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INSTRUCTIONS IMPORTANTES SUR LA SECURITE
VOTRE SECURITE AINSI QUE CELLE D’AUTRUI EST PARTICULIEREMENT IMPORTANTE

Le présent manuel contient d'importants messages relatifs a la sécurité, qui figurent également sur
I'appareil. Nous vous invitons a les lire soigneusement et a les respecter en toute circonstance.

/g Ceciestle symbole de danger relatif a la sécurité. Il met en garde l'utilisateur et toute autre personne
&R contre les risques potentiels dérivant de I'utilisation de cet appareil.
Tous les messages relatifs a la sécurité sont précédés du symbole de danger et des termes suivants :

& DANGER Indique une situation dangereuse qui, si elle n’est pas évitée,
occasionnera de graves lésions.

Indique une situation dangereuse qui, si elle n’est pas évitée, est

susceptible d’occasionner de graves lésions.

Tous les messages relatifs a la sécurité spécifient le danger potentiel auquel ils se référent et indiquent

comment réduire le risque de lésions, de dommages et de chocs électriques résultant d’une utilisation non

réglementaire de I'appareil. Veuillez observer scrupuleusement les instructions suivantes :

- Débranchez le four de l'alimentation secteur avant d'entreprendre toute intervention sur celui-ci.

- Lesopérations d'installation et d’entretien sont du ressort exclusif d'un technicien spécialisé. Celui-ci

est tenu de se conformer aux instructions du fabricant et aux normes locales en vigueur en matiere

de sécurité. Pour toute réparation ou tout remplacement de pieces, procédez uniquement aux
opérations spécifiées dans le manuel en utilisant les piéces expressément indiquées.

La mise a la terre de I'appareil est obligatoire.

Le cordon d'alimentation de I'appareil doit étre suffisamment long pour permettre le branchement

de lI'appareil encastré a la prise du secteur.

Afin que l'installation soit conforme aux normes locales de sécurité, il est nécessaire de brancher

I'appareil au moyen d’un interrupteur omnipolaire avec une distance d'ouverture des contacts d'au

moins 3 mm.

N'utilisez en aucun cas de prises multiples ou de rallonges.

- Netirez jamais sur le cordon d’alimentation pour débrancher I'appareil de la prise secteur.

- Unefois l'installation terminée, I'utilisateur ne devra plus pouvoir accéder aux composants
électriques.

- Evitez de toucher I'appareil avec les mains mouillées et ne I'utilisez pas lorsque vous étes pieds nus.

- Cefour a été concu uniquement comme appareil ménager destiné a la cuisson des aliments. Toute
autre utilisation est considérée comme impropre (chauffer une piéce, par exemple). Le fabricant
décline toute responsabilité en cas de dommages résultant d’une utilisation impropre ou d'un
réglage erroné des commandes.

- Les personnes (y compris les enfants) qui, en raison de leurs capacités physiques, sensorielles ou
mentales, de leur inexpérience ou de leur méconnaissance, ne sont pas en mesure d'utiliser I'appareil
en toute sécurité, doivent se servir de 'appareil uniquement sous la surveillance ou en se conformant
aux instructions d’'une personne responsable.

- Les parties accessibles du four peuvent atteindre une température élevée quand l'appareil est en
service. Veillez a maintenir les enfants hors de portée de I'appareil. Contrélez que les enfants ne
jouent pas avec l'appareil.

- Veillez a ne pas toucher les résistances ou les surfaces intérieures du four, sous peine d'encourir des
bralures. Evitez de mettre le four en contact avec des chiffons ou tout matériau inflammable avant
que les composants de lI'appareil ne soient suffisamment refroidis.

- Enfin de cuisson, soyez particulierement prudent au moment d’ouvrir la porte. Laissez I'air chaud ou
la vapeur s'évacuer progressivement de I'enceinte de cuisson avant d’accéder a celle-ci. Lorsque la
porte est fermée, I'air chaud est convoyé a travers I'ouverture située au-dessus du bandeau de
commande. Evitez d'obstruer les ouvertures de ventilation.

- Munissez-vous de gants pour retirer les plats et les accessoires chauds du four. Veillez a ne pas
toucher les résistances.

- Ne placez jamais de produits inflammables a l'intérieur du four ou a proximité de celui-ci. Ces
produits risqueraient en effet de s'enflammer si le four était mis sous tension par inadvertance.

- Evitez de chauffer ou de cuisiner dans le four des aliments contenus dans des récipients hermétiques. La
pression qui se développe a l'intérieur du récipient pourrait le faire exploser et endommager le four.
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- Nutilisez en aucun cas de récipients en matiere synthétique pour cuire des aliments au four.

- Les graisses et I'huile surchauffées senflamment facilement. Surveillez régulierement la cuisson si
vous utilisez une quantité importante de graisse ou d’huile.

- Nelaissez jamais I'appareil sans surveillance pendant le processus de séchage des aliments.

- Sivous utilisez des boissons alcoolisées (rhum, cognac, vin, par exemple) pour cuisiner des plats,
rappelez-vous que l'alcool s'‘évapore a des températures élevées. Il se peut, par conséquent, que les
vapeurs dégagées par l'alcool s'enflamment en entrant en contact avec la résistance électrique.

Mise au rebut des appareils ménagers usagés

- Cet appareil est fabriqué a partir de matériaux recyclables ou pouvant étre réutilisés. Mettez-le au
rebut en vous conformant aux prescriptions locales en matiére d’élimination des déchets. Avant de
mettre votre appareil au rebut, rendez-le inutilisable en sectionnant le cable d’alimentation.

- Pour toute information sur le traitement et le recyclage de cet appareil, contactez le service municipal
compétent, votre déchetterie locale ou le magasin ou vous I'avez acheté.

INSTALLATION

Apreés avoir déballé le four, controlez que I'appareil n'a pas été endommagé pendant le transport et que la
porte ferme parfaitement. En cas de probléme, contactez votre revendeur ou le Service Aprés-vente le plus
proche. Nous recommandons de retirer le four de la base en polystyréne uniquement avant de procéder a
I'installation, afin d’éviter tout risque d’'endommagement de I'appareil.

PREPARATION DU MEUBLE POUR LENCASTREMENT

+  Les meubles de cuisine adjacents au four doivent résister a la chaleur (min. 90 °C).

+  Procédez au découpage complet du meuble avant d'y installer I'appareil et éliminez soigneusement
les copeaux et la sciure de bois.

«  Vérifiez que la surface d'appui du four est parfaitement plane.

+  On ne doit plus pouvoir accéder a la partie inférieure du four une fois l'installation terminée.

«  Afin de garantir le bon fonctionnement de I'appareil, veillez a ne pas obstruer I'ouverture minimale
prévue entre le plan de travail et la partie supérieure du four.

BRANCHEMENT DE L'APPAREIL

Vérifiez que la tension figurant sur la plaque signalétique de I'appareil correspond a celle de votre

habitation. La plaque signalétique se trouve sur le rebord avant du four (visible lorsque la porte est

ouverte).

. Le remplacement éventuel du cable d’alimentation (type HO5 RR-F 3 x 1,5 mmz) doit étre effectué
uniquement par un professionnel qualifié. Adressez-vous a un Service Aprés-vente agréé.

RECOMMANDATIONS GENERALES

Avant d'utiliser le four pour la premiére fois :

- Enlevez les protections en carton, les films transparents et les étiquettes autocollantes présentes sur
les accessoires.

- Retirez tous les accessoires du four et faites-le chauffer a 200°C pendant une heure environ, afin de
faire disparaitre les odeurs et les fumées qui se dégagent du matériau isolant et des graisses de
protection.

Pendant l'utilisation :

- Evitez de déposer des objets lourds sur la porte du four sous peine de 'endommager.

- Evitez de prendre appui sur la porte du four ou de suspendre des objets sur la poignée du four.

- Evitez de couvrir l'intérieur du four avec des feuilles d’aluminium.

- Ne versez jamais d'eau dans le four lorsque celui-ci est chaud ; vous risqueriez d'endommager I'émail.

- Evitez de déplacer les ustensiles de cuisson en les trainant sur le fond du four sous peine de rayer le
revétement.

- Veillez a ce que le cable électrique d’autres appareils électroménagers se trouvant a proximité
immédiate ne puisse ni entrer en contact avec les parties chaudes, ni se coincer dans la porte du four.

- Evitez d'exposer le four aux éléments atmosphériques.
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CONSEILS POUR LA PROTECTION DE LENVIRONNEMENT (|

Elimination des emballages

Les matériaux d’'emballage sont entiérement recyclables comme l'indique le symbole de recyclage (). Par

conséquent, ne les jetez jamais dans la nature mais conformez-vous aux réglementations locales en

vigueur en matiere d’élimination des déchets.

Mise au rebut de l'appareil

- Ce,t appareil est gertifié conforme a la Directive Européenne 2002/96/CE, concernant les Déchets
d’Equipements Electriques et Electroniques (DEEE ou WEEE).

- En procédant correctement a la mise au rebut de cet appareil, vous contribuerez a empécher toute
conséquence nuisible pour I'environnement et la santé.

- Le symbole X apposé sur le produit et sur la documentation qui I'accompagne indique qu'il ne doit

pas étre jeté avec les ordures ménageres, mais remis a un centre de collecte spécialisé dans le
recyclage des appareils électriques et électroniques.

Conseils pour économiser I’'énergie

- Préchauffez le four uniquement si le tableau de cuisson ou votre recette le précise.
- Utilisez des moules a patisserie foncés, laqués noir ou émaillés, car ceux-ci absorbent trés bien la chaleur.

DECLARATION DE CONFORMITE ( €

- Cefour, qui est destiné a entrer en contact avec des denrées alimentaires, est conforme au réglement
(C€)n°1935/2004. 11 a été concu, fabriqué et commercialisé conformément aux exigences de sécurité
de la directive « Basse Tension » 2006/95/CE (qui remplace la directive 73/23/CEE et modifications
suivantes) et aux exigences de protection de la directive « CEM » 2004/108/CE.

DIAGNOSTIC DES PANNES

Le four ne fonctionne pas :
«  Vérifiez qu'il n'y a pas de coupure de courant et que le four est correctement branché.
- Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme a été éliminé.

La porte est bloquée :
- Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme a été éliminé.

Le programmateur électronique ne fonctionne pas:
«  Silalettre « ¢ » suivie d’'un numéro s'affiche a I'écran, contactez votre Service Aprés-vente. Spécifiez le
numeéro qui suit la lettre « ¢ ».
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SERVICE APRES-VENTE

Avant de faire appel au Service Aprés-vente :

1. Vérifiez d'abord s'il n'est pas possible de remédier par vous-méme au défaut en suivant les points
décrits au chapitre « Diagnostic des pannes ».

2. Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme a été éliminé.

Si, apres ces controles, le probléme persiste, adressez-vous a votre Service Aprés-vente.

Veuillez toujours spécifier :

. une bréve description du défaut ;

+ letype etle modéle exact du four;

« les codes service (numéros suivant le mot « Service » sur la plaque signalétique) apparaissant sur le
rebord droit de la cavité du four (visibles lorsque la porte est ouverte). Les codes service sont
également indiqués dans le livret de garantie ;

«  votre adresse compléte;

+  votre numéro de téléphone.

Nous vous invitons a enregistrer votre four sur le site : www.whirlpool.fr, rubrique « enregistrez votre produit »

afin d’étre rapidement reconnu et renseigné par | service consommateur en cas de conseil ou de panne.

N AvAKeES 0000 000 00000

Si le four doit étre réparé, adressez-vous a un Service Aprés-vente agréé (vous aurez ainsi la garantie que
les pieéces défectueuses seront remplacées par des pieces d’origine et que la réparation de votre appareil
sera effectuée correctement). Pour obtenir les coordonnées du Service Aprés-Vente le plus proche de chez
vous, connectez-vous au site www.whirlpool.fr ou contactez le Service Consommateurs Whirlpool au :
0.892.700.150.

NETTOYAGE
& NS a0 g - Pour nettoyer votre appareil, n’utilisez en aucun cas un jet d’eau sous

haute pression ni d’appareil de nettoyage a la vapeur.
- Attendez que le four ait refroidi avant de le nettoyer.
-  Débranchez I'appareil.

Extérieur du four

REMARQUE IMPORTANTE : n’utilisez en aucun cas de produits corrosifs ou de détergents abrasifs. Si

I'un de ces produits entre en contact avec le four, essuyez-leimmédiatement a I'aide d’un chiffon

humide.

. Nettoyez les surfaces a I'aide d’un chiffon humide. Si celles-ci sont particulierement sales, utilisez une
solution d’eau additionnée de quelques gouttes de liquide a vaisselle. Essuyez avec un chiffon sec.

Enceinte du four : CYCLE DE NETTOYAGE STARCLEAN™

REMARQUE IMPORTANTE : N'utilisez en aucun cas de produits corrosifs ou de détergents abrasifs.
Les éponges abrasives, les pailles de fer ou les grattoirs métalliques sont a proscrire. lisrisquentala
longue d'abimer les surfaces émaillées. Nettoyez la vitre de la porte uniquement a l'aide d'une
éponge non abrasive.

La surface de la cavité du four est recouverte d’'un émail sans nickel qui, grace a sa formule particuliere, se
lave facilement al'eau et a I'aide du tissu cellulose fourni. Le tissu cellulose peut étre lavé et réutilisé jusqu’a
usure compléte ; vous pouvez vous le procurer aupres du Service Aprés-vente. Il est déconseillé de laver et
de sécher le tissu en machine.
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Cycle de nettoyage STARCLEAN™

Afin de conserver votre four dans les meilleures conditions, aprés chaque utilisation, lancez le cycle de
nettoyage STARCLEAN™. Le cycle dure 35 minutes et inclut une phase de refroidissement. Procédez
comme suit :

1. Attendez que le four soit froid.

2. Mouillez le tissu cellulose fourni a I'eau courante et essorez pour qu'il ne goutte pas.

3. Ouvrezla porte du four et extrayez les accessoires émaillés.

4. Disposez le tissu cellulose sur la sole du four de fagcon a la recouvrir complétement.

5. Répartissez 350 ml d'eau sur le tissu cellulose de facon uniforme. Une quantité inférieure ou
supérieure peut nuire au bon résultat de I'opération.

6. Fermezla porte du four.

7. Tournez le bouton Fonctions sur le symbole [£2)) : le mot STARCLEAN™ s'affiche a I'écran.

8. Appuyez sur la touche @ pour confirmer le choix et lancer le cycle de pyrolyse. N'ouvrez pas la porte
pendant le déroulement du cycle pour éviter que de la vapeur ne s'échappe.

9. Unefois le cycle terminé, ouvrez la porte, retirez le tissu cellulose et éliminez I'eau résiduelle
éventuellement présente dans le four.

10. Commencez le nettoyage a l'aide de I'éponge fournie imbibée d'un peu d'eau chaude (un nettoyage
retardé de plus de 15 minutes peut compromettre le bon résultat de celui-ci).

Salissures tenaces

En cas de salissures particulierement tenaces, répétez le cycle STARCLEAN™ et ajoutez quelques gouttes

de détergent neutre pendant la phase d'élimination des salissures.

Nettoyage de la vitre intérieure

La surface interne de la vitre intérieure de la porte est dotée d'un revétement particulier qui facilite son

nettoyage.

Pour conserver la vitre dans les meilleures conditions, aprés chaque cycle de nettoyage STARCLEAN™,

nettoyez-la uniquement a I'eau et a I'aide d'une éponge non abrasive.

Pour éliminer les éventuelles graisses résiduelles, versez quelques gouttes de détergent neutre dans I'eau.

NOTES:

«  Pour faciliter le nettoyage, il est possible d’enlever la porte (référez-vous au chapitre ENTRETIEN).

« Il est possible d’'abaisser la résistance supérieure du gril (voir le chapitre ENTRETIEN), pour nettoyer la
partie supérieure de l'intérieur du four.

«  Pendant la cuisson prolongée d’aliments a forte teneur en eau (ex. pizzas, légumes, etc.), il se
peut que de la condensation se forme a l'intérieur de la porte et sur le joint. Dés que le four est
froid, essuyez a I’'aide d’un chiffon ou d’une éponge.

Accessoires :

«  Faites tremper les accessoires dans du liquide a vaisselle immédiatement apres leur utilisation. S'ils
sont encore chauds, munissez-vous de gants pour les manipuler.

«  Utilisez une brosse ou une éponge pour détacher facilement les résidus d’aliments.

+  Nelavez pas les accessoires émaillés au lave-vaisselle. Les détergents agressifs généralement utilisés
dans les lave-vaisselle risquent dendommager I'’émail de facon irréversible.
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ENTRETIEN

& N33l -  Munissez-vous de gants de protection.
- Procédez aux opérations indiquées lorsque I'appareil est froid.
- Veillez a toujours débrancher l'appareil.

DEMONTAGE DE LA PORTE

Pour démonter la porte :

1. Ouvrez complétement la porte du four.

2. Soulevez les deux manettes d'arrét des charniéres en les poussant vers I'avant, jusqu’a la butée
(Fig. 1).

3. Refermez pratiquement compléetement la porte (A), soulevez-la (B) et faites-la pivoter (C) jusqu’a ce
gu'elle se décroche (D) (Fig. 2).

Pour remonter la porte :
Introduisez les charniéres dans leur logement respectif.

Ouvrez complétement la porte.

=Y

2
3. Abaissez les deux manettes d’'arrét.
4. Fermezla porte du four.

5

Fig. 1 Fig. 2

DEPLACEMENT DE LA RESISTANCE SUPERIEURE (UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES

1. Déposez les grilles porte-accessoires latérales (Fig. 3).

2. Dégagezlégeérement la résistance (Fig. 4) et abaissez-la (Fig. 5).

3. Pourremettre la résistance en place, soulevez-la en la tirant Iégerement vers vous. Vérifiez quelle
repose sur les supports latéraux prévus a cet effet.

©

< mwﬂ
|
»

Fig.3
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REMPLACEMENT DE LAMPOULE

Pour remplacer I'ampoule arriére (si présente) :

1. Débranchez le four.

2. Dévissez le capot de I'ampoule (Fig. 6), remplacez I'ampoule brilée par une ampoule neuve (voir
Remarque pour connaitre le type), puis revissez le capot de I'ampoule.

3. Rebranchez le four.

Pour remplacer I'ampoule latérale (si présente) :

1. Débranchez le four.

2. Déposezles grilles porte-accessoires latérales, si elles sont présentes (Fig. 3).

3. Alaide d’'un tournevis a téte plate que vous utiliserez pour faire levier vers l'extérieur, dégagez le
capot de 'ampoule (Fig. 7).

4. Remplacez I'ampoule brilée par une ampoule neuve (voir Remarque pour connaitre le type) (Fig. 8).

Réinstallez le capot de 'ampoule en le poussant contre la paroi, de facon a I'accrocher correctement

(Fig. 9).

6. Remontez les grilles porte-accessoires latérales.

7. Rebranchez le four.

Ty
el

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

REMARQUE :

- Utilisez uniquement des ampoules a incandescence de 25-40W/230V type E-14, T300°C, ou des
ampoules halogenes de 20-40W/230 V type G9, T300°C.

- Ces ampoules sont disponibles auprées de nos Services Aprés-vente ou sur le site d’accessoires
www.feel-at-home fr.

REMARQUE IMPORTANTE :

- Sivous utilisez des ampoules halogénes, évitez de les manipuler a mains nues, car vos
empreintes digitales risqueraient de les abimer.

- Avant de faire fonctionner le four, controlez que le capot de I'ampoule a été remis en place.

b
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NOTICE D'UTILISATION DU FOUR
POUR LE BRANCHEMENT ELECTRIQUE, CONSULTEZ LA PARTIE RELATIVE A L'INSTALLATION

® ®
® ®
Q) ®
@
®

©e

Y
P

. Bandeau de commande

Résistance supérieure/gril

Ventilateur (non visible)

Plaque signalétique (a ne pas enlever)

Eclairage

Résistance circulaire (non visible)

Ventilateur

Tournebroche (si présent)

. Résistance inférieure (non visible)

10. Porte

11. Position des plaques (le nombre de gradins est indiqué sur la facade du four)

12. Paroi

REMARQUE :

- pendant la cuisson, il est possible que le ventilateur de refroidissement se mette en marche par
intermittence pour réduire la consommation d'énergie.

- Alafin de la cuisson, aprés l'arrét du four, le ventilateur de refroidissement peut continuer de
fonctionner pendant un certain temps.

- Al'ouverture de la porte durant la cuisson, les éléments chauffants se désactivent.

ACCESSOIRES FOURNIS

S
/%

NN AWN =

O

Fig. A Fig. B Fig. C Fig. D Fig.E  Fig.F

A. GRILLE (1) : vous pouvez l'utiliser pour cuire les aliments ou comme support pour les casseroles,
moules a gateau ou tout autre récipient approprié a la cuisson au four.

B. LECHEFRITE (1) : vous pouvez la positionner sous la grille pour récolter les jus ou l'utiliser comme
plat pour cuire la viande, le poisson, les [égumes, les fougasses, etc.

C. PLAQUE A PATISSERIE (2) : pour cuire les produits de boulangerie-patisserie, mais aussi la viande
rotie, le poisson en papillotes, etc.

D. GRILLES COULISSANTES : permettent d'introduire et de sortir les accessoires plus facilement.

E. LINGEEN CELLULOSE (1): a utiliser pour le cycle de nettoyage STARCLEAN™.
REMARQUE IMPORTANTE : utilisez uniquement le linge en cellulose fourni.

F. EPONGE : 4 utiliser pour éliminer les salissures présentes dans la cavité.

ACCESSOIRES NON FOURNIS

Il est possible d’acheter séparément d’autres accessoires aupres de votre revendeur - distributeur de piéces
détachées.
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INSERTION DE GRILLES ET AUTRES ACCESSOIRES DANS LENCEINTE 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).

Fig. 3

3. Remettezla 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 (lechefrite, plaque a patisserie), I'introduction s'effectue exactement de la

méme maniéere. La saillie sur la partie plate assure leur blocage.

DESCRIPTION DU BANDEAU DE COMMANDE

I
AFFICHEUR

+0UCHES A EFFLEUREMENT: pour les utiliser, il suffit d'appuyer sur le symbole correspondant (il n’est pas
nécessaire d'exercer une forte pression).

(D Marche/Arrét

pour accéder au MENU principal ou retourner a la page initiale

pour accéder aux 10 fonctions les plus utilisées

pour retourner a la page précédente

[(2][¥] pour explorer les fonctions/options et régler les valeurs préconisées

pour sélectionner et confirmer les réglages

(® pour commencer la cuisson

LISTE DES FONCTIONS

Apres avoir allumé le four, en appuyant sur la touche (D, I'afficheur présente

=

Symbole relatif a la fonction surlignée

Fonction mise en évidence sélectionnable en appuyant sur
Description de la fonction mise en évidence

Autres fonctions disponibles et pouvant étre sélectionnées

oNnw>
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DETAILS DE LA FONCTION

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, en appuyant sur la touche [7), I'afficheur présente d'autres
options avec des détails associés.

Curseur

Moyen
PUISSANCE GRIL TEMPS CUISSON

Non e
PRECHAUFFER HEURE DEFIN

Pour vous déplacer dans les différentes zones, tournez le bouton [a] et [¥] : le curseur se place a c6té des
valeurs modifiables en suivant I'ordre décrit ci-dessus. Appuyez sur pour sélectionner la valeur, la
modifier au moyen de [a][¥] et la confirmer avec la touche [7].

PREMIERE UTILISATION DU FOUR - SELECTION DE LA LANGUE ET REGLAGE DE L'HEURE
Pour pouvoir utiliser correctement le four, il faut sélectionner la langue et régler I'heure avant la premiére
utilisation.
Procédez comme suit :
1. Appuyez sur (D : I'afficheur visualise la liste des trois premieres langues disponibles.
2. Appuyez sur les touches [a] et [) pour dérouler la liste.
3. Lorsque la langue désirée apparait, appuyez sur pour la sélectionner.
Aprés avoir sélectionné la langue, I'afficheur indique 12:00 clignotant.
4. Réglez I'heure en appuyant sur les touches [a] et [=]. Pour faire défiler les chiffres plus rapidement,
maintenez la touche appuyée.
5. Confirmez en appuyant sur [7] : I'afficheur indique la liste des fonctions.

SELECTION DES FONCTIONS DE CUISSON

Recettes

Traditionnel

Fonctions spéciales

Fonctions de cuisson manuelles traditionnelles

1. Sile four est éteint, appuyez sur la touche (D ; les fonctions de cuisson s'affichent.

2. Explorez les différentes possibilités disponibles en appuyant sur les touches [a][¥] : la fonction a
sélectionner est indiquée en blanc au centre de l'afficheur.
REMARQUE : vous trouverez la liste et la description des fonctions dans les tableaux page 15 et
page 16.

3. Sélectionnez la fonction en appuyant sur la touche :les réglages de cuisson s'affichent a I'écran.
Si les valeurs préalablement sélectionnées sont correctes, appuyez sur la touche de démarrage®),
sinon procédez comme indiqué ci-dessous pour les modifier.

REGLAGE DE LA TEMPERATURE/PUISSANCE DU GRIL

200°C _ 7180°C
TEMPERATURE TEMPS CUISSON TEMPERATURE TEMPS CUISSON [' ~ 1

Chaleur pulsée aleur pulsée e Placez les aliments au niveau 3

Non Non Appuyez ensuite sur

PRECHAUFFAGE HEURE DE FIN PRECHAUFFAGE HEURE DE FIN

Pour modifier la température ou la puissance du gril, il est nécessaire de procéder comme suit:

1. Vérifiez que le curseur est positionné pres de la valeur de la température (zone 1) ; appuyez sur la touche
pour sélectionner le parametre a modifier : les valeurs qui correspondent a la température clignotent.

2. Modifiez avec les touches [a][¥)jusqu'a atteindre la valeur désirée.

3. Appuyez sur la touche [7], pour confirmer puis appuyez sur ®. L'afficheur propose le niveau sur
lequel poser le plat pour la cuisson.

4. Appuyez sur ® pour démarrer la cuisson.
La température sélectionnée peut également étre modifiée pendant la cuisson, en suivant la méme
procédure.

5. Une fois la cuisson terminée, le message de fin cuisson apparait. Il est alors possible d'éteindre le four en
appuyant sur la touche (1) ou bien de prolonger la cuisson en appuyant sur [z]. A I'extinction, la barre
de refroidissement qui indique la température présente a l'intérieur du four apparait sur I'afficheur.
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PRECHAUFFAGE DU FOUR

180°C 180°C 180°C ==
TEMPERATURE TEMPS CUISSON

Chaleur pulsée

TEMPERATURE TEMPS CUISSON TEMPERATURE TEMPS CUISSON

Non Chaleur pulsée . 2 Chaleur pulsée

PRECHAUFFAGE HEURE DE FIN ¢PRE§HAUFFAGE HEURE DE FIN

s s i
PRECHAUFFAGE HEURE DE FIN

Sivous désirez préchauffer le four avant d'introduire le plat a cuire, modifiez la présélection du four comme
suit :

1. Positionnez le curseur sur préchauffagea l'aide des touches [a] et [¥).

2.  Appuyez sur la touche pour sélectionner le paramétre : le message « Non » clignote.

3. Modifiez le parameétre en appuyant sur la touche [a] ou [¥] : l'afficheur affiche « Oui ».

4. Confirmez votre choix en appuyant sur la touche [7].

PRECHAUFFAGE RAPIDE

180°C / -00:02 180°C - 00:02 180°C - 00:02
TEMPERATURE INSERER TEMPERATURE INSERER TEMPERATURE y INSERER

Préchauffage rapide Préchauffage Le four est chaud!

