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UZIVATELSKA PRIRUCKA

PREHLED

Nowv s

. Ovladaci panel
. Ventilatorové a kruhové topné

téleso
(neni vidét)

. Vodici mfizky

(Uroven je vyznacena na predni
strané trouby)

Dvirka

Horni topné téleso / gril
Osvétleni

Identifikacni Stitek
(neodstranuijte)

Spodni topné téleso

(neni vidét)

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

2.DOMU
Rychly pfistup do hlavni nabidky.

3. OBLIBENE

Pro vyvoléni seznamu oblibenych
funkci.

4. DISPLE)J

5. NASTROJE

Volba z nékolika moznosti a také
zména nastaveni a preferenci

k troubé.

6

6. ZRUSIT

Zruseni vsech funkci trouby kromé
funkci Hodiny, Minutka a Zamek
ovladani.




PRISLUSENSTVIi

ODKAPAVACI PLECH

ROST

PLECH NA PECENI POSUVNE DRAZKY

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

V servisnim stfedisku si mdzete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte mfizku horizontalné zasunutim do vodicich

rostd, pricemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym

okrajem je otocena nahoru.

Dalsi pfisluSenstvi, jako je napt. odkapavaci 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 mrizky,
nazdvihnéte je a poté lehce zatahnéte 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 vnitfni ¢asti
trouby a poté posunte smérem dolt do polohy pro
usazeni v dolni ¢asti.

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK

(JSOU-LI' U MODELU)

Z trouby odstrante bo¢ni vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné félie.

Pripevnéte horni sponu drazky k vodici mfizce a sunite
ji po celé délce az na doraz . Druhou sponu posunte
smérem doll, dokud nedosdhne spravné polohy. Aby
byla vodici mfizka dobfe zajisténa, zatlaCte 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
urovne.

Upozornénti: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovné.




FUNKCE

RUCNI FUNKCE

« RYCHLE PREDHRATI
Pro rychly pfedehfev trouby.

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

« GRIL

Ke grilovani steak(, kebabt 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 pfidejte 500 ml pitné vody.

« TURBO GRILL
K peceni velkych kusd masa (kyt, rostbif(, kurat).
K zachyceni uvolnujicich se $tdv doporucujeme
pouzivat odkapavaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli Uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml
pitné vody.

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

« _ FUNKCE MULTICOOKING (PRO SOUCASNOU
PRIPRAVU VICE POKRMU)
Slouzi k souc¢asné pripravé nékolika rliznych
jidel, kterd vyzaduji odliSnou teplotu peceni,
na ¢tyfech urovnich. Tato funkce se pouziva
k peceni susenek, kolacu, kulaté pizzy (i mrazené)
a k pfipravé kompletniho pokrmu. Pro dosazeni
nejlepsich vysledkl 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 polotovar( skladovanych pfi
pokojové teploté nebo v chladnicce (susenky,
praskova smés na kola¢, muffiny, téstoviny

a pecivo). Tato funkce viechny pokrmy
pfipravi rychle a Setrné. Je mozné ji pouzit
také k ohfati jiz hotovych jidel. Troubu neni
nutné predehfivat. Dbejte pokyn( uvedenych
na obalu.

» MAXI VARENI

Slouzi k pec¢eni velkych kusd masa (nad
2,5 kg). BE€hem peceni maso obracejte, aby
rovhomeérné 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 nadmérnym
vysusenim. Je-li Usporna funkce ,EKO” aktivni,
osvétleni zUstadva béhem peceni vypnuté.
Pti pouziti cyklu ,EKO” tedy pfi optimalizaci
spotieby 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 raznych kategorii hotovych
mrazenych jidel. Troubu neni tfeba pfedehfivat.

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

@ COOKASSIST

« SPECIALNI FUNKCE

» ROZMRAZIT
Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni irovné
drazek. Jidlo ponechte v plivodnim obalu,
aby se povrch pfilis nevysusil.

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

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

* Funkce pourzita jako referen¢ni pro ucely prohlaseni
o energetické ucinnosti v souladu s nafizenim (EU) ¢. 65/2014




POUZIVANI DOTYKOVEHO DISPLEJE

Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:

Jednoduse potdahnéte prstem pies displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

in’; Provolbu &i potvrzeni:
» Klepnutim na obrazovku si vyberte
pozadovanou hodnotu nebo polozku nabidky.

Pro navrat na predchozi zobrazeni:
Klepnétena < .

Pro potvrzeni nastaveni nebo prechod na dalsi
zobrazeni:

Klepnéte na,NASTAVIT nebo ,DALSI",

PRED PRVNIM POUZITIM

PFi prvnim zapnuti spotirebi¢e bude nutné produkt
nastavit.

Nastaveni je mozné pozdéji 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 mizete prochéazet
seznamem dostupnych jazyka.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

A4
Deutsch
German

« Klepnéte na pozadovany jazyk.

EAAVIKA
Greek, Modern

English
English

Klepnutim na tlacitko € se vratite zpét na pfedchozi
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
tlacitka ,DALSI".

Stiskem Dalsi pokracujte v nastaveni
pro pouziti vdomacnosti.

Dékujeme vam za nakup!

REZIM DEMO PRODEJNY




.NASTAVENI DATA A CASU

Po pripojeni trouby k vasi domaci siti dojde

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

« Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte cas.

e Nastavit ¢as systému.

2 3 45
7 8 90

« Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.
(< 12:30 &

24hodinovy ¢as

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 umozniuje
domdci sit majici hodnotu zatiZzeni vy3si nez 3 kW
(16 ampért): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon,
bude tieba tuto hodnotu snizit (13 ampéru).

+ Klepnutim na hodnotu vpravo nastavte vykon.

(<] Rizeni vykonu

13 ampért

16 ampéra @ v

« Klepnutim na,OK” dokoncete prvotni nastaveni.

e Nastaveni hotovo

Spotiebi¢ je nyni nakonfigurovan
a pfipraven k pouziti!

5. ZAHRATIi 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 ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante viechny ochranné kartény nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitf ulozené
pfislusenstvi.

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

PYi prvnim pouziti trouby doporuc¢ujeme prostor vétrat.
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KAZDODENNI POUZiVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

- Pro zapnuti trouby stisknéte tla¢itko () 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
prislusné nabidky.

20:00

RUCNI FUNKCE
E COOKASSIST

« Posouvanim nahoru nebo dolti mizete prochazet
seznamem.

e Zvolte funkci

TRADICNI KONVENCNI

—— PECENI =
. &
HORKY VZDUCH GRIL
www
s "

« Pozadovanou funkci zvolte tim, Ze na ni klepnete.

e Zvolte funkci

TRADICNI KONVENCNI

——  PECENI /i —o—
— (%=
HORKY VZDUCH  GRIL
www
[u]

%

2. NASTAVENI RUCNICH FUNKCi

Nastaveni mlzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které Ize ménit.

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK.

« Zvolte si pozadovanou hodnotu z nabizeného
seznamu.

Zvolit
teplotu

Pokud to dana funkce umoznuje, mlzete klepnutim
na [* spustit pfedehrev.

G Zvolit
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

Nastavitggbu pfipravy

+ Klepnutim na pfislusné Cislice nastavte
pozadovanou dobu peceni.

e Zadejte cas
2 3 45
7 8 90

- Klepnutim na,DALSI” nastaveni potvrdte.

3. NASTAVENI FUNKCi COOKASSIST

Funkce ,COOKASSIST” vdm umoziiuje pfipravovat

Sirokou Skélu pokrmu ze zobrazené nabidky. Vétsinu

nastaveni peceni provadi spotfebi¢ automaticky, aby

bylo dosazeno nejlepsich vysledka.

« Ze seznamu si vyberte recept.

Funkce se zobrazuji podle kategorii pokrm v nabidce

L,COOKASSIST FUNCTION” (FUNKCE ASISTENCE PRI PECENI)

(viz pfislusné tabulky) nebo podle receptl v nabidce

,COOKASSIST PRO".

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

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




4, NASTAVENI CASU ODKLADU SPUSTENI

Pred spusténim funkce mizete odlozit ¢as peceni:

Funkce se spusti nebo ukon¢i v predem zvoleném

case.

. Klepnutim na,ODLOZENI” nastavite pozadovany
cas spusténi.

POKYNY K PRIPRAVE POKRMU:

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla
pouze najednom rostu.

Vlozte jidlo na troven 3.
Na dratény rost pouzivejte panev

nebo plech.
ODLOZEN" ¥ START

V)

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

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

Pokud pfi nastaveni vybraného cyklu zvolite pfedehrey,

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 X
, poptipadé 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 predehrati byla
aktivovana.

00:00:15 od spusténi

TRADICNI
Predehtev
200 °C

NASTAVIT
VARENI
CAS

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

Predehiev dokoncen
Nyni vlozte pokrm.

+ Otevrete dvirka.
+ Vlozte jidlo do trouby.

« Zavrete dvitka a funkce peceni se obnovi
automaticky.

VloZeni jidla do trouby pfed dokoncenim predehfivani mize

nezadoucim zpUsobem ovlivnit konecny vysledek. Otevienim

dvifek béhem predehievu se tato faze prerusi. Cas peceni fazi

pfedehfati nezahrnuje.

7. PRERUSENI PECENI

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

+ Otevrete dvirka.
« Provedte ukon uvedeny na displeji.

« Zavfete dvitka a funkce peceni se obnovi
automaticky.

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

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat, co je

treba 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 peceni mozné
dodat pokrmu zlatavou barvu, prodlouzit dobu
peceni nebo ulozit funkci mezi oblibené.

00:01 od dokonceni

TRADICNI
Peceni
200 °C

CASOVAC 71N
KOMPLETNI @

« Pro ulozeni funkce mezi oblibené klepnéte na [ .

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

« Klepnutim na ® prodlouzite peceni.

10



9. OBLIBENE

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

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

ULOZENI FUNKCE

Po uplynuti doby trvani funkce klepnéte na Ji§

, ¢imz mUzete funkci ulozit jako oblibenou. Budete

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

Displej vdam 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

0

. 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(i dne a uvidite nékolik navrha.

+ Klepnéte na ikonu pokrmu pro zobrazeni
pfislusného seznamu

< & TN
Oblibe &dy
PIZZA TENKA

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

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi muzete

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

« Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

« Klepnéte na,UPRAVIT"

« Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.

. 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 naikonu W na dané funkci.

+ Klepnéte na,ODSTRANIT"

MUzete téz upravit Cas, kdy se jednotlivé pokrmy
zobrazuiji:

. Stisknéte {2} .

. Zvolte B ,Preference”.

. Zvolte ,Casy a data”.

« Klepnéte na,Vase Casy jidel”.

« Prochézejte seznamem a klepnéte na pfislusny ¢as.
« 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 vam umoznuje vybér z nékolika
moznosti a téz Upravu nastaveni nebo preferenci pro
vas produkt nebo disple;j.

Nastroje

Minutka

[l [a]

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

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

a spustit funkci.

Minutka bude nadale odpocitavat v pravém hornim rohu
obrazovky.

Pro opétovné vyvolani nebo upravu minutky:

. Stisknéte {}.

. Klepnétena [@] .

Po ukonéeni odpocitavani ¢asu nastaveného na
Casovém spinaci zazni signdl a na displeji se zobrazi
upozornéni.

« Klepnutim na,ODSTRANIT” ¢asovac zrusite.

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

YlsviTLo
Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

=

Samocisténi

Svétlo

1



= PYROLYTICKE CISTENI

Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci

cyklu s velmi vysokou teplotou. K dispozici mate

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

Béhem cyklu pyrolytického ciSténi se trouby
nedotykejte.

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

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

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

« Zvolte jeden z dostupnych cykld podle svych
potreb.

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

Jakmile je cyklus dokoncen, dvifka z{istanou

zamknutd, dokud se teplota uvnitf trouby nevrati na

pfijatelnou bezpecnou uroven.

Po zvoleni cyklu je mozné odloZit zacatek automatického

gisténi. Klepnutim na ,ODLOZEN[" nastavte ¢as ukonceni

uvedeny v pfislusném odstavci.

A\ zTLUMIT

Klepnutim na tuto ikonu mlzete ztlumit nebo zrusit
ztlumeni vSech zvuku a vystrah.

® | ZAMEK OVLADANI

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

k jejich ndhodnému stisknuti.

Pro aktivaci zdmku:

. Klepnéte na ikonu [*] .

Pro deaktivaci zamku:

« Klepnéte na displej.

« Potdhnéte prstem smérem nahoru pres
zobrazenou zpravu.

Zamek ovladani
Spotiebic je uzamcen.

Prejedte prstem nahoru.

{S}VICE MODU

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

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

a cistici cykly jsou deaktivovany. Neuslysite Zadné tony

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

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

E PREFERENCE
Slouzi k Upravé nékterych nastaveni trouby.

INFO

Slouzi k vypnuti ,UloZit Demo rezim®”, resetu produktu
a ziskani dalSich informaci o produktu.
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UZITECNE RADY

. CS

JAK POUZIVAT TABULKY PRO TEPELNOU
UPRAVU

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

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

a pouzitého pfislusenstvi. Zacnéte s nejnizsimi
doporucenymi hodnotami, a pokud neni jidlo
dostatecné propecené, prejdéte k vy$sim 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 vnitfku trouby
rovnomeérné vyhfivaji vnitfek trouby.

Pouzivejte tfeti uroven. K peceni pizzy, slanych kolaci
a mouc¢nikl s tekutou néplni vsak pouzijte prvni nebo
druhou uroven drazek.

Pred vlozenim jidla troubu predehfrejte.

Tato funkce je nejlepSim rezimem pro pfipravu
choulostivych dezertd pouze na jedné vyskové
drovni.

Pouzivejte tmaveé 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 vysledkd a Setfili energii.

Chcete-li zkontrolovat, zda je moucnik upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu dfevéné 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 rovnomérné
zvednout.

Jestlize kola¢ béhem peceni,klesne’, nastavte pristé
nizsi teplotu. Mlzete 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 Predehiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.) Uroven a prislusenstvi
Kynuté kolace / kolace z piskotového tésta Ano 170 30-50 ﬂéﬁ
Susenky / linecké pecivo Ano 150 20-40 L
Kolacky/muffiny Ano 170 20-40 1;
Odpalované pecivo Ano 180-200 30-40 1;
Snéhové pecivo Ano 90 110-150 1;
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” Ano 190-250 15-50 L
Mrazend pizza Ano 250 10-15 1;1
Pecivo z listového tésta Ano 190-200 20-30 1;
I':_)Trs]z?]gezg\f:a?y(peéeny puding) / zapékané téstoviny / Ano 190-200 45-65 ;g
Jehnéci/ teleci / hovézi / vepiové 1 kg Ano 190-200 80-110 Lo
Kufe / kralik / kachna 1 kg Ano 200-230 50-100 Lo
Krita / husa 3 kg Ano 190-200 80-130 Ll
Pecena ryba / v papiloté (filety, vcelku) Ano 180-200 40-60 ;ﬂ
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GRIL

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

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

a nalijte do néj pfiblizné 500 ml pitné vody. Troubu
neni tfeba predehfivat. Dvifka trouby musi byt pfi
peceni zaviena.

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

Aby se maso na povrchu nespalilo, zasunte rost do

vV,

peceni jidlo obratte.

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

V ptipadé potieby vodu dolijte.

Recept Predehiev Grill-arov.vyk. Doba ptipravy (min.) Uroven a prislusenstvi
Topinky/toasty - 3 (vysoké) 3-6 _‘_”5_._,.
Rybi filé / Fizky - 2 (stiedni) 20-30 R
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery - 2-3 (stfedni-vysoka) 15-30 .\___5___,. \vivr

TURBO GRILL

U této funkce se horni topné téleso a ventilator

Ve dvou tfetinach doby peceni jidlo obratte.

zapnou soucasné.

K zachycovani vytékajicich $tdv 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. Dvifka trouby
musi byt pfi peCeni zaviena.

Pouzijte jakykoli druh plechu do trouby nebo nadobu
z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno nddoby 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 Pfedehfiev Grill-turov.vyk. Doba ptipravy (min.) | Uroven a p¥islusenstvi
T N 2 1
Pecené kuie 1-1,3 kg - 2 (stfedni) 55-70 .~ - 1 r
Jehnéci kyta/kyty - 2 (stfedni) 60-90 \ j
. . L 3
Opékané brambory - 2 (stredni) 35-55 \ j
. . . . 3
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 \ j
Averenn A= | S o | )
o ] Pecici plech Odkapavaci plech /
PRISLUSENSTVI ; pie hluboky plech Odkapévaci plech/  Odkapévaci plech
Rost nebo dortova forma . .
na roztu nebo plech na peceni  plech na peceni s 500 ml vody
na rostu
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HORKY VZDUCH

Kruhové topné téleso a ventildtor se zapnou
soucasné. Ventilator na zadni sténé rozvadi horky
vzduch rovnomérné okolo trouby.

Pomoci funkce ,HORKY VZDUCH" mizete péct
soucasné rlizna 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 delsi 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 rovhnomérného zezlatnuti, ujistéte se,
Ze vsechny kousky tésta jsou stejné silné.

Pfi pfipravé pizzy plech lehce vymazte tukem, aby byl
spodek pizzy kfupavy. Po uplynuti dvou tretin doby
peceni posypte pizzu mozzarellou.

Recept Piedehfev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.)  Uroven a pfisludenstvi
Ano 170 30-50 e
Kynuté kolace / kolace z piskotového tésta
Ano 160 30-50 e
PInéné moucniky (tvarohovy kola¢ ,cheesecake’, zavin, Ano 160200 35-90 4 1
ovocny kol¢) N AR
Ano 140 30-50 4
Sudenky / linecké pecivo Ano 140 30-50 L 1;;
Ano 135 40-60 PSS
Ano 150 30-50 .
Kolacky/muffiny Ano 150 30-50 A
Ano 150 40-60 SIPPEES
Ano 180-190 35-45 L
Odpalované pecivo
Ano 180-190 35-45~% ‘\...i_...l' ‘\...i_...l' -\#—
Ano 90 130-150 n%r w—r1
Snéhové pecivo
Ano 90 140-160 -\l%lr- '\‘élf‘ 1;4—
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” Ano 190-230 20-50 _\%ﬁ ;
Pizza (tenk3, silna, focaccia) Ano 220-240 25-50* _\%ﬁ _\%“_ ;
Ano 250 10-20 ‘\...i_...l' -\;r
Mrazend pizza
Ano 220-240 15-30 { > J 1 3 J 1 -
Ano 180-190 45-60 LI
Slané kolace (zeleninové, quiche)
Ano 180-190 45-70 % .\1;15 ~ -\1;13 ~ %ﬂ]
Ano 180-190 20-40 SR
Pecivo z listového tésta
Ano 180-190 20-40% ‘\%F ‘\...i_...l' -\#—
Lasagne a maso Ano 200 50-100 % .‘,,,i_,—n,,,- 1;1
Maso a brambory Ano 200 45-100 * ,\éﬁ 1;1
Ryby a zelenina Ano 180 30-50* ,\%ﬁ 1;1

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

Recept Jidlo Piedehfev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.) Uroven a prislusenstvi
Susenky Susenky Ano 135 50-70 > _\é’_ _\%’_ [
Ovocné
Ovocné dortiky typu ,tart” dortiky typu Ano 170 50-70 _\%’_ _\ép _\%’_ _\.,1;“_
Jtart”

o o B 5 4 2 1
Kulata pizza Kulata pizza Ano 210 40-60 A, A, A, A—n
Kompletni jidlo:

Ovocny dortik (tart) (Uroven 5) i

Pecena zelenina (Urover 4) Nabidka A 190 40-120 5 4 2 1
ecend zeremnav Uroven Cook 4" no —r n—r

Lasagne (Uroven 2)

Nakrdjené maso (Uroven 1)

KONVENCNI PECENI

Tuto funkci pouzivejte pro peceni kolacu typu
,quiche” a zeleninovych kolacu (typu ,tart”),
popfipadé dezertt s vlhkou naplni, jako je napfriklad
tvarohovy kola¢ (cheesecake) a ovocnych plnénych
koldcl (pie).

Rovnéz se idedlné hodi pro peceni pokrm

s vy$$im obsahem vody. Ventilator rozvadi teplo
rovnomeérné v prostoru celé trouby. To pomaha
udrZovat konstantni teplotu a zajistuje rovnomérné;si
propeceni. Jidlo bude na povrchu kiehké a soucasné
vlhké uvniti a vase pecivo se tak upece vice do
kfupava.

Pouzivejte 3. nebo 2. vySkovou uroven. Pred
vlozenim jidla do trouby vyckejte na dokonceni
predehfati.

Jestlize je spodek koladce proméceny, snizte rost

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

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

MAXI VARENI

Tato funkce je velmi uzite¢na pro pfipravu velkych
kus masa (nad 2,5 kg). B€hem peceni doporucujeme
maso obracet, aby rovnomérné zezlatlo ze viech
stran. Doporucujeme maso obcas podlit, aby se pfilis
nevysusilo.

Pouzivejte 1. nebo 2. troven podle velikosti masa.
Pfed pecenim neni tieba troubu predehfivat.

U peceni doporucujeme pfilit na dno nadoby 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, nezapomernte ji nejprve
polozit na stranu s klrkou.

Recept Pfedehfiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.)  Uroven a pfisludenstvi
Vepfova pecené s kizi 2 kg - 170 110-150 \ |
[ ~ == —J LI oo
o ] Pecici plech Odkapavaci plech /
PRISLUSENSTVI Rott nebo dortc?vé forma hluboky plech Odkapévaci plech /  Odkapévaci plech
na 1oty nebo plech na peceni  plech na pecenf s 500 ml vody
na rostu
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EKO S HORKYM VZDUCHEM

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

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

* Odhadované doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zélezi na vasich pozadavcich.

KYNUTI

Nez vlozite tésto do trouby, vzdy je radéji pfikryjte
vlhkou utérkou. Doba kynuti tésta s touto funkci je ve
srovnani s kynutim pfi pokojové teploté (20-25 °C)
kratsi pfiblizné o jednu tfetinu.

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

UDRZOVANI TEPLOTY JIDLA

Funkce udrzovani teploty jidla (Keep warm) vam
umoznuje udrzovat Cerstvé pripravené pokrmy teplé.
To zabranuje tvorbé kondenzatu a eliminuje nutnost
¢isténi prostoru trouby.

Nedoporucuje se uchovavat hotova jidla tepla déle

nez dvé hodiny.

Méjte na paméti, ze nékteré pokrmy se po dobu, co
je uchovavate teplé, déle vafi: V pfipadé potreby 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 pfisludenstvi Mnozstvi Informace pro vafeni/peceni
Z i Cerstvé lasagne -\é;,- 500-3 000 g
e
29
on: Pripravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte
= besamelovou oméackou a posypte syrem pro dosazenf
22 Mrazené lasagne 2 500-3 000 idealni 5
gz g inF 9 idedlnizlatavé barvy pokrmu
D E
| T e
a
<:
Potrete olejem a popraste soli a pepfem. Podle vlastni chuti
: Rostbif : 3 600-2000g  :dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukoncent pfipravy jesté
: Hovézi : i pred porcovanim nechejte alespon 15 minut odpocivat
3 Hamburger 15-3 cm ‘Pfed peéenrl'm potrete ol?jem a os?)lte.
o uplynuti 3/5 doby peceni obratte.
j Vepfova pecené 600-2 5009
Vepfové Vepiova sebra 500-2000 Pred peéenlim potiete ol?jerln a osglte.
o o uplynuti 2/3 doby peCeni obratte
2 otfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/
= Pecené kure 2 600-3 000 g ofenim. Popraste soli a pepfem. VloZte do trouby prsnim
Kute : valem nahoru
3 Filé / prsa s om : Pred peéen,l,m potiete ol?jerp a os9|te.
o uplynuti 2/3 doby pecenfi obratte
) fed pecenim potfete olejem a osolte.
jedna mfizka , S ,
: i Po uplynuti 1/2 doby peceni obratte
: Masova jidla Rovnomeérné rozlozte na miizku. Aby nedoslo k popraskanf
] 1,5-4 cm i parkd, propichejte je vidlickou.
: Po uplynuti 2/3 doby peceni obratte
L 3702
: Cerstve filety NI S 05-3cm Pottete olejem a popraste soli a peptem. Podle vlastni chuti
3 Sand fi 3 2 : dochutte cesnekem a bylinkami
: Mrazené filety i N 05-3em 77 S
Muile 4 jeden plech l?osypte nadrobgnym chlel?em a ochutte olejem,
> — ¢esnekem, paprikou a petrzelkou
o N y
> Gratinovani 4 )
& : Grilované hlemyzdi — Jeden plech :
: mofske plody  Garnaty jeden plech i Pottete olejem a popraste solf a pepfem. Podle vlastni chuti
- dochutte cesnekem a bylinkami
Krevety jeden plech 5
Aeeeenn ~ A==~ J ~ r M
PRISLUSENSTVI Pecici plech Odkapavaci plech /
Rott nebo dortova forma hluboky plech Odkapévaci plech/  Odkapévaci plech

na rostu

nebo plech na pecenf

plech na peceni s 500 mlvody

na rostu
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Kategorie potravin Uroven a pfislusenstvi Mnozstvi Informace pro vafeni/peceni
Brambory 3 . 5001500 g | NakraJeJte na kousky a pred v[ozenlm do trouby pokapejte
o, — ; i olejem, osolte a dochutte bylinkami
: Pecena o N Lo
: zelenina PInéna zelenina — 100-500 g kazdy  Potfete olejem a popraste soli a pepfem. Podle vlastni chuti
Jiné zelenina 3 500-1500g dochutte ¢esnekem a bylinkami
3 Nakrajejte na kousky a pfed vlioZzenim do trouby pokapejte
=t Brambory {SFe 1 plech ; olejem, osolte a dochutte bylinkami
= : : : . . )
& . ©3 g : Posypte nadrobenym chlebem a ochutte olejem,
T Rajcata N : 1 plech i Cesnekem, paprikou a petrzelkou
: Gratinovana - i3 ; : Pfipravte podle svého oblibeného receptu. Posypte syrem
: zelenina Papriky e 1 plech pro dosazenf idedIni zlatavé barvy pokrmu
Brokolice §_\%,_ : 1 plech . ) . ) .
: Pripravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte
Kvétdk f_\%p ‘ 1 plech i besamelovou omackou a posypte syrem pro dosazeni
3 idedInf zlatavé barvy pokrmu
Jiné — 1 plech
- < 2 ; 3 ETésto vlozte do formy na kola¢ pro 8-10 porci a propichejte
SLANE KOLACE NFn 800-12009 je vidlickou. Tésto naplnte podle svého oblibeného receptu
: ' : Pr|pravte tésto podle svého oblibeného receptu na
Zemle 3 60-150 g kazdy | pseni¢ny chléb. Pfed kynutim upravte do tvaru Zemle. Na
........................................................................................................................................................................ oube nastavte prislusnou funkei kynuti
: Pripravte tésto podle svého oblibeného receptu na
@ Sendvicovy bochnik ve formé _\é‘r 4OO 600 g kazdy : pSenicny chléb. Pfed kynutim umistéte do nadoby na chléb.
= s s Na troube nastavte prislusnou funkel kynuti
O

Prlpravte tésto podle svého oblibeného receptu a rozlozte
:jej na pecici plech

: Pripravte tésto podle svého oblibeného receptu na
200 300 g kazdy : pSenicny chléb. Pfed kynutim upravte do tvaru bagety. Na
: “troubé nastavte pislusnou funkci kynutf

© kulaty plech Testo na pizzu pfipravte ze 150 ml vody, 15 g drozd(,
s e £200-225 g mouky, oleje a soli. Nechte jej nakynout pomoci

: i piislusné funkce trouby. Tésto rozrolujte na lehce vymastény
pecm plech. Ozdobte napf. rajcaty, mozzarellou a Sunkou

kulaty plech

<C

N 2

u —r

& 4
Ar —

: Mrazend pizza

1-4 vrstvy Vlyjméte z obalu. Rovhomérné rozlozte na mfizku

Pfipravte tésto na piskotovy kolac bez tuku v mnozstvi
:500-900 g. Nalijte na pecicim papirem vyloZzeny
ia vymastény pecici plech

“Vypracujte tésto z 500 g mouky, 200 g soleného mésla,

Piskot ve formé

Y 3 _ 200 g cukru a 2 vajec. Pridejte ovocnou esenci. Nechejte

susenky e 200-60049 :vychladnout. Tésto rovnomérné roztadhnéte a vytvarujte
o ‘ i podle svych predstav. Susenky pokladte na pecici plech
5 Croissanty L3 ieden plech
| (Cerstvé) — ) : . . . p I
o Zakusk g : Rovnomérné rozlozte na pecici plech. Pred podavanim
< . d Iy sho | 3 ied lech nechte vychladnout
M Petivo z odpalovaného jeden plec :
‘< | aplnéné testa : ;
2 kolace i Vypracujte tésto z 500 g mouky, 200 g soleného masla,

Ovocny kolac ve 3 200 g cukru a 2 vajec. Pridejte ovocnou esenci. Nechejte

formé N 400-16009 ‘vychladnout. Tésto rovnomérné roztahnéte a vlozte do
: i formy. Naplnite marmelddou a upecte
; ; ‘ Pripravte si smés krajenych jablek, piniovych ofech, skofice
YL i3 B i a muskatového ofisku. Do panve vlozte kousek masla,
Jablecny zavin o 400-1600g . posypte cukrem a vaite 10-15 minut. Zarolujte spolu
‘ ‘ is téstem a vnéjsi ¢ast prelozte
[ -~ A==~ —J e Tnof
o . Pecici plech Odkapavaci plech /
PRISLUSENSTVI . pie hluboky plech  Odkapavaci plech/  Odkapavaci plech
Rost nebo dortova forma bo plech . lech . Ivod
na rodty nebo plech na peceni  plech na peceni 5 500 ml vody

na rostu

19



CISTENI A UDRZBA

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

VNEJSi POVRCHY
« Povrchy Cistéte vlhkou utérkou z mikrovlakna.

Jsou-li velmi znecisténé, pfidejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete

suchym hadfikem.

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

ihned potfisnény povrch otfete vihkym hadiikem

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
houbic¢ky ani abrazivni/ziravé
prostiedky, nebot by tim mohlo
dojit k posSkozeni povrchu

Pouzivejte bezpecnostni
rukavice.

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

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

Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostfedkem.

Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvifrka vymontovat
z pant(.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vliozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chiapky. Zbytky jidel
odstranite vhodnym karta¢kem nebo houbickou
na nadobi.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIiREK

- Prejete-li si dvirka demontovat, zcela je oteviete

a posouvejte zapadky smérem doll, dokud
nedojde k jejich odjisténi.

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

Dvirka opét nasadite tak, ze je pfilozite k troubé,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

Dvitka posurite smérem dol( 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 zdpadek zkontrolujete tak, Ze na
né lehce zatladite.

\

Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou

v jedné roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu
tak neni, vyse uvedeny postup opakujte: Pokud
dvitka spravné nefunguji, mohou se poskodit.
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VYMENA ZAROVKY TROUBY

« Odpojte troubu od elektrické sité.

+ Odsroubujte kryt zarovky, vyménte ji
a nasroubujte kryt zpét.

« Znovu pfipojte troubu k elektrické siti.

. CS

Upozornéni: Pouzivejte pouze halogenové Zarovky T300 °C,
20-40 W/230 V typu G9. Zarovka, kterou je spotiebi¢ 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 stredisku.

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

ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém  Mozna pficina

i Redeni

Trouba nefunguje.

§Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
pfipojenad 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 cislo nasledujici za pismenem ,F”

Stisknéte {5}, klepnéte na a poté zvolte ,Obnovit

‘tovarni nastaveni”. VeSkera ulozend nastaveni budou
vymazana.

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

Zkontrolujte, zda je zatizitelnost domaci sité alespon

-3 kW. Pokud neni, snizte vykon na 13 ampérd. Pro

provedeni zmény stisknéte {3 , zvolte < ,Vice rezimg”

‘(More Modes) a nasledné

vyberte moznost ,Rizeni vykonu” (Power Management).

Tato funkce neni
vV rezimu demo

k dispozici.

Stisknéte {=} , klepnéte na LAnfo” a poté zvolte
moznost,Store Demo” (rezim pro vystaveni na
prodejnach)

Dvefe nelze otevfit.

-pro jeho ukonceni.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

TECHNICKA PODPORA

*V pripadé provoznich potizi se obratte na technické
servisni stfedisko Franke.

Nevyuzivejte sluzeb neautorizovanych technikd.
Uvedte:

- typ zavady

- model spotfebice (art./kod)

— sériové ¢islo (S.N.) na vykonovém Stitku umisténém
na pravém okraji vnitfniho prostoru trouby (viditelny,
pokud jsou oteviend dviika).

Pfi kontaktu se servisnim stfediskem uvadéjte kédy
uvedené na identifika¢nim Stitku produktu.

CEMiedx

When contacting our
Service Centre, please
state the codes provided
on your product's
identification plate.

PLEAT  Model:0a00000x 7 FEEX00K XXX
g Mod Ce
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PRIRUCKA PRE POUZIVATELA

PREHLAD

........

Nowu s

. Ovladaci panel
. Ventilator a okruhly ohrevny

¢lanok

(nie je viditelny)

Vodiace listy

(Uroven je uvedenad v prednej
¢asti rury)

Dvere

Horny ohrevny ¢lanok/gril
Osvetlenie

Vyrobny stitok
(neodstranujte)

Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL
........ N
S X
.- '
‘=I 2 3 4 6
1. ZAP/VYP 3. OBLUBENE 6. ZRUSIT

Na zapnutie a vypnutie rury.

2. DOMOV
Na rychly pristup do hlavného
menu.

Na vybratie zoznamu vasich
oblubenych funkcii.

4. DISPLEJ

5. NARADIE

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

Na zastavenie hociktorej funkcie
rary okrem hodin, minutky

a zdmku ovladania.
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PRISLUSENSTVO

NADOBA NA
ODKVAPKAVANIE

POSUVNE LISTY

=

PLECH NA PECENIE

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

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

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

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

- Vodiace liSty vyberiete tak, Ze nadvihnete
kolajni¢ky 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 riry a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku bezZca na vodiacu listu

a nasunite, 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 moézu 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 rary.

KONVENCNE*

Na pripravu [ubovolného jedla iba na urovni
jedného rostu.

GRIL

Na grilovanie reznov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba.
Pri grilovani masa pouzivajte nddobu na
zachytavanie tuku a stavy z pecenia: Umiestnite
nadobu na hociktoru uroven pod rost a nalejte
do nej 500 ml pitnej vody.

TURBO GRIL

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

HORUCI VZDUCH

Na pripravu réznych 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 neprendsala 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 rdra este horuca po
cykle pripravy jedla.

»  KOMFORT

Na pripravu hotovych jedal uskladnenych pri
izbovej teplote alebo v chladnicke (¢ajové
pecivo, kolac z praskovej zmesi, mafiny,
cestovinové jedld a pekarenské vyrobky). Tato
funkcia pecie vietky jedla rychlo a jemne.
MobzZe 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 stavou, aby
nevyschlo.

» HORUCI VZDUCH ECO*

Na pecenie plnenych kusov masa

a reziiov masa na jedinej urovni. Miernou
prerusovanou cirkulaciou vzduchu sa
zabraniuje nadmernému vysusovaniu jedla.
Ked'sa pouziva tato EKO funkcia, pocas
pecenia je svetlo vypnuté. Pri pouzivani cyklu
EKO a na optimalizaciu spotreby energie by
sa dvierka 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 réznych kategorii
mrazenych hotovych jedal. Ruru netreba

predhrievat.

KONVEKCNE PECENIE

Na pripravu masa, 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. Odporu¢ame 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 pouzitd ako referencna pre vyhlasenie
o energetickej U¢innosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014
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AKO POUZIVAT DOTYKOVY DISPLE)J

Potiahnutim prstom po displeji mézete
prechadzat polozky v ponuke alebo hodnoty.
i’ Ak chcete vybrat alebo potvrdit:
@ Tuknutim po obrazovke zvolte hodnotu alebo
polozku ponuky, ktoru chcete.

@ Ako prechadzat v ponuke alebo zozname:

Ndvrat na predchadzajicu 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

Espafiol
Spanish

Tuknutim na < sa vratite na predchadzajucu obrazovku.

2. VOLBA REZIMU NASTAVENI

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

Dakujem vam za nakup!

Stlacenim Dalej pokracujte
v nastaveni pre domace pouzitie.

DEMO REZIM PRE OBCHOD

26



.NASTAVENIE CASU A DATUMU

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

Na nastavenie ¢asu tuknite na prislusné cisla.

Nastavit ¢as 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

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

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

+ Pre volbu vykonu tuknite na hodnotu vpravo.

e Ovladanie vykonu

13 ampérov

16 ampérov @ v

- Pociato¢né nastavenie dokoncite tuknutim na OK.

e Nastavenie dokonéené

Va3 spotrebic je teraz nakonfigurovany
a pripraveny na pouzitie!

5.ZOHREJTE RURU

Z novej rury mézu 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 odporuca 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

Manuadlne a CookAssist.

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

20:00

. MANUALNE FUNKCIE
E COOKASSIST

+ Prechdadzajte v zozname smerom nahor alebo
nadol.

e Zvolte funkciu

KONVENCNE KONVEKCNE

—— PECENIE =
. &
GRIL
www
E

. Tuknutim zvolte pozadovanu funkciu.

HORUCI
VZDUCH

e Zvolte funkciu

KONVENCNE KOCNVEKCNE
—— PECENIEp o
- .0

HORUCI GRIL

VZDUCH wWw
% n

2. NASTAVENIE MANUALNYCH FUNKCIi

Po zvoleni pozadovanej funkcie mozete zmenit jej

nastavenia. Na displeji sa zobrazia nastavenia, ktoré

sa daju zmenit.

TEPLOTA / UROVEN GRILU

« Prechadzajte ponukanymi hodnotami a zvolte
pozadovandu.

Zvolte
teplotu

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

e Zvolte teplotu

TRVANIE

Dobu pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete
riadit pecenie manualne:. 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

5 180°

Nasta%}pu [SSCUIEI DALSIE

« Na nastavenie pozadovaného ¢asu pripravy
tuknite na prislusné cisla.

e Zadajte cas
2 3 45
7 8 90

« Potvrdte tuknutim na DALSIE.

3. NASTAVENIE FUNKCIi COOKASSIST

Funkcie COOKASSIST vdm umoziuju pripravit
Siroku $kalu jeddal spomedzi tych, ktoré su uvedené
v zozname. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov si
vacsinu nastaveni pre pripravu jedla spotrebic zvoli
automaticky.

+ Vyberte si recept zo zoznamu.

Funkcie su zobrazené podla kategdrif jedla v ponuke

,COOKASSIST FUNCTION” (FUNKCIE ASISTENCIE PRI PECENI)

(pozri prislusné tabulky) alebo podla receptov v ponuke

,COOKASSIST PRO".

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

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

Pred spustenim funkcie mdzete pripravu jedla

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

vopred zvolite.

« Tuknutim na,START” nastavite poZzadovany &as
zaciatku spustenia funkcie.

e Konvenéné

POKYNY NA PRIPRAVU:

Na pripravu lubovolného jedla iba
na urovni jedného rostu.

Vlozte jedlo na 3. roven.
Pouzite rost s peka¢om alebo
plechom.

J

« Po nastaveni poZzadovaného odkladu tuknite na
ODLOZENIE STARTU a zac¢ne sa ¢as ¢akania.

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

Pokial pri nastaveni vybraného cyklu zvolite predohrev,

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 horlca a funkcia vyzaduje $pecifickli 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 aktivovana, 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 rura moéze vyzvat,
aby ste rovnakym spésobom jedlo skontrolovali.

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,

¢o treba urobit.

« Skontrolujte jedlo.

« Zatvorte dvierka a funkcia pecenia sa obnovi
automaticky.

8. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze

priprava jedla je skon¢ena.

Pri niektorych funkcidch po skonceni pripravy jedla

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

00:01 od

pripravenosti

KONVENCNE CASOMER
Varenie DOKONCENE ,CI_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{ moézete
ulozit ako oblibend. To vdm umozni pouzivat ju
v buducnosti rychlo so zachovanim rovnakych
nastaveni.

Displej vdm umozni ulozit funkciu zobrazenim 4
zvycajnych ¢asov jedenia vratane ranajok, obeda,
obcerstvenia a vecere.

- Tuknutim na ikonky zvolte aspon jeden.

<

1. Tenka pizza
72
Q

%g

« Funkciu ulozite tuknutim na NAJOBLUBENEJSIE.

<

1. Tenka pizza

& T A NAJOBLUBENEJ?

PO ULOZENI

Ak si chcete pozriet ponuku oblibenych funkcii,

stla¢te W : Funkcie budu rozdelené podla roznych

¢asov jedenia s niekolkymi ponukanymi navrhmi.

+ PrisluSny zoznam sa zobrazi tuknutim na ikonu
jedal

< & T
Oblibe
TENKA PIZZA

Hladate nieco iné?
Skontrolujte nizsie uvedené navrhy.

« Posuvajte sa vo vyznacenom zozname.

- Tuknite na recept alebo funkciu, ktort 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 mozete tiez vymazat
funkcie, ktoré ste ulozili:

. Tuknite W na funkcii.

. Tuknite na ODSTRANIT.

Mbzete zmenit aj Cas, kedy sa zobrazuju jednotlivé
jedla:

. Stlacte .

. Zvolte E3 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 {5} kedykolvek otvorite ponuku ,Néstroje”.

Tato ponuka vdm umozni vybrat z niekolkych
moznosti a zmenit nastavenia alebo preferencie pre
vas spotrebic alebo disple;j.

Naradie

of || [3

Kuchynské Osvetlenie Samocistenie
Minutky

[l [l

O | KUCHYNSKE MINUTKY
Tato funkciu mozno aktivovat bud' pri pouziti funkcie
pripravy jedla, alebo samostatne na sledovanie ¢asu.

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

Po aktivovani ¢asovaca mozete aj zvolit a aktivovat
funkciu.

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

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

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

« Tuknutim na,ODSTRANIT” ¢asovac zrusite.

- Na opdtovné nastavenie ¢asovaca tuknite na
NASTAVIT NOVY CASOVAC.

¥ | 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 dlzkou trvania:
Vysoké, stredné, nizke. Odporucame v pravidelnych
cykloch pouzivat rychlejsi cyklus a kompletny cyklus
iba pri velmi znecistenej rure.

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

+ Pred aktivovanim tejto funkcie vyberte z rdry
vietko prislusenstvo, vratane vodiacich list.

V pripade, Ze je rura nainstalovana pod varnou
doskou sporaka, uistite sa, Ze vietky horaky alebo
elektrické platni¢cky budu pocas samocistenia
vypnuté.

+ Pre optimadlne vysledky Cistenia pred pouzitim
pyrolytickej funkcie odstrante z vnutra rdry
nadmerné zvysky a vycistite vnatorné 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 rary 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 v3etky
zvuky a alarmy.

® | ZAMOK OVLADANIA

Zamok ovlddania vdm umozniuje uzamknut
tlac¢idla na dotykovej klavesnici, aby nemohlo déjst
k ndhodnému stlaceniu.

Aktivovanie zamku:

. Tuknite na ikonu [¥] .

Na deaktivovanie zamku:

« Tuknite na disple;j.

« Prejdite prstom nahor po zobrazenej sprave.

Zamok
ovladania

Spotrebic je uzamknuty.

Tahajte prstom dohora, az
sa odomkne.

. SK
{3} DALSIE REZIMY

Na volbu Sviato¢ného rezimu a otvorenie Riadenia
vykonu.

Sviatocny reZim udrZziava rdru v rezime pecenia, az kym ho
nedeaktivujete. Ked je aktivovany Sviatocny rezim, bude

fungovat iba staticky ohrev. V3etky 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 Sviatocny reZim, stlacte
() alebo X, potom stlacte a na 3 sekundy podrite
obrazovku displeja.

E PREFERENCIE
Na zmenu niekolkych nastaveni rary.

INFO

Na vypnutie UloZit rezim Demo, resetovanie spotrebica
a ziskanie dalsich informacii 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 rary,
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 odporu¢anymi hodnotami a ak
jedlo nie je dostato¢ne upecené, prejdite na vyssie
hodnoty.

Pouzite prilozené prislusenstvo a uprednostnite
tmavé kovové formy na tortu a plechy na pecenie.
Okrem toho mozete 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 raru
rovnomerne.

Pouzite 3. iroven. 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 rdry 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 teflonovym povrchom, okraje
nevymastite maslom, pretoze kola¢ by sa okolo
okrajov nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak kola¢ pocas pecenia ,klesne”, nabuduce 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 vadsia, tym musi byt teplota nizsia

a pecenie trva dlhsie.

Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
Kysnuté kolace/Piskétové kolace Ano 170 30-50 -\.17.2;:',
Susienky / linecké cesto Ano 150 20 - 40 L3,
Malé torty / Mafin Ano 170 20-40 2
Odpalované cesto Ano 180 - 200 30-40 1;
Snehové pusinky Ano 90 110 - 150 L
Pizza / chlieb / focaccia Ano 190 - 250 15-50 ;_
Mrazena pizza Ano 250 10-15 ;,
Slané a sladké odpalované cesto Ano 190 - 200 20-30 ;
Lasagne / Nakypy / Zapecené cestoviny / Cannelloni Ano 190 - 200 45 -65 ;,
Jahnacie / Telacie / Hovddzie / Brav¢ové 1 kg Ano 190 - 200 80-110 ;,
Kuréa / Kralik / Katica 1 kg Ano 200 - 230 50 - 100 Lo
Morka / Hus 3 kg Ano 190 - 200 80 - 130 Ll
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale (filety, celé) Ano 180 - 200 40 -60 ;,
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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. Uroven 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
hrabky, aby sa v3ade prepiekli rovnomerne. 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 obrétte.

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

Recept Predohrev Uroven grilu Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
Hrianka - 3 (vysoka) 3-6 -\...5...,-
Rybie filé / filety - 2 (strednd) 20-30 -\..f..:- \v;f
[ . 2 =3 (strednd - 5 4
Klobésky / Kebaby / Rebierka / Hamburgery - vysoka) 15-30 SN T

TURBO GRIL

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

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

Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo obratte.

