FMY 99 P

(& Navod k pouziti Pyrolyticka trouba
SK Navod na pouzivanie Pyrolyticka rura
EL Eyxepidio xpriong ®oUpvog pe mMupoAuon
RO  Manual de utilizare Cuptor pirolitic
TR Kullanicr kilavuzu Pirolitik Firin
RU PykoBoACTBO No 3Kcniyataymmn AdyxoBKa ¢ pyHKUuMen NuponnTn4eckom oUncTKkn
UK  IHcTpyKUinA 3 ekcnnyaTauii MiponiTnuHa pyxoBa wada
AR aidieall Jala oAl i) dualdy 3954 ¢ 8

\®
Ao




JAZYKY

JAZYKY /JAZYKY / TAQSXEX / LIMBI / DILLER / A3bIKU / MOBU / cAall)

SK

EL

RO

TR

RU

UK

AR

NAVOD K POUZITH crrrrrrssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssess 3
INAVOD NA POUZIVANIE..........osssssss1s1111011011011101114444442448884858488488885845885 8588555544554 5545454444445 R AR R 22
ETXEIPIATO XPHZHX ..ottt ssss s ssssssssssssasssassssss s sssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 41
MANUAL DE UTILIZARE ....oiiniiniiniiniiiieinsissssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 60
KULLANICH KILAVUZU ....ouiiiiiiiinicininincsnsinsisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssess 79
PYKOBOACTBO MO SKCTHUTYATALINN ...oueeiiitincincintinsisisssssssssssssssssssssassssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessens 98
IHCTPYKLIA 3 EKCTUTYATALIT covrutrreeeersseesesssssssssssssssmsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssmssssssssssssssssses 117

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



OBSAH

PREHLED. .....uvvuervesessesssssssesesssssssssssssssssssssssesssssssssessssssssssssssssssssssssassssessssessssessssessssssssssssssnssssesssssssssnsssssessssssssssssssssssssssssnsssss 4
OVLADACT PANEL woouvvuereveneveeessssseessssesssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssnsssssssssnssssssssssssssssssssesssssssssnsssanns 4
PRISLUSENSTV..ootitretrriiresesessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssessssessssssssssssssssssssssssssssssessssessssssssssssssssssssssssssssns 5
FUNKGCE ..ottt bbb bbb bbb bbb bbbt bbb bbb bbb 6
POUZIVANI DOTYKOVEHO DISPLEJE ....ovvuerveriisssisessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsssssssssssssssssssnsssssssssssssens 7
PRED PRVNIM POUZITIM ccc.cooiieerionsiiessisssisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessess 7
KAZDODENNI POUZIVANI.....cvvervveeereesiisessisessiessssessssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnssssnssssssssssssssssssssssssssssens 9
UZITECNE RADY .oouetriereeesssesesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssessssessssessssessssesssssssssssssssssssssssssssssssssssasssnses 13
TABULKA TEPELNE UPRAVY COOKASSIST wuuvtrriurrrisesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnns 18
CISTENIT A UDRZBA ..ottt s s ssss s ssssssssssssss s bbb bbb 20
ODSTRANOVANIT ZAVAD ....covteriierieesiisessessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns 21
TECHNICKA PODPORA ...ttt sssessssessssess s s s ssssssssssssssssssssssss s ss s s s st s s s s e s st st 21




UZIVATELSKA PRIRUCKA

PREHLED

1. Ovladaci panel
2. Ventildtorové a kruhové topné
téleso
(nenf vidét)
3. Vodici mfizky
(Groven je vyznacena na predni
strané trouby)
Dvirka
Horni topné téleso / gril
Osvétleni
Identifika¢ni Stitek
(neodstranuijte)
Spodni topné téleso
(nenf vidét)

No WUk

®

OVLADACI PANEL

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

2. DOMU
Rychly pfistup do hlavni nabidky.

3. OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu oblibenych
funkci.

4. DISPLEJ

5. NASTROJE

Volba z nékolika moznosti a také

zména nastaveni a preferenci
k troubé.

6. ZRUSIT

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




PRISLUSENSTVI

ODKAPAVACI PLECH

ROST

PLECH NA PECENI POSUVNE DRAZKY

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

V servisnim stiedisku si mizete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

Vlozte mtizku horizontalné zasunutim do vodicich
rostd, pricemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je oto¢ena nahoru.

Dalsi prislusenstvi, jako je napt. odkapdavaci nebo

pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym

zpusobem jako rost.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ BOCNICH

VODICICH MRIZEK

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

« Prejete-li si bo¢ni vodici mfizky opét nasadit,
nejprve je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti.
Drzte je zdvihnuté a 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 rdmci stejné vySkové

arovné.

Upozornént: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
urovne.




FUNKCE

RUCNI FUNKCE

« RYCHLE PREDHRATI
Pro rychly pfedehrev trouby.

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

- GRIL

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

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

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

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

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

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

» MAXI VARENI

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

» EKO S HORKYM VZDUCHEM?*

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

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

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

+  KONVENCNI PECENI
Slouzi k peceni masa ¢i pIlnénych kolact pouze
na jedné drovni.

@ COOKASSIST

« SPECIALNIi FUNKCE

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

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

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

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




POUZIVANI DOTYKOVEHO DISPLEJE

Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:

Jednoduse potahnéte prstem pres displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

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

Pro navrat na predchozi zobrazeni:
Klepnétena < .

Pro potvrzeni nastaveni nebo pfechod na dalsi
zobrazeni:

Klepnéte na,,NASTAVIT nebo,DALSI".

PRED PRVNIM POUZITIM

Pfi prvnim zapnuti spotiebi¢e bude nutné produkt

nastavit.

Nastaveni je mozné pozd&ji upravit stisknutim tlacitka £,

které zajisti pfistup do nabidky ,Nastroje”.

1. VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotiebice je nutné nastavit jazyk

a cas.

« Potazenim prstem po obrazovce muzete prochdzet
seznamem dostupnych jazyk.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

v
Deutsch
German

+ Klepnéte na pozadovany jazyk.

EA\VIkA
Greek, Modern

English
English

Klepnutim na tlacitko € se vratite zpét na pfedchoz
zobrazen.

Espaiol
Spanish

2. VOLBA REZIMU NASTAVENI

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

Stiskem Dalsi pokracujte v nastaveni
pro pouziti vdomécnosti.

Dékujeme vam za nakup!

REZIM DEMO PRODEJNY




.NASTAVENI DATA A CASU

Po pfipojeni trouby k vasi domdci siti dojde

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

« Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte ¢as.

e Nastavit ¢as systému.

12:30

24hodinovy cas

Po nastaveni ¢asu bude nutné nastavit také datum.

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

4. NASTAVENIi SPOTREBY ENERGIE

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

+ Klepnutim na hodnotu vpravo nastavte vykon.

(<) Rizeni vykonu

13 ampéra

16 ampérd @ v

+ Klepnutim na,OK” dokoncete prvotni nastaveni.

e Nastaveni hotovo

Spotiebic je nyni 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 odstrarte vSechny ochranné kartény nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené
pfislusenstvi.

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

PYi prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor vétrat.




KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

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

Na displeji si muzete vybrat mezi manualnimi

funkcemi nebo funkcemi nabidky ,CookAssist”.

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

20:00

. RUCNI FUNKCE
E COOKASSIST

+ Posouvanim nahoru nebo doli mUzete prochazet
seznamem.

3 Zvolte funkci

TRADICNI KONVENCNI

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

« Pozadovanou funkci zvolte tim, Ze na ni klepnete.

e Zvolte funkci

TRADICNI KONVENCNI

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

9—%

2. NASTAVENI RUCNICH FUNKCi

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

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK.

+ Zvolte si pozadovanou hodnotu z nabizeného
seznamu.

Zvolit
teplotu

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

e Zvolit ‘n}ﬁ
teplotu

DOBA TRVANI

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

Nastavitgpbu piipravy

« Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte
pozadovanou dobu peceni.

G Zadejte cas
52 3 4 5
7 8 90

- Klepnutim na,DALSI” nastaveni potvrdte.

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 receptd 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, NASTAVENI CASU ODKLADU SPUSTENI

Pred spusténim funkce muzete odlozit ¢as peceni:

Funkce se spusti nebo ukon¢i v predem zvoleném

Case.

. Klepnutim na,ODLOZENI” nastavite pozadovany
Cas spustéeni.

POKYNY K PRIPRAVE POKRMU:

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla
pouze najednom rostu.

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

V)

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

+ Vlozte pokrm do trouby a zavrete dvifka: Funkce se
spusti automaticky po uplynuti vypoctené doby.

Pokud pfi nastaveni vybraného cyklu zvolite predehfey,

moznost odloZeni se deaktivuje.

« Pokud chcete funkci aktivovat ihned a zrusit

naprogramovanou dobu odkladu, klepnéte na
tlacitko @ .

5. SPUSTENI FUNKCE

« Po dokonceni nastaveni spustte funkci klepnutim
na,START"

Béhem peceni mlzete kdykoli nastaveni zménit klepnutim na

hodnotu, kterou si pfejete upravit.

Je-li trouba horka a funkce vyZaduje zvIastni maximalni

teplotu, na displeji se zobrazi zprava.

- Aktivni funkci kdykoli zastavite stisknutim >

, 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
aktivovana.

00:00:15 od spusténi

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.

+ Oteviete dvirka.
+ Vlozte jidlo do trouby.

- Zavrete dvirka a funkce peceni se obnovi
automaticky.

Vlozenf jidla do trouby pfed dokoncenim predehfivani maze
nezadoucim zpUsobem ovlivnit konecny vysledek. Otevienim
dvitek béhem predehfevu se tato faze prerusi. Cas peceni fazi
predehfati nezahrnuje.

7. PRERUSENI PECENI

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

« Otevrete dvirka.
+ Provedte ukon uvedeny na displeji.

« Zavrete dvirka a funkce peceni se obnovi
automaticky.

Pfed skoncenim peceni vds mlze trouba vyzvat ke
kontrole pokrmu stejnym zplsobem.

Zazni zvukovy signdl a displej bude indikovat, co je

tfeba udélat.

« Zkontrolujte pokrm.

« Zavrete dvirka a funkce peceni se obnovi
automaticky.

8. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je

peceni ukonceno.

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

00:01 od dokon¢ceni

TRADICNI
Peceni
200 °C

CASOVAC 71\
KOMPLETNI @

« Pro ulozeni funkce mezi oblibené klepnéte na [ .

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

- Klepnutim na (® prodlouzZite peceni.

10



9. OBLIBENE

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

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

ULOZENI FUNKCE

Po uplynuti doby trvani funkce klepnéte na i

, ¢imz muzete funkci ulozit jako oblibenou. Budete

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

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

< UPRAVIT

1. Pizza tenka

A

,Q

. Klepnéte na,OBLIBENY” a funkci ulozte.

<

1. Pizza tenka

G T A

PO ULOZENI

Chcete-li zobrazit nabidku oblibenych funkci,

stisknéte W :funkce budou rozdéleny podle

jednotlivych pokrm( dne a uvidite nékolik navrha.

+ Klepnéte na ikonu pokrmu pro zobrazeni
pfislusného seznamu

Oblibe

PIZZA TENKA

Hledate néco jiného?
Podivejte se na nize uvedena
doporuceni.
« Prochazejte zobrazenym seznamem.
« Klepnéte na pozadovany recept nebo funkci.
« Pecleni aktivujete klepnutim na ,START"
ZMENA NASTAVENI

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi mlzete

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

« Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

« Klepnéte na,UPRAVIT"

« Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.

. CS

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

- Klepnutim na,ULOZIT” zmény uloZite.

Na strance s oblibenymi rovnéz muizete odstrariovat
ulozené funkce:

- Klepnéte na ikonu | na dané funkci.

+ Klepnéte na,ODSTRANIT"

MUzete téz upravit Cas, kdy se jednotlivé pokrmy
zobrazuji:

. Stisknéte &3 .

. Zvolte B3 ,Preference”

. Zvolte ,Casy a data”.

+ Klepnéte na,Vase Casy jidel”.

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

Je mozné kombinovat ¢asovy Usek pouze s pokrmem.

10. NASTROJE

Klepnutim na ¢} si kdykoli oteviete nabidku ,Nastroje”.

Tato nabidka vdm umoziiuje vybér z nékolika
moznosti a téZ Upravu nastaveni nebo preferenci pro
vas produkt nebo disple;.

Nastroje

@ N Q,_

Minutka

[l [l

O | MINUTKA
Tuto funkci je mozné aktivovat pfi pouziti funkce
peceni nebo samostatné pro méreni casu.

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

a spustit funkci.

Minutka bude nadale odpocitavat v pravém hornim rohu
obrazovky.

Pro opétovné vyvolani nebo Upravu minutky:

. Stisknéte {3} .

. Klepnéte na [@] .

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na
casovém spinaci zazni signal a na displeji se zobrazi
upozornéni.

« Klepnutim na,ODSTRANIT” ¢asovac zrusite.

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

=

Samocisténi

Svétlo

Y|svETLo
Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

1



= PYROLYTICKE CISTENI

Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci

cyklu s velmi vysokou teplotou. K dispozici mate

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

Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.

Béhem pyrolytického cisténi a po skonceni cyklu
udrzujte déti a zvifata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokon¢en cyklus vétrani).

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

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

« Zvolte jeden z dostupnych cykll podle svych
potieb.

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

Jakmile je cyklus dokoncen, dvitka zistanou

zamknutd, dokud se teplota uvnitf trouby nevrati na

pfijatelnou bezpecnou uroven.

Po zvoleni cyklu je moZné odloZit zac¢atek automatického
cisténi. Klepnutim na ,ODLOZENI" nastavte ¢as ukonceni
uvedeny v pfislusném odstavci.

A zTLUMIT

Klepnutim na tuto ikonu mizete ztlumit nebo zrusit
ztlumeni viech zvuk( a vystrah.

® | ZAMEK OVLADAN

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

k jejich ndhodnému stisknuti.

Pro aktivaci zdmku:

. Klepnéte naikonu [®] .

Pro deaktivaci zdmku:

« Klepnéte na displej.

« Potdhnéte prstem smérem nahoru pfes
zobrazenou zpravu.

Zamek ovladani
Spotiebic je uzamcen.

Prejedte prstem nahoru.

'{S}VI'CE MODU

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

Sébesovy rezim (Sabbath) udrzuje troubu v rezimu pecen,
dokud ji nevypnete. Je-li aktivovan $abesovy reZim (Sabbath),
bude funkéni pouze tradi¢ni cyklus. VSechny ostatni pedici

a cistici cykly jsou deaktivovany. Neuslysite Zddné tony

a displej nebude indikovat zmény teploty. Pfi otevirani nebo
zavirani dvifek trouby se osvétleni trouby nerozsvitf ani
nezhasne a topné prvky se ihned nezapnou ¢i nevypnou.

Pro deaktivaci a opusténi $dbesového 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.

12



UZITECNE RADY

. CS

JAK POUZIVAT TABULKY PRO TEPELNOU
UPRAVU

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

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

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

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

TRADICNI

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

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

Pfred vlozenim jidla troubu pfedehfejte.

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

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

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

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

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

v tésté a méné tésto michat.

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

a proto i delsi doba pfipravy.

Recept Predehfev Teplota (°C) Doba ptipravy (min.) Uroven a pfislusenstvi
Kynuté kolace / kolace z piskotového tésta Ano 170 30-50 qéF
Susenky / linecké pecivo Ano 150 20-40 \i,
Kolacky/muffiny Ano 170 20-40 2
Odpalované pecivo Ano 180-200 30-40 ;
Snéhové pecivo Ano 90 110-150 '\ir
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” Ano 190-250 15-50 1;
Mrazena pizza Ano 250 10-15 ;,
Pecivo z listového tésta Ano 190-200 20-30 3
:?zzggeza{::;?y(peéeny puding) / zapékané téstoviny / Ano 190-200 4565 u;x
Jehnéi/ teleci / hovézi / vepiové 1 kg Ano 190-200 80-110 Lo
Kue / kralik / kachna 1 kg Ano 200-230 50-100 Lo
Krata / husa 3 kg Ano 190-200 80-130 L2
Pecend ryba / v papiloté (filety, vcelku) Ano 180-200 40-60 ;,
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GRIL

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

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

a nalijte do néj priblizné 500 ml pitné vody. Troubu

neni treba pfedehfivat. Dvitka trouby musi byt pfi

peceni zaviena.

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

vyzaduji delsi dobu ptipravy.

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

V pfipadé potieby vodu dolijte.

Aby se maso na povrchu nespalilo, zasunte rost do

evvs

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

TURBO GRILL

U této funkce se horni topné téleso a ventilator

zapnou soucasné.

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

musi byt pfi peCeni zaviena.

Ve dvou tfetinach doby peceni jidlo obratte.

Pouzijte jakykoli druh plechu do trouby nebo nadobu

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

10-15 minut, nebo ho zabalte do alobalu.

Recept Predehiev Grill-urov.vyk. Doba pfipravy (min.) | Uroven a p¥islusenstvi
Pecené kufe 1-1,3 kg - 2 (stredni) 55-70 L2 W
Jehnéei kyta/kyty - 2 (stredni) 60-90 Lo
Opékané brambory - 2 (stredn) 35-55 \ 3 j
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 \ 3 j
...... - N (I ~ oS
N ] Pecicl plech Odkapévaci plech /
PRISLUSENSTVI . pie hluboky plech Odkapavaci plech/  Odkapévaci plech
Rost nebo dortova forma bo plech . lech P Ivod
na roty nebo plec [wta peceni  plech na peceni s 500 ml vody
na rostu
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HORKY VZDUCH

Kruhové topné téleso a ventilator se zapnou

soucasné. Ventilator na zadni sténé rozvadi horky

vzduch rovnomérné okolo trouby.

Pomoci funkce ,HORKY VZDUCH” muzete péct

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

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

které vyzaduje del$i dobu pfipravy.

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

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

peceni posypte pizzu mozzarellou.

Recept Predehfiev Teplota (°C) Doba ptipravy (min.)  Uroven a ptislusenstvi
Ano 170 30-50 .
Kynuté kolace / kolace z piskotového tésta
Ano 160 30-50 S S
PInéné moucniky (tvarohovy kolac,cheesecake’, zavin, B . 4 1
ovocny kolad) Ano 160-200 35-90 e
Ano 140 30-50 4
Susenky / linecké pecivo Ano 140 30-50 4 1
Ano 135 40-60 > =]
Ano 150 30-50 4
Kolacky/muffiny Ano 150 30-50 4 1
Ano 150 40-60 SIPPEE
Ano 180-190 35-45 ]
Odpalované pecivo
Ano 180-190 35-45 e e
Ano 90 130-150 =
Snéhové pecivo
Ano 90 140-160 * PEEE I
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” Ano 190-230 20-50 ,\%ﬁ 1
Pizza (tenk3, silnd, focaccia) Ano 220-240 25-50* _\%’_ -u%u- 1
Ano 250 10-20 a—
Mrazend pizza
Ano 220-240 15-30 AT
Ano 180-190 45-60 P
Slané kolace (zeleninové, quiche)
Ano 180-190 45-70 * A e L
Ano 180-190 20-40 AT
Pecivo z listového tésta
Ano 180-190 20-40* s e
Lasagne a maso Ano 200 50-100 * _\%’_u 1 j
Maso a brambory Ano 200 45-100* _\_”i_m’_u 1 j
Ryby a zelenina Ano 180 30-50* 4 1

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

Recept Jidlo Predehiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.) Uroven a prislusenstvi
Susenky Sugenky Ano 135 50-70 S S
Ovocné
Ovocné dortiky typu ,tart” dortiky typu Ano 170 50-70 ,\%ﬁ ,\%’ -u%u- -\1];1,-
Jtart”

. . _ 5 4 2 1
Kulata pizza Kulata pizza Ano 210 40-60 Aer A~ A~ A—n
Kompletni jidlo:

Ovocny dortik (tart) (Uroven 5) Nabidk

. ) , . abidka g 4 2 ]
Pecend ze!emnav (Uroven 4) _Cook 4" Ano 190 40-120 —r —1r
Lasagne (Uroven 2)
Nakrdjené maso (Uroven 1)

KONVENCNI PECENI

Tuto funkci pouzivejte pro peceni kolacu typu
,quiche” a zeleninovych kolacu (typu ,tart”),
popfipadé dezertd s vlhkou naplni, jako je napfiklad
tvarohovy kolac (cheesecake) a ovocnych plnénych
kolacl (pie).

Rovnéz se idedlné hodi pro peceni pokrmu

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

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

Jestlize je spodek koldce promaceny, snizte rost

a pred vlozenim néaplné do kolace posypte spodek
kolace nadrobenymi susenkami.

Recept Predehiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.) Uroven a prislusenstvi
PInéné moucniky (tvarohovy kold¢ ,cheesecake’, zavin, B B 3
ovoeny kol4d) Ano 160-200 30-85 L J
Slané kolace (zeleninové, quiche) Ano 180-190 45-55 ,\%’
- . Ly . 2
PInéna zelenina (rajcata, cukety, lilky) Ano 180-200 50-60 —1r

MAXI VARENI

Tato funkce je velmi uzite¢nd pro pfipravu velkych
kus masa (nad 2,5 kg). BEhem peceni doporucujeme
maso obracet, aby rovnomérné zezlatlo ze vsech
stran. Doporucujeme maso ob¢as podlit, aby se pfilis
nevysusilo.

Pouzivejte 1. nebo 2. uroven podle velikosti masa.
Pfed pecenim neni tfeba troubu pfedehfivat.

U peceni doporucujeme pfilit na dno naddoby trosku
vyvaru, aby diky podliti maso béhem peceni ziskalo
jesté lepsi chut. Po upeceni ponechejte maso

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

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

Pokud jde o obraceni pecené, nezapomente ji nejprve
polozit na stranu s klrkou.

Recept Predehiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.) Uroven a prislusenstvi
Vepiova pecené s kizi 2 kg - 170 110-150 L 2 J
[ VR vl Aar  J ~ M
U ] Pecicl lech Odkapavaci plech /
PRISLUSENSTVI . pie hluboky plech Odkapavaci plech/  Odkapavaci plech
Rost nebo dortové forma bo plech . lech P Ivod
na rotu nebo plech na peceni  plech na peceni s 500 ml vody

na rostu
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EKO S HORKYM VZDUCHEM

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

Recept Pfedehfiev Teplota (°C) Doba ptipravy (min.)  Uroven a ptislusenstvi
Nadivané maso - 200 80-120 % ;,
Porce masa (krélik, kute, jehné) - 200 50-100 * ;,
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zalezf na vasich poZadavcich.
KYNUTI
Nez vlozite tésto do trouby, vzdy je radéji pfikryjte Doba kynuti 1 kg davky tésta na pizzu se pohybuje

vihkou utérkou. Doba kynuti tésta s touto funkci je ve  pfiblizné okolo jedné hodiny.

srovnani s kynutim pfi pokojové teploté (20-25 °C)

kratsi pfiblizné o jednu tretinu.

UDRZOVANI TEPLOTY JIDLA

Funkce udrzovani teploty jidla (Keep warm) vam Nedoporucuje se uchovavat hotova jidla tepla déle

umoznuje udrzovat Cerstvé pfipravené pokrmy teplé.  nez dvé hodiny.

To zabranuje tvorbé kondenzatu a eliminuje nutnost Mé&jte na paméti, ze nékteré pokrmy se po dobu, co

cisténi prostoru trouby. je uchovavate teplé, déle vafi: V pfipadé potieby je
pfikryjte, aby nevysychaly.

ROZMRAZOVANI

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

Kategorie potravin Uroven a pfislusenstvi Mnozstvi Informace pro vafeni/peceni
Z : Cerstvé lasagne _\_‘iﬂ_ 500-3 000 g
e
28
8 0 Pfipravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte
A ] L 5 : besamelovou omackou a posypte syrem pro dosazeni
<=z MraZené lasagne A 500-30009g  :ideélInfzlatavé barvy pokrmu
P
o
<:
Potfete olejem a popraste soli a pepfem. Podle vlastni chuti
: Rostbif 3 600-2 000 g dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukoncenf pripravy jesté
: Hovézi ‘ i pred porcovanim nechejte alespori 15 minut odpocivat
3 ‘Pred pecenim potfete olejem a osolte.
Hamb 4 15-3 ,
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ omburger Ty VBt 3oty peceni bt
Vepiova pecené 600-2500g
Vepiove Vepiova sebra 500-20004 ‘ Pred peéenll'm potfete ol?jen,ﬁ a osc)alte.
. H T e S o uplynuti 2/3 doby pecenfobratte
2 otfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/
= Pecené kure 600-3 0009 ofenim. Popraste soli a pepfem. VloZte do trouby prsnim
Kuie : valem nahoru
Filé / prsa 125 em : Pred peéenll'm potrete ol?jerln a ossjlte.
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ o uplynuti 2/3 doby peceni obratte
i Pfed pecenim potfete olejem a osolte.
“Po uplynuti 1/2 doby pecent obratte
Masova jidla : Rovnomérné rozlozte na mifzku. Aby nedoslo k popraskant
- parkd, propichejte je vidlickou.
i Po uplynuti 2/3 doby pecenf obratte
: Cerstvé filety Potfete olejem a popraste solf a pepiem. Podle vlastni chuti
3 Sand fi 3 2 dochutte ¢esnekem a bylinkami
 Mrazenéfilety et 053em o S B
Muile 4 jeden plech l?osypte nadrobgnym chlelf:)em a ochutte olejem,
> — cesnekem, paprikou a petrzelkou
o N 7
> Gratinovani 4 )
& : Grilované hlemyzdi — Jeden plech ;
: mofské plody  Garnaty jeden plech  : Potfete olejem a popraste solf a pepfem. Podle vlastni chuti
: dochutte cesnekem a bylinkami
Krevety jedenplech
[ T vl Ar _ J ~ M
o ] Pecicl plech Odkapavaci plech /
PRISLUSENSTVI . pie hluboky plech Odkapéavaci plech/  Odkapévaci plech
Rost nebo dortové forma . P
nebo plech na peceni  plech na peceni s 500 ml vody

na rostu

na rostu
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Kategorie potravin Uroven a pfislusenstvi Mnozstvi i Informace pro vafeni/peceni
...................................................... B B R T LT T T ey Tt ey PP Y OE PP RPN
Brambory 3 500-1500g NakraJeJte na kousky a pred v[ozemm do trouby pokapejte
E ., n— ‘ olejem, osolte a dochutte bylinkami
: Petena o A Lo
: zelenina PInéna zelenina — - 1005009 kazdy  Potfete olejem a popraste soli a pepfem. Podle viastni chuti
Jin4 zelenina 3 © 500-1500 9 dochutte ¢esnekem a bylinkami
P03 Nakrajejte na kousky a pred vlozenim do trouby pokapejte
= Brambory N 1 plech i olejem, osolte a dochutte bylinkami
= : , , .
= . P03 : Posypte nadrobenym chlebem a ochutte olejem,
i Rajcata inf==ir 1 plech i Cesnekem, paprikou a petrzelkou
N e ) . ) .
: Gratinovand Papriky % 1 plech Pr\pravtevpoqle syeho obhpeneho receptu. Posypte syrem
: zelenina S pro dosazenf idedIni zlatavé barvy pokrmu
. 3 :
Brokolice : 1 plech :
i P  Piipravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte
Kvétak :;u%,: 1 plech besamelovou omackou a posypte syrem pro dosazeni
o 3 idedlnf zlatavé barvy pokrmu
Jiné —n 1 plech
- i - 2 B i Testo vlozte do formy na kola¢ pro 8-10 porci a propichejte
SEANEKOL N 800-1200g je vidlickou. Tésto naplrite podle svého oblibeného receptu
“ Pripravte tésto podle svého oblibeného receptu na
Zemle 3 60-150 g kazdy i p3eni¢ny chléb. Pfed kynutim upravte do tvaru Zemle. Na
.............................................................................................................................................................................. roubg nastavte prislusnou funkei kynuti
Pfipravte tésto podle svého oblibeného receptu na
@ Sendvicovy bochnik ve formé -\h..,i,.;,- 400-600 g kazdy i pSeni¢ny chléb. Pred kynutim umistéte do nddoby na chléb.
= S D W | Na troubé nastavte pifslusnou funkeikynutf
(U} v, v 7 . . v
Velky chléb 2 700-2000g 'Pr'\pravtefelsto podle svého oblibeného receptu a rozlozte
— jejnapeciciplech
: : Pripravte tésto podle svého oblibeného receptu na
Bagety 3 i 200-300 g kazdy : pSenicny chléb. Pfed kynutim upravte do tvaru bagety. Na
‘ “troubé nastavte piislusnou funkci kynutf
Pizza tenka 2 kulaty plech §Tésto na pizzu pfipravte ze 150 ml vody, 15 g drozdy,
........................................................................................................................................ J 2007225 g mOUky, Oleje a SO“. Nechte JeJ nakynout pOmOCl’
Pizza silné 2 : kulaty plech ph’svl'u§né funkce trouby. Tévsto'rvozrolujte na lehce vvymaétén)'/
e PeCicl plech, Ozdobte napt. rajtaty, mozzarellou a Sunkou
N 2
u fp E—
(e 4 1 ‘
Mrazena pizza "‘T" 3 : 1-4 vrstvy Vyjméte z obalu. Rovhomérné rozlozte na mfizku
AR A :
5 4 2 1
....................................................... B A e i S
i Pfipravte tésto na piskotovy kold¢ bez tuku v mnozstvi
Piskot ve formé i-\h-.,i,.;,- 500-1200g  500-900 g. Nalijte na pecicim papirem vylozeny
e AYYMaSEN peCiCiplech
“Vypracujte tésto z 500 g mouky, 200 g soleného mésla,
. ©3 B £200 g cukru a 2 vajec. Pfidejte ovocnou esenci. Nechejte
Susenky — 2006004 i vychladnout. Tésto rovnomérné roztadhnéte a vytvarujte
o i podle svych predstav. Susenky pokladte na pecici plech
> i : :
(v} Cvr0|ssa’nty 3 jeden plech
| (Cerstvé) — ; ‘o y . v ; (.
o Zakusky : Rovnomeérneé rozlozte na pecici plech. Pred podavanim
< ) . 3 ' i nechte vychladnout
&t Petivo zvodpalovaneho : jedenplech
< aplnéné testa : §
Q : kolace i Vypracuijte tésto z 500 g mouky, 200 g soleného masla,

Ovocny kola¢ ve

400-1600 g

200 g cukru a 2 vajec. Pridejte ovocnou esenci. Nechejte

PRISLUSENSTVI

formé inFe ‘vychladnout. Tésto rovnomérné roztéhnéte a viozte do

i formy. Napliite marmelddou a upecte

“ Pripravte si smés krajenych jablek, piniovych ofech, skofice

N i3 B “a muskatového ofisku. Do panve vlozte kousek masla,

Jableeny zavin — 400-1600g i posypte cukrem a vafte 10-15 minut. Zarolujte spolu

; istéstem a vnéjsi ¢ast prelozte

Lo VR ~ Al _ J ~ M

Pecici plech Odkapévaci plech /
. pie hluboky plech Odkapavaci plech/  Odkapavaci plech
Rost nebo dortova forma . .
nebo plech na peceni  plech na peceni s 500 ml vody

na rostu

na rostu
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CISTENI A UDRZBA

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

VNEJSi POVRCHY
« Povrchy cCistéte vihkou utérkou z mikrovlakna.

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

suchym hadfikem.

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

ihned potfisnény povrch otfete vihkym hadfikem

z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

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

kondenzatu vytvoreného v disledku peceni jidel

s vysokym obsahem vody nechejte troubu zcela

vychladnout a poté ji vytfete pomoci hadfiku nebo

houbicky.

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

Pouzivejte bezpecnostni
rukavice.

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

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

Sklo dvefi ¢istéte vhodnym tekutym prostiedkem.

Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvifrka vymontovat
z pantq.

PRISLUSENSTVI

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

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

- Prejete-li si dvirka demontovat, zcela je oteviete

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

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

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

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

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

Zkuste dvirka zavfit a zkontrolujte, zda jsou

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

« Odpojte troubu od elektrické sité.

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

« Znovu pripojte troubu k elektrické siti.

. CS

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

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

ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém i Mozna pficina

i Redeni

Pferuseni napajeni.
:Odpojeni od elektrické sité.

Trouba nefunguje.

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

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

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

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

‘tovarni nastaveni”. Veskera ulozena nastaveni budou

vymazana.

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

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

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

‘(More Modes) a nasledné

vyberte moznost ,Rizeni vykonu” (Power Management).

Tato funkce neni

v rezimu demo -Je spusdtény rezim demo.
k dispozici. ;

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

_prodejnach)
_pro jeho ukonc¢eni.

Dvefe nelze otevfit.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

TECHNICKA PODPORA

*V pfipadé provoznich potizi se obratte na technické
servisni stiedisko Franke.

Nevyuzivejte sluzeb neautorizovanych techniku.
Uvedte:

- typ zavady

- model spotrebice (art./kod)

- sériové cislo (S.N.) na vykonovém Stitku umisténém
na pravém okraji vnitiniho prostoru trouby (viditelny,
pokud jsou oteviend dvitka).

Pti kontaktu se servisnim stfediskem uvadéjte kody
uvedené na identifika¢nim Stitku produktu.

CEHCOIG@

Pfi kontaktu se servisnim
strediskem uvadéjte
kody uvedené na
identifika¢nim Stitku

roduktu. uﬁﬁﬁ
p i
A
e e T
e g e 1IN I
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PRIRUCKA PRE POUZIVATELA

Nowvohk

. Ovladaci panel
. Ventilator a okrihly ohrevny

¢lanok

(nie je viditelny)

Vodiace listy

(Uroven je uvedena v prednej
casti rury)

Dvere

Horny ohrevny ¢lanok/gril
Osvetlenie

Vyrobny Stitok
(neodstranujte)

Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL
....... O
© X
B '
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. NARADIE

Na vyber z niekolkych moznosti

a tiez na zmenu nastaveni rary
a preferencii.

Na zastavenie hociktorej funkcie
rdry okrem hodin, minutky

a zdmku ovladania.
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PRISLUSENSTVO

NADOBA NA
ODKVAPKAVANIE

ROST

PLECH NA PECENIE POSUVNE LISTY

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

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA
Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich
listach tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

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

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

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

(AK SU VO VYBAVE)

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

Pripevnite vrchnu svorku bezca na vodiacu listu

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

na druhej vodiacej liste na tej istej urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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FUNKCIE

MANUALNE FUNKCIE

RYCHLE PREDHRIEVANIE
Na rychle predhriatie rury.

KONVENCNE*

Na pripravu lubovolného jedla iba na Urovni
jedného rostu.

GRIL

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

TURBO GRIL

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

HORUCI VZDUCH

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

FUNKCIE MULTICOOKING

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

»  KYSNUTIE

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

» KOMFORT

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

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

» HORUCI VZDUCH ECO*

Na pecenie plnenych kusov masa

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

«  FROZEN COOK (PECENIE MRAZENYCH JEDAL)

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

KONVEKCNE PECENIE

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

@ COOKASSIST (ASISTENT PECENIA)

SPECIALNE FUNKCIE

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

» UDRZIAV.V TEPLE

Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

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

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

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

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 pozadovand funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

20:00

. MANUALNE FUNKCIE
E COOKASSIST

+ Prechdadzajte v zozname smerom nahor alebo
nadol.

e Zvolte funkciu

KONVENCNE KONVEKCNE

— PECENIE —
. &
GRIL
wwWww
& "

. Tuknutim zvolte pozadovanu funkciu.

HORUCI
VZDUCH

G Zvolte funkciu

KONVENCNE KOCNVEKCNE
—— PECENIE 5. —5—
N

HORUCI GRIL

VZDUCH wWw
% n

2. NASTAVENIE MANUALNYCH FUNKCIi

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit jej

nastavenia. Na displeji sa zobrazia nastavenia, ktoré

sa daju zmenit.

TEPLOTA / UROVEN GRILU

+ Prechadzajte ponukanymi hodnotami a zvolte
pozadovanu.

Zvolte
teplotu

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

TRVANIE

Dobu pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete

riadit pe¢enie manudlne:. V reZime nastaveného

¢asu 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

L,COOKASSIST FUNCTION” (FUNKCIE ASISTENCIE PRI PECENI)

(pozri prislusné tabulky) alebo podla receptov v ponuke

L,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.

e Konvencné

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
ODLOZENIE STARTU a za¢ne sa ¢as ¢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 ukaze stav fazy predhrievania.

00:00:15

od zaciatku

KONVENCNE 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.

Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim predhrievania, moze

. SK

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 a funkcia pecenia sa obnovi
automaticky.

Pred ukoncenim pripravy jedla vas rira moze vyzvat,
aby ste rovnakym sp6sobom jedlo skontrolovali.

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

« Skontrolujte jedlo.

- Zatvorte dvierka a funkcia pecenia sa obnovi
automaticky.

8. UKONCENIE PRiPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze

priprava jedla je skonc¢ena.

Pri niektorych funkcidch po skonceni pripravy jedla

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

00:01 od

pripravenosti

KONVENCNE CASOMER
Varenie DOKONCENE ’Cu_j
200°C

Ak ju chcete ulozit ako oblubenu, tuknite na [ .

« Patminuatovy cyklus na zhnednutie spustite
zvolenim funkcie Extra zhnednutie.

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

Funkcia Oblubené uklada nastavenia rury pre vase
oblubené recepty.

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

AKO ULOZIT FUNKCIU

Po skonéeni funkcie ju tuknutim na J{ mozete
ulozit ako oblibend. To vam umozni pouzivat ju

v buducnosti rychlo so zachovanim rovnakych
nastaveni.

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

« Tuknutim na ikonky zvolte aspon jeden.

<

1. Tenka pizza
7
N\

n A

« Funkciu ulozite tuknutim na NAJOBLUBENEJSIE.

<

1. Tenka pizza

& T A NAJOBLUBENEJ®

O
PO ULOZENI
Ak si chcete pozriet ponuku oblubenych funkcii,
stla¢te W : Funkcie budu rozdelené podla réznych
¢asov jedenia s niekolkymi ponukanymi navrhmi.
+ PrisluSny zoznam sa zobrazi tuknutim na ikonu
jedal

TENKA PIZZA

Hladate nieco iné?
Skontrolujte nizZsie uvedené navrhy.

+ Posuvajte sa vo vyznacenom zozname.

« Tuknite na recept alebo funkciu, ktoru chcete.

« Pripravu jedla aktivujete tuknutim na START.
ZMENA NASTAVENI

Na obrazovke oblibenych mézete ku

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

« Vyberte funkciu, ktord chcete zmenit.

« Tuknite na UPRAVIT.

+ Vyberte vlastnost, ktoru chcete zmenit.

. Tuknite na DALSIE: na displeji sa zobrazia nové
vlastnosti.
- Zmeny potvrdte tuknutim na ULOZIT.

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

« Tuknite W na funkcii.

. Tuknite na ODSTRANIT.

MbzZete zmenit aj Cas, kedy sa zobrazuju jednotlivé
jedla:

. Stlac¢te &3 .

. Zvolte B3 Preferencie.

. Zvolte Casy a datumy.

. Tuknite na vase ¢asy jedal.

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

10. NARADIE
Stlacenim {3 kedykolvek otvorite ponuku ,Néstroje”.

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

Naradie

@ Q +f]
Kuchynské Osvetlenie 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 moézete 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 casovac dokonci odpocitavanie zvoleného casu,
ozve sa zvukovy signal.

« Tuknutim na,ODSTRANIT” ¢asova¢ zrusite.

- Na opatovné nastavenie Casovaca tuknite na
NASTAVIT NOVY CASOVAC.

Y| OSVETLENIE
Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.
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= PYROLYTICKE CISTENIE

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

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

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

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

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

« Zvolte jeden z dostupnych cyklov podla svojich
potrieb.

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

Po skonceni cyklu dvierka ostand uzamknuté do

chvile, kym sa vnutorna teplota rdry nevrati na

bezpecnu Uroven.

Po zvoleni cyklu je mozné odloZit spustenie automatického

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

uvedené v prislusnom odseku.

A sTLMIT

Tuknutim na ikonu stimite alebo zapnete vietky
zvuky a alarmy.

® | ZAMOK OVLADANIA

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

Aktivovanie zamku:

. Tuknite naikonu [¥] .

Na deaktivovanie zamku:

. Tuknite na displej.

+ Prejdite prstom nahor po zobrazenej sprave.

Zamok
ovladania

Spotrebic je uzamknuty.

Tahajte prstom dohora, az
sa odomkne.

. SK

{3} DALSIE REZIMY

Na volbu Sviato¢ného rezimu a otvorenie Riadenia

vykonu.

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

fungovat iba staticky ohrev. Vsetky ostatné cykly pripravy

jedla a cistenia su deaktivované. Zvukové signaly su vypnuté

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

a nevypne a vyhrevné ¢lanky sa nebudu okamZite zapinat

a vypinat.

Ak chcete deaktivovat alebo zatvorit Sviato¢ny rezim, stlacte
() alebo X, potom stlacte a na 3 sekundy podrzte
obrazovku displeja.

E PREFERENCIE
Na zmenu niekolkych nastaveni rary.

INFO

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

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

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

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

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

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

KONVENCNE

Horné a dolné ohrevné ¢lanky zohrievaju ruru
rovnomerne.

Pouzite 3. Uroven. Na pecenie pizze, slanych

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

Pred vloZenim jedla do rury ju predhrejte.

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

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

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

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

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

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

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

a pecenie trva dlhsie.

Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Urovei a prislusenstvo
Kysnuté kolace/Piskétové kolace Ano 170 30-50 _\_”2|__._,._’_
Susienky / linecké cesto Ano 150 20 - 40 L3,
Malé torty / Mafin Ano 170 2040 3
Odpalované cesto Ano 180 - 200 30-40 L
Snehové pusinky Ano 90 110-150 1;
Pizza / chlieb / focaccia Ano 190 - 250 15-50 1;
Mrazena pizza Ano 250 10-15 l;ﬂ
Slané a sladké odpalované cesto Ano 190 - 200 20-130 1;
Lasagne / Nakypy / Zapecené cestoviny / Cannelloni Ano 190 - 200 45 - 65 l;,
Jahhacie / Telacie / Hovadzie / Bravéové 1 kg Ano 190 - 200 80~ 110 Lo
Kuréa / Kralik / Kaica 1 kg Ano 200 - 230 50 - 100 Lo
Morka / Hus 3 kg Ano 190 - 200 80 - 130 L2
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale (filety, celé) Ano 180 - 200 40-60 ;ﬂ
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GRIL

Horny ohrevny ¢lanok umoznuje dosiahnut pri
grilovani optimalne vysledky. Odporuca sa vlozit
jedlo na 4. alebo 5. Uroven. Pri grilovani masa
pouzivajte nadobu na zachytavanie tuku a Stavy
z pecenia. Vlozte ju na 3. alebo 4. Groven a nalejte
do nej priblizne pol litra pitnej vody. Ruru netreba
predhrievat. Pocas grilovania musia dvierka rary
zostat zatvorené.

Ak chcete maso grilovat, vyberte rezne rovnakej
hriabky, aby sa vSade prepiekli rovhomerne. Velmi
hrubé kusy masa je potrebné piect dlhsie.

Aby sa predislo spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu
polohu rostu, aby bolo maso dalej od grilu. V polovici
pripravy jedlo obratte.

Na zachytdvanie $tavy z mdsa sa odporuca vsunut
priamo pod rost s pe¢enym masom nadobu, do ktorej
ste vliali pol litra pitnej vody. Podla potreby doplrite.

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

TURBO GRIL

Pri tejto funkcii sa horny ohrevny ¢lanok a ventilator
zapnu naraz.

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

Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo obratte.

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

Recept Predohrev Uroven grilu Cas pecenia (Min.) Uroven a prisluenstvo
Pecené kur¢a 1-1,3 kg - 2 (strednad) 55-70 _\_”2“’ 1 ! r
Jahnacie stehno / Kolend - 2 (strednd) 60 - 90 \ 3 |
Pecené zemiaky - 2 (strednd) 35-55 \ 3 |
Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10-25 \ 3 |
Aveeenn ~ Aabklr —J s | SaSeSeS
PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na odD\?S?g?/;rie / Nadoba na Nadoba na
Rost tortu pavanie odkvapkévanie/plech odkvapkavanie
. plech na pecenie .
na roste na pecenie s 500 ml vody

alebo pekac na roste
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HORUCI VZDUCH

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

Kysnuté kolace/Piskotové kolace

Ano 160 30-50 al:—-iirr—lﬁ al:—l_rr—lﬁ
PInené kolace (tvarohovy kold¢, stridla, jablkovy kolac) Ano 160 - 200 35-90 _\,é“_ -\1];1,-
Ano 140 30-50 4
Susienky / linecké cesto Ano 140 30-50 L 1;[
Ano 135 40-60 - > ; -\...i_...r 1_,1
Ano 150 30 - 50 .
Malé torty / Mafin Ano 150 30-50 '\ir 1;
Ano 150 40 - 60 PP
Ano 180 - 190 35-45 !
Odpalované cesto -
Ano 180 - 190 3545+ PR
Ano 90 130 - 150 LI
Snehové pusinky -
Ano 90 140-160* -\...i_...r -\...i_...r -\41
Pizza / Chlieb / Focaccia Ano 190 - 230 20-50 _ﬁ__._,._, 1
Pizza (tenkd, hrubd, focaccia) Ano 220-240 25-50* _\%, _\%, 1
‘ 4 1
N Ano 250 10 - 20 e
Mrazena pizza ;
Ano 220- 240 15-30 T
Ano 180 - 190 45-60 4 !

Pikantné kolace (zeleninové, slané)

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

* Odhadovany ¢as trvania: Jedld moézete z rdry vybrat v inom case, v zévislosti od osobnych preferencif.
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SK

MULTICOOKING

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

KONVEKCNE PECENIE

Tuato 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.
Pomaha to udrziavat stalu teplotu a piect jedlo
rovnomernejsie so zapecenim vrchu do chrumkava,
pricom vlhkost sa uzavrie vnutri a vznikne
chrumkavejsi chlieb.

