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UZIVATELSKA PRIRUCKA

PREHLED

Ovladaci panel
Ventilator

Kruhové topné téleso
(nenf vidét)

Vodici mfizky

(Uroven je vyznacena na pfedni
strané trouby)

Dvirka

Zasobnik na vodu
Horni topné téleso / gril
Zarovka

Identifikac¢ni Stitek
(neodstranujte)

. Spodni topné téleso

(neni vidét)

OVLADACI PANEL

1. ZAPNOUT/VYPNOUT
Pro zapnuti a vypnuti trouby.

2. DOMU
Rychly pfistup do hlavni nabidky.

3. OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu oblibenych
funkci.

4. DISPLEJ

5. NASTROJE

Volba z nékolika moznosti a také

zména nastaveni a preferenci
k troubé.

6

6. ZRUSIT

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




PRISLUSENSTVI

ODKAPAVACI PLECH

ROST

Pouzitf: k peceni pokrm(
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy a jiné
Zaruvzdorné nadobi

PouZitl: jako plech pro ucely
peceni masa, ryb, zeleniny,
chlebového peciva typu
J[focaccia” atd. nebo

k zachycovani uvoliuijicich se
$tav, je-li umistén pod rost.

NAPAROVACI PLECH

Usnadnuje cirkulaci pary, takze
se jidlo pfipravuje
rovnomeérné. Odkapavaci
plech zasunte na spodni
Uroven, aby do néj mohla
stékat Stava z peceni.

POSUVNE DRAZKY *

=

Pro usnadnéni vkladani
a vyjmutf pfislusenstvi.

PLECH NA PECENI

Pouzit: k pecenf chleba
a peciva, jakoz i pripravé
peceného masa, ryb
pecenych v papiloté atd.

* K dispozici pouze u urcitych modell
Pocet kust a typ pfislusenstvi se mdze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
V servisnim stfedisku si m0Zete zakoupit dalsf pfislusenstvi.

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte mtizku horizontalné zasunutim do vodicich
rostu, pricemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je otocena nahoru.

Dalsi prisluSenstvi, jako je napt. odkapdavaci nebo
pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym
zplUsobem jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH ROSTU

+ Chcete-li odstranit vodici mfizky, zvednéte je
nahoru a nasledné opatrné vytahnéte spodni ¢ast
z jejiho usazeni:

Nyni lze bo¢ni vodici mfizky vyjmout.

+ Prejete-li si bo¢ni vodici mfizky opét nasadit,
nejprve je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti.
Drzte je zdvihnuté a zasunte 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 ramci stejné vyskové urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
urovne.




FUNKCE

RUCNiFUNKCE

TRADICNI*
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

KONVEKCNI PECENI
Slouzi k peceni masa ¢i pIlnénych kolacu pouze
na jedné drovni.

HORKY VZDUCH

Pro pfipravu rlznych druh jidel, které vyZaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné tfech). U této funkce
nedochdzi k vzéjemnému prenosu vini mezi
jednotlivymi jidly.

GRIL

Ke grilovani steak(, kebabt a uzenin, k zapékani
nebo gratinovani zeleniny nebo k opékani
topinek. K zachyceni uvolnujicich se stav 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 uvolnujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml
pitné vody.

RYCHLY PREDEHREV
Pro rychly pfedehfev trouby.

FUNKCE MULTICOOKING (PRO SOUCASNOU

PRIPRAVU VICE POKRMU)

Slouzi k sou¢asné pripravé nékolika rliznych
jidel, kterd vyzaduji odliSnou teplotu peceni,

na ¢tyfech urovnich. Tato funkce se pouziva

k peceni susenek, kolacu, kulaté pizzy (i mrazené)
a k pripravé kompletniho pokrmu. Pro dosazeni
nejlepsich vysledki se fidte pokyny v tabulce
peceni.

« SPECIALNI FUNKCE

» ROZMRAZIT
Slouzi 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 kiupavych.

»  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 ohfrati jiz hotovych jidel. Troubu neni
nutné predehfivat. Dbejte pokynu uvedenych
na obalu.

» MAXI VARENI
Slouzi k peceni velkych kustd 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 fizkl na jedné
urovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci
vzduchu je jidlo chrdnéno pfed nadmeérnym
vysusenim. Je-li Usporna funkce ,ECO” aktivni,
osvétleni zUstava béhem peceni vypnuté.

PFi pouziti cyklu ECO, tedy pfi optimalizaci
spotieby energie, by se dvirka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela neupece.

PARA

» CISTA PARA
Pro Setrné a zdravé vareni pomoci parnich
funkci za ucelem zachovani nutri¢nich hodnot
potravin. Tato funkce je obzvlast vhodna
k pfipravé zeleniny, ryb a ovoce, ale také
blansirovani. Pokud neni uvedeno jinak, pred
vloZenim jidla do trouby odstrante veskeré
obalové materialy a ochranné félie.

» HORKY VZDUCH + PARA

Kombinaci vlastnosti pary s horkym
vzduchem umoznuje tato funkce dosazeni

kfupavych a zlatavych pokrm, které zistavaji

uvnitf mékké a stavnaté. Pro dosazeni
nejlepSich vysledkd peceni doporucujeme
uroven pary VYSOKOU pro peceni ryb,
STREDNI pro peé¢eni masa a NiZKOU pro chléb
a dezerty.

« TEPELNA UPRAVA ZMRAZENYCH POTRAVIN
Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu
i rezim peceni pro 5 rlznych kategorii hotovych
mrazenych jidel. Troubu neni tieba predehfivat.

(7 cOOKASSIST

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.

Troubu neni tfeba pfedehfivat..

* 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 £,

které zajisti pfistup do nabidky ,Nastroje”.

1. VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotiebice je nutné nastavit jazyk

a cas.

« Potazenim prstem po obrazovce muzete prochdazet
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 pfedchoz
zobrazen.

Espaiiol
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 v domécnosti.

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 Cislice nastavte datum.
« Klepnutim na ,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

4. NASTAVENi SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domdci sit majici hodnotu zatizeni vyssi 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 nakonfigurovan
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 odstrante 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 dolt mUzete prochazet
seznamem.

3 Zvolte funkci

TRADICNI KONVEKCNI

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

« Pozadovanou funkci zvolte tim, Ze na ni klepnete.

e Zvolte funkci

TRADICNI KONVEKCNI

——  PECENI .0 ——
@ &
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.

3. NASTAVENI FUNKCi COOKASSIST

Funkce ,COOKASSIST” vdm umoziiuje pfipravovat
Sirokou $kalu pokrm0 ze zobrazené nabidky. Vétsinu
nastaveni peceni provadi spotiebi¢ automaticky, aby
bylo dosazeno nejlepsich vysledkd.

« Ze seznamu si vyberte recept.

Funkce se zobrazuji podle kategorii pokrmd v nabidce
,COOKASSIST FUNCTION" (FUNKCE ASISTENCE PRI PECENI) (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 pokyni na obrazovce, které vas
provedou procesem peceni.




4. NASTAVENIi CASU ODKLADU SPUSTENI « Vlozte jidlo do trouby.

Pfed spusténim funkce muazete odlozit ¢as peceni: - Zavrete dvitka a funkce pecleni se obnovi

Funkce se spusti nebo ukon¢i v predem zvoleném automaticky.

Case. VloZeni jidla do trouby pfed dokoncenim pfedehfivani mize

. Klepnutim na,ODLOZENI” nastavite pozadovany mit negativni vliv na konecny vysledek pfipravy pokrmu.
¢as spusténi. Otevienim dvitek béhem predehtevu se tato faze prerusi.

Cas pecent fazi predehfati nezahrnuje.
7. PRERUSENI PECENI

POKYNY K PRIPRAVE POKRMU:

Slouzi k peceni jakéhokolijidla Nékteré funkce nabidky ,COOKASSIST” mohou béhem
pouze najednom rostu. v , v v s oer , s . 7
Vioste idlo na Groven — peceni poZadovat otoceni jidla. Zazni zvukovy signal
jidlo na droven 3. . . . . . v v
Nabdrétlén);/’roét pouzivejte panev = ——— a dlSplEJ bude |nd|kovat, Cco je tieba udélat.
nebo plech. " -
m'“ . Otevrete dvirka.
Q) « Provedte ukon uvedeny na displeji.

L . Y « Pro pokracovani v peceni zaviete dvirka a klepnéte

« Po nastaveni pozadovaného odkladu klepnéte na I-pIOTOVO” P P
n .

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.
Pokud pfi nastaveni vybraného cyklu zvolite predehfey,
moznost odloZeni se deaktivuje.
« Pokud chcete funkci aktivovat ihned a zrusit
naprogramovanou dobu odkladu, klepnéte na

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

Zazni zvukovy signdl a displej bude indikovat, co je
treba udélat.

+ Zkontrolujte pokrm.

« Zavrete dvitka a funkce peceni se obnovi
automaticky.

tlacitko ® . 8. KONEC PECENI
5.SPUSTENI FUNKCE Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
. Po dokonéeni nastaveni spustte funkci klepnutim ~ Peceni ukonceno. - o
na,START" U nékterych funkci je po dokonceni peceni mozné
Behem peceni milzete kdykoli nastaveni zménit klepnutim na ~ dodat pokrmu zlatavou barvu, prodlouzit dobu
hodnotu, kterou si piejete upravit. peceni nebo ulozit funkci mezi oblibené.
Je-li trouba horka a funkce vyZaduje zvIastni maximalni 00:01 od dokonéeni
teplotu, na displeji se zobrazi zprava. TRADICHI
- Aktivni funkci kdykoli zastavite stisknutim X Peceni e C]

200°C

, popripadé klepnéte na hodnotu trvani a poté
zvolte ,STOP”.

6. PREDEHREV -

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

« Pro ulozeni funkce mezi oblibené klepnéte na J .

aktivovana. . VoIbou,,Ex'gra,zhnédnutl'” se spusti pétiminutovy
cyklus zapékani.

ST O A . Klepnutim na ® prodlouzite peceni.

TRADICNI NASTAVIT ,_

Predehiev VARENI

200 °C CAS

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

Predehiev
dokoncen

Nyni vlozte pokrm

. Otevrete dvirka.
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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 pfidali mezi své oblibené.

ULOZENI FUNKCE

Po uplynuti doby trvéani funkce klepnéte na i

, ¢imz mazete 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 veclere.
+ Klepnutim na ikony zvolte alespon jednu.

< UPRAVIT

1. Pizza tenka

A

- Klepnéte na,OBLIBENY” a funkci ulozte.

<

1. Pizza tenka
7
N

ST AR

PO ULOZENI

Chcete-li zobrazit nabidku oblibenych funkci,

stisknéte W :funkce budou rozdéleny podle

jednotlivych pokrmu dne a uvidite nékolik navrha.

« Klepnéte na ikonu pokrmu pro zobrazeni
pfislusného seznamu

< é) T
Oblibe &dy
PIZZA TENKA

Hledate néco jiného?
Podivejte se na nize uvedena
doporuceni.

« Prochazejte zobrazenym seznamem.

« Klepnéte na pozadovany recept nebo funkci.

+ Peceni aktivujete klepnutim na ,START".

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi mlzete

k jednotlivym polozkam pridavat 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 uloZite.

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 pfisludny cas.
« Klepnéte na pfislusny pokrm a upravte jej.

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

Klepnutim na {2 si kdykoli otevfete 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 nezdvisle bez zasahovani do samotné funkce.
Poté, co byl ¢asovy spinac aktivovan, mlzete vybrat

a spustit funkci.

Minutka bude nadéle odpocitavat v pravém hornim rohu
obrazovky.

Pro opétovné vyvolani nebo upravu minutky:

. Stisknéte {3 .

- Klepnétena [@] .

Po ukon¢eni odpocitavani ¢asu nastaveného na
casovém spinaci zazni signdl a na displeji se zobrazi
upozornéni.

+ Klepnutim na,ODSTRANIT” ¢asovac zrusite.

« Klepnutim na,NASTAVIT NOVOU MINUTKU"
minutku znovu nastavite.

YlsviTLo
Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

=

Osvétleni Samocisténi

1



| cISTENI

Pro optimalni ¢isténi vnitinich povrch( aktivujte

funkci samocisténi,Self-Clean”.

Béhem cisticiho cyklu doporucujeme neotevirat dvitka, aby

nedochdzelo k Uniku vodni pary, coZ by mohlo negativné

ovlivnit vysledky cistén.

- Pred aktivaci funkce z trouby vyjméte veskeré
pfislusenstvi.

« Na dno trouby nalijte 200 ml pitné vody.

« Funkci ¢isténi aktivujte klepnutim na,START"

Po zvoleni cyklu muizete odloZit zacatek automatického

cistént. Klepnutim na ,DELAY” nastavte ¢as skonceni uvedeny

v prislusné sekci.

@ |VYPOUSTENI

Funkce vypousténi umoznuje vypustit vodu, aby
nezUstavala v nadrzce. Doporucujeme vypousténi
provést po kazdém pouziti trouby.

Po urcitém poctu pouziti bude
nutné tuto akci provést povinnég,
a dokud tak neucinite, nebude
mozné spustit parni funkci.

Po vybéru funkce ,Vypousténi”
nebo poté, co se objevi na displeji,
funkci spustte a postupujte podle
zobrazovanych pokyn(: Otevfete dvirka a pod
vypoustéci trysku na spodni strané panelu vlozte
velkou nadobu. Jakmile se spusti vypousténi, drzte
nadobu na misté, dokud neni proces dokoncen.

Na displeji se ukaze, kdy bude tfeba nadrzku zcela
vyprazdnit.

Upozornénf: Tuto aktivitu nelze provadét, dokud neuplynou
4 hodiny od posledniho cyklu (nebo od vloZeni posledniho
produktu). BEhem této doby bude na displeji zobrazeno toto
hldseni: VODA JE HORKA. Pockejte, dokud teplota neklesne.
Po dosazeni dostatecné nizké teploty bude mozné
pokracovat stisknutim tlacitka POKRACOVAT".

Nadoba musi mit objem alespon 2 litry.

Funkce vypousténi umoziuje vypustit vodu, aby
nezustavala v nadrzce. Doporucujeme vypousténi
provést po kazdém pouziti trouby. Nalejte nebo
vypustte vodu, pokud vas k tomu vyzyva zprava na
displeji.

4l loDVAPNIT

Tato specidlni funkce, pokud se pouziva

v pravidelnych intervalech, umoznuje udrzovat
nadrzku a parni okruh v tom nejlepsim stavu.

Funkce je rozdélena do nékolika fazi: vypousténi,
odvapnovani, vyplachovani. Po spusténi funkce
postupujte podle pokynd zobrazenych na displeji.
Primérné trvani kompletni funkce je asi 190 minut.
Upozornént: Pokud bude funkce kdykoli prerusena, je nutné
opakovat cely cyklus odvapnéni.

» VYPOUSTENI

Pfed odvapnénim je nutné vypustit nadrzku: Idealni
postup prace najdete v pfislusném odstavci.

Upozornént: Tuto aktivitu nelze provadet, dokud neuplynou
4 hodiny od posledniho cyklu (nebo od vloZeni posledniho
produktu). BEhem této doby bude na displeji zobrazeno toto
hlasent: VODA JE HORKA. Pockejte, dokud teplota neklesne.
Po dosaZeni dostatecné nizké teploty bude mozné
pokracovat stisknutim tlacitka POKRACOVAT”. Nadoba musf
mit objem alespon 2 litry.

» ODVAPNOVANI
Chcete-li pfi odstrafiovani vodniho kamene
dosdhnout optimalnich vysledkd, doporucujeme
naplnit nadrzku specidlnim roztokem, ktery je
k dispozici v ramci poprodejniho servisu.
Po dokonceni faze odvapnovani je nutné nadrzku
vypustit.

» OPLACHOVANI

Pro vycisténi nadrzky a parniho okruhu je nutné
provest proplach. Nadrzku napoustéjte pitnou vodou,
dokud se na displeji nezobrazi,PLNA NADRZ" a poté
spustte proplach. Po skonceni vas displej vyzve,
abyste tento postup zopakovali, obsah vypustili

a provedli novy proplach.

Troubu nevypinejte, dokud nebyly dokonceny
vsechny kroky, které funkce vyzaduje.

Béhem tohoto cyklu neni mozné aktivovat jiné
funkce.

Upozornént: Na displeji se zobrazi zprava, kterd véam ma
pfipomenout, abyste tuto akci provadeéli pravidelné.

Nalejte nebo vypustte vodu, pokud vas k tomu vyzyva zprava
na displeji.

A\ zTLUMIT

Klepnutim na tuto ikonu mlzete ztlumit nebo zrusit
ztlumeni viech zvuka a vystrah.

® | ZAMEK OVLADANI

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

k jejich ndhodnému stisknuti.

Pro aktivaci zamku:

. Klepnéte na ikonu [&] .

Pro deaktivaci zdmku:

« Klepnéte na disple;.

« Potdhnéte prstem smérem nahoru pfes
zobrazenou zpravu.

Zamek ovladani

Spotiebic je uzamdcen.

Piejedte prstem nahoru.
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{E}VI'CE MODU

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

Sébesovy rezim (sabbath) udrZuje troubu v rezimu pecen,
dokud ji nevypnete. Sébesovy rezim (sabbath) vyuziva tradi¢ni
funkci. VSechny ostatni pecici a cistici cykly jsou deaktivovany.
Neuslysite 7zddné tony a displej nebude indikovat zmény
teploty. Pfi otevirani nebo zavirani dvifek trouby se osvétleni
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.

CS
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKY PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulky obsahuiji: recepty, je-li nutny predehrey, teplota
(°C), uroven grilu, doba peceni (minuty), pfislusenstvi
a Uroven doporucené pro dané peceni.

Doba peceni se pocitd od okamziku vlozeni jidla do
trouby bez doby predehrati (které je u nékterych
receptl nutné).

Teploty a doby peceni maji pouze orientacni charakter,
nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnotami, a pokud jidlo nebude dostatecné tepelné
upravené, prejdéte k nastaveni vyssich hodnot.

Pouzivejte dodané 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 dobfe 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
rovnomeérné vyhftivaji vnitfek trouby.

Pouzivejte treti Uroven. K peceni pizzy, slanych kolacu
a moucnikl s tekutou naplni vsak pouzijte prvni nebo
druhou uroven drazek.

Pfed vlozenim jidla troubu pfedehfrejte.

Tato funkce je nejlepSim rezimem pro pfipravu
choulostivych dezertl 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
prislusenstvi, které nepouzivate, abyste dosahli
optimalnich vysledki a Setfili energii.

Chcete-li zkontrolovat, zda je mou¢nik upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu dievéné paratko. Pokud je
vytdhnete Cisté, moucnik je dopeceny.

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

Jestlize kola¢ béhem peceni, klesne”, nastavte pristé
nizsi teplotu. Mlzete také snizit mnozstvi tekutiny
v tésté a méneé tésto michat.

Ryba je upecend, pokud Ize snadno odstranit hibetni
atoiv pripadé, kdy pfipravujete vétsi rybu. Obecné
plati, Ze ¢im vétsi ryba, tim nizsi musi byt teplota,

a proto i delsi doba pfipravy.

Recept Piredehfev Teplota (°C) Doba ptipravy (min.) Uroven a prislusenstvi
Kynuté kolace / kolace z piskotového tésta Ano 170 30-50 qéF
Susenky / linecké pecivo Ano 150 20-40 A 3 .
Kola¢ky/muffiny Ano 170 20-40 3
Odpalované pecivo Ano 180-200 30-40 3
Snéhové pecivo Ano 90 110-150 3
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” Ano 190-250 15-50 2
Mrazena pizza Ano 250 10-15 L 3 J
Petivo z listového tésta Ano 190-200 20-30 3
Lasagne / flan (peceny puding) / zapékané téstoviny / ~ B 3
plnéné zévitky Ano 190-200 45-65 L j
Jehnéci/teleci/hovézi/vepifové 1 kg Ano 190-200 80-110 L 3 J
Kure/krélik/kachna 1 kg Ano 200-230 50-100 L 3 J
Krata/husa 3 kg Ano 190-200 80-130 L2
Pecend ryba / v papiloté (filety, vcelku) Ano 180-200 40-60 L 3 J
Aueennn v al/=r J ~ .\W_\Nr
U . Pecici plech Odkapavaci plech /
PRISLUSENSTVI . pie hluboky plech Odkapévaci plech/  Odkapévaci plech
Rost nebo dortové forma bo plech . lech P Ivod
na rogty nebo plech na peceni  plech na peceni 5 500 ml vody

na rostu
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GRIL

Diky hornimu topnému télesu dosdhnete pfi grilovani
idedlnich vysledkd. Jidlo umistéte na 4. nebo

5. uroven. Pri grilovani masa doporucujeme pouzit
odkapavaci plech k zachycovani vytékajicich Stav.
Zasunte jej do 3. nebo 4. vyskové urovné a nalijte do
néj pfiblizné 500 ml pitné vody. Troubu neni tfeba
predehfivat.

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 pfipravy.

Aby se maso na povrchu nespalilo, zasunte rost do

evvs

peceni jidlo obratte.

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

V pripadé potieby vodu dolijte.

Recept Predehiev Grill-arov.vyk Doba pripravy (min.)  Uroven a pfislusenstvi
Topinky/toasty - 3 (vysoke) 3-6 -\...5...,-
Rybi filé / Fizky - 2 (stfedni) 20-30 . =
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery - 2-3 (stfedni-vysoka) 15-30 .\__,5,,_,. Livr

TURBOGRIL

U této funkce se horni topné téleso a ventilator
zapnou soucasné.

K zachycovani vytékajicich stav 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.
Dvitka 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 naddoby 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-arov.vyk Doba ptipravy (min.) Uroven a pfislusenstvi
Pecené kure 1-1,3 kg - 2 (stredni) 55-70 _\_”2“’ 1 ! r
Jehn&éi kyta/kyty - 2 (stredni) 60-90 Lo
Opékané brambory - 2 (stfednl) 35-55 \ 3 |
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 \ 3 |
[ Ve ~ A==~ _J ~ M
U ] Pecici plech Odkapavaci plech /
PRISLUSENSTVI . pie hluboky plech Odkapédvaci plech/  Odkapéavaci plech
Rost nebo dortova forma bo plech . lech . Ivod
na rodtu nebo plec pta 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” mlzete na vice
urovnich pfipravovat rizna jidla, kterd vyzaduji
stejnou teplotu pfipravy (napfiklad ryby nebo

zeleninu). Vyjméte z trouby jidlo, které vyZzaduje kratsi
dobu pfipravy, a ponechejte v ni jidlo, které vyzaduje

delsi dobu pripravy.

Pouzijte 4. vySkovou Uroven pro peceni pouze na
jedné urovni, 1. a 4. droven 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 pfedehfiejte.
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 tietin doby
peceni posypte pizzu mozzarellou.

Recept Predehiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.)  Uroven a p¥isludenstvi
Ano 170 30-50 e
Kynuté kolace / kolace z piskotového tésta
Ano 160 30-50 e
PInéné moucniky (tvarohovy kolac,,cheesecake’, zavin, Ano 160-200 35-90 4 1
ovocny kol&c) e R
Ano 140 30-50 4
Susenky / linecké pecivo Ano 140 30-50 4 !
Ano 135 40-60 > =]
Ano 150 30-50 4
Kolacky/muffiny Ano 150 30-50 4 1
Ano 150 40-60 IPPEIS
Ano 180-190 35-45 !
Odpalované pecivo
Ano 180-190 35-45 * e e
Ano 90 130-150 —
Snéhové pecivo
Ano 9 140-160 * PR I
Pizza / chléb / chléb focaccia” Ano 190-230 20-50 s
Pizza (tenk3, silna, focaccia) Ano 220-240 25-50 % _\%’_ _\%’_ !
Ano 250 10-20 LI
Mrazend pizza
Ano 220-240 15-30 2,03, T
Ano 180-190 45-60 N
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* PR
Lasagne a maso Ano 200 50-100* -uéu-l 1 J
Maso a brambory Ano 200 45-100* -\...i—...;-l ! J
Ryby a zelenina Ano 180 30-50* _\_”i_n_'_ L ! J

* Odhadovanéa doba pripravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zalezi na vasich pozadavcich.
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MULTICOOKING

Recept Jidlo Pfedehfiev Teplota (°C) Doba ptipravy (min.) Uroven a prislusenstvi

Susenky Susenky Ano 135 50-70 5 -\...i—...;- -\...i—...;- 1
Ovocné

Ovocné dortiky typu ,tart” dortiky typu Ano 170 50-70 _\;,’_ “é,’_ “é,i_ ,“]:,'_
Cart T T e R AR

< i . _ 5 4 2 1

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

Kompletni jidlo:

Ovocny dortik (tart) (Uroven 5) i

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

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

KONVEKCNI PECENI

Tuto funkci pouzivejte pro peceni kolacu typu

Lquiche” a zeleninovych kolacu (typu ,tart”),

popfipadé dezertl s vlhkou néplni, jako je napftiklad
tvarohovy kola¢ (cheesecake) a ovocnych plnénych

kolacu (pie).

Rovnéz se idealné hodi pro peceni pokrmu s vyssim
obsahem vody. Ventilator rozvadi teplo rovhomérné
v prostoru celé trouby. To pomaha udrzovat stalou
teplotu a zajisti rovnomérnéjsi propeceni a umozni

zapecleni pokrmu do kfupava pfi sou¢asném
zachovani vlhkosti uvnitf, coz je idedlni pro docileni
kfupavosti chlebového peciva.
Pouzivejte 3. nebo 2. uroven. Pfed vlozenim jidla do
trouby vyckejte na dokonceni predehrati.

Jestlize je spodek kolace promaceny, snizte rost

a pred vlozenim naplné do kolace posypte spodek
koldce nadrobenymi susenkami.

Recept Pfedehfiev Teplota (°C) Doba ptipravy (min.)  Uroven a ptislusenstvi
PInéné moucniky (tvarohovy kold¢ ,cheesecake’, zavin, B B 3
ovocny kol4d) Ano 160-200 30-85 L j
Slané kolace (zeleninové, quiche) Ano 180-190 45-55 -u%u-
v . v . 2
PInéna zelenina (raj¢ata, cukety, lilky) Ano 180-200 50-60 —r
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CISTA PARA

Piede-

Doba pfipravy

Recept hiev Teplota (°C) (min.) Uroven a piislusenstvi
Cerstva zelenina (celd) - 100 30-80 e i o 1
Cerstva zelenina (kousky) - 100 15-40 - i oF 1
Mrazena zelenina - 100 20-40 . i or 1
. 2 1
Celd ryba - 90 40-50 oo af
. 2 1
Rybi filety - 90 20-30 QNN S e—
v i 2 1
Kufeci fizky - 100 15-50 \e.o.of
Vejce - 100 10-30 s 1
Ovoce (celé) - 100 15-45 e i oF ]
Ovoce (kousky) - 100 10-30 o i oF ]
HORKY VZDUCH + PARA
Recept Uroven pary P:‘efgs- Teplota (°C) Dob?nfiirl;gravy Uroven a pfisludenstvi
NIZKY - 140-150 35-55 3
Sugenky / linecké pecivo NIZKY - 140 30-50 4]
NiZKY - 140 40-60 > 3
I SV e )
NIZKY - 160-170 30-40 3
o 4 1
Maly mouénik / muffin NIZKY - 150 30-50
NIZKY - 150 40-60 S
Kynuté kolace NIZKY - 170-180 40-60 2
Piskotové kolace NiZKY - 160-170 30-40 2
A==l
Focaccia NIZKY - 200-220 20-40 L3
Bochnik chleba NIZKY - 170-180 70-100 L3,
Maly chléb NiZKY - 200-220 30-50 <3,
Bageta NIZKY - 200-220 30-50 3
Opékané brambory STR - 200-220 50-70 3
Teleci/hovézi/veprové 1 kg STR - 180-200 60-100 3
Teleci/hovézi/vepfové (kousky) STR - 160-180 60-80 A 3 -
Krvavy rostbif 1 kg STR - 200-220 40-50 3
Krvavy rostbif o hmotnosti 2 kg STR - 200 55-65 L3,
Jehnédi kyta STR - 180-200 65-75 3
Dusené veprové koleno STR - 160-180 85-100 3,
Kufe/perlicka/kachna 1-1,5 kg STR - 200-220 50-70 - 3 ;
Kuie/perlicka/kachna (kousky) STR - 200-220 55-65 3
PInénd zelenina STR - 180-200 25-40 3.
(rajcata, cukety, lilky)
Rybi filé VYSOKY - 180-200 15-30 3
[ YR - A=~ ~ r ol
DU, . Pecici plech Odkapavaci plech /
PRISLUSENSTVI . P hluboky plech Odkapévaci plech / plech Odkapévaci plech
Rost nebo dortova forma na . .
[oitu nebo plech na peceni na na pecen s 500 ml vody
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MAXI VARENI
Tato funkce je velmi uzitecna pro pfipravu velkych U peceni doporucujeme pfilit na dno nddoby trochu
kusd masa (nad 2,5 kg). BEhem peceni doporuc¢ujeme vyvaru, aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi
maso obracet, aby rovhomérné zezlatlo ze viech chut. Po upeceni ponechejte maso v troubé dalsich
stran. Doporucujeme maso obcas podlit, aby se pfilis  10-15 minut, nebo ho zabalte do alobalu.
nevysusilo. Pokud je maso pfilis libové, pfidejte trosku tekutiny,
Pouzivejte 1. nebo 2. uroven podle velikosti masa. pokapejte ho tukem, poptipadé ho pokladte napf.
Pred pecenim neni nutné troubu predehfivat. prouzky slaniny.
Pokud jde o obraceni pecené, nezapomente ji nejprve
polozit na stranu s klrkou.
Recept Pfedehiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.)  Uroven a pfislusenstvi
Veprova pecené s kizi 2 kg - 170 110-150 ! 2 j

EKO HORKY VZDUCH

Doporucujeme pouzivat 3. Uroven drazek. Troubu
neni treba pfedehfivat.

Recept Piredehiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.) Uroven a pfislusenstvi
Nadivané maso - 200 80-120 * Lo
Porce masa (kralik, kute, jehné) - 200 50-100* ;,
* Odhadovand doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zélezi na vasich pozadavcich.
KYNUTI
Nez vlozite tésto do trouby, vzdy je radéji pfikryjte 1 kg tésta na pizzu vykyne asi za jednu hodinu.

vlhkou utérkou. Cas potiebny k vykynuti tésta pomoci
této funkce je pfiblizné o tretinu kratsi nez kynuti pfi
pokojové teploté (20-25 °C).

UDRZOVANI TEPLOTY JIDLA

Funkce udrzovani teploty jidla (Keep warm) vam Nedoporucujeme uchovavat hotova jidla v teple déle
umoziuje udrzovat Cerstvé pfipravené pokrmy teplé.  nez dvé hodiny.

Tim se zabrani tvorbé kondenzatu a eliminuje se Méjte na paméti, ze nékteré pokrmy se po dobu, co
nutnost Cisténi vnitfku trouby. je uchovavéte teplé, dale vafi: V pfipadé potieby je

pfikryjte, aby nevysychaly.

ROZMRAZOVANI

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

Otoceni

Recept Doporu¢ené mnozstvi :  (doba : Uroven a pfislusenstvi
....................... PP P UUPRUUR SURUUPRUUUUPRRUUPPURUPPRIUUUPPUE T 2111 oL 4 LI FOSURRURUPIUURUPRPRN
Dus$ené maso se : . ‘ 2
1 | : — —
zeleninou/ | °' 01 1029 B e N
zapecené : . : 2
...... testoviny M a0 e 0 T
i PR : 2 1
Bila ryze : 100-500 g - oo of
: § . z 2 1
Ryze ) ‘Neloupana ryze 100-500 g : - oo
: e i — s
Celozrnna ryze 100-500 g - o of
- PN . ; 2 1
Ryze aceredlie 08 e e N I
. Proso 100-300 g - 2 W
: e W S F : ool
{Semena a ceredlie & o : : 5 1
' popada 1905009 e el
Je¢men
Rostbif
HoOV B ZI
Hamburger
Veprové
VepFOVé ....................................................................................................................

: Pecené kufe :
Maso Pe(“:ené kuFe ...................................................... .............................................................
: Kureci filet / prsa

MaSO v pa'Fe k\f) ....................................................................................................................
Krati fizky

3 Kebab :

Masova’Jl’dIa .................................................. .............................................................

5 Parky a klobasy

Lo VR o abFr | O ~__ r M
U . v Odkapavaci plech /
PRISLUSENSTVI RO Pedic] glech hluboky plech Odkapavaci plech / plech Odkapévaci plech
ost nebo dortova forma na P .
(oitu nebo plech pta peceni na na pecen s 500 ml vody
rostu
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Otoceni
Recept Doporu¢ené mnozstvi i (doba | Uroven a pFislusenstvi
g PHpravy) co
PR 5
] ‘Rybi filé/platky 0,5-2,5cm : - :
Rybl’ fllety/h’zky ............................................... , .......................................................... %ﬂ
] :MrazZené filety 05-25cm -
S e ............................................. e ,%"2 ................... s
: ‘Rybi filé/platky : 0,5-2,5cm - C eeef
Flletya szyv péf'e&\) , .......................................................................................................... 2 ]
: ‘Mrazené filety : 0,5-2,5cm ; -
................................................................ OO SOU OO OO UROUORUUUON SOUUOUORRROROOE T MO boroesroess
‘Gratinované ieden plech B 4
: ‘Gratinované slavky jeden plech - 4
:Grilované mofské plody BSOSO OSSO OOV : s
: _Garnét jeden plech Eo- 4 3
Ryby a Mofrské : arnay ................... Jeenpec ................... D oo
Plody Krevety jeden plech - _\_'f"n_r 3
................................................................ 'Gratlnovane"2\wj1
htebenatky 00008 T ‘ool
[ 2 1
S e e B I T —
5 Garnaty 100-1000 g - — 1
MOFSké p|0dyV péfek\‘\\) ............................................................................................................ é it ]
’ Rk S B P09 B ) ST —
E g 2 1
Ollhen R R 1007500 g .................. R ool
. 2 1
e ChObotRICe 12002000 ] Nemsl |
Brambory - Cerstvé 500-1500¢g - 3
Pecend zelenina PInéna zelenina 100-500 g - 3
Jina zelenina 500-1500 g - 3
Brambory jeden plech - _\___3|____,__'_
Ricata jedenplech T
: ) ) ) : : jeden plech . - -\...i—...,-
EGratanVana Zelenlna ...........................................................................................................
| jeden plech -
b : .
Zelenina = veRK jedenplech i
: 3
et eiiiieieeieciietiiiiieieeiiiiieeseeenaataeteteraaraaiaas e JedenpleCh .............. R _ ........ ,.\‘;l’. .........................
: o : : 2 1
e Oy e . Vesal |
‘Malé brambory / ) 2 1
krgjené Jedenplech. . Vessl |t
B 2 1

> . . v W
:Cerstva zelenina v paie &

Hrasek 200-2500
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Otoceni

Recept Doporucené mnozstvi (doba Uroven a pfislusenstvi
PP SO PHipravy)
POV IO e 0012009 S
: Sugenky 200600 g - 3
T S vt ;
T e Jedenplech” . —
Kolace a petivo :zakusky z odpalovaného tésta jeden plech * - 3
O OSSOSO .
: e 3 : 3
Ovocny koldcve forme Jedenplech .. ) ol
: Jableny zavin 400-1600g - 3
o T ‘—‘2
....................... S oot et SO UORROOOOPPPRUURE SOOUOUONbeies obevtet-SOOOPTOINN IO S S
. ass E 2
I TPV, . ... 001209 BN I N
emle 60-150 g kazdy - 3
: Sendvicovy bochnik ve formé 400-600 g kazdy - -\!Ti:u-
Chléb R i
Velky chléb ) 700-2 000 g -
S, e A A e ‘—’3
\S
ettt 20 &0 oo b O GKEIY B e
L H : : 5
. 4 1
Mrazené 1-4 vrstvy * - TS .
] AFr Al s
Pizza 5 4 2 1
A AR, A s ——
: . : , . 2
ek o epleeht . —
Silny kulaty plech * - 2
[ ~ QY=Y | | A r M \e.e.ef
o . Pecici plech Odkapavaci plech /
PRISLUSENSTVI . pie hluboky plech Odkapédvaci plech/  Odkapévaci plech ; .
Rost nebo dortova forma bo plech . lech .o Ivod Naparovaci plech
na rodty nebo plec vnta 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 cistéte vihkou utérkou z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostredku. Nakonec je otrete
suchym hadfikem.

« Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostredky.
Jestlize se tyto prostiedky presto nedopatfenim
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 tepla,
aby se dobre odstrafiovaly veskeré usazeniny nebo
zbytky jidla. Pro vysudeni kondenzétu vytvoifeného
v dlsledku peceni jidel s vysokym obsahem vody
nechejte troubu zcela vychladnout a poté ji vytrete
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.

«  Pro optimdlni ¢isténi vnitinich povrch( aktivujte funkci
samocisténi,Self-Clean”.

+ Sklo dvefi ¢istéte vhodnym tekutym prostredkem.

« Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvirka vymontovat z pantu.

PRISLUSENSTVI

+ lhned po pouziti vlozte ptislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
pouzijte kuchyriské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym karta¢kem nebo houbi¢kou na nadobi.

NADOBA NA VODU

Z dlivodu zajisténi trvalé optimalni vykonnosti trouby

a zabranéni vzniku usazovani vodniho kamene vam
doporucujeme pravidelné pouzivat funkce ,Vypousténi”
a,Odvapnéni”.

Pokud funkci pary delsi dobu nepouzivate, velmi
doporuc¢ujeme aktivovat pecici cyklus u prazdné trouby

a naplnit nadrzku na maximum.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

- Prejete-li si dvirka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zapadky smérem dol(, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

- nedrzte je za rukojet.

Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepretrzité

zavirat a soucasné za né tdhnout, dokud se neuvolni

z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

Dvirka opét nasadite tak, ze je pfilozite k troubég,

nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do

prislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

« Dvirka posunte smérem dolU a poté je zcela oteviete.
Posunite zapadky smérem doll do jejich pdvodni
polohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli doll az na doraz.

Spravnou polohu zdpadek zkontrolujete tak, Zze na né
lehce zatlacite.

\

« Zkuste dvirka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakujte: Pokud dviika spravné
nefunguji, mohou se poskodit.
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VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpojte troubu od elektrické sité. Upozomént: Pouzivejte pouze halogenoveé Zarovky T300 °C,

2. Vyjméte boéni vodici miizky. 20-40 W/2§O Vtypu GO. Zarovk/a,/ kterovu Je_vspotreb[c vybavgn,
3. Seiméte krvt ¥arovk je speoalng navrzena pro dorT)aQ spogreblce a neni thdna pro
- €Jmetekry 4 vseobecné osvetleni mistnosti v domacnostech (smérnice EU

4. Vyménte zarovku. 244/2009). Zarovky Ize zakoupit v servisnim stiedisku.

5. Kryt zarovky nasadte zpét a pevné jej zatlacte, aby Pouzivéte-Ii halogenové Zarovky, nemanipulujte s nimi holyma
dobfe zapad|. rukama, nebot otisky prstd je mohou poskodit. NepouZivejte

6. Instalujte zpét bo¢ni vodici mfizky. troubu bez nainstalovaného krytu Zarovky.

N

Znovu pfipojte troubu k elektrickeé siti.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém i Mozna pficina

i Reeni

-Preruseni napajeni.

Trouba nefunguje. _Odpojeni od elektrické siteé.

- Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba

- pfipojena k elektrickému napdjeni.

Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha
‘stale trva.

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

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

Stisknéte {2}, klepnéte na [@ a poté zvolte ,Obnovit

‘tovarni nastaveni”. Veskera ulozena nastaveni budou

vymazana.

Dojde k vypadku
elektrické energie Chybné nastaveni napajeni.
v dome. :

. Zkontrolujte, zda je zatiZitelnost domaci sité alespor
:3 kW. Pokud neni, snizte vykon na 13 ampér(. Pro

provedeni zmény stisknéte £} , zvolte < ,Vice rezimd”

‘(More Modes) a nasledné

vyberte moznost ,Rizeni vykonu” (Power Management).

Tato funkce neni
v rezimu demo
k dispozici.

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

_prodejnach)
_pro jeho ukonc¢eni.

Dvere nelze otevri

Bé&hem vareni ze
zasuvky unikd para.

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.

" Xw;(( KAXEAHKIHXX
eAt e INERIE RAREIERHRE
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PRIRUCKA PRE POUZIVATELA

K

PREHLAD

1. Ovladaci panel

2. Ventilator

3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

4. Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej
casti rury)

5. Dvierka

6. Zasuvka navodu

7. Horny ohrevny ¢lanok/gril

8. Osvetlenie

9. Vyrobny stitok

(neodstranuijte)

10. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

........ O
O X
: A : :
1 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. NASTROJE

Na vyber z niekolkych moznosti
a tiez na zmenu nastaveni rary
a preferencii.

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

NADOBA NA

ROST ODKVAPKAVANIE

Pouziva sa ako pekac na
pecenie masa, ryb, zeleniny,
focaccie a pod. alebo na
zachytévanie Stiav pod
rostom.

Pouziva sa na pripravu jedal
alebo ako drziak na hrnce,
formy na kolace a iné nddoby
vhodné na pecenie v rire

PARNA MISKA

Ulahcuje cirkuldciu pary

a napomaha rovnomernému
prepeceniu jedla. Na nizsiu
Uroven pod fu podloZte
odkvapavaciu misku na
zachytavanie $tavy.

POSUVNE BEZCE *

—

Na lahsie vloZenie a vyberanie
prislusenstva.

PLECH NA PECENIE

Pouziva sa na pelenie
akéhokolvek chleba

a cukrarenskych vyrobkov, ale
tiez pec¢eného masa, ryb
pecenych v alobale atd.

* K dispozicii len pri niektorych modeloch
Mnozstvo a typy prislusenstva sa mézu menit v zavislosti od zakUpeného modelu.
Dal3ie prisluenstvo sa da kupit samostatne v servisnych strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA
VlozZte rost vodorovne posuvanim po vodiacich
listach tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.
Ostatné prislusenstvo, ako naddoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsiva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

« Ak chcete vybrat vodiace listy, nadvihnite ich
a potom opatrne vytiahnite spodnu ¢ast zo sedla:
Vodiace listy teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich
najprv znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté
ich zasunte do priestoru riry 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.

Presved(te sa, ¢i sa bezce mbézu 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

KONVENCNE*
Na pripravu lubovolného jedla iba na urovni
jedného rostu.

KONVEKCNE PECENIE
Na pripravu masa, pecenie kolacov s plnkou iba
na jednej drovni.

HORUCI VZDUCH

Na pripravu réznych jedal, ktoré vyzaduju rovnaku
teplotu pripravy na réznych drovniach (maximalne
troch) naraz. Tato funkciu mozno pouzit pri peceni
roznych jedal tak, aby sa aréma jedného jedla
neprendsala na druhé.

GRIL

Na grilovanie reznov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba.
Pri grilovani mdsa pouzivajte nadobu na
zachytdvanie tuku a Stavy z pecenia: 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.

RYCHLE PREDHRIEVANIE
Na rychle predhriatie rury.

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.

PARA

» PRIPRAVA NA PARE

Na varenie prirodzenych a zdravych jedal

v pare, aby sa zachovala prirodzena nutri¢na
hodnota potravin. Tato funkcia je zvlast vhodna
na pripravu zeleniny, ryb a ovocia a tiez na
blansirovanie. Ak nebude uvedené inak, pred
umiestnenim jedla do rury odstrante vietky
obaly a foliu.

» HORUCI VZDUCH + VARENIE V PARE

Kombindcia vlastnosti pary s vhananym
vzduchom vdm umoznuje pripravovat jedla
chrumkavé a zhnednuté zvonka, ale zaroven
makké a Stavnaté vnutri. Pre dosiahnutie
najlepsich vysledkov odporucame zvolit
VYSOKU uroven pary na pripravu ryb,
STREDNU na maso a NIZKU na chlieb

a zakusky.

SPECIALNE FUNKCIE

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

» UCHOVAT TEPLE

Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

» KYSNUTIE

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

»  KOMFORT

Na pripravu hotovych jedal uskladnenych pri
izbovej teplote alebo v chladni¢ke (¢ajové
pecivo, kola¢ z praskovej zmesi, mafiny,
cestovinové jedla a pekarenské vyrobky). Tato
funkcia pecie vietky jedla rychlo a jemne.
Méze sa pouzit aj na ohriatie uz hotového
jedla. Ruru 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 rovnomerné zhnednutie na
oboch strandch. Idedlne je z ¢asu nacas maso
oblievat $tavou, aby nevyschlo.

» HORUCI VZDUCH ECO*

Na pecenie plnenych kusov masa

a reznov masa na jedinej urovni.. Miernou
prerusovanou cirkulaciou vzduchu sa
zabraniuje 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 rury nemali otvarat, az kym jedlo nie
je celkom hotové.

FROZEN COOK (PECENIE MRAZENYCH JEDAL)

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu
teplotu a rezim pecenia pre 5 réznych kategérii
mrazenych hotovych jedal. Riru netreba
predhrievat.

@ COOKASSIST

Tieto funkcie umozniuju pripravu vietkych typov

jedla uplne automaticky. Aby ste tuto funkciu vyuzili

¢o najlepsie, drzte sa pokynov v prislusnej tabulke.
Rdru netreba predhrievat.

* 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.

n 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 predchadzajicu 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 domdécnost 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 pouZiti 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 pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

20:00

. MANUALNE FUNKCIE
E COOKASSIST

+ Prechdadzajte v zozname smerom nahor alebo
nadol.

e Zvolte funkciu

TRADICNE KONVEKCNE

— PECENIE —
. &
GRIL
wwWww
& "

. Tuknutim zvolte pozadovanu funkciu.

HORUCI
VZDUCH

Zvolte funkciu

TRADICNE KOCNVEKCNE
— PECENIEy —g—
— .0

HORUCI GRIL

VZDUCH ww
& 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

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

Zvolte
teplotu

TRVANIE

Cas 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

> 180°

Nastavitgpbu pecenia  [IEI3

« Na nastavenie pozadovaného Casu pripravy
tuknite na prislusné cisla.

G Zadajte cas
2 3 4 5
7 8 90

« Potvrdte tuknutim na DALSIE.

3. NASTAVENIE FUNKCIi COOKASSIST

Funkcie COOKASSIST vdam umoznuju pripravit
Siroku $kalu 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
,COOKASSIST FUNCTION" (FUNKCIE ASISTENCIE PRI PECENI)
(pozri prislusné tabulky) alebo podla receptov v ponuke
,COOKASSIST PRO",

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

« Pokyny na displeji vas povedu procesom pripravy
jedla.
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4, NASTAVENIE CASU ODKLADU SPUSTENIA

Pred spustenim funkcie mozete pripravu jedla

odlozit: Funkcia sa za¢ne alebo skon¢i v ¢ase, ktory

vopred zvolite.

« Tuknutim na,START” nastavite pozadovany ¢as
zaciatku spustenia funkcie.

(<) Tradi¢né

POKYNY NA PRIPRAVU:

Na pripravu lubovolného jedla iba
na urovni jedného rostu.

Vlozte jedlo na 3. Uroven.
Pouzite rost s pekacom alebo
plechom.

V

« Po nastaveni pozadovaného odkladu tuknite na
.START DELAY” a zacne sa Cas ¢akania.

« Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa
spusti automaticky po vypocitanom case.

Pokial pri nastaveni vybraného cyklu zvolite predohrey,

moznost odloZenia sa deaktivuje.

« 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 rdra horuca a funkcia vyzaduje $pecifickéi maximalnu

teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.

« Aktivnu funkciu kedykolvek zastavite stlacenim

X, pripadne tuknite na hodnotu trvania a potom
zvolte ,STOP”

6. PREDHRIEVANIE

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

00:00:15

od zaciatku

TRADICNE NASTAVIT
Predhrievanie 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 funkcia pecenia sa obnovi
automaticky.

. SK
Ak vloZite jedlo do rdry pred skoncenim predohrevu, 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 méze vyzvat,

aby ste rovnakym spésobom jedlo skontrolovali.

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

« Skontrolujte jedlo.

- Zatvorte dvierka a funkcia pecenia sa obnovi
automaticky.

8. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze

priprava jedla je skon¢ena.

Pri niektorych funkciach po skonceni pripravy jedla

mozete Cas varenia predlzit, aby jedlo zhnedlo, alebo
funkciu ulozit ako obltibenu.

00:01 od

pripravenosti

;"/RAD!ENE CASOMER 7
arenie = -

200 °C DOKONCENE

Ak ju chcete ulozit ako oblibenu, tuknite na J .

Patminutovy 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 spozndva najpouzivanejsie funkcie.

Potom, ako funkciu pouZijete niekolkokréat, rdra vas vyzve, aby

ste ju pridali medzi oblibené.
AKO ULOZIT FUNKCIU

Po skonéeni funkcie ju tuknutim na J{ mozete
ulozit ako oblUbenu. To vdm 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

&)
Q

e

%Q

« Funkciu ulozite tuknutim na NAJOBLUBENEJSIE.

<

1. Tenka pizza

£

@trﬁ’

PO ULOZENI

Ak si chcete pozriet ponuku oblubenych funkcii,

stlacte W : Funkcie budu rozdelené podla réznych

¢asov jedenia s niekolkymi ponukanymi navrhmi.

+ PrisluSny zoznam sa zobrazi tuknutim na ikonu
jedal

< @ TR
Oblube edy

TENKA PIZZA

Hladate nie¢o iné?
Skontrolujte nizsie 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 obrdzok alebo nazov

a prisposobit ju podla Zelania.

« Vyberte funkciu, ktord chcete zmenit.

Tuknite na UPRAVIT.

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

vlastnosti.
. Zmeny potvrdte tuknutim na ULOZIT.

Na obrazovke oblibenych mozete 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. NASTROJE
Stlacenim {5} kedykolvek otvorite ponuku,Nastroje”.

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

Nastroje

o| [ |53

Kuchynské Svetlo  Samocistenie
minutky

[l ol

O | KUCHYNSKE MINUTKY

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 mozete aj zvolit a aktivovat
funkciu.

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

Na vyvolanie alebo zmenu ¢asovaca:
. Stlacte {3 .
- Tuknite na [&] .

Ked ¢asovac dokonci odpocitavanie zvoleného Casu,
ozve sa zvukovy signal.

« Tuknutim na,ODSTRANIT” ¢asovac¢ zrusite.

- Na opatovné nastavenie Casovaca tuknite na
NASTAVIT NOVY CASOVAC.

EIOSVETLENIE
Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.

34



= CISTENIE

Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie Samocistenie.

Odporuca sa dvierka rdry pocas cyklu istenia neotvarat, aby
neunikla vodna para, ¢o by mohlo nepriaznivo ovplyvnit
konec¢ny vysledok cistenia.

« Pred aktivovanim tejto funkcie vyberte z rary
vsetko prislusenstvo.

« Na dno rary nalejte 200 ml pitnej vody.
- Funkciu ¢istenia aktivujete tuknutim na START.

Po zvoleni cyklu mézete odlozit Start automatického cistenia.

Tuknite na "DELAY" a nastavte ¢as ukoncenia, ako je uvedené
v prislusnej ¢asti.

© | ODCERPAVANIE VODY

Funkcia vypustania umoznuje vypustit vodu, aby
nezostavala v nadrzi. Odporuca sa vypustit ju po
kazdom pouziti rary.

Po urc¢itom pocte pouziti bude
tento Ukon povinny a funkcia pary
sa nebude dat spustit, kym ho
nedokondite.