Si vous désirez préchauffer le four avant d'introduire le plat a cuire, procédez comme suit :

1. Sélectionnez la fonction préchauffage rapide avec les touches (a][¥]..

2. Confirmez avec la touche : les paramétrages apparaissent sur l'afficheur.

3. Silatempérature proposée correspond a celle désirée, appuyez sur la touche ®), pour la modifier,
procédez comme indiqué dans les paragraphes précédents. Un signal sonore indiquera que le four a
atteint la température programmeée. A la fin de la phase de préchauffage, le four sélectionne
automatiquement la fonction Convection naturelle &.

A ce stade, introduisez le plat a cuire.

4. Sivous désirez programmer une fonction de cuisson différente, appuyez sur et sélectionnez celle
désirée.

REGLAGE DE LA DUREE DE CUISSON

o
180°C ~-00:20
TEMPERATURE HH:MM

180°C 180°C >-00:00

TEMPERATURE TEMPS CUISSON | TEMPERATURE HH-MM:|

Chaleur pulsée Chaleur pulsée Chaleur pulsée

Non Non

=g Non 19:20
PRECHAUFFAGE HEURE DE FIN PRECHAUFFAGE HEURE DE FIN

PRECHAUFFAGE HEURE DE FIN

Cette fonction permet de cuire pendant un temps défini, d'un minimum de 1 minute jusqu'au temps

maximum permis par la fonction sélectionnée. Quand la durée de cuisson est écoulée, le four s'éteint

automatiquement.

1. Programmez la fonction en positionnant le curseur en face du message « durée cuisson » en utilisant
les touches[a][¥].

2. Appuyez sur la touche pour sélectionner le paramétre ; « 00:00 » clignote sur I'afficheur.

3. Modifiez la valeur avec les touches [a] et [¥] jusqu'a visualiser le temps de cuisson désiré.

4. Confirmez votre choix en appuyant sur la touche [7].

ORAGE

A la fin de la cuisson (si la fonction le permet), I'afficheur propose de faire dorer votre plat. Cette fonction ne
peut étre activée que si vous avez réglé une durée de cuisson.

-00:05
TEMPS CUISSON

20:05

Cuisson terminée a 20:00 Brunissage
A prolonger, v pour dorer HEURE DE FIN

Brunissage terminé a 20:05

Ala fin du temps de cuisson entré, l'afficheur visualise « A pour prolonger,  pour dorer ». En appuyant sur
la touche [/}, le four commence la phase de dorage pour une durée de 5 minutes. Cette fonction ne peut
étre répétée une seule fois.
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REGLAGE DE L'HEURE DE FIN CUISSON / DEPART DIFFERE

Vous pouvez programmer I'heure de fin cuisson désirée en retardant I'allumage du four de 23 heures et 59
minutes maximum a partir de I'heure courante. Ceci n'est possible qu'aprés avoir programmé une durée
de cuisson. Ce paramétrage n'est pas disponible si le préchauffage du four a été sélectionné pour la
fonction choisie.

180°C -00:20
TEMPERATURE HHMM

180°C . -00:20 180°C -00:20

TEMPERATURE R HH:MM TEMPERATURE HH:MM

Chaleur pulsée

Non 19:20
PRECHAUFFAGE HEURE DE FIN

- Chaleur pulsée §19:202| Non Chaleur pulsée HO”OZI

PRECHAUFFAGE HEURE DEFIN PRECHAUFFAGE HEURE DEFIN

Aprés avoir entré la durée de la cuisson, I'heure de fin cuisson est affichée (par exemple 19:20). Pour
retarder la fin de la cuisson, en retardant I'allumage du four, procédez comme suit :

Positionnez le curseur en face de I'heure de fin cuisson avec les touches [2][=].

Appuyez sur la touche pour sélectionner le paramétre : I'heure de fin cuisson clignote.

Retardez I'heure de fin cuisson en utilisant les touches [a] et [¥] jusqu'a atteindre la valeur désirée.
Confirmez votre choix en appuyant sur la touche [v7].

Appuyez sur la touche . Lafficheur propose le niveau sur lequel poser le plat pour la cuisson.
Appuyez sur la touche ® pour activer la fonction. Le four commencera la cuisson aprés un temps
d'attente calculé de maniéere a terminer la cuisson a I'heure indiquée (par exemple, en entrant 20:10
comme heure de fin cuisson pour un plat a cuire en 20 minutes, le four commencera la cuisson a
19:50).

REMARQUE : il est toutefois possible de démarrer la cuisson pendant le temps d'attente, en
appuyant sur la touche (».

A tout moment de la cuisson, il est possible de modifier les valeurs introduites (température, niveau
du gril, temps de cuisson), en utilisant les touches (2 ][¥] et la touche [v) comme décrit dans les
paragraphes précédents.

INDICATION DE LA CHALEUR RESIDUELLE A L'INTERIEUR DU FOUR

o hhwn =

168°

Chaleur residuelle
A la fin de chaque cuisson, ou a I'extinction du four, si la température a l'intérieur de la chambre est
supérieure a 50° C, 'afficheur visualise la température instantanée et indique que le refroidissement est en
cours. Des que le four est refroidi, I'neure courante s'affiche a I'écran.

MINUTEUR

00:00:00

(HH)  (MM)  (SS)

01:10:00 01:09:00
(HH) (MM) (SS) — [ )

Appuyer sur & pour régler la minuterie, sur v pour commencer Appuyer sur & pour régler la minuterie, sur v pour commencer Minuterie

Cette fonction ne peut étre utilisée que lorsque le four est éteint et est utile, par exemple, pour contréler le
temps de cuisson des pates. Le temps maximum qu'il est possible de programmer est de 1 heure et 30
minutes.

1. Silefour est éteint, appuyez sur la touche : I'afficheur visualise « 00:00:00 ».

2. Appuyez sur les touches [a] et [ pour sélectionner le temps désiré.

3.  Appuyezsur la touche pour lancer le compte a rebours. A la fin du temps programmé, I'affichage
indique « 0:00 » accompagné d'un signal sonore. Il est alors possible de prolonger le temps, en
procédant comme ci-dessus, ou de désactiver le minuteur en appuyant sur la touche (I'afficheur
visualise I'heure courante).
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RECETTES

Grace a la technologie « 6th sense », il est possible d'utiliser 30 recettes déja mémorisées avec la fonction
et la température de cuisson idéales.

Il est nécessaire de se conformer au livre de recettes fourni uniquement pour les ingrédients et la
préparation du plat. Pour le reste, suivez les instructions suivantes :

Réglages Poissons Blancs de poulet

Traditionnel Légumes

Recettes automatiques 6th Sense 6th Sense: Premere v per visualizzare le ricette 6th Sense: Per la descrizione, consultare il ricettario

Automatique -00:45 Automatique -00:44
CONTROLE TEMPS CUISSON t _ 1 CONTROLE TEMPS CUISSON

Placez les aliments au niveau 3 Cuisson

19:45 ; 19:45
Appuyez ensuite sur ®
HEURE DE FIN P HEURE DE FIN

Poulet roti

Sélectionnez « RECETTES » avec les touches [a][¥]et confirmez avec [v/].

Choisissez I'un des plats proposés.

Confirmez le plat choisi avec la touche [7].

Sélectionnez la recette désirée avec les touches [a][¥].

Confirmez avec la touche : I'afficheur indique le temps indicatif de cuisson.

Introduisez le plat dans le four et appuyez sur la touche ®. Lafficheur propose le niveau sur lequel
poser le plat pour la cuisson.

7. Appuyez sur la touche ® pour commencer la cuisson. Pour retarder la cuisson, reportez-vous au
paragraphe correspondant.

oUnpwN =

py

Cuisson terminée a 19:45

Cuisson presque terminée
Retourner les aliments Veérifier la cuisson

Appuyer sur ~ pour prolonger

REMARQUE : certains plats doivent étre tournés ou mélangés a mi-cuisson : le four émet un signal
sonore et I'afficheur visualise le type d’opération demandée.

La durée de cuisson affichée au départ est fournie a titre purement indicatif : elle peut étre
prolongée automatiquement durant la cuisson.

Peu de temps avant que la fin du temps de cuisson, le four vous demande de contréler si le degré de
cuisson vous convient. Si ce n'est pas le cas, a la fin de la cuisson il est possible de prolonger manuellement
la durée de cuisson a l'aide des touches [a][¥].

SELECTION RAPIDE

Lasagne

Pizza

Blancs de poulet

Les fonctions de cuisson les plus utilisées

Appuyez sur la touche : I'afficheur montre les 10 fonctions les plus utilisées.

Déroulez la liste avec les touches (a][¥].

Appuyez sur pour sélectionner la fonction désirée.

Pour modifier les paramétrages de la fonction sélectionnée, procédez comme illustré dans les
paragraphes précédents.

REGLAGES

1. Pour modifier certains paramétres de I'afficheur, sélectionnez « REGLAGES » dans le menu principal
avec les touches [a][¥).

AN =

2. Confirmez a I'aide de la touche : I'afficheur visualise les parameétres pouvant étre modifiés
(langue, volume signal sonore, luminosité de I'afficheur, heure du jour, économie d'énergie).

3. Choisissez le réglage a modifier avec les touches [a][%].

4. Appuyez sur la touche pour confirmer.

5. Suivez les indications de I'afficheur pour modifier le paramétre.

6. Appuyez sur la touche [7]; le message confirmant que l'opération a été effectuée s'affiche.

REMARQUE : lorsque le four est éteint, si la fonction ECOMODE (économie d'énergie) est activée (ON),
apres quelques secondes l'afficheur s'éteint Au contraire, si la fonction n'est pas active (OFF), aprés
quelques secondes seule la luminosité de I'afficheur est réduite.
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SECURITE ENFANTS (KEY-LOCK)

Cette fonction permet de verrouiller les touches du bandeau de commande.

Pour l'activer, appuyez simultanément sur les touches et pendant au moins 3 secondes. Si activée,
les touches sont verrouillées et un message d'avertissement apparait sur l'afficheur ainsi que le symbole (.
Cette fonction peut étre activée méme durant la cuisson. Pour la désactiver, répétez la procédure indiquée
ci-dessus. Quand les touches sont verrouillées, il est possible d'éteindre le four avec la touche ().

CYCLE DE NETTOYAGE STARCLEAN™

Afin de conserver votre four dans les meilleures conditions, aprés chaque utilisation, lancez le cycle de
nettoyage STARCLEAN™. Le cycle dure 35 minutes et inclut une phase de refroidissement. Procédez
comme suit:

Pour la description de cette fonction, voir le chapitre NETTOYAGE et le tableau des fonctions page 15.
1. Attendez que le four soit froid.

Mouillez le linge en cellulose fourni a I'eau courante et essorez pour qu'il ne goutte pas.

Ouvrez la porte du four et extrayez les accessoires émaillés.

Disposez le linge en cellulose sur la sole du four de fagcon a la recouvrir complétement.
Répartissez 350 ml d'eau sur le linge en cellulose de fagon uniforme. Une quantité inférieure ou
supérieure peut nuire au bon résultat de I'opération.

6. Fermezla porte du four.

Pour lancer le cycle de nettoyage du four, procédez de la fagon suivante :

1. Sélectionnez STARCLEAN™ dans le menu principal avec les touches [a] et [¥].

ik wN

Starclean

nettoyage a l'eau pendant 35 min

2.  Appuyez sur la touche ; l'afficheur indique :

02:59

1/ 1 HEURE

Insererr;};;f‘ef:)r)+eau, 15:00
P! HEURE DE FIN

3.  Appuyezsurlatouche ® :le message de guide s'affiche ; appuyez sur le bouton pour confirmer ;
le cycle de nettoyage démarre.

REMARQUE IMPORTANTE : n'ouvrez pas la porte pendant le fonctionnement du cycle pour éviter

que de la vapeur ne s'échappe du four.

.00:00
HEURE

Nettoyage 15:00
HEURE DE FIN

4. Une fois le cycle terminé, ouvrez la porte, retirez le linge en cellulose et éliminez I'eau résiduelle
éventuellement présente dans le four.

5. Commencez le nettoyage a l'aide de I'éponge fournie imbibée d'un peu d'eau chaude (un nettoyage
retardé de plus de 15 minutes peut compromettre le bon résultat de celui-ci).

Salissures tenaces
En cas de salissures particulierement tenaces, répétez le cycle STARCLEAN™ et ajoutez quelques gouttes
de détergent neutre pendant la phase d'élimination des salissures.

FR14



TABLEAU DE DESCRIPTION DES FONCTIONS

MENU PRINCIPAL

REGLAGES

Pour régler I'afficheur (langue, heure, luminosité, volume du signal sonore,
économie d'énergie).

RECETTES

Pour sélectionner I'une des 30 recettes pré-enregistrées (voir livre de recet-
tes joint). Le four programme automatiquement la température, la fonc-
tion et la durée de cuisson optimales. Il est important de suivre
exactement les conseils sur la préparation, les accessoires et les gradins a
utiliser rapportés dans le livre de recettes.

STARCLEAN™

Pour éliminer les salissures engendrées au cours de la cuisson au moyen
d'un cycle a basse température. L'action combinée de I'émail spécial et de
I'eau qui s'évapore du linge en cellulose au cours du cycle facilite I'élimina-
tion des salissures. Activez la fonction lorsque le four est froid.

TRADITIONNEL

Voir FONCTIONS TRADITIONNELLES.

FONCTIONS
SPECIALES

Voir FONCTION SPECIALES.

FONCTIONS TRADITIONNELLES

PRECHAUFFAGE
RAPIDE

Pour préchauffer le four rapidement.

CONVECTION
NATURELLE

Pour cuire n'importe quel type de plat sur un seul gradin. Utilisez le 3e gra-
din. Pour les pizzas, les tartes salées et les patisseries avec une farce
liquide, utilisez au contraire le Ter ou le 2e gradin. Il n'est pas nécessaire de
préchauffer le four.

GRIL

Pour cuire des entrecbtes, des brochettes, des saucisses, faire gratiner des
légumes et dorer du pain. Il est suggéré de placer le plat sur le 4e ou le 5e
gradin. Pour faire griller de la viande, il est conseillé d'utiliser une léchefrite
pour recueillir le jus de cuisson. Mettez-la sur le 3e/4e gradin en ajoutant
un demi-litre d'eau environ. Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four.
Pendant la cuisson, la porte du four doit rester fermée.

TURBO GRIL

Pour griller de gros morceaux de viande (cuisseaux, rosbifs, poulets). Pla-
cez-les sur les gradins centraux. Il est conseillé d'utiliser une léchefrite pour
recueillir le jus de cuisson. Placez-les sur le Ter/2e gradin en ajoutant un
demi-litre d'eau environ. Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four. Pen-
dant la cuisson, la porte du four doit rester fermée. Avec cette fonction, il
est possible d'utiliser le tournebroche, si cet accessoire est présent.

CHALEUR PULSEE

Pour cuire simultanément sur plusieurs gradins (trois maximum) des ali-
ments, mémes différents, nécessitant la méme température de cuisson
(par exemple : poisson, légumes, gateaux). La fonction permet de cuire
sans transmettre les odeurs d'un aliment a l'autre. Utilisez le 3e gradin
pour les cuissons sur un seul gradin, le 1er et le 4e pour les cuissons sur
deux gradins, le Ter, 3e et 5e pour les cuissons sur trois gradins. Il n'est pas
nécessaire de préchauffer le four.

CONVECTION
FORCEE

Pour cuire des viandes et des gateaux avec farce liquide (salés ou sucrés)
sur un unique gradin. Utilisez le 3e gradin. Il n'est pas nécessaire de pré-
chauffer le four.
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FONCTIONS SPECIALES

DECONGELATION

Pour accélérer la décongélation des aliments. Il est conseillé de placer l'ali-
ment sur le gradin central. Laissez I'aliment dans son emballage pour
empécher que sa surface ne se déshydrate.

MAINTIEN AU
CHAUD

Grace a cette fonction, les aliments qui viennent d'étre cuits restent
chauds et croquants (par ex : viandes, fritures, gratins) Il est conseillé de
placer I'aliment sur le gradin central. La fonction ne s'active pas si la tem-
pérature de I'enceinte est supérieure a 65°C.

LEVAGE DE LA PATE

Pour obtenir un levage optimal des patons salés ou sucrés. Afin de préser-
ver la qualité du levage, la fonction ne s'active que si la température du
foyer est supérieure a 50°C. Placez la pate sur le 2e gradin. Il n'est pas
nécessaire de préchauffer le four.

PRATIQUE

Pour cuire les plats cuisinés, conservés a température ambiante ou en
vitrine réfrigérée (biscuits, préparations liquides pour gateaux, muffins,
pates et produits de boulangerie). La fonction cuit tous les plats de facon
rapide et délicate. Elle peut étre utilisée également pour réchauffer des
plats déja cuisinés. Suivez les indications présentes sur I'emballage. Il n'est
pas nécessaire de préchauffer le four.

CUISSON GROSSE

Pour cuire les gros morceaux de viande (supérieurs a 2,5 kg). Utilisez le Ter
ou le 2e gradin selon les dimensions de la viande. Il n'est pas nécessaire de

PIECE .
préchauffer le four.

Lasagne o , , .

Pizza La fonction sélectionne automatiquement la meilleure température et
Strudel mode de cuisson pour 5 catégories différentes d'aliments préts surgelés.

- _ Utilisez le 2e ou le 3e gradin de cuisson. Il n'est pas nécessaire de préchauf-
SURGELES | Frites
- fer le four.

Pain
Personn || est possible de programmer une valeur de température entre 50 et 250

alisé |[°C pour cuire d'autres plats.
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TABLEAU DE CUISSON

Recette Fonction Pré- Gradin Temp. Durée |Accessoires et notes
chauffage |(du bas) (°C) (min)
@ - 2/3 160-180 30-90 |Moule a gateau sur grille
. ) Grad. 4 : moule a gateau
Gateaux levés y sur grille
— ) 14 160-180 30-90 Grad. 1 : moule a gateau
sur grille
Lechefrite / plaque a
Tourtes fourrées - 3 160-200 35-90 |patisserie ou moule a
(tarte au fromage gateaux sur grille
blanc, strudel aux Grad. 4 : moule a gateau
pommes, tarte aux 1 sur grille
. o~ - 1-4 160-200 40-90 —=
fruits) — Grad. 1 : moule a gateau
sur grille
= . 3 170-180 | 20-45 |LSchefrite ouplaguea
patisserie
Grad. 4 : grille
é - 1-4 160-170 | 20-45 [Grad. 1: [échefrite ou pla-
Biscuits/Tartelettes — que a patisserie
Grad. 5 : plaque sur grille
< Grad. 3 : plaque sur grille
o~ - 1-3-5 160-170 20-45
= Grad. 1 : lechefrite ou pla-
que a patisserie
= . 3 180-200 | 30-40 |-Echefrite ouplaguea
patisserie
Grad. 4 : plaque sur grille
i 1-4 | 180-190 | 35-45 [Grad.1:I&chefrite ou pla-
Choux ronds que a patisserie
Grad. 5 : plaque sur grille
< Grad. 3 : plaque sur grille
<o~ - 1-3-5 180-190 35-45
= Grad. 1 : lechefrite ou pla-
que a patisserie
@ i 3 90 110-150 L?c.hefrl.te ou plaque a
patisserie
Grad. 4 : plaque sur grille
S - 1-4 920 140-160|Grad. 1 : lechefrite ou pla-
Meringues que a patisserie
Grad. 5 : plaque sur grille
< Grad. 3 : plaque sur grille
<o~ - 1-3-5 90 140-160
= Grad. 1 : lechefrite ou pla-
que a patisserie
- . 172 | 190250 | 2050 |-echefriteouplaquea
patisserie
Grad. 4 : plaque sur grille
[ < -
< - 1-4 190-250 25-50 I -
Pain / Pizza / Fou- Grad\ 1 Algchefrlte ou pla
asse que a patisserie
9 Grad. 5 : plaque sur grille
< Grad. 3 : plaque sur grille
-~ - 1-3-5 190-250 25-50
=

Grad. 1 : lechefrite ou pla-
que a patisserie
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Recette Fonction Pré- Gradin Temp. Durée |Accessoires et notes
chauffage|(du bas) (°C) (min)
- 3 180-190 | 40-55 |Moule a gateau sur grille
Grad. 4 : moule a gateau
) . 14 | 180-190 | 4560 SA9Me
Grad. 1: moule a gateau
sur grille
Tourtes (tourtes aux - —
P iches) Grad. 5: moule a gateau
égumes, quiches sur grille
Grad. 3 : moule a gateau
; 135 | 180-190 | 45-60 |sur grille
Grad. 1 : lechefrite ou pla-
que a patisserie + moule
a gateaux
= - 3 190-200 | 20-30 |-cheffiteouplaguea
patisserie
Grad. 4 : plaque sur grille
[ - -
o~ - 1-4 180-190 20-40 I -
Vol-au-vent / feuille- = Grad\ 1 Algchefrlte oupla
tés que a patisserie
Grad. 5 : plaque sur grille
< Grad. 3 : plaque sur grille
- - 1-3-5 180-190 20-40
— Grad. 1 : lechefrite ou pla-
que a patisserie
Lasagnes / pates au
four / cannellonis/ @ - 3 190-200 45-55 |Plaque sur grille
flans
Agneau / veau / boeuf @ ) 3 190-200 | 80-110 Lthefrlte ou plaque sur
/ porc 1kg grille
Poulet/lapin/canard @ i 3 200-230 50-100 Lthefrlte ou plaque sur
1kg grille
Dinde / oie 3kg - . 2 190-200 | 80-130 ;ficllzef”te ou plague sur
USSP HCT Lechefrite ou plaque sur
papillote (filet, @ - 3 180-200 | 40-60 | plag
. grille
entier)
Légumes farcis
(tomates, courgettes, - 2 180-200 50-60 |Plaque sur grille
aubergines)
Croque-monsieur @ - 5 Haut 3-5 |Grille
Grad. 4 : grille (tournez
Filets/darnes de pois- @ _ 3.4 Moyen 20-30 I'aliment e‘x ml—cglsson)
son Grad. 3 : lechefrite avec
eau
Saucisses / brochet- ﬁ—:ﬁ r(:\.esn:t%”rlrl\ei—(ctl?izggi?
tes/ travers de porc/ @ - 4-5 |Moyen - Haut| 15-30 . -
Grad. 4 : lechefrite avec
hamburgers cal
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Recette

Fonction

Pré-
chauffage

Gradin
(du bas)

Temp.
(°C)

Durée
(min)

Accessoires et notes

Pouletroti 1-1,3 kg

Moyen

55-70

Grad. 2 : grille (tourner
I'aliment aux 2/3 de la
cuisson)

Grad. 1 : lechefrite avec
eau

1-2

Haut

60-80

Grad. 2: tournebroche

Grad. 1 : lechefrite avec
eau

Rosbif saignant 1 kg

Moyen

35-45

Plaque sur grille (retour-
ner les aliments aux deux
tiers de cuisson si néces-
saire)

Gigot d'agneau / jar-
rets

Moyen

60-90

Léchefrite ou plaque sur
grille (retourner les ali-
ments aux deux tiers de
la cuisson si nécessaire)

Pommes de terre au
four

Moyen

45-55

Léchefrite ou plaque a
patisserie (tourner l'ali-
ment apres 2/3 de la cuis-
son si nécessaire)

Légumes gratinés

Haut

10-15

Plaque sur grille

Lasagnes et viandes

200

50-100

Grad. 4 : plaque sur grille

Grad. 1 : lechefrite ou pla-
que sur grille

Viandes et pommes
de terre

200

45-100

Grad. 4 : plaque sur grille

Grad. 1 : lechefrite ou pla-
que sur grille

Poisson et légumes

180

30-50

Grad. 4 : plaque sur grille

Grad. 1 : lechefrite ou pla-
que sur grille

Pizzas surgelées

Auto

10-15

Lechefrite / plaque a
patisserie ou grille

1-4

Auto

15-20

Grad. 4 : plaque sur grille

Grad. 1 : lechefrite ou pla-
que a patisserie

1-3-5

Auto

20-30

Grad. 5 : plaque sur grille

Grad. 3 : lechefrite ou pla-
que a patisserie

Grad. 1: plaque sur grille

1-3-4-5

Auto

20-30

Grad. 5 : plaque sur grille

Grad. 4 : lechefrite ou pla-
que a patisserie

Grad. 3 : lechefrite ou pla-
que a patisserie

Grad. 1: plaque sur grille
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Tableau des recettes testées (conformément aux normes IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 et

DIN 3360-12:07:07)

Recette Fonction Pré- Gradin |Temp.| Durée |Accessoires et notes
chauffage|(du bas)| (°C) | (min)
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.1
Lechefrite / plaque a patis-
- 3 170 | 20-30 .
Biscuits de pate brisée @ serie
(Shortbread) T Grad. 4 : plaque a patisserie
= 14 160 1 20-30 e g 7 - lechefrite
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.2
@ i 3 170 | 25-35 Lec.hefrlte / plaque a patis-
serie
q Grad. 4 : plaque a patisserie
= - 1-4 160 | 30-40 _ -
Viennoiserie (Small cakes) Grad. 1 : lechefrite
Grad. 5 : plaque sur grille
= - 1-3-5 | 160 | 35-45 |Grad.3:plaque a patisserie
Grad. 1 : lechefrite
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.1
Génoise sans matieres gras- © A .
ses (Fatless sponge cake) @ 2 170 | 30-40 |Moule a gateau sur grille
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.2
(= - 2/3 185 | 70-90 [Moule a gateau sur grille
Deux tartes aux pommes Gl’ad4 :m0u|eégéteau sur
(Two apple pies) KA 3 ) _oc |9rille
= 14 175 | 7595 e :moule & gateau sur
grille
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.1.1
Croque-monsieur (Toast) ™) - 5 Haut | 3-5 |Grille
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.2.1
Grad. 5 : grille (tournez I'ali-
Hamburgers (Burgers) - 5 Haut | 20-30 |ment a mi-cuisson)
Grad. 4 : léchefrite avec eau
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
Lechefrite / plaque a patis-
Tarte aux pommes, tarte sur (= - 3 180 | 35-45 serie ite /plaque a pati
plaque (Apple cake, yeast e
Grad. 4 : plaque a patisserie
tray cak = i i i
ray cake) = 14 160 | 5565 Grad. 1 : lechefrite
DIN 3360-12:07 § 6.6
Grad. 3 : grille
A Grad. 2 : lechefrite avec eau
Ro6ti de porc (Roast pork) @ - 3 190 |150-170 (ajouter de l'eau lorsque
nécessaire)
DIN 3360-12:07 annexe C
@ i 3 170 | 40-50 I;Z}rciZefrlte / plaque a patis-
Gateau plat (Flat cake) - e
) 1-4 170 | 45-55 Grad. 4 : plaque a patisserie

Grad. 1 : lechefrite

Le tableau de cuisson suggere les fonctions et les températures idéales pour obtenir les meilleurs résultats
pour chaque recette. Pour effectuer une cuisson en convection forcée sur un seul gradin, il est conseillé
d'utiliser le troisiéme gradin et la température conseillée pour le « CHALEUR PULSEE » &) sur plusieurs gradins.
Pour griller, il est conseillé de laisser 3-4 cm libres par rapport au bord avant de la grille pour faciliter son

extraction.
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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 commencent au moment de l'introduction du plat dans le
four et ne tiennent pas compte du préchauffage (si nécessaire). Les températures et les durées de cuisson
sont indicatives et dépendent de la quantité d'aliments et du type d'accessoire. Au départ, utilisez les
valeurs les plus basses conseillées et, si le résultat de la cuisson n'est pas satisfaisant, passez a des valeurs
plus élevées. Il est conseillé d'utiliser les accessoires fournis et des moules ou plats si possible en métal
foncé. Il est également possible d'utiliser des casseroles et accessoires en pyrex ou en céramique ; les temps
de cuisson augmenteront 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

En utilisant la fonction « CONVECTION FORCEE », il est possible de cuire simultanément des aliments
différents (par exemple : poisson et [égumes) qui nécessitent une température identique, sur plusieurs
gradins. 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 maniéere a
favoriser la circulation de l'air.

