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UZIVATELSKA PRIRUCKA

PREHLED

1. Ovladaci panel

2. Ventilator
3. Kruhové topné téleso
(nenfvidet)

4. Vodici mrizky
(Uroven je vyznacena na pfedni
strané trouby)

5. Dvirka

6. Zasobnik na vodu

7. Horni topné téleso / gril

8

9

Zarovka
Identifikac¢ni stitek
(neodstranujte)
10. Spodni topné téleso
(nenfvidet)
........ O
O X
A '
1 2 3 4 6
1. ZAPNOUT/VYPNOUT 3. OBLIBENE 6. ZRUSIT
Pro zapnuti a vypnuti trouby. Pro vyvoléni seznamu oblibenych Zrueni véech funkci trouby kromé
2.DOMU funkci. funkci Hodiny, Minutka a Zdmek
Rychly ptistup do hlavni nabidky. 4. DISPLEJ ovladani.
5.NASTROJE

Volba z nékolika moznosti a také
zména nastaveni a preferenci
k troubé.




PRISLUSENSTVI

ODKAPAVACI PLECH

ROST

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

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

k zachycovani uvolniujicich se
Stav, je-li umistén pod rost.

NAPAROVACI PLECH

Usnadnuje cirkulaci pary, takze
se jidlo pfipravuje
rovnomeérné. Odkapavaci
plech zasunte na spodni
droven, aby do néj mohla
stékat Stdva z pecen.

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

VloZte miizku horizontalné zasunutim do vodicich rostd,
pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym okrajem je
otocend nahoru.

Dalsi pfislusenstvi, jako je napf. odkapavaci nebo pecici
plech, se zasunuiji svisle, a to stejnym zplsobem jako
rost.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ BOCNICH VODICICH

MRIZEK

+ Chcete-li odstranit vodici mfizky, zvednéte je nahoru
a nasledné opatrné vytadhnéte spodni ¢ast z jejiho
usazeni:
Nyni Ize bo¢ni vodici mfizky vyjmout.
Pfejete-li si bo¢ni vodici mfizky opét nasadit, nejprve
je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti. Drzte je
zdvihnuté a zasunite je do vnitini ¢asti trouby a poté
posurite smérem dolt do polohy pro usazeni v dolIni
casti.

POSUVNE DRAZKY *

=

Pro usnadnéni vkladani
a vyjmuti pfislusenstvi.

PLECH NA PECENI

Pouziti: k peceni chleba
a peciva, jakoz i pfipravé
peceného masa, ryb
pecenych v papiloté atd.

* K dispozici pouze u urcitych modell

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

V servisnim stiedisku si mazete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK
(JSOU-LI'U MODELU)

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

Pripevnéte horni sponu drazky k vodici mfizce a sunte

ji po celé délce az na doraz . Druhou sponu posunte
smérem dold, dokud nedosdhne spravné polohy. Aby
byla vodici mfizka dobfe zajisténa, zatlacte pevné
spodni ¢ast spony oproti vodici mfizce.

Ujistéte se, Ze drazkami lze volné pohybovat. Postupujte
stejné i na druhé strané vodici mrizky v ramci stejné
vyskové urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovne.




FUNKCE

RUﬁNiFUNKCE

«  RYCHLE PREDEHRATI
Pro rychly pfedehiev trouby.

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

+ GRIL

Ke grilovani steak, kebab( a uzenin, k zapékani
nebo gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvolnujicich se stav pfi grilovani

masa doporucujeme pouzit odkapavaci plech:
Plech umistéte na kteroukoli Uroven dospod rostu
a pfidejte 500 ml pitné vody.

« TURBOGRIL
K peceni velkych kus masa (kyt, rostbifd, kufat).
K zachyceni uvoliujicich se $tadv doporucujeme
pouzivat odkapavaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml
pitné vody.

« HORKY VZDUCH
Pro pfipravu rliznych druhu jidel, které vyzaduiji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych drovnich
soucasné (maximalné tfech). U této funkce nedochdzi
k vzdjemnému prenosu viini mezi jednotlivymi jidly.

FUNKCE MULTICOOKING (PRO SOUCASNOU
PRIPRAVU VICE POKRMU)
Slouzi k souc¢asné pfipravé nékolika rlznych jidel,
kterd vyzaduji odlisSnou teplotu peceni, na ¢tyfech
Urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni susenek,
kolacd, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosaZeni nejlepsich
vysledku se fidte pokyny v tabulce peceni.

«  TRADICNI PECENI
Slouzi k pe¢eni masa ¢i plnénych kolacd pouze na
jedné arovni.

« PARA
» CISTA PARA

Pro Setrné a zdravé vafeni pomoci parnich funkci
za Ucelem zachovani nutri¢nich hodnot potravin.
Tato funkce je obzvlast vhodna k pfipravé
zeleniny, ryb a ovoce, ale také blansirovani. Pokud
neni uvedeno jinak, pfed vloZzenim jidla do trouby
odstrante veskeré obalové materialy a ochranné
félie.

» HORKY VZDUCH + PARA

Kombinaci vlastnosti pary s horkym vzduchem
umoznuje tato funkce dosazeni kfupavych

a zlataV)'/ch pokrmd, které zUstavaji uvnitf
mékké a stavnaté. Pro dosazeni neJIep5|ch
vysledkd peceni doporucu;eme droven pary
VYSOKOU pro peceni ryb, STREDNI pro peceni
masa a NiZKOU pro chléb a dezerty.

« SPECIALNIi FUNKCE

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

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

» 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 chladni¢ce (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 COOKING
Slouzi k peceni velkych kusd masa (nad 2,5 kg).
Béhem pecleni maso obracejte, aby rovhomérné
zhnédlo po obou stranach. Doporucujeme
maso obcas podlit, aby se pfilis nevysusilo.

» EKO HORKY VZDUCH*

Pro peceni nadivaného masa a fizkd na jedné
urovni. Diky pozvolné a sttidavé cirkulaci
vzduchu je jidlo chranéno pred nadmérnym
vysusenim. Je-li usporna funkce ,ECO” aktivni,
osvétleni zlistadva béhem peceni vypnuté.

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

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

@ COOKASSIST

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

Troubu nemusite predehfivat.

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




POUZIVANI DOTYKOVEHO DISPLEJE

Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:
Jednoduse potdhnéte prstem pres displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.
ip: Provolbu ¢i potvrzeni:
? Klepnutim na obrazovku si vyberte pozadovanou
hodnotu nebo polozku nabidky.

Pro ndvrat na pfedchozi zobrazeni:
Klepnétena < .

Pro potvrzeni nastaveni nebo pfechod na dalsi
zobrazeni:

Klepnéte na,NASTAVIT nebo ,DALSI".

PRED PRVNIM POUZITIM

Pti prvnim zapnuti spotiebi¢e bude nutné produkt
nastavit.

Nastaveni je mozné pozdéji upravit stisknutim tlacitka {3,
které zajisti pfistup do nabidky ,Nastroje”.

1. VOLBA JAZYKA

PFi prvnim zapnuti spotfebice je nutné nastavit jazyk

a cas.

« Potazenim prstem po obrazovce mizete prochazet
seznamem dostupnych jazykd.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

A4
Deutsch
German

« Klepnéte na pozadovany jazyk.

EAAVIKA
Greek, Modern

English

English jj by

Espanol
Spanish

Klepnutim na tlacitko € se vrétite zpét na pfedchozi
zobrazen!.

2. VOLBA REZIMU NASTAVENI

Po vybéru jazyka se na displeji zobrazi vyzva k volbé
rezimu ,STORE DEMO" (ur¢ené pro prodejce, pouze pro
vystavené zbozi) nebo k pokracovani stisknutim tlacitka
+DALSI".

Stiskem Dal3i pokracujte v nastaveni
pro pouziti vdomécnosti.

Dékujeme vam za nakup!

REZIM DEMO PRODEJNY




.NASTAVENI DATA A CASU 4. NASTAVENIi SPOTREBY ENERGIE

Po pripojeni trouby k vasi domaci siti dojde Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
k automatickému nastaveni data a Casu. Pfipadné takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoziuje
budete muset nastaveni provést rucné domadci sit majici hodnotu zatizeni vy3si nez 3 kW

+ Klepnutim na pfislusné Cislice nastavte Cas. (16 ampérd): Pokud ma vase domdci sit nizsi vykon,

bude tieba tuto hodnotu snizit (13 ampéra).
« Klepnutim na hodnotu vpravo nastavte vykon.

2345

G Nastavit ¢as systému.

13 ampérl
16 ampéru
12:30
2hodinow Cas +  Klepnutim na,OK” dokoncete prvotni nastaveni.

e Nastaveni hotovo

Spotiebi¢ je nyni nakonfigurovén
a pripraven k pouziti!

Po nastaveni ¢asu bude nutné nastavit také datum.
« Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte datum.
«  Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte. 5. ZAHRATi TROUBY

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

o zcela bézny jev.

Pfed zapocetim vareni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zdpachu.

Z trouby odstrante viechny ochranné kartény nebo félie
a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené pfislusenstvi.
Zahftivejte troubu na 200 °C po dobu pfiblizné jedné
hodiny.

PYi prvnim pouziti trouby doporucujeme prostor vétrat.




KAZDODENNI POUZiVANI

1. ZVOLTE FUNKCI
Pro zapnuti trouby stisknéte tlacitko () nebo se
dotknéte obrazovky v kterémkoli misté.
Na displeji si m{zete vybrat mezi manualnimi funkcemi
nebo funkcemi nabidky ,CookAssist”.

«  Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

20:00

RUCNI FUNKCE
E COOKASSIST

«  Posouvanim nahoru nebo doldl mizete prochazet
seznamem.

a Zvolte funkci
TRADICNI TRADI(['INI'
—— PECEN =
&

HORKY VZDUCH  GRIL

70N WWwW
(;%) o

Pozadovanou funkci zvolte tim, Ze na ni klepnete.

3 Zvolte funkci
TRADICNI TRADICNI
——  PECENI v
WO
HORKY VZDUCH  GRIL
wWww
B n

2. NASTAVENIi RUCNICH FUNKCI

Nastaveni mizete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které lze ménit.

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

« Zvolte si pozadovanou hodnotu z nabizeného
seznamu.

e Zvolit
teplotu
°C
) 2 O O A
; Z
~

Pokud to dana funkce umoznuje, mlzete klepnutim na
M# spustit predehiev.

Zvolit
teplotu

DOBA TRVANI

Cas pec¢eni nemusite nastavovat, pokud chcete

peceni ridit ru¢né. V rezZimu ¢asovace trouba pece po

nastavenou dobu. Na konci doby peceni se vafeni

automaticky vypne.

« Pro nastaveni doby klepnéte na,Nastavit dobu
pripravy”.

e Zvolit
teplotu

> 180°

Nastavitgabu pfipravy

« Klepnutim na pfislusné Cislice nastavte pozadovanou
dobu peceni.

G Zadejte cas
%2 3 4 5

« Klepnutim na,DALSI” nastaveni potvrdte.
Chcete-li béhem peceni zrusit nastavenou dobu pfipravy

a peceni ukoncit ru¢né, klepnéte na nastavenou dobu pecenti
a poté zvolte ,STOP”.

3. NASTAVENI FUNKCi COOKASSIST

Funkce ,COOKASSIST” vam umoziuje pfipravovat
Sirokou Skdlu pokrm{ ze zobrazené nabidky. Vétsinu
nastaveni peceni provadi spotiebi¢ automaticky, aby
bylo dosazeno nejlepsich vysledk.

« Ze seznamu si vyberte recept.

Funkce se zobrazuji podle kategorif pokrmd v nabidce

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

pfislusné tabulky) nebo podle receptl v nabidce

,COOKASSIST PRO”,

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

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




4. NASTAVENi ODKLADU SPUSTENI / UKONCENI

Pred spusténim funkce muzete odlozZit ¢as peceni:

Funkce se spusti nebo ukon¢i v case, ktery pfedem

nastavite.

« Klepnutim na,DELAY” (odlozZeni) nastavte
pozadovany c¢as spusténi nebo ukonceni.

POKYNY K PRIPRAVE POKRMU:

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla
pouze najednom rostu.

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

ODLOZEN' M

V)

- Po nastaveni pozadovaného odkladu klepnéte
na,ODLOZENY START” a doba odkladu se zacne
odpocitavat.

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

Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného peceni deaktivuje

fazi pfedehfivani trouby: Trouba dosahuje pozadované vyse

teploty postupné, coz znamena, Ze doby pfipravy mohou byt

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

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

5. SPUSTENI FUNKCE

« Po dokonc¢eni nastaveni spustte funkci klepnutim na
~START".

Béhem peceni mlzete kdykoli nastaveni zménit klepnutim na

hodnotu, kterou si prejete upravit.

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvIastni maximalni
teplotu, na displeji se zobrazi zprava.

+ Klepnutim na )X muzete kdykoli zastavit
aktivovanou funkci.

6. PREDEHREV

Pokud byla tato funkce drive aktivovéana, po jejim
spusténi se na displeji zobrazi, ze faze pfedehfiati byla
aktivovana.

00:00:15 od spusténi

TRADICNI NASTAVIT
Peceni VARENI
200 °C CAS

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

Pifedehiev dokoncen
Nyni vlozte pokrm

+ Otevrete dvirka.
+ Vlozte jidlo do trouby.

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

VloZeni jidla do trouby pfed dokoncenim pfedehfivani mize
mit negativni vliv na konecny vysledek pfipravy pokrmu.

Otevfenim dvifek béhem predehfevu se tato faze prerusi.
Cas peceni fazi predehfati nezahrnuje.

7. PRERUSENI PECENI

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

+ Otevrete dvitka.

« Provedte ukon uvedeny na displeji.

« Pro pokracovani v peceni zaviete dviika a klepnéte
na,HOTOVO"

Pred skoncenim peceni vas mlze trouba vyzvat ke

kontrole pokrmu stejnym zplsobem.

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat, co je

tfeba udélat.

« Zkontrolujte pokrm.

+ Pro pokracovani v peceni zavfete dvitka a klepnéte
na,HOTOVO".

8. KONEC PECENi

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno.

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

00:01 od dokon¢eni

TRADICNI
Peceni
200 °C

CASOVAC 71\
KOMPLETN/

- Pro ulozeni funkce mezi oblibené klepnéte na J .

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

- Klepnutim na ® prodlouzite peceni.
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9. OBLIBENE

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

Trouba automaticky rozpozna nejpouzivanéjsi funkce.

Poté, co danou funkci nékolikrat pouZijete, vas trouba vyzve,
abyste siji pfidali mezi své oblibené.

ULOZENI FUNKCE

Po uplynuti doby trvani funkce klepnéte na J{

, ¢imz muazete 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 véetné snidané, obéda, svaciny a vecefe.
«  Klepnutim na ikony zvolte alesporn jednu.

< UPRAVIT

1. Pizza tenka

120

OBLIBENY

, A

. Klepnéte na,OBLIBENY” a funkci ulozZte.

<

1. Pizza tenka

o

QT AR

g

PO ULOZENI
Chcete-li zobrazit nabidku oblibenych funkci, stisknéte
A :funkce budou rozdéleny podle jednotlivych
pokrmu dne a uvidite nékolik navrha.
« Klepnéte na ikonu pokrmu pro zobrazeni ptislusného
seznamu

< 8 TN\D
Oblibe édy
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 mizete

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

« Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

« Klepnéte na,UPRAVIT"

« Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.

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

- Klepnutim na,ULOZIT” zmény ulozZite.

Na strance s oblibenymi rovnéz muzete odstranovat
ulozené funkce:

. Klepnéte na ikonu | na dané funkci.

+ Klepnéte na,ODSTRANIT"

MUzZete téz upravit cas, kdy se jednotlivé pokrmy
zobrazuiji:

. Stisknéte &3 .

. Zvolte B3 ,Preference”.

. Zvolte,Casy a data”,

« Klepnéte na, Vase Casy jidel”.

+ Prochdazejte seznamem a klepnéte na pfislusny ¢as.
« Klepnéte na prislusny pokrm a upravte jej.

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

Klepnutim na {2} 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 [l

9 KUCHYNSKA MINUTKA

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

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

a spustit funkci.

Minutka bude nadéle odpocitavat v pravém hornim rohu
obrazovky.

Pro opétovné vyvolani nebo Gpravu minutky:

. Stisknéte 3.

+ Klepnéte na .

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

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

« Klepnutim na ,NASTAVIT NOVOU MINUTKU” minutku
Znovu nastavite.

=

Samocisténi

Svétlo

Y |sVETLO
Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

1



| cISTENI

Pro optimalni ¢isténi vnitinich povrchu aktivujte funkci

samocisténi,Self-Clean”.

Béhem cisticiho cyklu doporucujeme neotevirat dvitka, aby

nedochazelo k Uniku vodni pary, coz by mohlo negativné

ovlivnit vysledky cistén.,

« Pred aktivaci funkce z trouby vyjméte veskeré
prislusenstvi.

« Do spodni ¢asti studené trouby nalijte 200 ml pitné
vody.

« Funkci cisténi aktivujte klepnutim na ,START".

Po zvoleni cyklu mUzete odloZit zacatek automatického

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

v pfislusné sekci.

@ |VYPOUSTENI

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

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

Po vybéru funkce ,Vypousténi”
nebo poté, co se objevi na displeji,
funkci spustte a postupujte podle
zobrazovanych pokynu: Oteviete
dvitka a pod vypoustéci trysku na spodni strané panelu
vlozte velkou nddobu. Jakmile se spusti vypousténi,
drzte nddobu na misté, dokud neni proces dokoncen.
Na displeji se ukadze, kdy bude tfeba nadrzku zcela
vyprazdnit.

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

Nadoba musi mit objem alespon 2 litry.

Funkce vypousténi umoznuje vypustit vodu, aby
nezlistdvala v nddrzce. Doporucujeme vypousténi
provést po kazdém pouziti trouby.

| ODVAPNIT

Tato specidlni funkce, pokud se pouziva v pravidelnych
intervalech, umoznuje udrzovat nddrzku a parni okruh
v tom nejlepsim stavu.

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

» VYPOUSTENI

Pfed odvapnénim je nutné vypustit nadrzku: Idedlni
postup prace najdete v pfislusném odstavci.
Upozornénf: Tuto aktivitu nelze provadét, dokud neuplynou
4 hodiny od posledmho cyklu (nebo od vlozeni posledniho
produktu). BEhem této doby bude na displeji zobrazeno toto
hldseni: VODA JE HORKA. Pockejte, dokud teplota neklesne.
Po dosazeni dostatecné nizké teploty bude mozné

pokracovat stisknutim tlacitka POKRACOVAT”. Nadoba musf
mit objem alespon 2 litry.

» ODVAPNOVANI
Chcete-li pfi odstranovani vodniho kamene dosahnout
optimalnich vysledkd, doporucujeme naplnit nadrzku
specialnim roztokem, ktery je k dispozici v ramci
poprodejniho servisu.
Po dokonceni faze odvépnovani je nutné nadrzku
vypustit.

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

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

Béhem tohoto cyklu neni mozné aktivovat jiné funkce.

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

A\ zTLUMIT

Klepnutim na tuto ikonu mazete ztlumit nebo zrusit
ztlumeni vsech zvuk( a vystrah.

@ | ZAMEK OVLADANI

,Zamek ovladani” vdm umoznuje zamknout vsechna

tlacitka na dotykové obrazovce, aby nemohlo dojit

k jejich ndhodnému stisknuti.

Pro aktivaci zdmku:

. Klepnéte na ikonu )

Pro deaktivaci zdmku:

« Klepnéte na disple;j.

. Potzlé\hnéte prstem smérem nahoru pfes zobrazenou
zpravu.

Zamek ovladani
Spotiebic je uzamcen.

Prejedte prstem nahoru.
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{E}VI'CE MODU

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

Sabesovy rezim (sabbath) udrZuje troubu v rezimu pecen,
dokud ji nevypnete. Sabesovy rezim (sabbath) vyuziva tradi¢ni
funkci. VSechny ostatni pecici a cistici cykly jsou deaktivovany.
Neuslysite 7Zadné tony a displej nebude indikovat zmény
teploty. Pfi otevirani nebo zavirani dvifek trouby se osvetleni
trouby nerozsviti ani nezhasne a topné prvky se ihned
nezapnou Ci nevypnou.

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

E PREFERENCE
Slouzi k Upravé nékterych nastaveni trouby.

INFO

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

CS
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKY PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulky obsahuji: recepty, je-li nutny predehrev, teplota
(°C), aroven grilu, doba peceni (minuty), prislusenstvi

a uroven doporucené pro dané peceni.

Doba peceni se pocitd od okamziku vloZeni jidla do
trouby bez doby predehfati (které je u nékterych

receptd nutné).

Teploty a doby peceni maji pouze orientacni charakter,

nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého

evys

hodnotami, a pokud jidlo nebude dostatecné tepelné

upravené, prejdéte k nastaveni vyssich hodnot.

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

TRADICNI

Topna télesa v horni a spodni ¢asti vnitiku trouby

rovnomérné vyhfivaji vnitrek trouby.

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

druhou Uroven drazek.
Pfed vlozenim jidla troubu pfedehfejte.

Tato funkce je nejlepsim rezimem pro pfipravu

choulostivych dezertli pouze na jedné vyskové urovni.

Pouzivejte tmavé zbarvené kovové formy a vzdy je
polozte na dodavany rost. Pfi pouzivani dodanych

plechl vyjméte zevnitf trouby jakékoli dalsi

pfislusenstvi, které nepouzivate, abyste dosahli

optimalnich vysledku 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 upecend, pokud Ize snadno odstranit hibetni

evvs

atoiv pfipadé, kdy pripravujete vétsi rybu. Obecné
plati, ze ¢im vétsi ryba, tim nizsi musi byt teplota,
a proto i delsi doba pfipravy.

Recept Piedehiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.) Uroven a pfislusenstvi

Kynuté kolace / kolace z piskotového tésta Ano 170 30-50 -\éu-
Susenky / linecké pecivo Ano 150 20-40 . 3 .
Kolacky/muffiny Ano 170 20-40 3
Odpalované pecivo Ano 180-200 30-40 3
Snéhové petivo Ano 90 110-150 3
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” Ano 190-250 15-50 2
Mrazend pizza Ano 250 10-15 L 3 J
Pecivo z listového tésta Ano 190-200 20-30 3

r
Lasagne / flan (pec¢eny puding) / zapékané téstoviny / . 3 3
pInéné zavitky Ano 190-200 45-65 L J
Jehnéci/teleci/hovézi/vepiové 1 kg Ano 190-200 80-110 L 3 J
Kute/kralik/kachna 1 kg Ano 200-230 50-100 Lo
Krata/husa 3 kg Ano 190-200 80-130 L2
Pecend ryba / v papiloté (filety, vcelku) Ano 180-200 40-60 L 3 J

[ Vol A==~ J ~ TS
o ] Pecic plech Odkapdvaci plech /
PRISLUSENSTVI . pie hluboky plech Odkapévaci plech/  Odkapévaci plech
Rost nebo dortové forma . .
na 1oty nebo plech na peceni  plech na peceni s 500 ml vody

na rostu

14



. CS

GRIL

Diky hornimu topnému télesu dosahnete pfi grilovani
idedlnich vysledk. Jidlo umistéte na 4. nebo 5. Uroven.
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 tieba pfedehfivat.

Dvitka trouby musi byt pfi peceni zaviena.

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

Aby se maso na povrchu nespdlilo, zasunte rost do nizsi
urovné, aby bylo od grilu déle. V poloviné doby peceni
jidlo obratte.

Doporucujeme zasunout pfimo pod grilovaci rost

s masem hluboky plech s p(l litrem pitné vody.

V pripadé potreby vodu dolijte.

Recept Predehiev Grill-urov.vyk Doba ptipravy (min.)  Uroven a pfislusenstvi
Topinky/toasty - 3 (vysoke) 3-6 -\...5...,-
Rybi filé / fizky - 2 (stredni) 20-30 N,
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery - 2-3 (stfedni-vysoka) 15-30 .\_“5,_,,. Limr

TURBOGRIL

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

K zachycovani vytékajicich $tadv doporucujeme pouzivat
odkapavaci (hluboky) plech.

Zasunte jej do 1. nebo 2. vyskové urovné a nalijte do
néj 500 ml vody. Troubu neni tieba pfedehfivat. Dviika
trouby musi byt pfi peceni zaviena.

Ve dvou tretindch doby peceni jidlo obratte.

Pouzijte jakykoli druh plechu do trouby nebo naddobu

z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno nadoby trochu vyvaru, aby
maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut. Po upeceni
ponechejte maso v troubé dalsich 10-15 minut, nebo
ho zabalte do alobalu.

Recept Predehiev Grill-arov.vyk Doba ptipravy (min.) = Uroven a pfislusenstvi
R N 2 1
Pecené kure 1-1,3 kg - 2 (stfedni) 55-70 .~ 1 r
Jehnéci kyta/kyty - 2 (stfedni) 60-90 \ |
. . . 3
Opékané brambory - 2 (stfedn) 35-55 \ |
. . . . 3
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 \ j
Aeeeenn ~ aF/ _ J “ M
U ] Pecici plech Odkapévaci plech /
PRISLUSENSTVI Rott nebo dortgvé forma hluboky plech Odkapévaci plech/  Odkapéavaci plech
. nebo plech na pec¢eni  plech na peceni s 500 ml vody
narostu na rostu
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HORKY VZDUCH

Kruhové topné téleso a ventilator se zapnou soucasné. PouZijte 4. vyskovou Uroven pro peceni pouze na jedné
Ventildtor na zadni sténé rozvadi horky vzduch urovni, 1. a 4. Groven pro peceni na dvou urovnich
rovnomérné okolo trouby. a pro pfipravu na tfech urovnich pouzivejte uroven 1, 3
Pomoci funkce ,horky vzduch” mazete na vice Grovnich  a 5. Pecici formy vzdy pokladejte na dratény rost. Pfed
pripravovat rdiznd jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu pecenim troubu pfedehfejte.
pfipravy (naptiklad ryby nebo zeleninu). Vyjméte Chcete-li docilit rovnomérného zezlatnuti, ujistéte se, ze
z trouby jidlo, které vyzaduje kratsi dobu pfipravy, viechny kousky tésta jsou stejné silné.
a ponechejte v nijidlo, které vyzaduje delsi dobu PFi pFipravé pizzy plech lehce vymazte tukem, aby byl
pripravy. spodek pizzy kfupavy. Po uplynuti dvou tfetin doby
peceni posypte pizzu mozzarellou.
Recept Predehiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.) Uroven a pFislusenstvi
Ano 170 30-50 e

Kynuté kolace / kolace z piskotového tésta

4 1
Ano 160 30-50 PN = VI ==V
PInéné moucniky (tvarohovy kold¢,cheesecake’, zavin, 4 1
ovocny kolad) Ano 160-200 35-90 A~ AE—ar
Ano 140 30-50 4
Susenky / linecké pecivo Ano 140 30-50 4 1
5 - r
5 3 1
Ano 135 40-60 A=, - -
Ano 150 30-50 4
—_r
Kolacky/muffiny Ano 150 30-50 Ao
5 3 1
Ano 150 40-60 A
Ano 180-190 35-45 ]
Odpalované pecivo : 3 ]
Ano 180-190 35-45 % P
Ano 90 130-150 !
Snéhové pecivo 5 3 1
Ano 90 140-160* LY==V IRN=SS A
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” Ano 190-230 20-50 _\%F w;r
. L . % 5 3 1
Pizza (tenks, silna, focaccia) Ano 220-240 25-50 A, A, .
Ano 250 10-20 e
Mrazend pizza
Ano 220-240 15-30 L L
Ano 180-190 45-60 -\lélr -\l];lr
Slané kolace (zeleninové, quiche) z 3 1
Ano 180-190 45-70 % AT, A, L
Ano 180-190 20-40 ST
Pecivo z listového tésta : 3 1
Ano 180-190 20-40* afr Al dlA -
4 1
Lasagne a maso Ano 200 50-100 * a—~ L
4 1
Maso a brambory Ano 200 45-100* —r L]
. 4 1
Ryby a zelenina Ano 180 30-50* a—r L]

* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zaleZi na vasich poZzadavcich.
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MULTICOOKING

Recept Jidlo Pfedehrev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.) Uroven a pfislusenstvi
Susenky Susenky Ano 135 50-70 5 _‘%’_ _‘___3|____,__'_ 1
Ovocné
Ovocné dortiky typu ,tart” dortiky typu Ano 170 50-70 _\___5|____,__’_ _‘%’_ _‘___3|____,__'_ _‘___1|____,__'_
Jtart”

o o - 5 4 2 1
Kulatd pizza Kulatd pizza Ano 210 40-60 A, AE—r A=, A
Kompletni jidlo:

Ovocny dortik (tart) (Uroven 5) i

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

Lasagne (Uroven 2)

Nakrajené maso (Uroven 1)

TRADICNI PECENI

Tuto funkci pouzivejte pro peceni kolac¢u typu ,quiche” a zeleninovych kolacud (typu ,tart”), popfipadé dezertt

7 v o

s vlhkou naplni, jako je naptiklad tvarohovy kola¢ (cheesecake) a ovocnych plnénych kolacl (pie).

Rovnéz se idedlné hodi pro peceni pokrmu s vy3sim obsahem vody. Ventiladtor rozvadi teplo rovnomérné v prostoru
celé trouby. To pomaha udrzovat stalou teplotu a zajisti rovnomérnéjsi propeceni a umozni zapeceni pokrmu do
kfupava pfi souc¢asném zachovani vlihkosti uvnitf, coz je idedlni pro docileni kiupavosti chlebového peciva.

Pouzivejte 3. nebo 2. Uroven. Pfed vlozenim jidla do trouby vyckejte na dokonceni predehrati.
Jestlize je spodek kolace promaceny, snizte rost a pred vlozenim naplné do kolace posypte spodek kolace

nadrobenymi susenkami.

Recept Predehiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.) Uroven a pFislusenstvi
PInéné moucniky (tvarohovy kola¢ ,cheesecake’, zavin, 3
ovocny kolac) 160-200 30-85 J
Slané kolace (zeleninové, quiche) 180-190 45-55 _‘___3|____,__'_
- . Ly . 2
PInéna zelenina (raj¢ata, cukety, lilky) 180-200 50-60 - -
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CISTA PARA

Recept Piredehiev Teplota (°C) Dob?n?il':p)ravy Uroven a prislusenstvi
Cerstva zelenina (celd) - 100 30-80 2 !
e e.ef R —
Cerstva zelenina (kousky) - 100 15-40 2 1
\e.2.2f E—
MraZena zelenina - 100 20-40 2 1
\e.e.al —
. 2 1
Celd ryba - 90 40-50 \eeef A~ r
‘g 2 1
Rybi filety - 90 20-30 QNN —
L 2 1
Kureci fizky - 100 15-50 oo af
. 2 1
Vejce - 100 10-30 oo of - .
Ovoce (celé) - 100 15-45 2 1
.22l E—
2 1
Ovoce (kousky) - 100 10-30 oo af
HORKY VZDUCH + PARA
Recept Uroven pary Predehiev Teplota (°C) Dob?n:)ifr:’;;ravy Uroven a prislusenstvi
NIZKY - 140-150 35-55 3
Susenky / linecké pecivo NIZKY - 140 30-50 4 1
NIZKY - 140 40-60 S S N
r ral=s
NIZKY - 160-170 30-40 3
) —
] o 4 1
Maly mouénik / muffin NIZKY - 150 30-50
NIZKY - 150 40-60 > S N
+ ralAr
0 s . 5
Kynuté kolace NIZKY - 170-180 40-60 ~Fn
Piskotové kolace NIZKY - 160-170 30-40 2
AaF=lr
Focaccia NIiZKY - 200-220 20-40 3 .
Bochnik chleba NIZKY - 170-180 70-100 3
Maly chléb NIZKY - 200-220 30-50 . 3
Bageta NIZKY - 200-220 30-50 I
Opékané brambory STR - 200-220 50-70 3
Teleci/hovézi/vepifové 1 kg STR - 180-200 60-100 3
Teleci/hovézi/vepfové (kousky) STR - 160-180 60-80 - 3 -
Krvavy rostbif 1 kg STR - 200-220 40-50 3
Krvavy rostbif o hmotnosti 2 kg STR - 200 55-65 A 3 ;
Jehnééi kyta STR - 180-200 65-75 3
Dusené vepiové koleno STR - 160-180 85-100 3,
Kufe/perlicka/kachna 1-1,5 kg STR - 200-220 50-70 3,
Kure/perlicka/kachna (kousky) STR - 200-220 55-65 A 3 -
PInéna zelenina (rajcata, cukety, lilky) STR - 180-200 25-40 A 3 ,
Rybi filé VYSOKY - 180-200 15-30 .3
Aeeenn r Aal=r _ J ~ r M
PRISLUSENSTVI . Pecici plech nebo Odkap@vao plech/ Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech
Rost hluboky plech nebo
dortovéd forma na rostu na peceni s 500 ml vody

plech na peceni na rostu
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MAXI COOKING

Tato funkce je velmi uzite¢na pro ptipravu velkych
kus masa (nad 2,5 kg). BEhem peceni doporucujeme
maso obracet, aby rovnomérné zezlatlo ze viech

stran. Doporucujeme maso obcas podlit, aby se pfilis
nevysusilo.

Pouzivejte 1. nebo 2. Uroven podle velikosti masa. Pfed
pecenim neni nutné troubu pfedehfivat.

U peceni doporucujeme pfilit na dno nadoby trochu

vyvaru, aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi
chut. Po upeceni ponechejte maso v troubé dalsich
10-15 minut, nebo ho zabalte do alobalu.

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

Pokud jde o obraceni pec¢ené, nezapomente ji nejprve
poloZit na stranu s karkou.

Recept Predehiev Teplota (°C) Doba pfipravy (min.) Uroven a piislusenstvi
Vepiova pecené s kiizi 2 kg - 170 110-150 L2
ECO HORKY VZDUCH
Doporucujeme pouzivat 3. Uroven drazek. Troubu neni
tfeba predehfivat.

Recept Piredehiev Teplota (°C) Doba ptipravy (min.) Uroven a pfislusenstvi
Nadivané maso - 200 80-120 % i 3 j
Porce masa (kralik, kufe, jehn&) - 200 50-100 * Lo

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

KYNUTI

Nez vlozite tésto do trouby, vzdy je radé&ji pfikryjte
vlhkou utérkou. Cas potrebny k vykynuti tésta pomoci
této funkce je priblizné o tfetinu kratsi nez kynuti pfi
pokojové teploté (20-25 °C).

1 kg tésta na pizzu vykyne asi za jednu hodinu.

UCHOVAT TEPLE

Funkce udrzovani teploty jidla (Keep warm) vam
umoznuje udrZovat Cerstvé pfipravené pokrmy teplé.
Tim se zabrani tvorbé kondenzatu a eliminuje se
nutnost ¢isténi vnitiku trouby.

Nedoporucujeme uchovdavat hotova jidla v teple déle
nez dvé hodiny.

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

ROZMRAZOVANI

Varena 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

Recept
Dusene.maso S€ : Carstvé lasagn
zeleninou/ i e

(IS ;Mraiené lasagne
téstoviny : 9

Ryze a ceredlie :

\

&

:Semena a ceredlie

Maso EPe(":ené kute

+

Otoceni
Doporu¢ené mnozstvi : (doba : Uroven a pFislusenstvi
.................................. LPHPravy) o
500-3 0009 - .\;2:1,.
500-3 0009 - .‘__.2|—__—.__,.
....................................................... e
.................... AR TE S W CY " e
2 1

.................... RN N I ¥ e
2 1

e OO i Neml
2 1

.................... ER S NS W CY ' e
2 1

B B X
2 1

1007300 S N eeel .
2 1

S O ] IS et

600-2 0009 - 3
1,5-3cm 3/5 =

600-2500¢g - 3

............................................................. _ IR T T TP ISTOTOTIRP Y
5 4

500-2000¢g 2/3 - - S

600-3 0009 - 2
............................................................. ‘—‘5 e

- \e.e.al —
MaSO v péf‘e g\:\) ................................................................................................................... 2 ......... " ..............
] Krati fizky 1-5cm - oo of
[ W - afF=r | SR ~ | )
o ] Pecici plech Odkapavaci plech /
PRISLUSENSTVI . P hluboky plech Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech
Rost nebo dortova forma na L .
(oitu nebo plech na peceni na na pecen s 500 ml vody
rostu
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. CS
Otoceni

Recept i Doporu¢ené mnozstvi i (doba Uroven a pFislusenstvi
: : pripravy) :

: ‘Rybi filé/platky : 0,5-2,5cm A

gRybi filety/h'zky ............................................... ..........................................................
T Mrazenéfilety e O5-20cem e e
Rybf filé/platky 0,5-2,5 cm -

EFiIety a fizky v pare &\) ............................................... e 2

: ‘Mrazené filety g :

: %Slévky jeden plech -
:Grilované mofské plody e e :

3 : ; _ ; 3
Ryby A Motské : A S— Jedenplech ................ Lot e
Plody Krevety jeden plech - : 1 3 ¢

Gratinované
_hiebenatky

jeden plech -

jeden plech -

3 : jeden plech -
Gratlnovana’ Zelenina e .......................................................... :
: Jeden plech T B

jeden plech -

jeden plech -

al=lr

ettt e N PP RETTIPRPPEE [ERETEE PR PP PPREN R RS ETTTTTI

Zelenina §Ce|é brambory 100-300 g * -

‘Malé brambory /
Krdjend

Hrasek 200-3000 g -

T . N : : A ;
:Cerstva zelenina v pare & : : ‘ : 5 1

100-300 g * -
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Otoceni

Recept Doporu¢ené mnozstvi i (doba Uroven a ptislusenstvi
................................................................................................... e RERTAYY)
‘pix 5 ‘ ‘ : 2
 Piskot ve forme. T 0009 N
 Sugenky 200600 g - 3
s R e S ev—— ;
D S jedenplech” . —
Kolace a petivo :zakusky z odpalovaného tésta jeden plech * - 3
: R 5 : § 3
b oot S e S N
: Jableny zavin 400-1600g - 3
— e s ‘—‘2
....................... S oot et SO UNOOOPURRNROOE HOURTNNNItusctosooeteAN IO B S
, v H H 2
e s S 001409 TR .. SN
Zemle & : 60-150 g kazdy - 3
: Sendvicovy bochnik ve formé 400-600 g kazdy - -\!Ti:u-

Chléb '. 4444444444444444444444444444444 .......................................................... 2
:Velky chléb ) z 700-2000g -
e S S ‘—’3

\S H B
e e D et e
Tenky § kulaty plech * - 2
Silny kulaty plech * - 2
e e s 2‘—‘ ..................................
Pizza p—
2 : : 4
‘Mrazené 1-4 vrstvy * b : 3 :
] ‘ AR, AR
5 40 2
E : : inFTR AFR AR
Aerenar ~Fn — ~ TS \o.z.ef
U ] Pecici plech Odkapévaci plech /
PRISLUSENSTVI . pie hluboky plech Odkapdvaci plech/  Odkapéavaci plech . .
Rost nebo dortové forma bo plech . lech P 00 ml vod Naparovaci plech
na 1octu nebo plec Vnta peceni  plech na peceni s 500 ml vody
na rostu
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CISTENI A UDRZBA

Pied provadénim jakékoliv udrzby

a CiSténi se ujistéte, ze trouba

stihla vychladnout.

Nepouzivejte parni Cistice.
spotrebice.

VNEJSi POVRCHY

« Povrchy Cistéte vlhkou utérkou z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete
suchym hadfikem.

« Nepouzivejte korozivni ani brusné cistici prostfedky.
Jestlize se tyto prostredky presto nedopatienim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otfete vlhkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

Po kazdém pouziti nechejte troubu vychladnout

a teprve poté ji Cistéte - nejlépe, je-li stale jesté
tepla, aby se dobfe odstranovaly veskeré usazeniny
nebo zbytky jidla. Pro vysuSeni kondenzatu
vytvoreného v dusledku peceni jidel s vysokym
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté ji vytiete pomoci hadfiku nebo houbicky.
Pro optimalni ¢isténi vnitinich povrch( aktivujte

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

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

funkci samocisténi,Self-Clean”.
« Sklo dvetfi ¢Cistéte vhodnym tekutym prostiredkem.
« Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvitka vymontovat z pantu.

PRISLUSENSTVI

« lhned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nddobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartd¢kem nebo houbic¢kou na nadobi.

NADRZKA

Z dlivodu zajisténi trvalé optimalni vykonnosti trouby

a zabranéni vzniku usazovani vodniho kamene vam

doporucujeme pravidelné pouzivat funkce ,Vypousténi”

a,Odvapnéni”,

Pokud funkci pary delsi dobu nepouzivate, velmi

doporucujeme aktivovat pecici cyklus u prazdné trouby

a naplnit nadrzku na maximum.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK
Prejete-li si dvirka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zapadky smérem doll, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

- 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.

- Dvirka posunte smérem dolU a poté je zcela oteviete.
Posunte zapadky smérem dold do jejich plvodni
polohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli doll az na
doraz.

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

\

«  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

1. Odpojte troubu od elektrické sité. Upozornéni: Pouzivejte pouze halogenové Zarovky T300 °C,
2. Vyjméte bo¢ni vodici mizky. 20-40 \_/}//2;0 Vitypu GO. Zarovk/a,/kterovu Jewspotreb[c vybavgn,
3. Seiméte krvt 3arovk je spepalne navrzena pro dpmao ,spotreb[ce a neni vho@na‘

- S€)metekry Y. pro véeobecne osvétleni mistnosti v domacnostech (smérnice
4. Vyménte zarovku. EU 244/2009). Zérovky lze zakoupit v servisnim stredisku.
5. Kryt zarovky nasadte zpét a pevné jej zatlacte, aby  poziv4te-li halogenové zarovky, nemanipulujte s nimi

dobfe zapad|. holyma rukama, nebot otisky prstd je mohou poskodit.

6. Instalujte zpét bocni vodici mrizky. NepouZzivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.

7. Znovu pfipojte troubu k elektrické siti.
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N
(V)]

ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Trouba nefunguje.

Na displeji je pismeno
,F“ nasledované :
¢islem nebo
pismenem.

Dojde k vypadku
elektrické energie
v domé.

Tato funkce neni
Vv rezimu demo
k dispozici.

Dvefe nelze otevfit.

i Mozna pficina

i Reseni

Pferuseni napajeni.
'Odpojeni od elektrické sité.

: Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
 pfipojenad k elektrickému napajeni.

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

Trouba je rozbita.

- Kontaktujte nejblizii centrum poprodejnich sluzeb pro
.zdkazniky a uvedte Cislo néasledujici za pismenem ,F".
‘Stisknéte {2}, klepnéte na a poté zvolte ,Obnovit

tovarni nastaveni”. Veskerd ulozena nastaveni budou
vymazana.

. Zkontrolujte, zda je zatizitelnost domaci sité alespon 3 kW.
- Pokud neni, snizte vykon na 13 ampéru. Pro provedeni
-zmény stisknéte {2}, zvolte < ,Vice rezim(” (More Modes)

a nasledné
vyberte moznost ,Rizeni vykonu” (Power Management).

Stisknéte {c} , klepnéte na LInfo” a poté zvolte
-moznost,Store Demo” (reZim pro vystaveni na prodejnach)
_pro jeho ukon¢eni.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

TECHNICKA

PODPORA

V pripadé provoznich potizi kontaktujte technické

servisni stfedisko Franke.

Nevyuzivejte sluzeb neautorizovanych techniku.

Uvedte:
- typ zavady
- model spotiebice (art

— sériové Cislo (S.N.) na vykonovém Stitku umisténém
na pravém okraji vnitiniho prostoru trouby (viditelny,

/kod)

pokud jsou oteviend dvirka).

Ceiedr

Pti kontaktu se servisnim
strediskem uvadéjte
koédy uvedené na
identifikacnim Stitku
produktu.

X PLEAT
NAO/A0 b

o [ T[T AT
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PRIRUCKA PRE POUZIVATELA

PREHLAD

1. Ovladaci panel

2. Ventilator

3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

4. Vodiace listy
(Uroven je uvedena v prednej
casti rary)

5. Dvierka

6. Zasuvka navodu

7. Horny ohrevny ¢lanok/gril

8. Osvetlenie

9. Vyrobny stitok

(neodstranujte)

10. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

....... O
© x
A : :
1 3 4 6
1.ZAP./VYP 3. OBLUBENE 6. ZRUSIT
Na zapnutie a vypnutie rary. Na vybratie zoznamu vasich Na zastavenie hociktorej funkcie
2. DOMOV oblibenych funkcii. rary okrem hodin, minttky a zamku

Na rychly pristup do hlavného
menu.

4. DISPLEJ
5. NARADIE

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

ovladania.
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PRISLUSENSTVO

NADOBA NA
ODKVAPKAVANIE

ROST

PouZiva sa ako pekac na
pecenie masa, ryb, zeleniny,
focaccie a pod. alebo na
zachytavanie Stiav pod
roStom.

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

PARNA MISKA

Ulahcuje cirkuldciu pary

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

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

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

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIST

+ Ak chcete vybrat vodiace listy, nadvihnite ich
a potom opatrne vytiahnite 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 rdry a potom uloZte do
spodného sedla.

POSUVNE BEZCE *

—

Na lahsie vloZenie a vyberanie
prislusenstva.

PLECH NA PECENIE

Pouziva sa na pecenie
akéhokolvek chleba

a cukrarenskych vyrobkov, ale
tieZ peceného masa, ryb
pecenych v alobale atd.

* K dispozicii len pri niektorych modeloch

MnoZstvo a typy prislusenstva sa méZzu menit v zavislosti od
zaklUpeného modelu.

Dalsie prisluenstvo sa dé kupit samostatne v servisnych
strediskach.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV (AK SU VO
VYBAVE)

Vyberte vodiace listy z rary a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku bezca na vodiacu listu

a nasunite, pokial to ide. Druhu svorku spustite na
miesto. Vodiacu listu zaistite tak, ze potlacite spodnu
¢ast svorky pevne o vodiacu listu.

Presvedcte sa, ¢i sa beZzce m6zu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na druhej vodiacej liste na tej istej
drovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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FUNKCIE

MANUALNE FUNKCIE

RYCHLE PREDHRIEVANIE
Na rychle predhriatie rary.

KONVENCNY*
Na pripravu flubovolného jedla iba na drovni
jedného rostu.

GRIL

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

« SPECIALNE FUNKCIE

» ROZMRAZIT

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

» UDRZIAV.V TEPLE

Na udrZiavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehng, rozbif,
kurca). Odporucame pouzivat nddobu na
zachytdvanie $tavy z pec¢enia. Umiestnite nadobu
na hociktoru Uroven pod rost a nalejte do nej 500
ml pitnej vody.

VHANANY VZDUCH

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

FUNKCIE MULTICOOKING

Na pripravu roznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na Styroch Urovniach
zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit na pripravu
susienok, kolac¢ov, okruhlej pizze (aj mrazenej) a na
pripravu kompletného jedla. Najlepsie vysledky
ziskate, ked' sa budete drzat tabulky.

KONVEKCNE PECENIE

Na pripravu masa, pecenie koldc¢ov s plnkou iba na
jednej drovni.

PARA

» PRIPRAVA NA PARE

Na varenie prirodzenych a zdravych jedal v pare,
aby sa zachovala prirodzend nutri¢na hodnota
potravin. Tato funkcia je zvlast vhodna na pripravu
zeleniny, ryb a ovocia a tieZ na blansirovanie. Ak
nebude uvedené inak, pred umiestnenim jedla do
rary odstrante vsetky obaly a féliu.

» KYSNUTIE

Na optimélne kysnutie sladkého alebo
slaného cesta. Na zachovanie kvality kysnutia
neaktivujte funkciu, ak je rura 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 jedla a pekarenské vyrobky). Tato
funkcia pecie vsetky jedla rychlo a jemne. Méze
sa pouzit aj na ohriatie uz hotového jedla. Ruru
netreba predhrievat. Postupujte podla pokynov
na obale jedla.

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

» VHANANY VZDUCH EKO*

Na pecenie plnenych kusov masa a rezriov

masa na jedinej Urovni.. Miernou prerusovanou
cirkuldciou vzduchu sa zabranuje nadmernému
vysusovaniu jedla. Ked sa pouziva tato Eko
funkcia, pocas pecenia je svetlo vypnuté. Pri
pouzivani cyklu Eko a na optimalizaciu spotreby
energie by sa dvierka rdry nemali otvarat, az
kym jedlo nie je celkom hotové.

» VHANANY VZDUCH + PARA

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

«  FROZEN COOK (PECENIE MRAZENYCH JEDAL)
Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu teplotu
a rezim pecenia pre 5 réznych kategérii mrazenych
hotovych jedal. Rudru netreba predhrievat.

QASISTENT PECENIA

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

Ruru netreba predhriat.

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

Ako prechadzat v ponuke alebo zozname: Ndvrat na predchadzajiucu obrazovku:
Potiahnutim prstom po displeji mozete Tuknitena < .
v prechadzat polozky v ponuke alebo hodnoty. Na potvrdenie nastavenia alebo prechod na dalsiu
in’ Ak chcete vybrat alebo potvrdit: obrazovku:
@ Tuknutim po obrazovke zvolte hodnotu alebo Tuknite na NASTAVIT alebo DALSIE.

polozku ponuky, ktorud chcete.

PRVE POUZITIE

Pri prvom zapnuti musite spotrebi¢ konfigurovat. 2.VOLBA REZIMU NASTAVENI

Nastavenia mozno menit aj neskor stlacenim {23 , ¢im Po zvoleni jazyka vés displej vyzve, aby ste si vybrali

otvorite ponuku ,Nastroje”. DEMO PREDAJNA (iba pre maloobchod na ucely

1. ZVOLTE JAZYK predvedenia) alebo budete pokracovat tuknutim na
DALSIE.

Budete potrebovat nastavit jazyk a ¢as, ked prvykrat

zapnete spotrebic.

+ Prejdite prstom po obrazovke v zozname dostupnych
jazykov.

Stla¢enim Dalej pokra¢ujte
v nastaveni pre doméace pouzitie.

Dakujem vam za nakup!

Cestina, Cesky Jazyk
Czech
4
Dansk
Danish
v
Deutsch
German

- Tuknite na pozadovany jazyk.

ENAVika
Greek, Modern

English

English @

Espanol
Spanish

Tuknutim na < sa vratite na predchadzajucu obrazovku.
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.NASTAVENIE CASU A DATUMU

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

- Na nastavenie ¢asu tuknite na prislusné ¢isla.

G Nastavit ¢as systému.

12:30

24-hodinovy ¢as

Po nastaveni ¢asu musite nastavit datum.
« Na nastavenie datumu tuknite na prislusné ¢isla.
« Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

|

- SK
4, NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

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

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

+ Pre volbu vykonu tuknite na hodnotu vpravo.

e Ovladanie vykonu

13 ampérov

16 ampérov

. Pociato¢né nastavenie dokoncite tuknutim na OK.

e Nastavenie dokoncené

Vas spotrebic je teraz nakonfigurovany
a pripraveny na pouzitie!

5.ZOHREJTE RURU

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

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

Odstrante z rary vietky ochranné kartény a priesvitnu
foliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.
Zohrievajte rdru na 200 °C zhruba jednu hodinu.

Po prvom poufZiti spotrebica sa odporica miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. ZVOLTE FUNKCIU

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

Displej vdm umozni vybrat si medzi funkciami Manualne

a CookAssist.

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

20:00

. MANUALNE FUNKCIE
E ASISTENT PECENIA

+ Prechdadzajte v zozname smerom nahor alebo nadol.

G Zvolte funkciu
TRADICNE KOCI\IVEKCNE
PECENIE 5
. &
VHANANY GRIL
VZDUCH wWw
% n

+ Tuknutim zvolte pozadovanu funkciu.

Zvolte funkciu

TRADICNE KONVEKCNE
— PECENIEp —o
— .0

VHANANY GRIL

VZDUCH ww
2 :

2. NASTAVENIE MANUALNYCH FUNKCIi

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

TEPLOTA / UROVEN GRILU

« Prechdadzajte ponukanymi hodnotami a zvolte
pozadovanu.

e Zvolte teplotu
°C
5 2002
2 Z

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

e Zvolte teplotu

200”

TRVANIE

Cas pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete riadit
pecenie manualne:. V reZime nastaveného c¢asu rura
pecie po cely zvoleny &as. Na konci ¢asu sa priprava
jedla automaticky zastavi.
Nastavovanie trvania za¢nete tuknutim na,Nastavit
Cas varenia”.

G Zvolte teplotu

> 180°

Nastgﬁas pecenia

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

G Zadajte cas

2 3 45

7 8 9 0
. Potvrdte tuknutim na DALSIE.

Ak chcete nastavené trvanie zrusit pocas pripravy jedla
a dokoncit ju manudlne, tuknite na hodnotu trvania a potom
zvolte STOP.

3. NASTAVENIE FUNKCIi COOKASSIST

Funkcie COOKASSIST vdm umoznuju pripravit

Siroku $kalu jeddl 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 st zobrazené podla kategorif jedla v ponuke ZOZNAM

JEDAL COOKASSIST (pozri prislusné tabulky) a podla funkcif

receptu 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 ZACIATKU / KONCA
ODKLADU

Pred spustenim funkcie mozete pripravu jedla odlozit.

