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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on.
Remove all packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:
1 This appliance must only be used by or under the supervision of a responsible adult. Use and

store the appliance out of reach of children.
2 Don't put the appliance in liquid, don't use it in a bathroom, near water, or outdoors. @

3 The surfaces of the appliance will get hot - don't touch.
4 Wear oven gloves when filling or emptying the appliance.
5 Sit the appliance on a stable, level, heat-resistant surface, at least 75cm (30”) above floor level.
6 Leave a space of at least 50mm all round the appliance.
7 Food, fat, and oil, when heated, may burn. Don't put the appliance near or below cupboards,
curtains, or combustible materials.
8 Check that you can open the door without causing an obstruction.
9 Don't rest anything on the door when it’s open - you'll break it.
10 Don't cover the appliance or put anything on top of it.
11 This appliance must not be operated by an external timer or remote control system.
12 Unplug the appliance when not in use, before moving and before cleaning.
13 Don't use accessories or attachments other than those we supply.
14 Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
15 Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.
16 If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent, or
someone similarly qualified, in order to avoid hazard.

household use only
2 BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

1 Check that you have removed all packaging from inside the appliance, and round the
elements.

2 Put the plug into the power socket.

3 Set the temperature control to 230.

4 Set the oven control to[—].

5 Set the timer to 10.

6 Operate the appliance empty.

7 This may smell a bit, but it’s nothing to worry about. Ensure the room is well ventilated.

& THE RACK AND TRAY

8 The rack and tray slide into the shelf supports at the sides of the oven.
9 Use the lower supports for baking and roasting.
10 Use the upper supports for grilling, toasting, and browning toppings.
11 If you're not cooking on the tray, put it on the bottom shelf support, to catch drips.
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& THE HANDLE

12 To fit the handle to the rack/tray:
a) catch the hooks on the top of the rack/tray
b) lower the handle till the bottom catches the underside of the rack/tray
) lift the handle, and the rack/tray comes with it
d) the top hooks fit the tray, the bottom hooks fit the rack

& USING THE OVEN

13 Put the plug into the power socket.
14 Set the temperature control to the required temperature (100-230°C).
15 Set the oven to the function you require:
X all elements off
top element and rotisserie
(]  bottom element
(=] bothelements
16 Turn the timer clockwise to the required time. The light will glow.
3¢ If you need to cook for more than 60 minutes, simply set the timer again when it returns to
zero.
17 When the time returns to 0, the appliance will switch off. You'll hear a “ding”. The light will go
off.
18 When using the bottom element, or both elements (—] [=)), preheat the oven, and wait till
the light goes out before cooking.

& THE DOOR - OPEN OR CLOSED?

19 The door has 3 stable positions, open, closed, and half open (about 30°).

20 Keep the door half open when using the top element [, either as a gril, or with the rotisserie.

21 This will prevent the thermostat operating and switchhing off the element.

22 Keep the door closed when using the bottom element[_], for baking, or both elements
together[—] for traditional oven cooking.

23 The door gets hot — wear oven gloves.

& GRILLING AND SPITTING

24 When grilling, or cooking anything that comes close to the top element, keep an eye on the
food, to avoid fat or juices spitting on the top element.

25 If you see spitting, move the food down, away from the top element.

26 You may have to extend the cooking time slightly, to make up for the extra distance.

27 Spitting will make cleaning difficult.

28 Residues burned on to the top element may shorten its life.

29 Burned residues falling back into the food may affect the look and taste of the food.

& THE ROTISSERIE

30 Whatever you are roasting, a bird, a rabbit, or a piece of meat, it must be mounted centrally
on the rotisserie.

31 Ifitis not mounted centrally, then one side will cook faster than the other.

32 There must be no loose bits, or they will be unevenly cooked.

33 The closer you can get to a cylinder shape, with the rotisserie exactly in the centre, the better
will be the results.

34 Tie loose bits, like wings, or small legs, with string.

35 Loosen both screws, then remove the skewer from the pointed end of the rotisserie.

36 Push the pointed end through the centre of the meat, and out the other side.

37 Replace the skewer on the rotisserie, and push both skewers into the ends of the meat.
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38 The meat will shrink as it is cooked, and it must not fall off the skewers, so push them well in.

39 Move the meat and skewers along the rotisserie till the meat is roughly in the centre, then
tighten both screws, to hold it in place.

40 Fit the pointed end of the rotisserie into the rotisserie drive, then lower the other end into the
guide on the other side of the oven.

41 Check that nothing will touch the inside of the oven as the rotisserie rotates.

42 Slide the tray into the bottom support, to catch the drips.

43 Leave the door half open.

44 Set the temperature control to the required temperature (100-230°C).

45 If the temperature is too high, the outside will cook faster than the centre.

46 We suggest you cook at low to medium temperatures.

47 If you want to crisp the outside of the meat, then turn the temperature up towards the end of
the cooking time.

48 Set the oven control to [55).

49 Turn the timer clockwise to the required time.

50 Use the rotisserie fork to lift the rotisserie out of the oven.

51 Fit the ends of the fork under the cut-outs in the rotisserie.

52 Hold the fork with both hands.

53 Lift the left side a little, to free the end from the guide, then move the rotisserie to the right,
to free the pointed end.

54 Carefully remove the fork and rotisserie from the oven.

55 We suggest that you practise a few times before you start cooking.

& CARE AND MAINTENANCE

56 Unplug the appliance and let it cool before cleaning or storing away.

57 Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

58 Wash the removebla parts in warm soapy water.

59 Don't use scourers, wire wool, or soap pads.

60 Don't put any part of the appliance in a dishwasher.

discolouration

61 With use, the surfaces of the appliance will discolour.

62 This is inevitable, harmless, and won't affect the operation of the appliance.

&> ENVIRONMENTAL PROTECTION
To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical E

and electronic goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with
unsorted municipal waste, but recovered, reused, or recycled.

& COOKING TIMES & FOOD SAFETY

® Use these times purely as a guide.

e Cook meat, poultry, and derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear. Cook fish till
the flesh is opaque throughout.

® \When cooking pre-packed foods, follow any guidelines on the package or label.

food temperature food temperature
beef 190-210 °C pastry 190-210 °C
bread 200-220 °C pork 190-210 °C
casseroles 140-160 °C quiche/flan 160-180 °C
chicken 190-210 °C rich fruit cake 140-160 °C
fish 170-190 °C scones 190-220 °C
lamb 190-210 °C sponge cake 160-180 °C
meringue 90-110 °C Yorkshire pudding 200-220 °C
milk pudding 140-160 °C




Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerat an Dritte abgeben, geben
Sie auch die Anleitung mit.
Entfernen Sie die Verpackung vollstandig, bevor Sie das Gerat einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

1 Dieses Gerat ist nur von einem oder unter der Aufsicht eines verantwortungsvollen
Erwachsenen zu benutzen. Das Gerat darf nur auBer Reichweite von Kindern benutzt bzw.
aufbewahrt werden.

2 Das Gerét keinesfalls in Flissigkeit tauchen, im Badezimmer, in der Ndhe von Wasser %
oder im Freien benutzen. Qﬂ

3 Die Oberflache des Gerats wird heil3 - nicht berlihren.

4 Tragen Sie Ofenhandschuhe, wenn Sie etwas in das Gerét stellen oder entnehmen.

5 Stellen Sie das Gerét auf eine stabile, ebene, hitzebestéandige Oberflaiche mindestens 75 cm
liber dem Boden.

6 Lassen Sie um das Gerat herum mindestens einen Abstand von 50mm.

7 Nahrungsmittel, Fett und Ol kénnen beim Erhitzen Feuer fangen. Stellen Sie das Gerét nicht
in die Ndhe von Schranken, Vorhangen oder brennbarem Material.

8 Vergewissern Sie sich, dass Sie die Tiir ohne Behinderung &ffnen kénnen.

9 Stellen Sie nichts auf die offene Ofentlir ab - diese konnte abbrechen.

10 Weder das Gerat abdecken noch etwas darauf abstellen.

11 Dieses Gerat darf nicht von einem externen Timer oder einer Fernsteuerung gesteuert
werden.

12 Netzstecker des Gerdts vor Umstellen und vor Sdubern herausziehen und Gerat abkihlen
lassen.

13 Bitte keine Zubehorteile oder Aufsédtze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.

14 Benutzen Sie das Gerat ausschlief3lich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen
Zwecken.

15 Gerét keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.

16 Weist das Kabel Beschdadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer Wartungsvertretung des
Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft ersetzt werden, um eine mégliche Gefahrdung
auszuschlieBen.

Nur fiir den Gebrauch im Haushalt

2 VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH

1 Vergewissern Sie sich, dass Sie die gesamte Verpackung aus dem Inneren des Ofens und um
die Einzelteile entfernt haben.

2 Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.

3 Drehen Sie den Temperaturregler auf 230

4 Stellen Sie den Funktionswihler auf[—].

5 Stellen Sie den Timer auf 10.

6 Nehmen Sie das Geréat nur in leerem Zustand in Betrieb.

7 Dabei kann ein leichter Geruch entstehen - dies ist kein Grund zur Sorge. Achten Sie darauf,
dass der Raum gut geliftet ist.

& GRILLROST UND BLECH

8 Der Grillrost und das Blech werden in die Schienen an der Seite des Ofens geschoben.
9 Verwenden Sie die unteren Schienen zum Backen und Braten.
10 Verwenden Sie die oberen Schienen zum Grillen, Toasten und Anbrdunen.
11 Brauchen Sie das Backblech beim Garen nicht, dann setzen Sie es in die unterste Schiene ein,
damit es lberschiissiges Fett auffangen kann.
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Zeichnungen 5 Antrieb Drehspief3 14 Schrauben
gz Temperaturregler 6 Unterhitze 15 kleine Spiele
[ JFunktionswahler 7 Tur 16 Drehspiel3
@ Timer 8 Griff 17 Spitze
0 aus 9 Grillrost 18 Auskerbungen
1 Kontroll-Lampe 10 Blech 19 DrehspieBhalter
2 Oberhitze 1 Griff
3 Schienen 12 obere Haken inf Vorsicht
4 Halterung 13 untere Haken heiBe Oberfliche
& DER GRIFF

12 Montieren Sie den Griff an den Grillrost/ das Blech, indem Sie:
a) die Haken von oben auf den Rost/ das Blech einsetzen und einrasten lassen.
b) den Griff nach unten drticken, bis der untere Teil des Griffs am Rost/ Grill einrastet.
c) den Griff zusammen mit dem Rost/ Blech anheben.
d) Die oberen Haken sind flir den Rost, die unteren Haken fuir das Blech bestimmt.

& VERWENDUNG DES BACKOFENS

13 Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.
14 Stellen Sie den Temperaturregler auf die erforderliche Temperatur (100-230°C) ein.
15 Stellen Sie die von Ihnen gewlinschte Funktion ein:
X Nullstellung
Oberhitze und GrillspieR
(]  Unterhitze
(=] Ober-und Unterhitze
16 Den Timer im Uhrzeigersinn auf die gewiinschte Zeit einstellen. Die Kontroll-Lampe leuchtet
auf.
3¢ Sollten Sie mehr als 60 Minuten kochen, stellen Sie den Timer einfach noch einmal, sobald er
auf Null steht.
17 Steht der Timer auf 0, schaltet sich das Gerét aus. Sie hoéren dann ein "Ding". Die Kontroll-
Lampe erlischt.
18 Verwenden Sie Unterhitze oder Ober- und Unterhitze (_—][=)) lassen Sie den Backofen
vorheizen und warten Sie, bis die Kontroll-Lampe ausgeht, bevor Sie mit dem Kochen
beginnen.

& DIE TUR - AUF ODER ZU?

19 Die Tir lasst sich in drei stabilen Positionen einstellen - offen, geschlossen und halb geéffnet
(etwa 30%).

20 Stellen Sie sie auf halb geoffnet, wenn Sie Oberhitze (=] verwenden, entweder als Grill oder
als Grillspiel.

21 So vermeiden Sie, dass das Thermostat einsetzt und die Oberhitze ausgeschaltet wird.

22 SchlieBen Sie die Tiir, wenn Sie Oberhitze ], z.B. zum Backen, einsetzen oder wenn Sie
Ober- und Unterhitze —| wie beim normalen Backofen zusammen einsetzen.

23 Die Tur wird heil3 - benutzen Sie Ofenhandschuhe.

& GRILLEN UND UBERSCHUSSIGES FETT

24 Achten Sie beim Grillen oder Garen von Lebensmitteln mit Oberhitze darauf, dass kein Fett
oder Bratensaft auf das Heizelement spritzt.

25 Wenn Sie sehen, dass das passiert, stellen Sie das Essen nach unten, weiter weg vom oberen
Heizelement.
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26 Sie missen unter Umstanden auf Grund des groBeren Abstands zur Oberhitze etwas mehr
Zeit zum Garen einplanen.

27 Das Reinigen des Geréts wird durch Fett- und Bratensaftspritzer erschwert.

28 Angebrannte Riickstdnde am oberen Heizelement kdnnen dessen Lebensdauer verkirzen.

29 Angebrannte Reste, die auf das Essen fallen, sehen unschon aus und kdnnen den Geschmack
beeinflussen.

& DREHSPIER

30 Egal, welche Fleischsorte Sie grillen; Gefliigel, Kaninchen oder ein anderes Stlick Fleisch
- achten Sie darauf, dass es sich in der Mitte des Spief3es befindet.

31 Befindet es sich nicht genau in der Mitte, wird eine Seite schneller gar als die andere.

32 Am Fleisch diirfen keine losen Stiicke zu finden sein, ansonsten wird es nicht gleichmaBig
gegrillt.

33 Ein zylinderartig geformtes Sttick Fleisch, das genau in der Mitte des Spief3es positioniert
wird, eignet sich am besten zum Grillen.

34 Entfernen Sie lose Stiicke wie Fliigel oder kleine Keulen mit einem Bindfaden.

35 Losen Sie beide Schrauben und entfernen Sie den kleinen Spief3 an der spitzen Seite des
DrehspieBes.

36 Stecken Sie den Drehspie8 mit der spitzen Seite mittig in das Fleisch, bis er auf der anderen
Seite wieder herauskommt.

37 Setzen Sie den kleinen Spie wieder auf den Drehspie8 und driicken Sie beide Seiten in das
Fleisch hinein.

38 Das Fleisch zieht sich beim Garen zusammen, aber es darf nicht von den kleinen SpieBen
herunterfallen. Daher driicken Sie die SpieRe tief genug hinein.

39 Positionieren Sie das Fleisch mit den kleinen SpieBen so auf dem DrehspieB3, dass es sich
ungefdhr in der Mitte befindet, und ziehen Sie beide Schrauben wieder fest, damit es nicht
verrutscht.

40 Stecken Sie den Drehspief3 mit der spitzen Seite in den Antrieb fiir den Drehspief3 und legen
Sie dann das andere Ende in die Halterung auf der anderen Seite.

41 Achten Sie darauf, dass nichts das Innere des Ofens beriihrt, wenn sich der Spief3 dreht.

42 Schieben Sie das Blech in die untere Schiene, um liberschiissiges Fett aufzufangen.

43 Lassen Sie Ofentr halb geoffnet.

44 Stellen Sie den Temperaturregler auf die erforderliche Temperatur (100-230°C) ein.

45 Ist die Temperatur zu hoch, wird das Fleisch von auBen schneller gar als von innen.

46 Wir empfehlen lhnen, bei niedriger oder mittlerer Hitze zu garen.

47 Fur eine knusprige Kruste erhéhen Sie die Temperatur kurz vor Ende der Garzeit.

48 Stellen Sie den Funktionswahler auf .

49 Den Timer im Uhrzeigersinn auf die gewiinschte Zeit einstellen.

50 Verwenden Sie den Drehspief3halter, um den Drehspiel aus dem Ofen zu nehmen.

51 Positionieren Sie den Halter so, dass sich die Enden in den Auskerbungen am Drehspiel3
befinden.

52 Halten Sie den Halter mit beiden Handen fest.

53 Heben Sie die linke Seite leicht an, um den Drehspiel3 aus der Halterung herauszunehmen
und bewegen Sie den Drehspiel3 nach recht, um die spitze Seite zu |6sen.

54 Nehmen Sie den Halter mit dem Drehspief3 langsam aus dem Ofen heraus.

55 Wir empfehlen Ihnen, diesen Vorgang vor dem eigentlichen Grillen einige Male
auszuprobieren.



& REINIGUNG UND PFLEGE

56 Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerat abkihlen, bevor Sie es sdubern oder

wegstellen.

57 Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

58 Die abnehmbaren Teile mit warmem Seifenwasser saubern, gut abspilen, Wasser abtropfen

und an der Luft trocknen lassen.
59 Keinesfalls Topfkratzer bzw. Scheuerschwamme, Stahlwolle oder Seifenpolster verwenden.
60 Das Gerdt und seine Einzelteile diirfen nicht in einer Spiilmaschine gereinigt werden.

Entfarbung

61 Die Farbe der Oberflachen verblasst mit stetigem Gebrauch.
62 Dies ist unvermeidlich, harmlos und beeintrachtigt den Betrieb des Gerates nicht.

&5 UMWELTSCHUTZ

Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Geraten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschadigenden Stoffe dirfen Gerate, die mit diesem Symbol gekennzeichnet ﬁ

sind, nicht Giber den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern miissen

wiederaufbereitet, wiederverwertet oder recycelt werden.

& GARZEITEN & NAHRUNGSSICHERHEIT

e \erwenden Sie diese Zeiten rein als Richtlinie.
® Braten Sie Fleisch, Geflligel, Fisch und dhnliche Produkte (Hackfleisch, Hamburger, usw.), bis
die Séfte abgelaufen sind. Braten Sie den Fisch solange, bis das Fleisch undurchsichtig ist.
® Beim Garen vorverpackter Nahrungsmittel sind die Anleitungen auf der Packung oder dem

Etikett zu befolgen.

Lebensmittel Temperatur Lebensmittel Temperatur
Rind 190-210 °C Geback 190-210 °C
Brot 200-220 °C Schwein 190-210 °C
Auflaufe 140-160 °C Quiche/ 160-180 °C
Huhn 190-210 °C Frichtebrot 140-160 °C
Fisch 170-190 °C Brotchen 190-220 °C
Lamm 190-210 °C Biskuit 160-180 °C
Baiser 90-110 °C Yorkshire Pudding 200-220 °C
Pudding 140-160 °C




Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez l'appareil.
Retirez tous les emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

1 Cet appareil doit étre utilisé uniquement par ou sous la supervision d'un adulte responsable.
Utilisez et rangez I'appareil hors de portée des enfants.

2 N'immergez pas l'appareil dans un liquide, ne I'utilisez pas dans une salle de bain, a %
proximité d'une source d’eau ou a l'extérieur. Qﬂ

3 Les surfaces de I'appareil sont chaudes - ne les touchez pas.

4 Portez des gants pour four lorsque vous enfournez des aliments ou lorsque vous videz
l'appareil.

5 Installez I'appareil sur une surface stable, plane, résistante a la chaleur, a un hauteur de 75 cm
(30") au moins au-dessus du niveau du sol.

6 Laissez un espace libre d'au moins 50 mm autour de l'appareil.

7 Les aliments, la graisse et I'huile, peuvent provoquer des bralures lorsqu'ils sont chauds. Ne
mettez pas l'appareil a proximité ou en dessous de placards, de rideaux ou de matériaux
combustibles.

8 Assurez-vous que vous pouvez ouvrir la porte sans causer d'obstruction.

9 Ne posez en aucun cas des objets sur la porte quand elle est ouverte - elle se briserait.

10 Ne recouvrez pas l'appareil et ne posez rien dessus.

11 Cet appareil ne doit pas étre utilisé avec un minuteur externe ou un systéme de controle a
distance.

12 Débranchez I'appareil lorsque vous ne I'utilisez pas, avant de le déplacer et avant de le
nettoyer.

13 N’adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.

14 N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.

15 N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.

16 Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de ses techniciens
agréés ou une personne également qualifiée, pour éviter tout danger.

usage ménager uniquement

2 AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1 Vérifiez que vous avez retiré tous les emballages a l'intérieur de I'appareil et autour des
éléments.

2 Mettez la fiche dans la prise de courant.

3 Réglez le thermostat sur 230

4 Réglez le bouton de réglage du four sur [ —].

5 Réglez la minuterie sur 10.

6 Faites fonctionner l'appareil a vide.

7 Il se peut que cela sente un peu, mais cela est normal. Assurez-vous que la piece soit bien
aérée.

& LA GRILLEET LE PLATEAU

8 La grille et le plateau glissent dans les supports de plaque situés sur les parois latérales du
four.
9 Utilisez les supports inférieurs pour cuire et rétir.
10 Utilisez les supports supérieurs pour gratiner, griller et dorer les parties supérieures des
préparations.
11 Sivous n'utilisez pas le lechefrite pour la cuisson, placez-le sur les guides du niveau inférieur
pour récolter les jus.

10



schémas 5 guide de rétissoire 14 vis 3
gz thermostat 6 élément inférieur 15 brochettes (@)
[ Jréglage du four 7 porte 16 rotissoire O
@ minuterie 8 poignée 17 pointe ()
0 arrét 9 grille 18 entailles o
1 voyant 10 léchefrite 19 tournebroche o)
2 élément supérieur 11 pince 3
3 supports de plaque 12 crochets supérieurs attention
4 guide 13 crochets inférieurs &surface chaude -O_
& LA POIGNEE =3

12 Pour monter la poignée sur la grille / le léchefrite :
a) saisissez les crochets situés sur le dessus de la grille / du lechefrite
b) abaissez la poignée jusqu'a ce que le bas s'accroche a la partie inférieure de la grille / du
lechefrite
¢) soulevez la poignée et la grille / le léchefrite y sera accroché(e)
d) les crochets supérieurs sont utilisés pour saisir le lechefrite, les crochets inférieurs pour
saisir la grille

& UTILISATION DU FOUR

13 Mettez la fiche dans la prise de courant.
14 Réglez le thermostat sur la température souhaitée (100-230 C).
15 Réglez le four sur la fonction souhaitée :
X tous les éléments hors du four
élément supérieur et rétissoire
]  élémentinférieur
(=  lesdeux éléments
16 Faites pivoter la minuterie dans le sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a atteindre la durée
souhaitée. Le voyant s'allume.
3¢ Si la durée de cuisson est supérieure a 60 minutes, il vous suffit de régler de nouveau la
minuterie quand elle arrive a zéro.
17 Lorsque la minuterie revient sur 0, I'appareil s'éteint. Vous entendrez un sonnerie. Le voyant
s'éteint.
18 Lorsque vous utilisez I'élément inférieur ou les deux éléments (—][=)), préchauffez le four et
attendez que le voyant s'éteigne avant d'entamer la cuisson.

& LA PORTE - OUVERTE OU FERMEE ?

19 La porte a 3 positions stables, ouverte, fermée et entrouverte (environ 30°).

20 Gardez la porte entrouverte lorsque vous utilisez I'élément supérieur [, soit comme un gril
ou avec le tournebroche.

21 Cela permettra d'éviter que le thermostat ne se mette a fonctionner et n'éteigne I'élément.

22 Gardez la porte fermée lorsque vous utilisez I'élément inférieur ], pour la cuisson, ou les
deux éléments[—] simultanément pour la cuisson traditionnelle au four.

23 La porte devient chaude - veuillez porter des gants de cuisine.

& GRILLADE ET PROJECTIONS

24 Lorsque vous gratinez des aliments ou cuisez une préparation qui est proche de I'élément
supérieur, gardez un ceil sur les aliments, afin d'éviter que la graisse ou les jus de cuisson ne
soient projetés sur I'élément supérieur.

25 Si vous observez de telles projections, placez les aliments plus bas, a distance de I'élément
supérieur.




26 Vous pourriez avoir a prolonger légerement le temps de cuisson pour compenser la distance
supplémentaire.

27 Les projections rendent le nettoyage plus difficile.

28 Des résidus d'aliments bralés sur I'élément supérieur risquent d'abréger sa durée de vie.

29 Des résidus bralés qui retombent dans la préparation peuvent altérer 'apparence et le golt
des aliments.

& LA ROTISSOIRE

30 Que vous rotissiez une volaille, un lapin ou un morceau de viande, la piece a rétir doit étre
placée au centre sur la rétissoire.

31 Sielle n'est pas placée au centre, un cété cuira plus vite que l'autre.

32 La piece de ne doit pas comporter des morceaux séparés, faute de quoi la cuisson ne serait
pas uniforme.

33 Plus vous arrivez a obtenir une forme cylindrique, avec la rotissoire exactement au centre,
meilleurs seront les résultats.

34 Attachez les morceaux séparés, comme les ailes ou les petites pattes avec de la ficelle.

35 Desserrez les deux vis, puis retirez la broche de I'extrémité pointue de la rétissoire.

36 Insérez |'extrémité pointue au centre de la piéce de viande et faites-la ressortir de l'autre coté.

37 Replacez la broche sur le tournebroche, et poussez les deux brochettes dans les extrémités
de la viande.

38 La viande va diminuer de taille a mesure qu'elle cuit et elle ne doit pas se détacher des
brochettes. Insérez donc les brochettes profondément.

39 Déplacez la viande et les brochettes le long de la rétissoire jusqu'a ce que la viande soit a peu
pres au centre, puis serrez les deux vis pour la maintenir en place.

40 Insérez I'extrémité pointue de la rotissoire dans le guide de rétissoire, puis abaissez l'autre
extrémité dans le guide de l'autre c6té du four.

41 Assurez-vous qu'aucun élément ne va entrer en contact avec l'intérieur du four quand le
tournebroche tourne.

42 Faites glisser le léchefrite dans le support inférieur pour récupérer les jus.

43 Laissez la porte entrouverte.

44 Réglez le thermostat sur la température souhaitée (100-230 C).

45 Si la température est trop élevée, l'extérieur de la piece cuira plus vite que le centre.

46 Nous vous suggérons de cuire la piece a des températures faibles a moyennes.

47 Sivous souhaitez que la partie extérieure de la viande soit croustillante, augmentez la
température vers la fin du temps de cuisson.

48 Réglez le bouton de réglage du four sur [},

49 Faites pivoter la minuterie dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu’a atteindre la durée
souhaitée.

50 Utilisez le tournebroche de retirer la rotissoire du four.

51 Insérer les extrémités de la fourche sous les entailles dans la rotissoire.

52 Tenez la fourche avec les deux mains.

53 Soulevez légérement le coté gauche, pour libérer I'extrémité du guide, puis déplacez la
rotissoire vers la droite afin de libérer I'extrémité pointue.

54 Retirez délicatement la fourche et la rotissoire du four.

55 Nous vous conseillons de vous exercer quelques fois avant d'entamer la cuisson.

& SOINS ET ENTRETIEN

56 Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir avant de le nettoyer ou de le ranger.

57 Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.

58 Lavez les parties amovibles dans de I'eau chaude et savonneuse, rincez-les bien, égouttez-les
et laissez-les sécher.
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59 N'utilisez pas de tampon a récurer, de laine d'acier ou de carrés de savon.

60 Aucun élément de I'appareil ne doit étre lavé au lave-vaisselle.

perte de couleur

61 Avec le temps, les surfaces de I'appareil vont décolorer.

62 Cela est inévitable, sans danger et n'affectera pas le fonctionnement de l'appareil.

&5 PROTECTION ENVIRONNEMENTALE

Afin d'éviter des problemes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils
présentant ce symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais
doivent faire I'objet d'une récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.

& TEMPS DE CUISSON ET SECURITE ALIMENTAIRE

e Utilisez ces temps de cuisson simplement pour vous guider.

® Cuisinez la viande, la volaille et les dérivés (viande hachée, hamburgers, etc.) jusqu’a ce que le
jus soit clair. Cuisinez le poisson jusqu’a ce que la chair soit opaque.