- Pour comprendre si le gateau est cuit, introduisez un cure-dent dans la partie la plus haute du gateau.
Si le cure-dent est sec, cela signifie que le gateau est cuit.

- Sivous utilisez des moules anti-adhérents, ne beurrez pas les bords ; le gateau pourrait ne pas lever
de maniere homogene sur le pourtour.

- Sile gateau se « dégonfle » durant la cuisson, utilisez la fois suivante une température inférieure ; vous
pouvez également réduire la quantité de liquide et mélanger la pate plus délicatement.

- Pour les patisseries avec garniture juteuse (gateaux au fromage ou tartes aux fruits), utilisez la
fonction « CONVECTION FORCEE ». Si le fond de la tarte est trop humide, placez-le sur un gradin
inférieur et saupoudrez la base avec de la chapelure ou des 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 au fond du plat et arrosez la viande durant la cuisson pour la rendre plus
savoureuse. Lorsque le réti est cuit, laissez-le reposer dans le four pendant 10-15 minutes ou bien
enveloppez-le dans du papier aluminium.

- Sivous désirez faire griller la viande, choisissez des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir une
cuisson uniforme. Les morceaux de viande trés épais ont besoin d'un temps de cuisson supérieur.
Pour éviter de faire braler leur surface, éloignez-les du gril en plagant la grille sur un gradin inférieur.
Retournez la viande aux deux tiers de la cuisson.

Il est conseillé d'utiliser une lechefrite avec un demi-litre d'eau, directement sous la grille sur laquelle la

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

Tournebroche (disponible uniquement sur certains modéles)

Cet accessoire sert a faire griller de gros morceaux de viande et des volailles de facon uniforme. 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
qu'il faut enlever avant de commencer la cuisson et qu'il faut replacer en fin de cuisson pour sortir la viande
du four sans se braler.
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Pizzas
Graissez légerement les plaques pour obtenir une pizza croustillante également sur le fond. Répartissez la
mozzarella sur la pizza aux deux tiers de la cuisson.

Fonction levage

Il est conseillé de toujours couvrir la pate avec un torchon humide avant de la mettre au four. Les temps de
levage dans cette fonction diminuent d'environ un tiers par rapport aux temps de levage a température
ambiante (20-25°C). Le temps de levage pour 1 kg de pate a pizza est d'environ une heure.
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BAKHU UHCTPYKU WU 3A BE3SONMACHOCT
BALLUATA BE3ONACHOCT U TA3U HA PYTUTE XOPA E MHOIO BAXHA

ToBa pbKOBOACTBO 1 CAMUAT ypea NPeAoCTaBAT BaXKHU NpeaynpexaeHnsa 3a 6e30nacHoCT, KoUto TpsabBea
Aa 6baaT NPoYEeTEHM 1 CMAa3BaHM BUHArW.

/g ToBa e CMMBOTBT 32 ONACHOCT, OTHAcALY ce Ao 6e30nNacHOCTTa, KOMTO NpeaynpekaaBsa
&R noTpebuTennTe 3a NOTEHUMANTHN PUCKOBE 3a CaMUTE TAX U 3a Apyrute.
Bcnukn npepynpexxgeHna ce NpeaxoXaaTt oT CUMBOSA 33 OMACHOCT U CefHUTE TEPMUHN:

MokasBa onacHa cMTyaums, KOATO, ako He 6bae nsberHara, Wwe gosege
OO TeXKN HapaHABaHUA.

NokasBa onacHa cMTyaums, KOATO, ako He 6bae nsberHara, MoXe aa
AoBepfe A0 TeXKN HapaHABaHUA.

Bcnukn npepynpexaeHna 3a 6€30MacHOCT YTOYHABAT CbLLUEeCTBYBALMUA NOTEHLMANEH PUCK 33 KONTO ce

OTHACAT M MOCOYBAT KaK fia C€ HaMalnu PUCKbT OT HapaHsBaHe, HAHACAHE Ha LEeTN UV TOKOB yaap,

npousTHYalLM OT HenpaBwHaTa ynoTpeba Ha ypeaa. Cna3BanTe BHUMATENHO CJIeAHUTE MHCTPYKLMK:

- YpepbT TpabBa fa 6bae M3KIOUEH OT eNEKTPUUYECKaTa MpPeXa, Npean N3BbpLIBaHE Ha KAKBATO 1 Aa e

MHCTanaunoHHa pabora.

NHcTanupaHeTo 1 noaabprkkaTta TpAbBa Aa 6baaT n3BbpLIeHN OT KBanuduumpaH TEXHVK, B

CbOTBETCTBME C yKa3aHMATA Ha NPOU3BOAMTENA U MECTHUTE HOPMM 3a 6e3onacHoCT. [la He ce

MOMNpaBs WM 3aMeHs,, KakBaTo 1 a € YacT OT ypeAa, ako TOBA He € M3PUYHO MOCOUYEHO B

PbKOBOACTBOTO 3a ynoTtpeba.

3a3eMsIBaHETO Ha ypefa e 3a4b/IKUTENHO.

3axpaHBawmAT Kaben TpabBa Aa 6bae AOCTaTbYHO AbNBLI 3a ia MO3BONM CBbP3BaHe Ha ypeaa,

BEAHDBX MOCTAaBEH B KYXHEHCKUS Mebesl, KbM KOHTaKTa Ha efleKTpo3axpaHBaHEeTo.

3a ga 6bAe MOHTMPAHETO B CbOTBETCTBUE C AENCTBALLMTE HOPMI 32 6E30MNACHOCT, € HE0ObXoAUM

MHOFOMOJOCEH MPEKbCBAY C MUHUMAJTHO PA3CTOAHME 3 MM. MEXAY KOHTAKTUTE,

He n3non3BaiTe pa3KNoOHUTENV UK YOBIKUTENN.

He gbpnaiTe 3a Kabena, KoraTo U3Baaare Lencena oT KOHTaKTa.

Cnepn VHCTaNMPaHEeTo, ENeKTPUYECKMTE KOMMOHEHTU He TpAOBa Aa 6baaT AOCTbMNHU 3a NOTpebuTens.

- He pokocBaiTe ypeqa C BflaXkKHa YacT Ha TANIOTO U He o U3MOoN3BaiTe, KoraTo cTe ¢ 60CK Kpaka.

- To3mypep e npegHa3HauYeH e4MHCTBEHO 3a M3MOM3BaHE KaTo AOMAKUHCKM Ype[ 3a FOTBEHE Ha XpaHa.
He e no3BoneH HMKaKbB Apyr BUA ynotpeba (Hanp.: oTonseHne Ha nomelleHus). lponssoanTenaT He
HOCM HMKAKBa OTFOBOPHOCT 3a LETU, NPeAN3BMKaHM OT HEMpPaBW/IHa ynoTpeba v oT NorpeLHo
3a03a[leHN KOMaHIW.

- M3non3BaHeTo Ha TO3M ype[ He e pa3peLleHOo Ha nrua (BKNIOYNTENHO 1 fela) C HaManeHu
dU3nYeCcKmn, CEH30pUANTHU U YMCTBEHM CMOCOOHOCTM, U HAMALLW ONUT U/UNN NO3HAHWA 3a ypena,
OCBEH aKO Te He ca obyyeHu Aa 13rnonseaT ypeaa oT IMua, OTroBapALLM 3a TAXHaTa 6e30nacHOCT.

- JloCcTbMHUTEe YacTu Ha ypeda MmoraT fja CTaHaT MHOIO ropeLLu No Bpeme Ha ynotpeba. Manku geua
TpsAbBa fa ce Nas3AT Janed oT ypeaa 1 ia ce HabnoaBar, 3a 1a He UrPanT C Hero.

- [lo Bpeme Ha ynotpeba v cnep ToBa, He AOKOCBaNTe HarpeBaTeNnmTe Uin BbTPELLUHUTE MOBBbPXHOCTM
Ha ypefa - ONnacHOCT OT n3rapsHe. [la ce n3bArea CbNPYKOCHOBEHE Ha yYpeaa C APeXu 1 apyr
3ananum maTepuarn, IoKaTo He ce OXNaasaT AOCTAaTbUYHO BCUUKM KOMMOHEHTN.

- B Kpas Ha neyeHeTo, OTBOpETE BpaTUYKaTa HA ypeaa BHUMATESHO, KaTo OCTaBUTe Aia n3nese
MoCTeneHHO TOMIAT Bb3AyX WK NapaTa, Npeaun aa ce npubnmkute go ¢ypHata. Korato BpatmykaTta
Ha ypefaa e 3aTBOPEeHa, 13/13a ropely Bb3ayX OT OTBOPA Hajl KOMaHAHOTO Tabso. B HMKaKbB cnyyai
He MOKPUBANTE BEHTUIALNOHHUTE OTBOPMW.

- M3non3eaiiTe pbKaBuLM 3a ypHa Npu n3BaXAaHe Ha CbAOBE M NPUHAANEXHOCTY, BHUMaBalTe Aa He
JIOKOCHETe HarpeBartenuTe.

- He nocraBante 3ananumu matepuanu Bba dypHaTa unm B 6113ocT Ao ypeaa: Moxe Aa n3byxHe
MoXap, ako YpeabT Ce BKOUN HEYMULLTIEHO.

- He 3atonnsiiTte 1 He roTBeTe 3anevyaTeHn 6ypKaHu unu KyTnn B ypega. Cb3anoTo ce HansiraHe BbTpe
B OypKaHa, MOXe Aia MPUUYNHN N36yXBaHe Ha CblyMA, HAHACANKM LLEeTW Ha ypeaa.

- He usnonsBainTe KyTuu, n3paboTeHN OT CUHTETUYHW MaTEPUANN.

- [perpeTn MasHUHU 1 ONNO, Ce Bb3MNJIaMeHsABaT NIecHo. BuHarn 6baeTe 6auTenHn, Korato roteute
XPaH1 60raT Ha MasHWHN U ONNO.
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- He octaBsaiiTe HMKora ypeaa 6e3 HabntoaeHne No BpemMe Ha U3CyLLUaBaHe Ha XPaHW.

- AKo Npu NeyeHeTo Ha XpaHu ce NPUGaBK anKkoxon (Hanp. POM, KOHAK, BUHO), UMaliTe NpeaBua, Ye
aNIKOXOJTbT Ce U3napsiBa Npuv BUCOKU TeMnepaTypu. CnefoBaTenHo, He € U3KIoYeHOo Ye 0b6pasyBannte
Ce napwv Morar Aia Ce Bb3MfaMeHSAT NPW BAN3aHE B KOHTAKT C €NIEKTPUYECKNA HarpeBaTer.

UsxBbpnaHe Ha AOMaKNHCKN ypean

- To3u ypea e nponssefeH C Matepuanun, rogHn 3a peynknmnpaHe Wi 3a NOBTOPHO M3MOJ13BaHe. AKo
pemme na I/I3XBpr1VITe ypep,a, C'b6J1I0naBalhTe MeCTHWnTe HOpMI/I 3a I/I3XBbpﬂF|He Ha oTnagbuun. I'Ipep,m
Aa ro U3XBoubpiinTe, OTpeKETE 3aXpaHBallnA Ka6en, TaKa Ye ypea fa HE MOXe [1a C€ CBbPKE KbM
eNeKTpnyeckKaTa Mpexa.

- 3a ponbnHWTeNHa MHGOpMaL A OTHOCHO TPETUPAHETO, Bb3CTaHOBABAHETO U PELMKINPAHETO Ha
OOMaKNHCKUTE eJlekTpoypeaun, ce O6'pr€Te KbM KOMNETEHTHATa MeCTHa yrnpaBa, KbM cny>K6aTa 3a
c1:6|/|paHe Ha 6uTOBMU oTnagbvun WM KbM MarasnHa, OTKbAETO € 3aKyneH NpoAyKTa.

MHCTAJTIMPAHE

Cnep KaTo pa3onakoBaTe ¢ypHaTa, NpoBepeTe Aanu He e NoBpefeHa Npy TPAaHCMOPTMPAHETO U Aanu
BpaTMyUKaTa ce 3aTBapA Hanb/HoO. B cyyalt Ha npobnemu, KOHTaKTyBalTe Annbpa Unu Han-6nmskmaA 3a Bac
CepBu3 3a nogabpKKa. 3a a ce NpefoTBPaTAT eBEHTYaNHN NoBpeaw, ce npenopbyBa fa ce ceanu dpypHaTta
OT OCHOBATa, KOATO Ce HaMupa B MONNCTUPONA, EANHCTBEHO Npean MHCTannpaHeTo.

NOoAroTOBKA HA MACTOTO 3A BIPAXIOAHE

+ lkadosete cbcegHun Ha PpypHaTa TpAGBa Aa ca yCTOMUMBY Ha TonMHA (MUH. 90°C).

+  VI3BbpueTe BcnyKaTa paboTa cBbp3aHa C pA3aHeTo Ha WKada, npean aa nocraBute pypHaTa B
HULIATA N BHUMATENTHO OTCTPAHETE BCUYKM CTbPrOTUHM 1 OCTaTbLM OT PA3aHeTO.

«  [NoBbpxHOCTTa, BbpXy KOATO TPsAbBa Aa ce noctaBu dpypHaTa, TpsAbBa Aa 6bae XOpr30oHTasHa.

«  Cnep vHCTanMpaHeTo, A0MHATA YacT Ha dypHaTa He TpsAbBa Aa 6bAe NoBeye AOCTbMHA.

«  3anpaBuiHa paboTa Ha ypeaa, He NOKPMBANTE MUHUMANHUA OTBOP MeXAy PaboTHUAT MAoT 1
ropHara cTpaHa Ha ¢pypHarTa.

CBbP3BAHE KbM EJNIEKTPUYECKATA MPEXA

YBepeTe ce, ye 3axXpaHBaLLOTO HAMpPEeXeHMe, MOCOYEHO Ha TabenkaTa C JaHHW Ha Ypeaa, e CbLoTOo KaTo

HanpeXXeHMeTo Ha eneKkTpuyeckaTa mpeka. Tabenkarta C JaHHN e MOCTaBeHa Ha NPeAHMA Kpal Ha ypHaTa

(BMAUMA, KoraTo BpaTtaTa € OTBOPEHa).

«  EBeHTyanHo 3aMeHsiHe Ha 3axpaHBalyma Kaben (tmun HO5 RR-F 3 x 1,5 Mm2), TpA6GBa Aa ce M3BbPLWN
eIHCTBEHO OT KBanuduumpaH nepcoHan. CebprkeTte ce ¢ otopmusnpaH CepBuseH LeHTbP.

ObLUU NPENOPDBKU
MNpeaun ynotpeba:

- CBanete 3aWMTHUTE KapPTOHU, 3aWUTHUA UM 1 3anenBaLLUTe Ce eTUKETU OT NPUHALNIEXHOCTUTE.
- W3BageTe npuHagnexHocTuTe oT pypHaTa 1 A 3arperite o 200° 3a OKONO eAnH Yac, 3a Aa OTCTPaHNTe
MUPU3MaTa 1 MyLieKa OT U30M1aLMOHHITE MaTepuanu 1 3aluTHaTa rpec.

Mo Bpeme Ha ynoTtpeba:

- He nocraBanTe TeXKU NpegMeTy Ha BpaTMYKaTa, Tbil KaTO Te MOXe Aa A NoBpeAT.

- He ce gpbiKTe 3a BpaTUuKaTa UM He 3aKauBanTe HMLWO Ha ApbrKKaTa.

- He nokpuBaiTe BbTpewHOCTTa Ha dypHaTa C anymmHneBo ¢ponuo.

- Hukora He cunBanTe BOAa BbTpe B ropelya ¢pypHa; TOBa MOXKe a MOBPean NOKPUTMETO OT eMaiin.

- Hukora He Bnauete TeHg»Kepu UM TUFraHW Mo AbHOTO Ha pypHaTa, TbiA KaTo TOBa MOXe a noBpeamn
NOKPUTNETO OT emai.

- YBeperTe ce, ye enekTpuyeckn Kabenm Ha fpyrv ypeam He ce fonvpaT Ao ropewy 4yactm Ha ypHaTta m
He Cce 3an/MTaT BbB BpaTuyKaTa.

- WN36arsanTte nsnaraHeTo Ha pypHaTa Ha aTMOCHEPHUN Bb3AENCTBUSA.
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CbBETU 3A OMNA3BAHE HA OKOJIHATA CPEJA (%|

M3XB'bpﬂﬂHe Ha ONAaKOBDbYHUTE MaTepuanu

OnakoBbYHMAT MaTepran Moxe fa ce peunknmnpa 100% 1 e MapKrnpaH CbC CMBOSIA 3a peumrKmpaHe ().
3aToBa pa3IMYHMTE YacTX HA OMAKOBKaTa He TPSIbBA fa Ce M3XBbPAT C BUTOBUTE OTNAAbLUM,  Ha
CbOTBETHUTE MECTA, YKa3aHW B pasnopenbmnte Ha MeCTHUTE OpraHu.

UsxBbpnsiHe Ha NpoAyKTa

- To3mypep e mapKnpaH B cboTBeTCTBME C EBponenckata gupektnsa 2002/96/EO “OTtnagbum ot
eNeKTPUYECKO 1 enekTpoHHo obopyasaHe” (WEEE).

- Kato ce norpwxu ToBa n3genve fa 6bae M3XBbPAEHO NO NPaBUSIEH HAUWH, NOTPeOUTENAT JonprHaca
3a npefoTBpaTABaHE Ha Bb3MOXHW HeraTMBHM NOC/IeACTBMA 3a OKONIHATa cpefa v 34paBeTo.

- CumBonbT E NOCTaBEH Ha N3aenneTo nnn npuapyxaeawnte oOKyMeEHT NOKa3Ba, Y€ TOBa nsgenmne

He 61Ba Aa ce TpeTupa KaTo GUTOB OTNAAbK, a TPAGBa Aa ce npefaje B cneumanusnpaH NyHKT 3a
peunKpaHe Ha eNeKTPUYECKO U eNeKTPOHHO obopyaBaHe.

MKoHOMMA Ha eneKTpoeHeprusa

- 3arpaBsanTte npeaBapuTenHo ¢ypHaTa, CaMo ako € NoCoYeHo B TabnuuaTa 3a rotBeHe unu Bawunte
peuenTu.

- M3non3Bante TbMHM NaknpaHu unm emamnupaHn Gopmu 3a neyeHe, Tbil KaTo Te Norbluat
TonnvHaTa no-gobpe.

AEKNTAPALNA 3A CbOTBETCTBUE ( €

- To3mypep e npegHa3HayeH 3a CbMPUKOCHOBEHME C XPaHUTESTHU NPOAYKTU, TOW € B CbOTBETCTBME C
pernameHT (C €) N21935/2004 n e npoeKTrpaH, Npon3BeaeH 1 BbBEeAEH Ha Nnasapa B CbOTBETCTBUE C
N3NCKBaHWATA 3a 6€30MacHOCT Ha AnpekTnBa “Hucko HanpexeHne “2006/95/EQ (koATO 3ameHs
anpekTtuea 73/23/EMO v nocnepBawnTe M3MeHEHMA), N3MCKBaHMATA 3a 3awuTa Ha dupektmuea “EMC”
2004/108/EQ.

OTCTPAHABAHE HA HEU3IMPABHOCTHA
QdypHaTa He paboTu:

- [lpoBepeTe ganu nma HanpeXeHne B MpexaTa 1 Janun ¢ypHaTa e CBbp3aHa KbM
eneKTpo3axpaHBaHeTo.
«  M3knioyeTe 1 BKItoyeTe ypeaa OTHOBO, 3a a YCTAHOBUTE Jann NPo6aeMbT e OTCTPaHEH.

BpaTtunukara He ce oTBaps:
. N3kntoueTe n BKAOYeTE ypena OTHOBO, 3a Aa YCTaHOBUTE OaJin I'IpO6J'IeM'bT € OTCTpPaHeH.

EneKTpoHHMAT Nporpamartop He paboTu:
«  AKo Ha gucnnes ce nokaxke bykBaTa “F”, mocnefBaHa OT YUMo, TPAOBA a ce CBBbPIKETE Ce C Hail-
6nun3kma CepBur3 3a NogapbKKa. B To3m cnyuai ykaxeTe HoMepa, KOMTO e nocoueH cnep byksata “F’.
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CEPBU3 3A MOAAPBKKA

MNpeaun na ce o6agute B CepBu3a 3a noaapbKKa:

1. BwxTe panu cte B CbCTOAHME Aia pa3peLinTe npobnema camm C NOMOLLA Ha NPeSNoXKeHNATa AafeHM B
“YnbTBaHe 3a OTCTPaHABaHe Ha Hen3npaBHOCTL".

2. W3kniouete ypeaa v ro BKAYETE OTHOBO, 3a la BUANTE AaNny HEeM3NPaBHOCTTa € OTCTPaHeHa.

AKo cnep nsBbpLUBaHe Ha FTOPeNnoCcoYeHNTe NPOBepPKIU HeM3NPaBHOCTTA BCe Olle He € OTCTPaHeHa,

CBbpXKeTe ce c Han-6nnskua CepBus 3a NoAAPBKKa.

MNocovere:

+  KpaTKO OMuCaHue Ha HeM3NpPaBHOCTTa;

+  TuNa v MoAena Ha pypHaTa;

«  CepBU3HMA HOMep (YNCnoTo cnep gymaTa Service Ha TabenkaTta C JaHHK), HAMUPaALL Ce Ha AeCHUA
BbTpeLeH pbb Ha oTBOpa Ha PpypHaTa (BUXKAa Ce, KoraTo BpaTMukaTa Ha pypHaTa e OTBOPEHa).
CepBU3HUAT HOMEpP € NOCOYEH U B rapaHUMOHHAaTa KHUXKKA;

+  MbJHWA CK aapec;

+  TenedpOHHUA CU HOMeP.

N AvAKegq 0000 000 00000

AKoO e Heo6x0ANM PEMOHT, ce 06bpHETe KbM ynb/iHOMoleH CepBU3 3a noaapbKKa (TOBa € rapaHuma
3a 13MON3BAHETO Ha OPUTMHAJTHN PE3ePBHM YacCTUN 1 3a TOBA, Y€ PEMOHTDT Lie Obje N3BbPLUEH NPABUIIHO).

NMOYUNCTBAHE

- WsnonsBaiiTe npegnasHn pbKasuyu.
- YBepeTe ce, ue pypHaTa e CTyaieHa, NpeAn M3BbPLUBAHETO Ha
cnepHNTe onepaunn.
- Uskmouete ypena oT enekTpmyeckaTta Mpexa.

BbHWHa yacT Ha pypHaTa

BAXHO: [1a He ce n3non3BaT KOPO3MBHU WM abpa3nBHM NOYNCTBaALM NpenapaTui. AKO HAKO OT

Te3u NPOAYKTU B/ie3e C1y4allHO B KOHTAKT € ypefa, nouncreTe HesabaBHO ¢ BnaXkHa Kbpna.

+  [TloumncTeTe NOBbPXHOCTUTE C BNlaXKHA Kbpna. AKO MOBBPXHOCTTA € MHOrO MPbCHa, NprbaBeTe KbM
BOAATa, HAKOJIKO KamnKuy HeyTpasneH MusaneH npenapar. [loacyweTe cbe cyxa Kbpna.

BbTpewHa yacr Ha pypHaTta Liukbn Ha nouncreaHe STARCLEAN™

BA>KHO: 1a He ce n3nonsBart KOPO3NBHU WM abpasvBHN NOYNCTBaLLM NpenapaTtu. [la He ce
n3nonssaTt abpasmBHM rbOK, Ten 3a TbpKaHe AN MEeTaJIHN CTbpPrajsku, pas/linyHn OT AOCTaBeHaTa
rb6a. C BpemeTo, TAXHOTO U3MONI3BaHe MOXe Aia NoOBpeAn emMmaiinpaHuTe NOBbPXHOCTU.
MouncrBanTe CTHKAOTO Ha BpaTaTa Camo C He abpasnBHU rbon.

MNMoBbPXHOCTTa Ha BbTPELIHOCTTA Ha Ta3n PpypHa e NoKpuTa ¢ emann 6e3 HMKen, cneyranHa ¢opmyna,
KOATO NpPaBU NOBbPXHOCTTA JIeCHA 3a MOYNCTBAHE CamMo C MOMOLLA Ha BOJa M flOCTaBeHaTa Lenyno3Ha
Kbpna. Llenyno3HaTta Kbpna ce usnmpa, cneg KoeTo ce 13non3sa OTHOBO [0 U3xabaBaHe 1 MOXe fa ce
3akynu B CepBu3a 3a noggpbKKka. He ce npenopbyBa KbpnaTa a ce nepe B NepasiHa MallnHa 1 Aa ce CyLum
B CYLUWJTHA.
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Unkbn Ha nouncreaHe STARCLEAN™

3a nogabprkaHe Ha PpypHaTa B Hal-JobPO CbCTOAHME, Cnep BCcAKa ynoTpeba, n3BbpLueTe UMKb/a Ha

nouncreaHe STARCLEAN™. LInKbnbT € C NpOoAb/KATENHOCT 35 MUHYTK, B KOUTO € BK/oYeHa dpa3a Ha

oxnaXkfaHe, N ce U3BbpPLLBA KaKTO cnefga:

1. Pabortete npu ctygeHa ¢pypHa.

2. HamokpeTe focTaBeHaTa Lenyno3HaTta Kbpna noj Teyalla Boaa 1 i U3TUCKanTe Taka, ue Ja He Kane

BOJa OT Hex.

OTBopeTe BpaTnyKaTta Ha pypHaTa 1 n3BageTe eMmainmpaHuTe NPUHALNEXHOCTN.

4. TlocTaBeTe BHMMATENHO Lenyno3HaTa Kbpra BbpXy AbHOTO Ha pypHaTa, Taka ye, Aa ro nokpuere
N3uAno.

5. Pa3HeceTe paBHOMepHO BbpXy uUenyno3HaTa kbpna 350 mn Boga. [1o-manko nnm no-ronamo
KONIMYeCcTBO BOAA, MOXe Ja KoMnpomeTurpa obpoTo GyHKLMOHUPaHE Ha LUMKba.

6. 3aTBOpeTe BpaTMyKaTa Ha pypHaTa.

w

7. W36epeTe c KONYeTO 3a GYHKLUMM CUMBONA : Ha aucnnen ce nokassa gymata STARCLEAN™.

8. HaTucHete 6yTOHa @), 3a Aa NOTBbpAMTE M360Opa M aKTUBMPATE UMKbIa Ha NoUYncTBaHe. He otBapaiTe
BpaTUyYKaTa No BpeMe Ha PyHKLMOHMPAHETO Ha LMKbAA, 3a Aa n3berHeTe n3nnsaHeTo Ha napa.

9. [lpu 3aBbpLUeH UNKDBS, OTBOPETE BpaTMUKaTa, U3BageTe Lenyno3HaTta Kbpna u oTcTpaHeTte
eBeHTyaJIHa OCTaTbyHa BoJa OT AbHOTO Ha pypHara.

10. 3anouyHeTe NOUYMCTBAHETO, KaTO M3MNOJ3BaTe AOCTaBeHaTa MbOa, HaBMaXkHeHa B TOM/a BoAa
(3a6aBAHETO Ha MOUYUCTBAHETO C MOBeYeE OT 15 MUHYTH, MOXe ia KOMMNPOMeTUpa 4o6pUAT pe3ynTaT
OT Hero).

0Oco6€eHOo yCcTONYNBO 3aMbpcABaHe

3a ga oTCTpaHnTe 0CoHEHO YCTONUMBU 3aMbpcABaHNA, noBTopeTe LukbabT STARCLEAN™ 1 npnbasete

HAKOJIKO KanKu HeyTpanieH MAsieH npenapar no BpemMme Ha ¢pasarta Ha OTCTPaHABaHEe Ha 3aMbpCABaHETO.