Po zvoleni funkcie Vypustanie
alebo na vyzvu na displeji
spustite funkciu a postupujte
podla zobrazenych ukonov: Otvorte dvierka a pod
vypustaciu dyzu na spodnej pravej strane panelu
postavte velki nadobu. Ndadobu musite nechat na
mieste, az kym sa vypustanie nedokonci.

Displej zobrazi, kedy treba nadrz uplne vypustit.
Upozornenie: Tuto ¢innost je mozné vykonat najskor po
uplynuti 4 hodin od posledného cyklu (alebo odkedy bol
vyrobok naposledy zapnuty). Pocas ¢akania sa na displeji
bude zobrazovat sprava ,voda je HORUCA, pockaijte, kym
teplota klesne". Ked dostatocne vychladne, bude mozné
pokracovat stlacenim POKRACOVAT.

Nadoba musi byt aspon 2-litrova.

Funkcia vypustania umoznuje vypustit vodu, aby
nezostavala v nadrzi. Odporuca sa vypustit ju po
kazdom pouziti rary. Ked vas o to poziada sprava na
displeji, vodu nalejte alebo vypustite.

Al | oDVAPNIT

Tato Specidlna funkcia, ktoru treba pravidelne
aktivovat, vam umoznuje udrziavat nadrz a parny
okruh v najlepSom stave.

Funkcia je rozdelend na niekolko faz: vypustanie,
odvapnovanie, oplachovanie. Po spusteni funkcie
postupujte podla krokov uvedenych na displeji.
Cela funkcia trva v priemere okolo 190 minut.
Upozornenie: Ak funkciu kedykolvek zastavite, cely cyklus
odvapnovania sa musi zopakovat.

» VYPUSTANIE
Pred odvapnenim bude potrebné vyprazdnit
nadrz: Najlepsie je postupovat tak, ako je opisané
v prislusnom odseku.

. SK
Upozornenie: Tuto ¢innost je mozné vykonat najskér po
uplynuti 4 hodin od posledného cyklu (alebo odkedy bol
vyrobok naposledy zapnuty). Pocas ¢akania sa na displeji
bude zobrazovat sprava ,voda je HORUCA, pockaijte, kym
teplota klesne". Ked dostatocne vychladne, bude mozné
pokracovat stlacenim POKRACOVAT. Nadoba musf byt aspor
2-litrova.

» ODVAPNOVANIE
Pre dosiahnutie najlepsieho vysledku pri
odvapnovani odporuc¢ame naplnit nadrz $pecidlnym
roztokom dostupnym v popredajnom servise.
Po skonceni fazy odvaprnovania treba nadrz
vyprazdnit.

» OPLACHOVANIE

Pre vycistenie nadrze a parného okruhu treba
vykonat aj cyklus oplachovania. Naplrte nddrz pitnou
vodou, kym sa na displeji nezobrazi PLNA NADRZ,
potom spustite preplachovanie. Na konci vas displej
vyzve, aby ste zopakovali tuto fazu vypustenim

a opatovnym preplachnutim.

Rdru nevypinajte, kym nie si ukoncené vietky kroky
potrebné pri tejto funkcii.

Funkcie pripravy jedla nemozno aktivovat pocas
cyklu Cistenia.

Upozornenie: Na displeji sa zobrazf sprava, ktora vam
pripomenie, aby ste tdto ¢innost robili pravidelne.

Ked'vas o to poziada sprava na displeji, vodu nalejte alebo
vypustite.

A|sTLmIT

Tuknutim na ikonu stimite alebo zapnete vietky
zvuky a alarmy.

® |7AMOK OVLADANIA

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

Aktivovanie zamku:

- Tuknite na ikonu .

Na deaktivovanie zamku:

. Tuknite na disple;j.

+ Prejdite prstom nahor po zobrazenej sprave.

Zamok
ovladania

Spotrebic je uzamknuty.

Tahajte prstom dohora, az
sa odomkne.
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{3} DALSIE REZIMY

Na volbu Sviato¢ného rezimu a otvorenie Riadenia
vykonu.
Sviatocny reZim udrZziava rdru v reZime pecenia, az kym ho
nedeaktivujete. Sviatocny rezim vyuZiva funkciu tradicného
pecenia. Vietky ostatné cykly pripravy jedla a Cistenia su
deaktivované. Zvukové signaly st vypnuté a displej nebude
zobrazovat zmeny teploty. Ked' sa dvierka rury 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 stla¢te 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

. SK

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. Na
zaciatok pouzite najnizsie odporucané hodnoty a ak
jedlo nie je dostato¢ne uvarené, prejdite na vyssie
hodnoty.

Pouzivajte prilozené prislusenstvo a najlepsie tmavé
kovové tortové formy 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.

TRADICNE

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. droven.

Pred vlozenim jedla do rury ju predhrejte.

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

Pouzivajte kovové formy tmavej farby a vzdy ich
uloZte na dodany rost. Ked pouzivate priloZzené
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 Spajla po
vybrati ¢ista, kolac je hotovy.

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

Ak kolac¢ pocas pecenia ,klesne”, nabuduce nastavte
nizsiu teplotu alebo znizte mnozstvo tekutiny v zmesi
a miedajte 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 vadsia, tym musi byt teplota nizsia

a pecenie trva dlhsie.

Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prisluenstvo
Kysnuté kolace / Piskétové kolace Ano 170 30-50 _‘_”2|__._,._'_
Susienky / linecké cesto Ano 150 20 - 40 o,
Malé torty / Mafin Ano 170 20-40 3
Odpalované cesto Ano 180 - 200 30-40 \ir
Snehové pusinky Ano 90 110-150 ;
Pizza / Chlieb / Focaccia Ano 190 - 250 15-50 1;
Mrazena pizza Ano 250 10-15 u;j
Slané a sladké odpalované cesto Ano 190 - 200 20-130 ‘ir
Lasagne / Nakypy / Zapecené cestoviny / Cannelloni Ano 190 - 200 45 - 65 ;,
Jahhacie / Telacie / Hovadzie / Bravéové 1 kg Ano 190 - 200 80110 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 ;,
Areennnr s - ~ T
PRISLUSENSTVO o Pekac alebo forma na odeéadpik;?/;rie/ Néd{oba.na Nédob@ na
ost tortu plech na pecenie odkvapkavegmg/plech odkvapkévanie
na roste na pecenie s 500 ml vody

alebo pekac na roste
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GRIL

Vrchny ohrevny ¢lanok umoznuje dosiahnut

optimalne vysledky pri grilovani. Jedlo umiestnite
na 4. alebo 5. Uroven. Pri grilovani masa pouzivajte
nadobu na zachytavanie tuku a $tavy z pecenia.
VlozZte ju na 3. alebo 4. Groven a nalejte do nej

priblizne pol litra pitnej vody. Ruru netreba

predhrievat.

Pocas grilovania musia dvierka rury zostat zatvorené.

Ak chcete maso grilovat, vyberte rezne rovnakej
hrabky, 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...:-
Rybie filé / filety - 2 (strednd) 20-30 - s
. . 2 -3 (strednd - 5 4
Klobasky / Kebaby / Rebierka / Hamburgery - vysoka) 15-30 e TS

TURBO GRIL

Pri tejto funkcii sa horny ohrevny ¢lanok a ventilator

zapnu naraz.

Odporuca sa pouzivat nadobu na odkvapkdavanie na

zachytenie Stavy z pecenia.

Vlozte ju na 1. alebo 2. Uroven a nalejte do nej

priblizne pol litra pitnej vody. Ruru netreba

predhrievat. Pocas pecenia musia zostat dvierka rury

Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo obratte.
Pouzivajte pekac alebo nddobu 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.

zatvorené.
Recept Predohrev Uroven grilu Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
Pecené kur¢a 1 -1,3 kg - 2 (strednd) 55-70 _\_”2“_5_ 1
Jahnacie stehno / Kolena - 2 (strednd) 60 — 90 \ 3 j
Pecené zemiaky - 2 (strednad) 35-55 \ 3 j
Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10 - 25 \ 3 j
...... ~ N J SN SN )
PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na od,l:‘\?;jokt;i;rwaie/ Nédoba na Nédoba na
Rost tortu pkavanie odkvapkévanie/plech odkvapkévanie
. plech na pecenie .
na roste na pelenie s 500 ml vody

alebo pekac na roste
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HORUCI VZDUCH

Okruhly ohrevny ¢lanok a ventilator sa zapnu

zaroven. Ventilator na zadnej stene rovnomerne

rozptyluje horuci vzduch v rure.

S pouzitim funkcie Vhanany vzduch mézZete naraz
pripravovat rézne jedl3, ktoré vyZzaduju na pripravu
rovnaku teplotu (napriklad ryby alebo zeleninu), na
réznych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré sa pripravuje
kratSie, a nechajte v rure jedlo, ktoré vyzaduje dlhsi

cas pripravy.

Pri peceni iba na jednej Urovni pouzite 4. Uroven,
pri peceni na dvoch, 1. a 4. a pri peceni na troch
urovniach 1., 3. a 5. Tortové formy polozte vzdy na

rost. Pred pecenim ruru predhrejte.

Ak chcete dosiahnut rovnomerné zhnednutie,
presvedcte sa, i su vietky Casti cesta rovnako hrubé.
Pri peceni pizze plech zlahka vymastite, pizza tak
bude mat chrumkavy spodok. Po uplynuti dvoch
tretin ¢asu pecenia poukladajte na pizzu platky

mozzarelly.
Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
Ano 170 30 - 50 .
Kysnuté kolace / Piskotové kolace - 4 1
Ano 160 30-50 Al A—1n
PInené koldce (tvarohovy koldg, strudla, jablkovy kolac) Ano 160 — 200 35-90 -u%u- —r
Ano 140 30 - 50 4
Susienky / linecké cesto Ano 140 30-50 4 1
' 5 3 1
Ano 135 40 - 60 e
Ano 150 30-50 4
—r
Malé torty / Mafin Ano 150 30-50 4 !
A 5 3 1
Ano 150 40-060 —n
Ano 180 - 190 3545 |
Odpalované cesto - : 3 :
Ano 180 - 190 35-45* JECEN S
Ano 90 130 - 150 s
Snehové pusinky - z 3 ]
Ano 90 140 - 160 * A=, A= s
. . . ‘ 4 1
Pizza / Chlieb / Focaccia Ano 190 - 230 20-50 —_—r
. 7 7 . A * 5 3 1
Pizza (tenkd, hruba, focaccia) Ano 220 - 240 25-50 e A=
Ano 250 10-20 |
Mrazena pizza ;
Ano 220 - 240 15-30 C a3,
Ano 180 - 190 45-60 LI
Pikantné kolace (zeleninové, slané) : s 3 1
Ano 180 - 190 45-70% A, A, L
Ano 180 - 190 20 - 40 LAy
Slané a sladké odpalované cesto - z 3 1
Ano 180 - 190 20-40% e, A, .
Lasagne a méso Ano 200 50 - 100 * qéﬁ \ ! |
Méso a zemiaky Ano 200 45-100* —
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50*% 4 1

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

39



MULTICOOKING

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

KONVEKCNE PECENIE

Tuto funkciu pouzivajte na slané kolace a zeleninové
torticky alebo zakusky so $tavnatou plnkou, ako su

cheesecake a ovocny kolac.

Je idedlna aj na pripravu jedal s vysokym obsahom
vody. Ventilator rovnomerne rozvadza teplo v rure.

udrzi vihkost a vznikne chrumkavejsi chlieb.

Pouzite 3. alebo 2. uroven. Jedlo vloZte dnu az po
ukonceni predohrevu.
Ak je zaklad kolaca prevlhnuty, presurite ho na nizsiu
uroven a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca

Pomaha to udrziavat stalu teplotu a upiect jedlo strihankou.
rovhomerne, pricom je vrch chrumkavy, ale vnutri sa
Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Urovei a prislusenstvo
PInené koléce (tvarohovy kola¢, strudla, jablkovy kolac) Ano 160 - 200 30-85 L 3 J
Pikantné kolace (zeleninové, slané) Ano 180 - 190 45-55 -\1;13 n
. . . » ; 2
PInena zelenina (paradajky, cukety, baklazany) Ano 180 - 200 50-60 —1r
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PRIPRAVA NA PARE

Recept P::g‘?- Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prisluenstvo
Cerstva zelenina (vcelku) - 100 30-80 - 3 oF 1
Cerstva zelenina (kUsky) - 100 15-40 - 3 o 1
Mrazena zelenina - 100 20-40 . 3 or 1
2 1
Ryby vcelku - 90 40-50 L (R e—
P 2 1
Rybie filé - 90 20-30 QI-NT S W—
Kuracie filé - 100 15-50 2 1
\e.2.ef R
- 2 1
Vajcia - 100 10-30 ool A+ -
. 2 1
Ovocie (vcelku) - 100 15 -45 \on of
. , 2 1
Ovocie (kusky) - 100 10-30 oo of
HORUCI VZDUCH + VARENIE V PARE
Recept Uroven pary P:,erg\(,’- Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven :tsgl’sluien-
NiZKY - 140 - 150 3555 3
Linecké cesto / Sugienky NIZKY - 140 30 - 50 A
NiZKY - 140 40 60 > 3]
I Y e )
NIZKY - 160 - 170 30-40 3
. 4 1
Mala torta / Mafin NIZKY - 150 30-50
NIZKY - 150 4060 > 3]
I Y e )
Kysnuté kolace NIZKY - 170 - 180 40-60 2
Pisk6tovy kolae NIZKY - 160 — 170 30-40 2
al=—=r
Focaccia NIZKY - 200 - 220 20-40 R
Bochnik chleba NIiZKY - 170 - 180 70-100 . 3,
Maly chlieb NIZKY - 200 - 220 30-50 <3,
Bageta NIZKY - 200- 220 30-50 o3
Pecené zemiaky STRED - 200 - 220 50-70 3
Telacie / Hovédzie / Bravcové 1 kg STRED - 180 - 200 60— 100 3
Telacie, hovddzie, brav¢ové (kusky) STRED - 160 - 180 60 - 80 . -
Krvavy roastbeef 1 kg STRED - 200 - 220 40 - 50 o3,
Krvavy rozbif 2 kg STRED - 200 55-65 L3,
Jahiacie pedené STRED ; 180 - 200 65 - 75 3
Dusené brav¢ové kolena STRED - 160 — 180 85-100 - 3 -
Kurca / perlicka / kacka 1 - 1,5 kg STRED - 200 - 220 50-70 , 3 ,
Kurca / perlicka / kacka (kdisky) STRED - 200 - 220 5565 3
Plnend zelenina 3
(paradajky, cukety, baklazany) STRED - 180-200 25 =40 —
Rybie filety VYSOKA - 180 - 200 15-30 L3,
Aeennr AR J S oS
PRISLUSENSTVO . Pekdc alebo forma na Na.doba na odkvarfkaya— Nadoba na odkvapkava- Néadoba na odkvapkéava-
Rost tortu nie / plech na pecenie ; s !
P L P nie/plech na pecenie nie s 500 ml vody
na roste alebo pekac na roste

a



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. Ruru netreba pred pecenim predhriat.

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 prislusenstvo
Bravcové pecené s kozou 2 kg - 170 110 =150 L 2 J
HORUCI VZDUCH ECO
Odporuca sa pouzivat 3. aroven. Ruru netreba
predhrievat.

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

* Odhadovany cas trvania: Jedld mézete z rdry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencii.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt ho
vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta pri
izbovej teplote (20 - 25 °C) sa ¢as kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu.

Cas na vykysnutie 1 kg davky cesta na pizzu je
priblizne jedna hodina.

UDRZIAVANIE V TEPLE

Funkcia udrziavania v teple vam umozni udrzat
hotové jedla teplé. Zabranuje to tvorbe kondenzacie
a znizuje potrebu Cistenia vnutra rary.

Neodporuca sa udrziavat hotové jedla teplé viac ako
dve hodiny.

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

ROZMRAZOVANIE

Varené jedla, 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)

i Cerstvé lasagn

Dusené maso so
zeleninou /

LT ngazené lasagne
cestoviny : 9

Ryza a ceredlie :

i Obratte
Navrhované mnozstvo : po (z¢asu : Uroven a prislusenstvo
.............................................................. LPHiPravy) Lo
500-3000g - .\__,é,.
500-3000g - -\.::12 ~
Bielaryza 100-5009 - 2 !
....................................................................... \eowl
gNevIupana hneda 100-500g ) 2 1
Y2 e leeel
(o 2 1
Celozrnna ryza 100-5009 - oo of
P 2 1
R A N e I BT S—
P 100 - 300 2 ]
roso .......................... e g ..................... R ool
y 2 1
P e T I
L 2 1
RSN [ T S ] Rl
Pecené hovédzie 600-2000g _ 3
880 e e
Hamburger 15-3cm 3/5 -u:-.i-.-.:u-
Bravcové 600-2500g - 3
........... e ' ‘:‘5 e
SRR S R SO I
Pecené kurca 600-3000g - 2

Maso Peéené kur&a ....................................................................... 5 ........................
: Kebab jeden rost 12 ENU - \‘N—Wi4
Masovéjedla’ ....................................................................... 5 ........ 4 .............
3 Klobasy a parky 15-4cm 2/3 .- . TS

Aeeenn ~ ARlr —J S oS
PRISLUSENSTVO Pekac alebo formana  Nédoba na odkvapkéva- Nadoba na odkvapkava- Nédoba na odkvapkéva-
Rost tortu nie / plech na pecenie nie/plech na pecenie nie
na roste alebo pekac na roste s 500 ml vody
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: Obratte
Recept ¢ Navrhované mnozstvo | po (z¢asu §Uroveﬁa prislusenstvo

: , 0,5-25cm -

gpeéené flle’a Steaky ............................................... , ..........................................................

] iFilé mrazené 05-25cm - ;
............................................................... ,.. ............................................. , ................... , ........................................
: ‘Rybie filé/platky 05-25cm -
Eparené fllety arezne k\\:) , ............................................... ..........................................................
f :Filé mrazené : 05-25cm -
N T [EER TR PP PP P , ........................................

iGratinované jeden plech B

: ; ) {Gratinované musle jeden plech -
:Grilované morské plody e e e e :

: ; P 3
Ryby a morské : Krevety R jedenplech I LT N
; 3
TS

plody %Garnéty jeden plech -
S —— 'Gratmovane ............................................. , ................... ,2 ................... .
hrebenatky o OTIO09 T

Musle A 500-3000g -

Parené p|0dy morak\‘\‘\) ................................................ ..........................................................

Kalamar 100 - 500 g .

Chobotnica 500-2000g -

Ina zelenina 500-1500g -

Zemiaky

:Paradajky jeden plech - { e

jeden plech - —

] fPaprika jeden plech -
Gratinovana’ Zelenlna ............................................... .......................................................... :
] :Brokolica jeden plech - (=

Karfiol jeden plech -

jeden plech - —r

ettt e R P P [ERETEE PR PP PPREN R T TRSCTTRTTRES

§Ce|é zemiaky 50-5004g -

:Zemiaky malé /
kusky

Zelenina

jeden plech -
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P R R R S R

Kolace a zakus- :
ky

:Odpalované cesto

iKolac plneny ovocim

Slané kolace

iPetivo &

Obratte
Navrhované mnozstvo | po(zcasu | Uroven a prislusenstvo
pripravy)
500-12009g - -\...i—...;-
200-600g - - ’ r
e B
jeden plech - - ,
jeden plech - N ’ ,
jeden plech - .\,,,i—,,,,-
400-1600g N
500-2000g B -\...i—...p-
800-1200g - .\,_,i—,,,,-
60 — 150 g kazdy - ; ’ -

400-600gkazdy - 2

Chlieb S -
‘Velky chlieb & 700 -2000g -
‘Bagety & . 200-300g kazda - 3
L H : : 5
] 4 !
‘Mrazené 1 -4 vrstvy - N
: 5 3 1
s AR T/
Pizza 5 4 2 1
AFFRs ARRs A s Y——
Tenka okruhla - plech - 2
Hruba okrudhla - plech - 2
A AFn J ~ SN \e.o.of
PRISLUSEN- Pekéc alebo forma na Nkaéij/:rﬁ)izaer)a T)edcl;viz_ Nadoba na odkvap- Nadoba na odkvap-
STVO Rost tortu eéeeﬂe kdvanie/plech na kdvanie Parnd miska
na roste P pecenie s 500 ml vody

alebo pekac na roste
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CISTENIE A UDRZBA

Pred udrzbou alebo cistenim sa
presvedcte, ¢i rura vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

VONKAJSIE POVRCHY

Povrchy Cistite vlhkou utierkou z mikrovlakna.
Ak je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody
niekolko kvapiek pH neutrdlneho cistiaceho
pripravku. Poutierajte suchou utierkou.
Nepouzivajte korozivne ani 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 ruru 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
handri¢kou alebo Spongiou.

Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim

Nepouzivajte drotenku, drsné povrch spotrebica.

Cistiace potreby alebo abrazivne/ pouzivajte ochranné rukavice.
korozivne cistiace prostriedky,
pretoze by mohli poskodit

Pred vykonavanim udrzby musite
raru odpojit od elektrickej siete.

funkcie Samocistenie.

- Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vybratie dvierok ulah¢uje Cistenie.

PRISLUSENSTVO

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

NADOBA NA VODU

Aby bol vykon rury vzdy optimalny a aby sa po ¢ase

nevytvarali usadeniny vodného kamena, odporu¢ame

vam pravidelne pouzivat funkcie ,Vypustanie”
a,Odvapnovanie”.

Ak ste funkciu pary dlhsie nepouzivali, velmi sa

odporuca aktivovat cyklus pripravy jedla s prazdnou

rdrou s Uplnym naplnenim néadrze.

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 ¢ast 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
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani
by sa dvierka mohli poskodit.
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VYMENA ZIAROVKY

1. Odpojte ruru od elektrického napdjania. Upozornenie: Pouzivajte iba halogénoveé Ziarovky 20 — 40 W /
2. Vyberte vodiace lity. 230 Vtypu G9 T3QQ °C. Z|§r0\{ka pouzivana vo vnutri .
3. Odstrante krvt Siarovk spotrebmaje spegalne urcend pre domacle spotre/bme anieje

: ante Kry Y: vhodnad na bezné osvetlovanie miestnosti v domacnosti
4. Vymente Ziarovku. (Nariadenie ES 244/2009). Ziarovky dostanete v nasom
5. Vrétte kryt svietidla na miesto a zatla¢te ho, aby autorizovanom servise.

spravne zapadol na miesto. Ak pouzivate halogénové Ziarovky, nechytajte ich holymi

6. Znovu nasadte vodiace listy. rukami, pretoZe odtlacky prstov by ich mohli poskodit. Ruru
7. Raru opét zapojte do elektrickej siete. nepouzivajte, kym nenamontujete kryt ziarovky.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Rdra nefunguje.

Na displeji svieti
pismeno ,F*a za nim

¢islo alebo pismeno.

V domacnosti sa
vypne prud.

V demo rezime
funkcia nie je
dostupna.
Dvierka sa
neotvaraju.

Pocas varenia zo

zasuvky vychadza

para.

i Mozna pricina

i Riedenie

gvypadok pradu.
:Odpojenie od elektrickej
siete.

- Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i je rira
‘pripojena k elektrickej sieti.

‘Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
.problém odstranil.

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

Stla¢te {2}, tuknite na a potom zvolte ,Factory

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

budu vymazané.

Nastavenie vykonu je
‘nespravne.

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

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

‘zmenit, stlacte {3, zvolte ¢ dalsie rezimy a potom

Ovladanie vykonu.

EStIaéte {s} , 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).

CEedxs

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

Mndel:xxxxxxxu;(e DXXXNOONKK  KEXAXHKKXNXX
eAt s | ILERINL AFRIERHRE
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OAHIOX XPHZHX

EMNIZKOMNHZH

1. Mivakag eAéyxou
2. Aveulotnipag
3. KukAIkn avtiotaon
(bev eival opatr)
4. 0bényoi paglov
(to emimedo vmodelkviEeTal
OTN WImPOoOoTIVH TTAEUPA TOU
poUpVvoL)
MNoépta
JupTdapL vepoU
Avw avtiotaon/ykpIA
Aauntipag
Mvakida avayvwpiong
(va unv agatpsirat)
10. Katw avtiotaon
(bev paivetal)

0 0N W;

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

ANENEPIOMoOIHZH

MNa 1o dvappa Kait to oBACIUO Tou

poupvovu.
2. HOME

MNa ypnyopn npdéofaocn oto KUPLO

HEVOU.

MNa ep@davion tng Aiotag Twv
AYyaTTNUEVWY 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 onmoladnmote
AEITOVPYia TOU POUPVOU EKTOC ATTO
TO POAOL, TO XPOVOUETPO Koulivag
Kal To KAEIdwpa S1akomTwv.
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A=EZOYAP

2XAPA

XpNOIUOTOINOTE TOUG Yla TO
PrioIUo TOU GaynToL 1 yia T
OTHPIEN OKELWVY, TAPIWV KEIK
Kal GAAWY OKEVWV

AIMOXZYAAEKTHZX

MNa xprion w¢ tapi yia 1o
payeipepa kpgatog, Paplwy,
AQXQVIKWY, POKATOLQ, K.ATT. 1)
yla TOrmoBéTNON KATW armd TN

oXdpa yla TN CUANOYH TWV
XUHWYV LAYEIPELATOC.

KATAAANAWY yla xprion oTo
(POUPVO

AlIZKOZ ATMOY

AIEUKONUVEL TNV KUKAOQOpia
TOU ATHOU, KATI TTou BonBd
OTO OHOIOPOPPO YrOILO TOU
@aynTov. TormoBeTAOTE TO
ANTTOCUNEKTN OTO eminedo
amd KATW yIa TN CUANOYH TwV
XUHWV Pnofuatod.

ayopdoare.

KINHTOI OAHI Ol *

=

Ma va Balete kal va Pyalete
€UKoAa e€apTrpaTa.

TAYI YHZIMATOX

Ma va Privete Ywpi kat miteg
QAN KAl KPEQG, Papl o€
AASOKOAA KATT.

* AlatiBeTtal udVo O OpIoUEVa IOVTEN
O apIBuOC kal 0 TUTTOC TWV ECAPTNUATWY UTTOPET va SIAPEPEL AVANOYA UE TO LOVTEAO TIOU

AMa a&ecoudp UMoPOUV VA AyopAoTOUY XWPIOTA Ard TO KEVTPO ECUMTNPETNONG TTEAQTWV.

TOMOOETHXH THX XXAPAX KAl AAAQN

EZAPTHMATQN

TomoBetrioTe TN oxdpa opt{OvVTia CUPOVTAC OTOUG

o8nyou¢ Tou pa@loL Kal BefaiwOeite 6T N MAELPA pE

TO avUPWHEVO AKPO Eival yUpLOUEVN TTIPOG TA EMMAVW.

Ta aA\a a&eooudp, 6w To Tayi yia Aimn kat to taygi

Ynoipatog, tomoBetouvtal optlévtia pe Tov idlo

TPOTIO OTIWG N OXApPA.

AOAIPEXH KAI ENANATONOOGETHXH OAHIQN

PAQIOY

« TNava apalpéoete Toug 08Nyou PAPLWY, ONKWOTE
Toug 0dnyouc Kal ot cuvéxela Tpafrte amald To
KATW TUAMA €€w amod tnv urtodoxn Tou:

Twpa pumopeite va a@alpéceTe Toug 0dnyoug
PAPLWV.

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

EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN (EOO>ON
AIATIOENTAI)

Agaipéote Toug 08nNyoUG PaPLWV aTTd TO POUPVO
KAl A@QAIPEOTE TO TTPOOTATEVUTIKO TTAACTIKO ATTO TOUG
Klvntoug odnyouc.

> i€te TO Avw KAIIT TOL KIvNTOU 08Nnyou otov odnyod
pa@loL Kal CUPETE ToV PEXPL TEpMa. KatefdaoTe To
AA\o KA ot B€on Touc. lNa va ac@alioel o 0dnyog,
TMEOTE TO KATW TUAMA TOU KALTT TpOo¢ Tov 0dnyo
pPaPLoU.

BeBaiwBeite 611 ol KivnToi 0dnyoi umopouv va
KivnBouv ehelBepa. Emavaldfete Ta frpata otov
AAo 0dnyod paglov oto idlo emimedo.

> nueiwon: Ot kivntol 0dnyol pmopouv va tonoBetnBouv o
orolodNTOTE PAPL
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AEITOYPTIEZ

XEIPOKINHTEXZ AEITOYPTIEX

2YMBATIKO*
MNa 1o Yrotpo omoloudrmote €idouc payntou o€ éva
pévo paot.

YYMBATIKO WHXIMO
MNa va payelpePEeTE KPEAG, VA PHOETE KELK E YEULION
O€ €va UOVO PA@L.

E=ANATKAXMENOZX AEPAX

Ma Prioipo S1aQoPETIKWY TPOPIHWY TTOU ATTAITOUV TNV
i61a Bepuokpacia oe SlapopeTikd mimeda (uéyloTo Tpia)
Tautdypova. Autr n Aettoupyia pmopei va xpnotpomotnOei
Y10 TO PCIUO SIAPOPETIKWY PAYNTWY XWPIC va
METAQEPOVTAL OOUEC T TO €va PAyNTO 0TO AANO.

FKPIA

MNa va Proete o1o YKPIA umptlOAeg, couPAdkia,
Aoukavika, Aaxavikd oykpatéyv, Kabwg Kat yla va
@puyavioete Pwi. Otav PrveTe KPEAC 0TO YKPIA,
OUVIOTATAL VA XPNOIMOTIOLIEITE TO ALTTOCUAAEKTN Y1
N cuA\oyn TwV XUPwV Ynoipatog: TomoBeTnoTe TOV
Oioko og omolodnmote eninmedo KATw and Tn oxdpa
Kal TpooBéote 500 ml mdouo vepod.

FPHIOPO IKPIA

MNa va PAoeTe PeEYAAA KOPUATIO KPEATOC
(UmoUTIO, POCT TP, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAL VA
XPNOLUOTIOLEITE TO ATTOGUANEKTN Yla TN CUANOYN
TWV XUPwV Pnoipgatog: TomoBeTnote T TAYi 0€
omotodnmote emimedo KATW amd Tn oXapa Kal
npooBéote 500 ml mooipo vepod.

EKTEAEITAI TAXEIA NTPOOEPMANZH
MNa ™ ypriyopn mpoBépuavon tou goupvou.

OA

NEITOYPTIEX MATEIPEMATOZ AIAOOPETIKQN

FTHTQN

Mo 1o payeipepa SIAQOPETIKWY GAYNTWVY TIOU ATTAITOUV
Vv idla BeppoKkpacia payelpéuatog os T€ooepa emimeda
Tautdxpova. Autr n Aertoupyia pmopei va xpnotuomotnOei
yla va Yri0ETE PUIMOKOTA, TAPTEC, OTPOYYUAR TTiToa (Kat
KaTePUyUéVN) Kal Va TTPOETOIUACETE éva TTARPEC YEUUAL.
AkoAouBrOTE TOV THVOKA HAYEIPEUATOC YO VA EXETE
KaAUTEPQ amoTeAéOHATA.

ATMOX

»  KAOAPOX ATMOX

a To YACIPO QUOIKWV KAl LYIEIVWV TIIATWY
XPNOIHOToIWVTAG At yia va Sdiatnpeital

n @uoikn Bpentikn aia. Autr n Aeltoupyia
givat 181a1Tépw¢ KATAAANAN yla TO payeipepa
Aaxavikwy, Paplol Kal ¢EoUTwy, KaBw¢

Kat yia (epatiopa. Ektog edv umodelkvueTal
Sl0QOPETIKA, APalPEOTE TN CUOKELATIA KAl TNV
TPOOTATEVUTIKN HEUPBPAVN TTPIV TOTTOOETAOETE TO
aynTto O0TO POoUpPVO.

»  EZANATKAZMENOZX AEPAX + ATMOX

Yuvduadlovtag TIC IOIOTNTEC TOU ATUOU UE EKEIVEC
Tou e€avayKaouévou aépa, n AeIToupyia auth
OaG EMTPETEL VA HAYEIPEVETE TPAyavVA AT KAl
POSOKOKKIVIOHEVA EEWTEPIKE, AANG TaUTOXpOVa
TPUPEPA Kal (oupepd péoa. MNa va emTUXETE

TO KOAUTEPA ATTOTEAECUATA OTO YN OLUO, OAC
ouvioToUuE va emAé€eTe éva YWHAO eninedo
atpov yia Yoo Ypapiwyv, MEZAIO yia kpgag kat
XAMHAOQ yia Ywui kai emdopmia.

EIAIKEZ AEITOYPTIEX

»  ZENATQMA

M va emTayuveTe TNV anoPpuén Twv TPOPWV.
TomoBetrioTe TO PayNnToO 01O peoaio emimedo oxdpag.
2UVIOTATAL VO QRAVETE TO PAYNTO 0T CUCKELATIa
TOU, WOTE va unv {epabei e€wtepikd.

»  AIATHPHZH OEPMOKPAZIAZ OATHTOY

Ma va dlatnprioete (e0T1d Kal Tpayavo To eayntd
mmov MOAIC PrioaTte.

»  OOYIKQMA

Ma 10 16avikd PoUOKWUA YAUKIAC i aApupric (OuNG.
Ma va e§ac@alioete TNV mMOIOTNTA POUOKWHUATOC,
MNV evePYOTTOLE(TE TN AElTOUPYIA AV 0 POUPVOC Eival
OKOUN (€0TOC PETA amo évav KUKAO PNnoiaTtoc.

»  ETOIMO OATHTO
Mo va HaYEIPEPETE ETOIUA PAYNTA, ATTOONKEVUEVA
o€ Beppokpacia dwyatiou ) oTo Yuyeio (UmokoTa,
KEIK, HA@Ly, mdTta CUPAPIKWY Kal TTPoiovTa PwHLov).
H Aertoupyia autr Privel 6Aa ta gayntd ypriyopa
Kal OpaNd Kat propei va xpnotponolnBei kat yla 1o
Céotapa Non payelpepévou gayntou. Aegv xpetdletal
va TpoBepUAveTE TO POUPVO. AKOAOUBNOTE TIC
odnyiec 0Tn cuoKevacia Tou MPOIGVTOC.

»  MAXI COOKING (WHZIMO MAXI)

Ma va ProeTe PeydAa KOUUATIA KPEATOC (Avw TwV
2,5 KIAWV). lNa opolopop@o poSOKOKKIVIGHA Kal
oTI¢ SU0 TAEUPEC, OLUVIOTATAL VA YUPICETE TO KpEQg
Katd to Yriolpo. Eival kahd va mepiyUVETE TO KPEQG
pe (wpb o€ TAKTA XPOVIKA SLOCTAKATA YIa VA PN
OTEYVWOEL

» ECO ME EEANATKAZMENO AEPA*

[0 TO YOO YEUIOTWY KOUMATIWV KAl QIAETWV
KPEATOG O€ €va UOVO pA@L. To OTEYVWUA TOU
@ayNTOU ATOTPETETAI e SIAKEKOUUEVN, aTTAAA
KUKho@opia aépa. Otav xpnolomolsital n
olkovouIKN Aettoupyia ECO, To owtdki Ba mapapeivel
ofnoTto katd tn Siapkela Pnoipatod. Na va
xpnotpormotoete Tov KUkAo ECO (O1kovouiko) Kal
KOTA OUVETIELD VA BEATIWOETE TNV KATAvAAwon
PEVUATOC, N TOPTA TOU YoUpPVOoUL Sev TIPEMEL Va
avoi€el £wg OTOU TO PAYNTO Va €ival EVTEAWC
MOYEIPEUEVO.

FROZEN COOK (MATEIPEMA KATEWYYITMENQN)

H Aettoupyia autr emAéyel autdpata TNV I6AVIKN
Beppokpacia kat Aeltoupyia Pnoipatog yia 5

810 OpPETIKOUC TUTTOUC RSN KATEYUYUEVWVY QAYNTWV.
Agv xpetdletal va mpoBepUAveTe To QoUPVO.

COOKASSIST (BOHOOX
— MATEIPEMATOZ)

Emtpémouv 10 YoIUo TOu @aynToU EVTEAWC
avtopata. [a va xpnolUoTIoINOETE AUTHV TN
AelToupyia pe Tov KAAUTEPO TPOTO, AKOAOUBROTE TIC
oOnyieg 0TOV OXETIKO TivaKA HAYEIPEUATOG.

Asgv xpeldlstal va mpoBepUAVETE TO @OUPVO.

* Aerroupyia mou xpNOIUOTIOLE(TAl WG Avapopd yia TNV
ONAWON EVEPYEIOKNC armddooNC CULPWVA LIE TOV KAVOVIOUO
(EE) Ap.65/2014
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MNQx NA XPHZIMONOIHXZETE THN OOONH AOHX

AnAd oupete To SAKTUASG cag otnv 084vn yia va
METaKIVNOEiTE OTA OTOIXE D 1) TIC TIUEC.
i NaemMoyn i emPePaiwon:
@ Moatrote TNV 006vn yia va emMAEEETE TNV TIUA 1} TO
OTOIXEIO TTOU ATTAUTEITAL OTTO TO PEVOU.

j lMa KOAION TOL HEVOU 1 piag AioTac:

Ma emotpoPn otnV mponyouuevn 006vn:

Natiote < .

NMa va empePaiwoete pia puduIon N va petafeite otnv
EMOMEVN 000VN:

Matote "PYOMIZH" ) “ENOMENO".

NMPQTH XPHZH

Oa xpelaoTei va SlapopPWOETE TO TTPOIOV TAV AVAPETE TN

OUOKEUN Y10 TTPWTN Oopda.

Mriopeite emiong va aMAEETE TIC PUBLICELS Kal Og SEUTEPO XPAVO

meélovtag yla mpooPaon oTo pevol “Epyaleid”.

1. ENIAEZTE TAQZXA

Oa xpelaoTei va puBuioete TN YAWOOO Kal TV wpa 6tav

AVAPETE TN OUOKEUN YIa TTPWTN POopda.

+  XUpete 10 HAXTUNG 0O TAVW GTNV 086VN yia KUAIoN TG
NoTag S106€01uwv YAWoowV.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

v

Deutsch
German

« MNatiote TN YAwooad Tou oag eVOIaQEPEL.

EMnvika
Greek, Modern

English

English ; v

Espaiiol
Spanish

MNatwviacto € Ba emoTpéPeTe aTNV TIPONYOUUEVN 084V,

2. ENIAE=TE TH AEITOYPIIA PYOMIZEIX

MoAic emAé€eTe Tn YAwooa, n 006vn Ba oag mpotpéPel va
emAé€ete avapeoa oto "AMOOHKEYZH EMIAEIZHL" (xpriotuo
yla EUOPOUC AlAVIKAC TTWANGCNC, UOVO Yia Adyoug TTpoBoANC)
1 va ouveyioete matwvtag "EMOMENO".

e 206 EVXAPICTOUME yia TV
ayopd oag!

Matrote EMOpevo yla va ouveyioste
Tn pUBHION Yia OIKIOKA XpPrion.

AEITOYPIIA ENIAEIZHE KATAZT E, MENO
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.PYOMIZH QPAXZ KAl HMEPOMHNIAXZ

H oUvbean Tou poUpPVoU WE TO OIKIOKS oag iKTUO

Ba puBpicEl auTOPATA TNV WPA KAl TNV NUEPOUNVIOL.

AlapopeTika Ba xpelaoTei va ta pubpioete xelpokivnta

+ MatoTe Toug OXETIKOUG apIBOUC Yia va pubuioeTe TV
wpa.

ePuepiars TNV WPA CUGTHMATOC.

12:30

24wpn popen

A@oU pubuiosTe TV Wpa, Ba xpelaoTei va pubpioeTe kal TV

nUepounvia.

+ MatoTe Toug OXETIKOUC aPIBOUC Yia va pubuioeTe TV
NUEPOMNVIa.

« Mathote “PYOMIZH" yia empBefaiwon.

4. PYOMIZTE THN KATANANQZH ENEPTEIAZ

O @oULpVOC gival TTPOYPAUMATIOUEVOG VO KATAVOAWVEL NAEKTPIKN
evépyela o€ emimedo ouPPBaTO HE TO OIKIAKO SIKTUO WE LoXU
peyahutepn amé 3 kW (16 Ampere): Av 6TV olkia 6ag
xpnotuomoleital xapunAdtepn 1oxU¢, Ba xpelaotei va tnv
MelwoeTe TNV oYL (13 Ampere).

«  matAoTe TNV T ota Se€1d yia va emAEEeTe TNV LOYU.

G Alayeipion 1oxvog

13 Aunép

16 Aumép @ v
«  NatAote “ENTAZEI" yia tnv oAokApwon TNE apXIKAG
pubuionc.

e H pUBuion oAokAnpwOnKe

Twpa n cUoKeLN 0ag gival £ToLpn yla
xenon!

5. 9EPMANZH ®OYPNOY

‘Evag kavoupylog poupvog Umopei va EKAUEL OOUEC TIOU
€xouv mapapeivel amod tnv dadikacia kataokeuig: Auto gival
amoAUTA QUCIOAOYIKO.

Mpiv EeKIVAOETE TO PAOIUO PayNTOU, CUVIOTATAL VA
(eoTaivete TO POUPVO ASELO £TOL WOTE VA ATTOUAKPUVOOUV
TUXOV OOMEG.

AQaIPEDTE TA XAPTOVIA H TUXOV MAACTIKO QPIAU aTTd TO
@OUPVO KAl AQAIPECTE Ao PHECA TA EEAPTAMATAL.
Zeotdvete T0 @oupvo oToug 200 °C yia mepimou pia wpa.

2 LVIOTATAL VA AEPIOETE TO XWPO LETA TN XPrion TG OUOKELNC yIa
TIPWTN POPA.
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KAOGHMEPINH XPHZH

1. ENIAOTH AEITOYPIIAX

. Tava avayete 1o govpvo, natiote (1) f omoudAmote
otnv 0Bdvn.

H 086vn oag emtpémel va emMAEEETE AVAUEDT OTIC

Xelpokivnteg Aertoupyieg kai Ti¢ Aertoupyieg CookAssist

(BonBou Mayelpéuatoc).

« MatAoTe TNV KUPLA A&lToupyia TToU XPEIALEDTE YIa VA EXETE
TPOoRacn 0To avVTIOTOIKO HEVOU.

20:00

@ XEIPOKINHTEZ
AEITOYPFIEZ
COOKASSIST
(BOHOOX
MATEIPEMATOX)

«  MetakivnBeite mpog Ta emAvw A TPOC Ta KATW Yla va
eCepevvnoete TN NioTa.

3 EmMoyn Aettoupyiag

>~YMBATIKO >YMBATIKO

—  WYHIIMO —
&
E=ZANATK. FKPIA
WWwW
[u]

AEPAL %

«  EmAé€te Tn Aertoupyia mou BéAeTe, matwvTag tnv.

e EmAoyn Aettoupyiag

>YMBATIKO >YMBATIKO
—  WHIIMOp: o
S
EZANATK. TKPIA
AEPAS ww
& n

2.PYOMIZH XEIPOKINHTQN AEITOYPTIQN

Agpov emAé€eTe T Aertoupyia mou BéNeTE, umopeite va

aMa€ete TI¢ pubuioelc. Ztnv 006vn Ba epgavioTouy ol

pubuioelc Tou pmopolv va aANA&ouv.

OEPMOKPAZIA / EMINEAO GRILL

«  MetakivnOeite OTIC TPOTEIVOUEVEC TILEC KO EMAEETE
auTtrv Tou BéAeTe.

EmAé€te

Beppokpacia

Av 10 emTpémel n AerToupyia, Pmopeite va matioete § yia
gvepyoroinon tng mpoBépuavong.

EmAé€Te A
e BOeppokpacia ‘n?A

¢

AIAPKEIA
Aegv gival amapaitnTo va puBUICETE TO XPOVO HAYEIPEUATOC
OV OKOTIEVETE VA XEIPIOTEITE TO payEipEa XEIPOKIvNTA. 2
AEIToupyia e XPOVOUETPNON, O POUPVOC LAYEIPEVEL VIO
TO XPOVIKO SIA0TN A TTOU EMAEYETE. 2TO TEAOG TOU XPOVOU
MAYEIPEUATOC, TO HaYEipEPA OTAUATAEL QUTOUOTA.
« TNava &ekiviioel n puBIoN TNE S1APKELag, TTATHOTE
“Metpwv TNV wpav”
e EmAé€te

Oeppokpacia

PuBLioTe Touppovo ynoiyEIEIENE]

+ [atAoTe TOUG OXETIKOUG APIOOUG YIa VA pUBUICETE TN
S1dpKela Pnoipatoc.

G Kataxwpion xpovou

+ Matote “ENOMENQO” yia emPBeBaiwon.

3. PYOMIZH AEITOYPTIQN COOKASSIST (BOHOOY
MATEIPEMATOZ)

Ot Aertoupyiec COOKASSIST (BOHOOY MATEIPEMATOZ)
0QC EMTPEMOLV VA ETOIUACETE Jia LeYAAN TTOIKIAIQ TIIETWY,
emAéyovtag amd autd mou gpgavifovtat otn Aiota.

O1 ePIOCOTEPEC PUBUITELC MAYEIPEPATOC ETTIAEYOVTAL
QUTOMATA ATTO TN CUOKEUN Yia va miteuxBouv ta KaAlTepa
amoteAéopata.

«  EmAé€te wa ouvvtayn ané tn Aiota.

Ot Aerroupyieg epgavifovTal ava Katnyopieg TPOPiUwy 0TO UeVOU
NG "AEITOYPTIAY COOKASSIST" (BA. oxeTIKOUC TTiVAKES) Kal avd
XAPAKTNPIOTIKA TNG ouvTayrg oo pevou "COOKASSIST PRO”.

«  Agou emAé€eTe pia Aertoupyia, amha umodeiéte To
XAPAKTNPIOTIKS TOU paynTou (moodtnTa, BEPog, KATT.)
IOV OENETE va HAYEIPEPETE YIa VO TIETUXETE TO TENELO
QMOTENECH.

«  AkolouBrote Ti¢ 06nyieg oTnv 086vN mou Ba oag
kaBobnynoouv katd tn Siadikaacia Ynoipatoc.
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4.PYOMIZH KAOYXZTEPHZHXZ QPAZ ENAP=HZ

Mmopeite va kaBuoTeprOETE TO JayEipEUa TIPLV EEKIVIOETE
pia Aerroupyia: H Aettoupyia Ba Eekivrioel Tn otiyur mou Ba
EMAECETE €K TWV TIPOTEPWV.

« Matote "KAOYZTEPHXZH" yia va puBuiocete Tnv wpa
évapénc mou embupeite.

e Tuppatiko

OAHTIEX. MATEIPEMATOX:

la 1o Yriotpo omotoudrmoTe gidoug
paynTol o€ éva pévo pagl.

[TomoBeTroTE TO Payntd oTo emimedo 3.
XpNOIMOTIOIOTE TN OXAPA PE TO TAP{ ) ———

Tov bioKo.
[ENAP=H]

+  MOAIC puBuioete Tnv KaBuaTépnon mou BéNeTE, AT OTE
“KAOYXTEPHZH ENAP=HX"yia va £gKIVAOEL 0 XpOVOG
OVAMOVAG.

«  BdAte 10 ayntd oto oupvo Kal KAEioTE TNV mopTa:
H Aettoupyia Ba Eekivioel autdpata PETE TO XPOVIKO
S1doTnUa TTOU UTTOAOYIOTNKE.

Eav emAeyel n mpoBépuavon Katd Tn pUBUIoN Tou KUKAOU, N

emhoyr| kaBuotépnong Ba amevepyoroinoei.

+ Na v dueon evepyomoinon Tng Aettoupyiag
Kat Slaypa@r] Tou TPOYPAUMATIOUEVOU XPOVoU
KaBuotépnong, maTroTeE To

5.ENAP=H AEITOYPTIAZ

+  Mohic emAé€ete TiC pubuioeig, matriote “ENAP=H" yia va
evepyorolnOei n Aettoupyia.

Mropeite va aMAEETE TIC TIUEC TTOU €0V OPIOTEl oTroladnmoTe

OTIyr KaTd T SIAEKELD TOU PAYEIREUATOC ayyilovTag TNy TIUr TTou

BENETE VA TPOTTOTIOINOETE.

Eav 0 poupvoc eival (e0TOC kal N Asrtoupyia amartel pia

OUYKEKPILEVN UéYIoTn Bepuokpaoia, Ba epgavioTel éva privupa

otnv 0Bovn.

« Méote X yiava SlakOPeTe TV evepyn Asrtoupyia
avd ndoa otiyun i TatoTe Ty Tiur SIAPKELAC Kal, 0TN
OuVéxela, emAE€Te “STOP”.

6.MPOOGEPMANZH

Av éxel mponyoupévwg evepyorolnBei, LOAIG EEKIVAOEL N
Aettoupyia, n 006vn Seixvel Tn Aettoupyia mpoBEpuavonc.

00:00:15 andé Tnv

évapén

ZYMBATIKO PYOMIZH ,_~
MpoBépupavon MATEIPEMA

200 °C XPONOZX

MOoAIC oAokANpwOei autr N @Aon, EKMEUMETAL évVa NXNTIKO
ofjua kat otnv 08évn pgaviletar n évéeln éti o poupvog
éptaoce otnv emAeyuévn Bepuokpaaia.

H mpoBéppavon
oAokAnpwOnkKe

TomoBeTroTE TO PAYNTO

Twpa

+ Avoite TV mopTa.
« TomoBetoTE TO PAYNTO OTO POUPVO.
«  Kheiote mopTa kat 10 YPriotpo Ba cuvexloTel autouaTa.

H TomoBétnon tou eayntou 6To poUPVO TPV OAOKANPWOEL N

TPOBEpUAVON eVOEXETAL VA EXEL AVETIBULINTA AMOTEAECUATA YIC TO

TEAKO PriOIO.

To Avolypa TS mOETAC KATA TN paon mpobépuavonc Ba

OTARATACEL TN AsrToupyia.

O xpovoc Havelpéuatog dev mephauPavel Tn ¢pdaon mMpoBépuavonc.

7.NAYZH MATEIPEMATOX

Optopéveg Aertoupyiec COOKASSIST amattolv va yupioete To

@aynTo Katd to YPriotuo. Eva nxntikd onpa Ba nxfogLkat n

0006vn epavilel TV EVEPYELD TTOU TIPETTEL VA YIVEL

« Avoite TV mopTa.

« Kdvte tVv evépyela mou oag {nteitat and tnv 08évn.

« Kheiote tnv népta kat matrote "TEAOL" yia va cuveyioete
T0 Yrioiuo.

Mpiv TEAEIWOEL TO PAOIUO, 0 POUPVOC UMTOPEL va 0aC

TIPOTPEPEL Va ENEYEETE TO PaynTo e Tov {B1o TpoTo.

‘Eva nxnTiko orjpa Ba nxnoet kat n 086vn gugavidel tnv

EVEPYELQ TIOU TIPETTEL VA YIVEL

«  EAéy&te o paynto.

«  K\eiote mopTa Kat 1o Prioto Ba cuvexloTel autduata.

8. TENOX MATEIPEMATOX

ExméumeTal éva nxnTiko orjua Kat otnv 086vn pgavidetaln

€voeI€n OTL To payeipepa OAOKANPWONKE.

Me oplopéveg Aettoupyieg, apou TEAEIWOTEL TO PROIJO,

pmmopeite va SwoeTe 0To MATO oag emmAéov podioua, va

TIAPATEIVETE TO XPOVO MAYEIPEUATOG 1 VO AmOONKEVOETE TN

A&lToupyia w¢ ayamnuévn.

