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WELCOME

Thank you for choosing our product. To ensure your safety and get the best
results, please read this manual carefully, including the safety instructions,
and keep it for future reference.

Before installing the oven note the serial number, which you might need for
repairs. Check for any damage during transportation and consult a techni-
cian if you're unsure before using it. Keep packaging materials away from
children.

© NOTE: Please note that the oven’s features and accessories may vary
depending on the model you purchased.
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1. SAFETY INFORMATION

GENERAL WARNINGS

e Do not use a steam cleaner for cleaning operations.

e During use the appliance become hot. Care should be taken to avoid
touching heating elements inside the oven.

Use in accordance with attendend use

e Only use the oven for its intended purpose, that is only for the cooking of
foods: any other use, for example as a heat source, is considered improper
and therefore dangerous. The manufacturer cannot be held responsible
for any damage resulting from improper, incorrect or unreasonable usage.

Use limitations

e The 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 given supervision or instruc-
tion concerning use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning and
maintenance shall not be made by children without supervision.

e This appliance is not intended to be used by persons (including children)
with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experi-
ence and knowledge, unless they have been given supervision or instruc-
tion concerning use of the appliance by a person responsible for their
safety.

e Children should be supervised to ensure that they do not play with the
appliance.

o AWARNING: the appliance and its accessible parts become hot during
use. Care should be taken to avoid touching heating elements Children
less than 8 years of age shall be kept at away unless continuously super-
vised.

o A WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young chil-
dren should be kept away.

INSTALLATION WARNINGS

» The oven can be located high in a column or under a worktop.

e Before fixing, you must ensure good ventilation in the oven space to allow
proper circulation of the fresh air required for cooling and protecting the
internal parts. Make the openings specified on the illustrations according
to the type of fitting. Always fix the oven to the furniture with screws pro-
vided with the appliance.

* No additional operation/setting is required in order to operate the appli-
ance at the rated frequencies.

e The appliance must not be installed behind a decorative door in order to
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avoid overheating.

During installation the oven should be disconnected from the mains to
avoid overheating.

If the assistance of the manufacturer is required to rectify faults arising
from incorrect installation, this assistance is not covered by the guaran-
tee. The installation instructions for professionally qualified personnel
must be followed.

Incorrect installation may cause harm or injury to people, animals or be-
longings. The manufacturer cannot be held responsible for such harm or
injury.

Installation must be carried on by a qualified technician who must know
and respect the laws in force in the country of installation and the manu-
facturer’s instruction.

After unboxing the appliance, always check it is not damaged, in case of
issue contact the customer service before installing and do not connect
to the power supply.

Remove the packaging material before operating the appliance.

During installation do not use the oven door’s handle to lift and move the
oven.

The installation furniture and the adjacent ones must with stand temper-
atures of 95°C.

It is recommended to wear protective gloves during installation to avoid
cut injuries.

Do not install the product in open environments exposed to atmospheric
agents.

This appliance is designed to be used at altitude lower than 2000m.

To remove protective films and advertisement stickers on front surface of
the oven before first usage.

ELECTRICAL WARNINGS

The socket must be suitable for the load indicated on the tag and must
have ground contact connected and in operation. The earth conductor is
yellow-green in colour. This operation should be carried out by a suitably
qualified professional.

Connection to the power source can be made by plug or by fixed wiring
placing an omnipolar breaker, with contact separation compliant to the
requirements for overvoltage category lll, between the appliance and the
power source that can bear the maximum connected load and that is in
line with current legislation.

In case of incompatibility between the socket and the appliance plug, ask
a qualified electrician to substitute the socket with another suitable type.
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The plug and the socket must be conformed to the current norms of the

installation country.

The yellow-green earth cable should not be interrupted by the breaker.

The socket or omnipolar breaker used for the connection should be easily

accessible when the appliance is installed.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its

service agent or similarly qualified persons in order to avoid a hazard. For

any repairs, refer only to the Customer Care Department and request the

use of original spare parts.

Disconnect the appliance from the mains electricity supply before carry-

ing out any work or maintenance on it.

A WARNING: ensure that the appliance is switched off before replacing

the bulb, to avoid the possibility of electric shocks.

The oven must be switched off before removing the removable parts. Af-

ter cleaning, reassemble them according the instructions.

The use of any electrical appliance implies the observance of some fun-

damental rules:

— do not pull on the power cable to disconnect the appliance from the
power source;

— do not touch the appliance with wet or damp hands or feet;

— in general the use of adaptors, multiple sockets and extension cables
is not recommended;

— in case of malfunction and/or poor operation, switch off the appliance
and do not tamper with it.

© NOTE: as the oven could require maintenance work, it is advisable to

keep another wall socket available so that the oven can be connected to

this if it is removed from the space in which it is installed.

Any repair, installation and maintenance not carried out correctly can se-

riously endanger the user.

The manufacturing company hereby states that it does not assume any

responsibility for direct or indirect damages caused by incorrect installa-

tion, maintenance, or repair work. Furthermore, it is not liable for dam-

ages caused by the absence or interruption of the grounding system (e.g.,

electric shock).

A\ CAUTION: in order to avoid a hazard due to inadvertent resetting of

the thermal cut-out, this appliance must not be supplier through an ex-

ternal switching device, such as a timer, or connected to a circuit that is

regularly switched on and off by the utility.

The appliance is not designed to be activated by an external timer or sep-

arate remote control system.
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USE & MAINTENANCE

The dripping pan collects the residues that drip during cooking.

When you place the Airfry tray or the grid on the side racks, make sure
that the shorter section of the side (between the stop and the extremity)
is directed towards the interior of the oven. If the grid has a decorative
metal bar, pay attention to position it on the exterior of the oven so that
the brand logo can be visible and readable. For the correct positioning
refer also to the image in the Accessories section of this user manual.

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean the
oven door glasses, since they can scratch the surface, which may result in
shattering of the glass.

Only use the temperature probe recommended for this oven.

During cooking, moisture may condense inside the oven cavity or on the
glass of the door. This is a normal condition. To reduce this effect, wait
10-15 minutes after turning on the power before putting food inside the
oven. In any case, the condensation disappears when the oven reaches
the cooking temperature.

Cook the vegetables in a container with a lid instead of an open tray.
Avoid leaving food inside the oven after cooking for more than 15/20 min-
utes.

A long power supply failure during an occurring cooking phase may cause
a malfunction of the monitor. In this case contact customer service.

A WARNING: Do not line the oven walls with aluminium foil or single-use
protection available from stores. Aluminium foil or any other protection,
in direct contact with the hot enamel, risk melting and deteriorating the
enamel of the insides.

A WARNING: Never remove the oven door seal.

A\ CAUTION: Do not refill the cavity bottom with water during cooking or
when the oven is hot.

A WARNING: Do not place food directly on the oven racks. Always use
parchment paper and/or suitable baking trays or pans.

Wash all accessories before first use with a solution of hot water and
washing up liquid.

WARNINGS (FOR FRESH FLAVOUR)

A WARNING: When filling the Steam Tank, the level of the water must
not exceed the maximum level indicated on the tank.

Use only drinking water to fill in the tank.

When filling the Steam Tank, the level of the water must not exceed the
maximum level indicated on the tank.

ENS8



2. PRODUCT INTRODUCTION

2.1. OVERVIEW OF THE PRODUCT

2.2. ACCESSORIES
Metal grid

. Control panel

. Shelf positions numbers
Grids

Trays

Fan cover

Oven door

Lateral wire grids (if present:
only for flat cavity)

8. Telescopic Guides

9. Steam Fresh Water Tank
10.Serial number & QRcode

NouwrwNR

Write here your serial number for future reference.

Deeper Tray

A wire rack in an oven is a removable and ad-
justable shelf that supports cooking utensils and
can be adjusted to different heights for different
cooking needs. Do not place food directly on it;
instead, use parchment paper or suitable baking
sheets.

Baking tray (only if present*)

The deeper tray is ideal for recipes with added
liquids or layers, such as casseroles or roasts. Its
depth is specifically designed to ensure the de-
sired consistency of the food prepared in it.

Telescopic Guides (only if present*)

A baking tray is ideal for achieving even bottom
browning, making it perfect for cookies and pas-
tries due to its shallow, flat design. Additionally,
placing it under a cooking grid can help collect
drips and prevent messes in the oven.

Telescopic oven rails are shelves that can be
extended, making it easier to place or remove
items, without the need to reach deep inside a
hot oven. They improve safety, stability, and can
be adjusted at different level positions.
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Lateral wire grids (only if present*) Softclose/Soft open hinges (only if present*)

Located on both sides of the oven cavity, the  Soft close and open hinges control the door’s
side racks are designed for placing baking tray = motion, ensuring smooth movement and pre-
and grids during the cooking. venting slamming.

H-LAB Tray — BBQ mode (only if present*) H-LAB Tray — STEAM mode (only if present*)

The convex shape is suitable for grilling in the  The concave shape allows a correct circulation
oven at high temperature (220°) allowing a BBQ  of humidity generated in cooking, keeping the
result even at home with little smoke thanks to  food humidity rate high. According to the quan-
the drainage action of the fats on the bottom of  tity of water inserted in the tray, a drier or more
the tray. “wet” cooking will be obtained.

Catalytic Panels (only if present*) Catalytic Fan Cover (only if present*)

Special panels coated with enamel, made with a microporous structure to turn fat into gaseous
elements that are easy to remove. Replace after 3 years of use (at 2/3 cooking cycles per week).

1) EN 10



Airfry tray (only if present*) Steam Tank

The airfry tray ensures that hot air reaches the  The Steam Tank is a drawer that can be filled with
food evenly and tridimensionally, resulting in a  the water needed to carry out steam-assisted
crispier exterior while maintaining tenderness  cooking and cleaning programs.

inside. A baking tray can be optionally placed at

L1 to collect juices or breadings.
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Turnspit (only if present*)

The turnspit works together with the top heat-
ing element, by rotating the food can be cooked
homogeniusly. It is best used for medium-sized
food. Ideal for rediscovering the taste of tradi-
tional roast.

EN: Do not place food directly on the oven racks. Always use parchment paper and/or suitable baking trays
or pans.

EN11 1)
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2.3. CONTROL PANEL

Steam | &

Low Power Consumption Data According To Commission Regulation (EU) 2023/826
Power consumption of the product in standby mode condition with information or status display: 0,8 W
Period after which the equipment reaches automatically standby mode condition with information or status

display: 20 min

Functions and function ranking can be changed depending on the model.

Function selector knob
Main menu

Timer

LED display

Plus button (+)

Minus button (-)
Temperature selector knob
Steam Tank

PN W

MAIN FUNCTIONS
The display has 3 main functions:

Symbol Function

-— Main menu

Description

Press once to activate Child Lock, twice to access
to Time of the day, three times for alarm volume,
and four times for brightness adjustment mode.

@ Timer menu

Press once for cooking duration, twice for the
minute minder

+/-

Press these buttons to increase/decrease the
values or to activate/deactivate a function in the
adjustment modes.

Hold + for 5 sec to activate the Time of the day
in the display.

EN 12




3. BEFORE STARTING

3.1. INFORMATION TO START

When you first turn on the oven, you might notice some smoke. Don’t worry, just wait for the smoke
to clear before using the oven.

How illumination works
The oven cavity is illuminated by one or more light bulbs, typically activated each time a cooking
function begins.

How cooling fan works

The cooling fan is responsible for dissipating the heat, keeping the oven and its surroundings from
getting too hot, as well as protecting kitchen appliances from the effects of high temperatures. It
operates during and after cooking cycle in relation to the internal temperature of the oven.

When the cooling fan is operational, it usually generates a gentle humming or whirring noise. You may
also notice a warm airflow emanating from the gap between the oven door and the control panel.

3.2. FIRST USAGE
When the appliance is switched On for the first time, the initial step is to set time of day.

e  SET THE TIME: The display will show “OFF”. Press “+” to adjust the current hour. Wait 5 secs for
confirmation.

= = -

O e —
WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
MAIN MENU

3.3. PRELIMINARY CLEANING

Clean the oven before using for the first time. Wipe over external surfaces with a damp soft cloth.
Wash all accessories and wipe inside the oven with a solution of hot water and washing up liquid. Set
the empty oven to the maximum temperature and leave on for about 1 hour, this will remove any
lingering smells of newness.