MouncreBaHe Ha BbTPELIHOTO CTHKIO

BbTpeluHaTa NOBbPXHOCT Ha BbTPELIHOTO CTHKJI0 Ha BpaTUUKaTa e NOKpUTa CbC CreLmanHo NoKpuTne u

TOBa ro NpaBu NIeCHO 3a NOYNCTBaHe.

3a 3ana3BaHe Ha CTbK/IOTO Ha BpaTaTa B Hall-4o6po CbCToAHME, Cief BCEKU LMKDBI HA NOUYNCTBAHE

STARCLEAN™, nouncrBainTe CTbKNOTO CaMo C MOMOLLa Ha Bofa 1 He abpa3unBHa roba.

3a OTCTpaHABaHe Ha eBEHTYaIHM OCTaTbLM OT Ma3HMHW, NpubaBeTe KbM BOAaTa, HAKOMKO Kanku

HeyTpaneH MuAneH npenapar.

3ABEJIEXKU:

+  BpaTtnukara Ha dypHaTa Mmoxe ce cBanu, 3a fa ce ynecHu nouncreaHeto (Bux NOJObPXKKA).

. FopHMAT HarpesaTen Ha rpuna (Bux MOAODbPXKKA), moxe na 6bae cBaneH Hagony, 3a Aa ce NoYnCTH
ropHaTa 4yacT Ha BbTpPeLHOCTTa Ha ypega.

+ [oBpeme Ha NPOABIKNTENHO FOTBEHE Ha XpPaHW C BUCOKO CbAbpKaHne Ha BoAa (Hanp. nuua,
3e/1IeHYyL U T.H.), € Bb3MOXXHO 06pa3yBaHeTO Ha KOHAeH3aT No BbTpeLlHaTa CTPaHa Ha
BpaTMuKaTa u BbpXy ynnbTHeHuerto. Korato ¢pypHaTta e cTtygeHa, noacywere ¢ Kbpna nnm
ro6a.

NMpuHagnexHocTn:

. Bep,Hara caen yn0Tpe6a, HaKUCHETE NPUHaONeXXHOCTUTE BbB BOAA C NpenapaTt 3a MUEHE Ha YNHUN,
KaTo rv nunare C pbKaBuum 3a PypHa, ako ca BCe oLLe ropeLyu.

. OCTaT'bLl,I/ITe OT XpaHa MOoraT fia Ce npemMaxHaTt CbC nNoaxoaAdila 4eTka nin C F'b6a.

. |_|pI/IHaL|,J1e>KHOCTI/ITe C ema|7|n|/|paHa NOBDBbPXHOCT, HE TpFI6Ba Oa ce MNAT B CbAOMNAJTHA MalllHa.
ArpeCVIBHVITe MWNAITHN npenapaTVl, KOUTO O6I/IKHOBeHO ce n3noni3eat B CbAOMUANMHNTE MalLNHN,
MoraT Aia noBpegAar emManna TaKa, Yye He € Bb3MO>KHO HEroBoToO Bb3CTaHOBABAHE.
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NOAABPKKA

- W3nonsBaiiTe npegnasHn pbKasuyu.
- YBeperTe ce, ye pypHaTa e CTyAieHa, NpeAn N3BbPLUBAHETO Ha
cnepfHNTe onepaunn.
- UskmoueTe ypena oT enekTposaxpaHBaHeTo.

CBANIAHE HA BPATUYKATA

3a ga cBanuTe Bpatunukara:

1. OtBoOpeTe fo Kpal BpaTuukaTta Ha pypHara.

2. ToBaurHeTte orpaHMUYMUTENHMTE TIOCTYETA Ha MAHTUTE U ' U30YyTalTe Hanpea, A0 CNUpPaHe Ha
npemectBaHeTo um (Pur. 1).

3. 3aTBOpeTe BpaTUuKaTa JOKbAETO MOXe Aa cTurHe ((A), noBaurHete A Harope (B) v a 3aBbpTeTe (C), O
oTKauBaHeTo 11 (D) (Dwr. 2).

3a pa nocraBuTe OTHOBO BpaTuUyKara:

lNocTaBeTe NaHTUTE Ha TEXHUTE MeCTa.

OTBopeTe [0 Kpaw BpaTuyKaTa Ha pypHara.
[MoHWXeTe OTHOBO ABETE OrpaHNUYUTENHM NoCTYeTa.
3aTBOpeTe BpaTUyKara.

i

o

Owur. 1 Qur. 2
NPEMECTBAHE HA TOPEH HAITPEBATEJN (CAMO 3A HAKOU MOAENN)

1. CBanete pelweTKUTe Ha AbprKaunTe Ha CTPAHMYHUTE NpuHaanexxHoctu (Owr. 3).

2. W3pgvpnante HarpesaTena manko (Qur. 4) u ro ceanete Hagony (Qur. 5).

3. 3apanoctaBuTe HarpeBaTena OTHOBO, MOBAUIHETE IO U o U3gbpnanTe 1eko KbM cebe cu, KaTo ce
yBepuTe, Ye TOol ce NoAnnpa Ha CbOTBETHUTE CTPAHUYHI OMOPW.

HwWN =

Qur. 3 Qur. 4 Qur. 5
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CMAHA HA KPYLWWKATA HA OYPHATA

3a pa cMeHMTe 3aHaTa KpyLKa (ako nma TakaBa):

1. V3knoueTe ypepna OT enekTpuyeckata Mpexa.

2. Pa3BuinTe KanayeTto Ha KpyuwkaTa (Dur. 6), cMeHeTe KpyLuKaTa (3a Tvna BX 3abenexka) 1 3aBunTe
OTHOBO Ha MACTO KanayeTo Ha KpyLiKaTa.

3. (CBbprkeTe OTHOBO QpypHaTa KbM enekTpuyeckata Mpexa.

3a ga cmeHMTe CTpaHMYHaTa KpyLKa (ako MMa TakaBa):

1. V3knoueTe ypepna OT enekTpuyeckata Mpexa.

2. Canete CTpaHWYHUTE pPeLLETKM 3a MPUHAANEXHOCTH, aKo nMa Takmnaa (Dur. 3).

3. Kato n3nonssarte OTBepKa, NMOBAMIHETe MO NOCOKA HaBbH KanayeTo Ha KpYyLUKaTa, 10 HEroBOTO
oTcTpaHsaBaHe (Pur. 7).

4. CmeHeTe KpyLlKaTa (3a Tuna BX 3abenexka) (Owr. 8).

MNocTaBeTe OTHOBO KanayeTo Ha KpyLUKaTa Ha MACTO 1 O HaTUCHETEe KbM CTEHaTa, 3a a ro 3akaunTe

npasunHo (Our. 9).

6. MoHTUpanTe OTHOBO CTPAHNYHUTE PELLETKN 3@ MPUHAAIEXHOCTN.

7. (CBbprkeTe OTHOBO dypHaTa KbM eNeKTpuyeckata Mpexa.

=7 3

\
Qur. 6 Qur.7 Qur. 8 Qur. 9

fll

3ABEJIEXKKA:

- N3non3sanTe camo Kpywku 25-40W/230V tun E-14, T300°C, unu xanoreHHn Kpywkn 20-40W/230 V
T1n G9, T300°C.

- Kpywkute ce npeanaraT B CepBu3uTe 3a NogabprkKa.

BAXHO:

- B cnyuaii Ha n3non3BaHe Ha XaNloreHHN KPYLWKK, Aa He ce NunaT C roim pble, 3a Aa ce nséerHe
NoBpeXAaHEeTO UM OT OTNeYaTbLUTe Ha NpbCTUTE.

- He mnsnonsBanTe ¢pypHarTa, 63 ga cTe NocTaBUAN Ha MACTO KanaveTo Ha KpyLuKaTa.

b
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MHCTPYKLUN 3A U3NOJI3BBAHE HA ®YPHATA
3A ENIEKTPUYECKOTO CBbP3BAHE, BUMKTE YACTTA, OTHACALLA CE 1O UHCTAJIMPAHETO.

®
®
@

y
P

. KomaHpgHo Tabno

FopeH HarpeBaTten/rpun

BeHTnnartop 3a oxnakgaHe (He ce BMXAa)

Tabenka c naHHU (ga He ce cBanAa)

OcBeTneHune

Kpbros Harpesarten (He ce BUKAaA)

BeHTunatop

BbpTAaw ce wunw (ako nma TakbB)

. HoneH HarpeBaTen (He ce BUXAa)

10. BpaTtnuka

11. No3wnuma Ha padToBeTe (6POA N HUBOTO € MOCOYEHO Ha N1LEeBaTa YacT Ha GypHaTa)

12. 3apHa cTeHa

3ABEJIEXKKA:

- [Tlo BpeMe Ha roTBeHe e Bb3MO>KHO BEHTUIATOPBT 3a OXNaXKAaHe Aa ce 3aelicTBa C NpeKbCBaHe Ha
onpepeneHn NHTepBanu OT BpeMme, C Lien a Ce HaMann KOHCyMaLMATa Ha efleKTpoeHeprus.

- Cnep m3knouBaHe Ha pypHaTa B Kpas Ha NeyeHeTo, OXNaXKAALLMAT BEHTUIATOP MOXKe a NPOABITKM
[a paboTu 3a N3BECTHO BpeMme.

- OtBapAanKu BpaTUuKaTa Mo BpeMe Ha NeyeHe, HarpeBaTennTe ce fe3aKkTnBMpar.

OCTABEHU MPUHAONEXHOCTU

© O OO ©

i

NN AWN =

O

Qur. A Owur.B Qur. C Qur.D Our. E Qur. F

A. CKAPA (1): pa ce u3nonssa 3a neyeHe Ha XpaHu UK, KaTo NOCTaBKa 3a TeHaxepu, opmu 3a TopTH
UK, 3a KAKbBTO U [ja € CbZ, NoAX0AALY 3@ M3MOJ3BaHe 3a NeyeHe BbB QypHa.

B. TABA 3A CbbUPAHE HA KATELLA MA3HWHA (1): pa ce nanonsea no3mumoHnpaHa noj ckapaTa, 3a
cbbupaHe Ha Kanewa Ma3H1Ha UK, KaTo TaBa 3a NeYeHe Ha Meco, puba, 3eneHuyyLr, Gokaum n T.H.

C. TABA 3A JIAAKULLU (2): na ce n3nonssa 3a neyvyeHe Ha x1e6HM 13genns, TeCTeHU cnagKkuLuv, HO
CbLLO 1 3a NeyeHe Ha Mmeco, pnba 06BUTa B XapTuA 3a NEYEHE U T.H.

D. TUTB3rALU CE BOAAYMU: 3a no-yno6HO NOCTaBAHE N U3BaX4aHe Ha NPUHAAJIEXHOCTUTE.

E. UENYJIO3HA KbPIA (1): na ce nsnonsea 3a Unkbia Ha nouncreaHe STARCLEAN™.
BAMHO: n3non3pante camo goCTaBeHaTa Lenyno3Ha Kbpna.

F. IbBA: ga ce n3nonssa 3a OTCTPaHABaHE Ha 3aMbpPCABaHETO BbB PpypHaTa.

NPUHAONEXHOCTU, KOUTO HE CE JOCTABAT

Bb3MoOXHO e ga ce 3aKynAT OTAENHO APYTY NPUHAONEXXHOCTUN OT Cemesa 3a NoAAabpP>KKa.
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NOCTABAHE HA CKAPU U APYTU NPUHAANEXHOCTU BbB OYPHATA

CKapaTa n aopyrmte npnHagnexHoCTu Ca CHa6ﬂeHI/I CbC CCTEMaA 3a 6n0K|/|paHe, KOATO NpenoTBpaTABa
HEBOJIHOTO UM U3BaKAaHe.

Qur. 1

1. TNocTaBeTe CKapaTa B XOPU3OHTANIHO NOSIOXKEHME, KaTo NpunoBaurHaTaTta yacT “A’, e opneHTnpaHa
Harope (Qur. 1).
2. HaknoHeTe ckapaTa B CbOTBETCTBME C NO3MUMSATa Ha 6nokmpaHe “B” (Our. 2).

Qur. 3

3. [loBepeTe cKapaTa B XOPWU3OHTASIHO NONOXEHWE 1 A n3byTalnTe f0 NbAHOTO 1 Bnn3aHe “C” (Our. 3).
4. 3a[jauv3BaguTe ckaparta, npoueanpanTe no obparteH pea.

3a gpyrvTe NpUHaANEXXHOCTHW, KaTo HaNprMep TaBaTa 3a CbOMpaHe Ha Kanelya Ma3HrHa 1 TaBaTa 3a
CNaKuLn, NOCTaBAHETO Ce M3BbPLUBA MO CbLMA HauKH. M3nbKHanaTa yacT, Hammpalla ce Ha paBHaTa
CTpaHa, No3BosNABa 6I0KMpPaHETO.

OMUCAHUE HA KOMAHOHOTO TABJ10

I
AVUCNNEN

IISVTOHI/I CAOKOCBAHE: 3a na rm nsnonssaTe, € LOCTaTbYHO a HATUCHETE BbPXY CbOTBETHUA CUMBON (He
e Heob6xoaUMO Aa ynpakHABaHE CUITHO HanAraHe)

(D BkntousaHe/n3knouBaHe

3a gocTtbn o rmasHoTo MEHIO nnn BpblaHe Ha HavyanHaTa CTpaHMLUa

3a goctbn Ao 10-Te Han-n3non3BaHn GyHKLUN

3a BpblyaHe Ha NnpeauLiHaTa CTpaHmnua

(2](¥] 3a pa3rnexgaHe Ha PyHKUMNTE/ONUUUTE 1N HACTPOMBAHE Ha NPeABapUTENTHO BbBeAeHNTE
CTOMHOCTU

3a n3bmpaHe 1 NOTBbPKAABAaHE HA HACTPOMKM

(® 3a aKTMBUpPAHE Ha rneyeHeTo
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CNMUCHK HA OYHKUUUTE

Cnep BKntouBaHe Ha ¢ypHaTa, HaTUcHeTe 6yToHa (1), Ha AUCNen ce NOKa3BaT ClefHUTe NHAMKaLUN.

Peuentn

. MKoHa, oTHacALWwa ce fo nocoyeHaTa pyHKUUA.
MocouyeHaTa PpyHKUKMA ce n36Mpa, KaTo ce HaTUCHE.
OnuncaHne Ha nocoyeHaTa GyHKUMA

Apyrv HannuHn n3brpaemm GyHKLUN

NoAPOBHOCTU, OTHACAUIN CE 1O OYHKLUATA

Cnep n3bupaHe Ha xenaHaTa GyHKLMA, HATUCKANKN BYTOHa (7], Ha ANCMen ce MOoKa3BaT AOMbAHUTENHN
onuum n NoapobHOCTN CBbP3aHN CbC TAX.

nw >

o

MOLLHOCT rPun BPEME HA TOTBEHE

MPEJIBAPUTENHO 3ATPABAHE BPEME KPAV

3a ABUXKEHVE MeXY PasfInYHUTE 30HK, M3non3BaiTe OYTOHUTE [a] U [ ]: Kypcopa ce NnpemMecTBa
OTCTPaHW Ha CTOMHOCTUTE, KOUTO MOraT fa ce moanduumnpat, cnegBanikn ONUCaHKAT No-rope pea.
HaTtncHete [7), 3a Aa nsbepete CTOMHOCTTa, MoAndULMpPaNiTe A NOCPEACTBOM (4 |[¥] U A NoTBbpAeTe C

6yTOHa [).
NbPBO U3MNOJN3BAHE - USEOP HA E3UK M HACTPOMBAHE HA YACA

3a egHO NpaBuHO GyHKUMOHMpPaHe Ha dypHaTa, Npu MbPBO BKIOYBaHE, e Heobxoanmo aa ce nsbepe

XKenaHuA e3uK 1 Aa ce HaCTPOW TeKyLWKnA yac.

MNpoueanpanTte, KakTo Cnepaga:

1. HatucHete (D: Ha gncnnea ce BM3yann3npa CNMCbKbT Ha MbPBUTE TPU HAJTMYHN e3MKa.

2. HatucHete 6yTOHWTE [ ] U [¥], 3@ ABMKEHNE HA CMMCbKA Hanpea/Hasag,.

3. BeaHbX cien KaTo NocoumnTe XenaHua e3unk, HaTucHeTe [/, 3a Aa ro usbepere.
Cnepn n3bupaHeTo Ha e3ukKa, ancnnes nokasea 12:00, murati.

4. Hacrtponte yaca, HaTUCKaiKn 6yToHUTE [a ) U [¥ ). 3a N0-6bP30 NpeMecTBaHe Ha YncnaTa Hanpes/
Ha3af, 3aapbXKTe HaTUCHAT OyToHa.

5. [oTBbppaeTe HacTpoONKaTa, HATUCKANKN [7]: Ha ANCnIen ce BU3yanmsnpa CMCbKbT Ha QyHKLUMKTE.

M3BUPAHE HA OYHKUWUWUTE 3A rOTBEHE

Peuentu

TpaguuuoHanHu

Creymantiu GyHKuMN

PBbUHN TPaAnLMOHanHN GyHKLWUN 3 roTBeHe

1. Ako dypHaTa e n3knoyeHa HaTcHeTe 6yToHa (7); Ha AUCMNNeA ce BU3yann3mnpaT yHKLumTe 3a
roTBeHe.

2. Pa3srnepanTte pasfiMuHUTE HANIMUHW Bb3MOXHOCTY, HaTUCKaNKn ByToHWTe [a ][+ ): n3bpaHaTa
byHKLMA ce BM3yanusmpa B 6510, B LeHTbpa Ha gucnies.
3ABEJIEXKKA: 3a cnucbKa n onucaHneTo Ha pyHKLMNTe, ce oOTHeceTe KbM cneymndpuryHara
Tabnuua Ha CTp. 38 n Ha C1p. 39.

3. W3bepete pyHKUMATA, HATUCKaKM OYTOHa [/]: Ha ANCMeA Ce NOKa3BaT HACTPOWKMTE 3a rOTBEHE.
AKo npenBapuTENHO M3bpaHMTe CTOMHOCTM, OTFOBApPAT Ha Te3M XKeNaHnTe, HaTUCHeTe ByTOHa 3a
BKItOUBaHe (»), B MPOTMBEH C/lyYal, npoLueanpanTte, KakTo € MOCOYeHO No-Jony, 3a aarm
moaunduumpare.
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HACTPOVBAHE HA TEMMEPATYPATA/MOLWHOCTTA HA TPUJIA

“180°C

*200°c *

B > i a S e
TEMMEPATYPA BPEME HA TOTBEHE TEMMEPATYPA BPEME HA FTOTBEHE t _ 1

KoHBeKLnoHHO . lNocTaBeTe xpaHuTe Ha 3-TO HMBO
HatucHete npu 3aBbplUBaHe

KoHBeKLMOHH:
He OHECKIUIONED) He

MPEABAPUTESHO 3ATPABAHE BPEME KPA/ MPEABAPUTENHO 3ATPABAHE BPEME KPAV

3a ga mogmomumpaTte TemnepaTypaTta Uy MOLWHOCTTa Ha rpusa, € HeobXxoaMMO fa NpoueampaTe KakTo

cnepBa:

1. TMpoBepeTe fanu Kypcopa e No3nLMOoHNPaH OTCTPaHN Ha CTOMHOCTTA Ha TemnepaTypaTa (3oHa 1);
HaTuCHeTe 6yTOHa [v], 3a Aa n3bepeTe NapameTbpa, KONTO TPAGBa Aa ce moanduLMpa: CTONHOCTUTE
OTroBapALLM Ha TemnepaTypaTa Murar.

2.  Mopaudununpante c 6yToHuTe [a][v ], A0 AOCTUTAHETO Ha XenaHaTa CTONHOCT.

3. HatucHete 6yTOHa [/, 3a fla NOTBbPAWTE 1 NOCse HaTUCHeTe (®. [ncnneaT NofcKkas3sa Ha KOe HYBO,
[la ce NoCTaBu ACTMETO.

4. HatucHete (®), 3a aKTMBUPAHE Ha FOTBEHETO.

HactpoeHaTa TemnepaTypa Moxe fa ce moanduLmpa 1 no Bpeme Ha roTBEHETO, ClieABaliky CbliaTa
npoueaypa.

5. MMpwu 3aBbpLUBaHe Ha FOTBEHETO, Ce NOKa3Ba CbobLLeHMeE 3a Kpali Ha roTBeHeTo. Ha To3u eTan e
Bb3MOXHO [a ce U3Koun GypHaTa, HaTUCKaikn 6yToHa (1), Unu fja ce NPOLbIIKN FOTBEHETO,
HaTUCKanKu [z ]. Mpu n3kniousaHe Ha GpypHaTa, Ha AUCnnen ce MoKa3Ba NeHTaTa 3a oxax/jaHe, KoATo
NoKa3Ba TemnepaTtypaTta BbB pypHarta.

NPEABAPUTENIHO 3ArPABAHE HA ®YPHATA

180°C 180°C

== == 180°C ==
TEMMIEPATYPA BPEME HA FOTBEHE TEMMEPATYPA BPEME HA FOTBEHE | TEMMEPATYPA BPEME HA FOTBEHE

He KoHBeKLMOHHO . \\He/’ TEPMOBEHTUJTATOP KoHBeKLMoHHO

- 2 Cs .
MPEABAPUTESTHO 3ATPABAHE BPEME KPA MPEABAPUTE/THO 3ATPABAHE BPEME KPA

n

PE[IBAPUTENHO 3ArPABAHE BPEME KPAM

Ako xenaeTe fa 3arpeeTe ¢ypHaTa npeaBapuUTenHo, Npean aa NocTaBuTe ACTUETO, € Heobxoamnmo Aa ce
moaunduumnpa NnpeaBapuTeNIHO HanpaBeHaTa HacTPOKKa Ha GypHaTa, KaKTo cnefBa:

1. MosnumnoHupaiite Kypcopa ¢ 6yTOHWUTE [a ] U [¥] B CbOTBETCTBME C NPeBapUTENHOTO 3arpaBaHe.
2. HatucHete 6yTOHa [/], 3a Aa n3bepeTe NnapameTbpa: HaANMUCHT “He’, mura.

3. Moauduunpante napameTbpa, KaTo HaTUCHETe ByTOHa [A | WK [¥]: Ha Aucrnnen ce nokassa “[la”
4. TlotBbpaeTe HanpaseTe N360p, KaTo HaTUCHeTe ByTOHa [V].

BbbP30 NMNPEABAPUTEJIHO 3ATPABAHE

180°C -00:02 180°C - 00:02
TEMMEPATYPA TOCTABETE B TEMIEPATYPA MOCTABETE B

180°C - 00:02
TEMIEPATYPA MNOCTABETE B

Bbp30 npeasapuTenHo 3arpasaHe MpeaBapnTeNHO 3arpaABaHe

¢ypHara e ropeujal

Ako enaeTe fa 3arpeete ¢ypHaTa 6bp30 NpefBapuUTenHo, e Heo6xoANMO Aa NpoLeanpaTe KakTo creaBsa:

1. W3bepete dpyHKUMATa 3a 6bP30 NpeaBapUTENTHO 3arpsaBaHe ¢ byToHute(a (v -

2. ToTtBbppeTe ¢ 6yTOHUTE [/): HACTPOWKMTE Ce MOKa3BaT Ha gucrnnes.

3. AKo npenioxeHaTta Temrnepatypa, OTroBapaA Ha Ta3u »eflaHaTa, HaTicHeTe 6yToHa (), 3a Aa
mMoanduumpaTe TemnepatypaTa, NpoLeAnpanTe Taka, KaKTo e NOCOYEHO B NpeaxogHuTe naparpadu.
3BYKOB CUIHan LLe YKaxe, e dypHaTa e JOCTUrHana HacTpoeHaTa Temnepatypa. B kpasa Ha ¢asaTa 3a
npefBapuTeNHO 3arpaBaHe, pypHaTa n3bmpa aBTomatnyHo GyHKumATa “CratnuHo” (5.

Ha 1031 eTan noctaBeTe ACTUETO BbB PpypHaTa M NPOAbIIKETE C FOTBEHETO.

4. Ako xenaeTe fja HacTpounTe pa3nnyHa GyHKUUA 3a rOTBEHE, HAaTUCHETE n n3beperte, Tasn

XenaHara.
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HACTPOVBAHE HA MPOObIXKUTENHOCTTA HA TOTBEHE

S S
: | 180°C % oo:oofl 180°C % oo:zofl

180°C

TEMMEPATYPA BPEME HA FOTBEHE

TEMMEPATYPA HH:MM TEMMEPATYPA HH:MM

KoHBeKLMOHHO

KoHBeKLMOHHO KoHBeKLMOHHO

He == He == He 19:20
MPEABAPUTENHO 3ATPABAHE BPEME KPAVI MPEABAPUTENHO 3ATPABAHE BPEME KPAW MPEABAPUTENHO 3ATPABAHE BPEME KPAW

Ta3um pyHKUMA No3BONABa Ja Ce roTBY 3a M3BECTHO BpeMe, OT MMHUMYM 1 MUHYTa O NO3BOSIEHOTO OT

n3bpaHaTa GyHKLNA MaKCMMaHO BPEMeE Ha rOTBEHE, NPU N3TUYAHETO Ha KoeTo pypHaTa ce U3KnioYBa

aBTOMaTUYHO.

1. HactponTte ¢yHKLMATA, NO3NLNOHUPANKK Kypcopa B CboTBeTcTBME C Hagnuca “BPEME HA TOTBEHE',
KaTo nsnosnssate byToHuTe (2 ][%).

2. HatucHete 6yTOHa [/), 3a Aa n3bepete napameTbpa; “00:00” Mura Ha gnucnnes.

3. Moauduunpante CTONHOCTTa C ByTOHUTE [A ] 1 [¥ ], BOKATO Ce BU3yasiM3mpa *KefaHoTo Bpeme Ha
roTBeHe.

4. [oTBbpAeTe NpeaBapuUTeNHO N3bpaHaTa CTOMHOCT, KaTo HaTUCHeTe ByTOoHa [V/].

3ANMNYAHE

B Kpas Ha rotBeHeTO, 3a GYHKUMMUTE, KOMTO ro MO3BONABAT, Ha ANCMNEA N3/IM3a NPeANOXEHME 3a
Bb3MO>KHOCTTA 3a U3BbPLUBAHE Ha MOBBPXHOCTHO 3annyaHe Ha BaweTo Actre. Tasn GyHKLMUA MOXe Aa ce
aKTMBMPa CaMo B CJlyyalt, ye CTe HaCTPOWNV onpefeneHa NPOLbIIXKUTENHOCT Ha FOTBEHE.

00:05
BPEME HA TOTBEHE

nuaHe 20:05 3annyaHeTo e 3aBbpLWMNo B 20:05 4.
A 3aynbnxas., v 3a3anuyaHe 3ABBPLUBAHE HA TOTBEHETO

loTBeHeTO e 3aBbpwnno B 20:00 u. 3ani

Cnep M3TUYaHe Ha BPEMETO 3a FOTBEHe, Ha AMCes ce BU3yanu3mpa “A 3a yabikas., , 3a 3anvyaHe”. Kato
HaTucHeTe 6yToHa [v/], pypHaTa 3afeiicTBa pasaTa 3a 3anmnyaHe, KOATO e C NPOLBIPKUTENIHOCT 5 MUHYTH.
Tasn pyHKUMA MOXe a 6ble N3Mb/IHEHA CAMO BEAHBX.

