stitéforma racson

1. szint: zsirfogé talca vagy
stutéforma racson

Husok & Burgonya

(-

200

45-100

4, szint: stitéforma racson

1. szint: zsirfogé talca vagy
stutéforma racson

Hal & Zoldség

(-

180

30-50

4, szint: stitéforma racson

1. szint: zsirfogd talca vagy
sutéforma racson

Fagyasztott pizza

Auto

10-15

Zsirfogé talca / siteményes
tepsi vagy racs

Auto

15-20

4, szint: stitéforma racson

1. szint: tepsi vagy
suteményes tepsi

1-3-5

Auto

20-30

5. szint: sit6forma racson

3. szint: tepsi vagy
suteményes tepsi

1. szint: stitéforma racson

1-3-4-5

Auto

20-30

5. szint: stit6forma racson

4. szint: tepsi vagy
suteményes tepsi

3. szint: tepsi vagy
suteményes tepsi

1. szint: stitéforma racson
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Recept tablazat fejlécek (IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 és DIN 3360-12:07:07 szabvanyok szerint)

Recept Funkcio Elémelegités Szint Homérséklet | 1d6 Tartozékok és megjegyzések
(alulrol) (°C) (perc)
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.1
@ - 3 170 20-30 |Tepsi/suiteményes tepsi
Omlés keksz
(Shortbread) 4. szint: sliteményes tepsi
Eat - 1-4 160 20-30 S
1. szint: zsirfogd télca
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.2
@ - 3 170 25-35 |Tepsi/siteményes tepsi
7 14 160 30-40 4. szint: siteményes tepsi
Kis édes stitemények = 1. szint: zsirfogé talca
(Small cakes) - s .
5. szint: stit6forma racson
o - 1-3-5 160 35-45 |3. szint: siteményes tepsi
1. szint: zsirfogd télca
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.1
Zsirmentes silt édes
tészta (Fatless sponge @ - 2 170 30-40 |Tortasiitd racson
cake)
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.2
@ - 2/3 185 70-90 |Tortasutd racson
Két almaspite
Two apple pies 4. szint: tortasiitd racson
(Two apple ples) =l - 1-4 175 75-95
= 1. szint: tortasUto racson
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.1.
Piritos (Toast) @ - 5 Magas 3-5 |Sutdracs
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.2.
5. szint: racs (a sttési id6 felénél
Hamburgerek (Bugers) @ - 5 Magas 20-30 |forditsa meg az ételt)
4. szint: zsirfogo talca vizzel
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
Almaspite, stitéformaban @ - 3 180 35-45 |Tepsi/siteményes tepsi
készitett pite (Apple cake, - = . -
4. szint: siteményes tepsi
yeast tray cake) >~ - 1-4 160 55-65
1. szint: zsirfogo talca
DIN 3360-12:07 § 6.6
Sertéssiilt 3. szint: racs
ertéssii
(Roast pork) @ - 3 190 150-170 |2, szint: zsirfogé talca vizzel
(szlikség esetén ratolteni)
DIN 3360-12:07, C. melléklet
@ - 3 170 40-50 |Tepsi/siiteményes tepsi
Lapos torta
Flat cake 4. szint: siteményes tepsi
( ) g - 1-4 170 45-55 Y P

1. szint: zsirfogo talca

A siitési tablazat az egyes receptek legjobb elkészitéséhez sziikséges idealis funkciokat és hémérsékleteket tartalmazza. Ha On

egyetlen szinten szeretne konvekcids siitést végezni, akkor ajanlatos a harmadik szintet és a tébb szint( “HOLEGBEFUVAS”
funkcidhoz javasolt hémérsékletet alkalmaznia.
Grillezésnél ajénlatos 3-4 cm helyet hagyni a grill ellilsé szélénél, hogy kdnnyebb legyen a kiemelés.
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ALKALMAZASI TANACSOK ES JAVASLATOK
A siitési tablazat hasznalatanak médja

A tablazat a legjobb funkciot jelzi, amelyet barmely adott ételhez kell hasznalni, amely egyszerre egy vagy tobb szinten kerdl
elkészitésre. A siitési id6 attdl a pillanattol kezdédik, amikor az ételt a stitébe helyezik, nem tartalmazza az elémelegitést (ahol
ez sziikséges). A stitési hdmérsékletek és id6tartamok csupan utmutatasul szolgalnak, és ezek az étel mennyiségétdl és a
hasznalt tartozék tipusatol fliggnek. Hasznalja kezdetben a legalacsonyabb ajanlott értéket, és ha az étel nem siil eléggé, |épjen
at magasabb értékekre. Haszndlja a mellékelt tartozékokat, valamint lehet6leg s6tét szinl fém siiteményes formakat és tepsiket.
Pyrex vagy kerdmia anyagu edények és tartozékok is hasznalhatok, bar igy a stitési idétartamok valamivel hosszabbak lesznek.
A legjobb eredmények elérése érdekében koriiltekintéen kdvesse a stitési tablazatban arra vonatkozdan adott tanacsokat,
amelyek a kiilonféle tartdszintekre helyezendd (mellékelt) tartozékok kivalasztasara vonatkoznak.

