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UZIVATELSKA PRIRUCKA

PREHLED

1. Ovladaci panel
2. Ventildtorové a kruhové topné
téleso
(nenf vidét)
3. Vodici mfizky
(Groven je vyznacena na predni
strané trouby)
Dvirka
Horni topné téleso / gril
Osvétleni
Misto pro vlozeni teploméru do
masa
Identifika¢ni stitek
(neodstranuijte)
9. Spodni topné téleso
(neni vidét)

No WUk

®

OVLADACI PANEL

1. ON/OFF (ZAPNOUT/VYPNOUT)
Pro zapnuti a vypnuti trouby.

2. DOMU
Rychly pfistup do hlavni nabidky.

3. OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu oblibenych
funkci.

4. DISPLE)J

5. NASTROJE

Volba z nékolika moznosti a také

zména nastaveni a preferenci
k troubé.

6. ZRUSIT

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




PRISLUSENSTVI

ODKAPAVACI PLECH

ROST

PLECH NA PECENI POSUVNE DRAZKY

Pocet kust a typ pfislusenstvi se mUze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

V servisnim stiedisku si mUzZete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte mtizku horizontalné zasunutim do vodicich

rostd, pricemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym

okrajem je oto¢ena nahoru.

Dalsi prislusenstvi, jako je napt. odkapdavaci nebo

pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym

zpusobem jako rost.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ BOCNICH

VODICICH MRIZEK

+ Prejete-li si odstranit bo¢ni vodici mtizky,
nazdvihnéte je a poté lehce zatdhnéte za spodni
¢ast smérem ven z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici
mfiizky vyjmout.

« Prejete-li si bo¢ni vodici mfizky opét nasadit,
nejprve je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti.
Drzte je zdvihnuté a zasunite je do vnitini ¢asti
trouby a poté posurite smérem doll do polohy pro
usazeni v dolni ¢asti.

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK (JSOU-LI

U MODELU)

Z trouby odstrante bocni vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné foélie.

Pfipevnéte horni sponu drazky k vodici mfiZzce a sunte
ji po celé délce az na doraz . Druhou sponu posunte
smérem doll, dokud nedosahne spravné polohy. Aby
byla vodici mfizka dobfe zajisténa, zatlate pevné
spodni ¢ast spony oproti vodici mfizce. Ujistéte se,

Ze drazkami Ize volné pohybovat. Postupujte stejné

i na druhé strané vodici mfizky v rdmci stejné vySkové

arovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
urovneé.




FUNKCE

RUCNI FUNKCE

« RYCHLE PREDHRATI
Pro rychly pfedehrev trouby.

-  TRADICNiI*
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

« GRIL

Ke grilovani steaku, kebabl a uzenin, k zapékani
nebo gratinovani zeleniny nebo k opékani
topinek. K zachyceni uvolnujicich se $tav pfi
grilovani masa doporucujeme pouzit odkapavaci
plech: Plech umistéte na kteroukoli Uroven
dospod rostu a pridejte 500 ml pitné vody.

- TURBOGRIL
K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvoliujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml
pitné vody.

« HORKY VZDUCH
Pro pfipravu rliznych druh jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné tfech). U této funkce
nedochdzi k vzajemnému prenosu vini mezi
jednotlivymi jidly.

« _ FUNKCE MULTICOOKING (PRO SOUCASNOU
PRIPRAVU VICE POKRMU)
Slouzi k sou¢asné pripravé nékolika rtznych
jidel, ktera vyzaduji odliSnou teplotu peceni,
na ¢tyfrech urovnich. Tato funkce se pouziva
k peceni susenek, kolacu, kulaté pizzy (i mrazené)
a k pfipravé kompletniho pokrmu. Pro dosazeni
nejlepsich vysledk se fidte pokyny v tabulce
peceni.

» KYNUTI
Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti
sladkého nebo slaného tésta. Chcete-li
zachovat kvalitu vykynuti, nezapinejte funkci,
pokud je trouba stale horka po dokonceni
cyklu peceni.

» POLOTOVARY
Slouzi k pfipravé polotovaru skladovanych pfi
pokojové teploté nebo v chladnicce (susenky,
praskova smés na kola¢, muffiny, téstoviny
a pecivo). Tato funkce vSechny pokrmy
pfipravi rychle a Setrné. Je mozné ji pouzit
také k ohfati jiz hotovych jidel. Troubu neni
nutné predehfivat. Dbejte pokyni uvedenych
na obalu.

»  MAXI COOKING

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

» EKO HORKY VZDUCH*

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

Pti pouziti cyklu ,EKO” tedy pfi optimalizaci
spotfeby energie, by se dvirka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.

- FROZEN COOK (TEPELNA UPRAVA ZMRAZENYCH
POTRAVIN)
Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu
i rezim peceni pro 5 rlznych kategorii hotovych
mrazenych jidel. Troubu neni tfeba pfedehfivat.

«  KONVENCNI PECENI
Slouzi k peceni masa ¢i pInénych kolact pouze
na jedné drovni.

@ COOKASSIST

« SPECIALNIi FUNKCE

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

» UCHOVAT TEPLE
Slouzi k udrzeni pravé upecenych jidel
teplych a kfupavych.

Tato funkce umozniuje peceni vsech druh jidel plné
automaticky. Abyste pouzitim této funkce dosahli
co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi
v pfislusné tabulce pfiprav.

* Funkce pou?itd jako referencni pro Ucely prohlaseni
0 energetické Uc¢innosti v souladu s nafizenim (EU) ¢. 65/2014




POUZIVANI DOTYKOVEHO DISPLEJE

Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:

Jednoduse potahnéte prstem pres displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

i3 Provolbu ¢i potvrzeni:
Klepnutim na obrazovku si vyberte
pozadovanou hodnotu nebo polozku nabidky.

Pro navrat na predchozi zobrazeni:
Klepnétena < .

Pro potvrzeni nastaveni nebo pfechod na dalsi
zobrazeni:

Klepnéte na,,NASTAVIT nebo,DALSI".

PRED PRVNIM POUZITIM

Pfi prvnim zapnuti spotiebi¢e bude nutné produkt

nastavit.

Nastaveni je mozné pozd&ji upravit stisknutim tlacitka {3,

které zajisti pfistup do nabidky ,Nastroje”.

1. VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotiebice je nutné nastavit jazyk

a cas.

« Potazenim prstem po obrazovce muzete prochdzet
seznamem dostupnych jazyk.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

v
Deutsch
German

+ Klepnéte na pozadovany jazyk.

EA\Vika
Greek, Modern

English
English

Klepnutim na tlacitko € se vratite zpét na pfedchozi
zobrazenf.

Espaiol
Spanish

2. VOLBA REZIMU NASTAVENI

Po vybéru jazyka se na displeji zobrazi vyzva k volbé
rezimu ,STORE DEMO” (uréené pro prodejce, pouze
pro vystavené zbozi) nebo k pokracovani stisknutim
tla¢itka ,DALSI".

Stiskem Dalsi pokracujte v nastaveni
pro pouziti vdomécnosti.

Dékujeme vam za nakup!

REZIM DEMO PRODEJNY




.NASTAVENI DATA A CASU

Po pfipojeni trouby k vasi domdci siti dojde

k automatickému nastaveni data a ¢asu. Pfipadné
budete muset nastaveni provést ru¢né

«  Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte ¢as.

e Nastavit ¢as systému.

12:30

24hodinovy cas

Po nastaveni ¢asu bude nutné nastavit také datum.

+ Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte datum.
« Klepnutim na ,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

4. NASTAVENIi SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domadci sit majici hodnotu zatizeni vy$si nez 3 kW
(16 ampérl): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon,
bude tieba tuto hodnotu snizit (13 ampéra).

+ Klepnutim na hodnotu vpravo nastavte vykon.

(<) Rizeni vykonu

13 ampéra

16 ampérd @ v

+ Klepnutim na,OK” dokoncete prvotni nastaveni.

e Nastaveni hotovo

Spotiebic je nyni nakonfigurovén a
pfipraven k pouziti!

5.ZAHRATi TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolfiovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna se

o zcela bézny jev.

Pfed zapocetim vafeni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za uc¢elem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.

Z trouby odstrarte vSechny ochranné kartény nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené
pfislusenstvi.

Zahtivejte troubu na 200 °C po dobu pfiblizné jedné
hodiny.

PYi prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor vétrat.




KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

- Pro zapnuti trouby stisknéte tla¢itko (1) nebo se
dotknéte obrazovky v kterémkoli misté.

Na displeji si muzete vybrat mezi manualnimi

funkcemi nebo funkcemi nabidky ,CookAssist”.

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

20:00

. RUCNI FUNKCE
E COOKASSIST

+ Posouvanim nahoru nebo doli mUzete prochazet
seznamem.

3 Zvolte funkci

TRADICNI KONVENCNI

— PECENI —
. &
HORKY VZDUCH GRIL
WWwW
& " S

« Pozadovanou funkci zvolte tim, Ze na ni klepnete.

e Zvolte funkci

TRADICNI KONVENCNI

——  PECENI i ——
@ &
HORKY VZDUCH  GRIL
YWwwWwW
=]

9—%

2. NASTAVENI RUCNICH FUNKCi

Nastaveni mlUzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které |ze ménit.

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK.

+ Zvolte si pozadovanou hodnotu z nabizeného
seznamu.

Zvolit
teplotu

Pokud to dana funkce umoznuje, mlizete klepnutim
na [# spustit predehrev.

e Zvolit ‘n}ﬁ
teplotu

DOBA TRVANI

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete
peceni fidit ru¢né. V rezimu ¢asovace trouba pece po
nastavenou dobu. Na konci doby peceni se vafeni
automaticky vypne.
« Pro nastaveni doby klepnéte na,Nastavit dobu
pfipravy”.
Zvolit
teplotu

Nastavitgpbu piipravy

« Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte
pozadovanou dobu peceni.

G Zadejte cas
52 3 4 5
7 8 90

- Klepnutim na,DALSI” nastaveni potvrdte.

Chcete-li béhem peceni zrusit nastavenou dobu pfipravy
a peceni ukoncit ru¢né, klepnéte na nastavenou dobu pecenti
a poté zvolte ,STOP”.

3. NASTAVENI FUNKCi COOKASSIST

Funkce ,COOKASSIST” vdm umoziuje pfipravovat

Sirokou Skalu pokrmu ze zobrazené nabidky. Vétsinu

nastaveni peceni provadi spotiebi¢ automaticky, aby

bylo dosazeno nejlepsich vysledka.

« Ze seznamu si vyberte recept.

Funkce se zobrazuji podle kategorif pokrm v nabidce

,SEZNAM JIDEL COOKASIST" (COOKASSIST FOOD LIST) (viz

pfislusné tabulky) nebo podle receptl v nabidce

,COOKASSIST PRO".

+ Po volbé funkce zadejte vlastnosti pokrmu, ktery
chcete pfipravit (mnozstvi, hmotnost apod.),
abyste dosahli perfektniho vysledku.

« Postupujte podle pokynu na obrazovce, které vas
provedou procesem peceni.




4, NASTAVENI ODKLADU SPUSTENI / UKONCENI

Pred spusténim funkce muzete odlozit ¢as peceni:

Funkce se spusti nebo ukondi v Case, ktery pfedem

nastavite.

« Klepnutim na,DELAY” (odlozZeni) nastavte
pozadovany cas spusténi nebo ukonceni.

POKYNY K PRIPRAVE POKRMU:

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla
pouze najednom rostu.

Vlozte jidlo na Groven 3.
Na dratény rost pouzivejte panev
nebo plech.

V)

- Po nastaveni poZzadovaného odkladu klepnéte
na,ODLOZENY START” a doba odkladu se za¢ne
odpocitavat.

+ Vlozte pokrm do trouby a zavrete dvifka: Funkce se
spusti automaticky po uplynuti vypoctené doby.
Naprogramovani ¢asu spusteni odlozeného peceni deaktivuje

fazi predehfivani trouby: Trouba dosahuje poZadované vyse

teploty postupné, coz znamend, ze doby pfipravy mohou byt

0 néco delsi, nez je uvedeno v tabulce pro tepelnou Upravu.

« Pokud chcete funkci aktivovat ihned a zrusit
naprogramovanou dobu odkladu, klepnéte na
tlacitko ®

5. SPUSTENI FUNKCE
« Po dokonceni nastaveni spustte funkci klepnutim

na,START"
Béhem peceni mlzete kdykoli nastaveni zménit klepnutim na
hodnotu, kterou si prejete upravit.
Je-li trouba horka a funkce vyZaduje zvIastni maximalni
teplotu, na displeji se zobrazi zprava.
- Klepnutim na )X muzete kdykoli zastavit
aktivovanou funkci.

6. PREDEHREV

Pokud byla tato funkce dfive aktivovana, po jejim
spusténi se na displeji zobrazi, Ze faze predehfati byla
aktivovana.

00:00:15 od spusténi

TRADICNI NASTAVIT ,_
Peceni VARENI
200 °C CAS

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

Predehrev
dokoncen

Nyni vlozte pokrm.

« Otevrete dvirka.
+ Vlozte jidlo do trouby.

« Pro spusténi peceni zaviete dvitka a klepnéte na
,HOTOVO".

VloZeni jidla do trouby pfed dokoncenim predehfivani mize
nezadoucim zpUsobem ovlivnit konecny vysledek. Otevienim
dvifek béhem predehrevu se tato faze prerusi. Cas peceni fazi
predehfati nezahrnuje.

7. PRERUSENI PECENI

Nékteré funkce nabidky ,COOKASSIST” mohou béhem
peceni pozadovat otoceni jidla. Zazni zvukovy signal
a displej bude indikovat, co je tieba udélat.

« Otevrete dvifka.
« Provedte ukon uvedeny na displeji.

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

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

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat, co je

tieba udélat.

« Zkontrolujte pokrm.

+ Pro pokracovani v peCeni zavrete dvifka a klepnéte
na,HOTOVO"

8. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signdl a na displeji se zobrazi, ze je

peceni ukonceno.

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

00:01 od dokon¢eni

TRADICNI
Peceni
200 °C

CASOVAC 7
KOMPLETNI

« Pro uloZeni funkce mezi oblibené klepnéte na J .

« Volbou ,Extra zhnédnuti” se spusti pétiminutovy
cyklus zapékani.

.« Klepnutim na ® prodlouzite peceni.

10



9. OBLIBENE

Funkce Oblibené vdam umoznuje ukladat nastaveni
trouby pro vase oblibené recepty.

Trouba automaticky rozpozna nejpouzivanéjsi funkce. Poté, co
danou funkci nékolikrat pouzijete, vas trouba vyzve, abyste si
ji pridali mezi své oblibené.

ULOZENIi FUNKCE

Po uplynuti doby trvani funkce klepnéte na i

, ¢imz muzete funkci ulozit jako oblibenou. Budete

ji tak v budoucnu moci rychle pouzit a se stejnym
nastavenim.

Displej vam umozni ulozit funkci az pro Ctyfi oblibené
pokrmy dne vCetné snidané, obéda, svaciny a vecere.
+ Klepnutim na ikony zvolte alespon jednu.

< UPRAVIT

1. Pizza tenka

A

,Q

. Klepnéte na,OBLIBENY” a funkci ulozte.

<

1. Pizza tenka

G T A

PO ULOZENI

Chcete-li zobrazit nabidku oblibenych funkci,

stisknéte W :funkce budou rozdéleny podle

jednotlivych pokrm( dne a uvidite nékolik navrha.

+ Klepnéte na ikonu pokrmu pro zobrazeni
pfislusného seznamu

Oblibe
PIZZA TENKA
Hledate néco jiného?

Podivejte se na nize uvedena
doporuceni.

« Prochazejte zobrazenym seznamem.

« Klepnéte na pozadovany recept nebo funkci.

« Pecleni aktivujete klepnutim na ,START"

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi mlzete

k jednotlivym polozkam pfidavat obrazky nebo nazvy
a upravit si je tak podle svych predstav.

« Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

« Klepnéte na,UPRAVIT"

« Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.

. Klepnéte na,DALSI“: Na displeji se zobrazi nové
vlastnosti.

. CS
- Klepnutim na,ULOZIT” zmény ulozZite.
Na strance s oblibenymi rovnéz mizete odstrariovat
ulozené funkce:

« Klepnéte naikonu W na dané funkci.

+ Klepnéte na,ODSTRANIT"

MUzete téz upravit Cas, kdy se jednotlivé pokrmy
zobrazuiji:

. Stisknéte {3} .

. Zvolte B3 ,Preference”.

. Zvolte ,Casy a data“

« Klepnéte na,Vase Casy jidel”.

+ Prochazejte seznamem a klepnéte na pfislusny cas.
« Klepnéte na pfislusny pokrm a upravte jej.

Je mozné kombinovat ¢asovy Usek pouze s pokrmem.
10. NASTROJE

Klepnutim na {2 si kdykoli otevrete nabidku
+Nastroje”.

Tato nabidka vam umoznuje vybér z nékolika

moznosti a téz Upravu nastaveni nebo preferenci pro
vas produkt nebo disple;j.

Nastroje

o] [@

Minutka

[l [a]

O JKUCHYNSKA MINUTKA

Tuto funkci je mozné aktivovat pii pouziti funkce
peceni nebo samostatné pro méfeni ¢asu.

Po spusténi bude minutka pokracovat v odpocitavani
¢asu nezavisle bez zasahovani do samotné funkce.
Poté, co byl ¢asovy spinac aktivovan, mlzete vybrat

a spustit funkci.

Minutka bude nadale odpocitavat v pravém hornim rohu

obrazovky.

Pro opétovné vyvolani nebo upravu minutky:

. Stisknéte {.

- Klepnétena [@] .

Po ukon¢eni odpocitavani ¢asu nastaveného na

casovém spinaci zazni signdl a na displeji se zobrazi

upozornéni.

. Klepnutim na,ODMITNOUT” minutku zruite nebo
nastavte novou dobu odpocitavani.

+ Klepnutim na,NASTAVIT NOVOU MINUTKU”
minutku znovu nastavite.

YlsviTLo
Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

=

Samocisténi

Svétlo

1



= PYROLYTICKE CISTENI

Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci

cyklu s velmi vysokou teplotou. K dispozici mate

tfi samocistici cykly s rozdilnou dobou trvani:
vysoka, stfedné vysoka, nizka. Doporucujeme vam
pouzivat rychlejsi cyklus v pravidelnych intervalech
a kompletni cyklus pouze v pfipadé silného
znedisténi trouby.

Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte. BEhem pyrolytického ¢isténi a po
skonéeni cyklu udrzujte déti a zvirata v bezpecné
vzdalenosti od trouby (dokud neni dokonéen
cyklus vétrani).

- Pred aktivaci této funkce vyjméte z trouby
veskeré prislusenstvi, véetné bo¢nich vodicich
mfizek.V pfipadé, ze je trouba instalovana pod
varnou deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem
samocisticiho cyklu vypnuté hordaky i elektrické
ploténky.

« Pro optimalni vysledky cisténi pfed pouzitim
funkce pyrolyzy odstrante z trouby vétsi ndnosy
necistot a vycistéte vnitini sklenéna dviika.

« Zvolte jeden z dostupnych cykll podle svych
potieb.

« Pro aktivaci zvolené funkce klepnéte na,START"
Trouba spusti samodistici cyklus a dvifka se
automaticky uzamknou: Na displeji se objevi
vystrazné upozornéni soucasné s odpocitavanim,
které upfesnuje stav pribéhu cyklu.

Jakmile je cyklus dokoncen, dvitka zistanou

zamknutd, dokud se teplota uvnitf trouby nevrati na

pfijatelnou bezpecnou uroven.

Po zvolenf cyklu je moZzné odloZit za¢atek automatického
cisténi. Klepnutim na ,DELAY” (odloZenf) nastavte ¢as
ukoncenf uvedeny v pfislusném odstavci.

A zTLUMIT

Klepnutim na tuto ikonu mizete ztlumit nebo zrusit
ztlumeni vsech zvuka a vystrah.

® | ZAMEK OVLADANI

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

k jejich ndhodnému stisknuti.

Pro aktivaci zdmku:

. Klepnéte na ikonu [%] .

Pro deaktivaci zamku:

« Klepnéte na displej.

« Potdhnéte prstem smérem nahoru pfes
zobrazenou zpravu.

Zamek ovladani

Spotiebic je uzamcen.

Ptejedte prstem nahoru.

'{S}VI'CE MODU

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

Sébesovy rezim (Sabbath) udrZuje troubu v rezimu pecent,
dokud ji nevypnete. Je-li aktivovan $&besovy reZim (Sabbath),
bude funkéni pouze tradi¢ni cyklus. VSechny ostatni pecici

a cistici cykly jsou deaktivovany. Neuslysite Zddné tony

a displej nebude indikovat zmény teploty. Pfi otevirani nebo
zavirani dvitek trouby se osvétlen trouby nerozsviti ani
nezhasne a topné prvky se ihned nezapnou ¢i nevypnou.

Pro deaktivaci a opusténi Sdbesového rezimu (Sabbath)
stisknéte () nebo X a poté po dobu 3 sekund jemné
tlacte na displej obrazovky.

E PREFERENCE
Slouzi k upravé nékterych nastaveni trouby.

INFO

Slouzi k vypnuti ,Ulozit Demo rezim”, resetu produktu
a ziskani dalsich informaci o produktu.
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UZITECNE RADY

. CS

JAK POUZIVAT TABULKY PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulky obsahuji: recepty, je-li nutny predehfrey,
teplota (°C), uroven grilu, doba peceni (minuty),
prislusenstvi a uroven doporucené pro dané peceni.
Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla do
trouby bez doby predehfiati (které je u nékterych
receptll nutné).

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

a pouzitého pfislusenstvi. Za¢néte s nejnizsimi
doporuc¢enymi hodnotami, a pokud neni jidlo
dostatecné propecené, piejdéte k vyssim hodnotam.

Pouzivejte dodavané pfislusenstvi a nejlépe tmavé
kovové pecici formy a plechy. Mizete také pouzit
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
pamatujte, ze se tak doba peceni mirné prodlouzi.
Chcete-li mit jidlo dobre upecené, peclivé dodrzujte
rady uvedené v tabulce peceni tykajici se volby
pfislusenstvi (dodavané) a vzdy je umistéte na
doporucenou Uroven drazek.

TRADICNI

Topna télesa v horni a spodni ¢asti vnitiku trouby
rovnomérné vyhftivaji vnitfek trouby.

Pouzivejte tfeti Uroven. K peceni pizzy, slanych kolact
a mou¢nik( s tekutou ndplni vsak pouzijte prvni nebo
druhou uroven drazek.

Pfred vlozenim jidla troubu pfedehfejte.

Tato funkce je nejlepsim rezimem pro pfipravu
choulostivych dezertd pouze na jedné vyskové
urovni.

Pouzivejte tmavé zbarvené kovové formy a vzdy je
polozte na dodavany rost. Pfi pouzivani dodanych
plechl vyjméte zevnitf trouby jakékoli dalsi
pfislusenstvi, které nepouzivate, abyste dosahli
optimalnich vysledkl a Setfili energii.

Chcete-li zkontrolovat, zda je moucnik upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu dievéné paratko. Pokud je
vytahnete Cisté, moucnik je dopeceny.

Jestlize pouzijete dortové formy s nepfilnavym
povrchem, nevymazavejte okraje maslem, protoze
kolac¢ by se nemusel na okrajich rovhomérné
zvednout.

Jestlize kola¢ béhem peceni,klesne’, nastavte pfisté
nizsi teplotu. MlzZete také snizit mnozstvi tekutiny

v tésté a méné tésto michat.

Ryba je upecenad, pokud Ize snadno odstranit hibetni
ploutev. Za¢néte navolenim nejnizsi uvedené teploty,
atoiv pfipadé, kdy pfipravujete vétsi rybu. Obecné
plati, ze ¢im vétsi ryba, tim nizsi musi byt teplota,

a proto i delsi doba pfipravy.

Recept Predehfev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.) Uroven a pfislusenstvi
Kynuté kolace / kolace z piskotového tésta Ano 170 30-50 qéF
Susenky / linecké pecivo Ano 150 20-40 \i,
Kolacky/muffiny Ano 170 20-40 L
Odpalované pecivo Ano 180-200 30-40 ;
Snéhové pecivo Ano 90 110-150 '\ir
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” Ano 190-250 15-50 1;
Mrazena pizza Ano 250 10-15 ;,
Pecivo z listového tésta Ano 190-200 20-30 3
:?zzggeza{::;?y(peéeny puding) / zapékané téstoviny / Ano 190-200 4565 u;x
Jehnéi/teleci/hovézi/vepiové 1 kg Ano 190-200 80-110 Lo
Kufe/kralik/kachna 1 kg Ano 200-230 50-100 Lo
Krata/husa 3 kg Ano 190-200 80-130 L2
Pecend ryba / v papiloté (filety, vcelku) Ano 180-200 40-60 ;,
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GRIL

Horni topné téleso umoznuje dosdahnout optimalnich
vysledkd pfi grilovani. Jidlo umistujte na 4. nebo

5. uroven drazek. Pti grilovani masa doporucujeme
pouzit odkapavaci plech k zachycovani vytékajicich
$tav. Zasunite jej do 3. nebo 4. vyskové urovné

a nalijte do néj priblizné 500 ml pitné vody. Troubu

neni treba pfedehfivat. Dvitka trouby musi byt pfi

peceni zaviena.

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné platky,
aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa

vyzaduji delsi dobu ptipravy.

peceni jidlo obratte.
Doporucujeme zasunout pfimo pod grilovaci rost
s masem hluboky plech s pal litrem pitné vody.

V pfipadé potieby vodu dolijte.

Aby se maso na povrchu nespalilo, zasunte rost do

evvs

Recept Predehiev Grill-urov.vyk. Doba pfipravy (min.) = Uroven a p¥isludenstvi
Topinky/toasty - 3 (vysoke) 3-6 -\...5...,-
Rybi filé / Fizky - 2 (stfedni) 20-30 .\,-f,,,. \viNr
. Y L . , 5 4
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery - 2-3 (stfedni-vysoka) 15-30 ~n S,

TURBOGRIL

U této funkce se horni topné téleso a ventilator

zapnou soucasné.

K zachycovani vytékajicich stdv doporucujeme
pouzivat odkapavaci (hluboky) plech. Zasunte jej
do 1. nebo 2. vyskové urovné a nalijte do né&j 500 ml
vody. Troubu neni tfeba pfedehfivat. Dviifka trouby

musi byt pfi peCeni zaviena.

Ve dvou tfetinach doby peceni jidlo obratte.

Pouzijte jakykoli druh plechu do trouby nebo nadobu

z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno nadoby trochu vyvaru,
aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut.

Po upeceni ponechejte maso v troubé dalSich 10-

15 minut, nebo ho zabalte do alobalu.

Recept Predehiev Grill-urov.vyk. Doba pfipravy (min.) | Uroven a p¥islusenstvi
vy P 2 1
Pecené kure 1-1,3 kg - 2 (stfedni) 55-70 .~ - 1 r
Jehnéci kyta/kyty - 2 (stfedni) 60-90 \ j
. . Lo 3
Opékané brambory - 2 (stredn) 35-55 \ j
. . . . 3
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 \ j
...... - N L - oS
o . Pecic plech Odkapdvaci plech /
PRISLUSENSTVI Rott nebo dortgvé forma hluboky plech Odkapévaci plech/  Odkapévaci plech
na rotu nebo plech na peceni  plech na peceni s 500 ml vody
na rostu
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HORKY VZDUCH

Kruhové topné téleso a ventilator se zapnou

soucasné. Ventilator na zadni sténé rozvadi horky

vzduch rovnomérné okolo trouby.

Pomoci funkce ,HORKY VZDUCH” muzete péct

soucasné rliznd jidla, ktera vyzaduji stejnou teplotu
peceni (napfiklad ryby a zeleninu) a ktera umistite

na rGzné urovné drazek. Vyjméte z trouby jidlo, které
vyzaduje kratsi dobu pfipravy, a ponechejte v ni jidlo,

které vyzaduje del$i dobu pfipravy.

Pouzijte 4. vySkovou Uroven pro peceni pouze na
jedné urovni, 1. a 4. uroven pro peceni na dvou
urovnich a pro pfipravu na tfech urovnich pouzivejte
uroven 1, 3 a 5. Pecici formy vzdy pokladejte na
dratény rost. Pfed pecenim troubu predehfejte.
Chcete-li docilit rovhomérného zezlatnuti, ujistéte se,
Ze vsechny kousky tésta jsou stejné silné.

Pti pfipravé pizzy plech lehce vymazte tukem, aby byl
spodek pizzy kfupavy. Po uplynuti dvou tretin doby

peceni posypte pizzu mozzarellou.

Recept Predehfiev Teplota (°C) Doba ptipravy (min.)  Uroven a pfisludenstvi
Ano 170 30-50 .
Kynuté kolace / kolace z piskotového tésta
Ano 160 30-50 S S
PInéné moucniky (tvarohovy kolac,cheesecake’, zavin, Ano 160-200 35-90 4 1
ovocny kol&c) aFr A
Ano 140 30-50 4
Susenky / linecké pecivo Ano 140 30-50 4 1
Ano 135 40-60 > =]
Ano 150 30-50 4
Kolacky/muffiny Ano 150 30-50 4 1
Ano 150 40-60 SIPPEE
Ano 180-190 35-45 ]
Odpalované pecivo
Ano 180-190 35-45 e e
Ano 90 130-150 —
Snéhové pecivo
Ano ) 140-160 * FEEE I
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” Ano 190-230 20-50 ,\%ﬁ 1
Pizza (tenk3, silnd, focaccia) Ano 220-240 25-50* _\%’_ -u%u- 1
Ano 250 10-20 a—
Mrazend pizza
Ano 220-240 15-30 AT
Ano 180-190 45-60 P
Slané kolace (zeleninové, quiche)
Ano 180-190 45-70 * N
Ano 180-190 20-40 AT
Pecivo z listového tésta
Ano 180-190 20-40* s e
Lasagne a maso Ano 200 50-100 * _\é’_ t 1 j
4 1
Maso a brambory Ano 200 45-100* e—r | j
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 % 4 1

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

Recept Jidlo Pfedehiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.) Uroven a prislusenstvi

Susenky Susenky Ano 135 50-70 > q%ﬁ -\...i—...,- !
Ovocné

Ovocné dortiky typu ,tart” dortiky typu Ano 170 50-70 “;,F _\é,'_ _\é,l_ -u]zu-
Cartt T T e R AR

- < i _ 5 4 2 1

Kulatd pizza Kulatd pizza Ano 210 40-60 A, AE—r A=, A=

Kompletni jidlo:

Ovocny dortik (tart) (Uroven 5) i

Pecena zelenina (drover 4) Nabidka A 190 40-120 5 4 2 !

ecend zelenina (Uroven _Cook 4" no - — —r
Lasagne (Uroven 2)
Nakrdjené maso (Uroven 1)

KONVENCNI PECENI

Tuto funkci pouzivejte pro peceni kolacd typu
,quiche” a zeleninovych kolacl (typu ,tart”),

popfipadé dezertd s vlhkou naplni, jako je napfiklad
tvarohovy kolac (cheesecake) a ovocnych plnénych

kolacu (pie).

Rovnéz se idedlné hodi pro peceni pokrmu

s vy$3im obsahem vody. Ventilator rozvadi teplo
rovnomérné v prostoru celé trouby. To pomaha
udrzovat konstantni teplotu a zajistuje rovnomérnéjsi
propeceni. Jidlo bude na povrchu kiehké a sou¢asné
vlhké uvnitf a vase pecivo se tak upece vice do

Pouzivejte 3. nebo 2. vyskovou uroven. Pred
vloZzenim jidla do trouby vyckejte na dokonceni

predehfati.

Jestlize je spodek kolace proméceny, snizte rost

a pred vlozenim néaplné do kolace posypte spodek
kold¢e nadrobenymi susenkami.

kfupava.

Recept Predehiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.) Uroven a prislusenstvi
PInéné moucniky (tvarohovy kold¢,cheesecake’, zavin, 3
ovoeny kol4d) Ano 160-200 30-85 L J
Slané kolace (zeleninové, quiche) Ano 180-190 45-55 -\n%u-
PInéna zelenina (rajcata, cukety, lilky) Ano 180-200 50-60 -uéu-

MAXI COOKING

Tato funkce je velmi uzite¢nd pro pfipravu velkych
kus masa (nad 2,5 kg). BEhem peceni doporucujeme

maso obracet, aby rovhomérné zezlatlo ze viech

stran. DoporucCujeme maso obcas podlit, aby se pfilis

nevysusilo.

Pouzivejte 1. nebo 2. uroven podle velikosti masa.

Pfed pecenim neni tfeba troubu pfedehfivat.

U peceni doporucujeme pfilit na dno nddoby trosku

vyvaru, aby diky podliti maso béhem peceni ziskalo

jesté lepsi chut. Po upeceni ponechejte maso

alobalu.

v troubé dalsich 10-15 minut, nebo ho zabalte do

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

prouzky slaniny.

Pokud jde o obraceni pecené, nezapomeirite ji nejprve
poloZit na stranu s klrkou.

Recept Predehiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.) Uroven a prislusenstvi
Vepiova pecené s kiizi 2 kg - 170 110-150 L2
S N — ~ T
PRISLUSENSTVI Pecici plech Odkapavaci plech /
Rott nebo dortové forma hluboky plech Odkapavaci plech/  Odkapavaci plech

na rostu

nebo plech na peceni
na rostu

plech na pecent

s 500 ml vody
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EKO S HORKYM VZDUCHEM

Doporucujeme pouzivat 3. troven drazek. Troubu
neni tfeba predehfivat.

Recept Predehiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.) Uroven a pfislusenstvi
Nadivané maso - 200 80-120 * Lo
Porce masa (kralik, kute, jehné) - 200 50-100* L 3 j

* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zélezi na vasich poZadavcich.

KYNUTI

Nez vlozite tésto do trouby, vzdy je radéji pfikryjte

vihkou utérkou. Doba kynuti tésta s touto funkci je ve

srovnani s kynutim pfi pokojové teploté (20-25 °C)
kratsi pfiblizné o jednu tretinu.

Doba kynuti 1 kg davky tésta na pizzu se pohybuje
pfiblizné okolo jedné hodiny.

UDRZOVANI TEPLOTY JIDLA

Funkce udrzovani teploty jidla (Keep warm) vam

umoziuje udrzovat Cerstvé pripravené pokrmy teplé.

To zabranuje tvorbé kondenzatu a eliminuje nutnost
Cisténi prostoru trouby.

Nedoporucuje se uchovavat hotova jidla tepla déle
nez dvé hodiny.

Méjte na paméti, ze nékteré pokrmy se po dobu, co
je uchovavate teplé, déle vafi: V pfipadé potieby je
pfikryjte, aby nevysychaly.

ROZMRAZOVANI

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

................. Kategorie potravin = Urovefapfislusenstvi Mnozstvi . Informaceprovafeni/peceni .
L ; 2
ZiCerstvelasagne SR 200730009
>
2L
QY Pripravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte
B ) besamelovou oméckou a posypte syrem pro dosazent
<=z :MraZené lasagne i 500-3000g  :idedlnizlatavé barvy pokrmu
EISN.
<:
.................................................... St e e ol e Dle it b
Rostbif ochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukoncenf pfipravy jeste
Hovézi i pred porcovanim nechejte alespori 15 minut odpocivat
Hamburger 15-3 cm Pred peéen’im potfete ol?jerTw a ossa\te.
............................................................................................................................... Po uplynuti 3/5 doby peceni obratte.
Vepfova pecené 600-2 500 g
Veprové Pfed pecenim potfete olejem a osolte
Veprova zeb 5 .4 500-2 000 P P ) '
O e et DTS Pouplynuti 2/3 doby peceniobratte
2 Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/
= Pecené kure 2 600-3 000 g kofenim. Popraste solf a pepfem. VloZte do trouby prsnim
Kure svalem nahoru
. Pred pecenim potrete olejem a osolte.
Fil > 4 1-5
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ llé /prsa i cm Po uplynuti 2/3 doby peceni obratte
Pred pecenim potrete olejem a osolte.
Po uplynuti 1/2 doby peceni obratte
Masova jidla Rovnomeérné rozlozte na mtizku. Aby nedoslo k popraskanf
parkd, propichejte je vidlickou.
Po.uplynuti 2/3 doby pecenfobratte . ...
:Cerstvé filety Potfete olejem a popraste solf a pepfem. Podle vlastni chuti
§Mraiené filety 3 2 0,5-3 cm -dochutte cesnekem a bylinkami
> Musle — : Jeden plech i paprikou a petrzelkou
> Gratinovani 4 . :
x re g : eden plech
:Grilované hlemyzdi J . ;
‘mofiské plody Garnaty jeden plech ‘Potfete olejem a popraste soli a pepiem. Podle vlastni chuti
3 ‘dochutte cesnekem a bylinkami
Krevety jeden plech i
B L iiieiieiieiieereeneeees bereeeneneansrrrenaaneerernnes froseeeess 7 .......... . kraJeJtena kousky . pred SRR rouby pok apejte .
: Brambory >00-1500g lejem, osolte a dochutte bylinkami
:Pecend Inén zeleni 3 kasdy
:zelenina PInéna zelenina 100-500 g kazdy  Potfete olejem a popraste soli a pepiem. Podle vlastni chuti
: Jina zelenina :dochutte ¢esnekem a bylinkami
<z( Brambory i 1 plech éolejem, osolte a dochutte bylinkami
z Rajéata : 3 1 plech Posypte nadrobvenym chlebem a ochutte olejem, cesnekem,
o i ! : paprikou a petrzelkou
N A . , . { Pfipravte podle svého oblibeného receptu. Posypte syrem
:Gratinovana Papriky 1 plech ‘pro dosazeni idedIni zlatavé barvy pokrmu
:zelenina 3 : :
3 Brokolice = 1 plech
: fipravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte
Kvétak i_\%ﬁ 1 plech ‘besamelovou omackou a posypte syrem pro dosazenf
: 3 : ;idedlnf zlatavé barvy pokrmu
Jiné N 1 plech
Aennr N L - oS
o . Pecic plech Odkapdvaci plech /
PRISLUSENSTVI . pie hluboky plech Odkapavaci plech/  Odkapavaci plech
Rost nebo dortové forma . .
nebo plech na peceni  plech na peceni s 500 ml vody

na rostu .
na rostu
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Kategorie potravin

. CS

.Urovefi a pfislusenstvi ...... Mnozstvi P Informace pro vafeni/peceni
2 : 8001 200 iTésto vlozte do formy na kola¢ pro 8®10 porci a propichejte
T e, fereereneereaes ?... levidickou. Teésto naplite podle svého oblibencho receptu

i Pripravte tésto podle svého oblibeného receptu na
ipSenicny chléb. Pred kynutim upravte do tvaru zemle. Na

pravte tésto podle svého oblibeného receptu na

@8 pseni¢ny chléb. Pred kynutim umistéte do nddoby na chléb.
=
O
- Pripravte tésto podle svého oblibeného receptu na
Bagety 3 i 200-300 g kazdy :psenicny chléb. Pfed kynutim upravte do tvaru bagety. Na
...................................................................................... e TOURE NAstavEe pHislusnou funkel kynutl
Pizza tenka 2 : kulaty plech gTésto na pizzu pFiprav'te ze 150 mi vod'y,'15 g drozdi, /
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ T s bt 200225 g MoUky, oleje a soli. Nechte jej nakynout pomoc
Pizza silné 2 kulaty plech ;pﬁsvl‘uléne’ funkce trouby. Tévsto.rvozrolujte na lehce V}/maétény
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ .. PECIC pleCh. Ozdobte napt. rajcaty, mozzarellou a Sunkou
< 2
N ~
N
o 4 1
Mrazena pizza F‘T‘F 3 ] 1-4 vrstvy Vyjméte z obalu. Rovnomérné rozlozte na mfizku
aFe alds ———
5 4 2 1
....................................................... it o esvvrrt SUUTT U PO PO PP PP US PP PTPPON
i Pripravte tésto na piskotovy kolac bez tuku v mnozstvi
Piskot ve formé §_\éﬁ 500-1200g 500900 g. Nalijte na pecicim papirem vyloZeny
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ e 3 VY TNASEENY pCici plech
Viypracujte tésto z 500 g mouky, 200 g soleného masla,
. 3 B 200 g cukru a 2 vajec. Pridejte ovocnou esenci. Nechejte
susenky — 200-6009 vychladnout. Tésto rovnomérné roztdhnéte a vytvarujte
podle svych pfedstav. Susenky pokladte na pecici plech
Cvr0|ssapty 3 jeden plech
Q (Cerstvé) — s o } . y L
E Zakusky :Rovnomeérné rozlozte na pecic plech. Pfed podavanim
o ] z odpalovaného 3 jeden plech nechte vychladnout
< . tésta
w :Pecivo S . .
R . Viypracujte tésto z 500 g mouky, 200 g soleného masla,
<< ‘aplnéné , . ; A ) :
3 kolace Ovocny kolac ve 3 400-1 600 200 g cukru a 2 vajec. Pridejte ovocnou esenci. Nechejte
< formé N 9 vychladnout. Tésto rovnomérné roztdhnéte a vlozte do
formy. Naplnite marmelddou a upecte
Pripravte si smés krajenych jablek, piniovych ofech(, skofice
s 3 _ a muskatového ofisku. Do panve viozte kousek mésla,
Jableeny zavin — 400-1600g posypte cukrem a varte 10-15 minut. Zarolujte spolu
s téstem a vnéjsi ¢ast prelozte
PIN&NY ovocny ‘Tésto vlozte do kolacové formy, jejiz dno vysypte
Kolac Y y :_\éh_ 500-2000g istrouhankou, aby nasakla stavu z ovoce. Naplrite krajenym
e et bt CETSTVY OVOCEM sSTRiChaNYM s cukrem askofich L
Aeennr N J ~ - oS
U ] Pecici plech Odkapévaci plech /
PRISLUSENSTVI . pie hluboky plech Odkapéavaci plech/  Odkapéavaci plech
Rost nebo dortové forma - P
na rottu nebo plech na peceni  plech na peceni s 500 ml vody
na rostu
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CISTENI A UDRZBA

Pied provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, ze
trouba stihla vychladnout.
Nepouzivejte parni Cistice.
spotiebice.

VNEJSi POVRCHY
« Povrchy cCistéte vihkou utérkou z mikrovlakna.

Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostiedku. Nakonec je otfete

suchym hadfikem.

« Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici
prostiedky. Jestlize se tyto prostfedky presto
nedopatienim dostanou do styku s troubou,

ihned potfisnény povrch otfete vihkym hadfikem

z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechejte troubu vychladnout
a teprve poté ji Cistéte — nejlépe, je-li stale
jesté tepld, aby se dobfe odstranovaly veSkeré
usazeniny nebo zbytky jidla. Pro vysuseni

kondenzatu vytvoreného v disledku peceni jidel

s vysokym obsahem vody nechejte troubu zcela

vychladnout a poté ji vytfete pomoci hadfiku nebo

houbicky.

Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky ani abrazivni/ziravé
prostiedky, nebot by tim mohlo
dojit k poskozeni povrchu

Pouzivejte bezpecnostni
rukavice.

Pied provadénim jakékoliv
udrzby musi byt trouba
odpojena od elektrické sité.

Pokud se na vnitfnich povrsich nachézeji obtizné
odstranitelné necistoty, pro dosazeni optimalnich
vysledk ¢isténi doporucujeme pouzit funkci
automatického cisténi.

Sklo dvefi ¢istéte vhodnym tekutym prostiredkem.

Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvifrka vymontovat
z pantq.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte prislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
pouzijte kuchynské chnapky. Zbytky jidel
odstranite vhodnym kartdckem nebo houbickou
na nadobi.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

- Prejete-li si dvirka demontovat, zcela je oteviete

a posouvejte zapadky smérem dol(, dokud
nedojde k jejich odjisténi.

« Dvitka dobre uzaviete. Pevné je drzte obéma
rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvitka snadno vysadite tak, ze je budete
nepretrzité zavirat a soucasné za né tahnout,
dokud se neuvolni z usazeni. Odlozte dvirka na
stranu na mékky povrch.

Dvirka opét nasadite tak, Ze je pfilozite k troubg,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazenia do
prislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

Dvitka posunte smérem doll a poté je zcela
otevrete. Posunte zapadky smérem doll do jejich
plvodni polohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli
doll az na doraz.

Spravnou polohu zapadek zkontrolujete tak, ze na
né lehce zatladite.

Zkuste dvirka zavfit a zkontrolujte, zda jsou

v jedné roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu
tak neni, vy$e uvedeny postup opakujte: Pokud
dvifka spradvné nefunguji, mohou se poskodit.
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VYMENA ZAROVKY TROUBY

« Odpojte troubu od elektrické sité.

« OdSroubujte kryt zarovky, vymeénte ji
a nasroubujte kryt zpét.

« Znovu pripojte troubu k elektrické siti.

. CS

Upozornéni: Pouzivejte pouze halogenové Zarovky T300 °C,
20-40 W/230 V typu G9. Zarovka, kterou je spotiebic vybaven,
je specialné navrzena pro domaci spotfebice a neni vhodna
pro véeobecné osvétleni mistnosti v domacnostech (smérnice
EU 244/2009). Zarovky Ize zakoupit v servisnim stiedisku.

Se Zarovkami nemanipulujte holyma rukama, nebot otisky
prstd je mohou poskodit. NepouZivejte troubu bez
nainstalovaného krytu Zarovky.

ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém i Mozna pficina

i Redeni

Trouba nefunguje.

§Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
. pfipojena k elektrickému napajeni. Vypnéte a opét
" zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha pfetrvava.

Na displeji je
pismeno ,F*
nasledované Cislem
nebo pismenem.

 Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich sluzeb pro
:zdkazniky a uvedte ¢islo nasledujici za pismenem ,F".

Stisknéte {c}, klepnéte na [@ a poté zvolte ,Obnovit

‘tovarni nastaveni”. Veskera ulozena nastaveni budou

vymazana.

Dojde k vypadku
elektrické energie Chybné nastaveni napajeni.
vdomé. :

 Zkontrolujte, zda je zatizitelnost domaci sité alespor
-3 kW. Pokud neni, snizte vykon na 13 ampéru. Pro

provedeni zmény stisknéte {} , zvolte ¢+ ,Vice rezimd”

‘(More Modes) a nasledné

vyberte moznost ,Rizeni vykonu” (Power Management).

Tato funkce neni

Vv rezimu demo
k dispozici.

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

_prodejnach)
_pro jeho ukonc¢eni.

Dvefe nelze otevfit.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

TECHNICKA PODPORA

V pfipadé provoznich potiZi se obratte na technické
servisni stfedisko Franke.

Nevyuzivejte sluzeb neautorizovanych techniku.
Uvedte:

- typ zavady

- model spotiebice (art./kéd)

— sériové cislo (S.N.) na vykonovém Stitku umisténém
na pravém okraji vnitiniho prostoru trouby (viditelny,
pokud jsou oteviena dviika).

Ceiedr

Pri kontaktu se servisnim
strediskem uvadéjte
kody uvedené na
identifika¢nim Stitku
produktu.

X PLEAT
NAO/A0

o 7
o gAr s | DIND IR
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PRIRUCKA PRE POUZIVATELA

1. Ovladaci panel

2. Ventilator a okruhly ohrevny
¢lanok
(nie je viditelny)

3. Vodiace listy

(Uroven je uvedena v prednej

casti rury)

Dvierka

Horny ohrevny ¢lanok/gril

Osvetlenie

Miesto zasunutia masovej

sondy

8. Vyrobny stitok
(neodstranujte)

9. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

Nowvohk

OVLADACI PANEL
........ O
© X
B '
1 2 3 4 6
1.ZAP/VYP 3. OBLUBENE 6. ZRUSIT

Na zapnutie a vypnutie rury.

2.DOMOV
Na rychly pristup do hlavného
menu.

Na vybratie zoznamu vasich
oblubenych funkcii.

4. DISPLEJ

5. NARADIE

a tiez na zmenu nastaveni rary
a preferencii.

Na vyber z niekolkych moznosti

Na zastavenie hociktorej funkcie
rdry okrem hodin, minutky
a zamku ovladania.
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PRISLUSENSTVO

NADOBA NA
ODKVAPKAVANIE

ROST

PLECH NA PECENIE POSUVNE LISTY

MnoZstvo a typy prislusenstva sa mézu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Dalsie prislusenstvo sa da kupit samostatne v servisnych strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich
listach tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.
Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

« Vodiace listy vyberiete tak, ze nadvihnete
kolajnicky a potom opatrne vytiahnete spodnu
Cast zo sedla: Vodiace listy teraz mozno vybrat.

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

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV (AK SU VO
VYBAVE)

Vyberte vodiace liSty z rdry a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku bezca na vodiacu listu

a nasunte, pokial to ide. Druhu svorku spustite na
miesto. Vodiacu listu zaistite tak, Ze potlacite spodnu
Cast svorky pevne o vodiacu liStu. Presvedcte sa, ¢i sa
bezce m6zu volne pohybovat. Zopakujte tieto kroky

na druhej vodiacej liste na tej istej urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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FUNKCIE

MANUALNE FUNKCIE

RYCHLE PREDHRIEVANIE
Na rychle predhriatie rury.

KONVENCNY*

Na pripravu lubovolného jedla iba na Urovni
jedného rostu.

GRIL

Na grilovanie reznov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba.
Pri grilovani mdsa pouzivajte nadobu na
zachytdavanie tuku a Stavy z pec€enia. Umiestnite
nadobu na hociktoru Uroven pod rost a nalejte
do nej 500 ml pitnej vody.

TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehna, rozbif,
kurca). Odporuc¢ame pouzivat nadobu na
zachytavanie $tavy z pecenia. Umiestnite nadobu
na hociktoru Uroven pod rost a nalejte do nej 500
ml pitnej vody.

HORUCI VZDUCH

Na pripravu roznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto
funkciu mozno pouzit pri peceni roznych jedal
tak, aby sa aréma jedného jedla neprendasala na
druhé.

FUNKCIE MULTICOOKING

Na pripravu roznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na styroch
urovniach zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit
na pripravu susienok, kolacov, okruhlej pizze
(aj mrazenej) a na pripravu kompletného jedla.
Najlepsie vysledky ziskate, ked sa budete drzat
tabulky.

»  KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo
slaného cesta. Na zachovanie kvality kysnutia
neaktivujte funkciu, ak je rira este horuca po
cykle pripravy jedla.

» KOMFORT

Na pripravu hotovych jedal uskladnenych pri
izbovej teplote alebo v chladnicke (¢ajové
pecivo, kola¢ z praskovej zmesi, mafiny,
cestovinové jedla a pekarenské vyrobky). Tato
funkcia pecie vietky jedla rychlo a jemne.
Mobze sa pouzit aj na ohriatie uz hotového
jedla. Rdru netreba predhrievat. Postupujte
podla pokynov na obale jedla.

»  MAXI COOKING
Na pecenie velkych kusov masa (kusy vacsie
ako 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca
maso obracat, aby sa dosiahlo rovhomerné
zhnednutie na oboch stranach. Idedlne
je z ¢asu nacas maso oblievat $tavou, aby
nevyschlo.

» HORUCI VZDUCH ECO*

Na pecenie plnenych kusov masa

a rezriov mdsa na jedinej urovni. Miernou
prerusovanou cirkulaciou vzduchu sa
zabranuje nadmernému vysusovaniu jedla.
Ked sa pouziva tato EKO funkcia, pocas
pecenia je svetlo vypnuté. Pri pouzivani cyklu
EKO a na optimalizaciu spotreby energie by
sa dvierka rary nemali otvarat, az kym jedlo
nie je celkom hotové.

«  FROZEN COOK (PECENIE MRAZENYCH JEDAL)

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu
teplotu a rezim pecenia pre 5 robznych kategorii
mrazenych hotovych jedal. Ruru netreba
predhrievat.

KONVEKCNE PECENIE

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

@ COOKASSIST (ASISTENT PECENIA)

SPECIALNE FUNKCIE

» ROZMRAZIT
Na urychlenie rozmrazenia potravin.
Odporuca sa vlozit jedlo do strednej polohy
v rure. Odporucame nechat potraviny vo
svojom obale, aby sa zamedzilo vysuSovaniu
povrchu.

» UDRZIAV.V TEPLE

Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

Tieto funkcie umozniuju pripravu vsetkych typov
jedla uplne automaticky. Aby ste tuto funkciu vyuzili
¢o najlepsie, drzte sa pokynov v prislusnej tabulke.

* Funkcia pouzita ako referencna pre vyhlasenie
o energetickej Ucinnosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014
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AKO POUZIVAT DOTYKOVY DISPLE)J

Potiahnutim prstom po displeji mozete
prechadzat polozky v ponuke alebo hodnoty.

7n Ak chcete vybrat alebo potvrdit:
@ Tuknutim po obrazovke zvolte hodnotu alebo
polozku ponuky, ktoru chcete.

@ Ako prechadzat v ponuke alebo zozname:

Navrat na predchadzajucu obrazovku:
Tuknitena < .

Na potvrdenie nastavenia alebo prechod na dalsiu
obrazovku:

Tuknite na NASTAVIT alebo DALSIE.

PRVE POUZITIE

Pri prvom zapnuti musite spotrebi¢ konfigurovat.
Nastavenia mozno menit aj neskor stlacenim €3 , ¢im
otvorite ponuku ,Nastroje”.

1. ZVOLTE JAZYK

Budete potrebovat nastavit jazyk a ¢as, ked prvykrat
zapnete spotrebic.

« Prejdite prstom po obrazovke v zozname
dostupnych jazykov.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech
4

Dansk
Danish

v
Deutsch
German

. Tuknite na pozadovany jazyk.

EAAVIKA
Greek, Modern

English

English v

Espaiol
Spanish

Tuknutim na < sa vratite na predchadzajiicu obrazovku.

2. VOLBA REZIMU NASTAVENI

Po zvoleni jazyka vas displej vyzve, aby ste si vybrali
DEMO PREDAJNA (iba pre maloobchod na tcely
predvedenia) alebo budete pokracovat tuknutim na
DALSIE.

Stlatenim Dalej pokracujte
v nastaveni pre doméace pouzitie.

Dakujem véam za nakup!

DEMO REZIM PRE OBCHOD
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.NASTAVENIE CASU A DATUMU

Po pripojeni rary k domacej sieti sa ¢as a datum
nastavia automaticky. Inak ich musite nastavit
manudlne

Na nastavenie c¢asu tuknite na prislusné cisla.

Nastavit cas systému.

12:30

24-hodinovy ¢as

Po nastaveni ¢asu musite nastavit datum.

Na nastavenie datumu tuknite na prislusné cisla.
Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

|
- SK
4. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rudra je naprogramovand na spotrebu elektrickej energie
na Urovni kompatibilnej so sietou v domacnosti

s menovitym vykonom vyssim ako 3 kW (16 ampérov).
Ak vasa domdacnost pouziva nizsi vykon, musite tuto
hodnotu znizit (13 ampérov).

+ Pre volbu vykonu tuknite na hodnotu vpravo.

G Ovladanie vykonu

13 ampérov

16 ampérov @ v

- Pociato¢né nastavenie dokoncite tuknutim na OK.

e Nastavenie dokoncené

Vas spotrebic je teraz nakonfigurovany
a pripraveny na pouzitie!

5.ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali od
vyroby. Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej za¢nete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili.

Odstrante z rury vietky ochranné kartény a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vsetko prislusenstvo.
Zohrievajte rdru na 200 °C zhruba jednu hodinu.

Po prvom poufZiti spotrebica sa odportca miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

. Zapnite ruru stlacenim () alebo dotykom
kdekolvek na displeji.

Displej vam umozni vybrat si medzi funkciami

Manudlne a CookAssist.

. Tuknite na hlavnu pozadovand funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

20:00

. MANUALNE FUNKCIE
COOKASSIST _
(ASISTENT PECENIA)

+ Prechdadzajte v zozname smerom nahor alebo
nadol.

e Zvolte funkciu

KONVENCNY KONVEKCNE

— PECENIE —
. &
GRIL
wwWww
& "

. Tuknutim zvolte pozadovanu funkciu.