Pouzite 3. a 2. Uroven. Jedlo vlozte dnu az po
ukon¢eni predohrevu.

Ak je zaklad kolac¢a prevlhnuty, presurite ho na nizsiu
uroven a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
struhankou.

Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
PInené kolédce (tvarohovy koldg, strudla, jablkovy kolac) Ano 160 - 200 30-85 ;,
Pikantné kolace (zeleninové, slané) Ano 180 - 190 45-55 -\...i—...,-
PInend zelenina (paradajky, cukety, baklazany) Ano 180 - 200 50-60 _‘“.2|__._,"'_

MAXI COOKING

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

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

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

Najprv maso polozte do pekaca kozou nadol.

Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
o < 2
Brav¢ové pecené s kozou 2 kg - 170 110 - 150 L j
Aerear = J ~ oS

PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na Nadobg na Nadoba na Nadoba na

. odkvapkavanie / A o
Rost tortu . odkvapkévanie/plech  odkvapkavanie

p plech na pecenie .

na roste na pecenie s 500 ml vody

alebo pekac na roste
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HORUCI VZDUCH ECO

Odporuca sa pouzivat 3. aroven. Ruru netreba
predhrievat.

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

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

KYSNUTIE

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

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

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

UDRZIAVANIE V TEPLE

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

Neodporuca sa udrziavat hotové tepla dlhsie ako dve
hodiny.

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

ROZMRAZOVANIE

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

Kategorie potravin

Mnozstvo

500-3000g

Informacie o vareni

ripravte podla svojho oblibeného receptu. Na vrch nalejte
esamelovi omécku a posypte syrom, aby ste dosiahli

Mrazené lasagne -\é;,- 500-3000g okonalé zapecenie
Pecené hovidzie otrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej
mMiso 3 ¢ 600-2000g chutiochutte cesnakom a bylinkami. Po ukoncent varenia
Hovidzie : nechajte pred krajanim odstat aspon 15 minut
Hamburger 153 cm i Pred pripravou pomastite olejom a osolte.
Eecef‘e , . 600-2500g
ravcové :
Bravcoveé Bravcové
o rebierka >00-20009
:2 ........................................................................................................................... ......................................................
Kure Pecené kurca 600-30009 i a korenim. Vlozte do rdry prsami smerom nahor
urca : :
: ip f ite olej Ite.
Filé / prsicka § red pripravou pomastite olejom a osolte
red pripravou pomastite olejom a osolte.
E it “Po 1/2 ¢asu pripravy obratte
: Masité : :
: pokrmy : Rovnomerne rozlozte na rost. Prepichnite klobasy vidlickou,
: Udeniny a parky 5, 1 4 ; . 15-4cm  :abysaprediSloich puknutiu.
“Po 2/3 ¢asu pripravy obrétte
i e 3 2
: Cerstvé filety e Yonnd 05-3cm Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla viastnej
Filé mrazené =‘WSWF 2 05-3cm §chuti ochutte cesnakom a bylinkami
Musle svatého 4 ieden plech Obalte v strihanke a ochutte olejom, cesnakom, ¢iernym
> Jakuba — J P korenim a petrzlenom
oo . 7
= P ) Gra:clnovane , 4 jeden plech
: Grilované musle — ;
: morské plody  Krevety A 1 3, jeden plech i Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastne]
i chuti ochutte cesnakom a bylinkami
Garnaty ,\__f.,_ 1 3 r jeden plech
E Zemiaky 3 500-1500g Na,krajajte na kusky a pred vlozenim do rury ochutte olejom,
: i — solou a bylinkovou arémou
: Opekand - i 3 o
: zelenina PInena zelenina — 100 - 500 g kazdy  Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla viastnej
In zelenina 3 © 500-1500 9 i chuti ochutte cesnakom a bylinkami
- Zemiaky "%’. 1 plech Na,krajajte na kusky a pred vlozenim do rdry ochutte olejom,
= solou a bylinkovou arémou
E 9 P ) . V.
= . 3 Obalte v strihanke a ochutte olejom, cesnakom, ¢iernym
T Paradajky AFe I plech korenim a petrzlenom
N
! Gratinovana Paprika 3 1 plech Pripravte podla svojho obltbeného receptu. Posypte syrom,
: zelenina N aby ste dosiahli dokonalé zhnednutie
Brokolica _\é‘, 1 plech L ) i o ) i
: : Pripravte podla svojho oblubeného receptu. Na vrch nalejte
Karfiol ‘-\;;,- 1 plech i besamelovi omdcku a posypte syrom, aby ste dosiahli
i 3 dokonalé zapecenie
Iné — 1 plech
Aeeenn ~ al=r —J L T
PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na Nadobg na Nadoba na Nadoba na
. odkvapkavanie / P o
Rost tortu lech na pecenie odkvapkévanie/plech  odkvapkavanie
na roste P P na pecenie s 500 ml vody

alebo pekac na roste
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Kategorie potravin Uroven a prislusenstvo Mnozstvo Informacie o vareni

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

Do formy na kola¢ rozlozte cesto na 8 — 10 porcif

SLANE KOLACE 2 800-1200g :a poprepichujte ho vidlickou. Cesto naplrite podla svojho

oblibeného receptu

Pripravte cesto podla oblibeného receptu na kypry chlieb.
3 60 — 150 g kazdy : Pred kysnutim pecivo vytvarujte. Pouzite Specidlnu funkciu
: ‘rury na kysnutie

CHLIEB

Pred kysnutim pecivo vytvarujte na bagetu. Pouzite
i $pecidlnu funkciu rdry na kysnutie

Pripravte pizzové cesto zo 150 ml vody, 15 g Cerstvého
drozdia, 200 — 225 g muky, oleja a soli. Nechajte vykysnut
pomocou urcenej funkcie rury. Vyvalkajte cesto do tukom
N okrihla - plech  jemne vymazaného plechu na pecenie. Navrch pridajte
paradajky, syr mozzarellu a Sunku

e, PETADa]KY, SYT MO UK
N p 5
T Be— ;
4 1
: Mrazena pizza & E 3 ] i 1-4vrstvy i Vyberte zobalu. Rovhomerne rozlozte na rost
A A
: 5 4 2 1
DO .. I e i e e o et SO SO
: Kola¢ z piskotového cesta vo 2 : 500 - 1200 Pripravte piskétovy kolac bez tuku s hmotnostou 500 —
: forme = 9 900 g. Nalejte do vystlanej a vymastenej formy na pecenie
i i i Pripravte cesto z 500 g muky, 200 g slaného masla, 200 g
- ©3 B “cukru a 2 vajicok. Ochutte ovocnou esenciou. Nechajte
3 susienky — 200-6009 i vychladnut. Cesto rovnomerne vyvalkajte a vykrajujte
g i i i zneho tvary podla zelania. Susienky rozlozte na plech
Z Croissanty i3 ieden plech
g : (Cerstvé) — J P i Rozlozte rovnomerne na plechu na pecenie. Pred
= Odpalované ioden plech | Poddvanim nechajte vychladndt
< : Mucniky cesto jeden plec
5 i aplnené . ; .
g (o . ; ; ripravte cesto z 500 g muky, 200 g slaného masla, 200 g
<< ¢ kolace Kolac : : , X ;
; . i3 : i cukru a 2 vajicok. Ochutte ovocnou esenciou. Nechajte
o z krehkého cesta : ;. 400-1600g . o .
x inFn : i vychladnut. Cesto rovnomerne vyvalkajte a vioZte do formy.
; vo forme : : : . . .
: i Naplnte marmeladou a upecte
‘ Pripravte zmes nakréajanych jablk, piniovych orieskov, $korice
: Zavin 400 — 1 600 a muskatového orieska. Vlozte do kastréla trochu masla,
9 i posypte cukrom a varte 10 — 15 minut. Rozvalkajte do cesta
: : : i a prelozte vonkajsou ¢astou
[ VP " abfr L L — TS
PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na Nadoba na Nadoba na Nadoba na

odkvapkavanie /
plech na pecenie
alebo pekac na roste

Rost tortu
na roste

odkvapkavanie/plech odkvapkévanie
na pecenie s 500 ml vody
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CISTENIE A UDRZBA

. SK

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

Nepouzivajte parné cistice.

VONKAJSIE POVRCHY

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

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

VNUTORNE POVRCHY

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

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

povrch spotrebica.
Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
raru odpojit od elektrickej siete.

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

Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

Vybratie dvierok ulah¢uje Cistenie.

PRISLUSENSTVO

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

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

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

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

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

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

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

\

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

Odskrutkujte kryt svetla, vymente Ziarovku
a naskrutkujte kryt naspat.

Raru opat zapojte do elektrickej siete.

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

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

RIESENIE PROBLEMOV

Problém i Mozna pricina

i Riedenie

'”E.Vypadok prudu.
Odpojenie od elektrickej
. Siete.

Rdra nefunguje.

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

' Obrétte sa na najblizsi popredajny servis a uvedte ¢&islo,

Na displeji svieti
pismeno ,F“ a za nim
¢islo alebo pismeno.

‘ktoré nasleduje po pismene ,F".

Stlacte {3 , tuknite na a potom zvolte ,Factory

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

budu vymazané.

Nastavenie vykonu je
‘nespravne.

V domaécnosti sa
vypne prud.

Preverte, ¢i vasa doméca siet ma vykon viac ako 3 kW. Ak

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

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

Ovladanie vykonu.

V demo rezime
funkcia nie je
dostupna

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

pre ukoncenie.

Dvierka sa
neotvaraju.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

TECHNICKA PODPORA

*V pripade problémov s fungovanim sa obrétte na
servisné stredisko Franke.

Nikdy nepouzivajte sluzby neautorizovanych technikov.
Uvedte tieto informacie:

- typ poruchy

- model spotrebica (¢islo/kdd)

- vyrobné cislo (S.N.) na vykonnostnom stitku, ktory
sa nachadza na pravom okraji vnutri rary (je viditelny,
ked'su dvierka rury otvorené).

Pri kontaktovani ndsho servisu uvedte, prosim, kédy,

ktoré najdete na identifikacnom Stitku vasho vyrobku.

CEHcoiGE

Pri kontaktovani nasho
servisu uvedte, prosim,
kody, ktoré najdete na
identifikacnom stitku
vasho vyrobku..

Model: xx
iz
6.3 KW

—((

s AT RN
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OAHIOX XPHZHX

EMNIZKOMNHZH

1. Mivakao e\eyxou

2. AveUIOTAPAG KAl KUKAIKA
avtiotaon
(&ev eival opatny)
3. Oényoi pagiov
(to emimedo umodelkvLETAl OTN
UTTPOOTIVH TTAEUPA TOU (POUPVOU)
MNoépta
Emdvw avtiotaon/ykpiA
Aapmntripag
Mvakida avayvwpiong
(va punv agatpeital)
Kdtw avtiotaon
(bev paivetal)

NOo WUk

®

MINAKAXZ EAErXOY

1. ENEPTONOIHXZH/
ATENEPTOMNOIHXZH

MNa 1o dvappa Kait to oBACIUO Tou
poupvovu.

2. HOME

MNa ypnyopn npdéofaocn oto KUPLO
HEVOU.

3. ATAMHMENO

MNa ep@davion tng Aiotag Twv
AyaTTNUEVWY AEITOUPYIWV.

4. OOONH

5. EPTANEIA

MNa va emAé€ete amd S1APopPEC
eMAOYEC KABWC Kal va aANAeTE TIC
PUOUIoEIG Kal TIG TPOTIUNAOELG TOU
(poupVvou.

6. AKYPQZH

MNa va otapatioete onmoladnmote
AEITOVPYia TOU POUPVOU EKTOC ATTO
TO POAOL, TO XPOVOUETPO Koulivag
Kal To KAEIdwpa S1akomTwv.

42



A=EZOYAP

2XAPA

AIMOXYAAEKTHZX

TAYI YHZIMATOX KINHTOI OAHIOI

O apIBUOC Kal 0 TUTTOC TWV EEAPTNUATWY UIMOPE! va OIapEPEL AVANOYA UE TO UOVTENO TTOU AYOPACATE.
AN\ a&ECOUEP UTTOPOUY VA AyOPACTOUV XWEIOTA Ao TO KEVTPO EEUTTNEETNONG TTEAQTWV.

TOMOOETHXH THX XAPAX KAl AAAQN

EZAPTHMATQN

TomoBetrioTe TN oxdpa opl{dvTIa CUPOVTAG OTOUG

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

TO AvUPWHEVO AKPO Eival yUpLOUEVN TTPOG TA EMMAVW.

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

Ynoipatog, tomoBetouvtal optlévtia pe Tov idlo

TPOTIO OTIWG N OXApPA.

AOAIPEXH KAI EMANATONOOGETHXZH OAHIQN

PAO®IOY

« TNava apalpéoete Toug 08NyouC PaAPLWY, ONKWOTE
Toug 0dnyou¢ Kal 0T ouvéxeta TpaBriéte amaid
TO KATW TUAMA €€w amod tnv uodoxn Tou: Twpa
MTTOPEITE VA a@alpEoeTE TOUG 0ONYOUE PAPLWV.

« TNava tomoBetnoste Eavd Toug 0dnyouc paglwy,
TTPWTA TOMMOOETHOTE TOUG OTNV Avw urtodoxn.
KpatwvTtag Toug ONKWHUEVOUC, CUPETE UECA OTO
Bdhapo Ynoipatog kal katefdaote Toug oTn Béon
TOUG OTIG KATW UTTOOOXEG.

EQOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN

(EOOZON AIATIOENTAI)

AgalpéoTte Toug 06nyoUS paPIWV aTtd TOo oUPVO

KAl AQaIPEOTE TO TTPOOTATEVUTIKO TTAACTIKO ATTO TOUG
Klvntoug odnyouc.

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

AA\o 0dnyo6 paglov oto idlo emimedo.

> nueiwon: Ot kivntol odnyol prmopouv va TonmoBetnBoly oe
omoloSATIOTE PAL.

43



AEITOYPTIEZ

XEIPOKINHTEZ AEITOYPIIEZ

EKTEAEITAI TAXEIA MPOGEPMANZH
Ma tn ypriyopn mpoBépuavon Tou goupvou.

YHZIMO NMANQ KATQ*

Ma 1o Yriotipo omoloudrimote €idoug gayntol o€
€va povo paot.

FKPIA

Ma va Prioete oto YKPIA umptloAeg, couPBAdkia,
AOUKAVIKQ, AaXavIKA oyKpaTéy, KaBwg Kal yla va
@puyavioete Pwui. OTav Privete KPEAG OTO YKPIA,
OUVIOTATAL VA XPNOLUOTIOIEITE TO MITTOCUANEKTN Yyla
TN oUAN\OYN TwV XUUWV Ynoipatog: TommoBetriote
Tov bioko o€ omolodrmote eminmedo KATwW amo Tn
oxdapa kat mpocBéote 500 ml méoiuo vepod.

FPHIOPO IKPIA

Ma va YPrioeTe peyaa KOUUATIA KPEATOC
(MmouTia, POOT PP, KOTOTTOUAO). ZuvioTdTal vVa
XPNOIMOTIOLEITE TO MITOGUAAEKTN Y1a TN GUAAOYN
TWV XUHWV Ynoipatoc: TomoBetriote To Tayi o€
omolodrmoTe emimedo KATw amd Tn oxdpa Kat
npocBéote 500 ml méoiuo vepo.

E=ANATKAZMENOZX AEPAX

Ma Yoo SlaPoPETIKWVY TPOYPIUWY TTOU amaltouv
TNV idla Bepuokpacia os dlagopetika emimeda
(HéyioTo Tpia) Tautdxpova. AutA n AstToupyia
MTopEl va xpnotpomoinBsi yia to YAotuo
SlAPOPETIKWY PAyNTWV XWPIG va peTagpépovtal
OO0UEC amd To éva @aynTo oTo AANo.

AEITOYPTIEXZ MATEIPEMATOX AIAOOPETIKQN
QOATHTQN

Ma 1o payeipepa SIAQOPETIKWY GAYNTWY TTOU
amaitouv TNV idla BeppoKpaTia PaYEIPEUATOC O
Téooepa emimeda Tavtdxpova. Autr n Aeitoupyia
umTopei va xpnotpomolnOei yia va YrioeTe pumokotaq,
TAPTEC, OTPOYYUAN TiTtoa (Kal KatePuyuévn) Kat va
TIPOETOIPACETE €va A PEC YEUUA. AKOAouBnoTe
TOV TTHVAKA HAYEIPEUATOC YIa VA €XETE KAAUTEPA
amoTeNéouaATA.

»  OOYZKQMA

Ma 10 18aVIKO @OUOKWA YAUKIAG i} OAMUPNG
QOpnc. Na va e€ac@alioete TNV moldTNTA
(POUOKWUATOC, NV EVEPYOTIOLEITE TN AglToupyia
av 0 PoLPVOC gival akopn (E0TOG UETA Ao Evav
KUKAO Ynoipatoc.

» ETOIMO ®ATHTO
Ma va payelpéPeTe ETOIUA QaynTd, amobnKeupéva
o€ Bepuokpacia dSwpartiov r oto Yuyeio
(MmMOKOTA, KEIK, MA@V, MdTa (UPAPIKWY Kal
npoiévta Ywpov). H Aertoupyia autd Yrivel
OAa Ta PayNTA YPrYoPa KAl OUOAA KAl UTTOPE(
va xpnoluomoinBei kat yia 1o {éotapa ion
payelpepévou @aynTtou. Agv xpeldletal va
TIPOBEPUAVETE TO POUPVO. AKOAOUBAOTE TIC
odnyiec oTn cuokevaacia Tou TPOIGVTOC,.

»  WYHIIMO MAXI
Ma va ProeTe peydla KOUUATIA KpéaTog (Avw
TWV 2,5 KIAWV). lNa opo1éopPo PoSOKOKKIVIoUA
Kal oTIG SUO TIAEUPEC, CLVIOTATAL VA YUPIOETE TO
Kp€ag Katd To Yriotuo. Eivat kalod va mepiyuveTe
TO Kp€ag e (wud O TAKTA XPOVIKA SlaoTAiuata
Y10 VA PN OTEYVWOEL

» ECO ME EEANATKAXMENO AEPA*

A 10 PACIHO YEUOTWY KOUUATIWV KAl PINETWV
KPEATOG O€ €vVa POVO pA@L. TO OTEYVWUA TOU
@aynToL AMOTPETETAL UE OIAKEKOMEVN, ATTOAN
KUKAo@opia aépa. Otav xpnolpoToleital n
olkovouIkr Asrtoupyia ECO, To pwtdki Ba
TapapEivel ofnoTd katd Tn SiapKela PnoiuaTod.
Ma va xpnotomolnoeTe Tov KUKAo ECO
(O1kovouikd) Kal KATA CUVETIEID VA BENTIWOETE TNV
KaTavaAwon peLUATOC, N TOPTA TOU (POUPVOU
Oev mpémel va avoiel éwg OTou To PaynTo va gival
EVTEAWC LAYEIPEUEVO.

ZYMBATIKO WHXIMO
MNa va payelpéPete KPEAG, va PrOETE KEIK UE YEUION
o€ éva Jovo pagt.

« FROZEN COOK (MATEIPEMA KATEYYTMENQN)

H Aertoupyia autr emAéyel autopata tnv 1Idavikn
Bepuokpaaoia kat Aertoupyia Pnoipatog yia

5 81aopPETIKOUC TUTTOUC SN KATEYUYUEVWV
@aynTwv. Aev xpeldletal va mpoBepUAVETE TO
poupvo.

EIAIKEZ AEITOYPTIEX

»  ZEMAFQMA
Ma va emrayUVeTe TNV andPuén Twv TPOPUV.
TomoBetroTe TO PayNnTod OTO peoaio eminedo
OXAPAG. ZUVICTATAL VA AQFVETE TO PayNnTo OTN
OUOKELAoIa T, WOTE va PNV Eepabei e€wTepikA.

»  AIATHPHXZH OEPMOKPAZIAYX OATHTOY

COOKASSIST (BOHOOZ
— MATEIPEMATOX)

Emitpémouv 1o Yricipo Tou @aynTtol eVIEAWC
avtopata. la va xpnolUOTIoOINOETE AUTAV TN
A&lToupyia pe Tov KAAUTEPO TPOTO, AKOAOUBAOTE TIC
o8nyieg 0TOV OXETIKO THiVAKA HAYEIPEUATOG.

* Aerroupyia mou xpNOIUOTIOLE(TAl WG Avapopd yia TNV
ONAWON EVEPYEIOKNC armddoonC CULPWVA LIE TOV KAVOVIOUO
(EE) Ap.65/2014

Ma va dlatnprioete (eoTé Kal Tpayavo To eaynto
MoV POAIC PrioaTE.
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NQz NA XPHZIMOMOIHZETE THN OOONH AOHX

MNa KOAlon Tov pevou 1 piag Aiotag:

ATAG oUpeTe TOo SAKTUAG 0ag otnv 006vn yia va
METAKIVNOEiTE OTA OTOIXEIA 1 TIC TIPEC.

MNna emAoyn N emPePaiwon:

Matiote TNV 006vn yia va emAEEeTe TNV TIMA 1
TO OTOlXE(O TTOU amatteital and To Yevou.

d

MNa emotpo@n otV mponyovevn 006vn:
Natiote < .

MNnava empPeBaiwoete pia pvOUIon A va petaPeite
oTNnV eMOpEvn 00ovn:

MNatote “PYOMIZH" A “EMNOMENO”.

NMPQTH XPHZH

Oa xpelaoTei va S10HOPPWOETE TO TTPOIOV OTAV

AVAYETE TN OUOKEUN Yla TTPWTN QOPAa.

Mmopeite emiong va aANGEETE TIC puBuicelC kal og SeUTEPO

XpoOvo mieovTag yla péofaon oto pevol “Epyaleia”.

1. EMIAEETETAQZZA

Oa xpelaoTei va pubuioete Tn YAwooa Kal Tnv wpa

OTaV aVAYPETE TN CUOKEUN YA TPWTN QOpA.

« 2Upete 10 OAXTUAOG oag Mavw otnv 086vn yla
KUAlon TN¢ Aiotag S100€01uwv YAwoowv.

d

« [Matiote TN YAWooa Tov oag evOlaQépEL.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

Dansk
Danish

Deutsch
German

EMnvika
Greek, Modern

English
English

Matwvtacto £ Ba emoTPEPETE OTNV TTPOoNYoUEVN 0Bdvn.

Espaiiol
Spanish

2. ENIAE=TE TH AEITOYPTIA PYOMIZEIX

MoAic emAé€ete Tn YAwooa, n 086vn Ba cacg
npotpéPel va emAé€ete avapeoa oto "AMOOHKEYXZH
EMIAEIZHX" (xpOLH0 YIa EUTTOPOUG ALAVIKAG
TTWANONG, LOVO yia Adyoug TPpooAC) 1 va ouvexioeTe
matwvtac "ENMOMENQ".

e 206 EVXAPIOTOUME yla TV
ayopd oag!

Matrote EmOpevo yla va ocuveyioste
Tn pUBHION Yia OIKIOKA XpPrion.

AEITOYPI'IA EMIAEIZHE KATAZ1 ER, MENO
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.PYOMIZH QPAZ KAl HMEPOMHNIAXZ

H ouvdeon Tou @oUpPVOoU lE TO OIKIOKO oag dikTuo

Ba pubpuicel autépaTa TNV WEA KAl TNV NUEPOUNVIa.

Alagopetikd Ba xpelaotei va ta pubuioste

XElpokivnTa

« [atAoTe TOUG OXETIKOUG aplBuoug yia va
puBuioete TNV Wpa.

ePuepiars TNV WPA CUGTHMATOC.

12:30

24wpn popen

A@oU pubuioete TNV WpPa, Ba xpelaoTei va pubuioete

Kal TNV nUEPounvia.

« [latAoTe TOUC OXETIKOUG aplBuoucg yia va
puBuiceTE TNV NUEPOUNVIa.

« Matnote “PYOMIZH" yia emPBePaiwon.

4.PYOMIXZTE THN KATANAANQXZH ENEPTEIAZ

O @oUpVoC gival TPOYPAUUATIOMEVOC VA KATAVAAWVEL
NAEKTPIKN evépyela o€ emimedo cupatd Ue TO OIKIOKO
OiKTUO pE oYU peyalutepn amd 3 kW (16 Ampere): Av

TNV olkia oag xpnollomoleital XaunAotepn 1oxug, Ba

XPEIAOTEL va TNV HEIWOETE TNV oYXV (13 Ampere).

« TATAOTE TNV TIUA oTa S€€1d yia va eMAEEETE TNV
loxu.

G Alayeipion 1oxvog

13 Aunép

16 Aumép @ v
« [Matiote “ENTAZEI” yia TNV oAOKARpwWON TNG
apxkn¢ pubuionc.

e H pUBuion oAokAnpwOnkKe

Twpa n cUoKeLN 0ag gival £ToLpn yia
xenon!

5. OEPMANZH O®OYPNOY

‘Evag Kaivoupylog ¢oupvog UTopei va eKAVEL

OOMEC TTOU €XOUV TTapauEivel amo Tnv diadikaaia
KATAOKEUNG: AUTO gival amdAuta QuUOIOAOYIKO.

Mptv EeKIvAOETE TO YAOIUO PAYNTOU, CUVIOTATAL

va (eoTaivete TO POUPVO ASELO £TOL WOTE Va
amopakpuvOoUV TuxdV OCHEG.

A@aIpEOTE TA XAPTOVIA | TUXOV TTAACTIKO QIAM amod TO
@OoUPVO Kal apalpéote anmd péoa Ta e€aptripata.
ZgoTtdvete TO @oUpPvo 0Toug 200 °C yia mepimou pia
wpa.

2LVIOTATAL VA AEPIOETE TO XWPEO PETA TN XPNON TG OUOKELNG
yla mpwtn eopd.
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KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOIH AEITOYPTIAX

. Mo va avayete 1o povpvo, matiote (D R
omoudnimote otnv 00ovn.

H 086vn cag emtpémnel va emAé€ete avapeoa

OTIC XEIPOKIVNTEC AEITOUPYIEC KAl TIC AEITOVPYIEC

CookAssist (BonBou Mayelpéuatoc).

« MatAote TNV KUpLa Aettoupyia ou xpelaleoTe yia
va €XETE MPOOPAcn OTO AVTIOTOLXO MEVOU.

20:00

@ XEIPOKINHTEZ
AEITOYPFIEZ
E COOKASSIST

«  MetakivnBeite mpo¢ Ta emavw 1 TPOC Ta KATW Yla
va e€epeuvnoeTe TN AioTa.

3 EmMoyn Aettoupyiag

WYHXIMO NMANQ >YMBATIKO

KATQ — HZIMO o~
. &

E=ANATKAXME- TKPIA

NOX AEPAX wWw
& n

«  EmAé&Te Tn Aettoupyia mou BEAETE, matwvTag TNV.

3 EmAoyn Aettoupyiag

YHZIMO NANQ SYMBATIKO
KATQ —— YHIIMOp: "o
) &
E=ANATKAZME- TKPIA
NOX AEPAX ww
& :

2. PYOMIZH XEIPOKINHTQN AEITOYPTIQN

A@ou emAéfeTe TN AelToupyia Mou O€AeTE,

umopeite va aldete Ti¢ pubpioeic. Ztnv 066vn Ba
EUPAVIOTOUV Ol pUBUICELG TTOU UTTOPOUV va aANAEoUV.
OEPMOKPAZXZIA / ENINEAO GRILL

«  MetakivnBeite OTIC TPOTEIVOUEVEG TIMEC KAl
EMAEETE AUTAV TTOU BENETE.

EmAé€te
BOeppokpaocia

Av TO EMTPEMEL N AEITOUPYIA, UTTOPEITE VA TTATIOETE
}* yia evepyomoinon tn¢ mpoBéppavonc.

EmAé€Te A
e BOeppokpacia ‘n?A

¢

AIAPKEIA

Agv gival amapaitnto va pubuioete To Xpovo

MOYEIPEUATOG AV OKOTIEVETE VA XEIPLOTEITE

TO PaYEipEUa XElpoKivnTa. Z€ AelToupyia e

XPOVOUETPNON, O YOUPVOG HAYEIPEVEL VIO TO XPOVIKO

Slaotnua mou eMAEYETE. 2TO TEANOC TOU XPOVOU

HOYELPEUATOG, TO HAYEIPEPA OTAPATAEL AUTOMATA.

« Tava ekivioel n puBULoN TNG S1APKELAG, TATAOTE
“Metpwv TNV wpav”.

EmAé€te
Oeppokpacia

PuBpiote Tov xe%pnoiuaroc | ENOMENO

Q4

« Matiote Toug OXeTIKOUG aplOuoUg yia va
puBuiocete Tn S1dpKela Ynoipatoc.

G Kataxwpion xpovou

+ MNatiote “EMOMENQ” yia emBeBaiwon.

3. PYOMIZH AEITOYPTIQN COOKASSIST
(BOHOOY MATEIPEMATOX)

O1 Aettoupyie¢ BOHOOY MATEIPEMATOZX oacg
ETIITPETOUV VA ETOIHACETE pla PEYAAN TTOIKIAIQ TIIATWY,
emAéyovtag amd autd mou epgavifovtal otn Aiota.
O1 eplo0OTEPEC PUOUIOEIC payEIPEUATOG ETTIAEYOVTAL
autopata anod Tn CUCKEUN yla va emteuxBouv ta
KaAUTEPQ amoTeAéopaTa.

«  EmAé&te pia ouvtayn and tn Aiota.

Ot Aertoupyieg eppavidovtal avé katnyopieg TPoeuwy oTo
pevol TG "AEITOYPTIAY COOKASSIST" (BA. OxeTIKOUC TTiVAKEC)
Kal avda XapaKTNELoTIKA TNG ouvTayng OTO Pevou
"COOKASSIST PRO".

« A@ov emAé€eTe pia Aettovpyia, amAd umodeiéte To
XOPAKTNPIOTIKO TOU gayntou (moodtnta, Bdpog,
KATL.) TTOU BEAETE VA HAYEIPEYPETE YIA VA TIETUXETE TO
TENELO ATTOTENEO .

+ AkolouBrote TI¢ 0dnyiec otnv 086vN mou Ba cag
kaBodnynoouv katd tn ditadikacia Ynaoipatog.
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4, PYOMIZH KAOGYITEPHZHXZ QPAX ENAP=HZ

Mmopeite va kaBuoTePAOETE TO HayEipEUa TPV

Eekiviioete pia Aettoupyia: H Aetitoupyia Ba Eekivrioel

TN OTIYP TTOU Ba eMAEEETE €K TWV TPOTEPWV.

« Matnote “"KAGYXTEPHZH" yia va puBuicete TnVv
wpa évapénc mou emoOupEiTe.

e Ynoipo mavw Katw

OAHTIEX MATEIPEMATOX:

la to Prioipo omoloudnmoTe gidoug
QaynTou o€ £va HOVO pAPL.

TomoBeTOTE TO PayNTO OTO EMiNedo 3.
XpNoIHOTOINOTE TN OXAPA UE TO
Tayi i Tov dioko.

KAOYEITETHIH

« MO puBuiocete TNV KaBUOTEPNON TTOU BENETE,
natiote "KAOYZTEPHXZH ENAP=HX"yia va &gkivioel o
XPOVOC OVAOVNG.

«  BdAte TOo aynTo 0TO POUPVO Kal KAEIOTE TNV MOPTA:
H Aertoupyia Ba Eexiviioel auTOUATA PUETA TO XPOVIKO
O1AoTNHA TTOU UTTOAOYIOTNKE.

Eav ermheyel n mpoBépuavon katd Tn pUBHION Tou KUKAOU, N

emhoyr| kaBuoTépnong Ba amevepyorolinOei.

« Ta TNV dueon evepyormoinon tng Asitoupyiag
Kat Slaypagr) ToU TIPOYPAMHATICUEVOU XPOVOU
KaBuoTépnong, At oTE TO

5.ENAP=H AEITOYPIIAZ

«  MOAig emAé€eTe TIC puBpioelg, matriote “ENAP=H"yia va
evepyorolnBei n Aertoupyia.

Mrmopeite va aANAEETE TIC TIMEC TTOU €XOLV OPIOTEL omToladroTe

OTIyHr KaTA TN SIGEKEL TOU HAYEIREUATOC ayYiovTag TV TIN

TI0L BEAETE VA TPOTTOTTOIN OETE.

Eav o poupvoc sival (eoTdg kal n Asrtovpyia amartel pia

OUYKEKPIUEVN PEVIOTN Beppokpacia, Ba eppavioTel éva privupa

oTnVv 0Bdvn.

- Miéote X yiava SIOKOYPETE TNV evepyr| Aerroupyia
avd ndoa otiyur f matiote v Tiu SIAPKELAC Kal, 0TN
OUVEXELD, EMAEETE “STOP”.

6.MMPOGEPMANZH

Av €xel TTpONYOUUEVWG evEpYOTTOINOEL, LOAIG EEKIVADEL N
Aertoupyia, n 086vn deixvel Tn Aettoupyia mpoBépuavonc.

00:00:15 ané Tnv

évapén

WYHZIMO NANQ KATQ PYOMIZH .~
MpoBeppavon MATEIPEMA
200°C XPONOZX

MOAG oOANOKANPWOEL auTh N QAOT, EKTTEUTTETAL VA NXNTIKO
onua kat otnv 086vn epgaviletal n évdeién 6Tt 0 oupPVog
€QTaoE OTNV €MAEYMEVN BeppoKpaaia.

H nmpoBéppavon
oAoKAnpwOnkKe

TomoBeTHOTE TO PAYNTO TWPA

« Avoi&te TV mopTO.

« TomoBetioTe TO PAYNTO OTO YOUPVO.

« Kheiote mépta kat 1o Yoo Ba cuvexloTei
auvtouarta.

H tomoBéTtnon Tou eaynTou GTO POUPVO TPV OAOKANPWOEI

n mpoBépuavon eVvOEXeTaAl va éxel avemBuunTa

ATIOTEAEOUATA YIa TO TEAIKO payeipepa. To dvolyua tTng

OETAC KATA TN @dAon MpoBépuavong B8a oTaPathoEl TN

Aettoupyia. O xpOVOC HAYEIPEUATOC OV TTEPINAUBAVEL TN

pdaon npobépuavonc.

7.NAYZH MATEIPEMATOX

Oplopévec Aertoupyie¢ COOKASSIST amaitouv va

YUpPIoETE TO paynTto Katd To Yotpo. Eva nxntiko

ofua Ba nxnoel kail n 08ovn ep@avifel TNV evépyela

TTOL TIPETTEL VA YiVEL

« Avoi&te TnV mopTa.

« Kavte tnVv evépyela mou cag (nteital anod Tnv
006vn.

«  Kheiote mépta kat 1o Yoo Ba cuvexloTei
auvtépara.

Mplv TEAEIWOEL TO YAOIPO, O OUPVOC UTTOPEL Va 0ag

mpoTpéPel va eAéyEeTe TO @aynTod pe Tov iSlo TpoTo.

‘Eva nxntiké orjpa Ba nxnoel kat n 08ovn epgavilel

TNV EVEPYELQ TTOU TIPETIEL VA YIVEL

« EAéyEte 1o paynto.

«  Khieiote mépta kat 1o Yoo Ba cuvexloTei
auvtéuara.

8. TEAOZ MATEIPEMATOX

Ekméumetal éva nxnTIKO orjpa Kat otnv 00évn
eu@aviletal n évoelfn 6t1 10 payeipepa
OAOKANPwWONKE.

Me oplopéVEG AEITOVPYIEC, APOU TEAEIWOEL TO
PAOIUO, urmopeite va SWOETE OTO MIATO 0AG ETITTAEOV
POSIoNA, VO TTAPATEIVETE TO XPOVO HAYEIPENATOC 1} Va
anmoBnkeVOETE TN AlTOUPYIA WG AyaTTNUEVN.

00:01 and 6tav gival éTolpo

WYHZIMO MANQ KATQ
Mayeipepa
200 °C

7,
XPONOAIAKOMTHX
OAOKAHPQOHKE

. matioteto A yia anoBrikevon ota ayanmnuéva.

« EmAé&te "EmmAéov podiopa” yia va EEKIVROEL O
TMEVTAAETTOC KUKAOC podiouatoc.

« Mathote o @ yla tnv amobrikeuon ¢
MapATAoNG Tou YNnoipaTod.

9. ATATTHMENA

H Aertoupyia Ayamnuéva amoBnkeloel TIC pUBUIoEIC
TOU OUPVOU YIa TNV ayarnuévn cag cuvtayn.

O @oUpvoC avayvwpeilel auTtOUATA TIC AEITOUPYIEC TTOU
XPNOILOTIOIOVLVTAL TTEPIOOOTEPO. META anmd &vav OPICUEVO
aplBuo xpricewy, 6a oag (ntnBei va mpoobéoeTe Tn
AelToupyia oTa ayamnuéva oag.

MNQx NA ANMMOOHKEYZETE MIA AEITOYPTIA

MOAC ohokAnpwOsi n Aettoupyia, mathote 1o
yla va amoBnkeutei wg ayamnuévo. Autd Ba cag
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EMTPEYPEL VA TO XPNOLUOTIOINCETE YPNYOPA OTO
pHEANNOV SlatnpwvTag TiG idlEC pubuioelc.

H 006vn cag emtpémnel va anoBnkeVoETE TN
A&lToupyia, uTTOSEIKVUOVTAC €WC Kal 4 WPEC PaynTou,
ouumepIAapBavouévou Tou MPwIvoy, TOU YEUUATOG,
TOU OVaK Kal Tou deimvou.

« [atAiote ta elkovidia yla va emAEéEeTe TOUNAXIOTOV
gva.

< EMNEZEPTAZIA

1. AentA mitoa

151

ATAMHMENH

, [

« Matnote “ATANMHMENH” yia va amoBnkeuTtei n
AetToupyia.

< EMESEPTAZIA

1. AentA mitoa
72
Q

ST AP m;)

AOOY ANOOHKEYTEI
Ma va epeavioeTe To HEVOU ayamnuéVwy, TTATAOTE
W : ot Aertoupyieg Ba xwploToUV avd S1aQoPETIKEG
WPEC @aynToL Kal Ba yivouv oplopéVeC TPOTATEILC.
« [MMatiote 1o €lkovidlo yeupdtwy yla va deite Tn
OXETIKA AioTa

< @ B

Ayamnuéva yt

AEMNTH MITZA

Ydayvete yia katt aAho?
EAéy€te TNV mapakdtw mpoTaon.

«  MetakivnBeite otnv ep@avi{ouevn Aiota.

« Matnote Tn cuvtaynA f TN Aeltoupyia mou BEAeTE.

« Mathote "ENAP=H" yi1a va evepyomoinBei to
paysipepa.

AANATH PYOMIZEQN

2tnv 066vn ayanmnuéva, Umopeite va mpooBEoeTe pia

EIKOVA ) TO OVOMA TOU AyaTTNHEVOU TIPOKEIUEVOU VA

TO EEATOUIKEVOETE OTIC MPOTIUNOELC.

«  EmAé&re Tn Aettoupyia mou BéNeTE va aANAeTE.

- matfote “EMEZEPTAZIA".

« EmAéETe TO XapaKTNPLOTIKO TTOU BEAETE Va
aMaéete.

« MatRote “EMOMENQO”: ZtnVv 006vn gugavifovtal ta
VEQ XOPAKTNPIOTIKA.

« Matnote “ANOOHKEYZH" yia emPBePaiwon Twv
aAAaywv.

>tnv 006vn ayanmnuévwy UTTopEiTe emiong va

Slaypdypete Aettoupyieg mou €xeTe amoONKeVOEL:

. Matnoteto W otn Aetrtoupyia.

+ MNatnote “"KATAPTHZH".

Mmopeite emiong va pubuiceTe TNV WPA TWV

EUPAVICOUEVWY YEUUATWV:

. Moathote &3 .

- EmAé€te B “NMpotipnoeic”

«  EmAé&Te "Qpec kal nuepounviec”.

« [Mathote “Xpovol yeupdtwv”.

« MetakivnBeite 0TNn AioTa KAl TATAOTE TN OXETIKN
wpa.

+ [aTARoTE TO OXETIKO yeLUA Yia va TO AANAEETE.

Oa elval duvatd va ouvdudoeTe éva Xpovikd dldoTnua

HOVO e éva yeupua.

10. EPTAAEIA

Natote ¢ yia va avoifete To pevou “Epyaleia”

OTTOLAdATIOTE OTIYUN.

AuTO TO pevoU od¢ bivel Tn duvatdTNTa KAVETE
S1a@opec emAoyEC Kal va aANAEETE TIC puBPioELC N TIC
TIPOTIMACEIC Yla TO TPOIdV ) TV 0006vn.

Epyaleia

Xpovodiakontno Owg

[l [l

O | XPONOAIAKOMNTHE

Autn n AelToupyia umopei va evepyomnolnOei eite 6tav

XPNOIUOTIOLEITE pla AEITOUPYIA PHaYEIPEPATOC EiTE

MOVO Yla VA UETPHOETE TO XPOVO.

A@ou EeKIVAOEL 0 XpovoSlakomtng Ba ouveyioel

TNV avtiotpopn pétpnon ave{dptnta Xwpic va

napeUPairietal otnyv idla tn Asttoupyia.

MOAIG evepyoTtolnBei 0 XpovoSIaKOTITNG, UTTOPEITE

emiong va eMAEEETE KAl VO EVEPYOTIOINOETE Uld

A&tToupyia.

O xpovodlakoémntng Ba cuveyioel TN HETENON OTNV KATW

0e€ld ywvia Tng 06dvnc.

MNa va avaKTACETE f} va AANAEETE TO XPOVOUETPO TNG

koulivac:

- MNatRote &3

. Mathote [@] .

Oa nmapayxBOei éva nxntikd onua kat 6a ummodeixOei

otnV 086vN POALG O XPOVOSIAKOTITNG OAOKANPWOEL

TNV avTioTpoPn LUETPNON TOU EMAEYUEVOU XpOVOou.

« [Mathote “MATAIQZH” yia akUpwon Tou
XPOVOSIOKOTITN.

« Natote “PYOMIZTE NEO XPONOAIAKOMNTH” yia va
puBbuioete To xpovodilakomntn avd.

Y|oos
MNa va avaypete fj va oBioeTe To AQuntripa Tou
poupvou.

=

KaBapn
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= KAGAPIZMOZXZ ME NMYPOAYZH

MNa Tov KaBapiopo Twv akabapoiwv mou mapdayovTal
amod payesipepa pe évav KUkKAo uhnAng Bepuokpaaciac.
AlatiBevtal Tpelg KUKAOL autokaBaplopol
Sla@opetikng Sldpkelag: YYnAn, Métpia, XaunAn.
JuvVIOTATAL VA XPNOLUOTIOLEITAL TOV TTIO YPHYOPO KUKAO
O€ TOKTIKA S1aoTAPATA KAl TOV TTARPN KUKAO HOVO
OTav 0 YoUPVOC eival TTOAU BpOuIKOC.

Mnv ayyi(ete To OUPVO KATA TOV KUKAO
mupoAuvong.

Alatnpeite ta maidid kat ta (Wa pakpld amod 1o
@OUPVO KATA TN S1ApKELa KAl HETA TOV KUKAO
mupoAuong (Ewg 6Tou oAokKANpwOEei 0 e§aeplonOG
TOU XWPEOU).

« Agaipéote 6Aa ta e€apTrpaTa amod To oUPVO TIPLV
EVEPYOTIOINOETE TN AslTOUpYia TUPOA. KaBapiopov
(kat Toug 0dnyou¢ paglwv). Edv o poupvocg
gival TomoBeTnuévog KATW amd povada eoTiwy,
BePaiwBeite 0TI ONOL Ol KAUOTAPEG I Ol NAEKTPIKEG
€0Tieg €xouv amevepyomolnBei Katd Tn Aeltoupyia
autopatou kabapiouov.

« TNa Bértiota anoteAéopata kaBapiopov,
a@alpéoTe Ta UTTEPPOAIKA UTTOAEIPUATA HECA
OTOV POUPVO Kal KaBapioTe TO ECWTEPIKO TCALL
NG MOPTAC TIPIV XPNOIUOTIOINOETE TN AElTOUpYia
mupoAuong.

«  EmAé&Te évav ano toug Slabéoipoug KUKAOUG
avdaloya e TIC avAYKEC 0ag.

« Matnote “ENAP=H" yi1a va evepyomolnbei n
emAeyuévn Aettoupyia.O @olpvoc Ba Eekivoel
TOV KUKAO auTtokaBaplopou Kal n mopTa
KAEIOWVEL auTopata: Tnv 086vn epgaviletal éva
mPo&ldomoInTIKO uAvuua padi pe tTnv avtiotpogn
pETPNON TTOU SEiXVEL TNV KATACTACHN TOU TPEXOVTOG
KUKAOU.

MOoAIG oAOKANPwWOEi 0 KUKAOC, N TOPTA TTAPAUEVEL

KAEIOWUEVN €wC OTOU N BEPUOKPATIA OTO ECWTEPLKO

TOU QOUPVOU eMOTPEPEL O€ €va amOSEKTA AOPANEC

emninedo.

MOMIG EMAECETE TOV KUKAO, UTTOPE(TE VAl KOBUOTEPNOETE TNV
€vapén Tou autopaTou kaBapiopov. NathoTe
"KAGYZTEPHYH" yia va puBUICETE TO TEAOC TOU XPOVOU TTOU
UTTOOEIKVUETAL OTN OXETIKM TTARAYPAPO.

A | sIrazH

Matriote To €lkovidlo yla oiyaon 1} katdpynon
olyaong OAwv Twv AXWV Kal TWV CUVAYEPHUWV.

® | KAEIAQMA AIAKOMTQN

To “KAeidwpa SlakonmTwy” oag EMITPETEL va
KAEIOWOETE TA KOUUTIA OTOV TTIivaKa a@n¢ £T0L WOTE
va unv matnBouv tuxaia.

MNa va evepyomoloeTe To KAEidwua:

. MMatAote 1o elkovidlo [&] .

lMNa va amevepyomoloeTe TO KAgidwpa:

« Matnote tnv 066VnN.

« JUPETE MPOC TA TAVW TO UAVUMA TTOU epPavileTal.