7
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4. OPERATION OF PRODUCT

4.1. HOW THE PRODUCT WORKS

SWITCHING ON/OFF THE OVEN
To turn ON the oven rotate the function knob (clockwise/counterclockwise) and select a program. To
turn it OFF, set the function knob to the ‘0’ position.

ON OFF
0 h' 0 g\
% [&] O 2 [&] O

N N

o
o
m
s
= SET COOKING PROGRAM
) . .
= Turn the function knob to select the desired program and turn the temperature selector knob to set
2 the temperature.
=
o)
= SET SET
(@]
— C‘é 0 O
2 O
250
- O
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MAIN MENU L L
Access the Main menu by pressing :— . To navigate into tap :— as many times as is needed to enter
in the following settings:

& KEY LOCK

This function allows you to lock the screen to prevent any unwanted use by minors.

To activate the screen lock, press “Main menu” once, then press “+” to confirm the function.
To deactivate the lock, press “Main menu”, then press “-“.

Activate
= — + | = 7 ﬁ“
© - - @ J
STAND BY SET
Deactivate
=
o
=)
B o
+1 | = + +| B
a
_ C) _ S
i3 2
SET ! =
( =
o
w
o
o

© noTE:

Key Lock Mode: If the lock is active, when the function selector knob is on a position different than ‘0’,
only the display buttons will not work until the lock is deactivated. If the function selector knob switch-
es position, the product will work in accordance with the selected program.

O cLock SET
Allows to change the time of the day.

Press := to enter in the Main menu. Tap = as many times (x2) as you need to select “Time of day”.
Then use “+/-“ to regulate the value. To confirm wait 5 secs or press Main menu :— once.

+ = = +
WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
PRESS x2 SET MAIN MENU

0 NOTE: the oven is default set on “24h” mode. To switch to “12h” mode hold “+” for 5 secs while
stand by. Do the same to switch back to “24h” mode.

EN15 1)
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) ALARM VOLUME

Allows to change the volume of the warning tone.
Press ‘= to enter in the Main menu. Tap as many times (x3) as you need to select “Alarm volume”.
On the display will appears “b-01". The numbers represent the level of sound intensity, editable using
“+/-“ To confirm wait 5 secs or press menu := once.

PRESS x3

SET

WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
MAIN MENU

0% DISPLAY BRIGHTNESS

Allows to change the brightness of the oven display tone.
Press := to enter in the Main menu. Tap as many times (x4) as you need to select “Display brightness”.
On the display will appears “d-01". The numbers represent the level of brightness intensity, editable
using “+/-“. To confirm wait 5 secs or press menu := once.

PRESS x4

SET

WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
MAIN MENU

EN 16



TIMER MENU
Access the Timer menu by pressing @ . To navigate into tap @ as many times as is needed to enter in
the following settings:

(5 COOKING DURATION

Allows to preset the cooking time required for the recipe chosen.

ACTIVATION: press @ to enter in the Timer menu. Then use “+/-“ to regulate the value. To confirm
wait 5 secs or press “Timer menu”.

+ = = +
WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
SET TIMER MENU

The countdown starts when the timer is set. During cooking phase is possible to change the duration
value by entering in “Cooking duration” mode and by using “+/-“. When duration is elapsed, the display
will show “End”.

To stop the Cooking Duration hold Timer @ button for 3 secs or reset the timer value using “-“.

When Cooking is Finished:

1. "End" appears on the display, a warning tone will be produced for 30 sec. if not cancelled.

2. Pressthe "Timer" \U button to cancel the warning tone. "End" will disappear from the display the

current time of day will be shown instead.

A WARNING: The oven is now in manual mode, oven function and thermostat commutator should
be turned off as well, if not, the oven will go on heating.

0 NOTE: The warning tone will be muted by any button press other than the Timer @ button, with
the "End" remaining on the display and the oven remaining inoperative.

EN17 1)
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(3 MINUTE MINDER

Allows to use the oven as alarm clock.

ACTIVATION: press @ to enter in the Timer menu. Tap @ as many times (x2) as you need to select
“Minute minder” . Then use “+/-“ to regulate the value. To confirm wait 5 secs or press “Timer menu”.

RN WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
J PRESS X 2 SET TIMER MENU

When the countdown is completed:

1. The Alarm C"El icon flashes on the display and a buzzer tone is produced lasting for 30 sec. if not
cancelled.

2. Pressany key to cancel the alarm tone. The current time of day will be shown on the display. Oven
will go on operating until the left knob is turned in 0 position.

To stop the Minute Minder hold Timer button C) for 3 secs or reset the value using “-“.

OVEN COMMUTATOR STATUS INDICATION

Temperature Selector:

Whenever the oven temperature is lower than the set temperature, the 8 (Thermostat ON) icon
appears on the display.
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4.2. COOKING FUNCTIONS
4.2.1. STANDARD FUNCTIONS

© NOTE: for functions that require preheating, ensure all accessories are removed during this
phase. Follow instructions in the table below for what regards preheating.

“YES” means that preheating is required; “NO” means that preheat is not suggested and foods must
be inserted with cold oven.

Symbol

Function

Lamp

Suggested
shelf position

Preheat

Suggestions

]

*Conventional

L2/13

YES

IDEAL FOR: cakes, breads, biscuits, quiches on
one level using both upper and lower heating.

Multi-Level

L4 (one tray)
L2+L5 (two trays)
L2+L4+L6 (three trays)

YES

IDEAL FOR: cakes, biscuits and pizzas on one
or more levels.
Ideal to cook different foods.

2>

Fan Assisted

L2/L3/L4

YES

IDEAL FOR: whole chicken, chicken pieces,
vegetables, and pastries on one level using
the combination of the fan with upper and
lower heating elements.

Grill + Fan

L4/L5

YES

IDEAL FOR: whole pieces of meat (roasts) or
gratinated foods. Use with the door closed.
Slide the drip tray under the shelf to collect
juices. Turn food over halfway through cooking
if needed.

Pizza

L2/13

YES

IDEAL FOR: all kind of pizzas with or without
preheating the oven.

**Grill

L6 for thin foods
L4 for thicker foods

NO

IDEAL FOR: big quantities of sausages, steaks
and toast bread.

The entire area below the grill element
becomes hot. Use with the door closed. Turn
food two thirds of the way through cooking
(If necessary).

Bottom+Fan

L3/L4

NO

IDEAL FOR: tarts, quiches and thin pizzas
using fan and lower heating.

it helps cook the top part with indirectly
radiated heat.

*ECO

L3/L4

NO

IDEAL FOR: cooking chicken pieces, whole
pieces of meat, fish or gratin. Slide the drip
tray under the shelf to collect juices. Turn food
over halfway through cooking if needed. This
function allows to save energy during cooking
keeping the food moist and tender. NOTE:
Once desired temperature set, temperature
adjustment shouldn't be decreased in this
function until pre-heat completed.
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@?’3 Regeneration

L3/L4

NO

This function is designed to reheat previously
prepared plated meals and baked items,
ensuring they are refreshed for serving
without any loss of quality. The steam-
assisted regeneration function prevents
surface drying. Heat is distributed gently and
uniformly, preserving the food’s original taste
and aroma as if freshly prepared.

§ Steam®

L3/L4

NO

IDEAL FOR: vegetables, cakes, biscuits,
rice, meats, fish, and poultry on one level
using both upper and lower heating with
assisted steam. The combination of steam
and heat delivers a tender texture with a
crusty surface. This function is also ideal for
low temperature cooking ensuring tender,
succulent, and evenly cooked roasts.

QR Bread

L3/L4

NO

IDEAL FOR: preparing different types of
bread such as whole bread, ciabatta, and
baguettes. Thanks to the special combination
of steam and heat, the bread achieves
professional-quality results, with excellent
crispness, rich colour, and a glossy crust.

* Tested in accordance with the EN 60350-1 for the purpose of energy consumption declaration and energy class.

**Use with the door closed.

EN 20




5. COOKING GUIDELINES

5.1. GENERAL COOKING TABLE

@ NOTE: For cooking cakes, quiches and other recipes that require a mold or a container on 2 levels,
place them staggered: the upper tray on the left side and the lower tray on the right side.

o . . Cooking time
Category Recipe bPGS COCRIE Preheat @i Sh.e'lf after preheating
levels program accessory position *(min)
Conventional 170°C L3 20-30
1 Multilevel 155°C Deeper tray L4 30-40
Fan assisted 140°C L4 25-35
Small cakes / v b N
Muffins 2 Multilevel | 150°C ceper L2415 35-45
baking trays
3 Multilevel 145°C Baking trays | L2+L4+L6 40-50
Conventional 160°C Metal grid + L2 30-40
Sponge cakes 1 Multlevel | 160°C Cakegn_n 13 30-40
(26 cm @) Fan assisted 150°C Y L2 20-30
2 Multilevel | 150°C Metalgrids | 1,14 40-50
+ Cake tin
Conventional 150°C L3 30-40
Biscuits/ 1 Multilevel 150°C Deeper tray L3 25-35
Shortbreads Fan assisted 130°C Y L4 15-25
2 Multilevel | 140°C Deeper + L2+L5 50-60
baking trays
1 Conventional 190°C Deeper tray L3 25-35
Choquettes Y
2 Multilevel 170°C Deeper tray L2+L5 35-45
Yorkscf;.\re pud- 1 Conventional | 200°C Y Deeper tray L3 20-30
Sweet ng
bakery Meringues 1 Multilevel 90°C Y Deeper tray L4 80-100
Macaron 1 Conventional 150°C Y Deeper tray L3 15-20
1 | Conventional | 170°C Y Metal grid + ) 70-80
Aople bi Cake tin
ppie pie -
1 Fanassisted | 150°C v Metal grid + L2 50-70
Cake tin
Tarte tatin 1 | Conventional | 170°C v Metal grid + La 60-70
Cake tin
Tarts 2 Bottom+fan | 180°C N Metal grid + 13 30-40
Cake tin
Chocolate soufflel 1 | Conventional | 200°C v Deeper tray + 13 10-15
molds
Cheesecake 1 Conventional 150°C Y Metal gr.ld * L2 50-65
Cake tin
1 Conventional 180°C Deeper tray L3 20-25
Frozen 2 Multilevel | 180°C y Deeper tray L2+L5 2535
croissants
3 Multilevel 160°C Deeper tray L2+L4+L6 30-40
Strudel, frozen 1 Conventional 200°C Y Deeper tray L3 30-45
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Cooking time

Category Recipe WP Cooking Cooking Sh‘e.lf after preheating
levels program accessory position o
(min)
Breads Toast bread 1 Grill max Metal grid L6 8-10
and Focaccia 1 Conventional | 200°C Deeper tray L3 25-35
Flatbread Bread, whole 1 Conventional | 200°C Deeper tray L3 30-50
Salty cakes / 1 | Conventional | 200°C Metalgrid+ |\ ) o0 (5 30-50
Quiches Quiche tin
26cm @ i
( ) 2 Multilevel | 180°C Metalgrid + | ), , 50-70
Quiche tin
Cheese souffle 1 Conventional | 200°C Deeper tray L3 20-30
Metal grid +
Lasagna, fresh 1 Conventional | 200°C ovenproof L3 30-45
Savory pies dish
and | Metal grid +
casseroles Lasagna, frozen 1 Conventional | 180°C ovenproof L3 35-50
dish
Metal grid +
Cannelloni, fresh 1 Conventional | 200°C ovenproof L3 35-50
dish
Metal grid +
Baked pasta 1 ECO 200°C ovenproof L4 25-35
dish
1 Conventional | 230°C Deeper tray L2orlL3 15-25
Pizza, fresh (Tray) 1 Pizza 230°C Deeper tray L2 orlL3 25-35
2 Multilevel | 180°C Deeper + L2+L5 30-40
Baking trays
1 Conventional max Baking tray L2 orL3 8-15
Pizza Plfézhﬁsih 1 Pizza max Baking tray L2 orL3 10-25
2 Multilevel | 180°C Deeper + L2+L5 30-40
Baking trays
1 Multilevel 220°C Airfry tray*** L4 15-25
Frozen pizza 2 Multilevel 200°C Metal grids L2+L5 15-20
3 Multilevel 180°C Metal grids L2+L4+L6 15-25
Metal grid
Roasted whole 1 ECO 220°C Place deeper L3 50-70
chicken** trayat L1
(1-1.5kg)
1 Fan assisted 200°C Deeper tray L2 45-60
Meat 1 Multilevel 220°C Airfry tray*** L4 35-45
2 Chicken thighs
1 Fan assisted 190°C Deeper tray L3 30-50
Poultry
Metal grid
Roasted Duck** 1 ECO 220°C Place deeper L3 50-70
tray at L1
Frozen Nuggets
1 Multilevel 190°C Airfry tray*** L4 20-30
(600-800)
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Cooking time

