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INSTRUCTIONS FOR OVEN USE

FOR ELECTRICAL CONNECTION, SEE THE PARAGRAPH ON INSTALLATION.

;19

1. Control panel

2. Oven door

3. Oven handle

4. Thermostat indicator light

5. Oven function indicator light

ACCESSORIES SUPPLIED

Fig. C

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

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

C. TURNSPIT: for grilling poultry and roasts.

D. SLIDING RUNNERS: to facilitate insertion and removal of accessories.

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

ACCESSORIES NOT SUPPLIED

Can be purchased separately from the After-sales Service.




INSERTING WIRE SHELVES AND OTHER ACCESSORIES IN THE OVEN

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

< 7 FHA /

Fig. 1

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

Fig. 3

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

4. Toremove the wire shelf proceed in reverse order.

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

SLIDING RUNNERS

Using the turnspit "

Put turnspit rod A into the drive unit and the groove B into the bend C. , :
Turn the plastic handle D anticlockwise. = T
Slide the shelf into the oven runners ensuring that the rod slots into P
hole F. ‘
The turnspit shelf must always be fitted in the middle of the oven ;
(second position from bottom).




CONTROL PANEL DESCRIPTION

LIST OF FUNCTIONS

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

B. Touch control.

Use to select:

- Clock setting

- Minute minder

- Cooking time

- End of cooking time

- Programming automatic cooking
- Acustic signal adjustment

C. Function selection knob, clockwise.
® OFF

- Oven light

- Conventional

- Convention Bake

- Bottom + fan

- Grill

- Turbo Grill

- Forced Air

Note: Defrost is possible with all fan functions, leaving the thermostat

temperature selection knob to 0°C.

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

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

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

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

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

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

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




TIMER TOUCH CONTROL

Setting the clock
e

UMy

Figure 1
“Auto” and “0:00” will start flashing when the unit is switched on for the first time. To set the clock, press the
central button for about 3 seconds. When [ appears, press “+” or “-"to set the correct time.
Wait until a beep tells you that the clock has been set (figure 1).
To set the time at a later stage, press “+” and “-" together for 3 seconds and then adjust the clock as described
above.

Minute minder

e
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Figure 2

As this minute counter does not control the oven, when it finishes counting the oven will continue to work.
To set, press the central button for 3 seconds until ) appears (figure 2). Press “+” and “-" to set the required
time.

To set the minute counter at a later stage, press the central button for 3 seconds and adjust as described
above.

The minute counter beeps when it finishes counting. To disable it, press any button.

Cooking time

Figure 3

This is a semi-automatic cooking function. It can be used to set cooking times.

Press the central button for 3 seconds. Then press it again until “dur” appears (figure 3). Press “+”and “-" to set
the required cooking time.

End of cooking time
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Figure 4

The end of cooking time can also be set.

Press the central button for 3 seconds. Press the central button twice consecutively and wait for “End” to
appear (figure 4). Press “+”and “-" to set the required end of cooking time.

The oven will work in the set mode and at the set temperature until the end of cooking time.



Programming automatic cooking
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Cooking function with set times.

Press the central button for 3 seconds. Then press it again until “dur” appears. Press “+” and “-" to set the
required cooking time. Wait a few seconds for the setting to be memorised.

Press the central button for 3 seconds. Press it another two times and wait for “End” to appear (figure 4).
Press“+”and “-"to set the required end of cooking time.

Figure 5

E.g.

Current time: 12.30

Cooking time: 10 minutes

End of cooking time: 14.00

The oven will start cooking at 13.50 (14.00 less 00.10) at the set temperature and in the set mode and will
stop at 14.00

The oven will beep when it stops cooking. To disable it, press any button.
Acusting signal adjustment
ton (Jtond Jtand
conmni on on
To adjust beep volume, press “+” and “-" together. Then press the central button and wait for “ton1” (high

volume) to flash. Press “-" to select “ton2” (medium volume) or “ton3” (low volume).
Press the central button to set the selected volume.



FUNCTION DESCRIPTION

CONVENTIONAL COOKING @ @

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

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

FAN COOKING @ @

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

DEFROSTING

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

GRILL COOKING @ @

Use the grill to grill or brown foods.

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

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

Pre-heat the oven for 5 minutes.

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

COOLING FAN

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

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

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

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

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




COOKING TABLE

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

A 4 -4 X4
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RECOMMENDED USE AND TIPS

How to read the cooking table

The table indicates the best function to use for any given food, to be cooked on one or more shelves at the
same time. Cooking times start from the moment food is placed in the oven, excluding pre-heating (where
required). Cooking temperatures and times are purely for guidance and will depend on the amount of

food and type of accessory used. Use the lowest recommended values to begin with and, if the food is not
cooked enough, then move on to higher values. Use the accessories supplied and preferably dark coloured
metal cake tins and oven trays. You can also use pans and accessories in pyrex or stoneware, but bear in
mind that cooking times will be slightly longer. To obtain best results, carefully follow the advice given in the
cooking table for the choice of accessories (supplied) to be placed on the various shelves.

Cooking different foods at the same time

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

Desserts

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

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

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

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

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

Meat

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

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

To collect the cooking juices it is advisable to place a drip-tray with half a litre of water directly under the

grill on which the meat is placed. Top-up when necessary.

Turnspit (only in some models)

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

Pizza

Lightly grease the trays to ensure the pizza has a crispy base. Scatter the mozzarella over the pizza two thirds
of the way through cooking.
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INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION DU FOUR

POUR LE BRANCHEMENT ELECTRIQUE, CONSULTEZ LA SECTION RELATIVE A LINSTALLATION

;19

1. Bandeau de commande

2. Porte du four

3. Poignée du four

4.Voyant du thermostat

5.Voyant de fonctionnement du four

ACCESSOIRES FOURNIS

Fig. C

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

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

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

D. RAILS COULISSANTS :ils facilitent l'insertion et le retrait des accessoires.

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

ACCESSOIRES NON FOURNIS

Il est possible d'acheter séparément d’autres accessoires aupres d’un Service Apres-vente.
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INTRODUCTION DE GRILLES ET AUTRES ACCESSOIRES A L'INTERIEUR DU FOUR

La grille et les autres accessoires sont équipés d’'un systéme 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. Inclinez la grille a la hauteur de la position de blocage « B » (fig. 2).

Fig. 2 Fig.3

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

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

Pour les autres accessoires, comme la léchefrite, I'introduction s'effectue exactement de la méme maniére.

La partie saillante sur la partie plate permet son blocage.

RAILS COULISSANTS

Utilisation du tournebroche

Insérez la tige du tournebroche A dans le mécanisme de commande en ,
placant le creux B dans le coude C. P ﬂ
Tournez la poignée en plastique D dans le sens anti-horaire.
Placez la grille sur un des gradins du four en veillant a ce que les fentes
de la tige soient bien insérées dans l'orifice F.

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

14



DESCRIPTION DU BANDEAU DE COMMANDE

LISTE DES FONCTIONS

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

B. Touche sensitive.

A utiliser pour régler :

- I'horloge

- le compte-minutes

- le temps de cuisson

- I'heure de fin de cuisson

- le programme de cuisson automatique
- le signal sonore

C. Sélecteur de fonction, sens horaire.

@ ARRET

- Eclairage du four

- Traditionnel

- Convection forcée

- Sole + ventilateur

- Gril

- Turbo Gril

- Chaleur pulsée

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

Eclairage du four (reste allumé pendant toute la durée de fonctionnement du four).

Résistances vo(te et sole. Réglage du thermostat de 50 °C a la temp. MAX.

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

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

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

Double résistance voUlte avec ventilateur activés (gril complet).
Réglage du thermostat de 50 °C a 200 °C.

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

15




TOUCHE SENSITIVE DU MINUTEUR

Réglage de I'horloge

Figure 1

Lorsque vous allumez I'appareil pour la premiére fois, « Auto » et « 0:00 » se mettent a clignoter. Pour
régler I'horloge, appuyez sur la touche du milieu pendant 3 secondes environ. Des que l'icone & s'affiche,
appuyez sur la touche « + » ou « - » pour régler I'heure correcte.

Un bip retentit pour indiquer que I'horloge a été réglée (figure 1).

Si vous souhaitez régler I'heure plus tard, appuyez simultanément sur les touches « + » et « - » pendant 3
secondes, puis réglez I'heure comme indiqué ci-dessus.

Compte-minutes

Figure 2
Ce compte-minutes ne commande pas le fonctionnement du four ; dés lors, une fois que le temps réglé sera
écoulé, le four continuera de fonctionner.
Réglez le compte-minutes en appuyant sur la touche centrale pendant 3 secondes, jusqu’a ce que l'icbne =
s'affiche (figure 2). Appuyez sur les touches « + » et « - » pour régler le temps de cuisson requis.
Si vous souhaitez régler le compte-minutes a un stade ultérieur, appuyez sur la touche centrale pendant 3
secondes, puis réglez comme décrit ci-dessus.
Un bip sonore retentit dés que le temps réglé est écoulé. Pour désactiver le compte-minutes, il vous suffit
d’appuyer sur une touche quelconque.

Temps de cuisson

Figure 3

Cette fonction de cuisson est semi-automatique. Vous pouvez |'utiliser pour régler les temps de cuisson.
Appuyez sur la touche centrale pendant 3 secondes. Puis appuyez a nouveau sur la touche, jusqu’a ce que
«dur » s'affiche (figure 3). Appuyez sur les touches « + » et « - » pour régler le temps de cuisson requis.

Heure de fin de cuisson

_— &l

o
R

Figure 4

[l vous est également possible de régler I’'heure de fin de cuisson.

Appuyez sur la touche centrale pendant 3 secondes. Appuyez deux fois sur la touche centrale ; « End »
s'affiche (figure 4). Appuyez sur les touches « + » et « - » pour régler I'heure de fin de cuisson.

Le four fonctionnera selon le mode de cuisson sélectionné et la température réglée jusqu’en fin de cuisson.

16



Programme de cuisson automatique

&
du'r
Figure 5

Fonction de cuisson avec temps de cuisson prédéfinis.

Appuyez sur la touche centrale pendant 3 secondes. Appuyez a nouveau sur cette touche, jusqu’a ce que
«dur » s'affiche. Appuyez sur les touches « + » et « - » pour régler le temps de cuisson requis. Attendez
quelques secondes pour permettre la mémorisation du réglage.

Appuyez sur la touche centrale pendant 3 secondes. Appuyez a nouveau deux fois sur cette touche ; « End »
s'affiche (figure 4). Appuyez sur les touches « + » et « - » pour régler I'heure de fin de cuisson.

Par ex.:

Heure du jour: 12:30

Temps de cuisson : 10 minutes

Heure de fin de cuisson : 14:00

Le four démarrera la cuisson a 13:50 (14:00 moins 00:10) a la température réglée et selon le mode
sélectionné, et s‘éteindra a 14:00

A l'extinction du four, un bip retentit. Pour désactiver le four, il vous suffit d'appuyer sur une touche
quelconque.

Réglage du signal sonore

ton ijJtondtond
Pour régler le volume du signal sonore, appuyez simultanément sur les touches « + » et « - ». Puis appuyez
sur la touche centrale et attendez que « ton1 » (volume haut) clignote. Appuyez sur la touche « - » pour

sélectionner « ton2 » (volume intermédiaire) ou « ton3 » (volume bas).
Appuyez sur la touche centrale pour valider votre sélection.

17



DESCRIPTION DES FONCTIONS

CUISSON TRADITIONNELLE @ @

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

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

CUISSON VENTILEE @ @

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

DECONGELATION

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

CUISSON AU GRIL @ @

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

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

Préchauffez le four pendant 5 minutes.

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

VENTILATEUR DE REFROIDISSEMENT

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

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

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

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

18




TABLEAU DE CUISSON

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

v Lol 4 *x
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CONSEILS D'UTILISATION ET SUGGESTIONS

Comment lire le tableau de cuisson

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

Cuisson simultanée d’aliments différents

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

Desserts

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

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

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

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

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

Viandes

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

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

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

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

Tournebroche (disponible uniquement sur certains modéles)

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

Pizzas

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

PER IL COLLEGAMENTO ELETTRICO CONSULTARE LA PARTE RELATIVA ALLINSTALLAZIONE

;19

1. Pannello comandi

2. Porta del forno

3. Maniglia del forno

4. Spia termostato

5. Spia funzionamento forno

ACCESSORI IN DOTAZIONE

C.
D.

Fig. C

. GRIGLIA: da usare per la cottura di cibi o come supporto per pentole, tortiere o qualunque recipiente

adatto alla cottura in forno.

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

GIRARROSTO: per cuocere allo spiedo pollame e arrosti.

GUIDE SCORREVOLLI: per facilitare lI'inserimento e 'estrazione degli accessori.

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

ACCESSORI NON IN DOTAZIONE

E possibile acquistarli separatamente presso il Servizio Assistenza Clienti.
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INSERIMENTO DI GRIGLIE E ALTRI ACCESSORI ALLINTERNO DEL FORNO

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

Fig. 1

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

Fig. 2 Fig.3

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

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

GUIDE SCORREVOLI

Come utilizzare il girarrosto

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

Ruotare la manopola di plastica D in senso antiorario.

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

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

ELENCO FUNZIONI

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

B. Comando touch.

Da utilizzare per selezionare:

- Impostazione orologio

- Contaminuti

- Tempo di cottura

- Fine tempo di cottura

- Programmazione cottura automatica
- Regolazione segnale acustico

C. Manopola di selezione della funzione, senso orario.

@ SPENTO

- Lampada forno

- Cottura statica

- Cottura ventilata

- Sotto + ventola

- Grill

- Turbo Grill

- Ventilato

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

Lampada forno (rimane accesa quando il forno € in funzione).

Resistenze superiore e inferiore. Impostazione termostato da 50°C a MAX.

Resistenze superiore e inferiore con ventola. Impostazione termostato da 50°C a MAX.

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

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

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

Resistenza circolare con ventola. Impostazione termostato da 50°C a MAX.
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COMANDO TOUCH TIMER

Impostazione dell'orologio

Figura 1

Quando si accende |'unita per la prima volta “Auto” e “0:00” iniziano a lampeggiare. Per impostare l'orologio,
premere il tasto centrale per circa 3 secondi. Quando appare & premere “+” 0 “-" per impostare l'ora corretta.
Attendere fino a quando un cicalino avvisa che l'orologio & stato impostato (figura 1).

Per impostare I'ora in un momento successivo, premere “+” e “-" insieme per 3 secondi quindi regolare
I'orologio come descritto sopra.

Contaminuti

Figura 2
Il contaminuti non controlla il forno, pertanto al termine del conteggio il forno continuera a funzionare.
Per impostarlo, premere il tasto centrale per 3 secondi fino a quando appare [*1 (figura 2). Premere “+" e
per impostare il tempo richiesto.
Per impostare il contaminuti in un momento successivo, premere il tasto centrale per 3 secondi quindi
regolare come descritto sopra.
[l contaminuti suona quando finisce il conteggio. Per disattivarlo, premere un tasto qualsiasi.

un

Tempo di cottura

dur B
Figura 3

E una funzione semi automatica di cottura. Pud essere utilizzata per impostare i tempi di cottura.
Premere il tasto centrale per 3 secondi. Premerlo quindi di nuovo fino a quando appare “dur” (figura 3).
Premere “+" e “-" per impostare il tempo di cottura richiesto.

S-HE>

Fine tempo di cottura

Figura 4

E possibile impostare anche la fine del tempo di cottura.

Premere il pulsante centrale per 3 secondi. Premere il tasto centrale due volte consecutivamente e attendere
che appaia“End” (figura 4). Premere “+” e “-" per impostare la fine del tempo di cottura richiesta.

Il forno funzionera nella modalita impostata e alla temperatura selezionata fino alla fine del tempo di cottura.
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Programmazione cottura automatica

HM%

Funzione di cottura con i tempi impostati.

Premere il pulsante centrale per 3 secondi. Premerlo quindi di nuovo fino a quando appare “dur”. Premere “+
e“-"per impostare il tempo di cottura richiesto. Attendere qualche secondo affinché I'impostazione venga
memorizzata.