KAeibwpa
AlakonmTwv
To mpoidv eival
KAESWpEVO.

YUpete yia EekAeidwpa.

{i} NEPIZXOTEPEZ AEITOYPTIEX

MNa tnv emAoyn tng Asttoupyiag Sabath kat tnv
npdofaon otn Alaxsipion 1ox0og.

H Aertoupyia Sabbath diatnpei To polupvo ot Asitoupyia
Pnoiuatog péxpt va amevepyorolnBei. Otav evepyoroinBel n
AerToupyia Sabbath, umopel va Asitovpyrioel uévo o
OULBATIKO KUKAOG. DAoL ot GANOL KUKAOL PNGiaToC Kal
kaBaplopou sival anevepyonoinuévol. Aev Ba akouaTouV X0l
Kal ot evdeiteic Sev umodelkviouv arAayEg Bepuokpaaiac.
Otav n mépTa ToL POUPEVOU AVOIEEL I KAEITEL, N Auxvia Tou
@oUupvoL Oev avAel r) oPrvel Kal Ta oTolyela B¢puavong dev
Ba evepyoroinBouv r Ba amevepyomnoinBolv auéowc.

Mo va anevepyorolnoeTe TNV €6000 ammd tn Asrtoupyia
Sabbath, méote o (D 510 X, 01N cuvéyela kpathoTe
TTaTNUéVN TNV 00ovN yia 3 SeutepdAenTa.

E NMPOTIMHXEIX
MNa aAAayr ToOAWV puBuicewv Tou eoupvou.

NAHPOOOPIEX

MNa amevepyormnoinon tou “Asitoupyia emideigng
KATOOTAMATOC”, EMAvVa@OPA TOU TTPOIOVTOG Kal Yia
TIEPATEPW TTANPOPOPIEG OXETIKA UE TO TTPOIOV.
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEXZ

. EL

NnQx OA AIABAZETE TOYZ NMINAKEX
MATEIPEMATOX

Aiota mvdkwv: cuvtayég, av xpelaletal
npoBéppavon, Oepuokpaacia (°C), emimedo

YKPIA, XpOvoG Ynoipatog (Aemtd), afecouvdp Kat
POTEIVOUEVO emimedo Ynoipatoc.

H Sidpkela Yynoipatog ekivd and tn oTiyur mou
TomoBeTeiTal TO PaynTd 0TO YOUPVO, XWPIC va
mephapdvetal n mpoBéppavon (edv xpelaletal).
O1 Beppokpacieg kal ol xpovol Ynaipatog gival
evOEIKTIKA Kal e€apTwvTal and tnv moodTNTA

TOU QAyNTOU Kal Tov TUTOo Tou €€APTAMATOC TTOU
XpPNOLlJoToLEiTAL. XPNOIMOTIOINOTE TIG XAUNAOTEPEC
OUVIOTWUEVEG TIMEC YA VA EEKIVAOETE Kal, EQV TO
@aynTo dev €xel Ynbei apKeTd, MPOXWPNOTE O
VPNASTEPEC TIUEC.

Xpnolpomolnote Ta mapexdpeva aeooudp Kal Katd
MPOTiKNoN METAAAIKA TaPLd kal diokoug @oupvou Pe
OoKoUpO xpwpHa. Mmopeite emiong va xpnolOTIOINOETE
OKeUn Kal agecouvdp amd mpé€ n oteatitn, wotdoo
npémel va A ete umoyn 0TL 0 XpOVOC HAYEIPEUATOC
Ba eival Aiyo peyaAltepoC. MNa va eMITUXETE TA
KAAUTEPQ amOTEAEOUATA, OKOAOUONOTE TTPOCEKTIKA
TIC oUMPBOUAEC TTou SivovTal oTov TivaKa PnoipaTtog
yla TNV €MAOYN Twv MApeXOUEVWY a&eooudp, Ta
omoia Ba tomoBetioeTe ota didpopa pdla.

YHXIMO MNMANQ KATQ

Ol AVTIOTACELG OTO TTAVW Kal KATW UEPOC Tou BaAduou
TOU OUPVOU Bepuaivouv OPOIOHOPPA TO ECWTEPIKO
TOU @OoUpPVOU.

Xpnoipomolnote 1o 30 pdel. lNa va YHoeTe mitoa, miteg
Kall YAUKA PE uypr YEULON, XPNOIUOTIOIN0TE TO 10 1} TO 20
pApL.

MpoBepuaivete To oupvo Tiptv BANETE TO PaAyNTO.
AuTi n Aetrtoupyia gival n kaAUTepn Aettoupyia
Ynoipatog yla evaicbnta emdopmia uévo oe Eva pagl.
XpNOWOTIOI0TE OKOUPOXPWHESG LETAANIKEG POPUES
YAUKOU Kall TOTTOOETEITE TIG TAVTA OTNV TTAPEXOMEVN
oxapa. Otav XpnOLUOTIOLIEITE TOUG TTAPEXOUEVOUG
biokoug, agalpéate Tuxdv AANa a&eooudp Tou

O¢ev xpnolpomoleite amod Tov 6dAapo Tou oupvou

Yla va EMITUXETE TA BEATIOTA ATOTEAEGATA KAl VA
€EOIKOVOUNOETE EVEPYELQ.

MNa va eAéyéete €dv €va KEIK gival Pnuévo, TomoBeTrioTe
pia E0AVN odovtoyAu@ida 0To KEVTPO TOU KEIK. EAv n
odovtoyAugida Byel kabapr, To KEIK gival €TOIMO.

Edv xpnotpomnoleite avTIKOANNTIKEG QOPUES, UN
BoUTUPWVETE TIC AKPEC KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUCKWOEL OUOLIOOPPA OTIG AKPEG TOU.

Eav 1o KéIk «BouNid&er» katd tn Sl1ApKELa TOU YNoinatog,
TNV eMOPEVN GOPA XPNOIMOTIOIOTE UIKPOTEPN
BepuoKkpaoia, HEWVOVTAC ioWC TNV TTOGATNTA TOU LYPOU
OTO MEIYUA KAl AVAULYVUOVTAC TTIO ATTAAd.

To Ydpt eival Ynpévo dTav To paylaio MrepUyLo

Byaivel eDKOAA. ZeKIVAOTE EMAEYOVTAG TN XAMNAOTEPN
umodelkvuopEevn Beppuokpacia, akéun Kat étav
TTPOETOIPALETE HEYAAUTEPA PAPLA. ZE YEVIKEC YPOAUUEC,
000 HeYAAUTEPO €ival To YPAplL, TOOO XapNAOTEPN €ival

n OepUOKPACia KAl CUVEMWE TOCO PEYAAUTEPOC €ival O
XPOvOoG Ynoipatog.

Juvtayn NpoBépuavon Ogppokpaaia (°C) Xpév?}fal:lﬁz)ﬂpw' Eninedo kat a§ecovap
Kéik pe COpN mou @ouoKWVE/ apdTta KEIK Nal 170 30-50 -\éu-
Mmiokdta / Kouloupdkia Nau 150 20-40 Wi,
Mikpd k€ / Magiv Nal 170 20-40 1;
Souddkia Nat 180 - 200 30- 40 3
Mapéyka Nat 90 110 - 150 3
Nitoa / Wwpi / Gokatola Nat 190 - 250 15-50 N
Katepuypévn mitoa Nau 250 10-15 ;,
Bolofav / aApupd KpdAkep Pe GUANO KPOUOTAG Nat 190 - 200 20-30 '\ir
Aalavia / Ohav / Zupapikd oto @oupvo / Kavehdvia Nal 190 - 200 45 - 65 Q;J
Apvi/ Mooxdpt/ Bodivo / Xoipvé 1 kg Nat 190 - 200 80-110 u;x
Kotdmouho / KouvéAl / mamia 1 kg Nat 200-230 50-100 ;,
Fahomoula / Xriva 3 kg Nat 190 - 200 80- 130 L2
WdaptL oto @oupvo / oe A\abOKOAA (PINETO, OAOKANPO) Nau 180-200 40-60 ;,
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FKPIA

H emdvw avtiotaon emtpémnel TNV emiteLEN

TENEIWV ATTOTEAECUATWY KATA TO PrCIHO OTN

oxdpa. TomoBetroTe TO PaynTd 01O 40 1} 50 pAWL.
Otav YPrivete Kp€ata OTO YKPIA, CUVIOTATAL VA
XpnotuoToleite To Tai yta Airrn yia va GUANEEETE TOUG
XUMOUC Tou Ynoipatog. TomoBetnote To 010 30/40
pdol, mpooBétovtag mepimou 500 ml mdéoIHo vePO.
Aegv xpelaletal va mpoBepudvete 1o @oupvo. Katd to

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

Xpovou Ynoipatog.

MNa va cuA\é€eTe TOUC XUUOUC KATA TO YA OLUO,
ouviotdtal va tomoBetoeTe éva Tayi yia Aimn

ME M1oO AiTpo vEPOU aKpIBWE KATW amd To YKPIA
01OV BpPIioKETAL TO KPEAG. ZUPTIANPWOTE VEPOS OTAV

YAOLIUO, N TOPTA TOU POUPVOU TIPETIEL VA TTAPAUEIVEL XPEIOOTEI.
KAEIOTH.
Otav BéAete va YNoeTe KPEAG OTO YKPIA, EMAEETE
KOUMUATLIO UE OPOLOPOPPO TTAXOG VIO OPOLOPOP PO
Priotpo. Ta moAU xovTpd KOUUATIA KPEATOG ATTAITOUV
TTEPLOOOTEPO XPOVO YNoipaTog.
Juvtayn MNpoBépuavon Enimedo grill Xpév&csﬁ?z)slpsp. Eninedo kai aecovdp
Opuyaviopévo Ywpi — 3 (LYnAn) 3-6 _‘_'.5“_’_
Wapt @INéTo / umpildheg — 2 (heoaia) 20-30 _\_'f‘t._,_ 1 3 r
Aoukavika / couBAdkia / maidakia / XAUmoupyKep — 2- 3 (heoaio-uPpnAn) 15-30 _\_”5“_’_ 1 4 r

TPHIOPO IKPIA

Y& auTtjv TN A&ltoupyia, n emdvw avtiotaon Kal o
QVEULOTAPAG EVEPYOTIOLOUVTAL TAUTOXPOVA.
JuvIoTATal Va Xpnollomoleite To Tayi yia Airn yia va
OUNAEEETE TOUG XUMOUG TOU Ynoipatog. TomoBeTnoTe
TO @ayNTo 010 10/20 pPAYl, MpooBéTovTtag mMepimou
500 ml vepo. Aev xpetaletal va mpoBepUdveTe TO
@oupvo. Katd to payeipepa, n mépTa TOU POUPVOU
TIPETIEL VA TTAPAUEVEL KAEIOTH.

lupiote TO PaynTd ota VO Tpia TOU CUVOAIKOU

Xpovou Ynoipatog.

Xpnoipomnoinote onolovdnmoTte TUTTO TaPIov
@oUpvou A TMPEE Tou €ival KATAAANAOC Yid TO

KOMMATL KpéaTog Tou Ba payesipéPete. MNa Pntd,

eival kalé va mpooBéoete (wuod otn Bdon Tou
oKeLOUC, MEPLXUVOVTAG TO KPEAG KATA TN S1dpKEla TOU
HaYEIPEUATOC YIa KAAUTEPN YeLoN. ‘Otav gival éTolpo
TO YNTO, APriOTE TO OTO POUPVO Yla akdéun 10 -15
AenTd A TUAIETE TO PE aAoUpIVOXaPTO.

Xpovog payeipey.

Tuvtayn MpoBéppavon Eminedo grill (Aemrta) Eninedo kat a§ecovadp
WYnto kotomoulo 1-1,3 kg — 2 (heoaia) 55-70 _\_”2“_’_ 1 1 r
MmouTL apvioio / Kotol — 2 (peoaia) 60 -90 \ 3 j
WYntég matdreg — 2 (ueoaia) 35-55 \ 3 j
Aayavikd oykpatév — 3 (LYnAn) 10-25 \ 3 j
[ VP ~ afF/=s _ J “ r .\W_\Nr
AUTOCUANEKTNG/TaWT
A=E2OYAP Tawi yeviknig xpnong L])notuqmc l agt AITOCUNEKTNG / Tapi  ATOCGUANEKTNG e
2xapa ) ] YEVIKNAG XPNong . )
EMAVW O OXapa ; . Ynoiuatog 500 ml vepod
EMAVW OE OCUPHATIVN
oxapa
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. EL

EEANATKAXMENOZ AEPAX

H otpoyyulAr avtiotaon Kal 0 avepoTApaAg
gvepyomolouvTtal Tavtoxpova. O aveploTApag 0To
mow ToiYwua Katavépel Tov (0T aépa opoldopPa
yUpw amod to gpoupvo.

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

i6la Beppokpacia Ynoipatog yia To idl1o XPOoviKko
Sltaotnua (yia mapdadetypa: pdpta Kat Aaxavika),
XPNOHoTolWVTAG S1apOopPEeTIKA pd®la. AQalpEoTE TO
@ayntoé mou amattei Atydtepo Xpovo Ynaoipatog Kat
Q@NOTE TO AYNTO TTOU ATTAITEL TEPIOCOTEPO XPOVO
Ynoigatog otov poupvo.

XpNOolHoToIRoTe TO 40 PAP!L yia va YAOETE HOVO OE
é€va pdael, To 1o Kal 1o 40 yla va payelpéPete oe dvo
pdaeia kal 1o 10, 30 Kal 50 yla va payelpePete o€

Tpia pagla. TomoBeteite mAvTta Ta TAYPLA PE KEIK OTN
oxapa. NpoBepudvete T0 PoLPVO TPV ATd TO YR CLUO.
MNa va emtevyOei opoldOpopPo PoSOKOKKIVIoUQ,
BeBaiwbeite 611 OAA Ta p€PN TNS CUPNG €xoLV TO (610
TTAXOG.

Otav Yrivete mitoa, A\adwoTte Aiyo Ta Tayid yia va

€xel tpayavn Bdaon n nitoa. AMAWOTE TN HOToApPENA
mdvw otnv Titoa 6tav £xouv mepdoel Ta dUo Tpita Tou
XpOvou Ynaoipatoc.

Juvtayn MpoBéppavon Oepuokpaaia (°C) Xpév?;i;:rilz;:lpep. Eninedo ka1 a§ecovap
Nat 170 30-50 .
Kéik pe (N mou @ouoKWVE/ apdTa KEIK
Nau 160 30-50 -\...i_...r '\%F
Miteg pe yépion (tollkElK, OTPOUVTEN, UNASTITA) Nat 160 - 200 35-90 ,\,%l,, ,‘___1.____,__,
Nat 140 30-50 4
MmiokéTa / Kouhoupakia Nat 140 30- 50 R
Nat 135 40-60 SIPPEES
Nat 150 30- 50 .
MiKkpd KK / MA@tV Nat 150 30- 50 A
Nat 150 40-60 - > r -«.‘:.3...)‘ '\:r]
Nat 180 - 190 35-45 ]
Youdakia
Nau 180 - 190 35-457 -\l%lﬁ '\%lf‘ ;
Nat 90 130-150 '\élf‘ \_r1
Mapéyka
Nai % 10160 2o 2o
Mitoa / Ywui / ®okdtola Nau 190 - 230 20-50 _\_”i_n_’_ ;
Mitoa (\emtr, XovTper, @okdtola) Naut 220-240 25-50* -\...i_...r -\...i—...;- 1;,
Nal 250 10 - 20 -‘!:'..4...1' ‘—4]
Katepuypévn mitoa
Nai 220- 240 15-30 C2 s
Nat 180 - 190 45 - 60 S
ANHUPEG TTITEG (YOoPTOTITA, KIC)
Nat 180 - 190 45-70% e e L
Nat 180 - 190 20- 40 SR
Bohofdv / aApupd kpakep pe UANO KpOUOTAG
Na 180 - 190 20-40* NEINNE I
Aalavia kat Kpéag Nau 200 50-100% .‘_”4|—__—.,_,. u;
Kpéag kat maTdteg Nat 200 45-100*% .‘é,- u;
Wdapt kat Aayavikd Nat 180 30-50% ,\%ﬁ Q

* EKTIMWUEVN XPOoVIKH SIAPKEIQ: MTTOPEITE va APaIPEITE TO aynTod amd TO OUPEVO T8 SIAPOPETIKOUC XPOVOUC, AVANOYQ LIE TNV TTPOCWTIIKN

npotipgnon.
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MATEIPEMA AIAOOPETIKQON ®ATHTQON

Juvtayn Mato MpoBépuavon Oeppokpacia (°C) Xpév?}\qsﬁ%;-:lpsp. Eninedo kat aecovdp
. . B 5 4 3 1
Cookies Cookies Nal 135 50-70 e, A—r
Tapteg Tdpteg Nau 170 50-70 _‘_”i_n_,_ -\...i—...,- _‘_”i_n_,_ q%r
. ZTPOYYUAR 5 4 2 1
STPOYYUAEC TTiTOEG nitoa Nau 210 40-60 A, AE—r A=, AE—ar
MARpeg yevpa:
Tapta epoutwv (Eninedo 5) M s Cook
. . . evou Coo 5 4 2 1
Wntda Aaxavikd (Emimedo 4) 4 Nat 190 40-120 a—r a—r
Aalavia (Emimedo 2)
Koppdtia kpéatoc (Emimedo 1)

2YMBATIKO YHZIMO

XpnoipomolnoTe autAv TN A&lToupyia yia miTeg Kal
TAPTEG AaXAVIKWV 1 EMOOPTIIA E VYPN YEUION, OTIWC
TOL( KEIK 1) POUTOTITEC.

Eival emiong 1daviko yla payeipepa Tpo@ipwy pe
VYPNAN TEPLEKTIKOTNTA O€ vEPO. O AVEUIOTAPAG
KATAVEUEL Opoldpop@a TN BepudTNTA OE OAOKANPO TO
@ovUpvo. Autd BonBd otn diatpnon plag otabepng
Beppokpaciag kal 0To OHOIOUOP PO PHOLUO TOU
@aynTtou, ue Tpayavh e€wTtepIkA TAEVPA evw dlatnpei
EOWTEPLKA TNV Lypacia kat dnulovpyei o Tpayavo
YWHi.

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

Edv n Baon tou KEIK gival uypr, XAUNAWOTE TO PAPL
Kal OKoPTioTE Pixoula YwHIOU 1 UTTIOKOTWV 0TN
Baon tou KEIK TPl TPOCBECETE TN YEULION.

Juvtayn MpoBéppavon Ogppokpacia (°C) Xpév&c;:g)slpsp. Emimedo kat afecovdp
MNiteg pe yépon (To1CkEIK, OTPOUVTEA, UNAOTIITA) Nat 160 - 200 30-85 ;ﬂ
ANUUpEG TTiTEG (XOPTOTITA, KIG) Nat 180 - 190 45-55 -u-%u-
lepiotd hayavikd (vtopdreg, kohokuBdkia, peAtaveg) Nat 180 - 200 50-60 ﬂéﬁ

YHXIMO MAXI

AuTtnh n Asttoupyia gival TOAD XpAOLUN Yia TO
payeipepa peyaAwv apBpwoewv Kpéatog (mavw

amod 2,5 KIAd). ZuvioTtdtal va avanodoyupiceTe To
Kp€ag Katd Tn SIAPKELD TOU HAYEIPEUATOC YIa TTIO
OouOoLOpOP PO KaPE. Eival Kahd va TepIXUVETE TO KPEAG
pe (WP O€ TAKTA XPOVIKA S1aoTAHATA Yid Va hn
OTEYVWOEL

Xpnoipomnolnote To 10 1 To 20 pAdPL, avaloya e To
péyeboc Tou Koppatiov. O poupvoc dev TTpémel va
npoBeppavBei mpiv and to Yrioluo.

MNa Yntd, eival kaho va mpocBéoete (wud otn Bdon
TOU OKEVOUG, TTEPIXUVOVTAG TO Kpéag Katd Tn StdpKela
Tou Ynoipatog yla KaAutepn yevon. Otav gival £€Toluo
TO YNTO, APNOTE TO OTO YOUPVO Yia akéun 10 -15
AenTd A TUAIETE TO PE aAoUpIVOXAPTO.

Edv 1o kpéag ival ToAU amayo, mpooBéote Aiyo vypo,
PEKAOTE TO KOPUATL e AiTTOC i} KAAUYTE TO pe Awpideg
MTTELKOV, Y1a TTapAdELy .

‘Ooov agopd 1o YUPIoUA TOU PNTOoU, PPOVTIOTE Va TO
TOTTOOETAOETE MPWTA HE TO THOW UEPOC TTPOC TA KATW.

Xpovog payeipey.

Juvtayn MpoBéppavon Ogppokpacia (°C) (Aemrta) Emimedo kal afecovdp
Y16 xo1pivo pe kpovota 2 kg — 170 110 - 150 L 2 J
[ VP ~ a1 _ J “ M
AUTOOUNEKTNG/TaWT
A=EXOYAP Tawi yevikig xpnong QJHOIH(}TOC 1 agt AITOCUNNEKTNG / Tapi  ATOCGUANEKTNG e
2xapa . . YEVIKNAG XPNong . )
EMAVW O oxapa ; . Ynoipatog 500 ml vepod
EMAVW OE CUPHATIVN
oxapa
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ECO ME EZANATKAXMENO AEPA

Juviotdtal n xpron Tou 3ou emmédou. Agv xpetaletal
va mpoBeppdvete TO Poupvo.

XpOvog payeipey.

Juvtayn MNpoBéppavon Ogppokpaacia (°C) (Aemrtd) Emimedo kat afecoudp
MeMIoTA KOPUATIa YNTA — 200 80-120* u;x
Koppdtia kpéatog (KouvéAl, kotdmouo, apvi) — 200 50-100% ;,
* EkTippevn Xpovikr diapkela: Mmopeite va agalpeite To @ayntd amod 1o ¢oUpvo oe SIAQOPETIKOUE XPOVOUC, AVANOYA UE TNV TTPOCWTTIKK
npotipunon.
OOYIKQMA

Eival mavta mpotipotepo va kKahomteTe Tn (OUN UE
€va vypo6 mavi mpv TN BaAete 0To YPoupvo. O xpdvog
POUOKWUATOC TNG (VKNG pE auTAv TN AslToupyia
MEIWVETAL KATA TTEPITTOU TO €va TPITO 0 OUYKPLON PE
TO QOVUOKWHA o€ Beppokpacia dwuatiov (20-25 °C).

O xpovo¢ @ouokwuatog yia 1 KNG (uung mitoag gival

miepimou pia wpa.

WARM KEEPING (AIATHPHXH ZEXTOY OATHTOY)

H Aeitoupyia Statrpnong (eotol oag EMTPETEL vVa
Slatnpeite (eotd ta €TOIPA YeUATA. AUuTO gumodilel
TO OXNMUATIOPO CUPTTUKVWONG Kal EaAEiPEL TNV
avaykn kabapiopov Tou BaAduou payEelpEUaTOC.

Agv ouviotdtal va dlatnpeite Ta éTolpa yevpata
Ceotd yla mavw amd SVo WPEC.
Na BupdoTte 611 oplopéva TpdPIua cuvexiCouv va
Privovtal evw ditatnpouvtal {eotd: KaAOyYTe ta, €dv
gival amapaitnTo, yia va pnv epabouv.

AMOYY=H

Ta Bpaotd @ayntd, Ta eayntd pe cAAToa Kal

0l OANTOEC KPEATOC EEMAYWVOUV KOAUTEPA EAV

TO AVOAKATEVETE. AlOXWPIOTE TA TPOPIUA HOAIG
apxioel n amoPuén touc: Ta Staxwplopéva pépn Ba
amoPpuxBouv ypnyopotepa.
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? MINAKAZXZ COOKASSIST (BOHOOY MATEIPEMATOZ)

Katnyopieg Tpo@ipwv Enimedo kat afecoudp MNoocotnta MAnpo@opieg payeipépatog
2 Opokadalavia el 500-3000yp
25
S0o:
[SRCH
% % : : [poeTodoTe CUPPWVA E TNV AYATTNUEVN 0AG OLUVTAYH.
& 5 ) ) 5 Pi€Te TN UmeCaPEN EMAVW Kal OKOPTTOTE TO TUPIL YIa TEAELD
< < Katepuypéva Aaldavia . 500-3000 yp. i poSokokkiviopa
Ox:
T <<:
S 2 ‘
SR :
: : : NaomahioTe pe eAaldAado Kal TRIPTE pe aAATL KAl TIITTEQL.
PooT pmi 3 600 - 2000 yp. quUKeuors He oxl<op60 Kall @oqu KaTé POTiNON. >T0
] — TENOG TOU HAYEIPEPATOC APrIOTE TO YIA TOUAAXIOTOV 15
: Bodwvo AETTTA TTPIV TO TEHAXIOETE
;  AheipTe pe AadL kal maomaNoTe pe aAGTLTTPWY arto To
Xaumoupykep 1,5-3cm payeipepa.
e e e TURIOTE 1O OTA 3/5 TOY XPOVOU WNOMOTOG,
Ynto xoipwe 3 600-2500yp
Xolpwvé Xolpiva A)\siq/)re pe AadL Kat TaoTiaNoTe pe aldTL TP amod To
86 500-2000yp. :Hayelpepa.
I maidakia e . ]
< O S [UPIOTE T0.0TA 2/3 TOU XPOVOU WNOATOS
a : : MaomahioTe pe A1 Kal KapukeVoTe Katd mpotipnon. Tplpte
= ¥Nnt6 KotdmouAo 2 600 - 3000 yp. | pe aAATL KAl TTUTEPL BAATE TO OTO POUPVO UE TNV MAEUPA TOU
; : 0TOoUC TTPOC Ta EMTAVW
: Alellte pe Aadt kat TaomaNoTe pe aAaTLTIpWY ario o
1-5cm payelpepa.
e TUPIOTE TO.OTA 2/3 TOU XOOVOU WNOIATOG
 ANepTE pe AadL kal TaoTaNoTe pe aAdTLTTPWY artd To
: SouBAaKL _\__?__J_ 1 4 ; pia oxapa | pavelpepa.
¢ Midta i TupioTe 10 0Ta 1/2 TOL XPOVOU YNCiUATOC
: KPEATIKWOV ATTAWOTE OUOIOPOPPA OTN OXAPA. TPUTTAOTE T AOUKAVIKA
: Aoukavika 5 ; 4 ' 1,5-4cm UE €Va TTIPOVVL YIA VA ATTOQUYETE VA AVOIEOLV.
........................................................................................................... [LPIOTE 10, 0TAL 2/3.TOU XPOVQU. WNQIATOS ..
3 : : 3 2
: Opéoka pihéta e ] 05-3cm NacmalioTe pe EhaoAad0 Kal TO(PTE Pe aAdTI Kal TITEL.
Katepuypéva géTa _\“.3“’ 2 05-3cm KapukevoTe pe okopdo Kal Botava Katd mpoTiunon
- XTévia 4 évac Siokoc Ka)\quTe HE TPWpEVO Pwui Kat KapukeLoTe e AAdL, okOpdo
< i— S Kal poidavo
o : :
< : MOS1a ykpatév 4 £vac Slokoc
> wnua o :
: Balacova lFapideg e fond évag 8lokog MaomaNoTe pe EANaOAABO Kal TOIPTE pE GAATL KA TITTEQL
3 KapukeVoTe pe okopdo kal Bétava Katé mpoTipnon
Fapideg ,‘.if . 3 r évag &lokog
: Notéec 3 500- 1500 yp. Kowte O€ KOHATAKIO, KAPUKEVOTE pE %o@, aNGTLKal
3 ) — HUPWASIKA TIPLV TO TOTOBETHOETE OTO POUPVO
¢ Wnta lepoTd 3 100 - 500 yp. TO
Aaxavikd Aaxavikd [— KaBéva i NaomahioTe pe ehaidoAado Kat TPIPTE pe AAGTL KAl TITTEQL.
3 AMa Aaxaviké | 3 500-1500yp. | Kapukevote pe okdpdo kal Bétava katd mpoTipnon
< Natdarec 3 1 Siokoc Koyte O€ KOULATAKIQ, KAPUKEVOTE HE m@, AT KAl
= N HUPWASIKA TIPWV TO TOTOBETHTETE OTO POUPVO
z ) 3 , KaAOYTE [E TPILUEVO YW Kal KAPUKEVOTE LE A&dL, okOpdO
§ NToudteg 1 1 blokog KaL paiSavo
< : . , 3 . [MPOETOHAOTE OUPPWVA [E TNV AYATINHEVN OAG OUVTAYT).
; Qsi(gglé% Mimepiéc inF=ie 1 8iokog : 2KOPTT(OTE TO TUPI YIa TEAEIO POSOKOKKIVIoUA
: MmpdKoho = 1 Slokoc ) ) ) ,
: : [POETOAOTE OUPPWVA HE TNV AyaTTNHEVN GAG CUVTAYH.
Kouvoumnidt g,\,%b_ 1 Slokog i Pi€te TN precapéN emdvw Kat okopTTioTe To TUpl yla TEAEID
:  DOSOKOKKIVIOUA
Ao _\,%b_ : 1 &lokog ° .
Areeen -~ afr _J ~ r j )
_ AIMTOCUAEKTNG/Tadi
A=EZOYAP Svaoa Tayi yevikig xpriong pnoiuatoc n tagi AUTOOUNAEKTNG/  AITOCUANEKTNG UE
Xap EMAVW O€ OXAapa YEVIKNG xpniong endvw  Tay{ ynolpatog 500 ml vepd

O€ OUPHATIVN OXdpa
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Katnyopisg tpo@ipwv

Xovtpn mitoa

MNITZA

. Kateyuypévn mitoa

Emimedo kat a££ooqu Noocotnta ‘ NAnpo@opieg payeipépatog
5 lepioTe éva maTo mitag yla 8-10 pepideg pe tn VN Kal
e 800-1200yp. | TPUTAOTE WE éva TEoLVL lepioTe TN (UUN CULPWVA PE TNV
e QYOTINPEVI OUVIOYA TG
MpoetolpdoTe TN (UUN CUPEWVA JE TNV ayarnuévn oag
3 60- 150 yp.TO i ouvTayn yla eha@pL Pwil. Zxnuatiote Pwudkia mpv
— KaBéva (POUCKWOEL XPNOIUOTIOINOTE TNV €10IKN AglTovpyia
e e, POUOKWHATOC TOU QOUPVOY
‘MpoetodoTte tn COUN CLUEWVA PE TV AyaNUEVN 0ag
2 : 400-600yp.T0 ;ouvtayn yia eha@pl Ywii. Mptv amé 1o povokwa
A ; KaBéva i oxnuartiote éva oxeio (VNG XpNolomotoTe TNV €1k
e NEITOUYIO POUOKWUOTOCTOV QOOPVOY
2 700 - 2000 yp ETOIIJOOT,E ™ COun OUMOWVA UE TN oLvTayr 0ag Kal
. e TOTODETAOTE TNV OE €V TAY{ YPOIHATOG
MpoetolpdoTe TN (UUN CUPEWVA UE TNV ayarmnuévn oag
3 200-300yp. 10 :cuvtayn yia eAa@pL Pwul. XxNUATIOTE PWHUAKIA TRV
— KaBéva (POUCKWOEL XPNOILOTOINOTE TNV EISIKH AEIToupYia
....................................................... POUTKWUATOCTOU POUOVOU i
2 OTPOYYUAS i MpogTolpdote T CUun yla mitoa pe 150 mlvepo, 15 yp.
.............................................................. -Siokog i ppéoKiaiayid, 200 225 yp. akelpl, AGS1 kat aAdTL
DOUCKWOTE TO XPNOIHOTIOIWVTAC TNV EIOIKH AEIToupYia Tou
2 OTPOYYUAO @oLPVOL. AMAWOTE TN (VN O€ éva eNAPPWS AadwEVO Tapi
— - Siokoc q)r]ommoc MpocBeoTe LAIKA OTTWE TOUATEC, LOTOAPENA KAl
4 1
— , . ] ) .
— 1 - 4 GTPQOEIC Acpglpsms arnd TN cuokevaoia. AMWOTE OHOIOUOPPA OTN
5 3 1 oxapa

: Mavteondavi og @Opua

Mukd Kat
TOUPTEG UE
YEUION

KEIK KAI TAYKA

A=EXOYAP

Cookies

. HpOETOlUOOTE €va pElypa amod anaxo appdaTo kelk 500-900
“yp. Pi&te 10 070 yeUATO Kat A\adwpévo Tai Ynoipatog

EtoudoTe pia Quun pe 500 yp. arevpl, 200 yp. aAATIOpEY
Boutupo, 200 yp. Laxapn, 2 auyd. KapukeLoTe pe
APWHATIKA pPOUTWY. APHOTE TO VA KPUWOEL ATTADOTE
opoIOHoP®A TN (VKN Kal OWOTE TO OXrLA TTOU TIPOTIUATE.
ATTAWOTE Ta PMOoKOTA o€ éva &{oKo Pnoiuatog

500 - 1200 yp.

200 - 600 yp.

Kpouvaodv
(ppéoka)

évac; Siokog ATAWOTE OUOIOLoP®A 0TO &{oKo PNnoipatoc. AEHOTE To va

Z0un yla oou

, , KPUWOEL TTIPIV TO 0gpPipeTe
¢vac Slokog

Tapta og eopua

EtolpdoTe pia Cuun pe 500 yp. ahelpt, 200 yp. aAATIOUEVO
Boutupo, 200 yp. (axapn, 2 auyd. KapukewoTe e
APWHATIKA PPOUTWY. AQACTE TO VA KPUWGEL ATTADOTE
opoldUoP®a TN VYN Kal SIMWOoTE TNv. lepioTe pe
Happerada kat PrioTe

400 - 1600 yp.

>TPOUVTEA

EtoudoTe éva peiypa amd punho og KUBoug, koukouvapla,
KavéAa Kal ooXokapudo. BAATe Aiyo Boowpo o€ éva
: okevog, maonahoTe pe Caxapn Kat PrioTe yia 10-15 AemTa.
: TUNICTE TO 0€ (UUN KAl SIMAWOTE TO EEWTEPIKO Koupcm

decesessreccsariesssrestrencnans R N

400 - 1600 yp.

T

Akl L J
AITOCUANEKTNC/Tadi
pnoiuatog iy tagl
YEVIKAC XProNG EMavw
0€ OLUPUATIVN OXApPa

—r

AITOCUANEKTNG [E
500 mlvepod

AUITOCUANEKTNG /
Tayi ynoipatog

Tapl yevikig xpriong
EMAVW O€ OXAPaA
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KAOGAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

BePfaiwOeite 0TI n cUCKEUN €XEL
KPUWOEL TIPLV TIPOXWPHOETE OE
guvtripnon [ Kabapiouo.

Mnv xpnotpomoleite
atuokabaploTéc.

Mnv xpnotpomoleite HETAAANIKA
O@OUYYApPAKLA, AEIAVTIKA
CUPMATAKIA i} AElaVTIKA/
SlaBpwtikd kabaploTikd, KaBwg
MmopEi va KataoTpEYouv TIG

Dopdte MPOOTATEVTIKA YAvTLA.

H cuokeun mpémel va
amocuvdeBei anmd Tnv mapoxn
PeLUATOC ITPLV amd omoladnmoTe
gpyacia ocuvtpnong.

EM@PAVEIEG TNG CUOKEUNG.

E=QTEPIKEZ EMIOANEIEZ

KaBapiote TI¢ em@aveleg pe éva vypo mavi amd
MIKpOiVEG.

Edv untdpyouv moANég akaBapoieg, mpooOéote oTO
VEPO AiYEC OTAYOVEC ATTOPPUTTAVTIKOU UE OUOETEPO
pH. ZkoumioTte pe éva oteyvo mavi.

Mnv xpnotpomoleite SlaBpwTikd ) amo&eoTiKA
amoppumavTikd. Eav kamolo amd avutd ta nmpoiévta
€pOel Katd AAB0oC o€ MA@ UE TIG EMIPAVELEC TNG
OUOKEUNG, KaBapioTe To apéowd pe €va vypod mavi
ME HIKpoiveg.

EXQTEPIKEX ENIOANEIEX

Metd amd kdbe xprion, aPnOTE TO YOUPVO

Va KPUWOEL Kal PETA KaBapioTte Tov, Katd
TPOTIPNON evw €ival akdpa (eoToC, yia va
AQAIPECETE TA UTTOAEIPPATA 1) TOUC AeKESEC amo
Ta TPOQLpa. Mo va oTEYyVWOEL TUXOV bypaacia TTou
dnuioupynBnke Adyw Ynoipatog gayntou ue

VPNAR TTEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APOTE TO YPoUPVO
VA KPUWOEL EVTEAWG KAl 0TN OUVEXELD KaBapioTe
TOV UE €va VPACHA 1 Eva CPOULYYAPL.

« Edav umdapxel emipovn Bpwutd OTIC ECWTEPIKEG
EMQPAVEIEC, CUVIOTOUE VA EQAPUOOCETE TN
A&lTtoupyia avtopatou kabBapiopou yia BéATioTa
amoteAéopata Kabapiopou.

KaBapilete To KpUOTAANO TNG TTOPTAG HE EIOIKO
UYPO ATTOPPUTIAVTIKO.

« Ta va dleukoAUveTte Tov KaBapPIoUd Tou PoUpVovu,
pmmopéeite va ByAaAeTe TNV mMoOPTA.

A=EXOYAP

« A@NOTE T VA HOUAIAOOUV O€ VEPO E
AMOPPUTAVTIKO PETA TN XPron. XpNOIMOToLloTE
YAvTIa (OUPVOU YIa TO XEIPLOPO TOUG, €AV gival
akOuN (eotd. Ta UTTOAEIYHATA GAYNTWY UITOPOUV
va agalpeBolv eUKoAa pe KATAAANAN BoupTtoa
OPOUYYapPAKL.

AOQAIPEXZH KAl ENANATONOOETHXZH NOPTAXZ

MNa va agaipéoete TNV MOPTA, AVoifTe EVTEAWC Kal
KateRAOTE Ta AYKIOTPA £WC OTOU PTACOULV O€ Béon
amac@daiionc.

KAeiote TNV nopta 600 MEPIOCOTEPO UTTOPEITE.
Mdote KaAd TNV MOPTA Kal e Ta dVOo xépla — unv
NV Kpatdte amd Tn Xelpohafn.

ATAG 0QaIPEDTE TNV TTOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPARWVTAC TPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA WG OTOU
Byet amod tnv €8pa TNG. AKOUUTTAOTE TNV TTOPTA OTN
pia TAELPE, TTAVW O€ A LOAAKK ETTIPAVELQ.

EmavatomoBeToTe TRV MOPTA PETAKIVWVTAG TNV

TTPOC TNV MAEUPA TOU YOoUpVou, evBuypapuilovtag

ToUuC YAvT{oug TwV HEVTECEDSWV HE TIC £dPEC TOUC Kal

ao@aAiovtag TnVv emavw MAeupd otnv £€6pa Tou KABE

MEVTEDE.

«  XapNAWOTE TNV MOPTA KAl OTN CUVEXELD AVOIETE TNV
EVTEAWG. XAUNAWOTE TA AYKIOTPA OTNV APXIKHA TOUG
Béon: Befaiwbeite 6T1 Ta KATERBACATE EVTEAWC KATW.

AoknoTte ehagptd mieon yia va BePaiwbdeite 6t1 Ta
AyKloTtpa Bpiokovtal otn cwoth B€on.

« AokludoTe va KAeioeTe TNV mopTa Kal BePaiwbdeite
OTL €ival eVBUVYPAUUIOUEVN E TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Al0@OPETIKA, EMavVANAPeTe Ta Mapanmavw Pripata:
Av Sgv AelToupyei KAVOVIKA PTOPEi va TTPOKAN O
(nuié otnv nopTa.
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. EL

ANTIKATAXTAZH AAMIMTHPA

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

« ZeB106WoTE TO KATAKL ATTd TO PWCE, AVTIKATAOTHOTE

To Aapmtiipa Kal Bidwote Eavd To Kamakl.
« 2uvbéote Eavd To OUPVO OTNV NAEKTPIKN
Tpo@odooia.

> Nnuelwon: Na xpnoIUomoIE(Te UOVO AAUITTAPES AAOYOVOU
20-40 W/230 ~ V tumou G9, T300°C. O Aaumtripag mou
XPNOIUOTIOIETAl OTN CUOKEUN €ival e181KA oXeSIAoUEVOC yIa
OIKIOKEG OUOKEUEC Kal GeV elval KATAMNAOG YA TO YEVIKO
PWTIOO dwpaTiov péoa oto omitt (Kavoviouog EK aplb.
244/2009). Mmopeite va mpounBeuTeite TOUC AQUTITTHPEG amd
10 Kévtpo TexvIKAG Yoo THPIENG.

Mn xelpiCeoTe TOUG NAUMTTAPES E YULIVA XEpIA KaBWCE Ta
QMOTUTTWHATA UIMOPET Va TOUG KATAOTPEYOUV. Mnv
XPNOIOTIOINTETE TO POUPVO TIPLV TOTTOBETACETE £avVA TO
KQTTEKL TOU AQUITTrAPA.

ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

NpoBAnpa

EAIGKOTII"] peLHATOC.

O govpvoc dev gAnooovéeon anoé Tnv

AEITOUPYEL.

BeBaiwBeite 0TI 0 poUPVOC TpoPodoTeital pue peva
“Kal OTL eival owoTtd ouvdedeuévog otnv mpia. ZBAote
‘Kal avayte avda To @oUpvo yla va SIamOoTWOETE €AV N
BAAPN mapapével.

>Tnv 08dvn
ep@avileTal To YpAuua
“F” akohouBoupevo
amno évav aplOuod i éva
yedppa.

§Em|<01vwvr'10T£ pe To mAnoléotepo Kévtpo E§unnpétnong
‘MeAatwyv Kal ava@éPeTe ToV aplOuod petd to ypduua “F”.

Natote {5} , matote Kal petd emAe€te “Factory

‘Reset” (Emavagopd epyoctaciakwyv puBuicewv). OAeg ol

amoBnkevpéveg pubuioeig Staypagovtal.

A/\aveaopévn puBuIoN
loxvoc.

To olklaKO pevua
SloKOTITETAL.

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

Ampere. lNa va 10 aA\GEETE, TATAOTE TO 3% , emA&ETE

“"MeploooTEPEC AEITOUPYIEC” KAl PETA

emAé€te “Alayeiplon oxvog”

.0 TpomOC AetToupyiag
emidei€ng Bpioketal ot
e&EMEN.

H Aettoupyia dev
eival Stabéoiun otn
Aertoupyia emidei€nc.

EI'IaTr']oTs {3, matote "Info” kal 0T cuvéxela
‘emAé€te “Store Demo

Mode” (AmoBrikeuon emidelénc¢ kataotripaToc) yia é€odo.

Agv avoiyel n mopta.

Mepiuévete va oAokAnpwOEei N Asttoupyia Kal va KpUwaoel

.0 poLPVOC.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

YNOXTHPI=H

*3TNV MEPIMTWON omoloudnMoTe TPORARUATOC
AelToupyiag, emKovwvNOTE Pe To Kévtpo ZE€pPIC TNG
Franke.

[oTE PNV XPNOLUOTIOLEITE TIG UTTNPEGIEG EVOG PN
e€ovolodotnpévou TexVIKo.

AwoTe Ta NG OTOIYEL:

- Tumo¢ BAARNC

- MovTéNo ouoKeUNC (ei6o¢/Kwdikoc)

- OEIPLAKOC aplBuoC (S.N.) otnv mvakida
XOPAKTNPLOTIKWY, oV Bpioketal oto de&i dkpo Tou
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GHID DE UTILIZARE

PREZENTARE GENERALA

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

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

Usa

Rezistenta superioard/grill
Becul

Placuta cu datele de identificare
(a nu se demonta)

8. Rezistenta inferioara

(nu este vizibild)

Nowvohk

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

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului.

2. ECRAN PRINCIPAL
Pentru accesarea rapida a meniului
principal.

Pentru accesarea listei de functii
favorite.

4. AFISAJ

5. UNELTE

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

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

TAV[\ DE COLECTARE A
PICATURILOR

GRATAR METALIC

TAVA DE COPT GHIDAJE CULISANTE

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de 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 spre
ghidajul pentru gratar. Asigurati-va ca sinele se pot
deplasa liber. Repetati acesti pasi si pentru celalalt

ghidaj pentru gratar de la acelasi nivel.

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

FUNCTII MANUALE

PREINCALZIRE RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

CONVENTIONAL*

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

GRILL

Pentru a frige medalioane, frigarui si carnati, pentru
a gratina legume sau pentru a praji painea. Atunci
cand frigeti carne, va recomandam sa utilizati o
tava de colectare a picaturilor pentru a colecta
zeama rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava
pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic
si adaugati 500 ml de apa potabila.

TURBO GRILL

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, muschi
de vitd, carne de pui). Va recomandam sa utilizati

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

AER FORTAT

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

FUNCTII MULTICOOKING

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

» CRESTERE

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

» CONFORTABIL

Pentru a gati alimente semipreparate,
depozitate la temperatura camerei sau

in frigider (biscuiti, mix pentru prajituri,

briose, diverse tipuri de paste si produse de
panificatie). Functia prepara toate felurile de
mancare rapid si delicat si poate, de asemenea,
sa fie utilizata pentru a incalzi mancarea deja
preparatd. Nu este necesar sa preincalziti
cuptorul. Urmati instructiunile de pe ambalaj.

»  GATIT MAXI

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

»  AER FORTAT ECO*

Pentru prepararea fripturilor umplute si a
fileurilor de carne pe un singur nivel. Alimentele
Nnu se usuca excesiv datorita circulatiei

delicate si intermitente a aerului. Atunci cand

se utilizeaza functia ECO, lumina va ramane
stinsa pe parcursul desfasurdrii procesului

de preparare. Pentru a utiliza ciclul ECO si, in
consecintd, pentru a optimiza consumul de
energie, usa cuptorului nu trebuie deschisa
pana cand alimentele nu sunt gatite complet.

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

preincalziti cuptorul.

