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INSTRUCTIONS FOR OVEN USE

FOR ELECTRICAL CONNECTION, SEE THE PARAGRAPH ON INSTALLATION.

1. Control panel

2. Oven door

3.Oven handle

4.Thermostat indicator light

5. Oven function indicator light

ACCESSORIES SUPPLIED

Fig. C

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

B. DRIP TRAY: designed to collect fat and food particles when it is positioned under the grid or as a plate,
such as when cooking meat, chicken, and fish with or without vegetables. Pour a little water into the
drip tray to prevent spatters of fat or oil and smoke.

C. TURNSPIT: for grilling poultry and roasts.

The number of accessories may vary according to which model is purchased.

ACCESSORIES NOT SUPPLIED

Can be purchased separately from the After-sales Service.




INSERTING WIRE SHELVES AND OTHER ACCESSORIES IN THE OVEN

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

Fig. 1

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. To remove the wire shelf proceed in reverse order.

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

Using the turnspit

Put turnspit rod A into the drive unit and the groove B into the bend C.

Turn the plastic handle D anticlockwise.

Slide the shelf into the oven runners ensuring that the rod slots into hole F.

The turnspit shelf must always be fitted in the middle of the oven (second position from bottom).




CONTROL PANEL DESCRIPTION

LIST OF FUNCTIONS

® OFF

A.Thermostat temperature selection knob.
Use the thermostat to set the cooking temperature you need. The
thermostat can be adjusted from 50°C to 250 °C.

B. Timer selection knob.

- AsBUZZER

from 0 to 60" minutes of cooking. To rotate the knob fully clockwise, then
turn it back to the desired alarm time.

- As COOKING TIMER

First, turn the cooking selector to the required cooking function, and the
thermostat to the desired cooking temperature.

Then, to set end of cooking time, turn the cooking timer to the right and to
the desired time. First turn the knob fully clockwise, then turn it back to
the desired alarm time. A buzzer sounds at the end of the timed cooking
period, and the oven switches itself off.

To set only the start of cooking, turn the cooking timer to the left to the
symbol.

C. Function selection knob, clockwise.
® OFF

- Oven light

- Conventional

- Convention Bake

- Bottom + fan

- Grill

- Turbo Grill

- Forced Air

Note: Defrost is possible with all fan functions, leaving the thermostat
temperature selection knob to 0°C.

-)- Oven light (stays on while oven is in use).

Top and bottom heating elements. Thermostat setting from 50°C to MAX.

Top and bottom heating elements with fan. Thermostat setting from 50°C to MAX.

<~ | Bottom heating element with fan. Thermostat setting from 50°C to MAX.

Top heating elements (small, low power grill). Thermostat setting from 50°C to 200°C.

Double top heating element with fan (large area grill).
Thermostat setting from 50°C to 200°C.

Circular heating element with fan. Thermostat setting from 50°C to MAX.




FUNCTION DESCRIPTION

CONVENTIONAL COOKING @ @

Conventional cooking uses top and bottom heat to cook a
single dish.

Place the food in the oven only once cooking temperature
has been reached, i.e. when the heating indicator goes out.
If you want to increase top or bottom temperature towards
the end of the cooking cycle, set the temperature control to
the right position. It is advisable to open the oven door as
little as possible during cooking.

FAN COOKING @ @

For this type of cooking a fan positioned at the back allows
the circulation of hot air inside the oven, creating uniform
heat. In this way cooking is more rapid than conventional
cooking. It is a suitable method for cooking dishes on more
than one shelf, especially when the food is of different types
(fish, meat etc.)

DEFROSTING

By selecting one of the fan cooking functions and setting the
thermostat to zero, the fan allows cold air to circulate inside
the oven. In this way frozen food can be rapidly defrosted.

GRILL COOKING @ @

Use the grill to grill or brown foods.

Some ovens may be equipped with an electric motor, spit
and skewers for turning on the spit.

Place the shelf with the food to be cooked in the 1st or 2nd
position from the top.

Pre-heat the oven for 5 minutes.

Turn the thermostat to a temperature between 50° and 200°.

COOLING FAN

The fan is positioned on the upper part of the oven and
create a circle of cooling air on the inside of the furniture and
through the door of the oven.

It is turned on when the temperature of the outer shell of
the oven reaches 60°C.

By switching on the oven with the thermostat at 200°C the
fan starts working after approx.10 min.

It is turned off when the temperature of the outer shell of
the oven descends under 60°C.

By switching off the oven with the thermostat at 200°C the
fan stops working after approx. 30 min.




COOKING TABLE
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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 “FORCED AIR” 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 dish, 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)

Place the meat on the rotisserie rod, tying it with string if chicken, and check that it is secure before inserting
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.
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INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION DU FOUR

POUR LE BRANCHEMENT ELECTRIQUE, CONSULTEZ LA SECTION RELATIVE A LINSTALLATION

1.Bandeau de commande

2. Porte du four

3. Poignée du four

4.Voyant du thermostat

5.Voyant de fonctionnement du four

ACCESSOIRES FOURNIS

Fig. C

A. GRILLE: a utiliser pour la cuisson d’aliments ou comme support pour casseroles, moules a gateau ou
tout autre récipient adapté pour la cuisson au four.

B. LECHEFRITE : lorsqu'elle est placée sous la grille, la léchefrite permet de recueillir les sucs et les
particules d’aliments. Vous pouvez également |'utiliser comme plat de cuisson pour cuire de la viande,
du poulet, du poisson avec ou sans [égumes. Versez un peu d'eau dans la lechefrite pour éviter les
éclaboussures de graisse et réduire les fumées.

C. TOURNEBROCHE : pour cuire de la volaille et des rétis.

Le nombre d’accessoires varie d’'un modeéle a I'autre.

ACCESSOIRES NON FOURNIS

Il est possible d’acheter séparément d’autres accessoires auprées d’un Service Aprées-vente.

11



INTRODUCTION DE GRILLES ET AUTRES ACCESSOIRES A L'INTERIEUR DU FOUR

La grille et les autres accessoires sont équipés d’un systeme de blocage qui évite leur extraction involontaire.

Fig. 1

1. Insérez la grille horizontalement, avec la partie rehaussée « A » orientée vers le haut (fig. 1).
2. Inclinezla grille a la hauteur de la position de blocage « B » (fig. 2).

=
7

Fig. 2 Fig. 3

3. Remettez la grille en position horizontale et poussez-la jusqu’a ce qu'elle soit parfaitement insérée « C »
(fig. 3).

4. Pour extraire la grille, procédez dans le sens inverse.

Pour les autres accessoires, comme la léchefrite, I'introduction s'effectue exactement de la méme maniére.
La partie saillante sur la partie plate permet son blocage.

Utilisation du tournebroche

Insérez la tige du tournebroche A dans le mécanisme de commande en plagant le creux B dans le coude C.
Tournez la poignée en plastique D dans le sens anti-horaire.

Placez la grille sur un des gradins du four en veillant a ce que les fentes de la tige soient bien insérées dans
l'orifice F.

La grille du tournebroche doit toujours étre installée au milieu du four (deuxiéme gradin en partant du bas).

12



DESCRIPTION DU BANDEAU DE COMMANDE

LISTE DES FONCTIONS

® ARRET

A. Bouton du thermostat.
Utilisez le thermostat pour régler la température souhaitée. Il est possible
de sélectionner une température comprise entre 50 °C et 250 °C.

B. Bouton du minuteur.

- A utiliser comme SONNERIE COMPTE-MINUTES

pour un temps de cuisson allant de 0 a 60 minutes. Tournez le bouton a
fond dans le sens horaire, puis de nouveau vers la droite pour sélectionner
le temps de cuisson au terme duquel la sonnerie retentira.

- A utiliser comme MINUTEUR

Dans ce cas, sélectionnez d’abord la fonction de cuisson a l'aide du
sélecteur de fonction, puis la température a I'aide du bouton thermostat.
Pour régler I'heure de fin de cuisson, tournez le bouton du minuteur vers la
droite jusqu’au temps souhaité. Tournez d'abord le bouton a fond dans le
sens horaire, puis de nouveau vers la droite pour sélectionner I'heure de fin
de cuisson. Une sonnerie retentit des que le temps sélectionné est écoulé ;
le four s'éteint automatiquement au terme de cette période.

Si vous souhaitez régler uniquement I’heure de démarrage de la cuisson,
tournez le minuteur vers la gauche jusqu’au symbole.

C. Sélecteur de fonction, sens horaire.

@ ARRET

- Eclairage du four

- Traditionnel

- Convection forcée

- Sole + ventilateur

- Gril

- Turbo Gril

- Chaleur pulsée

Remarque: |l est possible de décongeler avec toutes les fonctions associées
au ventilateur en laissant le bouton thermostat sur la position 0 °C.

-O- Eclairage du four (reste allumé pendant toute la durée de fonctionnement du four).
Résistances voute et sole. Réglage du thermostat de 50 °C a la temp. MAX.
Résistances volte et sole et ventilateur activés Réglage du thermostat de 50 °C a la temp. MAX.

Résistance sole et ventilateur activés Réglage du thermostat de 50 °C a la temp. MAX.

Résistances vouUte (gril a faible puissance). Réglage du thermostat de 50 °C a 200 °C.

‘7’ Double résistance volte avec ventilateur activés (gril complet).
(=~ Réglage du thermostat de 50 °C a 200 °C.

(,J‘ Résistance circulaire avec ventilateur activés. Réglage du thermostat de 50 °C a la temp. MAX.

13




DESCRIPTION DES FONCTIONS

CUISSON TRADITIONNELLE @ @

La fonction de cuisson traditionnelle utilise les résistances
supérieure et inférieure pour cuire un seul plat.

Enfournez I'aliment a cuire dés que la température
sélectionnée est atteinte (le voyant du thermostat s'éteint).
Si vous souhaitez augmenter la température en fin de
cuisson, placez le bouton sur la position voulue. Dans la
mesure du possible, évitez d'ouvrir la porte du four pendant
le processus de cuisson.

CUISSON VENTILEE @ @

Pour ce type de cuisson, un ventilateur situé a l'arriere fait
circuler de l'air chaud dans la cavité du four, permettant une
distribution uniforme de la chaleur. Ce mode de cuisson est
plus rapide que la cuisson traditionnelle. Cette méthode est
idéale si vous souhaitez cuire différents types d’aliments sur
plusieurs gradins (poisson, viande, etc.)

DECONGELATION

Sélectionnez I'une des fonctions ventilées tout en laissant
le thermostat sur zéro. Le ventilateur fait circuler de l'air
froid dans I'enceinte du four. Vous obtiendrez ainsi une
décongélation plus rapide de vos aliments.

CUISSON AU GRIL @ @

Utilisez la fonction gril pour cuire ou dorer des aliments.
Certains fours sont équipés d’'un moteur électrique, d’'une
broche et de fourchettes a viande.

Placez la grille avec I'aliment a cuire sur la 1ére ou la 2e
position en partant du haut.

Préchauffez le four pendant 5 minutes.

Sélectionnez une température comprise entre 50 °C et 200 °C.

VENTILATEUR DE REFROIDISSEMENT

Le ventilateur est situé dans la partie supérieure du four et
fait circuler de l'air froid a l'intérieur de la cavité et a travers la
porte du four.

Il sactive dés que la température de I'habillage extérieur du
four atteint 60°C.

Si vous démarrez le four apres avoir sélectionné une
température de 200 °C, le ventilateur s'active au bout de 10
minutes environ.

Le ventilateur se désactive dés que la température de
I'habillage extérieur du four descend au-dessous de 60 °C.
Lorsque vous éteignez le four avec le thermostat réglé sur
200 °C, le ventilateur cessera de fonctionner au bout de 30
minutes environ.

14




TABLEAU DE CUISSON
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CONSEILS D'UTILISATION ET SUGGESTIONS

Comment lire le tableau de cuisson

Le tableau indique la meilleure fonction a utiliser pour un aliment donné, a cuire sur un ou plusieurs gradins
simultanément. Les temps de cuisson sont effectifs a partir de I'introduction du plat dans le four et ne tiennent
pas compte du préchauffage (le cas échéant). Les températures et les temps de cuisson sont indicatifs et
dépendent de la quantité des aliments et du type d’accessoire utilisé. Commencez par utiliser les valeurs les
plus basses conseillées et, si le résultat de la cuisson n'est pas satisfaisant, augmentez les valeurs. Il est conseillé
d'utiliser les accessoires fournis et des moules ou plats en métal foncé, dans la mesure du possible. Il est
également possible d'utiliser des casseroles et accessoires en pyrex ou en céramique ; les temps de cuisson
augmentent alors légerement. Pour obtenir de meilleurs résultats, suivez attentivement les conseils donnés
dans le tableau de cuisson pour le choix des accessoires fournis a positionner sur les différents gradins.

Cuisson simultanée d’aliments différents

La fonction « CHALEUR PULSEE », permet de cuire sur différents gradins plusieurs aliments nécessitant une méme
température de cuisson au méme moment (par exemple : poisson et [égumes). Sortez les aliments nécessitant
des temps de cuisson inférieurs et laissez la cuisson continuer pour ceux dont les temps sont plus longs.

Desserts

- Cuisez la patisserie sur un seul gradin avec la fonction Convection naturelle. Utilisez des moules a
gateau en métal foncé et placez-les toujours sur la grille fournie. Pour la cuisson sur plusieurs gradins,
sélectionnez la fonction Chaleur pulsée et disposez les moules décalés sur les grilles, de maniére a
favoriser la circulation de l'air.

- Pour vérifier si le gateau est cuit, introduisez un cure-dent au centre du gateau. Si le cure-dent en ressort
sec, le gateau est cuit.

- Sivous utilisez des moules anti-adhésifs, ne beurrez pas les bords car le gateau risquerait de ne pas lever
de maniére homogeéne sur le pourtour.

- Sile gateau « retombe » en cours de cuisson, utilisez une température inférieure la fois suivante. Vous
pouvez également réduire la quantité de liquide et mélanger plus délicatement la pate.

- La patisserie avec une farce juteuse (gateaux au fromage ou avec des fruits) requiert la fonction
« CONVECTION FORCEE ». Si le fond de la tarte est trop humide, placez-le sur un gradin inférieur et
saupoudrez la base de chapelure ou de biscuits émiettés avant de la garnir.

Viandes

- Utilisez n'importe quel type de plat adapté a la taille de la viande a cuire. Pour les rétis, ajoutez de
préférence du bouillon sur le fond du plat et mouillez la viande durant la cuisson pour la rendre plus
savoureuse. Lorsque le roti est cuit, laissez-le reposer dans le four 10 a 15 minutes ou enveloppez-le dans
du papier aluminium.

- Si vous souhaitez faire griller de la viande, choisissez des morceaux de méme épaisseur pour obtenir une
cuisson uniforme. Les morceaux de viande trés épais nécessitent un temps de cuisson supérieur. Pour
éviter de faire braler leur surface, éloignez-les du gril en placant la grille sur un gradin inférieur. Retournez
la viande aux deux tiers de la cuisson.

Il est conseillé d'installer une lechefrite avec un demi-litre d’eau directement en dessous de la grille sur

laquelle la viande a griller a été placée, de fagcon a recueillir le jus de cuisson. Ajoutez de I'eau si nécessaire.

Tournebroche (disponible uniguement sur certains modeéles)

Enfilez la viande sur le tournebroche, fixez-la avec une ficelle de cuisine s'il s'agit d’'un poulet et vérifiez qu'il
ne bouge pas avant d'introduire la broche dans son logement sur la paroi frontale du four et posez-la sur
son support. Pour éviter la formation de fumée et recueillir les jus de cuisson, il est conseillé de placer une
lechefrite sur le premier gradin avec un demi-litre d’eau. La broche est dotée d'une poignée en plastique qui
doit étre retirée avant le début de la cuisson, puis réinstallée en fin de cuisson pour permettre de sortir la
viande du four sans se braler.

Pizzas

Graissez légerement la plaque pour obtenir une pizza au fond croustillant. Répartissez la mozzarella sur la
pizza aux deux tiers de la cuisson.
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ISTRUZIONI PER L'USO DEL FORNO

PER IL COLLEGAMENTO ELETTRICO CONSULTARE LA PARTE RELATIVA ALLINSTALLAZIONE

1. Pannello comandi

2. Porta del forno

3. Maniglia del forno

4. Spia termostato

5. Spia funzionamento forno

ACCESSORI IN DOTAZIONE

Fig. C

A. GRIGLIA: da usare per la cottura di cibi o come supporto per pentole, tortiere o qualunque recipiente
adatto alla cottura in forno.

B. LECCARDA: da usare per raccogliere il grasso o pezzi di cibo quando viene sistemata sotto la griglia o
come piastra, per esempio, per cuocere carne, pollo, pesce con e senza verdure. Per evitare schizzi di
grasso e olio o la formazione di fumo, versare un po’di acqua nella leccarda.

C. GIRARROSTO: per cuocere allo spiedo pollame e arrosti.

Il numero degli accessori puo variare in base al modello acquistato.

ACCESSORINON IN DOTAZIONE
E possibile acquistarli separatamente presso il Servizio Assistenza Clienti.

18



INSERIMENTO DI GRIGLIE E ALTRI ACCESSORI ALLINTERNO DEL FORNO

La griglia e gli altri accessori sono dotati di un sistema di blocco che ne evita l'estrazione involontaria.

Fig. 1

1. Inserire la griglia orizzontalmente, con la parte rialzata “A” orientata verso l'alto (fig. 1).
2. Inclinare la griglia in corrispondenza della posizione di blocco “B” (fig. 2).

Fig. 2 Fig.3

3. Riportare la griglia in posizione orizzontale e spingerla fino al completo inserimento verso “C” (fig. 3).
4. Per estrarre la griglia procedere in modo inverso.

Per gli altri accessori, come la leccarda, I'inserimento avviene esattamente allo stesso modo. La sporgenza
presente sulla parte piana, ne consente il bloccaggio.

Come utilizzare il girarrosto

Collocare l'asta del girarrosto A nella guida e la scanalatura B nella curva C.

Ruotare la manopola di plastica D in senso antiorario.

Far scorrere la griglia del girarrosto nelle guide del forno accertandosi che I'asta si inserisca nel foro F.

La griglia del girarrosto deve essere sempre posizionata al centro del forno (seconda posizione dal basso).
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DESCRIZIONE PANNELLO COMANDI

A. Manopola di selezione della temperatura del termostato.
Utilizzare il termostato per impostare la temperatura desiderata per il forno.
Il termostato puo essere regolato da 50°C a 250°C.

B. Manopola di selezione del timer.

- Come CICALINO

da 0 a 60 minuti di cottura. Ruotare completamente la manopola in senso
orario, quindi ruotarla indietro fino ai minuti desiderati per I'allarme.

- Come TIMER PER LA COTTURA

Per prima cosa, girare il selettore di cottura fino alla funzione di cottura
richiesta e il termostato alla temperatura di cottura desiderata.

Quindi, per impostare il tempo di fine cottura, ruotare il timer di cottura

a destra e fino al tempo desiderato. Ruotare prima completamente la
manopola in senso orario, quindi ruotarla indietro fino ai minuti desiderati
per I'allarme. Un cicalino suona alla fine del tempo di cottura impostato,
quindi il forno si spegne da solo.