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

Recept Predohrev Uroven grilu Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
Pecené kur¢a 1-1,3 kg - 2 (strednd) 55-70 _\_”2“_'_ 1 1 r
Jahnacie stehno / Kolend - 2 (strednd) 60 - 90 \ 3 j
Pecené zemiaky - 2 (strednd) 35-55 \ 3 j
Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10-25 \ 3 j
[ T ~ Aak=r _ J ~ M
PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na Nadopa nd Nadoba na Nadoba na
. odkvapkavanie / o o
Rost tortu . odkvapkavanie/plech odkvapkévanie
. 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. Ventildtor 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 poloZzte vzdy na
S pouzitim funkcie VHANANY VZDUCH moézete naraz ~ rost. Pred pecenim raru predhrejte.
pripravovat rozne jedld, ktoré vyzaduju rovnaku Ak chcete dosiahnut rovnomerné zhnednutie,
teplotu pripravy (napr. ryby alebo zeleninu), pricom presvedcte sa, i su vetky Casti cesta rovnako hrubé.
pouzijete rézne urovne. Vyberte jedlo, ktoré sa Pri peceni pizze plech zlahka vymastite, pizza tak
pripravuje kratsie, a nechajte v rure jedlo, ktoré bude mat chrumkavy spodok. Po uplynuti dvoch
vyzaduje dlhsi cas 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 3050 A
PInené kolace (tvarohovy kola¢, strudla, jablkovy kolac) Ano 160 — 200 35-90 _\__{i__,__,_ _\%,_’_

Ano 140 30-50 A
Susienky / linecké cesto Ano 140 30-50 L ;

Ano 135 40-60 R S

Ano 150 3050 4
Malé torty / Mafin Ano 150 30-50 R

Ano 150 40-60 R B

Ano 180 - 190 3545 —

Odpalované cesto

Ano 180 - 190 3545+ PR
Ano 90 130-150 -uéu- 1_,—]
Snehové pusinky -
Ano 90 140-160* -\...i_...r ‘\.‘%’.ﬁ -\;r
Pizza / Chlieb / Focaccia Ano 190 - 230 2050 a—_
Pizza (tenké, hruba, focaccia) Ano 220 - 240 25-50* ,\%ﬁ ,\%, ;
) 4 1
o Ano 250 10-20 L
Mrazena pizza ;
Ano 220 - 240 15-30 C3 03,
Ano 180 — 190 4560 4 !

Pikantné kolace (zeleninové, slané)

A % 5 3 1
Ano 180 — 190 45-70 A |
) 4 1
, , o Ano 180 - 190 20-40 A

Slané a sladké odpalované cesto - s 3 .
Ano 180 - 190 20-40*% P .

Lasagne a miso Ano 200 50-100* _\é“_ Q

Miso a zemiaky Ano 200 45 -100 * _\_”i_n_, Q

Ryba so zeleninou Ano 180 30-50*% _\_”4|_;._,._,_ %,

* Odhadovany cas trvania: Jedla mozete z rdry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencii.
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MULTICOOKING

Recept Nadoba Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
o . . 5 4 3 1
Susienky Susienky Ano 135 50-70 e A
Kolédce )
Kolace z krehkého cesta z krehkého Ano 170 50-70 -\%n ,\éﬁ ,\%ﬁ ,\,_1;“,
cesta
. . Okruhla ;
OkrUhla plZZa piZZa Ano 2“0 40760 '\...5=...l' 't...4=...l‘ '\...2=...F '\“:IE.NF
Uplné jedlo:
Ovocny kolac (Uroven 5) / Ponuk
pecena zelenina (Uroven 4) ngi 4a Ano 190 40-120 _\%“_ 4 _\é“_ ]
lasagne (Uroven 2)
kusy mésa (Uroven 1)

KONVEKCNE PECENIE

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

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

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

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

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

MAXI COOKING

Tato funkcia je velmi uzito¢nd na pecenie velkych
kusov masa (vyse 2,5 kg). Pocas pecenia odporic¢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
Bravcové pecené s kozou 2 kg - 170 110 - 150 L j
S N0 I ~ |

PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na Nadopa nd Nadoba na Nadoba na

. odkvapkavanie / o o
Rost tortu . odkvapkavanie/plech odkvapkdvanie

. plech na pecenie .

na roste na pecenie s 500 ml vody

alebo pekdc na roste
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HORUCI VZDUCH ECO

Odporuca sa pouzivat 3. iroven. Ruru netreba
predhrievat.

Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
PInené kusy masa - 200 80-120* \ 3 |
Kusy masa (kralik, kuréa, jahia) - 200 50-100* Lo

* Odhadovany ¢as trvania: Jedla moézete z riry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencii.

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 kondenzicie
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, guldse 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

DUSENE JEDLO A ZA-
PEKANA CESTOVINA

Uroven a prisluSenstvo ;| Mnozstvo
;

500 -3 000 g

2 . 500-3000g

Informacie o vareni

S Y

Pripravte podla svojho oblubeného receptu. Na vrch nalejte
i bedamelovi omécku a posypte syrom, aby ste dosiahli
- dokonalé zapecenie

Petené hovidzie Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej
miso 3 600-2000g :chuti ochutte cesnakom a bylinkami. Po ukoncenf varenia
Hovidzie % nechajte pred krdjanim odstat aspon 15 minut
Hamburger 15-3em : Pred pri’pravou’ pomastit(,e yolejom a osolte.
Po 3/5 &asu pripravy obratte.
Pecene 6002500 g
L bravcové
Bravcove Bravcové 002000 Pred pripravou pomastite olejom a osolte.
o rebierka 9 Po 2/3 ¢asu pripravy obrétte
= ‘Potrite olejom a podla seba ochutte. Posypte solou
= - : ; . , A
600-30009 i a korenim. Vlozte do rdry prsami smerom nahor
- Pred pripravou pomastite olejom a osolte.
:Po 2/3 &asu pripravy obrétte
Pred pri tite olej Ite.
E jeden 1ot re prlpravog pomasti ?,o ejom a osolte
: Misit : i Po 1/2 Casu pripravy obratte
: Masité : :
: pokrmy . Rovnomerne rozlozte na rost. Prepichnite klobasy vidlickou,
3 Udeniny a parky __.5_“’_] 4 ; 15-4cm  abysa predisloich puknutiu.
{Po 2/3 ¢asu pripravy obratte
P 5 fi i3 2
: Cerstve filety IRt v § 05-3cm Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej
Filé mrazené . 3 : 2 05-3cm : chuti ochutte cesnakom a bylinkami
Musle svitého | 4 ieden plech Obalte v strihanke a ochutte olejom, cesnakom, ¢iernym
> Jakuba — J P korenim a petrzlenom
o . ;
& . , Gra:clnovane 4 jeden plech
¢ Grilované musle — ;
morskeé plody Krevety ,\4,. ] 3 f jeden plech i Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla vlastnej
i chuti ochutte cesnakom a bylinkami
Garnaty ,\__f_,_ 1 3 ; jeden plech
E Zemiaky 3 500- 1500 Na,kraJaJte na kusky a E)red vloZenim do rdry ochutte olejom,
; . — solou a bylinkovou arémou
: Opekana : ) 3 o
: zelenina Plnend zelenina __ ° | 1100 - 500 g kazdy : poyrite olejom a posypte solou a korenim. Pod'a viastnej
In4 zelenina 3 500~ 15009 chuti ochutte cesnakom a bylinkami
- Zemiaky .\é;,. 1 plech § Na,kraJaJte na kusky a pred vlozenim do rury ochutte olejom,
= ; i solou a bylinkovou arémou
> : . , , . v
= . i3 : Obalte v strihanke a ochutte olejom, cesnakom, ciernym
o Paradajky N 1 plech i korenim a petrzlenom
[N :
: Gratinovana Paprika 3 1 plech : Pripravte podla svojho oblibeného receptu. Posypte syrom,
: zelenina s aby ste dosiahli dokonalé zhnednutie
Brokolica 3 1 plech :
g“mﬁ P : Pripravte podla svojho oblibeného receptu. Na vrch nalejte
Karfiol fﬁéﬁ 1 plech besamelovi omacku a posypte syrom, aby ste dosiahli
. 3 dokonalé zapecenie
Iné —r 1 plech
[ YT ~ Aak=r J ~ M
PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na Nadobla nd Nadoba na Nadoba na
. odkvapkavanie / L 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
3 5 Do formy na koldc rozlozte cesto na 8 - 10 porcif
SLANE KOLACE . 800-1200g apoprepichujte ho vidlitkou. Cesto naplnte podla svojho
oblUbeného receptu
Pripravte cesto podla oblibeného receptu na kypry chlieb.
Pecivo 3 60 - 150 g kazdy : Pred kysnutim pecivo vytvarujte. PouZite Specialnu funkciu
............................................................................................................................................................................. rdry nakysnutie .
Pripravte cesto podla oblibeného receptu na kypry chlieb.
@ & Sendvi¢ vo forme -\é;,- 400 - 600 g kazdy i Pred kysnutim vloZte do nadoby na fasirky. Pouzite
S SOt SO & Specidinu funkciu rdry nakysnutie
Velky chlieb 2 700-2000g Pripravte cesto podla svojho oblibeného receptu a ulozte
............................................................................................................................................................................... ho na plech .
Pripravte cesto podla oblibeného receptu na kypry chlieb.
Bagety 3 200 - 300 g kazdy i Pred kysnutim pecivo vytvarujte na bagetu. Pouzite
i $pecidlnu funkciu rary na kysnutie
Tenka pizza 2 okrihla - plech i Pripravte pizzové cesto zo 150 ml vody, 15 g Cerstvého
.............................................................................................................................................................................. droidia, 200 - 225 g muky, Oleja a SO“. NeChajte vykysmlf
o 5 ) pomocou urc¢enej funkcie rury. Vyvalkajte cesto do tukom
Hruba pizza < okrdhla - plech jemne vymazaného plechu na pecenie. Navrch pridajte
< paradajky, syr mozzarellu a Sunku
N
a
Kolac¢ z piskdtového cesta vo ) 500 - 1200 Pripravte piskotovy koldc bez tuku s hmotnostou 500 —
IO e T e 900 g, Nallte do vystlane] a vymastenej formy na pecenie
; Pripravte cesto z 500 g muky, 200 g slaného masla, 200 g
. i3 B i cukru a 2 vajicok. Ochutte ovocnou esenciou. Nechajte
Susienky N 200-600g :vychladnut. Cesto rovnomerne vyvalkajte a vykrajujte
E ; izneho tvary podla Zelania. Susienky rozloZte na plech
= Croissanty i3 ieden plech
3 (Cerstvé) — J P : Rozlozte rovnomerne na plechu na pecenie. Pred
= Odpalované i3 . i podavanim nechajte vychladnut
< i Mu¢niky cesto - jedenplech !
5 i aplnené : o , )
\2 : o - ; : Pripravte cesto z 500 g muky, 200 g slaného masla, 200 g
<X : kolace Kolac i ; , 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 Naplite marmeladou a upecte
; ; ‘ Pripravte zmes nakréjanych jablk, piniovych oriegkov, $korice
: Zavin i3 400 - 1 600 i a muskatového orieska. Vlozte do kastrola trochu masla,
] A 9 : posypte cukrom a varte 10 — 15 minut. Rozvalkajte do cesta
‘ ‘ i a preloZte vonkajsou ¢astou
Aeeenn ~ Aal=r - J ~ M
PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na Nadoba na Nadoba na Nadoba na
. odkvapkavanie / L oo
Rost tortu P odkvapkévanie/plech odkvapkavanie
. plech na pecenie .
na roste na pecenie s 500 mlvody

alebo pekac na roste
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CISTENIE A UDRZBA

. SK

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, ¢i rara vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

VONKAJSIE POVRCHY

+ Povrchy cistite vihkou utierkou z mikrovlakna.
Ak je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody
niekolko kvapiek pH neutralneho ¢Cistiaceho
pripravku. Poutierajte suchou utierkou.

« Nepouzivajte 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 tepla,
a odstrante zvysky jedla alebo skvrny sposobené
zvyskami jedla. V pripade, Ze sa pri peceni jedla
s vysokym obsahom vody vytvorila kondenzacia,
nechajte rdru uplne vychladnut a potom ju utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

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

povrch spotrebica.
Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykondvanim udrzby musite
riru odpojit od elektrickej siete.

Ak na vnutornych povrchoch zostali odolné
necistoty, odporuc¢ame spustit funkciu
automatického cistenia, aby sa spotrebic
optimalne vydistil.

Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

Vybratie dvierok ulahcuje 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 pévodnej polohy: Dbajte, aby ste ich
sklopili uplne.

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

\

Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su
zarovno s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani
by sa dvierka mohli poskodit.
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VYMENA ZIAROVKY
Odpojte 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 ur¢end pre domdce spotrebice a nie je
vhodnd 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

i Riedenie

Problém %Moiné pricina
Vypadok prudu.
Rura nefunguje. Odpojenie od elektrickej
.[Siete.

. Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i je

rdra pripojena k elektrickej sieti. Riru vypnite a znova

.zapnite a skontrolujte, ¢i sa porucha odstranila.

Na displeji svieti :
pismeno ,F“ a za nim
Cislo alebo pismeno.

Obratte sa na najblizsi popredajny servis a uvedte ¢islo,

‘ktoré nasleduje po pismene ,F"

Stlac¢te ¥, tuknite na a potom zvolte ,Factory

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

budu vymazané.

V domacnosti sa
vypne prud.

Nastavenie vykonu je
nespravne.

Preverte, ¢i vasa domdca siet mda vykon viac ako 3 kW. Ak
nie, znizte vykon rury na 13 ampérov. Ak ho chcete
zmenit, stlacte {3, zvolte < dalsie rezimy a potom
Ovladanie vykonu.

V demo rezime
funkcia nie je

Stlacte {, tuknite na Info a potom zvolte rezim

‘Demo verzia pre obchod,

dostupna. preukoncenie.
DV|erk,a >a Prebieha cyklus ¢istenia. Pockajte, kym sa funkcia ukon¢i a rdra vychladne.
neotvaraja. .

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

TECHNICKA PODPORA

¥V pripade problémov s fungovanim sa obratte na
servisné stredisko Franke.

Nikdy nepouzivajte sluzby neautorizovanych technikov.
Uvedte tieto informacie:

- typ poruchy

- model spotrebica (Cislo/kdd)

- vyrobné ¢islo (S.N.) na vykonnostnom S3titku, ktory
sa nachadza na pravom okraji vnutri rary (je viditelny,
ked'su dvierka rury otvorené).

Pri kontaktovani ndsho servisu uvedte, prosim, kédy,

ktoré ndjdete na identifika¢nom Stitku vasho vyrobku.

CEMiedX

When contacting our
Service Centre, please
state the codes provided
on your product's
identification plate.

O\|

“Zce

PLEAT
N300 g Mode
63K

[ o

Model: XxxXXXX)

uulmma‘ HAKXXIOQPINKX
RN T
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OAHIOXZ XPHXZHX

EMIZKOMNHZH

1. Mivakao e\eyxou

2. Aveplotripag Kal KUKAIKA
avtiotaon
(Bev gival opatn)
3. Oényoi pagiov
(to emimeSo UTTOOEIKVUETAL OTN
UTTPOOTIVH TTAEUPA TOU (pOUPVOU)
MNopta
Emdvw avtiotaon/ykpiA
Aauntipag
Mivakida avayvwplong
(va pnv agatpsitat)
8. Kdtw avtiotaon
(bev @aiveta)

Nowv s

MINAKAZXZ EAETrXoy
..... O
© X
o o
I ; i
1. ENEPTOMNOIHXH/ 3. ATANMTHMENO 6. AKYPQXH

AMENEPronolHzH

MNa 1o dvaupa Kai o oroiuo Tou
poupvou.

2. HOME

MNa ypnyopn npéofacn oto KOPLo
Mevou.

MNa ep@avion tng Aiotag twv
ayamnuéVWY AEITOUPYIWV.

4. OOONH

5. EPTAAEIA

MNa va emAé€ete and S1APOopPEC
EMAOYEC KABWC Kal va aANA&eTe TIg
PUOUICEIC KAl TIC TTPOTIMACELG TOU
poupvovu.

MNa va otapatrioeTte omoladnmoTe
AElToupYia TOU POUPVOU EKTOC ATIO
TO POAOL, TO XpovoueTpo Koulivag
Kal To KA&idwpa S10KOTITWV.
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A=EZOYAP

2XAPA

AIMOZYAANEKTHZ

TAYI YHZIMATOX KINHTOI OAHIOI

O aplBuOC Kal 0 TUTTOC TWV EEAPTNUATWY UMOPE! va Slapépel avAloya LE TO OVTENO TIOU ayopACATE.
AN aecoudp UMopoLY VA ayopacTOLV XWEIOTA Ard TO KEVTPO eEUTTNEETNONG TIEAATWV.

TOMNOOETHXH THX XAPAX KAl AAAQN

EZAPTHMATQN

TomoBetrioTe TN oxdpa opt{dévTia cUPOVTAG OTOUG

odnyouc¢ Tou pa@lov Kal BeBaiwbeite 0TI n MAgLpPA UE

TO avuPwUEVO AKPO ival yupLlopEVN TTPOG TA EMAVW.

Ta aA\a a&eooudp, 6w To TaYi yia Aimn kal to Taygi

Ynoipatog, tomoBetouvTal optldvTia pe tov idlo

TPOTIO OTIWG N OXApPA.

AQAIPEXH KAI EMNANATOMO®ETHXH OAHIQN

PAOIOY

« TNava agpalpéoete Toug 0dnyoUlC PAPIWY, ONKWOTE
Toug 0dnyoU¢ Kal 0T ouvéxela Tpafréte amald
TO KATW TUAMA €€w amod tnv urrodoxn tou: Twpa
UTTOPEITE VA a@alpéoeTe TOUC 0ONYOoUC PAPIWV.

« Ta va tomoBetnoete Eavd Toug 0dnyoug paglwy,
TTPWTA TOTMOOETAOTE TOUG OTNV Avw UTTOSOXN.
KpatwvTtag Toug ONKWHUEVOUC, CUPETE UECA OTO
Bdhapo Ynoipatog kal kateBdoTte Toug oTn Béon
TOUG OTIG KATW UTTOOOXEG.

EQOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN

(EOOZON AIATIOENTAI)

Agaipéote Toug 0dNnNYyoUC paPLWV aTtd TO YOUPVO

KAl aQalpECTE TO MPOOTATEVUTIKO TTAACTIKO A0 TOUG
Kivntoug odnyouc.

2@ifte 10 Avw KAIIT TOUL KIvnToL 08nyoL oTtov odnyo
PAPLOV Kal oUPETE TOV péEXPL TEpHa. KaTedoTe To
AdA\o kA ot B€on Touc. lNa va ac@alioel o 0dnyoc,
TMEOTE TO KATW TUAMA TOU KALTT TTpo¢ Tov 0dnyod
pa@lov. BeBaiwBOeite 611 ol KivnToi 0dnyoi umopouv
va KivnBouv ehelBepa. Emavaldfete Ta fAupata otov
AaA\o 0dnyod paglov oto idlo emimedo.

> nueiwon: Ot kivntol odnyol pumopolv va tornoBetnBolv os
omoloSnoTE PAPL.
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AEITOYPIIEX

XEIPOKINHTEZ AEITOYPTIEZ

EKTEAEITAI TAXEIA MPOOEPMANZH
Ma tn ypriyopn mpoBépuavon Tou goupvou.

YHZIMO MNMANQ KATQ*

Ma 1o YPriolpo omolouvdrmote idoug paynToL oe
€va HOVo pAapL.

FKPIA

Ma va Prioete o1o YKPIA UrplldAec, couBAdKIq,
AOUKAVIKQ, AaxavIKd oyKpatéy, KaBwg Kat yla va
@puyavioete Pwpi. Otav PAVeTE KPEAG OTO YKPIA,
OUVIOTATAL VA XPNOLUOTIOLEITE TO MITOCUANEKTN Yia
TN cUANOYN TWV XUUWV Ynoipatoc: TomoBetriote
Tov 6ioko o€ omolodrmote eminmedo KAtw amd Tn
oxapa kal mpocoBéote 500 ml moéoiuo vepd.

FPHIOPO IKPIA

Ma va PrioeTe peyala KOUUATIA KPEATOG
(UmoUTIO, POCT Ui, KOTOTTOUAO). ZUVICTATAL VA
XPNOMOTIOLEITE TO MITOGUANEKTN Yla TN GUAAOYN
TWV XUHWV Ynoipatoc: TomoBetriote o Tayi o€
omolodnmote enimedo KATwW amod tn oxdpa Kat
npocoBéote 500 ml méoIuo vepd.

E=ANATKAZMENOZX AEPAX

Ma Yoo SLaPopPETIKWVY TPOYPIKWY TTOU amartolv
TNV i6la Bepuokpacia oe dlagopeTikd emimeda
(HéyioTo Tpia) Tautdxpova. AuTA n Asttoupyia
pmopei va xpnotpomnolndsi yia to YAoipo
SlAPOPETIKWV QayNTWV XWPIG va JETagEépovTal
00UEC armd To €éva GaynTo oTo AANo.

AEITOYPTIEX MATEIPEMATOX AIAOOPETIKQN
QOATHTQN

Ma 1o payeipepa SIaQOPETIKWV QaynTwy TToU
amaitouv TnVv idla Oepuokpacia payeipéUatoc o
téooepa emimeda Tautdxpova. Auth n Aettoupyia
pmopei va xpnotpomolnOei yia va YrioeTe pumokota,
TAPTEC, OTPOYYUAN TTiToa (Kat Kateuyuévn) Kat va
TIPOETOIUACETE éva TIARPEC YEUUA. AKOAOUONOTE
TOV TTVAKA JAYEIPEUATOC YIa VA €XETE KAAUTEPQ
amoteAéoUATA.

»  OOYZKQMA

la 1o 15aviko @OUOKWA YAUKIAG 1} aAMUPAC
QOunc. Na va e€ao@aNiceTe TNV MoIOTNTA
(POUCKWUATOC, NV EVEPYOTIOIEITE TN AElTOLpYia
av 0 eoLPVOC gival akopn (E0TOC LUETA aTTo Evav
KUKAO Pnoipatoc.

» ETOIMO OATHTO
Ma va payelpéPeTe ETOIUA pAayNTd, amoBnKeupéva
o€ Bepuokpacia Swpartiou 1y oTo YPuyeio
(UmOoKOTa, KEIK, MAPLY, TTIATa CUUAPIKWY Kal
nipoiévta Pwiov). H Aertoupyia autr Yrivel
OAa Ta PAYNTA YPRYOPA KAl OUOAA KAl UTTOPE(
va XxpnotpormolnOei kat yia 1o {éotapa Adn
payelpepévou @ayntou. Agv xpeldletal va
TIPOBEPUAVETE TO POUPVO. AKOAOUBOTE TIC
odnyieg oTn cuokevaacia Tou TTPOIGVTOC.

»  WYHZIIMO MAXI
Ma va PAoeTe peydha KoUPATIa KPEATOG (Avw
TV 2,5 KIAWV). Ma o016 0P PO POSOKOKKIVIoUA
Kat oTIC U0 TIAEVPEC, GUVIOTATAL VA YUPIOETE TO
KP£&ag Katd 1o YProlpo. Eival kahd va mepiyivete
TO Kp£ag Ue (wud O TOKTA XPOVIKA SlaoThipata
YlO VA N OTEYVWOEL

» ECO ME EEANATKAXMENO AEPA*

la 10 YACIHO YEUOTWY KOUUATIWV KAl PIAETWV
KPEATOG O€ €va POVO pa@L. To OTEYVWUA TOU
(PayNToL AMOTPEMETAL UE SIOKEKOUUEVN, OTTAAN
Kukho@opia aépa. Otav xpnolgomoleital n
olkovouIkr Asrtoupyia ECO, To pwtdki Ba
TaPAEVEL oNOTO KaTd TN SIAPKELA PNGIUaTOC.
Ma va xpnotomolfoeTe Tov KUKAo ECO
(O1kovouIkd) Kal KOTA CUVETIEIA VA BENTIWOETE TNV
KatavAAwon pEVUATOC, N TTOPTA TOU POUPVOU
Oev mpémel va avoiel éwg OTou To PaynTo va ival
EVTEAWC UAYEIPEUEVO.

SYMBATIKO WHZIMO
MNa va payelpePete KpEAG, va PAOETE KEIK UE YEULON
O€ €va Hovo pAagl.

+ FROZEN COOK (MATEIPEMA KATEWYYITMENQN)

H Aertoupyia autr emAéyel avtépata tTnv 1I6AVIKNA
Bepuokpaoia kal Aertoupyia Pnoipatog ya

5 81apopeTIkoUC TUTTOUC AdN KATEYUYUEVWV
@aynTtwv. Aev xpeldletal va mpoBepUAVETE TO
@oupvo.

EIAIKEX AEITOYPTIEX
»  ZENAFQMA

Ma va emrayVUVeTe TV amoPuén Twv TPOPWV.
TomoBetrioTe TO PayNTod OTO pedaio emirmedo
OXApPaG. ZLVIOTATAL VA APHVETE TO PayNnTO OTN
OUOKELADia Tou, WoTe va unv &epabei e€wtepikd.

»  AIATHPHZH ©OEPMOKPAZIALZ OATHTOY

COOKASSIST (BOHOOX
— MATEIPEMATOYL)

Emtpémouv 1o YrioIo TOU @aynTol eVIEAWC
autoparta. MNa va XpnoIPOmOIACETE QUTHV TN
AelToupyia Ye Tov KAAUTEPO TPOTIO, AKOAOUONOTE TIC
o8nyieg OTOV OXETIKO THiVAKA JAYEIPEUATOC.

* Aeltoupyia o XPNOILOTOLE(Tal W AvaAPOPd YIa TNV

MNa va diatnprioete (eotd kal Tpayavéd To payntod
ONAWON EVEPYEIKNC AOO0oNC CULPWVA LIE TOV KAVOVIOUO

MoV POAIC PrioaTE.

(EE) Ap. 65/2014
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NQx NA XPHXIMOMNOIHXZETE THN OOONH A®OHX

MNa kKOAlon Tou pevou 1 piag Aiotag:

ATAd oUpeTe To SAKTUAG cag otnv 006vn yia va
METAKIVNOEiTe OTA OTOIXEIQ N TIG TIMEG.

MNa emAoyn N empPePfaiwon:

Matote TNV 006vN yla va emMAEECETE TNV TIPA N
TO OTOIXE(O TTOU amalTeital anod 1o pevou.

d

MNa emotpo@n otV Mponyovuevn 006vn:
Mathote < .

MNa va empPefaiwoete pia pvOUion A va petapeite
oTnv emMopevn o0ovn:

MatAote “PYOMIZH" 4 “EMOMENQ”.

NMPQTH XPHXZH

Oa xpelaoTel va SIOHOPPWOETE TO TTIPOTOV OTAV

AVAYPETE TN CUOKEUA YA TTPWTN QOopPA.

Mmopeite emiong va aANAEETE TIC puBIoEIC kal o SeUTEPO

xoovo mélovtac {23 yia mpdoBacn oo pevou "Epyaheia’.

1. ENINEETETAQXZZA

Oa xpelaotei va pubuioste Tn YAWOOoO Kal TV wpa

Otav avAyETE TN CUOKEUN YIA TTPWTN YOpPA.

« ZUpeTe 10 OAXTUAG oag mMAvw otnv 086vn yla
KUAlon NG Aiotag S1a0€01uwv YAwoowv.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech
4

G

v

Dansk
Danish

Deutsch
German

« [Matiote TN YA\wooad ou oag evolapépel.

EMnvika
Greek, Modern

English
English

MNoatwvtagto € Ba emoTPEPETE OTNV TTPONYOUUEVN 0B6vN.

Espaiol
Spanish

2. EMIAEZTE TH AEITOYPIIA PYOMIZEIX

MoAic emAé€eTe Tn YAwooa, n 086vn Ba cag
npotpéPel va emAé€ete avapueoa oto "AMOOHKEYZH
EMIAEIZHZ" (xpAAOIMO YIa EUTOPOUC AlAVIKAG
TTWANONG, HOVO yla Adyoug PoBoARG) 1 va cuvexioeTe
natwvtag "EMOMENQ".

e ZaG EUXOPIOTOUE Yia TRV
ayopd cag!

MNatiote EMépevo yla va ouveyioete
™ PUBHION Yia OIKIOKA Xprion.

AEITOYPI'IA EMIAEIZHE KATAZ1T EY, MENO
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.PYOMIZH QPAZ KAl HMEPOMHNIAZX

H ouvdeon Tou @oUpPVOUL WE TO OIKIOKO oag SikTuo

Ba puBpioel autOpATA TNV WPA KAl TNV NUEPOMNVIa.

AlagopeTikd Ba xpelaoTei va ta pubuioete

XElpoKivnTa

« [MatAoTe TOUG OXETIKOUG aplBuoug yia va
puBuicete TNV wpea.

erep(OTe TNV WPA CUGTHHATOG.

2 3 45
7 8 90

«  Matiote “PYOMIZH” yia emBePfaiwon.
<} 12:30

24wpn popen

A@oU pubuiocete TNV Wpa, Oa xpelaoTei va pubuioete

Kal TNV NUEpounvia.

« MMaTtARoTte Toug OXETIKOUG aplBuoUC yia va
pUOUICETE TNV nUEPOMNVIQ.

« Matnote “PYOMIZH" yia emPBePaiwon.

4. PYOMIZTE THN KATANANQZH ENEPFEIAZ

O poUpvoC gival TTPOYPAPMATIONEVOC VA KATAVAAWVEL
NAEKTPIKN EVEPYELQ O€ ETTIMESO CUPPBATO UE TO OLKIAKO
SikTuo peE o)L peyalutepn amo 3 kW (16 Ampere): Av

oTnV olKia oag Xpnolgomolegital xaunAdtepn 1oxug, 6a

XPELAOTEL va TNV HEIWOETE TNV oYXV (13 Ampere).

« TMATAOTE TNV TIUA OTa S€€1d yia va eMAEEETE TNV
loxv.

G Awayeipion 1oxvog

13 Aunép

16 Aumép @ v
« [Matote “ENTAZEI” yia Tnv oAOKARpwWON TNG
apxkn¢ pubuiong.

e H puBuion oAokAnpwOnke

Twpa n cuokeun oag givat £€Tolun yla
xprion!

5. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag Kaivoupylog goupvog UTTopEi va eKAVEL

OOMEG TTOU €xOUV TTapapeivel amo tnv diadikacia
KATOOKEUNG: AUTO gival amdAuta QUOIOAOYIKO.

Mpv EekivAoeTE TO PAOCIUO PAynToU, CUVIOTATAL

va (eoTaiveTte 1o oLPVO AdELD £TOL WOTE vVa
AmoaKpuUVOOUV TUXOV OCHEG.

AQaIpEOTE TA XAPTOVIA i} TUXOV TTAACTIKO QIAU aTTd TO
QOUPVO KAl apalpéoTe amo péoa Ta e€aptriuata.
ZgoTtdvete TO poUpvo otoug 200 °C yla mepimou pia
wpa.

2LVIOTATAL VA AEPIOETE TO XWPEO PETA TN XPHON TNG OUOKELNG
yla mpwtn eopd.
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KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOIH AEITOYPIFIAX

. TNoa va avayete 1o povpvo, matiote (D f
omoudnAmoTe oTnv 00d6vnN.

H 006vn cag emtpémnel va emAé€eTe avdueoa

OTIG XELPOKIVNTEG AEITOUPYIEG KAL TIG AEITOUPYIES

CookAssist (BonBou Mayelpépatod).

« [MatAoTe TNV KUpPLa Asttoupyia mou xpeldleoTe yia
va €XeTE MPOCBAcn 0To AVTioTOIXO HEVOU.

20:00

XEIPOKINHTEXZ
NEITOYPTIEX
E COOKASSIST

«  MetakivnBeite mpog Ta eMAvw 1} TPOC TA KATW Yyla
va e€epevvnOETE TN AioTa.

e Emiloyn A&ttoupyiag

WYHXIMO NANQ >YMBATIKO

KATQ —  WYHIIMO =
. &

EZANATKAXME- FKPIA

NOX AEPAX YWawW
T

«  EmAé&re Tn Aettoupyia mou BéNeTE, maTwvTaC TNV.

e Emloyn Aettoupyiag

YHZIMO NANQ ZYMBATIKO
KATQ —— WYHIIMO/pm: "o
)
E=ANATKAZME- TKPIA
NOX AEPAX wWw
& :

2. PYOMIZH XEIPOKINHTQN AEITOYPIIQN

AoV emé€eTe TN AelToupyia Tou B€AeTE,

umopeite va aA\a&ete TI¢ puBuioelc. tnv 086vn Ba
EUPAVIOTOUV Ol pUBUICEIC TTOU UTOPOUV va aAAAEouV.
OEPMOKPAZIA / ENIMEAO GRILL

«  MeTtakivnBeite OTIC TPOTEIVOUEVEC TIMEG KAl
emA&€Te autriv Tou BéAeTe.

EmAé€Te
Bepuokpacia

Av TO eMITPEMEL N AEITOLPYIA, UTTOPEITE VA TTATHOETE
}* yia evepyomoinon tng mpoBépuavonc.

EmAé€te A
e BOeppokpacia n’A

¢

AIAPKEIA

Agv gival anmapaitnto va pubuioete 10 XpOvo

HOYELPEUATOG AV OKOTIEVETE VA XEIPLOTEITE

TO payeipepa XelpokivnTa. 2 AelToupyia pe

XPOVOUETPNON, 0 YOUPVOG HAYEIPEVEL VIO TO XPOVIKO

S1a0TNUa TTOU EMAEYETE. 2TO TEAOG TOU XPOVOU

MOYEIPEUATOC, TO HAYEIPEPA OTAMATAEL AUTOMATA.

« TNava Eekivhoel n puBULON TNG S1APKELAC, TTATAOTE
“MeTtpwyv TNV wpav”,

EmAé€Te
Beppokpacia

PuBpiote Tov xegyﬁpnoiuaroc | ENOMENO ]|

« MMatAote Toug OXeTIKOUS aplOuoUg yia va
puBuioete Tn S1dpKela PnoipaToc.

e Katayxwpion xpoévou

+ NatAiote “EMOMENQ” yia emPBeBaiwon.

3. PYOMIZH AEITOYPIIQN COOKASSIST
(BOHOOY MATEIPEMATOX)

Ot Aertoupyie¢ BOHOOY MATEIPEMATOX cag
ETMTPEMOUV VA ETOIHACETE pia PEYAAN TTOIKIAIA TTIATWY,
emAéyovTag amod autd mou eugavifovtal otn Aiota.

O1 TEPIO0OTEPEC PUOUICEIC HayEIPEUATOC EMMIAEYOVTAL

aUTOUATA Ao TN CUOKEUN Yla va emiteuxOouv ta

KaAUTEPQ amoTteAéopaTa.

«  EmA€&te pua ouvtayn anod tn Aiota.

Ot Aertoupyiec epgpaviCovTal ava katnyople Tpoiuwy oTo

uevou NG "AEITOYPTIAY COOKASSIST" (BA. OxeTIKOUG TTIVAKEC)

Kal ava XaPOKTNPIOTIKA TNG OLVTAYG OTO HEVOU

“COOKASSIST PRO".

+  A@ou emAé€eTe pia Aettoupyia, amhd umodeifte 1o
XOPAKTNPIOTIKO TOU @ayntou (moodtnta, Bapog,
KATL.) TTOU O€AETE VA HAYEIPEPETE YIA VA TIETUXETE TO
TENELO ATTOTENEC Q.

« AkolouBriote TI¢ 06nyiec otV 086vN mou Ba cag
kabodnynoouv katd tn diadikacia Ynoipatoc.
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4. PYOMIZH KAOYXITEPHZHXZ QPAX ENAP=HZ

Mmopeite va kaBuoTepoETE TO HayEipepa pLv

Eekvoete pia Aettoupyia: H Aeitoupyia Ba Eekiviioel

TN OTIYMR TTOU Ba eMAEEETE €K TWV TTPOTEPWV.

« Matnote “"KAGYXTEPHXZH" yia va pubpioete Tnv
wpa évapéng mou emOupEITE.

e Ynopo mavw Katw

OAHTIEX MATEIPEMATOX:

la o Priotpo omoloudnmoTe €idoug
@aynTou O€ £va PHOVo pAQL.
TomoBeTOTE TO PaynTod 0T €Minedo 3.
XpnotpomotoTe Tn oXdpa PE To
Tayi i Tov dioko.

KAOYITETHZH

«  MOAIC puBpioete TNV kaBuUoTEPNON TTOL BéNETE,
natrjote "KAOYXTEPHXH ENAP=HX"yia va £ekivr\oel 0
XPOVOC QVAROVNG.

«  BdAte TO paynTo GTO POUPVO Kal KAEIOTE TNV MOPTA:
H Aertoupyia Oa Eekiviioel auTOUATA PETA TO XPOVIKO
S1doTNUa TTOU UTTOAOYIOTNKE.

Edv emAeyel n mpoBépuavon katé TN pUBLICN TOU KUKAOU, N

emAoyr| kaBuoTépnong Ba amevepyoroindel.

« TNaTtnv dueon evepyoroinon tng Aettoupyiag
Kat Slaypa@r| Tou TPOYPAUUATIOUEVOU XPOVOU
KaBuoTépnong, MaTHOTE TO

5.ENAP=H AEITOYPTIAZ

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

Mrmopeite va aMAEETE TIC TIEC TIOU €XOUV OPIOTE! OTTOIAOHTIOTE

OTIyUr KaTd T SIAEKEID TOU PaYEIREUATOC ayyilovTag TNV TIiUA

TIoU BEAETE VA TOOTTOTIOIOETE.

Edv 0 poupvoc sival (eoTdg kal n Asitoupyia amarte pia

OUYKEKPIUEVN LEYIOTN BepoKpacia, Ba eueavioTel éva prvuua

oTnv 0Bdvn

. Méote X yiava SlakoOPeTe TNV evepy Aerroupyia
avd ndoa otiyur i matote tnv Tiur SIdpKelag Kai, ot
OUVEXELD, EMAEETE “STOP”,

6.MPOGEPMANZH

Av €xel Tponyoupévwg evepyorolnBei, LOAIG EeKIvAoEL N
Aertoupyia, n 086vn deixvel Tn Asttoupyia mpoBépuavonc.

00:00:15 and Tnv

évapén

YHZIMO NANQ KATQ PYOMIZH .~
MpoBeppavon MATEIPEMA
200°C XPONOZXZ

MOAG OANOKANPWOE aUTH N YA, EKTTEUTTETAL £V NXNTIKO
onpa Kat otnv 00ovn gugaviletal n évdelgn 6t o olPVog
€@Taoe otnv emAeyuUévn Bepuokpaaoia.

H mpoBéppavon
oAoKAnpwOnkKe

TomoBeTOTE TO PaAYNTO TWPA

« Avoi&te TnV mopTa.

« TomoBetAoTE TO PaAynTd GTO POUPVO.

«  KAeiote mépta Kat 1o Prioipo Ba cuvexloTei
avtoéuara.

H tomoBéTnon Tou eaynTtol O0TO POUEVO TTPIV OAOKANPWOEL

N mMPoBépuavon eVOEXETAl va €XEl avemBuuNTa

ATTOTEAEOUATA YIA TO TEAIKO payeipepa. To dvolypa tng

nOPTAC KAt TN pdon mpobépuavong 6a GTAUATACEL TN

Aertoupyia. O xpdévoc payelpéuatog Sev mepAapBaver

@daon mpobépuavonc.

7. MAYZH MATEIPEMATOX

Oplopévec Aertoupyie¢ COOKASSIST amattouv va

yupioete 10 paynto katd to Protpo. Eva nxnTiko

onpa Ba nxnoet kat n 08évn epgavilel Tnv evépyela

TIOU TIPETTEL VA YiVEL.

+ Avoifte TnV mopTa.

« Kavte tnv evépyela mou oag {nteital anod tnv
006vn.

« Kheiote mépta kat 1o Yoo Ba cuvexloTei
avtouata.

Mpiv TeAelWOEL TO PAOIHO, O POVPVOC UTTOPEL VA 0a¢

npoTpéPel va eAéyEeTe To @aynTod e ToV iB1o TPOTIO.

‘Eva nxnTiké onpua 8a nxnoet kat n 08évn epgavilel

TNV EVEPYELA TTIOU TIPETTEL VA YIVEL.

« EAéyEte 1O paynto.

« Kheiote mépta kat 1o Yoo Ba cuvexloTei
auvtouata.

8. TEAOXZ MATEIPEMATOX

Ekméumetal éva nxnTIkKO orjpa Kat otnv 00évn
en@aviletal n évoelén 6t1 To payeipepa
OANOKANPWONKE.

Me opIOEVEC AEITOVPYIEC, APOU TEAEIWOEL TO
YAOIUO, UTTopEiTe va SWOETE OTO MIATO 0AG EMITTAEOV
POSIoUQA, VA TTAPATEIVETE TO XPOVO UAYEIPEUATOG 1 va
amoBnKeVOETE TN AlTOUPYIA WS ayarTnuévn.

00:01 ané 6Tav gival éTolpo

WYHXIMO MANQ KATQ
Mayeipepa
200 °C

7
XPONOAIAKOMNTHX
OAOKAHPQOHKE

- matioteto J{ yia anoBrikevon ota ayamnuéva.

«  EmAé&re "EmmAéov podiopa” yia va EeKIVOEL O
TIEVTAANETITOC KUKAOC podiopaTtoc.

« MNathote o ® yla tnv amobrikevon ¢
mapdtaong Tou Pnoipartod.

9. ATATTHMENA

H Aertoupyia Ayamnuéva amobnkeloel TIC puBuioElg
TOU OUPVOU Yla TNV ayamnuévn oag cuvtayn.

O @oUpvoc avayvwpilel auTOPATA TIG AEITOUPYIEC TTOU
XpNOolomolouvTal meplooOTeEPO. MeTA amod évav OPIOUEVO
apBuo xpnoswy, 6a cag (NTnBei va mpoobéoeTe TN
AEITOUPYIa OTa ayamnuéva oagc.

NQ~ NA ANTOOHKEYZETE MIA AEITOYPTIA

MOAic ohokAnpwOsi n Aettoupyia, mathote 1o
yla va amoBnkeutei w¢ ayamnuévo. Autd Ba oag
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EMTPEYPEL VA TO XPNOLUOTIOINCETE YPYOPa OTO

pMEANNOV SlatnpwvTag TIG idleg pubuioelc.

H 086vn oag emtpémnel va amoOnkKeVoETE TN

AelToupyia, umodelkvuovTag €we Kal 4 WPEG aynTou,

ouvunepAapBavopévou Tou TPwIvou, ToU YEUUATOC,

TOU OVaK Kal Tou dgimvou.

« Matnote ta elkovidia yla va emAEEeTe TOUAAXIOTOV
éva.

< EMEZEPTAZIA

1. AemtA mitoa
&\
Q

+ MatAote "ATATTHMENH" yia va amoBnkeutei n
AelToupyia.

< EMEZEPTAZIA

1. AemtAq mitoa
728
N

G TAD m;)

AOOY ANOOHKEYTEI
Ma va eupavioeTe To HEVOU ayamnuUEVWY, TTATAOTE
W : ot Aertoupyieg Ba xwPIoTOUV avd SI0POPETIKEC
WPEC @aynToL Kal Ba yivouv oplopéveg MPOTATEIC.
« [MatfioTte 1o €lkovidlo yeupdtwy yla va deite Tn
OXETIKA AioTta

GnHEPLAVO

‘ & TN

Ayamnuéva yt

AEMNTH MITZA

Yayvete yla katt aAho?
EAéy€Te TNV mapakdtw mpoTaon.

«  MetakivnBeite otnv ep@avi{éouevn Aiota.

« Matnote Tn cuvtayn f TN Aeltoupyia mou O€AeTe.

« Matnote “ENAP=H" yi1a va evepyomnolnOei to
payeipepa.

AANATH PYOMIZEQN

>tnv 066vn ayamnuéva, UMopPEITe va TPooBEoETE pia

€IKOVA ) TO OGVOUA TOU AYATINEVOUL TIPOKEIMEVOU Va

TO €ATOUIKEVOETE OTIG TTPOTIUNOELG.

«  EmAé&te Tn Aetrtoupyia mou BéAete va aANA&eTe.

- matnote “EME=EPTAZIA".

«  EmMA£ETE TO XAPAKTNPIOTIKO TTOU BEANETE va
aA\d€eTe.

« Matnote “EMOMENQ”: ZtnVv 086vn gpgaviovtal Ta
VEQ XAPAKTNPLOTIKA.

« Matote “ANOOHKEYXZH" yia emPBelaiwon Twv
aAAaywv.

>TnVv 0B6vn ayamnuévwy UMmopeite emiong va

Slaypdypete Aeltoupyieg mou €xeTe amoONKeUOEL:

« Matnoteto W otn Aetrtoupyia.

« [Tatnote “KATAPTHZH".

Mmopeite emiong va pubuiceTe TNV WpaA TwWV

EUPAVI(OPEVWV YEUPATWV:

- Natjote &

. EmAé€te BB “Npotipnoeic”

«  EmAé€Te “Qpeg kal nuepounvieg”.

+ [athote “Xpovol yeupudtwv”.

« MetakivnBeite otn AMioTta KAl TATAOTE TN OXETIKA
wpa.

« MatAoTe TO OXETIKO YEUMA Yia va To aAAEeTE.

Oa eivar duvatd va cuvOudoeTe éva Xpovikd dldoTnua

MOVO pE éva yeupa.

10. EPFTAAEIA

Natiote £} yia va avoi€ete 1o pevol “Epyaleia”

OTTOLOONHTIOTE OTIYHN.

AUTO TO pEVOU 0d¢ bivel Tn duvatoTnTa KAVETE
O1a@opeC eMAOYEC KAl va AANAEETE TIC pUBUICELC A TIC
TIPOTIMACELG Yla TO TPOI6V 1 TV 0006vn.