COACERE PRIN CONVECTIE

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

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.

@ COOKASSIST

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

* Functie 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 data, va
trebui sa configurati produsul.

Setarile pot fi modificate ulterior apasand €= pentru a accesa
meniul ,Unelte”.

1. SELECTAREA LIMBII

Cand porniti pentru prima data aparatul, trebuie sa

setati mai intai limba si ora.

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

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

v
Deutsch
German

« Apasati pe limba dorita.

EAAVIKA
Greek, Modern

English
English

Daca atingeti < , veti reveni la ecranul anterior.

Espaiol
Spanish

2. SELECTAREA MODULUI SETARI

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

m pentru achizitia
dvs.!

e Va multumi

Apasati Urmatorul pentru a continua
setarea pentru utilizare casnica.

MEMORARE MOD DEMO
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. SETAREA OREI SI A DATEI

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

« Atingeti cifrele relevante pentru a seta ora.

G Setati ora sistemului.

12.30

Timp 24 ore

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

|

. RO
4. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

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

« Atingeti valoarea din partea dreapta pentru a
selecta puterea.

13 amperi

16 amperi @ v

« Atingeti,OK” pentru a finaliza configurarea
initiala.

e Setare completa

Aparatul este acum configurat si gata
de utilizare!

5.INCALZITI CUPTORUL

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

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

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

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

Se recomanda sa aerisiti incdperea dupa utilizarea aparatului
pentru prima datd.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTAREA UNEI FUNCTII

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

Afisajul va permite sa alegeti intre functiile Manual si

CookAssist.

« Atingeti functia principala dorita pentru a accesa
meniul corespunzator.

20:00

. FUNCTII MANUALE
E COOKASSIST

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

e Alegerea functiei

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

« Atingeti functia dorita pentru a o selecta.

G Alegerea functiei

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

2. SETAREA FUNCTIILOR MANUALE

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

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU
GRILL

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

Selectati

temperatura

I Z URMATORUL
4

Daca functia permite acest lucru, puteti sa atingeti
}* pentru a activa preincilzirea.

e Selectati ma
temperatura A

¢

URMATORUL

DURATA

Nu este necesar sa setati durata de preparare daca_

doriti sa gestionati manual procesul de preparare. In

modul de temporizare, cuptorul gateste pe durata

de timp selectata. La finalizarea duratei de preparare,

procesul de preparare se opreste in mod automat.

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

e Selectati

temperatura

5 180°

Setati igpul de ga TR

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

G Introduceti ora
2 3 45
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.

INTARZIER", ¥

V)

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

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

Daca preincalzirea este selectatad in timpul setarii ciclului,

optiunea de intarziere va fi dezactivata.

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

5. ACTIVAREA FUNCTIEI

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

Puteti sa modificati valorile setate in orice moment al

procesului de preparare, atingand valoarea pe care doriti sd o

modificati.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesitd o temperatura

maxima specificd, va aparea un mesaj pe afisaj.

- Apasati X pentru a opri in orice moment functia
activa, sau atingeti valoarea duratei si apoi
selectati,STOP”.

6. PREINCALZIRE

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

00:00:15 de la

incepere

CONVENTIONAL SETARE ,_«
Preincilzire GATIRE ()
200°C ORA

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

Preincalzire completa

Introduceti mancarea acum

« Deschideti usa.
« Introduceti alimentele.
. Inchideti usa si prepararea se va relua automat.

Introducerea alimentelor in cuptor inainte de finalizarea
preincalzirii poate avea un efect negativ asupra rezultatului de
preparare final. Deschiderea usii in timpul fazei de preincalzire
o0 va intrerupe pentru un timp. Durata de preparare nu
include si faza de preincalzire.

7.INTRERUPEREA PREPARARII

Anumite functii COOKASSIST vor necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare. Se

va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfdsurata.

« Deschideti usa.

- Efectuati actiunea solicitata pe afisaj.

- Inchideti usa si prepararea se va relua automat.
Tnainte ca procesul de preparare sa se sfarseasca,
cuptorul va poate solicita sa verificati alimentele in
acelasi mod.

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi
indicata actiunea care trebuie desfasurata.

« Verificati alimentele.

- Inchideti usa si 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 TEMPORIZATOR /&
Gatire FINALIZAT
200°C

- Atingeti J pentrua memora ca favorita.

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

« Atingeti ® pentru a memora prelungirea
procesului de preparare.
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9. PREFERINTE

Caracteristica Preferinte memoreaza setarile
cuptorului pentru reteta dumneavoastra favorita.

Cuptorul recunoaste automat cele mai utilizate functii. Dupa

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

functia la preferinte.

SALVAREA UNEI FUNCTII

De indata ce functia s-a incheiat, puteti apasa

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

utilizati rapid in viitor, pastrand aceleasi setari.

Afisajul va permite sa salvati functia indicand pana

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

gustare si cina.

» Atingeti pictogramele pentru a selecta cel putin
una.

< EDITARE

1. Pizza subtire

2

PREFERINTE

« Atingeti,PREFERINTE” pentru a salva functia.

<

1. Pizza subtire
72
Q

ST A

DUPA SALVARE

Pentru a vizualiza meniul favorit, apasati pe N :

functiile vor fi impartite dupa diferitele ore de masa si

se vor oferi unele sugestii.

« Atingeti pictograma pentru preparate pentru a
vizualiza listele aferente

PIZZA SUBTIRE

Cautati altceva?
Verificati recomandarile de mai jos.

« Derulati prin lista solicitata.

« Atingeti reteta sau functia dorita.

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

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

« Selectati functia pe care doriti sa o modificati.

« Atingeti ,EDITARE".

+ Selectati caracteristica pe care doriti sa o
modificati.

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

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

- Atingeti W aferenta functiei.

. Atingeti,ELIMINA".

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

. Apésatipe & .

. Selectati B3 ,Preferinte”.

. Selectati,Ore si date”.

« Atingeti,Orele pentru mesele dvs."

- Derulati in 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 {3 pentru a deschide meniul ,Unelte” in orice
moment.

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

=

Auto-
curatare

[l ol

© | CRONOMETRU DE BUCATARIE

Aceasta functie poate fi activata fie cand utilizati o

functie de preparare, fie doar cand masurati timpul.

Dupa activare, temporizatorul va continua

numaratoarea inversa in mod independent, fara a

influenta functia in sine.

Odata ce temporizatorul a fost activat, puteti, de

asemenea, selecta si activa o functie.

Temporizatorul va continua numadratoarea inversa in coltul din

dreapta sus al ecranului.

Pentru a apela sau a modifica cronometrul de

bucatarie:

. Apasatipe & .

. Atingeti [@] .

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea

inversa a duratei de timp selectate, se va emite un

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

« Atingeti,RESPINGERE” pentru a anula
temporizatorul.

« Atingeti,SETATI CRONOMETRU NOU" pentru a seta

din nou temporizatorul.

Cronometru Lumina

de bucatarie

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

Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul
prepardrii prin intermediul unui ciclu de curatare la
temperatura inalta. Sunt disponibile trei cicluri de
autocuratare cu durate diferite: Ridicat, Mediu, Redus.
Va recomandam sa utilizati ciclul mai rapid la intervale
regulate si ciclul complet numai atunci cand cuptorul
este foarte murdar.

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului
Pyro.

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

« Scoateti din cuptor toate

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

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

+ Alegeti unul dintre ciclurile disponibile conform
necesitatilor dumneavoastra.

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

Odata cu finalizarea ciclului, usa rdmane blocata pana
cand temperatura din interiorul cuptorului revine la o
valoare de siguranta.

Dupd selectarea ciclului, puteti amana pornirea curatarii
automate. Atingeti ,INTARZIERE” pentru a seta ora de
finalizare, asa cum este indicat in paragraful aferent.

A |FARA SUNET

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

® | BLOCARE CONTROL

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

Pentru a activa blocarea:

. Atingeti pictograma [] .

Pentru a dezactiva blocarea:

. Atingeti afisajul.

+ Trageti in sus cu degetul pe mesajul indicat.

Blocare control
Produsul este blocat.

Trageti cu degetul pentru
adebloca.

' RO
{;}ALTE MODURI

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

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

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

E PREFERINTE
Pentru a modifica mai multe setari ale cuptorului.

INFO

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

CITIREA TABELELOR CU INFORMATII PRIVIND
PREPARARE

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

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

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

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

CONVENTIONAL

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

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

Preincalziti cuptorul inainte de a introduce
alimentele.

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

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

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

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

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

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

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

Rezistenta superioara permite obtinerea unor Pentru a evita arderea carnii la exterior, indepartati-o
rezultate optime la frigerea la gratar. Este recomandat  de pe grill, pozitionand gratarul metalic la un nivel
sa pozitionati alimentele pe nivelul 4 sau 5. Cand mai coborat. Intoarceti alimentele la jumatatea
frigeti carnea pe grill, utilizati tava de colectare a duratei de preparare.

picaturilor, pentru a colecta zeama rezultata in urma  Pentru a colecta zeama rezultaté in urma prepararii,
prepararii. Pozitionati-o pe nivelul 3/4, adaugand se recomanda amplasarea tdvii de colectare a

aprox. 500 ml de apa potabild. Nu este necesar grasimii, umpluta cu jumatate de litru de ap3, direct
sa preincadlziti cuptorul. In timpul procesului de sub grillul pe care se afl& carnea. Completati cu apa
preparare, usa cuptorului trebuie sa ramana inchisa. cand este necesar.

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.

Reteta Preincalzire Nivel grill Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
Paine prajita - 3 (Ridicatd) 3-6 .
Fileuri / medalioane de peste — 2 (Mediu) 20-30 _\_”4“’ 1 3 r
Carnati / frigarui / coaste / hamburgeri — 2 - 3 (Medie - Ridicata) 15-30 _\_”5“.’_ 1 4 r
TURBO GRILL
La aceasta functie, rezistenta superioara si durata de preparare.
ventilatorul sunt activate in acelasi timp. Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
Utilizati tava pentru scurgerea grasimii pentru adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care
a colecta zeama rezultata in urma prepararii. o veti gati. Cand preparati fripturi, adaugati supa
Pozitionati-o pe nivelul 1/2, adaugand aprox. 500 de carne in tava, stropind carnea in timpul gatitului
ml de apa potabila. Nu este necesar sa preincalziti pentru a obtine un gust mai bun. Cand friptura
cuptorul. In timpul procesului de preparare, usa este gata, lasati-o in cuptor inca 10-15 minute sau
cuptorului trebuie sa ramana inchisa. inveliti-o in folie de aluminiu.

Intoarceti mancarea dupa ce au trecut doud treimi din

Aeeeenn ~ aF/ _ J “ M
Tava de colectare a
ACCESORII Tavd de cuptorsau  picaturilor /tavd de  Tavd de colectarea  Tava de colectare a
Grétar metalic formd pentru prdjituri,  copt sau tavd de picdturilor / tava de picdturilor
pe gratar metalic cuptor, pe gratar copt cu 500 ml de apa
metalic
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Reteta Preincalzire Nivel grill Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
Friptura de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) 55-70 Y
Pulpa de miel / but — 2 (Mediv) 60-90 Lo
Cartofi copti — 2 (Mediu) 35-55 ;,
Legume gratinate - 3 (Ridicata) 10- 25 ;,

AER FORTAT

Rezistenta rotunda si ventilatorul sunt activate in
acelasi timp. Ventilatorul de pe peretele posterior
distribuie aer fierbinte uniform in interiorul
cuptorului.

Folosind functia,AER FORTAT”, puteti gati alimente
diferite, care necesita aceeasi temperaturd de
preparare, in acelasi timp (de exemplu: peste sau
legume), pe niveluri diferite. Scoateti alimentele care

Folositi nivelul 4 pentru a gati pe un singur nivel, primul
si al 4-lea pentru a gati pe doua niveluri si primul, al
3-lea si al 5-lea pentru a gati pe trei niveluri. Amplasati
intotdeauna formele pentru prajituri pe gratarul metalic.
Preincalziti cuptorul inainte de a introduce alimentele.
Pentru a obtine o rumenire uniforma, asigurati-va ca
aluatul are aceeasi grosime peste tot.

Atunci cand preparati pizza, ungeti putin tavile pentru

necesita o durata de preparare mai mica si lasati
alimentele care necesita o durata de preparare mai

mare in cuptor.

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
2
Da 170 30-50 —
Torturi dospite/pandispanuri - -
Da 160 30-50 P
Prajituri umplute (prdjiturd cu branzd, strudel, placinta cu 4 1
i Da 160 - 200 35-90 e
Da 140 30-50 4
Fursecuri / biscuiti fragezi Da 140 30-50 L j;f
Da 135 40-60 SPPES
Da 150 30-50 A
Prdjiturele / briose Da 150 30-50 L ;
Da 150 40-60 SIPPEE
Da 180 - 190 35-45 !
Choux a la créme 5 3 1
Da 180-190 35-45% g
Da 90 130- 150 e
Bezele 3 1
Da 90 140- 160 * N
Pizza / paine / focaccia Da 190-230 20-50 _\__.i_.__,_ 1;
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) Da 220-240 25-50* _\___5|____,__, _\___3.____,__,_ j;r
Da 250 10- 20 e
Pizza congelata
Da 220 - 240 15-30 L
Da 180 - 190 45 - 60 I
Placinte picante (placintd cu legume, quiche) 5 3 1
Da 180-190 45-70% A= /= L
4 1
Da 180-190 20-40 L J
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj 3 1
Da 180-190 20-40* -\%lr aFr s
Lasagna si carne Da 200 50-100* _\é“_ ;ﬂ
. . * 4 1
Carne si cartofi Da 200 45-100 ae—e L
. % 4 1
Peste si legume Da 180 30-50 ae— L

* 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
5 4 3 1
Tarte Tarte Da 170 50-70 Al A, A=~ A—ln
. < Pizza 5 4 2 ]
Pizza rotunda rotunds Da 210 40-60 e, AT, A=, A=
Masa completa:
Tarta cu fructe (nivel 5) Cook 4
) 00
legume la cuptor (nivel 4) menu Da 190 40-120 _\%’_ 4 -\éu- 1
lasagna (nivel 2)
felii de carne (nivel 1)

COACERE PRIN CONVECTIE

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

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

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

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

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

MAXI COOKING

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

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

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

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

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

Reteta Preincalzire Temperatura (°C) Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
Friptura de porc cu sorici 2 kg — 170 110-150 i 2 j
Aenennr s J ~ T

ACCESORII
Gratar metalic

Tavé de cuptor sau
formd pentru prajituri,
pe gratar metalic

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

Tava de colectare a
picaturilor
cu 500 ml de apa

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

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

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

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

WARM KEEPING (MENTINERE LA CALD)

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

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

DECONGELARE

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

Categorii de

alimente

Nivel si accesorii

Cantitate

Informatii privind prepararea

= : Lasagna proaspata
R ,
< &0 ‘ . ) . )
=15 ! : Preparati in conformitate cu reteta favoritd. Turnati sosul
8 <: 5 ) : bechamel deasupra si presarati branzd pentru a obtine o
§ : : Lasagna congelata a— 500-30009  :rumenire perfects
Sk
&
Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu
] Friptura de vita 3 usturoi si ierburi aromatice dupa preferintd. La finalul
3 600 -2000g . < . )
- la cuptor — procesului de preparare, lasati preparatul sd stea cel putin
: Vita 15 minute inainte de a taia
3 “Ungeti cu ulei si presarati sare inainte de preparare.
: Hamburger 1,5-3cm i 9¢t 3P ’ Prep
Friptura de porc 600-2500 g
: la cuptor
: Porc
w E Coaste de porc 500-2000g
< Fripturs de pui . Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferintd.
e : la (f)u tor P 600-3000g :Frecati cu sare si piper. Introduceti in cuptor cu pieptul in
: Pui P sus
3 . . “Ungeti cu ulei si presirati sare inainte de preparare.
: File / Piept Vnget : ?p { . prep
: ntoarceti dupa ce s-au scurs 2/3 din durata de preparare
Kebab : :Ungeti cu ulei si presarati sare inainte de preparare.
: “Intoarceti dupa ce s-au scurs 1/2 din durata de preparare
: Carne C o  Distribuiti uniform pe gratarul metalic. Intepati carnatii cu o
; arnati st ©5 4 1,5-4cm “furculitd pentru a evita plesnirea.
: crenvursti LSRN SN | ' ) i
: ? : : Intoarceti dupa ce s-au scurs 2/3 din durata de preparare
roceee frecgerees St T T T R
: Fileuri proaspete Aeeeeees Tonnd 05-3cm Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu
Fileuri congelate F\...B...F 2 05-3cm “usturoi i ierburi aromatice dupd preferinta
" Scoici 4 o tavi Agoperltll cu pesmet si condimentati cu ulei, usturoi, piper si
= — pdtrunje
e A . . 4
& : Fructede Midii gratinate ~ : otava
i mare la : % . . . . . .
: gratar Creveti Ungep'c'u'ule| si frecati cu sare si piper. Qopdmentag cu
: usturoi si ierburi aromatice dupa preferinta
Creveti roz
Cartofi 3 500- 1500 g Taiati in buAcag, condmentap cu l:l|e|, sare si ierburi
; — aromatice inainte de a introduce in cuptor
: Legume la Legume 3 100 -500 g
: cuptor umplute [— fiecare iUngeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu
500- 1500 g usturoi si ierburi aromatice dupa preferinta
Cartofi 3 1 tavs Tdiati in bucati, condimentati cu ulei, sare si ierburi
g SR aromatice inainte de a introduce in cuptor
o Rosii -\é;,- 1 tavs Agoperm cu pesmet si condimentati cu ulei, usturoi, piper si
_, pdtrunjel
Legume Ardei 3 1 tavs Preparati in conformitate cu reteta favorita. Presdrati branza
: gratinate i pentru o rumenire perfecta
Broccoli ;,\%,_ 1 tava : . ) . )
; i Preparati in conformitate cu reteta favoritd. Turnati sosul
Conopida ,\,%,,_ 1 tava : bechamel deasupra si presarati branza pentru a obtine o
3 rumenire perfecta
Altele A 1 tava
Aeeenn ~ QY ===—=V] — [ T
Tava de cuptor sau  Tava de colectare a “ <
ACCESORII “ S < Tavd de colectarea  Tava de colectare a
< . formd pentru picaturilor / tava de A « O
Gratar metalic S . picaturilor / tava de picaturilor
prajituri, copt sau tava de cuptor,

pe gratar metalic

pe gratar metalic

copt cu 500 ml de apa
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Categorii de alimente Nivel si accesorii ‘ Cantitate Informatii privind prepararea
i Asezati foietajul intr-o tava de placinta pentru 8-10 portii si
PRAJITURI SARATE _\é‘r 800-1200g  :intepati-l cu o furculitd. Umpleti foietajul in conformitate cu
TS JEICTATAVOMIE s :
: “ Preparati aluatul dupé reteta dumneavoastra favoritd pentru
¢ Chifle \i{ £ 60 - 150 g fiecare i paine dietetica. Modelati sub forma de chifle inainte de a
: : i dospi. Utilizati functia de dospire aferentd a cuptorului
i Preparati aluatul dupa reteta dumneavoastra favorita pentru
L Paine pentru sandvis in forma 2 400-600g paine diete?icé. Introducegi aIL‘Jz'atul'Tntr-o ﬁavé pentru
= ’ R flecare i franzeld inainte de a dospi. Utilizati functia de dospire
et s et S CTENTE @ CUPTOTUIUL S
© Paine mare 2 700 - 2000 g Preparati aluatul conform retetei favorite si puneti-l intr-o
: — tava de copt
: ;3 200-300g Prgparapi alqatul dupad refeta dumneavoastra favoripé pentru
: Baghete f paine dieteticd. Modelati sub forma de baghete inainte de a
; — ecare ; e . ) < :
dospi. Utilizati functia de dospire aferentd a cuptorului
: Pizza subtire ; tava rotunds Preparati un aluat pentru pizza folosind 150 ml de apd, 159
e e e e e e e e e e e eeaea e e e e e e e e e h e e e e e e e e e e hea e e e e e e e e e e Saea e e e e eaee e e a e e s s eea e e e ea e ees beeeaen e e he e e e e e e e et e e aens de dronle, 200_225 g de félné, Ulel §| Sal'e. Puﬁetl |a dOSplt
- 3 ) 3 _ ifolosind functia aferenta a cuptorului. Rulati aluatul intr-o
: Pizza groasa N tava rotunda  :tava de copt unsa cu putin ulei. Adaugati ingrediente, cum
ot et et O L TORH, MOZZATGNA ST SUNCE e
N 2
& N—
: 4 5
: Pizza congelata ,‘? T ] 1-4straturi | Scoateti din ambalaj. Distribuiti uniform pe gratarul metalic
; afs als M ‘
5 4 2
....................................................... A e N A R P
: Preparati un aluat de 500-900 g pentru un pandigpan fard
: Pandispan in forma Réﬂ 500-1200g grasimi. Turnati-l intr-o tava de copt tapetatd cu hartie de
] ; ; i copt si unsa cu ulei
E Preparati un aluat din 500 g de fdind, 200 g de unt sarat, 200
= ; g de zahdr si 2 oua. Adaugati esenta de fructe pentru
E Fursecuri o, 200-600g aromd. Lasati sd se rdceascd. Intindeti uniform aluatul si
a modelati-l dupa preferintd. Asezati fursecurile pe o tavd de
A copt
7 Croissante 3 o tavs
8 3 (proaspete) — : Distribuiti uniform in tava de copt. Ldsati sd se rdceascd
o i Produsede Chouxala i3 . “inainte de a servi
& | patiserie creme — o tave
o ;3! plalcmte : “ Preparati un aluat din 500 g de fding, 200 g de unt sarat, 200
B umplute Tarts in forms 3 400 - 1600 i g de zaharsi 2 oud. Adaugati esenta de fructe pentru
= inFn 9 ‘aroma. Lasati sa se raceasca. Intindeti uniform aluatul si
»5 i pliati-l intr-o forma. Umpleti cu marmeladd pentru gatit
e ; : Pregatiti un amestec de mere téiate cubulete, seminte de
i3 : pin, scortisoarad si nucsoard. Puneti putin unt intr-o tigaie,
strudel e 400-1600g ‘ presarati zahdr si gatiti timp de 10-15 minute. Faceti un rulou
: : - din foietaj si pliati pdrtile exterioare
[ VP " abfr L ~ r TS
ACCESORII Tava de cuptor sau b Tavd de colectarea Tava de colectare a

Gratar metalic forma pentru prajituri,
pe gratar metalic

picaturilor / tavd de copt
sau tava de cuptor, pe
gratar metalic

picdturilor / tava picdturilor
de copt cu 500 ml de apa
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CURATAREA SI INTRETINEREA

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

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

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

curatare. deoarece acestea ar putea orice fel de operatie de

Nu utilizati aparate de curatare deteriora suprafata aparatului. intretinere.

cu aburi. Purtati manusi de protectie.

SUPRAFETELE EXTERIOARE - In cazul in care exista depuneri persistente pe

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

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

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

SUPRAFETELE INTERIOARE cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

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

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

DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

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

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

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

\

« Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
daca nu functioneaza corespunzator.
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INLOCUIREA BECULUI
« Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare Va rugam sa retineti: Utilizati numai becuri cu halogen de 20-40

cu energie electrica. W/230 ~V, de tip G9, T300 °C. Becul din interiorul produsului
- Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si este proiectat special pentru aparate de uz casnic si nu este
infiletati la loc capacul becului. destinat iluminatului unei incaperi dintr-o locuinta
. Conectati din nou cuptorul la reteaua de (Reg.ullamentul CE nr..244/2v009). .Bevcurlle sunt disponibile la
alimentare cu energie electrica. serviciul nostru de asistenta tehnicd post-vanzare.

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

REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema ‘Cauzs posibila %Solu'gie
Pani de curent. ;A5|gural;|—va ca nu este intrerupt curentplvelectr_lc_, iar
Cuptorul nu : “cuptorul este conectat la reteaua electrica. Opriti si

‘Deconectare de la reteaua
‘electrica.

functioneaza. ‘reporniti cuptorul, pentru a verifica daca defectiunea

‘persista.

.Contactati cel mai apropiat centru de servicii de

Pe afisaj apare litera ‘asistentd tehnica post-vanzare pentru clienti si precizati
,F"urmata de un Defectiune cuptor. numarul care este prezentat dupa litera ,F"
numadr sau o litera. Apasati pe {3 , atingeti si apoi selectati ,Factory

Reset” Toate setdrile salvate vor fi sterse.

Verificati dacd reteaua de domiciliu are o capacitate de
‘peste 3 kW. In caz contrar, reduceti puterea la 13 A.
Nivel de putere incorect. Pentru a modifica, apasati pe {2} , selectati < ,Alte
“moduri”si apoi

selectati,Putere”.

Energia electrica din
locuinta se intrerupe.

Functia nu este . Apasati pe {2, atingeti [@ ,Info” si apoi selectati modul
disponibild in modul 5M0du.| demo este in ,Memorare mod demo

functiune. y .
demo. pentru a es.

Usa nu se deschide.

desfasurare.
WWW.FRANKE.COM
© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland
ASISTENTA
*In cazul aparitiei unor probleme de functionare, Cand contactati
contactati centrul tehnic de service Franke. centrul nostru de
Nu apelati la tehnicieni neautorizati. service, va rugam sa
Specificati: precizati codurile de
- tipul defectiunii pe placuta cu date de
- modelul aparatului (art./cod) identificare a produsului
- numarul de serie (N.S.) de pe placuta cu date dumneavoastra. N
tehnice, care se afla in partea dreapta a cavitatii F o |
cuptorului (vizibila atunci cand usa cuptorului este '

deschisa).

Cand contactati centrul nostru de service, va rugam
sa precizati codurile de pe placuta cu date de
identificare a produsului dumneavoastra.
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KULLANICI KILAVUZU

GENEL BAKIS

1. Kontrol paneli

2. Fan ve Yuvarlak isitma elemani
(gorinmez)

3. Raf kilavuzlari

(seviye, firinin én kisminda

gosterilmistir)

Kapak

Ust 1sitma elemani/izgara

Lamba

Tanitim levhasi

(¢ctkarmayin)

Alt 1sitma elemani

(gorinmez)

NOo WUk

®

1. ACIK / KAPALI
Firini agmak ve kapatmak icin
kullanihr.

2. ANA SAYFA
Ana menuye hizlica erismek igin
kullanihr.

3. FAVORI

Favori islevlerinizin listesini
¢agirmak icin kullanilr.

4. EKRAN

5. ARACLAR

Birkag secenekten birini secmek

ve ayni zamanda firin ayarlarini ve
tercihleri degistirmek icin kullanilr.

6

6. IPTAL

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

TEL RAF DAMLAMA TEPSiSi FIRIN TEPSISI

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

KAYAR KILAVUZLAR

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

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

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

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

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

takilabilir.

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

Lutfen dikkat edin: Kayar kilavuzlar, herhangi bir seviyede
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ISLEVLER

. » KABARTMA
MANUEL FONKSIYONLAR Tath veya tuzlu hamurun en iyi sekilde

- kabarmasi icin kullanilir. Kabartma kalitesini
+ HIZLION 'SlTN_'.A o korumak icin, islevi, bir pisirme ¢evriminden
Firinda hizlica 6n i1sitma yapmak icin kullanilir. sonra firin hala sicak iken etkinlestirmeyin.

»  RAHATLIK

Oda sicakhginda ya da buzdolabinda
saklanmis hazir yiyecekleri pisirmek icin
(bisktviler, kek karisimi, muffin, makarna

«  GELENEKSEL*

Yalnizca bir rafta her tirli yemegi pisirmek icin
kullanilir.

. 1ZGARA yemekleri ve ekmek turii Gruinler). Bu islev,
tim yemekleri hizla ve nazik sekilde pisirir
ve ayrica halihazirda pisirilmis yiyecekleri
isitmak icin de kullanilabilir. Firina 6n i1sitma
uygulamak gerekmez. Ambalajda belirtilen
talimatlari yerine getirin.

Biftek, kebap ve sosis 1zgara yapmak, sebze
ograten pisirmek veya ekmek kizartmak icin
kullanilir. Et 1zgara yaparken, pisirme esnasinda
¢ikan sivilari toplamasi icin tabak kullaniimasini
Oneriyoruz: Tepsiyi, tel rafin altindaki

seviyelerden herhangi birine konumlandirin ve »  MAXI COOKING
500 mligme suyu ekleyin. Blylk et parcalarini (2,5 kg'nin lGizerinde)
pisirmek icin kullanilir. Her iki tarafinin da esit
+ TURBO IZGARA kizarmasi icin pisirme sirasinda etin cevrilmesi
Buylk et parcalarini kizartmak igin kullanihr onerilir. Tamamen kurumayi 6nlemek icin etin
(butlar, sigir eti kizartma, tavuk). Pisirme ara sira kendi suyuyla islatilmasi 6nerilir.
esnasinda ¢ikan sivilari toplamasi icin bir » ECO FANLI HAVA*

damlama tepsisi kullanilmasini 6neriyoruz:
Tavayi, tel rafin altindaki seviyelerden herhangi
birine konumlandirin ve 500 ml igme suyu
ekleyin.

ici doldurulmus rostoluk et parcalarini ve et
filetolarini tek bir rafta pisirmek icin kullanilir.
Nazik, aralikli hava dolasimi sayesinde
yemedgin asirt kurumasi engellenir. Bu ECO

. FANLI HAVA islevi kullanilirken, pisirme sirasinda 151k
kapali kalacaktir. ECO Program kullanarak gtig
tiketimini optimize etmek icin, firinin kapag,
yemek tamamen pisene kadar agilmamahdir.

Birden fazla rafta (en fazla G¢) ayni pisirme
sicakhgi gerektiren farkh yiyecekleri ayni anda
pisirmek icin kullanilir. Bu islev, farkli yiyecekleri,

kokulari birbirlerine karistirmadan pisirmek icin . DONDURULMUS YiYECEKLERI PiSIRME

kullanilabilir Islev, 5 farkli tirdeki hazir dondurulmus gidalar
. MULTICOOKING iSLEVLERI icin ideal pisirme sicakhigini ve modunu otomatik
. L . . . olarak secer. Firina 6n 1sitma uygulamak
Ayni pisirme sicakhgi gerektiren farkli yiyecekleri gerekmez

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

sonuglar igin pisirme tablosuna uyun. Q COOKASSIST

« ISI YAYMALI PiSIRME

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

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

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

» SICAKTUTMA

Yeni pisirilen yemegi sicak ve gevrek tutmak
icin kullanihr.

*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" mendsine erismek icin {3 e
basarak degistirilebilir.

1. DiLi SECIN

Cihazi ilk actiginizda dili ve saati ayarlamaniz
gerekecek.

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

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

v
Deutsch
German

. Istediginiz dile dokunun.

EA\VIkA
Greek, Modern

English

English g v

Espaiol
Spanish

< 'e dokunarak bir 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 kullanimiigin kuruluma devam
etmek icin ileriye basin.

MAGAZA DEMOSU MODU
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. SAATIN VE TARIHIN AYARLANMASI

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

 Saati ayarlamak icin ilgili rakamlara dokunun.

e Sistem saatini ayarla.

12:30

24-Saatlik Zaman

Saati ayarladiktan sonra, tarihi ayarlamaniz
gerekecektir.

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

4. GUC TUKETIMINi AYARLAYIN

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

« Gilcu secmek icin sagdaki degere dokunun.

G Gii¢ yonetimi

13 Amper

16 Amper

« ilk kurulumu tamamlamak icin “TAMAM”
seceneg@ine 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 bos 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 40—

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 i1sitmayi
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.

Baslangictan itibaren

00:00:15

GELENEKSEL AYARLA .~
On isitma PISIR
200°C SAAT

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

On Isitma Tamamlandi

Yiyecegi yerlestirin

TAMAMLANDI

« Kapagi agin.
«  Yemegi firina yerlestirin.

- Kapagdi kapatin ve pisirme otomatik olarak devam
edecektir.

On 1sitma bitmeden yemegin firna verilmesi, nihai pisirme
sonucunu olumsuz etkileyebilir. On 1sitma asamasinda kapagin
aciimasi durumunda, asama duraklatilacaktir. Pisirme stresi, 6n
Isitma 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.

- Kapadi kapatin ve pisirme otomatik olarak devam
edecektir.

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.

« Kapadi 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 .~

TAMAMLANDI ()

- Favori olarak kaydetmek icin J{ 'a dokunun.

« Bes dakikalik bir Gstini kizartma ¢evrimini
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 tanir. Belirli
sayidaki kullanimdan sonra, islevi favorilerinize eklemeniz
yonunde 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
yemegdini iceren 4 adede kadar favori yemek saati
belirterek islevi kaydetmenizi saglar.

« En az birini segmek icin simgelere dokunun.

<

1. Ince pizza

o

,a

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

<

1.Ince pizza
22
Q

KAYDETTIKTEN SONRA

Favoriler menisiini gorintilemek icin J 'e basin:

islevler farkli yemek saatlerine gore ayrilacak ve baz

Oneriler sunulacaktir.

- llgili listeleri gériintiilemek icin yemek simgesine
dokunun

ST A

INCE PiZZA

Baska bir sey mi ariyorsunuz?
Asagidaki onerilere gz 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 segin.

- “ILERI"ye dokunun: Ekranda yeni dzellikler
goruntilenecektir.

« Degisikliklerinizi onaylamak icin “KAYDET"e
dokunun.

Favoriler ekraninda, kaydettiginiz islevleri silmeniz de
mumkudndur:

. lIslevin Gzerindeki W 'e dokunun.

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

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

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

ol [¢] [B
Mutfak Isik Kendi Kendini
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 slireyi 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.

Visik

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

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

Pirolitik temizlik cevrimi esnasinda firina
dokunmayin.

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

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

«  Optimum temizlik sonuglari icin, pirolitik temizlik
islevini kullanmadan 6nce, i¢ hazne icerisindeki
asiri kalintilari temizleyin ve i¢ kapak camini
temizleyin.

. Ihtiyaclariniza gére mevcut cevrimlerden birini
secin.

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

Gevrim tamamlandiginda, kapak, firinin icindeki

sicaklik kabul edilebilir glivenli bir seviyeye geri

donene kadar kilitli kahr.

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

A | sgssiz

Tum sesleri ve alarmlari sessize almak veya sesini
agmak icin simgeye dokunun.

® | KONTROL KiLiDi

“Kontrol Kilidi", dokunmatik ylizeydeki digmeleri
kilitleyerek, bunlara yanlislikla basiimasini 6nlemenizi
saglar.

Kilidi etkinlestirmek igin:

. simgesine dokunun.

Kilidi devre disi birakmak igin:

- Ekrana dokunun.

« GoOrlntlulenen mesaji hizlica yukarr kaydirin.

Kontrol Kilidi

Uriin kilitli.

Kilidi agmak i¢in yukari
kaydirin.

{2} DAHA FAZLA MOD

Sabat modunu se¢cmek ve Gu¢ Yonetimine erisim
saglamak icin kullanilir.

Sabat modu, devreden cikarilana kadar firini firnda pisirme
modunda tutar. Sabat Modu etkinlestirildiginde, yalnizca alt ve
Ustten i1sitma cevrimi ¢alisir. Diger tUm pisirme ve temizleme
cevrimleri devre disi birakilir. Higbir uyari sesi duyulmaz ve
ekranda hicbir sicaklik degisimi gdsterilmez. Firin kapad
acildiginda ya da kapatildiginda, firin lambasi yanmaz ya da
sdnmez, ve 1sitma elemanlari hemen acilmaz ya da kapanmaz.

Devreden cikararak Sabat modundan cikmak icin, (1) veya
X 'ye basin ve ardindan ekrana 3 saniye boyunca basin.

E TERCIHLER
Cesitli finn ayarlarini degistirmek icin kullanilir.

@ siLci

“Magaza Demosu Modu"nu kapatmak, Griini sifirlamak ve
Urlin hakkinda daha fazla bilgi almak igin kullanilir.
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FAYDALI IPUCLARI
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PiSIRME TABLOLARI NASIL OKUNMALIDIR

Tablolarda asagidakiler listelenmektedir: yemek
tarifleri, gerekiyorsa 6n isitma, sicaklik (°C), 1izgara
seviyesi, pisirme suresi (dakika), aksesuarlar ve
pisirme icin dnerilen seviye.

Pisirme siireleri yemedin firina konuldugu

andan itibaren baslar, 6n 1sitma (gerekirse) harig
tutulmustur.

Pisirme sicakliklari ve siireleri yaklasik olarak
verilmistir ve yemegin miktarina ve kullanilan
aksesuar tiiriine gore degisir. ilk basta énerilen en
dusik degerleri kullanin, eger yemek yeterince
pismezse o zaman yuksek degerlere gegin.

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

GELENEKSEL

Firinin i¢ kisminda Ust ve altta bulunan isitma
elemanlari firinin igini esit sekilde isitir.

3. rafi kullanin. Pizza, tatli tartlar ve sivi dolgulu
tathlar pisirmek icin, 1. veya 2. rafi kullanin.

Yiyecedi icine koymadan 6nce firini isitin.

Bu islev, yalnizca tek bir raf Gizerinde lezzetli tathlar
pisirmek icin en iyi pisirme modudur.

Koyu renkli metal kek kaliplari kullanin ve bunlari
daima cihazla birlikte verilen tel rafin Gzerine
koyun. Firin ile verilen tepsileri kullanirken, en iyi
sonuglari elde etmek ve enerji tasarrufu saglamak
icin, kullanmadiginiz diger tiim aksesuarlari firndan
cikarin.

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

Eger yapismaz kek kalibi kullantyorsaniz kenarlarini
yaglamayin, yoksa kek kenarlarda esit sekilde
kabarmayabilir.

Eger kek pisirme sirasinda “cokerse”, bir dahaki

sefere daha duslk bir sicaklik ayarlayin; ayrica kek
karisimindaki sivi miktarini azaltabilir ve daha yavas
karistirabilirsiniz.

Sirt ylizgeci kolayca siyrildiginda balik pismis
demektir. Daha buyik balik hazirlarken bile, belirtilen
en dusik sicakhdi secerek baslayin. Genelde, balik ne
kadar buiytukse sicaklik o kadar daha dusiik olmali ve
bu nedenle pisirme siiresi de daha uzun olmalidir.

Yemek tarifi Onisitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Mayali kekler / Siinger kek Evet 170 30-50 _‘_”2|__._,._'_
Kurabiyeler / Cérek Evet 150 20-40 o,
Kiigk kekler / Muffin Evet 170 20- 40 3
Profiterol céregi Evet 180 - 200 30-40 L
Beze Evet 90 110- 150 L
Pizza / Ekmek / italyan ekmegi Evet 190 - 250 15-50 1;
Dondurulmus pizza Evet 250 10-15 u;j
Milféy tathsi / Milfoy krakerleri Evet 190 - 200 20-30 ‘ir
Lazanya / Pide / Firinda makarna / Sigara boregi Evet 190 - 200 45 -65 ;,
Kuzu / Dana / Sigir / Domuz 1 kg Evet 190 - 200 80-110 Lo
Tavuk / Tavsan / Ordek 1 kg Evet 200 - 230 50 - 100 ;,
Hindi / Kaz 3 kg Evet 190 - 200 80- 130 L2
Fiinda balik / kagitta (fileto, butiin) Evet 180 - 200 40-60 Lo
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IZGARA

Ust isitma elemani, 1zgara islemi sirasinda en iyi
sonuclari saglar. Yiyecedi 4. veya 5. rafa yerlestirin.
Et 1zgara yaparken, pisirme esnasinda ¢ikan sivilari
toplamasi icin damlama tepsisini kullanin. icine
yaklasik 500 mligme suyu ekleyerek 3./4. rafta
konumlandirin. Firina 6n i1sitma uygulamak gerekmez.
Pisirme islemi sirasinda, firinin kapagi kapali
tutulmahdir.

Eti 1zgarada pisirmek isterseniz, her yerinin esit
oranda pismesi icin her yerinden esit kalinlikta
kesmelisiniz. Cok kalin et parcalarinin pismesi daha
uzun surer.

Etin disinin yanmasini dnlemek igin, tel rafin
konumunu alcaltarak, eti 1izgaradan 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 On isitma lzgara Seviyesi Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
ot 3 (Yiksek) 3-6 o
Balik fileto / Biftek 2(Orta) 20-30 Ay
Sosis / Kebap / Pirzola / Hamburger — 2-3(Orta - Yuksek) 15-30 .‘_”5_,_,. \vivr
TURBO IZGARA
Bu islevde, Ust 1sitma elemani ve fan ayni anda cevirin.

etkinlestirilir.

Pisirme esnasinda cikan sivilari toplamasi igin
damlama tepsisini kullanin. Igine 500 ml icme suyu
ekleyerek 1./2. rafta konumlandirin. Firina 6n 1sitma
uygulamak gerekmez. Pisirme islemi sirasinda firin
kapagdi kapali tutulmahdir.

Yiyecedi, pisirme siresinin Ucte ikisine geldiginizde

Pisirilecek parca etin blyukluigine 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 1sitma lzgara Seviyesi Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Tavuk kizartma 1-1,3 kg — 2 (Orta) 55-70 _‘_”2“_’_ 1 1 r
Kuzu budu / incik — 2 (Orta) 60-90 | 3 |
Firin patates — 2 (Orta) 35-55 \ 3 j
Sebze graten 3 (Yuksek) 10-25 \ 3 j
Aueennn P Ar (— ~ - M
Firin tepsisi veya tel Damlama tepsisi/ Icerisine 500 ml su
AKSESUARLAR psist vey Pisirme tepsisi Damlama tepsisi / s
Tel Raf rafin Uzerinde konulmus damlama

kek kalibi

veya tel rafin Uzerinde
firn tepsisi

Pisirme tepsisi tepsisi

90



" TR

FANLI HAVA

Yuvarlak isitma elemani ve fan ayni anda etkinlestirilir.
Arka duvardaki fan, sicak havayi firin icerisinde esit
sekilde dagitir.

“Fanli Hava” fonksiyonunu kullanarak, ayni pisirme
sicakhgini gerektiren farkli yemekleri ayni anda
(6rnegdin: balik veya sebze) farkh raflari kullanarak
pisirebilirsiniz. Daha az pisirme siiresi gerektiren
yemedi ¢cikarin ve daha uzun siire gerektiren yemegi
firnda tutmaya devam edin.

Yalnizca bir raf Gizerinde pisirmek icin 4. rafi, iki raf
Uzerinde pisirmek icin 1. ve 4. rafi, U¢ raf lzerinde
pisirmek icin 1., 3. ve 5. raflari kullanin. Metal kek
kaplarini her zaman tel raf Gizerine yerlestirin.
Pisirmeden once firinda 6n i1sitma yapin.

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

Pizza pisirirken, pizzanin altinin ¢itir ¢itir olmasi
icin tepsileri hafifce yaglayin. Mozzarellayi, pisirme
suresinin Ucte ikisine geldiginizde pizzanin lizerine
serpin.

Yemek tarifi Onisitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Evet 170 30-50 .
Mayali kekler / Stinger kek
Evet 160 30- 50 S S
Dolgulu kekler (cheesecake, strudel, elmali tart) Evet 160 - 200 35-90 -u%u- “‘1;[’
Fvet 140 30-50 4
Kurabiyeler / Corek Evet 140 30-50 4 1
Evet 135 40-60 VIS
Fvet 150 30-50 4
Kiiciik kekler / Muffin Evet 150 30-50 4 !
Evet 150 40-60 > =]
Evet 180 - 190 35-45 |
Profiterol ¢oregi
Evet 180 - 190 35-45* PR
Evet 90 130- 150 s
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*% _F‘_E“__l’_ _d:_‘_i“__b_ 1
Evet 250 10-20 |
Dondurulmus pizza
Evet 220- 240 15-30 o 3,
Evet 180 - 190 45-60 e
Tuzlu kekler (sebzeli turta, kis)
Fvet 180-190 45-70* N
4 1
Fvet 180 - 190 20-40
L )~ -
Milféy tathisi / Milfoy krakerleri
Fvet 180- 190 20-40*% N
Lazanya & Et Evet 200 50-100 * —
Et ve Patates Evet 200 45-100 * —
4 1
Balik & Sebze Evet 180 30-50* ae—r | j

* Tahmini stre: 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
; ; 5 4 3 1
Kurabiyeler Kurabiyeler Evet 135 50-70 e a1
Turtalar Turtalar Evet 170 50-70 ,\%ﬁ ﬂéﬁ -u%u- “‘1;[’
. Yuvarlak

Yuvarlak pizzalar Pizza Evet 210 40-60 _‘___5|____,__'_ _\%F _\___2|____,__’_ _\___1|____,__’_
Komple yemek:
Meyveli tart (seviye 5)

bze kizartma (seviye 4) Cook 4 Evet 190 40-120 > 4 2 !
sebze kizartma (seviye meniisii ve —r —r
lazanya (seviye 2)
et parcalari (seviye 1)

ISI YAYMALI PISIRME

Bu islevi, kisler ve sebze tartlari ya da cheesecake ve
meyveli tart gibi islak dolgulu tatlilarda kullanin.
Ylksek su icerigine sahip yiyecekleri pisirmek icin de
idealdir. Fan is1yi firin icerisinde esit olarak dagitir.

Bu da sabit bir sicaklik ve daha esit pisen yiyecekler
saglarken, Gstina kitir bir hale getirir ve icindeki nemi
korur, boylece ekmeklerin daha kitir olmasini saglar.

3.ya da 2. rafi kullanin. Yiyecedi firina yerlestirmeden
Oonce 6n isitmanin tamamlanmasini bekleyin.

Eger hamur isinin tabani islaksa, rafi alcaltin ve i¢
dolgusunu eklemeden 6nce kekin altina biskuvi
kiriklari serpin.

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

MAXI COOKING

Bu islev buylk et parcalarini (2,5 kg'nin lGzerinde)
pisirmek icin cok kullanishidir. Daha esit kizarma igin
pisirme sirasinda etin ¢evrilmesi 6nerilir. Tamamen
kurumayi 6nlemek icin etin ara sira kendi suyuyla
islatilmasi dnerilir.