® | orsque vous cuisez des aliments préemballés, suivez les instructions sur 'emballage ou

I'étiquette.

aliments température aliments température
boeuf 190-210 °C patisserie 190-210 °C
pain 200-220 °C porc 190-210 °C
gratins 140-160 °C quiche/flan 160-180 °C
poulet 190-210 °C gateau riche aux fruits 140-160 °C
poisson 170-190 °C Scones 190-220 °C
agneau 190-210 °C gateau de Savoie 160-180 °C
meringue 90-110 °C Yorkshire pudding 200-220 °C
pudding au lait 140-160 °C
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Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een
derde geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:
1 Dit apparaat mag uitsluitend worden gebruikt door of onder toezicht van een volwassene.
Het apparaat dient steeds buiten het bereik van kinderen gebruikt en opgeborgen worden.
2 Dompel het apparaat niet in vloeistoffen; gebruik het apparaat niet in de badkamer,
in de buurt van water of in de open lucht. E
3 Het oppervlak van het toestel zal heet worden - niet aanraken.
4 Draag handschoenen bij het vullen of legen van het toestel.
5 Plaats het toestel op een stabiel, vlak, hittebestendig oppervlak tenminste 75c¢m (30") boven
vloerniveau.
6 Laat tenminste 50mm ruimte vrij rondom het toestel.
7 Eten, vet en olie kunnen branden bij het opwarmen. Plaats het toestel niet in de buurt van
kastjes, gordijnen of ontvlambare materialen.
8 Controleer of u de deur zonder obstakels kunt openen.
9 Laat geen voorwerpen aan de deur hangen wanneer deze open staat - hierdoor zou de deur
kunnen breken.
10 Houd de bovenkant van het apparaat vrij; zet er niets bovenop.
11 Dit apparaat mag niet bediend worden met een externe tijdschakelaar of een
afstandsbedieningssysteem.
12 Haal de stekker uit het stopcontact wanneer het apparaat niet gebruikt wordt, verplaatst of
gereinigd wordt.
13 Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.
14 Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze
gebruiksaanwijzing worden beschreven.
15 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
16 Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus of een ander
deskundig persoon vervangen worden om eventuele risico’s te vermijden.

uitsluitend voor huishoudelijk gebruik

2 VOOR HET EERSTE GEBRUIK

1 Controleer of u alle verpakking in en rondom het toestel en rondom de elementen
verwijderd hebt.

2 Steek de stekker in het stopcontact.

3 Zet de temperatuurregelaar op 230.

4 Stel de ovenbediening in op [—.

5 Stel de timer in op 10.

6 Bedien het toestel leeg.

7 Dit kan een lichte geur verspreiden, maar hier hoeft u zich geen zorgen om te maken. Zorg
voor goede ventilatie.

& HET BLAD EN REK

8 Het blad en rek worden in de ladeondersteuning aan de zijkanten van de oven geschoven.
9 Gebruik de onderondersteuning voor bakken en braden.
10 Gebruik de bovenondersteuning voor grillen, roosteren en de bruinkleuring van bovenlagen.
11 Indien u niet in de bak kookt, plaats deze op de onderondersteuning om druppels op te
vangen.
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afbeeldingen 5 aandrijving van de draaispit 14 schroeven
§¢ temperatuurregelaar 6 onderelement 15 spiesjes
[ Jovenbediening 7 deur 16 draaispit
@ timer 8 handvat 17 punt
0 uit 9 rek 18 inkeping
1 lampje 10 bak 19 tweesprong van de draaispit
2 bovenelement 11 handvat
3 ladeondersteuning 12 bovenhaken inf voorzichtig
4 geleider 13 onderhaken heet oppervlak

& HET HANDVAT

12 Om het handvat op het blad/rek te monteren:
a) plaats de haken aan de bovenkant van het blad/rek
b) laat het handvat zakken totdat de onderkant de onderkant van het blad/rek bereikt.
¢) til het handvat omhoog en het blad/rek volgt
d) De bovenhaken passen op het blad, de onderhaken passen op het rek

& DE OVEN GEBRUIKEN

13 Steek de stekker in het stopcontact.
14 Stel de temperatuurregeling in op de benodigde temperatuur (100-230°C).
15 Stel de oven in op de functie die u nodig hebt:
X alle elementen uit
bovenelement en draaispit
(]  onderelement
(=] beide elementen
16 Draai de timer met de klok mee naar de benodigde tijd. Het lampje zal oplichten.
3¢ Indien u voor langer dan 60 minuten wilt koken, kunt u de timer opnieuw instellen nadat
deze op 0 belandt.
17 Wanneer de timer op 0 belandt, wordt het toestel afgesloten. U hoort dan een "ping". Het
lampje schakelt uit.
18 Wanneer u het bovenelement of beide elementen (_J,[=)) gebruikt, moet u de oven
voorverwarmen en wachten totdat het lampje uitgaat voordat u begint met koken.

& DE DEUR - OPEN OF GESLOTEN?

19 De deur heeft 3 stabiele posities, open, gesloten en half open (zo'n 30°).

20 Houd de deur half open wanneer u het boven element ], als een gril gebruikt of met een
draaispit.

21 Hierdoor zal de thermostaat niet goed werken en het element niet uitschakelen.

22 Houd de deur gesloten wanneer u het onderelement[_—] gebruikt voor bakken of beide
elementen samen gebruikt voor traditioneel ] ovengebruik.

23 De oven wordt heet — gebruik ovenwanten.

& GRILLEN EN SPETTEREN

24 Bij het grillen, of het koken van producten in de buurt van het bovenelement, moet u op het
eten letten, om te voorkomen dat er vet of sappen op het bovenelement spetteren.

25 Indien u het eten ziet spetteren, plaats het eten naar beneden, uit de buurt van het
bovenelement.

26 Dit kan uw kooktijd lichtelijk verlengen vanwege de grotere afstand.

27 Spetters maken het schoonmaken lastig.

28 Residuen die op het bovenelement verbranden kunnen zijn levensduur verkorten.

29 Verbrande resten die terug in het eten vallen kunnen het uiterlijk en de smaak van het eten
beinvioeden.
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& DE DRAAISPIT

30 Ongeacht wat u roostert, een vogel, een konijn, een stuk vlees, het moet altijd in het midden
op de draaispit geplaatst worden.

31 Indien het niet in het midden op de draaispit geplaatst wordt, zal de ene kant sneller koken
dan de andere.

32 Er mogen geen losse stukjes zijn, deze zullen anders ongelijkmatig geroosterd worden.

33 Des te dichter u bij een cilindervorm in de buurt kunt komen, met de draaispit precies in het
midden, des te beter het resultaat.

34 Bind losse stukjes, zoals vleugels of kleine benen, met een koord vast.

35 Verwijder de beide schroeven en verwijder vervolgens de spies van het puntige uiteinde van
de draaispit.

36 Duw het puntige uiteinde door het midden van het vlees en aan de andere kant naar buiten.

37 Vervang de spies op de draaispit en duw beide spiesjes in de uiteinden van het vlees.

38 Het vlees zal krimpen tijdens het roosteren en mag niet van de spiesjes vallen, u moet deze
dus goed naar binnen drukken.

39 Verplaats het vlees en de spiesjes langs de draaispit naar het midden, draai vervolgens de
beide schroeven aan om het vlees op zijn plaats te houden.

40 Plaats het puntige uiteinde van de draaispit in de aanvoering van de draaispit. Laat het
andere uiteinde vervolgens in de geleider zakken aan de andere kant van de oven.

41 Verzeker dat het vlees de binnenkant van de oven niet aanraakt bij het ronddraaien van de
draaispit.

42 Schuif de bak in de onderondersteuning om de druppels op te vangen.

43 Laat de deur half open.

44 Stel de temperatuurregeling in op de benodigde temperatuur (100-230°C).

45 Indien de temperatuur te hoog is, zal de buitenkant sneller koken dan de binnenkant.

46 Wij raden u aan om op lage of gemiddelde temperature te roosteren.

47 Indien u de buitenkant van het vlees krokant wilt maken, kunt u de temperatuur verhogen
aan het einde van de bereidingstijd.

48 Stel de ovenbediening in op [

49 Draai de timer met de klok mee naar de benodigde tijd.

50 Gebruik de tweesprong van de draaispit om de draaispit uit de oven te verwijderen.

51 Plaats de uiteinden van de vork onder de inkepingen in de draaispit.

52 Houd de vork met beide handen vast.

53 Til de linkerkant een beetje omhoog om het uiteinde uit de geleider te verwijderen, beweeg
de draaispit vervolgens naar rechts om het puntige uiteinde vrij te maken.

54 Verwijder de vork en draaispit zorgvuldig uit de oven.

55 Wij raden u aan om een aantal keren te oefenen voordat u begint.

& ZORG EN ONDERHOUD

56 Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat volledig afkoelen, voordat u hem
reinigt en opbergt.

57 Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

58 Was de verwijderbare onderdelen in warm water met afwasmiddel, goed afspoelen, laten
uitlekken en aan de lucht laten drogen.

59 Gebruik geen schuursponsjes of staalwol.

60 Plaats geen enkel onderdeel van het apparaat in de vaatwasmachine.

ontkleuren

61 Bij gebruik zullen de oppervlakken van het toestel verkleuren.

62 Dit is onvermijdbaar, onschadelijk en zal geen invloed hebben op de werking van het
apparaat.
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€5 MILIEUBESCHERMING

elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden

Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en E

weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden

teruggewonnen, opnieuw gebruikt of gerecycled.

& KOOKTIJDEN & VOEDSELVEILIGHEID

® Gebruik deze tijden uitsluitend als aanwijzing.
® Rooster vlees, gevogelte en vergelijkbare producten (gehakt, hamburgers e.d.) tot het sap

dat eruit loopt kleurloos is. Rooster vis totdat deze overal ondoorzichtig is.

@ Bij het koken van voorverpakte voedingsmiddelen, volg de richtlijnen op de verpakking of

het label.

eten temperatuur eten temperatuur
rundvlees 190-210 °C gebak 190-210 °C
brood 200-220 °C varkensvlees 190-210 °C
stoofschotels 140-160 °C quiche/vlaai 160-180 °C
kip 190-210 °C vruchtentaart 140-160 °C
vis 170-190 °C scones 190-220 °C
lam 190-210 °C biscuitgebak 160-180 °C
schuimgebak 90-110 °C Yorkshire pudding 200-220 °C
melkpudding 140-160 °C
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre
persone, consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell’'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:
1 Questo apparecchio deve essere usato solo da un adulto responsabile o sotto il suo controllo.
Utilizzare e riporre I'apparecchio lontano dalla portata dei bambini.
2 Non immergere I'apparecchio in acqua, non utilizzarlo in bagno, vicino all'acqua o %
all'aperto. Qﬂ
3 Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde — non toccare.
4 Indossare guanti da forno quando si riempie o si svuota il forno.
5 Posizionare il forno su una superficie stabile, piana, resistente al calore, ad almeno 75 cm.
(30") sopra il livello del pavimento.
6 Lasciare uno spazio di almeno 50mm intorno all’apparecchio.
7 Cibo, grasso e olio, se scaldati, possono incendiarsi. Non collocare il forno vicino o sotto
armadietti, tende o materiali infiammabili.
8 Verificare che la porta si possa aprire senza dare ingombro.
9 Non lasciare niente sulla porta quando & aperta - potrebbe rompersi.
10 Non coprire I'apparecchio, e non metterci sopra niente.
11 Questo apparecchio non deve essere azionato da un timer esterno o da un sistema
telecomandato.
12 Staccare la spina quando l'apparecchio non viene utilizzato, prima di spostarlo e di pulirlo.
13 Montare sull'apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.
14 Non usare l'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali e stato progettato, di seguito
descritti in questo manuale di istruzioni.
15 Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.
16 Se il cavo & danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un rivenditore autorizzato o da
personale similmente qualificato, per evitare incidenti.

solo per uso domestico

2 PRIMA DI UTILIZZARE UAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA

1 Verificare di aver rimosso tutti gliimballaggi dalla parte interna del forno e attorno alle
resistenze.

2 Inserire la spina nella presa di corrente.

3 Posizionare la temperatura su 230.

4 Impostare la manopola di controllo del forno sul simbolo [ .

5 Impostare il timer sulla posizione 10.

6 Far funzionare l'apparecchio a vuoto.

7 Sipuo produrre un certo odore, ma non & da preoccuparsi. Assicurarsi pero che la stanza sia
ben ventilata.

& GRIGLIA E LECCARDA

8 Griglia e leccarda scivolano sui livelli di cottura ai lati del forno.
9 Utilizzare i livelli pit bassi per la cottura al forno o per l'arrosto.
10 Utilizzare i livelli piu alti per le cotture alla griglia, le tostature e le dorature superiori.
11 Se non si utilizza la leccarda per la cottura, collocarla sul livello inferiore per raccogliere le
gocce.
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immagini 5 trasmissione girarrosto 14 viti N
8¢ controllo della temperatura 6 resistenza inferiore 15 spiedi ;*
[ Jcontrollo del forno 7 porta 16 girarrosto (-
@ timer 8 maniglia 17 punta N,
0 spento 9 griglia 18 scanalature @)

1 spia luminosa 10 leccarda 19 forca per lo spiedo 2

2 resistenza superiore 11 manico o
3 livelli di cottura 12 ganci superiori attenzione D
4 guida 13 ganci inferiori / é \ superficie calda -
& MANICO c
12 Per montare il manico della griglia/leccarda: 8

a) fissare i ganci nella parte superiore della griglia/leccarda

b) abbassare il manico fino a che la parte inferiore aggancia il lato inferiore della griglia/
leccarda

¢) sollevando il manico, la griglia/leccarda si sollevera

d) i ganci superiori reggono la leccarda, quelli inferiori la griglia

& USO DEL FORNO

13 Inserire la spina nella presa di corrente.
14 Impostare il controllo della temperatura alla temperatura richiesta (100-230°C).
15 Impostare il forno alla funzione desiderata:
X tutte le resistenze spente
resistenza superiore e girarrosto
(]  resistenza inferiore
= entrambe le resistenze
16 Ruotare il timer in senso orario per impostarlo sul tempo necessario. La spia si accende.
3¢ Se bisogna cuocere per piu di 60 minuti, impostare di nuovo il timer quando torna sullo zero.
17 Quando il timer tornera sullo 0, I'apparecchio si spegnera. Si avvertira un segnale acustico. La
spia si spegne.
18 Quando si utilizza la resistenza inferiore o entrambe le resistenze (—J[=), preriscaldare il
forno e attendere fino a quando la spia luminosa si spegnera prima che inizi la cottura.

& PORTA - APERTA O CHIUSA?

19 La porta ha 3 posizioni stabili: aperta, chiusa e semi-aperta (circa 30°).

20 Tenere la porta semi-aperta quando si utilizza la resistenza superiore =], sia come cottura
grill che con girarrosto.

21 Questo impedira al termostato di funzionare e la resistenza si spegnera.

22 Tenere la porta chiusa quando si utilizza la resistenza inferiore ], per la cottura al forno, o
entrambe le resistenze insieme [—] per la cottura in forno tradizionale.

23 La porta si surriscalda — indossare dei guanti da forno.

& COTTURA GRILL E SCHIZZI

24 Durante la cottura con il grill o qualsiasi cottura che avvenga vicino alla resistenza superiore,
tenere sotto controllo il cibo, per evitare che il grasso o i succhi schizzino sulla resistenza
superiore.

25 Se si vede il cibo schizzare, abbassarlo allontanandolo dalla resistenza superiore.

26 Potrebbe essere necessario dover leggermente prolungare il tempo di cottura per
compensare I'aumento della distanza dalla resistenza.

27 Gli schizzi rendono difficile la pulizia.

28 | residui accumulati sulla resistenza superiore possono ridurne la vita.

29 | residui bruciati che ricadono sul cibo possono alterarne I'aspetto e il gusto.
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& GIRARROSTO

30 Qualsiasi tipo di carne si stia preparando, volatili, coniglio o un pezzo di carne, si dovra
infilzarla centrandola nel girarrosto.

31 Se la carne non viene centrata, un lato tendera a cuocere prima dell’altro.

32 Non devono esserci pezzi che si staccano, altrimenti la cottura non potra essere uniforme.

33 Piu si riesce a realizzare una forma cilindrica, con il girarrosto perfettamente centrato, migliori
saranno i risultati.

34 Legare con dello spago da cucina i pezzi che tendono a staccarsi come ali o piccole cosce.

35 Allentare entrambe le viti, poi togliere lo spiedo dall’estremita appuntita del girarrosto.

36 Spingere I'estremita appuntita fino alla parte centrale della carne e farla fuoriuscire dal lato
opposto.

37 Ricollocare lo spiedo nel girarrosto e spingere entrambi gli spiedi nella parti terminali della
carne.

38 La carne si restringe durante la cottura e non deve cadere dagli spiedi, quindi stringerla bene
con gli spiedi.

39 Spingere la carne e gli spiedi lungo lo il girarrosto fino a quando la carne sara piu 0 meno
centrata, poi serrare entrambe le viti per bloccarla sullo spiedo.

40 Posizionare I'estremita appuntita del girarrosto nella sua trasmissione, poi abbassare l'altra
estremita nella guida sull'altro lato del forno.

41 Verificare che niente sfiori le pareti del forno mentre il girarrosto € in funzione.

42 Fare scorrere la leccarda lungo il livello inferiore per raccogliere le gocce.

43 Lasciare la porta semi-aperta.

44 Impostare il controllo della temperatura alla temperatura richiesta (100-230°C).

45 Se la temperatura é troppo elevata, la parte esterna cuocera piu velocemente della parte
centrale.

46 Consigliamo di cuocere a temperature da bassa a media.

47 Se si vuole rendere croccante la parte esterna della carne, aumentare la temperatura verso
fine cottura.

48 Impostare la manopola di controllo del forno sul simbolo [,

49 Ruotare il timer in senso orario per impostarlo sul tempo necessario.

50 Utilizzare la forca per lo spiedo per toglierlo dal forno.

51 Fissare le estremita della forca sotto le scanalature del girarrosto.

52 Reggere la forca con entrambe le mani.

53 Sollevare un po'il lato sinistro per liberare I'estremita dalla guida, poi spostare il girarrosto a
destra per liberare I'estremita appuntita.

54 Togliere delicatamente la forca e il girarrosto dal forno.

55 Consigliamo di fare delle prove prima di iniziare la cottura.

& CURA E MANUTENZIONE

56 Staccare la spina dalla presa di corrente e lasciare che I'apparecchio si raffreddi prima di
pulirlo o di metterlo via.

57 Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.

58 Lavare le parti amovibili con acqua calda e detersivo, sciacquare bene, fare scolare e lasciare
asciugare.

59 Non utilizzare pagliette, lana d'acciaio o pagliette saponate.

60 Non mettere nessuna parte dell'apparecchio in lavastoviglie.

decolorazione

61 Con l'uso, le superfici del forno tendono a decolorarsi.

62 Questo e inevitabile, non é pericoloso e non altera il funzionamento dell'apparecchio.
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&5 PROTEZIONE AMBIENTALE

elettriche ed elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono

Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti E

essere smaltiti con i rifiuti non differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.

& TEMPI DI COTTURA E SICUREZZA DEI CIBI

e Usare i tempi di cottura suggeriti solo come guida
® Cuocere la carne, il pollame e derivati (carne macinata, hamburger, ecc.) fino a quando i
liquidi che fuoriescono sono trasparenti. Cuocere il pesce fino a quando € completamente

opaco all'interno.

® Nel cuocere cibi confezionati, seguire le istruzioni riportate sulla confezione o sull’etichetta.

cibo temperatura cibo temperatura
manzo 190-210 °C dolci 190-210 °C
pane 200-220 °C maiale 190-210 °C
casseruole 140-160 °C quiche/flan 160-180 °C
pollo 190-210 °C torta ricca alla frutta 140-160 °C
pesce 170-190 °C focaccine 190-220 °C
agnello 190-210 °C pan di Spagna 160-180 °C
meringa 90-110 °C budino dello Yorkshire 200-220 °C
budino di latte 140-160 °C
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Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también.
Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones bdasicas de seguridad, incluyendo:
1 Este aparato deberd ser usado por, o bajo la supervisién de un adulto responsable. Use y
guarde el aparato fuera del alcance de los nifios.
2 No ponga el aparato en liquidos, no lo use en un cuarto de bano, cerca del agua, o al %
aire libre. @
3 Las superficies del aparato estaran calientes; no las toque.
4 Lleve guantes de horno cuando introduzca o saque alimentos del horno.
5 Coloque el aparato sobre una superficie resistente al calor, plana y estable, al menos 75 cm
(30") por encima del nivel del suelo.
6 Deje un espacio de en torno a 50 mm alrededor del aparato.
7 Al calentarse, los alimentos, la grasa y el aceite pueden arder. No coloque el aparato cerca o
debajo de armarios, cortinas o materiales combustibles.
8 Compruebe que puede abrir la puerta sin que se obstruya.
9 No deje nada encima de la puerta cuando esté abierta, se rompera.
10 No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.
11 Este aparato no debe usarse con un temporizador externo o un sistema de control remoto.
12 Desenchufe el aparato cuando no esté en uso, antes de moverlo y de limpiarlo.
13 No ponga ninguin otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
fabricante.
14 No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
15 No use el aparato si estd dafado o si no funciona bien.
16 Si el cable esta daflado, éste debera ser cambiado por el fabricante, su agente de servicio, o
alguien con cualificacion similar para evitar peligro.

solo para uso doméstico

2 ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

1 Compruebe que ha retirado todo el embalaje de dentro del aparato y de alrededor de los
elementos.

2 Enchufe el aparato a la corriente.

3 Gire el control de temperatura hasta 230.

4 Ajuste el control del horno en [—|.

5 Ajuste el temporizador en 10.

6 Deje funcionar el horno vacio.

7 Puede que esto huela un poco, pero no es algo que deba preocuparle. Asegurese de que la
estancia esté bien ventilada.

& LA PARRILLAY LA BANDEJA

8 La parrillay la bandeja se deslizan en los carriles que hay en las paredes del horno.
9 Utilice los carriles mas bajos para hornear y asar.
10 Utilice los carriles mas altos para hacer al grill, tostar y dorar coberturas.
11 Sino cocina en la bandeja, péngala en el carril inferior para recoger las gotas de grasa o jugo.

& EL MANGO

12 Para colocar el mango en la bandeja o en la parrilla:
a) enganche los ganchos en la parte superior de la bandeja o parrilla
b) baje el mango hasta que la parte inferior encaje en la parte de debajo de la bandeja o
parrilla
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ilustraciones 5 mecanismo impulsor del asador 14 tornillos
g2 control de temperatura 6 elemento inferior 15 brochetas
[ ]Control del horno 7 puerta 16 asador
@ temporizador 8 asa 17 punta
0 apagado 9 parrilla 18 hendiduras
1 luz 10 bandeja 19 horquilla del asador
2 elemento superior 11 mango
3 carriles 12 ganchos superiores atencion
4 guia 13 ganchos inferiores / é \ superficie caliente

¢) levante el mangoy la bandeja o parrilla se levantan con él
d) los ganchos superiores encajan en la bandeja, los ganchos inferiores en la parrilla

& UTILIZACION DEL HORNO

13 Enchufe el aparato a la corriente.
14 Fije el control de temperatura a la temperatura deseada (100-230°).
15 Ajuste el horno a la funcidn que necesite:
X todos los elementos quitados
elemento superiory asador
(]  elemento inferior
(=] amboselementos
16 Gire el temporizador en sentido de las agujas del reloj hasta alcanzar el tiempo deseado. Se
encendera la luz.
3¢ Si tiene que cocinar durante mas de 60 minutos, simplemente ajuste el temporizador de
nuevo cuando vuelva a la posicion cero.
17 Cuando el temporizador vuelva a la posicién 0, el aparato se apagara. Escuchara un sonido.
Se apagara la luz.
18 Cuando utilice el elemento inferior, o ambos elementos (—J[—)), caliente el horno
previamente, y espere hasta que se apague la luz antes de empezar a cocinar.

& LA PUERTA: ;ABIERTA O CERRADA?

19 La puerta tiene 3 posiciones estables, abierta, cerrada y entreabierta (en torno a 30°).

20 Mantenga la puerta entreabierta cuando utilice el elemento superior [, ya sea como grill o
con el asador.

21 Asi se impedira que el termostato se ponga en marcha y apague el elemento.

22 Mantenga la puerta cerrada cuando utilice el elemento inferior ], para asar, o ambos
elementos juntos [—] para coccidn de horno tradicional.

23 La puerta se calienta, lleve puestos guantes de horno.

& GRILL Y SALPICADURAS

24 Al dorar o al cocinar cualquier alimento que esté cerca del elemento superior, tenga cuidado
para evitar que la grasa o el jugo salpique sobre dicho elemento.

25 Si observa salpicaduras, desplace los alimentos hacia abajo, lejos del elemento superior.

26 Es posible que tenga que ampliar ligeramente el tiempo de coccién para compensar la
distancia extra.

27 Las salpicaduras dificultan la limpieza del horno.

28 La presencia de residuos quemados en el elemento superior puede acortar su vida util.

29 Los residuos quemados que caigan en la comida pueden afectar al aspecto y al sabor de los
alimentos.
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& EL ASADOR

30 Siempre que ase un ave, un conejo o una pieza de carne, se debe colocar en el centro del
asador.

31 Si no se coloca en el centro, una lado se cocinara mas deprisa que el otro.

32 No deben quedar fragmentos sueltos o no se cocinaran uniformemente.

33 Cuanto mas pueda aproximarse a una forma cilindrica, con el asador exactamente en el
centro, mejores resultados obtendra.

34 Ate los fragmentos sueltos, como alas o patas pequeias, con una cuerda.

35 Afloje ambos tornillos, y a continuacion, quite la brocheta del extremo en punta del asador.

36 Atraviese con el extremo en punta el centro de la carne hasta que salga por el otro lado.

37 Vuelva a colocar la brocheta en el asador y clave ambas brochetas en los extremos de la
carne.

38 Tenga en cuenta que la carne reducira su tamano con la coccién, y no debe caerse de las
brochetas, asi que asegurese de que estan bien clavadas en la carne.

39 Mueva la carne y las brochetas a lo largo del asador hasta que la carne esté
aproximadamente en el centro, a continuacién, apriete ambos tornillos para mantenerla en
su sitio.

40 Encaje el extremo en punta del asador en el mecanismo impulsor, a continuacién, baje el
otro extremo hasta que descanse en la guia de la pared de enfrente del horno.

41 Compruebe que no hay nada que toque el interior del horno cuando rota el asador.

42 Coloque la bandeja en el carril inferior para recoger los jugos.

43 Deje la puerta entreabierta.

44 Fije el control de temperatura a la temperatura deseada (100-2309).

45 Si la temperatura es demasiado alta, el exterior se cocinard mas rapido que el centro.

46 Le sugerimos que cocine a temperatura baja o mediana.

47 Si desea tostar ligeramente el exterior de la carne, suba la temperatura hacia el final del
tiempo de coccion.

48 Ajuste el control del horno en [,

49 Gire el temporizador en sentido de las agujas del reloj hasta alcanzar el tiempo deseado.

50 Utilice la horquilla del asador para levantarlo y sacarlo del horno.

51 Encaje los extremos de la horquilla en las hendiduras que hay en el asador.

52 Sujete la horquilla con ambas manos.

53 Levante ligeramente el lado izquierdo, para liberar el extremo de la guia, a continuacioén,
desplace el asador a la derecha para liberar el extremo en punta.

54 Extraiga con cuidado la horquilla y el asador del horno.

55 Le sugerimos que practique algunas veces antes de empezar a cocinar.

& CUIDADO Y MANTENIMIENTO

56 Desenchufe el aparato y déjelo enfriar antes de limpiarlo y guardarlo.

57 Limpie todas las superficies con un pafio humedo limpio.

58 Lave las partes extraibles con agua caliente jabonosa, aclarelas bien, escurralas y déjelas
secar al aire.

59 No use estropajos, estropajos de alambre, ni pastillas de jabdn.

60 No ponga ninguna parte del aparato en el lavavajillas

decoloracion
61 Con el uso, las superficies del aparato perderan color.
62 Esto es inevitable, inofensivo y no afectard al funcionamiento del aparato.
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€5 PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias peligrosas

no se deben desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben

con que se fabrican los productos eléctricos y electrénicos, los aparatos con este simbolo E

recuperar, reutilizar o reciclar.

& TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

® Use estos tiempos solamente como guia
® Cocine la carne, aves y derivados (carne picada, hamburguesas, etc.) hasta que salgan los

jugos. Cocine el pescado hasta que su carne quede totalmente opaca.

e Cuando cocine comidas alimentos empaquetados, siga las instrucciones en el paquete o en

la etiqueta.

alimento temperatura alimento temperatura
ternera 190-210 °C masa 190-210 °C
pan 200-220 °C cerdo 190-210 °C
quisos 140-160 °C quiche/flan 160-180 °C
pollo 190-210 °C bizcocho de frutas 140-160 °C
pescado 170-190 °C panecillos 190-220 °C
cordero 190-210 °C bizcocho esponjoso 160-180 °C
merengue 90-110 °C pudin de Yorkshire 200-220°C
arroz con leche 140-160 °C
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Leia as instrucdes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizagdo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaucdes basicas de seguranca, incluindo:
1 Este aparelho so6 deve ser utilizado por um adulto ou sob a vigilancia de um adulto
responsavel. Utilize e guarde o aparelho fora do alcance das criangas.
2 Nao mergulhe o aparelho em liquidos, nem utilize em casas de banho, préximo de @
zonas de d4gua ou ao ar livre. =
3 As superficies do aparelho ficardo quentes - ndo Ihes toque.
4 Utilize luvas de forno quando encher ou esvaziar o aparelho.
5 Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana e resistente ao calor a, pelo menos, 75 cm
do nivel do chéo.
6 Deixe um espaco de pelo menos 50 mm em redor do aparelho.
7 Os alimentos, a gordura e o 6leo, ao serem aquecidos, podem queimar. Nao coloque o
aparelho perto ou sob armarios, cortinas ou materiais inflamaveis.
8 Certifique-se de que consegue abrir a porta sem causar obstrucdes.
9 Nao coloque nada sobre a porta quando esta estiver aberta, pois podera parti-la.
10 N&o cubra o aparelho nem coloque seja o que for sobre ele.
11 Este aparelho ndo devera ser posto em funcionamento com um temporizador externo ou
com um sistema de comando a distancia.
12 Desligue o aparelho da tomada quando néo estiver a ser utilizado, antes de o deslocar ou de
o limpar.
13 Nao utilize acessérios ou pecas que nao sejam fornecidos pela nossa empresa.
14 Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades senao as descritas nestas instrugoes.
15 Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.
16 Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia técnica ou qualquer
profissional devidamente qualificado devera substitui-lo para se evitarem riscos.

apenas para uso doméstico
£ ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

1 Certifique-se de que removeu todo o material de embalagem do interior do aparelho e a
volta das resisténcias.

2 Ligue a ficha a tomada eléctrica.

3 Gire o controlo de temperatura para 230.

4 Defina o controlo do forno para[—).

5 Defina o temporizador para 10.

6 Utilize o aparelho vazio.

7 Este processo pode provocar um certo cheiro, mas nao precisa de se preocupar. Verifique se a
divisdo estd bem ventilada.

& GRADE E TABULEIRO

8 A grade e o tabuleiro deslizam para o interior dos suportes da grade/tabuleiro nas laterais do
forno.
9 Utilize os suportes inferiores para cozer e assar.
10 Utilize os suportes superiores para grelhar, torrar e alourar.
11 Se ndo estiver a cozinhar no tabuleiro, coloque-o no suporte da grade/tabuleiro inferior, para
apanhar os pingos de gordura.

