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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

1 Dieses Gerat ist fur die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und
alter sowie von Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen und geistigen Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die
Handhabung erklart wurde/ sie dabei beaufsichtigt werden und
ihnen die damit verbundenen Gefahren bewusst sind. Kinder
sollten nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung und
Instandhaltung des Gerats darf nicht von Kindern durchgefiihrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei
beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBer
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

2 SchlieBen Sie das Gerat nicht tber einen Timer oder Giber
Fernsteuerung an.

A\ Die Oberflache des Gerats erhitzt sich.

3 Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller,
einer Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten
Fachkraft ersetzt werden, um eine mogliche Gefédhrdung

auszuschlieBBen.

® Das Gerit keinesfalls in Fliissigkeit tauchen, im Badezimmer, in der Ndhe von Wasser oder im
Freien benutzen.

4 Stellen Sie das Gerat auf eine stabile, ebene, hitzebestandige Oberflache mindestens 75 cm
liber dem Boden.

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

6 Verwenden Sie das Gerét nicht in der Nahe oder unterhalb von brennbaren Stoffen (z.B.
Vorhdngen).

7 Stellen Sie nichts auf die offene Ofentdir ab - diese konnte beschadigt werden.

8 Decken Sie das Gerét nicht ab und stellen Sie nichts darauf ab.

9 Netzstecker des Gerats vor Umstellen und vor Sdubern herausziehen und Gerat abkihlen
lassen.



Zeichnungen 4 Kontroll-Lampe 7 untere Haken

1 Oberhitze @ Timer 8 Tur

2 Unterhitze O aus 9 Griff

3 Schienen | ein 10 Grillrost

8¢ Temperaturregler 5 Griff 11 Backblech

[ JFunktionswahler 6 obere Haken @l Splilmaschinenfest

10 Benutzen Sie das Gerat ausschlieflich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
11 Gerat keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.
Nur fiir den Gebrauch im Haushalt

'Ep VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH
1 Vergewissern Sie sich, dass Sie die gesamte Verpackung aus dem Inneren des Ofens und um
die Einzelteile entfernt haben.
Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.
Drehen Sie den Temperaturregler auf 250.
Stellen Sie den Funktionswéhler auf[—.
Stellen Sie den Timer auf 10.
Nehmen Sie das Gerédt nur in leerem Zustand in Betrieb.
Dabei kann ein leichter Geruch entstehen — dies ist kein Grund zur Sorge. Achten Sie darauf,
dass der Raum gut geliftet ist.

& GRILLROST UND BACKBLECH
8 Der Grillrost und das Backblech 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 Anbraunen.
11 Brauchen Sie das Backblech beim Garen nicht, dann setzen Sie es in die unterste Schiene ein,
damit es tropfendes Fett auffangen kann.

& DER GRIFF
12 Montieren Sie den Griff an den Grillrost/ das Backblech, indem Sie:
a) die Haken von oben auf den Rost/ das Backblech einsetzen und einrasten lassen.
b) den Griff nach unten driicken, bis der untere Teil des Griffs am Rost/ Grill einrastet.
¢) den Griff zusammen mit dem Rost/ Backblech anheben.
d) Die oberen Haken sind flr den Rost, die unteren Haken flr das Backblech bestimmt.

& VERWENDUNG DES BACKOFENS

13 Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.

8¢ Stellen Sie den Temperaturregler auf die erforderliche Temperatur (90-250°C) ein.
Stellen Sie die von lhnen gewiinschte Funktion ein:

Oberhitze mit Grillfunktion

Unterhitze

Ober- und Unterhitze

Oberhitze mit Umluft

Ober- und Unterhitze mit Umluft

& EINSCHALTEN
14 Der Ofen lasst sich auf zwei verschiedenen Wegen einschalten.
1 Stellen Sie den Timer auf |. Die Kontroll-Lampe leuchtet auf.
e Um das Gerat abzuschalten, stellen sie es auf Q. Die Kontroll-Lampe erlischt.
2 Den Timer im Uhrzeigersinn auf die gewiinschte Zeit einstellen. Die Kontroll-Lampe
leuchtet auf.
e Steht der Timer auf O, schaltet sich das Gerat aus. Sie horen dann ein "Ding". Die Kontroll-
Lampe erlischt.
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e Sollte die Garzeit langer als 60 Minuten betragen, stellen Sie den Timer einfach noch
einmal, sobald er auf Null steht.
3¢ Lassen Sie den Ofen 10-20 Minuten vorheizen, es sei denn, Sie verwenden ihn als Grill.

@ DIE TUR - AUF ODER ZU?

15 Die Tur ldsst sich in drei stabilen Positionen einstellen - offen, geschlossen und leicht
geoffnet (etwa 50 mm).

16 Lassen Sie die Tiir gedffnet, wenn Sie die Funktion Oberhitze ] als Grill verwenden.

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

18 Schlieen Sie die Tir, wenn Sie das Gerat wie einen normalen Backofen verwenden.

19 Die Tur wird heil} - benutzen Sie Ofenhandschuhe.

& GRILLEN UND SPRITZENDES FETT

20 Achten Sie beim Grillen oder Garen von Lebensmitteln, die dem Oberhitze-Heizelement
nahe kommen, darauf, dass kein Fett oder Bratensaft auf das Heizelement spritzt.

21 Wenn es ans obere Heizelement spritzen sollte, stellen Sie das Essen weiter nach unten.

22 Sie missen unter Umstanden auf Grund des gro8eren Abstands zur Oberhitze etwas mehr
Zeit zum Garen einplanen.

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

24 Angebrannte Riickstande am oberen Heizelement kénnen dessen Lebensdauer verkiirzen.

25 Angebrannte Riickstdande, die auf das Essen fallen, sehen unschon aus und kénnen den
Geschmack beeinflussen.

& PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

26 Ziehen Sie den Netzstecker vom Strom und lassen Sie das Gerat abkuhlen.

27 Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

28 Die abnehmbaren Teile mit warmem Seifenwasser sdaubern, gut abspllen, Wasser abtropfen
und an der Luft trocknen lassen.

Cw/Sie konnen diese Teile im Geschirrspler reinigen.

29 Bei Verwendung eines Geschirrsplilers kann das raue Umfeld im Geschirrspuler die
Oberflachenlackierung beschédigen.

30 Die Beschadigung ist nur kosmetisch und beeintrachtigt nicht die Funktion des Gerates.

31 Keinesfalls Topfkratzer, Scheuerschwamme oder Stahlwolle verwenden.

Verblassung

32 Die Farbe der Oberflachen verblasst mit stetigem Gebrauch.

33 Dies ist unvermeidlich, harmlos und beeintrachtigt den Betrieb des Gerates nicht.

UMWELTSCHUTZ

Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Geraten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Geréte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,
nicht tiber den normalen Hausmdill entsorgt werden, sondern missen wiederaufbereitet,
wiederverwertet oder recycelt werden.

@ GARZEITEN & LEBENSMITTELSICHERHEIT

e \erwenden Sie diese Zeiten rein als ungefdhre Richtwerte.

® Braten Sie Fleisch, Gefliigel und dhnliche Produkte (Hackfleisch, Hamburger, usw.), bis jeweils
der Saft abgelaufen ist. Braten Sie den Fisch solange, bis das Fleisch nicht mehr glasig ist

e Beim Garen abgepackter Lebensmittel 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
Aufldufe 140-160 °C Quiche/Flan 160-180 °C
Huhn 190-210 °C Friichtebrot 140-160 °C
Fisch 170-190 °C Scones 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 I'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

1

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus
et par des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou ne possédant pas I'expérience et les
connaissances suffisantes, pour autant que ces personnes soient
supervisées/aient recu des instructions et soient conscientes des
risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer avec l'appareil.
Le nettoyage et I'entretien par l'utilisateur ne doivent pas étre
effectués par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus de
8 ans et qu'ils soient supervisés. Tenez I'appareil et le cable hors
de portée des enfants de moins de 8 ans.

2 Veillez a ne pas connecter l'appareil via une minuterie ou un

systeme de télécommande.

A\ Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer.
3 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.

® N’'immergez pas l'appareil dans un liquide, ne I'utilisez pas dans une salle de bain, a proximité

4

5
6

7
8
9

10
1"

d’une source d’eau ou a I'extérieur.

Installez I'appareil sur une surface stable, plane, résistante a la chaleur, a une hauteur de 75

cm au moins au-dessus du niveau du sol.

Laissez un espace libre d’au moins 50 mm autour de |'appareil.

Veillez a ne pas utiliser I'appareil a proximité ou sous des matériaux combustibles (par

exemple, des rideaux).

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

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

Débranchez I'appareil lorsque vous ne |'utilisez pas, avant de le déplacer et avant de le

nettoyer.

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

N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.
usage ménager uniquement

2 AVANT LA PREMIERE UTILISATION

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

Mettez la fiche dans la prise de courant.

Réglez le thermostat sur 250

Réglez le bouton de réglage du four sur [ —|.

Réglez la minuterie sur 10.

Faites fonctionner l'appareil a vide.



schémas 4 voyant 7 crochets inférieurs

1 élément supérieur @ minuterie 8 porte

2 élément inférieur QO arrét 9 poignée

3 supports de plaque | marche 10 grille

g¢ thermostat 5 pince 11 lechefrite

[ Jréglage du four 6 crochets supérieurs ésistant au lave-vaisselle

7 Il se peut que cela sente un peu, mais cela est normal. Assurez-vous que la piéce soit bien
aérée.
& LA GRILLE ET 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 rotir.
10 Utilisez les supports supérieurs pour gratiner, griller et dorer les parties supérieures des
préparations.
11 Sivous n'utilisez pas le léchefrite pour la cuisson, placez-le sur les guides du niveau inférieur
pour récolter les jus.

& LA POIGNEE
12 Pour monter la poignée sur la grille / le lechefrite :
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.
g Réglez le thermostat sur la température souhaitée (90-250 C).
Réglez le four sur la fonction souhaitée :
élément supérieur/gril
élément inférieur
les deux éléments
élément supérieur et ventilateur
les deux éléments et le ventilateur

& ALLUMAGE
14 Le four peut étre allumé de deux maniéres différentes.
1 Réglez la minuterie sur |. Le voyant s'allume.
e Réglezla sur O pour éteindre l'appareil. Le voyant s'éteint.
2 Faites pivoter la minuterie dans le sens des aiguilles d’'une montre jusqu'a atteindre la
durée souhaitée. Le voyant s'allume.
e Lorsque la minuterie revient sur O, I'appareil s'éteint. Vous entendrez une sonnerie. Le
voyant s'éteint.
e Siladurée de cuisson est supérieure a 60 minutes, il vous suffit de régler de nouveau la
minuterie quand elle arrive a zéro.
¥ A moins que vous n'utilisiez le four comme gril, préchauffez-le pendant 10-20 minutes.

& LA PORTE - OUVERTE OU FERMEE ?

15 La porte a 3 positions stables, ouverte, fermée et entrouverte (environ 50 mm).

16 Maintenez la porte ouverte lorsque vous utilisez I'élément supérieur ] comme gril.

17 Cela permettra d'éviter que le thermostat ne se mette a fonctionner et n'éteigne I'élément.
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18 Maintenez la porte fermée pour une cuisson au four traditionnelle.

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

& GRILLADE ET PROJECTIONS

20 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.

21 Sivous observez de telles projections, placez les aliments plus bas, a distance de I'élément
supérieur.

22 Vous pourriez avoir a prolonger [égérement le temps de cuisson pour compenser la distance
supplémentaire.

23 Les projections rendent le nettoyage plus difficile.

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

25 Des résidus brulés qui retombent dans la préparation peuvent altérer I'apparence et le goGt
des aliments.

& SOINS ET ENTRETIEN

26 Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir.

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

28 Lavez les parties amovibles dans de I'eau chaude et savonneuse, rincez-les bien, égouttez-les
et laissez-les sécher.

Cw|Vous pouvez laver ces pieéces dans un lave-vaisselle.

29 Toutefois, les conditions de lavage au lave-vaisselle affecteront la finition de la surface de
I'appareil.

30 Cela affecte I'apparence de I'appareil, non pas son fonctionnement.

31 N'utilisez pas de tampon a récurer, de laine d'acier ou de carrés de savon.

perte de couleur

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

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

PROTECTION ENVIRONNEMENTALE
Afin d'éviter des problémes 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.

e (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 I'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




afbeeldingen 4 lampje 7 onderhaken
1 bovenelement @ timer 8 deur

2 onderelement O uit 9 handvat

3 ladeondersteuning | aan 10 rek

g2 temperatuurregelaar 5 handvat 11 bak

[ Jovenbediening 6 bovenhaken

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 kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en
ouder en personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke en
verstandelijke vaardigheden of die onvoldoende ervaring of
kennis hebben, indien zij onder toezicht staan of goed
geinformeerd zijn en zij de risico’s begrijpen. Kinderen mogen
niet met het apparaat spelen. Schoonmaak en
gebruikersonderhoud mag niet door kinderen uitgevoerd
worden, tenzij ze ouder dan 8 zijn en onder toezicht staan. Houd
het apparaat en de kabel buiten het bereik van kinderen van
jonger dan 8 jaar.

2 Sluit het apparaat niet via een timer- of een
afstandsbedieningsysteem aan.

M De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

3 Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een
technicus of een ander deskundige persoon vervangen worden

om eventuele risico’s te vermijden.

® Dompel het apparaat niet in vloeistoffen; gebruik het apparaat niet in de badkamer, in de
buurt van water of in de open lucht.

4 Plaats het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond tenminste 75cm
boven vloerniveau.

5 Laat tenminste 50mm ruimte vrij rondom het apparaat.

Gebruik het toestel niet in de buurt van of onder brandbare materialen (bijv. gordijnen).

7 Laat geen voorwerpen aan de deur hangen wanneer deze open staat - hierdoor zou de deur
kunnen breken.

8 Houd de bovenkant van het apparaat vrij; zet er niets bovenop.

9 Haal de stekker uit het stopcontact wanneer het apparaat niet gebruikt wordt, verplaatst of
gereinigd wordt.

10 Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze
gebruiksaanwijzing worden beschreven.

11 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

uitsluitend voor huishoudelijk gebruik
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2 VOOR HET EERSTE GEBRUIK
1 Controleer of u alle verpakkingsmaterialen in en rondom het apparaat en rondom de
elementen verwijderd hebt.
Steek de stekker in het stopcontact.
Zet de temperatuurregelaar op 250.
Stel de ovenbediening in op [ =
Stel de timer in op 10.
Bedien het apparaat leeg.
Dit kan een lichte geur verspreiden, maar hier hoeft u zich geen zorgen om te maken. Zorg
voor goede ventilatie.

& DE BAKPLAAT EN HET ROOSTER
8 De bakplaat en het rooster schuiven gemakkelijk in de sleuven aan de binnenzijde van de
oven.
9 Gebruik de onderste sleuf voor bakken en roosteren.
10 Gebruik de bovenste sleuf voor grillen, toasten en het bruin kleuren van de bovenste laag
van gerechten.
11 Indien u de bakplaat niet gebruikt, kunt u deze in de onderste sleuf schuiven om vocht en
vet op te vangen.

& HET HANDVAT
12 Om het handvat op de bakplaat/het rooster te monteren:
a) plaats de haken aan de bovenkant van de bakplaat/het rooster
b) laat het handvat zakken, totdat de onderkant de onderzijde van de bakplaat/het rooster
bereikt
) til het handvat omhoog en de bakplaat/het rooster zullen meebewegen
d) De bovenhaken passen op de bakplaat, de onderhaken passen op het rooster

& DE OVEN GEBRUIKEN

13 Steek de stekker in het stopcontact.

8¢ Stel de temperatuurregeling in op de benodigde temperatuur (90-250°C).
Stel de oven in op de functie die u nodig heeft:
bovenelement/grill

onderelement

beide elementen

bovenelement en waaier

beide elementen en waaier

& AANZETTEN
14 Er zijn twee manieren om de oven in te schakelen.
1 Zetdetimer op |. Het lampje zal oplichten.
e Zet hem op O om uit te schakelen. Het lampje zal uitgaan.
2 Draai de timer met de klok mee naar de benodigde tijd. Het lampje zal oplichten.
e Wanneer de timer op O staat, wordt het apparaat uitgeschakeld. U hoort dan een “ping”.
Het lampje zal uitgaan.
® |ndien u voor langer dan 60 minuten wilt koken, kunt u de timer opnieuw instellen nadat
deze op 0 belandt.
3¢ Tenzij u het apparaat als grill gebruikt, moet u de oven voor 10-20 minuten voorverwarmen.

& DE DEUR - OPEN OF GESLOTEN?

15 De deur heeft 3 stabiele posities, open, gesloten en net open (ongeveer 50 mm).
16 Houd de deur open wanneer u het bovenelement[—] als grill gebruikt.

17 Dit voorkomt dat de thermostaat het element uitschakelt.
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18 Houd de deur gesloten voor traditioneel in de oven koken.
19 De ovendeur wordt heet — gebruik ovenhandschoenen.

& GRILLEN EN SPETTEREN

20 Bij het grillen of het koken van producten in de buurt van het bovenelement dient u erop te
letten dat er geen vet of sappen op het bovenelement terechtkomen.

21 Indien u het eten ziet spetteren, verplaats het eten dan naar beneden, weg van het
bovenelement.

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

23 Spetters maken het schoonmaken lastig.

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

25 Verbrande resten die terug in het eten vallen, kunnen het uiterlijk en de smaak van het eten
beinvloeden.

& ZORG EN ONDERHOUD

26 Verwijder de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

27 Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

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

U kunt deze onderdelen in een vaatwasmachine wassen.

29 Wanneer u de vaatwasmachine gebruikt, zal dit de afwerking van de oppervlakten
beinvloeden.

30 De schade is normaal uitsluitend esthetisch en heeft geen invloed op de werking van het
apparaat.

31 Gebruik geen schuursponsjes of staalwol.

verkleuring
32 Bij gebruik zullen de oppervlakken van het apparaat verkleuren.
33 Dit is onvermijdelijk, onschadelijk en zal geen invloed hebben op de werking van het
apparaat.
MILIEUBESCHERMING
Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en
elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden
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.
e 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 cake 160-180 °C
meringue 90-110 °C Yorkshire pudding 200-220°C
pudding 140-160 °C




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 Lapparecchio puo essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e
da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o
senza esperienza e conoscenza a condizione che vengano
controllate/istruite e capiscano i pericoli in cui si puo incorrere. |
bambini non devono giocare con I'apparecchio. La pulizia e la
manutenzione da parte dell'utente non devono essere effettuate
da bambini di eta inferiore agli 8 anni e sotto il controllo di un
adulto. Tenere I'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore agli 8 anni.