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

zvolite.

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

(<) Tradi¢né

POKYNY NA PRIPRAVU:
Na pripravu lubovolného jedla iba
na urovni jedného rostu.

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

)

- Po nastaveni pozadovaného odkladu tuknite na
ODLOZENIE STARTU a za¢ne sa Cas ¢akania.

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

Naprogramovanie odlozeného zaciatku pripravy jedla

deaktivuje fdzu predhriatia: Rura dosiahne zelanu teplotu

postupne, ¢o znamena, Ze ¢asy pecenia budu o trochu dlhsie

ako tie, o su uvedené v tabulke pripravy jedal.

« Funkciu moézete 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.

«  Funkciu kedykolvek zastavite stlacenim X .

6. PREDHRIATIE

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

00:00:15 od zaciatku

TRADICNE NASTAVIT ,__
Varenie COOK
200 °C CAS

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

Predhriatie je dokoncené
Vlozte jedlo teraz

. Otvorte dvierka.

+ Vlozte jedlo do rury.
. Zatvorte dvierka a tuknutim na HOTOVE spustite
varenie.

Ak vloZite jedlo do rdry pred skoncenim predohrevu, méze to
mat nepriaznivy Ucinok na konecny vysledok.

|

- SK
Otvorenie dvierok pocas fazy predhriatia ju pozastavi.

Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.

7. ZASTAVENIE PRIPRAVY JEDLA

Pri niektorych funkciach COOKASSIST bude potrebné

jedlo pocas pripravy obratit. Zaznie zvukovy signal a na

displeji sa zobrazi sprava, ¢o treba urobit.

+ Otvorte dvierka.

« Vykonajte, ¢o ukazuje displej.

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

Pred ukoncenim pripravy jedla vas rira moze vyzvat,

aby ste rovnakym sp6sobom jedlo skontrolovali.

Zaznie zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi sprava, ¢o

treba urobit.

« Skontrolujte jedlo.

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

8. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

Pri niektorych funkcidch po skonceni pripravy jedla

mozete ¢as varenia predlzit, aby jedlo zhnedlo, alebo
funkciu ulozit ako oblubenu.

00:01 od pripravenosti

TRADICNE
Varenie
200 °C

CASOMER 71\
DOKONCENE

- Ak ju chcete ulozit ako oblubenu, tuknite na J .

« Patminutovy cyklus na zhnednutie spustite zvolenim
funkcie Extra zhnednutie.

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

Funkcia Oblubené uklada nastavenia rary pre vase
oblubené recepty.

Rura automaticky spoznéva najpouzivanejsie funkcie.

Potom, ako funkciu pouzijete niekolkokréat, rdra vas vyzve, aby
ste ju pridali medzi oblibené.

AKO ULOZIT FUNKCIU

Po skonéeni funkcie ju tuknutim na J{ mézete ulozit
ako oblibenu. To vdm umozni pouzivat ju v buducnosti
rychlo so zachovanim rovnakych nastaveni.

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

- Tuknutim na ikonky zvolte aspon jeden.

<

1. Tenka pizza
7
Q
t A

«  Funkciu ulozite tuknutim na NAJOBLUBENEJSIE.

<

1. Tenka pizza
72
N

& T A NAJOBLUBENEJY

PO ULOZENI

Ak si chcete pozriet ponuku oblubenych funkcii, stlacte
A : Funkcie budu rozdelené podla réznych ¢asov

jedenia s niekolkymi ponukanymi ndvrhmi.

+ Prisludny zoznam sa zobrazi tuknutim na ikonu jedal

< @ T
Oblube edy

TENKA PIZZA

Hladate nieco iné?
Skontrolujte nizsie uvedené navrhy.

« Posuvajte sa vo vyznacenom zozname.

. Tuknite na recept alebo funkciu, ktoru chcete.

« Pripravu jedla aktivujete tuknutim na START.
ZMENA NASTAVENI

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

.« Tuknite W na funkcii.

. Tuknite na ODSTRANIT.

Mbzete zmenit aj cas, kedy sa zobrazuju jednotlivé
jedla.

. Stlacte & .

. Zvolte B3 Preferencie.

. Zvolte Casy a datumy.

. Tuknite na vase ¢asy jedal.

+ Prechddzajte zoznam a tuknite na prislusny cas.
. Tuknite na prisluiné jedlo, ktoré chcete zmenit.
Casovy interval bude mozné skombinovat iba s jedlom.

10. NARADIE
Stlacenim {5} kedykolvek otvorite ponuku ,Nastroje”.

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

Naradie

o] [e

Minutka

[l o]

O | MINUTKA
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 casovac¢a 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 .
« Tuknite na .

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

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

- Na opdtovné nastavenie Casovaca tuknite na
NASTAVIT NOVY CASOVAC.

Y |sveTLO
Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.

=

Svetlo Samocistenie
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= CISTENIE

Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim

funkcie Samocistenie.

Odporuca sa dvierka rdry pocas cyklu Cistenia neotvarat, aby

neunikla vodna para, ¢o by mohlo nepriaznivo ovplyvnit

konecny vysledok Cistenia.

« Pred aktivovanim tejto funkcie vyberte z riry vetko
prislusenstvo.

« Ked'je rdra studend, nalejte na dno 200 ml pitnej
vody.

- Funkciu ¢istenia aktivujete tuknutim na START.

Po zvoleni cyklu mozete odlozit Start automatického Cistenia.
Tuknite na ODLOZIT a nastavte ¢as ukoncenia, ako je uvedené
v prislusnej ¢asti.

9 ODCERPAVANIE VODY

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

Po urcitom pocte pouziti bude
tento ukon povinny a funkcia pary
sa nebude dat spustit, kym ho
nedokoncite.

Po zvoleni funkcie Vypustanie alebo
na vyzvu na displeji spustite funkciu
a postupujte podla zobrazenych
ukonov. Otvorte dvierka a pod
vypustaciu dyzu na spodnej pravej strane panelu
postavte velki nddobu. Nadobu musite nechat na
mieste, az kym sa vypustanie nedokondi.
Displej zobrazi, kedy treba nadrz uplne vypustit.
Upozornenie: Tuto ¢innost je mozné vykonat najskor po
uplynuti 4 hodin od posledného cyklu (alebo odkedy bol
vyrobok naposledy zapnuty). Pocas ¢akania sa na displeji
bude zobrazovat sprava ,voda je HORUCA, pockajte, kym
teplota klesne". Ked dostatocne vychladne, bude mozné
pokracovat stlacenim POKRACOVAT.

Nadoba musi byt aspon 2-litrova.

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

| oDVAPNIT

Tato Specidlna funkcia, ktoru treba pravidelne aktivovat,
vam umoznuje udrziavat ohrievac a parny okruh

v najlepsom stave.

Funkcia je rozdelena na niekolko faz: vypustanie,
odvapnovanie, oplachovanie. Po spusteni funkcie
postupujte podla krokov uvedenych na displeji.

Cela funkcia trva v priemere okolo 190 minut.
Upozornenie: Ak funkciu kedykolvek zastavite, cely cyklus
odvapriovania sa musi zopakovat.

» VYPUSTANIE

Pred odvapnenim bude potrebné vyprazdnit nadrz.
Najlepsie je postupovat tak, ako je opisané v prislushom
odseku.

|

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

» ODVAPNOVANIE

Pre dosiahnutie najlepsieho vysledku pri odvépriovani
odporucame naplnit nadrz $pecidlnym roztokom
dostupnym v popredajnom servise.

Po skonceni fazy odvaprovania treba nadrz vyprazdnit.

» PREPLACHOVANIE

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

Ruru nevypinajte, kym nie su ukoncené vietky kroky
potrebné pri tejto funkcii.

Funkcie pripravy jedla nemozno aktivovat pocas cyklu
Cistenia.

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

A|sTLmIT

Tuknutim na ikonu stimite alebo zapnete vietky zvuky
a alarmy.

® | ZAMOK OVLADANIA

Zamok ovladania vam umoznuje uzamknut tlacidla na
dotykovej klavesnici, aby nemohlo 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.
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{3} DALSIE REZIMY

Na volbu Sviato¢ného rezimu a otvorenie Riadenia
vykonu.
Sviato¢ny rezim udrziava rdru v rezime pecenia, az kym ho
nedeaktivujete. Sviato¢ny rezim vyuziva funkciu tradi¢ného
pecenia. Vietky ostatné cykly pripravy jedla a Cistenia su
deaktivované. Zvukové signaly su vypnuté a displej nebude
zobrazovat zmeny teploty. Ked' sa dvierka rury otvoria alebo
zatvoria, osvetlenie rdry sa nezapne a nevypne a vyhrevné
¢lanky sa nebudu okamzite zapinat a vypinat.
Ak chcete deaktivovat alebo zatvorit Sviatocny rezim, stlacte
() alebo X, potom stla¢te a na 3 sekundy podrzte
obrazovku displeja.

E PREFERENCIE
Na zmenu niekolkych nastaveni rary.

INFO

Na vypnutie Ulozit rezim Demo, resetovanie spotrebica
a ziskanie dalsich informacii o vyrobku.
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UZITOCNE TIPY

. SK

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

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

Cas pripravy jedla sa za¢ina jeho vloZzenim do rury, bez
zaratania casu predohrevu (ked sa vyZaduje).

Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné a zavisia od
mnozstva jedla a typu pouzitého prislusenstva. Na
jedlo nie je dostato¢ne uvarené, prejdite na vyssie
hodnoty.

Pouzivajte prilozené prislusenstvo a najlepsie tmavé
kovové tortové formy a plechy na pecenie. Okrem

toho mozete pouzit nddoby a prislusenstvo z varného
skla alebo kameniny, nezabudnite viak, Ze pecenie sa
trochu predlzi. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov
starostlivo dodrzujte rady z tabulky, pokial ide o vyber
prislusenstva (dodaného), ktoré ulozite na r6zne urovne.

TRADICNE

Horné a dolné ohrevné ¢lanky zohrievaju raru
rovnomerne.

Pouzite 3. roven. Na pecenie pizze, slanych a sladkych
tort s tekutou pInkou pouzivajte naopak 1. alebo 2.
uroven.

Pred vlozenim jedla do rury ju predhrejte.

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

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

Ak chcete skontrolovat, ¢i je kola¢ uz upeceny, pichnite
do jeho stredu Spajlu. Ak bude 3$pajla po vybrati ¢ista,
kolac je hotovy.

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

Ak kolac 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.
peciete vadsiu rybu. Vo vieobecnosti plati, Ze ¢im je
ryba vacsia, tym musi byt teplota nizsia a pecenie trva
dlhsie.

Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo

Kysnuté kolace / Piskétové kolace Ano 170 30 - 50 e
Susienky / linecké cesto Ano 150 20-40 A 3 .
Malé torty / Mafin Ano 170 20 -40 3

Odpalované cesto Ano 180 - 200 30 - 40 3

Snehové pusinky Ano 90 110 - 150 3

Pizza / Chlieb / Focaccia Ano 190 - 250 15-50 2

Mrazen pizza Ano 250 10-15 Lo
Slané a sladké odpalované cesto Ano 190 - 200 20-30 3

Lasagne / Nakypy / Zapecené cestoviny / Cannelloni Ano 190 - 200 45 - 65 L 3 j
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / Bravcové 1 kg Ano 190 - 200 80-110 L 3 j
Kuréa / Krélik / Kacica 1 kg Ano 200 - 230 50-100 L 3 j
Morka / Hus 3 kg Ano 190 - 200 80 - 130 L2
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale (filety, celé) Ano 180 - 200 40-60 ! 3 j

Aceeenn ~ AP — J ~ r M
PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na Nadob/a ha Nadoba na Nadoba na
. odkvapkévanie / A .
Rost tortu P odkvapkévanie/plech odkvapkévanie
. plech na pecenie .
na roste na pecenie s 500 ml vody

alebo pekac na roste
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GRIL

Vrchny ohrevny ¢lanok umoznuje dosiahnut optimélne
vysledky pri grilovani. Jedlo umiestnite na 4. alebo

5. troven. Pri grilovani mdsa pouzivajte nadobu na
zachytavanie tuku a Stavy z pecenia. Vlozte ju na 3.
alebo 4. droven 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 hrubky,
aby sa viade 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 obratte.

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

Recept Predohrev Uroven grilu Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
Hrianka - 3 (vysoka) 3-6 _\_”5“_,
Rybie filé / filety - 2 (strednd) 20-30 — s
. . B 2 -3 (strednd - B 5 4
Klobasky / Kebaby / Rebierka / Hamburgery vysoka) 15-30 o o]

TURBO GRIL

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

Odporuca sa pouzivat nddobu na odkvapkavanie na
zachytenie stavy z pecenia.

VlozZte ju na 1. alebo 2. Uroven a nalejte do nej priblizne
pol litra pitnej vody. Ruru netreba predhrievat. Pocas
pecenia musia zostat dvierka rary zatvorené.

Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo obratte.

Pouzivajte pekdac alebo nddobu z varného skla vhodnej
velkosti podfa kusu masa, ktoré sa ma piect. Pri peceni
velkych kusov prilejte do pekaca trochu vyvaru a pocas
pecenia mdso 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 / Kolena - 2 (strednd) 60 - 90 \ 3 j
Pecené zemiaky - 2 (stredna) 35-55 \ 3 j
Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10-25 \ 3 j
[ Y ~ al==r _ J ~ - .\W_\Nr
PRISLUSENSTVO Pekac alebo forma na Nadopa na Nadoba na Nadoba na
. odkvapkavanie / A o
Rost tortu . odkvapkévanie/plech  odkvapkavanie
. plech na pecenie o
na roste na pecenie s 500 ml vody

alebo pekac na roste
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VHANANY VZDUCH

Okruhly ohrevny ¢lanok a ventilator sa zapnu zaroven.

Ventildtor na zadnej stene rovhomerne rozptyluje

horuci vzduch v rure.

S pouzitim funkcie Vhanany vzduch mézete naraz

pripravovat rozne jedla, ktoré vyZzaduju na pripravu
rovnaku teplotu (napriklad ryby alebo zeleninu), na
réznych drovniach. Vyberte jedlo, ktoré sa pripravuje
kratSie, a nechajte v rure jedlo, ktoré vyzaduje dlhsi ¢as

Pri peceni iba na jednej Urovni pouzite 4. Uroven, pri
peceni na dvoch, 1. a 4. a pri peceni na troch Urovniach
1., 3.a 5. Tortové formy polozte vzdy na rost. Pred
pecenim raru predhrejte.
Ak chcete dosiahnut rovhomerné zhnednutie,
presvedcte sa, ¢i su vietky Casti cesta rovnako hrubé.

Pri peceni pizze plech zlahka vymastite, pizza tak bude
mat chrumkavy spodok. Po uplynuti dvoch tretin ¢asu

pripravy. pecenia poukladajte na pizzu platky mozzarelly.
Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
Ano 170 30-50 e
Kysnuté kolace / Piskotové kolace -
Ano 160 30-50 I I
Plnené kolace (tvarohovy kolac¢, Stradla, jablkovy kolac) Ano 160 - 200 35-90 ,‘_”4|__._,._’_ q%,
Ano 140 30-50 4
Susienky / linecké cesto Ano 140 30-50 4 1
Ano 135 40-60 VI
Ano 150 30-50 4
Malé torty / Mafin Ano 150 30-50 4 1
Ano 150 40-60 SIPPEISN
Ano 180 - 190 35 - 45 ]
Odpalované cesto -
Ano 180 - 190 35-45% e e
Ano ) 130 - 150 |
Snehové pusinky -
Ano 90 140 - 160 * PEEE I
Pizza / Chlieb / Focaccia Ano 190 - 230 20-50 _\%’_ !
Pizza (tenka, hrubd, focaccia) Ano 220 - 240 25-50% _\%p _\%ﬁ !
Ano 250 10-20 ]
Mrazend pizza )
Ano 220 - 240 15-30 L ]
Ano 180 - 190 45-60 e
Pikantné kolace (zeleninové, slané) -
Ano 180 - 190 45-70* e e L
Ano 180190 20-40 AT
Slané a sladké odpalované cesto :
Ano 180 - 190 20-40* PR
Lasagne a méso Ano 200 50-100* _\%’_ u ! |
Méso a zemiaky Ano 200 45-100 * _\_”i_m’_ \ 1 |
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50% 4 1

* Odhadovany cas trvania: Jedld moézete z rdry vybrat vinom case, v zavislosti od osobnych preferencif.
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MULTICOOKING

Recept Nadoba Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
Susienky Susienky Ano 135 50-70 > _\__{;__,__F _\___3|_;__,__,_ !
Kolace )
Kolace z krehkého cesta z krtehkého Ano 170 50-70 _‘___5|____,__'_ _\%F _\___3|_;__,__,_ _\___1|_;__,__,_
cesta
. . Okruhla ;
OkrUhIa plZZa pizza Ano 210 40_60 '\...i_...l‘ '\...i_...l‘ '\...i_...l‘ '\%l‘
Uplné jedlo:
Ovocny kolac (Uroven 5) / Ponuk
. S . onuka ; 5 4 2 1
pecena zel\emnva (Uroven 4) Cook 4 Ano 190 40-120 e—1r A—r
lasagne (Uroven 2)
kusy masa (Uroven 1)

KONVEKCNE PECENIE

Tato funkciu pouzivajte na slané kolace a zeleninové torti¢ky alebo zakusky so stavnatou plnkou, ako su

cheesecake a ovocny kolac.

Je idedlna aj na pripravu jedal s vysokym obsahom vody. Ventilator rovhomerne rozvadza teplo v rure. Pomaha to
udrziavat stalu teplotu a upiect jedlo rovhomerne, pricom je vrch chrumkavy, ale vnutri sa udrzi vihkost a vznikne

chrumkavejsi chlieb.

Pouzite 3. alebo 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

striuhankou.
Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
PInené kolace (tvarohovy kolag, stradla, jablkovy kolac) Ano 160 — 200 30-85 ;ﬂ
Pikantné kolace (zeleninové, slané) Ano 180 - 190 45 -55 _‘_”3|__._,._’_
PInena zelenina (paradajky, cukety, baklazany) Ano 180 - 200 50-60 qéF
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PRIPRAVA NA PARE

Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroveii satscr’islu§en-
Cerstva zelenina (vcelku) - 100 30-80 2 ]
e e.ef —
= ‘ . , 2 1
Cerstva zelenina (kusky) - 100 15 -40 \on of
Mrazena zelenina - 100 20-40 2 1
\e.e.ef —
2 1
Ryby vcelku - 90 40 -50 oo of
P 2 1
Rybie filé - 90 20-30 ‘eeef A~ r
Kuracie filé - 100 15-50 2 1
\e.e.ef —
Vajcia - 100 10-30 1ne2»@r w_r1
. 2 1
Ovocie (vcelku) - 100 15 -45 oo of
. , 2 1
Ovocie (kusky) - 100 10-30 oo af
VHANANY VZDUCH + PARA
Recept Uroven pary  Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven :t‘;l);isluéen-
NIZKY . 140 - 150 35 55 3
Linecké cesto / Susienky NIZKY - 140 30-50 a0
NIZKY - 140 4060 > 3]
R Y Y L S
NIZKY - 160 - 170 30-40 3
. 4 1
Mala torta / Mafin NIZKY - 150 30-50
NIZKY - 150 40- 60 > 3]
R Y = i
Kysnuté kolace NIZKY - 170 - 180 40-60 2
Piskétovy kolac NIZKY - 160 - 170 0-40 2
Focaccia NIZKY - 200 - 220 20-40 <3,
Bochnik chleba NIZKY - 170 - 180 70-100 3
Maly chlieb NIZKY - 200-220 30-50 3
Bageta NIZKY - 200 - 220 30-50 3
Pecené zemiaky STRED - 200 - 220 50-70 3
Telacie / Hovddzie / Bravcové 1 kg STRED - 180 - 200 60 - 100 3
Telacie, hovadzie, bravc¢ové (kusky) STRED - 160 - 180 60 - 80 - 3 -
Krvavy roastbeef 1 kg STRED - 200 - 220 40 -50 L3,
Krvavy rozbif 2 kg STRED - 200 55-65 - 3 ;
JahRacie pedené STRED - 180 - 200 65 - 75 3
Dusené bravcové kolena STRED - 160 - 180 85-100 - 3 -
Kurca / perli¢ka / kacka 1 - 1,5 kg STRED - 200 - 220 50 - 70 N
Kurca / perlicka / kacka (kusky) STRED - 200 - 220 55 -65 - 3 -
PInena zelenina 3
(paradajky, cukety, baklazany) STRED - 180-200 2> -40 —
Rybie filety VYSOKA - 180 - 200 15-30 3,
[ W ~ LY J “ M
PRISLUSENSTVO Pekac alebo formana  Nédoba na odkvapkéva- Nidoba na odkvankiva- Nédoba na odkvapkéva-
Rost tortu nie / plech na pecenie nie/olech na eépenie nie
na roste alebo pekac na roste P P s 500 ml vody
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MAXI COOKING

Tato funkcia je velmi uzito¢na 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. Ruru netreba pred pecenim predhriat.

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

Ak je maso prilis chudé, pridajte trochu tekutiny, polejte
maso tukom alebo zakryte napriklad platkami slaniny.
Najprv maso polozte do pekaca kozou nadol.

Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Uroven a prislusenstvo
Bravcové pecené s kozou 2 kg - 170 110 - 150 L 2 J
EKO VHANANY VZDUCH
Odporuca sa pouzivat 3. uroven. Ruru netreba
predhrievat.

Recept Predohrev Teplota (°C) Cas pecenia (Min.) Urovei a prislusenstvo
PInené kusy masa - 200 80-120* L 3 J
Kusy masa (kralik, kuréa, jahia) - 200 50100 * Lo

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

KYSNUTIE

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

Cas na vykysnutie 1 kg davky cesta na pizzu je priblizne

jedna hodina.

UDRZIAVANIE V TEPLE

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

Neodporuca sa udrziavat hotové jedla teplé viac ako

dve hodiny.

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

ROZMRAZOVANIE

Varené jedla, gulase a masové omacky sa rozmrazuju
lepsie, ak ich poc¢as 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)

i Obratte
Recept Navrhované mnozstvo | po(z<casu | Uroven a prisluenstvo
....................... L RripravY)
Dusené méso so : = . B B 2
zeleninou/ | °11V€ 1929n¢ LT N
Zapekané X 2
...... cestoviny  (Mrazenelasagne oot S WIS Wivissss N
F 2 1
100-5009g - o of - .
2 e TR e
:Ryza 0 100-500g ) e e.ef —
100-500g - wfwr 1
Ryza a ceredlie 100-3009 - 12 i af 1_,-]
100-300g - wfwr ]
Semienka a Cerea,lie U .......................................................................... 2 ........... 1 ..............
Ja¢men 100-300g - oo af
Spalda 100-300g - s 1
Pecené hovadzie 6002000 g B 3
Hovadzie L OO SOOI AV Ao S
Hamburger 1,5-3cm 3/5 _\!_”5:,.._,_
Bravcové 600-2500¢g - 3
BI’aV(fOVé ....................................................................... 5 ........ 4 .............
Bravcové rebierka 500-2000g 2/3 o - TS
Veelku 600 - 3000 g - 2
MéSO Peéené kuréa ....................................................................... 5 ........................
Filé / prsicka 1-5cm 2/3
................................................................................................................ SSSSSOUNUNS Moot e
Kebab jeden rost 1/2 N - TS
Maisové Jedla’ “'5' ......... 4 .............
Klobdsy a parky 1,5-4cm 2/3 - - T
Kuracie filé 1-5cm - e i oF ]
MéSOVarenéVpareL\E\) ......................................................................... 2 ........... 1 ..............
Morcacie filé 1-5cm - o oS
e N [ S oS
PRISLUSENSTVO ) Pekac alebo forma na Na‘doba na odkvapgkaya— Nadoba na odkvapkava- Nadoba na Qdkvapkava—
Rost tortu nie / plech na pecenie nie/olech na pecenie nie
na roste alebo pekac na roste P P s 500 ml vody
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: Obratte
Recept i Navrhované mnozstvo | po(zcasu : Uroven a prislusenstvo
: : pripravy) :

s Rybie filé/platky 0,5-25cm -

EPeéené filé a steaky ............................................... ..........................................................
e Filé mrazene e Oo-2oem Ty
Rybie filé/platky 05-25cm -
EParené f||ety arezne k\\:) , ............................................... , .......................................................... 5
: ‘Filé mrazené : :

e e e nanan e I PP PP 00

gMuéle svatého

: iMusle jeden plech -
:Grilované morské plody e e e e :

pleeyy %Garnéty jeden plech -

‘Gratinované : 2 T
hrebenatky f :

] ; : , : 3
Rybyamorské i e jedenplech . I TTTTT N N
; 3
TS

‘Musle : jeden plech -

Parené p|0dy morak\‘\‘\) ................................................ .......................................................... 5 "

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

V jeden plech -

S N N s N "\l;ll' .........................
Zelenina Celé zemiaky 100-300g* L

:Zemiaky malé /

Kasky 100 - 300 g -

5 ; . 0 : : : ;
:Zelenina varend v pareb\) ; : : : 5 1

Karfiol 200-2000g L

éMrazena’ zelenina na parety ;Hrééok 200-3000¢ ool - .
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Obratte
i po(zcasu
¢ pripravy)

Navrhované mnozstvo

. SK

Uroven a prislusenstvo

Kolac zpiskétového cestavoforme BT T S B2
Susienky 200-600g - 3
— — e ‘—‘3
§CrO|ssanty jeden plech -
Kolace azakus- =~ ‘ e — e | ‘—‘3 ,
ky St S jdenplech - —
‘Kolse . ' 3
Kolac z krehkého cestavo forme ... B St S S e
Zavin 400 -1600g - 3
.. 4444444444 l 4v o e .......................................................... 2
....................... SO OO NOOOTURRNOOOS HOUOTNNNestetboteosese N IO I SR
p ass ] : 2
T S 3001809 .. OO . TR
Pecivo O . 60- 150 kazd . 3
:Sendvi¢ vo forme 400 - 600 g kazdy - _\_”2|__._,._,
Chlieb '. .................................................................................................... 2
:Velky chlieb & 5 700-2000g -
= e e ‘—‘3
\\S H — -
e A e e
Tenka § okruhla - plech - 2
Hruba okrudhla - plech - 2
........................................................................................................................................................................... 2‘—‘
Pizza fp—
3 ; 4 1
‘Mrazené 1—4vrstvy - "T’ 3 :
] ; (AR AR ——
5 402
3 : : iAFTR ARR AR
[ ~ QY =——=P] _J A M \e.5.9f
PRISLUSEN- . Na,dOb? na odkvap- Nédoba na odkvap- Nédoba na odkvap-
STVO . Pekdc alebo formana  kévanie / plech na o o (o
Rost P . kavanie/plech na kdvanie Parna miska
tortu na roste pecenie -
pecenie s 500 ml vody

alebo pekac na roste
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CISTENIE A UDRZBA

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

Nepouzivajte parné cistice.

VONKAJSIE POVRCHY

Povrchy ¢istite vlhkou utierkou z mikrovldkna.

Ak je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutralneho cCistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vlhkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

Po kazdom pouziti nechajte riru vychladnut a potom
ju vycistite, najlepsie, ak je este tepld, 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.

Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim

Nepouzivajte drotenku, drsné
Cistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne ¢&istiace prostriedky,
pretoze by mohli poskodit povrch

spotrebica.
Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykondavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

funkcie Samocistenie.

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi ¢istiacimi
prostriedkami.

« Vybratie dvierok ulahcuje cistenie.

PRISLUSENSTVO

« lhned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,
do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldacii pouzivajte
rukavice. Zvy3ky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

BOJLER

Aby bol vykon rdry vzdy optimalny a aby sa po case
nevytvarali usadeniny vodného kamena, odporuc¢ame
vam pravidelne pouzivat funkcie ,Vypustanie”
a,Odvapnovanie”,

Ak ste funkciu pary dlhsie nepouzivali, velmi sa
odporuca aktivovat cyklus pripravy jedla s prazdnou
rdrou s Uplnym naplnenim nadrze.

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

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

Zatvorte dvierka, pokial to ide. Pevne dvierka chytte
oboma rukami - nedrzte ich za rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete
dalej zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa
neuvolnia. Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

Dvierka opat nasadite tak, ze ich prilozite k rure,

zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami

a upevnite vrchnu cast na sedlo.

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

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.

46



. SK

VYMENA ZIAROVKY

1. Odpojte ruru od elektrického napéjania. Upozornenie: Pouzivajte iba halogénové Ziarovky 20 — 40 W /

2. Vyberte vodiace listy. 230V typu G9, T300 °C. Ziarovka pouzivana vo vnutri

3. Odstrafite kryt Ziarovky. spotrebiéa je §pepié|ne gréené pre domécle spotrgbiée anieje

4. Vymefite siarovku vhodnad na bezné osvetlovanie miestnosti v domacnosti

) y, ; e . y (Nariadenie ES 244/2009). Ziarovky dostanete v nasom

5. Vratte kryt svietidla na miesto a zatlacte ho, aby autorizovanom servise.
spravne zapadol na miesto. B L . _
Znovu nasadte vodiace listy. Ak pouZivate halogénové Ziarovky, nechytajte ich holymi

rukami, pretoze odtlacky prstov by ich mohli poskodit. Ruru
nepouzivajte, kym nenamontujete kryt ziarovky.

N o

. Ruru opat zapojte do elektrickej siete.

47



RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Rdra nefunguje.

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

V domacnosti sa
vypne prud.

V demo rezime

funkcia nie je
dostupna.

Dvierka sa neotvaraju. |

i Mozna pricina

i Riedenie

%V)’/padok prudu.
:Odpojenie od elektrickej
siete.

:Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i je rura

- pripojena k elektrickej sieti.

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

‘Porucha rary.

:Obréatte sa na najblizsi popredajny servis a uvedte ¢islo,
‘ktoré nasleduje po pismene ,F”.

Stlacte {s} , tuknite na a potom zvolte ,Factory Reset”
‘(nastavenie z vyroby). VSetky ulozené nastavenia budu
‘vymazané.

‘Nastavenie vykonu je
‘nespravne.

. Preverte, ¢i vasa domaca siet ma vykon viac ako 3 kW. Ak
‘nie, znizte vykon rdry na 13 ampérov. Ak ho chcete zmenit,
stlacte =}, zvolte i+ dalsie rezimy a potom

:Ovladanie vykonu.

Stlacte £, tuknite na [@) Info a potom zvolte rezim
Demo verzia pre obchod,

- pre ukoncenie.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

TECHNICKA PODPORA

V pripade problémov s fungovanim sa obratte na
servisné stredisko Franke.
Nikdy nepouzivajte sluzby neautorizovanych

technikov.

Uved'te tieto informacie:

- typ poruchy

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

CEied s

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

XX PLEAT :
L WLEAT,,, Model: ooXXXXn
6.3KW FRL

_:' e AEAAFFANON  KXKXXIAIKXX
RN CEOI
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OAHIOX XPHZHX

EMNIZKOMNHZH

1. NMivakag eAéyxou
2. Avepiotnpag
3. KukAikn avtiotaon
(bev eival opatr)
4. 0bényoi paglov
(to emimedo vmodelkviEeTal
OTN UIPOoOoTIVH TTAEUPA TOU
poUpVoL)
MNoépta
JupTdApL vEPOU
Avw avtiotaon/ykpIA
Aauntipag
Mivakida avayvwplong
(va pnv agatpeital)
10. Katw avtiotaon
(bev paiveTal)

0 0N

MINAKAXZ EAETXOY
........ @)
O X
A
12 3 4 6
1. ENEPTOMOIHXZH/ 3. ATAMMHMENO 6. AKYPQZH

ANENEPIOMOIHZH
lMNa to dvappa Kat 1o BRoIUo Tou
poupvou.

2. HOME
MNa ypriyopn mpoofacn oto KUplLo
MEVOU.

MNa epedvion e Aiotag Twv
AyaTTNUEVWVY AEITOUPYIWV.
4, OOONH

5. EPTAAEIA

MNa va emAé€ete amd Sidpopeg
EMAOYEC KABWC Kal va aANAEETE TIC
puBUIcEIC KAl TIG TTPOTIUAOELG TOU
poupvou.

MNa va otapatioete omoladnmote
AelToupyia Tou POUPVOU EKTOC ATo TO
POAOL, TO XpovoueTpo Koulivag Kal To
KAgidwpa SdakomTwv.
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A=EZOYAP

2XAPA

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

AIMOXYAAEKTHZX

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

oXdpa yla TN CUANOYH TWV
XUHWYV LAYEIPELATOC.

KatdAANAWV yla xprion oTo
(POUPVO

AlIZKOZ ATMOY

AIEUKONUVEL TNV KUKAOpOpia
TOU ATHOU, KATL TToU BonBd
OTO OHOIOPOPPO POILO TOU
@aynTou. TormoBeTHOTE TO
ATTOCUAEKTN OTo emimedo
amé KATW YA TN CUANOYH Twv
XUPWYV Pnoiuatod.

TOMOO®ETHXZH THX XXAPAX KAl AAANQN
EZAPTHMATQN

TomoBeTtnoTE TN OoXApa optldvTia cupovTag oToug 0dnyous
TOU pa@lov Kal PeRalwOeite 6TI N MAELPA E TO AVUPWUEVO
AKpPO €ival YupLlopEVN TTPOG TA EMAVW.

Ta aA\a afeooudp, 6TTWC To TaWi yia Airn Kal to Taygi
Ynoipatog, TomoBetouvTtal opll{ovTia PE Tov iBlo TpOTo
Omw¢ n oxapa.

AQAIPEXZH KAI EMANATOMNOOGETHXH OAHIQN

PAO®IOY

« Tava agaipéoete Toug 06nyoUC PAPLWY, OCNKWOTE
Toug odnyou¢ Kal otn ouvéxela tpafriéte amald to
KATw TuNua €é€w amd tnv urmodoxn Tou:
Twpa umopeite va agalpéoete Touc 0dNyous paPLwV.

« [ va tomoBetioete avd Toug odnyoug paglwy,
TTPWTA TOTTOBETAOTE TOUG OTNV Avw uTTodoXN.
KpatwvTtag Toug ONKWUEVOUG, CUPETE HECA OTO
Bdahapo Pnoipatog Kal KateAaoTe Toug oTn Béon
TOUG OTIC KATW UTTOSOXEG.

TAYI YHZIMATOX KINHTOI OAHIOI *

=

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

MNa va Prjvete Ywpi kat miteg
OAAG KAl KPEQG, Papl o€
AaSOKOAMA KATT.

* AlatiBetal udvo o€ 0pIouéVa IOVTEND

O apIBuOC Kal 0 TUTTIOC TWV EEAPTNATWY Urmopel va Slapépel
QAVANOYA UE TO LOVTEAO TTOU aYOPACATE.

ANQ aecoudp UMopoUV va ayopaoToUV XwPIoTA armd To
KEVTPO €EUTTNPETNONG TTEAQTWV.

EQOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN

(EOOZON AIATIOENTAI)

A@alpéote Toug 0dnyols paglwy amo To GoUpVo Kal
AQAIPECTE TO MPOOTATEUTIKO TTAAOTIKO ATIO TOUC KIVNTOUG
odnyouc.

T @i€Te TO Avw KAITT TOU KIvNTOL 0dnyou otov odnyo
PAPLOV Kal CUPETE TOV PéEXPL TépMA. KaTeBdoTe To dANO
KA ot 6€on touc. MNa va acealiosl o odnyog, TECTE TO
KATW TUAHA TOU KALT TTPO¢ Tov 0dnyo pa@lo.
BefaiwBeite 611 01 KivnToi 0dNnyoi umopouv va kivnBouv
e\evBepa. Emavaldfete ta fripata otov dAo odnyo

pa@loL oto idlo eminmedo.
e

> nueiwon: Ot kivntol odnyol prmopouv va TonoBetnBoly oe
oroloSATIOTE PAL.
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AEITOYPTIEZ

XEIPOKINHTEXZ AEITOYPTIEZ

EKTEAEITAI TAXEIA MTPOOGEPMANZXH
MNa ™ ypniyopn mpoBépuavon Tou goupvou.

2YMBATIKO*
lMNa to Yoo omoloudrimote €idoug ayntou o€ éva
pOvo pdol.

GRILL (TKPIA)

MNa va Yroete oto YKPIA urmpll{oAeg, couPAdKIa,
AOUKAVIKA, Aaxavikd oyKpatéy, Kabw¢ Kat yla va
@puyavioete Pwpi. OTav PrveTe KpEag 0TO YKPIA,
OUVIOTATAL VO XPNOIUOTIOLEITE TO AITOCUAAEKTN Yia
TN cUAOYH TwV XUUWV Pnoipatog: TomoBeTrote Tov
Sioko og omolodnmote emimedo KATw amd Tn oxdpa
Kal mpooBéote 500 ml moéoIUo vePO.

« EIAIKEZ AEITOYPTIEX

»

ZENATQMA

lNa va emTayuveTe TNV amoPuén Twv TPOPWV.
TomoBetroTe TO PaAyNTO OTO pecaio emimedo
OXApag. XuvIoTATAL VO AQRVETE TO YaynTo 01N
OUOoKeuaoia Tou, WoTe va Unv epabei e€wTepika.

AIATHPHZH OEPMOKPAZIAZ OATHTOY

MNa va diatnpnoete (eotd Kal Tpayavo To eaynto
TTOU UOAIC YAOATE.

FPHIOPO IFKPIA

MNa va PrAoete peyaha KOPPATIA KpEATog (UmouTLa,
POGT UTTi(p, KOTOTIOUAO). ZUVIOTATAL VA XPNOILOTIOLEITE
TO AITTOGUAAEKTN Y1a TN GUANOYH TWV XUUWV YnoitaToc:
TomoBetnote To TaYi og omolodrimote eminedo KATW
amné tn oxdpa kat mpooBéote 500 ml méoipo vepod.

EZANATK. AEPAX

Ma Prioipo S1apopETIKWY TPOPIKwWY TTOU arraitoly TV
i61a Beppokpacia og Slapopetikda emineda (UéyloTo Tpia)
TauTtéypova. AuTtr n Aeltoupyia pmopei va xpnotuormolnOsi
Y10 TO Prio10 SlAPOPETIKWY QAYNTWY XWPIg va
METAQEPOVTAL OOUEC ATTO TO €Va PAYNTO OTO AAMO.

DA

AEITOYPIIEXZ MATEIPEMATOX AIAOOPETIKQN
FTHTQN

lMNa to payeipepa SIAPOPETIKWV GAYNTWY TTOU
amattouv tnv idla Beppokpacia payelpépaTog o
Téooepa emineda Tautdxpova. Auth n Aettoupyia
pmopei va xpnotpomolnBei yia va YAoete Ymokota,
TAPTEC, OTPOYYUAN Titoa (Kal KateYuypévn) Kal va
TIPOETOIUAOETE €va TTANPEG yeLUA. AKOAOUOROTE
TOV TVAKA PAYEIPEUATOC YIa VA €XETE KAAUTEPA
anmoteAéopara.

CONVECTION BAKE (XYMB. WHXZIMO)
MNa va payelpePete KpEAg, va ProETE KEIK PE YEULON OE
£€va uoévo pdol.

ATMOZ

»  KAOGAPOXZ ATMOX

lNa 10 PYACIUO QUOIKWV KAl LYIEIVWV TTIATWVY
XPNOIHOTTOIWVTAG aTo Yia va Sdlatnpeital N QUOIKNA
Bpemtikn agia. Autr n Asitoupyia sival 1ISlaITépwg
KATAAANAN Yla TO payeipepa Aaxavikwy, Yaplou

Kal PoUTwWY, Kabwc kat yia (epdtiopa. EKToc

£av UTTOOEIKVUETAL SIAPOPETIKA, APAIPEDTE TN
OUOKELACIa Kal TNV TPOOTATEVTIKY HEUBPAvVN TPV
TOTTOOETHOETE TO PAYNTO OTO POUPVO.

»

»

»

»

OOYZKQMA

lNa 10 16aVIKO OUCKWHA YAUKIAG 1 AAUUPNAS
Ounc. Na va e€acpalioste TV ToOTNTA
(POUCKWHATOC, NV EVEPYOTIOIEITE TN A&lTOUPYIa
av o eoupVvoC gival akoun (eoTdC YeTd amod évav
KUKAO Ynoiuatoc.

ETOIMO OATHTO

MNa va payelpéPete €Tolha eayntd, anobnkevuéva
o€ Beppokpacia Swpatiov | oto Yuyeio
(UmOKOTA, KEIK, PA@Ly, MAaTa (UHAPIKWY Kal
mpoiovTa Ywuiov). H Aeitoupyia autr Yrvel

6\a Ta eaynTd yprnyopa Kal opaAd Kal umopei

va xpnotgorotnOei kat yia 1o (¢otapa Adn
payelpepévou @aynTou. Agv xpetaletal va
MPoBEPUAVETE TO POUPVO. AKONOUBROTE TIC
odnyiec oTn cuokevaoia Tou TPOIOVTOC.

MAXI COOKING (WHZIMO MAXI)

Ma va Proete peyaAa KOUUATIA KpEaToc (Avw Twv 2,5
KIAWV). lNa opotdpop@o podoKoKKiviapa Kat aTi¢ Suo
TAEUPEC, CLUVIOTATAL VA YUPIOETE TO KPEAG KATA TO
Protpo. Eival kaho va mepiyUveTe 1o Kpéag pe (wud o€
TAKTA XPOVIKA SLO0TAKATA YIA VA [N OTEYVWOEL

ECO ME EZANATKAZMENO AEPA*

MNa 10 PACIUO YEUIOTWY KOUUATIWV KAl QIAETWY
KPEATOG O€ £va Povo pdgl. To oTéyvwua Tou
@PAyNTOU ATOTPEMETAL PE SIOKEKOUUEVN, ATTOAN
KukAo@opia aépa. Otav Xpnolpomolegital n
olkoVvouIKA Aeitoupyia ECO, To pwTtdki Ba
mapapeivel ofnotoé katd n didpkela Ynoipatoc.
lNa va xpnoiporolroete Tov KUkAo ECO
(O1KOVOUIKO) Kal KATA CUVETTELD VA BEATIWOETE TNV
KATavaAwon peLPATOC, N TOPTA TOU PoUpPVoU Oev
mPETEL va avoiel éwg 6Tou To eaynTo va ival
EVTEAWG HAYEIPEUEVO.

+ FROZEN COOK (MATEIPEMA KATEWYITMENQN)

H Aeitoupyia autn emAéyel avtdépata TNV I6AVIKA
Bepuokpaaia Kat Asttoupyia Pnoipatog yia 5
Sl1aPOPETIKOUC TUTTOUC ON KATEYUYHUEVWVY @AYNTWV.
Agv xpelaletal va mpoBepUAVETE TO YOUPVO.

» EZAN. AEPAZ+ATMOX

>uvbuddlovTag TIC IBIOTNTEC TOU ATHUOU WE EKEIVEC
Tou e€avaykaopévou agpa, N Asttoupyia autn
O0QG ETITPETIEL VA JAYELPEVETE Tpayava mMdATa Kal
POSOKOKKIVIGUEVA EWTEPIKA, AANG TAUTOXPOVA
TPUPEPA Kal Coupepd péoa. MNa va emTUXETE

Ta KOAUTEPA aTTOTEAECUATA OTO POIUO, OAC
ouvioTouue va emAé€ete éva YWHAO emimedo
atpov yia ynotuo Yapiwyv, MEZAIO yia kpag Kal
XAMHAO yia Ywui kal emdopmia.

@ COOKASSIST (BOHOOX MATEIPEMATOX)

Emtpémouv To YOO TOU GpaynTou EVTEAWC AUTOUATA.
la va XpNnoIPOTIOINCETE AUTAV TN AEITOUPYIA PE TOV
KOAUTEPO TPOTIO, AKOAOUBROTE TIC 08NYiEC OTOV OXETIKO
mivaka payelpépatoc. Agv xpeldletal va mpoBepAveTe TO
poupvo.

* Aertoupyia Tov XpNOIUOTOLETal WS avapopd yla TNV
ONAWON evePYEIAKAC amddooNnG CULPWVA JUE TOV KAVOVIOUO
(EE) Ap. 65/2014
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NQz NA XPHZIMOMOIHZETE THN OOONH AOHX

MNa KOAlon Tov pevou 1 piag Aiotag:

ATIAG oUpeTe TO SAKTUAS oa¢ oTnv 006vn yia va

peTaKIvnOeite 0TA OTOIXEIA 1 TIG TIMEG.

0. Na emloyn R emPePaiwon:

' MatAote TNV 006vN yia va emMAEEETE TNV TIUN
oTolxeio mou amatteital amd To pevoU.

n 1o

MNa emotpo@n otV mponyovevn 00O6vn:
MNatAiote

MNnava empefaiwoete pia pvOUion A va petaPeite
oTnVv emopevn 00ovn:

Mathote “PYOMIZH” 1§ “ENOMENO”.

NMPQTH XPHZH

©a xpelaoTei va SI0HOPPWOETE TO TTPOTOV dTAV AVAYPETE TN
OUOKEUN Yla TTpWTN Popa.

Mmopeite emiong va ah\&&eTe TIC pUBUITEIC Kal O SeVUTEPO
yoovo mélovtac 2% yia mpdoBaocn oTo pevou “Epyaheia”.

1. EMNIAEETE TNQXXA
©a xpelaoTei va pubuioete Tn yYA\wooa Kal TV wpa otav
QAVAPETE TN CUOKELN yla TPWTN QopPA.
>Upete 10 SAXTUNG cag mAvw otnv 006vn yla KUAIon
™G Aiotag S1aBécipwv YAwoowv.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

A4
Deutsch
German

MatAoTe TN YAWood o odg eVOLAPEPEL.

EMnvika
Greek, Modern

English
English

Natvtacto € Oa emoTtpéPeTe oTNV PONYoLLEVN 086N,

Espaiiol
Spanish

2.ENMINE=TE TH AEITOYPTIA PYOMIZEIX

MOoAi¢ emAé€ete TN YAwooda, n 086vn Ba cag mpoTpéPel

va emAé€ete avdpeoa oto "ANMOOHKEYXH EMIAEIZHY"
(XpAO1HO Yl EUTOPOUC AMAVIKAC TTWANONG, MOVO Yl AOYOouG
mpoPoAr¢) N va ouvexioete matwvtag "EMOMENQO",

e 2aG EVXAPIOTOUHE yld TV
ayopd cag!

MNatote EmMépevo yla va ouveyioete
Tn PUBHION Yia OIKIOKA XpPrion.

AEITOYPIIA ENIAEIZHE KATAXT EF, MENO
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.PYOMIZH QPAZ KAl HMEPOMHNIAXZ

H oUvdeon Tou @OoUpPVOU PE TO OIKIAKO oag SIKTUO

Ba pubuioel autOpaTa TNV WPEA KAl TNV NUEPOMPNVIA.

Ala@opeTikd Ba XpelaoTei va Ta pubuioete xelpokivnta

« [TatRote Toug OXETIKOUG aplBuoug yia va pubuioete
TNV wpa.

ePueuiors TNV WPA CUCTHMATOG.

2 3 45
7 8 90

«  Natiote “PYOMIZH" yia emBefaiwon.
(< 12:30 &

24wpn popen

A@oU puBuicete TNV wpa, Ba xpelaoTtei va pubuioste kal

TNV NUEPOMNVvia.

« TatRote Toug OXETIKOUG aplBuoug yia va pubuioete
TNV NUEPOMNVia.

« Matnote “PYOMIZH" yia emfBeBaiwon.

4.PYOMIXZTE THN KATANAANQXZH ENEPTEIAZ

O @oUpvoC €ival TTPOYPAPMATIONEVOC VA KATAVAAWVEL
NAEKTPIKN evépyela o€ emimedo cuuatd Ye TO OIKIOKO
OikTuO pe 1oXL peyalitepn amd 3 kW (16 Ampere): Av
oTnVv olkia oag Xpnotpomolegital xapnAdtepn Loxug, Ba
XPEIAOTEL va TNV HEIWOETE TNV LOXV (13 Ampere).

matioTe TNV TIW ota 8€€1d yia va emAéEeTe TNV LOXU.

e Alayeipion 1oxvog

13 Aunép

16 Apmép

«  NatRote “ENTAZEI” yia Tnv oAoKAApWwaGN TNG ApXIKAG
puBulonc.

e H pUBuiIon 0AoKANpwONKe

Twpa n CUOKELN 0ag gival £ToLun yla
Xenon!

5. 9EPMANZH ®OYPNOY

‘Evac KatvoLpylog oUpvoC UMOPEi va EKAVEL OCUEC TTOU
éxouv mapapeivel anmd Tnv Stadlkaoia KATaoKeVNG: AuTd
gival arméAuTa QUOLIOAOYIKO.

Mpiv eIV OETE TO PACIUO PAYNTOU, CUVICTATAL VA
(eoTaiveTe TO POUPVO ABEIO £TCL WOTE VA ATTOUAKPUVOOUV
TUXOV OCMEG.

A@alp€oTe T XapTOVIA i TUXOV TTAACTIKO QIAM aTTd TO
@OUPVO Kal apalpéoTe amd Péoa Ta e€apTAUATA.
ZeoTAveTE TO YoUpvo otou¢ 200 °C yia mepimou pia wpa.
2LVIOTATAL VA AEPIOETE TO XWPO PETA TN XProN TNG OUOKELNG

yla TPWTN QOopPA.
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KAOHMEPINH XPHZH

1. ENIAEZTE MIA AEITOYPTIA

Ma va avdyete 1o povpvo, matiote ()
omoudnmoTe oTnV 086vn.
H 0806vn oag emtpémel va emAEEETE AVAUEDTA OTIG
XelpokivnTeg Aeltoupyieg Kat T Aettoupyieg CookAssist
(BonBou Mayelpépatoc).
« [latioTe TNV KUpLa AelToupyia mov XpeldleoTe yia va
€xete mpdofBacn oTo avtioTolKo HEVOU.

20:00

XEIPOKINHTEX
NEITOYPTIEZ

COOKASSIST
(BOHOOX
MATEIPEMATOZ)

«  MetakivnOseite mpo¢ Ta eMAvVW 1 TPOC TA KATW Yla va
efepevvioete T Aiota.

EmAoyn Aettoupyiag

SYMBATIKO CONVECTION
——  BAKE (5YMg:
wHEIMO) T o
EZANATK. GRILL )
AEPAX (2% %%
& A

«  EmAé€te TN AelToupyia Tou BENETE, MATWVTAC TNV.

G EmAoyn Aettoupyiag

SYMBATIKO CONVECTION
— BAKE (XYjB——
_ wHayel)

E=ANATK. GRILLT™™DA)

AEPAX YW
&

2. PYOMIZH XEIPOKINHTQN AEITOYPIrIQN
A@ov emAé€eTe TN AelToupyia TTou BENeTE, umopEite va
aA\d€ete TIC pubuioelc. Xtnv 086vn Ba epgpavioTolyv ol
puBuioelc mou umopolv va ahAaouv.
OEPMOKPAZXZIA / EMIMEAO GRILL

«  MeTtakivnOeite OTIC TPOTEIVOUEVEC TIUEC KAl EMIAEETE
auTAV TTou B€AeTE.

EmAé€te
BOeppokpacia

Av TO EMITPETEL N AEITOVPYIA, UTTOPEITE VA TTATIOETE M
yla evepyomoinon tng mpoBéppavong.

e EmAé€te
BOeppokpacia

AIAPKEIA
Aegv gival amapaitnto va pubUICETE TO XPOVO HAYEIPEUATOC
Qv OKOTTEVETE VA XEIPIOTEITE TO PAYEipEPA XEIPOKIVNTA. €
Aertoupyia pe XpOvVopETPNON, O POUPVOG LAYELPEVEL VIO
TO XPOVIKO S1A0TNUA TTOU EMAEYETE. ZTO TEAOC TOU XPOVOU
UAYELPEUATOG, TO HAYEIpEPA OTAPATAEL AUTOPATA.
« Tava Eekvnoel n pUBUION TNG SIAPKELAC, TTATAOTE
"MeTpwv TNV wpav”.
EmAé€te
BOeppokpacia

PuBLioTe Touppovo ynoiyEIEINENE]

« MNoatoTe TOUg OXETIKOUG aplBuoug yia va pubuioete
n StdpkKela Ynoipartoc.

e Kataxwpion xpévou

« [MMatiote “EMOMENQ”" yia empefaiwon.

Ma va aKUPWOETE pia kaBoplopévn Sidpkela, Katd Tn SIAPKEI
TOU UAYEIPEUATOC, WOTE VA SIAXEIPIOTEITE XEIPOKIVNTA TO
TENOG TOU LAYEIPEUATOC, TTATAOTE TNV TIHr SIAPKEIAS Kall, OTN
ouvéxela, emiééte “AIAKOMH".

3. PYOMIZH AEITOYPTIQN COOKASSIST
(BOHOOY MATEIPEMATOZL)

Ot Aertoupyieg COOKASSIST (BOHOOY MATEIPEMATOY)
0aC EMTPETOVV VA ETOIMACETE HIA PEYAAN TTOIKIAIA TIIATWY,
emAéyovtac anmd autd mou epgavifovtal otn Aiota.