Epyaleia

Xpovodiakontno dwg

[l [a]

O | XPONOAIAKOMNTHE

AuTn n AelIToupyia pmopei va evepyomolnOei eite 6tav

XPNOIUOTIOIEITE pIa AEITOUPYIA PaYEIPEPATOC EiTE

MOVO Yla va LUETPHOETE TO XPOVO.

A@ou EekIvioel, 0 Xpovollakomtng Ba cuveyioel

TNV avtiotpo@n péTpnon avedptnta xwpig va

mapeuPairietal otny idla tn Asttoupyia.

MOoAIg evepyoTmolnOei o XpovoSIaKOTITNG, UTTOPEITE

emiong va emMAEEETE KAl VO EVEPYOTIOINOETE UId

AelToupyia.

O xpovodlakonTng Ba cuvexiosl TN PETENON OTNV KATW

Seld ywvia Tng 0Bovnc.

MNa va avaKTACETE 1 va AANAEETE TO XPOVOUETPO TNG

koudivac:

- MNatfote 3.

. Matnote [@] .

Oa mapaxOei éva nxntiké orjpa katl Ba urodetxOei

otnv 006vn PHOAIG 0 XpovodlakOTTNG OAOKANPWOEL

TNV avtiotpo@n PETPNON Tou EMAgYPEVOU XpOVOou.

« [atote “MATAIQXH" yia akUpwon Tou
XPOVOOSIAKOTITN.

+ MNatRote “PYOMIZTE NEO XPONOAIAKOMTH" yia va

puBuioete To xpovodiakontn {avd.

Yloas
MNa va avayete 4 va oBAoETe To AQumTipa ToU
poupvou.

=

KaBapn

49



= KAGAPIZMOZX ME MYPOAYZH

MNa Tov KaBaplopo Twv akabapoiwyv mou mapdyovTal
anmd payeipepa pe évav KUkAo uhnAng Beppokpaaciac.
AlatiBevtal Tpelg KUKAOL auTtoKaBaplouov
Stagopetikng Stdpkelag: YPnAn, Métpia, XaunAn.
JUVIOTATAL VA XPNOIUOTIOLE(TAL TOV TTIO YPRYOPO KUKAO
O€ TOKTIKA dlaoTApaTa Kal Tov TARPN KUKAO Hovo
OTav 0 POUPVOC gival TTOAU BPOUIKOC.

Mnv ayyilete To oUpVOo KATd TOV KUKAO
mupoAuong.

Alatnpeite ta maidid Kat ta {Wa pAKPId amod 1o
OUPVO KATA TN S1APKELA KAl HETA TOV KUKAO
mupoAvonc (€wg 6tou oAokAnpwOei o e€aeplopog
TOU XWPEOU).

« Ag@alpéote 6Aa Ta e€apTtripata anod To eoupPVo TPV
EVEPYOTIOINOETE TN AelTOUpYia TUPOA. KaBapIouov
(kat Toug 0dnyou¢ palwv). Eav o polpvog
gival TomoBeTnuéVoC KATW amd povada €0Tiwy,
BeBaiwOeite 0TI OAOL O KAUOTAPEC 1 Ol NAEKTPIKEC
€oTieg éxouv amevepyomolnBei katd Tn AelToupyia
autopatou kabapilopov.

« TNa Bértiota anoteAéopata kKabaplopov,
agalpéote Ta UTTEPPOAIKA UTTOAEIPUATA HECA
oToV PoUpPVOo Kal kaBapiote To eowWTEPLKO T(AUL
NG MOPTAC TIPLV XPNOIMOTIOINOETE TN AEITOUPYIA
mmupoAuongc.

«  EmA£&€Te évav amod toug d1aB€oipuoug KUKAOUG
avAaloya UE TIG aVAYKEG 0aG.

« Matnote “ENAP=H" yi1a va evepyomnolnbei n
emAeyuévn Aettoupyia.O polpvoc Ba Eekiviioel
TOV KUKAO auTtokaBaplopou Kal n mépTa
KAEIOWVEL auToOpaTa: ZTnV 086vn gpgaviletal éva
POEISOMOoINTIKO pAvVUpa padi pe TNV avtiotpoen
péTpnon mou Seixvel TNV KATAOTACH TOU TPEXOVTOG
KUKAOU.

MOoAIG oOAOKANPwWOEi 0 KUKAOG, N TOPTA TTAPAUEVEL

KAEIOWUEVN €wC OTOVL N BEPUOKPATIa OTO ECWTEPLKO

TOU OUPVOU eMOTPEYPEL O€ €va ATMOOEKTA AOPANEC

emninedo.

MONIG ETMAEEETE TOV KUKAO, LUTTOPEITE VA KABUOTEPHOETE TNV
évapén Tou autouaTtou kabaplopou. MNatrote
"KAGYZTEPHZH" yia va puBuiceTe To TEAOC TOU XPOVOU TTOU
UTTOSEIKVUETAL OTN OXETIKM TIAPAYQAPO.

A | sIrasH

MNatriote To €1kovidlo yla oiyaon ) Kkatdpynon
olyaong 0Awv Twv AXwV Kal TwV CUVAYEPHUWV.

® | KAEIAQMA AIAKOMTQN

To “KAeidwpa diakontwv” oag emTpémnel va
KAEIOWOETE TA KOUUTIA OTOV TTiVAKA A@QrG €TOL WOTE
va unv matnBouv tuxaia.

MNa va evepyomolioeTe To KAEIdwua:

« Matnote 1o lkovidlo .

MNa va anevepyomoloeTe To KAEIdwua:

« Matote tnv 006vn.

« 2UPETE MPOG TA MAVW TO PVUPA OV epgavileTal.

KAetbwpa
AlakomTwv
To mpoidv eival
KAEISWHEVO.

TUpeTe yla EekAgidwpa.

{i} MEPIZZOTEPEZ AEITOYPTIEX

MNa tnv emAoyn TN Aeitoupyiag Sabath kai tnv
npoéofaon otn Alaxeipton 1oxvoc.

H Aertoupyia Sabbath diatnpei To polpvo oe Aettoupyia
Pnoipatoc péxpt va amevepyorolndel. Otav evepyomoinbei n
AerTtoupyia Sabbath, pumopel va Aeitoupynoel pévo o
oupPatikéd kKUkAoc. OAot ol AAAOL KUKAOL PNGIUaTOG KAl
KaBaplopou sival amevepyomoinuévol. Asv Ba akouoTouy Kol
Kal ol evOeitelc Sev umodelkviouv ahhayeg Bepuokpaaiac.
Otav n mépTa Tou POUPVOU AVOIEEL 1] KAE(OEL N Auyvia Tou
(poupvou Oev avaPel ) oPrjvel kal Ta oTolxeia Béppavong Sev
Ba evepyomoinBouv ) Ba amevepyomoinBouv apécwc.

Ma va anevepyorolnoeTe TNV €000 amd T Aeltoupyia
Sabbath, méote 1o () 1y 10 X, 0T oLVéxela kpatroTe
aTnUévn TNV 00ovn yia 3 deutepdAenTal.

E NPOTIMHXEIZ
la aAayry TOAWV puBuicewv Tou eolupPVou.

NMAHPOO®OPIEX

la amevepyomoinon tou “Asitoupyia emideiéng
KATOOTAMATOC”, EMAVAQOPA TOU TTPOIOVTOC Kal yia
TIEPATEPW TTANPOPOPIEG OXETIKA HE TO TTPOTOV.
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XPHZIMEZ ZYMBOYAEX

' EL

NnQx OA AIABAZETE TOYZX MNMINAKEXZ
MATEIPEMATOXZ

Alota mvakwv: cuvtayég, av xpelddetal
npoBéppavon, Bepuokpaacia (°C), eminedo

YKPIA, XpOvoG Ynoipatog (Aentd), aeooudp Kal
TTPOTEIVOUEVO emimedo Pnoiupatoc.

H Sidpkela Ynoipatog ekiva amd tn oTIyur mou
TomoBeTeiTal To PaynTd 0TO YoUpPVo, XWEIG va
nmephapfdveral n mpoBépuavaon (edv xpeldletal).
O1 Bepuokpaoieg kat ol xpodvol Pnoipatog sivat
evOEIKTIKA Kal e€apTwVTal amd TV moodTNTA

TOUL @AyNTOU Kal Tov TUTTO Tou £€APTHHUATOC TTOU
Xpnotuoroleital. XpnolMOTIOIOTE TIG XAUNAOTEPEG
OUVIOTWUEVEC TIMEC YIa va EEKIVAOETE Kal, EAV TO
@aynTo Oev €xel YnOei apKeTA, TPOXWPNOTE O
VYPNAOTEPEC TIPEC.

XpPNOIMOTIOINOTE Ta MAPEXOUEVA AEECOVAP Kal KATA
MPOTIKNON METAAAIKA TaPLd Kal diokoug oupvou Pe
OKOoUpPO xpwpHa. Mmopeite emiong va XpnOoLUOTIOINOETE
okeLN kal ageooudp amd mpE 1 oTeATITN, WOTOCO
nipémnel va AaPete umdyn 6TL 0 XpOVOC HAYEIPEUATOC
Ba eival Aiyo peyaAutepoc. MNa va emtixeTe 1A
KAAUTEPA ATTOTEAECUATA, AKOAOUBAOTE MPOCEKTIKA
TIC oUUPBoUAEC TTou SivovTal oTov TTivaKa PnoipaTog
yla TNV emMAOYH Twv MapeXOUeEVWY aeooudp, Ta
omnoia Ba TomoBetrioete ota didpopa pdia.

YHZIMO MNANQ KATQ

Ol aVTIOTACEIC O0TO TTAVW Kal KATW UéPOC Tou Balduou
TOU (POUPVOU BEpUAivOuV OUOIOPOPPA TO ECWTEPIKO
TOUL POUPVOU.

Xpnotpornolirjote 1o 30 pdoL Na va Yrioete mitoaq, Titeg
Kall YAUKA PE uypr YEULON, XPNOLUOTIOINO0TE TO 10 1) TO 20
paol.

MpoBeppaivete To Youpvo mpiv BANETE TO PayNToO.
AuTA n AetToupyia gival n KaAUTepn Aeltoupyia
Pnaoipatog yla evaicbnta emdopmia pévo o€ Eva pagl.
XpNOIOTOI0TE GKOUPOXPWHES METAANIKEG POPUES
YAUKOU Kal TOTTOOETEITE TIG TAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxapa. Otav XpnOIUOTIOLEITE TOUG TTAPEXOUEVOUG
biokoug, agalpéate TuxOV AANa a&ecoudp mou

O¢ev xpnolpomoleite anmod tov OdAapo Tou oupvou

Yla VA EMTUXETE TA BEATIOTA ATTOTEAEGATA KAl VA
€EOIKOVOUNOETE EVEPYELQ.

MNa va eAéy&ete €dv éva KEIK gival Pnuévo, TOMOBETAOTE
pia EOAVn odovtoyAu@ida oTo KEVTPO TOU KEIK. EAv n
odovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK €ival €TOIO.

Eav xpnotuomoleite avTIKOANNTIKEG QOPUES, UN
BouTupWwVETE TIC AKPEC KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUOKWOEL OUOIOPOPPA OTIG AKPEC TOU.

Edv 1o KEIK «BouNidéer» katd Tn S1APKELA TOU PNoiHaToc,
TNV EMOPEVN GOPA XPNOIHOTIOIOTE UIKPOTEPN
BepuoKpaoia, HEWVOVTAC IOWC TNV TTOCATNTA TOU LYPOU
OTO MUEIYUA KAl AVAULYVUOVTAC TTIO ATTAAdL.

To Yapt givat Ynuévo 6tav To paylaio mtepuylo

Byaivel eDKOAA. ZeKIVAOTE EMAEYOVTAG TN XAUNAOTEPN
umodeIkvuOUEVN Beppokpaaia, akéun Kal étav
TPOETOIPALETE HEYANUTEPA PAPILA. ZE YEVIKEC YPOAUUEC,
000 HeYaAUTEPO €ival To YPApL, TOOO XapNAOTEPN €ival

n BepuoKpacia Kal CUVETTWE TOOO UEYAAUTEPOC Eival O

XPOvoG Ynaoipatoc.
Juvtayn MpoBéppavon Ogppokpacia (°C) Xpév&q;:'?g)apsp. Emimedo kat afecovdp
K&k pe COUUN TTOU POUCKWVEL/ APPATA KEIK Nau 170 30-50 -\...i—...;-
Mmiokdta / Kouloupdkia Nau 150 20-40 1;,
Mikpd K€tk / Ma@tv Naut 170 20-40 L
Soudakia Nat 180 - 200 30-40 2
Mapéyka Nau 90 110 - 150 L
Mitoa / Ywui / ®okatola Nau 190 - 250 15-50 1;
Katepuypévn mitoa Nat 250 10-15 ;ﬂ
Bohofdv / ahpupd kpakep pe @UANO KpoUOTAG Naut 190 - 200 20-30 L
Aalavia / Ohav / Zupapikd 6to @oupvo / Kavelévia Nat 190 - 200 45 -65 l;}
Apvi/ Mooxdapt/ Bodvé / Xolpvo 1 kg Nat 190 - 200 80-110 ;ﬂ
Kotomoulo / kouvéN / mama 1 kg Nau 200-230 50-100 ;ﬂ
Fahomoua / Xrva 3 kg Nau 190 - 200 80- 130 Ll
Wdapt oto @oupvo / oe A\adOKOANA (PINETO, OAOKANPO) Nau 180 - 200 40-60 1;1
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FKPIA

H emdvw avtiotaon emtpémel TNV €MiTEVEN

TENEIWV ATTOTEAECUATWY KATA TO YOO OTN

oxdpa. TomoBetoTe TO PayNTd O0TO 40 1} 50 PAL.
Otav YPrivete KpEATa OTO YKPIA, CUVIOTATAL Va
XPNotuoToleite To Tayi yta Airrn yla va GUANEEETE TOUG
XUMOUC Tou Ynoipatoc. TomoBetrote 10 010 30/40
pagl, mpooBétovtag mepimou 500 ml mocipo vepd.
Aev xpetdletal va mpoBepudvete 1o poupvo. Katd to
P OIMO, N TOPTA TOU POUPVOU TIPETTEL VA TIAPAMEIVEL
KAEIOTH.

Otav BéNete va Prioete Kpéag oTo YKPIA, EMAEETE
KOMUATIO UE OPOLOPOPPO TIAXOC YIO OUOLOUOPYPO
Priotpo. Ta oAU XovTpd KOUUATIO KpEATOG amalTouV
TIEPLOOCOTEPO XPOVO YNOipaToG.

MNa va pnv Kaei 1o Kpéag eEWTePIKA, XAUNAWOTE TN
oxdpa Kat S1atnPAOTE TO AYNTO O HAKPLd ard To
YKPIA. TupioTe To @aynTtd 0TO PECO TOU GUVOAIKOU
Xpovou Ynaoipatoc.

MNa va cuAEéEeTe TOUC XUPOUC KATA TO PR OLUO,
ouvioTdtal va TomoBeTrioeTe éva Tayi yta Airn

ME M1od Aitpo vEPOU aKpIBw KATW amod TO YKPIA
O1TOU BPICKETAL TO KPEAC. ZUPTIANPWOTE VEPO OTAV
XPEIQOTEL

Juvtayn NpoBépuavon Emimedo grill Xpévg\car[:z)slpsp. Emimedo kat afecovdp
Opuyaviouévo Ywui — 3 (LYnAy) 3-6 -\...5...,-
Wapt PINETO / UMTPI{ONEC — 2 (peoaio) 20-30 -\..f..,- \vi'vf
Aoukdvika / couBAAKia / TAISAKIA / XAUTTOUPYKEP — 2- 3 (ueoaia-uPnAn) 15-30 .‘_,,5,,_,. \viwr

TPHIOPO IKPIA

Y& auTtrjv TN Asrtoupyia, n emdvw avtiotaon Kal o
QVEULOTAPAG EVEPYOTIOIOUVTAL TAUTOXPOVA.
JUVIOTATAL VA XPNOLUOTIOLEITE TO TaYi yia Airn yia va
OUNAEEETE TOUG XUMOUC TOU Pnoipatoc. TomoBeTrnote
TO QAyNTO 01O 10/20 pAYl, MpooBéTovTtag mMepimou
500 ml vepo. Aev xpetaletal va mpoBepUAveTE TO
@oUupvo. Katd to payeipeua, n méOpTa TOU YOUPVOU
TIPETIEL VA TTAPAUEVEL KAELOTH.

lupioTe TO PaynTo ota U0 TPia TOU CUVOAIKOU

Xpovou Ynaoipatoc.

Xpnotpomoinote omolovOAmoTe TUTTO TaPIoU
@oupvou 1 TPEE TTou €ival KATAAANAOC yia To
KOUUATL KpéaTog Tou Ba payeipéPete. MNa Pntd,

eivat Kaloé va mpooBéoete (wud otn Baon Tou
oKeLOUG, TEPIXUVOVTAG TO Kpéag Katd Tn StdpKeLa Tou
HaYEIPEUATOC YIa KaAUTEPN YeLoN. ‘Otav gival éTolpo
TO YNTO, AP OTE TO OTO YPOUPVO Yyla akoun 10-15
Aentd i TUAIETE TO PE aAouutvoxapTo.

Xpovog payeipey.

Tuvtayn MpoBépuavon Eninedo grill (Aemrta) Eninedo kat a§ecovdp
WYnto kotomouho 1-1,3 kg — 2 (ueoaia) 55-70 _‘___2___’_ 1 ! r
MmoUtt apvicio / Kotol — 2 (peoaia) 60 -90 \ 3 j
WYntég matdreg — 2 (peoaia) 35-55 \ 3 j
Aaxavikd oykpaTév — 3 (LYnAr) 10-25 \ 3 j
Aeennr AR L ~ T
AUITOOUAEKTNG/TaW(
A=EZOYAP Tawi yevikig xpriong llJﬂOlLJC}TOC "l Tagt ATOCUAEKTNG / Tapi  ATOCUANEKTNG HE
Txapa . \ YEVIKAG XProNg ) )
EMAVW OE OXapa ) . Ynoiuatog 500 ml vepod
EMAVW OE CUPUATIVN
oxapa
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' EL

EEANATKAXMENOZ AEPAX

H otpoyyuAr avtiotaon Kat 0 avepIoTARPaAg
gvepyomolouvTal Tavtoxpova. O aveplotTipag oTo
oW ToiXWUa KaTtaveépel Tov (E0TO aEPa OpOLOpOpPPa
yUpw amd To poupvo.

Xpnotpomolwvtag tn Aettoupyia "EZANATKAZMENOZ
AEPAY", umopeite va payelpéPete tautdxpova
Sl1a@opeTIKA @ayntd ta omoia xpetalovtal Tnv

id1a Beppokpaacia Pnaoipatog yia to idlo xpovikd
dtaotnua (yia mapddetypa: Pdapla Kat Aaxavika),
XPNOotHomolwvTag S1aQopETIKA pA@la. AQAIPECTE TO
@aynTo mou amaitei Atydtepo Xpoévo Ynoipatog Kat
A@iOTE TO PAyNTO TTOU ATTAITEl TEPLOCOTEPO XPOVO
Ynoigatog otov goupvo.

XpnolHoToINoTE TO 40 PA®L yia va PrioeTe povo o€
éva pdgl, To 10 Kal To 40 yla va payelpéPete o SUO
pdola Kal 1o 10, 30 Kal 50 yla va payelpePete o€

Tpia pdoela. TomoBeteite mAvTa Ta TAPIA HE KEIK OTN
oxdpa. NpoBepudvete To @oLPVO TIPLV ATtd TO PHOLUO.
MNa va emtevxOei OpoIOHOPPO POSOKOKKIVIOUQ,
BeBawwBeite 611 OAa Ta €PN TNG {VUNG €XouV TO ib10
TTAXOG.

Otav Yrvete mitoa, A\adwoTte Aiyo Ta taid yia va

éxel Tpayavn Bdon n nitoa. AMA\WOTE TN PoToapéAa
mdvw otnv mitoa étav éxouv nepdoel Ta SO TPiTa Tou
XpoOvou Ynoipatod.

Tuvtayn NpoBépuavon Ogppokpacia (°C) Xpév?}\ce;:r:z;s|psp. Emimedo kat afecovdp
Nat 170 30- 50 A
K&k pe CUUN TTOU POUCKWVEL/ aPPATA KEIK 4 :
Na 160 30-50 P
. . , . . 1
Miteg pe yéuion (ToilkEK, OTPOUVTEN, UNAOTIITA) Nat 160 - 200 35-90 -\...i—...;- —r
Nat 140 30- 50 4
—_r
Mmiokdta / Kouloupdkia Na 140 30-50 4 !
5 3 1
Na 135 40 - 60 a—
Nat 150 30-50 4
Mikpd K€k / Magiv Nat 150 30-50 4 1
jp R o W
5 3 1
Nau 150 40-60 I
Nat 180 - 190 35-45 ]
Youdakia s 3 ]
Na 180- 190 35-45* R
Nat 90 130-150 ]
Mapéyka : 3 .
Na 90 140 - 160 * R
. . . 4 1
Mitoa / Ywui / ®okatola Nau 190 - 230 20-50 —r
Mitoa (Aemtn), XovTEH, OKATOIA) Na 220-240 25-50* _‘___5|____,__'_ _\___3|____,__'_ !
Nat 250 10-20 ]
Katepuypévn mitoa
Na 220 - 240 15-30 C2 3,
Nat 180 - 190 45-60 S S
ANUUPEG TTITEG (XOPTOMITA, KIC) s 3 1
Nau 180-190 45-70* A, A, L
Na 180 - 190 20-40 AT
Bohofdv / ahpupd kpakep pe @UANO KpoUaTag c 3 1
Na 180- 190 20-40* R
. . 4 1
Aalavia kal Kpéag Nat 200 50-100* e—r | J
. . 4 1
Kpé€ag kat matdreg Nat 200 45-100* a—r | J
. . * 4 1
Wapt kat Aaxavikd Nat 180 30-50 e | J

* EKTIHWPEVN XpoViKr SldpKela: MmopeiTe va agalpeite To @ayntd amd 1o poupvo oe SIAQOPETIKOUG XPOVOUG, AVANOYA LE TNV TTOOCWTIIKN

npotiunon.
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MATEIPEMA AIAO®OPETIKQON ®ATHTQN

Juvtayn Mato MpoBéppavon Oepuokpacia (°C) Xpév?{i;:rt:z;:lpsp. Emimedo kal afecovdp
) ) i 5 4 3 1
Cookies Cookies Nat 135 50-70 Ae—a, A=
Tapteg Tapteg Nau 170 50-70 _‘_”5|__._,._'_ _\_'fl|__._,._’_ -\r?;..—'.,- _\_J__._,._‘_
P Ztpoyyuhr 5 4 2 1
STPOYYUAEG TTiTOEG nitoa Nau 210 40-60 AT, A=, A=, AF—ar
MAARpec yeLua:
Tapta gpoutwy (Enimedo 5) Mevob Cook
. . . evou Coo 5 4 2 1
Wnrg mxov1l|<o (Emimedo 4) 4 Nat 190 40-120 —r n—r
Aalavia (Emimedo 2)
Koppdtia kpéatog (Emimedo 1)

2YMBATIKO YHXZIMO

XpnoIPomoIRoTe auTAV TN A&lToupyia yla miTeg Kal
TAPTEG Aayavikwy 1 emMOOPTIA UE LYPN YEUION, OTTWG
TOL{ KEIK 1) @POUTOTIITEC.

Eival emiong 18aviko yla payegipepa TpOPipwy e
vPNAN TTEPLEKTIKOTNTA O€ VEPO. O aveUIoTAPAC
KATAVEUEL OpoLOpop@a TN BEpUdTNTA 0E OAOKANPO TO
@oupvo. Auté BonBd otn dlatpnon ulag otabepnc
Bepuokpaciag kal 0To opoldpopPo YHAOIUO ToU
@aynTou, Ue Tpayavr eEWTePIKN TAELPA eV SlatnpeEi
E0WTEPIKA TNV vypacia kal SnUIoVpYEi o Tpayavo
YWHi.

XpnotgomolnoTe 1o 30 | To 20 pdagt. Mpwv
TOTOBETNOETE TO PAYNTO PHECA GTO POoUPVO,
TEPIUEVETE VA OAOKANPwOEi N mpoBépuavon.

Edv n Bdon tou KEIK gival uypn, XAUNAWOTE TO PAPL
Kal okopmioTe YPixoula YwHLov 1 PmoKOTWVY 01N
Baon tou KEIK TIpLv MPOOBECETE TN YEUION.

Juvtayn NpoBépuavon Ogppokpacia (°C) Xpév&c;(:z)emep. Eninedo ka1 a§ecovdp
MNiteg pe yépon (to1lkéik, oTPoUVTEN, UnAdTITA) Nat 160 — 200 30-85 ;,
ANpvpég miteg (xopTdmITa, KIG) Nat 180 - 190 45-55 q%ﬁ
lepiota hayavikd (vtopdteg, kohokuBakia, peMt{dvec) Nat 180 - 200 50-60 -\éu-

YHXIMO MAXI

AuTtn n Asttoupyia gival TOAD XpAOIUN Yia TO
payeipepa peyaAwv apBpwoewv Kpéatog (mavw

amod 2,5 KIAd). ZuvioTtdtal va avamnodoyupioeTe To
Kp€ag Katd Tn SIAPKELA TOU HAYEIPEUATOC YIA TTLO
opoLOpop @O Kagé. Eival Kahd va epiyUVETE TO KPEAG
pE CwHO O€ TAKTA XPOVIKA S1aoTAATA Yia va N
OTEYVWOEL.

Xpnotlpormolnote 1o 10 fj To 20 pAQl, avaloya UE To
péyebog Tou Koppatiov. O poupvocg dev TTpémel va
npoBeppavOei mpv amd To YAoLuo.

MNa Yntd, eivat kaho va mpocBéoete (wud otn Baon
TOU OKEVOUC, TTEPIXUVOVTAC TO Kp€ag Katd tn SldpKela
TOU Ynoipatog yla KaAutepn yevon. Otav gival €Tolpo
TO YNTO, APNOTE TO OTO YOUPVO Yia akopn 10 -15
AETTA 1} TUAIETE TO e aAouUIVOXAPTO.

Edv 1o kp€ag gival ToAU amayo, mpooBéote Aiyo vypo,
PEKAOTE TO KOUMATL PE ATTOG ) KAAUYTE TO HE Awpideg
MTTEIKOV, Yia TTapddelypa.

‘Ooov apopd 1o YUPLIoUA TOU YNTOoU, PPOVTIOTE Va TO
TOTTOBETNOETE TPWTA UE TO THOW PEPOC TTPOC TA KATW.

Xpovog paysipep.

Juvtayn NpoBépuavon Ogppokpaoia (°C) (Aemrta) Emimedo kat afecovdp
WNT6 X0oIpIV6 e kpoLoTa 2 kg — 170 110 - 150 L2
Aeennr N J ~ oo

AUITOOUAEKTNG/TaW(

A=EZOYAP Svaoa Tayi YeVvIKAE xpriong llJr]EC\F/lll:C}TOC r];w‘ ATOCUNEKTNG / Tapi  ATOCUANEKTNG HE

Xap EMAvw o€ oxapa VEVIKTIG XPnone Pnoiuatog 500 ml vepod
EMAVW OE CUPUATIVN
oxapa
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ECO ME EEANATKAXMENO AEPA

Juviotatal n xprion tou 3ou emmédou. Aev xpelaletal
va mpoBepudveTe TO PoUpVvo.

Xpovog payeipey.

Tuvrtayn NpoBépuavon Ogppokpaacia (°C) (Aemrtd) Emimedo kat afecovdp
leploTd Koppdtia Yntd — 200 80-120* l;,
Koppdtia kp€atog (KOUVENL, KOTOTTOUAO, apvi) — 200 50-100* l;}
* EKTIMWPEVN XpoViKr SldpKela: MTTopEiTe va agalpeite To ayntd and 1o poUpvo oe SIAPOPETIKOUC XPAOVOUC, AVANOYA LE TNV TTPOCWTTIKN
npotipunon.
OOYIKQMA

Eival mavta mpotipotepo va kakuntete Tn (0PN PE
éva vypo6 mavi mpv TN BaAete oto Youpvo. O Xpdvog
@OouVOoKWHATOC TNG (UUNC UE AUTHV TN AElToupyia
MELWVETAL KATA TTEPITTOL TO €va TPITO O€ CUYKPLION UE
TO @OUOKWa o€ Bepuokpacia dwpuatiov (20-25 °C).

O xpdvog ouvokwuatog yia 1 KiAé {0ung mitoag givat

mepimou pia wpea.

WARM KEEPING (AIATHPHZH ZEXTOY ®ATHTOY)

H Aettoupyia dtatpnong (€0ToU 0ag EMITPETEL VA
Slatnpeite {eotd Ta €TOIMA YeupaTa. Auto eumodilel
TO OXNMUATIOPO CUPTTUKVWONG Kal e€aAeipel TNV
avaykn kabapiopou Tou BaAduou payelpéuaTtoc.

Agv ouviotdtal va dlatnpeite Ta £Tolpa yevpata
Ceotd yia mavw amd SVo WPEC.
Na BupdoTte 0TI oplopéva TpoO@Lua cuvexiCouv va
Yrivovtal evw dtatnpouvtal {eotd: KaAuyte ta, edv
gival amapaitnTo, yia va pnv £epabouv.

AMOYY=H

Ta Bpaoctd @ayntd, Ta eaynTtd pPe cAAToa Kal

0l OAATOEC KPEATOC EETAYWVOUV KAAUTEPA €AV

TO avakateLeTe. AlaxwpioTe Ta TPOPIUA MOAIG
apxioel n anoyuén touc: Ta diaxwpltopéva pépn Ba
amopuxBouv ypnyopotepa.
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() MINAKAZ COOKASSIST (BOHOOY MATEIPEMATOXL)

Katnyopigg tpo@ipwv Eninedo kai aeoovdp Nocoétnta NAnpogopieg payeipépatog
: Opéoka halavia = 500 - 3000 yp.

[poeTOIAOTE CUNPWVA PE TNV AYATTNHEVN O ouvTayn.
: 5 PiEte Tn umecapél emdvw Kal oKopTTIoTE TO TUPI yIa TEAEID
: Kateguypéva Aalavia 500-3000yp. : podokokkiviopa

QATHTO KATZAPOAAX KAI
ZYMAPIKA XTON ®OYPNO

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

"""""""""""""""" ; : MaomahioTe e ehatdhado Kal TPIPTE PE AAATL KAl TTITTEPL
PoaT i@ 3 600 - 2000 yp. KngKsUOTs e o+l<op60 Kait @omvo KaTa mpoTiunon. >T0
] — TENOC TOU HAYEIPEUATOC APrOTE TO YIA TOUAGXIOTOV 15
: Bodwvd AETTTA TPV TO TepayioeTe
; : : - ANelte pe AGSLKaL TAOTIONIOTE pe aAATL TPV Qo TO
Xdaumoupykep 1,5-3cm payeipeua.
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ :TuploTE 10 0T 3/5 TV XPOVOU WNOIATOG,
Ynto xolptvd 600-2500yp !
Xolpvé X . - ANelTe e A&SL Kal TaoTIONIOTE PE AAATL TPV QIO TO
: owpivd 500-2000yp.  Mayeipepa.
N naiddxia L . .
< Tupiote 10, 010 2/3 TOU XPOVOL YNOipaTOG .
a : :Maonahiote pe Madt kat kapukeLoTe katd mpotiunon. Tpipte
= ¥nto Kotémouo 2 ¢ 600-3000yp. e QAT KAl TIITEPL BAATE TO OTO YOUPVO HE TNV MAEUPA TOU
: Kot N ‘ : : oTrBouc MPocC Ta EMTAVW
: rotomouAo - ANelTe e AGSLKal TaoTIONIOTE pE aAATL TPV Qo TO
O\éto / oTriB0¢ 1-5cm payeipepa.
TuploTe 1o o1 2/3 TOL XPOVOU YNolUaTOG
: : - ANelTe e AESI Kal TaoTIONIOTE PE AAATL TPV Qo TO
: ZouPAdki R, . plaoydpa | Haveipepa.
¢ Midta [upiote To 0Ta 1/2 TOU XPOVOU YNoiUaTOC
i KPEATIKWV ATTAWOTE OPOIOPOP®A OTN OXAPA. TOUTTAOTE TA AOUKAVIKA
: Aoukavika _‘.“5“.’_ 1 4 ; 1,5-4cm LE €VA TTIPOVVI YIA VA ATTOQUYETE VA AVOIEOLV.
.............................................................................................................. [UPIOTE T0,0TA 2/3 TOU XPOVQU. WNQIATOS ... ...
3 : . 3 2
: Opéoka pihéta e 05-3cm MaomalioTe pe EAAGASO Kal TIPTE e AAETL KAl THTTEPL
KaTeYuypéva INETa _‘.“3“.’_ 2 05-3cm : Kapukeuote pe okdpdo kat Fétava katd mpoTipnon
XTévia 4 fvac Slokoc Ko)\uq{m HE TPWpEVO Pwpi Kat KapukeVoTe e AAdL, okopdo
< i—r fkal paidavo
o ! :
; j Wrree Mo0&1a ykpatév i 4 évac OlokoC
:rnia , i ) :
: Bahaocowvd Fapidec a4,= Q— ¢ évacbiokog  iMaomahioTe pe EAAOASO KOl TPIPTE e ANATL KAl TITTEPL.
3 KapukeVoTe pe okopdo kal Botava Katd mpoTiunon
Fapideg .‘___Af__,. 1 3 r évagc dlokog
: Motarec 3 500- 1500 yp. Koyte O€ KOHHOTAKIO, KAPUKEVOTE e )\o@, NGt Kal
: ) — HUPWOIKA TPV TO TOTTOBETHOETE OTO POUPVO
¢ Wnta lepioTd 3 100 - 500 yp. T0
i haxavika Aaxavikd AU ‘ KaBéva i MaomahioTe pe eAalOAaASO Kal TRIPTE HE AAATL KAl TITTEPL.
AN\ Aaxaviké i3  500-1500 v, - KapukevoTe pe ok6pdo kal Botava Katd mpoTipunon
< Motéec é. 1 Siokoc Koyte O€ KOHHOTAKIO, KAPUKEDOTE e )\a§1, aAdTLKal
= ~Fe HUPWSIKA TIPIV TO TOMOBETHOETE OTO (POVUPVO
§ NtopdTec .\é,. 1 Siokoc Eglkﬁg)_gat?plppsvo Pwi Kat KAPUKEVOTE e AAdL, okOPSO
<
< : ) . 3 . [MPOETOIAEOTE CUPPWVA HE TNV QYATINHEVN OAC CLVTAYN.
: Q\%g;;z% Mimeptéc (AFe : 1 biokoc - Y koprioTe TO TUPI Yia TEAEIO POSOKOKK{VIOHA
] MmpdkoAo i 1 Sioko
e z"m" : o : [1OETOINACTE CUHPWVA LE TNV AYATTNHEVN OAG CLVTAYN.
Kouvoumidt 5“;!,_ 1 &lokog i Pi€te tn pmeoapé emdvw kal okopmioTe To Tupl yla TéEAEI0
: : : pOSOKOKKIVIoHa
Ao i-\;;,- 5 1 &lokog P .
[ Ve ~ Aal=r _J ~ M
_ AITOCUANEKTNG/Tai
AZEZOYAP Svaoa Tawl yevikig xpnong ynoluatog r tagl AUITOOUMEKTNG/  AITOCUANEKTNG pE
Xap endvw og oxapa YEVIKAG Xpriong emavw  Tayi ynoluatog 500 ml vepod

0€ OUPHATIVN OXApa
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KEIK KAI TAYKA

Katnyopieg Tpogipwv Emimedo kat afecovdp Nocotnta NAnpo@opieg payeipépatog
) eploTe éva mdto mitag yia 8-10 pepideg pe tn VN Kal
AAMYPA KEIK _\é’_ 800- 1200 yp. iTPUMAOTE WE éva mpoLvl. lepioTte Tn (0N CULEWVA LE TNV
............................................................................... e QYOTINUEV QUVTAYA TG e
POETOIMAOTE TN CUN CUKUPWVA LE TNV AYATTNUEVN 0AG
. 3 £ 60-150yp.TOo  {ouvtayn yia ENa@ey Pwpl. SXNUATIOTE YWHAKIA TPV
Ywpdakia : , : , . ] .
— KaBéva { (POUOKWOEL XpNnolUomolioTe TNV EI8IKH AslToupyia
............................................................................................................................................................................ OUOKWHATOG TOU GOUPVOY
: : MpogTtoaote T {VuN CLPPEWVA PE TNV AYATMUEVT 00G
. . . 2 : 400-600yp. 10 ;ouvtayr yia ehagpl Pwpl. Mptv amd To poUcKWHA
Kap[éh advtourtc og @Sppa asasig : KaBéva : oxnuartiote éva oxeio CONG. XpNOIUOTOINTTE TNV EISIKK
........................................................................................................................................................................... £TOUPYia POTKIUATOC TOU POUEVOY
Meyého Ywp 2 700 - 2000 yp. ETO[pQOTg ™ Cvun OULpWVa HE TN ouvTayn 006 kal
..................................................................................... T e . JOTODETAOTE TNV OF £V TAYT PNOIHATOG
NpoeToludoTe TN (0N CUPPWVA E TNV AYATINEVN 0ag
. 3 ¢ 200-300yp.T0 iouvtayn yia eha@el Pwil. ZXnUATIoTE PwudKIa TPV
Mmaykéteg ‘ ) ‘ , . ] .
— g KaBéva £ OUCKWOEL XpnoluomnonoTe Tnv eIk Aertoupyia
............................................................................... e QOUOKWUATOC TOU QOVOVOY
. 2 i OTPOYYUAO POETOIAOTE TN KN Yia TTitoa pe 150 ml vepo, 15 yp.
T O e S Z8I0KOC - QDEOKIG HaYIG, 200225 Yp. @ADL, MG Kal GAGTL
: : DOUOKWOTE TO XPNOIHOTOIWVTAG TNV EISIKK AgiToupyia Tou
o 2 OTPOYYUNO @oVpvou. ATAWOTE TN (VN o€ éva eAaPEW Aadwuévo Tapi
Xovtpn mitoa ~ - Siokoc Pnoipotoc. MpooBéoTte UAKA OTTWG TOPATES, LOTOAPEN KAl
................................................................................................................................................................................ Capndy
2
4 1
: e , . . , .
: Kateyuyuévn mitoa 5 3 1 1-4 0TPWOELC é)‘fgg%smﬁ arnod TN OUoKevaoia. AMWOTE OHOIOHOPPA OTN

POETOIMAOTE éva pelypa anod amayo agedato Kk 500-900

S — S N g.‘\./‘E?:HF,"!"ETE 10,070 YEHATO KAl NadwHEVO Tai Ynotpatog
EtoudoTe pia uun pe 500 yp. alelpl, 200 yp. AAATIOUEVO
Boutupo, 200 yp. Caxapn, 2 auvyd. KapukeloTe pe
Cookies 3 200 - 600 yp. APWHATIKA GEOUTWV. AQrIOTE TO VA KPUWOEL ATAWOTE
opodLop@a TN (VN Kal SWOTE TO OXAA TTOU TTPOTIUATE.
ATMAWOTE Ta PrmokoTa oe éva dioko Ynoluatog
Kpouaoay 3 évag Sioko
] (ppéoka) — S G ATTAWOTE opoldpop@a 0To S{oko Pnaoitatos. APHOTE To va
3 KPUWOEL TIPLV TO 0epPipeTe
: Mk kat ZUOpn yla oou 3 évag Slokog e P pBie
;ESFJ;C He EtodoTe pia Coun pe 500 yp. aievpt, 200 yp. aAaTIOpEVO
: Boutupo, 200 yp. Caxapn, 2 avyd. KapukeloTe pe
: Tdapta o popua -\;;,- 400-1600yp. : APWHATIKA PEOUTWV. AQrOTE TO VA KPUWOEL ATTAWCTE
opotdpop@a T U Kat SIMAWOTE TNV. [epioTe pe
pappeAdda kal Yriote
: : : EtoudoTe éva petypa and unio og kOBoug, koukouvapla,
TTPOUVTE 3 400 - 1600 yp. Kovgm Kal uooxpmpuéq. BaAte NyolBoumpo ogéva
— : { okevog, maomahoTe pe (ayapn Kat YroTe yia 10-15 AemTa.
‘ ‘  TUNICTE TO 0€ COUN Kal SITAWOTE TO EEWTEPIKO KOUUATI

[ YT ~ Aak=r _J ~ r M
_ AITOGUANEKTNG/ T
A=EZOYAP s Taw{ yevikng xpriong ynofuatog r) Tagl AITOCUMEKTNG/  ATOCUANEKTNG HE
Xapa eMavw og oxapa YEVIKNAG Xpriong emavw  Tayi ynoiuatog 500 ml vepo

O€ OUPUATIVN OXdpa
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KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZzH

BeBaiwOeite 0TI n cucKeLUN €XEL
KPUWOEL TIPLV TIPOXWPHOETE OE
ouvtripnon R Kabapiouo.

Mnv xpnotpomnoleite
atuokadaploTtég.

Mnv xpnotpomoleite METAAAIKA
oQPOUYYaPAKLa, AELAVTIKA
cuppaTakia ) Aelavtika/
SlaBpwtikd KabaploTikd, Kabwg
MUITOpEi va KataoTpEPouv TIG

Popdte MPOOTATEVUTIKA YAVTIA.

H cuokeun mpémel va
amocuvdeBei anmd tnv mapoxn
PELUATOC TPV Al omoladnmoTE
gpyacia ocuvtnpnong.

EMQPAVEIEG TNG OUOKEUNG.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« KaBapiote TI¢ em@dveleg pe éva vypo mavi ano
MIKPOIVEG.

Edv untdpyxouv moAAég akaBapoieg, mpooBéote oTo
VEPO AiYEC OTAYOVEC ATTOPPUTTAVTIKOU E OUOETEPO

pH. Zkoumiote pe éva oteyvo mavi.
+  Mnv xpnotpormoleite StafpwTikd | anmo&eoTiKA

amoppumavTikd. Edv kamolo and autd ta mpoiovta

€p0Oel Katd AABoC o€ MA@ ME TIC EMQPAVELEC TNG

OUOKEUNG, KaBapioTe To apéowc He éva vypod mavi

ME HIKpoivec.

EXQTEPIKEZ EMIQOANEIEX

« Metd ano kabe xprion, aproTe To oUPVO
VO KPUWOEL Kal PETA KaBapioTte Tov, Katd
npotiunon evw ival akoua (eoTdg, yia va
QQAIPECETE TA UTTOAEIMPATA 1) TOUC AeKESEC Ao
Ta TPOQLHa. [a va oTeEyVWOoEL TUXOV vypacia TTou
dnuioupynBnke Adyw Ynoigatog @ayntou Je

VYPNAR TTEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APOTE TO YPOoUPVO
VA KPUWOEL EVTEAWG KAl 0TN CUVEXELD KaBapioTe
TOV € Eva UPAOHA 1} Eva oPouyydapL.

Edv umdpyxet emipovn BpwHLA OTIC EOCWTEPIKEC
EMPAVELIEG, OUVIOTOUUE VA EQAPHOCETE TN
A&lTtoupyia avtopatou kabBapiopou yia BEATIOTA
anmoTteAéopata KabBapiopou.

KaBapilete To KpUOTAANO TNG MOPTAC UE EIOIKO
UYPO ATTOPPUTIAVTIKO.

MNa va 81euKOAUVETE TOV KABAPIoUS TOU PoUpVoU,
pmopeite va BydAeTe TNV mopTa.

A=EZOYAP

A@AOTE Ta va PoUAIAooUuV O€ VEPO UE
ATMOPPUMAVTIKO PETA TN XPron. XpNOIMOTTOI0TE
YavTia OUPVOU YIa TO XEIPIOUO TOUG, AV gival
akoOpn Ceotd. Ta UTTOAEIPUATA PAYNTWVY PTTOPOUV
va a@atpeBouv eUKoAa pe KATAAANAN BoupTtoa
O@OUYYapPAKL.

AOQAIPEXH KAl ENANATONOOGETHXZH NOPTAXZ

« TNava agalpéoete TNV NMOPTA, AVOilTE EVTEAWC KAl
KateRAOTE Ta AYKIOTPA £WC OTOU YTACOULV O€ B€0n

anmac@aiionc.

«  KA\eiote TNV nopta 600 MEPIOCCOTEPO UTTOPEITE.
Midote KaAd TNV TOPTA Kal pe Ta Vo Xépla — Unv
TNV KPATATE amo tn XelPoAaBH.

ATIAG a@aIp€OTE TNV MOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPABWVTAG MPOG TA EMAVW TAUTOXPOVA WG OTOU

Byel amd tnv €6pa TNC. AKOUPTTAOTE TNV MOPTA OTN

pia mMAevpd, TAVw O€ pia HAAAKN eM@AVELQ.

EmavatonoBeTioTe TNV MOPTA UETAKIVWVTAG TNV
TTPOC TNV MAEVUPA TOU PoUpvou, evBuypaupifovtag

ToUuC YAvt{oug TwV HEVTECEDWV HE TIC £dPEC TOUC Kal
ac@alifovtag TnVv emavw MAeupd otnv £6pa Tou KABE
MEVTECE.

XaunAWoTE TNV TOPTA KAl OTN CUVEXELA AVOoiETE TNV
EVTEAWG. XAUNAWOTE TA AYKIOTPA OTNV APXIKK TOUG
Béon: Befaiwbeite 6T1 Ta KATERBAOATE EVTEAWC KATW.

AoknoTte eha@ptd mieon yia va Befaiwbdeite 6t1 Ta
Aayklotpa Bpiokovtal otn cwoth Béon,.