Category Recipe WP Cooking Preheat et Sh‘e.lf after preheating
levels program accessory position o
(min)
Metal grid +
1 ECO 220°C N Ovenproof L3 50-70
Roasted dish
Turkey**
1 Fan assisted 200°C Y Deeper tray L2 45-60
. Metal grid +
Pork ribs .
1 Conventional | 200°C Y Ovenproof L3 80-100
Meat (1000-1200g) di?h
& Metal grid
Poultry Sausages** 1 Grill 230°C N Place deeper L4 30-40
tray at L1
Roast beef (500g) 1 Conventional | 220°C Y Baking tray L3 20-40
Meatloaf . . .
(1000-1500g) 1 Conventional | 180°C Y Baking tray L3 40-50
Roasted chicken 1 ECO 220°C N Deeper tray L4 55-75
with potatoes 1 Fan assisted | 200°C Y Deeper tray [2orlL3 50-60
Grilled seafood 1 Grill 220°C N Metal grid L4 15-30
Frozen fish sticks 1 Multilevel 200°C N Airfry tray*** L4 20-25
Fish and o . .
Seafood Fish fillet 1 Conventional | 170°C Y Deeper tray L3 10-25
Metal grid
Baked fish 1 ECO 200°C N Place baking L4 20-30
tray at L1 -
w
Metal grid + P
Vegetable gratin 1 ECO 200°C N Ovenproof L4 25-35 g
dish g
Frozen French : o . Sk
Fries (300-500g) 1 Multilevel 200°C N Airfry tray L4 30-40 %
Frozen potato é
Vegetables wedges 1 Multilevel 200°C N Airfry tray*** L4 25-35 8
(400-600g)
Metal grid +
Potato gratin 1 ECO 200°C N Ovenproof L4 25-35
dish
Roasted 1 Conventional | 200°C Y Deeper tray L4 50-60
potatoes 1 Fan assisted | 180°C Y Deeper tray L4 20-30

Cooking times may vary according to consumer’s recipe and ingredients.
*if preheating required

** Turn the food over halfway through cooking if necessary.

*** it depends on oven model
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5.2. HOW TO USE THE STEAM TANK FOR STEAM COOKING PROGRAMS

1. Slightly press the Steam Tank to
open it.

2. Add drinking water (150 ml) to the Steam Tank through a jug or
directly from the sink. Do not exceed the maximum level of wa-
ter indicated inside the tank.

« 3. Push the Steam Tank to close it
and place your food inside the
oven, and then close the oven

( door.
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4. Select the steam function and set the temperature to start cook-
ing. After select the steam programs, the user interface will re-
mind you to add water to the Steam Tank, even if this step was
previously indicated.

(S O

0 &

0 NOTE: if too much water is loaded, the excess may remain in the steam tank; empty the tank at
the end of cooking.

ﬂ NOTE: when cooking with steam, some residual water or condensation may be observable on the
cavity bottom at the end of cooking.
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5.3. FRESH FLAVOUR TABLE*

Fresh flavour table provides recommended settings for steam cooking programs. This table allows to
cook a variety of recipes without preheating the oven. Actual cooking times may vary depending on
the recipe, ingredients, and quantity of food.

Recipe Seriligdie Cooking Cooking Sh‘e'lf Cooking time
program accessory position (min)
White bread loaf 500-1000 gr Bread 180 Deep tray L3 30-40
Bread rolls 6-8 pc Bread 180 Deep tray L3 25-35
Whole grain bread 400-600 gr Bread 170 Deep tray L3 20-35
Rye bread 500-1000 gr Bread 170 Grid+mold L3 30-45
Baguette 400-500 gr Bread 180 Deep tray L3 25-35
Ciabatta 6-8 pc. Bread 180 Deep tray L3 25-35
Bagels 6-8 pc. Bread 160 Deep tray L2 30-40
Sandwich loafs 5-10 pc. Bread 160 Deep tray L3 15-25
Brioche 6-8 pc. Bread 160 Deep tray L3 20-30
Focaccia 1000-1200 gr Bread 160 Deep tray L3 30-40
Beef Fillet, medium ** 400-500 gr Steam® 190 M;;T('i f:fr;yu 13 3545
Beef FiIIet,*siow cooked 400-500 gr Steam® 110 M;;aklif;ifr;yu 3 40-50 g
o
Beef wellington 1000-1500 gr Steam® 200 Deep tray L3 40-50 %
Meatloaf 1000-1500 gr Steam® 200 Deep tray L3 40-50 8
z
Pork roast ** 1000-1500 gr Steam® 190 Mg;i'i Séifr;yLz 13 60-70 §
O
Pork roast, slow cooked | 155 1500 gr Steam?® 110 M;;T('i f:fr;'yu 13 80-100
Lamb rack 800-1000 gr Steam® 190 Deep tray L3 60-80
Lamb leg 1500-2000 gr Steam® 200 Deep tray L3 80-100
Chicken breast 300-500 gr Steam® 220 Deep tray L3 20-30
Chicken drumsticks 1000 gr (app. 10pc) Steam® 220 M;;aklif:fr;yl"z L3 40-50
Salmon fillet 600 gr (app. 4 pc) Steam® 150 Deep tray L2 15-25
Salmon fillet, slow cooked | 600 gr (app. 4 pc) Steam® 110 Deep tray L2 25-35
Seabass fillet 500 gr (app.- 4 pc) Steam® 150 Deep tray L3 10-25
Seabazz:lilg, slow 500 gr (app. 4 pc) Steam® 110 Deep tray L3 20-30
Seabream 500-700 gr Steam® 160 Deep tray L3 30-40
Small cakes/Muffins 10-20 pc. Steam® 170 Deep tray L3 35-45
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Cooking Cooking Shelf Cooking time

Recipe Serving size

program accessory position (min)
Rich f';’;tocki';e' slow 1000-1500 gr Steam® 140 |Metal grid+ mold 13 60-80
Cheesecake 1000-1500 gr Steam® 140 Metal grid+ mold L2 60-80
Frozen croissant 4-6 pc. Steam® 200 Deep tray L3 20-30
Mix vegetable 1000-1500 gr Steam® 220 Deep tray L3 50-60
Roasted potatoes, halved 500-1000 gr Steam® 210 Deep tray L3 50-60
Eggplants, halved 400-500 gr Steam® 210 Deep tray L3 30-45
Cauliflowers 400-500 gr Steam® 210 Me;?/'rsfd" 13 30-40
Fennels 400-600 gr Steam® 200 Me;";'rs):i“ 13 4555
Carrot sticks 250-500 gr Steam® 200 Deep tray L3 35-45
Pumpkins cubed 500-800gr Steam® 160 Deep tray L3 30-40
Broccoli 400-600gr Steam® 150 Deep tray L3 30-40
Vegetable flan 6 ramekins Steam® 200 Deep tray L3 30-40
Pizza 1 slice (200-300 gr) | Regeneration 110 Pyrex/oven dish L3 10-15
o Focaccia 200-400 gr Regeneration 110 Deep tray L3 10-20
§ Bread rolls 300-500 gr Regeneration 110 Deep tray L3 15-25
g Bun rolls 200-500 gr Regeneration 110 Deep tray L3 10-20
g Pasta 500-1000 gr Regeneration 120 Deep tray L3 20-30
; Cakes (muffins) 100-300 gr Regeneration 110 Deep tray L3 10-20
% Lasagna 500-1000 gr Regeneration 140 Pyrex/oven dish L3 25-35
One pan dishes (cas-
seroles and roasted 400-700 gr Regeneration 120 Pyrex/oven dish L3 30-40
vegetables)

*After cooking or regenerating some dishes, excess water may remain at the bottom of the cavity or in the
steam tank. Drain any excess water from both compartments before starting a new cooking cycle.

** Before insert to the oven, sear the meat for a few minutes for all sides on a hot pan to produce that flavour-
ful crust. You can use salt and fresh grounded pepper for seasoning before searing.
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6. CARE & CLEANING
6.1. GENERAL RECOMMENDATIONS

Regular cleaning can extend the lifecycle of your appliance. Wait for the oven to cool before carrying

out manual cleaning.

e After each use of the oven, a minimum of cleaning will help keep the oven perfectly clean.

. Do not line the oven walls with aluminum foil or single-use protection available from stores.
Aluminum foil or any other protection, in direct contact with the hot enamel, risks melting and
deteriorating the enamel of the insides.

. In order to prevent excessive dirt of your oven and the resulting strong smokey smells, we
recommend not using the oven at very high temperature. It is better to extend the cooking
time and lower the temperature a little.

e Inaddition to the accessories supplied with the oven, we advise you only use dishes and baking
molds resistant to very high temperatures.

6.2. CLEANING THE OVEN
6.2.1. INSIDE THE OVEN: cleaning functions

3 H20 cleaning
The H20 cleaning function is designed to effortlessly tackle light dirt and provide a quick and
eco-friendly solution for cleaning your oven cavity using the power of steam.

How does it work:

1.  Pour 150 ml of water to the Steam Tank through a jug or directly from the sink. Do not exceed the
maximum level of water indicated inside the tank.

After activating the 833 function, the Ul will remind to add 150 ml of water to the Steam Tank.
Turn the temperature knob on “100 °C” and allow the function to operate for 20 min.

At the end of the cleaning process, allow the oven to cool down.

When the appliance is cool, clean the inner surfaces of the oven with a cloth. Side racks can be
removed if needed.

A WARNING: Make sure that the appliance is cool before you touch it. Care must be taken with all
hot surfaces as there is a risk of burns. Use distilled or drinkable water. Wipe the cooking compart-
ment and allow it to dry completely to avoid possible corrosions.

uhwN

2

Catalytic cleaning (depending on the oven model)

The Catalytic panels line the oven cavity and grant you the luxury of never having to contend with a
dirty oven.

The panels are coated with a specialized enamel that boasts a microporous structure, adept at ab-
sorbing absorbs grease from splashes.

Through a catalytic chemical reaction, they efficiently convert the absorbed grease into gaseous ele-
ments when exposed to high temperatures.

Recommendation: Consider replacing the catalytic panels after approximately three years of use,
especially if you use your oven for two to three cooking cycles per week. This ensures optimal per-
formance and cleanliness.
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6.2.2. OUTSIDE THE OVEN: removal and clean-

ing the glass door

1.

3.

5.

Position the door at 90°. Rotate the hinge
locking tabs outward from the oven.

Position the door at 45°. Simultaneously
press the two buttons on both the sides
of the door’s lateral shoulders and pull
towards yourself to remove the upper
glasses’ door cover.

Very carefully remove the oven glass,
starting with the inner one. During the
procedure, firmly hold the glass with both
hands and place them on a cushioned flat
surface (e.g., on a fabric).

A WARNING: The outer glass is not
removable.

Clean the glass using a soft cloth and suita-
ble cleaning products.
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Insert the glass panels, making sure that
the “LOW-E / PYRO ” label is correctly
readable and positioned on the lower left
side of the door, near the left-side hinge.
This way, the printed label on the first
glass will remain on the inside of the door.

Reattach the upper glasses’ door cover by
pushing it inwards until you hear a click
from the two side buttons.

Then, bring the door back to 90° and ro-
tate the hinge locking tabs inward towards
the inside of the oven.
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6.3. CLEANING OF ACCESSORIES

Ensure that you clean the accessories thoroughly after every use and dry them using a towel. For per-
sistent residues, consider soaking the accessories in a mixture of water and soap for approximately
30 minutes before giving them a second wash.

A WARNING: Never use abrasive detergents, steel wool or sharp objects for cleaning, so as to not

irreparably damage the enamelled parts. Use only water, soap or bleach-based detergents (ammo-
nia).