& AGARRADOR

12 Como encaixar o agarrador na grade/tabuleiro:
a) encaixe os ganchos na parte de cima da grade/tabuleiro
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esquemas
g2 controlo de temperatura
[ Jcontrolo do forno
@ temporizador
0 desligado
1 luz
2 resisténcia superior
3 suportes da grade/
tabuleiro
4 guia

5 unidade de accionamento
do espeto giratério

6 resisténcia inferior

7 porta

8 pega

9 grade

10 tabuleiro

11 agarrador

12 ganchos superiores

13 ganchos inferiores

14 parafusos

15 suportes de espetos
pequenos

16 espeto giratério

17 ponta

18 recortes

19 forquilha do espeto giratério

cuidado
superficie quente

b) baixe a parte superior do agarrador até que a parte inferior encaixe na parte de baixo da

grade/tabuleiro

) eleve o agarrador e verifique como eleva também a grade/tabuleiro
d) os ganchos superiores encaixam-se no tabuleiro, enquanto os inferiores se encaixam na

grade

& UTILIZAR O FORNO

13 Ligue a ficha a tomada eléctrica.
14 Coloque o controlo de temperatura na posicao desejada (100-230°C).

15 Defina o forno para a funcao que deseja: X

A luz acende.

=
=

todas as resisténcias desligadas

resisténcia superior e espeto giratério
resisténcia inferior

ambas as resisténcias

16 Gire o controlo do temporizador no sentido dos ponteiros do relégio para o tempo desejado.

¢ Se precisar de cozinhar por mais de 60 minutos, basta definir o temporizador novamente
quando este regressar ao zero.
17 Quando o temporizador regressar ao 0, o aparelho desligar-se-a. Ird ouvir um sinal sonoro
curto. O sinal luminoso desliga-se.
18 Quando utilizar a resisténcia inferior ou ambas as resisténcias (_][=)), pré-aqueca o forno e
aguarde que a luz se apague antes de comecar a cozinhar.

& PORTA - ABERTA OU FECHADA?

19 A porta tem 3 posicdes estaveis: aberta, fechada e parcialmente aberta (cerca de 30°).

20 Mantenha a porta parcialmente aberta quando utilizar a resisténcia superior [, seja para
grelhar ou para o espeto giratorio.

21 Esta accdo evitara que o termdstato seja accionado e desligue a resisténcia.

22 Mantenha a porta fechada quanto utilizar a resisténcia inferior ], para cozinhar, ou ambas
as resisténcias[—] para pratos de ir ao forno tradicionais.

23 Utilize luvas de forno, pois a porta fica quente.

& GRELHAR E SALPICOS

24 Ao grelhar ou cozinhar qualquer alimento na proximidade da resisténcia superior, fique
atento para evitar que a gordura ou os sucos salpiquem para a resisténcia superior.

25 Se detectar salpicos, movimente os alimentos para baixo afastando-os da resisténcia superior.

26 Podera ter que aumentar o tempo de cozedura ligeiramente, para compensar pelo aumento

da distancia.

27 Os salpicos dificultam a limpeza.
28 Residuos queimados na resisténcia superior podem encurtar a vida util da mesma.
29 Os residuos queimados que cairem nos alimentos podem afectar o aspecto e o gosto dos

mesmaos.
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& ESPETO GIRATORIO

30 Quer esteja a assar coelho, aves ou um pedaco de carne, estes devem ser colocados no centro
do espeto giratério.

31 Se nao estiverem colocados no centro, um lado ird cozinhar mais depressa do que o outro.

32 Nao devera haver pedacos soltos, pois ndo serao cozinhados de forma uniforme.

33 O mais aproximado que conseguir de uma forma cilindrica, colocada exactamente no centro
do espeto giratério, melhores serdo os resultados.

34 Ate com fio os pedacos soltos, como asas ou patas pequenas.

35 Solte ambos os parafusos, removendo de seguida o suporte de espetos pequenos da
extremidade pontiaguda do espeto giratério.

36 Empurre a extremidade pontiaguda através do centro da carne até sair pelo outro lado.

37 Volte a colocar o suporte de espetos pequenos no espeto giratorio e empurre ambos os
suportes de espetos pequenos para dentro das extremidades da carne.

38 A carne ira encolher ao cozinhar e ndo devera cair, por isso certifique-se de que enterra bem
os suportes de espetos pequenos.

39 Movimente a carne e os suportes de espetos pequenos até que a carne se encontre ao centro,
de seguida aperte ambos os parafusos para a manter no sitio.

40 Encaixe a extremidade pontiaguda do espeto giratério na unidade de accionamento,
baixando, em seguida, a outra extremidade colocando-a na guia do outro lado do forno.

41 Certifique-se de que nada toca no interior do forno enquanto o espeto giratério roda.

42 Deslize o tabuleiro no suporte da grade/tabuleiro inferior, para apanhar os pingos de
gordura.

43 Deixe a porta parcialmente aberta.

44 Coloque o controlo de temperatura na posicao desejada (100-230°C).

45 Se a temperatura for demasiado elevada, a parte exterior cozinhara mais depressa do que o
centro.

46 Recomendamos que cozinhe com temperaturas baixas a médias.

47 Se desejar que a carne obtenha um exterior estaladico, aumente a temperatura perto do
tempo final.

48 Defina o controlo do forno para [£].

49 Gire o controlo do temporizador no sentido dos ponteiros do relégio para o tempo desejado.

50 Utilize a forquilha do espeto giratério para elevar este ultimo para fora do forno.

51 Encaixe as extremidades da forquilha por baixo dos recortes do espeto giratorio.

52 Segure a forquilha com ambas as maos.

53 Eleve o lado esquerdo ligeiramente para libertar a extremidade da sua posi¢cdo na guia,
movendo, em seguida, o espeto giratério para a direita para libertar a extremidade
pontiaguda.

54 Remova a forquilha e o espeto giratério do forno cuidadosamente.

55 Recomendamos que experimente estes passos algumas vezes antes de comecar a cozinhar.

& CUIDADO E MANUTENGCAO

56 Desligue o aparelho da tomada antes de proceder a sua limpeza ou de o arrumar.

57 Limpe todas as superficies com um pano limpo e humido.

58 Lave as pegas removiveis em dgua morna com detergente, enxague bem, escoe e seque ao ar.
59 Néo utilize esfregdes abrasivos, palha de aco ou esfregbes saponificados.

60 Néo coloque nenhuma parte do aparelho na maquina de lavar loica.

descoloracao

61 Com a utilizacdo regular, as superficies do aparelho irdo descolorar.

62 Isto é inevitavel, inofensivo e nao afectara o funcionamento do aparelho.
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€5 PROTECCAO AMBIENTAL
Para evitar problemas ambientais e de salide devido a substancias perigosas contidas em i % /

equipamentos eléctricos e electrénicos, os aparelhos com este simbolo nao deverao ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.

& TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR

® Use estes tempos meramente como orientagao

e Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro. Cozinhe o
peixe até ficar totalmente opaco.

® Ao cozinhar alimentos pré-embalados, siga as directrizes das embalagens ou rétulos.

alimentos temperatura alimentos temperatura
bife 190-210 °C pastelaria 190-210 °C
pao 200-220 °C porco 190-210 °C
guisados de ir ao forno 140-160 °C quiche/pudim flan 160-180 °C
frango 190-210 °C bolo de frutas cristalizadas 140-160 °C
peixe 170-190 °C scones 190-220 °C
borrego 190-210 °C pao-de-16 160-180 °C
merengue 90-110 °C pudim Yorkshire 200-220 °C
pudim de leite 140-160 °C
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Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballagen for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:
1 Apparatet ma kun anvendes af eller under opsyn af en ansvarlig voksen. Apparatet skal
placeres utilgeengeligt for bgrn, bdde i brug og under opbevaring.
2 Nedsaenk ikke apparatet i vaeske, og undlad at anvende det pa badeveerelset, i @
naerheden af vand eller udenders. D
3 Apparatets overflader bliver varme - rgr dem ikke.
4 Baer ovnhandsker, ndr du fylder eller temmer apparatet.
5 Stil apparatet pa et stabilt, plant, varmeresistent underlag, mindst 75cm over gulvniveau.
6 Lad mindst 50mm plads vaere hele vejen rundt om apparatet.
7 Mad, fedt og olie kan, ved opvarmning, braende. Stil ikke apparatet i naerheden af eller under
et kekkenskab, gardin eller breendbare materialer.
8 Sorg for, at lagen kan dbnes, uden at den steder imod noget.
9 Lad ikke noget hvile pa lagen, nar den er aben - den vil ga i stykker.
10 Undlad at tildeekke apparatet eller anbringe noget oven pa det.
11 Apparatet ma ikke betjenes via en ekstern timer eller en fiernbetjening.
12 Tag stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug, og for du flytter eller rengor det.
13 Anvend ikke andet tilbeher eller andre dele end de medfelgende.
14 Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
15 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
16 Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten, servicevaerkstedet eller en
tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle skader undgas.

kun til privat brug

2 F@R APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG

1 Kontrollér, at du har fiernet al emballage, der findes indvendigt i ovnen og rundt om
elementerne.

2 Seet stikket i stikkontakten.

3 Indstil temperaturen til 230.

4 St funktionsvaelgeren pa[—l.

5 Saet timeren pa 10.

6 Lad det tomme apparat kore.

7 Der kan forekomme lugt, men det er helt naturligt. Serg for at lufte godt ud i rummet imens.

& RIST OG BRADEPANDE

8 Risten og bradepanden glider ind pa pladeholderne, der findes pa ovnens sider.
9 Brug de nedre holdere til bagning og stegning.
10 Brug de gvre holdere til grillstegning, ristning og bruning af overflader.
11 Hvis du ikke tilbereder maden i bradepanden, skal den alligevel saettes pa den nederste
pladeholder for at opsamle dryp.

& HANDTAG

12 Sadan fastgeres handtaget pa risten/bradepanden:
a) haegt krogene pa ristens/bradepandens overside
b) seenk handtaget indtil den nederste del af handtaget haegtes fast pa ristens/
bradepandens underside
o) loft handtaget, risten/bradepanden folger med det
d) de gverste kroge passer til bradepanden, de nederste kroge passer til risten
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tegninger 5 drev til roterende spyd 14 skruer O
§¢ temperaturvaelger 6 bundelement 15 spid E
[ Jfunktionsvaelger 7 lage 16 roterende spyd (o)
@ timer 8 handtag 17 spids wn
0 sluk 9 rist 18 indhak Q
1 lampe 10 bradepande 19 gaffel til roterende spyd 2
2 topelement 11 handtag ok
3 pladeholdere 12 gverste kroge inf forsigtig S
4 baerebeslag 13 nederste kroge varm overflade 5
@ SADAN BRUGES OVNEN Q

13 Seet stikket i stikkontakten.
14 Indstil temperaturvzelgeren pa den gnskede temperatur(100-230° C).
15 Seet ovnen til den gnskede funktion:
X alle elementer slukkede
topelement og roterende spyd
(]  bundelement
(= begge elementer
16 Drej timeren i urets retning og indtil den gnskede tid. Lampen taender.
3¢ Hvis maden skal tilberedes i mere end 60 minutter, indstilles timeren blot igen, nar den
vender tilbage til nul.
17 Nar timeren vender tilbage til 0, slukker apparatet. Du vil hgre et “ding”. Lampen slukkes.
18 Nar bundelementet, eller begge elementer benyttes (_J[=)), skal ovnen forvarmes, vent
indtil lampen slukker, inden du saetter maden ind.

@ LAGE - ABEN ELLER LUKKET?

19 Lagen har tre stabile positioner; dben, lukket og halvaben (cirka 30°).

20 Lad lagen std halvaben, nér topelementet er i brug /5], enten som grill eller med det
roterende spyd.

21 Dette vil forhindre termostaten i at aktiveres og derved slukke for elementet.

22 Hold lagen lukket, nér bundelementet er i brug [, til bagning, eller begge elementer
samtidigt [ til almindelig ovntilberedning.

23 Lagen bliver varm - baer ovnhandsker.

@ GRILSTEGNING OG SPR@JT

24 Ved grillstegning eller tilberedning af mad, som kommer taet pa topelementet, skal du holde
oje med maden for at undga, at fedt og saft sprojter op pa topelementet

25 Hvis du opdager, at maden sprgjter, skal den flyttes ned, vaek fra topelementet.

26 Tilberedningstiden skal muligvis forleenges lidt for at opveje for den ekstra afstand.

27 Sprojt fra maden vil besveerliggore rengeringen.

28 Fastbreendte madrester pa topelementet kan afkorte dets levetid.

29 Braendte madrester, som falder ned pd maden igen kan pavirke madens udseende og smag.

& DET ROTERENDE SPYD

30 Nar du steger; flerkrae, kanin eller et stykke kad, skal det saettes midt pa det roterende spyd.

31 Hvis det ikke sidder midt p3, vil den ene side blive tilberedt hurtigere end den anden.

32 Der ma ikke vaere nogen lgse smastykker, da kedet saledes vil blive uens tilberedt.

33 Jo teettere du kan komme en cylinderform, med det roterende spyd praecis i midten, desto
bedre bliver resultatet.

34 Stram lgse smastykker, sdsom vinger eller sma ben, sammen med en snor.

35 Losn begge skruer, tag derefter spiddet af det roterende spyd, fra den spidse ende.
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36 Tryk den spidse ende gennem kgdets midte, og ud pa den anden side.

37 Seet spiddet tilbage pa det roterende spyd og tryk begge spid ind i kedets ender.

38 Kgdet svinder ind, efterhanden som det tilberedes, og det ma ikke falde af spiddene, sa tryk
dem godtind.

39 Skub kedet og spiddene ind pa det roterende spyd, indtil kedet sidder cirka midt pa det,
stram derefter begge skruer, for at holde kgdet pa plads.

40 Szt den spidse ende af det roterende spyd ind i det roterende spyds drev, seenk derefter den
anden ende ned i baerebeslaget.

41 Kontrollér, at intet rgrer ved ovnens indvendige sider, nar det roterende spyd drejer rundt.

42 Szt bradepanden pa den nederste pladeholder for at opsamle dryp.

43 Lad lagen veere halvaben.

44 Indstil temperaturvaelgeren pa den gnskede temperatur(100-230° C).

45 Hvis temperaturen er for hgj, vil det yderste lag blive tilberedt hurtigere end den indvendige
del af kedet.

46 Vi foreslar, at du tilbereder ved lav til middel temperatur.

47 Hvis du vil have, at kedets overflade skal vaere spread, skal temperaturen haeves i hen imod
slutningen af tilberedningstiden.

48 Szt funktionsvaelgeren pé [

49 Drej timeren i urets retning og indtil den gnskede tid.

50 Brug gaflen til det roterende spyd, nar du skal lzfte det roterende spyd ud af ovnen.

51 Seet gaflens ender ned i indhakkene pa det roterende spyd.

52 Hold om gaflen med begge haender.

53 Left venstre side en smule for at enden slipper baerebeslaget, flyt derefter det roterende spyd
til hgjre for at frigere den spidse ende.

54 Tag forsigtigt gaflen og det roterende spyd ud af ovnen.

55 Vi foreslar, at du @ver dig et par gange, inden du begynder tilberedningen.

& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

56 Afbryd streammen til apparatet og lad den kole ned, for den rengeres og stilles vaek.
57 Ter apparatets yderside af med en ren, fugtig klud.

58 Vask de aftagelige dele af i varmt seebevand, skyl godt, afdryp og luftter.

59 Undlad at anvende skurepulver, stéluld eller skuresvampe med saebe.

60 Ingen af delene taler opvaskemaskine.

misfarving

61 Efterhanden som apparatet bruges, misfarves dets indvendige overflader.
62 Dette kan ikke undgas og pavirker ikke apparatets drift.

&> MILJ@BESKYTTELSE

Elektriske og elektroniske apparater, der er maerket med dette symbol, kan indeholde farlige
stoffer, og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil E

udpeget lokal genbrugsstation for at undga skade pa milje og menneskers sundhed.
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& TILBEREDNINGSTID OG F@DEVARESIKKERHED
® Fglgende tidsangivelser er kun retningsgivende
e Tilbered altid ked, flerkree og halvfabrikata heraf (hakket kad, burgerboffer, etc.), til kedsaften
er klar. Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.
e Ved tilberedning af feerdigtilberedt mad fglges vejledningen pa pakken eller maerkningen.

mad temperatur mad temperatur
oksekad 190-210 °C wienerbrad 190-210 °C
bred 200-220 °C svineked 190-210 °C
gryderetter 140-160 °C quiche/flan 160-180 °C
kylling 190-210 °C frugtkage med rigeligt fyld 140-160 °C
fisk 170-190 °C scones 190-220 °C
lam 190-210 °C sukkerbrgdskage 160-180 °C
marengs 90-110 °C Yorkshirepudding 200-220 °C
maelkebudding 140-160 °C
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
overlater apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sdkerhetsforeskrifter, ddribland foljande:
1 Denna apparat far bara anvdndas av ansvarig vuxen person eller under éverinseende av
ansvarig vuxen person. Hall apparaten utom rackhall for barn.
2 Lagg inte ned apparaten i vatska, anvdnd den inte i badrum, ndra vatten eller @
utomhus. -
3 Apparatens ytor blir heta - vidrér dem inte.
4 Anvand ugnsvantar ndr du sétter in eller tar ut nagot fran ugnen.
5 Placera ugnen pa en jamn, saker och vdrmetalig yta, minst 75 cm fran golvytan.
6 Det ska finnas ett utrymme pa minst 50 mm runt hela apparaten.
7 Mat, fett och olja kan brinna vid uppvarmning. Placera inte ugnen néra eller under skap,
gardiner eller brannbart material.
8 Kontrollera att du kan 6ppna ugnsluckan utan hinder.
9 Ldgg ingenting pa dorren nédr den dr Oppen — da kan den ga sonder.
10 Téck inte Over apparaten och ldgg inte heller ndgot ovanpa den.
11 Apparaten far inte anvandas med hjalp av en extern timer eller ndgot fjarrkontrollsystem.
12 Dra ur sladden nér apparaten inte anvands, innan den flyttas och fére rengéring.
13 Anvand bara tillbehdr och 6vrig utrustning som foretaget tillhandahaller.
14 Anvand inte apparaten for ndgra andra andamal &n sddana som beskrivs i denna
bruksanvisning.
15 Anvand inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.
16 Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren, serviccombud eller ndgon med
liknande kompetens for att undvika skaderisker.

endast for hushallsbruk

2 FORE FORSTA ANVANDNINGEN

1 Kontrollera att all férpackning inuti och runt om ugnen &ar borttagen.

2 Séatt stickproppen i vagguttaget.

3 Vrid temperaturreglaget till 230.

4 Stall in ugnsreglaget pa [—.

5 Stall in timern pa 10.

6 Varm upp ugnen fére anvandning.

7 Det luktar kanske lite, men det betyder ingenting. Se bara till att rummet ar val ventilerat.

& GALLRET OCH LANGPANNAN

8 Gallret och Idngpannan skjuts in i falsarna pa ugnssidorna.
9 Anvand de nedre falsarna for att baka och steka (undervarme).
10 Anvand de 6vre falsarna for att grilla, rosta och gratinera (6vervdarme).
11 Placera ldangpannan i den undre falsen som uppsamlare ndr den inte anvands som
matlagningskarl.

& HALLAREN

12 Haka fast hallaren pa gallret/langpannan:
a) fast hakarna uppe pa gallret/langpannan
b) sdank ned hallaren sa att dess nedre del griper tagi undersidan pa gallret/langpannan
) lyft upp hallaren tillsammans med gallret/langpannan
d) de 6vre hakarna passar till langpannan och de nedre hakarna passar till gallret
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symboler 6 nedre element 15 grillstéalining g
8¢ temperaturreglage (undervarme) 16 roterande grillspett cC
[ Jugnsreglage 7 ugnslucka 17 spets =
@ timer 8 handtag 18 skaror wn
0 av 9 galler 19 gripverktyg (for grillspett) %
1 signallampa 10 langpanna <
2 Ovre element (6vervarme) 11 hallare observer n
3 falsar 12 6vre hakar f A E het yta S
4 stod 13 nedre hakar 3
5 inkoppling (av roterande grillspett) 14 skruvar (o)

& ANVANDA UGNEN

13 Satt stickproppen i vagguttaget.
14 Stall in temperaturreglaget pa onskad temperatur (100-230 °C).
15 Stélla in ugnen pa 6nskad funktion:
X inget element
Ovre element och roterande grillspett
(]  nedre element
(=] badaelementen
16 Vrid timern medurs till 6nskad tid. Signallampan lyser.
3% Timern atergar till 0 efter 60 minuter. Stall in den igen pa 0 om matlagningen kraver langre
tid &n 60 minuter.
17 Ugnen stdngs av ndr timern atergar till 0. En ljudsignal hors. Signallampan slocknar.
18 Férvdarm ugnen nar du anvander det nedre elementet eller bdda elementen (__][=). Vénta
tills signallampan slocknar innan du borjar anvdanda ugnen.

& DORREN - OPPEN ELLER STANGD?

19 Dérren har tre fasta lagen- 6ppen, stangd eller halvoppen (cirka 30°)

20 Dorren ska vara i halvoppet ldage ndr det dvre elementet =] anvands som grill eller med det
roterande grillspettet.

21 Darigenom hindras termostatens funktion och elementet stangs inte av.

22 Dérren ska vara i stangt lage nar det nedre elementet ] anvands fér bakning eller nir bade
elementet ] anvinds fér vanlig matlagning i ugn.

23 Dorren blir varm — anvand ugnsvantar.

@& GRILLNING OCH STANK

24 Nar man grillar eller tillagar ndgonting som kommer néra det 6vre elementet bér man halla
ett 0ga pa tillagningen for att undvika att fett eller kottsas stanker pa elementet.

25 Flytta ned maten sa att den kommer langre bort fran det dvre elementet vid stank.

26 Man kan da behéva forlanga tillagningtiden nagot for att kompensera for det langre
avstandet till elementet.

27 Stank forsvarar rengdringen.

28 Branda matrester pa det 6vre elementet kan forkorta elementets livslangd.

29 Branda matrester som faller ned pa matratten kan ge matratten ett mindre aptitligt utseende
och férsamra smaken.

& DET ROTERANDE GRILLSPETTET

30 Stick in grillspettet mitt genom grillbiten. Detta galler for vad du an valjer att grilla.

31 Det ar viktigt att grillspettet kommer in i mitten, annars blir tillagningen ojamn eftersom den
ena sidan kommer att bli fardiggrillad fére den andra.

32 Losa matdelar medverkar ocksa till att tillagningen blir ojamn.

n
<
@
S
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~
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33 Tillagningen blir bést om grillbiten har en sa jamn form som majligt och om grillspettet gar
mitt genom grillbiten.

34 Bind fast |0sa delar med matlagningssnére (till exempel vingar och sma ben pa kyckling).

35 Lossa de tva skruvarna och ta sedan av grillstaliningen fran den spetsiga dnden av
grillspettet.

36 Stick den spetsiga dnden mitt genom hela grillbiten.

37 Satt tillbaka grillstdliningen pa grillspettet och for bada grillstallningarna mot grillbitens
andar

38 Dra at grillstallningarna tatt mot grillbiten eftersom den kommer att krympa vid tillagningen
och det ar viktigt att den sitter ordentligt fast.

39 Flytta grillstallningarna och grillbiten langs grillspettet sa att grillbiten kommer ungefar mitt
pa grillspettet och skruva sedan fast de bada skruvarna sa att grillbiten halls pa plats.

40 Passa in den spetsiga anden av grillspetteti inkopplingen och sénk ned den andra dnden
och forin den i stodet pa ugnens motsatta sida.

41 Kontrollera att ingenting kommer att vidrora ugnens insida nar grillspettet roterar.

42 Skjut in langpannan i den nedre falsen och anvand den som uppsamlare.

43 Lat dorren vara halvoppen.

44 Stall in temperaturreglaget pa 6nskad temperatur (100-230 °C).

45 Om temperaturen dr for hég kommer grillbitens yttersida att bli fardiggrillad fore insidan.

46 Vi rekommenderar installning pa lag temperatur eller medeltemperatur.

47 Satt upp temperaturen vid slutet av grilltiden om du 6nskar en knaprig grillyta.

48 Stall in ugnsreglaget pa [

49 Vrid timern medurs till dnskad tid.

50 Anvand gripverktyget for att lyfta ut grillspettet fran ugnen.

51 Passa in gripverktygets andar under skarorna pa grillspettet.

52 Fatta tag i gripverktyget med bada handerna.

53 Lyft upp vanster sida en aning sa att grillspettets dnde frigors fran stodet och flytta sedan
grillspettet till hoger for att frigdra den spetsiga anden.

54 Ta forsiktigt bort gripverktyget tillsammans med grillspettet fran ugnen.

55 Ova gérna pa detta moment n&gra ganger innan du bérjar anvinda det roterande
grillspettet.

& SKOTSEL OCH UNDERHALL

56 Dra ur sladden pa apparaten och 1at den kallna innan den gors ren eller stélls undan.

57 Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.

58 Diska avtagbara delar med diskmedel i varmt vatten, skolj vél och It lufttorka.

59 Anvand inte kdkssvamp, stalull eller reng6ringskuddar.

60 Lagg inte nagon del av apparaten i en diskmaskin.

missfargning

61 Med tiden kan ugnsytorna bli missfargade.

62 Det dr ingenting som man kan férhindra, det ar inte farligt och det paverkar inte apparatens
funktion.

& MILJOSKYDD
For att undvika miljé- och héalsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och ,

elektroniska produkter far inte apparater som ar médrkta med denna symbol kastas
tillsammans med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, dteranvandas eller
atervinnas.
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@ TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET

e Foljande tillagningstider ska enbart betraktas som vdgledande.

e Tillaga alla kott- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kottsaften tranger
igenom. Tillaga fisk tills kottet &r fast.

o Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pa paket eller etikett nar det galler fardigférpackade

livsmedel.
matratter temperatur matratter temperatur
notkott 190-210 °C bakverk 190-210 °C
brod 200-220 °C flaskkott 190-210 °C
grytratter 140-160 °C pajer/mérdegsratter 160-180 °C
kyckling 190-210 °C fruktkaka 140-160 °C
fisk 170-190 °C scones 190-220 °C
lamm 190-210 °C sockerkaka 160-180 °C
marang 90-110 °C ugnspannkaka, puddingar 200-220 °C

och liknande

dggstanning, ostkaka och 140-160 °C
liknande
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det
videre. Fjern all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert
1 Dette apparatet ma kun bli brukt av en eller under kontroll av en ansvarlig person. Bruk og
oppbevar apparatet utenfor barns rekkevidde.
2 Dypp aldri apparatet i veesker, ikke bruk det pa baderom, nzer vann eller utenders. @
3 Apparatets overflater vil bli varme - ikke ta pa dem. —
4 Ha pa deg ovnsvotter ndr du setter ting inn i eller tar ting ut av ovnen.
5 Sett ovnen pa en stabil, rett, varmebestandig overflate, minst 75 cm hgyere enn gulvet.
6 La det vaere minst 50 mm fri plass rundt hele apparatet.
7 Nar mat, fett og olje varmes opp, kan det brenne. Ikke sett ovnen i naerheten av eller under
skap, gardiner eller brennbart materiale.
8 Kontroller at du kan dpne deren uhindret.
9 Ikke la ting ligge pé deren nar den er dpen. Den vil da kunne adelegges.
10 Ikke dekk til apparatet eller ha noe pa det.
11 Dette apparatet ma ikke brukes med en ekstern timer eller fjernkontrollsystem.
12 Trekk ut kontakten fra apparatet nar det ikke er i bruk, for flytting og fer rengjering.
13 Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.
14 Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
15 Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
16 Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten, servicekontoret eller andre som
er kvalifiserte for & unnga fare.

kun for bruk i hjemmet

2 FOR FORSTEGANGSBRUK

1 Kontroller at du har fiernet all emballasje fra ovnen og elementene.

2 Stikk kontakten i stgpselet.

3 Still inn temperaturkontrollen til 230.

4 Sett ovnskontrollen til [ =].

5 Sett tidsbryteren pa 10.

6 Serg for at ovnen er tom for du bruker den.

7 Dette kan lukte litt, men det er ikke noe a bekymre seg for. Forsikre deg om at rommet er
godt ventilert.

& HYLLEN OG FATET

8 Hyllen og fatet kan skyves inn pa hyllestgttene pa sidene av ovnen.
9 Bruk de nederste stottene for baking og steking.
10 Bruk de gverste stattene for grilling, toasting og bruning av topper.
11 Hvis du ikke bruker fatet i matlagingen, kan du sette det i den nederste stgtten som
dryppskal.

& HANDTAKET

12 For & feste handtaket pa hyllen/fatet:
a) fest krokene pa toppen av hyllen/fatet
b) senk handtaket til bunnen fester seg i undersiden av hyllen/fatet
o) loft handtaket slik at hyllen/fatet folger med den
d) toppkrokene passer med fatet, bunnkrokene med hyllen
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tegn 5 drivverk for spett 14 skruer O
g2 temperaturkontroll 6 bunnelement 15 spidd E
[ Jovnkontroll 7 dor 16 spett =~
@ tidsbryter 8 handtak 17 spiss wn
0 av 9 hylle 18 utskjeeringer %
1lys 10 fat 19 spettgaffel <
2 toppelement 11 handtak Tl
3 hyllestotter 12 toppkroker forsiktig S
4 spor 13 bunnkroker &varm overflate S
@ BRUK AV OVNEN Q

13 Stikk kontakten i stgpselet.
14 Sett temperaturkontrollen til gnsket temperatur (100-230°C).
15 Still ovnen inn pa @nsket funksjon:
X alle elementer av
toppelement og spett
(]  bunnelement
(= begge elementer
16 Vri tidsbryteren med klokken til tiden du gnsker. Lyset vil komme pa.
3¢ Hvis du trenger & bruke ovnen i mer enn 60 minutter, er det bare a stille inn tidsbryteren pa
nytt nar den har nadd 0.
17 Nar tidsbryteren nar 0, vil ovnen sla seg av. Du vil hgre et lite “pling”. Lyset vil slas av.
18 Ved bruk av bunnelement eller begge elementene (—J[=J]) m& ovnen varmes opp pa
forhand, og du ma sa vente til lyset slukkes fer du begynner a lage mat i ovnen.