Premere il pulsante centrale per 3 secondi. Premerlo ancora due volte e attendere che appaia “End” (figura 4).
Premere “+" e “-" per impostare la fine del tempo di cottura richiesta.

Figura 5

n

Ad es.:

Ora corrente: 12.30

Tempo di cottura: 10 minuti

Fine tempo di cottura: 14.00

Il forno iniziera la cottura alle 13.50 (14.00 meno 00.10) alla temperatura selezionata e nella modalita
impostata e si fermera alle 14.00

Al termine della cottura il forno emettera un segnale acustico. Per disattivarlo, premere un pulsante
qualsiasi.

Regolazione del segnale acustico

Fon IlEaonldlEond

" n

Per regolare il volume del cicalino, premere “+" e “-” contemporaneamente. Premere quindi il tasto centrale
e attendere che “ton1” (volume alto) lampeggi. Premere “-" per selezionare “ton2” (volume medio) o “ton3”
(volume basso).

Premere il tasto centrale per impostare il volume selezionato.

26



DESCRIZIONE FUNZIONI

COTTURA STATICA @ @

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

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

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

COTTURA VENTILATA @ @

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

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

SCONGELAMENTO

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

COTTURA ALLA GRIGLIA @ @

Utilizzare il grill per grigliare o dorare le pietanze.

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

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

Preriscaldare il forno per 5 minuti.

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

VENTOLA DI RAFFREDDAMENTO

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

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

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

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

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

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

v Lol 4 *x

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

Come leggere la tabella di cottura

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

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

Cottura di cibi diversi contemporaneamente

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

Dolci

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

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

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

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

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

Carne

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

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

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

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

Girarrosto (presente solo in alcuni modelli)

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

Pizza

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

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

;19

1. Panel de mandos

2. Puerta del horno

3. Asadel horno

4. Luz indicadora del termostato

5. Luz indicadora de la funcién del horno

ACCESORIOS INCLUIDOS DE SERIE

Fig. C

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

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

C. RUSTIDOR: para asar aves y carne.

D. GUIAS DESLIZANTES: para facilitar la introduccion y extraccion de accesorios.

El naumero de accesorios puede variar en funcion del modelo adquirido.

ACCESORIOS NO INCLUIDOS DE SERIE

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

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

Fig. 1

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

=
7

Fig. 2 Fig.3

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

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

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

GUIAS DESLIZANTES

Uso del rustidor

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

Gire el mango de plastico D en el sentido contrario a las agujas el reloj.
Deslice la parrilla en las guias del horno asegurandose de que la barra
entre en el agujero F.

La bandeja del rustidor siempre debera ir colocada en el medio del
horno (segunda posicion desde el fondo).
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DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL

LISTA DE FUNCIONES

APAGADO

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

B. Control tactil.

Uselo para seleccionar:

- Ajuste del reloj

- Cuentaminutos

- Tiempo de Coccién

- Fin del tiempo de coccion

- Programacién de coccion automatica
- Ajuste de la alarma sonora

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

- Luz del horno

- Convencional

- Conveccion

- Base + ventilador

- Grill

- Turbo Grill

- Aire Forzado

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

Luz del horno (se queda encendida mientras se use el horno)

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

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

Elemento calentador inferior con ventilador. Configuracion del termostato de 50°C a MAX.

Elementos calentadores superiores (grill pequeno de baja potencia) Configuracion del termostato
de 50°C a 200°C.

Doble elemento calentador superior con ventilador (zona grande del grill).
Configuracion del termostato de 50°C a 200°C.

Elemento calentador circular con ventilador. Configuracién del termostato de 50°C a MAX.
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CONTROL TACTIL DEL TEMPORIZADOR

Configuracion del reloj

Figura 1

“Auto”y “0:00” empezaran a parpadear cuando se encienda la unidad por primera vez. Para configurar el
reloj, pulse el botdn central durante unos 3 segundos. Cuando aparezca é, pulse“+”0“-" para configurar la
hora correcta.

Espere hasta que un pitido le avise de que el reloj ya esta configurado (figura 1).

Para configurar la hora en otro momento, pulse “+”y “-” al mismo tiempo durante 3 segundos y ajuste el reloj
tal y como se indica arriba.

Cuentaminutos

Figura 2
Como este contador no controla el horno, una vez que termine de contar el horno seguird funcionando.
Para configurarlo, pulse el boton central durante 3 segundos hasta que aparezca ) (Agura 2). Pulse “+"y
para configurar el tiempo necesario.
Para configurar el cuentaminutos en otro momento, pulse el botén central durante 3 segundos y ajuste el
contador tal y como se indica arriba.
El cuentaminutos emite un pitido cuando termina de contar. Para desactivarlo, pulse cualquier botén.

" n

Duracion de la coccion

%du&r

Figura 3

Es una funcion de coccidn semiautomatica. Se puede usar para fijar tiempos de coccion.

Pulse el botén central durante 3 segundos. Vuélvalo a pulsar hasta que aparezca “dur” (figura 3). Pulse “+"y
“-"para configurar el tiempo necesario.

Fin del tiempo de coccion

Figura 4

También se puede configurar el fin del tiempo de coccién.

Pulse el boton central durante 3 segundos. Pulse el boton central dos veces seguidas y espere a que
aparezca “End” (figura 4). Pulse “+"y “-" para configurar el tiempo necesario.

El horno funcionard en el modo configurado y a la temperatura seleccionada hasta el final del tiempo de
coccion.
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Programacion de coccion automadtica

HM%

Funcién de coccion con tiempos programados.

Pulse el boton central durante 3 segundos. Vuélvalo a pulsar hasta que aparezca “dur”. Pulse “+"y “-" para
configurar el tiempo necesario. Espere unos segundos a que se memorice la configuracion.

Pulse el botéon central durante 3 segundos. Pulselo dos veces seguidas y espere a que aparezca “End” (figura
4). Pulse “+"y"-" para configurar el tiempo necesario.

Figura 5

P.ej.

Hora actual: 12.30

Duracion de la coccién: 10 minutos

Fin del tiempo de coccién: 14.00

El horno empezara a cocinar a las 13.50 (14.00 menos 00.10) a la temperatura y modo configurados, y se
detendrd a las 14.00

El horno emitira un pitido cuando deje de cocinar. Para desactivarlo, pulse cualquier boton.
Ajuste de la alarma sonora

Faon ilEondlEand

u-n

Para cambiar el volumen del pitido, pulse “+”y“-"a la vez. Pulse el botén central y espere a que parpadee
“ton1” (volumen alto). Pulse “-" para seleccionar “ton2” (volumen medio) o “ton3” (bajo volumen).
Pulse el botén central para configurar el volumen seleccionado.
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DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES

COCCION CONVENCIONAL @ @

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

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

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

COCCION CON VENTILADOR @ @

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

DESCONGELAR

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

COCCION CON GRILL @ @

Use el grill para gratinar o dorar los alimentos.

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

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

Precaliente el horno 5 minutos.

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

VENTILADOR DE ENFRIAMIENTO

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

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

Al encender el horno con el termostato a 200°C el
ventilador empieza a funcionar al cabo de unos 10 min.
Se apaga cuando la temperatura de la carcasa externa del
horno baja a menos de 60°C.

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

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

A 4 -4 X4

*aR
O ® O0l®e 0O 0l e O ®

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

2 2 2 2 2<3 2 2 2 3

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

AL
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INSTRUCCIONES DE USO Y CONSEJOS

Como utilizar la tabla de coccion

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

Coccion de varios alimentos a la vez

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

Postres

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

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

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

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

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

Carne

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

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

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

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

Asador giratorio (s6lo en modelos especificos)

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

Pizza

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

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

;19

1. Painel de controlo

2. Porta do forno

3. Pega do forno

4. Indicador luminoso do terméstato

5. Indicador luminoso da fungao do forno

ACESSORIOS INCLUIDOS

Fig. C

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

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

C. ESPETO: para grelhar aves e fazer assados.

D. CORREDICAS: para facilitar a introducao e remocgao de acessorios.

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

ACESSORIOS NAO INCLUIDOS

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

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

Fig. 1

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

Fig. 2 Fig. 3

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

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

Para os restantes acessorios, tais como o tabuleiro de recolha de pingos, a introducao é feita da mesma

forma. A saliéncia presente na parte plana permite o bloqueio.

CORREDICAS

Como utilizar o espeto

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

Rode a pega de plastico D no sentido contrario ao dos ponteiros do relogio.
Deslize a prateleira ao longo das calhas do forno, certificando-se de
que a haste fica assente no orificio F.

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

A. Botao de seleccao da temperatura do termastato.

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

B. Controlo tactil.

Utilize para seleccionar:

- Definicao do relégio

- Contador de minutos

- Tempo de cozedura

- Fim do tempo de cozedura

- Programacao de cozedura automatica
- Ajuste do sinal sonoro

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

- Lampada do forno

- Convencional

- Cozedura convencional

- Fundo + ventoinha

- Grelhador

- Turbo Grill

- Ar forcado

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

LISTA DE FUNCOES
® OFF (Desligado)

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

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

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

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

—

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

':' Resisténcia superior dupla com ventoinha (grelha grande).

=~ _J Regulacao do terméstato entre 50°C e 200°C.

=)

\@~'| Resisténcia circular com ventoinha. Regulagao do termostato entre 50°C e a posicao MAX.
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CONTROLO TACTIL DO TEMPORIZADOR

Regular o relégio

Figura 1
“Auto” e “0:00” piscam quando a unidade é ligada pela primeira vez. Para regular o rel6gio, prima o botao
central por 3 segundos. Quando surgir E, prima “+” ou“-" para regular a hora correcta.
Aguarde até um sinal sonoro confirmar que o relégio foi regulado (figura 1).
Para regular as horas posteriormente, prima simultaneamente “+” e “-" por 3 segundos e ajuste o relégio
como descrito acima.

Contador de minutos

Figura 2
O contador de minutos nao controla o forno, por conseguinte, no final da contagem o forno continuara a
funcionar.
Para regular, prima o botdo central por 3 segundos até surgir ) (Aigura 2). Prima“+"e
tempo necessario.
Para regular o contador de minutos posteriormente, prima o botao central por 3 segundos e ajuste o relégio
como descrito acima.
O contador de minutos emite um sinal sonoro quando a contagem chegar ao fim. Para desactivar, prima um
botao qualquer.

“nn

para regular o

Tempo de cozedura

dur B
Figura 3

Trata-se de uma funcao de cozedura semi-automatica. Podera ser utilizada para regular tempos de cozedura.
Prima o botdo central por 3 segundos. Prima novamente até surgir “dur” (figura 3). Prima “+” e “-" para regular
o tempo de cozedura necessario.

S-E>

Fim do tempo de cozedura

_— &l

o
R

Figura 4

Também é possivel regular o fim do tempo de cozedura.

Prima o botdo central por 3 segundos. Prima o botao central duas vezes consecutivas e aguarde que surja a
indicacdao “End” (figura 4). Prima “+” e “-" para regular o fim do tempo de cozedura necessario.

O forno funcionara no modo e a temperatura regulados até ao fim do tempo de cozedura.
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Programacao de cozedura automadtica

%du&r

Funcao de cozedura com tempos regulados.

Prima o botdo central por 3 segundos. Prima novamente até surgir “dur”. Prima “+" e
de cozedura necessario. Aguarde alguns segundos até a regulacao ser memorizada.
Prima o botao central por 3 segundos. Prima novamente duas vezes e aguarde que surja a indicacao “End”
(higura 4). Prima “+" e “-" para regular o fim do tempo de cozedura necessario.

Figura 5

“un

para regular o tempo

Ex.:

Hora actual 12:30

Tempo de cozedura: 10 minutos

Fim do tempo de cozedura: 14:00

O forno comecara a funcionar as 13:50 (14:00 menos 00:10), a temperatura e modo regulados e parara as
14:00.

O forno emitira um sinal sonoro quando parar a cozedura. Para desactivar, prima um botao qualquer.
Ajustar o sinal sonoro

ton IJtond jtond

Para ajustar o volume do sinal sonoro, prima simultaneamente “+" e “-". Posteriormente, prima o botao

central e aguarde até piscar “ton1” (volume alto). Prima “-” para seleccionar “ton2” ou “ton3” (volume baixo).
Prima o botdo central para definir o volume seleccionado.
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DESCRICAO DAS FUNCOES

COZEDURA CONVENCIONAL @ @

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

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

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

COZEDURA COM A VENTOINHA @ @

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

DESCONGELACAO

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

COZEDURA COM O GRELHADOR @ @

Utilize o grelhador para grelhar ou aloirar alimentos.
Alguns fornos podem estar equipados com um motor
eléctrico, um espeto e as varetas que permitem virar o
espeto.

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

Aqueca previamente o forno durante 5 minutos.

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

VENTILADOR DE REFRIGERACAO

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

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

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

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

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

v Lol 4 *x

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

Como efectuar a leitura da tabela de cozedura

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

Cozinhar diferentes alimentos em simultaneo

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

Sobremesas

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

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

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

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

- No caso de doces com recheios humidos (cheesecake ou tartes de frutas) utilize a fungao “Cozedura
convencional”. Se a base do bolo ficar mal cozida, baixe a grelha e polvilhe a base do bolo com miolo de
pao ou miolo de biscoito antes de adicionar o recheio.

Carne

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

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

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

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

Espeto (apenas em alguns modelos)

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

Pizza

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

PODLACZENIE ELEKTRYCZNE — PATRZ CZESC DOTYCZACA INSTALACII.

;19

1. Panel sterowania

2. Drzwi piekarnika

3. Uchwyt piekarnika

4. Kontrolka termostatu

5. Kontrolka funkcyjna piekarnika

AKCESORIA W ZESTAWIE

Rys. C

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

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

C. ROZEN: stuzy do grillowania drobiu i pieczeni.

D. PROWADNICE PRZESUWNE: utatwiaja zaktadanie i wyjmowanie akcesoriow.

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

AKCESORIA NA ZAMOWIENIE

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

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

Rys. 1

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

Rys. 2 Rys. 3

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

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

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

PROWADNICE PRZESUWNE

Uzywanie rozna

Witozy¢ drazek rozna A do mechanizmu napedowego, a wyztobienie B
do wygiecia C.

Obrdci¢ plastikowy uchwyt D w lewo.

Wsuna¢ ruszt w prowadnice piekarnika, rGwnocze$nie umieszczajac
drazek w otworze F.

Rozen musi zawsze znajdowac sie posrodku wnetrza kuchenki (druga
pozycja od dotu).
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OPIS PANELU STEROWANIA

LISTA FUNKCJI

Wytaczenie

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

B. Sterowanie dotykowe.

Umozliwia wybér nastepujacych ustawien:

- Ustawienie zegara

- Minutnik

- Czas pieczenia

- Koniec czasu pieczenia

- Programowanie pieczenia automatycznego
- Regulacja sygnatu dzwiekowego

C. Pokretto wyboru funkcji (obracane w prawo).

@® WYLACZENIE

- Oswietlenie piekarnika

- Konwencjonalne

- Pieczenie konwekcyjne

- Spod + wentylator

- Ruszt

- Ruszt ze wspomaganiem

- Termoobieg

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

Swiatto piekarnika (wlgczone podczas uzywania piekarnika).

Gorne i dolne elementy grzejne. Ustawienie termostatu od 50°C do MAX.

Gorne i dolne elementy grzejne z wentylatorem. Ustawienie termostatu od 50°C do MAX.

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

Gorne elementy grzejne (mata powierzchnia, niska moc grillowania). Ustawienie termostatu od
50°C do 200°C.

Podwojny element grzejny z wentylatorem (grillowanie na duzej powierzchni).
Ustawienie termostatu od 50°C do 200°C.