Parcalarin biyukligune bagh olarak 1. veya 2.

rafi kullanin. Pisirme 6ncesinde firina 6n 1sitma
uygulamak gerekmez.

Pirzola turu etlerde, kabin icine biraz et suyu
eklemenizi ve lezzet katmasi i¢in pisirme sirasinda

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

Et cok yagsiz ise, 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 On isitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
2
Kabuklu domuz kizartmasi 2 kg — 170 110 - 150 L J
[ W ~ Ak L J “ 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 Pisirme tepsisi

firn tepsisi tepsisi
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3. seviyeyi kullanmaniz tavsiye edilir. Firina 6n 1s
uygulamak gerekmez.

1tma

Yemek tarifi On 1sitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
ici doldurulmus rostoluk et parcalari — 200 80-120* ! 3 j
Et parcalari (tavsan, tavuk, kuzu) — 200 50-100* L 3 j

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

KABARTMA

Hamuru firina koymadan once Gzerini nemli bir
kapatmak her zaman en iyisidir. Bu islevle hamu
kabarma suresi, oda sicakligina (20-25°C) goére U
bir oraninda kisalmaktadir.

bezle
run
cte

1 kilo pizza hamurunun kabarma sliresi bir saat

civarindadir.

WARM KEEPING (SICAK TUTMA)

Sicak tutma islevi pisirilmis yemekleri sicak tutmanizi
saglar. Bu islev buharlagma olmasini 6nler ve pisirme
bolmesinin temizlenmesi ihtiyacini ortadan kaldirir.

Pisirilmis yemeklerin iki saatten daha uzun siire sicak
tutulmasi 6nerilmez.
Bazi yiyeceklerin sicak tutulduklari stire boyunca
pismeye devam ettigini unutmayin: Kurumalarini
onlemek icin gerekiyorsa Ustlerini kapatin.

BUZ COZME

Kaynatilmis yiyecekler, tirluler ve et bazli soslar
¢6zme islemi sirasinda ara sira karistirilirsa daha

buz

kisa stirede ¢6zulir. Buzlar ¢ozuldikece yiyecekleri
birbirinden ayirin: ayrilan kisimlarin buzu daha hizli

¢Ozulecektir.
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(> COOKASSIST PiSIRME TABLOSU

Gida kategorileri

Tavuk

600-3000g

Seviye ve Aksesuarlar Miktar Pisirme Bilgileri
500 - 3000 g
Favori tarifinize gére hazirlayin. Uzerine besamel sos dokiin
500- 3000 g ve Ustiintin mikemmel kizarmast icin peynir serpin
Usttine firca ile yag stiriin ve tuz ve biberle ovalayin. Tercih
600 - 2000 ettiginiz sekilde sarimsak ve baharatlarla terbiyeleyin.
9 Pisirme sonrasinda kesmeden dnce en az 15 dakika
dinlenmeye birakin
15-3m Pisirmeden 6nce Ustiine firga ile siviyag strdn ve tuz serpin.
' : Pisirme stiresinin 3/5'Uinde cevirin.
600 -2500¢g .
500-2000 g “Pisirmeden dnce istiine firca ile siviyag surlin ve tuz serpin.

isirme sdresinin 2/3'Unde cevirin

zerine firca ile yag strtin ve tercih ettiginiz sekilde

: terbiyelendirin. Tuz ve biberle ovalayin. G6gus tarafi yukar
i bakacak sekilde firina yerlestirin

1-5cm

i Pisirmeden 6nce Ustlne firga ile siviyad sdrlin ve tuz serpin.

isirme sdresinin 2/3'Unde cevirin

isirmeden 6nce Ustiine firca ile siviyad strdin ve tuz serpin.

firin tepsisi

Keba : bir 1zgara . R . .,
P e oo i : Pisirme sUresinin 1/2'inde gevirin
Et yemekleri §Te| rafin Gzerinde esit olarak dagitin. Catlamamalari icin
Soslar ve Sosis _\5J_ 1 4 r 1,5-4cm sosisleri bir catalla delin.
¢ Pisirme stresinin 2/3'Unde ¢evirin
; ; i3 2 .
: Taze Fileto e Yo 05-3cm Usttine firca ile yag suriin ve tuz ve biberle ovalayin. Tercih
Dondurulmus Fileto %.3“: 2 05-3cm - ettiginiz sekilde sanmsak ve baharatlarla terbiyeleyin
§ Deniz tarag 4 bir tepsi Ekmek klrmulanyla Gstdnd ‘k‘aplaym ve yag, sarimsak, biber
= — ve maydanoz ile ¢cesnilendirin
o
= . 4 . '
% ! Izgara deniz Midye Graten bir tepsi |
L= i mahsulleri Karides L \mivr bir tepsi - Ustline firga ile yag striin ve tuz ve biberle ovalayin. Tercih
: ettiginiz sekilde sarimsak ve baharatlarla terbiyeleyin
Jumbo karides .\__ﬁ_, 1 3 ; bir tepsi
3 ) Parcalar halinde kesin, firina yerlestirmeden 6nce yag ve tuz
: Patates — 500-15009 ile terbiyelendirin ve baharatlarla lezzetlendirin
: Kizarmig Dolmal 3 her biri 100-500 | _
: Sebzeler oimatar [ ; g i Usttine firca ile yag surtin ve tuz ve biberle ovalayin. Tercih
Diger Sebzeler 3 500- 1500 g ettiginiz sekilde sarimsak ve baharatlarla terbiyeleyin
3 Parcalar halinde kesin, firina yerlestirmeden 6nce yag ve tuz
g Patates AR 1 tepsi ile terbiyelendirin ve baharatlarla lezzetlendirin
N Domates . 3 1 tepsi Ekmek k|r|nt|lqr|y|a Gstind ‘klaplaym ve yag, sarimsak, biber
o e ve maydanoz ile ¢cesnilendirin
: . : Favori tarifinize gére hazirlayin. Ustinin mikemmel
: Graten Sebze  Biberler e 1 tepsi kizarmas! icin pgynirserpihy
Brokoli 5_\%’ 1 tepsi ;
Karnabahar i3 1 tepsi : Favori tarifinize gére hazirlayin. Uzerine besamel sos dokin
N P ve Ustinun mukemmel kizarmasi igin peynir serpin
Diger _\é‘, 1 tepsi
Aueennn P Ar L J ~ M
- Damlama tepsisi / Co
AKSESUARLAR Firin tepsisi veya tel Pisirme tep?sisi Damlarma tepsisi / Icerisine 500 ml su
Tel Raf rafin Gzerinde R o o konulmus damlama
veya tel rafin Uzerinde Pisirme tepsisi -
kek kalibi tepsisi
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Gida kategorileri

Kalipta Somun Sandvig

EKMEK

Seviye ve Aksesuarlar Miktar Pisirme Bilgileri
qéf. 800-1200g Hamuru 8-10 porsiyonluk bir pasta tabaginin icerisine yayin

ve bir ¢atalla delin, Hamuru favori tarifinize gore doldurun

Favori beyaz ekmek tarifinize gore hamuru hazirlayin.
3 her biri 60 - 150 g : Kabartmadan ¢nce kuguk yuvarlaklar haline getirin.
; - Kabartmak icin firnin 6zel islevini kullanin

Favori beyaz ekmek tarifinize gore hamuru hazirlayin.
Kabarmadan &énce bir somun kabina yerlestirin. Kabartmak
icin finnin ozel islevini kullanin

! Biiyiik Ekmek 2 700 - 2000 g “Favori qu|f|n|ze g6re hamuru hazirlayin ve pisirme tepsisine
: — yerlestirin
L Favori beyaz ekmek tar|ﬂn|ze gore hamuru hazirlayin.
Baget ekmegi 3 herbiri 200 -300 Kabartmadan 6nce kiiclk baget ekmekleri haline getirin.
9 ‘Kabartmak icin firnin 6zel islevini kullanin
ince Pizza 2 yuvarlak - tepsi : 150ml su, 15g yag maya, 200-225g un, yag ve tuz ile bir pizza
.......................................................................................................................................... hamuru haZH'|aylﬂ ||g||| ﬁrln |§|eV|n| ku”anarak kabartln
Kalin Pizza 2 yuvarlak - tepsi Hamuru hafifce yaglanmis bir pisirme tepsisinde agin.
N AN SR, | . Domates, mozzarella ve jambon gibi malzemeleri ekleyin
N 2
= 4 |
Dondurulmus Pizza “?F 3 " . 1-4katman | Ambalajindan ¢ikartin. Tel rafin Gizerinde esit olarak dagrtin
afe als M ‘
5 4 2 1
....................................................... e A
: " 2 ) SOO 9009 yagsiz siinger kek hamuru hazirlayin. Kaplanmis
; Kalipta Siinger Kek inF=e - 000-1200g yaglanm|§ pisirme tavasina dekqp
: : : . ﬁg un, k2(;09 TUZ'Lﬁ ter<|eyag| ZOOg §eker\|/e 2 yurlnurdta
: . ©3 ) ullanarak bir 6l¢t hazirlayin. Meyve 6zi ile cesnilendirin.
o Kurabiyeler — 200-6009 Sogumaya birakin. Hamuru esit bir sekilde yayin ve tercih
-£ : ; i ettiginiz sekli verin. Kurabiyeleri bir pisirme tepsisine dizin
S -3 : :
s Kruvasan (taze) [ bir tepsi - Pisirme tepsisi Uzerinde esit olarak dagitin. Servis etmeden
E Su Hamuru 23 bir tepsi - 6nce sogumaya birakin
I Pasta, kek, : .
& kremali turta : iol(l)g un,k2(tJ)Og tIUZh}:: terleyagl, 200g seker \I/e 2 yurlnu[jta
= 3 i3 : “kullanarak bir 6l¢ct hazirlayin. Meyve 6zu ile ¢esnilendirin.
< : : - :
> Kalipta Turtalar iFe 400-1600g i Sogumaya birakin. Hamuru esit bir sekilde yayin ve kalibin
: : : i icinde kat verin. Pisirmek icin marmelatla doldurun
; ‘Kup dogranmis elma, dolmalik fistik, tarcin ve muskattan
: i3 ) ‘olusan bir karisim hazirlayin. Bir tavaya bir miktar tereyad
: Strudel — 400-1600g i koyup seker serpin ve 10-15 dakika pisirin. Bir hamur
‘ ‘ i seklinde rulo haline getirin ve dis kismini katlayin
Aeeenn vl Al - J ~ M
. Damlama tepsisi / o
K veya tel rafin Uzerinde Pisirme tepsisi 30a
ek kalib tepsisi

firn tepsisi
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TEMIZLiK VE BAKIM

Herhangi bir bakim veya temizlik Cihazin ylizeylerine zarar
verebileceklerinden, bulasik
teli, agindirici tel veya asindirici/
korozif temizlik maddeleri

islemi yapmadan 6nce firinin
sogudugundan emin olun.

Buharli temizleyiciler

kullanmayin. kullanmayin.

DIS YUZEYLER .

Ylzeyleri nemli bir mikrofiber bezle temizleyin.
Cok kirli ise, birka¢c damla pH acisindan notr
deterjan damlatin. Kuru bir bezle silerek kurulayin.

Korozif veya asindirici deterjanlar kullanmayin. Bu
tir Grinlerden herhangi biri dikkatsizlik sonucu
cihazin ylzeyleri ile temas ederse, derhal nemli bir
mikrofiber bezle temizleyin.

iC YUZEYLER

Her kullanimdan sonra firini sogumaya birakin

ve ardindan, yemek artiklarinin neden oldugu
kalinti veya lekeleri temizlemek icin tercihen hala
sicakken temizleyin Su icerigi yuksek yiyeceklerin
pisirilmesi sonucu olusan yogusma suyunu
kurutmak icin, firini tamamen sogumaya birakin ve
ardindan bir bez veya suingerle silin.

Koruyucu eldiven takin.

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

ic ylizeylerde inatci kir varsa, optimum temizlik
sonuclari icin otomatik temizlik islevinin
kullanilmasini 6neririz.

Kapak camini uygun bir sivi deterjanla temizleyin.
Firin kapagi, temizligi kolaylastirmak amaciyla
cikarilabilir.

AKSESUARLAR

Kullanimdan sonra aksesuarlari bulasik deterjani
¢Ozeltisinin icine koyun, eger hala sicaksa bunlari
firin eldivenleriyle tutun. Yemek artiklari, bir
bulasik fircasi veya stinger kullanilarak cikarilabilir.

KAPAGI CIKARTMA VE YERINE TAKMA

Kapagdi ¢ikarmak icin, tamamen acin ve mandallari
kilit acma konumuna gelene kadar algaltin.

Kapagi kapatabildiginiz kadar kapatin. Kapadi her
iki elinizle sikica tutun - tutma kolundan tutmayin.
Kapagdi, yuvasindan kurtulana kadar yukari dogru
cekerken ayni anda kapatmayi surdurerek
cikarabilirsiniz. Kapadi, yumusak bir ylizey Gizerine
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,
duzglin ¢alismazsa zarar gorebilir.
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LAMBANIN DEGISTIRILMESI
« Fininin elektrik fisini gui¢ beslemesinden ¢ikarin.
« Lambanin kapagini sokiin, ampull degistirin ve

kapagi tekrar ampuliin Gizerine vidalayin.
« Firinin fisini tekrar glic beslemesine takin.

Lutfen dikkat edin: Yalnizca 20-40 W/230 ~ V tip G9, T300°C
halojen ampuller kullanin. Uriintin icinde kullanilan ampul ev
aletlerinde kullanilmak Gzere tasarlanmistir ve evin icindeki
genel oda aydinlatmasinda kullanilmaya uygun degildir (EC
Dizenlemesi 244/2009). Ampuller Satis Sonrasi Servisimizden
elde edilebilir.

Parmak uclarinizampullere zarar vereceginden, ampulleri
ciplak elle tutmayin. Lamba kapadi yerine takilmadan firin
kullanmayin.

ARIZA TARAMA

Sorun

Firin calismiyor.

Ekranda “F” harfi ve
ardindan bir rakam

veya harf goérindyor.

Ev elektrigi kesiliyor.

islevdemo modunda
kullanilabilir degildir.

Kapakagimyor.

{ Coziim

EGUg kesintisi.
. Sebeke baglantisinin
kesilmesi.

- Sebeke elektrik guicti olup olmadigini ve firinin elektrik
‘beslemesine bagl olup olmadigini kontrol edin. Arizanin
‘giderilip giderilmedigini gérmek icin, firini kapatip
-yeniden agin.

iSize en yakin Satig Sonrasi Misteri Servis Merkezi ile
‘irtibata gecin ve “F” harfini takip eden rakami belirtin.

{=} semboliine basin, secenegine dokunun ve

‘ardindan “Fabrika Ayarlarina Sifirlama” secenegini secin.

Kayith tiim ayarlar silinecektir.

_Ev sebekenizin degerinin en az 3 kW'in Ustiinde
‘oldugunu dogrulayin. Degilse, glicii 13 Amper degerine

diistiriin. Degistirmek icin, €} 'e basin, ¢ “Daha Fazla

‘Mod” secenedini secin ve ardindan

“Guc¢ Yonetimi” secenedini secin.

{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 belirtin.. ———

- cihaz modeli (parca/Kod) :; 1

- firin i¢ haznesinin sag kenarinda bulunan (firin [ O
kapadi acikken gorulebilen) cihaz etiketindeki seri

numarasi (S.N.)

Servis Merkezimizle temasa gecerken, litfen e

Urinlintzlin tanitma etiketinde verilen kodlari belirtin. e SR et T TTTT TR TN

CEHCOIG@

Servis Merkezimizle
temasa gecerken, litfen
Urdninuzun tanitma
etiketinde verilen kodlari
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PYKOBOACTBO 10 SKCITUTYATALUUW

1. MaHenb ynpasneHuns

2. BeHTunAatop n Konbueson
HarpeBaTesibHbIN SN1eMeHT
(He BnaeH)

3. JepxkaTenun npoTuUBHeNn
(HomMep YpOBHA YKa3aH Ha
nepenHer CTOPoOHe AyXOBKM)

4. [1Bepua

5. BepxHui HarpeBaTesibHbIN
anemMeHT/rpunb

6. Jlamna

7. MacnopTHas Tabnnuka
(He cHMMmaTb)

8. HWKHUMIM HarpeBaTeNbHbIN
anemMeHT

(He BMAEH)
NMAHEJIb YNPABJIEHUA
— O
o | X
. g m E {E::} .
12 3 4 6
1. BKJTOMEHUE/BbIKJTKOYEHUNE 3. U3BBbPAHHOE 6. OTMEHA

BknioueHne v BbiKNoYeHne
LYXOBKMU.

2. TNTABHOE MEHIO
Ana nonyyeHus 6uICTpOro foctyna
K rMaBHOMY MeHIo.

JocTyn K cnncky Bawimx
N36paHHbIX PEXNMOB.

4. DUCNNEN

5. AHCTPYMEHTDbI

Bbibop ogHOWN N3 HECKONBbKUX
onuuin 1, TeM CaMbiM,
N3MeHeHMe HaCTPOeK AYXOBKUN U
npegnoyYTeHUN.

OcTaHoBKa nob6oro pexnma
LYXOBKU, 33 UCKJTIOYEHMEM YaACOB,
KYXOHHOrO TaliMepa 1 6110KMpPOBKY
yrnpaBneHus.
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NMPUHAANEXHOCTU

PELLUETKA

noaaoH

MPOTUBEHb AJ1A
BbINMEKAHNA

TENECKONMUYECKUE
HAMPABJTAOLWUE

Konnyectso 1 TMn I'IpI/IHaLU'Ie%HOCTeVI MOXET BapbhPOBaTbCA B 3aBUCMOCTN OT I'Ipl/IO6peTeHHOI7I Moaenn.
ﬂ,OI‘IO)’IHI/ITeJ'Ibele NMOUHAANEXXHOCTN MOXHO HpVIO6p€CTVI B CepBI/ICHOM LeHTpe.

YCTAHOBKA PEWLETKN U APYTUX
NMPUHAQNEXHOCTEN

BcTaBbTe peLleTKy ropu3oHTaNbHO B filepKaTenu
NPOTMBHA, pacnonaras ee TaK, YTo6bl NPUNOAHATbIE
Kpas 6biny obpalyeHbl BBEPX.

Jpyrue nprHaaneXxHocTu, Takme Kak noaaoH 1
NPOTUBEHb, BCTaBNAKTCA FOPU3OHTANIbHO TEM Xe
Ccrnoco6bom, 4to 1 pelleTKa.

CHATUE N YCTAHOBKA ,ElEP)KATEﬂEI?I

NMPOTUBHEW

« [nAa cHATMA pgeprKaTenen NPOTUBHEN NOTAHUTE NX
BBEPX 1M OCTOPOXKHO M3BNIEKNTE HUMHIOW YacCTb 13

rHe3fa: Tenepb AepxKatesiv NoJIOK MOXXHO BbIHYTb.

« [nAa ycTaHOBKM JepXaTefnien NpoTMBHEN CHavana
BCTaBbTE UX B BepXHee rHe3a0. 3a4BUNHbTE
Aeprkateny NPOTUBHEN B KaMepy AYyXOBKU B
NPUNOAHATOM NOJNIOXKEHMN, @ 3aTEM ONYCTUTE NX
TakK, YUTOObl OHU 3aHANN MECTO B HUXKHEM FHe3je.

YCTAHOBKA TEJNIECKOMUNYECKUX
HANPABNAKOLWUX (MNP HATNYIWN)

BblHbTe feprkaTenm NosioK 13 JyXoBOro WwKada

N CHAMUWTE NNAacTUKOBYIO 3aLLMTY C BbIABUMHbIX
HanpaBnALWMX.

3aduKkcmpyinTe BEPXHUIA 3aXKNMM HanpaBnsaoLeln Ha
fepkaTene NnpoTUBHEN U BCTaBbTe HaNpPaBAAoLLyto
Brny6b fo ynopa. OnycTute BTOPOM 3a>KMM B
npefycMoTpeHHoe nonoxeHue. Ytobbl 3aKpenuTb
fepKaTtenb, C yCUAMEM HaXXMUTE Ha HUXKHIOK YacTb
3aXMMa B HanpaBfieHW OT AepKaTens NpoTUBHA.
Y6eputech, 4To NOABMMKHAA YaCTb HaNpaBnAoLWen
MOKeT cBO60OAHO nepemewtaTbcs. [ToBTOPUTE 3TN XKe
LeNncTBMA AN BTOPOro fepKaTenia NPOTUBHA Ha TOM

e YpOBHe.

O6paTl/lTe BHVIMaHWe: Tefieckonmyeckre Hanpasnatowmne
MOTYT KPennTbCA Ha Mobom YpOBHe.
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PEXWMDI

PYUYHbIE OYHKLIUM

«  BbICTPbIV NPEABAPUTESIbHbIV PA3OIPEB

[AnAa 6bICTpOro npeBapuUTeNIbHOrO pasorpesa
AyXOBOrO WKada.

« CTAHOAPTHbIN*

Pexknm ana npurotoBneHns nobbix 65110 TONbKO Ha
O[IHOM YPOBHE.

« TPWIb

Pexknm ona npurotoBneHnsa Ha rpune CTenKoB,
Ke6aboB, KONIOACOK, OBOLLHbIX MPATEHOB 1 XNEOHbIX
TOCTOB. [PV NPUrOTOBNEHUN MACA Ha rpue
peKkomeHAyeTCA NCNoNb30BaTb NOAA0H Ana cbopa
CTEKAIOLLEro CoKa: yCTaHOBWTE MPOTUBEHDb Ha Nl060iA
YPOBEHb Nof peLleTKom, Hanve B Hero 500 mn
NMUTbLEBOW BOAbI.

- TYPBO-TPWUJIb

Pexknm pna »kapKkn KpynHbIX KyckoB MAca (poctound,
6apaHby HOXKW, LibinnATa). PekomeHpyeTca
NCMONb30BaTb NOAAOH A/1A cOopa CTEKAKOLLErO
COKa: pa3mMecTuTe NOAAOH Ha loboM ypoBHe nop
peLueTKom, Hanme B Hero 500 M NNTbLEBOW BOADI.

« KOHBEKLUWA

[na ogHOBPeMeHHOro NPUroTOBNEHMA PAa3NYHbIX
6104, NPV OAVHAKOBOW TemMnepaType NPUroTOBIEHMA Ha
HECKOMbKMX YPOBHAX (Makcmym Tpex) 6e3 cmelumBaHuA
3araxoB. 3TOT PEeXVM rapaHTUpyeT OTCyTCTBME
nepeHoca 3arnaxoB C OAHOro NPOAYKTa Ha APYron.

«  PEXXUMbI MULTICOOKING

Pexxum ona npurotosneHus 6niog, TpebytoLmx
OQVHAKOBOW TeMrnepaTypbl, OGHOBPEMEHHO
Ha YeTbipex YPOBHAX. ITY GYHKLMIO MOXKHO
NCMONb30BaTb A1 MPUrOTOBNEHNA MEYEHbS,
MUPOXKHbIX-KOP3UHOK, KPY/biX N1y, (B TOM
ynce 3aMOPOXKEHHDIX) 11 KOMMIEKCHbIX 6110,
[lna nonyyeHNa MakCUMarnbHbIX Pe3ySbTaToB
npuaepXnBanTecb pekomeHaauun Tabnuupl
npurotToBneHua 6atoa.

»  NOADBEM TECTA

Pexxum ona onTManbHOro nogbema
cao6HOro nnun NpAHoro Tecta. [ina nonyyeHus
KauecTBEHHOrO TeCTa He NCMOJb3yTe PEXMM,
eCsIn AyxoBoW WKad eLle He ycnesn ocTbiTb.

» YOOBCTBO

[lna pa3orpesa rotoBbIX 65110/, XPaHALMXCA NpK
KOMHATHOW TeMMnepaType v B XONOAWUIbHUKE
(neueHbe, cmecb AnA Kekca, MapduHbl,
MaKapOHHble 6toaa 1 6ynoukm). Pexum
roToBUT BCe 6110 ObICTPO 1 BepeXkHOo, a TakKe
MOXET MCMOSIb30BaTLCA ANA PA30rpeBa yxe
NPUroToBNEeHHbIX 61110, NpeaBapuUTeNibHOro
HarpeBa [yxoBKu He TpebyeTca. Cnepyiite
VHCTPYKLUAM Ha YNaKoBKe NPOAyKTOB.

»  MAXI COOKING

Pexxum ans npurotoBieHns 60NbLLnX

KyCKOB Msca (bonee 2,5 Kr). PekomeHayeTcs
nepeBopayYnBaTh MACO BO BPeMs MPUFOTOBNEHNS,
uTOObI OHO PAaBHOMEPHO NPOXKAPUIOCH C 06erX
CTOPOH. Bpems oT BpemeHu nosimBaiiTe Maco
COKOM BO M36eXaHue nepecyLunBaHus.

»  KOHBEKLIMA SKO*

Pexknm gna 3anekaHus ¢papLumpoBaHHOIO

MfACa U MACHbIX Gune Ha O4HOM YPOBHe.
[envikaTHasa npepbIBMCTas LMPKYIALNA BO3yXa
npefoTBpaLLaeT nepecyLuBaHie NpoayKTos. B
npouecce npurotoBneHna 6ntog B pexkume «IKO»
OCBELLEeHVe KaMepbl yXOBOro LWKada ocTaeTcA
BbIKMIOYEHHbIM. [1p1 MICNONb30BaHNN peXKMMa
«3KO», npegycmaTpmBatoLLIErO ONTUMU3ALINIO
3HepronoTpebneHnsa, ABepLa AyXoBoro wkada
[OJIXKHA OCTaBaTbCA 3aKPbITOM 4O TEX MOpP, MOKa
611040 He ByaeT NOMHOCTBIO FOTOBO.

FROZEN COOK

DTOT peXXM aBTOMATUYECKM BblbMpaeT Hanbonee
NOAXOAALLYIO TemnepaTypy 1 Crocob NPUroTOBNEHNA
ANA 5 Pa3NNYHbIX TUMOB rOTOBbIX 3aMOPOXKEHHbIX
npogfykToB. [peaBapuTeNnbHbIN Pa3orpes AyXOBOro
WwKada He TpebyeTca.

«  BbINMEKAHUE C KOHBEKLVIE

Pexnm gna 3anekaHna mAca 1 BbiNekaHWA NMPOroBs C
HAUNHKOW TONbKO Ha OAHOM YPOBHE.

« CNEUMANBHbBIE ®YHKLINNA

»  PA3SMOPO3KA
PeXrm )11 YCKOPEHHOTO Pa3MOpaKMBaHUA
MPOAYKTOB. Pa3mecTuTte NPoAyKTbl Ha CpegHeM
ypoBHe. PekomeH[lyeTcs 0CTaBNATb NPOAYKTHI
B YMaKOBKe, UTOObl NPeOTBPaTUTL BbICbIXaHUe
MOBEPXHOCTHOIO CJIOA.

»  MOAAEPXKAHUE TEMNEPATYPbI
Pexrm, No3BONAIOLWMIA COXPAHATb rOPAYMMMN

(7 cookassisT

Mo3BonaeT NnpuroTaBnMBaTh BCe TUMNbI 6Mt0]
NOMIHOCTbIO aBTOMaTU4Yecku. ina Hanbonee
3G PeKTMBHOro NprMMeHeHua 3Ton GyHKLMK
cnepymnTe yKasaHUAM, NpuUBedEeHHbIM B
COOTBETCTBYIOLWEN TabnuLe NpUroToBeHUA.

TONbKO YTO NPUroTOBJIEHHbIE 6mo,qa.

* Ba3oBbIV PeXXIM ANA AeKNapauynmn 3HeprospdeKTUBHOCTY B

cooTBeTCTBMM C PernamerHtom EC N2 65/2014
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KAKTNOJIb3OBATbCA CEHCOPHbIM AUCIJIEEM

Ona NPOKPYTKN MEHI0 Wi CNUCKa:

MpocTo NnpoBeanTe Nanbuamu No ANCNNeto, YTobbl
NPOKPYTUTb MNO3NLIW NN 3HAYEHNA.

. [lnA BbiGopa nnv NoATBEpPKAEHNA:

an/IKOCHI/ITer K auncnnew gna Bbl60pa HYXKHOro
3Ha4YeHMA NN NYHKTa MEHIO.

[na Bo3Bpata K npeabiayLuein SKpaHHOW CTpaHuLe:
NpukocHntecb K < .

OnAa noaTBep>KAeHNA HAaCTPOMKN MK nepexofa K
cnepylowen SKpaHHOM CTpaHuLe:

MpukocHuTecb K «YCTAHOBUTb» nnn « JAJIEE».

NMEPBOE UCIMOJIb3OBAHUE

Mpw nepsom BKOUeHMM Npubopa Heobxoanmo
BbINONHUTL KOHPUIyprPOBaHMe.

B nanbHemwem HaCTPOMKM MOXKHO V3MEHWTb, HaXaB {s} ana
nepexofa B MeHio «/IHCTPYMEHTbI».

1. BbIBOP A3bIKA

Mpwn nepBoM BKNOUYEHUM NPUOOP NPEanoXnT BbibpaTb
A3bIK.

. I'IpOBe,quTe NO 3KpaHy AnAa NPOKPYTKU CrNCKa
[OCTYNHbIX A3bIKOB.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish
v
Deutsch
German
« Haxmute Ha Hy)KHbIIh A3bIK.
EAAVIKA
Greek, Modern
English

English

Hakatve < no3BONAET BEpHYTLCA K NpefblayLier SKpaHHOM
CTpaHuLe.

Espaiol
Spanish

2. BblBOP PEXXUMA HACTPOEK

Mocne BbIbOPa A3blka AUCMIEN NpeanaraeT BblbpaTb
«QEMOPEXWNM» (ona Toprosbix OpraHu3auum, CTporo
B IEMOHCTPALMOHHbIX LeNIAX) UAn NPOAOSIXKNTL, HaXaB
«ANEE».

3 Bnaropapum Bac 3a
npuobpeTeHe Hawero usgenus!
HaxmuTte kHonky «[lanee» ana
NPOAOIKEHNA HACTPOKN ANA
AOMaLIHEero npuMeHeHuA.

AEMOPEXUM ONA MATASUHA
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. YCTAHOBKA BPEMEHU U AATDI

MNpw nogkntouYeHn QyXOBKM K Balleln JOMaLLUHeln ceTn
BpemaA 1 fata 6yayT ycTaHOBNEHbI aBTOMATUYeCKu. B
NPOTUBHOM Cjlyyae 3To NoTpebyeTca caenaTb BPYUHYIO

« 1A yCTaHOBKM BPEMEHMW HAXXMUTE HYXHble Lndpbl.

G YcTraHOBUTE BpeMA CUCTEMBDI.

+  Haxmute «YCTAHOBWTDb» gna noaresepaeHus.
12:30

24-vacoBon popmar

Mocne yCTaHOBKM BpeMeHU NoTpebyeTcA yCTaHOBUTb
fary.

« [1nA yCTaHOBKM AaTbl HAXKMUTE HY>KHble LdpbI.

+  Haxxkmunte «YCTAHOBWTDb» ana nogTeepxaeHuns.

|

. RU
4. YCTAHOBUTE YPOBEHb NOTPEBJIAEMON
MOLIHOCTIU

B 3aBofcKMX HacTporKax AyxoBoro Lwkada ycTaHoBMeH
YpOBeHb NoTpebnaeMon MOLHOCTN, COBMECTUMBIN C
LOMALUHVIMM 31eKTPOCETAMM C HOMUHANTbHOWM MOLLHOCTbIO
6onee 3 KBT (16 amnep): Ecnv anekTpoceTb B BalLeM JOMe
paccumMTaHa Ha MeHbLLYK MOLLHOCTb, YMEHbLUNTE flaHHOe
3HaueHue (13 A).

+ Haxxmute 3HaueHmne cnpaBa 4nAa Bbl60pa MOLLHOCTW.

G JHepronoTtpe6neHne

13A

16 A :/Z v

«  HaxxkmunTte «OK» ana 3aBepLueHna HauanbHOM
HaCTPOWKMN.

e Hactpoiika 3aBeplueHa

Baw nprbop HaCTpOeH 1 roToB K
1cnonb3oBaHmio!

5.MPOrPEUTE NEYb

HoBbin yxoBo WKad MOXeT ABAATbCA NCTOYHNKOM
3anaxoB, CBA3aHHbIX C NPOLLeCCOM MPOU3BOACTBA: 3TO
HOpMarnbHoe fABNeHue.

Mepen Hayanom NPUroToBREHUA 6TI0f PeKOMEHAYeTCA
nporpeTb NycTon AyxoBow WKad AnA yaaneHms
BO3MO>KHbIX OCTaTOYHbIX 3aMaxoB.

CHMMUTE C ByXOBOrO WKada 3alMTHbIA KapTOH 1
NPO3PayYHYIo NNIEHKY, BbIHbTE BCE NPUHAANEXHOCTU.
MNporpenTte gyxoBKy npu Temnepatype 200 °C B TeueHne
NPYMePHO OJHOrO Yaca.

[Nocne MepBOro NCrosib30BaHWA Neyn peEKOMeEHAYETCA
MNPOBETPUTL NOMeLLeHNe.
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NMOBCEAHEBHAA SKCNJNTYATALUA

1. BbIBOP PEXXMUMA

- [ns skmioueHus ayxosku Haxmute () unm
NMPUKOCHNTECH K SKpaHy B lo6oM mecTe.

Auncnnen no3sonsaeT BbIOpaTb PYUYHON PEXMM 1 PEXMMDI

CookAssist.

+ HaxmuTe Ha Hy»Hyt0 Bam GyHKLMIO, UTOObI NepenTn B
COOTBETCTBYIOLLEE MEHIO.

20:00

@ PYYHbIE OYHKLINN

COOKASSIST

. rlpOprTl/ITe CMNCOK BBEPX WJTN BHN3 [O HYXKHOIO
MecCTa.

e Bbi6epute pexum

CTAHOAPTHbIV BbIMEKAHUE C
— KOHBEKL ‘Mg

rePuvn

% i

+  BblbepuTe HY»KHYI0 GYHKLMIO, MPUKOCHYBLUNCH K HE.

KOHBEKLINA

G BbibepuTe pexum

CTAHOAPTHBI  BbIMEKAHVE C
——  KOHBEKIKIE#-—
'S
KOHBEKLISA rPUN
www
& n

2.3AQANTE PYYHbIE QYHKL N

Mocne Toro Kak pexum 6ygeT Bbib6paH, Bbl MOXeTe
N3MEeHWTb ero HacTporku. Ha gucnnen 6yayTt
BbIBOAMTbCA HAaCTpanBaemble NapameTpbl.

TEMMEPATYPA / YPOBEHb NrPUNA

+ [lpoKpyTuTe NpeanoxeHHble 3HaUeHNA 1 BbibepuTe
HY>KHOe.

Bbi6op

Temnepartypbl

Ecnu dyHKUMA NpeaycmMaTpUBaeT TaKyto BO3MOXKHOCTb,
MOHO MPUKOCHYTbCA K §* ona akTBaumy nporpesa.

e Bbi6op ma
Temneparypbl A

¢

ONNTENbHOCTD

ANVTeNbHOCTb NPUTOTOBNIEHNS MOXKHO He

yCTaHaBNMBaTb, €C/IN Bbl COOMPAETECh FOTOBUTD B

PYyYHOM pexunme. Bo BpeMeHHOM pexxrme ayXoBKa

paboTaeT B TeUEHNE YCTAaHOBIEHHOIO BaMU BPEMEHM.

B KOHLe yCTaHOB/IEHHOIO BPeMEeH MPUroToBfieHne

aBTOMaTMYeCKM OCTaHABNNBAETCA.

« [lns 3apaHus 4nnTenbHOCTM HaXkMnTe «3aaaTb Bpemst
NPUroTOBEHNA.

e Bbi6op
Temneparypbl

5 180°

3apatb Bp%ﬁpmromsnewm

« [1ns ycTaHOBKM BPeMeHV NPUFrOTOBNEHNA HAXKMUTE
HY>XHble undpbl.

BBecTtu Bpems

« Haxmute «JAJIEE» ana noaTeepxgeHus.

3. HACTPOWUTE PEXXMMbl COOKASSIST

Pexknmbl COOKASSIST no3BonsAoT roToB1Tb
pa3Hoob6pa3Hble 6ntoAaa, BblOpaHHble U3 NPeANoXXeHHOro
Cnucka. bonblMHCTBO HAaCTPoOeK NPUrOTOBNEHNA
Bbl6MpaeTca NnpMbopoM aBTOMATUYECKN ANA NONyYeHNA
HauNyuyLnX pe3ynbTaTos.

« BblbepuTe peuenT 13 cnvcka.

Pexxmmbl OTODPaKaloTCA NO KaTeropusam 6o B MEHIO
«QYHKLINA COOKASSIST» (cM. cooTBeTCTBYIOLIME TAaOAULIbI) 1
no ceoncTBam pelentoB B MeHio «COOKASSIST PRO».

+ [Nocne BbibOpa pexnma NPoCTo YKaKmTe
XapaKTepuCTUKy nnaHnpyemoro 6ntoga (KonmyecTso,
Maccy 1 T. 4.) AAA NONYyYeHUA HAUAYYLImnX
pe3ynbTaToB.

«  CnepywnTe MHCTPYKUMAM Ha SKpaHe, MOMOraloLwmnum
BaM B npouecce NPUroToBAEHUA NULLN.
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4. YCTAHOBKA OTNIOKEHHOI'O 3ANMYCKA

MOXHO OTNOXNTb NPUrOTOBNEHNE Nepes 3anyCKoM

pexunma: Pexxmm 3anycTntca B npeaBapuTenbHO

BblOpaHHOE BpeMs.

«  Haxmunte «3ALEPKKA», uTo6bI yCTaHOBUTH
XKenaemoe Bpems 3anycka.

e CTaHAAPTHbIN

WHCTPYKLINW MO NPUTOTOBJTEHNIO:

PeXnum ina npuroToBieHuaA nobbix 6o
TONbKO Ha OJHOM YPOBHe.

Monoxute NpoayKT Ha ypoBeHb 3.
Mcnonb3yiiTe NoaA0H WAV NPOTHBEHb
Ha pelleTKe.

U

+ [Nocne 3apaHnA HYXKHOWM OTCPOUKM HaXKMUTE
«3AEPMKA 3ATYCKA» ana 3anycka BpemeHu
oXnaaHus.

+ [NomecTtute NpoayKT B AyxoBOM WKad 1 3aKponTe
Asepuy: lNpouecc NpuroToBneHna 3anyckaeTca
aBTOMATUYECKM NO NCTEYEHUM PAaCCUUTAHHOrO
nepuopa BpemMeHu.

Ecnv Bo Bpems HaCcTpOWKM LVKNa BbIOpaH npefsapuTeibHbI

pa3orpeB, ONuUKWA OTNOXEHHOrO CTapTa OyaeT OTKoYeHa.

+  Y106bI HauaTb MPUrOTOBNEHME CPA3Y e N OTMEHUTb
3aflaHHYI0 3aJ1ePXKY, HaXXMUTe é

5.3ANYCK PEXKUMA

+ [Nocne Bbibopa HacTpoek HaxkmuTe «HAYAJIO» pna
aKTUBALMY peXrMa.

YCTaHOBMEHHbIE 3HAYEHNA MOXKHO U3MEHNTD B MIOOOM MOMEHT

BO BpeEMA NPUITOTOBNEHWA, HaXKaB Ha COOTBETCTBYOLLEE

3HaYyeHue.

Ecnu ayxoBka Harpenach, HO pexnm TpebyeT cneLnanbHOM

MaKCMManbHOW TeMnepaTypbl, Ha AMUCIee NOABNAETCA

COOTBETCTBYIOLLee COObLIEHVE.

« Haxmute X , uTo6bl OCTAHOBUTb BbINOJTHEHME
byHKUMN B Nto60e BPeEMSA, UM HAXKMUTE Ha 3HAYeHMe
NPOOOIXKUTENBHOCTU, a 3aTeM BblbepuTe «CTOlM».

6. MPEABAPUTEJIbHbIA PA3OIPEB

Mocne 3anycKa pexrmMa Ha gucnnee NosiBNsSeTcA
CoobLLEeHNe O TOM, UTO JyXOBOW LWKad HaxoanuTca B
¢dasze npeaBapuUTenbHOro pasorpesa (Npu yciosmm
npenBapuUTeNIbHONM aKTUBaLUN).

00:00:15 c MOMeHTa

Ha4alla

CTAHJAPTHbIV YCTAHOBUTb 2~
MpeasaputensHbii  [PUTOTOB/IEHVE
pasorpes 200°C BPEMSA

B MOMEHT ee 3aBepLUeHMs MOJAETCA 3BYKOBOW CUrHan n
Ha aucnnee NnoABIAETCA COOOLEHNE O TOM, UTO IyXOBKa
AOCTUMA 3aaHHON TeMNepaTypbl.

PasorpeB 3aBeplueH
MocTaButb 61100

3AKOHYEHO

« OtkpowuTe gBepuy.

+ [NomecTute NpoayKT B AYXOBKY.

+ 3akpouTe ABepuy 1 NPUroTOBIEHNE HAYHeTCA
aBTOMaTUYECKM.

NomellieHVie MPOAYKTOB B AyXOBOW Wkad A0 3aBepLieHus

npeaBapurTesibHOTO Pa30rpeBa MOXET YXYAWNTb PE3YNbTaT

NMOUroToOBNIEHNA. |_|pl/l OTKPbIBaHW ABepLbl B q)a3e

npenBapuUTENbHOrO pasorpesa paboTa AyXOoBoro Wkada

NMPONOCTaHaBINBAETCA. Bo BpemMeHn NpurotoBeHrAa He

YUMTbIBAETCA CTaanA NpeaBapnTe/ibHOro pa3orpesa.

7.MPUOCTAHOBKA NMPUTOTOBJIEHUA

B HekoTopbix pexxmmax COOKASSIST Heobxoanmo
nepeBopayrBaTb NPOAYKT BO BPEMA MPUrOTOB/IEHMA.
Mpw 5TOM pa3gaeTca 3ByKOBOW CUTHAN U Ha aucnnee
oTOOpaXkaeTcs AeNCTBME, KOTOPOE JOSIKHO ObITb
BbIMOSIHEHO.

«  OTtkponTe aBepuy.

« BbinonHwuTe gelicTBue, yKasaHHOe Ha gucnnee.

+ 3aKkponTe ABepuy 1 NPUrOTOBMIEHNE HaYHeTCA
aBTOMaTUYECKN.

Mepep 3aBeplueHVEeM NPUTOTOBNIEHNA AYXOBKa MOXeT

npeanoXnTb BaM NPOBEPUTb FOTOBHOCTb 6ntoaa

AHaNOrMYHbIM 06pa30oM.

Mpw 3TOM pa3gaeTca 3ByKOBOW CUTHAN 1 Ha gucnnee

oTobpaXkaeTca fenCTBME, KOTOPOe JOMMKHO ObiTb

BbIMOJIHEHO.

« [MonpobywnTe 6ntogo.

+ 3aKkpowTe ABepLy U NPUroTOBAEHNE HaYHeTCA
aBTOMaTUYeCKMU.

8. 3ABEPLWUEHUE NPUTOTOBJIEHUA

O 3aBepLUeHNV NPUTrOTOBNIEHVA YBEAOMUT 3BYKOBOM
CUrHanN 1 COOTBETCTBYIOLLEEe COObLLeHVEe Ha Ancnnee.

B HekoTOpbIX peXkrMMax Mo 3aBepLUEHNV MPUFOTOBNEHNA
MO>XHO AOMONHUTENBHO NOAPYMAHUTL 61100, YBENTMUMB
BPEMS MPUTOTOBNIEHMSA U COXPAHNB PEXIMM B
n3bpaHHoe.

00:01 nocne rotToBHOCTKN

CTAHOAPTHbIN
Mpurotosnexne
200°C

TAUMEP 71\
3ABEPLUEH @

« Haxmure J{ ons coxpaHeHus B n36paHHoe.

+ BbibepuTe «[lon.nogpymsaH.» And 3anycka Luukna
NoAPYMAHMBAHWA AIUTENbHOCTBIO NATb MUHYT.

+  Haxmunre @ OnAa coXpaHeHuA NpoasIeEHHOro
NPUroToBJIEHNA.

9. U3bPAHHOE
Pexxnm «/36paHHOE» COXpaHAET HACTPONKM [YXOBKM
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onA Ballero no61MOoro peuenTa.

[lyxoBKa aBTOMAaTNYeCKHM pacnosHaeT Hamboree 4acTo
MCNonb3yemble pexumbl. [ocne onpeaeneHHoro KonmMyecTsa
MCNOMb30BaHMI BaM OyAeT NpeaioxkeHo A00aBUTb PEXIIM B
130paHHoe.

KAK COXPAHUTb PEXKM

Mo 3aBeplueHnn pexnma Haxxmute i , ecnm xoTute
COXPaHUTb ero B n3bpaHHOe. ITO NO3BONAUT BaM ObICTPO
NCNonb30BaTb €ro B OyayLlem C TeMu »Ke HaCTPONKaMMU.
[vcnneii No3BoNAeT COXPaHUTb PEXINM, MOKa3blBas 40
4 n36paHHbIX BPEMEH Nprema Ny, BKItoYyasa 3aBTpak,
06en, NONHVK U YXKUH.
+ HaxxmuTe 3Haukn anAa BbI6opa, Mo MeHbLUEN Mepe,
OfHOr0 BPEMEHWN.

< V3MEHWUTb

1. Mnuyua TOHK

A

,, A

« Haxmunte ,,COXPAHUTDb B «M36PAHHOE»" ans
COXPaHEHUA peXxnma.

< N3MEHUTb

1. Mnuuya TOHK
72
Q

NMOCJIE COXPAHEHUA

ns npocmoTpa MeHIo n3bpaHHoro Haxmute W :

PEXMMbI KNaccuPpuLMpyoTca No pasnnyHbIM BpemeHam

npviemMa Ny, AONYCKAETCA HECKONBbKO NPeanoXeHN.