& D@REN - APEN ELLER LUKKET?

19 Dgren har tre stabile posisjoner — apen, lukket og halvapen (ca. 30°).

20 Hold dgren halvépen nér du bruker toppelementet =], enten som grill eller med spettet.

21 Dette vil hindre at termostaten aktiveres og slar av elementet.

22 Hold deren igjen nar du bruker bunnelementet ] for baking eller begge elementene
sammen [—|for vanlig komfyrbruk.

23 Dgren blir varm - bruk ovnsvotter.

& GRILLING OG SPRUTING

24 Nar du griller eller koker noe som kommer i naerheten av toppelementet, ma du holde et gye
med maten slik at det ikke spruter fett eller kraft pa det.

25 Hvis du ser at det spruter, ma du flytte maten vekk fra toppelementet.

26 Du vil kanskje matte forlenge steketiden noe for a8 kompensere for den ekstra avstanden.

27 Hvis det spruter, vil ogsa rengjeringen bli vanskelig.

28 Fastbrente rester pa toppelementet kan forkorte elementets levetid.

29 Fastbrente rester som faller ned pa maten, kan pavirke matens smak og utseende.

& SPETTET

30 Uansett hva det er du griller - fugl, kanin, et kjottstykke — ma det festes midt pa spettet.

31 Hvis det ikke festes midt p3, vil den ene siden bli raskere ferdig enn den andre.

32 Det ma ikke vaere noen lgse deler, da disse vil bli stekt ujevnt.

33 Jo naermere du kan komme en sylinderform — med spettet ngyaktig i midten - desto bedre
vil resultatet bli.

34 Bind fast lgse deler, som vinger eller smd bein, med trad.

35 Losne begge skruene og fiern sd spiddet fra den spisse enden av spettet.

36 Skyv den spisse enden gjennom midten av kjottet og ut pa den andre siden.

(4SION)
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37 Sett spiddet tilbake pa spettet, og skyv begge spiddene inn i enden av kjottet.

38 Kjottet vil krympe etter hvert som det stekes, og det ma ikke falle av spiddene. De ma derfor
skyves godtinn.

39 Flytt kjattet og spiddene langs med spettet til kjgttet er omtrent midt pa. Stram sa begge
skruene til slik at det holder seg pa plass.

40 Sett den spisse enden av spettet inn i drivverket for spettet. Senk sa den andre enden ned i
sporet pa den andre siden av ovnen.

41 Kontroller at ingenting kommer nzer innsiden av ovnen nar spettet roterer.

42 Skyv fatet inn pa bunnstgtten slik at den fungerer som dryppskal.

43 La deren sta halvveis dpen.

44 Sett temperaturkontrollen til gnsket temperatur (100-230°C).

45 Hvis temperaturen er for hgy, vil utsiden bli ferdig stekt fer midten.

46 Vi anbefaler derfor a bruke middels haye temperaturer.

47 Hvis du vil at kjgttet skal bli sprott pa utsiden, kan du heve temperaturen mot slutten av
steketiden.

48 Sett ovnskontrollen til [F5.

49 Vri tidsbryteren med klokken til tiden du @nsker.

50 Bruk spettgaffelen til a lofte spettet ut av ovnen.

51 Fest endene av gaffelen under utskjeeringene i spettet.

52 Hold gaffelen med begge hender.

53 Loft litt pa venstre side slik at enden lgsner fra sporet. Flytt s spettet til hgyre for a frigjere
den spisse enden.

54 Ta gaffelen og spettet forsiktig ut av ovnen.

55 Vianbefaler at du gver deg et par ganger for du steker pa ordentlig.

& BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD

56 Dra ut kontakten fra apparatet og la det kjole fullstendig ned for rensing og nedlagring.

57 Terk av alle overflater med en ren fuktig klut.

58 Vask de avtakbare delene i varmt sdpevann, skyll godt, la vannet renne av, og la dem
lufttorke.

59 Ikke bruk avfettingsmiddel eller stalull med eller uten sape.

60 Ikke ha noen av apparatets deler i oppvaskmaskinen.

misfarging

61 Ovnens overflate vil bli misfarget etter lang tids bruk.

62 Dette er uunngaelig, ikke farlig og vil ikke pavirke apparatets virkemate.

&> MILJ@BESKYTTELSE

For @ unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i elektriske og
elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen med

vanlig avfall, men gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres. Ef
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& STEKETID OG SIKKERHET

® Bruk disse steketidene kun som veiledende tider.

® Kok kjott, fierfe, og lignende produkter (kjottdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek
fisk til den er ugjennomsiktig.

e Ved steking av ferdigpakket mat, felge eventuelle retningslinjer pa pakken eller etiketten.

mat temperatur mat temperatur
storfekjott 190-210 °C kaker 190-210 °C
bred 200-220 °C svin 190-210 °C
kasseroller 140-160 °C quiche/paideig 160-180 °C
kylling 190-210 °C fyldig fruktkake 140-160 °C
fisk 170-190 °C tekaker 190-220 °C
lam 190-210 °C sukkerbregdkake 160-180 °C
marengs 90-110 °C Yorkshire pudding 200-220 °C
melkepudding 140-160 °C
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Lue kdyttdohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkildlle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kadyttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:
1 Tata laitetta saa kayttda vain vastuullinen aikuinen tai kdyton on tapahduttava tallaisen
henkilon valvonnassa. Kayta ja sailyta laitetta poissa lasten ulottuvilta.
2 Al3 laita laitetta nesteeseen, 3l kdyta sitd kylpyhuoneessa, veden lhell3 tai ulkona. @
N

3 Pinnat tulevat kuumiksi - dla koske.
4 Kdyta patakintaita tdyttdessasi tai tyhjentdessasi laitetta.
5 Aseta laite vakaalle, tasaiselle ja [ampoa kestavalle pinnalle, joka on védhintdan 75 cm (30")
lattiatason yldpuolella.
6 Jata vahintddn 50 mm tyhja tila laitteen ympérille.
7 Ruoka, rasva ja 6ljy voivat kuumetessaan polttaa. Al sijoita laitetta lihelle kaappeja, niiden
alle tai verhojen ja syttyvien materiaalien ldhelle.
8 Varmista, etta voit avata luukun esteetta.
9 Al3 laita mitaan luukun péaille, kun se on avoinna - voit rikkoa sen.
10 Al3 peiti laitetta tai laita mitadn sen péaille.
11 Tata laitetta ei saa kdyttda ulkoisen ajastimen tai kaukosdatimen avulla.
12 Irrota laite sahkoverkosta, kun se ei ole kdytdssd, ennen sen siirtamista tai puhdistamista.
13 Al4 kdyta muita kuin valmistajan omia lisilaitteita.
14 Al3 kayta laitetta muihin kuin téssa kdyttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
15 Al3 kdyta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
16 Jos sahkdjohto on vahingoittunut, se pitdad antaa valmistajan, tdman huoltopalvelun tai
vastaavan pdtevyyden omaavan henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

vain kotikadyttoon
2 ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

1 Varmista, ettd olet poistanut kaiken pakkausmateriaalin laitteen sisalta ja vastusten ymparilta.

2 Kytke se sahkopistokkeeseen.

3 Aseta lampatilansdaadin asentoon 230.

4 Aseta uunin saadin asentoon [—].

5 Aseta ajastin kohtaan 10.

6 Kayta laitetta tyhjana.

7 Se voi aiheuttaa hieman hajua, mutta siitd ei kannata huolestua. Varmista, ettd huoneessa
ilma vaihtuu kunnolla.

& RITILA JA PELTI

8 Ritila ja pelti liukuvat kannattimiin uunin sivuissa.

9 Kaytd alempia kannattimia leivontaan ja uuniruokiin.
10 Kayta ylempid kannattimia grillaukseen, paahtamiseen ja kuorrutusten ruskistamiseen.
11 Jos et kdytad peltid, aseta se alimmalle kannattimille keraamaan roiskeet.

& KAHVA

12 Kahvan kiinnittaminen ritilaan/peltiin:
a) aseta koukut ritilan/pellin paalle kiinni
b) laske kahvaa kunnes sen alaosa koskettaa ritilan/pellin alareunaa
¢) nosta kahvasta ja ritila/pelti nousee mukana
d) ylemmat koukut sopivat peltiin, alemmat koukut ritilddn
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piirrokset 5 vartaan liitanta 14 ruuvit Qx)
gz lampatilansaato 6 alavastus 15 piikit <
[ Juunin sdadin 7 luukku 16 varras =
@ ajastin 8 kahva 17 karki oO:
0 pois 9 ritila 18 lovet (@)
1 valo 10 pelti 19 vartaan haarukka >
2 ylavastus 11 kahva ?D
3 kannattimet 12 yldkoukut huomio D
4 ohjain 13 alakoukut / é \ kuuma pinta ~t

& UUNIN KAYTTAMINEN

13 Kytke se sahkopistokkeeseen.
14 Aseta lampdtilansaadin haluttuun lampétilaan (100-230 °C).
15 Aseta uuni haluamaasi toimintoon: X vastukset pois paalta
yldvastus ja varras
(] alavastus
(=] molemmat vastukset
16 Kadnna ajastin mydtapaivaan tarvittavan ajan kohdalle. Valo syttyy.
3¢ Jos ruoanvalmistus kestdaa enemman kuin 60 minuuttia, aseta ajastin uudelleen sen jalkeen,
kun se on saavuttanut nollan.
17 Kun aika on 0, laite kytkeytyy pois paalta Kuulet "ding"-ddnen. Valo sammuu.
18 Jos kaytat alavastusta tai molempia vastuksia (—J[=)), esilammita uuni ja odota kunnes valo
sammuu ennen ruoan laittamista uuniin.

& LUUKKU - AUKI VAI KIINNI?

19 Luukussa on 3 asentoa, avoinna, kiinni ja puoliavoinna (noin 30°).

20 Pid& luukku puoliavoinna, jos kiytét ylivastusta [=5] joko grillina tai vartaan kanssa.

21 Se estda termostaatin toiminnan ja vastuksen pois kytkeytymisen.

22 Pida luukku kiinni, jos kéaytét alavastusta [—] leivontaan tai molempia vastuksia [—|
perinteiseen uunissa valmistamiseen.

23 Luukku on kuuma - kdyta patakintaita.

& GRILLAAMINEN JA ROISKEET

24 Jos grillaat tai valmistat jotakin lahelld yldvastusta, tarkkaile ruokaa vélttadksesi rasvan tai
nesteen roiskumisen yldvastukseen.

25 Jos roiskumista nakyy, siirrd ruoka alemmas, etddmmalle yldvastuksesta.

26 Joudut ehka hieman lisdadmaan valmistusaikaa, koska valimatka vastukseen pitenee.

27 Roiskeita on vaikea puhdistaa.

28 Ylavastukseen palaneet jadmat lyhentavat sen kayttoaikaa.

29 Ruokaan putoavat palaneet jadmat vaikuttavat ruoan makuun ja ulkondkoon.

& VARRAS

30 Mita tahansa valmistatkin, lintua, janista tai palan lihaa, se taytyy asettaa keskelle varrasta.

31 Jos sita ei ole asetettu keskelle, toinen puoli valmistuu nopeammin kuin toinen.

32 Lihassa ei saa olla irtonaisia paloja, ne kypsyvét epatasaisesti.

33 Parhaan tuloksen saat, jos valmistettava ruoka on sylinterin muotoinen ja taysin keskella
varrasta.

34 Sido langalla irtonaiset palat kuten siivet tai jalat.

35 Irrota kummatkin ruuvit, poista sitten piikit vartaan karkipdasta.

36 Tyonna vartaan kérki lihan keskelta sisdan ja toisesta paasta ulos.

37 Aseta piikit takaisin vartaaseen ja tydonna ne lihapalan paihin.
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38 Liha kutistuu valmistettaessa, eikd se saa pudota piikeistd, tydnna piikit kunnolla lihaan.

39 Siirrd lihaa ja piikkeja vartaassa siten, ettd liha on keskelld ja kirista molemmat ruuvit, jotta se
pysyy paikoillaan.

40 Kiinnita vartaan karkipda vartaan kiinnitykseen, aseta toinen pda uunin toisen sivun
ohjaimeen.

41 Varmista, ettd mikdan ei osu uunin seiniin, kun varras pyorii.

42 Liu'uta pelti alakannattimille kerdamaan tippuva neste.

43 Jata luukku puoliavoimeksi.

44 Aseta lampétilansdadin haluttuun lampdtilaan (100-230 °C).

45 Jos lampdtila on lilan korkea, pinta kypsyy nopeammin kuin sisus.

46 Suosittelemme kdyttamaan alhaisia tai keskitason lampétiloja.

47 Jos haluat rapean pinnan lihaan, nosta lampdtilaa paistamisen loppuvaiheessa.

48 Aseta uunin saadin asentoon .

49 Kaanna ajastin myotapadivaan tarvittavan ajan kohdalle.

50 Kdyta varrashaarukkaa nostaessasi vartaan uunista.

51 Sovita haarukan pdat vartaan lovien alle.

52 Pida haarukkaa molemmin kasin.

53 Nosta hieman vasenta puolta irrottaaksesi vartaan ohjaimesta, siirrd varrasta sitten oikealle
karjen vapauttamiseksi.

54 Ota haarukka ja varras varovasti pois uunista.

55 Suosittelemme harjoittelemaan muutaman kerran ennen ruoanvalmistusta.

& HOITO JA HUOLTO

56 Irrota laite séhkoverkosta ja anna sen jadhtya ennen puhdistusta tai sdilytykseen laittamista.

57 Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

58 Pese irrotettavat osat ldmpimadssa saippuavedessd, huuhtele hyvin, valuta ja anna kuivua
ilmassa.

59 Al4 kdyta kaapimia, terésvillaa tai saippuasienia.

60 Al laita laitteen mitdan osaa astianpesukoneeseen.

varjaytyminen

61 Laitteen pinnat varjaytyvat kdytdssa.

62 Tama on vaistamatonta, vaaratonta, eika vaikuta laitteen toimintaan.

&5 YMPARISTON SUOJELU

Jotta valtettaisiin ympéristolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista aineista
sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee heittaa

pois erillddn lajittelemattomista jétteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan ja E
kierrdtettava.
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& VALMISTUSAJAT & TURVALLISUUS

e Kdyta nditd ohjeellisia aikoja grillatessasi.

® Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on
kirkasta. Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.

® Valmistaessasi esikasiteltyja ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

ruoka lampotila ruoka lampotila

naudanliha 190-210 °C leivonnaiset 190-210 °C
leipa 200-220 °C sianliha 190-210 °C
pataruoat 140-160 °C piiraat/paistokset 160-180 °C
kana 190-210 °C rasvainen hedelmakakku 140-160 °C
kala 170-190 °C teeleivat 190-220 °C
lammas 190-210 °C sokerikakku 160-180 °C
marengit 90-110 °C Yorkshiren vanukas 200-220 °C
maitovanukas 140-160 °C
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npOLITI/ITe VMHCTPYKUMWN, COXPaHUTE KX, NPpU Nepefavye conposoante I/IHCprKU,I/IeVI.
I'Iepen npumMmeHeHnem nsgenna CHUMUTE C HEro ynakoBKY.

BAXHbIE MEPbI NMPEAOCTOPOXHOCTH

CneplyiiTe OCHOBHbIM MHCTPYKLMAM Mo 6€30MacHOCTY, BK/IlOYas ciegylolme:
1 [leTAm pa3peLueHo Nonb3oBaTbCA YyCTPONCTBOM TOIbKO NMOA NMPYCMOTPOM B3POCIbIX.
Wcnonb3ynTe n xpaHuTe Npubop B MecTax HeJOCTYMHbIX AN JeTel.
2 He norpy:xaiTte nprbop B KaKyo-nmb0 XULKOCTb; HE NCMONb3YITe ero B BaHHOM %
KOMHaTe, OKOJ10 BOAbI /v BHE MOMELLEHWIA. Qﬂ
3 MNoBepXHOCTUN YCTPONCTBA HAarpeBaloTCA — He NpuKacanTecb K HUM.
4 Tpy HanoMHEHUV YCTPONCTBA N BbleMKe U3 Hero HageBamnTe KyXOHHbIe pyKaBuLbl.
5 YcTponcTBo cnepyeT yCTaHaB/MBaTb Ha YCTONYMBOW, POBHOW, TEPMOCTOMKON MOBEPXHOCTY,
MUHUMYM 75 cm (30”) Hap ypoBHeM nona.
6 OcTaBbTe N0 MeHbLUel mepe 50 MM NPOCTPaHCTBa BOKPYT YCTPOMCTBA.
7 B pe3synbraTe HarpeBa NPoAyKTbl, XMpP, Macio MOryT 3aropetbca. He pacnonaraiTe
YCTPONCTBO BO3se OydeToB, 3aHAaBECOK W/ BO3rOPaeMbIX BELLeCTB.
8 Y6epunTech, uto AABepb HecnpenATCTBEHHO OTKPbIBAETCA.
9 He cTaBbTe HMYEro Ha OTKPbITYIO ABEPb BO M36eXaHme ee NoMOMKU.
10 He HakpbIBalTe NprbOp 1 He pa3meLlanTe HAYEro Ha ero NOBEPXHOCTHU.
11 TMprbop He MoXxeT paboTaTb OT BHELIHEro Talimepa U AUCTaHLUOHHON CUCTEMbI
ynpasfieHus.
12 OTkniovanTe NpubBOP OT CeTU, KOraa He UCMonb3yeTe ee, Nepes NepeHoCKoW N YACTKON.
13 Wicnonb3yiTe TONbKO NPUHAANEXHOCTY Y HAaCafKu1 OT NPOU3BOANTENA.
14 TMprbop He MOXeT paboTaTb OT BHELIHEro Talimepa U AUCTaHLUOHHON CUCTEMbI
ynpasfieHus.
15 He ucnonb3yite npnbop, ecnm oH NoBpexaeH nnu paboTaeT ¢ nepeboamu.
16 Ecnun kabenb NoBpexzeH, OH JOSKeH ObITb 3aMeHeH NPon3BOAUTENEM, CEPBUCHBIM areHTOM
UK Apyrum KBannduuMpoBaHHbIM IMLIOM A1A NPefoTBPaLLeHrA ONacHOCTH.

TOJIbKO AnA 6bITOBOrO NCMOJ/Ib30BaHNA

2 NEPEQ NMEPBbIM UCNOJIb3OBAHVUEM NPUBOPA

1 Y6eputecn, 4To Bbl yAaNUIMN YNakoBOUHbIA MaTepuan 13 yCTPONCTBa U BOKPYT 3/IeMEHTOB.

2 BkntoumTe BUNKY B PO3ETKY.

3 YcraHoBuTe perynatop temnepatypbl Ha 230.

4 YcTaHOBWTE perynatop neun Ha [—J.

5 YcraHoBuTe Tamep Ha 10.

6 Bkntounte nycroe ycTponcTao.

7 MoxeT noaBMTbCA HEOGONbLLOW 3anax, HO BOJIHOBaTbCA He cTonT. ObecneysTe XOpoLuyo
BEHTUNALMIO KOMHATbI.

& PEWETKA M NOA4A0H

8 PelweTka 1 noaaoH CKONb3AT MO onopam nonok no 6oKam neum.
9 HuXHune Onopbl NCNONb3YOTCA AJ1A BbINEKaHUA N NOAXKapUBaHUA.
10 BerHI/Ie Oonopbl NCMONb3YOTCA AN1A XapPKW Ha rpue, NpUrotoBs1IeHNA TOCTOB U
noApyMAHNBAHNA HAUYNHKW.
11 Ecnu Bbl He TOTOBUTE Ha NOALOHE, YCTAaHOBUTE €ro Ha HM>KHIOK0 ONopYy NOJKK, yTOObI HA HEero
naganu Kannwu.

@ PYKOATKA

12 [nA NpycoeanHeHns PyKOATKU K peLueTke/noaaoHy:
1) MOALENUTE KPIOUKM K BEPXHEN YacTui pelleTki/noaaoHa
2) OMyCTUTE PYKOATKY, UTOObI HVKHE YaCTblo MOAXBATUTD HU3 peLleTK/NoaL0Ha
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nnncTpaynun 5 npvBoA BepTena 14 BUHTDI
8¢ perynatop Temnepartypbi 6 HVKHWN SnemeHT 15 wnnnbkn
[ JperynaTtop neun 7 pBepua 16 BepTten
@ Tanmep 8 pyuka 17 OCTpbIN KOHeL,
0 KHOMKa BbIK/IIOYeHNA 9 peleTka 18 npopesn
1 nofceeTKa 10 noanoH 19 Bunka BepTena
2 BEPXHWU 31eMeHT 11 pyuka
3 onopbl ANA NONOK 12 BepxHUE KPIUKM BHMMaHMe
4 HanpasnAawoLwasn 13 HUXKHME KPIOYKIM ropsyas noBepxHOCTb

3) MOAHVMUTE PYKOATKY, C HEel BMeCTe NOAHMMETCA pelleTKa/noanoH
4) BEpPXHUE KPIOUKM LENNATCA 3a NOAAOH, HVXKHUE — 33 peLleTKy

& NCNOJIb30OBAHUE MNMEYA

13 BknounTte BUSIKY B PO3€ETKY.
14 Ha perynatope TemnepaTtypbl ycTaHOBUTE Heobxoaumyto Temnepatypy (100-230°C).
15 YcTtaHOoBUWTe Neyb B Tpebyemblii Bam pexinm paboTbi:
X BCE 3N1eMEHTbI BbIK/IOYEHbDI
BEPXHWI SNeMeHT 1 BepTen
]  HWKHWIA anemeHT
(=] ob6a3nemeHTa
16 MNMoBepHMUTe TaiMep NO YaCOBOW CTPesIKe, YCTaHOBKB Heobxonmoe BpemaA. BknounTca
nopceeTKa.
3¢ Ecniv rotoBUTH Hago ponblue 60 MHYT, MO JOCTUXKEHMMN TaMEPOM HYIA MPOCTO BKAKOYMTE
ero elue pas.
17 Korpa 3HayeHve TaiMepa gocTuraeT 0, yCTPOWCTBO Bbik/loUYaeTcA. Pa3faeTca 3ByKOBOM
curHan MNopceeTka noracHer.
18 Mpwy MCNONb30BaHMM HUXHETO 3fIeMeHTa unn o6oux anemeHTos (J[=)) cnepyert
npenBapuTesIbHO HarpeTb Neyb U NOAOXKAaTb, MOKa NMOracHeT CBET — TOrAa MOXXHO HauMHaTb
roTOBUTb.

& [OBEPLA - OTKPbITA WJ1A 3AKPbITA?

19 Y aBepubl eCcTb 3 yCTONUUBbLIX NONOMKEHNA: OTKPbITO, 3aKPbITO, MPUOTKPHLITO (OKOoM0 30°).

20 MycTb ABepua 6yaeT NPUOTKPbITA, KOrAa Bbl UCMOb3yeTe BEPXHUI SNeMeHT [£3), rpuib uan
BepTen.

21 370 He pgacT cpaboTaTb TEPMOCTATY M BbIK/IIOUNTb HarpeBaTesIbHbIN SNIeMEeHT.

22 MycTb ABepua 6yaeT 3aKpbiTa, KOFAA UCMONb3YETCA HUXKHUN 31eMeHT [, AnA BbiNeukn unu
06a snemeHTa [—] AnA TPaaNLMOHHOIO NPUIrOTOBIEHMUA B NEYU.

23 [IBepua HarpeBaeTCA — HafeBanTe KyXOHHble pyKaBuLibl.

& MNPUTOTOBJIEHUE HA TPUJIE U BPbI3IA

24 Mpw NPUroTOBAIEHUM MULLW Ha FPUe WA B KOHTaKTe C BEPXHUM 3/IEeMEHTOM crieflyeT cnejuTb
3a TeM, UTOObl Ha BEPXHWI SNEMEHT He Pa3bpbI3rnBanca XXUp Nn Cok.

25 lMNpwr 06HapyKeHNW Pa3bpbI3rMBaHNA CABUHBTE NULLY HUXKE, NMOAASbLUIE OT BEPXHErO
3N1emMeHTa.

26 Bo3MOXKHO, BaM NPUAETCA Cierka NpoganTb NPUroToBEHNE, OTOABUHYB NULLY Ha 6obLuee
paccTosaHue.

27 BpbI3ru CIOXKHO OTMbIBAIOTCA.

28 OcTaTKy, MPUrOPEBLLNE K BEPXHEMY 3IEMEHTY, COKPALLAIOT CPOK Ero Cy0bl.

29 MpuropeBLune OCTaTKK, Nagas 06paTHO B NULLY, MOPTAT ee BUA 1 BKYC.
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& BEPTEJI

30 Yo 6bl Bbl HU NOAXKaPMBANM — MTULLY, KPOMKa KN KYCOK MACa, 7— 3TO cleayeT pacnosaratb
nocepefuHe Beprena.

31 Ecnv nuiwa pacnonoXeHa He NocepearHe BepTena, OAHa ee CTOPOHa NPUroToBuTCA GbicTpee
apyron.

32 He BonKHO 6bITb CBMCAIOLLMX KYCKOB, MOCKOMbKY OHU BylyT NpUroToB/IEHbl HEPAaBHOMEPHO.

33 Yem 6nmxKe Ballle MACO K LWNHAPUYECKON GOpMe, LLIeHTPanbHOW OCblo KOTOPOTrO MPOXOANT
BepTesn, TeM nyuylue 6ygeT pesynbrart.

34 OTnagaioLme Kycku, KpbUTbILLIKK, MafieHbKe HOXKIM crieflyeT MPUBA3bIBaTb HUTKOMN

35 lMpwr CHATUW WINWABKK C OCTPOTO KOHLA BepTena ocnabnanTte o6a BUHTA.

36 MNpOTONKHMTE OCTPbIV KOHEL, Yepes LIeHTP MACHON TYLLKM 1 JaiTe eMy NoKas3aTbCA C APYron
CTOPOHbI.

37 YcTaHOBWTE WNUbKY Ha BEPTEN U BCTaBbTe 06€ WNUIbKU B KOHLbl MACHOW TYLIK/

38 B npouecce npnroToBAEHNA MACO YMEHbLUWUTCA B PasMepax, — OHO He JO/IKHO CBaNUTbCA CO
WNUIeK, MO3TOMY XOPOLUEHbKO BTOSIKHUTE MX,

39 lMNepemelyariTe MACO U WNUIbKA BAONb BepTeNa, fOOMBaACb LEHTPANIbHOrO NOMOXEHUA.
Mocne sToro 3apukcnpyinTe oba BUHTa, 3aTAHYB UX.

40 BcTaBbTe OCTPbIN KOHEL, BepTena B NPMBOJ BepTena, a APYron KOHeL, onycTuTe Ha
HanpasnALLYI0 C 4PYror CTOPOHbI Neyn.

41 Y6epuTech, 4TO BpaLLaloLLleeca MACO He KacaeTcA BHYTPEHHMX CTEHOK Meyu.

42 BcTaBbTe MOAAOH B HUXKHIOK OMOPY, YTOObI yiaBvBaTh Kanu.

43 MycTb ABepUa OyaeT NonyoTKpbITa.

44 Ha perynatope TeMnepaTtypbl yCTaHOBUTE Heobxofmmyto Temnepatypy (100-230°C).

45 Ecnv TemnepaTypa CAMLWKOM BbICOKa, CHapYXM MACO MPUrOTOBUTCA ObICTPeE, Yem BHYTPU.

46 Mbl npeanaraemM roToBUTb Ha HU3KUX Y CPEAHNX TemnepaTypax.

47 Ecnwi Bbl XOTUTE, YTOObI MACO NOKPBINIOCh XPYCTALLEN KOPOUKON, 6NXKe K OKOHUYaHWIo
rOTOBKW NOBbICbTE TeMneparypy.

48 YcTaHOBUTE perynaTop neyu Ha (==,

49 MNoBepHUTe TaliMep MO YaCOBOW CTPeNKe, yCTaHOBMB HeoOXoAMmoe Bpems.

50 [InA BblemKMn BepTena 13 neyn nosibynTecb BUKOW ANA BepTena.

51 MopacTaBbTe KOHLbI BUIKM NOJ BblEMKK BepTena.

52 YpepxmBaiiTe BUNKY 06enmn pykamm

53 Cnerka npunoAHUMKTE NIEBYIO YaCTb, YTOObI OCBOOOANTD JIEBbIV KOHEL, N3 HAanpaBAoLEN,
3aTeM CAABVHbTE BEPTEN BNPaBo, YTOObl 0CBOGOAUTL OCTPbIA KOHEL.