Okragty element grzejny z wentylatorem. Ustawienie termostatu od 50°C do MAX.
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STEROWANIE DOTYKOWE REGULATORA CZASOWEGO

Ustawianie zegara

e

(N N

Rysunek 1
Po pierwszym wiaczeniu urzadzenia migaja pozycje ,Auto”i,0:00". W celu ustawienia zegara nacisr&c’
srodkowy przycisk i przytrzymac go przez okoto 3 sekundy. Gdy zostanie wyswietlone wskazanie k=,
nacisna¢,+" lub ,-", aby ustawi¢ prawidtowy czas.
Poczekac az sygnat dZzwiekowy poinformuje o ustawieniu zegara (rysunek 1).
Aby ustawic czas pdzniej, nacisna¢ jednoczesnie przyciski,+" oraz,-"i przytrzymac je przez 3 sekundy, a
nastepnie ustawi¢ zegar zgodnie z powyzszym opisem.

Minutnik

ert
L
Rysunek 2

Minutnik nie steruje piekarnikiem, w zwigzku z czym po zakonczeniu odliczania piekarnik bedzie nadal dziatac.
W celu ustawienia nacisna¢ srodkowy przycisk i przytrzymac go przez 3 sekundy, az pojawi sie wskazanie
(rysunek 2). Naciska¢,+"i,-", aby ustawi¢ wymagany czas.

Aby ustawi¢ minutnik pozniej, nacisna¢ srodkowy przycisk i przytrzymac go przez 3 sekundy, a nastepnie
ustawic¢ zgodnie z powyzszym opisem.

Po zakonhczeniu odliczania minutnika zostanie wyemitowany sygnat dzwiekowy. W celu jego wytaczenia
nalezy nacisna¢ dowolny przycisk.

Czas pieczenia

&
dur
Rysunek 3

Jest to potautomatyczna funkcja pieczenia. Moze stuzy¢ do ustawiania czasu pieczenia.
Nacisng¢ srodkowy przycisk i przytrzymac go przez 3 sekundy. Nastepnie nacisna¢ go ponownie az do

n

wyswietlenia wskazania,dur” (rysunek 3). Naciskac,+"i,-", aby ustawi¢ wymagany czas pieczenia.

S-E>

Koniec czasu pieczenia

_— &l

cnd
— = Rysunek 4

Mozna réwniez ustawic koniec czasu pieczenia.

Nacisng¢ srodkowy przycisk i przytrzymac go przez 3 sekundy. Nacisna¢ dwukrotnie srodkowy przycisk
i poczekac na wyswietlenie wskazania,End” (rysunek 4). Naciskac,+"i,-", aby ustawi¢ wymagany czas
zakonczenia pieczenia.

Piekarnik bedzie dziata¢ w ustawionym trybie z ustawiong temperatura do konca czasu pieczenia.
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Programowanie pieczenia automatycznego

. & N LN

Funkcja pieczenia z ustawionym czasem.

Nacisna¢ srodkowy przycisk i przytrzymac go przez 3 sekundy. Nastepnie nacisna¢ go ponownie az do
wyswietlenia wskazania ,dur”. Naciskac¢,+"i,-", aby ustawi¢ wymagany czas pieczenia. Odczekac¢ kilka sekund
na zapisanie ustawienia w pamieci.

Nacisna¢ srodkowy przycisk i przytrzymac go przez 3 sekundy. Nacisna¢ go ponownie dwukrotnie i

poczekad na wyswietlenie wskazania,End” (rysunek 4). Naciska¢,,+”"i,-", aby ustawi¢ wymagany czas
zakonczenia pieczenia.

Rysunek 5

Np.:

Biezacy czas: 12:30

Czas pieczenia: 10 minut

Koniec czasu pieczenia: 14:00

Piekarnik rozpocznie pieczenie o 13:50 (14:00 bez 10 minut) z ustawiong temperaturg, a ustawiony tryb
przestanie dziata¢ o 14:00

Po zakonczeniu pieczenia piekarnik wyemituje sygnat dzwiekowy. W celu jego wyfgczenia nalezy nacisnac
dowolny przycisk.

Regulacja sygnatu dzwiekowego

W celu wyregulowania gto$nosci sygnatu dZzwiekowego nacisna¢ jednoczesnie przyciski,+"i,-". Nastepnie
nacisngc¢ srodkowy przycisk i poczeka¢, az zacznie miga¢ wskazanie ,ton1” (wysoka gtosnosc). Naciskac,,-,
aby wybrac ,ton2” (Srednia gtosnos¢) lub ,ton3” (niska gtosnos¢).

Nacisna¢ srodkowy przycisk, aby ustawi¢ wybrana gtosnos¢.
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OPIS FUNKCJI

PIECZENIE KONWENCJONALNE @ @

W pieczeniu konwencjonalnym do przygotowania
pojedynczego dania uzywa sie goérnego i dolnego ogrzewania.
Nalezy umiesci¢ jedzenie w piekarniku dopiero po
osiggnieciu w nim temperatury pieczenia, tzn. gdy zgasnie
kontrolka ogrzewania.

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

PIECZENIE Z WENTYLATOREM @ @

W tym trybie pieczenia wentylator znajdujacy sie z tytu
powoduje cyrkulacje gorgcego powietrza wewnatrz
piekarnika, zapewniajgc rownomierne nagrzewanie.

Dzieki temu pieczenie przebiega szybciej niz w trybie
konwencjonalnym. Ta metoda pieczenia jest zalecana
podczas przygotowania potraw na wiecej niz jednej pétce,
zwtaszcza gdy sktadaja sie one z r6znych rodzajow jedzenia
(ryby, mieso itd.).

ROZMRAZANIE

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

GRILLOWANIE @ @

Funkcja grillowania umozliwia opiekanie lub
podrumienianie jedzenia.

Niektore piekarniki moga by¢ wyposazone w silnik
elektryczny, rozen i szpikulce do obracania jedzenia na roznie.
Umiescic¢ potke z jedzeniem do opiekania na pierwszym lub
drugim potozeniu od gory.

Podgrzewac piekarnik przez 5 minut.

Ustawic termostat na temperature miedzy 50° a 200°.

WENTYLATOR CHLODZACY

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

W przypadku wiaczenia piekarnika przy termostacie
ustawionym na 200°C wentylator zacznie pracowac¢ po ok.
10 minutach.

Wentylator jest wytgczany w momencie, gdy temperatura
zewnetrznego korpusu piekarnika spadnie ponizej 60°C.
W przypadku wytaczenia piekarnika przy termostacie
ustawionym na 200°C wentylator zakonczy prace po ok. 30
minutach.
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TABELA PIECZENIA

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

v Lol 4 *x

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

Sposdb czytania tabeli pieczenia

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

Jednoczesne pieczenie réznych potraw

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

Ciasta

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

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

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

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

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

Mieso

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

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

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

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

uzupetni¢ wode.

Rozen (dostepny tylko w niektorych modelach)

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

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

Pizza

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

U ELEKTRICKEHO PRIPOJENI SE RIDTE POKYNY V CASTI O INSTALACI.

;19

1. Ovladaci panel

2. Dvefe trouby

3. Drzadlo trouby

4. Kontrolka termostatu

5. Provozni kontrolka trouby

PRILOZENE PRISLUSENSTVI

Obr.C

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

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

C. OTOCNY ROZEN: pro grilovani driibeze a peceni.

D. POSUVNE DRAZKY: usnadriuji vkladani a vyjimani pfislusenstvi.

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

PRISLUSENSTVI, KTERE NENi SOUCASTIi VYBAVENI

Dalsi prislusenstvi lze zakoupit samostatné v poprodejnim servisu.
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ZASUNUTI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi DO TROUBY

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

Obr. 1

1. Zasunte rost vodorovné s vyvysenou casti,A” smérem nahoru (obr. 1).
2. Jakmile rost dosahne blokovaci polohy B, naklonte ho (obr. 2).

=
7

Obr. 2 Obr.3

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

4. Privytahovani rostu postupujte opacné.

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

POSUVNE DRAZKY

b~
N«

Pouziti otocného rozné

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

Otocte plastovou rukojeti D proti sméru hodinovych rucicek.
Zasunte rost do drazek trouby, ty¢ka musi zapadnout do otvoru F.
Rost otocného rozné musi byt vzdy umistén uprostred trouby (druha
poloha zdola).
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POPIS OVLADACIHO PANELU

SEZNAM FUNKCi

VYPNUTO

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

B. Dotykové ovladani

Pouziva se pro nastaveni:

- hodin,

- minutky,

- doby peceni,

- konce doby peceni,

- programovani automatického peceni,
- Upravu zvukového signalu.

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

- Osvétleni trouby

- Klasicky ohfev

- Konvekéni peceni

- Spodni ohfev+ventilator

- Gril

- Turbogril

- Horky vzduch

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

Osvétleni v troubé (sviti, kdyzZ je trouba v provozu).

Horni a dolni topné ¢lanky. Nastaveni termostatu od 50 °C do MAX.

Horni a dolni topné ¢lanky s ventilatorem. Nastaveni termostatu od 50 °C do MAX.

Dolni topny ¢lanek s ventilatorem. Nastaveni termostatu od 50 °C do MAX.

Horni topné clanky (maly, gril s nizkym vykonem). Nastaveni termostatu od 50 °C do 200 °C.

Dvojity horni topny ¢lanek s ventilatorem (velkoplosny gril).
Nastaveni termostatu od 50 °C do 200 °C.

Kruhovy topny ¢lanek s ventildtorem. Nastaveni termostatu od 50 °C do MAX.
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DOTYKOVE OVLADANiI CASOVEHO SPINACE

Nastaveni hodin

err

(N N

Obrdzek 1

Pfi prvnim zapnuti spotrebice za¢nou blikat,,Auto”, a,0:00" Chcete-li nastavit hodiny, stisknéte prostfedni
tlacitko cca na 3 sekundy. Kdyz se objevi E, nastavte spravny cas stisknutim ,+“ nebo ,-"

Pockejte, dokud vam pipnuti neoznami, ze hodiny byly nastaveny (obr. 1).

Pokud budete potifebovat nastavit hodiny pozdéji, stisknéte soucasné ,+" a,-“ na 3 sekundy a poté nastavte
hodiny tak, jak je popsano vyse.

Minutka

e

Lz |

Obrdzek 2

Vzhledem k tomu, Ze tato minutka neovldda troubu, trouba pobéZi i poté, co minutka prestane méfit ¢as.
Chcete-li minutku nastavit, stisknéte prostiedni tlacitko na 3 sekundy, dokud se neobjevi A (obr. 2).
Stisknutim ,+" a,-" nastavte pozadovany cas.

Pokud budete potfebovat nastavit minutku pozdéji, stisknéte prostfedni tlacitko na 3 sekundy a nastavte
minutku postupem popsanym vyse.

KdyZ minutka prestane méfit ¢as, vyda zvukovy signal ve formé pipnuti. Chcete-li ji vypnout, stisknéte
kterékoli tlacitko.

Doba peceni

%du&r

Obrdzek 3

Toto je poloautomatickd funkce peceni. Lze ji pouzit pro nastaveni doby peceni.

Stisknéte prostiedni tlacitko na 3 sekundy. Poté je stisknéte znovu, dokud se neobjevi,dur” (obr. 3).
Stisknutim ,+" a,,-“ nastavte pozadovany ¢as peceni.

Konec doby peceni

_— &l

e ot
1

Obrdzek 4

Na spotrebici Ize téz nastavit konec doby peceni.

Stisknéte prostfedni tlacitko na 3 sekundy. Stisknéte prostiedni tlacitko dvakrat za sebou a poté pockejte,
dokud se nezobrazi,End” (obr. 4). Stisknutim ,+“ a,,-“ nastavte pozadovany cas konce peceni.

Trouba bude fungovat v nastaveném rezimu a pfi nastavené teploté az do konce doby peceni.
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Programovdni automatického peceni

%du&r

Funkce peceni s nastavenym ¢asem.

Stisknéte prostredni tlacitko na 3 sekundy. Poté je stisknéte znovu, dokud se neobjevi,dur”. Stisknutim ,+“ a
.~ nastavte pozadovany ¢as peceni. Pockejte nékolik sekund, dokud se nastaveni neuloZzi do paméti.
Stisknéte prostiedni tlacitko na 3 sekundy. Stisknéte je jesté dvakrat a poté pockejte, dokud se nezobrazi
,End” (obr. 4). Stisknutim ,+" a,-“ nastavte pozadovany ¢as konce peceni.

Obrdzek 5

Napriklad:

Aktualni ¢as: 12:30

Doba peceni: 10 minut

Konec doby peceni: 14:00

Trouba zacne péct ve 13:50 (14:00 minus 10 minut) pfi nastavené teploté a v nastaveném rezimu, a vypne se
ve 14:00.

Jakmile trouba prestane péct, za¢ne pipat. Chcete-li ji vypnout, stisknéte kterékoli tlacitko.

Uprava zvukového signdlu

ton IJtond Jtand

coni on on

Chcete-li upravit hlasitost pipani, stisknéte soucasné ,+" a,-"“ Poté stisknéte prostiedni tlacitko a pockejte,
dokud nezacne blikat,,ton1” (vysoka hlasitost). Stisknutim - vyberte ,ton2” (stfedni hlasitost) nebo,ton3”

(nizka hlasitost).
Stisknéte prostfedni tlacitko, nastavite tak zvolenou hlasitost.
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POPIS FUNKCE

KLASICKE PECENI @ @

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

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

Chcete-li zvysit horni nebo dolni teplotu na konci

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

HORKY VZDUCH @ @

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

ROZMRAZOVANI

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

GRILOVANI @ @

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

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

Nechte troubu na 5 minut predehrat.

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

CHLADICI VENTILATOR

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

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

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

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

A 4 -4 X4
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225-250 160-180 | 210-230 | 160-190 | 200-220 160-180 175=190 190-210 | 170-190

2 2 2 2 2<3 2 2 2 3

120'- 150" | 120'- 160" | 90'- 120" | 90'- 120" 50'- 60' 45'- 60" 60'- 70" 40'- 50' 40'- 50'
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DOPORUCENE POUZITi A TIPY

Jak pouzivat tabulku peceni

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

evvys

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

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

Peceni rtiznych jidel sou¢asné

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

Dezerty

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

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

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

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

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

Maso

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

- Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy, aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa
vyZzaduiji delSi dobu peceni. Zasunte rost do nizsi polohy, aby bylo dale od grilu a nespalilo se na
povrchu. Ve dvou tretinach grilovani maso obratte.

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

potreby vodu dolijte.

Otocny rozen (jen u nékterych modeli)

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

Pizza

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

INFORMACIE O ELEKTRICKOM ZAPOJENIi NAJDETE V ODSEKU O INSTALACII.

;19

1. Ovladaci panel

2. Dvierka rary

3. Rukovat rary

4. Kontrolka termostatu
5. Kontrolka funkcii rary

DODANE PRISLUSENSTVO

Obr.C

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

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

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

D. POSUVNE LISTY: na ulahéenie vstvania a vyberania prislusenstva.

Mnozstvo prislusenstva sa moze menit v zavislosti od zakiipeného modelu.

PRISLUSENSTVO, KTORE SA NEDODAVA

Mbzete si ho kupit samostatne v servisnych strediskach.
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VLOZENIE ROSTOV A INEHO PRISLUSENSTVA DO RURY

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

Obr. 1

1. Zasunite rost vodorovne, zvySenou ¢astou,A” smerujicou hore (obr. 1).
2. Rostv blizkosti polohy zablokovania,B“ naklonte (obr. 2).