O1 eploocdTEPEC PUOUIOEIC payElpEPaTOC EMIAEYOVTAL
autopaTta amd T CUCKEUNR Yia va emMTeLXO0oUV Ta KaAUTEPA
amoteAéopara.

«  EmAé€te pia ouvtayn and tTn Aiota.

Ot Aettoupyiec epgpaviCovTal avé Katnyopieg Tpoeuwy oTo
pevou "AIZTA QATHTON COOKASSIST" (M. oxeTIKOUG TTIVAKEC)
Kal ava XapaKTNPIOTIKA TNG CLVTAYNG OTO PEVOU
"COOKASSIST PRO".

« AoV em\é€ete pia Aetoupyia, anmAd urtodeiéte To
XOPAKTNPLOTIKO TOou Qayntou (moodtnta, BAapog,
KATL.) TTOU O€NETE VA PAYELPEPETE YA VA TTETUXETE TO
TENEIO amOTENEOUA.

« AkolouBroTe Tig 06nyieg otnv 086vn mou Ba oag
KaBodnynoouv katd tn Stadikacia Pnoigatoc.
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4. PYOMIZTE THN ENAP=H / AH=H
KAOYZITEPHXHX
Mmopeite va KaBuoTEPHOETE TO Payeipepa TPV EEKIVOETE

pia Aettoupyia: H Aettoupyia Ba Eekivnoet ) Ba Anéet tn
oTIyur TTou Oa eMAEEETE €K TWV TTPOTEPWV.

« Matnote “KAOYXITEPHXH" yia va puBuicete Tnv wpa
évapinc kal tnv wpa AREng mou BéAeTe.

OAHTIEX MATEIPEMATOX:

Juppatiko

la to Yriotpo omolovdrmote eidoug
@ayntou o éva uévo pagt.

TomoBeToTE TO PaynTéd oTo eminmedo 3.
XpPNOIUOTIOINOTE TN OXAPA PE TO TAPHf—

Tov Sioko.

« MOAIc pubpioete TNV KaBUOTEPNON TTOU BEAETE,
matiote “KAOYXTEPHXH ENAP=HXY" yia va Eekivrioel
0 XPOVOC avapovic.

«  BdATe TO @aynTd 0TO POUPVO KAl KAEIOTE TNV MOPTA:
H Aeitoupyia Ba Eekiviioel autopata HETA TO XPOVIKO
Sl1dotnua mou UTTOAOYIOTNKE.

O MTPOYPAUMATIONOC XpOVOU KABUOTEPNONG EVapENG

LQYEIQEUATOC AmeVEPYOTTOLEl TTAVTA TNV Ao TPOBEpUavong

ToUu Poupvou: O poupvoc Ba @TACEl 0TNV EmMBuUNT

Oeppuokpacia Babuiaia, KATI ToOU onuaivel OTL ot Xpovol

LAYEIQEUATOC Ba elval EANAPPEWE LEYAAUTEQOL ATTG AUTOUC TIOU

avaypa@ovTal GToV TIVAKA PAYEIPEUATOC,

« Tatnv dueon evepyomoinon tng Asttoupyiag
Kal Slaypa@r Tou TPOYPAHHATIOHEVOU XPOVOU
Kabuotépnong, MATAOTE TO

5. ENAP=H AEITOYPTIAXZ

« MoAig emAé€ete TIg puBuioelg, matnote “ENAP=H" yia
va gvepyotolnBei n Asitoupyia.

Mrmopeite va aANAEETE TIC TILIEG TIOU £XOUV OPIOTEL

OTTOIAOATIOTE OTIYUN KATA TN SIAPKEID TOU UAYEIPEUATOC

ayyilovTag TNV TIUr TTou BEAETE va TPOTTOTTOINOETE.

Edv 0 poupvoc gival (e0TOC kal N Asltoupyia amattel pia

OUYKEKPIUEVN LEYIOTN Beppokpaoia, Ba epgavioTel éva

Lrjvupa otnv o8ovn.

. OmowadAmote oTiypn, matiote X yla va Stakomei n
evepyn Asttoupyia.

6. MPOOEPMANZH

Av €xel TponyouuéVwG evepyomolnBei, HOALG Eekivoel n
Aettoupyia, n 0Bo6vn Seixvel Tn Asltoupyia mpoBépuavong.

00:00:15 andé Tnv

évapén

ZYMBATIKO PYOMIZH .~
Mayeipepa MATEIPEMA

200 °C XPONOZX

MOAIG OANOKANPWOEL AUTA N PACN, EKTIEUTTETAL £VA NXNTIKO
onua Kat otnv 006vn epgavifetal n €voeln 6tL 0 PpoUupPVog
é@Tace otnv emMAeyUévn Bepuokpaocia.

H npoBéppavon
oAoKAnpwOnkKe

TomoBeTOTE TO PAYNTO

Twpa

« Avoite TnV mopta.

« TomoBeTHOTE TO PAYNTO OTO POUPVO.

«  Kheiote TNV mopta kat matjote “TEAOY" yia va
&ekvioel To Yriotuo.

H tomoBétnon Tou eaynTol 0To oUPVO TPV OAOKANPWOEI N

TIPOBEpUavon evOEXETAL VA £XEl AVETTIBULINTA AMOTEAéCUATA

Y10 TO TEAIKO PrOILIO.

To Avolyua TS moOPTAC KATA TN GpAacn TpoBépuavonc Ba

OTAUATAOEL TN ASITOUPYIAL.

O xpOVOC payelpéuaTog Sev mePINAPBAVEL TN GpAaon

TpoBépuavong.

7.NMAYZH MATEIPEMATOX

Oplopévec Aertoupyiec COOKASSIST amaitouv va yupioete
TO @ayNnTo Katd to Yriotpo. Eva nxntikd orjpa Ba nxrioet
Kal n 006vn ep@avilel TNV evEPyELA TTOU TIPETIEL VA YIVEL

« Avoite TnV mopta.

« Kdavte TnVv evépyeta mou oag {nteitat amd tnv obovn.
KA\eiote TnVv mopta kai matriote "TEAOX" yia va
OLVEXIOETE TO YrioIpO.

Mplv TEAEIWOEL TO PAOIPO, O POUPVOC UTTOPEL Va 0ag

MPOTPEYPEL va eENEYEETE TO PAYNTO UE ToV iOlo TpOTTO.

‘Eva nxnTiké onpa Ba nxrioet kat n 08ovn epgavifel Tnv

EVEPYELA TTOVL TIPETIEL VA YiVEL.

«  EAéy&te 1O aynto.

«  Kheiote Tnv mopta kat matjote "TEAOL" yia va
ouvexioeTe To Prioipo.

8. TEAOZ MATEIPEMATOX

EkméumeTal éva nXNTIKO onpa Kal otnv 08ovn eppaviletal
n évoelén 0Tl 10 payeipepa OAOKANPWONKE.

Mée oplopéveg AelToupyieg, Aol TEAELWOEL TO PAOILUO,
MTTOpPEiTE VA SWOETE 0TO TIATO 0A¢ EMMAEOV podioua, va
TTAPATEIVETE TO XPOVO HAYEIPEUATOC 1 VA ATTOONKEVOETE TN
AelToupyia wg ayamnuévn.

00:01 and 6tav gival éTolpo

ZYMBATIKO s poNOAIAKONTHS/

OAOKAHPQOHK

Mayeipepa
200 °C

. matAoteto A yia amoBrkevon ota ayamnuéva.
EmA&€te “EmmAéov pddiopa” yia va ekivoel o
TTEVTANETTOC KUKAOC podiouatoc.

MotAote To (3 yia TV amoBrKevon TS MAPATAONC
Tou Ynoipatocd.
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9. ATAMHMENA

H Aeitoupyia Ayamnuéva amoBnkevoel TI¢ pubUioelg Tou
(OoUPVOU Yla TNV ayannuévn cag ouvtayn.

O @oUpvoc avayvwpilel auTOUATA TIC AEITOUPYIEC TTOU
XPNOWOTIOIOVVTAL TIEPIOCOTEQO.

MeTd and évav oplopévo aplBuod xpriocwy, Ba oac {nTnBei va
TIPOCBEDETE TN AclToupyia oTa ayarnuéva oac.

NnQx NA ANMOOHKEYZETE MIA AEITOYPTIA

MOAIC ohokAnpwBei n Aettoupyia, matiote 1o A yia va
amoBnkevutei w¢ ayamnuévo. Auto Ba cag emTpéPEl va To
XPNOIUOTIOINCETE YPriyopa 01O pEANOV S1aTnPWVTAG TIG
idlec pubuioslc.

H 0B6vn cag emitpémel va amoBnkeVoETE TN

Aeltoupyia, UTTOSEIKVUOVTAC £WC KAl 4 WPEC payNnToU,
ouumEPINApBAVOUEVOU TOU TTIPWIVOU, TOU YEUUATOC, TOU
OVak Kal Tou Seimvou.

MatroTe Ta €lkovidia yia va emAEEeTe TOUAAXIOTOV
gva.

< ENEZEPTAZIA

1. AemtAq mitoa

151

ATAMHMENH

Q

« Matiote “ATANMHMENH" yia va amoBnkeuTei n
AelToupyia.

< EMEZEPTAZIA

1. AentA mitoa
@\
Q
&g T A %

AOOY ANNOOHKEYTEI
MNa va eueavioeTe To HEVOU ayamnuEVWY, TTATHOTE
W : ot Aertoupyisg Oa xwploTouV avd S1aQopPETIKEG
WPEC paynToUL Kal Ba yivouv oplopéveg TPOTAOELC.
« [latoTte 1o €lkovidlo yeupdtwy yia va Seite tn
OXETIKA AioTta

< QN
Ayannuéva yt OnHEPLAVO
AEMTH MITZA

WaxVveTe yla KAt AANO;
EAéyEte TNV mapakdtw mpoTaon.

« MetakivnOeite otnv euavi{ouevn Aiota.

« [latote TN ouvtayn R T Aeltoupyia mou O€AeTe.

« [Matiote “ENAP=H" yia va evepyomoinBei 1o
payeipepa.

AANATH PYOMIZEQN

>tnv 00dévn ayamnuéva, Umopeite va mpooBEoeTe Uia

€IKOVA ] TO OVOUA TOU AyATTNHEVOU TIPOKEIMEVOU VA TO

€EATOUIKEVOETE OTIC TTPOTIUAOELC.

«  EmA£&&Te TN Aeltoupyia mou BéNeTe va aldéeTe.
- matfjote “EMEZEPTAZIA".

. EL
«  EmA£€ETE TO XapaKTNPELOTIKO TOU BéAeTE va aANAEETE.
« Matiote “EMOMENQ”: ZtnVv 086vn gpgavifovtal ta
VEQ XOPOKTNPIOTIKA.
« Matiote “ANOOHKEYZH" yia emBefaiwon twv
aAAaywv.
>tnv 006vn ayamnuévwy pmopeite emiong va dlaypdyete
AerToupyieg mou €xete amoBnKeVoEL:
Natiote to W otn Aertoupyia.
MNatiote “KATAPTHZH".
Mnopeite emiong va pubuiceTe TNV wpa Twv
EUPAVI{OUEVWY YEUPATWV:
+ MNatAote
Emié€te B “Mpotipnosc”
EmAé€Te “Qpecg kKat nuepounvieg”.
« MMatRote “Xpodvol yeupdtwv”
«  MetakivnOeite otn AioTa Kal TTATAGCTE TN OXETIKN WPA.
« [oTAOoTE TO OXETIKO YeU A VLA VA TO AANAEETE.
Oa ival Suvatd va CUVOUACETE €va XPOVIKO OIACTNUA UOVO
LE €va yeUQL.
10. EPTANEIA

Natote £ yia va avoiete to pevol “Epyaleia”
OTTOLASATIOTE OTIYUN.

AuTo To pevou od¢ bivel Tn SuvatdTnTa Kavete S1dPopeg
emMAOYEC Kal va aANA&eTe TIC pUBUICELC 1 TIC TTPOTIMAOELS
yla to mpoidv i tnv 08dvn.

Epyaleia

o] [o] [B

KaBapn

Xpovouetpo Ddwg
koulivag

[l [l

O XPONOAIAKONTHXZ
AuTni n Aeltoupyia pmopei va evepyomolnBei eite étav
XPNOIUOTIOLEITE [ia AEITOUPYIA HAYEIPEUATOC EITE LOVO YA
VA LETPNOETE TO XpdVvo. APoU EeKIVATEL 0 XPOVOSIAKOTITNG
Ba cuveyioel TNV avtiotpon pétpnon avefdpTnta XwpPig
va mapeuPaiietal otny idla tn Aeltoupyia.
MOoALG evepyomolnBei o XpovoSIakOTTNG, UMOPEITE eMiong
va eMAEEETE KAl VO EVEPYOTTIOIOETE [La AElTOLPYia.
O xpovodlakoTTnG Ba cuVeXIoel TN UETENON OTNV KATW SECIA
ywvia TG 0Bdvnc.
MNa va avaktioete A va aAA&eTe TO XPOVOUETPO TNG
koudivag:
. Matote {3 .

MNatnote .
©a mapaxBei éva nXNTIKG onua kat Ba umodeiyOei
otnv 006vn HOAIG 0 XPOVOSIAKOTITNG OAOKANPWOEL TNV
avtioTpoPn KETPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.
« [MMatiote “MATAIQZH" yia Staypagr| Tou

XPovodlakomTn 1 pla véa Xpovikr OldpKeLa.
+ MNatAote “PYOMIZTE NEO XPONOAIAKOITH” yia va
pubuiocete 1o XpovolIaKoTTN Lava.

Yooz

MNa va avayete n va oACETE TO AAUNTTHPA TOU POoUPVOU.
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I KAGAPIEMOS

Evepyomoinote tn Aettoupyia “KaBapn” yia Bértioto

KOBaPIOPS TWV ECWTEPLIKWV ETTIPAVELWV.

2UVIOTATAL VA UNV avolEeTe TNV TOETA KATA T OIAPKELD TOU

KUKAOU KaBaPIOHoU YIa VA AOQUYETE TNV AMWAEID ATHOU

110U B UMOPOVCE Va EMTNEEACEL APVNTIKA TO TEAKO

QAMOTEAEOUA KABaPIoUOU.

«  Agaipéote Ta afecoudp amod Tov pouPVO TIPLV
EVEPYOTIOINOETE TN AEITOLPYIO.

« 'Otav o polpvoc eival kpLog, pifte 200 ml mooIuo
VEPO OTNV KATW EMIPAVELQ TOU YOUPVOU.

« Matnote “ENAP=H" yia va evepyomoinOei n Asrtoupyia
kaBaptopoo.

MOMIG EMAEEETE TOV KUKAO, UTTOPE(TE VAl KOBUOTEPNOETE TNV

€vapén Tou autopaTou KaBapiopov. NathoTe

"KAGYXTEPHYH" yia va puBUICETE TO TEAOC TOU XPOVOU TTOU

UTTOOEIKVUETAL OTO OXETIKO THAMA.

© | AMOZTPAITIEH

H Aeltoupyia amootpdyylong EMTPEMEL TNV ATOOTPEAYYION
TOU vePOU TIPOKEIPEVOU va amo@euxBei N cuoowpeuon oTo
boxeio. Zag oupBouleloupe va KAVETE TAVTA
amooTpdyylon KABe @opd Tou XpnOLUoTIoLETAL O POUPVOC.
> e KABe mepinTwon, YeTd amo éva
OUYKEKPIUEVO aplOud Ynotpdtwy, n
evépyela autr Ba eival UTTOXPEWTIKN
kat dev Ba pmopei va ekivrioel

N A&lToupyia aTpoU €wg OTOU
ohokANpwOei. Apou emAé€eTe TN
Aertoupyia “AmavtAnon”n étav oag
nmpotabei and tnv 006vn, EekIVAOTE TN
Aeltoupyia kal akohouBrote TIC eppavi{ouevec odnyiec:
Avoite TNV MOPTA KAl TOTMOOETAOTE pla PeEYAAn Kavata
KATW a1md T0 aKPOo@PUOI0 AmooTPAYYIoNG TTou BpiokeTal
otnv KaTw 6e€1d mMAeupd Tou mivaka. MOAIC EeKivoEL N
amooTpdyylon, KPATAOTE TNV Kavata otn B€on TnG péXP!
va 0AOKANpwOEel n Aertoupyia.

H 086vn Ba b¢eifel moTe TO doxEio €xel amOOTPAYYIOTEL
EVTEAWC.

2 nuelwon: v eival SuvaTtr| n EKTEAECN AUTAC TNG EVEPYEIAC
TIPWV armd TNV TTAPEAEUON 4 WPWV amO TOV TEAEUTAIO KUKAO (1)
NV TEAELTAIQ POPA TTOU TO TIPOIOV TPOPOSOTHONKE). Katd TN
OIAPKELD TOU XPOVOU QVALOVAC, 0Tnv 086vn Ba epeavioTel n
akéAouBn avatpoeoddtnon “vepd MOAY ZEXTO mepiuévete
LEX QL va TIECEL N Beppokpacia. OTav KpuWoel apkeTd Ba
UITOpETETe vVa ouvexioete matwvTtag to 2 YNEXEIA”.

H kavarta mpénet va éxel XweNnTIKOTNTA TOUAAXIOTOV 2 ATEa.
H AelToupyia amooTpdayylong EMTPEMEL TNV ATOOTPEAYYION
TOU vePOU TIPOKEIPEVOU Va anmopeLxBei N cuoowpeuon
oto doxeio. Zag oupPouleloupe va KAVETE TAVTA
anmooTpdyylon KaBe gpopd mou XpnoIUoToLEITAL 0 POUPVOC.

I KAOAPIZMOX ANATQN

AuTn n €181KN AelIToupyia, OTAV EVEPYOTIOIEITAL O TAKTIKA
SlaotApata, oag emTpEmel va dlatnpeite Tov AéBnta Kal To
KUKAWHA atuoU otny BéATiotn katdotaon. H Aettoupyia
autn xwpiletal oe MOAEG PAOELG: amOOTPAYYIoONG,
agaldtwon, EEmupa. MoOAIC Eekivijoel n AelToupyia,
akoAouBrote ta Bripata mou gpgavifovtat otnv 066vn. H
péon Sidpkela Tng mMAnpoug Asttoupyiag eival 190 Aemtad.
> nuelwon: Av Slakomel autr) n Asitoupyla omoladnmote
OTIYUr, O TARPENC KUKAOC KABaPIoHOU aAATWY TTPETTIEL Va
EMAVOANQOEL.

»  AMOXTPAITIZH

Mptv amd TNV a@aldtwan, MEETEL va YiVEL aTTOOTPAYYION
Tou Soxeiou: yia tn Sie€aywyr AUTAC TNG EVEPYELAC UE TOV
KOAUTEPO TPOTIO, TPOXWPNOTE OTIWC TTEPLYPAPETAL OTN
OXETIKN TTAPAypa®oO.

Y nuelwon: dev elval duvatr| N EKTEAECN AUTAC TNG EVEPYELQC
TIPWV amtd TNV TIAPEAEUON 4 WPWV Ao Tov TEAEUTaio KUKAO (1
NV TeEAELTAIQ POPE TTOU TO TIPOIGV TPOPOSOTHONKE). KaTd TN
OIAPKELD TOU XPOVOU avapovhc, otnv 08dvn Ba epeavioTei n
akéAouBn avatpo@odotnon “vepd MOAY ZEXTO mepluévete
LEXPL va TIECEL N Beppokpaoia. OTav Kpuwoel apkeTd Ba
UMopEoeTe va cuvexioete matwvtag 1o 2 YNEXEIA”. H kavata
TIQETIEL VA EXEL XWPNTIKOTNTA TOUAGXIOTOV 2 AiTPA.

»  KAOAPIZMOZ ANATQN

MNa KaAUTEPA amoTeAéoUATA OTOV KABAPIGUO TwV AAATWY,
00C OUVIOTOUE va yepioeTe Tn de€auevr Ue Tom €l0IKO
Stahupa mmou diatiBetal amd TNV umnpecia e§unnpétnong
mehatwv. MOAIg ohokAnpwOei n @don apaldtwong, To
Soxeio pEmeL va amooTPaYYIOTEL.

»  ZEMAYMA

lMNa va kaBapicete To S0XEIO Kal TO KUKAWWUA ATHOU,

TIPETEL VA Yivel 0 KUKAOG EeMAUpaTOG. [epioTe To doxeio

ME TTOCIHO VEPO €WC OTOU OTNV 000V EUPAVIOTEL TO
“AOXEIO TEMATQO’, petd £eKivioTe TO EEMALPA. XTO TENOG,
n 00évn Ba cag {NTAOoEL va eMAVANABETE AUTH TN QACN UE
amootpdyylon Kat EEmiupa Eavd.

Mnv amevePYOTIOLEITE TOV POUPVO HEXPL VA OAOKANPwWOOUV
OAa ta fripata mou amaltouvTal amod TN Asltoupyia.

Ot Aettoupyieg payetpépatog 6gv pmopouv va
gvepyomolnBouv Katd tn S1apKELd TOU KUKAOU KaBaplopoU.
2 Nnuelwon: Ztnv 086vn Ba EUPAVICTE! €val UrVUKA YIA VA OOC
urnevouiCel Tnv TakTikr SlEVEPYELQ TNE Epyaciag AuTrc.

A |5IrasH

MatroTe To €lkovidlo yla oiyaon i katdpynon oiyaong
OAWV TWV AXWV KAl TWV CUVAYEPHWV.

® | KAEIAQMA AIAKONTON

To “KAeidwpa Sdlakonmtwv” oag emTpEnel va KAEIOWOETE Ta
KOUUMIA 0ToV TTivaKa a@ng £TOL WOTE va pnv matnBOouv
Tuyxaia.

lNa va evepyoTolnoeTe To KAEidwpa:

. TMatrote 1o ekovidlo [] .

MNa va amevepyomolioeTe To KAgidwpa:

« [Matiote Tnv 000vnN.

+  JUPETE TPOC TA TTAVW TO PAVUMA TTOU gp@avifeTal.

KAeidwpa
dlakonmtwv
To mpoidv givat
KAEWSWPEVO.

TUpete yia EekAeidwpa.
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{3} MEPIZXOTEPEX AEITOYPTIEX

MNa tnv emAoyn tng Aeltoupyiag Sabath kat tnv mpocPaon
otn Alaxeiption 1oxvoc.

H Aertoupyia Sabbath diatnpei To polpvo ot Asitoupyia
Pnoiuatog péxpt va amevepyorolnBei. H Asitoupyia Sabbath
XPNOIUOTIOIEl TN cUPPBATIKA Asrtoupyia. ONot ot GANOL KUKAOL
PNoiUaTOC Kal KaBaplopo sival amevepyomoinuévol. Asv Ba
QKOUOTOUV ol Kal ot eVEEICelc Sev UTTOSEIKVUOUY AANAYEC
Bepuokpaciac. Otav n mdPTA ToU POUPVOU AVOIEEL 1| KAEIOEL,
n Auxvia Tou poupvou Gev avaPel r) oPrvel kal Ta OToIXEld
B¢puavonc dev Ba evepyornoinBouv 1y Ba anevepyormoinbouv
AUEOWC,

Mo va amevepyoTolNoeTe TNV €060 amd Tn Asltoupyia
Sabbath, méote 10 N 1o , OTN OUVEXELDQ KPATNOTE
natnpévn TV 08ovN yia 3 SeuTEPOAETTTAL

E NMPOTIMHXEIX
MNa aAAayr] mToAAwv puBuicEwv Tou oupvou.

NAHPOO®OPIEX

MNa amevepyormoinon tou “Agitoupyia emideigng
KATOOTAMATOG", EMAVAQOPA TOU TTIPOIOVTOG Kal Yia
TIEPATEPW TTANPOPOPIEG OXETIKA UE TO TTPOIOV.

EL
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XPHZIMEZ ZYMBOYANAEXZ

NnQx ©A AIABAZETE TOYZ NMINAKEZ MATEIPEMATOX

AloTta mvdkwv: ouvtayég, av xpetaletal mpoBépuavon,
Bepuokpaacia (°C), emimedo YKpIA, XPOVOG YNGiHaATOG
(Aemtd), afeooudp kal MpoTeIVOUEVO emimedo Ynoipatog.H
Slapketa Pnoipatog Eekvd amd Tn oTiyun mou TomoBeTeital
TO @ayNnTd 01O POUPVO, XWPI¢ va epIAapuPBdveral n
npoBéppavon (eav xpetaletal). O Beppokpacieg Kat ol
XpoOvol Pnoipatog eival evOEIKTIKA Kal e§apTwvTal amd
TNV MooOTNTA TOU PAYNTOU KAl TOV TUTTO TOU £€0PTAHATOC
TTOU XPNOLUOTIOLEITAL XPNOIUOTIOIOTE TIG XAUNAOTEPEG
OUVIOTWHEVEC TIUEC YIa va EEKIVAOETE Kal, EQV TO GAYNTO
Oev €xel YnOei apkeTd, MPOXWPNOTE 08 LYNAOTEPEC TIPEC.

XpNOIMOTIOINOTE TA MAPEXOUEVA a&ecoudp Kal KaTd
TMPOTIUNON HETAAIKA TaPLd Katl Siokoug @oUpVou UE
OKOUpO Xpwpa. Mmopeite emiong va XpnOLUOTIOINOETE
oKeLn Kat afecovdp amd mMpEE 1} OTEATITN, WOTOCO TTPETIEL
va AdPete umdyn 6TL 0 XpOvog payelpéuatog Ba givat Aiyo
MEYAAUTEPOG. M va eMITUXETE TA KAAUTEPA aTTOTEAEOMATA,
O0KOAOUONOTE TPOOEKTIKA TIC CUMBOUAEC Tou SivovTal
OTOV TMivaKa YPNoiHaTog yla TNV EMAOYH TWV TTAPEXOUEVWV
afeooudp, Ta omoia Ba TomoBetriceTe ota SlAgopa pdgla.

2YMBATIKO

Ol AVTIOTACEIG OTO MAVW KAl KATW PEPOG Tou Baldpou

TOU pOoUpPVOU BEpUaivOouV OLOLIOHOPPA TO ECWTEPIKO TOU
poUpVou. XpnolpormolnoTe 1o 30 pdel. Na va Yroete
1O, TTEC KAl YAUKA UE LYpr YEULON, XPNOILOTIOICTE TO
10 3 T0 20 pd@L. MpoBeppaivete To Youpvo TPV BANETE
To @aynTd. Auth N Astitoupyia gival n KaAUtepn Aeltoupyia
Pnoipatoc yia evaiodnta emdopmia pévo o€ Eva pagt.
XPNOIUOTIOI0TE OKOUPOXPWHES METAANNIKESG POPUES
YAUKOU Kal TOTTOBETEITE TIG MAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxdpa. Otav XpnoIUOTIOLEITE TOUC TTAPEXOUEVOUC OiOKOUC,
a@alpéote TUXOV AAa afecoudp Tou Sev XPNOIUOTIOLEITE
and Tov BAAapo Tou GoUPVOU Yla vVa EMITUXETE Ta BEATIOTA
amoteAéopaTa Kal va e€0IKOVOUNOETE EVEPYELQ.

MNa va eNéyéete edv éva KEIK gival Pnuévo, TomoBetriote
pia E0AvN obovtoyAu@ida 0To KEVTPO TOU KEIK. EAv n
odovtoyAupida Byel kKaBapr, To KEIK €ival €TOIUO.

Edv xpnotpomolgite avTIKOMNTIKEG QOPUES, KN
BouTtupwveTe TIC AKPEC KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUOKWOEL OPOLIOPOPPA OTIG AKPEG TOU. EAv TO KEIK
«BouAia&e» katd tn didpkela Tou Pnoipatog, TNV
EMOUEVN QOPA XPNOIUOTIOINOTE UIKPOTEPN BEpUOKpaTia,
MEIWVOVTAG (OWG TNV TTOCOTNTA TOU UYPOU GTO MElyUa Kal
avautyvoovtag mo amald. To Ppdpt eival nuévo otav 1o
paxlaio MTepUylo Pyaivel EUKOAA. ZEKIVAOTE EMAEYOVTAC
™ XapnAoétepn umodelkvuouevn Bepuokpaaia, akoun

Kal OTav MPOETOIHAleTE HEYANUTEPA PAPILA. ZE YEVIKEC
YPOUMEG, 600 PeEYAAUTEPO €ival TO PApl, TOOO XaunAoTePn
gival n Beppokpacia Kal CUVETTWE TOCO PEYOANUTEPOC Eival
0 XpOvo¢ Ynaoipatog.

Xpovog paysipep.

Tuvrtayn MNpoBéppavon O¢gpuokpacia (°C) (Aemrta) Emimedo kat afecovdp
Kéik pe COUN TTOU POUCKWVEL/APPATA KEIK Nat 170 30-50 _\___2|____,__’_
Mmiokéta / Kouloupdkia Nat 150 20-40 1 3 -
Mikpd K€k / Magiv Nat 170 20-40 3
SouddKia Nat 180 - 200 30-40 3
Mapéyka Nat 90 110- 150 3
Nitoa / Ywui/ Ookdtola Nau 190 - 250 15-50 2
Katepuypévn mitoa Nat 250 10-15 L 3 J
BohoBav / ahpupd Kpakep pe UANO KpOUGTAG Nat 190 - 200 20-30 3
Aalavia / OAav / Zupapikd oto @oupvo / Kavehdvia Nat 190 - 200 45-65 L 3 J
Apvi/ Mooxapt / Bodivé / Xotptvé 1 kg Nau 190 - 200 80-110 Lo
Kotomoulo / kouvéNl / mémia 1 kg Nat 200 - 230 50-100 L 3 J
FahomouAa / XAva 3 kg Nau 190 - 200 80-130 L
Wdapt oto oupvo / oe AaSOKOANA (PINETO, ONOKANPO) Nat 180 - 200 40-60 L 3 j
Averens ~ == L J ~ of
AITOCUANEKTNG/Tai
A=EZOYAP Sy Tawi yeviknig xpnong WOI“QTOC l agt AITOCUAMNEKTNG / Tapl  AITOCUANEKTNG pE
x&pa . \ YEVIKNG Xpriong ) )
EMAVW O Oxapa ; . Ynoipatog 500 ml vepod
ENMAVW OE CUPUATIVN
oxapa
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. EL

GRILL (FKPIA)

H emdvw avtiotaon emtpémnel TNV emitevén BEATIOTWY
aTmOTEAEOUATWY 0TO PACIHO 0T oXdpa TomoBeTrote TO
@aynTo oTo 40 11 50 pdel. OTav PAVETE KPEATA OTO YKPIA,
OULVIOTATAL VA XPNOLUOTTIOLE(TE TO TAYi yla Airn yia va
OUAAEEETE TOUG XUUOUG Tou Ynoipatoc. TomoBeTnoTe 10
010 30/40 pdol, mpocBétovtag mepimou 500 ml mocIpo
vepd. Aegv xpetdletal va mpoBepudveTe To oUpVo.

Katd 1o YAoIpo, N ToOPTA TOU POUPVOU TIPETIEL VA
TTAPAUEIVEL KAEIOTH.

‘Otav BéAeTe va PrioeTe KPEAC OTO YKPIA, EMAEETE KOYUATIA
ME OUOLIOHOPPO TIAXOC YL OUOLOPOPPO YPHCIHO. Ta TTOAU
XOVTPA KOUMATIO KPEATOG ATTAITOUV TTEPIOCOTEPO XPOVO
ynoipartoc.

MNa va pnv kaei 1o Kpéag e€wTePIKE, XapnAwoTe Tn oxdpa
Kal S1aTNPAOTE TO YAYNTO IO HAKPLA Ao TO YKPIA.
lupioTe TO PayNTd OTO PECO TOU GUVOAIKOU XpdVou

Pnoipartoc.

MNa va ouAAé€eTe TOUG XUMOUG KATA TO YAOIUO, cuVIoTATAL
va tornoBeTAoeTE éva Tayi yla Nirrn pe piod Aitpo vepou
AKPIPWE KATW amd To YKPIA émou BpiokeTal To Kpéac.
SUUTTANPWOTE VEPO OTAV XPELAOTEI.

Juvtayn NpoBépuavon Enimedo grill Xpév?{sﬁiz‘;lpsp. Emimedo kat afecovdp
Opuyavicpévo Pwpi — 3 (UPnArY) 3-6 -\...5...,-
Wapt @iAéTo / umplldAeg — 2 (ueoaia) 20-30 _\_”4“.’_ 1\,\;}-
Aoukavika / couBAdkia / maiddakia / XApUTmoupyKep — 2- 3 (Heoaia-vynAr) 15 - 30 _\_”5“.’_ ‘\V\ivf
FPHIOPO IKPIA
Y& auTriv TN A&lToupyia, n emMdvw avtiotaon Kal o Pnoipartoc.

QAVEUIOTHPAG EVEPYOTIOLOUVTAL TAUTOXPOVA.

JuVIOTATAL VA XPNOLHoTIOLE(TE TO TaYi yla AN yia va
OUN\EEETE TOUC XUMOUC TOU YPnaoipatoc.

TomoBetnoTe TO PayNnTd 010 10/20 PAPL, TPOCOETOVTAC
mepimou 500 ml vepd. Aev xpetaletal va mpoBepUAVETE TO
@oUpvo. Katd to payeipeua, n mépTa TOU OUPVOU TIPETTEL
Va TTAPAPEVEL KAELOTH.

lupiote To Payntd ota SUo Tpia Tou CUVOAIKOU Xpbvou

XpnotlgomoljoTte omolov&ATOTE TUTTO TAPIOU POUPVOU N
mpé&E ou eival KATAAANAOC yIa TO KOUMATI KPEATOC TTOU
Ba payelpéPete. Na Pntd, eival Kalo va mpocBéoete (wud
0Ttn 3aon Tou oKeVOUC, TTEPIXUVOVTAC TO KPEAG KATA TN
SlAPKEL TOU HAYEIPEUATOC Yia KAAUTEPN yeLon. Otav To
PnTo eival £TolHo, aPAOoTE PEoA OTO POUPVO yia dAAa 10-
15 Aen1d, 1 TUAiIETE TO 0€ AAOUMIVOXAPTO.

Juvtayn MNpoBépuavon Eminedo grill Xpév?{sﬁﬁglpsp. Emimedo kat afecovdp
Ynt6 kotomouAo 1-1,3 kg — 2 (heoaia) 55-70 _\_”2“.’_ 1 ! '
MmoUTt apviolo / Kotol — 2 (heoaia) 60-90 \ 3 j
Wntég matdteg — 2 (peoaia) 35-55 \ 3 j
Aaxavikd oykpatév — 3 (UYnAn) 10-25 \ 3 |
Aveeenn ~ Al _ J ~ M
AITOCUAAEKTNG/Tai
AZE2OYAP Sy Tayi yevikig xpriong WO[“(,HOC ’ agt AUTOOUANEKTNG / Tapi  AITOCUANEKTNG e
Xapa . . YEVIKAG XPrioNg ) .
EMAVW O€ OXAPaA ) . ynoipatog 500 ml vepo
EMAVW OE CUPHATIVN
oxapa
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E=ANATK. AEPAX

H otpoyyuArj avtiotaon Kat 0 aveULOTHPAG
gvepyorolouvtal Tavtoxpova. O aveploTApag 0To Tow
TolXWHA KaTavéuel Tov (0TS 0€pa OUOIOHOPPA YUPW ATIO
TO poupvo.

Xpnotgomolwvtag tn Aettoupyia "E€avaykaouévoc aépac,
MTTOPEITE VA HAYEIPEPETE TAUTOXPOVA SIAPOPETIKA QaynTd
Ta omoia xpetalovtal Tnv idla Beppokpaacia Pnoipatog

yla 1o {810 Xpoviko Stdotnua (yla mapddetypa: papia

KAl Aaxavikd), XpNolHoTIolwvTag SlapopeTikd pd@la.
A@alpéoTe TO PaAyNTO TTOU aAmaAlTEl AlyOdTEPO XPOVO
YNoipaTog Kal a@rnoTe TO PAyNnTO TTOU ATAITEL TTEPIOCOTEPO
XPOvo Ynoipatog otov @oupvo.

XpNOUOTIOINOTE TO 40 PAPL yIa VA PHOETE HOVO OF
éva pagl, To 10 Kal To 40 yla va payelpéPete o€ dUo
pdA@la Kal to 10, 30 Kal 50 yla va payslpEPete o€ Tpia
pa@la. TomoBeteite mAvTa Ta TAPLA PE KEIK 0T OXApPA.
MpoBeppdvete T0 POUPVO TPIV ATTd TO PHOIMO.

lMNa va emtevyOei opoloopPo PoSOKOKKIVIOUA,
BeBaiwOeite 0TI OAa Ta PéPN TNS CUUNG €xouv TO (610
TAXO0G.

Otav Yrvete mitoa, A\adwoTe Aiyo Ta Tald yla va €xel
Tpayavn Bdaon n mitod. AM\WOTE TN HOTOAPENA TTAVW
otnv mitoa 6tav £xouv epAcel Ta SUO TpiTa Tou XPOVoU
ynoipatog.

Juvtayn NpoBépuavon Oeppokpacia (°C) Xpév?}\csﬁctxz)slpsp. Eninedo kat aecovdp
Nat 170 30- 50 e
Kéik pe CON TTOU POUCKWVEL/APPATA KEIK 4 :
Nat 160 30-50 i
MNiteq pe yéuon (TolCkEIK, OTPOUVTEN, UNAOTIITA) Nat 160 — 200 35-90 _\_”4.__._,._, ‘%F
Nat 140 30- 50 4
—_r
Mmiokéta / Kouhoupdkia Nau 140 30-50 '\ir 1;
5 3 1
Nat 135 40-60 A—1r
Nat 150 30-50 4
Mikpd K€k / Magtv Nat 150 30-50 L 1;;
5 3 1
Nal 150 40 - 60 - RN o L
Nat 180-190 35-45 q.‘:f--’ 1—r]
Zouddkia 5 3 1
Nat 180 - 190 35-45% A, A=
Nat 90 130- 150 e
Mapéyka 5 3 1
Nat 90 140-160* aFr Al -
. . . 4 1
Nitoa / Ywui / Ookdtola Nat 190 - 230 20-50 a—r .
. . . . 5 3 1
MNitoa (\emtr, xovTpr, PokAToIa) Nat 220 - 240 25-50% A, A,
Nat 250 10- 20 !
Katepuyuévn mitoa 5 3 1
Nat 220 - 240 15-30 R I S S
Nau 180 - 190 45-60 e
ANUUPEC TTITEC (XOPTOMITA, KIC) s 3 :
Nal 180-190 45-70% = N |
Nat 180 - 190 20- 40 AT
BoAofdv / ahpupd Kpdkep pe UANO KpoUOTAG : 3 :
Na 180 -190 20-40* . .
Aaldavia kal Kpéag Nau 200 50-100* _\é,_ %ﬂ
. . * 4 1
Kpéag kal matateg Nat 200 45-100 A=, L)
. . % 4 1
Wapt kat Aayavika Nat 180 30-50 = L__J

* EKTiwpevn xpovikr Sidpkela: Mmopeite va agaipeite 1o eayntd and 1o eolpvo os SIapoPETIKOUG XPOVOUG, AVANOYA HIE TNV TTOOCWTTIKY TTEOTINON.

62



MATEIPEMA AIAQOPETIKQON OATHTQN

MpoBéppav-

Xpdvog payelpep.

Tuvtayn Mmaro on Oepuokpagia (°C) (Aentd) Eninedo kat aecovdp

Mmiokota MmokoTa Naut 135 50-70 5 ,\%ﬁ ﬂéﬁ 1
Tdpteg Tapteg Nat 170 50-70 _\%’_ _\%’_ -u%u- -u];u-

P ZTpoyyuAn 5 4 2 1
STPOYYUAEC TTiTOEC nitoa Nat 210 40-60 e s A~ A—n
MARpeg yeuua:
Tapta poutwy (Eninedo 5) M s Cook
Wntda Aaxavika (Emimedo 4) 4 gvou too Nat 190 40-120 _\_'?‘__._,._’_ 4 _‘_”2|__._,._'_ 1
Aalavia (Emimedo 2)
Koppdtia kpéatocg (Emimedo 1)

CONVECTION BAKE (XYMB. YHXIMO)

XpNOIMOTIOINOTE AUTHAVY TN AEIToUpYIa YIa TTEG KAl TAPTEG AAXAVIKWY R EMSOPTIIA PE UYPR YEULION, OTIWG TOIL KEIK 1

(PPOUTOTIITEG.

Eival emiong 16aviko yla payegipepa Tpo@ipwy pe uPnAn ePLeKTIKOTNTA 0 VEPS. O AVEUIOTHPAC KATAVEUEL OPOLOHOP YA
™ BepPoTNTA 0€ OAOKANPO TO PoUpvo. AuTo Bonbd otn Slatpnon Hiag otabepn¢ BepUoKpaciag Kat 6To OpoIOUoPPOo
Prioipo Tou eaynTou, EepoPrivovTag TNV EMAVW TAEUPA evw SECUEVEL TNV LypaAcia Kal Snuioupyei Mo Tpayavd Pwuld.
XpnoipoTmolote To 30 1] T0 20 pd@L. Mplv TOTOBETHOETE TO PAYNTO PECA OTO YOUPVO, TTEPIUEVETE VA ONOKANPWOEi N

npoBépuavon.

Edv n Bdaon tou KEIK gival uypr, XAUNAWOTE TO PAPL KAl OKOPTTIOTE PixouAa YPwlol A UMOKOTWVY ot BAon TOU KEIK TIPLV

MPooOéoeTe TN YEUION.

MNpoBéppav-

XpOvog payeipey.

on Ogppokpacia (°C) (Aemrtd) Emimedo kat afecoudp
Miteg pe yéuion (TolCkEK, OTPOUVTEN, UNAOTTITA) Nat 160 - 200 30-85 ;,
ANUPEG TTiTEG (XOPTOTITA, KIG) Nat 180-190 45 - 55 ,\%’
Feptotda Aaxavikd (viopdteg, kohokuBakia, peht{avec) Nat 180 - 200 50-60 -\éu-
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KAGAPOX ATMOZ

Juvtayn MNpobépuavon Ogppokpacia (°C) Xpév&;sﬁ(:glpsp. Emimedo kal afecovdp
Aaxavikd @péoka (0OAOKANpa) — 100 30-80 - i o 1
Aaxavikd @péoka (Kouudtia) — 100 15-40 - i o 1
Katepuypéva Aaxavikda — 100 20-40 . i o 1
OASKANpoO Yapt — 90 40-50 - i o 1
ONéta Yaptov — 90 20-30 . i oF 1
OINéTa KOTOTTOUAOU — 100 15-50 . i oF ]
Avyé _ 100 10-30 e ]
®pouTa (ONOKANPQ) — 100 15-45 e i o ]
Opouta (KopuaTia) — 100 10-30 e i or ]
E=ZAN. AEPAZ+ATMOX
Juvtayn E:i:z?,,o NpoBépuavon Ogppokpaoia (°C) Xpév?}\ce;:r:z;ﬂpep. Eninedo kai a§ecovdp
XAMHAO — 140 - 150 35-55 3
Kouloupdkia / Mmiokdta XAMHAO — 140 30-50 4 !
XAMHAO - 140 40-60 > 3
I SV e
XAMHAO — 160 - 170 30-40 3
4 1
Mle(') KEIK / Md(PlV XAMHAO — 150 30-50
XAMHAO - 150 40-60 S
K&K TTOu OUOKWVOULV XAMHAO — 170-180 40-60 _‘é"_
Mavteonavia XAMHAO — 160 - 170 30-40 - 2 .
Dokdtota XAMHAO — 200 - 220 20-40 L3
Opatlora XAMHAO — 170 - 180 70-100 3
Mikpd Pwpi XAMHAO — 200-220 30-50 3,
MrayKETeC XAMHAO — 200- 220 30-50 3
WYntég matdreg METPIA — 200-220 50-70 3
Apvi/ Mooyxdpt/ Xoipvé 1 kg METPIA — 180 -200 60 - 100 3
Mooxdapt / Bodvé / xoiptvd (Kopudtia) METPIA — 160 - 180 60 - 80 - 3 ,
Wnto Podve 1 kg METPIA — 200- 220 40-50 3
POGT TILQ - PIoOYNUEVO 2 kg METPIA — 200 55-65 3,
Apvi ynTé METPIA — 180 - 200 65-75 3
Xoiptvoé otipdado METPIA — 160 - 180 85-100 - 3 -
Kotomouho / gpaykokota / mama 1 - 1,5 kg METPIA — 200-220 50-70 - 3 -
Kotomoulo / @paykokota / mama (KoppaTia) METPIA — 200-220 55-65 - 3 ;
Fepiotd Aayavikd (VTopaTteg, KoAoKuBAkia, HeENTCAVES) METPIA — 180 - 200 25-40 - 3 ,
D\ETO Papiov YWHAH — 180 - 200 15-30 3,
Aeenr R I - oot
_ AITOCUAAEKTNG/TaWi
AZE2OYAP Svaoa Tayi yeviIKAC xpnong  Pnofuatog r tTapi yevikng  ATOCUANEKTNG/ Tapi  AmmoOUAAEKTNG pe 500 ml
Xap enavw og oxapa XProng enavw og bnolpatog VEPO

OUPHATIVN oXdpa
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MAXI COOKING (WYHZIMO MAXI)

AuTn n Aeltoupyia gival TOAD XprioluN yla TO payegipepa
peYaAwv apBpwoewv Kpéatog (mavw amod 2,5 KIAd).
JuvioTdaTtal va avamodoyupioeTe To kpéag Katd Tn Sidpkela
TOU UAYEIPEPATOC YIA TTIO OMOLOPOPPO KAPE. Eival Kaho va
TEPIXUVETE TO Kpéag e (WO O€ TAKTA Xpovikd Slaotripata
yla va YN OTEYVWOEL.

Xpnotuormolote 1o 10 1} T0 20 pdL, avdloyd pE To
péyeBoC Tou KoppaTiovu. Agv xpeldletal va mpoBepudvete
TO POoUpPVO TIPLV TO YA CIUO.

MNa Yntd, givat kKalé va mpooBéoete {wud otn fdon Tou
OKELOUC, TTEPIXUVOVTAC TO Kpéag Katd tn SidpKela Tou
MaYEIPEUATOC Yia KAAUTEPN YeUon. OTav To Yntd eival
£TOIUO, APNOTE HéECA OTO PoLPVO Yia ANAa 10-15 Aemtd, i
TUAifte TO 08 aloupivoxapTo.

Edv to Kpéag gival ToAU dmayo, mpooB£oTe Aiyo uypo,
PEKAOTE TO KOPMATL ME ATTOC 1] KAOAUYTE TO HE AW PIdEC
MTTELIKOV, Yia TTapddelya.

‘Ooov agopd 1o yUpIloua Tou YNnToU, YPOVTIOTE va TO
TOTTIODETHOETE MPWTA HE TO TMOW UEPOC TTPOC TA KATW.

Juvtayn I'Ipoec;é.rp])pav- Ogppokpaoia (°C) Xpév?}f;:':z;.lpsu. Eninedo kat aecovdp
WNT6 X0lpIvé e KpoLoTa 2 kg — 170 110- 150 L2

EEANATKAXMENOZ AEPAX ECO

JuvioTtdtal n xprion tou 3ou emmédou. Agv xpeldletal va
MPOOEPUAVETE TO POUPVO.

. MNpoBéppav- ‘o XpOvog payelpey. . .
Juvtayn on O¢gppokpaoia (°C) (Aemtd) Emimedo kat a§ecoudp
leplotd koppdtia Yntd — 200 80-120% t 3 j
Koppdrtia kpéatog (kouvéll, Kotdémoulo, apvi) — 200 50-100* i 3 j

* EKTIHWPEVN XpoVIKA Oldpkela: Mmopeite va agaipeite 1o @ayntd and 1o poupvo oe SIapoPETIKOUE XPOVOUG, aVANOYA HE TNV TTOOCWTTIKY TTOOTINGN.

OOYZKQOMA

Eival mavta mpoTtipdtepo va kaAumtete Tn (UUN e éva
uypPO mavi pv TN BaAete 0To Youpvo. Katd autdv Tov
TPOTIO, HEIWVETAL O XPOVOC POUCKWHATOC TNG CUUNG
OTO €va TPITO MEPIMOU CUYKPITIKA UE TO YOUCKWHA OE
Bepuokpacia dSwpatiov (20-25 °C).

O xpOvo¢ oucKWHATOG Yia (uunN yia itoa Bdpoug 1 KIAov
eival mepimou pia wpa.

WARM KEEPING (AIATHPHXH ZEXTOY OATHTOY)

H Aertoupyia Statripnong (eoTol cag eMTPEMEL va
Slatnpeite (eotd Ta €Tolpa yevpata. Autd epmodilel To
OXNMUATIONS CUUTTUKVWONG Kat EAAEipEL TNV avAyKn
kaBaplopoL Tou Balduou Ynoipatoc.

Aev ouvioTtatal va dlatnpeite ta étolpa yeupata (eotd yia
mavw amd dVo WpEC.

Na BuudoTte 6TL oplopéva TpoO@Ipa cuveyxi(ouv va
Yrivovtal evw Statnpouvtal {eotd: KaAOYTE Ta, €dv gival
amapaitnTo, yta va punv £epabouv.

AMNOYY=H

Ta Bpaotd @ayntd, Ta @aynTd pe oAAToa Kal Ol CANTOEG
Kp£aTOC EEMAYWVOUV KAAUTEPA EAV TA AVOAKATEVETE.
AlaxwpioTe Ta TPOQIUA POAIG apXioel N amoPuén toug: Ta
Slaxwplopéva pépn Ba amoPpuxBolv ypnyopotepa.

65



() MINAKAZ COOKASSIST (BOHOOY MATEIPEMATOXL)
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s e om—— T
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Snunpiaxd D S 10o-sove. el
: 2 1
100 - 300 yp. P — e or
100 - 300 yp. - s W
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N £1 111 NN S, Lol P e
: O1\éta kotémOUAOU 1-5cm — o i oF 1
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] OiNéta yahomoulag 1-5cm —
N R S0 S SRR SUURURURE SRL - 2% X RO S
Aeeeenn ~ ==~ | “ M
_ AITOCUANEKTNG/Tai
A=EZOYAP Svd0a Tapiyevikag xpriong  Ynoipatog 1y tagi yeviking — Amoculéktng/ Tapi  AmocuAAéKTNG pe 500 ml
Xap endvw o€ oxdpa Xpriong emavw o€ pnofuatog VEPO

OUPHATIVN OXdpa
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. EL

KAOAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

BefaiwOeite 611 n cUOKEUN €XEL
KPUWOEL TIPIV TIPOXWPNOETE GE
ouvTtipnon [ Kabapiouo.

Mnv xpnotpomoleite
atpuokadaploTéc.

Mnv XpnOIHOTOIEITE METAAAIKA
o@OUYYapPAKLa, AElaVTIKA
CUpMATAKIA i} AslavTIKA/
SlaBpwtikd kabaploTikd, Kabwg
MITOPEL VO KATAGTPEYOUV TIG

Qopdte MPOOTATEUTIKA yAvTia.
H ouokeun mpémel va
amocuvdeBei anmd Tnv mapoxn
PeLHATOC TPV amd omoladnmote
gpyacia ocuvtpnong.

EMPAVELIEG TNG OUOKEUNG.

EZQTEPIKEX EMIQANEIEX

«  KaBapiote TI¢ emipdveleg pe €va uypo Tavi amo
HiIKpoiveg. Edv umtdpyouv moAAég akaBapaieg,
Po00£oTe 01O vEPS AiyeC OTAYOVEG ATTOPPUTTAVTIKOU
pe oudétepo pH. ZKouTTiOTE e éva OTEYVO TTAV.
Mnv xpnotuomoleite SIaBpwTIKA 1 amofeoTiKA
anmoppumavTikd. Eav kamoto and avtd ta mpoidévta
€pOel katd AdBoc¢ o€ emaPr] UE TIC EMPAVEIEC TNC
OUOKEUNC, KaBapioTte 1o apéowc Pe éva uypo mavi pe
MIKPOIVEC.

EXQTEPIKEX ENIOANEIEX

«  Metd amd kdOe xprion, aprioTe TO YoUpPVOo va
KPUWOEL Kal PeTA KaBapioTe Tov, KATd mpoTiunon
EVW gival akdpa (E0TOC, Yla Va apalpECETE TA
UTTOAEIPATA 1} TOUG AeKESEC amd Ta TPO@LUa. a va
OTEYVWOEL TUXOV Uypacia mou dnuioupyrnOnke Aoyw
Pnoipatog eayntol He LPNAR TTEPIEKTIKOTNTA OE
VEPO, APNOTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWC Kal
0Tn ouvéxela kaBapiote Tov e éva U@aAoua f éva
opouyydpl.

« Evepyomoiote tn Aettoupyia “KaBapn” yia BéATioto

KABaPIOUO TWV ECWTEPLIKWY ETTIPAVEIWV.

«  KaBapilete 10 KPUOTAANO TNG MOPTAG UE EISIKO LYPO
ATTOPPUTIAVTLKO.