00:01 ané 6tav ivail £Tolpo

ZYMBATIKO s 5 0N0AIAKONTHE 72

ONOKAHPQOHKE

Mayeipepa
200°C

. matioteto JA yia amoBrkeuon ota ayarmnuéva.

«  EmAé€re "EmmAéov poSiopa” yia va EeKIVoEL 0
TIEVTANENTTOC KUKAOC podiopatoc.

« Matioteto (@ yia TNV amoBrKeuon TG MapATaong Tou
Ynoipatog.
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9. ATAMTHMENA

H Aertoupyia Ayamnuéva amoBnkeloel TIC pUBUIoELC TOU
@OUPVOU Yla TNV AYATTNEVN OAC CUVTAYH.

O povpvoc avayvwpICel aUTOPATA TIC ASITOUPYIEG TTOU
XPNOILOTIOI0UVTAL TTEPIOCOTEPO.

MeTd amd évav oplouévo apiBuo xprioewy, Ba oag (ntnoei va
TPOCBETETE TN AelToupyia 0Ta ayamnéva oag.

MNQX NA ANTOOHKEYZXZETE MIA AEITOYPTIA

MO odokAnpwBEei n Aertoupyia, matoteto | yiava
amoBnkeutei we ayamnuévo. Auto Ba oag emTpEYPEL va TO
XPNOIUOTIOINOETE YPryopa oTo UEAOV Slatnpwvtag TiG idleg
pubuioelc.

H 08dvn oac emtpémel va amobnKeVOETE TN

AerToupyia, uMTOSEIKVUOVTAC £WC KAl 4 WPEC eaynTov,
oupmnepIAapBavouévou Tou TPwIvVoU, TOU YEVUATOC, TOU OVAK
Kal Tou Seimvou.

« MNatiote Ta elkovidla yia va emAEEETE TOUNAKIOTOV €val.

< ENEZEPTAZIA

1. AemtAq mitoa

151

ATAMHMENH

« Natiote "ATAMTHMENH" yia va amoBnkeuTei n Asttoupyia.

< ENESEPTAZIA

1. AemtA mitoa
&\
N\
&g T A %

AO®OY AMOOHKEYTEI

Mo va epeavioste 1o uevoL ayannuévwy, matrjote P : ol

AerToupyieg Ba xwplotouv avd SIaPOPETIKEG WPES PayNTOU

Kat Ba yivouv oplopéveC TTPOTACELC.

+ MatAote 10 €IkoVibIo yeupdTwy yia va SeiTe TN OXETIKN
NioTa

< B T
Ayannuéva yt onueplavo
AEMNTH MTZA

Wayvete yla Katt dAAo;
EAéyETe TNV mapakdtw mpoTaon.

«  MetakivnBeite otnv epeavifopevn Niota.

« MMotote Tn ouvtayn 1 TN Asitoupyia Tou BENeTE.

« Moatote “ENAP=H"y1a va evepyomnoinBei to payeipepa.
AANATH PYOMIZEQN

2tnv 066vn ayarnuéva, UMopEite va mPooBEETE Uia
€IKOVA 1] TO OVOA TOU AYATTNEVOU TIPOKEIUEVOU VA TO
€CATOUIKEVOETE OTIG TIPOTIUAOELG,

«  EmAé€te Tn Aertoupyia mou BéAeTe va aldéete.
« matiote “EME=EPTAZIA".

. EL
«  EmAé€te 10 xapaktnploTiké mou BéAeTe va aANGEETE.
« Matmote “ENOMENQ”: Ztnv 086vn eugavifovtal Ta véa
XOPOAKTNPIOTIKA.
« Moatmote "ANMOOHKEYZH" yia emPBeBaiwon Twv aAaywv.
2tnv 08évn ayannuévwy pnopeite emiong va dlaypapete
Aertoupyieg mou €xete amoBnkevoeL:
- Natjoteto W ot Aertoupyia.
« Natiote "KATAPTHZH"
Mmopeite emiong va puBpicete TNV wpa Twv ePavi{Ouevwv
YELHATWV:
. Motiote €54 .
. Emié€te B Mponiproec”
«  EmAé€re "Qpec kal nuepounviec”.
Matote “Xpodvol yeupdtwyv”
«  MetakivnBeite otn NioTa KO TTATHOTE T OXETIKNA WAL
+ [atAoTE TO OXETIKO YeUUA Y1a VA TO AAGEETE.
Oa eival Suvatd va cUVOUACETE €va XPOVIKO DIA0TNHA UOVO LIE €va
YEUUA.
10. EPTAAEIA
Natiote €} yia va avoi€ete To pevol “Epyaheia”
OToLASHTIOTE OTIYMN.

AuTo To pEVoU adc Sivel Tn SuvatoTnTa KAVETE SIAPOPEC
EMAOYEC Kal VO AANAEETE TIC pUBICELC A TIC TIPOTIUAOELC YIa
T0 TIPOI6V 1) TNV 086VnN.

gpyalela

Xpovodiakontno  Ddwg

=

KaBapn

[l [l

O | XPONOAIAKOMTHE

Autr n Aettoupyia umopei va evepyomolnBei site 6tav
XPNOIMOTIOLEITE ial AEITOUpYia PayEIpEUATOG EiTe OVO Yia va
METPAOETE TO XPOVO.

A@ou Eekivnogl, 0 Xpovodlakomtng Ba cuveyioel TNV
avtiotpoen pétpnon avedptnTa Xwpic va mapepPANEeTAL
otnv idla tn Aertoupyia.

MOAIG evepyomolnBei o xpovoSIakdTTNG, Umopeite emiong va
EMAEEETE KAl VO EVEQYOTIOIOETE I AEITOUPYIOL.

O %povolIaKOTTNG Ba CUVEXIOEL TN PETPNON OTNV KATW 1A ywvia
NG 0BdvNC.

Ma va avaktAoeTe  va aANAEETE TO XPOVOUETPO TNG
koudivac:

. MMatRote &3 .

. Motrote [@] .

Oa mapayBei éva nxnTikd onpa kat Ba umodeiyOei

oTnVv 086vn HOAIG 0 XPOVOSIOKOTTTNG OAOKANPWOEL TV
QVTIOTPOPN HETPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.

« MNatiote "MATAIQZH" yia akOpwon Tou XpovoSIakomTh.

« Matriote “PYOMIZTE NEO XPONOAIAKOMTH" yia va
pubpioete 1o Xxpovodiakdmtn {ava.

Yloas
Ma va avayeTe r va oACETE TO AAUTTHPA TOU GOUPVOU.
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I kAoAPIEMOE

Evepyomoiriote T Asrtoupyia “KaBapr” yia BéAtioto
KaBapIoUd TWV ECWTEPIKWV ETIPAVELWV.

YUVIOTETal VA NV avoiEeTe Ty mopTa KaTd T SIAPKEL TOU KUKAOU

KQBAPIOHOL YIa VA AMOPUYETE TNV AMWAELD ATHOU TIou Ba Urmopoloe

Va ETTNPEACEL APVNTIKA TO TEMKS QIMOTEAEGIA KABAPIGKOU.

« Agaipéote Ta aeooudp amd Tov ouPVO TIPLV
EVEPYOTIOINOETE TN AElToupyia.

+  Pi€te 200 ml méoIo vEPO OoTOV TTUBUEVA TOU POUPVOU.

« NMatote "ENAP=H"yia va evepyomolnBei n Aertoupyia
kaBapiopov.

MONIC ETIAEEETE TOV KUKAO, UTTOPE(TE va KABUOTEPHOETE TNV €vapén

ToU auTopaTou kabapiopou. Matrote “"KAGYZTEPHZH" yia va

PUOICETE TO TEAOC TOU XPOVOU TIOU UTIOSEIKVUETAL OTO OXETIKO

THAMO.

© | AMIOZTPAITIZH

H Aertoupyia amooTtpdyylong MTPEMEL TV ATTOOTPAYYION
TOU VEPOU TIPOKEIPEVOU VA ATOQEUXDEL N CLUCCWPEVON OTO
doxeio. Zag oupBouAeVOUE Va KAVETE TIAVTA AMOOTPAYYION
KA&Be @opd o XpnaolpomolEital 0 YouPVoC.

Y& KABe mepimTwon, Yetd amnd éva
OUYKEKPIUEVO aplBUO YNnoIaTwy, N
evépyela autr Ba ival UTTOXPEWTIKN Kal
dev Ba pmopei va Eekiviioel n Aettoupyia
atpoL £wg 6Tou OAOKANPWOEL.

Agou emAé€eTe T AetToupyia
“AndvtAnon”n 6tav oag mpotalei and
TNV 006VN, {EKIVAOTE TN AeITOUPYia Kal AKOAOUBNOTE TIG
eupavi(opevec odnyiec: Avoite Tnv mépta Kal TomoBeTAoTE
LA LEYAAN KaVATA KATW a1t TO AKPO@UOIO AmoaTPAYYIoNG
mou Bpioketal otnv Katw 6e€1d MAeupd Tou mivaka. MOAIG
EeKIvNOEL N amooTpdyylon, KPATAOTE TNV Kavata otn 6éon
NG HéXPL va oONokANpwOE( n Aertoupyia.

H 086vn Ba deiel moTe To Soxeio Exel amooTpayyIOTEl
EVTEAWC.

> nueiwon: Gev elval duvatr) N EKTEAEON AUTAG TNG EVEPYEIAS TPV
amd TNV MAPEAEUON 4 WPEWY ATTd TOV TEAEUTAIO KUKAO () TNV
TeheuTaia popd Tou T TIPOIBY TPOPodOTHBNKE). Katd tn dldpkela
TOU XPAVOU avapovnc, otnv 08dvn Ba epgavioTel n akdAouBn
avatpo@oddTnon “vepod MOAY ZEXTO mepIUéVETE UEXPL VA TIECEL N
Beprokpacia. Otav KpUWOoe! APKETA Bal IMOPETETE VA GUVEXIOETE
motwvtac 1o 2 YNEXEIA”,

H kavaTa pEmel va €xel xwenTIKOTNTA TOUAAXIoTOV 2 AfTpal.

H Aertoupyia amooTtpdyylong EMTPEMEL TNV ATOOTPAYYION
TOU VEPOU TIPOKEIPEVOU Va amoQeUXDEei N CUCCWPEVON OTO
doxeio. Zag oUUBOUAEVOUE VA KAVETE TTAVTA AMOCTPAYYION
K&Be popd mou xpnaluomoleital o poupvoc,. Pi€Te n
amooTPAYYIOTE TO VEPO OTaV {NTNOEI LECW TOU PNVUUOTOC
otnv 08évn.

& | KA@APIZMOZ AAATON

AuTn n 101K Aeltoupyia, OTav EVEPYOTIOIEITAL O€ TAKTIKA
dlaotiuata, oag emtpénel va datnpeite tn de€auevn kat To
KUKAWPa atpou otnv BEATIoTn katdotaon.

H Aetrtoupyia auth xwpiletal og TOAEG QACEIS:
anmooTpdyylong, agaidtwan, EEmupa. MOAIC Eekivioel n
Aettoupyia, akohouBrioTe Ta Bripata mou epgaviovtal otnv
oBovn.

H péon didpketa tng mAnpoug Asttoupyiag eivat 190 Aemtd.
Y nueiwon;: Av Siakorel autr| n Aeltoupyia omoladnmoTe oTyur, o
TIARENG KUKAOG KABapIopoU aA&Twy TRETTEL val EMAVAANQOEL.

»  AMOZTPAITIZH
Mpwv amé TNV a@aAdTwon, TPEMEL VA YiVEL aTooTPAYYION
ToU Soxeiou: yia Tn Sle€aywyn AUTHG TNG EVEPYELAC UE TOV
KAAUTEPO TPOTIO, TIPOXWPNOTE OTIWG TIEPLYPAPETAL OTN
OXETIKN TapAypaPoO.
2 nuelwon: Sev elval duvatr) N EKTEAEON AUTAC TNG EVEPVYELDC TPV
aré TNV MAPEAEUON 4 WPEWY ATTO TOV TEAEUTAIO KUKAO () TNV
TeheuTaia popd Tou TO TIPOIBY TPOPodOTHONKE). Katd T Sldpkela
TOU ¥XPAVOU avapovnc, otnv 08ovn Ba epgavioTel n akdéAouon
avatpo@oddTnon “vepd MOAY ZEXTO mepIUéVeTe UEXQL VA TIECEL N
Beppokpacia. Otav KpUWOoel APKETA Bal UMOPETETE VA CUVEXIOETE
natwvtag 1o 2 YNEXEIA" H kavata mpemel va exel xwpnTikotnTa
TOUNAXIOTOV 2 AiTpO.

»  KAGAPIZMOX ANATQN

Ma kaAUTtepa amoteAéouata 0Tov KaBapIoUo Twv OAdTWY,
00C OUVIOTOUE Va YepioeTe Tn Se€apevn e Tom €16IKO
SiédAupa mou SiatiBetal amod v unnpeacia eEuTNPETNONG
nehatwv. MOAG ohokAnpwOei n pdon apardtwong, To doxeio
TIPETIEL VO ATTOOTPAYYIOTEL

»  ZENAYMA

MNa va kaBapioete 10 Hoxeio Kal TO KUKAWHA ATOU, TIPETEL VA
yivel 0 KUkAhog EemUpaToc. MepioTe To doyeio pe mooto vepod
€w¢ 6tou otnv 086vn epgaviotei o “AOXEIO FTEMATO’, petd
EekivrioTe To Eémlupa. XTo Téhog, n 08dvn Ba oag {ntrioel va
emavaAdfeTe auTr T @ACN HE AmooTPAyylon Kal EEmuua
§ava. nv amevepyoToLETE TOV POUPVO HEXPL VA OAOKANpwBOoUV
OAa Ta Brjuata mou amartouvTal amé TN AEIToupyial.

Ot Aertoupyieg payelpépatog dev umopolv va evepyorotnfolv
katd tn Sidpkela Tou KUKAou Kabaplopou.

Y nueiwon;: 3tnv 08évn Ba epPaVIOTE! éval Lrivupa YA va 0ag
UTTEVBUICEL TNV TOKTIKT OlEVEQYELQ TNG £pYACIAC AUTAG.

Pi€te 1y amootpayyioTe 1o vepod dtav nTnoel uéow Tou UNVUKATOC
otnv 0Bovn.

A | sirazH

MatnoTe To €lKovidlo yia oiyaon r Katdpynon oiyaong OAwv
TWV NXWV KAl TWV CUVAYEPHUWV.

® | KAEIAQMA AIAKOMTON

To "KAeibwpa SlaKomTwv” oag emTPEMEL va KAEIOWOETE Ta
KOUUTTIA OTOV TTiVAKA APC £TOL WOTE va unv matnBouv
Tuxaia.

Ma va evepyoTolroeTe To KAEIdwa:

+ MMatote 10 €lkovidlo .

Ma va amevepyomolroeTe To KAEidwpa:

« Motote TNV 006vn.

«  ZUPETE MPOC TA TTAVW TO MUAVUHA TIOU elavileTal.

KAsibwpa
Slakomtwv
To mpoidv eival
KAEWOWpPEVO.

YUpete yla EekAeidwpa.
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{2} MEPIXXOTEPEX AEITOYPTIEX

Ma tnv emAoyn tng Aettoupyiag Sabath kat tnv mpdoBaon
otn Alaxeipion 1oxvog.

H Aertoupyia Sabbath dlatnpei 1o poupvo oe Aertoupyia YnaoiuaTog
LExpL va arevepyoroinBei. H Aertoupyia Sabbath xpnoigomolei Tn
oupBatikr Asitoupyia. OAot ol GAOL KUKAOL PnoiuaTog Kal
kaBaplopou ival anevepyorolnuévol. Aev Ba akouaToLy ol Kal Ol
evdeiteig Sev umodeikviouy arhayéc Beppiokpaaiac. Otav n mépta
TOU QOUPVOU aVOIEel 1| KAEIOEL N Auyvia Tou povpvou dev avdBel
oprvel kai Ta oTolkela Bépuavong dev Ba evepyomoinBouv 1| Ba
arevepyoroinBoLy ApEowC.

lla va amevepyorolnoeTe Tnv 6000 amd Tn Asttoupyia Sabbath,
méote o () 1o X, 0N ouvéxeia KpaTHoTe matnpévn Ty
006vn via 3 SeutepOAETTAL

E MPOTIMHZEIX
Mo aAhayn moAwv puBpicewv Tou eoupvou.

NMAHPO®OPIEX

MNa amevepyomoinon tou “Aeitoupyia emideiénc kKataoTApATOC”,
EMAVAPOPA TOU TIPOIOVTOC KAl YO TIEPAITEPW TIANPOPOPIEC
OXETIKA LIE TO TTPOIOV.

EL
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XPHZIMEZ ZYMBOYAEZ

MNQZ ©A AIABAZETE TOYZ MINAKEXZ MATEIPEMATOX

Niota mvAakwv: cuvtayég, av xpeldletal mpoBépuavon,
Bepuokpacia (°C), emimedo ykpA, xpdvog Pnoipatog (Aemtd),
aeooudp Kal TPOTEIVOUEVO emimedo YPnoipatod.

H Sidpkela Ynoipatog Eekiva amd tn oTypr mou
TomoBeteital To payntd 0To YoUpVo, XWpIC va
nephapPBdvetal n mpobéppavon (edv xpetdletal).

O1 Bepuokpaaieg kat ol xpovol Pnoipatog sivat eVOEIKTIKA
Kal e€apTwvTal amd TNV mocoTNTA TOU GaynTou Kal Tov TUTo
ToU £€0PTANATOG TTOU Xpnolpomoleital. XpnoIomoIoTe

TIC XAUNAOTEPEC CUVICTWEVEC TILEC YIO VA EEKIVAOETE

Kal, €4v 1o @aynto dev éxel YnOei apKeTA, MPOXWPHROTE O
UPYNAOTEPEC TIMEC.

XpnOolUOToINOTE Ta TAPEXOMEVA alEooUdp Kal KaTd
TIPOTIMNON METAAKA Tapid kat §iokoug goupvou e
OKOUPO Xpwua. Mmopeite emiong va XpnolUOoTOIOETE
oKeLn Kat afeooudp amd mpEEE 1) oTEATITN, WOTOCO TIPETEL
va AdBete undyn oti o Xpdvoc payelpépatog Ba eival Aiyo
MeYaAUTEPOC. MNa va eMTUXETE TA KAAUTEPA ATTOTEAECUATA,
OKOAOUBAOTE TIPOCEKTIKA TIC CUMPBOUVAEC TToL SivovTal
OTOV THVaKA PNCIATOC VIO TNV EMAOYH TWV TTAPEXOUEVWV
a&eooudp, Ta omoia Ba TomoBetroeTe ota didPopa pAPLaL.

2YMBATIKO

Ol AVTIOTAOEIC 0TO TTAVW Kal KATW PéPOC Tou Baldpou

TOU POUPVOU BepUaivouy OUOIOPOPPA TO ECWTEPIKO TOU
@oUpPVOoU. XpNnolomolnoTe To 30 pagl. la va Yroete mitoaq,
TIETEG KAl YAUKA JE LYPN YEUION, XPNOLUOTOINoTE TO 10 ) TO
20 pdgL. MpoBeppuaivete To Povpvo TPtV BANETE TO PaynTo.
AuTi n Aertoupyia givat n KaAUTEPN AelToupyia PnaoiuaTog
yla evaioBnta emdopmia pévo og €va pagl.
XpNOIUOTTIOI0TE OKOUPOXPWHES METONNIKEC POPUES YAUKOU
Kall TOTIOOETEITE TIC TTAVTA OTNV TTAPEXOUEVN OxApa. OTtav
XPNOIUOTIOIEITE TOUG TTAPEXOUEVOUC BIOKOUC, APAIPEDTE
TUXOV AAa a&eooudp Tou Sev XPNOIUOTIOIETE aTTO

ToV BAAAO TOU POUPVOU YIA VA ETIITUXETE Ta BEATIOTA
anoteAéopata Kal va eE0IKOVOUNOETE EVEPYELQ.

Ma va eAéyete edv €va KEIK gival Ynuévo, TomoBeTRoTE

pia E0Avn odovtoyAu@ida 0To KEVTPO TOU KEIK. EAv n
odovtoyhugida Byel kaBapr, To KEIK givat £Tolpo.

Edv xpnolpomnoleite avTIKOMNTIKEG QOPIEG, LN BOUTUPWVETE
TIC AKPEC KABWC TO KEIK UMTOPE( VAl UN POUCKWOEL
opol6uop@a OTIC AKPEC TOU. EAV TO KEIK «BouMAgel» Katd Tn
S1ApKELa TOU YNOIPATOC, TNV EMOPEVN POPA XPNOILOTIOIOTE
MIKpOTEPN BEPOKPATIQ, HEWVOVTAC I0WC TNV TTOCOTNTA

TOU LYPOU OTO HElYMA Kal avaptyvuovTag mo amaAd. To

Pdpt gival Pnuévo otav To paxlaio mTePVyLo Byaivel EVKOAQ.
ZeKIVAOTE EMAEYOVTAG TN XOUNAGTEPN UTTOSEIKVUOUEVN
Beppokpacia, akoun Kat dtav mPoeToIpAleTe peyalutepa
PApla. Z€ YEVIKEC YPAUMES, 600 PeYaNUTEPO gival To Pap,
1600 XaunAotTePn ivat n Beppokpaacia kat CUVENWG TOCO
pEYaAUTEPOG gival 0 Xpdvog YNnaoipatog,.

Juvtayn NpoBépuavon Ogppokpacia (°C) Xpév&q;t:z;:lpep. Eninedo ka1 a§ecovap
Kéik pe COMN TOU POUCKWVEL/ aPPATA KEIK Nat 170 30-50 -\éu-
Mmiokota / Kouhoupdkia Nat 150 20-40 wi,
Mikpd kéik / Magiv Nat 170 20-40 1;
SToudakia Nat 180 - 200 30-40 L
Mapéyka Nat 90 110- 150 L
MNitoa / Ywpi/ Gokdtola Nau 190 - 250 15-50 1;
Katepuypévn mitoa Nal 250 10-15 ;ﬂ
Bohofdv / ahpupd kpdkep pe @UANO KpoUoTag Nau 190 - 200 20-30 L
Aaldavia / ®hav / Zupapikd oto goupvo / Kavehdvia Nau 190 - 200 45 - 65 l;,
Apvi/ Mooxapt / Bodivé / Xoipvé 1 kg Nau 190 - 200 80- 110 Lo
Kotomoulo / kouvéAl / mamia 1 kg Nau 200-230 50-100 ;ﬂ
Fahomouha / Xriva 3 kg Nau 190 - 200 80- 130 L
Wdpl oto poupvo / og AaSOKOAA (PINETO, ONOKANPO) Nal 180 - 200 40-60 ;ﬂ
Aeeennan aFr J ~ - | SENY)
ATTOGUANEKTNG/Tai
A=E2OYAP Sy Tayi yevikig xpriong WO[“QTOC r] ayi AUTOCUNNEKTNG / Tapi  AUTTOOUANEKTNG pE
Xapd EMAVW O€ OXApa YEVIKTIG XPnone ynoiuatog 500 ml vepd
EMAVW OE CUPHATIVN
oxapa
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IKPIA

H emdvw avtiotaon emtpénel Tnv emitevén BEATIOTWY
ATTOTEAECUATWVY OTO PACIUO OTN oxdpa TomoBetiote

TO PaynTo 010 40 1} 50 pdeL. OTav PrveTe KpEata OTO
YKPIA, GUVIOTATAL VO XPNOIUOTIOLEITE TO TaYi yia Airtn yia
va OUANEEETE TOUG XUUOUC TOV Ynaoipatoc. TomoBetrnote
TO 070 30/40 pAY|, MpocBétovtag mepimou 500 ml méoiuo
vepo. Aev xpetaletal va mpoBepUAVETE TO POUPVO.

Katd 1o Yroipo, n mopTa Tou pOoUpVOou TIPETTEL VA
TTAPAUEIVEL KAEIOTH.

‘Otav BéAeTe va PAOETE KPEAC OTO YKPIA, EMAEETE
KOUUATIO PE OUOLOHOPPO TIAXOG Y10 OUOLOHOPPO YAOIUO.
Ta oAU XovTpd KOPMATIO KPEATOG ATTAITOUV TIEPIOCOTEPO
XpoOvo Ynoipatog.

Ma va pnv Kaei 1o Kp€ag eEWTEPIKA, XAUNAWOTE TN OXAapa
Kal S1latnPAoTE TO PAyNTO TTIO HAKPLA aTtd TO YKPIA.
lupioTe TO PAyNTO OTO PHECO TOU GUVOAIKOU XpOVOU
Ynoipatod.

Ma va cuMEEeTE TOUG XUMOUG KATtd TO YPoIHO, CLVIOTATAL
va TomoBeTNoETE éva TaYi yia Airn pe piood Aitpo vepou
akpIBwe Katw amod To YKPIA 0o BpiokeTal To Kpéac.
JupmAnpwoTe vepd dTav XPELAOTEL.

XpOvog payeipey.

Juvtayn NpoBépuavon Enimedo grill (Aemrtd) Emimedo kat afecouvdp
Opuyavicpévo Pwpi — 3 (LPnAnA) 3-6 -\...5...,-
Wapt @INETO / PTTPI{ONEC — 2 (peoaia) 20-30 -\...4...,- piNr
Aoukdvika / 6ouBAdKIa / TTAIBAKIA / XAUTTOUPYKEP — 2- 3 (peoaio-upnAny) 15-30 .\__,5,,,,. \vi/vr

FPHIOPO IKPIA

2& auTAV TN AelToupyia, n EMAvw avtiotaon Kal o
QVEULOTNPAG EVEPYOTIOLOUVTAL TAUTOXPOVA.

JuVIOTATAl VO XPNOIUOTIOLETE TO TaYi yia Airmn yla va

OUNNEEETE TOUG XUHOUG TOU YPNOIUaTOC.

TomoBetnote 10 Payntéd oto 10/20 pdyl, MPoobéTovTag
niepimou 500 ml vepd. Aev xpeldletal va mpoBepudvete
TO Poupvo. Katd To payeipepa, n moépTa Tou YoUupvou

TIPETIEL VA TIOPAPEVEL KAEIOTH.

lupioTe T0 Payntéd ota SUO TPia TOU GUVOAIKOU XPOVOU
Ynoipatod.

Xpnotyomolote omolovdAMoTE TUTTO TAYIoL YoUPVOU

A MPEEE Tou eival KATAANAOC Y1a TO KOPMATL KpEATOG

mov Ba payelpéPete. Na Pntd, eival Kahé va mpooBéoete
(w6 otn Baon Tou okeLoUC, TIEPLXUVOVTAG TO KPEAG
KaTd TN OIAPKELN TOU JAYEIPEUATOC Yia KAAUTEPN YeUO.

‘Otav 10 YNnTo €ival ETOIUO, APriOTE PECA OTO POUPVO Yia
AMa 10-15 Aemtd, r TUAETE TO O AAOUMIVOXOPTO.

Juvtayn NpoBépuavon Enimedo grill Xpév?}fe;;:gflpep. Eninedo kat aecovdp
Wnto kotomouho 1-1,3 kg — 2 (ueoaia) 55-70 _\_”2“’ 1 ! r
MmoUtL apviolo / Kotol — 2 (peoaia) 60-90 \ 3 |
WYntég matdreg — 2 (ueoaia) 35-55 \ 3 |
Aaxavikd oykpatév — 3 (UPnAn) 10-25 \ 3 |
Aveeenn ~ Al  J ~ M
AITOCUAAEKTNG/Tai
AZE2OYAP Svaoa Tayi yevikig xpriong WSEQTOC r,‘;f”“ AUTOOUNNEKTNG / Tawi  AITOCUAANEKTNG e
xap EMAVW O€ OXAPaA YEVIKTIG XPnona ynoipatog 500 ml vepd
EMAVW OE CUPHATIVN
oxapa
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EEANATKAZMENOZX AEPAZ

H otpoyyuli avtiotaon Kal o aveUIoTAPAS
gvepyormolouvtal Tautdxpova. O avedloTPag OTo TTHow
ToiYwHa KaTavépel Tov (€0TO aépa opoIdpopPPa YUPW
armd 1o @oupvo.

Xpnotpomolwvtag tn Asitoupyia "E€avaykaouévog
0EPAC', UTTopEiTe va payelpEPete Tautdxpova
SlapopeTikd @ayntd ta omoia xpeidlovtal Tnv idla
Bepuokpaoia Pnaoipatog yia 1o idlo xpovikéd Sidotnua
(yia mapdadetypa: pdapta kat Aaxavikd), XenotLoTolwvTag
S1aPOpPETIKA pAPLa. AQAIPECTE TO YAYNTO TTIOU ATTAITE(
AlydTEPO XPOVO PNOIUATOC KAl APAOTE TO GayNnTO TTOU
QTTIOUTE[ TTEPLOCOTEPO XPOVO YNOIHATOG OTOV POUPVO.

XpNOIMOTIOINOTE TO 40 PAYPL V1A VA POETE HOVO OE
€va pdgl, To To Kal 1o 40 yla va payelpépete o 0o
pagla kat to 10, 30 Kal 50 yla va payeipéPete o Tpia
pdgla. TomoBeteite mavta Ta TAPIA PE KEIK OTN OXAPA.
MpoBeppdvete To PoLPVO TPV amod TO YAOIUO.

Ma va emtevxOei opolOpoPPo POSOKOKKIVIOUA,
BePaiwbeite 0TI OAa Ta pé€PN TG COPNG €xouV TO 610
TAY0G.

Otav Yrivete mitoa, A\adwoTte Aiyo Ta TaPid yia va €xel
Tpayavn Bdon n mitoa. AMAWOTE TN LOTOAPENA TTAVW
otV mitoa 6tav £xouv mepdoel Ta SVO Tpita Tou Xpdvou
ynoipatoc.

Xpovog payeipey.

Juvtayn NpoBépuavon Ogppokpaocia (°C) (Aemtd) Eninedo kat aecovdp
Nat 170 30-50 .
Kéik pe CON TTOU POUCKWVEL/APPATA KEIK 4 :
Na 160 30-50 P
MNiteq pe yépon (TolCkEIK, OTPOUVTEN, UNAOTIITA) Nat 160 — 200 35-90 _\_”4|_;._,._'_ ‘%F
Nat 140 30-50 4
—_r
Mmiokdta / Kouloupdkia Nat 140 30-50 4 !
5 3 1
Nal 135 40 - 60 —1r
Nat 150 30-50 4
Mikpd K€k / Magtv Nat 150 30-50 4 1
5 3 1
Na 150 40- 60 a—
Nat 180 - 190 35-45 ]
Youddkia s 3 ]
Nat 180 - 190 35-45% A A, -
Nat 90 130- 150 ]
Mapéyka 5 3 "
Na 90 140-160% 2o 2
. . . 4 1
Nitoa / Ywui / Ookdtola Nat 190-230 20-50 —r
. . . . 5 3 1
MNitoa (Aemtr, xovTpr, PokAToIa) Nat 220-240 25-50% A=, A=
Nau 250 10-20 ]
Katepuyuévn mitoa 5 3 "
Nat 220- 240 15-30 L L j
Nat 180 - 190 45 -60 e
ANUUPEC TTITEC (XOPTOMITA, KIC) s 3 :
Na 180- 190 45-70% N
Nat 180 - 190 20-40 AT
BoAofdv / ahpupd Kpdkep pe UANO KpoUOTAG : 3 ]
Na 180- 190 20-40* R
. : 4 1
Aaldavia kal Kpéag Nat 200 50-100* —r | J
. . % 4 1
Kpéag kal matdreq Nat 200 45-100 e | J
. . * 4 1
Wapt kat Aayavika Nat 180 30-50 e | J

* EKTILWPEVN XPOVIKH Oldpkela: MIopeite va apalpe(Tte To @aynTtod and To poupvo oe SIAPOPETIKOUG XPOVOUC, AVANOYA HE TNV TTPOCWTITIKK TTPOTILNON.
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MATEIPEMA AIAOOPETIKON OATHTQN

. i MpoB6éppav- P o Xpovog payelpep. . .
Juvtayn Marto on Ogppokpaoia (°C) (hentd) Eninedo kat aecovdp

. . 5 4 3 1
Mmokota Mmokota Nau 135 50-70 A=, A=
Tdpteg Tapteg Nau 170 50-70 _\_”i_m’_ -\...i—...,- -\...i—...,- «%p

A Ztpoyyuln 5 4 2 1

ZTPOYYUAEC TiTOEC nitoa Nau 210 40-60 A, A=, A=, A=
MARpeg yevpa:
Tapta epoutwv (Enimedo 5) M s Cook
Wntda Aaxavikd (Emimedo 4) 4 gvou too Nau 190 40-120 q:_‘_i‘_‘__lp 4 q:_‘_g‘_‘__lF 1
Aalavia (Eminedo 2)
Koupdtia kpéatog (Emimedo 1)

2YMBATIKO YHXIMO

XpnoluomoljoTe auTrV TN AEIToVPYia yia TTHTEC KAl TAPTEC
Aaxavikwv f emdopmia Ye uypn YEULION, OTTwG TOIL KEIK A
(PPOVUTOTITEG.

Eivar emion¢ 16aviko yla HayEipepa TPOQIiHwY Ue

VPNAN TIEPIEKTIKOTNTA O VEPS. O AVEUIOTHPAC

KOTAVEUEL OOIOUOP @A TN BEpUOTNTA O OAOKANPO TO
@oLpvo. AuTto onBd otn diatripnon Ui oTabepnc
Beppokpaciag Kat 0To OUOIOHOPPO YHOIUO TOU PpaynTou,

Eepodrivovtag TNV emavw MAEVPA EVW OECUEVEL TNV
uypaaia Kal Snuloupyei o tpayavd Ywpid.
Xpnotpomolote 1o 30 1 10 20 pdgl. MNptv TomoBetroeTe
TO PAYNTO PEDCA OTO POUPVO, TIEPIUEVETE VO ONOKANPWOEI
n mpoBépuavon.

Edv n Baon Tou KEIK gival uypn, XapNAWOTE TO PAPL Kal
okopmioTe PiYoUAA PwUIOU A UIMIOKOTWVY 0Tn Aon Tou
KEIK TTPIV TIPOOOECETE TN YEUION.

Juvtayn I'Ipoe(;ér‘])puv- Ogppokpacia (°C) Xpév?{sﬁfg‘)slpsp. Emimedo kat a§ecovdp
Miteg pe yépion (TolkEK, OTPOUVTEN, UNAOTIITA) Nat 160 — 200 30-85 ;,
ANUPEG TiiTEG (XOPTOTITA, KIG) Naut 180-190 45 - 55 ﬂéﬁ
Feptota Aaxavikd (viopdteg, kohokuBakia, peht{avec) Nat 180 - 200 50-60 -\éu-
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KAGAPOX ATMOZ

Juvtayn n::‘?:'s- Ogppokpaoia (°C) Xpév?{iﬁ:zilpsp. Eninedo kat aecovdp
Aayavikd @péoka (0OAOkANpa) — 100 30-80 e 3 o 1
Aaxavikd @péoka (Koppatia) — 100 15-40 e i or ]
Katepuypéva Aaxavikda — 100 20-40 o i oF ]
OMNOKANpoO Yapt — 90 40-50 - E oF ]
ONéta Yaptov — 90 20-30 - E o ]
O1Aéta KoTOTTOUAOU — 100 15-50 e 3 o ]
Auyd — 100 10-30 14«‘3‘“1' 1
®povta (ONOKANPQ) — 100 15-45 - 3 or 1
®pouta (Koppdtia) — 100 10-30 - E oF 1
EZANATKAZMENOX AEPAX + ATMOZX
Juvtayn Eninedo atpov n::ve:r?- Ogppokpaoia (°C) Xpév?}\c;l:;;c_lpsp. Eninedo ka1 a§ecovdp
XAMHAO - 140- 150 35-55 3
Kouloupadkia / Mmiokdta XAMHAO — 140 30-50 4 !
XAMHAO - 140 40-60 C oo
XAMHAO — 160 - 170 30-40 3
4 1
Mlec') KEIK / Md(PlV XAMHAO — 150 30-50
XAMHAO — 150 40-60 S
KEIK TTOU POUOKWVOUV XAMHAO — 170-180 40-60 _\%’_
Mavteonavia XAMHAO — 160 - 170 30-40 . 2 -
Dokdtota XAMHAO — 200 - 220 20-40 L3
Opatloia XAMHAO — 170-180 70-100 3
Mikpo Ywui XAMHAO — 200-220 30-50 - 3 -
MmaykéTec XAMHAO — 200- 220 30-50 3,
Wntég matdreg METPIA — 200-220 50-70 3
Apvi/ Mooyxdpt/ Xoipvé 1 kg METPIA — 180 - 200 60 - 100 3
Mooxapt / Bodvé / xoiptvod (Kopudtia) METPIA — 160 - 180 60 - 80 - 3 ,
Wnto Podve 1 kg METPIA — 200- 220 40-50 3
Poot pmig - piooynuévo 2 kg METPIA — 200 55-65 - 3 -
Apvi ynTé METPIA — 180 - 200 65-75 3
Xoipvoé otipdado METPIA — 160 - 180 85-100 - 3 -
Kotémouho / ppaykokota / mama 1 - 1,5 kg METPIA — 200-220 50-70 - 3 -
Kotomoulo / @paykokota / mama (KopUaTia) METPIA — 200-220 55-65 - 3 ;
FepoTd Aaxavikd (VTopdTeg, KohoKuBaKla, o ) ) 3
UENTLAVE) METPIA 180 - 200 25-40 - -
OETO Papiov YWHAH — 180 - 200 15-30 L3,
Lo VR o Aal=r _ J ~ r M
_ AITOCUANNEKTNG/Ta!
A=EXOYAP Svaod Tapiyevikig xpriong  Wnoipatog iy tapi yeviking  Amoouléktng/ Tapi  AmocuAAékTnG pe 500 ml
Xap endvw og oxapa XProng emavw og pnoluatog VEPO

OUPHATIVN OXapa
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MAXI COOKING (WYHZIMO MAXI)

AuTn n AelToupyia gival ToAU XpAOIUN Yla TO
payeipepa peydAwv apBpwoewv Kpéatog (mavw

anod 2,5 KIAG). Zuviotatal va avamnodoyupiceTe TO
Kp€ag Katd Tn S1APKELD TOU HAYEIPEUATOC Yia TTIO
OoMOlOHOoP @O KaQE. Eival KaAd va TeEpIXUVETE TO Kpéag
pE CwHd O€ TAKTA XPOVIKA Sla0TAHATA YId Va N
OTEYVWOEL.

Xpnolpomolnote 1o 10 f T0 20 pA®l, avdioya

ME TO pé€yeBOC TOU KoppaTiov. Agv xpetdaletal va
PoBEPUAVETE TO POUPVO TIPLV TO PHOLUO.

MNa Yntd, eivat kaho va mpooBéoete (wud otn Bdon
TOU OKEVOUG, TTEPIXUVOVTAC TO Kpéag KaTtd Tn StdpKela
TOU MAYEIPEUATOC Yia KaAUTEPN yeLon. OTav 1o YNnTtod
givat €Tolpo, apriote péoa oto PoupPvo yia dAAa 10-15
AETTA, N TUAITE TO 0€ aAoupivoxapTo.

Edv 1o kpéag gival oAU amayo, mpooBEate Aiyo vypo,
PEKAOTE TO KOUMATL PE AMTTOC 1) KAAUYTE TO HE AwpideC
MTTEIKOV, Yia TTapAdelyua.

‘Ocov apopd 1o YUPLIoUA TOU PNTOU, PPOVTIOTE Va TO
TOTTOOETAOETE TPWTA HE TO THOW PEPOC TTPOC TA KATW.

Juvrtayn I'Ipoe(:ll[:pav- Ogppokpacia (°C) Xpév?}\csl:[?gsslpsp. Emimedo kat afecovdp
Wnto xolptvé pe kpouota 2 kg — 170 110 - 150 ! 2 j

ECO ME EEANATKAXMENO AEPA

Juviotdtal n xpron Tou 3ou emmédou. Aev xpetaletal
va TpoBePUAVETE TO PoUpPVO.

. MNpoBéppav- ‘o Xpovog payelpey. B .
Juvtayn on Oeppokpacia (°C) (Aemtd) Eninedo kat aecovdp
leplotd koppdtia Yntd — 200 80-120* t 3 j
Koppdtia kpéatog (kouvéll, KOTOTouAo, apvi) — 200 50-100% t 3 j

* EKTIHWEVN XPOVIKH OIAPKEL: MITOPE(TE Va a@alpEiTe TO paynTod armd To OUEVO O SIAPOPETIKOUE XPOVOUC, AVANOYA HE TNV TTOOCWTTIKK TTOOTIUNON.

OOYZIKQMA

Eival mavta mpotipotepo va kahumtete Tn (OUN PE éva
vypPO mavi mpiv TN BaAete oto Poupvo. Katd autov tov
TPOMO, HEIWVETAL O XPOVOG POUCKWHATOG TNG CUUNG
OTO éva TPITo TTEPITOU CUYKPITIKA E TO POUOKWUA OE
Bepuokpaocia dwuatiov (20-25 °C).

O xp6vog @OUCKWHATOG yila {UuN yia itoa Bdpoug 1
KIAOU €ival mepimou pia wpa.

WARM KEEPING (AIATHPHXZH ZEXTOY OATHTOY)

H Aertoupyia dtatpnong (eotou oag EMTPETEL va
Slatnpeite (eotd ta €TOIPA YeUpaTa. AuTo gumodilel
TO OXNMUATIOMO CUUTTUKVWONG Kal e€aleipel TNV
avaykn kaBapiopou Tou BaAdpou Ynoipatod.

Agv ouviotdrtal va dlatnpeite Ta £Tolpa yeupata
(eotd yla mavw amd SVo WPEC.

Na BupdoTte 011 oplopéva Tpé@Iua cuvexiCouv va
Privovtal evw dtatnpouvtal {eotd: Kahuyte ta, edv
gival amapaitnto, yia va pnv Egpabouv.

AMNOYY=H

Ta Bpaotd @ayntd, Ta @ayntd Ye cAAToa Kal

0l OAATOEC KPEATOC EETTAYWVOUV KAAUTEPA EAV

TO AVOAKATEVETE. AlaXWPIOTE TA TPOPIUA HOALG
apxioel n amoPuén Touc: Ta Staxwplopéva pépn Ba
amouxBouv ypnyopotepa.
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() MINAKAZ COOKASSIST (BOHOOY MATEIPEMATOXL)

i Tupiote
Juvtayn i Mpotewvopevn mocotnta : (Sidpkela : Emimedo kat a§ecovdp
....................... e e, WOIROTOQ)
dayntd Ly . § B _ 2
katoapohag/ | OPEoNA NIV B st L N
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....... QO0pVD Y O A e e
i . ‘ 2 1
KA N e N B ——
; . 2 1
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’ s e o e
................................................................. SACANLDRANCLTIE TR AR NN ' " e ey
POQ1 kat . 2 1
SnunTpiaxd e S 10o-sove. el
2 1
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Zn(’)pOI - éﬂHﬂTplaKd d FS OOt SO OO ST OO TO PSSR OO T PRPRRPRPOE e — “ ..............
.......... 100300\/0 S eeel .
2 1
T TSROSO NSNS SNSRI e e emal
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Bodwvo SO SO o
................................................................. XAUTIOVOVKED a2 2 it
. 3
Xolpivo 600 - 2500 yp —
XOlpré P 5 ........ 4 .............
Xoipva maidaxia uia oxdpa 2/3 - - TS
¥Yntd Kotémoulo 600 - 3000 yp — 2
Kpéd(‘, q}n-l-(’) KOTéTlOU)\O G)l)\éTOKOTc’)nou)\o/ 44444 ............................................................. 5 ........................
. 1-5cm 2/3
................................................................. omlog ... SSTSSSRRR OSSR HETTAUTITE N0~
DOiNéTa KoTOTOUANOU T-5cm — 2 W
. TR\ e e.ef j—
KpE(lC oTov uno &) .................................................................................................................... 2 ......... “ ..............
................................................................. BRI N ANE NN e ey
. . . 5 4
L , ZouBAaKI pia oxépa 1/2 - . 1 f
Mmata KpSQTlKU)V /\OUKGV[KQKQ[ ettt eee et e ettt e e bt e et e e te e e bt e eataeeteeenaaeeabeensbeeereann e 4 .............
N S wurstel ]54cm 2/3"" ....... Yoo
Aeeeen ~ A= | SR ~ | )
_ AIMOOUAEKTNG/Tapi
A=EZOYAP Svdoa Tayi yevikag xpriong  Ynoipatog 1 Tagi yevikng — AmocuAékTne/ Tapi  AmocuAAéKTNG e 500 ml
Kap ENAVW O€ 0X&Pa XPNong emévw oe pnofuatog VEPO

OUPHATIVN oXdpa

66



Zuvtayn

Yntd Balaocovd

Yapla kat
Balaooivd

OiNéta/KoppdaTia

‘Katepuypéva piréta

g(Dl)\s'm/Koupémcx

Katepuypéva piréta !
 XTévia yKpaTév

%Moéla YKPOTEV

irapiésc

%Fapiéec

Yapoo

Yapoo

Mpotewvopevn moooTNTA

05-25cm

lupiote
i (dapkea
i Pnoiparog) ;

PR R A N

. EL

Emimedo kat a§ecoudp

05-25cm

05-25cm
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¢vac Slokog

évag dlokog

TR L e TR R R R R PP PP PP PP PP R R LT TR R R R R PP PP PP PP , ................... , ........................................

i @ahacovd otov atuo )

E/\axavmd OYKPOTEV

Naxavikda

L . S
: Opéoka Aaxavika oTov atud &y
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....................... O AT

®polta  idpouta oTOV ATHOLY

‘XTéVia yKpaTéV

%I’apiéec

%Kq)\apc'lpl

Xtamodt

Matdteg - DpéokeC
TepoTa Aayavikd
A)\)\q)\axavma I
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il‘lmepléc
ianéKo)\o 3

‘Kouvoumidi

OANOKANPEC TATATEC

Natdreg pikpe/
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éKouvourricSl

Mmé\a

%O)\OK)\npo
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R R R R R R PR Beerecntaieieane D Y
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2 1

1
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Juvtayn

Mpotelvopevn moooTNTA
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Yooyt R -
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= , S ‘—’3
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Aerenar AR — ~ | S e s.ef
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= . . . ofpatog 1y Tapl . . ,
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enavw og oxapa £M1GVID OE GUUATIVI pnolpatog 500 mlvepd
oxapa
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. EL

KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

BefaiwOeite 611 n cUCKEUN €XEL
KPUWOEL TIPLV TIPOX WP OETE OE
ouvtpnon [ Kabapiouo.

Mnv xpnolpomolEiTe
atpokabaploTéc.

Mnv XpnNOIHOTIOIEITE METAAAIKA
o@OLYYapPAKLa, AELAVTIKA
CUPMATAKIA i} AElaVTIKA/
SlaBpwtikd KabaploTikd, KaBwg
MmopEi va KataoTpEYPouv TIG

Dopdte MPOOTATEVTIKA yavTia.

H ocuokeun mpémetl va
amocuvdeDei amoé Tnv mapoxn
pevUATOC IPLV amd omoladrmote
gpyacia ocuvtipnong.

EM@PAVEIEG TNG CUOKEUNG.

E=QTEPIKEX EMIOANEIEX

+  KaBapioTte Tic em@dveleg pe €va vypd mavi and UIKPoivec.
Edv undpyouv moAAéC akaBapaiec, mpooBéote oTo
VEPO AiyEC OTAYOVEC AMOPPUTAVTIKOU HE 0uSETEPO pH.
JKoumioTe e éva oTeyVO Tavi.

+  Mnv xpnotpomoleite Slafpwtikd f amoleoTikd
amoppuMavTIKA. Eav kdmolo amd autd ta mpoidvta €pBel
Kata AdBo¢ o€ EMaQR e TIC EMPAVEIEG TNG CUOKEUNC,
KaBapioTe TO APEOWC e Eva LYPO TTAVI e UIKPOTVEC.

EXQTEPIKEZ ENIOANEIEX

«  Metd amo kaBe xprion, aproTE TO POUPVO VA KPUWOEL
Kol LETA KaBapioTE TOV, KATA TTPOTIUNON £VW €ival akoua
(€0TOG, Y10 Va aPaIPECETE TA UTTOAEIMUATA 1 TOUG AeKEDEC
amé Ta Tpo@Ipa. Na va oteyvwoel Tuxdv uypacia mou
dnuioupynOnke Adyw Pnoidatog @ayntol e uPnAn
TIEPIEKTIKOTNTA O€ VEPO, AP OTE TO POUPVO VA KPUWOEL
EVTEAWC KAl 0TN OLVEXELA KaBapioTe Tov Pe €va UPaoua
€va oQouyyapl.

« Evepyomoiote ) Aertoupyia “KaBapn” yia BéATioto
KaBaPIOHO TWV ECWTEPIKWV ETIPAVELWV.

«  KaBapilete 0 kKpLOTANO TNG TOPTAC WE EIOIKO LYPO
QTIOPPUTIAVTIKO.

« Ta va 81EUKOAUVETE TOV KaBapIopo Tou oUupvou,
unopeite va ByAlete Tnv mopTa.

A=EZOYAP

« A@NOTE Ta vVa HOUANIACOULV O€ VEPO LIE OTTOPPUTAVTIKO
META TN XPrion. XpnOoIUOTOIR0TE yAvTia @oupvou YIa TO
XEIPLOHO TOUG, €4V givat akopn (eotd. Ta umoAeippata
@AYNTWV Umopolv va a@aipebolv eUKoAa pe KATAAANAN
BoUptoa ) GPouyyapaK.

AE=AMENH

Ma va 8100¢paNioeTe 0TI 0 POVPVOC AEITOUPYEL TTAVTA JE
dplotn andédoon kai yia va Bonbrioete va mpoAn@Bei

0 OXNMATIONOC AAATWV LIE TO XPOVO, CUOTAVOULE Va
XPNOIUOTIOIEITE TAKTIKA TIC AelToupyieg "AmdvTtAnon” kat
"KaBaplopdg aAdtwv”.

MeTa amod pia pokpd mepiodo pn XProng Twv AEITOUPYLWY TOU
atpov, cuviotdtar IdlaiTepa va evepyomoinBei évag KUKAOC
HOYEIPEUATOC LE OTUO U AdELo TOV PoUPVO YEUI(OVTOC EVTEAWC
™ 6e€apevn.

AQAIPEZH KAI ENMANATOMNOGETHXH MNOPTAX

« Navaagaipéoete TV mépTa, avoite evieAwc Kal
KaTeRAOTE Ta AYKIOTPA £WC OTOU PTACOUV O€ Béon
amac@dlionc.

+ K\eiote TNV mOpTA 600 MEPIOCOTEPO UmopEiTe. MidoTe
KaAd tnv mépta Kat Pe Ta SU0 ¥EpLa — unv TNV KpATdte amno
N XEPOAAPR. ATA aalpéoTe TNV MOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPAwvTaC TPOC Ta EMAVW TAUTOXPOVA £WG OTOU PByel amd
NV €5pa TNC. AKOUUTTAOTE TNV TOPTA 0TN Hia MAgUpPd,
TAVW O€ Ylal LOAOKN EMIQAVELQ.