=
7

Obr. 2 Obr.3

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

4. Privyberani rostu postupujte v opa¢nom poradi.

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

POSUVNE LISTY

Pouzivanie oto¢ného razna

Ty¢ oto¢ného razna vilozte A do hnacej jednotky a Zliabok B do ohybu C.
Otocte plastovu rukovat D proti smeru otacania hodinovych ruciciek.
Nasunte rost do drazok rary, pricom sa uistite, Ze ty¢ zapadla do otvoru F.
Rost s oto¢nym razriom sa musi vzdy upevnit v strede rdry (druha
poloha od dna).
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POPIS OVLADACIEHO PANELA

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

B. Elektronicky programator Touch control.
Pouzite na zvolenie nasledujucich funkcii:

- Nastavenie Casu

- Minutky

- Doba pecenia

- Cas ukon¢enia peenia

- Programovanie automatického pecenia

- Nastavenie zvukového signalu

C. Voli¢ funkcii, otocenie smerom vpravo.

® VYP

- Osvetlenie rury

- Konvencny ohrev

- Konvencné pecenie

- Spodny ohrev + ventilator

- Gril

- Turbo Gril

- Nutené prudenie

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

ZOZNAM FUNKCIi
® VYPNUTIE

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

(—)
Horny a spodny ohrevny ¢lanok. Nastavenie termostatu od 50 °C po MAX.
—)
S Horny a spodny ohrevny ¢lanok s ventilatorom. Nastavenie termostatu od 50 °C po MAX.
q
<~ | Spodny ohrevny ¢lanok s ventilatorom. Nastavenie termostatu od 50 °C po MAX.
v
Horné ohrevné ¢lanky (maly, gril s nizkym vykonom). Nastavenie termostatu od 50 °C po 200 °C.
—
':V Dvojity horny ohrevny ¢lanok s ventilatorom (velkd plocha grilu).
=~ Nastavenie termostatu od 50 °C po 200 °C.
[ . . .
(,J‘ Okruhly ohrevny ¢lanok s ventilatorom. Nastavenie termostatu od 50 °C po MAX.
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ELEKTRONICKE PROGRAMOVANIE CASOVACA

Nastavenie casu

Obrdzok 1

Ked'sa rira zapne po prvykrat, budu na displeji blikat ¢islice,,0:00” a ndpis,Auto”. Ak chcete nastavit ¢as na
aktudlnu hodinu, stlacte a podrzte stlacené stredné tlacidlo na cca. 3 sekundy. Ked'sa zobrazi E, nastavte

¢as pomocou tlacidiel ,.+" a,-"

Pockajte, kym nezaznie zvukové znamenie na potvrdenie nastaveného Casu (obrazok 1).

Pri dalSom nastavovani stlacte a podrzte sucasne stlacené 3 sekundy tlacidla,+" a,-“ 3 a nastavte Cas podla
vyssie uvedeného postupu.

Minutky

Obrdzok 2
Minutky ziadnym sp6sobom neovladaju obvody rury, preto sa po odpocitani Casu pecenie neprerusi.
Ak chcete nastavit minutky, stlaCte a podrzte stlacené stredné tlacidlo na 3 sekundy, kym sa nezobrazi
(obrazok 2). Pomocou tlacidiel ,+” a,,-” nastavte Zzelanu dobu.
Pri dalSom nastavovani minutok stlacte a podrzte stlacené stredné tlacidlo na 3 sekundy a nastavte dobu
podla vyssie uvedeného postupu.
Po odpocitani ¢asu zaznie zvukovy signal. Tento signal deaktivujete stlacenim lubovolného tlacidla.

Doba pecenia

%du&r

Obrdzok 3

Program pre poloautomaticky proces pec¢enia. Tymto spésobom je mozné naprogramovat dizku pecenia.
Stlacte a podrzte stlac¢ené stredné tlacidlo na 3 sekundy. Znova stlacte tlacidlo, kym sa nezobrazi napis,,dur”
(obrazok 3). Pomocou tlacidiel ,+“ a,,-“ nastavte Zelanu dobu pecenia.

Cas ukonéenia pecenia

_— &l

e ot
1

Obrdzok 4

Mozno naprogramovat aj ¢as, ked' sa pec¢enie ma ukoncit.

Stlacte a podrzte stlac¢ené stredné tlacidlo na 3 sekundy. Dvakrat po sebe stlacte stredné tlacidlo a pockajte,
kym sa nezobrazi napis ,End” (obrazok 4). Pomocou tlacidiel ,.+" a,,-“ nastavte Zelany ¢as ukoncenia pecenia.
V tejto chvili je rara naprogramovana na pecenie na nastavenu dobu pri naprogramovanej teplote a vypne
sa v pozadovany cas.
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Programovanie automatického pecenia

&
idur
Obrdzok 5

Proces pecenia na nastavenu dobu s nastavenym ¢asom pre ukoncenie.

Stlacte a podrzte stlac¢ené stredné tlacidlo na 3 sekundy. Stlacte ho znovu, kym sa nezobrazi napis ,dur”.
Pomocou tlacidiel ,+“ a,-" nastavte Zelanu dobu pecenia. Pockajte niekolko sekiind, kym sa nastavenie
neulozi.

Stlacte a podrzte stlac¢ené stredné tlacidlo na 3 sekundy. Stlacte ho znovu dvakrat a pockajte, kym sa
nezobrazi napis ,End” (obrazok 4). Pomocou tlacidiel ,.+" a ,-“ nastavte zelany ¢as ukoncenia pecenia.

Priklad:

Aktuadlny ¢as: 12:30

Trvanie pecenia: 10 minut

Cas ukonéenia pecenia: 14:00

Rura sa automaticky zapne o 13:50 (pecenie ma trvat 10 minut a ma sa skoncit o 14:00) na nastavenu dobu
pri naprogramovanej teplote a dopecie o 14:00, kedy sa rura automaticky vypne.

Po vypnuti rdry sa ozve zvukovy signal. Tento signal deaktivujete stlacenim fubovolného tlacidla.

Nastavenie zvukového signalu

Fon (leoncdEond
Ak chcete nastavit Uroven hlasitosti zvukového znamenia, stlacte sucasne tlacidla ,,+" a,-" Stlacte stredné
tlacidlo a pockajte, kym nezacne blikat,ton1” (vysoka hlasitost). Stlacenim tlacidla ,-“ nastavite ,tén2”

(stredna hlasitost) alebo,t6n3” (nizka hlasitost).
Nastavenie zvolenej Urovne hlasitosti potvrdte stlacenim stredného tlacidla.
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OPIS FUNKCII

KONVENCNE PECENIE @ @

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

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

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

PECENIE S VENTILATOROM @ @

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

ROZMRAZOVANIE

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

GRILOVANIE @ @

Gril pouzivajte na grilovanie alebo zapecenie jedal.
Niektoré rury mézu byt vybavené elektrickym motorom,
raziiom a ihlicami na otacanie razna.

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

Ruaru predhrejte po¢as 5 minut.

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

CHLADIACI VENTILATOR

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

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

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

2z v & il o
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ODPORUCANIA A RADY

Ako citat tabulku pripravy jedla

Tabulka indikuje najvhodnejsiu funkciu na pouZzitie pre dané jedlo, na pripravu na jednej alebo viacerych
urovniach sucasne. Doba pecenia sa zacina vlozenim potravin do rury, bez zaratania doby predohrevu
(ked'sa vyzaduje). Teploty pecenia a doby su iba priblizné a zavisia od mnozstva a druhu jedla, ako aj od

evve

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

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

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

Kolace

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

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

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

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

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

Maso

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

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

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

Otocny razen (iba u niektorych modelov)

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

Pizza

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

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

;19

1. Kezel6lap

2. Sutbajtod

3. A siité fogantyuja

4. Hémérsékletszabalyozé jelzéfénye
5. Sutéfunkcio jelzéfénye

A SUTOHOZ JARO TARTOZEKOK

Cabra

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

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

C. NYARS: Szarnyasok vagy egybesiiltek grillezéséhez.

D. KIHUZHATO TARTOSINEK: a tartozékok behelyezésének és kivételének megkdnnyitésére.

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

A SUTOHOZ NEM JARO TARTOZEKOK

Kilon megvasarolhatdak a vevészolgalatnal.
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A RACSOK ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE A SUTOBE

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

1. abra

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

3. abra

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

4. Aracs kihuzéasat a fentiekkel ellentétes sorrendben végezze.

Az egyéb tartozékok, mint példdul a zsirfogo talca, behelyezése pontosan ugyanigy torténik. A lapos részen
talalhato kiemelkedés teszi lehetévé a blokkolast.

KIHUZHATO TARTOSINEK

A forgonyars hasznalata

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

Forgassa a muanyag kart D az éramutat6 jarasaval ellentétes iranyba.
Csusztassa a racsot a siitd tartosinein tgyelve arra, hogy arad az F
furatba keruljon.

A forgdnydrsat tartd racsot mindig a siité kozepére (alulrél a masodik
pozicioba) kell helyezni.
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A KEZELOLAP BEMUTATASA

A FUNKCIOK LISTAJA

A. Homérséklet-valasztéo gomb.

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

B. Erintdvezérlés.

A kovetkezék kivalasztasara szolgal:
- Orabedllitas

- Percszamlalo

- Sutési id6

- SUtés vége

- Automatikus sltés programozasa
- Hangjelzés beallitasa

C. Funkciovalaszt6 gomb, oramutato jarasaval megegyezo iranyban.
o Kl

- Sutdvilagitas

- Hagyomanyos

- Konvekcios sutés

- Alsé + ventilator

- Grill

- Turbogrill

- H6légbefuvas

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

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

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

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

Also flit6elem ventilatorral. Hoémérséklet-szabalyozé bedllitasa 50 °C és MAX kozott.

Felsé fltéelemek (kicsi, alacsony teljesitmény grill). HOmérséklet-szabalyozo beallitasa 50 °C és
200 °C kozott.

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

Kor alaku fiitéelem ventilatorral. HoSmérséklet-szabalyozé beallitasa 50 °C és MAX kozott.
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IDOBEALLITO ERINTOVEZERLESE

Az ora bedllitdsa

err

(N N

1. dbra

Az,Auto” és a,0:00” felirat villogni kezd, amikor a készuléket elsé alkalommal bekapcsolja. Az éra
beadllitdésahoz nyomja meg a kozéps6é gombot kb. 3 masodpercig. Amikor a & megjelenik, nyomja meg a,+"
vagy a,-"gombot a pontos id6 beallitdsahoz.

Varjon, amig egy sipolas nem jelzi, hogy az 6ra beallitadsa megtortént (1. abra).

A pontos id6 késébbiekben torténd beallitdsahoz nyomja meg egyszerre a,,+” és a,-"gombot 3
masodpercig, majd allitsa be az érat a fentebb leirtak szerint.

Percszdamldloé

1er
Lt |
2.dbra

Mivel ez a percszamlalé nem vezérli a stitét, amikor befejezi a visszaszamlalast, a siité tovabb mikodik.

A beallitashoz nyomja meg a kézépsé gombot 3 masodpercig, amig a = meg nem jelenik (2. dbra). Nyomja
meg a,+" és a,-" gombot a szlikséges id6 beallitdsdhoz.

A percszamlalo késébbiekben torténd beallitdsahoz nyomja meg a kézépsé gombot 3 masodpercig, majd
allitsa be a fentebb leirtak szerint.

A percszamlalé sipol, amikor befejezi a visszaszamlalast. Kikapcsoldsahoz nyomjon meg egy gombot.

Siitésiidotartam

%du&r

3.dbra

Ez egy félautomatikus sutési funkcié. A sttési idétartamok bedllitasara hasznélhaté.

Nyomja meg a kozépsé gombot 3 masodpercig. Nyomja meg ismét, amig a,dur” felirat meg nem jelenik (3.
abra). Nyomja meg a,+"és a,-" gombot a sziikséges sutési idé bedllitasahoz.

Siités vége

4. dbra

A suités végének idépontja is beallithato.

Nyomja meg a kézépsé gombot 3 masodpercig. Nyomja meg a kozépsé gombot kétszer egymas utan,
és varja meg, hogy az,End” felirat megjelenjen (4. dbra). Nyomja meg a,+"és a,-” gombot a siités kivant
befejezési idépontjanak beallitdsdhoz.

A sut6 a bedllitott izemmodban és a beallitott hémérsékleten fog lizemelni a slités végéig.

79



Automatikus siités programozdsa

. & N LN

Sutési funkcié bedllitott id6kkel.

Nyomja meg a kozépsé gombot 3 masodpercig. Nyomja meg ismét, amig a,dur” felirat meg nem jelenik.
Nyomja meg a,+"és a,-" gombot a szlikséges siitési id6 bedllitdsahoz. Varjon néhany masodpercig, amig a
beadllitdas mentése megtorténik a memoriaba.

Nyomja meg a kozépsé gombot 3 masodpercig. Nyomja meg ismét kétszer, és varja meg, hogy az,End”
felirat megjelenjen (4. dbra). Nyomja meg a,+" és a,-” gombot a suités kivant befejezési idépontjanak
beallitasahoz.

5.dbra

Pl.:

Aktualis idé: 12.30

Sutési idétartam: 10 perc

Sutés vége: 14.00

A stit6 13:50-kor kezd el a stitést (14:00-b6l 00:10 levonva) a beallitott hémérsékleten és a beallitott
Uzemmaodban, és leall 14:00-kor.

A siité hangjelzést ad, amikor befejezi a siitést. Kikapcsoldsdhoz nyomjon meg egy gombot.

Hangjelzés bedllitdsa

ton (Jtond Jtand

conmna on on

A hangjelzés hangerejének beallitdsdhoz nyomja meg egyszerre a,+" és a,,-” gombot. Ezutan nyomja meg
a kozéps6é gombot, és varja meg, amig a ,ton1”felirat (magas hangerd) villogni nem kezd. Nyomja meg a,,-"

gombot a,ton2” (k6zepes hangerd) vagy a,ton3” (alacsony hangerd) kivalasztasahoz.
Nyomja meg a kozépsé gombot a kivalasztott hangerd beallitasahoz.
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FUNKCIO LEIRASA

HAGYOMANYOS SUTES = -

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

Csak akkor tegye az élelmiszert a sit6be, amikor az elérte

a sttési hdmérsékletet, vagyis amikor a fltés jelz6fény
kialszik.

Ha ndvelni kivanja a felsé vagy alsé hdmérsékletet a

sutési ciklus vége felé, allitsa a h6mérséklet-szabalyozét a
megfelel6 helyzetbe. Ajanlatos, hogy olyan keveset legyen
nyitva a sutd ajtaja a sutés alatt, amennyire csak lehetséges.

VENTILATOROS SUTES @ @

Azilyen tipusu suités esetén a lent elhelyezett ventilator
lehet6vé teszi a forrd levegd keringését a sttén beliil,
egységes meleget létrehozva ezzel. llyen moédon a siités
gyorsabb, mint a hagyomanyos siités esetén. Ez alkalmas
modszer ételek egynél tobb polcon torténd suitésére,
kilonosen amikor az ételek kiilonboz6 tipusuak (hal, hus stb.)

KIOLVASZTAS

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

eriLLezeses sutes () ()

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

Helyezze a polcot az elkészitendd élelmiszerrel fentrél az 1.

vagy a 2. pozicidba.

5 percig melegitse eld a siit6t.

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

hémérsékletre.

HUTOVENTILATOR

A ventilator a siitd felsé részében van elhelyezve, és a
hitblevegd keringését idézi el6 a butorelemben és a stit6
ajtajan keresztul.

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

A stitd 200 °C-os h6mérséklet-szabalyozé melletti
bekapcsolasakor a ventilator kb. 10 perc elteltével kezd
mukodni.

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

A siitd 200 °C-os h6mérséklet-szabalyozé melletti
kikapcsolasakor a ventilator kb. 30 perc elteltével fejezi be a
mukodést.
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SUTESI TABLAZAT

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

A 4 -4 X4

*aR
O ® O0l®e 0O 0l e O ®

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

2 2 2 2 2<3 2 2 2 3

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

AL
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ALKALMAZASI TANACSOK ES JAVASLATOK

A siitési tablazat hasznalatanak médja

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

Kilonboz6 ételek siitése egyszerre

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

Edességek

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

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

- Hatapaddsmentes siiteményes formakat hasznal, ne vajazza meg a szélét, mivel el6fordulhat, hogy a
sitemény nem kel meg egyenletesen a széleknél.

- HaaslUtemény ,0sszeesik” stités kdzben, allitson be legkdzelebb alacsonyabb hémérsékletet, esetleg

csOkkentve a folyadék mennyiségét a keverékben és gyengédebb keverést alkalmazva.

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

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

alsé lapot zsemlemorzsaval vagy kekszérleménnyel, miel6tt beletenné a tolteléket.