HORUCI
VZDUCH

G Zvolte funkciu

KONVENCNY KOCNVEKCNE
— PECENIEz&z: —o

HORUCI GRIL

VZDUCH wWw
% n

2. NASTAVENIE MANUALNYCH FUNKCIi

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit jej
nastavenia. Na displeji sa zobrazia nastavenia, ktoré
sa daju zmenit.

TEPLOTA / UROVEN GRILU

+ Prechadzajte ponukanymi hodnotami a zvolte
pozadovanu.

(<) Zvolte teplotu Bﬁ
°C

; 20072

l(. Z

Ak to funkcia dovoluje, mézete tuknut na M ¢im sa
aktivuje predhriatie.

e Zvolte teplotu

TRVANIE

Dobu pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete

riadit pe¢enie manudlne:. V reZime nastaveného

casu rura pecie po cely zvoleny ¢as. Na konci ¢asu sa

priprava jedla automaticky zastavi.

« Nastavovanie trvania za¢nete tuknutim na
»Nastavit ¢as varenia”.

e Zvolte teplotu gﬁ

> 180°

Nastavitgpbu pecenia  [RLIEILY

« Na nastavenie pozadovaného Casu pripravy
tuknite na prislusné cisla.

G Zadajte cas

2 3 45

7 8 90

- Potvrdte tuknutim na DALSIE.
Ak chcete nastavené trvanie zrusit pocas pripravy jedla

a dokoncit ju manualne, tuknite na hodnotu trvania a potom
zvolte STOP.

3. NASTAVENIE FUNKCIi COOKASSIST

Funkcie COOKASSIST vam umoznuju pripravit

Siroku skalu jedal spomedzi tych, ktoré su uvedené

v zozname. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov si

vacsinu nastaveni pre pripravu jedla spotrebic zvoli

automaticky.

« Vyberte si recept zo zoznamu.

Funkcie su zobrazené podla kategdrif jedla v ponuke ZOZNAM

JEDAL COOKASSIST (pozri prislusné tabulky) a podla funkcit

receptu v ponuke COOKASSIST PRO.

« Po zvoleni funkcie iba oznacte vlastnosti potraviny
(mnozstvo, hmotnost a pod.), ktort chcete
pripravovat, aby ste dosiahli perfektny vysledok.

« Pokyny na displeji vas povedu procesom pripravy
jedla.
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4. NASTAVENIE CASU ZACIATKU / KONCA
ODKLADU

Pred spustenim funkcie mézete pripravu jedla
odlozit. Funkcia sa za¢ne alebo skon¢i v ¢ase, ktory
vopred zvolite.

- Ak chcete nastavit pozadovany Cas zaciatku alebo
konca, tuknite na START.

POKYNY NA PRIPRAVU:

Na pripravu lubovolného jedla iba
na urovni jedného rostu.

Vlozte jedlo na 3. Uroven.
Pouzite rost s pekacom alebo _—

plechom.

3V

- Po nastaveni poZzadovaného odkladu tuknite na
ODLOZENIE STARTU a zacne sa ¢as ¢akania.

« Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa

spusti automaticky po vypocitanom case.
Naprogramovanie odloZzeného zaciatku pripravy jedla
deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne Zelanu teplotu
postupne, ¢o znamenag, Ze ¢asy pecenia budu o trochu dlhsie
ako tie, ¢o su uvedené v tabulke pripravy jedal.

« Funkciu mo6zete okamzite aktivovat a zrusit
naprogramovany ¢as odlozenia stlacenim @® .

5. SPUSTENIE FUNKCIE

. Po konfigurovani nastavenia tuknutim na START
funkciu aktivujete.

Nastavené hodnoty moézete kedykolvek pocas pripravy jedla

zmenit tuknutim na hodnotu, ktord chcete upravit.

Ak je rura horuca a funkcia vyzaduje Specifickli maximalnu

teplotu, na displeji sa zobrazf sprava.

- Funkciu kedykolvek zastavite stla¢enim X .

6. PREDHRIATIE

Ked bola funkcia predtym aktivovand, po spusteni sa
na displeji ukaze stav fazy predhriatia.

00:00:15 od zaciatku

KONVENCNY NASTAVIT ,_§
Varenie VARENIE
200°C CAS

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, ze rura dosiahla nastavenu teplotu.

Predhriatie je
dokoncené

Vlozte jedlo teraz

. Otvorte dvierka.
+ Vlozte jedlo do rury.

. Zatvorte dvierka a tuknutim na HOTOVE spustite
varenie.

. SK

Ak vloZite jedlo do rdry pred skoncenim predhrievania, mdze

to mat nepriaznivy Ucinok na konecny vysledok. Otvorenie

dvierok pocas fazy predhriatia ju pozastavi. Do ¢asu pripravy

jedla nie je zapocitana faza predhriatia.

7. ZASTAVENIE PRIPRAVY JEDLA

Pri niektorych funkcidch COOKASSIST bude potrebné

jedlo pocas pripravy obratit. Zaznie zvukovy signal

a na displeji sa zobrazi sprava, ¢o treba urobit.

« Otvorte dvierka.

+ Vykonajte, ¢o ukazuje displej.

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na HOTOVE
pokracujte v priprave jedla.

Pred ukoncenim pripravy jedla vas rira moze vyzvat,

aby ste rovnakym sp6sobom jedlo skontrolovali.

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
o treba urobit.

« Skontrolujte jedlo.

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na HOTOVE
pokracujte v priprave jedla.

8. UKONCENIE PRiPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze

priprava jedla je skonc¢ena.

Pri niektorych funkcidch po skonceni pripravy jedla

mozZete Cas varenia predlzit, aby jedlo zhnedlo, alebo
funkciu ulozit ako oblubenu.

00:01 od pripravenosti

KONVENCNY
Varenie
200 °C

CASOMER 7
DOKONCENE

Ak ju chcete ulozit ako oblubenu, tuknite na J .

« Patminuatovy cyklus na zhnednutie spustite
zvolenim funkcie Extra zhnednutie.

. Tuknite ® na ulozenie predizenia pripravy jedla.
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9. OBLUBENE

Funkcia Oblubené uklada nastavenia rury pre vase
oblubené recepty.

Rura automaticky spoznava najpouzivanejsie funkcie. Potom,
ako funkciu pouZijete niekolkokrat, rdra vas vyzve, aby ste ju
pridali medzi obltUbené.

AKO ULOZIT FUNKCIU

Po skonéeni funkcie ju tuknutim na J{ mozete
ulozit ako oblibend. To vam umozni pouzivat ju
v buducnosti rychlo so zachovanim rovnakych
nastaveni.

Displej vam umozni ulozit funkciu zobrazenim 4
zvycajnych Casov jedenia vratane ranajok, obeda,
obcerstvenia a vecere.

« Tuknutim na ikonky zvolte aspon jeden.

<

1. Tenka pizza
7
N\

n A

« Funkciu ulozite tuknutim na NAJOBLUBENEJSIE.

<

1. Tenka pizza

& T A NAJOBLUBENEJ?

O

PO ULOZENI

Ak si chcete pozriet ponuku oblubenych funkcii,

stla¢te W : Funkcie budu rozdelené podla réznych

¢asov jedenia s niekolkymi ponukanymi navrhmi.

+ PrisluSny zoznam sa zobrazi tuknutim na ikonu
jedal

TENKA PIZZA

Hladate nieco iné?
Skontrolujte nizZsie uvedené navrhy.

+ Posuvajte sa vo vyznacenom zozname.

« Tuknite na recept alebo funkciu, ktoru chcete.
« Pripravu jedla aktivujete tuknutim na START.
ZMENA NASTAVENI

Na obrazovke oblibenych mézete ku

kazdej oblubenej funkcii pridat obrazok alebo nazov
a prisposobit ju podla Zelania.

« Vyberte funkciu, ktord chcete zmenit.

Tuknite na UPRAVIT.

Vyberte vlastnost, ktortd chcete zmenit.
Tuknite na DALSIE: na displeji sa zobrazia nové

vlastnosti.
. Zmeny potvrdte tuknutim na ULOZIT.

Na obrazovke oblibenych mézete tiez vymazat
funkcie, ktoré ste ulozili:

« Tuknite W na funkcii.

. Tuknite na ODSTRANIT.

MbzZete zmenit aj Cas, kedy sa zobrazuju jednotlivé
jedla:

. Stlac¢te &3 .

. Zvolte B3 Preferencie.

. Zvolte Casy a datumy.

. Tuknite na vase ¢asy jedal.

« Prechadzajte zoznam a tuknite na prislusny cas.
. Tuknite na prislusné jedlo, ktoré chcete zmenit.
Casovy interval bude mozné skombinovat iba s jedlom.

10. NARADIE
Stla¢enim {=} kedykolvek otvorite ponuku,Nastroje”.

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

Naradie

o| [ |53

Minutka Svetlo  Samocistenie
[l [

O IMINUTKA

Tato funkciu mozno aktivovat bud pri pouziti funkcie
pripravy jedla, alebo samostatne na sledovanie ¢asu.

Po spusteni bude ¢asovac dalej odpocitavat bez
ohladu na funkciu samotnu.

Po aktivovani ¢asovaca moézete aj zvolit a aktivovat
funkciu.

Casovac bude pokracovat v odpoditavani a zobrazi sa
v pravom hornom rohu displeja.

Na vyvolanie alebo zmenu ¢asovaca:

. Stlacte {53.

. Tuknite na [@] .

Ked casovac dokonci odpocitavanie zvoleného casu,

ozve sa zvukovy signal.

. Ak tuknete na ODMIETNUT, ¢asovac¢ zrusite alebo
mozete nastavit nové trvanie.

- Na opatovné nastavenie Casovaca tuknite na
NASTAVIT NOVY CASOVAC.

YsveTLo
Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.
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= PYROLYTICKE CISTENIE

Na odstranenie vystreknutych zvyskov jedla v cykle
s velmi vysokou teplotou. K dispozicii mate tri
samocistiace cykly s rozdielnou dlZzkou trvania:
Vysoké, stredné, nizke. Odporuc¢ame v pravidelnych
cykloch pouzivat rychlejsi cyklus a kompletny cyklus
iba pri velmi znecistenej rure.

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte ruary.
Pocas Pyro cyklu a po nom (kym nie je miestnost
vyvetrana), nepustajte deti a zvierata do blizkosti
rary.

« Pred aktivovanim tejto funkcie vyberte z rary
vsetko prislusenstvo, vratane vodiacich list.

V pripade, Ze je rura nainstalovana pod varnou
doskou spordka, uistite sa, ze vietky hordky alebo
elektrické platnicky budu pocas samocistenia
vypnuté.

+ Pre optimalne vysledky Cistenia pred pouzitim
pyrolytickej funkcie odstrante z vnutra rury
nadmerné zvysky a vycistite vnutorné sklo na
dvierkach.

« Zvolte jeden z dostupnych cyklov podla svojich
potrieb.

« Zvolenu funkciu zapnete tuknutim na START. Rura
zacne samocistiaci cyklus a dvierka sa automaticky
zamknu. Na displeji za zobrazi varovanie spolu
s odpocitavanim, v akom 3tadiu je prebiehajuci
cyklus.

Po skonceni cyklu dvierka ostand uzamknuté do

chvile, kym sa vnutorna teplota rdry nevrati na

bezpecnu Uroven.

Po zvoleni cyklu je mozné odloZit spustenie automatického

Cistenia. Tuknite na ODLOZIT a nastavte ¢as ukoncenia, ako je

uvedené v prislusnom odseku.

AlsTLmIT

Tuknutim na ikonu stimite alebo zapnete vietky
zvuky a alarmy.

® [7AMOK OVLADANIA

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

Aktivovanie zamku:

. Tuknite naikonu [¥] .

Na deaktivovanie zamku:

. Tuknite na displej.

+ Prejdite prstom nahor po zobrazenej sprave.

Zamok
ovladania

Spotrebic je uzamknuty.

Tahajte prstom dohora, az
sa odomkne.

. SK

{3} DALSIE REZIMY

Na volbu Sviato¢ného rezimu a otvorenie Riadenia

vykonu.

Sviatocny reZim udrziava rdru v rezime pecenia, az kym ho
nedeaktivujete. Ked je aktivovany Sviato¢ny rezim, bude

fungovat iba staticky ohrev. V3etky ostatné cykly pripravy

jedla a cistenia su deaktivované. Zvukové signdly su vypnuté

a displej nebude zobrazovat zmeny teploty. Ked sa dvierka
rdry otvoria alebo zatvoria, osvetlenie rdry sa nezapne

a nevypne a vyhrevné ¢lanky sa nebudu okamZite zapinat

a vypinat.

Ak chcete deaktivovat alebo zatvorit Sviatocny rezim, stlacte
() alebo X, potom stlacte a na 3 sekundy podrzte

obrazovku displeja.

E PREFERENCIE
Na zmenu niekolkych nastaveni rary.

INFO

Na vypnutie UloZit rezim Demo, resetovanie spotrebica
a ziskanie dalsich informdcii o vyrobku.
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UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

Zoznam v tabulkach: recepty, ¢i je potrebné
predhriatie, teplota (°C), uroven grilovania, ¢as
pecenia (minuty), prislusenstvo a Uroven odporucana
na pecenie.

Cas pripravy jedla sa za¢ina jeho vlozenim do rury,
bez zaratania ¢asu predohrevu (ked sa vyzaduje).
Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné a zavisia od
mnozstva jedla a typu pouzitého prislusenstva.
Zacnite s najnizsimi odporuc¢anymi hodnotami a ak
jedlo nie je dostato¢ne upecené, prejdite na vyssie
hodnoty.

Pouzite prilozené prislusenstvo a uprednostnite
tmavé kovové formy na tortu a plechy na pecenie.
Okrem toho moézete pouzit nadoby a prislusenstvo

z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predlzi. Na dosiahnutie najlepsich
vysledkov starostlivo dodrzujte rady z tabulky, pokial
ide o vyber prisluSenstva (dodaného), ktoré ulozite na
rézne urovne.

KONVENCNY

Horné a dolné ohrevné ¢lanky zohrievaju raru
rovnomerne.

Pouzite 3. Uroven. Na pecenie pizze, slanych

a sladkych tort s tekutou plnkou pouzivajte naopak 1.
alebo 2. uroven.

Pred vloZenim jedla do rury ju predhrejte.

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

Pouzivajte kovové formy tmavej farby a vzdy ich
ulozte na dodany rost. Ked pouzivate prilozené
plechy, vyberte z rury vietko ostatné prislusenstvo,
ktoré nepouzivate, aby ste dosiahli optimalne
vysledky a usetrili energiu.

Ak chcete skontrolovat, ¢i je kola¢ uz upeceny,
pichnite do jeho stredu Spajlu. Ak bude $pajla po
vybrati Cista, kolac je hotovy.

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

Ak koldc¢ pocas pecenia,klesne”, nabuduice nastavte
nizsiu teplotu alebo znizte mnozstvo tekutiny v zmesi
a miesajte opatrnejsie.

Ryba je upecena, ak sa da chrbtova plutva lahko
oddelit. Na zaciatok zvolte najnizsiu uvedenu teplotu,
aj ked peciete vacsiu rybu. Vo vieobecnosti plati,

Ze ¢im je ryba vacsia, tym musi byt teplota nizsia

a pecenie trva dlhsie.

Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Urove a prislusenstvo
Kysnuté kolace/Piskétové kolace Ano 170 30-50 _\_”2|__._,._’_
Susienky/linecké cesto Ano 150 20 - 40 L3,
Malé torty / Mafin Ano 170 20-40 3
Odpalované cesto Ano 180 - 200 30-40 L
Snehové pusinky Ano 90 110 -150 1;
Pizza / Chlieb / Focaccia Ano 190 - 250 1550 1;
Mrazena pizza Ano 250 10-15 l;ﬂ
Slané a sladké odpalované cesto Ano 190 - 200 20-30 1;
Lasagne / Nakypy / Zapecené cestoviny / Cannelloni Ano 190 - 200 45 - 65 l;,
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / Bravéové 1 kg Ano 190 - 200 80~ 110 Lo
Kuréa / Kralik / Kaica 1 kg Ano 200 - 230 50 - 100 Lo
Morka / Hus 3 kg Ano 190 - 200 80 - 130 L2
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale (filety, celé) Ano 180 - 200 40-60 ;ﬂ
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GRIL

Horny ohrevny ¢lanok umoznuje dosiahnut pri
grilovani optimalne vysledky. Odporuca sa vlozit

jedlo na 4. alebo 5. Uroven. Pri grilovani masa

pouzivajte nadobu na zachytavanie tuku a Stavy
z pecenia. Vlozte ju na 3. alebo 4. Groven a nalejte
do nej priblizne pol litra pitnej vody. Ruru netreba
predhrievat. Pocas grilovania musia dvierka rary

zostat zatvorené.

Ak chcete maso grilovat, vyberte rezne rovnakej
hriabky, aby sa vSade prepiekli rovhomerne. Velmi

hrubé kusy masa je potrebné piect dlhsie.

Aby sa predislo spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu
polohu rostu, aby bolo maso dalej od grilu. V polovici
pripravy jedlo obratte.
Na zachytdvanie $tavy z mdsa sa odporuca vsunut
priamo pod rost s pe¢enym masom nadobu, do ktorej
ste vliali pol litra pitnej vody. Podla potreby doplrite.

Recept Predohrev Uroven grilu Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
Hrianka - 3 (vysoka) 3-6 -\...5..4-
Rybie filé / filety - 2 (stredna) 20-30 .\,f‘,,, piNr
. . 2 -3 (stredna - 5 4
Klobasky / Kebaby / Rebierka / Hamburgery - vysokd) 15-30 ~— ~ TS

TURBO GRIL

Pri tejto funkcii sa horny ohrevny ¢lanok a ventilator

zapnu naraz.

Odporuca sa pouzivat nadobu na odkvapkavanie na
zachytenie Stavy z pecenia. VloZte ju na 1. alebo 2.
uroven a nalejte do nej priblizne pol litra pitnej vody.
Rdru netreba predhrievat. Pocas pecenia musia zostat
dvierka rury zatvorené.

Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo obratte.
Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma piect.
Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca trochu
vyvaru a pocas pecenia maso polievajte, aby sa
zlepsila jeho chut. Po upeceni nechajte maso odstat
v rure pocas dalSich 10 — 15 minut alebo ho zabalte

do alobalu.
Recept Predohrev Uroven grilu Cas pecenia (Min.) Uroven a prisluenstvo
Pecené kur¢a 1-1,3 kg - 2 (strednad) 55-70 =\...2...;= 1 ! [
Jahnacie stehno / Kolena - 2 (strednad) 60-90 \ 3 j
Pecené zemiaky - 2 (strednd) 35-55 \ 3 |
Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10-25 \ 3 |
...... alF=r —J [ — T
PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na Nadopa na Nadoba na Nadoba na
. odkvapkavanie / P o
Rost tortu . odkvapkévanie/plech  odkvapkavanie
. plech na pecenie .
na roste na pecenie s 500 ml vody

alebo pekac na roste
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HORUCI VZDUCH

Okruhly ohrevny ¢lanok a ventilator sa zapnu Pri peceni iba na jednej Urovni pouzite 4. Uroven,
zaroven. Ventilator na zadnej stene rovhomerne pri peCeni na dvoch, 1. a 4. a pri peeni na troch
rozptyluje horuci vzduch v rure. urovniach 1., 3. a 5. Tortové formy polozte vzdy na
S pouzitim funkcie VHANANY VZDUCH mézete naraz ~ rost. Pred pecenim riru predhrejte.
pripravovat rozne jedld, ktoré vyzaduju rovnaku Ak chcete dosiahnut rovhomerné zhnednutie,
teplotu pripravy (napr. ryby alebo zeleninu), pricom presvedcte sa, i su vietky Casti cesta rovnako hrubé.
pouzijete rézne urovne. Vyberte jedlo, ktoré sa Pri pe¢eni pizze plech zlahka vymastite, pizza tak
pripravuje kratsie, a nechajte v rure jedlo, ktoré bude mat chrumkavy spodok. Po uplynuti dvoch
vyzaduje dIhsi ¢as pripravy. tretin ¢asu pecenia poukladajte na pizzu platky
mozzarelly.
Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
Ano 170 30-50 e

Kysnuté kolace/Piskotové kolace

. 4 1
Ano 160 30-50 V= P Y —=——V]
PInené kolace (tvarohovy kold¢, stridla, jablkovy kolac) Ano 160 - 200 35-90 _\,é“_ -\1];1,-
Ano 140 30-50 4
Susienky / Linecké cesto Ano 140 30-50 L 1;;
) 5 3 1
Ano 135 40 -60 - RN o I
Ano 150 30-50 4
—r
Malé torty / Mafin Ano 150 30-50 '\ir 1;
] 5 3 1
Ano 150 40 -60 - RN ——— P
Ano 180 - 190 35-45 -\1;14 ~ 1_r]
Odpalované cesto ) 5 3 1
Ano 180 - 190 35-45* P
Ano 90 130 - 150 LI
Snehové pusinky ) 5 3 ]
Ano 90 140 -160 * Y e Y
. . . ‘ 4 1
Pizza / Chlieb / Focaccia Ano 190 - 230 20-50 A—, .
. . . . £ % 5 3 1
Pizza (tenkd, hrubd, focaccia) Ano 220-240 25-50 aFrs AR s
Ano 250 10-20 '\éf‘ '\_r1
Mrazena pizza ;
Ano 220 - 240 15-30 L > J } J ]
Ano 180 - 190 45 -60 4 ]

Pikantné kolace (zeleninové, slané)

i 5 3 1
Ano 180 - 190 45-70% A, A, L
Ano 180 - 190 20-40 ST
Slané a sladké odpalované cesto - z 3 1
Ano 180 - 190 20-40* .
. A * 4 1
Lasagne a maso Ano 200 50 -100 ae—r | J
w . ‘ 4 1
Maso a zemiaky Ano 200 45-100* —r 1 J
: i 4 1
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50*% a—r 1 J

* Odhadovany ¢as trvania: Jedld mézete z riry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencii.
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MULTICOOKING

Recept Nadoba Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
Y. Y. ; 5 4 3 1
Susienky Susienky Ano 135 50-70 AT, AE—n -
Kolace ) s 4 3 1
Kolace z krehkého cesta z krehkého Ano 170 50-70 A AE—r A=, ~—n
cesta
. . Okruhla ; 5 4 2 1
Okruhla pizza pizza Ano 210 40-60 Aabrs aFr A e aRre
Uplné jedlo:
Ovocny kolac¢ (Uroven 5) / Ponuk
pecend zelenina (Uroven 4) ngt 4a Ano 190 40-120 ,\%ﬁ 4 ,\él, 1
lasagne (Uroven 2)
kusy méasa (Uroven 1)

KONVEKCNE PECENIE

Tato funkciu pouzivajte na slané kolace a zeleninové
torticky alebo zakusky so Stavnatou plnkou, ako su
cheesecake a ovocny kolac.

Je idedlna aj na pripravu jedal s vysokym obsahom
vody. Ventilator rovnomerne rozvadza teplo v rure.
Pomaha to udrziavat stalu teplotu a piect jedlo
rovnomernejsie so zapecenim vrchu do chrumkava,
pricom vlhkost sa uzavrie vnutri a vznikne
chrumkavejsi chlieb.

Pouzite 3. a 2. uroven. Jedlo vlozte dnu az po
ukonceni predohrevu.

Ak je zaklad kolac¢a prevlhnuty, presurite ho na nizsiu

uroven a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
strihankou.

Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prisluenstvo
PInené koldce (tvarohovy kold¢, strudla, jablkovy kolac) Ano 160 — 200 30-85 ;,
Pikantné kolace (zeleninové, slané) Ano 180 - 190 45-55 ﬂéﬁ
PInend zelenina (paradajky, cukety, baklazény) Ano 180 - 200 50-60 -\éu-

MAXI COOKING

Tato funkcia je velmi uzito¢na na pecenie velkych
kusov masa (vyse 2,5 kg). Pocas pecenia odporuc¢ame
maso otocit, aby sa lepsie opieklo. Idedlne je z ¢asu
nacas maso oblievat $tavou, aby nevyschlo.
Pouzivajte 1. alebo 2. Uroven, v zavislosti od velkosti
masa. Pred pecenim rdru nemusite predhrievat.

Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca trochu
vyvaru a pocas pecenia maso polievajte, aby sa
zlepsila jeho chut. Po upeceni nechajte maso odstat
v rure pocas dalSich 10 - 15 minut alebo ho zabalte
do alobalu.

Ak je maso prilis chudé, pridajte trochu tekutiny,
polejte maso tukom alebo zakryte napriklad platkami
slaniny.

Najprv maso polozte do pekaca kozou nadol.

Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prisluenstvo
Bravcové pecené s kozou 2 kg - 170 110 -150 ! 2 j
Aveeenn r~ Aal=r _ J ~ M
PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na odDjSiZianrie / Nadoba na Nadoba na
Rost tortu pavanie odkvapkavanie/plech odkvapkévanie
. plech na pecenie .
na roste na pecenie s 500 ml vody

alebo pekac na roste
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EKO VHANANY VZDUCH

Odporuca sa pouzivat 3. droven. Ruru netreba
predhrievat.

Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
PInené kusy masa - 200 80-120* Lo
Kusy masa (kralik, kurca, jahna) - 200 50-100* L 3 J

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

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt
ho vlhkou utierkou. Pri tejto funkcii sa ¢as kysnutia
cesta skrati priblizne o jednu tretinu v porovnani

s kysnutim pri izbovej teplote (20 - 25 °C).

Cas kysnutia 1 kg cesta na pizzu je zhruba jedna
hodina.

UDRZIAVANIE V TEPLE

Funkcia udrziavania v teple vdm umozni udrzat
hotové jedla teplé. Zabranuje tvorbe kondenzacie
a odstranuje potrebu ocistit priestor pecenia.

Neodporuca sa udrziavat hotové tepla dlhsie ako dve
hodiny.

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

ROZMRAZOVANIE

Varené jedld, gulase a masové omacky sa rozmrazuju
lepsie, ak ich pocas rozmrazovania obcas miesate.
Ked'sa jedlo za¢ne rozmrazovat, oddelte jednotlivé
kusky. Oddelené porcie sa rozmrazia rychlejsie.
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() TABULKA PRiPRAVY JEDAL PRE COOKASSIST (ASISTENT PECENIA)

Kategorie potravin Uroven a prislusenstvo Mnozstvo Informacie o vareni
= Cerstvé lasagne _‘éh_ 500-3000g
S : ..........................................................................................................................................................................................
OO
= = A
awn: ! ' . . . '
Wiy Pripravte podla svojho oblUbeného receptu. Na vrch nalejte
U 5 besamelovi omacku a posypte syrom, aby ste dosiahli
prm} <Z( : Mrazené lasagne — 500-3000g :dokonalé zapecenie
w o e
= i
Oa:
< :
N
..... <22 FO O Bt PSPPSR
; Petend hovidzie Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla seba
. 3 600-2000g :ochutte cesnakom a bylinkami. Po ukoncenf varenia
maso i : . P (o § .
Hovidzie : i nechajte pred krajanim odstat aspon 15 minut.
“Pred pripravou pomastite olejom a osolte.
Hamburger 15-3cm ; P 1pr ! U P I (o )
: i Po 3/5 ¢asu pripravy obrétte.
Pecene 3 600-2500g
L bravéové — 3
Bravcové Bravcéové 5 4 002000  Pred pripravou pomastite olejom a osolte.
3 rebierka S S S ? ..o 2/3 Gasu pripravy obrétte SRR
<L . . N 5 )
S 600-3000g Potrite (/)IeJomva podla/seba ochgtte Posypte solou
i a korenim. Vlozte do rdry prsami smerom nahor
1-5%m Pred pripravou pomastite olejom a osolte.
; :Po 2/3 ¢asu pripravy obrétte
: Pred pripravou pomastite olejom a osolte.
jeden rost pv||o v u’p ' iy )
e . : i Po 1/2 ¢asu pripravy obratte
: Masité 2 2 y L I ;
: pokrmy ) . . R'ov'r]omeme rozlozteﬁa droteny rost. Prepichnite klobasy
; Udeniny a parky T f 15-4cm :vidlickou, aby sa predislo ich puknutiu.
{Po 2/3 ¢asu pripravy obréatte
P L fi i3 2
: Cerstve filety e fonf 05-3cm Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla viastne;
) posyp )
E Filé mrazené 3 2 05-3cm i chuti ochutte cesnakom a bylinkami.
Musle svatého 4 ) Obalte v strihanke a ochutte olejom, cesnakom, ¢iernym
jeden plech
> Jakuba — korenim a petrzlenom
o . )
e . Graflnovane 4 jeden plech
: Grilované musle — ;
morské plody Krevety .\4,. 1 3 r jeden plech i Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej
: i chuti ochutte cesnakom a bylinkami.
Garnaty F‘.i.ﬂ 1 3 ; jeden plech
E Zemiaky 3 50015004 Na’kraJaJte na kusky a E)red vloZenim do rdry ochutte olejom,
3 . — solou a bylinkovou arémou
: Opekand : i 3 o
: zelenina Plnend zelenina _ ° | 1 100-500 g kazdd ' potrite olejom a posypte solou a korenim. Podfa viastnej
In4 zelenina 3 ©500-1500 9 %chuti ochutte cesnakom a bylinkami.
- Zemiaky -\é;,- 1 plech Na’kraJaJte na kusky a pred vlozenim do rury ochutte olejom,
= solou a bylinkovou arémou
= \ . , . ..
= . 3 Obalte v strihanke a ochutte olejom, cesnakom, Ciernym
T Paradajky N 1 plech korenim a petrzlenom
N
: Gratinovana Paorika 3 1 plech Pripravte podla svojho oblibeného receptu. Posypte syrom,
: zelenina P S P aby ste dosiahli dokonalé zhnednutie.
: Brokolica 3 1 plech :
infrn P : Pripravte podla svojho oblibeného receptu. Na vrch nalejte
Karfiol -\é;,- 1 plech ibesamelovi omacku a posypte syrom, aby ste dosiahli
i 3 dokonalé zapecenie
Iné — 1 plech
Averens ~ ==~ —J e TS
PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na odE\i;jika?\a/;naie/ Nadoba na Nadoba na
Rost tortu pkavanie odkvapkévanie/plech odkvapkévanie
. plech na pecenie .
na roste na pecenie s 500 ml vody

alebo pekac na roste
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Kategorie potravin

Uroveii a prislusenstvo Mnozstvo Informacie o vareni

............................... R B

Do formy na kola¢ rozlozte cesto na 8 — 10 porcif
2 800-1200g apoprepichujte ho vidlickou. Cesto naplnite podla svojho
oblUbeného receptu

: “ Pripravte cesto podla obltibeného receptu na kypry chlieb.
£ 60-150 g kazda : Pred kysnutim pecivo vytvarujte. Pouzite $pecidlnu funkciu
‘rury na kysnutie

Pripravte cesto podla oblibeného receptu na kypry chlieb.

@ 400 - 600 g kazdy | Pred kysnutim vlozte do nddoby na fasirky. Pouzite
% $pecidlnu funkciu rdry na kysnutie
u . ), . o s v
700-2000g Erlpravte cesto podla svojho oblibeného receptu a ulozte
homaplech
: Pripravte cesto podla oblibeného receptu na kypry chlieb.
Bagety 3 : 200 - 300 g kazda i Pred kysnutim pecivo vytvarujte na bagetu. Pouzite
: 3pecidlnu funkciu rdry na kysnutie
Tenka pizza 2 okruhla — plech | Pripravte pizzové cesto zo 150 ml vody, 15 g cerstvého
........................................................................................................................................................................ droidia, 200 - 225 g muky, oleja a soli. Nechajte vykyanf
o 5 ; ) i pomocou urcenej funkcie rary. Vyvalkajte cesto do tukom
Hruba pizza . . okrdhla - plech  jemne vymazaného plechu na pe¢enie. Navrch pridajte
< : paradajky, syr mozzarellu a Sunku
N
a
1 -4 vrstvy Viyberte z obalu. Rovnomerne rozlozte na rost.
........................................................................................................... é....................................................................... .
Kola¢ z piskétového cesta vo 2 500 - 1200 : Pripravte piskotovy kolac bez tuku s hmotnostou 500 -
: forme R 9 900 g. Nalejte do vystlanej a vymastenej formy na pecenie
i “ Pripravte cesto z 500 g muky, 200 g slaného masla, 200 g
Sugienk ©3 500 - 600 “cukru a 2 vajitok. Ochutte ovocnou esenciou. Nechajte
y — 9 i vychladnut. Cesto rovnomerne vyvalkajte a vykrajujte
i i zneho tvary podla zelania. Susienky rozlozte na plech
Croissanty i3 ieden plech
z (Cerstvé) — J P i Rozlozte rovnomerne na plechu na pecenie. Pred
> Odpalované i3 . i poddvanim nechajte vychladnut.
e} : jedenplech
S cesto : :
= Kolaé i i i Pripravte cesto z 500 g muky, 200 g slaného masla, 200 g
: Mucnlk){ 2 krehkého cesta o3 400 -1 600 - cukru a 2 vajicok. Ochutte ovocnou esenciou. Nechajte
Qo a pl,nvene f inFn 9 vychladnut. Cesto rovnomerne vyvalkajte a viozte do formy.
S | kolace votorme : : “Napliite marmeladou a upecte
o : : : ’
= ; i Pripravte zmes nakréjanych jablk, piniovych orieskov, skorice
Zavin ©3 400 - 1600 “a muskatového orieska. Viozte do kastrola trochu masla,
— 9 i posypte cukrom a varte 10 — 15 minut. Rozvalkajte do cesta
; i a prelozte vonkajsou castou
; : Do formy na kola¢ rozlozte cesto a jeho dno posypte
Kola¢ plneny 2 i strithankou, aby sa absorbovala $tava z ovocia. Naplite ho
. : i 500-2000g NP , p o
ovocim inF=r : - nakrdjanym cerstvym ovocim zmie3anym s cukrom
‘ ‘ i a Skoricou
Averens ~ == J o f
PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na Nadopa ha Nadoba na Nadoba na
. odkvapkavanie / P P
Rost tortu P odkvapkévanie/plech odkvapkévanie
. plech na pecenie .
na roste na pecenie s 500 ml vody

alebo pekac na roste
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CISTENIE A UDRZBA

. SK

Pred udrzbou alebo cistenim sa
presvedcte, Ci rura vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy ¢istite vlihkou utierkou z mikrovlakna.
Ak je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody
niekolko kvapiek pH neutrdlneho ¢istiaceho
pripravku. Poutierajte suchou utierkou.

« NepouzZivajte korozivne alebo abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou
utierkou z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut
a potom ju vycistite, najlepsie, ak je este tepl3,
a odstrante zvysky jedla alebo Skvrny sp6sobené
zvyskami jedla. V pripade, Ze sa pri peceni jedla
s vysokym obsahom vody vytvorila kondenzacia,
nechajte rdru Uplne vychladnut a potom ju utrite
handrickou alebo Spongiou.

Nepouzivajte drotenku, drsné
Cistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne cistiace prostriedky,
pretoze by mohli poskodit

povrch spotrebica.
Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
raru odpojit od elektrickej siete.

Ak na vnutornych povrchoch zostali odolné
necistoty, odporucame spustit funkciu
automatického cCistenia, aby sa spotrebic
optimalne vycistil.

Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

Vybratie dvierok ulah¢uje Cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,
do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit
kefkou alebo Spongiou.

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

« Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

- Zatvorte dvierka, pokial to ide. Pevne dvierka
chytte oboma rukami — nedrzte ich za rukovat.
Dvierka jednoducho vyberiete tak, ze ich budete
dalej zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa
neuvolnia. Dvierka odlozte nabok na makky
povrch.

Dvierka opat nasadite tak, Ze ich prilozite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

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

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

\

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

« Odpojte raru od elektrického napajania.

« Odskrutkujte kryt svetla, vymenite Ziarovku
a naskrutkujte kryt naspat.

- Ruru opat zapojte do elektrickej siete.

Upozornenie: Pouzivajte iba halogénové Ziarovky 20 — 40 W /
230V typu G9, T300 °C. Ziarovka pouzivana vo vnutri
spotrebica je $pecialne urcend pre domace spotrebice a nie je
vhodna na bezné osvetlovanie miestnosti v domacnosti
(Nariadenie ES 244/2009). Ziarovky dostanete v nasom
autorizovanom servise.

Nechytajte Ziarovky holymi rukami, pretoze odtlacky prstov by
ich mohli poskodit. RUru nepouzivajte, kym nenamontujete
kryt Ziarovky.

RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Vypadok pradu.
Odpojenie od elektrickej
_ siete.

Rdra nefunguje.

Na displeji svieti
pismeno ,F*a za nim

¢islo alebo pismeno.

V domaécnosti sa
vypne prud.

V demo rezime
funkcia nie je
dostupna.

Dvierka sa

neotvaraju.

i Mozna pricina

i Riedenie

. Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i je
‘rura pripojend k elektrickej sieti. Ruru vypnite a znova
-zapnite a skontrolujte, ¢i sa porucha odstranila.

Porucha rury.

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

Stlacte {3 , tuknite na a potom zvolte ,Factory

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

budu vymazané.

Nastavenie vykonu je
‘nespravne.

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

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

‘zmenit, stla¢te {}, zvolte ¢ dalie reZimy a potom

Ovladanie vykonu.

EStIaéte {3, tuknite na Info a potom zvolte rezim
:Demo verzia pre obchod,

pre ukoncenie.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

TECHNICKA PODPORA

V pripade problémov s fungovanim sa obratte na

servisné stredisko Franke.
Nikdy nepouzivajte sluzby neautorizovanych

technikov.

Uved'te tieto informacie:

- typ poruchy

- model spotrebica (Cislo/kod)
- vyrobné ¢islo (S.N.) na vykonnostnom Stitku, ktory
sa nachadza na pravom okraji vnutri rury (je viditelny,
ked'su dvierka rury otvorené).

CEied s

Pri kontaktovani nasho
servisu uvedte, prosim,
koédy, ktoré najdete na
identifikacnom Stitku
vasho vyrobku.

PLEAT :
W PHEAT, . Model: XooXXXon
6.3KW FRL

-i e FEAAFFANON  KAKXXIANXX
NIRRT CEOI
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OAHIOX XPHZHX

EMNIZKOMNHZH

1. Mivakag eAéyxou
2. AvelIoTAPAG KAl KUKAIKA
avtiotaon
(Sev eival opatny)
3. Oényoi pagiov
(to enimedo vnodelkvueTal 0TN
UTTPOOTIVH TTAEUPA TOU (POUPVOU)
MNoépta
Emdvw avtiotaon/ykpiA
Aapmntripag
Znueio elcaywyng ailcbntnpa
Kp€atog
Mvakida avayvwplong
(va pnv agatpsitat)
9. Kdtw avtiotaon
(Bev @aiveTa)

NOo WUk

®

MINAKAZ EAEFXOY
..... 0
O X
A s 2
1 3 a 5 6
1. ENEPTOMOIHZH/ 3. ATAMMTHMENO 6. AKYPQXH

ATIENEPTOMOIHXZH

MNa 1o dvappa Kat to oBACIUo Tou
poupvovu.

2. HOME

MNa ypnyopn npdéofaocn oto KUPLO
HEVOU.

MNa ep@davion tng Aiotag Twv
AyaTTNUEVWY AEITOUPYIWV.

4. OOONH

5. EPTAAEIA

MNa va emAé€ete amd S1APopPEC
eMAOYEC KABWC Kal va aANAeTe TIC
PUOUICEIC Kal TIC TTPOTIMAOELC TOU
(poupVvou.

MNa va otapatioete omoladnmote
AEITOVPYia TOU POUPVOU EKTOC ATTO
TO POAOL, TO XPOVOUETPO Koulivag
Kal To KAEIdwpa S1akomTwv.
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A=EZOYAP

2XAPA

AIMOZYANEKTHZ

TA¥Y| YHZIMATOX KINHTOI OAHI Ol

O apIBUOC Kal 0 TUTTOC TWV EAPTNMATWY UIMOPE( va SlagéPel avAAOYA [IE TO UOVTEAO TTOU AYOPACATE.
AN\ aEECOUAP UTTOPOLY VA AYyOPACTOUV XWPEICTA AT TO KEVTPO £EUTTNEETNONG TIEACTWV.

TOMOOETHXH THX XAPAX KAl AAAQN

EZAPTHMATQN

TomoBetrioTe TN oxdpa opt{dvTIa CUPOVTAG OTOUG

o8nyoul¢ Tou pa@loL Kal BefaiwOeite 6T N MAELPA pE

TO aAvUPwWHEVO AKPO Eival yUpLOUEVN TTPOG TA EMMAVW.

Ta aA\a a&eooudp, 6w To TaYi yia Aimn kat to tagi

Ynoipatog, tomoBetouvtal optlévtia pe Tov idlo

TPOTIO OTIWG N OXApPA.

AOAIPEXH KAI EMANATONOOGETHXH OAHIQN

PAO®IOY

« TNava apalpéoete Toug 08Nyou PaAPIWY, ONKWOTE
TouG 0dnyou¢ Kal 0T ouvéxeta TpaBriéte amaid
TO KATW TUAMA €€w amod tnv urodoxn Tou: Twpa
MTTOPEITE VA a@alpEoeTE TOUG 0ONYOUG PAPLWV.

« TNava tomoBetnoste Eavd Toug odnyouc paglwy,
TTPWTA TOMMOOETAOTE TOUG OTNV Avw urtodoxn.
KpatwvTtag Toug ONKWHUEVOUC, CUPETE UECA OTO
BdAapo Ynoipatog kal kateBaote Toug oTn Béon
TOUG OTIG KATW UTTOOOXEG.

EQOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN

(EOOZON AIATIOENTAI)

Agalpéote Toug 06nyoU¢ paPLWV ard To oUPVOo

KAl A@QaIPEO0TE TO TTPOOTATEVUTIKO TTAACTIKO aTTO TOUG
Klvntoug odnyouc.

> i€te TO Avw KAIIT TOL KIvNTOU 08Nnyou otov odnyod
pPa@LoU Kal CUPETE ToV PEXPL TépUa. KatefdaoTe To
AA\o KA ot B€on Touc. lNa va ac@alioel o 0dnyog,
TMEOTE TO KATW TUAMA TOU KALTT Tpo¢ Tov 0dnyod
pa@lov. BeBaiwBeite 611 ol KivnToi 0dnyoi umopoulv
va KivnBouv ehelBepa. Emavaldfete ta frjpata otov

AA\o 0dnyo6 paglov oto idlo emimedo.

Y nueiwon: Ot kivntof 0dnyol pumopolv va TormoBetnBolv oe
orolo&ATOTE PAPL.
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AEITOYPTIEZ

XEIPOKINHTEX AEITOYPTIEX

EKTEAEITAI TAXEIA MPOOGEPMANZXH
Ma ™ ypriyopn mpoBépuavon Tou goupvou.

2YMBATIKO*

MNa 1o Yriotpo omotoudrimote €idou¢ payntou o€
€va Uovo paol.

FKPIA

MNa va Yroete oto YKPIA umptlOAeg, couPBAdKIQ,
Aoukdvika, Aaxavikd oyKpatév, KaBwg Kat yla va
@puyavioete Pwui. Otav PrAveTe KPEAG OTO YKPIA,
OULVIOTATAL VO XPNOLUOTIOLEITE TO AITTOCGUAAEKTN
yla Tn cUANOYR TWV XUUWV YNoilatog:
TomoBetriote Tov Sioko og omolodAmote emnimedo
KAtw amd tn oxdpa Kail mpooBéote 500 ml
TTOOIO VEPO.

FPHIFOPO FKPIA

MNa va PAoeTe HEYANA KOUUATIO KPEATOC
(umoUTIO, POOT PTTiP, KOTOTTOUAO). ZuVICTATAL VA
XPNOUOTIOLEITE TO MTTOGUAANEKTN Yia TN GUAAOYR
TWV XUPWV Pnoipatoc: TomoBetoTe TO TAYi O€
omotodnmnote eninmedo kKATw amd TN oxdapa Kat
npooBéote 500 ml méoipo vepod.

EZANATKAXMENOX AEPAZ

MNa PAoIUo SIaQOPETIKWY TPOQPIUWV TTOU amaltouV
Tnv idla Beppokpacia oe SlaopeTIkA emimeda
(uéytoTo Tpia) Tautdxpova. Auth n Asltoupyia
pmopei va xpnotpomoinBei yia 1o Yrioipo
SlOPOPETIKWY PaynTwV Xwpig va peTagépovTal
OOUEC amd TO éva payntod oTo AANO.

OA

AEITOYPTIEX MATEIPEMATOZX AIAOOPETIKQN
FTHTQN

MNa 10 payeipepa S10QOPETIKWY PAYNTWY TTOU
amaitolv TNV idla Bepuokpacia payelpépatog
o€ 1é00gpa enineda Tautoxpova. Auth n
A&lTtoupyia umopei va xpnotpomotnBei yia va
YAOETE PUMIOKOTA, TAPTEG, OTPOYYUAR TTitoa (Kal
KATePUYUEVN) KAl VA TIPOETOIMACETE €va MARPEC
yeLPa. AKOAOUBOTE TOV TTivaKA HAYEIPEUATOC
yla va €XETE KAAUTEPA ATTOTEAECUATA.

»  OOYZKQMA

MNa 1o 16avikd @oUCKWUA YAUKLIAC 1} AAMUPAG

QOunc. Na va e€aopalioeTe TNV mMoloTNTA
(POUOKWHATOG, KNV EVEPYOTIOLEITE TN

A&lToupyia av o eolPvoc gival akoun (eoTog

META amd évav KUKAO Pnoipatod.
» ETOIMO OATHTO
MNa va payelpePete €Toua @aynTa,
amoBnkevuéva oe Beppokpacia dwuatiov
1l 0T0 Yuyeio (UMOKOTA, KEIK, ALY,
mdta (QUUAPIKWY Kal TPOoIéVTA PWHLOU).
H Aeitoupyia auth Yrvel OAa ta eayntda
ypriyopa Kal opaAd Kal Pmopei va
xpnotuomotnOei kat yia to {é¢otapa on
payelpepévou @ayntou. Agv xpeldletal va
mpoBepudveTe TOo OUPVO. AKOAOUBROTE TIC
odnyiec 0Tn cUOKELAGIA TOU TTPOIOVTOC.
»  MAXI COOKING
MNa va PoeTe HEYANA KOUUATIO KPEATOC
(Gvw Twv 2,5 KIAwvV). Na opoldpopPo
poSoKOKKivVIopa Kal oTI¢ SU0 TTAEVPEC,
OULVIOTATAL VA YUPIOETE TO KPEAC KATA TO

Yriotpo. Eivat Kaho va mepiyUVETE TO KPEAG PE
(wuod o€ TAKTA XPOVIKA S1a0TAMATA Yia va 1N

OTEYVWOEL.
» ECO ME EEANATKAXMENO AEPA*

Na To YAOIPOo YEUIOTWY KOPHATIWV KAl
QINETWV KPEATOC O€ €va POvo pagl. To
OTEYVWHA TOU PAYNTOL QMOTPETTETAL [IE

OlakeKOUMEVN, amal KukAogopia aépa. OTtav
XpnolJoToleital N olkovoulkn Aettoupyia ECO,

TO QWTAKI Oa mapapeivel ofNoTo KATA TN

Sldpketa Pnaoipatod. Na va xpnoIomoInoeTe

Tov KUKAO ECO (Otkovopikod) kal katd
OULVETIELA VA BEATIWOETE TNV KATAVAAWON
PEVLUATOC, N TOPTA TOU POUPVOU SEV TIPETIEL
va avoiéel éwg 6Tou To PaynTo va gival
EVTEAWC PAYEIPEUEVO.

YHXZIMO XTON ®OYPNO ME AEPA
MNa va payelp€Pete KpEAG, va PHOETE KEIK PE
YEUION o€ €va poévo pagl.

EIAIKEZ AEITOYPTIEX

»  ZENATQMA

Ma va emrtaxVveTe TNV amoPuén Twv TPOPWV.
TomoBeTrioTE TO PAYNTO OTO PeTaio emimedo
OXApPagG. ZuVIOTATAL VO OPHVETE TO YAyNTO
0T CUOKELAOIA TOV, WOTE va PNV &epabei
e&wtepika.

» AIATHPHXH ©OEPMOKPAZIAX OATHTOY

MNa va dtatnprioete (€016 Kal TpAyavo TO
@aynTo mou UOAIC PAoATE.

+  FROZEN COOK (MATEIPEMA KATEWYITMENQN)

H Aeitoupyia autr emAéyel avtopata tnv 16avikn

Beppokpacia Kat Asttoupyia Ynoipatog yia

5 S1a@OpPETIKOUC TUTTOUC RON KATEYUYUEVWY
@ayntwv. Aev xpetdletal va mpoBepUdveTe TO
(poUpVo.

COOKASSIST (BOHOOX
MATEIPEMATOX)

Emitpémouv 1o YricIpo Tou @aynTol eVIEAWC
avtépata. la va xpnolYOTIOINOETE AUTAV TN

A&lToupyia pe Tov KAAUTEPO TPOTO, AKOAOUBAOTE TIC

o8nyieg 0TOV OXETIKO TiVaKA YAYEIPEUATOG.

* Aertoupyia mou XPNOIHOTIOLETAl WS avaPopa yia TNV

ONAWON EVEPYEIOKNC amdOoonC CULPWVA LIE TOV KAVOVIOUO

(EE) Ap.65/2014
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NQx NA XPHZIMOMOIHZETE THN OOONH AOHZ

é MNa KOAIoN ToU HEVOU R piag Aiotag:

AmA\d oupete To SAKTUAG oag oTnv 086vn yia va

METOKIVNOeite oTa oTOIXElD A TIC TIUEG.

i Na emAoyn A emBePaiwon:

2 Matrote TNV 006vn yia va eMAEEETE TNV TIPA 1 TO
OTolxEio TTou amatteital and To pevou.

MNa emotpo@n otnV Mponyovpevn 006vn:

MatAote

MNa va empPefaiwoste pia puOUIoN i va petapeite otnv
€NMOuevVN 000vn:

Matiote “PYOMIZH"  “EMOMENO".

NMPQTH XPHZH

Oa xpelaoTtei va SIapop@PWOETE TO TIPOIOV OTAV AVAPETE TN

OUOKEULN YIa TIPWTN QOopPA.

Mmopeite emiong va aAAEeTe TIC puBLIoEIC Kal o deUTEPO XPOVO

mélovtac €% yia mpdoRaon oTo pevou “Epyalela’.

1. EMINEETETAQXXA

Oa xpelaoTei va pubuiceTe TN YAwooad Kal Thv wpa otav

QVAPETE TN CUOKELN YA TTPWTN YOPA.

«  2Upete 10 SAXTUNOG oag TAvw oTnv 086V yia KUAIoN
¢ Aiotac S100£01uwv YAwoowv.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

Dansk
Danish

Deutsch
German

+ Matnote Tn Y\wooa mou oag evOLaQEPEL.

EMnvika
Greek, Modern

English
English

MNatvtagto € Ba eMOTEEPETE OTNV TIPONYOUUEVN 086VN.

Espaiiol
Spanish

2. ENIAE=TE TH AEITOYPIIA PYOMIZEIZ

MOAIC emAé€eTe TN YAwaooa, n 086vn Ba cag mpoTtpéPel

va emAé€ete avdueoa oto "AINTOOHKEYZH EMIAEIZHY"
(XPAOIMO yia EUTOPOUG AIAVIKAE TTWANONG, LOVO Yia AGyoug
mPoBoArg) } va cuveyioete matwvtag "ENMOMENO".

G 206 EVXAPIOTOUME yia TRV
ayopd oag!

Matrote Emépevo yla va ouveyioste
Tn PUBUION Yla OIKIaKA XpPrion.

AEITOYPI'IA EMAEIZHE KATAX1EM, MENO
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.PYOMIZH QPAX KAl HMEPOMHNIAZXZ

H oUvbeon Tou @oupvou e To OIKIaKS oag SikTuo

Ba puBuiocel autéuaTa TNV WPEA KAl TNV NUEPOMNVIA.

AlagopeTikd Ba xpelaoTei va ta pubuioeTe xelpokivnta

« TNatoTe Toug oxeTIKoUg apBuoUg yia va pubuioete TV
wpa.

ePuepicrs TNV WPA CUGTHMATOG.

12:30 &

24wpn popen

Agou puBpioete TNV wpa, Ba xpelaoTei va pubuioeTe Kat

TNV NUEPOUNvia.

+  [NoTAOTE TOUG OXETIKOUG ap1Buoucg yia va pubuioete TV
NUEPOUNVIQ.

« MatAote “PYOMIZH" yia emfBePaiwon.

4.PYOMIZTE THN KATANAAQZH ENEPTEIAZ

O poUpVOoC gival TPOYPAUATIOUEVOC VO KATAVAAWVEL
NAEKTPIKNA eVEpyela o€ eminedo cuPBATO UE TO OIKIOKO SikTuo
HE 10XV peyalutepn amo 3 kW (16 Ampere): Av oty olkia oag
Xpnolpomoleital xapnAdtepn oxug, Ba xpelaoTtei va tnv
MEwoeTE TNV oYL (13 Ampere).

«  TIATAOTE TNV TIUN oTa Se€1d yia va emAEEETE TNV 1OYV.

G Alayeipion 1oxvog

13 Aunép

16 Aumép @ v

«  Moatiote "ENTAZEI" yia TNV OAOKARpwoN TNG APXIKAG
pLOUIONC.

e H pUBuIoN oAokAnpwONKe

Twpa n cUOKELN 0ag gival £Tolun yla
xenon!

5. 9EPMANZH OOYPNOY

‘Evag kavoupylog goUpVoc UMOPE( va eKAUEL OOUEC TTOU
€xouv mapapeivel améd tnv S1adIkaoia KATAOKEUNG: AUTO
glval améAuTa QUCIOAOYIKO.

Mplv EEKIVAOETE TO YAOIUO PaynToU, GUVICTATAL VA
(eoTaiveTe TO POUPVO AOEID £TOL WOTE VA ATTOUAKPUVOOUV
TUXOV OCEC.

AQaIpEOTE TA XOPTOVIA 1) TUXOV TTAAOTIKO @IAU Ao TO
@OoUPVO Kal aPalpéoTe amd péoa Ta eaptrpata.
ZeoTdveTe TO poupvo otoug 200 °C yia mepimou pia wpa.
2UVIOTATAL Va AEPICETE TO XWPEO WETA TN XPrion TG CUOKEUNG yia
TIOWTN POPA.

46



KAOHMEPINH XPHZH

1. EMINOIrH AEITOYPTIAZ

. Tava avaypete 1o govpvo, matiote (V) r§ omoudrmote
otnv oBdvn.

H 066vn cag emitpémnel va emAEEETE AVAPECA OTIG

Xelpokivnteg Aettoupyieg kal Tig Aertoupyieg CookAssist

(BonBol Mayelpéuatoc).

« [Matiote TV KLpLa Aettoupyia Tou XPeldleoTe yia va
éxete mpodofBaon oTo avTioTol o PEVOU.

20:00

XEIPOKINHTEX
NEITOYPTIEX

COOKASSIST
(BOHOOx
MATEIPEMATOX)

«  MetakivnBeite mpog Ta eMAvVw 1} TTPOC TA KATW Yia vVal
e€epeuvOETE TN AioTa.

Emoyn Aettoupyiag

>~YMBATIKO

WHXIMO XTON
OOYPNO E—5—

AEPA S

TKPIA

70\ WWwW
(;%) o

«  EmAé&te n Aertoupyia mou BNETE, maTWVTAC TNV.

EZANATKAXMENOX
AEPAL

e EmAoyn Aettoupyiag

ZYMBATIKO YHXIMO XTON
——  OOYPNOAVE——
AEPA
EZANATKAZMENOX TKPIA
AEPAY YW
®

2. PYOMIZH XEIPOKINHTQN AEITOYPTIQN

A@ou emAé€eTe TN AetToupyia TTou BEAETE, umopeite va
aAa&ete T puBUioEIC. TNV 086vNn Ba eupavioTouy ol
pLBuioElg TTOL UmOPOUV va AANEEOLV.