2 Non collegare I'apparecchio mediante un sistema a timero a
controllo a distanza.

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

3 Se il cavo e danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante o dal suo

agente di servizio, per evitare pericoli.
® Non immergere l'apparecchio in acqua, non utilizzarlo in bagno, vicino all'acqua o all'aperto.
4 Posizionare il forno su una superficie stabile, piana, resistente al calore, ad almeno 75 cm. dal
pavimento.
Lasciare uno spazio di almeno 50mm intorno all'apparecchio.
Non usare I'apparecchio vicino o sotto materiali combustibili (es tende).
Non appoggiare niente sulla porta quando ¢ aperta — potrebbe rompersi.
Non coprire I'apparecchio, e non metterci sopra niente.
Staccare la spina quando I'apparecchio non viene utilizzato, prima di spostarlo e di pulirlo.
Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali € stato progettato, di seguito
descritti in questo manuale di istruzioni.
11 Non usare l'apparecchio se &€ danneggiato o funziona male.
solo per uso domestico

2 PRIMA DI UTILIZZARE LUAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA
1 Verificare di aver rimosso tutti gliimballaggi dalla parte interna del forno e attorno alle
resistenze.
Inserire la spina nella presa di corrente.
Posizionare la temperatura su 250.
Impostare la manopola di controllo del forno sul simbolo [ —.
Impostare il timer sulla posizione 10.
Far funzionare I'apparecchio a vuoto.
Si puo produrre un certo odore, ma non & da preoccuparsi. Assicurarsi pero che la stanza sia
ben ventilata.
& GRIGLIA E LECCARDA
8 Griglia e leccarda vanno posizionate nelle guide poste ai lati del forno.
9 Utilizzare le guide inferiori per la cottura al forno o per arrostire i cibi.
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immagini 4 spialuminosa 7 gandi inferiori

1 resistenza superiore @ timer 8 porta

2 resistenza inferiore QO spento 9 maniglia

3 guide | acceso 10 griglia

gz controllo della temperatura 5 manico 11 leccarda

[ Jcontrollo del forno 6 ganci superiori avabile in lavastoviglie

10 Utilizzare le guide superiori per cuocere alla griglia, tostare e dorare.
11 Se non si sta utilizzando la leccarda per la cottura, collocarla sulle guide inferiori per
raccogliere le gocce.

& MANICO
12 Per montare il manico della griglia/leccarda:
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.

8¢ Impostare il controllo della temperatura alla temperatura richiesta (90-250°C).
Impostare il forno alla funzione desiderata:

resistenza superiore/grill

resistenza inferiore

entrambe le resistenze

resistenza superiore e ventola

ES entrambe le resistenze e ventola

& ACCENSIONE
14 Ci sono due modi per accendere il forno.
1 Portare il timer sul simbolo |. La spia si accende.
e Portarlo sul simbolo O per spegnerlo. La spia si spegne.
2 Ruotare il timer in senso orario per impostarlo sul tempo necessario. La spia si accendera.
e Quando il timer tornera sullo O, 'apparecchio si spegnera. Si avvertira un segnale
acustico. La spia si spegnera.
® Se bisogna cuocere per pit di 60 minuti, impostare di nuovo il timer quando torna sullo
zero.
3¢ A meno che non si voglia usarlo come grill, preriscaldare il forno per 10-20 minuti.

& PORTA - APERTA O CHIUSA?

15 La porta ha 3 posizioni stabili, aperta, chiusa e socchiusa (circa 50mm).

16 Tenere la porta aperta quando si usa la resistenza superiore[—] come grill.
17 Questo impedira al termostato di funzionare e di spegnere la resistenza.
18 Tenere la porta chiusa per la cottura in forno tradizionale.

19 La porta si surriscalda - indossare dei guanti da forno.

& COTTURA GRILL E SCHIZZI

20 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 liquidi schizzino sulla resistenza
superiore.

21 Sessivede il cibo schizzare, spostarlo piu in basso allontanandolo dalla resistenza superiore.

22 Potrebbe essere necessario dover leggermente prolungare il tempo di cottura per
compensare 'aumento della distanza dalla resistenza.
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23 Gli schizzi rendono difficile la pulizia.

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

25 I residui bruciati che ricadono sul cibo possono alterarne I'aspetto e il gusto.

& CURA E MANUTENZIONE

26 Scollegare l'apparecchio e lasciarlo raffreddare.

27 Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.

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

CwQueste parti sono lavabili in lavastoviglie.

29 Se si usa la lavastoviglie, 'ambiente estremo al suo interno altera le finiture superficiali.

30 Il danno dovrebbe essere solo estetico e non dovrebbe modificare 'operativita
dell'apparecchio.

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

decolorazione

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

33 Questo e inevitabile, non é pericoloso e non altera il funzionamento dell'apparecchio.

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

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

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

cibo temperatura cibo temperatura
manzo 190-210 °C pasticcini 190-210 °C
pane 200-220°C maiale 190-210 °C
sformati 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 Yorkshire pudding 200-220 °C
créme caramel 140-160 °C
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ilustraciones 4 luz 7 ganchos inferiores

1 resistencia superior @ temporizador 8 puerta

2 resistencia inferior QO apagado 9 asa

3 carriles | encendido 10 parrilla

gz control de temperatura 5 mango 11 bandeja

[ Jcontrol del horno 6 ganchos superiores @lapto para lavavajillas

Lea las instrucciones, guardelas 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 basicas de seguridad, incluyendo:

1 Este aparato puede ser utilizado por ninos mayores de 8 anos y
por personas con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin
experiencia en su manejo, siempre que sean supervisadas o
guiadas por otra persona y comprendan los posibles riesgos. Los
nifos no deben jugar con el aparato. Los nifos solo deben
realizar tareas de limpieza y mantenimiento si son mayores de 8
anos y estan supervisados por un adulto. Mantenga el aparato y
el cable fuera del alcance de nifios menores de 8 afios.

2 No conecte el aparato por medio de temporizador o de un
sistema de control remoto.

M\ Las superficies del aparato estaran calientes.

3 Si el cable esta danado, éste debera ser cambiado por el

fabricante o su agente de servicio, para evitar peligro.
® No ponga el aparato en liquidos, no lo use en un cuarto de bafo, cerca del agua, o al aire
libre.
4 Coloque el aparato sobre una superficie resistente al calor, plana y estable, al menos 75 cm
por encima del nivel del suelo.
Deje un espacio de en torno a 50 mm alrededor del aparato.
No utilice el aparato cerca o debajo de materiales combustibles (p.ej., cortinas).
No deje nada encima de la puerta cuando esté abierta, se rompera.
No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.
9 Desenchufe el aparato cuando no esté en uso, antes de moverlo y de limpiarlo.
10 No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
11 No use el aparato si esta dafiado o si no funciona bien.
solo para uso doméstico

'Ep ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ
1 Compruebe que ha retirado todo el embalaje de dentro del aparato y de alrededor de los
elementos.
Enchufe el aparato a la corriente.
Gire el control de temperatura hasta 250.
Ajuste el control del horno en[=.
Ajuste el temporizador en 10.
Deje funcionar el horno vacio.

oo N oy wn
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7 Puede que desprenda algun olor, 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, pongala 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
¢) 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.

8¢ Fije el control de temperatura a la temperatura deseada (90-250°C).
Ajuste el horno a la funcién que necesite:

resistencia superior/parrilla

resistencia inferior

ambas resistencias

resistencia superior y ventilador

ambas resistencias y ventilador

& ENCENDER
14 Hay dos maneras de encender el horno.
1 Ponga el temporizador en la posicién |. Se encenderd la luz.
e Pongalo en posicion O para apagarlo. Se apagara la luz.
2 Gire el temporizador en sentido de las agujas del reloj hasta alcanzar el tiempo deseado.
Se encendera la luz.
e Cuando el temporizador vuelva a la posicién O, el aparato se apagara. Escuchara un
sonido. Se apagara la luz.
e Sitiene que cocinar durante mas de 60 minutos, simplemente ajuste el temporizador de
nuevo cuando vuelva a la posicién cero.
3¢ Precaliente el horno durante 10-20 minutos, a no ser que vaya a usarlo como parrilla.

& LA PUERTA: ;ABIERTA O CERRADA?

15 La puerta tiene tres posiciones fijas: abierta, cerrada y semiabierta (unos 50mm).

16 Mantenga la puerta abierta cuando vaya a utilizar la resistencia superior[—] como parrilla.
17 Asi se impedira que el termostato se ponga en marchay apague la resistencia.

18 Mantenga la puerta cerrada para cocina tradicional de horno.

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

& GRILLY SALPICADURAS

20 Al dorar o al cocinar cualquier alimento que esté cerca de la resistencia superior, tenga
cuidado para evitar que la grasa o el jugo salpique sobre dicha resistencia.

21 Si observa salpicaduras, desplace los alimentos hacia abajo, lejos de la resistencia superior.

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

23 Las salpicaduras dificultan la limpieza del horno.

24 La presencia de residuos quemados en la resistencia superior puede acortar su vida util.

I
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25 Los residuos quemados que caigan en la comida pueden afectar al aspecto y al sabor de los
alimentos.

& CUIDADO Y MANTENIMIENTO

26 Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.

27 Limpie todas las superficies con un pafio himedo limpio.

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

QwPuede lavar estas piezas en el lavajillas.

29 Si usa el lavavajillas, las condiciones adversas durante el lavado pueden afectar a los
acabados de las superficies del aparato.

30 El dafio sera solo estético y no deberia afectar al funcionamiento del aparato.

31 No use estropajos, estropajos de alambre, ni pastillas de jabon.

decoloracion

32 Con el uso, las superficies del aparato perderan color.

33 Esto es inevitable, inofensivo y no afectara al funcionamiento del aparato.

PROTECCION MEDIOAMBIENTAL
Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias

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

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

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 alimentos empaquetados, siga las instrucciones del paquete o 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
pudin de leche 140-160 °C
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Leia as instru¢des e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizagao.
MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaugdes basicas de seguranca, incluindo:

1 Este aparelho pode ser usado por criancas com idade de 8 anos
ou superior e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos,
desde que supervisionadas/instruidas e que compreendam os
riscos envolvidos. As criancas nao devem brincar com o aparelho.
A limpeza e manutencao por parte do utilizador nao deverao ser
feitas por criancas a ndo ser que tenham mais de 8 anos e sejam
supervisionadas. Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance
de criangas com menos de 8 anos.

2 Nao conecte o aparelho através de um temporizador ou sistema
de controlo remoto.

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

3 Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de

assisténcia técnica ou alguém igualmente qualificado deverd

substitui-lo a fim de evitar acidentes.
® Nao mergulhe o aparelho em liquidos, nem utilize em casas de banho, préximo de zonas de
aguaou ao ar livre.
4 Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana e resistente ao calor a, pelo menos, 75 cm
do nivel do chao.
Deixe um espaco de pelo menos 50 mm em redor do aparelho.
N&o utilize o aparelho préximo ou por baixo de materiais inflamaveis (p.ex., cortinas).
Nao coloque nada sobre a porta quando esta estiver aberta, pois podera parti-la.
Nao cubra o aparelho nem coloque seja o que for sobre ele.
Desligue o aparelho da tomada quando nao estiver a ser utilizado, antes de o deslocar ou de
o limpar.
10 Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrugoes.
11 Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.
apenas para uso doméstico

2 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.
Ligue a ficha a tomada eléctrica.
Gire o controlo de temperatura para 250.
Defina o controlo do forno para[—|.
Defina o temporizador para 10.
Utilize o aparelho vazio.
Este processo pode provocar um certo cheiro, mas ndo precisa de se preocupar. Verifique se
a divisao esta bem ventilada.
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esquemas 4 luz 7 ganchos inferiores
1 resisténcia superior @ temporizador 8 porta

2 resisténcia inferior QO desligado 9 pega

3 suportes da grade/tabuleiro | ligado 10 grade

g2 controlo de temperatura 5 agarrador 11 tabuleiro
[Jcontrolo do forno 6 ganchos superiores avavel na maquina

& GRADE E TABULEIRO
8 Agrade 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
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.
82 Coloque o controlo de temperatura na posicdo desejada (90-250°C).

(] Defina o forno para a funcao que deseja:
=J resisténcia superior/grelhador
(] resisténcia inferior
= ambas as resisténcias
resisténcia superior e ventoinha
S ambas as resisténcias e ventoinha
& LIGAR

14 Ha duas formas de ligar o forno.
1 Rode o temporizador para |. A luz acende.
e Rode-o para O para desligar. A luz apaga.
2 Gire o controlo do temporizador no sentido dos ponteiros do relégio para o tempo
desejado. A luz acende.
e Quando o temporizador regressar ao O, o aparelho desligar-se-a. Ird ouvir um sinal
sonoro curto. O sinal luminoso desliga-se.
® Se precisar de cozinhar por mais de 60 minutos, basta definir o temporizador novamente
quando este regressar ao zero.
3¢ A ndo ser que esteja a utiliza-lo como um grelhador, preaqueca o forno durante 10-20
minutos.

& PORTA - ABERTA OU FECHADA?

15 A porta possui 3 posicoes estaveis: aberta, fechada e entreaberta (cerca de 50 mm).
16 Mantenha a porta aberta ao usar a resisténcia superior ] como um grelhador.

17 Esta acgao evitarad que o termdstato seja accionado e desligue a resisténcia.

18 Mantenha a porta fechada para cozinha tradicional de forno.

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

19
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& GRELHAR E SALPICOS

20 Ao grelhar ou cozinhar qualquer alimento na proximidade da resisténcia superior, fique
atento para evitar que a gordura ou 0s sucos salpiquem para a resisténcia superior.

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

22 Poderd ter que aumentar o tempo de cozedura ligeiramente, para compensar pelo aumento
da distancia.

23 Os salpicos dificultam a limpeza.

24 Residuos queimados na resisténcia superior podem encurtar a vida Util da mesma.

25 Os residuos queimados que cairem nos alimentos podem afectar o aspecto e o gosto dos
mesmos.

& CUIDADO E MANUTENCAO

26 Desligue o aparelho da corrente elétrica e aguarde que arrefeca.

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

28 Lave as pecas removiveis em d4gua morna com detergente, enxague bem, escoe e seque ao
ar.

QwPodera lavar estas pecas na maquina de lavar loica.

29 Se utilizar uma maquina de lavar loica, o ambiente agressivo no seu interior afectara o
acabamento da superficie.

30 Os danos deveriam ser apenas cosméticos e nao deveriam afectar o funcionamento do
aparelho.

31 Nao utilize esfregdes abrasivos, palha de aco ou esfregdes saponificados.

descoloracao

32 Com a utilizagdo regular, as superficies do aparelho irdo descolorar.

33 Isto é inevitavel, inofensivo e ndo afectara o funcionamento do aparelho.

PROTECCAO AMBIENTAL
Para evitar problemas ambientais e de saide devido a substancias perigosas contidas em

equipamentos eléctricos e electrénicos, os aparelhos com este simbolo ndo 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
quisados 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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tegninger 4 lampe 7 nederste kroge

1 topelement @ timer 8 lage

2 bundelement QO sluk 9 handtag

3 pladeholdere | teend 10 rist

g temperaturvalger 5 handtag 11 bradepande

[ Jfunktionsvaelger 6 overste kroge @ltaler opvaskemaskine

Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den felge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:

1 Dette apparat kan anvendes af bgrn fra 8 ar og derover og
personer hvis fysiske, sansemaessige eller mentale evner er
nedsat, eller personer uden den forngdne erfaring, hvis de er
blevet instrueret/har vaeret under opsyn og forstar de forbundne
farer. Barn ma ikke lege med apparatet. Renggring og
vedligeholdelse ma ikke foretages af bgrn, medmindre de er over
8 ar og holdes under opsyn. Apparatet og ledningen skal holdes
uden for reekkevidden af bagrn under 8 ar.

2 Apparatet ma ikke tilsluttes via en timer eller et fjernstyret system.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

3 Huvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
serviceveerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa

eventuelle skader undgas.
® Nedsaenk ikke apparatet i vaeske, og undlad at anvende det pa badevaerelset, i naerheden af
vand eller udendgrs.
Stil apparatet pa et stabilt, plant, varmeresistent underlag, mindst 75cm over gulvniveau.
Lad mindst 50mm plads veere hele vejen rundt om apparatet.
Apparatet ma ikke anvendes i naerheden af eller under breendbare materialer (f.eks. gardiner).
Lad ikke noget hvile pa ldgen, nar den er aben - den vil ga i stykker.
Undlad at tildeekke apparatet eller anbringe noget oven pa det.
Tag stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug, og fer du flytter eller rengor det.
10 Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
11 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

kun til privat brug

'Er FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG
1 Kontrollér, at du har fiernet al emballage, der findes indvendigt i ovnen og rundt om
elementerne.
Seet stikket i stikkontakten.
Indstil temperaturen til 250.
Seet funktionsvaelgeren pa [=.
Seet timeren pa 10.
Lad det tomme apparat kare.
Der kan forekomme lugt, men det er helt naturligt. Serg for at lufte godt ud i rummet imens.

O o N O Ul b
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& 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 seettes 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
) left hdandtaget og risten/bradepanden felger med
d) de gverste kroge passer til bradepanden, de nederste kroge passer til risten

& SADAN BRUGES OVNEN

13 Seet stikket i stikkontakten.

8¢ Indstil temperaturveelgeren pa den gnskede temperatur(90-250° C).
Seet ovnen til den enskede funktion:

topelement/grill

bundelement

begge elementer

topelement og ventilator

begge elementer og ventilator

& TAND MASKINEN
14 Ovnen kan teendes pa to forskellige mader.
1 Seettimeren pa |. Lampen taender.
Drej den til O for at slukke. Lampen slukkes.
Drej timeren i urets retning og indtil den gnskede tid. Lampen taender.
Nar timeren vender tilbage til O, slukker apparatet. Du vil hgre et “ding”. Lampen slukkes.
Hvis maden skal tilberedes i mere end 60 minutter, indstilles timeren blot igen, nar den
vender tilbage til nul.
3¢ Medmindre du bruger den som gril, skal ovnen forvarmes i 10-20 minutter.

@ LAGE - ABEN ELLER LUKKET?