AOKIPAOTE va KAgioeTe TNV moOpTa Kal BePaiwbdeite
OTI eival eVBUYPAPUIOUEVN UE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTikd, emavaldfete Ta mapandvw PrApata:
Av 8ev Aeltoupyei KavoviKA pmopei va TpokANnBei
(nud oTtnVv mopTA.
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ANTIKATAXTAZH AAMIITHPA

«  AmoouvO£0TE TO POUPVO ATTO TNV NAEKTPLKNA 2 nueiwon: Na xpnolUOTIOIETE OVO AAUMTTHPESG AAOYOVOU
Tpoodoaia. 20-40 W/230 ~ V tumou G, T300°C. O Aaumtripac mou

- ZefIOWOTE TO KATIAKL ATTO TO PWE, AVTIKATAOTAOTE  XPNOHOTOIETAL T GUOKEUN Elvall EIBIKG OXESIAOHEVOC Yia
1o AapuntApa kat Bidwote avd To Kamdkl. OIKIOKEC CUOKEUEC Kal Oev elval KAaTAAANAOC YA TO YEVIKO

. TUvS£0TE £Qvd TO POUPVO GTNV NAEKTPIKN PWTIOUO éwuaﬁop éoa oTo oTiTl (ngowcpéc EK qpt@. ,
Tpoodoaia. 244/2009). Mmopeite va mpounBeUTEITE TOUC AAUITTAREC arTO

10 Kévtpo Texvikng Yoot piEnc.

Mn xelpiCeoTe TOUC ANAUITTAPES WE YURVA XEpLa KaBWE Ta
QTTOTUTIWUATA UMOPE( VA TOUC KATaoTPEPYOLY. Mnv
XONOILOTTOINTETE TO POUPVO TPV TOTOBETACETE Qv TO
KATAKI TOU AQUTTTHPA.

ANTIMETQNIZH NTPOBAHMATQN

NpoBAnpa MOavn artia

%Aﬁon

gAlGKOT[r'] PEVATOC. BeBaiwBeite 6T1 0 poUpVOC TPoPoSoTE(Tal ME pela

O @oupvoc bev A W . _Kal OTL givat owotd ovvdedepévog otny mpila. BAoTE
AelToupyEi.  ATIOGUVOEON ATTo TNV Kkal avayte Eavd To @oupvo yia va SIamoTWOETE €AV N
N BA&Bnmapapéver
>tnv 0Bdvn Emkolvwvnote pe 1o minoiéotepo Kévtpo E§umnpétnong
eppaviletal To ypduua : ‘Mehatwv Kal avapépete Tov aplOud Yetd to ypdauua “F"
“F” akohouBoupevo BAABN @oupvou. Natrote {3, mathoTe Kal petd emA€€te “Factory
amno évav aplBuo n éva ‘Reset” (Emavagopd epyootaciakwv pubuioswv). OAeg ot
B anobnkeupévec pubioeic daypagpovtat.
BeBaiwOeite 611 TO 0IKIOKO SIKTUO €XEL LOXU TOUAAXIOTOV
- .. Aavd , %0 ‘mavw and 3 kW. Alapopetikd, au§Aote TnVv 1IoxL ota 13
60 OIKIOKO PEVHA avbaouevn puoHion Ampere. lNa va 1o aANGEETE, TATACTE To {33 , emMAEETE @2
l\akorntetat. Loxvoe. "Mep1ocoTEPEC AEITOVPYIEC” KAl HETA
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GHID DE UTILIZARE

PREZENTARE GENERALA

1. Panou de comanda

1, 2. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)
3. Ghidaje pentru gratar
>l icssSSs]/e———=—=7"{{t~ 5 (nivelul este indicat pe partea
...... 6 frontald a cuptorului)
4. Usa
5. Rezistenta superioard/grill
6. Becul
S K I . 7. Placuta cu datele de identificare
3ol N\ - /T (a nu se demonta)
I 8. Rezistenta inferioara
..... 8 (nu este vizibila)
///4 \
PANOU DE COMANDA
S Q
A" : '
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. AFISA)

5. UNELTE

Pentru a alege din mai multe
optiuni si, de asemenea, pentru
a modifica setdrile 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

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR

GRATAR METALIC

TAVA DE COPT GHIDAJE CULISANTE

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

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A
ALTOR ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-|

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

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

DEMONTAREA SI REMONTAREA GHIDAJELOR

PENTRU GRATAR

« Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-
le si apoi trageti usor partea inferioara din locas:
Ghidajele pentru gratar pot fi acum demontate.

« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in
compartimentul pentru preparare, apoi coborati-le
in pozitia aferenta in locasul inferior.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE

(DACA INTRA IN DOTARE)

Demontati ghidajele pentru gratar din cuptor si
indepartati 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, frigdrui 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
congelatad) 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 incdlzi mancarea deja
preparata. 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 rdmane
stinsa pe parcursul desfasurarii procesului

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

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

preincalziti cuptorul.

COACERE PRIN CONVECTIE

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

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

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

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.

Setérile pot fi modificate ulterior apasand {3 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

A
Dansk
Danish

v
Deutsch
German

 Apasati pe limba dorita.

EAAVIKA
Greek, Modern

English
English

Dacad atingeti < , veti reveni la ecranul anterior,

Espafiol
Spanish

2. SELECTAREA MODULUI SETARI

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

m pentru achizitia

e Va multumi
dvs.!

Apasati Urmatorul pentru a continua
setarea pentru utilizare casnica.

MEMORARE MOD DEMO
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. SETAREA OREI SI A DATEI

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

+ Atingeti cifrele relevante pentru a seta ora.

e 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 internad, care are
o capacitate de peste 3 kW (16 A): Daca locuinta este
alimentata cu putere mai micd, 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 (V) 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
—— CONVECTIR——
_ &
AER FORTAT GRILL
YWww
% n

- Atingeti functia dorita pentru a o selecta.

e Alegerea functiei

CONVENTIONAL COACERE PRIN
—  CONVECEE ——
AER FORTAT GRILL
WwW
N a

2. SETAREA FUNCTIILOR MANUALE

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

ngEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU
ILL

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

Selectati

temperatura

: Z URMATORUL
S

Daca functia permite acest lucru, puteti sa atingeti
f# pentru a activa preincilzirea.

e Selectati n’a
temperatura

¢

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°

Setaigygpui de oAITETISERIN

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

e 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

,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.

Conventional

INSTRUCTIUNI DE PREPARARE:

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

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

« Dupa 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.

Dacd preincalzirea este selectata in timpul setdrii 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 necesita o temperatura

maxima specificd, va aparea un mesaj pe afisaj.

- Apasati X pentru a opriin 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 ,
Preincalzire 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 méancarea 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
o va intrerupe pentru un timp. Durata de preparare nu
include si faza de preincalzire.

7.INTRERUPEREA PREPARARII

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

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

« Deschideti usa.

« Efectuati actiunea solicitata pe afisaj.

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

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

« Verificati alimentele.

- Inchideti usa si prepararea se va relua automat.

8. FINALIZAREA PROCESULUI DE PREPARARE

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

Tn 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 pentru a memora ca favorita.

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

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

Caracteristica Preferinte memoreaza setarile
cuptorului pentru reteta dumneavoastra favorita.
Cuptorul recunoaste automat cele mai utilizate functii. Dupa
un anumit numar de utilizari, vi se va solicita sd adaugati
functia la preferinte.
SALVAREA UNEI FUNCTII
De indata ce functia s-a incheiat, puteti apasa J§
pentru a o salva ca preferata. Aceasta va permite sa o
utilizati rapid in viitor, pastrand aceleasi setari.
Afisajul va permite sa salvati functia indicand pana
la 4 ore de masa preferate, inclusiv mic dejun, pranz,
gustare si cina.
« Atingeti pictogramele pentru a selecta cel putin
una.

< EDITARE

1. Pizza subtire

| 2

PREFERINTE

g@ﬁ A

+ Atingeti,PREFERINTE" pentru a salva functia.

<

1. Pizza subtire
728
Q

QT AR

DUPA SALVARE

Pentru a vizualiza meniul favorit, apasati pe N :

functiile vor fi impartite dupa diferitele ore de masa si

se vor oferi unele sugestii.

- Atingeti pictograma pentru preparate pentru a
vizualiza listele aferente

PIZZA SUBTIRE

Cautati altceva?
Verificati recomandarile de mai jos.

« Derulati prin lista solicitata.

+ Atingeti reteta sau functia dorita.

« Atingeti,START" pentru a activa prepararea.

MODIFICAREA SETARILOR

Pe ecranul cu preferinte puteti sa addugati 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:

. Apaésati pe £ .

. 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 posibild combinarea unui interval de timp cu un singur
preparat.

10. UNELTE

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

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

=

Auto-
curatare

[l [l

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

Pentru a apela sau a modifica cronometrul de
bucatarie:

. Apasati pe .

« Atingeti .

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea
inversa a duratei de timp selectate, se va emite un
semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.

« Atingeti,RESPINGERE" pentru a anula
temporizatorul.

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

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

Cronometru  Lumina

de bucatarie
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= CURATARE PIROLITICA

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

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului
Pyro.

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

+ Scoateti din cuptor toate

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

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

+ Alegeti unul dintre ciclurile disponibile conform
necesitatilor dumneavoastra.

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

Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana

cand temperatura din interiorul cuptorului revine la o

valoare de siguranta.

Dupa selectarea ciclului, puteti amana pornirea curdtarii

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 apdsate 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
a debloca.

' RO
{3} 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 curdtare sunt dezactivate. Nu vor fi emise tonuri si
afisajele nu vor indica modificdrile de temperaturd. 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 (1) 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 recomandadrile 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 prajiturilor cu umpluturi lichide, folositi
nivelul 1 sau 2.

Preincalziti cuptorul inainte de a introduce
alimentele.

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

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

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

Daca folositi forme pentru prajituri antiaderente, nu
ungeti cu unt marginile, deoarece prajitura ar putea
sd 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 -uéu-
Fursecuri / biscuiti fragezi Da 150 20-40 ;
Prajiturele / briose Da 170 20-40 1;
Choux a la creme Da 180 - 200 30-40 1;’_
Bezele Da 90 110- 150 3
Pizza / paine / focaccia Da 190 - 250 15-50 2
Pizza congelata Da 250 10-15 ;,
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj Da 190 - 200 20-30 1;
Lasagna / budinci / paste la cuptor / cannelloni Da 190 - 200 45-65 K;,
Miel / vitel / vits / porc 1 kg Da 190 - 200 80- 110 Lo
Pui / iepure / rat3 1 kg Da 200- 230 50-100 Lo
Curcan / gascé 3 kg Da 190 - 200 80- 130 L2
Peste la cuptor / in papiota (fileuri, intreg) Da 180-200 40-60 ;,
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GRILL

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

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

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

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

Reteta Preincalzire Nivel grill Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
Paine prajita - 3 (Ridicata) 3-6 e
Fileuri / medalioane de peste — 2 (Mediu) 20-30 -\..f4...:- \vivf
Carnati / frigarui / coaste / hamburgeri — 2 - 3 (Medie - Ridicata) 15-30 .\,,,5,,_,. \vf_w[

TURBO GRILL

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

Utilizati tava pentru scurgerea grasimii pentru

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

Intoarceti mancarea dupa ce au trecut doud treimi din

ACCESORII
Gratar metalic

ab=r

Tava de cuptor sau
forma pentru prdjituri,
pe grdtar metalic

durata de preparare.

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

| I o

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

—

Tava de colectare a
picaturilor
cu 500 ml de apa

Tava de colectare a
picaturilor / tavd de
copt

71



Reteta Preincalzire Nivel grill Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
Friptura de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) 55-70 _\___2___’_ !
Pulpé de miel / but — 2 (Mediu) 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 temperatura 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 prdjituri 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
Da 170 30-50 .
Torturi dospite/pandispanuri
Da 160 30-50 I
Prajituri umplute (prdjitura cu branza, strudel, pldcintd cu 4 1
mere) Da 160 - 200 35-90 A S
Da 140 30- 50 4
Fursecuri / biscuiti fragezi Da 140 30-50 4 1
Ds 135 40-60 N R
Da 150 30- 50 4
Prajiturele / briose Da 150 30-50 4 1
Da 150 40- 60 e
Da 180 - 190 35-45 e
Chouxala creme ... —
Da 180 - 190 35-45* PR I
Da 90 130- 150 e
Bezele f 3 i
Da 90 140-160 * A, A= -
Pizza / paine / focaccia Da 190 - 230 20-50 ]
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) Da 220-240 25-50* -\%u- _\%ﬁ 1
Da 250 10-20 e
Pizza congelata f 3 .
Da 220-240 15-30 . i\ ( - ;
Da 180 - 190 45-60 LI
Placinte picante (placintd cu legume, quiche) 3 "
Da 180 - 190 45-70 R
4 1
Da 180-190 20-40 L J
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj f 3 :
Da 180 - 190 20-40% .
Lasagna si carne Da 200 50-100* _\__f|_L__,__’_ \ ! |
. . * 4 1
Carne si cartofi Da 200 45-100 A, L
. 4 1
Peste si legume Da 180 30-50% —r | |

* 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 A, A=, A=, A—ar
. « Pizza 5 4 2 1
Pizza rotunda rotunds Da 210 40-60 A, A~ A~ A—n
Masa completa:
Tarta cu fructe (nivel 5) Cook 4
) 00
legume la cuptor (nivel 4) menu Da 190 40-120 _\“.rj‘__._,._’_ 4 _\“.2|__._,._'_ !
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 ideala 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 pradjiturii 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 (prdjiturd cu branza, strudel, placintd cu B ) 3
mere) Da 160 - 200 30-85 L J
Placinte picante (placinta cu legume, quiche) Da 180 - 190 45-55 _\%’_
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 L 2 J
S N L . oS

ACCESORII
Gratar metalic

Tava de cuptor sau
formad pentru prajituri,
pe grdtar 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
picaturilor / tavd 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* ;,
Bucati de carne (iepure, pui, miel) — 200 50-100* ;,
* 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 inainte 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 necesara  Nu uitati c& unele alimente continué sa se giteasc
curatarea compartimentul pentru preparare. in timp ce sunt mentinute calde: Daca este necesar,
acoperiti-le pentru a preveni uscarea lor.

DECONGELARE

Alimentele fierte, inabusite 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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() TABELCUINFORMATIIPRIVIND PREPARAREA COOKASSIST

Categorii de alimente Nivel si accesorii Cantitate Informatii privind prepararea
g : Lasagna proaspata -.é;,- 500-3000 g
L B i B i
<C e 3 N . i .
) 3 Preparati in conformitate cu reteta favorita. Turnati sosul
8 <: 3 5 bechamel deasupra si presarati branza pentru a obtine o
5 " Lasagna congelata — 500-3000g rumenire perfectd
Sk
&
Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu
Friptura de vita 3 usturoi si ierburi aromatice dupa preferinta. La finalul
; 600-2000g ) . o N )
s la cuptor — procesului de preparare, lasati preparatul sa stea cel putin
: Vita 15 minute inainte de a tdia
3 “Ungeti cu ulei si presirati sare inainte de preparare.
Hamburger 1,5-3cm | ngel 3P ’ prep
Friptura de porc 600- 2500 g
la cuptor
Porc
w Coaste de porc 500-2000 g
o3 ‘ : o : o : -
< Friotura de bui : Ungeti cu ulei si condimentati in functie de preferinta.
v : la fu tor P 2 600-3000g :Frecaticu sare si piper. Introduceti in cuptor cu pieptul in
: Pui P sus
: . . “Ungeti cu ulei si presarati sare inainte de preparare.
File / Piept 1-5cm :
. “Ungeti cu ulei si presirati sare inainte de preparare.
Kebab un gratar 9e ) N P ’ ) prep
i i Intoarceti dupa ce s-au scurs 1/2 din durata de preparare
: Carne C L ‘Distribuiti uniform pe gratarul metalic. Intepati carnatii cu o
arnati si © 5 4 15-4cm “furculits pentru a evita plesnirea.
crenvursti ) i . )
: i Intoarceti dupd ce s-au scurs 2/3 din durata de preparare
D OEi ; i3 2
: Fileuri proaspete R S 05-3cm Ungeti cu uleisi frecati cu sare si piper. Condimentati cu
: Fileuri congelate 05-3cm - usturoi si ierburi aromatice dupd preferinta
. Scoici 4 o tavs Agopem; cu pesmet si condimentati cu ulei, usturoi, piper si
= — pdtrunje
A . . 4 N
& : Fructede Midii gratinate o tava
: mare la . ! < ) - ) . . .
: gratar Creveti O tava i Ungeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu
3 i usturoi si ierburi aromatice dupa preferinta
Creveti roz otava ‘

§Téia§i n bucadti, condimentati cu ulei, sare si ierburi

¢ Legume la
: cuptor

Cartofi ; 200-15009 i aromatice Tnainte de a introduce in cuptor

Legume ©3 100-500g

umplute — fiecare iUngeti cu ulei si frecati cu sare si piper. Condimentati cu
Alte lequme : 500-1500g ; usturoi si ierburi aromatice dupa preferinta

Cartofi ; 1 tava : o . N
< N : aromatice fnainte de a introduce in cuptor
8 Rosii i3 1 tavi %Acoperigi cu pesmet si condimentati cu ulei, usturoi, piper si
w 3 iaFe H I il
= : : : patrunje
; Legume . i3 . ‘Preparati in conformitate cu reteta favorita. Presarati branza
: - Ardei — : 1 tava : ’ : . ’
: gratinate ——r : i pentru o rumenire perfectd
Broccoli s,\;l,_ 1 tava . ) -, )
: ; { Preparati in conformitate cu reteta favoritd. Turnati sosul
Conopida i-.;;,- 1 tava i bechamel deasupra si presdrati branza pentru a obtine o
3 ; : rumenire perfecta
Altele n— 1 tava ;
[ YT ~ AF=r | O ~_ r M
Tava de cuptor sau  Tavd de colectare a “ «
ACCESORII ) S < Tavd de colectarea  Tava de colectare a
< . forma pentru picaturilor / tavd de e « e
Gratar metalic picdturilor / tava de picdturilor

prajituri,
pe gratar metalic

copt sau tava de cuptor,
pe gratar metalic

copt cu 500 ml de apd
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Categorii de alimente

[4N]

Z

=
Paine mare
Baghete
Pizza subtire
Pizza groasa

<

N

N

a

: Produse de

: patiserie

i siplacinte
umplute

PRAJITURI SI PRODUSE DE PATISERIE

ACCESORII

Nivel si accesorii Cantitate ‘ Informatii privind prepararea
Asezati foietajul intr-o tava de placintd pentru 8-10 portii si
-\é;,- . 800-1200g intepati-l cu o furculitd. Umpleti foietajul in conformitate cu
: i reteta favorita
Preparati aluatul dupd reteta dumneavoastra favoritd pentru
3 £ 60-150 g fiecare : paine dietetica. Modelati sub forma de chifle inainte de a

“dospi. Utilizati functia de dospire aferents a cuptorului

Preparati aluatul dupa reteta dumneavoastra favoritd pentru

2 | 400-600g  paine dietetic. Introduceti aluatul intr-o tavd pentru
AFn : fiecare ‘franzeld inainte de a dospi. Utilizati functia de dospire
i aferenta a cuptorului
2 200 - 2000 3 Preparati aluatul conform retetei favorite si puneti-l intr-o
— 9 tavd de copt
200 - 300 Preparati aluatul dupd reteta dumneavoastrd favoritd pentru
3 ‘ g paine dieteticd. Modelati sub forma de baghete inainte de a
— ‘ fiecare : R o ) < :
: : dospi. Utilizati functia de dospire aferenta a cuptorului
2 tava rotunds Preparati un aluat pentru pizza folosind 150 ml de apd, 159
s de drojdie, 200-225 g de faing, ulei si sare. Puneti la dospit
5 5 . ifolosind functia aferentd a cuptorului. Rulati aluatul intr-o
N tavd rotundd  tavi de copt unsé cu putin ulei. Addugati ingrediente, cum
ar fi rosii, mozzarella si sunca
2
4 1 :
"T’ 3 ] 1-4straturi | Scoateti din ambalaj. Distribuiti uniform pe gratarul metalic

Preparati un aluat de 500-900 g pentru un pandispan fara
: grasimi. Turnati-1 intr-o tava de copt tapetata cu hartie de

2 ¢ 500-12009
; i copt siunsd cu ulei

i Preparati un aluat din 500 g de faind, 200 g de unt sdrat, 200

{ ‘g de zahar si 2 oua. Adaugati esenta de fructe pentru
Fursecuri if 200-600g aroma. Lisati s& se raceascd. Intindeti uniform aluatul si
modelati-l dupa preferintd. Asezati fursecurile pe o tavd de
copt
Croissante 3 <
(proaspete) — otava : Distribuiti uniform in tava de copt. Lasati s& se raceascs
Chouxala i3 - i nainte de a servi
‘ o tava :
creme — %
5 “ Preparati un aluat din 500 g de f&ina, 200 g de unt sarat, 200
Tarta in formad ;; 400-1600 g gde zvahér 51.2 PUé‘ @déuga}tes‘engé Qe fructe pentru
inFn : ‘aromd. Lasati sa se rdceasca. Intindeti uniform aluatul si
: i pliati-1 intr-o formd. Umpleti cu marmelada pentru gatit
; : Pregatiti un amestec de mere taiate cubulete, seminte de
i3 i pin, scortisoard si nucsoara. Puneti putin unt intr-o tigaie,
strudel — 400-16009 | presarati zahdr si gatiti timp de 10-15 minute. Faceti un rulou

i din foietaj si pliati partile exterioare

Grdtar metalic

| S

Tava de colectare a Tava de colectare a
picdturilor / tava picdturilor
de copt cu 500 ml de apa

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

gratar metalic

—r

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

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

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

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

curatare. deoarece acestea ar putea orice fel de operatie de

Nu utilizati aparate de curatare deteriora suprafata aparatului. intretinere.

cu aburi. Purtati manusi de protectie.

SUPRAFETELE EXTERIOARE « In cazul in care existd depuneri persistente pe

. Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede suprafetele interioare, va recomandam sa rulai
din microfibre. functia de curdtare 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. C e . . . e <
« 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, lasati
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.

A

- 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
cu energie electrica.

- Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si
infiletati la loc capacul becului.

« Conectati din nou cuptorul la reteaua de
alimentare cu energie electrica.

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

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

REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

Solutie

' Pana de curent.

‘Deconectare de la reteaua
-electrica.

Cuptorul nu
functioneaza.

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

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

Contactati cel mai apropiat centru de servicii de

‘asistenta tehnica post-vanzare pentru clienti si precizati

numarul care este prezentat dupa litera ,F"

- Apasati pe {e} , atingeti si apoi selectati ,Factory
.Reset”. Toate setdrile salvate vor fi sterse.

Energia electrica din
locuinta se intrerupe. |

Verificati daca reteaua de domiciliu are o capacitate de

- peste 3 kW. In caz contrar, reduceti puterea la 13 A.

Pentru a modifica, apasati pe {2}, selectati ¢+ ,Alte

“moduri” si apoi

selectati,Putere”.

anc‘ga_ quvgste Modul demo este in
disponibild in modul .
functiune.

demo.

Apasati pe £ , atingeti [@) ,Info” si apoi selectati modul

. ,Memorare mod demo
"pentru a iesi.

Usa nu se deschide.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASISTENTA

*In cazul aparitiei unor probleme de functionare,
contactati centrul tehnic de service Franke.

Nu apelati la tehnicieni neautorizati.

Specificati:

- tipul defectiunii

- modelul aparatului (art./cod)

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

CEMiedX

When contacting our
Service Centre, please
state the codes provided
on your product's
identification plate.

Model: xo0XXXXXxx

HL

ERVICE]

XX PLEAT
X N 50/80 Hz
6.3 KW
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KULLANICI KILAVUZU

GENEL BAKIS

1. Kontrol paneli

2. Fan ve Yuvarlak isitma elemani
(gbrinmez)

3. Raf kilavuzlari

(seviye, firinin én kisminda

gosterilmistir)

Kapak

Ust 1sitma elemani/izgara

Lamba

Tanitim levhasi
(citkarmayin)

8. Altisitma elemani

Nowv s

(gorinmez)
KONTROL PANELI
...... 0
S X
T~ o
1 3 4 5 6
1. ACIK / KAPALI 3. FAVORI 6. IPTAL

Firini agmak ve kapatmak igin
kullanihr.

2. ANA SAYFA
Ana mentuye hizlica erismek icin
kullanihr.

Favori islevlerinizin listesini
cagirmak icin kullanilr.

4. EKRAN

5. ARACLAR

Birkac secenekten birini secmek
ve ayni zamanda firin ayarlarini ve

tercihleri degistirmek icin kullanihr.

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

80



AKSESUARLAR

DAMLAMA TEPSISi

TEL RAF

FIRIN TEPSISI KAYAR KILAVUZLAR

Aksesuar sayisi ve tdr(, satin alinan modele bagl olarak degisebilir.

Diger aksesuarlar, Satis Sonrasi Servisten ayrica satin alinabilir.

TEL RAFIN VE DIGER AKSESUARLARIN TAKILMASI

Kalkik kenarin yukari baktigindan emin olarak, tel rafi,

raf kilavuzlarinin tizerinde kaydirarak yatay bir sekilde

yerlestirin.

Damlama tepsisi ve pisirme tepsisi gibi diger

aksesuarlar, tel rafla ayni sekilde yatay olarak takilir.

RAF KILAVUZLARININ CIKARILMASI VE YERINE

TAKILMASI

« Raf kilavuzlarini ¢cikarmak icin, kilavuzlari yukari
kaldirin ve ardindan alt kismini nazikce ¢cekerek
yuvasindan c¢ikarin: Raf kilavuzlari artik ¢ikanlabilir.
Raf kilavuzlarini yerine takmak icin, dnce ust
yuvalarina geri takin. Yukari pozisyonda tutarak,
pisirme bélmesine kaydirin, ardindan algaltarak alt
yuvalarindaki konumlarina yerlestirin.

KAYAR KILAVUZLARIN TAKILMASI (VARSA)

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

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

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

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

- kabarmasi icin kullanilir. Kabartma kalitesini
* HIZLION IS”M_A o korumak icin, islevi, bir pisirme ¢evriminden
Firinda hizlica 6n 1sitma yapmak icin kullanihir. sonra firin hala sicak iken etkinlestirmeyin.

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

GELENEKSEL*

Yalnizca bir rafta her turli yemedgi pisirmek icin
kullanihr.

. I1ZGARA yemekleri ve ekmek turl urlinler). 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 ml igme suyu ekleyin. Buyuk et parcalarini (2,5 kg'nin tizerinde)
pisirmek icin kullanilir. Her iki tarafinin da esit
+ TURBO IZGARA kizarmasi icin pisirme sirasinda etin cevrilmesi
Blyuk et parcalarini kizartmak icin kullanilir onerilir. Tamamen kurumayi dnlemek icin etin
(butlar, sigir eti kizartma, tavuk). Pisirme ara sira kendi suyuyla islatilmasi 6nerilir.
esnasinda ¢ikan sivilari toplamasi igin bir » ECO FANLI HAVA*

damlama tepsisi kullanilmasini dneriyoruz:
Tavayi, tel rafin altindaki seviyelerden herhangi
birine konumlandirin ve 500 ml icme suyu
ekleyin.

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

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

Birden fazla rafta (en fazla tc) ayni pisirme
sicakhgi gerektiren farkl yiyecekleri ayni anda
pisirmek icin kullanilir. Bu islev, farkl yiyecekleri,

kokulari birbirlerine karistirmadan pisirmek igin . DONDURULMUS YiYECEKLERI PiSIRME

kullanilabilir. islev, 5 farkli tiirdeki hazir dondurulmus gidalar
. MULTICOOKING iSLEVLERI icin ideal pisirme sicakhgini ve modunu otomatik
Ayni pisirme sicakhdi gerektiren farkli yiyecekleri olarak secer. Firina on 1sitma uygulamak
ynipis 919 Yy gerekmez.

ayni anda dort seviyede pisirmek icin kullanilr.

Bu islev kurabiye, turta, yuvarlak pizza
(dondurulmus da olabilir) pisirmek ve komple

bir yemek hazirlamak icin kullanilabilir. En iyi

sonuglar icin pisirme tablosuna uyun. Q COOKASSIST

« ISI YAYMALI PiSIRME

Etleri, ici dolgulu kekleri tek bir rafta pisirmek
icin kullanilir,

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

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

» SICAK TUTMA

Yeni pisirilen yemegi sicak ve gevrek tutmak
icin kullanilir,

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

Ogeler veya degerler arasinda gezinmek icin
parmadinizi ekranin tzerinde kaydirmaniz
yeterlidir.
i Secmek veya onaylamak igin:
 [stediginiz degeri veya meni 6gesini se¢mek
icin ekrana dokunun.

é Bir menii veya listede gezinmek icin:

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

ILK KULLANIM

Cihazi ilk actiginizda trind yapilandirmaniz
gerekecektir.

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

1. DiLi SECIN

Cihazi ilk actiginizda dili ve saati ayarlamaniz
gerekecek.

« Kullanilabilir diller listesinde gezinmek icin
parmadinizi ekranin tzerinde kaydirin.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

A4
Deutsch
German

. Istediginiz dile dokunun.

EAAVIkA
Greek, Modern

English

English @ v

Espaiol
Spanish

< 'e dokunarak bir dnceki ekrana geri dénebilirsiniz.

2. AYAR MODUNU SECiN

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

(<Y Uriinii satin aldiginiz igin
tesekkiirler!

Ev kullanimi igin kuruluma devam
etmek igin lleriye 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) yiksek bir degere sahip ev
sebekesi ile uyumlu seviyede elektrik glicli tiketecek
sekilde programlanmistir: Evinizdeki gli¢ seviyesi daha
dusuk ise, bu degeri azaltmaniz gerekecektir (13 Amper).

« Glicu se¢cmek icin sagdaki degere dokunun.

(<] Giig yonetimi

13 Amper

16 Amper

« ilk kurulumu tamamlamak icin “TAMAM”
secenegine dokunun.

e Ayarlama Tamamlandi

Cihaziniz simdi ayarlandi ve kullanima
hazir!

5. FIRINI ISITIN

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

Dolayisiyla yemek pisirmeye baslamadan 6nce, 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 havalandirilmasi
tavsiye edilir.
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GUNLUK KULLANIM

1. BIRISLEV SECIN

« Firiniragmak icin, ) 'e basin veya ekranin
herhangi bir yerine dokunun.

Ekran, Manuel ve CookAssist islevleri arasinda secim

yapmanizi saglar.

- llgili meniiye erismek icin istediginiz ana isleve
dokunun.

20:00

 Listeyi incelemek icin yukari veya asagi kaydirin.

MANUEL
FONKSIYONLAR

COOKASSIST

GELENEKSEL 1)
—— PISRME p——
&

ISI YAYMALI

FANLI HAVA 1ZGA

70N YwWww
(2) o

. lIstediginiz islevi dokunarak secin.

GELENEKSEL ISI YAYMALI
—  PISIRME. p: "o
FANLI HAVA 1ZGA
AN
&

2. MANUEL iSLEVLERI AYARLAYIN

istediginiz islevi sectikten sonra, ayarlarini
degistirebilirsiniz. Ekranda, degistirilebilecek ayarlar
goruntulenecektir.

SICAKLIK/IZGARA SEVIYESI

. Onerilen degerlerde gezinin ve istediginiz bir
tanesini secin.

islev tarafindan izin verilirse, dn i1sitmay
etkinlestirmek icin # 'e dokunabilirsiniz.

G Sicakhik
sec

SURE

Pisirme islemini manuel olarak yonetmek isterseniz,

pisirme suresini ayarlamak zorunda degilsiniz.

Zamanlamali modda, firin, pisirme islemini sectiginiz

sure boyunca gergeklestirir. Pisirme siiresinin

sonunda pisirme otomatik olarak durdurulur.

« Sureyi ayarlamaya baslamak icin, “Pisirme Siresini
Ayarla”ya dokunun .

e Sicaklik
s

Pisirme Sigyesini Ayarla

. lIstediginiz pisirme siresini 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 sonuclari elde
etmek Uzere cihaz tarafindan otomatik olarak secilir.
+ Listeden bir yemek tarifi secin.

Islevler, "COOKASSIST FUNCTION" (COOKASSIST ISLEVI)

menustnde yiyecek kategorilerine (ilgili tablolara bakin) ve

"COOKASSIST PRO" menustinde yemek tarifi 6zelliklerine gore

goruntllenir,

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

« Pisirme isleminde sizi yonlendirmesi icin ekranda
verilen talimatlari izleyin.
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4. BASLANGIC SAATi GECIKMESINi AYARLAYIN

Bir islevi baslatmadan 6nce pisirmeyi

geciktirebilirsiniz: islev, daha énceden sectiginiz

saatte baslayacaktir.

« Gereksinim duydugunuz baslangi¢ saatini
ayarlamak icin “GECIKME” ye dokunun.

e Geleneksel

PISIRME TALIMATI:

Yalnizca bir rafta her tirli yemegi
pisirmek igin kullanilir.

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

N8

- 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.

Cevrimin ayarlanmasi sirasinda 6n isitma secilirse, gecikme

secenegi devre disi birakilacaktrr.

. lIslevi hemen etkinlestirmek ve programlanan
gecikme siiresini iptal etmek icin %) 'a dokunun.

5.iSLEVIi 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 goruntulenecektir.

- Etkin islevi herhangi bir zamanda durdurmak

icin X 'e basin veya siire degerine dokunun ve
ardindan “STOP” (DURDUR) secenedini secin.

6.ON ISITMA

Daha 6nceden etkinlestirildiyse, islev baslatildiginda
ekranda 6n i1sitma 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
Yiyecedi yerlestirin

TAMAMLANDI

« Kapagi acin.
« Yemegi firina yerlestirin.

« Kapadi kapatin ve pisirme otomatik olarak devam
edecektir.

On isitma bitmeden yemegin firna verilmesi, nihai pisirme
sonucunu olumsuz etkileyebilir. On 1sitma asamasinda kapagin
acllmasi durumunda, asama duraklatilacaktir. Pisirme stresi, &n
Isitma asamasini icermez.

7. PISIRMEYi DURAKLATMA

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

+ Kapagi acin.
« Ekranda komut verilen islemi gerceklestirin.

+ Kapagdi kapatin ve pisirme otomatik olarak devam
edecektir.

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

Sesli bir sinyal duyulacak ve yapilmasi gereken islem
ekranda gosterilecektir.

+  Yemegi kontrol edin.

« Kapagdi kapatin ve pisirme otomatik olarak devam
edecektir.

8. PiSIRME SONU

Sesli bir sinyal duyulacak ve ekranda pisirmenin
tamamlandigi gosterilecektir.

Bazi islevlerle, pisirme sona erdiginde, yemegin
Ustlint daha fazla esmerlestirebilir, pisirme siiresini
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 Gstlina 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
yoninde komut istemi verilecektir.

iSLEVIN KAYDEDILMESI

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

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

« En az birini segmek icin simgelere dokunun.

<

1. Ince pizza

£

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

<

1. Ince pizza
72
Q

KAYDETTIKTEN SONRA

Favoriler mentsiinu gorintilemekicin J 'e basin:

Islevler farkli yemek saatlerine gore ayrilacak ve bazi

Oneriler sunulacaktir.

- llgili listeleri gériintiilemek icin yemek simgesine
dokunun

G T A

INCE PizzA

Baska bir sey mi ariyorsunuz?
Asagidaki onerilere goz atin.

« Komut istemi verilen listede gezinin.

. Istediginiz 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 segin.
- “DUZENLE"ye dokunun.
« Degistirmek istediginiz 6zelligi secin.

- "“ILERI"ye dokunun: Ekranda yeni 6zellikler
goruntilenecektir.

« Degisikliklerinizi onaylamak icin “KAYDET"e
dokunun.

Favoriler ekraninda, kaydettiginiz islevleri silmeniz de
mumkindur:

« lslevin tGizerindeki W 'e dokunun.
“KALDIR”a dokunun.
Cesitli yemeklerin gosterildigi zamani da
ayarlayabilirsiniz:
{3 'e basin.
- B “Tercihler”i secin.
« “Zamanlayicilar ve Tarihler”i segin.
+ “Yemek Sureleriniz"e dokunun.
 Listede gezinerek, ilgili saate dokunun.
+ Degistirmek icin ilgili yemegin tzerine dokunun.
Bir zaman dilimi yalnizca bir yemek ile kombine edilebilir.
10. ARACLAR

"Aracglar" menlsinu herhangi bir zamanda agmak icin
{&} 'e basin.

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

Araglar

O ¢ |3
Mutfak Isik Kendi Kendini
Zamanlayicisi Temizleme

[m] [a]

O | MUTFAK ZAMANLAYICISI
Bu islev, bir pisirme islevini kullanirken veya siire
tutmak Gzere tek basina etkinlestirilebilir.

Zamanlayici baslatildiktan sonra isleve herhangi
bir miidahalede bulunmadan bagimsiz olarak geri
saymaya devam edecektir.

Zamanlayici etkinlestirildikten sonra, bir islevi
se¢cmeniz ve etkinlestirmeniz de mimkinddr.

Zamanlayici, ekranin Ust sag kosesinde geri sayimi
sirdUrecektir.

Mutfak zamanlayicisini geri almak veya degistirmek
icin:

{&} 'e basin.
. 'a dokunun.

Zamanlayici secilen slreyi geri saymayi bitirdiginde
sesli bir sinyal duyulacak ve bu durum ekranda
gosterilecektir.

« Zamanlayiciyi iptal etmek icin “KALDIR” a dokunun.

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

Yisik
Firinin lambasini agmak veya kapatmak icin kullanilir.
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+| PIROLITIK TEMiZLIK

Gok yuksek sicaklikta bir cevrim kullanarak, pisirme
sirasindaki sicramalari ortadan kaldirmak icin
kullanilir. Farkli sireleri bulunan Ui¢ adet kendi
kendini temizleme ¢evrimi mevcuttur: Yiiksek, Orta,
Dustik. Daha kisa olan ¢evrimin diizenli araliklarla,
tam cevrimin ise yalnizca firin ¢ok kirli iken
kullanilmasini dneriyoruz.

Pirolitik temizlik ¢cevrimi esnasinda firina
dokunmayin.

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

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

«  Optimum temizlik sonuclari 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 goralar.

Gevrim tamamlandiginda, kapak, firinin icindeki

sicaklik kabul edilebilir gtivenli bir seviyeye geri

donene kadar kilitli kalir.

Cevrim secildikten sonra, otomatik temizlemenin baslangicini

ertelemek miumkundur. llgili paragrafta belirtildigi sekilde bitis

zamanini ayarlamak icin “GECIKME” secenegine dokunun.

A | sgssiz

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

'® | KONTROL KiLiDi

“Kontrol Kilidi”, dokunmatik ytzeydeki digmeleri
kilitleyerek, bunlara yanlhshkla basiimasini dnlemenizi
saglar.

Kilidi etkinlestirmek igin:

. simgesine dokunun.

Kilidi devre disi birakmak icin:

- Ekrana dokunun.

« Goruntulenen mesaji hizlica yukari kaydirin.

Kontrol Kilidi

Urdin kilitli.

Kilidi agmak icin yukari
kaydirin.

{3} DAHA FAZLA MOD

Sabat modunu segmek ve Gii¢ Yonetimine erisim
saglamak icin kullanilir.
Sabat modu, devreden cikarilana kadar firini firinda pisirme
modunda tutar. Sabat Modu etkinlestirildiginde, yalnizca alt ve
Ustten isitma cevrimi calisir. Diger tim pisirme ve temizleme
cevrimleri devre disi birakilir. Hicbir uyari sesi duyulmaz ve
ekranda hicbir sicaklik degisimi gdsterilmez. Firin kapadi
acildiginda ya da kapatildiginda, firin lambasi yanmaz ya da
sdnmez, ve 1sitma elemanlar 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 firin ayarlarini degistirmek icin kullanilir.

BiLGI

“Magaza Demosu Modu"nu kapatmak, Griini sifirlamak ve
Urlin hakkinda daha fazla bilgi almak icin kullanilr.
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FAYDALI IPUCLARI

. TR

PiSIRME TABLOLARI NASIL OKUNMALIDIR

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

Pisirme stireleri yemedgin firina konuldugu

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

Pisirme sicakliklari ve siireleri yaklasik olarak
verilmistir ve yemegdin miktarina ve kullanilan
aksesuar turiine gore degisir. ilk basta énerilen en
dusuk degerleri kullanin, eger yemek yeterince
pismezse o zaman yuksek degerlere gecin.

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

GELENEKSEL

Firinin i¢ kisminda st ve altta bulunan isitma
elemanlari firinin icini esit sekilde isitir.

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

Yiyecegi icine koymadan once 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 Gizerine
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 cikarsa kekiniz pismis demektir.

Eger yapismaz kek kalibr kullaniyorsaniz kenarlarini
yaglamayin, yoksa kek kenarlarda esit sekilde
kabarmayabilir.

Eger kek pisirme sirasinda “cokerse”, bir dahaki

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

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

Yemek tarifi On isitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Mayali kekler / Stinger kek Evet 170 30-50 _\___2|____,__'_
Kurabiyeler / Cérek Evet 150 20-40 L3,
Kiigiik kekler / Muffin Evet 170 20-40 2
Profiterol coredi Fvet 180 - 200 30-40 L
Beze Evet 90 110- 150 L
Pizza / Ekmek / Italyan ekmegi Evet 190 - 250 15- 50 2.
Dondurulmus pizza Evet 250 10-15 1;1
Milfoy tathisi / Milfoy krakerleri Evet 190 - 200 20-30 2
Lazanya / Pide / Firinda makarna / Sigara boregi Evet 190 - 200 45 - 65 ;ﬂ
Kuzu / Dana / Sigir / Domuz 1 kg Evet 190 - 200 80- 110 Lo
Tavuk / Tavsan / Ordek 1 kg Evet 200- 230 50 - 100 Lo
Hindi / Kaz 3 kg Evet 190 - 200 80- 130 L2
Fiinda balik / kagtta (fileto, bttin) Evet 180 - 200 40-60 Lo

89



IZGARA

Ust 1sitma elemani, 1zgara islemi sirasinda en iyi
sonuclari saglar. Yiyecedi 4. veya 5. rafa yerlestirin.

Et 1zgara yaparken, pisirme esnasinda ¢ikan sivilar
toplamasi icin damlama tepsisini kullanin. icine
yaklasitk 500 ml icme suyu ekleyerek 3./4. rafta
konumlandirin. Firina 6n 1sitma 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 algaltarak, eti 1izgaradan daha uzaga

alin. Pisirme isleminin yarisina gelindiginde yemegi
cevirin.

Etin pisme sularini toplamak igin, etin konuldugu
izgaranin hemen altina, icine yarim litre icme suyu
konulmus bir damlama tepsisi yerlestirilmesi dnerilir.
Gerektikge su ekleyin.

Yemek tarifi Onisitma lzgara Seviyesi Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
st - 3 (Yksek 3-6 -
Balik fileto / Biftek — 2 (Orta) 20-30 A2y
Sosis / Kebap / Pirzola / Hamburger — 2-3(Orta - Yuksek) 15-30 .\___5___,. \vivr
TURBO IZGARA
Bu islevde, Ust i1sitma elemani ve fan ayni anda cevirin.

etkinlestirilir.

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

Yiyecedi, pisirme siresinin Ugte ikisine geldiginizde

Pisirilecek parca etin blyukligine uygun olan
herhangi bir firin tepsisi veya atese dayanikli (payreks)
kap kullanin. Pirzola tiiru etlerde, kabin icine biraz

et suyu eklemenizi ve lezzet katmasi igin 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 ! r
Kuzu budu / incik — 2 (Orta) 60-90 | 3 |
Firin patates — 2 (Orta) 35-55 \ 3 j
Sebze graten — 3 (Yaksek) 10-25 \ 3 j
Aceeene r A==~ | E— ~ M
. Damlama tepsisi / S
AKSESUARLAR Firin tepsisi veya tel Pisirme tepsisi Damlama tepsisi / Icerisine 500 ml su
Tel Raf rafin Uzerinde konulmus damlama

kek kalibi

veya tel rafin Uzerinde
firn tepsisi

Pisirme tepsisi tepsisi
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FANLI HAVA

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

“Fanli Hava” fonksiyonunu kullanarak, ayni pisirme
sicakhigini gerektiren farkli yemekleri ayni anda
(6rnegdin: balik veya sebze) farkl raflari kullanarak
pisirebilirsiniz. Daha az pisirme siiresi gerektiren
yemedi ¢ikarin ve daha uzun sire gerektiren yemegi
firrnda tutmaya devam edin.

Yalnizca bir raf Gizerinde pisirmek icin 4. rafi, iki raf
Uzerinde pisirmek icin 1. ve 4. rafi, Ug¢ raf lizerinde
pisirmek icin 1., 3. ve 5. raflari kullanin. Metal kek
kaplarini her zaman tel raf tizerine yerlestirin.
Pisirmeden 6nce firinda 6n 1sitma 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
2
Evet 170 30-50
=
Mayali kekler / Stinger kek o p a ]
Evet 160 30-50 al=r aF=r
1
Dolgulu kekler (cheesecake, strudel, elmali tart) Evet 160 - 200 35-90 ,‘__f._L__,__, e—lr
Evet 140 30- 50 .
Kurabiyeler / Corek Evet 140 30- 50 A
5 3 1
Evet 135 40 - 60 A
Evet 150 30-50 4
-1
Kiiciik kekler / Muffin Fvet 150 30-50 4 1
—F - r
5 3 1
Evet 150 40-60 - FoaRERs
Evet 180 - 190 35-45 s
Profiterol ¢oregi s 3 :
Evet 180- 190 35-45* P
4 1
e Evet 90 130- 150 L
* 5 3 1
Evet 90 140 - 160 alF=r A= f -~
. ; .. 4 1
Pizza / Ekmek / Italyan ekmedgi Evet 190 - 230 20-50 a—
. ~ . 5 3 1
Pizza (Ince, kalin, focaccia) Evet 220-240 25-50* A, A, .
Evet 250 10- 20 s
Dondurulmus pizza
Evet 220 - 240 15-30 L Ly
Evet 180 - 190 45-60 S
Tuzlu kekler (sebzeli turta, kis) c 3 1
Evet 180 - 190 45-70% IR |
Evet 180 - 190 20- 40 SR
Milfoy tatlisi / Milféy krakerleri c 3 :
Evet 180- 190 20-40* I
Lazanya & Et Evet 200 50-100 * —
Et ve Patates Evet 200 45-100% .\.,,i—.,.,- l;J
Balik & Sebze Evet 180 30-50% .‘,,,i_,—n,,,- 1;1

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

Yemek tarifi Yemek Onisitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
. . 5 4 3 1
Kurabiyeler Kurabiyeler Evet 135 50-70 A, A—n
Turtalar Turtalar Evet 170 50-70 _\%“_ _\é,_ -\%u- _\,1;"_
. Yuvarlak g 4 2 1
Yuvarlak pizzalar Pizza Evet 210 40-60 I N
Komple yemek:
Meyveli tart (seviye 5) Cook 4
: 00 5 4 2 1
sebze kizartma (seviye 4) meniisii Evet 190 40-120 = —
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.
Yuksek su icerigine sahip yiyecekleri pisirmek icin de
idealdir. Fan is1y1 firin icerisinde esit olarak dagitir.