OEPMOKPAZIA / EMINEAO GRILL

«  MeTaKIvnOEiTe OTIC TIPOTEIVOEVEC TIUEC Kal EMAEETE
auTrV Mou BEAETE.

EmAé€Te
BOeppokpacia

Av 1o emTPémeL N AerToupYia, umopeite va matioete §* yia
gvepyoroinon TN mpoBépuavonc.

EmAé€Te A
e Oeppokpacia ‘n?A

AIAPKEIA
Agv gival amapaitnTo va pUBUICETE TO XPOVO HAYEIPEUATOC
QV OKOTTEVETE VA XEIPLOTEITE TO POYEIPEPA XELPOKIVNTA. X€
A&lTOLpYia e XPOVOUETPNON, O POUPVOG LAYEIPEVEL YIA
TO XPOVIKO SLACTNA TTOU EMAEYETE. 2TO TENOG TOU XPOVOU
MOYEIPEUATOC, TO HAYEIPEUA OTAMATAEL QUTOMATA.
+ TNava Eekivioel n puBIon TN SIdpPKELag, TATAOTE
"MeTpwv TNV wpav”
EmAé€te
Bepuokpaocia

PuBpioTe Toydsvo YnoipEITITENE

+ [MatARoTE TOUG OXETIKOUG apIBPOUG Yia va pUBUICETE TN
O1dpkela Pnoipatoc.

e Kataxwpion xpovou

2 3 45
7 890
EREE

« Mathote “EMOMENQ” yia emBePaiwon.

[0 va aKUPWOETE pia kaBopiopévn Sidpkela, katd Tn Sidpkela
TOU HAYEIPEUATOC, WOTE Va SIAXEIPIOTELTE XEIPOKIVNTA TO TENOC
TOU HAYEIPEUATOC, TIATAOTE TNV TIK SIGPKEIAS KAll, OTN OUVEXELD,
emMAECTE "AIAKOMH".

3.PYOMIZH NEITOYPTIQN COOKASSIST (BOHOOY
MATEIPEMATOX)

Ot Aertoupyiec BOHOOY MATEIPEMATOX oag emtpémnouv
V0 ETOIUAOETE UIa UEYAAN TTOIKIALD TTIATWY, EMAEYOVTAC
amno autd mou gpgavifovtal otn Aiota. Ot TEPIOCOTEPEC
puBuioelC payelpepaTog emMAEyovTal autopata amd
OUOKEUN Yla va eMTEVXOOVV Ta KOAUTEPA ATTOTEAECUATAL.
«  EmAé€te wa ouvtayn and tn Aiota.

Ot Aettoupyiec eppaviCovTal ava Katnyopieg Toopiuwy oTo Pevou

"NZTA QATHTON COOKASSIST" (BA. oxeTIKOUC TTiVaKECQ) Kal avd

XAPAKTNPIOTIKA TNC OuVTaynG oTo pevou “COOKASSIST PRO”.

« A@ou emAé€ete pia Aertoupyia, amid urtodeifte 1o
XAPAKTNPIOTIKO TOU gayntou (moodtnTa, FAPOC, KATL.)
TTOU BENETE VA PAYEIPEPETE VIO VA TIETUXETE TO TEAELO
amOTENECHOAL.

« AkolouBrote Ti¢ 0dnyiec otnv 086vN mou Ba cag
kaBodnyrjoouv katd Tn Siadikacia Ynaoipatoc.
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4.PYOMIZTE THN ENAP=H / AH=H KAOYXTEPHZHZ

Mmopeite va kaBuOoTEPHOETE TO PAYEIPEUA TIPIV EEKIVAOETE
pia Aertoupyia: H Asrtoupyia Ba Eekiviioet i Ba Anéet tn
OTIYMH TTOU Ba eMAEEETE €K TWV TTPOTEPWV.

« MatAote "KAOYZTEPHZH" yia va puBuicete Tnv wpa
évapéng kat tnv wpa ARéng mou BéAeTe.

OAHTIEX MATEIPEMATOX:

Tuppatiko

lMa 1o Yrioipo omoloudnmote eidoug
paynTtou o€ £€va HOVO PAPL.

TomoBeTroTE TO PaynTo oTO eMminmedo 3.
XPNOIUOTIOIOTE TN OXAPA PE TO TAP Ty

Sioko.
[ENAP=H]

«  MOM puBuiocete TNV kKABuoTEéPNON TOL BENETE,
natote “KAOYZTEPHXH ENAP=HX"yia va ekiviiogl o
XPOVOC QVAUOVNG.

«  BdAte T0 aynTd 01O POUPVO Kal KAEIOTE TNV TOPTA:
H Aertoupyia Ba Eekivioel auTOUATA UETA TO XPOVIKO
8140 TNUA TTOV UTTOAOYIOTNKE.

O TMPOYPAUMATIOUAS XpOVOU KaBUOTEPNONG EVAPENG

HQYEIREUATOC QEVEPYOTTOLE! TTAVTA TNV PACN TIPOBEPUAVONG

Tou PoLpvoUL: O PoLPVOC Ba PTACEL TNV EMBUUNTA

Beppokpacia Babuiaia, kAT mou onuaivel Tt ot Xpovol

HaYEIEUATOC Ba eival EANAPEWC LEYOAUTEQOL ATTd AUTOUG TIOU

QvaypaeovTal OTOV TTIVAKA LAYEIPEUATOC,

« TN tnv dueon evepyonoinon tTng Aettoupyiag
Kat Slaypa@r) ToU TPOYPAMHATIOUEVOU XPOVOU
KaBuoTtEpnoNG, TOTAOTE TO

5.ENAP=H AEITOYPTIAXZ

«  MOMN emAé€eTe TIC puBuioelg, matriote “ENAP=H" yia va
evepyorolnBei n Aettoupyia.

Mrmopeite va aANAEETE TIC TILEC TIOU €X0UV OPIOTEL OTTOIAdNTIOTE

OTIYHN KATA TN OIAEKEIQ TOU HAYEIREUATOC ayYI(oVTaC TNV TIUA

TI0U BEAETE VA TPOTTOTTOINOETE.

Edv 0 poUpvog elval (eoToC Kal n Astoupyia amaitel pia

OUYKEKPIUEVN LEYIOTN Beppiokpacia, Ba eppavioTel éva prvuua

oTnv 0Bdvn.

. Omowadimote ottyun, matiote X yia va Siakorei n
evepyn Aettoupyia.

6.MPOOEPMANZH
Av €xel Tponyoupévw  evepyomolnOei, LOANIG EeKIVAOEL N
Aertoupyia, n 086vn Seixvel Tn Aettoupyia mpoBépuavongc.

00:00:15 and Tnv

évapén

ZYMBATIKO PYOMIZH .~
Mayeipepa MATEIPEMA

200 °C XPONOZ

MOAIG oAokANpwOEl autr N Aacn, EKEUTETAL EVa NXNTIKO
onua kat otnv 08évn epgavifetal n €vdeién 6Tt 0 oupPVoC
€@Taoe otnv emAeyuévn Bepuokpaaoia.

H npoBéppavon
oAokAnpwOnkKe

TomoBeTOTE TO PAYNTO

TWEO.

« Avoite TV mopTa.

«  TomoBetRoTE TO PaAyNTd OTO POUPVO.

«  Kheiote Tnv mopta kat matrjote “TEAOL" yia va EeKIviioel
TO Yriolpo.

H tomobétnon tou eayntol 0To YoVPEVO TPV OAOKANPWOEL N

nPoBépuavon eVOEXETAL VA €XEl QVETIBUUNTA QMOTEAECUATA YIA

TO TEAKO payeipepa. To Avorypa TnS mOPTAC KATA TN pAaon

npoBépuavong Ba otapatrosl TN Asrtoupylia. O xpdvog

LayelpéuaTog Sev epAapBavel Tn gpacn mpobépuavonc.

7.MAYXZH MATEIPEMATOX

Oplopéveg Aertoupyieg COOKASSIST amaitolv va yupioete

TO PayNnTo Katd to YPriolo. Eva nxntikd orjua Ba nxnoel

Kal n 08ovn epgavilel TNV evEPYELA TTOU TIPETTEL VA YIVEL

« Avoite TV mopTa.

« Kavte v evépyela mou oag {nteital amd tnv 08oévn.

« Kheiote Tnv mopta kai matrote "TEAOLX" yia va
ouvexioete To Prioluo.

Mpiv TEAEWWOEL TO POIHO, O POUPVOC UITOPEL VA 0ag

TIPOTPEYEL va ENEYEETE TO PAYNTO LIE TOV (010 TPOTTO.

‘Eva nxntiko onpa Ba nxrioet kat n 08évn epgavilel tv

EVEPYELQ TTOU TIPETTEL VA YiVEL

«  EAéy&te To paynTo.

« K\eiote TNV népTa kat matriote "TEAOZ" yia va
OuvexioeTe TO Prio1uo.

8. TEAOX MATEIPEMATOZ

Ekméumetal éva nxntiko onpa kat otnv 086vn spgavidetat

n €vdel€n 0TI To payeipepa OAOKANPWONKE.

Me oplopéveg AelToupyieg, apol TEAEIWOEL TO YHOLUO,

pmopeite va dwoete 0to mdto oag emmAéov podioua, va

TIOPATEIVETE TO XPOVO PAYEIPEUATOC 1] VO ATTOONKEVOETE TN

A&IToUpYia WG ayamnuévn.

00:01 ané 6tav givai £Tolpo

fAYM‘?AT'KO XPONOAIAKOMTHE 7\
ZO%VEC‘PEPG ONOKAHPQOHKE

. matioteTo JA yia anmoBrKeuon oTa ayorTnpEVaL.

«  EmAé€te "EmmAéov pddiopa” yia va EeKIVRoEL 0
TIEVTAAENTOC KUKAOC podiouaToc.

« Mamoteto 3 yla Vv anobrikeuon e mapdTaong
Tou Ynoiuparoc.
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9. ATANMHMENA

H Aertoupyia Ayamnuéva amoBnkeloel TIC puBUioEI; TOU
(oUPVOU YIA TNV AYATTNUEVN OAG CUVTAYN.

O @oUpvoc avayvwpilel aUTOUATA TIC AEITOUPYIES TIoU
XPNOWOTIOIOUVTAL TIEPIOOOTEPO. META amO €vav OPIoUEVO
apBuo yprioewy, Ba oag (ntnBei va mpooBéoeTe T Astoupyia
OTa ayannuéva oag,

NQx NA ANTOOHKEYZETE MIA AEITOYPTIA

MO ohokANpwOEei n Aertoupyia, matiote o i yia va
amoBnkeutei wg ayamnuévo. Autd Ba oag emTpéPel va To
XPNOIMOTIOINOETE YPHYOPA OTO EAOV S1aTNPWVTAG TIG
i01e¢ pubuioelc.

H 006vn oac emitpénel va amoBnkeVoeTe TN

A&ertoupyia, urodelkviovTag Ewe Kal 4 WPEC GaynTou,
oupmnePIAaUBavopEVou Tou TTPWIVOU, TOU YEUUATOG, TOU
OVaK Kal Tou egimvou.

« [atote ta eikovidla yia va emAEEeTe TOUNGXIOTOV €val.

< ENEZEPTAZIA

1. AemtAq mitoa

,Q

« Matiote “ATAMTHMENH" yia va amoBnkeuTtein
A&rtoupyia.

151

ATAMHMENH

< EMESEPTAZIA

1. AentA mitoa
73
Q

ST AP m;.)

AOOY AINMOOGHKEYTEI

Ma va epeavioste 1o pevou ayarnuévwy, matiote W

: ol Aertoupyieg Ba Xwplotouv avd S1aPOoPETIKEG WPES

@aynToU Kal Ba yivouv OpIopEVEC TTIPOTACELC.

. ?}arr']ors TO €IKOVIOI10 YEUUATWV Yla va O&ITE TN OXETIKNA
ioTa

< ()

Ayamnuéva yt

AEMNTH MITZA

WaxveTe yla KAt GANo;
EAéy€Te TNV Mapakdtw mpoTaon.

«  MetakivnOeite otnv epgaviCopevn Aiota.

« MatAote Tn ouvtayn i TN Aertoupyia mou BENeTE.

« Matote “ENAP=H" y1a va evepyomnolinBei To payeipeua.
AANATH PYOMIZEQN

2Tnv 086vn ayamnuéva, Umopeite va mpooBéoeTe pia
€IKOVA 1) TO GVOA TOU AyarTnUEVOU TIPOKELUEVOU va TO
€CATOUIKEVOETE OTIC TTIPOTIUNOELC.

«  EmAé€te TN Aertoupyia mou BéAeTe va aAAEETE.

- matiote “EMEZEPTAZIA".

«  EmAé€Te 1o XapaKTNPLOTIKO TTOU BEAETE VO OANAEETE.

« Matiote “EMOMENQ”: Z1nv 086vn epgavifovtal ta véa

. EL
XOPOKTNPIOTIKA.

+ Matote "ANOOHKEYZH" yia emBeBaiwon Twv
aAaywV.

2Tnv 086vn ayamnuévwy Umopeite emiong va dlaypdyete

AEITOUPYIEC TTOU €XETE AMOONKEVOEL:

- Matfoteto W otn Aertoupyia.

« Matnote “KATAPTHZH"

Mmopeite emiong va puBuiceTe TNV Wpa TwWV

EMPAVI{OUEVWV YEUUATWV:

« [MatAote .

. Emié€te B “NMpotnosc”

«  EmAé€te "Qpec kal nuepounviec”.

« [lathote “Xpovol yeuudtwv”

« MetakivnOeite 0T ANioTa KAl TTATAOTE TN OXETIKH WPEA.

+ [otARoTe T0 OXETIKO YeUUA YIa VA TO OANAEETE.

Oa eival Suvatd va cUVOUACETE éva XPOVIKO SIA0TNUA UOVO e

éva yeoua.

10. EPTANEIA

Matriote €5 yia va avoi€ete To puevol “Epyaleia”

omoladnmoTe OTyun.

AuTé To pevoL odc Sivel Tn SuvatdTnTa KAVETE SIAPOPEC
EMAOYEC Kal VA AANGEETE TIC pUBUIOEIS A TIC TTPOTIUAOELS
yla o TPoidv 1 TNV 006vn.

Epyaleia

o || |83

KaBapn

Xpovouetpo Dwg
koulivag

[l [l

O IXPONOAIAKOMNTHE

AuTA n Aertoupyia pmopei va evepyomolnBei eite étav
XPNOIUOTIOLEITE Ia AEITOVPYIA PAYEIPEUATOC EITE POVO YIa
VO JETPROETE TO XPOVO.

A@ou &ekIvioel, 0 Xpovodlakomtng Ba ouvexioel Tnv
avtiotpon pETPNOoN aveédpTnTa XWpPic va mapeUBANETAL
oTnv idla TN Asttoupyia.

MOAIG evepyorolnOei 0 XpovodIakOTTNG, UmopEite emiong
Va EMAEEETE KAl VO EVEPYOTTOINOETE Wia AslToupyia.

O xpovoSIakOTTNG Ba cuveyioel TN YETENON OTNV KATW &I
ywvia tng 08dévng.

Ma va avakTACETE 1 va AANAEETE TO XPOVOUETPO TNG
koulivac:

. Moatiote &3 .

. MatAote [9] .

O©a mapayOei éva nxnTiko orjua kat 6a umodeiyOei

oTnNV 066vN POAIC 0 XpovoSIaKOTTTNG OANOKANPWOEL TV
avTioTPOYPN METPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.

«  Matote “"MATAIQZH" yia Siaypa@r Tou Xpovodiakdmn
N pta véa Xpovikr SdpKela.
« Matnote “PYOMIZTE NEO XPONOAIAKOMNTH" yia va
puBpioete T0 XpovodilakomnTtn ava.

Yloos
Ma va avayete ) va oBA0ETE TO AQUTTHPA TOU GOUPVOU.
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= PYROLYTIC CLEANING (KAGAPIZMOX ME
MYPOAYZH)

Ma tov KaBaplopuod Twv akabapaoiwy Tou mapdyovtal
amd payeipepa pe évav KUKAo uPnAng Bepuokpaaciac.
AwatiBevTal Tpeig KUKAOL auToKaBapIopoL SlAPOPETIKAG
Sidpkelac: YYnAn, Métpia, XaunAn. Zuviotatal va
XPNOIOTTOLEITAL TOV TTIO YPHYOPO KUKAO O€ TOKTIKA
dlaoTrAuaTA Kat Tov AR PN KUKAO évo étav o goupvog
gival ToAU Bpoduikoc.

Mnv ayyilete To OUPVO KATA TOV KUKAO
mupoAuong. Alatnpeite ta maidid Kai ta {wa
HaKPLA armd To @oUPVO KATA Tn StdpKela Kal HETA
TOV KUKAO MupoAuong (éwg 6tou oAokAnpwOsei o
e§agplopog Tou Xwpou).

« A@aipéoTte Oha Ta e€apTripata anod To YoupVo TIPIV
EVEPYOTIOINOETE TN AElTOUPYIia TTUPOA. KABAPIoUOU
(kat Toug 0dNnNyou¢ paglwv). Eav o polpvoc sival

TonoBeTnuéVoC KATW amd povdada eoTiwy, BePaiwbeite

OTL OAOL Ol KAUOTHPEC I Ol NAEKTPIKEC EOTIEC EXOUV
amnevepyomnolnBei katd Tn Asitoupyia autéuaTou
kaBapiopou.

« T BéAtiota anmoteAéopata KaBapIoUoU, aQalpEoTe
Ta UTTEPBOAIKA UTTOAEIUHATA HECQA OTOV POUPVO
Kal KaBapioTe To E0WTEPIKO T(AUL TNG TIOPTAC TIPIV
XPNOIMOTIOINOETE TN AElTOoUpYia TUPOAUONC.

«  EmAé€te évav anmd toug Slabéoipouc kKUkAoug avaloya

HE TIC QVAYKEC OaC.

« Matiote “ENAP=H" yia va evepyomolinBei n emAeypévn

Aertoupyia.O @oupvoc Ba EekIVIOEL TOV KUKAO

auTtokaBaplopoU Kat N TOPTA KAEIOWVEL AUTOUATA: TNV

006vn epgaviletal éva mpoeldomoINTIKO UAvuua padi

ME TNV avTioTpo®n PHETPNCN TTOU SEIXVEL TNV KATAOTAON

TOU TPEXOVTOG KUKAOU.
MOAIC 0AoKANPwOEL 0 KUKAOC, N TOPTA TTAPAUEVEL
KAEIOWHEVN €w¢ OTOU N BEPOKPATIA 0TO ECWTEPIKS TOU
(POUPVOU EMOTPEYPEL OE €va AMOSEKTA AOPANEG emtimedo.

MONIG ETMAEEETE TOV KUKAO, UTTOPE(TE va KaBuoTePHOETE TNV

évapén Tou autopaTtou Kabaplopov. MNatrote "KAOQY S TEPHY H"

yla va pUBUICETE TO TEAOC TOU XPOVOU TTOU UTIOOEIKVUETAL OTN
OXETIKN TTAPAYPAPO.

A | sirasH

MatrioTe 1o €lkovidlo yia aiyaon r Katdpynon oiyaong
OAWV TWV AXWV KAl TWV CUVAYEPHUWV.

® | KAEIAQMA AIAKOMTON
To"KAeidwpa Slakomtwyv” oag emtpEmnel va KAEIOWOETE Ta

KOUUTIA OTOV TTiVAKA aPrC £TOL WOTE Va Unv matnBoulv tuxaia.

Ma va evepyorolfoeTe To KAeidwua:

« MMatoTte 1o elkovidlo .

Ma va amevepyomol|oeTe To KAgidwua:

« MMatiote Tnv 006vn.

+  XUpETE MPOC TA MAVW TO HAVUHA TTOU EpgavileTal.

KAeibwpa
StakomTwv
To mpoidv gival KAEISwpEVO)

TUpete yia EekAeidwpa.

{2} MNEPIZXOTEPEX AEITOYPTIEZ

Ma tnv emAoyn TS Aeitoupyiag Sabath kat tnv mpdofaon
otn Awaxeipion 10x00¢.

H Aertoupyia Sabbath diatnpei o polpvo oe Aertoupyia
Pnoipatog péxpl va amevepyorolnBel. Otav evepyoroindein
Aertoupyla Sabbath, pmopei va Asrtoupyroel udvo o CUUBATIKO
KUKAOC. ONol ol GANOL KUKAOL PNGiaTOC Kal KaBaplopow ival
amevepyorolnpévol. Aev 6a akouaTouv rixol Kat ol evoeitelg dev
unodelkvUoLY arayE Beppokpaciac. Otav n moépTa Tou
(POoUPVOL avoitel f KAeloel, N Auxvia Tou @olpvou dev avdBel
oPrvel kal Ta oTolxela Bépuavong Sev Ba evepyoroinBouv 1y Ba
QMEVEQPYOTTOINBOVY AUETWC.

lla va amevepyorolnoeTe TNV €080 amod Tn Asttoupyia Sabbath,
méoteto (D 1o )X, 0T cuvéxela KpatioTe matnpévn Ty
0B0ovn yia 3 deutepoOlenTa.

E NMPOTIMHZEIX
Ma aAAayn TOAAWY puBuicewv Tou Poupvou.

NAHPOO®OPIEX

MNa amevepyomnoinon tou “Asrtoupyia emidei€ng
KATAOTAMATOC", EMavaQOPd TOU TIPOIOGVTOC KAl V1A TIEPAITEPW
TANPOQYOPIEC OXETIKA LIE TO TIPOIOV.
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEXZ

. EL

MOz ©A AIABAZETE TOYZ NINAKEZ MATEIPEMATOXZ

Aiota mvAakwv: cuvTayEg, av xpelaletal

npoBépuavon, Beppokpacia (°C), emimedo yKpIA,
XPoOvoc Ynoipatog (Aemtd), afecoudp Kal TTIPOTEIVOUEVO

emninedo Ynoipatoc.

H Sidpkela Ynoipatog Eekiva amo tn oTiyur mou

TomoBETEiTAl TO PAYNTO OTO POUPVO, XWPIG va

nephapBdavetal n mpoBépuavon (edv xpetdleta).
O1 Bepuokpaoieg Kat ol xpdvol Pnoipatog ival eVOEIKTIKA
Kal e€apTwvTal amod TNV ToodTNTA TOU paynTou Kal

ToV TUTTO TOU €€APTHMATOC TTOU XPNOIUOTIOLEITAL.

XpNOIWOTOIAOTE TIG XAMNAOTEPEC CUVIOTWUEVEG TIMEG YIA
va EeKIVAOETE Kal, €AV TO @aynTto Sev €xel PnOei apKeTq,

TIPOXWPNOTE 0€ UPNAOTEPEC TIUEC.

XpnotyomolnoTe Ta mapexOUeva agecoudp Kat Katd
TPOTIPNON METOAAIKA TaPId Kal 5{oKOUC OUPVOoUL PE
OKoUpo Xpwua. Mmopeite emiong va xpnolpomotjoste
OKeUun Kat afeoovdp amo mpé€ ) OTEATITN, WOTO0O
Tipémel va AARete urtoPn 6Tl 0 XPOvo¢ payelpépatog Ba
givat Aiyo peyaAutepod. Na va emTuxeTe Ta KAAUTEPA
ATTOTEAEOUATA, AKOAOUBNOTE TTIPOCEKTIKA TIC CUMPBOUAEC
mou Sivovtal oTov mivaka Pnoipatog yla tnv emAoyn
TWV TapexOUeVWY a&eooudp, Ta omoia Ba TomoBetTrioste
ota Slagpopa pagla.

2YMBATIKO

0l AVTIOTACEIC OTO TTAVW Kal KATW UEPOC Tou BaAduou
TOU (POUpPVOL BEpUAivVOuV OUOIOPOPPA TO ECWTEPIKO

TOUL POUPVOU.

Xpnotuormoliote o 30 pdgl. [Na va Yrioste mitoq, miteg
Kal YAUKA HE LypR YEULON, XPNOLUOTOIROTE TO 10 1 TO 20

papL.

MpoBeppaivete To poupvo mpiv BANETE TO PayNTO.

AuTi n Aettoupyia gival n kaAUTepn Aettoupyia

Pnoipatog yla evaicbnta emdopmia udvo o€ Eva pagl.
XpNOIUOTIOI0TE OKOUPOXPWHESG LETAANIKEG POPUES
YAUKOU Kal TOMTOBETEITE TIC TAVTA GTNV TAPEXOMEVN
oxapa. Otav XpNOIUOTIOLEITE TOUG TAPEXOUEVOUG

Slokoug, agaipéote TuXOV AAa afeooudp mou

Oev xpnotpomnoleite amo Tov BAAAPO TOoU PoUpVou
yla va eMITUXETE TA BEATIOTA AMOTEAEOUATA KAl va

€EOIKOVOUNOETE EVEPYELQ.

Ma va eAéyéete Av éva KEIK gival Pnuévo, TOOBETNOTE
pta E0Avn odovTtoyAu@ida oTo KEVTPO TOU KEIK.EAV n
obovtoyAu@ida Byel kabBapn, To KEIK gival €TOIO.

Eav xpnolpomoleite avTIKOANNTIKEG QOPUES, UN
BoUTUPWVETE TIC AKPEC KABWC TO KEIK UTTOPEL VA N
(POUOKWOEL OUOLOPOPPA OTIG AKPEC TOU.

Eav 1o KéIk «BouAid&er» katd tn SlApKELa TOU YNoiuatog,
TNV eméeVN GopAa XPNOIHOTIOIOTE UIKPOTEPN
Bepuokpaoia, HEWVOVTAC IOWC TNV TTOGATNTA TOU LYPOU
OTO MEIYUA KAl aVAULYVUOVTAG TTIO ATTAAd.

To Ydpt eivatl Pnuévo 6Tav To paylaio MTepUylo

Byaivel eUKoAQ. ZeKIVAOTE EMAEYOVTAG TN XAUNAOTEPN
uTToSEIKVUOEVN BEpOKPATia, aKOUn Kat otav
TTPOETOIPALETE HEYAAUTEPA PAPILA. 2E€ YEVIKEC YPAUUEC,
000 HEYOAUTEPO €ival TOo YPApL, TOOO XapNAOTEPN €ival

n OepUOKPAGCIia KAl CUVEMWE TOCO PEYAAUTEPOC €ival O
XPOvoG Ynoipatog.

Juvtayn NpoBépuavon Ogppokpacia (°C) Xpév?{gﬁ:glpsu' Emimedo kat a§ecoudp
K&k pe CUUN TTOU POUCKWVEL/aPPATA KEIK Nau 170 30-50 -\...é—...,-
Mmiokdta / Kouloupdkia Nau 150 20-40 Wi,
Mikpd k€ / Magiv Nat 170 20-40 wir
SouddKia Nat 180 - 200 30- 40 3
Mapéyka Nat 9% 110- 150 L
Mitoa / Ywui / ®okdtola Nau 190 - 250 15-50 jir
Katepuypévn mitoa Nau 250 10-15 ;,
BohoPdv / aApupd Kpakep pe UANO KPOUOTAG Nat 190 - 200 20-30 1;
Aalavia / Ohav / Zupapikd oto @oupvo / Kavehdvia Nat 190 - 200 45 - 65 u;x
Apvi/ Mooxapt / Bodivé / Xotpvé 1 kg Nau 190 - 200 80- 110 Lo
Kotomouho / kouvéht / mama 1 kg Nat 200-230 50 - 100 Lo
FahomovAa / Xriva 3 kg Nat 190 - 200 80- 130 L2
Yapt oto @olpvo / o AaSOKOANA (PINETO, OAOKANPO) Nat 180 -200 40-60 ;,
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FKPIA

H emdvw avtiotaon emtpémnel TNV emiteLEN

TENEIWV ATTOTEAECUATWY KATA TO PrCIPO OTN

oxdpa. TomoBetroTe TO Payntd 01O 40 1} 50 pAWL.
Otav YPrivete Kp€ata OTO YKPIA, CUVIOTATAL VA
XpNnotuoToleite To Tai yta Airn yia va GUANEEETE TOUG
XUMOUC Tou Ynoipatog. TomoBeThote To 010 30/40
paol, mpooBétovtag mepimou 500 ml mdéoIHo vePO.
Aegv xpelaletal va mpoBepudvete 1o @oupvo. Katd to
YAOLIUO, N TOPTA TOU POUPVOU TIPETIEL VA TTAPAUEIVEL
KAEIOTH.

Otav BéAete va YoeTe KPEAG OTO YKPIA, EMAEETE
KOUMUATLIO UE OPOLOPOPPO TTAXOG VIO OPOLOPOP PO
Priotpo. Ta moAU XxovTpd KOUUATIA KPEATOG ATTAITOUV
TTEPLOOOTEPO XPOVO YNoipaTog.

MNa va unv Kaei 1o kpéag e€WTEPIKA, XAUNAWOTE TN
oxdpa Kat SlatnPeAoTE TO PaynTo o Hakpld anod 1o
YKpPIA. TupioTte To @aynTtd 0TO PECO TOU CUVOAIKOU
Xpovou Ynoipatog.

MNa va cuA\éEeTe TOUC XUMOUC KATA TO YA OLUO,
ouvioTtatal va TomoBethoeTe éva Tayi yia Aimn

ME M1oO AiTtpo veEPOU aKpIBWE KATW amd To YKPIA
Omouv BpPIioKETAL TO KPEAG. ZUPTTANPWOTE VEPOS OTAV
XPELQOTEL

Juvtayn NpoBépuavon Enimedo grill Xpév?}\csﬁ:z.)elpsp. Emimedo kat a§ecovdap
Opuyaviouévo Pwpi — 3 (uypnAn) 3-6 -\.,,5,,.,-
Ydapt PINETO / UMTPI{ONEC — 2 (peoatia) 20-30 -\..f..r \vivf
Aoukdvika / couBAakia / TaidaKia / XAUTOUPYKEP — 2- 3 (peoaia-unin) 15-30 .\,,,5,,_,. \mimr

TPHIOPO IKPIA

Y& auTtrjv TN A&lToupyia, n eMavw avtiotaon Kal o
QVEULOTAPAG EVEPYOTIOLOUVTAL TAUTOXPOVA.

JuVIOTATAl VA XpNnOoLUoTolEiTe TO TaYi yia Airn yia va
OUNAEEETE TOUG XUMOUG TOU YPnoipatoc. TomoBeTnoTe
TO QAyNTO 010 10/20 PAYl, MpooBéTovTtag mepimou
500 ml vepo. Aev xpetaletal va mpoBepUdveTe TO
@oupvo. Katd to payeipeua, n mépta Tou oupvou
TIPETIEL VA TTAPAMEVEL KAELOTH.

lupiote TO Payntd ota Vo Tpia TOU CUVOAIKOU

Xpovou Ynoipatog.

Xpnotpomnotote omolovdérimote TUMo Tayilol
@oLpvou A MPEE Tou €ival KATAAANAOC Yid TO

KOMUATL KpéaTog Tou Ba payeipéPete. MNa Pntd,

eival kalé va mpooBéoete (wuod otn Bdon Tou
okeLOUC, MEPLXUVOVTAG TO KpEAG KATA TN S1dpKeEla ToV
HaYEIPEUATOC YIa KAAUTEPN YeLoN. ‘Otav gival éTolpo
TO YNTO, APriOTE TO OTO POUPVO Yla akdéun 10 -15
AenTd A TUAIETE TO PE ahoupIvOxapTO.

Juvtayn MNpoBépuavon Enimedo grill Xpév&qsﬁ:‘\;)ﬂpeu. Emimedo kat afecoudp
WYnto kotomoulo 1-1,3 kg — 2 (ueoala) 55-70 _\_”2“_’_ 1 1 '
MmouTL apviolo / Kotot — 2 (ueoala) 60 -90 \ 3 j
Yntég matdteg — 2 (ueoala) 35-55 \ 3 j
Aayavikd oykpatév — 3 (LYnAr) 10-25 \ 3 j
Revennn ~ al=r J “~ r .\W_\Nr
AITOCUANEKTNC/Tadl
AZE2OYAP Svdoa Tayi yevikng xpriong wl?/lli?]zo%g;ﬁ;pl AUTOGUANEKTNG / Tapl  ATTOOUANEKTNG HE
AP eMAvw o€ oxapa Y Kxpnor Pnoiuatog 500 ml vepod
EMAVW OE CUPHATIVN
oxapa
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EEANATKAXMENOZ AEPAX

H otpoyyuAr avtiotaon Kal 0 avepoTApag
gvepyomolouvTtal Tavtoxpova. O aveploTApag 0To
Mow ToiYwua Katavépel Tov (0T aépa opoldopPa
yUpw amd to poupvo.

Xpnotpomolwvtag tn Aettoupyia "EZANATKAZMENOX
AEPAY", pmopeite va payelpéPete Tavtoxpova
Sla@opeTikd paynTd ta omoia xpelalovtal Tnv

i6la Beppokpacia Ynoipatog yia To idlo XPOovIKo
Sltaotnua (yia mapdadetypa: pdpta Kat Aaxavika),
XPNOOTOIWVTAG S1apOopPETIKA pd®la. AQalpEoTeE TO
@ayntoé mou amattei Atydtepo Xpovo Ynaoipatog Kat
Q@NOTE TO AYNTO TTOU ATTAITEL TEPIOCOTEPO XPOVO
Ynoigatog otov poupvo.

XpnNOolhoToIRoTe T0 40 pAP!L yia va YAOETE HOVO OE
é€va pdael, To 1o Kal 1o 40 yla va payelpéPete oe dvo
pdeia kal 1o 10, 30 Kal 50 yla va payelpéPete o€

Tpia pdgla. TomoBeteite mavta ta TAPLd HE KEIK OTN
oxdpa. NMpoBepudvete 10 YoUupvo TIPLV amd To YroIo.
MNa va emtevyOei opoldOpopPo PoSOKOKKIVIoUQ,
BeBaiwbeite 611 OAA Ta p€PN TNS COPNG €xouV TO (610

TTAXOG.

Otav Yrivete mitoa, A\adwoTte Aiyo Ta Tayid yia va
€xel tpayavn Bdaon n nitoa. AMAWOTE TN HOToAPENA
mdvw otnv Titoa 6tav £xouv mepdoel Ta dUo Tpita Tou

XpOvou Ynaoipatoc.

Juvtayn MNpoBépuavon  Oeppokpacia (°C) Xpév&qiﬁt:z;:lpep. Eninedo kot a§ecovap
Nat 170 30-50 s
Kéik pe (N mou @OUCKWVE/ a@pdTa KEIK 7 ]
Nau 160 30-50 AT, A
Miteg pe yépion (totlkEk, OTPOUVTEN, UNASTITA) Nat 160 - 200 35-90 ,\,%lﬁ _‘___1|____,__'_
Nau 140 30-50 4
Mmiokéta / Kouhoupdkia Nau 140 30-50 4 1
5 3 1
Na 135 40- 60 e,
Nat 150 30-50 4
—r
Mikpd kélk / MA@tv Na 150 30-50 4 !
—fr 1
5 3 1
Nau 150 40-60 =~
Nat 180 - 190 35-45 ]
Youdakia 5 3 ]
Nat 180 - 190 35-45% R
Nat 9 130- 150 ]
Mapéyka 5 3 ]
Na 90 140- 160 * R
. . . 4 1
Mitoa / Ywui / ®okdtola Nau 190 - 230 20-50 —1r
Mitoa (Aemtr), XovTpr, POKATOIQ) Nau 220 - 240 25-50* -\...i—...;- -\...i—...;- 1
Nat 250 10-20 ]
Katepuypévn mitoa
Nau 220 - 240 15-30 C2 s
Nat 180 - 190 45-60 S S
ANHUPEG TTITEG (xOPTOTITA, KIC) E 3 ]
Na 180 - 190 45-70* N
Nat 180 - 190 20-40 ST
Bohofdv / aApupd kpakep pe UANO KpOUOTAG z 3 1
Nau 180-190 20-40% A, A= s
. . % 4 1
Aaldvia kat Kp€ag Nau 200 50-100 e | j
. . * 4 1
Kpéag kat motdrteg Nai 200 45-100 ae—r | j
. . 4 1
Wdapt kat Aayavikd Nat 180 30-50% e—r | j

* EKTIHWUEVN XPOVIK SIdpKela: MTTOPE(TE va a@alpe(te TO paynTo amd To OUPVO G OIAPOPETIKOUE XPOVOUC, AVANOYA UE TNV TIPOCWTTIKY TTEOTINGN.
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MATEIPEMA AIAOOPETIKQON ®ATHTQON

XpoOvog payelpep.

Juvtayn Mato MpoBépuavon Oeppokpacia (°C) (Aemrta) Emimedo kat a§eocovdp
. . ) 5 4 3 1
Cookies Cookies Nai 135 50-70 ——r A—1r
Tapteg Tdpteg Nat 170 50-70 _\%’_ _\é’_ _\%’_ -\1];1,-
- Z1poyyuAn 5 4 2 1
STPOYYUAEC TTiTOEC nitoa Nai 210 40-60 A, A~ A~ A—1n
MARpeg yevpa:
Tapta ppoutwy (Eminedo 5) Mevos Cook
. R evou Coo 5 4 2 1
Wnta Aaxavika (Erimedo 4) 4 Nat 190 40-120 —- —-
Aalavia (Eminedo 2)
Koppdtia kpéatoc (Emimedo 1)

YHXZIMO XTON ®OYPNO ME AEPA

XpPNOIUOTIOINOTE AUTAV TN AElTOoUpYia yia TTTEC Kal
TAPTEC AayaviKWV 1} emMSOPTIA UE LYPN YEUION, OTTWG
TOL( KEIK 1) POUTOTITEG.

Eival emiong 1daviko yla payeipepa Tpo@ipwy e
vYPNAN MePLEKTIKOTNTA O€ vEPO. O aVEULIOTAPAG
KATAVEUEL opoldpop@a TN BepudTNTA OE OAOKANPO TO
@oupvo. Autd BonBd otn diatpnon plag otabepng
Beppokpaciag kal 0To OHOIOPOPPO PHOLUO TOU
@ayntou, ue Tpayavi e€wtepIk TAEVPA evw dlatnpei
EOWTEPLKA TNV Lypacia kat dnulovpyei o Tpayavo
YWHi.

Xpnoiupomotiote 1o 30 1} To 20 pdet. Mpiv
TOTTOOETAOETE TO PAYNTO Péoa OTO PoULPVO,
TEPIUEVETE VA OAOKANPwOEei n mpoBépuavon.

Edv n Bdon tou KEIK gival uypn, XOUNAWOTE TO PAPL
KAl OKOPTIOTE PixouAa PwHLOU 1) UMIOKOTWY 0TN
Bdaon Tou KEIK TPV TPOCOECETE TN YEUION.

Xpovog payelpep.

Tuvtayn MNpoBépuavon Ogppokpacia (°C) (Aerrta) Eninedo kat a§ecouvdp
MNiteg pe yépon (to1kEéik, OTPOUVTEN, UnAdTITA) Nat 160 - 200 30-85 ;,
ANUUPEG TTiTEG (XOPTOTITA, KIG) Nal 180-190 45 - 55 ,\%’l
lepotd hayavikd (viopdrteg, kohokuBdkia, peAtaveg) Nat 180 - 200 50-60 _‘é’_

MAXI COOKING

AuTi n Aeltoupyia gival TOAU XpAOoLUN yla TO
payeipepa peydAwv apBpwoewv Kpéatog (mavw

amd 2,5 KIAG). ZuvioTtdtal va avanodoyupioeTe To
Kp€ag Katd Tn SIAPKELD TOU HAYEIPEUATOC YIa TTIO
oMolOHoP @O KaQE. Eival Kald va mepIXUVETE TO KpEAG
pE Wb O€ TAKTA XPOVIKA SlaoTAHATA yid va N
OTEYVWOEL.

Xpnolpomolnote 1o 10 fj To 20 pAQl, avaloya UE To
péyebog Tou Koppatiov. O poupvoc dev Tpémel va
npoBeppavOei mpv and to YProluo.

MNa Yntd, eivat kaho va mpocBéoete (wud otn Baon
TOU OKEVUOUG, TEPIXUVOVTAG TO Kpéag KaTtd Tn StdpKela
TOUu Ynoipatog yla KaAutepn yevon. Otav ival £€Toluo
TO YNTO, AP OTE TO OTO YOUPVO YIa akoépn 10 -15
AenTd fj TUAIETE TO HE aNoupIvOxapTO.

Edv to kpéac eival moAU dmnayo, mpooBéoTte Aiyo vypo,
PEKAOTE TO KOMATL HUE ATTOC 1) KAAUYTE TO HE Awpideg
MTTEIKOV, Yia TTapddetypa.

‘Ooov agopd 1o YUPLoUA TOu YNToU, PPOVTIOTE Va TO
TOTTOOETACETE MPWTA PE TO THOW UEPOC TTPOC TA KATW.

XpoOvog payeipep.

Tuvtayn MNpoBépuavon Oeppokpacia (°C) (Aemrta) Eninedo kat a§ecovdp
WYnto xolpivd pe kpovota 2 kg — 170 110 - 150 L 2 J
Aeennn vl Air  J ~ M
AITOCUANNEKTNC/Tai
A=EZOYAP Svaoa Tawi yeviknig xpnong Ll)fl?/llléqTOC '?;w‘ AITOCUANEKTNG / Tapi  ATOCUANEKTNG pE
Xap EMAVW O€ OXapa YEVIKTIG XPnone ynolpatog 500 ml vepo

EMAVW OE OUPHATIVN

oxapa
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. EL

ECO ME EZANATKAXMENO AEPA

Juviotdtal n xpron Tou 3ou emmédou. Agv xpetaletal

va mpoBepudveTe TO YoUPVO.

XpOvog payeipep.

Tuvtayn NpoBépuavon Ogppokpaaia (°C) (Aemrta) Emimedo kat a§ecouvdp
leptotd koppdtia Yntd — 200 80-120* { 3 j
Koppdtia kpéatog (KouvéNL, KOTOmoulo, apvi) — 200 50-100* ! 3 j

* EKTIHWUEVN XPOVIKY SldpKela: MTTOPE(TE va a@alpe(Te TO paynTo amd To OUPVO G SIAPOPETIKOUE XPOVOUC, AQVANOYA UE TNV TIPOCWTTIKA TEOTIUNGN.

OOYZKQOMA

Eival mavta mpotinotepo va kahumtete tn (OUN

éva vypo6 mavi mpv TN BAAete 01O Poupvo. O Xpdvog

VES O xpodvog @ouoKWHATOG yia 1 KIANG (NG mitoag gival

@OUVOKWMPATOC TNC UUNG HE AUTAV TN AslToupyia
MELWVETAL KATA TTEPITTOL TO €va TPITO O€ OLUYKPLON UE
TO QOVUOKWHA o€ Beppokpacia dwuatiov (20-25 °C).

TEPImou pia wpea.

WARM KEEPING (AIATHPHXZH ZEXTOY ®ATHTOY)

H Aettoupyia Statripnong (eotol oag EMTPETEL

Slatnpeite (eotd ta €TOIPA YeUaTa. AuTo gumodilel

TO OXNMUATIOPO CUPTTUKVWONG Kal EEANEIPEL TNV

avaykn kabapiopov Tou BaAdpoU HayEIPEUATOC.

va Aev ouviotdtal va dlatnpeite Ta éTolpa yevpata

Ceotd yla mavw amd SVo WPEC.

Na BupdoTte 6Tt oplopéva TpdPIua cuveyxiCouv va

Privovtal evw dtatnpouvtal (eotd: KaAuyTte ta, €av

givat amapaitnTo, yta va punv Egpabouv.

AMOYY=H

Ta Bpaotd @ayntd, Ta eayntd Ue cAAToA Kal
0l OAATOEC KPEATOC EETAYWVOUV KAAUTEPA EAV
TO avaKateLETE. AlaxwpIioTE TA TPOPIUA HOALG

apxiogl n anoypuén touc: Ta diaxwplopéva pépn Oa

amopuxBouv ypnyopotepa.

55



() MINAKAZ COOKASSIST (BOHOOY MATEIPEMATOXL)

Katnyopieg tpo@ipwv Enmimedo kat a§ecoudp ' Nocoétnta MAnpo@opieg payelpépatog

B N L T S S D A ) I N S T P A A I L R R T R R T RPN

:Opéoka haldvia 500 - 3000 yp.

EI'Iposmludore OUHPWVA HE TNV ayannuévn oag cuvTayn.
iPi€Te TN pmecapéN emdvw Kal oKopTTioTe TO TUP( yla TEAEID
500-3000vp.  podokokkiviopa

gKarelpuypéva Aalavia

QOATHTO KATZAPOAAX KAI
ZYMAPIKA XTON ®OOYPNO

..................... R R R R R L R R R PP

MNacmahioTe pe eAatdAado kal TPPTE pe ANGTLKal TITTEPL
‘KapukeuoTe pe okdpdo Kal Bétava Katd mpotiunon. 2To

: ; “TENOG TOU HAYELPEUATOG QPrOTE TO YIA TOUNAXIOTOV 15 \eTTtd
‘Bodivo {TTPLV TO TepayioeTe

: : : [ANelPTE e AGSL kal TaoTIaNoTe e aldTL TRV o TO
1,5-3cm ‘Hayeipepa.

600 - 2000 yp.

¥Yntd xoipvo 600 - 2500 yp

Q Xolptvd maiddkia 500 - 2000 yp.
i
I~ MaomaiioTe pe AAdL kal KapUKEVOTE KaTd TipoTipnon. Tpiwte
¥YNto kotomouho 2 600 -3000 yp. ipe ahdTt kat mmépL BAATE TO OTO POUPVO LE TNV TTAEUPA TOU
Kotd N otrBouc MPocC Ta EMAvVwW
OTOTTOUAO g ANelTe pe MaSI Kol TAoTIAANOTE pe aAATL TIpIV afd TO
O1Néto / otrBog RSM 4 ' 1-5cm §uaye[peua.
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ e e FURIOTE TO TG 2/3 TOU XQOVOU WNGILATOG
SouBdKI 5 4 (0 OYana ANeIPTE e NASI Kal TACTTIANIOTE [E AAATI TPV artd TO
§|_| ineeeeer oo : Hiaoxap {UayEipEUa. UpioTe TO oTa 1/2 ToU XPdVOoU YNolUaTog
\ata ATTAWOTE OPOIOPOPPA OTN OXAPA. TOUTTHOTE TA AOUKAVIKA
:Kpeatikwy AOUKAVIKA RWSM ; 4, 15-4cm LIE £Vl TTIPOUVI VIOl VOl ATTOPUYETE VAl VOIEOUV.
............................................................................................................ [URIOTE 10.010.2/3 TQU. XROVOU YNOIHOTOC ...
‘D . 3 2
:Opéoka préta e e 05-3cm NaomalioTe pe EAAGAGSO Kal TRIPTE e AAETL KAl TITTEPL.
; : : 3 2 _ KapukeVoTe pe okopdo kal Botava Katd mpotiunon
:Katepuypéva @iléta A ' 05-3cm
X'rswa """""""""""""""""" VR svacélOKoc """"" K&XOwés LE TOILEVO YW Kal KAPUKEUOTE [ie Aadl, 0PSO
< i—r ‘KAl paidavo
a : :
; j Mo0b1a ykpatév 4 ¢vac dlokoc i
Wnta . iy 3 : , :
:Balacoivd lapideg RNPE VSO ¢ évacdiokog  iMaomahioTe pe EAabAado Kal TOIPTE pe AAATLKAL TITTEQL.
3 KapukevoTe pe okopdo kal Bétava katd mpoTtipnon
Topideg .\__ﬁ_, 1 3 ; évac Slokog
Narartec 3 500 - 1500 yp. Kowte O€ KOHHOTAKIO, KAPUKEVOTE e )\Qél, aNdTLKal
3 s HUPWSIKA TIPLY TO TOMOBETHOETE OTO POUPVO
: ; . . . 3 100 - 500 yp. 10
éLin Aaxaviké  Fepiota Aaxavikd — kaBéva MaoriaNoTe pe eEAavASO Kal TPIPTE P aNATL Kat TIITEPL.
ANa Aaxavikd i3 500 - 1500 yp :Kapuketote pe okopdo kal Bétava katd mpoTipnon
< Moarec 3 1 Siokoc Kowte O€ KOUUATAKIA, KAPUKEVOTE e XG{SL, aNdTLKal
= AR HUPWASIKA TPV TO TOMOBETATETE OTO POUPVO
pre . 3 . KahOTe e TpIupéVo Pwii Kat KapukewoTe pe A&dL, okdpdo
> Ntoudreg e 1 &lokog Kal LQibavé
< : . ] : )
Aaxavika Minepiéc 3 , 1 Siokoc VI‘Ipoen,)poOTe 00PWVA HE TNV ayannpévn oag ouvTayn.
 oYKPQTEY infen : ‘> KkopTTioTe TO TUPI YIa TEAEIO POSOKOKKIVIOHA
E Mmpdkoho = . 18lokoc , , , ,
7 : TIOOETOIPACTE OUUPWVA HE TNV AYATTHEVN 0OG CLVTAYN.
Kouvoumidt = 1 diokog iPi€Te TN pmeocapé emdvw Kal okopTTioTe To TUpl yla TENEID
: ) {poSokokkivioua
AN\o _\%ﬁ 1 &lokog
Averens ~ == J o f
_ , AIMOCUANEKTNG/Tai
A=E2OYAP Sydpa Tapiyevikng xpriong  Ynoipatogytapit  Ammoculéktng/ Tapi  ATOCUANEKTNG HE
EMAVW OE OXAPA  YEVIKNG XPriong EMavw Pnoiuatog 500 ml vepod

0€ OUPHATIVN Oxapa
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Katnyopieg tpo@ipwv

I

- EL
.....Nogétnra .................... MAnpogopiec payeipéparoe
Tepiote éva mato miitag yia 8-10 pepideg pe tn Cvun Kat
iTPUTAOTE We éva TmEoLvL. lepioTe TN COUN CVUPWVA UE TNV
LOVQITLEVIL OUVIAYATOG, .
MpoetopaoTe TN CUPN CUPEWVA PE TNV AyannPEVN 0ag

Eninmedo kal a§ecoudp

............................... i

800 - 1200 yp.

Yopdkia 3 60 - 150'vp. TO %ouvmylr'] Yl EAAPEU prgl’. anuaT{OTelq}wdelq npw
— kaBéva {(POUOKWOEL XpnolpomotioTe TNV I8k Asttoupyia
e e POUOKDUATOG TOY QOUOVOU.
: fl'lposTomc’(OTs N CON CUUPWVA LE TNV Ayarnpévn oag
_ . . . 2 © 400-600yp.T0 ouvtayn yia ehapeu Pwpi. Mptv amd To povoKkwa
= KapBéh odvtouttc o gopua AFe : KaBéva ioxnuatiote éva doxelo CUPNG. XpnotdomoloTe Tnv l8IKA
S R e ANETOUPYIOL @OVOKWHOTOGC TOU @OURVOU
Meyého popi 2 700 - 2000 yp. ETOpoOTg ™ (VN oUMewva e TN ouvTayr oag Kat
e e e T e e e TOTODETAOTE TNV OE €V TOWLWNGIMOTOS
MpoeTtolpdoTe TN VPN CLPPWVA JE TNV AyaTTNUEVN 0aG
éMT[GYKE’TSQ 3 200 - 3OQ Yp. TO ouvravlr'] yla EAapEU L])LUH[. anpaT[OTslwwdelo mpw
] — KaBéva (POUOKWOEL XPNOIUOTTOINOTE TNV EISIKK AslToupyia
........................................................................................................ POUTKWHATOG TQU QOUOYOY. ... it
: - 2 OTPOYYUAO MpoetodoTte TN VN yia mitoa pe 150 mlvepo, 15 yp.
T T Oa T -Bi0KOG..... (OPEOKIA payId, 200 -225 yp. aAEGpL, MBI Kal AN
DoUoKWOTE TO XPNOIHOTTOWDVTAG TNV EISIKHA Asltoupyia Tou
XovTen mitaa 2 orpgwu?\c') @oUpvou. AMWOoTe TN (OUN O€ éva eEANaPPwS A\adwuévo Tayi
— - Slokog Pnoipatoc. Mpoobeote UAKA OTTWE TOUATEC, LOTOAPENA Kal
1 N S AT QOMTIOV e
= 2
= ~
4 . . , , ,
Kateuypévn mitoa -\?, ‘T 1 1 - 4 oTPOEL Eécpglzeom arnoé TN cuokeuaoia. AMWOTE OUOIOHOPPA 0N
afFr Al s ——— : X p
5 4 2 1
....................................................... T AR A R s A S S PP PSPPI
. . 2 ) MNpoeTolpdoTe éva pelypa anod anayo agedato kék 500-900
..ljlg\.'ff???y,l‘,‘c,’ffp??“f?,.,.,.,.,.,. RN tcinsssw R S 5 OO ,,,,, 1 %99?91 ,,,,,, ¥0. PIETE 10,070 yeudto kat Aadwuevo Tabl noipatog. ..
EtoludoTe pia Quun pe 500 yp. alelpl, 200 yp. AAATIOUEVO
Boutupo, 200 yp. Caxapn, 2 avyd. KapukeloTe e QPWHATIKA
Cookies 3 200-600yp. :@POUTWV. APHOTE TO VA KPUWOEL ATTAWOTE OUOIOLOP(A TN
:Q0uN Kat SwoTe To oXria TToU TPOTIHATE. ATAWOTE T
‘umokdta os éva S{oko Ynoiuatoc
Kpovaodv 3 . .
< (0péoka) (N €vag 8i0KOG { Am\(hoTe opOIBOPPA OTO SIGKO YNOILATOC. AQHOTE TO Va
X : i , .
Z 3 Z0un yia oou 3 &vac Siokoc nguwoa TIpWv 10 oepPipeTe
— : :
= §F)\UKd Kalt : ‘Etopacte ia Copn pe 500 yp. arebpt, 200 yp. aAaTIOPEVO
z “TOUPTEC ME Tapta o€ PépPUa 3 400 - 1600 yp. gBOL')T,UpO, 200,yp. Cayapn, 2 ct/uyd. KapLngUors He APWHATIKA
5 yEpon infFn {PPOUTWV. APriOTE TO VA KPUWOEL ATTAWOTE OHOIOHOPPA TN
= ‘ :C0uN kat SIMAWOTE TNV. lepioTe pe pappeAdda kat ProTe
fETOlpdors éva pelypa amd o oe KUBouG, koukouvapla,
STpOUVTEA i3 400 - 1600 yp. gKavg)\a Kal uooxompuég. Bahte Alyo/Bouwpo Oeéva
— iokevog, maomnaAioTe pe Caxapn kat YroTe yia 10-15 Aemta.
‘TUNiETE TO O CUuN Kal SIMAWOTE TO ECWTEPIKO KOPUATI
KahoyTe eowTePIKE éva TATO pe CUN Kal TaoTaNOTe TO
Mita pe ppodta | é‘ 500 - 2000 yp. KATW LEPOG e q)lxou)\g q{wplou Y10 va aropporoouy To
inFe IXUHO amo Ta gpoUTa. [EpioTe pe KoppEva gpEoka gpouTa
e L SOVOKOTELEVOLLE COXAPN KALKAVEADL
Aceeenn ~ AP — J ~ r M
_ ) AITOGUANEKTNG/TaT
A=EXOYAP Svaoa Tapi yeviking xpriong  pnoipatog iy tapi — AmOCUAMEKTNG / Tapl  ATOCUANEKTNG e
Xap EMAVW O OXAPA  YEVIKAC XPriong emavw Ynoipatog 500 ml vepo

0€ oUpPATIVN Oxapa
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KAOGAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

BefaiwOeite 6T n cUOKEUN €XEL
KPUWOEL TIPLV TIPOX WP OETE OE
guvtripnon [ Kabapiouo.

Mnv xpnotpomoleite
atuokaBaploTég.

Mnv xpnotpomoleite HETAANIKA
o@OUYYapPAKLa, AEIaVTIKA
cuppaTakia 1 AelavTika/
SlaBpwTtikad KabaploTikd, KaBwg
MmopEi va KataoTpEYPouv TIG

DopdATte MPOOTATEVTIKA yAvTIA.
H cuokeun mpémel va
amocuvdeBei anmd Tnv mapoxn
PELUATOC TPV amo omoladnmoTE
gpyacia ocuvtpnong.