54 OCTOPOKHO BbIHbTE BUJIKY C BEPTESIOM M3 Meyu.

55 Mpepnaraem Bam nepep NpUroToBiE€HNEM HECKOJIbKO pa3 NOTPEHNPOBATbCA.

& yXo4 N ObCJTYXKUBAHUE

56 OTktouMTe NPMOBOP 1 AaliTe eMy OCTbITb Mepes YNCTKON U XPaHEHNEM.

57 MpoTpuTe NOBEPXHOCTb YNCTOWN BIaXKHOW TKaHbIO.

58 MpomowTe BCce CbeMHble AeTasv TEMI0N MbllIbHOW BOAON, Kak cnefyeT NpoMonTe 1
NPoCyLLNTe Ha BO3JyXe.

59 He ncnonb3yiite meTananyeckmne, mpoBosIOYHbIE MOYASIKM U MblSibHbIE MOAYLIEYKN.

60 He onyckaiiTe nprn6op B NOCY[OMOEUHYIO MALLMHY.

noreps yBeTa

61 B npouecce sKcnyaTayuy NOBEPXHOCTU YCTPONCTBA ByayT TepATH LiBET.
62 DTO Hen3bexxHo, 6e30MacHO 1 He BNUAET Ha PaboTy ycTponcTBa.
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£5 3ALLUUTA OKPYXAIOLLEW CPE[bI

OnaToro yTOObI N36eXaTb yrpos ona 3goposba n OprH(aIOLLl,eVI cpenbl N3-3a BpeAHbIX BELWECTB

B 3JIEKTPUYECKUX N SNEKTPOHHbIX TOBapax, I'Ipl/|60pbl, OTMeYeHHble AaHHbIM CMMBOJIOM,
LOONKHbI YTUNTN3NPOBATbCA HE KaK HE OTCOPTMPOBaHHbIE ObITOBbIE OTXOA4bl, a Kak

BOCCTAHOBJIEHHDbIE NJT MOBTOPHO UCNOJIb3OBaHHbIE.

)i¢

& BPEMA NMNPUTOTOBJIEHUA U BE3OMNACHOCTb NMULLEBBIX MPOAYKTOB

® Bpems NpuroToBeHNA yKa3zaHo NpubnnsnTenbHo.

® [O0TOBbTE MACO, MTULY U NPOAYKTbI UX NepepaboTky (PpapLu, pybneHble GUPLLTEKCbI U T. 4.) AO
Tex nop, NoKa BblAenAaeMblil COK He CTaHeT Npo3payHbiM. [0TOBbTe pbiby O TeX Nop, NoKa
MSAKOTb He CTaHeT MOJIHOCTbIO MAaTOBO.

® [1py NPUroToBIeHMN GpacoBaHHbIX MULLEBLIX MPOAYKTOB ClefyliTe yKa3aHNAM Ha YNaKoBKe

NN 3TUKETKeE.

npPOAYyKTbI Temnepartypa npoayKTbl TemnepaTypa
roesiiniHa 190-210 °C neyeHbe 190-210 °C
xne6 200-220 °C CBUHMHA 190-210 °C
3amneKkaHka 140-160 °C nupor 160-180 °C
LUbINJIEHOK 190-210 °C NMUPOTr C COYHbIMK PpyKTamu | 140-160 °C
pbiba 170-190 °C cpoba 190-220 °C
SATHATUHA 190-210 °C BGUCKBUT 160-180 °C
MepeHra 90-110 °C MNOPKLWNPCKIN MYANHT 200-220°C
MOJTOYHbIV NYyAVHT 140-160 °C
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, predejte ho i s ndavodem.
Pfed pouzitim odstrarte viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:
1 Tento spotiebic smi pouzivat jen odpovédnd dospéla osoba nebo musi byt pouzivan pod
jejim dozorem. Spotiebic pouZivejte a uskladnéte mimo dosah déti.
2 Neumistujte spottebic¢ do kapaliny, nepouzivejte jej v koupelné, u vody ani venku. %
3 Povrchy pistroje budou pélit - nedotykejte se jich. @
4 P¥i plnéni ¢i vyprazdhovani pfistroje pouzivejte rukavice na peceni.
5 Pfistroj polozte na stabilni, rovny, tepelné odolny povrch alespori 75 cm (30”) nad troven
podlahy.
6 Kolem pfistroje méjte volny prostor alespori 50 mm do v3ech stran.
7 Potraviny, tuk a olej mohou po zahfati vzplanout. Neumistujte pfistroj blizko skiinék ¢i pod
né a blizko zavésl a zaclon nebo hoflavych materidld.
8 Ujistéte se, Ze dvitka jdou otevfit bez toho, aniz by jim néco prekazelo v cesté.
9 Na dvitka nic nepokladejte, kdyz jsou oteviena - rozbijete je.
10 Nezakryvejte spotfebic a nic na néj nestavte.
11 Tento spotfebi¢ nesmi byt ovladan externim ¢asova¢em nebo systémem dalkového ovladani.
12 Kdyz spotfebi¢ nepouzivate, pred presunem a ¢isténim jej odpojte.
13 Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které dodédvame my.
14 Tento spotiebi¢ nesmi byt ovladan externim ¢asovacem nebo systémem déalkového ovladani.
15 Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
16 Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo osoba
podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.

jen pro domaci pouziti

2 PRED PRVNIM POUZITIM

1 Ujistéte se, Ze jste odstranili veskery obalovy materidl z vnitrku pfistroje a z okoli topnych
téles.

2 Zasunte zastrcku do zasuvky.

3 Regulator teploty nastavte na symbol 230.

4 Ovladani trouby nastavte do polohy [—].

5 Casova¢ nastavte na 10.

6 Zapnéte pristroj naprazdno.

7 Muze to nepatrné zapachat, ale nejde o nic rizikového. Ovérte, zda je mistnost spravné
odvétravana.

& ROSTATAC

8 Rost a tac se zasunou do vodicich list na stranach trouby.
9 Nizsi vodici listy pouzZivejte pfi peceni a roznéni.
10 Horni vodici liSty pouzivejte pfi grilovani, toastovani a opékani horni vrstvy potravin.
11 Pokud jidlo nepfipravujete na tacu, dejte ho do spodni vodici liSty, aby zachytaval
odkapavajici tuk a $tavy.

& DRZADLO:

12 Jak pfipevnit drzadlo k rostu/tacu:
a) haky zahaknéte za horni ¢ast rostu/tacu
b) s drzadlem klesejte dold, dokud se spodni ¢ast nezahdkne ze spodu rostu/tacu
c) zvednéte drzadlo, a tim padem i rost/tac
d) hornimi haky se uchopuje tac, spodnimi hdky se uchopuje rost
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nakresy 5 pohon rozné 14 3rouby
g2 regulator teploty 6 spodni topné téleso 15 bodce
[ Jovladani trouby 7 dvitka 16 otocny rozen
@ casovac 8 drzadlo 17 hrot
0 vypnuto 9 rost 18 vyiezy
1 kontrolka 10 tac 19 vidlice oto¢ného rozné
2 horni topné téleso 11 drzadlo
3 vodici listy 12 horni haky inf pozor
4 drzak 13 dolni hdky horky povrch

& POUZIVANI TROUBY

13 Zasunte zastr¢ku do zasuvky.
14 Regulator teploty nastavte na pozadovanou teplotu (100-230°C).
15 Nastavte na troubé vami pozadovanou funkci:
X vSechna topna télesa vypnuta
horni topné téleso a oto¢ny rozen
(]  spodnitopné téleso
(=] obétopnatélesa
16 Casovacem nastavte ve sméru hodinovych ruci¢ek pozadovany ¢as. Rozsviti se kontrolka.
3¢ Pokud potiebujete jidlo pfipravovat déle nez 60 minut, staci jen znovu nastavit ¢asovac, poté
co se vrati na nulu.
17 Kdyz se ¢asovac vrati na nulu, pfistroj se vypne. Uslysite cinknuti. Kontrolka zhasne.
18 Kdyz pouzivate spodni topné téleso ¢&i obé topna télesa (_J[=J), troubu napied piedehfejte,
a s pripravou jidla zacnéte az poté, co zhasne kontrolka.

& DVIRKA - OTEVRENA NEBO ZAVRENA?

19 Dvitka maji 3 stabilni polohy, oteviena, zaviena a polooteviena (asi 30°).

20 Kdyz pouzivate horni topné téleso 5] jako gril nebo pouzivate oto¢ny rozeri, nechavejte
dvitka polooteviena.

21 Zabranite tak tomu, aby termostat topné téleso zapinal a vypinal.

22 Kdyz pouzivate spodni topné téleso [ k peceni, anebo kdyz pouzivate obé topna télesa
dohromady [ k tradi¢ni pfipravé v troubé, dvitka nechavejte zaviena.

23 Dvitka byvaji horka - pouzivejte rukavice na peceni.

& GRILOVANI A PRSKANI

24 Pokud grilujete nebo pfipravujete pokrm tak, ze se jidlo nachazi blizko horniho topného
télesa, jidlo pravidelné kontrolujte, aby tuk ¢i Stavy na topné téleso neprskaly.

25 Jestlize zaznamendte prskani, posunte jidlo dolli pry¢ od horniho topného télesa.

26 Ponévadz se jidlo bude nachéazet dal od topného télesa, je mozné, ze budete muset
prodlouzit ¢as grilovani.

27 Prskani znesnadnuje ¢isténi.

28 Zbytky pripe¢ené na hornim topném télese mohou zkrétit jeho Zivotnost.

29 Pripalené zbytky padajici zpét do jidla mohou ovlivnit vzhled a chut pokrmu.

& OTOCNY ROZEN

30 Atjiz na rozni pfipravujete cokoliv, dribez, kralika ¢i kus masa, maso musi byt na rozni
upevnéno vzdy uprostied.

31 Pokud maso neni umisténo uprostred, pak se jedna strana udéla dfive nez ta druha.

32 Na mase nesmi byt zadné uvolnéné kousky — opekly by se nerovhomérné.

33 Cim vélcovitéjsi bude mit maso tvar (s tim, Zze oto¢ny rozei bude pfesné uprostted), tim lepsi
budou vysledky.
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34 Uvolnéné kousky pfivazte pomoci drétu (napf. kfidla nebo nozky).

35 Uvolnéte oba Srouby a pak zaspicatélou stranou oto¢ného rozné sejméte bodec.

36 Zaspicatély konec napichnéte do stfedu masa a druhou stranou ven.

37 Na otocny rozen vratte bodec a pak oba bodce natlacte do bok( masa.

38 Maso se bude béhem ptipravy scvrkavat, aviak nesmi z bodc(i vypadnout. Cili bodce musite
zarazit poradné.

39 Maso s bodci posunte po oto¢ném rozni tak, aby bylo maso pfiblizné uprostfed, potom
utahnéte oba Srouby, aby jste maso v dané pozici zafixovali.

40 Zaspicatély konec otocného rozné zasurite do pohonu rozné, pak druhy konec nasunte na
drzak na druhé strané trouby.

41 Ujistéte se, Ze se pfi otaceni oto¢ného rozné nebude nic dotykat vnitfku trouby.

42 Nasunte tac do spodni vodici listy, aby zachytaval tuk a stavy.

43 Dvitka nechte polooteviena.

44 Regulator teploty nastavte na pozadovanou teplotu (100-230°C).

45 Pokud bude teplota pfilis vysoka, vnéjsek bude hotovy dfive nez vnitrek.

46 Doporucujeme vam, abyste roznili na nizké az stredni teploty.

47 Pokud chcete, aby mélo maso kiupavou kurcicku, pak ke konci rozniciho procesu teplotu
zvyste.

48 Ovladani trouby nastavte do polohy .

49 Casova¢em nastavte ve sméru hodinovych ruci¢ek pozadovany ¢as.

50 Roznici vidlici pouzivejte k vyjmuti oto¢ného rozné z trouby.

51 Konce vidlice umistéte pod vyfezy v oto¢ném rozni.

52 Vidlici drzte obéma rukama.

53 Zlehka zvednéte levou stranu, abyste uvolnili jeden konec z drzaku, a pak posurite oto¢ny
rozen doprava, abyste uvolnili zaspicatély konec.

54 Opatrné vyjméte vidlici s oto¢nym rozném z trouby.

55 Doporucujeme vam, abyste si to pfed samotnym roznénim odzkouseli nékolikrat nanecisto.

& PECE A UDRZBA

56 Odpojte spotfebic a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo uloZite.

57 Vsechny plochy otiete ¢istym vihkym hadrem.

58 Rozebiratelné ¢asti umyjte v teplé mydlové vodé, dobfe oplachnéte, nechte okapat a osusit
na vzduchu.

59 Nepouzivejte draténku, ocelovou vinu ¢i ¢istici houbu obsahujici mydlo.

60 Nevkladejte zadnou ¢ast spotrebice do mycky.

vyblednuti

61 Pouzivanim povrchy pfistroje zajdou.

62 Tomuto procesu se neda zabranit, ale na funkci pfistroje to vliv nema.

€5 OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek v elektrickych a
elektronickych produktech, nesméji byt spotiebice oznacené timto symbolem Iikvidovényﬁf

s netfidénym obecnim odpadem, ale je nutno je tfidit, znovu pouzit nebo recyklovat.
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& CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

e Uvedené casy pouzivejte jen jako voditko.

® Maso, dribez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho,
dokud vyrazné nepousti stavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.
® Pfi pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé.

potraviny teplota potraviny teplota
hovézi 190-210 °C pecivo 190-210 °C
chléb 200-220 °C veprové 190-210 °C
peceni v zapékaci mise 140-160 °C quiche/flan 160-180 °C
kure 190-210 °C rich fruit cake 140-160 °C
ryba 170-190 °C Cajové kolacky 190-220 °C
jehnéci 190-210 °C piskotovy dort 160-180 °C
pusinky 90-110 °C yorkshirsky pudink 200-220 °C
mlécny pudink 140-160 °C
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Precitajte si pokyny a odlozte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku
niekomu inému. Pred pouzitim odstrante vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

1 Tento spotrebi¢ musi byt pouzivany len pod dohladom zodpovednej dospelej osoby. Tgers
spotrebic pouzivajte a skladujte mimo dosahu deti. %
2 Spotrebi¢ nevkladajte do kvapaliny, nepouzivajte ho v kiipelni, pri vode alebo vonku. =
3 Povrchy pristroja budu horuce - nedotykajte sa ich.
4 Pri vkladani alebo vyberani jedla do a z riry pouzivajte kuchynské rukavice.
5 Pristroj ulozte na stabilny a rovny povrch odolny voci teplu, aspon 75 cm nad uUrovriou
podlahy.
6 Nechajte okolo celého pristroja volny priestor aspor 50 mm.
7 Jedlo, tuk a olej sa pri vysokych teplotdch mézu vznietit. Neumiestriujte pristroj v blizkosti
alebo pod kuchynské skrinky, zaclony, alebo vybusné materidly.
8 Overte, ¢i sa daju dvierka otvorit bez toho, aby zavadzali.
9 Na otvorené dvierka ni¢ neukladajte — odlomite ich.
10 Spotrebic¢ neprikryvajte a na jeho vrchnu ¢ast neddvajte ziadne predmety.
11 Tento spotrebi¢ nesmie byt prevadzkovany prostrednictvom externého ¢asového spinaca
alebo dialkového ovladania.
12 Spotrebic odpojte od privodu elektrickej energie, ked ho nepouzivate, premiestriujete alebo
Cistite.
13 Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
14 Tento spotrebi¢ nesmie byt ovladany prostrednictvom externého ¢asového spinaca alebo
dialkového ovladania.
15 Nepouzivajte tento spotrebi¢, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.
16 Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho servisnym technikom
alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo k riziku.
len na pouzitie vdomacnosti

2 PRED PRVYM POUZITIM

1 Skontrolujte, ¢i ste odstranili vietky obaly vo vnutri pristroja a z ohrievacich telies.

2 Zasunte zastr¢ku do sietovej zasuvky.

3 Regulator teploty nastavte na 230.

4 Ovlada¢ rary nastavte na[—|.

5 Casovac nastavte na 10.

6 Nechajte rdru hriat naprazdno.

7 Méze to trochu zapachat, ale nie je to ni¢, coho by ste sa mali obavat. Zabezpecte dobré
vetranie miestnosti.

& ROST A PLECH

8 Rost a plech sa zasuvaju do vodiacich list po stranach rury.
9 NiZzsie listy pouzivajte na pecenie koldcov a masa.
10 Vyssie listy pouzivajte na grilovanie, pripravu hrianok a zapekanie povrchov do hneda.
11 Ak nepouzivate pri peceni plech, zasurite ho do spodnych list na zachytévanie kvapiek tuku.

& DRZIAK

12 Pripevnenie drzZiaka na rost/plech:
a) Uchytky zaveste do vrchnej ¢asti rostu/plechu
b) drziak posunte nadol, kym sa spodna Cast nezachyti o spodnu ¢ast rostu/plechu
¢) nadvihnite drziak a s tym aj rost/plech
d) vrchné Uchytky su prisposobené plechu, spodné rostu
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nakresy 5 otvor na vsunutie 13 spodné uchytky
g2 regulator teploty oto¢ného razna 14 skrutky
[Jovlada¢ rary 6 spodné ohrievacie teleso 15 vidlice
@ casovac 7 dvierka 16 razen

0 vypnuty 8 madlo 17 $pic

1 svetelnd kontrolka 9 rost 18 zarezy

2 horné ohrievacie teleso 10 plech 19 rdm na razen

3 vodiace listy 11 drziak inf upozornenie

4 vodidlo 12 vrchné Uchytky horuci povrch

& POUZIVANIE RURY

13 Zasurnite zastrcku do sietovej zasuvky.
14 Nastavte ovlddac teploty na pozadovanu teplotu (100-230°C).
15 Nastavte ruru na pozadovanu funkciu.
X vietky ohrievacie telesa vypnuté
horny ohrev a razen
(]  spodny ohrev
(=]  horny aj spodny ohrev
16 Otocte casovacom v smere hodinovych ruciciek na pozadovany ¢as. Zasvieti svetelnd
kontrolka.
3¢ Ak potrebujete piect viac ako 60 minut, jednoducho ¢asovac po dosiahnuti nuly znovu
nastavte.
17 Ked'sa Cas vrati do 0, rura sa vypne. Budete pocut zvukovy signal (,ding”). Svetelna kontrolka
zhasne.
18 Pri pouzivani spodného ohrevu, alebo oboch ohrevov (_][=J), ruru pred pouzitim predhrejte
a pockajte, kym nezhasne svetielko.

& DVIERKA - OTVORENE ALEBO ZATVORENE?

19 Dvierka maju 3 stabilné polohy, otvorenu, zatvorend, a napoly otvorenu (asi 30°).

20 Nechajte dvierka napoly otvorené pri pouzivani horného ohrevu [, ¢i uz pri grilovani, alebo
s roStom.

21 To zabrani termostatu v ¢innosti a vypinani horného ohrievacieho telesa.

22 Pri pouzivani spodného ohrevu ] na pe¢enie, alebo oboch ohrevov[—| sti¢asne pri
tradi¢cnom peceni v rure nechajte dvierka zatvorené.

23 Dvierka sa zohrievaju - pouzivajte kuchynské rukavice.

& GRILOVANIE A PRSKANIE

24 Pri grilovani, alebo pri akomkolvek peceni v blizkosti horného ohrievacieho telesa davajte
pozor, aby tuk alebo $tava nestriekali na horné ohrievacie teleso.

25 Ak zbadéte prskanie, prelozte jedlo nizsie, dalej od horného ohrievacieho telesa.

26 Mozno bude potrebné prediZit ¢as pripravy, ked%e sa zva¢si vzdialenost od ohrievacieho
telesa.

27 Prskanie stazuje Cistenie.

28 Zvysky pripalené na hornom ohrievacom telese mézu skratit jeho zZivotnost.

29 Spélené zvysky, ktoré spadnu do jedla mo6zu ovplyvnit jeho vzhlad a chut.

& RAZEN

30 Cokolvek peciete, hydinu, krélika alebo iny kus mésa, musi to byt umiestnené v strede razia.
31 Ak to nie je umiestnené presne v strede, potom sa jedna strana upecie skor ako ta druha.

32 Ziadne &asti nesmu volne visiet, inak budu upeéené nerovnomerne.

33 Cim viac sa priblizite tvaru valca, s raziom presne v strede, tym lepsie budu vysledky.
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34 Volne visiace casti, ako kridla, alebo mensie nohy, stiahnite nitou.

35 Uvolnite obe skrutky, potom odstrante vidlicu zo $picatého konca razna.

36 Spicatym koncom prejdite stredom misa a vyjdite na opaénom konci.

37 Vidlicu vratte na razen a obe vidlice zatla¢te do masa po oboch stranach.

38 Méso sa pri peceni scvrkne a nesmie sa zosunut z vidlic, takze ich zatlacte naozaj dobre
dovnutra.

39 Maso s vidlicami poposuvajte po razni dovtedy, kym nie je priblizne v strede a potom
zatiahnite obe skrutky, ktoré ho budu drzat na mieste.

40 Spicaty koniec razia zasufite do otvoru pre otacaci razen, potom druhy koniec polozte na
vodidlo na druhej strane rury.

41 Skontrolujte, ¢i sa Ziadna Cast nebude pri otacani razna dotykat vnutornej casti rury.

42 Do spodnych list zasunte plech na kvapkajuci tuk.

43 Dvierka nechajte napoly otvorené.

44 Nastavte ovladac teploty na pozadovanu teplotu (100-230°C).

45 Ak je teplota prilis vysokd, vrchna Cast sa bude piect rychlejsie ako stred.

46 Odporucame piect pri nizkych az stredne vysokych teplotach.

47 Ak chcete vytvorit chrumkavy povrch, potom zvyste teplotu ku koncu pecenia.

48 Ovladac rdry nastavte na[=.

49 Otocte ¢asovacom v smere hodinovych ruci¢iek na pozadovany cas.

50 Na vybratie razfia z rdry pouzite ram na razen.

51 Konce ramu vlozte pod zarezy na razni.

52 Radm drzte oboma rukami.

53 Nadvihnite trochu lavu ¢ast, aby ste uvolnili koniec z vodidla, potom posunte razen doprava,
aby ste uvolnili $picaty koniec.

54 Opatrne vyberte rdm s raziiom z rdry.

55 Odporucame, aby ste si to pred samotnou pripravou jedla niekolkokrat vyskusali.

@& STAROSTLIVOST A UDRZBA

56 Spotrebi¢ odpojte a nechajte ho vychladnut pred cistenim alebo pred uskladnenim.

57 Vsetky povrchy utrite Cistou vihkou utierkou.

58 Vymenitelné ¢asti umyvajte v teplej vode so saponatom, dobre ich oplachnite a nechajte
volne vyschnut.

59 Nepouzivajte Skrabky, drétenky alebo hubky na umyvanie so saponatom.

60 Nevkladajte ziadne casti spotrebic¢a do umyvacky riadu.

strata farby
61 Pouzivanim povrchy spotrebica postupne stratia farbu.
62 Nedd sa tomu vyhnut, je to neskodné a neovplyviiuje to prevadzku pristroja.

&5 OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA
Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v \ ,

elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto
symbolom likvidované s netriedenym komunalnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova
pouzit alebo recyklovat.
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& CASY PRIPRAVY & BEZPECNOST POTRAVIN

® Tieto Casy pouzivajte vylu¢ne ako orientacné.

® Maso, hydinu a jedla z nich (mleté maso, hamburgery, atd.) grilujte, az kym z nich nevyteka
Cista Stava. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je mdso vo vsetkych castiach nepriehladné.

® Pri priprave zabalenych potravin sa riadte ndvodom na baleni alebo nalepke.

jedlo teplota jedlo teplota
hovadzie 190-210 °C pecivo z listkového cesta 190-210 °C
chlieb 200-220 °C bravéové 190-210 °C
jedla s dusenym masom 140-160 °C quiche - syrovy nakyp 160-180 °C
kura 190-210 °C vydatny ovocny kolac 140-160 °C
ryba 170-190 °C maslové zemlicky 190-220 °C
jahnacie 190-210 °C piskétovy kolac 160-180 °C
snehové pusinky 90-110 °C mlie¢ny puding 140-160 °C
JYorkshire puding” - kolaciky|200-220 °C

z palacinkového cesta

pecené a podavané s

masom
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

1 Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby ( w tym dzieci) o
ograniczonej zdolnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej, lub osoby nie majace
doswiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba ze odbywa sie to pod nadzorem lub zgodnie z
instrukcjg uzytkowania sprzetu, przekazanej przez osoby odpowiadajace za ich
bezpieczenstwo. Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

2 Nie zanurzaj urzadzenia w ptynie, nie uzywaj go w tazience, w poblizu wody, ani na
zewnatrz budynku. @

3 Powierzchnia urzadzenia jest goraca — nie dotykaj jej.

4 Podczas wktadania lub wyjmowania potraw z urzadzenia nalezy nosi¢ rekawice.

5 Ustawic urzadzenie na stabilnej, ptaskiej powierzchni zaroodpornej, na wysokosci co
najmniej 75 cm (30”) od podtogi.

6 Ze wszystkich stron urzadzenia nalezy pozostawic, co najmniej 50mm wolnej przestrzeni.

7 Gorace potrawy, goracy ttuszcz i olej moga spowodowac poparzenia. Nie wolno umieszczac
urzadzenia w poblizu lub ponizej szafek, zaston i firan lub materiatow fatwopalnych.

8 Sprawdzi¢, czy mozna swobodnie otworzy¢ drzwiczki.

9 Nie wolno ktas¢ zadnych przedmiotéw na otwartych drzwiczkach z uwagi na mozliwos¢
uszkodzenia.

10 Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.

11 Urzadzeniem nie mozna sterowac przy pomocy regulatora czasowego, ani tez zdalnie.

12 Jesli urzadzenie nie jest uzywane, przed przestawieniem w inne miejsce i przed
czyszczeniem, wyjmij wtyczke zasilania.

13 Nie uzywaj innych akcesoriéw niz te, ktore s dostarczone z urzadzeniem.

14 Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej
instrukgji.

15 Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

16 Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony przez producenta,
jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

tylko do uzytku domowego
2 PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1 Sprawdzi¢, czy usunieto cate opakowanie z wnetrza urzadzenia i wokét elementéw.

2 Wiéz wtyczke do gniazdka sieciowego.

3 Ustaw regulator temperatury na 230.

4 Ustawi¢ regulator piekarnika na potozeniu [ —].

5 Ustawic regulator czasowy na 10.

6 Zostawic urzadzenie puste.

7 Moze wystapic lekki zapach ,spalenizny”. Nie stanowi to zadnego zagrozenia. Upewnij sig, ze
pomieszczenie jest dobrze przewietrzane.

& RUSZT I BLACHA

8 Wsunac ruszt i blache na wsporniki pétki umieszczone po bokach piekarnika.
9 Uzywac dolnych wspornikéw do pieczenia ciast i mies.
10 Uzywac goérnych wspornikéw do grillowania, opiekania i przyrumieniania.
11 Jezeli blacha nie bedzie uzywana do pieczenia, nalezy ustawic jg na dolnym wsporniku potki,
aby gromadzita sciekajace krople.
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rysunki 5 naped do rozna 14 $ruby 5
gz regulator temperatury 6 dolny element 15 szpikulce 'Lq
[ Jregulator piekarnika 7 drzwiczki 16 rozen —
@ regulator czasowy 8 uchwyt 17 koncowka (-
0 wytaczony 9 ruszt 18 wciecia §
1 lampka 10 blacha 19 widelec do rozna E
2 gorny element 11 uchwyt
3 wsporniki do potki 12 gérne haki inf ostroznie
4 prowadnica 13 dolne haki goraca powierzchnia
@ UCHWYT

12 Mocowanie uchwytu do rusztu/blachy:
a) zaczepic haki na gorze rusztu/blachy
b) obnizy¢ uchwyt tak, aby doét zaczepit sie o spod rusztu/blachy
¢) podnies¢ uchwyt razem z rusztem/blacha
d) gérne haki mocujg blache, a dolne ruszt

& OBStUGA PIEKARNIKA

13 Wiéz wtyczke do gniazdka sieciowego.
14 Ustaw termostat na potrzebng temperature 100-230°C).
15 Wybra¢ odpowiednia funkcje piekarnika:
X wszystkie elementy sg wylgczone
gorny element i rozen
(]  dolny element
(=] obaelementy
16 Przekrec regulator czasowy w prawo i ustaw wymagany czas. Zaswieci sie lampka.
3¢ Jezeli potrzebny czas pieczenia przekracza 60 minut, nalezy ponownie nastawi¢ regulator
czasowy, gdy powrdci do potozenia zerowego.
17 Gdy czas powrdci do 0, urzadzenie wylaczy sie. Stycha¢ bedzie sygnat dzwiekowy. Swiatetko
zgasdnie.
18 Jezeli uzywany bedzie dolny element lub oba elementy (__J[=)), nalezy rozgrza¢ piekarnik i
przed rozpoczeciem pieczenia poczeka¢, az $wiatto zgasnie.

& DRZWICZKI - OTWARTE CZY ZAMKNIETE?

19 Drzwiczki maja 3 potozenia: otwarte, zamkniete i pétotwarte (okoto 30°).

20 Jezeli uzywany jest gorny element =] jako grill lub z roznem, drzwiczki powinny by¢
pototwarte.

21 Dzieki temu nie wigcza sie termostat wylaczajacy element.

22 Jezeli uzywany jest dolny element|[_—] do pieczenia lub oba elementy [Z] do tradycyjnego
pieczenia w piekarniku, drzwiczki powinny by¢ zamkniete.

23 Stosowac rekawice kuchenne zabezpieczajace przed wysoka temperaturg drzwiczek.

@ GRILLOWANIE | SCIEKANIE TLUSZCZU LUB SOKOW

24 Podczas grillowania lub pieczenia blisko gérnego elementu nalezy zwréci¢ uwage na
potrawe, aby ttuszcz lub soki nie $ciekaty na gérny element.

25 Jezeli scieka ttuszcz lub soki, nalezy przesunac potrawe na dot, z dala od gérnego elementu.

26 By¢ moze trzeba bedzie nieznacznie wydtuzyc¢ czas pieczenia z uwagi na zwiekszenie
odlegtosci od elementu grzejnego.

27 Sciekanie ttuszczu lub sokéw utrudnia czyszczenie.

28 Przypalone resztki na gérnym elemencie moga skréci¢ okres jego uzytkowania.

29 Przypalone resztki spadajace do zywnosci moga zmieni¢ wyglad i smak potrawy.
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& ROZEN

30 Kazda pieczona potrawa, tzn. dréb, mieso krélicze lub kawatek innego miesa, musi by¢
umieszczona na srodku rozna.

31 Jezeli potrawa nie zostanie umieszczona na srodku rozna, mieso nie upiecze sie
réwnomiernie z kazdej strony.

32 W potrawie nie powinno by¢ luznych kawatkéw miesa, poniewaz upieka sie nieréwnomiernie.

33 Im bardziej potrawa jest zblizona ksztattem do cylindra i umieszczona blizej srodka rozna,
tym lepszy bedzie rezultat pieczenia.