« HaXXmuTe 3HauOK BpemeHv nprema nuwm ans
NPOCMOTPA COOTBETCTBYHOLMX CMIUCKOB

& T A

< & TR

Jlio6umble 6 a Ha o6ep
NULULA TOHK
He Hawnu 10, 4TO UCcKanu?

Huxe npuBefeHbl HAWKW NPeANoXeH .
O3HaKOMbTeCb C HUMMU.

+ [NpoKpyTuTe NpeanoXeHHbIN CINCOK.
«  HakmunTte HyXHbI peuenT NN pexxnm.

+  Haxmnte «HAYAJIO» gna 3anycka Lumkna
NPUroTOBNIEHMA.

M3MEHEHUE HACTPOEK

Ha sKkpaHHOI cTpaHuue «HacTpokn» MoXHO fo6aBnTb
n3obpakeHne v HasBaHve NbrMoro pevenTa Ana
€ro BHeCeHus B CBOe 136paHHoeE.

+  BbibepuTe pexxmm, KOTOPbIA HY>KHO N3MEHUTD.

+  Haxmunte <MUSMEHUTDb».

+ Bbibepute npusHak, KOTOPbINA HY>KHO U3MEHUTD.

« Haxmure «JAJIEE»: Ha gucnnee otobpasatca HoBble

NPU3HaKW.

+ Haxmute « COXPAHATb» gna noaresep»kaeHna
cAenaHHbIX U3MEHEHUI.

Ha skpaHHoI cTpaHuue «M36paHHOE» MOXKHO TaK»Ke
YAANUTb COXPAHEHHbIE PEXKUMDI:

- Haxmute W B pexume.
«  Haxmute «YOAJTNTb».

Tak»e MOXKHO HaCTpPOUTb BPEMA, B KOTOPOE
MOKa3bIBalOTCA pa3/invHble 6mo,qa:

. Haxmute &5 .

. Boibepute B3 «HacTpoitku».

« Bbibepute «Bpems n pata».

+ Haxmute «Bpems Bawmx npuemoB nuLmy.

+ [poKpyTnTE CNNCOK N HAXKMWTE Ha COOTBETCTBYHOLLee
Bpems.

« HaxmuTe Ha COOTBETCTBYIOLLEE BPEMA NPpUeMa MuLLK,
4TOObI 3MEHWUTD €rO.

OnuH nepuion BpemMeHn MOXXHO KOMOMHMPOBATb TOMbKO C

OAHUM MPUEMOM MULLIA.

10. AHCTPYMEHTDI

Haxmute {5} , 4TO6bl OTKPbITb MEHIO «</IHCTPYMEHTbI» B
noboe Bpems.

ITO MeHIo NO3BONAET BbIOPaTb OAHY U3 HECKONbKNX
OnNuUIM N TEM CaMbIM U3MEHUTb NapameTpPbl UK
HacCTponKKM pasaena «HacTpoiku» cBoero npubopa mnm
ancnnes.

NHcTpymeHTbI

o| [ |53

Tanmep

[l ol

O | TAMEP

70T PeXNM MOXHO BK/TIOUYNTb B pexknme
NpuUroToBneHnA nnm oTaesIbHO AnAd oTC4eTa BpeMeHun.

Mocne 3anycka Tanmep GyAeT OTCUNTLIBATb BPEMS
He3aBMCMO, HKAK He B/INAS Ha paboTy pexrma.

Bbl6op 1 3anycK peXxnMOoB MPUrOTOBNIEHNS BO3MOXKEH
6e3 oTK/IIoUeHMs paboTatoLlero Tanvepa.

Taimep NPOAOIKIT 0OPATHBIV OTCUET B MPaBOM BEPXHEM YTITy
SKPAHHOW CTPAHMLbI.

[na cébpoca nnmn nameHeHUA HaCTPOMKIN KYXOHHOTO
Tavimepa:

«  Haxmure {5} .

. TMpukocHuTtech K [@] .

Mpwu 3aBepLIeHNN 06paTHOro OTCYETa BPEMEHM

pa3paeTca 3ByKOBOW CUMHaJ, @ 3aTeM Ha ucniee

NMOABAETCA COOTBETCTBYIOLAA UHAMKALNA.

« Haxmunte «OTKA3ATbCA», yTOOBI OTMEHUTH
Tanmep.

«  Haxmute «YCTAHOBWTb HOBbIVI TAMMEP» ans
YCTaHOBKW HOBOTO Taimepa.

Y| nopcBeTKA
BKJ'”Ol-leHl/le/Bble”OLleHVle NOACBETKN OYXOBKW.

Mopcsetka OumcTka
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= NMMPOJIMTUYECKAA OYNCTKA

Pexvm ona ynaneHua Kanenb Xnpa nog 4encTBrnem
OYeHb BblCOKOW Temnepatypbl. [lOCTYyNHO Tpu LMKna
CaMOOUMCTKN Pa3fIMYHON ANNTENbHOCTM: BbICOKUN,
cpeaHui, HA3KNIA. Icnonb3yinTte yKOPOUEHHbIN LINKN
yepes perynapHble NHTepBarbl, @ NOHbIA LKA —
TONbKO KOrAa AyXOBKa CUbHO 3arpA3HeHa.

He anKacaVlTer K AyXOBKe BO BpemMA Unkna
nnponnsa.

Hdepxunte geten N >XNBOTHbIX BAANN OT AiYXOBKU
BO BpeMs 1 nocsne uuKia nmponnsa (noka
nomelyeHue He OyneT NPOBETPEHO).

+ [Mepen 3anyckom 310 GyHUMMN BbIHBTE 13 AYXOBKU
BCE NPUHAANEXHOCTU (BKNIOYas HanpaBnsiowme
peweTkn). Ecnun fyxoBka yctaHoBneHa nog,
BapPOYHOI MaHesbto, BbIKNIOUMTE BCE FOPESKM UMK
3NEKTPOKOHOOPKM Ha BPeMsA CaMOOUNCTKM.

« [Ina 6onee KayeCTBEHHOWN OUYNCTKM yaanuTe oCTaTKu
MUK BHYTPU KaMepbl M OYNCTUTE BHYTPEHHee
CTeKI10 ABepLbl nepeq 3anyckomM NMPONUTUYECKON
OUYNCTKN.

+  BblbepuTe 0gnH 13 BOCTYMHBIX LMKIOB B
COOTBETCTBUWN C HEOOXOAMMOCTbIO.

« Haxmure «MYCK» gna 3anycka BbI6paHHOro pexunma.
[lBepua aBTOMaTMYeCKN 6NIOKMpPYETCA, a AyXOBOW
WwKad 3anycKkaeT LUK CAMOOUMNCTKI: Ha gucnnee
noABnAeTCA NpeaynpexgatLiee coobLleHne, a TakKe
HaYMHAEeTCA OTCYET, MOKa3bIBaOLWMIN COCTOAHME
BbIMNOSIHAEMOr0 LMKa.

No 3aBepLlIeHN UnKNa ABepLaa OCTaeTcA

3a6n0KMPOBAHHON 10 TeX NOpP, NOKa TemnepaTypa

BHYTPU He JOCTUrHET 6e30MacHOro YpoBHS.

Mocne BbIOOPA LKA MOXHO OTIIOXKMTb 3aMycK

aBTOMaTMYeckom ouncTkn. Haxmute «SALEPPKKA» ana

3a[1aHVA BPEMEHW OKOHYaHWA, KaK YKa3aHo B

COOTBETCTBYIOLIEM Pa3faene.

A | BE3 3BYKA

HaxmuTe 3HauoK AnAa oTKNYeHnA Nnm BKNYeHNA Bcex
3BYKOB 1 CMTHAJ10B.

® |5nok

«bnok.» No3BonseT 3a6110KMPOBaTb KHOMKM Ha
CEHCOPHO MAHENV, YTO UCKIIOUAET UX CITyYaiiHoe
Ha)kaTue.

BkntoueHne 610KNpoBKU:

«  Haxmute 3Hauok [®] .

BbikntoueHne 6n10KNpoBKu:

+ [lpnkKocHuTEeCHh K gNCnneto.

+ [poBeauTte No oTobpaxxeHHOMyY COOOLLEHMIO.

bnok
MpoayKT 3a6n10KMpoOBaH.

CmaxHuTe BBepx Ans
pPa3bnoKnpoBKU.

{3} OPYTUE PEXUMDI

Bbibop pexunma «LLabaT» n goctyn K
3HepronoTpebeHuto.

Pexxum «l1JabbaTt» noaaepk1BaeT fyxoBow LWKad B pexnve
BbiNeKaHVis 40 OTKIOUEHNA. ECIM akKTUBMPOBAH PEXIMM
«lllab6aT», byneT paboTaTh TONbKO CTaHAAPTHBIN LMK, Bce
npoyue UVKSbl MPUIOTOBAIEHWA 1 OUYNCTKI OTKIIIOUEHDI. 3BYKM
He Pa3faloTcs, a Ha AMCnnee He 0ToOpaXKaeTca M3MeHeHre
Temnepatypbl. ECv ABEPLLY IyXOBKM OTKPbITb UM 3aKPbITb,
CBET B [lyXOBKe He BKJIOUWTCA U BbIKIIIOUNTCA, a
HarpeBaTe/bHbIe NEMEHTbI He BKIIIOUATCA UM BbIKMIOUATCS
HEMEASIEHHO.

[na oTKMoueHVA 1 Bbixoaa 13 pexnma «LLlabbat» HaxxmuTe
O v X, 3aTem HaxkMUTE 1 yaepKMBaiiTe SKpaH aucnnen
B TeYeHMe 3 CeKyHa.

E HACTPOUKU
MepeknoyeHrie HeCKONbKNX HaCTPOEK Iy XOBKH.

MHOOPMAL WA

BbiknioueHne «[lemopekmmay, COpoc HacTpoek nNprnbopa un
ronyyeHvie JONOHUTENBHOW UHGOpPMaLMu o npubope.
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MOJIE3HbIE COBETDI

KAK MOJIb3OBATbCA TABJINLLAMU
NMPUTOTOBJIEHUA BOL

MepeueHb TabnuL;: peuenTbl 6104, HY>KEH NN
nporpes, Temnepatypa (°C), ypoBeHb rpuns, Bpemsa
NPUroToBReHNA (MUH.), NPUHAANIEXKHOCTU N YPOBEHD,
peKoMeHayemble ANA NPUrOTOBNEHNA.

YKa3zaHHOe BpeMA NPUroToB/IEHNA OTCUNTbIBAETCA
OT MOMEHTa NomeLleHnA 6oaa B AyXOBOW WKad.
Bpemsa npeasaputenbHOro pasorpesa (ecnv oH
npenycMOTPEH) He YYnTbIBaeTCA.

3HaueHVA TemnepaTypbl U BINTENbHOCTH
NPUroTOBNEHNA ABNAIOTCA OPUEHTMPOBOUYHBIMY U
3aBUCAT OT KONMYECTBA NPOAYKTOB 1 UCNOJIb3yeMbIX

npuHagnexHocTen. HaunHamTe ¢ caMmblX HU3KUX
pPeKOMEHOBaHHbIX 3HAYEHWUIA, U, eCNn 611100 OKaXKeTcA
He roToBbIM, NepexoaunTe K 6o5ee BbICOKMM 3HAYEHUAM.

Mcnonb3yiiTe BxogALmMe B KOMMAEKT NPUHAAIEXHOCTU.
OtpaBaiiTte npegnoyTteHrie popmam A5 BbiNeyKm

N NPOTUBHSAM M3 TEMHOIO MeTana. Bbl Takxke

MO>eTe 1CMOoNb30BaTb MNOCYAY 13 XapONnpPOUYHOro
CTeKNa NN Kepamuku. MNpu 3Tom yunTbiBaiTe,

UTO MPOAOCIKUTENBHOCTb MPUrOTOBAEHUS B HUX
HEMHOro yBenIMunBaeTcA. [1na nonyyeHns HamnyuLwmnx
pe3ynbTaToB CTPOro cyiefyiiTe NPUBEAEHHBIM B
Tabnuue NPUroTOBNEHMA PEKOMEHAALMAM MO BbIOGOPY
NpUHAZNEeXXHOCTeN (Mpunaraemblx B KOMMeKTe) ans
YCTAHOBKM Ha Pa3fiMyHbIX YPOBHAX AYXOBKMU.

CTAHOAPTHbIN

HarpeBaTenbHble 31leMeHTbl B BEPXHEN N HUXHeN

YyacTn paboyein Kamepbl PaBHOMEPHO HarpeBatoT
BHYTPEHHIOI0 NOBEPXHOCTb AYXOBKM.

MNonb3yntechb 3-m ypoBHeM. [JnA BbiNneKaHWA NrLLbl,
NUPOroB C HeC1agKkom U MArKoM HaUYMHKOW NCNOoNb3yinTe
1-" WK 2-11 ypOBEHb.

PasorpeBaiTte gyxoBKy, nepef TeM Kak nomMellaTb B Hee
NPOAYKTbl.

OT1a PyHKLMA NyyLle BCEro NoaxoauT ana
NPUrOTOB/IEHNA HEXKHOW BbIMEYKM Ha OQHOM YPOBHE.
Ncnonb3yiTte popmbl AnA BbiNeYKN, CAENAHHbIE

13 TEMHOro meTanna. Pa3melyante nx Ha pelleTke,
BXOZALLEeN B KOMMEKT NOCTaBKu. [1pu ncnonb3oBaHum
NPOTMBHEN, BXOAALLMX B KOMMNEKT MOCTaBKW, BbIHbTE 13
pabouei Kamepbl nobble fpyre akceccyapbl, KOTOpble
Bbl HE UCNOJb3yeTe, YTOObI JOCTUYD ONTUMASTbHbIX
pe3ynbTaToB MPUrOTOBEHUA Y COKOHOMUTb
3/IEKTPO3HEPIUIO.

YT06bI MPOBEPUTL FOTOBHOCTb MUPOTA 13 APOXKKEBOrO
TeCTa, BOTKHUTE B LIEHTP NMPOra AePEBSAHHYIO
3y60umncTKy. Ecnm Tecto He NnpunnnaeT K 3y6oumncTke,
3HAUWT, NUPOT FOTOB.

Mpw ncnonb3oBaHUN GOPMbI ANA BbIMEYKHY C
aHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM HE CMa3blBaTe ee Kpas
C/IMBOYHbIM MAC/IOM, TaK KaK BbiNeKkaemoe nsgenve
MOKET HEO[HOPOAHO NOAHATLCA NO HoKaM.

Ecnn B npouecce npurotosneHns nMpor «onagaer», To
B ClleflyoLmii pa3 BbinekarnTe ero npu 6onee HN3KOM
Temneparype; BO3MOXHO, cleflyeT TakXKe YMeHbLUTb
06beM XKUAKOCTU 1 MEHEe MHTEHCMBHO 3aMeLLnBaTh
Tecro.

Pbiba roToBa, ecninm CNHHON NNAaBHWK Nerko
oTpbliBaeTcA. HauHuTe € Bbi6Opa camoii HU3KOM
YKa3aHHOW TeMnepaTypbl, Jaxe NPy NPUroTOBNEHNM
KpynHow pbi6bl. O6Lwee npaBuno: yem 6onblue
pbl6a, TeM HVXKe AoMKHa OblTb TeMnepaTypa u,
cnepoBaTesibHO, TeM JosibLue JOMXKHO ObITb Bpemsa
NPUroTOBNEHMA.

Bpems npurotoBneHus YpoBeHb u

Peuent Mporpes Temnepatypa (°C) (MH.) NPMHAANEXHOCTH
Muporun n3 gpox:»xeBoro Tecta / GUCKBUTHbLIN TOPT JIE 170 30-50 -\éu-
MeyeHbe / necoyHoe neyveHbe JIE 150 20-40 L
Cnagkuvie nupoxHble / MapPuH JIE] 170 20-40 1;
MnpoxHble 13 3aBapHOro TecTa JIE 180 -200 30-40 1;
MepeHru [la 90 110- 150 N
Xne6 / nuuua / pokayya [a 190 - 250 15-50 1;
3aMopoOXeHHaa nuuua [a 250 10-15 ;ﬂ
BonoBaHbl / nMporu n3 cyloeHoro Tecta JIE 190 - 200 20-30 L
J::sa:;?]éfmna%l / MaKapoHHasA 3aneKkaHka / fa 190 - 200 45 - 65 l;]
bapaHuHa / TenATnHa / roBagnHa / CBUHUHA 1 Kr [a 190 - 200 80-110 ;ﬂ
Kypuua / kponuk / yTka 1 Kr Ja 200 - 230 50-100 ;ﬂ
Unaeiika / rych 3 kr [la 190 - 200 80- 130 L2
3aneyeHHasn pbiba / B donbre (dune, Lenmkom) JIE 180 - 200 40-60 l;,
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rPUJ1b

BepxHunn HarpeBaTefibHbIV 3/1eMEHT NO3BONAET
AOCTUYb ONTUMAJIbHbIX Pe3ysibTaToB NP
NpUroToBieHn Ha rpune. Pasmellante
npuroTasnveaemoe 651040 Ha 4-M Unn 5-m ypoBHe.
Mpwu XapKe MAca ncnonb3ynTe NoaAoH ana cbopa
CTeKalLlero coka. YctaHoBuTe NoA[oH Ha 3-1 unu
4-n ypoBeHb, HanuBe B Hero okono 500 mn nuTbeson
BoAbl. [[peaBapuTENbHBIN pa3orpes AyXOBOro WKada
He TpebyeTcA. B npouecce npurotoBneHna geepua
JAYXOBKW [OJI)KHa OCTaBaTbCA 3aKPbITON.

YT106bI OCTUYD OANHAKOBOW CTEMEHN FOTOBHOCTM
MACa, NPUroTaBANBaEeMOro Ha rpune, BbibupanTe
KYCKWN OJNHAaKOBOW TONLWMHbI. OUeHb TONCTblE KyCKU
mAca TpebyloT 60nbLIero BpeMeHy NpUroToBneHUs.

YT06bI M36€XKaTb NOArOPaHNA NOBEPXHOCTU MACA,
yCTaHaBNUBaNTe peleTKy Ha bonee HU3KMe YPOBHY,
noganbie oT rpuns. lNepesepHuTe 6n1080 B
cepennHe npouecca NpUroToBReHNA.

Ona cbopa coka, cTeKatowero npu NpUroToBeHNN
MACa Ha rpune, peKOMeHayeTCA CTaBUTb NOA HEro
npoTuBeHb Ana cbopa Xunpa, Hanme B HEro NON-NNTPa
NUTbeBOW BoAbl. [Tpn HEO6XOAMMOCTY foNelTe BOAbI.

Bpemsa npurotosneHunsa YpoBeHb 1

Peuent Mporpes YpoBeHb rpuns (MUH.) NpUHaANeXHOCTN
TocTbl - 3 (BbICOK) 3-6 .\,,,5.,.,-
Pbiba, dune / Kyckamu - 2 (Cpen) 20-30 .\,,,4,,,,. \vimr
Konb6acku / walunbiku / pebpbiwKy / rambyprepbl - 2-3 (CpeaH. - Boicok) 15-30 .,,,,5,,_,. \viv}'

TYPBO-TPUJIb

B atom pexnme oqHOBPEMEHHO aKTUBUNPYHOTCA
BerHI/II7I HaneBaTeﬂbelﬂ SN1IEMEHT U BEHTUJIATOP.

Ncnonb3ynte nopaoH ana cbopa crekatowlero

COKa. YcTaHOBUTE NOAJOH Ha 1-1 unn 2-1 YypOBEHD,
HanuB B Hero okoso 500 mn NnuTbeBow BOAbI.
MNpenBapuTENbHbIN Pa3orpes 4yxoBoro wkada He
TpebyeTcA. B npouecce npurotoBneHnsa gsepua
AYXOBKW JOJKHA OCTaBaTbCA 3aKPbITON.
MNepeBepHUTE NPOAYKT NO UCTEYEHUM ABYX TpeTeln oT
obLero BpemeHv NPUroToBeHus.

Monb3ynTecb NPOTUBHAMYM NtOO6Oro TMMa Un
€MKOCTAMW N3 OTHEYMNMOPHOro CTeKsa, pasmepbl
KOTOPbIX COOTBETCTBYIOT MPUrOTaBNMBAEMbIM KYyCKaMm
maca. Mpu npurotoBneHmmn xapkoro fobasbTe B
e€MKOCTb HEMHOTO b6y/ibOHa — OH He JacT MACY
BbICOXHYTb 1 NpuAaact eMy 6onee HacblWeHHbIN BKYC.
Korpa »kapkoe 6yaeT rotoBo, OCTaBbTe ero B JyXOBKe
eule Ha 10-15 MUHYT NN 3aBepHUTE B aNtOMUHNEBYIO

donbry.

Peuent Mporpes | Yposewsrpuns  PPEMAMPWIOTomewan - Vposewoy
3aneyeHHan kypuua, 1-1,3 Kr - 2 (Cpen) 55-70 _‘_”2“_’_ 1 ! r
BbapaHba Hora / pynbka - 2 (Cpen) 60-90 \ 3 |
MeueHbln KapTodenb - 2 (Cpen,) 35-55 \ 3 j
OBolyHanA 3aneKkaHKa - 3 (BbICOK.) 10-25 \ 3 j
Lo VR ~ ablFr _ J “ M
MDOTBEHD VAN MopnoH / BCTaBHOM
NPAHALIEARHOCTA P npOTUBEHD MonaoH / BCTaBHOM [MonnoH c
Peletka dopma i
POTMBEHb Ha NpPOTVBEHb 500 mn Bogpl
Ha pelueTke
pelieTke
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KOHBEKLUWA

OfHOBPEMEHHO aKTUBUPYIOTCA KPYTIbli
HarpeBaTeNibHbI/ 3N1IEMEHT U BEHTUAATOP. BeHTunATop
Ha 3afiHel CTeHKe paBHOMEpPHO pacnpeaensaeT
ropAuYnii BO34yx BHyTpU JyX0OBOro wkada.

B pexume «MPUHYOAUTENbHAA BEHTUNALNA»
MO>XHO OJHOBPEMEHHO rOTOBUTb HECKOJIbKO

6ntoa, TPebyloLW X OAHON 1 TOV e TemnepaTypbl
npuroToBieHna (Hanprmep, pbiby 1 oBOLYK), Ha
pa3HbIX YPOBHAX AYXOBKW. BbIHbTE U3 fyx0BKM 6tofa
C MEHbLINM BPEMEHEM NPUFOTOBNIEHUA U OCTABbTE
6ntofa, NpUroToBNeHNe KOTOpbIX TpebyeT 6onee
NPOAOCSIKUTENIbHOTO BPEMEHN.

Mpw NnpUroToBneHNn TONbKO Ha OQHOM YPOBHEe
NCnonb3ynTe 4-i1 ypoBeHb, NPN NPUrOTOBEHUN

Ha ABYX YPOBHAX — 1-1 1 4-11 ypOBHMU, NpW
NPUroTOBNEHUMN HA TPeX YPOBHAX — 1-11, 3- 1

5-11 ypoBHW. Bcerga ctaBbTe GOpMbl Ha peLLeTKy.
Mporpente gyxoBon wWKadp nepeg Hayanom
NPUroTOBMIEHUA.

Ana nonyyeHna paBHOMePHOro NOAPYMAHNBAHMWA
ybepunTtech, 4TO BCE NOPLUM UMEIOT OQUHAKOBYHO
TONLNHY.

Yto6bl NULLa NoNyymnnach ¢ XpycTALen KOPOUYKon,
cnerka cmaxbTe NPoTUBEHb MacnoM. [1o ncrevyeHun
ABYX TpeTei obLliero BpemeHy NpUroToBaeHnaA
NoCbINbTe NULLY TePTbIM CbiIPOM MoLapenna.

Bpems npurotoBneHuns YpoBeHb 1

Peuent Mporpes Temnepatypa (°C) (M) NPWHAANEKHOCTN
fa 170 30-50 e
Muporu n3 gpox:xkeBoro Tecta / OUCKBUTHbIN TOPT 2 1
Ha 160 30-50 Ae—ae A=
Muporn c HauMHKOWM (YM3KelK, WTpyaenb, AONOUHbIN 4 1
Anpon) Na 160 — 200 35-90 A, AE=ar
a 140 30-50 4
[leueHbe / NecoyHoe NeyeHbe a 140 30-50 4 !
7
5 3 1
a 135 40-60 s oae—ae .
[la 150 30-50 4
Cnagkuvie nupoxHble / MadpPuH [a 150 30-50 4 1
5 3 1
Ja 150 40-60 —r
Na 180 - 190 35-45 e
MuposkHble 13 3aBapHOTro TecTa c 3 ]
Ja 180- 190 35-45*% e, A—r
[la 90 130- 150 ]
MepeHrn s 3 ]
D'a 90 140-160* afPlRs a1 -
4 1
Xne6 / nuyua / pokayua Ja 190 - 230 20-50 —_—
5 3 1
Muyua (Ha TOHKOM TecTe, Ha TONICTOM TecTe, hoKauya) Ha 220 - 240 25-50* A=, AE—an
Na 250 10-20 s
3aMopoOKeHHasa nmuua
Na 220- 240 15-30 3,3,
- _ 4 1
Hecnapkas Bbineuka (MMPOr C OBOLHOW HAUMHKON, Aa 180-190 45-60 A= aF==r
NOPAHCKNM NUpOr) N 5 3 1
Na 180 - 190 45-70 A, e L
fa 180 - 190 20- 40 ST
BonoBaHbl / NMporn n3 cnoeHoro Tecta c 3 1
Ja 180 - 190 20-40*% .
4 1
JlazaHbAa c Msicom [a 200 50-100* —r | J
4 1
Msco ¢ kapTodenem Ja 200 45-100* —r | J
4 1
Pbi6a 1 oBolLn Na 180 30-50* —r | J

* BpeMﬂ YKa3aHO I'IpVI6J'IVI3I/ITeJ'IbHOZ 6)'IPOL{O MOXHO BbIHYTb 13 [YXOBKW MO3Xe NN PaHblle B 3aBUCUMOCTN OT BallMX JINYHbIX I'Ipe,ELI'IOLJTeHI/IIZ.
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MULTICOOKING

PeuenTt Bbniopo Mporpes Temnepatypa (°C) Bpema "?MVIL:T;)B"eHm YpoBeHb 1 NpUHaANEeXHOCTN
_ 5 4 3 1
MeyeHbe MeueHbe Ha 135 50-70 - N ST
Muporn Muporn [a 170 50-70 _\_”i_n_,_ -\...i—...,- -\...i—...,- \%,
Kpyrnas 5 4 2 1
Kpyrnaa nuuua LA Ha 210 40-60 R N )
MonHbin 0ben:
DpyKTOBbI NUPOT YPOBEHD 5)
( 4) Cook 4 n 190 40-120 5 4 2 1

»apeHble 0BOLM (ypoBeHb MEHIO a aF—1r R -
NasaHbA (yposeHb 2)
Hape3aHHoe MACO (ypoBeHb 1)

BbIMEKAHWE C KOHBEKLIMEWN

Ncnonb3ynte 3TOT pexnm Ana npuroToBieHna
HecnagKnx 1 OBOLLHbIX MUPOrOB UK AeCepToB

C KNOKOM HAUMHKOM, TaKUX KaK YN3KENKN UK
bpyKTOBbBIE MUPOTN.

Take ngeanbHoO NOAXOANUT ANA NPUTOTOBAEHUA
NULLK C BBICOKNM cofepKaHnem Boabl. BeHTunatop
paBHOMEpPHO pacnpenensaeT TeNO N0 BCEMY
AyXOBOMY WKady. DTO MomMoraeT noaaepKmMBatb
NOCTOAHHYIO TeMNepaTypy 1 roToBUTb xneb 6onee
pPaBHOMEPHO, C XPYCTALLEN KOPOUYKON N HEXHbIM
MAKMLLIEM.

Wcnonb3ynte 3-11 unn 2-n ypoBeHb. Joxantecob
3aBepLleHnA NpeaBapuUTeNbHOrO pa3orpesa nepeq
TeM, Kak NomeLlaTb NuLly B JYXOBKY.

Ecnun ocHoBaHve Nnpora He NPONeKnocCh, CTaBbTe
dopmy Ha 6onee HN3KYIO NONKY, @ OCHOBaHMe nepeq
BbIKNAAKOM HAaUYMHKMN NOCbINbTE MAaHUPOBOYHbIMU
CyXapAMU UM PACKPOLIEHHbIM NEeYEHbEM.

o Bpemsa npurotosnenus YpoBeHb 1
Peyent Mporpes Temnepatypa (°C) (MUH.) NPUHAANEXHOCTH
Mnporun c HauMHKOM (Yn3KelK, WTpyaenb, AGNOUHbIN ) 3
nvpor) Na 160 - 200 30-85 ! j
HecnanKaﬂv BbiMeyka (MMpor ¢ OBOLHOWN HAYNHKON, Na 180 - 190 45 55 3
NOpPaHCKNA Nupor) AF1r
QapLlumpoBaHHble 0BOLWM (MOMUAOPLI, Kabaukuy, ) ) 2
6aknaxaHbl) fa 180 - 200 50-60 N

MAXI COOKING

JTa PyHKLMA OYeHb Mone3Ha Npy NPUroToBAEHUN
6onbwnx KyckoB maca (bonee 2,5 kr). ina 6onee
paBHOMEPHOro NOAPYMAHMBAHNA PEKOMEHAYeTCA
nepeBepHYTb MACO B MpoLecce NPUroToBNeHUs.
Bpemsa oT BpemeHn nonnsanTe MACO COKOM BO
n3bexxaHne nepecywinBaHnA.

Ncnonb3ynTe 1-11 unn 2-i ypoBeHb B 3aBUCUMOCTU OT
BeNINYMHbI KycKa msAca. lpeaBapuTenbHbI pa3orpes
LYXOBKM He TpebyeTcA.

Mpwv npuroToBReHUN »kapKoro fobaBbTe B eMKOCTb
HeMHOro 6ynboHa — OH He JacT MACY BbICOXHYTb

1 npupact emy 6osnee HacbiWweHHbIN BKYC. Korga
XKapKoe byfeT rotoBo, OCTaBbTe ero B AyXOBKe eLle Ha
10-15 MUHYT UNn 3aBepHUTE B aNIOMUHKEBYIO0 GONbTY.
Ecnun mAco cnvwkom nocTHoe, fobaBbTe HEMHOTO
XUAKOCTU UKW, Hanpumep, COPbISHUTE ero Xnpom
NN HAKPOMTe Kycoukamm 6eKoHa.

Mpun nepeBopaunBaHnn }XapKkoro ybeauteco, 4To
N3Ha4vanbHO NONOXKWIN €ro KOXKnLen BHA3.

o Bpems npurotosneHuns YpoBeHb 1

PeuenTt Mporpes Temnepatypa (°C) (MUH.) NPUHARNEKHOCTH
’KapeHasa CBUHUHA C XPYCTALLEeN KOPOUKOW, 2 Kr - 170 110 - 150 { 2 j
[ Y ~ QY | E— “ .\W_\Nf
[DOTHBEHD VAN MopnoH / BCTaBHOM
NPAHALNIEARHOCTA P NpPOTUBEHb MonaoH / BCTaBHOM MonaoH ¢
PelweTka dopma
AN NPOTUBEHD Ha NpOTVBEHD 500 mn BOAbI
Ha pelieTke

pelieTke
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KOHBEKL A 3KO

Monb3ynTtecb 3-m ypoBHeM. [peaBapuTenbHbIN
pa3orpes AyxoBoro wkada He TpebyeTca.

Bpems npurotosneHus

YpoBeHb 1

Peuent Mporpes Temnepatypa (°C) (MVH.) NPVHAANEKHOCTH
QaplmpoBaHHOe MACO - 200 80-120* L 3 J
Hape3aHHoe msaco (Kponuk, Kypuua, 6bapaHunHa) - 200 50-100* L 3 J

* BpeMﬂ yKa3aHO I_IpVI6J'IVI3I/ITe)'IbHOZ 6)'IIOLlO MOXHO BbIHYTb 13 YXOBKW MO3Xe UK paHblle B 3aBUCMMOCTM OT BalUMX NTNYHbBIX I_Ipe,D,I_IONTeHVII;I.

NOABEM TECTA

MNepen nomelleHnem TecTa B LyXOBKY peKomeHayeTcA
HaKpbITb €ro Ba)KHOW TKaHbto. BpemAa nogbema tecTa
B 3TOM peXuMe YMeHbLIAeTCA NPUMEPHO Ha TPeTb

OT BpemeHu, HeobxoaMMoro andA ero nogbema npu
KOMHaTHOM TemnepaTtype (20-25°C).

Bpemsa, Heobxogumoe ana nogbema 1 Kr Tecta ana
NUuLbl, COCTaBNAET NPUMEPHO OAWH Yac.

COXPAHEHUE TEMNA

OyHKuma «CoxpaHeHue Tenna» No3BonaeT
noaaep»KnBaTb roToBble 61toga ropsunmMn. ITo
npepoTBpallaeT obpa3oBaHNe KOHAEHCaTa U
NCKItoYaeT He06XOAMMOCTb OUYNCTKN Kamepbl
LYXOBKMU.

He pekomeHayeTca nogaepxuBaTb rotoBble 6noga
ropaunmm 6onee AByXx YacoB.
MoMHKWTE, UTO HEKOTOpPbIE MPOAYKTbI MPOJOIIKAOT
rOTOBMTbCA, MOKA HaXoAATCA B Tenne: npu
HeobOXoAMMOCTN HaKPOWTe 1X, YUTOObI NPefoTBPaTUTD

BblCbIXaHWMe.

PASMOPAXWUBAHUE

BapeHble, TyweHble 6mo,qa N MACHblE COYCbl
OTTanBaloT 6bICTpee, ecnun nepemewinBaTtb nx

B npouecce pa3mopaxmneaHnA. Korpga npoaykKT
YaCTUYHO OTTaeT, oTAeNInTe KYCKU APYr OT Apyra:
OoTAEeNIbHbIE KYCKU Pa3MOpPaXMBakOTCA 6bICTpee.
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? TABJINLA MPUTOTOBJIEHUA COOKASSIST

YpoBeHb 1

MpoayKTbl KonunuectBo NHdopmauna o npurotoBneHnmn
poay nNPpHaaneXxXHocCTn ¢ P u P
1 PP
W 2 B
E « : CBexananasaHba — 500-3000 r
RS 1.+ S
m U
:( E ] MNpurotoBbTE NO CBOEMY peLienTy. [oneiTe cBepxy COycoM
X oo Gelllamenb ¥ NPUCHINbTE CbIPOM, YTOOBI OCTUYb
Z < 3amopoxeHHan nasaHbs 2 500-3000 r
I P A1 naeanbHOro NOAPYMAHMBAHNA
w5
= S A
<<
. S S SRR
CMakbTe MaciioM, HaTpuTe CoMblo 1 nepuem. Npunpasbre
UECHOKOM ¥ 3ef1eHblo MO BKYCY. B KOHLe NpuroToBnenms
PocT6nd 3 600-2000 1 -HbIO yey Henp
] — OCTaBbTe MO KparHen mepe 3a 15 MUHYT, Npexae Yem
: ToBaguvHa paspesaTb Ha nopummn
; i CMaxkbTe pacTUTeNIbHBIM MacIOM 1 MOChINbTe CONbio Nepeq
I'am6yprep prroTtoBneHnem.
oYmnTe Ha 3/5 BpemMeH NpUroToBeHNs,
3aneyeHHas
600-2500 1
: CBUHVIHA :
: CBMHMHA CMaxkbTe pacTUTeNbHBIM MACIOM W MOChINbTe COMbio Nepeq
: CBuHble pebpa 500-2000 1 PUrOTOBNEHNEM.
8 ................................ JIIOUNTE Ha 2/3 BREMEHV TIRUTOTOBNEHUA ..
= MabTe pacTUTEeNIbHBIM Mac/IoOM 1 MpUnpaBbTe No
= 3aneyeHHas
KypuLa 600-3000 1 KenaHnio. Hatpute conbio 1 nepuem. [onoxunte Kypuly B
: K Y i neyb rpyaKon BBepx
: Rypuua : CMaxkbTe pacTUTeNIbHbIM MAc/IOM 1 MOChINbTe CONbio Nepeq
Oune / rpyaka PUrOTOBNEHUEM.
KNuYMTE Ha 2/3 BpEMEHV npurotoseHva
MayKbTe PacTUTENbHBIM MAaC/IOM U MOChIMbTE COMbO Nepef
] Ke6ab ofHa peleTka : MPUroTOB/IEHMEM.
¢ MacHble i BkrtoumTe Ha 1/2 BpeMeHu NpuUroToBieHs
: bniopa Kon6 PaBHOMEPHO pacnpefenute Ha noske. [pokonuTe COCUCKHM
cggmg(cmb' " 1,5-4 cm BUIIKOW, UTOOBI MPefOTBPaTUTL Pa3pbiB.
.............................................................................. Biniounte Ha 2/3 BREMEHN NDYIQTOBNEHNA, | .................
: Ceexee pune 053 cm CMaxkbTe Mac/IoM, HaTpUTe COMblo 1 nepLem. MpunpassTe
: 3amopoxeHHoe dpune 053 cm UECHOKOM ¥ 3eM1eHbBIO MO BKYCY
Mopckune [MocbinbTe NaHNPOBOYHbBIMY CyXapsamu, MONenTe Macsiom,
OfINH NPOTMNBEHD
< rpebelkmn NONOXKNUTE YECHOK, MepeLl 1 NEeTPYLLKY
i lpaTeH n3
ﬁ : . : OfVH NPOTUBEHD :
: Mopenpoayk-  Muaan :
i Tbl Ha rpune KpeBeTku i OAMH NpoTKBeHb : CMaxbTe Mac/ioM, HaTpUTe COMbIO 1 nepuem. lNpunpasere
: ; { UECHOKOM 11 3e/1EeHbBIO MO BKYCY
KpeBeTkn OfVH NPOTVBEHb
.................................................................................. T H T s st s e
Kaptodenb 500-1500 1 P 4 punp
: 3anpaBbTe 3e/1eHblo, MPeX/ae Yem NOCTaBMUTb B YXOBKY
3aneyeHHble (])apmmpogaH- 3
: : no 100-500r C
: OBown Hbl€ 0BOLWM [—  CMaXkbTe Mac/iom, HaTpuTe Conblo 1 nepuem. Mpunpasste
: : : YeCHOKOM 1 3e1eHbI0 MO BKYC
Mpoune osown 3 500-1500 1 : yey
[TOpEeXbTE Ha KYCKA, NPUNpaBbTe Maciom, noconnte
Kaptodenb % 1 NpoTVBEHb P yCKA, pvnp '
= N 3anpaBbTe 3efeHblo, MpeXxae Yem NOoCTaBUTb B IyXOBKY
=} 3 [ocbinsTe NaHNPOBOYHBIMY CYyXapPAMK, MONENTE MAC/IOM,
(@) Momugopsl — 1 NpoTVBEHb
8 S NONOXKNUTE YECHOK, MepeL| 1 NEeTPYLLKY
; 3 [MpuroToBbTe MO CBOEMY peLenTy. [pucbinsTe ChipoMm,
: rpaTeH n3 I'Iepubl [y 1 NnpoTVBEHb :
: N : : YTOObl JOCTWYb MAEaNbHOrO NMOAPYMAHMBAHNA
1 oBolen i3 :
: bpokkonu a— 1 npotvBeHb 3
LiseTHan MpuroToBbTE NO CBOEMY peLienTy. [oneiTe cBepxy COycoM
KanycTa _\%p 1 npotvBeHb i Bellament 1 MPUCkINETe ChIPOM, YTOOBI JOCTUYb
3 nAaeanbHOro NOAPYMAHMBAHNA
[Mpouee — 1 NnpoTvBeHb
Aeeeeen ~ LY==V —J L — )
MDOTBEHD VA MNMopaoH / BCTaBHOM
NPAHALIEARHOCTA P NpPOTMBEHb [NonnoH / BCTaBHOM MonnoH c
Peletka dopma
WK NPOTUBEHD Ha NpOTVBEHb 500 mn BOAbI
Ha pelueTke

peLleTke
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YpoBeHb 1
NPVHaANEXHOCTN

Konnuectso

MpopyKTbl

no 60-150 r

Xne6 ana caHaBuYel B opme

XJIEB

. bonbwoi xne6

700-2000 1

Kpyribii
NPOTMBEHb

NLLA

1-4cnosa

500-1200 r

[leyeHbe 200-600Tr

no 400-600r

no 200-300r

WHpopmauus o npurotosBieHnn

MonoxuTe BbINEUKy B ryOOKMUIA NPOTUBEHD, PAaCCUMTaHHbIN

a 8-10 nopuum, n NPOKoNMTE ee BUIKOW. 3anpasbTe ee
MpWroToBLTE APOXKEBOE TECTO MO CBOEMY PELienTy.
bopmrpyTe OyNoUKM [O TOTO, KaK TECTO NOAHUMETCA.

: Micnonb3yite cneumanbHyto GyHKLMIO Nogbema TecTa B
MpWroToBLTe APOXKEBOE TECTO MO CBOEMY PeLienTy.
bopmyliTe TeCTo B Xx1€OHOM KOHTEMHEPE, MPexae Yem
HO HaYyHeT NoAHMMATBLCA. VIcnonb3yiTe cneumanbHyto

i [pUroToBbTE LPOXKEBOE TECTO MO CBOEMY PELEenTy.
Chopmmpyiite bareTbl 40 TOrO, Kak TECTO MOAHMMETCA.
Vlcnonb3yiiTe cneumranbHyto QyHKUMIO Nogbema TecTa B
MNpuroTosbTe TeCTo ANA Nl 13 150 M BOAbI, 15 T CBEXMX
apoxxkert, 200 225 1 MyKK, CONM 1 PaCcTUTENBHOIO Macsa.
Vicnonb3yiiTe cneumranbHyto QyHKUMIO Nogbema TecTa B
LlyXoBKe. PackaTarTe TeCTo Ha Cierka CMasaHHOM NpPOTVBHE
ANA BbiNeKaHWA. BbINoxKTE CBEPXY HAUMHKY: MOMMOOPSI,

V13BnekunTe 113 ynakosku. PaBHOMepHO pacnpenenute Ha
onke

purotosbTe naptuio 13 500 r myku, 200 r coneHoro
NMBOYHOro Macna, 200 r caxapa v 2 auu. [lobasbTe
dpyKTOBYIO 3CCEHMIO. [laliTe 6/toay OCTbITb. PaBHOMEPHO
pacnpeaennTe TeCTo U NMpuaanTe emy HyxHyto Gopmy.
NOXKMTE NeYeHbe Ha NPOTUBEHb ANA BbiNeKaHVA

KpyaccaHbl
(cBexue)

© OfIUH NPOTUBEHb

aBHOMEPHO pacnpefenuTe Ha NPOTUBHE /1A BbiNeKaH!s.

3aBapHble

. Bboineukan
NUPOXKHOoEe

OOVH NMPOTNBEHDb

: [laliTe 6niopy oCTbITb Nepes nofavei

nuporun c
HaYyNHKOM

TOPTbI A MNPOMHbIE

Mupor B dopme 400-1600 r

: MpwroTosbTte NapTwio 13 500 r Mykw, 200 T CoNeHoro
CMBOYHOro Macna, 200 r caxapa v 2 auu. [lobassTe
bpykTOBYIO 3CCEHUMIO. JarTe bniofy OCTbiTb. PaBHOMEPHO

| pacnpeaenunTe TecTo 1 CnoxumTte B GopMy. 3anonHm1Te NMpor
| IPKEMOM

Wrpygens 400-1600 r

Aalkir

M
[poTunBeHb MK

dopma
Ha pelseTke

MPUHANEXKHOCTA
PelweTtka

M NPOTVBEHD Ha

: MoproToBbTe CMECh Hape3aHHbIX KyBrKamn A6/10K,
KeLlpOBbIX OPEXOB, KOPMLbI 1 MyCKaTa. CMaXkbTe MPOTMBEHD
MacCsioOM, MOChIMNBTE CaxapoMm 1 roToBbTe B TeueHue 10-15

J TS

OAAOH / BCTAaBHOM
NpPOTUBEHD [MopaoH ¢

500 mn BOADI

[opnoH / BCTaBHOM
NPOTUBEHD
pelueTke
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OYUCTKA N yXoAa

' RU

MNepepn Hauanom nw6bIX
[EeNCTBUIN NO OUNCTKE 1 yXoay
AanTe AyXOBOMY LiKady OCTbITb.

He ncnonbsynte

napoouncTuTenn.
npubopa.

BHEWHWE NOBEPXHOCTH

« [poTnpanTe noBepxHOCTU Npubopa BRaxKHOW
candeTKor 13 MUKpodurobpbI.
Mpwn cunbHOM 3arpA3HeHUn fobaBbTe HECKONbKO .
Kanenb MOKLLEro CpefcTsa C HenMTpanbHbiM pH.
Mocne oUnCTKM BbITPUTE CYXON candeTKomn.

+ He I/ICI'IOJ'Ib3yI7ITe arpeccmBHble NN a6pa3|/|BHb|e

yncTawme cpeactaa. Mpu cnyyanHoM nonagaHum .
TaKUX CPeACTB Ha MOBEPXHOCTb Npubopa
HEeMe[IeHHO NPOTPUTE ero BNakHow candeTkom .

13 MUKPOBOJNOKHA.
BHYTPEHHUWE NOBEPXHOCTH

« [locne Kaxporo NCNonb3oBaHUA JanTe JyXOBKe .
OCTbITb, MOC/IE YEro OUNCTUTE ee, XKenaTesibHO
rnoka OHa elle Tensan, oT OTNOXKEHUN N NATEH,
obpa3ywWwmxca Npy NPUroToOBAEHUN MULLN.
Ana ynaneHna KOHAEHCcaTa, BO3HMKAOLWeEro B
pe3ynbrate NPUroToBNEHMA NPOAYKTOB C 601bLINM

He ucnonb3yinte abpasnBHbie
ry6ku, ctanbHble MOYanku,
arpeccmBHbie N abpa3nBHbie
MoloLme CpeACcTBa, Tak Kak OHM
MOryT NOBpeAnNTb NOBEPXHOCTN

HapeHbTe 3aWinTHbIE nep4yaTtku.