I
I

S

Hasznaljon barmilyen fajta olyan tepsit vagy jénai edényt, amely megfelel a siitésre keriilé hisdarab
méretének. Egybesiiltek készitésekor a legjobb, ha egy kis husalaplét 6nt a stitéedény aljara, amely a
sUtés alatt tovabb izesiti a hust. Amikor a sult elkésztlt, hagyja pihenni a stit6ben tovabbi 10-15 percig,
vagy fedje be aluféliaval.

- Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél inkabb egyenletes vastagsagu darabokat annak érdekében,
hogy egységes siitési eredményeket érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb siitési id6t
igényelnek. Annak megel6ézésére, hogy a hus kivil megégjen, tegye alacsonyabbra a racsot, hogy igy az
ételt tavolabb tartsa a grilltél. A stités kétharmadanal forditsa meg az ételt.

A siités kozben keletkez6 szaft felfogasahoz helyezze a zsirfogd talcat fél liter vizzel kozvetlentil az ald a racs

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

Forgonyars (csak egyes modelleknél)

Helyezze a hust a nyarsrudra, kotdzze meg a csirkét spargaval, és ellenérizze, hogy jol régzitve van-e,
miel6tt a rudat a siitd ellilsé falan 1évé foglalatba illesztené, és a megfeleld tartéra fektetné. A flistképzédés
megeldzéséhez és a slités kozben keletkezd szaft felfogasdhoz helyezze a zsirfogé talcat fél liter vizzel az
elsé tartoszintre. A Uron egy mianyag fogantyu van, amelyet a stités megkezdése el6tt le kell venni, és a
sutés végén kell hasznalni az égési sérlilések megel6zésére, amikor az ételt kiveszi a stit6bdl.

Pizza

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

YKA3AHUA MO SKCINMNYATALUU AYXOBKA
OMMUCAHUE NAHEJIN YNPABJIEHUA
CEHCOPHbI PErYNIATOP TAUMEPA
OMMUCAHUE PEXXVMOB

MPUTOTOBJIEHUE PA3JINYHDIX MPOAYKTOB
MOJIE3HbLIE COBETbl U PEKOMEHAAL A
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YKA3AHUA NO SKCINNYATALUUUN OYXOBKU

CBEAEHUNA O NOAKMIOYEHUU K SNIEKTPUYECKOW CETU NMPUBEAEHDI B PASAENE, NOCBALWEHHOM
YCTAHOBKE AYXOBKW. @

1. MNaHenb ynpasneHun

2. [1Bepua oyxoBKu

3. PykoaTka neun

4. NHgukaTop TepMocTaTa

5. NHpmKaTop BKNOYEHNA Neyn

NPUHAANEXHOCTU, NOCTABNAEMbIE B KOMIUJIEKTE C [YXOBKOW

Puc. A Puc.B Puc. C

A. PELLUETKA: peletka MOXeT ObITb MCMONIb30BaHa A1A NPUroTOBNIEHUA B peXknme «[punb» Un B KayecTse
noACTaBKM A4Nna ckoBopod, Gopm AnA BbiNeUYKM U APYron Nocyabl, NPUrogHOM AnA NCMONb30BaHNA B
LYXOBKe.

B. MOAAOH: MNpenHa3HayeH ana cbopa Xmpa 1 KyCOYKOB NULLM NPU YCTaHOBKE ero nof peLietkon. Ero
MO>KHO TaK»e MCMOoNb30BaTb B KAUECTBE EMKOCTU A1 MPUrOTOBJIEHMA MACA, KYpULbl, pblbbl C OBOLLAMY
nnn 6e3 Hux. Ytobbl n36exatb OPbI3r XKKpa 1 AbiMa HanenTe B NOJA0H HEOONbLLIOE KONMNMYECTBO BOAbI.

C. BEPTEJI:anAa »kapku NnTuubl 1 MAca.

D. CKOJIb3ALWWME HAMPABNAIOLWMUE: 1nAa ycTaHOBKY 1 yAaneHNAa NpUHagNeXXHOCTeN.

Komnnekrayunsa NpyHagneXxHoCcTaAMn saBNCNT OT mopgenu.

NPUHALONEXXHOCTU, HE MOCTABJIAEMbIE B KOMIUJIEKTE C IYXOBKOW

MOXHO Npro6pPeCTV B CEPBUCHOM LIEHTPE.
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YCTAHOBKA PELLETOK U APYTUX NPUHAAJIEXXKHOCTEW B YXOBKY

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

Puc. 1

1. YcTaHOBUTE pelueTKy ropu3oHTasbHO, MPUMNOAHATOM YacTbio «A» BBepx (Puc. 1).
2. HaknoHwute pelueTKy, KOrga oHa gonaeT fo nonoxeHusa ¢pukcaumm «Bx» (Puc. 2).

Puc. 3

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

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

Jpyrvie nprHagnexHoCT, B YaCTHOCTY, NOAAOH AnA cbopa Xupa, BCTaBAATCA TOYHO TaKUM e

o6pa3zom. [MpefyCMOTPEHHbIV Ha NIOCKOM YacTu BbICTYN obecneunBaeT GUKCaL Mo NONTIOXKEHNA STUX

NPWUHAANEXKHOCTEN.

CKOJ1b3AWME HAMPABJNIAIOLWNE

Kak nonb3oBatbcs BepTesiom

BcTaBbTe WwTOK BepTena A B npuBog, a B KaHaBKy B gonxxeH Bontun
n3rmb C.

lNoBepHUTE NNACTUKOBYIO PYKOATKY D NpOTMB YacoBOW CTPenKu.
BcTaBbTe NpoTMBEHDb B MON03bA NeYn, TaK, YTOObI LUTOK MPOXOAWI B i
yepes otBepcTme F. ;
MNopnoH BepTena fomKeH ObiTb BCerga yCTaHOBNIEH B cepeanHe
AYXOBKM (BTOpOE BO3MOXHOE MOJSIOXKeHNe OT AHA).
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OMNMMUCAHUE NAHEJIN YNPABJIEHUA

A. Pyuka Bbi6Gopa TemnepaTtypbl TepMmocTaTta.

Mpr nomowm TepmocTaTa HaCTPOWNTE HYXKHYIO TeMnepaTypy
npuroToBneHns. TepMmocTaTt MoXeT ObITb HaCTpoeMm B AranasoHe ot 50°C go
250 °C.

B. CeHcOopHbIN perynaTop.

Ncnonb3yiTe AnAa BbINOMHEHNA HAaCTPOEK CriefyoLWwmnX NapameTpos:
- YcTaHOBKa YacoB

- C4eTumK MUHYT

- Bpemsa npurotosneHus

- Bpema okoHuYaHMA NnpuroToBneHns

- NporpammmnpoBaHme aBTOMaTNYeCKOro NMPUroToBIeHNA

- YcTaHOBKa 3BYKOBOIO CUrHasna

C. Pyuka nepeknioueHnsa pyHKLuIA, NOBOpaYNBaeTCA No 4acoBOW
cTpenke.

@ BbIKJ1

- [loacBeTka AyxoBKun

- CTaHOapTHbBIN peXxnum

- CTaHQapTHbIN PeXNM BbiNeKaHuA

- HWXXHWIN HarpeBaTesibHbIV SeMEHT + BEHTUNATOP

- [punb

- Typ6orpunb

- KonBekuus

MpumeyaHune: PasmopaxxnsaHne BO3MOXKHO Npu BCceX pexxmmax
BEHTUNATOPA, €C/IN OCTaBUTb PYUKY PeryiimpoBKN TepMmocTaTta B
nonoxeHun 0°C.

CNNCOK OYHKLIUA/PEXXNMOB
®  BbIK/I

-( )- MMopcBeTka fyxOBKM (OCTaeTCA BKOUEHHOW, NOKa neyb paboTaer).

BepxHuin 1 HUXHUI HarpeBaTeNbHble 351ieMeHTbl. HacTporka TepmocTaTta ot 50°C go MAKC.

BepXxHWUi 1 HMXKHNI HarpeBaTeNbHble N1eMeHTbl U BEHTUNATOP. HacTponka TepmocTata ot 50°C go
MAKC.

<~ | HWKHMI HarpeBaTesbHbIN S1eMeHT 1 BeHTUNATop. Hactponka Tepmoctata ot 50°C go MAKC.

—
ge— . y
wo¥ | BepxHue HarpeBaTesibHble df1IeMeHTbl (Marble, peXxum rpuna manon MOWHOCTK). HacTponka
\ ) TepmocTtaTa ot 50°C go 200°C.
q
-%
=)

[1Ba BEpXHVX HarpeBaTesibHbIX 3/IEMEHTa C BEHTUAATOPOM (60bLLaA 30Ha rpuns).
HacTtponka tepmocTtaTta ot 50°C go 200°C.

(‘\ KonbueBow HarpeBaTesibHbIN N1eMeHT C BEHTUIATOPOM. HacTporka TepmocTaTa ot 50°C go
(%) MAKC.
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CEHCOPHbI PETYNIATOP TAUMEPA

YcmaHoeka epemeHu

PucyHok 1
[pv nepBoM BKIOYEHNN YCTPOMCTBA HauMHaT muratb «Auto» n «0:00». 1nA yCTaHOBKM BPEMEHWN HaXXMUTe
N yaepKuBanTe LeHTpasnbHY0 KHOMKY B TeueHne npumepHo 3 cekyHn. lNocne noasneHnsa & Ha)KNManTe «+»
NN «-» ANA YCTaHOBKN MPaBUiIbHOro BPeMeHN.
JloxanTechb 3ByKOBOrO CUrHasa, ornosellatLlero 06 yctTaHoBKe BpeMeHU (PUCYHOK 1).
[nA yCTaHOBKM BpeMeHN No3fHee HaXXMUTe OQHOBPEMEHHO N YAepXKUBaNTe «+» 1 «-» B TeUeHne 3 CeKyHJ, a
3aTeM HacTpounTe Bpems, Kak ONnCaHo BblLLe.

Cuemyuk MuHym

PucyHok 2
TaK Kak 3TOT CUETUMK MUHYT He ynpaBJifeT neyblo, Nocse 3aBepLueHna oTcyeTa neyvb NpoaosKaeT paboTatb.
ANA HaCTPOMKN HaXXMUTE N YaepXKnBanTe LEHTPAsIbHYIO KHOMKY B Te4yeHne 3 CeKyH/, NoKa He NOABUTCA
(prCYHOK 2). HaxknmanmTe «+» 1 «-» AN yCTaHOBKU HY>KHOTO BPEMEHM.
[nA HaCTPOMKM cYeTUMKA MUHYT NO3JHEe HaKMUTe 1 yaep>KUBanTe LieHTPasbHYI0 KHOMKY B TeyeHune 3
CEKYHJ, a 3aTeM BbINOSIHNTE HAaCTPOWKY, Kak ONMUCaHO BblLLE.
CyeTumK MVHYT M3AaeT 3ByKOBOW CUIHa NOC/e 3aBepLueHnsA oTcyeTa. [1na OTKNoUYeHNA HaxMmTe 1o0YyIo KHONMKY.

Bpems npuzomoenenus

0 U U
y

370 PyHKLMA NONyaBTOMATUYECKOro NpUrotoieHnA. OHa MOXeT NCNONb30BaTbCA A1 YCTAHOBKM
NPOAOCIKNTENIbHOCTU MPUrOTOBNEHNA.

HaxkmnTe n ygepxnBanTe LeHTPanbHYI0 KHOMKY B TeYeHne 3 ceKyHf. 3aTeM HaxKmuTe ee elle pas, Ytobbl
noABMNOCh «dur» (PUCYHOK 3). HaXKnumanmTe «+» 1 «-» A1 YCTAHOBKN HYXXHOW NPOAO/IKUTENIbHOCTY
NPUroTOBNEHNA.

BpeMﬂ OKOHYAHUA npu2omoeJieHus

o e
1

PucyHok 4

Tak»ke MOXHO 3aflaBaTb BpeMs OKOHYaHUA NPUroTOBEHUA.

HaxxmuTe n ygep»knBanTe LLeHTPasbHYI0 KHOMKY B TeyeHue 3 cekyHA. HaxXmuTe LeHTpanbHyo KHOMKY ABa
pa3a noapag u [OXAUTECh, NoKa He noABUTcA «End» (pucyHokK 4). HaxumanTe «+» 1 «-» AnA yCTaHOBKM
HY>KHOIO BpeMeHM OKOHYaHUA NPUroToBEeHNA.

Meub 6ygeT paboTatb B 3ajaHHOM peXnme 1 Npu 3agaHHON TeMnepaType A0 3ajaHHOrO BPeEMEHN
OKOHYaAHMA MPUroToBEHUA.
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ﬂpoepammupoeaHue aemomMmamu4ecKkoz20 npuezomoeJieHus

&
\du'r
PucyHok 5

DyHKUMA NPUroTOBNEHUA NO 3aaHHOMY BPEMEHN.

HaxxmuTe 1 yaepkmBanTe LeHTpanbHYyI0 KHOMKY B TeUeHue 3 CeKyH. 3aTeM HaXXMUTe ee elle pas, YToObl
noABMNocCh «dur». HaxKumamTe «+» 1 «-» A1f YCTAHOBKU HYXKHOW NPOJOIIXKUTENbHOCTA NPUTOTOBNEHUS.
MNopgoXxauTe HECKONbKO CEKYHA, ANA COXPAaHEHNA YCTaHOBKM.

HaxmunTte 1 yaoepxunante LieHTPasbHY0 KHOMKY B TeueHue 3 ceKyHA. HaxkmuTe ee ele ABa pasa nogpag v
LOXANTEeCb, NoKa He noaABuTcA «End» (pucyHok 4). HaxxnmaimTe «+» 1 «-» AnA yCTaHOBKM HY>KHOTO BPEMEHHU
OKOHYaHMA NPUTrOTOBEHMA.

Hanpumep:

Tekyuwee Bpema: 12.30

Bpema npurotosneHua: 10 MUHYT

Bpema okoHuaHmA npurotoBneHus: 14.00

MNeub HauHeT npurotosneHue B 13.50 (14.00 mmnHyc 00.10) Npv 3afaHHOM TeMnepaType 1 B 3a4aHHOM
pexnme 1 3asepwnT npurotosneHve B 14.00

Mocne oKOHYaHMA NPUrOTOBNEHNA NMeYb NOAACT 3BYKOBOW CUrHa. [1nA OTKMOUeHMA HaXXmuTe Niobyto
KHOTKY.

Hacmpolika 38ykoeozo cuznana

Fon | l'I y E t y 3
[Ana HaCTPOMKM rPOMKOCTN 3BYKOBOIO CUIHana Ha*KMuTe «+» N «-» OQHOBPEMEHHO. 3aTeM HaxKMuTe
LleHTPaNbHYI0 KHOMKY 1 NOAOKANTE, MOKa He HaUHeT Muratb «ton1» (BbICOKasA rpOMKOCTb). HaxkmuTe «-» ans

BblbOpa «ton2» (CpeaHAa rPOMKOCTb) UK «ton3» (HMU3Kasa FPOMKOCTb).
Ha)kmuTe LieHTpanbHyo KHOMKY A5 COXPaHeHMA BbIOpaHHON FPOMKOCTM.
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OMNMMUCAHUE PEXKUMOB

PEXXUM OBbbl YHOIO NMPUTOTOBJIEHUA @ @

B pexknme 06bIYHOIO NPUFOTOBIIEHNA BEPXHETO U HUXKHETO
HarpeBaTens Npu NPUroToBIEHNY OQHOIO 1 TOrO Xe 61toga.
MomecTuTe 6M0AO0 B AYXOBKY TONBbKO NOC/E TOro, KaK
OyneT JOCTUrHYTa TeMnepaTypa NPUroToBseH s, T.e., Koraa
WHAWKATOP HarpeBa MoracHer.

Ecnu Bbl XOTUTE YBENNUNTD HUXKHIOKO VN BEPXHIOKD
TemnepaTypy K KOHUY LiMKna NPUroTOBNEHNSs, YCTAaHOBUTE
perynatop TemnepaTtypbl B NpaBoe NosiokeHue. Bo

BPEMS MPUIOTOBNEHUSI PEKOMEHAYETCA KaK MOXHO pexe
OTKpPbIBATb ABEPLY AYXOBKU.