EmavatomoBetrioTe TRV mMOPTa PETAKIVWVTAC TNV TIPOG TV
TAeupd Tou Poupvou, evBuypappiovtag Toug yavi{oug Twv

MEVTECEOWV UE TIC 0pEC TOUC Kal acpali{ovTag Tnv EMAvw

TAeUPA oTnV €6pa TOU KABE PEVTEDE.

«  XaunAwoTe TNV mOPTA Kal 0TN CUVEXELD AVOIETE TNV
EVTEAWC. XaUNAWOTE Ta AYKIOTPA OTNV apXIKH Toug B¢on:
BeBaiwbeite 611 Ta KATERACATE EVTEAWC KATW.

Aoknote ehagptd mieon yla va BePaiwbeite dTi Ta
aykiotpa Bpiokovtal 0tn cwoTth Béon.

« AoKipdoTe va kAeioete v mopTa Kal BePaiwbdeite oTI ival
€vBuypappIopévn Ue Tov TTivaka EAEyXou. AlaQOopETIKA,
emavaAdpete Ta mapamdvw Pripata: Av dev Aertoupyei
KQAVOVIKA Urmopei va mpokANnBei {nuid otnv mopta.
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ANTIKATAZTAZH AAMITHPA

1. Amoouvd£oTe To PoUPVO ammd TNV NAEKTPIKA Tpo@odoaia.  nueiwon: Na xpnolomolelte pHovo AapmTrpeg ahoyovou 20-40
2. AgalpéoTe Ta pdepla. W/230 ~ V timou G9, T300°C. O Aaumtripag mou XpnoILomoIE(Tal 0N
. . . ouokeur efvat eldikd oxeSIaoPEVOG YIa OIKIAKEC OUOKEUEC Kal Sev
3. AgaipéoTe To karmdki Tov Aapmrpa. elval KATAMNAOC Y10 TO YEVIKO @WTIoPS SwpaTiou péoa oTo ol
4. AVTIKOTAOTAOTE TOV AOUMTHPA. (Kavoviouoc EK apif. 244/2009). Mropeite va mpounBeuTe(Te Toug
5. TomoBetAoTe Eavd TO KANUHUA TOU AAUTITTAPA, EVWM TO Aaprtrpeg ard To Kévipo Texvikig YmooTtping.
meCete 0Tabepd péxpt va aogalioet otn Beon Tou. Otav YenoIUomolElTe NaumTPES aroydvou, un XelpileaTe Toug
6. TomoBetriote {avd ta pagla. NUITTAPES UE YUpVA XEPLa KaBwG Ta amoTUTIWATA UMOPEL val TOUG
7. TuvdéoTe Eavd To PoUPVO OTNV NAEKTPIKY TPOPOSOaia. KATAoTEEPOUV. MV XONCIUOTOINCETE TO POUPVO TIPIV TOMOBETHOETE

€avd To Kamdk! Tou Aauntrpa.
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ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

NpdBAnpa

O @oupvoc dev
A&lTOUpYEi.

zm\,oeovn B

eugpavicetal
TO ypdAupa “F”

akoAouBoUpevo amd

évav aptbuo n éva

To oiklaké pevpa
SlakomTETAL.

H Aeitoupyia Sev
givat 61a06éo1un otn

Aettoupyia emidet€nc.
Aev avoiyet n mépTa.

O atudg eevyel amod

TO OUPTAP!L KATA
n S1dpKELla Tou

Hayepeparoe.

MOavn artia

“Avon

gAlaKonr'] pPeLUATOC.
- Amoouvbeon anoé Tnv

BePaiwBeite 011 0 poLpPVOC TpoPodoTeital pe peva Kal
611 eival owotd ouvdedepévoc otny npila.

YBrote Kat avayte avd To oupVo yia va SlamoTwWOoETE
_€av n BAA&PN mapapével.

§E1'r||<01vwvr'10T£ pe To mAnoléotepo Kévtpo E§umnpétnong

MeAaTWV Kal aVaQEPETE ToV aplOud YT TO Ypdupa “F”.

Eﬂarﬁors {3 , matAoTE Kal petd emAe€Te “Factory
‘Reset” (Emavagopd epyootaciakwv pubuicewv). OAeg ot
_amoBnkevpévec pubuioeig Slaypagovrtat.

‘loxvoc.

 BeBatwBeite 611 10 OIKIAKS SIKTUO €XEL LOXU TOUNGXIOTOV
imavw amod 3 kW. AlagpopeTtikd, au€noTte TNV 1oL ota 13

Ampere. MNa va 10 aA\GEeTe, TATAOTE TO {3} , emAéETe

MeploooTEPEC AeITOUPYIEC” KAl PETA

emAé€Te “Alaxeiplon 1oxvog”

.0 TpomOC AelToupyiag
emidei€nc Bpioketal ot
e&ENEN.

MatAote {5, matRote "Info” kal 0Tn ouvéxela
‘emAé€te “Store Demo

Mode” (AmoBrikeuon emideign¢ kataotApatoc) yia é¢odo.

Mepipévete va ohokANpwOEei N Aeltoupyia Kat va KpUWoel

10 poLPVOC.

- XaunAnR otdbun vepol otn
OeCapevn.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

YMNOZTHPI=H

>TnVv nepimtwon omoloudAmoTe MPOBAAMATOC
Aeltoupyiag, emKovwvAoTE Pe To Kévtpo ZE€pPIC TNG

Franke.

MOTE uNV XPNOIUOTIOLEITE TIG UTTNPEGCIEG EVOG N
e€ouclodotTnuévou TeXVIKOU.
Awote Ta e§NG oTolKEiQ:

- Tumog BAARNC

- MoVTéNO ouoKeUNC (ei60¢/Kwdikoc)

- OEIPLAKOC aplBuo¢ (S.N.) otnv mvakida
XOPOAKTNPIOTIKWY, Tov Bpioketal oto de&i dkpo Tou
@oUPVOU (0PaTO OTAV N MOPTA TOU POUPVOU Eival

avolxtn).

Ceiedr

‘Otav eMKOIVWVE(TE
pe 1o Kevtpo

> €pPig, avagépete

TOouC KWSIKOUC TTOV

avaypdgovtal oTnVv
mvakida avayvwpiong SN——
TOU TIPOIdVTOC Gac. [ = |
.
A

" Xw;(( KAXEAHKIHXX
eAt e INERIE RAREIERHRE

71



CUPRINS

PREZENTARE GENERALA .cooos oo eeeeeeeeeeeseeesssesseseesesseessssasesesessssessssssesesesssssessssssssssssssessssssssmsessssssssssssssneeeee 73
PANOU DE COMANDA ....ovvreeeeeeeseeeeeesseeeesssseceessssssssssssssessesessesssssassssssssesssssssssesessesssssssssesssssssssssssssesessssessesssssseeseee 73
ACCESORI oo seeeeeesse s sseseessss e ssesssesss e sseesesses s ssessesese s ssessees s ssseessssesseesssssssenessssseessssssses 74
FUNCTH e eeeeeeeeeeeeeeeesseeeeseesseessssseesesssssesssssessesesseseessssssssseseeseesesssssaseesesessesssssssseesesseesessssssseessesssssssssssssessesesssssssssereeee 75
UTILIZAREA AFISAJULUI TACTIL wovvverreeeesssscceeeeeeesesssssseeseeseesessssssssesessesesssssssssssssesesssssssssssessesessssssssssssssesssssssssenseeee 76
PRIMA UTILIZARE. ..o oeeeeeeeeseeeeeseeeeeesseessssssesmessesssesssssssseseessssesssssasssesesssessssssssesessseseessssssesssssssesssssssssessssssssssssssneseee 76
UTILIZAREA ZILNICA ooooeeeeeeeeeeeseeeeeesseeessssseceesesssssssssssessssessesssssassssssssesssssssssesessessssssssseessssssssssssssssessssesssssssssemeeee 78
RECOMANDARI UTILE .cooovereeeeeeeeeeeesseessssssecmessesssessssssssseessesessssssssssesssssesssssssssssssssssssssssssssesesesssssssssssessssssssssssssneeeee 83
TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA COOKASSIST coovvvrrreeeeesesceeeeeeeeessssssssseseesesesssssssseseessesssssssssmeeees 89
CURATAREA SITNTRETINEREA w.eoeeoeeeeeeeeeeessssscsesessssessssssssesessesssssssssseesssssessssssssssesessessssssssssessssssssssssssssesssssssssssssssses 92
DEPANAREA.....oooe oo eeeeeeeeeeeseessesseeeesessesssssssssessess s sssssesessessessssssseseeses s sssesessesseesssssssesssssessssssssssesssssssssssssseeseee 94
ASISTENTA coreeeeeeeeeeeeeesesseeeessesseesssssseesssesssssssesseessessessessssaseesessessssssssssseessssesseessssseesesesseesssssssesssssssssssssssssssssesssssssssses 94

72



GHID DE UTILIZARE

PREZENTARE GENERALA

1. Panou de comanda
2. Ventilator

3. Rezistenta circulara
(nu este vizibild)

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

5. Usa

6. Sertar apa

7. Rezistenta superioard/grill

8. Bec

9. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

10. Rezistenta inferioara
(nu este vizibild)

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

Pentru utilizare ca tava de
cuptor pentru a prepara
carne, peste, legume, focaccia
etc. sau pozitionarea sub
gratarul metalic pentru a
colecta zeama rezultatd in
urma prepararii.

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigai, forme pentru
prajituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor

TAVA DE PREPARARE LA
ABURI

Aceasta faciliteaza circulatia
aburilor, contribuind la
coacerea uniforma a
alimentelor. Asezati tava de
colectare a grdsimii scurse pe
nivelul inferior, pentru a
colecta zeama rezultatd in
urma prepararii.

GHIDAJE CULISANTE *

—

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

TAVA DE COPT

Utilizare pentru coacerea
painii si produselor de
patiserie, dar si pentru fripturi,
peste in papiota etc.

* Disponibil numai la anumite modele
Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistenta 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 S| 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 pe 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 rugdm sd retineti: Sinele culisante pot fi montate pe orice
nivel.
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FUNCTII

FUNCTII MANUALE

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

COACERE CU CONVECTIE

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

AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente 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.

GRILL

Pentru prepararea la grill a medalioanelor,
frigdruilor si carnatilor, pentru a gratina legume
sau pentru a prdji painea. Atunci cand frigeti
carne la gratar, 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
addugati 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.

PREINCALZIRE RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

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.

ABUR

» ABUR PUR

Pentru gatirea preparatelor in mod natural si
sanatos folosind aburi, pentru a pdstra valorile
nutritive ale alimentelor. Aceasta functie este
adecvata in special pentru prepararea legumelor,
a pestelui si a fructelor, dar si pentru oparire. Daca
nu se specifica altfel, indepartati toate ambalajele
si folia de protectie inainte de a introduce
alimentele in cuptor.

» AER FORTAT + ABURI
Prin combinarea proprietatilor aburului cu cele

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.

» DOSPIRE

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
Nnu se usca excesiv.

»  AER FORTAT ECO*

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor
de carne pe un singur nivel. Alimentele nu se
usucd 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 consecinta, 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.

D cookassisT

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

Nu este necesar sa preincalziti cuptorul.

ale aerului fortat, aceasta functie va permite

sa gatiti alimente crocante si rumenite frumos
la exterior, dar fragede si suculente la interior.
Pentru a obtine rezultate de preparare optime,
va recomandam sa selectati un nivel RIDICAT de

aburi pentru prepararea pestelui, MEDIU pentru
carne si REDUS pentru paine si deserturi.

* Functie utilizata 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 datad, 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

Dacd 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
dvs.!

e Va multumi

Apasati Urmatorul pentru a continua
setarea pentru utilizare casnica.

MEMORARE MOD DEMO
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. SETAREA OREI S1 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 electricd 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 recomanddm sa incalziti cuptorul gol pentru a
indepdrta 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 recomanda sa aerisiti incaperea dupa utilizarea aparatului
pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

. Pentru a porni cuptorul, apasati () 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

« Derulatiin sus sau in jos pentru a explora lista.

e Alegerea functiei

CONVENTIONAL  COACERE CU
—— CONVECTI I

AER FORTAT GRILL

« Atingeti functia dorita pentru a o selecta.

G Alegerea functiei

CONVENTIONAL  COACERE CU
—— CONVEC] ""I

AER FORTAT GRILL

VAR YWww
(2) o

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

I Z URMATORUL
4

Dacé functia permite acest lucru, puteti sa atingeti §
pentru a activa preincalzirea.

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
selectatd. 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

> 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.

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

L,COOKASSIST FUNCTION" (FUNCTIA COOKASSIST) (consultati

tabelele corespunzatoare) si in functie de caracteristicile retetei

In 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.
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4. SETAREA DURATEI DE TEMPORIZARE A PORNIRII

Puteti sa intarziati prepararea inainte de porni o functie:

Functia va porni la ora selectata de dumneavoastra in

prealabil.

. Atingeti,INTARZIERE” pentru a seta ora de pornire
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.

- Dupa ce ati setat durata de temporizare doritd, 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.

Dacd preincdlzirea este selectata in timpul setarii ciclului,

optiunea de intarziere va fi dezactivata.

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

5. ACTIVAREA FUNCTIEI

+ Dupa ce ati configurat setdrile, atingeti,,START” pentru
a activa functia.

Puteti sa modificati valorile setate in orice moment al procesului

de preparare, atingand valoarea pe care doriti sa o modificati.

Dacd cuptorul este fierbinte si functia necesitd o temperatura

maxima specifica, va aparea un mesaj pe afisaj.

. Apasati X pentru a opri in orice moment functia

activa, sau atingeti valoarea duratei si apoi selectati
,STOP".

6. PREINCALZIR

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 __
Preincélzir 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.

|
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+ Introduceti alimentele.
- Inchideti usa si prepararea se va relua automat.

Introducerea alimentelor in cuptor inainte de finalizarea
prelncalzirii poate avea un efect negativ asupra rezultatului de
preparare final.

Deschiderea usii in timpul fazei de preincalzire o 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 desfasurata.

+ Deschideti usa.
« Efectuati actiunea solicitata pe afisaj.

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

Inainte 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 prepararea se va relua automat.

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 1Y
FINALIZAT

- Atingeti Jq pentrua memora ca favorita.

+ Selectati,Rumenire suplimentard” 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.

Dupd un anumit numar de utilizari, vi se va solicita sa adaugati
functia la preferinte.

SALVAREA UNEI FUNCTII

De indata ce functia s-a incheiat, puteti apasa J{ 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

12

PREFERINTE

+ Atingeti,PREFERINTE" pentru a salva functia.

<

1. Pizza subtire
@\
Q
DUPA SALVARE

Pentru a vizualiza meniul favorit, apasati pe W :functiile

vor fiimpartite dupa diferitele ore de masa si se vor oferi

unele sugestii.

+ Atingeti pictograma pentru preparate pentru a
vizualiza listele aferente

ST AR

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 | 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 = 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.

Unelte

o] [@

Cronometru
de bucatarie

[l [l

O |cCRONOMETRU 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 numadrdtoarea inversa in coltul din
dreapta sus al ecranului.

Pentru a apela sau a modifica cronometrul de bucatarie:
. Apasati pe & .

. 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.

« Atingeti,SETATI CRONOMETRU NOU” pentru a seta din
nou temporizatorul.

Y LUMINA
Pentru a aprinde sau a stinge becul din cuptor.

=

Auto-
curatare

Becul
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= CURATAREA

Activati functia,Auto-curatare” pentru curatarea optima a

suprafetelor interioare.

Este recomandat sa nu deschideti usa cuptorului in timpul

derularii ciclului de curatare, pentru a evita pierderea vaporilor

de apd, aspect ce poate compromite rezultatul final de curdtare.

+ Scoateti toate accesoriile din cuptor inainte de a activa
functia.

« Turnati 200 ml de apa potabila in partea inferioara a
cuptorului.

+ Atingeti,START” pentru a activa functia de curatare.

Dupad selectarea ciclului, puteti amana pornirea curdtarii

automate. Atingeti ,INTARZIERE” pentru a seta ora de finalizare,

asa cum este indicat in sectiunea relevanta.

~ | DRENARE

Functia de evacuare permite evacuarea apei pentru a
preveni stagnarea acesteia in rezervor. Se recomanda sa
efectuati intotdeauna evacuarea de fiecare data cand s-a
utilizat cuptorul.

Oricum, dupa cateva utilizari, aceasta
actiune va fi obligatorie si nu veti
putea porni o functie de preparare
cu aburi pana cand actiunea nu va fi
finalizata.

Odata selectata functia,Evacuare” sau
atunci cand aceasta este sugerata de
pe afisaj, porniti functia si urmati pasii indicati: Deschideti
usa si asezati o carafa mare sub duza de evacuare
amplasata in partea inferioard, in dreapta panoului. Odata
inceputa evacuarea, mentineti carafa in pozitie pana cand
se finalizeaza operatiunea.

Pe afisaj va fi indicat momentul in care rezervorul trebuie
golit complet.

Vd rugam sa retineti: nu este posibild efectuarea acestei activitati
inainte de a se fi scurs 4 ore de la ultimul ciclu (sau de la ultima
alimentare a produsului). In acest timp de asteptare, pe afisaj va
apdrea urmatorul feedback ,apa este PREA FIERBINTE asteptati
pand cand temperatura scade”. Cand va fi suficient de rece, veti
putea continua apasand CONTINUARE".

Cana trebuie sd aiba o capacitate de cel putin 2 litri.

Functia de evacuare permite evacuarea apei pentru a
preveni stagnarea acesteia in rezervor. Se recomanda sa
efectuati intotdeauna evacuarea de fiecare data cand s-a
utilizat cuptorul. Turnati sau evacuati apa atunci cand vi
se solicita acest lucru printr-un mesaj pe afisaj.

& | DECALCIFIERE

Aceasta functie speciald, activata la intervale regulate,

va permite sa pastrati starea optima a rezervorului si
circuitului de aburi.

Functia este impartita in cateva etape: evacuare,
decalcifiere, clatire. De indata ce este pornita aceasta
functie, urmati toti pasii indicati pe afisaj.

Durata medie a functiei complete este de aproximativ 190
de minute.

Va rugam sa retineti: Daca functia este oprita in orice moment,
intregul ciclu de decalcifiere trebuie repetat.
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» SCURGERE

Inainte de decalcifiere, va fi necesara golirea rezervorului:
pentru a efectua aceasta operatiune in cel mai bun mod
posibil, procedati astfel cum se descrie in paragraful
aferent.

Va rugam sa retineti: nu este posibild efectuarea acestei activitati
fnainte de a se fi scurs 4 ore de la ultimul ciclu (sau de la ultima
alimentare a produsului). In acest timp de asteptare, pe afisaj va
apdrea urmatorul feedback ,apa este PREA FIERBINTE asteptati
pana cand temperatura scade”. Cand va fi suficient de rece, veti
putea continua apasand CONTINUARE". Cana trebuie sd aibd o
capacitate de cel putin 2 litri.

»  DECALCIFIEREA

Pentru rezultate optime de decalcifiere, va recomandam
sa umpleti rezervorul cu solutie specifica disponibila la
serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

De indata ce etapa de decalcifiere s-a finalizat, trebuie
golit rezervorul.
» CLATIRE

Pentru a curata rezervorul si circuitul de aburi, trebuie
efectuat ciclul de clatire. Umpleti rezervorul cu apa de
baut pana cand se afiseaza,REZERVOR PLIN’, apoi porniti
clatirea. La final, afisajul va va indica sd repetati aceasta
etapa efectuand evacuarea si clatirea din nou.

Nu opriti cuptorul pana cand nu s-au finalizat toti pasii
solicitati de functie.

Functiile de preparare nu pot fi activate in timpul ciclului
de curatare.

Va rugdm sa retineti: Pe afisaj va aparea un mesaj pentru a va
reaminti sa efectuati aceasta operatie cu regularitate.

Turnati sau evacuati apa atunci cand vi se solicitd acest lucru
printr-un mesaj pe afisaj.

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
adebloca.
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I{q::}ALTE MODURI

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

Modul Sabat mentine cuptorul in modul coacere pand la
dezactivare. Modul Sabat utilizeazd functia conventionald. Toate
celelalte cicluri de preparare si curdtare sunt dezactivate. Nu vor
fi emise tonuri si afisajele nu vor indica modificdrile de
temperaturd. Atunci cand usa cuptorului este deschisd sau
inchisd, 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 apdsati si mentineti apdsat 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

' RO

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 preparare incep din momentul in care
alimentele sunt introduse in cuptor, fard 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 urmeazad 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 prajiturilor 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 prdjitura este gata, introduceti o
scobitoare din lemn in mijlocul tortului. Daca scobitoarea
iese curata, prajitura este gata. Daca folositi forme

pentru prdjituri antiaderente, nu ungeti cu unt marginile,
deoarece prajitura ar putea sa nu creasca uniform pe
margini. Daca prajitura,,se lasd”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 dorsald se desprinde usor. Incepeti prin a
selecta cea mai scazuta temperatura indicatd, 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 _‘_”2|__._,._'_
Fursecuri / biscuiti fragezi Da 150 20-40 ‘i,
Prajiturele / briose Da 170 20-40 \ir
Choux a la creme Da 180 - 200 30-40 L
Bezele Da 90 110- 150 L
Pizza / paine / focaccia Da 190 - 250 15-50 '\ir
Pizza congelata Da 250 10-15 Q;J
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj Da 190 - 200 20-30 ‘ir
Lasagna / budinci / paste la cuptor / cannelloni Da 190 - 200 45 - 65 ;,
Miel / vitel / vita / porc 1 kg Da 190 - 200 80- 110 Lo
Pui/iepure/rata 1 kg Da 200- 230 50 - 100 Lo
Curcan / gascé 3 kg Da 190 - 200 80-130 L2
Peste la cuptor / in papiota (fileuri, intreg) Da 180-200 40-60 ;,
Areennnr aFn - ~ s T

ACCESORII
Gratar metalic

Tava de cuptor sau
formd pentru prajituri,
pe gratar metalic

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

Tava de colectare a
picaturilor
cu 500 ml de apa

Tava de colectare a
picdturilor/Tavd de
copt
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GRILL

Rezistenta superioara permite obtinerea unor
rezultate optime la prepararea la gril Asezati
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 potabild. 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 apa, 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 (Ridicata) 3-6 o
Fileuri / medalioane de peste — 2 (Mediu) 20-30 .\__ﬁ__,. \mimr
Carnati / kebab / coaste / hamburgeri — 2 - 3 (Medie - Ridicata) 15-30 .\,,,5,,_,.. \\,f_wf

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 doud 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, addugati 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 _‘_”2“_’_ Q
Pulpd de miel / but — 2 (Mediu) 60-90 ;l
Cartofi copti — 2 (Mediu) 35-55 ;,
Legume gratinate — 3 (Ridicatd) 10-25 ;,
Areennan ~FAn J ~ | SENY)

ACCESORII
Gratar metalic

Tava de cuptor sau
formad pentru prajituri, copt
pe gratar metalic

Tavd de colectare a
picdturilor / tava de Tavd de colectare a
picaturilor

cu 500 ml de apa

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de
sau tava de cuptor, pe copt

gratar metalic
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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 concomitent gratarul metalic. Preincalziti cuptorul inainte de a
alimente diferite care necesit aceeasi temperatura introduce alimentele.

de preparare (de exemplu: peste sau legume), pe Pentru a obtine o rumenire uniforma, asigurati-va ca
niveluri diferite. Scoateti alimentele care necesita o aluatul are aceeasi grosime peste tot.

durata de preparare mai mica si lasati alimentele care  Atunci cand preparati pizza, ungeti putin tavile
necesita o durata de preparare mai mare in cuptor. pentru ca blatul pizzei sa fie crocant. Presarati

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 .

Torturi dospite/pandispanuri

Da 160 30- 50 S

Prajituri umplute (prdjitura cu branza, strudel, pldcintd cu 1
mere) Da 160 - 200 35-90 P
Da 140 30-50 4
—r
Fursecuri / biscuiti fragezi Da 140 30-50 4 1
5 3 1
Da 135 40- 60 N
Da 150 30-50 4
Prajiturele / briose Da 150 30-50 4 1
5 3 1
Da 150 40- 60 R
Da 180 - 190 35-45 4 !

Choux a la creme

* 5 3 1
Da 180 - 190 35-45 A, A, .
Da 90 130- 150 ]
Bezele 3 3 :
Da 90 140- 160 * JRCEN B
. A . 4 1
Pizza / paine / focaccia Da 190-230 20-50 —r
; : ; 5 3 1
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) Da 220- 240 25-50* e, A—r
Da 250 10-20 |
Pizza congelata
Da 220- 240 15-30 AT
Da 180 - 190 45- 60 S
Placinte picante (placintd cu legume, quiche)
Da 180 - 190 45-70* > 3 !

Da 180 - 190 20-40 4 !

Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj

5 3 1
Da 180 - 190 20-40% e, A—r
: 4 1
Lasagna si carne Da 200 50-100* a—r | j
Carne si cartofi Da 200 45-100*% 4 1

Peste si legume Da 180 30-50* 4 !

* 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 A, A=, A=~ AE—ar
. < Pizza rotun-
Pizza rotunda ds Da 210 40-60 _‘___5|____,__'_ _\%F _\___2|____,__’_ _\___1|____,__’_
Masa completa:
Tarta cu fructe (nivel 5) Cook 4
. 00
legume la cuptor (nivel 4) menu Da 190 40-120 _\%’_ 4 -uéu- 1
lasagna (nivel 2)
felii de carne (nivel 1)

COACERE CU 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 ideala pentru
prepararea alimentelor cu continut de apa ridicat.
Ventilatorul distribuie caldura uniform in cuptor.

Aceasta ajuta la mentinerea unei temperatu

ri

facand partea de sus crocantad, pastrand umezeala in
interior si creand paini cu o crusta mai groasa.
Utilizati nivelurile 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 adauga umplutura.

constante si la prepararea mai uniforma a alimentelor,

Reteta Preincalzire Temperatura (°C) Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
Prajituri umplute (prajiturd cu branza, strudel, placintd cu B ) 3
mere) Da 160 - 200 30-85 L j
Placinte picante (pldcinta cu legume, quiche) Da 180- 190 45 - 55 -\...i—...,-
Legume umplute (rosii, dovlecei, vinete) Da 180 -200 50-60 _\|_i_,’_
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ABUR PUR
Reteta Preziir::él- Temperatura (°C) Timrwﬂi.?étit Nivel si accesorii
Legume proaspete (intregi) — 100 30-80 e 3 oF 1
Legume proaspete (bucdti) — 100 15-40 12 3 @l '\_r1
Legume congelate — 100 20-40 e i or 1
Peste intreg — 90 40-50 e E or 1
Peste file — 90 20-30 s 1
Fileuri de pui — 100 15-50 e z of 1
Ous — 100 10-30 s 1
Fructe (intregi) — 100 15 -45 ‘o z or 1
Fructe (bucat) _ 100 10-30 - 1
AER FORTAT + ABURI
Reteta Nivel daigc:inerare Preziir::él- Temperatura (°C) Timfwﬂi?étit Nivel si accesorii
REDUS — 140 - 150 35-55 3
Biscuiti fragezi / Fursecuri REDUS — 140 30-50 4 1
REDUS — 140 40-60 S
REDUS — 160 - 170 30 - 40 3
4 1
Préjitura mica / Briosa REDUS — 150 30-50
REDUS — 150 40-60 C oo
Torturi dospite REDUS — 170 - 180 40- 60 .
Pandispanuri REDUS — 160 - 170 30-40 2
AabFr
Focaccia REDUS — 200 - 220 20-40 L3
Franzeld REDUS — 170-180 70-100 3
Paine mica REDUS — 200-220 30-50 - 3 -
Bagheta REDUS — 200- 220 30-50 I
Cartofi copti MEDIU — 200-220 50-70 3
Carne de vitel / vita / porc 1 kg MEDIU — 180-200 60 - 100 3
Carne de vitel / vita / porc (tdiatd in bucdti) MEDIU — 160 - 180 60 - 80 L3,
Muschi de vita, in sange 1 kg MEDIU — 200-220 40-50 - 3 -
Muschi de vita, in sange 2 kg MEDIU — 200 55-65 - 3 ,
Pulpa de miel MEDIU — 180 - 200 65-75 3
But de porc pentru tocanita MEDIU — 160 - 180 85-100 - 3 -
Carne de pui / bibilica /rata 1 - 1,5 kg MEDIU — 200 - 220 50-70 3,
Carne de pui/ bibilicd / rata (tdiatd in bucati) MEDIU — 200-220 55-65 - 3 -
Legume umplute MEDIU — 180 - 200 25-40 L3 .
(rosii, dovlecei, vinete)
File de peste RIDICAT — 180 - 200 15-30 3
Aveeene ~ ARr  J R M
ACCESORII Tava de cuptor sau forma Tava de colectare a Tava de colectare a

Grdtar metalic

pentru prajituri,
pe gratar metalic

picdturilor / tava de copt
sau tavd de cuptor, pe

gratar metalic

Tava de colectare a
picdturilor/Tavd de copt

picaturilor
cu 500 ml de apa
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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 utilizare.

Reteta Preincalzire

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,
l[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 pielea in jos.

Temperatura (°C)

Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii

Friptura de porc cu sorici 2 kg —

2
170 110 - 150 L J

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* L 3 J

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

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul Tnainte de a-l introduce in cuptor.
Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C).

Timpul de dospire pentru 1 kg de aluat pentru pizza
este de aproximativ o ora.

MENTINERE LA CALD

Aceasta functie de mentinere la cald va permite sa
mentineti alimentele semipreparate calde. Aceasta
previne formarea condensului si elimina nevoia de a
curata compartimentul pentru preparare.

Nu se recomanda mentinerea calda mai mult de doua
ore a alimentelor semipreparate.

Nu uitati ca unele alimente continua sa se gateasca
in timp ce sunt mentinute calde: Daca este necesar,
acoperiti-le pentru a preveni uscarea lor.

DECONGELARE

Alimentele fierte, indbusite 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

. intoarcere—

toarcere—

(in timpul

Reteta Cantitate recomandata ; H Nivel si accesorii
: i durateide ?
....................... e e PrepATANE)
] e : 2
L - _
Cratite/Paste la | 0 00N PrOaPata e N
cuptor Lasagna congelata 500-3000¢g — a___él_ﬁ
“orezalbumosoo .................. _ ............ G
.................................. g ool
S 2 1
Orez & Orez brun 100-500 g — oo ar
N 2 1
_________________________________________________________________ Orez e bobulintreg S T eee
Orez si cereale Quinoa 100-3009 — 2 !
’ : \e.e.2f j S—

Carne ‘Friptura de pui la cuptor

:Mancaruri cu carne

ACCESORII
Grdtar metalic

Tavé de cuptor sau forma
pentru prdjituri,
pe grdtar metalic

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

un gratar 1/2 o - \v\;{
15-4cm 2/3 “___5___F Yt
A~ M

Tava de colectare a
picaturilor
cu 500 ml de apd

Tava de colectare a
picdturilor/Tava de copt
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 ntoarcere '
i (in timpul :

Reteta Cantitate recomandata : duratei de |

Nivel si accesorii

Fileuri/medalioane 5

Fileuri la cuptor si fripturi depeste .

‘Fileuri congelate

‘I:jlleurl/medalloane 05-25cm : o : 2 1
8 DS e

Fileuri congelate ! 0,5-2,5cm —

' Scoici gratinate otavd =

5 . ‘Midii gratinate o tavi .
:Fructe de mare la gratar S S

Creveti o tava

Peste si fructe

de mare :Creveti roz o tavd

Scoici gratinate 500- 1000

Midii 500-3000g : :

Creveti 100- 1000 g
Creveti roz 500- 1500 g
%Calamar 100-5009

Caracatita 500-2000 g

Cartofi - proaspeti 500-1500g

100-500 g '

AAIte legume 500-1500g

Cartofi o tava

:Legume la cuptor ‘Legume umplute

;Rosii O tava —

: iArdei otava —

‘Broccoli : o tava :

%Altele o tava

: Cartofi intregi 50-500¢ — :
%Cartofi / bucati mici o tava _
;Legume proaspete preparate I s

Broccoli 200-3000 g -

Conopida 200-3000 g

‘Intreg 100-400g —

Buciti 500-3000g -
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Reteta Cantitate recomandata
Pandispan in forma prajituri 500-1200¢g
Fursecuri 200-600g
;Cornuri otavd*
Préjituri §i . ..........................................................................................
produse de :Chouxa lacreme otava*
patiserie ..........................................................................................
:Tarta in forma otava
Strudel 400-1600 g
Placinta umpluta cu fructe 500-2000g
Prajituri sarate 800-1200¢g

Chifle &

Paine ]

gBaghete N

éCongeIat
Pizza
;Subgire
Pufoasa
[ P ~ LY ===V L
Tava de colectare a
ACCESORII Tava de cuptor sau  picaturilor / tavd de

Gratar metalic forma pentru prajituri, copt

pe gratar metalic  sau tava de cuptor, pe

gratar metalic

Tavd de colectare a
picdturilor/Tavd de
copt cu 500 ml de apa

60 - 150 g fiecare

400 - 600 g fiecare

1 -4 straturi *

tava rotunda *

tava rotunda *

—r

' RO

Nivel si accesorii

...........................................

5 3 ]

iabrs A Y———

5 4 2 1

N T —— T —

Tava de colectare a
picaturilor

Tava de preparare la
aburi
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CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau

Nu utilizati bureti de sarma, bureti
abrazivi sau produse de curatare
abrazive/corozive, deoarece

Cuptorul trebuie sa fie deconectat
de la reteaua electrica inainte de
a efectua orice fel de operatie de
intretinere.

curatare. acestea ar putea deteriora
Nu utilizati aparate de curdtare cu  suprafata aparatului.
aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

« Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o lavetad uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca si
apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru a
indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indeparta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet
si apoi stergeti- folosind o laveta sau un burete.

« Activati functia,Auto-curatare” pentru curdtarea
optima a suprafetelor interioare.

Purtati manusi de protectie.

« Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

« Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa
cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le
cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fiindepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

REZERVORUL

Pentru a asigura functionarea permanenta la
performante optime a cuptorului si pentru a contribui
la prevenirea acumularii depunerilor de calcar in
timp, va recomandam sa folositi functiile ,Evacuare” si
.Decalcifiere”in mod regulat.

Dupa o perioadad lunga de neutilizare a functiilor de
preparare la aburi, se recomanda activarea ciclului de
preparare cu cuptorul gol, umpland complet rezervorul.

DEMONTAREA SI REMONTAREA USII

« Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

. 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
cand se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte,
sprijinita pe o suprafata moale.

Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind

cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea

superioara in locas.

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

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.

\

« 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

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare cu
energie electrica.

2. Scoateti ghidajele pentru gratar.

3. Scoateti capacul becului.

4. Tnlocuiti becul.

5. Puneti la loc capacul becului si impingeti-I cu putere
pana cand se fixeaza.

6. Remontati ghidajele pentru gratar.

7. Conectati din nou cuptorul la reteaua de alimentare

cu energie electrica.

' RO

Vd rugam sd 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 incaperi dintr-o locuinta
(Regulamentul CE nr. 244/2009). Becurile sunt disponibile la
serviciul nostru de asistenta tehnicd post-vanzare.

Daca folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu mainile
neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot deteriora. Nu
folositi cuptorul pana ce capacul becului nu a fost montat la
loc.
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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

disponibilda in modul

demo.

Usa nu se deschide.

Aburul paraseste

sertarul in timpul

prepararii.

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"

Apasati pe {2 , atingeti si apoi selectati ,Factory

Reset”. Toate setarile 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 {3}, selectati  ,Alte

‘moduri”si apoi

selectati,Putere”.

‘Modul demo este in
functiune.

ﬁApésa';i pe {3 , atingeti ,Info” si apoi selectati modul
,Memorare mod demo

" pentru a iesi.

'Nivel scazut al apei in
rezervor.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASISTENTA

In cazul aparitiei unor probleme de functionare,
contactati centrul tehnic de service Franke.
Nu apelati la tehnicieni neautorizati.

Specificati:
- tipul defectiunii

- 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).

CEedxs

Cand contactati

centrul nostru de
service, va rugam sa
precizati codurile de

pe placuta cu date de
identificare a produsului
dumneavoastra.

Bl Mndel:xxxxxxxu;ce DXXXNOONKK  KEXAXHKKXNXX
g s [HIEERIT NALRIERARE
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KULLANICI KILAVUZU

GENEL BAKIS

1. Kontrol paneli

2. Fan
3. Yuvarlak isitma elemani
(gbrinmez)

4. Raf kilavuzlari
(seviye, firinin 6n kisminda
gosterilmistir)

5. Kapak

6. Sucekmecesi

7. Ustisitma elemani/izgara

8

9

Lamba

Tanitim levhasi
(ctkarmayin)

10. Altisitma elemani

(goérinmez)
........ O
O X
: q o
1 2 3 4 5 6
1. ACIK / KAPALI 3. FAVORI 6.IPTAL
Firini agmak ve kapatmak igin Favori islevlerinizin listesini Saat, Mutfak Zamanlayicisi ve
kullanihr. cagirmak igin kullanihr. Kontrol Kilidi disindaki tim firin
2. ANA SAYFA 4. EKRAN islevlerini durdurmak icin kullantlir.
Ana mentye hizlica erismek icin 5. ARACLAR
kullanilir. Birkag secenekten birini segmek
ve ayni zamanda firin ayarlarini ve
tercihleri degistirmek icin kullanilr.
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AKSESUARLAR

" TR

TEL RAF

Yemek pisirmek veya tava, kek
kalibi ve firn kullanimina
uygun diger pisirme kaplari

TABAK

Et, balik, sebze, focaccia vs.
pisirmek icin firn tepsisi olarak
kullanin veya pisirme sirasinda

FIRIN TEPSISI

Her tdrlG ekmek ve hamur isi,
ayni zamanda rosto, kagitta
balik vs. pisirmek icin kullanin.

KAYAR KILAVUZLAR *

=

Aksesuarlarin takilmasini veya
sokulmesini kolaylastirmak
icin.

icin destek olarak kullanin ¢ikan sivilarl toplamasi icin

rafin altina konumlandirin.

BUHAR TEPSISI

Bu, yemegin esit sekilde
pismesine yardimci olan
buharin devridaim yapmasini
kolaylastirir. Pisirme esnasinda
cikan sivilar toplamak icin,
damlama tepsisini alttaki
seviyeye yerlestirin.

*Yalnizca belirli modellerde mevcuttur
Aksesuar sayisi ve tUrd, satin alinan modele bagli olarak degisebilir.
Diger aksesuarlar, Satis Sonrasi Servisten ayrica satin alinabilir,

TEL RAFIN VE DIGER AKSESUARLARIN TAKILMASI

Kalkik kenarin yukari baktigindan emin olarak, tel rafi,
raf kilavuzlarinin tzerinde kaydirarak yatay bir sekilde
yerlestirin.
Damlama tepsisi ve pisirme tepsisi gibi diger
aksesuarlar, tel rafla ayni sekilde yatay olarak takilir.
RAF KILAVUZLARININ CIKARILMASI VE YERINE
TAKILMASI
« Raf kilavuzlarini ¢ikarmak icin, kilavuzlari yukari
kaldirin ve ardindan alt kismini nazikce ¢ekerek
yuvasindan c¢ikarin:
Raf kilavuzlari artik cikarilabilir.

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

KAYAR KILAVUZLARIN TAKILMASI (VARSA)

Raf kilavuzlarini firrndan ¢ikarin ve koruyucu plastigi
kayar kilavuzlardan ¢ikarin.

Kilavuzun Ust klipsini raf kilavuzuna sabitleyin ve
sonuna kadar kaydirin. Diger klipsi alcaltarak ilgili
konumuna yerlestirin. Kilavuzu sabitlemek icin,
klipsin alt kismini, raf kilavuzuna sikica bastirin.
Kilavuzlarin serbest hareket edebildiginden emin
olun. Bu adimlari, ayni seviyedeki diger raf kilavuzu
icin de tekrarlayin.

Lutfen dikkat edin: Kayar kilavuzlar, herhangi bir seviyede
takilabilir.

97



ISLEVLER

MANUEL ISLEVLER

GELENEKSEL*
Yalnizca bir rafta her turli yemedi pisirmek icin
kullanilr.

ISI YAYMALI PiSIRME

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

FANLI HAVA

Birden fazla rafta (en fazla tig) ayni pisirme sicakhgi
gerektiren farkl yiyecekleri ayni anda pisirmek

icin kullanilir. Bu islev, farkli yiyecekleri, kokular
birbirlerine karistirmadan pisirmek icin kullanilabilir.

IZGARA

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

TURBO IZGARA

Blyuk et parcalarini kizartmak icin 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.

HIZLI ON ISITMA
Firinda hizlica 6n i1sitma yapmak icin kullantlir.

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.

BUHAR

» SAF BUHAR

Yemegin dogal besin degerini korumak tzere,
buhar kullanarak dogal ve saglikli yemekler
pisirmek icin kullanilir. Bu islev 6zellikle sebze,
balik ve meyve pisirmek ve ayni zamanda
haslamak icin uygundur. Aksi belirtilmedigi
siirece, yemegi firina yerlestirmeden dnce
ambalaj ve koruyucu filmlerin tamamini ¢ikarin.

» FANLI HAVA + BUHAR
Buhar ve fanh hava 6zelliklerini bir araya
getiren bu islev, disi hos bir sekilde ¢itir ve
esmer iken ayni zamanda ici korpe ve sulu

OZEL FONKSIYONLAR

» BUZ COZME
Yiyecegin buzunu ¢6zme islemini
hizlandirmak icindir. Yiyecegi orta rafa
yerlestirin. Disarida kurumasini énlemek igin,
yiyecedi ambalajinin icinde birakin.

» SICAK TUTMA

Yeni pisirilen yemegi sicak ve gevrek tutmak
icin kullanilr.

» 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 sicakhiginda ya da buzdolabinda
saklanmis hazir yiyecekleri pisirmek icin
(bisktviler, 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 (MAKSi PiSIRME)
Buyik et parcalarini (2,5 kg'nin Uzerinde)
pisirmek icin kullantlir.
Her iki tarafinin da esit kizarmasi icin pisirme
sirasinda etin ¢evrilmesi 6nerilir. Tamamen
kurumayi 6nlemek icin etin ara sira kendi
suyuyla islatilmasi onerilir.

» ECO FANLI HAVA*

Ici doldurulmus rostoluk et parcgalarini ve et
filetolarini tek bir rafta pisirmek icin kullanilir.
Nazik, aralikli hava dolasimi sayesinde
yemedin asiri kurumasi engellenir. Bu ECO
islevi kullanilirken, pisirme sirasinda 151k
kapal kalacaktir. ECO ¢evrimini kullanarak
guli¢ tiiketimini optimize etmek icin, firinin
kapagi, yemek tamamen pisene kadar
aciimamalidir.

DONDURULMUS YiYECEKLERI PiSIRME

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

@ COOKASSIST

yiyecekler pisirmenizi saglar. En iyi pisirme
sonuclarr icin, balik pisirirken YUKSEK, et icin
ORTA ve ekmek ve tatlilar icin DUSUK buhar
seviyesinin secilmesini dneririz.

Bunlar, tim yiyecek tirlerinin tamamen otomatik
bir sekilde pisirilmesini saglar. Bu islevi en iyi
sekilde kullanmak icin, ilgili pisirme tablosundaki

gostergeleri takip edin.
Firina 6n 1sitma uygulamak gerekmez.

*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 Secmek veya onaylamak icin:
? istediginiz degeri veya menii 6gesini secmek
icin ekrana dokunun.

j Bir menii veya listede gezinmek icin:

Onceki ekrana geri déonmek 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" mendsUtne 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

Espaiiol
Spanish

< 'e dokunarak bir dnceki 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
se¢meniz icin komut istemi verecektir.

e Uriinii satin aldiginiz icin
tesekkiirler!

Ev kullanimi igin 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).

«  Gilict se¢cmek 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 havalandiriimas
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

MANUEL
FONKSIYONLAR

E COOKASSIST

- Listeyi incelemek icin yukari veya asagi kaydirin.

GELENEKSEL

IS YAYMALI
— PISIRME 4o

FANLI HAVA 1ZGA

& i

. lIstediginiz islevi dokunarak secin.

GELENEKSEL IS| YAYMALI
—  PISIRME 4. —5—
EE'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 1sitmayi
etkinlestirmek icin # 'e dokunabilirsiniz.

e Slcsaeléllk ‘n}ﬁ

¢

SURE

Pisirme islemini manuel olarak yonetmek isterseniz,

pisirme suresini ayarlamak zorunda degilsiniz.

Zamanlamali 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.

3. COOKASSIST iSLEVLERINi AYARLAYIN

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

Islevler, "COOKASSIST FUNCTION" (COOKASSIST ISLEVI)

menUsinde yiyecek kategorilerine (ilgili tablolara bakin) ve

"“COOKASSIST PRO" menUstinde yemek tarifi 6zelliklerine gore

goruntdlenir.

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

+ Pisirme isleminde sizi yonlendirmesi icin ekranda
verilen talimatlari izleyin.
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4. BASLANGIC SAATI GECIKMESINi AYARLAYIN

Bir islevi baglatmadan 6nce pisirmeyi

geciktirebilirsiniz: Islev, daha 6nceden sectiginiz

saatte baslayacaktir.

- Gereksinim duydugunuz baslangig saatini
ayarlamak icin “GECIKME" ye dokunun.

e Geleneksel

PISIRME TALIMATI:

Yalnizca bir rafta her tiirla yemegi
pisirmek igin kullanilir.

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

V

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

«  Yemegi firina yerlestirin ve kapagi kapatin:
islev, hesaplanan siire sonunda otomatik olarak
baslatilacaktir.

Gevrimin ayarlanmasi sirasinda on isitma segilirse, gecikme

secenegi devre digi birakilacaktir.

- 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 goruntilenecektir.

« Etkin islevi herhangi bir zamanda durdurmak

icin X 'e basin veya siire degerine dokunun ve
ardindan “STOP” (DURDUR) se¢enedini segin.

6.ON ISITMA

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

Baslangigtan beri

00:00:15

GELENEKSEL AYARLA ,_~
On isitma PISIRME C'—)
200°C SAAT

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

On Isitma
Tamamlandi

Artik yemek yerlestirin

TAMAMLANDI

« Kapagi agin.

«  Yemegi firina yerlestirin.

- Kapagdi kapatin ve pisirme otomatik olarak devam
edecektir.

On isitma bitmeden yemedin firna verilmesi, nihai pisirme
sonucunu olumsuz etkileyebilir.

On 1sitma asamasinda kapagin acilmasi durumunda, asama
duraklatilacaktir.

Pisirme sdresi, 6n 1sitma asamasini icermez.

7. PiISIRMEYi DURAKLATMA

Bazi COOKASSIST islevleri, pisirme sirasinda yemegi

cevirmenizi gerektirecektir. Sesli bir sinyal duyulacak

ve yapilmasi gereken islem ekranda gosterilecektir.

+ Kapagi agin.

« 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 pisirme otomatik olarak devam
edecektir.

8. PiSIRME SONU

Sesli bir sinyal duyulacak ve ekranda pisirmenin

tamamlandigi gosterilecektir.

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

hazir durumdan bu yana 00:01

GELENEKSEL
Pisirme
200°C

ZAMANLAYICI 72\
TAMAMLANDI

- Favori olarak kaydetmek icin J{ 'a dokunun.

« Bes dakikalik bir Gstlini kizartma cevrimini
baslatmak icin, “Ekstra Esmerlestirme” secenegini
secin.

- Pisirme slresini 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 tanr.

Belirli sayidaki kullanimdan sonra, islevi favorilerinize
eklemeniz yoninde komut istemi verilecektir.

iISLEVIN KAYDEDILMESi

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

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

« En az birini segmek icin simgelere dokunun.

<

1.Ince pizza

o

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

<

1. Ince pizza

ST AP %

KAYDETTIKTEN SONRA

Favoriler menisiini gorintilemek icin J 'e basin:

islevler farkli yemek saatlerine gére ayrilacak ve baz

oneriler sunulacaktir.

. llgili listeleri gériintiilemek icin yemek simgesine
dokunun

< o
Ogle Yeme vorileri
INCE PiZzA

Baska bir sey mi ariyorsunuz?
Asagidaki onerilere g6z atin.

« Komut istemi verilen listede gezinin.

. lIstediginiz yemek tarifi veya isleve dokunun.

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

Favori ekraninda, tercihlerinize gore 6zellestirmek icin
her bir favoriye bir resim veya isim ekleyebilirsiniz.

« Degistirmek istediginiz islevi secin.

- “DUZENLE"ye dokunun.

« Degistirmek istediginiz 6zelligi secin.

- “ILERI"ye dokunun: Ekranda yeni 6zellikler

. TR
goruntilenecektir.

« Degisikliklerinizi onaylamak icin “KAYDET"e
dokunun.

Favoriler ekraninda, kaydettiginiz islevleri silmeniz de
mumkuandur:

. lslevin Gzerindeki W 'e dokunun.

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

{3 '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 Urune veya ekrana iliskin
ayarlari veya tercihleri degistirmenizi saglar.

Araclar

@ Q +f]
Mutfak Isik Otomatik
Zamanlayicisi Temizleme

[l [l

O | MUTFAK ZAMANLAYICISI
Bu islev, bir pisirme islevini kullanirken veya sire
tutmak lzere tek basina etkinlestirilebilir.
Zamanlayici baglatildiktan sonra isleve herhangi
bir midahalede bulunmadan bagimsiz olarak geri
saymaya devam edecektir.
Zamanlayici etkinlestirildikten sonra, bir islevi
se¢meniz ve etkinlestirmeniz de mumkinddr.
Zamanlayici, ekranin Ust sag kosesinde geri sayimi
srddrecektir.
Mutfak zamanlayicisini geri almak veya degistirmek
icin:
{3 'e basin.
. 'a dokunun.
Zamanlayici secilen slreyi geri saymayi bitirdiginde
sesli bir sinyal duyulacak ve bu durum ekranda
gosterilecektir.
- Zamanlayiciyi iptal etmek icin “KALDIR” a dokunun.
. Zamanlayicyi tekrar ayarlamak icin “YENI
ZAMANLAYICI AYARLA"ya dokunun.

isi

Firinin lambasini agmak veya kapatmak icin kullanilir.
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| TEMIZLIK

ic ylizeyleri optimum sekilde temizlemek icin
“Otomatik Temizleme” islevini etkinlestirin.

Nihai temizlik sonucunu olumsuz etkileyebilecek olan su
buhari kaybini dnlemek icin, temizlik cevrimi sirasinda firmin
kapaginin acilmamasi énerilir.,

- lIslevi etkinlestirmeden dnce, tiim aksesuarlari
firindan cikarin.

« Firinin tabanina 200 ml igme suyu koyun.

« Temizleme islevini etkinlestirmek icin “BASLAT"a
dokunun.

Cevrim secildikten sonra, otomatik temizlemenin baslangicini
erteleyebilirsiniz. llgili kisimda belirtildigi sekilde bitis zamanini
ayarlamak icin “GECIKME" secenegine dokunun.

@ | TAHLIYE

Bosaltma islevi, haznede duragan su kalmasini
onlemek icin suyun bosaltilmasina izin verir. Firin her
kullanildiginda bosaltma isleminin gerceklestirilmesi
her zaman onerilir.

Her durumda, belli sayida pisirme
isleminden sonra bu islem zorunlu
olacak ve bunu yapmadan buhar
islevini baslatmak mimkin
olmayacaktir.