OTKnounTe AyxoBon wKad

OT 3/1eKTpoceTu nepepn
BbINOJIHEHMEM J1106bIX A,eNCTBUIN
no o6cnyXnBaHMio.

CopepaHveM BoAbl, [OXKANTECh MOHOTO
oxna)kgeHua JyXOBKM, a 3aTeM NpoTpuTte ee
CTEHKMN candeTKon nunn rybkoi.

Ecnn Ha BHYTpeHHUX NOBEPXHOCTAX eCTb
BbeBLUeeCA 3arpA3HeHune, A4na ONTUMabHbIX
pe3ynbTaToB peKOMeHAyeTCA 3anyCTuTb GyHKLUMIO
aBTOMaTUYECKOW OYNCTKN.

[na ouncTku ctekna aseplbl NONb3ynNTECH
crneumanbHbIMU XUAKUMI MOKOLWMMUN CPpeaCcTBaMM.
Ana ypobcTBa OUMCTKM ABEpLY AyXOBOTO WKada
MOXHO CHATb.

NMPUHAONEXHOCTU

Cpa3y e nocne Mcnosib30BaHNA 3aMoumnTe
NPUHaANeXHOCTN B BOJE CO CPeACTBOM /1A MblTbA
nocyabl. Ecnm nprHagnexHocTu ewe ropayve,
NoNb3yNTECb KYXOHHbIMU pyKaBuuamun. OcTaTkm
MUKW YAANAIOTCA C MOMOLLbIO WETKU NN TYOKN.

CHATUE N YCTAHOBKA OBEPLbl

«  [inA cHATNA ABepLbl NOJIHOCTbIO OTKPONTE
ee 1 OTKMHbTe GMKCaTOPbl B MOSIOKEHMNE
pa3bnoKNpPOBKN.

+ [lpukponTe aBepLYy, HACKOSIbKO 3TO BO3MOXHO.
HapexHo 3axBaTute gBepuy obenmn pykamm (He
3a pyuKy).

CHumuTe ABepLy, O4HOBPEMEHHO 3aKpbIBaA U1
cMmelas ee Beepx. [lonoxute asepuy Ha MATKYIO
MOBEPXHOCTb.

D,ﬂﬂ YCTaHOBKU ABepLubl NoAHECUNTE €€ K AYXOBKe,
COBMECTUTE KPOKW NeTesib C rHe3gamMn i BCTaBbTe
BepxXHuMe 4actu neTesib B rHe3a.

OnycTuTe ABepLy, a 3aTeM NOJIHOCTbIO OTKPONTe
ee. NloBepHUTE pUKCATOPbI B UCXOAHOE
NOJIOXKeHKe: BHM3 o ynopa.

Cnerka HagaBuTe Ha uKcaTopsbl, 4ToObI
y6eaunTbCa, UTO OHU 3aHANW NPaBUNIbHOE
NONOXKeHMe.

n

3akpownTe aBepuy 1 ybeantecb, 4TO OHa HaAXO[UTCA
B OJHOW MJIOCKOCTU C NaHeNbio yrnpasneHus. Ecnn
3TO He TakK, MOBTOPUTE NPUBEAEHHbIE BbILLE LWarn:
HenpaBunbHO ycTaHOBNEHHAA ABepLa MOXeT
NoNyyYnTb NOBPEXAEHUA.
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3AMEHA NAMIbI

«  OTKnouUNTE JyXOBOW WKad OT INEKTPOCETN.

. OTBepHVITe I'IJ'Ia(I)OH, 3aMeHNTe NamMmny " HaBepHuUTe

nnadoH B MCXOAHOE MOJIOXKEHe.
« [opkniounte gyxoBon WwWKad K cetu

NEKTPONMNTaHNA.

ObpaTnTe BHMMAHME: UCMOMb3YITE TOMNbKO ranoreHHble namnbl
20-40BT1/230 B nepem. Toka, Tvn G9, T300°C. Jlamna,
ncnonb3yemad B M3aenuu, npeaHasHaveHa ana ObiToBbIX
NP1OOPOB U He MOAXOANT A/1A OCBELEHWUSA NOMELEHWIA
(PernameHT EC 244/2009). JTammbl yKa3aHHOrO TuMna MOXHO
NPMOBPECTN B HALNX CEPBUCHbIX LIEHTPAX.

He TporaiTe namny ronbiMm pykamu, Tak Kak oTnedaTku
nanbLeB MOryT NOBPeAWTb Namny. He nonb3ynTech 1y XOBKOW
[10 YCTaHOBKM MNadoHa Ha MecTo.

NMOUCK N YCTPAHEHUE HEUCINPABHOCTEN

HeuncnpaBHocTb

[yxoBKa He
paboTaer.

Ha gncnnee

oTob6paxaeTcsa 6yKBa

«F», 3a KOTOpPOI
cnepyeT HeKOoTopoe
yncno nnu bykaa.

MuTaHne ycTponcTaa
OTK/IoYaeTcs.

Pexknm HepgoCTyneH B

AEMOpPEXMME.

JBepua He
OTKPbIBAETCH.

{ BO3MOXHas npuunHa

Cnocob ycTpaHeHus

OTCYTCTBYET HaMpPsi>KeHNE B
ceTn. ‘
Mpunbop oTcoeanHeH ot

MpoBepbTe Hannuyre HanpsXeHna B ceTu. Yoegutecsb,

14TO Meuyb BKIIOYEHA B CeTb. BblknounTte 1 cHoBa
| BK/loUUTE yXOBKY U NPOBEPbTE, He ncUesna nu
‘HencnpaBHOCTb.

‘wKada.

§O6paT|/|Ter B 6nmkanwmm CepBUCHDBIN LEHTP.
:CoobwuTe uncno, cnepytoulee 3a 6ykBomn «F».

HaxmunTe £ , npukocHuTech K [@) 1 3atem BbibepuTe

‘«Factory Reset». Bce coxpaHeHHble HacTpoOWKu byayT

cbpolueHbl.

HenpaBunbHbI ypOBEHb

§y6e,u,|/|Ter, YTO MOLLHOCTb Ballel AJOMAaLLUHEN CETU He
‘HwXe 3 KBT. Ecnin 3TO He TaK, CHM3bTe MOLHOCTb Ao 13 A.

YT06bl NI3MEHWUTb 3TO 3HAYEHUE, HAXKMUTE {z’} ’ Bbl6epI/ITe

Haxmunte £, npukocHuTtecsh K [@ «MHpopmaumsa»,

MotuRocTh. - &8 «[Apyrne pexumbl» 1 3aTemM
BblbepuTe «JHepronoTpebneHne».
PaboTaeT femopexnm. ‘nocne yero Bblbepute «Jemopexnm

ONnA Mara3nHa» gnAa BbiXxoaa.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

NMOMOLLDb

*Mpr BO3HMKHOBEHWU MPOGSIEM BO BPEMS SKCMyaTaLmm

06paTUTECh B LIEHTP TEXHNYECKOTO 0OCYKMBAHNSA

Franke.

He nonb3yiiTecb ycnyramv HeaBTOP130BaHHbIX

MaCTepPCKUX.
YKaxkute:
- TUM HENCNPABHOCTY;

- Mogenb npubopa (apTukyn/Kop);

- cepBUCHbIN Homep (S.N.) Ha nacnopTHON Tabnnuke,
pacnonoKeHHOWM Ha NPaBOM TOpLe AYXOBOW KaMmepbl
(BAHa Npu OTKPLITON ABEpLE AYXOBOro WKada).

Mpn o6paLLeH B HALL CEPBUCHDBIV LIEHTP YKaXKnTe Koabl, T —.

YKa3aHHble Ha NacnopTHON Tabnmuke Bawero npubopa.

CEHcoiGE

Mpwn obpaweHnn

B Hall CEPBUCHbIN
LEeHTP YKaxute

KOAbl, YKa3aHHble Ha
nacnopTHoOM Tabnnuke
Ballero npubopa.

OXXXXXX 7.
=CE

FEEAXHANANK  KAKXXFOUKNKX
6.3 kW
eAC s | NIRRT FARIEAE
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KEPIBHUUTBO 3 BUKOPUCTAHHA

1. MaHenb KepyBaHHA

2. BeHtunatop i Kpyrosum
HarpiBanbHU eNemMeHT
(He BMAHO)

3. HanpAamHi gna pewitku (piBeHb
BKA3aHO Ha NepeaHi CTOPOHI
AyXOBOT Wadw)

4. OBepuyATa

5. BepxHil HarpiBanbHNIN eNeMeHT
/ rpunb

6. Jlamnouka

7. lpeHTudikauinHa Tabnnuka
(He 3HimMaTw)

8. HWXKHin HarpiBanbHWn enemeHT
(He BMAHO)

NMAHEJIb KEPYBAHHA
........ O
© X
1 2 3 4 5 6
1. YBIMKHEHHS / BAMKHEHHS 3. BUBPAHE 6. CKACYBAHHA

[na BBIMKHEHHSI Ta BUMKHEHHA
AyxoBoi Wwadu.

2. TONOBHE MEHIO

[na weupgkoro goctyny go
rONI0OBHOIO MEHIO.

[na oTpUMaHHA CNNCKY BalLnX
yno6neHnx GyHKUin.

4. QUCNNEN

5.3HAPAQ A

Ana Bnbopy 3 AeKinbKox onuin,
a TaKOX 3MiHM NapamMeTpiB Ta

wadun.

0COOMCTUX HanaLWTyBaHb JyXOBOI

Ana 3ynuHkn 6yab-akoi yHKL T
LAyX0BOI Wadu, KpiMm roqnHHNKA,
KYXOHHOro TanmMmepa Ta
6N10KyBaHHA eleMeHTIB KepyBaHHA.
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NPUNAAAA

PELUITKA

nigaoH

TENECKOMIYHI

AEKO AN1a BUNIKAHHA HAMPSMHI

KinbKkicTb Ta TN Npunaann Moxe Bigpi3HATACA 3anexHo Big npuabdaHoi Moaeni.
IHLWI akcecyapy MOXHa NprAGaTV OKPEMO B LIEHTPI MICNANPOAaXKHOro 00CyroByBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PEWITKW TA IHWLWOTO
nPUNAALA

BcTaBTe pewiTky ropusoHTanbHO 3a JOMNOMOTIOH0
HaNPAMHUX ON1A PeWiTKN TaKUM YNHOM, Wob 6iK i3
NiAHATUMYK Kpasamu 6yB NOBEPHYTUI JOTOPMU.

IHWe NnpunapgaA, Take AK NiJAOH | 4EKO A1 BUNIKAHHA,
BCTAHOBJIKOETbCA FOPU30OHTAJIbHO, TaK CaMO, AK
pewiTka.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMPAMHWUX ONA
PEWLIITKA
« Uo6 3HATK HanNpAMHI ANA pewiTku, NigHIMITb iX,
a NOTiM 06epPeXXHO BUTATHITb HUXKHIO YaCTUHY 3
rHi3ga: Tenep HaNPAMHI 4NA PeLWwiTKN MOXKHA 3HATK.

« Ulo6 BcTaHOBUTU HAaNPAMHI ANA PewWwiTkn Ha
MmicLe, cnoyaTKy BCTaBTe iX 4O BEPXHbOTO rHi3aa.
YTpuMytoum HanpAMHI NiGHATUMM, BCTaBTe IX Y
BifICiK 4NA NpUroTyBaHHA, @ NOTIM ONYCTIiTb Ha
Micue y HUKHbOMY FHi3gi.

BCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMIYHUX HATTPAMHUX
(3A HAABHOCTI)

BuTArHiT HaNpPAMHI AnA pewiTkm 3 AyxoBoi

wadw i 3HIMITb 3aXMCHI NNAacTMAaCOBi eneMeHTH 3
TeneckoniyHMx HanpAMHMX.

3aMKHiTb BEPXHil 3aTUCKaY TeNecKomnivyHOol HanpPAMHOT
Ha HanpPAMHIN ANA pewiTky Ta NPOCYHbTe NOoro
B3A0BX HanpAMHoOI Ao ynopy. OnycTiTb Ha micue
iHWwW 3aTnuckad. LLlob 3adikcyBaTn HanpAMHY,

MiLIHO MPUTUCHITb HMUXKHIO YaCTUHY 3aTUCKayva Ao
HanpAMHOI AnA nonnykn. NepekoHanTecs, Wo NONO3un
MOXYTb BiJibHO pyxaTucs. [oBTOPITb Ui AiT 3 iHLLOW
HanNPAMHOIO ANA PeLiTKN Ha TOMY X CaMOMY PiBHi.

=]

3BEPHITb yBary: Teneckoniuni HanPAMHI MOXKHa
BCTAHOBMIOBATM Ha OyAb-AKOMY PiBHI.
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OYHKUIT

PYYHI OYHKLIT

LIBUAKUX NOMEPEAHIV HATPIB

[nAa wemaKkoro nonepeaHboro NPorpiBaHHA
AyxoBoi wadw.

TPAAULINHUIA*
Ana npyrotyBaHHA 6yab-AKOI CTpaBU NnLwe Ha
ofHin nonuu,.

rPUJIb

[nA cMaXkeHHA Ha rpuni cTenkis, kebabis

i KOBOACOK; ANA NPUroTyBaHHA OBOYEBUX
3anMikaHOK i rpiHOK. Iig yac cmakeHHA M'Aca Ha
rpuni peKkoMeHAYyEMO BUKOPUCTOBYBaTW NigaoH
ANA 36MpaHHA COKY, L0 BUTIKAE NPW roTyBaHHi:
MNocTaBTe NigaoH Ha 6yab-AKOMy piBHiI Nig
PELWITKO Ta HaNUMTe B Hboro 500 MmN NUTHOT BOAMW.

TYPBOIPUJIb

[nAa cMaXkeHHA BENTMKNX LLIMATKIB M'Aca

(HiXO0K, pocTbidiB, KypuarT). PekomeHayemo
BMKOPWCTOBYBATM NiAAOH ANA 36MpaHHA COKY, WO
BUTIKa€ Npu roTyBaHHi: [MocTaBTe niggoH Ha 6yab-
AKOMY PiBHIi NiJ peLwiTKo Ta HaNNNTe B HbOro
500 mn NUTHOI BOAW.

MPUMYCOBE HATHITAHHA NMOBITPA

[na npurotyBaHHA pPi3HUX NPOAYKTIB i3 OHaKOBOI
TemnepaTyporo NPUroTyBaHHA Ha AeKiIbKOX
nonnykax (MakcMmym Tpbox) ogHo4YacHo. Lia
byHKLiA [O3BONAE OQHOYACHO rOTYBATU Pi3Hi
CTpaBu i NPY LibOMY YHUKATW 3MilLyBaHHS
apomaris.

OYHKLUII MULTICOOKING

[nA NpUroTyBaHHA Ha YOTUPLOX PIBHAX OQHOYACHO
Pi3HMX MPOAYKTIB, AKi BUMaratoTb OHaKOBOI
TemnepaTypuv NpUrotyBaHHsA. Liio GyHKLito MOXHa
BMKOPUCTOBYBATY ANA NPUIOTYBaHHA NEYNBa,
NMPOriB, KPYrNnX NiL (B TOMY YACAi 3aMOPOXKEHNX)

i ANA NPUroTyBaHHA KiflbKOX CTpaB ofgHoYacHo. nA
[JOCATHEHHA HaKpaLWMX pe3ynbTaTiB JOTPUMYNTeCA
pekomeHAaaLin Tabnuui NpUroTyBaHHs.

»  MAHIMAHHA TICTA

[nAa onTrManbHOro BUCTOKBAHHA CONOAKOrO
abo conoHoro TicTa. [1na 3abe3neyeHHs
AKICHOrO NiAHIMAHHA He BMUKalTe Lo GpyHKLiIO,
AKLLO AyxoBa Wwada 1 Joci rapaYva nicna ynkny
roTyBaHHA.

»  MPOCTI CTPABU

[nAa npuroTyBaHHA roToBMX NPOAYKTIB, WO
36epiratoTbCA NpU KiMHaTHIN TemnepaTypi abo
B XONOAUNBbHUKY (MeyYnBo, CyMilll AnA KeKcy,
KeKCW, CTPaBM 3 MaKapoHiB Ta xNiboneKkapcbKi
BMPO6K). DYHKLiA roTye BCi CTpaBK LWBUAKO Ta
06eperkHO, a TAKOX Tl MOXXHa BMKOPVCTOBYBATK
A1 PO3irpiBaHHA BXe roToBuX CTpas. [lyxoBy
wady He NoTpibHO nporpisaTh. JoTpumynTech
IHCTPYKLUi, HaBeJeHMX Ha YNaKoBL,i.

»  MAXI COOKING

[nA rotyBaHHA BENMKUX LUMATKIB M'Aca (MOHag
2,5 kr). Iig yac rotyBaHHA pekoMeHA0BaHO
nepesepTaT! M’'ACO ANA PIBHOMIPHILIOro
nigpym’aHOBaHHA 060X Moro 6okiB. Kpalye yac
BiZ Yacy nonvBaTh M'ACO, Wo6 YHUKHYTU NOrO
nepecyLyBaHHs.

» EKOHOMHE HATHITAHHA NOBITPA*

Ana npurotyBaHHA GapLINPOBAHNX LWUMATKIB
Mm'Aca Ta pine Ha oaHin nonuui. MNepiognyHa
flerka UMpKynaudia nosiTpaA 3axXmLac Ky

Bif HagmipHoro rnepecuxaHHa. lig yac

po6oTtun ¢yHKuii ECO cBiTno 3anumwaerbca
BMMKHEHVM NPOTArOM yCbOro rotyBaHHs. LLlob
ckopuctatuca ymknom ECO Ta ontumisysatu
€HeprocrnoXXnBaHHA, CNig BigUMHATY ABepuUATa
AYXOBOI Wadu nuwwe nicna 3aBepLleHHA
NPUroTyBaHHA CTPaB.

« FROZEN COOK

DyHKUiA aBTOMaTMYHO 0bUpac ifgeanbHy
TemnepaTypy roTyBaHHA Ta peXxum anaa 5 pisHnx
TMNiB FOTOBMX 3aMOPOXKEHNX NPOAYKTiB. lyxoBy
wady He NoTpibHO NporpisaTy.

BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEIO

[na rotyBaHHA M'Aca, BMMIYKM NUPOTIB i3
HAUVHKOIO TiINIbKN Ha OAHIN nonunui.

CMELJANTbHI ®YHKLIT

»  PO3MOPOXYBAHHA
[na NpUCKOPEHOro Po3MOPOXKYBaAHHS
npoayKTiB. NocTaBTe NPOAYKTU Ha cepefHio
nonuuto. 3anumiuTe NPOAYKTA B YNaKoBLi, 06
3an006irTM BUCUXaHHIO 330BHI.

»  MIAIrPIB

[na nigTpMMaHHA WOWHO NPUroToBaHMX CTPaB
rapAYnMmN Ta XpPyCTKUMMN.

(P cookassist

aBTomMaTuyHo. LLlo6 AKHanKpalle 3aCToCyBaTu Lo
byHKUi0, BOTPUMYATECH BKA3iBOK, HABEEHUX Y
BiANOBIAHIN Tabnuui rotyBaHHA.

Lle nae 3mory rotyBaTu BCi BUAM MNPOAYKTIB MOBHICTIO

* MyHKLIA BUKOPUCTOBYETLCA AK €TaNOHHa ANA Aeknapadii
Npo eHeproedeKTMBHICTb 3rigHo 3 MNoctaHoBot (EC)
N265/2014
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AK BAKOPUCTOBYBATU CEHCOPHUW ANCINEN

o6 NpoKpyTUTK MeHI0 a6o CNUCOK: MoBepHyTUCA A0 NnONepefHbOro eKpaHa:
MpocTo NnpoBeaiTh NanbLem No gucnneto, wob TopKHiTbCA <.
NPOKPYTUTU eN1eMEeHTN ab0 3HAYEHHH. o6 nigTBepanTM HanawTyBaHHA abo nepenTn go
i3 Wo6 3po6butn BnGip abo nigTeepanTtn Bnbip: HaCTYMHOro eKpaHa:
' TOPKHITbCA eKpaHa, LWob o6paTn NoTpibHe TopkHiTbca «<3AAATU» abo «OASI».

3HayeHHsA abo MNYHKT MEHIO.

NEPEA NMOYATKOM BUKOPUCTAHHA

Mpu nepwomMy yBiMKHeHHiI npunagy HeobxigHo 2. BUBIP PEXXMY HANNALWLUTYBAHDb
HanawTtyBaT NOro. Micna Bnbopy MoOBM Ha Ancnnei 3'aBUTbCA 3annT
HanawtyBaHHA MOXHA 3MIHWUTY Ni3HiLLe, HATUCHYBLL {3, BMOOPY MiX «JEMOHCTPALIMHUW PEXXM ONA
006 BiOKPUTY MEHIO «IHCTRYMEHTUY. MATA3UNHY» (kopucHo anAa po3apibHuxX npoaaBsLis,
1. BUBEPITb MOBY nvwe ansa BinobpaxkeHHA pe3ynbTaTiB) abo

. . MPOAOBXKEHHAM, AKLO HATUCHYTU «OAJTI».
Micna nepworo BMUKaHHA npunagy HeobxigHO PoA AR y A

BCTaHOBUTWN MOBY Ta 4Yac. 3 [lsakyemo 3a NnoKynky!
« [lpoBegiTb Nanbuem No ekpany, Wob NPoKpyTUTK
CNNCOK ﬂOCTynHVlX MOB. HaTucHitb «[ani», wob npofoBXnUTI

HanawTyBaHHA AN1A BUKOPUCTaHHA
BAOMa.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech
4

Dansk
Danish

v
Deutsch
German

NEMOHCTPALIIVIHWAV PEXUM ANS , GATI IHY
A

+ TOpKHITbCA NOTPiIGHOI MOBMU.

EA\VIkA
Greek, Modern

English

English ; v

Espaiol
Spanish

HatuckanHs € noeepHe Bac Hasaz 4o nonepeaHboro
eKkpaHa.
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-HANNAWLUTYBAHHA HACY TA AATU

Mpw nigkntoyeHHi ayxoBoi wadn o AOMALIHbOT
MepeXi yac i gaTa BCTAHOBOOTbCA aBTOMaTU4YHO. Bu
TaKOX MOXKeTe BCTaHOBUTM iX BPYUYHY

« TopKHiTbCA BignoBiaHMX UMdp, Wob BCTaHOBUTK

yac.

e 3apanTe cMCTEMHMI Yac.

2 3 45
7 8 90

«  TopkHiTbca «3AOATW» gnAa niaTBepOXKeHHA.
(<) 12:30

Bignik yacy Ha 24 roguHun

Micna Toro, AK BM BCTaHOBWUAM Yac, BaM NOTpibHo byae
BCTAHOBUTM JaTy.

+  TOpPKHITbCA BigNOBIAHUX LNPP, WOo6 BCTaHOBUTHN
aary.
« TopkHiTbca «3A0ATU» ona niaTBepaKeHHA.

4.BCTAHOBJIEHHA CNNOXXUBAHHA
NOTYXHOCTI

AyxoBy wady 3anporpaMoBaHO Ha CNOXUBAHHA PiBHA
eNeKTPUYHOI MOTYXKHOCTI, CyMiCHOro 3 NO6YTOBOID
Mepexelo 3 HoOMiHanom noHag 3 kBT (16 Amnep): Akwo y
BaLLil oceni BUKOPUCTOBYETbCA HUXKYA MOTYKHICTb,
HeoOXigHO 3MEHLWNTY Le 3HauyeHHs (13 Amnep).

+ TOpPKHITbCA 3HaUeHHA NpaBopyy, Wob obpaTu
NOTYXHICTb.

G YnpaBniHHA
€/1IeKTPOXKUNBJIEHHAM

13A

16 A g v

«  TopkHiTbcAa «JOBPE», wo6 3aBeplunTy NoYyaTKkoBe
HanawTyBaHHA.

e HacTtpoloBaHHA 3aBepLI€HO

Tenep npunap HanawToBaHWUN i
roTOBUIA 10 BUKOPUCTAHHA!

5. MPOIPIATE iYXOBY LWWA®Y

HoBa nyxoBa wada moxe BMAINATM 3anaxu, Wo
3aUWMNNCA NicnA Tl BATOTOBNEHHSA: Lie He €
HecCrnpaBHICTIO.

Tomy, nepu HiX rotysaTtu Ky, peKOMeHAYEMO
NPOrpiT! NOPOXHI0 AYXOBY Wady, WwWob ycyHyTn 6yab-
AKI MOXNMBI 3anaxu.

3HiMiTb i3 fyx0BOI Wadu 3aXMCHY KaPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKy Ta BUTATHITb 3 HEl BCe Npunagan.
Posirpinte gyxoBy wady go 200 °C npotarom
NpPUONM3HO OAHIET TOQUHMN.

PekoMeHayeTbCA NPOBITPUTY NPUMILLEHHA MICNA NePLOro
BMKOPWCTaHHA Npunagy.
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LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKUII

- o6 yBimKHYTV ayxoBy wagdy, HaTucHiTs () abo
TOPKHITbCA 6yAb-AKOro MicLA Ha eKpaHi.

Jvicnnen po3Bonae obpati Mixk pyuHoto yHKL i€ Ta

CookAssist.

+ TOpKHITbCA OCHOBHOI GYHKLUIi, AKa Bam HeobXxigHa,
ANnA JocTyny A0 BiAMNOBIAHOrO MeHIO.

20:00

. PYYHI OYHKLIT
E COOKASSIST

« TpoKpyTiTb Bropy abo BHU3, W06 nepernaHyTu
CMUCOK.

3 Bunbepitb pyHKLitO

TPAAULIAHNA BUMIKAHHA 3
— KOHBEKUI IOI

MPYIMYCOBE |
HATHITAHHS, 0 ww
MOBITPA A o

« O6epiTb NOTPIOHY GYHKL IO, TOPKHYBLUKCDH Ti.

e BubepiTtb pyHKUil0

TPAOVLIMHWA  BUMIKAHHA 3
——  KOHBEKLJEIOG—
- &
MPYIMYCOBE rPUI
HATHITAHHS, 0\ ww
MoBITPA  OX o

2. HAJIALUTYBAHHA PYYHUX OYHKLUIN

Bubpaswmn HeobXxigHy GyHKUIiI0, BU MOXKETE 3MIHUTH
il HanawTyBaHHA. Ha gucnnei Bigobpa3zatbca
HanawTyBaHHA, AKI MOXKHa 3MiHUTW.

TEMIEPATYPA / PIBEHb T'PUJIIO

« [lpoKpyTiTb 3aNpPOMNOHOBaHi 3HauUeHHA Ta 06epiTb
Te, AKe BaM NoTpibHe.

Bub6ip
Temneparypu

AKWo Le gocTynHo ana GyHKLUiT, MOXHa TOPKHYTUCA
A OnA akTMBauil nonepeaHboro HarpiBaHHA.

e Bubip ‘n}a
Temnepatypu

¢

TPUBAJICTb

Bam He noTpi6HO BCTAaHOBMOBATU Yac MPUTOTYBAHHS,

AKLLO BN OaXKaeTe KepyBaTh NPUroTyBaHHAM BPYUHY.

Y yacoBOMy pexnmi gyxoBa Wwada rotye npoTarom

nesBHoro yacy. llicnAa 3aBepleHHA Yacy NpUroTyBaHHA

roTyBaHHA NPUMNUHAETbCA aBTOMATUYHO.

+ LWo6 po3noyaTtn HanawTyBaHHA TPUBANOCTI,
TOPKHITbCA «3a4aTN Yac NPUrOTYBAHHAY.

e Bubip
TemnepaTypu

3apatu MpmroryBaHHﬂ | gani |

« TopKHiTbCA BignoBigHUX undp, Wob BCTaHOBUTHU
NOTPIOHUIN Yac NPUTroTYBaHHA.

BBegiTb uac

« TopkHiTbca «AJll» ona nigTBepaXeHHA.

3. BCTAHOBITb ®YHKLII COOKASSIST

OyHKuit COOKASSIST no3B0nA0Tb rOTYBaTh LUNPOKKIA
aCOPTUMEHT CTpaB, 06Mpaum 3 HaBeAEeHUX Yy CIUCKY.
binbwicTb BapiaHTiB NpUroTyBaHHA aBTOMaTUYHO
obupatoTbCa NpuUNagom AnA [OCATHEHHA HalKpaLnx
pe3ynbTaTiB.

« O6epiTb peuenT 3i CNUCKY.

DyHKLiT BIBOBPpaXKaloTbCA 3a KaTeropieio NPOAYKTIB Y MeHIO

«DYHKL|IT COOKASSIST> (aus. BignosigHi Tabnuui) Ta

dyHKUiamm peuenTiB y MeHio «COOKASSIST PRO».

«  O6paBwu PyHKLitO, NPOCTO 3a3HauTe
XapaKTepUCTUKY NPOAYKTY, AKNN BM OaxaeTe
npuroTyBaTt (KiNbKicTb, Bara Towo), wob gocartn
ineanbHOro pesynbraTy.

« [JoTpumyiiTeca BKa3iBOK Ha eKpaHi, Wwob KepyBaTu
npoLecom NPUroTyBaHHA.
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4. HANJAWUTYBAHHA 3ATPUMKY 3ANYCKY

Bun moxkeTe BigKnacT noyaTtok NpUroTyBaHHA Ao

3anycky ¢yHKuii: OyHKUiA 3anyCcTUTbCA B TON Yac,

AKNN BN BUbepeTe 3a3panerigb.

« TopkHiTbca «<3ATPUUMKA», o6 BCTaHOBUTY
NOTPIGHMI Yac 3anycKy.

e TpaauuinHuin

IHCTPYKLIi 3 MPUTOTYBAHHS:

[1nA npuroTyBaHHsA 6yab-AKOI CTPaBu
JILLe Ha OAHI nonwuui.

MocTaBTe NPOAYKTY Ha 3-10 NOANLIO.
BukopucToByiiTe nigaoH abo aeko e

Ha pewliTui.
m'“ PO3MOYATU

V)

« [icna Toro, K BM BCTaHOBUTE HEOOXigHWI Yac
BiAKNaf4eHoro 3anycky, HaTUCHITb «3ATPUMKA
MOYATKY», wob 3anyCcTUTN Yac OYiKyBaHHS.

« [oknagitb NpoayKTN Ao AyXOBOI Wadw i 3akpunte
asepusarta: OyHKUIA 3anNyCcTUTbCA aBTOMAaTUYHO
yepes obuncneHnn nepiog yacy.

AKLLIO Nin Yac HanaWTyBaHHA LUVKNY BMOpPaHO nonepeaHe

HarpiBaHHs, GyHKLis 3aTPUMKKM Oye BUMKHEHA.

+ LLo6 HeranHo akTUBYBaTK QYHKLiIO Ta CKacyBaTu
3anporpaMoBaHuii Yac 3aTPUMKK, TOpKHiTbca ® .

5. 3ANYCK OYHKUII

+ [licna Toro, AK BM BCTaHOBUTE HanalTyBaHHA,
TOPKHiTbcA «PO3MOYATW», wob akTMBYyBaTH
dyHKUit0.

Bu morkeTe 3MiHIOBATY 3HauUeHHs, AKi Oy BCTaHOBMEHI B

Oyab-AKMIA Yac Mif, Yac roTyBaHHS, HATUCKAOUM 3HaYEHHS, fike

NOTPIOHO 3MIHUTU.

AKLo ayxoBa Wwada HarpiBaeTbCA i Ansa GyHKUIT NoTpibHa

NeBHa MakcuMasbHa TeMNepaTypa, Ha AMcnnel 3ABUTbCA

BiMOBIAHE NOBIAOMIEHHS.

- Hatuchitbe X , wo6 y 6yab-aKnin 4ac 3ynuHnuTm
aKTUBHY YHKLi0, a0 TOPKHITbCA 3HAYEHHA
TpuBanocTi, a noTim Bnbepitb «CTOMM».

6. MONEPEQHIN HATPIB

AKwo noro 6yno akTMBOBaHO paHille, nicna
3anycky OyHKUiT Ha gucnnei 3'ABUTbCA cTaH pasn
nonepeaHboOro HarpiBaHHA.

00:00:15 Bif

noyartky

TPAAULIAHUIA 3ADATU
MNonepepHin MPUrOTYBAHHA
Harpis 200 °C YAC

Micna 3aBepleHHA Uiel pa3m NponyHae curHan, i Ha
auncnnei 3'ABUTbCA MOBIZOMIEHHA NPO Te, WO AYXOBa
wada gocArna BCTaHOBNEHOT TeMnepaTypu.

MNonepepnHe posirpiBaHHA
3aBeplieHo

BcTaBTe XKy B faHMin Yac

- BigkpunTte gBepuAra.

« [Moknagitb NpoayKTX B AyxoBy wwady.

+ 3akpuinTte ABepuATa, i NPUroTyBaHHA BiGHOBUTbCA
aBTOMaTUYHO.

AKLLO NOKNACTV NPOAYKTY B [yXOBY Wady A0 3aKiHUEHHS

nonepeaHboro I'IpOI'piBaHHFl, Lie MOXe I'IOI'ipLLII/ITI/I OCTaTOYHUM

pe3y/ibTaT roTyBaHHA. AKLLIO Ha ¢pasi nonepeaHboro

NPOrpiBaHHA BiAYMHUTI ABEPLIATA, 3a3HaUeHy onepaliiio byae

NpK3ynnMHeHo. Yac roTyBaHHsA He BKOYaE Gasy

nonepeaHboro HaI'piBaHHFI.

7.NMPU3YNNHEHHA TOTYBAHHA

Y neakux ¢yHkuiax COOKASSIST noTpibHo

nepesepTaTu NPOAYKTU Mif YaC NPUroTyBaHHA.

[MponyHae 3ByKOBUI CUTHaN i Ha gucnnei

Bino6pasnTbCA fiA, AKY NOTPIOHO BMKOHATH.

« BigkpuiTte gBepudra.

« BukoHanTe gito, Wo Bigo6paxKaeTbca Ha gncnnei.

+ 3akpuinTte gBepuATa, i NPUroTyBaHHA BiGHOBUTbCA
aBTOMATUYHO.

MNepepn 3aBepLlUEHHAM NPUroTyBaHHA AyXxoBa Wwada

MO»e Haragatyi BaM NepeBipuTn CTPaBy TakKUM Xe

YNHOM.

MponyHae 3ByKOBUI cUrHan i Ha gucnnei

Bifo6pasuTbca Jia, AKY NOTPiOHO BMKOHATM.

+ [lepesipTe cTpasy.

+ 3akpuinTte ABepuATa, i NPUroTyBaHHA BiGHOBUTbCA
aBTOMATUYHO.

8. 3AKIHYEHHA TrOTYBAHHA

[MponyHae 3ByKOBUI CUTHaN, a Ha gucnnei 3'ABUTbcA
CNOBILLEHHA NPO 3aBepLIeHHA NPUrOTYBaHHA.

Y peaknx QyHKLUiAX Nicna 3aBepLleHHA roTyBaHHA
B MOXeTe 3a/INWNTK CTPaBy AOAATKOBO
NigpyM'AHIOBATUCA, NOAOBXUTY YaC NPUroTyBaHHA
abo 36epertn GpyHkKUilo B 06paHOMY.

00:01 3 MOMEHTY rOTOBHOCTi

TPAOULIAHUNA
MpuroTtyBaHHA
200 °C

TAUMEP 71\
3ABEPLUEHO

- TopkHitbca J , wo6 36epertu ii B o6paHoMmy.

« O6epiTb «[JopaTkoBe NigpyM'AHIOBaHHAY,
wo6 po3noyaty N'ATUXBUINHHUIA LUK
niapyM AHIOBaHHA.

« TopkHitTbcss @ , Wo6 36eperTv NOAOBKEHHS
roTyBaHHA.
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9. OBPAHE

OyHKuia «ObpaHe» 36epirae HanalwTyBaHHA AYXOBOI

wadwn anA Baworo ynobneHoro peyenTa.

[lyxoBa wada aBToMaTVYHO POo3Mi3HaE HanbinbLL

BUKOPWCTOBYBaHI OYHKLI. [1icna neBHOT KiNbKOCTI

BUKOPWCTaHb Bam Oyfie 3anponoHoBaHo AoAaTy GyHKL0 0

obpaHoro.

AK 3BEPEI'TU OYHKLIO

Micna 3aBepweHHA GYHKLUIT BU MOXKeTe TOPKHYTUCA
I , wo6 36epertu ii sk obpaHe. Lle [03B0NNTb Bam

WBMAKO BUKNMKATK il B ManbyTHbOMY, 36epiraioum Ti

X CaMi HanawTyBaHHA.

Oncnneii po3Bonse 36epertn GpyHKUit0, BKa3aBLIK

[0 4 yniobneHnx cTpas, BKOYaOUM CHifaHOK, 0b6ia,

nepekyc Ta Beyepio.

« TOpKHITbCA 3HAUKa, Wo6 0bpaTn NPUHANMHI OfHY.

<

1. ToHKa niya
72
N\

,Q

« TopkHiTbca «<3BEPEITU AK OBPAHE», Wwo6 36epertu
byHKUito.

<

1. ToHKa niua
VA
Q

ST AP m;)

BME 3BEPEXEHI

Ona nepernagy o6paHoro HatucHiTe W : dyHKuii

po3nogineHi Ha pPi3HMIA Yac npunomy ixi, i 6yayTb

3anponoOHOBaHI AeAKi npono3unuii.

« TOpKHITbCA 3HAUKa CTpaB, Wob nepernaHyTn
BigMNOBIAHI CNCKN

< & T8
Ynopo6aH A06igy
TOHKA MILA

Lykanu gewo iHwe?
MNepernanbTe Npono3nyii HUXYe.

+ [lpOKpyTiTb 3aNPOMNOHOBAHUN CNUCOK.

« TopkHiTbCA NOTpi6HOrO peuenty abo GyHKLI.

«  TopkHiTbcAa «MYCK», w06 po3noyaTty rotyBaHHs.
3MIHA NAPAMETPIB

Ha ekpaHi 06paHOro Bu moxete fogatu 306pakeHHs
4M Ha3BY A0 KOXHOro o6paHoro, wob HanawTyBaTu
noro BignoBigHO O Bawmx ynogobaHob.

« O6epiTb PpyHKLUilO, AKY OaXKaeTe 3MiHUTN.

+ TopkHiTbca «<3MIHUTW».

. UK

« OO06epiTb NapameTp, AKUIA Ba)KaeTe 3MiHUTH.
+ TopkHiTbca «AAJlI»: Ha gncnnei Bigobpa3Aatbca

HOBI MapameTpu.
« TopkHiTbca «<3BEPEITW», wWob nigTBepanTn 3mMiHW.
Ha ekpaHi 06paHOro TakoX MOKHa BUAANUTH
36epexeHi GyHKUiT:
- TopkHitbca W Ha pyHKUiI.
+ TopkHiTbca «[MTPUBPATU».

Bu TakoX MoXKeTe HanawTyBaTuh Yac, KOnu
BigOOparkaloTbCA pi3Hi cTpaBu:

« HatucHitb {5 .

. O6epitb B8 «Ocobucti HanawTyBaHHs.

« O6epitb «Yac i gaTn».

+ ToOpKHIiTbCA «Yac Tpanes».

« [lpOKpyTiTb CNNCOK i TOPKHITbCA BifNOBIAHOIO
yacy.

« TopKHiTbCA BigNoBigHOT CTpaBK, Wo6 3MiHUTN ii.

HacoBWW iHTEpPBaN MOXHa NOEAHATM JILLIE 3i CTPaBaMu.

10. BHAPAAQAA

HaTucHitb £}, o6 BigKpUTY MeHio «3HapAaaa» B 6ynb-

AKNI Yac.

Lie meHI0 no3BONAE BUOPATU 3 AEKiNbKOX NapaMeTpiB,
a TakoX 3MiHIOBaTN HanawTyBaHHA abo ocobucTi
HanawTyBaHHA AnAa CBOro BMpoby um gucnnes.

3HapappAa
o [ [3
KyXoHHMi Ceitno CamoouuLeHHA

Tanmep

[l [l

O | KYXOHHWIN TAVMEP

Lia dyHKUia moxe 6yTn akTMBOBaHa AK Npu
BMKOPUCTaHHI GYHKLIT NpUroTyBaHHA, TakK i ana
BifoOparkeHHA vacy.

Micna 3anycky ¢GyHKUiT TalMep NOYHEe 3BOPOTHIN
BiANIK yacy, Wo He BNAMBaTUME Ha camy GyHKLUilo.

Micna akTMBaUii TaiMepa MOXKHa TaKoX BUOGpaTu Ta
aKTMBYBaTU QYHKLit0.

Taimep NpofoBKyBaTVIME BiASIK Y BEPXHBOMY MPABOMY KYTi
eKpaHa.

o6 BigHOBUTN a0 3MIHUTU KyXOHHWI TaiMep:

« HaTucHitb {3 .

. TopkHiTbea [@] .

licnAa Toro AK TanmMmep 3aBepLNTb 3BOPOTHUIN BiANiK
BMOpPaAHOro yacy, NPonyHa€e 3BYKOBUI CUTHaN i Ha
ancnel 3'ABUTbCA BiAMNOBiAHE NO3HAUEHHSA.

«  TopkHiTbca «BIAXUTATU», w06 BUMKHYTK Taimep.

. TopkHitbca «3A0ATV HOBUIN TAUMEP>, w06 3HOBY
BCTAaHOBWUTU Tanmep.

Ylcsimno
o6 yBiMKHYTM ab0 BUMKHYTI namny AyxOBoi wadwu.
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= NIPOJTISHE OYULLEHHA

AnAa ycyHeHHA 6pU30K, Wo yTBOPUANCA Nig Yyac
rOTYBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM LUKNY 3a Ay»Ke BUCOKOT
Temnepatypu. JOCTYNHI TpU LUK CAaMOOYMLLEHHA
3 Pi3HOIO TPUBANICTIO: BUCOKNI, CEPefHill, HU3bKUI.
PekomeHAyEMO BUKOPUCTOBYBATU WBUAKUIA LUK
yepes perynapHi iHTepsanu Ta NOBHUN LUK, AKLLO
AyxoBa wada cnbHO 3abpyaHNTLCA.

He TopkanTeca gyxoBoi wadwu nig yac yukny
niponisy.

He nianyckarnite giten i TBapuvH fo gyxoBoi wadwm
nig yac yMKAy niponisy Ta nicna Hboro (MOKm
NPUMILLEeHHA He MPOBITPUTLCA).

«  BunmiTtb yci akcecyapu - BKIIOYHO 3 HANPAMHUMU
pewiTKn - 3 oyxoBoi wadu, NepLl HiX akTMBYBaTH
dyHKuito. AKLWo ayxoBa wada BCTaHOBMEHA Nifg
BapuUSIbHOIO MOBEPXHELD, MepeBipTe, YN BUMKHEHO
BCi ra3oBi MaNbHNKM Y/ eNeKTPUYHI KOHOOPKM Nif
Yyac UMKy CaMOOUYNLLEHHS.

« [nAa onTmManbHOro OUYnLWEHHA BUAANITb 3alNLLKK
Ki BCcepeAnHi Kamepu Ta OUYUCTITb BHYTPILLIHE CKNO
OBepuUAT nepep 3anyCckoMm NiponiTUYHOrO UuKy.

« O6epiTb OANH 3 OCTYNHUX LUNKNIiB BiANOBIAHO A0
BaWMx NoTpeb.

o6 akTmByBaTM 06paHy PyHKLi0, TOPKHITLCA
«MYCK». lyxoBa wada NoYMHAE LUK
CaMOOYMLLEHHA, ABEpLUATa aBTOMATUYHO
6M0KYITbCA: Ha Ancnnel 3'ABNAETbCA
nonepep»KyBasibHe rMoBiJOMJIEHHA, a TAKOX
3BOPOTHIN BigNiK, BKa3youm CTaH UMKNYy, WO
BUKOHYETbCA.

Micna 3aBeplweHHA LMKNY ABepuUATa 3a/MLWLIAOTbCA

3abnokoBaHMMWK, MOKM TeMnepaTypa BcepeanHi

AyXO0BOI Wadu He NnoBepHeTbCA A0 6e3MeYHOro piBHA.

[Micna BOOpPY LMKy B MOXKETE BIIKNACTV NOYATOK

ABTOMATUYHOIO ouniieHHs. TOpKHITbCA «3ATPMKAY, 1106

BCTAHOBMTYM YacC 3aBePLIEHHS, AK 3a3HaUYEHO Y BiAMNOBIAHOMY

po3aini.

A | BE3 3BYKY

TOpKHITbCA 3HAUKa, Wo6 YBIMKHY TN ab0 BUMKHYTH BCi
3BYKW Ta CUTHanNu.

® | BNOKYBAHHSA EJIEMEHTIB KEPYBAHHSA

«bnoKyBaHHA efnlemMeHTiB KepyBaHHA» JO3BOJIAE
6110KyBaTV KHOMKM Ha CEHCOPHI NaHeni, ToMmy ix He
MOXHa byae HaTUCHYTW BUNaaKoBO.

o6 akTnByBaTV 6NOKYBaHHA:

+ TOpKHIiTbCA 3HauKa.

o6 neaktByBaTn G/1OKYBaHHS:
« TopKHiTbCA gncnnes.

 [lpoBegiTb Nanbuem no BifobpaxxyBaHOMY
NMOBIAOMJIEHHIO.

BbnokKyBaHHA
efleMeHTiB
KepyBaHHA

Llei npopyKT 3abnokoBaHo.

MposepaiTb Nanbuem yropy,
o6 po36okyBaTu.

{i}IHLIJI PEXUMMU

Nns Bnbopy pexunmy «Labat» Ta goctyny o
KepyBaHHA NOTYXHICTIO.