34 Zwigzac sznurkiem luzne kawatki, takie jak skrzydetka lub nozki.

35 Poluzowac obie sruby, a nastepnie zdjac szpikulec ze spiczastej koncowki rozna.

36 Przebic spiczasta koncowke przez srodek miesa i wysunac ja z drugiej strony.

37 Przesung¢ szpikulec na roznie i wcisngc oba szpikulce do korncéw miesa.

38 Mieso kurczy sie podczas pieczenia i nie powinno spasc ze szpikulcéw, dlatego nalezy je
mocno wcisnad.

39 Przesuna¢ migso i szpikulce wzdtuz rozna tak, aby mieso znalazto sie mniej wiecej w $rodku.
Nastepnie dokreci¢ obie sruby, aby utrzymaé mieso w miejscu.

40 Wtozyc¢ spiczasta koncéwke rozna do jego napedu, nastepnie obnizy¢ druga korhcowke i
wsunac ja do prowadnicy po drugiej stronie piekarnika.

41 Sprawdzi¢, czy nic nie dotyka wnetrza piekarnika, gdy rozen sie obraca.

42 Wsunga¢ blache na dolny wspornik. Blacha bedzie gromadzic¢ $ciekajace krople.

43 Zostawi¢ drzwiczki pétotwarte.

44 Ustaw termostat na potrzebng temperature 100-230°C).

45 Jezeli temperatura jest zbyt wysoka, skdrka miesa upiecze sie szybciej niz jego srodek.

46 Zalecamy pieczenie w niskich i srednich temperaturach.

47 Aby skérka miesa byta chrupiaca, nalezy zwiekszyc¢ temperature pod koniec pieczenia.

48 Ustawi¢ regulator piekarnika na potozeniu ).

49 Przekrec regulator czasowy w prawo i ustaw wymagany czas.

50 Uzy¢ widelca do rozna, aby wyja¢ rozen z piekarnika.

51 Wiozy¢ koncowki widelca pod wciecia w roznie.

52 Trzymac¢ widelec obiema rekami.

53 Podnies¢ delikatnie lewg strone, aby wysunac korcéwke z prowadnicy, nastepnie przesunac
rozen w prawo, aby wysuna¢ spiczasta koncéwke.

54 Ostroznie wyja¢ widelec i rozen z piekarnika.

55 Sugerujemy, aby prze¢wiczy¢ powyzsze czynnosci kilka razy przed rozpoczeciem pieczenia.

& KONSERWACJA | OBSLUGA

56 Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytacz wtyczke zasilania z gniazdka.

57 Wytrzyj wszystkie powierzchnie czystg wilgotng szmatka.

58 Myj czesci w cieptej wodzie z mydtem, dobrze wyptucz, niech obciekng i osusz na powietrzu.
59 Nie uzywaj srodkéw do szorowania, wetny drucianej, ani mydta w kostce.

60 Zadna cze$¢ urzadzenia nie moze by¢ myta w zmywarce do naczyn.

przebarwienia

61 Podczas uzytkowania powierzchnie urzadzenia ulegaja przebarwieniu.

62 Jest to nieuniknione, nieszkodliwe i nie wptywa na dziatanie urzadzenia.

€5 OCHRONA SRODOWISKA
Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w j % /

urzadzeniu niebezpieczne sktadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem
dla srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.
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& CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

® Podane czasy przyrzadzania maja wytacznie charakter ogélnych wskazéwek.

® Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac¢ czysty sos.
Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.

® Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetni¢ wszelkie
wskazowki na opakowaniu lub etykiecie.

potrawa temperatura potrawa temperatura
wotowina 190-210 °C ciasto 190-210 °C
chleb 200-220 °C wieprzowina 190-210 °C
zapiekanka 140-160 °C kisz/flan 160-180 °C
kurczak 190-210 °C ciasto owocowe 140-160 °C
ryba 170-190 °C buteczki 190-220 °C
jagniecina 190-210 °C biszkopt 160-180 °C
beza 90-110 °C Yorkshire pudding 200-220°C
budyn mleczny 140-160 °C

61



Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete ureda;j.
Uklonite cijelo pakiranje prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujudi slijedece:
1 Ovaj uredaj je namijenjen uporabi od strane odraslih odgovornih osoba ili pod njihovim
nadzorom. Koristite i drzite ovaj uredaj van dosega djece.
2 Nemojte uranjati uredaj u tekuc¢inu; nemojte ga rabiti u kupaonici, blizu vode ili na %
otvorenom prostoru. @
3 Povrsine aparata ce postati vruce - nemojte ih dodirivati.
4 Koristite rukavice za pe¢nicu kad punite ili praznite uredaj.
5 Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu, na visini od najmanje 75 cm
od poda.
6 Ostavite najmanje 50 mm prostora oko uredaja.
7 Kad su zagrijani, hrana, masnoce i ulje mogu izgoriti. Nemojte postaviti uredaj u blizini ili
ispod ormarica, zavjesa ili drugih zapaljivih materijala.
8 Provjerite ima li prepreka otvaranju vrata.
9 Nemojte stavljati nista na vrata kad su otvorena, jer ¢e se slomiti.
10 Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na uredaj.
11 Ovaj uredaj ne smije biti kontroliran vanjskim tajmerom ili sustavom daljinskog upravljanja.
12 Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad ga ne koristite, prije pomicanja i ¢is¢enja.
13 Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.
14 Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
15 Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
16 Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti proizvodac, ovlasteni
servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.

iskljucivo za kuénu uporabu

2 PRIJE PRVE UPORABE

1 Provjerite da ste uklonili svu ambalazu iz unutrasnjosti uredaja i oko grijaca.

2 Stavite utika¢ u uti¢nicu.

3 Postavite kontrolnu tipku temperature na 230.

4 Postavite podesivac pec¢nice na[—|.

5 Postavite tajmer na 10.

6 Pustite uredaj da radi na prazno.

7 Moze se osjetiti neprijatan miris, ali to je normalno. Osigurajte dobru ventilaciju prostorije.

& RESETKA | PLITICA

8 Resetka i plitica se umecu kliznim pokretom u nosace polica na bo¢nim stranama pecnice.
9 Koristite donje nosace za pecenje tijesta/slastica i mesa/ribe.

10 Koristite gornje nosace za rostiljanje, tostiranje i rumenjenje premaza.

11 Ako ne pecete na plitici, stavite je na donji nosac polica, kako bi se prikupljala masnoca.

& RUCKA

12 Kako biste namjestili ru¢ku na resetku/pliticu:
1) zakvacite kukice na vrh resetke/plitice
2) spustite rucku dok se dno ne zakvaci za donju stranu reSetke/plitice
3) podignite ru¢ku i reSetka/plitica ¢e izadi s njom
4) gornje kvacice sluze za zakacivanje plitice, a donje za resetku.

62



crtezi 5 pogon za okretni razanj 14 vijci
g2 kontrolna tipka temperature 6 doniji grija¢ 15 vilice
[ Jpodesiva¢ pe¢nice 7 vrata 16 okretni razanj
@ tajmer 8 rucka 17 vrh
0 isklju¢eno 9 redetka 18 izrezi za umetanje
1 svjetlo 10 plitica 19 racvasti nosac okretnog
2 gornji grija¢ 11 rucka raznja
3 nosaci polica 12 gornje kukice oprez
4 vodilica 13 donje kukice / é \ vruca povriina

& UPORABA PECNICE

13 Stavite utikac u uti¢nicu.
14 Postavite kontrolnu tipku temperature na potrebnu temperaturu (100-230°C).
15 Postavite pecnicu na Zeljenu funkciju:
X svi grijaci isklju¢eni
gornji grijac i okretni razanj
(]  donijigrija¢
(=] obagrijaca
16 Okrenite tajmer u smjeru kazaljke na satu na trazeno vrijeme. Svjetlo ¢e se upaliti.
3¢ Ako trebate kuhati vise od 60 minuta, jednostavno ponovo postavite tajmer kad se vrati na
nulu.
17 Kad se vrijeme vrati na 0, uredaj ¢e se iskljuciti. Cut ¢ete zvuéni signal. Svjetlo ¢e se ugasiti.
18 Kad koristite donji grija¢ ili oba grijaca (—][=)), prethodno zagrijte pe¢nicu i sacekajte dok se
svjetlo ne ugasi prije nego $to pocnete s pecenjem.

& VRATA - OTVORENA ILI ZATVORENA?

19 Vrata imaju 3 stabilna polozaja: otvoreni, zatvoreni i poluotvoreni (oko 30°).

21 Tako se sprijecava rad termostata i iskljucenje grijaca.

22 Ostavite vrata zatvorena kad koristite doniji grija¢ ], za pecenje tijesta/slastica ili oba grijaca
zajedno [—] za tradicionalno peéenje u pecnici.

23 Vrata postaju vruca, koristite rukavice za pec¢nicu.

& ROSTILJANJE | PRSKANJE

24 Kad rostiljate ili pecete bilo Sta Sto je u blizini gornjeg grijaca, nadzirite hranu, kako bi se
izbjeglo prskanje masnoce ili sokova na gorniji grijac.

25 Ako primijetiti da dolazi do prskanja, sputite hranu dalje od gornjeg grijaca.

26 Mozda Ce biti potrebno malo produziti vrijeme kuhanja, kako bi se nadoknadila povecana
udaljenost od grijaca.

27 Prskanje ¢e otezavati Ciscenje.

28 Izgoreni ostaci na gornjem grijacu mogu mu skratiti radni vijek.

29 Izgoreni ostaci koji su upali u hranu mogu ugroziti njen izgled i okus.

& OKRETNIRAZAN)J

30 Bilo da se radi o pti¢jem mesu, zecu ili komadu mesa, potrebno ga je postaviti na sredinu
okretnog raznja.

31 Ako nije ispravno centrirano, jedna strana ce se ispedi prije druge.

32 Ne smije biti slabo pri¢vrs¢enih dijelova, jer ¢e se oni neravnomjerno pedi.

33 Rezultati ¢e biti utoliko bolji ukoliko mesu date priblizno cilindri¢an oblik i postavite ga to¢no
u sredisnji dio okretnog raznja.

34 Povezite konopcem dijelove koji su slabo pri¢vriéeni, kao $to su krila, ili bataci.

63




35 Otpustite oba vijka, potom skinite vilicu sa Siljastog vrha okretnog raznja.

36 Gurnite Siljasti vrh kroz sredi$nji dio mesa dok ne izade na drugu stranu.

37 Vratite vilicu nazad na okretni razanj i gurnite obe vilice sa strana mesa.

38 Tijekom pecenja meso e se skupiti; stoga ih je potrebno dobro gurnuti, kako meso ne bi
spalo sa vilica.

39 Gurnite meso i vilice duz okretnog raznja, dok se ne postigne otprilike sredisnji polozaj,
potom zategnite oba vijka kako bi meso ostalo na mjestu.

40 Postavite Siljasti vrh okretnog raznja u pogon za okretni razanj, potom spustite drugi kraj u
vodilicu na drugom kraju pecnice.

41 Provjerite da tokom oketanja raznja nista ne dolazi u dodir s unutrasnjim dijelovima pecnice.

42 Kliznim pokretom postavite pliticu za prikupljanje masnoce na donji nosac.

43 Ostavite vrata poluotvorena.

44 Postavite kontrolnu tipku temperature na potrebnu temperaturu (100230°C).

45 Ako je temperatura previse visoka, vanjski dio ¢e se pedci brze od srediSnjeg dijela.

46 Preporu¢amo pecenje na niskim do srednje visokim temperaturama.

47 Ako Zelite dobiti hrskavu koricu na mesu, povisite temperaturu pri kraju vremena pecenja.

48 Postavite podesiva¢ pe¢nice na [=.

49 Okrenite tajmer u smjeru kazaljke na satu na trazeno vrijeme.

50 Kako biste izvadili okretni razanj iz pecnice, posluzite se njegovim ra¢vastim nosacem.

51 Postavite krajeve ra¢vastog nosaca ispod izreza za umetanje na okretnom raznju.

52 Drzite racvasti nosac s obje ruke.

53 Podignite malo lijevi dio kako biste oslobodili krajnji dio iz vodilice, potom pomaknite okretni
razanj udesno, kako biste oslobodili Siljasti vrh.

54 Pazljivo izvadite racvasti nosac i okretni razanj iz pecnice.

55 Preporu¢amo da probate nekoliko puta ovu operaciju prije nego sto pocnete s pec¢enjem.

& CISCENJE | ODRZAVANJE

56 Prije cis¢enja i pospremanja uredaja, iskopcajte ga iz uti¢nice i ostavite da se ohladi.

57 Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

58 Operite odvojive dijelove u toploj sapunici, dobro isperite, ostavite da se ocijede i osuse na
zraku.

59 Nemojte koristiti ribalice, metalnu Zicu ili jastucice sa sapunicom.

60 Nemojte prati bilo koji dio uredaja u perilici posuda.

gubitak boje

61 Po uporabi, povrsine uredaja ¢e izgubiti boju.

62 To je neizbjezno, bezopasno i nece utjecati na rad uredaja.

&5 ZASTITA OKOLISA

Da bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim i
elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljezeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati

kao nerazvrstani komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati. E
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& VRIJEME PECENJA | SIGURNOST HRANE

® Ova vremena pecenja sluze samo za orijentaciju.

® Kuhajte meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd) dok se iz njih ne pojavi
bistri sok. Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.

® Kad pecete prethodno pakiranu hranu, slijedite smjernice na pakiranju ili etiketi.

hrana temperatura hrana temperatura
govedina 190-210 °C pecivo 190-210 °C
kruh 200-220 °C svinjetina 190-210 °C
slozenci 140-160 °C slana tortica/pita 160-180 °C
piletina 190-210 °C bogati vo¢ni kolac 140-160 °C
riba 170-190 °C pogacice 190-220 °C
janjetina 190-210 °C torta od dizanog tijesta 160-180 °C
puslice 90-110 °C jorksirski puding 200-220°C
mlije¢ni puding 140-160 °C
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, ¢e jo posredujete
naprej. Pred uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:
1 To napravo smejo uporabljati izklju¢no odrasli ali pa morajo odrasli uporabo nadzorovati.

Napravo uporabite in hranite izven dosega otrok.
2 Naprave ne postavljajte v tekocino, ne uporabljajte je v kopalnici, v bliZini vode ali na
N

prostem.
3 Povrsine naprave se segrejejo — ne dotikajte se.
4 Pri polnjenju ali praznjenju naprave nosite rokavice za pecico.
5 Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je najmanj 75 cm nad ravnijo tal.
6 Okoli naprave pustite najmanj 50 mm prostora.
7 Hrana, mascobe in olja lahko na vrocini zagorijo. Naprave ne postavljajte v blizino ali pod
stenske omare, zavese ali vnetljive materiale.
8 Preverite, ali lahko odprete vrata, tako da s tem nikogar ne ovirate.
9 Ko so vrata odprta, nanje ne polagajte nicesar, saj jih boste pokvarili.
10 Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.
11 Te naprave ne smete upravljati z zunanjim ¢asovnikom ali sistemom za daljinsko upravljanje.
12 Napravo odklopite, kadar je ne uporabljate, preden jo premaknete in pred ¢is¢enjem.
13 Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen prilozenih.
14 Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
15 Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
16 Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni zastopnik ali kdo s
podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.
samo za gospodinjsko uporabo

2 PRED PRVO UPORABO

1 Preverite, ali ste odstranili vso embalazo iz notranjosti naprave in okolice grelnikov.

2 Vtic¢ vstavite v elektri¢no vticnico.

3 Nastavitev temperature nastavite na 230.

4 Gumb za upravljanje petice nastavite na[—].

5 Casovnik nastavite na 10.

6 Napravo pustite delovati prazno.

7 Pritem se lahko pojavi neprijeten vonj, vendar naj vas to ne skrbi. Poskrbite, da je soba dobro
prezraena.

& MREZICA IN PLADENJ

8 Mrezico in pladenj vstavite v podpore za polico na straneh pecice.
9 Spodnje podpore uporabite za peko in pecenke.
10 Zgornje podpore uporabite za zar, popecenje in zapecene prelive.
11 Ce ne kuhate na pladnju, ga postavite na spodnjo podporo za polico, da prestreze kapljice.

& ROCAJ

12 Pritrditev ro¢aja na mrezico/pladen;:
a) kavlja zataknite na vrh mrezice/pladnja,
b) spustite rocaj, dokler se spodnji del ne zatakne na spodnji strani mrezice/pladnja,
¢) dvignite ro¢aj, z njim dvignete tudi mrezico/pladen;,
d) zgornja kavlja se prilegata pladnju, spodnja pa mreZici.
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risbe

@ ¢asovnik
0 izkljuceno
1 lucka
2 zgorniji grelnik

¢ nastavitev temperature
[ Jgumb za upravljanje pecice

5 pogon raznja
6 spodniji grelnik
7 vrata

8 rocaj

9 mrezica

10 pladenj

11 rocaj

14 vijaki

15 nabodala
16 razen;j

17 konica

18 izrezi

19 vilice raznja

-
Y
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3 podpore za polico 12 zgornja kavlja pozor
4 vodilo 13 spodnja kavlja &vroéa povrsina
& UPORABA PECICE
13 Vtic vstavite v elektri¢no vti¢nico.
14 Nastavitev temperature nastavite na zeleno temperaturo (100-230 °C).
15 Pecico nastavite na Zeleno funkcijo:
X izklju¢eni so vsi grelniki,
zgornji grelnik in razenj,
(—]  spodnjigrelnik,
(=] obagrelnika.
16 Casovnik zavrtite v desno na Zeleni ¢as. Zasvetila bo lu¢ka.
3¢ Ce zelite kuhati ve¢ kot 60 minut, preprosto znova nastavite ¢asovnik, ko pride na ni¢lo.
17 Ko se ¢asovnik vrne na 0, se naprava izklopi. Zaslisali boste zvonec. Lucka se izkljuci.
18 Pri uporabi spodnjega ali obeh grelnikov ([—_][=)) pred kuhanjem segrejte pecico in
pocakajte, da lu¢ka ugasne.

& VRATA - ODPRTA ALI ZAPRTA?

19 Vrata imajo 3 stabilne polozaje: odprt, zaprt in odprt do polovice (okoli 30°).

20 Pri uporabi zgornjega grelnika [&=] kot zara ali pri uporabi raznja imejte vrata odprta do
polovice.

21 To prepreci vklop termostata, ki bi sicer izklopil grelnik.

22 Vrata imejte odprta, ko uporabljate spodniji grelnik[—] za peko ali ko uporabljate oba grelnika
skupaj[—] za tradicionalno kuhanje v pe¢ici.

23 Vrata se segrejejo — nosite kuhinjske rokavice.

& PEKA NA ZARU IN BRIZGANJE

24 Pri pecenju na zaru ali kuhanje katere koli hrane v blizini zgornjega grelnika opazujte hrano,
da se izognete brizganju mascobe ali sokov po zgornjem grelniku.

25 Ce opazite brizganje, premaknite hrano navzdol, stran od zgornjega grelnika.

26 Da se prilagodite povecani razdalji, boste morda morali malo podaljsati ¢as kuhanja.

27 Brizganje otezi CiS¢enje.

28 Ostanki hrane, ki se zazgejo na zgornjem grelniku, lahko skrajsajo njegovo zivljenjsko dobo.

29 Zazgani ostanki, ki padajo nazaj v hrano, lahko vplivajo na videz in okus hrane.

& RAZENJ

30 Ne glede na to, ali na raznju pecete perutnino, kunca ali kos mesa, ga morate namestiti na
sredino raznja.

31 Ce ni nameséen na sredini, se bo ena stran kuhala hitreje kot druga.

32 Kos ne sme imeti nepritrjenih delov, sicer bodo skuhani neenakomerno.

33 Bolj ko se priblizate valjasti obliki z raznjem to¢no na sredini, boljsi bodo rezultati.

34 Ohlapne dele, kot so krila in majhne krace, zvezite z vrvico.

35 Popustite oba vijaka in odstranite nabodalo s koni¢astega dela raznja.

36 Konicasti konec potisnite skozi sredino mesa in ven na drugi strani.
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37 Znova namestite nabodalo na raZzenj in potisnite obe nabodali v konca mesa.

38 Meso se med kuhanjem skr¢i. Zaradi tega nabodali dobro pritisnite v meso, da ne bo padlo z
njih.

39 Meso in nabodali premikajte vzdolz raznja, dokler ni meso priblizno na sredini, nato pa
zategnite oba vijaka, da nabodali pritrdite.

40 Konicasti konec raznja namestite v pogon raznja, nato pa spustite drugi konec v vodilo na
drugi strani pecice.

41 Prepricajte se, da se med vrtenjem raznja ni¢ ne dotakne notranjosti pecice.

42 V spodnjo podporo potisnite pladenj, da prestrezete kaplje.

43 Vrata odprite napol odprta.

44 Nastavitev temperature nastavite na Zeleno temperaturo (100-230 °C).

45 Ce je temperatura previsoka, se zunanjost skuha hitreje od sredine.

46 Predlagamo, da kuhate na nizkih do srednjih temperaturah.

47 Ce zelite na mesu narediti hrustljavo skorjico, povecajte temperaturo proti koncu kuhanja.

48 Gumb za upravljanje pecice nastavite na [=).

49 Casovnik zavrtite v desno na Zeleni ¢as.

50 Z vilicami raznja dvignite razenj iz pecice.

51 Roglja vilic namestite pod izreza v raznju.

52 Vilice drzite z obema rokama.

53 Malo privzdignite levo stran, da sprostite konec z vodila, nato pa premaknite razenj v desno,
da sprostite konicasti konec.

54 Previdno odstranite vilice in razenj iz pecice.

55 Svetujemo vam, da pred zacetkom kuhanja to nekajkrat poskusite storiti za vajo.

& NEGA IN VZDRZEVANJE

56 Odklopite napravo in pustite, da se ohladi, preden jo ocistite ali shranite.

57 Vse povrsine obrisite s Cisto vlazno krpo.

58 Odstranljive dele operite v topli milnici, jih dobro izperite, odcedite in posusite na zraku.
59 Ne uporabljajte grobih ¢istilnih sredstev, zi¢ne volne ali milnih blazinic.

60 Nobenega od delov naprave ne dajajte v pomivalni stroj.

razbarvanje

61 Z uporabo se spremeni barva povrsin naprave.

62 To je neizogibno, neskodljivo in ne vpliva na delovanje naprave.

&5 ZASCITA OKOLJA

Vizogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavreci med nesortirane
odpadke. Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.
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& CASI KUHANJA IN VARNOST HRANE

® Ti casi kuhanja so namenjeni samo kot pomoc.

® Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgeriji itd.) pecite toliko ¢asa, da so sokovi
bistri. Ribe pecite toliko ¢asa, da je meso v celoti neprosojno.

® Pri kuhanju predpakiranih Zivil upostevajte smernice na embalazi ali nalepki.

hrana temperatura hrana temperatura
govedina 190-210 °C pecivo 190-210 °C
kruh 200-220 °C svinjina 190-210 °C
enolon¢nice 140-160 °C quiche/flan 160-180 °C
pis¢anec 190-210 °C bogata sadna torta 140-160 °C
ribe 170-190 °C cajni kolacki 190-220 °C
jagnjetina 190-210 °C biskvit 160-180 °C
vetrci 90-110 °C Jorksirski puding 200-220 °C
mlecni puding 140-160 °C
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AaBaoTe T 08nyieg, UAAETE TIC 0€ AOPANEG UEPOG KAl OE TIEPITTTWON TTOU SWOETE TN CUOKELN
o€ aA\ov xpnotn, dwoTte padi kat Tig odnyieg.
Agaipéote OAa Ta UAIKA cuoKevuaaoiag mpv amo tn xprion.

YHMANTIKA METPA AXQANEIAX
Tnpeite Ta Bacikd PETPA AOPANELAC, CUUTTEPIAAUBAVOUEVWV TWV TIAPAKATW:
1 H ouokeun npémel va XpnOIUOTIOLETAL ATTOKAELOTIKA amd 1y uTtO TNV emiAeyn umelBuvou
evnAikou. Na xpnolpoToleite Kat va amoBnKeVETE TN CUOKEU pHakpld amd maudid.
2 Mnv TOTOBETEITE TN CUOKEUN OE UYPO, YNV TN XPNOIUOTIOLEITE GTO PMAVIO, KOVTA O %
VEPO 1} O EEWTEPIKO XWPO. @
3 O em@AveLEG TNG CUOKEUNG BeppaivovTtal umePBOAIKA — UV TIG ayyileTe.
4 Na popdre ydvtia koulivag dtav TomoBeTeite 1y agaipeite otolxeia amd tn CUCKEUN.
5 TomoBeTOTE TN GUOKEUN Og 0TAOEPN, EMMESN, TUPAVTOXN EMPAVELD, TOUAAXIOTOV 75 cm
mavw and emimedo tou damédou.
6 ApnoTe eAelBePO XWPO 50 MM TOUAAXIOTOV YUPW OTTd TN OUOKEUN.
7 To @aynTo, Ta Airn Kat 1o Addy, étav gival (eoTtd, pmopolv va TPoKAAéoouV eykavpaTa. Mnv
TOTMOOETEITE T GUOKEUT KOVTA 1} KATW ATO VTOUAATTIA, KOUPTIVEG 1] EDPAEKTA UNIKA.
8 Befawwbeite 611 propeite va avoi€ete tn BUpa avepmodiota.
9 Mnv tomoBeTeite Timota mavw otn BUpa dtav gival avolkTr, S10TI uTTApxEL Kivouvog va OTIACEL.
10 Mnv KaAUTITETE T CUCKEUN | TOTTOBETEITE TIMOTA TTAVW OE AUTH.
11 Autr n ouokeur] Sev mpEmel va AelToupyei e eEwTEPIKO XpovodlakdmTn i cUCTNHA
TNAEXEIPIOUOU.
12 Amoouvdéote T cuokeur amd tnv mpifa 6tav Sgv T XPNOIUOTIOIEITE, TIPIV TN UETAKIVAOETE
Kal piv amé Tov Kabapiopo.
13 Mn xpnotpomoleite e€apTMATA SIAPOPETIKA aTd AUTA TTOU TTAPEXOVTAL ATTO TNV ETAIPEIN HAG.
14 Mn XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN Yla OTTOIOVORTIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TTOU TIEPLYPAPETAL OTIG
mapoUoEG 0dnyieC.
15 Mn xpnolpomoleite Tn ouokeun €dv gival @Bappévn i mapouaotdlel SUCAeITOUPYiEC.
16 EdQv o KaAWS10 €ival @Oappévo, TTPETIEL VA AVTIKATACTAOE( Ao TOV KATAOKEUAOTH, TOV
avTIMPOOoWTO TOU 1 KATolo £€0UC10S0TNUEVO TTIPOCWTIO TIPOG ATTOPUYH KIVOUVWV.

ATMOKAEIOTIKA Yla OIKIOKI Xprion

2 NPIN ANO THN NMPQTH XPHZH

1 OpovTioTe va agaipéoete OAA Ta UAIKA OCUOKEVATIAG ammd TO ECWTEPIKO TNG CUCKEUNG Kal
yUpw amo Ta oTolXE(a.

2 YuvdéoTte To @IC pE TV Tipila pevpATOC.

3 lupiote Tov SlakdéTTN OepuoKkpaciag otn Béon 230.

4 Tupiote Tov S1akdmTn Yovpvou otr Béon [—.

5 TupioTe Tov xpovodiakomtn oto 10.

6 ©£0Te Og AelTOUPYia TN CLUOKELN VW gival adela.