15 Lagen har tre stabile positioner; aben, lukket og halvaben (cirka 50mm).

16 Hold lagen lukket, ndr du bruger topelementet ] som grill.

17 Dette vil forhindre termostaten i at aktiveres og derved slukke for elementet.
18 Hold lagen lukket ved almindelig ovntilberedning.

19 Lagen bliver varm - baer ovnhandsker.

& GRILSTEGNING OG SPRAJT

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

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

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

23 Sprgjt fra maden vil besveerliggere rengeringen.

24 Fastbraendte madrester pa topelementet kan afkorte dets levetid.

25 Braendte madrester, som falder ned pa maden igen kan pavirke madens udseende og smag.

& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

26 Tag apparatets stik ud og lad det kole af.

27 Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.

()
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28 Vask de aftagelige dele af i varmt saebevand, skyl godt, afdryp og luftter.
@wDu kan vaske disse dele i opvaskemaskinen.

29 De ekstreme forhold i opvaskemaskinen kan beskadige overfladebelaegningen.
30 Der beskadiges kun udseendemaessigt og dette bgr ikke pavirke apparatets drift.

31 Undlad at anvende skurepulver, staluld eller skuresvampe med sabe.

misfarving

32 Efterhanden som apparatet bruges, misfarves dets indvendige overflader.

33 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

udpeget lokal genbrugsstation for at undga skade pa miljg og menneskers sundhed.

& TILBEREDNINGSTID OG F@DEVARESIKKERHED

® Fglgende tidsangivelser er kun retningsgivende

e Tilbered altid ked, flerkrae og halvfabrikata heraf (hakket kad, burgerbeffer, etc.), til

keodsaften er klar. Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.

e Ved tilberedning af feerdigtilberedt mad felges vejledningen pa pakken eller maerkningen.

mad temperatur mad temperatur
oksekad 190-210 °C wienerbrgd 190-210 °C
bred 200-220 °C svineked 190-210 °C
gryderetter 140-160 °C teerte 160-180 °C
kylling 190-210 °C frugtkage 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
meaelkebudding 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 forpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland féljande:

1 Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat
och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental
formaga eller med bristande erfarenhet och kunskap, om
personerna i fraga ar under uppsikt och har fatt anvisningar om
hur apparaten fungerar och om de har forstatt vilka risker som
anvandningen kan medfdra. Barn ska inte leka med apparaten.
Rengdring och anvandarunderhall ska inte utforas av barn, savida
de inte ar 6ver 8 ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel
utom rackhall for barn under 8 ar.

2 Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.

A\ Apparatens utsida blir varm.

3 Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren,
serviccombud eller ndgon med liknande kompetens for att

undvika skaderisker.
® Ligg inte ned apparaten i vdtska, anvand den inte i badrum, nira vatten eller utomhus.
Placera ugnen pa en jamn, sdker och varmetalig yta, minst 75 cm fran golvytan.
Det ska finnas ett utrymme pa minst 50 mm runt hela apparaten.
Anvand inte apparaten nara eller under lattantandligt material (t.ex. gardiner).
Lagg ingenting pa dérren nar den ar 6ppen - da kan den ga sonder.
Tack inte 6ver apparaten och ldgg inte heller nagot ovanpa den.
Dra ur sladden ndr apparaten inte anvdnds, innan den flyttas och fére rengoring.
Anvénd inte apparaten for ndgra andra andamal &n sddana som beskrivs i denna
bruksanvisning.
11 Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

endast for hushallsbruk

2 FORE FORSTA ANVANDNINGEN

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

Satt stickproppen i vdgguttaget.

Vrid temperaturreglaget till 250.

Stall in ugnsreglaget pd [ —|.

Stéll in timern pa 10.

Véarm upp ugnen fore anvandning.

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

@ GALLRET OCH LANGPANNAN
8 Gallret och langpannan skjuts in i falsarna pa ugnssidorna.
9 Anvdnd de nedre falsarna for att baka och steka (undervarme).
10 Anvand de Gvre falsarna for att grilla, rosta och gratinera (Gvervarme).
11 Placera langpannan i den undre falsen som uppsamlare ndr den inte anvands som
matlagningskarl.
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bilder 4 signallampa 7 nedre hakar

1 o6vre element (dvervarme) @ timer 8 ugnslucka

2 nedre element (undervarme) O av 9 handtag

3 falsar | pé 10 galler

g temperaturreglage 5 hallare 11 langpanna

[ Jugnsreglage 6 Ovre hakar @lkan diskas i diskmaskin

@ HALLAREN
12 Haka fast hallaren pa gallret/ldangpannan:
a) fast hakarna uppe pa gallret/ldangpannan
b) sank ned hallaren sd att dess nedre del griper tag i undersidan pa gallret/ldangpannan
o) lyftupp hallaren tillsammans med gallret/ldngpannan
d) de 6vre hakarna passar till ldngpannan och de nedre hakarna passar till gallret

& ANVANDA UGNEN

13 Satt stickproppen i vagguttaget.

g¢ Stallin temperaturreglaget pé 6nskad temperatur (90-250 °C).
Stélla in ugnen pa 6nskad funktion:

ovre element/grill

nedre element

bada elementen

ovre element och flakt

bade element och flakt

@ SLA PA STROMMEN

14 Det finns tva satt att satta pa ugnen.

Vrid timern till |. Signallampan lyser.

Vrid timern till O for att stdnga av apparaten. Signallampan slocknar.

Vrid timern medurs till dnskad tid. Signallampan lyser.

Ugnen stangs av nar timern atergar till O. En ljudsignal hors. Signallampan slocknar.
Timern atergar till 0 efter 60 minuter. Stéll in den igen pd 0 om matlagningen kraver langre
tid &n 60 minuter.

¥¢ Forvarm ugnen i 10-20 minuter (galler inte for grill).

& DORREN - OPPEN ELLER STANGD?

15 Ugnsluckan har tre fasta ldgen — den kan vara 6ppen, stdngd och ndgot 6ppen (ungefar 50
mm).

16 L&t ugnsluckan vara 6ppen nér det vre elementet [—] anvands som grill.

17 Dérigenom hindras termostatens funktion och elementet stdngs inte av.

18 Latugnsluckan vara stangd foér vanlig matlagning i ugn.

19 Dérren blir varm - anvand ugnsvantar.

@ GRILLNING OCH STANK

20 Nar man grillar eller tillagar ndgonting som kommer nara det 6vre elementet bor man halla
ett 6ga pa tillagningen for att undvika att fett eller kottsas stanker pa elementet.

21 Flytta ned maten sd att den kommer langre bort fran det 6vre elementet vid stank.

22 Man kan da behova forlanga tillagningtiden nagot for att kompensera for det langre
avstandet till elementet.

23 Stank forsvarar rengdringen.

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

25 Bréanda matrester som faller ned pa matratten kan ge matrétten ett mindre aptitligt utseende
och férsamra smaken.

(T
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@ SKOTSEL OCH UNDERHALL

26 Dra ur sladden till apparaten och lat apparaten svalna.

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

28 Diska avtagbara delar med diskmedel i varmt vatten, skolj val och lat lufttorka.
Gw/Dessa delar kan diskas i diskmaskin.

29 Apparatens ytbehandling kan skadas om man anvander diskmaskin.

30 Detta kan endast eventuellt medféra ytlig paverkan som inte inverkar pa apparatens
funktion.

31 Anvand inte kbkssvamp, stalull eller rengoringskuddar.
missfargning
32 Med tiden kan ugnsytorna bli missfargade.
33 Det dringenting som man kan férhindra, det ar inte farligt och det paverkar inte apparatens
funktion.
MILJOSKYDD
For att undvika miljé- och hélsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och
elektroniska produkter far inte apparater som ar markta med denna symbol kastas tillsammans
med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller atervinnas.
@ TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET
e Foljande tillagningstider ska enbart betraktas som vagledande.
e Tillaga alla kott- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kottsaften tranger
igenom. Tillaga fisk tills kottet ar fast.
e Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pa paket eller etikett nar det galler fardigforpackade

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/mordegsratter 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
mardng 90-110 °C ugnspannkaka, puddingar 200-220 °C

och liknande

dggstanning, ostkaka och  |140-160 °C
liknande
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figurer 4 lys 7 bunnkroker

1 toppelement @ tidsbryter 8 der

2 bunnelement O av 9 handtak

3 hyllestatter | pa 10 hylle

gz temperaturkontroll 5 handtak 1 fat

[ Jovnkontroll 6 toppkroker @lkan vaskes i oppvaskmaskin

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 kan brukes av barn fra dtte ar og personer med
nedsatte fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende
erfaring eller kunnskap hvis slike personer har fatt oppleering eller =
blir holdt under oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken [
av apparatet. Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjering og
vedlikehold skal ikke utfgres av barn med mindre de er over atte
ar og holdes under oppsyn. Hold apparatet og ledningen
utilgjengelig for barn under atte ar.

2 Ikke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

M\ Apparatets overflater vil bli varme.

3 Huvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for @ unnga fare.
® Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pa baderom, naer vann eller utendgrs.
4 Sett ovnen pa en stabil, rett, varmebestandig overflate, minst 75 cm hayere enn gulvet.
5 Ladet veaere minst 50 mm fri plass rundt hele apparatet.
6 lkke bruk apparatet i naerheten av eller under brennbare stoffer (som f.eks. gardiner).
7 Ikke la ting ligge pa dgren nar den er dpen. Den vil da kunne gdelegges.
8 lkke dekk til apparatet eller ha noe pa det.
9 Trekk ut kontakten fra apparatet nar det ikke er i bruk, for flytting og fer rengjering.
10 lkke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
11 Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

kun for bruk i hjemmet

1 FOR FORSTEGANGSBRUK

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

Stikk kontakten i stgpselet.

Still inn temperaturkontrollen til 250.

Sett ovnskontrollen til[ =]

Sett tidsbryteren pa 10.

Serg for at ovnen er tom for du bruker den.

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

(SION) bulusiauesyniq
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& 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 pd 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 felger med den
d) toppkrokene passer med fatet, bunnkrokene med hyllen
& BRUK AV OVNEN
13 Stikk kontakten i stgpselet.
8¢ Sett temperaturkontrollen til nsket temperatur (90-250°C).

[]  stillovnen inn pa gnsket funksjon:
]  toppelement/grill
(]  bunnelement
(= begge elementer
toppelement og vifte
begge elementer og vifte
@ SLAPA

14 Du kan sla pa ovnen pa to ulike mater.
1 Sett tidsbryteren til |. Lyset vil komme pa.
Sett den til O for & sla av. Lyset vil slas av.
Vri tidsbryteren med klokken til tiden du gnsker. Lyset vil komme pa.
Nar tidsbryteren nar O, vil ovnen slé seg av. Du vil here et lite “pling”. Lyset vil slas av.
Hvis du trenger a bruke ovnen i mer enn 60 minutter, er det bare a stille inn tidsbryteren
pa nytt nar den har nadd 0.
3¢ Forvarm ovnen i 10-20 minutter med mindre du bruker den som grill.

& D@REN - APEN ELLER LUKKET?

15 Dgren har tre stabile posisjoner; apen, lukket og sa vidt apen (50 mm).
16 Hold dgren &pen nar du bruker toppelementet[—] som grill.

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

18 Hold dgren lukket for tradisjonell matlaging i ovnen.

19 Degren blir varm - bruk ovnsvotter.

& GRILLING OG SPRUTING

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

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

22 Du vil kanskje matte forlenge steketiden noe for a3 kompensere for den ekstra avstanden.

23 Huvis det spruter, vil ogsa rengjgringen bli vanskelig.

24 Fastbrente rester pa toppelementet kan forkorte elementets levetid.

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

& BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD

26 Koble fra apparatet og la det kjole seg.

27 Terk av alle overflater med en ren fuktig klut.

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

o o N o
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@wDu kan vaske disse delene i oppvaskmaskinen.

29 Hvis du bruker oppvaskmaskinen, kan maskinens harde omgivelser innvendig skade
overflatebehandlingen.

30 Skaden bar kun vaere kosmetisk, og bar ikke pavirke apparatets drift.

31 Ikke bruk avfettingsmiddel eller stalull med eller uten séape.

misfarging

32 Ovnens overflate vil bli misfarget etter lang tids bruk.

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

MILJOBESKYTTELSE

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.
& STEKETID OG SIKKERHET
e Bruk disse steketidene kun som veiledende tider.
e Kok kjott, fiorfe, og lignende produkter (kjottdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek

fisk til den er ugjennomsiktig.

e Ved steking av ferdigpakket mat, fglge 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
gryteretter 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 sukkerbrgdkake 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 Laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden
fyysinen, aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on
heikentynyt, tai joilla ei ole kokemusta ja tietoa, jos heita
valvotaan/ohjeistetaan, ja he ymmartavat kayttoon liittyvat
vaarat. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat saa
puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he eivat ole yli 8-vuotiaita ja
valvonnan alla. Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden
ulottumattomissa.

2 Ald yhdista laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelméan kautta.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

3 Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan,
taman huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan

henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
® Al laita laitetta nesteeseen, 313 kiyti sitd kylpyhuoneessa, veden lihell3 tai ulkona.
4 Aseta laite vakaalle, tasaiselle ja lampda kestavalle pinnalle, joka on vahintdan 75 cm
lattiatason ylapuolella.
5 Jata vahintadn 50 mm tyhja tila laitteen ymparille.
6 Al3 kiyt laitetta lahelld syttyvid materiaaleja (esim. verhot) tai niiden alapuolella.
7 Al laita mitaan luukun paalle, kun se on avoinna - voit rikkoa sen.
8 Ala peitd laitetta tai laita mitddn sen palle.
9 lIrrota laite sahkoverkosta, kun se ei ole kdytdssd, ennen sen siirtdmista tai puhdistamista.
10 Ali kayta laitetta muihin kuin tassa kdyttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
11 Al kéyta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
vain kotikdyttoon

2 ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA
1 Varmista, ettd olet poistanut kaiken pakkausmateriaalin laitteen sisdltd ja vastusten ymparilta.
Kytke se sahkopistokkeeseen.
Aseta lampotilansaadin asentoon 250.
Aseta uunin siadin asentoon [ —|.
Aseta ajastin kohtaan 10.
Kayta laitetta tyhjana.
Se voi aiheuttaa hieman hajua, mutta siitd ei kannata huolestua. Varmista, etta huoneessa
ilma vaihtuu kunnolla.

& RITILA JA PELTI

8 Ritild ja pelti liukuvat kannattimiin uunin sivuissa.

9 Kayta alempia kannattimia leivontaan ja uuniruokiin.

10 Kayta ylempia kannattimia grillaukseen, paahtamiseen ja kuorrutusten ruskistamiseen.
11 Jos et kdytd peltid, aseta se alimmalle kannattimille kerdadmaan roiskeet.
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piirrokset 4 valo 7 alakoukut gx)
1 ylavastus @ ajastin 8 luukku \<'
2 alavastus O pois 9 kahva —t
3 kannattimet | paalle 10 ritila oO:
gz lampéotilansaato 5 kahva 1 pelti (@)
[ Juunin sdadin 6 ylakoukut @lkonepesun kestava E
& KAHVA (D
12 Kahvan kiinnittdminen ritildan/peltiin: r_Dr

a) aseta koukut ritilan/pellin paalle kiinni

b) laske kahvaa kunnes sen alaosa koskettaa ritilan/pellin alareunaa
c) nosta kahvasta ja ritila/pelti nousee mukana

d) ylemmat koukut sopivat peltiin, alemmat koukut ritildan

& UUNIN KAYTTAMINEN

13 Kytke se sahkopistokkeeseen.

8¢ Aseta lampétilansdadin haluttuun lampétilaan (90-250 °Q).
Aseta uuni haluamaasi toimintoon:
ylavastus/grilli

alavastus

molemmat vastukset

ylavastus ja puhallin

molemmat vastukset ja puhallin

& KYTKE LAITE PAALLE
14 Uunin voi kytked paalle kahdella tavalla.
1 K&anna ajastin asentoon |. Valo syttyy.
Kytke pois paalta kaantamalld asentoon Q. Valo sammuu.
Kaanna ajastin myotapdivaan tarvittavan ajan kohdalle. Valo syttyy.
Kun aika on O, laite kytkeytyy pois paélta Kuulet "ding"-aanen. Valo sammuu.
Jos ruoanvalmistus kestdd enemman kuin 60 minuuttia, aseta ajastin uudelleen sen
jalkeen, kun se on saavuttanut nollan.
3¢ Esilammita uunia 10-20 minuuttia, paitsi jos kaytét sitd grilling.
& LUUKKU - AUKI VAI KIINNI?
15 Luukulla on 3 vakaata asentoa auki, kiinni ja vahadn auki (noin 50 mm).
16 Pida luukku auki, jos kaytat ylavastusta [—] grillina.
17 Se estaa termostaatin toiminnan ja vastuksen pois kytkeytymisen.
18 Pida luukku kiinni perinteisessa uunin kdytossa.
19 Luukku on kuuma - kdyta patakintaita.

& GRILLAAMINEN JA ROISKEET

20 Jos grillaat tai valmistat jotakin lahelld yldvastusta, tarkkaile ruokaa vélttadksesi rasvan tai
nesteen roiskumisen ylavastukseen.