« [a va dieukoUveTe Tov KaBaploud Tou oupvou,
pmopeite va Bydlete tnv mépTa.

A=EXOYAP

«  AQNOTE TA VA HOUALACOUV O€ VEPO |UE ATTOPPUTIAVTIKO
META TN XPNon. XPNOIUOTIOINOTE YAVTIA (POUPVOU
yla TO XELPIOMO TOUG, €AV gival akoun Ceotd. Ta
UTTOAE(PATA @AYyNTWV PTTOPOoUV va agalpeBolv
€UKOAA pe KATAANAN BolpTod 1 GPOLYYAPAKI.

BPAXTHPAX

MNa va dlao@alioete 6TL 0 POUPVOC AEITOVPYEl TTAVTA UE
aplotn anmodoon Kat yla va Bonbroete va mpoAngOei

0 OXNUATIOUOC AAATWV E TO XPOVO, CUCTIVOULE Va
XPNOIMOTIOLEITE TAKTIKA TIG AelTOupYieg “ATTooTpdyylon” Kal
“Apaldtwon”. Metd amd pia pakpd mepiodo pn Xpriong
TWV AEITOUPYIWYV TOU ATHOU, cuvioTdtal Idlaitepa va
gvepyomolnBei évag KUKAOC HAYEIPEUATOC UE ATUO HE
adelo Tov poLpvo yepilovtag evteAwe Tn de€apevn.

AOQAIPEXH KAI EMANATOMOOGETHXZH NOPTAX
MNa va agaipéoete TNV MOPTA, avoifTte evTEAWC Kal
Katefdaote Ta AyKioTpad éw¢ 6Tou PTAcOULV o€ Béon
anmacpaiong.

KA\eiote TNV mopta 600 MEPIOCOTEPO UTOPEITE.
Midote KaAd TNV MOPTA Kal Pe Ta SV XéPla — PNV TNV
KpaTtdte amo tn XelpoAafn.

ATTAG AQAIPEOTE TNV TOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPAPWVTAG MPOG TA EMAVW TAUTOXPOVA WG OTOU PByel
and tnv €6pa TNG. AKOUUMTAOTE TNV TOPTA OTN Mia
TMAEUPA, TTAVW OE LA WOAAKI ETIIPAVELQ.

EmavatomoBeTAoTe TRV MOPTA PETAKIVWVTAC TNV TIPOG TNV

mAgupd Tou Youpvou, evBuypappifovtag Toug yavt{oug

TWV HEVTECEOWV UE TIC €8pEC TouC Kal ac@alilovTag Tnv

EMAVW MAEVPA O0TNV €6pa TOU KAOE YEVTEDE.

«  XaUNAWOTE TNV MOPTA KAl OTN CUVEXELD avoi€Te TNV
EVTEAWC. XAUNAWOTE TA AYKIOTPA OTNV APXIKH TOUG
Béon: BeBaiwbeite 011 Ta kateBdoate evieAw KATW.

AoknoTte eha@pld mieon yia va BeBaiwbeite 0TI Ta
Aayklotpa Bpiokovtal otn owoTn Béon.

A

« AoklpdoTte va Kheioete TNV mopTa Kal BeBaiwbdeite
OTl €ival eUBUYPAUMIOUEVN PE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTIKA, emavaldPete Ta mapamavw PrAuata: Av
Sev AelTtoupyei kKavovikd umopei va mpokAnBei {nuia
oTnv nopTa.
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ANTIKATAXTAZH AAMITTHPA

1.

uhAWN

Amoouvd£oTe TO OUPVO aTd TNV NAEKTPIKA
Tpopodoaoia.

A@alp€oTe Ta pAaPla.

A@alpéoTe TO KATTAKL TOU AAUTTTHPA.
AVTIKATOOTAOTE TOV Aauntripa.

TomoBetriote {avd To KAAUUUA TOU AAUTITAPA, EVW
To méleTe 0TABEPA PEXPL VA ao@alioel otn Béon
ToU.

TonmoBetriote avd Ta pagla.

. 2uvbéoTe Eavd To POUPVO OTNV NAEKTPIKN

Tpo@odoaoia.

> nueiwon: Na xpnoIHOTTOIETE HOVO AAUTTTHPEES AAOYOVOU
20-40 W/230 ~ V tumou G9, T300°C. O Aaumtripag mou
XONOILOTTIOIETAL OTN CUOKeLN glval €18IKA OxeSIAOUEVOC YIa
OIKIOKEC OUOKEUEC Kal BeV elval KATAAANAOC YIa TO YEVIKO
oWTIopS dwpatiou péoa oto onitt (Kavovioudg EK apib.
244/2009). Mnopeite va mpounOeuTeite TOUC AQUITTAPEC ATt
10 Kévtpo Texviknc YmooTrpiEnc.

OT1av xpNnOILOTTOIETE AAUITTHPEG AAOYOVOU, Un XEIPICEOTE TOUC
ANAUTTTAPEG PE YULIVA XEPIA KABWCE TA AmOTUTIWUATA UTopE va
TOUG KATAOTPEPOLV. MNV XpNOCIUOTOINOETE TO POUPVO TIRIV
TomoBeTroeTE EavA TO KAMAKI TOU AQUTTTHPA.
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ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

NpdBAnpa §

%AOon

:AtakoTr) peVHATOG.
. AmooUvdeon amo tnv mapoxn
 pevpaToG.

O @oupvog Oev
AelToupyei.

BeBaiwbeite 611 0 polpvoC TpopodoTeital pe peUPA KAl OTL
“eival owotd ouvdedepévog otnv mpila.

2Brote kal avayte Eavda 1o poUpvo yid va SIamoTWOETE €AV N
 BAGBN mapapével.

Ztnv 00dvn :
ep@aviCetal To ypdppa
“F" akoAouBoUlpevo :BAaPn @oupvou.
amo évav aplouo n éva |
yeduwa.

: EmkowvwvioTe pe To minotéotepo Kévtpo E§umnpétnong
‘Nelatwv Kal ava@EépeTe Tov aplBud Yetd To ypduua “F"
Matnote {3, mathote Kal peta emAé€re “Factory
‘Reset” (Emavagopd epyoctaciakwv pubuicewv). OAeg ol
-amoBnkevpéveg pubuioeig Slaypagovrat.

To oIKIaKO pelpa

SIAKOTITETAL. NavBaopévn puBuion woxvoc.

:BeBaiwBeite 611 T0 OIKIAKS SiKTUO £XEL IOXV TOUAAXIOTOV TAVW
famd 3 kW. Alagopetikd, au€iote Tnv loxL ota 13 Ampere. lNa
va 1o aANd&&eTe, MaTNOTE TO , EMAEETE £ “MeplocoTEPEC
‘AerToupyiec” kal PeTA

- em\é€Te “Alayeipion 1oxvog"

H Aertoupyia dev
givat d1a0éoiun otn
Aertoupyia emideténc.

1O TpomoC Asttoupyiag
-emideléng Ppioketal oe eCENEN.

Matnote %, matote "Info” kal oTn cuvéxela emAEETe

“Store Demo
Mode” (AmoBrikeuon emide1€n¢ kataotripaTog) yia é€odo.

Agv avoiyel n moépta.

Mepiuévete va ohokAnpwBei N AelToupyia Kal va KPUWOEL O
poupvoc.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

YMNOZTHPI=H

>TnVv mepinmtwon omoloudAMoTe MPOBAAMATOC
AelToupyiag, emKovwvAOTE Pe To Kévtpo ZE€pPIC TNG

‘OTtav emKOIVWVEITE
pE To KévTpo

Franke. [MOT€ pnv xpNOIUOTIOLEITE TIG UTTNPECIEG EVOG UN  ZEPPIG, aVaPEPETE

e€ouclodotTnuévou TeXVIKOU.

Awote Ta e§NG oTolKEiQ:

- Tumog BAARNC

- MoVTéNO ouoKeUNC (€i60¢/Kwdikoc)

- OEIPLAKOC aplBuoC (S.N.) otnv mvakida
XOPAKTNPIOTIKWY, oV Bpioketal oto de&i dkpo Tou
@oUpPVOU (0paTd OTAV N MOPTA TOU POUPVOU Eival
avolxTh).

Ceiedr

TOUG KwOLKOUG OV
avaypdgovtal otnv
mvakida avayvwplong

TOU TTPOIOVTOC OaC. [
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GHID DE UTILIZARE

PREZENTARE GEN

ERALA

1. Panou de comanda

2. Ventilator

3. Rezistenta circulara

(nu este vizibila)

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

5. Usa

6. Sertar apa

7. Rezistenta superioara/grill

8. Becul

9. Placuta cu datele de identificare

(@ nu se demonta)

10. Rezistenta inferioara

(nu este vizibila)

PANOU DE COMANDA

........ O

O X

" o :

1 2 3 4 5 6
1. PORNIT / OPRIT 3. PREFERINTA 6. ANULARE
Pentru pornirea si oprirea Pentru accesarea listei de functii Pentru a opri orice functie a
cuptorului. favorite. cuptorului, cu exceptia functiilor
2. ECRAN PRINCIPAL 4. AFISA) Clock (Ceas), Cronometru de
Pentru accesarea rapida a meniului | 5, UNELTE bucatdrie si Blocare control.

principal.

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

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR

GRATAR METALIC

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

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru cratite, forme pentru
prajituri si alte accesorii pentru
gatit adecvate pentru
utilizarea in cuptor

TAVA DE PREPARARE LA
ABURI

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

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A
ALTOR ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I pe
ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea ridicata
este orientata in sus.

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

DEMONTAREA SI REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

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

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

GHIDAJE CULISANTE *

—

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

TAVA DE COPT

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

* Disponibil numai la anumite modele

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul
achizitionat.

Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de
asistenta tehnica post-vanzare.

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 celdlalt 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 addugati 500 ml de apa potabila.

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.

TURBO GRILL

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, muschi
de vita, 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 alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe
niveluri (maxim trei) in acelasi timp. Aceasta functie
poate fi folosita pentru a prepara diverse alimente fara
ca mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

FUNCTII MULTICOOKING

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

COACERE CU CONVECTIE

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

ABUR

» ABURPUR

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

» DOSPIRE

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

» CONFORTABIL

Pentru a gati alimente semipreparate,
depozitate la temperatura camerei sau

in frigider (biscuiti, mix pentru prdjituri,

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

»  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
nu se usuca excesiv datorita circulatiei

delicate si intermitente a aerului. Atunci cand

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

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

FROZEN COOK

Functia selecteaza automat temperatura ideala

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

» AER FORTAT + ABURI
Prin combinarea proprietatilor aburului cu cele
ale aerului fortat, aceasta functie va permite
sa gatiti alimente crocante si rumenite frumos

@ COOKASSIST

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

Nu este necesar sa preincalziti cuptorul.

la exterior, dar fragede si suculente la interior.
Pentru a obtine rezultate de preparare optime,
va recomandam sa selectati un nivel RIDICAT de
aburi pentru prepararea pestelui, MEDIU pentru
carne si REDUS pentru paine si deserturi.

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

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

Pentru a selecta sau a confirma:

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

4

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 £ pentru a accesa
meniul ,Unelte”.

1. SELECTAREA LIMBII

Cand porniti pentru prima data aparatul, trebuie sa

setati mai intai limba si ora.

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

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

A4
Deutsch
German

« Apasati pe limba dorita.

EAAVIka
Greek, Modern

English
English

4

Dacd atingeti < , veti reveni la ecranul anterior.

Espafol
Spanish

2. SELECTAREA MODULUI SETARI

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

m pentru achizitia
dvs.!

G Va multumi

Apasati Urmatorul pentru a continua
setarea pentru utilizare casnica.

MEMORARE MOD DEMO
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. SETAREA OREI SI A DATEI

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

« Atingeti cifrele relevante pentru a seta ora.

e Setati ora sistemului.

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

Timp 24 ore

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

|

. RO
4. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

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

« Atingeti valoarea din partea dreapta pentru a selecta
puterea.

13 amperi

16 amperi

« Atingeti,OK" pentru a finaliza configurarea initiala.

e Setare completa

Aparatul este acum configurat si gata
de utilizare!

5.INCALZITI CUPTORUL

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

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

Indepartati elementele de protectie din carton sau
foliile transparente ale cuptorului si scoateti accesoriile
din interiorul acestuia.

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

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

1. SELECTATI O FUNCTIE

. Pentru a porni cuptorul, apasati (1) sau atingeti
oriunde pe ecran.

Afisajul va permite sa alegeti intre functiile Manual si

CookAssist.

- Atingeti functia principala dorita pentru a accesa
meniul corespunzator.

20:00

FUNCTII MANUALE
E COOKASSIST

« Derulatiin sus sau in jos pentru a explora lista.

G Alegerea functiei

CONVENTIONAL ~ COACERE CU
— CONVECTIR 5~

GRILL

VAR YWww
(2) o

- Atingeti functia dorita pentru a o selecta.

AER FORTAT

@ Alegerea functiei

CONVENTIONAL ~ COACERE CU
T CONVECHE =~

GRILL

70N wWww
(2) o

2. SETAREA FUNCTIILOR MANUALE

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

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU
GRILL

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

AER FORTAT

Selectati
temperatura

URMATORUL
T~

Daca functia permite acest lucru, puteti sd atingeti M
pentru a activa preincalzirea.

e Selectati ma
temperatura A

200”

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

> 180°

Seta gl de o (TIVSIETN

(S

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

G Introduceti ora

2 3 45

7 8 90

URMATORUL

. Atingeti, URMATORUL" pentru a confirma.

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

3. SETARE FUNCTII COOKASSIST

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

« Alegeti o reteta din lista.

Functiile sunt afisate pe categorii de alimente in meniul ,LISTA

ALIMENTE COOKASSIST” (consultati tabelele corespunzatoare)

si In functie de caracteristicile retetei din meniul ,COOKASSIST

PRO".

« Dupa selectarea unei functii, indicati pur si simplu
caracteristica doritd 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/ FINALIZARII

Puteti sa intarziati prepararea inainte de porni o functie:

Functia va porni sau se va opri la ora selectata de

dumneavoastra in prealabil.

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

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 ——

- 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.

Programarea unei ore de incepere temporizatd a procesului

de preparare va dezactiva etapa de preincalzire a cuptorului:

Cuptorul va atinge treptat temperatura necesara, adica

duratele de preparare vor fi putin mai lungi decét cele

indicate in tabelul cu informatii privind prepararea.

+ Pentru a activa functia imediat si pentru a anula
durata de temporizare programata, atingeti

5. ACTIVAREA FUNCTIEI

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

Puteti sa modificati valorile setate in orice moment al

procesului de preparare, atingand valoarea pe care doriti sd 0

modificati.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o temperatura

maxima specifica, va apdrea un mesaj pe afisaj.

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

6. PREINCALZIRE

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

00:00:15 de la

incepere

CONVENTIONAL SETARE &
Gatire GATIRE (1)
200 °C ORA

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

Preincalzire
completa

Introduceti mancarea
acum

« Deschideti usa.
« Introduceti alimentele.

|
. RO
- Inchideti usa si atingeti ,TERMINAT” pentru a porni

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

Deschiderea usii in timpul fazei de preincalzire o va intrerupe
pentru un timp.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.

7.INTRERUPEREA PREPARARII

Anumite functii COOKASSIST vor necesita intoarcerea

alimentelor in timpul procesului de preparare. Se

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

actiunea care trebuie desfasurata.

« Deschideti usa.

« Efectuati actiunea solicitata pe afisaj.

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

Inainte ca procesul de preparare sa se sfarseasca,

cuptorul va poate solicita sa verificati alimentele in

acelasi mod.

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

actiunea care trebuie desfasurata.

« Verificati alimentele.

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

8. FINALIZAREA PROCESULUI DE PREPARARE

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

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

00:01 de cand este gata

CONVENTIONAL
Gatire
200 °C

TEMPORIZATORY
FINALIZA

. Atingeti J{ pentrua memora ca favorita.

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

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

Caracteristica Preferinte memoreaza setarile cuptorului
pentru reteta dumneavoastra favorita.

Cuptorul recunoaste automat cele mai utilizate functii.

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

SALVAREA UNEI FUNCTII

De indata ce functia s-a incheiat, puteti apasa Jq

pentru a o salva ca preferata. Aceasta va permite sa o
utilizati rapid in viitor, pastrand aceleasi setari.

Afisajul va permite sa salvati functia indicand pana la 4
ore de masa preferate, inclusiv mic dejun, pranz, gustare
si cina.

« Atingeti pictogramele pentru a selecta cel putin una.

< EDITARE

1. Pizza subtire

12

PREFERINTE

, A

« Atingeti,PREFERINTE" pentru a salva functia.

<

1. Pizza subtire
@
N

QT A®

DUPA SALVARE

Pentru a vizualiza meniul favorit, apasati pe W :

functiile vor fi impartite dupa diferitele ore de masa si

se vor oferi unele sugestii.

« Atingeti pictograma pentru preparate pentru a
vizualiza listele aferente

PIZZA SUBTIRE

Cautati altceva?
Verificati recomandarile de mai jos.

« Derulati prin lista solicitata.

- Atingeti reteta sau functia dorita.

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

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

« Selectati functia pe care doriti sa o modificati.

- Atingeti ,EDITARE"

- Selectati caracteristica pe care doriti sa o modificati.

- Atingeti, URMATORUL": Pe afisaj vor aparea noile
caracteristici.

- Atingeti,SALVARE” pentru a confirma modificarile.

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

. Atingeti | aferentd functiei.

- Atingeti,ELIMINA".

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

. Apasati pe {3 .

« Selectati 3 JPreferinte”.

« Selectati,Ore si date”.

« Atingeti,Orele pentru mesele dvs.".

« Derulatiin lista si atingeti ora corespunzatoare.

« Atingeti preparatul relevant pentru a-lI modifica.

Este posibila combinarea unui interval de timp cu un singur
preparat.

10. UNELTE

Apéasati £} 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.

Unelte

@ Q +f]
Cronometru  Lumind Auto-
de bucatarie curatare

[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, fard a
influenta functia in sine.

Odata ce temporizatorul a fost activat, puteti, de
asemenea, selecta si activa o functie.

Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in coltul din
dreapta sus al ecranului.

Pentru a apela sau a modifica cronometrul de bucatarie:
. Apasati pe {3 .

. Atingeti [@] .

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea

inversd a duratei de timp selectate, se va emite un
semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.

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

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

Y1BEC
Pentru a aprinde sau a stinge becul din cuptor.
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5 CURATAREA

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

Este recomandat sa nu deschideti usa cuptorului in timpul
deruldrii ciclului de curatare, pentru a evita pierderea vaporilor
de apa, aspect ce poate compromite rezultatul final de
Curatare.

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

« Atunci cand cuptorul este rece, turnati 200 ml de apa
potabila in partea inferioara a cuptorului.

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

Dupa selectarea ciclului, puteti amana pornirea curatdrii

automate. Atingeti ,INTARZIERE" pentru a seta ora de

finalizare, asa cum este indicat in sectiunea relevanta.

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

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

Odata selectata functia ,Evacuare”
sau atunci cand aceasta este
sugerata de pe afisaj, porniti

functia si urmati pasii indicati: Deschideti usa si asezati
o carafa mare sub duza de scurgere amplasata in
partea inferioard, in dreapta panoului. Odata inceputa
scurgerea, mentineti carafa in pozitie pana cand se
finalizeaza operatiunea.

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

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

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

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

DECALCIFIERE

Aceasta functie speciala, activata la intervale regulate,
va permite sa pastrati starea optima a boilerului si
circuitului de aburi.

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

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

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

"
5

b
>

I
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» SCURGERE
Inainte de decalcifiere, va fi necesara golirea
rezervorului: pentru a efectua aceasta operatiune in cel
mai bun mod posibil, procedati astfel cum se descrie in
paragraful aferent.
Va rugam sa retineti: nu este posibila efectuarea acestei
activitdti inainte de a se fi scurs 4 ore de la ultimul ciclu (sau
de la ultima alimentare a produsului). In acest timp de
asteptare, pe afisaj va aparea urmatorul feedback ,apa este
PREA FIERBINTE asteptati pana cand temperatura scade”.
Cand va fi suficient de rece, veti putea continua apasand
CONTINUARE". Cana trebuie sa aiba o capacitate de cel putin 2
litri.
» DECALCIFIEREA
Pentru rezultate optime de decalcifiere, va recomandam
sa umpleti rezervorul cu solutie specifica disponibila la
serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.
De indata ce etapa de decalcifiere s-a finalizat, trebuie
golit rezervorul.

» CLATIRE

Pentru a curdta rezervorul si circuitul de aburi, trebuie
efectuat ciclul de clatire. Umpleti rezervorul cu apa

de baut pana cand se afiseaza ,REZERVOR PLIN’, apoi
porniti clatirea. La final, afisajul va va indica sa repetati
aceasta etapa efectuand evacuarea si clatirea din nou.
Nu opriti cuptorul pana cand nu s-au finalizat toti pasii
solicitati de functie.

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

Vd rugdm sd retineti: Pe afisaj va apdrea un mesaj pentru a va
reaminti sa efectuati aceasta operatie cu regularitate.

A | FARA SUNET

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

® | BLOCARE CONTROL

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

Pentru a activa blocarea:

+ Atingeti pictograma .

Pentru a dezactiva blocarea:

« Atingeti afisajul.

« Trageti in sus cu degetul pe mesajul indicat.

Blocare control
Produsul este blocat.

Trageti cu degetul pentru
adebloca.
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{3} ALTE MODURI

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

Modul Sabat mentine cuptorul in modul coacere panad la
dezactivare. Modul Sabat utilizeaza functia conventionala.
Toate celelalte cicluri de preparare si curatare sunt dezactivate.
Nu vor fi emise tonuri si afisajele nu vor indica modificarile de
temperaturd. Atunci cand usa cuptorului este deschisa sau
inchisd, becul cuptorului nu se va aprinde sau stinge si
rezistentele nu vor fi pornite sau oprite imediat.

Pentru a dezactiva si iesi din modul Sabat, apasati (1) or X,
apoi apasati si mentineti apasat afisajul timp de 3 secunde.

E PREFERINTE
Pentru a modifica mai multe setari ale cuptorului.

INFO

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

' RO

CITIREA TABELELOR CU INFORMATII PRIVIND
PREPARARE

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

Duratele de 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 pradjituri si tavi de cuptor din metal, de
culoare inchisa. De asemenea, puteti folosi cratite si
accesorii Pyrex sau din ceramica, dar retineti ca, in

cazul acestora, duratele de preparare vor fi putin mai
mari. Pentru a obtine cele mai bune rezultate, urmati cu
atentie recomandarile din tabelul cu informatii privind
prepararea, in ceea ce priveste alegerea accesoriilor (din
dotare) care urmeaza a fi puse pe diferite niveluri.

CONVENTIONAL

Rezistentele superioare si inferioare din interiorul
cuptorului incdlzesc 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 sa nu creasca
uniform pe margini. Daca prajitura ,se lasa” in timpul
coacerii, setati o temperatura mai scazuta data viitoare,
incercand, de asemenea, sa reduceti cantitatea de lichid
din aluat si sa-l amestecati mai delicat.

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

Reteta Preincalzire Temperatura (°C) Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
Torturi dospite/pandispanuri Da 170 30-50 -\éu-
Fursecuri / biscuiti fragezi Da 150 20-40 Wi,
Prajiturele / briose Da 170 20 - 40 N
Choux a la créme Da 180 -200 30-40 ‘ir
Bezele Da 9 110 - 150 3
Pizza / paine / focaccia Da 190 - 250 15-50 N
Pizza congelata Da 250 10-15 ;,
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj Da 190 - 200 20-30 L
Lasagna / budinci / paste la cuptor / cannelloni Da 190 - 200 45 - 65 ;,
Miel / vitel / vits / porc 1 kg Da 190 - 200 80- 110 Lo
Pui/iepure/rata 1 kg Da 200 - 230 50 - 100 Lo
Curcan / gasca 3 kg Da 190 - 200 80- 130 L2
Peste la cuptor / in papiota (fileuri, intreg) Da 180-200 40-60 ;,
Areennnr aFr - s T

ACCESORII
Gratar metalic

Tava de cuptor sau
formd pentru prajituri,
pe gratar metalic

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

Tava de colectare a
picaturilor
cu 500 ml de apa

Tava de colectare a
picaturilor / tavd de
copt
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GRILL

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

In timpul procesului de preparare, usa cuptorului
trebuie sa ramana inchisa.

Cand doriti sa frigeti carne la grétar, alegeti bucati de
carne cu grosime egala, 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 .\,,,5,,,,..
Fileuri / medalioane de peste — 2 (Mediu) 20-30 .‘_.f‘t,_,. \vivr
Carnati / frigarui / coaste / hamburgeri — 2 - 3 (Medie - Ridicatd) 15-30 .\_”5_,_,. \V\i,\,[

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 potabild. Nu este necesar sa preincalziti cuptorul. In
timpul procesului de preparare, usa cuptorului trebuie

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, addaugati 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

s& ramana inchisa. aluminiu.
Intoarceti mancarea dupa ce au trecut doua treimi din

Reteta Preincalzire Nivel grill Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
Friptura de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) 55-70 _\_”2“_'_ !
Pulpd de miel / but — 2 (Mediu) 60-90 \ 3 j
Cartofi copti — 2 (Mediu) 35-55 \ 3 j
Legume gratinate - 3 (Ridicata) 10-25 \ 3 j

Aeerr N (I N oo

Tava de colectare a

ACCESORII

Gratar metalic

Tava de cuptor sau
forma pentru prajituri, copt
pe grdtar metalic  sau tavd de cuptor, pe copt

Tava de colectare a
picaturilor
cu 500 ml de apa

picaturilor /tavd de  Tavd de colectare a
picaturilor / tava de

gratar metalic
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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 concomitent
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura de
preparare (de exemplu: peste sau legume), pe niveluri
diferite. Scoateti alimentele care necesita o durata de
preparare mai mica si lasati alimentele care necesita o

durata de preparare mai mare in cuptor.

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
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 4 ]
Da 160 30-50 e A
Prajituri umplute (prdjitura cu branza, strudel, pldcintd cu 1
mere) Da 160 - 200 35-90 e S
Da 140 30-50 4
r
Fursecuri / biscuiti fragezi Da 140 30-50 4 1
— 5 1
5 3 1
Da 135 40-60 —
Da 150 30-50 4
Prajiturele / briose Da 150 30-50 4 1
5 3 1
Da 150 40- 60 A
Da 180 - 190 35-45 |
Choux a la creme : 3 1
Da 180-190 35-45*% A, A= s
Da 90 130- 150 ]
Bezele c 3 1
Da 90 140- 160 * e
. A . 4 1
Pizza / paine / focaccia Da 190 - 230 20-50 —n
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) Da 220-240 25-50* ,\%ﬁ ﬂéﬁ 1
Da 250 10-20 |
Pizza congelata
Da 220- 240 15-30 C a3,
Da 180 - 190 45-60 S
Placinte picante (placintd cu legume, quiche) c 3 1
Da 180 - 190 45-70* A, e, L
Da 180- 190 20-40 AT
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj c 3 :
Da 180- 190 20-40* P
Lasagna si carne Da 200 50-100* _\%’_ { 1 j
Carne si cartofi Da 200 45-100*% _\%’_ L 1 j
Peste si legume Da 180 30-50* -\...i—...,- L 1 j

* Durata de timp estimaté: 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

Fursecuri Fursecuri Da 135 50-70 > q%ﬁ -\...i—...,- !
Tarte Tarte Da 170 50-70 _‘___5|____,__'_ _\%F _\___3|____,__’_ _\___1|____,__’_

. « Pizza rotun-
Pizza rotunda di Da 210 40-60 _\_”i_mi_ q%r -\...i—...,- q%ﬁ
Masa completa:
Tarta cu fructe (nivel 5) Cook 4
legume la cuptor (nivel 4) moe?]u Da 190 40-120 _\%’_ 4 -\éu- !
lasagna (nivel 2)
felii de carne (nivel 1)

COACERE CU CONVECTIE

Utilizati aceasta functie pentru quiche-uri si tarte cu legume sau deserturi cu umpluturi umede,

cu branza si placinta cu fructe.

cum ar fi prajitura

Aceasta functie este de asemenea ideala pentru prepararea alimentelor cu continut de apa ridicat. Ventilatorul
distribuie caldura uniform in cuptor. Aceasta ajuta la mentinerea unei temperaturi constante si la prepararea mai
uniforma a alimentelor, facand partea de sus crocanta, pastrand umezeala in interior si creand paini cu o crustd mai

groasa.

Utilizati nivelurile 3 sau 2. Asteptati finalizarea preincalzirii inainte de a introduce alimente in cuptor.
Daca baza prajiturii este prea umeda, folositi un nivel inferior si presarati la baza prajiturii pesmet sau biscuiti

sfaramati inainte de a adauga umplutura.

Reteta Preincalzire Temperatura (°C) Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
Prajituri umplute (prajitura cu branza, strudel, placinta cu B ) 3
mere) Da 160 - 200 30-85 L J
Placinte picante(placinta cu legume, quiche) Da 180 - 190 45-55 -\%u-
Legume umplute (rosii, dovlecei, vinete) Da 180 - 200 50-60 _\é”_
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ABUR PUR
Reteta Preincalzire Temperatura (°C) Timz\/ﬂi ?étit Nivel si accesorii
Legume proaspete (intregi) — 100 30-80 e z oF 1
Legume proaspete (bucdti) — 100 15-40 e 3 oF 1
Legume congelate — 100 20-40 e 3 oF 1
Peste intreg — 90 40-50 e 3 oF 1
Fileuri de peste - 90 20-30 12 z of w_r1
Fileuri de pui — 100 15-50 e z of 1
Oua - 100 10-30 s 1
Fructe (intregi) — 100 15 -45 ‘e i or 1
Fructe (bucat) _ 100 10-30 - 1
AER FORTAT + ABURI
Reteta Nivel de generare o eincalzire Temperatura (°C) Timp d.e gatit Nivel si accesorii
aburi (Min.)
SCAZUT — 140 - 150 35-55 3
Biscuiti fragezi / Fursecuri SCAZUT — 140 30-50 4 1
SCAZUT - 140 40-60 S
SCAZUT — 160 - 170 30-40 3
o 4 1
Prajiturad mica / Briosa SCAZUT — 150 30-50
SCAZUT — 150 40-60 C oo
Torturi dospite SCAZUT — 170 - 180 40-60 2
Pandispanuri SCAZUT — 160 - 170 040 2
Focaccia SCAZUT — 200 - 220 20-40 3 .
Franzeld SCAZUT — 170-180 70-100 3 .
Paine mica SCAZUT — 200-220 30-50 - 3 -
Bagheta SCAZUT — 200- 220 30-50 .3,
Cartofi copti MEDIU — 200-220 50-70 3
Carne de vitel / vitd / porc 1 kg MEDIU — 180 - 200 60 - 100 3
Carne de vitel / vita / porc (tdiata in bucati) MEDIU — 160 - 180 60 - 80 3,
Muschi de vita, in sange 1 kg MEDIU — 200-220 40-50 - 3 -
Muschi de vita, in sange 2 kg MEDIU — 200 55-65 L3 .
Pulpa de miel MEDIU — 180 - 200 65-75 3
But de porc pentru tocanita MEDIU — 160 - 180 85-100 . 3 -
Carne de pui/ bibilica /rata 1 - 1,5 kg MEDIU — 200-220 50-70 - 3 -
Carne de pui/ bibilicd / rata (tdiatd in bucati) MEDIU — 200-220 55-65 - 3 -
Legume umplute (rosii, dovlecei, vinete) MEDIU — 180 - 200 25-40 - 3 -
File de peste MARE — 180-200 15-30 - 3 -
e A J S oS
ACCESORII Tava de cuptor sau forma Tavd de colectare a Tava de colectare a

Gratar metalic

pentru prajituri,
pe gratar metalic

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

Tava de colectare a
picaturilor / tavd de copt

picaturilor
cu 500 ml de apd
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GATIT MAXI

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 uniformad. Se recomanda sa o stropiti
din cand in cand pentru a nu se usca excesiv.

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

Reteta

Preincalzire

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

Daca carnea este prea slaba, adaugati putin lichid,
stropiti friptura cu grasime sau acoperiti-o cu fasii de
bacon, de exemplu.
in ceea ce priveste intoarcerea fripturii, asigurati-va ca o
asezati mai intai cu pielea in jos.

Temperatura (°C)

Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii

Friptura de porc cu sorici 2 kg —

2
170 110 - 150 L J

AER FORTAT ECO

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

Reteta Preincalzire Temperatura (°C) Timp de gatit (Min.) Nivel si accesorii
Fripturi umplute - 200 80-120% Lo
Bucati de carne (iepure, pui, miel) — 200 50-100* L 3 J

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

DOSPIRE

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

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

WARM KEEPING (MENTINERE LA CALD)

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

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

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

DECONGELARE

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

~ COOKASSIST

Reteta

Cantitate recomandata

 intoarcere '
i (in timpul :
i durateide

Nivel si accesorii

....................... e .........bpreparare) i ...
: o 2
Cratite/Paste la 0 0N PrOaRata e MR
cuptor Lasagna congelata 500-3000g — ..\,;2:1,..
........................................................................................................................................................... e
b B [ N W T ——
2 1
Orez & Orez brun 100-500 g — oo
N 2 1
S Orez e bobulIntreg & O B T
Orez si cereale Quinoa 100-300¢g — 2 !
’ NS FO \eowl
Mei 100 - 300 2 ]
siel ) 9 o \e.2.ef —
Seminte §I cereale d ....................................................................... r— ] ..............
Orz ................... 1 003009 .................... . \eeel L
Alac 100-300g — 2 !
e O SO OO SO OO O O SUUPPRE OPRPPTPRPIR SO Aol |
_ Rosbif 600 - 2000 g _ 3
VIS e ———— e e
................................................................. HAMBUIGEr | o823 2 AR
Porc 600-25009 — 3
Porc ....................................................................... 5 ........ 4 .............
Cotlete de porc 500-2000 g 2/3 - . 1 r
Intreg 600 -3000g — 2
Cal’ne Fripturé de pU| |a Cuptor ....................................................................... 5 ........................
3 Fileuri de pui 1-5cm
: N 12.e.2f —
ECarne Ia abur&) ....................................................................... 2 ........................
E . 1
3 File de curcan 1-5cm —
O S SO OO U TR SSUUUUUUUUUUTE UPTPOURURR S ewol .
Aeeeenn ~ ===~ _J “ r M
Tavé de cuptor sau forma Tavd de colectare a Tava de colectare a
ACCESORII i3 ) ptor saut picaturilor / tavéd de copt Tavd de colectare a e
ratar metalic pentru prdjituri, picaturilor

pe grdtar metalic

sau tava de cuptor, pe
gratar metalic

picdturilor / tava de copt

cu 500 ml de apa
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~ Intoarcere '
i (in timpul :

Reteta Cantitate recomandata . duratei de |

Nivel si accesorii

....................... e F||eur|/meda||oane .5

;Fileuri la cuptor si fripturi E.d.e,.P?.?t.? ............................ R —— E

‘Fileuri/medalioane : 2 1

§ de peste R T S
Flleurl Ia abur §| frlpturl k\\:) ....... p, ........................................................................................... H

\e.e.ef - r
: .. 4
:Scoici o tava —
H T

‘Fructe de mare la gratar e e e

Peste si fructe
de mare

;Legume la cuptor ‘Legume umplute 100 - 500 g fiecare —

AAIte legume 500-1500g A —

iConopidé o tava —

%Altele

abir

e e r e ee e renanan S Y S FTTTTTTTTTTTTPPPPPPPRPRRR ferrrrr e

Legume §Cartofi intregi 100-300 g * L=

5
3 N

éLegur‘Q\@ proaspete preparate la
gaburi

Morcovi 200- 2000 g —

200-2000 g R

‘Broccoli

......................................................................................................... el .

s : : 2 1
B o Ittt NN O W e ey
: < 2 1
:Legume congelate la aburi®y? : Mazare : 200-30009 ; o {eeaf p—
. e ettt S et

D N

; intreg 100- 500 g P
3 NS B B B B
;Fructe la aburl‘-\l} ............................................... .......................................................... 5 1
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Reteta

Cantitate recomandata

i Intoarcere :
i (in timpul :
i durateide :
i preparare) :

' RO

Nivel si accesorii

....................... R L R
PPN M oI 200 12009 e
: Fursecuri 200-600g - ’
e .
;Cornuri otavd* — 3
Préjituri §i . .......................................................................................... 3
produse de :Chouxa lacreme otava* —
patiserie .......................................................................................... ‘T’
BN S 40016009 ..
strudel 400-1600 g — 3
e .
DI i < 2
e ATACINEE UMPIUtA U TTUCEE e 200720009 o P ETRS
co e s 2
R —— S 800/ 12009 ... S I ETRS
] i 3
9 . \$ - J—
Chifle & |- poghecae —
 Paine pentru sandvis in forma 400 - 600 g fiecare — -\1;12 -
Paine e -
F A \
B A S P09 S Ry
Baghete %) 200 - 300 g fiecare — 3
éSub;ire tavd rotunda * — 2
;Pufoasé tava rotunda * — 2
H O SO e T evrrsred R
. P2
Pizza s
: 4 1
:Congelat 1 -4 straturi * — F‘TF 3 :
] -\mr nF, ——
i 5 4 2 1
] : : {nFEe AR ARs
e N (' e oo o208l
Tava de colectare a
ACCESORII Tavé de cuptorsau  picaturilor /tavd de  Tavd de colectarea  Tava de colectare a

Gratar metalic formd pentru prajituri,

pe grdtar metalic

copt sau tava de
cuptor, pe gratar
metalic

picdturilor / tavd de
copt

picaturilor

cu 500 ml de apd

Tava de preparare la
aburi

91



CURATAREA SI INTRETINEREA

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

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

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

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

SUPRAFETELE EXTERIOARE

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

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

SUPRAFETELE INTERIOARE

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

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

Purtati manusi de protectie.

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

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

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

FIERBATOR

Pentru a asigura functionarea permanenta la
performante optime a cuptorului si pentru a contribui
la prevenirea acumularii depunerilor de calcar in

timp, va recomandam sa folositi functiile ,Evacuare” si
,Decalcifiere”in mod regulat.

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

DEMONTAREA SI REMONTAREA USII

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

- Inchideti usa cat de mult posibil. Apucati bine usa cu
ambele maini — nu o tineti de maner.
Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si trdgand-o in sus in acelasi timp, pana
cand se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte,
sprijinita pe o suprafata moale.

Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind

cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea

superioarad in locas.

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

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

\

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

1.

vk wnN

o

Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare cu
energie electrica.

Scoateti ghidajele pentru gratar.
Scoateti capacul becului.
Tnlocuiti becul.

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

Remontati ghidajele pentru gratar.

7. Conectati din nou cuptorul la reteaua de alimentare

cu energie electrica.

' RO

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

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

Problema Cauza posibila

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"

Apésati pe {2 , atingeti si apoi selectati ,Factory Reset”.
- Toate setarile 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, apdsati pe {3, selectati ¢+ ,Alte moduri”si apoi
iselectati,Putere”.

Functia nu este .
X o ‘Modul demo este in
disponibila in modul functiune.

demo.

gApésagi pe {5}, 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 (vizibila atunci cand usa cuptorului este
deschisa).

CEied s

Cand contactati
centrul nostru de
service, va rugam sa
precizati codurile de

pe placuta cu date de =
identificare a produsului | :3
dumneavoastra. | O |
e w2, Model: XXX _‘ e AEAAFFANON  KXKXXIAIKXX
o gAr s | ILDINE MICEIDILIIN
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KULLANICI KILAVUZU

GENEL BAKIS

1. Kontrol paneli

2. Fan
3. Yuvarlak isitma elemani
(gorinmez)

4. Raf kilavuzlan
(seviye, firnin 6n kisminda
gosterilmistir)

5. Kapak

6. Su cekmecesi

7. Ustisitma elemani/izgara

8. Lamba

9

Tanitim levhasi
(cikarmayin)

10. Altisitma elemani

(goriinmez)
KONTROL PANELI
........ 0
O X
A : & :
i 2 3 4 5 6
1. ACIK / KAPALI 3. FAVORI 6. iPTAL

Firin agmak ve kapatmak igin
kullanihr.

2. ANA SAYFA
Ana menuye hizlica erismek icin
kullantlir.

Favori islevlerinizin listesini
c¢agirmak icin kullantlir.

4. EKRAN
5. ARACLAR

Birka¢ secenekten birini segmek
ve ayni zamanda firin ayarlarini ve
tercihleri degistirmek icin kullanilr.

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

RAF

Et, balik, sebze, focaccia vs.
pisirmek icin firin tepsisi olarak
kullanin veya pisirme sirasinda
cikan sivilarl toplamasi icin
rafin altina konumlandirin.

Yemek pisirmek veya tava, kek
kalibi ve firn kullanimina
uygun diger pisirme kaplari
icin destek olarak kullanin

BUHAR TEPSISi

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

TEL RAFIN VE DIGER AKSESUARLARIN TAKILMASI

Kalkik kenarin yukari baktigindan emin olarak, tel rafi,
raf kilavuzlarinin Gzerinde kaydirarak yatay bir sekilde
yerlestirin.

Damlama tepsisi ve pisirme tepsisi gibi diger
aksesuarlar, tel rafla ayni sekilde yatay olarak takilir.

RAF KILAVUZLARININ CIKARILMASI VE YERINE
TAKILMASI

« Raf kilavuzlarini ¢ikarmak icin, kilavuzlari yukar
kaldirin ve ardindan alt kismini nazikce cekerek
yuvasindan ¢ikarin:

Raf kilavuzlari artik ¢ikarilabilir.

« Raf kilavuzlarini yerine takmak icin, 6nce Gst
yuvalarina geri takin. Yukari pozisyonda tutarak,
pisirme bélmesine kaydirin, ardindan algaltarak alt
yuvalarindaki konumlarina yerlestirin.

FIRIN TEPSISi KAYAR KILAVUZLAR *

=

Aksesuarlarin takilmasini veya
sokulmesini kolaylastirmak
icin.

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

*Yalnizca belirli modellerde mevcuttur

Aksesuar sayisi ve trd, satin alinan modele bagl olarak
degisebilir.

Diger aksesuarlar, Satis Sonrasi Servisten ayrica satin alinabilir.

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 algaltarak 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

MANUEL ISLEVLER

« HIZLI ON ISITMA
Firinda hizlica 6n 1sitma yapmak icin kullanilir.

+ GELENEKSEL*
Yalnizca bir rafta her tlrli yemedi pisirmek igin
kullanihr.

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

OZEL FONKSIYONLAR

» BUZ COZME

Yiyecegin buzunu ¢ézme islemini hizlandirmak
icindir. Yiyecegi orta rafa yerlestirin. Disarida
kurumasini 6nlemek icin, yiyecegi ambalajinin
icinde birakin.

» SICAKTUTMA

Yeni pisirilen yemedi sicak ve gevrek tutmak icin
kullanilir.

« TURBO IZGARA
Blyuk et parcalarini kizartmak icin kullanihr
(butlar, sigir eti kizartma, tavuk). Pisirme esnasinda
ctkan sivilari toplamasi icin bir damlama tepsisi
kullanilmasini dneriyoruz: Tavayi, tel rafin altindaki
seviyelerden herhangi birine konumlandirin ve 500
ml icme suyu ekleyin.

« FANLIHAVA
Birden fazla rafta (en fazla t¢) ayni pisirme sicakhg:
gerektiren farkl yiyecekleri ayni anda pisirmek
icin kullanilir. Bu islev, farkli yiyecekleri, kokulari
birbirlerine kanstirmadan pisirmek icin kullanilabilir.

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

« KONVEKSIYONLU

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

- BUHAR

» SAF BUHAR

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

»  KABARTMA

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

» RAHATLIK

Oda sicakhiginda ya da buzdolabinda saklanmis
hazir yiyecekleri pisirmek icin (biskiviler,

kek karisimi, muffin, makarna yemekleri ve
ekmek turd Grdnler). Bu islev, tim yemekleri
hizla ve nazik sekilde pisirir ve ayrica
halihazirda pisirilmis yiyecekleri isitmak icin

de kullanilabilir. Firina 6n 1sitma uygulamak
gerekmez. Ambalajda belirtilen talimatlari
yerine getirin.

» MAKSI PiISIRME
Blyuk et parcalarini (2,5 kg'nin lzerinde)
pisirmek icin kullanilir.
Her iki tarafinin da esit kizarmasi icin pisirme
sirasinda etin ¢evrilmesi Onerilir. Tamamen
kurumayi dnlemek icin etin ara sira kendi
suyuyla islatiimasi onerilir.

» ECO FANLI HAVA*

ici doldurulmus rostoluk et parcalarini ve et
filetolarini tek bir rafta pisirmek icin kullanilir.
Nazik, aralikli hava dolagimi sayesinde
yemedin asiri kurumasi engellenir. Bu EKO
islevi kullanilirken, pisirme sirasinda 1sik
kapali kalacaktir. EKO ¢evrimini kullanarak gti¢
tiketimini optimize etmek icin, firnin kapagi,
yemek tamamen pisene kadar acilmamalidir.

» FANLI HAVA + BUHAR

Buhar ve fanli hava 6zelliklerini bir araya getiren
bu islev, disi hos bir sekilde citir ve esmer iken
ayni zamanda ici korpe ve sulu yiyecekler
pisirmenizi saglar. En iyi pisirme sonuglari

icin, balik pisirirken YUKSEK, et icin ORTA ve
ekmek ve tathlar icin DUSUK buhar seviyesinin

DONDURULMUS YiYECEKLERI PiSIRME

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

@ COOKASSIST

secilmesini 6neririz.

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

Firina 6n i1sitma uygulamak gerekmez.

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

Bir menii veya listede gezinmek igin:
Ogeler veya degerler arasinda gezinmek icin
parmadinizi ekranin Gzerinde kaydirmaniz
yeterlidir.
in Secmek veya onaylamak igin:
@ istediginiz degeri veya meni dgesini secmek icin
ekrana dokunun.

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

ILK KULLANIM

Cihazi ilk actiginizda Grlint yapilandirmaniz
gerekecektir.

Ayarlar sonradan "Araclar" meniistne erismek icin &3 ‘e
basarak degistirilebilir.

1. DiLi SECIN

Cihazi ilk agtiginizda dili ve saati ayarlamaniz gerekecek.

Kullanilabilir diller listesinde gezinmek igin
parmagdinizi ekranin Gzerinde kaydirin.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

A4
Deutsch
German

istediginiz dile dokunun.

EAAVIKA
Greek, Modern

English .

English @

Espanol
Spanish

< 'e dokunarak bir dnceki ekrana geri dénebilirsiniz.

2. AYAR MODUNU SECIN

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

Ev kullanimiigin kuruluma devam
etmek icin ileriye basin.

Uriinii satin aldiginiz icin
tesekkiirler!

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.

G Sistem saatini ayarla.

12:30

24-Saatlik Zaman

Saati ayarladiktan sonra, tarihi ayarlamaniz gerekecektir.

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

4. GUC TUKETIMINi AYARLAYIN

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

«  Gucl segmek icin sagdaki degere dokunun.

e Gli¢ yonetimi

13 Amper

16 Amper

ilk kurulumu tamamlamak icin “TAMAM” secenegine
dokunun.

e Ayarlama Tamamlandi

Cihaziniz simdi ayarlandi ve kullanima
hazir!

5. FIRINIISITIN

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 isitiimasini
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 havalandirilmas
tavsiye edilir.

100



GUNLUK KULLANIM

1. BiR ISLEV SECIN
Firini acmak icin, () 'e basin veya ekranin herhangi
bir yerine dokunun.

Ekran, Manuel ve CookAssist islevleri arasinda secim

yapmanizi saglar.

- ilgili meniye erismek icin istediginiz ana isleve
dokunun.

20:00

+ Listeyi incelemek igin yukari veya asagi kaydirin.

MANUEL
FONKSIYONLAR

COOKASSIST

KONVEKSIYONLU

. &
FANLI HAVA 1ZGA!
YWWwW
s A

GELENEKSEL

istediginiz islevi dokunarak secin.

GELENEKSEL

KONVEKSIYONLU

:z ) %
FANLI HAVA 1ZGA
YwWww
o

9—%

2. MANUEL iSLEVLERI AYARLAYIN

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

SICAKLIK/IZGARA SEVIYESI

- Onerilen degerlerde gezinin ve istediginiz bir
tanesini secin.

islev tarafindan izin verilirse, 8n 1sitmayi etkinlestirmek

icin 8* 'e dokunabilirsiniz.

e Sliaeléllk ‘n}ﬁ

200°

SURE

Pisirme islemini manuel olarak yonetmek isterseniz,

pisirme suresini ayarlamak zorunda degilsiniz.

Zamanlamali modda, firin, pisirme islemini sectiginiz

slire boyunca gergeklestirir. Pisirme siiresinin sonunda

pisirme otomatik olarak durdurulur.

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

Sicakhk
e se¢ gk

5 180°

Pisirme Siayesini Ayarla

(€4

- lstediginiz pisirme siiresini ayarlamak icin ilgili
rakamlara dokunun.

Saati gir

- Onaylamak icin “ILERI"ye dokunun.

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

3. COOKASSIST iSLEVLERINi AYARLAYIN

COOKASSIST islevleri, listede gosterilenler arasindan
secim yaparak, ¢cok cesitli yemekler hazirlamanizi saglar.
Bircok pisirme ayari, en iyi sonuglari elde etmek lizere
cihaz tarafindan otomatik olarak secilir.
+ Listeden bir yemek tarifi secin.
Islevler, "COOKASSIST YEMEK LISTESI" menustinde yiyecek
kategorilerine (ilgili tablolara bakiniz) ve “COOKASSIST PRO”
menUsinde yemek tarifi dzelliklerine gore gérintalenir.
Bir islev sectikten sonra, miikemmel sonuca ulasmak
icin pisirmek istediginiz yemegin 6zelliklerini (miktar,
agirhk vs.) belirtmeniz yeterlidir.
« Pisirme isleminde sizi yonlendirmesi icin ekranda
verilen talimatlari izleyin.
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4. BASLANGIC / BiTi$ SAATI GECIKMESINI

AYARLAYIN

Bir islevi baslatmadan 6nce pisirmeyi geciktirebilirsiniz:

Islev, daha 6nceden sectiginiz saatte baslayacak veya

bitecektir.

- lIstediginiz baslangig saatini veya bitis saatini
ayarlamak icin “GECIKME"ye dokunun.

0 Geleneksel

PiSIRME TALIMATI:

Yalnizca bir rafta her tirld yemegi
pisirmek igin kullanilir.

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

3V

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

+ Yemedgi firina yerlestirin ve kapagi kapatin:

Islev, hesaplanan siire sonunda otomatik olarak
baslatilacaktir.

Gecikmeli bir pisirme baslatma siresinin programlanmasi,

firmin on1sitma asamasini devre disi birakacaktir: Firin,

istediginiz sicakliga kademeli olarak ulasacaktir; bu, pisirme
slrelerinin, pisirme tablosunda listelenenlerden biraz daha
uzun olacagr anlamina gelir.

« lislevi hemen etkinlestirmek ve programlanan
gecikme siresini iptal etmek icin 89 'a dokunun.

5.iSLEVi BASLATIN

+ Ayarlarn yapilandirdiktan sonra, islevi etkinlestirmek
Uzere “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 gérintilenecektir.

« Etkin islevi herhangi bir zamanda durdurmak igin
X 'e basin.
6. ON ISITMA

Daha 6nceden etkinlestirildiyse, islev baslatildiginda
ekranda 6n 1sitma asamasinin durumu gorintilenir.

Baslangictan itibaren

00:00:15

GELENEKSEL AYARLA ,
Pisirme PISIRME
200°C SAAT

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

On Isitma
Tamamlandi

Yiyecegi yerlestirin

TAMAMLANDI

« Kapagi agin.
+  Yemedi firina yerlestirin.

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

On 1sitma bitmeden yemegin firina veriimesi, nihai pisirme
sonucunu olumsuz etkileyebilir.

On 1sitma asamasinda kapagdin agiimasi durumunda, asama
duraklatilacaktir.

Pisirme sdresi, 6n 1sitma asamasini icermez.

7. PiSIRMEYi DURAKLATMA

Bazi COOKASSIST islevleri, pisirme sirasinda yemegi

cevirmenizi gerektirecektir. Sesli bir sinyal duyulacak ve

yapilmasi gereken islem ekranda gosterilecektir.

+ Kapagi agin.

« Ekranda komut verilen islemi gerceklestirin.

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

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

Sesli bir sinyal duyulacak ve yapilmasi gereken islem
ekranda gosterilecektir.

+  Yemedi kontrol edin.

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

8. PISIRME SONU

Sesli bir sinyal duyulacak ve ekranda pisirmenin

tamamlandigi gosterilecektir.

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

hazir durumdan bu yana 00:01

GELENEKSEL
Pisirme
200°C

ZAMANLAYICH
TAMAMLAND

- Favoriolarak kaydetmek icin J{ 'a dokunun.

« Bes dakikalk bir Gstunu kizartma gevrimini
baslatmak icin, “Ekstra Esmerlestirme” secenegini
secin.