Per impostare l'inizio della cottura, ruotare il timer di cottura a sinistra del
simbolo.

C. Manopola di selezione della funzione, senso orario.

@® SPENTO

- Lampada forno

- Cottura statica

- Cottura ventilata

- Sotto + ventola

- Grill

- Turbo Grill

- Ventilato

Nota: lo scongelamento é possibile con tutte le funzioni della ventola,
lasciando la manopola di selezione della temperatura del termostato
su 0°C.

ELENCO FUNZIONI
[ ] SPENTO

-(_)- Lampada forno (rimane accesa quando il forno & in funzione).
Resistenze superiore e inferiore. Impostazione termostato da 50°C a MAX.
Resistenze superiore e inferiore con ventola. Impostazione termostato da 50°C a MAX.

<~ | Resistenza inferiore con ventola. Impostazione termostato da 50°C a MAX.

Resistenza superiore (piccola, grill bassa potenza). Impostazione termostato da 50°C a 200°C.

':' Doppia resistenza superiore con ventola (grill per grandi superfici).
("~ _J Impostazione termostato da 50°C a 200°C.

(,J‘ Resistenza circolare con ventola. Impostazione termostato da 50°C a MAX.
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DESCRIZIONE FUNZIONI

COTTURA STATICA @ @

La cottura statica utilizza le resistenze inferiore e superiore
per cucinare una sola pietanza.

Inserire gli alimenti in forno solo quando é stata raggiunta
la temperatura di cottura, ovvero quando la spia di
riscaldamento si € spenta.

Se si desidera aumentare la temperatura superiore o
inferiore verso la fine del ciclo di cottura, impostare il
comando di temperatura sulla posizione desiderata. Si
consiglia di aprire la porta del forno il meno possibile
durante la cottura.

COTTURA VENTILATA @ @

Per questo tipo di cottura una ventola posizionata sul retro
consente la circolazione dell’aria calda all'interno del forno,
per creare un calore uniforme. In questo modo la cottura

e piu veloce rispetto alla cottura statica. Questo metodo &
adatto per cucinare pietanze su piu ripiani, specialmente per
tipi di alimenti diversi (pesce, carne, ecc.)

SCONGELAMENTO

Selezionando una delle funzioni di cottura ventilata e
impostando il termostato su zero, la ventola consente la
circolazione di aria fredda all'interno del forno. In questo
modo il cibo puo essere scongelato rapidamente.

COTTURA ALLA GRIGLIA @ @

Utilizzare il grill per grigliare o dorare le pietanze.

Alcuni forni possono essere dotati di un motore elettrico e
spiedo per cuocere al girarrosto.

Collocare la griglia con gli alimenti da cuocere sulla prima o
seconda posizione dall’alto.

Preriscaldare il forno per 5 minuti.

Girare il termostato a una temperatura compresa tra 50°C e
200°C.

VENTOLA DI RAFFREDDAMENTO

La ventola si trova nella parte superiore del forno e crea un
circolo di aria di raffreddamento all'interno del mobile e
attraverso la porta del forno.

Si attiva quando la temperatura dell'involucro esterno del
forno raggiunge 60°C.

Se siaccende il forno con il termostato a 200°C la ventola
inizia a funzionare dopo circa 10 minuti.

Si spegne quando la temperatura dell'involucro esterno del
forno scende sotto 60°C.

Se si spegne il forno con il termostato a 200°C la ventola
smette di funzionare dopo circa 30 minuti.
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TABELLA DI COTTURA

2z v & il o
F| O 0 B » 068 @ O
E 160-200 160-180 140-160 200-230 210-220 160-180 190 230-250
i 2-3 2 2 1-3 2 2-3 2=3 4.5
T 30'- 50° 20'- 40° 10'= 40" 10'= 20" 45'= 60" 45'- 60" 60'- 70" 14'-18"

v Lol 4 *x

O® Ol O ® O0l®
225.250 | 160180 | 210230 | 160190 | 200220 | 160-180 | 175190 | 190210 | 170.190
B 2 2 s 2 2.3 2 2 2 3
120'- 150" | 120'- 160" | 90'- 120" 90'-120" 50'- 60" 45'- 60" 60'- 70" 40'- 50" 40'- 50"
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CONSIGLI D'UTILIZZO E SUGGERIMENTI

Come leggere la tabella di cottura

La tabella indica la funzione migliore da utilizzare per un determinato alimento, da cuocere su uno o piu
ripiani contemporaneamente. | tempi di cottura si riferiscono all'introduzione del cibo nel forno, escluso

il preriscaldamento (ove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla
quantita di cibo e dal tipo di accessorio. Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato
della cottura non € quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si consiglia di utilizzare gli accessori in
dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E possibile utilizzare anche pentole e accessori
in pyrex o in ceramica, i tempi di cottura si allungheranno leggermente. Per ottenere migliori risultati,
seguire attentamente i consigli riportati sulla tabella di cottura per la scelta degli accessori in dotazione da
posizionare sui diversi ripiani.

Cottura di cibi diversi contemporaneamente

Utilizzando la funzione “VENTILATO" € possibile cuocere contemporaneamente cibi diversi (ad esempio:
pesce e verdure) che richiedono la stessa temperatura, su differenti ripiani. Estrarre i cibi che richiedono
tempi di cottura inferiori e lasciare continuare la cottura per quelli con tempi piu lunghi.

Dolci

- Cuocere i dolci delicati con la funzione “Statico” su un solo ripiano. Utilizzare tortiere in metallo scuro
e posizionarle sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su piu ripiani selezionare la funzione
“Ventilato” e disporre le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da favorire la circolazione dell’aria calda.

- Per capire se una torta lievitata & cotta, inserire uno stecchino di legno nella parte piu alta del dolce. Se
lo stecchino rimane asciutto, il dolce & pronto.

- Sesiutilizzano tortiere antiaderenti, non imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere
omogeneamente sui lati.

- Seil dolce si“sgonfia” durante la cottura, la volta successiva utilizzare una temperatura inferiore, magari
riducendo la quantita di liquido e mescolando piu delicatamente I'impasto.

-l dolci con guarnitura succosa (torte al formaggio o con frutta) richiedono la funzione “VENTILATO”. Se il
fondo della torta risulta troppo umido, abbassare il livello del ripiano e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere il ripieno.

Carne

- Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta alle dimensioni della carne da cuocere. Nel caso di
arrosti, aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo della teglia inumidendo la carne durante la
cottura per insaporirla. Quando I'arrosto € pronto, lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 min, oppure
avvolgerlo in carta di alluminio.

- Quando si vogliono grigliare pezzi di carne, per ottenere una cottura uniforme, scegliere parti con lo
stesso spessore. | pezzi di carne molto spessi richiedono un tempo di cottura maggiore. Per evitare che
si brucino in superficie, allontanarli dal grill, posizionando la griglia a livelli inferiori. Girare la carne dopo
due terzi della cottura.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo litro d’acqua, direttamente sotto la griglia sulla quale

avete posizionato la carne da grigliare, per raccogliere il liquido di cottura. Rabboccate quando necessario.

Girarrosto (presente solo in alcuni modelli)

Infilare la carne sull’asta del girarrosto, legandola con dello spago da cucina se si tratta di pollo e assicurarsi
che sia ben ferma prima di inserire I'asta nella sede situata sulla parete frontale del forno e appoggiarla sul
relativo supporto. Per evitare la formazione di fumi e raccogliere i liquidi di cottura, si consiglia di inserire
al primo livello una leccarda con mezzo litro d’acqua. L'asta € provvista di una manopola di plastica che va
rimossa prima di cominciare a cuocere e che va utilizzata a fine cottura per estrarre il cibo dal forno senza
scottarsi.

Pizza

Ungere leggermente le teglie per ottenere una pizza croccante anche sul fondo. Distribuire la mozzarella
sulla pizza a due terzi della cottura.
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INSTRUCCIONES PARA EL USO DEL HORNO

PARA LA CONEXION ELECTRICA, VEASE EL PARRAFO SOBRE LA INSTALACION.

1. Panel de mandos

2. Puerta del horno

3. Asa del horno

4. Luz indicadora del termostato

5. Luz indicadora de la funcién del horno

ACCESORIOS INCLUIDOS DE SERIE

Fig. C

A. PARRILLA: |a parrilla se puede usar para gratinar alimentos o como soporte para fuentes, moldes de
bizcocho y otros recipientes para horno.

B. GRASERA: disenada para recoger la grasa y las particulas de alimentos cuando se coloca bajo la rejilla o
como bandeja, por ejemplo, al asar carne, pollo y pescado con o sin verduras. Vierta un poco de gua en
la grasera para evitar las salpicaduras de grasa, aceite y humo.

C. RUSTIDOR: para asar aves y carne.

El nimero de accesorios puede variar en funciéon del modelo adquirido.

ACCESORIOS NO INCLUIDOS DE SERIE

Se pueden comprar por separado en el Servicio de Asistencia.
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COMO INTRODUCIR LAS PARRILLAS Y OTROS ACCESORIOS DENTRO DEL HORNO

La parrilla y los demds accesorios disponen de un sistema de bloqueo para evitar su extraccién involuntaria.

Fig. 1

1. Introduzca la parrilla en sentido horizontal, con la parte “A” hacia arriba (fig. 1).
2. Angulo de la parrilla cuando alcanza la posicion de bloqueo “B” (fig. 2).

/C/
/

Fig. 2 Fig. 3

3. Devuelva la parrilla a la posicién horizontal y empujela completamente a la posicion “C” (fig. 3).

4. Para extraer la parrilla, repita las mismas operaciones en sentido inverso.

Los otros accesorios, como la grasera, se introducen exactamente de la misma forma. La curva de la parte
plana sirve para bloquear la parrilla.

Uso del rustidor

Ponga la barra del rustidor A en la unidad motora y la ranura B en la curva C.

Gire el mango de plastico D en el sentido contrario a las agujas el relo;j.

Deslice la parrilla en las guias del horno asegurandose de que la barra entre en el agujero F.

La bandeja del rustidor siempre debera ir colocada en el medio del horno (segunda posiciéon desde el
fondo).

—
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DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL

A. Mando selector de la temperatura del termostato.
Use el termostato para configurar la temperatura de cocciéon que necesite.
El termostato se puede ajustar de 50°C a 250 °C.

B. Mando temporizador.

- Como ALARMA

de 0 a 60’ minutos de coccion. Gire el mando totalmente en el sentido de
las agujas del reloj y, luego, girelo en sentido opuesto hasta que marque el
tiempo de alarma que desee.

- Como TEMPORIZADOR DE COCCION

En primer lugar, gire el selector de coccién a la funcién deseada y el
termostato a la temperatura de coccion deseada.

Luego, para configurar la hora de fin de coccién, gire el temporizador

de coccidn a la derecha hasta la hora deseada. Primero, gire el mando
totalmente en el sentido de las agujas del reloj y, luego, girelo en sentido
opuesto hasta que marque el tiempo de alarma que desee. Suena una
alarma al final del periodo de coccién programado y el horno se apaga de
forma automética.

Para configurar sélo el inicio de la coccidn, gire el temporizador de coccion
hacia la izquierda hasta el simbolo.

C. Mando selector de funciones, en el sentido de las agujas del reloj.
@® APAGADO

- Luz del horno

- Convencional

- Conveccién

- Base + ventilador

- Grill

- Turbo Grill

- Aire Forzado

Nota: Se puede descongelar con todas las funciones del ventilador,
dejando el mando selector de temperatura del termostato en 0°C.

LISTA DE FUNCIONES
[ ] APAGADO

-( )- Luzdel horno (se queda encendida mientras se use el horno)

Elementos calentadores superior e inferior. Configuracién del termostato de 50°C a MAX.

Elementos calentadores superior e inferior con ventilador. Configuracién del termostato de 50°C a
MAX.

<~ | Elemento calentador inferior con ventilador. Configuracién del termostato de 50°C a MAX.

—
wo¥ | Elementos calentadores superiores (grill pequefio de baja potencia) Configuracion del termostato
\ ) de50°Ca200°C.

—

'7' Doble elemento calentador superior con ventilador (zona grande del grill).
=~ ) Configuracién del termostato de 50°C a 200°C.

(,J‘ Elemento calentador circular con ventilador. Configuracion del termostato de 50°C a MAX.
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DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES

COCCION CONVENCIONAL @ @

La coccion convencional usa el calor superior e inferior para
cocinar un unico plato.

Coloque los alimentos en el horno sélo cuando se alcance
la temperatura de coccion. Es decir, cuando se apague el
indicador de calentamiento.

Si quiere aumentar la temperatura superior o inferior hacia
el final del ciclo de coccioén, gire el mando de la temperatura
a la posicion adecuada. Es aconsejable abrir la puerta del
horno lo menos posible durante la coccion.

COCCION CON VENTILADOR @ @

Para este tipo de coccidn, un ventilador colocado en la parte
trasera hace que el aire caliente circule dentro del horno,
creando un calor uniforme. Asi, la coccién es mds rapida que
la convencional. Es un método de coccién adecuado para
cocinar varios platos en diferentes niveles, especialmente
cuando son distintos tipos de alimentos (pescado, carne,
etc.)

DESCONGELAR

Al seleccionar una de las funciones de coccién con
ventilador y configurar el termostato a cero, el ventilador
hace que el aire frio circule dentro del horno. Asi, se pueden
descongelar rapidamente los alimentos.

COCCION CON GRILL @ @

Use el grill para gratinar o dorar los alimentos.

Algunos hornos disponen de un motor eléctrico, espetén 'y
brochetas para girar los alimentos.

Coloque la fuente con los alimentos en el Ter o0 2° nivel
desde arriba.

Precaliente el horno 5 minutos.

Gire el termostato a una temperatura entre 50° y 200°.

VENTILADOR DE ENFRIAMIENTO

El ventilador se encuentra en la parte superior del horno'y
crea un circulo de aire frio dentro del aparato y a través de la
puerta del horno.

Se enciende cuando la temperatura de la carcasa externa del
horno alcanza los 60°C.

Al encender el horno con el termostato a 200°C el ventilador
empieza a funcionar al cabo de unos 10 min.

Se apaga cuando la temperatura de la carcasa externa del
horno baja a menos de 60°C.

Al apagar el horno con el termostato a 200°C el ventilador
deja de funcionar al cabo de unos 30 min.
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TABLA DE COCCION

=z v < [ o
FIIO0O0 B @ O @
E 160-200 160-180 140-160 200-230 210-220 160-180 190 230-250
i 2=3 2 2 1-3 2 2-3 2-3 4.5
T 30'- 50 20'- 40" 10'- 40" 10'- 20" 45'- 60" 45'- 60" 60'- 70" 14'-18"

A 4 -4 X4

*aR
O ® O0l®e 0O 0l e O ®

225-250 160-180 | 210-230 | 160-190 | 200-220 160-180 175=190 190-210 | 170-190

2 2 2 2 2<3 2 2 2 3

120'- 150" | 120'- 160" | 90'- 120" | 90'- 120" 50'- 60' 45'- 60" 60'- 70" 40'- 50' 40'- 50'

AL
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INSTRUCCIONES DE USO Y CONSEJOS

Como utilizar la tabla de coccion

La tabla indica cual es la funcién mas adecuada para cada tipo de alimento, y si se puede cocinar en uno o
mas niveles al mismo tiempo. Los tiempos de coccidn se inician en el momento en que se coloca el alimento
en el horno, excluido el precalentamiento (cuando sea necesario). Las temperaturas y los tiempos de
coccion son sélo orientativos y dependen de la cantidad de alimentos y del tipo de accesorio utilizado. En
principio, aplique los valores recomendados mas bajos, y si la coccion es insuficiente, aumente los valores.
Utilice los accesorios suministrados y, de ser posible, moldes y bandejas metalicos oscuros. También puede
utilizar recipientes y accesorios tipo Pyrex o de ceramica, aunque debe recordar que los tiempos de coccién
seran ligeramente mayores. Para obtener resultados 6ptimos, siga atentamente las recomendaciones de la
tabla de coccion respecto al uso de accesorios (suministrados) y su colocacién en los distintos niveles.

Coccion de varios alimentos a la vez

Con la funcién de “AIRE FORZADO’, puede cocinar diferentes alimentos que requieren la misma temperatura
de coccién al mismo tiempo (por ejemplo: pescado y verduras), colocandolos en diferentes niveles. Retire
del horno los alimentos que requieran menor tiempo y deje los que necesiten una coccidon mas prolongada.

Postres

- Cocine los postres delicados con la funcién convencional en un Unico nivel. Utilice moldes metalicos
oscuros y coléquelos siempre sobre la parrilla suministrada. Para cocinar en varios niveles, seleccione la
funcién de aire forzado y disponga los moldes en los niveles de modo que la circulacién de aire caliente
sea optima.

- Para comprobar si un bizcocho esta listo, inserte un palillo de madera en el centro del bizcocho. Si al
retirar el palillo esta limpio, el bizcocho estd a punto.

- Si utiliza recipientes para bizcocho antiadherentes, no engrase los bordes puesto que esto podria
impedir que el bizcocho subiera de manera uniforme por los bordes.

- Siel bizcocho se“hunde” durante la coccidn, ponga una temperatura mas baja la proxima vez,
reduciendo quizas la cantidad de liquido de la mezcla y mezclandolo con mas suavidad.

- Para postres con rellenos humedos (tartas de queso o frutas) use la funcién “CONVECCION”. Si la base del
postre estd empapada, baje la fuente y rocie la base de la tarta con pan rallado o galleta molida antes de
anadir el relleno.

Carne

- Use cualquier tipo de fuente de horno pyrex donde quepa la pieza de carne que va a cocinar. En el
caso de asados, es conveniente anadir caldo a la base de la bandeja y rociar la carne durante la coccion
para realzar el sabor. Cuando el asado esté listo, déjelo reposar en el horno durante 10 o 15 minutos, o
envuélvalo en papel de aluminio.

- Cuando quiera dorar la carne, elija una pieza de un grosor uniforme en toda su longitud para que la
coccion sea uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren tiempos de coccidon mas prolongados.
Para evitar que la carne se queme en el exterior, baje la posicion de la parrilla alejandola del grill. Dé la
vuelta a la carne cuando haya transcurrido dos tercios del tiempo de coccién.

Para recoger los jugos de la coccidn, es conveniente colocar una bandeja colectora con medio litro de agua

directamente debajo de la parrilla en la que se cocina la carne. Reponga el liquido cuando sea necesario.

Asador giratorio (s6lo en modelos especificos)

Coloque la carne en la barra, atela con cuerda si se trata de pollo, y compruebe que esta firme antes de
introducir la barra en el apoyo de la pared frontal del horno. Para evitar el humo y recoger los jugos de la
coccion, es conveniente colocar una bandeja colectora con medio litro de agua en el primer nivel. La barra
tiene un mango de plastico que hay que quitar antes de empezar a cocinar. Se utiliza al final de la coccién
para evitar quemadauras al sacar los alimentos del horno.

Pizza

Engrase ligeramente las bandejas para que la pizza tenga una base crujiente. Esparza la mozzarella sobre la
pizza en el segundo tercio del tiempo de coccion.
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INSTRUCOES DE UTILIZACAO DO FORNO

PARA EFECTUAR AS LIGACOES ELECTRICAS, CONSULTE O PARAGRAFO RELATIVO A INSTALACAO.