EM@PAVEIEG TNG CUOKEUNG.

E=QTEPIKEZ ENIOANEIEZ

KaBapiote TIC empAveleg pe éva vypo

mavi anmd Hikpoivec. Ev umdpyouv moAAEC
akaBapaoieg, mMpooBEoTe 0TO VEPO Aiyeg oTaYOVEG
ATTOPPUTTAVTIKOU PE 0udETEPO PH. ZKoumioTE pe
€va oTeyVO mavi.

Mnv xpnotpomoleite S1aBpwTikd i amofeoTikd
amoppumavTikd. Edv kdmolo and avutd ta mpoidévta
€p0Oel katd AdBoc¢ o€ MA@ UE TIC EMIPAVELEC TNC
OUOKEUNG, KaBapioTe TO AUEoWC PE €va Lypd TTavi
ME HIKpoivec.

EXQTEPIKEX ENIOANEIEX

Metd amd k&Be xprion, aPnOoTE TO YOUPVO

Va KPUWOEL KAl JETA KaBapioTte Tov, Katd
TPOTipNON evw gival akdpa (€0TOC, yia va
AQAIPECETE TA UTTOAEIMMATA i} TOUG AeKEDEC aTTO
Ta TPOQLUa. [a va oTeyvWwoel TuXOV uypaacia ou
dnuioupynBnke Adyw Ynoipatog gayntou ue
VYPNAN TTEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APOTE TO YPOoUPVO
VO KPUWOEL EVTEAWG Kal 0Tn ouvEXela kaBapioTe
TOV M€ €va DPAoua n €va ogouyydpl.

Eav undpyxel emipovn Bpwitd OTIC EOWTEPIKEG
EMPAVELEG, OUVIOTOUUE VA EQAPHOCETE TN
A&lTtoupyia avtopatou kabBapilopou yia BEATIOTA
amoteAéopata kabaplopou.

KaBapilete To KpUOTAANO TNG TOPTAC HE EIOIKO
UYPO ATTOPPUTIAVTIKO.

MNa va dieukoAUveTe Tov KABaplopud Tou Youpvou,
ummopéEite va ByAaleTe TNV moOPTA.

A=ZEZOYAP

A@nroTe Ta va poulidoouy o€ vePO UE
AMOPPUMAVTIKO PETA TN XPron. XpnOIHOToIRoTE
YAvTia (OoUPVOU YIa TO XEIPLOPO TOUG, €AV ival
aKOuN (eotd. Ta UTTOAEIYHATA GAYNTWY UITOPOUV
va agalpedouv eUKoAa pe KATAANAN Bovptoan
o@ouyyapdKl.

AOQAIPEXH KAl ENANATONOOETHXZH NOPTAXZ

MNa va agalpécete TNV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC KAl
KateBAoTe Ta AYKIOTPA €W OTOU PTAcouv o€ Béon
anmac@AAiong.

KAeiote TNV mépTa 600 TTEPIOCOTEPO UTTOPEITE.
Mdote KAAG TNV MOPTA Kal Pe Ta SUO XEPLa — YNV
TNV Kpatdte anod tn XelpoAafn.

ATIAG a@aIpEOTE TNV TTOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPABWVTAC TTPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA €W OTOU
Byet amd tnv €86pa TNC. AKOUPTTAOTE TNV MOPTA OTN
pia mAgvpd, MAVwW O€ JIa LAAOKD ETTIPAVELQ.

Enavatono0eTote TRV MOPTA UETAKIVWVTAC TNV TTPOC
TNV MAELPA TOU PoUpvou, evBuypauuilovtag Toug yavt{oug
Twv Hevteoédwv pe TIG £5peC Toug Kat aopalifovtag Tnv
eMAvw MAeVPA otnv €8pa Tou KABE PEVTEDE.

XaunAwoTe TNV TOPTA KAl 0T CUVEXELA aVOoiTe TNV
EVTEAWG. XAUNAWOTE TA AYKIOTPA OTNV APXIKK TOUG
Béon: BefaiwOeite 6T1 Ta KATERBAOATE EVTEAWC KATW.

Aokriote eha@pld mieon yia va BeBaiwbeite 6T TA
ayklotpa Bpiokovtal otn ocwotr Béon.

\

AokipdoTte va KAeioete Tnv mépTa Kal PePaiwbdeite
0TI €ival eLOVYPAUUIOHEVN UE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTiKd, emavaldfete Ta mapandvw Pripata:
Av dev Aertoupyei Kavovikd pumopei va mpokAnBei
{nuid otnv nopta.
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ANTIKATAXTAZH AAMIMTHPA

«  AmoouvO£0TE TO OUPVO Ao TNV NAEKTPLKNA
TPpo@odoaoia.

« ZeB106WOoTE TO KATAKL ATTd TO PWCE, AVTIKATAOTHOTE

To Aapntipa Kal Bidwote Eavd To Kamakl.
« 2uvoéote Eavd To OUPVO OTNV NAEKTPIKN
Tpo@odooia.

Y nueiwon: Na XpnOIUOTTOLEITE UOVO AAUTTTHPES AAOYOVOU
20-40 W/230 ~ V TUmou G9, T300°C. O Aaumtrpag mou
XPNOIUOTIOIETAl OTN CUOKELN €ival e8Ik oxeSIAoHEVOC yia
OIKIOKEG OUOKEUEC Kal SeV elval KATAAMNAOG YIA TO YEVIKO
PWTIOO dwpaTtiou péoa oto omiTl (Kavoviouog EK aplf.
244/2009). Mnopeite va mpounOeuTe(Te TOUG AAUITTAREC O
10 Kévtpo Texvikng YrmootripiEns. Mn xelpileote Toug
NAUTTTAPEG PE YUUVA XEPLa KaBWE Ta AmOTUTTWHATA UIMOPE! val
TOUG KATAOTPEPOLV. MNV XPNCILOTIOINOETE TO POUPVO TIPLV
TomoBeTroeTe VA TO KATTAKI TOU AQUITTRPCL.

ANTIMETQNIZH NTPOBAHMATQN

MpdéBAnpa MOavn artia

%Aﬁon

;AIGKONI"] pevpATOC.

O @ovpvoc dev - Anoclvéeon amé Tnv

AelToupyei.

BeBaiwBeite 6T1 0 poupVOC TpoPodoTeital pue pevpa
“Kal 6T1 eival owotd ouvdedepévoc otnv npifa. roTe
Kal avayte avd 1o oupvo yla va SIaTIoTWOETE €4V N
BAAPN mapapével.

>tnv 00o6vn
eu@aviletal
To ypapua “F”
akoAouvBoupuegvo amod
évav aplOuo n éva

EmkowvwvnoTte pe to mnoiéotepo Kevtpo E§umnpetnong
MNehatwv Kat avagEpete Tov aptBuod petd to ypauua “F"
MatAote {3, matiote Kal petd emAE€Te “Factory
‘Reset” (Emava@opd epyootactakwy pubuioewv). ONeg ot
-amoBnkevpévec pubuioeig dtaypagovral.

A/\aveaopévn puBuion
loxvoc.

To olklaKo pevua
SlakomnTteTal.

 BeBaiwBeite 611 10 OIKIAKS SIKTULO £XEL LOXU TOUNGXIOTOV
‘mavw ano 3 kW. Alagopetikd, av§AoTe TNV loxL ota 13

Ampere. lNa va 10 aANGEETE, TATAOTE TO 3% , emMAEETE 2

"MeploooTEPEC AEITOVPYIEC” KAl PETA

emAé€Te “Alaxeipion toxvoc”.

.0 TpomoC Aettoupyiag
emidelgng Bpioketal o
e&ENEN.

H Aettoupyia dev
eivat 61006éo1un otn
Aettoupyia emidel€nc.

MatAote £}, matRote [@) "Info” Kat TN cuvéyela
‘emAé€Te “Store Demo

Mode” (AmoBrikeuon emideigng kataotrpatoc) yia e€odo.

Agv avoiyel n mopta.

Mepiuévete va oAokAnpwOei n Aettoupyia Kal va KpUWaoel

-0 poUPVOC.

WWW.FRANKE.COM
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>TnVv mepintwon omoloudAMoTE MPOBAAMATOC
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GHID DE UTILIZARE

PREZENTARE GENERALA

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

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

Usa

Rezistenta superioard/grill

Becul

Punct de insertie a sondei

pentru carne

8. Placuta cu datele de identificare
(a nu se demonta)

9. Rezistenta inferioara

(nu este vizibild)

Nowvohk

e
1 2 3 4 6
1. PORNIT / OPRIT 3. PREFERINTA 6. ANULARE

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului.

2. ECRAN PRINCIPAL
Pentru accesarea rapida a meniului
principal.

Pentru accesarea listei de functii
favorite.

4. AFISAJ

5. UNELTE

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

Pentru a opri orice functie a
cuptorului, cu exceptia functiilor
Clock (Ceas), Cronometru de
bucatarie si Blocare control.
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ACCESORII

TAV[\ DE COLECTARE A
PICATURILOR

GRATAR METALIC

TAVA DE COPT GHIDAJE CULISANTE

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistentd tehnica post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A
ALTOR ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I

pe ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea
ridicata este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor
si tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi
mod ca gratarul metalic.

DEMONTAREA SI REMONTAREA GHIDAJELOR

PENTRU GRATAR

« Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-
le si apoi trageti usor partea inferioara din locas:
Ghidajele pentru gratar pot fi acum demontate.
Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in
compartimentul pentru preparare, apoi coborati-le
in pozitia aferenta in locasul inferior.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE

(DACA INTRA IN DOTARE)

Demontati ghidajele pentru gratar din cuptor si
indepadrtati folia protectoare din plastic de pe sinele
culisante.

Cuplati clema superioara a ghidajului pe ghidajul
pentru gratar si culisati-l pana la capat. Coborati

si cealalta clema in pozitie. Pentru a fixa ghidajul,
apasati ferm portiunea inferioara a clemei spre
ghidajul pentru gratar. Asigurati-va ca sinele se pot
deplasa liber. Repetati acesti pasi si pentru celalalt

ghidaj pentru gratar de la acelasi nivel.

Va rugam sa retineti: Sinele culisante pot fi montate pe orice
nivel.
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FUNCTII

' RO

FUNCTII MANUALE

PREINCALZIRE RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

CONVENTIONAL*

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

GRILL

Pentru a frige medalioane, frigarui si carnati,
pentru a gratina legume sau pentru a

praji painea. Atunci cand frigeti carne, va
recomandam sa utilizati o tava de colectare a
picaturilor pentru a colecta zeama rezultata in
urma preparadrii: Pozitionati tava pe oricare dintre
nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati 500
ml de apa potabila.

TURBO GRILL

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe,
muschi de vitd, carne de pui). Va recomandam sa
utilizati o tava de colectare a picaturilor pentru

a colecta zeama rezultata in urma prepararii:
Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de
sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa
potabila.

AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor mancaruri care
necesita aceeasi temperatura de preparare, pe
mai multe niveluri (maxim trei) in acelasi timp.
Aceasta functie poate fi folosita pentru a prepara
diverse alimente fara ca mirosurile sa treaca de la
un aliment la altul.

FUNCTII MULTICOOKING

Pentru prepararea diferitelor alimente care
necesita aceeasi temperatura de preparare, pe
patru niveluri in acelasi timp. Aceasta functie
poate fi utilizata pentru a prepara fursecuri, tarte,
pizza rotunda (si congelatd) si pentru a prepara o
masa completa. Respectati tabelul cu informatii
privind prepararea pentru a obtine cele mai bune
rezultate.

» CRESTERE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau
sarate. Pentru a mentine calitatea dospirii, nu
activati functia in cazul in care cuptorul este
inca fierbinte dupa finalizarea unui ciclu de
preparare.

» CONFORTABIL

Pentru a gati alimente semipreparate,
depozitate la temperatura camerei sau

in frigider (biscuiti, mix pentru prajituri,
briose, diverse tipuri de paste si produse de
panificatie). Functia prepara toate felurile

de mancare rapid si delicat si poate, de
asemenea, sa fie utilizata pentru a incalzi
mancarea deja preparata. Nu este necesar sa
preincalziti cuptorul. Urmati instructiunile de
pe ambalaj.

»  MAXI COOKING

Pentru prepararea bucatilor mari de carne
(peste 2,5 kg). Se recomanda sa intoarceti
carnea in timpul procesului de preparare,
pentru a obtine o rumenire uniforma pe
ambele parti. Se recomanda sa o stropiti din
cand in cand pentru a nu se usca excesiv.

» AER FORTAT ECO*

Pentru prepararea fripturilor umplute si

a fileurilor de carne pe un singur nivel.
Alimentele nu se usuca excesiv datorita
circulatiei delicate si intermitente a aerului.
Atunci cand se utilizeaza functia ECO, lumina
va ramane stinsa pe parcursul desfasurarii
procesului de preparare. Pentru a utiliza
ciclul ECO si, in consecintd, pentru a optimiza
consumul de energie, usa cuptorului nu
trebuie deschisa pana cand alimentele nu
sunt gatite complet.

FROZEN COOK

Functia selecteaza automat temperatura ideala
si cel mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri
diferite de alimente congelate. Nu este necesar
sa preincalziti cuptorul.

COACERE PRIN CONVECTIE

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

@ COOKASSIST

FUNCTII SPECIALE

» DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor.
Pozitionati alimentele pe nivelul din mijloc.
Lasati alimentele in ambalaj pentru a se evita
deshidratarea acestora la suprafata.

» MENTINERE LA CALD

Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

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

* Functie utilizatd ca referintd pentru declararea eficientei
energetice In conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 65/2014
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UTILIZAREA AFISAJULUI TACTIL

Pentru a derula intr-un meniu sau o lista:
Trageti pur si simplu cu degetul pe afisaj pentru
a derula printre elemente sau valori.

in> Pentru a selecta sau a confirma:

' Atingeti ecranul pentru a selecta valoarea sau
elementul de meniu dorit.

Pentru a reveni la ecranul anterior:

Atingeti < .

Pentru a confirma o setare sau a merge la urmatorul
ecran:

Atingeti,SETARE” sau,,URMATORUL",

PRIMA UTILIZARE

Atunci cand porniti aparatul pentru prima data, va
trebui sa configurati produsul.

Setarile pot fi modificate ulterior apasand {23 pentru a accesa
meniul ,Unelte”.

1. SELECTAREA LIMBII

Cand porniti pentru prima data aparatul, trebuie sa

setati mai intai limba si ora.

« Trageti cu degetul pe ecran pentru a derula lista cu
limbile disponibile.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

v
Deutsch
German

« Apasati pe limba dorita.

EAAVIKA
Greek, Modern

English
English

Daca atingeti < , veti reveni la ecranul anterior.

Espaiol
Spanish

2. SELECTAREA MODULUI SETARI

Dupa ce ati selectat limba, afisajul va va solicita
sa alegeti intre , DEMO MAGAZIN" (util pentru
distribuitori, utilizat numai pentru afisare) sau
continuati atingand ,URMATORUL".

m pentru achizitia

e Va multumi
dvs.!

Apasati Urmatorul pentru a continua
setarea pentru utilizare casnica.

MEMORARE MOD DEMO
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. SETAREA OREI SI A DATEI

Conectarea cuptorului la reteaua de domiciliu va
seta ora si data in mod automat. In caz contrar, va fi
necesar sa le setati manual

« Atingeti cifrele relevante pentru a seta ora.

G Setati ora sistemului.

2 3 45
7 8 90

« Apasati,SETARE” pentru a confirma.
@ orelel12.30 &

Timp 24 ore

Dupa ce ati setat ora, va trebui sa setati data.
« Atingeti numerele relevante pentru a seta data.
« Apasati,SETARE” pentru a confirma.

|

. RO
4. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel de
energie electrica compatibil cu reteaua interna, care are
o capacitate de peste 3 kW (16 A): Daca locuinta este
alimentata cu putere mai mica, va trebui sa reduceti
aceasta valoare (13 A).

« Atingeti valoarea din partea dreapta pentru a
selecta puterea.

13 amperi

16 amperi @ v

« Atingeti,OK” pentru a finaliza configurarea
initiala.

e Setare completa

Aparatul este acum configurat si gata
de utilizare!

5.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indeparta posibilele mirosuri neplacute.
Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia.

Incalziti cuptorul la 200 °C timp de aproximativ o ora.

Se recomandad sa aerisiti incaperea dupa utilizarea aparatului
pentru prima datd.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTAREA UNEI FUNCTII

- Pentru a porni cuptorul, apdsati (!) sau atingeti
oriunde pe ecran.

Afisajul va permite sa alegeti intre functiile Manual si

CookAssist.

« Atingeti functia principala dorita pentru a accesa
meniul corespunzator.

20:00

. FUNCTII MANUALE
E COOKASSIST

« Derulati in sus sau in jos pentru a explora lista.

e Alegerea functiei

CONVENTIONAL COACERE PRIN
CONVECTI
. &
AER FORTAT GRILL
wwWww
2 "

« Atingeti functia dorita pentru a o selecta.

G Alegerea functiei

CONVENTIONAL COACERE PRIN
CONVECTAE —5—
AER FORTAT GRILL
WA
& n

2. SETAREA FUNCTIILOR MANUALE

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica
setarile acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate setarile
care pot fi modificate.

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU
GRILL

« Derulati printre valorile sugerate si selectati-o pe
cea dorita.

Selectati
temperatura

e Selectati ma
temperatura A

¢

URMATORUL

DURATA

Nu este necesar sa setati durata de preparare daca_
doriti sa gestionati manual procesul de preparare. In
modul de temporizare, cuptorul gateste pe durata
de timp selectata. La finalizarea duratei de preparare,
procesul de preparare se opreste in mod automat.

« Pentru a seta durata, apasati pe,Setati timpul de
gatit”.

e Selectati
temperatura

5 180°

Setati igpul de ga TR

« Atingeti cifrele relevante pentru a seta durata de
preparare dorita.

G Introduceti ora
2 3 4 5
7 8 90

- Atingeti, URMATORUL" pentru a confirma.

Pentru a anula o duratad setatd in timpul prepararii si pentru a
gestiona astfel manual finalizarea prepararii, atingeti valoarea
duratei si apoi selectati ,STOP”.

3. SETARE FUNCTII COOKASSIST

Functiile COOKASSIST va permit sa preparati o gama
larga de feluri de mancare, alegand dintre cele
prezentate in lista. Majoritatea setarilor de preparare
sunt selectate in mod automat de aparat pentru cele
mai bune rezultate.

« Alegeti o reteta din lista.

Functiile sunt afisate pe categorii de alimente in meniul ,LISTA
ALIMENTE COOKASSIST” (consultati tabelele corespunzatoare)
si In functie de caracteristicile retetei din meniul ,COOKASSIST
PRO".

« Dupa selectarea unei functii, indicati pur si simplu
caracteristica dorita a alimentului (cantitate,
greutate etc.) pentru a obtine rezultate perfecte de
preparare.

« Respectati instructiunile de pe ecran pentru a va
ghida in procesul de preparare.

I Z URMATORUL
4

Daca functia permite acest lucru, puteti sa atingeti
}* pentru a activa preincilzirea.
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4. SETAREA DURATEI DE TEMPORIZARE A
PORNIRII/ FINALIZARII

Puteti sa intarziati prepararea inainte de porni o

functie: Functia va porni sau se va opri la ora selectata

de dumneavoastra in prealabil.

. Atingeti,INTARZIERE” pentru a seta ora de pornire
sau ora de finalizare dorita.

INSTRUCTIUNI DE PREPARARE:

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

Conventional

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

- Dupad ce ati setat durata de temporizare dorita,
atingeti,PORNIRE CU INTARZIERE" pentru a porni
perioada de asteptare.

« Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa:
Functia va porni automat dupa intervalul de timp
calculat.

Programarea unei ore de incepere temporizata a procesului

de preparare va dezactiva etapa de preincalzire a cuptorului:

Cuptorul va atinge treptat temperatura necesara, adica

duratele de preparare vor fi putin mai lungi decat cele

indicate in tabelul cu informatii privind prepararea.

« Pentru a activa functia imediat si pentru a anula
durata de temporizare programats, atingeti ® .

5. ACTIVAREA FUNCTIEI

« Dupa ce ati configurat setarile, atingeti,START”
pentru a activa functia.

Puteti sa modificati valorile setate in orice moment al

procesului de preparare, atingand valoarea pe care doriti sd o

modificati.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesitd o temperatura

maxima specificd, va aparea un mesaj pe afisaj.

. Apasati X pentru a opri functia activa in orice
moment.

6. PREINCALZIRE

In cazul in care a fost activata anterior, dupa
pornirea functiei, afisajul va indica starea etapei de
preincalzire.

00:00:15 de la

incepere

CONVENTIONAL SETARE &
Gitire GATIRE
200°C ORA

Dupa finalizarea acestei etape, se va emite un semnal
sonor, iar pe afisaj se va indica atingerea temperaturii
setate.

Preincalzire completa

Introduceti mancarea acum

« Deschideti usa.

« Introduceti alimentele.

. Inchideti usa si atingeti ,TERMINAT” pentru a porni
prepararea.

Introducerea alimentelor in cuptor inainte de finalizarea

preincalzirii poate avea un efect negativ asupra rezultatului de

preparare final. Deschiderea usii in timpul fazei de preincalzire

o0 va intrerupe pentru un timp. Durata de preparare nu

include si faza de preincalzire.

7.INTRERUPEREA PREPARARII

Anumite functii COOKASSIST vor necesita intoarcerea

alimentelor in timpul procesului de preparare. Se

va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata

actiunea care trebuie desfdsurata.

« Deschideti usa.

- Efectuati actiunea solicitata pe afisaj.

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

Tnainte ca procesul de preparare sa se sfarseasca,

cuptorul va poate solicita sa verificati alimentele in

acelasi mod.

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi

indicata actiunea care trebuie desfasurata.

« Verificati alimentele.

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

8. FINALIZAREA PROCESULUI DE PREPARARE

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.

In cazul anumitor functii, dupa ce procesul de
preparare s-a finalizat, puteti sa rumeniti suplimentar
preparatul, sa extindeti durata de preparare sau sa
memorati functia ca favorita.

00:01 de cand este gata

CONVENTIONAL
Gatire
200 °C

TEMPORIZATOR7 !
FINALIZAT

- Atingeti J pentru a memora ca favorita.

« Selectati,Rumenire suplimentara” pentru a activa
un ciclu de rumenire de cinci minute.

« Atingeti ® pentru a memora prelungirea

procesului de preparare.
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9. PREFERINTE

Caracteristica Preferinte memoreaza setarile
cuptorului pentru reteta dumneavoastra favorita.

Cuptorul recunoaste automat cele mai utilizate functii. Dupa

un anumit numar de utilizari, vi se va solicita sa addugati

functia la preferinte.

SALVAREA UNEI FUNCTII

De indata ce functia s-a incheiat, puteti apasa

pentru a o salva ca preferata. Aceasta va permite sa o

utilizati rapid in viitor, pastrand aceleasi setari.

Afisajul va permite sa salvati functia indicand pana

la 4 ore de masa preferate, inclusiv mic dejun, pranz,

gustare si cina.

« Atingeti pictogramele pentru a selecta cel putin
una.

< EDITARE

1. Pizza subtire

| 29

PREFERINTE

« Atingeti,PREFERINTE” pentru a salva functia.

<

1. Pizza subtire
728
Q

QT AR

DUPA SALVARE

Pentru a vizualiza meniul favorit, apasati pe N :

functiile vor fi impartite dupa diferitele ore de masa si

se vor oferi unele sugestii.

« Atingeti pictograma pentru preparate pentru a
vizualiza listele aferente

PIZZA SUBTIRE

Cautati altceva?
Verificati recomandarile de mai jos.

« Derulati prin lista solicitata.

« Atingeti reteta sau functia dorita.

+ Atingeti,START” pentru a activa prepararea.
MODIFICAREA SETARILOR

Pe ecranul cu preferinte puteti sa adaugati o imagine
sau un nume la fiecare preparat preferat pentru a
particulariza potrivit preferintelor.

« Selectati functia pe care doriti sa o modificati.

« Atingeti ,EDITARE"

+ Selectati caracteristica pe care doriti sa o
modificati.

. Atingeti, URMATORUL": Pe afisaj vor aparea noile
caracteristici.
+ Atingeti,SALVARE” pentru a confirma modificarile.

Pe ecranul cu preferinte puteti, de asemenea, sa
stergeti functiile salvate:

- Atingeti W aferenta functiei.

. Atingeti,ELIMINA".

Puteti, de asemenea, sa modificati ora pentru diferite
preparate:

. Apésatipe & .

. Selectati B3 ,Preferinte”.

. Selectati,Ore si date”.

« Atingeti,Orele pentru mesele dvs."

« Derulatiin lista si atingeti ora corespunzatoare.

« Atingeti preparatul relevant pentru a-l modifica.
Este posibila combinarea unui interval de timp cu un singur
preparat.

10. UNELTE

Apasati {5} pentru a deschide meniul ,Unelte”in orice
moment.

Acest meniu va permite sa alegeti dintre numeroasele
optiuni si, de asemenea, sa modificati setdrile sau
preferintele pentru produs sau afisaj.

=

Auto-
curatare

[l ol

© |CRONOMETRU DE BUCATARIE

Aceasta functie poate fi activata fie cand utilizati o

functie de preparare, fie doar cand masurati timpul.

Dupa activare, temporizatorul va continua

numaratoarea inversa in mod independent, fara a

influenta functia in sine.

Odata ce temporizatorul a fost activat, puteti, de

asemenea, selecta si activa o functie.

Temporizatorul va continua numdratoarea inversd in coltul din

dreapta sus al ecranului.

Pentru a apela sau a modifica cronometrul de

bucatarie:

. Apasatipe & .

. Atingeti [@] .

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea

inversa a duratei de timp selectate, se va emite un

semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.

« Atingeti,RESPINGERE" pentru a anula
temporizatorul sau pentru a seta o noua durata
pentru temporizator.

« Atingeti,SETATI CRONOMETRU NOU" pentru a seta

din nou temporizatorul.

Cronometru Lumina

de bucatarie

YILUMINA
Pentru a aprinde sau a stinge becul din cuptor.
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= CURATARE PIROLITICA

Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul
prepararii prin intermediul unui ciclu de curatare

la temperatura inalta. Sunt disponibile trei cicluri

de autocuratare cu durate diferite: Ridicat, Mediu,
Redus. Va recomandam sa utilizati ciclul mai rapid la
intervale regulate si ciclul complet numai atunci cand
cuptorul este foarte murdar.

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului
Pyro. Nu lasati copiii si animalele de casa in
apropierea cuptorului in timpul si la finalizarea
derularii ciclului Pyro (pana cand s-a terminat
aerisirea incaperii).

+ Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv
ghidajele pentru gratar, inainte de a activa functia.
In cazul in care cuptorul este montat sub o plita,
asigurati-va ca toate arzatoarele cu gaz sau zonele
de gatit electrice sunt oprite in timpul derularii
ciclului de autocuratare.

« Pentru a obtine rezultate optime de curatare,
indepartati reziduurile excesive din interiorul
cavitatii si curatati geamul usii interioare inainte
de a utiliza functia de piroliza.

« Alegeti unul dintre ciclurile disponibile conform
necesitatilor dumneavoastra.

« Atingeti,START” pentru a activa functia selectata.
Cuptorul porneste ciclul de autocuratare, iar usa
se blocheaza automat: pe afisaj apare un mesaj
de avertisment, alaturi de numaratoarea inversa,
indicand starea ciclului aflat in desfasurare.

Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana

cand temperatura din interiorul cuptorului revine la o

valoare de siguranta.

Dupa selectarea ciclului, puteti amana pornirea curatarii

automate. Atingeti ,INTARZIERE” pentru a seta ora de

finalizare, asa cum este indicat in paragraful aferent.

A |FARA SUNET

Atingeti pictograma pentru a dezactiva sau pentru a
activa toate sunetele si alarmele.

® | BLOCARE CONTROL

Functia,Blocare control” va permite sa blocati
butoanele de pe panoul tactil astfel incat sa nu poata
fi apasate in mod accidental.

Pentru a activa blocarea:

. Atingeti pictograma [®] .

Pentru a dezactiva blocarea:

« Atingeti afisajul.

« Tragetiin sus cu degetul pe mesajul indicat.

Blocare control

Produsul este blocat.

Trageti cu degetul pentru
a debloca.

' RO
{;}ALTE MODURI

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

Modul Sabat mentine cuptorul in modul coacere pand la
dezactivare. Atunci cand Modul Sabat este activat, numai
ciclul conventional va functiona. Toate celelalte cicluri de
preparare si curatare sunt dezactivate. Nu vor fi emise tonuri si
afisajele nu vor indica modificarile de temperatura. Atunci
cand usa cuptorului este deschisa sau inchisa, becul
cuptorului nu se va aprinde sau stinge si rezistentele nu vor fi
pornite sau oprite imediat.

Pentru a dezactiva si iesi din modul Sabat, apasati () or X,
apoi apasati si mentineti apasat afisajul timp de 3 secunde.

E PREFERINTE
Pentru a modifica mai multe setari ale cuptorului.

INFO

Pentru a opri functia ,Memorare mod demo”, pentru a
reseta produsul si pentru a obtine mai multe informatii
despre produs.
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELELOR CU INFORMATII PRIVIND
PREPARARE

Tabelele cuprind: retete, daca este necesara
preincalzirea, temperatura (°C), nivelul de grill, durata
de preparare (minute), accesorii si nivelul sugerat
pentru preparare.

Duratele de coacere incep din momentul in care
alimentele sunt introduse in cuptor, fara a se lua
in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara).

Temperaturile si duratele de preparare au caracter
orientativ si depind de cantitatea de alimente si de
tipul de accesorii utilizate. La inceput, folositi cele mai
mici valori recomandate, apoi, daca alimentele nu
sunt gatite suficient, treceti la valori mai mari.

Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare si
forme pentru prajituri si tavi de cuptor din metal, de
culoare inchisa. De asemenea, puteti folosi cratite si
accesorii Pyrex sau din ceramica, dar retineti ca, in
cazul acestora, duratele de preparare vor fi putin mai
mari. Pentru a obtine cele mai bune rezultate, urmati
cu atentie recomandarile din tabelul cu informatii
privind prepararea, in ceea ce priveste alegerea
accesoriilor (din dotare) care urmeaza a fi puse pe
diferite niveluri.

CONVENTIONAL

Rezistentele superioare si inferioare din interiorul
cuptorului incalzesc uniform interiorul cuptorului.

Utilizati nivelul 3. Pentru coacerea pizzei, a placintelor
picante si a prdjiturilor cu umpluturi lichide, folositi
nivelul 1 sau 2.

Preincalziti cuptorul inainte de a introduce
alimentele.

Aceasta functie este cel mai bun mod de preparare a
deserturilor delicate pe un singur nivel.

Folositi tavi din metal de culoare inchisa pentru
prajituri si puneti-le intotdeauna pe gratarul din
dotare. Cand utilizati tavile furnizate, scoateti din
interiorul cuptorului orice alte accesorii pe care
nu le utilizati pentru a obtine rezultate optime si a
economisi energie.

Pentru a verifica daca o prajitura este gata,
introduceti o scobitoare din lemn in mijlocul tortului.
Daca scobitoarea iese curata, prajitura este gata.

Daca folositi forme pentru prajituri antiaderente, nu
ungeti cu unt marginile, deoarece prajitura ar putea
sa nu creasca uniform pe margini.

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

Pestele este gatit atunci cand inotatoarea dorsala
se desprinde usor. Incepeti prin a selecta cea mai
scazuta temperatura indicata, chiar si atunci cand
pregatiti pesti mai mari. in general, cu cat este mai
mare pestele, cu atat temperatura trebuie sa fie mai
scazuta si, prin urmare, durata de preparare mai
lunga.

Reteta Preincalzire Temperatura (°C) Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
Torturi dospite/pandispanuri Da 170 30-50 qéF
Fursecuri / biscuiti fragezi Da 150 20-40 L3,
Prajiturele / briose Da 170 20-40 L
Choux a la creme Da 180 - 200 30-40 2
Bezele Da 90 110- 150 L
Pizza / paine / focaccia Da 190 - 250 15-50 1;
Pizza congelata Da 250 10-15 ;ﬂ
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj Da 190 - 200 20-30 L
Lasagna / budinci / paste la cuptor / cannelloni Da 190 - 200 45 - 65 l;,
Miel / vitel / vitd / porc 1 kg Da 190 - 200 80-110 Lo
Pui/iepure/rata 1 kg Da 200- 230 50 - 100 Lo
Curcan / géscé 3 kg Da 190 - 200 80- 130 L
Peste la cuptor / in papiota (fileuri, intreg) Da 180 -200 40-60 ;ﬂ
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GRILL

Rezistenta superioara permite obtinerea unor
rezultate optime la frigerea la gratar. Este recomandat
sa pozitionati alimentele pe nivelul 4 sau 5. Cand
frigeti carnea pe grill, utilizati tava de colectare a
picaturilor, pentru a colecta zeama rezultata in urma
prepararii. Pozitionati-o pe nivelul 3/4, adaugand
aprox. 500 ml de apa potabila. Nu este necesar

sa preincalziti cuptorul. In timpul procesului de
preparare, usa cuptorului trebuie sa ramana inchisa.
Cand doriti sa frigeti carne la gratar, alegeti bucati de
carne cu grosime egald, pentru a obtine o preparare
uniforma. Bucatile de carne foarte groase necesita
durate de preparare mai lungi.

Pentru a evita arderea carnii la exterior, indepartati-o
de pe grill, pozitionand gratarul metalic la un nivel
mai coborat. Intoarceti alimentele la jumatatea
duratei de preparare.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,
se recomanda amplasarea tavii de colectare a
grasimii, umpluta cu jumatate de litru de ap4, direct
sub grillul pe care se afla carnea. Completati cu apa
cand este necesar.

Reteta Preincalzire Nivel grill Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
Paine prajita - 3 (Ridicatd) 3-6 .
Fileuri / medalioane de peste — 2 (Mediu) 20-30 .\,,,4,,,,. Livr
Carnati / frigarui / coaste / hamburgeri — 2 - 3 (Medie - Ridicata) 15-30 .\__,5,_,,. Livr

TURBO GRILL

La aceasta functie, rezistenta superioara si
ventilatorul sunt activate in acelasi timp.

Utilizati tava pentru scurgerea grasimii pentru

a colecta zeama rezultata in urma prepararii.
Pozitionati-o pe nivelul 1/2, adaugand aprox. 500
ml de apa potabila. Nu este necesar sa preincalziti
cuptorul. In timpul procesului de preparare, usa
cuptorului trebuie sa ramana inchisa.

Intoarceti mancarea dupa ce au trecut doua treimi din
durata de preparare.

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care
o veti gati. Cand preparati fripturi, adaugati supa
de carne in tava, stropind carnea in timpul gatitului
pentru a obtine un gust mai bun. Cand friptura
este gata, lasati-o in cuptor inca 10-15 minute sau
inveliti-o in folie de aluminiu.

Reteta Preincalzire Nivel grill Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
Friptura de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) 55-70 o
Pulpa de miel / but — 2 (Mediu) 60-90 Lo
Cartofi copti — 2 (Mediu) 35-55 ;,
Legume gratinate - 3 (Ridicata) 10- 25 ;,
Areennnr AR - ~ T

ACCESORII
Gratar metalic

Tava de cuptor sau
formd pentru prajituri,
pe gratar metalic

Tavd de colectare a
picdturilor / tavd de
copt sau tavd de
cuptor, pe gratar
metalic

Tava de colectare a
picaturilor
cu 500 ml de apa

Tava de colectare a
picdturilor / tava de
copt
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AER FORTAT

Rezistenta rotunda si ventilatorul sunt activate in Folositi nivelul 4 pentru a gati pe un singur nivel,
acelasi timp. Ventilatorul de pe peretele posterior primul si al 4-lea pentru a gati pe doua niveluri si
distribuie aer fierbinte uniform in interiorul primul, al 3-lea si al 5-lea pentru a gati pe trei niveluri.
cuptorului. Amplasati intotdeauna formele pentru prajituri pe
Folosind functia,AER FORTAT”, puteti gati alimente gratarul metalic. Preincalziti cuptorul inainte de a
diferite, care necesita aceeasi temperatura de introduce alimentele.
preparare, in acelasi timp (de exemplu: peste sau Pentru a obtine o rumenire uniforma, asigurati-va ca
legume), pe niveluri diferite. Scoateti alimentele care  aluatul are aceeasi grosime peste tot.
necesita o durata de preparare mai mica si lasati Atunci cand preparati pizza, ungeti putin tavile
alimentele care necesitd o duraté de preparare mai pentru ca blatul pizzei sa fie crocant. Presrati
mare in cuptor. mozzarella peste pizza dupa ce au trecut doua treimi
din durata de preparare.
Reteta Preincalzire Temperatura (°C) Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
Da 170 30-50 e

Torturi dospite/pandispanuri

4 1
Da 160 30- 50 N

Prajituri umplute (prajiturd cu branza, strudel, placintd cu 1
b Da 160 - 200 35-90 - S
Da 140 30-50 4
—r
Fursecuri / biscuiti fragezi Da 140 30-50 '\ir 1;
5 3 1
Da 135 40-60 R Y = S
Da 150 30-50 4
Prajiturele / briose Da 150 30-50 L 1;,
5 3 1
Da 150 40-60 R Y s o W
Da 180 190 35-45 e
Choux a la créeme 5 3 1
Da 180 - 190 35-45*% AR AFRs s
Da 90 130 - 150 T
Bezele 5 3 1
Da 90 140-160 " afFr Al
. as . 4 1
Pizza / paine / focaccia Da 190 - 230 20-50 a—r A .
. : : 5 3 1
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) Da 220 - 240 25-50* A=, A=, s
Da 250 10-20 .\.|=v.f4...,- 1_,]
Pizza congelata
Da 220- 240 15-30 t > J 1 3 J 1 -
Da 180 - 190 45-60 .\...4;1.,- -\...1;1.,-
Placinte picante (pldcinta cu legume, quiche) : 3 1
Da 180 - 190 45-70% afbrs aF s L)
Da 180 - 190 20-40 4 1

Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj

Da 180 - 190 20-40* s e
Lasagna si carne Da 200 50-100* _\é“_ ;ﬂ
Carne si cartofi Da 200 45-100*% -\...i—...;- ;ﬂ
Peste si legume Da 180 30-50*% .\__,i—,__,. ;ﬂ

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.
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MULTICOOKING

Reteta Preparat Preincalzire Temperatura (°C) Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
; ; 5 4 3 1
Fursecuri Fursecuri Da 135 50-70 e, A—n
5 4 3 1
Tarte Tarte Da 170 50-70 Al A, A=~ A—ln
. < Pizza 5 4 2 ]
Pizza rotunda rotunds Da 210 40-60 Al Ao, A, A=
Masa completa:
Tarta cu fructe (nivel 5) Cook 4
) 00
legume la cuptor (nivel 4) menu Da 190 40-120 _\%’_ 4 -\éu- 1
lasagna (nivel 2)
felii de carne (nivel 1)

COACERE PRIN CONVECTIE

Utilizati aceasta functie pentru quiche-uri si tarte cu
legume sau deserturi cu umpluturi umede, cum ar fi
prajitura cu branza si placinta cu fructe.

Aceasta functie este de asemenea ideald pentru
prepararea alimentelor cu continut de apa ridicat.
Ventilatorul distribuie caldura uniform in cuptor.
Acest lucru ajuta la mentinerea unei temperaturi
constante si la prepararea mai uniforma a alimentelor,
prin prajirea crocanta la suprafata si mentinerea
umiditatii in interior, rezultatul fiind o paine cu o
crusta mai crocanta.

Utilizati nivelul 3 sau 2. Asteptati finalizarea
preincalzirii inainte de a introduce alimente in cuptor.
Daca baza prdjiturii este prea umeda, folositi un

nivel inferior si presarati la baza prajiturii pesmet sau
biscuiti sfaramati inainte de a addauga umplutura.

Reteta Preincalzire Temperatura (°C) Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
Prajituri umplute (pradjiturd cu branza, strudel, pldcintd cu ) 3
mere) Da 160 - 200 30-85 L j
Placinte picante(placinta cu legume, quiche) Da 180 - 190 45-55 -u%u-
Legume umplute (rosii, dovlecei, vinete) Da 180 - 200 50-60 _\é”_

MAXI COOKING

Aceasta functie este foarte utila pentru a frige
bucati mari de carne (peste 2,5 kg). Se recomanda sa
intoarceti carnea in timpul procesului de preparare,
pentru a obtine o rumenire uniforma. Se recomanda
sa o stropiti din cand in cand pentru a nu se usca
excesiv.

Utilizati nivelul 1 sau 2, in functie de dimensiunile
bucatii de carne. Nu este necesara preincalzirea
cuptorului inainte de preparare.

Cand preparati fripturi, adaugati supa de carne in
tava, stropind carnea in timpul gatitului pentru a
obtine un gust mai bun. Cand friptura este gata,
[asati-o in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o in
folie de aluminiu.

Daca carnea este prea slaba, adaugati putin lichid,
stropiti friptura cu grasime sau acoperiti-o cu fasii de
bacon, de exemplu.

In ceea ce priveste intoarcerea fripturii, asigurati-va
ca o asezati mai intai cu pieleain jos.

Reteta Preincalzire Temperatura (°C) Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
Friptura de porc cu sorici 2 kg — 170 110-150 i 2 j
[ r a7 _J ~ oS

ACCESORII
Gratar metalic

Tava de cuptor sau
forma pentru prajituri,
pe gratar metalic

Tava de colectare a
picaturilor / tavéd de
copt sau tavd de
cuptor, pe gratar
metalic

Tava de colectare a
picaturilor
cu 500 ml de apa

Tava de colectare a
picdturilor / tava de
copt
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AER FORTAT ECO

Se recomanda utilizarea nivelului 3. Nu este necesar
sa preincalziti cuptorul.

Reteta Preincalzire Temperatura (°C) Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
Fripturi umplute - 200 80-120* Lo
Bucati de carne (iepure, pui, miel) — 200 50-100* ;ﬂ
* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.
CRESTERE
Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta Durata de dospire pentru un aluat de pizza de 1 kg
umeda aluatul Tnainte de a-l introduce in cuptor. este de aproximativ o ora.

Durata de dospire a aluatului cu aceasta functie este
redusa cu aproximativ o treime in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 ° Q).

WARM KEEPING (MENTINERE LA CALD)

Aceasta functie de mentinere la cald va permite sa Nu este recomandat sa mentineti alimentele
mentineti alimentele semipreparate calde. Acest lucru semipreparate calde mai mult de doua ore.
impiedica formarea condensului, nemaifiind necesard  Nu uitati ci unele alimente continua sa se gateasca

curatarea compartimentul pentru preparare. in timp ce sunt mentinute calde: Daca este necesar,
acoperiti-le pentru a preveni uscarea lor.

DECONGELARE

Alimentele fierte, indabusite si sosurile de carne se
decongeleaza mai bine daca sunt amestecate in
timpul decongelarii. Separati alimentele imediat
ce incep sa se decongeleze: portiile separate se vor
decongela mai rapid.
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(") TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA COOKASSIST

............... Categorii de alimente Nivel si accesorii Cantitate Informatii privind prepararea
o
—0O:
=
< & ; . ) . )
=ik Preparati in conformitate cu reteta favorita. Turnati sosul
8 <: ) bechamel deasupra si presarati branza pentru a obtine o
5 : gLasagna congelata a— 500-3000 g rumenire perfecta
NEE
3
Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu
: Friptura devitdla ;| 3 600 - 2000 ‘usturoi si ierburi aromatice in functie de preferinta. La finalul
- cuptor e 9 ‘procesului de preparare, ldsati preparatul sd stea cel putin 15
§V|ta : ‘minute inainte de a t3ia
: Ungeti cu ulei si presdrati sare inainte de preparare.
; Hamburger > pivr 1,5-3cm -noel ) § P ’ : Prep
: . oarceti dupd ce s-au scurs 3/5 din durata de preparare.
: riptura de porc a. 600- 2500 g
3 cuptor T :
w Porc Ungeti cu ulei si presdrati sare inainte de preparare
= 3 Coaste de porc 500-2000g i, T Tl ' , '
o N W — eiNMOAICE dUPA e 5-auU scurs 2/3 din durata de preparare
U Friptura de pui la 600 - 3000 :Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferinta.
:P . cuptor 9 i Frecati cu sare si piper. Introduceti in cuptor cu pieptul in sus
:Pui : I P R
; . . Ungeti cu ulei si presarati sare inainte de preparare.
: File / Piept 1-5cm onges ) §p ’ : prep
e NORICE] dupd Ce s-au scurs 2/3 din durata de preparare
; . Ungeti cu ulei si presdrati sare inainte de preparare.
Kebab un gratar S Dge ) § P ’ ) prep
: Intoarceti dupd ce s-au scurs 1/2 din durata de preparare
:Carne A . Distribuiti uniform pe gratarul metalic. Intepati carnatii cu o
; arnafl st furculitd pentru a evita plesnirea.
crenvursti - . “ .

L U ANSRUSNRSUI Intoarceti dupd ce s-au scurs 2/3 din durata de preparare
:Fileuri proaspete Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu
§Fi|euri congelate éustur0| si ierburi aromatice dupa preferinta
I o céperiti Cu péé‘met si condi'r‘ﬁentagi cu ukl‘éi, usturoi, plpergl

w Scoici : - )
= : ‘patrunjel
s - . ) ;
e Midii gratinate o tava
:Fructe de mare : :
Ela gratar Creveti o tava :Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu
: ‘usturoi si ferburi aromatice dupd preferintd
Crevetiroz o tava :
: Cartofi 3 . 500- 1500 g ;Ta|a§| in buAcay, condmentap cu Lﬂle|, sare siierburi
] — : ‘aromatice nainte de a introduce in cuptor
;Legumela lute |3 1100500 g fiecare
:cuptor egume umplute ', - ) g hecare. Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu
: Alte legume : © 500-1500 g i usturoi si ierburi aromatice dupd preferinta
' . : ati in bucéti,k‘éondimentat'imcu ulei, saregi ierburi
Cartofi L : 1 tavd : o T . > "
g inf=ie : ‘aromatice fnainte de a introduce n cuptor
=) . i3 “ { Acoperiti cu pesmet si condimentati cu ulei, usturoi, piper si
G] Rosii e : 1 tava R ’
m : : ipatrunjel
- L Ardei ©3 1 tavs :Preparati in conformitate cu reteta favorita. Presarati branza
:Legume e ‘pentru o rumenire perfects
:gratinate T3 : !
: Broccoli e 1 tava :
‘Preparati in conformitate cu reteta favorita. Turnati sosul
Conopida ;_\é‘, 1 tava ‘bechamel deasupra si presarati branza pentru a obtine o
3 : ‘rumenire perfecta
Altele = 1 tavd
Aeeenn vl Al _ J s M
Tavd de colectare a
ACCESORII Tavd de cuptorsau  picaturilor /tavd de  Tavd de colectarea  Tavd de colectare a
Grdtar metalic formd pentru prajituri,  copt sau tava de picaturilor / tavd de picaturilor
pe gratar metalic cuptor, pe grdtar copt cu 500 ml de apa
metalic
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PIZZA

PRAJITURI SI PRODUSE DE PATISERIE

Categorii de alimente

:Paine mare

:Baghete

:Pizza subtire

:Pizza groasa

:Pizza congelata

%Pandi§pan in forma

:Produse de
:patiserie
isi placinte
‘umplute

ACCESORII

..... !“.'.‘.’.e.'.?.'.?.c.c..e.s.‘?.r.'!.............Cﬁr.‘.t.'??.tﬂ...... wevveeeeern..... Informatii privind prepararea
{ - Asezati foietajul intr-o tavd de pldcinta pentru 8-10 portii si
-\;,,,i,.;,. © 800-1200g intepati-l cu o furculita. Umpleti foietajul in conformitate cu
et ERRRASAVOTIEE
i Preparati aluatul dupd reteta dumneavoastrd favorita pentru
\i{ 60 - 150 g fiecare i paine dietetica. Modelati sub forma de chifle inainte de a
.............................................................................................  dospi. Utilizati functia de dospire aferenta a cuptorului -
Preparati aluatul dupad reteta dumneavoastra favoritd pentru
2 paine dietetica. Introduceti aluatul intr-o tava pentru
N 400 - 600 g fiecare franzeld inainte de a dospi. Utilizati functia de dospire
,afe,r‘enta A CUPTOTUIUT

; : Preparati aluatul dupd reteta ‘dumneavoastra favorit pentru
:200-3009 fiecare ! palne dletetlca Modelatl sub forma de baghete inainte dea

tava rotunds Preparan un aluat pentru pizza folosind 150 ml de ap3, 15 g
.................................................... s de drojdie, 200-225 g de fding, uled si sare. Puneti la dospit

: :folosmd functia aferentd a cuptorului. Rulati aluatul intr-o
‘tava de copt unsd cu putin ulei. Addugati ingrediente, cum
“arfi rosii, mozzarella si sunca

tava rotunda

4 1 ;
5 3 : :1-4straturi  :Scoateti din ambalaj. Distribuiti uniform pe gratarul metalic
alr als ——— :
5 4 2 1
riveiinivss A Aovvvrrt BUUUU RN SO PPROTSTRTRUR
5 Preparatl un aluat de 500-900 g pentru un pandispan fard
iy ¢ 500-1200g  igrdsimi. Turnati-lintr-o tavd de copt tapetatd cu hartie de
S T ST . copt si unsd CU,H'Q' ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
: : i Preparati un aluat din 500 g de fdina, 200 g de unt sarat, 200
Fursecuri 3 200600 g igvde Zabar §|v2 oua.vAglaL_Jgatl ‘ese‘nta de fructe pentru aro‘ma.
e ‘Lasati sa se raceasca. Intindeti uniform aluatul si modelati-|
‘ i dupa preferintd. Asezati fursecurile pe o tava de copt
Croissante ©3 o tavs
(proaspete) i : i Distribuiti uniform Tn tava de copt. Lasati sa se raceasca
©3 < iinainte de a servi
Choux alacreme : o tava i
Preparati un aluat din 500 g de fding, 200 g de unt sdrat, 200
< x < 3 . g de zahdr si 2 oua. Addugati esenta de fructe pentru aroma.
Tarta in forma R 400-16009 Ldsati sd se raceasca. Intindeti uniform aluatul si pliati-I intr-o
formd. Umpleti cu marmelada pentru gatit
Pregatiti un amestec de mere tdiate cubulete, seminte de
Strudel 3 400-1600 g pin, scortisoara si nucsoara. Puneti putin unt intr-o tigaie,
’ — presdrati zahdr si gatiti timp de 10-15 minute. Faceti un rulou
din foietaj si pliati partile exterioare
Asezati foietajul intr-o tava pentru placinte si presdrati
Placinta umpluta : 2  500-2000 ‘pesmet in partea inferioard pentru a absorbi zeama
cu fructe inf=le 9 “fructelor. Umpleti cu amestecul de fructe proaspete tdiate,
........................ .C.U.Z..a.h?.%'..S.C.C?.rt'é‘??.@............................................. .
Aueennn P Ar (— ~ s M

Gratar metalic

Tavd de colectare a
picdturilor / tava de
copt sau tava de
cuptor, pe gratar
metalic

Tava de colectare a
picaturilor
cu 500 ml de apa

Tavd de colectare a
picdturilor / tavd de
copt

Tava de cuptor sau
forma pentru prajituri,
pe gratar metalic
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CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul  Nu utilizati bureti de sarma, Cuptorul trebuie sa fie

inainte de efectuarea oricaror bureti abrazivi sau produse deconectat de la reteaua

activitati de intretinere sau de curatare abrazive/corozive, electrica inainte de a efectua

curatare. deoarece acestea ar putea orice fel de operatie de

Nu utilizati aparate de curitare deteriora suprafata aparatului. intretinere.

cu aburi. Purtati manusi de protectie.

SUPRAFETELE EXTERIOARE - In cazul in care exista depuneri persistente pe

. Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede suprafetele interioare, va recomandam sa rulati
din microfibre. functia de curatare automata pentru a obtine
Daca acestea sunt foarte murdare, adaugati cateva rezultate optime de curatare.
picaturi de detergent cu pH neutru. La final, . Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a
stergeti-le cu o laveta uscata. curata geamul usii.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca + Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
un asemenea produs intra accidental in contact curatarea.
cu suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o ACCESORII

laveta din microfibre umeda. N . " . A <
+ Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

SUPRAFETELE INTERIOARE cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

+ Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie
pentru a indeparta depunerile sau petele cauzate de curatare sau cu un burete.

de resturile de alimente. Pentru a indeparta
condensul care s-a format in urma prepararii
alimentelor cu un continut de apa ridicat, lasafti
cuptorul sa se raceasca complet si apoi stergeti-|
folosind o laveta sau un burete.

DEMONTAREA SI REMONTAREA USII

« Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
in pozitia de deblocare. superioara in locas.

« Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

- Inchideti usa cat de mult posibil. Apucati bine usa
cu ambele maini - nu o tineti de maner.
Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
cand se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.
sprijinita pe o suprafata moale.

\

« Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
daca nu functioneaza corespunzator.
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INLOCUIREA BECULUI

cu energie electrica.

Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si

infiletati la loc capacul becului.

alimentare cu energ

Conectati din nou cuptorul la reteaua de

ie electrica.

Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare

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

Nu manevrati becurile cu mainile neprotejate deoarece varfurile
degetelor dumneavoastra le-ar putea deteriora. Nu folositi
cuptorul pana ce capacul becului nu a fost montat la loc.

DEPANAREA

Problema

Cuptorul nu
functioneaza.

Pe afisaj apare litera
,F"urmata de un
numar sau o litera.

Energia electrica din
locuinta se intrerupe.

Functia nu este
disponibild in modul
demo.

Usa nu se deschide.

‘ Cauza posibils

Solutie

- Pana de curent.

‘Deconectare de la reteaua
‘electrica.

‘Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric, iar
“cuptorul este conectat la reteaua electrica. Opriti si
‘reporniti cuptorul, pentru a verifica daca defectiunea
persista.

§Contacta§i cel mai apropiat centru de servicii de
‘asistenta tehnica post-vanzare pentru clienti si precizati

numarul care este prezentat dupa litera ,F"

Apésati pe {3 , atingeti [@) si apoi selectati,Factory

Reset” Toate setdrile salvate vor fi sterse.

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

Pentru a modifica, apasati pe {2} , selectati < ,Alte

“moduri”si apoi

selectati,Putere”.

‘Modul demo este in
functiune.

 Apésati pe {2}, atingeti [@ ,Info” si apoi selectati modul
,Memorare mod demo

" pentru a iesi.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASISTENTA

In cazul aparitiei unor probleme de functionare,

contactati centrul tehnic
Nu apelati la tehnicieni
Specificati:

- tipul defectiunii

de service Franke.
neautorizati.

- modelul aparatului (art./cod)

- numarul de serie (N.S.) de pe placuta cu date
tehnice, care se afla in partea dreapta a cavitatii
cuptorului (vizibila atunci cand usa cuptorului este

deschisa).

CEied s

Cand contactati

centrul nostru de
service, va rugam sa
precizati codurile de

pe placuta cu date de
identificare a produsului
dumneavoastra.

Zee

X PLEAT :
xx NBOEOH Model
6.3k

XXKXKXXXX
ERL

i i
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KULLANICI KILAVUZU

GENEL BAKIS

1. Kontrol paneli

2. Fan ve Yuvarlak isitma elemani
(gorinmez)

3. Raf kilavuzlari

(seviye, firinin 6n kisminda

gosterilmistir)

Kapak

Ust 1sitma elemani/izgara

Lamba

Et sondasi takma noktasi

Tanitim levhasi
(ctkarmayin)

9. Altisitma elemani

© N WA

(gbrinmez)
........ N
O X
A ; & '
1 2 3 4 5 6
1. ACIK / KAPALI 3. FAVORI 6.IPTAL

Firin agmak ve kapatmak icin
kullanihr.

2. ANA SAYFA
Ana menduye hizlica erismek igin
kullanihr.

Favori islevlerinizin listesini
¢agirmak icin kullanilr.