CLEANING OF SIDE RACKS:

1. Remove the side racks by pulling them in the direction of the arrows.

2. Toclean the side racks either put them in the dishwasher or use a wet sponge, ensuring
that they are dried afterwards.

3. After the cleaning process install the side racks in reverse order.
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6.4. MAINTENANCE

COMPONENTS REPLACEMENT

Changlng the bulb on top:

Disconnect the oven from mains supply.

Remove the lamp’s glass cover.

Disassemble the bulb.

Replace the bulb with a new one of the same type.
Relocate the lamp’s glass cover.

Reconnect the oven from mains supply.

ounkwnE

Step 1

-
=
A -

This product contains one or more light sources of energy efficiency class G (Lamp)
* In case of issues with this lamp, contact the customer service.
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7. TROUBLESHOOTING

If, during oven use, an error occurs, the display will show the code “ER” followed by two digits, which
will identify the error.

Proceed by turn off the oven and un-plug it, wait for a few minutes, and then reconnect it.

If the error disappears, you can resume using the oven. If it doesn’t, call customer service and com-
municate the code (ERXX) you see on the display.

Error
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8. ENVIRONMENTAL PROTECTION & DISPOSAL

8.1. APPLIANCE DISPOSAL

This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU regarding
electric and electronic appliances (WEEE). The WEEE contain both polluting substances
(that can have a negative effect on the environment) and base elements (that can be re-
used). It is important that the WEEE undergo specific treatments to correctly remove and
dispose of the pollutants and recover all the materials.
I |\ iyiduals can play an important role in ensuring that the WEEE do not become an envi-

ronmental problem; it is essential to follow a few basic rules:

—  the WEEE should not be treated as domestic waste;

—  the WEEE should be taken to dedicated collection areas managed by the town council or a

registered company.

In many countries, domestic collections may be available for large WEEEs. When you buy a new ap-

pliance, the old one can be returned to the vendor who must accept it free of charge as a one-off, as

long as the appliance is of an equivalent type and has the same functions as the purchased appliance.

8.2. SAVING AND RESPECTING THE ENVIRONMENT

Where possible, avoid pre-heating the oven and always try to fill it.

Open the oven door as infrequently as possible, because heat from the cavity disperses every time it
is opened. For a significant energy saving, switch off the oven between 5 and 10 minutes before the
planned end of the cooking time, and use the residual heat that the oven continues to generate.
Keep the seals clean and in order, to avoid any heat dispersal outside of the cavity. If you have an elec-
tric contract with an hourly tariff, the “delayed cooking” programme makes energy saving simpler,
moving the cooking process to start at the reduced tariff time slot.
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9. INSTALLATION

can view the product installation video
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or by clicking this %
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https://www.youtube.com/watch?v=egt8mq67rKM&ab_channel=Haier
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BIENVENUE

Merci d’avoir choisi notre produit. Pour garantir votre sécurité et obtenir
les meilleurs résultats, veuillez lire attentivement ce manuel, y compris les
consignes de sécurité, et le conserver afin de pouvoir le consulter plus tard.
Avant d’installer le four, prenez note du numéro de série dont vous pourriez
avoir besoin pour des réparations. Vérifiez qu’il n'a pas été endommagé
pendant le transport et consultez un technicien en cas de doute avant de
I'utiliser. Conservez les matériaux d’emballage hors de portée des enfants.

© REMARQUE: Veuillez noter que les caractéristiques et les accessoires
du four peuvent varier en fonction du modele que vous avez acheté.
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1. CONSIGNES DE SECURITE

AVERTISSEMENTS GENERAUX

N’utilisez pas de nettoyeur vapeur pour les opérations de nettoyage.
Pendant l'utilisation, I'appareil devient chaud. Faites attention a ne pas
toucher les éléments de chauffage a I'intérieur du four.

Utilisation conforme a l'usage prévu

Utiliser le four uniquement aux fins prévues, a savoir pour cuire des ali-
ments. Toute autre utilisation, par exemple comme source de chaleur, est
considérée comme impropre et par conséquent dangereuse. Le fabricant
ne peut étre tenu pour responsable de tout dégat provoqué par un usage
inadapté, incorrect ou déraisonnable.

Limites d’utilisation

Lappareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans et par des per-
sonnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou un manque d’expérience et de connaissances, s’ils sont sous surveil-
lance ou si on leur a appris a utiliser I'appareil en toute sécurité et s'ils
comprennent les risques courus. Les enfants ne doivent pas jouer avec
I'appareil. Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre effectués par
des enfants sans surveillance.

Cet appareil n’est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris
des enfants) a capacités physiques, sensorielles ou intellectuelles réduites
ou sans expérience et connaissances, a moins d’étre surveillés ou d’avoir
appris a utiliser I'appareil par une personne responsable de leur sécurité.
Surveillez les enfants pour éviter gu’ils ne jouent avec l'appareil.

A\ AVERTISSEMENT: I'appareil et ses parties accessibles deviennent
chauds au cours de l'utilisation. Il faut veiller a ne pas toucher les élé-
ments chauffants. Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a
I’écart, a moins d’étre surveillés en permanence.

A\ AVERTISSEMENT: Les parties accessibles peuvent devenir brilantes au
cours de l'utilisation. Les jeunes enfants doivent étre tenus a I'écart.

AVERTISSEMENTS RELATIFS A LINSTALLATION

Le four peut étre placé en hauteur dans une colonne ou sous un plan de
travail.

Avant de le fixer, vous devez garantir une bonne ventilation dans |'espace
du four pour permettre une circulation correcte de I'air frais requis pour
refroidir et protéger les parties situées a l'intérieur. Réalisez les ouver-
tures spécifiées sur les illustrations en fonction du type de fixation.

Fixez toujours le four aux meubles a I'aide des vis fournies avec I'appareil.
Aucun réglage/opération supplémentaire n’est requis pour faire fonction-
ner I'appareil aux fréquences nominales.

Lappareil ne doit pas étre installé derriere une porte décorative afin
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d’éviter toute surchauffe.

Pendant l'installation, le four doit étre débranché.

Si l'assistance du fabricant est requise pour remédier a des défauts
dérivant d’une installation incorrecte, cette assistance n’est pas couverte
par la garantie. Il convient de suivre les instructions d’installation a desti-
nation du personnel disposant de qualifications professionnelles.

Une installation incorrecte peut endommager ou blesser des gens, des
animaux ou des biens. Le fabricant ne peut étre tenu pour responsable de
tels dégats ou blessures.

Linstallation doit étre effectuée par un technicien qualifié qui doit connai-
tre et respecter les lois en vigueur dans le pays d’installation et les instruc-
tions du fabricant.

Apres avoir déballé I'appareil, vérifiez toujours qu’il n’est pas endommagé.
En cas de probleme, contactez le service clientele avant de l'installer et ne
le branchez pas.

Retirez I'emballage avant d’utiliser I'appareil.

Pendant I'installation, n‘utilisez pas la poignée de la porte du four pour
soulever et déplacer le four.

Les meubles d’installation et les meubles adjacents doivent résister a des
températures de 95 °C.

Il est recommandé de porter des gants de protection pendant I'installa-
tion afin d’éviter les blessures par coupure.

N’installez pas le produit dans des lieux ouverts exposés a des agents at-
mosphériques.

Cet appareil est congu pour étre utilisé a une altitude inférieure a 2000 m.
Pour enlever les films de protection et les autocollants publicitaires sur la
surface de la facade du four avant la premiére utilisation.

AVERTISSEMENTS CONCERNANT LES RISQUES ELECTRIQUES

La prise doit étre adaptée a la charge indiquée sur I'étiquette et doit avoir
le contact de terre raccordé et en état de fonctionnement. Le conducteur
de terre est de couleur jaune-verte. Cette opération doit étre effectuée
par un professionnel qualifié.

Le raccordement a la source de courant peut étre effectué par une fiche
ou par un cablage fixe en placant un disjoncteur omnipolaire, avec sépa-
ration des contacts conforme aux exigences de la catégorie de surtension
Ill, entre I'appareil et la source de courant capable de supporter la charge
raccordée maximale et qui soit conforme a la Iégislation en vigueur.

En cas d’incompatibilité entre la prise et la fiche de I'appareil, demandez
a un électricien qualifié de remplacer la prise par une autre d’'un type
adapté. La fiche et la prise doivent étre conformes aux normes en vigueur
dans le pays d’installation
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Le cable de terre jaune-vert ne doit pas étre interrompu par le disjoncteur.

La prise ou le disjoncteur omnipolaire utilisé pour le raccordement doit

étre facilement accessible lorsque I'appareil est installé.

Si le cordon d’alimentation est endommagé, faites-le remplacer par le

fabricant, le service clientele ou un électricien qualifié pour éviter tout

risque d’accident. Pour toute réparation, adressez-vous uniguement au

service clientele et demandez a ce que des piéces détachées originales

soient utilisées.

Débranchez I'appareil du secteur avant d’effectuer tout travail ou opéra-

tion d’entretien.

A\ AVERTISSEMENT: Vérifiez que I'appareil est éteint avant de changer

I"ampoule, pour éviter tout risque d’électrocution.

Le four doit étre éteint avant de retirer les pieces amovibles. Aprées le net-

toyage, réassemblez-les selon les instructions.

L'utilisation de tout appareil électrique implique le respect de certaines

regles fondamentales :

— netirez pas sur le cordon d’alimentation pour débrancher I'appareil de
la source d’alimentation ;

— ne touchez pas l'appareil avec les mains ou les pieds humides ou
mouillés ;

— en général, il est déconseillé d’utiliser des adaptateurs, des multipri-
ses et des rallonges ;

— en cas de dysfonctionnement et/ou de mauvais fonctionnement,
éteignez I'appareil et évitez de le bricoler.

© REMARQUE: étant donné que le four peut nécessiter des travaux d’en-

tretien, il est conseillé de garder une autre prise murale disponible afin de

pouvoir brancher le four sur celle-ci s’il devait étre désinstallé de I'espace

dans lequel il est installé.

Toute réparation, toute installation ou tout entretien non effectué cor-

rectement peut mettre gravement en danger l'utilisateur.

Le fabricant déclare par la présente qu’il nassume aucune responsabilité

pour les dommages directs ou indirects causés par une installation, une

réparation ou un entretien incorrect. En outre, il n’est pas responsable

des dommages provoqués par l'absence ou l'interruption du systéme de

mise a la terre (p. ex. une décharge électrique).

A\ ATTENTION: afin d’éviter tout danger d@ & un réarmement accidentel

du disjoncteur thermique, cet appareil ne doit pas étre alimenté par un

dispositif de commutation externe, tel qu’'une minuterie, ou raccordé a un

circuit qui est régulierement allumé et éteint par le service public.

Lappareil n'est pas congu pour étre activé par une minuterie externe ou

un systeme de commande a distance séparé.
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UTILISATION ET MAINTENANCE

e La léchefrite recueille les résidus qui s’égouttent pendant la cuisson.

e Lorsque vous placez la plaque de cuisson spécial friture ou la grille sur
les rails latéraux, veillez a ce que la partie la plus courte du coté (entre la
butée et I'extrémité) soit orientée vers I'intérieur du four. Si la grille com-
porte une barre métallique décorative, veillez a la positionner a I'extérieur
du four de maniere a ce que le logo de la marque soit visible et lisible. Pour
un positionnement correct, voir également I'image au paragraphe Acces-
soires de ce manuel d’utilisation.

e Nutilisez pas de nettoyants abrasifs agressifs ni de racloirs en métal poin-
tus pour nettoyer les vitres de la porte du four, car ils peuvent rayer la
surface du verre et briser la vitre.

e Utiliser uniquement la sonde de température recommandée pour ce four.

e Durant la cuisson, de I'humidité peut se condenser a l'intérieur de la cav-
ité du four ou sur la vitre de la porte. Il s'agit d’'un phénomeéne tout a fait
normal.

e Pour réduire cet effet, patientez 10 a 15 minutes aprés avoir allumé le four
avant d’y placer des aliments a l'intérieur. Dans tous les cas, la condensa-
tion disparait lorsque le four atteint la température de cuisson.

e Faites cuire les légumes dans un récipient muni d’un couvercle plutot que
sur une plague ouverte.

e Evitez de laisser des aliments a I'intérieur du four pendant plus de 15 a 20
minutes apres la cuisson.

e Une longue coupure de courant durant une phase de cuisson peut provo-
quer un dysfonctionnement du moniteur. Dans ce cas-la, contactez le ser-
vice clientele.

o A\ AVERTISSEMENT: Ne recouvrez pas les parois du four avec du papier
aluminium ou une protection jetable disponible dans le commerce. Au
contact direct de I'émail chaud, le papier aluminium ou toute autre pro-
tection risque de fondre et de détériorer I'émail a I'intérieur.

o A\ AVERTISSEMENT: Ne retirez jamais le joint de la porte du four.

o A\ ATTENTION: e remplissez pas le fond de la cavité avec de I'eau durant
la cuisson ou lorsque le four est chaud.

o A\ AVERTISSEMENT: Ne placez pas les aliments directement sur les grilles
du four. Utilisez toujours du papier sulfurisé et/ou des plaques ou moules
de cuisson adaptés.

e Lavez tous les accessoires avant la premiére utilisation avec une solution
a base d’eau chaude et de liquide vaisselle.