1. Painel de controlo

2. Porta do forno

3. Pega do forno

4. Indicador luminoso do terméstato

5. Indicador luminoso da fun¢do do forno

ACESSORIOS INCLUIDOS

Fig. C

A. GRELHA: a grelha pode ser utilizada para grelhar alimentos ou como suporte para panelas, formas de
bolos e outros recipientes apropriados para fornos.

B. TABULEIRO DE RECOLHA DE PINGOS: concebido para recolher gordura ou pedacos de alimentos
quando colocado debaixo da grelha. Pode, também, servir como placa para cozinhar carne, frango,
peixe com ou sem verduras. Para evitar pingos de gordura ou de 6leo e fumo, deite um pouco de d4gua
no tabuleiro de recolha de pingos.

C. ESPETO: para grelhar aves e fazer assados.

A quantidade de acessorios pode variar de acordo com o modelo adquirido.

ACESSORIOS NAO INCLUIDOS

Podem ser adquiridos individualmente no Servico de Assisténcia.
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INTRODUCAO DA GRELHA E OUTROS ACESSORIOS NO INTERIOR DO FORNO

A grelha metdlica e outros acessorios possuem um sistema de bloqueio que evita a extrac¢ao involuntaria.

Fig. 1

1. Introduza a grelha metdlica na horizontal, com a parte “A” virada para cima (fig. 1).
2. Incline a grelha metdlica em correspondéncia com a posicao de bloqueio “B” (fig. 2).

Fig. 3

3. Coloque a grelha metalica na posicao horizontal e empurre-a até ficar completamente introduzida na
posicao “C” (fig. 3).

4. Para retirar a grelha metalica proceda no sentido inverso.

Para os restantes acessorios, tais como o tabuleiro de recolha de pingos, a introducao é feita da mesma
forma. A saliéncia presente na parte plana permite o bloqueio.

Como utilizar o espeto

Coloque a haste do espeto A na unidade de accionamento e o entalhe B na dobra C.

Rode a pega de plastico D no sentido contrario ao dos ponteiros do reldgio.

Deslize a prateleira ao longo das calhas do forno, certificando-se de que a haste fica assente no orificio F.

A prateleira do espeto deve ser sempre instalada na seccao intermédia do forno (segunda posi¢ao a contar
do fundo).
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DESCRICAO DO PAINEL DE CONTROLO

A. Botao de seleccao da temperatura do termaéstato.

Utilize o termostato para ajustar a temperatura de cozedura pretendida. O
termdstato pode ser ajustado para uma temperatura situada entre os 50°C
e 0s 250°C.

B. Botao de seleccao do temporizador.

- Como ALARME

entre 0 e 60 minutos de cozedura. Rode o botao totalmente no sentido dos
ponteiros do relégio e, em seguida, rode-o para o tempo de alarme pretendido.
- Como TEMPORIZADOR DA COZEDURA

Comece por rodar o botao de seleccao da cozedura para a fungao de cozedura
pretendida e o termdstato para a temperatura de cozedura pretendida.
Depois, para ajustar o fim do tempo de cozedura, rode o temporizador da
cozedura para o lado direito e para a hora pretendida. Comece por rodar

o botao totalmente no sentido dos ponteiros do relégio e, em seguida,
rode-o para o tempo de alarme pretendido. No fim do tempo de cozedura
definido, é emitido um sinal sonoro e o forno desliga-se automaticamente.
Para definir apenas o inicio da cozedura, rode o temporizador da cozedura
para o lado esquerdo, na direccao do simbolo.

C. Botao de seleccao da fungao, sentido dos ponteiros do relégio.
@® OFF (Desligado)

- Lampada do forno

- Convencional

- Cozedura convencional

- Fundo + ventoinha

- Grelhador

- Turbo Grill

- Ar forcado

Nota: E possivel utilizar a descongelaciao em todas as funcoes
da ventoinha, deixando o botao de seleccao da temperatura do
termostato na posicao 0°C.

LISTA DE FUNCOES
o OFF (Desligado)

-()- Lampada do forno (permanece acesa com o forno em funcionamento).

Resisténcias superior e inferior. Regulagao do termdstato entre 50°C e a posicao MAX.

Resisténcias superior e inferior com ventoinha. Regulacao do terméstato entre 50°C e a posicao
MAX.

<~ | Resisténcia inferior com ventoinha. Regulacdo do termdstato entre 50°C e a posicao MAX.

——
wow¥ | Resisténcias superiores (grelha pequena, de baixa poténcia). Regulacao do termdstato entre 50°C
\ ) e200°C.

)

'7' Resisténcia superior dupla com ventoinha (grelha grande).
(=~ Regulagdo do termdstato entre 50°C e 200°C.

(,J‘ Resisténcia circular com ventoinha. Regulacao do termdstato entre 50°C e a posicao MAX.
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DESCRICAO DAS FUNCOES

COZEDURA CONVENCIONAL @ @

A cozedura convencional utiliza o calor superior e inferior
para cozinhar um Unico prato.

Insira o alimento no forno apenas depois de atingir a
temperatura de cozedura, ou seja, quando o indicador de
aquecimento se apagar.

Se, no final do ciclo de cozedura, desejar aumentar a
temperatura superior ou inferior, regule o controlo da
temperatura para a posi¢ao correcta. Durante a cozedura,
recomenda-se que a porta do forno seja aberta o menos
possivel.

COZEDURA COM A VENTOINHA @ @

Neste tipo de cozedura, uma ventoinha situada na seccao
traseira do forno faz circular o ar quente no interior do forno
para criar um calor uniforme. A cozedura é, assim, mais rapida
do que a cozedura convencional. E um método adequado
para cozinhar pratos em varias prateleiras, especialmente
quando ha diversos tipos de alimento (peixe, carne, etc.)

DESCONGELACAO

Se seleccionar uma das fungdes de cozedura com a
ventoinha e regular o termdstato para zero, a ventoinha
faz circular ar frio no interior do forno. Conseguird, assim,
descongelar rapidamente os alimentos congelados.

COZEDURA COM O GRELHADOR @ @

Utilize o grelhador para grelhar ou aloirar alimentos.

Alguns fornos podem estar equipados com um motor
eléctrico, um espeto e as varetas que permitem virar o
espeto.

Coloque a prateleira com o alimento a cozinhar na 12 ou na
22 posicdo a partir do topo.

Aqueca previamente o forno durante 5 minutos.

Regule o terméstato para uma temperatura situada entre 50°
e 200°.

VENTILADOR DE REFRIGERACAO

O ventilador esta situado na seccao superior do forno e faz
circular ar refrigerado no interior do aparelho e através da
porta do forno.

O ventilador é activado quando a temperatura da estrutura
externa do forno alcanca os 60°C.

Se ligar o forno com o termdstato regulado para os 200°C, o
ventilador comeca a funcionar apés cerca de 10 minutos.
O ventilador desliga-se quando a temperatura da estrutura
externa do forno desce abaixo dos 60°C.

Se desligar o forno com o terméstato regulado para os
200°C, o ventilador deixa de funcionar apés cerca de 30
minutos.
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TABELA DE COZEDURA

2z v & il o
F| O 0 B » 068 @ O
E 160-200 160-180 140-160 200-230 210-220 160-180 190 230-250
i 2-3 2 2 1-3 2 2-3 2=3 4.5
T 30'- 50° 20'- 40° 10'= 40" 10'= 20" 45'= 60" 45'- 60" 60'- 70" 14'-18"

v Lol 4 *x

O® Ol O ® O0l®
225.250 | 160180 | 210230 | 160190 | 200220 | 160-180 | 175190 | 190210 | 170.190
B 2 2 s 2 2.3 2 2 2 3
120'- 150" | 120'- 160" | 90'- 120" 90'-120" 50'- 60" 45'- 60" 60'- 70" 40'- 50" 40'- 50"
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CONSELHOS DE UTILIZACAO E SUGESTOES

Como efectuar a leitura da tabela de cozedura

A tabela indica a melhor funcéo a utilizar com um determinado alimento, a cozinhar numa ou em vdrias
prateleiras em simultaneo. Os tempos de cozedura comecam a partir do momento em que o alimento é
colocado no forno, excluindo o pré-aquecimento (sempre que necessario). As temperaturas e os tempos
de cozedura sao meramente indicativos e dependem da quantidade de alimento e do tipo de acessérios
utilizados. Comece por utilizar os valores mais baixos recomendados e, se o alimento ndo ficar bem
cozinhado, passe a utilizar os valores mais altos. Utilize os acessérios fornecidos e, de preferéncia, formas
para bolos e tabuleiros para fornos metalicos e de cor escura. Podera utilizar igualmente cacarolas e
acessorios em pirex ou em ceramica, mas lembre-se de que os tempos de cozedura serao ligeiramente
superiores. Para obter os melhores resultados, siga cuidadosamente os conselhos fornecidos na tabela de
cozedura relativamente a seleccdo dos acessoérios (fornecidos) a colocar nas diversas prateleiras.

Cozinhar diferentes alimentos em simultaneo

Ao utilizar a fungao “AR FORCADO’, podera cozinhar, em simultaneo, diferentes alimentos que necessitem
da mesma temperatura de cozedura (por exemplo: peixe e legumes), em diferentes prateleiras. Retire os
alimentos que necessitam de menos tempo de cozedura e deixe no forno o alimento que necessita de um
tempo de cozedura mais prolongado.

Sobremesas

- Cozinhe sobremesas delicadas com a funcao convencional numa Unica prateleira. Utilize formas para
bolos metalicas de cor escura e coloque-as sempre na grelha fornecida. Para cozinhar em diversas
prateleiras, seleccione a funcao de ar forcado e disponha as formas para bolos nas prateleiras, em
posicoes alternadas, para permitir uma boa circulagcao de ar quente.

- Para verificar se um bolo ja esta cozido, insira um palito no centro do mesmo. Se o palito sair limpo,
significara que o bolo esta pronto.

- Se utilizar uma forma para bolos antiaderente, ndo unte as extremidades da mesma com manteiga pois
podera impedir o crescimento uniforme do bolo nas extremidades.

- Se o bolo“afundar” durante a cozedura, defina uma temperatura mais baixa na cozedura seguinte,
eventualmente reduzindo a quantidade de liquidos na mistura e efectuando uma mistura mais cuidadosa.

- No caso de doces com recheios humidos (cheesecake ou tartes de frutas) utilize a funcao “ASSADOS
COM CONVECCAQ"”. Se a base do bolo ficar mal cozida, baixe a grelha e polvilhe a base do bolo com

miolo de pao ou miolo de biscoito antes de adicionar o recheio.

Carne

- Utilize qualquer tipo de tabuleiro para fornos ou pirex adequado ao tamanho do pedaco de carne
a cozinhar. No caso de assados coloque, de preferéncia, caldo no fundo da travessa e regue a carne
durante a cozedura para obter um melhor sabor. Quando o assado estiver pronto, deixe-o repousar no
forno durante 10-15 minutos adicionais ou envolva-o em folha de aluminio.

- Sempre que quiser grelhar carne, seleccione pedacos de carne com uma espessura uniforme para
alcancar resultados de cozedura uniformes. Os pedacos de carne muito grossos necessitam de tempos
de cozedura mais prolongados. Para evitar que a carne fique demasiado tostada no exterior, baixe a
posicao da grelha, afastando o alimento um pouco mais do grelhador. Vire a carne quando atingir dois
tercos do tempo de cozedura.

Para recolher os sucos da cozedura é aconselhdvel colocar uma pingadeira com meio litro de dgua

directamente por baixo da grelha onde esta posicionada a carne. Encha totalmente sempre que necessario.

Espeto (apenas em alguns modelos)

Coloque a carne na vareta do espeto, atando-a com fio no caso de frango, e verifique se estd bem presa antes
de inserir a vareta no suporte situado na parede frontal do forno e assenta-la no respectivo suporte. Para evitar
a formagao de fumos e recolher os sucos da cozedura, é aconselhdvel colocar uma pingadeira com meio litro de
agua no primeiro nivel. A vareta possui uma pega plastica que deve ser removida antes de iniciar a cozedura e
utilizada no final da cozedura, para evitar a ocorréncia de queimaduras ao retirar o alimento do forno.

Pizza

Unte ligeiramente o tabuleiro para se certificar de que a pizza vai ficar com uma base estaladica. Espalhe o
queijo mozzarella sobre a pizza quando atingir dois ter¢os do tempo de cozedura.
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INSTRUKCJA OBSLUGI PIEKARNIKA

PODLACZENIE ELEKTRYCZNE — PATRZ CZESC DOTYCZACA INSTALACII.

1. Panel sterowania

2. Drzwi piekarnika

3. Uchwyt piekarnika

4. Kontrolka termostatu

5. Kontrolka funkcyjna piekarnika

AKCESORIA W ZESTAWIE

Rys. C

A. RUSZT: rusztu mozna uzywac do grillowania potraw lub jako podstawke dla blach, form i innych naczyn
do pieczenia.

B. TACKA DO OCIEKANIA: jest przeznaczona do zbierania ttuszczu i kawatkow zywnosci i nalezy
ja podktadac pod rusztem lub uzywac jako podstawke w czasie pieczenia mies, kurczakéw, ryb z
warzywami lub bez nich. Aby unikna¢ rozpryskiwania ttuszczu lub oleju oraz zmniejszy¢ ilo$¢ dymu,
nalezy wla¢ na tacke nieco wody.

C. ROZEN: stuzy do grillowania drobiu i pieczeni.

Liczba akcesoriow moze zmieniac sie w zaleznosci od typu nabytego modelu.

AKCESORIA NA ZAMOWIENIE

Mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.
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WKELADANIE RUSZTOW ORAZ INNYCH AKCESORIOW DO PIEKARNIKA

Ruszt oraz inne akcesoria s wyposazone w system blokad, ktéry zapobiega ich przypadkowemu wyjsciu.

Rys. 1

1. Wiozyc ruszt poziomo, tak aby podniesiona czes¢,A” byta skierowana do gory (rys. 1).
2. Gdy ruszt dojdzie do potozenia blokowania, B’ przechyli¢ ruszt (rys. 2).

Rys. 3

3. Ponownie ustawic ruszt poziomo i docisng¢ go do konca w potozenie,C” (rys. 3).

4. Aby wyjac ruszt, nalezy wykonac powyzsze czynnosci w odwrotnej kolejnosci.

Witozenie innych akcesoridw, np. ociekacza, wymaga wykonania takich samych czynnosci. Wypustka w
czesci ptaskiej pozwala na zablokowanie akcesoriéw.

Uzywanie rozna

Wtozy¢ drazek rozna A do mechanizmu napedowego, a wyztobienie B do wygiecia C.
Obrdcic¢ plastikowy uchwyt D w lewo.

Wsunga¢ ruszt w prowadnice piekarnika, rownocze$nie umieszczajac drazek w otworze F.
Rozen musi zawsze znajdowac sie posrodku wnetrza kuchenki (druga pozycja od dotu).
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OPIS PANELU STEROWANIA

LISTA FUNKCJI

® Wylaczenie

50°C do 200°C.

A. Pokretto regulacji temperatury termostatu.
Termostat umozliwia ustawienie temperatury pieczenia. Temperature
mozna ustawi¢ w zakresie od 50°C do 250°C.

B. Pokretto regulacji zegara.

- Jak SYGNALIZATOR

od 0 do 60 minut pieczenia. Obrdci¢ pokretto do konca w prawo, a nastepnie
z powrotem do wybranego ustawienia czasu wyemitowania sygnatu.

- Jak REGULATOR CZASOWY PIECZENIA

Najpierw ustawi¢ regulator czasowy pieczenia w wybranej funkgcji
gotowania, a termostat na wybranej temperaturze pieczenia.

Nastepnie, aby ustawic¢ koniec czasu pieczenia, obréci¢ regulator czasowy
pieczenia w prawo i z powrotem do wybranego ustawienia czasu. Najpierw
obrocic¢ pokretto do konca w prawo, a nastepnie z powrotem do wybranego
ustawienia czasu wyemitowania sygnatu. Sygnalizator zacznie emitowac
sygnat wraz z koncem ustawionego czasu pieczenia. Nastapi rowniez
automatyczne wyfaczenie piekarnika.

Aby ustawic tylko poczqgtek pieczenia, obrdcic regulator czasowy pieczenia w
lewo na symbol.

C. Pokretto wyboru funkcji (obracane w prawo).

@ Wytaczenie

- Oswietlenie piekarnika

- Konwencjonalne

- Pieczenie konwekcyjne

- Spéd + wentylator

- Ruszt

- Ruszt ze wspomaganiem

- Wymuszony obieg powietrza

Uwaga: Do rozmrazania mozna uzy¢ wszystkich funkcji z wentylatorem,
ustawiajac pokretto regulacji temperatury termostatu na wartosci 0°C.

-(r Swiatto piekarnika (wtaczone podczas uzywania piekarnika).
Gorne i dolne elementy grzejne. Ustawienie termostatu od 50°C do MAX.
Gorne i dolne elementy grzejne z wentylatorem. Ustawienie termostatu od 50°C do MAX.

<~ | Dolny element grzejny z wentylatorem. Ustawienie termostatu od 50°C do MAX.

—
wo¥ | Goérne elementy grzejne (mata powierzchnia, niska moc grillowania). Ustawienie termostatu od
—/
—

':' Podwadjny element grzejny z wentylatorem (grillowanie na duzej powierzchni).
(=~ ) Ustawienie termostatu od 50°C do 200°C.

(,J‘ Okragty element grzejny z wentylatorem. Ustawienie termostatu od 50°C do MAX.
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OPIS FUNKCJI

PIECZENIE KONWENCJONALNE @ @

W pieczeniu konwencjonalnym do przygotowania
pojedynczego dania uzywa sie goérnego i dolnego
ogrzewania.

Nalezy umiesci¢ jedzenie w piekarniku dopiero po
osiggnieciu w nim temperatury pieczenia, tzn. gdy zgasnie
kontrolka ogrzewania.

Aby zwiekszy¢ temperature gérnego lub dolnego
ogrzewania pod koniec cyklu pieczenia, nalezy ustawic
regulator temperatury w prawej pozycji. Podczas pieczenia
zaleca sie jak najrzadsze otwieranie drzwi piekarnika.

PIECZENIE Z WENTYLATOREM @ @

W tym trybie pieczenia wentylator znajdujacy sie z tytu
powoduje cyrkulacje gorgcego powietrza wewnatrz piekarnika,
zapewniajac rbwnomierne nagrzewanie. Dzieki temu pieczenie
przebiega szybciej niz w trybie konwencjonalnym. Ta metoda
pieczenia jest zalecana podczas przygotowania potraw na
wiecej niz jednej potce, zwtaszcza gdy sktadaja sie one z
réznych rodzajoéw jedzenia (ryby, mieso itd.).

ROZMRAZANIE

Po wybraniu jednej z funkcji pieczenia z uzyciem wentylatora i
ustawieniu termostatu na wartosc¢ zero wentylator spowoduje
krazenie zimnego powietrza wewnatrz piekarnika. Dzieki
temu mozna bardzo szybko rozmrozi¢ zamrozone jedzenie.

GRILLOWANIE @ @

Funkcja grillowania umozliwia opiekanie lub podrumienianie
jedzenia.

Niektore piekarniki moga by¢ wyposazone w silnik
elektryczny, rozen i szpikulce do obracania jedzenia na
roznie.