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

3.ya da 2. rafi kullanin. Yiyecedi firina yerlestirmeden
once 6n 1sitmanin tamamlanmasini bekleyin.

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

Yemek tarifi Onisitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Dolgulu kekler (cheesecake, strudel, elmali tart) Evet 160 - 200 30-85 \ 3 |
Tuzlu kekler (sebzeli turta, kis) Evet 180 - 190 45-55 -\17.3;..—'.:-
2
Sebze dolmalari (domates, kabak, patlican) Evet 180 - 200 50-60 —r

MAXI COOKING

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

Parcalarin blyukligune bagl 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 icin pisirme sirasinda
ara sira bu suyu etin Gzerinde gezdirmenizi 6neririz.
Et pisince, 10-15 dakika daha firinda bekletin veya
aliminyum folyoya sarin.
Et cok yagsiz ise, drnegdin biraz sivi ekleyin, etin
Uzerine yag serpin ya da eti domuz pastirmasi seritleri

ile sarin.

Kizaran eti cevirirken, dncelikle kabuklu kisminin alta
geldiginden emin olun.

Yemek tarifi Onisitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
2
Kabuklu domuz kizartmasi 2 kg — 170 110-150 \ i
[ VR ~ al=r - J ~ M
. Damlama tepsisi / S

AKSESUARLAR Firin tepsisi veya tel Pisirme tepsisi Damlama tepsisi / Icerisine 500 ml su
Tel Raf rafin Gzerinde | rafin tizerind Pici - konulmus damlama

kek kalib veya tel rafin Gzerinde isirme tepsisi tesisi

ek kalibi epsisi

firn tepsisi

92



. TR

ECO FANLI HAVA

3. seviyeyi kullanmaniz tavsiye edilir. Firina 6n isitma

uygulamak gerekmez.

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

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

KABARTMA

Hamuru firina koymadan 6nce tzerini nemli bir
kapatmak her zaman en iyisidir. Bu islevle hamu

bezle
run

kabarma siresi, oda sicakligina (20-25°C) gore Ugte

bir oraninda kisalmaktadir.

1 kilo pizza hamurunun kabarma suresi bir saat

civarindadir.

WARM KEEPING (SICAK TUTMA)

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

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

BUZ COZME

Kaynatilmis yiyecekler, turliler ve et bazh soslar
¢6zme islemi sirasinda ara sira karistirilirsa daha

buz

kisa strede ¢ozulur. Buzlari ¢ozuldikce yiyecekleri
birbirinden ayirin: ayrilan kisimlarin buzu daha hizli

¢Ozllecektir.
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() COOKASSIST PISIRME TABLOSU

Gida kategorileri Seviye ve Aksesuarlar Miktar Pisirme Bilgileri
<z(  Taze Lazanya é; 500-3000¢g
O b T e e e
RS
H‘E’: ; Favori tarifinize gére hazirlayin. Uzerine besamel sos dékin
% <D,: Donmus Lazanya :_‘é". 500-3000g Ve Ustiindn mikemmel kizarmasi icin peynir serpin
Z:
x :
..... - St S
Usttine firga ile yag stiriin ve tuz ve biberle ovalayin. Tercih
. 3 ) ettiginiz sekilde sarimsak ve baharatlarla terbiyeleyin.
Lo Rozbif — 600-20009 Pisirme sonrasinda kesmeden énce en az 15 dakika
: Sigir eti dinlenmeye birakin
15-3cm Pisirmeden 6nce Ustlne firca ile siviyag striin ve tuz serpin.
' Pisirme siresinin 3/5'inde gevirin.
3 600-25009 :
: Domuz  Pisirmeden 6nce tisttine firca ile siviyad stiriin ve tuz serpin.
' Domuz Pirzola 500-2000g o TCCEn ONEE BSRINE fica e sviyag :
irme suresinin 2/3'nde cevirin
v Uzerine firca ile yag sriin ve tercih ettiginiz sekilde
Tavuk Kizartma 2 600-3000g ' terbiyelendirin. Tuz ve biberle ovalayin. G6gs tarafi yukar
Tavuk bakacak sekilde firina yerlestirin
: Fileto / Gogis 1-5em Pigrmed?n C‘).nge UStghe firca il'g siviyag sUrlin ve tuz serpin.
irme slresinin 2/3'Unde cevirin
Kebap bir 1zgara !Qrmed?n éAn(-:e U’st'u;ne firca i!g siviyad sUrlin ve tuz serpin.
i Pisirme stresinin 1/2'inde gevirin
Et yemekleri §Te| rafin Gzerinde esit olarak dagitin. Catlamamalari igin
Soslar ve Sosis _‘___5_._,_ ] 4 ; 1,5-4cm sosisleri bir catalla delin.
: : i Pisirme stresinin 2/3'linde ¢evirin
: Taze Fileto : 05-3cm Ustine firca ile yad siiriin ve tuz ve biberle ovalayin. Tercih
Dondurulmus Fileto 05-3cm - ettiginiz sekilde sanmsak ve baharatlarla terbiyeleyin
é Deniz tarag) 4 bir tepsi Ekmek klrmmanyla Gstdnd .k'aplaym ve yag, sarimsak, biber
= — ve maydanoz ile ¢cesnilendirin
o
S . v ' '
% ! lzgara deniz Midye Graten — bir tepsi |
i 1 mahsulleri Karides A 1 3 ; bir tepsi “ Usttine firca ile yag siirtin ve tuz ve biberle ovalayin. Tercih
: ettiginiz sekilde sarimsak ve baharatlarla terbiyeleyin
Jumbo karides .‘___Af__,. ] 3 r bir tepsi
Patates 3 500- 1500 g Pargala-r halmd‘e_ kesin, firna yerlestirmeden once yag ve tuz
: — ile terbiyelendirin ve baharatlarla lezzetlendirin
: Kizarmis Dolmal 3 her biri 100 - 500 : .
: Sebzeler ofmalar - z g i Usttine firga ile yag stirtin ve tuz ve biberle ovalayin. Tercih
Diger Sebzeler 500-1500g ettiginiz sekilde sarimsak ve baharatlarla terbiyeleyin
! “Parcalar halinde kesin, firina yerlestirmeden énce yag ve tuz
ﬁ Patates 1 tepsi “ile terbiyelendirin ve baharatlarla lezzetlendirin
N Domates 1 tepsi Ekmek klrlnt|lqr|yla Ustund ‘k‘aplaym ve yagd, sarimsak, biber
o i ve maydanoz ile ¢esnilendirin
: . '  Favori tarifinize gére hazirlayin. Ustiintin mikemmel
 Graten Sebze  Biberler “‘é"‘ 1 tepsi kizarmasl icin pgynir serpmy
Brokoli e 1 tepsi §
3 ) ‘ Favori tarifinize gore hazirlayin. Uzerine besamel sos dokiin
Karnabahar SFee 1 tepsi ve Ustintn mukemmel kizarmasi icin peynir serpin
Diger ﬁ,wi,‘,, 1 tepsi
Aeeeenn ~ A==~ J ~ r M
. Damlama tepsisi / I
AKSESUARLAR Firin tepsisi veya tel Pisirme tepsisi Damlarma tepsisi / Icerisine 500 ml su
Tel Raf rafin Uzerinde konulmus damlama

kek kalibi

veya tel rafin Uzerinde
firin tepsisi

Pisirme tepsisi tepsisi
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Gida kategorileri

EKMEK

Seviye ve Aksesuarlar Miktar Pisirme Bilgileri
............................... R 0 DL SO USRI
2 800 - 1200 i Hamuru 8-10 porsiyonluk bir pasta tabaginin icerisine yayin

NFn 9 ve bir catalla delin, Hamuru favori tarifinize gére doldurun
' Favor\ beyaz ekmek tarifinize gére hamuru hazirlayin.
3 her biri60- 1509 : ‘ Kabartmadan énce kUcUk yuvarlaklar haline getirin.
............................................................................................... Kabartmak icin finnin 6zel iglevini kullanin
i Favori beyaz ekmek tarifinize gére hamuru hazirlayin.
_\é‘r her piri 400 -600 -  Kabarmadan 6nce bir somun kabina yerlestirin. Kabartmak
: icin finnin 6zelislevini kullann .
2 700-2000g avori qulﬂmze gore hamuru hazirlayin ve pisirme tepsisine
T SRS bt
5 her bifi 200 - 300 i Favori beyaz ekmek tarifinize gére hamuru hazirlayin.

i Kabartmadan dnce kicuk baget ekmekleri haline getirin.
Kabartmak icin firnin 6zel islevini kullanin

150ml su, 15g yas maya, 200-225g un, yag ve tuz ile bir pizza
hamuru hazirlayin. llgili firn islevini kullanarak kabartin.

Kalin Pizza 2 yuvarlak - tepsi Hamuru hafifce yaglanmis bir pisirme tepsisinde acin.
..................................................................................................................................... e .P?W?’tes mozzarella ve jambon gibi malzemeleri ekleyin
N 2
N f— :
o 4 1 :
ondurulmus Pizza "T’ 3 ] 1 -4 katman Ambalajindan cikartin. Tel rafin Gzerinde esit olarak dagitin
: Kalipta Siinger Kek i 500 -900g yagsiz singer kek hamuru hazirlayin. Kaplanmis
: P 9 yaglanmis pisirme tavasina dékn -~
: : : 5009 un, 200g tuzlu tereyadl, 200g seker ve 2 yumurta
. i3 ) kullanarak bir 6lct hazirlayin. Meyve 6z ile ¢esnilendirin.
_ 3 Kurabiyeler e 200-6009 : Sogumaya birakin. Hamuru esit bir sekilde yayin ve tercih
~£ 3 i ettiginiz sekli verin. Kurabiyeleri bir pisirme tepsisine dizin
S 3 i3 : ;
= 3 Kruvasan (taze) = , bir tepsi ‘ Pisirme tepsisi tizerinde esit olarak dagitin. Servis etmeden
E Su Hamuru £33 bir tepsi - 6nce sogumaya birakin
3 : Pasta, kek, : -
& kremal turta ; :500g un, 2009 tuzlu tereyadi, 200g seker ve 2 yumurta
g i3 i kullanarak bir 6l¢t hazirlayin. Meyve 6z ile cesnilendirin.
v Kalipta Turtalar s 400-1600g : Sogumaya birakin. Hamuru esit bir sekilde yayin ve kalibin
: : : i icinde kat verin. Pisirmek icin marmelatla doldurun
‘ “Kip dogranmis elma, dolmalik fistik, tarcin ve muskattan
: i3 ) ‘olusan bir karisim hazirlayin. Bir tavaya bir miktar tereyagi
] strudel N 400-16009 i koyup seker serpin ve 10-15 dakika pisirin. Bir hamur
: { { i seklinde rulo haline getirin ve dis kismini katlayin
[ -~ A==~ —J e Tnof
AKSESUARLAR Firin tepsisi veya tel Damlama tepsisi / icerisine 500 ml su
oo Pisirme tepsisi Damlama tepsisi /
Tel Raf rafin Uzerinde o . S konulmus damlama
kek kalibi veya tel rafin Uzerinde Pisirme tepsisi tepsisi
firin tepsisi P
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TEMIZLIK VE BAKIM

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

islemi yapmadan 6nce firinin
sogudugundan emin olun.
Buharli temizleyiciler

kullanmayin. kullanmayin.

DIS YUZEYLER

Yuzeyleri nemli bir mikrofiber bezle temizleyin.
Gok kirli ise, birka¢ damla pH acisindan notr
deterjan damlatin. Kuru bir bezle silerek kurulayin.
Korozif veya asindirici deterjanlar kullanmayin. Bu
tlr urtinlerden herhangi biri dikkatsizlik sonucu
cihazin yizeyleri ile temas ederse, derhal nemli bir
mikrofiber bezle temizleyin.

iC YUZEYLER

Her kullanimdan sonra firini sogumaya birakin
ve ardindan, yemek artiklarinin neden oldugu
kalinti veya lekeleri temizlemek icin tercihen hala
sicakken temizleyin Su igerigi ylksek yiyeceklerin
pisirilmesi sonucu olusan yogusma suyunu

kurutmak icin, firini tamamen sogumaya birakin ve

ardindan bir bez veya stingerle silin.

Koruyucu eldiven takin.

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

ic ylizeylerde inatci kir varsa, optimum temizlik
sonuclariicin 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 ¢ikarlabilir.

KAPAGI CIKARTMA VE YERINE TAKMA

Kapagdi ¢ikarmak icin, tamamen acin ve mandallari

kilit acma konumuna gelene kadar algaltin.

Kapadi kapatabildiginiz kadar kapatin. Kapagi her

iki elinizle sikica tutun - tutma kolundan tutmayin.

Kapagdi, yuvasindan kurtulana kadar yukari dogru
cekerken ayni anda kapatmayi surdurerek
cikarabilirsiniz. Kapadi, yumusak bir ylizey Gzerine
dayayarak bir tarafa koyun.

Firina dogru hareket ettirmek, menteselerin
kancalarini yuvalariile hizali konuma getirmek ve st
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 paneliile
hizali oldugundan emin olmak icin kontrol edin.
Degilse, yukaridaki adimlari tekrarlayin: Kapak,
diizglin calismazsa zarar gorebilir.
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LAMBANIN DEGISTiRILMESI
« Fininin elektrik fisini gli¢ beslemesinden ¢ikarin.

« Lambanin kapagini sékin, ampull degistirin ve
kapagi tekrar ampuliin tGzerine vidalayin.

« Fininin fisini tekrar glic beslemesine takin.

. TR

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

elde edilebilir.

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

kullanmayin.

Sorun Olasi neden Coziim

EGUg kesintisi Eﬁebeke elektrik glici olup olmadigini ve firinin elektrik
Firin calismivor beke b "I' ¢ -beslemesine bagl olup olmadigini kontrol edin. Arizanin

salismiyor. %Ee 'Ie € baglantisinin -giderilip giderilmedigini gérmek icin, firini kapatip
e5| me’?{.’ """"""" ‘yenidenagpn.
Size en yakin Satis Sonrasi Musteri Servis Merkezi ile

Ekranda “F” harfi ve ‘irtibata gecin ve “F” harfini takip eden rakami belirtin.
ardindan bir rakam  Firin anizasi. {c semboliine basin, secenegine dokunun ve

veya harf goriinuyor. ‘ardindan “Fabrika Ayarlarina Sifirlama” secenegini secin.

Kayitli tim ayarlar silinecektir.

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

“Guc¢ Yonetimi” secenegini secin.

Ev elektrigi kesiliyor. |

{3 'e basin, "Bilgi”ye dokunun ve ardindan ¢ikmak
‘icin“Magaza Demosu

islev demo modunda
kullanilabilir degildir. .

Demo modu calisiyor.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

DESTEK

*Herhangi bir isletim sorunu s6z konusu olursa, bir Franke
Teknik Servis Merkeziyle iletisime gegin.

Kesinlikle yetkisiz teknisyenlerden servis hizmeti almayin.
Asagidakileri belirtin: on your product's

- arizanin tard identification plate. e
- cihaz modeli (parca/Kod) :3
- finn i¢ haznesinin sag kenarinda bulunan (firin [ O |
kapagi acikken gorilebilen) cihaz etiketindeki seri
numarasi (S.N.)

Servis Merkezimizle temasa gecerken, liitfen
Urdndnizin tanitma etiketinde verilen kodlari belirtin.

CEMiedx

When contacting our
Service Centre, please
state the codes provided

PLEAT  Model: xoxXXXXx¢ FFIAFAAXNNK  KAKXXFOUKAKX
N ‘-’M’,’\Hrﬁ SKW. - ((
26 e [IAINE IR
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RU

PYKOBOACTBO MO SKCIJTYATAL N

1. NaHenb ynpasneHnsa

2. BeHTMNATOp 1 KONbLEBOW
HarpeBaTesNbHbIN SN1EeMEHT
(He BMaeH)

3. HdepxaTenu npoTUBHEN
(Homep ypOBHA YKa3aH Ha
nepeaHer CTOPOHE AYXOBKM)

4. [lBepua

5. BepxHui HarpeBaTesibHbIN
SneMeHT/rpunb

6. Jlamna

7. MacnopTtHaa Tabnnuka
(He CH1MaTb)

8. HWKHUIM HarpeBaTeNbHbIN
anemMeHT

(He BMaEH)
MAHENDb YNPABJIEHUA
- A
o | X
. g N E {::} .
12 3 4 6
1. BKITIOMEHUE/BbIKNMIOYEHUE 3. "IBBPAHHOE 6. OTMEHA

BknioueHwne n BbikNlOUYeHMe
BYXOBKMW.

2.TJIABHOE MEHIO
Ana nonyyeHuna 6bICTPOro gocTyna
K FMaBHOMY MeHIO.

JocTyn K CNNCKY BalumXx
N36paHHbIX PEXNMOB.
4. QUCNNEN

5. UHCTPYMEHTDbI

Bbi6op ogHOM N3 HECKONbKNX
Onuui N, Tem CaMbIM,
N3MeHeHMe HaCcTPOoeK AyXOBKMU U
npeanoyYTeHuin.

OcTaHoBKa Nto60oro pexrma
AYXOBKM, 33 MCK/IIOYEHVEM YaCOB,
KYXOHHOTO Talimepa 1 6110KMPOBKM
ynpaBfeHus.
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NMPUHAONEXHOCTHU

PELLUETKA

noaaoH

TENECKONMUYECKUE
HAMPABJIAIOLWWNE

MPOTUBEHDb AJ1A
BbINMEKAHWUA

KonmuecTBo v TUN NPUHAANEXHOCTEN MOXET BapblPOBATLCA B 3aBUCMMOCTH OT MPUOOPETEHHOW MOJENN.
[lononHuTensHble NPYHAANEXHOCTV MOXHO NprobpecTi B CEpBUCHOM LIEHTPE.

YCTAHOBKA PEWWETKU U APYTUX
NMPUHAOQNEXXHOCTEN

BcTaBbTe peleTKy ropu3oHTaNnbHO B feprKaTenm
NPOTMBHA, pacnosaras ee Tak, YTo6bl NPUNOAHATbIE
Kpana 6biny obpalleHbl BBEPX.

Jpyrue nprvHaaneXXHoCT, Takne Kak NogLoH un
NPOTVBEHb, BCTABMSAOTCA FOPU3OHTANIBHO TEM XKe
CNocobom, UTo 1 peLleTka.

CHATUE U YCTAHOBKA LEPXATEJIEN
NMPOTUBHEN

« [nAa cHATWA gep»kaTenen NPOTUBHEN MNOTAHUTE UX
BBEPX M OCTOPOXKHO M3B/IEKUTE HUMKHIOK YacCTb U3

rHe3fa: Tenepb gepxKatesih N0NTIOK MOXXHO BblHYTb.

« [nAa ycTaHOBKM fepXkaTenen NnpoTUBHEN CHavana
BCTaBbTe UX B BepXHee rHe3fo. 3aaBuHbTe
AeprkaTtenu NpoTUBHEN B Kamepy AYyXOBKN B
NPUNOAHATOM NONOMXEHWN, @ 3aTEM ONYCTUTE NX
TaK, UTOObl OHM 3aHANN MECTO B HMXHEM FHe3fe.

YCTAHOBKA TEJIECKOMNYECKUNX
HAMPABRAKOWMUX (MP HAAYNIN)

BblHbTe geprkaTenn NonoK 13 AyxoBoro wkada

N CHUMUTE NNACTUKOBYIO 3aLMUTY C BbIABUKHbIX
HanpaBnALWNX.

3aduKcnpynTe BEpPXHUN 3aXKNUM HanpaBnaLWen Ha
feprkatene npoTUBHEN U BCTaBbTe HAaNpaBALLYO
Brny6b Ao ynopa. OnycTute BTOPON 3aKNM B
npefycMOTpeHHoe nosioxeHune. Y1obbl 3aKpennTb
Aepartesb, C yCUAMEM HaXKMUTE Ha HUXKHIOK YacTb
3a)KMMa B HanpaBieHUn OT AepkaTena NpoTUBHA.
Y6enutecb, YTo NOABMMXKHAA YaCTb HanpaBnALen
MOXeT cBO60HO nepemelatbcaA. [loBTOpUTE 3TN XKe
AeNCTBMA ANA BTOPOro gepatena NpoTUBHA Ha TOM
Xe ypoBHe.

ObpaTunTe BHUMAHWE: TeNecKonMyecKkme HanpasnaoLme
MOTYT KPenmuTbCA Ha NloboM YpOBHe.
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PEXXUMbDI

RU

PYYHbIE OYHKL U

BbICTPbIV MPEABAPUTE/IbHbIV PA3OIPEB

[ns 6bicTpOro NpeaBapuTeNbHOrO pasorpesa
AyXOBOro wWwKada.

CTAHLAPTHbIN*

Pexkum ona npurotoBneHuns nobbix 6104 TONbKO Ha
OfHOM YPOBHe.

rPUNb

PeXxum ans NpuroToBNEHUA HA rPUNe CTENKOB,
Ke6aboB, KONOGACOK, OBOLLHbBIX FPATEHOB Y XNEOHbIX
TOCTOB. [PV NPUrOTOBNEHNM MACa Ha rpune
peKkoMeHayeTCcA NCNonb30BaTh NOAAOH AnA cbopa
CTEKalLLero CoKa: yCTaHOBUTE NPOTUBEHb Ha Ntobo
YPOBEeHb Nof peLleTKon, Hanve B Hero 500 mn
NUTHLEBOW BOAbI.

TYPBO-TPUJIb

Pexknm ans »kapKu KpymHbIX KyCKOB Msca (pocTond,
6apaHbyn HOXKM, LbINNATa). PekomeHayeTcaA
MCNONb30BaTb MOAAOH ANA cOopa CTeKaloLero
COKa: pa3MecTyTe NOAJOH Ha J060M ypOoBHE NoA
peLueTKomn, HanMB B Hero 500 M NTbEBOW BOAbI.

KOHBEKLIMA

[na ogHOBPeMeHHOro NPUroTOBNEHUA PA3NINYHbBIX
61104, NPV OAVHAKOBOW TemMnepaType NPUroToBIEHVA Ha
HECKOMNbKMX YPOBHSAX (Makcmym Tpex) 6e3 cvelurBaHuA
3araxoB. 3TOT PeXMM rapaHTUpyeT OTCyTCTBME
nepeHoCa 3arnaxoB C OAHOrO NPOAYyKTa Ha APYron.

PEXXMMbI MULTICOOKING

Pexkum ana npurotoBneHus 6niog, Tpedyrowmnx
O[MHAKOBOW TeMmepaTypbl, OLHOBPEMEHHO
Ha YeTbIpex YPOBHSAX. ITY GYHKLMIO MOXHO
MCMONb30BaThb /1A NPUrOTOBNEHWA NEYEHbS,
MUPOXKHbIX-KOP3UHOK, KPYbIX NLL (B TOM
ymncne 3aMOPOXKEHHbIX) M KOMMEKCHbIX 6ntog,.
Ana nonyyeHna MakcMManbHbIX pe3ynbTaToB
npuaepKunBaritecb pekoMmeHgaumi Tabnmupl
npuroToBneHna 6:iop.

»  T[OABEM TECTA

Pexxvim gna onTManbHOro nogbema
CAO6HOro NN NPAHOro TecTa. [Insa nonyyeHus
KauyeCTBEHHOrO TeCTa He NCMONb3YINTe PEXNM,
ecnn fyxoBoM LWKad eLle He yCrnen oCTbITb.

» YAOBCTBO

[lna pasorpesa roToBbIx 671104, XPaHALLMXCA Npn
KOMHaTHOV TeMnepaType U B XONOANIbHUKE
(NneyeHbe, cMecb AnA Kekca, MadpdUHbI,
MaKapOHHble 6toga 1 6ynouku). Pexxknum
roToBUT BCe 6ntoaa ObICTPO 1 6epeXkHO, a TakKe
MOXET UCMOJNb30BaTbCA /1A Pa3orpeBa yxe
NpUroToBNEeHHbIX 65tof. MpeaBaputenbHoro
HarpeBa JyxoBKu He TpebyeTca. CnepyiiTte
NHCTPYKLUMAM Ha YNakoBKe NPOAYKTOB.

»  MAXI COOKING

Pexxnm gna npurotoBneHna 60nbLmx

KycKoB msca (6onee 2,5 kr). PekomeHpyeTtca
nepeBopaYNBaTb MACO BO BPEMA NPUrOTOBNEHUS,
yTOObl OHO PAaBHOMEPHO NPOXKAPWUSIOCh C 06enx
CTOPOH. Bpemsa OT BpeMeHu nonvBanTe MACo
COKOM BO M36eXKaHue nepecyLwrBaHus.

»  KOHBEKLUUA DKO*

Pexknm gna 3anekaHus GapLumpoBaHHOIO

MACa 1 MACHbIX Gprne Ha OfHOM YPOBHE.
JenvkaTtHaa npepbIBACTadA LMPKYNALMA BO34yXa
npefoTBpaLLaeT nepecyLumBaHne NpogyKTos. B
npouecce NpurotoBneHna 6ntog B pexkume «IKO»
OCBELLEeHMEe KaMepbl AyXOBOro LWKada ocTaeTcA
BbIKMIOYEHHbIM. [1p1 MICNONb30BaHNN peXKnma
«3KO», npegycmaTpmBatoLLIEro ONTUMMU3ALINIO
SHepronoTpebneHnsa, ABepLa AyXoBoro wkada
[OMKHA OCTaBaTbCA 3aKPbITOM O TEX NOP, MOKa
6ntoao He ByAeT MONHOCTHIO FOTOBO.

- FROZEN COOK

TOT pexrM aBTOMaTUYeCKN BblbmpaeT Hanbornee
NoAXoAALLY0 TemnepaTypy 1 CNocob NPUroToBNEHNSA
ANA 5 pa3nnyHbIX TUMNOB rOTOBbLIX 3aMOPOXKEHHbIX
npoaykKToB. [pefBapuTenbHbIA pa3orpes QyXOBOro

WwKada He TpebyeTcs.

BbIMEKAHME C KOHBEKLIVIEA

Pexknm ana 3anexkaHma Maca 1 BbineKaHuA nMporos C
HaUNHKOW TOSIbKO Ha OQHOM YpOBHe.

CMEUMATIbHBIE OYHKLIUA

»  PA3SMOPO3KA

PeXXunm Anst yCKOPEHHOIo pa3moparKMBaHMS
npoayKToB. PasmecTute NpoayKTbl Ha CpeaHem
ypoBHe. PekomeHayeTca OCTaBNsATb NPOAYKTbI
B YNAKOBKe, YTOObI NPefoTBPaTUTb BbiCbIXaHMe
NMOBEPXHOCTHOIO CJIOS.

»  NOJAEPKAHWME TEMMNEPATYPbI

Pex<rm, N03BONALWMIA COXPAHATb FOPAYNMUA
TOMbKO UYTO MPUrOTOB/IEHHbIE 6ntoaa.

@ COOKASSIST

Mo3BonAeT NpuroTaBaMBaTh BCe TUMbl 610
NMOJSIHOCTbIO aBTOMaTUYeCKn. na Hanbonee
3G PeKTMBHOIro NpUMEHeHMA 3TON GyHKL N
cnepynTe yKasaHWAM, NPUBELEHHbIM B
COOTBETCTBYOLEN TabnuLe NPUroToBAEHUS.

* Ba3zoBbIV pexuM ANna aeknapaumm sHeproapPeKTMBHOCTU B
cooTBeTCTBIM C PernamenTtom EC N2 65/2014
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KAK NOJIb3OBATbCA CEHCOPHbIM ANCIJIEEM

,U,Hﬂ MPOKPYTKN MEHI0 NN CNUCKa:

MpocTo NnpoBeanTe NanbLamMmu No ANCNEID, YToObI
NPOKPYTUTb NO3ULMN NN 3HAYEHNA.

[na Bbi6opa unn noaTBepPXKAEHNA:

MpUKOCHUTECH K AUCnneio Ans Bbibopa HY>KHOTo
3HAUYEHVA MY NYHKTa MEHIO.

Ilna Bo3Bparta K npeabiayLuen SKpaHHOW CTpaHuLe:
MpukocHutecb k < .

Ona noaTBep>KAeHNA HAaCTPOMKU N nepexoga K
cnepyowen SKpaHHOM CTpaHuLe:

MpukocHuTech K «YCTAHOBUTb» nnun «JAJIEE».

NMEPBOE UCIMOJIb3OBAHUE

Mpv nepBoM BKtOUEHMM NpUbopa HeEOO6XOANMO
BbINONHUTL KOHGUTYpPrPOBaHMeE.

B fanbHellieM HaCTPOMKI MOXHO M3MEHWTb, Haxkas {5¢ anA
nepexofa B MeHto <IHCTPYMEHTbI».

1. BbIBOP A3bIKA

Mpwv NepBOM BKIOYEHMM NPUBOP NPeaSIoKNUT BbibpaTb
A3bIK.

« [lpoBeauTe NO 3KpaHy ANA NPOKPYTKM CNKCKa
LAOCTYMHbIX A3bIKOB.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

Dansk
Danish

Deutsch
German

«  HaxmuTte Ha HYXHbI A3bIK.

EAAVIKA
Greek, Modern

English
English

4

HaxaTtvie € No3BOMSAET BEPHYTHCA K MPEeAblAyLLIEN SKPaHHOW
CTpaHuLe.

Espafiol
Spanish

2. BbIBOP PEXXUMA HACTPOEK

Mocne Bbl60pa A3blKa ﬂI/ICI'IJ'IeVI npeanaraet Bbl6paTb

«AEMOPEXINM» (gna ToproBbix OpraHu3auuii, CTporo

B OEMOHCTPALUMNOHHDbIX LleﬂﬂX) MIn NpoaoIXKUTb, Ha»KaB

«AJTEE».

e Bnaropgapum Bac 3a
npuobpeTeHe Hawero nsgenus!

HaxmuTte kKHonky «[lanee» ana

npoAoNKeHnA HaCTpOIZKVI ana

AOMallHero npuMmeHeHuA.

LOEMOPEXUM AJ17 MATA3SUHA
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. YCTAHOBKA BPEMEHU U AATbI

MNpwv nogknNoYeHn OyXOBKM K Balleln JOMaLLHEeN ceTn
BpemaA 1 fata 6yayT ycTaHOBNEHbI aBTOMaTUyecKu. B
NPOTUBHOM CJlyyae 3To noTpebyeTca caenatb BPYUHYHO

« [Mna YCTaHOBKW BPEMEHWN Ha*KMUTE HYKHble Ll,I/Id)pr.

e YcTaHOBUTE BpEMA CUCTEMbI.

12:30

24-vyacoBon popmar

Mocne yCcTaHOBKM BpemMeHn NoTpebyeTca yCTaHOBUTb
fary.

« [1nA yCTaHOBKM AaTbl HAKMUTE HYXHble Ldpbl.

«  Haxmute «YCTAHOBUTDb» gnAa noaresep)kaeHumA.

|

' RU
4. YCTAHOBUTE YPOBEHb NOTPEBJIAEMON
MOLLHOCTIA

B 3aBofCKMX HAaCTpoOMKax AyxoBoro wkada ycTaHOBIEH
YPOBEHb NOTPe6IAEMON MOLLHOCTM, COBMECTUMBI C
AOMALLIHVMK SNIEKTPOCETAMU C HOMUHANIbHOW MOLLHOCTbBIO
6onee 3 KBT (16 amnep): ECnn anekTpoceTb B BalleM fOMe
paccymMTaHa Ha MEeHbLUYH MOLLHOCTb, YMEHbLUWTE JaHHOE
3HaueHue (13 A).

« HaXxmuTe 3HaueHMe cnpasa Ana BbI6Opa MOLLHOCTH.

e SHepronoTpebneHune

13A

16 A @ v

+  Haxmute «OK» ana 3aBepLueHnA HavyanbHOm
HaCTPOMKW.

e Hactpoliika 3aBeplieHa

Baw nprbop HaCTPOEH 1 rOTOB K
ncnonb3osaHuio!

5.MPOIrPENTE NEYb

HoBbi fyxoBoW LWKap MOXKeT ABNATbCA UCTOYHNKOM
3anaxoB, CBA3aHHbIX C NPOLLEeCCOM MPOU3BOACTBA: 3TO
HOpMasbHoOe fABNeHNe.

Mepen Hauanom NpUroToBneHUA 61110f PeKoMeHAyeTCA
nporpeTb NycTon AyxXoBow WwKad Ana yaaneHus
BO3MOXHbIX OCTaTOYHbIX 3aMaxos.

CHVMUTE C AyXOBOrO WKada 3aLMTHbIA KapTOH U
NPO3pPayHyto MNEHKY, BbIHbTE BCE NPUHAASIEXKHOCTH.
MNporpenTte gyxoBKy npu Temnepatype 200 °C B TeyeHne
NPYMepPHO OJHOrO Yaca.

Mocne NepBoro UCNomnb30BaHNA NeYn peKoMeHayeTCA
NPOBETPUTL MOMeLLEeHMe.
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NMOBCEAHEBHAA SKCIMJIYATALUUA

1. BbIBOP PEXKUMA

- [Ina sknioueHus ayxosku Haxmute () nnu
NPUKOCHNTECH K 3KpaHy B N060M MecTe.

Auncnnen no3BonsaeT BbIOpaTb PYUYHON PEXMM U PEXMMDI

CookAssist.

« HaxmuTe Ha Hy»HYt0 Bam dyHKLMIO, YTOObI NepeiiTy B

COOTBETCTBYIOLLEE MEHIO.

20:00

%ﬂ PYYHbIE OYHKLU

COOKASSIST

« [pOoKpyTUTE CNNCOK BBEPX UN BHU3 A0 HY>KHOTO
MecTa.

e Bbi6epuTte pexum

CTAHOAPTHbIV BbINMEKAHVE C
— KOHBEKL ‘Mg

KOHBEKLNA rPUN

70N Www
(;%) o

+  BbibepuTe HyXHYI0 GYHKLMIO, NPUKOCHYBLUNCH K HEW.

e BbibepuTe pexum

CTAHLAPTHbIV BbIMEKAHUE C

——  KOHBEKUKIFo—
@’ &
KOHBEKLIs! rPUN

VAR www
(;%) o

2.3AQANTE PYYHbIE QYHKL U

Mocne Toro Kak pexum 6ygeT BbibpaH, Bbl MOXKeTe
N3MEHWTb ero HacTponku. Ha gucnnen 6yayT
BbIBOAMTbCA HAaCcTpanBaemble NapameTpbl.

TEMMEPATYPA / YPOBEHb rPUNA

« [MpoKpyTuTe NPeasoKeHHbIe 3HaUEHNA 1 Bblibepute
HY>KHOe.

Bbi6op

Temneparypbl

Ecnn ¢yHKUMA NpegycmaTprBaeT Takyto BO3MOXKHOCTb,
MOHO MPUKOCHYTbCA K JA ana akTusaumy nporpesa.

e Bbi6op n’a
TemnepaTypbl

200°

ONUTEJIbHOCTb

OnntenbHoCTb NMPUroToBJIEHNA MOXHO HE
yCTaHaB/inBaTb, €C/ Bbl co6|/|paeTer rOTOBUTbL B
PYYHOM peXUMe. Bo BpeMEHHOM peXxnme yxOoBKa
pa60TaeT B Te4YeHne yCTaHOBJIEHHOIO BaMi/ BpeMeHWN.
B koHue YCTaHOBJIEHHOIO BpeMeHu NpuroToBsieHne
dBTOMaTN4Ye€CKN OCTaHaB/INBaAETCA.

« [InAa 3apaHnA pNnuTenbHOCTM HaXKMUTe «3aaaTb BpemMA
NPUroTOBJIEHNAN.

e Bbi6op
Temneparypbl

3apatb Bp‘e#ﬁipmromsnewm

+ [InA yCTaHOBKM BPEMEHW NPUTOTOBIEHNA HAXKMUTE
HY>KHble Lndpbl.

BBecTu Bpemsa

« Haxmute «JAJIEE» ana noaTeepxgeHus.

3. HACTPOWUTE PEXXMMbl COOKASSIST

Pexxknmbl COOKASSIST no3BonAoT rotToB1Tb
pa3Hoobpa3Hble 6510Aa, BbiIOpaHHbIE 13 NPeaIoKEHHOTO
cnucka. bonblMHCTBO HaCTpoeK NPUroTOBNEHNA
BbIGUPAETCA NPUO6OPOM aBTOMATUYECKM 1A MOSTyYEHA
Hauny4Lwmnx pe3ynbraTos.

+ BbibepuTe peuent 13 cnucka.

PeXkvMbl OTODPaKaOTCA MO KaTeropuam 6/ B MeHIO

«QYHKLIA COOKASSIST (cM. cooTBETCTBYIOLLME TabNMLbl) U

no ceomncTBam peLientoB B MeHto «COOKASSIST PRO.

«+ [locne Bbibopa pexnma NPoCTo yKaxute
XapaKTepuUCTUKy nNnaHnpyemoro 6ntoga (KonmyecTso,
Maccy 1 T. A.) ANA NOAYYEHNA HAUYULLX
pe3ynbraToB.

« CnepynTe NHCTPYKUMAM Ha 3KpaHe, MOMOraoLwmnm
BaM B npoLecce NPUroToBAEHNA NULLN.
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4.YCTAHOBKA OTJIOXKEHHOTIO 3AIMYCKA

MO>KHO OTNOXUTb NPUrOTOB/IEHNE Nepen 3anyCckoM

pexnma: Pexxnm 3anyctutca B npeaBapuTeNnbHO

BblOpaHHOE Bpems.

«  Haxmute «3AJEPKKA», 4TO6bl yCTaHOBUTb
)enaemoe Bpemsa 3anycka.

e CTaHAAPTHbIN

WHCTPYKLIW MO NMPUTOTOBJIEHWIO:

Pexum gna npurotoBneHma niobbix 6niog
TOJIbKO Ha OJHOM YPOBHe.

Monoxute NpoayKT Ha ypoBeHb 3.
MCFIOHbZSthTe noAAOH NN NPOTUBEHb
Ha peweTKe.

)

+ [Nocne 3apaHnA HYXHOW OTCPOYUKUN HaKMUTe
«3AIEP>KKA 3AMYCKA» ana 3anycka BpemeHu
OXMAAHNA.

+ [lomectute NpoayKT B AyXOBOW WKad 1 3aKpomnTe
Asepuy: [Mpouecc npurotoBneHna 3anyckaeTca
aBTOMaTUYECKN NO UCTEYEHMMU PaCCUNTAHHOIO
neproga BpemeHW.

Ecnm Bo BpemMA HaCTpOI7IKI/I LMKna Bbl6paH I'Ipe,D,BapI/ITeJ'IbeIIZ

Pa30rpeB., ONUMA OTNIOXKEHHOIO CTapTa OyAeT OTKIoYeHa.

+  YT10b6bI HaUaTb NPUrOTOBIIEHNE CPA3Y XKe N OTMEHUTb
3aflaHHYI0 3aePXKKY, HaXmuTe (%

5.3ANYCK PEXXUMA

+ [ocne Bbibopa HacTpoek HaxkmuTe «HAYATIO» ana
aKTMBALUW pexunma.

YCTaHOBMEHHbIE 3HAUYEHWA MOXHO M3MEHUTb B NOOOM MOMEHT

BO BPEMA NMPUIOTOBNEHNA, HaXaB Ha COOTBETCTBYIOLLEE

3HayeHwe.

Ecnu ayxoBKa Harpenach, HO pexkvm TpebyeT creLvanbHOm

MaKCMManbHOW TemrnepaTypbl, Ha A1crnnee NoABNAETCA

COOTBeTCTBRYyIOLLEee COObLIEeHMe.

«  Haxmute X , 4TO6bl OCTAHOBUTD BbINOJTHEHME
byHKUMM B Nto60e Bpemsa, N HAXKMUTE Ha 3HayeHne
NPOAONIXKUTENBHOCTK, a 3aTeM BblbepuTe «CTOlM».

6. MPEABAPUTEJNIbHbIN PA3OIPEB

Mocne 3anycka peXknma Ha gucnsee noAasnAeTca
coobLueHne 0 TOM, YTO [lyXOBOW WKad HaXOANTCA B
dase NnpeaBapuUTeNnbHOro pasorpesa (Npu ycnosun
npefBapuTeibHON akTUBaLWN).

00:00:15 c MOMeHTa

Ha4dasia

CTAHOAPTHbI YCTAHOBUTb 7~
Mpepsaputenshbiii  NMPUTOTOBNEHVE
pasorpes 200°C BPEMSA

B MomeHT ee 3aBepLleHnAa NnoaaeTcA 3ByKOBOVI CUrHan mn
Ha gncnnee noAasnAaeTca COO6LIJ,€HVI€ O TOM, YTO AlyXOBKa
[OCTUINa 3agaHHOoN TemMnepartypobl.

RU

Pa3sorpeB 3aBeplieH
MocTaButb 6n10A0

3AKOHYEHO

«  OTkponTe aBepuy.
+ [Nomectute NpoayKT B AYXOBKY.

+ 3akponTe AaBepuy U NPUroTOBJIEHME HaUHeTCA
aBTOMaTUYeCKMU.

NomelLieHVie NPOAYKTOB B 1yXOBOW LKad [0 3aBeplIeHNs
NpPeaBapmTENbHOIO PAa3orpeBa MOXET YXYAWNTb pe3ynsTat
npuroToBneHna. [pn OTKpbIBaHWM ABEPLIbl B da3ze
NpeABapUTeNbHOrO Pasorpesa paboTa AyXOBOro Lkada
NpuoCTaHaBMBaeTCA. Bo BpemeHn NpurotoBneHus He
YUMTbIBAETCA CTaAMA NPEABAPUTENBHOMO Pa3orpesa.

7.MPNOCTAHOBKA NMPUITOTOBJIEHUA

B HekoTopbix pexunmax COOKASSIST Heobxoanmo

nepeBopayrBaTb NPOAYKT BO BPEMA NPUTrOTOBEHUSA.

pwv 3TOM pa3faeTca 3ByKOBOW CUTHaM N Ha gucniee

oTOOpaXkaeTca fencTBME, KOTOPOe JOMKHO ObITb

BbIMOJTHEHO.

« OrtKkpouTe gBepuy.

+ BbinonHwuTe pelicTBue, yKasaHHOe Ha gucnnee.

+ 3aKponTe fBepuy 1 NPUroTOBEHME HAaYHETCA
aBTOMATUYECKN.

MNepep 3aBeplueHEM NPUTOTOBNIEHNA AyXOBKA MOXeET

NpeanoXnTb BamM NPOBEPUTb FOTOBHOCTb 6n1toaa

AHaNOrMYHbIM 06pPa3oM.

Mpwu 3TOM pa3gaeTca 3ByKOBOW CUTHAN 1 Ha gucnnee

oTObpaXkaeTca fencTBME, KOTOPOe JOMMKHO ObiTb

BbIMOJTHEHO.

« [MonpobywnTe 6ntopgo.

+ 3akpowTe ABepLy U NPUroTOBMIEHNE HAaYHeTCA
aBTOMaTUYeCKMU.

8. 3ABEPLUEHUE NPUTOTOBJIEHUA

O 3aBepLlieHnn npuroToBneHna yseaoMmnT 3B)/KOBOI7I
CUrHan n CoOoTBeTCTBYoLEE COO6LL|,€HVIe Ha gncnnee.

B HeKoTOpbIX peXnmax no 3aBepLIeHN NPUTrOTOBNEHNA
MO>XHO AOMONTHUTENBHO NOAPYMAHUTb 611040, YBENNUNB
BPEMS MPUTrOTOBNIEHMSA U COXPAHNB PEXMM B
n3bpaHHoe.

00:01 nocne roToOBHOCTMN

CTAHAAPTHbIN
MpurotoBneHune
200°C

TAVNMEP 71
3ABEPLLEH @

« Haxmute J{ nnsa coxpaHeHus B n3bpaHHoe.

«  Bbibepute «[Jon.nogpymsaH.» AN 3anycka Uukna
NOAPYMAHVBAHUA ANUTENIbHOCTbBIO NMSATb MUHYT.

«  Haxmute (B ana coxpaHeHus NPOANeHHOro
NPUrOTOBNIEHNA.

9. UBBPAHHOE
Pexxnm «/36paHHOE» CoXpaHAET HACTPONKM [YXOBKM
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AnA Bawero nobrumoro pewenTa.

[lyxoBKa aBTOMaTVUeCKM pacno3HaeT Hambonee YacTo
ncnonb3yemble pexumbl. [locne onpeaeneHHoro KonmyecTsa
MCNONb30BaHWUM Bam OyeT NpeanoxeHo A06aBUTb PEXIIM B
n36paHHoE.

KAK COXPAHUTb PEXKM

Mo 3aBeplueHnn pexnma Haxxmute i, ecnm xotute
COXPaHUTb ero B N3bpaHHoe. ITO NO3BOUT BaM BbICTPO
MCNoJIb30BaTb €ro B OyAyLemM C TEMU e HAaCTPOMKaMM.
[lucnnei No3BONAET COXPAHUTb PEXKMM, MOKa3biBas 10
4 136paHHbIX BPEMEH NpuemMa nuiLm, BKo4as 3aBTpak,
06en, NONJHUK 1 YXKUH.
« HaxmuTe 3Haukn ana Bbibopa, Mo MeHbLUe Mepe,
OfHOr0 BPEMEHW.