Pexxnm «LLlabat» nigTprmye gyxoBy Wady y pexxmnmi BUnikaHHA
[0 BUMKHEHHS. AKLLO akTnBoBaHO «Pexim LLabaTs,
npautoBaTMe NuLIe CTaHAAPTHUM UMK, YCi IHWI UKW
MPUrOTYBaHHA Ta YMLLEHHA BUMKHEHI. 3BYKM HE NyHATUMYTb, a
Ha AucCnnel He BinOOPaXKaTMMETbCA 3MiHa TemnepaTypu. AKLIO
ABepi Ayx0Boi Wadw BiakpwTi abo 3aKpuTi, CBITIO AyXOBOI
wadv He BMUKATMMETbCA a0 BUMMKATUMETBCA, @ HarpiBanbHi
enemeHTN He YBIMKHYTbCA ab0 He BUMKHYTbCA HEraMHO.

[nA BigKnioueHHs i Buxomy 3 «Pexumy Labam Hatucrits ()
a60 X, NOTiM HAaTUCHITL Ta YTPUMYITE eKpaH Aucries
BNPOLOBX 3 CEKYHA.

E OCOBUCTI HANNALWUTYBAHHA

AnAa 3mMiHW feAKknx HanawTyBaHb AyXOBOI WwWadu.

BIAOMOCTI

o6 BUMKHYTU «[leMOHCTPAUiHWI PEXM A MarasvHy»,
CKMHbTE HanalTyBaHHA BMPOOY Ta OTpUMaliTe fOOATKOBY
iHbopMmaLito npo Bupib.
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KOPUCHI MOPAAU

UK

AK YATATU TABJIMLIKO NMPUTOTYBAHHA

Cnucok Tabnuub: peuenTtn, ana AKUX NOTpibHe
nonepegHe nporpisaHHaA, TemnepaTtypa (°C), piBeHb
rPW0, YaC NPUrOTYBaHHA (XBUAVHM), NpUiagaa Ta
piBEHb, PEKOMEHAOBAHUI ANA NPUrOTYBaHHA CTPaBU.

Bianik yacy rotyBaHHA MOYNHAETLCA 3 MOMEHTY,

KOJIN CTpaBy CTaBAATb y AyxoBy wady. Yac
nporpiBaHHA fyxoBoi Wadu (AKLWO BOHO NOTPiOHE) He
BPaxOBYETbCA.

Bka3saHi Temnepatypa Ta yac roTyBaHHA OPi€EHTOBHI;
BOHW MOXYTb 3anexaTu Bifj KinbKOCTi NPOAYKTIB i
TNy Npunaaas, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. [ounHanTe

3 HalIMEHLLOro peKOMEHAOBAHOIO 3HaUYEeHHS, a AKLO
CTpaBa He JOCTaTHbO rOTOBA, NepenaiTe Ao 6inbwnx
3HAYEeHb.

BukopucToBynTe npunagan 3 KOMNAeKTy i HagaBanTe
nepesary metanesum popmam Ana BUNiYKKM Ta AeKam
TEMHOrO KONbopy. Bu moxeTe TakoX KOpUCTyBaTUCA
CKOBOpIiAKaMM Ta Npunaaasam 3 nipekcy abo Kepamiku,
ane manTe Ha yBasi, WO TPUBaNiCTb rOTYBaHHA

6yane gewo G6inbwoto. Ana oTpMMaHHA HalKpaLmnx
pe3ynbTaTiB peTenbHO JOTPUMYNTECh HaBefEeHUX

y Tabnuui NpurotTyBaHHA Nopag CTOCOBHO BUGOpY
akcecyapiB (y KomnnekTi) i BignoBigHMX Nonumub.

TPAOULIMHUIA

HarpisanbHi enemMeHTN y BEPXHil | HUXHIN YaCTUHI
po60ouoi Kamepu PiBHOMIPHO HarpiBatOTb BHYTPILIHIO
NOBEPXHI0 AyXOBOI Wwadu.

BukopucToByinTe 3-Tio nonuuio. na npurotyBaHHA
niuw, NiKaHTHUX NUPOTIB i TICTEYOK i3 pigKoto
HauYMHKOI BUKOPUCTOBYNTe 1-wy abo 2-ry nonuuio.
MporpinTte gyxoBy wady, nepL Hi>k CTaBUTK TYAn
CTpasy.

Lia dyHKUia AKHanKpalle nigxoantb ana
NPUroTyBaHHA Hi>KHOT BUNIYKN HAa OQHOMY PiBHi.
BukopuctoBynte TemMHi MeTanesi Gopmu gnsa BUNIYKK
i 3aBXAW CTaBTe 1X Ha PeLliTKY, Lo NOCTaYaEeTbCA B
kKomnnekTi. [py BUKOPUCTaHHI AekK, Wo BXoAATb A0
KOMMAEKTY NOCTAaYaHHA, BUAMITb 3 po60oUOi Kamepn
iHWe npunapaa, Ake BN He BUKOPUCTOBYETE, W06
JOCArTM ONTUMaNbHUX pe3ynbTaTiB rOTYBaHHA i
3a0LWaANTLN efIeKTPOEHeprito.

o6 nepeBipnTM rOTOBHICTb MMPOra 3 APiKAKOBOTO
TiCTa, BCTPOMITb Y LIeHTp Nupora gepes’aHy
3y60umncTKy. AKLWO 3y60oumncTKa Bunae YncToto, Nupir
rOoTOBUMN.

3a BUKOpUCTaHHA GOpM ANsA BUMIYKA 3
AHTUNPUTaPHUM NOKPUTTAM He 3MallynTe Kpai.,
OCKIiNbKW NUPIr MoXe NigHATUCA HEPIBHOMIPHO
[OBKOJa Kpai..

AKWo nupir «npocifae» nif Yac rotyBaHHA,
HaCTYMHOro pa3y BCTaHOBITb HUXUYY TeMnepaTypy

i, MOX/TNBO, 3MEHLUTE KiNbKiCTb PiAUHM B TiCTi Ta
obepeXHille Noro nepemiwynTe.

Pnba rotoBa, AKWO CANHHWIA NNABHUK NErko
BigpnBa€eTbcA. [NOYHITb 3 BUOOPY HAMHMXKYOI BKa3aHOT
TemnepaTtypu, HaBiTb NP NPUTOTYBaHHI BENUKOI
pnbu. 3aranbHe NpaBuIo: UMM Ginblwa punba, TMM
HUXKYOI0 Ma€ 6yTn TemnepaTtypa i, oTKe, TUM 6inbnm
NMOBMHEH BYTM YaC NPUrOTyBaHHA.

PeuenTt n'l?;::?:f::ﬂ Temnepartypa (°C) Hac npv;;:;yBaHHﬂ PiBeHb i npunapgas
Muporu 3 gpixaxosoro Ticta / 6icKBiTU Tak 170 30-50 -\...é—...,-
Meunso / nicouHe neuynso Tak 150 20-40 Wi,
TicTeuka / kekcn Tak 170 20-40 ‘ir
3aBapHi TicTeuka Tak 180 - 200 30- 40 3
Bese Tak 90 110- 150 3
Miya / xni6 / dpokaua Tak 190 - 250 15-50 \ir
3amoporkeHa niya Tak 250 10-15 ;,
BonoBaHu / neunBo 3 NMCTKOBOrO TiCTa Tak 190 - 200 20-30 1;
J/'IEZii-leT%:”Bi,qumi nuporu / 3anikaHkm 3 MakapoHamm Tak 190 - 200 45 - 65 ;’
ArHATUHA / TenATMHA / ANOBMYMHA / CBUHMHA 1 KT Tak 190 - 200 80-110 ;,
KypATuHa / KponATuHa / KavaTuHa 1 Kr Tak 200-230 50-100 ;,
InamuKa / rycka 3 kr Tak 190 - 200 80- 130 L
3aneueHa puba / y neprameHTi (dine, uina) Tak 180 -200 40-60 u;x
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rPUJ1b

BepxHin HarpiBanbHWN eneMeHT JO3BONAE JOCATTH
ONTUMaNbHUX pe3ynbTaTiB NPy NPUroTyBaHHI Ha
rpuni. MoctaBTe cTpaBy Ha 4-Ty abo 5-Ty nonuuto.
Mpwn cmaxeHHi M'Aca KopucTynTeca NigfgoHoOM s
36MpaHHA COKIB, WO BMTIKalOTb MPW rOTYBaHHi.
Po3sTawynTe noro Ha 3-11 abo 4- nonuui Ta HanuinTe
npu6nnsHo 500 mn NnuTHOI BoAW. [lyxoBy wady He
noTpibHo nporpisatu. Iig yac rotyBaHHA ABepuATa
AyXOBOI Wadun MatoTb 3aNULLATACA 3aYNHEHUMMU.

AKLWo BN XOUueTe NpUroTyBaT M'ACO Ha rpusi,
BUOMpaKTe WMATKMU OAHAKOBOI TOBLYMHW MO BCil
[AOBXMHI, W06 OTpMMaTK PiIBHOMIPHO 3aCMakeHe
m'Aaco. lyxKe TOBCTi WUMaTKM M'AAca NOTPiGHO roTyBaTu
JOBLUeE.

Llo6 m'Aco He Npuropano 330BHi, ONYCTiTb PeLWiTKy
HUXK4e, nogani sig rpunsa. NepeBepHiTb CTpaBy uepes
NMONOBMHY Yacy MPUroTyBaHHA.

Ana 360py COKiB, WO BUTIKalOTb 3i CTpaBu Mig yac
roTyBaHHA, PEKOMEeHAYETbCA CTaBUTU MiJAO0H i3
NOJIOBUHOIO NiTpa NMTHOT BOAM NPAMO MNif peLwiTKoto,
Ha AKIN cMaxuTbca m'aco. [lonmeanTe Boay 3a
HeobXigHOCTI.

MNonepepHe . Yac npurotyBaHHA . .
PeuenT nporpisaHHa PiBeHb rpunsa (xB) PiBeHb i npunapgan

TocT - 3 (BMCOKa) 3-6 _‘_”5“_’_

PubHe ¢ine / cteiikn - 2 (CepenHn) 20-30 _\_'f‘t._,_ 1 3 r

B 2 -3 (cepenHa — ) 5 4

Kosbacku / kebabu / nopebpurHa / rambyprepu BI1COKA) 15-30 ~— . - 1 r
TYPBOIPUJ1b
Y LbOMy peXXnMi OHOYAaCHO aKTUBYIOTbCA BEPXHIN roTyBaHHA.

HarpiBasbHUI eNeMeHT i BEHTUNATOP.

KopuctyinTteca nigaoHom ana 36upaHHA COKiB,

O BUTIKAOTb 3i CTpaBW B NpoLeci roTyBaHHA.
Po3TawynTe noro Ha 1- abo 2- nonuui Ta HanuiTe
npubnusHo 500 mn nuTHOI BoaN. lyxoBy wady He
noTpibHo nporpisatu. ig yac rotyBaHHA ABepuATa
AYXOBOT Wadn MaloTb 3aNNWATUCA 3aYNHEHVMU.

MNepeBepHiTb cTpaBy Yepes ABi TPeTUHM Yacy

BukopuctoBynte 6yab-akui nigaoH abo nocyg i3
nipekcy, Wo niaxoanTb 3a PO3MipoM ANA LWMATKa
m’'Aca, AKNIN NOTPiObHO NpuroTyBatu. Mpn CMaxKeHHi
LWIMATKIB M'Aica Kpalye 4OAaBaTh TPoxum OynbOHY Ha
AHO Mocyay, 3MOYYUM HAM M'ACO Nif Yac roTyBaHHA
ONA Kpaworo cmaky. Konm cmakeHuHa rotosa, fganTte
i nocToATn B AyxoBin wadi we 10-15 xBUnmH abo
3aropHiTb B antomiHieBy ¢onbry.

PeuenTt nl?)':;?:;":ﬂ PiBeHb rpunsa Hac npv;)r(c;ysauuﬂ PiseHb i npunapaa
CmaxeHa Kypka 1-1,3 kr - 2 (CepepHn) 55-70 _\_”2“_'_ \V\LN[
bapaHAya Hora / rominku - 2 (CepepHn) 60 -90 ;l
CmaxkeHa KapTonns - 2 (CepenHs) 35-55 ;l
OBouyeBa 3anikaHka - 3 (BMCOKa) 10-25 ;l
Aeeenar N — ~ oS
NPANALAA J;ﬁ?;%ﬁi::;;“:g)o“ HlmBOMHm/KgS:; - MigaoH / aeko ang MigaoH i3 500 mn
PewwiTka abo nmcT ayxosoi

dopma ana BUNiuKK
Ha peLuiTui

BUNIKaHHA BOAN

wadwv Ana BUMNiKaHHA
Ha peLiTui
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UK

MPUMYCOBE HATHITAHHA NOBITPA

OpHOYaCHO aKTUBYIOTbCA KPYIUIA HarpiBanbHUM
€NeMeHT | BEHTUNATOP. BEHTUNATOP Ha 3agHIN CTiHU
PIBHOMIPHO PO3MOAINA€ rapaye noBiTPA BCepeanHi
AyX0oBOI Wwadwu.

3a ponomoroto ¢pyHKuii «[MPUMYCOBE HATHITAHHA
MOBITPA» MOXHa 04HOYACHO roTyBaTu Pi3Hi CTpaBy,
AKi NoTpebyoTb OAHAKOBOT TeMnepaTypu (Hanpuknag,
pnby abo 0BOUI), BAKOPUCTOBYOUM Pi3Hi nonuui.
BunmiTb i3 gyxoBoi wadu cTpasy, AKiN NOTpibHO
MeHLLe Yyacy Ana NPUroTyBaHHA, i 3anuwTe B HIil
CTpaBy, AIKa rOTYETbCA JOBLUE.

BukopucToByinTe 4-Ty NOANLIO ANA rOTyBaHHA

NLWe Ha ofHin nonuui, 1-wy Ta 4-Ty nonuui — ana
roTyBaHHA Ha ABOX nonuuAx, i 1-wy, 3-To Ta 5-Ty —
ANA roTYBaHHA Ha TPbOX NONMUAX. 3aBXAMW CTaBTe
dopmu Ha pewiTky. [epepn roTyBaHHAM NporpinTe
AyxoBy waaoy.

[nAa oTpymaHHA PiBHOMIPHOrO NigpyMm'AHIOBaHHA
nepekoHamTecs, Wo BCi Nopuil MaloTb OQHAaKOBY
TOBLUYMHY.

Mpwv NnpuroTyBaHHI NiLM TPOXM 3MacCTiTb INCT
cmanbLem, Wwob ocHoBa Niun byna XpycTKolo.
MpuTpyciTb NiLy CcMpom Mouapena nicna 3akiH4eHHA
[BOX TPETUH 3arajibHOro 4yacy rotyBaHHA.

Peuent nl‘;'::?:::‘:ﬂ Temnepatypa (°C) Hac npv;;‘:)-yBaHHﬂ PiBeHb i npunapan
Tak 170 30-50 e
Muporu 3 apiaoBoro TicTa / 6icKBITU 2 1
Tak 160 30-50 e, A=
Mporun 3 HAUMHKO (CUPHWIA NYAWHT, LWUTPYAEND, B ) 4 1
AGSYUHMEA INpIr) Tak 160 — 200 35-90 e A
Tak 140 30-50 4
MeunBo / NnicoyHe Nneunso Tak 140 30-50 4 1
— —r
5 3 1
Tak 135 40-60 I
Tak 150 30-50 4
TicTeuka / Kekcu Tak 150 30-50 4 1
5 3 1
Tak 150 40-60 —r
Tak 180 - 190 35-45 |
3aBapHi TicTeuka : 3 ]
Tak 180 - 190 35-45* e, A—r
4 1
bese Tax 0 130-150 N -
* 5 3 1
Tak 90 140-160 A, A=, .
. . 4 1
Miya / xni6 / pokava Tak 190 - 230 20-50 —n
; 5 3 1
Miua (ToHKa, ToBCTa, doKaua) Tak 220-240 25-50* A, A=
Tak 250 10-20 |
3amoporkeHa niya
Tak 220- 240 15-30 C2 3]
Tak 180 - 190 45- 60 e
MpAHi Nnuporu (oBoYeBWI NUPIr, Kill-NOpeH) s 3 ]
Tak 180 - 190 45-70* e, e L
Tak 180 - 190 20-40 R
BonoBaHu / neynBo 3 NINCTKOBOrO TicTa s 3 1
Tak 180 - 190 20-40*% s a—n
, 4 1
JlazaHbA Ta M'Aco Tak 200 50-100* A—r | j
, 4 1
M’sico 3 kapTonneto Tak 200 45-100* a—r | j
: 4 1
Pn6a Ta oBoui Tak 180 30-50* e—r | j

* MNepenbadyBaHa TPMBANICTb Yacy: CTPaBW MOXKHa BUMMATK 3 1yXOBOI lady Yepes pi3Hi MPOMIXKKM Yacy, 3anexHO Bifl 0COOUCTOro CMaky.
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MULTICOOKING

MonepepHe o Yac npurotyBaHHsA . .
Peuent CrpaBa nporpisanHs Temnepatypa (°C) (x8) PiBeHb i npunapan
MNeunBo MeunBo Tak 135 50-70 > _\%’_ _\%’_ !

. . QpyKTOBUIA 5 4 3 ]
OpyKTOBUIA NUPIr nMpir Tak 170 50-70 Aer A~ A=~ A—n
Kpyrni nium Kpyrna niua Tak 210 40-60 P B
[oBHOUiHHa cTpaBa :

DOpyKTOBMI NUPIT (piBEHD 5) M Cook

CMarkeHi 0BOUI (piBeHb 4) 4 €Hio L-00 Tak 190 40-120 q:_g_‘__m 4 q:_‘_%‘_‘__lF !
nasaHbA (piBeHb 2)

WMaTKn m'aca (piseHb 1)

BUMIKAHHA 3 KOHBEKUIEO

BukopucToByinTe Len pexxnum Anaa npuroTyBaHHA
CONOHMX | OBOYEBUX NNPOTiB abo fecepTiB 3 BOIOro0
HaUYMHKOI0, TaKMX AK YN3KeNKM abo GpyKTOBI NMpoOrn.
Tako igeanbHO NiAXOAUTb ANA NPUrOTYBaHHA TXKi

3 BUCOKMM BMICTOM BOAW. BEeHTUNATOpP piBHOMIpPHO
po3nopginsae Tenno BcepeanHi ayxosoi waodwu. Le

BukopuctoBynTe 3-Tio abo 2-ry nonuuto. MNoyekante
A0 3aKiHYeHHA nonepefHbOro NPorpiBaHHA, nepL
HiX CTaBUTK CTpaBY BCepeavHy AyXoBoi wadu.
AIKLo ocHOBa Nupora rneeKa, onycTiTb NOAULIO
HWKYe i moCcunTe AHO NMpora KpuxTamm xniba abo
neurBa, NepL HiXX 4OAABATY HAUMHKY.

Jornomarae nigTpumMmyBaTtiy NOCTIHY TemnepaTypy i
rotyBaTu xNi6 piBHOMIPHO, 3 XPYCTKOK CKOPUHKOIO i

HIXKHOI0 M’AKYLLKOIO.

NonepepHe o Yac npurotyBaHHA . .
nporpiBaHHs Temnepatypa (°C) (xB) PiBeHb i npunapgan
Muporn 3 HauMHKOW (CUPHWIA NYAVHT, WTPYAENb, A6MYYHUINA B ) 3
nvpir) Tak 160 — 200 30-85 L J
MpAHi nuporu (oBoueBMiA NUPpIr, Kil-nopeH) Tak 180 -190 45 -55 _\___3‘____,__’_
QapLmpoBaHi oBoui (Nomigopwu, Kabauku, baknaxkaHu) Tak 180 - 200 50-60 - 2 -

MAXI COOKING

LA dyHKLiA ay»Ke KoprCHa Npu NPUroTyBaHHi

BENMKUX WIMATKIB M'sica (moHapg, 2,5 Kr).

PekomeHpyeTbcA nepeBepTat M'ACO Nig

yac roTyBaHHA gnA 6inbLw piBHOMIPHOro
niapym’aHoBaHHA. Kpalle yac Big yacy nonmsaTu
M’ACO, W06 YHNKHYTU OrO NepecyLlyBaHHA.
BukopucToBynTe nepluy abo fpyry nonuui, 3anexHo
Bifg po3mipy WwmaTtka. [lyxoBy wagdy He NOTpi6HO
nonepeaHbO NporpisaTu.

Mpwn cmaxeHHi WMaTKIB M'AAca Kpalie AofaBaTu TPOXM
6ynblNOHY Ha AHO NOCYAY, 3MOUYUN HAM M’ACO Nif
4yac roTyBaHHA AA KPaLWoro cmaky. Konm cmakeHmHa
roToBa, fJanTe in NOCTOATM B AyxoBin wadi we 10-15
XBUJINH ab0 3aropHiTb B alOMiHiEBY Gponbry.

AKWOo M'ACo 3aHaATO NicHe, fofanTe TPOXM PiANHN
abo, Hanpuknag, 30puU3HiTb NOro XXMPOM UM HaAKPUNTe
LWIMATOYKaMu OEKOHYy.

Mpn NnepeBepTaHHiI CMaXXeHUHN NepeKoHanTecs, Wo
Bidpa3y noknanu il WKipKo BHU3.

CMmarkeHa CBUHUMHA 3i CKOPUHKO 2 Kr

NPUNAALA

PewiTka

MonepepHe o Yac npurotyBaHHA . .
nporpisaHHA Temnepatypa (°C) (x8) PiseHb i npunapaa
- 170 110- 150 L2
a1 J — M

Jlnct nyxoBoi wadw H‘MB?/IHH{KJ;EEZ ATA
[15 BUNIKaHHA abo 360 SIACT AVXOBOI MinnoH / pexko ans MigooH i3 500 mn
bopma Ans BUMIUKM Ay BUMNIKaHHA BOAN

wadv ANA BUNIKaHHA

Ha peLiT Ha pewiTui
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EKOHOMHE HATHITAHHA MNMOBITPA

BbakaHo BUKopncToByBaTu 3-Tio nonuuto. [lyxoBy
wady He NoTpibHO nporpisaTu.

MonepepHe o Yac npurotyBaHHA . .
PeuenTt nporpisanus Temnepatypa (°C) (x8) PiBeHb i npunapgan
QapwnpoBaHi WMaTKn m'aca - 200 80-120*% i 3 j
M’acHnin dapLu (Kponuk, KypKa, ArHs) - 200 50-100* L 3 j

*MNepepbauyBaHa TPWBaNiCTb Yacy: CTPaBW MOXKHA BUMATK 3 AyXOBOT lWadu Yepes Pi3Hi MPOMIXKKIM Yacy, 3anexHo Bif 0COBUCTOro CMmaky.

NIAHIMAHHA TICTA

ba)kaHo 3aBX[M HaKpUBaATK TICTO BONTOTOI0 TKAHMHOIO,
nepL HiX CTaBUTU noro B ayxosy wady. Yac
NigHIMaHHA TiCTa B LbOMY PeXUMi 3MeHLUYETbCA
NpPU6NN3HO Ha TPETUHY Bif Yacy, HeobxigHoro ana
MNOro NigHiMaHHA 3a KiMHaTHOT TemnepaTypwu (20-
25°Q).

Yac, HeobxigHW anAa nigHiMaHHA 1 Kr TicTa ana niyn,
CTaHOBUTb NPUOGIN3HO OfHY FOAUHY.

WARM KEEPING (NIAITPIBAHHA)

DyHKUifa «36epekeHHA Tenna» [O3BONAE
niagTpuMyBaTn roToBi CTpaBu rapaunmu. Lle 3anobirae
YTBOPEHHIO KOHAEHCATY i BUK/IOYAE HEOOXIAHICTb
OUMLLEHHA Kamepun AyXOBoI wadwu.

He pekomeHayeTbCA NiIATPUMYBaTW rOTOBI CTPaBU
rapAYnmmn 6inblie 4BOX roguH.

MNam’aTanTe, WO AeAKi NPOAYKTU MPOAOBXKYIOTb
roTyBaTUCA, MOKM 3HAXOAATbCA B TeNni: 3a notpebu
HakpuuTe iX, Wob 3anobirT BUCMXaHHIO.

PO3MOPOXYBAHHA

BapeHi npoayKTu, TylwKoBaHi CTpaBu Ta M'ACHI coycun
PO3MOPOXKYIOTbCA Kpalle, AKLWO nepemMiyBaTh 1X
nig yac po3mMopoKyBaHHA. PO34iniTb NpoAyKTH, KONK
BOHW NMOYHYTb PO3MepP3aTHCA: PO3AiNeHi WMaTKu
6ynyTb PO3MOPOXKYBaTUCA LWIBUJLLE.
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> TABNNLUA NPUTOTYBAHHA COOKASSIST

Kateropii ctpas PiseHb i npunapgas KinbKicTb IHpopMmaLis wopo rotyBaHHA
S Cri 2 ,
= : CBixa nasaHbs — 500-3000r
= =
< . . .
x < MpuroTyiiTe 3a CBOIM yniobneHnm pelentom. Hanwiite
= <§( ; ) 3BepXy Coyc bellamenb i MOCKMTe CMPOM, WOob AOCATTK
E o 3aM0po>KeHa Nla3aHbA i — 500-3000r ineanbHoro I_liﬂ,pyM'ﬂHFOBaHHﬂ
w
S
L
|
3MacTiTb Oni€to | HaTPITb Cinnto Ta Nepuem. [NpunpasTte
KapeHa 3 600 - 2000 YaCHMKOM Ta 3ef1IEHHIO Ha CBIl CMaK. HanpuKiHLi
: ANOBUYMHA — NPUrOTYBaHHA 3aMLWITh NPUHANMHI 38 15 XBUIIUH NEpPLL, HiX
: AnosnunHa pO3pi3aTi Ha NopLiT
i Mepep rotTyBaHHAM 3MacCTiTb OO | NOCKMNTE Cinnto.
Fambyprep : :
[NepeBepHiTb Yepes 3/5 yacy roTyBaHHA.
: 600 - 2500
CBUHWHA e ;
CBuHuHa CBUHAY : £00- 2000 ‘Mepey roTyBaHHAM 3MaCTITb OfliEl0 | NOCUNTE Cinlio.
- r : .
8 pebepusa [lepeBepHiTb Yepes 2/3 yacy rotyBaHHA
g : apeHa : 3macTiTb onieto i NpunpasTe 3a 6axaHHAM. HaTpiTb cinnto i
: Kpr;TVIHa ‘nepuem. [oknagiTb KypATVHY 10 AyXOBOT Wadu rpyaMHKOIO
KypsaTuHa : . Horopy
. ‘Mepen roTyBaHHAM 3MaCTiTb OMIEI0 | MOCKMTe CinTio.
Oine/rpynka : :
[lepeBepHiTb Yepes 2/3 yacy rotyBaHHA
: : ) : [lepen roTyBaHHAM 3MaCTITb ONIEID | NOCUNTE CIAMMO.
: Keb6ab : > 1 4 r i OjAHa pewiTka i i y
C Mscri (Meeeee ‘ i MepesepHiTb Yepes 1/2 yacy rotysaHHA
: M'AacHi : : :
3 . : : PiBHOMIpHO p0O3MoainiTe Ha pewiTui. [TpoKoniTb COCUCKN
: CTpaBu Cocunckn i .5 4 pro p . P b
: : 15-4cm | BUAENKOIO, OO 3anobirtn po3prBaHHA.
cappenbku woor oS : ,
: [NepeBepHiTb yepe3 2/3 yacy rotTyBaHHA
...................................................... ST PP ST L SO Ty AT A St e O
D Cpi ; i3 2 _
: Caixe dine Aeeeeom fonnf 05-3cm 3MacTiTb Oni€to | HATPITL cinmto Ta nepuem. MprnpasTe
: 3amopoxeHe dine a...3..4= 2 3 05-3cm 3 YaCHMKOM Ta 3e/IEHHIO Ha CBill CMaK
4 BKpuinTe xnibHUMYM CyXxapyKamui Ta 3anpasTe Ofielo,
Montocku oflHe eKo
< — YaCHMKOM, NepLem Ta NeTPYLLKOIO
S M Mipii & O[lHe IeKO
o ; Vopenpo naHipoBLUi AHE A ‘
: BYKTW Ha : ) S R
: rpuni KpeBeTkn ofHe fieKo 3MacTIiTb OMi€I0 | HATPITb cinnio Ta nepuewm. [punpasTe
: i YACHMKOM Ta 3e/1eHHIO Ha CBIl CMaK
Benuki
ofHe feKko
KpeBeTKMn
: [opiXTe Ha WMaTKK, MpUnpasTe ONieto, MOCONITL | 3anpasTe
: KapTonnsa 3 500- 1500 P ki1, pvnp N P
; ) — 3eeHHIo, NepL HiXk MOCTaBMUTY A0 AyXOBOI LWadu
3 Cma"feH' DapwrpoBaHi 3 100- 500 . o o
: 0BOuI i z ; I KOKEH | 3macTith onieio | HaTpiTh cinnio Ta nepuem. MprnpasTe
3 0OBOYi : :
: . . { YACHMKOM Ta 3e/IeHHIO Ha CBill CMaK
] IHwWi oBoui 500-15001
: 3 . [NopixTe Ha LWMmaTKK, NpunpasTe ONieto, MOCONIThb i 3anpaBTe
Kaptonnsa — 1 nipaoH . .
= o 3efeHHI0, NepL HiXk MOCTaBMUTY A0 AyXOBOI LWadu
Q BKpuiiTe xNibHUMYM CyXapyKamu Ta 3anpaBTe OfiEto,
= Momigopwu %ﬁ 1 niggoH p yxap P '
) o YACHMKOM, NepLemM Ta NeTPYLLKOIO
: n . i Tepui 3 1 ninAoH MpuroTyiiTe 3a cBOIM yniobneHnm petientom. MocunTe
f [1eqeHi osoul P AFe CUPOM, 06 [OCATTY ifieanbHOro NiapyMAHIOBaHHA
Bbpokoni : ,% - : 1 nigaoH : .
- : : [MpuroTyiTe 3a cBOIM yniobneHnm pelientom. Hanuiite
LiBiTHa kanycTa _‘%,_ 1 niggoH 3Bepxy coyc bellamenb i MOCKMTe CMPOM, WOob AOCATTH
i3 : ) : ineanbHoro NigpyMAHIOBaHHA
IHWe [ ; 1 nipaoH

Aeennn ~ ab=lr | S| ~ s T
JlncT pyxoBoi wadw [MinaoH / peko ana
NPANAALA PewwiTka ONA BUNIKaHHA §6o aniKaHHﬂ abo nuct MigaoH /,[LeKo ona - [iggoH i3 500 mn
bopma ana BUMiuKK QlyXOBOI Wadv AnA BUMiIKaHHA BOAM
Ha peLiTui BUMMiIKaHHA Ha peLiTui
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KaTteropii cTpas PiBeHb i npunappa KinbKicTb : IHpopmaLis Wwopo roTyBaHHA
[MoknagiTe BUNIUKY Ha rnboke AeKko, po3paxoBaHe Ha 8-10
COJIOHI MPOTK _‘é"_ 800-1200r NopLin, | NPOKONITL 11 BMAEKO, 3anpasTe TiCTeyKa 3rigHo 3
yniobneHnm peLenTom
[ligroTyiTe ApiKaKOBE TICTO 3a CBOIM YMiobeHNM
Pynetm 3 60- 150 r kowen | PEUENTOM 6|nqro xni6a. chopMymuTe pyneTi nepen '
: — nigimaHHAam TicTa. BukopuctosyiiTe cneuiansHy GyHKLio
: [yxoBol Wwadn Ana nigiiMaHHA TicTa
: rligroTyiiTte APKIPKOBE TICTO 3a CBOIM YMiobeHnM
: peuenTom 6inoro xnib6a. Chopmyiite TicTo B xniGHOMY
@ - ByTtepbpon y dopmi 3 donbru qéﬁ, 400 - 600 1 KOXeH | KOHTelHepI, nepuw Hi>KABOHO noyHe ITIi)IlHiMaTI/IC“ﬂ‘
= BrkopwcToByMTe CrielianbHy dyHKLIO AyxOBOT Wadu Ans
= nigimMaHHa Ticta
© Benukuii xni6 2 200 - 2000 I'ImrpTym(? TiCTO BIANOBIAHO A0 ymo6neHoro peuenTa i
: — NOMICTITb Oro Ha feko ANA BUMiKaHHA
: MigroTyiTe ApiKAKOBE TICTO 3a CBOIM YMiobneHnM
BareTn 3 200 -300 1 koen | PEUENTOM 6|nqro xniba. Cd)OpmymvTe 6arem y pynetu nepen
— nigimMaHHAM TicTa. BukopucToByiTe criedianbHy GyHKLio
nyxoBoi wadn Ana nigiiMaHHA TicTa
ToHKa niua 2 Kpyrne aeko 3amicitb TicTo ana niuw i3 150 mn Bogw, 15 r apixaxis, 200
o e et bttt e eare st r s r et e e b e s ane ke sebar e s na abteesreteres esannesbares PR Eseeraretan betannesebases beberessatetatesertnisanetanaesrtaseranters 2251 60pOLL|Ha, coni Ta onii. 3aﬂl/|LL|Te 1oro I_Ii,D'HiMaTI/ICﬂ,
s o ) BMKOPUCTOBYIOUM CrielianbHy GYHKLO AyXOBOT ladu.
: Miua Ha nyxkomy TicTi - Kpyrne fieko PozkaTanTe TiCTO Ha TPOXM 3MalLeHOMy Aeli ANA BUNiKaHHA.
- ; [lopanTe BEPXHiN LWap 3 TOMaTIB, CMPY MoLapesa Ta LWNHKK
=1
C
3amoporkeHa niya 1 -4 wapwu BUTATHITL 3 ynakoBKK. PIBHOMIPHO pPO3NOAINiTh Ha peLiTui
: MigrotynTe 500-900 r 3HeXMpeHOro TicTa Ana GiCKBITHOrO
: BicksiTy dpopmi 3 donbru 500-12001  :Toprta. Buknagitb Ha BKpWTE i 3MaLieHe XMPOM AEKO 4714
: { BUMIKaHHA
i 3pobiTb Naptito 3 500 r mykK, 200 1 nigconeHoro macna, 200
- Meunso 200-6001 I LYKpY, 2 AELD. 3ar|'paBTe d)pyKTpsoro'eceHmero. LlanTe 1%
g : OXONOHYTU. PiBHOMIPHO pO3nofdiniTh TiCTO | chopmyiiTe 3a
T i baxkaHHAM. MokNaaiTb NeUnBoO Ha AEKO AN1A BUMNIKaHHA
= i3
,L:) Kpyacahu (cBixi) — OAHE AeKO i PiBHOMIpHO po3noginiTe Ha feky Anda BunikaHHA. Oxonoaitb
< 3aBapHe i3 i nepea nopayeio
; : Ticteuka TicTeuko — OAHeAexko P
G : Mwporns £3po6iTh naprito 3 500 T mykw, 200 T niaconeHoro Macna, 200
g HauuHKolo TapTy dopmi 3 3 | T LUyKpY, 2 A€Lb. 3anpasTe GPYKTOBOI eceHLicto. Jaie it
: 400-16001 X : T :
c o donbru B | OXONOHYTU. PIBHOMIPHO pO3M0oAiniTh TICTO | NoKNadiTh y
: : opMy. 3aNOBHITb Mapmenagom
“MigroTyiite cymiw 3 Hapi3aHoro A6iyKa, KeapPOBYX rOpPILLKiB,
: Wtpynenb 3 400-16001 KOpWLi Ta MyCKaTHOTO ropixa. I'Iognamb TPOXM Macna B
1 M { KacTpyio, oCuMTe LYyKPOM i BapiTb 10-15 XBUWH.
1 : : £ 3aropHiTh B TICTO | CKNAAITh 30BHILIHIO YaCTUHY
Arenen ~ al=r J o TS
Jnct pyxoBoi wadwu MinooH / npeko ans
MPVIALLA PewiTka 019 BUMNiKaHHSA abo BUNiKaHHA abo nuct  lMiggoH / geko ana  [MigaoH i3 500 mn
bopma ans BUNiuKK Jyx0BOl Wwadu ana BMUNIKaHHA BOAM

Ha peLiTui

BUMIKaHHA Ha peLuiTui
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aAornan 1 TEXHIYHE ObCJ1IYTOBYBAHHA

Mepw Hi>K BUKOHYBaTN
o6cnyroByBaHHA abo ounlleHHs,
nepeKkoHanTecs, Wo JyXoBa
wada oxonona.

3a6opoHAETbCA 3aCTOCOBYBATHN
napoouuwyBadi.

30BHILWHI MOBEPXHI

MpoTnpanTte NOBEpPXHi BOIOrO TKAHMHOIO 3
MiKPOBOJOKHa.

AKWo BOHN fy»ke 6pyaHi, foJalnTe Kinbka
Kpanenb pH-HenTpanbHOro muiiHoro 3acoby. Ha
3aBepLUEHHA NPOTPITb CYXO0 FraH4YipKolo.

He KopucTtynteca KoposiiHuMn abo abpasnBHUM
3acobamu ana ynweHHsA. AKWo 6yab-aki 3 yux
3aco6iB BMMNagKoBO NOTPANASATb Ha NOBEPXHi
npunagy, HeramHo 3iTPiTb X BONIOrOl0 raH4ipKoto 3
MiKPOBOJOKHa.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

MicnAa KOXXHOro BUKOPUCTaHHA fanTe AyXOBin
wadi OXONOHYTU i MOTIM OUYMCTITb ii, MOKN BOHa
Le Tenna, wob BuaannuTu ocag abo nnAmMu Bif
3anmuwkiB xi. LLlo6 BUCYWINTN KOHAEHCAT, LWo
YTBOPUBCA B pe3ysbTaTi MPUroTyBaHHA CTPaBu

3a60poHsAETbCA
BUKOPUCTOBYBATU APOTAHI
Mouanku abo 3acobu gns
yMLeHHA 3 abpa3nBHOIO UM
KOPO3iHOI0 fi€l0, OCKiNIbKN BOHU
MO>KYTb NOLKOANTN NOBEPXHi

npunapy.
Haparante 3aXUCHi pyKaBUUKN.
MNepen BMKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepauin o6cnyropyBaHHA
HeoOXiaHO Bia'€eAHaTM AyXOBY
wady Big enekTpomepexi.

3 BUCOKUM BMiCTOM BOAW, AaliTe AyXOBil wadi
NOBHICTIO OXOJIOHYTK, @ NOTIM NPOTPITb 1T
TKaHUHOW abo rybkoto.

AKLO Ha BHYTPILWHIX NOBEPXHAX NPUCYTHI CTINKI
3a6pyAHEHHSA, M PEKOMEHAYEMO YBIMKHY T
bYHKUi0O aBTOMATUYHOIO OUULLEHHA ANA
OTPUMaHHA ONTUMaNbHOrO pe3ynbTaTy.

CKno aBepuAT MUNTE BIAMOBIAHUM PiAKNM
MUIOYNM 3aCO60M.

[nAa nonerweHHA YMLWEHHA OBepLATa OYXOBOI
wadm MoXKHa 3HImMaTK.

NPUNALAA

3amouynTe Npunaana y BOGHOMY PO3UYMHI MUNHOTO
3aco0y Biagpa3y nicna BUKOPUCTaHHA, TPMMatoun
Oro 3a AOMOMOrO0 MPUXBATKK, AKLLO BOHO

[oci rapaye. 3annwkmM ki MoXHa BUAaNnTM 3a
LOMOMOTOH0 WiTKK abo ryoku.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT

LLlo6 3HATK ABepuATa, NOBHICTIO BifUYMHITb
iX i onyckanTe 3aCyBKU, MOKM BOHU He 6yayTb
3HaXOAMTUCA B NONOXKEHHI PO36/1OKyBaHHSA.

3aunHiTb gBepuATa Ao ynopy. MiyHo Bi3bMiTbCA 3a
Asepusata oboma pykamu, He TpUMaKTe iX 3a PyuKy.

o6 3HATK ABepuATa, NPOAOBXKYNTE 3aUNHATL iX i
BOAHOYAC MOTAMHITb IX BFrOPY, MOKN BOHW He
3BiNIbHATbCA 3i CBOro rHi3aa. Noknagite 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

LLlo6 BcTaHOBUTK ABEpLATA Ha Micue, NigHECITb iX
[0 pyxoBoi wadwu, BAPIBHANTE rayku neTenb 3 iXHiMu
nasamu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YacTUHY B Nasi.

OnycTiTb ABEpUATA, @ NOTIM MOBHICTIO BiJUUHITb TX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MOJIOXKEHHA:
[NepekoHanTecs, WO BOHWN NOBHICTIO ONYyLUEHi.

Jlerko HaTUCHITb, W06 NepPeKOHATUCA, WO 3aCyBKM
nepebyBatoTb y NPaBUIbHOMY MOJIOXKEHHI.

a

CnpobyiiTe 3a4MHNTY ABEPLATA 1 NepeBipTe,
yn nepebyBaOTb BOHW Ha OAHIN NiHil 3 NnaHenno
KepyBaHHA. AKLO Le He TaK, 3HOBY BUKOHauTe
HaBeeHi BuLe KpoKu: AKLWO aABepuATa He
NpauloTb NPaBUIbHO, BOHN MOXYTb 6yTur
NOLWKOAXKEHI.
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3AMIHA TAMNOYKHK

+ Bigkniouitb oyxoBy wady Bif enekTpomepexi. 3BEpHIiTb yBary: BUKOPUCTOBYITE NLLWE ranoreHoBi namnu
- BigkpyTiTb nnadoH ingnKaTopa, 3aMiHiTb namny ta Ny G9, 20-40 B1/230 ~ B, T300°C. Jlamna, wo
anprTin I'IJ'Ia(I)OH Ha micue. BMKOPUCTOBYETbCA Y Bl/lp06i, po3po6ﬂeHa cneuianbHo A4nd
- 3HoBY NiAKMIOYITL AyXx0BY Wady A0 nobyTOBMX eNeKTPUUHNX NPUAZIs | He MiAXOAUTb A
eneKTpoMepexi. 3aranbHOro OCBiTNeHHA NpumilleHb (MocTaHoBa €C 244/20009).
Jlamnu MOXHa NpYAdaTY B LIEHTPI NICAANPOAAaKHOTO
0bCNyroByBaHHA.

He TOpKamTeca namn OrofleHnMm pykamu, OCKINbK1 Cian Bif
nanbLiB MOXYTb MOLWKOANTN IX. He KOpUCTYMTeCa fyxXoBoto
Wwadoto, 1OKKN He BCTaHOBKTe MnadoH Ha MicLie.

YCYHEHHA HECNMPABHOCTEN

Mpo6nema  MoxnuBa npuunHa | PiweHHn

MNepeBipTe, UM € Hanpyra B eNeKTPOMepPEXi, @ TAKOX Uu

BigKnIOUeHHA XMBAEHHA. . )
: _nigknoueHo ayxoBy wady A0 eNleKTpoMepesKi. BUMKHITb

NyxoBa wada He  Bin'eAHaHHA Bif

npawyloe. ; ; - AyxoBy wadody i 3HOBY YBIMKHITb ii, 06 NepeBipnTy, Un
éeneKTpomepem. ‘3aNMLWNNAacA HeCnpaBHICTb.
Ha gucnnei §3BepHinCH A0 HAaNONMXKYOro LEeHTPY NiCNANPOAAKHOTO

:06cnyroByBaHHA KNIEHTIB i NOBigOMTe IM YNCO, AKe
nitepa «F» i uncno Bino6parkaeTbcA nicnsa nitepun «Fr.

uu iHWa niTepa nicna | Hatuchitb {5} , TopkHiTbca [@) i 06epiThb «Factory Reset».
Hel. Yci 36epekeHi HanawTyBaHHA OyayTb BUAaneHi.

BifobparkaeTbcA

waodwn.

MepesBipTe, UM Mae Bala JOMALLHA MepeXXa HOMIHan
EI'IpI/IHaI‘/'IMHi 6inbw HiX 3 KBT. AKLWO Hi, 3MeHwWTe
noTyXHicTb fo 13 amnep. LLlo6 3MiHWTK ii, HATUCHITb {3,
06epiTb i «[JopaTKoBI pexmMmmn» i nicna uboro

006epiTb «YnpaBniHHA eNeKTPOXNUBIEHHAMY.

DyHKUiA HegoCTyNHa gﬂ,eMOHCT ALITHUT DEXUAM gHaTVICHin {5} , TOpKHiTbCA «lHbopMauia» i 06epiTb

B leMOHCTpPaLiAHOMY : pau P («[JeMOHCTpaLinHNi pexmnm
3anyuieHo.

peXnmi. ANA MarasunHy» 4na Buxogy.

JJ,)Kepeno XMBneHHAa :lomunka HanawTyBaHHA
BAOMa BUMNKAETbCA. :I'IOTy)KHOCTi.

MouekaiiTe, NOKM GYHKLiA He 3aKiHUNTbCA Ta AyxoBa
‘wada He oxonoHe.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

[BepusarTa He
BiAYMHAIOTbCA.

LOMOMOTA

*Y pa3i BUHUKHEeHHA npobnem nig yac ekcnnyaTauii 3BepTanynchb [0 LeHTpy

3BEPHITbCA 10 TEXHIYHOrO cepBicHOro LieHTpy Franke. nicnAnpofa»Horo

Hikonu He KopucTynTeca nocanyramm CTOPOHHIX 06cnyroByBaHHA,

cneuianicTib. nosigomMmTte Koau,

MoTtpi6bHO HapaTy TaKy iHpopmaLito: 3a3HayeHi Ha Tabnuuui

- TUM HeCNpPaBHOCTI 3 NaCNOPTHUMU AAHUMK

- MoZenb npunagy (apt./koa) BMPOOY. N
- CepinHUN Homep Ha Tabnunyui, po3TaloBaHWM 3 [ O | |
NpaBoro Kpato AyxoBoi wadu (BMAHO, Konu ABepuATa :
BiAKpPUTI). 8
3BepTayncb A0 LEeHTPY NiCNANPOAAXHOro

06cnyroByBaHHsA, NOBiAOMTE KOAM, 3a3HAaYEHI Ha O WL Mo e

TabauLi 3 NaCNOPTHUMY FaHUMU BUPOGY. e a7 [

CEHCOIG@
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Thank you for your
purchase!

Press Next to continue the setup for
home use.
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Your appliance is now configured
and ready for use!
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e Conventional

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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