Umiesci¢ potke z jedzeniem do opiekania na pierwszym lub
drugim potozeniu od gory.

Podgrzewac piekarnik przez 5 minut.

Ustawic termostat na temperature miedzy 50° a 200°.

WENTYLATOR CHLODZACY

Wentylator znajduje sie w gdérnej czesci piekarnika. Tworzy
on obieg chtodzacego powietrza wewnatrz obudowy, ktéry
moze rowniez wykracza¢ poza drzwi piekarnika.
Wentylator jest wkaczany w momencie, gdy temperatura
zewnetrznego korpusu piekarnika osiggnie 60°C.

W przypadku wigczenia piekarnika przy termostacie ustawionym
na 200°C wentylator zacznie pracowac po ok. 10 minutach.
Wentylator jest wytgczany w momencie, gdy temperatura
zewnetrznego korpusu piekarnika spadnie ponizej 60°C.

W przypadku wytaczenia piekarnika przy termostacie
ustawionym na 200°C wentylator zakonczy prace po ok. 30
minutach.
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TABELA PIECZENIA

2z v & il o
F| O 0 B » 068 @ O
E 160-200 160-180 140-160 200-230 210-220 160-180 190 230-250
i 2-3 2 2 1-3 2 2-3 2=3 4.5
T 30'- 50° 20'- 40° 10'= 40" 10'= 20" 45'= 60" 45'- 60" 60'- 70" 14'-18"

v Lol 4 *x

O® Ol O ® O0l®
225.250 | 160180 | 210230 | 160190 | 200220 | 160-180 | 175190 | 190210 | 170.190
B 2 2 s 2 2.3 2 2 2 3
120'- 150" | 120'- 160" | 90'- 120" 90'-120" 50'- 60" 45'- 60" 60'- 70" 40'- 50" 40'- 50"
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RADY | SUGESTIE

Sposdb czytania tabeli pieczenia

Tabela podaje najlepsza funkcje dla okreslonej potrawy oraz informacje, czy nalezy jg piec na jednej czy
kilku pétkach jednoczesnie. Temperatury pieczenia dotyczg momentu wtozenia potrawy do piekarnika, za
wyjatkiem nagrzewania (gdy jest przewidziane). Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zaleza
od ilosci potrawy oraz rodzaju akcesoriéw. Poczatkowo stosowac nizsze sugerowane wartosci, a pozniej,
jesli pieczenie nie jest zgodne z wymaganiami, przejs¢ do wyzszych. Zaleca sie stosowanie akcesoriow
dotaczonych w zestawie oraz, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna
stosowac rowniez naczynia lub akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub z porcelany. Czas pieczenia
nieco sie wtedy wydtuzy. Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nalezy przestrzegac zalecen podanych w tabeli
pieczenia, dotyczacych wyboru akcesoriow i ich rozmieszczenia na odpowiednich potkach.

Jednoczesne pieczenie réznych potraw

Korzystajac z funkcji , TERMOOBIEG” mozna na réznych poziomach jednoczesnie piec rézne potrawy, ktére
wymagaja tej samej temperatury pieczenia (np. ryby i warzywa). Wyja¢ potrawy, ktére wymagaja krétszego
pieczenia, i pozostawi¢ potrawy, ktére wymagaja dtuzszego pieczenia.

Ciasta

- Delikatne ciasta piec z wykorzystaniem funkgji pieczenia konwencjonalnego na jednym tylko poziomie.
Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je zawsze na ruszcie z kompletu. Do pieczenia na kilku
poziomach wybierac¢ funkcje Termoobieg i ustawia¢ formy na ruszcie w taki sposéb, aby powietrze
mogto swobodnie cyrkulowad.

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

- Jedli stosowane sg formy z nieprzywierajaca powtoka, ciasto moze nieréwno wyrosna¢ po bokach.

- Jesli ciasto opada podczas pieczenia, podczas nastepnego pieczenia uzy¢ nizszej temperatury lub
zmniejszyc ilos¢ ptynu lub delikatniej mieszac ciasto.

- Ciasta z soczystym nadzieniem (serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia funkgji,,PIECZENIE
KONWEKCYJNE". Jesli spdd ciasta bedzie zbyt wilgotny, korzystac z nizszej potki i wytozy¢ spdd butka
tartg lub pokruszonymi herbatnikami przed wiozeniem nadzienia.

Mieso

- Stosowac blachy lub naczynia zaroodporne dowolnego rodzaju, dopasowane do rozmiaréw pieczonego
miesa. W przypadku pieczeni zaleca sie wlanie na dno naczynia nieco rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso
i dodac smaku. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic jg w piekarniku na ok. 10-15 min. lub zawing¢ w
folie aluminiowa.

- Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamieta¢, ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja
te sama grubosc. Bardzo grube kawatki miesa wymagaja dtuzszego pieczenia. Aby zapobiec przypaleniu
powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢ od grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie. Obrécic
mieso po uptywie dwéch trzecich czasu pieczenia.

Zaleca sie stosowanie ociekacza, ktory bedzie zbierat ociekajacy sok - nalezy do niego wla¢ pét litra wody i umiesci¢

bezposrednio pod rusztem, na ktérym utozone jest mieso do grillowania. W razie potrzeby uzupehi¢ wode.

Rozen (dostepny tylko w niektérych modelach)

Wsuna¢ mieso na szpikulec rozna, obwigzujac go sznurkiem kuchennym (w przypadku kurczaka), i upewnic
sig, ze jest unieruchomione przed wtozeniem szpikulca do gniazda na przedniej sciance piekarnika, po
czym oprzec go na odpowiednim wsporniku. Aby zmniejszy¢ ilos¢ dymu i zebra¢ sptywajace soki, zaleca

sie umieszczenie na pierwszej potce ociekacza, do ktorego nalezy wlac pot litra wody. Szpikulec posiada
plastikowe pokretto, ktére nalezy zdjac przed rozpoczeciem pieczenia i z ktérego nalezy korzystac po jego
zakonczeniu, aby wyja¢ mieso z piekarnika bez ryzyka poparzenia.

Pizza

Lekko nasmarowac blache, aby pizza byta bardziej chrupigca, nawet na spodzie. Po uptywie dwoch trzecich
czasu pieczenia doda¢ mozzarelle na pizze.
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NAVOD K POUZITi TROUBY

U ELEKTRICKEHO PRIPOJENI SE RIDTE POKYNY V CASTI O INSTALACI.

1. Ovladaci panel

2. Dvefe trouby

3. Drzadlo trouby

4. Kontrolka termostatu

5. Provozni kontrolka trouby

PRILOZENE PRISLUSENSTVI

Obr. C

A. ROST: rost Ize pouzit ke grilovani jidel nebo jako podlozku pod pekace, dortové formy a jiné nadobi
vhodné do trouby.

B. HLUBOKY PLECH: hluboky plech je uréen k zachycovani tuku nebo kousk jidla a pouziva se pod rost
nebo jako talif, napf. pfi peceni masa, drlibeZe nebo ryb se zeleninou nebo bez ni. Na hluboky plech
nalijte trochu vody, abyste omezili vypary a stfikani tuku.

C. OTOCNY ROZEN: pro grilovéani driibeze a peceni.

Pocet prislusenstvi se muze lisit v zavislosti na modelu, ktery jste zakoupili.

PRISLUSENSTVIi, KTERE NENi SOUCASTI VYBAVENI

Dalsi prislusenstvi lze zakoupit samostatné v poprodejnim servisu.
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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 casti,A” smérem nahoru (obr. 1).
2. Jakmile rost dosahne blokovaci polohy B, naklonte ho (obr. 2).

Obr. 3

3. Opét ho vyrovnejte do vodorovné polohy a tuplné ho zasurite do,C” (obr. 3).

4. Pfivytahovani rostu postupujte opacné.

Dalsi prislusenstvi, jako hluboky plech se vklada pfesné stejnym zplsobem. Vystupek na jinak rovné ¢asti
umoznuje jejich zablokovani.

Pouziti otocného rozné

Tycku otocného rozné A zasunte do pohonné jednotky a drazky B v ohybu C.

Otocte plastovou rukojeti D proti sméru hodinovych rucicek.

Zasunte rost do drazek trouby bézcU, ty¢ka musi zapadnout do otvoru F.

Rost otoc¢ného rozné musi byt vzdy umisténa uprostied trouby (druha poloha zdola).
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POPIS OVLADACIHO PANELU

A.Volic teploty termostatu
Pomoci termostatu nastavte pozadovanou teplotu peceni. Termostat Ize
nastavit od 50 °C do 250 °C.

B. Volic¢ ¢asovace

- Jako BZUCAK

nastavitelny od 0 do 60 minut peceni. Otocte volicem Uplné ve sméru
hodinovych rucicek, a potom jej otolte zpét na pozadovany ¢as signalu.
- Jako CASOVAC PECENI

Nejdfive otocte voli¢em peceni na pozadovanou funkci peceni a
termostatem na poZadovanou teplotu peceni.

K nastaveni Konce peceni otocte ¢asovacem peceni doprava, a pak na
pozadovany ¢as. Otocte volicem Uplné ve sméru hodinovych rucicek, a
potom jej otoclte zpét na pozadovany ¢as signalu. Na konci nastavené doby
peceni zazni zvukovy signal a trouba se vypne.

Chcete-li nastavit pouze zacdtek peceni, otocte casovacem peceni doleva na
symbol.

C.Voli¢ funkce, otaci se ve sméru hodinovych rucicek.

® VYP

- Osvétleni trouby

- Klasicky ohfev

- Konvek¢ni peceni

- Spodni ohrev+ventilator

- Gril

- Turbogril

- Horky vzduch

Poznamka: Rozmrazovani je mozné u vSech funkci s ventilatorem s
ponechanim volice teploty termostatu na 0 °C.

SEZNAM FUNKCi
® VYPNUTO

-( )- Osvétleniv troubé (sviti, kdyZ je trouba v provozu).

(—)
Horni a dolni topné ¢lanky. Nastaveni termostatu od 50 °C do MAX.
——
—)
S5 | Hornia dolni topné ¢lanky s ventilatorem. Nastaveni termostatu od 50 °C do MAX.
q
<~ | Dolnitopny ¢lanek s ventildatorem. Nastaveni termostatu od 50 °C do MAX.
v
Horni topné ¢lanky (maly, gril s nizkym vykonem). Nastaveni termostatu od 50 °C do 200 °C.
—
‘7’ Dvojity horni topny ¢lanek s ventilatorem (velkoplosny gril).
=~ _) Nastaveni termostatu od 50 °C do 200 °C.
[P . . "y .
(,; Kruhovy topny ¢lanek s ventilatorem. Nastaveni termostatu od 50 °C do MAX.
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POPIS FUNKCE

KLASICKE PECENI @ @

Klasické peceni vyuziva horni a spodni teplo k peceni
jednoho jidla.

Vlozte jidlo do trouby, teprve az trouba dosahne nastavené
teploty peceni, tj. kdyz kontrola tepla zhasne.

Chcete-li zvysit horni nebo dolni teplotu na konci

cyklu peceni, nastavte voli¢ teploty do spravné polohy.
Doporucujeme co nejméné otvirat dvifka trouby béhem
peceni.

HORKY VZDUCH @ @

Pfi tomto druhu peceni umoznuje ventilator umistény na
zadni strané cirkulaci horkého vzduchu uvnitf trouby a
vytvafi rovnomérné teplo. Horkovzduiné peceni je proto
rychlejsi nez klasické peceni. Jednd se o vhodny zplsob
pro pfipravu jidel na vice nez jedné Urovni, a to zejména s
rGznymi jidly (ryby, maso, atd.).

ROZMRAZOVANI

Vybérem jedné z funkci peceni s ventildtorem a nastavenim
termostatu na nulu umozni ventilator cirkulaci umoznuje
studeného vzduchu uvnitf trouby. Timto zplsobem se
mohou rychle rozmrazovat mrazené potraviny.

GRILOVANI @ @

Gril pouzivejte ke grilovani nebo zhnédnuti potravin.
Nékteré trouby mohou byt vybaveny elektrickym motorem,
rozném a jehlicemi k toceni na rozni.

Polici s jidlem, které chcete grilovat, zasunte do prvni nebo
druhé polohy shora.

Nechte troubu na 5 minut predehrat.

Otocte termostat na teplotu mezi 50 °C a 200 °C.

CHLADICI VENTILATOR

Ventildtor je umistén v horni ¢asti trouby a vytvaii proud
chladiciho vzduchu na vnitini strané nabytku a pres dvitka
trouby.

Zapne se, kdyz teplota vnéjsiho plasté trouby dosahne 60 °C.
Po zapnuti trouby s termostatem na 200 °C za¢ne ventilator
fungovat po asi 10 min.

Viypne se, kdyz teplota vnéjsiho plasté trouby klesne pod 60 °C.
Po vypnuti trouby s termostatem na 200 °C pfestane
ventilator fungovat po asi 30 min.
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TABULKA PECENI

=z v < [ o
FIIO0O0 B @ O @
E 160-200 160-180 140-160 200-230 210-220 160-180 190 230-250
i 2=3 2 2 1-3 2 2-3 2-3 4.5
T 30'- 50 20'- 40" 10'- 40" 10'- 20" 45'- 60" 45'- 60" 60'- 70" 14'-18"

A 4 -4 X4

*aR
O ® O0l®e 0O 0l e O ®

225-250 160-180 | 210-230 | 160-190 | 200-220 160-180 175=190 190-210 | 170-190

2 2 2 2 2<3 2 2 2 3

120'- 150" | 120'- 160" | 90'- 120" | 90'- 120" 50'- 60' 45'- 60" 60'- 70" 40'- 50' 40'- 50'

AL
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DOPORUCENE POUZITi A TIPY

Jak pouzivat tabulku peceni

Tabulka udava nejlepsi funkci pro peceni daného jidla na jedné nebo vice Urovnich polic sou¢asné. Doby
peceni se pocitaji od okamziku vloZeni jidel do trouby bez pfedehfati (které je u nékterych recepta).
Teploty a doby peceni jsou pouze orientacni, protoze se mohou ménit podle mnozstvi jidla a pouzitého

evvys

zvyste hodnoty nastaveni. Pouzijte dodavané prislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové dortové formy
a plechy na peceni. Mizete také pouzit nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale uvédomte si,

Ze se doby peceni trochu prodlouzi. Chcete-li mit jidlo dobre upecené, peclivé dodrzujte rady uvedené v
tabulce peceni pro volbu pfislusenstvi (dodavané), a postavte ho na doporucenou Uroven drazek.

Peceni rtiznych jidel sou¢asné

Pomoci funkce ,HORKY VZDUCH" miiZete péct riizna jidla, ktera vyZzaduji stejnou teplotu peceni ve stejnou
dobu, najednou (napfiklad: ryby a zeleninu) na rliznych urovnich polic. Jidlo, které vyzaduje kratsi dobu
peceni, vyndejte dfiv, a ponechte v troubé jidlo s delsi dobou peceni.

Dezerty

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

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

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

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

- Pro moucniky s velkym mnozstvim naplné (tvarohovy kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci
,KONVEKCNI PECENI" Jestlize je spodek kola¢e promaceny, snizte rost a pfed vlioZzenim napliné do kolace
posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi susenkami.

Maso

- Pouzijte jakykoli druh plechu do trouby nebo nadobu pyrex vhodné pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno nadoby trochu vyvaru, aby maso béhem peceni ziskalo jesté 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
vyZzaduiji delSi dobu peceni. Zasunte rost do nizsi polohy, aby bylo dale od grilu a nespalilo se na
povrchu. Ve dvou tretinach grilovani maso obratte.

Doporucujeme zasunout pfimo pod grilovaci rost s masem hluboky plech s pl litrem vody. V pfipadé

potreby vodu dolijte.

Otocny rozen (jen u nékterych modeli)

Maso nasurite na tycku rozné, kure pfipevnéte 3nlirkou, a pfed vlozenim do trouby zkontrolujte, zda
nemuUze spadnout. Ty¢ku zasunte do jejiho umisténi na pfedni strané trouby a polozte na pfislusny drzak.
Doporucujeme zasunout do prvni Urovné drazek hluboky plech s pul litrem vody, ktery zabrani vzniku koure
v troubé a zachyti odkapavajici tuk. Ty¢ka ma plastové drzadlo, které se musi pred pecenim odstranit, a zase
se pouzije na konci peceni k vytazeni jidla z trouby, abyste se nespalili.

Pizza

Plechy trochu vymazte tukem, aby byl spodek pékné kifupavy. Ve dvou tretinach peceni posypte pizzu
mozarellou.
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POKYNY NA POUZIVANIE RURY

INFORMACIE O ELEKTRICKOM ZAPOJENIi NAJDETE V ODSEKU O INSTALACII.

1. Ovladaci panel

2. Dvierka rury

3. Rukovat rary

4. Kontrolka termostatu
5. Kontrolka funkcii rary

DODANE PRISLUSENSTVO

Obr. C

A. DROTENY ROST: pouziva sa na pecenie jedal alebo ako podlozka pre pekace, formy na torty alebo
akukolvek ini nadobu vhodnu na pecenie v rure.

B. NADOBA NA ODKVAPKAVANIE: uré¢end na zachytavanie odkvapkavajuceho tuku alebo &astic jedla,
podklada sa pod rost alebo sa pouziva ako plech, napr. pri peceni masa, hydiny, ryb, so zeleninou alebo
bez nej. Aby ste predisli vystrekovaniu tuku alebo oleja a zadymeniu, nalejte do nadoby malé mnozstvo
vody.

C. OTOCNY RAZEN: na grilovanie hydiny a pe¢eného misa.

Mnozstvo prisluSsenstva sa moze menit v zavislosti od zakipeného modelu.

PRISLUSENSTVO, KTORE SA NEDODAVA

Mézete si ho 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
rary.

Obr. 1

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

=
7

Obr. 2 Obr.3

3. Vratte rost do vodorovnej polohy a zatlacte ho, az kym sa Uplne nevsunie do,C” (obr. 3).

4. Privyberani rostu postupujte v opa¢nom poradi.

Iné Casti prisluSenstva, ako nadobu na odkvapkavanie vsunte rovnakym sposobom. Vystupok na plochej
strane umoznuje zablokovanie.

Pouzivanie oto¢ného razna

Ty¢ otocného razna vlozte A do hnacej jednotky a Zliabok B do ohybu C.

Otocte plastovu rukovat D proti smeru otacania hodinovych ruciciek.

Nasunte rost do drazok rury, pricom sa uistite, ze ty¢ zapadla do otvoru F.

Rost s oto¢nym razriom sa musi vzdy upevnit v strede rdry (druhd poloha od dna).
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POPIS OVLADACIEHO PANELA

A. Gombik volby teploty termostatu.
Termostat pouzivajte na nastavenie teploty potrebnej na pripravu jedla.
Termostat sa da nastavit na teplotu od 50 °C do 250 °C.

B. Gombik casomeru.

- Ako BZUCIAK

od 0 do 60" minut pecenia. Oto¢te gombik Uplne v smere hodinovych
ruciciek a potom spat do polohy Zelaného casu.

- Ako CASOMER PRI PRIPRAVE JEDLA

Najprv otocte programator do polohy Zelanej funkcie pripravy jedla a
termostat na Zelanu teplotu.