< W3MEHUTb

1. Mnuya ToHK

+  Haxmute,,COXPAHATb B «M3bPAHHOE»" ana
COXPaHeHNA pexxrma.

< WU3MEHUTb

1. Mnyua TOHK
72
Q

MOCJIE COXPAHEHUA

[ns npocmoTpa MeHio nbpaHHoro Haxmute W :

PEXMMbI KNaccUPpuLMpyoTCA No pasvyHbIM BpemMeHam

npvema nuLm, AONYCKAETCA HECKONbKO MPeasIoKeHNA.

« HaXXmuTe 3Ha4OK BpemeH nprema NuLm ans
NPOCMOTPA COOTBETCTBYHOLLMX CMINCKOB

& T A%

< & T8

Jlio6umbie 6 a Ha obepn
NULLA TOHK
He Hawnwn To, 4TO Nckannu?

Huxe npuBefeHbl HalWW NPeANoXeHNA.
O3HaKOMbTECH C HAMMW.

+ [poKpyTuTe NnpeanoxeHHbIN CNCOK.
+  HakKmuTe HYy>XHbIl peuenT Un PexxmM.

+  Haxmunte «HAYAJIO» gna 3anycka Lmkna
NPUroTOBNIEHNA.

M3MEHEHUE HACTPOEK

Ha skpaHHoI cTpaHuue «HacTpolikn» MoXXHO o6aBUTbL
n306paxKeHre nnn HasBaHve NbMMOro peLienTa Ana
€ro BHeceHVA B CBOe n3bpaHHoe.

+  BblbepuTe peXxmm, KOTOPbIA HY>KHO U3MEHWUTD.

- Haxmute <M3MEHUTb».

+ BbibepuTe Npr3HaK, KOTOPbIN HY>KHO M3MEHUTD.

+ Haxmute «JAJIEE»: Ha gncnnee otobpa3AaTtca HoBble

MPU3HaKW.

+ Haxxkmunte «COXPAHTDb» ona nogTeepxaeHuns
CAenaHHbIX U3MEHEHUIA.

Ha s3kpaHHo cTpaHuue «M36paHHOE» MOXKHO TaK»Ke
YAANUTb COXPAHEHHbIE PEXKUMbI:

« Haxmute W B pexume.
+  Haxmute «YOAJTUTb».

Tak>ke MOXXHO HaCTPOUTb BPeMS, B KOTOPOe
MoKa3bIBalOTCA pas3fiMuHble 6nioga:

« Haxmure & .

. Bbibepute B «HacTtpoiikuy.

+ BbibepuTe «Bpemsa n pata».

+ HaxmuTe «Bpemsa Bawmx npnemos NuLLn».

+ [MpoKpyTUTE CNNCOK 1 HAXXMWTE HA COOTBETCTBYIOLLEE
BpeMA.

« HaxmuTe Ha cOOTBETCTBYIOLLEE BPEMA NPUEMA MULLM,
4yTO6bI U3MEHUTD ETO.

OnvH nepuop BpeMeHu MOXHO KOMOWHMPOBATH TOMBKO C
OfIHVIM MPUEMOM MHLLIV.

10. AHCTPYMEHTDbI

Haxmute {5} , uToBbl OTKPbITb MeHI0 «/IHCTPYMEHTbI» B
noboe Bpems.

3TO MeHI0 NO3BOJIAET BblIOPATb O4HY U3 HECKONbKUX
onuui 1 TeM CaMbiM M3MEHWTb NapameTpbl UK
HacTpoVikK pa3gena «HacTponkn» ceoero npubopa mnu
ancnnes.

NHcTpymeHTbI

of o] [3

Tanmep

[l [a]

O | TANMEP

o10T PEXNM MOXHO BKJTIOUNTb B peXnme
npuUroToBneHNA NN OTAENbHO ONA OTCYHETa BPEMEHWN.

Mocne 3anycka Tanmep ByaeT oTCUUTbIBATL BPEMA
He3aBNCMMO, H/KaK He BNNAA Ha paboTy pexnma.

BbiGOp 11 3aMyCcK PeXKNMMOB NPUrOTOBNEHNA BO3MOXEH
6e3 oTK/NoUeHUs paboTaloLiero Tanmepa.

Talimep NPOACIKUT OOPATHBIM OTCUET B MPABOM BEPXHEM Yy
SKPaHHOW CTPaHWULbI.

[lna c6poca U N3MeHeHNA HaCTPONKIN KyXOHHOTO
Talimepa:

«  Haxmute &3 .

- MpukocHutech k [©] .

Mpw 3aBepLUeHN 06PaTHOro OTCUETa BPEMEHM

pa3faeTca 3ByKOBOW CUMHas, a 3aTeM Ha gucnnee

NoABNAETCA COOTBETCTBYIOLAA NHAMKALWA.

« Haxmute «OTKA3ATbCH», uTOo6bl OTMEHUTD
Tanmep.

«  Haxmute «YCTAHOBUTb HOBbI/ TAMUMEP» ans
YCTAHOBKW HOBOTrO Tanmepa.

| NOACBETKA
BkntoueHne/BbIKIOUEHE MOACBETKN OYXOBKMU.

MopcseTka OuuncTKa
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= NMMPOJINMTUYECKAA OYNCTKA

Pexxum pna ynaneHuna Kanenb »upa nop AencTBrem
OueHb BbICOKOW TemMnepaTypbl. [IOCTynHO Tpu LMKna
CaMOOUMNCTKN Pa3fIMYHON AJINTENIbHOCTI: BbICOKUN,
cpefHnin, HU3KMI. cnonb3ynte yKOPOUYEHHbIN LUK
yepes perynAapHble MHTepBasbl, @ NOSHbIN LUK —
TO/NbKO KOrAa AyXOBKa CUNbHO 3arpA3HeHa.

He anKacaVlTer K AyXOBKe BO BpemMA LuKia
nuponnsa.

JepXute geTein 1 XKNBOTHLIX BAANN OT AYXOBKNU
BO BpeMs 1 noce unKna nuponusa (noka
nomMeuleHune He 6yaeT NPoOBeTPEHO).

+ [Mepen 3anyckom 3Toi GyHLMU BbIHBTE 13 JYXOBKM
BCe NPVHAANEXHOCTU (BK/IOYasA HanpaBnaoLme
peweTkn). Ecnn fyxoBka yctaHoBNeHa nog,
BapPOYHOI NaHeNblo, BbIKNIOUWTE BCE FOPeNK/ UK
3NeKTPOKOHGOPKM Ha BPeMA CaMOOUNCTKM.

« [lna 6onee KaueCTBEHHOW OUNCTKM YAANNTE OCTATKM
NULLM BHYTPU Kamepbl 1 OYNCTUTE BHYTPEHHee
CTeKNo ABepLbl Nepeq 3anyckoM NMPOIUTUYECKON
OUUCTKMN.

«  BblbepuTe 0anH 13 JOCTYMHBIX LMK/IOB B
COOTBETCTBUM C HEOOXOANMOCTbIO.

«  Haxmure «[MYCK» ana 3anycka BbI6paHHOMo pexunma.
JlBepua aBTOMaTMYeCKn 6noKmpyeTca, a IyXOBOW
wKad 3anyckKaeT LMK CAMOOUYMCTKI: Ha gucnnee
noABNAeTCA NpegynpexaatoLlee coobLleHne, a TakxKe
HauMHaeTCA OTCYET, MOKa3blBaOLWNN COCTOAHNE
BbIMO/IHAEMOrO LMKnNa.

lNo 3aBepLlueHUM LUKMKIa ABepLa OCTaeTcA

3ab6N10KMPOBAHHOM [0 TeX NOp, NOKa TemnepaTtypa

BHYTPU He JOCTUrHET 6€30MacHOro YpoBHS.

Mocne BbIOOPA LMKa MOXHO OTNOXUTb 3aMycK

aBTOMATMYeCKOW oumncTkM. Haxxmumte «SALEPHKKA» ans

3aaHVA BPEMEH OKOHYaHWIS, KaK yKa3aHo B

COOTBETCTBYIOLLEM pa3fene.

A | BE3 3BYKA

Ha)kmuTe 3HaUYOK AnA OTKAYEHUA N BKIOYEHNA BCEX
3BYKOB 1 CI'HaJ10B.

® [pnok

«bnok.» No3BonseT 3abM10KMPOBaTb KHOMKK Ha
CEHCOPHOW NaHesn, YTO UCKAKYaEeT UX ClyvyanHoe
HaXaTue.

BkntoueHne 610KNMPOBKU:

. HaxmuTe 3HauoK [&] .

BbikntoueHne 610KNPOBKU:

+ [lpuKocHUTECH K AnCnneto.

« [lpoBeguTe No oTo6paxKeHHOMyY COObLLEHMIO.

bnok

MpoayKT 3abn0KMpoBaH.

CmaxHuTe BBEpX Ans
pa3bnoknpoBKu.

RU

{3} OPYTUE PEXXMDI

Bbibop pexunma «LLabaT» 1 goctyn K
3HepronoTpebeHuto.

Pexxum «l1Jabbat» noaaep1BaeT AyxOBOW LLIKAd B pexmme
BbINEKaHVis A0 OTKAOUeHMS. EC aKTVBUPOBAH PEXIM
«[llabbaT», byneT paboTaTh TONLKO CTaHAAPTHbIN LK. Bce
npoyKe UMKNbl MPUrOTOBAEHNA 1 OUUCTKM OTKIIOUEHbI. 3BYKM
He Pa3faloTcs, a Ha J1Cnee He 0TObPaKaeTca N3MeHeHe
TemnepaTtypbl. ECN ABEpLY AyXOBKM OTKPbITb UM 3aKPbITh,
CBET B IyXOBKE He BKJIIOYMTCA UM BbIKMIOUNTCS, a
HarpeBaTesibHble 3NEeMEHTbI He BKIIOUATCA UMW BbIK/OYATCA
HemMeaNeHHo.

[1na OTKNOUEHNA 1 BbIXOAa M3 pexxima «LLIabbaT» HaxmunTe
() v X, 3aTem HakMUTE 1 yaepMBaiiTe SKpaH aucnnen
B TeueHvie 3 CekyHs,.

E HACTPOUKU
lMepeksioueHre HeCKONbKNX HaCTPOeK JyXOBKM.

MHOOPMALNA

BblknioueHue «[lemopexrmar, copoc HacTpoek nprbopa u
nosnyveHve AONOAHUTENbHOM NHGOPMaLmn o nprbope.
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NMOJIE3SHbIE COBETDI

KAK NMOJIb3OBATbCA TABJIMLLAMW
MPUTOTOBJIEHUA BNOJ,

MepeyeHb Tabnuu: peLenTbl 61104, HYXXeH Nn
nporpes, TemnepaTtypa (°C), ypoBeHb rpuns, Bpems
NPUroToBNEHUSA (MVH.), NPUHAZJIEXXHOCTUN N YPOBEHb,
pekoMeHAayemMble A NPUrOTOBNEHNS.

YKa3aHHOe BpeMs NpuUroToBNEHMA OTCUUTLIBAETCS
OT MOMEHTaA NomelLeHnA 6nioaa B AyxoBou WwKad.
Bpems npepBaputenbHOro pasorpesa (ecnm oH
npeaycMOTPEH) He YUUTbIBAETCA.

3HauyeHua TemnepaTypbl Y ANUTENBHOCTU
NPUroTOBNEHUS ABNAIOTCA OPUEHTUPOBOYHBIMU 1
3aBUCAT OT KOIMYECTBA NPOAYKTOB M MCMOJb3yeMblX

npuHagnexxHocTen. HaunHamte € cambIX HU3KNX
pPEeKOMEHOBaHHbIX 3HAYEHWIA, U, eCn 6100 OKaXKeTcA
He roToBbIM, NepexoanTe K 6onee BbICOKUM 3HAYEHUAM.

Ncnonb3ynTe BXxoaawme B KOMMNAEKT NPUHABNEXHOCTY.
OtpaBaiiTe npeanoyteHne popmam Ana BbiNeyKun

N NPOTUBHAM U3 TEMHOIO MeTasia. Bbl Takxe

MOXeTe MCMoNb30BaTb MOCYAY U3 XapOnpoYyHOro
CcTekna unun kepamuku. Npuv aTom yuntbiBanTe,

YTO NPOJOMKUTENBHOCTb MPUTOTOB/IEHMA B HAX
HeMHOro yBenuumsaetca. [Ina nonyyeHma HannyyLmx
pe3ynbTaToB CTPOro cnefynTe NpBefAeHHbIM B
Tabnuue NpPUroToBNeHMA peKkoMeHaaLmAM rno BbiIbopy
NpUHagnexHocTen (Mpunaraembix B KOMMIEKTe) Ans
YCTAaHOBKM Ha Pa3/InyHbIX YPOBHAX AYXOBKMU.

CTAHOAPTHbIN

HarpeBaTtenbHble 31IeMEHTbl B BEPXHEN U HUXKHEN

YyacTu paboueit Kamepbl PaBHOMEPHO HarpeBaoT
BHYTPEHHIOI0 NOBEPXHOCTb AYXOBKW.

MNonb3yntechb 3-m ypoBHeM. [JnA BbineKaHWA NuLLbl,
NUPOroB C HeCNaaKom U MArKOM HaYMHKOW NCNONb3ynTe
1- Wnn 2- ypOBEHb.

PasorpeBanTte gyxoBKy, nepeg TeM Kak noMmellaTtb B Hee
NPOAYKTHI.

OT1a pyHKLMA NyyLle BCEro NOAXoauT ana
NPUroTOB/IEHNA HEXKHOW BbINEYKM Ha OfHOM YPOBHe.
Ncnonb3yiite GopMbl ANA BbINEYKW, CAENaHHble

13 TEMHOro meTanna. PasmelyanTe nx Ha peLleTke,
BXOZALLEeN B KOMMEKT NocTaBKu. [pu ncnonb3oeBaHnm
NPOTMBHEN, BXOAALLUMX B KOMIMEKT MOCTABKY, BbIHbTE 13
pabouen kamepbl Nobble Apyrme akceccyapsbl, KOTopble
Bbl HE UCNOJb3yeTe, YTOObI JOCTMNYb ONTMMAJTbHbIX
pe3ynbTaToB NPUroTOBNEHNA Y COKOHOMUTb
3M1EKTPOIHEPTUIO.

YT06bI NPOBEPUTL FOTOBHOCTb MUPOTa U3 [POXKKEBOIO
TecTa, BOTKHUTE B LLEHTP NMpOora AepeBsaHHYI0
3ybouncTky. Ecnm Tecto He npununaet K 3y6oumncrke,
3HauUT, NNPOT rOTOB.

Mpw ncnonb3oBaHUM GopPMbI ANA BbINEYKY C
aHTUNPUrapHbIM NOKPbLITMEM HE CMa3blBaiiTe ee Kpas
C/IMBOYHbIM MAcC/IOM, TaK KaK BbiNeKaemoe mnsgenuve
MOET HEOLHOPOLHO NOAHATLCA MO 6GOKaM.

Ecnu B npouiecce npuroToBneHna NMpor «onagaer», To
B ClefyioLMin pa3 BbineKaiTe ero npu 6onee HN3KoW
TemnepaType; BO3MOXHO, ClieflyeT TakXKe YMEHbLINTb
06beM XKMOKOCTU U MEHEE UHTEHCMBHO 3aMeLlrBaThb
TecTo.

Pbiba rotoBa, ec/im CNHHOW NNAaBHWK Nerko
oTpblBaeTcA. HauHnTe c BbiGOpa camoii HU3KOM
YKa3aHHOW TemMnepaTypbl, JaXke Npu NPUroToBIeHNM
KpynHow pbi6bl. ObLee npaBuno: yem 6onblue

pblba, TeM HMXKe JomKHa ObITb TemmnepaTypa u,
cnepoBaTenbHO, TeM [0JblUe JOMKHO ObITb Bpemsa
NPUroTOBAEHUS.

Bpemsa npurotoBneHunsa YpoBeHb 1

Peuent Mporpes Temnepatypa (°C) (M1H.) NPMHAANEXHOCTN
Muporun n3 gpox:keBoro Tecta / GUCKBUTHbLIN TOPT [a 170 30-50 -\éu-
MeyeHbe / necoyHoe neyveHbe [a 150 20-40 L
Cnapkue nupoxHble / madpduH [a 170 20-40 L
MpoXHble 13 3aBapHOro TecTa Ha 180 - 200 30-40 ;
MepeHru fla 9 110- 150 3
Xne6 / nuyua / pokauua Ha 190 - 250 15-50 1;
3amopoxxeHHas nuuLua Ia 250 10-15 ;,
BonoBaHbl / nMporu n3 cyoeHoro TecTta Ha 190 - 200 20-30 '\ir
E:;a:méfmna%l / MaKapoHHas 3aneKkaHka / fa 190 - 200 45 - 65 ;‘
bapaHuHa / TenATnHa / roBagnHa / CBUHUHA 1 Kr La 190 - 200 80-110 ;,
Kypuua / kponuk / yTka 1 kr [a 200-230 50-100 ;,
WHpelika / rycb 3 kr Ja 190 - 200 80-130 L2
3aneyeHHas pbiba / B ponbre (dune, uenmkom) [a 180 - 200 40-60 ;,
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rPUJ1b

BepxHun HarpeBaTenbHbI 31eMeHT Nno3sondaeT
AOCTUYb ONTUMAsbHbIX Pe3yNbTaToB Npu
NpUroToBfieHMN Ha rpune. Pasmewanre
npurotaBnMBaemoe 65040 Ha 4-M Unu 5-m ypoBHe.
Mpu apkKe MAca ncnonb3ynte NnoanoH ana cbopa
CTeKalLlero coka. YctTaHoBUTe NOAAOH Ha 3-1 nnu
4-n ypoBeHb, HaNMB B Hero okono 500 mn nuTbeBoOMN
BoAbl. [lpeaBapuTenbHbIN pa3orpes AyxoBoro wkada
He TpebyeTca. B npouecce npurotoBneHna gsepua
AYXOBKW JOJIKHA OCTaBaTbCA 3aKPbITON.

Y10o6bl JOCTVYb OANHAKOBOW CTEMEHN FOTOBHOCTU
MACa, NPUroTaBAMBAEMOTrO Ha rpune, BbibupanTe
KYCKM OfMHAKOBOM TONWMHbI. OUeHb TONCTble KYCKU
mMAca TpebyioT 60nbluero BpeMeHn NPUroToBeHNA.

YTo6bl M36€XKaTb NOAropaHNA NOBEPXHOCTU MACA,
yCTaHaBnMBaNTe pelleTKy Ha 6onee HU3KME YPOBHU,
noganblue oT rpuna. NepesepHuTe 6M1040 B

cepeamrHe npouecca NpUroToBneHUs.

na c6bopa coKa, CTeKalwero Nnpy NPUroToBIEHNN
MfACa Ha rpune, peKkoMeHayeTcAa CTaBUTb MNOA HEro
npoTMBeHb ANnA cbopa XKupa, Hanme B HEro NON-NUTpPa
nuTbeBon Boabl. Mpu HeobxoaMMOCTN AONENTe BOAbI.

Bpems npurotoBneHus

YpoBeHb 1

Peuent Mporpes YposeHb rpunsa (MUH.) NPpUHAANEXKHOCTH
TocTbi - 3 (BbICOK)) 3-6 ..\,,,5,,.,-
Pbiba, dune / Kyckamu - 2 (Cpen) 20-30 q..f..f \vé_vvf
Kon6acku / Wwalunbiku / pe6pbilKi / rambyprepbi - 2-3 (CpepH. - Boicok) 15-30 .\_,,5,,_,. \\,j_w[

TYPBO-TPUJIb

B aTOM pexnme ogHOBPEMEHHO aKTUBUPYIOTCA
BEPXHWUI HarpeBaTesibHbIN 3IEMEHT N BEHTUNATOP.
Ncnonb3ynte nogaoH ana cbopa ctekarouiero

COKa. YcTaHOBUTE NOAAOH Ha 1-1 unun 2-11 ypoBEHb,
HanuB B Hero okosio 500 mn NMTbeBON BOAbI.
MpepBapuTENbHbIN Pa3orpes AyXOBOro wkKadpa He
TpebyeTcA. B npouecce npurotoBneHna geepua
OYXOBKM JOMXHA OCTaBaTbCA 3aKPbITON.
MNepeBepHMTE NPOAYKT NO UCTEUYEHNN ABYX TpeTen OT
obuiero BpemeHn NpuroToBneHmns.

Monb3ynTecb NPOTUBHAMM NOOOro TUNA UK
€MKOCTAMMW 13 OFHEYNOPHOro CTeKIa, pa3sMepbl
KOTOPbIX COOTBETCTBYIOT MPUrOTaBANBAaEMbIM KyCKam
msAca. lNpu npurotoBneHumn xxapkoro gobasbTe B
€MKOCTb HeMHOro 6ynibOHa — OH He JacT MACYy
BbICOXHYTb 1 NprAacT eMy 6onee HacbILWEeHHbIN BKYC.
Korpa »apkoe GyaeT rotoBo, oCTaBbTe ero B lyXOBKe
ewe Ha 10-15 MUHYT NN 3aBepHUTE B aNOMUHNEBYIO

donbry.

Bpemsa npurotosneHus YpoBeHb 1
Peuent Mporpes YposeHb rpunsa (MUH.) NPMHAANEXHOCTM
2 1
3aneyeHHan kypwuua, 1-1,3 Kr - 2 (Cpeq) 55-70 o - 1 [
3
bapaHba Hora / pynbka - 2 (Cpeqn) 60-90 \ j
. 3
MeueHbln KapTodenb - 2 (Cpen,) 35-55 \ j
3
OBolyHanA 3aneKaHKa - 3 (BbICOK.) 10-25 \ j
[ T ~ Aak=r _ J ~ M
NooTMBEHS W [MopaoH / BCTaBHOM
MPUHAITIEXHOCTM p P NpOTVBEHb MopnaoH / BCTaBHOM MopnoH ¢
elleTka bopma
WV NPOTUBEHb Ha NPOTVBEHb 500 mn BOAbI
Ha peleTke
pelueTke
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KOHBEKL WA

OfHOBPEMEHHO aKTUBUPYIOTCA KPYTbli
HarpeBaTesNibHbI/ 3NIEMEHT U BEHTUNATOP. BeHTUNATOp
Ha 3afiHel CTeHKe paBHOMEpPHO pacnpegenseT
ropAYmMi BO3AyX BHYTPU AyXoBoro wkada.

B pexkume «MPUHYOUTENTbHAA BEHTUNALNA»
MO>KHO OJHOBPEMEHHO rOTOBUTb HECKOJIbKO

6ntog, TpebyLWMX OOHON N TON e TemnepaTypbl
npuroToBneHna (Hanprmep, pbiby 1 oBOLLN), Ha
pa3HbIX YPOBHAX AYXOBKU. BbIHbTE U3 fyx0OBKYM 6ntoaa
C MEHbLUVM BPEMEHEM NMPUTrOTOBNEHUA 1 OCTaBbTe
6ntofa, NpuroToBieHne KOTopbix TpebyeT 6bonee
NPOAOMIKNTENIbHOTO BPEMEHM.

Mpv NpUroToBNEeHMN TONbKO Ha OOQHOM YPOBHEe
NCnonb3ynTe 4-i ypoBeHb, NpN NPUroTOBIEHUN

Ha ABYX YPOBHAX — 1-11 1 4- ypOBHMU, Npu
NPUrOTOBAIEHMN Ha Tpex ypoBHAX — 1-1, 3-n n

5-n ypoBHW. Bcerpa ctaBbTe GOpMbI Ha peLLeTKy.
Mporpenite gyxoBown wkadp nepen Havyanom
NPUroToBAEHNA.

[na nonyyeHna paBHOMePHOro NOAPYMAHMUBAHMA
ybeauTech, UTO BCE NOPLUUN UMEIOT OQUHAKOBYIO
TOJILLMHY.

YTo6bl NULLA Nonyymnnach ¢ XpyCcTAwen KOpoUuKon,
cnerka CMaXbTe NPOoTMBEHb MacioM. [1o ncteueHmn
ABYX TpeTen obwero BpeMeHn NpuroToBieHna
nocbinbTe NUULY TeEPTbIM CbIPOM MoLapenna.

Bpemsa npurotoBnenus YpoBeHb 1

PeuenTt Mporpes Temnepatypa (°C) (MH.) NPMHARNEKHOCTN
Nla 170 30-50 i
Muporn n3 opox:>xkeBoro Tecta / GUCKBUTHbLIN TOPT 2 :
Ha 160 30-50 A=l AR
Muporn c HauMHKOW (YM3KelIK, WTpyaenb, A6NOYHbIN 3 ) 4 1
nvpor) Na 160 — 200 35-90 e n—1r
a 140 30-50 4
[eyeHbe / necoyHoe neyveHbe [a 140 30-50 4 !
5 3 1
Na 135 40 - 60 =
[la 150 30-50 4
—r
Cnagkvie nupoxHble / MapPpuH [a 150 30-50 4 !
5 3 1
Na 150 40-60 —r
Nla 180 - 190 35-45 e
MnpoxHble N3 3aBapHOro TecTa : 3 ]
Na 180 - 190 35-45*% e
[a 90 130- 150 a—_
MepeHrun s 3 ]
'ﬂa 90 140-160* s S/~
4 1
Xne6 / nuyua / dokavua [a 190 - 230 20-50 —_—r
5 3 1
Muuyua (Ha TOHKOM TecTe, Ha TONCTOM TecTe, pokauya) [a 220-240 25-50*% A=, A=
fla 250 10-20 e
3aMopoXKeHHas nuuua s 3 ]
[a 220-240 15-30 L J 1 | -
- _ 4 1
Hecnagkas Bbineyka (MMpPOr C OBOLHOW HaUMHKOW, Aa 180-190 45-60 e e
NOPaHCKNIA NUpor) 5 3 1
[a 180 - 190 45-70% A——r A | j
a 180 - 190 20- 40 AT
BonoBaHbl / nMporu n3 cnoeHoro Tecta : 3 ]
Na 180 - 190 20-40* A, A—1r
* 4 1
JlazaHbA ¢ MACOM [a 200 50-100 ae—r | j
* 4 1
Msco c kapTodenem [a 200 45-100 a— | |
Pbi6ba n oBowm [a 180 30-50* ,\é’ \ ! i

* BpeMﬂ YyKa3aHO |'|pl/|6)'|l/|3\/lTeJ'leOZ 6J'IIO,£I,O MOXHO BbIHYTb 3 IYXOBKW MO3XKe UK paHblle B 3aBUCMMOCTK OT BalUMX JTNYHbBIX I_IDELI,I_IOHTEHI/H;I.
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MULTICOOKING

Peuent Bniogo Mporpes Temnepatypa (°C) Bpemn nt)“r;:'r;)sneum YpoBeHb 1 NPpUHaANEXHOCTN
- 5 4 3 1
MNeyeHbe [TeuyeHbe a 135 50-70 A, A=
Muporn Muporn [a 170 50-70 _\_”5|__._,._’_ _‘_”4|__._,._'_ _\_”3|__._,._'_ _\_”]|__._,._’_
Kpyrnas 5 4 2 1
Kpyrnaa nuyua LA Ia 210 40-60 AT, AE—r A=, A=
MonHbin oben:
DpPyKTOBbIN MMPOT YPOBEHDL 5)
( 4) Cook 4 i 190 40-120 5 4 2 1
*apeHble 08O (ypoBeHb MeHIo a —r —1r
NasaHbA (yposeHb 2)
Hape3aHHoe MACOo (ypoBeHb 1)

BbIMEKAHWE C KOHBEKLIMEW

Ncnonb3ynTe 3TOT peXxum 1A NpuroToBaeHna
HecnagKkux U OBOLLHbIX MMPOroB NNn AecepToB

C XKNOKOW HAaUYMHKON, TaKNX KaK YN3KENKN NN
bpyKTOBbBIE MNPOTN.

Takxe naeanbHO NOAXOAUT AA NPUroTOBNEHUA
MUK C BbICOKUM COAEPKaHMeM BOAbl. BeHTunatop
paBHOMEpPHO pacnpegenaeT TEN0 No BCeEMyY
AyXOBOMY WKady. DTO MOMOraeT noaaepKmMBaTb
NOCTOAHHYIO TeMMNepaTypy 1 roToBUTb xneb 6onee
pPaBHOMEPHO, C XPYCTALLEN KOPOUKON N HEXHbIM
MAKULLEM.

Ncnonb3synTe 3-1 unn 2-in yposeHb. [Joxantecb
3aBepLIeHVA NpeaBapuUTeNbHOMO pa3orpesa nepen
TeMm, Kak nomeLatb NULLYy B AYXOBKY.

Ecnun ocHoBaHMe NMpora He NPOMNEKNoCh, CTaBbTe
dopmy Ha 6onee HU3KYIO NONKY, @ OCHOBaHMe nepea
BbIKNAAKOM HAaUMHKN NOCbINbTe MaHNPOBOYHbIMMU
CyXapAMM U PAaCKPOLLEHHbIM NeYeHbeM.

pevient Mporpes  Tewneparypa ()  CPeMAMbAOTOsnewan  Yposewwn
Elmmgsrr)m C HAUMHKOW (UN3KeNK, LUTPpyAenb, ABNOYHbI fa 160 — 200 30-85 ;ﬂ
?s;g:ﬁﬁ; ?I::;?):)Ka (Mpor c 0BOLYHON HaUYMHKO, fa 180 - 190 45 - 55 '\%’
g):fnu;izisbswble oBoLlWM (NMomMnaopsbl, Kabauku, fa 180 - 200 50- 60 -\...21——.—'..,-

MAXI COOKING

JTa PyHKLMA OYeHb Mone3Ha Npy NPUroToBAEHNN
6onbwnx KyckoB maAca (6bonee 2,5 kr). ina 6onee
pPaBHOMEPHOrO NOAPYMAHMBAHNA PEKOMEHAYETCA
nepeBepHYTb MACO B MpoLiecce NPUroToBAEHNSA.
Bpemsa oT BpemeHn nonneante MACO COKOM BO
n3bexxaHne nepecylnBaHuns.

Ncnonb3ynte 1-1 nnn 2-in ypoBeHb B 3aBUCMMOCTN OT
BENINYMHbI KyCcKa msAca. lpefBapuTenbHbI pa3orpes
LYXOBKM He TpebyeTcA.

Mpn NnpUroToBNeHNN xapKoro fobaBbTe B eMKOCTb
HeMHOro 6ynboHa — OH He JacT MACY BbICOXHYTb

1 npuaact emy 6osnee HacbiWweHHbIN BKyC. Korga
)apkoe byaeT roToBo, OCTaBbTe €ro B AyXOBKe elle Ha
10-15 MUHYT UNK 3aBepHUTE B aNtoMUHNEBYIO GONbTY.
Ecnu mAaco cnmwkom nocTHoe, fobaBbTe HEMHOTO
XNOKOCTY UNK, Hanpumep, COPbI3HNTE ero XXNpom
UM HAKPOMTe Kycoukamm b6eKoHa.

Mpu nepeBoOpaunBaHNn XapKoro ybeguTech, 4To
N3HaYyanbHO NONOXKWIN €ro KOXKnLUen BHA3.

o Bpemsa npurotosneHus YpoBeHb 1

PeuenT Mporpes Temnepartypa (°C) (MUH.) NPUHAANEKHOCTH
’KapeHasa CBMHUHA C XPYCTALLEN KOPOUKOW, 2 KI - 170 110 - 150 L 2 J
S N0 I ~ oS
MOOTUBEHD W MopgaoH / BCTaBHOM
MPUHAITIEXHOCTY P NpPOTVBEHb MonaoH / BCTaBHOWM MopnoH ¢
PeleTtka dopma
WV NPOTUBEHb Ha NPOTVBEHb 500 mn BOAbI
Ha pelieTke

peweTtke

1



KOHBEKLUWA 3KO

Monb3ynTtecb 3-m ypoBHeM. [peaBapuTenbHbIN
pa3orpes AyxoBoro wkada He TpebyeTcs.

Bpemsa npurotoBneHus YpoBeHb 1

Peuent Mporpes Temnepatypa (°C) (M1H.) NPUHAANEKHOCTH
* 3
QapLlumpoBaHHOe MACO - 200 80-120 \ j
Hape3aHHoe mAco (Kponuk, Kypuua, 6bapaHuHa) - 200 50-100* \ 3 |

* Bpemn ykazaHo NpubamsnTtenbHo: 6111040 MOXKHO BbIHY Tb M3 AyXOBKYM MO3XeE WA paHblie B 3aBUCMMOCTM OT BaLUMX IMYHbIX NPEANOUTEHWI.

NOABEM TECTA

Mepen nomelyeHrieM TecTa B JyXOBKY peKoMeHayeTcA
HaKpbITb €ro BNa)HoOM TKaHblo. Bpema nogbema TecTa
B 3TOM peXume YyMeHbLUAeTCA NPUMEPHO Ha TPeTb

OT BpeMeHU, HeobxoaMMOro AnA ero nogbema npu
KOMHaTHon TemnepaTtype (20-25°C).

Bpemsa, Heobxoammoe ansa noabema 1 Kr Tecta ana
NMLLbl, COCTaBNAAET NPUMEPHO OAMH Yac.

COXPAHEHME TEMNA

OyHkuuna «CoxpaHeHue Tenna» no3Bonaer
noaaepXnsaTb rotosble 65t0aa ropaymmm. 31o
npepoTBpallaeT obpasoBaHNe KOHAeHcaTa u
NCKNoYaeT HeoOXOAMMOCTb OUNCTKU KaMepbl
DBYXOBKMU.

He pekomeHayeTcs nogaepKuBatb rotoBble 651t0aa
ropsunmu 6onee gByx YacoB.

MoMHUTe, YTO HeKOTOpPbIE NPOAYKTbI MPOAOIKAOT
roTOBUTbCS, MOKA HaxoAAaATCA B Tense: npu
HEOoB6XOANMOCTIN HAKPOWTE MX, YTOObI NPeaoTBPaTUTD
BbICbIXaHue.

PASMOPAXWUBAHUE

BapeHble, TyweHble 6mop,a N MACHbIE COYCbl
OTTanBaloT 6bICTpee, ecsin nepemewinBatb X

B npouecce pa3mopaXmBaHnA. Korga npoayKT
YaCTUYHO OTTaeT, oTAennTe KyCckn gpyr oT gpyra:
OoTAEeNIbHbIE KYCKU Pa3MOpPaXMBakOTCA 6bICTpee.
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? TABJINLA NPUTOTOBJIEHUA COOKASSIST

YpoBeHb 1

MpoayKTbl NPUHAANEXHOCTH KonuuectBo NHdopmauyma o npurotoBneHnmn
500-3000 1
[MpuroToBbTe NO cBOEMY peLenTy. [lonenTe cBepxy COycom
6ellamenb 1 MPUCHINGTE CbIPOM, YTOObI AOCTUYb
: 500-3000T  :ypeanbHoro noppymAHMBaHNA
...........................
! : CMarKbTe Mac/ioM, HaTpUTe Conblo 1 nepLem. MNprnpasbte
UECHOKOM ¥ 3e/1eHbI0 MO BKYCY. B KOHLIe MpUroToBieHns
PocT6ud 3 600-2000 r -HbIO Yy Henp
: — OCTaBbTe MO KpanHen mepe 3a 15 MUHYT, Npexie vYem
: ToBsavHa pa3pe3aTb Ha MopLun
: MakbTe PaCTUTENbHbBIM MAaCIOM W MOCbINbTE CONbIo Nepef
Fambyprep 1,53 cm | MPUTOTOBNEH/EM.
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ .  Brntounte Ha 3/5 Bpemery MpyroTosseHuA,
3aneyeHHasn 3
600-2500 1
: CBUHUHA —
: CBUHUWHA MayKbTe pacTUTEeNbHBIM MaC/IOM 1 MOChINbTE CONbio Nepeq
: CBuHble pebpa 500-2000 1 PUrOTOBNIEHVEM.
o
) e e e e e e DRTTIOHATE HA 275 BREMEHW TIDUTOTOBAGHNA ..
= MaXKbTe pacTUTENbHbBIM Mac/IOM ¥ MpUMnpasesTe Mo
= 3aneyeHHas
KypHUa enanwuio. Hatpute conbto 1 nepuem. lMonoxuTe KypuLly B
3 . yp eyb rpyaKor BBEPX
: hypvua MaXkbTe pacTUTENbHBIM MAac/IOM 1 MOChIMLTE COMbIO nepes
Qune / rpyaka PUrOTOBNEHNEM.
"""""""""" KIounTe Ha 2/3 BpeMeHy NpuroToBieHns
MaXKbTe PacTUTENbHbBIM MAaCIOM M MOChINbTE COMbio Nepeq
: Keb6ab pUroToBNEHEM.
MscHble i BkrtoumTe Ha 1/2 BpeMeHu NpuroToBeHns
: bnoga Kon6 PaBHOMEPHO pacnpenenute Ha noske. [poKonmnTe COCUCKM
onbacel n 5 4 1,5-4 cm BUKOW, UTOOBI NPeA0TBPaTUTL Pa3pbIB.
COCMCKM e eoeood ~ M
............................................................................................................. BiyiounTe Ha 2/3 BREMEHV NPYUIQTOBNEHNA, . ...................
3 2 }
Ceexee pune e o] 05-3 cm CMakbTe MacIoM, HaTpuTe COfbio 1 nepLiem. NMpunpasbTe
3amopoxeHHoe dune 0,53 cm  UECHOKOM U 3eM1eHbto MO BKYCY
Mopcku 4 [MocbinbTe MaHNPOBOUHBIMM CYXapAMK, NMOMeTe MacioMm,
O[VH NPOTMBEHD
< rpebeLku — NOJIOXNUTE YECHOK, MepeL 1 MeTPYLWKY
= lpaTeH u3
£ : P o 4 { OAVIH MPOTMBEHD !
: Mopenpopayk-  MuAn :
: Tbl Ha rpune KpeBeTkn i ovH NpoTuBeHb ; CMaXbTe MaciIom, HaTpuTe conbio 1 nepuem. Mpunpasste
: ; i UECHOKOM W1 3€M1EHbIO0 MO BKYCY
KpeBeTku OfMH NPOTNBEHD
.............................................................................. T H A st s s s e
Kaptodenb 3 500-1500 1 P y prnp
: — 3anpaBbTe 3e/1eHbIo, MPeXxae Yem NOCTaBUTb B IyXOBKY
. 3aneyeHHble DapLmpoBaH-
; pump no100-5001
: OBowm Hble OBOLLM i CMaXbTe Mac/ioM, HaTpuTe Conblo 1 nepuem. MNprnpasbte
3 3 { YeCHOKOM 1 3e/1eHbIO MO BKYCY
44444444444 PO OB s 00100
3 MopekbTe Ha KYCKM, MpUnpaBbTe Maciom, NoconuTe 1
Kaptodenb — 1 NpoTVBEHb
= A 3anpaBbTe 3eM1eHbIo, MPEXIE Yem NOCTaBUTb B IyXOBKY
= 3 [MocbinbTe NaHNPOBOUHBIMYM CYXapAMK, MONENTE MaCIoM,
O Momwngopsbl — 1 NpoTVBEHD
8 N MOJSIOXNTE YECHOK, MepeL 1N NeTPRYLKY
; 3 [MpuroToBbTe NO cBOEMY pelenTy. [prcbhinsTe ChIPOM,
: paTeH u3 Mepubl e 1 npotuseHs
: N { yTOBbI JOCTWYb MAEANIbHOrO NOAPYMAHVBAHNS
i oBolen 3 :
: bpokkonn e— 1 npotvBeHb 3
LiseTHas MpurotoBeTe No cBOEMY pelienTy. [oneliTe CBEPXY COYCOM
KanycTa ,\éh_ 1 NpoTVBEHb  : Gellamerb ¥ MPUCHINbBTE CbIPOM, YTOObI OCTUYb
3 MAeanbHOro NOAPYMAHUBAHMA
Mpouee —r 1 mpoTVBeEHb
[ T ~ Aak=r - J ~ M
NOOTUBEHD W MopnoH / BCTaBHOM
MPUHAITIEXHOCTM P NpOTVBEHb MonaoH / BCTaBHOWM MopnoH ¢
PeleTtka dopma
WV NPOTUBEHb Ha NPOTVBEHb 500 mn BOAbI
Ha peweTke

peuweTtke
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Be€Hb N
MpoayKTbi Ypose KonunuectBo NHdbopmaumsa o npurotoBneHumn
NPUHaANEeXHoCTN
i OJOXWTE BbiNEYKY B ryOOKMI NPOTVBEHD, PACCUMTaHHDIN
HECJIAA. NMPOTUA _‘éh_ . 800-1200r a 8-10 nopuui, 1 NPOKOUTE ee BUJIKOW. 3anpasbTe ee
...................................................................................... eeeeeeeeieeeeeeenss. . SOTNIACHO, TIOOVMOMY DELIETTY. ...
; PUrOTOBbTE APOXKKEBOE TECTO MO CBOEMY peLienTy.
OpMUPYIATE BYNIOUKM 0 TOFO, Kak TECTO MOAHUMETCS.
Bynouku 3 no 60-150 r ¢op Py Y A A
— VicnonbayiiTe cneumanbHyo GyHKLUMIO Nogbema TecTa B
‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ YXOBKE
PUrOTOBbTE APOXKKEBOE TECTO MO CBOEMY peLienTy.
. OpMyIiTe TECTO B XNIeOHOM KOHTelHepe, npexie Yem
w1 : Xneb gna caHasuyen B bopme 2 no400-600r popmy HEPE, NpexA
uI:J ~En HO HauHeT NOAHMMATBLCA. VICnonb3ynTe cneumanbHyo
D SOOI : N
Bonbwoi xneb 700-2000 1
PUrOTOBbTE APOXKKEBOE TECTO MO CBOEMY peLenTy.
Chopmmpyiite bareTbl 4O TOrO, Kak TeCTO NOAHUMETCA.
baretbl 3 no 200-300r pop Py A A
— Vcnonb3yiiTe cneymanbHyio GyHKUMIO nogbema TecTa B
............................................................................................................. By B
n 2 Kpyrbiit MpurotossTe TeCTo ANa nuubl 13 150 Mn Bodbl, 15 I cBeXMX
nyLa TOHK N
e e e e ] NROTVBEHDL. . Apoxxeit, 200 -225 1 MyKW, CONK 1 pacTUTENBHOTO Maca.
Vcnonb3yiiTe cneumanbHyo GyHKUMIO NogbemMa TecTa B
MnLa nbiH 2 KpYMbIv LyxoBke. PackaTtaiTe TeCTo Ha cerka CMa3aHHOM NPOTUBHE
< — NPOTVBEHb 114 BbINeKaHWA. BbINoXKMTe CBEPXY HAUMHKY: MOMUAOPbI,
=i 4 et e s e s MOHGREIITY M BETHVIHY. i
0 : 2
<
4 1 i
: AR : 13BneKkunTe 113 ynakoBKu. PaBHOMEPHO pacnpenenvTe Ha
: Muuua 3amopox : 1-4cnoa :
E 5 3 : i nonke
3 oprotossTe 500-900 r 06e3KMPEHHOro TecTa Ans
: bucksut B popme WNCKBWUTHOIO NPOra. BolnenTte Ha NOKPbITHIV 1 CMa3aHHbI
O T N MaC/IOM NPOTUBEHD ANIA BbINEKAHWA
Mpurotosste naptuio 13 500 r mykw, 200 r coneHoro
cnmMBOYHOro macna, 200 r caxapa v 2 anu. [lobasbte
MNeueHbe 200-600Tr bpyKTOBYIO 3CCEHLMIo. [laiTe 6oy OCTbITb. PaBHOMEPHO
"'f { pacnpepenute TeCTO U NPUAANTE eMy HY>KHYIO GOPMY.
I NOXMTe NeYyeHbe Ha NPOTKBEHD ANA BbliNeKaHNA
é KpyaccaHbl :
i OfINH NPOTUBEHD
< (cBexue) : i PaBHOMEpPHO pacnpeaennte Ha NPOTMBHE ANA BbiNeKaHMA.
3 3aBapHble : : [lanTe 6noay OCTbITb Nepea noaayei
E : Boineuka n I'IVIDOSKHOE i OVH NPOTMBEHb A Ay PEATOA
— :nuporuc ‘
& 3 HAUNHKOIN purotosbTe napTmio 13 500 r myku, 200 r coneHoro
% 3 ‘ NIMBOYHOrO Macna, 200 r caxapa v 2 anu. [lobasbTe
= Mupor B dopme ;;,- 400-1600 r PYKTOBYI0 3cceHUmo. [laiiTe 6ntoay oCTbiTb. PaBHOMEpPHO
: acnpenenvTe TeCTo 1 CoXMUTE B GOPMY. 3anonHUTE MMpPor
KEMOM
: O[IFOTOBbTE CMECh Hape3aHHbIX KyOuKkamm AGMOK,
: ef]pOBbIX OPeX0B, KOPMLbl 1 MyckaTa. CMakbTe MPOT1BEHb
Wrpysens 3 . 4001600 Ap P PVILIbI 1 My: P
— : aCJIOM, MOChINBTE Caxapom 1 roTosbTe B TeueHue 10-15

Arenr N o 1 ~ | SV
MbOTUBEHD WM MopnoH / BCTaBHOM
MPUHAIVTEXHOCTM PeleTKa P bopMa NpPOTUBEHb NonfoH / BCTaBHOM MonnoH ¢
P NN NPOTUBEHb Ha NpPOTUBEHb 500 mn BoAb
Ha pelueTke
pelueTke
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OUYUNCTKA N yXoAa

RU

Mepepn Havanom no6bIX
AenCcTBUN NO OYNCTKE N yxoay
AainiTe fyXOBOMY LWIKady OCTbITb.
He ncnonbsynre

napooyncTutTenm.
npubopa.