4. EKRAN

5. ARACLAR

Birkac secenekten birini se¢cmek

ve ayni zamanda firin ayarlarini ve
tercihleri degistirmek icin kullanilr.

Saat, Mutfak Zamanlayicisi ve
Kontrol Kilidi disindaki tiim firin
islevlerini durdurmak icin kullanilr.
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AKSESUARLAR

TEL RAF DAMLAMA TEPSISI FIRIN TEPSISI

Aksesuar sayisi ve tUrd, satin alinan modele bagli olarak degisebilir.
Diger aksesuarlar, Satis Sonrasl Servisten ayrica satin alinabilir.

KAYAR KILAVUZLAR

TEL RAFIN VE DIGER AKSESUARLARIN TAKILMASI KAYAR KILAVUZLARIN TAKILMASI (VARSA)
Kalkik kenarin yukari baktigindan emin olarak, tel rafi, Raf kilavuzlarini firindan ¢ikarin ve koruyucu plastigi

raf kilavuzlarinin tGzerinde kaydirarak yatay bir sekilde  kayar kilavuzlardan ¢ikarin.

yerlestirin. Kilavuzun st klipsini raf kilavuzuna sabitleyin ve
Damlama tepsisi ve pisirme tepsisi gibi diger sonuna kadar kaydirin. Diger klipsi alcaltarak ilgili
aksesuarlar, tel rafla ayni sekilde yatay olarak takilir. konumuna yerlestirin. Kilavuzu sabitlemek igin,
RAF KILAVUZLARININ CIKARILMASI VE YERINE klipsin alt kismini, raf kilavuzuna sikica bastirin.
TAKILMASI Kilavuzlarin serbest hareket edebildiginden emin

Raf kilavuzlarini ¢cikarmak icin, kilavuzlari yukari
kaldirin ve ardindan alt kismini nazikce cekerek
yuvasindan c¢ikarin: Raf kilavuzlari artik ¢ikarilabilir.

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

takilabilir.

olun. Bu adimlari, ayni seviyedeki diger raf kilavuzu
icin de tekrarlayin.

Lutfen dikkat edin: Kayar kilavuzlar, herhangi bir seviyede
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ISLEVLER

MANUEL FONKSIYONLAR

« HIZLION ISITMA
Firinda hizlica 6n i1sitma yapmak igin kullanilr.

GELENEKSEL

Yalnizca bir rafta her tirli yemegi pisirmek icin
kullanilir.

- IZGARA

Biftek, kebap ve sosis 1zgara yapmak, sebze
ograten pisirmek veya ekmek kizartmak icin
kullanilir. Et 1zgara yaparken, pisirme esnasinda
¢ikan sivilari toplamasi icin tabak kullaniimasini
Oneriyoruz: Tepsiyi, tel rafin altindaki
seviyelerden herhangi birine konumlandirin ve
500 ml igme suyu ekleyin.

- TURBO IZGARA

Buyuk et parcalarini kizartmak igin kullanihr
(butlar, sigir eti kizartma, tavuk). Pisirme
esnasinda ¢ikan sivilari toplamasi icin bir
damlama tepsisi kullanilmasini 6neriyoruz:
Tavayi, tel rafin altindaki seviyelerden herhangi
birine konumlandirin ve 500 ml igme suyu
ekleyin.

- FANLI HAVA

Birden fazla rafta (en fazla t¢) ayni pisirme
sicakhgi gerektiren farkh yiyecekleri ayni anda
pisirmek icin kullanilir. Bu islev, farkli yiyecekleri,
kokulari birbirlerine karistirmadan pisirmek icin
kullanilabilir.

»  KABARTMA

Tath veya tuzlu hamurun en iyi sekilde
kabarmasi icin kullanilir. Kabartma kalitesini
korumak icin, islevi, bir pisirme ¢evriminden
sonra firin hala sicak iken etkinlestirmeyin.

»  RAHATLIK

Oda sicakhginda ya da buzdolabinda
saklanmis hazir yiyecekleri pisirmek icin
(biskuviler, kek karisimi, muffin, makarna
yemekleri ve ekmek tiiri Grlnler). Bu islev,
tim yemekleri hizla ve nazik sekilde pisirir
ve ayrica halihazirda pisirilmis yiyecekleri
isitmak icin de kullanilabilir. Firina 6n 1sitma
uygulamak gerekmez. Ambalajda belirtilen
talimatlari yerine getirin.

»  MAXI COOKING
Blyuk et parcalarini (2,5 kg'nin tGzerinde)
pisirmek icin kullanihir. Her iki tarafinin da esit
kizarmasi icin pisirme sirasinda etin cevrilmesi
Onerilir. Tamamen kurumayi dnlemek icin etin
ara sira kendi suyuyla islatilmasi 6nerilir.

» ECO FANLI HAVA*

ici doldurulmus rostoluk et parcalarini ve et
filetolarini tek bir rafta pisirmek icin kullantlir.
Nazik, aralikli hava dolasimi sayesinde
yemegin asirt kurumasi engellenir. Bu ECO
islevi kullanilirken, pisirme sirasinda 151k
kapali kalacaktir. ECO Program kullanarak gtig
tiketimini optimize etmek icin, firinin kapag,
yemek tamamen pisene kadar acilmamahdir.

+  MULTICOOKING iSLEVLERI

Ayni pisirme sicakhgi gerektiren farkli yiyecekleri
ayni anda dort seviyede pisirmek icin kullanilir.
Bu islev kurabiye, turta, yuvarlak pizza
(dondurulmus da olabilir) pisirmek ve komple
bir yemek hazirlamak icin kullanilabilir. En iyi
sonuclar icin pisirme tablosuna uyun.

DONDURULMUS YiYECEKLERI PiSIRME

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

« ISI YAYMALI PiSIRME

@ COOKASSIST

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

OZEL FONKSIYONLAR

» BUZ COZME
Yiyecegin buzunu ¢6zme islemini
hizlandirmak icindir. Yiyecedi orta rafa
yerlestirin. Disarida kurumasini dnlemek igin,
yiyece@i ambalajinin icinde birakin.

» SICAKTUTMA

Yeni pisirilen yemegi sicak ve gevrek tutmak
icin kullanihr.

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

*Islev, 65/2014 sayil Yonetmelik (AB) uyarinca, enerji
verimliligi beyani icin referans olarak kullaniimistir
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DOKUNMATIK EKRANIN KULLANIMI

Ogeler veya degerler arasinda gezinmek icin
parmaginizi ekranin tzerinde kaydirmaniz
yeterlidir.
in Sec¢mek veya onaylamak igin:
? istediginiz degeri veya menii 6gesini secmek
icin ekrana dokunun.

j Bir menii veya listede gezinmek icin:

Onceki ekrana geri donmek icin:
< 'adokunun.
Bir ayari onaylamak veya bir sonraki ekrana gitmek
icin:
“AYARLA” veya “ILERI"ye dokunun.

ILK KULLANIM

Cihazi ilk actiginizda urinl yapilandirmaniz
gerekecektir.

Ayarlar sonradan "Araclar" mendstne erismek icin {3 e
basarak degistirilebilir.

1. DiLi SECIN

Cihazi ilk actiginizda dili ve saati ayarlamaniz
gerekecek.

« Kullanilabilir diller listesinde gezinmek i¢in
parmadinizi ekranin tzerinde kaydirin.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

v
Deutsch
German

. Istediginiz dile dokunun.

EA\Vika
Greek, Modern

English

English g v

Espaiol
Spanish

< 'e dokunarak bir &nceki ekrana geri donebilirsiniz.

2. AYAR MODUNU SECIN

Dili sectikten sonra, ekran, “MAGAZA DEMOSU”
(perakendeciler icin faydahdir, yalnizca gésterim
amaclidir) veya “ILERI"ye dokunarak devam etmeyi
secmeniz icin komut istemi verecektir.

e Uriinii satin aldiginiz icin
tesekkiirler!

Ev kullanimiigin kuruluma devam
etmek icin ileriye basin.

MAGAZA DEMOSU MODU
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. SAATIN VE TARIHIN AYARLANMASI

Firininizi evinizdeki aga bagladiginizda, saat ve tarih
otomatik olarak ayarlanacaktir. Aksi halde bunlari
manuel olarak ayarlamaniz gerekecektir

 Saati ayarlamak icin ilgili rakamlara dokunun.

e Sistem saatini ayarla.

12:30

24-Saatlik Zaman

Saati ayarladiktan sonra, tarihi ayarlamaniz
gerekecektir.

- Tarihi ayarlamak icin ilgili rakamlara dokunun.
+ Onaylamak icin “AYARLA"ya dokunun.

4. GUC TUKETIMINi AYARLAYIN

Firin, 3 kW'den (16 Amper) yiiksek bir degere sahip ev
sebekesi ile uyumlu seviyede elektrik glicii tiiketecek
sekilde programlanmistir: Evinizdeki gli¢ seviyesi daha
dislik ise, bu degeri azaltmaniz gerekecektir (13 Amper).

« Glcu secmek icin sagdaki degere dokunun.

G Gii¢ yonetimi

13 Amper

16 Amper

« ilk kurulumu tamamlamak icin “TAMAM”
secenegine dokunun.

e Ayarlama Tamamlandi

Cihaziniz simdi ayarlandi ve kullanima
hazir!

5. FIRINI ISITIN

Yeni bir firin, imalat esnasinda kalmis olabilecek
kokular yayabilir: Bu tamamen normaldir.

Dolayisiyla yemek pisirmeye baslamadan dnce, olasi
kokulari gidermek icin firinin ici bog halde isitilmasini
Oneriyoruz.

Firindaki koruyucu karton ambalajlarini veya seffaf
filmleri ve icindeki aksesuarlari ¢ikarin.

Firini yaklasik bir saat 200 °C'de isitin.

cihazi ilk kez kullandiktan sonra odanin havalandiriimasi
tavsiye edilir.
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GUNLUK KULLANIM

1. BiR ISLEV SECIN

- Finniagmakicin, () 'e basin veya ekranin
herhangi bir yerine dokunun.

Ekran, Manuel ve CookAssist islevleri arasinda secim

yapmanizi saglar.

- llgili meniiye erismek icin istediginiz ana isleve
dokunun.

20:00

- Listeyi incelemek icin yukari veya asagi kaydirin.

MANUEL
FONKSIYONLAR

COOKASSIST

GELENEKSEL 1)
— PISRME 4o

ISI YAYMALI

FANLI HAVA 1ZGA

& i

. lIstediginiz islevi dokunarak secin.

GELENEKSEL IS| YAYMALI
——  PISIRME ;5. —o—
S
FANLI HAVA IZGA
YWwwWwW
& n

2. MANUEL iSLEVLERi AYARLAYIN

istediginiz islevi sectikten sonra, ayarlarini

degistirebilirsiniz. Ekranda, degistirilebilecek ayarlar

goruntilenecektir.

SICAKLIK/IZGARA SEVIYESI

- Onerilen degerlerde gezinin ve istediginiz bir
tanesini secin.

islev tarafindan izin verilirse, 6n i1sitmayi
etkinlestirmek icin & 'e dokunabilirsiniz.

e Slzaeléllk ‘n}ﬁ

¢

SURE

Pisirme islemini manuel olarak yonetmek isterseniz,

pisirme suresini ayarlamak zorunda degilsiniz.

Zamanlamal modda, firin, pisirme islemini sectiginiz

sure boyunca gergeklestirir. Pisirme suresinin

sonunda pisirme otomatik olarak durdurulur.

- Sureyi ayarlamaya baslamak icin, “Pisirme Suresini
Ayarla”ya dokunun .

Sicakhk
e seg gﬁ

5 180°

Pisirme Zjgyesini Ayarla

. lIstediginiz pisirme siiresini ayarlamak icin ilgili
rakamlara dokunun.

Saati gir

- Onaylamak icin “ILERI"ye dokunun.

Pisirme sirasinda ayarli streyi iptal ederek, pisirmenin
sonlandiriimasini manuel olarak yonetmek icin, stire degerine
dokunun ve ardindan “DUR"u secin.

3. COOKASSIST iSLEVLERINi AYARLAYIN

COOKASSIST islevleri, listede gosterilenler arasindan
secim yaparak, cok cesitli yemekler hazirlamanizi
saglar. Bircok pisirme ayari, en iyi sonuclari elde
etmek Uzere cihaz tarafindan otomatik olarak segilir.
« Listeden bir yemek tarifi secin.

Islevler, "COOKASSIST YEMEK LISTESI" mentstinde yiyecek

kategorilerine (ilgili tablolara bakiniz) ve "COOKASSIST PRO”

mendsinde yemek tarifi 6zelliklerine gore gérintulenir.

« Birislev sectikten sonra, milkemmel sonuca
ulasmak icin pisirmek istediginiz yemegin
ozelliklerini (miktar, agirhk vs.) belirtmeniz
yeterlidir.

+ Pisirme isleminde sizi yonlendirmesi icin ekranda
verilen talimatlari izleyin.

85



4. BASLANGIC / BiTi$ SAATI GECIKMESINI
AYARLAYIN

Bir islevi baslatmadan 6nce pisirmeyi

geciktirebilirsiniz: Islev, daha 6nceden sectiginiz

saatte baslayacak veya bitecektir.

- Istediginiz baslangi¢ saatini veya bitis saatini
ayarlamak icin “GECIKME”"ye dokunun.

e Geleneksel

PISIRME TALIMATI:

Yalnizca bir rafta her tiirld yemegi
pisirmek igin kullanihr.

Yiyecegi seviye 3'e yerlestirin.
Tava ile tel rafi veya tepsiyi
kullanin.

V)

- Istenen gecikmeyi ayarladiktan sonra, bekleme
suresini baslatmak icin “GECIKMELI BASLATMA"ya
dokunun.

- Yemegi firina yerlestirin ve kapagi kapatin:
Islev, hesaplanan slire sonunda otomatik olarak
baslatilacaktir.
Gecikmeli bir pisirme baslatma sdresinin programlanmasi,
finnin 6N 1sitma asamasini devre disi birakacaktir: Firin,
istediginiz sicakliga kademeli olarak ulasacaktir; bu, pisirme
slrelerinin, pisirme tablosunda listelenenlerden biraz daha
uzun olacagr anlamina gelir.
. Islevi hemen etkinlestirmek ve programlanan
gecikme siiresini iptal etmek icin 89 'a dokunun.

5.iSLEVi BASLATIN

- Ayarlari yapilandirdiktan sonra, islevi
etkinlestirmek Gizere “BASLAT”a dokunun.

Ayarli degerleri, pisirme sirasinda degistirmek istediginiz

degere dokunarak herhangi bir zamanda degistirebilirsiniz.

Firin sicaksa ve islev belirli bir maksimum sicaklik gerektiriyorsa,

ekranda bir mesaj gortntilenecektir.

. Etkin islevi herhangi bir zamanda durdurmak i¢in
X 'e basin.

6. ON ISITMA

Daha 6nceden etkinlestirildiyse, islev baslatildiginda
ekranda 6n 1sitma agsamasinin durumu goruntulenir.

Baslangigtan itibaren

00:00:15

GELENEKSEL AYARLA .~
Pisirme PISIR
200°C SAAT

Bu asama bittiginde, sesli bir sinyal duyulacak
ve firinin ayarlanan sicakliga ulastigi ekranda
gosterilecektir.

On Isitma
Tamamlandi

Yiyecegi yerlestirin

TAMAMLANDI

« Kapagi agin.

«  Yemegi firina yerlestirin.

- Kapagdi kapatin ve pisirmeyi baslatmak icin
“TAMAMLANDI"ya dokunun.

On isitma bitmeden yemegin firina verilmesi, nihai pisirme

sonucunu olumsuz etkileyebilir. On 1sitma asamasinda kapagin

aciimasi durumunda, asama duraklatilacaktir. Pisirme stresi, dn

Isita asamasini icermez.

7. PiISIRMEYi DURAKLATMA

Bazi COOKASSIST islevleri, pisirme sirasinda yemegi
cevirmenizi gerektirecektir. Sesli bir sinyal duyulacak
ve yapilmasi gereken islem ekranda gosterilecektir.

« Kapagi acin.

« Ekranda komut verilen islemi gerceklestirin.

« Kapagdi kapatin ve pisirmeye devam etmek icin
“TAMAMLANDI"ya dokunun.

Pisirme sona ermeden 6nce, firin, ayni sekilde yemegi
kontrol etmeniz icin komut verebilir.

Sesli bir sinyal duyulacak ve yapilmasi gereken islem
ekranda gosterilecektir.

+  Yemegi kontrol edin.

« Kapagdi kapatin ve pisirmeye devam etmek icin
“TAMAMLANDI"ya dokunun.

8. PISIRME SONU

Sesli bir sinyal duyulacak ve ekranda pisirmenin
tamamlandigi gosterilecektir.

Bazi islevlerle, pisirme sona erdiginde, yemegin
Ustlint daha fazla esmerlestirebilir, pisirme siresini
uzatabilir veya islevi favorilere kaydedebilirsiniz.

hazir durumdan bu yana 00:01

GELENEKSEL
Pisirme
200°C

ZAMANLAYICI 7
TAMAMLANDI

- Favori olarak kaydetmek icin J{ 'a dokunun.

« Bes dakikalik bir Gistiinl kizartma ¢evrimini
baslatmak icin, “Ekstra Esmerlestirme” secenegini
secin.

« Pisirme siresini uzatmak icin & 'a dokunun.
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9. FAVORILER

Favoriler 6zelligi, favori yemek tarifinize yonelik firin
ayarlarini saklar.

Firin, en cok kullanilan islevleri otomatik olarak tanir. Belirli
sayidaki kullanimdan sonra, islevi favorilerinize eklemeniz
yonUnde komut istemi verilecektir.

ISLEVIN KAYDEDILMESi

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

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

« En az birini segmek icin simgelere dokunun.

<

1. Ince pizza

A

,a

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

<

1.ince pizza
22
Q

KAYDETTIKTEN SONRA

Favoriler menusiini goriintilemek icin | 'e basin:

islevler farkli yemek saatlerine gore ayrilacak ve baz

Oneriler sunulacaktir.

- llgili listeleri gériintiilemek icin yemek simgesine
dokunun

G T A

INCE PiZZA

Baska bir sey mi ariyorsunuz?
Asagidaki onerilere gz atin.

«  Komut istemi verilen listede gezinin.

. Istediginiz yemek tarifi veya isleve dokunun.

« Pisirmeyi etkinlestirmek icin “BASLAT”a dokunun.
AYARLARIN DEGISTIRILMESi

Favori ekraninda, tercihlerinize gore ozellestirmek icin
her bir favoriye bir resim veya isim ekleyebilirsiniz.

« Degistirmek istediginiz islevi secin.

- “DUZENLE"ye dokunun.

- Degistirmek istediginiz 6zelligi segin.

- “ILERI"ye dokunun: Ekranda yeni dzellikler

. TR
goruntilenecektir.
« Degisikliklerinizi onaylamak icin “KAYDET"e
dokunun.

Favoriler ekraninda, kaydettiginiz islevleri silmeniz de
mimkuandur:

. lslevin Gzerindeki W 'e dokunun.

“KALDIR”a dokunun.
Cesitli yemeklerin gosterildigi zamani da
ayarlayabilirsiniz:

{5} 'e basin.
- B “Tercihler”i secin.
- “Zamanlayicilar ve Tarihler”i segin.
« “Yemek Sureleriniz"e dokunun.
« Listede gezinerek, ilgili saate dokunun.
- Degistirmek icin ilgili yemedin tzerine dokunun.
Bir zaman dilimi yalnizca bir yemek ile kombine edilebilir.
10. ARACLAR
"Araclar" menusini herhangi bir zamanda agmak igin
{3 'e basin.

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

Araclar

@ N Q,_

Mutfak
Zamanlayicisi

[l [l

O | MUTFAK ZAMANLAYICISI
Bu islev, bir pisirme islevini kullanirken veya siire
tutmak lzere tek basina etkinlestirilebilir.
Zamanlayici baglatildiktan sonra isleve herhangi
bir miidahalede bulunmadan bagimsiz olarak geri
saymaya devam edecektir.
Zamanlayici etkinlestirildikten sonra, bir islevi
secmeniz ve etkinlestirmeniz de mimkuinddr.
Zamanlayici, ekranin Ust sag kosesinde geri sayimi
sirddrecektir.
Mutfak zamanlayicisini geri almak veya degistirmek
icin:
{3 'e basin.
. 'a dokunun.
Zamanlayici secilen sireyi geri saymayi bitirdiginde
sesli bir sinyal duyulacak ve bu durum ekranda
gosterilecektir.
- Zamanlayiciyi iptal etmek veya yeni bir zamanlayici
suresi ayarlamak icin “KALDIR"a dokunun.

. Zamanlayicyi tekrar ayarlamak icin “YENI
ZAMANLAYICI AYARLA"ya dokunun.

=

Lamba KendiKendini
Temizleme

YlLAamBA
Firinin lambasini agmak veya kapatmak icin kullanilir.
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+7| PIROLITIK TEMIZLIK

Gok yuksek sicaklikta bir cevrim kullanarak, pisirme
sirasindaki sicramalari ortadan kaldirmak icin
kullanilir. Farkli streleri bulunan U¢ adet kendi
kendini temizleme cevrimi mevcuttur: Yiksek, Orta,
Dustik. Daha kisa olan ¢evrimin diizenli araliklarla,
tam cevrimin ise yalnizca firin ¢ok kirli iken
kullanilmasini 6neriyoruz.

Pirolitik temizlik cevrimi esnasinda firina
dokunmayin. Pirolitik temizlik cevrimi sirasinda
ve sonrasinda cocuklari ve hayvanlari firindan
uzak tutun (odayi tamamen havalandirana kadar).

. lIslevi etkinlestirmeden énce, tiim aksesuarlari -
raf kilavuzlari dahil - firindan ¢ikarin. Eger firin
bir ocagin altina monte edilmisse, kendi kendini
temizleme ¢evrimi esnasinda tiim brilorlerin veya
elektrikli sicak plakalarin kapatilmis oldugundan
emin olun.

«  Optimum temizlik sonuclari icin, pirolitik temizlik
islevini kullanmadan once, i¢ hazne icerisindeki
asirt kalintilari temizleyin ve i¢ kapak camini
temizleyin.

- ihtiyaclariniza gére mevcut cevrimlerden birini
secin.

« Secilen islevi etkinlestirmek icin “BASLAT"a
dokunun. Firin kendi kendini temizleme cevrimini
baslatacak ve bu sirada kapak otomatik olarak
kilitlenecektir: ekranda, devam eden cevrimin
durumunu belirten bir geri sayimla birlikte, bir
uyari mesaji gorulur.

Gevrim tamamlandiginda, kapak, firinin icindeki

sicaklik kabul edilebilir glivenli bir seviyeye geri

doénene kadar kilitli kalr.

Cevrim secildikten sonra, otomatik temizlemenin baslangicini
ertelemek mimkdndar. ligili paragrafta belirtildigi sekilde bitis
zamanini ayarlamak icin “GECIKME” secenegine dokunun.

A | sessiz

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

'® | KONTROL KiLiDi

“Kontrol Kilidi", dokunmatik ylzeydeki digmeleri
kilitleyerek, bunlara yanhshkla basiimasini 6nlemenizi
saglar.

Kilidi etkinlestirmek igin:

. simgesine dokunun.

Kilidi devre disi birakmak icin:

« Ekrana dokunun.

 Gorintldlenen mesaji hizlica yukarr kaydirin.

Kontrol Kilidi
Orain kilitli.

Kilidi agmak igin yukari
kaydirin.

{2} DAHA FAZLA MOD

Sabat modunu se¢cmek ve Gu¢ Yonetimine erisim
saglamak icin kullanilir.

Sabat modu, devreden cikarilana kadar firini firnda pisirme
modunda tutar. Sabat Modu etkinlestirildiginde, yalnizca alt ve
Ustten i1sitma cevrimi ¢alisir. Diger tUm pisirme ve temizleme
cevrimleri devre disi birakilir. Higbir uyari sesi duyulmaz ve
ekranda hicbir sicaklik degisimi gosterilmez. Firin kapagi
acildiginda ya da kapatildiginda, firin lambasi yanmaz ya da
sdnmez, ve isitma elemanlari hemen acilmaz ya da kapanmaz.
Devreden cikararak Sabat modundan cikmak icin, () veya
X 'ye basin ve ardindan ekrana 3 saniye boyunca basin.

E TERCIHLER
Cesitli finn ayarlarini degistirmek icin kullanilir.,

@ siLci

“Magaza Demosu Modu"nu kapatmak, Griini sifirlamak ve
urlin hakkinda daha fazla bilgi almak igin kullanilir.
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FAYDALI IPUCLARI

" TR

PiSIRME TABLOLARI NASIL OKUNMALIDIR

Tablolarda asagidakiler listelenmektedir: yemek
tarifleri, gerekiyorsa 6n isitma, sicaklik (°C), 1izgara
seviyesi, pisirme suresi (dakika), aksesuarlar ve
pisirme i¢in dnerilen seviye.

Pisirme sireleri yemedin firina konuldugu

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

Pisirme sicakliklari ve siireleri yaklasik olarak
verilmistir ve yemegin miktarina ve kullanilan
aksesuar tiiriine gore degisir. ilk basta énerilen en
dusik degerleri kullanin, eger yemek yeterince
pismezse o zaman yuksek degerlere gegin.

Verilen aksesuarlari kullanin ve koyu renkli metal kek
kaplarini ve firin tepsilerini tercih edin. Ayrica atese
dayanikli (payreks) veya kumlu tastan yapilmis tava
ve aksesuarlar da kullanabilirsiniz, ancak bunlarda
pisirme slrelerinin biraz daha uzun olacagini
unutmayin. En iyi sonuclari elde etmek icin, pisirme
tablosunda aksesuar secimi (cihazla birlikte verilenler)
ve bunlarin hangi raflara konulacagina iligskin
tavsiyelere dikkatlice uyun.

GELENEKSEL

Firinin i¢ kisminda Ust ve altta bulunan isitma
elemanlari firinin icini esit sekilde isitir.

3. rafi kullanin. Pizza, tatli tartlar ve sivi dolgulu
tathlar pisirmek icin, 1. veya 2. rafi kullanin.

Yiyecedi icine koymadan 6nce firini isitin.

Bu islev, yalnizca tek bir raf Gizerinde lezzetli tathlar
pisirmek icin en iyi pisirme modudur.

Koyu renkli metal kek kaliplari kullanin ve bunlari
daima cihazla birlikte verilen tel rafin Gzerine
koyun. Firin ile verilen tepsileri kullanirken, en iyi
sonuglari elde etmek ve enerji tasarrufu saglamak
icin, kullanmadiginiz diger tim aksesuarlari firndan
cikarin.

Bir kekin pisip pismedigini anlamak icin kekin
ortasina tahta bir kiirdan batirin. Eger kiirdan disariya
temiz ¢ikarsa kekiniz pismis demektir.

Eger yapismaz kek kalibi kullantyorsaniz kenarlarini
yaglamayin, yoksa kek kenarlarda esit sekilde
kabarmayabilir.

Eger kek pisirme sirasinda “cokerse”, bir dahaki

sefere daha dusuk bir sicaklik ayarlayin; ayrica kek
karisimindaki sivi miktarini azaltabilir ve daha yavas
karistirabilirsiniz.

Sirt ylizgeci kolayca siyrildiginda balik pismis
demektir. Daha buyik balik hazirlarken bile, belirtilen
en dusik sicakhdi secerek baslayin. Genelde, balik ne
kadar biyukse sicaklik o kadar daha dusiik olmali ve
bu nedenle pisirme siiresi de daha uzun olmalidir.

Yemek tarifi On isitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Mayali kekler / Siinger kek Evet 170 30-50 _‘_”2|__._,._'_
Kurabiyeler / Cérek Evet 150 20-40 Lo,
Kiick kekler / Muffin Evet 170 20- 40 3
Profiterol céregi Evet 180 - 200 30-40 L
Beze Evet 90 110- 150 L
Pizza / Ekmek / italyan ekmegi Evet 190 - 250 15-50 1;
Dondurulmus pizza Evet 250 10-15 u;j
Milféy tathsi / Milfoy krakerleri Evet 190 - 200 20-30 ‘ir
Lazanya / Pide / Firinda makarna / Sigara boregi Evet 190 - 200 45 -65 ;,
Kuzu / Dana / Sigir / Domuz 1 kg Evet 190 - 200 80-110 Lo
Tavuk / Tavsan / Ordek 1 kg Evet 200 - 230 50 - 100 ;,
Hindi / Kaz 3 kg Evet 190 - 200 80- 130 L2
Fiinda balik / kagitta (fileto, butin) Evet 180 - 200 40-60 Lo
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IZGARA

Ust isitma elemani, 1zgara islemi sirasinda en iyi
sonuclari saglar. Yiyecedi 4. veya 5. rafa yerlestirin.
Et 1zgara yaparken, pisirme esnasinda ¢ikan sivilari
toplamasi icin damlama tepsisini kullanin. icine
yaklasik 500 mligme suyu ekleyerek 3./4. rafta
konumlandirin. Firina 6n i1sitma uygulamak gerekmez.
Pisirme islemi sirasinda, firinin kapagi kapali
tutulmahdir.

Eti 1zgarada pisirmek isterseniz, her yerinin esit
oranda pismesi icin her yerinden esit kalinlikta
kesmelisiniz. Cok kalin et parcalarinin pismesi daha
uzun surer.

Etin disinin yanmasini dnlemek igin, tel rafin
konumunu alcgaltarak, eti 1zgaradan daha uzaga

alin. Pisirme isleminin yarisina gelindiginde yemegi
cevirin.

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

Yemek tarifi Onisitma lzgara Seviyesi Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
ot - 3 (Yiksek) 3-6 o
Balik fileto / Biftek . 2(0rta) 20-30 Ay
Sosis / Kebap / Pirzola / Hamburger - 2-3(Orta - Yuksek) 15-30 .‘_”5_,_,. \vivr
TURBO IZGARA
Bu islevde, Ust 1sitma elemani ve fan ayni anda cevirin.

etkinlestirilir.

Pisirme esnasinda cikan sivilari toplamasi igin
damlama tepsisini kullanin. Igine 500 ml icme suyu
ekleyerek 1./2. rafta konumlandirin. Firina 6n 1sitma
uygulamak gerekmez. Pisirme islemi sirasinda firin
kapagdi kapali tutulmahdir.

Yiyecegi, pisirme siresinin Ucte ikisine geldiginizde

Pisirilecek parca etin bliyukligine uygun olan
herhangi bir firin tepsisi veya atese dayanikli (payreks)
kap kullanin. Pirzola tiri etlerde, kabin icine biraz

et suyu eklemenizi ve lezzet katmasi icin pisirme
sirasinda ara sira bu suyu etin Gzerinde gezdirmenizi
Oneririz. Et pisince, 10-15 dakika daha firinda bekletin
veya aliminyum folyoya sarin.

Yemek tarifi On isitma lzgara Seviyesi Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Tavuk kizartma 1-1,3 kg - 2 (Orta) 55-70 _‘_”2“_’_ 1 1 r
Kuzu budu / incik - 2 (Orta) 60-90 | 3 |
Firin patates - 2 (Orta) 35-55 \ 3 j
Sebze graten — 3 (Yuksek) 10-25 \ 3 j
|2 Y 7 al=r J “~ .\W_\Nr
AKSESUARLAR Firin tepsisi veya tel D%TilfnTStteepssiissii / Damlama tepsisi / icerisine 500 ml su
Tel Raf rafin Uzerinde 3 P P konulmus damlama

kek kalibi

veya tel rafin Gzerinde
finn tepsisi

Pisirme tepsisi tepsisi
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FANLI HAVA

Yuvarlak isitma elemani ve fan ayni anda etkinlestirilir.
Arka duvardaki fan, sicak havayi firin icerisinde esit
sekilde dagitir.

“Fanli Hava” fonksiyonunu kullanarak, ayni pisirme
sicakhgini gerektiren farkli yemekleri ayni anda
(6rnegdin: balik veya sebze) farkh raflari kullanarak
pisirebilirsiniz. Daha az pisirme siiresi gerektiren
yemedi ¢cikarin ve daha uzun sire gerektiren yemegi
firnda tutmaya devam edin.

Yalnizca bir raf Gizerinde pisirmek icin 4. rafi, iki raf
Uzerinde pisirmek icin 1. ve 4. rafi, U¢ raf lizerinde
pisirmek icin 1., 3. ve 5. raflari kullanin. Metal kek
kaplarini her zaman tel raf Gizerine yerlestirin.
Pisirmeden once firinda 6n i1sitma yapin.

Esit kizarma saglamak icin, hamurun tim kisimlarinin
ayni kalinlikta oldugundan emin olun.

Pizza pisirirken, pizzanin altinin ¢itir ¢citir olmasi
icin tepsileri hafifce yaglayin. Mozzarellayi, pisirme
suresinin Ucte ikisine geldiginizde pizzanin lizerine
serpin.

Yemek tarifi On isitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Evet 170 30-50 .
Mayali kekler / Stinger kek
Evet 160 30-50 S S
Dolgulu kekler(cheesecake, strudel, elmali tart) Evet 160 - 200 35-90 -u%u- “‘1;[’
Fvet 140 30-50 4
Kurabiyeler / Corek Evet 140 30-50 4 1
Evet 135 40-60 PPPEE
Fvet 150 30-50 4
Kiiciik kekler / Muffin Evet 150 30-50 4 1
Evet 150 40-60 > =]
Evet 180 - 190 35-45 |
Profiterol ¢oregi
Evet 180 - 190 35-45* PR
Evet 90 130- 150 |
Beze
Fvet 90 140 - 160 * R
Pizza / Ekmek / italyan ekmegi Fvet 190 - 230 20-50 —_—
Pizza (ince, kalin, focaccia) Evet 220 -240 25-50*% _F‘_E“__l’_ _F‘_i“__b_ 1
Evet 250 10-20 |
Dondurulmus pizza
Evet 220- 240 15-30 a3,
Evet 180 - 190 45-60 LI I
Tuzlu kekler (sebzeli turta, kis)
Fvet 180- 190 45-70* e e L
4 1
Fvet 180 - 190 20-40
L )~ -
Milféy tathisi / Milfoy krakerleri
Fvet 180- 190 20-40* N
Lazanya & Et Evet 200 50-100 * —
Et ve Patates Evet 200 45-100 * —
4 1
Balik & Sebze Evet 180 30-50* ae—r | j

* Tahmini sdre: Kisisel tercihe gore yemekler firindan farkli zamanlarda ¢ikarilabilir.
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MULTICOOKING

Yemek tarifi Yemek On isitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Kurabiyeler Kurabiyeler Evet 135 50-70 > _\%F _\___3|____,__’_ !
Turtalar Turtalar Evet 170 50-70 ,\%ﬁ ﬂéﬁ ,\%’ “‘1;[’
. Yuvarlak

Yuvarlak pizzalar Pizza Evet 210 40-60 _‘___5|____,__'_ _\%F _\___2|____,__’_ _\___1|____,__’_
Komple yemek:
Meyveli tart (seviye 5)

bze kizartma (seviye 4) Cook 4 Evet 190 40-120 > 4 2 !
sebze kizartma (seviye meniisii ve —r —r
lazanya (seviye 2)
et parcalari (seviye 1)

ISI YAYMALI PISIRME

Bu islevi, kisler ve sebze tartlari ya da cheesecake ve
meyveli tart gibi islak dolgulu tatlilarda kullanin.

Ylksek su icerigine sahip yiyecekleri pisirmek icin de
idealdir. Fan is1y1 firin icerisinde esit olarak dagitir.

Bu da sabit bir sicaklik ve daha esit pisen yiyecekler
saglarken, Gstina kitir bir hale getirir ve icindeki nemi
korur, béylece ekmeklerin daha kitir olmasini saglar.

3.ya da 2. rafi kullanin. Yiyecedi firina yerlestirmeden
Oonce 6n isitmanin tamamlanmasini bekleyin.

Eger hamur isinin tabani islaksa, rafi alcaltin ve i¢
dolgusunu eklemeden 6nce kekin altina biskuvi
kiriklari serpin.

Yemek tarifi On isitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Dolgulu kekler(cheesecake, strudel, elmali tart) Evet 160 - 200 30-85 L 3 J
Tuzlu kekler (sebzeli turta, kis) Evet 180-190 45-55 q%F
2
Sebze dolmalari (domates, kabak, patlican) Evet 180 - 200 50-60 —1r

MAXI COOKING

Bu islev buyik et parcalarini (2,5 kg'nin lGzerinde)
pisirmek icin ¢ok kullanishidir. Daha esit kizarma igin
pisirme sirasinda etin ¢evrilmesi 6nerilir. Tamamen
kurumayi 6nlemek icin etin ara sira kendi suyuyla
islatilmasi dnerilir.

Parcalarin biyukliguine bagh olarak 1. veya 2.

rafi kullanin. Pisirme 6ncesinde firina 6n 1sitma
uygulamak gerekmez.

Pirzola turu etlerde, kabin icine biraz et suyu
eklemenizi ve lezzet katmasi i¢in pisirme sirasinda

ara sira bu suyu etin izerinde gezdirmenizi 6neririz.
Et pisince, 10-15 dakika daha firinda bekletin veya
aliiminyum folyoya sarin.

Et cok yagsiz ise, drnedin biraz sivi ekleyin, etin
Uzerine yag serpin ya da eti domuz pastirmasi seritleri
ile sarin.

Kizaran eti cevirirken, dncelikle kabuklu kisminin alta
geldiginden emin olun.

Yemek tarifi On isitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
2
Kabuklu domuz kizartmasi 2 kg — 170 110 - 150 L J
Aennr N S L - oS
AKSESUARLAR Firin tepsisi veya tel Damlama tepsisi / icerisine 500 ml su
Tel Raf rafin Uzerinde Pisirme tepsisi Damlama tepsisi / konulmus damlama

kek kalibi

veya tel rafin Uzerinde Pisirme tepsisi

firn tepsisi tepsisi
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ECO FANLI HAVA

3. seviyeyi kullanmaniz tavsiye edilir. Firina 6n 1s
uygulamak gerekmez.

1tma

Yemek tarifi On 1sitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
ici doldurulmus rostoluk et parcalari — 200 80-120* ! 3 j
Et parcalari (tavsan, tavuk, kuzu) 200 50-100* L 3 j

* Tahmini sdre: Kisisel tercihe gore yemekler firindan farkli zamanlarda ¢ikarilabilir.

KABARTMA

Hamuru firina koymadan once Gzerini nemli bir
kapatmak her zaman en iyisidir. Bu islevle hamu
kabarma suresi, oda sicakligina (20-25°C) goére U
bir oraninda kisalmaktadir.

bezle
run
cte

1 kilo pizza hamurunun kabarma sliresi bir saat

civarindadir.

WARM KEEPING (SICAK TUTMA)

Sicak tutma islevi pisirilmis yemekleri sicak tutmanizi
saglar. Bu islev buharlagsma olmasini 6nler ve pisirme
bolmesinin temizlenmesi ihtiyacini ortadan kaldirir.

Pisirilmis yemeklerin iki saatten daha uzun siire sicak
tutulmasi 6nerilmez.
Bazi yiyeceklerin sicak tutulduklari stire boyunca
pismeye devam ettigini unutmayin: Kurumalarini
onlemek icin gerekiyorsa Ustlerini kapatin.

BUZ COZME

Kaynatilmis yiyecekler, tirluler ve et bazli soslar
¢6zme islemi sirasinda ara sira karistirilirsa daha

buz

kisa stirede ¢ozulir. Buzlar ¢ozuldikece yiyecekleri
birbirinden ayirin: ayrilan kisimlarin buzu daha hizli

¢Ozulecektir.
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(> COOKASSIST PISIRME TABLOSU

Gida kategorileri Seviye ve Aksesuarlar Miktar Pisirme Bilgileri
500 - 3000 g
‘ Favori tarifinize gore hazrlayin. Uzerine besamel sos dokiin
500- 3000 g ve Ustinun mukemmel kizarmasi igin peynir serpin
Usttine firca ile yag stiriin ve tuz ve biberle ovalayin. Tercih
600 - 2000 ettiginiz sekilde sarimsak ve baharatlarla terbiyeleyin.
9 Pisirme sonrasinda kesmeden dnce en az 15 dakika
dinlenmeye birakin
15 -3 em Pisirmeden 6nce Ustiine firga ile siviyag strdin ve tuz serpin.
' : Pisirme stiresinin 3/5'inde cevirin.
600-25009
500-2000 Pigrmed?n é'nge Ust?lne firca il'e' siviyag strlin ve tuz serpin.
Pisirme siresinin 2/3'lnde cevirin
Uzerine firga ile yag strtin ve tercih ettiginiz sekilde
Tavuk Kizartma ! 2 600-3000g ' terbiyelendirin. Tuz ve biberle ovalayin. G6gus tarafi yukar
Tavuk : . bakacak sekilde firina yerlestirin
 Pisirmeden once Ustiine firca ile siviyad stiriin ve tuz serpin.
Fileto / Gogils 1-5cm _Frmedenonce ustune fitca fe siviyag P
Pisirme sUresinin 2/3'Unde ¢evirin
: Pisirmeden 6nce Ustiine firga ile siviyad strlin ve tuz serpin.
bir izgara Lo L " .
i Pisirme sdresinin 1/2'sinde gevirin
éTeI rafin Uzerinde esit olarak dagritin. Catlamamalarrigin
1,5-4cm i sosisleri bir ¢atalla delin.
i Pisirme stresinin 2/3'Unde cevirin
3 ; 3 2 .
: Taze Fileto e 05-3cm Usttine firga ile yag stiriin ve tuz ve biberle ovalayin. Tercih
Dondurulmus Fileto 3 2 05-3cm i ettiginiz sekilde sarimsak ve baharatlarla cesnilendirin
é Deniz taragi 4 bir tepsi Ekmek klrmulgnyla Gstind 'k'aplaym ve yag, sarimsak, biber
= — ve maydanoz ile ¢cesnilendirin
[aa]
S . 4 ' '
% ! Izgara deniz Midye Graten bir tepsi |
i i mahsulleri Karides A 1 3 ' bir tepsi “ Usttine firca ile yag stiriin ve tuz ve biberle ovalayin. Tercih
ettiginiz sekilde sarimsak ve baharatlarla ¢cesnilendirin
Jumbo karides .\__f, 1 3 r bir tepsi
Patates 3 500-1500 g Pargala-r halmd‘e‘ kesin, firna yerlestirmeden once yag ve tuz
: — ile terbiyelendirin ve baharatlarla lezzetlendirin
: Kizarmis Dolmal 3 her biri 100 - 500 : .
: Sebzeler oimatar e ‘ g i Usttine firca ile yag surin ve tuz ve biberle ovalayin. Tercih
Diger Sebzeler 3 500-1500g ettiginiz sekilde sarimsak ve baharatlarla ¢cesnilendirin
3 Parcalar halinde kesin, firina yerlestirmeden 6nce yag ve tuz
ﬁ Patates N 1 tepsi ile terbiyelendirin ve baharatlarla lezzetlendirin
N Domates . 3 I tepsi Ekmek k|r|nt|lqr|y|a Gstind ‘k‘aplaym ve yag, sarimsak, biber
P e ve maydanoz ile cesnilendirin
: . 3 : Favori tarifinize gére hazirlayin. Usttinin mikemmel
: Graten Sebze Biberler e 1 tepsi kizarmasi icin peynir serpin
Brokoli 5_\;‘, 1 tepsi §
Karnabahar i3 I tepsi Favori Far‘{ﬁmz? gore hazirlayin. Uzerine beg_amel 505 dokin
N ve UstinUn mukemmel kizarmasl igin peynir serpin
Diger _\é‘, 1 tepsi
Aennr N L - oS
Firin tepsisi veya tel ~ Darmiama tepsisi/ icerisine 500 ml su
AKSESUARLAR psIst VEY Pisirme tepsisi Damlama tepsisi / s
Tel Raf rafin Gzerinde konulmus damlama

kek kalibi

veya tel rafin Gzerinde
finn tepsisi

Pisirme tepsisi tepsisi
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Gida kategorileri

Kalipta Somun

EKMEK

Sandvig

Pisirme Bilgileri

............................... R

Seviye ve Aksesuarlar | Miktar
2
2 800-1200g
3 her biri 60 - 150 g
) her biri 400 - 600

Hamuru 8-10 porsiyonluk bir pasta tabaginin icerisine yayin

ve bir catalla delin, Hamuru favori tarifinize gore doldurun

Favori beyaz ekmek tarifinize gére hamuru hazirlayin.
Kabartmadan dnce kictk yuvarlaklar haline getirin.

- Kabartmak icin finnin 6zel islevini kullanin

Favori beyaz ekmek tarifinize gére hamuru hazirlayin.
Kabarmadan once bir somun kabina yerlestirin. Kabartmak
icin finnin 6zel islevini kullanin

! Biiyiik Ekmek 2 700 - 2000 g : Favori qu\ﬁmze g6re hamuru hazirlayin ve pisirme tepsisine
: — yerlestirin
L Favori beyaz ekmek tar|ﬁmze gore hamuru hazirlayin.
Baget ekmegi 3 her biri 200 - 300 Kabartmadan 6nce kiiclk baget ekmekleri haline getirin.
9 ‘Kabartmak icin firnin 6zel islevini kullanin
ince Pizza 2 yuvarlak - tepsi : 150ml su, 15g yas maya, 200-225g un, yag ve tuz ile bir pizza
.......................................................................................................................................... hamuru haZ|r|ayIﬂ ||g||| ﬂrln |§|e\/|n| kullanarak kabartln
Kalin Pizza 2 yuvarlak - tepsi Hamuru hafifce yaglanmis bir pisirme tepsisinde agin.
N AN S | . Domates, mozzarella ve jambon gibi malzemeleri ekleyin
N 2
e 4 1
Dondurulmus Pizza “?F 3 " . 1-4katman Ambalajindan ¢ikartin. Tel rafin Gzerinde esit olarak dagitin
afe als M
5 4 2 1
....................................................... e A
: " 2 ) SOO -900g yagsiz stinger kek hamuru hazirlayin. Kaplanmis
; Kalipta Siinger Kek inF=e - 200-1200g yaglanrmg pisirme tavasina dekp
: : £500g un, 2009 tuzlu tereyad, 2009 seker ve 2 yumurta
. i3 ) “kullanarak bir lcti hazirlayin. Meyve 6z ile cesnilendirin.
Kurabiyeler I 200-600g Sogumaya birakin. Hamuru esit bir sekilde yayin ve tercih
; i ettiginiz sekli verin. Kurabiyeleri bir pisirme tepsisine dizin
T © 3 . :
-£ Kruvasan (taze) [ bir tepsi - Pisirme tepsisi Uzerinde esit olarak dagitin. Servis etmeden
g Su Hamuru 23 bir tepsi - 6nce sogumaya birakin
% ; i 5009 un, 200g tuzlu tereyag, 200g seker ve 2 yumurta
8 Pasta, kek, i3 ) i kullanarak bir 6l¢t hazirlayin. Meyve 6zi ile cesnilendirin.
§ ¢ kremali turta Kalipta Turtalar iaFe 400-16009 ‘Sogumaya birakin. Hamuru esit bir sekilde yayin ve kalibin
< : i icinde kat verin. Pisirmek icin marmelatla doldurun
* ; Kip dogranmis elma, dolmalik fistik, tarcin ve muskattan
i3 ) i olusan bir karisim hazirlayin. Bir tavaya bir miktar tereyadi
Strudel N 400-1600g “koyup seker serpin ve 10-15 dakika pisirin. Bir hamur
i seklinde rulo haline getirin ve dis kismini katlayin
Hamuru pasta tabaginin igerisine yayin ve meyvenin suyunu
Meyveli turta s-ué;,- i 500-2000g icgekmesiicin alt kismina ekmek kirintilari serpin. Seker ve
: : “targin ile kanistinlmis dogranmis taze meyve ile doldurun
Aeennr N J ~ - oS
AKSESUARLAR Firin tepsisi veya tel Da:)m'lamatteps'isfi / Daml| tepsisi / icerisine 500 ml su
Tel Raf rafin Gzerinde BIME tEPsIst arniama tepsisi konulmus damlama

kek kalibi

veya tel rafin Uzerinde
finn tepsisi

Pisirme tepsisi tepsisi
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TEMIZLiK VE BAKIM

Herhangi bir bakim veya temizlik Cihazin ylizeylerine zarar
verebileceklerinden, bulasik
teli, agindirici tel veya asindirici/
korozif temizlik maddeleri

islemi yapmadan 6nce firinin
sogudugundan emin olun.

Buharli temizleyiciler

kullanmayin. kullanmayin.

DIS YUZEYLER .

Ylzeyleri nemli bir mikrofiber bezle temizleyin.
Cok kirli ise, birka¢c damla pH acisindan notr
deterjan damlatin. Kuru bir bezle silerek kurulayin.

Korozif veya asindirici deterjanlar kullanmayin. Bu
tir Grinlerden herhangi biri dikkatsizlik sonucu
cihazin ylzeyleri ile temas ederse, derhal nemli bir
mikrofiber bezle temizleyin.

iC YUZEYLER

Her kullanimdan sonra firini sogumaya birakin

ve ardindan, yemek artiklarinin neden oldugu
kalinti veya lekeleri temizlemek icin tercihen hala
sicakken temizleyin Su icerigi yuksek yiyeceklerin
pisirilmesi sonucu olusan yogusma suyunu
kurutmak icin, firini tamamen sogumaya birakin ve
ardindan bir bez veya suingerle silin.

Koruyucu eldiven takin.

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

ic ylizeylerde inatci kir varsa, optimum temizlik
sonuclari icin otomatik temizlik islevinin
kullanilmasini 6neririz.

Kapak camini uygun bir sivi deterjanla temizleyin.
Firin kapagi, temizligi kolaylastirmak amaciyla
cikarilabilir.

AKSESUARLAR

Kullanimdan sonra aksesuarlari bulasik deterjani
¢Ozeltisinin icine koyun, eger hala sicaksa bunlari
firin eldivenleriyle tutun. Yemek artiklari, bir
bulasik fircasi veya stinger kullanilarak ¢ikarilabilir.

KAPAGI CIKARTMA VE YERINE TAKMA

Kapagdi ¢ikarmak icin, tamamen acin ve mandallari
kilit acma konumuna gelene kadar algaltin.

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

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

kapagi yerine takin.

Kapagi alcaltin ve ardindan tamamen agin.
Mandallari, orijinal konumlarina gelecek sekilde
alcaltin: Tamamen alcalttiginizdan emin olun.

Mandallarin dogru konumda oldugunu kontrol
etmek icin hafifce baski uygulayin.

\

Kapagi kapatmayi deneyin ve kontrol paneli ile
hizali oldugundan emin olmak icin kontrol edin.
Degilse, yukaridaki adimlari tekrarlayin: Kapak,
duzgilin calismazsa zarar gorebilir.
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LAMBANIN DEGISTIRILMESi

« Fininin elektrik fisini gli¢ beslemesinden ¢ikarin.

« Lambanin kapagini sokin, ampull degistirin ve
kapagi tekrar ampuliin Gizerine vidalayin.

« Fininin fisini tekrar glic beslemesine takin.

Lutfen dikkat edin: Yalnizca 20-40 W/230 ~ V tip G9, T300°C
halojen ampuller kullanin. Urtintin icinde kullanilan ampul ev
aletlerinde kullanilmak Gzere tasarlanmistir ve evin icindeki
genel oda aydinlatmasinda kullanilmaya uygun degildir (EC
Dizenlemesi 244/2009). Ampuller Satis Sonrasi Servisimizden

elde edilebilir.

Parmak uclarinizampullere zarar vereceginden, ampulleri
¢iplak elle tutmayin. Lamba kapadr yerine takilmadan firini
kullanmayin.

ARIZA TARAMA

Sorun

{ Coziim

Sebeke elektrik giicti olup olmadigini ve firinin elektrik
‘beslemesine bagl olup olmadigini kontrol edin. Arizanin
.giderilip giderilmedigini gérmek icin, firini kapatip

EGUg kesintisi.

Firin calismiyor. . Sebeke baglantisinin

ke5|lme5| """""""""""" -yenidenagn.
iSize en yakin Satis Sonrasi Misteri Servis Merkezi ile
Ekranda “F” harfi ve ‘irtibata gecin ve “F” harfini takip eden rakami belirtin.
ardindan bir rakam  Firin arizasi. { semboliine basin, secenegine dokunun ve

‘ardindan “Fabrika Ayarlarina Sifirlama” secenegini secin.
Kayith tiim ayarlar silinecektir.

veya harf goérindyor.

_Ev sebekenizin degerinin en az 3 kW'in Ustiinde
‘oldugunu dogrulayin. Degilse, glicii 13 Amper degerine
diistiriin. Degistirmek icin, £} 'e basin, < “Daha Fazla
‘Mod” secenedini secin ve ardindan

“Guc¢ Yonetimi” secenedini secin.

Ev elektrigi kesiliyor.

- {3 'e basin, [@ "Bilgi”ye dokunun ve ardindan sunu

islev demo modunda ; TV
kullanilabilir degildir. gDemo modu calisiyor. gls\jgzﬁlk ¢ikin: “Magaza Demosu

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

DESTEK

Herhangi bir isletim sorunu s6z konusu olursa, bir Franke
Teknik Servis Merkeziyle iletisime gecin.

Kesinlikle yetkisiz teknisyenlerden servis hizmeti
almayin.

Asagidakileri belirtin:

- arizanin turd

- cihaz modeli (parca/Kod)

- firin i¢ haznesinin sag kenarinda bulunan (firin g
kapagi acikken gorilebilen) cihaz etiketindeki seri
numarasi (S.N.)

Ceiedr

Servis Merkezimizle
temasa gecerken, litfen
Urdntnuzun tanitma
etiketinde verilen kodlari
belirtin.

PLEAT
NAO/A0

o 7
o gAr s | DIND IR
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PYKOBOACTBO 10 SKCITUTYATALUUW

1. MaHenb ynpasneHuns

2. BeHTunatop n Konbueson
HarpeBaTesibHbIN SN1eMeHT
(He BnaeH)

3. Hep»aTenu nonok
(Homep YypOBHA YKa3aH Ha
nepenHer CTOPOHe AyXOBKM)

4. [Bepua

5. BepxHuin HarpeBaTesibHbIN
anemMeHT/rpunb

6. Jlamna

7. Touka BBefeHuMA Wyna ana maca

8. MacnopTHas Tabnnuka
(He CH1MaTb)

9. HWKHUI HarpeBaTeNbHbIN
aNemMeHT

(He BMaeH)
MAHEJIb YNPABJIEHUA
— O
o | X
0 : 9 |
12 3 4 6
1. BKINIOYEHUE/BbIKJTKOYEHUE 3. NBBPAHHOE 6. OTMEHA

BknioueHune u BbiktoUyeHme
OYXOBKMN.

2. TMABHOE MEHIO
Ana nonyyeHua 6bICTPOro goctyna
K F1aBHOMY MeHIO.

JocTyn K cnncKy Bawwmnx
N36paHHbIX PEXNMOB.

4, ANCNNEN

5. AHCTPYMEHTbI

Bbl6Op 0fHOM N3 HECKONbKMX
onuun 1, TEM CaMbiM,
N3MEHEeHMe HAaCTPOEK AYXOBKUN U
npegnoyYTeHUN.

OcTaHoBKa nto6oro pexnma
LOYXOBKM, 38 UCK/IOYEHMNEM YACOB,
KYXOHHOrO TaiMmepa 1 6510KUPOBKH
ynpasfieHus.
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NMPUHAANEXHOCTU

PELLUETKA

noaaoH

MPOTUBEHb AJ1A
BbINMEKAHNA

TENECKONMMNYECKUE
HAMPABJTAOLWUE

KonmuecTBo 1 TUMN NMPUHALNEXKHOCTEN MOXKET BapbUPOBATLCA B 3aBUCMMOCTU OT NMPUOBPETEHHOM MOAESM.
JlononHuTenbHbIE NPUHAANEXKHOCT MOXKHO NprobpecTi B CepBMCHOM LIEHTPE.