Potom nastavte koniec ¢asu pripravy jedla, otoCte ¢asomer vpravo do polohy
zelaného casu. Najprv otocte gombik Uplne v smere hodinovych ruciciek
a potom spat do polohy Zelaného casu. Po uplynuti doby pripravy jedla
zaznie bzuciak a rdra sa sama vypne.

Ak chcete nastavit iba spustenie pripravy jedla, otocte Casomer vlavo do
polohy symbolu.

C. Voli¢ funkcii, oto¢enie smerom vpravo.

® VYP

- Osvetlenie rary

- Konvencny ohrev

- Konvencné pecenie

- Spodny ohrev + ventilator

- Gril

- Turbo Gril

- Nutené prudenie

Poznamka: Rozmrazovanie je mozné pri vSetkych funkciach, ak
nechate teplotu termostatu nastavenu na 0 °C.

ZOZNAM FUNKCIi
¢ VYPNUTIE

-)- Osvetlenie rury (ostane svietit, kym sa pouziva rura).

(—)
Horny a spodny ohrevny ¢lanok. Nastavenie termostatu od 50 °C po MAX.
—)
N Horny a spodny ohrevny ¢lanok s ventilatorom. Nastavenie termostatu od 50 °C po MAX.
q
<~ | Spodny ohrevny ¢lanok s ventilatorom. Nastavenie termostatu od 50 °C po MAX.
o
Horné ohrevné ¢lanky (maly, gril s nizkym vykonom). Nastavenie termostatu od 50 °C po 200 °C.
—
'7' Dvojity horny ohrevny ¢lanok s ventildtorom (velka plocha grilu).
(_=~_) Nastavenie termostatu od 50 °C po 200 °C.
[P . e S :
(,; Okruhly ohrevny ¢lanok s ventilatorom. Nastavenie termostatu od 50 °C po MAX.
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OPIS FUNKCII

KONVENCNE PECENIE @ @

Pri konvenc¢nom peceni sa pouziva horny a spodny ohrev na
pripravu jedného jedla.

Vlozte jedno do rury az po dosiahnuti teploty pripravy, teda
po zhasnuti kontroly ohrevu.

Ak chcete teplotu horného alebo spodného ohrevného
¢lanku ku koncu pecenia zvysit, nastavte ovladac teploty
do zelanej polohy. Pocas pecenia sa odporuca dvierka rury
otvarat iba v nevyhnutnych pripadoch.

PECENIE S VENTILATOROM @ @

Pri tomto type pecenie ventilator, ktory sa nachadza na
zadnej stene rdry, umoznuje prudenie hordceho vzduchu v
rdre, ¢im sa vytvara rovnomerné teplo. Takto sa jedno upecie
rychlejsie ako pri konvenénom peceni. Je to hodna metéda
na pripravu jedal na viac ako jednej Urovni, predovietkym
pri priprave roznych druhov jedal (ryby, maso a pod.)

ROZMRAZOVANIE

Zvolenim jednej z funkcii pecenia a nastavenim termostatu
na nulu sa umozni prudenie studeného vzduchu vnutri rary.
Takto sa zmrazené potraviny rozmrazia rychlejsie.

GRILOVANIE @ @

Gril pouZivajte na grilovanie alebo zapecenie jedal.

Niektoré rary mézu byt vybavené elektrickym motorom,
raziiom a ihlicami na otacanie razna.

Umiestnite rost s jedlom, ktoré sa ma pripravit, na 1. alebo 2.
polohu od vrchu.

Ruaru predhrejte po¢as 5 minut.

Otocte termostat na teplotu v rozsahu 50° az 200 °C.

CHLADIACI VENTILATOR

Ventildtor sa nachadza v hornej ¢asti rary a spésobuje
kruhové prudenie chladiaceho vzduchu v ramci linky a cez
dvierka rary.

Zapina sa, ked'teplota vonkajsieho plasta rary dosiahne 60 °C.
Pri zapnuti rdry s termostatom nastavenym na 200 °C sa
ventilator zapne po priblizne 10 min.

Viypne sa, ked teplota vonkajsieho plasta rury klesne pod 60 °C.
Po vypnuti rdry s termostatom nastavenym na 200 °C sa
ventilator vypne po priblizne 30 min.
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TABULKA PRIPRAVY JEDLA

2z v & il o
F| O 0 B » 068 @ O
E 160-200 160-180 140-160 200-230 210-220 160-180 190 230-250
i 2-3 2 2 1-3 2 2-3 2=3 4.5
T 30'- 50° 20'- 40° 10'= 40" 10'= 20" 45'= 60" 45'- 60" 60'- 70" 14'-18"

v Lol 4 *x

O® Ol O ® O0l®
225.250 | 160180 | 210230 | 160190 | 200220 | 160-180 | 175190 | 190210 | 170.190
B 2 2 s 2 2.3 2 2 2 3
120'- 150" | 120'- 160" | 90'- 120" 90'-120" 50'- 60" 45'- 60" 60'- 70" 40'- 50" 40'- 50"
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ODPORUCANIA A RADY

Ako citat tabulku pripravy jedla

Tabulka indikuje najvhodnejsiu funkciu na pouZzitie 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

evve

hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostiujte tmavé kovové pekace alebo plechy.
Okrem toho mozZete pouzit panvice a prislusenstvo z pyrexu alebo keramiky, nezabudnite vsak, Ze pecenie
sa trochu predizi. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov prisne dodrziavajte odporucania v tabulke pecenia a
volte prislusenstvo (dodané), ktoré sa ma vlozit na rézne Urovne.

Pecenie réznych jedal sucasne
Pouzitim funkcie ,NUTENE PRUDENIE” mézete piect rozne jedl4, ktoré si vyzaduju rovnaku teplotu pecenia

sucasne (napriklad: ryby a zeleninu) na r6znych drovniach v rure. Vyberte jedlo, ktoré sa pecie kratsie a jedlo,
ktoré sa ma piect dlhsie, nechajte v rare.

Kolace

- Jemné zakusky pecte pri funkcii tradi¢ného pecenia na jednej Urovni. PouZivajte tmavé kovové pekace a
vzdy ich uloZte na dodany rost. Pri peceni na viac ako jednej Urovni zvolte funkciu pecenia s ventilatorom
a po ¢ase vymente polohy pekacov, aby sa zabezpecila optimalna cirkuldcia horiceho vzduchu.

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

- Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje nevymastte maslom, pretoze kolac nevyrastie
okolo okrajov rovnomerne.

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

- Prikola¢och s vihkou plnkou (tvarohovou alebo ovocnou) pouzite funkciu ,TRADICNE PECENIE” Ak je
zadklad kolaca vlhky, pecte ho na nizsej urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca strihankou
alebo pomletymi susienkami.

Maso

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

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

- Na zachytavanie Stavy z masa sa odporuca vsunut priamo pod rost s pe¢enym mdsom nadobu, do ktorej
ste vliali pol litra vody. Podla potreby obratte.

Otocny razen (iba u niektorych modelov)

Vsunte maso na razen, v pripade kur¢ata maso zviaZte a pred vsunutim razfa na miesto v stene rary a jeho
opretim na drziak skontrolujte, ¢i maso nespadne. Aby ste predisli zadymeniu a na zachytenie unikajucej
Stavy sa odporuca vlozZit na prvu uroven v rire nadobu, do ktorej ste vliali pol litra vody. Razer ma plastovu
rukovat, ktord musite pred pecenim vybrat a pouzit ju na vybratie jedla z riry po peceni, aby ste predisli
popaleninam.

Pizza

Plech mierne vymazte, pizza tak bude mat chrumkavu kérku. Po uplynuti dvoch tretin doby pecenia posypte
pizzu posekanou mozzarellou.
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SUTO HASZNALATI UTASITASA
AZ ELEKTROMOS CSATLAKOZTATASRA VONATKOZOAN LASD AZ UZEMBE HELYEZES C. RESZT.

1. Kezel6lap

2. Sutéajto

3. A suté fogantyuja

4. Hémérsékletszabalyozé jelzéfénye
5. Sutéfunkcio jelzéfénye

A SUTOHOZ JARO TARTOZEKOK

C abra

A. RACS: A racs hasznalhato ételek grillezéséhez vagy serpenydk, siitéformak és mas siitéedények
tartojaként.

B. ZSIRFOGO TALCA: A zsirfogo talcat a zsir és ételdarabkak felfogasa céljabdl a racs ala helyezheti, illetve
példaul hus, csirke és hal zoldségekkel egytitt vagy 6nmagukban torténd stitésénél talként hasznalhatja.
A zsir vagy olaj kifroccsenésének és a flistképzddés csokkentése érdekében dntson egy kis vizet a
talcara.

C. NYARS: Szarnyasok vagy egybesiiltek grillezéséhez.

A tartozékok szama attol fliggden valtozhat, hogy melyik modellt vasarolta meg.

A SUTOHOZ NEM JARO TARTOZEKOK

Kulon megvasarolhatoak a vevdszolgalatnal.
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A RACSOK ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE A SUTOBE

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

1. abra

1. Helyezze be a racsot vizszintesen ugy, hogy a megemelt A" rész felfele legyen (1. abra).
2. Tartsa szogben a racsot, amikor az eléri a,B” reteszelési poziciot (2. dbra).

=
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3. abra

3. Engedje vissza vizszintes helyzetbe a racsot, és nyomja be teljesen a,C"-ig (3. dbra).

4. Aracs kihuzasat a fentiekkel ellentétes sorrendben végezze.

Az egyéb tartozékok, mint példaul a zsirfogo talca, behelyezése pontosan ugyanigy torténik. A lapos részen
taldlhato kiemelkedés teszi lehet6évé a blokkolast.

A forgonyars hasznalata

Az A nyarsrudat illessze a meghajté egységbe, és a B eresztéket a C mélyedésbe.

Forgassa a muanyag kart D az éramutat6 jarasaval ellentétes iranyba.

Csusztassa a racsot a siitd tartdsinein tgyelve arra, hogy a rud az F furatba kerdljon.

A forgdnyarsat tart6 racsot mindig a stitd kozepére (alulrdl a masodik pozicidba) kell helyezni.
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A KEZELOLAP BEMUTATASA

A. Homérséklet-valaszté gomb.

Hasznalja a hdmérséklet-szabalyozd gombot a sziikséges sutési
hémérséklet bedllitasara. A hémérséklet-szabalyozé 50 °C és 250 °C kozott
allithato.

B. Id6zit6 valasztégomb.

- Mint BERREGO

0 és 60 perc kozott. Forgassa el a gombot teljesen az 6ramutato jarasaval
megegyezd irdnyban, majd forgassa vissza a kivant riasztasi id6re.

- Mint SUTESI IDOZITO

El&szor forgassa a stitési funkcidvalasztot a kivant stitési funkcidra, majd a
hémérséklet-szabalyozot a kivant stitési hdmérsékletre.

Ezutdn a slitési idé végének bedllitasdhoz forgassa a sttési idézitét jobbra, a
kivant idére. EI6szor forgassa el a gombot teljesen az dramutaté jarasaval
megegyezd irdnyban, majd forgassa vissza a kivant riasztasi idére. A
berregbé megszoélal az idézitett sttési idétartam végén, és a stitd kikapcsol.
Csak a stités kezdetének bedllitdsdhoz, forgassa a stitési id6zit6t balra a jelre.

C. Funkciovalaszté gomb, ramutaté jarasaval megegyezo iranyban.
@ Kl

- Sttovilagitas

- Hagyomanyos

- Konvekcios sutés

- Alsé + ventilator

- Grill

- Turbogrill

- H6légbeflvas

Megjegyzés: A kiolvasztas minden ventilatoros funkcioval lehetséges,
ha a homérséklet-valaszté6 gombot 0 °C-on hagyja.

Sutovilagitas (bekapcsolva marad, mikézben a siité hasznalatban van).

Felsé és alsé flitéelemek. Homérséklet-szabalyozé bedllitasa 50 °C és MAX kozott.

Felsé és also fitéelemek ventilatorral. HOmérséklet-szabdlyozo beallitasa 50 °C és MAX kozott.

Alsé ftéelem ventildtorral. HOmérséklet-szabalyozo beallitdsa 50 °C és MAX kozott.

Felsé fitéelemek (kicsi, alacsony teljesitményd grill). Hoémérséklet-szabalyozé beallitasa 50 °C és
200 °C kozott.

Kettds felsé fltéelem ventildtorral (nagy teruletd grill).
Hoémérséklet-szabalyozo beallitasa 50 °C és 200 °C kozott.

Kor alaku fiitéelem ventilatorral. HoSmérséklet-szabalyozé bedllitasa 50 °C és MAX kozott.
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FUNKCIO LEIRASA

HAGYOMANYOS SUTES = -

A Hagyomanyos sutés a felsé és az also fltéelemet haszndlja
egyetlen étel stitéséhez.

Csak akkor tegye az élelmiszert a stit6be, amikor az elérte a
sutési hémérsékletet, vagyis amikor a flités jelzéfény kialszik.
Ha novelni kivanja a felsé vagy alsé hémérsékletet a

sutési ciklus vége felé, allitsa a hémérséklet-szabalyozét a
megfelel6 helyzetbe. Ajanlatos, hogy olyan keveset legyen
nyitva a sutd ajtaja a sutés alatt, amennyire csak lehetséges.

VENTILATOROS SUTES @ @

Az ilyen tipusu suités esetén a lent elhelyezett ventilator
lehetévé teszi a forrd levegd keringését a stitén belll,
egységes meleget létrehozva ezzel. llyen médon a siités
gyorsabb, mint a hagyomanyos sltés esetén. Ez alkalmas
modszer ételek egynél tobb polcon torténd siitésére,
killonosen amikor az ételek kiilonb6z6 tipusuak (hal, hus
stb.)

KIOLVASZTAS

Az egyik ventilatoros stitési funkcié kivalasztasaval és a
hémérséklet-szabalyozé nullara allitasaval a ventilator
lehet6vé teszi a hideg levegd keringését a stitén belil. llyen
maddon a fagyasztott élelmiszer gyorsan kiolvaszthaté.

eriLLezeses sutes () ()

Hasznalja a grillt az élelmiszerek grillezésére vagy piritasara.
Egyes sutdk fel lehetnek szerelve villamosmotorral, nyarssal
és husvillakkal a nyarson valé forgatashoz.

Helyezze a polcot az elkészitend6 élelmiszerrel fentrél az 1.

vagy a 2. pozicidba.

5 percig melegitse eld a siit6t.

Forgassa a hémérséklet-szabalyozét 50 °C és 200 °C kozotti

hémérsékletre.

HUTOVENTILATOR

A ventilator a siit6 felsé részében van elhelyezve, és a
hutélevegd keringését idézi el a butorelemben és a siitd
ajtajan keresztil.

Akkor kapcsol be, amikor a stt6 kilsé burkolatanak
hémérséklete eléri a 60 °C-ot.

A siitd 200 °C-os hdmérséklet-szabdlyozé melletti
bekapcsolasakor a ventilator kb. 10 perc elteltével kezd
mukodni.

Akkor kapcsol ki, amikor a stitd kiilsé burkolatanak
hémérséklete 60 °C ala csokken.

A siitd 200 °C-os hdmérséklet-szabdlyozé melletti
kikapcsolasakor a ventilator kb. 30 perc elteltével fejezi be a
mukodést.
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SUTESI TABLAZAT
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ALKALMAZASI TANACSOK ES JAVASLATOK

A siitési tablazat hasznalatanak médja

A tablazat a legjobb funkciot jelzi, amelyet barmely adott ételhez kell haszndlni, amely egyszerre egy vagy
tobb szinten kertl elkészitésre. A sutési id6 attdl a pillanattdl kezdédik, amikor az ételt a siit6be helyezik,
nem tartalmazza az el6melegitést (ahol ez sziikséges). A siitési hémérsékletek és idétartamok csupan
utmutatasul szolgalnak, és ezek az étel mennyiségétél és a hasznalt tartozék tipusatol fliggnek. Hasznalja
kezdetben a legalacsonyabb ajanlott értéket, és ha az étel nem siil eléggé, Iépjen at magasabb értékekre.
Hasznalja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetdleg sotét szinli fém sliteményes formakat és tepsiket.
Ugyancsak hasznélhat jénai talakat és tartozékokat, illetve kéedényeket, de ne feledje, hogy a siitési
idétartamok kissé hosszabbak lesznek. A legjobb eredmények elérése érdekében koriltekintéen kovesse
a sUtési tablazatban arra vonatkozéan adott tandcsokat, amelyek a kiilonféle tartészintekre helyezendé
(mellékelt) tartozékok kivalasztasara vonatkoznak.

Kilonbozo ételek siitése egyszerre

A ,HOLEGBEFUVAS” funkcié hasznélataval kiildnbdzd olyan ételeket készithet egy idében, amelyek ugyanolyan
sttési hdmérsékletet igényelnek (példaul hal és zoldségek), kiilonbozd tartdszintet hasznalva. Vegye ki azt az
ételt, amelyik kevesebb siitési id6t igényel, és hagyja bent a stitében azt az ételt, amely tobb siitési id6t igényel.

Edességek

- Készitsen kényes édességeket az Alsé/felsé sutés funkcid haszndlatdval csak egy tartészinten. Hasznéljon
sOtét szinl fém stiteményes formakat, és azokat mindig a mellékelt racsra helyezze. Egynél tobb
szinten valo sutéshez valassza a levegdkeringetés funkciot, és Ugy rendezze el a siiteményes formakat a
tartészinteken, hogy azzal segitse a forré levegé optimdlis keringését.

- Annak ellenérzéséhez, hogy a kelt stitemény elkésziilt-e, szirjon egy fa fogpiszkalét a stitemény
kdzepébe. ha a fogpiszkaldéra nem ragad a tészta, a stitemény kész van.

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

- Haasutemény ,0sszeesik” stités kozben, allitson be legkdzelebb alacsonyabb hémérsékletet, esetleg

csOkkentve a folyadék mennyiségét a keverékben és gyengédebb keverést alkalmazva.

Nedvdus toltelékkel késziilt édességek (sajttorta vagy gylimolcspiték) hasznalja a,KONVEKCIOS SUTES”

funkciot. Ha a slitemény also tésztalapja atazott, allitsa alacsonyabbra a tartdszintet, és szoérja meg az

alsoé lapot zsemlemorzsaval vagy kekszérleménnyel, miel6tt beletenné a tolteléket.
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Hasznaljon barmilyen fajta olyan tepsit vagy jénai edényt, amely megfelel a stitésre keriil6 husdarab
méretének. Egybesiiltek készitésekor a legjobb, ha egy kis husalaplét 6nt a stitéedény aljara, amely a
sutés alatt tovabb izesiti a hust. Amikor a siilt elkésziilt, hagyja pihenni a stitében tovabbi 10-15 percig,
vagy fedje be aluféliaval.

- Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél inkabb egyenletes vastagsagu darabokat annak érdekében,
hogy egységes siitési eredményeket érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb siitési id6t
igényelnek. Annak megel6zésére, hogy a hus kivil megégjen, tegye alacsonyabbra a racsot, hogy igy az
ételt tavolabb tartsa a grilltél. A stités kétharmadanal forditsa meg az ételt.

A sutés kozben keletkez6 szaft felfogasahoz helyezze a zsirfogd talcat fél liter vizzel kbzvetlenul az ald a racs

ala, amelyre a hust helyezte. Sziikség szerint t6ltson utana vizet.