BHELUHWE MOBEPXHOCTU

« [lpoTupanTte NoBepxXHOCTU NPrbopa BRaXKHOW
candeTkomn 13 MUKpodurobpbl.
Mpwn cCUNbHOM 3arpA3HeHNN ob6aBbTe HECKOMbKO .
Kanenb MooLWEero cpefcTa C HerMTpanbHbIM pH.
Mocne ounCTKM BbITpUTE CyXon candeTKon.

« He ucnonb3ynte arpeccuBHble i abpasnBHble

unctawme cpencTsa. lNpu cnyyanHom nonagaHum .
TaKUX CpeacTB Ha MOBEPXHOCTb Npubopa
HeMeafIeHHO NPOTPUTE ero BaXKHoW candeTkomn .

N3 MUKPOBOJIOKHa.

BHYTPEHHWE NOBEPXHOCTH

« [locne KaX[oro NCNonb30oBaHUA JanTe JyXOBKe .
OCTbITb, MOCJIE YEro OUUCTUTE ee, KeNaTesibHO
MoOKa OHa ellle Tennas, oT OT/IOXKEHWIN 1 NATEH,
o6pa3yowWwmxca Nnpu NPUroToOBAEHUN MULLN.
Ana ynaneHna KOHAeHcaTa, BO3HMKAOLWEro B
pe3ynbTate NPUroToBAEHNA NPOAYKTOB C 60NbWKM

He ncnonb3yite abpasnBHble
ry6ku, cTanibHble MOYaNKu,
arpeccuBHble N abpa3nBHble
MoloLMe CPeACcTBa, TaK Kak OHU
MOryT NOBpeAnTb NOBEPXHOCTN

HapeHbTe 3aWyUTHbIE NepYaTKN.

OTKnounTe AyXoBown WwKad

OT 3/1eKTpoceTu nepen
BbIMOJIHEHMEM J1106bIX AeNCTBUIA
no o6cnyXnBaHuio.

cofilep>kaHnem BOAbI, JOXKANTECH NOJIHOTO
oxNaxAeHunA AyXOBKM, a 3aTemM NpoTpuTe ee
CTeHKM canpeTKom unu ryoxkon.

Ecnv Ha BHYTpeHHUX MOBEPXHOCTAX eCTb
BbeBLUEEeCA 3arpA3HeHne, AnAa onTUMasnbHbIX
pe3ynbTaToB PEKOMEHAYeTCA 3anyCTUTb GyHKLMIO
ABTOMATNYECKOWN OUYNCTKMN.

[nAa ouncTkun cTekna ABepubl NONb3ynTech
cneumanbHbIMU XUOKUMM MOKOLWMMWN CpeacTBaMu.
AnAa ynob6cTBa ouMCTKM ABEPLY AYXOBOrO WKada
MOHO CHSATb.

NMPUHAJQNEXKHOCTHU

Cpa3y e nocne UCrnosib3oBaHNA 3aMoumnTe
NpVHagnexXHoOCTN B BOJE CO CPeACTBOM /1A MblTbA
nocyabl. Ecnm nprHagnexHocTu ewe ropayve,
NoJSIb3yNTeChb KYXOHHbIMU pyKaBuuamu. OcTaTku
MUKW YAANAITCA C MOMOLLbBIO LWETKU UK ryoku.

CHATUE N YCTAHOBKA OBEPLbl

«  [inA cHATWUA ABepLbl NOTHOCTbIO OTKPOWTE
ee 1 OTKMHbTe GUKCATOPbI B NONIOXKEHNE
pa3b6noKNPOBKN.

« [pukponTe gBEpUY, HACKONBbKO 3TO BO3MOXHO.
HapeXxHo 3axBaTuTe agBepLy obenmmn pykamu (He
3a pyuKy).

CHuMnTe aBepuy, O[HOBPEMEHHO 3aKpbiBas 1
cMewan ee BBepx. [NNonoxuTe aBepuy Ha MArKYyo
NOBEPXHOCTb.

,U,H’il YCTaHOBKW ABepLubl NOAHECUTE €€ K IYXOBKE,
COBMECTUTE KPOKWN NeTesib C rHe3aamMn i BCTaBbTeE
BepXHME 4YaCTu NeTesib B rHE3a.

OnycTuTe ABepLy, a 3aTeM NONIHOCTbIO OTKPONTe
ee. [loBepHUTE pUKCATOPbI B UCXOAHOE
NOJIOXKeHMe: BHM3 O ynopa.

Cnerka HafaBuTe Ha ¢puKcaTopsbl, YToObI
y6eanTbCA, UTO OHU 3aHANW NPaBUSIbHOE
NosIoXKeHMe.

n

3akponTe aBepuy 1 ybegntecb, UTO OHa HAXOAUTCA
B OOHOW NJIOCKOCTY C NaHenblo ynpasneHua. Ecnn
3TO He TaK, NOBTOPUTE NPUBELEHHbIE BbILE Waru:
HenpaBunbHO yCTaHOBNEHHAA ABEPLA MOXET
Nony4YnTb NOBPEXAEHUA.
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3AMEHA NAMIbl

«  OTKnouUNTE JyXOBON WKad OT INEKTPOCETH.

« OTBepHUTe NNadoH, 3aMeHNTe NaMny N HaBepHUTE

I'Iﬂad)OH B NCXOOHO

€ MNMOoJIoXKeHne.

« [Mogkniounte gyxoBown WwKad K cetn

SNEKTPOMNTAHNA.

ObpatnTe BHUMaHME: UCMOMb3yITe TONbKO rasoreHHble Namribl
20-40BT1/230 B nepem. Toka, Tn G9, T300°C. J1amna,
ucnonb3yemas B M3fenun, npeaHasHadeHa An1a ObIToBbIX
NpVOOPOB 1 He MOAXOANT A1 OCBELLEHNA NMOMELIEHN
(PernameHT EC 244/2009). JlTamnbl yKa3aHHOMO T1Ma MOXKHO
NPVOOPECTN B HALLNX CEPBUCHBIX LIEHTPAX.

He Tporanite namny ronbiMu pyKamu, Tak Kak OTnedaTkm
nanbLEB MOTYT NOBPeAUTb famny. He nonb3yiTech yXOBKOM
[0 YCTaHOBKM nMiadoHa Ha MecTo.

NMOUCK U YCTPAHEHUE HEUCNPABHOCTEN

HencnpaBHoCTb

LlyxoBKa He
paboTaer.

Ha gucnnee

oTobpaxkaeTca OykBa |

«F», 3a KOTOpON
cnepyeT HekoTopoe

umcno unm 6yksa.

MutaHne ycTponcTaa
OTK/IoYaeTcs.

Pexum HepocTyneH B

AEMOpPEXMME.,

IBepua He
OTKpbIBaeTCA.

Bo3morkHasn npnynHa

‘Cnoco6 ycTpaHeHus

OTcyTCcTBYeT HanpaAXeHne B
ceTn.

Mpunbop oTcoeanHeH oT
aneKTpoceTu.

MpoBepbTe HanMumMe HanpaAXeHus B ceTu. YoeanTtech,

;YTO Neyb BKJIIOYEHA B CETb. BbiknounTte n cCHoBa
{BKAOYUTE OYyXOBKY 1 NMpPOBEpPbTE, HE NCYe3na nn

HEeNCNnpaBHOCTb.

wkada.

Obpatutechb B 6nvkanwmii CepBUCHbIN LEHTP.

Coobwute uncno, cnepyouee 3a 6yksom «F».

Haxmute {2} , npukocHuTtech K [@) v 3aTem BbibepuTe

-«Factory Reset». Bce coxpaHeHHble HacTponku byayT
- cObpoLueHbl.

‘HenpaBunbHbIN ypoBEHb
 MOLLIHOCTW.

Y6enutecb, YUTO MOLLHOCTb Ballel fOMaLUHEN ceTn He

‘Huxe 3 KBT. Ecnu 370 He Tak, CHMU3bTe MOWHOCTb Ao 13 A.

YTo6bl U3MEHNTb 3TO 3HaueHne, HaxmuTe £ , BbibepurTe

- 3 «[Apyrne pexumbly 1 3atem

BbIbepute «JHepronoTpebneHne».

HaxmuTe {2} , npukocHutech K [@ «MHpopmaunsa»,

_nocne yero BbibepuTe «[lemopexnm
. ANA MarasuHa» ANA BbIXOAA.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

NOMOLLb

*MNpy BO3HUKHOBEHWM NPOGNIEM BO BPEMS SKCMyaTaLmm

06paTUTECh B LIEHTP TEXHNYECKOrO 06CNY>KMBaHNA

Franke.

He nonb3yntecb ycnyramm HeaBTOPU30BaHHbIX

MaCTEPCKMX.
YKaxkute:
- TN HEUCMNPABHOCTHN

I

- Mogenb npubopa (@pTukyn/Kop);

- CEPBUCHbIN HOMep (S.

N.) Ha nacnopTHo Tabnuuke,

PacrnonoXeHHON Ha NPABOM TOpLie 1yXOBOW Kamepbl
(BMAHA NPU OTKPbITON ABEPLIE AYXOBOTO LWKada).

When contacting our
Service Centre, please
state the codes provided
on your product's
identification plate.

Model: xxxXXXXn

oAt s (NI I

XX pLEAT
X N'50/E0 Hz
6.3 KW

Mpwn 06paLLeHN B HALL CEPBUCHBI LIEHTP YKaXXnTe KoAbl,
YKa3aHHble Ha MacropTHoW Tabnnyke Ballero npubopa.

CEMiedX
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KEPIBHULUTBO 3 BUKOPUCTAHHA

1. NaHenb KepyBaHHA

2. BeHTnnatop i Kpyrosun
HarpiBanbHUN enemeHT
(He BMAHO)

3. HanpamHi gna pewitkn (piBeHb
BKa3aHO Ha nepeaHi CTOPOHI
AyXOBOI Wadn)

4. 1BepuATa

5. BepxHin HarpiBanbHUN eneMeHT
/ rpunb

6. Jlamnouka

7. lpeHTudikauinHa Tabnnuka
(He 3HiMaTK)

8. HWXKHiM HarpiBanbHWN enemeHT
(He BMAHO)

NAHEJIb KEPYBAHHA
........ O
© X
o o
‘=I 2 3 4 5 6
1. YBIMKHEHHA / BUMKHEHHA 3. BUBPAHE 6. CKACYBAHHA

[nAa BBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHS
AyxoBoi wadu.

2.TOJTIOBHE MEHIO

Ona wesmnakoro goctyny o
rOTIOBHOIO MeHI0.

[na oTpUMaHHA CNUCKY BallnX
ynobneHnx GyHKUin.

4, DUCNNEN

5.3HAPAQAA

Ona Bnbopy 3 gekinbkox onuin,
a TaKOX 3MiHW NapameTpiB Ta

wadwu.

0COOUCTNX HanawTyBaHb JyXOBOI

Ana 3ynnHkn 6yab-akoi GyHKUiT
AYyXOBOI Wadu, KpiM roaAnHHMKa,
KYXOHHOro Tanmepa Ta
6/10KyBaHHA eNneMeHTiB KepyBaHHA.
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NPUNAAAA

PELUITKA

MigaoH

TENECKOMIYHI
HAMPAMHI

=

OEKO As1a BUNIKAHHA

KinbKicTb Ta TN Npunaana Moxe BifpisHATUCA 3anexHo Bif npuadaHol Moaeni.
IHLLi akcecyapy MOXHa NPUAGATV OKPEMO B LIEHTPRI MICNANPOAaKHOro 00CyroByBaHHs.

BCTAHOBJIEHHA PEWITKW TA IHWLWOTO
nPUNAALOA

BcTaBTe pelwiTKy ropnsoHTanbHO 3a JONOMOro
HaNPAMHUX ONS PEWiTKN TaKNM YNHOM, Wwob 6iK i3
NiAHATUMYK Kpaamm 6yB NOBEPHYTUIA [OFOPMW.

IHWe NnpunapaA, Take AK NiQA0H | 4EKO ANA BUNiKaHHA,
BCTAHOBJIOETbCA FTOPU3OHTANbHO, TaK CaMo, AK
pewiTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX ONA
PELLITKA
« Lo6 3HATK HanNpAMHI AnNA pewiTky, NigHIMITb iX,
a NOTiM 06epPeXXHO BUTATHITb HUXHIO YaCTUHY 3
rHi3ga: Tenep HaNPAMHI ANA PeWiTKN MOXKHA 3HATK.

« o6 BCTAaHOBUTW HANPAMHI ANA PELWiTKN Ha
MicLe, croyaTKy BCTaBTe IX 10 BEPXHbOro rHisga.
YTpuMyoum HanpAMHI NiGHATMMU, BCTaBTe iX Y
BiACIK AN1A NPUTrOTYBAHHA, @ NOTIM ONYCTIiTb Ha
Micue y HUXKHbOMY TFHi3Ai.

BCTAHOBJIEHHA TENECKOMIYHUX HANMPAMHIUNX
(3A HAABHOCTI)

BUTArHITL HaNpAMHI ANA pewiTkn 3 4yXoBOoi

wadw i 3HIMITb 3aXMCHi N1IaCTMACOBi enemMeHTn 3
TeNecKoniyHMx HanpAMHUX.

3aMKHIiTb BEPXHIi 3aTUCKay TeeCKoNiYHOI HanpAMHOI
Ha HaNpPAMHIN gNA pewiTky Ta NPOCyHbTe NOoro
B3JOBX HanpAMHOI go ynopy. OnycTiTb Ha micue
iHWKUIM 3aTncKay. LLo6 3adikcyBaT HaNpPAMRY,

MIiLHO MPUTUCHITb HUXHIO YaCTUHY 3aTUCKaya o
HanpAMHOT Ana nonnyku. NepekoHamnTecsa, Wo Nono3un
MOXYTb BiNlbHO pyxatuca. [ToBTOpITb Wi gii 3 iHWOo0
HaNpPAMHOIO ANA PeLiTKN Ha TOMY K CaMOMY PiBHi.

3BEPHITb yBary: Teneckoniyni HanpPAMHI MOXKHa
BCTaHOBSIOBATH Ha OyAb-AKOMY PiBHI.
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OYHKUII

PYYHI OYHKLLIT

LUBUOKUA NOMEPEAHIN HATPIB

AnAa wemaKoro nonepenHbLOro NPorpiBaHHA
AyxoBoi wadn.

TPAAULIINHUA*
Ana npurotyBaHHA 6yab-AKOI CTPaBW NnLe Ha
OJHin nonuui.

rPUJIb

[lnA cMaXkeHHA Ha rpuni cTelkKis, kebabis

i KOB6ACOK; ANA NPUrOTYBaHHA OBOYEBMX
3anikaHoK i rpiHOK. ig Yac cmaxeHHA m’Aca Ha
rpvni peKkoMeHZyeEMO BUKOPUCTOBYBATM NigA0H
ANA 36MpPaHHA COKY, O BUTIKAE NPW roTyBaHHi:
MocTaBTe NiAfOH Ha 6yab-AKOMY PiBHI Mig
peLiTKo Ta HanunTe B Hboro 500 Ma NUTHOT BOAMN.

TYPBOIPUJ1b

[1na cMaXkeHHs BeNMKUX LIMATKIB M’'sica

(HiXO0K, pocTbidiB, KypuaT). PekomeHayeMO
BMKOPWCTOBYBATU MiAA0OH ANA 36MpaHHA COKY, WO
BWTIKa€ Npu roTyBaHHi: [locTaBTe nigaoH Ha byab-
AKOMY PiBHI Mif peLwiTKO Ta Ha/InnTe B HbOro
500 mn NUTHOI BOAMW.

MPUMYCOBE HATHITAHHA NMOBITPA

[na NnpurotyBaHHA Pi3HMX NPOAYKTIB i3 OAHAKOBOI
TemnepaTypoio NPUroTyBaHHA Ha AeKiNIbKOX
nonnykax (MakcMmym Tpbox) ogHo4acHo. Lia
byHKLUiA fO3BONAE OQHOYACHO rOTYBaTU Pi3Hi
CTpaBu i NPY LibOMY YHUKATW 3MillyBaHHA
apomaris.

OYHKLII MULTICOOKING

[nAa npurotyBaHHA Ha YOTUPbOX PIBHAX OJHOYACHO
Pi3HVX MPOAYKTIB, AKi BMMaratoTb OHaKOBOI
TemnepaTypy NpUroTyBaHHA. Lito GyHKLi0 MOXKHa
BMKOPUCTOBYBATW 1A NPUrOTYBaHHA NeynBa,
NUPOriB, KPYrNuX niL (B TOMY UMCIli 3aMOPOXKEHNX)

i ANA NPUroTyBaHHA KiflbKOX CTpas ogHo4YacHo. [nA
JOCArHEHHA HaMKpaLLKMX pe3ynbraTiB JoTpumynTeca
pekomMeHAaLin Tabnnui NpUroTyBaHHs.

»  MAHIMAHHA TICTA

[ns onTManbHOro BUCTOBAHHSA CONOAKOro
abo conoHoro TicTa. [1na 3abe3neyeHHsn
AKICHOrO NiAHIMAaHHA He BMUKanTe Lo GyHKLUio,
AKLLO AyXxoBa Wwada 1 Aoci rapaYva nicna yukny
roTyBaHHA.

»  TMPOCTI CTPABU

[na npurotyBaHHA roTOBMX MPOAYKTIB, O
36epiratoTbCA Npu KiMHaTHIN Temnepatypi abo
B XONOAUNbHUKY (MeunBo, Cymill AnA KeKcy,
KeKcu, CTPaBM 3 MaKapoHiB Ta xNiboneKkapcbKi
BMPO6U). DYHKLiA roTy€e BCi CTpaBK LWBUAKO Ta
06epeXkHO, a TaKOX Tl MOXXHA BMKOPUCTOBYBATK
ANA po3irpiBaHHA BXKe roToBmx cTpas. [lyxoBy
wady He NoTpibHO NporpisaTh. JoTpumynTech
IHCTPYKLi, HaBe,eHMX Ha YraKoBL,.

»  MAXI COOKING

[nA roTyBaHHA BeNNKUX WMATKIB M'Aca (NOHag,
2,5 kr). Mig yac rotyBaHHA peKOMeH[0BaHO
nepeeepTaTy M'ACO ANA PIBHOMIPHILLOro
nigpym’saHioBaHHA 060X 1oro 6okiB. Kpale yac
Bif Yacy NonmBaTn M'ACO, W06 YHNKHY T NOrO
nepecyLyBaHHs.

»  EKOHOMHE HATHITAHHA MOBITPA*

Ana npurotyBaHHA GaplINPOBAHKX LWIMATKIB
M'Aca Ta pine Ha oaHin nonuui. MNepiognyHa
nerka UmpKynauia nosiTpa 3axmLac Ky

Bif HagmipHoro rnepecuxaHHa. lig yac

po6oTtn dyHkuii ECO cBiTno 3anuwaeTbea
BMMKHEHVM NPOTArOM yCbOro rotyBaHHs. LLlob
ckopucTtatuca unknom ECO Ta ontumisysatu
€HeprocrnoXXmBaHHA, CNid BiAUMHATY ABepuATa
AyXOBOI Wadu nuwwe nicna 3aBepLueHHA
NPUroTyBaHHA CTPaB.

FROZEN COOK

DyHKUiA aBTOMAaTUYHO 06MpaE igeanbHy
TemnepaTtypy roTyBaHHA Ta PeXuUM AnA 5 pisHUX
TMNIB rOTOBMX 3aMOPOXKEHUX NPOAYKTiB. [lyxoBy
wady He NoTpiGHO NporpiBaT.

BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIIEIO

[na rotyBaHHA M'Aca, BUNiYKM NMPOTIB i3
HaAUYMHKOIO TifIbKM Ha OAHiN nonuui.

Q COOKASSIST

Lle nae 3mory rotyBaTu BCi BUAM NPOAYKTIB NOBHICTIO

CNELIANBbHI ®YHKLIT

» PO3MOPOXYBAHHA
[InAa nprucKopeHOoro po3MopoXKyBaHHSA
npoaykTis. [locTaBTe NPOAYKTM Ha CepefiHIo
nonumuto. 3anMwTe NPOAYKTU B yNaKoBLi, wob
3ano6irtm BUCUXaHHIO 330BHi.

»  TIAIrPIB

AnAa nigTpMMaHHA WONHO NPUrOTOBAHMX CTPaB
rapAvYMMN Ta XPYCTKNMU.

aBTOMaTMyHo. o6 AKHamKpalle 3acTocyBaTu Lo
byHKUi0, LOTPUMYNTECh BKa3iBOK, HaBeJeHUX y
BiANOBIAHIN TabnuLi roTyBaHHA.

* OyHKLIA BUKOPUCTOBYETLCA AK €TaNOHHa A1A Aeknapauii
Npo eHeproedeKTNBHICTb 3rigHo 3 NocTaHosot (€EC)
Ne65/2014
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AK BUKOPUCTOBYBATWU CEHCOPHUU OUCNNEN

o6 npoKpyTuTK MeHI0 abo cnucok:i

lMpocTo npoBeAiTb NanbLem No gucnneto, wob
NPOKPYTUTK eNleMeHTN abo 3HAUEHHA.

ip’ Wo6 3po6uty BMGip abo niaTeepanTu BNGIp:
» TOPKHITbCA eKpaHa, Wwob obpaTy NoTpibHe
3HaueHHs abo NYHKT MEHI0.

MoBepHyTUCA A0 NnONepefHbOro eKpaHa:
TopkHitbea £ .

o6 nigTBepanTY HanawTyBaHHA abo nepenTu go
HacTYNHOro eKpaHa:

TopkHiTbca «3AATU» ab6o «OANI»,

NEPEA MNMOYATKOM BUKOPUCTAHHA

Mpwn nepwomMy yBiMKHeHHI npunagy HeobxigHo
HanawTyBaTu NOro.

HanawrtyBaHHA MOXHA 3MIHWTY Mi3HIWe, HATNCHYBLV &,
11006 BIAKPWTN MEHIO «IHCTPYMEHTW.

1. BUBEPITb MOBY

Micna nepworo BMUKaHHA Npunagy HeobxiaHo
BCTaHOBUTWN MOBY Ta Yac.

« [poBegiTb NanbLem No ekpany, Wob NPoKPyTUTK
CMUCOK AOCTYMHUX MOB.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

Dansk
Danish

Deutsch
German

+ TOpKHITbCA NOTPIGHOI MOBN.

EAAVIKA
Greek, Modern

English

English @

Espaiol
Spanish

HaTuckaHHs € noBepHe Bac Ha3ag Ao nornepeaHboro
eKpaHa.

2. BUBIP PEXXUMY HAJIALLUTYBAHD

Micna Bnbopy moBU Ha gucnnei 3'aABUTbCA 3anuT
BU6opy Mix «AEMOHCTPALIMHUI PEXIM 014
MATA3VHY» (kopucHo gna po3gpibHnx npoaasLis,
nuwe ana BigobpakeHHA pe3ynbTaTiB) abo
NPOJOBXKEHHAM, AKLWO HAaTUCHY TN «JAI».

e [AKyemo 3a noKynky!

HaTtucHiTe «[ani», wo6 npogoBXuTn
HanawTyBaHHA AN BUKOPUCTAHHA
BAOMa.

LEMOHCTPALINHUI PEXUM ANs, BANI IHY
A
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.HAJIALUTYBAHHA YACY TA AATU

Mpwv nigknoyeHHi gyxoBoi wadu 4O JOMALHbOI
MepeXi yac i ;aTa BCTAHOBOOTHCA aBTOMATUYHO. Bu
TaKOX MOXKeTe BCTaHOBUTM IX BPYUHY

« TopkKHiTbCA BignoBigHUX undp, Wob BCTaHOBUTU

Yyac.

e 3apanTe CcMCTEMHMI Yac.

2 3 45
7 8 90

«  TopkHiTbca «3A0ATU» ana nigTBepaKeHHsA.

<} 12:30

Bianik yacy Ha 24 roguxu

Micna TOro, AK BU BCTaHOBWAM Yac, Bam NOTpibHO byae
BCTAHOBUTM faTy.

« TopkHiTbcA BignoBigHMx undp, Wob BCTaHOBUTK
Aary.
« TopkHiTbca «3AAATU» gna niaTBepaKeHHA.

4. BCTAHOBJIEHHA CNMNOXXWBAHHA

MNOTYXHOCTI

JyxoBy wady 3anporpaMoBaHO Ha CNOXUBAHHA PiBHA

eNIeKTPUYHOI MOTYXHOCTIi, CyMiCHOrO 3 N06YTOBOIO

Mepexeto 3 HoMiHanom noHag 3 kBT (16 Amnep): AKwo y

BaLUi oceni BUKOPUCTOBYETLCA HMMKYA MOTYXKHICTb,

HeoObXiAHO 3MeHLINTHY Le 3HauyeHHA (13 AMnep).

+ TOpPKHITbCA 3HaUeHHA NpaBopyy, Wob obpatu
MOTYXHICTb.

G YnpaBniHHA
€/1IeKTPOXKNBJIEHHAM

13A

16 A @ v

+  TopkHiTbcAa «JOBPE», o6 3aBeplunTyi NoYaTKkoBe
HanawTyBaHHA.

e HacTtpoloBaHHA 3aBeplieHo

Tenep npunap HanawToBaHWN i
roTOBWI A0 BUKOPUCTaHHA!

5.MPOIPIATE AYXOBY LWA®Y

HoBa nyxoBa wada moxe BUAINATM 3anaxu, Lo
3aUWNNNCA NicnA Tl BUTOTOBNEHHSA: Lie He €
HecrnpasHICTIO.

Tomy, nepu HiX rotysatu Ky, peKOMeHAYEMO
NPOrpiTv NOPOXKHI0 AyxoBy wady, Wob ycyHyTn 6yab-
AKI MOXNMBI 3anaxu.

3HimiTb i3 fyx0BOI Wadu 3aXMCHY KaPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKy Ta BUTATHITb 3 Hel BCe Npunagan.
Posirpinte gyxoBy wady go 200 °C npotarom
NPUGIN3HO OAHIEI roanHN.

PekomeHOyeTbCA MPOBITPUTY MPUMILLEHHA MICIA NePLOro
BMKOPUCTaHHA npuniany.
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LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLII

. LWWo6 ysimkHYTM yxoBy wady, HatucHiTb () abo
TOPKHITbCA ByAb-AKOro MicLA Ha eKpaHi.

Avcnnen po3Bonae obpaty Mixk pyuHoO GyHKLUi€l Ta

CookAssist.

+ TOpKHITbCA OCHOBHOI QYHKLi, AKa Bam HeobXxifgHa,
ANA JOCTyny A0 BiANOBIAHOrO MeHI0.

20:00

PYYHI OYHKL|IT
E COOKASSIST

« [MpoKpyTiTb Bropy abo BHK3, W06 nepernaHy T
CMUCOK.

e Bunbepitb pyHKLit0

TPALVLIVIHNAI

BUMIKAHHA 3

—— KOHBEKLUIgO5—

. o
NMPUMYCOBE PN
HATHITAHHS, O waw
MOBITPA N o

« O6epiTb NOTPiOHY GYHKLi0, TOPKHYBLUNCD .

e BubepiTtb pyHKLil0

TPAAVLINHNN BUMIKAHHA 3
— KOHBEKUASIOG—
NMPUMYCOBE rePvn
HATHITAHHA, O\ Yww
MNOBITPA N\ o

2. HAJIALUTYBAHHA PYYHUX OYHKLIN

Bubpaswun HeobXigHY GyHKLIO, BU MOXeTe 3MiHUTK
il HanawTyBaHHA. Ha gucnnei Bigobpaszatbca
HanawTyBaHHA, AKI MOXKHa 3MIHUTW.

TEMMEPATYPA / PIBEHb rPUNTIO

« [poKpyTiTb 3aNpPONOHOBaHI 3HaUeHHA Ta 06epiTb
Te, AKe BaM NMoTpibHe.

Bubip
Temneparypu

AKWOo ue gocTynHo AnA GYHKLiT, MOXXHa TOPKHYTKCA
A OnA akTMBauii nonepegHboOro HarpiBaHHA.

G Bubip
Temneparypu

TPUBAJICTb

Bam He noTpibHO BCTaHOBIOBATY Yac NPUIrOTYBaHHS,
AKLWO BY Ha)kaeTe KepyBaTV NPUrOTYBaHHAM BPYUHY.
Y yacoBoMy pexumi fyxoBa Wwada rotye npoTArom
nesHoro yacy. lNicna 3aBepLueHHA Yacy NpuUroTyBaHHA
rOTYBaHHS NPUNUHAETbCA aBTOMATUYHO.

« LLlo6 po3noyaTy HanawTyBaHHA TPUBANOCTI,
TOPKHITbCA «3a4aTh Yac NPUroTyBaHHSAY.

e Bub6ip
Temneparypu

3apatni MDVIFOTyBaHHﬂ

+ TOpKHiTbCA BignoBigHUX Lndp, Wob BCTaHOBUTHK
NOTPIGHMI YaC NPUroTyBaHHA.

BBepiTb yac

« TopkHiTbca «dAJll» ona nigTBepaXeHHA.

3. BCTAHOBITb ®YHKL|II COOKASSIST

OyHkuiit COOKASSIST no3BonAoTb roTyBaTh LWMPOKUIA
ACOPTMMEHT CTpaB, 06MpaKyn 3 HaBeJeHNX Y CNUCKY.
binbwicTb BapiaHTIB NPUroTyBaHHA aBTOMaTUYHO
o6upatoTbCA NPUNAZOM ANA AOCATHEHHA HaMKpaLnX
pe3synbTaTis.

« O6epiTb peuenT 3i CNUCKY.

OyHKLiT BinobpaxkatoTbCA 3a KaTeropieio NPoayKTIB Y MeHI0

«QYHKLIIT COOKASSIST» (aus. BignosiaHi Tabnuui) Ta

dyHKUiamm peuenTiB y MeHto «COOKASSIST PRO».

«  O6paBwu GpyHKLUi, NPOCTO 3a3HauTe
XapaKTepPUCTUKY NPOAYKTY, AKNN BM HGaxKaeTe
npuroTyeaTtu (KinbKiCcTb, Bara Towo), wob gocartu
ileanbHOro pesynbrary.

« [oTpumyiiTeca BKa3iBOK Ha eKpaHi, Wob KepyBaTu
npouecomM NPpUroTyBaHHA.
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4. HAJIAWUTYBAHHA 3ATPUMKY 3ANYCKY

Bun moxkeTe BigKNacTh NoYaToK NPUroTyBaHHA [0

3anycky ¢yHKUii: OyHKUifA 3anycTUTbCA B TON yac,

AKMI BN BubepeTe 3a3ganerigb.

« TopkHiTbca «<3ATPUUMKAY, w06 BCTAaHOBUTK
NoTPiOHUI Yac 3anycky.

e TpaauuinHun

IHCTPYKLII 3 MPUTOTYBAHHS:

[inA npuroTyBaHHA Byab-AKOl CTpaBu
NMLLe Ha OfHI nonuuyi.

MocTaBTe NPOAYKTW Ha 3-10 MOANLIIO.
BukopucToBy#iTe NigaoH abo Aeko _—

Ha peLiTui.
m'“ PO3MOYATU

V)

- [licna Toro, AK BU BCTAaHOBUTE HEOOXiAHWN Yac
BiAKNaZ4eHOro 3anycKy, HaTUCHITb «3ATPYIMKA
MOYATKY», wo6 3anycTnTh Yac OYiKyBaHHA.

« [loknagitb NnpogyKTn fo AyxoBoi wadw i 3aKkpunte
aBepuATta: OyHKUiA 3anyCTUTbCA aBTOMATUYHO
yepes obumncneHnn nepios vacy.

AKWIO Mia Yac HanalTyBaHHA LMKy BMOpaHO nonepenHe

HarpiBaHHaA, yHKLA 3aTPUMKN Oyae BUMKHeHa.

+ LLo6 HeranHo akTUBYBaTK QYHKLiIO Ta CKacyBaTu
3anporpamMoBaHui Yac 3aTPUMKK, TOpKHiTbca @ .

5. 3ANYCK OYHKLIT

+ [icna Toro, AK BM BCTAaHOBUTE HanalTyBaHHA,
TOPKHiTbcA «PO3MOYATU», wob akTuByBaTH
dyHKUi10.

Bi MoxeTe 3MiHIOBaTH 3HauUeHHs, AKi Oyni BCTaHOB/EHI B

OyAb-AKMI Yac Nif Yac roTyBaHHH, HAaTUCKAlOUM 3HAYEHHS, AKe

MOTPIOHO 3MIHNTH.

AKLo ayxoBa Wada HarpiBaeTbCa i AnA GyHKUIT NoTpibHa

NeBHa MakcKMarbHa TemnepaTypa, Ha aucnnei 3ABUTbCA

BiAMOBIAHE MOBIJOMEHHA.

« HatucHite X , W06 y 6yab-aKuii 4ac 3ynuHUTK
aKTUBHY QYHKLi0, a0 TOPKHITbCA 3HAYEHHSA
TpuBanocTi, a noTim Bubepitb «CTOM».

6. MOMEPEAHIN HATPIB

AKwo noro 6yno akTMBOBaAHO paHile, nicna
3anycky GyHKUiT Ha gucnnei 3'aABUTbCA cTaH dasn
nonepefHbOro HarpiBaHHA.

00:00:15 BiAg

noyaTKky

TPAAULIAHUIA 3ALATU o
MonepegHiit MPUTOTYBAHHS! @
Harpis 200 °C YAC

Micna 3aBeplueHHA Li€l pa3m NponyHae curHan, i Ha
ancnnei 3'ABUTbCA NOBIZOMIEHHA NPO Te, WO AYXO0Ba
wada gocarna BCTaHOBIEHOT TeMnepaTypu.

MonepepHe posirpiBaHHA
3aBepLlUeHo

BcTaBTe iy B paHmit yac

« Bigkpunte geepusra.

« [loknagitb NnpoayKTu B AyxoBy wady.

+ 3akpuinTe ABepuATa, i NPUroTyBaHHA BiAHOBUTbCA
aBTOMATUYHO.

AKLLO NOKNaCcT NPOAYKTMN B AyXOBY Wady [0 3aKiHUeHHA

nonepenHbOro NPOrpiBaHHA, Lie MOXe MOripWUT OCTaTOUYHUN

pe3ynbTat roTyBaHHA. AKLO Ha Gasi nonepeaHbOro

NPOrpiBaHHA BIQUMHWTI ABEPLATA, 3a3HaueHy onepadiio byae

NPM3YyNMHEHO. Yac roTyBaHHA He BKIoYae Gasy

nonepenHbOro HarpiBaHHA.

7. MPU3YNUHEHHA TOTYBAHHA

Y neakunx ¢yHkuiax COOKASSIST notpibHo

nepesepTaTy NPOAYKTY Nif YaC NPUroTyBaHHA.

[MponyHae 3ByKOBUI CUTHaN i Ha gucnnei

Bigo6pasuTbca fifa, AKY NOTPiOHO BUKOHATW.

- BigkpunTte gBepuAarTa.

« BukoHanTe gito, Wo Bigo6paxKaeTbCa Ha gncnnei.

+ 3akpuinTte gBepuATa, i NPUroTyBaHHA BiGHOBUTbCA
aBTOMATUYHO.

Mepen 3aBeplUeHHAM NPUTOTYBaHHA AyXOBa Wwada

MO>Ke HaragaTy BaM NepeBipuTn CTPaBy TakKUM Xe

YNHOM.

[MponyHae 3ByKOBUI CUTHaN i Ha gucnnei

Bigo6pasuTbca fifa, AKy NoTpibHO BMKOHATW.

+ [lepesipTe cTpasy.

+ 3akpuinTe gBepuATa, i NPUroTyBaHHA BiGHOBUTbCA
aBTOMATUYHO.

8. 3AKIHYEHHA TOTYBAHHA

[MponyHae 3ByKOBUI CUTrHan, a Ha gucnnei 3’ABUTbCA
CNOBILLEHHA NPO 3aBepPLUEHHA NPUrOTyBaHHA.

Y neakux GyHKUiAX Nicna 3aBepLIeHHA roTyBaHHA
BV MOXETe 3aN1LWNTK CTPaBy 4OAATKOBO
nigpym’'AaHIOBaTUCA, MOAOBXKMTN YacC MPUTrOTYBaHHA
abo 36epertn PpyHKUilo B 06paHOMYy.

00:01 3 MOMEHTY FOTOBHOCTi

TPAOULIAHUIA
MpurotyBaHHA
200°C

TAVIMEP 71
3ABEPLIEHO

- TopkHitbca J , wo6 36epertu ii B o6paHoMy.

« O6epiTb «[JogaTkoBe NigpyM'sAHIOBaHHAY,
o6 po3noyaTtn N'ATUXBUAMHHUN LUK
nigpym'AHIOBaHHA.

« TopkHiTbca (3 , w06 36epertTn NoAOBKEHHSA
roTyBaHHA.
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9. OBPAHE

OyHkKuia «ObpaHe» 36epirae HanawTyBaHHA AyXOBOI
wadwn anA Baworo ynobneHoro peyenta.

[yxoBa wada aBTOMaTUUHO PO3Mi3HAE HaMbINbLL
BUKOPUCTOBYBAHI GyHKLT. [1icna NeBHOI KiNbKOCTI
BUKOPWCTaHb Bam Oyae 3anponoHoBaHO foAaTv GyHKLio A0
obpaHoro.

AK 3BEPEI'TU OYHKL IO

Micna 3aBepweHHA GYHKLUIT BU MOXKeTe TOPKHYTUCA
I |, wob 36eperTtu i Ak obpaHe. Lle 103B0ONUTL Bam

WBNAKO BUKNMKATK i B ManibyTHboMy, 36epiratoum Ti

K Cami HanawTyBaHHA.

Oncnneii po3Bonae 36epertn GyHKLil0, BKa3aBLn

[0 4 yniobneHnx CTpas, BKOYaOUM CHifaHOK, 06ia,

nepekyc Ta Beyeplo.

« TOpKHITbCA 3HAUKa, Wob 06paTn NPUHANMHI OfHY.

<

1. ToHKa niya
7
N

YNIOBAEHELLb

« TopkHiTbca «<3BEPEITU AK OBPAHE», w06 36epertu
byHKUit0.

<

1. ToHKa niua
72
Q

G TA D m;)

BME 3BEPEMEHI

Ona nepernagy obpaHoro HatucHiTe W : dyHKUii

pOo3nogineHi Ha Pi3HMIA Yac npunomy ixi, i 6yayTb

3anpornoHOBaHi geAki npono3unuii.

« TOPKHITbCA 3HauKa CTpaB, Wob nepernaHyTn
BiAMNOBIAHI CNNCKN

< TN\D
Ynopo6aH A 06igy
TOHKA MILA

LWykanu gewo iHwe?
MepernaHbTe Npono3unuii HUXYe.

+ [poKpyTiTb 3aNpPONOHOBaHUI CANCOK.

« TopkHiTbCA NOTPi6HOroO peuenTy abo PyHKUi.

« TopkHiTbcA «[MYCK», wo6 po3noyaTv roTyBaHHA.
3MIHA NMAPAMETPIB

Ha ekpaHi o6paHoro B1 MoXeTe fJoaaTh 306paKeHHsA
YM Ha3BY A0 KOXXHOIo 06paHoro, Wwob HanawTyBaTtu
noro BignoBigHO A0 Bawux ynogobaHs.

« O6epiTb PpyHKUiI0, AKY BaKaETE 3MIHNTMW.

« TopkHiTbca «3MIHUTWU».

- UK

« O06epiTb NapameTp, AKUI Ba)kaeTe 3MIHUTN.
« TopkHiTbca «AAJI»: Ha gncnnei Binobpa3Aatbca

HOBI NapameTpu.
« TopkHiTbca «<3BEPEITW», wWo6 niaTBepanT 3MiHN.
Ha ekpaHi 06paHOro TakoXx MoXKHa BUOANNUTU
36epexeHi GyHKUiT:
« TopkHitbcs W Ha pyHKUiI.
» TopkHiTbca «[MTPUBPATU».

Bu TakoK moxeTe HanawTyBaTuK Yac, Konu
Bino6GparkatoTbCA pi3Hi cTpaBu:

« Hatucnits &3 .

. 06epitb B3 «OcobucTi HanawTyBaHHsA».

« O6epitb «Yac i gaTn».

« TopkHiTbCcA «YHac Tpanes».

+ [lpOKpyTiTb CANCOK | TOPKHITbCA BiANOBIQHOIrO
yacy.

«  TOpPKHiTbCA BigNoBiAHOT CTpaBy, WOO6 3MiHUTK TI.

Yacosui iHTepBaJ’I MOXHa noegHaT nmwe 3 CTpaBamu.

10. 3HAPAAAA

HatucHite {2} , wob BIAKPUTW MeHI0 «3HapAaaa» B Oyab-
AKMI Yac.

Lle meHi0 fO3BONAE BUOPATH 3 AEKiNbKOX NapaMeTpiB,
a TaKOX 3MiHIOBaTK HanalwTyBaHHA abo 0coOUCTI
HanawTyBaHHA AnA CBOro BUpoby um gucnnes.

3Hapapaa

KyXoHHwui1
Tanmep

[l [a]

O | KYXOHHWIN TAMEP

Lia dyHKUia moxe 6yTn akTMBOBaHa AK Npu
BMKOPUCTaHHI GYHKUIT NpUroTyBaHHA, Tak i ana
BijoOpaxeHHsA yacy.

Micna 3anycky GyHKUii TanMmep NoYHe 3BOPOTHIN
BiANIK yacy, Wo He BNAMBATMMe Ha camy yHKLito.

Micna akTBauil TaMepa MOXXHa TaKoXX BUOpaTK Ta
aKTMBYBaTU QYHKLit0.

Tarmep NpofoBXKyBaTUME BIASIIK Y BEPXHBOMY MPaBOMY KT
eKpaHa.

o6 BigHOBMTU @60 3MIHUTW KyXOHHWI TaiMep:

- Hatuchitb £ .

. TopkHiTbea [@] .

MicnAa Toro AK TanMep 3aBepPLLNTb 3BOPOTHUI Bignik

BMOpPaHOro yacy, NponyHae 3BYKOBUIN CUrHaN i Ha
avncnnel 3'ABUTbCA BiANoBigHE NO3HAUEHHA.

+  TopkHiTbca «BIAXUTNTU», wob BUMKHYTK Tarimep.

- TopkHiTbca «3AAATV HOBUW TAUMEP», w06 3HOBY
BCTAHOBUTY Tarmep.

Yceitno
Llo6 yBiMKHYTM ab0 BUMKHYTM lamny AyXOBOT Wwadu.

=

Ceitno  CaMoounLEeHHs
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= MIPONI3HE OYMULLEHHA

AnAa ycyHeHHA 6pU30K, Wo yTBOPUANCA Nif vac
roTyBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM LNUKAY 32 AyXe BUCOKOI
Temnepatypu. JOCTYNHI TPY UNKAN CAMOOYUYUNLLEHHA
3 Pi3HOIO TPUBANICTIO: BUCOKNW, CepefHiin, HU3bKNN.
PekomeHAyEMO BUKOPUCTOBYBATM WBUAKUNA LUK
yepes perynapHi iHTepBanu Ta NOBHUN LUK, AKLLO
AayxoBa wada cnbHO 3abpyaHNTbCA.

He Topkanteca gyxosoi wadwm nig yac yukny
niponisy.

He nianyckarnite piten i TBapuyH g0 gyxoBoi wadn
nig yac KNy niponisy Ta nicna Hboro (Moku
NPUMiLLeHHA He NPOBITPUTbLCA).

«  Bunmitb yci akcecyapu - BKNOYHO 3 HAaNPAMHUMU
pewiTky - 3 AyxoBoi Wwadu, nepLl Hi>k akTUBYBaTK
byHKUito. AKWo gyxoBa wada BCTaHOBNEHA Nifg
BapW/IbHOIO NOBEPXHEI, NepeBipTe, YN BUMKHEHO
BCi ra30Bi NanbHUKN YN eNeKTPUUHI KOHPOpPKK Nif
yac LUKy CAMOOYUNLLIEHHA.

« [lnAa onTMmManbHOro OUYULLEHHA BUAANITb 3a/IULLKN
Ki BcepeinHi Kamepun Ta OYNUCTITb BHYTPILIHE CKIO
ABepuAT nepef 3anyckom NiposniTUYHOro UuKIy.

« O6epiTb OAMH 3 JOCTYMHWUX LUKIB BiANOBIAHO 4O
BalLMX NoTpeo.

+ LLo6 akTmByBaTU 0O6paHy GYHKLiO, TOPKHITLCA
«MYCK». lyxoBa wada noumHae uukn
CaMOOYMLLEeHHA, ABepuUATa aBTOMaTUYHO
6NOKYITbCA: Ha gucnnei 3'ABNAETbCA
nonepep»KyBasibHe MoBiJOMMIEHHA, @ TaKOX
3BOPOTHIN BigNiK, BKa3youn CTaH LUKy, Wo
BUKOHYETbCA.

Micna 3aBeplweHHA UMKy ABepLUATa 3anMLaloTbCA

3abnokoBaHMMUK, MOKM TeMnepaTypa BcepeanHi

AyX0BOI Wadu He NoBepHeTbCA A0 6e3neYHOro piBHA.

Micna BMOopy LMKy BN MOXKETe BIAKNACTV NOYaTOK

aBTOMATUYHOrO oumLLieHHs. TOpKHITbCA «3ATPVIMKAY, wob

BCTAHOBMTM YacC 3aBEPLUEHHSA, AK 3a3Ha4YEHO Y BIAMNOBIZHOMY

po3Aini.

A | BE3 3BYKY

TOPKHITbCA 3HAUKa, WO6 YBIMKHYTU ab0 BUMKHYTU BCi
3BYKW Ta CUTHanNw.

® | BNOKYBAHHSA EJIEMEHTIB KEPYBAHHS

«bnoKyBaHHA eneMeHTiB KepyBaHHA» JO3BONAE
6110KyBaTV KHOMKM Ha CEHCOPHIN NaHeni, ToMy ix He
MO>KHa b6ye HaTUCHYTW BUNAZKOBO.

o6 akTnBYyBaTM 6OKYBAHHS:

. TopkHiTbca [¥] 3Hauka.

o6 neakTmByBaTN 6NOKYyBaHHA:
« TOpKHITbCA gucnnes.