NMPUTOTOBJIEHUE C UCMNOJIb3OBAHUEM

BEHTI/IHFITOPA @ @

B 3TOM pexknme NprrotoBneHmna pacrnonoKeHHbIA C3aan
BEHTUNATOP 06eCneyrBaEeT LPKYNALMIO rOpAYEro Bo3ayxa
BHYTpM neun. Mpwn 3Tom gocTuraetca 6onee ObicTpoe
NPUrOTOBNEHNE, YEM B PEXIMME OObIYHOIO NPUTOTOB/IEHUA. ITOT
MeTOoZ, MOAXOAWT ANA NPUrOTOBNEHUA 6tog, pacnonaraembix
6onee, yuem Ha OQHOM NPOTVBHE, B OCOOEHHOCTW, eCni 3TO bntoaa
Pa3NNYHbIX TUMOB (Pblba, MACO 1 T.N.)

PASMOPAXXWUBAHUE

Mpw BbIOOPE OAHOIO U3 PEXUMOB NPUrOTOBNIEHNA

C BEHTUJIATOPOM U1 YCTAaHOBKE TepMOCTaTa Ha HyJlb
BEHTUNATOP 0becneyrBaeT LMpKynALMIo BO3ayxa B
AyXoBKe. [1pn 3TOM 3aMOpPOXKeHHbIe MPOAYKTbI MOTYT
ObICTPO Pa3MOpPaKMBATbCA.

NPUrOTOBJIEHME HA TPUNE @ @

Ana npurotosneHna 61104 Ha rpune NN NOAXapuCTbIxX
6ntog MCcnonb3ywnTe rpunb.

HekoTopble Ayx0BKM MOTyT 6bITb 060pYAOBaHbI
3NeKTpoABMraTeNniemM 1 BpaLlaloLWMCA BEPTEIOM.
MomecTuTe NPOTMBEHb C NPUroTaBMBaeMbiM 6110A0M Ha
17 unu 21 ypoBeHb CBEPXY.

MporpenTe Neyb B TeYEHNE 5 MUHYT.

YcTtaHOBUWTE TepMOCTaT Ha TemnepaTtypy ot 50° go 200°.

OXJNAXKAIOLWNIA BEHTUNATOP

BeHTMnATOp pacnonaraeTca Haf BEPXHeW YacTbio neyu

1 obecneumBaeT UMPKYNALMIO OXNa)xaatoLwero Bo3ayxa
BHYTPU KyXOHHOW Mebenu, B KOTOPYIO BCTPanBaeTca
JYXOBKa, a TakXe yepes aAsepuy AYXOBKMU.

OH BKNOYaeTCA, Korga Temnepartypa Hapy»KHOro KoXKyxa
ayxoBku gocturaet 60°C.

[Npw BKNOYEHUN OYyXOBKM, KOrga TepMoCTaT HacTpoeH Ha 200°C,
BEHTUSIATOP HauMHaeT paboTaTb NPUMePHO Yepe3 10 MUH.

OH BbIKNtOYaeTca, Korga TemnepaTypa HapyKHOro Koxyxa
AYXOBKM onyckaeTtca Huxe 60°C.

[Npw BbIKNIOYEHUN [lyXOBKW, KOrAa TePMOCTAT HacTpoeH Ha 200°C,
BEHTUNIATOP NPeKpaLLAeT paboTaTb NprMepHO Yepes 30 MUH.
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MPUTOTOBJIEHUE PA3JIUYHbIX MPOAYKTOB

=z v < il o
O 0 6B @ O0/e®@® O
E 160-200 160-180 140-160 200-230 210-220 160-180 190 230-250
i 2-3 2 2 1-3 2 2-3 2=3 4.5
T 30'- 50 20'- 40" 10'- 40" 10'- 20" 45'- 60" 45'- 60" 60'- 70" 14'-18"

A 4 1B & )
O e O B O 600 -6 O
225.250 | 160-180 | 210230 | 160190 | 200-220 | 160-180 | 175190 | 190.210 | 170190
B 2 2 s 2 2 2 2 3
120'- 150" | 120'- 160" | 90'- 120" 90'-120" 50'- 60" 45'- 60" 60'- 70" 40'- 50" 40'- 50"
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MOJIE3HbIE COBETbl W PEKOMEHAAU NN

Kak nonb3oBaTtbca Tabnuuen npurorosneHua 6non

B Tabnuue yKa3biBaeTCst ONTMMANbHbINA PEXUM AJ1A NPUTOTOBMIEHNA TeX UAIW NHbIX 61104, C NCMOSIb30BaHNEM
OZHOTO VN HECKONIbKUX YPOBHEW OAHOBPEMEHHO. YKa3aHHas NPOAOIKUTENbHOCTb NPUrOTOBIIEHUS
OTCYMTbIBAETCA OT MOMEHTa NOMeLLEHMA NPUrOTaBIMBaEMOro 611oa B LyXOBKY; BPeMsi MpefBapUTENbHOro
Harpesa (ecnn OH NPeayCMOTPEH) He yunTbiBaeTcA. [priBeAeHHble 3HaYeHNA BPeEMEHM 1 TeMMNepaTypbl
NPUrOTOBNEHVA UMEIOT OPUEHTUPOBOYHDIN XapaKTep; peasibHble 3HaUYEHWA 3aBUCAT OT KOSIMYECTBA
NPOAYKTOB U OT UCMOJIb3yeMbIX NPUHAANEXHOCTEN. PekoMeHAyeTCss HAUMHATDb C CaMbIX HU3KMX 3HAYEHUI
TemnepaTypbl U BpEMEHM, MPUBOAVMbIX B TabMMLe; €CNn pe3ysibTaT He COOTBETCTBYET OXKMAAEMOMY,
nepexoauTe K 60siee BbICOKUM 3HaYeHMAM. PeKomeHAyeTca Nob30BaTbCA NpuUiaraembiMy B KOMMieKTe
NPVHAZNEXHOCTAMY 1 popMamMu Ansi TOPTOB AN NPOTUBHAMM, CAENAHHBIMU U3 TEMHOIO MeTasna.
[lonyckaeTca Ncnosib3oBaHUe KacTPIOSib U NMPUHAANEXHOCTEN U3 OFHEYNOPHOro cTekna (pyrex) nnm
KepaM1Ku; MPOAOSIXKUTENIbHOCTb BPEMEHV MPUIOTOBNEHMA NPW 3TOM Cfierka ysenunumsaetcs. [Ana
NoNyYeHnA NyULINX Pe3yNbTaToB CleaynTe NpYBeAEHHbIM B TabNMLe NPUrOTOBNEHNA PEKOMEHAALMAM MO
BbIOGOPY NPUHAANEXHOCTEN (MOCTaBNAEMbIX B KOMMJIEKTe C AYXOBKOW) M YPOBHEN VX YCTaHOBKM.

OpHOoBpemMeHHOEe NPUroToBJieHUe pas3sINnYHbIX 6o

Ncnonb3ya pexum «KOHBEKLINA», Bbl MOXKeTe 04AHOBPEMEHHO BECTU NPUrOTOBMEHME Ha Pa3HbIX NOMKaX
pa3nunyHbIX 6ntoa, TpebyoLwrx OANHAKOBOM TeMMNepaTypbl NPUroTOBAEHUA (Hanpumep, pbibbl U OBOLLEN).
BbiHMManTe 13 fyxoBKn 6ntofa, TpebytoLne MeHbLLEero BpemMeHu A NpUroToBAEHNsA, OCTaBNAA NPY 3TOM
6nioga, Tpebytoulee 6onbLIEro BpeMeHu.

geceprl

- BKycHble fecepTbl cnefyeT roToBUTb TONIbKO Ha OAHOM NPOTMUBHE B 0ObIYHOM pexunme. PekomeHayeTca
BCerga nonb3oBaTbcA GopMamm Ana TOPTOB, CAENAaHHBIMY M3 TEMHOIO MeTana, M yCTaHaBAUBaTb UX
Ha peLleTKy, MOCTaBnAeMyio BMecTe C AyXOBKOW. B cnyyae npurotoBneHna Ha HECKONbKNX YPOBHAX
BbIOMpaNTe peXnM KOHBEKLMM 1 pa3meLtante GopMbl AnA BbINEYKN HA peLleTKax Takum o6pasom,
yTobbl 06ECnNeUnTb CBOOOAHYIO LMPKYNALMIO ropAYyero Bo3ayxa.

- Y1060l NPOBEPUTL FOTOBHOCTb U3ENNIA 113 APOXKEBOTO TeCTa, NPOTKHWUTE LIEHTP TOpTa flepeBAHHON
Nanoykomn-3ybouncTkom. Ecnm nanoyka octaeTca Cyxom, 3TO 3HaUUT, YTO NUPOT roTOB.

- [Mpwn ncnonb3oBaHmn GopMbl 415 BbINEUKM C aHTUMPUTaPHbIM NMOKPbITUEM He HYXHO CMa3blBaTb ee
C/IMBOYHBIM MAC/IOM,T.K. BbINeKaeMoe nsfenne MoXeT HeOAHOPOAHO NOAHATLCA Mo bopTam.

- Ecnu B npouecce NpuroToBneHVA U3genne «onano», B CeayoLwmii pa3s BbinekanTe ero npu 6onee HMU3KoM
TemnepaType; BO3MOXHO, CIelyeT TaKke YMEHbLINTL obbem PKUAKOCTU V1 3aMeLLNBATb TECTO OCTOPOXKHO.

- [lnA npurotosneHnA KOHAUTEPCKNX U3AENNI C XXKNAKOW HaYMHKOM (Unzkenkm nnn GpPyKTOBbLIE NMNPOTHL)
ncrnonb3yinte pexxmnm «BbIMEYKA C KOHBEKLIMEW». Ecnv HO Nnpora oKa3biBaeTCA CAMLLIKOM BIAXHbIM,
cnepyeT BblbupaTb 6051ee HU3KUIM YPOBEHD U1, MpeXxae YeM KNnacTb HAaUMHKY, MOCbINaTb OCHOBaHMe
BbIMEKaeMoro n3genmsa NaHNPOBOYHbBIMM CyXapAMN NN PACKPOLLEHHbIM MeYeHbeM.

Msaco

- TNonb3yiiTecb NPOTUBHAMM OO0 TMMa I EMKOCTAMM 113 OTHEYTOPHOTO CTEKa, Pa3Mepbl KOTOPbIX
COOTBETCTBYIOT NMPUrOTaB/INBAEMbIM KyCKam Msica. [pyi NprroToBneHNN XapKoro cneayeT HaluTb Ha IHO
€MKOCTV HEMHOTO GYy/bOHa; 3TO HEe MO3BOJUT MSICY BbICOXHYTb U MPUAACT eMy 6onee BblpaXkeHHbI BKyC. Koraa
»KapKoe OyeT roToBo, OCTaBbTE €ro B lyXOBKe eLle Ha 10-15 MUHYT Ui 3aBepHUTE B antoMUHUEBYIO GONbTY.

- [Ana Toro utobbl JOCTNYb PABHOMEPHOW CTEMEHN FOTOBHOCTM MACA, NPUrOTaBIMBAEMOro Ha rpuse,
BbIOMPaNTE KYCKN OAVHAKOBOW TONLWMHbI. OUeHb TONCTbIE KYCKM MsAca TpebytoT 60JbLIEro BpeMeHM
npuroToBneHna. Ytobbl n36exaTb NoaropaHns 6pbi3r MICHOTO COKa Ha MOBEPXHOCTAX KamMepbl
AYXOBKM, yCTaHaBNMBANTe peLeTKy Ha 6onee HU3KKe YPOBHM, Ha 60O/bLLIEM PAaCCTOSIHUM OT FPUSIA.
MepeBopaumrBaiiTe MACO MO UCTeueHun 2/3 obLLero BpeMeHy NpUroToBNEHNS.

ins cbopa CoKa, CTEKAIOLEro NPV NPUrOTOBNIEHNM MACA Ha FPUe, PEKOMEHAYETCA CTaBUTb Mo HEro

NPOTUBEHDb AN cOopa XMpa, HaIMB B HEFO OKOJI0 NON-NUTPa Boabl. [pn HeobxoanmmocT Ao6aBbTe BOAbI.

BepTten (TONbKO B HEKOTOPbIX MOoAeNnaAx)

CHayvana Hy»KHO HaHM3aTb Ha BepPTes KyCKM MSACa; B CJlyYae NPUroTOBNIEHNA LibiNieHKa 06BAXUTE ero
cneyunanbHo 6eyeBKON, MPUroAHON As MPUrOTOBAEHUS NPOAYKTOB; Y6eamTech B TOM, UTO KYCKU MsCa
MPOYHO Haca)KeHbl Ha BEPTES], a 3aTeM BCTaBbTe BEPTEN B FTHE30 Ha NepefHel CTEHKe AyXOBKM, Ornepes
NPV 3TOM Ha COOTBETCTBYHOLLYI0 onopy. s coopa CoKa, BblAenAoLerocs B npowecce NpurotToBeHns,

M NpeaoTBPALLEHNA BblAeNIeHNA AblMa PEKOMEHYeTCA YCTaHABMBaTb Ha NEPBbI YpOBEeHb NOALOH ANlA
cbopa Ku1pa, HaNvB B HEro Non-nuTpa BoAbl. Y BepTena npeaycMoTpeHa cnewmanbHasa nnacTuKoBas pyykKa,
KOTOpas CHMMAEeTCs nepea HauyaloM NPUroTOBNEHNA 1 HaleBAeTCA NOC/Ie OKOHUYaHMA NPUroTOBNIEHNS
nepep 13BJieYeHNem BepTena 13 AyXOBKM, UTO MO3BONAET U36eratb OXKOroB.

Muuyua
Cnerka cmasbiBanTe NPOTUBHW ONA TOro, '«-ITO6I>I nmyua nonyqanaCb C xpycmu.l,e|7| KOpOLIKOIh CHI/|3y.
PacknagbiBaniTe Hape3aHHyI0 MoLapensy nNo ncteyeHnn 2/3 BpemeHn NpuroToBAeHUA NuuLbl.
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WHCTPYKLUU 3A U3MOJISBBAHE HA OYPHATA

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

;19

1. KomaHgHo Tabno

2. Bpatuuka Ha ¢pypHaTa

3. ApbxKa Ha dypHaTa

4. /iHgrKaTopHa NamMnuyKka Ha TepMocTaTa

5. lHpMKaTopHa namnuuka Ha GyHKUMA Ha ypHaTa

OOCTABEHU NPUHAANEXHOCTU

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

B. TABA 3A OTUEXXAAHE: npegHa3HaueHa e 3a cbOrpaHe Ha Ma3HMHa 1 YacTULM OT XPaHa, KoraTto
e NnocTaBeHa Noj cKapara Wiun KaTo TaBa, Hanpumep Npu roTBeHe Ha meco, nune u punba - c unu 6es
3eneHuyun. Hanente manko Boja B TaBaTa 3a oTUeXaHe, 3a NpefoTBpaTABaHe Ha NPbCKM OT Ma3HMHa U
AVM.

C. BBPTALL CE LUULL: 33 neyeHe Ha NTMYe MeCo 1 ApYyru meca.

D. MJIBb3rA4U: 3a ynecHABaHe Ha NOCTaBAHETO N CBANIAHETO Ha NPUHAANEXHOCTUTE.

BPOHT Ha NpUHagneXXHOCTUTEe MOXKe fia Bapupa, B 3aBUCMOCT OT 3aKyneHnA Mmopgein.

NPUHAANEXKHOCTI, KOUTO HE CE AOCTABAT

Morart fga ce 3akynaT otgenHo ot Cnyx6aTa 3a cnegnpopaxbeHo obcny»KBaHe.