HACTPOMBAHE HA YACA 3A KPA HA TOTBEHETO/3ABABEHO 3AAENCTBAHE

Bb3MOXHO e ja ce HAaCTPOM XeNaHMA Yac 3a Kpali Ha FOTBEHETO, 3abaBANKM 3aaeicTBaHETO Ha dypHaTa o
23 yaca 1 59 MMHYTK, Bpeme Ha MaKCMManHo 3abaBaHe, KaTo OTYNTAHETO Ha BPEMETO 3arnoyBa OT TeKyLmA
yac. ToBa € Bb3MOXHO CaMo cJiefj HACTPOMBAHETO Ha NPOAB/IKUTENHOCTTA Ha roTBeHe. ToBa
HacTpolBaHe e HaJInYHO Camo, ako 3a nsbpaHarta PyHKLNA, He e NpeABUAECHO NpeABapUTESTHO
HarpsABaHe.

180°C -00:20

TEMMEPATYPA HH:MM

180°C -00:20 180°C -00:20

TEMMEPATYPA HH:MM TEMMEPATYPA HH:MM

KoHBeKLUMOHHO

He 19:20
MPE/IBAPUTENHO 3ATPABAHE BPEME KPAV

He KOHBEKLMOHHO HQZZOZI He KoHBekunoHHO 201 OZI

TMPEABAPUTE/HO 3ATPABAHE BPEME KAV TMPEABAPUTE/IHO 3ATPABAHE BPEME KAV

Cnep HacTpoMBaHe Ha NPOAB/IKUTENHOCTTA Ha FOTBEHE, HA AUCNNeA ce BU3yanum3mpa YacbT Ha KpadA Ha
rotBeHeTo (Hanp. 19:20). 3a fa 3abaBuTe Kpaa Ha rOTBEHETO, OT/Iararkn 3afencTBaHeTo Ha dypHaTa,
npoueamnpanTe Kakto cnepgsa:

1. TNo3nuymoHunpanTe Kypcopa B CbOTBETCTBME C Yaca Ha Kpas Ha FOTBEHETO ¢ OyToHuTe [a][¥ .

2. HaTucHete 6yTOHa [/), 3a Aa n3bepeTe napameTbpa: 4aCbT 3a KPaw Ha FOTBEHETO Mura.

3. Omnoxete Yaca Ha Kpas Ha rOTBeHeTO, KaTo usnonssarte 6yToHWTe [a ] U [¥], A0 AOCTAraHeTo Ha
»KenaHata CTOMNHOCT.

4. [oTBbpAeTe NpeaBapuUTeNHO n3bpaHaTa CTOMHOCT, KaToO HaTUCHeTe ByTOoHa [v/].

HaTtncHete 6yToHa (®. AncnneAat nofckasea Ha KOe HUBO, ia Ce NMOCTaBU ACTUETO.

6. HaTtucHete 6yTOoHa (®), 3a Aa akTMBUpaTe PpyHKUMATa. DypHaTa Lie 3anoyHe fa pabotun cneg
onpepeneHo Bpeme Ha n34yakBaHe, NU3UNC/IeHO Taka, Ye rOTBEHETO [ia 3aBbpLun B NpeaBapuTenHo
HaCTpoeHus Yac (Hanpumep, ako TpsbBa Aa NPUroTBUTE XpaHa, KOATO N3MCKBA BpeMe Ha rotBeHe 20
MVHYTM, HACTPOMBAaMKK KaTo Yac 3a Kpal Ha rotBeHeTo 20:10, pypHarta we ce Bknoum 819:50).

3ABEJIEXKKA: no Bpeme Ha ¢pa3aTa Ha N34akBaHe, € Bb3MOXKHO Aja 3aMoYHe LNKbADbT Ha FOTBEHe,

KaTo HaTucHeTe 6yToHa (®.

BbB BCeKM MOMEHT NO BpeMe Ha roTBeHeTO, HaCTPOEeHUTe CTOMHOCTN MoraT Aja ce moguouumpar

(TemnepaTtypa, HUBO Ha rpuNia, BpeMe Ha roTBeHe), KaTo nsnosnssare 6yToHuTe (2 ][v | n 6yToHa [,

KaKTO e onuncaHo B npeaxoaHuTe naparpadu.

b
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YKA3BAHE HA OCTATbYHATA TOIMJINHA BbB OYPHATA

168°

OcTaTbyHa TonnMHa

B Kpas Ha BCAKO roTBeHe v Npu n3KnouBaHe Ha GypHaTa, ako TemnepaTtypaTta BbB pypHaTa e BUCOKA, Mpu
HAKOW MOZENM Ha AMCNIIeA Ce NoKa3Ba TeMnepaTtypaTa B JaAE€HMA MOMEHT U JIeHTaTa YKa3Ballla, Ye € B Xof
npouec Ha oxnaxkgaHe. Korato ¢pypHaTa oTBbTpe ce oxnaau, Ha Aucnnes ce nokassa OTHOBO TEKYLLMSA Yac.

bpoAaY Ha MUHYTKN

00: 00: 00

(HH)  (MM)  (SS)

01:10:00 01:09: 00
(HH)  (MM)  (SS)

HaTucHeTe © 3a HacTpoiiBake Ha Taiimepa v/ 3a aKTUBHpaHe HarwcHere < 3 HacTpoitBaHe Ha TaiiMepa v 3a aKTUBUpaHe BpoAy Ha MuHYTI

Ta3u dyHKUMA MOXe fia ce 13Non3Ba CaMo Npw U3KYeHa GypHa 1 e nonesHa Hanpumep, 3a
KOHTPONMpaHe Ha BPEMETO Ha FOTBEHE Ha MakapoHU. MakCMManHOTO BpeMe, KOETO € Bb3MOXHO Ja ce
HacTpon e 1 yac n 30 MUHYTW.

1. Mpw usknioueHa pypHa, HaTUCHeTe ByTOHa [/]: Ha Ancniea ce nokassa “00:00:00".

2. HaTucHete 6yToHUTE (2] M [¥), 3a Aa n3bepeTe XenaHoTo Bpeme.

3. HatucHete 6yTOHa [, 3a Aa 3afencTBaTe 0T6poABaHeTO Ha MUHyTUTe. Cnea nsTyaHe Ha
HaCTPOEHOTO Bpeme, Ha agncnnes ce noasaAsa “00:00:00", cbnpoBoAeH OT 3BYKOB cMrHai. Ha To3um eTtan
€ Bb3MOXHO, UIn Aa YAbKMUTE BpeMeTo, NpoLeanpanKkm, KakTto e onnucaHo no-rope, uin aa
Ae3akTnBupate 6poaya Ha MUHYTW, KaTO HaTUCHeTe ByToHa (Ha pucnnen ce nokasBa TeKyLWMA
yac).

PELEENTU

BnarogapeHuve Ha TexHonormATa “WecTo YyBCTBO” € Bb3MOXHO A0 ce n3nonseat 30 peuenTu,
npeaBapuUTEeNIHO HAaCTPOoeHU ¢ YHKUMUATA U naeanHa Temnepatypa Ha rotTBeHe.

Heobxoaumo e fa ce npuabpkaTe KbM NpeaocTaBeHna COOPHMK C peLenTy Camo 3a CbCTaBKUTE U
NPUroTBAHETO Ha ACTUETO. 3a BCUYKO OCTaHano, cefBanTe CefHUTe MHCTPYKLMK:

HacTpoiikn Pu6a Munewko 6sn0 meco

Peuentn { Mmymn { Mune neyeHo

TpaavumnoHanHu 3eneHuyun

ABTOMaTUYHU peLenTm 6-To YyBCTBO 6-To uyBCTBO: HaTicHeTe v/ 33 BU3yanu3upaHe Ha peuienTute 6-T0 4yBCTBO: 3 ONUCAHVETO, KOHCYNTUpaiTe C6opHMKa C peuenTu.

ABTOMaTUYHO -00:45 ABTOMaTU4HO - 00:44
MPOBEPKA { BPEME HA FOTBEHE t 1 TPOBEPKA BPEME HA FOTBEHE
Mune neyeHo MocTaBeTe xpaHuTe Ha 3-TO HUBO MpuroTeaHe

19:45 Hatucrete (® npu 3aBbpluBaHe 19:45
3ABBPLUBAHE HA FOTBEHETO BPEME KPAV

N36epete “PELIEMNTN” c 6yTOHMTE (2 ][+ ] 1 NOTBbPAETE C [V].

N36epeTe ACTMETO, KOETO XenaeTe Aa NPUroTBUTE, U3MEXAY Te3u, KOUTO ce npeanarar.

MoTBbpAeTe N3bpaHOTO ACTUE C ByTOHA [V].

M36epeTe XxenaHaTa peuenTta ¢ 6yToHuTe (2 ][¥)-

MoTBbpAeTe, KaTo HaTUCHeTe 6yTOHa [/): Ha ANCNeA ce MOKa3Ba OPUEHTUPOBBHUYHOTO BpEME Ha
roTBeHe.

MocTaBeTe ACTNETO 1 HaTUCHeTe OyToHa (). iucnneATt noAckasBa Ha Koe HMBO, Aa Ce MNOCTaBU ACTMETO.
HaTtncHeTte 6yToHa (®), 3a aKTUBMpPaHe Ha roTBeHeTo. 3a 3abaBAHe Ha rOTBEHETO, BMXKTE CbOTBETHUA

naparpao.

AN =

N o

MouTn 3aBbpLUeHO roTeeHe loTBeHeTo e 3a8bpwmio B 19:45 4.
MposepABgaiite xpaHuTe HatucHeTe A, 3a fa yabnxuTe BpemeTo 3a roteeHe

3aBbpraiiTe XpaHuTe

3ABEJIEXKKA: HAKOM AcTUA TpA6Ba Aa ce 06pbuiaT n pa3ébbpKBaT Npu U3TUYaHe Ha NOIOBMHaTa OT
BpeMeTo 3a roTBeHe: pypHaTa nsgaBa 3ByKOB CUrHan 1 Ha Aucnien ce BU3yanusmpa sagajeHara
onepauums.

MbpBOHaYanHoO, NOKa3aHOTO BpeMe Ha roTBeHe e CamMO 3a OpMEeHTUPaAHE: TO MOXKe fla Ce YADIHKN
aBTOMaTU4YHO MO Bpeme Ha FroTBEeHe.

Manko npefm n3TnyaHe Ha BPeMeTO Ha roTBeHe, dypHaTa M3nCKa Aa ce NpoBepwu, Jann ACTUETO e
AOCTUMHANO NpeAnoYMTaHoOTO OT Bac HMBO Ha roTBeHe. AKO He e TaKa, B Kpas Ha rOTBEHETO € Bb3MOXXHO Aia
Ce yAbJIKN PbUYHO BPEMETO Ha roTBeHe ¢ byToHuTe (2 ().
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BbbP3U U3BUPAHUA

HwWwN =

JNazansa

Muneuwko 6an0 meco

Haii-uecto nsnonssanm GyHKUNM 3a roteere

HaTncHeTe 6yToHa [$%]: Ha Ancnnea ce Bu3yanusmpat 10-Te Han-n3non3saHn GyHKLMK.
MpernepanTte CNCbKa, KaTo U3nosn3eate 6yToHuTe (2 ][v ).

HaTucHete [7), 3a ga n3beperte xenaHata GyHKUMA.

3a ga moanduumpaTe HaCTPONKIUTE Ha M3bpaHaTa GyHKUKMA, NpoLeanpanTe Taka, KakTo e 06ACHEHO B
npeaxoaHuTe naparpadu.

HACTPOVKU

1.

N

ok w

3a fa MoauduLmMpaTe HAKOM NapameTpu Ha aucnnes, nsbepete “HACTPOMKIN” oT rnaBHOTO MeHI0, C
OyTOoHUTE [(2][¥].

MoTebpAeTe c 6yTOHa [ ]: Ha ANCMeA ce NOKa3BaT MapameTpuTe, KOMTO MoraT fa ce moguduunpart
(31K, cuna Ha 3ByKOBUA CUTHaN, APKOCT Ha €KPaHa, YacbT, CNeCTABAHETO Ha eNeKTpoeHeprus).
36epeTe HacTpolKaTa, KOATO Xxenaete Aa moanduumpare, c byToHnTe [a](¥].

HaTucHeTte 6yToHa [/], 3a Aa NOTBbpAUTE.

CnepBalnTe yKazaHWATa, MOKa3aHM Ha Ancnines, 3a fa mognduumpaTe napamerbpa

HaTucHete 6yToHa [/); Ha ANCNnen ce NoKa3Ba NOTBbPX/AABALLO CbobLLEeHNe, e onepaumaTa e
N3BbpLIEHa.

3ABEJIEXKKA: koraTo pypHaTa e usknoueHa, ako pyHkumnata ECOMODE (cnectABaHe Ha enekTpoeHepris)
e aktuumpaHa (ON), cnefs HAKONKO CeKyHAN ANCNNEAT ce n3KnouBa. AKo obaue GpyHKUMATA He e
aktmempaHa (OFF), cnep HAKONKO CeKyHAM CaMO Ce HaMansABa APKOCTTa Ha eKpaHa.
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BJIOKUPAHE HA BYTOHWUTE (KEY-LOCK)

Ta3n dyHKUMA No3BoNABa Aa ce 6noKupa M3NonN3BaHETO Ha BCUYKMN OYTOHN Ha KOMAaHAHOTO Tabno.

3a pa A akTMBUpaTe, HaTUCHEeTe eAHOBPEMEHHO BYTOHUTE 1 [], 3a NOHe 3 ceKyHAM. AKO e aKTUBMpPaHa,
dYyHKUMOAHaNHOCTTa Ha 6yTOHMTE e BnoKMpaHa 1 Ha AUcnnen ce Nokassa NpefynpeanTenHo cbobLleHne
1 MKoHaTa (. Ta3n GyHKUMA MOXe a Ce aKTVBMpPa 1 NO BPeme Ha roTBeHe. 3a fia A Ae3aKTuBmMpare,
noBTOpeTe NOCoYeHaTa no-rope npoueaypa. MNpu BKNoUeHO 610KMpaHe Ha 6YTOHMTE, € Bb3MOXKHO
dypHaTa ga ce n3KoUM NocpeacTsom 6yToHa (D.

LUWKDJ1 HA NTOYUCTBAHE STARCLEAN™

3a nopgabpaHe Ha pypHaTa B Ha-0OOPO CbCTOAHME, Cref BCAKa ynoTpeba, 3BbpLueTe LUMKba Ha

nouncrsaHe STARCLEAN™. LInkbnbT € C NpOoAb/MKUTENHOCT 35 MUHYTK, B KOUTO € BK/loYeHa da3a Ha

oXx/1aXkaaHe, 1 ce N3BbPLUBA KAaKTO CneaBa:

3a onucaHmneTo Ha Ta3u GyHKUusA, BrxTe rnasa “NMOYNCTBAHE"” n Tabnuuata pyHKumm Ha CTp. 38.

1. Pabotete npu cTtyaeHa pypHa.

2. HamokpeTe gocTaBeHaTa Lenyno3HaTa Kbpna noj Tevalla BOAa M A U3TUCKaNTe Taka, ve Aa He Kane

BOAA OT HesA.

OTBOpeTe BpaTnyKaTa Ha GypHaTa 1 n3BageTe emannmpaHmTe NpUHaANEXHOCTL.

4. TlocTaBeTe BHMMATENHO Lenyno3HaTa Kbpna BbpXy AbHOTO Ha dypHaTa, Taka ue, Aa ro nokpuere
n3uAno.

5. Pa3HeceTe paBHOMepHO BbpXy Uenyno3HaTa kbpna 350 mn Boga. [1o-manku nnm no-ronamo
KONMYeCcTBO BOJa, MOXKe fja KoMnpomMeTupa o6poTo GyHKLUMOHMPAHE Ha LMKbAa.

6. 3aTBopeTe BpaTMykaTta Ha dypHarTa.

3a fga akTMBMpaTe UMKbIa 3a NoUMCcTBaHe Ha dypHaTa, npoueanpanTe KakTo cnefBa:

1. W36epete STARCLEAN™ OT rnaBHOTO MeHI0 C 6eTOHUTE [A] U [V

w

Starclean

MouncteaHe ¢ Boga 3a 35 MUHYTN

2. HatncHete 6yTOHa [/], Ha AnCnniea ce nokassa:

02:59
1/1 YAC

MocTaB. Kbpna+Boga & MouncreaHe 15:00
HaTWCHET -
atuctere / BPEME KPA1

3. HaTucHete 6yToHa (®: NOKa3Ba ce ynpaBiABaLlo CbobLlieHne, HaTucHeTe OyToHa [/], 3a Aa
NOTBbPAUTE, LMKDBABT 338 MOUYNCTBAHE Ce aKTUBMPa.

BAXKHO: He oTBapsAliTe BpaTNUYKaTa Nno BpeMme Ha PYHKLMOHNPaAHETO Ha LMKbAa, 3a Aa nsberHere

n3nu3aHeTo Ha napa.

.00:00
YAC

Mouncreane 15:00

BPEME KPA

4. [pwv 3aBbpLUEH UMKDJI, OTBOPETE BPATUYKaTa, N3BafEeTe LieSlyNlo3HaTa Kbpra U OTCTpaHeTe
€BeHTya/lHa OCTaTb4Ha BOAa OT AbHOTO Ha pypHarTa.

5. 3anoyHeTe NOYMCTBAHETO, KaToO M3NOJN3BaTe fOCTaBeHaTa rbba, HaBnaXKHeHa B Tomna Boga
(3a6aBsHETO Ha NOYMCTBAHETO C MOBeYe OT 15 MUHYTHY, MOXe ia KOMMNPOMeTHpPa AoOpuAT pe3ynTaTt
OT Hero).

0Oco6€eHO YyCTONYNBO 3aMbpCcABaHe

3a pa oTcTpaHuTe 0cobeHO ycTonumBmM 3ambpcaBaHuA, nosTopeTe LKbabT STARCLEAN™ v npnbasete
HAKOMNKO KamnkKu HeyTpaseH MUAneH npenapat no Bpeme Ha ¢aszaTta Ha OTCTpaHABaHE Ha 3aMbPCABAHETO.
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TABJINLUA C ONMUMCAHUE HA OYHKLUIUATE

MABHO MEHIO

3a HacTporiBaHe Ha gucnnes (e3uK, Yac, APKOCT, CMa Ha 3BYKOBUA CUT-

HACTPOUKU
HaJ, CnecTABaHe Ha eNneKkTpoeHeprns)
3a n3bmpaHe Ha 30 pa3nnyHM peLenTu, KOWTO Ca HAaCTPOEHW NpeaBapu-
TENHO (BUXK NPUNoXKeHna cbopHuK ¢ peuentn) OypHaTa HacTponBa
aBTOMaTUYHO ONTUMasnHaTa TemnepaTypa, oNTUMaNHOTO GYHKLMNOHMpPa-
PELLENTM patyp $YHKLMOHMP

He 1 ONTMMasiHaTa NPOABIIKUTENHOCT Ha roTBeHe. BaxHo e, aa cneaate
TOYHO, CbBETUTE 3a NPUrOTBSAHETO, MPUHAANEXHOCTUTE U HMBATA 3a
N3Mon3BaHe, MOCOYeHN B COOPHMKA C peLenTu.

3a oTCTpaHABaHEe Ha 3aMbpPCABAHETO, KOETO Ce e 0bpa3syBano oT roTee-
HeTo, NOCPEeACTBOM LMKbI NPU HUCKa TeMnepaTtypa. KombuHmpaHoTo
STARCLEAN™ AEeNCTBME Ha cneymnanHaTa GyHKUMA 3a emalin u oTaesnieHaTa Boga oT
Lenyno3HaTa Kbpna no Bpeme Ha LMKba, yNnecHABa OTCTPaHABAHETO Ha
3aMbpcABaHeTo. AKTMBUpanTe PyHKUMATA NPU CTYAEHO AbHO.

TPAANUNOHANHWU | Bux TPAOVILIMOHAJIHA OYHKLMN.

CNEUNANHN
OYHKLIM Bux CMELUVATTHN OYHKLUWW.
TPAAVLUUNOHHU OYHKLUN
BbP30
MPEABAPUTEJIHO |3a 6bp30 NpefBapuTenHO 3arpsaBaHe Ha pypHarTa.
3AIPABAHE

3a roTBeHe Ha BCAKAKBM BUAOBE ACTUA Ha eanH padT. M3non3eante 3-10
HNBO. 3a NeYeHe Ha NULKM, CONIeHN TOPTU U CNafKM C TeYHA NTbHKa
CTATWUYHO FOTBEHE ) H P A '
nsnonsganTe 1-To unm 2-1o HUBO. He e HeobxoAMMO NpeaBapUTENHO
3arpsBaHe Ha ¢pypHarTa.

3a neveHe Ha pebbpua, WKLLYeTa, HAAEHULM; 3€NEHUYKOBM OTPETEHN
N NpenuyaHe Ha xns6. NpenopbyBa ce, Aa NOCTaBUTE XpaHaTa Ha 4-T0
NN 5-To HKBO. 3a NeyeHe Ha Meca, Ce NpenopbYBa M3MON3BaHETO Ha
TaBa 3a KareLa Ma3HHa, KOATO CJTYXKKM 3a CbObMpaHe Ha COKOBETE, KOUTO
ce oTAenAT No Bpeme Ha neyeHeTo. [ocTaBeTe TaBaTa 3a Kanewla MasHu-
Ha Ha 3-To/4-To HMBO, KaTo NpPKbaBNTE OKOJO NOJSIOBVH NMUTBLP BoAa. He
€ HeobXo4MMO NpefBapUTENTHO 3arpsaBaHe Ha dypHaTa. Mo Bpeme Ha
roTBEHeTO BpaTunykaTa Ha pypHaTa TpsbBa Ja ce NoAabpKa 3aTBOPEHa.

rPvn

3a neyeHe Ha ronemu napueTa Meco (bytueTa, poctoud, nuneta). MocTase-
Te XpaHaTa Ha LeHTpanH1Te HKBa. [penopbyuBa ce U3MNoJ3BaHETO Ha TaBa
3a Karelya Ma3HrHa, 3a CbbrpaHe Ha COKbT, KOWTO Ce OTAENA MO Bpeme Ha
neveHeto. MocTaBeTe TaBaTa 3a Karella Ma3HWHa Ha 1-To/2-TO HMBO, KaTo
npubaBuTe OKONO NOMOBUH NUTBP Boaa. He e Heobxoarmo npeaapuTen-
HO 3arpsiBaHe Ha ¢pypHaTa. [1o Bpeme Ha roTBEHETO BpaThyKaTa Ha QypHaTa
TpA6Ba Aa ce noaabpKa 3aTBopeHa. C Tasn GpyHKLMA € Bb3MOXKHO 13MOoN3-
BAHETO Ha LUMLLA, TaM KbAETO € NpeaBuaeHa CboTBeTHaTa MPUHAANEXHOCT.

TYPBO IPUN

3a roTBeHe eHOBPEMEHHO BbPXY AABa padTa (MakKCMManHO Tpu) Ha Xpa-
HW, [OPW 1 PA3INYHKN, KOUTO U3MNCKBAT efHa 1 Cblla TeMnepaTtypa Ha
rotBeHe (Hanp. puba, 3eneHuyun, cnagku). OyHKUMATa NO3BONABA
TEPMOBEHTUJIATOP |rotseHe, 6e3 npefaBaHe Ha MUPU3MU OT eHa XpaHa Ha apyra. M3nons-
BanTe 3-TO HMBO 3a rOTBEHE BbPXY eAnH padT, 1-TO 1 4-TO HMBO, 3a
rotBeHe Bbpxy ABa padTa, n 1-10, 3-T0, 5-TO HMBO, 3a FOTBEHE BbPXY TPU
padTa. He e HeobxoQUMO NpeaBapuUTENHO 3arpsaBaHe Ha pypHaTa.

3a neyeHe Ha Meca 1 TOPTU C TeYHa NTbHKa (CnagKkm nam coneHun), camo
Ha eiHO HMBO. M3non3eaniTe 3-To HMBO. He e Heob6xoaMMO NpeaBapu-
TeNHO 3arpaBaHe Ha ¢pypHarTa.