Forgonyars (csak egyes modelleknél)

Helyezze a hust a nyarsrudra, kotdzze meg a csirkét spargaval, és ellenérizze, hogy jol régzitve van-e,
miel6tt a rudat a siitd eliilsé faldn 1évé foglalatba illesztené, és a megfeleld tartéra fektetné. A flistképzédés
megeldzéséhez és a sités kozben keletkezd szaft felfogasdhoz helyezze a zsirfogé talcat fél liter vizzel az
elsé tartdszintre. A Uron egy muianyag fogantyu van, amelyet a stités megkezdése elétt le kell venni, és a
sutés végén kell hasznalni az égési sérllések megel6zésére, amikor az ételt kiveszi a stit6bol.

Pizza

Enyhén zsirozza meg a tepsiket, hogy a pizza lapja ropogos legyen. A siités kétharmadanal szérja a
mozzarellat a pizzara.
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CNELULMNOUKALMNA U3AENUNA

YKA3AHUA MO SKCINMNYATALUU AYXOBKA
OMMUCAHUE NAHEJIN YNPABJIEHUA
OMUCAHUE PEXVMOB

MPUTOTOBJIEHUE PA3JINYHbIX BNIOA
MOJIE3HbLIE COBETbl U PEKOMEHAALIA
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YKA3AHUA NO SKCITYATALUU YXOBKU
CBEJEHWA O NOAKJIIOYEHUA K SNIEKTPUYECKOW CETU NPUBEAEHDI B PA3AENE, MOCBALEHHOM

YCTAHOBKE IYXOBKW. ﬁ) @

© O

1. NaHenb ynpasneHusa

2. [iBepua oyxoBKu

3. PykoaTka neun

4. lnpmukaTop TepmocTaTa

5. NHpnkaTop BKNOYEHNA neyn

NPUHALONEXXHOCTU, NOCTABJIAEMbIE B KOMIMEKTE C YXOBKOW

Puc.C

A. PELLUETKA: pelietka MOXeT ObITb MCMONIb30BaHa /1A NPUroTOBNIEHUA B pexxnme «[pusib» Un B KauecTse
NoACTaBKM Ana ckoBopod, GopM AnA BbIMEYKN U ApYroi NoCyAbl, NPUrogHON ANA NCMONb30BaHNA B
LyXOBKe.

B. MOAAOH: MNpeaHa3HaueH ans cbopa Kmpa 1 KyCOYKOB NULLM NPU YCTAaHOBKE ero nof peLieTkon. Ero
MOXKHO TaK»e 1CMoNb30BaTb B KAaUeCTBE EMKOCTU AN1A MPUrOTOBIIEHMA MACA, KYpULbl, pblObl C OBOLLAMI
nnn 6e3 Hux. Ytobbl 1n36exKaTb GPbLI3r KKpa 1 AbiMa HanenTe B NOAA0H HEOObLLIOE KONMYECTBO BOADI.

C. BEPTEJI:gnAa »kapku NnTuubl 1 MAcCa.

Komnnekrauua NMPUHaANEXHOCTAMM 3aBUCUT OT Mopesin.

NPUHALONEXXHOCTW, HE NOCTABJIAEMbIE B KOMIJIEKTE C IYXOBKOW

MOXHO NproBPECTN B CEPBUCHOM LIEHTPE.
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YCTAHOBKA PELLETOK U APYTUX NPUHAAJIEXXKHOCTEW B YXOBKY

[na pelweTok 1 apyrux NpUHaaNeXXHoCTen npeaycMoTpeHa cuctema 61I0KMPOBKY, NpeaoTBpaLLatoLwasn nx
Henpon3BONIbHOE N3BNEYEHNE N3 [YXOBKMU.

Puc. 1

1. YcTaHOBUTE peLleTKy ropM3OHTaNbHO, MPUNOAHATON YacTblo «A» BBepx (Puc. 1).
2. HaknoHwuTe pelleTKy, Korga oHa JOMAET Ao nonoxeHua dukcaumm «B» (Puc. 2).

=
7

Puc.2 Puc. 3

3. BepHuTe peleTKy B ropn3oHTasbHOE NOJNIOXKEHWE 1 HaflaBMTe Ha Hee A0 yrnopa B HanpasieHnn
nonoxeHus «C» (Puc. 3).

4. [Ina BbIHAMaHMWA PELLUETKN BbIMOMHUTE ONMCaHHble 4eNCTBMA B 06paTHOM nopagke.

Jpyrvie nprHagnexHoCT, B YaCTHOCTY, NOAAOH AnA cbopa Xupa, BCTaBAATCA TOYHO TaKUM e
o6pa3zom. [MpefyCMOTPEHHbIV Ha NIOCKOM YacTu BbICTYN obecneynBaeT GUKCaL Mo NONTIOMKEHNA STUX
NPWUHAANEXKHOCTEN.

Kak nonb3oBatbcs BepTesiom

BcTaBbTe WTOK BepTena A B NprBof, a B KaHaBKy B gomkeH Bontn narn6 C.

[NoBepHUTE NNACTUKOBYIO PYKOATKY D NpOTMB YacoBOW CTPENnKN.

BcTaBbTe NpoTUBEHb B MON03bA NeYn, Tak, YToObl LUTOK Npoxoamn B yepes otepctue F.

MonnoH BepTena fosmkeH ObiTb BCerga yCTaHOBMEH B cepefHe fyXOBKM (BTOPOe BO3MOXHOE NOoNIoXKeHMe
OT [Ha).
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OMNMMUCAHUE NAHEJIN YNPABJIEHUA

A. Pyuka BbiGOpa TeMnepaTypbl TepMmocTaTa.
MNpuv nomoLyM TepMoCTaTa HaCTPOWTE HY>KHYIO TEMMepaTypy NPUroTOBAEHNA.
TepmocTaT MoXKeT 6bITb HacTpoeM B Arana3oHe ot 50°C go 250 °C.

B. PykosaTKa Bbi6opa BpemeHu cpabaTbiBaHNA Tanmepa.

- Hactponka3BYKOBOIO CUTHANA

Ha BpeMsA NnpurotoBneHus B npegenax ot 0 go 60 MuHyT. [loBepHUTE pyyKy
[0 yrnopa no 4acoBOW CTpesiKe, 3aTeM YCTAaHOBUTE XKefaemoe Bpems,
NOBOpPaYMBan B NPOTUBOMOIOKHOM HanpaBieHUN.

- TAMUMEP BPEMEHUW NPUTOTOBNEHUA

CHauvana yctaHoBUTe nepeksoyvaTesib PeXXMMOB MPUroToBeHWA

Ha »Keflaemblil pexxum NPUroToBEHUA, @ TEPMOCTAT - Ha XKeflaemyto
TemnepaTypy NpPUroToBeHUA.

3aTem yCTaHOBUTE 8pemMsA OKOHYAHUS hpu2omoe ieHus, NOBEPHYB Tanmep
BPeMeHU NPUroToBfieHMA BNPaBOo N YCTAHOBUB €ro Ha »KeflaeMoe BpeMms.
CHauana noBepHUTe PyyKy 4O ynopa no YacoBOW CTPenKe, 3aTeM
yCTaHOBUTE Xenaemoe BpeMa cpabaTtbiBaHUA 3ByKOBOro curHana. Mo
NCTeYeHUY BpeMEHN NPUroTOBEHNA NOAAETCA 3BYKOBOW CUrHaN NofgaeTcs,
a AyXOBKa OTKJoYaeTcs.

Ana ycmaHosku monbKo Ha4aaa npu2omoesieHus NOBEepPHUTE PyUKyY
Tanmepa BeBO A0 CMMBONa.

C. Pyuka nepeknioueHnsa ¢yHKLuIA, NOBOpaYmnBaeTCsA No 4acoBOW
cTpenke.

@ BbIKJ1

- [loaceeTka AyxoBKn

- CraHapTHDBIN peXxnum

- CTaH#apTHbBIN peXuM BbinekaHuA

- HWXXHWIN HarpeBaTesibHbIV SNeMEHT + BEHTUNIATOP

- [punb

- Typ6orpunb

- KoHBekuus

MpumeyaHne: PaamoparkrniBaHie BO3MOXKHO MU BCeX peXkuimax BeHTWIATOpa,
€CJIN OCTaBUTb PYUKY perynmpoBKV TepmocTata B nonoxeHun 0°C.

CNNCOK OYHKLIUA/PEXXNMOB

BbIKJ1

MNMoaceeTKa Ayx0OBKM (OCTaeTcA BKIOYEHHOW, MOKa neyb paboTaer).

BepxHuWIn 1 HUXHUI HarpeBaTeNbHble SnemMeHTbl. HacTporka TepmocTaTa ot 50°C so MAKC.

BepXxHuWI 1 HUXKHWIA HarpeBaTeNbHbIE S1IeMEHTbI N BEHTUIATOP. HacTporka TepmocTtaTta ot 50°C go
MAKC.

HW>XHWI HarpeBaTeNbHbIN NeMeHT 1 BeHTUNATop. Hactponka tepmocTtata ot 50°C go MAKC.

BepxHune HarpeBaTenbHble 371eMeHTbI (Manble, peXKUM rpuia Manomn MmoLHocT). Hactpoinka
TepmocTata ot 50°C go 200°C.

[1Ba BepXHVX HarpeBaTesibHbIX 3/IeMeHTa C BEHTUNATOPOM (60nbLuas 30Ha rpuns).
Hactponka tepmocTtaTta ot 50°C go 200°C.

KonbueBow HarpeBaTesibHbIN S1EMEHT C BEHTUNATOPOM. HacTporka TepmocTaTa ot 50°C go
MAKC.
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OMNMMUCAHUE PEXKUMOB

PEXXUM OBbbl YHOIO NMPUTOTOBJIEHUA @ @

B pexknme 06bIYHOTO NPUrOTOBIEHNA BEPXHETO N HUMKHETO
HarpeBaTens Npu NPUroToBIEHNY OQHOTO 1 TOrO Xe 6toaa.
MomecTnTe 6t0AO0 B AYXOBKY TONIbKO NOC/E TOro, KaK
OyneT JOCTUrHYTa TeMnepaTypa NPUroToBseH s, T.e., Koraa
WHANKATOP HarpeBa NoracHer.

Ecnu Bbl XOTUTE YBENNUNTD HUXKHIOKO VN BEPXHIOKD
TemnepaTypy K KOHUY LiMKna NPUroToBNEeHNs, yCTaHOBUTE
perynatop TemnepaTtypbl B NpaBoe nosiokeHue. Bo

BPEeMSsi MPUIOTOBNEHUSI PEKOMEHAYETCA KaK MOXHO pexe
OTKpPbIBATb ABEPLY AYXOBKU.

NMPUTOTOBJIEHUE C UCNOJIb3OBAHUEM

BEHTI/IHFITOPA @ @

B 3TOM peXkrme NpuroToBneHnA pacnoioXeHHbIN C3aan
BEHTUNATOP 0becneunBaeT LMPKYNALMIO ropaYero Bo3ayxa
BHYTpW neuw. Mpwr 3Tom fgocturaeTca 6onee boicTpoe
MPUroTOB/IEHUNE, YEM B pPeXKMME 0ObIYHOMO NPUTrOTOBEHNA. DTOT
MeToZ NoAXOAMNT AS1A NPUroToBNeHNA 6ntof, pacnonaraemMbix
6onee, YemM Ha OAHOM NPOTVBHE, B OCOOEHHOCTU, €CJIN 3TO
6ntofa pas3nNYHbIX TUMNOB (Pblba, MACO 1 T.N.)

PA3MOPAXWBAHUE

ﬂpvl Bbl60pe OAHOro U3 pexXmmMmoB NMpuroToBeHNA C
BEHTUIATOPOM N YCTaHOBKE TEPMOCTAaTa Ha HYJIb BEHTUNTATOP
obecrneunBaeT LMNPKYJTAUMIO BO34YXa B lyXOBKe. ﬂpm OTOM
3aMOpPOXEHHbIE NPOAYKTbl MOT'YT 6bICTp0 Pa3mMmopaKmBaTbCA.

NMPUrOTOBNIEHUE HA TrPUJIE @ @

Ana npurotoBneHna 61104 Ha rpune Nm NOAXKapucTbiX
6ntog Mcnonb3ynTe rpunb.

HekoTopble oyxoBKM MOTyT 6bITb 060pyAOBaHbI
3neKTpoABuraTenem v BpaLaloWwmMcs BepTesIoM.
MomecTnTe NPOTUBEHDb C NPUroTaBAMBaeMbIM 61t0A0M Ha 114
NN 211 ypOBEHb CBEPXY.

[porpenTe Neyb B TeYEHNE 5 MUHYT.

YcTtaHoOBUWTe TepMOCTaT Ha TemnepaTtypy ot 50° go 200°.

OXJIAXKAAIOLWNIA BEHTUNATOP

BeHTMnATOp pacnonaraeTca Hag BEPXHeWN YacTbio neyu

1 obecneumBaeT UMPKYIALMIO OXNaXaaloLwero Bo3ayxa
BHYTPW KyXOHHOW Mebenu, B KOTOPYIO BCTPaNBAETCA
JYXOBKa, a TakXe yepes aAsepuy AyXOBKMU.

OH BKNOYaeTcsa, Korga temnepartypa Hapy»KHOro Koxyxa
ayxoBku gocturaet 60°C.

[Npu BKNOYEHMM OYXOBKK, KOrga TepMocTaT HacTpoeH Ha 200°C,
BEHTUNIATOP HauMHaeT paboTaTb NpUMepHO Yepes 10 MUH.

OH BbIKNtOYaeTca, Korga TemnepaTypa HapyKHOro KoXyxa
AYXOBKM ornyckaeTtca Huxe 60°C.

[Npw BbIKMIOYEHNN [lyXOBKW, KOrAa TePMOCTaT HacTpoeH Ha 200°C,
BEHTUNATOP NpeKpaLLaeT paboTaTb NprmepHO Yepes 30 MUH.
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MPUTOTOBJIEHUE PA3JIUYHbIX BJ1IOA

2z v & il o
F| O 0 B » 068 @ O
E 160-200 160-180 140-160 200-230 210-220 160-180 190 230-250
i 2-3 2 2 1-3 2 2-3 2=3 4.5
T 30'- 50° 20'- 40° 10'= 40" 10'= 20" 45'= 60" 45'- 60" 60'- 70" 14'-18"

v Lol 4 *x

O® Ol O ® O0l®
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MOJIE3HbIE COBETbl W PEKOMEHAAU NN

Kak nonb3oBaTtbca Tabnuuen npurorosneHua 6nion

B Tabnuue yKasblBaeTCsA ONTMMASbHbIN PEXUM AN1A NPUFOTOBIIEHNA TEX UM NHbIX 6J110f, C NCNONb30BaHEM
OZHOMO UIN HECKOMNbKNX YPOBHEN OLHOBPEMEHHO. YKa3aHHas NPOLOSIXKUTENbHOCTb MPUTOTOBNEHUS
OTCUMTBIBAETCA OT MOMEHTA NMOMELLEHMSA MPUTroTaBMBaeMOro 65tofa B AyX0OBKY; BPEMSA NpefBapUTeNIbHOMro
HarpeBa (ecnu oH NpefyCMOTPEH) He yumnTbiBaeTcA. [puBefeHHbIe 3HAYEHUA BPEMEHN 1 TemnepaTypbl
MPUroTOBNIEHMA UMEIOT OPUEHTUPOBOYHBIN XapaKTep; peasibHble 3HAYEHNA 3aBUCAT OT KONIMYeCTBa
MPOAYKTOB 1 OT NCMOMNb3yeMbIX MPUHAANEXKHOCTEN. PeKOMEHAYETCA HauMHaTb C CaMbIX HU3KKX 3HAUEHWN
TemnepaTypbl U BPEMEHM, MPVBOANMbIX B TabNULE; €CNN Pe3ynbTaT HeE COOTBETCTBYET OXKMAAEMOMY,
nepexoauTe K 6osiee BbICOKUM 3HaUeHMAM. PeKOMeHZyeTCs MONb30BaTbCA NpuiaraeMbiMmy B KOMMIEKTe
MPVHAANEXHOCTAMU U GOPMaMU AN TOPTOB U NPOTUBHAMU, CAENAHHBIMU U3 TEMHOIO MeTanna.
JlonyckaeTcsa ncnonb3oBaHme KacTPHSib Y NPUHAANEXHOCTEN U3 OTHEYMOPHOro CTeKna (pyrex) unu
KepaMWKU; NPOAOIKUTENIbHOCTb BPEMEHUN NPUFOTOBAEHNUA NPU 3TOM C/lerka yBenvuymeaetcs. [ina
MONYYEHUA NYULINX Pe3yNbTaToB CeAynTe NPUBEAEHHBIM B TabNvLe NPUrOTOBNEHUS PeKOMEHAAUNAM Mo
BbIOOPY NPUHAANEXHOCTEN (MOCTaBNAEMbIX B KOMIMIEKTE C YXOBKOW) 1 YPOBHEW NX YCTAHOBKMU.

OpHOoBpeMeHHOEe NPUroToBJieHNe pas3sINnyHbIX 6104

Ncnonb3ya pexnm «KOHBEKLINA», Bbl MOXeTe ofiHOBpeMeHHO BECT MPUroTOBMIEHNE Ha Pa3HbIX NONKaxX
pa3nnyHbIx 6ntog, TpebyoLWwmnx oaMHaKOBOW TemnepaTypbl NPUroToBeHUA (Hanpumep, PbiObl 1 OBOLLEN).
BbiHUManTe 13 gyxoBKku 6ntoaa, Tpebytowe MeHbLLErO BPeMeHM ANA NPUroTOBNEHNA, OCTaBAAA NP STOM
6niopa, Tpebytollee 6onbLIero BpeMeHu.

geceprl

- BKycHble fecepTbl cnegyeT roToBUTb TOSIbKO Ha OAHOM MPOTMBHE B 0ObIYHOM pexurme. PekomeHayeTca
BCerga nonb3oBatbca GopMamm ANna TOPTOB, CAENAHHBIMY 13 TEMHOTO MeTasnna, M yCTaHaBAUBaTb UX
Ha peLleTKy, MOCTaBAAeMyt0 BMeCTe C JyXOBKOW. B criyyae npurotoBneHna Ha HECKONbKNX YPOBHAX
BbIGMpaTE PeXNM KOHBEKLMM 1 pa3mMeLlanTe GopMbl AnA BbINEYKN HA peLleTKax Takum o6pa3om,
yTO6bI 06ECNEUNTL CBOOOAHYIO LIMPKYNALMIO rOPAYero Bo3ayxa.

- Y106bI NPOBEPUTH TOTOBHOCTb U3AENNIA U3 APOXKIKEBOrO TECTa, MPOTKHUTE LIEHTP TOpTa AepPeBAHHON
nanoykom-3yboumncTkon. Ecnm nanoyka octaeTca CyxoMn, 3TO 3HAUUT, YTO MMPOT FOTOB.

- [Npwu ncnonbzoBaHun GopMbl 415 BbINEYKM C aHTUNPUIapHbIM MOKPbITUEM HE HYXKHO CMa3blBaTb ee
C/IBOYHbBIM MAC/IOM, T.K. BbieKaeMoe U3fenne MoXXeT HEOAHOPOAHO NOAHATLCA No HopTam.