AVERTISSEMENTS (POUR FRESH FLAVOUR)

o A\ AVERTISSEMENT: Lors du remplissage du réservoir a vapeur, le niveau
de I'eau ne doit pas dépasser le niveau maximal indiqué sur le réservoir.

e Nutilisez que de I'eau potable pour remplir le réservoir.
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2. DESCRIPTION DU PRODUIT

2.1. VUE D’ENSEMBLE DU PRODUIT

2.2 ACCESSOIRES
Grilles

. Panneau de commande

. Numéros des positions de la
grille

. Grilles

. Plateaux

. Cache ventilateur

. Porte du four

. Grilles latérales (si présent:

uniguement pour cavité plate)

8. Rails Télescopiques

9. Réservoir d’eau pour la vapeur

10.Numéro de série & QR Code

N =

NoOoubs_W

Ecrivez ici votre numéro de série pour référence ultérieure

Plaque plus profonde

Une grille de four est une plaque amovible et
réglable qui supporte les ustensiles de cuisine
et peut étre réglée a différentes hauteurs pour
répondre a différents besoins. Ne placez pas
les aliments directement dessus ; utilisez plutot
du papier sulfurisé ou des plaques de cuisson
adaptées.

Plaque du four (seulement si présent*)

La plaque plus profonde est idéale pour les
recettes nécessitant I'ajout de liquides ou de
couches, comme les rago(ts ou les rotis. Sa pro-
fondeur est spécialement congue pour garantir
la consistance souhaitée des aliments qui y sont
préparés.

Rails Télescopiques (seulement si présent*)

Une plaque de cuisson est idéale pour obtenir
un fond uniformément doré, ce qui en fait un
produit idéal pour les biscuits et les patisseries
en raison de sa forme plate et peu profonde.
En outre, le fait de la placer sous une grille de
cuisson peut aider a récupérer les gouttes et a
éviter les salissures dans le four.

Les rails télescopiques pour four sont des grilles
qui peuvent étre allongées, ce qui permet de
placer ou de retirer plus facilement des plats,
sans avoir a pénétrer a l'intérieur d’un four
chaud. lls améliorent la sécurité et la stabilité et
peuvent étre réglés a différents niveaux.
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Grilles Latérales (seulement si présent*)

Charniéres a Fermeture/Ouverture en Douceur
(seulement si présent*)

Situées de part et d’autre de la cavité du four,
les grilles latérales sont congues pour placer les
plaques de cuisson et les grilles pendant la cuisson.

H-LAB Plaque - Mode BBQ (seulement si présent*)

Les charnieres de fermeture et d’ouverture douce
contrélent le mouvement de la porte, garantissant
un mouvement fluide et évitant les claquements.

H-LAB Plaque - Mode Vapeur (seulement si présent™)

La forme convexe est adaptée aux grillades au
four a haute température (220 °C), ce qui permet
d’obtenir un résultat de type barbecue méme ala
maison avec peu de fumée grace a I'action d’évac-
uation des graisses tombant dans la plaque.

Panneaux Catalytiques (seulement si présent*)

La forme concave permet une circulation cor-
recte de I'humidité générée lors de la cuisson,
ce qui maintient le taux d’humidité des aliments
a un niveau élevé. Selon la quantité d’eau placée
dans la plaque, on obtiendra une cuisson plus
séche ou plus « humide ».

Cache ventilateur Catalytiques
(seulement si présent*)

Panneaux spéciaux revétus d’émail, réalisés avec une structure microporeuse pour transformer la
graisse en éléments gazeux faciles a enlever. A remplacer aprés 3 ans d’utilisation (a raison de 2/3
cycles de cuisson par semaine).

1) FR 10



Plat de cuisson Air Fry (seulement si présent*)

Réservoir d’eau pour la vapeur

La plaque de friture a I'air permet a I'air chaud
d’atteindre les aliments de maniére uniforme et
tridimensionnelle, ce qui permet d’obtenir un
extérieur plus croustillant tout en conservant
un intérieur tendre. Une plaque de cuisson peut
étre placée en option au niveau L1 pour recueil-
lir le jus ou les miettes de pain.

Tournebroche (seulement si présent*)

Le tournebroche fonctionne en méme temps que
la résistance supérieure. En tournant, les aliments
peuvent étre cuits de fagon homogene. Il est
préférable de l'utiliser pour les aliments de taille
moyenne. L'idéal pour redécouvrir le golt des ro-
tis traditionnels.

Le réservoir a vapeur est un tiroir qui peut étre
rempli avec I'eau nécessaire pour exécuter les
programmes de cuisson et de nettoyage a la va-
peur.

FR: Ne placez pas les aliments directement sur les grilles du four. Utilisez toujours du papier sulfurisé

et/ou des plaques ou moules de cuisson adaptés.
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2.3 PANEL PANNEAU DE COMMANDE

Steam | &

Données De Faible Consommation D’électricité Selon Le Réglement (UE) 2023/826 De La Commission
Consommation d’électricité du produit en mode veille avec affichage d’une information ou d’un état : 0,8 W

Laps de temps apres lequel 'équipement passe automatiquement en mode veille avec affichage d’une information
ou d'un état : 20 min
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Les fonctions et le classement des fonctions peuvent étre modifiés en fonction du modéle

Bouton de sélection des fonctions
Menu principal

Minuterie

Affichage LED

Touche Plus (+)

Touche Moins (-)

Bouton de sélection de la température
Réservoir d’eau pour la vapeur

NN WN R

FONCTIONS PRINCIPALES
L'écran a 3 fonctions principales :

Symbole Fonction Description

Appuyez une fois pour activer la Sécurité enfant,
S T deux fois pour accéder a I’heure du jour, trois fois
-— Menu principal , .
-— pour le volume de I'alarme et quatre fois pour le
mode de réglage de la luminosité.

. . Appuyez une fois pour la durée de cuisson, deux
@ Menu minuterie ppuy B P !
fois pour I'alarme.
Appuyez sur ces touches pour augmenter/dimin-
+ uer les valeurs ou pour activer/désactiver une
+/- fonction dans les modes de réglage.

— Maintenez la touche + enfoncée pendant 5 sec-
ondes pour activer I'affichage de I’heure du jour.
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3. AVANT DE COMMENCER
3.1. INFORMATIONS POUR COMMENCER

Lorsque vous allumez le four pour la premiére fois, vous pouvez remarquer un peu de fumée. Ne vous
inquiétez pas, attendez simplement que la fumée se dissipe avant d’utiliser le four.

Comment fonctionne I’éclairage
La cavité du four est éclairée par une ou plusieurs ampoules, généralement activées a chaque fois
gu’une fonction de cuisson commence.

Fonctionnement du ventilateur de refroidissement

Le ventilateur de refroidissement sert a dissiper la chaleur, a éviter que le four et son environnement
ne deviennent trop chauds et a protéger les appareils de cuisine contre les effets des températures
élevées. Il fonctionne pendant et apreés le cycle de cuisson en fonction de la température a l'intérieur
du four.

Lorsque le ventilateur de refroidissement fonctionne, il produit généralement un léger bourdonne-
ment ou ronronnement. Vous pouvez également remarquer un flux d’air chaud émanant de I'espace
entre la porte du four et le panneau de commande.

3.2. PREMIERE UTILISATION
Lorsque l'appareil est mis en marche pour la premiére fois, la premiére étape consiste a régler I’'heure
de la journée.

e  REGLEZ L'HEURE: L'écran affiche « OFF ». Appuyez sur « + » pour ajuster I'heure actuelle.
Attendez 5 secondes pour la confirmation.

= +1 |= = +
© - |0 ® _
L ATTENDEZ 5 SECONDES POUR
REGLEE CONFIRMER OU APPUYEZ SUR

LE MENU PRINCIPAL

3.3. NETTOYAGE PRELIMINAIRE

Nettoyez le four avant de l'utiliser pour la premiére fois. Essuyez les surfaces extérieures avec un
chiffon doux humide. Lavez tous les accessoires et essuyez I'intérieur du four avec une solution a
base d’eau chaude et de liquide vaisselle. Réglez le four vide sur la température maximale et laissez-le
allumé pendant 1 heure environ, cela éliminera toutes les odeurs résiduelles de « neuf ».
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4. FONCTIONNEMENT DU PRODUIT

4.1. FONCTIONNEMENT DU PRODUIT

MISE EN MARCHE/ARRET DU FOUR
Pour allumer le four, tournez le bouton de fonction (dans le sens des aiguilles d’'une montre ou dans
le sens inverse) et sélectionnez un programme. Pour |’éteindre, placez le bouton de fonction sur

la position « 0 ».
ALLUMER ETEINDRE
20 h' 2 0 Z\
8 O B O

Q

REGLEZ LE PROGRAMME DE CUISSON
Tournez le bouton de fonction pour sélectionner le programme souhaité et tournez le bouton
de sélection de la température pour régler la température.
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MENU PRINCIPAL
Accédez au menu principal en appuyant sur :— . Pour naviguer a l'intérieur, appuyez sur :— autant
de fois que nécessaire pour entrer dans les parameétres suivants :

(f VERROUILLAGE DES TOUCHES

Cette fonction vous permet de verrouiller I'écran afin d’éviter toute utilisation indésirable par des
mineurs. Pour activer le verrouillage de I'écran, appuyez une fois sur « Menu principal », puis sur « + »
pour confirmer la fonction.

Pour désactiver le verrouillage, appuyez sur « Menu principal », puis sur « - ».

Activer
= — + =
©) — — ®
VEILLE APPUYEZ
Désactiver
+ = + +
11 i -
APPUYEZ REGLEZ Q ‘ APPUYEZ

© revarquE:

Mode Verrouillage des touches : Si le verrouillage est activé, lorsque le sélecteur de fonction est sur
une position autre que « 0 », seuls les boutons d’affichage ne fonctionneront pas tant que le verrouil-
lage n’est pas désactivé. Si le sélecteur de fonction change de position, I'appareil fonctionnera con-
formément au programme sélectionné.

® REGLAGE DE ’HORLOGE

Permet de modifier I’heure du jour.

Appuyez sur ‘= pour accéder au menu principal. Appuyez sur := autant de fois (x2) que nécessaire
pour sélectionner « Heure du jour ». Utilisez ensuite « +/- » pour ajuster la valeur. Pour confirmer,

attendez 5 secondes ou appuyez une fois sur le Menu principal :=.

_I_
I

C)

ATTENDEZ 5 SECONDES POUR
CONFIRMER OU APPUYEZ SUR
LE MENU PRINCIPAL

REGLEZ

APPUYEZ 2 FOIS

0 REMARQUE: le four est réglé par défaut sur le mode « 24h ». Pour passer en mode « 12h »,
maintenez la touche « + » enfoncée pendant 5 secondes lorsque I'appareil est en veille. Procédez de la
méme maniére pour revenir au mode « 24h ».
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) VOLUME DE ’ALARME

Permet de modifier le volume de la tonalité d’avertissement.

Appuyez sur = tpour accéder au menu principal. Appuyez autant de fois (x3) que nécessaire pour
sélectionner « Volume de I'alarme ». L'écran affiche « b-01 ». Les chiffres représentent le niveau
d’intensité du son, modifiable a 'aide de « +/- ». Pour confirmer, attendez 5 secondes ou appuyez une
fois sur le menu:=.