21 Jos roiskumista nakyy, siirrd ruoka alemmas, etddmmidlle yldavastuksesta.

22 Joudut ehka hieman lisadmaan valmistusaikaa, koska vadlimatka vastukseen pitenee.

23 Roiskeita on vaikea puhdistaa.

24 Ylavastukseen palaneet jadmat lyhentavat sen kayttoaikaa.

25 Ruokaan putoavat palaneet jadmat vaikuttavat ruoan makuun ja ulkonakdon.

& HOITO JA HUOLTO

26 Irrota laite verkkovirrasta ja anna sen jaahtya.

27 Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

()
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28 Pese irrotettavat osat lampimdssa saippuavedessd, huuhtele hyvin, valuta ja anna kuivua
ilmassa.
QwVoit pestd nama osat myos pesukoneessa.
29 Astianpesukoneen ankara ymparistd voi vaikuttaa pintojen viimeistelyyn.
30 Vahinko on vain kosmeettinen eika sen pitdisi vaikuta laitteen toimintaan.
31 Al kayta kaapimia, terdsvillaa tai saippuasienid.
varjaytyminen
32 Laitteen pinnat varjaytyvat kdytossa.
33 Tama on vaistamatontd, vaaratonta, eika vaikuta laitteen toimintaan.
YMPARISTON SUOJELU
Jotta valtettdisiin ympdristolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista
aineista sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee
heittaa pois erilldan lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan
ja kierratettava.
& VALMISTUSAJAT & TURVALLISUUS
e Kdyta naitd ohjeellisia aikoja grillatessasi.
e Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on
kirkasta. Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.
e Valmistaessasi esikasiteltyja ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

ruoka lampéotila 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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nnncTpaunun @ Talmep 9 pyuka

1 BepxHWi anemeHT O KHoMKa BbIK/IOUeHUs 10 peweTKa

2 HWKHUW 311eMeHT | KHoMKa BKMIOUEHUA 11 nogaoH

3 onopbl A1 NOoK 5 pyuka Q| MOXKHO MbITb B

§¢ perynsaTop Temnepatypsbi 6 BEpPXHIE KPIOYKN NOCYyAOMOEYHOW MaLunHe
[ perynaTop neuun 7 HUXHUE KPIoYKK

4 nopceeTka 8 nBepua

MpouTUTe NHCTPYKLMK, COXPAHWTE KX, NPV Nepeaade CONpPoBOANTE MHCTPYKUMei. Mepes
NPUMEHEHNEM V3LeSINA CHAMUTE C HEro YNaKoBKY.

BAKHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTU

Cne,uyPlTe OCHOBHbIM UHCTPYKLUMAM NO 6e3OI'IaCHOCTl/I, BKOYaa cnegyouwjme:

1 Wicnonb3oBaHMe aHHOrO YCTPOWCTBA AeTbMM CTaplue 8 e,
NNLAMN C OrPAHNYEHHBIMY GU3NUYECKNMI, CEHCOPHBIMM UK
YMCTBEHHbIMUN CNOCOOHOCTAMM, HEAOCTATKOM OMbITa N 3HAHWIA
AOMYCKAETCA NPW YCIOBUM KOHTPONA UM UHCTPYKTaXa U
OCO3HaHNA CBA3AHHbIX PUCKOB. [leTAM 3anpeLyeHo nrpatb C
yCTpOocTBOM. OUUCTKY 1 06CNYKBaHMNE YCTPONCTBA MOTYT
BbINOJIHATb AETU CTapLe 8 NIeT Npu YC/I0BUY HabnoaeHns
B3POC/IbIMU. XpaHUTE YCTPONCTBO U Kabenb B HEAOCTYNHOM A
aeTen oo 8 net mecre.

2 He noacoenvHaAniTe nprubop Yepes Taumep v cuctemy
AVNCTAHLMOHHOIO yNpaB/eHUs.

M TMoBepxHOCTM Npnbopa HarpeBaloTCA.

3 Ecnm Kabenb NoBpeXAeH, OH JOMIXKEH ObITb 3aMeHEH
Npov3BOANTENEM, CEPBUCHBIM areHTOM UK APYTM

KBaJ'II/I(I)I/ILI,VIpOBaHHbIM JmMuom anAa npeaorBpalieHnAa ornaCcHOCTHU.
® He norpyaite npr6op B Kaky-n160 KUAKOCTb; HE NCMOSb3YITE €ro B BAHHON KOMHATE,

OKOJ10 BOAbI NN BHE NOMELLEHNIA.
4 YcTpoWncTBO cnefyeT ycTaHaBAMBaTb Ha YCTONYMBOW, POBHOW, TEPMOCTOMKOM MOBEPXHOCTH,
MUHUMYM 75 CM Haf, ypOBHeEM nona.
OcTaBbTe No MeHbLuen mepe 50 MM MPOCTPaHCTBA BOKPYT YCTPONCTBA.
He ncnonb3yiite npnbop pAaom C roprounmm matepuranamu (Hanprmep, 3aHaBeckamu) U
nog HAMW.
He cTaBbTe HMYEro Ha OTKPbITYO ABEPb BO M36eXKaHKe ee MONIoOMKM.
He HakpbiBaliTe Npnbop 1 He pa3meLlanTe HUYEro Ha ero MOBEPXHOCTMU.
OTKntovanTe NpnMboOp OT CceTu, Koraa He Ucrosb3yeTe ee, nepes NePeHOCKON NN YACTKON.
Mprbop He MoXeT paboTaTb OT BHeLUHero Tamepa Uam AUCTaHLMOHHON CUCTEMDbI
ynpasneHus.
11 He ncnonb3yiite npnbop, ecnm oH NOBPeXKAeH Unn paboTtaeT ¢ nepeboamu.

TONbKO A4NA 6bITOBOro NCnosib3oBaHUA
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ﬁ MEPE NEPBbIM UCMNOJIb3OBAHVEM NMPUBOPA

Y6eputech, UTo Bbl yAANWAN YNAaKOBOUHbIV MaTepuan 13 yCTPONCTBA 1 BOKPYT 3/IEMEHTOB.
Bkntounte BUKY B PO3ETKY.

YcTtaHoBUTe perynatop tTemnepaTypbl Ha 250.

YCTaHOBWTE PerynsaTop neum Ha [—).

YcTaHoBuTe Tarimep Ha 10.

Bkntounte nycrtoe ycTponcTso.

MoxeT noABMTbCA HeGONbLLIOW 3anax, HO BOJIHOBaTLCA He cTouT. ObecneysTe XOpOLLYyIo
BEHTUNALMIO KOMHATbI.

& PEWETKA M NOAA0H

8 PeweTKa 1 NOAAOH CKOMb3AT NO onopam nonok no 6oKam neuw.

9 HwxHune Oonopbl NCNONb3YKTCA ANA BbINEKaHUA 1 NOAXKapBaHUA.

10 BerHVIe Onopbl NCNONb3YKTCA ANA XKaPKWN Ha rpune, NpurotoBNeHnA TOCTOB U
noapyMAHNBAHUA HAYNHKN.

11 Ecnu Bbl He rOTOBUTE Ha NOAJOHE, YCTaHOBUTE €ro Ha HNXKHIOK0 ONOpPY NONKK, yTObbI Ha HEero
nagann Kannwu.

@ PYKOATKA
12 [Ans npucoefuHeHns PyKOATKM K pelleTke/noaaoHy:
1) noAuennTe KPIOUKM K BEPXHEl YacTu pelleTKu/noanoHa
2) OnycTMTE PYKOATKY, UTOBBI HUXKHEN YaCTbio MOAXBATUTb HI3 PeLLeTK/MoLA0Ha
3) MOAHUMUTE PYKOATKY, C HEell BMeCTe MOLHMMETCA peLleTKa/noaLoH
4) BepxXHVe KPIoUKK LENaioTca 3a NOALOH, H/XKHYE — 3a peLleTKy

& NCMOJIb3OBAHUE NEYN

13 BKntoumTe BUSIKY B PO3ETKY.

8¢ Ha perynatope Temnepatypbl ycTaHoOBUTE Heobxoanmyto Temnepatypy (90-250°C).
YcTaHoBUTE Meyb B TpebyeMbil BaM pexkum paboTbl:

BEPXHUI 31eMeHT/rpunb

HWKHUI 311eMeHT

ob6a sanemeHTa

BEPXHWNI S1E€MEHT U BEHTUNATOP

06a 3nemeHTa 1 BEHTUNATOP

& BKJTIOYEHUE
14 CywecTBytoT fBa cnocoba BKYEeHUsA neyu.
1 ToBepHWTe Tamep B no3uuuio |. Bknountca noaceeTka.
e [1na BbiknoyYeHus nosepHuTe ero B nosuyuto Q). MogceeTKa noracHeT.
2 TloBepHWTE TaliMep Mo YaCoBOW CTPesKe, yCTaHOBUB Heobxoammoe Bpems. BknounTcs
nofceeTka.
e Korpa 3HaueHve Taiimepa gocturaet O, yCTPOWCTBO BbIKNiouaeTcs. Pazgaetcsa 3ByKoBOWA
curHan MogceeTtka noracHer.
e EC/iM roToBUTb HaAo Aosiblie 60 MUHYT, MO JOCTUXKEHWN TaliMepOM HYAS MPOCTO BKIOYKTE
ero eye pas.
3¢ EC/iv Bbl He cnosnb3yeTe neyb B KaYeCTBe rpusis, pasorpeiite ee B TeueHme 10-20 MUAHYT.

& [OBEPUA - OTKPbITA WA 3AKPbITA?

15 Y ABepLbl €CTb 3 YCTONUMBbIX MOMOXEHUA: OTKPbITO, 3aKPbITO U MPUOTKPHITO
(NpnbNN3NTENBHO Ha 50 MM).

16 [epxuTe ABEpPLY OTKPbITON NPY UCMONb30BaHUM BEPXHErO 3ieMeHTa [ | B KauecTse rpuns.

17 370 He pacT cpaboTaTb TEPMOCTATY U BbIK/IOUYNTb HAarPEBATESbHbIN SNIEMEHT.

18 [epxute ABepuy 3aKpbITOl AN1A 06bIYHOTO MPUTOTOBNEHNA MULLY B MEYN.

19 [iBepua HarpeBaeTcs — HaZleBalTe KyXOHHbIE pyKaBULibI.

34

NouhbhwnN—

HETIOC



& MPUTOTOBJIEHUE HA TPUJIE U BPbI3TU

20 lMpv NpUroToBAEHMM MWLM HA FPUJIE U B KOHTAKTe C BEPXHUM d/IEMEHTOM crefyeTt
cnepnTb 3a TeM, YTOObI Ha BEPXHWI 3NIeMeHT He pa3bpbI3rMBanca Xup Uan cok.

21 Mpwn o6HapyeHnn pa3bpbi3rMBaHNA CABUHBTE MULLY HUXE, MOAANbLLE OT BEPXHErO
JnemMeHTa.

22 B0O3MOXHO, BaM NPUAETCA c/lerka NpoanTb NPUroTOBNIEHME, OTOABUHYB MULLY Ha 6onbluee
paccTosaHue.

23 BpbI3rn CNOKHO OTMbIBAOTCA.

24 OcTaTKu, NpuropesLUne K BEpPXHEMY 3JIEMEHTY, COKPaLLaloT CPOK ero ciy6bl.

25 TMpuropesLure ocTaTky, Nagasa obpaTHO B NuLLy, NOPTAT ee BUA 1 BKYC.

& YyXO04 1 ObCNYXUBAHUE

26 OTKnouMTe NPUBOP OT PO3EeTKY 1 faliTe eMy OCTbITb.

27 MNpoTpuTe NOBEPXHOCTb YNCTOW BNIA>KHOM TKaHbIO.

28 lNpomoiiTe BCe CbeMHble AeTann Tenaon MblIbHOM BOAON, Kak ciefyeT NpoMounTe 1
npocyLimnTe Ha BO3AyXe.

Cn) DTV feTany MOXKHO MbITb B MOCYAOMOEUYHON MaLLUHe.

29 DKcTpemarnbHas cpefia BHYTpY Npubopa MOXeT BAVATb Ha NOKPbITUE.

30 MoBpexaeHNa MOryT ObITb TONIbKO BHELUHVMM, He BAVALWUMI Ha paboTy npnbopa.

31 He ncnonb3ynte MeTannnyeckme, NpPOBOOYHbIE MOYASIK/ U MblfTbHblE MOAYLIEUKN.

nortepA uBeTa
32 B npouecce aKcnyaTaummn NoBepxXHOCTU YCTPOMCTBA OyAyT TepATh LBET.
33 3710 HeusbexHo, 6e30MacHo 1 He BANAET Ha PaboTy yCTponcTBa.

3ALLUTA OKPYKAIOLLEV CPEADbI

OnaToro yTO6bI N36eXaTb yrpos ona3faopoBbAa v Opr)KaIOIJJ,eVI cpenbl n3-3a BpeaHbIX
BELWECTB B JIEKTPUYECKUX N SNEKTPOHHbIX TOBapax, |'|le60pr, OTMeYeHHble AaHHbIM CMMBOJIOM,
LOONKHbI YTUNTN3NPOBATbCA HE KaK HE OTCOPTMPOBaHHbIE 6bITOBbIE OTXOADI, @ KaK
BOCCTAaHOBJIEHHbIE NN MOBTOPHO NCMOJIb30OBaHHbIE.

& BPEMA NMPUTOTOBJIEHNA U BESOMACHOCTb NMULLEBbIX MPOAYKTOB

® Bpems NpuroToBIEHNA YKa3aHO NPUBAN3NTENBHO.

® [0TOBbTE MACO, NTULLY 1 MPOAYKTbI NX NepepadboTku (GapLu, pybneHble budluTeKcsl U T. 4.) 4O
Tex nop, NMoKa BblAenAeMblil COK He CTaHeT Npo3payHbiM. [0TOBbTe pblby O TEX NOp, MoKa
MSKOTb He CTaHeT MOJIHOCTbIO MAaTOBOA.

e [lpy NpUroToBREHNM pacoBaHHbBIX MULLEBbIX MPOAYKTOB CNeAyiiTe yKa3aHUAM Ha YNaKoBKe
W STUKETKE.

npPoAyKTbI TemnepaTypa npoAyKTbI TemnepaTtypa
ropsiiniHa 190-210 °C neyeHbe 190-210 °C
xneb6 200-220°C CBVHWHA 190-210 °C
3anekKaHkKa 140-160 °C nupor 160-180 °C
LbIMJIEHOK 190-210 °C NMUPOr C coYHbIMU dpyKTamu  |140-160 °C
pbiba 170-190 °C cnoba 190-220 °C
ArHATUHA 190-210 °C OUCKBUT 160-180 °C
MepeHra 90-110 °C NOPKLUNPCKUIA NYAUHT 200-220 °C
MOJTOYHbIV NYAVHT 140-160 °C
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed
pouzitim odstrarite vSechny obaly.
DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

1 Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se
snizenymi fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi
nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji,
pokud tak ¢ini pod dozorem/byly pouceny a rozumi souvisejicim
rizikim. S pfistrojem si nesméji hrat déti. Déti nesméji provadét
CiSténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly véku alespor 8 let a
nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte mimo dosah
déti mladsich 8 let.

2 Pfistroj nepfipojujte pres casovac nebo systém dalkového
ovladani.

A\ Povrchy pfistroje budou palit.

3 Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni

zastupce nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.

® Neumistujte spotfebi¢ do kapaliny, nepouzivejte jej v koupelné, u vody ani venku.

4 Pristroj polozte na stabilni, rovny, tepelné odolny povrch alespon 75 cm nad uroven podlahy.
5 Kolem pfistroje méjte volny prostor alespori 50 mm do v3ech stran.

6 Pristroj nepouzivejte blizko ¢i pod hoflavymi materidly (napf. zaclonami).

7 Na dvitka nic nepokladejte, kdyz jsou oteviend - rozbijete je.

8 Nezakryvejte spotfebic a nic na néj nestavte.

9 Kdyz spotfebi¢ nepouzivate, pred presunem a Cisténim jej odpojte.

10 Tento spotiebi¢ nesmi byt ovladan externim ¢asovacem nebo systémem dalkového ovladani.
11 Nepouzivejte spotfebig, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

jen pro domaci pouziti

2 PRED PRVNIM POUZITIM

1 Ujistéte se, Ze jste odstranili veSkery obalovy materidl z vnitfku pfistroje a z okoli topnych
téles.
Zasunte zastrcku do zasuvky.

Regulator teploty nastavte na symbol 250.
Ovladani trouby nastavte do polohy [—.
Casova¢ nastavte na 10.
Zapnéte pfistroj naprazdno.

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

& ROST A TAC
8 Rost a tac se zasunou do vodicich list na stranach trouby.
9 Dolni vodici listy pouzivejte 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 stavy.
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nakresy 4 kontrolka 7 dolni haky

1 horni topné téleso @ casovac 8 dvitka

2 spodni topné téleso QO vypnuto 9 drzadlo

3 vodici listy | zapnuto 10 rost

gz regulator teploty 5 drzadlo 1 tac

[ Jovladani trouby 6 horni haky @lvhodné pro myti v mycce

& DRZADLO:
12 Jak pfipevnit drzadlo k rostu/tacu:
a) héaky zahaknéte za horni ¢ast rostu/tacu
b) s drzadlem klesejte dol{l, dokud se spodni ¢ast nezahakne ze spodu rostu/tacu
c) zvednéte drzadlo, a tim padem i rost/tac
d) hornimi haky se uchopuje tac, spodnimi haky se uchopuje rost
& POUZiVANI TROUBY
13 Zasunite zastr¢ku do zasuvky.
82 Regulator teploty nastavte na pozadovanou teplotu (90-250°C).
Nastavte na troubé vami pozadovanou funkci:
horni topné téleso/gril
spodni topné téleso
obé topna télesa
horni topné téleso a ventilator
obé topna télesa a ventilator

& ZAPINANI
14 Existuji dvé moznosti, jak troubu zapnout.
1 Casovagem otocte do polohy |. Rozsviti se kontrolka.
Pro vypnuti oto¢te do polohy O. Kontrolka zhasne.
Casovagem nastavte ve sméru hodinovych ruci¢ek pozadovany ¢as. Rozsviti se kontrolka.
Kdyz se ¢asovac vrati na O, pfistroj se vypne. Uslysite cinknuti. Kontrolka zhasne.
Pokud pottebujete jidlo pfipravovat déle nez 60 minut, staci jen znovu nastavit casovac,
poté co se vrati na nulu.
3¢ Pokud troubu nepouzivate jako gril, nechte ji 10-20 minut pfedehfat.

& DVIRKA - OTEVRENA NEBO ZAVRENA?

15 Dvitka maji 3 stabilni polohy: otevieno, zavieno a pfivieno (asi 50 mm).

16 Pokud horni topné téleso [—] pouzivate jako gril, nechte dvitka oteviena.

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

18 Pfibézné pripravé jidla v troubé dvirka zavirejte.

19 Dvitka byvaji horka — pouzivejte rukavice na peceni.

& GRILOVANI A PRSKANI

20 Pokud grilujete nebo ptipravujete pokrm tak, ze se jidlo nachazi blizko horniho topného
télesa, jidlo pravidelné kontrolujte, aby tuk ¢i $tavy na topné téleso neprskaly.