- Ecnn B npouecce npurotoBneHnsa nsgenve «onanoy, B CeayoLwmnin pas BbinekanTte ero npu 6onee HU3KOM
TemnepaType; BO3MOXHO, CNieflyeT TakKe YMEHbLUNTb 06beM XKMAKOCTU 1 3aMeLLrBaTb TECTO OCTOPOXKHO.

- [InA NpurotoBieHNA KOHONTEPCKNX N3NNI C XKNAKOW HAUMHKOM (Y3KeNKM nnv GpyKToBble NPOri)
ncnonb3ynte pexkum «BbIMEYKA C KOHBEKUWEW». Ecnmu gHO nupora oka3biBaeTCA CAINLKOM BAAXKHbIM,
cnepyert BblbpaTb 6onee HN3KMI YPOBEHDb Y, NPeXe Yem KNacTb HaUMHKY, MOCbINaTb OCHOBaHMe
BbINeKaeMoro n3genmsa NaHMPOBOYHBbIMU CyXapAMU AN PACKPOLUEHHbIM NeYeHbeM.

Msco

- Monb3yiTecb NPOTVBHAMY JIFOOGOTO TUMA WX EMKOCTAMI 13 OTHEYMNOPHOTO CTEKNA, Pa3Mepbl KOTOPbIX
COOTBETCTBYIOT MPUrOTAB/IMBAEMbIM KyCKam Msica. [y NPUrOTOBNIEHNN XKapKOro CieayeT HaIMTb Ha AHO
€MKOCTN HEMHOTO OYNIbOHa; 3TO He NMO3BOJUT MACY BbICOXHYTb 1 MPUAACT eMy 6onee BbipaxKeHHbI BKyC. Korga
KapKoe OyeT roToBO, OCTAaBbTE €70 B IyXOBKe elle Ha 10-15 MUHYT Ui 3aBepHUTE B alIlOMUHNEBYIO GOSbTY.

- [Ins Toro 4tobbl 4OCTNYb PABHOMEPHOW CTEMEHN FOTOBHOCTM MSICa, MPUIOTaBIMIBAEMOrO Ha rpune,
BblOMpaliTe KyCK/ OAUHAKOBOW TONWWHbI. OUeHb TONCTble KYCKM MACA TPEOYIOT 60/bLIErO BPeMeHN
npurotoBneHns. Ytobbl n3bexxaTb NOAropaHns 6pbi3r MACHOIO COKa Ha MOBEPXHOCTAX Kamepbl
LYXOBKW, yCTaHaBNVBaliTe pelleTKy Ha 6oee HMU3Kre yPOBHW, Ha 60sbLIemM pacCTOAHMM OT FPUsIA.
MepeBopaumBaliTe MACO MO UCTEUYEHNN 2/3 06LLero BpeMeHU NpUroToBeHN .

na cbopa coka, CTeKaloLWEero Npu NPUroToBIEHNY MACA Ha Fpuie, PeKOMeHAYeTCst CTaBUTb NoJ HEro

NPOTMBEHb ANsi COOPa XKMNPa, HANIMB B HEFO OKONO NO-NnUTPa Bogbl. Mpy Heo6xoanMOCTM fob6aBbTE BOAbI.

BepTten (Tonbko B HEKOTOPbIX Moaensx)

CHavana Hy»KHO HaHK3aTb Ha BePTeN KyCKN MACA; B CllyYae NPUroTOBAEHNA LibINJIEHKa 0OBAXKMTE ero
cneyuvanbHom 6eyeBKON, MPUrOLHONM ANA NPUrOTOBNEHNA MPOAYKTOB; yoeamTechb B TOM, UTO KYCKMU MAcCa
NPOYHO HaCa)KeHbl Ha BEPTEN, a 3aTeM BCTaBbTe BEPTEN B FHE30 Ha NepeHel CTEHKE AYXOBKU, ONnepes
Npu 3TOM Ha COOTBETCTBYHOLLYIO onopy. [1na cbopa coKa, BbiAeNALWEroca B NpoLecce NPUrotoBneHus,

N NpefoTBpaLleHA BblAeNIeHUA AbIMa PeKOMEHAYETCA YyCTaHABMBATL Ha NePBbI YPOBEHb NOAAOH AN
cbopa Xupa, HanmB B HErO NON-NUTPa BOAbI. ¥ BepTena npeaycMoTpeHa cneumanbHasa NiacTMKoBas pyyKa,
KOTOpasA CHMMAETCA nepepn HavyasioM NPUroTOBNEHNS U HAleBaeTCA NOC/Ie OKOHYaHMA NPUroTOBNIEHMA
nepen nU3BfieYeHNEM BepTena 13 AyXOBKM, UTO NO3BOAET n3beratb OXOros..

Muuyua
Cnerka cmasbiBanTe NPOTUBHW OANA TOrO, '~ITO6bI nnuua nosiydanacb C xpycmu.l,eﬁl KOpOLIKOVI CHIN3Yy.
PacknagbiBanTe Hape3aHHy0 MoLuapenny No ncteyeHnmn 2/3 BpeMeHn NpuroToBaeHmA NnLLbl.
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WHCTPYKLUU 3A U3MOJISBBAHE HA OYPHATA

3A EJIEKTPUYECKOTO CBbP3BAHE, BUMKTE NMAPAITPA®A OTHACALL CE 1O UHCTAJIUPAHETO.

@_@

© O

1. KomaHgHo Tabno

2. Bpatuuka Ha ¢pypHaTa

3. ApbxKa Ha pypHaTa

4. /iHgrKaTopHa NamMnuyKka Ha TepMocTaTa

5. lHpMKaTopHa namnuuka Ha GyHKUMA Ha ypHaTa

AOCTABEHU NPUHAANEXHOCTHA

Owur. C

A. TEJIEH PA®T: moXe fja ce M3N013Ba 3a NeYeHe Ha XpaHa UK KaTo NocTaBKa 3a TaBu, popMu 3a KelK U1
LAPYrv OrHeYynopHu CbAoBe 3a roTBeHe.

B. TABA 3A OTUEXXAAHE: npeaHa3HaueHa e 3a CbOMpaHe Ha Ma3HMHa 1 YacTMLM OT XpaHa, Korato e
nocTaBeHa NoJ cKapaTa UM KaTo TaBa, HanpuMep Npuv roTBEHE Ha MeCo, Nue 1 puba - c unn 6e3 3eneHuyun.
Hanente manko Bofa B TaBaTa 3a oTUeXAaHe, 3a NpeJoTBpaTABaHe Ha NPbCKM OT Ma3HUHA U VM.

C. BBPTALL CE LUNLL: 33 neyeHe Ha NTUYe MeCo 1 Apyru meca.

BpoAT Ha NpUHaANeXXHOCTUTE MOXKe fia Bapupa, B 3aBUCMMOCT OT 3aKyneHus mopgen.

NPUHAONEXHOCTU, KOUTO HE CE AOCTABAT

Morat fa ce 3akynaT otgenHo ot Cnyx6aTa 3a cnegnpopaxobeHo obcny»KBaHe.
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NOCTABAHE HA TENEHUTE PAOTOBE U APYTUTE NPUHAANEXXHOCTU BbB ®YPHATA

TeneHute padpToBe 1 ApYrnTe NPUHAZSEKHOCTIN Ce JOCTABAT C 6/IOKMpPaLLY MeXaHU3bM, 3a ia Ce NpefoTBpaTH
HEBOJTHOTO 1M CBaNsiHe.

Qur. 1

1. TNocTaBeTe TeneHns padpT XOPU3OHTANTHO C U3aaaeHaTa YacT,A” couella Harope (pur 1).
2. [locTaBeTe nop brbi TeneHusa padT, KoraTo ToM CTUIHe A0 NosioXkeHune 3a bnoknpatHe ,B” (dur. 2).

=
7

Qur. 2 Qur. 3

3. BwbpHete TeneHna padT B XOPM3OHTANHO MOJIOXKEHME 1 FO HaTUCHeTe AoKpan Ao nonoxkeHue ,C” (dur. 3).
4. W3nbnHeTe onepaunmnTe B obpaTeH pef, 3a fa u3Bagute TeneHna padt.

OcTaHanuTe NPYHAANEXHOCTI, KaTo Hanp. TaBaTa 3a oTUeXAaHe, ce MOCTAaBAT Mo abCONMOTHO CbLUMA HAUNH.
N3papeHaTa yacT Bbpxy MioCcKaTa MOBBbPXHOCT NO3BOMABA NPUHAAJIEXKHOCTUTE f1a ce 6/IoKMpPaT Ha MACTOTO VM.

M3non3BaHe Ha wMwa

MNocTaBeTe BbpTAWMA Ce wuw A B 3a[BUXKBaLLMA moayn 1 npopesa B B nssmeara C.

3aBbpTeTe NnacTtMacoBaTa ApbKKa D no nocoka obpaTHa Ha YaCOBHMKOBAaTa CTpesiKa.

Mnb3HeTe padTa B Nnnb3raunte Ha GypHaTa, oCUrypaBankmy Ye npopesa Ha npbukaTa e B oteopa F.
PadTa Ha BbpTAWMA ce wuww TpsAbBa BUHarK fa 6bae NocTaBeH No cpefarta Ha dypHaTa (BTOpPO HMBO,
CUMTaAHO OT ABHOTO Ha dypHaTa).
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OMMUCAHUE HA KOMAHAHOTO TABJ10

A. Konue 3a n36op Ha TeMnepaTtypa Ha TepmMmocTara.
M3non3BanTe TepMmocTaTa 3a HaCTpOMBaHe Ha TeMrnepaTypaTa Ha roTBeHe, OT
KOATO ce HyxpaaeTe. TepmocTaTa Moxe fa 6bae perynupaH ot 50°C go 250 °C.

B. ByToH 3a n36op Ha Tanmep.

- Kato 3BbHEL

ot 0 go 60’ MMHYTK Ha roTBeHe. 3aBbPTUTE KONYETO AOKPaK No NOoCcoKa Ha
YaCOBHMKOBATa CTPesiKa, Cnef KoeTo ro 3aBbpTreTe 06paTHO Ha »KenaHoTo
Bpeme Ha anapma.

- Kato TAMUMEP 3A FOTBEHE

MMbpBO, 3aBbpTETE CENeKTOpa 3a roTBEHe Ha »eflaHaTa PyHKLNA 3a roTBeHe
1 TepMOCTaTa Ha »kefaHaTta TeMnepaTtypa 3a roTBeHe.

MNMocne, 3a HacTporiBaHe Ha KpasA Ha BpeMemo 3d 20meeHe, 3aBbpTeTe
Tallmepa 3a roTBeHe HaACHO 1 Ha »KenaHoTo Bpeme 3a roteseHe. [1bpBo,
3aBbPTMTE KOMYETO AOKpPal Mo NOCOKa Ha YaCOBHMKOBAaTa CTpesIKa, cneq
KOeTO ro 3aBbpTeTe 06paTHO Ha XeaHOTO BpeMe Ha anapma. 3BbHela
3BbHU NPU U3TUYaHEe Ha BPEMETO 3a roTBeHe 1 dypHaTa ce U3KIouBa.

3a pa HacTpouTe CaMo Ha4yasomo Ha 20meeHemo, 3agspmeme matlimepda 3a
20meeHe HanABo Ha CMMBONA.

C. Konue 3a n36op Ha pyHKLNA, N0 NOCOKa Ha YaCOBHMKOBaTa CTpeskKa.
@® OFF (M3KJ.)

- Jlamnnuka Ha ¢ypHaTa

- KoHBeHUMOHanHo

- KoHBeHUMOHanHo neyeHe

- byToH + BeHTUNATOP

- pun

- Typ60 rpun

- ®opcupaH Bb3ayx

3ab6enexka: PasmpassaBaHeTO € Bb3MOXKHO C BCMUKMN GYHKLUM Ha
BeHTUIaTOpa, KaTo ce ocTaBu 6yToHa Ha TepMocTaTa 3a u36op Ha
Temnepartypa Ha 0°C.

CNNCbK HA OYHKUUWUTE
o N3KI1.(OFF)

-( )- OcBetneHune Ha dypHaTa (cBeTW, fOKaTO PpypHaTa paboTn).
[opeH 1 goneH HarpesaTenu. TepmocTaT 3a HacTporBaHe ot 50°C go MAX.
[opeH n poneH HarpesaTtenu ¢ BeHTunaTop. TepmocTaT 3a HacTporBaHe ot 50°C go MAX.

<~ | JloneH HarpeBaTen C BeHTUnaTop. TepmocTat 3a HacTpomBaHe ot 50°C go MAX.

[opHM HarpeBaTenu (ManbK, HACKa MOLLHOCT Ha rpwun). TepmocTaT 3a HacTponsaHe ot 50°C go 200°C.

‘7’ [1BOeH ropeH HarpeBaTes C BeHTMUNATOp (rofiAama 30Ha Ha rpwun).
(=~ ) TepmocrTart 3a HacTponsaHe ot 50°C go 200°C.

(,J‘ Kpbros Harpesaten ¢ BeHTUnaTop. TepmocTart 3a HacTpomBaHe ot 50°C go MAX.
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OMUCAHUE HA OYHKLUUATA

KOHBEHLUMOHAJIHO TOTBEHE @ @

I'Ip|/| KOHBEHLUMNOHA/THOTO roTBeHe Ce U3noJsi3Ba TOMIMHaTa
oTrope n oTaoJy, 3a roTtBeHe Ha €4HO ACTHne.

NocTaBeTe ACTMETO BbB d)ypHaTa BeAHDX Cnef KaTto €
OOCTWrHaTa XKeJlaHaTa TeMnepaTtypa Ha roTBeHE, TOECT,
KOraTto yracHe MHanKatopa 3a 3arpABaHe Ha d)ypHaTa.

AKo xenaeTte ga yBENNYNTE TEMNEpPaTypa OTrope uinnm otTaony
KbM KpadA Ha LUMKbJ1a Ha rOTBEHE, HalrlaceTe perysiatopa Ha
TemMnepatyparta B AACHO NONOXKEHNE. I'Ipenopqua ce, fa ce
OTBOPU BpaTU4YKaTa Ha d)ypHaTa MaJiko, No BpeMe Ha rOTBEHETO.

FOTBEHE C BEHTUJIATOP @ @

3a TO3U T!N Ha FOTBEHE, BEHTUIATOP MNO3ULMOHMPAH

B 3a[jHaTa YyacT, NO3BOMABa LUMPKYMPaHe Ha ropeLy,
Bb34yX BbTpe BbB PypHaTa, Cb3haBaniKuy No TO3M HaumH
paBHOMepHa TemnepaTypa. 1o To31 HauMH roTBEHETO e
no-6bp30 B CpaBHEHME C KOHBEHLMOHAMHOTO FOTBEHE.
[OTBEHETO C BEHTUIATOP € NOAXOAALLO 3a FOTBEHE Ha
ACTMA Ha NoBeye OT eaAnH padT, 0CO6EHO, KOraTo ce roTBAT
pa3nnyHu BugoBe AcTnA (prba, Meco U T.H.)

PA3MPA3ABAHE

Ypes nsburpaHe Ha efHa oT PYyHKLUUTE 3a FOTBEHE C
BEHTUIATOP M HACTPOWMBAHE HA TEPMOCTaTa Ha Hyna,
BEHTUIAaTOPA NO3BOJIABA LMPKYNaLMaA Ha CTYAEH Bb34yX BbB
¢dypHarTa. Mo To31 HaumMH, 3aMpa3eHaTa XpaHa MOXe fa ce
pa3mpasun 6bp30.

MNEYEHE HA CKAPA @ @

M3non3BaniTe ckapaTa 3a MeyeHe Nnu 3anmMyaHe Ha XpaHu.
Hakown ¢ypHun morat ga 6baat cHabaeHn C enekTpruyeckn
MOTOP, WNLL/WIMLIYETa, 3a BK/IIOUYBAHE Ha WnLLa.
MocTaBeTe padTa C XxpaHaTa, KOATO TpAOBa fa ce roTBM Ha
1-BOTO MK 2-pPOTO HUBO, CYNTAHO OTrOpeE.

3arpenite npeaBaputenHo ¢ypHaTta B NpOAbIKEHME Ha 5
MUHYTW.

3aBbpTeTe TepMmocTaTta Ha Temnepatypa mexgy 50° n 200°.

BEHTUJNIATOP 3A OXJIAXOAHE

BeHTunatopbT € No3MUMOHMpaH Ha ropHaTa YyacT Ha pypHaTa
M Cb3haBa Kpbr OT OXJ1aXKAaLl Bb3AyX OTBBTPE Ha mebena u
npes BpaTnyKaTta Ha pypHara.

Ton ce BK/OYBA, KOraTo TemrnepaTtyparta Ha BbHLWIHaTa
obwumBKa Ha pypHaTa gocturHe 60°C.

MNpw BKNOUBaHETO Ha pypHaTa C TepMOCTaT HarnaceH Ha
200°C, BeHTMNaToOpPBLT 3arnoyBa Aa pabotu cneg okono 10 min.
Ton ce n3knouBa, Korato Temneparypara Ha BbHLLUHaTa
obwumBKa Ha pypHaTa cnagHe nog 60°C.

MNpw n3kniouBaHeTo Ha dypHaTa C TePMOCTAT HarnaceH Ha
200°C, BeHTUNaTop®bT cnupa Aa pabotun cnep okono 30 min.
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TABJINLIA 3A TOTBEHE

=z v < il o
O 0 6B @ O0/e®@® O
E 160-200 160-180 140-160 200-230 210-220 160-180 190 230-250
i 2-3 2 2 1-3 2 2-3 2=3 4.5
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MPEMOPBYAHO U3MNOJISBBAHE U CbBETU

Kak ga ce yete Tabnuuara 3a rotBeHe

Tabnuuata nokassa Haii-noaxopsiiata GyHKUKMA 33 13MON3BaHe 3a BCSIKA MOCOYEHa XpaHa, KOSITo ce
roTBUW Ha e[HO U NoBeYe HIBA Mo e[IHO 1 CbLOo Bpeme. BpemeHaTa 3a roTBeHe 3arnoysaT OT MOMEHTa,

B KOMTO XpaHaTa ce NoCTaBA BbB PpypHaTa, KaTo Ce N3KoUN NpeaBapuTeNIHOTO 3arpsBaHe (KbAeTo ce
N31CKBa). TemnepaTypuTe 1 BpeMeHaTa 3a FOTBEHE Ca CaMO 3a YIMbTBAHE U LU 3aBUCAT OT KONIMYECTBOTO Ha
XpaHaTa 1 TMNa Ha U3Mnon3BaHaTa NPUHAANEXHOCT. B HaYanoTo 13non3BanTe Hal-HUCKUTE NPENopPbYaHM
CTOMHOCTU, aKO XpaHaTa He e orneyeHa AOCTaTbyHO, Cfief] TOBA NPEMUHETE KbM MO-BUCOKM CTOMHOCTN.
3non3BaiiTe 4OCTaBEHUTE NPUHAAMIEXKHOCTM 1 33 MPeAnoYnNTaHe ca TbMHO OLBETEHMTE METaNHU dopmun
3a TOpTU/KeKkoBe 1 TaBu 3a GypHa. MoxxeTe Aa M3Mon3BaTe CbLUO TUTAHW U MPUHAANEXHOCTUN OT NMUPEKC
NNV KEPAMUYHU N3AENSA, HO UMaNTe NpeaBu, Ye BpeMeHaTa 3a roTBeHe Liie 6baaT Masnko no-abaru. 3a
NOCTUraHe Ha Hal-go6pw pesynTaTu, ClefBanTe CbBETUTE AafAeHW B TabnvLaTa 3a roTBeHe, 3a N360p Ha
NPUHAANEXHOCTN (AOCTaBEHM), KOUTO MOTaT 1a 6bAaT NOCTAaBEHM Ha Pa3IMYHN HUBA.

foTBeHe Ha pa3/INYHUN XpaH MO eAHO N CbLUO Bpeme

M3non3Bankn ¢yHkyuaATa,OOPCNPAH Bb34YX", Bue moxeTte ga rotBute no efHO 1 CbLLO BPEME Pa3fIMyHM
XpaHu, KOUTO U3NCKBAT eflHa 1 Cblla TeMnepaTypa Ha rotBeHe (Hanpumep: puba 1 3eneHyyLm), KaTo
n3nonseate pa3nuyHn padpTose. CBaneTe xpaHaTta, KOATO U3NCKBA NO-Manko BPeMe 3a roTBEHe 1 OCTaBeTe
BbB dypHaTa XxpaHaTa, KOATO M3UCKBa NO-Abro BpemMe 3a roTBeHe.