YCTAHOBKA PEWETKN U APYTUX
NMPUHAQNEXHOCTEN

BcTaBbTe peLleTKy ropu3oHTaNIbHO B fepKaTenm
NPOTUBHSA, pacnosiaras ee Tak, YTo6bl NPUNOAHATbIE
Kpana 6binm obpalleHbl BBEPX.

Jpyrue nprHaaneXxHoCTu, Takme Kak NnogaoH 1
NPOTMBEHb, BCTABATCA FOPU3OHTANIBHO TEM XKe
cnocobom, uTo 1 pelleTKa.

CHATUE N YCTAHOBKA AEPXATEJIEN
MPOTUBHEN

« [InAa cHATUA gep)aTenen NPOTUBHEN NOTAHUTE UX
BBEPX N OCTOPOXKHO M3BIEKUTE HUXKHIOK YacCTb 13

rHe3fa: Tenepb AepKaTesi NOJIOK MOXXHO BbIHYTb.

« [nAa ycTaHOBKM JepXaTefnen NpoTMBHEN CHavana
BCTaBbTe UX B BepXxHee rHe3fo. 3agBuHbTe
Aeprkatenu NPoTUBHEN B KaMepy AyXOBKU B
NPUNOAHATOM NONOXKEHMN, @ 3aTEM ONYCTUTE NX
TaK, YTOObI OHU 3aHANM MECTO B HUXKHEM THe3je.

YCTAHOBKA TEJIECKOMUYECKUX
HANPABJAKOLWKX (NP1 HANTNYIAW)

BblHbTe AeprkaTenn NonoK 13 AyxoBoro wkada

1N CHUMUTE NMIAaCTUKOBYIO 3aWNTY C BblABUXHbIX
HanpasnALWmX.

3aduKcupynTe BepXHUIN 3aXKNM HanpaBnAloLwWwen Ha
JepxaTtene NPOTUBHEN N BCTaBbTe HanpaBaAoLLY0
Brny6b go ynopa. Onyctute BTOPOM 3aXum B
npefycMOTpeHHoe nonoxeHune. YTobbl 3aKkpenuTb
Jep»atenb, C yCUAMeM HaKMUTEe Ha HPKHIOK YacTb
3a)KMMa B HanpaBfieHUN OT JepXaTtena NPoTUBHA.
Y6enntecb, YTo NOABMMXKHAA YaCTb HanpaBnAoLWen
MOXeT cBO60fHO nepemelyatbes. [MoBTOpPUTE 3TU XKe
OencTBUA ANA BTOPOro Aep»kaTtesia NpOTUBHA Ha TOM
Xe ypoBHe.

MprMeYaHve: Teneckonmuecke HanpasstoLlMe MoryT
Kpenutbca Ha Ntobom ypoBHe.
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PYYHDIE

PYYHbIE PEXKUMbDI

BbICTPbIV MPEABAPUTEJIbHbIV PA3OTIPEB

[na 6bicTporo npeABapuTeNIbHOIO pa3orpesa
AyXOBOTo WwkKada.

CTAHAAPTHbIN*

Pexxum ona npunuroToBlieHNA no6bIX 61'”0,!1 TOJIbKO
Ha O4QHOM ypOBHe.

rPUb

Pexxnum anAa npuroToBNeHMA Ha rpuse CTENKOB,
Ke6aboB, KON16ACOK, OBOLIHbIX FPaTEHOB 1
XxnebHbIX TOCTOB. [Py NPUrOTOBNEHMN MACa Ha
rpune pekoMmeHAyeTca NCnonb3oBaTb NOALOH
AnA cbopa cTeKalowero coka: yCTaHOBUTE
NPOTUBEHb Ha MO0 YPOBEHb MO PELIETKOMN,
Hanue B Hero 500 ma NUTbEBO BOAbI.

TYPBO-TPUJIb

Pexum gna )apKkn KpynHbIX KyCKOB MAcCa
(pocTbUnd, bapaHbM HOXKN, LbINNATA).
PekomeHpyeTca ncnonb3oBaTb NOAAOH AN1A
cbopa cTeKawLero coka: pa3mectTmTe NOAAOH Ha
noboM ypoBHe nopj peLeTkon, Hanme B Hero 500
MJT MNTbEBOW BOAbI.

KOHBEKLMA

[na ofHOBPEMEHHOro NPUroToBEHNA
pa3nunyuHbIX 61104 NPU OANHAKOBOW TemnepaType
NPUroTOBMIEHNA HA HECKOJIbKUX YPOBHAX
(MakcMmym Tpex) 6e3 cMeluBaHUA 3aMaxos.
DTOT peXnM rapaHTupyeT OTCYyTCTBME NepeHoca
3amnaxoB C OAHOro NPoAyKTa Ha APYroun.

PEXXUMbI MULTICOOKING

Pexxum gna npurotoBneHuns 6niog, Tpebdyowmx
OfMHAKOBOW TeMnepaTypbl, O4HOBPEMEHHO
Ha YeTblpex YPOBHAX. ITY GYHKLUNIO MOXHO
NCNONb30BaTb AJ1A NPUrOTOBMIEHNSA MeYeHbA,
MUPOXHbBIX-KOP3UHOK, KPYribix Nuuy (B TOM
yncne 3aMOPOXKEHHbIX) 1 KOMMNEKCHbIX 671to4,.
Ana nonyyeHnA MaKCUManbHbIX pe3ynbTaToB
npuaepXxmnBanTecb pekoMeHgaunn Tabnuybl
NPUroToBNieHna 6ntoa.

» MNOADBEM TECTA

Pexxnm gna onTuManbHOro nogbema
cpo6HOro nnu NpsAHoro Tecta. [ina nonyyexHus
KaueCTBEHHOrO TecTa He NCMONb3yNTe PeXXnM,
ecnn gyxoBon wkad ele He ycrnen oCTbiTb.

»  YAOBCTBO

lna pasorpeBa roToBbix 611104, XpaHALNXCSA
NPy KOMHaTHOW TemnepaType unu B
XonofunbHMKe (NeyeHbe, CMeCb ANA KeKca,
MapPurHbI, MaKapoHHble 6ntoga 1 6ynoukm).
Pexxnm rotoBuTt BCe 6nt0ga 6bICTpPO 1
6epexHo, a TaKKe MOXKeT 1UCMOoJIb30BaTbCA
AR pa3orpe.a y»e NpuroToBeHHbIX 6iog.
MpeaBapuUTENbHOrO HarpeBa AyXOBKM He
Tpebyetca. CnepyiTe MHCTPYKLMAM Ha
yrnakoBKe NpoAyKTOB.

»  MAXI COOKING

Pexkum ana npurotoBneHna 60nblumx
KyCcKoB msAca (6onee 2,5 kr). PekomeHpyeTca
nepeBopaynBaTb MACO BO BPeMs
NPUroToBAeHNA, YTOObl OHO PAaBHOMEPHO
npoxapunocb ¢ obenx cTopoH. Bpema

OT BPeMeHM NonmnBanTe MACO COKOM BO
n3bexaHue nepecylInBaHmA.

»  JKO KOHBEKLUWA*

Pexxum gna 3anekaHna ¢papwnmpoBaHHOro
MACA U MACHbIX ¢prne Ha O4HOM YPOBHe.
JenvkatHaA npepbIBUCTaA LMPKynAaumna
BO3JyXa NpeaoTBpallaeT nepecylwmBaHme
npoaykKToB. B npouecce npurotosneHns
6ntoa B pexunme «IKO» ocBelleHre KaMepbl
AyXOBOro wkKada ocTaeTcA BbIKNOUYEHHbIM.
Mpwn ncnonb3oBaHMm pexnma «IKO»,
npeagycmaTtpmusatoLiero onTuMmn3aumio
3HepronoTpebneHua, ABepua AyxXxoBOro
wKada AOKHA OCTAaBaTbCA 3aKPbITON [0
Tex nop, Nnoka 6n0a0 He 6yaeT NONHOCTbIO
rotToBo.

BbINEKAHUE C KOHBEKLMEN

PeXxnm gnA 3anekaHWs MAca U BbiNeKaHUs
MUPOroB C HAUMHKON TONbKO Ha OAHOM YPOBHE.

FROZEN COOK

3TOT peXxmMm aBTOMaTU4YeCKn BblbrpaeT
Hanbonee noaxoasLlyio TemnepaTypy 1 cnocob
NPUroTOBNEHNA ANA 5 Pa3NnUHbIX TUMOB FOTOBbIX
3aMOpPOXKEHHbIX NPOAYKTOB. [NpeaBapuTeNbHbIN
pa3orpes AyxoBoro wkada He TpebyeTca.

CNEUUANBbHBIE OYHKL NN

» PA3MOPO3KA

Pexxnm gnAa yCKOpeHHOro pasmopaxmnsaHusa
npoayKkToB. Pa3amecTnTe NnpoayKTbl Ha

Q COOKASSIST

MNo3BonaeT npuroTaBnnBaTb BCe TUMbl 6ntog
NMOSIHOCTbIO aBTOMaTUYeCKn. insa Hanbonee
3pPeKTNBHOro NpuUMeHeHNA 3Ton GYHKLUK
cnepynTe yKasaHUAM, NPUBELEHHbIM B
COOTBETCTBYOLLEN Tabnuue NpUroToBaeHUA.

cpegHeM ypoBHe. PeKomer,yeTc;l OCTaBNATb
NPOAYKTbl B YNaKOBKE, yTOObI npenoTBpaTnTb
BblCbIXaHWE NMOBEPXHOCTHOIO CNOA.

»  TMOAAEPXAHUE TEMIMEPATYPbI

Pexknum, nozsonaroLwmn COXPaAHATb ropAavYnmmn
TOJIbKO YTO NPUTrOTOBJIEHHbIE 6mop,a.

* Ba3oBbIV PeXIM ANA AeKNapauymn 3HeprospdeKTUBHOCTY B
cooTeeTcTBUM C PernameHTom EC N2 65/2014
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KAK MOJIb3OBATbCA CEHCOPHbIM AUCINJIEEM

Ona MPOKPYTKN MeHI0 U cnncka:

MpocTo npoBeaunTe NanbuaMmn No ANCMNEL,
4yTO6bI NPOKPYTUTb MO3ULNM NN 3HAYEHUS.

Ona Bbibopa nnu noaTBepKaeHUA:

3Ha4YeHNA NN NYHKTa MEHIO.

MprKoCHUTECH K Arcnielo ANiA Bbibopa HY»KHOro

[nA Bo3BpaTta K npeAblayLien SKpaHHOM cTpaHuLe:
NpukocHuTecb Kk < .

AnAa noaTBepXKAEHUA HAaCTPOMKN UNun nepexopa K
cnepyiouen SKpaHHON cTpaHuue:

MNpukocHuTecb K «YCTAHOBUTb» nnu « JAJIEE».

NMEPBOE UCIMOJIb3OBAHUE

MNpwn nepsom BKAoUeHMK Nnpnbopa Heob6xoaMMOo
BbIMNONHUTbL KOHOUTIyprpOBaHuUe.

B nanbHenwem HaCTPOMKIA MOXHO N3MEHUTD, HaxKaB {E} ans
nepexofa B MeH0 «/IHCTPYMEHTbI».
1. BbIbBOP A3bIKA

Mpwn NnepBoM BKOYEHW NPUOOP NPEaNOXNUT

BblOpaTb A3blK.

- [poBegunTe No 3KkpaHy AN NPOKPYTKU CrMcKa
[OCTYMHbIX A3bIKOB.

Cestina, Cesky Jazyk
Yewckum

Dansk
Hatcknin

Deutsch
Hemeuknin

« HaXmunte Ha HY>KHbI A3bIK.

ENAVika
Hosorpeuecknit

English
AHTIVNCKUN

&

Haxxatvie € mo3BonsieT BepHyTbCA K NPeablayLel SKpaHHOM
CTpaHuue.

Espafiol
McnaHckmn

2. BbiIbOP PEXXMMA HACTPOEK

Mocne BbIbOpa A3bIKa gucnnen npeanaraeT BbibpaTb
«JEMOPEMWM» (ona Toprosbix opraHu3aumnm, CTporo
B AEMOHCTPALMOHHbBIX LeNAax) unm npoaoKknTb,
HaxkaB «JAJIEE».

Bnaropgapum Bac 3a
peTeHune Hawero nsgenus!

HaxmuTte KHonky «[lanee» ana
NpoAoMKEeHNA HACTPOIKM AN
lOMaLUHEero NpuMeHeHuA.

JAEMOPEXUM ANA MATA3UHA i
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.YCTAHOBKA BPEMEHW 1 AATbI
Mpun nogknovyeHUn JyxoBKN K Ballen JOMaLUHen ceTun

BpemMsA 1 faTa 6yayT yCTaHOBEHbI aBTOMATUYECKN.
B npoTnBHOM cnyyae 310 noTpebyeTcs caenatb

BPYYHYIO

« [lnA yCTaHOBKM BPEMEHU HaXXMUTE HY>KHble Lndpbl.

G YcTraHOBUTE BpeMA CUCTEMBI.

+  Haxmute «YCTAHOBWTb» gna nogreepkaeHus.
12:30

24-vacoBoi popmat

Mocne ycTaHOBKM BpeMeHU NoTpebyeTca yCTaHOBUTb
aary.

«  [lnA yCcTaHOBKM AaTbl HAXKMUTE HYXHble unpbl.

«  Haxmunte «YCTAHOBUTb» gna nogTeepxaeHus.

|

' RU

4. YCTAHOBUTE YPOBEHb NMOTPEBJIAEMOW

MOLWHOCTIU

B 3aBOACKMX HaCcTpoOMKax AyxoBoro wkadpa ycTaHoBNEH

ypoBeHb NoTpebnaemMoin MOLWHOCTH, COBMECTUMBIN C

AOMALUHUMU 311eKTPOCeTAMM C HOMUHANbHOW

MolHoCTblo 6onee 3 KBT (16 amnep): Ecnun anekTpoceTb

B Balllem OMe PacCUMTaHa Ha MEHbLUYIO MOLHOCTb,

yMeHbLlnTe gaHHoe 3HaveHune (13 A).

+ HaxmwuTte 3HaueHwne cnpasa ana sbibopa
MOLLHOCTW.

e dHepronoTtpe6neHue

13A

16 A @

+  Haxmute «OK» ana 3aBeplieHna HayanbHOM
HaCTPOMKMW.

e Hactpoiika 3aBeplieHa

Baw nprbop HaCTPOEH U roToB K
ncnonb3osaHuio!

5.MPOrPEUTE NEYb

HoBbll yx0BOW WKad MOXET ABNATLCA NCTOYHNKOM
3anaxoB, CBA3aHHbIX C MPOLEeCCOM NPOM3BOACTBA: 3TO
HOpMarnbHoOe fABeHNe.

MNepen Hayanom NpuroToBneHua 6ntog
pekomeHayeTCAa NporpeTb NyCcTon AyXoBon WwkKadp ana
yAaneHna BO3MOXHbIX OCTaTOYHbIX 3aMaxos.
CHUMMTe C AyXOBOro WKada 3alUTHbINA KAPTOH 1
NPO3payvHyto NAEHKY, BbIHbTe BCE MPUHAANEXHOCTMN.
MporpenTte ayxoBKy npun temnepatype 200 °C B
TeyeHve NPUMepPHO OQHOIO Yaca.

Mocne MNepPBOro NCNob30BaHWA NeYyr peKoMeHAyeTCA
NPOBETPUTL MOMELLEeHNe.
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EXXEAHEBHOE UCIMOJIb3OBAHUE

1. BbIbOP PEXXUMA

. [na eknioyenns gyxosku Haxmute () nnn
NMPUKOCHUTECH K 3KpaHy B JIlO6OM mecTe.

Ancnneii no3BonaeT Bbl6paTbh PYYHOW PEXNUM U

pexxnmbl CookAssist.

+ Haxmute Ha HyXHy10 Bam GpyHKUMIO, 4TOOBI
nepenTn B COOTBETCTBYIOLLEE MEHIO.

20:00

@J PyuHble pyHKLMN

COOKASSIST

. npOprTVITe CNNCOK BBEPX NN BHU3 OO0 HYXKHOIO
MecTa.

G Bbi6epuTe pexum

CTAHﬂAPTHle Bb||'|EKAH|/IEVC
—— KOHBEKUWEAG—
. &
KOHBEKLIA PN
Ww
a A

«  Bbibepute HyHyt0 GYyHKLMIO, MPUKOCHYBLUMCH K
Hen.

e Bbi6epute pexum

CTAHOAPTHbIV BbIMEKAHUE C

——  KOHBEKLKIE—
KOHBEKLILA PN

70\ wWww
(;_%) o

2.3AQAUNTE PYYHbIE OYHKLUU

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

TEMNEPATYPA / YPOBEHb NPUNA

« [MpoKpyTuTe Npeano’KeHHble 3HaYEHNA 1
BblbepuTe HyXHoe.

Bbi6op

Temnepartypbl

Ecnu dyHKUMA npegycmaTpuBaeT TaKyio
BO3MOMHOCTb, MOXHO MPUKOCHYTbcA K 8 ana
aKTMBaumMu nporpesa.

e Bbi6op ma
Temneparypbl A

¢

ONUNTEJIBHOCTb

OnntenbHOCTb NPUroToBJIEHNA MOXHO He
yCTaHaBNnBaTb, €C/1 Bbl CO6I/IpaETer rotToBUTb B
PYYHOM peXnme. Bo BPpeMEHHOM peXxXnme AyXOBKa
pa60TaeT B TeyeHne yCTaHOBJIEHHOIo BaMu BpeMeHN.
B KoHue YCTAaHOBJIEHHOIO BpeMeHN NpuroToBneHne
aBTOMaTn4YeCKN OCTaHaBMNBaeTCA.

« [nAa 3apaHnA pNuTeNnbHOCTU HaKmmuTe «3aAaThb
BpeMA NPUroToBNEHNAY.

e Bbi6op
Temneparypbl

3apatb Bpw‘ﬁjpmromsnem DANEE

« [lnA ycTaHOBKM BPEMEHU MPUTOTOBNIEHNA HAaXMUTE
HY>Hble undpbl.

BBecTn Bpema

«  Haxmunte «JAJIEE» pna nogTBepXgeHus.
[nAa oTMeHbl 3ajaHHOW ANUTENBHOCTU BO BPEMA
NPUrOTOBNEHWA 1 yNpaBeHVs 3aBepLleHeM NPUroToBNEHNA

BPYUHYIO HaXMMTE 3HaUYEHWE ANIMTENBHOCTM, MOCHe Yero
BblbepuTe «CTOM .

3. HACTPOUTE PEXXMMbl COOKASSIST

Pexxnmbl COOKASSIST no3BonAloT rotoBuThb
pa3HoobpasHble 65toaa, BbibpaHHble 13
npepnoXKeHHOro cnucka. bonbWNHCTBO HacTpoek
NPUroToBiEHNA BblibMpaeTca Nnpubopom
aBTOMATMYECKN AN1S NOSyYEHUA HAUYYLLMX
pe3ynbTaToB.

« BbibepuTte peuent us cnmcka.

PexkMbl OTOOPAXKAIOTCA MO KaTeropuam 6o, B MEHIO
«CTMNCOK BIOL] COOKASSIST» (M. cOOTBETCTRYIOLME
TabnMubl) 1 Mo ceoncTeam peLienTtos B MeHto «COOKASSIST
PRO».

« [Mocne BbIbOpa pexmma NPoCTo yKaKmTe
XapaKTepUCTUKY NnaHupyemoro 6noaa
(KonnyecTBO, Maccy 1 T. A4.) ANA NONy4YeHUs
HaunyyLWnx pesynbTaTos.

« CnepyinTe MHCTPYKLMAM Ha dKpaHe, MOMOraoLmnum
BaM B npoLecce NPUrotToBaeHUsA MULLN.
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4.3AJANTE OTCPOYKY BPEMEHU HAYAJIA /
OKOHYAHMA

MOKHO OTNOXUTb NPUrOTOBNEHNE Nepes 3anyCckom

pexuma: Pexkxnm 3anyckaeTca nav octaHaBMBaeTCA B

npeaBapuTeNnbHO BbIbpaHHOE Bpems.

«  Haxmnte «3ALEPKKA» gnAa 3agaHnA Hy»HOro
BPEeMeHW 3anycKka unv BpemeHn OKOHYaHKA.

e CraHAapTHbIA

WHCTPYKLIMW MO NPUTOTOBNEHNIO:

Pexnm Ansa npuroToBneHna nobbix 6ntoa
TONbKO Ha OAHOM YPOBHe.

MonoxunTe NPoAyKT Ha ypoBeHb 3.
Vicnonb3yiiTe NofAA0H UM NPOTUBEHb-Ha—

peweTke.
YR, HAATO

3V

« [locne 3apaHnA HY>KHOM OTCPOUKN HaXmuTe
«3AJEPXKA 3AMYCKA» pna 3anycka BpemMeHu
oXunpaHusa.

« [TomecTnTe NPOAYKT B AyXOBOW WKad 1 3aKponTe
ABepuy: MNpouecc npuroToBneHUs 3anyckaeTcs
aBTOMaTUYECKUN MO NCTEYEHUN PACCUMTAHHOTO
neprioga BpeMeHu.

YCTaHOBKA OT/IOKEHHOTO CTapTa OTMEHSIET CTaguIo
NpeaBapuTeNbHOIO Pa3orpeBa AyxoBOro Wkada: Tak Kak
AYXOBOW WKad AOCTUraeT 3aaHHON TemnepaTypbl
NOCTENEeHHO, BPEMSA MPUTOTOBEHNA OKAKETCA HEMHOTO
J01blUE, YEM YKa3aHO B TabuLe NpUroToBneHus.

« Y106bI HAauYaTb NPUroToBaeHMeE Cpasy xKe n
OTMEHWUTb 3aaHHYI0 3a0€PXKKY, HAaXMUTE @ .

5.3ANMYCK PEXXUMA

« T[locne Bbibopa HacTpoek Haxmnte «<HAYAJO» gna
aKTMBaLMKM pexunma.

YCTaHOBAEHHbIE 3HAYEHNA MOXKHO M3MEHWTb B JII0O0M MOMEHT
BO BpeMA NpurotoBneHnA, HaxaB Ha COOTBETCTBYOLLEeE
3Ha4deHne.

Ecnn AOYXOBKa HarpesiaCb, HO PeXnm Tpe6yeT Cl_leLll/laJ'leOl;I

MaKCUManbHOMN Temrneparypsbl, Ha ancrijiee NoABNAeTCA

COOTBETCTBYIOLL|EE COOBLLEHME.

« Haxmute X 1A 0CTaHOBKY aKTUBHOMO PEXNMa B
noboe Bpems.

6. MPEABAPUTEJIbHbIV PA3OIPEB

Mocne 3anycka pexunma Ha gucnnee noABnAeTCA
coobLyeHne 0 TOM, YTO AYXOBOW WKad HaXOAMTCA B
¢dase npegBapuTeNnbHOro pasorpesa (Npv ycnosumu
npeaBapuTeNbHON akTUBaLNK).

00:00:15 c MOMeHTa

Ha4daJia

CTAHAAPTHBIA  yCTAHOBUTD /<
MpuroTosnenve MPUTOTOB/EHVIE
200°C BPEMA

B MomeHT ee 3aBepleHna nogaeTcAd 3ByKOBOI2 CUrHan
1 Ha aucriee noABNAETCA coo6u.\eH|/|e O TOM, UTO
[YyXOBKa [OCTWIMa 3a4aHHOM TeMnepaTypbl.

PasorpeB 3aBeplueH

MocTaButh 6n10A0

3AKOHYEHO

« OTkpownTte gBepuy.

« [lomecTnTe NpoayKT B AyXOBKY.

« 3akpoute gBepuy n Haxmute «FTOTOBO» gna
3anycka npuroToBneHus.

MomelleHVe NPOAYKTOB B lyXOBOW LKad A0 3aBEPLIEHNS

NnpeaBapnTeIbHOIO PA30rpPeBa MOXET YXYALLNTb Pe3y/brat

npurotoBnenvs. [Mpr OTKpbIBaHNK ABEPLibl B daze

npenBapuTeNbHOro pasorpesa paboTa AyxoBoro Wikada

NPUOCTaHaBNMBaeTCA. Bo BpemMeHn NpurotosneHmns He

YUMTHIBAETCA CTAAMA NPEeABAPUTENBHOMO Pa3orpeBsa.

7. MPUOCTAHOBKA MNMPUTOTOBJIEHUA

B HekoTopbix pexxnmax COOKASSIST Heobxogumo
nepeBopaunBaTb NPOAYKT BO BPEMA NPUrOTOBNEHNSA.
[Mpun 5TOM pasgaeTca 3ByKOBOW CUTHAN U Ha gucnnee
oTobpakaeTca AencTBme, KOTOPOE AOJIKHO ObITb
BbINOJIHEHO.

« OTKpownTe fBEpUY.
+ BbinonHuTe fencTBme, ykazaHHOe Ha gucnnee.

+ 3akpouTe gBepuy n Haxmute «FTOTOBO» ana
BO30OHOBEHNS NPUTrOTOBNEHMA.

MNepep 3aBeplieHneM NPUroTOBNEHNA fyXOBKa MOXeT

npeanoXnTb Bam NPOBepUTb MOTOBHOCTb 6Ntoaa

aHanormyHbIM o6pasom.

MNpwn 3TOM pa3gaeTca 3ByKOBOW CUTHAN 1 Ha gucnnee

oToGpaaeTca fencTBMe, KOTOPOe AONXKHO ObITb

BbIMOJIHEHO.

- [MonpobywnTe 6ntogo.

« 3akpouTe gsepuy u Haxmute «FOTOBO» ana
BO30OHOBNEHNA NPUTOTOBNEHMA.

8.3ABEPLUEHMUE NMPUTOTOBJIEHUA

O 3aBeplIeHU NPUroTOBAEHNA YBEAOMUT 3BYKOBOW
CUTHaN 1 COOTBETCTBYIOLLee COObLEeHne Ha ancnnee.
B HekoTOpbIX pexkrMmax no 3aBepLieHnn
NPUroTOBAEHNA MOXHO JOMOSIHUTENbHO
noapymaHWTb 6511040, yBENNYNB Bpems
NMPUroTOBIEHMA NN COXPAHMB PEXNM B M3bpaHHOe.

00:01 nocne rotoBHOCTUN

CTAHOAPTHbIN

TAVIMEP 7\

MpurotosneHne 3ABEPLLEH

200°C

- Haxmute J{ nnsa coxpaHeHus B UsbpaHHoe.

+ Bbibepute «[lon.nogpymaAH.» Ana 3anycka uukna
NOAPYMAHNBAHUA AANTENbHOCTBIO NATb MUHYT.

- Haxmute (® ansa coxpaHeHMs NPOASIeHHOro
NPUroToBNEHMA.
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9. U3bPAHHOE

Pexxnm «/M36paHHOe» COXpaHAET HAaCTPOMKMN yXOBKU

AnA Bawero nobumoro peyenTa.

[lyxoBKa aBTOMaTUYECKM pacno3HaeT Hanbonee 4acTo

NCMNOJb3yeMble PEXIKMbI. Mocne onpefeneHHoro Konn4yecTsa

CMOMb30BaHNM Bam 6y,£l,€T npennoxeHo ﬂO6aBI/ITb pexrm B

n30paHHoe.

KAK COXPAHUTb PEXXUM

Mo 3aBepLieHUN pexnma Haxmute J{ , ecnn xotuTe

COXpPaHUTb ero B n3bpaHHoOe. 3TO NO3BONINT Bam

6bICTPO MCNONb30BaTb ero B Oyayuiem C TeMu xe

HacTponKamMu.

Ancnnen no3BonAeT COXPaHUTb PeXxKnMm, NoKa3biBas

[0 4 n36paHHbIX BPEMEH NpremMa NuLK, BKtoYan

3aBTpakK, 06ef, NONAHUK U YXKNH.

« HaxmwuTe 3Hauku ans Bblbopa, N0 MeHbLUEN Mepe,
OfHOrO BPeMeHMU.

< V3MEHUTb

1. Mnuya ToHK.

A

- Haxmunte,COXPAHUTb B «M3BPAHHOE»" gna
COXPaHEHUA pexnma.

< WN3MEHUTb

1. Mnuyya ToHK.
728
N

NOCJIE COXPAHEHUA

[na npocmoTpa meHio n3bpaHHoro HaxkmuTe

! PEXMMbl KNaccnpuumpyoTca No pasanyHbiM

BpemMeHaMm nprema nuiin, 4ONyCcKaeTcAa HeCKOSbKO

npeanoXeHnn.

+  HaxXmnte 3Ha4YOK BpemeHn npuema nuwm ana
NPOCMOTPA COOTBETCTBYIOLMNX CNUCKOB

ST AR

< & TR

Jlio6umble 6 a Ha o6ep
NULULA TOHK.
He Hawnwn 10, 4TO Nckanu?

Huxe npuBefeHbl HaWW NPeANoXeHNA.
O3HAaKOMbTECH C HUMMW.

« [MpokpyTnTe NpeanoXeHHbIN CINCOK.

«  Haxmute Hy>HbIi peuenT Unm pexxnm.

+  Haxmnte «<HAYAJNIO» gna 3anycka ymkna
NPUroTOBNEHUA.

M3MEHEHUE HACTPOEK

Ha skpaHHOM cTpaHuye «<HacTpONKn» MOXHO
f06aBUTb N306paxkeHne MM Ha3BaHue Nbmoro
peuenTa AnAa ero BHeCeHUA B cBoe n3bpaHHoe.

+ BbibepuTe pexxnm, KOTOPbIA HY>KHO U3MEHUTb.
« Haxmute «M3MEHUTb».

« Bbibepute npr3sHaK, KOTOPbI HYXXHO U3MEHUT.

« Haxmunte «JAJIEE»: Ha ancnnee otobpaszatca
HOBble MPU3HaKN.

+  Haxmunte « COXPAHUTb» gna noareepkaeHuns
CcAeNnaHHbIX U3MEHEHUN.

Ha skpaHHOI cTpaHuue «/36paHHOE» MOXHO TaKKe
yOannTb COXPaHEHHble PeXMMblI:

- Haxmute W B pexume.
«  Haxmunte «<YOAJIUTb».

Tak»e MOXXHO HaCTpOWTb BPeMms, B KOTopoe
NoKa3blBalTCA pasnnMyHble 6nioaa:

« Haxmunte £ .

. Bbibepute B «HacTpoiiku».

« Bbibepute «<Bpems n patan.

« Haxmunte «Bpemsa Bawmx npvemos num».

« [poKpyTuTE CNNCOK N HAaXXMUTE Ha
COOTBETCTBYIOLLEE BPEMA.

« HakmunTte Ha coOTBeTCTBYIOLLEE BpEMA NpreMa
NULWK, YTOObI U3MEHUTDL Eero.

OnunH Neprof BpemeHr MOXXHO KOMOUHMPOBATL TOMbKO C

OfHVIM MPUEMOM ML

10. UHCTPYMEHTDbI

HaxmuTe {5} , uTo6bl OTKPbITb MeHI0 «MHCTPYMEHTbI»
B noboe Bpems.

OTO MeHI0 No3BoNAeT BbibpaTb OQHY 13 HECKOJIbKUX
onuuin 1 TeEM CaMbiM U3MEHUTb NapaMeTpPbl UK
HaCcTpoWKK pa3aena «Hactponkn» ceoero nprbopa
Wi gucnnes.

NHCTpYyMeHTbI

of o [

Tanmep

[l [a]

O | TANMEP

JT0T PeXnM MOXHO BKJTIOUNTb B peXnme
NPUroToBJIEHNA NN OTAENBHO A4J1A OTCHETa BPpeEMEHN.

Mocne 3anycka TaliMep GyAeT OTCUMTbIBATb BPEMS
He3aBNCKMO, HUKAK He BNUAA Ha paboTy pexunma.

Bbl6Op 1 3aMNyCK peXKMMOB NPUTOTOBAEHNA BO3MOXEH
6e3 oTKNtoYeHNs paboTatowero Taimepa.

Tarmep NpoACIKUT 0OPATHBIN OTCUET B MPaBOM BEPXHEM
YrI1y 3KPaHHOM CTPaHMLb.

Ana cbpoca UM N3MeHeHNA HaCTPOMKN KYXOHHOIO
Tanmepa:

« Haxmute £ .

. TMpukochutecs K [9] .

Mpw 3aBepLlueHNn 06paTHOro OTCHETA BPEMEHN
pa3paeTca 3ByKOBOW CMrHas, a 3aTeM Ha gucnnee
NOSBNAETCA COOTBETCTBYIOLWAA MHAMKAL WA,

«  Haxmnte «OTKA3ATbCA», UTOO6bI OTMEHUTL TalIMep
UNun 3ajaTb HOBYIO ANUTENbHOCTb OTCYeTa.

« Haxmute «YCTAHOBW/Tb HOBbI TAVUMEP» ana
yCTaHOBKM HOBOTO Taiimepa.

Y noacBETKA
BknioueHvie/BbIKNOUYEHVIE MOACBETKM JYXOBKU.

Mopcsetka OumcTka
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= NMMPONTUTUYECKAA OYNCTKA

Pexum gna yganeHua Kanenb Xunpa nog gencranem
OYeHb BbICOKOW Temnepatypbl. [JoCcTynHO Tpy LUmnkKna
CaMOOYUNCTKN PA3INYHON AINTENBHOCTU: BbICOKWN,
cpenHunn, HU3KKN. Micnonb3yinTe yKOPOUEHHbIN LUK/
yepes perynapHble UHTEePBarbl, @ MOJHbIA LUK —
TONbKO KOrga AyXOBKa CUJIbHO 3arpA3HeHa.

He anKacaVlTer K AyXOBKe BO BpeMmMA UnkKna
nnponnsa.

JepxunTte geten n XMBOTHbIX BAANN OT AYXOBKM
BO BpeMs 1 nocne uukna nuponusa (noka
nomelleHune He 6yaeT NPoOBETPEHO).

« [Mepepn 3anyckom 3Tol GYHKLUN BbIHbTE U3
AYXOBKM BCE NPUHAANEXHOCTU (BKNOYanA
Hanpasnswwme pewetkn). Ecnm gyxoeka
yCTaHOBJIEHA NOJ BapOYHOW NaHesNbio, BbiKNounTe
BCE FOpPesKN UM 3NeKTPOKOHGOPKM Ha Bpems
CaMOOUUCTKM.

« [nAa 6onee KaueCTBEHHOW OUNCTKUN yaanute
OCTaTKM MWLM BHYTPU KaMepbl U OUNCTUTE
BHYTPEHHEE CTEKJIO [ABEPLbI Nepes 3anyckom
NMUPONNTUYECKOW OYNCTKMN.

« BbibepuTe oguH 13 JOCTYMHBIX LMKIOB B
COOTBETCTBUN C HEOBXOAUMOCTbBIO.

«  Haxmute «[MYCK» gna 3anycka Bbl6paHHOro
pexuma. [1sepua aBTomaTnueckmn 6nokmpyetcs,
a AyxoBOW WKad 3anycKaeT LMKJI CAMOOUYNCTKM:
Ha Ancniee NoABNAETCA Npeaynpexpaolee
coobLyeHne, a TakKe HauMHaeTCA OTCYeT,

NnoKa3blBaloWMNM COCTOAHME BbINOJIHAEMOTO LUMKNa.

Mo 3aBepLUeHMM UKKNa ABEepLA OCTAETCS
3a6/10KMPOBaAHHON A0 TeX Nop, Noka TemnepaTypa
BHYTPW He AOCTUTHET 6€30MacHOro ypOoBHS.

[Mocne BbIboOpa LMKIa MOXHO OTIIOXKMUTDL 3aMyCK
aBTOMaTUUeCcKom o4ncTki. Haxxmnte «SALEPKKA» ona
33[1aHVIA BPEMEHW OKOHYaHWA, Kak YKa3zaHo B
COOTBETCTBYIOLLEM Pa3aene.

A | BE3 3BYKA

HaXKmunTe 3Ha4YOK O1a OTKNOUEHUA NN BKNKOYEHUA
BCEX 3BYKOB 1 CUTHANOB.

® |BnoK.

«bnok.» no3gonAaer 3a6}'IOKl/IpOBaTb KHOMKW Ha
CGHCOpHOVI MaHeNn, YTo NCKNKYaeT nxX CﬂyanIHOE
Ha)aTtune.

BknioueHne 6NOKNPOBKU:

.« HaxmuTe 3Hauok [&] .

BbikntoueHne 610KMPOBKM:

« TpurKocHUTeCh K gucnneto.

« [poBegunTte No oTob6pakeHHOMY COObLeHMIO.

bnok.
MpoayKT 3a6N10KMpPOBaH.

CmaxHuTe BBepX Ans
pPa36noKNPOBKM.

' RU
'{:},U,PVFI/IE PEXXMDbI

Bbibop pexunma «Wabat» n goctyn K
3HepronoTpebneHuio.

Pexxum «LLlabbaT» nogaepmBaeT AyxoBOW WKad B pexmme
BbiNeKaHNA 0 OTKIIOUEHWS. ECN akTUBMPOBAH PEXIM
«lllabbaT», byneT paboTaTb TONbKO CTaHAAPTHBIV LKA, Bee
npoYve LMKl MPUrOTOBAIEHMA 1 OUMCTKM OTKIIIOUEHDI. 3BYKY
He pa3aaloTca, a Ha AuCnee He OTObpPaKaeTCA M3MeHeH e
TemnepaTypbl. ECAn ABepLly [yXOBKM OTKPbITb AN 3aKPbITb,
CBET B [IyXOBKE He BKIIIOUNTCA UM BbIKNIOYMTCS, a
HarpeBaTenbHble 3MeMeHTbl He BKMYATCA UK BbIK/HOYATCA
HemeaneHHO.

[na oTknioyeHrs 1 Bbixoaa 13 pexkimMa «LLlabbat» HaxmuTe
() v X, 3aTem HaxMu1Te 1 yepKBaiiTe SKpaH Avicres
B TeUYeHue 3 CekyHn.

E HACTPOINKU
MepeknioyeHne HECKONbKIMX HaCTPOEK [y XOBKY.

NHOOPMALINA

BblknioueHune «[lemopexnmar, cbpoc HacTpoek npubopa n
nosnyyeHne JONONHUTENBHOM UHPOPMaLMK o Nprnbope.
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MOJIE3HbIE COBETDI

KAK MOJIb30BATbCA TABJIMLIAMIA
NMPUTOTOBNEHUA BJTIOA

MepeueHb TabnuL: peuenTbl 611104, HY>KeH NN

nporpes, Temnepatypa (°C), ypoBeHb rpuns, Bpems
NPUroToBeHNA (MUH.), NPUHAASIEXHOCTN 1 YPOBEHD,
pekomeHayeMble AnA NPUroToBieHNA. YKa3zaHHoe Bpems
NPUroTOBNIEHNA OTCYNTHIBAETCA OT MOMEHTA MOMELLEeHNA
6niopa B ayxoBow WwWKad. Bpema npegsaputenbHoOro
pa3orpesa (ecnv oH NpefyCMOTPEH) He YUNTbIBAETCA.
3HayeHuA TemnepaTypbl U 4ANTENbHOCTN
NPUroToBNEeHNA ABNAIOTCA OPUEHTUPOBOUHBIMU 1
3aBUCAT OT KONIMYECTBa NPOAYKTOB N MCNOMb3yeMblIX
NPUHaaexHocTen. HaunHamTe € cambiX HAU3KNX
pPEKOMEHAOBAHHbIX 3HAYEHWIA, U, €N B0 OKaXKeTCA
He roTOBbIM, NEePEXoanTe K 60s1ee BbICOKMM 3HAYEHUSIM.

Ncnonb3yinTte Bxogawme B KOMNAEKT NPUHALIEXHOCTH.
OTpaBanTe npegnoyteHne Gopmam AnA BbiNeYKn

1 NPOTUBHAM U3 TEMHOrO MeTanna. Bbl Takke

MOXeTe NCNofb30BaTb MOCYAY M3 »KaponpoyvyHOro
CTeKna unu Kkepamuku. lNpu sTom yunTbiBanTe,

YTO NPOJOIIKNTENBHOCTb MPUrOTOBJIEHNA B HAX
HEeMHOro yBenunumaaeTca. [na nonyyeHma Hanayywmnx
pe3ynbTaToB CTPOro criefynTe NpuBefeHHbIM B
Tabnuue NpuUroToBNEHMA PEKOMEHAALMAM MO Bblbopy
npuHagnexHocTeln (Nprnaraembix B KOMMNEKTE) Ana
YCTAHOBKMW Ha Pa3fINYHbIX YPOBHAX AYXOBKM.

CTAHOAPTHbIN

HarpeBaTtenbHble 271EMEHTbI B BEPXHEN 1 HUXKHEN
yacTn paboueln Kamepbl paBHOMEPHO HarpeBatoT
BHYTPEHHIOI0 MOBEPXHOCTb AYXOBKMU.

MNonb3yntecb 3-m ypoBHeMm. [1nA BbinekaHWA

NMyLbl, IMPOroB C HECNAAKOW U MAFKOW HAUNHKOWN
ncnonb3ynte 1-n nnm 2-n yposeHb. Pazorpesante
OYXOBKY, Nepef Tem Kak noMeLlatb B Hee MPoJYyKTbl.
OT1a yHKLMA nyyLle BCero NnoaxoauT ana
NPUrOTOBJIEHUA HEXHOW BbINEUKN Ha OAHOM YPOBHE.
Ncnonb3ynTte popmbl Ana BbiNeUYKn, caeNnaHHble

13 TEMHOro MeTanna. PasmelwanTe nx Ha peLueTke,
BXOAALLEN B KOMMNAEKT NOCTaBKW. [pun ncnonb3oBaHumn
NPOTUBHEN, BXOAALLMX B KOMMNNEKT MOCTAaBKW, BbIHbTE
13 pabouei Kamepbl Nobble Apyrne akceccyapbl,
KOTOpble Bbl HE NCMONb3yeTe, YTOObl 4OCTNYD
ONTUMANbHbIX Pe3ybTaTOB NPUrOTOBIEHNA U
C3KOHOMUTb M1EKTPO3HEPI LI,

Y106bI NPOBEPUTb FOTOBHOCTb NUPOTa U3 APOXKKEBOTO
TecTa, BOTKHUTE B LLEHTP NMpOora AepeBAHHYI0
3y60uncTKy. Ecnm TecTo He npunmnnaeT K 3y60UncTKe,
3HAuMT, NMpor roToB.. [Mpu ncnonb3oBaHUn GopMbl

ANA BbINeUYKN C aHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM He
CMa3blBaliTe ee Kpasa CIMBOYHbIM MAC/IOM, TaK

KaK BblMeKaemoe n3genne MoxeT HeOgHOPOAHO
NMnoaHATLCA NO OOKaM.

Ecnun B npouecce npurotoBneHna NMpor «onagaeT»,
TO B C/leAyoLWnin pas Bbinekante ero npu 6onee
HN3KOW TeMnepaType; BO3MOXHO, clieflyeT Takxe
YMEHbLWNTb 06BEM XUAKOCTU N MEHEE UHTEHCUBHO
3amMeLlnBaTb TecTo. Pbiba rotoBa, €N CNMHHOM
NnaBHYK Nerko oTpbiBaeTcA. HauHnTe ¢ Bbibopa

CaMOW HU3KOW YKa3aHHOW TemnepaTtypbl, Aaxe npu
NPUroToBAEHNN KPYMNHON pblbbl. ObLiee npaBmno: yem
6osblue pbiba, TEM HUXKe [OMKHA ObITb TeMMepaTypa
N, CnepoBaTenbHO, TEM AOJIbLUE AOKHO ObITb BPEMA

MPUroToBNEHUA.

Bpemsa npurotosneHuns

YpoBeHb 1

PeuenTt Mporpes Temnepatypa (°C) (M1H.) NPMHARNEKHOCTN
Muporu n3 opox:xeBoro Tecta / GUCKBUTHbBIN TOPT [a 170 30-50 -\éu-
[eueHbe / necoyHoe neuveHbe Ja 150 20-40 L
CnagKkuvie nupoxHble / MadpPuH JIE 170 20-40 L
MnpoxHble N3 3aBapHOro TecTa [a 180 - 200 30-40 1;
MepeHru fla 90 110- 150 L
Xne6 / nuuyua / pokayua [a 190 - 250 15-50 1;
3amMoporKeHHasa nuyua [a 250 10-15 l;]
BonoBaHbl / nMporu n3 cnoeHoro tecta [a 190 - 200 20-30 L
E::izzﬁéjﬁa%l / MaKapoHHasA 3aneKkaHka / fa 190 - 200 45 - 65 &;1
bapaHuHa / TenaTnHa / roeaguHa / cBUHMHA 1 Kr [a 190 - 200 80-110 ;ﬂ
Kypuua / kponuk / yTka 1 Kr Ja 200-230 50-100 l;J
WHpeitka/ryce, 3 kr Na 190 - 200 80-130 L2
3aneyeHHasn pbiba / B donbre (dune, Lenrkom) JIE 180 -200 40-60 ;ﬂ

108



' RU

rPUJ1b

BepxHunn HarpesaTeNibHbIV 3/1EMEHT NO3BONAET
AOCTNYb ONTUMAJIbHbIX PEe3YysibTaToOB NP
NpUroToBneHnn Ha rpune. Pasmewante
npuroTaBnMBaemoe 050A0 Ha 4-M UK 5-M ypOBHe.
Mpwu XapKe MAca ncnonb3yrTe NoagaoH ana cbopa
CTeKalLero coka. YctaHoBuTe NoA[oH Ha 3-1 unu
4-1n ypoBeHb, HanuBe B Hero okono 500 mn nuTbeson
BoAbl. [[peaBapuTENbHBIN pa3orpes AyXOBOro WKada
He TpebyeTcA. B npouecce npurotoBneHna geepua
AYXOBKM [OJI)KHa OCTaBaTbCA 3aKPbITON.

Y10bbl 4OCTUYD OAMHAKOBOW CTEMEHN FOTOBHOCTM
MACa, MPUroTaBANBaeMoro Ha rpune, Bbibupanre
KYCKM OIHAKOBOW TONWWHbI. O4eHb TONCTble KYCKK
msAca TpebyioT 60nbLIero BpemMeHu NpUroToBIeHUS.

YT106bl M36€XaTb NOAropaHuA NOBEPXHOCTA MACA,
yCTaHaBNMBanTe peLeTKy Ha 6onee HU3KME YPOBHU,
noganblue oT rpuns. NepesepHuTte 651080 B

cepegnHe npouecca NpUroToBJsieHUA.

[ina c6opa coKa, cTeKatlowero Npu NPUroToBEHUN
MsACa Ha rpune, peKkoMeHAyeTCA CTaBUTb MNOA HEro
NpPoTUBEHb AnA cbopa »Kunpa, HaNMB B HErO NON-UTPA
NUTbEBOW BOAbI. [Tpn HEOOXOAMMOCTY AoNenTe BOAbI.

Bpems npurotossieHuns

YpoBeHb 1

Peuent Mporpes YpoBeHb rpuns (MUH.) NPUHAANEXHOCTM
TocTol - 3 (BbICOK)) 3-6 ..__.5__,

Pbi6a, pune / Kyckamu - 2 (Cpen) 20-30 -\...4...,- ‘\vi'vf
Konb6acku / walnbiku / pebpbilkiy / raméyprepbl - 2-3 (CpepH. - Boicok) 15-30 .\_,,5,,,,. Livr

TYPBO-TPUJIb

B 3TOM pexxnme ofHOBpeMeHHO aKTUBUPYIOTCA
BEPXHWI HarpeBaTesibHbIA /1IEMEHT U BEHTUAATOP.
Ncnonb3ynte nogaoH ana cbopa crekarowiero
COKa. YcTaHOBUTE NOAJOH Ha 1-1 unn 2-1 YypOBEHD,
Hanue B Hero okoso 500 mn nuTbeBowr BOAbI.
MNpepBapuTenbHbIN pa3orpes AyxoBoro wkada He
TpebyeTcA. B npouecce npurotoBneHnsa gsepua
AYXOBKW JOJKHA OCTaBaTbCA 3aKPbITON.

I'IepeBele/lTe NPOAYKT NO NCTeYeHnn ABYX TpeTeVI oT

obuiero BpeMeHn NpuroToByieHUs.

Monb3ynTecb NPOTUBHAMM NOOOro TMNA UK
€MKOCTAMMW 13 OFHEeYMNOPHOro CTeK/a, pasmepbl
KOTOPbIX COOTBETCTBYIOT MPUIrOTaBINBAEMbIM KyCKam
msAca. MNpu npuroToBaeHnmn *apKkoro gobasbTe B
€MKOCTb HEMHOTO 6y/IbOHa — OH He JacT MACY
BbICOXHYTb 1 NpuAaact eMy 6onee HacblWeHHbIN BKYC.
Korpa »kapkoe 6yaeT rotoBo, oCTaBbTe ero B AyXOBKe
ewe Ha 10-15 MUHYT NN 3aBepHUTE B aNtOMUHNEBYIO

donbry.

Bpemsa npurotosneHuns YpoBeHb 1

Peuent Mporpes YpoBeHb rpuns (MUH.) NPUHARNEKHOCTH
3aneyeHHana kypuua, 1-1,3 Kr - 2 (Cpepn.) 55-70 _\_”2“, 1 ! r
bapaHba Hora / pynbka - 2 (Cpep) 60-90 \ 3 |
MeueHbln KapTodenb - 2 (Cpen.) 35-55 \ 3 |
OBolHasA 3aneKkaHKa - 3 (BbICOK.) 10-25 \ 3 i

Lo VR ~ [y e  J [ M
MopnoH / BCTaBHOM
MPVIHALNEAHOCTM PewweTKa I"Ipog;/lose;; win NpOTVBEHb MonaoH / BCTaBHOWM MonaoH ¢
P WAV NPOTUBEHb Ha NpOTHBEHb 500 M1 BOAbI
Ha pelleTke
pelueTke

109



KOHBEKLUWA

OfHOBPEMEHHO aKTUBUPYIOTCA KPYTIbli
HarpeBaTeNibHbIN 3IeMeHT 1 BEHTUNATOP. BeHTnATOp
Ha 3afjHel CTeHKe PaBHOMEpPHO pacnpenensaeT
ropAYnii BO3ayx BHyTpU yXOBOro wkada.

B pexume «MPUHYOUTE/IbHAA BEHTUJTALNA»
MO>XHO OJHOBPEMEHHO rOTOBUTb HECKOJIbKO

651104, TPebyloLW X OAHON 1 TOV e TemnepaTypbl
npuroToBneHna (Hanprmep, pbiby 1 oBOLK), Ha
pa3HbIX YPOBHAX AYXOBKU. BbIHbTE U3 fyx0BKM 6ntofa
C MEHbLUVM BPeMeHeM NPUroTOBIEHUA 1 OCTaBbTe
6nioaa, NPUroToBNieHNe KOTopbIX TpebyeT 6onee
NPOAOSIKUTENIbHOTO BPEMEHN.

Mpv NpUroToBAEHUN TONBKO Ha OfHOM YPOBHE
ncnonb3ynTe 4-n YpoBEHb, NPU NPUrOTOBAEHWN
Ha ABYX YPOBHAX — 1-1 1 4-1 yPOBHUY, Npw
NPUroTOBMEHNMN HA TPeX YPOBHAX — 1-11, 3- 1
5-n ypoBHW. Bcerpga ctaBbte popmbl Ha peLleTky.
MNporpenTte gyxosown wkad nepen Hayanom

NPUroToBeHNA.

,D,J'IFI nonyyeHnAa paBHOMepPHOro noapyMmAaHnBaHNA
y6e,EI,VITer, 4TO BCE Nopunn MMerT OQNHAKOBYHO

TONWWUHY.

Yto6bl NULLa NoNyymnnach ¢ XpycTALen KOPOUYKon,
cnerka cMa<bTe NpPoTUBEHb Maciom. [1o ncrteueHnu
ABYX TpeTen obLero BpeMeHn NpuroToBaeHns
nocbinbTe NUULY TePTbIM CbIPOM MoLapenna.

Bpems npurotosneHus

YpoBeHb 1

Peuent Mporpes Temnepatypa (°C) (MH.) NPWHAANEKHOCTH
fla 170 30-50 e
Muporu n3 gpox:xeBoro Tecta / GUCKBUTHbIN TOPT 4 ]
[a 160 30-50 e, A
Muporn c HaUMHKOW (YM3KelK, WTpyaenb, AONOUHbIN 4 ]
Anpon) Na 160 - 200 35-90 AE=Tr AE—n
[a 140 30-50 4
-1
[leyeHbe / Nneco4yHoe neyeHbe [a 140 30-50 4 1
—fr - r
5 3 1
[a 135 40-60 —
a 150 30-50 4
CnagKkvie nupoxHble / MadpPuH [a 150 30-50 4 1
5 3 1
Ja 150 40-60 —r
Na 180 - 190 35-45 LI
MnpoKHble 13 3aBapHOro TecTa : 3 1
Ja 180- 190 35-45*% e
Na 9 130- 150 ]
MepeHrun s 3 1
ﬂ'a 90 140-160* /s s/
4 1
Xne6 / nuyua / pokauua Na 190 - 230 20-50 —_—r
5 3 1
Muyua (ToHkasa, Tonctas, dokauua) [a 220-240 25-50* A=, AE—an
Nla 250 10-20 e
3amMoporKeHHasa nuyua - 3 1
Na 220 - 240 15-30 L )t j -
- R 4 1
Hecnapgkas Bbineyka (MMpor C OBOLHOW HaYMHKOW, fla 180-190 45-60 AR A=A
NOPAHCKNI NUPOT) * 5 3 1
[a 180 - 190 45-70 A, e L
fa 180 - 190 20-40 SR
BonoBaHbl / NMporn n3 cnoeHoro Tecta : 3 :
Ja 180 - 190 20-40* e, A—1n
4 1
JlazaHbAa c Mscom [a 200 50-100* a—r | J
Msco ¢ kapTodenem Ha 200 45-100* _\é’_ L ! J
4 1
Pbi6a 1 oBolLn JIF] 180 30-50*% ae—r | J

* Bpef\/lﬂ YyKa3aHo I'IpI/I6J'IVI3I/ITeJ'IbHOZ 0111040 MOXHO BbIHYTb 13 yXOBKW MO3Ke WK PaHblle B 3aBUCMMOCTI OT BalLMX TNYHbBIX I‘IDEJJI‘IOLITGHI/IIK
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RU

MULTICOOKING

PeuenTt Bniopo Mporpes Temnepatypa (°C) Bpema I'I:)“:IMF:T)OBHQHVIH YpoBeHb 1 NpUHaANEeXHOCTN
_ 5 4 3 1
MeyeHbe MeueHbe Ha 135 50-70 - N ST
Muporn Muporn [a 170 50-70 -\...i—...,- -\...i—...,- -\...i—...,- \%,
Kpyrnas 5 4 2 1
Kpyrnaa nuuua LA Ha 210 40-60 R N ey )
MonHbin 0ben:
DpyKTOBbI NMUPOT YPOBEHD 5)
( 4) Cook 4 n 190 40-120 5 4 2 1
»apeHble 0BOLM (ypoBeHb MEHIO a s aF—1r - -
nasaHbA (ypoBeHb 2)
Hape3aHHoe MACO (ypoBeHb 1)

BbIMEKAHWE C KOHBEKLIMEWN

Ncnonb3ynte 3TOT pexmm ana npuroToBneHuns
HecnaaKnx 1 OBOLLHbIX MMPOroB WIN [ecepToB

C XKNAKOM HAYMHKOM, TaKNX KaK YN3KENKK NN
bpyKTOBbBIE MNPOTN.

Takke ngeanbHO NOAXOAUT ANA NPUrOTOBNEHUA
NULLKX C BbICOKUM COfepKaHnemM BoAabl. BeHTunatop
paBHOMEpPHO pacnpegensaeT TeMo Mo Bcemy
AyXOBOMY WKady. DTO MOMoraeT noaaepK1MBatb
NOCTOAHHYIO0 TeMNepaTypy 1 roToBUTb xneb 6onee
PaBHOMEPHO, C XPYCTALLEN KOPOUKON U HEXHbIM
MAKULLEM.