ATTENDEZ 5 SECONDES POUR
CONFIRMER OU APPUYEZ SUR
LE MENU PRINCIPAL

APPUYEZ 3 FOIS REGLEZ

0 LUMINOSITE DE ’ECRAN

Permet de modifier la luminosité de la tonalité de I'affichage du four.

Appuyez sur 1= pour accéder au menu principal. Appuyez autant de fois (x4) que nécessaire pour
sélectionner « Volume de I'alarme ». L'écran affiche « d-01 ». Les chiffres représentent le niveau
d’intensité de la luminosité, modifiable a I'aide de « +/- ». Pour confirmer, attendez 5 secondes ou

appuyez une fois sur le menu:=.

+
I1

, ATTENDEZ 5 SECONDES POUR
REGLEZ CONFIRMER OU APPUYEZ SUR
LE MENU PRINCIPAL

APPUYEZ 4 FOIS
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MENU MINUTERIE
Accédez au menu Minuterie en appuyant sur @ . Pour naviguer a l'intérieur, appuyez sur @ autant
de fois que nécessaire pour entrer dans les parameétres suivants :

(5 DUREE DE CUISSON

Permet de définir le temps de cuisson requis pour la recette choisie.

ACTIVATION : appuyez sur @ pour entrer dans le menu Minuterie. Utilisez ensuite « +/- » pour ajuster
la valeur. Pour confirmer, attendez 5 secondes ou appuyez sur « Menu minuterie ».

ATTENDEZ 5 SECONDES POUR
CONFIRMER OU APPUYEZ SUR
LE MENU MINUTERIE

I APPUYEZ REGLEZ

Le compte a rebours démarre lorsque la minuterie est réglée. Pendant la phase de cuisson, il est
possible de modifier la valeur de la durée en entrant dans le mode « Durée de cuisson» et en utilisant
« +/- ». Lorsque la durée est écoulée, I'écran affiche « End » (fin).

Pour arréter la durée de cuisson, maintenez la touche Minuterie @ enfoncée pendant 3 secondes

ou réinitialisez la valeur de la minuterie en utilisant « - ».

Lorsque la cuisson est terminée :

1. Le message « End » (fin) apparait sur I'écran, une tonalité d’avertissement est émise pendant 30
secondes si 'opération n’est pas annulée.

2. Appuyez sur la touche « Minuterie » @ pour supprimer la tonalité d’avertissement. Le message «
End » (fin) disparait de I'écran et I’heure actuelle s’affiche a la place.

A AVERTISSEMENT: le four est maintenant en mode manuel, la fonction du four et le commutateur
du thermostat doivent également étre éteints, sinon le four continuera a chauffer.

0 REMARQUE: la tonalité d’avertissement sera mise en sourdine en appuyant sur une touche
autre que celle de la minuterie \_/, le message « End » (fin) restant affiché et le four demeurant non
opérationnel.
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(3 ALARME

Permet d’utiliser le four comme alarme.

ACTIVATION : appuyez sur @ pour entrer dans le menu Minuterie. Appuyez sur@ autant de fois (x2)
que nécessaire pour sélectionner la fonction « Alarme ». Utilisez ensuite « +/- » pour ajuster la valeur.
Pour confirmer, attendez 5 secondes ou appuyez sur « Menu minuterie ».

_I_
I

ATTENDEZ 5 SECONDES POUR
CONFIRMER OU APPUYEZ SUR
LE MENU MINUTERIE

APPUYEZ 2 FOIS REGLEZ

Lorsque le compte a rebours est terminé :

1. Licone de l'alarme C"B clignote sur I’écran et un signal sonore est émis pendant 30 secondes s'il
n‘est pas annulé.

2. Appuyez sur n’importe quelle touche pour annuler la tonalité de I'alarme. L'heure actuelle s’affiche
sur I'écran. Le four continuera a fonctionner jusqu’a ce que le bouton de gauche soit tourné sur
la position 0.

Pour arréter I'alarme, maintenez la touche Minuterie @ enfoncée pendant 3 secondes ou réinitialisez
la valeur a l'aide de « - ».

TION DE ETAT DU COMMUTATEUR DU FOUR

Sélecteur de la température :

Lorsque la température du four est inférieure a la température réglée, I'icone 8 (thermostat allumé)
apparait sur I'écran.
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4.2. FONCTIONS DE CUISSON
4.2.1. FONCTIONS STANDARD

© REMARQUE: Suivez les instructions du tableau ci-dessous pour ce qui concerne le préchauffage.
« OUI » signifie que le préchauffage est nécessaire, tandis que « NON » signifie que le préchauffage
n’est pas suggéré et que les aliments doivent étre placés dans le four froid.

Symbole

Fonction

Lampe

Position suggérée
pour la grille

Préchauffage

Suggestions

*Convection
naturelle

L2/13

oul

IDEALE POUR : les gateaux, les pains, les
biscuits, les quiches sur un niveau par
chauffage supérieur et inférieur.

Multi-niveaux

L4
(une plaque)
L2+L5
(deux plaques)
L2+L4+L6
(trois plaques)

oul

IDEALE POUR : gateaux, biscuits et
pizzas sur un ou plusieurs niveaux.
Idéale pour cuire différents aliments.

Assistée par
ventilateur

L2/L3/L4

Oul

IDEALE POUR : le poulet entier, les
morceaux de poulet, les légumes et
les patisseries sur un seul niveau en
utilisant la combinaison du ventilateur
avec les résistances supérieures et
inférieures.

Grill + ventila-
teur

L4/L5

Oul

IDEALE POUR : les morceaux entiers
de viande (rbtis) ou les plats gratinés.
A utiliser avec la porte fermée. Placez
lalechefrite sous la grille pour récupérer
les jus. Retournez les aliments a mi-
cuisson si nécessaire.

Pizza

L2/13

Oul

IDEALE POUR : toutes sortes de pizzas
avec ou sans préchauffer le four.

**Grill

L6 pour les aliments
fins
L4 pour les aliments
plus épais

NON

IDEALE POUR : de grandes quantités de
saucisses, de steaks et de pain grillé.

La zone entiére sous |'élément de
la grille devient chaude. A utiliser
avec la porte fermée. Retournez les
aliments aux deux tiers de la cuisson (si
nécessaire).

-
(«

Chaleur de sole +
Ventilateur

L3/L4

NON

IDEALE POUR : les tartes, les quiches et
les pizzas fines en utilisant le ventilateur
et le chauffage par le bas. Elle aide a
cuire la partie supérieure grace a la
chaleur rayonnée indirectement.

*ECO

L3/L4

NON

IDEALE POUR : cuire des morceaux de
poulet, des morceaux entiers de viande,
du poisson ou un gratin. Placez la
lechefrite sous la grille pour récupérer les
jus. Retournez les aliments a mi-cuisson
si nécessaire. Cette fonction permet
d’économiser de I’énergie pendant la
cuisson, tout en gardant les aliments
moelleux et tendres.

FR 19
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Cette fonction est congue pour réchauffer
des plats déja préparés et cuits, sans
aucune perte de qualité. La fonction de
N régénération assistée par vapeur empéche le
Q Régénération L3/L4 NON | desséchement en surface.

La chaleur est diffusée en douceur et de
maniére uniforme, préservant le golt et
'aréme d’origine des aliments, comme 'ils
venaient d’étre préparés.

IDEAL POUR : les légumes, gateaux, biscuits,
riz, viandes, poissons et volailles, sur un seul
niveau, en utilisant la chaleur supérieure et
inférieure combinée a la vapeur assistée.
La combinaison de vapeur et de chaleur
offre une texture tendre avec une cro(te
croustillante. Cette fonction est également
idéale pour la cuisson a basse température,
garantissant des rotis tendres, savoureux et
cuits de maniére uniforme.

Vapeur® L3/L4 NON

2

IDEAL POUR : la préparation de différents
types de pain tels que le pain complet,
la ciabatta et les baguettes. Grace a la
combinaison spéciale de vapeur et de
chaleur, le pain obtient un résultat de
qualité professionnelle, avec un excellent
croustillant, une couleur riche et une crodte
brillante.

C?:\{ Pain L3/L4 NON

* Testé conformément a la norme EN 60350-1 en vue de la déclaration de consommation d’énergie et de la
classe énergétique.
**] utiliser avec la porte fermée.
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5. DIRECTIVES DE CUISSON

5.1. TABLEAU POUR LA CUISINE GENERALE

© REMARQUE: pour la cuisson des gateaux, quiches et autres recettes nécessitant un moule ou un récipient sur
2 niveaux, placez les plats en quinconce : le plat supérieur sur le c6té gauche et le plat inférieur sur le coté droit.

Nombre p Préchauff- A ire d Temps de‘
Catégorie  Recette de Jogrqmme T°C rechauti  ACCESSOTe €€ e lacement cféi;gﬁ?faprii
fvERT e cuisson age cuisson p utiagf
Convection naturelle 170°C Plaque plus L3 20-30
1 ) l\l/lulrlnlveau.x 155°C profonde L4 30-40
Petits Assistée par ventilateur 140°C L4 25-35
gateaux/ - . o Plus profonde +
Muffins 2 Multiniveaux 150°C plagues de cuisson L2+L5 35-45
- o Plus profonde +
3 Multiniveaux 145°C plagues de cuisson L2+L4+L6 40-50
Convection naturelle 160°C Grille métallique+ L2 30-40
Génoises 1 ) l\l/lul‘nnlveau.x 160°C moule & gateau L3 30-40
Assistée par ventilateur 150°C 0 L2 20-30
(#26cm) Grill Il
- o rille métallique+
2 Multiniveaux 150°C moule 3 gateau L1+L4 40-50
Convection naturelle 150°C ol | L3 30-40
1 Multiniveaux 150°C parg‘;sn%gs 3 25-35
Assistée par ventilateur 130°C 0 L4 15-25
Biscuit:
seutts 2 Multiniveaux 140°C Plus profonde + |5 50-60
plaques de cuisson
) o Plaque plus
1 Convection naturelle 190°C profonde L3 25-35
© Pl | =
I, o aque plus .
2 Multiniveaux 170°C profonde L2+L5 35-45 8
Chouquettes g
1 Convectionnaturelle | 200°C o Plaque plus 13 20-30 o}
Patiss- profonde o
. A [a]
eries
e Yorkshire 1 Multiniveaux 90°C o) Plague plus L4 80-100 9
sucrées pudding profonde S
=
Meringues 1 Convection naturelle 150°C [0} Plague plus L3 15-20 2
profonde =
Macaron 1 Convection naturelle 170°C [0} Grille métallique+ L2 70-80 -
moule a gateau
i - o Grille métallique+
Tarte aux 1 Assistée par ventilateur 150°C (0] moule & gateau L2 50-70
ommes i stalli
P 1 Convection naturelle 170°C ] Grille mgta[llque+ L4 60-70
moule a gateau
Tarte tatin 3 Chaleur‘desoIeJr 180°C N Grille mgta[lique+ 3 3040
Ventilateur moule a gateau
Soufflé au ) o Plaque plus
chocolat 1 Convection naturelle 200°C 0] profonde +molds L3 10-15
. o Grille métallique+
Cheesecake 1 Convection naturelle 150°C [0} moule 3 gateau L2 50-65
. o Plague plus
1 Convection naturelle 180°C profonde L3 20-25
Croissants |, Multiniveaux 180°C ) Plaque plus L2+L5 25-35
surgelés profonde
3 Multiniveaux 160°C Plaque plus L2+L4+L6 30-40
profonde
Strudel . o Plague plus
surgelé 1 Convection naturelle 200°C (0] profonde L3 30-45
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Temps de