7 Mmopei va umdpéet kamota pupwdid, aAAd Sev eival katt avnouxntikd. BeBawwbeite 6ti 1o
Swpdtio agpileTal KaAd.

& HEXXAPA KAI O AIZKOX

8 H eoxdpa kat o diokog TomoBeTovvTal 6Ta oTNPiypata paglwv mou Bpiokovtal oTig TAIVEG
TIAEVPEC TOU POUPVOU.
9 Na xpnotpomoleite Ta KATw oTnpiypata yia 1o amid Yrioipo.
10 Na xpnotpomoleite Ta dvw oTnpiypata yia YACLUOo 0To YKPIA, @puydvioua Kat podoProiuo
TPOPWV.
11 Edv &ev OKOTEVETE VA XPNOLUOTTOICETE TOV 5i0KO KATA TO YOI, TOTOBETAOTE TOV OTO
KATW OTAPLYHA pa@LoU yia Th CUANOYH UYPWV.
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oxédia 5 petadoon kivnong 13 kdtw dykiotpa
8¢ Sakomtng Bepuokpaciag oouBAag 14 Bidec
[ Jéakoémng povpvou 6 KATW OTOIXEIO 15 ofe)oi
@ xpovodiakdmng 7 B0pa 16 coURAa
0 amevepyomoinon 8 xelpohafiny 17 axun
1 Auyvia 9 goxapa 18 gykoméq
2 4vw otolxeio 10 iokog 19 dikpavo couBAag
3 ompiypata paPLv 11 xepohapny {E TpoooxK
4 06nyog 12 dvw aykiotpa KOUTA eM@Avela

& H XEIPOAABH

12 Ma va tomoBetnoeTe TN XelpoAafr otnv eoxapa/dioko:
1) EQAPUOOTE TA AYKIOTPA OTO AV HEPOC TNG EOXAPAG/Siokou
2) XOUNAWOTE TN XEIPOAARN €wg OTOU TO KATW HEPOC VA A0PANITEL OTNV KATW TTAEUPA TNG
goxapag/diokou
3) AvaonNKWOTE TN XelpoAafni kat Ba avaonkwOei padi kat n eoxdpa ry o Siokog
4) TO Avw AyKIoTpa mpoopifovTal yia Tov S§{oKo Kal Ta KATW AyKIoTpa mpoopilovtal yia Tnv
eoxapa
& XPHXH TOY OOYPNOY
13 YuvdéoTe To PIG pe TNV Tpila pevATOG.
14 BdaAte Tov S1akontn Oeppokpaciag otnv amartoupevn Beppokpacia (100-230°C).
15 PuBuiote Tov poupvo oTn Aeltoupyia mou BENeTE:
X O\a Ta oTolKE(a avevepyd
Avw oTolXElO KAl cOLPAa
]  kdtw otoikeio
= kat ta duo oTolkEia
16 Xtpéyte Tov S1aKOTTN TIPOG Ta SEEIA YIa TOV AMAITOUMEVO Xpovo. Oa avayel n Auyvia.
3¢ EQv BéNeTe va payelpéPete yia meplocotepo amd 60 Aemtd, am\wg pubuioTe Tov
Xpovodiakontn Eavd étav TAcel 0To pndév.
17 'Otav o xpovodiakontng etdoel oto 0, n cuokeur Ba anmevepyomoindei. ©a akouoTel éva
«vTIvyK». H Auxvia Ba ofnoet.
18 Katd tn Xprion Tou KATw oTolxiou A kat Twv Svo otoixeiwv (] [=)), mpobepudvets Tov
POUPVO KA TIEPIUEVETE £WC OTOU VA OBNOEL N Auxvia mpLv apxioeTe To Priopo.
@ HOYPA - ANOIKTH H KAEIXTH;
19 H BUpa €xel Tpelg 0Tabepéq BEoelG. AVOIKTH, KAEIOTH Kal HIOAVOIKTN (Tepimou 30°).
20 Na Siatnpeite Tn B0pa HICAVOIKTN OTAV XPNOIUOTIOIEITE TO Avw OTOIXE(O [F5), £ite WC YKPIA ite
UE TN coUBAa.
21 Auté Ba amotpépel Tn AetToupyia Tou BEPUOCTATN KAl TNV ATTEVEPYOTIOINGN TOU GTOIXE(OU.
22 Na Siatnpeite Tn B0pa KAEIOTA OTAV XPNOIMOTIOLEITE TO KATW OTOIXE0 [, yia YAGIWO, 1 Kal
1a 800 otoiyeia padi [—] yia mapadooiako Yrioio oTov polpvo.
23 HBUpa umopei va eival {eoth - va @opdrte yavtia koulivag.
& WHZIMO XTO IKPIA KAI TH ZOYBAA
24 Katd To Prio1po GTo YKPIA 1 TO Hayeipepa TPo@wV mou MANcid{ouv To dvw OTolxElo, va
EMPBAETIETE TO PAYNTO YIA VA GPOVTIOETE VA PNV TTETAXTOUV Airtn 1 AAAa uypd Tou Ynaoipatog
Tavw OTO AVW OTOIXEIO.
25 Edv mapatnproeTe TETOLO TMITGIAIOUA, HETAKIVIOTE TO AYNTO TIPOC TA KATW, MAKPLA amtd TO
dvw oTolxeio.

71




26 Mmopei va XPELAOTE va EMTEKTEIVETE ENAPPWG TOV XPOVO YPNCILATOC YIa va KOADYETE TNV
EMIMAéOV QOO TACN TOU PAYNTOU ATTO TO AVW OTOIXEIO.

27 To mitoidiopa Ba kdvel Tov kabaplopd SUCKOAOTEPO.

28 Ta uToAEippaTa MoV KaiyovTal TAvw 0To AVw OTOIXEIO UITOPEL va CUVTOPEVCOULV TN SIAPKELQ
(wng Tou.

29 Ta KapEVa UTTOAE(UHOTA TTOU (0WG TTECOUV TTAVW OTO YAYNTO UITOPEL VA ETTNPEACOULV TNV
EUQAVION Kal Tn Yeuon Tou gaynTou.

& HXZOYBAA

30 OTidrimote BéNeTE va YAOETE, TT.X. TOUAEPIKO, AayOg fi AANO €id0¢ KpEaTog, TPETEL VA TO
TOMOOETACETE KEVTPIKA 0T 0OUPBAQ.

31 Edv 8&v 10 TOMOOETHOETE KEVTPIKA, N Hia TAeupd Ba YnOei ypnyopdtepa amod tnv dAAN.

32 Aev mpémel va umidpxouv KoPATIa Tou Sev gival TomoBeTnpéva Kevpikd, S1oTt Sev Ba
YnOoulv opoldpopea.

33 Mo BEATIOTA AMOTEAECUATA, PPOVTIOTE TO KPEAG VA £XEL OO0 TO SUVATOV TTEPICCOTEPO
KUAMVOPIKO oxripa Kat n ooUPAa va Bpioketat akpiBwg otn péon.

34 AéoTe pe vipa Ta Xahapd; KOPPATIA, OTIWG TL.Y. TIG PTEPOUYEG I TA UITOUTIA.

35 ZeBidwoTe TIg SUO Bideg kal apaipéote Tov of3eNS ammd To HUTEPO AKPO TNG COUPAAG.

36 MiEoTe TO HUTEPO AKPO SIAPETOU TNG HECNG TOU KPEATOG pEXPL va Byel amd TV AAAN TTAELPA.

37 TomoBetrote MAA Tov 03eNd 0T 0oUBAA Kal TTIECTE Kal TOUG U0 OEAOUG HECA OTA AKPA TOU
KPEATOG.

38 To kpéag Ba cupPIKVWOEL KATA TO YPCIHO Kat Sev TPETTEL va TTECEL Ao Tn 6oUPAa, omdTe
(PPOVTIOTE VA TIIECETE TOUG OBENOUG KAAA HECA OTO KPEQG.

39 MeTaKIVAOTE TO KPEAG Kal TOUG of3eAoUG Katd urikog TnG ooUPAAG, £wg GTou To Kpéag va
BpiokeTtai mepimov oTn péon kat HeTd PidwoTe Tig Suo Bideg yia va otabepomoindei n couAa
otn 6éon Tn¢.

40 EQpapuooTe TOo HUTEPO AKPO TNG 0OUBAAG péoa oTn peTadoon kKivnong coURAAG Kal PETA
XOUNAWOTE TO AANO AKpO péoa oTov 08nyd oTnv AAAN TAEUPA TOU YOUPVOU.

41 BeBaiwbeite 0TI n couBa dev Ba cuvavtrioel kavéva eumodio ouTe kat Ba ayyifel otidrymote
KOTA TNV TEPIOTPOPN TNG MECA OTOV POUPVO.

42 TonmoBeTroTe TOV 8i0KO OTO KATW OTAPLYHA Yid TN GUANOYT LYPWV.

43 ApnoTe Tn BUpa HICAVOIKTN.

44 Bdte Tov Slakoémtn Beppokpaciag otnv anmartovpevn Beppokpacia (100-230°C).

45 Edv n Beppokpacia givat urrepBolikd uPnAn, To e€wTePIKO TOu Kpéatog Ba YnOei
ypnyopotepa amd O,TL TO ECWTEPIKO.

46 Yag OUVIOTOUE VO HAYEIPEVETE O XAUNAEG EWG PETPLEG OEPUOKPATIEC.

47 Eav Béhete va EepodnBei To e€wTePIKS TOU KpéaTog, avfnoTe Tn Beppokpacia KovTd oTo
TENOG TOU XPOVOU UAYEIPEUATOC,.

48 lTupioTe Tov Slakdmtn ovpvou atn Béon ).

49 T1péPTe ToV S1AKOTTN TTPOC Ta SEId yla TOV ATTAITOUIEVO XPOVO.

50 Xpnotpomolnote 1o Sikpavo couPAAG yla va apalpéceTe TN coUBAa amod Tov YoUpvo.

51 EpappdoTe Ta AKpa Tou Sikpavou KATW amo TIG EYKOTIEG TN 0OUBAA.

52 Kpatrjote 1o Sikpavo pe Ta SUo xépla.

53 AvaonkwaoTe Aiyo Tnv aplotepr mAeupd yia va ame \euBepwBei amd tov 0dnyo kat HeTd
HeTaKIVAOTE TN 00UPAa TIpog Ta Se€1d yia va ameAeuBepwOei To puTEPOS AKpPO.

54 A@alpéoTe MPOOEKTIKA To Sikpavo Kat Tn couPBAa amod Tov eoupvo.

55 Yag OLVIOTOUHE Va KAVETE SOKIMAOTIKA auTryV TN Sladikacia HEPIKESG POPEC TTPOTOU apXIOETE
TO payeipepa.
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& OPONTIAA KAl XYNTHPHZH

56 ATTOOUVSEOTE TN CUOKeELN amd Tnv Tpia Kal aQroTE TN VA KPUWOEL TPV amd Tov KaBaplopo
Kat TNV amoBrikeuon.

57 ZKOUTTIOTE ONEC TIG ETPAVELEG UE Eva KaBapO Bpeypévo Tavi.

58 MAUVETE Ta apalpovpeva Hépn pe (oTo vepd Kat oamouvAada, EEMUVETE KAAA KAl APrOTE Ta
va OTEYVWOOUV péva TouG.

59 Mn xpnOIUOTIOLETE AEIAVTIKA 0QOUYYapPAKLa i oUppa koudlivac.

60 Mnv ToroBetrioeTe omolodnmoTe e£APTNHA TNG CUOKEUNG G TTAUVTHPLO TILATWV.

ATTOXPWHATIOHOG

61 Mg TN XPron, ol EMQAVELEC TNG CUOKELNC Ba amoxpwuaTIoToUV.

62 AuTd gival avamd@eukTo, akivduvo, kat Sev emnpeddlel Tn AelToupyia TNG CUCKEUNAC.

&5 MPOXTAZIA TOY NEPIBAANONTOX

Mpog amo@uyn mepIBArNOVTIKWV TTPOBANUATWY KAl TPoBANUATWY LyEiag Aoyw eMKivOuUVWY
OUCIWV ATTO NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEUEC, Ol GUOKEVEC e AUTO TO oUMPBONO Sev

Oa mpémel va amoppinmTovTal LE Ta AOUTA OIKIOKA ATOPPI{MHATA, AANA VA aVaKTWOVTAL, Va E
ETAVAXPNOILOTIOIOUVTAL i} VO AVAKUKAWVOVTAL.

& XPONOI WHXIMATOX & AXOAANEIA TPOOIMQN
® XPNOIUOTIOINOTE AUTOUG TOUG XPOVOUG HOVO WG OnUEio ava@opdg.
® Na PrVeTe To KPEAC, TA TTOUAEPIKA, KABWE Kat Ta TApAywyd ToUC (KIUAC, UITIPTEKIA K.ATT.) €WG
6Tou va e€axBouv Mot ot xupoi Toug. Na PveTe To PApt €wg OTou va poSicouv OAeG oL
TIAEUPEC TOU.
® Katd To YrOIUO TTIPOCUCKEVACHUEVWY TPOPWYV, VA akoAouBeiTe mavToTe TIC odnyieg ou
avaypda@ovTal 0Tn CUCKELACIA A TNV ETIKETA.

@aynto Oeppokpacia @ayntoé Oeppokpagcia
Hooxapt 190-210 °C aptouata 190-210 °C
Ywui 200-220 °C XOlpIVO 190-210 °C
@aynTtd katocapoAag 140-160 °C KIC/@Aav 160-180 °C
KOTOMOUAO 190-210 °C TAPTEC pE ppouTa 140-160 °C
Ydplt 170-190 °C YWUAKIA 190-220 °C
apvi 190-210 °C KEIK 160-180 °C
HapE€yKa 90-110 °C Moutiyka Mépkodip 200-220 °C
KpEua 140-160 °C
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A hasznalati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készllékkel egyiitt, ha azt
tovabbadja. Haszndlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az aldbbi alapvetd biztonsagi 6vintézkedéseket:
1 Ezt a késziléket csak egy felelds felnétt hasznalhatja vagy annak felligyelete mellett
hasznalhaté. A készlléket gyermekek altal el nem érheté helyen hasznalja és tarolja.

2 Ne tegye a késziiléket folyadékba, ne haszndlja flird6szobéaban, viz kozelében vagy a %
szabadban. ‘:I <

3 A késziilék feliilete nagyon felforrésodhat - ne érintse meg.
4 A késziilék megtoltésekor vagy kitritésekor haszndljon edényfogd kesztydit.
5 Helyezze a késziiléket egy stabil, vizszintes, h6allé feliiletre, legalabb 75 cm-re a talajtol.
6 Legaldbb 50mm helyet hagyjon szabadon a berendezés kordil.
7 Aforrd étel, zsir és olaj égethet. Ne tegye a késziiléket szekrény, fliggdny vagy éghet6 anyag
mellé vagy ald.
8 Ellenérizze, hogy akaddlymentesen ki tudja-e nyitni az ajtot.
9 Ne tegyen semmit az ajtéra, amikor az nyitva van - el fogja torni.
10 Ne fedje le a késziiléket és ne tegyen ra semmit.
11 A készlléket nem szabad kiilsé id6zitével és tavirdnyitd rendszerrel mikddtetni.
12 Huzza ki a késziléket, amikor nem haszndlja, mozgatas és tisztitas el6tt.
13 Ne hasznaljon mas kiegészitoket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
14 A készlléket az utasitdsokban leirtakon kivil mds célra ne haszndlja.
15 Ne mikddtesse a késziiléket, ha az megrongalédott vagy hibdsan mikodik.
16 Ha a kdbel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartéval, egy szerviz munkatarsaval vagy
egy hasonloan szakképzett személlyel, hogy elkerdiilje a veszélyeket.

csak haztartasi hasznalatra
'Er AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

1 Ellenérizze, hogy minden csomagoldanyagot eltavolitott-e a késziilék belsejébdl és a
fltéelemek kordil.

2 Tegye be a dugét a csatlakozé aljzatba.

3 A hémérsékletszabalyozét allitsa 230 allasba.

4 Allitsa a flit6elem-szabalyozét a [Z) 4llasra.

5 Allitsa az id6zitét 10 percre.

6 MUkddtesse Uresen a késziiléket.

7 Lehet, hogy egy kis szagot érez, de emiatt nem kell aggddnia. Gondoskodjon a helyiség
megfeleld szell6zésérol.

& ARACSESATALCA

8 Aracs és a talca a stitd két oldalan 1évé polctartdkra csusztathato.
9 Sutéshez az alsé tartdkat hasznalja.
10 Grillezéshez, piritdshoz és az ételek tetejének barnitdsdhoz a felsé tartdkat haszndlja.
11 Ha a télcat nem hasznalja a siitéshez, akkor tegye az alsé polctartéra a lecsépdgé zsiradék
felfogdsahoz.

& AFOGANTYU

12 A fogantyu racsra/talcéra illesztése:
a) akassza be a kampdkat a racs/télca tetejébe
b) engedje le a fogantyut, amig az alja meg nem fogja a racs/talca aljat
c) emelje fel a racsot/talcat a fogantyuval egytt
d) afelsé kampok a talcahoz, az alsé kampok a racshoz hasznalhatok
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rajzok 5 grillrdd motorja 14 csavarok
gz hémérsékletszabalyozd 6 als¢ flit6elem 15 nyars
[ Jfitéelem-szabalyozé 7 ajtd 16 grillrad
@ idézité 8 fogantyu 17 hegy
0 ki 9 racs 18 bevagasok
1 fény 10 télca 19 grillrad villa
2 felsé flit6elem 11 fogantyu
3 polctartok 12 felsé kampodk inf vigyazat
4 grillradtarté 13 alsé kampdk forré feliilet

& A SUTO HASZNALATA

13 Tegye be a dugot a csatlakoz6 aljzatba.
14 Allitsa a h6mérsékletszabalyozét a kivant hémérsékletre (100-230°C).
15 Allitsa a siit6t a kivant funkciora:
X minden elem kikapcsolasa
fels6 ft6elem és grillrud
]  also futelem
(=  mindkét fitéelem
16 A sziikséges id6 bedllitdsahoz forditsa el az id6zitét az dramutatd jarasaval egyez6 irdnyba. A
ldmpa kigyullad.
3¢ Ha tébb mint 60 percig szeretne siitni, akkor egyszerien éllitsa be Gjbol az id6zitét, amikor az
visszaér a nulldra.
17 Amikor az id6zit6 visszaér a 0-ra, a készulék kikapcsol. Egy csengd hangot hall. A lampa
kialszik
18 Ha az alsé flitéelemet vagy mindkét flitéelemet hasznalja (_][=), melegitse el6 a siitét, és
vérjon, amig elalszik a ldmpa, miel6tt megkezdené a siitést.

& AZ AJTO - NYITVA VAGY ZARVA?

19 Az ajté 3 stabil allassal rendelkezik: nyitva, zarva és félig nyitva (kb. 30°).

20 A felsé flitéelem [=] hasznalatakor tartsa félig nyitva az ajtét, akar grillként, akar a grillraddal
egyltt haszndlja.

21 Ez meggatolja a h6fokszabalyozé mikddését és a flitdelem kikapcsolasat.

22 Az alsoé fit6elemmel ] térténd siitéshez vagy a két fitéelem egyiittes[—] hasznalataval
torténé hagyomanyos siitében fézéshez tartsa zarva az ajtét.

23 Az ajtoé felforrésodik — viseljen edényfogd kesztydit.

® GRILLEZES ES FROCSKOLO ZSiR

24 Amikor grillez, vagy az étel kozel van a felsé f(itéelemhez, akkor figyelje az ételt, hogy ne
frocskoljon a zsir vagy szaft a felsé flitéelemre.

25 Ha ugy latja, hogy rafrocskol, akkor helyezze lejjebb az ételt, tadvolabb a felsé flitéelemtdl.

26 El6fordulhat, hogy a nagyobb tavolsag miatt névelnie kell a sttési idét.

27 A frocskolés nehézzé teszi a késziilék tisztitasat.

28 A felsé flit6elemre égett ételmaradék csokkenti az elem élettartamat.

29 Az ételbe visszahull6 égett ételmaradék pedig ronthatja az étel kinézetét és izét.

& A GRILLRUD

30 A siitnivalét, legyen az madar, nyul vagy egy darab hus, a grillrad kdzepére kell felhtzni.

31 Ha az étel nem a rud kdzepén van, akkor az egyik oldala gyorsabban fog suilni a masiknal.

32 Nem szabad, hogy lel6g6 részek legyenek, mert akkor az étel egyenetleniil fog siilni.

33 Minél hengeresebb alakot sikerdil elérnie, és minél inkdbb kézépen van a grillrud, annal jobb
lesz az eredmény.
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34 Kosse le a kilogod részeket, példaul a szarnyakat vagy kisebb labakat egy zsindrral.

35 Lazitsa meg a két csavart, majd vegye le a nydrsat a grillrid hegyes végérél.

36 Szurja at a rud hegyes végét a hus kdzepén egészen at a hus masik végéig.

37 Tegye vissza a nydrsat a grillridra, és nyomja a két nydrsat a hus két végére.

38 A hus siilés kdzben veszit a méretébdl, de nem szabad, hogy leessen a nyarsrél, ezért nyomja
be alaposan a nydrsakat a husba.

39 Mozgassa a hust és a nyarsakat a grillrid mentén, amig a hus nagyjabdl kézépre nem kerdil.
Ekkor hizza meg a két csavart, hogy a nydrsak a helytikén maradjanak.

40 lllessze a grillrad hegyes végét a grillrid motorjaba, majd engedje le a masik végét a siitd
masik oldalan 1évé grillrudtartéba.

41 Ellenérizze, hogy a grillrid forgasa kozben semmi ne érintse a sitd belsejét.

42 Csusztassa a talcat az alsé tartéra a lecsopogo zsiradék és szaft felfogasa érdekében.

43 Hagyja félig nyitva az ajtot.

44 Allitsa a hémérsékletszabalyozét a kivant hémérsékletre (100-230°C).

45 Ha tul magas a hémérséklet, az étel kiilseje gyorsabban sul, mint a kozepe.

46 Azt javasoljuk, hogy alacsony-kdzepes hémérsékleten siisson.

47 Ha ropogosra szeretné siitni a hus kilsejét, akkor vegye feljebb a hémérsékletet a stitési id6
vége felé.

48 Allitsa a flit6elem-szabalyozét a 5] allasra.

49 A sziikséges id6 beallitasahoz forditsa el az id6zitét az dramutatd jarasaval egyezd iranyba.

50 A grillrad sttébdl torténé kiemeléséhez haszndlja a grillrad villajat.

51 lllessze a villa két végét a grillridon taldlhaté bevagasok ala.

52 Tartsa két kézzel a villat.

53 Emelje fel enyhén a villa bal oldalat a grillrid tartdban 1évé végének kiszabaditasahoz, majd
mozgassa jobbra a grillrudat a hegyes végének kiszabaditdsahoz.

54 Ovatosan emelje ki a villat és a grillrudat a siit6bél.

55 Azt javasoljuk, hogy az elsé sutés el6tt gyakorolja parszor ezt a mozdulatsort.

& APOLAS ES KARBANTARTAS

56 Huzza ki a készliléket, és hagyja lehdlni a tisztitas és tarolds el6tt.

57 Az 6sszes feliletet tordlje le tiszta nedves kendével.

58 Mossa le a kivehetd alkatrészeket meleg, mososzeres vizben, 6blitse le alaposan, csopdgtesse
le, majd hagyja megszaradni.

59 Suroloszert, fémszalas szivacsot, vagy surolokefét tilos hasznalni.

60 Ne tegye a késziilék egyetlen alkatrészét sem a mosogatogépbe.

szinvesztés

61 A hasznalat alatt a készilék feliiletei el fognak szinezédni.

62 Ez elkeriilhetetlen, drtalmatlan, és nem befolyasolja a készllék miikodését.
&5 KORNYEZETVEDELEM

Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal okozott
kornyezeti és egészségligyi problémakat, az ilyen jellel jelolt késziilékeket nem szabad a Ei

szét nem valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gyUjteni, Ujra fel kell
dolgozni és Ujra kell hasznositani.
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& SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG

® Ezek az id6tartamok csupdn téjékoztatd jellegtiek.

® A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, hispogdcsak, stb.) addig slisse, mig a
szaftos allag meg nem sz(inik. A halat addig siisse, mig opalos szintivé nem valik.

® Ha el6recsomagolt élelmiszert sut, kdvesse a csomagolason, vagy a cimkén 1évé
Utmutatasokat.

étel hémérséklet étel hémérséklet
marha 190-210 °C cukraszsiutemény 190-210 °C
kenyér 200-220 °C sertés 190-210 °C
casserole 140-160 °C quiche/flan 160-180 °C
csirke 190-210 °C gyumolcsben gazdag stitemény 140-160 °C
hal 170-190 °C scone (édes zsemle) 190-220 °C
barany 190-210 °C piskota 160-180 °C
habos siitemény 90-110 °C Yorkshire pudding 200-220°C
tejes puding 140-160 °C
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Talimatlari okuyun, glivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tiim temel glivenlik 6nlemlerini izleyin:
1 Bu cihaz sadece sorumlu bir yetiskin tarafindan veya onun gézetimi altinda kullanilmalidir.
Cihazi, cocuklarin erisemeyecegdi konumlarda kullanin ve saklayin.
2 Cihazi siviya daldirmayin; banyoda, su yakininda veya dis mekanlarda kullanmayin. @
3 Cihazin ylzeyleri isinacaktir - dokunmayin. —
4 Cihaza yiyecek koyarken veya cihazdan cikarirken firin eldivenlerini giyin.
5 Cihazi zemin seviyesinden en az 75 cm (30”) yukarida olmak lizere, sabit, diiz, 1siya dayanikli
bir ylizeyin Uizerine yerlestirin.
6 Cihazin cevresinde en az 50 mm bos alan birakin.
7 Yiyecekler, kati ve sivi yaglar isitildiginda alev alabilirler. Cihazi dolaplarin, perdelerin veya
tutusabilir malzemelerin yanina veya altina yerlestirmeyin.
8 Kapagi herhangi bir engele neden olmadan agabileceginizden emin olun.
9 Acikken kapagdin tzerine herhangi bir sey koymayin, kapagdi kirabilirsiniz.
10 Cihazin Gzerini 6rtmeyin veya lizerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.
11 Cihaz, harici bir zamanlayici veya uzaktan kumanda sistemiyle calistirlmamalidir.
12 Kullanmadiginiz zamanlarda, hareket ettirmeden ve temizlemeden 6nce cihazin fisini prizden
cekin.
13 Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki triinleri kullanmayin.
14 Cihaz, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
15 Hasarli veya arizali cihazlar ¢alistirmayin.
16 Hasarli elektrik kablolari, gtivenlik agisindan sadece dretici, Ureticinin yetkili servisleri veya
benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.

sadece ev ici kullanim

2 ILK KULLANIMDAN ONCE

1 Cihazin icinde bulunan ve isitma devrelerini saran tiim ambalajlari séktugliniizden emin olun.

2 Cihazin fisini, elektrik prizine takin.

3 Ist kumandasini 230 simgesine ayarlayin.

4 Firin kumandasini [—] konumuna getirin.

5 Zamanlayiciyr 10 konumuna getirin.

6 Cihazi ici bos olarak calistirin.

7 ilk calistirmada biraz koku olabilir, endiselenmeyin. Cihazin calistirildigi alani iyice
havalandirin.

& IZGARA TELI VE TEPSI

8 Izgara teli ve tepsi, firinin her iki yaninda bulunan raf desteklerine girer.
9 Fininda pisirmek ve rosto yapmak icin alt destekleri kullanin.
10 Izgara veya kizartma yapmak ve yiyecegin st malzemelerini kahverengilestirmek icin Gst
destekleri kullanin.
11 Yiyecegi tepside pisirmiyoraniz, tepsiyi akan damlalari tutmasi icin alt raf destegine yerlestirin.

& SAP

12 Sapi 1zgara teline/tepsiye takmak icin:
a) 1zgara telin/tepsinin Ust kismindaki kancalari kavrayin
b) sapi, taban, izgara telin/tepsinin alt kismini kavrayana dek asagi indirin
c) sapi kaldirin, 1zgara tel/tepsi de onunla birlikte gelecektir
d) Ust kancalar tepsiye, alt kancalar 1zgara tele uygundur
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cizimler 5 doner sis yuvasi 14 vidalar 8
8¢ 1s1 kumandasi 6 altisitma devresi 15 kebap sisleri —
[ Jfirn kumandasi 7 kapak 16 doner sisi 3
@ zamanlayici 8 sap 17 ug Q
0 kapali 9 1zgara teli 18 oyuklar —t
1 lamba 10 tepsi 19 déner sis catali Q
2 Ust 1sitma devresi 11 sap -
3 raf destekleri 12 Ust kancalar inf dikkat
4 kilavuz 13 alt kancalar sicak ylizey

& FIRINI KULLANMA
13 Cihazin fisini, elektrik prizine takin.
14 Isi kumandasini gerekli i1siya (100-230°C) ayarlayin.
15 Finini, calistirmak istediginiz isleve ayarlayin:
X tum 1sitma devreleri kapali
Ust 1sitma devresi ve doner sis
(]  altisitma devresi
(=  herikiisitma devresi
16 Zamanlayiciyi saat yoniinde gevirerek, gereken siireye ayarlayin. Lamba yanacaktir.
3¢ Pisirme suireniz 60 dakikayi asiyorsa, sifira geldikten sonra zamanlayiciyi tekrar ayarlayin.
17 Sire 0 konumuna geldiginde, cihaz kendiliginden kapanacaktir. Bir “ding” ses duyacaksiniz.
Lamba sénecektir.
18 Alt isitma devresini veya her iki isitma devresini birlikte (_J[=)) kullanirken, firini énceden
Isitin ve pisirmeye baslamadan 6nce lambanin sénmesini bekleyin.

& KAPAK - ACIK MI, KAPALI MI?

19 Kapak 3 sabit konuma sahiptir: acik, kapali ve yari agik (yaklasik 30°).

20 Izgara veya doner sis icin Ust 1sitma devresini (] kullanirken, kapagdi yar acik birakin.

21 Bu, termostatin calismasini ve isitma devresinin kapanmasini dnleyecektir.

22 Firinda pisirme icin alt 1sitma devresini[_J, veya geleneksel firinda pisirme icin her iki i1sitma
devresini ] kullanirken, kapagi kapali tutun.

23 Kapak i1sinacagindan, firin eldivenlerini giyin.

® IZGARA VE SiS

24 Izgara yaparken veya Ust isitma devresine yakin herhangi bir yiyecek pisirirken, yag veya
Ozsularin Ust isitma devresine sicramasini dnlemek icin goziiniiz yiyecekte olmahdir.

25 Sicrama gorduglinizde, yiyecedi asadiya, Ust isitma devresinden uzada alin.

26 Artan mesafeyi telafi etmek icin, pisirme siresini biraz uzatmaniz gerekebilir.

27 Sicrama, temizlik islemini gliclestirecektir.

28 Ust 1sitma devresinin (izerinde yanan kalintilar, 1sitma devresinin émriini kisaltabilir.

29 Yiyecege disen yanik kalintilar, yemedin goriiniim ve lezzetini etkileyebilir.

& DONER SiS

30 Kus, tavsan veya bir parca et, her ne kizartirsaniz kizartin, sislere tam ortasindan
gecirmelisiniz.

31 Sisi yiyecegin ortasindan gecirmediginiz takdirde, bir tarafi diger tarafindan daha hizli
pisecektir.

32 Yiyecegin hicbir ucu serbest kalmamalidir, serbest kalan uglar yiyecegin esit olmayan bicimde
pismesine neden olacaktir.

33 Sisin tam merkezde olmasi kaydiyla, bir silindir bicimine ne kadar yaklasirsaniz, sonug da o
kadar iyi olacaktir.
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34 Kanatlar veya kiiclik bacaklar gibi serbest olan uglari iple baglayin.