“Bosalt” islevini sectiginizde veya
ekranda onerildigi zaman, islevi
baslatin ve belirtilen islemleri izleyin: Kapagi agin ve
panelin alt sag tarafinda yer alan bosaltma nozilinin
altina buyuk bir strahi yerlestirin. Bosaltmayi
baslattiginizda, islem tamamlanana kadar surahiyi
yerinde tutun.

Ekran, haznenin ne zaman tamamen bosaltiimasi
gerektigini gosterecektir.

Lutfen dikkat edin: son ¢evrimden (veya Urdnin en son
enerilendirilmesinden) itibaren 4 saat gegmeden dnce bu
faaliyeti gerceklestirmek mtmkun degildir. Bu bekleme
siresinde, ekranda su geri bildirim g6sterilecektir: "Su COK
SICAK - Sicaklik disene kadar bekleyin. Yeterince soguk
oldugunda, DEVAM et secenegine basarak isleme devam
edebilirsiniz".

SUrahi en az 2 litrelik olmalidrr.

Bosaltma islevi, haznede duragan su kalmasini
onlemek icin suyun bosaltilmasina izin verir. Firin her
kullanildiginda bosaltma isleminin gerceklestirilmesi
her zaman 6nerilir. Ekran mesaji aracihgiyla
istendiginde su dokiin veya suyu bosaltin.

il | KIREC COZ

Bu 6zel islev, dlizenli araliklarla etkinlestirildiginde
hazneyi ve buhar devresini en iyi durumda tutmanizi
saglar.

islev, birkac asamaya ayrilir: bosaltma, kire¢ cé6zme,
durulama. Islev etkinlestirildikten sonra, ekranda
verilen tum adimlari izleyin.

Tam islevin ortalama suresi, yaklasik 190 dakikadir.
Lutfen dikkat edin: Islev herhangi bir anda durdurulursa, kirec
¢cozme cevrimi en bastan tekrarlanmalidir.

» BOSALTMA

Kire¢ ¢ozmeden Once, hazneyi bosaltmak
gerekecektir: islemi en iyi sekilde gerceklestirmek
icin, ilgili paragrafta agiklandigi gibi ilerleyin.
Lutfen dikkat edin: son ¢evrimden (veya Grinin en son
enerilendirilmesinden) itibaren 4 saat gegmeden 6nce bu
faaliyeti gerceklestirmek mimkun degildir. Bu bekleme
sUresinde, ekranda su geri bildirim gdsterilecektir: "Su COK
SICAK - Sicaklik dUsene kadar bekleyin. Yeterince soguk
oldugunda, DEVAM et secenedine basarak isleme devam
edebilirsiniz". Srahi en az 2 litrelik olmalidr.

» KIREC COZME

En iyi kire¢ ¢6zme sonuclari icin, haznenin Satig
Sonrasli Servisten alinabilecek 6zel ¢ozeltiyle
doldurulmasini dneririz.

Kire¢c ¢6zme asamasi tamamlandiginda, hazne
bosaltiimalidir.
» DURULAMA

Hazneyi ve buhar devresini temizlemek igin,
durulama cevrimi yapiimalidir. Ekranda “TANK FULL”
(HAZNE DOLU) goruntilenene kadar hazneye icme
suyu doldurun, ardindan durulamayi baslatin. Islem
sonunda, ekran, tekrar bosaltma ve durulama yaparak
bu asamayi tekrarlamaniz i¢in yonlendirme verecektir.

islevin gerektirdigi tiim adimlar tamamlanana kadar
firini kapatmayin.

Pisirme islevleri, temizleme ¢evrimi sirasinda
etkinlestirilemez.

Lutfen dikkat edin: Bu islemi dizenli olarak gerceklestirmenizi
hatirlatmak icin ekranda bir mesaj gortinecektir.

Ekran mesaj araciligiyla istendiginde su dokin veya suyu
bosaltin.

A | sgssiz

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

® | KONTROL KiLiDi

“Kontrol Kilidi", dokunmatik ylizeydeki digmeleri
kilitleyerek, bunlara yanliglikla basilmasini dnlemenizi
saglar.

Kilidi etkinlestirmek icgin:

. simgesine dokunun.

Kilidi devre disi birakmak igin:

+ Ekrana dokunun.

« Goruntulenen mesaji hizlica yukari kaydirin.

Kontrol Kilidi
Uriin kilitli.

Kilidi agmak icin yukari
kaydirin.
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{2} DAHA FAZLA MOD

Sabat modunu secmek ve Gli¢ Yonetimine erisim
saglamak icin kullanilir.

Sabat modu, devreden cikarilana kadar firini firnda pisirme
modunda tutar. Sabat modu, geleneksel islevi kullanir. Diger
tdm pisirme ve temizleme cevrimleri devre disi birakilir. Hicbir
uyari sesi duyulmaz ve ekranda higbir sicaklik degisimi
gosterilmez. Finn kapad aglldiginda ya da kapatildiginda, firn
lambasi yanmaz ya da sénmez, 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 firin ayarlarini degistirmek icin kullanilir.

@ siLci

“Magaza Demosu Modu"nu kapatmak, Griini sifirlamak ve
Urtin hakkinda daha fazla bilgi almak icin kullanilir.

TR
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FAYDALI iPUCLARI

PiSIRME TABLOLARI NASIL OKUNMALIDIR

Tablolarda asagidakiler listelenmektedir: yemek
tarifleri, gerekiyorsa on isitma, sicakhk (°C), 1izgara
seviyesi, pisirme siresi (dakika), aksesuarlar ve pisirme
icin Onerilen seviye. Pisirme slreleri yemedin firina
konuldugu andan itibaren bagslar, on i1sitma (gerekirse)
hari¢ tutulmustur.

Pisirme sicakliklari ve siireleri yaklasik olarak verilmistir
ve yemegin miktarina ve kullanilan aksesuar tirtine
gore degisir. llk basta onerilen en disik degerleri
kullanin, eger yemek yeterince pismezse o zaman
yuksek degerlere gecin.

Verilen aksesuarlari kullanin ve koyu renkli metal kek
kaplarini ve firin tepsilerini tercih edin. Ayrica atese
dayanikl (payreks) veya kumlu tastan yapilmis tava ve
aksesuarlar da kullanabilirsiniz, ancak bunlarda pisirme
strrelerinin biraz daha uzun olacagini unutmayin. En iyi
sonuglari elde etmek icin, pisirme tablosunda aksesuar
secimi (cihazla birlikte verilenler) ve bunlarin hangi
raflara konulacagina iliskin tavsiyelere dikkatlice uyun.

GELENEKSEL

Firinin i¢c kisminda Ust ve altta bulunan isitma elemanlari
firin 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 tizerinde lezzetli tathlar
pisirmek icin en iyi pisirme modudur.

Koyu renkli metal kek kaliplari kullanin ve bunlari daima
cihazla birlikte verilen tel rafin tizerine koyun. Firin ile
verilen tepsileri kullanirken, en iyi sonuclari elde etmek
ve enerji tasarrufu saglamak igin, kullanmadiginiz diger
tim aksesuarlari firindan ¢ikarin.

Bir kekin pisip pismedigini anlamak icin kekin ortasina
tahta bir kiirdan batirin. Eger kiirdan disariya temiz
¢ikarsa kekiniz pismis demektir.

Eger yapismaz kek kalibi kullaniyorsaniz 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 biyik balik hazirlarken bile,
belirtilen en dusuk sicakhgi secerek baslayin. Genelde,
balik ne kadar biyukse sicaklk o kadar daha diistik
olmali ve bu nedenle pisirme siresi de daha uzun
olmaldir.

Yemek tarifi On isitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar

Mayali kekler / Siinger kek Evet 170 30-50 -\...i—...,-

Kurabiyeler / Cérek Evet 150 20-40 A 3 -
Kiiciik kekler / Muffin Evet 170 20 - 40 3
Profiterol céregi Evet 180 - 200 30-40 3
Beze Evet 90 110- 150 3
Pizza / Ekmek / italyan ekmegi Evet 190 - 250 15-50 2
; 3

Dondurulmus pizza Evet 250 10-15 L J
Milfoy tathisi / Milfoy krakerleri Evet 190 - 200 20-30 3

—r
. . 3

Lazanya / Borek / Firnda makarna / Cannelloni Evet 190 - 200 45-65 L J
< 3

Kuzu / Dana/ Sigir / Domuz 1 kg Evet 190 - 200 80-110 L J
: 3

Tavuk / Tavsan / Ordek 1 kg Evet 200-230 50-100 L J
N 2

Hindi / Kaz 3 kg Evet 190 - 200 80-130 L J
y ' - 3

Firinda balik / kagitta (fileto, buttn) Evet 180 -200 40 - 60 L J

Aueennn P AFr (— ~ s M
Firin tepsisi veya tel Damlama tepsisi/ icerisine 500 ml su
AKSESUARLAR T psisi vey Pisirme tepsisi Damlama tepsisi / ¢
el raf rafin Gzerinde konulmus damlama

kek kalibi

veya tel rafin Uzerinde
firin tepsisi

Pisirme tepsisi tepsisi
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IZGARA

Ust 1sitma elemani, 1zgara yaparken optimum
sonuglara ulasilmasini saglar Yiyecegi 4. veya 5. rafa
yerlestirin. Et 1zgara yaparken, pisirme esnasinda
¢ikan sivilari toplamasi icin damlama tepsisini
kullanin. icine yaklasik 500 ml icme suyu ekleyerek
3./4. rafta konumlandirin. Firina 6n 1sitma uygulamak
gerekmez.

Pisirme islemi sirasinda, firinin kapagi kapali
tutulmalidir.

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 alcaltarak, eti 1zgaradan daha uzaga

alin. Pisirme isleminin yarisina gelindiginde yemegi
cevirin.

Etin pisme sularini toplamak icin, etin konuldugu
1Izgaranin hemen altina, icine yarim litre icme suyu
konulmus bir damlama tepsisi yerlestirilmesi dnerilir.
Gerektikce su ekleyin.

Yemek tarifi Onisitma lzgara Seviyesi Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Tost — 3 (Yuksek) 3-6 -\...5...:-
Balik fileto / Biftek 2(Orta) 20-30 PR
Sosis / Kebap / Pirzola / Hamburger 2 -3 (Orta - Yuksek) 15-30 .\,,,5,,_,. }mi,vr

TURBO IZGARA

Bu islevde, st 1sitma elemani ve fan ayni anda
etkinlestirilir.

Pisirme esnasinda ¢ikan sivilari toplamasi igin
damlama tepsisini kullanin.

icine 500 ml icme suyu ekleyerek 1./2. rafta
konumlandirin. Firina 6n i1sitma uygulamak
gerekmez. Pisirme islemi sirasinda firin kapagi kapah
tutulmalidir.

Yiyecedi, pisirme suresinin Ucte ikisine geldiginizde
cevirin.

Pisirilecek parca etin biyukligine uygun olan
herhangi bir firin tepsisi veya atese dayanikli (payreks)
kap kullanin. Pirzola tiiru 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 ! r
Kuzu budu / incik — 2 (Orta) 60-90 ‘ 3 |
Firin patates — 2 (Orta) 35-55 \ 3 |
Sebze i1zgara 3 (Yuksek) 10-25 \ 3 |
PMeveoen ~ a1 - J “~ M
AKSESUARLAR Firin tepsisi veya tel Damlama tepsisi / icerisine 500 ml su
o Pisirme tepsisi Damlama tepsisi /
Tel raf rafin Uzerinde konulmus damlama

kek kalibi

veya tel rafin Uzerinde
firn 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” islevini kullanarak, ayni pisirme sicakhgini
gerektiren farkli yemekleri ayni anda (6rnegin: balk
veya sebze) farkl raflari kullanarak pisirebilirsiniz.
Daha az pisirme siresi gerektiren yemedgi ¢ikarin ve
daha uzun siire gerektiren yemegi firinda tutmaya
devam edin.

Yalnizca bir raf lizerinde pisirmek icin 4. rafi, iki raf
Uzerinde pisirmek icin 1. ve 4. rafi, U¢ raf (izerinde
pisirmek icin 1., 3. ve 5. raflari kullanin. Metal kek
kaplarini her zaman tel raf Gizerine yerlestirin.
Pisirmeden once firinda 6n isitma yapin.

Esit kizarma saglamak icin, hamurun tim kisimlarinin
ayni kalinlikta oldugundan emin olun.

Pizza pisirirken, pizzanin altinin ¢itir ¢itir 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 e
Mayali kekler / Stinger kek
Evet 160 30-50 e
Dolgulu kekler(cheesecake, strudel, elmali tart) Evet 160 - 200 35-90 _\‘é“_ -\1];1,-
Fvet 140 30-50 4
Kurabiyeler / Corek Evet 140 30-50 4 1
Evet 135 40- 60 SIPPEES
Fvet 150 30-50 4
Kiiciik kekler / Muffin Evet 150 30-50 4 !
Evet 150 40-60 > =]
Evet 180 - 190 35-45 e
Profiterol ¢oregi
Evet 180190 35-45* PR
Evet 90 130-150 e
Beze
Fvet 90 140 - 160 * R
Pizza / Ekmek / italyan ekmegi Fvet 190 - 230 20-50 a—_
Pizza (ince, kalin, focaccia) Evet 220 - 240 25-50* _\;g‘_‘__b_ _\;‘_i“__h_ 1
Evet 250 10-20 s
Dondurulmus pizza
Evet 220- 240 15-30 C3 3,
Evet 180 - 190 45-60 LI
Tuzlu kekler (sebzeli turta, kis)
Fvet 180-190 45-70% N
4 1
Fvet 180 - 190 20- 40
| S I S
Milféy tatlisi / Milfoy krakerleri
Fvet 180-190 20-40* N
Lazanya & Et Fvet 200 50-100 * —
Et ve Patates Fvet 200 45-100 * a—
4 1
Balik & Sebze Evet 180 30-50* a—r 1 J

* Tahmini sure: 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 5 _‘%’_ _‘___3|____,__'_ 1
Turtalar Turtalar Evet 170 50-70 ,\%ﬁ qéﬁ ,\%’ “‘1;[’

: Yuvarlak
Yuvarlak pizzalar Pizza Evet 210 40-60 _\___5|____,__’_ _‘%’_ _‘___|_i__,__'_ _‘___1|____,__'_
Komple yemek:
Meyveli tart (seviye 5) pici 4

. isirme 5 4 2 1

sebze kizartma (seviye 4) meniisii Evet 190 40-120 —r —1r
lazanya (seviye 2)
et parcalari (seviye 1)

ISI YAYMALI PISIRME

Bu islevi, kisler ve sebze tartlari ya da cheesecake ve
meyveli tart gibi 1slak dolgulu tatlilarda kullanin.
Yiksek su icerigine sahip yiyecekleri pisirmek icin de
idealdir. Fan 1siyi firin icerisinde esit olarak dagitir. Bu,
sabit sicakligin korunmasina ve yiyeceklerin daha esit
pisirilmesine yardimci olur ve nemi iceri hapsederken

Ust kismi gevreklestirerek daha kitir ekmekler hazirlar.
3. veya 2. rafi kullanin. Yiyecegi firina yerlestirmeden
once 6n isitmanin tamamlanmasini bekleyin.

Eger hamur isinin tabani islaksa, rafi alcaltin ve ig
dolgusunu eklemeden 6nce kekin altina biskivi

kirklari serpin.

On isitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Dolgulu kekler(cheesecake, strudel, elmali tart) Evet 160 - 200 30-85 u;x
Tuzlu kekler (sebzeli turta, kis) Evet 180-190 45-55 q%F
Sebze dolmalari (domates, kabak, patlican) Evet 180 - 200 50-60 -\éu-
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SAF BUHAR

Yemek tarifi On 1sit- Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi Seviye ve Aksesuarlar
ma (Dk.)
Taze sebzeler (Butiin) - 100 30-80 - i oF 1
Taze sebzeler (Parcali) - 100 15 -40 - i oF 1
Dondurulmus sebzeler - 100 20-40 - 3 oF 1
Tam balik - 90 40-50 2 ]
\e.e.ef —
Balik fileto - 90 20-30 2 ]
\e.e.af —
Tavuk fileto - 100 15-50 2 ]
\e.e.af —
Yumurtalar - 100 10-30 - 3 oF 1
Meyve (BUtiin) - 100 15-45 - 3 oF 1
Meyve (Parcal) - 100 10-30 e E or 1
FANLI HAVA + BUHAR
Yemek tarifi Buhar Seviyesi or:n':'t- Sicaklik (°C) Pi§irT;kS)uresi Seviye ve Aksesuarlar
DUSUK - 140 - 150 35-55 3
Gorek / Kurabiyeler DUSUK - 140 30-50 4 !
DUSUK : 140 40-60 > 3
R SV e )
DUSUK : 160 - 170 30-40 3
- 4 1
Kiiciik kek / Muffin DUSUK - 150 30-50
DUSUK : 150 40-60 > 3
R SV e )
. . _ _ _ 2
Mayali kekler DUSUK 170-180 40-60 N
Siinger kek DUSUK - 160 - 170 30-40 2
R 'n
italyan Ekmegi DUSUK - 200- 220 20-40 3,
Somun ekmek DUSUK - 170 - 180 70- 100 3
Kicuk ekmek DUSUK - 200-220 30-50 3
Baget DUSUK - 200- 220 30-50 3,
Firin patates ORTA - 200-220 50-70 3
Dana / Sigir / Domuz 1 kg ORTA - 180 - 200 60 - 100 3
Dana / Sigir / Domuz (parcali) ORTA - 160 - 180 60 - 80 - 3 -
Az pismis sigir eti kizartma 1 kg ORTA - 200-220 40-50 - 3 ;
Az pismis sigir eti kizartma 2 kg ORTA - 200 55-65 - 3 -
Kuzu budu ORTA - 180 - 200 65-75 3
Domuz paca haslama ORTA - 160 - 180 85-100 3
Tavuk / begtavugu / 6rdek 1 - 1,5 kg ORTA - 200-220 50-70 - 3 -
Tavuk / begtavugu / 6rdek (parcali) ORTA - 200-220 55-65 - 3 -
Sebze dolmalari 3
(domates, kabak, patlican) ORTA i 180 -200 25-40 —
Balik fileto YUKSEK - 180 - 200 15-30 A 3 -
Averenn ~ A=~ - J ~ r | )
. Damlama tepsisi / Pisirme IS
AKSESUARLAR Firn tep§|5| veya tel rafin tepsisi Darnlama tepsisi / Pisirme Icerisine 500 ml su
Tel raf Uzerinde s L konulmus damlama
veya tel rafin Uzerinde tepsisi S
kek kalibi - tepsisi
firin tepsisi
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MAXI COOKING (MAKSI PISIRME)

Bu islev buylk et parcalarini (2,5 kg'nin Gzerinde)
pisirmek icin ¢ok kullanishdir. Daha esit kizarma icin
pisirme sirasinda etin ¢evrilmesi 6nerilir. Tamamen
kurumayi dnlemek icin etin ara sira kendi suyuyla
1slatilmasi dnerilir.

Parcalarin bliyuklugine bagh olarak 1. veya 2.

rafi kullanin. Pisirme 6ncesinde firina 6n i1sitma
uygulamak gerekmez.

Pirzola turu etlerde, kabin icine biraz et suyu
eklemenizi ve lezzet katmasi icin pisirme sirasinda

ara sira bu suyu etin lizerinde gezdirmenizi 6neririz.
Et pisince, 10-15 dakika daha firinda bekletin veya
aliiminyum folyoya sarin.

Et cok yagsiz ise, 6rnedin 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 Onisitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Kabuklu domuz kizartmasi 2 kg — 170 110 - 150 L 2 j
ECO FANLI HAVA
3. seviyeyi kullanmaniz tavsiye edilir. Firina 6n isitma
uygulamak gerekmez.

Yemek tarifi Onisitma 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* ! 3 j

* Tahmini sire: Kisisel tercihe gore yemekler firindan farkli zamanlarda ¢ikarilabilir.

KABARTMA

Hamuru firina koymadan 6nce Gzerini nemli bir
bezle kapatmak her zaman en iyisidir. Bu fonksiyonla
hamurun kabarma siresi, oda sicakhgina (20-25°C)
gore Ucte bir oraninda kisalmaktadir.

1 kilo pizza hamurunun kabarma sliresi bir saat
civarindadir.

SICAK TUTMA

Sicak tutma islevi pisirilmis yemekleri sicak tutmanizi
saglar. Bu, yogusma olusumunu 6nler ve pisirme
bolmesini temizleme gereksinimini ortadan kaldirir.

Hazir yemeklerin iki saatten fazla sicak tutulmasi
onerilmez.

Bazi yiyeceklerin sicak tutulduklari stiire boyunca
pismeye devam ettigini unutmayin: Kurumalarini
onlemek icin gerekiyorsa ustlerini kapatin.

BUZ COZME

Kaynatilmis yiyecekler, tiirliler ve et bazli soslar buz
¢6zme islemi sirasinda ara sira karistirilirsa daha
kisa strede ¢ozulur. Buzlan ¢ézuldikge yiyecekleri
birbirinden ayirin: ayrilan kisimlarin buzu daha hizli
¢Ozulecektir.
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(> COOKASSIST PiSIRME TABLOSU

: Cevirme
Yemek tarifi Onerilen miktar : "(p|§!rme Seviye ve Aksesuarlar
‘ i stiresi baki-

....................... e e mundan)
i ‘ ) ) 2
Givegler/finnda 127¢ MEAYE e e

WELEIE :Donmus Lazanya 500 - 3000 g - .\;,2,—,_‘,.
Beyaz Piring 100-500¢ - e E of W
Pilav & Esmer piring 100-500g - - i or W
Tam taneli piring 100-5009g - e i or 1
Piring & Tahillar | Kinoa 100-300 g - e W
Dan 100-300 g : s W
Tohumlar&Tah”lar U ............................ v ........................ ............................................................. ----é ------------- “ .............
KavaZBugd e e esal |t
2 1
O SOOI slieTTOOSOIOE ST osssossoossssSOOOOOOOos M JUUOUON "
Sigir eti kizartma 600-2000g - 3
S|g|r Ol e e
Hamburger 1,5-3cm 3/5 _\%ﬁ
Domuz 600 - 2500 g - 3
Domuz ................................................................................................................... 5 ........ 4 .............
Domuz pirzola bir 1zgara 2/3 .~ . 1 f
5 Tavuk kizartmasi 600-3000g : 5
Et Tavuk Klzartma ................................................. ............................................................. 5 .......................
: Tavuk fileto / G6giis 1-5cm 2/3
............................................................................. ‘—‘2W
Tavuk fileto 1-5cm -
. S S S el  —
Et bugulama 5 i
Hindi fileto 1-5cm -
.......................................................................................................................................................................... .\ ﬂ’w”}r-‘_r
- 5 4
Kebap bir 1zgara 1/2 o . 1 r
Et Yemekleri 5 ......... 4 .............
Soslar&505|s ............. 154cm 2/3 T e
Lo YRR r Aal=r _ J ~ r M
o Damlama tepsisi / Pisirme I
AKSESUARLAR Firm tep§|5| veya tel rafin tepsisi Darnlama tepsisi / Pisirme Icerisine 500 ml su
Tel raf Uzerinde . L konulmus damlama
veya tel rafin Uzerinde tepsisi

kek kalibi tepsisi

finn tepsisi
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. TR
Cevirme

¢ (pisirme .
siiresi baki- Seviye ve Aksesuarlar

mindan)

Balik fileto/dilim 05-2,5cm P
Klzarm|§ fl|et0 & blftek ........................................
S Dondurulmus fleto | e O T U
§BaI|kfiIeto/diIim 05-25cm - :
Fl|et0&blftek bu§u|ama&} OO ..........................................................

Yemek tarifi Onerilen miktar

: %Midye Izgara bir tepsi -
:Izgara deniz mahsulleri oo e e :

iKarides bir tepsi -

Balik & Deniz : =
Mahsulleri ‘Jumbo karides

bir tepsi -

§Deniz taragi graten 500-1000g -

500-3000g .

%Kalamar 100-500g -

Ahtapot 500-2000g -

Patates - Taze 500-1500¢g -

Diger sebzeler 500- 1500 g -

Patates bir tepsi -

:Domates bir tepsi : -
] fBiber bir tepsi -
:Graten Sebze ............................................... e
] ‘Brokoli bir tepsi -

‘Karnabahar bir tepsi -

bir tepsi - L e

Sebzeler

‘Patates kiigik / 3
‘parcalar halinde

: Taze Sebze Bugulama &) Bezelye 200-25009 % i

bir tepsi -

100-400g -

500-3000 g I

Meyve EMeyve Bugulama®?
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Cevirme

Yemek tarifi Onerilen miktar H "(pi§!rme Seviye ve Aksesuarlar
i siiresi baki- :
....................... e e mindan)
] : )
Kalipta SngerKek . T 20012009 : A
Kurabiyeler 200-600 g - 3
0000000000000 OO OO0 OO0 OO OO OO0 OSSO OO OO OO OSSOSO .
;Kruvasan bir tepsi * - 3
T ... . vo—
isleri ;Ekler hamuru bir tepsi * - 3
? ~ ; : 3
B A OITTEPST . R
Strudel 400-1600 g L 3
0000000000000 OO0 OO0 OO OO OO OO OO0 oSO O OO F OO OT OSSOSO ; .
: ; 2
e MOYVRITHUITE eeeeeeeeeseeeeeenseesssseesessseesssee oo 0020009 e e
2
I TPV, . ... 80012009 .. T ... -
o N . 3
FPogagalar &9 o nerbmeo-10g ' —
:Kalipta somun sandvig her biri 400 - 600 g i -\l;lrz
Ekmek O OO T
‘Biyik ekmek & 700 - 2000 g -
;Baget ekmegi &\) her biri 200 - 300 - 3
' ‘ 2
; 4 1
:Dondurulmus 1-4 katman * - 5 3 :
: AR ARs —
Pizza 5 4 2 1
Al r afels afds
ince yuvarlak - tepsi * - 2
O OO * ............ ‘—’2
....................... OO OO IO oo thss WSO O I s
Aeneenr N S | SN 1e.e.ef
. Damlama tepsisi / IS
AKSESUARLAR Firin tepsisi veya tel L o - Icerisine 500 ml su
Tel raf rafin Uzerinde Pisirme tepsisi Damlama tepsisi / konulmus damlama Buhar Tepsisi

kek kalibi

veya tel rafin Uzerinde 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, birkac damla pH agisindan notr
deterjan damlatin. Kuru bir bezle silerek kurulayin.

Korozif veya asindirici deterjanlar kullanmayin. Bu
tur Grtnlerden herhangi biri dikkatsizlik sonucu
cihazin yizeyleri 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, firin tamamen sogumaya birakin ve
ardindan bir bez veya suingerle silin.

ic ylizeyleri optimum sekilde temizlemek icin
“Otomatik Temizleme” islevini etkinlestirin.

Koruyucu eldiven takin.

Herhangi bir bakim islemi
gerceklestiriimeden 6nce, bu
firin sebeke elektrik kaynagindan
ayrilmahdir.

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.

HAZNE

Firinin daima optimum performansta ¢alismasini
saglamak ve zamanla kireg kalintilari birikmesini
Onlemeye yardimci olmak igin, "Bosaltma" ve "Kireg
¢6zme" islevlerinin dizenli olarak kullaniimasini
Oneriyoruz.

Buhar islevleri uzun sure kullanilmadiginda, hazneyi
tamamen doldurarak, bos firinla bir pisirme cevrimi
baslatilmasi siddetle 6nerilir.

KAPAGI CIKARTMA VE YERINE TAKMA

Kapagi ¢ikarmak icin, tamamen acin ve mandallari
kilit agma konumuna gelene kadar algaltin.

Kapagi kapatabildiginiz kadar kapatin. Kapagi her
iki elinizle sikica tutun - tutma kolundan tutmayin.
Kapagdi, yuvasindan kurtulana kadar yukari dogru
cekerken ayni anda kapatmayi surduirerek
cikarabilirsiniz. Kapagi, yumusak bir ylizey lizerine
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,
diizglin calismazsa zarar gorebilir.
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LAMBANIN DEGISTIRILMESI

1. Firinin elektrik fisini glic beslemesinden ¢ikarin. Ldtfen dikkat edin: Yalnizca 20-40 W/230 ~ V tip G9, T300°C
2. Raf kilavuzlarini cikarin. halojen ampuller kullanin. Urdntn icinde kullanilan ampul ev
y aletlerinde kullanilmak Gzere tasarlanmistir ve evin icindeki

3. Lamba kapagini cikarin. genel oda aydinlatmasinda kullaniimaya uygun degildir (EC
4. Lambayi degistirin. Duzenlemesi 244/2009). Ampuller Satis Sonrasi Servisimizden
5. Lamba kapagini yerine gecene kadar sertce iterek  elde edilebilir

yerine yerlestirin. Halojen ampul kullaniyorsaniz, parmak izleriniz ampullere
6. Raf kilavuzlarini yerine takin. zarar verebileceginden, ampulleri ¢iplak elle tutmayin. Lamba
7. Firini tekrar giic kaynagina baglayin. kapag! yerine takilmadan firni kullanmayin.
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ARIZA TARAMA

Sorun

Firin calismiyor.

Ekranda “F” harfi ve
ardindan bir rakam

veya harf goriinuyor.

Ev elektrigi kesiliyor.

islev demo modunda
kullanilabilir degildir. -

Kapakagimyor.

Pisirme sirasinda
cekmeceden buhar

: Coziim

Gug kesintisi.
:Sebeke baglantisinin
kesilmesi.

Sebeke elektrik guicti olup olmadigini ve firinin elektrik
‘beslemesine bagh olup olmadigini kontrol edin.
:Sorunun giderilip giderilmedigini géormek icin, firini
kapatip yeniden agin.

:Size en yakin Satis Sonrasi Musteri Servis Merkezi ile
‘irtibata gecin ve “F” harfini takip eden rakami belirtin.
{3 semboliine basin, secenegine dokunun ve
-ardindan “Fabrika Ayarlarina Sifirlama” secenegini secin.
Kayith tim ayarlar silinecektir.

. Ev sebekenizin degerinin en az 3 kW'in Gstlinde
‘oldugunu dogrulayin. Degilse, glicii 13 Amper degerine
dusiriin. Degistirmek icin, {2} 'e basin, < “Daha Fazla
‘Mod” secenegini secin ve ardindan

“Guc¢ Yonetimi” secenegini secin.

{3 e basin, "Bilgi”ye dokunun ve ardindan ¢ikmak
‘icin“Magaza Demosu
Modu”nu segin.

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 turu

- cihaz modeli (parca/Kod)
- firin i¢c haznesinin sag kenarinda bulunan (firin
kapagi acikken gorilebilen) cihaz etiketindeki seri

numarasi (S.N.)

Ceiedr

Servis Merkezimizle
temasa gecerken, litfen
Urdntnuzun tanitma
etiketinde verilen kodlari
belirtin.

" Xw;(( KAXEAHKIHXX
eAt e INERIE RAREIERHRE
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PYKOBOACTBO 10 SKCITUTYATALUUW

Ob30P

MNaHenb ynpasneHuns

2. BeHtunatop

3. KpyroBow HarpeBaTesibHbll
J/IeMeHT
(He BMAeH)

4. [lepxatenun NpoTUBHEN
(HOMep YypOBHA yKa3aH Ha
nepeaHer CTOPOHe AyXOBKW)

5. [Bepua

6. Awwvk gna Boabl

7. BepxHun HarpeBaTeNbHbIN
3neMeHT/rpunb

8. Jlamna

9. MNacnopTtHadA Tabnnuka
(He cH1MaTb)

10. Hu»KHUI HarpeBaTenbHbIN
3N1eMeHT
(He BMAeH)

MAHEJIb YINPABJIEHUA
S O
: X ; & :
1 2 3 4 5 6
1. BKJIOYEHUE/BbIKJIOYEHUE 3. U3BPAHHOE 6. OTMEHA

BkntoueHuve n BblKNoveHmne OYyXOBKWN.

2.TNABHOE MEHIO
Ana nonyuyeHuna 6biCTporo gocTtyna K
rfaBHOMY MeHIO.

JlocTyn K CCKY BalmMX M36PaHHbIX
peX1MMoB.

4. DNCNNEN
5. AHCTPYMEHTDbI

Bbibop 0gHOM 13 HECKONbKUX ONUUiA
N, TEM CaMbIM, N3MEHEHWNE HAaCTPOEK
OYXOBKW 1 NpeanoyTeHnn.

OcTaHOBKa Nnob0oro pexnma

[YXOBKW, 3a NCKNKOYeHnem 4acos,

KYXOHHOTO TariMepa 1 6110KMPOBKY
ynpaBfieHus.
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NMPUHAANEXHOCTU

NOJIKA

Vicnonb3yeTca ans
NpuroToBeHus onog, a
TaKXe B KauecTBe NOACTaBKY
ANs KacTpionb, Gopm v fpyrowm
MKapOonpPOYHOM NOCYAbI

NMEP®OPUPOBAHHbIN
MPOTUBEHDb

OTBepcTVA B NPOTMBHE
yNy4LatoT OCTYN Napa,
MO3BOMAA NponeKaTb
NpoayKThl 6onee
PaBHOMEPHO. YCTaHOBKTE
NoAfOH AN cObopa COKOB OT
»apeHva Ha OWH YPOBEHb
HUKe.

noaaoH

lcnonb3yeTcA B KayecTse
EeMKOCTW NP NPUrOTOBEHUN
M£ICa, PblObl, OBOLLEN,
neneLek 1 Apyrux NogoOHbIX
oo, YcTaHaBnvBaeTca nog
peLleTKom ana cbopa COKOB.

TENECKONMMUYECKUE
HAMPABJTAIOLLNE*

—

ObneryatT yCTaHOBKY 1
V3BneYyeHmne
NPUHAONEKHOCTEN,

BCTABHOW NPOTUBEHb

Vicnonb3ayeTca Ans BbinekaHns
ntobbIx x1e600yN0UHbIX 1
KOHAMTEPCKUX U3AENWiA, Ana
3aneKaHvA MAca 1nm poiobl B
donbre.

*Tonbko B onpeaeneHHbIX MoaeAax
KonnyecTso v Tvn I_Ipl/IHaﬂ,ﬂeﬁHOCTel;l MOXET BapbhpPOBaTbCA B 3aBUCMMOCTW OT

NPYOBPETEHHON MOAENN.

[lononHnTenbHble NPUHAANEKHOCT MOXKHO NprobpecTyt B CepBMCHOM LIEHTPE.

YCTAHOBKA PEWLETKN U APYTUX

NMPUHALNEXHOCTEN

BcTaBbTe pelueTKy ropM3oHTaNnbHO B AeprKatenu
NPOTUBHS, pacnonaras ee Tak, YToObl MPUNOAHATbIE

Kpas 6binm obpalleHbl BBEPX.

Lpyrvie nprvHagnex}xHocTn, Takme Kak NogLoH 1
NPOTMBEHb, BCTAaBMSIOTCA FOPN3OHTANIbHO TEM XKe

cnocobom, uto 1 peweTKa.

CHATUE N YCTAHOBKA JEPXATEJIEN

MPOTUBHEN

« [InAa cHATUA gepKaTenen NPoOTUBHEN MNOTAHUTE X
BBEPX N OCTOPOXKHO U3BNEKMTE HUXKHIOK YacTb U3

rHesna:

Tenepb fepKaTtenn NosoK MOXKHO BbIHYTb.

« [lnA ycTaHOBKW fgepxatenen NnpoTMBHEN CHavana
BCTaBbTe NX B BEpXHee rHe3fo. 3aABNHbTE
JeprKaTtenu NpoTUBHEN B KaMepy AYXOBKU B
NPUMNOAHATOM MONOXEHNN, @ 3aTeEM ONYCTUTE WX TaK,
YTOObI OHU 3aHANN MECTO B HUXKHEM THe3je.

YCTAHOBKA TEJIECKOMNYECKUX
HANPABAKOLWKX (NP1 HANTNYAI)

BblHbTe gepxaTenu Nonok n3 AyxoBoro wkada

1 CHAMUTE NAACTUKOBYIO 3aLUNTY C BbIABUXKHbIX
HanpaBNALWMNX.

3admKcupyTe BEPXHUI 3aXKNM HanpasnsaoLweln Ha
Jeprkatefie NPOTUBHEN N BCTaBbTe HanpaBNAKLYO
Brny6b Ao ynopa. OnyctuTe BTOPOW 3aXNM B
npeaycMoTpeHHoe nonoxeHuve. Ytobbl 3akpenutb
JeprkaTesb, C YCUIIMEM HAaXKMUTE HA HUXKHIOK YacTb
3a)KMMa B HanpaBfieHUN OT AepKaTena NPOTUBHA.

Y6enunTech, UTO NOABUXKHAA YaCTb HanpaBsAoLWen
MOXeT CBO6OAHO nepemelatbcs. [loBTOpUTE 3TN XKe
[1eICTBUA ANsi BTOPOro AepKaTens Nnosfiok Ha TOM e

ypOBHe.

I'IpMMeanme: Teneckonyeckme Hanpasnawuwme mMoryT
KpenuTbCsa Ha Mobom ypOoBHe,
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PEXWMDI

Py‘-IHbIE OYHKUUN

« CTAHOAPTHbIN*
Pexum ansa npurotosneHns Nobbix 61104 TONIbKO Ha
O[JHOM YpOBHe.

- MNOAPYMAHUNBAHUE

Pexxum gns 3anekaHua mMsica 1 BbiNeKaHusa NMpPoros
C HAaUMHKOW TOJIbKO Ha OJHOM YPOBHE.

+ KOHBEKUMA
[ns ogHOBPEMEHHOTO NPUIOTOBMIEHNA PA3NINYHBIX
611104 NPV OJUHAKOBOW TeMnepaType NpUroToBIeHNs
Ha HECKONbKMX YPOBHSAX (MakcMMym Tpex) 6e3
CMeLUVBaHMA 3anaxoB. ITOT pexrM no3sonaeT
OQHOBPEMEHHO FOTOBUTb Pa3Hble 6nioaa 6e3
nepeHoca 3amnaxoB C OAHOIO Ha APYroil.

« GRILL
Pexxum ona npurotoBneHUA Ha rpuse CTENKOB,
ke6aboB, KONbGaCOK, OBOLHbIX FPAaTEHOB U XJ1E€OHbIX
TOCTOB. [1pV NPUrOTOBNIEHNN MACA Ha rpune
pekomeHAyeTCA NCNOIb30BaTb NOAAO0H AnA cbopa
CTeKalowero coka: yCTaHOBUTE NPOTUBEHb Ha
nto60o1 ypoBeHb Noj peLleTKolr, Hanme B Hero 500
MJ1 MNTbEBOW BOAbI.

« TYPBO-TPUJb
Pexxnm ans »KapKu KpyrnHbIX KYCKOB Msica (pocTound,
6apaHbyM HOXKM, LbinaATa). PekomeHayeTca
Mcnonb3oBaTb NOAAOH AnA cbopa cTeKalowero
COKa: pa3mecTnTe NOAAOH Ha to6OM YpoBHe noj
peleTkow, Hanve B Hero 500 M NUTbEBO BOAbI.

« BbICTPbI/ NMPEABAPUTENbHbIN PA3OTPEB
[na 6bicTporo npeaBapuTeNbHOro pa3orpesa
JyXoBOro wkaoda.

«  PEXWMblI MULTICOOKING
Pexxum gns npuroTtosneHmna 6ntoa, Tpedyrowmnx
OAVIHAaKOBOW TemMMnepaTypbl, O4HOBPEMEHHO
Ha yeTblpex ypoBHAX. ITY GYHKLMUIO MOXHO
NCNoNb30BaTb A/ NPUrOTOBIIEHNS NEYeHbs,
NMUPOXKHbBIX-KOP3UHOK, KPYbIX UL (B TOM
Yyncne 3aMOPOXKEHHDIX) Y KOMIMIEKCHbIX 61tof.
AnA nonyyeHUs MaKkCcMMasnbHbIX pe3ynbTaToB
npuaepXnBanTecb pekomeHaauni Tabnunubl
NPUroToBsieHUA 61104,

- MNAP

» YUCTbIV NAP

PeXunM Ans NpuUroToBneHrs HaTypanbHbIX

11 300POBbIX O/1t0f Ha Mapy, MO3BONALLNIA
COXPaHNTb UCXOAHbIE NTaTeNbHble KauecTBa
NpoayKTa. DTOT PEXXMM OCOOEHHO NOAXOANT ANs
NPUroToBEHNA OBOLLEN, GPYKTOB 1 PbiObl, @ TaKXKe
ANA 6naHwmnpoBaHus. ECim He yKasaHo UHOe,
0cBO60AMTE NPOAYKT OT YNAKOBKM 1 3aLLMTHOMN
NAeHKM nepeq Tem, Kak NoMeLLaTb ero B neyb.

»  KOHBEKLUWA + MNMAP

bnarogaps couyeTaHuo NPUroTOBNIEHMA Ha Napy
1N KOHBEKLIUM 3TOT peXuM No3BONAeT roToBUTb
6nto0fa c XpycTALWen N pyMAHON KOPOUKOW, HO
HEeXHble 1 COYHble BHYTPWU. lnA nonyyeHuna
nyyllero pesynbtaTa PeKOMeHAYeTCsA BblOMpaTh
ypoBeHb Napa «BblcoK.» AnA NpuUrotoBneHms
pbi6bl, «CpefH.» ana maca n «Hu3Kk.» gna xneba
fecepToB.

CNEUNAJIbHBIE ®YHKLNIN

» PA3MOPO3KA

PeXxnm gns yCKOpPEeHHOro pa3MopakuBaHua
NPOAYyKTOB. PaamecTnTe NpoayKTbl HA CpegHeM
ypoBHe. PekoMeHAyeTCA OCTaBNATb NPOAYKTbI
B YMAKOBKe, YTOObI NPefoTBPATUTb BblCbIXaHue
NMOBEPXHOCTHOTO CJI0A.

»  NOAAEPKAHUE TEMIMEPATYPbI

Pexrm, N03BONAOLWMIA COXPAHATD FOPAYNMU
TOJNbKO YTO NPUrOTOBJIEHHbIE BntoAa.

»  MNOABEM TECTA

Pexum, o6ecneq|/|Ba}ou.|vu7| onTMalibHble
yanoBumAa AnAa nogbemMa TecTa. ﬂ,ﬂﬂ noJjiydeHunA
KayeCcTBeHHOro TeCta He VICI'IOJ1b3yVITe pexunm,
eCJin NeYb eule He OCTbls1a noce NpuroTtoBneHnA.

» YAOBCTBO

[na pasorpesa roToBbIx 651104, XPaHALMXCA NP
KOMHaTHOW TemnepaType Ui B XOJIOAWIIbHNKE
(nevyeHbe, cMeCb Ans Kekca, MapPUHbl,
MaKapOHHble 6ntofa 1 6ynoyku). Pexknm
roToBUT BCe 6/1toAa ObICTPO 1 BEPEXKHO, a TaKXKe
MOXET MCMOb30BaTbCA 415 PA30rpeBa yxKe
npuroToBneHHbIX 6ntoa. NpeaBapuTenbHOro
HarpeBa JyxoBKK He Tpebyetca. Cnepynte
WHCTPYKLUMAM Ha YNAKOBKe NPOAYKTOB.

»  MAXI COOKING

Pexxum ona npurotosnieHUs 60MbLUNX KYCKOB MACa
(6onee 2,5 kr). PekomeHayeTcA nepeBopaynBatb
MACO BO BPemaA NPUroToBneHUsA, 4Tobbl OHO
paBHOMEPHO MPOXKapnnocb ¢ 06erx CTOPOH.
Bpems oT BpeMeHV nonuearite MACO COKOM BO
n3bexxaHne nepecyLwiBaHumA.

»  DKO KOHBEKLIA*

Pexxvm ana 3anekaHua ¢papinpoBaHHOTo

MsiCa U MACHBIX ¢uUne Ha O4HOM YPOBHE.
JenvnkaTHas npepbIBUCTas LMPKYNALNUA BO3ayXa
NpeaoTBPaLLAET NepecyLLNBAHNE NPOAYKTOB.

B npouecce npurotosneHua 6504 B pexmme
«ECO» ocBeLLeHNe KaMepbl JyXOBKM OCTaeTcA
BbIK/IOUEHHbIM. [1pK 1CMONb30BaHUK PeXnMa
«ECO», npegycMaTpyrBatoLLero onTuMm3aLuno
SHepronoTpebsieHNs, ABEPLA AYXOBKU OOMKHA
0OCTaBaTbCsl 3aKPbITOW 4O TEX MOP, MOKa 000 He
OyJeT NoJIHOCTbIO FOTOBO.

FROZEN COOK

ITOT peXXrm aBTOMATMYECKN BbIOUpPaeT Hanbornee
NoaxonsLLyto TemnepaTypy 1 cnocob NpUroToBeHNs
onAa 5 Pa3nnYHbIX TUMOB NOTOBbIX 3aMOPOXEHHDbIX
npoAayKToB. MpeaBapuTenbHbIii pa3orpes AyxXoBOro
wkada He TpebyeTcs.

@ COOKASSIST

Mo3BonAeT roToBUTb BCE TUMbI 61107 NMOJTHOCTbIO
aBTOMaTUYecKu. Ina MakcumanbHO 3GGEKTUBHOTO
MCMONb30BaHWA 3TON GYHKLMM CleayinTe yKkasaHuaAaM,
npusefeHHbIM B COOTBETCTBYOLLEl Tabnuue
npuroToBneHusA. MpeaBapuTeNbHbIN Pa3orpes AyXOBOro
WwKada He TpebyeTcs..

* Ba3oBbIV PeXIM AN1A AeKNapauymmn 3HeprospdeKTUBHOCTY B
cootseTcTBUM C Pernamentom EC N2 65/2014
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KAK MOJIb3OBATbCA CEHCOPHbIM AUCINJIEEM

[na npoKpyTKN MEHI0 Unn cnucka:
MpocTo npoBeauTe NasabLaMu Mo AUCMIE, YTobbI
NPOKPYTUTb NO3ULUW U 3HAUYEHWA.
Ona Bbibopa nnu noaTBEepPKAEHUA:

MprKoCHMTECH K grchneio ans Bbibopa HY>KHOro
3HAUYEHUA UM NYHKTA MEHIO.

[na Bo3BpaTa K npeabiaylen SKpaHHON cTpaHuLe:
MpukocHnTech k <

Ona noaTBep>KAeHNA HaCTPOMKN Win nepexopa K
cnepyiowen SKpaHHON cTpaHuue:

MpukocHutech K «<YCTAHOBUTDb» nnu « JAJIEE».

NMEPBOE UCIMOJIb3OBAHUE

Mpn nepBom BKAOUEHUN Nprbopa HeobXxoaMMo
BbIMONHUTb KOHPUIYpUpPOBaHNeE.

B fanbHeMLweM HaCTPOMKN MOMKHO M3MEHUT, HakaB {53 ana
nepexona B MeHo «/IHCTPYMEHTbI.

1. BbIBOP A3bIKA
Mpv nepBoMm BKNOUYEHUN NPUGOP NPeanoXnT BbiIOpaTh
A3bIK.

. I'IposenvlTe NO 3KPaHy A4J1A4 NPOKPYTKU CNCKa
OOCTYNHbIX A3bIKOB.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

Dansk
Danish

Deutsch
German

+  HaXmuTe Ha HyXHbI A3bIK.

EAAVIKA
Greek, Modern

English
English

&

Haxxate < Mo3BonseT BepHyTbCA K NpefblayLien SKpaHHOM
CTPanuLe.

Espaiol
Spanish

2. BblBOP PEXKMUMA HACTPOEK

Mocne BbIbOpa A3bIKa AUcCnen npeanaraeT BblopaThb
«AJEMOPEXWUM 0119 MATA3/HA» (gnsa Toprosbix
opraHu3auui, CTPOro B J€MOHCTPALNOHHbBIX Lensax) nnm
NpoJonXunTb, Haxas «JAJIEE».

HaxmunTte KHOMKy «[lanee» gns
NPOAOIKEHNA HACTPOWKN AN
OOMALLHErO NPUMEHEHNS.

Bnarogapum Bac 3a
npuobpeTeHue Hawwero nsgenus’

AEMOPEXUM ANA MATASUHA s
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. YCTAHOBKA BPEMEHU U ATbI

Mpwn NnogKNYeHN [YXOBKU K Baller goMallHen ceTun
BpeMs 1 gata byayT yCTaHOBJIEHbI aBTOMaTU4YecKun. B
NPOTUBHOM CJlyyae 3To NoTpebyeTcsa caenatb BPpYUYHyio

« [lnAa yCTaHOBKM BPEMEHM HAXKMUTE HYXHble Undpbl.

e YcTaHOBUTE BpEMA CUCTEMbI.

12:30

24-yacosow popmat

MNocne ycTaHOBKYM BpemeHU NoTpebyeTcA yCTaHOBUTb
nary.

« [lnAa ycTaHOBKM faTbl HAXMUTE HYXHble Ludpbl.

«  Haxmute «<YCTAHOBWTDb» ana noareepkaeHuns.

' RU
4, YCTAHOBUTE YPOBEHb NMOTPEBJIAEMON
MOLWHOCTHA

B 3aBoACKMX HacTpomKax 4yxoBoro wkada ycTaHOBNEH
ypOBeHb NOTPebAemMol MOLWHOCTN, COBMECTUMbIV C
LOMALUHUMK 31eKTPOCETAMM C HOMUHANbHOWM
MoLHoCTblo 6onee 3 KBT (16 amnep): Ecnun anekTpoceTb
B Ballem JjOMe pacCyMTaHa Ha MEHbLLUYIO MOLHOCTb,
yMeHbLnTe gaHHoe 3HaveHune (13 A).

« HaxmuTe 3HaueHune cnpasa AnA BbIGOpa MOLWHOCTH.

e DHepronoTtpe6neHne

13A

16 A @

«  Haxmunte «OK» ana 3aBeplieHnsa HayanbHOM
HaCTPOWKMN.

G HacTtpoliika 3aBeplueHa

Baw npnbop HaCTPOEH 1 rOTOB K
ncnonb3oBaHuto!

5.MPOrPEUTE NEYb

HoBbiln oyxoBo wKadp MoxeT ABAATLCA NCTOYHMKOM
3anaxoB, CBA3aHHbIX C NPOLEeCcCOM NPOn3BOACTBA: 3TO
HOpMabHOe ABMeHMe.

Mepen Hayanom NPUroToBNeHUA GNOL peKOMeHAYeTCs
nporpeTb NyCcTON AyXOBON WKadp AnAa yaaneHuma
BO3MO>KHbIX OCTAaTOYHbIX 3aMaxoB.

CHumUTe C fyxoBoro wkKada 3aWmnTHbIN KapTOH 1
NPO3payHyio NIEHKY, BbIHbTE BCE NPUHAANEXHOCTN.
MporpenTe ayxoBky npu Temnepatype 200 °C B TeueHune
NpPYMepPHO OLHOIO Yaca.

Mocne NepBoro UCMNob30BaHNA NeUN PEKOMEH/IYETCS
NPOBETPUTH MOMELLIEHNE.
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NMOBCEAHEBHAA SKCINNYATALUA

1. BbIBOP PEXKUMA

«  [lna BKnoueHna pyxoBku Haxmute () nnu
NPUKOCHMTECH K 3KpaHy B NIlo6oM mecTe.

Lncnneit no3BonAeT BbI6paTb PYYHOW PEXUM U PEXNMBI

CookAssist.

+ HaxmuTe Ha Hy>KHY10 BaM GyHKLMIO, UTOObI NepeinTn
B COOTBETCTBYIOLLEE MEHIO.