Ncnonb3ynte 3-11 unn 2-n yposeHb. [loxautechb
3aBeplueHVA NpeABapuTeNIbHOrO pa3orpesa nepeq
TeM, Kak nomeLlaTb Nuuly B JyXOBKY.

Ecnun ocHoBaHve nNupora He NPOnNeKnocCh, CTaBbTe
dbopmy Ha 6onee HM3KYIO MOJIKY, @ OCHOBaHMe nepen
BbIKNAaAKOM HaYMHKIN NOCbINbTE MAaHNPOBOYHbIMU
CyXapAMU UM PaCKPOLUEHHbIM NeYeHbeM.

Peuient Mporpes  Tewneparypa (C)  CPEMATPWTOTOmIemuA  Vposewsn
Elmmggrr)m C HAUMHKOW (4M3KelK, WTpyaenb, A6NOYHbIN N 160 — 200 30-85 ;g
?g;gf‘?;‘:; ?Ibv:;gl:)l(a (MMpor ¢ 0BOLHOW HAYNHKOW, Na 180 - 190 45 - 55 -u:-.-i.-.-—u-
g):.fnu;ﬁ:f,smue osoLy (MoMMAOPbI, Kabayuku, Na 180 - 200 50-60 -\...é—...:-

MAXI COOKING

ITa GyHKUMA OUEeHb NOoNe3Ha NPy NPUroTOBAEHUM
6onbnx KyckoB Maca (bonee 2,5 kr). ina 6onee
pPaBHOMEPHOro NOAPYMAHUBAHUA peKOMeHayeTCA
nepeBepHyTb MACO B NpoLecce NPUroToBAEHUA.
Bpemsa oT BpemeHM nonmBanTte MACO COKOM BO
n3bexaHue nepecyinBaHus.

Ncnonb3ynte 1-11 unm 2-i ypoBeHb B 3aBUCUMOCTU OT
BeJ/IMUYNHbBI KycKa MAca. lNpeaBapuTenbHbIn pa3orpes
OYXOBKU He TpebyeTca.

Mpwn NnpuroToBneHnn *kapkoro gobaBbTe B eMKOCTb
HeMHOro 6ynboHa — OH He AacCT MACY BbICOXHYTb

1 npupacT emy 6onee HacblleHHbIN BKyC. Korga
XKapKkoe byfeT rotoBo, OCTaBbTe ero B AyXOBKe eLle Ha
10-15 MUHYT Unn 3aBepHUTE B aNIOMUHKEBYI0 GONbTY.
Ecnu mAco cnmwkom nocTtHoe, fo6aBbTe HEMHOTO
XUAKOCTU UNKW, Hanpumep, COPbIZHUTE ero Xnpom
NN HAKPOMNTe KycouKamy 6eKoHa.

Mpun NnepeBoOpauYNBaHNN XapKoro ybeamntech, 4To
N3HaYaNIbHO MOJIOXWUIIV €r0 KOXULEN BHU3.

o Bpemsa npurotosneHus YpoBeHb 1
Peuent Mporpes Temnepatypa (°C) (MUH.) PUHAANEXHOCTH
KapeHasa CBUHUHa C XPYCTALLEN KOPOUYKOW, 2 Kr - 170 110 - 150 L 2 j
PMeveoen ~ aF=r _J “ r M
MopnoH / BCTaBHOM
MPARAIJIEAKHOCTY PewweTka ﬂpoal)/loaggg win NpOTVBEHb MopnoH / BCTaBHOM [NonaoH ¢
Ha peleTke NV NPOTVBEHb Ha NPOTVBEHb 500 mn BOAbI

peleTke
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KOHBEKL WA 3KO

Monb3ynTtecb 3-m ypoBHeM. [peaBapuTenbHbIN
pa3orpes AyxoBoro wkada He TpebyeTcA.

o Bpems npurotoBneHuns YpoBeHb n
Peuent Mporpes Temnepatypa (°C) (M) NPWHAANEKHOCTN
QaprpoBaHHOe MACO - 200 80-120* L 3 J
Hape3aHHoe mAco (kponuk, Kypuua, 6bapaHuHa) - 200 50-100* L 3 J

* Bpel\/lﬂ YKa3aHO I_IpI/I6J'IVI3I/ITEJ'IbHOZ 6ﬂ}O,£|,O MOXHO BbIHYTb 13 AYXOBKW MO3XKe UK paHblle B 3aBUCMMOCTI OT BallX JTINYHbBIX ﬂpe,ELI_IOL{TeHI/II?L

NOABEM TECTA

Mepen nomelleHeM TecTa B AyXOBKY peKoMeHAyeTCA
HaKpbITb €ro BNa)kHOM TKaHbto. Bpema nogbema TecTta
B 3TOM peXume yMeHbLIAeTCA NPUMEPHO Ha TpeTb

OT BpemMeHU, HeobXxoaMMOro AN ero nogbema npu
KOMHaTHon TemnepaTtype (20-25°C).

Bpemsa, Heobxognmoe ana nogbema 1 Kr Tecta ana
NuuLbl, COCTaBNAET NPUMEPHO OAWH Yac.

COXPAHEHUE TEMJA

OyHKumna «CoxpaHeHne Tenna» Nno3BonAet
noaJepKnBaTb roToBble 6M0aa ropAYnMn. IT0
npeaoTBpallaeT o6pa3oBaHMe KOHAEHcaTa n
NCKNoYaeT HeobXoAMMOCTb OUYNCTKN KaMepbl
LYXOBKMU.

He pekomeHpyeTca nopgaepnBaTtb rotoBble 65t04a
ropaunmm 6onee AByXx YacoB.

MoMHUTe, UTO HeKOTOpPbIE NPOAYKTbI NPOAOMKAIOT
rOTOBMTbCS, MOKA HAaXoAATCA B Tense: Npu
HEeo6X0AMMOCTM HaKPOMTe NX, YTOObI NPeaoTBPATUTb
BbICbIXaHMe.

PASMOPAXWUBAHUE

BapeHble, TyweHble 61t04a U MACHbIE COYCh
OTTaMBaloT ObICTPee, eCI NepemMellBaTb NX

B Mpouecce pa3mopakuBaHus. Korga npogykr
YaCTMYHO OTTAET, OTAENUTE KYCKM ApYr OT Apyra:
oTaenbHble KYCKM Pa3MopaknBaloTca bbicTpee.
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MACO

PbIBA

oBolWwmn

:3aMOpOXeHHas NasaHbs

PUroTOBbTE MO CBOEMY peLenTy. [MonenTte csepxy
oycom Heluamenb U NPKCHINGTE ChIPOM, YTOObI JOCTUYb

500-3000 1 [1€aIbHOro NOAPYMAHMUBAHNA

CMarKbTe Mac/ioM, HaTpUTe Conblo 1 NepLem. [Npunpasste
{UeCHOKOM U 3eMeHblo Mo BKYCY. B KOHLe MpurotosieHns
PocTbun 600-2000 r : Al
: ¢ {0CTaBbTe NO KpanHer mepe 3a 15 MUHYT, npexae Yyem
frOBﬂ,EI,I/IHa : pa3pe3aTb Ha nopunm
] CmarKbTe pacTUTENbHBIM MAaC/IOM M MOChINbTE COMbLO
Fambyprep 1,5-3cm nepej NpurotosneHnem. Bknoumte Ha 3/5 BpemeHn
................................................. MPUroToBIIEHNA.
3aneyeHHasn
600-2500 1
] CBUMHWHA
:CBuHMHa MakbTe pacTUTeNbHBIM MAC/IOM 1 MOChINGTE COSbIo
: CBuHble pebpa 500-2000 r €pef NPUroToBIEHNEM.
""" BrnounTe Ha 2/3 BpeMEHV NPUroToseHns
3aneueHHas ) CmarkbTe pacTUTENbHBIM MAaC/IOM W NMPUMpPaBbTe Mo
: KyDULa 600-3000 1 xenanHuo. Hatpute conblo 1 nepuem. lNonoxmte Kypuuy
:Kypuua ypvu B NeYb rpyaKor BBEpX
; CMaXKbTe PacTUTENbHBIM MAC/IOM 1 MOCHINBTE COMbio Nepe
Oune / rpyaka > 4 1-5cm P PEA
. oS
CMarKbTe pacTUTENbHbBIM MACNIOM ¥ MOCHINbTE CONbIO Nepef
Ke Ha peLeTK
: 6a6 OAna p d NPWrOTOBMEHVIEM. KIIOUNTE Ha 1/2 BPEMEHM NPUTOTOBNEHNS
:MACHDIE B/TIOJA Kon6ach! u {PaBHOMEPHO pacnpeaenuTe Ha nonke. Mpokonute
: cocuckn 1,5-4 cm OCWICKM BUIKOM, UTOObI MPEAOTBPATUTL Pa3pbiB.
........................................................................ KIIQUMTe Ha 2/3 BpeMEeHV NPUroToBAeHMA ..
:Ceexee pune 0,5-3 cm
: MaKbTe Mac/loM, HaTpuTe Conbio 1 nepLem. MpunpassTe
: €CHOKOM 1 3eM1EHbIO MO BKYC
:3amopoxeHHoe dune 0,5-3cm yey

§Mopenpo,quTb|
§Ha rpune

:3AMNEYEHHbIE
:0BOLLK

Mopckne
rpebeLukn

OCbInbTe NaHNPOBOYHBIMI CYyXapAMU, nonenTe Macom,

i OAVH NPOTVBEHb
; OAVH MpOTMBE ONOXITE YECHOK, NepeL| 1 NeTPYLIKY

lpaTeH 13 mugnin OAVIH NPOTVBEHb

KpeseTku OAVH NPOTUBEHDL i CMakbTe Mac/IOM, HaTpUTe Conblo 1 nepuem. [punpasbre
: €CHOKOM W 3e/1eHbI0 MO BKYCY

KpeseTku © OJMH NPOTVBEHb

..................................................
OpeXbTe Ha KyCKW, NpunpasbTe Mac/ioM, MOCOMNTE U

KapT Nb -1 r

apToge >00-1500 anpaBbTe 3ef1eHblo, MPexae Yem NOCTaBUTL B AYXOBKY
QapLlmpoBaHHble
pump 1o 100-500 1

OoBOLYM MaKbTe MaC/IoOM, HaTpKTe CoNblo 1 nepuem. [prnpassTe
€CHOKOM 1 3e/1eHbIO MO BKYC

Mpoune osown 500-1500 r ey

3 [TopexbTe Ha KyCcku, MprnpaBbTe Mac/IoM, MOCONNTE U
Kaptogens N 1 NpoTvBeH® 3anpaBbTe 3e/1eHblo, MPeXae YeM MOCTaBUTb B YXOBKY
[MocbinbTe NAHUPOBOYHBIMY CYXapAMK, NMONeTe Maciom
Momungopbl 3 1 NpoTnBEHbL ! !
Aop N P NOMNOXKKMTE YECHOK, NepeL U NeTPYLLKY
[NpuroToBbTe NO CBOEMY peLenTy. [pucbinsTe Chipom
: MNepupbi 1 NpOTMBEHD : ’
‘[paTeH 13 oBOLei 4TOObI AOCTWYb MAEANTbHOrO NOAPYMAHNBAHNIA
; Bpokkonu 1 NpoTuBeHb
3 PUroTOBbTE MO CBOEMY peLenTy. [Monente csepxy
LiBeTHaa kKanycta i = 1 NPOTVBEHb i COYCOM Gelliamenb 1 MPUChINBTE ChIPOM, UTOOBI AOCTWYb
3 NAEANbHOIo NOAPYMAHMBAHWA
Mpouyee —- 1 NpOTMBEHD
Aerenar afFAs J ~ |V
MonnoH / BCTaBHOM
[poTrBEHb NN .
MPHALNEXHOCTN PelleTka po(bo ema NPOTUBEHb MoanoH / BCTaBHOM MonaoH ¢
Ha e&eTKe NV NPOTVBEHb Ha NPOTVBEHb 500 mn BOAbI
P peluetke
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MpoayKTbl YpoBeHb n Konunuectso NHdopmauma o npurotoBneHmn
poay NPUHaANEXHOCTUN pmau P

......................................................................................... PR R R R R R R

5 NonoxuTe BbiNeYKy B ryOOKMM NPOTUBEHD,
HECJTAL. MNPOT 800-1200 1 paccUMTaHHbIN Ha 8-10 NOpUKMK, U NPOKONNTE ee BUIKOW.

] [MpUroToBETE APOXIKEBOE TECTO MO CBOEMY PELIEnTY.

; : :ChopmupyiiTte GYNnoyKm A0 TOro, Kak TeCTO MOAHUMETCA.
:bynouku 3 : no60-150r pop by 4 A ' A

: — : i Vicnonb3yiTe cneumanbHyio GyHKLMIO Nogbema TecTa B
i [lyxoBKe )

MpWroToBLTE APOXKEBOE TECTO MO CBOEMY PELIENTY.
ChopmyiiTe TeCTo B X1IeOHOM KOHTENHEPE, MPeXae Yem
OHO HaYHeT NOAHMMATbLCA. MIcnonb3yiTe cneumanbHyo

:Xne6 ana coHpBUYEN B bopme 2 no 400-600r

XJIEB

; . [pUroToBbLTE TECTO MO CBOEMY PELIeNTY 1 YIOKNTE ero
:bonbwon xn 2 700-2 r

:bo 0 e6 I el 00-2000 Ha NPOTMBEHb /1A BbiNeKaHWA

: : [puroToBbTe [POX*4EBOE TECTO MO CBOEMY PELIerTY.
bopmmpyliTe bareTbl A0 TOMO, Kak TECTO NMOAHUMETCA.

no 200-300r

........ e e e e e 00d G SIERIATRTYIR RYRAGUID DR DENA IEHIA BV IRR
 MLLa TOHK. 2 : KpYMbiv PUroTOBbLTE TECTO ANA NuULbl 13 150 mn BoAbl, 15 T

__NpOTVBEHb BeXMNX Apoxxen, 200 -225 r MyKu, Conv 1

ACTUTENIbHOTO Macna. VIcnonb3ynTte cneymanbHyo
YHKUMIO NO4bema TecTa B lyxoske. PackartawTe TecTo Ha
nerka cMasaHHOM NPOTVBHE ANA BbinekaHuA. Boinoxute
BEPXY HaYMHKY: MOMMOO0PbI, MOLIAPE

:BareTbi

KpYMbIv

:Myyua NbiwH.
iy NPOTUBEHb

MULLUA

: : ‘VisBnekuTe 13 yMNakoBKW. PABHOMEPHO pacnpenennTe Ha
:Mn M XK. : 1-4cnosa ’

: yua 3amopo : 3 ] ] cno  nonke

ar AR Y——— : :

5 4 2 1

N TN e T e—

oprotoBbTe 500-900 r 06e3XMPEHHOro TeCTa A4
MNCKBUTHOIO MUpPOra. Bbinente Ha MOKPLITLIN 1
{ CMa3aHHbI MacioM NPOTVBEHb /1A BbiNeKaHuA

[Mpurotosste naptuto 13 500 r myku, 200 r coneHoro
CMBOYHOro Macna, 200 r caxapa v 2 anu. [lobasbTe
MeueHbe 3 200-600 1 cgpyKTosyro sccerumio. [lanTe 6104y OCTbITb.
— aBHOMEPHO pacnpegennTe TecTo U Npuaante emy
HYKHYI0 GOPMY. YNOXUTE neveHbe Ha MPOTUBEHD [N14
BblNeKaHWA

:BucksnT B popme

KpyaccaHbl

(cBexne) aBHOMEPHO pacnpeaenuTe Ha NPoTVBHeE ANA

3aBapHble binekaHwus. JaiiTe 6ntofy OCTbiTb Nepes nogayen
i OfVIH NPOTMBEHb

NUPOXKHOE ;

§Bb|nqua " purotosbTe naptuto 13 500 r mykn, 200 r coneHoro
‘nuporm ¢ nrBoyHoro mMacna, 200 r caxapa v 2 AuL, [obasbre
 HauMHKoO Mupor B popme i 400-1600T PYKTOBYI0 3cceHUMI0. [laliTe 6nioay OCTbiTb.
; : aBHOMEPHO pacrnpeaenTe TECTO 1 COXMUTE B GOPMY.
ANOMHNTE NUPOT AXKEMOM
O[IrOTOBbTE CMECh Hape3aHHbIX KyOnkamu A60K,
: €[POBbIX OPEXOB, KOPWLbI 1 MycKaTa. CMaxbTe
Wtpynenb 400-1600 r POTMBEHb MAC/TOM, MOChINBTE CaXapOM 1 rOTOBbLTE B
: eyeHve 10-15 MUHYT. 3aBepHUTE B TECTO U 3arHnTe
HEeLHIo YacTb

| OAVH NPOTUBEHD

=
0
=
x
©]
o
=
=
=
ra)
—
8
=

bINIOXMTE TECTO Ha rNyOOKMIA MPOTUBEHD 1 MOCHINbTE
HO NaHWPOBOUHBIMM CyxapamK, UToBbl CObPaTh COK
pyKTOB. [JobaBbTe Hape3aHHble CBeXME GPYKTHI,

Mupor ¢
dbpykTOBOM ©500-2000 1
HauYMHKOM ;

Aererur N J ~ . oo
MonaoH / BCTaBHOM
NPOTVBEHb [onaoH / BCTaBHOW [opmoH ¢
NIV NPOTYBEHb Ha NPOTVBEHb 500 mn BOAbI
pelieTke

MPUHALNEXHOCTU [poTnBeHb Mnn
Peletka bopma
Ha pelueTke

14



OYUCTKA N yXoAa

' RU

MNepep Hauanom nw6bIX
[EeNCTBUIN NO OUNCTKE 1 yXoay
AanTe AyXOoBOMY WKady OCTbITb.

He ncnonbsynte

napooyncTuTenm.
npubopa.

BHEWHWE NOBEPXHOCTH

« [poTtnpante noBepxHOCTU NpubOpa BRaKHOWM
candeTkom n3 MUKpodnbpbl.
Mpwn cCUNbHOM 3arpA3HeHUM fobaBbTe HECKOMbKO
Kanenb MolLWero cpefcTsa ¢ HemTpanbHbIM pH.
Mocne 0YNCTKY BbITPUTE CYXON candeTKon.

« He ucnonb3ynte arpeccusHble nnu abpasmnBHblie
yncrtawme cpeactaa. lMpu cnyvyanHom nonagaHum
TaKnX CpeacTB Ha NOBEPXHOCTb Npubopa
HemeaIeHHO NPOTPUTE ero BRaxHowm candeTkom
13 MUKPOBOJIOKHA.

BHYTPEHHWE NOBEPXHOCTH

« Tocne KaXkgoro Ncnosnb3oBaHUA AaniTe OyXOBKe
OCTbITb, MOC/IE YEro OUNCTUTE ee, KeNnaTeNbHOo
NMoKa OHa elle Tennan, OT OT/IOXKEHWI U MATEH,
06pa3yLWKXCA NPU NPUTOTOBIEHNM MUK,
[ns ynaneHva KOHAEHCaTa, BOSHUKAIOWETO B

pe3ynbTaTe NPUroTOBJIEHUS MPOAYKTOB C 60IbLINM

cofepkaHmemM BOAbl, AOXANTECH NOTHOTO
oxna)kaeHua JyXOBKM, a 3aTeM nNpoTpuTte ee
CTEHKWN candeTKom unm rybkon.

He ncnonb3ynte abpasnsBHbie
ry6ku, ctanbHble MOYanku,
arpeccmBHbie N abpa3nBHble
MoloLMe CpeACcTBa, Tak Kak OHM
MOTYyT NOBPeAUTb NOBEPXHOCTUN

HapeHbTe 3aWnTHbIE NepYaTKM.

OTKnounTe AyxoBoun wKad

OT 3/1eKTpoceTu nepepn
BbINOJIHEHMEM J1106bIX A,eNCTBUI
no o6cnyXnBaHMio.

Ecnv Ha BHYTpeHHUX MOBEPXHOCTAX eCTb
BbeBLUeeCA 3arpA3HeHne, AnAa onTUMasnbHbIX
pe3ynbTaToB PEKOMeEHAYeTCA 3aNyCTUTb GYyHKLNIO
ABTOMaTNUYECKOWN OUYNCTKMN.

[lnsA o4NCTKM CTeKNa ABepLUbl MONb3yNTeCh
cneumnanbHbIMU XUAKUMN MOKLWUMU CPeacTBaMU.
Ins yno6cTBa OUMCTKY ABEpPLY AYXOBOTO WKada
MOKHO CHATb.

NPUHAONEXHOCTU

Cpasy Xe nocne ncrnosib3oBaHNA 3aMoumnTe
NPVHaANEXHOCTN B BOJe CO CPeACTBOM ANA MbITbA
nocyabl. Ecnv npuHagnexxHocTu elwe ropayue,
NOb3yNTeCb KYXOHHbIMY pyKasuuamu. OctaTku
MUKW YAanATCA C MOMOLbIO LWeTKU Ui ryoku.

CHATUE N YCTAHOBKA OBEPLbl

« [nA cHATUA ABepLbl NOHOCTbIO OTKPONTE
€e N OTKUHbTe GpUKCaTopbl B MOJIOKEHME
Pa361o0KNPOBKMN.

+ [NpukponTe gBepuUy, HACKONbKO 3TO BO3MOKHO.
HapexxHo 3axBaTuTe gBepuy obenmm pykamu (He
3a pYuKy).

CHuMnTe aBepuy, O4HOBPEMEHHO 3aKpbiBas 1
cMewan ee Beepx. NNonoxuTte aBepuy Ha MATKYIO
NOBEPXHOCTb.

[NnA ycTaHOBKM ABepLbl NOJHECUTE ee K AYXOBKe,
COBMEeCTUTE KPIOKW MeTeNb C rHe3Jamu 1 BCTaBbTe
BEPXHMe YacTu neTenb B rHe3Aa.

OnycTtuTe gBepuy, a 3aTeM NOSHOCTbIO OTKpOnNTe
ee. [loBepHuTe dMKCaTOPbl B UCXO[HOE
noNoXKeHne: BHU3 A0 ynopa.

Cnerka HafaBuTe Ha pUKcaTopbl, 4TOObI
y6eaunTbCs, YTO OHU 3aHSANN NPaBUSiIbHOE
NoNoXeHue.

n

3akpownTe aBepuy 1 ybegmutecb, 4TO OHa HAXO[UTCA
B OAHOWN NAOCKOCTM C NaHenbto ynpasnenusa. Ecnm
3TO He TakK, MOBTOPUTE NPUBEAEHHbIE BbILLE LWArn:
HenpaBunbHO ycTaHOBNEHHaA ABepLa MOXeT
NoONyyYnTb NOBPEXAEHUA.
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3AMEHA NAMIbI
«  OTKnounTE JyXOBOW WKad OT INEKTPOCETN.

O6paT|/|Te BHVIMaHWe: I/ICI'IOJ'Ib3yI7ITe TONbKO raJmIoreHHble J1laMribl

. OTBepHuTe NnadoH, 3ameHuTe namny n HasepHnute  20-40B7/230 B nepem. Toka, Tun G9, T300°C. Jlamna,

nnadoH B MCXOOHOE MONoXeHNne.

« [logkniounte fyxoBon WKad K cetn
3NeKTPONUTaHUA.

MCnonb3yemas B U3fenun, npeaHasHaueHa An1a ObIToBbIX
Np1OOPOB M He MOAXOAWT 1A OCBELLEHVA NOMeLLEHWNIA
(PernameHT EC 244/2009). JlTamnbl YKa3aHHOTO THMa MOXKHO
NPUOBPECTN B HALLMX CEPBUCHBIX LIEHTPAX.

He Tporaite namny rofbiMu pyKamu, Tak Kak oTnedaTkm
nanbLieB MOTYT NOBPeaVTb famny. He nonb3yTech 4y XOBKOM
[10 YCTaHOBKM MnadoHa Ha MecTo.

HEMNOJIAOKUA

HeucnpaBHocTb { BO3MOXHasA NpuymMHa

Cnoco6 ycTpaHeHus

fOTcyTCTByeT HanpsXeHue B

il‘lposepre Hannuyme HanpsxeHua B ceTn. Yoegutecn,
-YTO Meyb BK/IOYEHA B CeTb. BbiKntounTe n cHoBa
| BKJIIOUNTE OYXOBKY 1 MPOBEpPbTe, HE ucyesna nu

[lyxoBKa He cetn.
paboraer. Mpubop otcoegnHeH ot .

 /1eKTpoceTn. ‘HEeMCnpPaBHOCTb.
Ha gucnnee

oTobpaxaeTcsa 6yKBa
«F», 3a KOTOpPOW :
cnepyeT HEKOTOpoe ukaga.
4yncno unu 6ykea.

‘O6patuTech B bnvkanwnii CepBUCHbBIN LEHTP.
:CoobwuTe umcno, cnepyrulee 3a 6ykson «F».
Haxmute £} , npukocHutecs K [@) 1 3atem BbibepuTe
‘«Factory Reset». Bce coxpaHeHHble HacTpolKku 6yayT
-cObpolueHbl.

Y6enuTtecb, YTO MOLLHOCTb Ballel JOMaLUHEN CeTU He

MuTtaHue ycTpoiicTBa  HenpaBunbHbI ypoBeHb
OTK/IoYaeTcs. MOLLHOCTW.

‘HMXe 3 KBT. Ecnm 370 He TaK, CHM3bTe MOLWHOCTbL A0 13 A.
 YTO6bI U3MEHUTH 3TO 3HaueHNe, HaxmuTe £, BbibepuTe

3 «[lpyrue pexxumbl» 1 3aTem

 BbIBepuTe «JHepronoTpebneHmnes.

Pexxum HeOoCTyneH B

'HaxmuTe {2}, npukocHuteck K [@ «Mudpopmaumsy,
_nocne uero BbibepuTe «leMopexnm

neMopeXxume. Pa60TaeT OeMOpPEXUM .

: - ANA MarasuHa» Ana Bbixoga.
[Bepua He fBblnonHﬂeTcn LMKn
OTKpbIBaeTCA. . CAMOOUUCTKMN.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

NMOMOLLb

Mpw BO3HMKHOBEHMM NPO6EM BO BpeMs SKCyaTaumum
06paTnTECh B LIEHTP TEXHNYECKOTO 06CNyXBaHNA
Franke.

He nonb3yntecb ycnyramMmy HeaBTOPU30BAHHbIX
MacCTepPCKuX.

YKaxure:

- TUM HeNCNPaBHOCTY;

- Mogenb npubopa (apTukyn/Kog);

- cepBuUCHbI HOMep (S.N.) Ha nacnopTHOW Tabnnuke,
paCI'IOJ'IO>KEHHOI7I Ha npaBom TopLie LYXOBOW Kamepbl
(BMAHA Npu OTKPbLITON ABepLe AyXOBOro wkada).

CEied s

Mpwn obpaLieHnn

B Halll CEPBUCHbIN
LEeHTP yKaxunTe

KoAbl, yKa3aHHble Ha
nacnopTHom Tabnnuke
BaLlero npubopa.

X PLEAT  Model: xoocXXXXnx (7 ABAXHANNON  KEKEXIOKRIKX
L =ce
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KEPIBHUUTBO 3 BUKOPUCTAHHA

1. MaHenb KepyBaHHA

2. BeHtunatop i Kpyrosum
HarpiBanbHUN eNemMeHT
(He BMAHO)

3. HanpAamHi gna pewitku (piBeHb
BKA3aHO Ha NepeaHi CTOPOHI
AyXOBOT lWadw)

4. OBepuyATa

5. BepxHil HarpiBanbHNIN eNeMeHT
/ rpunb

6. Jlamnouka

7. Micue BCTaHOBJ/EHHA Wyna ans
m'aca

8. lpeHTndikauinHa Tabnunuka
(He 3HimMaTw)

9. HWXKHiM HarpiBanbHWN enemeHT
(He BMAHO)

NMAHEJIb KEPYBAHHA
........ O
© X
1 2 3 4 5 6
1. YBIMKHEHHS / BAMKHEHHS 3. BUBPAHE 6. CKACYBAHHA

[na BBIMKHEHHS] Ta BUMKHEHHSA
AyXx0oBOIi Wwadu.

2. TONOBHE MEHIO

[na weupgkoro goctyny go
rONI0BHOMO MEHIO.

[na oTpUMaHHA CNNCKY BalLnX
yno6neHnx GyHKUin.

4. QUCNNEN

5.3HAPAQ A

AnAa Bnbopy 3 AeKinbKox onuin,
a TaKOX 3MiHM NapamMeTpiB Ta

wadun.

0COOMCTUX HanaLWTyBaHb JyXOBOI

Ana 3ynuHkn 6yab-akoi yHKLiT
LAyX0BOI Wadu, KpiMm roqnHHNKA,
KYXOHHOro Tanmepa Ta
6N10KYBaHHA eleMeHTIB KepyBaHHA.
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NPUNAAAA

PELUITKA

nigaoH

TENECKOMIYHI

AEKO ANAa BUNIKAHHA HAMPSMHI

KinbKkicTb Ta TN Npunaana Moxe BifpisHATUCA 3aNeXKHO Bif NpuadaHol mogen.
IHLWI akcecyapu MOXHa NpuabdaT OKPEMO B LIEHTPI NICNANPOAAXKHOrO 0OCYroBYyBaHHA.

BCTAHOBJIEHHA PEWITKU TA IHWLOTO
nPUNAALA

BcTaBTe pewiTky ropusoHTanbHO 3a JOMNOMOTOH0
HaNPAMHUX ON1A PEWiTKN TaKUM YNHOM, Wob 6iK i3
NiAHATUMYK Kpasamu 6yB NOBEPHYTUI JOTOPMU.

[HWe NnpunapgaA, Take AK NiJAOH | 4EKO A1 BUNIKAHHA,
BCTAHOBJIKETbCA FOPU30OHTAJIbHO, TaK CaMO, AK
pewiTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMPAMHWX ONA
PEWLIITKN
« Uo6 3HATK HanNpAMHI ANA pewiTku, NigHIMITb iX,
a NOTiM 06epPeXXHO BUTATHITb H/XKHIO YaCTUHY 3
rHi3ga: Tenep HaNPAMHI 4NA PeLWwiTKN MOXKHA 3HATU.

« Ulo6 BcTaHOBUTU HAaNPAMHI ANA PewWwiTkn Ha
MmicLe, cnoyaTKy BCTaBTe iX O BEPXHbOTO rHi3aa.
YTpuMytoum HanpAMHI NigHATUMU, BCTaBTe IX Y
BifICiK 4NA NpUroTyBaHHA, @ NOTIM ONYCTIiTb Ha
Micue y HXKHbOMY FHi3gi.

BCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMIYHUX HATTIPAMHUX
(3A HAABHOCTI)

BuTArHiT HaNpAMHI AnA pewiTkm 3 oyxoBoi

wadw i 3HIMITb 3aXMCHi NNAaCcTMaCOBI eneMeHTH 3
TeneckoniyHMx HanpAMHMX.

3aMKHiTb BEPXHill 3aTUCKaY TeNecKomnivyHOoI HanpPAMHOT
Ha HanpPAMHIN ANA pewiTky Ta NPOCYHbTe NOoro
B3A0BX HanpAMHoOI Ao ynopy. OnycTiTb Ha micue
iHWwW 3aTuckad. LLlob 3adikcyBaTn HanpAMHY,

MiLIHO MPUTUCHITb HMXKHIO YaCTUHY 3aTUCKayva Ao
HanpAMHOI AnA nonnykun. NepekoHanTecs, Wo NoONO3un
MOXYTb BiJibHO pyxaTucsa. [oBTOPITb Ui AiT 3 iHLLOW
HanNPAMHOIO ANA PeLiTKN Ha TOMY K CaMOMY PiBHi.

=]

3BEPHITb yBary: Teneckoniyni HanPAMHI MOXKHa
BCTAHOBAIOBATU Ha OyAb-AKOMY PiBHI.
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OYHKUIT

PYYHI OYHKLIII

WBUAKUW NOMNEPEQHIA HATPIB

Ona wemnpgkoro nonepegHbOro NporpiBaHHA
AYyXOBOI Wwadwu.

TPAJVLIAHUN*
Ana npurotyBaHHA 6yAb-AKOI CTPaBM NuLLE Ha
OOHIN nonuui.

rPUJ1b

[lna cMaXKeHHA Ha rpuni cTelkis, kebabis

i KOB6ACOK; ANA NPUrOTyBaHHA OBOYEBUX
3anikaHoK i rpiHokK. ig yac cma)keHHA M'Aca Ha
rpuni peKkoMeHayEMO BUKOPUCTOBYBATU MigaoH
AnA 36MpaHHA COKY, WO BUTIKA€E NPU FOTYBaHHI:
MocTaBTe NigAoOH Ha 6yab-AKOMY piBHI Mifg
peLWiTKOo Ta HanmnTe B Hboro 500 ma NUTHOI
BOAMN.

TYPBOTPWUJIb

Ana cma)keHHA BeNMKMX WMATKIB M'Aca

(Hi>KOK, pocT6idiB, KypuaT). PekomeHayeMO
BMKOPWUCTOBYBATU NiAAO0H AnA 36MpaHHA COKY,
Lo BUTIKaE Npw rotysaHHi: NocTtaBTe nNigaoH Ha
O6yAb-AKOMY PiBHI Mif peLWwiTKOW Ta HaNnnTe B
Hboro 500 mn NUTHOT BOAMW.

NMPUMYCOBE HATHITAHHA NOBITPA

[nAa npuroTyBaHHA Pi3HUX NPOAYKTIB i3
OAHAKOBOIO TeMMNepaTypoIo NPUroTyBaHHA

Ha AeKiNnbKOoX nonmykax (MakcMmym TpboX)
opHouvacHo. La dyHKuia fo3BonAae ogHoYacHO
roTyBaTW Pi3Hi CTpaBu i NpU LbOMY YHUKATH
3MillyBaHHA apoMmariB.

OYHKLIT MULTICOOKING

AnAa npurotyBaHHA Ha YOTUPLOX PiBHAX
OJHOYACHO Pi3HUX MNPOAYKTIB, AKI BUMaratoTb
O[HAaKOBOI TeMMNepaTypun NPUroTyBaHHA.

Llto dyHKLi0O MOXKHa BUKOPUCTOBYBATU ANA
NPUroTyBaHHA Nevynsa, NMPOris, Kpyrnux niuy (8
TOMY UMCIi 3aMOPOXKEHNX) | ANA NPUrOTYBaHHA
KinbKOX CTpaB ogHoYacHO. [1nAa [OCATHEHHA
HanKpalmx pe3ynbraTiB JOTPMMYyMTECA
pekoMeHAaauin Tabnuui NpMroTyBaHHA.

»  MIAHIMAHHA TICTA

[ns onTUManbHOTo BUCTOKBAHHS COJIOAKOrO
abo conoHoro TicTa. [1ns 3abe3neyeHHA
AKICHOro MigHIMaHHA He BMUKaNTe Lo
byHKuUilo, AKWo ayxoBa wada n foci rapaya
NicnA UMKy roTyBaHHA.

»  TIPOCTI CTPABU

[nAa npurotyBaHHA roTOBMUX NPOAYKTIB, WO
36epiraloTbcA Npu KiMHATHIN Temnepatypi
abo B XONOAWNbHUKY (NeYnBo, Cymil

ONA KeKCy, KeKcu, CTpaBu 3 MakapoHiB Ta
xnibonekapcbki BUpo6bu). OyHKLifA rotye
BCi CTpaBU WBNAKO Ta 06epeXkHOo, a TaKoX il
MO>KHa BUKOPUCTOBYBaTU ANA po3irpiBaHHA
BXe roToBux cTpas. [lyxoBy wady He
noTpibHo nporpisatn. JoTpumynTech
IHCTPYKLiN, HaBeJeHWX Ha YNnaKkoBL,.

»  MAXI COOKING

[nAa roTyBaHHA BENMKMX WIMATKIB M'AcCa
(moHapg 2,5 kr). lNig yac rotTyBaHHA
peKoMeHA0BaHO NepeBepTaTn M'Aco anA
PiBHOMIipHILIOro Migpym’AaHOBaHHA 060X 1Oro
60kiB. Kpalye yac Big yacy nonmeat M'Aco,
W06 YHUKHY TN NOro nepecyLyBaHHA.

» EKOHOMHE HATHITAHHA NOBITPA*

Ana npurotyBaHHA GapLUMpPOBaHKX LWMATKIB
M'sica Ta pine Ha ofHin nonuui. MepiognuHa
nerka uMpKynauisa nositpa 3axmLlac ixy

Bi HagMipHoOro nepecuxaHHa. lig vac
po6otu PyHkKuii ECO cBiTno 3anvwaerbca
BUMKHEHUM NPOTArOM YCbOrO roTyBaHHA.
Wo6 ckopuctatnca ynknom ECO Ta
ONTUMI3yBaTV €HEProcrnoXMBaHHA, cNif
BIQUMHATY ABepuATa AyX0BOi wabu nuwe
nicnA 3aBepLlUIeHHA NPUroTyBaHHA CTPaB.

FROZEN COOK

DyHKUiA aBTOMaTUYHO obMpac ifeanbHy
TemnepaTypy roTyBaHHA Ta PeXXum Ana 5 pisHnx
TWNiB FOTOBUX 3aMOPOXKeHUX NPoAyKTiB. [lyxoBy
wady He NoTpibHO nporpisaTu.

BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEIO

[na rotyBaHHA M'Aca, BUNIYKW NUPOTIB i3
HAaUYMHKOIO TiNbKW Ha OAHIN nonnyi.

Q COOKASSIST

Lle nae 3mory rotyBaTu BCi BUAM NPOAYKTIB MOBHICTIO
aBTomaTuyHo. LLlo6 AKHanKpalle 3aCToCyBaTu L0
byHKUi0, BOTPUMYATECH BKA3iBOK, HABEAEHUX Y
BiANOBIAHIN TabnuLi roTyBaHHA.

« CNEWIANBHI OYHKLIT

» PO3MOPOYBAHHA
[nA NpYCKOPEHOro PO3MOPOXKYBAHHA

NpoaykKTiB. [locTaBTe NPOAYKTUN Ha cepefHIo
nonuuto. 3anuwiTe NPOAYKTN B yNakoBLi, wob
3ano6irTn BUCMXaHHIO 330BHi.

»  MIAQIrPIB

OnAa nigTpmMaHHA WOMHO NPUroTOBaHUX
CTPaB rapAYMMM Ta XPYCTKUMMU.

* MyHKLIA BUKOPUCTOBYETHCA AK €TaNOHHa ANA Aeknapadii

Npo eHeproedeKTMBHICTb 3rigHo 3 MNoctaHoBo (EC)
Ne65/2014
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AK BAKOPUCTOBYBATU CEHCOPHUW ANCINEN

o6 NpoKpyTUTK MeHI0 abo CNNCOK: MoBepHyTUCA A0 NONepefHbOro eKpaHa:
MpocTo NnpoBeaiTh NanbLem No gucnneto, wob TopKHiTbCA <.
NPOKPYTUTU eN1eMEeHTN ab0 3HAYEHHH. o6 nigTBepanTM HanawTyBaHHA abo nepenTu go
i3 Wo6 3po6butm Bnbip abo nigTeepanTtn Bnbip: HaCTYMHOro eKpaHa:
' TOPKHITbCA eKpaHa, LWob o6paTn NoTpibHe TopkHiTbca «<3AAATU» abo «OASI».

3HayeHHsA abo NYHKT MEHIO.

NMEPEA NOYATKOM EKCNNYATALII

Mpu nepwomMy yBiMKHeHHiI npunagy HeobxigHo 2. BUBIP PEXXMY HANNALWLUTYBAHDb
HanawTtyBaT NOro. Micna Bubopy MoOBM Ha Aucnnei 3'aBUTbCA 3annT
HanawtyBaHHA MOXHA 3MIHUTY Ni3HiLLe, HaTUCHYBLIK {3, BMOOPY MiX «JEMOHCTPALIMHUW PEXXM ONA
100 BiOKPUTU MEHIO «IHCTPYMEHTW. MATA3UNHY» (KkopucHo anAa po3apibHux npoaaBsLis,
1. BUBEPITb MOBY nvwe ansa BinobpaxkeHHA pe3ynbTaTiB) abo

. . MPOAOBXKEHHAM, AKLO HATUCHYTU «OAJTI».
Micna nepworo BMUKaHHA npunagy HeobxigHO POA AR y A

BCTaHOBUTWN MOBY Ta 4Yac. 3 [isakyemo 3a noKynky!
« [lpoBegiTb Nanbuem No ekpany, Wob NpoKpyTUTK
CNNCOK AOCTyl'lHI/IX MOB. HaTucHitb «[ani», wob npofoBXNUTI

HanawTyBaHHA AN1A BUKOPUCTaHHA
BAOMa.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech
4

Dansk
Danish

v
Deutsch
German

OEMOHCTPALIIVIHWV PEXUM ANS , GATI IHY
A

+ TOpKHITbCA NOTPiIGHOI MOBM.

EA\Vika
Greek, Modern

English

English ; v

Espaiol
Spanish

HatvckanHs € noeepHe Bac Hasag 4o nonepeaHboro
eKkpaHa.
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-HANNAWLUTYBAHHA HACY TA AATU

Mpwn nigkntoyeHHi ayxoBoi wadn o AOMALIHbOT
MepeXi yac i gaTa BCTAHOBOOTbLCA aBTOMaTU4YHO. Bu
TaKOX MOXKeTe BCTaHOBUTM iX BPYUYHY

« TopKHiTbCA BignoBiaHMX Undp, Wob BCTaHOBUTK

yac.

e 3apanTe cMCTEMHMI Yac.

2 3 45
7 8 90

«  TopkHiTbca «3AOATU» gnAa niaTBepOXKeHHA.
(<) 12:30

Bignik yacy Ha 24 roguHun

Micna Toro, AK BM BCTaHOBWUAIM Yac, BaMm NOTpibHo byae
BCTAHOBUTK JaTy.

« TopkKHiTbCA BignoBigHUX undp, Wob BCTaHOBUTY
Aary.
« TopkHiTbca «3AATV» ona nigTBepA’KeHHHA.

4.BCTAHOBJIEHHA CNNOXXUBAHHA
NOTYXHOCTI

AyxoBy wady 3anporpaMoBaHO Ha CNOXUBAHHA PiBHA
eNeKTPUYHOI MOTYXKHOCTi, CyMiCHOTO 3 NO6YTOBOIO
Mepexeto 3 HoMiHanom noHag 3 KBt (16 Amnep): Akwo y
BaLUi oceni BUKOPUCTOBYETbCA HUXKYA NMOTY>KHICTb,
HEeoOXigHO 3MEHLWNTN Lie 3HaueHHA (13 Amnep).

+ TOpPKHITbCA 3HaUeHHA NpaBopyy, Wob obpaTtu
NOTYXHICTb.

G YnpaBniHHA
€/1eKTPOXKUBIEHHAM

13A

16 A g v

«  TopkHiTbcAa «JOBPE», wo6 3aBeplunTy NovyaTKkoBe
HanawTyBaHHA.

e HacTpotoBaHHA 3aBepLUeHO

Tenep npunap HanawToBaHWUN i
roTOBUIA 10 BUKOPUCTAHHA!

5. MPOIPIATE iYXOBY LWWA®Y

HoBa nyxoBa wada moxe BUAINATM 3anaxu, Wo
3aUWMNNCA NicnA Tl BATOTOBNEHHSA: Lie He €
HecCrnpaBHICTIO.

Tomy, nepu HiX rotysaTtu Ky, peKOMeHAYEMO
NPOrpiT! NOPOXHI0 AYXOBY Wady, wob ycyHyTn 6yab-
AKI MOXNMBI 3anaxu.

3HimiTb i3 fyx0BOI Wadu 3aXMCHY KaPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKy Ta BUTATHITb 3 HEl BCe Npunagan.
Posirpinte gyxoBy wady go 200 °C npotarom
NpPUONM3HO OAHIET TOQUHMN.

PekoMeHayeTbCA NPOBITPUTI NPUMILLEHHA NICAA NepLIOro
BMKOPWCTAHHA Npunagy.
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LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKUII

- o6 yBimKHYTV ayxoBy wagdy, HaTucHiTs () abo
TOPKHITbCA 6yAb-AKOro MicLA Ha eKpaHi.

Jvicnnen po3Bonae obpati Mixk pyuHoto GyHKL i€ Ta

CookAssist.

+ TOpKHITbCA OCHOBHOI GYHKLUIi, AKa Bam HeobXxigHa,
ANnA JocTyny A0 BiAMOBIAHOrO MeHIO.

20:00

. PYYHI OYHKLIT
E COOKASSIST

« TMpoKpyTiTb Bropy abo BHU3, W06 nepernaHy T
CMUCOK.

3 Bunbepitb pyHKLitO

TPAAULIAHNA BUMIKAHHA 3
— KOHBEKUI IOI

MPYIMYCOBE |
HATHITAHHS, 0 ww
MOBITPA A o

« O6epiTb NOTPiIOHY GYHKL IO, TOPKHYBLUKCDH Ti.

e Bubepitb pyHKLi0

TPAOVLIMHWA  BUMIKAHHA 3
——  KOHBEKLJEIOG—
- &
MPYIMYCOBE rPUI
HATHITAHHS, 0\ ww
MoBITPA  OX o

2. HAJIALUTYBAHHA PYYHUX OYHKLUIN

Bubpaswmn HeobXxigHy GyHKUIiI0, BU MOXKETE 3MIHUTHN
il HanawTyBaHHA. Ha gucnnei Bigobpa3zatbca
HanawTyBaHHA, AKI MOXXHa 3MiHUTK.

TEMIIEPATYPA / PIBEHb I'PUJTIO

+ [lpoKpyTiTb 3aNpOMNOHOBaHi 3HauUeHHA Ta 06epiTb
Te, AKe BaM NoTpibHe.

Bub6ip
Temnepartypu

AKWoO ue gocTynHo ana GyHKUiT, MOXHa TOPKHYTUCA
A OnA akTMBaUil nonepeaHboro HarpiBaHHA.

e Bubip ‘n}a
Temnepatypu

¢

TPUBAJIICTb

Bam He noTpi6HO BCTAHOBMOBATU YaC MPUTOTYBAHHS,

AKLLO BN OaXKaeTe KepyBaTy NPUroTyBaHHAM BPYUHY.

Y yacoBOMy pexnmi gyxoBa Wwada rotye npoTarom

nesBHoro yacy. llicnAa 3aBepleHHA Yacy NpUroTyBaHHA

roTyBaHHA NPUMNUHAETbCA aBTOMATUYHO.

+ LWo6 po3noyaTtn HanawTyBaHHA TPUBANOCTI,
TOPKHITbCA «3a4aTh Yac NPUrOTYBAHHAY.

e Bubip
TemnepaTypu

3apatu MpmroryBaHHﬂ | gani |

« TopKHiTbCA BignoBigHUX undp, Wob BCTaHOBUTHU
NOTPIOHUI Yac NPUTroTYBaAHHA.

BBegiTb uac

« TopkHiTbca «dAJll» ona nigTBepaXeHHA.

[Llo6 ckacyBaTv BCTaHOBAEHY TPMBANICTb Nif Yac
NPUIOTYBaHHA Ta, TaKMM YMHOM, BRYYHY 3aKiHUMTA FOTYBaHHA,
TOPKHITbCA 3HaYeHb TPMBANOCTI, a NMoTiM 0bepiTb «CTOM».

3.BCTAHOBITb ®YHKL|IT COOKASSIST

OyHkuit COOKASSIST no3BonAloTb roTyBaTh LUMPOKUN
ACOPTUMEHT CTpaB, 06Mpatymn 3 HaBeAEHUX Y CMINCKY.
binbwictb BapiaHTiB NPUroTyBaHHA aBTOMaTUYHO
obupaloTbCcA NpPUNagoM AnA [OCATHEHHA HaMKpaLnx
pesynbTaTiBs.

« O6epiTb peuenT 3i CNUCKY.

OyHKLiT BIBOOPaXKaloTbCA 33 KaTeropieio NPOAYKTIB Y MEHIO

«CIMCOK CTPAB COOKASSIST» (mB. BignosigHi TabnuL) Ta

dyHKUiamy peuenTis y MeHio «COOKASSIST PRO».

«  O6paswun GyHKLUi, NPOCTO 3a3HauTe
XapaKTePUCTUKY NPOAYKTY, AKNN BM OaxaeTe
npuroTyBaTtu (KinbKicTb, Bara Towo), wob gocartu
ifeanbHoOro pesynbraTy.

« [oTpumyiiTeca BKa3iBOK Ha eKpaHi, wWob KepyBaTu
npoLecom NPUroTyBaHHA.
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4. HAJNIALWUTYBAHHA 3ANYCKY / BIAKNALEHUNA
YAC 3ABEPLUEHHA

Bu moxkeTe BigKnacT NnovaTok NpUroTyBaHHA

[0 3anycky ¢oyHKuii: QyHKUiA 3anycTuTbca abo

3aBepLlnNTbCA B TOW Yac, AKNI BU BubepeTe

3a3ganeriab.

« TopkHiTbca «<3ATPUUMKA», wo6 BCTaHOBUTY
NoTPiOHUI Yac 3anycKy abo 3aBepLUEHHS.

(<] TPAQULIAHUN

IHCTPYKL|IT 3 MPUTOTYBAHHS:

[ina npuroTyBaHHA 6yAb-AKOI CTPaBM
NULWE Ha OJHIN nonuui.

MocTaBTe NPOAYKTU Ha 3-10 MONLIIO.
BukopucToByiiTe nifAoH abo Aeko Ha——

pewiTui.
m'“ PO3MOYATU

V)

« [icna Toro, K BM BCTaHOBUTE HEOOXigHWI Yac
BiAKNafeHoro 3anycky, HaTUCHiTb «3ATPUMKA
MOYATKY», wo6 3anycTuTi Yac o4vikyBaHHA.

« [oknagitb NpoayKTX 4O AyXOBOI Wadw i 3akpunte
asepusarta: OyHKUIA 3anNyCcTUTbCA aBTOMAaTUYHO
yepes obuncneHnn nepiog yacy.

Y pa3i nporpamyBaHHs Yacy BifjKNafeHOro 3anycKy rotyBaHHs

a3y nonepeaHbOro NporpisaHHA Oyae CKacoBaHo:
PosirpiBaHHs Ayx0Bol Wady A0 BCTAHOBMEHO! TemnepaTypu
Oyae NOCTYNOBMM, a Lie 03HAYaE, WO Yac roTyBaHHA Oyae
TPOX¥ BINbLWIMM 33 Yac, HaBeAEHWI Y TabANULi NPUIOTYBaHHA.
+ LLo6 HeranHo akTUBYBaTK QYHKLiIO Ta CKacyBaTu
3anporpaMoBaHuii Yac 3aTPUMKK, TOpKHiTbca ® .

5. 3ANYCK OYHKUII

+ [licna Toro, AK BM BCTaHOBUTE HanalTyBaHHA,
TOPKHiTbcA «PO3MOYATU», wob akTMBYyBaTH
dyHKUit0.

Bi mokeTe 3MiHIOBATVY 3HAuUeHHs, fKi Oy BCTaHOBMEHI B

Oyab-SKMUI Yac Nif Yac roTyBaHHS, HATVICKaoYM 3HAUEeHHs, fKe

NOTPIOHO 3MIHWTMW.

AKLo AyxoBa Wada HarpiBaeTbCa i ANA GyHKLIT NoTpibHa

NeBHa MakcrManbHa TemnepaTypa, Ha AMcnnel 3aB1TbCA

BiAMOBIAHE NOBIAOMNEHHA.

. Hatuchitbe X Ans 3ynuHKM akTUBHOI GYHKLIT B
6yab-AKMIiA yac.

6. MONEPEOHIN HATPIB

AKWwo noro 6yno akTMBOBaHO paHille, Nicna
3anycky OyHKUiT Ha gucnnei 3'ABUTbCA cTaH pasn
nornepefHbOro HarpiBaHHA.

00:00:15 Big,

no4vyaTky

TPAAULINHNNA 3A0ATU
Mpurotysanna  MPUFOTYBAHHA ()
200 °C UAC

Micna 3aBepleHHA Liel pa3m NponyHae curHan, i Ha
ancnnei 3'ABUTbCA NOBIJOMIIEHHA NPO Te, WO AyXOBa
wada gocArna BCTaHOBNEHOT TeMnepaTypu.

MonepepHe
posirpiBaHHA
3aBepLeHo

BcTaBTe iy B faHunin yac

« BigkpunTte gBepuArTa.

« [loknagitb NpoayKTX B AyxoBy wwady.

« 3akpuiTte ABepuATa i TOPKHiITbca «FTOTOBO», Wob
noyaT NPUroTyBaHHA.

AKLLO NOKNACTN NPOAYKTU B AyXOBY LWady A0 3aKiHYEHHA

nonepeaHboro I'IpOFpiBaHHH, Lie MOXe I'IOFipLLII/ITI/I OCTaTOUYHWM

pe3ysibTaT roTyBaHHA. AKLIO Ha Gasi nonepeaHboro

NPOrpiBaHHA BiQUYMHWTI ABEPLIAT], 3a3HaYeHy onepalyito byne

Npu3ynnHeHo. Yac rotyBaHHaA He BKIOYaE dasy

nonepenHbOro HarpiBaHHA.

7.NMPU3YNNHEHHA TOTYBAHHA

Y neakux ¢yHkuiax COOKASSIST noTpibHo

nepesepTaTu NPOAYKTU Mif YaC NPUroTyBaHHA.

[MponyHae 3ByKOBUI CUTHaN i Ha gucnnei

Bino6pasnTbCA fiA, AKY NOTPIOHO BMKOHATH.
BigkpunTe gBepuATa.

« BukoHanTe pito, Wo Bigo6paxKaeTbca Ha gucnnei.

«  3aKkpunTte gBepuATa, NOTiM TOPKHITbCA «TOTOBO»,
o6 3HOBY 3aMyCTUTN FOTYBaHHA.

MNepepn 3aBepLUEHHAM NPUroTyBaHHA AyXxoBa Wwada

MOXe Haragatyi BaM NepeBipuTn CTPaBy TakKUM Xe

YNHOM.

MponyHae 3ByKOBUI cUrHan i Ha gucnnei

Bifo6pasuTbca Jia, AKY NOTPiOHO BMKOHATH.

« [lepesipTe cTpasy.

«  3aKkpunTte gBepuATa, NOTiM TOPKHITbCA «TOTOBO»,
o6 3HOBY 3aMyCTUTW FOTYBaHHA.

8. 3AKIHYEHHA TrOTYBAHHA

[MponyHae 3ByKOBUI CUTHaN, a Ha gucnnei 3'ABnTbcA
CNOBILLEHHA NPO 3aBepLIeHHA NPUroTYBaHHA.

Y peaknx QyHKLUiAX Nicna 3aBepLleHHA roTyBaHHA
B MOXeTe 3a/INWNTK CTPaBy AOAATKOBO
NigpyM'AHIOBATUCA, NOAOBXUTY YaC NPUroTyBaHHA
abo 36epertn GpyHkKUilo B 06paHOMYy.

00:01 3 MOMEHTY rOTOBHOCTi

TPAOULIAHUNA
MpuroTtyBaHHA
200 °C

TAUMEP 71\
3ABEPLUEHO

- TopkHitbca Jq , wo6 36epertu ii B o6paHoMy.

« O6epiTb «[JopaTkoBe NigpyM'AHIOBaHHAY,
wo6 po3noyaty N'ATUXBUINHHUIA LUK
niapyM sAHIOBaHHA.

« TopkHitTbcss @ , Wo6 36eperTv NOAOBKEHHS
roTyBaHHA.
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9. OBPAHE

OyHKuia «ObpaHe» 36epirae HanalwTyBaHHA AYXOBOI

wadwu anA Baworo ynobneHoro peyenTa.

[yxoBa Wada aBTOMATUUHO PO3MI3HAE HabINbLL

BUKOPWCTOBYBaHI GYHKLT. [Micna neBHOI KinbKoCTi

BUKOPWCTaHb Bam Oye 3anpOornoHOBaHO 4oAaTH QyHKLO A0

obpaHoro.