« Pisirme siiresini uzatmak icin ® 'a dokunun.

102



" TR

9. FAVORILER

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

Firin, en cok kullanilan islevleri otomatik olarak tanr.

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

iISLEVIN KAYDEDILMESI

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

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

« En az birini secmek icin simgelere dokunun.

<

1.ince pizza

e

€
Q

£

, A

islevi kaydetmek icin “FAVORI OLARAK KAYDET"e
dokunun.

<

KAYDETTIKTEN SONRA

Favoriler menusunii goriintilemek icin  'e basin:

Islevler farkl yemek saatlerine gore ayrilacak ve bazi

Oneriler sunulacaktir.

- llgili listeleri gériintiilemek icin yemek simgesine
dokunun

ST

< B TN
Ogle Yeme vorileri
INCE PiZzA

Baska bir sey mi ariyorsunuz?
Asagidaki onerilere g6z atin.

«  Komut istemi verilen listede gezinin.

- Istediginiz yemek tarifi veya isleve dokunun.

« Pisirmeyi etkinlestirmek icin “BASLAT"a dokunun.
AYARLARIN DEGISTIiRILMESi

Favori ekraninda, tercihlerinize gore ozellestirmek icin
her bir favoriye bir resim veya isim ekleyebilirsiniz.
« Degistirmek istediginiz islevi segin.
- “DUZENLE"ye dokunun.
« Degistirmek istediginiz 6zelligi segin.
“ILERI"ye dokunun: Ekranda yeni ézellikler
goruntilenecektir.
Degisikliklerinizi onaylamak icin “KAYDET"e dokunun.

Favoriler ekraninda, kaydettiginiz islevleri silmeniz de
mimkandur:

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

10. ARACLAR

"Araclar" meniisiinu herhangi bir zamanda agmak igin
'e basin.

Bu mend, ¢ok sayida secenek arasindan secim yaparak,

ayni zamanda Urline veya ekrana iliskin ayarlari veya

tercihleri degistirmenizi saglar.

Araclar

Mutfak Isik
Zamanlayicisi

[l [l

O | MUTFAK ZAMANLAYICISI
Bu islev, bir pisirme islevini kullanirken veya siire tutmak
lzere 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.

Zamanlayicl, ekranin Ust sag kdsesinde geri sayimi
sUrdUrecektir.

Mutfak zamanlayicisini geri almak veya degistirmek igin:
{3 'e basin.

. 'a dokunun.

Zamanlayici secilen sureyi geri saymayi bitirdiginde

sesli bir sinyal duyulacak ve bu durum ekranda

gosterilecektir.

« Zamanlayiciyi iptal etmek veya yeni bir zamanlayici
slresi ayarlamak icin “KALDIR"a dokunun.

- Zamanlayiciy tekrar ayarlamak icin “YENI
ZAMANLAYICI AYARLA"ya dokunun.

isi

Firinin lambasini agmak veya kapatmak icin kullanilir.

=

Kendi Kendini
Temizleme

103



| TEMIZLIK

ic ylizeyleri optimum sekilde temizlemek icin “Otomatik

Temizleme” islevini etkinlestirin.

Nihai temizlik sonucunu olumsuz etkileyebilecek olan su

buhari kaybini dnlemek icin, temizlik cevrimi sirasinda firmin

kapaginin agilmamasi énerilir.

. Islevi etkinlestirmeden énce, tiim aksesuarlari
firindan cikarin.

« Finin soguk iken, firinin tabanina 200 ml igme suyu
dokdn.

« Temizleme islevini etkinlestirmek icin “BASLAT"a
dokunun.

Gevrim secildikten sonra, otomatik temizlemenin baglangicin

erteleyebilirsiniz. llgili kisimda belirtildigi sekilde bitis zamanini

ayarlamak icin “GECIKME" secenegine dokunun.

D | TAHLIYE

Bosaltma islevi, haznede duragan su kalmasini 6nlemek
icin suyun bosaltilmasina izin verir. Firin her
kullanildiginda bosaltma isleminin gerceklestirilmesi
her zaman onerilir.

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

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

Ekran, haznenin ne zaman tamamen bosaltiimasi
gerektigini gosterecektir.

Lutfen dikkat edin: son ¢evrimden (veya UrlnUn en son
enerilendirilmesinden) itibaren 4 saat gegcmeden 6nce bu
faaliyeti gerceklestirmek mtmkun degildir. Bu bekleme
siresinde, ekranda su geri bildirim g6sterilecektir: "Su COK
SICAK - Sicaklik disene kadar bekleyin. Yeterince soguk
oldugunda, DEVAM et secenedine basarak isleme devam
edebilirsiniz".

Sdrahi en az 2 litrelik olmalidir.

Bosaltma islevi, haznede duragan su kalmasini
Oonlemek i¢in suyun bosaltilmasina izin verir. Firin her
kullanildiginda bosaltma isleminin gerceklestirilmesi
her zaman onerilir.

4 | KiREC COZ

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

islev, birkag asamaya ayrilir: bosaltma, kire¢ ¢c6zme,
durulama. Islev etkinlestirildikten sonra, ekranda verilen
tim adimlarr izleyin.

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

» BOSALTMA

Kire¢ cozmeden 6nce, hazneyi bosaltmak gerekecektir:
islemi en iyi sekilde gerceklestirmek icin, ilgili paragrafta
aciklandigi gibi ilerleyin.

Lutfen dikkat edin: son ¢cevrimden (veya UrinUn en son
enerilendirilmesinden) itibaren 4 saat gegmeden 6nce bu
faaliyeti gerceklestirmek mtmkun degildir. Bu bekleme
sresinde, ekranda su geri bildirim gdsterilecektir: "Su COK
SICAK - Sicaklik disene kadar bekleyin. Yeterince soguk
oldugunda, DEVAM et secenedine basarak isleme devam
edebilirsiniz". Stirahi en az 2 litrelik olmalidir.

» KIREC COZME
En iyi kire¢ ¢cozme sonuglari icin, haznenin Satis Sonrasi
Servisten alinabilecek 6zel ¢ozeltiyle doldurulmasini
Oneririz.
Kire¢ ¢c6zme asamasi tamamlandiginda, hazne
bosaltiimalidir.

» DURULAMA

Hazneyi ve buhar devresini temizlemek icin, durulama
cevrimi yapilmalidir. Ekranda “TANK FULL" (HAZNE
DOLU) gériintiilenene kadar hazneye icme suyu
doldurun, ardindan durulamayi baslatin. Islem sonunda,
ekran, tekrar bosaltma ve durulama yaparak bu asamayi
tekrarlamaniz icin yonlendirme verecektir.

islevin gerektirdigi tiim adimlar tamamlanana kadar
firin1 kapatmayin.

Pisirme islevleri, temizleme cevrimi sirasinda
etkinlestirilemez.

LUtfen dikkat edin: Bu islemi dUzenli olarak gerceklestirmenizi
hatirlatmak icin ekranda bir mesaj gortinecektir.

A |sessiz

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

® | KONTROL KiLiDi

“Kontrol Kilidi”, dokunmatik yuzeydeki diigmeleri
kilitleyerek, bunlara yanhshkla basiimasini 6nlemenizi
saglar.

Kilidi etkinlestirmek icin:
. simgesine dokunun.
Kilidi devre disi birakmak igin:
Ekrana dokunun.
Gorintilenen mesaji hizlica yukari kaydirin.

Kontrol Kilidi
Uriin kilitli.

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

Sabat modunu se¢mek ve Gii¢ Yonetimine erisim
saglamak icin kullanihr.

Sabat modu, devreden c¢ikarilana kadar firini firnda pisirme
modunda tutar. Sabat modu, geleneksel islevi kullanir. Diger
tdm pisirme ve temizleme cevrimleri devre disi birakilir. Hicbir
uyari sesi duyulmaz ve ekranda higbir sicaklik degisimi
gosterilmez. Firn kapadi acildiginda ya da kapatildiginda, firin
lambasi yanmaz ya da sénmez, ve isitma elemanlari hemen
acilmaz ya da kapanmaz.

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

E TERCIHLER
Cesitli firn ayarlarini degistirmek icin kullanilir.

@ siLci

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

TR
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FAYDALI IPUCLARI

PiSIRME TABLOLARI NASIL OKUNMALIDIR

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

Pisirme sireleri yemegin firina konuldugu andan
itibaren baslar, 6n isitma (gerekirse) hari¢ tutulmustur.
Pisirme sicakliklari ve streleri yaklasik olarak verilmistir
ve yemegin miktarina ve kullanilan aksesuar tirine
gore degisir. Ilk basta 6nerilen en dusiik degerleri
kullanin, eger yemek yeterince pismezse o zaman
ylksek degerlere gegin.

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

GELENEKSEL

Firinin i¢ kisminda Gst ve altta bulunan isitma elemanlari
firinin icini esit sekilde 1sitir.

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

Yiyecedi icine koymadan dnce firini isitin.

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

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

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

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

Eger kek pisirme sirasinda “gokerse”, bir dahaki

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

Sirt ylizgeci kolayca siyrildiginda balik pismis demektir.
Daha buyuk balik hazirlarken bile, belirtilen en distik
sicakligi secerek baslayin. Genelde, balik ne kadar
buylkse sicaklik o kadar daha distk olmali ve bu
nedenle pisirme siiresi de daha uzun olmahdir.

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

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

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

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

—r
. . L 3

Lazanya / Pide / Firinda makarna / Sigara boregi Evet 190 - 200 45-65 L J
< 3

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

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

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

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

[ VP ~ a1 _ J “ .\W_\Nr
AKSESUARLAR Firin tepsisi veya rafin Damlama tepsisi / icerisine 500 ml su
R Pisirme tepsisi Damlama tepsisi /
Raf Uzerinde konulmus damlama

kek kalibi

veya rafin Gzerinde Pisirme tepsisi

firn tepsisi tepsisi
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IZGARA

Ust 1sitma elemani, 1zgara yaparken optimum sonuclara
ulasilmasini saglar Yiyecegi 4. veya 5. rafa yerlestirin.

Et 1zgara yaparken, pisirme esnasinda ¢ikan sivilari
toplamasi icin damlama tepsisini kullanin. Icine yaklasik
500 ml icme suyu ekleyerek 3./4. rafta konumlandirin.
Firina 6n 1sitma uygulamak gerekmez.

Pisirme islemi sirasinda, firinin kapagi kapali
tutulmahdir.

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

Etin disinin yanmasini 6nlemek igin, tel rafin konumunu
alcaltarak, eti 1zgaradan daha uzada alin. Pisirme
isleminin yarisina gelindiginde yemegi cevirin.

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

Yemek tarifi Onisitma lzgara Seviyesi Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Tost — 3 (Yuksek) 3-6 .\_,_5__,
Balik fileto / Biftek — 2(0rta) 20-30 A
Sosis / Kebap / Pirzola / Hamburger — 2 -3 (Orta - Yuksek) 15-30 .\__,5,_,,. Livr
TURBO IZGARA
Bu islevde, Uist Isitma elemani ve fan ayni anda cevirin.

etkinlestirilir.
Pisirme esnasinda ¢ikan sivilari toplamasi icin damlama
tepsisini kullanin.

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

Yiyecegi, pisirme siresinin tgte ikisine geldiginizde

Pisirilecek parca etin buyukligtne uygun olan herhangi
bir firin tepsisi veya atese dayanikli (payreks) kap
kullanin. Pirzola tiri etlerde, kabin icine biraz et suyu
eklemenizi ve lezzet katmasi i¢in pisirme sirasinda

ara sira bu suyu etin lzerinde gezdirmenizi dneririz.

Et pisince, 10-15 dakika daha firinda bekletin veya
aliminyum folyoya sarin.

Yemek tarifi Onisitma 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
Aeeeenn ~ aF/ _ J “ M

. Damlama tepsisi / I

AKSESUARLAR Firin tepsisi veya rafin Pisirme tepsisi Damlama tepsisi / Icerisine 500 ml su

Raf Uzerinde fim Gizerind Pici - konulmus damlama

kek kalibi veya rafin Uzerinde isirme tepsisi

finn 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 dagutir.

“Fanli Hava” islevini kullanarak, ayni pisirme sicakligini
gerektiren farkli yemekleri ayni anda (6rnegin: balik
veya sebze) farkli raflari kullanarak pisirebilirsiniz. Daha
az pisirme suresi gerektiren yemegi ¢ikarin ve daha uzun
sire gerektiren yemedi firinda tutmaya devam edin.

Yalnizca bir raf izerinde pisirmek icin 4. rafi, iki raf
Uzerinde pisirmek icin 1. ve 4. rafi, li¢ raf Gzerinde
pisirmek icin 1., 3. ve 5. raflari kullanin. Metal kek
kaplarini her zaman tel raf tGzerine 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 siiresinin
Ucte ikisine geldiginizde pizzanin izerine serpin.

Yemek tarifi On isitma Sicaklhik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
2
Evet 170 30-50
==
Mayali kekler / Stinger kek - -
Evet 160 30-50 -\...i_...r '\%F
Dolgulu kekler(cheesecake, strudel, elmali tart) Evet 160 - 200 35-90 an%F _\_”1.__._,._,_
Evet 140 30-50 .
Kurabiyeler / Cérek Evet 140 30-50 A
Evet 135 40-60 SIPPEI
Evet 150 30-50 4
Kugik kekler / Muffin Evet 150 30-50 L 1;{
Fvet 150 40-60 TS
Evet 180 - 190 35-45 e
Profiterol ¢oregi
Evet 180 - 190 35-45* R
Evet 90 130- 150 i
Beze
Evet 90 140-160* -\%lr -\l%lr '\_r]
Pizza / Ekmek / italyan ekmegi Evet 190-230 20-50 _\‘é“_ !
Pizza (ince, kalin, focaccia) Evet 220-240 25-50* _\_”i____,_ _\_”i____,. ;r
Frer 250 10-20 e
Dondurulmus pizza
Evet 220 - 240 15-30 1 > J 8 J - 1
Evet 180 - 190 45 - 60 P
Tuzlu kekler (sebzeli turta, kis)
Evet 180 - 190 45-70% R
Evet 180 - 190 20 - 40 SR
Milfoy tathisi / Milfoy krakerleri
Fvet 180 - 190 20-40* R
Lazanya & Et Evet 200 50- 100 * —_—
Et ve Patates Evet 200 45-100* .\,,,4|—_,—n,,,- %01
Balik & Sebze Fet 180 30-50* 4 !

* Tahmini stre: Kisisel tercihe gore yemekler firndan farkli zamanlarda ¢ikarilabilir.
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MULTICOOKING
Yemek tarifi Yemek On isitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Kurabiyeler Kurabiyeler Evet 50-70 5 _‘%’_ _‘___3|____,__'_ 1
Turtalar Turtalar Evet 50-70 ,\%ﬁ qéﬁ ,\%’ “‘1;[’
: Yuvarlak

Yuvarlak pizzalar Pizza Evet 40-60 _\___5|____,__’_ _‘%’_ _‘___|_i__,__'_ _‘___1|____,__'_
Komple yemek:

Meyveli tart (seviye 5) Cook 4

) (o]6} 5 4 2 1

sebze kizartma (seviye 4) meniisii Evet 40-120 —r —1r

lazanya (seviye 2)

et parcalari (seviye 1)

KONVEKSIYONLU

Bu islevi, kisler ve sebze tartlari ya da cheesecake ve meyveli tart gibi islak dolgulu tathlarda kullanin.

Yuksek su icerigine sahip yiyecekleri pisirmek icin de idealdir. Fan isiyi firin icerisinde esit olarak dagitir. Bu, sabit
sicakligin korunmasina ve yiyeceklerin daha esit pisirilmesine yardimci olur ve nemi iceri hapsederken Gst kismi
gevreklestirerek daha kitir ekmekler hazirlar.
3. veya 2. rafi kullanin. Yiyecedi firina yerlestirmeden 6nce 6n isitmanin tamamlanmasini bekleyin.

Eger hamur isinin tabani 1slaksa, rafi algaltin ve i¢ dolgusunu eklemeden 6nce kekin altina biskuvi kiriklari serpin.

On i1sitma Sicaklik (°C) Pigirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Dolgulu kekler(cheesecake, strudel, elmali tart) Evet 160 - 200 30-85 ;,
Tuzlu kekler (sebzeli turta, kis) Evet 180 - 190 45-55 -\...i—...;-
Sebze dolmalari (domates, kabak, patlican) Evet 180 - 200 50-60 _‘___|_i__,__'_
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SAF BUHAR

Yemek tarifi |5|?rrr|1a Sicaklik (°C) Pi§irTI;k3Uresi Seviye ve Aksesuarlar
Taze sebzeler (Butln) - 100 30-80 2 1
.22l E—
Taze sebzeler (Parcal) - 100 15-40 - 3 oF 1
Dondurulmus sebzeler - 100 20-40 2 ]
e e.ef —
Taim balik - 90 40-50 2 1
.22l E—
Balik fileto - 90 20-30 - 3 or 1
Tavuk fileto - 100 15-50 2 ]
e e.ef —
Yumurtalar - 100 10-30 2 1
.22l E—
Meyve (BUtin) - 100 15-45 - 3 oF 1
2 1
Meyve (Parcali) - 100 10 - 30 oo of
FANLI HAVA + BUHAR
Yemek tarifi Buhar Seviyesi lsgrrr‘\a Sicaklik (°C) Pi§irr(nDek‘S)ijresi Seviye ve Aksesuarlar
DUSUK : 140 - 150 3555 3
Gorek / Kurabiyeler DUSUK - 140 30-50 4 !
DUSUK - 140 40-60 > 3 1
P Y s ) S
DUSUK - 160 - 170 30-40 3
- 4 1
Kiiciik kek / Muffin DUSUK - 150 30-50
DUSUK : 150 40-60 > 3 ]
. raflA
Mayali kekler DUSUK - 170-180 40-60 -\.|='..2...:-
Siinger kek DUSUK : 160 - 170 30-40 2
Al
italyan Ekmegi DUSUK - 200 - 220 20-40 3
Somun ekmek DUSUK - 170 - 180 70- 100 3
Kiiciik ekmek DUSUK - 200- 220 30-50 3
Baget DUSUK - 200 - 220 30-50 3
Firin patates ORTA . 200 - 220 50- 70 3
Dana / Sigir / Domuz 1 kg ORTA - 180 - 200 60 - 100 3
Dana/ Sigir / Domuz (pargali) ORTA - 160 - 180 60 - 80 - 3 -
Az pismis Rozbif 1 kg ORTA - 200- 220 40-50 3
Az pismis sigir eti kizartma 2 kg ORTA - 200 55-65 - 3 -
Kuzu but ORTA . 180 - 200 65-75 3
Domuz paca haslama ORTA - 160 - 180 85-100 - 3 -
Tavuk / begtavugu / 6rdek 1 - 1,5 kg ORTA - 200-220 50-70 3,
Tavuk / begtavugu / 6rdek (parcali) ORTA - 200-220 55-65 - 3 -
Sebze dolmalari 3
(domates, kabak, patlican) ORTA ) 180 - 200 25-40 —
Balik fileto YUKSEK - 180 - 200 15-30 3
Aeeeenn ~ aP==s | “ M
AKSESUARLAR . Damlama tepsisi / Pisirme o icerisine 500 ml su
Raf Firin tepsisi veya rafin tepsisi veya rafin Uzerinde Damlama tepsisi/ Pisirme konulmus damlama

Gzerinde kek kalibi

firn tepsisi

tepsisi

tepsisi
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MAKSI PISIRME

Bu islev bliylUk et parcalarini (2,5 kg'nin tizerinde)
pisirmek icin cok kullanishdir. Daha esit kizarma igin
pisirme sirasinda etin cevrilmesi dnerilir. Tamamen
kurumayi onlemek icin etin ara sira kendi suyuyla
islatilmasi onerilir.

Parcalarin buyiklugine bagl olarak 1. veya 2. rafi

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

Pirzola turu etlerde, kabin igine biraz et suyu eklemenizi
ve lezzet katmasi icin pisirme sirasinda ara sira bu suyu
etin Gzerinde gezdirmenizi dneririz. Et pisince, 10-15
dakika daha firinda bekletin veya aliminyum folyoya
sarin.

Et cok yagsiz ise, 6rnegin biraz sivi ekleyin, etin lGzerine
yag serpin ya da eti domuz pastirmasi seritleri ile sarin.
Kizaran eti cevirirken, 6ncelikle kabuklu kisminin alta
geldiginden emin olun.

Yemek tarifi On isitma Sicakhk (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
Kabuklu domuz kizartmasi 2 kg — 170 110 - 150 L 2 j
ECO FANLI HAVA
3. seviyeyi kullanmaniz tavsiye edilir. Firina 6n 1sitma
uygulamak gerekmez.
Yemek tarifi Onisitma Sicaklik (°C) Pisirme Siiresi (Dk.) Seviye ve Aksesuarlar
ici doldurulmus rostoluk et parcalari — 200 80-120* ! 3 j
Et parcalari (tavsan, tavuk, kuzu) — 200 50-100* ! 3 j
* Tahmini sire: Kisisel tercihe gore yemekler firindan farkli zamanlarda ¢ikarilabilir.
KABARTMA
Hamuru firina koymadan 6nce Gzerini nemli bir bezle civarindadir.
kapatmak her zaman en iyisidir. Bu fonksiyonla hamurun
kabarma suresi, oda sicakhgina (20-25°C) gore Ugte bir
oraninda kisalmaktadir.
1 kilo pizza hamurunun kabarma siresi bir saat
SICAKTUTMA
Sicak tutma islevi pisirilmis yemekleri sicak tutmanizi Onerilmez.

saglar. Bu, yogusma olusumunu onler ve pisirme
bolmesini temizleme gereksinimini ortadan kaldirir.

Hazir yemeklerin iki saatten fazla sicak tutulmasi

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

BUZ COZME

Kaynatilmis yiyecekler, turliler ve et bazli soslar buz
¢6zme islemi sirasinda ara sira karistirilirsa daha
kisa slirede ¢ozilur. Buzlar ¢oziildikee yiyecekleri
birbirinden ayirin: ayrilan kisimlarin buzu daha hizli
¢Ozllecektir.
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> COOKASSIST PiSIRME TABLOSU

Guvegler/Firinda
Makarna

Pirin¢ & Tahillar

Et

AKSESUARLAR

Cevirme
Yemek tarifi Onerilen miktar : "(p|§!rme Seviye ve Aksesuarlar
i stiresi baki-
....................... L mundan)
Taze Lazanya 500-3000 g - A
;Donmug Lazanya 500-3000g - .\;,2,—,_‘,.
Beyaz Piring 100-5009 - e z of W
Pilav & Esmer piring 100-500g - - i or W
Tam taneli piring 100-5009g - e i or 1
Kinoa 100-300g - 1@ E of W
Dan 100-300 g . - W
Tohumlar&Tahlllar U ...................................................................................................................... é ........... 1 .............
Arpa 100-3009 - \o.o.0f
............................. : B s E
e L UG 190-3009 e L
Rozbif 600-2000g - 3
S|g|r Ol e e
Hamburger 15-3cm 3/5 _\%ﬁ
Domuz 600 - 2500 g - 3
Domuz .................................................................................................................. 5 ........ 4 .............
Domuz pirzola 500-2000¢g 2/3 -~ . 1 f
Bitiin 600-3000 g - 2
TaVUk Klzartma .................................................................................................................. 5 .......................
Fileto / Gogus 1-5cm 2/3
............................................................................................................ ‘—‘54 .
Kebap bir 1zgara 1/2 N . 1 f
Et Yemekleri "'5' ......... 4 .............
...................................................... Slarvesosts deem B e
Tavuk fileto 1-5cm - ‘e i or W
Et bugulama k\l\) .................................................................................................................... é ........... “ .............
Hindi fileto 1-5cm -
O S ST SO USSR UUURNPPUS SUUUNUUUUURE SO 2%, SO rrrrrre S
Arenen ~ aFr | SR L — | )
. Damlama tepsisi / Pisirme e icerisine 500 ml su
Raf Firin tepsisi veya rafin tepsisi veya rafin Uzerinde Damlama tepsisi/ Pisirme konulmus damlama

Uzerinde kek kalibi

finn tepsisi

tepsisi

tepsisi
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Yemek tarifi

Onerilen miktar

Cevirme
(pisirme

i stiresi baki-

mindan)

" TR

¢ Seviye ve Aksesuarlar

....................... e N

gFiIeto rosto & biftek

Balik fileto/dilim

gDonduruImU§ fileto

05-25cm

05-25cm

_J

§BaI|kfiIeto/diIim 05-25cm A - . @ i oF !
Fl|et0& b|ftek bu§u|ama L\\:} PP ............................................................ é S 1
] 05-25cm - oo of
: bir tepsi - 4
] bir tepsi - 4
Hzgara deniz mahsulleri e R
: . , : i 4 3
Balik & Deniz blrtep5| B o CEEEEE =
Mahsulleri bir tepsi - _\_‘f"n_'_ 3
................................................................ R ,2\"‘;"’11
........................................................................ blrtep5| B ] el .
) ) 2 1
........................................................................ GO S e
: bir tepsi - 2 ]
: ' - N R S \e.eef T
: Deniz mahsulleri bugulama 5 ]
. umbofardes b|rtep5| ..................... ] \eeef .
2 1
.................... Rt SN N B X ey
2 1
ey SO TUTOTN Mstoos oS R 20200 B Vel
500-1500¢ - 3
;Klzarm|§ Sebzeler 100-500 g tane - 3
E——————— s s s ‘—‘3
500-15004g -
bir tepsi - _\%’_
:Domates bir tepsi - _\%’_
] fBiber bir tepsi - ,\%’
éGraten Sebze OO |
] ‘Brokoli bir tepsi - ,\%’
iKarnabahar bir tepsi - _\%}_
Diger bir tepsi - -\.|=1..3...,-
Sebzeler Ti . * _ 2 1
BN N— 100709 O
{Patates kiguk / : i . ) 2 1
parcalarhalinde 19973097 \emal |t
‘ 2 1
B e S I A e—

‘Taze Sebze Bugulama &

] N
‘Meyve Bugulamak\-\)

\e 2ol —
B 2 1
e e of ~r
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Cevirme

Yemek tarifi Onerilen miktar : su(fe:i:rlr;;ip Seviye ve Aksesuarlar
....................... SO SO SOROUUUOUE UUORUUROUPUURUORORONN ... 1) N SOOI
: ¥ ‘ ‘ : 2
Kalipta Stnger Kek I 001009 e
Kurabiyeler 200-600 g - 3
0000000000000 OO OO0 OO0 OO OO OO0 OO O OO OO OO OSSOSO .
;AygéreHeri bir tepsi * - 3
Kekler Ve hamur '. 4444444444444444444444444444444 ..........................................................
isleri ;Ekler hamuru bir tepsi * - 3
: § C3
Stk S 00-1009 T
Strudel 400-1600 g . 3
0000000000000 OO OO0 OO0 OO OO O OO0 OO O OO F OO SE OT OSSOSO .
] . ; 2
SSOTTRUTOININE ot Atsedbonshr OO 0720009 e s
E H : 2
e T oo AU N ... CO
o N ‘ . 3
el A S neromeo- s ' —
Kalipta sandvi ekmegi & her biri 400 - 600 g i nnéﬂr
Ekmek R -
‘Biyik ekmek & 700 - 2000 g -
Baget ekmegi . herbii200-300 | - 3
Hince § yuvarlak - tepsi * § - 2
...................................................................................................... ,__“““_“““_““““““T;_““““?“_““““_““,nnkrgrf““m“““““_““m
R S e s
. E é L2
Pizza ] : : —
: j j 4
:Dondurulmus 1 -4 katman * - = : 3 .
] ‘ ‘ N
5 4 2
; ; ; {nFEe ARTRs AR,
Aenenn s aF=r —J S T e ef
Damlama tepsisi / icerisine 500 ml su
AKSESUARLAR R Firin tepsisi veya rafin Pisirme tepsisi Damlama tepsisi / s .
af B L o i konulmus damlama Buhar Tepsis
Uzerinde kek kalibr  veya rafin Uzerinde Pisirme tepsisi tepsisi

firn tepsisi
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TEMIZLiK VE BAKIM

Herhangi bir bakim veya temizlik
islemi yapmadan 6nce firinin
sogudugundan emin olun.

Buharli temizleyiciler kullanmayin.

Cihazin yiizeylerine zarar
verebileceklerinden, bulasik teli,
asindirici tel veya asindirici/korozif
temizlik maddeleri kullanmayin.

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

Koruyucu eldiven takin.

DIS YUZEYLER

+ Ylzeyleri nemli bir mikrofiber bezle temizleyin.

Cok kirli ise, birka¢c damla pH agisindan notr deterjan
damlatin. Kuru bir bezle silerek kurulayin.

« Korozif veya asindirici deterjanlar kullanmayin. Bu
tdr Grlinlerden herhangi biri dikkatsizlik sonucu
cihazin yiizeyleri ile temas ederse, derhal nemli bir
mikrofiber bezle temizleyin.

I(; YUZEYLER

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

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

«  Kapak camini uygun bir sivi deterjanla temizleyin.

« Firin kapagi, temizligi kolaylastirmak amaciyla
cikarilabilir.

AKSESUARLAR

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

KAZAN

Firinin daima optimum performansta calismasini
saglamak ve zamanla kire¢ kalintilari birikmesini
Onlemeye yardimci olmak icin, "Bosaltma" ve "Kireg
¢6zme" islevlerinin diizenli olarak kullaniimasini
Oneriyoruz.

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

KAPAGI CIKARTMA VE YERINE TAKMA

Kapadi ¢ikarmak icin, tamamen agin ve mandallari
kilit agma konumuna gelene kadar alcaltin.

«  Kapagi kapatablldlgmlz kadar kapatin. Kapadi her iki
elinizle sikica tutun — tutma kolundan tutmayin.
Kapadi, yuvasindan kurtulana kadar yukari dogru
cekerken ayni anda kapatmayi strdirerek
¢ikarabilirsiniz. Kapagi, yumusak bir ylizey Gizerine
dayayarak bir tarafa koyun.

Firina dogru hareket ettirmek, menteselerin kancalarini
yuvalari ile hizali konuma getirmek ve Gst 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 i¢in hafifce baski uygulayin.

- Kapagi kapatmayi deneyin ve kontrol paneli ile hizali
oldugundan emin olmak icin kontrol edin. Degilse,
yukaridaki adimlari tekrarlayin: Kapak, dizgin
calismazsa zarar gorebilir.
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LAMBANIN DEGISTIRILMESI

1. Firinin elektrik fisini gli¢ beslemesinden ¢ikarin. Ldtfen dikkat edin: Yalnizca 20-40 W/230 ~ V tip G9, T300°C
2. Raf kilavuzlarini cikarin. h|a|(?jen gmpk)u|l|ler rullinm. UrUnUn| icinde kullanilan amgull ev
2 aletlerinde kullanilmak Gzere tasarlanmistir ve evin icindeki

i' t:mg: I(Iadpeafgilr;;rigr:karln. genel oda aydinlatmasinda kullanilmaya uygun degildir (EC

) yraegis " . Dizenlemesi 244/2009). Ampuller Satis Sonrasi Servisimizden
5. Lamba kapagini yerine gecene kadar sertce iterek elde edilebilir.

yerine yerlestirin. . o

6. Raf kilavuzlarini yerine takin. Halojen ampul kullaniyorsaniz, parmak izleriniz ampullere zarar

verebileceginden, ampulleri ¢ciplak elle tutmayin. Lamba

7. Finni tekrar gii¢ kaynagina baglayin. kapag! yerine takilmadan firini kullanmayin.

|0.
I\
A
%
4
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ARIZA TARAMA

Sorun

Firin calismiyor.

Ekranda “F” harfi ve
ardindan bir rakam
veya harf gorinuyor.

Ev elektrigi kesiliyor.

islev demo modunda
kullanilabilir degildir.

Kapakaglmyor.

{ Coziim

%GUg kesintisi.
:Sebeke baglantisinin
kesilmesi.

:Sebeke elektrik gticli olup olmadigini ve firinin elektrik
‘beslemesine bagli olup olmadigini kontrol edin.
:Sorunun giderilip giderilmedigini gérmek icin, firini
‘kapatip yeniden agin.

:Size en yakin Satis Sonrasi Miisteri Servis Merkezi ile
irtibata gecin ve “F” harfini takip eden rakami belirtin.

- {2} semboliine basin, secenegine dokunun ve

ardindan “Fabrika Ayarlarina Sifirlama” secenegini secin.
Kayith tim ayarlar silinecektir.

_Ev sebekenizin degerinin en az 3 kW'in iistiinde oldugunu
‘dogrulayin. Degilse, glicii 13 Amper degerine dislrin.
‘Degistirmek igin,

{E’f} 'e basin, ¢} “Daha Fazla Mod”
secenegini secin ve ardindan

“Gug¢ Yonetimi” secenedini segin.

{< 'e basin, "Bilgi”ye dokunun ve ardindan ¢ikmak igin
:“Magaza Demosu

‘Modu"nu segin.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

DESTEK

Herhangi bir isletim sorunu s6z konusu olursa, bir Franke
Teknik Servis Merkeziyle iletisime gecin.
Kesinlikle yetkisiz teknisyenlerden servis hizmeti

almayin.

Asagidakileri belirtin:

- arizanin turu

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

numara (S.N.)

Ceiedr

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

X PLEAT
NAO/A0 b

6.3KW

e [ [ T Y
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PYKOBOACTBO 10 SKCITUTYATALUUW

Ob30P

1. TlaHenb ynpaBneHun

2. BeHtunatop

3. KpyroBow HarpeBaTesbHbIl
J/IeMeHT
(He BUOEH)

4. [lepxatenun NpoOTUBHEN
(HOMep YpOBHA yKa3aH Ha
nepeaHer CTOPOHe AyXOBKW)

5. [Bepua

6. Awwvk gna Boabl

7. BepxHun HarpeBaTenbHbIN
31eMeHT/rpunb

8. Jlamna

9. MNacnopTtHadA Tabnnuka
(He cHUMaTDb)

10. Hw»KHUI HarpeBaTefbHbIN

3f1eMeHT
(He BMAeH)
NMAHENDb YNPABJIEHUNA
........ O
O X
7 ¢
‘:I 2 3 4 5 6
1. BKJTOYEHUE/BbIKJNTKOMEHUE 3. U3BPAHHOE 6. OTMEHA

BkntoueHue 1 BbiKNtoUeHne OYXOBKW.

2. TMABHOE MEHIO
[na nonyyeHuna 6bICTPOro 4oCTyna K
rMaBHOMY MeHIO.

JocTyn K cnucky Bawmx n3bpaHHbIX
peXnMOB.

4. ANCNNEN
5. UHCTPYMEHTbI

Bbi6op 0fHOI 13 HECKONbKMX ONLWUIA
1, TEM CaMbIM, U3MEHeHMe HacTpoeK
OYXOBKU 1 NPeanoyTeHni.

OcTaHOBKa N1060ro pexknuma gyxoBKMu,
3a VCKJIIDYEHNEM YACOB, KYXOHHOTO
Talimepa 1 6GNOKMPOBKI yrpaBieHNs.
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NMPUHAANEXHOCTU

PELLETKA noaaoH

Mcnonb3yeTca ana
NpuroToBneHus onog, a
TaKKe B KauecTBe NogCTaBKM
AN KacTpionb, Gopm v pyrom
»KapOMNpPOYHOW NOCybl

Mcnonb3syeTca B kauecTse
EeMKOCTW NPV NPUrOTOBNEHUN
M#ICa, PblObl, OBOLLEW,
nenewek 1 Apyrmx Nogo6HbIX
6ntoA. YCTaHaBNMBaeTcA Nog
peLeTkon Ana cbopa COKOB.

NMEPO®OPUPOBAHHbDIV
NMPOTUBEHb

OTBepcTUA B NPOTUBHE
YNy4LatoT OCTYN Napa,
No3BONAA NporneKaTb
NpoayKTsl 6onee
PaBHOMEPHO. YCTaHOBKTE
NoALOH AN cObopa COKOB OT
XapeHMA Ha OAWH YPOBEHb
HUXE.

YCTAHOBKA PEWWETKN U APYTUX
MPUHAONEXHOCTEN

BcTaBbTe pelleTKy ropr3oHTaNIbHO B AepKaTesNivi NPOTUBHS,
pacrnonaras ee Tak, YTo6bl NPUMNOAHATbIE Kpas Oblin
obpalleHbl BBEPX.

,El,pyrme NPUHaAANEXHOCTU, TaKMe Kak noaaoH 1 MPOTUBEHD,
BCTaBNATCA FOPU30HTANIbHO TEM XKe CNoCco60oM, UTO U
pelueTKa.

CHATUE N YCTAHOBKA OEPXATEJIEM NOJIOK

« [1nAa cHATWA fepXKaTenen NPOTUBHEN NOTAHUTE NX
BBEPX M OCTOPOXHO N3BIEKUTE HUMXKHIO YacCTb 13
rHespa:

Tenepb gepkatenin NoaoK MOXKHO BbIHYTb.

«  [lns ycTaHOBKM fepkaTenei NpoTUBHEN CHavana
BCTaBbTE UX B BEPXHEE rHe3A0. 3aABMHbTE
JeprKaTenu NpoTMBHEN B KaMepy AYXOBKM/ B
NPUMNOAHATOM MOMOXKEHUN, @ 3aTEM OMYCTUTE UX TaK,
UTOGbl OHY 3aHANM MECTO B HUXKHEM THe3fe.

TENECKONMUYECKUE
HAMPABJAOLWUE*

==

Obneryatot yCTaHOBKY 1
V3BneveHne
NPUHAONEKHOCTEN.

BCTABHOW NPOTUBEHb

Vicnonb3yeTca And BbinekaHmna
no6bIX Xx1e600YNOUHbBIX 1
KOHAVTEPCKNX M3Oenuii, ans
3aneKkaHna MAca Unn poibbl B
donbre.

*Tonbko B onpeaeneHHbIX MoaeAx

KonmuecTBo v Tvn NPUHAANEXHOCTEN MOXET BapbMPOBATHCA
B 3aBUCUMOCTM OT NPUOBPETEHHO MOLAENM.

[lononHUTeNbHbIE MPUHAANEXHOCTN MOXHO NPUObPeCcTy B
CepB1CHOM LieHTpPE.

YCTAHOBKA TEJIECKOMUYECKUX
HAMPABNAKOLWWUX (MPU HANTAYN)

BbiHbTe fepaTenu Nosiok U3 JyxoBoro Wwkada n CHUMnTe
NJacTUKOBYIO 3aLUTY C BblABUXHbIX HanNpaBAAOLWNX.
3aduKcnpyinTe BEpPXHUIA 3aXKMM HanpasnswoLen Ha
fepxaTefie NPOTUBHEN 1 BCTaBbTe HaMpPaBALLYO Briyob
no yrnopa. OnyctuTe BTOPOW 3aX1M B NpeayCcMOTpPeHHOe
nonoxeHwue. Ytobbl 3aKpenuTb AeprKaTesb, C YCUITMEM
Ha>XMUTE Ha HMXKHIOK YacTb 3a’KMMa B HanpaBneHnn oT
[epXKaTtensa npoTUBHA.

Y6eauTechb, UTO NOABMXKHAA YaCTb HanpaBnstowen MoxeT
CBOOOAHO NepemMellaTbcA. [ToBTOpUTE 3TU XKe AencTBUA
ONA BTOPOTo AeprkaTenia NOMOK Ha TOM e YPOBHe.

MpviMeyaHme: Teneckonuueckne HanpaenAtoLe MOryT
KPEenmUTbCA Ha NloboM YPOBHE.
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PYYHDIE

PYUYHbIE PEXXUMDbI

« BbICTPbI/ NPEABAPUTENbHbIN PA3OIPEB
[lnAa 6bICTPOro npeaBapuTeNbHOro pPas3orpesa
AYXOBOro LWKada.

« CTAHOAPTHbIN*
Pexxum gns npurotoBneHua niobbix 6J1104 TONbKO Ha
O[IHOM YPOBHe.

« TPWUJb
PeXxum ons npuroToBrneHns Ha rpune CTenKos,
keb6aboB, KONb6aCoK, OBOLLHbIX FPAaTEHOB M X/1€O6HbIX
TOCTOB. [1pN NPUrOTOBNEHUM MACA Ha Fpune
peKoMeHAyeTCs UCNOosb30BaTb NOAAOH AsA coopa
CTeKaloLero coka: yCTaHOBMTE NPOTUBEHb Ha Nto6o
YPOBEHb NMoJ peleTKon, HanvB B Hero 500 mn
NMNTbEBOW BOAbI.

« CMEUUNANDBHbIE OYHKLWN

»

»

PA3MOPO3KA

Pexxum pnsa ycKopeHHOro pasmopaxunsaHusa
NpoayKToB. PaamecTnTe NPoAyKTbl HA CPefHEM
ypoBHe. PekoMmeHAyeTCA OCTaBNATb MPOAYKTbI
B YMaKOBKe, UTO6bl MpeoTBPATUTb BbiCbIXaHWe
NMOBEPXHOCTHOTO CJI0A.

NnOoAAEPXAHUE TEMIMEPATYPbI

Pexknm, no3BonAoLWmn COXpaHATb rOpAYNMN
TONIbKO YTO MPUrOTOB/IEHHbIE 6NtoAa.

« TYPBO-TPUJIb
Pexum ans »kapku KpynHbIx KYCKoB MAca (poctond,
6apaHby HOXKM, LbiNnATa). PekomeHayeTca
ncnonb3oBaTb NOAAOH ANA cbopa cTeKatoLwero
COKa: pa3MecTnTe MOAAOH Ha Ilo6OM YpOoBHe noj
pelweTkoun, Hanne B Hero 500 mn NUTbeBOW BOAbI.

- KOHBEKUWA
[lnAa ofHOBPEMEHHOro NPUFOTOBNIEHMNSA PA3NTNYHbIX
6niof NPV 0AMHaKOBOW TeMnepaType NPUroToBieHNA Ha
HeCKOJIbKIMX YPOBHAX (MakCUMyMm Tpex) 6e3 cMellnBaHmA
3aMnaxoB. OTOT PeXMNM NO3BONAET OJHOBPEMEHHO
roToBWTb pa3Hble 6Mtofa 6e3 nepeHoca 3aMaxos ¢
O[IHOTO Ha ApYro.

«  PEXWMbI MULTICOOKING
Pexxum gns npurotoBneHus 6ntog, Tpebyowmx
OfMIHAaKOBOW TemnepaTypbl, OGHOBPEMEHHO
Ha yeTblpex YPOBHAX. ITY GYHKLMIO MOXHO
NCMonb30BaTb ANA NPUrOTOBIEHUA NeYeHbA,
NMUPOXKHBIX-KOP3UHOK, KPYrbIX NuuL (B TOM
yncne 3aMOPOXKEHHbBIX) U KOMMJIEKCHbIX 6/tof.
[na nonyyeHma MakCUMasnbHbIX pe3ybTaToB
npuaep)KMBanTecb pekoMeHgaumim Tabnmubl
NpPUroToBreHus 6nto/.

- NMNOAPYMAHUBAHUE

Pexxnm gna 3anekaHna mMaca 1 BbiNeKaHWA NUPOroB C
HaUMHKOW TONIbKO Ha OJHOM YPOBHE.

- HATIAPY

» YUCTbIU NAP

Pex<um ans npuroToBneHnA HaTypasbHbIX

1 300POBbIX 67110 Ha Mapy, NO3BOMAOLMIA
COXPaHUTb UCXOAHbIE MUTaTeNIbHbIE KauecTBa
NpPoAyKTa. OTOT PEXKUM 0COOEHHO NOAXOAUT AJ1A
NPUroTOBNIEHNA OBOLLEN, GPYKTOB U PbIbbI, @ TaKKe
Ana 6naHwypoBaHus. Ecnu He ykasaHo nHoe,
ocsoboanTe NPOAYKT OT YNAKOBKY 1 3aLLUTHOW
NNeHKN Nepeq Tem, Kak NomeLlaTb ero B neyb.

»

»

»

»

RISING (MOABEM TECTA)

Pexnm, obecneumBalowmin onTuManbHble
ycnoBua andA nogbema Tecta. [Ina nonyyeHusa
KauyeCTBEHHOrO TecTa He UCMOJb3yNTe PeXUM,
€C/n MneyYb eLle He OCTbIfla MOC/Ie MPUTOTOBIEHUA.

YAOBCTBO

nAa pa3orpesa rotToBbIX 651104, XPAHALMXCS NPK
KOMHATHOV TemnepaType Uin B XONOAUNbHUKe
(nevyeHbe, cMecb AnA Kekca, MapouHbI,
MaKapoHHble 6ntofa 1 6ynoukn). Pexnm
roTOBUT BCe 6tofa ObICTPO 1 GepexxHo, a TakxKe
MOXET MCMOb30BaTbCA /1A Pa3orpeBa yxe
NpUroToBneHHbIX 6toa. MpenBapuTenbHOro
HarpeBa IyXOBKM He TpebyeTtca. CnepyinTte
WHCTPYKLUUSIM Ha YMAaKOBKe MPOAYKTOB.

MAXI COOKING

Pexxum onsa npurotoBneHmns 601bLLIKMX KYCKOB MACa
(6onee 2,5 Kr). eKOMeHAyeTCA NepeBoOpaynBaTh
MSCO BO BPeMsA NPUroTOBJIEHMA, YTOObI OHO
paBHOMEPHO NPOXapPUNoCb C 06enx CTOPOH.
Bpems oT BpemMeHu nonnpante MACO COKOM BO
nsbekaHve nepecyLBaHus.

9KO KOHBEKLUA*

Pexnm gna 3anekaHna papimpoBaHHOro

MACa 1 MACHbIX durne Ha OJHOM YPOBHe.
JenvkaTtHaa npepbIBNCTaA LMPKYyNALNA BO3AyXa
npefoTBpaLlaeT nepecywinBaHne NpogyKToB.

B npouecce npurotoBneHnsa 6niog B pexunme
“3KO” ocBeleHmne Kamepbl JyXOBKY OCTaeTcA
BbIKMIOYEHHbIM. [Tpn NCNOb30BaHUMN pexuma
“ECO" npegycmaTpuBaloLiero onTuMmmnsaunto
SHepronoTpebneHns, ABepLa AYXOBKN [OMKHA
OCTaBaTbCA 3aKPbITON O Tex nop, Noka 6o He
6yneT NONHOCTbIO FOTOBO.

« FROZEN COOK

DTOT peXKnM aBTOMATUUYeCKn BbibupaeT Hanbonee
noaxoAALLyio TemnepaTypy U cnocob NpuroToBneHns
ANA 5 pa3NnyHbIX TUMOB rOTOBbLIX 3aMOPOMEHHbIX
npoAykToB. lpeaBapuTeNbHbIN pPa3orpes AyX0BOro
wKada He TpebyeTca.

»  KOHBEKLUMWA + MNMAP

bnarogapsa coueTaHuio MPUroTOBAEHNA Ha Napy
N KOHBEKLMWN 3TOT PEXKMM MO3BONAET FOTOBUTH
6511043 C XPYCTALLEN U PYMSAHOWN KOPOYKON, HO
He)KHble 1 COYHble BHYTpW. [InA nonyyeHuna
nyuyllero pesynbTata pekoMeHAyeTcA BblonpaTtb
ypOBeHb Napa «BblcoK.» Ans NpurotToBneHns
pblbbl, «CpenH.» ons maca u «<Husk.» ana xneba un
fJecepTosB.

@ COOKASSIST

Mo3BoNAeT roToBUTb BCE TUMbl 651104 NOSIHOCTHIO
aBTOMaTMuecKkn. nsa makcMmanbHo 3¢deKTUBHOIO
NCMOJIb30BaHUA 3TON GYHKL MW CiefynTe yKasaHuaMm,
npvBe4eHHbIM B COOTBETCTBYIOLLEN Tabnuue
npuroToBneHusa. [peaBapuTeNbHbIN HarpeB AYXOBOro

wKkada He TpebyeTca.

* Ba3oBbIV pexxnM A1A Aeknapaummn 3HeproapdeKTMBHOCTY B
cootseTcTBUM C PernameHtom EC N2 65/2014
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KAK MOJIb3OBATbCA CEHCOPHbIM AUCINJIEEM

Ona MPOKPYTKN MEHI0O Nnn cnnucka:

npOCTO nposegnTe naabuyamu no gncnneto, 4yTOObI
NPOKPYTUTb NO3NLUNN UITN 3HAYEHUA.

Onsa Bbi6opa nny nogTBEpPXKAEHUNA:

an/IKOCHVITer K agncnnaer anAa Bbl60pa HYXXHOTO
3Ha4YeHnA Nnn NyHKTa MeHIo.

[na Bo3BpaTta K npeAblaylien SKpaHHOW cTpaHuLe:
MpukocHUTECH K

Ona nogTBepXAeHUA HaCTPOMKN Unn nepexopa K
cnepylouen SKpaHHOM cTpaHumue:

MpukocHuTecb K «YCTAHOBWTb» nnu « JAJIEE».

NMEPBOE UCIMOJIb3OBAHUE

Mpu nepBoM BKOUEHUN NPGOPa HEOOXOANMO
BbIMOSIHUTb KOHOUTypUpOBaHue.

B aanbHenwem HacTPOMKM MOXHO M3MEHWUTb, HaXKaB {3 nns
nepexona B MeHo «/IHCTPYMEHTbI.

1. BbIBOP A3bIKA
Mpw nepBoM BKNOUEHUY NPUOOP NPeanoXunT BbibpaTtb
A3bIK.

. npOBED,VITe NO 3KPaHy 4719 NPOKPYTKU CNKCKa
[OCTYNHbIX A3bIKOB.

Cestina, Cesky Jazyk
Yewckun

Dansk
Hatcknin

Deutsch
Hemeukwnin

+  HaxXmuTe Ha HYy>HbI A3bIK.

EAAVIKG
HoBorpeueckuin

English

AHFAUIACKNIA @

Espanol
McnaHckmn

Haxkatrie € Mo3BONAET BEPHYTHCA K MPeablayLLei SKpaHHOM
CTpaHuLe.

2. BblBOP PEXKUMA HACTPOEK

Mocne BbibOpa A3blka AUCNNen npeanaraeT BbIopaTh
«AEMOPEXXWM» (gna TOprosbix opraHn3auuin, CTporo
B J€MOHCTPALMOHHbIX LeNAX) Uan NPOAOIIKNTb, HaXkaB
«[AJEE».

G Bnaropapum Bac 3a
npuobpeTeHne Hawero nspenus!

HaxmuTte kKHonKy «[lanee» ana
NpoAOMIKEHNA HACTPONKKM AnA
[OMaLUHEro NpuMeHeHus.

AEMOPEXWM ANA MATASUHA
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. YCTAHOBKA BPEMEHU U ATbI

Mpun nogknYeHNn AyXOBKN K Ballen fOoMaLlHen ceTun
BpeMsa 1 aaTta 6yayT yCTaHOBNIEHbl aBTOMaTMYeCKu. B
NPOTMBHOM CJlyyae 3TO noTpebyeTca caenatb BPyUHYIo

« [lns ycTaHOBKM BPEMEHU HAXXMUTE HYXHble Undpbl.

e YcTaHOBUTE BpeMA CUCTEMbI.

12:30

24-vacoBon popmar

Mocne yCTaHOBKU BpeMeHU NoTpebyeTcs yCTaHOBUTb AaTy.
« [lnA ycTaHOBKM AaTbl HAXMUTE HYXHble Ludpbl.
+  Haxmute «<YCTAHOBWTDb» ana noareepxaeHms.

' RU
4, YCTAHOBUTE YPOBEHb NMOTPEBJIAEMON
MOLWHOCTHA

B 3aBoACKMX HacTpomKax AyxoBoro wkada ycTaHOBNEH
ypOBeHb NOTPebAemMol MOLWHOCTH, COBMECTUMbIV C
LOMALUHUMU 31eKTPOCETAMM C HOMUHANbHOW
MoLHoCTblo 6onee 3 KBT (16 amnep): Ecnun anekTpoceTb
B BalleM AOMe paccymMTaHa Ha MeHbLUY MOLLHOCTb,
yMeHbLlnTe gaHHoe 3HaveHune (13 A).

« HaxmunTe 3HaueHune cnpasa AnA BbIbOpa MOLWHOCTH.

e DHepronoTtpe6neHue

13A

16 A g )

«  Haxmunte «OK» ana 3aBeplieHna HayanbHOM
HaCTPOWKMN.

G HacTtpoliika 3aBeplueHa

Baw npnbop HaCTPOEH 1 rOTOB K
ncnonb3oBaHuto!

5.MPOrPEUTE NEYb

HoBbiln fyxoBoW WKap MOXKET ABAATLCA UCTOUYHUKOM
3anaxoB, CBA3aHHbIX C MPOL,EeCCOM NPON3BOACTBA: 3TO
HOpManbHOe fABNeHME.

Mepepn Hayanom NPUroToBNEHUA BOL PEKOMeHAYeTCA
nporpeTb NYCcToln fAyxoBoW WKad Ana yganeHumsa
BO3MO>KHbIX OCTaTOYHbIX 3aMaxoB.