20:00

%ﬂ PYYHbIE OYHKLUN

COOKASSIST

. npOprTI/ITe CNNCOK BBEPX UJTN BHN3 [O HYXXHOTO
mecTa.

0 Bbi6epute pexum

CTAHIAPTHbI  TIOAPYMAHUBAHUE
. &

KOHBEKLINA GRILL

70 wWww
(2) o

«  BblbepuTe HY»KHYI0 PYHKLNIO, MPUKOCHYBLINCH K HEN.

e Bbi6epute pexum

CTAHOAPTHbI NoAPYMAHNBAHNE

KOHBEKLINA GRILLg

% 5

2.3AAANTE PYYHbIE OYHKLNN

Mocne Toro Kak pexunm 6yaeT BbibpaH, Bbl MOXeTe
N3MEHUTb ero HacTponku. Ha gucnnen 6ynyt
BbIBOAWTbCA HacTpanBaemble napameTpbl.

TEMMNEPATYPA / YPOBEHb NPUNA

« [pokpyTnTe NpeanoXKeHHble 3HaYeHNA 1 BbibepurTe
HY>HoOe.

Bbi6op

Temnepartypbl

Ecnu dyHKUMA NpeaycMaTpUBaET TaKyto BO3MOXKHOCTb,
MOXHO MPUKOCHYTbCA K ' OnAa akTuBauumu nporpesa.

e Bbi6op ma
Temneparypbl A

¢

ONNTEJIBHOCTb

OnntenbHoOCTb NPUroToBNEHNA MOXHO He
yCTaHaBMBaTb, €C/iv Bbl co6|/|paeTer roToOBUTb B
PYYHOM pexume. Bo BPEMEHHOM pexnmve AyxXoBKa
pa60TaeT B Te4eHne yCTaHOBNEHHOIO BaMu BpeMeHN .
B KoHue YCTaHOBJIEHHOIO BpeMeHU NpPpUroToBeHne
daBTOMaTun4yeCKn oCTaHaBNMBaeTCA.

« [na 3agaHuvAa ANUTENbHOCTU HaXXMUTe «3afaTh Bpems
NPUroTOBNIEHUSI».

e Bbi6op
Temneparypbl

> 180°

3apatb Bp%jpmromsnem DANEE

&

« [lnAa ycTaHOBKM BPEMEHM NPUrOTOBIEHUA HAXXMUTE
HY>KHble Lndpbl.

BBecTtu Bpems

«  Haxmute «JAJIEE» ona noareepxaeHus.

3. HACTPOWUTE PEXXMMbl COOKASSIST

Pexxumbl COOKASSIST no3BonAlT roToBUTb
pa3Hoobpa3Hbie 6/10aa, BbiOpaHHbIe 13 NPeaoKeHHOro
cnncka. bonblIMHCTBO HAaCTPOEK NPUTrOTOBEHNUSA
BblbupaeTca Nnprbopom aBTOMATMUECKM AN1A NONyYeHua
HannyJLWmnx pesynbTaToB..

« BblbepuTe peuenT 13 cnucka.

PeXX1Mbl OTOOPAXaloTCA NO KaTeropusam 010 B MEHIO

«QYHKLIMA COOKASSIST» (cM. cOOTBETCTBYIOLLME TabnuLibl) U

no ceoncTeam peuentoB B MmeHto «COOKASSIST PRO».

« [ocne BbiGOpa peXxmMMa NPOCTO YKaxute
XapakTepucTuky nnaHupyemoro bnoga (KonuuecTso,
Maccy W T. 4.) ANA NOAYYEHUA HAUAYYLWINX
pe3ynbTaToB.

. Cnep,y|7|Te MHCTPYKUMAM Ha 3KpaHe, MoOMOoratowmm
Bam B npouecce npnuroToBsieHNA nuLn.
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4.YCTAHOBKA OTJIOXKEHHOTIO 3AMNYCKA

MOXHO OTNOXUTb NPUTOTOBIIEHNE Mepes 3anyCKoMm

pexuma: Pexnm 3anyctuTtca B npegBapuTenbHO

BblbpaHHOE Bpems.

«  Haxmute "3AJEPXKA", uTo6bl YCTaHOBUTD Kenaemoe
Bpems 3anycka.

e CTaHAaPTHbIN

WHCTPYKUMN MO
MPUrOTOBJIEHNIO:

PeXum Ans NpuUroToBeHnA Nio6bix
6711073 TONIbKO Ha OAHOM YPOBHE.
MonoxwuTe NPOAYKT Ha ypOBEHb 3.

Vicnonb3yiiTe NoaAoH unu
NPOTUBEHDb Ha PeLLETKe.

V)

« [locne 3apgaHunA HY>XKHOM OTCPOYKM HaxkmmTe «START
DELAY» gna 3anycka BpemMeHu OXXngaHus.

« [lomecTuTe NPOAYKT B AyXOBOW WKad 1 3aKponTe
asepuy: [Mpouecc NnpurotoeneHnaA 3anyckaeTca
aBTOMATMYECKU MO UCTEYEHUN PACCUNTAHHOTO
nepvofa BpemeHu.

Ecnv Bo Bpems HaCTPOWKM LinKa BbIOpaH NpeaBapuTenbHbiIl

Pa30rpe., ONUMA OTIOKEHHOIO CTapTa byaeT OTKNoYeHa.

+ Y7106bI HAYaTb MPUrOTOBNEHNE CPA3Y e U OTMEHUTb
3afaHHY10 3aJepPXKKY, HaXKMunTe .

5.3ANMYCK PEXXUMA

« [locne Bbibopa HacTpoek HaxmuTte «<HAYANIO» gna
aKTMBaLUKW peXknma.

YCTaHOBNEHHbIE 3HAYEHNA MOMKHO M3MEHNTL B IOOON MOMEHT

BO BPEMA NPUTOTOBNEHMA, HAXKaB Ha COOTBETCTBYIOLLEee

3HaueHwe.

Ecnu nyxoBKa Harpenach, HO pexum TpebyeT creLyanbHON

MaKC1ManbHOW TeMNepaTypbl, Ha A1Cnnee NOABNAETCA

COOTBETCTRYOLLEe COObLieHNE.

« Haxmute X , uTo6bl OCTAHOBUTb BbINOMHEHME
byHKUMM B Nto6oe BpeMA, UM HAXKMUTE Ha 3HaueHue
NPOOOIIKUTENBHOCTK, a 3aTeM BblibepuTe «CTO[M».

6. NPEABAPUTEJIbHbI PA3OIPEB

MNocne 3anycka pexnma Ha gucnsee noABnAeTca
cooblLieHre 0 TOM, YTo AyXOBOI WKad HaxoauTCA B
daze npenBapuTenbHOro pasorpesa (Mpu ycnosum
npenBapuTenibHON akTUBaLuK).

00:00:15 c MOMeHTa

Ha4alia
CTAHOAPTHbIN YCTAHOBUTD

gg_%}.%&me"bﬂbm MPUFOTOBNEHVE @
500°C BPEMS

B MOMEHT ee 3aBepLIeHNs NOAAeTCA 3BYKOBOWN CUTHAN 1
Ha gucnnee NosBnAeTCA COOOLIEHNE O TOM, YTO JyXOBKa
[OCTWINa 3afaHHON TemnepaTypbl.

PasorpeB
3aBepLueH

MocTaButb 6100

3AKOHYEHO

« OTkponTe aBepuy.

« [lomecTuTe NPOAYKT B LyXOBKY.

+ 3aKpowTe ABepuUy M MPUrOTOBMIEHME HAUYHEeTCA
aBTOMATUYECKN.

[TomellieHVe NPOAYKTOB B iyXOBKY [10 3aBepLIeHVs NporpeBa

MOXET YXYAWWTb KYMHAPHbIV pe3ynbTar.

Ecnm oTKpbITb ABEPLY Ha CTaaum NpeaBapuTeNbHOrO

NpOrpeBa, lyXoBKa NPYOCTAHOBUT PaboTy.

Bpems npuroToBnerns He yunTbiBaeT CTaamm Nporpesa.

7.MPUNOCTAHOBKA NMPUTOTOBJIEHNA

B HekoTopbix pexxnmax COOKASSIST Heobxoammo
nepeBopaymBaTb NPOAYKT BO BPEMA NPUrOTOBNIEHMA.
Mpwn 3Tom pasfgaeTcA 3ByKOBOW CUTHaN 1 Ha gucrniee
oTobparkaeTcA AencTBre, KOTOPOe AOMKHO ObITb
BbIMOJTHEHO.

+ OTtkponTe aBepuy.

+ BbinonHuTe gencrBume, ykasaHHOe Ha gucnnee.

+ 3akpownTe aBepuy 1 HaxmuTte «FTOTOBO» gna
BO30OHOBIEHUA NPUTOTOBJIEHNS.

MNepepn 3aBeplueHEM NPUTOTOBIEHUA fYXOBKa MOXET

npeanoXuTb Bam NPOBEPUTb FOTOBHOCTL 6ntoaa

aHanornyHbiM obpasom.

[Mpn 3ToM pa3gaeTca 3ByKOBOW CMIHaN 1 Ha gucnnee

oTobpaxaeTca JeNCTBMNE, KOTOPOE AOJIKHO OblTb

BbINO/THEHO.

« [TNonpobynTte 6ntogo.

+ 3aKkponTe ABepuy 1 NPUroTOBMIEHNE HauyHeTCA
aBTOMaTUYeCKMN.

8. 3ABEPLWUEHUE NPUTOTOBJIEHUA

O 3aBepLIeHUN NPUTrOTOBNEHNA YBEAOMUT 3BYKOBOW
CUTHanN 1 COOTBETCTBYIOLLEE COObLEHNe Ha ancniee.

B HeKOTOPbIX peXxumax no 3aBepLIeHNN NPUTOTOBNEHA
MOXHO LOMOJIHATENIbHO NOAPYMAHUTL 6/110[0, yBENNYNB
BPeMA NPUTrOTOBNEHUA UM COXPAHUB PEXNM B
n3bpaHHoe.

00:01 nocne rotoBHOCTMN

CTAHOAPTHbIN

TAUMEP 71\

MpurotoBneHne 3ABEPLLEH

200°C

« Haxmute J nnsa coxpaHeHns B n3bpaHHoe.

« BbibepuTe «Jon.nogpymsaH.» gns 3anycka umKkna
NOAPYMAHMBAHNA ANNTENBHOCTbIO NATb MUHYT.

- Haxmute () ana coxpaHeHUs NpoasieHHOro
NPUroTOBNEHUSA.
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9. U3bPAHHOE

Pexxum «M36paHHOE» COXPaHAET HACTPOMKN AYXOBKU
AnA Bawero nobumoro peuenTa.

[lyxoBKa aBTOMAaTMUeCKM pacnosHaeT Havboree 4acTo
UCMOMb3yemble PEXMMbI.

[Nocne onpeneneHHoro KoM4ecTBa NCnob3oBaHNnm Bam
OyneT npeanoxeHo 106aBUTb PEXNUM B 3OPaHHOE.

KAK COXPAHUTb PEXXUM

Mo 3aBeplieHnn pexuma Haxmute J , ecnu xotute
COXPaHUTb ero B n3bpaHHoe. ITO NO3BONINT BaM ObICTPO
MCNonb30BaThb ero B OyayLiem C TEMU e HacTponKamu.
[Ovcnnen NO3BONAET COXPaHUTb PEXUM, MOKa3biBaa 4o
4 n3bpaHHbIX BPEeMeH npuema nNuiLy, BKYasa 3aBTpak,
obepn, NONAHUK U YXKWH.
« HakmunTe 3HauKkuy gna Bbibopa, No MeHbllen mepe,
OLHOrO BPeMEHMN.

< W3MEHUTb

1. Myuyua TOHK.

121

TIIOBUMEL]

, A

«  Haxmwute ,COXPAHUTb B «M36PAHHOE»" gna
COXPaHEeHUA peXnMa.

< W3MEHUTb

1. Mnuya ToHK.

NOCJNE COXPAHEHUA

na npocmoTpa meHio n3bpaHHoro HaxkmuTe

! PEXMMbl KNacCcnpuumnpyoTca No pasinyHbiM

BpemMeHaMm npremMa nuiin, AONyCcKaeTcAa HeCKOSIbKO

npeanoXeHnn.

«  HaxmuTe 3HaUOK BpeMeHn npmnema nnwin anda
NPOCMOTPa COOTBETCTBYIOLWMNX CMMCKOB

QT

< & TN

Jlio6umble 6 a Ha o6ep

MULILA TOHK.

He Hawnum 10, 4TO NCcKanu?
Huxe nprBeAeHbl Halwn NpeanoXKeHus.
O3HaKOMbTECb C HAMM.

+ [poKkpyTuTe npegnoKeHHbIN CNUCOK.

+  HaxkmuTe HyXHbI peuenT nnm pexkum.

+  Haxmurte «<HAYAJIO» gna 3anycka unkna
NPUroToBEHUA.

MU3MEHEHUE HACTPOEK

Ha skpaHHOW cTpaHuue «HacTponKkn» MOXHO f06aBnTb

n306pakeHne Unmn HasBaHme nbUMoro peuenTa ans

€ro BHeCeHus B CBOe U3bpaHHoe.

« BblbepuTe pexnm, KOTOPbIA HY>KHO U3MEHUTb.

+  Haxmurte <U3MEHUTb».

+ BblbepuTe Npr3HaK, KOTOPbIA HY>KHO N3MEHUTb.

«  Haxmute «JAJIEE»: Ha gucnnee otobpa3aTtca HOBble
NpU3HaKu.

«  Haxmurte «COXPAHUTDb» ana noateepkaeHmn
cAenaHHbIX U3MEHEHUN.

Ha sKkpaHHo cTpaHuue «M36paHHOE» MOXHO TaKKe
yAanuTb COXPaHEeHHbIe PeXMUMbI:

« Haxmute W B pexume.
«  Haxmute «<YOAJTUTb».

Take MOXXHO HaCTPOUTb BPEMS, B KOTOPOe
MOKa3bIBaOTCA pa3fivyHble bntoaa:

«  Haxmunte &3 .

« Bblbepute 3 «HacTponkm».

« BbibepuTe «<Bpems n gatan.

«  Haxmute «Bpems Balumx nprvemMoB NuLmn».

« TpoKpyTUTE CNUCOK M HAaXKMUTE Ha COOTBETCTBYIOLLEE
Bpems.

«  HaxmunTe Ha COOTBETCTBYIOLLEE BPEMA NPpUEMa NuLLK,
yTOObI N3MEHUTD €ro.

OavH Neprop BpemeHr MOXHO KOMOVHUPOBATb TOMbKO C

OIHUM MPUEMOM ML

10. UHCTPYMEHTDI

Haxmute {5} , UTO6bl OTKPbITb MeHI0 «MHCTPYMeHTbI» B
noboe Bpems.

3TO MeH10 NO3BOJIAET BbIOPATb OAHY 13 HECKONIbKUX
onuuii N Tem CaMbiM U3MEHWTb NApaMeTpPbl UK
HacTpolKkun pasgena «HacTpoiku» cBoero npuéopa munm
avcnnes.

NHcTpymeHTbI

ol @] |8

Tanmep OcBeweHne OuuncTka

[l [l

O | TANMEP

JT0T PeXnmM MOXHO BKTIOUYNTb B pexmnme
NMPUroToBNEHNA NN OTAENDbHO AN1A OTCYETA BPEMEHMN.

Mocne 3anycka TaVIMep 6yp,eT OTCUYNTbIBATb BpeMA
HEe€3aBNCMMO, HUKAK He BJINAA Ha pa60Ty pexuma.

Bbl6bop 1 3anyCcK peXxnmoB NPUroToBIEHNA BO3MOXEH
6e3 oTKnoYeHUs paboTaloulero Taimepa.

Tarimep NPoACIKMT 0OPATHbIM OTCUET B MPABOM BEPXHEM
Yr1y 3KPaHHOW CTPaHWULbI.

[na cbpoca unu nameHeHMA HaCTPOMKN KYXOHHOIO
Tanmepa:

. Haxmure {5} .

. TpukocHutech K [@] .

Mpw 3aBepLIeHnn 06pPaTHOro OTCYETa BPEMEHY
pa3faeTca 3ByKOBOW CUrHaJsI, a 3aTemM Ha Aucnee
NOABMAETCA COOTBETCTBYIOLAA UHAMKALNSA.

«  Haxmute "OTKA3ATbCA", uTO6bI OTMEHUTbL TaMep.

. Haxmute «YCTAHOBW/Tb HOBbIV TAMMEP» ans
yCTaHOBKM HOBOTO Talimepa.

Y] noacBeTKA
BKmotleHl/le/BbleotleHl/le NnoACBETKN AYXOBKN.

126



| uncTKA

[na HannyJdlwen oUNCTKU BHYTPEHHUX MOBEPXHOCTEN

ncnonb3ymnte pexmm «Ouncrkay.

CrapanTech He OTKpbIBaTb [BEPLY Neyn BO BpemA

BbIMOMHEHVA LUMKIA OUNCTKI: 3TO BEAET K BbIXOAY BOAAHOMO

napa, YTO OTPMLATENBHO CKa3blBAETCA Ha KOHEYHOM

pe3y/brate OUUCTKM.

« [lepepd 3anycKkom peknma OYNCTKUN BbIHbTE 13
JyX0BOro wkada Bce NpUHaANEXHOCTH.

« Hanente 200 Mn NUTbEBOW BOAbI Ha AHO AYXOBKN.

+  Haxmute «<HAYAJIO» ona 3anycka pexrma OUYNCTKN.

Mocne BbIOOPa LMK MOXKHO OTIOXKMUTL 3aMycK
aBTOMaTUYECKOWM ouncTkK. Haxxmmte «3ALEPPKKA» ans
33[1aHVIA BPEMEHM OKOHUYaHWA, Kak YKa3zaHo B
COOTBETCTBYIOLLEM pa3aene.

< | APEHAX
Pexxum cnmea npegHasHavyeH anAa cnanBa BoAbl BO
n3bexaHune ee 3aCTanBaHuA B pe3epByape.
PEKOMeHﬂyETCH BbIMOJIHATb C/INB NMPUN Ka>KoM
NCNosib30BaHNN OYXOBKW.

B nio6bom cnyuae, nocne
onpefeneHHoOro KoamyecTsa
LMKNIOB NPUFOTOBNIEHNA CINB BOAbI
ob6A3aTenieH; Noka oH He bygeT
BbINosiHeH, PyHKUMA napa bygeT
3abnoKnpoBaHa.

Mocne BbIGOpa MM OTOOPAXKEHNA Ha
ancnnee ¢pyHkumm «CnmB» 3anycTuTte
GYHKUMIO 11 BbIMOIHWTE YKa3aHHble aencTeuma: OTKponTe
ABepLy 1 NocTaBbTe GOMbLIYIO EMKOCTb MOJ, C/IUB,
pacnonoXeHHbl B NpaBOM HUXHEM yrny naHenw. lNocne
3amnycka cnvBa He BblHMMalTe eMKOCTb, NOKa onepayusa
He 6ypdeT 3aBepLueHa.

Ecnun TpebyeTca nonHoOe oNOpPOXKHEHNE eMKOCTM, Ha
Ancnnee NoABAAETCA COOTBETCTBYIOLLEE YKa3aHMe.
MprMeyaHvie: CIMB MOXHO OCYLLIECTBATb HE PaHee, Yem
yepes 4 yaca Nocsie NOCAeAHEro LMKIa NPUrOTOBNEHWSA (MK
nocneaHen 3arpyskn 6m0aa). B TeueHvie BpemeHn oxmaaHms
Ha Aucnnee byaeT oTobpaxaTbca creaytollee COobLIeHWe:
«OYEHb FTOPAYAA BOLA» 0o Tex nop, NOKa TemnepaTypa He
CHU3MTCA. Koraa Temnepatypa JOCTaTOUHO CHU3UTCA, MOXKHO
OyneT NpoaoIKUTb, Haxas KHomKy «[TPOLOI K Tby.

KyBLUMH JOMKeH ObiTb OObeMOM He MeHee 2 TUTPOB.

Pexxnm cnvBa npefHa3HayeH AnA C/vMBa BOAbI

BO M36eXaHue ee 3acTanBaHNA B pe3epByape.
PekomeHayeTcA BbINOMHATL CZIUB NPU KaXKAOM
NCMONb30BaHUM AYXOBKW. 3annBanTe Wam cimBanTe
BOJY NpPW MNOABMEHUN 3aMNpoca Ha gucnee.

Al ynan. HAKUMK
Mpn perynapHOM NCMOAb30BaHUN 3TOT CNeLnanbHbIN
pexunm No3BONAET COXPaHUTb MaporeHepaTop 1
NapoBOW KOHTYpP B naeanbHOM COCTOAHUN.
Pexxrm BKtoUaeT HeCKoNbKo $as: CiMB BOAbI, yaaneHue
HakMnu, ornoslacknueaHue. Nocne akTBaL MM pexkrmma
nocsefoBaTeNibHO BbINMOMHUTE BCe YKa3aHMA Ha
ancnnee.
CpefHAA NPOJOIKUTENbHOCTb BbIMONIHEHNA GYHKLNUN
cocTtaBnaeT okosio 190 MUHYT.

MprMeYaHwe: ecnv OCTaHOBUTL GYHKLMIO, BECH LIMKI
yAaneHna Hakmny HeooxoanMmo OyaeT NOBTOPUTD.

' RU
» CJINB

Mepepn yoaneHnem HakMnu HEOH6XOAUMO ONMOPOXKHUTD
pe3epByap: UTOObI BbINOAHUTL ONEepaLnio ONTUMANbHbIM
obpasom, cobnioganTe nocnefoBaTenbHOCTb AeNCTBUN,
OMMCAHHYIO B COOTBETCTBYIOLLEM pa3fene.

[MprMeYaHme: CMB MOXHO OCYLLIECTBNATb HE PaHee, uem
uepes 4 Yaca Nocse NocaeHero UMKa NPUroToBaeHUsA (Mnu
nocneaHer 3arpyskn 6oaa). B TeueHvie BpemeHn oxmaaHms
Ha Aucnnee byaeT oTobpaxaTbca creaytollee CoobLIeHVe:
«OYEHb FTOPAYAA BOLA» fo Tex nop, NOKa TemnepaTypa He
CHM3MTCA. Koraa Temnepatypa JOCTaTOYHO CHU3UTCH, MOXHO
OyneT NPoAOKUTb, Haxas kHonKy «[MPOLOITKITby. KyBLinH
JOMKeH ObiTb 0ObEMOM He MeHee 2 NNTPOB.

»  YOANEHUE HAKUMAN

[ns onNTMManbHOTroO yaaneHna HakUNu pekoMeHayeTcs
3a/UTb B pe3epByap PacTBOP, KOTOPbIN MOXHO
npuobpecTn B CEPBUCHOM LiEHTPE.

Mo 3aBepweHnn yaaneHns Haknnm Heobxoanmo
OMOPOXHNUTbL pe3epByap.
»  TMONOCKAHUE

[na ouncTkn pesepsyapa U NapoOBOro KOHTypa
HeoOX0AMMO BbIMOMHUTb LMK/ MONOCKaHWA. 3anenTe
B pe3epByap nuTbeByto Boay Ao noasneHusa «MOJIHAA
EMKOCTb» Ha gucnnee, nocne yero 3anyctute
nonockaHue. B 3aknoueHne gucnnem NnpegnoKnt
NMOBTOPUTb 3TY Pa3y, BbINOSIHUB CNIMB 1 NONOCKaHKe.

He BblkntouanTe fyXOBKY A0 3aBepLUEHMA BCEX DTaMnoB
pexnma.

Bo Bpems npoueaypbl OUMCTKN 3anycCcK PeXKUMOB
NMPUroTOBNIEHNA HEBO3MOMXEH.

MpurmeyaHue: cooblleHne 0 HeObXOAMMOCTW PETYNAPHOIO
BbINOJHEHVIS 3TOV OMnepaLy OTObPakaeTcs Ha Aucrnee.
3anvBariTe Uy CIMBaMTe BOAY NP NOABAEHWUM 3aMpoca Ha
avicnnee,

A | BE3 3BYKA

HaXmunte 3HauoK OnAa OTKNKYEeHNA NN BKITIOYEHNA BCEX
3BYKOB 1 CTHaNoB.

® | snok

«bnok.» no3BonsAeT 3a6NOKNPOBaTb KHOMKN Ha
CEHCOPHOW MaHenun, YTo NCKIYaeT Ux cnyyvanHoe
HakaTue.

BkntoueHne 6NOKNPOBKU:

«  HaxmuTe 3HauokK [] .

BbiknloueHmne 610KMPOBKN:

» [lpnKocHuTECh K gucnneto.

« [lpoBenute No oToH6paKEHHOMY COOBLLEHUIO.

bnokupoBka
YnpaBneHus

MpoayKT 3a610KMpoBaH.

CMaxHuTe BBEPX AN
pa3bnoknposKu.

127



{3} OPYTUE PEXXUMbDI

Bbibop pexunma «Labat» n goctyn K
SHepronoTpebeHuo.

Pexnm «LLlabbaT» nopaepxmnsaeT AyxoBoW WKad B pexnme
BbINeKaHNaA [0 OTKoUeHNA. Pexxum «LLlabbat» ncnonssyet
CTaHAAPTHbIV pexum. Bce npoune LnKbl TpUroToBAeHWA 1
UNCTKM OTKJIIOUEHBI. 3BYKI He pa3AatoTcs, a Ha Aucnnee He
0TObPaKaeTCA U3MeHeHe TemnepaTtypbl. Ecnv asepLyy
JlYXOBKWM OTKPbITb UiV 3aKPbITh, CBET B [IyXOBKE He BKIOUNUTCH
WY BBIKIIIOYMTCA, @ HarpeBaTesibHbIE MEMEHTbI He BKI1I0UATCA
WY BbIKIIOYATCA HEMEAIEHHO.

[na oTKNoYeHnaA 1 Bbixoda 13 pexrma «LLlabbat» HaxmuTe
() mnn XX, 3aTem HaxmnTe 1 yaepxmBaliTe SKpaH Aucnnes
B TeYeHVe 3 CeKyHA.

E HACTPOWVKU
MepeknoyeHne HECKONMbKIMX HAaCTPOEK [1yXOBKM.

NH®OPMALIUSA

BbiknoueHue «[lemopexrma, copoc HacTpoek nprbopa un
nonyyeHve fONONHUTENbHON MHGOPMaLMn o Npubope.
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MOJIE3HbIE COBETDI

' RU

KAK MOJIb30BATbCS TABJIMLLAMM MPUrOTOBJEHS
BNIOf

MepeyeHb Tabnuu: peLienTbl ON110A, HY»KEeH M NPOrpes,
Temnepartypa (°C), ypoBeHb rpuns, Bpema NpuroToBeHns
(MWH.), NPUHAANIEXXHOCTMN U YPOBEHDb, PEKOMEHYEMbIE

INA NPUroToBNEeHNA. YKazaHHOe Bpems NprroToBeHus
OTCUMUTBLIBAETCA OT MOMEHTa NoMeLLeHrs 6ntofa B AyXOBOWA
wkad. Bpema npefsapuTenbHoOro pasorpesa (€C/v oH
npeaycMOTPEH) He yumnTbIBaeTCA. 3HauYeHUA TemnepaTypbl 1
ANVTENbHOCTY NPUrOTOBAEHWA ABNAIOTCA OPUEHTUPOBOYHBIMU
1 3aBUCAT OT KOJIMYECTBA NPOAYKTOB 1 MCMOJb3YEMbIX
NpVHagneXxHoCTen. HaumHamTe ¢ cambiX HU3KMX
PeKOMEHOBaHHbIX 3HAYEHWIA, 1, eCNIN BIIIO[0 OKAXKETCA He
roTOBbIM, epexofuTe K 6051ee BbICOKMM 3HaUEHVAM.

Mcnonb3yiite BXxoaALLME B KOMMIEKT MPUHAASIEXXHOCTU,
OtpaBaiiTe npeanoyteHre Gopmam ans BbiNeUKN 1 MPOTUBHAM
113 TEMHOTO MeTasna. Bbl Tak»ke MoXeTe 1Crnosnb30BaTh

nocyny 13 >aponpoYHOro CTeKIa Uy Kepamuku. [py sTom
YUnTbIBAIATE, YTO MPOAOIIKUTENBHOCTb NPUrOTOBNEHMA

B HVIX HEMHOTO YBenuumBaeTcs. [1na nonyyeHns

HaunyJLwmx pe3ynbTaToB CTPOro criefyinTe NpUBeeHHbIM

B TabnvLe NpPUroToBNEHNA pEKOMEHAALMUAM Mo Bbibopy
NPVHAANEXHOCTEN (Npuiaraemblx B KOMMIEKTE) Ans
YCTAHOBKM Ha Pa3fINYHbIX YPOBHSAX OYXOBKN.

CTAHOAPTHbIN

HarpeBaTtenbHble 3n1eMeHTbl B BEPXHEN U HUXHEN YacTn
pabouell Kamepbl PaBHOMEPHO HarpeBatoT BHYTPEHHIO0
NOBEPXHOCTb AYXOBKY. [Monb3yintech 3-m ypoBHem. [ina
BbiNeKaHUA NMLiLbI, MMPOroB C HeCNAAKOW 1 MArKON HAUYNHKOM
ncnonb3ywnTe 1-1 UNn 2- ypoBeHb.

Pa3sorpeBariTte oyxoBKy, nepej Tem Kak nomeLlaTb B Hee
NPOAYKTbI. 3Ta GYHKLMA NyyLle BCEro NOLXOANT Ans
NPUroTOBNEHUA HEXHOW BbIMEUKM Ha OOHOM YPOBHE.
Wcnonb3yiite GopMbl 41 BbINEYKM, CAeNaHHbIe 13 TEMHOTO
MeTanna. PasmellanTe nx Ha peLueTke, BXOOALLEN B KOMMEKT
noctasKu. Mpu NCNonb30BaHWN NPOTUBHEN, BXOAALLMX B
KOMMNIEKT NOCTaBKW, BbIHbTE U3 paboyeli kamepbl Nilobble
JpYrue akceccyapbl, KOTOPbIe Bbl HE UCMOMb3YETe, YTOODI
JOCTUYb ONTUMANbHbIX Pe3yfbTaTOB MPUrOTOBAEHNA U
COKOHOMMUTb SNEKTPOSHEPTHIO.

Y106bl NPOBEPUTH FOTOBHOCTb MUPOTa 13 JPOXKEBOTO TECTa,
BOTKHWTE B LIEHTP N1pora fepeBsaHHYto 3y6ouncTky. Ecnm tecto
He NPUNKNAET K 3y6OUNCTKE, 3HAUMT, MMPOT FOTOB.

Mpu ncnonb3oBaHUK GOPMbI ANA BbINEUKN C aHTUMPUrapHbIM
MOKPbITVEM He CMa3blBaliTe ee Kpas C/IMBOYHbIM MACSIOM, TaK
KaK BblNeKaemoe 1sgenne MoeT HeOHOPOAHO NOAHATLCA
no 6okam. Ecnm B npoLecce NpUroToBEHNS NPOT «OMafaeT,
TO B CNeflyloLLyin pas3 BbineKariTe ero npu 6onee HU3KOM
TemnepaType; BOIMOXHO, ClieflyeT TakKe YMeHbLUNTb 06bem
MXKUIKOCTU 1 MEHee NHTEHCVBHO 3aMeLUnBaTh TecTo.

Pbi6a rotoBa, /i CNMHHOW NNaBHWK IErKO OTPbIBAETCA.
HauHuTe ¢ BbI6OPa CaMoi HU3KOI YKa3aHHO TemnepaTtypbl,
[aXe NPV NPUroTOBAEHUM KPYMHOW pbibbl. ObLee npaBuno:
yem borbLue pblba, TEM HUXeE AOITKHA ObITb TEMMEpaTypa

W, CriefoBaTeNibHO, TeM JOJbLUE AOSIKHO ObiTb Bpems
MPUrOTOBIEHUA.

Muporun n3 gpox:keBoro Tecta / GUCKBUTHbLIN TOPT [a 170 30-50 -\éu-
MeyeHbe / NnecoyHoe neveHbe JIE] 150 20-40 ji,
Cnagkue nupoxHble / MapPpuH Ha 170 20-40 \i;
MunpoxHble 13 3aBapHOro TecTa [a 180 -200 30-40 1;
MepeHru fla 90 110- 150 3
Xne6 / nuuua / dpokauua Ja 190 - 250 15-50 2
3amMopoKeHHasa nNuuua [a 250 10-15 ;,
BonosaHbl / NUPOrun N3 cI0eHoro TecTta [a 190 - 200 20-30 ;
E:jf{:;ic/)fmnaHbl / MaKapoHHaA 3aneKkaHka / fa 190 - 200 45 - 65 ;g
bapaHuHa / TenatnHa / roBagnHa / CBUMHUHA 1 Kr [a 190 - 200 80-110 ;,
Kypuua / Kponuk / yTka 1 kr JIE] 200-230 50-100 ;,
WNHpenka/ryco, 3 Kr [a 190 - 200 80- 130 ;,
3aneyeHHas pbiba / B ponbre (dpune, Luennkom) Na 180-200 40-60 ;,
R =5 S - oo
MopnoH / BCTaBHOM
MPHALIEXHOCTN Nornka [poTnBeHb 1N NPOTUBEHDb U MNopaoH / BCTaBHOM [MopaoH ¢
dopma Ha pelueTke NPOTMBEHb Ha NpPOTHBEHb 500 mn BoApl

pelieTke
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GRILL

BepxHuin HarpeBaTesnbHbIV 31EMEHT NO3BONIAET AOCTUYD
OMTMMasbHbIX Pe3yNbTaTOB NPY MPUrOTOBAEHUN Ha
rpune. PasmelanTe npurotaBnmBaemoe 6000 Ha 4-m
unun 5-m yposHe. lNpun xapKe mAca MCnonb3ynTte NoaL0H
Ana cbopa cTekatowero coka. YCTaHOBUTE NOAAOH Ha 3-1
unu 4-1n ypoBeHb, HafMB B Hero okoso 500 M nuTbeBom
BoAbl. [lpeaBapuTenbHbIA pa3orpes AyXOBOro wkadpa He
TpebyeTcA.

B npouecce npurotosneHna geepua AyXOBKU JOMXKHA
0CTaBaTbCA 3aKPbITON.

YT106bl 4OCTUNYb OAVNHAKOBOW CTEMEHV FOTOBHOCTHU

MsfACa, NPUroTaBIMBAEMOrO Ha rpusie, BblbMpanTe Kycku
OfiHaKOBOW TONWMHbI. OUeHb TONCTble KYCKM MACa
TpebytoT 6onbLiero BpemMmeH NPUroToBAEHUSA.

YT106bI M36€XKaTb NOAropaHNA MOBEPXHOCTM MACA,
yCTaHaBNBaNTE pewweTKy Ha 6onee HMU3KMe YPOBHWY,
nopanblue ot rpuns. NMepesepHute 6M1040 B cepeanHe
npowecca NPUroToBieHMS.

[na cbopa coka, CTeKaloLWero Npu NPUroToBneHNM Maca
Ha rpune, pEKOMeHyeTCsi CTaBUTb NOJA HEro NPOTUBEHb
Ana cbopa Xupa, HaNMB B HETO MON-NUTPa NUTbEBON
BoAbl. [py HEO6XOAUMOCTUN fONENTE BOADI.

TocTbl - 3 (BbicoK) 3-6 -\...5...,-
Pbiba, pune / kyckamm - 2 (Cpen) 20-30 .\,,ﬁ,_,.. \wB_wr
Konbacku / wawwnbiku / pe6pbiwKy / rambyprepbi - 2-3 (CpepH. - Bbicok) 15-30 ..‘_,,5,,_,. \V\LN[

TYPBO-TPUJIb

B 3TOM peKnme ogHOBPEMEHHO aKTUBUPYIOTCA BEPXHUN
HarpeBaTesNbHbIA NIEMEHT U BEHTUNATOP.

Ncnonb3ynte nogaoH ansa cbopa CTeKatoLWero coka.
YcTaHOBUTE NOAAOH Ha 1- unu 2-n ypoBeHb, HaNnB B
Hero okosno 500 mn nuTbeBon Bogbl. [peaBapuTenbHbIi
pa3orpes AyxoBoro wkada He TpebyeTca. B npouecce
NPUroToBNIEHNA ABEPLA AYXOBKN JOMIKHA OCTaBaTbCA
3aKpbITON.

lNepeBepHUTE NPOAYKT NO UCTEYEHNMN ABYX TpeTen oT

o6u.|,ero BpeMeHN NPpUroToBeHNA.
|_|OJ'Ib3yVITer NPOTUBHAMN no60oro TMNa NN eMKOCTAMU
M3 OrHEYNOPHOro CTeKna, pa3mMmepbl KOTOPbIX
COOTBETCTBYIOT NPUTroTaB/MBaeMbIM KyCKaM MACa. |_|pl/l

NPUroTOBJIEHUNN XAPKOro 06aBbTE B EMKOCTb HEMHOTO
6ynbOHa — OH He JACT MACY BbICOXHYTb M NpPUAAcT emy
6onee HacblWweHHbIN BKyC. Koraa »kapkoe 6yneT rotoso,
OCTaBbTe ero B fyxoBKe eule Ha 10-15 MUHYT nnn
3aBEPHUTE B aJIIOMUHUEBYIO GONbTY.

Peuent Nporpes YpoBeHb rpuna Bpems npurotoBneHuns YpoBeHb 1
(MuH.) NPUHaANEXHOCTN
2 1
3aneyeHHasa Kypuua, 1-1,3 Kr - 2 (Cpen.) 55-70 .~ - 1 r
3
BbapaHbsa Hora / pynbka - 2 (Cpen.) 60-90 \ j
- 3
MeueHbit KapTodenb - 2 (Cpen) 35-55 \ j
3
OBolyHanA 3aneKaHKka - 3 (BbICOK.) 10-25 \ j
[ Ve vl a/==1r J o .\W_\Nr
MOOTVBEHD WA MNopnoH / BCTaBHOM
NPUHAITIEXHOCTY P NPOTUBEHD [opaoH / BCTaBHOM [opmoH ¢
Monka dopma
NIV NPOTUBEHb Ha NPOTVBEHb 500 mn BOAbI
Ha peleTke

pelueTke
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KOHBEKLUWA

OpHOBpPEMEHHO aKTUBUPYIOTCA KPYT/ibli
HarpeBaTeNbHbIN dNIEMEHT U BeHTUNATop. BeHTunaTtop
Ha 3aHen CTeEHKe PaBHOMEPHO pacnpepensaeTt ropavni
BO3JyX BHYTPU AYXOBOro WKada.

B pexnme «KoHBEKLMA» MOXKHO OHOBPEMEHHO
roTOBUTb HECKOJIbKO 6ntof, TPebyoLW X Of4HOW 1 TO
e TeMnepaTypbl NPUroToBeHnA (Hanpumep, pbidy

1 OBOLLM), HA Pa3HbIX YPOBHAX AyXOBOro WKada.
BblHbTe U3 fyXOBKM 6/1t0a C MEHbLIUM BPEMEHEM
NPUroTOBNIEHNA N OCTaBbTe 6noaa, MPUroToBAEHNE
KOTOpbIX TpebyeT 6onee NPOJONKUTENIBHOFO BPEMEHN.

Mpwv npurotoBNeHUn TONbKO Ha OAHOM YPOBHE
NCNonNb3ynTe 4-i ypoOBEHb, MPU NPUrOTOBAEHUN Ha ABYX
YPOBHAX — 1-1 1 4-1 yPOBHW, NPU NPUTOTOBIEHUM Ha
Tpex ypoBHAX — 1-1, 3-1 1 5-11 ypoBHU. Bcerga ctaBbTte
dopmbl Ha pelteTKy. [porpeliTe ayxoBo wkad nepeq
Ha4yanoOM NPUroTOBJIEHUA.

[na nonyyeHna paBHOMEPHOro NoAPYMAHNBAHNUA
ybeguTtech, UTo BCE NOPLUN UMEIOT OAMHAKOBYHO
TONLMHY.

Yto6bl NULLA NONYUYMIach C XPYCTALLEN KOPOUYKONM,
cnerka cMaXbTe NpoTMBEeHb MacsioM. [1o ncteueHnu
LBYX TpeTei 06Liero BpemMeHu NpuroToBeHNs
NocCbinbTe NMULY TEPTbIM CbiPOM MOLapenna.

PeuenTt Mporpes Temnepatypa (°C) Bpems n?:;:'r)oanewﬂ npmi':;ii:(:lgcm
Na 170 30-50 e
Muporu 13 gpox>KeBoro Tecta / GUCKBUTHbLIN TOPT
[la 160 30- 50 S
Mnporun c HauMHKOM (Yn3KelK, WTpyaenb, AGNOUHbIN 4 1
nMpon) [a 160 - 200 35-90 e
fa 140 30-50 4
MNeyeHbe / NnecoyHoe NeyeHbe [a 140 30-50 4 1
- 5 3 1
[a 135 40-60 S
[la 150 30-50 4
Cnapakue nupoxHole / MadPuH Ha 150 30-50 4 1
Na 150 40-60 VI
Na 180 - 190 35-45 a—
MUpPOXHble 13 3aBapHOro TecTa
Na 180 - 190 35-45* PR
Na 90 130- 150 ]
MepeHrun
fa % 140-160% 2o e2a .
Xne6 / nyua / dokauua [la 190 - 230 20-50 ]
Muuua (ToHKas, ToncTas, dokayya) [Ha 220-240 25-50~% -\l%lr- -\%lr- '\_r1
Na 250 10-20 |
3amMoporKeHHasA nuuua
[a 220- 240 15- 30 C2 a3,
~ _ 4 1
Hecnapgkas Bbineuka (MMPOr C OBOLYHOW HAUMHKOMN, fa 180-190 4-60 AFlr AR
NOPAHCKNI NUPOT) * 5 3 1
[a 180 - 190 45-70 A, A, L]
[la 180- 190 20-40 LA
BonoBaHbl / NMMPOrn U3 cIoeHOro Tecta
Na 180 - 190 20-40* e e o
JNlazaHbs C MACOM Ha 200 50-100% -uéu- %11
Msco ¢ KapTodpenem Ha 200 45-100* -uéu- %31
Pbi6a 11 oBOLLY Ha 180 30-50% -\ép %l]

* Bpel\/lﬂ YKa3aHo I_IpVI6J'II/I3I/ITEJ'IbHOZ 6J'HO,D,O MOXHO BbIHYTb 13 YXOBKW MO3Xe 1IN PaHblle B 3aBUCMOCTK OT BalUMX TNYHbIX I_Ipe,D,I_IONTeHI/H;I.
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MULTICOOKING

Peuent Bniopo Mporpes Temnepatypa (°C) Bpemn npurotosne- YpoBeHb 1 NpUHaANeXHOCTN
HUA (MUH.)
B 5 4 3 1

MeueHbe MeueHbe Ha 135 50-70 A P S VI —— PN
Muporn Muporn Ha 170 50-70 _‘_”i_n_,_ -\...i—...,- _\_”i_n_,_ q%,

Kpyrnas 5 4 2 1
prrnaﬂ nnuua nnuua 'D'a 210 40-60 abFr A r afr AR
MonHbi 06epn;:
DpyKTOBbI NMMPOT YPOBEHD 5)

( 4) Cook4 n 190 40-120 > 4 2 1
apeHble 0BOWK (YypOBEHb MeHIo a = r a1, - -
nasaHbA (ypoBeHb 2)

Hape3aHHoe MACO (ypoBeHb 1)

noaAPYMAHUBAHWUE

Micnonb3ynTe 3TOT peXxum ANna NnpuroToBeHmnn
HecnafKuX 1 OBOLLHbIX MMPOroB UInN feCcepToB C

MKUAKOW HAUMHKOW, TaKNX KaK YN3KENKN NN GPYKTOBbIE

nuporu.
Takke ngeanbHO NOAXOAUT ANA MPUTOTOBAEHUA

MUK C BBICOKMM cofiep’kaHremM Bogbl. BeHTunsatop
paBHOMepPHO pacnpegensaeT TeMno No BCEMY AyXOBOMY

LLIKa(I)y. 3To nomoraet nogaep>Kmneatb MNOCTOAHHYIO

TemnepaTypy U roToBUTb XN1eb 6oee paBHOMEPHO, C

XPYCTALLEN KOPOUYKOM U HEXKHBIM MAKMLLIEM.
Ncnonb3ynte 2-n nnu 3-n yposeHb. Joxantecb
3aBeplUeHnA NpeaBapmuTeNIbHOro pa3orpesa nepeg Tem,
Kak nomMmeLlaTb NuLly B AYXOBKY.

Ecnu ocHoBaHMe Nupora He NPOMeKIoCh, CTaBbTe
dbopmy Ha 6ornee HM3KYIO MOJIKY, @ OCHOBaHUeE nepep
BbIKNAAKOW HAUMHKIM NOCbINbTE MAaHUPOBOYHBIMMA
CyXapAaMU NN PaCKPOLLUEHHbIM MeYeHbeM.

o Bpemsa npurotosne-  YpoBeHb 1 NpuUHagnex-

Peuent Mporpes Temnepatypa (°C) HUA (MUH.) HoCcTH
Mnporn c HauYMHKOM (Yn3KelK, WTpyaenb, AGNOUHbIN ) 3
n1por) Ja 160 - 200 30-85 L j
Hecnanfaﬂ Bbineyka (MMpOor ¢ OBOLHOWN HAaYMHKON, NO- Na 180 - 190 45 - 55 3
PaHCKMIA Nnpor) aF=ir
MapLlumpoBaHHble 0BOLM (MOMUAOPSLI, Kabauku, 6akna- Na 180 - 200 50-60 2
KaHbi) ~Fn
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YNCTbIN MNAP
Peuent Mporpes Temnepartypa (°C) Bp::fv':?;;o;‘;& yPOB::;:'():f:Ha'q-
Ceexue oBowy (Lennkom) - 100 30-80 e 3 oF !
CBeXure oBOLWM (KYCOYKM) - 100 15-40 e 3 or !
3amMOpOX. OBOLWM - 100 20-40 . E or !
Pbiba uennkom - 90 40-50 - E or !
PbibHOE Ppune - 90 20-30 - z or 1
KypuHoe dpune - 100 15-50 e z of 1
Aiiua : 100 10-30 s 1
OpyKTbl (LeMKoMm) - 100 15-45 12 z af w=r1
DOpyKTbI (KYCOUKM) - 100 10-30 12 z of w:r1
KOHBEKLUWA + MAP
Peuent YpoBeHb napa [lporpes Temnepartypa (°C) Bp:;ﬂw:?nr:()m- yposs:;:c):f:uan-

HIN3K - 140 - 150 35-55 3
Meco4yHoe neyeHbe / NeyeHbe HIN3K - 140 30-50 4 1

HVI3K - 140 40- 60 S

e AT —r
HI3K - 160- 170 30-40 . 3 ~
4 1

Cnapakue nupoxHble / MaddUHbI HM3K - 150 30-50

HIN3K - 150 40 -60 > N 3 . 1
Munporun ns gpoxxesoro Tecta HW3K - 170-180 40-60 _‘!Ti___b_
BnCcKBUTHBIN TOPT H3K - 160 - 170 30-40 - 2 .
®okauya HU3K - 200 - 220 20-40 I
baToH HVI3K - 170- 180 70-100 3,
Bynouku HI3K - 200-220 30-50 - 3 -
Baret HVI3K - 200- 220 30-50 3
MeueHblt KapTodenb CPEJH — 200-220 50-70 3
TenatuHa / foBagnHa / CBUHMHA 1 Kr CPEOH - 180 - 200 60 - 100 3
TenAatnHa / loBaguHa / CBMHUHA (KyCOUYKamu) CPEOH - 160 - 180 60-380 . 3 -
PocT61d C KpoBbIO 1 KI CPEAH - 200- 220 40-50 3,
Poct6und c KpoBblo 2 K CPEAH - 200 55-65 - 3 -
BapaHba Hora CPEMH . 180 - 200 65-75 3
TyleHble CBMHbIE HOXKM CPEAH - 160 - 180 85-100 - 3 -
Kypuua / yecapka/yTka 1-1,5 kr CPEAH - 200-220 50-70 - 3 -
Kypuua / uecapka / yTka (Kycoukamu) CPEOH - 200-220 55-65 R 3 -
MaplwrpoBaHHble 0BOLM CPEH ) 180-200 25 -40 3
(noMnaopPsbl, UYKNHW, BaknaxaHbl) —
Pbi6HOE dune BbICOK - 180 - 200 15-30 3

e N J - oS
NPUHALNEMHO- [oafoH / BCTaBHOM
CTu Norka MpoTvBeHb nn popma NpPOTNBEHb onfoH / BCTaBHOM MonnoH ¢
Ha pelueTke WV NPOTUBEHD Ha NpOTUBEHb 500 mn BoAbl

pelieTke
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MAXI COOKING

OTa GYHKUMA OUYEHDb Nnosie3Ha NPU NPUTOTOBIEHUM
60nbLlINX KycKoB Msica (bonee 2,5 kr). ina 6onee
paBHOMEpPHOIo NOAPYMAHUBAHUA PEKOMEHOYeTCA
nepeBepHyTb MACO B NpoLecce NpuroTosieHns. Bpemsa
OT BpeMeH MonvBanTe MACO COKOM BO uUsbexaHne
nepecylmBaHms.

WNcnonb3ynte 1-11 Mnun 2- ypoBeHb B 3aBUCMMOCTM

OT BENINUYMHbBI KyCKa MAca. [lpeaBapuTenbHbIi Harpes
LYXOBKU He TpebyeTcs.

Mpu NPUroToBNEHUN XKapPKOro Jo6aBbTe B €MKOCTb
HEeMHOro O6yNibOHa — OH He JaCT MACY BbICOXHYTb U
npuaact emy 6onee HacbllWeHHbIN BKYC. Korga xapkoe
6yneT rotoBo, OCTaBbTe ero B AyXoBKe eule Ha 10-15
MUHYT UKW 3aBEPHUTE B aNtOMUHUEBYIO GONbry.

Ecnun maco cnniwikom noctHoe, fob6aBbTe HEMHOMO
MKUAKOCTM AW, HanpuMep, COPbIZHUTE €ro XXNUPom Unn
HaKpomnTe Kycoukamuy 6eKoHa.

Mpwn nepeBopayMBaHnK XapKoro ybeguTech, 4To
N3HaYyasibHO MONIOXKNIIN €r0 KOXKULIEN BHI3.

Bpems npurotosne-  YpoBeHb 1 NpUHaAIeX-

Peuent Mporpes Temnepatypa (°C) HUA (MUH.) HocTH
MapeHasa cBUHMHa C XpyCTALen KOPOUYKOW, 2 Kr - 170 110- 150 L 2 J
JKO KOHBEKLUUWA
MNonb3yntecb 3-m ypoBHeM. [TpegBapuTenbHbIN
pa3orpes AyxoBoro wKkada He TpebyeTcs.

Peyent Mporpea  Temneparypa (C)  DPSMATPUroToBne:  Yposews n npukaanex:
QaplmpoBaHHOe MACO - 200 80-120* L 3 J
Hape3aHHoe msaco (Kponuk, Kypuua, 6bapaHunHa) - 200 50-100* L 3 J

* BpeMﬂ YKa3aHO I'IpM6ﬂl/13VlTeJ'leOZ 611010 MOXHO BbIHYTb 13 AyXOBKW MO3XKe N paHblle B 3aBUCMMOCTIK OT BalMX JIMUYHbBIX I'Ipe,ElﬂOl«ITeHl/ll%

NOABEM TECTA

MNepen NnomelleHem TeCTa B JYXOBKY peKOMeHAyeTCA
HaKpbITb €ro BNaHow TKaHblo. Bpema nogHATUA Tecta B
3TOM peXUMe COCTaB/AET MPUMEPHO TPETb OT BPEMEHMN,
HEeo6X0AMMOro AnA NOAHATUSA TeCTa NPU KOMHATHOM
Temneparype (20-25°C).