35 Her iki vidayi da gevsetin, sonra kebap sisini doner sisinin sivri ucundan ¢ikarin.

36 Sivri ucu etin ortasindan gececek ve diger taraftan ¢ikacak sekilde itin.

37 Kebap sisini, tekrar doner sisinin tUzerine yerlestirin ve her iki kebap sisini etin uclarina dogru
itin.

38 Pisirme sirasinda suyu cekilerek biiziilecek olan etin kebap sislerinden cikmamasina dikkat
edin, bu nedenle onu iyice iceri girmesi icin itin.

39 Eti ve kebap sislerini, et yaklasik olarak ortaya gelinceye kadar, doner sisi boyunca hareket
ettirin, sonra yerine sabitlemek icin her iki vidayi da sikin.

40 Doner sisinin sivri ucunu doner sis yuvasina takin, sonra 6bir ucunu firinin diger tarafinda
bulunan kilavuza dogru indirin.

41 Sis donerken, firinin i¢ kisminda herhangi bir yere temas etmeyeceginden emin olun.

42 Damlalari tutmasi icin, tepsiyi alt destege dogru kaydirin.

43 Kapadi yari acik konumda birakin.

44 Isi kumandasini gerekliistya (100-230°C) ayarlayin.

45 Sicaklik fazla yiiksek olursa, yiyecegin dis kismi orta kismindan daha hizl piser.

46 Dusuk veya orta sicakliklarda pisirmenizi neririz.

47 Etin disinda bir kabuk olusturmak istiyorsaniz, pisirme siresinin sonuna dogru sicakhgi
yukseltin.

48 Firin kumandasini /=] konumuna getirin.

49 Zamanlayiciyi saat yoniinde cevirerek, gereken siireye ayarlayin.

50 Déner sisi firndan ¢ikarmak icin, doner ¢atalini kullanin.

51 Catalin uglarini, déner sisindeki oyuklarin altina takin.

52 Catali her iki elinizle tutun.

53 Ucunu kilavuzdan ¢ikarmak icin, sol tarafi biraz kaldirin, sonra sivri ucu serbest birakmak igin,
doner sisi saga dogru hareket ettirin.

54 Catali ve doner sisi firindan dikkatle ¢ikarin.

55 Pisirmeye baslamadan dnce birkag¢ kez deneme yapmanizi 6neririz.

& TEMIZLIK VE BAKIM

56 Cihazin fisini prizden ¢ekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan énce
sogumasini bekleyin.

57 Tam yiizeyleri nemli bezle silin.

58 Cikarilabilir parcalari ilik sabunlu suda yikayin, iyice durulayin, stizdiiriin ve hava akimiyla
kurutun.

59 Bulasik teli, tel ylin ya da sabunlu bezler kullanmayin.

60 Cihazin hicbir parcasini bulasik makinesinde yikamayin.

discolouration

61 Cihazin ylzey rengi, kullanima bagli olarak zamanla solabilir.

62 Bu kacinilmaz olusum zararsizdir ve cihazin calismasini etkilemez.

> CEVRE KORUMA

Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu ¢evre ve saglik sorunlarini
onlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil, geri ﬁ

donisum konteynerlerine birakilmalidir.

Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriint distirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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& PISIRME SURELERI VE GIDA EMNIYETI

® \erilen siireleri sadece size yol gdstermeleri icin kullanin.

e Eti, kimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kofte, vb.) 6zsulari tamamen ¢ekilene
dek pisirin. Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.

e Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket tizerindeki tim yénergeleri

izleyin.

yiyecek sicaklik yiyecek sicaklik
sigir eti 190-210 °C hamur isi 190-210 °C
ekmek 200-220 °C domuz eti 190-210 °C
glvec 140-160 °C kis/recelli borek 160-180 °C
tavuk eti 190-210 °C bol malzemeli meyveli kek 140-160 °C
balik 170-190 °C kucuk corek 190-220 °C
kuzu eti 190-210 °C pandispanya 160-180 °C
mereng 90-110 °C Yorkshire pudingi 200-220°C
sGtld puding 140-160 °C
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Cititi instructiunile, pdstrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si
instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:
1 Acest aparat trebuie folosit doar de catre, ori sub supravegherea unui adult responsabil. Nu
folositi langa si nu depozitati aparatul la indemana copiilor.
2 Nu puneti aparatul in lichid, nu il folositi in baie, langa apa sau afara. @
3 Suprafetele aparatului se vor incinge - nu atingeti.
4 Purtati manusi de bucatdrie atunci cand umpleti sau goliti aparatul.
5 Asezati aparatul pe o suprafata stabild, nivelata, rezistenta la céldura, la cel putin 75 cm
deasupra nivelului podelei.
6 Ldsati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.
7 Mancarea, grasimea si uleiul pot cauza arsuri atunci cand sunt fierbinti. Nu asezati aparatul
langa sau sub dulapuri, perdele sau materiale inflamabile.
8 Verificati daca puteti deschide usa fard sa o blocati.
9 Nu puneti nimic pe usd atunci cand este deschisd - se va rupe.
10 Nu acoperiti aparatul sau nu asezati nimic pe el.
11 Este interzisa operarea acestui aparat prin utilizarea unui temporizator extern ori a unui
sistem telecomandat.
12 Cand nu utilizati aparatul, inainte de a-l muta si inainte de a-l curata, scoateti-l din priza.
13 Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
14 Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
15 Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.
16 1n cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de citre fabricant, agentul de service
sau orice altd persoana calificatd, pentru a evita accidentele.

exclusiv pentru uz casnic
'Er INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1 Asigurati-va ca ati indepartat toate ambalajele din interiorul aparatului si elementele din jurul
acestuia.

2 Bagati intrerupdtorul in priza.

3 Setati temperatura la 230.

4 Reglati cuptorul pe[—.

5 Reglati temporizatorul pe 10.

6 Operati aparatul gol.

7 S-ar putea sa miroasa putin, insd nu va ingrijorati. Asigurati-va ca inceperea este bine
ventilata.

@& COSUL SITAVA

8 Cosul si tava se gliseaza in suporturile raftului de la capetele cuptorului.
9 Folositi suporturile de jos pentru coacere si fripturi.
10 Folositi suporturile de sus pentru gratar, paine prajitd si cruste crocante.
11 Daca nu gatiti in tavd, puneti-o pe suportul de jos, pentru a capta lichidul scurs.

& MANERUL

12 Pentru a monta manerul pe cos/tava:
a) prindeti carligele de deasupra cosului/tavii
b) coborati ménerul pand cand partea de jos ajunge sub cos/tava
¢) ridicati manerul, se va ridica si cosul/tava
d) carligele de sus se potrivesc la tava, cele de sus la cos
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schite 5 actionare rotisor 14 suruburi 5

gz control temperatura 6 element inferior 15 frigarui 'Lq_

[ Jcontrol cuptor 7 usa 16 rotisor -

@ temporizator 8 maner 17 punct (-
0 oprit 9 cos 18 margini ‘_g
1 bec 10 tava 19 furca rotisor E
2 element superior 11 maner S
3 suporturi raft 12 carlige superioare atentie —o
4 ghidaj 13 cérlige inferioare &suprafagé fierbinte

& FOLOSIREA CUPTORULUI
13 Bagati intrerupatorul in priza.
14 Setati controlul temperaturi la temperatura necesara (100-230° C).
15 Reglati cuptorul pe functia necesara:
X toate elementele stinse
elementul superior si rotisor
(] elementinferior
(=] ambele elemente
16 Rotiti temporizatorul in sensul acelor de ceasornic, regland timpul dorit. Becul se va aprinde.
3¢ Daca trebuie sa gatiti mai mult de 60 de minute, trebuie doar sa setati din nou cronometrul
cand ajunge la zero.
17 Cand cronometrul ajunge la 0, aparatul se va stinge. Veti auzi un ,ding”. Becul se va stinge.
18 Cand folositi elementul inferior, sau ambele elemente (_][=ZJ), preincalziti cuptorul si
asteptati pana cand se stinge becul inainte de a introduce alimentele.

& USA - DESCHISA SAU INCHISA?

19 Usa are 3 pozitii stabile - deschisd, inchisa si deschisa pe jumdtate (aprox. 30°).

20 Tineti usa pe jumatate deschisa atunci cand folositi elementul de sus [, fie ca si gratar, fie ca
rotisor.

21 Aceasta va preveni actionarea termostatului si oprirea elementului.

22 Tineti usa inchisa atunci cand folositi elementul de jos ], pentru copt, sau ambele elemente
impreund [—J, pentru gatit traditional.

23 Usa devine fierbinte — purtati mdnusi de bucatarie.

& GRATAR SI STROPIRE

24 Atunci cand folositi gratarul sau cand gatiti vreun aliment care ajunge aproape de elementul
de sus, fiti atenti la mancare pentru a evita stropirea cu grasime sau sucuri pe elementul de
sus.

25 Daca vedeti stropi, mutati mancarea mai jos, departe de elementul de sus.

26 Este posibil sa fie nevoie sa mariti putin timpul de gatire pentru a suplini distanta
suplimentara.

27 Stropirea va face dificila curatarea.

28 Reziduurile arse de pe elementul de sus ii pot scurta durata de functionare.

29 Reziduurile arse care cad pe mancare pot afecta aspectul si gustul mancarii.

& ROTISORUL

30 Indiferent daca gatiti pasare, iepure sau o bucatd de carne, alimentele trebuie montate in
centrul rotisorului.

31 Daca nu sunt montate central, o parte se va gati mai repede decat cealalta.

32 Nu trebuie sa existd bucati desprinse, nu se vor gati uniform.
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33 Rezultatele vor fi mai bune cu cat obtineti o forma cat mai cilindrica, iar alimentele sunt mai
pe centrul rotisorului.

34 Legati cu un snur bucdtile desprinse cum sunt aripile sau picioarele mici.

35 Desurubati ambele suruburi, apoi scoateti frigaruia din capatul rotisorului.

36 Impingeti capatul prin centrul carnii si scoateti-l pe cealalta parte.

37 Puneti la loc frigaruia pe rotisor si impingeti ambele frigarui in carne.

38 Carnea se va micsora in timp ce se gdteste si nu trebuie sa cada de pe frigarui; impingeti-o
bine.

39 Mutati carnea si frigaruile pe rotisor pana cand carnea ajunge in centru, apoi strangeti
ambele suruburi, pentru a o fixa.

40 Montati capatul rotisorului in cuptor, apoi coborati celdlalt capdt in ghidajul de pe cealalta
parte a cuptorului.

41 Asigurati-va nimic nu atinge interiorul cuptorului in timp ce rotisorul se roteste.

42 Glisati tava in suportul de jos, pentru a capta stropii.

43 Lasati usa pe jumdtate deschisa.

44 Setati controlul temperaturi la temperatura necesard (100-230° C).

45 Daca temperatura este prea ridicata, exteriorul se va gati mai repede decat centrul.

46 Va recomandam sa gatiti la temperatura joasa sau medie.

47 Daca doriti ca partea exterioara a carnii sa devind crocanta, ridicati temperatura la finalul
ciclului de preparare.

48 Reglati cuptorul pe [,

49 Rotiti temporizatorul in sensul acelor de ceasornic, regland timpul dorit.

50 Folositi furca rotisorului pentru a scoate rotisorul din cuptor.

51 Montati capetele furcii sub marginile rotisorului.

52 Tineti furca cu ambele maini.

53 Ridicati putin partea stangd, pentru a elibera capatul de pe ghidaj, apoi miscati rotisorul in
dreapta, pentru a elibera capatul.

54 Scoateti cu grija furca si rotisorul din cuptor.

55 Va sugeram sd exersati cateva ori inainte de a incepe sa gatiti.

& INGRUIRE SI INTRETINERE

56 Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceascd inainte de a-I curata sau depozita.
57 Stergeti suprafetele exterioare cu o carpd umeda curata.

58 Spalati partile mobile cu apa calda cu detergent, clatiti bine, scurgeti si ldsati la uscat.
59 Nu folositi bureti de bucatarie, bureti de sarma sau sapun.

60 Nu spalati nicio componenta a aparatului la masina de spalat vase.

decolorare

61 In timp, suprafetele aparatului se vor decolora.

62 Acest lucru este inevitabil, inofensiv si nu va afecta functionarea corectd a aparatului.

£> PROTEJAREA MEDIULUI

Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din aparatele
electrice si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la

gunoi, ci trebuie recuperate, refolosite sau reciclate. Ef
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& TIMPI DE GATIRE SI SIGURANTA ALIMENTELOR

® Folositi acesti timpi doar in scop informativ.

® Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pana cand se evapord sucul. Gatiti
pestele pana cand carnea devine opaca.
® Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau eticheta.

alimente temperatura alimente temperatura
carne de vita 190-210 °C patiserie 190-210 °C
paine 200-220 °C carne de porc 190-210 °C
caserole 140-160 °C placinta/tarta cu fructe 160-180 °C
pui 190-210 °C prajitura cu fructe 140-160 °C
peste 170-190 °C biscuiti 190-220 °C
carne de miel 190-210 °C cozonac 160-180 °C
bezea 90-110 °C budinca Yorkshire 200-220°C
budinca cu lapte 140-160 °C
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MpoueTeTe MHCTPYKUMUTE, 3aMaseTe M v r'm NnpeAaBaiTe, ako NpefaBaTte 1 ypesa.
OTCTpaHeTe BCMUKM OMAKOBKYM Npeau ynotpeba.

BAXHU NPEANA3HU MEPKW

CnepgaiiTe OCHOBHUTE MepKU 3a 6e30MacHOCT, BKIOUNTESTHO:
1 YpepbT TpAbBa fa ce U3Mnon3Ba camo OT UNW NMOA Haf30pa Ha OTFOBOPHO MbJIHONETHO NULiE.
M3non3BanTe n cbxpaHABanTe ypeda ganey ot 4OCTbM Ha Aela.
2 He nocTtaBAiiTe ypesa B TEYHOCT, He ro n3non3BaliTe B 6aHsA, B 651130CT [0 BoAa Uu %
Ha OTKpUTO. Q‘
3 YpepuTe ce HaropelyAaBaT — He I JOKOCBanTe.
4 HoceTe rotBapCKm pbKaBuLM, KOraTo MbaHUTE WK N3Mnpas3BaTe ypeaa.
5 MocTaBeTe ypepa Ha cTabunHa, paBHa, TEPMOYCTOMYMBA MOBbPXHOCT, Ha BUCOYVHA NOHe
75cm (30”) oT noga.
6 OcBobopeTe NPOCTPAHCTBO OT NoHe 50 MM OKOMO ypefa.
7 XpaHaTa, Ma3HVHaTa 1 ONMOTO MOraT fia ce 3ananaT npu HarpsAeaHe. He noctaeanTe ypeaa Ao
unu nop wkadpose, 3aBecy UM 3ananvmm MaTepurasnu.
8 MNpoBepeTe fanu BpaTnyKaTa ce oTBapsA 6e3 npeyku.
9 He ocTaBanTe HMLLO Ha BpaTUUKaTa, JOKATO € OTBOPEHa — Lije A cuynuTe.
10 He nokpwBainTe ypeaa 1 He NOCTaBANTE HULLO OTFOpPe My.
11 To3n ypep He TpAGBa Aa Ce 13M0NI3Ba C BbHLLEH TallMep UM CbC CUCTeMa 3a ANCTaHLMOHHO
yrnpaeJieHue.
12 M3knioyeTe ypeaa OT KOHTAKTa, KOraTo He ro u3nosseaTte, Npean Ja ro npemMectuTe, KakTo un
npeau noyncTBaHe.
13 He usnonssarnTte akcecoapu Uy NPUCTaBKK, Pas3fiMyHU OT Te3u, NpeJoCTaBeHN OT Hac.
14 He usnonssante ypeaa 3a Apyru Lienu, OCBEH Te3u, ONMUCaHN B HACTOALLUTE NHCTPYKLMN.
15 He n3non3gaiiTe ypefa, ako e NoBpefeH v He paboTu n3pagHo.
16 AKo KabenbT e noBpefeH, ToN TpAbBa Aa ce MOAMEHN OT MPON3BOAUTENA, HETOB
npencTaBuTeN 3a CEPBM3HO OOCNYKBaHe UNn ApYro KBanuduumpaHo 3a Tasu Len nuue, 3a aa
ce n3berHe BCAKAKBB PUCK.

camo 3a JoMaluHa ynoTpeba

2 MPEQU MbPBOHAYAJIHO WU3MON3BAHE

1 MpoBepeTe ganu cTe OTCTPaHUAW BCUYKM OMAKOBKM OT BbTPELUHOCTTA Ha YpeAa 1 OKONo
enemeHTuTE.

2 BkntoueTe wencena B 3axpaHBalynA KOHTAKT.

3 HacTponTe KOHTpOna Ha TemnepaTypara Ha 230.

4 HacTpoiiTe KOHTpona Ha dypHaTa Ha [—.

5 HacTporTe Tanmepa Ha 10.

6 3agencTBanTe ypefa npaseH.

7 ToBa MOXe a Npefn3BMKa MUPU3Ma, HO TS He TpsabBa Aa Bu 6e3nokon. YeeperTe ce, ue
nometleHreTo e fobpe BEHTUANPAHO.

& CKAPA NTABA

8 CkapaTa 1 TaBaTa ce Mb3raT Mo onopuTe 3a padpToBeTe Ha CTeHUTe Ha dpypHaTa.

9 M3non3Bgaiite JOMHUTE OMOPK 3a NeyeHe.
10 M3non3BaiiTe ropHUTE OMOPK 3a rPWs, MpenuyaHe 1 3anmnyaHe Ha rnasypa fo 37aTucTo.
11 AKo He roTBUTe Ha TaBaTa, NOCTAaBETe A HAa AOMHUA PadT, 3a 4a YNaBa Kanku.

@ OPBHXKKATA

12 3a fa nocTaBuTe ApbKKaTa Ha CKapaTta/TaBara:
1) XBaHeTe KyKWTe B ropHaTa YacT Ha CKapaTa/TaBaTa
2) CHWXKeTe ApbXKKaTa, AOKATO AOJIHATA 1 YacT 3axXBaHe Ao/HaTa CTPaHa Ha cKapaTa/TaBaTa
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nncTpaynmn 5 cTOWKa 3a rpun 14 BUHTOBE
g2 KoHTpon Ha TemnepaTtypaTa 6 poneH enemeHT 15 wurwose
[JkoHTpon Ha pypHa 7 Bpatumyka 16 rpun
@ ocHoBeH ypeq 8 ApbxKa 17 BpbX
0 n3Kn. 9 ckapa 18 cnotoBe
1 namnuuka 10 TaBa 19 Bunuua 3a rpun
2 ropeH enemeHT 11 gpbXxKa
3 onopa 3a padpToBe 12 ropHu KyKu BHMMaHue
4 Bopay 13 fONHM KyKKn ropetLua noBbpxXHOCT

3) BAMIHeTe ApbiKKaTa U CKapaTa/TaBaTa Lie 3fiese C Hen
4) ropHUTe KyKu 06XBaLLaT TaBaTa, a JO/IHUTE — CKapaTa

& WN3MNOJI3BAHE HA OYPHATA

13 BkntoueTe wWencena B 3aXpaHBaLLA KOHTAKT.
14 3apanTe HeobxofmmaTa TemnepaTypa (100-230°C) upe3 KONYeTo 3a KOHTPOI Ha
TemnepaTyparta.
15 HactponTte pypHaTa Ha HeobxofmmaTa BU GYHKLMA.
BCUYKM €NeMeHT ca N3KNoYeH!
ropeH enemeHT 1 rpun
(]  nmoneH enemeHT
= 1 iBaTa efleMeHTa
16 3aBbpTeTe TaliMepa Mo NOCOKa Ha YaCOBHMKOBaTa CTPesiKa [0 XenaHoTo Bpeme. JlamnuukaTta
LLie CBETHe.
3¢ Ako TpsbBa ga roTeuTe 3a noseye oT 60 MUHYTU, MPOCTO HACTPONTE TallMepa OLLEe BEAHDBX,
cnep KaTto AOCTUMHE Hyna.
17 Korato TalimepdbT ce BbpHe Ha 0, ypeabT e ce uskstouu. e uyeTe 38bH. JlamnuukaTa we
yracHe.
18 KoraTto v3nosn3Barte JONHUA €/IEMEHT U 1 ABaTa enemMeHTa ((J[—)), 3arpente
npeaBapuTenHo ¢ypHaTa 1 U34akaiiTe namnmykata ga nracHe, npeau aa roteute.

& BPATUYKATA - OTBOPEHA UJ1 3ATBOPEHA?

19 BparaTa nma 3 cTabunHu no3muum, OTBOPEHa, 3aTBOPEHa 1 NonyoTBopeHa (okoso 30°).

20 JpbxKTe BpaTMyKaTa NOyOTBOPEHA, KOraTo 1U3Mon3BaTe ropHUA eNeMeHT [F3) KaTo Py Uam C
rpwn npbykaTta.

21 ToBa Wwe npepoTBpaTy paboTa Ha TepMoCTaTa 1 U3KJTIIOUBAHE Ha eJleMeHTa.

22 [ipbKTe BpaTMUKaTa 3aTBOPEHa, KOraTo M3nosi3BaTe AOHUA efleMeHT [ 3a neyeHe uam u
[BaTa efleMeHTa 3aeAHO ] 3a TPAAULIMOHHO roTBeHe Ha dypHa.

23 BpaTtuukara ce HaropeLysasa — HoceTe roTBapCkin pbKaBuLK.

& IOTBEHE HA I'PUJ1 U LIBbPYEHE

24 KoraTo roTsuTe Ha rpus Uiy roTBUTE Hello, KOeTo ce AobNKaBa O FOPHUS eNTEMEHT,
cnepeTe XpaHarta, 3a fia M3berHete NPbCKAHETO HA COKOBE BbPXY FOPHNUA efIeMEHT.

25 AKo BauUTe LUBbpUEHE, NpemMecTeTe XpaHaTa HafloNy, Aaney OT FOPHUS eJIEMEHT.

26 Moxe fja ce HanoXu Masnko fla yabJKUTe BpeMeTO Ha FoTBeTe, 3a la KOMMeHcupare 3a
pa3cTosiHMETO.

27 LiBbpueHeTo Lie 3aTpyaHM NOYNCTBAHETO.

28 3aropenu ocTaTbLy MO FOPHNUA ENIEMEHT MOXeE [1a CKbCAT XKMBOTa My.

29 MafaHeTo Ha 3aropesnn oCTaTbLM B XpaHaTa MOXe [la MOBUAE BbPXYy BbHLUHWA BUA U BKYCa
Ha xpaHara.
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< IPUNIA

30 He3aBucrmo KakBo neveTe, NTMLA, 3a€K WK Napye Meco, Te TpA6Ba fa 6baaT NocTaBeHM
LeHTpasiHo Ha rpuna.

31 AKO He ca MOCTaBEeHU LEHTPasHo, efHaTa CTpaHa Lie ce croTem no-6bp30 oT gpyrarta.

32 He TpsA6Ba fa nma cBOGOAHM YacTu UK Te e Ce CrOTBAT HEPaBHOMEPHO.

33 KonkoTo no-6n130 cTe fo uuavHapryHa ¢opmMa, KaTo rpuibT e B LIeHTbPa, TONKOBA Mo-
[o6py we 6baaT pesynTature.

34 3aBbpKeTe CBOOOAHUTE YaCTX KaTo KPUJIa UM Masnkin Kpaka C BPbB.

35 Pa3xsiabeTe ABaTa BUHTA, MOC/Ie OTCTPAHETE WKLIA OT OCTPWA Kpail Ha rpuna.

36 HatucHeTe 3a0CTpeHMA Kpali npes LieHTbpa Ha MecoTo, 3a Aia U3nese oT fpyraTta cTpaHa.

37 MNocTaBeTe WyLa Ha rpyia 1 HaTUCHeTe 1 ABaTa LWKLa B KpauLiaTta Ha MecoTo.

38 MecoTo Le ce CBMe NpuM FOTBEHETO 1 He TpsAbBa Aa NajHe OT LWMILOBETe, 3aTOBa ' HaTUCHeTe
nobpe.

39 MNpuaBmKeTe MeCcoTOo 1 WNLWOBETE MO FPUIa, LOKaTO MECOTO CTUTHE LIeHTbpPa, c/iefl KOeTo
3aTerHeTe BUHTOBETE, 3a [ja ro 3aAbp»KarT.

40 MNocTaBeTe 3a0CTPEHMA Kpail Ha rpusia B CTONKaTa 3a rpui, CJief, KoeTo CrycHeTe Apyrua
Kpal BbB BOflaya OT ApyraTa cTpaHa Ha ¢ypHara.

41 MNpoBepeTe Aany HeLO He JOKOCBA BBTPELHOCTTa Ha GypHaTa, Korato rpuibT ce BbpTul.

42 Mnb3HeTe TaBaTa Mo AoSIHATa NOAMNOPA, 3a [a YNaBsA KankuTte.

43 OcTaBeTe BpaTuyKaTta NosyoTBOPEHa.

44 3apante Heobxoammata Temnepatypa (100-230°C) upe3 KONYeTo 3a KOHTPOJ Ha
TemnepaTypara.

45 AKko TemnepaTypaTa e TBbPAE BUCOKA, BbHLWHOCTTA LU Ce CrOTBU NO-6bp30 OT LieHTbpa.

46 MNpepnarame B Aa roTBMTE Ha HICKa JO CpeAHa TemnepaTypa.

47 AKo nckaTe BbHLIHOCTTA Ha MECOTO Aa e XPYMNKaBa, yBenmyeTe Temrnepatyparta Kbm Kpas Ha
roTBeHeTO.

48 HacTpolite KOHTpona Ha dypHaTa Ha [F3).

49 3aBbpTeTe TallMepa No NOCOKa Ha YaCOBHMKOBATA CTPesIKa A0 KeNaHOTO BpeMme.

50 M3non3BanTte BUAMLATa 3a rpwi, 3a fa U3BaguTe rpuna ot pypHata.

51 MocTaBeTe KpauLyaTa Ha BUnMLaTa Noj C/IOTOBETE B rpuna.

52 [pbKTe BUnAMLaTa C ABe pble.

53 MoBaurHeTe NeKo nsABaTa CTPaHa, 3a fa ocBobouTe Kpas OT Bofaua, cfiefi KOeTo MpbaHeTe
rpvna HagAcHo, 3a la 0CBO6OANTE 3a0CTPEHNA Kpall.

54 BHMMaTenHo oTCTpaHeTe BUAMLaTa 1 rpuna ot pypHara.

55 Mpepnarame Aa ce ynpaxHUTe HAKOMKO MbTW, Npefmn Aa 3anoyHeTe Ja roteute.

& IPUXKN N NOAOPDBKKA

56 M3kntoueTe ypela 1 ro octTaBeTe [ja ce oxav Npeamn aa ro nouynctute unm npubeperte.

57 MoumncTeTe BCMYKMN NOBBPXHOCTU C YNCTA BAAXHa Kbpra.

58 MuiiTe cBanswmUTe Ce YacTy C TOMa canyHeHa BoAa, U3rJakBanTe rv fobpe, oTuexganTe u ru
OoCTaBeTe Ja U3CbXHaT.

59 He n3non3sBaiiTte TeneHn robm, CTOMaHeHa Bb/Ha UK canyHeHV MOANOXKKM.

60 He nocTaBanTe KOATO M Aa € YacT OT ypefa B MUASTHA MaLUVHa.

obGe3LBeTABaHe

61 C ynoTpebata Ha ypefia, NTOBbPXHOCTUTE My Ce 3ary6nT LiBeTa Cu.

62 ToBa e HenzbexHo, 6e3061AHO 1 HAMA Aa NoBVAe Ha GYHKLMOHUPAHETO Ha ypeaa.
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&5 OMA3BAHE HA OKOJTHATA CPEQIA

3a pace n36erHaT eKonornyHm un 34paBHN npo6neM|/| nopagn Hanan4yme Ha onacHn Cy6CTaHL|,I/II/| B
eNIeKTpnYyecKknTe N eNeKTpoHHN CTOKWY, ypeanTe, 0603HaYeH C TO31 CUMBOJI, He Tpﬂ6Ba na

Ce U3XBBPJIAT 3aeJHO C HECOPTMPaHN 06IJ.|,I/IHCKI/I oTnagbuun, a cneasa Aa ce BbpHaT E
O6paTHO, [a ce n3nonseat OTHOBO NN peunknmpart.

& BPEME 3A TOTBEHE U BE3OINMACHOCT HA XPAHUTE

® [I3non3BanTe Te3un BpemeBu nepmnogn CaMmo Kato OpPUEHTNPOBDYHN.

® [OTBETE MeCOo, JOMALUHW NTULM 1 NPOM3BOAHM (KaliMa, LUHULENW 1 Ap.), BoKaTo npu 6ofBaHe
noTeye cok 6e3 KpbB. PrbaTa ce roteu, 4OKaTO MeCOTO Job6Ue Henpo3payeH Bua.

e KoraTo rotBuTte npefBapuUTENHO OMakoBaHU XpaHW, CyiefiBaiTe BCMYKY YKa3aHUs, MOCOYEHU
Ha OMaKoBKaTa U eTUKeTa.

XpaHa TemnepaTypa XpaHa TemnepaTypa
TenewkKko 190-210 °C CnagKuLL 190-210 °C
xns6 200-220 °C CBUHCKO 190-210 °C
Kacepon 140-160 °C KuL/nnogosa nuta 160-180 °C
nuneLKo 190-210 °C KeKC C niojoBe 140-160 °C
punba 170-190 °C Kypabuu 190-220 °C
arHewKo 190-210 °C naHAguLLINaH 160-180 °C
LienyBKu 90-110 °C MOPKLUNPCKN NYyAVHT 200-220°C
MAeYeH NyanHr 140-160 °C
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