21 Jestlize zaznamendte prskani, posunte jidlo doll pry¢ od horniho topného télesa.

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

23 Prskani znesnadnuje ¢isténi.

24 Zbytky pfipecené na hornim topném télese mohou zkrétit jeho Zivotnost.

25 Pfipalené zbytky padajici zpét do jidla mohou ovlivnit vzhled a chut pokrmu.

& PECE A UDRZBA

26 Pfistroj vypojte ze sité a nechte vychladnout.

27 V3echny plochy otfete ¢istym vlhkym hadrem.
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28 Rozebiratelné ¢asti umyjte v teplé mydlové vodé, dobie oplachnéte, nechte okapat a osusit
na vzduchu.

@/ Tyto dily mlzete umyt v mycce na nadobi.
29 Extrémni prostiedi uvnitt myc¢ky muaze ovlivnit povrchovou Upravu zafizeni.
30 Poskozeni je pak pouze kosmetického razu, ¢ili nemélo by dojit k ovlivnéni provozu pfistroje.
31 Nepouzivejte draténku, ocelovou vinu ¢i €istici houbu obsahujici mydlo.
vyblednuti
32 Pouzivanim povrchy pfistroje zajdou.
33 Tomuto procesu se neda zabranit, ale na funkci pfistroje to vliv nema.
OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI
Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek
obsazenych v elektrickych a elektronickych produktech, spotfebice oznacené timto symbolem
nesméji byt vhazovany do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo
recyklovat.
& 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.
® Pfipfipravé 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 kola¢/piskotovy dort 160-180 °C
kure 190-210 °C ovocny kolac 140-160 °C
ryba 170-190 °C ¢ajové kolacky 190-220 °C
jehnéci 190-210 °C bublanina 160-180 °C
pusinky 90-110 °C yorkshirsky pudink 200-220 °C
mléény pudink 140-160 °C
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nakresy 4 svetelnd kontrolka 7 spodné tUchytky

1 horné ohrievacie teleso @ casovac 8 dvierka

2 spodné ohrievacie teleso O vypnuty 9 madlo

3 vodiace listy | zapnuty 10 rost

g2 regulator teploty 5 drziak (rukovét) 11 plech

[ Jovladanie rary 6 vrchné uchytky @lvhodny do umyvacky riadu

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 pristroj mézu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi
schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a vedomosti ak su
pod dozorom/pouceni a su si vedomi s tym spojenych rizik. Deti
sa s pristrojom nemaju hrat. Cistenie a pouzivatelska udrzba
nemaju byt vykondvané detmi ak nie su starsie ako 8 rokov a pod
dozorom. Pristroj a elektrickil Sndru uchovavajte mimo dosahu
deti mladsich ako 8 rokov.

2 Nepripajajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému
dialkového ovladania.

M Povrchy spotrebi¢a budu horuce.

3 Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom,

jeho servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym

odbornikom, aby nedoslo k riziku.
® Spotrebi¢ nevkladajte do kvapaliny, nepouzivajte ho v kiipelni, pri vode alebo vonku.
4 Spotrebi¢ polozte na stabilny a rovny povrch odolny voci teplu, aspor 75 cm nad Uroven
podlahy.
Okolo celého spotrebica nechajte volny priestor aspori 50 mm.
Nepouzivajte spotrebi¢ v blizkosti alebo pod horlavymi materidlmi (napr. zaclonami).
Na otvorené dvierka ni¢ neukladajte — odlomite ich.
Spotrebi¢ neprikryvajte a na jeho vrchnu ¢ast nedavajte Ziadne predmety.
Spotrebi¢ odpojte od privodu elektrickej energie, ked ho nepouzivate, premiestrujete alebo
Cistite.
10 Nepouzivajte spotrebi¢ na iné Gcely ako tie, ktoré st popisané v tychto pokynoch.
11 Nepouzivajte tento spotrebi¢, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.
len na pouzitie vdomacnosti

2 PRED PRVYM POUZITIM

1 Skontrolujte, i ste odstranili véetky obaly vo vnutri spotrebica a z ohrievacich telies.
2 Zasunte zastr¢ku do sietovej zasuvky.

3 Regulator teploty nastavte na 250.

4 Ovladanie rury nastavte na[—|.

5 Casova¢ nastavte na 10.

O oo NOoOWw
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6 Nechajte ruru hriat naprazdno.
7 Mébze 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 Spodné vodiace liSty pouzivajte na pecenie kold¢ov a masa.

10 Horné vodiace listy pouzivajte na grilovanie, pripravu hrianok a zapekanie povrchov
dohneda.

11 Ak nepouzivate pri peceni plech, zasurite ho do spodnych list na zachytavanie kvapiek tuku a
stavy.

& DRZIAK (RUKOVAT)

12 Pripevnenie drziaka (rukovate) na rost/plech:
a) Uchytky zaveste do vrchnej ¢asti rostu/plechu
b) drziak (rukovat) posunte nadol, kym sa spodna ¢ast nezachyti o spodnu ¢ast rostu/plechu
¢) nadvihnite drziak (rukovat) a tym aj rost/plech
d) vrchné tuchytky su prisposobené plechu, spodné rostu

@ POUZIVANIE RURY

13 Zasunte zastr¢ku do sietovej zasuvky.

82 Nastavte ovladac teploty na pozadovanu teplotu (90-250°C).

Nastavte rdru na pozadovanu funkciu.

horny ohrev/gril

spodny ohrev

horny aj spodny ohrev

horny ohrev a ventildtor

horny aj spodny ohrev a ventilator

& ZAPNUTIE
14 Ruru je mozné zapnut dvoma sposobmi.
1 Otoclte ¢asovac na |. Zasvieti svetelna kontrolka.
e RUru vypnete otocenim na Q. Svetelnd kontrolka zhasne.
2 Otocte ¢casovacom v smere hodinovych rucic¢iek na pozadovany ¢as. Zasvieti svetelna
kontrolka.
e Ked sa ¢asovac vrati do O, rura sa vypne. Budete pocut zvukovy signal (,ding”). Svetelna
kontrolka zhasne.
e Ak potrebujete piect viac ako 60 minut, jednoducho ¢asovac po dosiahnuti nuly znovu
nastavte.
3¢ Ak raru nepouzivate ako gril, predhrievajte ju 10 — 20 minut.

& DVIERKA - OTVORENE ALEBO ZATVORENE?

15 Dvierka maju 3 stabilné pozicie, otvorenu, zatvorenu a pootvorenu (asi 50 mm).

16 Pri pouzivani horného ohrievacieho [—]telesa ako grilu nechavajte dvierka otvorené.
17 To zabréni termostatu v ¢innosti a vypinani horného ohrievacieho telesa.

18 Pri tradi¢nom peceni v rdre majte dvierka rdry zatvorené.

19 Dvierka sa zohrievaju - pouzivajte kuchynskeé rukavice.

& GRILOVANIE A PRSKANIE

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

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

22 Mozno bude potrebné predizit ¢as pripravy, kedze sa zva¢si vzdialenost od ohrievacieho
telesa.

(]
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23 Prskanie stazuje cistenie.

24 Zvysky pripalené na hornom ohrievacom telese mézu skratit jeho Zivotnost.

25 Spalené zvysky, ktoré spadnu do jedla mozu ovplyvnit jeho vzhlad a chut.

& STAROSTLIVOST A UDRZBA

26 Spotrebic vytiahnite zo zasuvky a nechajte vychladnut.

27 Vsetky povrchy utrite ¢istou vihkou utierkou.

28 Vymenitelné casti umyvajte v teplej vode so saponatom, dobre ich oplachnite a nechajte
volne vyschnut.

@v/Tieto Casti mOZete umyvat v umyvacke riadu.

29 Extrémne prostredie v umyvacke riadu méze zmenit povrchovu Upravu prislusenstva.

30 Pripadné poskodenie by malo byt iba kozmetické, a nemalo by ovplyvnit fungovanie
pristroja.

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

strata farby

32 Pouzivanim povrchy spotrebica postupne stratia farbu.

33 Neda sa tomu vyhnut, je to neskodné a neovplyviiuje to prevadzku spotrebica.

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 komundalnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo

recyklovat.

@ CASY PRIPRAVY & BEZPECNOST POTRAVIN

e 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 méaso vo vsetkych castiach nepriehladné.

® Pri priprave zabalenych potravin sa riadte ndvodom na balenfi alebo nélepke.

jedlo / potraviny teplota jedlo / potraviny teplota
hovadzie 190-210 °C pecivo z listkového cesta 190-210 °C
chlieb 200-220°C bravéové 190-210 °C
jedla v zapekacej miske 140-160 °C quiche - syrovy nakyp 160-180 °C
kura 190-210 °C vydatny ovocny kolac 140-160 °C
ryba 170-190 °C maslové ¢ajové pecivo 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 poddavané s

masom
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Instrukcje nalezy przeczytac, 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 instrukcja uzytkowania sprzetu, przekazanej przez
osoby odpowiadajace za ich bezpieczenstwo. Nalezy zwracac
uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

2 Nie podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub
zdalnego sterowania.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

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

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

4 Ustawic urzadzenie na stabilnej, ptaskiej powierzchni zaroodpornej, na wysokosci co
najmniej 75 cm od podtogi.

5 Ze wszystkich stron urzadzenia nalezy pozostawi¢, co najmniej 50mm wolnej przestrzeni.

Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych (np. firanek).

7 Nie wolno ktas¢ zadnych przedmiotéw na otwartych drzwiczkach z uwagi na mozliwos¢

uszkodzenia.

Nie przykrywaj urzadzenia i niczego na nim nie stawiaj.

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

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

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

tylko do uzytku domowego

2 PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

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

Wto6z wtyczke do gniazdka sieciowego.

Ustaw regulator temperatury na 250.

Ustawi¢ regulator piekarnika na potozeniu [ —|.

Ustawi¢ regulator czasowy na 10.

Zostawic urzadzenie puste.

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.

[e)}
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rysunki 4 lampka 7 dolne haki 5
1 gérny element @ regulator czasowy 8 drzwiczki 'Lq_
2 dolny element O wytaczony 9 uchwyt -
3 wsporniki do potki | wiaczony 10 ruszt (-
gz regulator temperatury 5 uchwyt 11 blacha §
[ Jregulator piekarnika 6 gorne haki @lmozna my¢ w zmywarce E

9 Uzywac¢ dolnych wspornikédw do pieczenia ciast i mies.

10 Uzywac¢ gérnych wspornikéw do grillowania, opiekania i przyrumieniania.

11 Jezeli blacha nie bedzie uzywana do pieczenia, nalezy ustawic ja na dolnym wsporniku péfki,
aby gromadzita sciekajace krople.

@ UCHWYT
12 Mocowanie uchwytu do rusztu/blachy:
a) zaczepi¢ haki na goérze rusztu/blachy
b) obnizy¢ uchwyt tak, aby dét zaczepit sie o spdd rusztu/blachy
¢) podnies¢ uchwyt razem z rusztem/blacha
d) gérne haki mocujg blache, a dolne ruszt

& OBStUGA PIEKARNIKA

13 Wiéz wtyczke do gniazdka sieciowego.

g Ustaw termostat na potrzebng temperature 90-250°C).
Wybra¢ odpowiednia funkcje piekarnika:
gorny element/grill

dolny element

oba elementy

gorny element i wentylator

oba elementy i wentylator

@ WLACZENIE
14 Istniejg dwa sposoby wtaczania piekarnika.
1 Przekrec regulator czasowy na |. Zaswieci sie lampka.
Przekre¢ go na O aby wytaczy¢. Swiatetko zgasnie.
Przekrec regulator czasowy w prawo i ustaw wymagany czas. Zaswieci sie lampka.
Gdy czas powrdci do O, urzadzenie wytaczy sie. Stycha¢ bedzie sygnat dzwiekowy.
Swiatetko zgasnie.
e Jezeli potrzebny czas pieczenia przekracza 60 minut, nalezy ponownie nastawi¢ regulator
czasowy, gdy powrdci do potozenia zerowego.
¢ Jesli nie uzywasz go jako grill, rozgrzewaj piekarnik przez 10-20 minut.
& DRZWICZKI - OTWARTE CZY ZAMKNIETE?
15 Drzwiczki maja 3 stabilne potozenia, otwarte, zamkniete i troche otwarte (okoto 50 mm).
16 Drzwiczki majg by¢ otwarte, gdy uzywasz gérnego elementu [—] jako grill.
17 Dzieki temu nie wtacza sie termostat wytaczajacy element.
18 W tradycyjnym stosowaniu jako piekarnik, drzwiczki maja by¢ zamkniete.
19 Stosowac rekawice kuchenne zabezpieczajace przed wysoka temperaturg drzwiczek.

@ GRILLOWANIE | SCIEKANIE TLUSZCZU LUB SOKOW

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

21 Jezeli Scieka ttuszcz lub soki, nalezy przesuna¢ potrawe na dot, z dala od gérnego elementu.

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

23 Sciekanie ttuszczu lub sokéw utrudnia czyszczenie.

IO
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24 Przypalone resztki na gérnym elemencie mogg skrocic okres jego uzytkowania.
25 Przypalone resztki spadajace do zywnosci moga zmieni¢ wyglad i smak potrawy.
& KONSERWACJA | OBSLUGA
26 Wyjmij wtyczke z gniazdka i ostudz urzadzenie.
27 Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotng szmatka.
28 Myj czesci w cieptej wodzie z mydtem, dobrze wyptucz, niech obciekng i osusz na powietrzu.
G/ Te czesci mozna my¢ w zmywarce.
29 Srodki uzywane w zmywarkach moga zle wptyna¢ na wykonczenie powierzchni urzadzenia.
30 Szkody po wyjeciu ze zmywarki moga by¢ tylko kosmetyczne i nie powinny wptywac na
dziatanie urzadzenia.
31 Nie uzywaj srodkéw do szorowania, wetny drucianej, ani mydta w kostce.
przebarwienia
32 Podczas uzytkowania powierzchnie urzadzenia ulegaja przebarwieniu.
33 Jest to nieuniknione, nieszkodliwe i nie wptywa na dziatanie urzadzenia.
OCHRONA SRODOWISKA
Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w
urzadzeniu niebezpieczne skfadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla
srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.
@ CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI
® Podane czasy przyrzadzania maja wytgcznie 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

44




crtezi 4 svjetlo 7 donje kukice
1 gornji grija¢ @ tajmer 8 vrata

2 donji grija¢ QO isklju¢eno 9 rucka

3 nosaci polica | uklju¢eno 10 redetka

g¢ kontrolna tipka temperature 5 rucka 11 plitica

[ Jregulator peénice 6 gornje kukice

Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo
pakiranje prije uporabe.
VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujudi slijedece:

1 Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe
smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe
koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom ili
rade po uputama, te razumiju uklju¢ene opasnosti. Djeca se ne
smiju igrati s uredajem. Cid¢enje i odrZavanje ne smiju vr3iti djeca
ako nisu starija od 8 godina i moraju biti pod nadzorom. DrzZite
uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.

2 Nemojte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko
upravljanje.

M Povrsine uredaja e postati vruce.

3 Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga

zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
® Nemojte uranjati uredaj u tekuéinu; nemojte ga rabiti u kupaonici, blizu vode ili na
otvorenom prostoru.
Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu, na visini od najmanje 75 cm
od poda.
5 Ostavite najmanje 50 mm prostora oko uredaja.
6 Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zapaljivih materijala (npr. zavjesa).
7 Nemojte stavljati niSta na vrata kad su otvorena, jer e se slomiti.
8 Nemojte stavljati poklopac ili neki drugi predmet na uredaj.
9
0
1

N

Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad ga ne koristite, prije pomicanja i ¢is¢enja.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.

iskljucivo za kuénu uporabu

2 PRIJE PRVE UPORABE

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

2 Stavite utikac u uti¢nicu.

3 Postavite kontrolnu tipku temperature na 250.

4 Postavite regulator pe¢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.
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& 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:
a) zakvacite kukice na vrh reSetke/plitice
b) spustite ru¢ku dok se dno ne zakvaci za donju stranu resetke/plitice
c) gornje kvacice sluze za plitice, a donje za reSetku.
d) gornje kvacice sluze za zakacivanje plitice, a donje za resetku.

& UPORABA PECNICE
13 Stavite utikac u uti¢nicu.
ge Postavite kontrolnu tipku temperature na potrebnu temperaturu (90-250°C).

gornji grijac i ventilator

oba grijaca i ventilator

& UKLJUCENJE

14 Postoje dva nacina ukljuc¢ivanja pecnice.

Okrenite tajmer na |. Svjetlo ¢e se upaliti.

Za iskljucivanje okrenite ga na Q. Svjetlo e se ugasiti.

Okrenite tajmer u smjeru kazaljke na satu na trazeno vrijeme. Svjetlo ¢e se upaliti.

Kad se vrijeme vrati na O, uredaj ¢e se iskljuciti. Cut ¢ete zvucni signal. Svjetlo ¢e se ugasiti.
Ako trebate kuhati vise od 60 minuta, jednostavno ponovo postavite tajmer kad se vrati
na nulu.

3¢ Osim ako je ne koristite kao rostilj, prethodno zagrijte pe¢nicu 10-20 minuta.

& VRATA - OTVORENA ILI ZATVORENA?

15 Vrata imaju 3 stabilna polozaja: otvoreni, zatvoreni i malo otvoreni (oko 50 mm).
16 Drzite vrata otvorena kad koristite gornji grija¢ [ ] kao rostil;.

17 Tako se sprecava rad termostata i iskljucenje grijaca.

18 Drzite vrata zatvorena za tradicionalno pecenje u pecnici.

19 Vrata postaju vruca, koristite rukavice za pecnicu.

@ ROSTILJANJE | PRSKANJE

20 Kad rostiljate ili pecete bilo $to $to je u blizini gornjeg grijaca, nadzirite hranu, kako bi se
izbjeglo prskanje masnoce ili sokova na gornji grijac.