94



NOCTABAHE HA TENEHWUTE PA®TOBE U APYTU NPUHAAJTEXXHOCTIU BbB ®YPHATA

TeneHunTe padToBe 1 ApYruTe NPUHALNEKHOCTY Ce JOCTABAT C 6/IOKMpaLL MeXaHN3bM, 3a ia ce NpeaoTBpaTu
HEeBOJIHOTO VM CBasIfiHe.

Qur. 1

1. TNocTaBeTe TeneHnsa padT XOPU3OHTANTHO C U3aafeHaTa yacT,A” couela Harope (pur 1).
2. TocTtaBeTe noA brbf TeneHuns padT, KoraTo ToM CTUrHe A0 NoJsioXKeHue 3a bnoknpaHe ,B” (dur. 2).

=
7

Qur. 2 Qur. 3

3. BwbpHete TeneHnsa padT B XOPM3OHTANHO NOJIOXKEHME U FO HaTUCHeTe AoKpal Ao nonoxeHue ,C” (dur. 3).
4. W3nbnHeTe onepaunnTe B 06paTeH pep, 3a Aa cBanuTe TeneHuns padt.

OcTaHanuTe NpUHaANEXHOCTN, KaTo HaMnp. TaBaTa 3a oTUeXJaHe, ce MOCTaBAT No abCONOTHO CbLUUA HAUUH.
N3papeHaTa yacT BbpXy MiocKaTa MOBbPXHOCT MO3BONABA MPUHAAMIEXKHOCTUTE a ce 6noKmpaT Ha MACTOTO VM.

MAb3rAYn

M3non3BaHe Ha BbpPTALMA Ce WLl
MNocTaBeTe BbpTAWMA ce wuw A B 3a[BUXKBaLLMA Moayn 1 npopesa B B ~
n3smearta C.

3aBbpTeTe NNacTMacoBaTa ApbxKKa D no nocoka obpaTHa Ha
YaCOBHMKOBaTa CTpesiKa. "
Mnb3HeTe padTa B Nnb3raunte Ha GypHaTa KaTo OCUrypuTe, ye
npope3unTte Ha wuLwa ca B otsopa F.

PadTa Ha BbpTAWMA Ce W Tps6Ba BUHArn aa 6bae noctaBeH no
cpepnaTa Ha ¢dypHaTa (BTOPO HMBO, CYMTAHO OT ABHOTO Ha dypHaTa).

95




OMMUCAHUE HA KOMAHAHOTO TABJ10

A. Konue 3a n36op Ha TeMnepaTtypa Ha TepmMmocTara.

M3non3BaniTe TepmMocCTaTa 3a HaCTPOMBaHe Ha TemnepaTypaTta Ha roTBeHe,
OT KOATO Ce Hy»KaaeTe. TepmocTaTa Moxe fia 6bae perynupat ot 50°C go
250 °C.

B. YnpaBneHune upes gokocBaHe (Touch control).
[a ce n3nonsea 3a n3bupaHe Ha:

- HacTtpoiBaHe Ha YaCOBHMKa

- bpoAay Ha MyHYTK

- Bpeme Ha rotBeHe

- Kpan Ha BpemeTo Ha roTBeHe

- [porpammpaHe Ha aBTOMATUYHO rOTBEHE

- PerynupaHe Ha 3ByKOBUA CUrHan

C. Konue 3a n36op Ha pyHKLNA, N0 NOCOKa Ha YaCOBHMKOBaTa CTperkKa.
@® OFF (M3KJ1.)

- JlTamnuyka Ha pypHaTta

- KoHBeHUMoOHanHo

- KOHBEHUMOHATHO neyeHe

- byToH + BeHTUNATOP

- Tpun

- Typ6o rpun

- ®opcmpaH Bb3AYX

3ab6enexka: Pasmpa3ssaBaHeTO € Bb3MOXKHO C BCUUKMN GYHKLUM Ha
BeHTUNIaTOpa, KaTo ce Harnacu 6yToHa Ha TepMmocTaTta 3a u36op Ha
Temnepartypa Ha 0°C.

CNUCHK HA OYHKUUWUTE
®  VI3KJ/I.(OFF)

-()- OcsetneHue Ha dypHaTa (CBETV AOKATO PpypHaTa pabotn).
[opeH 1 goneH HarpesaTenu. TepmocTaT 3a HacTporBaHe ot 50°C go MAX.
[opeH 1 goneH HarpeBaTenu C BeHTunatop. TepmocTtaT 3a HacTporBaHe ot 50°C go MAX.

<~ | JloneH HarpeBaTen C BeHTUnaTop. TepMmocTar 3a HacTponsaHe ot 50°C o MAX.

—/
" (e}
wo¥ | [opHW HarpeBaTenu (ManbK, HACKA MOLHOCT Ha rpun). TepmocTart 3a HacTpomBaHe ot 50°C go
\ ) 200°C.
g—
':' [1BO€EH ropeH HarpeBaTtesn ¢ BeHTUNaTop (ronama 30Ha Ha rpun).
\_*~ ) TepmocTtart 3a HacTpomnsaHe oT 50°C go 200°C.
=)

@~'| Kpbros Harpesaten c BeHTMnaTop. TepmocTaT 3a HacTporieaHe oT 50°C go MAX.
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TAUMEP YNPABNIABAH YPE3 JOKOCBAHE (TIMER TOUCH CONTROL)

HacmpoﬁeaHe Ha 4acoeHUKa

Queypa 1

~Auto” n,0:00” we 3anoyHe ga Mura, Korato Moaysa ce BKJo4Ba 3a MbpBY NbT. 3a fa Ce HAaCTPOM YaCOBHMKA,
HaTUCHeTe LeHTpanHuA 6yToH 3a 3 cekyHau. KoraTo ce nosasm E, HaTUCHeTe ,+" Unu -, 3a HaCTponBaHe Ha
NpaBWIHNA Yac.

M3uyakanTe JOKaTo 3ByKOB CUTHAN YKaXke, Ye YaCOBHUKA e HacTpoeH (durypa 1).

3a HaCTpoMBaHe Ha Yaca Ha No-KbCeH eTan, HaTUCHeTe 3aefHo ,+" 1,-" 3a 3 MUHYTU 1 Cnef TOBa HacTponTe
YaCOBHMKA, KaKTO € OMncaHo no-rope.

bposay Ha MuHymu

Queypa 2
Tbi1 KaTo TO3K 6POAY HAa MUHYTI HE KOHTPONMpPa dypHaTa, KOraTo TOM CBBbPLIN C OTOpOABaHETO, dypHaTa Lye
npoab/Xy aa pabotu.
3a HacTpoBaHe, HaTUCHETEe LieHTPanHMA 6yTOH 3a 3 ceKyHAu, JoKaTO ce NoABU = (purypa 2). HatucHete
.+ 1,-", 32 Aa HacTponTe XenaHoTo BpeMe.
3a HacTpolBaHe Ha 6pofAYa Ha MUHYTW Ha MO-KbCEH eTan, HaTUCHeTe LieHTpanHuA 6yTOH 3a 3 ceKyHAu 1
HaCTPONTe, KaKTO € ONncaHo no-rope.
Bposiua Ha MUHYTUTE N3aaBa 3BYKOB CUrHaJ, KOraTo 3aBbpLun oTbpoaBaHeTo. 3a U3KouBaHe Ha 6posuya,
HaTMCHeTe KONTO 1 Aa e OyTOH.

Bpeme Ha 2omeeHe

dur

Queypa 3

ToBa e nonyaBTOMaT4YHa GYHKLMA 3a rOTBEHE. TA MOXe fa Ce 13M0sI3Ba 3a HACTPOVBaHE Ha BPpeMeHaTa Ha roTBEHe.
HaTucHeTe ueHTpanHua 6yToH 3a 3 cekyHan. Cnep ToBa ro HaTUCHeTe OTHOBO, floKaTo ce noasu, dur” (pur.
3). HatucHete ,+" n,-", 3a Aa HaCTpoWTe XeNnaHOTO Bpeme Ha roTBeHe.

Kpaii Ha epememo Ha 2omeeHe

Queypa 4

Moe cbLyo Aa ce HaCTPOW Kpas Ha BPEMETO Ha FoTBEHe.

HaTucHete ueHTpanHua 6yToH 3a 3 cekyHan. HaTcHeTe LieHTpanHmua 6yTOH ABa MbTY NOCNe0BaTENHO U M3YaKaiiTe
Aa ce nosasu,End” (dpurypa 4). HatucHete ,+" n,,-", 3a Aa HACTPONTE KeNaHKA Kpali Ha BPEMETO Ha rOTBEHE.

DypHarta e paboTy B HACTPOEHMA PEXINM 1 Ha HAaCTPOeHaTa TeMnepaTtypa Ao U3TUYAHE Ha BPEMETO Ha FOTBEHE.
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ﬂpoepamupaHe HaaemomMmamu4yHo comeeHemo

%du&r

(DYHKLU/IFI 3a roteeHe C HaCTpPpOeHW BpeMeHa.
HaTucHeTte LEHTPaNHNA 6yTOH 3a3 ceKyHOn. Cnep TOBa ro HaTUCHETe OTHOBO, AOKATO Ce nosasu ,dur”,

"

Hatuchete ,+" 1,-, 3a Aa HacTponTe XenaHOTO BpeMe Ha roTBeHe. V3uakanTe HAKONKO CeKyHAM 3a
3anameTABaHe Ha HaCTpoKKara.
HaTucHeTe ueHTpanHuma 6yToH 3a 3 cekyHaW. HaTucHeTe ro oule ABa NbTU 1 M34aKanTe aa ce noasu ,End”

"

(durypa 4). HatucHete .+ n,-", 3a Ja HaCTPONTE »KeNaHWA Kpal Ha BPEMETO Ha rOTBEHE.

Queaypa 5

Hanpumep:

Tekyw vac: 12,30

Bpeme Ha rotBeHe: 10 MUHYTHK

Kpan Ha BpemeTo Ha roteeHe: 14,00

DypHara e 3anoyHe ga pabotum B 13:50 yaca (14:00 yaca 6e3 00:10 MMHYTK) Ha HaCTpoeHaTa TemnepaTtypa 1
B HACTPOEHUS PEXUM 1 Le cripe Aa pabotum B 14:00 yaca.

(DypHaTa LWe n3gage 3ByKOB CMrHas, KOraTo n3reye HaCTPOEHOTO BpeMe Ha roTBeHe. 3a N3KJIoUBaHe Ha
dypHaTa, HaTUCHETE KOWTO 1 fja e OYTOH.

PeaynupaHe Ha 38yKoe cueHan

Fon | L' r E’ L' y 3
3a pa perynuparte cunaTa Ha 3ByKa, HaTUCHeTe 3aefiHo ,+" n,,-“ [locne HaTucHeTe LeHTpanHmaA 6yTOH r
n3yakamte ,ton1” (cuneH 3ByK) Aa 3anoyHe ga mura. HatucHete ,-“ 3a ga n3bepete ,ton2” (cpegHa cuna Ha

3BYyKa) 1 ,ton3" (HUCHK 3BYK).
HaTucHeTe ueHTpanHua 6yToH, 3a fa HacTpowTe n3bpaHarta oT Bac cnna Ha 3ByKa.
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OMUCAHUE HA OYHKLUUATA

KOHBEHLUMOHAJIHO TOTBEHE @ @

MpY KOHBEHLMOHANMHOTO rOTBEHE Ce M3MOJI3Ba TOMNJIMHaTa
OTrope 1 OTAOJY, 3a FOTBEHE HA eAHO ACTHe.
MocTaBeTe ACTNETO BbB PypHaTa BeAHbX Clef KaTo e
[OCTUMHATA »KeslaHaTa TeMrnepaTtypa Ha roTBeHe, TOeCT,
KOraTo yracHe MHAMKATOpa 3a 3arpsiBaHe Ha gpypHarTa.
AKo enaeTe fia yBENNUUTE TemrepaTtypa OTrope unu
OTZONY KbM Kpasi Ha LiMKb/la Ha rOTBEHe, Harnacete
perynatopa Ha TemnepartypaTta B AsICHO MOJIOKEHME.
MpenopbuBa ce, Aa ce OTBOPU BpaTMyKaTa Ha pypHaTa
MaJiko, Mo BpemMe Ha roTBEHETO.

FOTBEHE C BEHTUJIATOP @ @

3a TO3U TN Ha FOTBEHE, BEHTUIATOP NO3ULMOHMPAH

B 3a[jHaTa YyacT, N03BOMABa LUMPKYpaHe Ha ropeLy,
Bb34yX BbTpe BbB pypHaTa, Cb3haBanikuy No TO31 HaumH
paBHOMepHa TeMmrnepaTypa. 1o To31 HauMH roTBEHETOo e
no-6bp30 B CpaBHEHME C KOHBEHLMOHANHOTO FOTBEHE.
[OTBEHETO C BEHTUIATOP € NOAXOAALLO 3a FOTBEHE Ha
ACTUA Ha NoBeyYe OT eAnH padT, 0co6eHO, KoraTo ce roTBAT
pas3nnyHu BugoBe AcTna (prba, Meco un T.H.)

PA3MPA3ABAHE

Upes n3brpaHe Ha egHa oT GYHKLMUTE 3a FOTBEHE C
BEHTWNATOP M HAaCTPOWNBAHE Ha TePMOCTaTa Ha Hyna,
BEHTWIATOPa NO3BOJABA LMPKYALMA Ha CTyAeH Bb3ayX
BbB ¢pypHaTa. [1o To31 HaumH, 3aMpa3eHaTa XxpaHa MoXe Aa
ce pa3mpasu 6bp3o0.

MNEYEHE HA CKAPA @ @

M3non3BariTe ckapaTa 3a neyeHe Uam 3anmMyaHe Ha XpaHu.
Hakown ¢ypHn morat ga 6baat cHabaeHn C enekTpruyeckn
MOTOP, WNLL/WIMLIYETa, 3a BK/IIOUYBAHE Ha WNLLA.
MocTtaBeTe padTa C XxpaHaTa, KOATO TpAOBa fa ce roTBM Ha
1-BOTO MK 2-pPOTO HNBO, CYMTAHO OTrOpe.

3arpevite npeaBaputenHo ¢ypHaTta B NPOAbIKEHME Ha 5
MUHYTW.

3aBbpTeTe TepmocCTaTa Ha Temnepatypa mexay 50° n 200°.

BEHTUJNIATOP 3A OXJIAMOAHE

BeHTMnaTtopbT € N03nUMOHMpPaH Ha ropHaTa YyacT Ha
dypHaTa 1 Cb3faBa Kpbr OT OxJlaxaall Bb3ayX OTBbTPe Ha
mebena n npes BpaTMyKaTa Ha pypHarTa.

Ton ce BKOYBA, KOraTo TemrnepaTtyparta Ha BbHLIHaTa
obwumBKa Ha pypHaTa gocturHe 60°C.

Mpw BKNOYBAHETO Ha PypHaTa C TEPMOCTAT HarfaceH Ha
200°C, BeHTMNATOPBT 3aMoyBa fAa paboTu cneg okono 10 min.
Ton ce n3knouBa, KOrato Temneparypara Ha BbHLUHaTa
obwumBKa Ha pypHaTa cnagHe nog 60°C.