CHyMUTe ¢ oyxoBoro wkKada 3aWmnTHbIN KAPTOH U
NpPO3payHyio NNEHKY, BbIHbTE BCE NMPUHAANEXHOCTH.
MporpenTe fyxoBKy npu Temnepatype 200 °C B TeueHune
NPUMEPHO OAHOrO Yaca.

MNocne MnepBOro NCnoJib30BaHMA NneYvyr pekoMmeHayeTCcA
MPOBETPNTb NOMeELLIeHNE.

123



EXXEAHEBHOE UCIMOJIb3OBAHUE

1. BbIBOP PEXKUMA

- [na skmouenuna ayxosku Haxmute () unu
NPUKOCHMTECH K 9KpaHy B NIlo6OM mecTe.

Oncnnen no3sonseT BbI6paTb PYUHOU PEXMM U PEXUMBI

CookAssist.

+ HaxmuTte Ha Hy>KHY10 BaM GyHKLMIO, UTOObI NepenTn
B COOTBETCTBYOLLEE MEHIO.

20:00

@ PYYHbIE PEXKUMbI

COOKASSIST

« [poKpyTnTE CNCOK BBEPX MM BHU3 [O HY>KHOTO
mecTa.

@ Bbi6epute pexum

KOHBEKLIMNA BbIMEKAHME C
— KOHBEKL ‘Mg

KOHBEKLINA rePuvn

2 i

«  BblbepuTe HYXKHYI0 GYHKLMIO, MPUKOCHYBLUNCH K HEW.

e Bbi6epute pexum

KOHBEKLINA BbIMEKAHUE C

——  KOHBEKLKIE-—
@v &
KOHBEKLIMS TPUN

70\ wWww
(;_%) o

2.3AQAUNTE PYYHbIE OYHKLUU

Mocne Toro Kak pexxum 6ygeTt BbibpaH, Bbl MOXeTe
M3MEHWTb ero HacTporkun. Ha gucnneii 6yayT BbIBOAUTLCA
HacTpavBaemble NapameTpbl.

TEMNEPATYPA / YPOBEHb NPUNA

+ [pokpyTuTe NnpepnoKeHHble 3Ha4YeHNA 1 BbibepuTe
HY>KHOe.

Bbi6op
Temnepartypbl

Ecnun dyHKUmMA npefycMaTprBaeT TaKyto BOSMOXHOCTb,
MO>KHO MPUKOCHYTbCA K & AnA akTMBauumn nporpesa.

e Bbi6op ma
Temneparypbl A

¢

ONUNTEJIBHOCTb

ANTeNbHOCTb MPUrOTOBNEHNA MOXHO He YCTaHaBNMBaTh,

€Cnn Bbl cOBMpaeTecb rOTOBUTb B PYUHOM pPeXuME.

Bo BpemMeHHOM peXxunme oyxoBKa paboTaeT B

TeyeHne yCTaHOBIEHHOIO BaMu BpemeHu. B KoHue

YCTaHOBJIEHHOIO BPEMEHM NPUTOTOBJIEHNE aBTOMATUYECKM

OCTaHaBnMBaeTcA.

« [ns 3agaHunsa pAUTeNbHOCTY HaXMUTe «3afaTb Bpems
NPUroTOBNIEHUAY,

e Bbi6op
Temnepartypbl

5 180°

3apatb Bp%‘jpmromsnewm

(4

« [nA ycTaHOBKU BPEMEHUN NPUTrOTOBNIEHUS HAaXXMUTE
HY>Hble Lndpbl.

Bsectu Bpems

«  Haxmute «JAJIEE» gnsa noaTBepXxaeHus.

[lns oTMeHbl 3aaHHON ANUTENBHOCTI BO BpEMs
NPWUroTOBNEHWA 1 YNPaBNEHNA 3aBEPLIEHNEM MPUTOTOBNEHNS
BPYUHYIO HaXXMWTE 3HaUYeHMe [IUTeNbHOCTY, MOoCse Yero
BblOepuTe «CTOlM.

3. HACTPOWUTE PEXXMMbl COOKASSIST

Pexumbl COOKASSIST no3BonAlT rotoBuTb
pa3Hoobpa3Hble 65t04a, BbiOpaHHbIe U3 NPEeaIOKEHHOIO
cnumcka. bonbWHCTBO HaCTpoeK NPUroToBNEHNA
BbIOMpaeTca NpnbopoM aBTOMaTMUECKM ANA NONyYeHnn
HannyuyllX pe3ynbTaTos.

+ BbibepuTe peuenT 13 cnucka.

PeX1mbl 0TOOpaxatloTca No KaTeropuam 6110 B MeHH0
«CMCOK BJIIOL] COOKASSIST» (cm. cooTBeTCTBYOWIME
TabnuUbl) 1 Nno ceoncTeam peLienTtos B MeHio «COOKASSIST
PRO».

« [locne BbIGOpa peXxrMMa NPOCTO YKaxute
XapaKTePUCTUKY NnaHnpyemoro 6ntofa (KonmuecTtso,
Maccy U T. A.) ANA NOAYYEHUA HAUTYYLLNX
pe3ynbTaTos.

. CnenyIZTe NMHCTPYKUMAM Ha 3KpaHe, mMoMOoratowmm
BaM B npouecce npuroToBsieHNA nuLn.
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4, 3AAAI7ITE OTCPOYKY BPEMEHWU HAYANA /

OKOHYAHUA

MO>KHO OTNOXWTb NPUFOTOBJIEHME Nepes 3aMyCKOM

pexnma: Pexnm 3anycKkaeTcAa nan oCtaHaB/IMBaeTCA B

npenBapuTenbHO BbIbpaHHOE Bpems.

« Haxmute «3ALEPXKKA» ona 3agaHua HYy>KHOro
BpEeMEeHM 3anycka Unm BpeMeHn OKOHYaHMA.

KoHBekuus

NHCTPYKLIMM NO MPUTOTOBJIEHMIO:

PeXxum Ana npurotoBneHus No6bIx 6o
TONIbKO Ha OHOM YPOBHe.

MonoxuTe NPoAYKT Ha ypOoBeHb 3.
Wcnonb3yiiTe noA[oH AN NPOTUBEHb-Ha—

peuweTke.
START

« [locne 3agaHnA HY>KHOWM OTCPOYUKN HaXMMTe
«3AEPKKA 3ATNYCKA» gna 3anycka BpemeHu
OXupaHus.

« [omecTute NPOAYKT B AyXOBOW WKad 1 3aKponTe
asepuy: [pouecc NnpurotToBneHna 3anyckaeTca
aBTOMATUYECKUN MO NCTEYEHUN PAaCCUNTAHHOTO
nepvoga BpemeHu.

YCTaHOBKa OTJIOXKEHHOIO CTapTa OTMEHAET CTafunio

NpeABapUTENbHOIO Pa3orpeBa AyxoBOro Wkada: Tak Kak

[yXOBOW WKad AOCTUraeT 3aAaHHON TemnepaTypbl

MOCTENEHHO, BPEMA NMPUIOTOBNIEHNA OKAXKETCA HEMHOTO

J0/blile, YeM YKa3aHo B TabnuLie MPUroToBeHNs.

+  YT106bI HAYaTb MPUrOTOBNEHNE CPA3Y e U OTMEHUTb
3aflaHHYI0 3a[ePXKKY, HaXXMUTe .

5. 3ANMYCK PEXXUMA

+ [locne Bbibopa HacTpoek HaxmuTte «<HAYAJIO» gna
aKTMBaLUKW peXknma.

YCTaHOBNEHHbIE 3HAYEHNA MOXKHO M3MEHNTb B IIOO0N MOMEHT

BO BpeMA NMpUrotoBNeHns, Haxab Ha COOTBETCTBYOLIEe
3Ha4deHmne.

Ecnv nyxoBKa Harpenach, HO pexvm TpebyeT crelyianbHON
MaKC1ManbHOW TEMNepaTypbl, Ha AnCrnee NoABNAeTCA
COOTBETCTBYIOLLEE COODLIEHNE.

«  Haxmunte X AN 0CTaHOBKM aKTUBHOIO pexunma B
noboe BpemsA.

6. MPEABAPUTEJIbHbIV PA3OIPEB

Mocne 3anycka pexxnuma Ha gucnee NoABAAeTCA
coobLeHne 0 TOM, YTO AyXOBOW WKad HaXoanuTCA B
¢dasze npepBapuTenbHOro pasorpesa (Npu ycaosum
npenBapuUTesIbHOM akTUBaLUuN).

00:00:15 c MmOmMeHTa

Ha4daJia

KOHBEKUMNA YCTAHOBUTH N
MpurotoeneHne MNMPUTOTOBJIEHU
200°C BPEMA

B MOMeHT ee 3aBepLUeHA NOJAETCA 3BYKOBOW CUTHA 1
Ha aucnnee noABAAeTCA CoobLieHre O TOM, YTO IYXOBKa
JOCTWIa 3aflaHHON TeMnepaTypbl.

Pa3sorpeB 3aBeplieH
MocTaBuTb 61100

3AKOHYEHO

« OTkponTe aBepuy.
+ [lomecTuTe NpoAyKT B AYXOBKY.

RU

« 3akpownTe gBepuy 1 HaxmuTte «FTOTOBO» gna 3anycka

npuroTtoeBneHmA.

NomeleHve NPOAYKTOB B AYXOBKY OO 3aBEPLWEHNA MPOrpeBa

MOXET YXYAWNTb KYMHAPHbIA pe3ynbTaT.

Ecnv OTKpbITb ABEpPLlY Ha CTaaum NpeaBapUTENbHOMO
NporpeBa, lyXoBKa NPYOCTaHOBUT PabOoTY.

Bpems NpuroToBneHns He YYUTbIBAET CTa[unM NMPOrpeBa.

7.MPUNOCTAHOBKA NMPUTOTOBJIEHNA

B HekoTopbix pexumax COOKASSIST Heobxoanumo

nepeBopaynBaTb NPOAYKT BO BPEMS NPUrOTOBNIEHUA.

Mpwn 3TOM pa3gaeTca 3BYKOBOW CUMTHaN 1 Ha gucnnee

oTOOpaXkaeTcA AeliCTBME, KOTOPOE JOJIXKHO 6bITb

BbIMOJTHEHO.

« OTkponTe ABEPLY.

+ BbinonHuTe gencrBume, ykasaHHOe Ha gucnnee.

+ 3akpownTe aBepuy 1 HaxmuTte «FTOTOBO» gna
BO30OHOBEHWA NPUFOTOB/IEHNS.

Mepep 3aBepLIeHEM MPUTOTOBIIEHNA AYXOBKA MOXET

NpeanoXuTb BaM NPoBepUTb TOTOBHOCTb 6t0aa

aHanornmyHbiMm obpasom.

Mpwn 3TOM pa3gaeTcs 3BYKOBOW CUMTHaN 1 Ha gucnnee

oTObOpaXkaeTca AelCTBME, KOTOPOE JOJKHO 6bITb

BbIMOJTHEHO.

« MonpobywnTe 6nt0p0.

+ 3akpownTe aBepuy 1 HaxmuTte «FTOTOBO» gna
BO30OHOBIEHWA NPUTOTOBJIEHNS.

8.3ABEPLWWEHMUE NMPUTOTOBJIEHUA

O 3aBepLleHnn NpuroToBieHnAa ysejomMmnT 3ByKOBOI7I
CUrHan n cooTBeTCcTBylOLlEE COO6LL|,EHI/IE Ha guncnee.

B HEKOTOPbIX peXXnmMax no 3aBepLlieHnn npnurotoBneHnA
MOXHO JONOJIHNTEJIbHO NOAPYMAHUTDb 6J'IIO,D,O, yBennins

BPEMS NMPUTrOTOBNEHNA NN COXPAHUB PEXNM B
n3bpaHHoe.

00:01 nocne roToBHOCTMN

KOHBEKLINA

TAVIMEP 71\

MpurotosneHne 3ABEPLLEH

200°C

- Haxmute J nnsa coxpaHeHus B n3bpaHHoe.

« Bbibepute «Jon.nogpymaH.» gna 3anycka umkna
NOAPYMSHVBAHNA ANUTENBbHOCTbIO NATb MUHYT.

- Haxmute () Ans coxpaHeHUs NpoasIeHHOro
NPUroTOBNIEHUS.
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9. U3bPAHHOE

Pexxum «I/I36paHHoe» CcoXpaHAeT HaCTpOIZKI/I AYyXOBKWU OnA
BalLero ntobumoro peuenTa.

[lyxoBKa aBTOMAaTMUECKM Pacro3HaeT Havbornee 4acTo
NCMOb3yemble PEXIMDI.

Nocne onpeaeneHHOro KonmMyecTsa MCNob30BaHWU Bam

OyneT npeanoxeHo 106aBUTb PEXNUM B U3OPaHHOE.

KAK COXPAHUTb PEXXUM

Mo 3aBeplueHnn pexnma Haxxmute i, ecnm xotnTe

COXPaHUTb ero B M36paHHoOe. DTO NO3BONUT BaM ObICTPO

MCNONb30BaTb €ro B OyAyLlemM C TEMU e HaCTPONKaMu.

[vcnnen no3BonseT COXPaHUTb PeXUM, NoKasbiBasa Ao

4 n36paHHbIX BpeMeH npriema Nuilu, BKoyasa 3aBTpak,

ob6ef, NONAHUK U YXKUH.

« HaxmuTe 3Hauku gna Bbibopa, No MeHblUeN mepe,
OZIHOFO BPEMEHN.

< VN3MEHUTb

1. Mnuyua TOHK

/o

, A

+  Haxmute ,COXPAHUTDb B «M36PAHHOE»" ona
COXpaHeHUA pexnma.

< EA

1. Muuya TOHK
7
N\

MOCJIE COXPAHEHUA

[ina npocmoTpa meHio n3bpaHHoro Haxmute W :

PEeXUMbI KNacCUPULMPYIOTCA MO pPa3NNYHbIM BpeMeHam

npuema nuLm, AONYCKAETCA HECKOBbKO NPEeNOoXKEeHN.

« HaXmuTe 3HauOK BpeMeHu nprema nuwmn gns
NPOCMOTPa COOTBETCTBYIOLNX CMIMCKOB

QT AP

<@ TR

Jlio6umble 6 a Ha o6ep
MULLA TOHK
He Hawnwm To, 4To nckanu?

Hwxe npnBeaeHbl HalWW NPeAnoXeHNs.
O3HaKoMbTeCb C HUMU.

+ [pokpyTuTe npegnoKeHHbIN CNUCOK.
+  HaxmuTe HyKHbI peuenT nnm pexkum.

+  Haxmurte «<HAYAJIO» gna 3anycka umkna
NPUroTOBNEHNA.

M3MEHEHWE HACTPOEK

Ha skpaHHoOI cTpaHuue «HacTponkn» MOXHO f06aBUTb
n3ob6pakeHre NIy Ha3BaHKe NO6UMOro peLenTa Ansa ero
BHeCeHMs B CBOe n3bpaHHoe.

+ BbibepuTte pexunm, KOTOpbIA HY>KHO U3MEHUTb.
«  Haxmute <MU3MEHUTDb».
« BblbepuTte npmn3HaK, KOTOPbIA HYKHO N3MEHUTb.

«  Haxmute «JAJIEE»: Ha gucnnee otobpa3aTcsa HOBble
npusHaKu.

+  Haxmute «COXPAHUTb» gna noateepkaeHua
cAenaHHbIX U3MEHEHUN.

Ha skpaHHoW cTpaHuue «/M36paHHOE» MOXHO TaKXe
yAanuTb COXPaHEHHbIE PeXUMbI:

- Haxmute W B pexume.
«  Haxmute «<YOAJTUTb».

Takxe MOXKHO HaCTPOWUTb BPEMA, B KOTOPOE NOKa3blBalOTCA
Pa3nnyHblie 6mo,qa:

- Haxmute £} .

+ Bblbepute E «HacTponkm».

« BbibepuTe «<Bpems n gatan.

+  Hakmute «Bpema Bawnx npremMoB NuLm».

« [lpoKpyTWTE CMNCOK N HAXXMUTE Ha COOTBETCTBYHOLLEE
BpemsA.

« HaXmuTe Ha coOTBeTCTBYIOLLEE BPEMA NpUema nuiym,
4yTO6bI U3MEHUTH €rO.

OnvH neprof BpeMeHM MOXHO KOMOMHPOBATb TOMBKO C

OLHWUM NPUEMOM MLLN.

10. UHCTPYMEHTDbI

Haxmute {3 , uTo6bi OTKPbITb MeHI0 «/IHCTPYMEHTbI» B
no6oe Bpems.

DTO MeHI0 MO3BONAET BbIOPATb OAHY U3 HECKOMbKUX OMNLUIA
N Tem CaMbiM M3MEHUTb NapameTpbl NN HACTPONKN
pa3pena «HacTpoikn» cBoero npubopa nnu gucnnes.

NHcTpymeHTbI

o ¥ |8
Taimep  [lMopcBetka OumcTka
[l [l

O | TAMEP

JT0T PeXM MOXHO BKJTIOUNTb B peXXNME NPUroToBJieHnA
nnn oTaenbHO ONnA OTCHETa BPEMEHN.

Mocne 3anycka Taimep 6yeT OTCUMTbIBATb BPeMS
HEe3aBMCUMO, HUKAK He BNAA Ha paboTy pexunma.

BbI6Op 1 3aMyCK peXxMMOB MPUroTOBNEHNSA BO3MOXEH 6e3
OTK/OYEHUs paboTalolero Tanmepa.

Taimep NPOACMKUT 0OPATHBI OTCUET B MPaBOM BEPXHEM
YIIY SKPaHHOW CTPaHWLbI.

[na cbpoca nnn nameHeHNs HaCTPOMKUN KYXOHHOTO
Tarimepa:

. Haxmure {3 .

. TMpukocHutech K [@] .

Mpwv 3aBepLieHn 06PAaTHOro OTCYETa BPEMEHU pa3faeTcs
3BYKOBOW CMrHan, a 3aTeM Ha AUcCree NnoasBnseTca
COOTBETCTBYIOLWAA UHANKALUA.

«  Haxmute «OTKA3ATbCA», uTO6bI OTMEHUTDL TaiMep
VN 3agaTb HOBYIO ANIMTENbHOCTb OTCYeTa.

«  Haxmute «YCTAHOBWUTb HOBbIV TAUMEP» ans
YCTaHOBKW HOBOIO Tanmepa.

9 cBET

BknoueHme/BblkNOYEeHe MOACBETKN [YXOBKMU.
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| uncTKA

ﬂﬂﬂ Hamnqueﬁ OYNCTKUN BHYTPEHHUX I'IOBerHOCTeI7I

ncnonb3yinte pexmm «OumncTkar.

CrapanTech He OTKpbIBaTb ABEPLY [yXOBKM BO BpeMA

BbINOAHEHVA LMKAA OUNCTKI: 3TO NPUBOAUT K MOTepe Napa,

YTO OTPULIATENBHO CKa3bIBAETCA Ha KOHEUHOM pe3ynbraTe.

« [lepepn 3anycKom pexknma OUUCTKU BbIHbTE 13
OYXOBKW BCE NPUHAANEXHOCTU.

+ Hanente Ha gHO xonogHou gyxosBku 200 mn
NMNTbEBOW BOAbl.

«  Haxmute «<HAYAJIO» gnAa 3anycka pexnuma OUYnCTKN.

Nocne BbIbOPa LMKMa MOXKHO OTIOXKMUTL 3amMyck

aBTOMaTUYeCKom ouyncTkn. Haxkmmte «SALEPKKA» ans

3a[1aHVIA BPEMEHM OKOHYaHWA, Kak yKkaszaHo B

COOTBETCTBYIOLLEM Pa3aene.

~ |APEHAX
Pexxum cnvBa npefHa3HauyeH Ansa civMBa BOLbl BO
nsbexkaHve ee 3acTanBaHuA B pe3epByape. PekomeHgyeTtca
BbIMOMHATL C/IVB NPU KaXAOM UCMOJIb30BaHUMN [yXOBKM.
B no6om cnyuvae, nocne
onpegesieHHOro KosnyecTea
LUKNOB MPUrOTOBNEHNSA C/IMB BOADI
obA3aTeneH; Noka oH He bygeT
BbINONIHEH, GYHKUMA napa byget
3abnoKnpoBaHa.
Mocne Bbibopa nnNn oTobpakeHna Ha
avcnnee ¢yHKumm «CnvB» 3anyctmTe
bYHKLMIO 1 BbINOMHUTE yKa3aHHble fencteua: OTKkponte
[BepLy 1 NocTaBbTe GOMbLUYI eMKOCTb NOA CNUB,
PacnosioXKeHHbIV B MPaBOM HVXKHEM yriy naHenu. MNocne
3anycKa C/iMBa He BbIHMMAWNTe eMKOCTb, MOKa onepauus He
OyneT 3aBepLueHa.
Ecnu TpebyeTcsa NoNHOE ONOPOXKHEHNE eMKOCTH, Ha
Jucnee NOABNAETCA COOTBETCTBYIOLLEE YKa3aHue.
ObpaTnTe BHUMAHME: CIMB MOXHO OCYLLIECTBNATL HE paHee,
yeM yepes 4 yaca nocsie NOCNeAHEro LUMKAa NPUroToBNEeHA
(unv nocnenHen 3arpy3ku 6toaa). B TeueHve BpeMeHn
OXMAaHVA Ha aucnnee OyaeT oTobpaxKaTbca cnefytollee
coobulerme: «OYEHDb TOPAYAA BOLA» no Tex nop, noka
TemnepaTtypa He CHM3MTCA. Koraa Temnepatypa A0CTaTOYHO
CHU3UTCA, MOXHO Oyf1eT NPOAOIKUTD, HaXkaB KHOMKY
«TPOLOOITKNTb»,

KyBLUVH fomxeH ObiTb 00bemMoM He MmeHee 2 INTPOB.

Pexxum cnuBa npegHasHayeH anAa caneBa BoAbl BO
n3beXkaHune ee 3acTanBaHUA B pe3epByape. PEKOMer,yeTCﬂ
BbIMOJTHATb CJINB NMPU KaXXAO0M UCNOJIb30BaHUN AYXOBKW.

YOAJIUTb HAKUTb

Mpu perynapHOM NCNOMIb30BaHNN 3TOT CNelanbHbIN
peXnm No3BoJiAeT COXPaHUTb NaporeHepaTop 1 NapoBom
KOHTYP B M[easibHOM COCTOAHUN.

Pexxnm BKNtoyaeT HeCKoNbKo as: CnvB BoAbl, yaaneHue
Hakunnu, ononacknsaHue. locne akTMBaLmm pexxmma
nocnefoBaTeNibHO BbIMOIHUTE BCE yKa3aHWA Ha gucnnee.
CpefHAA NPOAOMKNUTENBHOCTb BbIMOMHEHUA GYHKLUM
cocTtasnsaeT okono 190 MUHYT.

ObpatnTe BHUMaHMe: ECnm 0CTaHOBUTD QYHKLMIO, BECh LMK/
yAaneHna Hakmny HeooxoamMmo OyaeT NOBTOPUTD.

<

|>:|
5

3

' RU
» CJINB

Mepen yoaneHnem Hakunm Heo6Xo4MMO OMOPOXKHUTL
pe3epByap: YTOObI BbIMOMHUTb OMepaL o ONTUMasibHbIM
ob6pasom, cobnioganTe NnocnenoBaTeNibHOCTb AENCTBUN,
OMMUCaHHYI0 B COOTBETCTBYIOLLEM pa3ferne.

ObpaTnTe BHUMAHME: C/IMB MOXHO OCYLLIEeCTBNATb He paHee,
yem yepes 4 yaca nocse NocnegHero LMKa npuroToBneHs
(unv nocnenHen 3arpy3km bntoaa). B TeueHne Bpemenm
OXMAaHWA Ha Ancnnee OyaeT oTobpaxaTbca creaytollee
coobulerme: «OYEHDb TOPAYAA BOA» no Tex nop, noka
TemnepaTypa He cHM3uUTCA. Korga TemnepaTypa AoCTaTOuHO
CHU3WTCA, MOXHO Oy[1eT MPOAOIKUT, HaXkaB KHOMKY
«MPOAOIIKINTb. KyBLunH aomnxeH 6biTb 06bemom He meHee 2
NATPOB.

»  YOANEHWUE HAKUTN

[na onTvManbHOTO yAaneHnsa HakKUNy peKkoMeHayeTCs
3aNUTb B pe3epByap PacTBop, KOTOPbI MOXKHO
Nnpno6pecTn B CEPBMCHOM LieHTpE.

Mo 3aBeplueHUY yaaNneHns Haknnm HeobxoaMmMo
OMOPOXHUTb pesepayap.
»  ONMOJIACKUBAHUE

[nAa ouncTKM pe3epByapa 1 NapoOBOro KOHTypa
Heob6Xo4VMO BbINOMHUTL LUK NOJIOCKaHWA. 3aneliTe B
pe3sepByap nuTbeByto Boay Ao noasneHna «TANK FULL»
Ha Jucniee, Nocne Yyero 3anycTute NosiockaHue. B
3aKnoveHue gucnnen NpeasoXnT NoBTOPUTL 3Ty a3y,
BbIMOJIHVNB CJZINB U MOJIOCKaHue.

He BbiKMouaiiTe JyXOBKY [0 3aBEPLUEHNA BCEX STANOB
pexvma.

Bo Bpems npouesypbl OUNCTKA 3aMyCK PEXUMOB
NPUroTOBNIEHVA HEBO3MOMXEH.

ObpaTtnTe BHMMaHKMe: COOOLLEHME O HEOOXOAMMOCTM
pEerynsapHOro BbINOMHEHWA 3TN onepaumny 0TobparkaeTca Ha
ancnnee,

A | 5E3 3BYKA

HaXmunTe 3HAUOK ANA OTK/IIOUEHWA NN BKIKOYEHNA BCEX
3BYKOB 1 CUTHAJIOB.

® |snok

«Bbnok.» no3BonseT 3a6N0KNPOBaTb KHOMKK Ha CEHCOPHOWA
NaHenu, YTo UCKIDYAET UX CIyYaliHoe Ha)aTue.

BkntoueHmne 610KNPOBKY:

+  Haxmute 3HauoK .

BbikntoueHve 6510KMPOBKU:

« [lpnKocHUTECh K gucnneto.

« [lpoBegute no oTob6parKeEHHOMY COOBLLEHUIO.

bnok

MpoayKT 3a610KMpoBaH.

CMaxHuTe BBEPX ANA
pa3bnoknposKu.
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{:} OPYTUE PEXXUMDbI

Bbibop pexumma «Labat» n goctyn K sHepronoTpebneHuto.
Pexxum «[1labbaT» nogaepKmMBaeT AyxoBOK LKad B pexmme
BbINeKaHNaA [0 OTKMoueHNs. Pexxum «[Llabbat» ncnonssyet
CTaHAAPTHbIV pexum. Bce npouve Kbl NpUroToBAeHWsA 1
UMCTKM OTKJIIOUEHDI. 3BYKI He Pa3AatoTcs, a Ha Aucriee He
OTOOpaxaeTca U3meHeHne TemnepaTtypbl. ECniv asepuy
[YXOBKM OTKPbITb MM 3aKPbITb, CBET B [IyXOBKE HE BKITIOUNTCA
WAN BBIKMIOYMTCSA, @ HarpeBaTelbHble SNeMeHTbl He BKMoUaTCA
WV BbIKIIIOYATCA HEeMEAIEHHO.

[lna oTknoYeHna 1 Bbixoda 13 pexrma «LLabbat» HaxmuTe
C) W X , 3aTEM HaXXMUTE 1 YAEPXKMBANTE SKPaH AUCTIes
B TeyeHue 3 CeKyHa.

E HACTPOMNKU

ﬂepeKqueHme HEeCKOJIbKNX HAaCTPOEK AYXOBKN.

NHOOPMALMA

BbikntoueHue «[lemopexrimay, copoc HacTpoek nprbopa un
nosyyeHne fONoNHUTENbHOM MHGOpMaLun o npubope.
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MOJIE3HbIE COBETDI

' RU

KAK MOJIb30BATbCA TABJIMLLAMA
NPUTOTOBJIEHNA BJIOA,

MepeyeHb Tabnuu: peLenTbl 6104, HYXXeH N NPOrpes,
Temnepatypa (°C), ypoBeHb rpuns, Bpems npuroToBieHusn
(MWH.), NPYHaANEXXHOCTN N YPOBEHb, PeKOMeHyeMble
ANA NpUroToBneHnaA. YKasaHHoOe BpemMsa NpuUroToBieHuns
OTCUUTBLIBAETCA OT MOMEHTa nomelleHuaA 6toaa B
AyxoBol WwKad. Bpema npegsapuTenbHOro pasorpesa
(ecnu oH NpegyCcMOTPEH) He yunTbiBaeTcA. 3HaYeHua
TemnepaTypbl U AANTENbHOCTY NPUTOTOBNEHUA ABNAITCA
OPVEHTUPOBOYHbBIMM N 3aBUCAT OT KONMYECTBa NPOAYKTOB
1 NCNOMb3yeMblX MPUHaANeXHOCTeNn. HaunHante C cambix
HU3KMX peKOMeHA0BaHHbIX 3HaYeHU, u, ecnu 600
OKaKeTcA He roTOBbIM, NepexofuTe K 60siee BbICOKUM
3HaYeHNAM.

Ncnonb3yinte BxogAwme B KOMNNEKT MPUHAANTEXHOCTU.
OTpaBalite npegnoyteHne GopmMam ANA BbINEYKM

M NPOTMBHAM U3 TEMHOIO MeTansa. Bbl Takxe

MOeTe NCNoNb30BaTh NOCYAY M3 XKapOonpoYyHOro

CTeKNa Unu Kkepamuku. Mpu 3Tom yumTbliBaTe, UTO
NPOAOSIKNTENBHOCTb NPUFOTOBAEHUA B HUX HEMHOFO
yBenunumBaetca. [lna nonyyeHma Haunyywmnx pesynbraTos
CTPOro cfiefynTe NprBefeHHbIM B Tabsvue NpUroToBaeHNs
pekomMeHAaLMAM Mo BbIGOPY NprHaANeXHOCTeN
(Nprnaraemblx B KOMMEKTE) ANA YCTAaHOBKU Ha pPa3fINyHbIX
YPOBHAX OYXOBKM.

KOHBEKLINA

HarpeBaTtenbHble 3n1eMeHTbl B BEPXHEN 1 HUXKHEN YacTn
pabouel Kamepbl paBHOMEPHO HarpeBaloT BHYTPEHHIO0
NOBEPXHOCTb AYXOBKW. [10Nb3ynTechb 3-M YpOBHEM.

AnA BbinekaHA NUULbl, MMPOroB C HeCNaAKoN n

MAFKOW HaYNMHKOM MCNONb3ynTe 1- NAmn 2-in ypoBeHb.
PasorpesanTe gyxoBKy, nepef Tem Kak nomelyatb B Hee
NPOoAyKTbl. Ta QYHKLMA NyyLle BCEro noaxoauT ana
NPWUroTOBNEHUA HEXKHOW BbINEYKM Ha OQHOM YPOBHe.
Ncnonb3yinte popmbl Ana BbINeUKW, caenaHHble 13
TeMHOro metanna. Pasmellante nx Ha pelueTke, BXOAALLEN
B KOMMAEKT nocTaBKu. [1pn ncnonb3oBaHUM NPOTUBHEN,
BXOAALLMX B KOMIMJIEKT NOCTaBKM, BblHbTe 13 paboueit
Kamepbl ntobble fpyrue akceccyapbl, KOTOpble Bbl He
ncnosnb3yete, YToObI JOCTMYb ONTUMANbHbIX Pe3ynbTaToOB
NPUroTOBNEHUA N CIKOHOMUTb 3N1EKTPO3HEPTHUIO.

YT06bl NPOBEPUTL FOTOBHOCTb MUPOra U3 APOXKKEBOro
TecTa, BOTKHUTE B LLEHTP NMpora AepeBaHHY0 3y60UnCTKY.
Ecnun TecTo He npununaet K 3y6ouncTKe, 3Ha4UT, NMpor
rotos. Mpu ncnonb3oBaHUN GOPMbI AN1A BbINEYKM C
aHTUMPUrapHbIM MOKPbITYEM HE CMa3blBaiiTe ee Kpas
C/IMBOYHBIM MAC/IOM, TaK KaK BbllEKaeMoe N3aenmne MoxeT
HEeoAHOPOAHO NOAHATLCA MO GOoKaM.

Ecnn B npouecce npuroToBieHNA NUPOr «OMagaeT», To

B C/lefyoWnin pas BbineKkanTe ero npu 6onee HU3KoM
TemnepaTtype; BO3MOXHO, clieflyeT Takxke yMeHbLWUTb
06BbEM XUAKOCTU N MeHee NHTEHCMBHO 3aMeLllnBaTb
TecTo. Pbiba rotoBa, eCcnm CNMHHONM NIaBHUK Nerko
oTpbiBaeTcA. HauHMTe ¢ BbIGOpa Camol HU3KOIN yKa3aHHOM
TeMMepaTypbl, AaXKe Npu NPUroTOBAEHUN KPYMHOW Pbibbl.
Obuee npaBuno: yem 6osnblue pbiba, TEM HUKE [OMKHA
6bITb TemnepaTypa 1, CefoBaTefibHO, TeM Jofblue
JOMKHO OblTb BPEMA MPUrOTOBJIEHNA.

Pevent fporpes Temnepatypa (*C) nperToizi'::ﬂ (MnH.) npm{lzoniee:(bugcm
Muporu 13 4pox»KeBoro Tecta / GUCKBUTHbLIN TOPT [a 170 30-50 _‘_”2|__._,._'_
MeueHbe / NnecoyHoe neyeHbe JE] 150 20-40 ‘i,
Cnagkvie nupoxHble / MadduH [a 170 20-40 \ir
MnpoXHble 13 3aBapHOro TecTa [a 180 - 200 30-40 \ir
MepeHru fa 90 110- 150 2
Xne6 / nuuyua / pokauya [a 190 - 250 15-50 1;
3amMoporKeHHasa nmuuua [a 250 10-15 u;j
BonoBaHbl / NUPOru N3 cyI0eHOro TecTa Ha 190 - 200 20-30 ‘ir
Egsa:xéfmna%l / MaKapoHHas 3aneKkaHka / fa 190 - 200 4565 u;x
bapaHuHa / TenatnHa / roeagnHa / CBMHUHA 1 Kr a 190 - 200 80-110 ;,
Kypuua / kponuk / yTka 1 Kr [a 200-230 50-100 ;,
Whaenka/ryco, 3 kr fla 190 - 200 80- 130 Ll
3aneueHHas pbiba / B osnbre (dpune, Lennkom) [a 180 - 200 40-60 ;,

Aveeenun N —J ~ oS
[NopgaoH / BCTaBHOM
NPARALNEARHOCTA MOMKA [poTrBEHDb MK NPOTUBEHb [MoanoH / BCTaBHOM [MonmoH ¢
bopma Ha peleTke  UAM NPOTMBEHD Ha NPOTVBEHb 500 mn BOAbI
pelieTke
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rPUJ1b

BepxHuWi HarpeBaTeNbHbIN 31€MEHT NO3BONIAET AOCTUYb
ONTUManbHbIX Pe3ynbTaToB NP NPUrOTOBAEHNN Ha
rpune. Pasmelyante npurotaBnmBaemoe 6J040 Ha 4-m
unun 5-m yposHe. [pu Xapke MAca UCnosb3ynte nogaoH
anAa cbopa cTekarLllero coka. YCTaHOBUTE NOAAOH Ha 3-1
nunu 4-n ypoBeHb, HaNIMB B HEro okoso 500 mn NuTbeBOM
Boabl. [pefBapuTenbHbIN pa3orpes 4yXoBoro WwkKada He
TpebyeTcs.

B npouecce npurotoBneHua geepLa 4yXOBKW [OMXKHA
0OCTaBaTbCA 3aKPbITON.

Y106bl LOCTMUYL OQUHAKOBOW CTEMEHN FOTOBHOCTH

MfACa, NPUroTaBNBAEMOro Ha rpuse, Bbibupante Kycku
OfVIHAaKOBOW TONWMHbI. OUeHb TONCTble KYCKU MACa
TpebytoT 60sblLero BpeMeH NPUroToBeHNUA.

YT06bI M36€XKaTb NOArOPaHMA MOBEPXHOCTU MACA,
yCTaHaBNMBalTe pelleTKy Ha 6oee HU3KME YPOBHH,
noganbuwe ot rpuns. MepesepHuTe Gntof0 B cepefnHe
npouecca NpUroToBNEHMS.

[na cbopa coka, cTeKatowwero Nnpu NpUroToBeHNN MACa Ha
rpune, peKoMeHAyeTCA CTaBUTb MO Hero NPOTMBEHb AnA
cbopa Xupa, HaNMB B HEroO NOA-NNTPa NUTbEBON BoAbl. [pu
Heo6Xxo4MMOCTU foNelTe BOAbI.

Bpemsa YpoBeHb 1
PeuenTt Mporpes YpoBeHb rpuns
npurotoBneHunA (MVIH.) NPUHaANeXHoCTn
TocTbl - 3 (BbICOK.) 3-6 _‘_”5“_’_
Pbi6a, pune / Kyckamu - 2 (Cpen,) 20-30 _\_'f‘t._’_ 1 3 r
Konb6acku / walunbiku / pebpblwKn / rambyprepbl - 2-3 (CpefH. — Beicok.) 15-30 _\_”5“_’_ 1 4 r

TYPBO-TPUJIb

B 3TOM pexnme ogHOBPEMEHHO aKTUBUPYIOTCA BEPXHUI
HarpeBaTeslbHbIA 37IEMEHT N BEHTUATOP.

Ncnonb3yiite nogaoH anAa cbopa cTekaloLero coka.
YcTaHOBMTE MOAAOH Ha 1-11 Unu 2-1 ypoBeHb, HaNMB B
Hero okosno 500 mn NnuTbeBou BoAbl. [peaBapuTenbHbIN
pa3orpes fyxoBoro wKada He TpebyeTca. B npouecce
NPUroToBneHna AsepLa AYXOBKM AOKHA OCTaBaTbCA
3aKpbITON.

MNepeBepHUTE NPOAYKT NO NCTEYEHMIN ABYX TpeTen oT

obLero BpemeHu NpuUroToBieHms.

Monb3yiTechb NPOTUBHAMM NOOOrO THMA MY EMKOCTAMMN 13
OrHEeYMNOpPHOro CTeKna, pasMepbl KOTOPbIX COOTBETCTBYIOT
NpWroTaBAMBaeMbiM Kyckam mAca. [pu npurotoBneHnn
apkoro fob6aBbTe B EMKOCTb HEMHOTO OyflbOHa — OH He
[AacCT MACY BbICOXHYTb Y NPUAACT eMy 6oiee HaCblLWEeHHbI
BKyC. Korga »apkoe 6yaeT rotoBo, OCTaBbTe €ro B yXOBKe
ewe Ha 10-15 MUHYT nnu 3aBepHUTE B aJTIOMUHNEBYIO

donbry.

Bpemsa YpoBeHb 1
PeuenTt Mporpes YpoBeHb rpunsa
npurotoBneHunA (MI/IH.) NPpUHaANeXHoCTn
3aneueHHas Kypuua, 1-1,3 kr - 2 (Cpen) 55-70 .‘,,,2,,,,. \w[]
3
BbapaHbsa Hora / pynbka - 2 (Cpen.) 60-90 \ j
- 3
MeueHbint KapTodenb - 2 (Cpen) 35-55 \ j
3
OBolyHanA 3aneKkaHka - 3 (BbICOK.) 10-25 \ j
Aeeeen ~ RV =—=V L J L — j )
MonaoH / BCTaBHOM
MPYHALJIEXXHOCT MOMKA [poTnBeHb N NPOTUBEHD [NopaoH / BCTaBHOM [MopaoH
dopMa Ha peleTke UK NPOTUBEHb Ha NpPOTUBEHb 500 mn BoAbl
pelueTke
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KOHBEKLUWA

OOHOBpEeMeHHO aKTUBUPYIOTCA KPYT/bli HarpeBaTeslbHbIN
3M1eMEHT N BeHTUNATOpP. BeHTunATOp Ha 3agHen cTeHKe
paBHOMepHO pacnpefenaert ropAYnin BO3ayx BHYTpPU
ZJyX0BOro LWKaoda.

B pexknme «KoHBeKLMA» MOXHO OHOBPEMEHHO

roTOBUTb HECKOJIbKO 611tof, TpebyoLwmx ofHOM 1 TON

e TemnepaTypbl NPUroToBfieHMA (Hanpumep, pbiby n
OBOLLM), Ha Pa3HbIX YPOBHAX AyX0BOro wkKada. BbiHbTe 3
LYXOBKM 6nt0fa C MEHbLUUM BPEMEHeM NPUTrOTOBNEHNA U
oCTaBbTe 6/t0fa, NPUroTOBNEHNE KOTOPbIX TpebyeT 6onee
NPOAOIKUTENBHOTO BPEMEHMN.

Mpw npurotToBReHNN TONbKO Ha OGHOM yPOBHEe
ncnonb3ymnTe 4-1 ypoBeHb, NPy NPUrOTOBIEHNN Ha ABYX
YPOBHAX — 1-11 1 4-11 YPOBHW, NPU NPUTOTOBNIEHNMN Ha Tpex
ypOBHsAX — 1-11, 3-11 1 5-i1 ypoBHW. Bcerga ctaBbTe popmbl
Ha peweTky. lNporperiTe gyxoBon wKad nepes Havyanom
NPUroTOBJIEHUA.

[na nonyyeHna paBHOMEPHOro NoAPYyMAHNBAHMWA
ybeaunTech, UTo BCe MOPLUY MMEIOT OANHAKOBYO TONLLUHY.

UTo6bl NULLA NONYUYNNACh C XPYCTALLEN KOPOUKOW, Clierka
CMaXXbTe NPOTMBEHb Mac/ioMm. o ncteueHnn aByx TpeTen
06L1ero BpemeHn NPUroToBeHUs NOCbINbTe NULLY TePTbIM
CblpOM MoLapenna.

o Bpemsa YpoBeHb 1
Peuen'r I'IporpeB TemnepaTypa ( C) npurotoBneHnAa (MI/IH.) npuHagnexHocTn
Na 170 30-50 A
Muporn 13 papox:>keBoro Tecta / GUCKBUTHBIV TOPT
B‘a 160 30-50 -\lélr -\l];lr
Mnporu ¢ HauMHKOM (Yn3KelK, WTpyaenb, A6NOUHbIN 4 1
Apor) Ja 160 - 200 35-90 e .
fa 140 30-50 4
MeyeHbe / NnecoyHoe neyeHbe [a 140 30-50 4 1
A 135 40- 60 NI S
Na 150 30-50 4
Cnagkve nMpoxHble / MadpPuH JIE 150 30-50 4 !
Nla 150 40-60 > =]
Nla 180- 190 35-45 |
MnpoKHble N3 3aBapHOro TecTa
Na 180 - 190 35 - 45 * PR I
Nla 90 130- 150 ]
MepeHrn
Aa % 0-160% 2o e o
Xne6 / nuuyua / pokauua Na 190 - 230 20-50 -\...i—...:- 1
Muuua (ToHKanA, ToncTas, pokadya) Ha 220 -240 25-50% -‘__.51;1_,- \...3=...F '\—r1
Nla 250 10-20 ]
3amMoporKeHHasa nuuua
[la 220 - 240 15-30 C a3,
. B 4 1
Hecnapgkas Bbineuka (MMPOr C OBOLYHOW HAUMHKOM, fla 180 -190 4-60 AF==r AabkHr
NOPAHCKMI NUPOT) 5 3 1
Ja 180 - 190 45-70* I j
Na 180 - 190 20-40 SR
BonosaHbl / NMpoOrun n3 cloeHoro Tecta
Aa 180-190 0-400 o e
JTazaHbA c mACOM Ha 200 50-100* _‘é’_ t ! j
Msco ¢ KapTodpenem Ha 200 45-100* -uéu- %11
Pbi6a 1 oBOWM Na 180 30-50* —

* BpeMﬂ YKa3aHO I'IpVI6J'II/I3I/IT€}'IbHOZ 6J'IPO,ELO MOXHO BbIHYTb 13 AYXOBKW MO3Xe NN PaHblle B 3aBUCUMOCTW OT BallX TNYHbBIX I'Ipe):ll'lhoeHI/HZ.
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MULTICOOKING

Peuent Bniopo Mporpes Temnepatypa (°C) Bpemn npurotosne- YpoBeHb 1 NpUHaANEeXHOCTN
HUA (MUH.)
_ 5 4 3 1
[leueHbe MNeueHbe [a 135 50-70 A AC—n
Muporn Muporn Ha 170 50-70 _\%’_ _\%’_ _\%’_ -u];u-
Kpyrnas 5 4 2 1
prl’ﬂaﬂ nnuua nuyua ’D'a 210 40-60 Y ¥ e Y e s s Ll
MonHbi 06ep;
DOpPYKTOBbIN MMPOT YPOBEHb 5)
»apeHble 0BOLWM (YpOoBEHb 4) Cook 4 [a 190 40-120 5 4 2 1
P wn lyp MEHIo alDs A
nasaHbA (ypoBeHb 2)
Hape3aHHoe MACO (ypoBeHb 1)

KOHBEKLIMOHHOE BbINMEKAHUE

Ncnonb3yiite 3TOT peXxnm Afis NpUroToBIEHNA HECIAAKMX U OBOLLHbIX MAPOTrOB UKW JeCepTOB C XKUAKON HAUNMHKON, TaKUX
KaK UM3KenKkn nunmn ¢ppyKToBble Nmporu.

TakKe ngeanbHO NOAXOAUT AJiA NPUTOTOBIEHUA MUK C BbICOKMM COZlep>KaHreM Bofbl. BeHTUASATOp paBHOMEPHO
pacnpegenseT TEM0 No BCeEMY yXOBOMY WKady. DTO NOMOraeT NojAepKMBaTb NOCTOAHHYIO TemnepaTypy 1 FOTOBUTb
xne6 6onee paBHOMEPHO, C XPYCTALLEN KOPOUKOMN 1 HEXHbBIM MAKULLIEM.

Ncnonb3yiite 2-i unu 3-ii ypoBeHb. [oXAWTECh 3aBepLUEHNA NPeABapUTENbHOrO pasorpesa nepes Tem, Kak nomewlatb
NULLYy B AYXOBKY.

Ecnn ocHoBaHwMe Nupora He NPoneKnoch, cTaBbTe GOpPMy Ha bosiee HM3KYIO MOJIKY, @ OCHOBaHMe nepes BbIKNaaKoun
HAYMHKM NOCHINbTE MAHUPOBOYHBIMY CYXapPAMU UK PACKPOLIEHHbBIM NMeYeHbeM.

° BpeMﬂ npurotoBne- VposeHb N NnpuHagnex-

Peuent Mporpes Temnepatypa (°C) HUS (MIH.) HocT!
Mnporn c HauMHKOM (Yn3KelK, WTpyaenb, AGNOUHbIN B ) 3
Apor) Ja 160 - 200 30-85 L J
Hecnanfaﬂ BbifMeyKa (MMpor ¢ OBOLHOWN HAYNHKON, N1O- i 180-190 45 55 3
paHcKuii Nnupor) s
MapLlmpoBaHHble 0BOLM (MOMUAOPSLI, Kabauku, 6akna- Na 180 - 200 50-60 2
)KaHbI) AaFr
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YNCTbIN MNAP
o Bpems npurotoB- YpoBeHb 1 NpuHaA-
PeuenTt Mporpes Temnepatypa (°C) neHns (MUH.) NEXHOCTI
2 1
Ceexue ooy (Lennkom) - 100 30-80 oo of
2 1
CeeXxure oBOLWM (KYCOYKM) - 100 15-40 oo of
2 1
3amMOpOX. OBOLWM - 100 20-40 oo af
2 1
Pbiba uennkom - 90 40-50 oo of
2 1
Pbi6HOE dune - 90 20-30 oo of
2 1
KypuHoe dune - 100 15-50 \eo.af
. 2 1
ANLUA - 100 10-30 oo or
2 1
OpyKTbl (LLennkom) - 100 15-45 eeef -
2 1
OpyKTbl (KyCouKn) - 100 10-30 eeef A~ r
KOHBEKLMA + MNMAP
YpoBeHb o Bpems npurotoB- YpoBeHb v NpuHag-
Peuent napa Mporpes Temneparypa (°C) neHnsa (MuH.) NeXHoCTN
HI3K - 140-150 35-55 3
lNecoyHoe neyeHbe / neyeHbe HI3K - 140 30-50 4 1
HI3K - 140 40-60 > 3 ]
Al A -
HI3K - 160- 170 30-40 . 3 R
4 1
Cnapakue nupoxHble / MadbdUHbI HIM3K - 150 30-50
HVI3K - 150 40- 60 > 3]
QU Y = P S
2
Muporun ns gpoxxesBoro Tecta HI3K - 170 - 180 40-60 —
BrMCKBUTHBIN TOPT HIA3K - 160 - 170 30-40 2
abFr
Ookauya HIA3K - 200 - 220 20-40 3,
baToH HI3K - 170- 180 70-100 L3
Bynouku HIN3K - 200-220 30-50 R 3 -
Baret HI3K - 200- 220 30-50 3
MeueHblt KapTodhenb CPEH — 200-220 50-70 3
—r
TenatuHa / ToBagmHa / CBUHMHA 1 Kr CPEOH - 180 - 200 60-100 3
TenAatnHa / loBaguHa / CBMHUHA (KyCOUYKamu) CPEOH - 160 - 180 60-380 N 3 -
Poct6ud c Kposblo 1 K CPEH - 200-220 40-50 - 3 -
POCT61 C KPOBbIO 2 KT CPEAH - 200 55-65 3,
bapaHbsa Hora CPEOH - 180 - 200 65-75 3
TylweHble CBMHbIE HOXKM CPEOH - 160 - 180 85-100 R 3 -
Kypuua / yecapka /ytka 1- 1,5 kr CPEOH - 200-220 50-70 - 3 -
Kypuua / uecapka / yTka (Kycoykamm) CPEOH - 200 - 220 55-65 , 3 ;
QaplrpoBaHHble 0BOLM ) ) ) 3
(noMuaopsbl, UYyK1HM, 6aknaxaHbl) CPEAH 180 -200 25-40 —
Pbi6HOE dune BbICOK - 180 -200 15-30 - 3,
[ W ~ LY _J “ r M
NPUHAJTEMXHO- [onaoH / BCTaBHOM
CTU NOMKA MpotrseHb nnn popma NPOTVBEHb MNoanoH / BCTaBHOW MNoanoH ¢
Ha pelueTke WY NPOTVBEHDL Ha NpPOTMBEHb 500 mn BOAbI

peLueTke
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MAXI COOKING

S71a GyHKUMA OYeHb nonesHa Npu NPUroToBEHNN
60nbLIMX KycKOB MAca (6bonee 2,5 kr). 1nAa 6onee
paBHOMEpPHOro NoAPYMAHNBAHMA PEKOMEeHAYeTCA
nepeBepHyTb MACO B NpoLecce NpUroTosnieHuns. Bpemsa

OT BpeMeHV NonnBanTe MACO COKOM BO u3sbexaHue
nepecywmnBaHms.

Wcnonb3ynTte 1-n nnn 2-n ypoBeHb B 3aBUCMOCTM OT
BENIMYMHbBI KyCKa MAca. [TpenBapuTenbHbI HarpeB AYXOBKU
He TpebyeTcA.

PeuenTt Mporpes

Mpwn npurotToBneHUn xapkKoro fobaBbTe B EMKOCTb
HEeMHOro 6ynbOHa — OH He JacCT MACY BbICOXHYTb U
npugact eMmy 6onee HacbllWeHHbIN BKYC. Koraa »apkoe
6yneT roToBO, OCTaBbTe €ro B AiyxoBKe elye Ha 10-15 MuHyT
UNW 3aBepHUTE B aNtoMUHMNEBYO GONbry.

Ecnn mAco cnmwkom nocTHoe, fo6aBbTe HEMHOTO
XKNOKOCTU UK, HanpumMep, COPbISHUTE ero XUPoMm nnu
HaKpoWTe Kycoukamm 6eKoHa.

Mpu nepeBopaunBaHNM XKapKoro ybeantech, 4To
MN3HAYaIbHO MOJIOXKWIIN €ro KOXKNULEN BHU3.

Bpems npurotosne-
HUA (MUH.)

YpoBeHb 1 NpuHaanex-

Temnepatypa (°C) HOCTMN

MapeHasa CBUHMHa € XpyCTALLe KOPOUYKOW, 2 Kr -

2
170 110 - 150 L J

nPMHYA.N0A4.8034.9KO

Monb3yntecb 3-m ypoBHeM. [peaBapuTenbHbi pa3orpes
nyxoBoro wkada He TpebyeTca.