21 Ako primijetite da dolazi do prskanja, spustite hranu niZe od gornjeg grijaca.

22 Mozda ce biti potrebno malo produZiti vrijeme kuhanja, kako bi se nadoknadila povecana
udaljenost od grijaca.

23 Prskanje ¢e otezavati ¢iSc¢enje.

24 I1zgoreni ostaci na gornjem grijacu mogu mu skratiti radni vijek.

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

& CISCENJE | ODRZAVANJE

26 Izvucite utikac iz uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.

27 Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

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

(] Postavite pecnicu na zeljenu funkciju:
[T]  gornji grija¢/rostilj

]  donjigrija¢

(=] obagrijaca

e o N 6 —
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@i/ Te dijelove mozete prati u perilici.
29 Ako perete u perilici, grubo okruzenje u perilici moze utjecati na premaze povrsine.
30 Ostecenje treba biti samo kozmeticko i ne treba utjecati na rad uredaja.
31 Nemojte koristiti ribalice, metalnu Zicu ili jastucice sa sapunicom.
gubitak boje
32 Po uporabi, povrsine uredaja ¢e izgubiti boju.
33 To je neizbjezno, bezopasno i nece utjecati na rad uredaja.
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.
& VRIJEME PECENJA | SIGURNOST HRANE
e (QOvavremena pecenja sluze samo za orijentaciju.
e 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.
e 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 kola¢ 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 otroci, stari najmanj 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fizi¢nimi, cutnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s
pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, ¢e so pri tem pod
nadzorom/dobijo navodila in razumejo s tem povezana tveganja.
Otroci se z napravo ne smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in
vzdrzevati naprave, ¢e niso starejsi od 8 let ter pod nadzorom.
Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok, mlajsih od 8 let.

2 Te naprave ne smete prikljucite na casovnik ali sistem za daljinsko
upravljanje.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

3 Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov
servisni zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci

tveganje.
® Naprave ne postavljajte v tekocino, ne uporabljajte je v kopalnici, v bliZini vode ali na
prostem.
4 Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je najmanj 75 cm nad tlemi.
5 Okoli naprave pustite najmanj 50 mm prostora.
6 Naprave ne uporabljajte v bliZini ali pod vnetljivimi materiali (npr. zavesami).
7 Ko so vrata odprta, nanje ne polagajte nicesar, saj jih boste pokvarili.
8 Naprave ne pokrivajte in nanjo ne dajajte drugih predmetov.
9 Napravo odklopite, kadar je ne uporabljate, preden jo premaknete in pred ¢is¢enjem.
10 Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
11 Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

samo za gospodinjsko uporabo
PRED PRVO UPORABO

)

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

2 Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.

3 Nastavitev temperature nastavite na 250.

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
prezracena.

& MREZA IN PLADEN)J

8 Mrezo 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.
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risbe @ ¢asovnik 9 roéaj
1 zgornji grelnik QO izklju¢eno 10 mreza
2 spodniji grelnik | vklju¢eno 11 pladenj

3 podpore za polico 5 rocaj @/ primerno za pomivanje v
gz nastavitev temperature 6 zgornja kavlja pomivalnem stroju

[ Jgumb za upravljanje petice 7 spodnja kavlja

4 lucka 8 vrata

@ ROCAJ
12 Pritrditev ro¢aja na mrezo/pladen;j:
a) kavlja zataknite na vrh mreze/pladnja,
b) spustite rocaj, dokler se spodnji del ne zatakne na spodniji strani mreze/pladnja,
¢) dvignite rocaj, z njim dvignete tudi mrezo/pladenj,
d) zgornja kavlja se prilegata pladnju, spodnja pa mrezi.
& UPORABA PECICE
13 Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.
g Nastavitev temperature nastavite na zeleno temperaturo (90-250 °C).

-
Y
<
o
Q.
o

(] Pecico nastavite na zeleno funkcijo:
[T]  zgornji grelnik/zar
(]  spodnijigrelnik,
(=] obagrelnika.
zgornji grelnik in ventilator
oba grelnika in ventilator
& VKLOP

14 Pecico lahko vklopite na dva nacina.

1 Casovnik obrnite v polozaj |. Zasvetila bo lu¢ka.

e Zaizklop ga obrnite v polozaj O. Lu¢ka se izkljugi.

2 Casovnik zavrtite v desno na zeleni ¢as. Zasvetila bo lu¢ka.

® Ko se ¢asovnik vrne na O, se naprava izklopi. Zaslisali boste zvonec. Lu¢ka se izkljuci.

o (e zelite kuhati ve¢ kot 60 minut, preprosto znova nastavite ¢asovnik, ko pride na ni¢lo.
3¢ Ce petice ne uporabljate za Zar, jo predgrevajte 10-20 minut.

& VRATA - ODPRTA ALI ZAPRTA?

15 Vrata imajo 3 stabilne polozaje: odprt, zaprt in malo odprt (okoli 50 mm).
16 Pri uporabi zgornjega grelnika [—] kot Zara imejte vrata odprta.

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

18 Za tradicionalno uporabo pecice imejte vrata zaprta.

19 Vrata se segrejejo — nosite kuhinjske rokavice.

@ PEKA NA ZARU IN BRIZGANJE

20 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.

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

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

23 Brizganje otezi Cis€enje.

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

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

& NEGA IN VZDRZEVANJE

26 Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.

27 Vse povrsine obrisite s Cisto vlazno krpo.

28 Odstranljive dele operite v topli milnici, jih dobro izperite, odcedite in posusite na zraku.
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@/ Te dele lahko pomivate v pomivalnem stroju.
29 Izredno zahtevni pogoji v pomivalnem stroju lahko vplivajo na videz povrsin.
30 Morebitne poskodbe bodo vplivale samo na videz in ne na delovanje naprave.
31 Ne uporabljajte grobih ¢istilnih sredstey, Zi¢ne volne ali gobic za pomivanje.
razbarvanje
32 Z uporabo se spremeni barva povrsin naprave.
33 To je neizogibno, neskodljivo in ne vpliva na delovanje naprave.
ZASCITA OKOLJA
Vizogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavre¢i med nesortirane odpadke.
Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.
@ CASI KUHANJA IN VARNOST HRANE
e Navedeni ¢asi 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.
e 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 ¢ajni 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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oxédia 4 Auyvia 7 KATW AyKIoTPA
1 Gvw oTolxeio @ xpovodiakdmTng 8 Bupa

2 KAtw oTolKEIo QO anevepyonoinon 9 xelpohafn

3 otnpiypata pagwv | evepyomoinon 10 eoxdapa

82 Siakémng Bepuokpaciag 5 xepoAaBn 11 biokog

[ ]8iakémtng @ovpvou 6 Gvw AyKioTpa

AlaBaoTe TIg 08nyieg, UAAETE TIC O AOPANEC UEPOC KAl OE TIEPIMTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUN

o€ aAA\ov xpnotn, dwoTte padi kat Tig 0dnyiec. AQaipéoTe OAa Ta LAIKA CUOKELACIAC TIPIV ATTo TN
on.

ZnHMANTIKA METPA AXOAANEIAX

Tnpeite Ta BAcIKA PETPA AOPANELAC, CUUTTEPIAABAVOUEVWY TWV TTAPAKATW:

1 H mapovoa cuokeun pmopei va xpnotpomolnBei amd madid
NAIKIAg Avw Twv 8 ETWV Kal ATOUA UE MEIWPEVEC CWHIATIKEC,
aloBNTAPIEC i SlavonTIKEC IKAVOTNTEC I dTopa TTou dev SlaBéTouv
ETIOPKN EUTTEIPIA 1} YVWON, UTTO TNV MpolndBeon 6t Ba
Bpiokovtal umod emiPAedn n Ba AdBouv oxXeTIKEG 0dnyieg Kal
KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUC TTOU EVEXEL N XPHON TNG CUOKEUNC. Ta
mraudld Oev MPETEL VA XPNOIUOTIOIOVV TN CUCKEUNR W Tatxvidl. O
KaBaplopog Kal n ouvthpnon amod XpRotn dev pémel va
TipaypatomolovvTal amd madid, EKTOC KL av gival Avw Twv 8 ETwV
Kal BpiokovTtal umo emiBAePn. Na diatnpeite TN CUOKELR Kal TO
KaAwSI10 pakpld amd matdid nAKiag KATw Twv 8 ETwV.

2 Mn ouvbéeTe Tn OUOKELN PE XPOoVOSIakOTTN 1} cUOTNUA
TNAEXEIPIOMOU.

M\ O1 emMEPAVEIEC TNC CUOKELNC BepuaivovTal urrepBOAIKA.

3 Edv 10 KaAwdI10 gival pOBapuEVOo, TIPETEL VA AVTIKATAOTABEL amod
TOV KATAOKEVAOTH), TOV AVTIMTPOCWTO TOU i KATTOL0

€€0u01080TNUEVO TIPOCWTIO TIPOC ATTOPUYH KIVOUVWV.

® Mnv tomoBeteite TN CUOKELH GE LYPO, UNV TN XPNOIUOTIOIEITE OTO UMTAVIO, KOVTA O VEPO H O
e€WTEPIKO XWPO.

4 TomoBeTAOTE TN OLUOKELN O€ 0TABEPN, EMIMESN, MUPAVTOXN EMQPAVELQ, TOVAAXIOTOV 75 cm

mavw amno eninmedo tou damédou.

AprioTe eAeVBEPO XWPO 50 MM TOUAAXIOTOV YUPW ATTO T CUOKEUN.

Mnv XpNOIUOTIOLEITE TN CUOKEUN TTANGIOV 1} KATW amd eVPAEKTA UAIKA (T1.X. KOUPTIVEC).

Mnv tomoBeteite Timota mAvw otn BUpa dtav gival avolkTr, S16TL uTdpxel Kivduvog va OTTAoEL.

Mnv KaAUTITETE TN CUOKELN 1| TOMOBETEITE TIMOTA MAVW O€ AUTH.

ATMoouVSEaTE TN cUoKeLr amd tnv mpila 6Ttav Sev TN XPNOLUOTIOLEITE, TPV TN UETAKIVIOETE

Kal Tptv amd tov Kabapiopo.

10 Mn XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN YIa OTTOIOVOHTIOTE OKOTIO TTEPAV AUTOU TTOU TIEPLYPAPETAL OTIG
TaPOVoEC 0dNYieC.

11 Mn XPNOIUOTIOLEITE TN CUOKEUN €AV gival Oappévn i mapouatdlel SUCAEITOUPYIEC.

AMOKAEIGTIKA Yid OIKIAKN XpRon
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ﬁp MPIN AMO THN NPQTH XPHXH

1 OpovTtiote va apalpéoeTe OAA Ta UAIKA CUCKELAGTIAC ammd TO ECWTEPIKO TNG CUCKEURG Kal
YUpW a0 TA OTOIXEIA.

YUvE£0TE TO PIC e TNV TPila pevATOC.

lupioTe Tov Slakontn Beppokpaciag otn Béon 250.

NupioTe Tov S10K6TITH PoUpPVoL oTh Béon [—).

lupiote Tov xpovodiakémntn oto 10.

O¢oTe 0 AelTOUPYIQ TN CUOKEUN VW gival adela.

Mmopei va unidpé&el kamota pupwdid, aAd Sev eival katt avnouxntikd. BeBaiwbeite éti to
SwpaTtio agpiletal KaAd.

& HEXXAPA KAI O AIZKOX
8 H eoxdpa kat o Siokog TomoBeTolvTal 0TA OTNPIYHATA PAPLWY TTOU BpioKovTal OTIC TTAAIVEC

TAEUPEC TOU POUpPVOU.

9 Na xpnOIHOTIOLEITE TA KATW OTNPIyHATA Yia TO armAd ProIHO.

10 Na XpnOIUOTIOLEITE TA AV OTNPIYHOTA Yid PACIUO OTO YKPIA, PUYAVIOUA Kal poSoYn Lo
TPOPWV.

11 Edv 6ev okomeVETE va XPNOLUOTTIOOETE TOV §iOKO KATA TO YHOLHO, TOTTOOETHOTE TOV 0TO
KATW OTAPLYHA pa@lol yia Tn CUANOYI UYPWV.

& H XEIPOANABH

12 Ta va TomoBeTAoETE TN XelpoAapn oTnv eoxdpa/Sioko:
1) €QAPUOOTE T AYKIOTPA OTO AVWw PEPOG TNG E0XAPAG/SioKkou
2) XOMNAWOTE TN XEIPOAAPH €wC OTOU TO KATW UEPOC VA AOPANICEL 0TNV KATW TTAEUPA TNG

goxapac/diokou
3) AVAONKWOTE TN XelpoAafri kat Ba avaonkwBei padi kat n eoxdpa ry o §iokog
4) Ta dvw Ayklotpa mpoopifovtal yia Tov Sioko Kal Ta KATw dykiotpa mpoopifovTal yia T
goxapa

& XPHIH TOY OOYPNOY

13 JuvoéoTe To QI Pe TNV Mpifa PEUUATOC.

g Bahte tov Siakontn Bgpuokpaciag 0Ty anairtovpevn Bepuokpacia (90-250°C).

PuBuiote Tov @oLpvo oTn Aeltoupyia mou BéAeTe:

Aavw oTolxelo/YKpIAEPa

KATW OTOIXEIO

Kat Ta duo oTolxEia

Avw OTOLXEIO KAl AVEULIOTAPAG

Kal Ta SU0 OTOoIKEID KAl AVEUIOTAPAG

& ENEPIrOrnoIHzZH
14 Yndpyouv dUo Tpomol va BéoeTe o€ AelToupyia Tov Qoupvo.
1 ZtpéPte Tov Xpovodiakomtn otn Béon |. ©@a avayet n Auyvia.
e Stpéyte Tov otn Béon O kal amevepyomolote. H Auyvia Ba ofrioeL.
2 ZTpéPTe ToV SlaKOTTN TTPOC Ta Se€Id Yia ToV anaitoUEVO Xpovo. Oa avayel n Auyvia.
e Otav o xpovodiakomntng tacel oto O, N cuokeur Ba amevepyomoindei. Oa akouoTei éva
«VTIVYK». H Auxvia 8a opnoel.
® EQv Oé\eTe va payelpEPETE Yia TTEPLOCOTEPO amd 60 AemTd, amAWG puBUIoTE TOV
xpovodiakomntn avd étav @Tdoel oTto Pndév.
3¢ Av Sev TOV XPNOIUOTIOIEITE WE YKPINEPQA, TTPOBEPUAVETE TOV POVPEVO Yia 10-20 AenTd.
& HOYPA - ANOIKTH H KAEIXTH;
15 HBupa éxel 3 otabepéc BETEIC, avolTr, KAEIOTH, KAl EAa@PwE avolxTh (50mm mepimou).
16 OTtav XpnOoIUOTOLEITE TO Avw OTOIKED [] w¢ YKPIAIEPQ, a@rVETE TN BUpa avoryTh.
17 Auto Ba amoTpéPel TN AeiToupyia TOU BEPUOOTATN KAl TNV ATTEVEPYOTTOINGCT TOU OTOIXEIOU.
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18 TNa mapadootako Priotpo 6To GoUpvo KAeiveTe Tn BUpa.

19 H Bupa pmopei va gival {eoTth — va popdTte ydvTia koudivag.

@ WYHIMO XTO IKPIN KAI TH XOYBAA

20 Katd 1o Yrolpo oTo YKPIA 1} TO HAYEIPEUA TPOPWV TTOU TANCLAlouV To dvw GTOIXE(o, va
EMPAETIETE TO GAYNTO YIA VA PPOVTICETE VA PNV TIETAXTOUV ATt 1 AN LYPA TOU PN oiHaTog
TTAVW OTO AVW CTOLXEIO.

21 Edv mapatnproeTe TETOLO MTCIAIOHA, METAKIVAOTE TO GAYNTO TTPOG TA KATW, LAKPLA armo TO
dvw oTolxeio.

22 Mmopei va XpEIAOTEl VA ETIEKTEIVETE EANAPPWE TOV XPOVO PNGIHATOC VI VA KAANUPETE TNV
EMITAEOV ATTOCTACN TOU (PAYNTOU OO TO AVW OTOIXEIO.

23 To mtoihiopa Ba kavel Tov KaBaplopo SUGKOASTEPO.

24 Ta UMOAE(OTA TTOU KaiyovTal TTAVW OTO AVW OTOIXEIO UMTOPEI va CUVTOUEVTOUV TN SIdpKELd
(wng Tou.

25 Ta Kapéva UTTOAEIUATA TTOV {0WG TTECOUV TTAVW OTO PAYNTO UMOPE( va EMNPEACOLY TNV
€UPAvion Kal Tn yevuon tou gaynTou.

& OPONTIAA KAI ZYNTHPHXZH

26 BydAte o fUoua TNG CUOKEUNG amod Tnv TPila Kat a@ROTE TNV VA KPUWOEL.

27 TKOUTIIOTE ONEG TIC EMPAVELEG PE €va KaBapod PBpeyuévo mavi.

28 MAUveTe Ta a@alpolueva Pépn He (eoTd vepo kal oamouvada, EeMUVETE KAAA Kal AQHOTE TA
Va OTEYVWOOUV PdVa TOUG.

IMmopeite, av BENeTE, va TAUVETE AUTA TA EAPTAATA OTO TTAUVTHPLO TILATWV.

29 To akpaio mep1BAANov péoa 0To MAUVTAPLO TATWY UITOPEL VA EMTNPEACEL TA ETIIPAVEIOKA
@wipiopata.

30 Edv mpokAnBei Bopd ota e§aptripata amod to muvTrplo mdtwy, Ba givat otnv e§wTePIKN
TOUG EUPAVION HOVO, Sev Ba eMNPEACTEL N AEITOUPYIA TNG CUOKEUNG.

31 Mn XpnolHoTOLE(TE AELAVTIKA OPOUYYapdKIa 1 oUppa Koudivag.

ATTOX PWHATIOHOG

32 Me n Xpron, ol EM@AVEIEG TNG CUOKEUNG Oa amoXpWHATIOTOUV.

33 AuTO gival avamo@eukTo, akivouvo, kal Sgv emTnpeAlel Tn AelToupyia TNG CUCKEUNC.

MPOXTAZIA TOY MEPIBAAANONTOX
Mpog amoguyn mePIBAANOVTIKWV TTPOBANUATWY Kal TTPoANUATWY Lyegiag Aoyw

EMKIVOUVWV OUCIWV aTTO NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEUEG, Ol GUOKEUVEG E AUTO TO

oupPolo bev Ba mpémel va amoppintovTal pe Ta Aotmd olKlakd amoppippata, aAAd va

AVOKTWVTAL, VA EMAVAYPNOLHOTTOIOUVTAL I VA AVAKUKAWVOVTAL.

& XPONOI WHXIMATOX & AXOAANEIA TPOOIMQN

® XPNOIUOTIOINOTE AUTOUE TOUG XPOVOUG UOVO WG ONUEI0 avapopdg.

® Na PrVETE TO KPEAG, TA TTOUAEPIKA, KABWE Kal TA TApAYwYd TOUG (KIMAG, UIMIPTEKIA K.ATL) WG
otou va e€axBouv 6hot ot xupoi Toug. Na YPrveTe To Papt €wg 0Tou va podicouv OAeG oL
TIAEUPEC TOU.