Nombre

Catégorie Recette de l’(;"og@mme Préchauff- AcceS§0|re de L cféi;%ﬁ?fgrz'i
Ve e cuisson age cuisson pi uffag
Pain de mie 1 Grill max N Grille métallique L6 8-10
Pains et R R
galettes Fougasse 1 |Convection naturelle| 200°C 0] Plaque plus profonde L3 25-35
Palzlzzt)m— 1 |Convection naturelle| 200°C (o] Plaque plus profonde) L3 30-50
Gateauxsalés| 1 |Convection naturelle| 200°C Gr”ﬁggtfglr'ge“e Tl ori2 30-50
/ Quiches 0 Grille métall
2 - . rille métallique + .
(26 cm) 2 Multiniveaux 180°C plat  tarte L1+L4 50-70
Soufflé au . N
1 |Convection naturelle| 200°C (o] Plaque plus profonde| L3 20-30
fromage
Ta,rtes Las?gnes 1 |Convection naturelle| 200°C o Grille métallique L3 30-45
salées et fraiches +plat allant au four
ragoUts
Lasagnes . Grille métallique
en 1 |Convection naturelle| 180°C (] ' fqu L3 35-50
surgelées +plat allant au four
Cannelloni- | | vection naturelle| 200°C | 0 Grille métallique 13 3550
surgelés +plat allant au four
Pates cuites 1 £co 200°C N Grille métallique L4 2535
au four +plat allant au four
1 |Convection naturelle| 230°C (o] Plaque plus profonde| L2 or L3 15-25
Pizza fraiche 1 Pizza 230°C N Plaque plus profonde| L2 or L3 25-35
(plaque) Multni
2 iinveaux 1 180°c| o Plus profonde + L2415 30-40
o plaques de cuisson
z
9 1 |Convection naturelle| max (o] Plague du four 12 or L3 8-15
= -
@ ) Pizza fraiche 1 Pizza max N Plaque du four L2 or L3 10-25
=) Pizza (ronde)
s -
2 2 Multiniveaux | g5 | o Plus profonde + L2415 30-40
o plaques de cuisson
w
o
z 1 Multiniveaux | 220°C| N Plateaude | L4 1525
friture a air
Plzzahsurg_elee 2 Multiniveaux 200°C Grilles métallique L2+L5 15-20
(cro(ite fine)
0]
3 Multiniveaux 180°C Grilles métallique L2+L4+L6 15-25
Grille métallique
Poulet entier 1 ECO 220°C N Placez la plaque L3 50-70
roH** plus profonde a L1
1-1.5k Assistée par
( el 1 . P 200°C [0} Plaque plus profonde| L2 45-60
ventilateur
1 Multiniveaux | 220°C | N " Plateaude L4 35-45
Viande Cuisses de riture a air
et oulet isté r
volaille P 1 é/sesnst:;iepl,lar 190°C (o} Plaque plus profonde L3 30-50
Grille métallique
Canard roti** 1 ECO 220°C N Placez la plaque L3 50-70
plus profonde a L1
Nuggets
surgelés 1 Multinveaux | 190°C | N e e L4 2030
(600-800) riture a air
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Nombre

Temps de cuisson

Catégorie Recette de I;rogra.mme ¢ Préchauff- (BTG CE EmRcss aprés préchauff-
niveaux e cuisson age cuisson ment age*(min)
. Grille métallique
1 ECO 220°C N +plat allant au L3 50-70
Dinde rotie** four
1 Asystge Par | 5o0°c v Plaque plus 0 45-60
ventilateur profonde
Cétes de porc Convection Grille métallique
P 1 200°C v +plat allant au 13 80-100
(1000-1200g) naturelle £
our
Grille métallique
) ) . Placez la plaque
Viande et Saucisses** 1 Grill 230°C N plus pro?on?je L4 30-40
volaille 3Ll
Rotl de boeuf |, | Convection | .. Y Plaque dufour | 13 20-40
(500g) naturelle
Boulette de C "
viande 1 gg;’féllgn 180°C Y Plague du four L3 40-50
(1000-1500g)
1 ECO 220°C N Plague plus L4 55-75
Poulet réti avec profonde
ommes de terre isté
p 1 Assistée par 200°C v Plaque plus L2 or L3 50-60
ventilateur profonde
Grilled seafood 1 Grill 220°C N Metal grid L4 15-30
Frozen fish sticks 1 Multiniveaux | 200°C N lPIate?u‘df** L4 20-25
friture a air
Poissons Convection Plaque plus
. Fish fill 1 170° y auep L 10-2
et fruits ish fillet naturelle e profonde 3 025
de mer R PR
Grille métallique
Baked fish 1 ECo 200°C N Placez la plaque L4 20-30
plus profonde
all
; Grille métallique
Vegetable gratin 1 ECO 200°C N +plat allant au L4 25-35
four
Frozen French . . Plateau de
Fries (300-500g) 1 Multiniveaux | 200°C N friture 3 airt* L4 30-40
Frozen potato
wedges 1 | Multiniveaux | 200°C N Plateaude |, 25-35
friture a air
Légumes (400-600g)
’ Grille métallique
Potato gratin 1 ECO 200°C N +plat allant au L4 25-35
four
1 Convection | 50 v Plaque plus " 50-60
Roasted naturelle profonde
otatoes isté
p 1 Assistee par | joq0c v Plaque plus " 20-30
ventilateur profonde

Les temps de cuisson peuvent varier en fonction des ingrédients et de la recette du consommateur.
* Si un préchauffage est nécessaire

** Retournez les aliments a mi-cuisson si nécessaire

***Selon le modele de four
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5.2. COMMENT UTILISER LE RESERVOIR A VAPEUR POUR LES PROGRAMMES DE CUISSON A LA VAPEUR ?

1. Appuyez légerement sur le réser-
voir a vapeur pour l'ouvrir.

2. Ajoutez de I'eau potable (150 ml) dans le réservoir a vapeur a
I’aide d’une carafe ou directement depuis le robinet. Ne dépas-
sez pas le niveau maximal d’eau indiqué a I'intérieur du réservoir.

« 3. Poussez le réservoir a vapeur
pour le fermer, placez ensuite vos
aliments dans le four, puis fermez

( la porte du four.

4. Sélectionnez la fonction vapeur et réglez la température pour

démarrer la cuisson. Aprés avoir sélectionné les programmes
vapeur, l'interface utilisateur vous rappellera d’ajouter de I'eau
x 0 O dans le réservoir a vapeur, méme si cette étape a déja été effec-
ﬁg D tuée.
|

0 REMARQUE: si trop d’eau est ajoutée, I'excédent peut rester dans le réservoir a vapeur ; videz le
réservoir a la fin de la cuisson.

ﬂ REMARQUE: lors de la cuisson a la vapeur, un peu d’eau résiduelle ou de condensation peut étre
observée sur le fond de la cavité a la fin de la cuisson.
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5.3. TABLEAU CUISSON FRAICHEUR*

Le tableau cuisson fraicheur propose des réglages recommandés pour les programmes de cuisson a
la vapeur. Ce tableau permet de cuisiner une variété de recettes sans préchauffer le four. Les temps
de cuisson réels peuvent varier en fonction de la recette, des ingrédients et de la quantité d’aliments.

Taille de la Programme ToC Accessoire Emplace- Temps de

portion de cuisson de cuisson ment cuisson (min)
Pain blanc 500-1000 g Pain 180 Plateau Profond L3 30-40
Petits pains 6-8 pces. Pain 180 Plateau Profond L3 25-35
Pain complet 400-600 g Pain 170 Plateau Profond L3 20-35
Pain de seigle 500-1000 g Pain 170 Metal grid+mold L3 30-45
Baguette 400-500 g Pain 180 Plateau Profond L3 25-35
Ciabatta 6-8 pces. Pain 180 Plateau Profond L3 25-35
Bagels 6-8 pces. Pain 160 Plateau Profond L2 30-40
Pains de mie 5-10 pces. Pain 160 Plateau Profond L3 15-25
Brioche 6-8 pces. Pain 160 Plateau Profond L3 20-30
Focaccia 1000-1200 g Pain 160 Plateau Profond L3 30-40

Filet de boeuf a point Grille métallique

. 400-500 g Vapeur® 180 +Plaque de L3 35-45
cuisson L2

5
. L Grille métallique )
Filet de boeuf mijote 400-500 g Vapeur® 180 | +Plaque de 13 4050 2
cuisson L2 @]
=
Boeuf Wellington 1000-1500 g Vapeur® 170 Plateau Profond L3 40-50 7
=
Pain de viande 1000-1500 g Vapeur® 170 Plateau Profond L3 40-50 5
w
. 1 4
- Grille métallique =
[a)

Roti de porc 1000-1500 ¢ Vapeur® 180 +Plaque de 13 60-70

cuisson L2

- Lo Grille métallique
Réti de porc mijoté g

ok 1000-1500 g Vapeur® 180 +Plaque de L3 80-100
cuisson L2

Carré d'agneau 800-1000 g Vapeur® 160 Plateau Profond L3 60-80

Gigogne d'agneau 1500-2000 g Vapeur® 160 Plateau Profond L3 80-100

Blanc de poulet 300-500 g Vapeur® 160 Plateau Profond L3 20-30

1000 gr (app. 10 Grille métallique

Pilons de poulet Vapeur® 160 +Plaque de L3 40-50
pces) .
cuisson L2
Filet de saumon 600 gr (app. 4 pces) Vapeur® 150 Plateau Profond L3 15-25
Filet de saumon mijoté | 600 gr (app. 4 pces) Vapeur® 110 Plateau Profond L2 25-35
Filet de bar 500 gr (app. 4 pces) Vapeur® 150 Plateau Profond L3 10-25
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Taille de la Programme Accessoire Emplace- Temps de

portion de cuisson de cuisson ment cuisson (min)
Filet de bar mijoté 500 gr (app. 4 pces) Vapeur® 110 Plateau Profond L3 20-30
Dorade 500-700 g Vapeur® 160 Plateau Profond L3 30-40
Petits gdteaux/Muffins 10-20 pces. Vapeur® 170 Plateau Profond L3 35-45
Géte;:’i tali’:]::;:t:nrtkhe' 1000-1500 g Vapeur® 140 G””i :\itj!iq“e 13 60-80
Cheesecake 1000-1500 ¢ Vapeur® 140 | CGrille métallique L2 60-80
+moule
Croissant surgelé 4-6 pc. Vapeur® 200 Plateau Profond L3 20-30
Légumes variés 1000-1500 g Vapeur® 220 Plateau Profond L3 50-60
Pm::f;;i zer:rjef:es' 500-1000 g Vapeur® 210 | Plateau Profond 13 50-60
A“bergi"?éj:“pées en 400-500 g Vapeur® 210 | Plateau Profond 13 30-45
Choux-fleurs 400-500 Vapeur® 210 | Grille metallique 13 30-40
+ Pyrex
Fenouils 400-600 g Vapeur® 200 G””i';j:;'(“q”e 13 4555
Batonnets de carottes 250-500 g Vapeur® 200 Plateau Profond L3 35-45
=} Citrouille en dés 500-800 g Vapeur® 160 Plateau Profond L3 30-40
g Brocoli 400-600 g Vapeur® 150 Plateau Profond L3 30-40
E Flan aux légumes 6 ramequins Vapeur® 200 Plateau Profond L3 30-40
E Pizza 1 slice (200-300 g) | Régénération 110 Pyrex/oven dish L3 10-15
é Focaccia 200-400 g Régénération 110 Plateau Profond L3 10-20
% Petits pains 300-500 g Régénération 110 Plateau Profond L3 15-25
Pain surgelé 200-500 g Régénération 110 Plateau Profond L3 10-20
Petits pains a la creme 200-500 g Régénération 120 Plateau Profond L3 20-30
Pates 500-1000 g Régénération 110 Plateau Profond L3 10-20
Gateaux (muffins) 100-300 g Régénération 140 Plateau Profond L3 25-35
Lasagnes 500-1000 g Régénération 120 Plat Pyrex/four L3 30-40
Plats mijotés (gratins et 400-700 ¢ Régénération | 120 | Plat Pyrex/four 13 30-40
légumes rotis)

*Apres la cuisson ou le réchauffage de certains plats, il se peut que de I’'eau reste au fond de la cavité ou dans le
réservoir a vapeur. Videz I’'eau restante des deux compartiments avant de démarrer un nouveau cycle de cuisson.
** Avant de placer la viande dans le four, saisissez-la quelques minutes sur tous les c6tés dans une poéle chaude
afin d’obtenir cette cro(ite savoureuse. Vous pouvez utiliser du sel et du poivre fraichement moulu pour I'assai-
sonner avant de la saisir.
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6. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

6.1. RECOMMANDATIONS GENERALES

Le nettoyage régulier peut prolonger le cycle de vie de votre appareil. Attendez que le four refroidisse

avant de procéder au nettoyage manuel.

e Apres chaque utilisation du four, un minimum de nettoyage contribuera a conserver le four
parfaitement propre.

e Ne recouvrez pas les parois du four avec du papier aluminium ou une protection jetable
disponible dans le commerce. Au contact direct de I’émail chaud, le papier aluminium ou toute
autre protection risque de fondre et de détériorer I'émail a I'intérieur.

e Afind’éviter que votre four ne se salisse trop et que cela ne provoque de fortes odeurs de fumée,
nous recommandons de ne pas utiliser le four a une température tres élevée. Il est préférable de
prolonger le temps de cuisson et de baisser [égérement la température.