Bpems, Heobxoanmoe ana nogbema 1 Kr Tecta gns
NMLLbI, COCTABAAET NPUMEPHO OAMNH Yac.

COXPAHEHUE TEMNA

OyHKuns «CoxpaHeHue Tenna» No3BonaeT
noffep»nBaTb roToBble 6t0fa ropaYnMn. 1o
npepoTBpaLlaeT obpasoBaHvie KOHAEeHcaTa 1 UCKoYaeT
Heo6XOAUMOCTb OUMCTKN KaMepbl AYXOBOTO WKada.

He pekomeHayeTca noanep>KnBaTb rotoBble 6ntoga
ropauvmm 6onee AByX 4acos.

NMomMHWTe, UTO HeKOTOpble NPOAYKTbI MPOAOSIKAOT
roTOBMTbCA, MOKa HAXOAATCA B Tense: npu
HeoOXoAMMOCTN HaKpOWTe 1X, YTOObl NpefoTBPaTUTb
BbICbIXaHMe.

PASMOPAXWUBAHUE

BapeHbie, TylweHble 650a U MACHbIE COYCbl OTTaNBaloT
6bICTpee, eCnn NepemMellnBaTh NX B NpoLecce
pa3mopaxusaHus. Korga npogyKT 4aCTUYHO OTTaeT,
oTAenuTe Kycku Apyr oT fpyra: oTaesnbHble KyCKu
pa3mopaxusatTca bbicTpee.
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(> TABJIULUA NPUTOTOBJIEHNA COOKASSIST

3anekaHku /
nacra

Puc n kpynbi

Msco

MPUHALNEKHO-

c

PeuenTt

:CBexan nasaHbA

CTBO

EMHCHbIe 6nopa

MpoTnBeHb 1N dopma
Ha peLueTKe

Konb6acbl 1 cocnckmn

100-500r

100-500r

100-500r

100-300 1

100-300 1

15-4cm

J

[onnoH / BCTaBHOM

NnpoTMBEHb

M NpPpoTUBEHDL Ha

peleTke

PekomeHpyemoe Konuue-

OfHa pelleTKa

Mosopot

: (Bpema : YpoBeHb 1 NnpuHag-
i npuroTos- : NeXHOCTN
............ MeHuA)
2
- A
2
- Ak
) 2 1
\e.2.ef —
o 2 1
2.2 of —
- 2 1
.................................... -\ FQW.‘_'—
B 2 1
2.2l —

2/3 e e
“r M
MopaoH / BCTaBHOW MopnoH ¢
NPOTUBEHb 500 mn BOAbI
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i Mosopor
PekomeHayemoe Konuye- | (Bpema | YpoBeHb 1 NpuHag-
CTBO { NpuroToB- : NeXHocTn
neHua)
PbibHOE Ppune/ )
CTOAKA

:3amMopoXeH. pune

PbiGHOe dune/ i i 2 1
CTeAKN e AR
3amopoxeH. pune 05-25cm -
................................................................ rpaTeHl/I3MOpCKI/IX 4
: : OAVH MPOTUBEHD ‘ - ‘
rpebewkos o

: TpaTeH 13 mMuanii OfVH NPOTUBEHb -
:MopenpoayKTbl Ha rpune S SRS

‘KpeBeTkn OAVH MPOTUBEHD

Pbi6a 1 mope-

npoAyKTbl §K0poneBCKme OAVH NPOTUBEHD —
SOOI SRRSO R BT FRURRRRN .

: grpaTeH M3 MOPCKUX 500-1000 1 )
TREOBWIKOB .o

Mugum 500-3000 I

‘KpeBeTkn 100 - 1000 1 -

%KoponeBCKme 500-1500
(KPEBETRM

MopenpogyKTbl Ha napy &)

Kanbmapbl 100-500 1 : :

%OCbMI/IHOF 500-2000 r

Kaptodensb - cBexui 500-1500 1 -

:3aneyeHHble OBOLY ‘DaplwmnpoBaHHbie

: 100-500 -
“oBowwm ;

él'lpotme oBOLUK 500-1500 r

iKaptodenb OAVH NPOTUBEHD

‘Momuaopsl ; OfWIH NPOTMBEHD

il'lepubl OfWIH NPOTMBEHD

‘Bpokkonu : OfINH NPOTUBEHb
OBown et

iLlBeTHaﬂ KanycTa OMH NPOTMBEHb

OMH NPOTMBEHb

Kaptodenb uenbii 50-500T

‘Kaptodens menkuin /.

i : OAVH NPOTUBEHb

LR O K e
ECBemme OBOLM Ha napy &\) lopox 200-2500r

 BpokKoy 200-3000

LiBeTHas KanycTa 200-3000 r

:Topox 200-3000 1
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PeuenTt
; %uenMKOM
(DpyKTbI Eq)pyKTbl Ha napyg\:\) ...........................................
] i Kycoukn

B e deesscscsecntrcrsrarsrsanns

:brncksuT B popme

TopTbl n
NUPOXHble

:Mupor ¢ GpyKTOBOW HAUNHKOIA

ConeHble nunporn

PeKomeH,qyemoe Konunye-
CTBO

500-1200 1

200-600 1

OAWH NPOTMBEHD *

OOVH NPOTNBEHDb *

OAVH NPOTBEHb

400-1600 1

500-2000 r

MNosoport

(Bpemsa

| npuroTos- :

neHuns)

' RU

YpoBeHb 1 npuHag-
NeXHOCTU

‘Baretbl &)

§3aM0po>K

[ P ~ aE==s L
MPUHALNEX- MpOTNBEHD KNN HoﬂﬂOHOT/MBBCeTj:HOM
HOCTU Mornka dopma P
NN NPOTUBEHD Ha
Ha peLueTke
peLieTke

no 400 - 600 r

700-2000 1

no 200-300 r

1-4 cnos *

5 3 1

iRl ARAs

5 4 2 1

e Al Al —r

A~ M
MopaoH / BCTaBHOM MopaoH ¢
NpOTUBEHb 500 mn BOAbI

MepdoprpoBaHHbIl
NPOTMBEHb
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OYNCTKA N YXO[L

MNepepn Hauanom n6bIX
AeNCTBMI NO OUYNCTKE N yxoay
AalniTe fyXOBOMY LWIKady OCTbITb.

He ncnonbsynre

napooyncTutTenm.
npubopa.

BHELUHWUE NOBEPXHOCTH

« [lpoTupainTe NnoBepXxXHOCTN NPMOOPa BaXKHOMN
candeTKom 13 MMKpodunopbl.

Mpu cunbHOM 3arpAasHeHUN fo6aBbTE HECKONbKO
Kanesb MOLLEero cpeAcTaa ¢ HeTpanbHbiM pH. MNocne
OUNUCTKM NPOTPUTE CYXOl candeTKoi.

« He ucnonb3ynTte arpeccrBHble UK abpasnBHbIe
uncTawme cpeacTsaa. [pu cnyyanHom nonagaHum
TaKMX CPeCTB Ha MOBEPXHOCTb NpMbopa HeMeaSIEHHO
NPOTPUTE ero BNaxxHow candeTkomn N3 MMKPOBOJIOKHaA.

BHYTPEHHUE NMOBEPXHOCTU

« TMNocne Kaxgoro NCNonb3oBaHWA JanTe JyXOBKe
OCTbITb, MOC/IE YETO OUMCTUTE €€, KeaTesIbHO MoKa
OHa ee Tennas, OT OTNIOXKEHWI 1 NATEH, 06Pa3YIOLMXCS
npv NPUroToBReHUM NUWK. ANA yoaneHns KoHAeHcaTa,
BO3HMKaOLLEro B pe3ysibTate NPUroToBleHms
NPOoAYyKTOB C 60NbLWMM cofiepXKaHeM BOAbI,
LOXIMTECh MOSIHOTO OXNAaXAEHUA [YXOBKY, a 3aTeM
npoTpuTe ee CTeHKN candeTkom nnm rybkom.

« [lnAa Havnydwen O4nNCTKM BHYTPEHHNX NOBEPXHOCTEN

He ncnonb3yinte abpasnsHble
ry6ku, ctanbHble MOYankKuy,
arpeccuBHble 1 abpa3unBHbie
MoloLiMe CpeAcTBa, Tak Kak OHU
MOTyT NOBpeAuTb NOBEPXHOCTU

HapgeHbTe 3awWmTHbIE NepYaTKu.

OTKnounTe AyXOBON WKad

OT 3/1IeKTpoCceTu nepen
BbINOJIHEHMEM IIOObIX AeCTBUN
no o6cnyKnBaHuio.

NCNonb3ymnTe pexmnm «OUncTKan.

«  [InA uncTKM cTekna aBepLbl NONb3ynTeCh
cneumanbHbIMU XXUAKUMY MOKOLLMMMN CPEACTBAMM.

«  [AnAa ypo6cTBa YNCTKM ABEPLY AYXOBKU MOXHO CHATD.

NMPUHAONEXKHOCTU

- Cpasy »e nocsie NCNonb3oBaHMA 3aMounTe
NPUHAANEXHOCTA B BOAE CO CPefICTBOM AJIA MbITbA
nocyabl. Ecnv nprHagnexHocTu elle ropauve,
Nonb3ynTecb KyXOHHbIMU pyKaBuLammn. OCTaTku NULLK
YAANAIOTCA C MOMOLLbIO LWEeTKM SN Ty6Ku.

PE3EPBYAP

Yto6bl 06ecneunTb ONTMManbHyto paboTy neun un
npefoTBPaTUTL 06Pa3oBaHMe N3BECTKOBbBIX OTIOKEHWN,
perynapHoO Ncnonb3ynte pexmmbl «Cnne» n «yaaneHune
Hakunu». ECnv pexxum ¢ napom He Ncnonb3oBanca

B TeueHune JNNTeNIbHOro BpeMeHu, HacToOATeNIbHO
peKkomeHAyeTCA 3anyCTUTb LUK/ NPUroTOBAEHNA C NapOM
npv NyCTOM AyXOBOM LWKady 1 NONHOCTbIO 3aNOTHEHHOM

pesepsyape.

CHATUE U YCTAHOBKA AABEPLLbI

« [1nA cHATWA ABepLbl MNOJIHOCTbIO OTKPOWTE ee 1
OTKMHbTE GUKCATOPbI B MOSIOXKEHWE PAa30/TOKMPOBKM.

« [MpukponTe ABepLYy, HACKONbKO 3TO BO3MOXHO.
HapexHo 3axBaTuTe ABepLy obenmmn pykamu (He 3a
PYUKy).

CHumMmuTe asepudy, OqHOBPEMEHHO 3aKpbiBaA 1 CMeLLanA
ee BBepxX. Monoxunte asepuy Ha MATKY0 MOBEPXHOCTb.

[na ycTaHOBKIN ABepLbl NOLHECUTE €€ K AYXOBKE,

COBMECTUTE KPIOKM NeTesb C FTHe3gammn 1 BCTaBbTe

BEPXHME YacTu NeTeNb B rHesaa.

« OnyctuTe gBepuy, a 3aTem NOIHOCTbIO OTKPONTE ee.
MNoBepHUTe GMKCATOPbI B UCXOAHOE MOJIOXKEHWNE: BHI3
Zo ynopa.

Cnerka HagaBuTe Ha pUKcaTopbl, YTOObI yb6eanTbcsa, Uto
OHW 3aHANN NPABUTbHOE MOJIOXKEHNE.,

n

« 3aKpowTe ABepUY 1 yoeauTecb, YTO OHa HAaXOAMTCA
B OJHOW NJIOCKOCTY C NaHenblo ynpasneHus. Ecnn
3TO He TaK, MOBTOPUTE MPUBEAEHHbIE BbILLE LIaru:
HenpaBunbHO ycTaHOBEHHaA ABepLA MOXEeT Nony4nTb
noBpexaeHus.
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3AMEHA JIAMIbI
1. OTKnoumTe AyXOBOW WKad OT INEKTPOCETN. [prMeyYaHme: NCNOoMb3ynTe TOMbKO rasioreHHble Namnbl
2. BbiHbTE JeprkaTeny NPOTUBHA. 20-40B1/230 B nepem. Toka, Tmn 69, T300°C. ﬂaMﬂa,
3. CHUMMTE NNadoH NaMMOYKM. MCMOonb3yemasa B U3Lenuu, NpeaHasHaueHa ana 6bITOBbVI><
4. 3ameHVTe namny NPWOOPOB 1 He MOAXOANT ANA OCBELIEHNA NOMELLEHNN

) ’ (PernameHT EC 244/2009). JTamnbl yKa3aHHOIO TWMa MOXHO
5. YcTaHOBUTE Ha MeCTO NAadOH 1 MIOTHO NPVIXKMUTE €rO, MPYOBPECTY B HALLMX CEPBUCHBIX LEHTPAX.

yTOObI OH 3a¢I/IKCI/|pOBaﬂCFI CO WeyKoMm. .
YcTaHOBUTE HA MECTo AepaTenu NPOTVBHA |_|pl/l YCTaHOBKE IraJIOreHHbIX JTaMIM He KaCanTeCb X roJibiMn

MopxniounTte ,qyx030|7| LIJKa(I) K 3NEKTPOCETH PyKaMK, TaK Kak OTrneYvaTku ﬂaﬂbU@B MOTyT I'IpI/IB?CTI/l K
’ NOBPEXACHMIO NTaMTbl. He Nob3ynTechb AyxOBKOW OO

YCTaHOBKM MiadOHa Ha MecTo.

N o
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NMOUCK N YCTPAHEHUE HEUCINPABHOCTEN

HeuncnpaBHocTb { BO3MOXHas npuunHa

Cnocob ycTpaHeHus

OTcyTCTByeT HanmeeHme B

MpoBepbTe Hannume HanpaxeHna B ceTu. Ybeauntech, Uto
| Ayx0BOW LWKad BKIOYEH B CETb.

. BbiK/lOUMTE 1 CHOBa BK/IOUMTE AYXOBOM WKad 1
MpoBepbTe, He NCYe3/a I HENCMPABHOCTb.

AyxoBoi wkad He cetu.

paboTaerT. Mpunbop oTcoeanHeH oT
- 3NeKTPOCeTHN.

Ha gncnnee

oTobparkaeTcA 6ykBa
«F», 3a KOTOpOW
cnepyeTt HeKoTopoe
yncno nnu 6ykaa.

‘HeuncnpaBHOCTb fyxOBOro
wkada.

Ob6patutechb B 6numxkanwnii CepBucHbIn LeHTp. CoobuwmTe

-umcno, cnepyioulee 3a 6yksoi «F».
Haxmute £}, npnkocHuTech K [@) v 3aTem BbiGepunTe

«Factory Reset». Bce coxpaHeHHble HacTponku byayT
cOpolueHbl.

MrTaHne ycTponcTaa
OTK/oYaeTcs.

‘HenpaBunnbHbI ypOBEHD
MOLLHOCTH.

Yb6enutecb, UTO MOLLIHOCTb Ballel OMallHEeN CeTU He HuXKe

3 KBT. ECni 3TO He TaK, CHMU3bTe MOWHOCTb A0 13 A. YTo6bI
{3MEHUTb 3TO 3HAYEHUNE, HAXKMUTE

, BblbepuTe %
«[Jpyrue pexumol» 1 3aTem

BblbepuTe «DHepronoTpebneHne»,

Pexnm HenoCTyneH B

Haxmure £ , npukochnTecs k [@ «MHdopmauma», nocne
-yero BblibepuTe «Jlemopexum

AemMopexunme. .
[N MarasvHa» 419 BbIXOAA

[lBepua He ngmonHﬂeTcn UMKn :
OTKpbIBaeTCA. CaMOOUNCTKM.
Bo Bpems
NPUrOTOBNEHNSA ' Husknih yposeHb BOAbI B

s Te CTakaH nuT 7 |
nap BbIXOAWUT 13  eMKOCTH. flobagbre cTaka bEBOW BOAL
KOHTenHepa.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

NMOMOLLDb

Mpy BO3HMKHOBEHMM NPO6GIEM BO BpeMs SKCryaTaumm
06paTnTeCh B LIEHTP TEXHNYECKOTO 06CNyXBaHNA
Franke.

He nonb3yntecb ycnyramym HeaBTOPU30BaAHHbIX
MacCTepPCKuX.

YKaxure:

- TVMN HeNCNpPaBHOCTY;

- Mogenb npubopa (apTukyn/Kog);

- cepBuUCHbI HOMep (S.N.) Ha nacnopTHOW Tabnnuke,
paCI'IOJ'IO>KEHHOI7I Ha NpaBoMm TopLie LYXOBOW Kamepbl
(BMAHA Npu OTKPbLITON ABepLe AyXOBOro wkada).

CEedxs

Mpwn obpaleHnn

B Halll CEPBUCHbIN
LEeHTP yKaxunTe

KoAbl, YKa3aHHble Ha
nacnopTHou Tabnunuke
BalLero npubopa.

Model: xxxXXXX3

e A [T
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KEPIBHUUTBO 3 BUKOPUCTAHHA

ornan

1. laHenb KepyBaHHA
2. BeHTunartop

3. Kpyrosuu HarpiBanbHWUi
enemeHT
(He BMAHO)
4. HanpAamHi gnAa pewitkn
(piBEHb BKA3aHO Ha NepeaHii
CTOPOHI AyX0BOT Wadn)
OBepuATa
KoHTenHep gna sogn

7. BepxHin HarpiBanbHUN
enemeHT/rpunb

8. Jlamnouka

9. lpeHTudikauinHa Tabnmnuka
(He 3HiMaTK)

10. HWXHin HarpiBanbHUN

o v

efieMeHT
(He BMAHO)
........ N
© X
A : &
1 2 3 4 5 6
1. YBIMKHEHHA / BUMKHEHHA 3. BUBPAHE 6. CKACYBAHHA

[na BBIMKHEHHSI Ta BUMKHEHHA
AyXx0oBOIi Wwadu.

2.TONOBHE MEHIO

[na weupgkoro goctyny go
rONI0BHOMO MEHIO.

Ana oTpMMaHHA CNNCKY BalLnNX
yno6neHnx GyHKUin.

4. QUCNNEN

5.IHCTPYMEHTHU

AnAa Bnbopy 3 AeKinbKox onuin,

a TaKOX 3MiHM NapamMeTpiB Ta
0CO6MCTUX HaNalTyBaHb AyXOBOT
wadun.

Ana 3ynuHkn 6yab-akoi yHKL T
LyX0BOI Wadu, Kpim roqnHHUKA,
KYXOHHOro Tanmepa Ta
6N10KYBaHHA eleMeHTIB KepyBaHHA.
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NPUNAAAA

PELLUITKA nigaoH

BrkopncToByeTbCA ANA
MPUroTyBaHHs CTpaB abo AK
niACTaBKa Anda KacTpynb, Gopm
074 BUNIKaHHA TOPTIB Ta
IHLLIOTO apOCTINKOro
KYXOHHOIO nocyay

MAPOBUI NIOTOK

BMKOPUCTOBYETLCA Y AKOCTI
[eKa And npuroTyBaHHA M'Aca,
prbK, 0BOUIB, HOKayyi TOLWO
abo AK nigcTasky Nig
PELiTKOI0 A4/1A COKY, WO
BWTIKA€E Mig YacC roTyBaHHs.

[Monerwye UMpKynaLito napu,
Lo Cnpuse GinbLu
PIBHOMIPHOMY MPUrOTYBaHHIO
CTpaB. BCcTaHOBITL MigA0OH Ha
HVPKUOMY PIBHI 4115 301paHHS
COKY, IO BMTIKa€E Npu
rOTYBaHHI.

TENECKOMIYHI
HATMPAMHI *

=

[na nonerweHHa
BCTAHOBJ/IEHHA ab0
BUTAryBaHHA Npunaaan.

AEKO AnAa BUNIKAHHA

BrkopncToByeTbCA ANA
NPUroTYBaHHSA XNi600YNOYHNX
| KOHAUTEPCHKINX HOPOLLHAHMX
BMPODIB, a TaKOX MeyeHi,
3aneyeHol B neprameHTi puom
TOLLO.

* HaaBHW nuwe B AeaKnxX MOOENAax
KinbKkicTb Ta TMN Npunagas Moxe BiAPI3HATICA 3aNeXHO Bif npuadaHoi Mogeni.
[HWIi aKcecyapy MOXHa NpUAOATV OKPEMO B LIEHTPI NiCIANPOAaXHOrO 0OCIYroByBaHHA.

BCTAHOBJIEHHA PELIITKU TA IHWWOIoO
nPUNAAAOA

BcTaBTe peLwiTKy ropnsoHTasbHO 3a 4OMOMOrOH0
HaNPAMHUX ON1A PeWiTKN TaKUM YNHOM, Wob 6iK i3
NiAHATUMYK Kpasamu 6yB NOBEPHYTUI JOTOPMU.

[HWe NnpunapgaA, Take AK NiJAOH i 4EKO 471 BUNIKAHHA,
BCTAHOBJIKETbLCA FOPU30OHTAJIbHO, TaK CaMO, AK
pewiTka.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANMPAMHUX OANA

PELWWITKWA

« LWo6 3HATK HaNnpAMHI ANnA pewiTku, NigHIMITb iX,

a NoTim 06epeKHO BUTATHITb HUXKHIO YaCTUHY 3
rHi3ga:
Tenep HaNPAMHI ANA pewiTKn MOXHa 3HATU.

+ LLo6 BCTaHOBWTM HAaNPAMHI ANA pewwiTKM Ha micue,
CMoYaTKy BCTaBTE IX Yy BEPXHE MHi3Jo. YTpumytoun
HanNpPAMHI NiGHATUMN, BCTaBTe iX y BiACiK gna
NPUroTyBaHHA, a MNOTIM ONYCTiITb Ha MiCLie B HUXHE
rHi3po.

BCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMIYHUX HATTIPAMHUX
(3A HAABHOCTI)

BuTArHiTb HaNPAMHI ANA pewiTkm 3 AyxXoBoil

wadw i 3HIMITb 3aXMCHi NNacTMaCoBi eneMeHTH 3
TeNnecKoniyHMX HanpPAMHMX.

3aMKHiTb BEPXHil 3aTUCKaY TeNecKomnivyHOI HanpAMHOT
Ha HanpPAMHIN ANA pewiTky Ta NPOCYHbTe NOro
B3A0BX HanpAMHOI Ao ynopy. OnycTiTb Ha micue
iHWW 3aTnckay. LLlob 3adikcyBaT HAaNPAMHY, MiLLHO
NPUTUCHITb HUXKHIO YaCTUHY 3aTUCKaya A0 HanpAMHOT
ONA MONINYKMN.

lNepekoHanTecs, WO TeneckoniyHi HanpAMHi

MOXYTb pyXaTnca BifibHO. [MoBTOPITb Ui Ail 3 iHWOto
HanNPAMHOIO ANA PeLWiTKN Ha TOMY X CaMOMY PiBHi.

3BEPHITb yBary: TeneckoniuHi HaNPAMHI MOXHa
BCTAHOBMMIOBATM Ha Oyb-AKOMY PiBHI.
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OYHKUIT

PYYHI OYHKLI

TPAQULINHUIA*
Ona npurotyBaHHA Oyb-AKOI CTPaBU NuLe Ha
OfHIn nonuui.

BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEIO

[na rotyBaHHA M'Aca, BUMIYKN NUPOTIB i3 HAYMHKOI
TUIbKM Ha OAHIN nonuui.

NMPUMYCOBE HATHITAHHA NOBITPA

[na npuroTtyBaHHA Pi3HNX NPOAYKTIB i3 OQHAaKOBOO
TeMMepaTypolo NPUroTyBaHHA Ha AeKiNbKOX NONYKaxX
(MakcmyM TpbOoX) ofiHOYacHo. Lia dyHKuia no3sonse
OfHOYACHO roTyBaTu Pi3Hi CTpaBw i Npu LibOMy
YHUKATW 3MilllyBaHHA apoMariB.

rPUb

[Ins cMakeHHA Ha rpuni cTenkie, kebabis

i KOB6ACOK; ANA NPUTrOTYBaHHA OBOYEBUX
3anikaHoK i rpiHoK. MMig yac cMaXxeHHA m'Aca Ha
rpuni peKoMeHayEMO BUKOPUCTOBYBaTK NigaoH
AnAa 30MpaHHA COKY, WO BUTIKAE NPU FOTYBaHHi:
MNMocTaBTe NigaoH Ha 6yab-AKoMy pPiBHI Mig
pewiTKolo Ta HanunTe B Hboro 500 mn NUTHOT BOAN.

TYPBOIPUIb

OnAa cmakeHHA BeNMKUX LUMATKIB M'Aca

(HiXOK, pocTbidiB, KypuaT). PekomeHayeEMO
BMKOPWCTOBYBATW MiAAOH ANA 30MpaHHA COKY, WO
BUTIKA€E Npu roTyBaHHi: NocTaBTe NigaoH Ha Oyab-
AKOMY PIiBHi Mif PeLwWiTKO Ta HaIMNTE B HbOTO
500 mn nUTHOIT BOAWN.

LWBUAKWW NMOMEPEAHIN HATPIB
[na wemnagKkoro nonepefgHbOro NPOrpiBaHHA
AyXOBOi Wwadu.

OYHKLUII MULTICOOKING

AnA NpUroTyBaHHA Ha YOTMPbLOX PIBHAX OAHOYACHO
Pi3HUX NPOAYKTIB, AKi BMMaraloTb OfHaKOBOI
TemnepaTypu npurotyBaHHA. Liio dpyHKLU 0o MOXHa
BMKOPWCTOBYBATW ANA NPUTOTyBaHHA NEYnBa,
NUPOriB, KPYrnux fiy (B TOMy YMCi 3aMOPOXKEHNX)

i ANA NPUTrOTYBaHHA KiflbKOX CTpaB ofHoYacHo. [inA
JOCATHEeHHA HaKpaLnx pe3ynbTaTiB JOTPUMYyTECA
peKkomeHAauUin Tabnnui NpuUroTyBaHHs.

MNAPA

»  YUCTA NAPA

[na npurotyBaHHA 300POBUX | KOPUCHUX CTPAB
3a ;ONOMOrOt0 Napw, WO AaE 3mory 36eperTtu
NPUPOAHY Xap4oBY LiHHICTb NpoayKTiB. LiAa
byHKLIA HalKpalye NigXoanTb ANA NPUroTyBaHHA
OBOUIB, prbu Ta GPYKTIB, a TAKOX ONaHLyBaHHA.
AKLWO He 3a3HayYeHo iHLWWe, 3HIMITb MaKyBaNbHUN
MaTepian i 3aX1cHy NiBKY, MepLU HiX Knactu
NpoayKTn B AyxoBy Lwady.

» KOHBEKLUIA + MAPA

MoenHyumM BNAaCTMBOCTI Napu 3 MPUMYCOBUM
HarHiTaHHAM NOBITPA, UuA QYHKLIA JO3BONAE
NPUroTyBaTu CTPABU NPUEMHO XPYCTKUMU

i Niapym'AHEeHUMN 330BHi, ane B TON xe

CMELIANBHI OYHKLIT

» PO3MOPOYBAHHA

AnAa NnpnckopeHoro po3MopOoKyBaHHA
npoaykKTiB. [locTaBTe NPOAYKTU Ha CepefHIo
nonuyto. 3anuwTe NpoayKTX B YNakoBLi, Wob
3ano6irTv BUCUXaHHIO 330BHi.

»  NIQIrPIB

Ona nigTpuMaHHA WOMHO NPUroTOBaHUX CTPaB
rapAavYMmMmM Ta XpyCTKMMMU.

»  MAHIMAHHA TICTA

[na onTumanbHOro BUCTOKBAHHA CONOAKOIO
abo conoHoro TicTa. [1ns 3abe3neyeHHs
AKICHOro nigHiMaHHA He BMUKanTe Lo GyHKLUito,
AKLO AyxoBa Wwada 1 foci rapaya nicna uukny
roTyBaHHA.

»  TIPOCTI CTPABU

Ana npuroTyBaHHA roTOBUX MPOAYKTIB, WO
36epiratoTbca Npu KiMHaTHI Temnepatypi abo
B XONOAUbHUKY (NeYnBO, CyMill ANA KeKCy,
KeKcu, CTPaBu 3 MaKapoHiB Ta xnibonekapcbki
BMpoO6u). DyHKLiA roTye BCi CTpaBy WBMAKO Ta
obeperkHO, a TaKOX il MOXHa BUKOPUCTOBYBaTH
ANA po3irpiBaHHA BXe roToBux cTpas. [JyxoBy
wady He NoTpi6HO NporpisaTu. JloTpumyntech
iHCTPYKLi, HaBeAeHNX Ha YNaKoBLi.

»  MAXI COOKING

[na rotyBaHHA BeNUKNX LWIMaTKiB M'Aca (NoHag
2,5 kr). Ilig yac rotyBaHHA peKOMeHA0BaHO
nepeeepTaTn M'ACO ANA PiIBHOMIPHIWOro
nigpym’'aHioBaHHA 060X 1ioro 60okiB. Kpalye yac
Bifl Yacy nonmMBaTn M'ACO, WOO6 YHNKHYTUN OO
nepecyLlyBaHHA.

» EKOHOMHE HATHITAHHA NOBITPA*

Ona npuroTyBaHHA GapLmMpoBaHMX WIMATKIB
M'sAca Ta dpine Ha ogHin nonuui. NepiognuHa
nerka umpKynauia noBiTpA 3axumLac Ky

BiJ HagMipHoro nepecmuxaHHs. ig yac

po6otn EKO-dyHKLUIT CBITNO 3anmwaeTbcA
BYMKHEHUM MPOTArOM YCbOro rotyBaHHs. LLlo6
ckopucTaTuca unknom EKO Tta ontnmisysaTtu
€HeprocnoXnBaHHA, CNig BiAYNHATU ABepuUATa
AyxoBoi Wwadu nuvwie Nicna 3aBepLIeHHA
NPUroTyBaHHA CTPaB.

FROZEN COOK

DyHKUiA aBTOMAaTUYHO 06UpaE ifeanbHy
TemnepaTypy rotTyBaHHA Ta PeXUM Ana 5 pisHux
TUMNIB rOTOBNX 3aMOPOXKEHNX NPOAYKTIB. [lyxoBy
wady He NOTPi6HO NporpisaTu.

@ COOKASSIST

Lle nae 3mory rotyBaTu BCi BUAM NPOAYKTIB MOBHICTIO
aBTomaTuyHo. LLlo6 AKHanKpalle 3aCToCyBaTu L0
byHKUi0, BOTPUMYTECH BKA3iBOK, HABEEHUX Y
BIANOBIAHIN Tabnuui rotTyBaHHA.

JyxoBy wagdy He NOTPi6HO NporpiBaTu.

Yyac HIXXHUMW | COKOBUTMM BCEPeaNHI.

[nAa pocArHeHHA HaNKpaLwnx pesynbTaTis
I'IpI/II'OT%BVaHHFI MU pekoMeHAYeMO obpaTu
BUCOKNW piBeHb nogaBaHHA napu gnA
npurotyBaHHa pubwu, CEPEOHIN — ana m'aca Ta
HWU3bKNW — pna xniba Ta gecepris.

* MyHKLIA BUKOPUCTOBYETLCA AK €TaNOHHa ANA Aeknapadii
Npo eHeproedeKTMBHICTb 3rigHo 3 MNoctaHoBot (EC)
N265/2014
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AK BUKOPUCTOBYBATU CEHCOPHUI ANCNJIEN

o6 npoKpyTUTN MeHI0 abo CNUCOK:

MpocTo NpoBeaiTb NanbLem No gucnneto, Wwob
NPOKPYTUTN efleMeHTH abo 3HaYEHHS.

' W06 3po6utn Bnbip abo nigTeepanTY BUGIp:
TopKHITbCS eKpaHa, Wwob obpaTty NoTpibHe
3HaY€eHHA abo NYHKT MeH!o.

MoBepHyTNCA A0 NONepeAHbOro eKpaHa:
TopkHitbea < .

o6 niaTBepAnTN HanawTyBaHHA abo nepenTn Ao
HaCTyNnHoOro eKpaHa:

TopkHitbcs «3AHATU» ab6o «JAI».

NEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

Mpwv nepwomy yBiMKHEHHI npunagy HeobxigHo
HanawTyBaTu NOro.

HanalwTyBaHHA MOXHa 3MIHUTU Mi3HiLLe, HAaTUCHYBLLK {33, 0B
BIOKPUTY MEHIO «IHCTPYMEHTMY.

1. BUBEPITb MOBY

Micna nepworo BMUKaHHA npunagy HeobXigHo
BCTaHOBUTU MOBY Ta Yac.

« [lpoBegiTb NanbLem No ekpaHy, Wob NpoKpyTUTH
CMNCOK JOCTYMHNX MOB.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech
4

G

v

Dansk
Danish

Deutsch
German

+ TOpKHiTbCA NOTPiIGHOI MOBM.

EAAVikA
Greek, Modern

English
English

Espanol
Spanish

HaTuckaHHA € moBepHe Bac Hasaz Ao nonepeaHboro ekpaHa.

2. BUBIP PEXXMY HAJNIALLUTYBAHDb

Micna Bnbopy MOBU Ha AnCNEi 3'ABUTbCA 3anuT BUGOpY
Mix «JEMOHCTPALINHUIA PEXXIM 719 MATA3VIHY»
(KopuCHO anA po3apibHMX NpoaasLiB, nuLe ans
BifOOpaXkeHHsA pe3ynbTaTiB) abo NPOJOBXKEHHAM, AKLLO
HaTUCHYTK «JATI».

e [AaKkyemo 3a noKynky!

HaTucHitb «[ani», wob npofoBXNUTI
HanawTyBaHHA A4NA BUKOPUCTAHHA
BfjOMa.

NEMOHCTPALIIVIHWV PEXUM ANS , BATI IHY
A
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+.HAJNNALUTYBAHHA YACY TA AATU

Mpw nigknioyeHHi AyxoBoi Wwadun 40 AOMALIHBOT Mepexi
yac i jaTa BCTaHOBJIOOTLCA aBTOMATUYHO. By TakoX
MOXKeTe BCTAaHOBUTU IX BPYUHY

« TopkKHiTbcA BignoBiaHMx undp, Wob BCTaHOBUTK Yac.

a 3apaiiTe CMCTEMHUIA Yac.

12:30

Bianik yacy Ha 24 roguHu

Micna Toro, AK BU BCTAHOBUAW Yac, Bam NOTpibHO byae
BCTAHOBWTW AaTy.

« TopkHiTbca BignoBigHMX Undp, Wob BCTaHOBUTY AaTy.
« TopkHiTbca «3AOATU» gna nigTBepaKeHHA.

4. BCTAHOBJIEHHA CNMMOXUBAHHA MNOTYXXHOCTI

JyxoBy wady 3anporpamoBaHO Ha CMOXUBaHHSA PiBHA

eneKTPUYHOI MOTYXKHOCTI, CyMiCHOTrO 3 NOBYTOBOI MepesKeto

3 HomiHanom noHag 3 kBT (16 Amnep): AKLo y Bawwin oceni

BUKOPUCTOBYETLCA HMXKYA MOTYKHICTb, HEOOXIAHO

3MEHLMTN Ue 3HayeHHA (13 Amnep).

+  TOPKHITbCA 3HaYUEHHA NpaBopyY, Wob obpatn
MOTY>KHiCTb.

e YnpasniHHA
€/1eKTPOXKNB/IEHHAM

13A

16 A @ v

«  TopkHiTbcAa «[JOBPE», 06 3aBepLINTX NOYATKOBE
HanawTyBaHHsA.

e HacTtpoloBaHHA 3aBepLieHo

Tenep npwnap HanawToBaHWUN i
roTOBUI 1O BUKOPUCTaHHA!

5.MPOTPINTE AYXOBY LAY

HoBa gyxoBa wada moxe BUAINATA 3anaxu, Wo
3aNMWNANCA NicnA 1T BATOTOBMIEHHA: Lie He €
HeCnpaBHICTHO.

Tomy, nepLu Hi>K roTyBaTu XKy, peKOMeHAYEMO NPorpiTn
NMOPOXKHIO AyXoBY Wady, Wob yCyHyTH 6yab-AKi MOXKBI
3anaxu.

3HiMiTb i3 Lyx0BOI Wadu 3axXnCHY KapTOHHY YNaKoBKY abo
Npo30py MANiBKY Ta BUTAMHITb 3 Hel BCe Npunagas.
Po3irpinte gyxoBy wady go 200 °C npotarom npubamsHo
OJIHI€EI roanHMN.

PekoMeHIyeTbCA NPOBITPUTH NPUMILLEHHA NICA NepLIOro
BVKOPWCTAHHSA Npunagy.
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LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP ®YHKL|IT

. o6 ysimkHy TV ayxoBy wady, HatncHiTe () abo
TOPKHITbCA OYAb-AKOrO MiCLiAl HA eKpaHi.

Aucnnei no3Bonsae 06pat Mix pyuHOI GyHKL i€t Ta

CookAssist.

+  TOpKHITbCA OCHOBHOI QYHKLi, AKa BaM HeobxiaHa, Ans
[OCTYNy [0 BiAMNOBIfHOro MeHIo.

20:00

. PYYHI OYHKL|Ii
E COOKASSIST

« [pokpyTiTb Bropy abo BHK3, LWo6 NepernsHyT!
CMUCOK.

3 Bunbepitb pyHKLitO

TPAAULINHNA BUNIKAHHA 3
— KOHBEKUI Iﬁg

MPYIMYCOBE rPUA
HATHITAHHS, 0 ww
MOBITPA <%> o

«  O6epiTb NOTPIOHY DYHKLIIO, TOPKHYBLUWCB ii.

e Bubepitb pyHKLiO

TPALNLINHWIA

BUMIKAHHA 3

— KOHBEK! 05—
EP'S
MPNMYCOBE PN
HATHITAHHS, O\ W
MOBITPA 8 o

2. HANNALWUTYBAHHA PYYHUX OYHKLIN
Bnb6pasLum HeobXigHy GpyHKL IO, BU MOXKETE 3MiHUTM
il HanawTyBaHHA. Ha gucnnei BinobpasAtbea
HanawTyBaHHA, AKI MOXHa 3MIHUTN.

TEMMNEPATYPA / PIBEHb I'PUJTIO

« [MpoKpyTiTb 3aNPOMNOHOBaHI 3HAaYEHHA Ta 06epiTb Te,
AIKe BaM NoTpibHe.

Bubip
Temneparypu

AKLLO Le AOCTYNHO AnsA GyHKLIi, MOXHa TopkHyTUca A
AnA akTMBaLii nonepegHbOro HarpiBaHHA.

e Bubip ‘n}a
Temnepatypu

¢

TPUBAJIICTb

Bam He noTpibHO BCTaHOBMNIOBATY YaC NPUrOTYBaHHA,

AKLLO BM OaxaeTe KepyBaTu NPUrOTyBaHHAM BPYUHY. Y

4aCcoBOMY peXUMi AyxoBa Wwada rotye NpoTAroM NeBHOrO

yacy. lNicna 3aBepLueHHA Yacy NPUroTyBaHHA roTyBaHHA

NPUMNVHAETbCA aBTOMATUYHO.

+ LLo6 po3nouyaTy HanawWTyBaHHA TPMBANOCTI,
TOPKHITbCA «3aaTn YaC MPUrOTYBaHHA.

e Bubip
Temneparypm

3apaTv YaggpuroTyBaHHa

+ TopkKHiTbcA BignoBiaHMX undp, Wob BCTaHOBUTH
NOTPIOHUI Yac NPUrOTyBaHHA.

BBegitb uac

«  TopkHitTbca «JAJl» ana nigTBepaAKEHHSA.

3.BCTAHOBITb ®YHKL|Ii COOKASSIST

OyHkuiit COOKASSIST fo3BonAloTb roTyBaTh LWIMPOKUIA
aCoOPTUMEHT CTpaB, 0bMpatoun 3 HaBeJeHNX Y CIINCKY.
binbwicTb BapiaHTiB NpUroTyBaHHA aBTOMaTUYHO
06MpatoTbCA NPUNAAOM ANA JOCATHEHHA HANKPALLMX
pesynbraTiB.

« Ob6epiTb peuenT 3i CNNCKY.

OyHKLIT BIROOPpaXKaloTbCA 3a KaTeropieto NPOAYyKTIB Y MeHIO

«DYHKL|IT COOKASSIST> (aviB. BignosigHi TabnuL) Ta dyHKLisMY

peuenTi y meHio «COOKASSIST PRO».

«  O6paBwu yHKLiI0, NPOCTO 3a3HAUTE XapaKTePUCTUKY
NPOAYKTY, AKMI BU BaxkaeTe NPUroTyBaTh (KinbKicTb,
Bara ToLo), Wob JocArTY ieanbHOro pesynbrary.

«  [JloTpumyiiTeca BKa3iBOK Ha ekpaHi, Wob KkepyBaTu
npouecoM NPUroTyBaHHA.
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4. HAJIAWUTYBAHHA 3ATPUMKY 3AMNYCKY

By moxeTe BigKnacT1 NoYaTok NPUroTyBaHHA 4O 3anyCcKy

dyHKuii: DyHKLUiA 3anyCTUTbCA B TOW Yac, AKUA BU

BubepeTe 3a3ganerigb.

«  TopkHitTbca «3ATPUMKAY, wo6 BCTaHOBUTY NOTPIOHWI
yac 3anycky.

e TpaguuinHun

IHCTPYKLIII 3 MPUTOTYBAHHS:

[na npurotyBaHHaA 6yab-AKol
CTPaBU NNLLE Ha OAHIN Monuui.

MocTaBTe NpoayKTy Ha 3-10
nonuuwo.
BuikopucToBy/iiTe NiaAoH abo aeko

Ha pewiTui.
m PO3MOYATU

« [icna Toro, K B BCTaHOBUTE HEOOXiAHWIA Yac
BiJKNageHoro 3anycky, HaTUCHITb «3ATPUMKA
MOYATKY», o6 3anycTUT Yac OYikyBaHHs.

« [Moknagitb NpoayKTV 8O AyXOBOI Wadw i 3akpuinTe
ABepuaTta: OyHKLUiA 3anyCTUTbCA aBTOMATUYHO Yepes3
obuncneHnii nepiog yacy.

AKLWO nif Yac HanawTyBaHHA UMKy BUOPaHO NonepesHe

HarpiBaHHsA, GYHKLUIA 3aTPUMKM Oyaie BUMKHeHa.

« LLlo6 HeralnHo akTMBYBaTV GYHKLIiO Ta CKacyBaTH
3anporpamoBaHuil Yac 3aTPUMKM, TOPKHiTbca ® .

5.3ANYCK OYHKUII

« [icna Toro, AK B/ BCTAaHOBWTE HaNaLUTYBaHHS,
TOpKHiTbcA «PO3MOYATU», wob akTByBaTU QYHKLIO.

Bu MOKeTe 3MiHIOBaT 3HaUeHHS, AKi Oy BCTaHOBMEHI B

Oyab-AKMUI YacC Nif Yac roTyBaHHS, HATUCKAIUM 3HAUEeHHs, fKe

NOTPIOHO 3MIHUTMW.

Ao ayxoBa wada HarpiBaeTbCA | Ana GyHKLUiT NoTpibHa NesHa

MaKC/ManbHa TeMnepaTtypa, Ha AMcnnei 3ABUTbCA BiNOBiAHE

MOBIAOMTEHHA.

« Hatucnits X , wo6 y 6yab-AaKnin 4ac 3ynuHATA
aKTVBHY QYHKLi0, 200 TOPKHITbCA 3HAUEHHS
TpuBanocTi, a NoTim B1bepitb «CTOMM».

6. MOMEPEQHIV HATPIB

AKWwo noro 6yno akTBOBaHO paHille, Nicna 3anycKky
byHKUiT Ha gucnnei 3'aBUTbCA cTaH $as3n nonepesHbLOro
HarpiBaHHs.

00:00:15 Big
noyaTky
LEARME LN 3ANATU ~
e RSt MPUTOTYBAHHS

2 YAC
200 °C

MicnA 3aBepLueHHA uiei Ga3mn NponyHae curHan, i Ha
ancnnei 3'ABUTbCA NOBIZOMMEHHA NPO Te, WO AyXOBa
wada focArna BCTaHOBMIEHOT TemnepaTtypu.

NonepepgHe
posirpiBaHHA
3aBeplueHo

BcTtaBTe XKy B faHuin Yac

+ BigkpunTte gBepusra.

« [loknagitb npoayKtu B AyxoBy wady.

+ 3aKpuiTe ABEPUATA, i NPUroTyBaHHA BiJHOBUTHCA
aBTOMATUYHO.

AKLIO NocTaBuTW Xy B Wady [0 3aKiHYEHHA NonepeaHboro

NPOrpiBaHHS, Lie MOXe MOTIpLUMTY OCTATOUHNIA pe3ynbTaT

rOTYBaHHA.

AL Ha da3i nonepenHbOro NPOrpiBaHHA BIAUMHWTI ABEPLATA,

3a3HaveHy onepaLlito byae NpUyn1MHEHO.

Yac npurotyBaHHA He BKOYAE a3y nonepeaHboro

NpOrpiBaHHs.

7.NMPU3BYNMNHEHHA TOTYBAHHA

Y neskunx ¢yHkuiax COOKASSIST noTpibHo nepeBepTatnn

npoAyKTX Nif Yac NpurotyBaHHsA. [ponyHae 3ByKOBUN

CuUrHan i Ha gucnnei Bigobpasmntbea gia, AKy noTpibHo

BMKOHATW.

« Bigkpunte gBepuAra.

« BukoHawTe gito, WO BinobparkaeTbca Ha ancnnei.

+ 3akpwuiiTe ABepuATa, NOTIM TOPKHITbCA «TOTOBO», Wwo6
3HOBY 3aMyCTUTW FOTYBaHHA.

Mepen 3aBepLUEHHAM MPUIOTYBaHHA AyXOBa Wada Moxe

HaragaTu Bam NepeBipuTn CTPABY TaKUM e YMHOM.

MponyHae 3ByKOBUI CrHan i Ha gucnnei Bigobpasntbea

Rif, AKY NOTPiGHO BMKOHATW.

+ [lepesipTe cTpas.y.

+ 3akpuinTe ABepUATa, | NPUTroTyBaHHA BiAHOBUTHCA
aBTOMAaTUYHO.

8. 3AKIHYEHHA rOTYBAHHA

[ponyHae 3ByKOBMI CUMHaN, a Ha aucnnel 3’ABUTbcA
CMOBILLEHHA NPO 3aBepLUEHHA MPUroTyBaHHS.

Y peaxknx GyHKUiAX nicna 3aBepLIeHHA roTyBaHHA BU
MOXeTe 3aNMLLNTL CTPaBy JOAATKOBO MiAPYM AHIOBATUCA,
MOJOBXMTI Yac NpUroTyBaHHA abo 36eperTn dyHKLilo B
obpaHomy.

00:01 3 MOMEHTY FOTOBHOCTi

TPAAULIHUN
MpuroTtyBaHHA
200°C

TAUMEP 71\
3ABEPLIEHO

. TopkHitbca J , wWo6 36epert ii B o6paHoMmy.

« O6epitb «[lopaTkoBe NiApPyM'AHIOBaHHA, W06
po3noyat MN'ATUXBUAVHHWIA LMKN NigPYM AHIOBAHHSA.

« TopkHiTbca (& , W06 36epertvi NOAOBKEHHS
rOTYBaHHA.
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9. ObPAHE

OyHKuia «ObpaHe» 36epirae HanawTyBaHHA AyXOBOI
wadwu ana Baworo ynobneHoro pewenTa.

[lyxoBa Wwada aBTOMATVYHO PO3NI3HAE HaMBINbLL
BVIKOPWCTOBYBaHI GyHKLT.

Micna NeBHOT KiNbKOCTI BUKOPWCTaHb BaM Oy/e 3anponoHOBaHO
aofatn GyHKLUio Ao 06paHoro.

AK 36EPEI TN OYHKLIIIO

Micns 3aBeplueHHA GpyHKLT BU MoXeTe TOpKHyTMCA

, Wob 36eperTn il ik obpaHe. Lle 103BONNTb BaM LIBUAKO
BUKMKATK ii B ManbyTHboMy, 36epiratoun Ti X cami
HanawTyBaHHA.

Jucnnen go3BonsAe 36epertu GpyHKL o, BKasaBLwim oo 4
yniobneHnx cTpas, BKOYaUM CHigaHOK, 06ia, nepekyc
Ta Beyepio.

+  TOPKHITbCA 3HauKa, Wob obpaTy NPMHANMHI OfHY.

<

1. ToHKa niya
7
N

W YIS 35EPETTY AIK OBPAHE

« TopkHitbcsa «3BEPEFTU AK OBPAHE», wo6 36epertu
dyHKLUit0.

<

1. ToHKa niya

B>KE 36EPEXEHI

ns nepernagy o6paHoro HatucHite W : GpyHKuil
po3nogineHi Ha pisHWIA Yac Npunomy ixi, i byayTb
3anponNOHOBaHI AeAKi Npono3uuil.

«  TOpPKHITbCA 3HaUKa CTpaB, Wob nepernaHy T
BiANOBIQHI CNUCKN

< QTN
Ynopo6aH A 06ipy
TOHKA MILA

Wykanu pewo iHwe?
MNepernanbTe Npono3unuii HUXYe.

+ [pOoKpyTiTb 3aNPONOHOBAHN CMINCOK.

+ TopKHiTbcA NOTPi6HOrO peuenTy abo GyHKLil.

«  TopkHiTbcsa «MYCK», wob po3noyaTi FOTyBaHHA.
3MIHA NMAPAMETPIB

Ha ekpaHi 06paHOro B/ MmoxeTe foaaTh 300parkeHHsA um
Ha3BY 1O KOXKHOro 06paHoro, WwWob HanawTyBaTy NOro
BiANOBIAHO O Bawux ynofobaHb.

«  O6epiTb PyHKLUit0, AKY BaXKaeTe 3MIHUTN.

+ TopkHiTbcA «3MIHAT .

«  O06epiTb NapameTp, AKNI BaxKaeTe 3MIHUTU.

. UK

« TopkHitbca «JAJI»: Ha gucnnei Bigobpa3ATbca HOBI
napameTpu.

+ TopkHiTbcAa «3BEPEITW», o6 nigTBepanT 3MiHW.

Ha ekpaHi 06paHOro TakoX MoXKHa BUAANUTL 36epexeHi

byHKUiT:

- TopkHitbca P Ha GyHKLUii.

«  TopkHiTbca «[TPUBPAT».

Bu TakoXK MOXeTe HanaluTyBaTmh Yac, Konm

BiOGpaXKaloTbCA Pi3Hi CTpaBu:

« HatucHitb 3 .

. O6epitb B «OcobucTi HanawTyBaHH>.

«  O6epitb «Yaci gatn».

+ TopkHiTbCA «Yac Tpanes».

+ [lpOKpyTiTb CNNCOK | TOPKHITbCA BiANOBIAHOMO Yacy.

« TopKHiTbCA BiANOBIAHOT CTPaBK, WOOG 3MIHNTK il

YacoBumI IHTepBan MOXHa MOEAHATY NLLE 3i CTPaBaMM.