® Katd To PrioIHO TTPOCUCKEVACUEVWY TPOPWV, VA AKOAOUBEITE TAVTOTE TIG 08NnYieg MOV
avaypd@ovTtal 0Tn CUCKELATIA ] TNV ETIKETA.

@aynto Beppokpacia @aynto Oepuokpacia
Hooxapt 190-210 °C aptuuata 190-210 °C
Ywui 200-220 °C XOlpIVO 190-210 °C
@ayntd katocapoAag 140-160 °C KIC/pAav 160-180 °C
KOTOMMOUAO 190-210 °C TAPTEC PE ppouTa 140-160 °C
Pdpl 170-190 °C YwudKia 190-220 °C
apvi 190-210 °C KEIK 160-180 °C
HapéyKka 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

Kbvesse az alabbi alapveté biztonsagi 6vintézkedéseket:

1 Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csdkkent fizikai,
érzékszervi vagy mentalis képességekkel rendelkezd vagy
tapasztalatlan személyek csak felligyelet alatt/masok utasitasainak
megfeleléen és csak akkor hasznélhatjak, ha tisztaban vannak a
hasznalatbdl ered6 kockazatokkal. Gyermekek nem jatszhatnak az
eszkozzel. A készulék tisztitasat és karbantartasat gyermekek csak
felligyelet alatt és csak akkor végezhetik, ha 8 évesnél idésebbek.
Tartsa az eszkozt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektdl elzarva.

2 Ne csatlakoztassa a készuléket id6zité kapcsoldhoz vagy
tadvvezérlésl rendszerhez.

A\ A készilék feluletei felforrosodnak.

3 Ha a kabel megrongalodott, ki kell cseréltetni a gyartéval, egy

szerviz munkatarsaval vagy egy hasonldan szakképzett

személlyel, hogy elkertlje a veszélyeket.
® Ne tegye a késziiléket folyadékba, ne hasznalja flirdészobaban, viz kézelében vagy a
szabadban.
Helyezze a késziiléket egy stabil, vizszintes, h6allé felliletre, legaldbb 75 cm-re a talajtol.
Legaldbb 50mm helyet hagyjon szabadon a berendezés kordil.
Ne hasznalja a késztiléket gyulékony anyagok (pl. fliggonyok) kozelében vagy alatt.
Ne tegyen semmit az ajtéra, amikor az nyitva van - el fogja torni.
Ne fedje le a készUlléket és ne tegyen ra semmit.
Huzza ki a készlléket, amikor nem haszndlja, mozgatas és tisztitas el6tt.
10 A készlléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.
11 Ne mukodtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibdsan mikodik.

csak haztartasi hasznalatra

2 AZELSO HASZNALAT ELOTT

1 Ellenérizze, hogy minden csomagoléanyagot eltavolitott-e a késziilék belsejébdl és a
fatéelemek kordl.
Tegye be a dugét a csatlakozé aljzatba.

A hémérsékletszabdlyozot allitsa 250 allasba.

Allitsa a f(itéelem-szabélyozét a[— allasra.

Allitsa az id6zit6t 10 percre.

Mukodtesse Uresen a készuléket.

Lehet, hogy egy kis szagot érez, de emiatt nem kell aggédnia. Gondoskodjon a helyiség
megfeleld szell6zésérdl.
@ ARACSESATALCA

8 Aracs és atdlca a siitd két oldalan 1évd polctartdkra csusztathato.

9 Silitéshez az alsé tartokat haszndlja.

10 Grillezéshez, piritashoz és az ételek tetejének barnitasahoz a felsé tartdkat hasznalja.

O o NOYwL» »
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rajzok 4 fény 7 als6 kampok

1 felsé flitbelem @ idézit6 8 ajtod

2 alsé flitéelem O ki 9 fogantyu

3 polctartok | be 10 réacs

g2 hémérsékletszabalyozo 5 fogantyu 1 télca

[ ]fitéelem-szabalyozd 6 felsé kampok @lmosogatégépben moshatd

11 Ha a télcat nem hasznalja a stitéshez, akkor tegye az alsé polctartéra a lecsép6gé zsiradék
felfogasahoz.

& AFOGANTYU
12 Afogantyt racsra/télcéra 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 hasznalhatdk

@& A SUTO HASZNALATA

13 Tegye be a dugét a csatlakoz6 aljzatba.

8¢ Allitsa a hémérsékletszabalyozét a kivant hémérsékletre (90-250°C).
Allitsa a siit6t a kivant funkciéra:

felso flitéelem /grill

alsé fltéelem

mindkét fitéelem

felsé flitéelem és légkeverés

mindkét flitéelem és légkeverés

& BEKAPCSOLAS
14 A sit6t kétféleképpen lehet bekapcsolni.
| Allitsa az id6zit6t a | allasba. A lampa kigyullad.
e Akikapcsolashoz allitsa a O allasba. A lampa kialszik.

()

2 Aszikséges idé bedllitasahoz forditsa el az id6zitét az dramutatd jarasaval egyezd irdnyba.

A ldmpa kigyullad.
e Amikor az id6zit6 visszaér a O-ra, a készllék kikapcsol. Egy csengé hangot hall. A lampa
kialszik
® Ha tdbb mint 60 percig szeretne siitni, akkor egyszerten éllitsa be Gjbdl az id6zit6ét, amikor
azvisszaér a nullara.
3¢ 10-20 percig melegitse elé a sitét, ha nem grill izemmaddban hasznilja.

@& AZ AJTO - NYITVA VAGY ZARVA?

15 Az ajténak 3 stabil pozicidja van: nyitva, csukva vagy éppen nyitva (kb. 50 mm-nyire).
16 Hagyja az ajtét nyitva, ha a felsé ftéelemet [—] grillként hasznalja.

17 Ez meggatolja a h6fokszabalyozé miikodését és a flitéelem kikapcsolasat.

18 A hagyomadnyos siitéshez hagyja az ajtét csukva.

19 Az ajté felforrésodik - viseljen edényfogo kesztylit.

@ GRILLEZES ES FROCSKOLO ZSiR

20 Amikor grillez, vagy az étel kozel van a felsé flitéelemhez, akkor figyelje az ételt, hogy ne
frocskoljon a zsir vagy szaft a felsé flitéelemre.

21 Ha ugy latja, hogy rafrocskol, akkor helyezze lejjebb az ételt, tavolabb a felsé flitelemtol.

22 Eléfordulhat, hogy a nagyobb tavolsag miatt névelnie kell a stitési id6t.

23 Afrocskolés nehézzé teszi a késziilék tisztitasat.

24 Afelso fitéelemre égett ételmaradék csokkenti az elem élettartamat.

25 Az ételbe visszahullé égett ételmaradék pedig ronthatja az étel kinézetét és izét.

55

c
—~+
Q
4
f—f\
QU
n
o
~




& APOLAS ES KARBANTARTAS
26 Huzza ki a késziiléket a konnektorbdl és hagyja kihdlni.
27 Az 6sszes fellletet torolje le tiszta nedves kendével.
28 Mossa le a kivehet6 alkatrészeket meleg, mosdszeres vizben, oblitse le alaposan,
csOpogtesse le, majd hagyja megszaradni.
QwEzek az elemek mosogatdgépben is moshatdk.
29 A mosogatégépben uralkodé szélséséges korilmények kart tehetnek a fellleti
bevonatoknak.
30 A kopas csak a kiilsé részt érinti, és nem befolyasolja a késziilék miikodését.
31 Surolodszert, fémszalas szivacsot, vagy suroldkefét tilos hasznalni.
szinvesztés
32 A hasznalat alatt a készulék feluletei el fognak szinezédni.
33 Ez elkerilhetetlen, drtalmatlan, és nem befolyésolja a késziilék miikodését.
KORNYEZETVEDELEM
Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal
okozott kdrnyezeti és egészségligyi problémakat, az ilyen jellel jelolt késziilékeket nem szabad a

szét nem valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gyUjteni, Ujra fel kell dolgozni és
Ujra kell hasznositani.

& SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG

® Ezek azid6tartamok csupdn tajékoztatd jelleglek.

® A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, huspogdcsak, stb.) addig slisse, mig a
szaftos allag meg nem sztinik. A halat addig siisse, mig opélos szintivé nem valik.

® Ha el6recsomagolt élelmiszert siit, kdvesse a csomagolason, vagy a cimkén [évé
Uutmutatasokat.

étel hémérséklet étel hémérséklet
marha 190-210 °C cukraszsitemény 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 siitemény 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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gizimler 4 lamba 7 alt kancalar 8
1 Ustisitma devresi @ zamanlayici 8 kapak =
2 altisitma devresi O kapali 9 sap 3
3 raf destekleri | acik 10 1zgara teli Y
gz 1s1 kumandasi 5 sap 11 tepsi —
[ Jfirn kumandasi 6 Ust kancalar @w/bulasik makinesinde yikanabilir 2

Talimatlari okuyun, glivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan 6nce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tiim temel guivenlik dnlemlerini izleyin:

1 Bu cihaz, 8 yas ve Uzeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal
veya zihinsel kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi
bulunmayan kisiler tarafindan, sadece denetim/talimat altinda
olmalari ve icerilen tehlikeleri anlamalari kaydiyla kullanilabilir.
Cocuklar cihazla oyun oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimi
islemleri, 8 yasin tGzerinde ve denetim altinda olmadiklar taktirde,
cocuklar tarafindan gerceklestiriimemelidir. Cihazi ve kablosunu 8
yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

2 Cihazin baglantilarini, bir zamanlayici veya uzaktan kumanda
sistemi Uzerinden kurmayin.

A\ Cihazin ylzeyleri cok isinabilir.

3 Hasarh elektrik kablolari, glivenlik agisindan sadece Uretici,

dreticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler

tarafindan degistirilmelidir.
® Cihazi siviya daldirmayin; banyoda, su yakininda veya dis mekanlarda kullanmayin.
4 Cihazi zemin seviyesinden en az 75 cm yukarida olmak lizere, sabit, diiz, 1siya dayanikli bir
yuzeyin lzerine yerlestirin.
Cihazin ¢evresinde en az 50 mm bos alan birakin.
Cihazi tutusabilir maddelerin (6rn. perdeler) yaninda veya altinda kullanmayin.
Acikken kapagin lzerine herhangi bir sey koymayin, kapagi kirabilirsiniz.
Cihazin Gzerini 6rtmeyin veya Uizerine herhangi bir sey yerlestirmeyin.
Kullanmadiginiz zamanlarda, hareket ettirmeden ve temizlemeden 6nce cihazin fisini prizden
cekin.
10 Cihaz, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
11 Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.

sadece ev ici kullanim

2 ILK KULLANIMDAN ONCE

1 Cihazin icinde bulunan ve isitma devrelerini saran tim ambalajlari soktiginizden emin olun.
2 Cihazin fisini, elektrik prizine takin.

3 Ist kumandasini 250 simgesine ayarlayin.

4 Finn kumandasini[—] konumuna getirin.

5 Zamanlayiciyr 10 konumuna getirin.

O oo NOoOWw
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6 Cihaziici bos olarak calistirin.
7 ik calistirmada biraz koku olabilir, endiselenmeyin. Cihazin calistinldigi alani iyice
havalandirin.

& IZGARA TELI VE TEPSIi
8 Izgara teli ve tepsi, firinin her iki yaninda bulunan raf desteklerine girer.
9 Finnda pisirmek ve rosto yapmak icin alt destekleri kullanin.
10 lIzgara veya kizartma yapmak ve yiyecegin lst malzemelerini kahverengilestirmek icin Ust
destekleri kullanin.
11 Yiyecegi tepside pisirmiyoraniz, tepsiyi akan damlalari tutmasi icin alt raf destegine
yerlestirin.
& SAP
12 Sapi 1zgara teline/tepsiye takmak igin:
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 izgara tele uygundur

& FIRINI KULLANMA

13 Cihazin fisini, elektrik prizine takin.

8¢ Ist kumandasini gerekli istya (90-250°C) ayarlayin.

Firini, calistirmak istediginiz isleve ayarlayin:
Ust1sitma devresi/izgara

altisitma devresi

her iki 1sitma devresi

st 1sitma devresi ve fan

her iki 1sitma devresi ve fan

& CIHAZI CALISTIRMA
14 Firint agmanin iki yolu bulunmaktadir.

| Zamanlayiciyi | konumuna gevirin. Lamba yanacaktir.

e Kapatmak icin O konumuna gevirin. Lamba sénecektir.

2 Zamanlayiclyi saat yoniinde cevirerek, gereken siireye ayarlayin. Lamba yanacaktir.

e Sire O konumuna geldiginde, cihaz kendiliginden kapanacaktir. Bir “ding” ses

duyacaksiniz. Lamba sOnecektir.

® Pisirme slireniz 60 dakikayi asiyorsa, sifira geldikten sonra zamanlayiciyi tekrar ayarlayin.

3¢ Izgara olarak kullanmiyorsaniz, firini yaklasik 10-20 dakika 6nceden isitin.

@ KAPAK - ACIK MI, KAPALI MI?

15 Kapak 3 farkl sabit konuma sahiptir: acik, kapali ve yari acik (yaklagik 50 mm).
16 Ustisitma devresini[—] i1zgara olarak kullanirken, kapadi acik konumda tutun.
17 Bu, termostatin calismasini ve 1sitma devresinin kapanmasini énleyecektir.

18 Geleneksel firin yemeklerini pisirirken, kapagr kapali konumda tutun.

19 Kapak isinacagindan, firin eldivenlerini giyin.

@ IZGARA VE SiS

20 Izgara yaparken veya st 1sitma devresine yakin herhangi bir yiyecek pisirirken, yag veya
Ozsularin st 1sitma devresine sicramasini dnlemek icin goziiniiz yiyecekte olmalidir.

21 Sigcrama gordiglinlizde, yiyecedi asagiya, Uist 1sitma devresinden uzaga alin.

22 Artan mesafeyi telafi etmek icin, pisirme siiresini biraz uzatmaniz gerekebilir.

23 Sigrama, temizlik islemini gliclestirecektir.

24 Ustisitma devresinin {izerinde yanan kalintilar, 1sitma devresinin émriini kisaltabilir.

25 Yiyecege diisen yanik kalintilar, yemegin goriiniim ve lezzetini etkileyebilir.

(]
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& TEMIZLIK VE BAKIM
26 Cihazin fisini prizden ¢ekin ve sogumaya birakin.
27 Tum yiizeyleri nemli bezle silin.

28 Cikarilabilir parcalari ilik sabunlu suda yikayin, iyice durulayin, siizdiiriin ve hava akimiyla
kurutun.

@wBu parcalari bulasik makinesinde de yikayabilirsiniz.

29 Bulagik makinesinin icindeki sert kosullar, ylizey cilalarina zarar verebilir.

30 Dis goriinuslerinde hasar olabilir, ancak cihazin isletimi bundan etkilenmez.
31 Bulasik teli, tel yiin ya da sabunlu bezler kullanmayin.

discolouration

32 Cihazin ylzey rengi, kullanima bagli olarak zamanla solabilir.

33 Bu kaginilmaz olusum zararsizdir ve cihazin ¢alismasini etkilemez.

CEVRE KORUMA
Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saghk

sorunlarini 6nlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil,
geri donlisiim konteynerlerine birakilmahdir.

Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriini diisiirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

@ PISIRME SURELERI VE GIDA EMNIYETI

e \Verilen sireleri sadece size yol gostermeleri i¢in kullanin.

® Eti, kiimes hayvanlarini ve tirevlerini (kiyma, burger kofte, vb.) 6zsulari tamamen ¢ekilene
dek pisirin. Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.

e Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket (izerindeki tiim 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
guvec 140-160 °C kis/recelli borek 160-180 °C
tavuk eti 190-210 °C bol malzemeli meyveli kek 140-160 °C
bahk 170-190 °C kliclik 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 siguranta de baza, inclusiv:

1 Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si
de catre persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau lipsa de experienta si cunostinte daca sunt
supravegheati/instruiti si inteleg pericolele la care se supun. Copiii
nu trebuie sa se joace cu aparatul. Curatarea si utilizarea de catre
utilizator nu trebuie efectuate de copii decat daca acestia au
peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul la
indemana copiilor sub 8 ani.

2 Nu conectati aparatul prin intermediul unui sistem cu
temporizator sau cu comanda de la distanta.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

3 In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre

fabricant, agentul de service sau orice alta persoana calificata,

pentru a evita accidentele.
® Nu puneti aparatul in lichid, nu il folositi in baie, langa apa sau afara.
4 Asezati aparatul pe o suprafata stabild, nivelatd, rezistenta la caldurd, la cel putin 75 cm
deasupra nivelului podelei.
Lasati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.
Nu folositi aparatul langd sau sub materiale inflamabile (spre ex., perdele).
Nu puneti nimic pe usa atunci cand este deschisa - se va rupe.
Nu acoperiti aparatul sau nu asezati nimic pe el.
Cand nu utilizati aparatul, inainte de a-1 muta si inainte de a-I curdta, scoateti-l din priza.
10 Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
11 Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneazad corect.
exclusiv pentru uz casnic
2 INAINTE DE PRIMA UTILIZARE
1 Asigurati-va ca ati indepartat toate ambalajele din interiorul aparatului si elementele din
jurul acestuia.
Bagati intrerupdtorul in priza.
Setati temperatura la 250.
Reglati cuptorul pe[—.
Reglati temporizatorul pe 10.
Operati aparatul gol.
7 S-ar putea sa miroasa putin, insa 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 grdtar, paine prajita si cruste crocante.
11 Daca nu gatiti in tavd, puneti-o pe suportul de jos, pentru a capta lichidul scurs.
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schite @ temporizator 9 maner
1 element superior QO oprit 10 cos
2 elementinferior pornit 11 tava

I
3 suporturi raft 5 maner se poate spala in masina de
g control temperatura 6 carlige superioare spalat vase
[__Jcontrol cuptor 7 carlige inferioare
4 bec 8 usa
& MANERUL

12 Pentru a monta manerul pe cos/tava:
a) prindeti carligele de deasupra cosului/tavii
b) coborati manerul pana 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

& FOLOSIREA CUPTORULUI

13 Bagati intrerupatorul in priza.

82 Setati controlul temperaturi la temperatura necesara (90-250° C).
Reglati cuptorul pe functia necesara:

element superior/gratar

element inferior

ambele elemente

element superior si ventilator

ambele elemente si ventilator

& PORNIRE
14 Exista doua modalitdti pentru pornirea cuptorului.
| Activati temporizatorul |. Becul se va aprinde.
e Comutati-l pe O pentru a-l opri. Becul se va stinge.
2 Rotiti temporizatorul in sensul acelor de ceasornic, regland timpul dorit. Becul se va
aprinde.
Cand cronometrul ajunge la O, aparatul se va stinge. Veti auzi un ,ding”. Becul se va stinge.
Daca trebuie sa gatiti mai mult de 60 de minute, trebuie doar sd setati din nou
cronometrul cand ajunge la zero.
3¢ Daca nu-l folositi drept gratar, preincalziti cuptorul timp de 10-20 minute.