KOHBEKLUWOHHO
MEYEHE
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CNEUNAJTHN OYHKLUN

3a yckopsiBaHe Ha pa3mpa3saBaHeTo Ha XpaHu. MpenopbyBa ce, XpaHaTa
[ia Ce NOCTaBM Ha LIeHTPanHoOTO HKBO. MpenopbyBa ce, xpaHaTa Aa ce

PA3MPA3ABAHE y
OCTaBW B HeHaTa OMaKOBKa, 3a Aa ce n3berHe obe3BogHsABaHE Ha
NOBbPXHOCTTA.
3a nogabprKkaHe Ha TONAU N XPYCKaLn Ha TOKY WO NPUrOTBEHW XPaHu
NOAADBPMAHE HA |(Hanp. meca, nbpxeHn AcTuA, NMpenopbysa ce, XpaHaTta Aa ce NocTaBu
TOMJ10 ACTUE BbPXY LeHTpanHoTo H1BO. DyHKUMATA He Ce akTUBMPa, ako TeMmnepary-
paTa BbB pypHaTa, He e No-BMcoKa ot 65°C.
3a nocTuraHe Ha ONTMMASIHO BTaCBaHe Ha CNagKuy 1 ConeHn TecTa. 3a aa
Ce 3anasu KayecTBOTO Ha BTacBaHeTO, GYyHKLUATA He Ce akTUBMPA, ako
BTACBAHE TemnepaTtypaTa BbB pypHaTa e no-sucoka ot 50°C. [NoctaBeTe TeCTOTO
BbPXY 2-TO HUBO He e HeoOxo4MMO NpeaBapuUTENHO 3arpsaBaHe Ha dyp-
HaTa.
3a NpuroTBAHe Ha Beye roToBM XpaHW, CbXpaHABaHM Npu Temnepartypa
Ha OKOJIHaTa cpeaa uUnu B XnagunHuK (bUCKBUTW, NaHANLWNAHEHN KNG-
[OTOBU ACTUS NN, MbPBU ACTMA U NPOAYKTU KaTo xns6. C Ta3m pyHKLMA ce roTBAT BCUY-
K1 ACTnA 6bP30 1 AennKaTHO; MOXe 1a Ce M3MOoN3Ba U 3a 3arpsaBaHe Ha
Beue NpuroTeeHun xpaHu. Cnegsante ynbTBaHMATA, MOCOYEHU BbPXY
onakoBkaTa. He e Heobxoanmo npeaBapuTenHo 3arpABaHe Ha GpypHaTa.
3a neyeHe Ha ronemu pasmepu meco (no-ronemu ot 2,5 Kr). 3non3ssan-
MAXI COOKING Te 1-TO unn 2-To HMBO, B 3aBMCUMOCT OT pa3Mepa Ha MmecoTo. He e Heob-
XOAMMO NMpeaBapuTeNHO 3arpaBaHe Ha gypHara.
JlasaHs
Muua |OyHKuuATa N36Upa aBTOMATUYHO Hall-gobpaTa TeMnepaTypa 1 HaumMHa
LWpyaen |Ha rotTBeHe 3a 5 pa3nuyHu KaTteropmm rotoBy 3aMpaseHun XpaHu.
3AMPA3EH |MbpxeHn |/3non3sanTe 2-To unu 3-To HMBO 3a roTBeHe. He e Heobxoammo npeaBga-
N XPAHU | kapTodm |puTenHo 3arpasaHe Ha pypHarTa.
Xna6
fpyro Bb3MOXKHO e HacTporBaHe Ha TemnepaTtypara, cnopeg npeanoynTaHusA-

Ta, Mexay 50 n 250°C, 3a roTBeHe Ha gpyrv BUaoBe NpoayKTu.
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TABJINLIA 3A MNEYEHE

Peuenta

OyHKuna

MpepBapuTtenHo

3arpsABaHe

Pa¢r
(oTpony)

TemnepaTtypa
(°C)

Bpeme
(MuH)

nplllHa,qﬂe)KHOCTVl

Keunkose,
3aMeceHu ¢
masn

=

2/3

16 -180

30-90

®opma 3a TopTa nocTa-
BEHA Ha cKapaTa

(-

1-4

160-180

30-90

Huso 4: ®opma 3a Top-
Ta MOCTaBeHa Ha CKa-
paTa

Hugo 1: ®opma 3a Top-
Ta MOCTaBeHa Ha CKa-
paTa

MbnHeHn
namnose (NuTa
KaluKaBar,

wpyaen,
AGBNKOB nan)

160-200

35-90

TaBa 3a Kanelia Ma3Hu-
Ha/TaBa 3a CNagKuLWn
NNn cKapa

i

1-4

160-200

40-90

HuBo 4: ®opma 3a Top-
Ta MOCTaBeHa Ha CKa-
paTa

Hueo 1: ®opma 3a Top-
Ta NOCTaBeHa Ha CKa-
paTa

BuckBuTn/
TopTyykn

1

170-180

20-45

TaBa 3a Kanewia MasHu-
Ha UKW TaBa 3a Cnagkun-
wwn

i

1-4

160-170

20-45

HwuBo 4: ckapa

HwuBo 1: TaBa 3a Kane-
LLIa Ma3HMHa WK TaBa
3a CNAAKNLLIN

(-

1-3-5

160-170

20-45

Hwneo 5: TaBa 3a neuyeHe
NOCTaBEHa Ha CKapaTa

HwnBo 3: TaBa 3a neyeHe
NnocTaBeHa Ha cKapara

HwuBo 1: TaBa 3a Kane-
LA Ma3HMHa Unn TaBa
3a CNagKunLLIn

buHe

(1

180-200

30-40

TaBa 3a Kanewa Ma3Hu-
Ha WM TaBa 3a CnagKku-
wn

i

180-190

35-45

HwnBo 4: TaBa 3a neuyeHe
NOCTaB€Ha Ha CKapaTa

HwuBo 1: TaBa 3a Kane-
LL|a Ma3HMHa WK TaBa
3a cnagkuiuun

(-

1-3-5

180-190

35-45

Hwneo 5: TaBa 3a neuyeHe
NOCTaB€Ha Ha CKapaTa

HwnBo 3: TaBa 3a neyeHe
NnocTaBeHa Ha cKapara

HwuBo 1: TaBa 3a Kane-
LA Ma3HMHa Unn TaBa
3a CNagKnLLIn
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Peuenta

QOyHKUNA

NMpepBapuTtenHo
3arpsaBaHe

Padr
(otpony)

Temnepartypa
(°C)

Bpeme
(MuH)

MpuHagnexHocTn

LlenyBku

=

90

110-150

TaBa 3a Kaneuwa Ma3Hu-
Ha WM TaBa 3a ClagKku-
wn

1-4

90

140-160

HwnBo 4: TaBa 3a neuyeHe
NOCTaBEHa Ha CKapaTa

HwuBo 1: TaBa 3a Kane-
LA Ma3HMHa N TaBa
3a cnagkuin

1-3-5

90

140-160

HwnBo 5: TaBa 3a neuyeHe
NOCTaB€Ha Ha CKapaTa

HwnBo 3: TaBa 3a neyeHe
nocTaBeHa Ha cKaparta

HwuBo 1: TaBa 3a Kane-
LLIa Ma3HMHa UK TaBa
3a CNagKuLLIn

Xn6/Muua/
dokaua

1/2

190-250

20-50

TaBa 3a Kaneuwa Ma3Hu-
Ha WM TaBa 3a ClagKku-
wn

190-250

25-50

HwnBo 4: TaBa 3a neyeHe
NOCTaB€Ha Ha CKapaTa

HwuBo 1: TaBa 3a Kane-
LA Ma3HMHa N TaBa
3a cnagkuiun

1-3-5

190-250

25-50

HwnBo 5: TaBa 3a neuyeHe
NOCTaB€Ha Ha CKapaTa

HwnBo 3: TaBa 3a neyeHe
nocTaBeHa Ha cKapaTa

HuBo 1: TaBa 3a Kane-
LLIa Ma3HMHa WK TaBa
3a CNagKuLLIn

ConeHn Top-
Th (3eneHuy-
KOB nam, KuLu)

180-190

40-55

®opma 3a TopTa NocTa-
BEHa Ha cKapara

180-190

45-60

Hueo 4: ®opma 3a Top-
Ta MOCTaBeHa Ha CKa-
paTa

Huso 1: ®opma 3a Top-
Ta NOCTaBeHa Ha CKa-
paTa

1-3-5

180-190

45-60

Huso 5: ®opma 3a Top-
Ta NOCTaBeHa Ha CKa-
paTa

Hugo 3: ®opma 3a Top-
Ta MOCTaBeHa Ha CKa-
paTa

HwBo 1: TaBa 3a Kane-
LLla Ma3HMHa N TaBa
3a cagkuwm + popma
3a TOpTa NOoCTaBeHa Ha
CKaparta
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Peuenta QOyHkuyusa NpepsaputenHo| Pa¢pt |Temnepartypa| Bpeme |[puHagnexHocTn
3arpsaBaHe (oTpony) (°C) (MuH)
TaBa 3a Kanewa Ma3Hu-
@ - 3 190-200 20-30 |Ha wnu TaBa 3a cnagku-
L
HwBo 4: TaBa 3a neuyeHe
NnocTaBeHa Ha cKapara
Voulevant / é’: - 1-4 180-190 20-40 |HwuBo 1:TaBa 3a Kane-
ConeHKm oF LLla Ma3HWHa UK TaBa
3a CIaKMLLIN
MHOrO/INCTO-
BO TECTo HwBo 5: TaBa 3a neuyeHe
NnocTaBeHa Ha cKaparta
HwnBo 3:TaBa 3a neyeHe
A - 1-3-5 180-190 20-40 |nocTaBeHa Ha cKaparta
=
Hwngo 1: TaBa 3a Kane-
LLla Ma3HWHa WX TaBa
3a CNagKuLLIn
JlazaHsa / Nac-
Ta Ha ¢ypHa / @ i 3 190-200 45-55 TaBa 3a neyeHe nocra-
KaHnenoun / BEeHa Ha CKapaTa
®naH
f;:ee:'::// TaBa 3a Kanelia Ma3Hu-
roReIRAo] @ - 3 190-200 80-110 |Ha i TaBa 3a NneyeHe
NoCTaBeHW Ha CKapaTa
CBUHCKO 1 Kr
TaBa 3a Kanewa Ma3Hu-
2:::4:??(':/ @ - 3 200-230 50-100 |Ha unun TaBa 3a NneyeHe
NOCTaBEHW Ha CKapaTa
Myiika /Mbcka TaBa 3a Kanella Ma3Hu-
3 @ - 2 190-200 | 80-130 |Ha unu Tasa 3a neyeHe
NOCTaBEHW Ha CKapaTa
Pun6a Ha ¢pyp-
::-:-:ewuiasnpm- TaBa 3a Kanelia Ma3Hu-
XapTiA 3a @ - 3 180-200 40-60 [Ha nnn TaBa 3a neyeHe
dypHa (dune, NOCTaBEHW Ha CKapaTa
yana)
MbnHeHn
seneHtyun TaBa 3a neyeHe Nocra-
(mOMaTH, TUK- - 2 180-200 | 50-60 | 20t
BUYKU, NaTna-
IXKaHWn)
Tocr @ - 5 lope 3-5 |Ckapa
HuBo 4: ckapa (06bp-
HeTe XpaHaTa npu
n3TMYaHe Ha NoIoBU-
CIRERE L @ - 3-4 CpegneH 20-30 [HaTa OT BpeMmeTo 3a

Ha nNap4yeTta

rneyeHe)

HwuBo 3: TaBa 3a Kane-
LLIa Ma3HMHa C Boaa
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Peuenta

QOyHKUNA

NMpepBapuTtenHo

3arpAaBaHe

Padr
(otpony)

Temnepartypa
(°C)

Bpeme
(MuH)

MpuHagnexHocTn

Hapenuua/
wuwyerta/
peb6bpua/
xambyprepu

&

CpepneH-ropeH

15-30

HuBo 5: ckapa (06bp-
HeTe XpaHaTa npwu
N3TMYaHEe Ha NonoBU-
HaTa OT BpemeTo 3a
neyeHe)

HwuBo 4: TaBa 3a Kane-
LLIa Ma3HMHa C Boaa

MeuyeHo nNune
1-1,3 Kr

CpepeH

55-70

HuBo 2: ckapa (06bp-
HeTe XpaHaTa npu
N3TUYaHe Ha ABe TPETU
OT BPEMETO 3a NneyeHe)

Hwneo 1: TaBa 3a Kane-
Wa Ma3HWHa C BOda

lope

60-80

HwnBo 2: BbpTALLY Ce
W

HwuBo 1: TaBa 3a Kane-
LLIa Ma3HMHa C Boaa

Jleko oneuyeH
poct6mud 1 kr

CpepeH

3545

TaBa 3a neyeHe nocra-
BEHa Ha CKapaTa
(06bpHeTe xpaHaTa
npwv n3TUYyaHe Ha aBe
TPEeTN OT BPEMETO 3a
neyeHe, ako e Heobxo-
J1MO)

ArHewko 6yT-
ye/gKonaH

CpeneH

60-90

TaBa 3a Kanelja Ma3Hu-
Ha WM TaBa 3a NnevyeHe
NOCTaBEHU Ha CKapaTa
(06bpHeTe xpaHaTa
npwv N3TruvyaHe Ha aBe
TPETN OT BPEMETO 3a
neyeHe, ako e Heobxo-
JNMO)

Kapto¢m Ha
dypHa

CpepeH

45-55

TaBa 3a Kanewa Ma3Hu-
Ha UK TaBa 3a ClagKkun-
wun (o6bpHeTe XpaHaTa
npwv n3TUYyaHe Ha AaBe
TPEeTn OT BPEMETO 3a
neyeHe, ako e Heobxo-
JVMO)

3eneH4YyKkoB
orpereH

lope

10-15

TaBa 3a neyeHe NocTa-
BEHa Ha CKapaTa

JlazaHAaA m
meco

200

50-100

HwuBo 4: TaBa 3a neyeHe
NnocTaBeHa Ha CKapaTa

Hwneo 1: TaBa 3a Kane-
Wa Ma3HWHa N1 TaBa
3a neyeHe, NnoCtaBeHU
Ha CKapaTa

Meco un KapTo-

én

200

45-100

HwuBo 4: TaBa 3a neyeHe
NnocTaBeHa Ha CKapaTa

HwuBo 1: TaBa 3a kane-
LLla Ma3HMHa U TaBa
3a NeyeHe, NOCTaBEHN
Ha cKaparTa
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PeuenTta

QOyHKUNA

MpeaBaputenHo
3arpABaHe

Pa¢t
(otpony)

TemnepaTtypa
(°C)

Bpeme
(MuH)

MpuHagnexHocTn

Pun6a u 3eneH-
yyunm

1-4

180

30-50

HwnBo 4: TaBa 3a neyeHe
nocTaBeHa Ha ckaparta

HwuBo 1: TaBa 3a Kane-
LLla Ma3HWHa UK TaBa
3a NeyeHe, NoCTaBeHU
Ha CKapaTta

3ampaseHn
nuum

ABTOM.

10-15

TaBa 3a Kanewa ma3Hu-
Ha/TaBa 3a CnagKkuLu
NN cKapa

1-4

ABTOM.

15-20

HuBo 4: TaBa 3a neyeHe
NnocTaBeHa Ha CKaparta

HuBo 1:TaBa 3a Kane-
LL|a Ma3HWHa UK TaBa
3a CnagKkuLLm

1-3-5

ABTOM.

20-30

HwuBo 5: TaBa 3a neyeHe
nocTaBeHa Ha CKapaTta

HuBo 3: TaBa 3a Kane-
LL|a Ma3HWHa UK TaBa
3a CnagKkuLLIm

HuBo 1:TaBa 3a neyeHe
NnocTaBeHa Ha cKapaTta

1-3-4-5

ABTOM.

20-30

HwnBo 5: TaBa 3a neuyeHe
NOCTaB€Ha Ha CKapaTa

HuBo 4: TaBa 3a Kane-
L@ Ma3HWHA UK TaBa
3a CIagKNLLIA

HuBo 3: TaBa 3a Kane-
L@ Ma3HMHa UK TaBa
3a CnagKkuLLIm

HuBo 1:TaBa 3a neyeHe
NnocTaBeHa Ha CKapaTa
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Ta6bnuua Ha nsnpo6BaHn peuenTu (B cboTBeTcTBME ¢ HOpMaTuBa IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 n
DIN 3360-12:07:07)

yeast tray cake)

Peuenta QOyHkuyusa | NMpeasaputenHo| Pa¢pt |Temnepartypa| Bpeme |[puHagnexHocTun
3arpsABaHe |(oTtpony) (°C) (MuH)
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.1
@ i 3 170 20-30 TaBa 3a Kaneuwja Ma3Hu-
Ha / TaBa 3a CaaKuLLINn
buckentn ot
HuBo 4: TaBa 3a cnagku-
POHNNBO TECTO "
(Shortbread) o - 1-4 160 20-30
HuBo 1: TaBa 3a Kanewa
Ma3HMHa
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.2
@ i 3 170 25-35 TaBa 3a Kaneuwja Ma3Hu-
Ha / TaBa 3a CaaKuLLINn
HuBo 4: TaBa 3a cnagku-
- 1-4 160 30-40 [
HuBo 1: TaBa 3a Kanewa
Mankun cnagku-
Ma3HMHa
wu (Small
HuBo 5: TaBa 3a neyeHe
cakes)
nocTaBeHa Ha CcKapaTa
i 1-3-5 160 35.45 HwBo 3: TaBa 3a clnagku-
wm
HwnBo 1: TaBa 3a Kaneuwja
Ma3HMHa
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.1
MaHguwnax
6e3 Ma3HUHK @ i 5 170 30-40 ®opma 3a TopTa nocTa-
(Fatless sponge BEHa Ha CKaparTa
cake)
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.2
@ i 2/3 185 20-90 ®opma 3a TopTa NoCTa-
BEHa Ha CKaparTa
2 AGBbNKOBU
Hueo 4: Dopma 3a TopTa
Topry (Two nocTaBeHa Ha cKapaTa
apple pies - 1-4 175 75-95
pple pies) Hueo 1: ®opma 3a TopTa
NnocTaBeHa Ha CKapaTa
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.1.1
lNpeneyeHa
dunus (Toast) @ - 5 lope 3-5 |Ckapa
IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.2.1
HuBo 5: ckapa (06bpHe-
Te XpaHaTta npu n3Tnya-
Xambyprepu He Ha NoNoBWHaTa OT
(Burgers) @ i > Fope 20-30 BPEMETO 3a NneyeHe)
HwnBo 4: TaBa 3a Kaneuja
Ma3HWHa C BOJa
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
TaBa 3a Kanewa ma3Hu-
Abbnkosa Top- = i 3 180 3545 | 1a/Tasasza CnagKmwWwm
Ta, TOpTa B pop-
HuBo 4: TaBa 3a cnagku-
Ma 3a TOpTK "
(Apple cake, =l - 1-4 160 55-65

HwuBo 1: TaBa 3a Kaneuja
Ma3HWHa

BG45




=

PeuenTa QOyHkuyus | NMpeasaputenHo| Padpt |Temnepartypa| Bpeme |[puHagnexHocTn
3arpaBaHe |(oTtpony) (°C) (MuH)

DIN 3360-12:07 § 6.6
HuBeo 3: ckapa

MeYeHo CBUH- HuBo 2: TaBa 3a Kanewa

cko (Roast Pork) @ - 3 190 150-170|ma3HunHa c Boaa (gonen-
Te, KoraTo e Heobxoau-
MO)

DIN 3360-12:07 npunoxenune C

@ i 3 170 40-50 TaBa 3a Kanela Ma3Hu-

Ha / TaBa 3a cnagKkmwm

nocka TopTa HwnBo 4: TaBa 3a cnagku-

(Flat cake) T ) 1-4 170 4555 L

HwnBo 1: TaBa 3a Kaneuwa
Ma3HWNHa

Tabnnuara 3a rotBeHe Nokasea GpyHKLUUTE 1 TeMMepaTypuTe, KOUTO Ca Ha-NOAXOAALLN 3a MOCTUraHe Ha
Haln-pobpw pe3ynTaTi 3a BCeKM TUN peuenTn. B cnyyan, ye ce enae Aa ce U3BbpLUn KOHBEKLMIOHHO
neyeHe Ha eJHO HUBO, Ce MPenopbYBa a Ce U3MNoN3Ba TPeTMAT PadT M CblyaTa TemMmnepaTypa, NpeanoXxeHa

3a “TEPMOBEHTWUJTIATOP” (&) Ha noBeue HUBa.

3a neyeHe Ha CKapa, ce NpenopbYBa Aa Ce OCTaBAT CBOOOAHM 3-4 CM OT NpeAHMA Kpaii Ha CKapaTa, 3a fja ce
YNIeCH N3BaXKAAHETo .
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CbBETU 3A U3NOJISBBAHE U NMPEAJIOMKEHUA

Kak ga ce yete Tabnuuara 3a rorBeHe

TabnuuaTa Nnokasea Hal-nogxogdAwaTa GyHKUMA 3a U3MOM3BaHe 3a BCAKA NOCOYEHA XPaHa, KOATO ce neve
Ha e1HO U/ MOBEYe HNBA MO €HO U CblLO Bpeme. BpemeHaTa 3a roTBeHe ce n3uncnaBaT OT MOMEHTA, B
KOUTO XpaHaTa ce NoCTaBA BbB GypHaTa, KaTo Ce M3K/UM NpeaBapUTENHOTO 3arpsaBaHe (KbAeTo ce
n31cKBa). TeMnepaTtypuTe 1 BpemMeHaTa 3a roTBEHE Ca CaMo 3a yMbTBAHE U LU 3aBUCAT OT KOJIMYECTBOTO Ha
XpaHaTa 1 TUna Ha U3non3BaHaTa NPUHaANEXXHOCT. B HauanoTo nsnonsealnTe HaN-HUCKMUTE NPenopbYaAHU
CTOMHOCTU, aKO XpaHaTa He e ofeyeHa JOCTaTbyHO, Cfief TOBa NPEMUHETE KbM MO-BUCOKM CTOMHOCTM.
M3non3Barite focTaBeHUTE NPUHAANEXHOCTM 1 33 NPEANOUYMTAHE Ca TBMHO OLBETEHUTE METaNHN GopMM
3a TOpTU/KelnkoBe 1 TaBK 3a GpypHa. MoxeTe fa U3non3BaTte CbLo TUraHW Y MPUHALNEXKHOCTM OT MUPEKC
NN KaMeHHW TaKMBa, HO MalTe NpeaBua, Ye BpemeHaTa 3a roTBeHe e 6baaT Manko no-abaru. 3a
nocTUraHe Ha Han-gobpun pe3ynTaTtu, CrefBalTe CbBeTUTE AaleHN B TabnvuaTa 3a roTBeHe, 3a M36op Ha
NPUHAANIEXXHOCTY (OCTaBEHM), KOMTO MOraT Aa 6bAaT NOCTaBEeHN Ha Pa3fIMUYHU HMBa.

FoTBeHe Ha pa3nNyYHN XpaHU MO €4HO U CbLIO Bpeme

Kato nsnonssate ¢pyHkumnata “KOHBEKLMOHHO MEYEHE”, e Bb3MOXXHO fja NneyeTe eAHOBPEMEHHO
pasnnyHn XpaHu (Hanpumep: puba 1 3eneHuyUn), KOUTO N3UCKBAT €4Ha 1 Cblla TemnepaTypa, Ha
pa3nuyHun HMBa. CBaneTe xpaHaTa, KOATO N3NCKBA MO-Manko BpeMe 3a roTBEeHe 1 OCTaBeTe BbB PpypHaTa
XpaHaTa, KOATO M3MCKBA NO-AbJITO BPEME 3a FOTBEHE.

Cnapgkuwmn

- MNeueTe genukaTHUTE CNagKNLWLKM CbC PyHKUMATA “CTaTUUYHO’, Camo Ha e4HO HUBO. MI3non3BanTe TbMHM
MeTanHu GopMun 3a TOPTU/KENKOBE U BUHArKN ' NOCTaBANTE Ha fJOCTaBeHaTa CKapa. 3a ja neyeTe Ha
noBeue HUBA, n3bepete pyHKUMATa “DopcrpaH Bb3ayx” 1 pa3nonoxeTe WaxMaTtHo GopmuTe 3a
TOPTU BbPXy CKapuTe, 3a Aa YNeCHUTe UMpKynaumnaTa Ha Bb3gyxa.

- 3apapa3bepeTe ganu TopTa 3ameceHa C Mas € n3neyeHa, BUbKHeTe efHa AbpBeHa Kneunua B Hal-
BMCOKATA YacT Ha clagKkumwa. AKO Kneunuara u3nese YncTta, clagKkuila e rotos.

- Ako ce n3non3eaT He 3anenBalm ¢opmMin 3a TOPTK, HE HaMa3BanTe pbboBeTe C Macno, ClaaKuLLA
MOXe [la He Ce HajWrHe PaBHOMEPHO MO CTpaHuTe.

- AKo cnagkuwbT “cnerHe” No Bpeme Ha NeyeHeTo, CneaBalmAT MbT 3aganTe No-HMCKa TeMnepaTtypa,
€BEeHTYaJIHO HamasneTe KONIMYeCTBOTO Ha TEYHOCTTA U CMeCBalTe MO-HEXKHO CMeCTa.

- CnagkuwmTe CbC COYHA rapHUTYpa (TOPTK C KallKaBan WUian C NI0A0BE), U3MCKBAT QYHKLMATA
“KOHBEKUMOHHO MEYEHE". Ako ocHOBaTa Ha Kelka/TopTaTa e HakBaceHa, cBaneTe padTta Ha no-
[AOJTHO HMBO U Npean Aa npubaBunTe NNbHKATA, HANPbCKanTe OCHOBATa Ha Kelka/TopTaTa C rasneTa ot
Xna6 nnu raneta ot GUCKBUTMW.

Meco

- W3non3BaiTe KakbBTO 1 fa e BUA TaBu 3a GypHaA UIv TaBU OT NUPEKC, MOAXOAALLM 3a pa3Mepa Ha
MapyeTo Meco, KoeTo TpsibBa Aa ce neyve. B ciyyai Ha NneyeHn Meca, 3a NpeanoYnTaHe e aa ce
nprbaBu 6yNbOH Ha AbHOTO Ha TeHZKepaTa, KaTO HAMOKPATE MECOTO MO BPEME Ha NeYeHeTo, 3a Aa
My NpugageTe NUKaHTEH BKYC. Korato MecoTo e onevyeHo, ocTaBeTe ro BbB pypHaTa 3a okosno 10-15
MUWUHYTW UAN ro 06BUiNTE B anyMnHneBo ¢onuo.

- KoraTo uckate fa neueTte Meco Ha CKapa, n3bepeTe napyeTta C paBHOMepHa AebennHa, C uen ga ce
NOCTUIHe paBHOMEPHO onunyaHe. MHOro nebenv napyeta Meco N3MCKBaT NO-AbJIr0 BPEME 3a NeYeHe.
3a pga n3berHeTe M3rapsHe No NOBbPXHOCTTA HAa MECOTO, OTAANeYeTe MeCcoTo OT Frpuna,
NO3MLMOHMPANKIN FpUa Ha NO-A0NHO HMBO. O6bpPHETE MECOTO NPU M3THUYAHE Ha [iBE TPETU OT
BPEMETO 3a rOTBEHE.

3a pa cbbepeTe OTAENEHNTE COKOBE MO BPEME Ha FOTBEHE, Ce NPenopbyBa Ja NOCTaBUTE TaBa 3a Kanelya

Ma3HWHa C NONOBVH NIUTHP BoAa NOA CKapaTa, Ha KOATO € NOCTaBeHO MecoTo. [lonenTe, KoraTo e

Heobxoaumo.
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B'prﬂm ce wunw (camo npn HAKou Mogenw)

M3non3eante Ta3un NPUHaANEXHOCT 3a PaBHOMEPHO NevyeHe Ha rojieMm nap4yeta Mmeco n ntnun. MNocTaBeTe
MeCOTO Ha WnLlia, 3aBbprKeETe ro C KaHar, ako € nNujie n npoBepeTe fann € 3aKpeneHo 34paBo npean aa
BMbKHETE LWnlla B MACTOTO Pa3nosioXKeHO Ha npeaHaTa CTeéHa Ha d)ypHaTa 1 ro obnerHeTe Ha CbOTBETHaTa
onopa. 3a pa npenoreBpaTtnuTe nyweHe v 3a Aa c1:6epeTe COKOBETE oTAeNeHN Mo Bpeme Ha roTBeHe, Ce
npenopbyBa Aia NOCTaBUTE TaBa 3a OTUEXAAHE C NOJIOBUH JINTHP BOAa Ha MbPBOTO HUBO. WnwobTt e
CHa6)J,eH C NNnacTtMacoBa ApPbXKKa, KOATO Tpﬂ6Ba [a ce CBann npean 3ano4yBaHe Ha ne4yeHeTo 1 fa ce
M3MNoJi3Ba B KPaA Ha NeYeHeETO, 3a Aa Ce nsberHe n3rapAaHe, Korato Ce n3Ba<aa XpaHata OoT d)ypHaTa.

Muua
HamarkeTe neko TaBuTe 3a neyeHe C Ma3HWHaQ, 3a Aa Ce€ rapaHTMpa, Y€ nmuaTta nMma Xpynkasa OCHOBa.
Pa3sHeceTe MouapeéenaTta no nmnuata npu n3tTn4yaHe Ha ABe TPETU OT BPEMETO 3a NOTBEHE.

@OyHkuunsa “BracBaHe”

BuHaru e Hali-nobpe fa NoKpueTe TECTOTO C BNlaXHa Kbpra, Npean Aa ro noctaBuTe BbB ¢pypHaTa. BpemeTo
3a BTaCBaHe Ha TeCTOTO C Ta3n d)yHKLl,I/IFl € HaMaJ1eHO C npm6n|/|3|/|TenHa €Ha TpeTa B CpaBHEHNE C BPEMETO
3a BTaCBaHeTO Npw cTarHa Temnepatypa (20-25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe Ha 1 Kr TeCTo 3a Nuua e OKoJo
e[NH yac.
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INFORMATII IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA

SIGURANTA DV. Sl A CELORLALTE PERSOANE ESTE FOARTE IMPORTANTA

Acest manual si aparatul ofera avertizari importante legate de siguranta, care trebuie citite si respectate
intotdeauna.

/g Acesta este simbolul de pericol, referitor la siguranta, care va avertizeaza despre riscurile potentiale
&R pentru utilizator si pentru ceilalti.
Toate avertizarile referitoare la siguranta sunt precedate de simbolul pentru pericol si de urmatorii
termeni:

& PERICOL Indica o situatie periculoasa care, daca nu este evitata, va cauza leziuni grave.
& AVERTIZARE Indica o situatie periculoasa care, daca nu este evitata, ar putea cauza
leziuni grave.

Toate avertizarile referitoare la siguranta specifica pericolul potential la care se refera si aratd cum se pot

reduce riscurile de ranire, de deteriorare si de soc electric care pot rezulta din folosirea incorecta a

aparatului. Respectati cu strictete urmatoarele instructiuni:

- Aparatul trebuie sa fie deconectat de la reteaua electrica inainte de a efectua orice operatie de

instalare.

Instalarea si intretinerea trebuie sa fie efectuate de catre un tehnician specializat, in conformitate cu

instructiunile producatorului si cu respectarea normelor locale in vigoare, referitoare la sigurantd. Nu

reparati si nu inlocuiti nicio piesa a aparatului, daca acest lucru nu este indicat in mod expres in

manualul de utilizare.