10. IHCTPYMEHTU

HaTtucHits {2} , W06 BiAKPUTN MeHI0 «3HapAaaa» B 6ynb-
AKNIN Yac.

Lle meHto fo3BONAE BUOPATK 3 AEKINbKOX MapamMeTpiB,

a TaKOK 3MiHIOBaTV HanawTyBaHHA abo ocobucTi
HanawTyBaHHA ANA CBOro BMpPOoOy un gucnnes.

IHCTpymeHTHN

o] [o] B

KyxoHHUM”
Tanmep

[l [l

O | KYXOHHMIN TAVIMEP
Lia dyHKUiA moxe 6yTn akTMBOBaHa AK NPW BUKOPUCTaHHI
OYHKUiT npuroTyBaHHA, TaK i 4nAa Bifobpa)eHHA yacy.
Micna 3anycky GyHKLUiT TalMep NOYHe 3BOPOTHIN Bignik
yacy, Wo He BNAMBaTNMe Ha camy QyHKLito.

MicnAa akTMBaLii TalMepa MOXHa TakoX BMOpaTK Ta
aKTMBYBaTN GYHKLUiIlO.
Tamep NPOAOBXKYBATVIME BIAJIIK Y BEPXHBOMY MPABOMY KYyTi
eKpaHa.

LLlo6 BigHOBMTM @60 3MIHWUTW KyXOHHWIA Taimep:
. HatucHits &3 .
. TopkHitbea [@] .

Micna Toro AK TaMep 3aBepLUNTb 3BOPOTHUN BigNiK
BMOPAHOro yacy, NPonyHae 3ByKOBWI CUTHan i Ha gucnnei
3'ABUTbCA BiANOBiAHE NO3HAUEHHS.
+  TopkHiTbca «BIOXUITUTU», wob BUMKHYTK Tanmep.

- TopkHiTbca «3AJATY HOBUW TAIMEP>, 1106 3HOBY
BCTAHOBUTU Tamep.

Y niacBITKA
LLlo6 yBIMKHYTV ab0 BUMKHYTM NlaMny ByXOBOi wadu.

Namna  CamoounileHHs
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3| YMWEHHS

AkTuBYyInTE QyHKLUi0 «CaMOOUULLEHHA» ANA

ONTMMAJIbHOMO OYNLLEHHA BHYTPILLHIX MOBEPXOHb.

He pekomeHay€eTbCA BIAKPVBATY ABEPLATA AyXOBOT Wadw nia

uac LMKIY OUMLLEHHS, 10O YHUKHY TV BTPATU BOAAHOI Napy, WO

MOXe HeraTMBHO BMAVHYTY Ha KIHLEBUIA pe3y/bTaT OUMLLEHHS.

« [epep akTmBaui€o yHKUIT BUTATHITb 3 AyX0OBOI Wwadu
BCe npunagas.

« Hanwuinte 200 Mn NUTHOT BOAM Ha fHO AyXOBOI Wadw.

«  TopkHiTbca «<PO3MOYATU», wob akTnuByBaTn GYHKLO
OUYMLLEHHA.

[licns BMOOPY LMKIY BU MOXeETe BiAKNACTV MOYaTOK

ABTOMATUYHOTO ounLLeHHs. HaTucHiTb «3ATPUMKAY, o6

BCTAHOBWTW YaC 3aBEPLIEHHS, AK 3a3HaUEHO Y BIAMOBIAHOMY

po34ini.

D | NPEHAX
DyHKUiA «3nMBaHHA» [O3BONAE 3N1MBATN BOAY, W06

3ano6irtu 3acToto B pe3epByapi. KoxXHoro pasy, konu
BUKOPUCTOBYETbCA Ayx0Ba Wwada, 4OLiNbHO MPOBOANTH

3J/INBaHHA.

Yepes neBHY KiNbKicTb pasis
BUKOPWCTaHHA LA Jisa byge
000B'A3KOBOIO, | HEMOX/IMIBO
3anycTuTy GyHKLi0 Napw, NOKM BOHA
He 3aBepLuUTbCA. [icna Bnbopy abo
BifoOpaxeHHA Ha gucnnei yHKuiT
«3NMBaHHA» 3anyCTiTb GYHKUIIO i
BMKOHaNTe BKa3aHi gii: BigkpuiiTe aBepuATa i noctaBTe
BeJIVKY EMHICTb Nif APeHaXxHe conso, po3TalloBaHe y
NPaBoOMY HVXHbOMY KyTi naHeni. [icna novaTky 31MBaHHA
He BMINMawTe pe3epByap, NOKM onepawia He byae
3aBeplueHa. Ha gucnnei 6yae BKaszaHo, KOnv pesepByap
MO>KHa MOBHICTIO CMOPOXKHUTN.

3BEPHITb YBary: 3IMBaHHA MOXHA 3AIMCHIOBATI He paHille, Hix
uepes 4 roAVHW NicNA OCTAHHLOTO LMKAY NPUroTYBaHHA (abo
OCTaHHbOTO 3aBaHTaXKEHHA CTPaBMK). [IPOTArOM YacCy OuiKyBaHHA
Ha avcnnei BifobpakaTMMeTbCA HAaCTyMHe NoBigoMneHHs: «Boaa
HALTO TAPAYA. 3auekanTe, NOKM TemnepaTypa 3HU3UTLCA.
[1icns TOro Ak BOHa AOCTaTHbO OXOJIOHE, MOXHa Oyae
NPOAOBXNTY, HATUCHYBLWW KHONKY [MTPOLOBXKIT.

NeyrK NOBMHEH MaTK OO'EM He MeHLLe 2 NiTpiB.

OyHKLUiA «3nMBaHHA» [JO3BONAE 3MBATV BOAY, LWOO
3ano6irtu 3acToo B pe3epByapi. KoxxHoro pasy, konu
BUKOPWCTOBYETbCA Ayx0Ba Wwada, AOLiNbHO MPOBOANTH
3NIMBaHHA. 3anmBanTe abo 3nvBariTe BOAY NP NOABI
3anuTy Ha gucnner.

4l | BUIANEHHSA HAKUNY

Lia cneuianbHa PpyHKLiA, akTBOBaHa Yyepe3 NeBHUN
NPOMIXOK Yacy, JO3BONAE yTPUMyBaTX Harpisay Ta
MapoBUI KOHTYP Y HAaKPaLLOMy CTaHi.

OyHKLiA noginAeTbcA Ha Kinbka ¢as: 31MBaHHSA,
BUAANEHHA HaKuMy, NpomrBaHHaA. licna 3anycky ¢yHKuii
BVMIKOHYWTe [iil, 3a3HayeHi Ha gucnnel.

CepepfHa TpMBanicTb BUKOHaHHA GYHKLii CTAaHOBUTb
6n13bKo 190 XBUNVIH.

3BEPHITb yBary: AKWO 3ynuHUTA GYHKLitO, BECH LMK BUAANEHHS
HaKuMMy HeobxifHO Byae NoBTOPUTW.

»  3JIMNBAHHA

Mepen BUZANEHHAM HaKuMy HEOOXiAHO CMOPOXHUTA
pe3epByap: W06 HalKpalle BUKOHAT onepalLlito,
BMKOHamTe Aii, onncaHi 'y BignosigHomy po3gini.
3BEPHITb yBary: 3/IMBaHHA MOXHA 34iACHIOBATI He PaHiLLe, Hix
uepes 4 roaviHW NicNA OCTaHHBbOIO LVMKIY MPUroTyBaHHA (abo
OCTaHHbOTO 3aBaHTAXEHHA CTPaBw). [1pOTAroM Yacy OUiKyBaHHsA
Ha avcnnel BinobpaXKaTUMETbCA HAaCTyNHe NoBiAoMAeHHs: «<Boaa
HALTO TAPAYA. 3auekaiiTe, NOKM Temnepatypa 3HWU3NTbCA.
Micna Toro AK BOHA AOCTaTHbO OXOMOHE, MOXHa Oyne
NPOLOBXNTH, HATUCHYBLIW KHOMKY MPOLOBKTY». Tneunk
NOBMHEH MaT 0O'EM He MeHLLe 2 NITPIB.

»  BUOANEHHA HAKUNY
[nAa oTpyMaHHA HaMKpaLmMx pe3ynbTaTiB BUhaneHHA
HaKu1ny My peKoMeHYyEMO HaNoBHUTK pe3epByap
3ac060M, AKNIA MOXKHa NpPUAGaTL Y LEHTPI
nicnAnpoAaXHoro o6CyroByBaHHs.
[NicnA 3aBepLueHHA NpoLecy BUAaNIeHHA HaKkuny
HeobOXiAHO CMOPOXKHUTYK pe3epByap.

» TTOJIOCKAHHA
[na ounieHHA pe3epByapy i NapOBOro KOHTYpY
HeoOXiIHO BMKOHATW LMK NOJIOCKAaHHA. 3anuiiTe B
pe3epByap NUTHY BOAY [0 NOABU NOBIJOM/IEHHA Ha
ancnnei «PE3EPBYAP 3ANOBHEHWI, nicna yoro
3anycTiTb NONOCKaHHA. B KiHUi gucnnen 3anpornoHye
NOBTOPUTY L0 Ppa3y, 3HOBY BUKOHABLLUM 3/IMBAHHA Ta
NOJSIOCKAHHA.
He BuMuKaiTe gyxoBy wady A0 3aBepLUEHHA BCiX KPOKIB
byHKUiT.
MoKM TPMBAE LUK OUMLLEHHA, GYHKLIT rOTYBaHHA He
MOXHa aKT/BYyBaTW.
3BepHiITb yBary: Ha aucnnei 3'ABUTLCA NOBIOMNEHHS, AKe
Harafae Bam Npo perynapHe BMKOHaHHA L€l onepadil.
3anwvBaiiTe abo 3n1BanTe BOAY NPW NOABI 3aNUTY Ha AMCNET.

ZIBB 3BYKRY

TOPKHITbCA 3HAUKA, WO6 YBIMKHYTN a60 BUMKHY TV BCi
3BYKW Ta CUTHaNM.

® BNIOKYBAHHA EJIEMEHTIB KEPYBAHHA
«BbnoKyBaHHA enemeHTIB KepyBaHHA» fO3BOJAE
6NOKyBaTV KHOMKW Ha CEHCOPHIl NaHeni, ToMy ix He
MOXHa Oyfie HaTUCHYTV BUMaAKOBO.

LLlo6 akTBYyBaTK 6IOKYBAHHS:

. TopkHitbca [®] 3Hauka.

LLlo6 peakTrBYBaTU GNOKYBaHHA:

+ TopKHIiTbCA gucnnes.

« [lpoBegiTb NanbLem no BigobpakyBaHOMyY
NOBIAOMNEHHIO.

bnokyBaHHA
enemeHTiB
KepyBaHHA

Lleit npogyKT 3a6nokoBaHo.

MNpoBegiTb nanbuem yropy,
o6 po36nokysaTy.
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{;}IHLLII PEXUMU

Ana Bnbopy pexmmy «LlabaT» Ta gocTyny o KepyBaHHA
NOTY>KHICTIO.

Pexknm LLlabat ninTprmye ayxoBy wady y pexumi BUnikaHHaA 1o
BUMKHEHHS. Pexkvm LLlabaT BMKOPUCTOBYE 3BMYaNHY yHKLitO. YCi
IHLI UKW NPUTOTYBAHHA Ta YMLLEHHA BUMKHEHI. 3BYKM He
NYHATUMYTb, @ Ha ANCMNET He BiAOOPaKaTMEeTbCA 3MiHa
Temnepatypw. AKLO ABePi AyXOBOl Wadw BiAKpUTI abo 3aKpwT,
CBIT/IO 1yXOBOT Wady He BMUKATUMETLCA ab0 BUMMKATMMETbCH,
a HarpiBasnbHi enemMeHTU He YBIMKHYTbCA ab0 He BUMKHYTbCA
HeramHo.

[na BinkntoueHHs i Buxony 3 «Pexumy LLlabaT» HaTUCHITL @)
abo X, NOTIM HaTVCHITb Ta YTPUMYIATE eKpaH aucnnes
BMPOLOBX 3 CEKYHA.

E OCOBUCTI HAJTALUTYBAHHA

[nAa 3MiHW geaKkux HanawTyBaHb AyX0OBOI Wadw.

BIAOMOCTI

o6 BUMKHY T «[leMOHCTPALINHNIA PeXUM AN MarasviHy»,
CKMHbTE HanalTyBaHHA BUPOOY Ta OTpMMaiTe 4OAATKOBY
iHbopmaldito Npo Bupio.

UK
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KOPUCHI MOPAAN

AK YATATU TABJTULIIO MPUTOTYBAHHA

Cnuncok Tabnuupb: peuenTtu, Ana AKNX NOTPibHe nonepeaHe
nporpisaHHA, TemnepaTtypa (°C), piBeHb rpuio, yac
NPUroTyBaHHA (XBUANHNK), NPUaaaa Ta piBeHb,
peKkoMeHAOBaHWI ANA NPUTrOTYBaHHA CTPaBMW.

Bignik yacy roryBaHHA MOUYMHAETbCA 3 MOMEHTY, KON
CTpaBy CTaBNATb Y Ayx0OBy Wwady. Yac nporpiBaHHA AyXOBOI
wadm (AKLWO BOHO NOTPi6HE) He BPaXxOBYETbCA.

BkasaHi TemnepaTypa Ta Yac rotTyBaHHA OPiEHTOBHI;

BOHW MOXYTb 3aieXKaTu Bifl KiNbKOCTi MPOAYKTIB i

TMNY Npunagaa, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. [TounHanTe 3
HaMMeHLLIOro PeKOMeHA0BaHOrO 3HaUYeHHH, a AKLLO CTPaBa
He [OCTaTHbO roTOBa, NepeAiTb A0 BiNbLNX 3HAYEHD.

BrukopuctoByiite nprnagna 3 KOMMNNeKTy i HagasanTe
nepesary meTanesum popmam gna BUMIYKM Ta fJeKaM
TEMHOrO0 KONbopy. B MoxeTe TakoxK KOpUCTyBaTUCA
CKOBOpifKaMM Ta Npunaaaam 3 nipekcy abo kepamiku,
ane maiTe Ha yBasi, Lo TPUBANICTb roTyBaHHA byae
Aewo Ginblwoto. na oTpMMaHHA HalKpaLmx pe3ynbraTis
peTenbHO AOTPUMYNTECH HaBeAEHNX Y Tabnunui
NPUroTyBaHHA NOpajg CTOCOBHO BMOOPY akcecyapis (y
KOMMNEKTI) i BiANOBiAHMX NOANLb.

TPAONLINHUA

HarpiBanbHi enemeHT y BEPXHil i HMXHIN YacTUHI
po60Y40i KaMepu PIBHOMIPHO HarpiBaloTb BHYTPILLHIO
NoBepXHI0 AyXoBoi Wwadu. BukopuctosynTte 3-Tio nonmuio.
[na npuroTyBaHHA Niun, NiKaHTHWUX NUPOFIB i TICTEYOK

i3 PiAKO HAUMHKOIO BUKOPUCTOBYIATE -1y abo 2-ry
nonuuygo. Mporpinte ayxoBy wady, NepLU HiXX CTaBUTA
Tyam ctpaBy. Lia ¢oyHKLiA AKHaKpalye nigxoauts ana
NPUroTYBaHHA Hi>KHOT BUMIYKM Ha OQHOMY PiBHI.
BrkopucToByiTe TeMHI MeTanesi popmm ana BUNiyvKn

i 3aBXKAN CTaBTe iX Ha PeLUiTKy, O NOCTaYaETbCA B
komnnekTi. [pn BUKOPUCTaHHI AeK, WO BXOAATb A0
KOMMNNEKTY NMOCTaYaHHsA, BUAMITb 3 po60oYOi Kamepu iHLwe
npwnaaan, AKe BU He BUKOPUCTOBYETE, OO JOCATTY
ONTUMaNbHUX Pe3ynbTaTiB rOTYBaHHA i 3a0WaanTn
eneKkTpOoeHeprito.

LLlo6 nepeBipnTY FOTOBHICTb MMPOra 3 APIXKAKOBOIO TiCTa,
BCTPOMITb Y LIEHTP N1pora fepes’aHy 3y6ouncTky. AKLo
3y6ouncTKa BMine YMCTO, NUPIT rOTOBUI.

3a BUKOPUCTaHHA GOPM ANA BUMIYKM 3 aHTUNPUTaPHAM
NMOKPUTTAM He 3MalLLyTe KpPaiB, OCKINbKN NUPIr MOXe
NigHATUCA HEPiBHOMIPHO AOBKONA KpPaiB.

AKLWo nupir «npocigaex nig yac roTyBaHHA, HACTYMHOIoO
pa3y BCTAHOBITb HUXKYY TeMnepaTypy i, MOXUBO,
3MeHLUTe KiNbKiCTb pignHM B TiCTi Ta 06epexHille 1oro
nepemiwyriTte. Pvba rotoBa, AKLO CMMHHWUIA NAABHUK NErko
BiapUBa€ETLCA. MOYHITb 3 BUOOPY HAMHMXKYOI BKa3aHOT
TemnepaTypu, HaBiTb NP NPUroTYBaHHI BENUKOT pubmu.
3arasnibHe nNpaBuo: Yum Binblua puba, TUM HUKYOK MaE
6yt Temnepatypa i, 0TXKe, TM GiflbLIMM NMOBUHEH 6YTI
Yyac NPUroTYBaHHA.

Peuent nr:)%rr';?:a‘q::ﬂ Temnepatypa (°C)  Yac npurotyBaHHsA (xB) PiBeHb i npunapas
Muporu 3 gpixaxoBoro Ticta / 6ickBiTK Tak 170 30-50 _\é’_
Meunso / nicouHe neunso Tak 150 20-40 jir
TicTeuka / Kekcn Tak 170 20- 40 3
3aBapHi TicTeuka Tak 180 - 200 30-40 1;
Bese Tak 9 110- 150 L
Miua / xni6 / dpokaua Tak 190 - 250 15-50 I
3amoporkeHa niya Tak 250 10-15 ;ﬂ
BonosaHu / neumBo 3 NINCTKOBOrO TiCTa Tak 190 - 200 20-30 L
Q:zz:l;ii/ BiAKPUTI NMporn / 3anikaHku 3 makapoHamu / Tak 190 - 200 45 - 65 ;g
ArHATMHA / TenATMHA / ANOBMYMNHA / CBUHUHA 1 KI Tak 190 - 200 80-110 ;ﬂ
KypATuHa / KponATuHa / KavaTuHa 1 Kr Tak 200-230 50-100 ;ﬂ
IHanuKka/rycka (3 Kr) Tak 190 - 200 80-130 l;l
3aneyveHa puba / y neprameHTi (dine, uina) Tak 180 - 200 40-60 ;ﬂ
Avveeear AFn — ~ oo

JlncT pyxoBoi wadw

N8 BUNiKaHHSA abo

bopma ana suniyukm
Ha peLiTui

NPVNALLA
Pewwitka

MinaoH / aexko ans
BUMIKaHHA
abo nmcT ayxoBoi
wadwv AN BUMIKaHHA
Ha peLiTui

[MigaoH / gexko ana MigaoH i3 500 mn
BMNIKaHHA BOAM
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rPUJ1b

BepxHin HarpiBanbHWIN eNeMeHT JO3BOSAE AOCATTU
ONTMManNbHWX pe3ynbTaTiB NPY NPUroTyBaHHI Ha rpui,
AKLLO PO3MICTUTK MPOAYKTU Ha 4-1 un 5-i nonmuax. Mpw
CMaeHHi M'Aca KOPUCTYNTECA NiAAOHOM ANA 36MpPaHHA
COKIB, WO BMTiKalOTb NpKM roTyBaHHi. Po3Tawynte noro Ha
3-11 260 4-11 nonuui Ta HanuTe NPMbAN3HO 500 MN NUTHOT
Boau. [lyxosy wady He NoTpi6HO NporpisaTu.

Mig yac roTyBaHHA ABepLUATa AyXOBOI Wady MatoTb
3a/IMLLATUCA 3aYNHEHVMN.

AKLO BM X0ueTe NPUroTyBaTy M'ACO Ha rpwi, BUbUpaiite
LLIMATKM OHaKOBOI TOBLUMHW MO BCill AOBXMWHI, 106
OTPMMaTK PIBHOMIPHO 3acMmarkeHe m'aco. [lyxe ToBCTi
WMaTKM M'Aica NOTPIGHO roTyBaTh AOBLUE.

LLlo6 m'Aco He Mpuropano 330BHi, ONYCTiTb PELLiTKY HUKYe,
nogani sig rpuna. NepeBepHiTb CTpaBy Yepes NoIOBUHY
4acy NPUroTyBaHHA.

[nAa 360py COKiB, L0 BUTIKaKOTb 3i CTPaBM Nifg yac
rOTYBaHHA, PEKOMEHIYETbCA CTaBUTU NIAAOH i3
NONOBUHOIO NiTPa NUTHOI BOAM MPAMO Nif, PELLiTKO, Ha
AKIN cMaxxnTbca m'aco. [lonveariTe Bogy 3a HeOOXiAHOCTI.

MonepepHe . Yac npurotyBaHHA . .
PeuenT nporpisatHa PiBeHb rpuna (x8) PiBeHb i npunapgas
Toct - 3 (B1COKa) 3-6 -\...5...,-
PubHe dine / cTeiikn - 2 (Cepepns) 20-30 -\.,.4...,- piNr
_ 2 -3 (cepenHsa — ) 5 4
Kosbacku / kebabu / nopebpurHa / rambyprepu BI1COKA) 15-30 .~ ~ TS

TYPBOIPUJ1b

Y ubOMy peKUMi O4HOUYACHO aKTUBYIOTbCA BEPXHil
HarpiBanbHW €leMeHT | BEHTUNATOP.

Kopuctyiiteca niggoHoM Ansa 36MpaHHA COKIB, WO
BUTIKalOTb 3i CTPaBU B Npoueci roTyBaHHS.
PosrawyiiTte noro Ha 1-1 abo 2-i1 nonuui Ta HanunTe
npnbnusHo 500 mn nuTHoT Boaw. [lyxoBy wady He
noTpibHo nporpisatw. ig yac rotyBaHHA ABepuATa
AYXOBOI LAy MaOTb 3aNMLLATUCA 3a4YNHEHNMU.

MepeBepHiTb CTpaBy Yepes ABi TPETMHUN Yacy roTyBaHHS.
BrkopucToByinTe 6yab-AKMiA NigaoH abo nocypq i3
nipekcy, Wo niaxoauTb 3a PO3MIPOM AN WMaTka M'aca,
AKWIN NOTPiGHO NpurotyBaTy. Mpn CMaXKeHHi WMaTKiB
M'ACa Kpalle fJoAaBaTh TPoXu 6ynbNoHY Ha AHO NOCYAY,
3MOuYUM HAM M'ACO NifJ Yac roTyBaHHA ANA KpaLloro
cmaky. Konm cmaxkeHrnHa rotoBa, ganTe il NoCcToATr

B Ayx0Bii wadi we 10-15 xBunnH abo 3aropHiTb B
aniomiHieBy donbry.

PeuenT nr:)%::?:;“:ﬂ PiBeHb rpuna Hac npv;)r:;;ysauuﬂ PiBeHb i npunapgas
CmaxeHa Kypka 1-1,3 kr - 2 (CepepHs) 55-70 _\_”2“’ Q
bapaHAua Hora / rominku - 2 (CepepHs) 60-90 ;,
CmaxeHa KapTonns - 2 (CepenHs) 35-55 ;,
OBouyeBa 3anikaHka - 3 (B1CoKa) 10-25 ;,
Areenan AF=ln —J ~ oo
JlncT gyxoBoi Wwadn HIMB(;Hni/KiiEZ A

NPUNALLA
Pewitka

[115 BUNIKaHHA abo
bopma ans BUNiuKK
Ha pewiTui

MipaoH / peko ans MigaoH i3 500 mn

abo nucT fyxoBoi ;
BUNIKaHHA BOAM

wadwv Ana BuNiKaHHA
Ha peLwiTui
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MPUMYCOBE HATHITAHHA NOBITPA

OfHOYaACHO aKTUBYIOTbCA KPYINUIA HarpiBasbHUN eneMeHT
i BeHTUNATOP. BeHTMNATOP Ha 3aHil CTiHLi piBHOMIPHO
PO3MoAiNnAe rapaye NoBiTpA BcepeaviHi 4yxoBoi wadu.

3a ponomoroto GyHKLUii «KoHBeKLifA» MOXKHa OAHOYACHO
roTyBaTU pi3Hi CTpaBy, AKi NOTPebyoTb 0fHAKOBOI
Temnepatypw (Hanpuknag, pnby abo oBoui),
BUKOPWCTOBYOUM Pi3Hi nonuui. Buinmite i3 gyxoBoi wadwm
CTpaBy, AKill NOTPIOGHO MeHLUEe Yacy ANnA NPUroTyBaHHs, i
3a/MLLTe B Hil CTPaBY, AKa roTYeTbCA fOBLUE.

BrkopucToByiTe 4-Ty NoAMLI0 ANA rOTYBaHHA NMLLE Ha
OAHin nonuuj, 1-wy Ta 4-Ty nonuui — ANA roTyBaHHA Ha
ABOX nonuvuAx, i 1-wwy, 3-Tio Ta 5-Ty — /1A rotyBaHHA Ha
TpbOX nonuuax. 3aBxau ctaBTe Gopmu Ha pewiTky. Mepen
roTyBaHHAM NPOrpinTe AyxoBy Wwady.

[nAa oTpUMaHHA PiBHOMIPHOIO NigPYM'AHIOBaHHA
nepexKoHanTecs, Lo BCi NOpLii MaloTb OJHAKOBY TOBLUUHY.
pu NprroTyBaHHI NiLM TPOXU 3MACTITb INCT CManbLEM,

o6 ocHoBa niyu byna xpycTkoto. Mputpycitb nivy cnpom
movLapena nicna 3akiHYeHHA ABOX TPETUH 3arasbHOro yacy

roTyBaHHA.

PeuenTt nr:)(::-:?:anﬂH:ﬂ Temnepatypa (°C) Hac npv;;(;ysauuﬂ PiBeHb i npunapgan
Tak 170 30-50 e
Muporu 3 gpixaxoBoro Ticta / 6ickBiTU 4 :
Tak 160 30-50 e, A—1r
Muporu 3 HauMHKO (CUPHWIA NYAVHT, WTPYAENb, A6MYYHUNA 4 1
npin) Tak 160 - 200 35-90 e, n—ir
Tak 140 30-50 4
[MeunBo / nicouHe neumBo Tak 140 30-50 4 !
5 3 1
Tak 135 40-60 s A, .
Tak 150 30-50 4
—r
TicTeuka / Kekcu Tak 150 30-50 4 !
—_
5 3 1
Tak 150 40-60 =1
4 1
Tak 180 - 190 35-45 —_—r
3aBapHi TicTeuka s 3 ]
Tak 180 - 190 35-45* e, e
Tak 90 130-150 LI
bese - 3 ]
Tak 90 140 - 160 * A, A=, -
Miua / xni6 / pokaua Tak 190 - 230 20- 50 !
. % 5 3 1
Miua (ToHKa, TOBCTa, doKauya) Tak 220 - 240 25-50 e, A—n
Tak 250 10-20 e
3amoporkeHa niya
Tak 220- 240 15-30 C3 03]
Tak 180 - 190 45-60 I
MpAHi nuporn (0BoYeBMI NUPIF, Kill-NOPeH) s 3 :
Tak 180 - 190 45-70* e, A= | J
Tak 180 - 190 20 - 40 LAy
BonoBaHu / neunBo 3 NMCTKOBOrO TicTa s 3 ]
Tak 180 - 190 20-40% e, A,
p % 4 1
JlazaHbAa Ta Mm'sAAco Tak 200 50-100 ae— | J
M’sco 3 KapTonneto Tak 200 45-100* ,\%’ L ! J
. 4 1
Pun6a Ta oBoui Tak 180 30-50* —r | J

* MNepenbayyBaHa TPVBaNICTb Yacy: CTPaBV MOXHA BUIMMATV 3 AyXOBOI Wady uepes Pi3Hi NPOMIXKKM Yacy, 3aeXKHO Bifj 0COBUCTOro CMaky.
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MULTICOOKING
nonep.e'qu o Yac npuUroTyBaHHA . .
PeuenTt CrpaBa nporpiBaH- Temnepatypa (°C) (x8) PiBeHb i npunapgan
HA
MeunBo MeunBo Tak 135 50-70 5 _‘%’_ _‘___3|____,__'_ 1
. . OpyKToBUIA 5 4 3 1
QpyKTOBUI NUpPIr nupir Tak 170 50-70 A, AE—r A=, A=
Kpyrni niumn Kpyrna niua Tak 210 40-60 -\...i—....- -\...i—....- -\...é—...:- “%F
lMoBHOUiHHa CcTpaBa :
DOpyKTOBMI NUPIT (piBeHb 5) M Cook
) o eHto Coo 5 4 2 1
CMarkeHi ogaow (piBeHb 4) 4 Tak 190 40-120 —r —1r
nasaHbA (piBeHb 2)
WMaTKK M'Aca (piBeHb 1)

BUNIKAHHA 3 KOHBEKLIIEIO

BrukopucToByinTe uen pexnm gna npuroTyBaHHA CONOHUX
i oOBOUEBVX NMPOriB abo AecepTiB 3 BOMIOrOK HAUMHKOLO,
TaKMX AK YM3KeNKM abo GpyKTOBI Nmporu.

Takox igeanbHO NigXoanTb ANA NPUrOTYBaHHA TXKi

3 BUCOKMM BMICTOM BOAMW. BeHTURATOP PiBHOMIPHO
pO3noAinAae Tenno BcepeanHi gyxosoi wadw. Lle
Jonomarae nigTpmMmyBaTt NOCTINHY TemnepaTypy i
roTyBaTtu XJ1i6 PiBHOMIPHO, 3 XPYCTKOK CKOPUHKOIO i

HI>KHOI0 M'AIKYLLIKOIO.

BukopucToByiTe 3-Tio abo 2-ry nonuyto. MNovekante

[0 3aKiHYeHHA nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA, NepL Hixk
CTaBWTY CTPaBy BCepefMHY AyXOBOI LHadu.

fIKLo ocHOBa NMpora rneBKa, onycTiTb NOANLIIO HUXKYE i
nocmnTe JHO NMpora Kpnxtamu xnib6a abo neursa, nepLu
Hi>K AOAAaBaTN HAUNHKY.

P I'Ionep.e.qu o Yac npurotyBaHHA . .

eyenT nporpiBaH- Temnepatypa (°C) (x8) PiBeHb i npunapgas
HA

Mporv 3 HAYUHKOI (CUPHUI NYAVHT, WTPYAENb, ABNYYHNI B ) 3

pir) Tak 160 - 200 30-85 i j

MpAHi nuporun (oBoueBuii NUPIr, Kil-nopeH) Tak 180-190 45-55 _‘_”3|__._,._'_

MapLlumnpoBaHi oBoui (nomigopw, kabauku, baknakaHn) Tak 180 -200 50-60 q;‘_%‘_‘__m
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YNCTA NAPA

Peuent nr:;:;::?::_r:ﬂ Temnepatypa (°C) Hac ns:(r:;)yaau- PiBeHb i npunapgan
Caixi oBoui (Uini) - 100 30-80 152..§..:~:f w;r
CBixi oBOUI (HapizaHi) - 100 15-40 winf 1;;
3amMopoxKeHi 0BOUI - 100 20-40 winf w;r
Puba uina - 90 40-50 wiﬂf w;r
PubHe dine - 90 20-30 \@iﬂf w;r
Kypsui dine - 100 15-50 wiﬂf w;r
Anun - 100 10-30 \@iﬂf ;r
OpykTn (Uini) - 100 15-45 wiﬂr w;r
DpyKTK (HapizaHi) - 100 10-30 winr w;r

KOHBEKLIA + MAPA

PiBeHb nopaBaH- [lonepepgHe o Yac npurotyBsaH- . .
Peuent HA napw nporpiaHs Temnepatypa (°C) WA (xB) PiBeHb i npunapgas
H3bKIIA - 140 - 150 35-55 3
—r
MicouHe neunBo / Nneymso H3bKIMIA - 140 30-50 4 1
N r
HI3BKUM : 140 40- 60 > 3]
“ ral e -
H3bKMIA - 160 - 170 30-40 3 _
TicTeuka / KeKcu HV3bKUIA - 150 30-50 t
H3bKIIA - 150 40-60 > 3 1
QU Y = P W
Muporu 3 4piXKAXOBOro TicTa HI3bKIAY - 170-180 40-60 |_i_,d_
BickBiTHI TOpPTM HI3bKIW - 160 - 170 30-40 2
AbFr
®okaua H3BKII - 200 - 220 20-40 I
Xni6uHa H3bKIA - 170- 180 70-100 3,
Xni6bHa 6ynouka H3bKMIA - 200 - 220 30-50 - 3 -
Baret H3BKII - 200- 220 30-50 I
CMmaxkeHa KapTonns CEPEHA - 200-220 50-70 3
TenATnHa / ANoBUYMHA / CBMHUHA, 1 KI CEPEHA - 180 - 200 60-100 3
TenatuHa / ANoBUYMHA / CBUHMHA (LUMATKaMu) CEPEAHA - 160 - 180 60-380 N 3 -
PocT6id 3 KpoB'to 1 Kr CEPEHA - 200-220 40-50 - 3 -
PocT6i¢ 3 KpoB'io, 2 Kr CEPEQHA - 200 55-65 - 3 -
Hora arHatn CEPEOHA - 180 - 200 65-75 3
TylwKoBaHi CBUHAYI HIXKMN CEPEAHA - 160 - 180 85-100 - 3 .
Kypka/uecapka/kauka (1—1,5 Kr) CEPE/IHA - 200 - 220 50-70 3,
Kypka / uecapka / Kauka (lmMaTkamu) CEPEAHA - 200-220 55-65 R 3 -
g)apIJJI/IpOBaHI oBoui (Momigopw, Kabaukw, CEPEAHS B 180 - 200 25 - 40 3
AKNaXKaHW) —
PubHe dine BUCOKNM - 180 - 200 15-30 3,
e, N L - oS
JlncT pyxoBoi Wwadwv ann MinnoH / pexko ana
MPVIALLA . BMMiKaHHA abo dopma BUMIKaHHA MinooH / peko ans ) )
Pewitka ; . . MiaaoH i3 500 mn BoAN
AN BUNIYKN abo nMCT AyxoBOi Wadu BUMiIKAHHSA
Ha peLiTui 718 BUNIKaHHA Ha peLuiTui
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MAXI COOKING

Lia dyHKUia gy»Ke KOpUCHa Npu NPUroTyBaHHi
BENNKUX WIMATKIB M'sica (moHapg, 2,5 Kr).
PekomeHpayeTbcA NepeBepTaTn M'ACO Nif

yac roTyBaHHA Ana 6inbw pPiBHOMIPHOTO
nigpym’aHoBaHHA. Kpalle yac Big yacy nonveatu
M'ACO, W06 YHUKHY TN NOro NnepecyLlyBaHHA.
BukopuctoByinTe nepwy abo apyry nonuui, 3anexHo
Bif po3mipy wmaTtka. [lyxoBy wady He nOTPi6HO
nporpisatu nepep rotyBaHHAM.

NonepepHe
nporpiBaH-

PeuenT
HA

Mpwv cMaXeHHi WMmaTKiB M'Aca Kpalye AofaBaTu TPOXNU
O6yNbAOHY Ha AHO MOCYAY, 3MOYYOYN HAM M'ACO Nif
4yac roTyBaHHA AA KpaLworo cmaky. Konm cmaxeHuHa
roToBa, fanTe in NOCTOATU B Ayx0Bin wadi we 10-

15 xBunuH abo 3aropHiTb B antoMiHieBY Gponbry.

AKLWO M'ACO 3aHaAATO NicHe, fofanTe TPOXM PiAUNHN
a6o, Hanpuknaa, 36pU3HITb NOro XXNPOM YN HAKPUNTe
LWIMATOUYKaMU BEKOHY.

Mpn NnepeBepTaHHiI CMaXXeHUHU NepeKoHanTecs, Wo
BiApa3y noknanu ii WKipKo BHU3.

Yac npurotyBaHHA

Temnepatypa (°C) (x8)

PiBeHb i npunapgan

CMmarkeHa CBUHMHA 3i CKOPUHKOIO 2 Kr -

2
170 110 - 150 t j

NPUMYCOBA BEHTUNALIA EKO

bakaHo BnKopucrosysaTu 3-Tio nonuuio. [lyxoy
wady He NoTpibHO nporpisaTu.

Monepepne Yac npurotyBaHHA
Peuent nporpiBaH- Temnepatypa (°C) P (XB)y PiBeHb i npunapgas
HA
QapwnpoBaHi WMaTKn m'aca - 200 80-120* L 3 j
M’acHnin daplu (Kponuk, KypKa, ArHs) - 200 50-100* ! 3 j

*MNepenbadysaHa TPMBANICTb Yacy: CTPABM MOXHA BUIMATH 3 AyXOBOI Wady Yepe3 pi3Hi MPOMIKKI Yacy, 3afeXKHO Bif 0COBUCTOrO CMaky.

NIAHIMAHHA TICTA

BbaxaHo 3aBXAM HaKpuBaTK TiCTO BONOroOI0
TKaHMHOIO, MepLL Hi>XK CTaBUTK MOro B AyXOBY wwady.
Yac BUCTOKOBAHHA TiCTa NPV BUKOPUCTAHHI Lji€l
bYHKUIT 3MeHWYeTbCA NPUOGIN3HO Ha OHY TPETUHY
Yy NOPIBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM NPU KiMHATHIN

TemnepaTtypi (20-25°C).
Yac BUCTOOBAHHA 1 Kr TicTa Ana Niun CTaHOBUTb
NPMOAN3HO Of4HY FOANHY.

NniAIrPIBAHHA

DyHKLUiA «36epexxeHHA Tenna» 4O3BONAE
niaTpMMyBaTU roToBi CTpaBu rapaunmm. Lle 3anobirae
YTBOPEHHIO KOHJEHCATY i BUKNIOYAE HEOOXIAHICTb
OUMLLEHHA KaMepu fyxoBoOi Wwadu.

He pekomeHAy€eTbCA NiATPMMYBATU FOTOBI CTPaBU
rapAaYMMmn 6inbLue ABOX roguH.

MNam’'aTtanTe, Wo geAki NPoAYKTN NPOJOBXKYIOTb
roTyBaTUCA, MOKM 3HAXOAATbCA B TeNi: 3a NoTpebu
HaKpuiTe iX, Wo6 3anobirTn BUCMXaHHIO.

PO3MOPOXYBAHHA

BapeHi npoayKTu, TylKOBaHi CTpaBu Ta M'ACHI coycun
PO3MOPOXKYIOTbCA Kpalle, AKLO NepemMillyBaTn 1X
nig Yac po3MopoKyBaHHA. Po3giniTb NpoayKTU, Konu
BOHW NMOYHYTb PO3MEpP3aTHCA: PO3AiNeHi LWMaTKK
6yayTb PO3MOPOXKYBATUCA WBKALE.
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(> TABIMUA NPUTOTYBAHHA COOKASSIST

; Mepesep-
. i nymm (Big | o, .
PeuenT PekomeHaoBaHa KinbKicTb yacy npuro- PiBeHb i npunapgan
....................... e L TYBAREA)
3anikanku/ :CBixa nasaxbn 500-3000 - e
3anequi . ,,,,,,,,,,,,,,,, P ............................................................. 2 .......................
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M'aco E)KapeHa KYPATUHA e, .............................................................

M'ﬂco Ha napy k\,\,\) ...................................................................................................................
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Ke6ab
M’AacHi cTpasn 5 4
Cocuckn i koBbackm 15-4cm 2/3 .~ - 1 f
e s J ~ - T
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‘KpeseTku OfiHe [eKo
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OflHE 1eKo
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KpeseTky 100-1000 7 -
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ECmameHi oBOui E(DapLumpOBaHi 0OBOY
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aornag 1 TEXHIYHE ObCJIYTOBYBAHHA

Mepw Hi>K BUKOHYBaTN 3a60poHAETbCA
o6cnyrosyBaHHA ab0 ounLLEHHSA,
nepeKkoHamTecs, Wo AyxoBa
wada oxonona.

3a60pOHAETbCA 3aCTOCOBYBATH

napoouwuwyBaui.

30BHILWIHI NOBEPXHI

+ [lpoTnpanTe NOBEPXHi BONOrol TKaHNHOLO 3
MIKPOBOJIOKHA. fIKLLO BOHM Ay»e 6pyaHi, fofanTe
Kinbka Kpanenb pH-HelTpanbHoro mminHoro 3acoby. Ha
3aBepLUeHHSA MPOTPITb CYXOI0 raHYipKOIo.

+ He kopucTtyinteca Kopo3inHumu abo abpasnBHUM
3acobamu ana ymweHHA. AKLwo Oyab-AKi 3 uux 3acobis
BMMNAAKOBO NOTPaNiATb HAa MOBEPXHi Npunagy, HeranHo
3iTPITb X BONOrOI0 raH4ipKoI 3 MiKPOBOJOKHA.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

+ [licnAa KOXHOro BUKOPUCTaHHA 3anuLLanTe gyxoBy
wady OXONOHYTK i MOTIM OUMLLYIATE i, NOKM BOHa
Le Tenna, Wwob BnaanuTy BigknageHHs abo nnamuy,
BUKNUKaHI 3anmwKkamu ixi. LLLob BUCYWNTI KOHAEHCAT,
L0 YTBOPWBCA B pe3ynbTaTi MPUroTyBaHHA 1xi 3
BUCOKVM BMICTOM BOAM, fJaliTe AyXOBili Wwadi NOBHICTIO
OXOMNOHYTK, @ NOTIM NPOTPITH ii TKaHWHO abo rybKoto.

«  AkTUBYINTE QYHKLUitO «CaMOOUULLEHHA» ANA
ONTMAJIbHOTO OUMLLEHHA BHYTPILLHIX MOBEPXOHb.

«  Ckno gBepuAT MUATE BiANOBIAHVM PIAKAM MUIOUUM

BUKOPUCTOBYBaATU APOTAHI
Moyanku abo 3acobu gns
YMLEHHA 3 abpa3nBHOIO YK
KOPO3iMHOI0 fii€l0, OCKiNIbKN BOHN
MO>YTb MOLKOANTN NOBEPXHi

npunaay.
HapAranTe 3axucHi pyKaBuU4Ku.
MNepen BMKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepauin o6cnyrosyBaHHA
Heob6XxigHO Bif'eqHaTN AyXOBY
wady Bia eneKTpomepexi.

3aco60oMm.

+ [1nAa nonerweHHA YMLLEHHA ABEPLUATA AyXOBOI Wadm
MO>KHa 3HimMaTu.

NPUNALAA

« 3amouyinTe Npunagaa y BOGHOMY PO34MHi MUMHOMO
3acoby Bigpa3y nicnAa BUKOPUCTaHHSA, TPMMaloum oro
3a JONOMOTOI0 NPUXBaTKK, AKLLO BOHO JOCi rapave.
3anuLKK XKi MOXHa BMAANTY 33 ONOMOTOH0 LIiTKM 260
ryokm.

PE3EPBYAP

LLlo6 3a6e3neunTn NocTiliHe onTManbHe GYHKLiOHYBaHHSA
AyX0BOI Wadwu Ta NonepeanT HaKOMUYEHHS 3 YacoM
BaMnHAHWX BijKNafeHb, peKOMeHJ0BaHO PerynsapHo
BMKOPUCTOBYBaTW QYHKLiT «3nBaHHA» Ta «<BupaneHHa
HaKuny».

AKLLO peXnM 3 Napoko He BUKOPWCTOBYBABCA NMPOTATOM
TPMBANOrO Yacy, PeKOMEHAYETbCA 3anyCTUTH LMK
MPUroTyBaHHA 3 NOPOXHbLOIO [iyXOBOIO LWAdOIO i MOBHICTIO
3aMoBHEHUM pe3epByapoM.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA OBEPUAT

« LWo6 3HATM ABepLATA, MOBHICTIO BIQYMHITb iX i
OMyCKalnTe 3aCyBKU, MOKN BOHU He ByayTb 3HaXOANTNCA
B NMONOXKEHHI PO3610KYyBaHHSA.

+ 3aunHiTb gBepuAaTa fo ynopy. MilHO Bi3bMiTbcA 3a
ABepuAta oboMa pyKkamu, He TprMaiTe iX 3a pyuKy.
LLlo6 3HATK ABEpPUATA, NPOJOBXKYITE 3aUMHATM iX |
BOJAHOYAC MOTAMHITb iX BrOpY, NOKN BOHWN He 3BiNbHATbCA
3i cBOro rHi3ga. MNoknagitb 3HATI ABEpLUATa HAa M'AKY
MOBEPXHIO.

o6 BcTaHOBUTW ABepLATA HAa MicLie, NiAHECITb iX 10

ByX0BOi Wwadu, BUPIBHANTE rauku netesb 3 iXHiMM Nazamu

Ta 3aKpPiniTb BEPXHIO YaCTUHY B nasi.

+ OnycTiTb ABEpPLATA, @ NOTIM NOBHICTIO BIAUUHITb IX.
OnycTiTb 3aCyBKYM B NOYaTKOBE NMONOMKEHHSA:
MepeKoHanTecs, Wo BOHW MOBHICTIO OMYLLEH.

Jlerko HaTUCHITb, W06 NepeKoHATUCS, O 3aCyBKM
nepebyBatoTb y NPaBUIbHOMY MONOXKEHH.

74

“CLICK"

+  CnpobyiTe 3aunHNTY ABEpUATa 1 NepeBipTe, un
nepebyBatoTb BOHW Ha OAHIV NiHii 3 NAHENNI0 KePYBaHHA.
AKLWO Lie He TaK, 3HOBY BMKOHaNTe HaBeAeHi BuLe
KpoKu: KO ABepuATa He NpaLiolTb NPaBUIbHO, BOH
MOXYTb Oy TU MOLLKOAXKEHI.
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3AMIHA JIAMINOYKHK

Bigkniouitb gyxoBy wady Big enekTpomepexi.
3HiMITb HANPAMHI ANA peLiTKu.

3HiMiTb NnadoH namnu.

3aMmiHiTb namny.

MoBepHiTb NNadpoH Ha MicLie, HATUCHYBLUW Ha HbOTO,
[OKMW BiH i3 XapakTepHUM KflaLaHHAM He BCTaHOBUTbCA
Ha CBOEMY MicLi.

BcTaHOBITb HAaNPAMHI ANA PeLWwiTKN Ha Micue.
7. 3HOBY NigKNOYITL AyX0BY Wady 4O eneKTpoMepexXi.

A wWN =

o

3BepHITb yBary: BUKOpUCTOBYITE NuLe ranoreHoBsi namnu Tuny
G9, 20-40 B1/230 ~ B, T300°C. JTamna, L0 BUKOPUCTOBYETHCA Y
BMPOOI, po3pobneHa creuianbHO 1A NOOYTOBKX eNeKTPUUHIIX
NpWNagiB i He NIAXOAWTb /14 3ara/ibHOrO OCBITNIEHHA MPUMILLEHD
(MocTtaHosa €C 244/2009). Namnvi MOXHa NpuadaTh B LEHTPI
NICNANPOAAKHOrO OOCNYrOBYBaHHS.

Y pa3i BUKOPWUCTAHHA rafloreHHMX Namn He TOPKanTeCa X ronvmm
PYKaMV, OCKINbKM BIAOUTKM NanbLiig MOXYTb MOWKOAUTY 1aMTY.
He kopucTyiiTeca ayxoBoto Wadoto, [OKM He BCTaHOBMTE MAaGoH
Ha MicLe.
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YCYHEHHA HECMPABHOCTEN

Mpo6nema  MoxnuBa npuunHa | PiweHHA

MNepeBipTe, UM € Hanpyra B eNeKTPOMEPEXKi, a TAKOX UK

 BifKNIOYEHHA XUBNEHHA. - .
: _nigknioyeHo AyxoBy Wady A0 enekTpoMepexi.

[yxoBa wada He Bin'epnanns Big

npauioe. : X ' BUMKHITb niy i 3HOBY YBIMKHITb Ti, 06 NepeBipnTy, Un
‘eneKTpoMepexi. § .
; 3aNMLWINNACA HECNPABHICTb.

Ha gucnnei - 3BEpPHITbCA A0 HANBIMKUYOTO LEHTPY NICAANPOJAKHOTO

:06cnyroByBaHHA KNIiEHTIB i NOBigoMTe IM UNCIO, AKe
nitepa «F» i uncno BigobGparkaeTbcA nicns nitepun «Fr.

yu iHWa nitepa nicna HatucHitb {5} , TOPKHiTbCA i 06epiTb «Factory Reset».
Hel. Yci 36epekeHi HanawTyBaHHA OyayTb BUAasneHi.

BifobOparkaeTbcA

‘waodwn.

[epesipTe, U Ma€ Balla AOMALIHA MepPeXKa HOMiHan
‘MPUHaNMHI 6inblw HiX 3 KBT. AKLLO Hi, 3MeHLwWTe
NOTYXHicTb fo 13 amnep. LLlo6 3MiHWTK ii, HATUCHITb {3,
06epiTb i «[JoAaTKOBI pexmmmn» i nicna uboro

06epiTb «YNpaBniHHA eNeKTPOXUBIEHHAMY.

JJ,)Kepeno XunBneHHa :lMomunka HanawTyBaHHA
BAOMa BUMNKAETbCA. :I'IOTy)KHOCTi.

DyHKLiA HeJoCTYyNHa

: R 'HaTucHiTb TOPKHITbCA «lHbopMmaLia» i 0bepiTb
. ‘leMOHCTpaLUiNHNIA peXxnm {}}.’v bt $opmau P

B l€EMOHCTpaLiiHOMY :3anyu4eHo («[JeMOHCTpaLinHNI peXxnm

pexnmi. ' ONA MmarasmHy» gna suxonay.

MouekanTe, MOKN QYHKLIA He 3aKiHYNTbCA Ta AyXOBa
‘wada He OXONOoHe.

[BepuAaTa He
BigUMHAKTbCA.

MMig vac §
MPUroTyBaHHA  Hnsbkui piseHb Boau y [loAaite CKNAHKY NUTHOI BoAW
napa BYXOAUTDb 3 - pesepsyapi. ‘
KOHTelHepa.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

AONMOMOTA

Y pa3i BUHMKHeHHA Npobnem nig yac ekcnnyataii 3BepTauncb Ao LeHTpy

3BEPHITbCA 1O TEXHIYHOrO cepBicHOro LeHTpy Franke. NicNANPOJAXHOro

Hikonn He Kopuctynteca nocnyraMmm CTOPOHHIX 06cnyroByBaHHs,

cneuianicTis. nosigomTte KoAau,

MoTpi6HO HapaTu TaKy iHpopmauito: 3a3HayeHi Ha Tabnnuui

- TUMN HeCnpaBHOCTI 3 NACNOPTHMMU JAHVMMU :3 3
- mogenb npunagy (apt./koa) BMPOOY. [ O
- CepinHMn Homep Ha Tabnunuli, po3TalloBaHU 3 g

npaBoro Kpato AyxoBoi wadu (BMAHO, KoNv ABepuATa
BIAKPWTI).

Ceiedr
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COOKING INSTRUCTION:

For cooking any kind of dish
on one shelf only.

Insert the food on level 3.
Use wire shelf with pan or tray.
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Looking for something else?
Check out the suggestions below.
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Control Lock
The product is locked.

Swipe up to unlock.
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