Bpems npurotoBsie-  YpoBeHb U NpUHagnex-

Peuent Mporpes Temnepatypa (°C) HUA (MVH.) HocT!
QaplumpoBaHHOe MACO - 200 80-120* L 3 J
Hape3aHHoe mMsAco (KponukK, Kypuua, 6bapaHunHa) - 200 50-100* L 3 J

* BDGMH YKa3aHO I'Ipl/\6ﬂ|/|3\/lT€J'IbHOZ 6J'HO,EI,O MOXHO BbIHYTb 13 AYXOBKW MO3XKe WK PaHblle B 3aBUCMMOCTW OT BallX JINYHbBIX I'IpeLlI'\OLlTeHI/IVI.

RISING (MOOBEM TECTA)

Mepepn nomelleHnem TecTa B JYXOBKY pekoMeHayeTcA
HaKpblTb €ro Bna>kHOW TKaHbto. Bpema nogHATNA TecTa B
3TOM peXuMe COCTaBNAET NPUMEPHO TPETb OT BPEMEHH,
Heo6Xo4MMOro ANA NOAHATUA TeCcTa NPY KOMHaTHOW
Temnepatype (20-25°C).

Bpemsa, Heobxoanmoe anda nogbema 1 Kr Tecta ans nuulbl,
COCTaBNAET NPUMEPHO OAMH Yac.

COXPAHEHUE TEMMNEPATYPbI

OyHKuyna «CoxpaHeHne Tenna» No3BonAeT NoaaepnBaTb
rotoBble 60ga ropauMmMmn. 3To NpejoTBpaLlaeT
06pa3oBaHMe KOHeHcaTa 1 NCKIloYaeT HeOOXOAUMOCTb
OYNCTKM KaMepbl yXOBOro WKada.

He pekomeHayeTca noaaepxnBaTb rotoBble 6504a
ropsuMmu 6onee AByX Yacos.

MoMHKTe, UTO HEKOTOPbIE MPOAYKTbI MPOLOKAIT
rOTOBUTLCA, MOKa HAaXOAATCA B TEMAE: MPY HEOOXOANMOCTU
HaKpoWTe X, 4To6bl NPefoTBPaTUTL BbICbIXaHMe.

PASMOPAXWBAHWE

BapeHble, TyweHble 651t0A4a Y MACHbIE COYCbl OTTanBaloT
ObICTpee, ey NepemeLlBaTb KX B NpoLlecce
pa3mopaxuneaHua. Korga npoaykT 4acTU4YHO OTTaeT,
oTAenuTe KyCKu ApYyr oT Apyra: oTAeNbHble KYCKU
pa3mopaxuBatoTcs bbicTpee.

134



|
. RU
(> TABJIULUA NMPUTOTOBJIEHNA COOKASSIST

MosopoTt

Peuent PekomeHpyemoe konuuye- : (Bpema : YpoBeHb U NpuHaa-

CTBO i npurotos- : NeXHOCTn
....................... e eRnA)
] B . 2
Sanewankn /| 00N 123307 e 2O N
nacra i 2
§3aMOpO)KeHHaﬂ nlasaHbA 500-3000 1 - N
RO . ... ..........cccco0eneeneancancnnsnecnsnss 5- ............................... ]OOSOO ................................. e e
S S B Y S
. 2 1
Puc O Bypbiit puc 100-500 1 — tom o
LlenbHo3epHoBOM 100-500 ¢ . 2 1
SRR OU RO RO RRRPPRRPRRROOR P e e L ARl ..
3 2 1
PHem KpyneL | L Rt I AT e
Mwewo 100300 1 - 2 ]
N 2.2 =l e
CemeHa u prﬂbl L,.) .................................................................................................................... g — 1 .............
AYMEHDb 100-300 1 -
.................................................................................................................... \eewl
nonesA 100-300 r - 2 1
\e.e.ef —r
Poctond 600-2000 r — 3
TOBAMMHA ‘—‘5 .......................
................................................................. kN DOl MO AT W - SO
CBUHWHa 600-2500 r — 3
CBVlHl/lHa .................................................................................................................. 5 ........ 4 .............
................................................................. DA AN O o ==
5 Llenvkom 600-3000 1 - 2
MFICO 3aI'IeLIEHHa$I KyleLl.a .................................................................................................................. : 5 .......................
: O®une / rpyaka 1-5cm 213
.............................................................................................................................................................................. h— o
Kebab ofHa peweTtka 1/2 N - 1 r
Mﬂchle 6ﬂ|0p.a .................................................................................................................. 5 ........ 4 .............
................................................................. DO I N S o=
KypuHoe ¢une 1-5cm - 2 ]
N e 2 of —
MHCO Ha napy&) .................................................................................................................. 2 ......... 1 .............
L SN bt s S [T S S Vsl
e, N J S o)
NPUHALJTEMXHO- [MopnoH / BCTaBHOM
CTu NOMKA MpoTvBeHb nn popma NpOTUBEHb MonnoH / BCTaBHOM MonnoH ¢
Ha pelweTke NAN NPOTUBEHD Ha NpOTVBEHD 500 mn BoAbl

peLieTke
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i Mosopor
PekomeHayemoe Konuye- | (Bpema | YpoBeHb U NpuHag-
CTBO { NpuUroToB- : NeXHoCTn
neHns)
Pbi6HOE dune/

:3amopoXeH. pune

PbiGHoe dune/ ‘ i 2 1

3aMopoXeH. pune 05-25cm -

‘Mopckue rpebewkn OfVH NPOTUBEHD —

: %MI/I/J,I/II/I OflH NMPOTUBEHb —
:MOPEMPOAYKTbI HA TPUNE T : e :

‘KpeBeTkn OAVH NMPOTUBEHD

Pbiba n mope- i :
MPOAYKTHI ‘KpeBeTku OAVIH NPOTUBEHb

i[paTeH 13 MopcKux

: oAVH NPOTNBEHDb

éMVIFWIVI : OAVH NPOTUBEHb

[ R —
Kpemeran | ommmpomeens
Kanbmapbl B s 100 Soor e
| OCbMMHorsoozooor ,
S PR URRN KapTod)eanBe)KMM ........... 500W500r ...........

%G)apmmposaHHble 100 - 500 r Kaxg ;
(OBOWMA L F

Mpoune oBowmn 500-1500 r

KapTtodenb OfWIH NPOTMBEHD

‘Momupaopbl : OfWIH NPOTMBEHD

il'lepubl OflNH NMPOTNBEHb

:[paTeH 13 oBowwen

‘Bpokkonu : OfINH NPOTNBEHb : :

iLl,BETHaH KanycTa ONH NPOTMBEHb

%I‘IPOLIEE OAMH NPOTVBEHb

e e r e ee e renanan S Y PP ERTPRRPRPS ferrrrr e

Osolym KapTodenb uenbiit 100-300r* L=

%KapTod)enb MEHKVIVI/% 100-300 1 * .
CRY O :

Topox 200-3000 -

ECBemme oBOWY Ha Napy &\) f - - IO isrts bR
] :MopkoBsb 200-2000 r — f o

. BpoKkKoy 200-2000 1

LiBeTHasA KanycTa 200-2000 —

: : : : : 1
:3aMOpOeH. OBOLM Ha napyk\)\) §r°p°X : 200-3000T ‘ - { e.e.ef -~ -

................................................................ LR E T T T T T T LTI EE T FE TR e S R

Llenukom 100-500 7 L=

<
3 N

HENNS}

E(DpyKTbI Ha napyk\l\) : : :
§ :Kycoukm — -
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MNosoport i

PekomeHayemoe Konuye- | (Bpema | YpoBeHb 1 NpuHafg-
CcTBO { NPUroToB- : NeXHOCTN
neHuns)

500-1200 1 o

PeuenTt

200-600 -

OfUH NpoTUBEHb * =

TopTbl n

O
NNPOXHble OANH NPOTMBEHb §

400-1600 r ; ;

4001600 1 —

500-2000 T

no 60-150 1 —

10 400 - 600 r 5
700-2000 1 -

BareTbl &\) no 200-300r —

....................... F R S S R T L L R

KPY bl NPOTVBEHD * —

:ToHKOe TecTo

Muuua 1_,

§3aM0p0>K 1-4 cnosa — 5 3 "

AR AR Y

5 4 2 1

i e AR, AR

Aeennn ~ AabF==r J ~ SN \e.e.el
MopnoH / BCTaBHOM
NPOTVBEHb MonaoH / BCTaBHOM MopaoH ¢ MepdopupoBaHHbIii
AN NPOTUBEHD Ha NpOTVBEHD 500 mn BoAb! NPOTVBEHD
peLleTke

MPUHALJTEX-

[poTrBEHDb MK
HOCTK

Monka dopma
Ha pelleTke
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OYUNCTKA N YyXop.

Mepepn Hauanom n6GbIX AeNCTBUIA
Nno ouYNCTKe 1 yxoay pante
OYXOBKe OCTbITb.

He ncnonb3yinte napoouncrutenm.

BHELWWHWE NOBEPXHOCTH

« [lpoTupalite NOBEPXHOCTM NPUGOPa BIA>KHON
candeTKon U3 MUKPOBOJTOKHaA.
Mpwu cunbHOM 3arpAsHeHNN fo6aBbTe HECKOMBKO
Kanenb MoOloLero cpeacTsa C HemTpanbHbimM pH.
Mocne ounCTKN BbITPUTE CYyXOI candeTKomn.

+ He ncnonb3yiTe arpeccusHble nn abpasmsHble
unctawwme cpeacTsa. [Npu cnyyarnHom nonagaHum
TaKUX CPeACTB Ha MOBEPXHOCTb Npubopa
HeMeeHHO NPOTPUTE ero Bla)kHOW candeTKom us
MUKPOBOJIOKHA.

BHYTPEHHWE NOBEPXHOCTH

+ [locne Kakgoro ncnonb3oBaHUA JanTe QyXOBKe
OCTbITb, MOC/IE YEro OUNCTUTE ee, XKenaTeNlbHO
NMoKa OHa ee Tennas, OT OT/IOXKEHUN U NATEH,
o6pasyoLWwmnxca Npu NPUroToBAEHUN NMULLK.

[nAa ynaneHnAa KoHAeHcaTa, BO3HMKAOLWero B
pe3ynbTaTe NPUroTOBMIEHNA NMPOAYKTOB C 60NbLINM
cofeprkaHvem BOAbl, LOXKAUTECH MOJIHOTO
oxJlaXAeHna JyXOBKMU, a 3aTeM NPOTPUTE ee CTEHKU
candeTKom nunm ryoKom.

« [nAa Havnyuylen oUNCTKU BHYTPEHHNX NOBEPXHOCTEN

He ncnonb3yiite abpasuBHbie
ry6K|/|, CTaJ/ibHble MOYaJiKu,
arpeccuBHbie n abpasuBHbie
MoloLime CpeAcTBa, Tak Kak OHU
MOryT NOBpPeAnTb NOBEPXHOCTN

npubopa.

HapeHbTe 3alynTHbIE NepyaTKu.
OTKNYNTE AYXOBKY OT
3NeKTpocCeTy Nnepeq BbiNONHEHNEM
no6bIX paboT No 06CNyKMBaHUIO.

NCnonb3ynte pexnm «OuncTkar.

« [InAa uncTkn cTekna asepubl NONb3ynTeCh
cneuvanbHbIMU XUAKAMU MOOLWNUMN CpeacTBaMu.

«  [na ypob6cTBa YMCTKM ABEPLY AYXOBKU MOXKHO CHATb.

NMPUHAQNEXHOCTHU

« Cpa3sy e nocsie UCNONb30BaHMA 3aMounTe
NPUHAANEeXHOCTV B BOAE CO CPeACTBOM A5l MbITbs
nocyabl. Ecnn npnHaaneXxHocTu ewwe ropayve,
NoNb3yNTeChb KyXOHHbIMU pyKaBuuamn. OcTaTku
MUKW YAANATCA C MOMOLLbIO WETKN UK ryoKu.

NAPOITEHEPATOP

Yto6bl 06ecneunTb oNTUManbHyto paboTy neun un
npefoTBpaTuUTb 0bpa3oBaHMe N3BECTKOBbIX OT/IOXKEHWIA,
perynapHoO ncnonb3ymnre pexnmbl «Cnne» n «YganeHue
HaKnnu».

Ecnn pexum ¢ napom He Ncrnonb3oBanca B TeyeHme
ONUTENbHOro BpeMeHU, HaCTOATeNIbHO peKoMeHayeTcA
3anyCTUTb UWUKA NPUrOTOB/IEHNA C MAPOM NP NyCTOM
JyX0BOM WKady M NOSIHOCTbIO 3aNOIHEHHOM

pesepsyape.

CHATUE N YCTAHOBKA ABEPL|bl

«  JAnAa cHATUA ABepLbl NOIHOCTbIO OTKPONTE ee n
OTKMHbTE GMKCATOPbI B MNOSIOXKEHME Pa30/1OKMPOBKN.

+ [lpunkponTe gBepLy, HACKONbKO 3TO BO3MOKHO.
HapexHo 3axBatuTe aBepLy o6enmu pykamu (He 3a
PYUKY).

CHumHnTe aBepuy, OQHOBPEMEHHO 3aKpbiBas 1
cMelan ee Beepx. [TonoxuTte gsBepuy Ha MATKYIO
NOBEPXHOCTb.

[Ana ycTaHOBKM ABepubl NOAHECUTE ee K AYXOBKe,

COBMECTUTE KPIOKM NeTesib C THe34aMu 1 BCTaBbTe BEPXHME

yacTu neTesb B rHe3pa.

- OnyctuTte ABepuy, a 3aTeM NMOJIHOCTbIO OTKPOWTE ee.
MoBepHUTe dUKCaTOPbl B UCXO[HOE MONOXKEHME:
BHM3 A0 ynopa.

Cnerka HagaBuTe Ha puUKcaTopbl, YTOObI yoeamnTbcs,
YTO OHW 3aHANN NPABUSIbHOE MOJIOXKEHME,

a

- 3akpoiuTe aBepuy 1 ybeanTech, YTO OHa HAXOAUTCA
B OQHOW NJIOCKOCTU C MaHesNbto ynpasneHus. Ecnm
3TO He TaK, MOBTOPUTE NPUBEAEHHbIE Bbile Waru:
HenpaBunbHO yCcTaHOBNEHHAsA ABEpPLA MOXeT
NONYyUYNTb NOBPEXAEHUS.
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3AMEHA JTIAMIbI

OTKnlounTe AYXOBOW WKad OT INEKTPoCeTH.
BblHbTe fepaTeny NPOTUBHS.

CHUMUTE NadoH TaMMNOYUKMN.

3ameHuTe namny.

YcTaHOBUTE Ha MeCTO I'IJ'Ia(I)OH N MJIOTHO NPUXXMNUTE
ero, 4to6bl OH 3a(I)I/IKCI/IpOBaﬂCFI CO Wwenykom.

YCTaHOBUTE Ha MeCTO fiepKaTenun NPOTUBHS.
MopkniounTe AyXoBOW WKad K INEKTPOCETH.

uhwhN =

N o

' RU

ObpaTnTe BHUMAHVE: MCMONb3YMTe TONbKO ranoreHHble Namb
20-40B1/230 B nepem. Toka, TMn G9, T300°C. Jlamna,
ncrnonb3yemas B U3Aenuu, npefHasHadeHa ansa ObiToBbIx
NPWOOPOB 1 He NOAXOANT ANA OCBELIEHNA NOMELLEHN
(PernameHT EC 244/2009). JTamnbl yKa3aHHOIO TWMa MOXHO
NPUOBPECTM B HALIWX CEPBUCHBIX LIEHTPAX.

[MpW YCTaHOBKE raforeHHbIX 1amn He KacaiTech VX rofbiMm
PYKaMK, Tak Kak OTneyaTKu nanbLies MOoryT NprBecTy K
NOBPEXOEHWIO Tamnbl. He Nonb3ynTech AyXOBKOW 10
yCTaHOBKM MiadOHa Ha MecTo.
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NMOUCK N YCTPAHEHUE HEUCINPABHOCTEN

HeuncnpaBHocTb { BO3MOXHas npuunHa

Cnocob ycTpaHeHus

§OTcyTCTByeT HanmeeHme B
-ceTn.

‘Mpnbop oTcoennHeH oT
‘3/1IeKTpOCeTN.

[lyxoBKa He paboTaerT.

‘MpoBepbTe Hanuure HaNpPs>KeHNs B ceTu. YbeanTecb, 4To

- lyXOBKa BKJIlOU€EHa B CeTb.

‘BblknioumTe 1 CHOBa BKOUUTE [yXOBKY, @ 3aTeM NpoBepbTe,
‘He NpeKpaTUANCL NN HeMoNaaKu.

Ha gucnnee
oTobparkaeTca 6ykBa
«F», 3a KOTOpPON
cnepyeT HekoTopoe
yncno unu byksa.

- HeucnpasHocTb ayxoBoro
‘wkKada.

‘Obpatutechb B 6nukaniwumnn CepsucHbii LeHTp. CoobumTe
‘uncno, cnepytoee 3a 6ykBom «F».

Haxmute {& , npukocHnTeCH K 1 3aTeMm BblbepuTe
‘«Factory Reset». Bce coxpaHeHHble HacTpoiku OyayT

- cOpoLueHbl.

- Y6epamTech, 4TO MOLHOCTb BaLueil AOMALLHEN CeTH He HIXKe 3

' HenpasunbHbiil ypoBeHb
' MOLYHOCTMW.

MutaHue ycTponcTea
OTKJIloYaeTcA.

§KBT. Ecnu 310 He TakK, CHM3bTe MOWHOCTb A0 13 A. YTOObI
{M3MEHUTb 3TO 3HAYEHMe, HaXKMUTE
{peXnMbl» 1 3aTem

, Bblbepute £ «[lpyrue

. BblGepuTe «IHEpronoTpebneHmes.

Pexunm HeplocTyneH B
AeMopexunme.

 Haxmute {2} , npukocHuTeCH K «Hpopmayus», nocne
“yero BblbepuTe «JleMmopexmm

fBbII‘IOJ‘IHFIETCﬂ umKn
:CaMOoOUNCTKMN.

[Bepua He
OTKpbIBaeTcA.

| ANA MarasuHa» AN Bbixoaa.

WWW.FRANKE.COM
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NMOMOLLb

Mpy BO3HMKHOBEHMM NPO6IEM BO BpeMs SKCMyaTaumum
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Franke.
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KEPIBHUUTBO 3 BUKOPUCTAHHA

ornan

1. TlaHenb KepyBaHHA

2. BeHtunatop

3. Kpyrosui HarpiBanbHui
enemeHT
(He BMAHO)

4. HanpamHi gna pewitkn
(piBEHb BKa3aHO Ha nNepeaHin
CTOpOHI AyxoBoT wadw)

5. [BepuATa

6. KoHTelnHep anda sogu

7. BepxHin HarpiBanbHUN
enemeHT/rpunb

8. Jlamnouka

9. lpmeHTndikauinHa Tabnnuka
(He 3HiIMaTK)

10. HWKHin HarpiBanbHU efieMeHT

(He BMAHO)
NMAHEJIb KEPYBAHHA
........ N
O X
-
1 2 3 4 6
1. YBIMKHEHHA / BUMKHEHHA 3. BUBPAHE 6. CKACYBAHHA

[nsa BBIMKHEHHA Ta BAMKHEHHSA
AYyX0BOIi Wwadwu.

2.MOYATOK

[nAa weunagkoro goctyny Ao
rO/IOBHOrO MEHIO.

[nAa OTpMMaHHA CNNCKY BaLnX
yniobneHnx GyHKUiN.

4. QUCNNEN
5.IHCTPYMEHTU

Ana Bnbopy 3 aekinbkox
napameTpiB, @ TaKOX 3MiHU
HafawTyBaHb Ta NapameTpiB
AyxoBoi wadu.

Ana 3ynnHKn 6yab-akoi GyHKLT
AyxoBoi wadu, KpiM rogMHHKKA,
KyXOHHOrO TariMepa Ta 6110KyBaHHA
eNneMeHTiB KepyBaHHA.
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NPUNAAAA

UK

PELLIITKA

naaoH

BrkopucToByeTbCA ANA
MPUroTyBaHHs CTPaB abo K
NiACTaBKa AN KacTpynb, GOpm
1A BUNIKaHHA TOPTIB Ta
IHLLIOTO apOCTINKOro
KYXOHHOIO nocyay

NMAPOBUI NOTOK

BUKOPUCTOBYETLCA Y AKOCTI
[eKa And npuroTyBaHHA M'Aca,
prbK, 0BOUIB, HOKayyi TOLWO
abo AK MigcTaBky Nig
PELiTKOI0 A4/1A COKY, WO
BWTIKA€E Mif YaC roTyBaHHA.

[Nonerwye LMpKyaaLiio napu,
WO cnpusAe GinbLu
PIBHOMIPHOMY MPUrOTYBaHHIO
CTpaB.. BCTaHOBITb MigA0OH Ha
HVPKUOMY PIBHI AN1A 301paHHs
COKY, L0 BMTIKa€E Npu
rOTYBaHHI.

BCTAHOBJIEHHA PEWIITKW TA IHWLOTO
nPUNAAAOA

BcTaBTe pewiTky ropM3oHTanbHO 3a JONOMOTrOI0
HaNPAMHUX ANA PELWiTKM TaKUM YMHOM, o6 6iK i3
NiAHATUMM Kpasmu 6yB MOBEPHYTUI foropu.

[HWwe NpunagaA, Take AK Nig40H | AeKOo ANA BUMiKaHHA,
BCTAHOBJIIOETLCA FOPU3OHTANbHO, TaK CaMO, AIK peLliTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX ANA
PEWITKHA

« LLo6 3HATK HanpAMHI gnAa pewiTku, NigHiMIiTb X, a
NoTiM 06epeXHO BUTAMHITb HVXKHIO YAaCTUHY 3 rHi3ga:
Tenep HaNpPAMHI ANA pewWwiTKN MOXKHa 3HATHU.

+ LLlo6 BCTaHOBUTMK HAaNPAMHI ANA pewiTky Ha Micue,
CNoYaTKy BCTaBTe iX Yy BEPXHE rHi3go. YTpumytoun
HanNpPAMHI NigHATMMK, BCTaBTe IX Y BiACiK gnA
NPUroTYBaHHA, a NOTIM ONYCTiTb Ha MiCLle B HUXKHE
rHi3go.

TEJIECKOMIYHI HAMPAMHI *

=

[na nonerweHHs
BCTaHOBMEHHA abo
BUTArYBaHHA NpuUiaaas.

OEKO ANA BUMIKAHHA

BukopncToByeTbCA ANnA
NPUroTyBaHHA XNIGOOYNOUHIIX
| KOHAUTEPCHKINX HOPOLLHAHX
BMPODIB, a TaKOX MeyeHi,
3aneyvyeHol B neprameHTi prom
TouO.

* HaaBHW nuie B eskmnx MOOeNax

KinbKiCTb Ta TMN NpWaaaa MOXe BiAPI3HATNCA 3a1€XKHO Bif
NpvabaHoi moaeni.

[HLWI akcecyapm MOXKHa NpUAGaTN OKPEMO B LIEHTPI
NicNANPoAaXKHOro 06CYroByBaHHA.

BCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMIYHUX HATTIPAMHUX
(3A HAABHOCT])

BUTArHITE HANPAMHI ANA pewiTky 3 AyXoBoi Wwadwu i
3HIMIiTb 3aXMCHi N1aCTMACOBi eNeMeHTN 3 TeeCKOMNIYHMUX
HanpPAMHKX.

3aMKHIiTb BEPXHIil 3aTMCKay TenecKonivyHol HanpAMHOI
Ha HanpPAMHIN ANA pewWwiTKy Ta NPOCYHbTe NOro

B3[0BX HanpAMHoI Ao ynopy. OnycTiTb Ha micue

iHWKI 3aTncKau. LLlo6 3adikcyBaTh HAaNPAMHY, MiLLHO
NPUTUCHITb HMXKHIO YaCTMHY 3aTMCKaya 4O HanpAMHOI
ANA NONNYKN.

MNepekoHanTecs, WO TeneckonivyHi HaNPAMHI MOXYTb
pyxaTuca BinbHo. [TOBTOPITb Ui Ail 3 iHWO HaNPAMHOIO
ONA pewWwiTKy Ha TOMY X CaMOMY PiBHi.

———

3BEPHITb yBary: TeneckoniuHi HanpPAMHI MOXHa
BCTAHOBMIOBATM Ha Oy/b-AKOMY PiBHI.
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OYHKUIT

PYYHI OYHKLII

WBUAKWUI NOMEPEQHIN HATPIB
AnAa wemaKoro nonepeaHboro NpPorpiBaHHsA
JYyX0oBOI Waowu.

TPAQULINHUI*
AnAa npurotyBaHHA Oyab-AKOI CTPaBU NuLIe Ha
O HIN nonuui.

rPUNb

[na cMakeHHA Ha rpuni cTenkis, kebabis

i KOBOACOK; AN1A NPUrOTYBAaHHA OBOYEBUX

3anikaHoK i rpiHOK. Iig yac cMakeHHA m'sAca Ha
rpuni peKoMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATKM NigA0H

ANA 36MpaHHA COKY, WO BUTIKA€E NpY roTyBaHHi:
MocTaBTe NigfaoH Ha Oyab-AKOMY PiBHI Nifg peLwiTKow
Ta HanunTe B Hboro 500 mn NTHOI BOAMW.

CMEUIANIbHI OYHKLIT

» PO3MOPOXYBAHHA
[nAa npuckopeHoro po3MopoXXyBaHHA
npoAaykTiB. [locTaBTe NPOAYKTU Ha cepefHIo
nonuuyto. 3anuwTe NPoayKTX B YNakoBLi, Wob
3ano6irTv BUCUXaHHIO 330BHi.

» TIAITPIB

[na nigTpuMaHHA WOMHO NPUroTOBaHUX CTPaB
rapAavYMmm 1a XpyCTKUMMU.

TYPBOTPUIb

[nAa cMmakeHHA BeNIMKUX WMATKIB M'Aca

(Hi>KOK, pocTOidiB, KypuaT). PekomeHgyemo
BMKOPVCTOBYBAaTW NigA0H ANA 30MpaHHA COKY, WO
BUTIKA€E Npu roTyBaHHi: MocTasTe NiggoH Ha byab-
AKOMY PiBHI MiJ peLwiTKo Ta HaNNNTe B HbOrO
500 mn NUTHOIT BOAMW.

NMPUMYCOBE HATHITAHHA NOBITPA

[na npyroTyBaHHA Pi3HMX NPOAYKTIB i3 O4HAKOBOIO
TeMnepaTypoio NPUroTyBaHHA Ha AEKiNbKOX NOMMUKaXx
(Makcumym Tpbox) ogHouvacHo. Lia dyHKuia no3sonae
O[IHOYACHO roTyBaTu Pi3Hi CTPaBW i Npu Lbomy
YHUKATM 3MillyBaHHA apoOMarTiB.

OYHKLIT MULTICOOKING

AnAa npuroTyBaHHA Ha YOTUPbOX PiBHAX OQHOYACHO
Pi3HMX NPOAYKTIB, AKi BUMaraTb O4HaKoOBOT
Temnepatypu NpurotyBaHHA. Lllo dyHKUit0 MOXKHa
BUKOPWUCTOBYBATU ANA NPUroTyBaHHA Neynsa,
NUPOTiB, KPYrauvx il (B TOMY YMCNi 3aMOPOXKEHNX)

i ANA NPUroTyBaHHA KifIbKOX CTpaB 0gHoYacHo. [nA
LOCATHEHHA HaMKpaLnx pe3ynbTaTiB 4OTPUMYyTECA
pekoMeHaaLin Tabnuui NpUroTyBaHHA.

BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEIO

[na rotyBaHHA M'Aca, BUMIYKN NUPOTiB i3 HAYNHKOIO
TiIbKW Ha OAHIN Nonuui.

MNMAPA

»  YUCTA NMAPA

[na npurotyBaHHA 340POBUX | KOPUCHUX CTPaB
3a JONOMOrO0 Napw, WO Aa€ 3mMory 36eperTu
NPVPOAHY Xap4yoBY LiHHICTb NpoayKTiB. Lia
byHKLUiA HalKpalle NiaXoanTb ANA NPUroTyBaHHA
0BOUIB, p1bM Ta PPYKTiB, @ TaKOX OGNaHLIYBaAHHA.
AKLLO He 3a3HayYeHo iHLe, 3HIMITb NaKyBaslbHUI
mMatepian i 3aXMCcHy NiBKyY, NepLU Hi>K KNnacTu
npoayKT B AyXOBY Lady.

»  NIAHIMAHHA TICTA

[na onTuManbHOro BUCTOOBAHHA CONMOAKOro
abo conoHoro TicTa. 1na 3abe3neyeHHsA
AKICHOrO NigHIMaHHA He BMMKanTe Lo QYHKLUiO,
AKLWO AyxoBa wada i Joci rapaya nicna uukny
rOTYBaHHA.

» TIPOCTI CTPABU

[nAa npurotyBaHHA roTOBUX MNPOAYKTIB, WO
36epiratloTbCA NpU KiMHaTHIN TemnepaTtypi abo
B XONOAUNBbHUKY (NEeYNBO, CYyMilll AnA KeKCy,
KeKCu, CTpaBu 3 MaKapoHiB Ta xnibonekapcbki
BUpPo6U). OYHKLiA roTye BCi CTpaBM WBUAKO Ta
0b6epexHo, a TakoX il MOXXHa BUKOPMCTOBYBATH
ANA po3irpiBaHHA BXe roToBux cTpas. JyxoBy
wady He NOTPi6HO Nporpisatu. JoTpumyinTechb
IHCTPYKLi, HaBeJdeHNX Ha YNaKoBLi.

»  MAXI COOKING

[lna rotyBaHHA BeNUKUX LUIMATKIB M'Aca (noHaa
2,5 kr). Tlig yac rotyBaHHA peKOMeHJ0BaHO
nepeBepTaTv M'ACO ANA PIBHOMIPHILWOro
nigpym’aHoBaHHA 060x noro 60kiB. Kpalye yac
Bif yacy nonmeaTtui M'ACO, WOO YHUKHYTU NOTO
nepecyLyBaHHA.

» EKOHOMHE HATHITAHHA NOBITPA*

Ana npurotyBaHHA GapwMpoBaHMX LWMATKIB
m’aca Ta pine Ha ogHin nonuui. MepiognuHa
nerka uMpKynayia noBiTpA 3ax1Lac ixy

Bi HagMipHOro nepecmxaHHA. ig yac

po60oTn EKO-dyHKLUii cBiTNO 3anuniuaeTbea
BYIMKHEHUM NPOTArOM YCbOro rotyeaHHs. LLlo6
ckopuctaTuca ymknom EKO ta ontumisysatu
€HeprocnoXnBaHHA, CNig BiAYNHATY ABepuUATa
LyXOBOI Wadu nuLe nicna 3aBepLieHHsA
NPUroTyBaHHA CTPaB.

FROZEN COOK

DyHKUiA aBTOMAaTUYHO 0b6Upac ineanbHy
TemnepaTypy roTyBaHHA Ta PeXnm ana 5 pisHux
TUMNIB rOTOBUX 3aMOPOKEHNX NPOAYKTIB. [lyxoBy
wagdy He NoTpPiGHO NporpisaTu.

»  KOHBEKUIA + NAPA

MNoeaHytoum BNacTUBOCTI Napu 3 NPUMYyCOBUM
HarHiTaHHAM NoBITPA, UA GYHKUiA fo3BONAE

(7 cOOKASSIST

Lle nae 3mory rotyBaTti BCi BUAN NPOAYKTIB MOBHICTIO
aBTomaTuuHo. LLo6 AkHalKpalle 3acTocyBaTH Lo
byHKUilo, BOTPUMYNTECh BKa3iBOK, HaBeileHUX y
BiAMOBIAHIN Tabnuui rotyBaHHA.

HyxoBy wady He NoTpibHO nNporpisaTu.

NPUroTyBaTn CTPaBU NPUEMHO XPYCTKUMU
i NigpyM'AHEHMW 330BHi, ane B TON Xe
Yac Hi>KHUMW | COKOBUTUMU BCEPEUHI.
[nAa pocArHeHHA HanKpawnx pesynbTaTie
NPUroTyBaHHA M1 PEKOMEHAYEMO 06paTn

BUCOKWNW piBeHb nopaBaHHA Nnapw Ans
npurotysaHHa pnou, CEPEAHIV — ana m'aca Ta
HN3bKWW — pna xniba Ta gecepris.

* OyHKLIA BMKOPUCTOBYETLCA AK €TANIOHHAa ANA Aeknapadii
Npo eHeproedeKTMBHICTb 3rigHo 3 MNoctaHoBot (€C)
No65/2014
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AK BAKOPUCTOBYBATU CEHCOPHUW ANCINEN

LLlo6 npoKpyTnTN MeHto abo cnncok:

MpocTo npoBeniTb NanbLUem No gucnieto, wob
NPOKPYTUTU enemMeHTN abo 3HaueHHA.

w3 Wo6 3po6utn Bubip abo nigteepanTy BMGip:
> TOPKHITbCA ekpaHa, Wob obpaTy NoTpibHe
3HayeHHA abo NYHKT MeHIo.

MoBepHYTUCA 10 NONEPeHbOro eKpaHa:
TopkHitbca < .

o6 niaTBepanTN HanawTyBaHHA abo nepenTun fo
HaCTYMHOro eKpaHa:

TopkHiTbca «3AATU» abo «JAI».

NEPEA NMOYATKOM BUKOPUCTAHHA

Mpwn nepwomy yBiMKHEHHI npunagy HeobxigHO
HanawTyBaTn NOro.

HanawrtyBaHHA MOXHA 3MIHWTY MNi3HiLLe, HATUCHYBLUK {3} ,
OO BIKPUTU MEHIO «IHCTRYMEHTUY.

1. BUBEPITb MOBY

Micna nepworo BMMKaHHA npunagy HeobxigHo

BCTAaHOBWTM MOBY Ta Yac.

« [poBeniTb Nanbuem Mo ekpaHy, Wob NPoKpyTUTK
CMNCOK JOCTYMHMX MOB.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

Dansk
Danish

Deutsch
German

+  TOpKHiTbCA NOTPIGHOT MOBN.

EAAVIKA
Greek, Modern

English

English @

Espanol
Spanish

HaTnckanHs € noepHe Bac Ha3ag 4O nonepeaHboro
eKpaHa.

2. BUBIP PEXXMY HANNALWLUTYBAHDb

Micna Bubopy MOBYM Ha AnCNel 3'ABUTbCA 3aNUT BUOOpy
MixX « JEMOHCTPALIVHUN PEXM OJ1A MATA3UHY»
(KopucHO ana po3apibHMX NpPoAaBLiB, nuwe anA
BifOOpParkeHHs pe3ynbraTtiB) abo NPOJOBXKEHHAM, AKLLO
HaTUCHY TN «JATI».

G [laKyemo 3a noKynky!

HaTucHitb «[ani», wo6 npofoBXNUTI
HanawTyBaHHA AN1A BUKOPUCTaHHA
BAOMa.

OEMOHCTPALIVIHWV PEXUM ANS , BAMI IHY
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-HANNAWLUTYBAHHA HACY TA AATU

Mpwn nigknoyeHHi gyxoBoi WwWadu 4o AOMaLIHbOT Mepexi
yac i JaTa BCTAHOBJIIOOTbCA aBTOMATUYHO. By Takox
MoOXeTe BCTAaHOBUTU TX BPYUHY

«  TopKHITbCA BiANOBIAHUX LNPP, W06 BCTaHOBMTM Yac.

G 3apanTe cMCTEMHMI Yac.

12:30

Bianik yacy Ha 24 roguHu

Micna Toro, AK BM BCTAaHOBW/Y Yac, BaM NoTpi6HO byae
BCTaHOBWUTM AaTy.

«  TopKHiTbCA BignoBigHMX Undp, Wob BCTaHOBUTHU
faTy.
«  TopkHiTbca «3AOATU» ona nigTBepaKeHHA.

4. BCTAHOBJIEHHA CNOXXMWUBAHHA
MNOTYXXHOCTI

AyxoBy wady 3anporpaMoBaHO Ha CNOXUBAHHA PiBHA
eNleKTPUYHOI MOTYXKHOCTIi, CyMiCHOTO 3 NO6YTOBOIO
Mepexeto 3 HoMiHanom noHag 3 KBt (16 Amnep): Akwo y
BaLUi oceni BUKOPUCTOBYETbCA HUXKYA NMOTY>KHICTb,
HEeoO6XigHO 3MEHLWNTY Lie 3HaueHHA (13 Amnep).

«  TOPKHIiTbCA 3HaUeHHA NpaBopyY, Wob obpatn
NOTYXHICTb.

e YnpaBniHHA
€JIEKTPOXKUBJIEHHAM

13A

16 A j"":f} v

«  TopkHiTbcAa «[JOBPE», 106 3aBeplINTY NOYATKOBE
HanawTyBaHHA.

e HacTtpoloBaHHA 3aBepLieHo

Tenep npvnap HanawToBaHWUN i
roTOBUI 1O BUKOPUCTaHHA!

5. MPOIPIATE iYXOBY LWWA®Y

HoBa gyxoBa wada Moxe BUAINATY 3anaxu, Wo
3aIMWNNNCA NicNA 1T BATOTOBNIEHHA: LI HE €
HecrnpasHicTIO.

Tomy, nepL HiX roTyBaTu 1KY, PEKOMEHAYEMO NPOrpiTu
NOPOXHI0 AyxoBY Wady, Wwob ycyHyTn Oyab-AKi MOXNNBI
3anaxu.

3HiMiTb i3 ByxoBoi Wadu 3aXNCHY KapTOHHY YNaKOBKY
abo nNpo3opy NNiBKYy Ta BUTATHITb 3 Hel Bce npunagasA.
Posirpinite gyxosy wady go 200 °C npoTtarom
NpU6aN3HO OAHIEI roanNHMN.

PekomeHOyeTbCA MPOBITPUTY NPUMILLEHHA NICAA NepLIOro
BUKOPWUCTaHHA npunagy.
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LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLIT

. LL|o6 yBiMKHYTU AyxoBy Wwady, HatucHiTb () abo
TOPKHITbCA OyAb-SAKOro MiCLil Ha eKpaHi.

Juvcnnen no3eonsae obpaTn Mix pyuyHoto GyHKLi€ Ta

CookAssist.

«  TOpKHIiTbCA OCHOBHOI YHKLUIT, AKa BaM HeobXxigHa,
AnAa 0oCcTyny Ao BifMOBiAHOIO MeHH0.

20:00

PYYHI OYHKL|Ii
E COOKASSIST

« [pokKpyTiTb Bropy abo BHYK3, W06 nepernsHyTH
CMYCOK.

e Bubepitb pyHKLitO

TPAAUUIMHUA  BUMIKAHHS 3
——  KOHBEKLIIgloo—
. &
MPYMYCOBE rPUA
HATHITAHHS, 0 ww
MOBITPA X o

«  O6epiTb NOTPiIOGHY GYHKLiO, TOPKHYBLUKCH ii.

3 Bunbepitb pyHKLitO

TPAONLINHWIA BUMIKAHHA 3
— KOHBEKY Ioét

MPYIMYCOBE |
HATHITAHHS, 0 ww
MOBITPA A o

2. HAJIALUTYBAHHA PYYHUX OYHKLIN

Brnbpaswun HeobxiaHy GyHKLUIlO, BU MOXKeTe 3MiHUTH
il HanawTyBaHHA. Ha gucnnei BigobpasaTbca
HanawTyBaHHA, AKIi MOXHa 3MiHUTW.

TEMIEPATYPA / PIBEHb T'PUJIIO

« [poKpyTiTb 3aNpPONOHOBaHi 3HaUYeHHA Ta 0bepiTb Te,
AKe BaM NoTpibHe.

Bubip
Temneparypu

AKLWO Le focTYNHO ANnA GYHKLii, MOXKHa TOPKHYTUCA 8“
ANnA akTMBaulii nonepeaHbOro HarpiBaHHA.

e Bubip ‘n}a
Temnepatypu

¢

TPUBAJICTb

Bam He noTpibHO BCTaHOBMIOBATY YacC MPUTrOTYBAHHS,
AKLLO BU BarkaeTe KepyBaT! MPUrOTYBaHHAM BPYYHY.
Y yacoBoMmy pexumi fyxosa wada rotye npoTarom
neBHOro yacy. llicna 3aBeplUeHHA Yacy NpUroTyBaHHA
roTyBaHHA MPUMNNHAETLCA aBTOMATUYHO.

+ Wo6 po3noyaTn HanawTyBaHHA TPUBANOCTI,
TOPKHITbCA «3a4aTn YaC NPUrOTYBaHHSA».

e Bubip
Temneparypm

3apatn MperTyBaHHﬂ LA

S~

«  TOpKHIiTbCA BiANOBIAHUX LUPP, W06 BCTAHOBUTK
NOTPiIOHMI Yac NPUroTyBaHHA.

BBegiTb uac

«  TopkHiTbca «QAJ» ona niaTBepaXeHHs.

[Llob6 ckacyBaTu BCTaHOBNEHY TPMBANICTb Mif] Yac
NPUIOTYBaHHA Ta, TaKNM YMHOM, BRYYHY 3aKIHUNTI TOTYBAHHA,
TOPKHITbCA 3HaUYeHb TPWBANOCTI, a NoTim 0bepiTh «CTOMM .

3.BCTAHOBITb ®YHKL|IT COOKASSIST

®OyHKuiT COOKASSIST f03BONIAIOTD FOTYBaTH LUMPOKUIA

ACOPTUMEHT CTpaB, 0bupauy 3 HaBefeHUX y CANCKY.

binbwicTb BapiaHTiB NpUroTyBaHHA aBTOMaTUYHO

obuvpatoTbcA Npunagom ana JOCATHEHHA HalKpaLmx
pesynbTaTis.

« OO0epiTtb peuenT 3i CNUCKYy.

DyHKUIT BinOOPaxaloTbCA 3a KaTeropieto NPOAyKTIB Y MEHIO

«CMNCOK CTPAB COOKASSIST» (auB. BinnosigHi TabnuLyi) Ta

dyHKUiaMK peuenTiB y MeHio «COOKASSIST PRO».

«  O6paBLu QyHKLi, MPOCTO 3a3HauTe
XapaKTEPUCTUKY NPOAYKTY, AKUIN B/ OaxKaeTe
npuroTyeaTtu (KinbKicTb, Bara Towo), Wwob ocartm
ieanbHOro pesynbrary.

«  [oTpumyinTecs BKa3iBOK Ha eKpaHi, o6 KepyBaTtu
NpoLEecomM NPUroTyBaHHS.

147



4. HAJNIALWUTYBAHHA 3ANYCKY / BIAKNALEHUNA
YAC 3ABEPLUEHHA

Bn moXeTe BigKNacTX NOYATOK NPUTrOTYBaHHA

[0 3anycky ¢yHKuUii: OyHKLiA 3anycTuTbcs abo

3aBEepPLINTbCA B TOWM Yac, AKUI BN BubepeTe 3a3panerigb.

«  TopkHiTbca «<3ATPUMKA», w06 BCTaHOBUTU
NoTPiIOHMI Yac 3anycKy abo 3aBepLUEHHS.

0 TpaauuinHuin

IHCTPYKL|IT 3 MPUTOTYBAHHS:

[ina npuroTyBaHHA 6yAb-AKOT CTpaBm
NMLWe Ha OAHIN nonuui.

MocTaBTe NPOAYKTU Ha 3-10 MOANLIIO.
BukopucToByiiTe nifAoH abo AeKo Ha——

pewiTui.
m‘\ PO3MOYATU

V)

« [licna Toro, AK B BCTAHOBUTE HEOOXiaHWI Yac
BiAKMageHoro 3anycky, HaTucHiTb «3ATPUMKA
MOYATKY», wob 3anycTnT Yac ovikyBaHHA.

« [MoknagiTe NpoayKTy [0 AYX0BOI Wadu i 3aKkpuinTe
asepusara: OyHKLiA 3anyCcTUTbCA aBTOMAaTUYHO yepes
obuncneHnn nepiog yacy.

Y pasi nporpamyBaHHA Yacy BiAKNAAEHOro 3aMyCcKy roTyBaHHA

a3y nonepeHbLOro NPorpiBaHHaA Oye CKacoBaHO:

PosirpisaHHa AyxoBOi Wadw O BCTAHOBEHOT TeMmnepaTypu

Oyfe NOCTYNOBMM, a Lie O3HAYaE, Lo Yac roTyBaHHA byae

TPOXM BINbLWMM 33 Yac, HaBeAeHWN Y TabnunLi NpPUroTyBaHHA.

+ Llo6 HeranHo akTMBYBaTW QYHKLiIO Ta CKacyBaTu
3anporpaMoBaHNi Yac 3aTPUMKIN, TOPKHITbCA ® .

5. 3ANYCK OYHKUII

« [icna Toro, AK BN BCTaHOBUTE HaNalITyBaHHA,
TOpKHiTbcA «<PO3MOYATW», wob akTuByBaTn
byHKuUito.

Bi mokeTe 3MIHIOBATV 3HauUeHHs, AKi Oy BCTaHOBNEHI B

Oyab-AKMI YaC Nifl YaC roTyBaHHSA, HATUCKAOUM 3HAUEHHS, AKe

NOTPIOHO 3MIHUTU.

AKLIO AyxoBa Wada HarpiBacTbCA i Ans GYHKLT NoTpibHa

NeBHa MakCMMarnbHa TeMnepaTypa, Ha avcnnei 3ABMTbCA

BiAMOBIAHE NOBIAOMIEHHSA.

« Hatucnite X Ana 3ynuHKn akTUBHOIT GYHKLIi B 6yab-
AKUI Yac.

6. MONEPEOHIN HATPIB

AKwo noro 6yno akTMBOBaAHO paHille, NicnA 3anycky
byHKUiT Ha gucnnei 3'aBuTbcAa ctaH $dasm nonepegHbLOro
HarpiBaHHA.

00:00:15 Big

noyaTKy
TPAAULINHUNA 3A0ATUS
MpuroTtyBaHHA NPUTOTYBAH
200 °C YA

MicnA 3aBeplueHHA Uiel ¢a3m NposyHae curHan, i Ha
ancnnei 3'ABMTbCA NOBIJOMIEHHA NPO Te, WO AyXOBa
wada gocAarna BCTaHOBNIEHOT TeMnepaTypu.

NonepepHe posirpiBaHHA
3aBeplieHo

BcTaBTe XKy B faHMin Yac

« BigkpunTe gBepuATa.

- [loknagiTb NpoayKTx B AyXOBY LWady.

«  3akpunte gBepuATa i TOpKHiTbcA «FTOTOBO», w06
noYvaTu NPUroTyBaHHA.

AKWO NoCTaBWTU XKy B Wady A0 3aKiHYEHHA NonepeaHbOro

NPOrpiBaHHA, Lie MOXe MOTIPLUUTA OCTaTOYHUY pe3ynbTar

rOTYBaHHA.

AKLIO Ha da3si nonepeaHbOro NPOrpPiBaHHS BiAYUHAUTY

[IBepLATa, 3a3HadeHy onepaLiito byae Npr3ynmHeHo.

Yac npuroTyBaHHs He BKOUae Gpasy nonepeaHboro

NPOrpiBaHHA.

7.NMPU3YNNHEHHA TOTYBAHHA

Y neakux ¢yHkUiax COOKASSIST noTpibHo nepeBepTatn

NPOAYKTY Nif Yac NpuUrotyBaHHsA. [ponyHae 3ByKOBUN

CVrHan i Ha gucnnei Binobpa3nTtbes fis, AKy NoTpibHO

BUKOHATW.

+ BigkpunTe gBepuAaTa.

- BukoHaliTe gito, 1o BigobpaxKaeTbCa Ha gucnel.

+ 3akpunTe gBepuATa, NoTiM TOPKHITbcA «[OTOBO»,
06 3HOBY 3aMyCTUTK FOTYBaHHA.

MNepen 3aBepLlUeHHAM NPUrOTYBaHHA AyXOBa Wada Moxke

HaraZaTv Bam NepeBipUTA CTPaBY TaKUM >Ke YNHOM.

MponyHae 3ByKOBMWIA CUTHaN i Ha gucnei Binobpa3nTbes

ZifA, AKYy NoTPiGHO BUKOHATN.

+ [lepesipTe cTpasy.

+ 3akpunTe gBepuATa, NoTiM TOPKHITbcA «[OTOBO»,
W06 3HOBY 3aMyCTUTM FOTYBaHHA.

8. 3AKIHYEHHA TrOTYBAHHA

MNponyHae 3ByKOBUI CMIHaN, a Ha gucnnei 3'aBnTbcA
CNOBILLEHHA NPO 3aBepLIeHHA NPUTOTYBaHHA.

Y neaknx GyHKLiAX NicnA 3aBepLUeHHA roTyBaHHA

BV MOXeTe 3a/ULLNTN CTPaBy JOAAaTKOBO
niapym’'AHIOBaTNCA, MOJOBXUTY YaC NPUroTyBaHHA abo
36epertu GpyHKLio B obpaHOMYy.

00:01 3 MOMEHTY roOTOBHOCTI

TPAAVLIHAR
MpurotysaHHA
200°C

TAUMEP 71\
3ABEPLWIEHO

. TopkHitbca W , wob 36epertu ii B8 ob6paHoMmy.

«  O6epiTtb «[JogaTKoBE NiAPYM’'AHIOBAHHAY, 106
po3noyaTu N'ATUXBUAVHHUN UMK NigPYM AHIOBAHHA.

«  TopkHiTbca @ , W06 36epertT NOAOBKEHHSA
roTyBaHHA.
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9. OBPAHE

QyHKUia «ObpaHe» 36epirae HanawTyBaHHA AYXOBOI
wadw gna Baworo ynobneHoro peuenTa.

[yxoBa Wada aBTOMATVYHO po3ni3HaEe HanobinbL
BUKOPWCTOBYBaHI GYHKL.

[Micna NeBHOI KiNbKOCTI BUKOPUCTaHb Bam Oyae
3aNpPONOHOBAHO A0AATY GYHKLiIO 4O 0OPaHOrO.

AK 36EPEITU OYHKLIIO

Micna 3aBeplueHHs GyHKLIT BU MoxKeTe TOpkHyTucA

, o6 36eperTtu ii sk obpaHe. Lle 103BONINTb BaM LLUBUAKO
BMKNIMKaTW il B MabyTHbOMYy, 36epiratoum Ti X cami
HanawTyBaHHSA.

Owncnnein po3sonse 36epertu GyHKLUitO, BKazaswu 1o 4
yno6eHnx CTpaBs, BKKOYaUM CHifaHoK, 06ia, nepekyc
Ta Beueplo.

« TopKHiTbCA 3HauKa, Wob 06paT NpUHaAMHI OgHY.

<

1. ToHKa niya
70
Q
é@y WS 36EPEITU AK OBPAHE

«  TopkHiTbcsi «3BEPETTU AK OBPAHE», 06 36epertn
byHKuito.

<

1. ToHKa niuya
VA
Q

@trﬁ:

BXKE 3BEPEXKEHI

Ins nepernagy obpaHoro HatucHiTe W : dyHKuii

po3noaineHi Ha pPi3HUI Yac npunomy ixi, i 6yayTb

3aMpornoHoOBaHi fgeAKi npono3unuil.

«  TopKHIiTbCA 3HauUKa CTpaB, WOob nepernaHyTm
BiANOBIAHI CNUCKN

< & T8
Ynopo6aH A 06igy
TOHKA MILA

LWykanu gewo iHwe?
MNepernanbTe Npono3nuii HUXYe.

+ TpoKpyTiTb 3aNPOMNOHOBaAHMUI CMNCOK.

«  TopkHiTbcA NoTpi6HOro peuenty abo GyHKLT.

«  TopkHiTbca «[MYCK», wob po3noyaty rotyBaHHs.
3MIHA MAPAMETPIB

Ha ekpaHi 06paHOro B MoxeTe foaatii 300paKeHHs un
Ha3BY O KOXHOro obpaHoro, WwWob HanawTyBaTy NOro
BiANOBIAHO [0 Bawwmx ynofgobaHs.

«  O6epiTb PyHKUIIO, AKY 6axKaeTe IMIHUTN.
«  TopkHiTbCA «3MIHUTW».
«  OO6epiTb NapameTp, AKNN BarkaeTe 3MIHUTN.

«  TopkHiTbca «JAJlI»: Ha gucnnei Bigob6pasaTbca HOBI
napameTpu.

. UK
+  TopkHiTbca «3BEPETTW», wob niaTeepanTi 3MiHN.

Ha ekpaHi 06paHOro TakoX MOXXHa BUAANNTY 30epeXKeHi
byHKUT:

. TopkHiTbca W Ha dyHKuji.

+  TopkHiTbcA «[MPUBPAT».

Bu TakoX MOXKeTe HanalwTyBaTh Yac, Konm
BifobGparkaloTbCA Pi3Hi cTpaBm:

. Hatuchite &3 .

. 06epitb B «Ocobucri HanawTyBaHHA».

« O6epitb «Yac i gatu».

+ TopkKHiTbCA «Yac Tpanes».

« [NpoKpyTiTb CNNCOK i TOPKHITbCA BiANOBIQHOrO Yacy.
«  TOpPKHITbCSA BiANOBIAHOT CTPaBK, W06 3MIHUTHK .
YacoBuit iHTEPBaN MOXHA NOEQHATA NULLE 3i CTPaBamu.