& USA - DESCHISA SAU INCHISA?

15 Usa are 3 poxzitii stabile - deschisa, inchisa si deschisa partial (aprox. 50 mm).

16 Tineti usa deschisa atunci cand folositi elementul superior ] drept gratar.

17 Aceasta va preveni actionarea termostatului si oprirea elementului.

18 Tineti usa inchisa atunci cand il folositi drept cuptor traditional.

19 Usa devine fierbinte - purtati manusi de bucatarie.

@ GRATAR SI STROPIRE

20 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.

21 Daca vedeti stropi, mutati mancarea mai jos, departe de elementul de sus.

22 Este posibil sa fie nevoie sa mariti putin timpul de gatire pentru a suplini distanta
suplimentara.

23 Stropirea va face dificila curatarea.

24 Reziduurile arse de pe elementul de sus ii pot scurta durata de functionare.

25 Reziduurile arse care cad pe mancare pot afecta aspectul si gustul mancarii.

I
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& INGRUIRE SI INTRETINERE

26 Scoateti aparatul din priza si [dsati-| sa se rdceasca.

27 Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.

28 Spalati partile mobile cu apa calda cu detergent, clatiti bine, scurgeti si lasati la uscat.
Q@wPuteti spala aceste componente in masina de spdlat vase.

29 Mediul extrem din interiorul masinii de spalat vase poate afecta suprafetele.

30 Va fi afectat doar aspectul acestora, nu va fi afectata functionarea aparatului.

31 Nu folositi bureti de bucatarie, bureti de sarma sau sapun.

decolorare

32 In timp, suprafetele aparatului se vor decolora.

33 Acest lucru este inevitabil, inofensiv si nu va afecta functionarea corecta 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.
& TIMPI DE GATIRE Sl SIGURANTA ALIMENTELOR
® Folositi acesti timpi doar in scop informativ.
® Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pana cand se evapora sucul. Gatiti

pestele pana cand carnea devine opaca.

® Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau etichetd.

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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nncTpaynn @ Talimep 9 ApbXKa

1 ropeH HarpeBaren QO uzkn. 10 ckapa

2 poneH HarpesaTen | Bkn. 11 TaBa

3 onopwu 3a padpToBe 5 apbKKa Qv NpurofieH 3a MmeHe B
82 KoHTpon Ha TemnepaTtypaTta 6 FOPHU KKK CbAOMMUANIHA MaLlUNHA
[__]koHTpon Ha dypHa 7 [ONHUN KYKN

4 namnunyka 8 BpaTuuka

ﬂpoqueTe NHCTPYKUNNTE, 3ana3eTe rmmrn npe,uaBaVlTe, aKko npepasate n ypeaa. OTCTpaHETe
BCUYKKM ONaKOBKW npean yn0Tpe6a.

BAXHWU NPEAMNMA3HU MEPKIW

CJ'IE}J,BaVITe OCHOBHUTE MEPKU 3a 6e3OI'IaCHOCT, BKMHOYNTENTHO:

1 To3mn ypen moxe fa ce n3non3ea oT Aeua Haj 8-roguilHa Bb3pacT,
KaKTO 1 OT XOpa C OrpaHnYeHn Guanyeckm, CETUBHN N
YMCTBEHW CNOCOOHOCTN, UM JINMCA Ha ONUT M NMO3HAHWSA, ako Ca
HarneXxaaHu/MHCTPYKTUPaHU 1 pa3bupat onacHoctuTe. Cypena |aud
He TpAGBa Aa urpaaT geua. NouncreaHeTo U NogapbKKaTa He
TpAGBa Aa ce N3BbPLIBAT OT AieLla, OCBEH aKO Te He ca Hafj
8-roguiuHa Bb3pacT 1 HAKOW I Harnexaa. [aseTe ypena n
Kabena oT geua nog 8-roguiiHa Bb3pacT.

2 He cBbp3BaniTe ypega upes Tammep uim cuctema 3a
ANCTaHLUMOHHO ynpaB/ieHue.

A\ ToBBbPXHOCTTA HA ypeaa Le ce HaropeLyu.

3 AKo KabenbT e NoBpefeH, Tol TpAbBa Aa ce NogMeHM OT
NPOW3BOAMTENA, HEFOB NPeACTaBUTEN 3a CEPBMN3HO 0OCTyKBaHe
NN gpyro KeannurumpaHo 3a Tasu Len nuue, 3a ga ce nsberHe

BCAKaAKDbB PUCK.
® He nocraesiiTe ypeaa B TEUHOCT, He ro U3non3sgaiiTe B 6aHaA, B 611130CT 4O BOAA WM Ha
OTKpUTO.
4 TMocTtaBeTe ypeaa Ha cTabunHa, paBHa, TePMOYCTONYMBA NMOBbPXHOCT, Ha BUCOYMHA NOHE
75cm ot nopa.
OcBobopfeTe NPOCTPaAHCTBO OT NoHe 50 MM OKoso ypeaa.
He nonssaiite ypeaa 61130 o nnu nog 3ananmmmn matepuani (Hanp. nepgeta).
He ocTaBanTe HULLO Ha BpaT1UKaTa, JOKATO € OTBOPEHA — Lije A cuynuTe.
He nokpwuBaliTe ypeaa 1 He NOCTaBANTE HULLO OTrOPe My.
M3knioueTe ypeda OT KOHTaKTa, KOrato He ro n3nonseaTte, Npeau fa ro NnpemecTuTe, KakTto u
npeaun nouYncTBaHe.
10 He n3nonssawite ypeaa 3a Apyru Lenm, OCBEH Te3n, ONNCaHN B HACTOALWMNTE NUHCTPYKLNN.
11 He n3nonsBaiiTe ypeaa, ako e noBpefeH nim He paboTun n3psagHo.
camo 3a fiomalliHa ynoTpeb6a

nyiddeluaq) nmniAdLoHum
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ﬁ MPEAV MbPBOHAYATHO U3NON3BAHE
1 TlpoBepeTe fanu cTe OTCTPAHUIN BCUYKM OMAKOBKM OT BTPELLHOCTTA Ha YpeAa 1 OKONo
enemeHTUTe.
BkntoyeTe wWwencena B 3axpaHBalyMA KOHTAKT.
HacTpownTte KOHTpoNa Ha TemnepaTtypaTa Ha 250.
HacTporite KoHTpona Ha dypHaTa Ha [—).
HactpownTe Tanimepa Ha 10.
3apencTBanTe ypeaa npaseH.
ToBa MOXe fja npefmM3BUKa MUPM3Ma, HO TA He TpAGBa Aa B 6e3nokon. YBepeTe ce, ue
nometleHreTo e fobpe BEHTUANPAHO.

& CKAPA UTABA

8 CkapaTa U TaBaTa ce Nib3rat no onopuTe 3a papToBeTe Ha CTeHUTE Ha dypHaTa.

9 M3non3gainTe SONMHKTE ONOPY 3a NeYeHe.

10 Vi3non3gaiiTe ropHMTE OMOPY 3a FPUA, NPenuyaHe 1 3annyaHe Ha rnasypa 4o 31aTucTo.
11 AKO He roTBMTE Ha TaBaTa, MOCTaBeTe s Ha AoNHUA padT, 3a 4a yNaBa Kanku.

@ OPDHXKKATA
12 3a pa nocTaBuTe ApbXKKaTa Ha CKapaTa/TaBara:
1) XBaHeTe KyKuTe B ropHaTa 4acT Ha cKapaTa/TaBaTa
2) CHVXKeTe ApPbXKKaTa, JOKATO JOMHATa i1 YacT 3axBaHe Jo/HaTa CTPaHa Ha CKapaTa/TaBara
3) BAMIHeTe ApbiKKaTa U CKapaTa/TaBaTa Lie u3fiese C Hes
4) TOpHUWTe KYKM 06XBallaT TaBaTa, a JOSIHNTE — CKapaTa

& W3NO0J1I3BAHE HA OYPHATA

13 BknioyeTe Liencena B 3axXpaHBaLLyA KOHTaKT.

8¢ 3apaiite Heo6xopmmaTa Temnepatypa (90-250°C) upes KOMYeTo 3a KOHTPOJ Ha
TemnepatyparTa.

HactponTte pypHaTa Ha HeobxofmmaTa BU GYHKLMA.

ropeH Harpeaten/rpun

[OJIeH HarpesaTen

ABaTa HarpesaTens

ropeH HarpeBaTen 1 BEHTUNaTop

[BaTa HarpeBaTensa 1 BeHTUnaTop

& BKJIIOUYBAHE
14 Vima gBa HauvHa 3a BKJlouBaHe Ha dypHarTa.
| Harnacete Tamepa Ha |. JlamnunukaTa Lie cBeTHe.
e Harnacete ro Ha O 3a u3K/ouBaHe. Jlamnuykara Lie yracHe.
2 3apbpTeTe TaiMepa MO NOCOKa Ha YaCOBHMKOBATa CTPenKa [0 XeaHoTo Bpeme.
Jlamnuukarta Le cBeTHe.
e Korato TaimepbT ce BbpHe Ha O, ypeabT we ce usksoun. LLe uyete 38bH. Jlamnunykara e
yracHe.
® Ako TpabBa Aa roTeuTe 3a NoBeye oT 60 MUHYTW, MPOCTO HACTPOWTe TaiMepa oLue
BeAHDX, CNief] KaTo JOCTUTHE Hyna.
3¢ OcBeH aKo He 51 Mon3Bare 3a rpws, 3arpeiiTte dypHata 3a 10-20 MUHYTK.

& BPATUYKATA - OTBOPEHA UJ1M 3BATBOPEHA?

15 Bpatata nma 3 cTabusiHy no3nuumn, OTBOPEHa, 3aTBOPEHA U NPUTBOPEHA (OKOM0 50 MMm.).
16 OcTaBeTe BpaTaTa OTBOPEHa, KOraTo MoJsi3BaTe FOPHUA HarpeBaTen [ KaTo rpui.

17 ToBa wWe npefoTBpaTh paboTa Ha TepmocTaTa U 13KUYBaHe Ha HarpeBaTens.

18 3aTBOpeTe BpaTaTa 3a TPaAULIMOHHO roTBeHe Ha dypHa.

19 BpaTunukaTa ce HaropelyaBa — HOCeTe roTBapCKM pbKasBuLu.

NoOoubhwN
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& OTBEHE HA PN N NMPbCKAHE

20 KoraTo rotTBuTe Ha rpun UK roTBUTE HelLo, KOETO ce o6/MKaBa [0 FOPHUA Harpesarer,
cnepeTe xpaHara, 3a Aa n3berHeTe NPbCKAHETO Ha COKOBE BbPXY rOPHUA €M1eMEHT.

21 AKo BMAMTe NpbCKaHe, NpemecTteTe XpaHaTta Hagosy, fafiey OT rOPHUA efleMeHT.

22 Moxe fa ce HanoXu Manko Aa yAbKuTe BPEMETO Ha roTBeTe, 3a a KOMMNeHcpaTe 3a
pa3CcTosHueTO.

23 MpbCKaHEeTO e 3aTPYAHMW MOYNCTBAHETO.

24 3aropenu oCTaTbLy MO rOPHUA HarpeBaTeN MoXe fja CKbCAT XKMBOTa My.

25 MagaHeTo Ha 3aropenyi OCTaTblLy B XpaHaTa MOXe [a NMOBMMAE BbPXY BbHLUIHWA BUA 1 BKYCa
Ha XpaHara.

@ NPUMKU N NOAAPDKKA

26 M3knioueTe ypefa OT KOHTaKTa 1 ro ocTaBeTe fja U3CTUHe.

27 TloyncTeTe BCUUYKM NOBBPXHOCTY C YMCTA BNaXKHa Kbpra.

28 MuiiTe cBanAwWmMTE Ce YacTy C TOMIA canyHeHa BOAa, U3NaKBanTe rv jobpe, otuexgante n
rM ocTaBeTe [1a U3CbXHar.

EXMoxeTe fa nammeTte Te3n YacTu B CbAOMUANHN MaLLIVHA.

29 AKo u3nos3BaTe CbOMMUANHA, EKCTPEMHATa Cpefia B MUANHATA MallviHa MOXe Aa NnoBpeau
MOBBPXHOCTHUTE MOKPUTMA HA MOBBPXHOCTHUTE.

30 MoraT Aa ce nosiyyaT camo KO3MeTUYHM HapaHABaHWA, KOUTO HAMA Aa NOBAUAAT BbPXY
paboTaTa Ha ypega.

31 He nsnonssanTe TefieHN rbOuy, CTOMaHeHa Bb/Ha WY CarnyHEHU MOANOXKKN.

obGe3uBeTABaHe
32 CynoTtpebata Ha ypefa, MOBbPXHOCTUTE My Ce 3ary6aT LBeTa Cu.
33 ToBa e HenzbexHo, 6e306MAHO 1 HAMa Aa NoBNMAe Ha GYHKLMOHNPAHETO Ha ypeaa.

OMNA3BAHE HA OKOJIHATA CPEJA

3a fa ce u3berHat eKoNIornyYHN 1 34paBHN I'IpO6J'IeMVI nopaav Hannyme Ha onacHn
Cy6CTaHU,VIVI B €JIeKTpUYeCKnTe 1N eNIEKTPOHHW CTOKNK, YpeauTe, 0603HauYeHm C TO31 CUMBOJI, He
Tpﬂ6Ba [a ce U3XBbPNAT 3a€HO C HECOPTUPAHN O6LWMHCKM OTNaabUW, a cnefBa Aa ce BbpHaT
O6paTHO, [a ce n3nonseat OTHOBO NN peunknmpart.

& BPEME 3A TOTBEHE 1 BE3OIMACHOCT HA XPAHUTE

® 3nonsBaiTe Te3v BPeMeBY NEPUOAN CAMO KaTo OPUEHTUPOBBYHM.

e [oTBETE MECO, JOMALLHY NTULY 1 NPOW3BOAHM (KaiMa, WHMLEeNV 1 Ap.), AOKaTo npu 6osaHe
roTeuye CoK 6e3 KpbB. Pubata ce roteu, OKaTO MECOTO A06Me Henpo3payeH BUA.

e KoraTo rotBuTe NpeABapuTesIHO OMakoBaHW XPaHW, CieABalTe BCUUKM YKa3aHsA, MOCOUYEHN
Ha OMaKoBKaTa WUn eTrKeTa.

XpaHa Temnepartypa XpaHa TemnepaTypa
TeneuwkKo 190-210 °C cnagKkumLl 190-210 °C
xna6 200-220 °C CBUHCKO 190-210 °C
AXHUN 140-160 °C Kuw/nnogosa nuTa 160-180 °C
nuneLwKo 190-210 °C KeKC C njioioBe 140-160 °C
puba 170-190 °C Kypabun 190-220 °C
arHeLKo 190-210 °C naHauLLINaH 160-180 °C
LenyBKun 90-110 °C MOPKLUNPCKN NyAVHT 200-220 °C
MJIeYeH NyguHr 140-160 °C
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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 can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have
been supervised/instructed and understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be done by children unless they are older
than 8 and supervised. Keep the appliance and cable out of reach
of children under 8 years.

2 Don’t connect the appliance via a timer or remote control system.

AThe surfaces of the appliance will get hot.

3 If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer,

its service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.
® Don't put the appliance in liquid, don't use it in a bathroom, near water, or outdoors.
4 Sit the appliance on a stable, level, heat-resistant surface, at least 75cm above floor level.
Leave a space of at least 50mm all round the appliance.
Don't use the appliance near or below combustible materials (e.g. curtains).
Don't rest anything on the door when it’s open - you'll break it.
Don't cover the appliance or put anything on top of it.
Unplug the appliance when not in use, before moving and before cleaning.
10 Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
11 Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.

household use only

2 BEFORE USING FOR THE FIRST TIME
1 Check that you've removed all packaging from inside the appliance, and round the elements.
Put the plug into the power socket.
Set the temperature control to 250.
Set the oven control to[—.
Set the timer to 10.
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.
& 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

O o NOWw
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diagrams 4 light 7 bottom hooks
1 top element @ timer 8 door

2 bottom element O off 9 handle

3 shelf supports | on 10 rack

gz temperature control 5 handle 11 tray

[ Joven control 6 top hooks @ldishwasher safe

) 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.

8¢ Set the temperature control to the required temperature (90-250°C).
Set the oven to the function you require:

top element/grill

bottom element

both elements

top element and fan

both elements and fan

& SWITCHING ON
14 There are two ways to switch the oven on.
1 Turn the timer to |. The light will glow.
e Turn it to O to switch off. The light will go off.
2 Turn the timer clockwise to the required time. The light will glow.
e When the timer returns to O, the appliance will switch off. You'll hear a “ding”. The light
will go off.
e [f you need to cook for more than 60 minutes, simply set the timer again when it returns
to zero.
3¢ Unless you're using it as a grill, preheat the oven for 10-20 minutes.

& THE DOOR - OPEN OR CLOSED?

15 The door has 3 stable positions, open, closed, and just open (about 50mm).
16 Keep the door open when using the top element[—] as a grill.

17 This will prevent the thermostat operating and switching off the element.
18 Keep the door closed for traditional oven cooking.

19 The door gets hot — wear oven gloves.

& GRILLING AND SPITTING

20 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.

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

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

23 Spitting will make cleaning difficult.

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

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

& CARE AND MAINTENANCE

26 Unplug the appliance and let it cool.

27 Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

28 Wash the removable parts in warm soapy water, rinse well, drain, and air dry.

@wYou may wash these parts in a dishwasher.

29 If you use a dishwasher, the harsh environment inside the dishwasher will affect the surface
finishes.

()
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30 The damage should be cosmetic only, and should not affect the operation of the appliance.
31 Don't use scourers, wire wool, or soap pads.
discolouration
32 With use, the surfaces of the appliance will discolour.
33 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
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.
e 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
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