Mpwu n3KknouBaHeTO Ha dypHaTa C TEPMOCTAT HarnaceH Ha
200°C, BeHTUNaTop®bT cnupa aa pabotun cnep okono 30 min.
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TABJINLIA 3A TOTBEHE

=z v < il o
O 0 6B @ O0/e®@® O
E 160-200 160-180 140-160 200-230 210-220 160-180 190 230-250
i 2-3 2 2 1-3 2 2-3 2=3 4.5
T 30'- 50 20'- 40" 10'- 40" 10'- 20" 45'- 60" 45'- 60" 60'- 70" 14'-18"

A 4 1B & )
O e O B O 600 -6 O
225.250 | 160-180 | 210230 | 160190 | 200-220 | 160-180 | 175190 | 190.210 | 170190
B 2 2 s 2 2.3 2 2 2 3
120'- 150" | 120'- 160" | 90'- 120" 90'-120" 50'- 60" 45'- 60" 60'- 70" 40'- 50" 40'- 50"
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MPEMOPBYAHO U3MNOJISBBAHE U CbBETU

Kak na ce yete Tabnuuara 3a rortBeHe

TabnuuaTta nokassa Hal-nogxoasiiata GyHKLUS 3a 3NoN3BaHe 3a BCsKA MOCOYEHa XpaHa, KOsITo ce
roTBY Ha €AHO U NOoBeYe HMBA NO eHO N CbLIO BpemMe. BpemeHaTa 3a roTBeHe 3arnoyBaTt OT MOMEHTa,

B KOMTO XpaHaTa ce NocTaBsA BbB PpypHaTa, KaTo Ce N3KNIoUN NPeaBapuTeNIHOTO 3arpaBaHe (KbaeTo ce
M31CKBa). TemnepaTypuTe 1 BpeMeHaTa 3a FOTBEHE Ca CaMO 3a YMbTBAHE U LU 3aBUCAT OT KONIMYECTBOTO Ha
XpaHaTa 1 TNa Ha U3non3BaHaTa NPUHAANEXHOCT. B HaYanoTo 13non3BanTe Hal-HUCKUTE NPENOPbUYAHM
CTOMHOCTU, aKO XpaHaTa He e oneyeHa AOCTaTbUHO, Cief] TOBA NPEMUHETE KbM NO-BUCOKN CTOMHOCTH.
M3non3Barite fOCTaBEHUTE NPUHAASIEXHOCTU 1 3a NPeAnoYnTaHe ca TbMHO OLBETEHMTE MeTanHn GopmMu
3a TOpTU/KeKoBe 1 TaBu 3a dypHa. MoxeTe aa n3nonseaTe CbLO TUFAHU U NPUHAANEXHOCTY OT NUPEKC
UMY KEPAMUYHM N3AENNSA, HO MaNTe NPeaBu, Ye BpeMeHaTa 3a roTBeHe Lie 6baaT Masnko No-abaru. 3a
NOCTUraHe Ha Har-go6pW pesynTaTu, ClefBanTe CbBETUTE AaAeHW B TabnvLaTa 3a roTBeHe, 3a N360p Ha
NPUHAANEXHOCTN (OCTaBEHM), KOUTO MOTaT 1a 6bAaT NOCTAaBEHM Ha Pa3IMYHN HUBA.

foTBeHe Ha pa3sNNYHN XpaHW NO eAHO N CbLUO Bpeme

N3non3eankn oyHkumata, ODOPCNPAH Bb34YX", Bue moxeTe Aa rotBuTe NO €4HO U CbLLO BpeMe pPasfinyHu
XPaHu, KOUTO M3UCKBAT eHa 1 Cblla TeMnepaTypa Ha roTBeHe (Hanpumep: pmba 1 3eseHuyLn), KaTo
n3nonsBate pas3nnuHu padrose. CBaneTe xpaHaTta, KOATO U3NCKBa NO-MaJiko BPeMe 3a roTBEHe 1 OCTaBeTe
BbB PypHaTa XxpaHaTa, KOATO M3NCKBa MNO-AbJIr0 BpeMme 3a roTBeHe.

Cnagkuwun

- [oTBeTe AenuKaTHM fecepTi C KOHBEHLMOHaHaTa GyHKLMA, CaMo Ha eauH padT. Vi3non3eante TbMHM
MeTasTHN GOPMM 3a TOPTU/KENKOBE 1 BUHArM M1 NoCTaBANTe Ha AOCTaBeHWA TenieH padT. 3a Aa neveTte Ha
noBeue OT enH padT, n3bepeTe PyHKUMATa 3a popcupaH Bb3ayX 1 pa3nosioxKeTe LWaxmaTHO GopmuTe 3a
TOpPTW/KENKOBE Ha padToBeTe, MOMararikv Mo TaKbB HAYMH Ha OMNTUMasTHaTa LMPKyaLva Ha ropeLns Bb3ayX.

- 3a pa npoBepuTe Aann HaaUralmsT ce KenKk/TopTa ce neve, NocTaBeTe AbpPBeHA KlleyKa 3a 3b6u B
LleHTbpa Ha KenKa/TopTaTta. AKO KNleukaTa 3a 3b0u 13nese 4yncTa, Keka/TopTaTta e rotos/a.

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

- AKo KelKka/TopTaTa ,CcnerHe” no Bpeme Ha neyeHeTo, CIefBaLLMAT NbT 3a4alnTe NO-HMCKA TeMnepaTtypa,
€BEeHTYyaJIHO HamasneTe KONIMYeCTBOTO Ha TEYHOCTTa B CMeCTa 1 CMeCBanTe NO-HEXHO.

- 3a d1agKuLWn C BNaXKHW MITbHKM (CMETAHOBM UV NJIOZ0BM TOPTK), 3non3sante ¢pyHkumATa, KOHBEKLIMOHHO
MNMEYEHE". AKo ocHOBaTa Ha Kellka/TopTaTa € HakBaceHa, CBaneTe padta Ha No-A0NHO HMBO U Npean Aa
npubaBuUTe NITbHKaTa, HAaNPbCKATE OCHOBATA Ha KelKa/TopTaTa C rasieTa ot X186 WK raneta ot OUCKBUTY.

Meco

- M3non3BaliTe BCAKAKbB BUf TaBW 33 GypHa UM TaBU OT MMPEKC, MOAXOASALLM 3a pa3Mepa Ha MapyeTo Meco,
KoeTo TpAbBa fa ce neyve. 3a NeyeHe Ha rofemm napyeTa Meco, Hai-gobpe e Aa NprbaBuTe Manko 6yNboH Ha
ABHOTO Ha TaBaTa, Aa NOMIMBATE CbC COC MECOTO MO BPeME Ha NeyeHe, 3a Aia NnpuaageTe BKyc. Korato Mecoto e
onevyeHo, OCTaBeTe ro BbB dpypHaTa 3a okono 10-15 MUHYTV 1K ro 06BUIATE B anyMUHKEBO GONNO.

- KoraTo nckaTe fia neyeTe Meco Ha CKapa, n3bepeTe napyerta C paBHOMepHa AebenuHa, C uen a ce
NOCTUrHe paBHOMEPHO onnyaHe. MHoro ge6enu napyeta Meco M3NCKBAT NO-AbJIr0 BPeME 3a NeyeHe.
3a fa npepnasrte MECOTO OT U3rapsiHe OTBbH, CBaNleTe CKapaHa Ha MNO-A0JTHO HMBO, KaTo NoaabprKaTe
XpaHaTa ganeu ot rpuna. O6bpHeTe MecoTo Npu U3TYaHe Ha fIBE TPETU OT BPEMETO 3a FOTBEHE.

3a fa cbbepeTe oTAENEHNTE COKOBE MO BPeMe Ha FOTBEHE, Ce MpenopbyBa 4a NOCTaBUTE TaBa 3a OTLEXAaHe

C NOJZIOBUH NMUTDBP BOAa NOA rpunna, Ha KOWTO € NOCTaBEHO MeCOTO. ﬂOﬂeVITe, KOoraTto e HeO6X0,El,I/IMO.

BbpTaw ce wnw (camo npun HAKON moaenu)

MocTaBeTe MECOTO Ha LWKLLA, 3aBbPXKETE IO C KaHar, ako e nuse 1 NpoBepeTe Aanu € 3aKpeneHo 34paBo
npeamn Aa BMbKHETE WKLLIA B MACTOTO Pa3noJIOKEHO Ha NpeAHaTa cTeHa Ha ¢ypHaTa 1 ro obnerHerte Ha
CbOTBETHATa onopa. 3a Aa NpeAoTBpaTUTE MyLLEHE 1 3a Aa CbbepeTe COKOBETE OTAENEHMN MO BPEME Ha
roTBeHe, ce NpenopbyBa [a NOCTaBMTE TaBa 3a OTLEXAAHE C MOMIOBUH JIMTbP BOAA Ha MbPBOTO HYMBO.
lUnwbT e cHabaeH ¢ NacTMacoBa APbKKa, KOATO TpA6GBa Aa ce CBanv Npeau 3arnoysaHe Ha NneyeHeTo 1 a
Ce 13MoN3Ba B Kpas Ha NeyeHeTo, 3a Aa ce n3berHe nsrapsHe, KOrato ce U3BaXaa xpaHata oT ¢ypHarTa.

Muua
HamameTe J1eKo TaBuUTe 3a neyeHe C Ma3HMHaQ, 3a Aa ce rapaHTmpa, ye nmuata MMa xpynKaBa OCHOBa.
Pa3HeceTe Mou,apenaTa Mo NumuaTa npu n3TnYaHe Ha ABe TpeTVI oT BpeMeTO 3a roTBeHe.

101




FISA TEHNICA A PRODUSULUI

Pagina
INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE A CUPTORULUI 103
DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA 105
COMANDA PRIN ATINGERE A CRONOMETRULUI 106
DESCRIEREA FUNCTIILOR 108
TABEL DE COACERE 109

RECOMANDARI DE UTILIZARE SI SUGESTII 110

102



INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE A CUPTORULUI

PENTRU RACORDAREA LA ELECTRICITATE, CONSULTATI PARAGRAFUL DESPRE INSTALARE.

;19

1. Panoul de comanda

2. Usa cuptorului

3. Manerul cuptorului

4. Indicator luminos al termostatului

5. Indicator luminos al functiei cuptorului

ACCESORII iN DOTARE

C.
D.

Fig. C

. GRATAR DE SARMA: se foloseste pentru a gati alimentele sau ca suport pentru oale, forme pentru

prajituri sau alte recipiente adecvate pentru cuptor.

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

GHIDAJE DE ALUNECARE: pentru a facilita introducerea si scoaterea accesoriilor.

Numarul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.

ACCESORII CARE NU FAC PARTE DIN DOTARE

Se pot cumpadra separat de la Serviciul de Asistenta Clienti.
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INTRODUCEREA GRATARELOR SI A ALTOR ACCESORII iN INTERIORUL CUPTORULUI

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

Fig. 1

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

Fig. 2 Fig.3

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

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

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

GHIDAJE DE ALUNECARE

Utilizarea rotisorului

Puneti tija rotisorului A in unitatea de actionare si canelura B in cotul C.
Rotiti manerul de plastic D in sens antiorar.

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

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

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

B. Comenzi prin atingere.
Utilizati pentru a selecta:

- Reglarea ceasului

- Cronometrul

- Durata de coacere

- Sfarsitul duratei de coacere

- Programarea coacerii automate
- Reglarea semnalului acustic

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

@ OFF (OPRIT)

- Becul cuptorului

- Conventional

- Coacere prin convectie

- Rezistenta inferioara + ventilator

- Grill

- Turbo Grill

- Aer fortat

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

LISTA FUNCTIILOR

OFF (OPRIT)

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

Rezistentele inferioara si superioara. Reglare a termostatului de la 50°C la MAX.

Rezistentele inferioara si superioara cu ventilator. Reglare a termostatului de la 50°C la MAX.

Rezistenta inferioara cu ventilator. Reglare a termostatului de la 50°C la MAX.

Rezistente superioare (grill mic, putere redusa). Reglare a termostatului de la 50°C la 200°C.

Rezistenta superioara dubla cu ventilator (grill pe o zona mare).
Reglare a termostatului de la 50°C la 200°C.

Rezistenta circulara cu ventilator. Reglare a termostatului de la 50°C la MAX.
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COMANDA PRIN ATINGERE A CRONOMETRULUI

Reglarea ceasului

Figura 1

Atunci cand unitatea este pornita pentru prima oara, ,Auto” si,0:00” vor incepe sa clipeasca atunci cand
unitatea este pornita pentru prima oara. Pentru a regla ceasul, apasati butonul din mijloc aproximativ 3
secunde. Atunci cand apare & apasati,+”sau,-" pentru a regla ora corecta.

Asteptati pana cand un bip va informeaza asupra faptului ca ceasul a fost reglat (figura 1).

Pentru a regla timpul intr-o etapa ulterioara, apasati,+”si,-" simultan timp de 3 secunde si apoi reglati
ceasul asa cum se descrie mai sus.

Cronometrul (minute minder)

Figura 2
Pentru ca acest cronometru nu controleaza cuptorul, dupa ce termina numaratoarea, cuptorul va continua
sa functioneze.
Pentru reglare, apasati butonul din mijloc timp de 3 secunde pana cand apare [~ (fAgura 2). Apasati pe ,+"si
«~ pentru aregla timpul dorit.
Pentru a regla cronometrul intr-o etapa ulterioara, apasati butonul din mijloc timp de 3 secunde si reglati
asa cum se descrie mai sus.
Cronometrul va emite un bip in momentul in care termina de numarat. Pentru dezactivare, apasati orice buton.

Durata de coacere

dur B
Figura 3

Aceasta este o functie de coacere semi-automatd. Poate fi utilizata pentru a regla duratele de coacere.
Apasati butonul din mijloc timp de 3 secunde. Apoi apasati-l din nou pana cand apare ,dur” (figura 3).
Apasati pe,+"si,-" pentru a regla durata de coacere dorita.

S-E>

Sfarsitul duratei de coacere

_— &l

o
R

Figura 4

Sfarsitul duratei de coacere poate fi de asemenea reglata.

Apasati butonul din mijloc timp de 3 secunde. Apasati butonul din mijloc consecutiv de doua ori si asteptati
sd apara,Sfarsit” (figura 4). Apasati pe,+” si,-” pentru a regla sfarsitul dorit al duratei de coacere.

Cuptorul va functiona in modul setat si la temperatura setata pana la sfarsitul duratei de coacere.
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Programarea coacerii automate

%du&r

Functia de coacere cu timpi reglati.

Apasati butonul din mijloc timp de 3 secunde. Apoi apasati-l din nou pana cand apare ,dur”. Apasati pe ,+"si
»~ pentru a regla durata de coacere dorita. Asteptati cateva secunde pentru ca setarea sa fie memorata.
Apasati butonul din mijloc timp de 3 secunde. Apdsati-l de inca doua ori si asteptati sa apara ,Sfarsit” (figura
4). Apasati pe ,+" si,-" pentru a regla sfarsitul dorit al duratei de coacere.

Figura 5

De exemplu:

Ora curenta: 12:30

Durata de coacere: 10 minute

Sfarsitul duratei de coacere: 14:00

Cuptorul va incepe gatitul la 13:50 (14:00 minus 00:10) la temperatura setata si in modul setat si se va opri la
ora 14:00

Cuptorul va emite un bip in momentul in care opreste coacerea. Pentru dezactivare, apasati orice buton.

Reglarea semnalului sonor

ton IJtondtond
conmna on ()
Pentru a regla volumul pentru bip, apasati simultan pe ,+" si,-" Apoi apasati butonul din mijloc si asteptati sa

clipeasca ,ton1” (volum ridicat). Apasati,-" pentru a selecta ,ton2” (volum mediu) sau ,ton3” (volum redus).
Apasati butonul din mijloc pentru a seta volumul selectat.
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DESCRIEREA FUNCTIILOR

GATIT CONVENTIONAL @ @

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

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

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

GATIT CU VENTILATOR @ @

Pentru acest tip de gatit, un ventilator pozitionat in partea
din spate permite circulatia aerului cald in interiorul
cuptorului, ceea ce duce la crearea unei calduri uniforme.
In acest fel, gatitul este mai rapid decat in cazul gatitului
conventional. Este o metoda potrivita pentru gatit
mancaruri pe mai multe niveluri, in special in cazul in care
acestea sunt de feluri diferite (peste, carne etc.)

DECONGELARE

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

GATIT CU GRILL @ @

Utilizati grillul pentru a frige sau a rumeni alimentele.
Unele cuptoare pot fi echipate cu un motor electric, rotisor
si tepuse pentru rotisor.

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

Preincalziti cuptorul timp de 5 minute.

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

VENTILATORUL DE RACIRE

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

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

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

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

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

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

v Lol 4 *x

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

109




RECOMANDARI DE UTILIZARE S| SUGESTII

Cum se citeste tabelul de coacere

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

Gatitul unor alimente diferite in acelasi timp

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

Dulciuri

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

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

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

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

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

Carne

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

Rotisorul (humai la unele modele)

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

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