10. IHCTPYMEHTHU

HatucHito {3, wob BigKpuUTK MeHio «3Hapaaas» B 6yab-
AKNI Yac.

Lle meHIo fo3BONAE BMOPATK 3 AEKINTbKOX NapaMeTpiB,

a TakOX 3MiHIOBaTV HanawTyBaHHA abo ocobucTi
HanawTyBaHHA AN CBOro BMpoby um gucnnes.

IHCTpymeHTH

O] @

KyxoHHUI”
Tanmep

[l [l

O | KYXOHHWIN TAVMEP

Lia dyHKUiA moxe ByTK aKTMBOBaHa AK Npu
BUKOPUCTaHHI QYHKLiT NpnroTyBaHHA, Tak i ons
Bifo6parkeHHA vacy.

Micna 3anycky ¢yHKLiT Tamep NoyHe 3BOPOTHIN Bianik
yacy, Wo He BNAMBaTMMe Ha caMy QyHKLito.

Micns akTuBaUii TaliMepa MOXHa TaKoXX BUbpaTn Ta
aKTUBYBATK QYHKLitO.

Tanmep NpopoBKyBaTVMe BIAJIIK Y BEPXHbOMY MPaBOMY KyTi
eKpaHa.

o6 BigHOBUTM ab0 3MIHUTUN KYXOHHUI TaliMep:

. Hartuchite &3 .

. TopkHitbca [9] .

Nicna Toro AK Tanmep 3aBepLNTb 3BOPOTHUN BigNiK
BMOpPaHOro yacy, NpoJslyHa€ 3ByKOBUI CUTHanM i Ha
aucnnei 3'aBuTbCcA BignoBigHe No3HavYeHHA.

«  TopkHitbca «BIOXUTATU», wob BUMKHYTU Talimep
abo BCTaHOBUTM HOBY TPMBanicTb TanMepa.

- TopkHiTbca «3AATV HOBWIA TAVUIMEP», w06 3HOBY
BCTaHOBUTY TaiiMep.

| miacBITKA
o6 yBiIMKHYTV ab0 BUMKHYTK lamny AyxoBoi wadwu.

=

CeiTno  CamoOUNLLEHHS
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| ynwEerHs

AKTUBYNTE QyHKLiO «CamoouunLeHHA» ana

OMTMMaNbHOIO OUULLEHHA BHYTPILLHIX MOBEPXOHb.

He pekomeHayeTbCA BiAKPMBATY ABEPLATA AYXOBOI Wadu nig

Yac UMKITY OUMLLEHHS, WOO YHUKHYTN BTPATU BOAAHO! Napw,

WO MOXe HEraTUBHO BMIMHYTU Ha KiHLEBWI pe3ynsTar

OYULLEHHS.

« Nepepn akTnBauieto GyHKUiT BUTATHIT 3 AyX0BOT Wadwm
BCe Npunagas.

« fAkwo pyxoBa wada xonoaHa, Hanunte 200 M NUTHOI
BOAV Ha AHO AyXOBOT Wadu.

«  TopkHiTbca «PO3MOYATW», wob akTnByBaTh GyHKLUIO

OUYNLLEHHHA.

[Micna BMbopy LMKy B MOXKETE BIIKNACTV NOYATOK
aBTOMATUYHOIO ounLleHHs. HatucHiTh «33ATPVIMKAY, wob
BCTAaHOBMTW Yac 3aBEPLIEHHA, AK 3a3HAYEHO Y BiNOBIAHOMY
po3ini.

< |DRAIN
QOyHKLUiA «3n11MBaHHA» [O3BOJISE 31MBATK BoAy, LWO6
3ano6irTn 3acToto B pesepsyapi. KoxkHoro pasy, konu
BMKOPWCTOBYETLCA AyXxoBa wada, AouiNbHO NPOBOAUTH

3/INBaHHA.

Yepes neBHy KiNbKicTb pasis
BMKOPWCTaHHA LA gia 6yae
0060B'A3KOBOIO, i HEMOX/MBO
3anycTuTn GYHKLi0 Nnapu, MOKM BOHA
He 3aBepLlunTbCA.

Micna Bnbopy abo BigobpakeHHs

Ha aucnnei pyHKUIT «3nBaHHA»
3anycTiTb GyHKUIlO | BUKOHanTe
BKas3aHi fii: BigkpvinTe gBepuATta i nocTaBTe BENNKY
€EMHICTb NiJ ApPeHaXxHe CoMnJio, po3TalloBaHe y MpaBoOMy
HUXHbOMY KyTi naHeni. lNicna noyatky 31nMBaHHA

He BUManTe pe3epByap, NOKK onepaLia He byge
3aBepLlieHa.

Ha gucnnei 6yne Bka3aHo, KON pe3epByap MOXHa
MOBHICTIO CNOPOXHUTN.

3BEPHITb YBary: 3NMMBaHHA MOXKHA 3[IMCHIOBATU He paHille, HixK
uepes 4 roanH NicNA OCTaHHBOTO LMKAY NPUroTyBaHHA (@60
OCTaHHbOTO 3aBaHTaeHHA CTpaBw). [poTArom yacy
OUiKyBaHHA Ha Avcnnel BiobpaxKaTMeTbCa HacTymnHe
nosigomneHHs: «<Boga HAATO FAPAYA. 3ayekarte, noku
Temneparypa 3HV3UTbCA. [TiCNA TOro AK BOHa OCTaTHbO
OXOJIOHe, MOXHa Oy/e MPOAOBKUTY, HATUCHYBLLW KHOMKY
MPOLOBXKINT .

MeurK NOBMHEH MaTV 00'EM He MeHLe 2 NiTpiB.

QOyHKLUiA «3n11MBaHHA» [O3BOJISAE 311MBATK BoAy, LWoO6
3anob6irTn 3acToto B pesepsyapi. KoxkHoro pasy, konu
BMKOPWCTOBYETbCA AyXxoBa wada, AouiNbHO NPOBOAUTH
3N1MBaHHA.

| BUOANEHHSA HAKUMY

Lla cneuianbHa ¢yHKLiA, akTMBOBaHa yepe3 NeBHUN
NPOMIXOK Yacy, JO3BONIAE YTPMMYBATLK Harpisay Ta
NapoBMI KOHTYP Y HalKpaLwoMy CTaHi.

OyHKLiA NOAINAETbCA HA KinbKa ¢as: 3IMBaHHA,
BUZANIeHHA HaKnMy, MpoMmMBaHHA. licna 3anycky GyHKUiT
BUKOHYITe Aii, 3a3HaYeHi Ha gucnnei.

CepepnHA TpMBanicTb BUKOHAHHA GYHKLiT CTaHOBUTH
6n13bko 190 XBUNVH.

3BepHITb yBary: AKLIO 3yNnMHTA GYHKLIO, BECb LMK
BMAANEHHA HaKMMy HeOoOXigHO byae NOBTOPUTL.

»  3JINBAHHA

Mepep BrAaneHHAM HaKuny HEOOXiAHO CMOPOXHUTU
pe3epByap: Wob HaKpalle BUKOHaTK onepadito,
BUKOHaWTe Aii, onucaHi y BignoBigHOMY po3aini.
3BEPHITb YBary: 3/IMBaHHA MOXHa 3AiNCHIOBATA HE PaHille, Hix
yepes 4 rofnHV NiciA OCTaHHBbOrO LIVMKITY MPUIroTyBaHHA (@60
OCTaHHbOTIO 3aBaHTaeHHA CTpaBw). [1poTArom vacy
OUiKyBaHHA Ha aucnnel BinobpakaTMMeTbCA HaCTyMHe
nosigomnenHs: «<Boga HAJTO TAPAYA. 3ayekarite, moku
Temneparypa 3H1M3UTbCA. [1icna TOro Ak BOHa 4OCTaTHLO
OXOJI0HE, MOXHa Oyae NPOAOBXKUTY, HATUCHYBLLM KHOMKY
MPOOOBXNTW». Ineumk NoBUHEH MaTu OO'EM He MeHLLe 2
NiTpiB.

»  BUOANEHHA HAKUNY

[nAa oTpuMaHHA HanKpaLwmx pe3ynbTaTiB BMAANEHHA
HaKMMy MU PEKOMEHYEMO HaNOBHUTU pe3epByap
3ac000M, AKNIN MOXHA NpuAbaTh y LEeHTPI
nicnanpogaxHoro o6cyroByBaHHs.

Nicna 3aBeplleHHA npouecy BUAANEHHA Hakuny
HeoOXifHO CNOPOXKHUTK pe3epByap.

»  MNOJNIOCKAHHA

Ona ounweHHA pe3epByapy i NapOBOro KOHTYpPY
HeoOXiJHO BUKOHATW LUK/ MOSIOCKAHHSA. 3anniiTe B
pesepByap NUTHY BOAY A0 NOABW NOBIJOMIIEHHA Ha
ancnnei «<PESEPBYAP 3ATTOBHEHWI», nicna yoro
3anycTiTb NOMOCKaHHA. B KiHUi Ancnnen 3anponoHye
NOBTOPUTM Lo $pa3y, 3HOBY BMKOHABLUW 3/IMBAHHA Ta
NMONOCKAHHA.

He BumuKkanTe gyxoBy waody [0 3aBEPLUEHHSA BCiX KPOKIB
byHKuUT.

MoKn TPUBAE LUK OUNLLEeHHSA, GYHKLIT rOTYBaHHSA He
MO>Ha aKTUBYBaTW.

3BEpHITb yBary: Ha ancnnei 3'ABUTbCA NOBIIOMIEHHS, AKe
Harafa€ Bam Nnpo perynapHe BUKOHaHHA Liel onepali.

A | BE3 3BYKY

TopKHITbCA 3HAUKa, WO YBIMKHYTM ab0 BUMKHYTHU BCi
3BYKM Ta CUrHanu.

® | BNOKYBAHHA EJIEMEHTIB KEPYBAHHSA

«bnoKyBaHHA eNeMeHTIB KepyBaHHA» JO3BOJSIAE
6710KyBaTV KHOMKW Ha CEHCOPHIN MaHeni, ToMy iX He
MOXHa byfie HaTUCHYTX BMMAaAKOBO.

lLlo6 akTrBYyBaTN GNOKYBaHHA:

. TopkHitbca [®] 3Hauka.

o6 peakTuByBaTh 61OKYBaHHSA:
« TopKHiTbCA gucnnes.

+ [poBegitb Nnanbuem no BigobpakyBaHOMY
MOBIJOMIEHH!IO.

bnokyBaHHA
enemeHTiB
KepyBaHHA

Lle npoayKT 3abnokoBaHo

MpoBepiTb nanbuem yropy,
o6 po3bnokysatu.
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{:}IHI.LII PEXXMU

Ina Bnbopy pexumy «LLabat» Ta JOCTYNy 4O KEPYBAHHSA
NOTY>HICTIO.

Pexxmnm LLlabaT nigTprmye ayxoBy Wady y pexkumi BUNiKaHHS
[0 BUMKHEHHSA. Pexum LLlabaT BUKOPWCTOBYE 3BUYAHY
GYHKLU0. YCI IHWI UMKAW NPUTOTYBaHHA Ta UMLLEHHA BUMKHEHI.
3BYKM He NyHaTUMYTb, @ Ha AUCNET He BiaobpaxaTMMeTbCs
3MiHa Temnepatypw. AKLLIO ABEPI fyXOBOI Wadw BiAKPUTI abo
3aKpwTi, CBITNO AyXOBOI Ladu He BMMKATVMETbCA abo
BUMUKATUMETBCH, @ HarpiBasibHi €1eMEHTU He YBIMKHY TbCA
ab0 He BYMKHYTbCS HeranHo.

[na sigknoyeHHs i Buxoay 3 «Pexxkmy LLlabaT» HaTUCHITb @)
abo X, NOTIM HaTUCHITL Ta YTPUMYIATE ekpaH Aucnes
BMPOJOBX 3 CEKYHA,

E OCOBUCTI HAJNNTALLUTYBAHHA
[nA 3MiHW feaKknx HanalwTyBaHb AyX0BOi Wadw.

BIOOMOCTI

o6 BUMKHYTU «[JleMOHCTpaLUiHNIA peXxnmM ANsA MarasunHy»,
CKMHbTE HaNaWTyBaHHA BUPOOY Ta OTpUMainTe JOAATKOBY
iHbopmaLjito npo Bupib.
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KOPUCHI MOPAOU

AK YATATU TABJIULIIO MPUTOTYBAHHA

Cnucok Tabnuupb: peuenTn, Ana AKX NOTpibHe
nonepepHe nporpieaHHA, Temnepatypa (°C), piBeHb
rpusio, YyaCc NPUroTyBaHHA (XBUAKHK), Npunagada Ta
piBeHb, peKOMeHAOBaHWIN ANA NPUrOTYBaHHA CTPaBML.
Bionik yacy rotyBaHHA NOYMHAETbLCA 3 MOMEHTY, KONU
CTpaBy CTaBNATb Y AyxoBy wady. Yac nporpiBaHHA
LyxoBoi Wwadu (AKLWO BOHO NOTPiOGHE) He BPaXOBYETbCA.
Bka3saHi TemnepaTypa Ta Yyac rotyBaHHA OPIiEHTOBHI;
BOHU MOXYTb 3a5ieXaTti Bifj KilbKOCTi NPOAYKTIB i
TNy Npuiagas, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. [lounHante

3 HAMIMEHLLOro PeKOMEHA0BAHOMO 3HAYEHHS, a AKLLO
CTpaBa He fOCTaTHbO rOTOBA, NepenAiTb A0 Oinblwmnx
3HayeHb.

BukopuctoByiTe npunagnAa 3 KOMNAeKTy i HagaBanTe
nepesary meTtanesum GopmamM ANa BUMIUKM Ta feKam
TEMHOrO KoNbopy. Bn MokeTe TakoX KOpUCTyBaTmUCA
CKOBOpigKaMu Ta npunagnsam 3 nipekcy abo Kepamiku,
ane manTe Ha yBasi, Wo TPMBanicTb roTyBaHHA

6yne pewo 6inbwoto. Ina oTprMaHHA HanKkpaLwmx
pe3ynbTaTiB peTesibHO AOTPUMYNTECH HaBEAEHMX

y Tabnuui npuroTyBaHHA Nopag CTOCOBHO BUbopy
akcecyapiB (y KOMNNeKTi) i BigNOBiAHUX NOAMLb.

TPAOULINHUIA

HarpiBanbHi enemeHTn y BEpXHil i HUXHIN YaCcTUHI
po60yoi KaMepy PiBHOMIPHO HarpiBalTb BHYTPILLHIO
NoBePXHIO AYX0BOT Wadu. BukopmnctoBymnte 3-Tio
nonuuto. InAa npurotysBaHHA Nium, NiKaHTHUX NUPOTiB
i TICTEYOK I3 pPiAKOK HAYNMHKOI BUKOPUCTOBYMTE 1-1y
a6o 2-ry nonuuto. Mporpinte gyxosy wady, NepLu Hix
CTaBUTU TYAU CTPaBY.

La dyHKUia AskHalKpale nigxoauTb A1A NPUroTyBaHHA
HI>)XHOI BUMIYKW Ha OQHOMY PiBHi.

BukopucTtoByinTe TeMHi meTanesi popmu ana BUMNIYKK
i 3aBX4M CTaBTe iX Ha peLwiTKy, o NOCTaY4aEeTbCA B
KomnnekTi. [pn BUKOpUCTaHHI ek, Wo BXOAATb 40
KOMMJIEKTY NOCTaYyaHHA, BUAMITb 3 poboyoi Kamepwu
iHWe Npunagas, Ake BU He BUKOPUCTOBYETE, OO
JOCATrTU ONTUMAaNIbHUX Pe3ynbTaTiB rOTYBaHHA i
3a0LWaANTN eNleKTPOEHeprito.

lLlo6 nepeBipuTH FOTOBHICTb NMPOra 3 APiXKAXKO0BOrO
TiCTa, BCTPOMITb Y LLEHTP NMpora gepes’aHy 3y60UnCTKY.
AKWwo 3ybouncTka BUinge YNCTO, MUPIr FOTOBUIA.

3a BUKOPUCTAHHA GOpPM AnA BUMIYKKU 3 aHTUNPUTAPHUM
NOKPUTTAM He 3MaLLynTe KpaiB, OCKINbKN NUPITr MOXKe
NiAHATUCA HEPIBHOMIPHO JOBKOJa KpaiB..

AKLWO nupir «npocigaex» nig vyac roTyBaHHA, HACTYNHOIO
pa3y BCTAHOBITb HUXUYY TeMmnepaTypy i, MOXKINBO,
3MeHLWTe KiNbKiCTb pignHN B TiCTi Ta 06epexHille noro
nepemiwynte. Pnuba rotosa, AKWO CINUHHUIA NNaBHUK
Nerko BigpuBaeTbca. MoUHITb 3 BUOOPY HalHMKYOT
BKa3aHOI TeMnepaTypu, HaBiTb NPV NPUroTyBaHHI
BeNMKOT prbu. 3aranbHe NpaBuo: Ymm Ginblia proba,
TUM HUXKYOI0 Ma€ 6y T TemnepaTtypa i, 0TXe, TUM
6inblUM NOBUHEH BYTY YacC NPUrOTYBAHHS.

Peuent n[;?;::?:f::ﬂ Temnepatypa (°C) | Yac npurotyBaHHA (XB) PiBeHb i npunapas
Muporu 3 gpixgxosoro Ticta / 6ickBiTK Tak 170 30-50 -\éu-
Meunso / nicoyHe neumso Tak 150 20-40 L
TicTeuka / Kekcu Tak 170 20-40 L
3aBapHi TicTeuka Tak 180 - 200 30-40 1;
bese Tak 90 110 - 150 1;
Miua / xni6 / pokava Tak 190 - 250 15-50 N
3amopoxeHa niya Tak 250 10-15 ;ﬂ
BonosaHu / neunBo 3 NIMCTKOBOrO TicTa Tak 190 - 200 20-30 1;
2:32:211/ BIAKPUTI Mporn / 3anikaHkn 3 MakapoHamm / Tak 190 - 200 45 - 65 5;1
ArHATUHa / TenATMHa / ANOBUYMHA / CBUHWHA 1 K Tak 190 - 200 80-110 ;ﬂ
KypAatuHa / KponAaTuHa / KavatuHa 1 Kr Tak 200-230 50-100 ;ﬂ
IHanuKa/rycka (3 kr) Tak 190 - 200 80-130 ;ﬂ
3aneyeHa puba /y nepramenTi (dine, uina) Tak 180-200 40-60 l;,

Avvenam aF e — ~ - oo
JlncT pyxoBoi wadwu Mingor / ACKO ANA

MPUNALAA ) LA BUNIKaHHA abo BUNIKAHHA . [MigaoH / gexko ana MigaoH i3 500 mn

Pewitka bopma Ans BUMIUKM abo e ayxosol BUMIKaHHA BOAM

Ha peLiTui

wadwv AN BUMIKaHHA
Ha peLiTui
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rPUJ1b

BepxHin HarpiBanbHUIn efieMeHT J03BOJIAE JOCATTU
ONTUMaNbHUX pe3ynbTaTiB NPV NPUrOTYBaHHI Ha rpuni,
AKLO PO3MICTUTU NPOAYKTN Ha 4-1 um 5-n nonnyax. MNpn
CMakKeHHi M'Aca KopucTynTeca nNigaoHOM Ana 36MpaHHA
COKIB, WO BUTIKalOTb NpU roTyBaHHi. Po3Tawynte noro
Ha 3-1 abo 4- nonuui Ta HanunTe Npu6NM3HO 500 mn
nuTHOT Boan. lyxoBy wady He NOTpibHO nporpisaTtu.
Mig yac rotyBaHHA ABepLATa AyXOBOI Wadu MatoTb
3anMwaTrCA 3a4YNHEHUMN.

AKLLO BN XOUYeTe NpUroTyBaTu M'ACO Ha rpwuni,
BUOMpaNTe WMATKN OJHAKOBOT TOBLUMHM MO BCil
LOBXMHI, W06 OTprMaTU PiIBHOMIPHO 3aCMakeHe M'ACO.
[y>xe TOBCTi WMaTKU M’Aca NOoTPiObHO roTyBaTu JOBLUeE.

LLlo6 m’'Aco He Npuropano 330BHi, ONYCTiTb PeLWiTKy
HUXKYe, nofani Big rpuns. lNepeBepHiTb cTpaBy yepes
NONOBMHY Yacy NPUTrOTYBaHHA.
Iina 360py coKiB, W0 BUTIKalOTb 3i CTpaBu nifg yac
roTyBaHHA, PEKOMEHAYETbCA CTaBUTY NidQ0H i3
NOMIOBMHOIO NiTPa NUTHOT BOAW MPAMO Mif peLiTkoto,
Ha AKIN cMaxnTbca m’aco. lonneanTte Bogy 3a

HeobXigHOCTI.

MonepepHe . Yac npurotyBaHHA . .
PeuenTt nporpisaHHs PiBeHb rpuna (xB) PiBeHb i npunapgan
Toct - 3 (BMCOKa) 3-6 _‘_”5“_’_
PrnbHe ¢ine / cteinkn - 2 (CepeqHn) 20-30 _\_”4."’_ 1 3 [
B 2 -3 (cepenHa — ) 5 4
Kosbacku / ke6abu / nopebpurHa / rambyprepu BICOKA) 15-30 .~ A 1 r

TYPBOIPWUJ1b

Y uboMy pexnmi O[HOUYaCHO aKTUBYIOTbCA BEPXHIN
HarpiBanbHUI eleMeHT | BEHTUNATOP.
KopucTtynteca niggoHom ana 36mpaHHA CoKiB, Wo
BUTIKalOTb 3i CTpaBuM B NpoLeci roTyBaHHA.
Po3TawywTe ioro Ha 1- abo 2- nonuui Ta HanunTe
npu6nmsHo 500 mn nuTHOT Boau. lyxosy wady He
noTpibHo nporpieaTu. lig yac rotyBaHHA gBepuATa
AyxoBoi Wwadu MaloTb 3anMWaTUCA 3aUYNHEHUMM.

[NepeBepHiTb CTpaBy Yepes ABi TPETUHU YacCy rOTYBaHHA.

BukopuctoByinte 6yab-akuii nigaoH abo nocyp i3
nipekcy, Wo NiAXoAnTb 3a PO3MipOM ANA WMaTKa M'Aca,
AKWIA NOTPiGHO NpuroTyBaTu. Mpy CMakeHHi LWMaTKiB
Mm'Aica Kpalle fofasatu Tpoxm OynblOHY Ha IHO NOCYAY,
3MOYYIOUYM HUM M'AICO Nif, Yac roTyBaHHA A/1A KpaLworo
cMaky. Konn cmaxkeHuHa rotoBa, ganTe i NoCToATU

B OyX0Bi wadi we 10-15 xBunnH abo 3aropHiTb B
anomiHieBy donbry.

PeuenTt nr;]::)':zli)sean::ﬂ PiBeHb rpuna Hac npv;;c;ysauuﬂ PiBeHb i npunapgas
CmaxeHa Kypka 1-1,3 kr - 2 (CepegHn) 55-70 _\_”2“’ 1\,\;\,}-
bapaHsaua Hora / rominkm - 2 (CepepnHn) 60-90 ‘;‘
CmarkeHa KapTonns - 2 (CepepaHn) 35-55 ‘;4
OBoueBa 3anikaHka - 3 (BMCOKa) 10-25 ‘;4
Areeenun N —J ~ oo
MPUNALAA Z?;TBJiﬁEaBSL;USg)OM HIMB%FI‘T{K@?E(; - MignoH / peko ana MigaoH i3 500 mn
Pewitka abo nucT fyxoBoi

dopma ana suniuKK
Ha pewiTui

BUMIKaHHA BOAN

wadwv Anga BuniKaHHA
Ha peLiTui
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MPUMYCOBE HATHITAHHA NOBITPA

OpHOYACHO aKTUBYIOTbCA KPYTINIM HarpiBanbHUN
€NeMeHT i BeHTUNATOP. BeHTMNATOP Ha 3agHin CTiHUi
PiBHOMIpHO pO3nojinAe rapaye NOBiTPA BCepeaviHi
ZyxoBoi wadwu.

3a gonomoroto GpyHKLiT «<KOHBEKLif» MOXHa
O[HOYACHO roTyBaTU Pi3Hi CTpaBK, AKi NOTpebyoTb
OofHaKoBOI TemnepaTtypu (Hanpuknag, puby abo
0BOUYi), BUKOPUCTOBYIOUYM Pi3Hi nonuui. BumiTb i3
AyxoBoi Wwadu cTpaBy, AKi NOTPIOGHO MeHLWwe yacy ana
NPUroTyBaHHA, i 3anMLLTe B Hill CTPaBY, AIKa FOTYETbCA
JosLue.

BukopuctoByiTe 4-Ty NONMLIO ANA rOTYBaHHA N1Le Ha
OAHIN nonnui, 1-wy Ta 4-Ty nonuui — ANA roTyBaHHA

Ha ABOX nonuuAx, i 1-wy, 3-To Ta 5-Ty — ANA roTyBaHHA
Ha TPbOX NonuuAx. 3aBxamn ctaTe GOPMU Ha PeLliTKy.
MNepepn roTyBaHHAM NporpinTe ayxosy wady.

[na oTpMMaHHA PiIBHOMIPHOro NigpyM'AHIOBaHHA
nepekoHamnTecs, Wo BCi Nopuii MaloTb Og4HAKOBY
TOBLUMHY.

Mpwn npuroTyBaHHi NiLM TPOXM 3MACTITb JINCT CManbLEM,
Wo6 ocHoBa Miyy 6yna xpycTkoto. Mputpycite niyy
CUPOM MOLapena nicnA 3akiHuYeHHA ABOX TPETUH
3arasibHOro yacy rotyBaHHA.

PeuenTt nr::::;?:::_'":ﬂ Temnepatypa (°C) Hac npv;;(;ysauuﬂ PiBeHb i npunapan
Tak 170 30-50 e
Muporu 3 gpixaxoBoro Ticta / 6ickBiTU 4 :
Tak 160 30-50 A, A—1r
Muporun 3 HaUMHKO (CUPHWIA NYAVHT, WTPYAENb, A6MYYHUNA 4 1
npin) Tak 160 - 200 35-90 e, n—ir
Tak 140 30-50 4
[MeunBo / nicouHe neumBo Tak 140 30-50 4 !
5 3 1
Tak 135 40-60 s A, .
Tak 150 30-50 4
—r
TicTeuka / Kekcu Tak 150 30-50 4 !
—_
5 3 1
Tak 150 40-60 =1
4 1
Tak 180 - 190 35-45 —_—r
3aBapHi TicTeuka s 3 ]
Tak 180 - 190 35-45* e, e
Tak 90 130-150 e
bese - 3 ]
Tak 90 140 - 160 * e
Miua / xni6 / pokaua Tak 190 - 230 20- 50 !
- % 5 3 1
Miua (ToHKa, ToBCTa, doKaya) Tak 220-240 25-50 e, A—n
Tak 250 10-20 s
3amoporkeHa niya
Tak 220- 240 15-30 C 3,
Tak 180 - 190 45-60 I
MpAHi nuporn (0BoYeBMI NUPI, Kill-NOpeH) s 3 :
Tak 180 - 190 45-70* e, A | J
Tak 180 - 190 20-40 LAy
BonoBaHu / neunBo 3 NMCTKOBOrO TicTa s 3 ]
Tak 180 - 190 20-40% e, A, -
p % 4 1
JlazaHbAa Ta Mm'sAAco Tak 200 50-100 a— | J
, 4 1
M’sco 3 KapTonneto Tak 200 45-100* —r | J
. 4 1
Pun6a Ta oBoui Tak 180 30-50* —r | J

* MNepenbayyBaHa TPWBanNiCTb Yacy: CTPaBM MOXHa BUIMMATV 3 lyXOBOT Wadu vepes pisHi MPOMIXKKI Yacy, 3aneXKHO Bif 0COOUCTOro CMaKy.
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MULTICOOKING

nonep.e'qu o Yac npuroTyBaHHA . .
PeuenTt CrpaBa nporpiBaH- Temnepatypa (°C) (xB) PiBeHb i npunapgan
HA
_ 5 4 3 1
MeunBo MNeunso Tak 135 50-70 A, A=
. . DOpyKToBUIA 5 4 3 ]
QpyKTOBUIA NUPIT nunpir Tak 170 50-70 A, A, A=~ A~
Kpyrni niumn Kpyrna niua Tak 210 40-60 _\%’_ _\%’_ -\éu- -u];u-
NoBHOUIHHa cTpaBa :
DOpyKTOBMI NUPIT (piBeHb 5) M Cook
) S eHto Coo 5 4 2 1
CMaxeHi ogow (piBeHb 4) 4 Tak 190 40-120 —r —1r
nasaHbA (piBeHb 2)
WMaTKK M'aca (piBeHb 1)

BUMNIKAHHA 3 KOHBEKLIIEIO

BrKOprCTOBYINTE Lie peXXrum Ans NPUroTyBaHHA COTOHUX | OBOUEBUX NMPOTiB abo AecepTiB 3 BOSOrO HAUYMHKOIO,

TaKNX AK YN3KenKkn abo GpyKTOBi Mnporu.

TakoX igeanbHO NigXoAauTb ANA NPUIOTYBAHHA 1XKi 3 BUCOKMM BMICTOM BOAU. BeHTMNATOp piBHOMIpHO po3noginae
Tenno BcepenuHi gyxosoi wadw. Lle gonomarae nigTprmysaTy NOCTiIHY TemnepaTypy i roTysBaTu xN1i6 piBHOMIpHO, 3

XPYCTKOI CKOPUHKOHO i HIXKHOI M’AKYLLKOHO.

Bukopuctoyite 3-Ti0 abo 2-ry nonuuto. MoyekanTe [0 3aKiHUEHHA NOMNepeaHbOro NPOrpiBaHHsA, NepL Hix

CTaBWTW CTPaBY BCEpPEAUHY AyXOBOT Wadu.

AIKWo ocHOBa NMpOra rneBKa, ONyCTiTb NOAULIIO HUXKYE | MOCUMTe AHO NUpPOra KpuxTamm xniba abo neumsa, nepLu

HiX [J0AaBaTN HAYNHKY.

p I'Ionep'e,que o Yac npurotyBaHHA . .

eyent nporpisaH- Temnepatypa (°C) (x8) PiBeHb i npunapgaa
HA

Mporv 3 HAYUHKOL (CYPHWUI NYAVHT, WTPYAENb, ABNYYHNI 7 ) 3

pin) Tak 160 - 200 30-85 L j

MpaHi nuporu (oBoYeBMiA NUPIr, Kill-nopeH) Tak 180-190 45-55 -\...i—...,-

MapLlumnpoBaHi oBoui (nomigopw, kabauku, baknakaHu) Tak 180 - 200 50-60 _d_i_,'_
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YNCTA NAPA

NonepepHe o Yac npurotyBaH- . .
Peuent nporpisatHa Temnepatypa (°C) HA (xB) PiBeHb i npunapgan
Caixi oBoui (Lini) - 100 30-80 e i of ]
CBixi oBoui (HapizaHi) - 100 15-40 1% i el 1_r1
3amopoxeHi oBoui - 100 20-40 @ E of 1
Pun6a uina - 90 40-50 e i or ]
PnbHe dine - 90 20-30 12 i af 1_r1
Kypsui dine - 100 15-50 1o E of ;
. 2 1
Anus - 100 10-30 \e.o.of
OpykTK (Uini) - 100 15-45 e i of 1
DpyKTH (HapizaHi) - 100 10-30 e E o A 1 -

KOHBEKLUIA + NAPA

PiBeHb nogaBaH- MonepepHe o Yac npurotyBsaH- . .
PeuenTt Hs napi nporpisanHs Temnepatypa (°C) WA (xB) PiBeHb i npunapan
H3bKIIA - 140 - 150 35-55 3
MicoyHe neumBo / neunBo H3bKIIA - 140 30-50 4 1
H3bKIMIA - 140 40-60 > 3 1
I Y e )
H3bKIMIA - 160 - 170 30-40 . 3 R
Ticteuka / KeKcu HV3bKUIA - 150 30-50 t
H3BKM - 150 40- 60 >3]
QU Y = P S
Muporu 3 apixaxosoro TicTa HIV3bKIY - 170 - 180 40-60 -u*i—'.,-
BickBiTHi TopTH HI3bKIAM - 160 - 170 30-40 2
abkr
®okaua HIA3bKMM - 200- 220 20-40 I
Xni6uHa HU3bKIA - 170- 180 70-100 3,
Xni6bHa 6ynouka H3bKMIA - 200-220 30-50 R 3 -
Baret H3BKII - 200- 220 30-50 3,
CmaxkeHa KapTonnsa CEPEHA - 200-220 50-70 3
TenATnHa / ANOBUYMHA / CBUHUHA, 1 Kr CEPEHA - 180 - 200 60- 100 3
TenatuHa / ANOBUYMHA / CBUHMHA (LUMATKaMW) CEPEAHA - 160 - 180 60-380 N 3 -
PocT6id 3 KpoB'to 1 Kr CEPEQHA - 200-220 40-50 - 3 -
PocT6id 3 KPOB'I0, 2 Kr CEPE[HA - 200 55-65 3,
Hora arHatn CEPEOHA - 180 - 200 65-75 3
TywKoBaHi CBUHAYI HiIXKKM CEPEOHA - 160 - 180 85-100 R 3 -
Kypka/uecapka/kauka (1—1,5 Kr) CEPEOHA - 200-220 50-70 N 3 -
Kypka / yecapka / Kauka (lmaTkamu) CEPEHA - 200-220 55-65 - 3 -
®apvposaHi oBoui (Momigopu, kabayku, B ) ) 3
6aKknaxkani) CEPEHA 180 - 200 25-40 R -
Pn6re opine B/COKMW - 180 - 200 15-30 - 3 -
[ ~ A== - J ~ s oS
Jlnuct pyxoBoi wadwv ana MigooH / peko ona
MPVIALLA . BUMiKaHHA abo dopma BUMNiKaHHA MinaoH / nexko ana ) .
PewiTka ; . ; MigaoH i3 500 mn Boan
015 BUNIYKM abo n1CT AyxoBoi Wadu BUMIKaHHA
Ha peLuiTui LONA BUNIKaHHA Ha peLuiTui
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MAXI COOKING

Lia dyHKUia oy»e KoOprUCHa Npu NPUroTyBaHHi BENNKNX
WwMaTkiB m'Aica (noHap 2,5 kr). PekomeHayeTbca
nepeeepTaTyi M'ACO Nif Yac roTyBaHHA AnA 6inbLy
pPiBHOMIpHOro NigpyM'aHIOBaHHA. Kpalle yac Big vacy
nonuneaT M'Aco, Wob YHNKHYTK NOro NepecyLlyBaHHA.
BukopucToByiTe neply abo gpyry nonuui, 3anexHo Big
po3mipy wmaTka. [lyxoBy wady He noTpibHO nporpisatu
nepepj rotyBaHHAM.

6ynbNOHY Ha AHO MOCYAY, 3MOUYIOYU HUM M'ACO Mif
Yyac roTyBaHHA 4717 KpaLWoro cMaky. Konm cmaxeHnHa
roToBa, fanTe il NOCTOATM B AyXOBin wadi we 10-

15 xBMNUWH abo 3aropHiTb B antoMiHieBy donbry.

AKLWO M'ACO 3aHaATO NicHe, fofanTe TPOXU PigVNHN
abo, HanpwuKknaa, 36pn3HITb NOro XMPOM YN HaKpUITe
WMaToOUYKaMy GeKoHy.

Mpw nepeBepTaHHI CMaXXeHNHW NepeKoHanTecs, Wo
BiApa3y Nnoknanu 1T WKipKO BHU3.

Mpn cMaXkeHHi WMaTKIB M'Aca Kpallye AofaBaTh TPOXU

MonepepHe
nporpiBaH-
HA

Yac npuroTyBaHHA

PeuenT (x8)

Temnepatypa (°C) PiseHb i npunapgas

CMarkeHa CBMHMHA 3i CKOPUHKOIO 2 Kr - 170 110- 150 t 2 j

NPUMYCOBA BEHTUNALIA EKO

BbaxaHo BMKopucToByBaTU 3-To nonuuto. yxoBy waody
He NoTpibHO NporpiBaTy.

Monepeane Yac npurotyBaHHA
Peuent nporpiBaH- Temnepatypa (°C) (x8) PiBeHb i npunapgan
HA
QapwrpoBaHi WMaTKn M'aca - 200 80-120* t 3 j
M’acHuin dapLu (Kponuk, KypKa, ArHA) - 200 50-100* t 3 j

* MNepenbayyBaHa TPUBaANICTb Yacy: CTPaBM MOXKHA BUAMATK 3 JyxXOBOI Wadu Yepes pi3Hi NPOMIXKKM Yacy, 3aMexKHO Bifi OCOOMCTOro CMaky.
MNIAHIMAHHA TICTA

baxaHo 3aBXAn HakpMBaTK TICTO BOSTOrOI0 TKAHNHOIO,
nepL HiX CTaBUTK 1oro B fyxoBy Wwady. Yac
BMCTOKBaHHA TiCTa NPU BUKOPUCTaHHI L€l yHKLIT
3MEHLWYETbCA NPUOAN3HO Ha OAHY TPETUHY Y MOPIBHAHHI
3 BUCTOIOBAaHHAM Npu KiMHaTHIN Temnepatypi (20-25°C).

NIAIrPIBAHHA

Yac BucTotoBaHHA 1 Kr TicTa ond niun CTaHOBUTb
NPUGAN3HO OOHY rOAUHY.

DyHKUiA «36epekeHHA Tenna» 4O3BOMAE NIATPUMYBATH
roToBi cTpaBu rapaunmu. Lie 3anobirae yTBOpeHHI0
KOHJEHCATy i BUKIIIOYA€E HEOOXiAHICTb OUMLLEHHA
Kamepu fyxoBoi wadu.

He pekomeHAYyeTbCA NiATPMMYyBaTU rOTOBI CTPaBU
rapAYnmmM Ginblie ABOX roguH.

MNam’'AaTanTe, WO AeAKi NPOAYKTU NPOJOBXKYIOTb
roTyBaTUCS, MOKMW 3HAXOAATLCA B TEMJi: 32 NOTPe6M
HaKpuiTe iX, Wo6 3anobirTum BUCUXaHHIO.

PO3MOPOXYBAHHA

BapeHi npoayKTn, TyLWKOBaHi CTpaBu Ta M'ACHI coycu
PO3MOPOXKYIOTbCA Kpalle, AKLO nepemiwysBaTu IX nig
4yac po3mMOpPOoKyBaHHA. Po3giniTb NPOAYKTU, KON BOHM
MOYHYTb PO3Mep3aTnCA: Po3dineHi wmatku 6yayTb
pPO3MOpPOKYBaTUCA LWIBKALLE.
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(> TABIMUA NPUTOTYBAHHA COOKASSIST

; MepeBep-
PeuenT PekomeHaoBaHa KinbKicTb q:cy;:;()?nlfo PiBeHb i npunapgan
....................... e e TYBRRRR)
3anikaHkwu/ éCBi)Ka nlasaHbA 500-3000r - ,\;é;,,
3anequi . ‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ e 2 ........................
MaKapoHu :3amMmopoKeHa NnasaHbA 500-3000r - N—
SUUIUUUOIRINRUIIIIIRE: | . . ... ............ctiiniiniiiniitnieiaiiaeianages S S
binun pnc 100-500r - \e.o.af
Puc & KopuuHesnit puc 100-500T - - i or W
LinbHo3epHoBMNI 100-500+ } 2 1
TV TO VT UO U UOUUTUOUPUOUPUUOTOOROTOE § PG b Rew e
Pucikawi | Kinoa 100-300 - 2 W
: \e.e.ef

M'aco E)KapeHa KYPATUHA T

[ ~ A== - J ~ s oS
Jlnuct pyxoBoi wadwv ana MinnoH / pexko ana
MPVIALLA . BUMiKaHHA abo dopma BUMNiKaHHA MinaoH / nexko ana ) .
PewiTka ; . ; MigaoH i3 500 mn Boan
015 BUNIYKM abo n1CT AyxoBoi Wadu BUMIKaHHA
Ha peLuiTui LONA BUNIKaHHA Ha peLuiTui
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MNepesep-

PeuenT PekomeHaoBaHa KinbKicTb q:g;:é?/:ﬁo PiBeHb i npunapgas
....................... e e TYBRHRS) L
BicKBIT y OpMi 3 ponbru 5001200 7 - e
EI'quMBo 200-600Tr - X -
;pracaHm ofaHe geko * - 3
Muporn Ta ‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ L s * ................ ‘—‘3 .
THeTEE §3aBapHe TicTo ofHe Aeko -
iTapT y dopmi 3 donbru 400-1600T - _\%’
;I.IJprnenb 400-1600T1 - 3
EG)pyKTosvuh nupir : 500-2000T - -\éu-
ConoHi nuporu 800-1200r - _\é’
;Bynqum Q\:‘) . 60 - 150 1 KoxeH - 3
§Xni6 AnA ceHagivis y dopmi ) 5 400 - 600 1 KoXeH - .\mz -
BREAG (KRB) o o T
Benukun xni6 &) 700 -2000 1 -
Baretn O . 200-300rkokeH | - 3
ToHKa 5 Kpyrne geko * - 2
..................................................................................................... * ............ ................... ‘—’2 ..............................
:ToBcTa Kpyrne oeko 3 -
. P2
Miya ; i—
3 P4 1
:3amopoxeHo 1-4 wapn* - b : 3 .
] -\m s —F
i 5 4 2 1
i : : inFe AR AR
B s - ~ oo 1e.2.2f
JncT ayxoBoi Wwadw HlﬂﬂBC;Hni/K/;i:z AnA
MPIALLA . 1A BUNiKaHHA abo . MinooH / peko ans [MigaoH i3 500 mn .
Pelwuitka . abo NUCT JyXOBOI . [apoBuIn NOTOK
bopma ana BUMiYKM BMMIKaHHA BOAM

Ha pewiTui

wadwv Ana BUNiKaHHA
Ha pewiTui
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aAornan | TEXHIYHE ObCJ1IYTOBYBAHHA

Mepw HiX BUKOHYBaTK
o6cnyrosyBaHHA ab0 ounLeHHS,
nepeKkoHamnTecs, Wo AyXxoBa Wwada
oxosiona.

3a60pOHAETHCA 3aCTOCOBYBaTH

napoouwulyBadi. npunaay.

30BHILWHI MOBEPXHI

« [lpoTupaiite NOBEPXHi BONOroK TKAHNHOIO 3
MiKPOBOJTOKHa.

AKWwo BOHW Ayxe 6pyaHi, goaanTe Kinbka Kpanenb
pH-HenTpanbHOro MuiHoro 3acoby. Ha 3aBepLueHHA
NPOTPITb CYXOl0 raHYipKOIo.

+ He kopucTyntecs KoposinHumMM abo abpasnuBHUM
3acobamu ana umeHHA. AKwo 6yab-aki 3 uux
3aco6iB BMNagKoBO NOTPANIATb HAa NOBEPXHi
npunagy, HeranHo 3iTPiTb IX BOMOrol0 raH4ipKoto 3
MiKPOBOJTOKHa.

BHYTPILUHI MOBEPXHI

+ [licnAa KOXHOro BUKOPUCTaHHA 3anuLanTe gyxXoBy
wady OXONOHYTW i MOTIM ouunwynTe ii, NOKK
BOHa LUe Tenna, wob BuaanuTu BigknageHHn
abo NnAMK, BUKNMKaHI 3anuwwKkamm ixi. LLo6
BUCYLUNTN KOHAEHCAT, WO YTBOPUBCA B pe3ynbTaTi
NPUroTyBaHHA TKi 3 BUCOKMM BMiCTOM BOAU, fanTe
OyX0Bili Wwadi NOBHICTIO OXONOHYTK, @ NOTIM NPOTPITb
il TKaHKHO0 abo rybkoto.

« AxTuBynTe PpyHKUito «CaMooUMLLEHHA» ANA
ONTUMANbHOIO OUYMLLEHHA BHYTPILIHIX MOBEPXOHb.

3a60pOHAETHCA BUKOPUCTOBYBATH
APOTAHI MoYanku abo 3acobu

ONA YMLLEHHSA 3 abpa3nBHOI0 UK
KOPO3illHOI0 Ai€l0, OCKiNIbKN BOHN
MOXXYTb NOLWKOAUTU NOBEPXHi

HapArainte 3axucHi pyKkaBu4Kku.

MNepepn BUKOHaHHAM Oyfb-AKNX
onepauini o6cnyroByBaHHA
HeoOXiAHO Bif'eqHaTN AYXOBY
wady Bif eneKTpomMmepexi.

«  CKno gBepuAT MUITe Bi4NOBIQHNM PiIAKMM MUIOYNM
3acobom.

«  [lnAa nonerweHHA YNLLEHHA ABEPLATA AYXOBOI Wadm
MO>KHa 3HimaTu.

NPUNALAA

«  3amouyiiTe npunagnsa y BOGHOMY pO34MHi MUAHOTO
3aco0y Bigpa3sy nic/ia BUKOPUCTAHHS, TPVMMakouu NOro
3a JOMOMOrOl NPUXBATKM, AKLO BOHO A0OCi rapsave.
3anNnWKKY TXKi MOXHa BUAANMUTU 33 JOMOMOTOI0 LiTKN
abo ry6ku.

CUCTEMA NAPOYTBOPEHHA

LLlo6 3a6e3neunTn NOCTiiHe oNTUMarsibHe
dyHKUioHYyBaHHA AyxoBoi Wadu Ta nonepeanTn
HaKOMWYEHHA 3 YaCOM BamnHAHMWX BifKNajeHb,
pPeKOMeHAO0BAHO PerynapHO BUKOPUCTOBYBaTU GyHKLIT
«3nnBaHHA» Ta «BupaaneHHA Hakuny».

AKLO peXXMM 3 Mapolo He BUKOPUCTOBYBABCA MPOTArOM
TPUBANOrO Yacy, PEKOMEHAYETbCA 3anyCTUTI LUK
MPUroTyBaHHA 3 NOPOXKHbOIO AYXOBOIO WAPOIO i
MOBHICTIO 3aNOBHEHVM pe3epBYyapoOM.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA OBEPUAT

+ o6 3HATK ABepuATa, MOBHICTIO BiAUYNHITD
iX i onycKanTe 3aCyBKM, NOKM BOHU He ByayTb
3HAXOAUTUCA B MOJIOXKEHHI PO36/10KYyBaHHA.

« 3auuHiTb ABepuATa Ao ynopy. MiyHO Bi3bMiTbCA 3a
aBepuATa oboma pykamu, He TpUManTe iX 3a PYUKy.
o6 3HATU fBEPUATA, MPOAOBXKYNTE 3aUMHATN X i
BOAHOYAC MOTACrHITb IX BrOPY, MOKW BOHU He
3BiINIbHATLCA 3i CBOrO rHi3ga. lNoknafite 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY MOBEPXHIO.

LLlo6 BcTaHOBUTM ABepuUATa Ha Micue, MigHeCiTb iX

L0 Ayx0BOT Wadu, BUPIBHANTE raykun netesb 3 iXHimMu

nasamm Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTMHY B Nasi.

« OnycTiTb ABEpUATA, @ NOTIM NOBHICTIO BifUMHITD iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE NOJIOKEHHA:
[NepekoHamTecs, WO BOHM NOBHICTIO ONYyLEeHi.

Jlerko HaTUCHITb, WO6 NepeKkoHATHCA, WO 3aCyBKU
nepebyBaoTb Y NPaBMIbHOMY MOJIOMKEHHI.

n

«  CnpobyiiTe 3aUnMHUTUN ABEPLATA I NEPEBIPTE,
yn NepebyBatOTb BOHW HA OAHIN NiHil 3 maHenno
KepyBaHHA. KO Ue He Tak, 3HOBY BMKOHanTe
HaBefeHi BuLLe KpoKu: AKLWO ABepuATa He NpautoTb
NPaBWAbHO, BOHU MOXYTb OYTM NOLUIKOLMKEHI.

161



3AMIHA TAMIOYKN

BipkntouiTb fyxoBy wadody Bifg enekTpomepexi.
3HiMIiTb HANPAMHI ANA peLwiTKy.

3HimMiTb NNadoH namnu.

3aMiHiTb namny.

MoBepHiTb NnadoH Ha MicLe, HATUCHYBLUW Ha
HbOTO, JOKN BiH i3 XapaKTepPHUM KnauaHHAM He
BCTAaHOBMWTbCA Ha CBOEMY MicCLi.

6. BCTaHOBITb HaNPAMHI ANA peLWwiTKM Ha MicLe.

uhWwN =

7. 3HOBY NigKnOUiTL AyX0oBY Wady [0 eNleKTPoOMepeXi.

4..‘

3BEPHITb yBary: BUKOpUCTOBYITE NLLE ranoreHoBi naMnu
Tuny G9Y, 20-40 B1/230 ~ B, T300°C. Jlamna, wo
BUKOPUCTOBYETLCA Y BUPODI, po3pobneHa crneLianbHo Ans
NobYTOBUX eNEKTPUYHMX NPWUALIB i He NiOXOANTb AN
3aranbHOro OCBiTNeHHA NpumilleHb (MoctaHosa €C 244/2009).
Jlamnn MoxHa NpradaTy B LEHTPI NiCIANPOoaaKHOro
06CNYroByBaHHS.

Y pasi BUKOPUCTaHHA rafioreHHyX amn He Topkantecs ix
FOMMM PYKaMM, OCKINbKM BIOWTKM NanbLiiB MOXYTb
NOWKOANUTM NamMny. He KopucTynTeca OyxoBoto LWadoto, LOKM
He BCTaHOBMTE MNAdOH Ha micLe.
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YCYHEHHA HECMPABHOCTEN

Mpo6nema

i PilueHHA

 BiIKNIOUYEHHSA XNBNEHHSA.

fyxoBa wada He iBip"eﬂHaHHﬂ Bif

npautoe.

‘MNepeBipTe, un € Hanpyra B efleKTPOMepeXKi, a TaKOX Uun
_nigknioyeHo fyxoBy Wady A0 eneKTpoMepexi.

' BUMKHITb niy i 3HOBY YBIMKHITb Ti, W06 nepesiputy, un
- 3a/IMWINNACA HECMPABHICTb.

Ha aucnnel
BiobOparkaeTbcs
nitepa «F» i uncno um
iHWa niTepa nicna Hel.

- 3BEPHITbCA 0 HANBAMKUOTO LEHTPY MICAANPOAAKHOTO
- 06CnyroByBaHHA KNI€HTIB i NOBifoMTe TM YNCNO, AKe
‘BigobpaxkaeTbca nicna nitepu «F.

HatucHitb £ , TopkHiThca [@) i 06epiTh «Factory Reset».
Yci 36epexeHi HanawTyBaHHA 6yayTb BUAaneHi.

Momunka HanawTyBaHHsA
NOTYHOCTI.

Ll,)Kepeno MKNBNEHHA
BAOMa BMUMUNKAETbCA.

MNepeBipTe, UM Mac Balla JOMaLLHA MEPEeXa HOMiHa
‘NPUHaNMHI 6inbw Hixk 3 KBT. AKLWO Hi, 3MeHLUTe NOTYXHIiCTb
0o 13 amnep. Wo6 3MiHUTK Ti, HaTUCHITb {5} , 06epiTb i

«JlonaTKoBi peXxumm» i nicna uboro
06epiTb «YNpaBniHHA €NeKTPOXKMNBIIEHHAMY.

DOyHKUiAa HegoCTynHa
B AeMOHCTpaLifiHoOMy
pexxnmi.

[leMOHCTpaUiiHUil pexKim
‘3anyuieHo.

Hatnchite €3 , TopkniTbca [@) «IHdopmauia» i 06epiTb
- «[leMOHCTpaUinHNA pexunm
| ANA MarasuHy» Ans BUXopay.

[BepuyATa He
BiAUMHAIOTHCA.

MouekKaliTe, NOKN GYHKLA He 3aKiH
'He OXoJoHe.

unTbCA Ta fyxoBa Wwada

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

AONMOMOTA

Y pa3i BUHMKHeHHA Npobnem nig yac ekcnnyataii
3BEPHITbCA 10 TEXHIYHOrO cepBiCcHOro LeHTpy Franke.
Hikonn He Kopuctynteca nocnyramm CTOPOHHIX
cneuiasnicTis.

MNoTpi6bHO HapaTn TaKy iHpopMmauito:

- TMMN HeCnpPaBHOCTI

- Mmogenb npunagy (apt./kog)

- CcepifHMn HoMep Ha Tabnuuui, po3TalloBaHWi 3
NpaBoro Kpato AyxoBoi wadu (BMAHO, Konu ABepuATa
BiAKpPUTI).

Ceiedr

3BepTayncb Ao UeHTpY
nicnANpPoaaKHoOro
06CNyroByBaHHs,
noBsigomTe Koaw,

3a3HaueHi Ha Tabnuuui

3 NACNOPTHMMU JAHVMMU :; 3
.

BUpPOGY. O

PLEAT
N'SO/R0 Hy
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S AL
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