Kiilonboz6 ételek siitése egyszerre

A “LEGKEVERESES SUTES” funkci6 hasznalatakor lehetéség van ugyanazt a hémérsékletet igénylé, de kiilénb6z6 ételek (pl. hal
és zoldségek) tobb szinten torténé egyidejli siitésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik kevesebb siitési id6t igényel, és hagyja bent
a sttében azt az ételt, amely tobb sitési id6t igényel.

Edességek

- Készitsen kényes édességeket a statikus funkcié hasznélataval csak egy tartészinten. Hasznéljon s6tét szinl fém
stiteményes formakat, és azokat mindig a mellékelt racsra helyezze. Egynél tobb szinten valé siitéshez valassza a
levegbkeringetés funkcidt, és ugy rendezze el a siteményes formakat a tartdszinteken, hogy azzal segitse a forr6 levegé
optimalis keringését.

- Annak ellenérzéséhez, hogy a kelt siitemény elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalot a siitemény kdzepébe. ha a
fogpiszkaldra nem ragad a tészta, a slitemény kész van.

- Tapadasmentes tortasiité haszndlata esetén ne vajazza meg a széleket, mert egyébként eléfordulhat, hogy a siitemény
nem egyforman emelkedik meg az oldalak mentén.

- Ha a slitemény “Gsszeesik” suités kdzben, allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet, esetleg csékkentve a
folyadék mennyiségét a keverékben és gyengédebb keverést alkalmazva.

- Alédus télteléki siteményekhez (gyiimélcs- vagy sajttorta) a “LEGKEVERESES SUTES” funkcié hasznalata sziikséges. Ha a
stiitemény alsé tésztalapja atazott, allitsa alacsonyabbra a tartdszintet, és szérja meg az alsé lapot zsemlemorzsaval vagy
kekszérleménnyel, miel6tt beletenné a tolteléket.

Has

- Hasznéljon barmilyen fajta olyan tepsit vagy jénai edényt, amely megfelel a stitésre keriil6 husdarab méretének.
Egybesultek készitésekor a legjobb, ha egy kis husalaplét 6nt az edény aljara, amely a siités alatt tovabb izesiti a hust.
Amikor a sult elkésziilt, hagyja pihenni a stit6ben tovabbi 10-15 percig, vagy fedje be alufélidval.

- Amikor hust kivan grillezni, vélasszon minél inkabb egyenletes vastagsagu darabokat annak érdekében, hogy egységes
sttési eredményeket érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb siitési idét igényelnek. Annak megelézésére, hogy a
hus kivil megégjen, tegye alacsonyabbra a racsot, hogy igy az ételt tavolabb tartsa a grilltdl. A stités kétharmadanal
fordtsa meg az ételt.

A siités kozben keletkezé szaft felfogdsdhoz helyezze a zsirfogd talcat fél liter vizzel kdzvetlendiil az ala a racs ald, amelyre a hust

helyezte. Sziikség szerint t6ltsdn utana vizet.

Forgonyars (csak egyes modelleknél)

Ezt a tartozékot nagy husdarabok és szarnyasok egyenletes siitéséhez hasznalja. Helyezze a hust a nyarsrudra, kotdzze meg a
csirkét spargaval, és ellendrizze, hogy jol rogzitve van-e, miel6tt a rudat a siité elllsé falan 1évé foglalatba illesztené, és a
megfeleld tartéra fektetné. A flistképzddés megelbzéséhez és a siités kdzben keletkezé szaft felfogasahoz helyezze a zsirfogéd
talcat fél liter vizzel az elsé tartészintre. A ridon egy mlianyag fogantyu van, amelyet a siités megkezdése elétt le kell venni, és
a slités végén kell haszndlni az égési sériilések megel6zésére, amikor az ételt kiveszi a stitébél.

Pizza
Enyhén zsirozza meg a tepsiket, hogy a pizza lapja ropogés legyen. A siités kétharmaddanal szérja a mozzarellat a pizzara.

Kelesztés funkcio

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhdval letakarja a tésztat, mielStt a siitdbe helyezné. A tésztakelesztés id6tartama ennek a
funkcidnak az alkalmazésaval koriilbeliill az egyharmadaval cskken a szobahémérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
Osszehasonlitva. A kelesztési id6 1 kg pizzatészta esetén koriilbelil egy éra.
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