Impamantarea aparatului este obligatorie.

Cablul de alimentare trebuie sa fie suficient de lung pentru a putea conecta aparatul la priza, dupa ce

a fost incastrat in mobila.

Pentru ca instalarea sa fie conforma cu normele de siguranta in vigoare, este necesar un intrerupdtor

omnipolar cu o distanta minima de 3 mm. intre contacte.

Nu utilizati prize multiple sau prelungitoare.

- Nutrageti de cablul de alimentare al aparatului pentru a-l scoate din priza.

- Dupa terminarea instalarii, componentele electrice nu trebuie sa mai fie accesibile pentru utilizator.

- Nuatingeti aparatul cand aveti parti ale corpului umede si nu-l utilizati cand sunteti desculti.

- Aparatul este destinat in exclusivitate uzului casnic, pentru prepararea alimentelor. Orice alta utilizare
este interzisa (de ex. pentru incalzirea incaperilor). Fabricantul nu isi asuma responsabilitatea pentru
utilizarile neadecvate sau pentru reglarea incorecta a comenzilor.

sau mentale reduse si lipsite de experienta sau de cunostinte, daca nu au fost instruite in legatura cu
folosirea aparatului de catre o persoana care raspunde de siguranta lor.

- Partile accesibile se pot infierbanta foarte mult in timpul utilizarii. Copiii mici nu trebuie lasati sa se
apropie de aparat si trebuie sa fie supravegheati ca sa nu se joace cu aparatul.

- Intimpul utilizarii si dupa aceea, nu atingeti elementele de incalzire sau suprafetele interne ale
aparatului, deoarece pot provoca arsuri. Aveti grija ca aparatul sa nu vina in contact cu carpe sau cu
alte materiale inflamabile pana cand nu s-au racit suficient toate componentele.

- Cand ati terminat de gatit, aveti grija cand deschideti usa aparatului, lasand aerul fierbinte sau aburii
sd iasa treptat, inainte de a umbla in cuptor. Cand usa aparatului este inchisa, aerul fierbinte este
evacuat prin deschiderea de deasupra panoului de comanda. Nu blocati deschiderile de ventilare.

- Folositi manusi de bucatarie pentru a scoate tavile si accesoriile, avand grija sa nu atingeti elementele
de incalzire.

- Nu puneti materiale inflamabile in aparat sau in apropierea sa. Daca aparatul este pus in functiune din
greseald, ar putea lua foc.

- Nuincalziti si nu gatiti in aparat alimente in borcane sau in recipiente sigilate. Presiunea care se
dezvolta in interior poate duce la explozia borcanului, deteriorand aparatul.

- Nufolositi recipiente fabricate din materiale sintetice.

- Grasimile si uleiurile supraincalzite se aprind usor. Supravegheati prepararea alimentelor cu multa
grasime si mult ulei.

- Nulasati niciodata aparatul nesupravegheat in timpul uscarii alimentelor.
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- Daca la gatit adaugati bauturi alcoolice (de ex. rom, coniac, vin etc.), retineti ca alcoolul se evapora la
temperaturi ridicate. Prin urmare, exista riscul ca vaporii emanati de alcool sa ia foc atunci cand vin in
contact cu rezistenta electrica.

Aruncarea la gunoi a aparatelor electrocasnice

- Acest aparat este fabricat cu materiale reciclabile sau reutilizabile. Aruncati-I la gunoi respectand
normele locale privind eliminarea deseurilor. inainte de a-l arunca, faceti-l inutilizabil, taind cablul de
alimentare.

- Pentru informatii mai detaliate privind eliminarea, valorificarea si reciclarea aparatelor electrocasnice,
contactati administratia locala, serviciul de eliminare a deseurilor menajere sau magazinul de unde
ati cumparat produsul.

INSTALAREA

Dupa scoaterea cuptorului din ambalaj, verificati ca aparatul sa nu fi suferit stricaciuni in timpul
transportului si ca usa sa se inchida corect. in caz de probleme, contactati-l pe dealerul dv. sau Serviciul de
Asistenta Tehnica. Pentru a evita stricaciunile, scoateti cuptorul de pe suportul de polistiren doar in
momentul instalarii.

PREGATIREA MOBILEI PENTRU INCASTRARE

«  Mobilierul aflat in contact cu cuptorul trebuie sa fie rezistent la caldura (min. 90°C).

«  Executati toate operatiunile de decupare a mobilei inainte de a introduce cuptorul si inlaturati cu grija
toate aschiile de lemn si rumegusul.

«  Verificati ca suprafata de sprijin a cuptorului sa fie perfect orizontala.

«  Dupa instalare, partea inferioara a cuptorului nu trebuie sa mai fie accesibila.

«  Pentru corecta functionare a aparatului, nu astupati deschiderea minima dintre blatul de lucru si
marginea superioara a cuptorului.

CONEXIUNEA LA RETEAUA ELECTRICA

Asigurati-va ca tensiunea electrica indicata pe placuta cu datele tehnice ale aparatului corespunde cu

tensiunea din retea. Placuta cu datele tehnice se afla pe marginea frontala a cuptorului (se vede cand usa

este deschisa).

« Inlocuirea cablului de alimentare (tip HO5 RR-F 3 x 1,5 mmz) trebuie sa fie efectuata de numai de un
electrician calificat. Contactati un Serviciu de Asistenta autorizat.

RECOMANDARI GENERALE

inainte de utilizare:

- Scoateti elementele de protectie din carton, peliculele de protectie si etichetele adezive de pe
accesorii.

- Scoateti accesoriile din cuptor si incalziti-l la 200° timp de circa o ora, pentru a elimina mirosul si
fumul materialelor izolatoare si al unsorii protectoare.

in timpul utilizarii:

- Nu puneti obiecte grele pe usa, deoarece o pot deteriora.

- Nuva sprijiniti pe usa si nu atarnati nimic de manerul usii.

- Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de aluminiu.

- Nu turnati niciodata apa in cuptorul incins; s-ar putea deteriora emailul.

- Nu tarati niciodata oale sau tdvi pe fundul cuptorului, deoarece se poate deteriora stratul de email.

- Asigurati-va ca firele electrice ale altor aparate nu ating partile fierbinti ale cuptorului si nu se pot
prinde in usa acestuia.

- Nuexpuneti cuptorul la agenti atmosferici.

RECOMANDARI PENTRU PROTECTIA MEDIULUI INCONJURATOR e
Reciclarea ambalajului

Materialul de ambalaj este reciclabil 100% si este marcat cu simbolul reciclarii (). Diferitele parti ale
ambalajului nu trebuie aruncate la intamplare, ci trebuie reciclate in conformitate cu normele stabilite de
autoritatile locale.
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Aruncarea la gunoi a produsului

- Acest aparat este marcat in conformitate cu Directiva Europeana 2002/96/CE, Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE) (Deseurile de Echipament Electric si Electronic).

- Asigurandu-se ca acest produs este eliminat in mod corect, utilizatorul contribuie la prevenirea
potentialelor consecinte negative asupra mediului inconjurator si sanatatii persoanelor.

- Simbolul  de pe produs sau de pe documentele care il insotesc indica faptul ca acesta nu poate fi
aruncat impreuna cu deseurile menajere, ci trebuie predat la punctul de colectare corespunzator,
pentru reciclarea aparatelor electrice si electronice.

Economisirea energiei

- Preincalziti cuptorul numai daca asa se specifica in tabelul de coacere sau in reteta dv.
- Folositi tavi de copt inchise la culoare, lacuite sau emailate, pentru ca absorb caldura mai bine.

DECLARATIE DE CONFORMITATE C €

- Acest aparat, care a fost proiectat pentru a veni in contact cu produse alimentare, este conform cu
Norma (C €) nr. 1935/2004 si a fost proiectat, construit si comercializat in conformitate cu cerintele de
siguranta din Directiva “Joasa Tensiune” 2006/95/CE (care inlocuieste directiva 73/23/CEE si
amendamentele succesive), cerintele de siguranta din Directiva “EMC” 2004/108/CE.

GHIDUL DE DETECTARE A DEFECTIUNILOR

Cuptorul nu functioneaza:

«  Verificati sa nu fie intrerupt curentul electric, iar cuptorul sa fie conectat la reteaua electrica.
«  Stingeti cuptorul si apoi porniti-I din nou, pentru a vedea daca defectiunea persista.

Usa este blocata:

«  Stingeti cuptorul si apoi porniti-I din nou, pentru a vedea daca defectiunea persista.

Dispozitivul de programare electronic nu functioneaza:

- Daca pe afisaj apare “F” urmat de un numar, contactati Serviciul de Asistenta cel mai apropiat. in acest
caz, indicati numarul care urmeaza dupa litera “F”.

SERVICIUL DE ASISTENTA

inainte de a contacta Serviciul de Asistenta:

1. Incercati sa rezolvati singuri problema, urmarind punctele descrise in “Ghidul de detectare a defectiunilor”,

2. Stingeti aparatul, apoi porniti-l din nou, pentru a vedea daca problema s-a rezolvat.

Daca problema persista si dupa controalele mentionate, contactati Serviciul de Asistenta cel mai

apropiat.

Indicati intotdeauna:

« oscurta descriere a defectiunii;

«  tipul si modelul exact al cuptorului;

«  numarul de asistenta (numarul care se gaseste dupa cuvantul “Service” pe placuta cu datele tehnice),
situat pe marginea din dreapta, in interiorul cuptorului (e vizibil cand usa cuptorului este deschisa).
Numarul de Asistenta este indicat, de asemenea, in foaia de garantie;

« adresa dv. completa;

«  numarul dv. de telefon.

S =aYAKels 0000 000 00000

Daca sunt necesare orice fel de reparatii, va rugam contactati un Serviciu de Asistenta Tehnica autorizat
(pentru a avea garantia ca se folosesc piese de schimb originale si ca reparatiile vor fi executate corect).
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CURATAREA

& AVERTIZARE - Folositi manusi de protectie.
- Asigurati-va ca s-a racit cuptorul inainte de a efectua urmatoarele

operatiuni.
-  Deconectati aparatul de la reteaua electrica.

Exteriorul cuptorului

IMPORTANT: nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca, din greseala, un asemenea produs

intra in contact cu aparatul, curatati-l imediat cu o carpa umeda.

«  Curatati suprafetele cu o carpa umeda. Daca este foarte murdar, addaugati in apa cateva picaturi de
detergent neutru. Stergeti cu o carpa uscata.

Interiorul cuptorului: Ciclul de curatare STARCLEAN™

IMPORTANT: Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Nu folositi bureti abrazivi, bureti de sarma
sau razuitoare metalice, folositi numai buretele furnizat in dotare. Cu timpul, utilizarea lor poate
duce la deteriorarea suprafetelor emailate. Curatati geamul usii numai cu bureti neabrazivi.
Suprafata cavitatii acestui cuptor este acoperita cu un email care nu contine nichel, cu o formula speciala care
il face sa fie usor de curatat, folosind numai apa si laveta de celuloza furnizata in dotare. Laveta de celuloza
este lavabila si poate fi reutilizata pana cand se uzeaza; poate fi cumparata de la Serviciul de Asistenta Clienti.
Nu se recomanda sa se spele laveta in masina de spalat rufe si nici sa se usuce in uscatorul de rufe.

Ciclul de curatare STARCLEAN™

Pentru a mentine cuptorul in stare optima, efectuati, dupa fiecare utilizare, ciclul de curatare
STARCLEAN™. Ciclul dureaza 35 de minute, in care este inclusa si o faza de racire, si trebuie sa fie efectuat
dupa cum urmeaza:

1. Cand efectuati operatia, cuptorul trebuie sa fie rece.

2. Udatilaveta de celuloza furnizata in dotare, cu apa curgatoare, si stoarceti-o, ca sa nu picure.

3. Deschideti usa cuptorului si scoateti accesoriile emailate.

4. Punetilaveta de celuloza pe partea inferioara a cuptorului, astfel incat sa o acopere complet.

5. Distribuiti uniform pe laveta de celuloza 350 ml de apa. O cantitate mai mica sau mai mare poate
afecta corecta functionare a ciclului.

6. Inchideti usa cuptorului.

7. Selectati cu butonul pentru functii simbolul : pe afisaj apare cuvantul STARCLEAN™.

8. Apasati pe tasta @ pentru a confirma alegerea si porniti ciclul de curatare. Nu deschideti usa in timpul
functionarii ciclului, pentru a evita ca vaporii sa iasa.

9. Laterminarea ciclului, deschideti usa, scoateti laveta de celuloza si indepartati apa ramasa eventual in
cuptor.

10. Dupa aceea incepeti curatarea, utilizand buretele furnizat in dotare, umezit cu apa calda (daca
incepeti curatarea cu o intarziere mai mare de 15 minute, rezultatul operatiei ar putea fi compromis).

Murdarie rezistenta

Pentru a elimina murdaria extrem de rezistenta, repetati ciclul STARCLEAN™ si adaugati cateva picaturi de

detergent neutru in timpul fazei de indepartare a murdariei.

Curatarea geamului de la interior

Suprafata interna a geamului interior al usii este acoperita cu un strat special, care o face sa fie usor de

curatat.

Pentru a mentine geamul usii in stare optima, dupa fiecare ciclu de curatare STARCLEAN™, curatati geamul

numai cu apa si cu un burete neabraziv.

Pentru a indepadrta eventualele resturi de grasimi, adaugati in apa cateva picaturi de detergent neutru.

NOTE:

- Usa poate fi scoasa pentru a facilita curatarea (vezi INTRETINEREA).

«  Rezistenta superioara a grillului (vezi INTRETINEREA) poate fi coborata pentru a curata partea de sus a
interiorului aparatului.

« intimpul coacerii cu durata prelungita a alimentelor care contin multa apa (de ex. pizza,
legume etc.) este posibil sa se formeze condens pe partea interna a usii si pe garnitura. Dupa ce
cuptorul s-a racit, uscati cu o carpa sau un burete.
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Accesoriile:

+  Puneti accesoriile la inmuiat in apa cu detergent pentru vase, dupa utilizare, manuindu-le cu manusi
de bucatarie, daca sunt inca fierbinti.

+  Resturile de mancare se pot indeparta usor cu o perie sau cu un burete.

«  Nu spalati accesoriile emailate in masina de spalat vase. Detergentii agresivi utilizati de obicei in
masina de spalat vase pot deteriora emailul in mod ireparabil.

INTRETINEREA
& AVERTIZARE - Folositi manusi de protectie.
Executati operatiunile indicate doar cand aparatul s-a racit.

-  Deconectati aparatul de la reteaua electrica.

SCOATEREA USII

Pentru a scoate usa:

1. Deschideti usa in intregime.

2. Ridicati cele doua dispozitive de oprire si impingeti-le in fata pana se opresc (Fig. 1).

3. Inchideti usa cat mai mult (A), ridicati-o (B) si rotiti-o (C) pana cand se deblocheaza (D) (Fig. 2).

Pentru a monta la loc usa:

1. Introduceti balamalele in locasurile lor.
2. Deschideti usa in intregime.

3. Coborati cele doua dispozitive de oprire.
4. Inchideti usa.

S

Fig. 1 Fig. 2
DEPLASAREA REZISTENTEI SUPERIOARE (NUMAI LA UNELE MODELE)

1. Scoateti gratarele laterale de sustinere ale accesoriilor (Fig. 3).

2. Trageti putin in fata rezistenta (Fig. 4) si coborati-o (Fig. 5).

3. Pentru a pune la loc rezistenta, ridicati-o, trageti-o putin catre dv., avand grija sa se sprijine pe
suporturile laterale.

\
@

Fig.3
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INLOCUIREA BECULUI

Pentru a inlocui becul posterior (daca exista):

1. Deconectati cuptorul de la reteaua electrica.

2. Desurubati capacul becului (Fig. 6), inlocuiti becul (vezi nota pentru tipul becului) si insurubati la loc
capacul becului.

3. Conectati din nou aparatul la reteaua electrica.

Pentru a inlocui becul lateral (daca exista in dotare):

Deconectati cuptorul de la reteaua electrica.

Scoateti gratarele laterale de sustinere ale accesoriilor, daca exista in dotare (Fig. 3).

Folosind o surubelnita ascutita drept parghie, extrageti plafoniera (Fig. 7).

Inlocuiti becul (vezi nota pentru tipul becului) (Fig. 8).

Puneti la loc plafoniera si impingeti-o spre perete pentru a o fixa corect (Fig. 9).

Montati la loc gratarele laterale de sustinere ale accesoriilor.
| /
| % \f

Conectati din nou aparatul la reteaua electrica.
Fig.6 Fig. 7 Fig. 8 Fig.9

NOTA:

- Folositi numai becuri cu incandescenta de 25-40W/230V tip E-14, T300°C, sau becuri cu halogen de
20-40W/230 V tip G9, T300°C.

- Becurile sunt disponibile la Serviciul nostru de Asistenta.

IMPORTANT:

- Daca se folosesc becuri cu halogen, nu le atingeti cu mana, pentru a evita deteriorarea acestora
din cauza amprentelor digitale.

- Nufolositi cuptorul pana ce plafoniera nu a fost pusa la loc.

NoubkwNn=
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INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE A CUPTORULUI
PENTRU RACORDAREA LA ELECTRICITATE, CONSULTATI PARAGRAFUL DESPRE INSTALARE

® ®
® ®
® ®
®

/ ©
ZZ:
p ®

S
/%

A

. Panoul de comanda

Rezistenta superioara/grill

Ventilatorul pentru racire (nu este vizibil)

Placuta cu datele tehnice (nu trebuie inlaturata)

Becuri

Rezistenta circulara (nu este vizibila)

Ventilator

Rotisor (daca exista)

. Rezistenta inferioara (nu este vizibild)

10. Usa

11. Pozitia ghidajelor (numarul nivelului este indicat pe partea anterioara a cuptorului)

12. Perete despartitor

NOTA:

- Intimpul coacerii este posibil ca ventilatorul de racire sa se activeze din cand in cand, pentru a reduce
consumul de energie.

- Laterminarea coacerii, dupa stingerea cuptorului, ventilatorul de racire poate continua sa
functioneze inca un timp.

- Daca se deschide usa in timpul coacerii, rezistentele se dezactiveaza.

ACCESORII iN DOTARE

NN AWN =

O

Fig. A Fig. B Fig. C Fig. D Fig.E  Fig.F

A. GRATAR (1): 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 (1): se foloseste pozitionata sub gratar, pentru a aduna
grasimea, sau ca gratar pentru a gati carne, peste, legume, lipii etc.

C. TAVA PENTRU PRAJITURI (2): se foloseste pentru a coace paine si produse de patiserie, dar si pentru
fripturi, peste in papiota etc.

D. RAFTURI GLISANTE: pentru a facilita introducerea si scoaterea accesoriilor.

E. LAVETA CELULOZA (1): se utilizeaza pentru ciclul de curatare STARCLEAN™.
IMPORTANT: Folositi numai laveta de celuloza furnizata in dotare.

F. BURETE: se utilizeaza pentru a indeparta murdaria din interiorul cavitatii

ACCESORII CARE NU FAC PARTE DIN DOTARE

Se pot cumpadra separat si alte accesorii 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. 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 si tava pentru prajituri, introducerea se
face exact in acelasi mod. Proeminenta prezenta pe partea plana permite blocarea acestuia.

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA

AFISAJ

+ASTE ACTIONATE PRIN ATINGERE: pentru a le utiliza este suficient sa apdsati pe simbolul corespunzétor
(nu este nevoie sa apasati tare).

(D Pornire/Oprire

pentru a ajunge la MENIUL principal sau pentru a reveni la ecranul initial

pentru a ajunge la cele 10 functii utilizate cel mai des

pentru a reveni la ecranul anterior

[2][¥] pentru a explora functiile/optiunile si pentru a regla valori prestabilite

pentru a selecta si a confirma setarile

(® pentru a porni coacerea

LISTA FUNCTIILOR
Dupa ce ati activat cuptorul, cand apasati pe tasta (D, pe afisaj se vad urmatoarele indicatii.

Retete

Simbol referitor la functia evidentiata

Functia evidentiata poate fi selectata apasand
Descrierea functiei evidentiate

Alte functii disponibile si selectabile.

SNnwp
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DETALII FUNCTIE

Dupa ce ati selectat functia doritd, apasand pe tasta [/}, pe afisaj apar optiuni ulterioare si detalii asociate
Cu aceasta.

Cursor

Medie
Zonal PUTERE GRILL DURATA COACERE Zona3
Zona 2 IIZ,' >l <.|:I| Zona 4
PREINCALZIRE ORATERMINARE

Pentru a va deplasa printre diferitele zone, utilizati tastele [z si [¥]: cursorul se deplaseaza alaturi de
valorile care pot fi modificate, in ordinea descrisa mai sus. Apasati pe pentru a selecta valoarea,
modificati-o cu [a][¥] si confirmati cu tasta [/].

PRIMA UTILIZARE - SELECTAREA LIMBII SI REGLAREA OREI

Pentru o utilizare corecta a cuptorului, la prima pornire este necesar sa selectati limba dorita si sa setati ora
curenta.
Procedati dupa cum urmeaza:
1. Apasati pe (D: pe afisaj apare lista primelor trei limbi disponibile.
2. Apasati pe tastele [z si [¥] pentru a derula lista.
3. Dupa ce ati marcat limba dorita, apasati pe pentru a o selecta.
Dupa ce ati selectat limba, pe afisaj se vede 12:00 care clipeste intermitent.
4. Reglati ora apasand pe tastele [a] si [¥]. Pentru a derula mai rapid numerele, tineti apasata tasta.
5. Confirmati setarea apdsand pe [/]: pe afisaj apare lista functiilor.

SELECTAREA FUNCTIILOR DE COACERE

Retete

Traditional

Speciale

Functii de gatit manuale traditionale

1. Cand cuptorul este stins, apasati pe tasta (7); pe afisaj se vad functiile de coacere.

2. Explorati diferitele posibilitati disponibile apasand pe tastele [a][¥]: functia selectabila este marcata
cu alb in mijlocul afisajului.
NOTA: pentru lista si descrierea functiilor, consultati tabelul corespunzator de la pagina 62 si de
la pagina 63.

3. Alegetifunctia apasand pe tasta [7): pe afisaj apar setarile de coacere. Daca valorile prestabilite
corespund cu cele dorite, apasati pe tasta de pornire ), in caz contrar procedati asa cum se arata mai
jos pentru a le modifica.

SETAREA TEMPERATURII/A PUTERII GRILLULUI

N -
,200°C s, === é1 80° C fs ===
TEMPERATURA ZE DURATA COACERE TEMPERATURA iy DURATA COACERE I"I

Introduceti alimentele pe Niv. 3

Nu : - ] Apasati ® cand terminati

PREINCALZIRE ORA TERMINARE PREINCALZIRE ORA TERMINARE

Pentru a modifica temperatura sau puterea grillului este necesar sa procedati astfel:

1. Verificati cursorul, ca sa fie pozitionat langa valoarea pentru temperatura (zona 1); apasati pe
tasta pentru a selecta parametrul care trebuie modificat: valorile corespunzatoare temperaturii
clipesc intermitent.

2. Modificati-le cu ajutorul tastelor (a](%] pana cand se ajunge la valoarea dorita.

3. Apasati pe tasta pentru a confirma si apoi apasati pe ®. Afisajul recomanda pe care nivel sa se
introduca alimentele.

4. Apasati pe ® pentru a porni coacerea.
Temperatura setata poate fi modificata si in timpul coacerii, urmand aceeasi procedura.

5. Laterminarea coacerii, apare mesajul referitor la sfarsitul acesteia. in acest moment se poate stinge
cuptorul apasand pe tasta (1), sau se poate prelungi ulterior coacerea, apasand pe [a]. La stingere, pe
afisaj apare bara de rdcire, care indica temperatura din interiorul cuptorului.
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PREINCALZIREA CAVITATII

180°C 180°C
TEMPERATURA DURATA COACERE TEMPERATURA DURATA COACERE

180°C
TEMPERATURA DURATA COACERE

Convectie

Convectie . R~ Convectie

Nu * =f=
PREINCALZIRE ORATERMINARE "PREINCALZIRE ORATERMINARE

Ly o
PREINCALZIRE ORATERMINARE

Daca doriti sa preincalziti cuptorul inainte de a introduce alimentele care trebuie gatite, trebuie sa se
modifice pre-selectarea cuptorului astfel:

1. Pozitionati-va cu ajutorul tastelor [a] si [=] in dreptul preincalzirii.

2. Apasati pe tasta pentru a selecta parametrul: mesajul “Nu” clipeste intermitent.

3. Modificati parametrul apasand pe tasta [a] sau [+ ]: pe afisaj apare “Da".

4. Confirmati alegerea efectuata apasand pe tasta [v/].

PREINCALZIRE RAPIDA

180°C -00:02 180°C - 00:02 180°C - 00:02
TEMPERATURA INSERIRE IN TEMPERATURA INTRODUCETI IN TEMPERATURA INTRODUCETI IN

Preincalzire rapida Preincalzire Cuptorul e fierbinte!

Daca doriti sa preincalziti rapid cuptorul trebuie sa procedati astfel:

1. Selectati functia preincalzire rapida cu ajutorul tastelor [a][+].

2. Confirmati cu tasta [/]: pe afisaj apar setarile.

3. Daca temperatura propusa corespunde cu cea doritd, apasati pe tasta ®; pentru a o modifica, procedati
asa cum se indica in paragrafele anterioare. Un semnal sonor indica faptul ca temperatura setata a fost
atinsa de catre cuptor. La terminarea etapei de preincalzire, cuptorul selecteaza automat functia
Conventional @.

Acum se pot introduce alimentele si se poate incepe prepararea.
4. Daca doriti sa setati o functie de coacere diferita, apasati pe [+] si selectati functia dorita.

SETAREA DURATEI DE COACERE

180°C 180°C 180°C L :— 00:20,

TEMPERATURA N DURATA COACERE | TEMPERATURA : :I TEMPERATURA A HH’MM:I

Convectie Convectie

Nu &= Nu 4 =g= Nu 19:20
PREINCALZIRE ORATERMINARE PREINCALZIRE ORATERMINARE PREINCALZIRE ORATERMINARE

Aceasta functie permite sa se gateasca pe un interval de timp determinat, de la un minim de 1 minut pana
la durata maxima permisa de functia selectats, iar la terminarea acestuia cuptorul se stinge automat.

1. Setati functia pozitionand cursorul in dreptul mesajului “DURATA COACERE’, utilizand tastele [2][=).
2. Apasati pe tasta pentru a selecta parametrul; pe afisaj clipeste intermitent “00:00”".

3. Modificati valoarea cu ajutorul tastelor [a] si [%] pana cand este afisata durata de coacere dorita.

4. Confirmati valoarea aleasa apasand pe tasta [v).

RUMENIRE

La terminarea coacerii, pentru functiile care permit acest lucru, pe afisaj este propusa posibilitatea de a rumeni
alimentele la suprafata. Aceasta functie poate fi activata numai dupa ce ati setat o durata de coacere.

- 00:05
DURATA COACERE

Coacerea s-a terminat la 20:00 Rumenire ) 20:05 Rumenirea s-a terminat la 20:05
A pt. a prelungi, v/ pt. a rumeni ORA TERMINARE

Dupa ce s-a terminat durata de coacere, pe afisaj se vede “A pt. a prelungi, / pt. a rumeni”. Apasand pe
tasta [y7), cuptorul va incepe faza de rumenire, cu o durata de 5 minute. Aceasta functie poate fi efectuata
numai o singura data.
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SETAREA OREI DE TERMINARE A COACERII / PORNIRE CU INTARZIERE

Se poate seta ora dorita pentru terminarea coacerii, intarziind pornirea cuptorului pana la un maximum de
23 de ore si 59 minute, incepand de la ora curenta. Acest lucru este posibil doar dupa ce ati setat o durata
de coacere. Aceasta setare este disponibila doar daca, pentru functia aleasa, nu este prevazuta
preincalzirea cuptorului.