AK 3BEPEI'TU OYHKLIIO

Micna 3aBepleHHA GYHKLIT BU MOXKeTe TOPKHYTHCA
B , wo6 36epertu ii sk obpaHe. Lle [03B0NNTb Bam

WBMAKO BUKNMKATK il B ManbyTHbOMY, 36epiraioum Ti

X CaMi HanawTyBaHHA.

Oncnneii po3Bonse 36epertn GpyHKUitoO, BKa3aBLIK

[0 4 yniobneHnx cTpas, BKOYaOUM CHifaHoK, 0b6ia,

nepekyc Ta Beyepio.

« TOpKHITbCA 3HAUKa, Wo6 06paTn NPUHANMHI OZHY.

<

1. ToHKa niya
72
N\

,Q

« TopkHiTbca «<3BEPEITU AK OBPAHE», Wwo6 36epertu
byHKUito.

<

1. ToHKa niuya
VA
Q

QT AP m;)

BME 3BEPEXEHI

Ona nepernagy o6paHoro HatucHiTe W : GyHKuii

po3nogineHi Ha pPi3HWIA Yac npunomy ixi, i 6yayTb

3anNpoOnNOHOBaHI AeAKi npono3unuil.

« TOpKHITbCA 3HAUKa CTpaB, Wob nepernaHyTn
BigMOBIAHI CNCKN

< & T8
Ynopo6aH A 06igy
TOHKA MILA

Lykanu gewo iHwe?
MNepernanbTe Npono3nuii HUXYe.

+ [lpoKpyTiTb 3aNPOMNOHOBAHUIN CNUCOK.

« TopkHiTbCA NOTpi6HOroO peuenty abo GyHKLI.

« TopkHiTbcAa «MYCK», w06 po3noyaTty rotyBaHHs.
3MIHA NAPAMETPIB

Ha ekpaHi ob6paHoro B1M moxeTe goaatn 306paKeHHA
4M Ha3BY A0 KOXHOro o6paHoro, wob HanawTyBaTu
noro BignoBigHO O Bawmx ynogobaHob.

«  O6epiTb PyHKLUilO, AKY OaXKaeTe 3MiHUTN.
+ TopkHiTbca «<3MIHUTW».
« O6epiTb NapameTp, AKNN baKaETe 3IMIHNTHU.

. UK

« TopkHiTbca «AAJI»: Ha gncnnei Binobpa3atbca
HOBI NapameTpu.

« TopkHiTbca «<3BEPEITW», wWo6 niaTBepanT 3MiHWN.

Ha ekpaHi 06paHOro TakoX MOXKHa BUAANnUTH

36epexeHi GyHKUiT:

« TopkHitbcs W Ha pyHKUiI.

« TopkHiTbca «[TPUBPATU».

Bu Takox moxeTe HanawTyBaTu Yac, Konu
Biflo6parkatoTbCa pi3Hi cTpaBu:

« HaTucHite &3 .

. 06epitb B «Oco6ucTi HanawTyBaHHA».

« O6epitb «Yac i gatn».

+ TopkHIiTbCA «Yac Tpanes».

« [lpOoKpyTiTb CMNCOK | TOPKHITbLCA BiANOBIAHOIO
yacy.

« TOpKHiTbCA BigNOBigHOT CTpaBK, WoO6 3MiHUTN ii.

HacoBWK IHTEPBaN MOXHa NMOEAHATA NINLWE 3i CTPABaMMU.

10. BHAPAAQOA

HaTucHitb £} , W06 BiaKPWTM MeHIo «3HapAaaa» B
6yab-AKMi yac.

Lle meHto no3BONAE BUOPATU 3 AEeKiNbKOX NapaMeTpiB,
a TakoX 3MiHIOBaTN HanawTyBaHHA abo ocobucTi
HanawTyBaHHA AnA CBOro BUpoby um gucnnes.

3Hapsapaas

@ N Q,_

KyXOoHHU#
Tanmep

[l [l

O | KYXOHHWIN TAUMEP

Lia dyHKUia moxe 6yTn akTMBOBaHa AK Npu
BMKOPUCTaHHI GYHKLiTi NPUroTyBaHHA, Tak i AnA
Bifo6GpaxkeHHA yacy.

Micna 3anycky GyHKUii TanMmep NoYHe 3BOPOTHIN
BiANIK Yacy, WO He BNAMBaTMMe Ha camy OyHKLUio.

Micna akTMBaUil TalMepa MOXXHa TaKoXX BUOGpaTK Ta
aKTMBYBaTU QYHKL 0.

Tamep NpodoBXKyBaTUME BIAJIIK Y BEPXHBOMY NMPABOMY KYTi
eKpaHa.

o6 BigHOBUTN a0 3MIHUTK KyXOHHWI TaiMep:

« Hatucnits &3 .

- TopkHiTbea [@] .

Micna Toro AK TaiMep 3aBepLnNTb 3BOPOTHUN BifNiK
BMOpPaHOro yacy, NPonyHaE 3BYKOBUIM CUTHanN i Ha
ancnnei 3'ABUTbCA BiANOBiAHE MO3HAUYEHHS.

« TopkHiTbca «BIAXUTUTU», w06 BUMKHYTK Tanmep
abo BCTaHOBUTM HOBY TPUBaNiCTb Tanmepa.

- TopkHiTbca «3AAATV HOBUW TAUMEP», w06 3HOBY
BCTaHOBUTY Talimep.

| miacBITKA
[Llo6 yBiIMKHYTV a60 BUMKHYTU namny AyXoBoi wadu.

=

CamoouuLyeHHs

Ceitno
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= MNIPOJTISHE OYULLEHHA

AnAa ycyHeHHA 6pU30K, Wo yTBOPUANCA Nig Yyac
rOTYBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM LUKNY 3a Oy»Ke BUCOKOT
Temnepatypu. JOCTYNHI TpU LUK CAMOOYMLLEHHA
3 Pi3HOIO TPUBANICTIO: BUCOKNI, CEPefHil, HU3bKUI.
PekomeHAyEMO BUKOPUCTOBYBATU WBUAKUIA LUK
yepes perynapHi iHTepsanu Ta NOBHUN LUK, AKLLO
AyxoBa wada cnbHO 3abpyaHNTLCA.

He TopkanTeca gyxoBoi wadwu nig yac yukny
niponisy. He nignyckaiTte giten i TBapuH go
AyxoBoi wadw nig yac ymkny niponisy Ta nicna
HbOTO (MOKN NPUMILLEHHA HEe NPOBITPUTbCA).

«  BunmiTtb yci akcecyapu - BK/IIOYHO 3 HANPAMHUMM
pewiTKkn - 3 oyxoBoi Wwadu, NepLl HiX akTMBYBaTH
byHKuito. AKwWo ayxoBa wada BCTaHOBEHA Nij
BapWIbHOIO NOBEPXHEID, NepeBipTe, YN BUMKHEHO
BCi Fra30Bi NaflbHUKN YN eNeKTPUYHI KOHPopKK nig
yac UMKNY CAMOOUUNLLEHHA.

« [nAa onTmManbHOro OUYNLWEHHA BUAANITb 3aNLLIKK
Ki BCcepeAnHi Kamepu Ta OUYUCTITb BHYTPILLIHE CKNO
ABepuUAT nepep 3anyCckom MNiponiTUYHOro LUUKIy.

« O6epiTb OANH 3 JOCTYMHUX LUUKNIB BiANOBIAHO A0
BalLMX NoTpeo.

+ LLo6 akTmByBaTU 06paHy GYHKLiO, TOPKHITLCA
«MYCK». lyxoBa wada nounHae yumkn
CaMOOUNLLEeHHA, ABepLUATa aBTOMAaTUYHO
6N0KYITbCA: Ha Ancnnei 3'ABNAETbCA
nonepeg»kyBasbHe MOBiAOMMIEHHA, a TAKOX
3BOPOTHIN BifNiK, BKa3youmn CTaH LUKy, Wo
BUKOHYETbCA.

Micna 3aBeplweHHA LMKNY ABepUATa 3a/MLLIA0TbCA

3ab6n10KOBaHMMUK, MOKK TeMNepaTypa BCcepeanHi

AYyXOBOI Wadpu He NoBepPHETLCA A0 6€3NeYHOro piBHA.

Micns BMOOPY LIMKITY BM MOXeTe BiAKNACTV MNOYaTOK aBTOMATUYHOTO

ouMLLEHHA. TopkHITbCA «3ATPVIMKAY, 1,06 BCTAHOBWTH Yac

3aBEPLUEHHA, AK 3a3Ha4YEHO Y BIAMOBIAHOMY PO34ii.

A | BE3 3BYKY

TOPKHITbCA 3HAUKa, WoO YBIMKHYTN ab0 BUMKHYTU BCi
3BYKW Ta CUTHaNMW.

® | ENOKYBAHHSA EJIEMEHTIB KEPYBAHHSA

«bnoKyBaHHA efleMeHTiB KepyBaHHA» JO3BOJIAE
6110KyBaTV KHOMKM Ha CEHCOPHI NaHeni, ToMy ix He
MOXHa bye HaTUCHYTW BUNaaKoBO.

o6 akTnByBaTn 6NOKYBaHHA:

+ TOpKHIiTbCA 3HauKa.

o6 geaktmByBaTn 6/1O0KYBaHHS:
« TopKHiTbCA gucnnes.

« [lpoBegiTb Nanbuem no BigobpaxxyBaHOMyY
MOBIAOMJ/IEHHIO.

bnokyBaHHA
efleMeHTiB
KepyBaHHA

Lle npoAyKT 3abnokoBaHo

MposeaiTb nanbLem yropy,
o6 po3bnokysatu.

{E}IHLIJI PEXNMMU

Ana Bubopy pexumy «LlabaTt» Ta goctyny fo
KepyBaHHSA MOTYXHICTO.

Pexxum «lllabat» ninTpumye ayxoBy Wwady y pexkumi BUMiKaHHS
[0 BUMKHEHHS. AKLLO akTneoBaHo «Pexximm LLlabat,
npautoBaTMe uLie CTaHOAPTHUIA LK. YCi iHLWI UMK
MNPUrOTYBaHHA Ta YMLLEHHA BUMKHEHI. 3BYKM HE TyHaTUMYTb, a
Ha Aucnnel He BioOpaxaTMMETbCA 3MiHa TemnepaTypu. AKLIO
JBepi Ayx0BOI Wadu BiAKPWTI ab0o 3aKpwTi, CBITNO AyXOBOI
wady He BMUKATUMETLCS ab0 BUMMKATUMETBCS, @ HarpiBasbHi
eNeMeHTI He YBIMKHYTbCA ab0 He BUMKHYTbCS HETaNHO.

[ns BigknioueHHs i Brxoay 3 «Pexumy LLlabat» HAaTUCHITH @)
a60 X , NOTiM HATUCHITL Ta YTPUMYIATE eKpaH avcrnes
BMPOLOBX 3 CeKyHA.

E OCOBUCTI HANAWTYBAHHA
0nA 3MiHW geAKknx HanawTyBaHb AyXoBoi wadu.

BIAOMOCTI

LLlo6 BUMKHY TV «[JeMOHCTPaLiNHWI PeXnM ANA MarasuHy»,
CKMHbTE HanawTyBaHHA BUPOOY Ta OTpUMaiiTe 4OLATKOBY
iHbopMmaLito npo Bupib.
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KOPUCHI MOPAAU

UK

AK YATATU TABJIMLIKO NPUTOTYBAHHA

Cnucok Tabnuuyb: peuenTtn, ana AKMX NOTpibHe
nonepegHe nporpisaHHaA, TemnepaTtypa (°C), piBeHb
rPWO, YaC NPUrOTYBaHHA (XBUAVHM), NpUiagaa Ta
piBEHb, PEKOMEHAOBAHUI ANA NPUrOTYBaHHA CTPaBU.

Bianik yacy rotyBaHHA MOYNHAETLCA 3 MOMEHTY,
KONW CTpaBy CTaBnATb y AyxoBy wady. Yac
nporpiBaHHA fyxoBOi Wadu (AKLO BOHO NOTPiOHE)
He BpaxoByeTbcA. BKa3aHi Temnepatypa Ta yac
rOTYBaHHA OPIEHTOBHI; BOHN MOXYTb 3anexatu

Bif KiNIbKOCTIi NPOAYKTIB | TUNY Nnpunagaa, wo
BUKOPMCTOBYETbCA. [louMHanTe 3 HANMEHLWOoro
pPeKoMeHA0BaHOro 3HAaYEHHA, a AKLLO CTpaBa He
[OCTaTHbO rOTOBA, NepenaiTe Ao 6iNbWNX 3HAYEHb.

BukopuncToByinTe npunagpa 3 KOMNNEKTY i HagaBanTe
nepesary metanesum popmam Ana BUMIYKK Ta JeKaM
TEMHOrO KONbopy. Bu moxeTe TakoX KOpUCTyBaTnUCA
CKOBOpIiAKaMM Ta Npunagaam 3 nipekcy abo kepamiku,
afie ManTe Ha yBasi, WO TPMBaNiCTb roTyBaHHA

6yne gewo Ginbwoto. Ana oTpMMaHHA HalKpaLmnx
pe3ynbTaTiB peTeibHO JOTPUMYNTECh HaBeAeHNX

y Tabnuui npurotyBaHHA Nopag CTOCOBHO BU6Opy
akcecyapiB (y KomnnekTi) i BIgNOBiAHMX NONMLUb.

TPAOULIMHUIA

HarpiBanbHi enemMeHTN y BEPXHil | HUXHIN YaCTUHI
po60ouoi Kamepu PiBHOMIPHO HarpiBalOTb BHYTPILIHIO
NoBepPXHI0 AyxoBoi Wwadu. Bukopucrosyiite 3-Tio
nonuuto. InAa npuroTyBaHHA Mium, NIKAHTHMUX NUPOTIB i
TICTEYOK i3 PifKOI0 HAYNHKOIO BUKOPUCTOBYITE 1-11y abo
2-ry nonuuo.

Mporpinte gyxoBy wady, nepL Hix CTaBUTU Tyan CTPaBy.
Lia dyHKuia AKHalKpalle nigxoanTb ana
NPUroTyBaHHA HIXXHOT BUMIYKN HA OQHOMY PiBHi.
BukopucrtoBynte TemMHi MeTanesi opmu gna BUNiYKK
i 3aBXAM CTaBTe IX Ha PeLiTKy, WO NOCTaYaETbCA B
KomnnekTi. [py BUKOPUCTaHHI ek, Wo BXOAATb A0
KOMMAEKTY NOCTAaYaHHA, BUAMITb 3 pob0oUOi Kamepn
iHWe npunapaa, Ake BN He BUKOPUCTOBYETE, W06
JOCArTV ONTUMaNbHUX pe3ynbTaTiB rOTYBaHHA i
3a0LWaNTLN efleKTPOeHeprito.

o6 nepeBipnTM rOTOBHICTb MPOra 3 APiKAKOBOTO
TiCTa, BCTPOMITb Y LLeHTp Nupora gepes’aHy
3y60umncTKy. AKLWO 3y60oumncTKa BUAe YnCTol, Nupir
rotToBMi. 3a BUKOPUCTaHHA GOPM ANA BUNIYKK 3
AHTUNPUrapPHUM NOKPUTTAM He 3MallyinTe Kpais,
OCKIiNbKW NUPIr MoxXe NigHATUCA HEPIBHOMIPHO
JOBKOJa KpaiB. AKLWO nupir «npocigae» nig vac
roTyBaHHA, HACTYMHOrO pa3y BCTAHOBITb HUXYY
Temnepartypy i, MOXKJINBO, 3MeHLUTEe KiJIbKiCTb PiANHK
B TiCTi Ta 06epexHille Noro nepemiwynTe.

Pnba rotoBa, AKWO CNNHHWIA NAABHUK NErkKo
BigpnBaeTbcA. [NOYHITbL 3 BUOOPY HaMHMXKYOI BKa3aHOT
TemrnepaTypu, HaBiTb NP NPUTrOTyBaHHI BENKOT
pnbwn. 3aranbHe NpaBuIo: Yum Ginbwa pmnba, TMM
HUXKYOI Ma€ byTn Temnepatypa i, oTKe, TUM 6inbwnm
NOBMHEH BYTW YaC NPUroTyBaHHA.

Peuent n';%'::f:a‘q::ﬂ Temnepatypa (°C) Hac "pv;;(;;yBaHHﬂ PiBeHb i npunapgas
Muporu 3 gpixaxosoro Ticta / 6icKBiTU Tak 170 30-50 -\...é—...,-
Meunso / nicouHe neunso Tak 150 20-40 Wi,
TicTeuka / kekcn Tak 170 20-40 ‘ir
3aBapHi TicTeuka Tak 180 - 200 30- 40 3
Bese Tak 90 110- 150 2
Miya / xni6 / dokaua Tak 190 - 250 15-50 \i[
3amoporkeHa niya Tak 250 10-15 ;,
BonoBaHu / neunBo 3 NMCTKOBOrO TiCTa Tak 190 - 200 20-30 1;
J/'IEZii-leT_IZ:”BiAKpMTi nuporu / 3anikaHkm 3 MakapoHamm Tak 190 - 200 45 - 65 ;ﬂ
ArHATUHA / TenATMHA / ANOBMYMHA / CBUHMHA 1 KI Tak 190 - 200 80-110 ;,
KypATuHa / KponATuHa / KavaTuHa 1 Kr Tak 200-230 50-100 ;,
Inamuka/rycka (3 k) Tak 190 - 200 80- 130 L
3aneyueHa puba / y neprameHTi (dine, uina) Tak 180 - 200 40-60 u;x

127



rPUJIb

BepxHin HarpiBanbHWin eneMeHT JO3BONAE [OCATTH o6 m’Aaco He npuropano 330BHi, ONYCTiTb peLWwiTKy
ONTUMaNbHUX pe3ynbTaTiB NPy NPUroTyBaHHI Ha HUXK4e, nogani sig rpunsa. NepeBepHiTb CTpaBy uepes
rpwuni. MoctaBTe cTpaBy Ha 4-Ty abo 5-Ty nonuuio. NMONOBMHY Yacy NPUroTyBaHHA.

Mpy cMaxeHHI M'Aca KOPUCTYyNTeCA NiAAOHOM AJiA AnAa 360py COKiB, WO BUTIKalOTb 3i CTpaBu Nifg yac
36VpaHHA COKIB, WO BUTIKaOTb NP roTyBaHHi. rOTyBaHHA, PEKOMEHAYETbCA CTaBUTU MiA0H i3
PosTawywTe oro Ha 3-i abo 4-i nonuui Ta HanuiTe MONOBUHOIO NiTPa NUTHOT BOAN NPAMO Mif PeLiTKol,
npr6an3Ho 500 mn nuTHOI BoAw. lyxosy wagdy He Ha AKiil cMaxuTbca m'Aaco. [lonusaiiTe Boay 3a
noTpibHo nporpisatu. [ig yac rotyBaHHA ABepuATa HeobXigHOCTI.

AYXOBOT Wadn MaloTb 3aNNWATUCA 3aYNHEHVMU.

AKLWo BN XOUueTe NpUroTyBaT M'ACO Ha rpusi,
BUOMpaKTe WMATKMU OAHAKOBOI TOBLYMHW MO BCil
[AOBXMHI, W06 OTpMMaTK PiIBHOMIPHO 3aCMakeHe
m'Aaco. ly)Ke TOBCTi WUMaTKM M'AAca NOTPiGHO roTyBaTu

noBLe.
MNonepepHe . Yac npurotyBaHHA . .
PeuenTt nporpisaHHa PiBeHb rpunsa (xB) PiBeHb i npunapan
TocT - 3 (BUCOKa) 3-6 _‘_”5“_’_
) . 4 3
PubHe ¢ine / cteiikn - 2 (CepepnHn) 20-30 ~— - 1 r
B 2 -3 (cepepHa — . 5 4
Kosbacku / kebabu / nopebpurHa / rambyprepu BIICOKA) 15-30 ~— . - 1 r
TYPBOIPUJIb
Y ubOMy peXXnumi 0HOYACHO aKTUBYIOTbCA BEPXHIil roTyBaHHA.
HarpiBasbHNUN €NEMEHT | BEHTUJTATOP. BukopucTtoBynte 6yab-akui nigaoH abo nocyg i3
KopuctyinTteca nigaoHom ana 36MpaHHA COKiB, nipekcy, Wo nigxoanTb 3a PO3MipoOM ANA WMaTKa
LLLO BUTIKaOTb 3i CTPaBM B NpoLecCi roTyBaHHA. m’'Aca, AKUIN NOTPiObHO NpuroTyBaTu. Mpun cMaXkeHHi
Po3TawyinTe noro Ha 1- abo 2- nonwuui Ta HanuiTe LWIMATKIB M'Aica Kpallye 4oAaBaTh TPoxm OynbOHY Ha
npubnnsHo 500 mn nuTHOI BoaW. lyxoBy wady He AHO nocyay, 3MO4YyoUY HUM M'ACO Mif Yac roTyBaHHA
noTpibHo nporpisatu. ig yac rotyBaHHA ABepuATa ANA Kpaworo cmaky. Konm cmakeHuHa rotoBa, ganTte
AyXO0BOI Wadun MatoTb 3aNNLATUCA 3aYNHEHUMMU. in noctoATn B yxoBin wadi we 10-15 xBunuH abo
MNepeBepHiTb CTpaBy Yepes ABi TPETUHU Yacy 3aropHiTb B aNllOMiHiEBY osibry.
MNMonepepHe . Yac npurotyBaHHA . .
Peuent nporpisaHa PiBeHb rpuna (x8) PiseHb i npunapas
CmaxeHa Kypka 1-1,3 kr - 2 (CepepHs) 55-70 _\_”2“’ 1 ! r
bapaHAauya Hora / rominku - 2 (CepepHs) 60-90 \ 3 j
CmarkeHa Kaptonnsa - 2 (CepenHs) 35-55 \ 3 j
OBoueBa 3anikaHka - 3 (B1COKA) 10-25 \ 3 j
Aveeun N J . oY)
JucT gyxoBoi Wwadwm i ‘MB?AHHI/QEE(; AnA
NPUNALLA . 019 BUNiIKaHHSA abo . MipooH / peko ans Migaon i3 500 mn
Pelitka . abo NMCT JyxOBOi }
d)opl\/\a ONA BUMIYKA . BUMIKaHHA BOAU
o LLIa(])I/I Ona BUNIKaHHA
Ha peLiTyi -
Ha peuwiTul
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UK

NMPUMYCOBE HATHITAHHA NOBITPA

OpHOYaCHO aKTUBYIOTbCA KPYIUIA HarpiBanbHUN
€NeMeHT | BEHTUNATOP. BEHTUNATOP Ha 3agHIN CTiHUi
pPiBHOMIpHO pO3MNOAINAE rapayve NoBiTpA BCcepenunHi
AyX0BOI Wwadwu.

3a ponomoroto ¢pyHKuii «[MPUMYCOBE HATHITAHHA
MOBITPA» MoXHa ogHOYACHO roTyBaTu Pi3Hi CTpaBy,

Bukopucrtosyite 4-Ty nonuuio Ana roTyBaHHA
NLWe Ha ofHin nonuui, 1-wy Ta 4-Ty nonuui — ana
roTyBaHHA Ha ABOX nonuuax, i 1-wy, 3-To Ta 5-Ty —
ANA roTyBaHHA Ha TPbOX NONNLAX. 3aBXAN CTaBTe
dopmu Ha pewiTky. [epepn roTyBaHHAM NporpinTe
AyxoBy waaoy.

AKi NoTpebyoTb OAHAKOBOT TeMnepaTypu (Hanpuknag,
pnby abo 0BOUI), BUKOPUCTOBYOUM Pi3Hi monuui.
BunmiTb i3 gyxoBoi wadu cTpasy, AKiN NOTpibHO
MeHLLe Yyacy Ana NPUroTyBaHHA, i 3anuwTe B HIil
CTpaBy, AIKa rOTYETbCA JOBLUE.

[nAa oTpymaHHA PiIBHOMIPHOrO NigpyMm'AHIOBaHHA
nepexKoHamTecs, Wo BCi nopuil MaloTb OAHAKOBY
TOBLLYMHY.

Mpwv npuroTyBaHHI NiLM TPOXM 3MacCTiTb INCT
cmanbuem, Wwob ocHoBa niymn yna xpycTKoto.
MpuTpyciTh NiLy CMpomM Mouapena nicna 3akiH4eHHA
OBOX TPETUH 3aranbHOro Yyacy roTyBaHHA.

Peuent n'l%?_;‘i)::‘;:ﬂ Temnepatypa (°C) Hac "pv;;:;yBaHHﬂ PiBeHb i npunapgan
Tak 170 30-50 e
Muporu 3 gpixkaxoBoro TicTa / 6ickBiTH 4 :
Tak 160 30-50 e A—1r
Muporu 3 HAUMHKO (CUPHWIA NYAVHT, WTPYAENb, AGNYUYHUI 4 1
nMpir) Tak 160 - 200 35-90 e, A
Tak 140 30-50 4
MeunBo / NicoyHe Nneuynmso Tak 140 30-50 4 !
5 3 1
Tak 135 40-60 B
Tak 150 30-50 4
s
TicTeuka / Kekcu Tak 150 30-50 4 1
—_—f
5 3 1
Tak 150 40-60 =1
Tak 180 - 190 35-45 |
3aBapHi TicTeuka s 3 ]
Tak 180 - 190 35-45*% A, A—r
Tak 90 130- 150 |
bese - 3 ]
Tak 90 140 - 160 * e
Miua / xni6 / pokaua Tak 190 - 230 20-50 ]
- % 5 3 1
Miya (ToHKa, ToBCTa, poKaya) Tak 220 - 240 25-50 e, A—n
Tak 250 10-20 |
3amoporkeHa niya
Tak 220- 240 15-30 C a3,
Tak 180 - 190 45-60 I
MpaHi nuporu (oBoYeBuit NUPIr, Kill-NopeH) c 3 1
Tak 180 - 190 45-70* A, A= | j
Tak 180 - 190 20-40 SR
BonoBaHu / neunBo 3 NNCTKOBOrO TicTa s 3 ]
Tak 180 - 190 20-40% e, A, -
, % 4 1
JlazaHbA Ta M’'Aco Tak 200 50-100 a—r | j
, 4 1
M’sico 3 kKapTonneto Tak 200 45-100* A—r | j
. 4 1
Pn6a Ta oBoui Tak 180 30-50* —r | j

* MNepenbayyBaHa TPUBaANICTb Yacy: CTPaBW MOXKHa BUIAMATY 3 AiyXOBOI Wady Yepe3 Pi3Hi MPOMIXKKI Uacy, 3aNexHo Bifj 0COOMCTOrO CMakKy.
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MULTICOOKING

MonepepHe o Yac npurotyBaHHA . .
Peuent CrpaBa nporpisanHa Temnepartypa (°C) (xB) PiBeHb i npunapan
5 4 3 1

Meunso Meunso Tak 135 50-70 I

. . QpyKTOBUIA 5 4 3 ]
OpyKTOBUIA NUPIr nMpir Tak 170 50-70 Ar A~ A=~ A—n
Kpyrai niuw Kpyrna niua Tak 210 40 - 60 N B
[oBHOUiHHa cTpaBa :
DOpyKTOBUI NUPIT (piBEHD 5) M Cook
CMarkeHi 0BOUI (piBeHb 4) 4 €Hio L0o Tak 190 40-120 q:_g_‘__m 4 q:_‘_%‘_‘__lF [
nasaHbA (piBeHb 2)
WwMaTKn m'aca (piseHb 1)

BUMNIKAHHA 3 KOHBEKLIIEIO

BukopuctoByiTe Len pexum gna npuroTyBaHHA
CONOHUX i OBOYEBMX NUpPOriB abo aecepTiB 3 BONOro0
HaUMHKOI, TaKMX AK YN3KenKkn abo GpyKTOBI NMpoOru.
TakoX igeanbHO NigxXoanTb ANA NPUrOTYBaHHA TXi

3 BUCOKUM BMiCTOM BOAW. BeHTUNATOp piBHOMIpHO
po3noginAae Tenno BcepeauHi gyxosoi wadwu. Lle
Jonomarae nigTprumMmyBaT NOCTiHY TemrepaTypy i
roTyBaTu xNi6 PiBHOMIPHO, 3 XPYCTKOK CKOPUHKOH i
HI>)XKHOK M’AKYLLKOIO.

BukopuctoByiTe 3-Tto abo 2-ry nonuuto. Moyekante
[0 3aKiHYeHHA nonepenHbOro NPorpiBaHHA, nepu
Hi> CTaBWUTK CTpaBy BCepeanHy AyXoBoi wadu.
AKLWo ocHoBa Nupora rneeKa, onycTiTb MOAULIO
HUXXYe i mocunTe AHO NMpora KpuxTamm xniba abo
neymBa, NepLl Hi>k 4OAABATN HAUYMHKY.

MonepepHe o Yac npurotyBaHHA . .
Peuent nporpisanks Temnepartypa (°C) (xB) PiBeHb i npunapan
Muporun 3 HauMHKO (CUPHWIA NYAWHT, WTPYAeNb, AGNYUYHUNA B ) 3
npin) Tak 160 - 200 30-85 \ J
MpAHi nuporun (oBoueBMiA NUPIr, Kil-nopeH) Tak 180 - 190 45-55 -\%u-
. . . 2
QapLmpoaHi oBoui (momigopu, Kabauku, baknaxxaHu) Tak 180 -200 50-60 n—r

MAXI COOKING

LA ¢yHKUia py>Ke KOpUCHa NpyY NPUroTYBaHHI
BeNMKUX WIMATKIiB M'sica (noHapg, 2,5 Kr).
PekomeHayeTbCA NepeBepTaTu M'ACO Nif,

yac roTyBaHHA gna 6inbw piBHOMIpPHOIo
nigpym’aHioBaHHA. Kpalye yac Big yacy nonueatiu
M'ACO, W06 YHUKHYTWN NOro nepecyLlyBaHHS.
BukopuctoByiTe nepuy abo gpyry nonuyi, 3anexHo
Bif po3mipy WwmaTka. [lyxoBy wagdy He NOTPi6HO
nonepeaHbO NPOrpiBaTu.

MonepepHe

Mpwn cMakeHHi WMaTKiB M'Aca Kpalle gofaBaTv TPOXK
6yNbNOHY Ha AHO NOCYAY, 3MOYYUM HUM M’'ACO Nijg
yac roTyBaHHA 4NA Kpalworo cmaky. Konm cmakeHuHa
roToBa, fanTe i NOCTOAT B AyX0Bin wadodi we 10-15
XBUNVH ab0 3aropHiTb B antoMiHieBy donbry.

AKWO M'ACO 3aHAATO NicHe, goAanTe TPOXM PiANHN
ab6o, Hanpuknaa, 36pU3HiTb NOro XXNPOM Y HAKPUINTE
LIMATOYKaMM BEKOHY.

Mpn NnepeBepTaHHI CMaXXeHUHUN NepeKoHanTecs, LWo
Bifpa3y noknanu ii WKipKoto BHU3.

Yac npurotyBaHHA

Peuent nporpisanHs Temnepatypa (°C) (xB) PiseHb i npunapaa
CMarkeHa CBMHMWHA 3i CKOPUHKOIO 2 KT - 170 110- 150 L 2 J
Aeennn P Ar L J ~ - M
NPUNALAA JIuet Ryxosoi wagu HmBOmHmi/Kii:?q o
PewwiTka 0719 BUMNiKaHHSA abo 360 NCT AyXOBGH [MigooH / nexko ana [MigaoH i3 500 mn

dopma ana BUNIUKK
Ha peLiTui

BUMNIKaHHA BOAV

wadwv ANg BUMiKaHHA
Ha peLiTui
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UK

EKOHOMHE HATHITAHHA MNMOBITPA

BbarkaHo BUKopncToByBaTu 3-Tio nonuuto. [lyxoBy
wady He NoTpibHO nporpisaTu.

MonepepHe

Yac NpuUroTyBaHHA

Peuent nporpisanHa Temnepatypa (°C) (x8) PiBeHb i npunapas
QaplumpoBaHi WMaTKK m’'Aca - 200 80-120* L 3 j
M’acHuin daplu (Kponuk, KypKa, ArHs) - 200 50-100* L 3 j

* MNepenbadyBaHa TPMBaNiCTb Yacy: CTPaBW MOXKHA BUMATL 3 AiyxXOBOT Wadw Yepe3 pi3Hi MPOMIXKI Yacy, 3anexHo Bif 0COBUCTOro CMaky.

MNIAHIMAHHA TICTA

ba)kaHo 3aBXAM HakpUBaTK TICTO BOJIOTOI0 TKAHMHOIO,
nepLL HiX CTaBUTK NOro B AiyxoBy Wwady. Yac
NigHIMaHHA TiCTa B LLbOMY PeXUMi 3MeHLUYETbCA
NprbNM3HO Ha TPETMHY Bif Yacy, HeobxigHoro ana
MOro NigHiMaHHA 3a KiMHaTHOT TemnepaTypwu (20-
25°C).

Yac, HeobxigHUI gna nigHiMmaHHA 1 Kr TicTa aAns niuwm,

CTaHOBUTb NPUOGIN3HO OfHY FOAUHY.

WARM KEEPING (MIAITPIBAHHA)

DyHKLiA «36epexeHHA Tenna» O3BOAE
niaTpMMyBaTU roToBi CTpaBu rapaunmm. Lle 3anobirae
YTBOPEHHIO KOHJEHCATY i BUK/IOYAE HEOOXIAHICTb
OUULLEHHA KaMepwu fyxoBoOi Wwadu.

He pekomeHAyeTbCA NiATPUMYBATU FOTOBI CTPaBU
rapAaYMMmn 6inbLue ABOX roguH.
MNam’'aTtanTe, Wo geAki NPoAYyKTN NPOJOBXKYIOTb
roTyBaTUCA, MOKM 3HAXOAATbCA B TeNi: 3a NoTpebu
HaKpuiTe iX, Wo6 3anobirTn BUCUXaHHIO.

PO3MOPOXYBAHHA

BapeHi npoayKTu, TylWKOBaHi CTpaBu Ta M'ACHI coycun
PO3MOPOXKYIOTbCA Kpalle, AKLWO nepemillyBaTu ix
nig yac po3mMopoXKyBaHHA. PO34iniTb NpogyKTy, Konu
BOHW MOYHYTb PO3MEP3aTUCA: PO3JiNeHi WMaTKN
6yayTb PO3MOPOXKYBATMCA WBMALIE.
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C» TABINLUA NPUTOTYBAHHA COOKASSIST

3AMNIKAHKA TA
MEYEHI MAKAPOHM

M'ACO

PUBA

OBOMI

KaTteropii ctpaBs PiBeHb i npunapaa KinbKicTb IHdpopmaLin Woao roryBaHHA
e S R R R A R R RO R Y R
:CBixa NnasaHbA 2 500 - 30001
MpuroTynTe 3a CBOIM yriobneHnm peuenTom. Hanuite
3 5 :3BEPXY COyC belament i mocunTe CUpoMm, Wob AOCArTH
§3aM0po>KeHa nasaHbA —1r 500-3000r ;iﬂeaanoro ﬂiﬂpyM'ﬂH}oBaHHﬂ
..................................................
; 3MacCTITb Ofli€l0 | HATpPITL Cinnto Ta nepuem. [prnpasTte
KapeHa i3 600 - 2000 YACHWKOM Ta 3eMeHHI0 Ha CBilt CMak. HanpukiHui
Eﬂ ANOBNYMHA — NPUroTyBaHHA 3aWLWITb NPUHAKMHI 38 15 XBUIMH NepLy,
: noBnHmnHa Hi>K PO3PI3aTV Ha nopuii
INepef rotyBaHHAM 3MACTIiTb OfIE0 | NOCKMTE CiNTo.
Fambyprep 1,5-3cm ;
""" _INepeBepHiTh Yepes 3/5 Yacy roTyBaHHs.
] KapeHa cBMHMHA 600-2500r
‘CBMHMHA M o onicio i i
: . [Nepef rotyBaHHAM 3MaCTIiTb OfIEI0 | NOCUMTE CiNTo.
: CBUHAYI pebepus 500-2000r P y
""" [NepesepHiTh Yepes 2/3 yacy roTyBaHHA
3MacTiTb onieto i NpunpaeTe 3a 6axkaHHAM. HaTpiTb cinnio i
3 KapeHa KypATnHa nepuem. NokNaaiTb KypAaTUHY [O AyXOBOI Wadu
‘KypatmHa rPYyONHKO Aoropu
: X INepef roTyBaHHAM 3MaCTIiTb OfIE0 | NOCKMTE CiNTo.
Qine/rpyaka ; ’
""" _MNepesepHiTb Yepes 2/3 vacy roTyBaHHsA
Ke6a6 INepef rotyBaHHAM 3MaCTIiTb OfIE0 | NOCUMTE CiNTo.
: [NepeBepHiTb Yepes 1/2 yacy rotyBaHHs
:M’sicHi cTpaBun C . PiBHOMIPHO pO3MOA4INITE Ha peLwiTUi. [poKoNiTe COCUCKM
; Ocmnckn 1 BUAENKOI, 100 3anobirTv po3priBaHHs.
capaenbku .

................................................ [lepeBepHiTh YePe3.2/3 Hacy FOTYBaHHA. ... oo,
:Caixe ¢ine 3MacTiTb Oni€lo | HAaTPITL CinTio Ta nepuem. MNprnpasTte
33aM0po>KeHe dine YACHMKOM Ta 3e/eHHIO Ha CBill CMak
3 4 BkpuiiTe XnibHUMI CyxaprKkamu Ta 3anpasTe Oni€io,

Montocku : OflHe foeKko :
— {YaCHVKOM, NepLUem Ta NeTPYLIKOO
Migii 8 naiposyi _ 4 ofHe jeKo |
:MopenpoayKktu 4 3 :
‘Ha rpuni KpeseTtkn ereeer Y] OAHe fieKo i3MaCTiTb OJTIEK0 | HATPITb Cino Ta nepuem. MNpunpasTe
; YaCHWKOM Ta 3efIEHHIO Ha CBill CMaK
Benuki KpeBeTku ,‘__f., 1 3 r ofHe feko
........................................................................................................ TP LIS E I LIS SRR
Kaptonna 3 500-1500r P - npvnp ! .
: R 3anpaBsTe 3e/1eHH!0, MepL HiXK NOCTaBWTY [0 AyXOBOT Wwadn
‘Cmaxeni ogoui  PaplmposaHi } . o L
: OBOVY - 100-500 T KOXeH 3acTirs onieio | HaTPITL Cinio Ta NepLem. MpunpasTe
. . {YACHMKOM Ta 3efIeHHIO Ha CBill CMaK
IHWi oBoYi 500-1500r
. [opixTe Ha WwmaTku, NPpUNPasTe O, MOCONITD i
Kaptonna 1 nigaoH : .
3anpaBsTe 3e/1eHH!o, MepLl HiXK NOCTaBWTY [0 AyX0BOI wadn
. ) BkpuiTe xnibHUMYM CyxapyKamu Ta 3anpasTe ofieto,
Momigopn 1 nigaoH
YaCHVIKOM, NepLieM Ta NeTRYLWKO
: Mepui 1 nigaoH MpuroTyiiTe 3a CBOIM yniobneHnm peuentom. MocunTe
:[eueHi oBoui P icMpom, 06 OOCArTM ifeansHOro nigpymMaHioBaHHS
: Bpokoni 1 nigaoH 3 . 3
MpurrotyiiTe 3a cBOIM yniobneHnm petentom. Haaunte
LiiTHa KanycTa 1 nigaoH i3Bepxy coyc bellamerb i MOCUNTe CUPOM, LoD AOCATTI
) {ifeanbHoOro NigpymMaAHIOBaHHA
IHWe 1 nigaoH i

COJIOHI MNPOTK

NPUNAALA

MoknagfiTe BUMiUKY Ha rM1boKe Aeko, po3paxoBaHe Ha 8-10

e 800-1200r §nopui|7|, i NpoKOAITL 11 BUOEKOIO, 3aMpaBTe TiCTeuKa 3rigHo
........................................................................................... e 3 YTIHOONEHAM RELUETTTOM. | e
S = J - T
. MipaoH / peko ans
JlncT pyxoBoi wadw Aa /ﬂ A
. BUMIKaHHA ) ) )
. 718 BMNiKaHHSA abo . MipaoH / pexko ans MigaoH i3 500 mn
PelwiTka ) abo NNCT JyX0BOI .
bopma Ans BUAIUKK . BUMIKaHHSA BOAN
o wadu Ana BUMNIKAHHA
Ha pewiTui o
Ha pewiTui
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.................... Kateropiictpas ... . FPisewbinpunapna ©  Kinekicre . . Iepopmauiawoporotysawka
i MigroTtywTe apixaKose TICTO 3a CBOIM yntobneHrm
Pynetw 3 60- 150 r Koxen PeUenTom 6|nqro xni6a. chopmyM“Te pynetn nepen _
— niginmMaHHam TicTa. BukopurctosyiiTe criediansHy dyHKLi0
.................................................................................................... Ayx0BOI Wadu AnA niginmarHA Ticta
MigroTyiTe ApiKAKOBE TICTO 3a CBOIM yntobneHrm
peuenTtom 6inoro xnib6a. ChopmyiiTe TiCTO B X1iGHOMY
0 ByTtepbpon y dopmi 3 ponbru _\éf 400 - 600 I KOXEH :KOHTeNHEPI, NepLL HiXK BOHO MOYHe NigHIMaTUCA.
§ :BukopwicToyiiTe cnewianbHy GyHKLiO AyxoBoT Wwadu Ana
.................................................................................................... nigiviManHA TicTa
‘Benvkuit xni6 2 200 -2000 1 ﬂuqr‘on_/meu TiCTO BIANOBIAHO A0 ym)6neHoro peuenTa i
: [ Revereer SO SOOI MNOMICTITE 10T0 Ha AeKO ANA BUMIKAHHA .
MigroTywTe apixaKose TICTO 3a CBOIM yntobneHrm
§5areTV| 3 200 - 300  KoxeEH peueﬂTQM?\ﬂOl’O ><n|6Aa‘ CodopmyiiTe 6ar(?Tm y pynetu
: — nepen nNiginMaHHAM TicTa. BUKoprcToBy#Te CneLianbHy
................................................................................................................. PyHKLII0 AyX0BOT Wadbwy ANA.NIAIAMAHHATICTa, ...
ToHKa niya 2 Kpyrne neko 3amiciTb TicTo gns num i3 150 M Bo;wl,jS rﬂpm«gws, 200
»»»»»»»»»»» T e et e i) )5 T OOPOLLHA, COMI Ta O 3NMWTE MO0 NigHIMATUCA,
BUKOPUCTOBYIOUM CrieLlianbHy GYHKLO AyXOBOi Wadw.
Miua Ha nyxKoMy TicTi 2 Kpyrne Aeko PoslfaTaPlTe TiCTOvHa TPOXV 3MmalleHomy ﬂgui ons
— BMMikaHHA. [logarite BepxHi Wwap 3 ToMaTig, C1py
S SO SO MOULAPRENA T WVHKVL
= 2
= ~
4 1 :
. AFs V—r B . . . - . .
3amopoxeHa niya S 3 ] 1-4 wapwu :BuTArHITL 3 ynakosku. PIBHOMIDHO po3nofiniTs Ha peLwiTLi
ARA Al VY :
5 4 2 1
........................................................... R S A s A e SO S PP PP PPPPRPN
: iMigrotynte 500-900 1 3HEXMPEHOTO TiCTa 4714 BICKBITHOrO
BicksiT y dopmi 3 bonbru §_\é,_ 500-1200r  iTopTa. BMKnagiTh Ha BKpMTE i 3MaLLEeHe XMPOM AeKO AnA
I R BAMKAHHA
:3po6iTb naprito 3 500 r MykK, 200  NiACONEHOrO Macna,
i200 1 UyKpy, 2 A€Lib. 3anpaBTe GPYKTOBOI eCceHLyielo.
MNMeunso 3 200-600r  :[lanTe i OXONOHYTU. PIBHOMIPHO PO3MNOAINITH TICTO |
< ichopmyiTe 3a BaxkaHHAM. [MoKNaaiTs Neurnso Ha AeKo AnA
N {BUNIKAHHS
o P
= Kpyacanm (cix) — OAHE ACKO  ‘PiHOMIPHO PO3MOAINITL Ha AEKy AN BUMIKAHHA.
E 3 3aBapHe TicTeuko . 5 ogHe geko | OXONOAITL Nepes nogaqeto
; :TicTeuka i fSpo6in naptito 3 500 r mykw, 200 r nigconeHoro Macna,
I5 gnmporm 3 TapTy dopmi 3 i3 400 - 1600 :200 1 LyKpy, 2 A€Lb. 3anpaBTe GPyKTOBOIO eCEHLIEI.
g :HadnHkolo donbru inFe i[lanTe i1 oxonoHyTN. PIBHOMIPHO po3noginiTs TicTo i
E : :NoKAaAiT y Gopmy. 3aNoBHITL Mapmenanom
[inrotyiTe Cymiw 3 Hapi3aHOTO AOYKa, KeAPOBHX
Wrpygens 3 400-1600 TOPILKIB, KOPYL Ta MyCKaTHOTO ropixa. HQKnau|Tb TPOXM
i iMacna B KacTpymo, NocunTe LyKpoMm i BapiTb 10-15 XBUAKH.
: :3aropHiTb B TICTO | CKNaAiTb 30BHILIHIO YaCTUHY
i iMoknagiTb TICTO Ha rMMOOKe AeKo i nocunTe AHO
OpyKToBUIA NUPIr i\éﬁ 500-20001  :imaHipyBanbHUMM Cyxapamu, Wob 3ibpatn Cik 3 pyKTiB.
.......................................................... b AHOMAVITE HADI3AHT CBDKT GRYKTI 3 LYKPOM I KODVILIGIO ..
Aeeenur e J - oo
JncT gyxoBoi Wwadwm HlmBOMHm/Kii:(; AnA
NPVIAALA . [15 BUNiKaHHA abo . MipgoH / peko ans MigaoH i3 500 mn
Pelwitka ) abo NNCT [yXOBOI !
bopma ana BMMiYKM BMMIKAHHA BOAM

Ha peLiTui

wadu AN BUNIKaHHA
Ha peLiTui
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aAornan 1 TEXHIYHE ObCJ1IYTOBYBAHHA

Mepw Hi>K BUKOHYBaTN 3a6opoHsA€eTbCA npunagy.
O6CJ1yFOByBaHHﬂ abo OoYyniieHHA, BUKOpUCTOBYBAaTH HpOTﬂHi Ha‘qﬂraf/'rre 3aXUCHI pYyKaBuUUKuU.
nepekoHamnTecs, Wo AyXoBa Mouankum abo 3acobu ana Mepea BUKOHAHHAM 6yfb-AKNX
wada oxonona. UMLYEHHA 3 a6|§>a3MBquo unm onepauiit 06cnyroByBaHHA
3a60pOHAETbCA 3aCTOCOBYBATH KOPO3INHOIO Al€l0, OCKIIbKN BOHWU  yap6xigHO Big'€eqHaTn ayxoBy
napooqmmyBaqi_ MOXKYTb NOowWKoANTU NOBEPXHI ma¢y BiA eneKTpomepe)Ki.
30BHILWHI MOBEPXHI +  AKWO Ha BHYTPILLHIX NOBEPXHAX NPUCYTHI CTiNKi
« [poTupanTte NOBEPXHi BOOrO0 TKAHUHOIO 3 3a6pyaHEHHA, M PEKOMEHIAYEMO YBIMKHYTU
MiKpPOBOJIOKHa. AKLLO BOHU AyXe OpyaHi, fonante GYHKLIi0 aBTOMATUYHOTO OUNLLEHHA 1A
Kinbka Kpanenb pH-HenTpanbHOro MMMNHOIo 3acoby. OTPMMaHHA ONTMMaNbHOTO pe3ynbTaTy.
Ha 3aBepLueHHA NPOTPITb CYXOI0 FraHUipKoIo. « Ckno gBepuAT MUINTE BiZNOBIGHUM PigKNM
« He KopucTyiiTeca KoposiiHuMn abo abpasnBHUM MUIOUYUM 3aCO60M.
3acob6amu ana umieHHA. AKwo 6yab-akKi 3 Lmx « [InAa nonerweHHA YnLWEeHHA ABepuATa AYXOBOT
3aco6iB BMMNAAKOBO NOTPaNATb Ha MOBEPXHi wadm MoOXKHa 3HIMaTK.
npunagy, HeranHo 3iTpiTb X BOJIOrOI0 raHYipKoio 3 NPUNAAOA

MiKPOBOJIOKHa. . L
+ 3amouynTe Nnpunagasa y BOGHOMY PO3UYMHI MMNHOTO

BHYTPILIHI NOBEPXHI 3acoby Biapasy MicNa BUKOPUCTaHHSA, TPMMaloun

+ [licnAa KOXHOro BUKOPUCTaHHA JanTe fyXOBil MNOro 3a AOMOMOIO MPUXBATKU, AKLLO BOHO
wadi OXONOHYTM | NOTIM OUMCTITb i, MOKM BOHA Lue [AOCi rapayve. 3anvwWwKn XXi MOXKHa BUAANUTM 3a
Tenna, wob BnaannT ocag abo niaAamMu BifJ 3aNnLLKIB AOMNOMOrOH0 WiTKM abo ryoku.

i. LLlo6 BMCYLWINTN KOHAEHCAT, Lo YyTBOPUBCA B
pe3ynbTati NPUroTyBaHHA CTPaBU 3 BUCOKMM BMiCTOM
BOAMW, faniTe AyXOBil Wwadi MOBHICTIO OXONOHYTH, a
NOTiM NPOTPITb il TKAHNHOIO abo rybKoto.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLAT

« UWo6 3HATK gBepuATa, MOBHICTIO BiQUMHITb LLlo6 BcTaHOBUTK ABepLUATA Ha Micyue, NigHeCITb iX
iX i onycKkanTe 3aCyBKW, NOKM BOHU He ByayTb [0 AyXOBOI Wadu, BUPIBHANTE rayku netenb 3 iXHiMK
3HaXOAMTUCA B NONOXKEHHI PO36/1OKyBaHHS. nasammu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTUHY B nasi.

«  OnycTiTb gBEpPUATA, @ NOTIM MOBHICTIO BiJUUHITb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MOJIOXKEHHSA:
lNepekoHamTecs, WO BOHM MOBHICTIO OMNYyLUEHI.

+ 3auunHiTb ABepuATa Ao ynopy. MiuHo Bi3bmiTbCA 3a
ABepuATa oboma pykamu, He TpUManTe iX 3a PyuKy.
o6 3HATK ABepUATa, NPOJOBXKYNTE 3aUMHATU iX i
BOAHOYAC MNOTArHITb TX BrOpPY, MOKN BOHW He Jlerko HaTUCHITb, W06 NepeKoHaTMCA, WO 3aCyBKM
3BiNIbHATbLCA 3i CBOro rHisga. Noknagitb 3HATI nepebyBatoTb Y NPaBUIbHOMY MOJIOKEHHI.
ABepusATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

n

« CnpobynTte 3aunHUTK ABEpLATa 1 NepeBipTe,
un nepebyBaOTb BOHU HAa OJHIN NiHiT 3 NnaHenno
KepyBaHHA. AKLO Lie He TaK, 3HOBY BMKOHaunTe
HaBefeHi BuLle KpOoKM: AKLO ABepuATa He
NpauolTb NPaBUIbHO, BOHU MOXYTb 6yTH
MOLIKOOXKEHI.
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3AMIHA TAMIMOYKN

BigkniouiTb gyxoBy wady Big enekrpomepexi.
BigkpyTiTb NnadoH iHanKaTopa, 3amiHiTb namny Ta
NPUKpPYTiTb NNadoH Ha Micle.

3HOBY NigKNoYiTh AyXOBY Wady Ao
enekTpomepexi.

UK

3BEPHITb yBary: BUKOpUCTOBYMNTE NnLe ranoreHoBi namnm
iny G9, 20-40 B1/230 ~ B, T300°C. Jlamna, wo
BUKOPUCTOBYETLCA Y BMPOOI, pO3pobneHa cretianbHo A
NoOYyTOBUX ENEKTPUYHIX NPUNALIB | He NiAXoanTb AN
3arafnbHOro OCBITNeHHA NpumilleHs (MocTaHosa €C 244/2009).
Jlamnu MoXHa NpradaTh B LEHTPI MICNANPOAAKHOrO
0OCNyroByBaHHA.

He TOpKamTeca namn orofieHnMM pykami, OCKINbKW CRian Bif
nanbLis MOXYTb MOLUKOANUTA IX. He KOpUCTYMTECA AYyXOBOIO
Wwadoto, IOKM He BCTaHOBMTE MMadoH Ha MicLe.

YCYHEHHA HECNPABHOCTEN

Mpo6nema

i PilueHHA

 BigK/OUEHHSA XMBNEHHS.

JlyxoBa wada He  Bin'eAHaHHA Bif

npautoe.

MNepeBipTe, UM € Hanpyra B eNeKTPOMEePEXi, @ TAKOX Uu
_nmigKnoyeHo gyxoBy wady Ao enekTpomepexi. BUMKHITb
- AyxoBy waody i 3HOBY YBIMKHITb ii, W06 NepeBipnTK, Un

| 3aNnMLMNacA HeCnpPaBHICTb.

Ha gucnnei
BigoOGparkaeTbcs
nitepa «F» i uncno
uu iHWa nitepa nicna
Hel.

‘waodwn.

§3BepHinc;1 A0 HAaNONMXKYOro LEeHTPY NiCNANPOAAKHOTO
:06cnyroByBaHHA KIEHTIB i NOBigoMTe iM YNCO, AKe

BifjobpaxaeTbca nicna nitepu «F».

HaTuchitb {5} , TOpKHiTbCA i 06epiTb «Factory Reset».

Yci 36epexeHi HanalwTyBaHHA 6yayTb BMAANEHI.

Momunka HanawTyBaHHA
'NOTYXHOCTI.

JJ,)Kepeno AKNBJTIEHHA
BAOMa BUMNKAETbCA.

§I'IepeBipTe, UM MaE€ Balla AOMALLHA MepeXxa HOMiHan
‘MPUHaNMHI 6inbw HiX 3 KBT. AKLWO Hi, 3MeHwWTe

NoTYXHicTb fo 13 amnep. LLlo6 3MiHWTK ii, HATUCHITb {3,

06epiTb i «[JoaaTKoBI pexmmmn» i nicna uboro

06epiTb «YNpaBniHHA eNeKTPOXUBIEHHAMY.

OyHkuia HepocTynHa - [leMOHCTPaLiNHUI PeXUM
B AeMOHCTPaiiiHoMy S50 o C

pexumi.

HatucHitb {2} , TopkHiTbca [@) «IHdopmauis» i 06epiTb
“«[leMOHCTpaLinHUI peXxnum

ANA MarasuHy» aJis BUXOAY.

[BepuAaTa He
BiAYMHAKTbCA.

MouekanTe, NOKM GYHKLIA He 3aKiHUNTbCA Ta AyXOBa
‘wada He OXONOoHe.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

AONMOMOTA

Y pa3si BUHMKHeHHA Npobnem nig yac ekcnnyatawii
3BEPHITbCA 1O TEXHIYHOrO cepBicHOro LeHTpy Franke.
Hikonn He Kopuctynteca nocnyramm CTOPOHHIX
cneuianicTis.

MoTpi6HO HapaTu TaKy iHpopmauito:

- TUN HeCNpPaBHOCTI

- mogenb npunagy (apt./koa)

- CepinHMn Homep Ha Tabnunuli, po3TalloBaHWU 3
npaBoro Kpat fyxoBoi wadwu (BUAHO, KonNu aBepudATta
BigKpUTI).

Ceiedr

3BepTauncb Ao LeHTpy
nNicNANPOAAXHOro
06cnyroByBaHHs,
nosigomTte KoAu,

3a3HayeHi Ha Tabnunui

3 NAaCMNOPTHUMU JaHUMN ;} 3
.

BUPOGY. O

PLEAT
N'SO/R0 Hy
6.3KW

2ee

DA RN RO

EAL
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