Cnagknwin

- [oTBeTe fenvkaTHU fecepT C KOHBEHUMOHaNHaTa GyHKLMA, Camo Ha eaunH padT. Vianon3sanTe TbMHU
MeTanHn GopMun 3a TOPTU/KENKOBE 1 BUHArM rm NOCTaBANTE Ha JOCTaBeHUA TeneH padT. 3a Aa neyeTe Ha
noseye oT eanH padT, n3bepete GyHKUMATA 3a GopCrpaH Bb3AYX 1 pa3nosioxKeTe WaxmaTHO opmuTe
3a TOpTU/KeNKOBe Ha padpToBETE, MOMArankmy No TakbB HauMH Ha ONTMMasHaTa UMpPKynauua Ha ropewms
Bb3AYX.

- 3a pa npoBepuTe Aanun HaaUralmsT ce Kenk/TopTa ce neve, NocTaBeTe AbpPBeHa KlleyKa 3a 3b0u B
LleHTbpa Ha KenKa/TopTaTta. AKO KfleukaTa 3a 3b0u 13nese 4yncTa, Keka/TopTtaTta e rotos/a.

- AKo 13non3Bare He 3aenBaly ce popMun 3a KEMKOBE/TOPTU, HE MaXeTe C Macio pbboBeTe, Tbil KaTo
KenKa/TopTaTa MoXKe Aja He ce HaaurHe paBHOMEpPHO OKOJo pbboBeTe.

- AKo KelKka/TopTaTa ,CcnerHe” no Bpeme Ha neyeHeTo, CIefBaLLMAT NbT 3a4anTe NO-HMCKA TeMnepaTypa,
€BEeHTYyaJIHO HamasneTe KONIMYeCTBOTO Ha TEYHOCTTa B CMeCTa 1 CMeCBanTe NO-HEXHO.

- 3a cnagKuwm € BNaXXHW MITbHKM (CMEeTaHOBY UK MAOJ0BY TOPTK), M3Nnon3eante GpyHKUMATA
+KOHBEKLIMAOHAJTHO NEYEHE". Ako ocHOBaTa Ha KelKa/TopTaTa € HakBaceHa, cBasieTe padTa Ha no-
LO0MHO HMBO 1 Npeau Aa nprnbaBunTe NbHKATA, HAaNPbCKanTe OCHOBATa Ha KelKa/TopTaTa C raneTa ot
Xna6 nnu raneta ot GUCKBUTN.

Meco

- M3non3BaiiTe BcAKaKbB BUA TaBU 3a GypHa UM TaBU OT NMPEKC, MOAXOAALLM 3a pa3Mepa Ha NapyeTo
Meco, KoeTo TpsibBa fa ce neye. 3a NeyeHe Ha rofemMm napyeTa Meco, Hal-gobpe e fa npnbaBrTe Manko
6ynbOoH Ha ABHOTO Ha TaBaTa, ia NoNMBaTe CbC COC MECOTO MO BpeMe Ha NeyeHe, 3a Aa npugagerte
BKyC. Korato mecoTo e oneueHo, octaBeTe ro BbB ¢pypHaTa 3a okonio 10-15 MuHy TV unm ro ob6suiite B
anymmHuneBo ¢onuo.

- KoraTo nckaTte ga neveTte Meco Ha ckapa, nsbepete napuerta ¢ paBHOMepHa AebenvHa, C uen ga ce
NOCTUTHE PaBHOMEPHO onunyaHe. MHoro gebenn napyeta Meco N3NCKBAT NO-AbJITO BPEME 3a NeyeHe.
3a fa npeanasmnTe MecoTo OT M3rapsAHe OTBbH, CBaieTe CKapaHa Ha NO-A0J/IHO HUBO, KaTo NoaabpKaTe
XpaHaTa ganeu oT rpuna. O6bpHeTe MeCcoTO NP N3TUYaHE Ha ABe TPETK OT BPEMETO 3a FOTBEHE.

3a pa cvbepeTe oTAENEHNTE COKOBE MO BPeMe Ha roTBEHE, Ce MpenopbyBa Aa NOCTaBMTe TaBa 3a OTUeXAaHe

C MOJIOBUH NUTDBP BOJA MOA rpuna, Ha KOMTO e NOCTaBeHO MecoTo. [lonenTte, KoraTo e HeobxoaMMO.

BbpTaw ce wnw (camo npun HAKON moaenu)

lNocTaBeTe MeCOTO Ha WKL, 3aBbPrKeTe ro C KaHar, ako € nujie  NpoBepeTe fann € 3aKpeneHo 3paBo
npean oa BMbKHeETE WiKa B MACTOTO Pa3MoJiIoXKeHO Ha npeaHaTa CTeéHa Ha d)ypHaTa 1 ro obnerHeTe Ha
CbOTBETHATa Onopa. 3apa npenoTBpatnTe nyweHe n 3a fa c1>6epeTe COKOBETEe OoTAeNEeHN MO BpeMe Ha
roTBEHE, Ce npenopbvyBa Aa NOCTaBUTE TaBa 3a OTUeXAaHeE C MOJIOBUH JINTDHP BOAa Ha MbPBOTO HNBO.
WuwsT e CHa6,D,eH C NnacTtMacoBa ApPbXKKa, KOATO TpFl6Ba Oa ce CBanu npean 3anovyBaHe Ha NeYyeHeTo 1 Aa
Ce n3non3Ba B KpaA Ha NevYeHeTo, 3a Aa Cce nsberHe n3rapAaHe, KoOrato ce n3BaXxja XpaHata oT cbypHaTa.

Muua

HamaxeTe neKko TaBuTe 3a rneyeHe C Ma3HMHA, 3a da ce rapaHTUpa, 4e nnuaTa MMa XpyrnkaBa OCHOBa.
Pa3HeceTe MouapenaTa no nuuata npun N3TndyaHe Ha ABe TPETU OT BPEMETO 3a N0TBEHE.
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INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE A CUPTORULUI

PENTRU RACORDAREA LA ELECTRICITATE, CONSULTATI PARAGRAFUL DESPRE INSTALARE.

@_@

© O

1. Panoul de comanda

2. Usa cuptorului

3. Manerul cuptorului

4. Indicator luminos al termostatului

5. Indicator luminos al functiei cuptorului

ACCESORII IN DOTARE

Fig. C

A. GRATAR DE SARMA: se foloseste pentru a gati alimentele sau ca suport pentru oale, forme pentru
prajituri sau alte recipiente adecvate pentru cuptor.

B. TAVA PENTRU SCURGEREA GRASIMII: se foloseste pentru a aduna grasimea sau bucatile de alimente
cand este plasata sub gratar, sau ca tava, pentru a gati carne, pui, peste cu sau fara legume. Pentru a
evita fumul si improscarea cu grasime sau ulei, varsati putina apa in tava pentru scurgerea grasimii.

C. ROTISOR: pentru prepararea carnii de pui si a fripturilor.

Numarul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.

ACCESORII CARE NU FAC PARTE DIN DOTARE
Se pot cumpara separat de la Serviciul de Asistenta Clienti.
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INTRODUCEREA GRATARELOR SI A ALTOR ACCESORII iN INTERIORUL CUPTORULUI

Gratarul si celelalte accesorii sunt dotate cu un sistem de blocare care impiedica scoaterea lor accidentala.

Fig. 1

1. Introduceti gratarul orizontal, cu partea ridicata,,A” orientata in sus (fig. 1).
2. Inclinati gratarul in dreptul pozitiei de blocare ,B” (fig. 2).

Fig. 3

3. Aduceti gratarul in pozitie orizontala si impingeti-l pana la introducerea completa,C” (fig. 3).

4. Pentru a scoate gratarul, procedati in mod invers.

Pentru celelalte accesorii, cum ar fi tava pentru scurgerea grasimii, introducerea se face exact in acelasi mod.
Proeminenta prezenta pe partea plana permite blocarea acestuia.

Utilizarea rotisorului

Puneti tija rotisorului A in unitatea de actionare si canelura B in cotul C.

Rotiti manerul de plastic D in sens antiorar.

Introduceti gratarul in ghidajele cuptorului, avand grija ca tija sa intre in orificiul F.

Raftul pentru rotisor trebuie montat intotdeauna in mijlocul cuptorului (a doua pozitie de jos).
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DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA

A. Butonul de selectie a temperaturii termostatului.
Utilizati termostatul pentru a regla temperatura de gatit dorita. Termostatul
poate fi reglat intre 50°C si 250 °C.

B. Butonul de selectie a cronometrului.

- Reglat ca SONERIE

de la 0 la 60 de minute de gatit. Pentru a roti butonul complet in sens orar,
rotiti-I inapoi la timpul de alarma dorit.

- Reglat ca si CRONOMETRU PENTRU GATIT

Mai intai, rotiti selectorul pentru gatit la functia de gatit dorita si
termostatul la temperatura de gatit dorita.

Apoi, pentru a regla sfdrsitul perioadei de gditit, rotiti cronometrul pentru
gatit la dreapta si la ora dorita. Mai intai rotiti butonul complet in sens orar,
apoi rotiti-l inapoi la timpul de alarma dorit. O sonerie suna la sfarsitul
perioadei de gatit cronometrate si cuptorul se opreste.

Pentru a regla numai pornirea gadtitului, rotiti cronometrul pentru gatit la
stanga pana la simbol.

C. Butonul de selectie a functiei, in sens orar.

@® OFF (OPRIT)

- Becul cuptorului

- Conventional

- Coacere prin convectie

- Rezistenta inferioara + ventilator

- Grill

- Turbo Grill

- Aer fortat

Nota: Decongelarea este posibila la toate functiile cu ventilator, prin
lasarea butonului de selectare a temperaturii la 0°C.

LISTA FUNCTIILOR
[ OFF (OPRIT)

-(_)- Becul cuptorului (ramane aprins cat timp cuptorul este in uz).

(—)
Rezistentele inferioara si superioara. Reglare a termostatului de la 50°C la MAX.
—)
N Rezistentele inferioara si superioara cu ventilator. Reglare a termostatului de la 50°C la MAX.
q
<~ | Rezistenta inferioara cu ventilator. Reglare a termostatului de la 50°C la MAX.
v
Rezistente superioare (grill mic, putere redusa). Reglare a termostatului de la 50°C la 200°C.
—
g— . N « . . <
'7' Rezistenta superioara dubla cu ventilator (grill pe o zona mare).
=~ ) Reglare a termostatului de la 50°C la 200°C.
[ . . . : :
(,; Rezistenta circulara cu ventilator. Reglare a termostatului de la 50°C la MAX.
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DESCRIEREA FUNCTIILOR

GATIT CONVENTIONAL @ @

La gatitul conventional se utilizeaza rezistenta superioara si
inferioara pentru a gati un singur fel de mancare.

Puneti mancarea in cuptor numai in momentul in care
temperatura de gatire a fost atinsa, adica atunci cand
indicatorul incalzirii se stinge.

Daca doriti sa mariti temperatura superioara si inferioara
spre finalul ciclului de gatit, reglati controlul de temperatura
in pozitia din dreapta. Se recomanda sa deschideti usa
cuptorului cat mai putin posibil pe durata gatitului.

GATIT CU VENTILATOR @ @

Pentru acest tip de gatit, un ventilator pozitionat in partea
din spate permite circulatia aerului cald in interiorul
cuptorului, ceea ce duce la crearea unei calduri uniforme.

In acest fel, gatitul este mai rapid decat in cazul gatitului
conventional. Este o metoda potrivita pentru gatit mancaruri
pe mai multe niveluri, in special in cazul in care acestea sunt
de feluri diferite (peste, carne etc.)

DECONGELARE

Prin selectarea uneia din functiile de gatit cu ventilator si
reglarea termostatului la zero, ventilatorul permite circulatia
aerului rece in interiorul cuptorului. In acest fel alimentele
congelate pot fi decongelate rapid.

GATIT CU GRILL @ @

Utilizati grillul pentru a frige sau a rumeni alimentele.

Unele cuptoare pot fi echipate cu un motor electric, rotisor si
tepuse pentru rotisor.

Puneti raftul cu alimentele de gatit pe prima sau a doua
pozitie de sus.

Preincalziti cuptorul timp de 5 minute.

Rotiti termostatul la o temperatura intre 50° si 200°.

VENTILATORUL DE RACIRE

Ventilatorul este asezat in partea de sus a cuptorului si
creeaza un cerc de aer rece in interiorul elementului de
mobilier si prin usa de la cuptor.

Este pornit atunci cand temperatura exteriorului cuptorului
atinge 60°C.

La pornirea cuptorului cu termostatul la 200°C, ventilatorul
incepe sa functioneze dupa aproximativ 10 minute.

Este oprit atunci cand temperatura exteriorului cuptorului
scade sub 60°C.

La pornirea cuptorului cu termostatul la 200°C, ventilatorul
se opreste din functionare dupa aproximativ 30 de minute.

84




TABEL DE COACERE

=z v < [ o
FIIO0O0 B @ O @
E 160-200 160-180 140-160 200-230 210-220 160-180 190 230-250
i 2=3 2 2 1-3 2 2-3 2-3 4.5
T 30'- 50 20'- 40" 10'- 40" 10'- 20" 45'- 60" 45'- 60" 60'- 70" 14'-18"

A 4 -4 X4

*aR
O ® O0l®e 0O 0l e O ®

225-250 160-180 | 210-230 | 160-190 | 200-220 160-180 175=190 190-210 | 170-190

2 2 2 2 2<3 2 2 2 3

120'- 150" | 120'- 160" | 90'- 120" | 90'- 120" 50'- 60' 45'- 60" 60'- 70" 40'- 50' 40'- 50'

AL
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RECOMANDARI DE UTILIZARE S| SUGESTII

Cum se citeste tabelul de coacere

Tabelul indica functia cea mai indicata de utilizat pentru diferite alimente, care pot fi gatite pe unul sau mai
multe niveluri in acelasi timp. Durata de coacere incepe din momentul cand alimentele sunt introduse in
cuptor, fara a lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este necesara). Temperaturile si duratele de
coacere au caracter pur orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii utilizate. La
inceput, folositi cele mai mici valori recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la
valori mai mari. Folositi accesoriile din dotare si, de preferat, tavi de prajituri si de copt din metal, de culoare
inchisa. De asemenea, puteti folosi cratite si accesorii din pirex sau din ceramica, dar duratele de coacere se
vor prelungi. Pentru a obtine cele mai bune rezultate, urmati cu grija recomandarile din tabelul de coacere,
in ceea ce priveste alegerea accesoriilor din dotare, care urmeaza a fi puse pe diferitele niveluri.

Gatitul unor alimente diferite in acelasi timp

Folosind functia, AER FORTAT", se pot gati simultan alimente diferite care necesita aceeasi temperatura de
coacere in acelasi timp (de exemplu: peste si legume), utilizand rafturi diferite. Scoateti alimentele care necesita
o durata de coacere mai redusa si lasati in cuptor alimentele care necesita o durata de coacere mai lunga.

Dulciuri

- Gatiti deserturile delicate cu functia Conventional, numai pe un singur nivel. Folositi tavi de prajituri din
metal de culoare inchisa si puneti-le intotdeauna pe gratarul metalic furnizat. Pentru a gati pe mai multe
niveluri, selectati functia cu aer fortat si puneti tavile de prajituri in zigzag pe gratare, pentru a favoriza
circulatia aerului.

- Pentru a verifica daca o prajitura dospita s-a copt, introduceti o scobitoare din lemn in mijlocul prajiturii.
Daca scobitoarea iese curatd, prdjitura este gata.

- Daca folositi tavi de prajituri antiaderente, nu ungeti cu unt si marginile, deoarece este posibil ca
prdjitura sa nu creasca uniform pe margini.

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

- Pentru prdjituri cu umpluturi umede (placinte cu branza sau cu fructe) folositi functia, COACERE PRIN
CONVECTIE" Daca baza prajiturii este prea umeda, coborati gratarul si presarati baza prajiturii cu pesmet
sau cu biscuiti sfaramati inainte de a adauga umplutura.

Carne

- Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas din pirex, adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care
o veti gati. Pentru fripturi, se recomanda sa se adauge niste supa de carne in tava, stropind carnea in
timpul gatitului, pentru un gust mai bun. Cand friptura este gata, lasati-o sa se odihneasca in cuptor inca
10-15 minute sau inveliti-o in folie de aluminiu.
- Cand doriti sa frigeti carne la gratar, alegeti bucati de carne cu o grosime uniformd, pentru a obtine
o preparare uniforma. Bucatile foarte groase de carne necesita durate de preparare mai lungi. Pentru
a evita arderea carnii la exterior, indepartati-o de grill, pozitionand gratarul la un nivel mai coborat.
Intoarceti carnea dupa ce au trecut doua treimi din durata de coacere.
Pentru a aduna zeama, se recomanda sa se puna tava pentru scurgerea grasimii, cu jumatate de litru de apa
in ea, direct sub gratarul pe care este pusa carnea. Completati atunci cand este necesar.

Rotisorul (humai la unele modele)

Introduceti carnea pe axul rotisorului, legand-o cu o sfoara, daca este carne de pui, si verificati sa fie bine
fixata inainte de a introduce rotisorul in locasul din peretele frontal al peretelui si de a-I sprijini pe suportul
respectiv. Pentru a evita producerea de fum si pentru a strange zeama, se recomanda sa se pund tava pentru
scurgerea grasimii, cu jumatate de litru de apa in ea, pe primul nivel. Tija rotisorului are un maner de plastic,
care trebuie scos inainte de a incepe gatitul si care trebuie folosit din nou dupa ce s-a terminat coacerea,
pentru a scoate alimentele din cuptor fara sa va ardeti.

Pizza
Ungeti putin tavile, pentru ca baza pizzei sa fie crocanta. Presarati mozzarella peste pizza dupa ce au trecut
doua treimi din durata de coacere.
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