180°C -00:20

TEMPERATURA HH:MM

180°C i -00:20 180°C -00:20

TEMPERATURA HH:MM TEMPERATURA HH:MM

Nu ; 19:20 |

PREINCALZIRE ORATERMINARE

. Convectie ~ 9:202| Nu ’ 20:1 UZI

PREINCALZIRE ORA TERMINARE PREINCALZIRE ORA TERMINARE

Dupa ce ati setat durata de coacere, pe afisaj apare ora de terminare a coacerii (de exemplu 19:20). Pentru
a intarzia terminarea coacerii, amanand pornirea cuptorului, procedati astfel:

1. Pozitionati cursorul in dreptul orei de terminare a coacerii, cu ajutorul tastelor [a][%).

Apasati pe tasta pentru a selecta parametrul: ora de terminare a coacerii clipeste intermitent.
Amanati ora de terminare a coacerii folosind tastele (2] si [¥], pana la atingerea valorii dorite.
Confirmati valoarea aleasa apasand pe tasta [v/].

Apasati pe tasta . Afisajul recomanda pe care nivel sa se introducad alimentele.

Apasati pe tasta ® pentru a activa functia. Cuptorul va incepe coacerea dupa un timp de asteptare,
calculat astfel incat sa se termine la ora setata (de exemplu, daca trebuie sa gatiti alimente care
necesita o durata de coacere de 20 minute, setand ca ora de terminare a coacerii 20.10, cuptorul va
incepe coacerea la 19.50).

NOTA: in timpul fazei de asteptare se poate incepe oricum ciclul de coacere apasand pe tasta (.
Valorile setate pot fi modificate in orice moment (temperatura, nivelul grillului, durata de coacere),
utilizdnd tastele (2][%) si tasta [/}, asa cum se arata in paragrafele anterioare.

INDICATORUL CALDURII REZIDUALE DIN INTERIORUL CUPTORULUI

o hhwnN

168°

Caldura reziduala

La terminarea prepararii, sau la oprirea cuptorului, daca temperatura din interiorul cavitatii este ridicata, pe
afisajul unora dintre modele apare temperatura din acel moment si bara care indica racirea in curs de
efectuare. Cand interiorul cuptorului s-a rdcit, pe afisaj apare din nou ora curenta.

TIMER

00:00:00

(HH)  (MM)  (SS)

01:10:00 01:09:00
(HH)  (MM)  (SS) —-

Apésati { pentru a seta timerul, o/ pentru a incepe

Apasati {) pentru a seta timerul, v/ pentru a incepe Timer

Aceasta functie poate fi utilizata doar cand cuptorul este stins si este utila, de exemplu, pentru a controla

durata de preparare a pastelor fainoase. Durata maxima care poate fi setata este de 1 ora si 30 minute.

1. Cand cuptorul este stins, apasati pe tasta [/]: pe afisaj apare “00:00:00"

2. Apasati pe tastele [a] si [¥] pentru a selecta durata dorita.

3. Apasati pe tasta pentru a porni numaratoarea inversa. La terminarea duratei setate, pe afisaj
apare “00:00:00” si se aude un semnal sonor. In acest moment se poate prelungi timpul, procedand
cum se arata mai sus, sau se poate dezactiva timerul, apasand pe tasta (pe afisaj apare ora
curenta).
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RETETE

Datorita tehnologiei “Al saselea simt”, se pot utiliza 30 de retete deja programate, cu functia si cu
temperatura de preparare ideale.

Trebuie sa respectati retetele din dotare doar pentru ingrediente si pentru prepararea felului de mancare.
Pentru tot restul, urmati aceste instructiuni:

Setari Peste Piept de pui

Traditional Legume

Retete 6th Sense complet automate 6th Sense: Apasati v pentru a vedea retetele 6th Sense: Vezi cartea de bucate pentru descriere

Automat -00:45 Automat - 00:44
CONTROL DURATA COACERE t_ ‘I CONTROL DURATA COACERE
Friptura de pui Introduceti alimentele pe Niv. 3 19:45

19:45 Apasati- ® cand terminati
ORA TERMINARE ORATERMINARE

1. Selectati “RETETE” cu ajutorul tastelor (a][¥] si confirmati cu [v).

2. Alegeti alimentul care urmeaza a fi preparat, dintre cele propuse.

3. Confirmati alimentul ales cu tasta [v/].

4. Selectati reteta doritd cu tastele (a][¥].

5. Confirmati apasand pe tasta [/]): pe afisaj se vede durata de coacere orientativa.

6. Introduceti alimentele si apdsati pe tasta ®. Afisajul recomanda pe care nivel sa se introduca
alimentele.

7. Apasati pe tasta ® pentru a porni coacerea. Pentru a porni cu intarziere coacerea, vezi paragraful
respectiv.

S’

Coacerea e aproape terminata Coacerea s-a terminat la 19:45
Verificati alimentele Rotiti A pentru a prelungi

Intoarceti alimentele

NOTA: unele alimente trebuie intoarse sau amestecate la jumatatea coacerii: cuptorul emite un
semnal sonor, iar pe afisaj se vede tipul de operatiune cerut.

Durata de coacere afisata initial este doar orientativa: poate fi prelungita automat in timpul
coacerii.

Cu putin inainte de terminarea duratei de preparare, cuptorul va avertizeaza sa verificati daca mancarea
este gatita asa cum doriti dv. In caz contrar, la terminarea coacerii se poate prelungi manual durata de
coacere, cu ajutorul tastelor [a][%).

SCURTATURI

Lasagne

Pizza

Piept de pui

Cele mai utilizate functii de coacere

1. Apasati pe tasta [x]: pe afisaj se vad cele 10 functii cel mai des utilizate.

2. Derulati lista utilizand tastele (2][¥].

3. Apasati pe [] pentru a selecta functia dorita.

4. Pentru a modifica setarile functiei selectate, procedati asa cum se indica in paragrafele anterioare.

SETARI

1. Pentru a modifica unii parametri ai afisajului, selectati “SETARI” din meniul principal, cu ajutorul
tastelor (a][¥].

2. Confirmati cu tasta [/]: pe afisaj se vad parametrii care pot fi modificati (limba, volumul semnalului
sonor, luminozitatea afisajului, ora curentd, economia de energie).

3. Alegeti setarea care trebuie modificata cu ajutorul tastelor [a][%].

4. Apasati pe tasta pentru a confirma.

5. Urmati indicatiile de pe afisaj pentru a modifica parametrul.

6. Apasati pe tasta [/); pe afisaj apare mesajul de confirmare a operatiunii efectuate.

NOTA: cand cuptorul este stins, daca functia ECOMODE (economie de energie) este activata (ON), dupa
cateva secunde afisajul se stinge. in schimb, daca functia nu este activa (OFF), dupa cateva secunde se
reduce doar luminozitatea afisajului.
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BLOCAREA TASTELOR (KEY-LOCK)

Aceasta functie permite blocarea utilizarii tuturor tastelor de pe panoul de comanda.

Pentru a o activa, apasati simultan pe tastele Si cel putin 3 secunde. Daca este activata,
functionalitatea tastelor este blocata, iar pe afisaj apare un mesaj de avertizare si simbolul . Aceasta
functie poate fi activata si in timpul coacerii. Pentru a o dezactiva, repetati procedura de mai sus. Cand este
activata blocarea tastelor, se poate opri cuptorul cu ajutorul tastei (.

CICLUL DE CURATARE STARCLEAN™

Pentru a mentine cuptorul in stare optima, efectuati, dupa fiecare utilizare, ciclul de curatare
STARCLEAN™. Ciclul dureaza 35 de minute, in care este inclusa si o faza de racire, si trebuie sa fie efectuat
dupa cum urmeaza:

Pentru descrierea acestei functii, consultati capitolul CURATAREA si tabelul cu functiile de la pagina 62.
1. Cand efectuati operatia, cuptorul trebuie sa fie rece.

Udati laveta de celuloza furnizata in dotare, cu apa curgatoare, si stoarceti-o, ca sa nu picure.
Deschideti usa cuptorului si scoateti accesoriile emailate.

Puneti laveta de celuloza pe partea inferioara a cuptorului, astfel incat sa o acopere complet.
Distribuiti uniform pe laveta de celuloza 350 ml de apa. O cantitate mai mica sau mai mare poate
afecta corecta functionare a ciclului.

6. Inchideti usa cuptorului.

Pentru a porni ciclul de curatare a cuptorului procedati dupa cum urmeaza:

1. Selectati STARCLEAN™ din meniul principal cu ajutorul tastelor [z] si [¥].

ik wnN

Starclean

Curatare cu apa 35 minute
2. Apasati pe tasta [/], pe afisaj apare:

02:59
1/1 DURATA

Introd. carpa umeda, 15:00
apasati v/ ORATERMINARE

3. Apasati pe tasta ®: apare mesajul de indicatii, apasati pe butonul pentru a confirma, iar ciclul de
curatare va porni.
IMPORTANT: nu deschideti usa in timpul functionarii ciclului, pentru a evita ca vaporii sa iasa.

< >
,00:00

DURATA

Curatare 15:00
ORATERMINARE

4. Laterminarea ciclului, deschideti usa, scoateti laveta de celuloza si indepartati apa ramasa eventual in
cuptor.

5. Dupa aceea incepeti curdtarea, utilizand buretele furnizat in dotare, umezit cu apa calda (daca
incepeti curatarea cu o intarziere mai mare de 15 minute, rezultatul operatiei ar putea fi compromis).

Murdarie rezistenta
Pentru a elimina murdaria extrem de rezistenta, repetati ciclul STARCLEAN™ si addugati cateva picaturi de
detergent neutru in timpul fazei de indepartare a murdariei.
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TABEL DESCRIERE FUNCTII

MENIU PRINCIPAL

SETARI

Pentru a seta afisajul (limba, ora, luminozitatea, volumul semnalului
sonor, economie de energie).

RETETE

Pentru a selecta cele 30 de retete diferite programate (vezi cartea de
retete anexate). Cuptorul seteaza automat temperatura, functia si
durata de preparare optime. Este important sa urmati cu strictete
recomandarile privind prepararea, accesoriile si nivelurile care
trebuie utilizate, indicate in cartea de bucate.

STARCLEAN™

Pentru a elimina murdaria rezultata in urma gatitului, la un ciclu cu
temperatura redusa. Actiunea combinata a emailului special si a
apei eliberate de laveta de celuloza in timpul ciclului de curatare
faciliteaza indepartarea murdariei. Activati functia cand cuptorul
este rece.

TRADITIONAL

Vezi FUNCTII TRADITIONALE.

SPECIALE

Vezi FUNCTII SPECIALE.

FUNCTII TRADITIONALE

PREINCALZIRE RAPIDA

Pentru a preincalzi rapid cuptorul.

CONVENTIONAL

Pentru a gati orice fel de mancare, pe un singur nivel. Utilizati nivelul
3. Pentru a coace pizze, placinte sarate si dulci cu umplutura lichida,
utilizati nivelul 1 sau 2. Nu este necesar sa preincalziti cuptorul.

GRILL

Pentru a frige antricoate, frigarui si carnati, pentru a gratina lequme
sau pentru a praji painea. Se recomanda sa pozitionati alimentele pe
nivelul 4 sau 5. Pentru a frige carne, se recomanda sa utilizati o tava
pentru scurgerea grasimii, pentru a colecta zeama rezultata in urma
prepararii. Pozitionati-o pe nivelul 3/4, adaugand aprox. jumatate de
litru de apa. Nu este necesar sa preincalziti cuptorul. in timpul
ciclului de coacere, usa cuptorului trebuie sa fie tinuta inchisa.

TURBO GRILL

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, rosbif, carne de pasare).
Puneti alimentele pe nivelurile centrale. Se recomanda sa utilizati o
tava pentru scurgerea grasimii, pentru a colecta zeama rezultata in
urma prepararii. Pozitionati-o pe nivelul 1/2, addaugand aprox.
jumatate de litru de apa. Nu este necesar sa preincalziti cuptorul. In
timpul ciclului de coacere, usa cuptorului trebuie sa fie tinuta
inchisa. Cu aceasta functie se poate folosi rotisorul, daca acest
accesoriu face parte din dotare.

CONVECTIE

Pentru a gati simultan, pe mai multe niveluri (maximum trei)
alimente, chiar si diferite, care necesita aceeasi temperatura de
preparare (de ex.: peste, legume, dulciuri). Functia permite sa se
gateasca fara ca mirosurile sa treaca de la un aliment la altul. Utilizati
nivelul 3 pentru a gati pe un singur ghidaj, 1 si 4 pentru a gati pe mai
multe ghidaje si 1, 3, 5 pentru a gati pe trei ghidaje. Nu este necesar
sa preincalziti cuptorul.

COACERE CONVECTIE

Pentru a gati carne si placinte cu umpluturi lichide (sarate sau dulci),
pe un singur nivel. Utilizati nivelul 3. Nu este necesar sa preincalziti
cuptorul.
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FUNCTII SPECIALE

DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor. Se recomanda sa puneti
alimentele pe nivelul central. Se recomanda sa lasati alimentele in
ambalajul lor, pentru a evita deshidratarea suprafetei.

MENTINERE LA CALD

Pentru a mentine calde si crocante alimentele proaspat gatite (de
ex.: carne, friptura, budinci). Se recomanda sa puneti alimentele pe
nivelul central. Functia nu se activeaza daca temperatura din cuptor
este mai mare de 65°C.

DOSPIRE

Pentru a obtine o dospire optima a aluaturilor dulci sau sarate.
Pentru ca dospirea sa fie de calitate, functia nu se activeaza daca
temperatura din cavitatea cuptorului este mai mare de 50°C. Puneti
aluatul pe nivelul 2. Nu este necesar sa preincalziti cuptorul.

CONVENABIL

Pentru a gati alimente preparate, conservate la temperatura
ambianta sau in vitrina frigorifica (biscuiti, preparate lichide pentru
torturi, “muffin”, paste si produse tip paine). Aceasta functie gateste
toate alimentele in mod rapid si delicat; poate fi utilizata si pentru a
incalzi alimente deja gatite. Urmati instructiunile de pe ambalaj. Nu
este necesar sa preincalziti cuptorul.

GATIT MAXI

Pentru a gati bucati de carne de dimensiuni mari (peste 2,5 kg).
Utilizati nivelul 1 sau 2, in functie de dimensiunile bucatii de carne.
Nu este necesar sa preincalziti cuptorul.

Lasagne

Pizza

Strudel

ALIMENTE | Cartofi
CONGELATE |  prajiti

Paine

Functia selecteaza automat cea mai buna temperatura si cel mai bun
mod de preparare pentru 5 categorii diferite de alimente preparate
congelate. Utilizati nivelul de coacere 2 sau 3. Nu este necesar sa
preincalziti cuptorul.

Personalizat

Se poate seta, dupa dorinta, o valoare de temperatura intre 50 si
250°C pentru a gati alte tipuri de produse.
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TABEL DE COACERE

Reteta

Functie

Prein-
calzire

Nivelul (numarat
de jos in sus)

Temp.
(°C)

Durata
(min.)

Accesorii si note

Torturi dospite

2/3

160-180

30-90

Forma de tort pe gratar

&) 0

1-4

160-180

30-90

Niv. 4: forma de tort pe
gratar

Niv. 1: forma de tort pe
gratar

Placinte umplute
(prajitura cu branza,
strudel, tort de
fructe)

160-200

35-90

Tava pentru scurgerea
grasimii / tava pentru
prajituri sau forma de tort
pe gratar

1-4

160-200

40-90

Niv. 4: forma de tort pe
gratar

Niv. 1: forma de tort pe
gratar

Biscuiti/Tarte mici

170-180

20-45

Tava pentru scurgerea
grasimii sau tava pentru
prajituri

&) | L

1-4

160-170

20-45

Niv. 4: gratar

Niv. 1: tava pentru
scurgerea grasimii sau tava
pentru prajituri

1-3-5

160-170

20-45

Niv. 5: tava pe gratar

Niv. 3: tava pe gratar

Niv. 1: tava pentru
scurgerea grasimii sau tava
pentru prajituri

Choux a la creme

180-200

30-40

Tava pentru scurgerea
grasimii sau tava pentru
prajituri

&) | 1

1-4

180-190

35-45

Niv. 4: tava pe gratar

Niv. 1: tava pentru
scurgerea grasimii sau tava
pentru prajituri

1-3-5

180-190

35-45

Niv. 5: tava pe gratar

Niv. 3: tava pe gratar

Niv. 1: tava pentru
scurgerea grasimii sau tava
pentru prajituri

Bezele

90

110-150

Tava pentru scurgerea
grasimii sau tava pentru
prajituri

&) | L

1-4

90

140-160

Niv. 4: tava pe gratar

Niv. 1: tava pentru
scurgerea grasimii sau tava
pentru prajituri

1-3-5

90

140-160

Niv. 5: tava pe gratar

Niv. 3: tava pe gratar

Niv. 1: tava pentru
scurgerea grasimii sau tava
pentru prajituri
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Reteta

Functie

Prein-
calzire

Nivelul (numarat
de jos in sus)

Temp.
(°C)

Durata
(min.)

Accesorii si note

Paine / Pizza / Lipie

1

1/2

190-250

20-50

Tava pentru scurgerea
grasimii sau tava pentru
prajituri

i

1-4

190-250

25-50

Niv. 4: tava pe gratar

Niv. 1: tava pentru
scurgerea grasimii sau tava
pentru prajituri

i

1-3-5

190-250

25-50

Niv. 5: tava pe gratar

Niv. 3: tava pe gratar

Niv. 1: tava pentru
scurgerea grasimii sau tava
pentru prajituri

Placinte cu carne si
cartofi (placinta cu
legume, quiche
lorraine)

180-190

40-55

Forma de tort pe gratar

CRE

180-190

45-60

Niv. 4: forma de tort pe
gratar

Niv. 1: forma de tort pe
gratar

i

1-3-5

180-190

45-60

Niv. 5: forma de tort pe
gratar

Niv. 3: forma de tort pe
gratar

Niv. 1: tava pentru
scurgerea grasimii sau tava
pentru prajituri + forma de
tort

Vol-au-vent / Pateuri
din aluat de foietaj

1

190-200

20-30

Tava pentru scurgerea
grasimii sau tava pentru
prajituri

i

1-4

180-190

20-40

Niv. 4: tava pe gratar

Niv. 1: tava pentru
scurgerea grasimii sau tava
pentru prajituri

i

1-3-5

180-190

20-40

Niv. 5: tava pe gratar

Niv. 3: tava pe gratar

Niv. 1: tava pentru
scurgerea grasimii sau tava
pentru prajituri

Lasagne / Paste
fainoase la cuptor/
Cannelloni / Flanuri

190-200

45-55

Tava pe gratar

Miel / Vitel / Vacuta /
Porc 1 kg

190-200

80-110

Tava pentru scurgerea
grasimii sau tava pe gratar

Pui / lepure / Rata
1kg

200-230

50-100

Tava pentru scurgerea
grasimii sau tava pe gratar

Curcan/ Gasca 3 kg

190-200

80-130

Tava pentru scurgerea
grasimii sau tava pe gratar

Peste la cuptor /in
papiota (file, intreg)

180-200

40-60

Tava pentru scurgerea
grasimii sau tava pe gratar

Legume umplute
(rosii, dovlecei,
vinete)

OO0 O

180-200

50-60

Tava pe gratar
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Reteta

Functie

Prein-
calzire

Nivelul (numarat
de josin sus)

Temp.
(°C)

Durata
(min.)

Accesorii si note

Paine prajita

-

5

Ridicata

3-5

Gratar

Fileuri / bucati de
peste

-

3-4

Medie

20-30

Niv. 4: gratar (intoarceti
alimentele la jumatatea
coacerii)

Niv. 3: tava pentru
scurgerea grasimii, cu apa

Carnati / Frigarui /
Cotlete / Hamburgeri

Medie-
Ridicata

15-30

Niv. 5: gratar (intoarceti
alimentele la jumatatea
coacerii)

Niv. 4: tava pentru
scurgerea grasimii, cu apa

Friptura de pui
1-1,3 Kg

1-2

Medie

55-70

Niv. 2: gratar (intoarceti
alimentele dupa ce au
trecut doua treimi din
durata de preparare)

Niv. 1: tava pentru
scurgerea grasimii, cu apa

1-2

Ridicata

60-80

Niv. 2: rotisor

Niv. 1: tava pentru
scurgerea grasimii, cu apa

Rosbif in sange 1 kg

&

Medie

35-45

Tava pe gratar (intoarceti
alimentele dupa ce au
trecut doua treimi din
durata de coacere)

Pulpa de miel / But

&

Medie

60-90

Tava pentru scurgerea
grasimii sau tava pe gratar
(intoarcetialimentele dupa
ce au trecut doua treimi
din durata de coacere)

Cartofi copti

Medie

45-55

Tava pentru scurgerea
grasimii sau tava pentru
prajituri (intoarceti
alimentele dupa ce au
trecut doua treimi din
durata de coacere, daca
este necesar)

Legume gratinate

Ridicata

10-15

Tava pe gratar

Lasagna si carne

&) -9 6

1-4

200

50-100

Niv. 4: tava pe gratar

Niv. 1: tava pentru
scurgerea grasimii sau tava
pe gratar

Carne si cartofi

1-4

200

45-100

Niv. 4: tava pe gratar

Niv. 1: tava pentru
scurgerea grasimii sau tava
pe gratar

Peste si legume

1-4

180

30-50

Niv. 4: tava pe gratar

Niv. 1: tava pentru
scurgerea grasimii sau tava
pe gratar
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Reteta Functie| Prein- Nivelul (humarat| Temp. | Durata |Accesorii si note
calzire| de josin sus) (°C) | (min.)
Autorna Ta\v/é. pc.a.ntru scurgerea
- 3 t5 10-15 gr?§.|m|!/tava E)entru
prajituri sau gratar
Niv. 4: tava pe gratar
i 1.4 Autczma 15-20 Niv. 1: tava pver?trg. )
ta scurgerea grasimii sau tava
pentru prajituri
Niv. 5: tava pe gratar
Niv. 3: tava pentru
. - 1-3-5 Aut?ma 20-30 |scurgerea grasimii sau tava
Pizze congelate ta pentru prijituri
Niv. 1: tava pe gratar
Niv. 5: tava pe gratar
Niv. 4: tava pentru
scurgerea grasimii sau tava
i 1-3-4-5 Aut?ma 20-30 pf}ntru pre:ajituri
ta Niv. 3: tava pentru

scurgerea grasimii sau tava
pentru prajituri

Niv. 1: tava pe gratar
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Tabel Retete Testate (in conformitate cu normele IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 si DIN 3360-12:07:07)

Reteta Functie | Prein- | Nivelul (humarat | Temp. | Durata |Accesorii si note

calzire| dejosin sus) (°C) (min.)

IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.1
Tava pentru scurgerea

@ - 3 170 20-30 (grasimii/ tava pentru

Biscuiti din aluat prajituri

sfaramicios Niv. 4: tava pentru

(Shortbread) S i 1-4 160 20-30 préjituri ]

Niv. 1: tava pentru
scurgerea grasimii

IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.4.2
Tava pentru scurgerea

@ - 3 170 25-35 |grasimii / tava pentru
prajituri
Niv. 4: tava pentru
S prajituri

Produse mici de = ) 14 160 30-40 Niv. 1: tava pentru

patiserie (Small cakes) scurgerea grasimii
Niv. 5: tava pe gratar
Niv. 3: tava pentru

2 - 1-3-5 160 | 35-45 |préajituri
Niv. 1: tava pentru
scurgerea grasimii

IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.1

Pandispan fara

grasimi (Fatless @ - 2 170 30-40 |Forma de tort pe gratar

sponge cake)

IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 8.5.2

= - 2/3 185 | 70-90 |Forma de tort pe gratar
Dous torturi de mere Niv. 4: formd de tort pe
(Two apple pies) B - 1-4 175 | 75-05 |9ratar
= Niv. 1: forma de tort pe
gratar

IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.1.1

Paine prdjita (Toast) @ - 5 Ridicata 3-5 |Gratar

IEC 60350:99+A1:05 +A2:08 § 9.2.1
Niv. 5: gratar (intoarceti
alimentele la jumatatea

. s coacerii)

Burgeri (Burgers) [j - 5 Ridicata| 20-30 NIV, 4: tava pentru
scurgerea grasimii, cu
apa

DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
Tava pentru scurgerea

= - 3 180 | 35-45 |grasimii/tava pentru

Tort de mere, tort in prajituri

tava (Apple cake, Niv. 4: tava pentru

yeast tray cake) N i 1-4 160 5565 prajituri

Niv. 1: tava pentru
scurgerea grasimii
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Reteta Functie | Prein- | Nivelul (humarat | Temp. | Durata |Accesorii si note
calzire| dejosin sus) (°C) (min.)
DIN 3360-12:07 § 6.6
Niv. 3: gratar
Fripturs de porc Niv. 2: tava pentru
™) - 3 190 | 150-170 |scurgerea grasimii, cu
(Roast Pork) y N
apa (completati cand e
necesar)
DIN 3360-12:07 anexa C
Tava pentru scurgerea
@ - 3 170 40-50 |grasimii/ tava pentru
prajituri
Tort scund (Flat cake) Niv. 4: tava pentru
gR prajituri
= i 14 1701 4555 Niv. 1: tava pentru
scurgerea grasimii

in tabelul de coacere sunt recomandate functiile si temperaturile ideale pentru a obtine cele mai bune
rezultate pentru toate tipurile de retete. Daca doriti sa gatiti cu functia Convectie pe un singur nivel, se
recomanda sa se utilizeze al treilea nivel si temperatura recomandata pentru “CONVECTIE” &) pe mai multe
niveluri.

Pentru a frige la gratar, se recomanda sa se lase 3-4 cm liberi pana la marginea frontala a gratarului, pentru
a facilita scoaterea acestuia.

RECOMANDARI DE UTILIZARE SIl 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 necesard). 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. Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare si tavi de prajituri sau 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 putin. 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

Utilizand functia “COACERE CONVECTIE” se pot gati simultan, pe ghidaje diferite, alimente diferite (de
exemplu peste silegume) care necesita aceeasi temperatura. 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 din dotare. 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 partea cea mai
inalta a prajiturii. Daca scobitoarea iese curata, prajitura este gata.

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

- Daca pradjitura “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.

- Dulciurile cu garnitura umeda (placinte cu branza sau cu fructe) necesita functia “COACERE
CONVECTIE". Daca baza prajiturii este prea umeda, puneti gratarul pe un nivel inferior si presarati baza
prajiturii cu pesmet sau cu biscuiti sfaramati, inainte de a adauga umplutura.
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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, este mai bine 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 incd 10-15 minute sau inveliti-o in folie de aluminiu.

- Cand doriti sa frigeti carne la gratar, alegeti bucati de carne cu o grosime uniforma, 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 (numai la unele modele)

Folositi acest accesoriu pentru a gati uniform bucati mari de carne si de pui. Introduceti carnea pe axul
rotisorului, legand-o cu o sfoard, daca este carne de pui, si verificati sa fie bine fixatd inainte de a introduce
rotisorul in locasul din peretele frontal al peretelui si de a-l sprijini pe suportul respectiv. Pentru a evita
producerea de fum si pentru a strange zeama, se recomanda sa se puna 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.

Functia dospire

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna aluatul cu un servet umed inainte de a-l introduce in cuptor. Cu
aceasta functie, durata de dospire a aluatului se reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu dospirea
la temperatura camerei (20-25°C). Timpul de dospire pentru 1 kg de aluat pentru pizza este de aproximativ
o ora.
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