« [lpoBeaiTb Nanbuem No BigobpaxxyBaHOMyY
MOBiJOMJ/IEHHIO.

bnokKyBaHHA
eflemMeHTiB
KepyBaHHA

Llei npoayKT 3abnokoBaHo.

MNpoBepiTb NnanbLem yropy,
o6 po360KyBaTU.

{3} IHWI PEXNMW

Ana Bnbopy pexumy «llabaTt» Ta goctyny go
KepyBaHHA NOTYXHICTO.

Pexxum «LLlabat» niaTpumye ayxosy Wwady y pexknmi BUNiKaHHSA
[0 BUMKHEHHSA. AKLLIO akTMBOBAHO «Pexmm LLlabat,
npautoBatime rLie CTaHOAAPTHUIA LK. YCi HLWI LAKK
NPUTOTYBaHHA Ta YMLLEHHA BUMKHEHI. 3BYKM HE NyHaTUMYTb, a
Ha aucnnei He BifobpaKaTMeTbCA 3MiHa TemnepaTypu. AKLIO
ABepi AyxoBOi Wadn BiAKPUTI abO 3aKpUTI, CBITNO AyXOBOI
wadu He BMUKATUMETbCA ab0 BUMMKATUMETBCA, @ HarpiBasbHi
enemMeHTU He YBIMKHYTbCA abo He BUMKHYTbCA HeraHo.

[na BigkmoueHHs i Buxofy 3 «Pexxmnmy LLabaT» HaTUCHITL Q)
a60 X, NOTiM HAaTUCHITb Ta YTPUMYIiTE eKpaH gucrnes
BNPOAOBXK 3 CEKyHS.

E OCOBUCTI HANAWLTYBAHHA

0nA 3MiHM geAknx HanawTyBaHb AyXoBoi wadwu.

BIAOMOCTI

o6 BUMKHYTU «[leMOHCTPaUiHWI PeXM A MarasuiHy»,
CKMHbTE HanawTyBaHHA BUPOOY Ta OTpUMalTe JOAATKOBY
iHbopMaLito npo Bupi6.

126



KOPUCHI MOPAOU

UK

AKYUTATU TABINUIO NMPUTOTYBAHHA

Cnuncok Tabnuub: peuenTu, AnA AKMX NOTPiGHe
nonepeaHe nporpiBaHHA, Temnepatypa (°C), piBeHb
rpunio, Yac NPUroTyBaHHA (XBUNUHNK), Npunagaa Ta
piBeHb, peKOMeHAO0BaHUM ANA NPUrOTYBaHHA CTPaBU.

Bignik yacy rotyBaHHA NOUYMHAETHCA 3 MOMEHTY,

KON CTpaBy CTaBNATb y AyxoBy wady. Yac
nporpiBaHHA fyxoBoi Wadu (AKLWO BOHO NOTPiGHE) He
BPaXxOBYETbCA.

Bka3zaHi TemnepaTypa Ta yac roTyBaHHA OPIEHTOBHI;
BOHU MOXYTb 3aJieXkaTu Bif KibKOCTi NPOAYKTIB i
TMNY NPUIagas, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. [TounHante

3 HalIMEHLOro PeKOMEHAOBAHOIO 3HAUYEHHS, a AKLO
CTpaBa He JOCTaTHbO roTOBa, NepenaiTb A0 OinblnX
3HaYeHb.

BukopuncTtoByiTe npunagaa 3 KOMNNEKTY i HagaBanTe
nepesary metanesum popmam Ana BUMIYKK Ta JeKaMm
TEMHOrO KONbopy. Bu moxeTe TakoX KOpUCTyBaTnUCA
CKOBOpIAKaMM Ta Npunagasam 3 nipekcy abo kepamiku,
aJie ManTe Ha yBa3si, WO TPMBaNiCTb rOTyBaHHA

6yne pgewo 6inbwoto. 1na oTpUMaHHA HalKpaLmnx
pe3ynbTaTiB peTefibHO JOTPUMYNTECb HaBeAeHUX

y Tabnuui npurotyBaHHA NoOpag CTOCOBHO BU6Opy
aKkcecyapiB (y kKomnnekTi) i BignoBigHMX NOANLb.

TPAOULINHUNA

HarpiBanbHi enemMeHTn y BEPXHil i HUXKHIN YaCTUHI
po60oy40oi Kamepu PiBHOMIPHO HarpiBaloTb BHYTPILLIHIO
NoBEepPXHIO AyXOBOI Wwadu.

BukopucToByiTe 3-Tio noauuto. 4na npurotyBaHHA
niymn, NiKaHTHUX NUPOTIB i TICTEYOK i3 pigKoo
HAYMHKOI BMKOPUCTOBYMTE 1-wy abo 2-ry nonumuio.
Mporpinte gyxoBy wady, NepLu Hix CTaBUTK Tyan
CTpas.y.

Lia dyHKUia AKHanKpalle nigxoanTb ana
NPUroTYBaHHA Hi>KHOT BUNIYKN HA OOHOMY PiBHi.
BukopuctoByinte TeMHi MeTanesi Gopmu ana BUNivKn
i 3aBXAW CTaBTe IX Ha PeLiTKy, Lo NOCTAYaETbCA B
komnnekTi. [pyn BUKOPUCTaHHI gek, Wo BXoAATb 40
KOMMAEKTY NOCTaYaHHA, BUIMITb 3 poboyoi Kamepu
iHWe npunapaa, Ake BU He BUKOPUCTOBYETE, W06
AOCArTM ONTMMaNbHUX pe3ynbTaTiB rOTYBaHHA i
3a0WanTV eNleKTPOEeHeprito.

Llo6 nepeBipnT roTOBHICTb NMPOra 3 APi>KAKOBOIO
TiCTa, BCTPOMITb Yy LIeHTp Nupora gepes’aHy
3y60umncTKy. AKLWO 3y60umnCcTKa BUiAe YANCTO, NUpIr
roToBUN.

3a BUKopucTaHHA GopMm ANA BUMIYKN 3
AHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM He 3MallynTe Kpai.,
OCKIIbKN NUPIr MOXe NigHATNCA HEPIBHOMIPHO
JOBKOJa Kpai..

AKwWo nupir «npocigae» Nig yac rotyBaHHA,
HaCTYMHOrO pa3y BCTAHOBITb HUXKUY TemMnepaTypy

i, MOXKNNBO, 3MEHLUTE KiNbKiCTb PignHN B TiCTi Ta
obepexHille Noro nepemiwynTe.

Pnb6a rotoBa, AKLWO CAVHHWNIA MAABHUK NErko
BigpnBa€eTbcA. MOYHITL 3 BUOOPY HAMHMXKYOI BKa3aHOT
TemnepaTypwu, HaBiTb NPV NPUTrOTYBaHHI BENNKOI
pnbu. 3aranbHe NpaBuo: Ynm Ginbwa puba, TMM
HUXKYOI Ma€ byTn Temnepatypa i, oTKe, TMM 6inblinm
NOBWHEH BYTM YaC NPUrOTyBaHHA.

Peuent nr::)r:z?sean::ﬂ Temnepatypa (°C) Hac npv;;c:)’yBaHHa PiBeHb i npunapaa
Muporu 3 gpixaxoBoro TicTa / 6ickBiTU Tak 170 30-50 _\_”2|__._,._'_
MeunBo / nicouHe neunso Tak 150 20-40 1;
TicTeua / ekc Tak 170 20- 40 3
3aBapHi TicTeuka Tak 180 - 200 30-40 ;
Bese Tak 90 110- 150 L
Mia / xni6 / pokaua Tak 190 - 250 15-50 2
3amoporkeHa niya Tak 250 10-15 ;ﬂ
BonosaHu / neunBo 3 NMCTKOBOrO TicTa Tak 190 - 200 20-30 1;
J/'I;;il-ézfééiBiAKpmi nuporu / 3anikaHKu 3 MakapoHamu Tak 190 - 200 45 - 65 1;1
ArHATUHA / TenATUHA / ANOBMYMHA / CBUHMHA 1 Kr Tak 190 - 200 80-110 1;1
KypATuHa / KponATuHa / KayaTuHa 1 kr Tak 200-230 50-100 l;,
IHanyYKa / rycka 3 Kr Tak 190 - 200 80-130 ;ﬂ
3aneyeHa puba / y nepramenTi (dine, uina) Tak 180 - 200 40-60 ;ﬂ
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rPUJib

BepxHin HarpiBanbHW efleMeHT JO3BONAE AOCATTU
ONTUMaNbHUX pe3ynbTaTiB NP NPUroTyBaHHI Ha
rpwuni. MoctaBTe cTpaBy Ha 4-Ty abo 5-Ty nonuuo.
Mpn cmaxeHHi M'Aca KOpUCTynTeca NigaoHOM AnA
36MpaHHA COKIB, WO BUTIKAOTb NPY rOTYBaHHI.
Po3sTtawynte noro Ha 3-1 abo 4- nonuui Ta HaNUNTe
npubnusHo 500 mn nuTHoi Boawn. [lyxoBy wady He
noTpi6bHo nporpisaTu. lig yac rotyBaHHA ABepUATa
AYyXOBOI Wadur MaloTb 3aNMWATUCA 3a4NMHEHUMMN.
AKLWo BM X0ueTe NpUroTyBaT M'ACO Ha rpuni,
BMOMpaKrTe WMATKN OQHAKOBOI TOBLMHW NO BCil
LOBXWHI, W06 OTpUMaTK PiBHOMIPHO 3aCMaXkeHe
m'Aaco. [lye TOBCTi WMaTKM m’Aca NOTPIGHO roTyBaTn
fosLe.

o6 m'aco He npuropano 330BHi, ONYCTiTb peLwiTKy
HXK4Ye, nogani Big rpuna. lNepeBepHiTb CTpaBy yepes
NOSIOBUHY Yacy MPUroTyBaHHA.

Ona 360py cokiB, WO BMTIKalOTb 3i CTpaBuy Nifg vac
rOTYBaHHA, peKOMeHAYETbCA CTaBUTK MigA0H i3
NMOJIOBUHOIO NiTpa NMMTHOT BOAM NPAMO Nif PeLwwiTKoto,
Ha AKiN CMaxnTbca m'aco. [lonvsanTe BoAy 3a
HeoOXigHOCTI.

MonepepHe . Yac npurotyBaHHA . .
Peuent nporpigaHHs PiBeHb rpuns (x8) PiBeHb i npunapgpa
TocT - 3 (B1COKa) 3-6 _\_”5“_’.
Pu6He dine / cTeiiku - 2 (CepepHs) 20-30 -\..f..,- \VLNI3
_ 2 -3 (cepenHs — . 5 4
Kosbacku / kebabu / nopebpurHa / rambyprepu BIICOKA) 15-30 ~— L ~ o
TYPBOIPUJ1b
Y ubOMy peXXnMi OfHOYACHO aKTUBYIOTbCA BEPXHIN roTyBaHHA.

HarpiBasbHUI eNeMeHT i BEHTUNATOP.

KopuctyinTteca niggoHom ana 36MpaHHA COKiB,

LLLO BUTIKaIOTb 3i CTPaBuM B NpoLeci roTyBaHHA.
Po3TawyinTe noro Ha 1-i abo 2-i nonuui Ta HanunTe
npu6numsHo 500 mn nuTHoI BogW. [lyxoBy wady He
noTpibHo nporpisatu. ig yac rotyBaHHA ABepuUATa
AYXOBOT Wadn MaloTb 3aNNWATACA 3aYNHEHVMMU.

MNepeBepHiTb CTpaBy Yepes ABi TPETUHN Yacy

BukopuctoByinte 6yab-akunin nigaoH abo nocyg i3
nipekcy, Wo nigxoAnTb 3a PO3MipOM ANA WMaTKa
M'Aca, AKUIN NoTpibHO NpuroTtyBaTu. Mpn cMaXkeHHi
LWIMATKIB M'Aica Kpalye 4oAaBaTh TPoxm OynblOHY Ha
AHO nocyay, 3MOYYUM HAM M'ACO Nif Yac roTyBaHHA
ANA Kpaworo cmaky. Konm cmakeHnHa rotoBa, ganTe
i nocToATn B AyxoBin wadi we 10-15 xBunnH abo
3aropHiTb B anioMmiHieBy Gonbry.

PeuenT nr,;(:)::?::‘;:ﬂ PiBeHb rpunsa Hac npv;;t;ysauuﬂ PiBeHb i npunapas

CmaxeHa Kypka 1-1,3 Kr - 2 (CepepnHn) 55-70 _‘_”2“_’_ \\,\LN[
bapaHAya Hora / rominku - 2 (CepepHs) 60-90 ‘;,
CmaxeHa KapTonnsa - 2 (CepenHs) 35-55 ‘;‘,
OBoueBa 3anikaHka - 3 (BMCOKa) 10-25 ‘;,

Arenr ~Fer | S ~ SN

MPUNALASA et fyxosoi L“ag’” HiﬂﬂBOI/IHI‘Ii/K’giKHz . N o
PewiTka N4 BunikaHHA abo 460 7IMCT fyX0BGH inAoH / neko ans MipgaoH i3 500 mn

bopma ana BUNiYKM
Ha peLuiTui

BUMNIKaHHA BOAN

wadwv AN BUNiKaHHA
Ha peLiTui
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UK

MPUMYCOBE HATHITAHHA NOBITPA

OOHOYACHO aKTUBYIOTbCA KPYINIA HarpiBanbHUN
eNeMeHT | BeHTUNATOp. BeHTnnATop Ha 3agHin cTiHui
pPiBHOMIPHO pPO3MNOAINAE rapaye NOBiTPA BCcepeanHi
AyXxoBoOI Wwadu.

3a gonomoroto ¢yHKuii «[MPUMYCOBE HATHITAHHA
MOBITPA» Mo)KHa 0AHOYACHO roTyBaTW Pi3Hi CTpaBK,
AKi NoTpebyTb 0AHAKOBOT TeMnepaTypu (Hanpuknag,
pnby abo 0BOUI), BUKOPUCTOBYIOUM Pi3Hi monuui.
Bunmitb i3 gyxoBoi wadwu cTpasy, AKin NoTpi6bHO
MeHLUe Yacy AnA NPUroTyBaHHA, i 3anuwwTe B Hil
CTpaBY, AKa rOTYETbCA [OBLLUE.

BukopuctoByinte 4-Ty nonnuo AnA rotyBaHHA

nvwe Ha ogHin nonuui, 1-wy Ta 4-Ty nonmui — gnAa
roTyBaHHA Ha ABOX nonuuAax, i 1-wy, 3-To Ta 5-Ty —
ANA roTyBaHHA Ha TPbOX NONAMUAX. 3aBXAMW CTaBTe
dbopmun Ha peLwiTKy. [epen rotyBaHHAM NporpinTe
ayxosy wadody.

Ana oTpMMaHHA PiIBHOMIPHOro NiAPyM'AHIOBAHHA
nepekoHamTecs, Wo BCi Nopuii MaloTb OfHAKOBY
TOBLUWHY.

Mpwn NpuroTyBaHHI NiLnM TPOXKU 3MACTITb NNCT
cmanbuem, Wwob ocHoBa niymn byna xpycTKoto.
MpuTpyciThb Nily cMpom mouapena niciA 3akiHYeHHA
[OBOX TPETUH 3aranbHOro yacy roTyBaHHA.

MonepepHe o Yac npurotyBaHHA . .
Peuent nporpisatHA Temnepatypa (°C) (x8) PiBeHb i npunapaa
Tak 170 30-50 .
Muporn 3 gpixaxosoro Ticta / 6icksiTK
Tak 160 30-50 I I
MpPOry 3 HAUMHKOIO (CUPHUI NMYAWHT, WTPYAESb, B ) 4 1
Somyar i) Tak 160 - 200 35-90 R S
Tak 140 30-50 4
MeunBo / nicouHe neunso Tak 140 30-50 4 1
Tak 135 40-60 SIPPEIS
Tak 150 30-50 4
TicTeuka / kKekcu Tak 150 30-50 4 !
Tak 150 40-60 VI
Tak 180 - 190 35-45 |
3aBapHi TicTeuka
Tak 180 - 190 35-45* PR I
Tak 90 130- 150 !
bese
Tak 9 140 - 160 * s e o
Miua / xni6 / pokaua Tak 190 - 230 20-50 |
Miua (ToHKa, TOBCTa, pokava) Tak 220- 240 25-50* PR
Tak 250 10-20 ]
3amoporkeHa niya
Tak 220 - 240 15-30 o 3, T
Tak 180 - 190 45 -60 S
MpAHi nuporun (oBoueBmi NUPIr, Kill-nopeH)
Tak 180 - 190 45-70* s e L
Tak 180- 190 20-40 AT
BonosaHu / neunBo 3 NIMCTKOBOrO TicTa
Tak 180 - 190 20-40* PR
JlazaHbA Ta M'Aco Tak 200 50-100* -\...i—...,- L ! J
M’aco 3 kapTonneto Tak 200 45-100* _‘_”4|__._,._'_ L ! J
; * 4 1
Pr6a Ta oBoui Tak 180 30-50 a—r | J

*[epepbauyBaHa TpWBanicTb Yacy: CTPaBM MOXKHa BUIMATYK 3 IyXOBOT Wadu Yepes pizHi MPOMIXKKI Yacy, 3af1eXHO Bifj 0COOMCTOro CMaky.
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MULTICOOKING

MonepepHe o Yac npurotyBaHHsA . .
Peuent CrpaBa nporpiganHs Temnepatypa (°C) (x8) PiBeHb i npunapan
5 4 3 1
Meunso Meunso Tak 135 50-70 A, A=
. . OpyKToBUIA 5 4 3 1
OpyKTOBUIA NUPIr nnpir Tak 170 50-70 A, A, A=, A—n
Kpyrni niyn Kpyrna niua Tak 210 40-60 _\%’_ _\é’_ -\éu- _\.,1;“_

[ToBHOUIiHHA cTpaBa :
OpyKTOBUIM NUPIT (piBEHb 5) M Cook
CMaxeHi 0Boui (piseHs 4) PR Tak 190 40- 120 e ]
nasaHbA (pieeHb 2)
lMaTKu m'Aaca (piseHb 1)

BUMNIKAHHA 3 KOHBEKLIEIO

BukopucTtoBymTe Len pexnm gna npuroTyBaHHA BukopuctoBynTe 3-Tio abo 2-ry nonuuto. lMouekante
CONOHMX | OBOYEBUX NMPOTiB ab0 JecepTiB 3 BONOro A0 3aKiHYEeHHA nonepegHbOro NporpiBaHHA, nepLu
HaUMHKOIO, TaKMX AK YN3KeNKM ab0 GPYKTOBIi NUPOrK.  HiX CTaBUTK CTPaBy BCepeanHY AyXOBOi wadu.

TakoX ifeanbHO NigxXoanTb ANA NPUroTYBaHHA TXi AKWoO oCcHOBa Nupora rneeKa, onycTiTb MOANLIO
3 BUCOKUM BMiCTOM BOAMW. BeHTUnATOp piBHOMIpHO HUXXYe i mocunTe AHO NMpora KpuxTtamm xniba abo
po3noginAae Tenno BcepeamnHi ayxosoi waodwu. Lle neymBa, NepL HiXX JoAaBaTy HAYNHKY.

JOonoMarae niagTpuMyBaTu NOCTINHY TemnepaTypy i
roTyBaTu xNi6 PiBHOMIPHO, 3 XPYCTKOI CKOPUHKOI i
HIXKHOI M'AKYLLKOIO.

MonepepHe o Yac npurotyBaHHA . .
PeuenTt nporpisanHa Temnepatypa (°C) (x8) PiBeHb i npunapaa
Muporun 3 HauMHKO (CUPHWI NYAVHT, WTPYyAenb, ABNYYHNN B ) 3
Aupir) Tak 160 - 200 30-85 \ j
MpAHi nuporun (oBoueBni NUPpIr, Kil-nopeH) Tak 180 -190 45 -55 -\17.3;..—'.;-
. . . 2
QapwrpoBaHi oBoui (Momigopw, kKabauky, 6akna)aHm) Tak 180 - 200 50-60 —1r
MAXI COOKING
LA dyHKUiA gyKe KopuUCHa Npu NPUroTyBaHHi Mpn cMaxeHHi WMmaTKiB M'Aca Kpalle 4oAaBaTU TPOXU
BENMKMX WMAaTKIB Mm'Aca (NoHag 2,5 Kr). O6yNbAOHY Ha AHO MOCYAY, 3MOYYOYN HUM M'ACO Nifg
PekomeHpyeTbcAa nepeBepTati M'ACO Nig yac rotyBaHHA ANA Kpaworo cmaky. Konv cmaxeHnHa
yac roTyBaHHA AnA 6inbw pPiBHOMIPHOIoO roToBa, fAanTe in NOCTOAT B AyXxoBin wadi we 10-15
niapym’aHoBaHHA. Kpalle yac Big yacy nonvmsaTu XBUNVH abo 3aropHiTb B antomiHieBy Gonbry.
M'AICO, OO YHUKHYTU MOr0 NepecyLlyBaHHs. AKLWOo M'ACO 3aHaATO NicHe, JofanTe TPOXN PIgNHN
BukopucTtoBynTe nepwy abo gpyry nonuui, 3anexxHo abo, Hanpuknag, 36pU3HITb NOro XKMPOM UM HAKPUNTE
Bif po3mipy wmaTtka. [lyxoBy wady He noTpibHO LWIMATOUYKamMu GEKOHYy.
nonepeaHboO Nporpisatu. Mpun nepeBepTaHHI CMa)KeHUHN NepeKOHANTECH, WO
Bifpa3y noknanu ii WKipKo BHU3.
MonepepHe o Yac npurotyBaHHA . .
PeuenTt nporpisanHs Temnepatypa (°C) (x8) PiBeHb i npunapan
CmarkeHa CBUHMHA 3i CKOPUHKOI 2 Kr - 170 110-150 \ 2 |
Aeeinr ~En L N oo
JncT ayxoBoi Wwadw H'MBOMHHi/KiiKHOﬂ ATA
MPANALAA 1A BUNiKaHHA abo MignoH / pexko ana [MigaoH i3 500 mn

abo nucT fyxoBoi
wadwv AN BUNiKaHHA
Ha pewiTui

Pelwitka

bopma ana BUMiYKM BUMIKaHHA BOAM

Ha peLuiTui
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EKOHOMHE HATHITAHHA MNOBITPA

BbarkaHo BukopucTtosyBaTtu 3-Tio nonuuto. [lyxosy
wady He NoTpibHO NporpisaTu.

MonepepHe o Yac npurotyBaHHA . .
Peuent nporpisatHA Temnepatypa (°C) (x8) PiBeHb i npunapaa
QapLlimpoBaHi WMaTKK m’Aca - 200 80-120* L 3 J
M’acHnin dapu (Kponuk, Kypka, ArHs) - 200 50-100* L 3 J

* MNepepbadyBaHa TPUBANICTb Yacy: CTPaBM MOXKHA BUMATY 3 [IyXOBOT Wadu Yepes pi3Hi MPOMIXKKI Yacy, 3a51eXHO Bifj 0COBMCTOro CMaky.

NIAHIMAHHA TICTA

BaxaHo 3aBXAn HaKpMBaTK TiCTO BONOrOl0 TKAHNHOI,
nepLL HiX CTaBUTK NOro B AyxoBy Wwadgdy. Yac
NigHIMaHHA TiCTa B LbOMY pPeXUMi 3MEeHLLYETbCA
NpubnNM3HO Ha TPETKHY Bif Yacy, HeobxigHoro ana
MNOro NigHiMaHHA 3a KimHaTHOT TemnepaTtypwu (20-
25°C).

Yac, HeobxigHUI gna nigHiMmaHHA 1 Kr TicTa ans niuwm,
CTaHOBUTb NPUOGN3HO OfHY FOANHY.

WARM KEEPING (MIAITPIBAHHA)

OyHKuUiA «36epekeHHA Tenna» JO3BONAE
niaTpMMyBaTU roTOBi CTpaBu rapaunmu. Lle 3anobirae
YTBOPEHHIO KOHJEHCATY i BUK/IOYAE HEOOXigHICTb
OUMLLEHHA Kamepu JyX0BOi Wwadwu.

He pekomeHAayeTbCA NiATPMMYBaTU rOTOBI CTPaBK
rapAYnmMmn G6inblue 4BOX rOAUH.

MNam'AaTanTe, WO AeAKi NPOAYKTM MPOAOBXYIOTb
roTyBaTUCA, MOKM 3HAXOAATbCA B TeNNi: 3a NoTpebu
HaKpuiTe iX, Wob 3anobirtTm BUCKMXaHHIo.

PO3MOPOXYBAHHA

BapeHi npoayKTn, TyWKOBaHI CTpaBu Ta M'ACHI coycu
PO3MOPOXKYIOTbCA Kpalle, AKLWO nepemilyBaTn ix
nig yac po3mMopoXKyBaHHA. Po3diniTb NpoAyKTH, KONu
BOHW NMOYHYTb PO3Mep3aTMCA: PO3AiNeHi WMaTKu
6yayTb pO3MOPOXKYBaTUCA LWBKALIE.
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C» TABNNUA NPUTOTYBAHHA COOKASSIST

KaTeropii ctpas PiBeHb i npunapan KinbkicTb IHpopMmaLis Wopo roTyBaHHA
§ i
£o! '
<< 3 . .. .
% = F MpuroTyiiTe 3a cBOIM yniobneHnm peuentom. Hanuiie
< é ; 5 3Bepxy coyc bellamens i NoCKMTe CUPOM, Wob AOCArTH
E E : 3aMOpO)KeHa Nna3aHbA e 500-3000r iﬂeaﬂbHOrO I'Ii):prM'ﬂHtOBaHHﬂ
o H
S
W
= X
3MacTiTb ONi€to | HATPITb Cinto Ta Nepuem. MNprnpasTe
MKapeHa 3 600 - 2000 YACHMKOM Ta 3eeHHI0 Ha CBil CMak. HanpukiHui
: ANOBNYMHA — NPWUroTYBaHHA 3aMLWITh NPUHANMHI 3a 15 XBUNMH NepLy, HiX
: fAinosBnynHa pOo3pizaTi Ha NopLii
‘Ne €[] FOTYBaHHAM 3MaCTIiTb OMIELD | nOCUNTE Cimio.
Fambyprep 15-3cm n P Y
KapeHa FE.
, P 600 - 2500
] CBUHUHA
p Counnna CBuHAYI
: 500-2000r
S pebepus o
= i 3macTiTb onieto | NpunpasTe 3a 6axKaHHAM. HaTpiTh Cinio |
= KapeHa 2 H . .
: KyPATUHE 600-3000r  :nepuem. MoKNafiTe KypPATHHY A0 AyXOBOT Wadu rpyanHKO0
. KypaTtnHa _Aoropyt
: R ‘Tlepen roTyBaHHAM 3MacTiTb OMi€I0 | MOCKNTe Cinnio.
Qine/rpyaka 1-5cm n
5 4 ) . Mepep rotyBaHHAM 3MacTiTb Ofli€i0 | NOCUMTe Cinio.
: Ke6ab Trnf OflHa peliTka i ,
: M'sicHi Neeeeeen : MNepeBepHiTb Uepes 1/2 yacy roTyBaHHA
3 ACHI :
3 . : PiBHOMipHO po3nofinitb Ha peLwiTyi. [NpoKoNiTh COCUCKM
: CTpaBu Cocuncku in 4 pHo p i P b
3 1,5-4cm i BMIENKoo, o6 3anobirTn po3pmnBaHHS.
capfenbku - : :
i [epeBepHIiTb Yepes 2/3 Yacy roTyBaHHsA
: Caixe ¢ine 3macTiTb onieio | HaTPITh Cinnio Ta nepuem. MprnpasTe
: 3amopoxeHe dine %"3".': 2 05-3cm YACHMKOM Ta 3e/1eHHIO Ha CBIM CMakK
4 ‘B
Montocku ofHe aeko
< — YACHMKOM, NepLIEM Ta NETPYLKOLO
< Mipnii B 4
: - . . : ofHe eko
= Mopenpo naHipoBLi — AHE A :
: OYKTW Ha g 3 ) o R
: rpuni KpeBeTkn R r OflHe AeKo 3MacTIiTb Ofi€l0 | HATPITb cinnio Ta nepuewm. [punpasTe
: ) YACHMKOM Ta 3e/1eHHIO Ha CBIM CMak
Benki 4 3 OfiHe AeKo
KpeBeTkm L Y| ane [
[opixTe Ha WmaTKKW, NprnpaBsTe ONi€to, NOCONITL | 3anpasTe
Kaptonna 3 500-1500r P ) punp . P
: . —_— 3eNEeHHI0, MepPLL HiXK MOCTaBUTY A0 AyXOBOI Ladn
3 C'Vla”feH' QapwunpoBaHi 3 100-500 ‘ o o
: 0BOYiI oBoui : I KOKEH £ 3macTith onieio | HaTpiTh cinnio Ta nepuem. MprnpasTe
. . : YAaCHWMKOM Ta 3e/1eHHI0 Ha CBIMN CMaK
IHWi oBoOUi 500-15001
KapTtonna 3 1 nigaoH fl
= {SFe i 3e/IeHHI0, MepLU HiXX NOCTaBUTL O AyXOBOI Wadu
(@] i B - ; ;
. ) : BkpuiATe xnibHMI Cyxaprikamiu Ta 3anpasTe Ofli€lo,
8 Momigopw i ;; 1 nigaoH i P yxap P
[nfe { YACHWKOM, MepLEeMm Ta NETPYLIKOIO
: . . 3 MpuroTyiTe 3a CBOIM yniobneHym pelentom. MNocvnTe
E i i Mepui 3 1 ninooH : ; A,
: MeueHi ogoui pu ~Es AR CUPOM, o6 JOCArTY ifieanbHOro NiapyMAHIOBaHHSA
bpokoni : ,:,3 1 ninooH : . .
e : MpwroTyiiTte 3a CBOIM ynobneHM pelienTtom. Hanuite
LisiTHa KanycTa _\%p 1 ninaoH i 3BepXy Coyc belwamenb i NoCMnTe CUPOM, LWOo6 AOCArTY
3 ) iAeanbHOro NinpyMAHIBaHHA
IHWwe A 1 nigaoH
[ W ~ Aal=r _J ~ r M
JIncT pyxoBoi Wadw [inpoH / nexo anAa
NPVNALLA PewwiTka 1A BUNiKaHHA abo BUMiKaHHA ab0 NNCT MinooH / peko ans TMigaoH i3 500 mn
bopma AnA BUNIUKM AyXOBOI Wadu AnA BUMIKaHHA BOAU

Ha peLiTui

BMMIKaHHA Ha pewiTui

132



KaTteropii cTtpas PiBeHb i npunapaa KinbkicTb IHpopmaLis wopo rotyBaHHA
MoKNafiTb BUNiYKY Ha rMboke AeKo, po3paxosaHe Ha 8-10
COJIOHI NPOT U _\é’_ 800-1200r nopuir, i NPoKoNiTk i BUAENKOIO, 3anpaBTe TiCTeyka 3rigHo 3
yniobneHrm peLentom
[iaroTyiTe ApPiXIXKOBE TICTO 33 CBOIM YNtoONeHnM
Pyneti 3 60- 150 r Kosen | PeUenTom 6|nQro xnioa. Cd)OpMyI/IvTe pynetu nepes '
— nigimMaHHAm TicTa. BukopucTtoByiiTe cneuiansHy GyHKLUio
nlyx0BOI Wadn Ans nigiiMaHHA TicTa
: MigroTyiTe ApixaKoBe TiICTO 3a CBOIM ynoOneHM
i peuenTom binoro xnida. ChopmyiiTe TicTo B xniGHOMY
- Bytep6poa y popmi 3 ponbru _\é’_ 400 - 600 r KOoXeH : KOHTEHePI, nepw Hi>K'BOHO noyHe ITIi,ELHiMaTI/IC“ﬂ.
= BrkopwcToByiiTe credianbHy dyHKLiO Ayx0oBOi Wadw Ana
= nigiimaHHs Ticta
Bennkuii xni6 2 700 - 2000 HI}J,FQTYMT? TICTO BIANOBIAHO OO ymo6neHoro peuenTa i
— NOMICTITb Or0 Ha AeKO 41A BUMIKaHHA
[iaroTyiTe ApPiXIXKOBE TICTO 33 CBOIM YNtoONeH!M
BareTn 3 200 -300 r koen | PEUENTOM 6m9ro xni6a. chopMymvTe 6areT'|/| y pynetv nepen
— nigimMaHHAm TicTa. BukopucTtoByiiTe cneuiansHy GyHKLUio
nlyx0BOI Wadn Ans nigiiMaHHA TicTa

ToHKa nmiua 2 Kpyrne aeko 3amiciTb TicTo Ana niyw i3 150 mn Boaw, 15 r apixaxis, 200

............................................................................................................................................................................ _225 r 60pOLLIHa, COJ‘Ii Ta OJ.”'I“ 3aﬂ|/“_|_|Te |7‘O|—O ﬂi,ﬂ'HiMaTMCﬂ,
) o 5 BVKOPWCTOBYIOUN CreLjianbHy GyHKLO AyXOBOT Ladu.

Miya Ha nyxkomy TicTi . Kpyrne AeKO  { PoskaTaiiTe TiCTO Ha TPOXM 3MaLLeHOMY AeLji 15 BUMIKaHHS.
< [oparite BepxHin Wap 3 TOMaTis, CMpy MoLapena Ta LWMHKK
=r 2
E “~

4 H
. R — H . . . - . .
3amMoporkeHa niya 5 1-4 wapw : BUTArHITL 3 ynakoBKw. PiBHOMIPHO pO3MOAINITL Ha peLuiTLi
AR nRs :
5 1
....................................................... T T e
MigrotyiTe 500-900 r 3HEXMPEHOro TicTa AnA BiCKBITHOrO
BickBiTy dopmi 3 bonbru A;ép 500-12001  :Toprta. Buknagith Ha BKpWTE i 3MaLLEHE XVPOM AEKO A1
: | BUMiIKaHHA
: i 3pobiTb NapTito 3 500 r Mykw, 200 r nigconeHoro mMachna, 200
Neunso 3 200-600 I LyKpY, 2 A€Lb. 3anpaBTe GpyKTOBOIO eceHLjeto. [lainTe i
g o : oxonoHy Y. PiBHOMIPHO PO3NOAINIThL TICTO | chopmyiTe 3a
T H i baxkaHHAM. MoknaaiTb NeunBo Ha AEKO AN1A BUNIKaHHA
= L :
v KpyacaHu (cBixi) : 3 ofHe feko pi . o ) )
= 3 i : PiBHOMIpHO po3noainiTb Ha Aeky Ana BMiikaHHA. Oxonoditb
< aBapHe i3 i nepep nogaueio
; : Ticteuka i1 TicTeuko — OAHE AekO
S : vporuns £ 3po6iTh napriio 3 500 r mykw, 200 T niaconeHoro Macna, 200
g [ HaunHkolo TapTy dopmiz | 3 400-1600 T LyKpY, 2 A€Lb. 3anpasTe GPyKTOBOW eceHLjieio. [aTe it
c o donbru inFe : OXONOHYTV. PIBHOMIPHO PO3MOAiNiTh TICTO | NOKNAAITH Y
: : GopMy. 3aNOBHITb MapMenaaom
“MigroTyiiTe cymil 3 Hapi3aHoro ABMyKa, KeAPOBUX FOPILLIKIB,
: WTovaens i3 400-1600 1 | KOpWLi Ta MyCKaTHOrO ropixa. [oknagite TpOxXm Macna B
: PYA — | KaCTpyIo, NoCKnTe LyKpOoMm i BapiTb 10-15 xBrnuH.
1 : ; £ 3aropHiTh B TICTO | CKNAAITh 30BHILLHIO YaCTUHY
e ~En (N S oo
JncT pyxoBoi Wwadw MinaoH / aeko ana
NPVIALLA PewwiTka 1A BUNiKaHHA abo BUNiKaHHA abo nuct  TMignoH / aeko ans  MMigaoH i3 500 mn
bopma AnA BUNIUKM nyxoBoi Wwadn ana BUMIKaHHA BOAM

Ha peLiTui

BMMNIKaHHA Ha peLwuiTui
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aAornanl TEXHIYHE ObCJIYTOBYBAHHA

Mepw HiX BUKOHYBaTN
o6cnyropyBaHHA abo ounLLEHHS,
nepeKkoHamnTecs, Wo AyxoBa
wada oxonona.

3a60pOHAETbCA 3aCTOCOBYBATH
napoouuulyBaui.

30BHILWHI MOBEPXHI

MpoTnpanTte NOBEPXHi BOSIOrOK TKAHVUHO 3
MiKPOBOOKHa.

AKwo BOHM ay»ke 6pyaHi, fojanTe Kinbka
Kpanenb pH-HenTpanbHOro muiHoro 3acoby. Ha
3aBepLleHHA NPOTPITb CYXOI raH4YipKolo.

He KopucTtynteca KoposinHummn abo abpasnBHum
3acobamu gna ynweHHA. AKwo 6yab-aki 3 Lumx
3acob6iB BMMagKOBO NOTPanaATb Ha MOBEPXHi
npunagy, HeramHo 3iTPiTb TX BOJIOrOl0 raHYyipKoto 3
MiKPOBOOKHa.

BHYTPILLUHI MOBEPXHI

Micna KOXXHOro BUKOPUCTaHHA fanTe AyXOBin
wadi OXONOHYTU i MOTIM OYNCTITb i, MOKM BOHA
e Tenna, wob BuaanuTn ocag abo nnamun Big,
3anmuwkiB ki. LLlo6 BUCYWwWnNTN KOHAEHCAT, Wo
YyTBOPMBCA B pe3ynbTaTi NPUroTyBaHHA CTpaBu

3a60poHAETbCA
BMKOPUCTOBYBATUN APOTAHI
Moyanku abo 3acobu gns
YMLEHHA 3 abpa3nBHOIO YK
KOPO3iHOI0 fi€l0, OCKiNIbKN BOHN
MO>KYTb MOLIKOAUTY NOBEPXHi

npunaay.

HapgArante 3axmcHi pykaBu4ku.
MNepepn BUKOHaHHAM GyAb-AKUX
onepaduin o6cnyropyBaHHs
Heob6XxigHO Bif'eaHaTU AyXOBY
wady Bia enekTpomepexi.

3 BUCOKUM BMiCTOM BOAW, fanTe ayxoBin wadi
NMOBHICTIO OXONIOHYTK, @ MNOTIM NPOTPITb Ti
TKaHMHO abo ryokoto.

AKLLO Ha BHYTPILWHIX NOBEPXHAX MPUCYTHI CTiNKiI
3a0pyaHEHHA, MU PEKOMEHAYEMO YBIMKHY T
GYHKUI0 aBTOMAaTUYHOIO OYNLLEHHA AN
OTPUMaHHA ONTUMANbHOrO pe3ynbTaTy.

Ckno gBepuAT MUITE BiNOBIGHUM PigKAM
MUoYNM 3acobom.

[nAa nonerweHHA YMLWeHHA ABepuaATa AyXOBOI
wadun MOXKHa 3HIMaTH.

nPUNAQAA

3amouynTe Npunagna y BOGHOMY PO3UYMHIi MUNHOTO
3acoby Bigpasy Nicna BUKOPUCTaHHA, TPUMatoun
NOro 3a JONOMOFOI NMPUXBATKU, AKLLO BOHO

AOCi rapayve. 3annwkKn iKi MOXXHa BUAANnTKM 3a
AOMOMOTOH0 WiTKN abo ryoKku.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLIAT

LLlo6 3HATK ABepuATa, MOBHICTIO BiAUMHITb
iX i onycKanTe 3aCyBKW, MOKN BOHUW He O6yayTb
3HaXOAMTNCA B NOJIOKEHHI PO30NOKYBaHHSA.

3aunHiTb ABepuATa go ynopy. MiyHo Bi3bMiTbCA 3a
ABepuATa oboma pykaMu, He TpUMaTe iX 3a pyuKy.
o6 3HATM ABepuATa, MPOAOBXKYNTE 3aUNHATL iX i
BOAHOYAC MNOTAMHITb IX BFOPY, NOKW BOHU He
3BiNIbHATbLCA 3i CBOro rHi3ga. Noknagite 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

LLlo6 BcTaHOBNTU ABEpLATa Ha Micle, NigHeCITb iX
[0 AyxoBoOi Wwadw, BUPIBHANTE rauky netenb 3 iXHiMu
nasamu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YacTUHY B Nasi.

OnycTiTb ABEpUATA, @ NOTIM MOBHICTIO BiAUUHITb TX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MOJIOXKEHHA:
[NepeKoHanTecs, WO BOHN NMOBHICTIO ONYyLUEHi.

Jlerko HaTWCHITb, WO6 NepeKoHaTNCA, Lo 3aCyBKY
nepebyBatoTb y NPaBUIIbHOMY MOJIOXKEHHI.

n

CnpobyiTe 3aunHUTY ABEPLUATA 1 NepeBipTe,
yn nepebyBatOTb BOHW Ha OAHIN NiHii 3 naHento
KepyBaHHA. AAKLWO Lie He TaK, 3HOBY BUKOHaNTe
HaBeAeHi BuLLe KpOoKU: AKWO ABepuATa He
npauooTb NPaBUIbHO, BOHU MOXYTb OYTK
MOLKOAXKEHI.
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3AMIHA NTAMIMOYKN

BigkniouiTb ayxoBy wady Bia enekrpomepexi.
BigkpyTiTb NnnadoH iHAnKaTopa, 3aMiHiTb Namny Ta
NPUKPYTiTb NnadoH Ha Mmicue.

3HOBY NigKNOUiTh AyXx0oBY Wady Ao
eneKkTpomepexi.

UK

3BEPHITb yBary: BUKOPUCTOBYWTE NinLLE ranoreHoBi amnm
ny G9, 20-40 B1/230 ~ B, T300°C. Jlamna, wo
BUKOPUCTOBYETLCSA Y BMPODI, po3pobneHa cretlianbHo ans
NoOyTOBUX ENEKTPUYHIX MPUAALIB | He NiAXoAWTb AN
3arafnbHOro OCBITNEHHA NpumilleHb (ocTaHosa €C 244/2009).
Jlamnv MoXHa NpraGaTh B LEHTPI MICAANPOAAKHOTO
00CNyroByBaHHA.

He TopKanTeca namn OroneHnmm pyKamu, OCKINbKI CRiauv Big
MasibLiB MOXYTb MOLKOANUTA iX. He KOpUCTYMTECA AyXOBOIO
Wwadoto, IOKKU He BCTaHOBMUTE MNadoH Ha MicLle.

YCYHEHHSA HECMPABHOCTEN

MNpobnema

HyxoBa wada He
npavtoe.

Ha gucnnel
BigobpakaeTbcA
nitepa «F» i uncno

uu iHWa nitepa nicna
Hel.

JJ,)Kepeno AKNBJTEHHA
BAOMa BUMMNKAETbCA.

DyHKLUiA HepoCTyMHa
B l€eMOHCTpaLiniHOMY
peXnmi.

[BepuATa He
BiAUYNHAIOTbCA.

| PilleHHA

 BigK/IOUEHHS XNBEHHS.
‘Big'enHaHHsA Big

MNepeBipTe, UM € Hanpyra B eNeKTPOMepeXi, a TaKOX Um
‘nigkntoyeHo ayxosy wady Ao enekTpomepexi. BUMKHITb
- AayxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb ii, 06 nepesipuTyH, um
‘3anuMwmnaca HecnpaBHICTb.

waodwn.

3BepHITbCA O HANBAMKUYOTO LEHTPY NiCNANPOAAXKHOTO

:06cnyroByBaHHA KNIEHTIB i NOBigoOMTe IM UNCO, AIKe

BigobpaxkaeTbca nicna nitepu «F».

‘HatucHiTb {=} , TOpKHiTbCA i 06epiTb «Factory Reset».
Yci 36epexeHi HanawTyBaHHA 6yAyTb BUAaneHi.

Momwunka HanawTyBaHHA
- NOTY>KHOCTI.

MNepeBipTe, UM Ma€ Balla fOMALLHA Meperka HOMIHan

‘MPUHANMHI 6inbw HiX 3 KBT. AKLWO Hi, 3MeHwWTe

NoTyXHicTb o 13 amnep. LLlo6 3MiHWTK ii, HATUCHITbL {3,

06epiTb ¥ «[JoaaTKoBI pexumMmn» i Nicna uboro

06epiTb «YNpaBniHHA eNeKTPOXUBIEHHAMY.

HeMOHCTpaUiNHUN peXXnm
‘3anyuweHo.

HaTucHitb {2} , TopkHiTbca [@) «IHdpopmauin» i 06epiTb

«[IeMOHCTPaLINHNN pPeXnm
| ANA MarasuHy» AnAa smuxopgy.

MouekanTte, NOKM GYHKLiA HE 3aKiHUMTLCA Ta AYXOBa
‘Wwada He OXOnoHe.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

LOMOMOTA

*Y pasi BUHUKHeHHA npobnem nig yac ekcniyaTauii
3BEPHITbCA [0 TEXHIYHOrO cepBicHOro LeHTpy Franke.
Hikonu He KopucTynTeca nocayramm CTOPOHHIX
cneuianicTib.

MoTpi6bHO HapgaTh TaKy iHdopMmaLito:

- TUM HECNpPaBHOCTI

- Mmogenb npunagy (apt./koa)

- CepirHMn HoMmep Ha Tabnnuli, po3TalloBaHUA 3
npaBoro Kpat ayxosoi wadu (BMAHO, Konu ABepuaTa
BiAKpUTI).

3BepTalunchb A0 LUeHTPY Nicnanpoaa*Horo
06CnNyroByBaHHA, NOBiJOMTE KOAM, 3a3HaYeHi Ha
Tabnunyui 3 NnacNopTHUMYK AaHUMn BUpPOOy.

CEMiedx

When contacting our
Service Centre, please
state the codes provided
on your product's
identification plate.

$ PLEAT N
U JLEAT Model: o
8.3 kW

x)(XmE(( AFIAFAAXNAK  KAKXXFOUKHKX
eAC s | IFRINE R
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