. En plus des accessoires fournis avec le four, nous vous conseillons de n’utiliser que des plats et
des moules résistants aux températures tres élevées.

6.2. NETTOYAGE DU FOUR
6.2.1. INTERIEUR DU FOUR : Fonctions De Nettoyage

888 H20-Clean
La fonction H20-Clean est congue pour s’attaquer sans effort aux salissures légéres et offrir une
solution rapide et écologique pour nettoyer la cavité de votre four grace a la puissance de la vapeur.

Comment ¢a marche :

1. Versez 150 ml d’eau dans le réservoir a vapeur a I'aide d’une carafe ou directement depuis le robi-
net. Ne dépassez pas le niveau maximal d’eau indiqué a I'intérieur du réservoir.

2. Aprés avoir activé la fonction 333 I'interface utilisateur vous rappellera d’ajouter 150 ml d’eau
dans le réservoir a vapeur.

3. Tournez le bouton de température sur « 100 °C » et laissez agir pendant 20 minutes

4. Alafin du processus de nettoyage, laissez le four refroidir.

5. Lorsque l'appareil est froid, nettoyez les surfaces intérieures du four a I'aide d’un chiffon.

A AVERTISSEMENT: assurez-vous que |'appareil est froid avant de le toucher. Il convient de faire

attention a toutes les surfaces chaudes car il existe un risque de brilures. Utilisez de I'eau distillée

ou potable.

2

Nettoyage par catalyse (selon le modéle de four)

Les panneaux catalytiques tapissent la cavité du four et vous offrent le luxe de ne jamais avoir a vous
soucier d’un four sale.

Les panneaux sont recouverts d’un émail spécial qui présente une structure microporeuse, capable
d’absorber la graisse des éclaboussures.

Grace a une réaction chimique catalytique, ils convertissent efficacement la graisse absorbée en élé-
ments gazeux lorsqu’ils sont exposés a des températures élevées.

Recommandation : envisagez de remplacer les panneaux catalytiques au bout de trois ans environ
d’utilisation, surtout si vous utilisez votre four pour deux ou trois cycles de cuisson par semaine. Cela
garantit des performances et une propreté optimales.
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6.2.2. EXTERIEUR DU FOUR : RETRAIT ET
NETTOYAGE DE LA PORTE EN VERRE

1. Positionnez la porte a 90°. Tournez les
languettes de verrouillage de la charniere
vers |'extérieur du four.

2. Positionnez la porte a 45°. Appuyez si-
multanément sur les deux boutons situés
de part et d’autre des tranches latérales
de la porte et tirez vers vous pour re-
tirer le couvercle de la porte des vitres
supérieures.

3. Retirez tres soigneusement la vitre du four,
en commengant par la vitre intérieure. Pen-
dant la procédure, tenez fermement la vit-
re avec les deux mains et placez-les sur une
surface plane et rembourrée (p. ex. sur un
tissu).

4, A AVERTISSEMENT: la vitre extérieure
n’est pas amovible.
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5. Nettoyez la vitre a I'aide d’un chiffon doux
et de produits de nettoyage appropriés.
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Insérez les panneaux vitrés en veillant a
ce que l'étiquette « PYRO ou LOW-E » soit
correctement lisible et positionnée sur le
cOté inférieur gauche de la porte, pres de
la charniéere gauche. De cette maniere, I'éti-
quette imprimée sur la premiére vitre rest-
era a l'intérieur de la porte.

Remettez en place le couvercle de la porte
des vitres supérieures en le poussant vers
I'intérieur jusqu’a ce que vous entendiez un
clic des deux boutons latéraux.

Ensuite, ramenez la porte a 90° et faites
pivoter les languettes de verrouillage des
charniéres vers l'intérieur du four.
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6.3. NETTOYAGE DES ACCESSOIRES

Veillez a bien nettoyer les accessoires apres chaque utilisation et a les sécher a I'aide d’un torchon.
En cas de résidus persistants, envisagez de laisser tremper les accessoires dans de I'eau savonneuse
pendant environ 30 minutes avant de les laver a nouveau.

A AVERTISSEMENT: Ne jamais utiliser de détergents abrasifs, de laine d’acier ou d’objets pointus
pour le nettoyage, I’émail serait irrémédiablement abimé. Utilisez uniquement de I'eau, du savon ou
des détergents a base d’eau de Javel (ammoniac).

NETTOYAGE DES GRILLES LATERALES :

1. Retirez les grilles latérales en les tirant dans le sens des fleéches.

2. Pour nettoyer les grilles latérales, placez-les au lave-vaisselle ou utilisez une éponge hu-
mide, en veillant a ce qu’elles soient ensuite séchées.

3.  Aprés le nettoyage, installez les grilles latérales en suivant I'ordre inverse.
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6.4. ENTRETIEN

REMPLACEMENT DES COMPOSANTS

Changement de I’'ampoule du haut :

Débranchez le four du secteur.

Retirez le couvercle en verre de la lampe.

Démontez I'ampoule.

Remplacez 'ampoule par une neuve du méme type.
Remettez le couvercle en verre de la lampe a sa place.
Rebranchez le four au secteur.

1.
2.
3.
4.
5.
6.

Etape 1

*
BEIS
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Ce produit contient une ou plusieurs sources lumineuses de classe d’efficacité énergétique G (Lampe)
* En cas de probléme avec cette lampe, contactez le service clientéle.
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7. DEPANNAGE

Si une erreur se produit pendant l'utilisation du four, I’écran affiche le code « ER » suivi de deux chif-
fres qui identifient I'erreur.

Procédez en éteignant le four et en le débranchant, attendez quelques minutes, puis rebranchez-le.
Si I’erreur disparait, vous pouvez a nouveau utiliser le four. Si ce n’est pas le cas, appelez le service
clientéle et communiquez le code (ERXX) que vous voyez a I’écran.

Erreur
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8. PROTECTION DE ENVIRONNEMENT ET ELIMINATION

8.1. ELIMINATION DE LAPPAREIL

Cet appareil est étiqueté conformément a la Directive européenne 2012/19/UE relative
aux déchets d’équipements électriques et électroniques (DEEE). Les DEEE contiennent a la
fois des substances polluantes (pouvant avoir un effet négatif sur I’environnement) et des
éléments de base (pouvant étre réutilisés). Il est important que les DEEE fassent I'objet de
traitements spécifiques pour enlever et mettre au rebut les polluants et pour récupérer
I tous les matériaux.
Tout le monde peut jouer un role important en s’assurant que les DEEE ne deviennent pas un
probléme environnemental ; il est essentiel de suivre quelques regles fondamentales :
— les DEEE ne doivent pas étre traités comme des déchets ménagers ;
— les DEEE doivent étre amenés sur des sites de collecte spéciaux (déchetteries) gérés par la mairie
ou une entreprise agréée.
Dans de nombreux pays, la collecte chez les particuliers peut étre disponibles pour les grands DEEE.
Lors de I'lachat d’un nouvel appareil, I'ancien peut étre retourné au vendeur qui doit I'accepter gratu-
itement sous forme d’échange, a condition que I'lappareil soit d’un type équivalent et qu’il posséde
les mémes fonctions que I'appareil acheté.

8.2. PROTECTION ET RESPECT DE 'ENVIRONNEMENT

Lorsque cela est possible, évitez de préchauffer le four et veillez a toujours le remplir.

Ouvrez la porte du four le moins possible, car la chaleur de la cavité se disperse a chaque ouverture.
Pour des économies d’énergie significatives, éteignez le four 5 a 10 minutes avant la fin prévue du
temps de cuisson, et utilisez la chaleur résiduelle que le four continue a générer.

Maintenir les joints propres et en bon état, afin d’éviter toute dispersion de chaleur a I'extérieur de
la cavité.

Si vous disposez d’un contrat d’électricité avec un tarif horaire, le programme « cuisson différée »
facilite les économies d’énergie, en déplagant la cuisson afin qu’elle démarre dans le créneau horaire
a tarif réduit.
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9. INSTALLATION
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Cable 1100

Cable 1100

Vue d’ensemble
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https://www.youtube.com/watch?v=egt8mq67rKM&ab_channel=Haier
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BENVENUTI

Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Per garantire la sicurezza e otte-
nere i migliori risultati, leggere attentamente questo manuale, comprese le
istruzioni di sicurezza, e conservarlo per riferimenti futuri.

Prima di installare il forno, prendere nota del numero di serie, in quanto
potrebbe essere necessario in caso di riparazioni. Verificare eventuali danni
durante il trasporto e consultare un tecnico in caso di dubbi prima dell’uti-
lizzo. Tenere sempre tutto il materiale da imballaggio a distanza di
sicurezza dai bambini.

@ NOTA: Le caratteristiche e gli accessori del forno possono variare a se-
conda del modello acquistato.
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1. INFORMAZIONI PER LA SICUREZZA

AVVERTENZE GENERALI

e Non utilizzare elettrodomestici a vapore per le operazioni di pulizia.

e Durante 'uso, I'elettrodomestico diventa caldo. Non toccare le resistenze
all’interno del forno.

Utilizzare in conformita all’'uso previsto

e Utilizzare il forno solo per gli scopi previsti, cioé solo per la cottura di al-
imenti; altri usi, ad es. come fonte di calore, sono considerati impropri e
quindi pericolosi. Il fabbricante non potra essere ritenuto responsabile di
eventuali danni causati da usi errati, impropri o irragionevoli.

Limiti d’'uso

e Questo elettrodomestico puo essere utilizzato da bambini di almeno 8
anni, da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali e da
persone inesperte solo sotto stretta sorveglianza o se hanno appreso le
modalita di utilizzo sicuro dell’elettrodomestico e sono consapevoli dei
relativi pericoli. Impedire ai bambini di giocare con I'elettrodomestico. La
pulizia e la manutenzione non devono essere effettuate dai bambini senza
supervisione.

e Questo elettrodomestico puo essere utilizzato da persone (bambini in-
clusi) con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali oppure senza es-
perienza e conoscenza sufficiente dell’'uso solo sotto supervisione di una
persona responsabile della loro sicurezza e solo se sono state fornite loro
istruzioni relative all’utilizzo.

e Sorvegliare i bambini affinché non giochino con I'elettrodomestico.

o AAVVERTENZA: I'elettrodomestico e i componenti accessibili diventano
caldi durante l'uso. Non toccare le resistenze Tenere lontani i bambini di
eta inferiore a 8 anni se non sono sorvegliati continuamente.

o A AVVERTENZA: durante l'uso, i componenti accessibili potrebbero
diventare caldi. Tenere lontani i bambini.

AVVERTENZE PER L'INSTALLAZIONE

e |lforno puo essere collocato in alto, in colonna, o sotto un piano di lavoro.

e Prima di fissare il forno, accertarsi che la ventilazione sia sufficiente per
consentire la corretta circolazione dell’aria fresca necessaria per il raf-
freddamento e la salvaguardia dei componenti interni. In base al tipo di
sistemazione, praticare le aperture specificate sulle illustrazioni. Fissare
sempre il forno al mobile con le viti in dotazione con I'elettrodomestico.

e |l funzionamento dell’elettrodomestico alle frequenze nominali non
richiede interventi o installazioni supplementari.

e Per evitare che I'elettrodomestico si surriscaldi, non installarlo dietro uno
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sportello decorativo.

Durante I'installazione il forno deve essere scollegato dalla rete elettrica
per evitare il surriscaldamento.

Se occorre |'assistenza del fabbricante per eliminare eventuali guasti dovu-
ti all'installazione errata, tale assistenza non & coperta dalla garanzia. At-
tenersi alle istruzioni per I'installazione fornite per il personale qualificato.
Un’installazione errata puo causare lesioni a persone, animali e oggetti. |l
produttore non puo essere ritenuto responsabile di tali lesioni.
Linstallazione deve essere effettuata da un tecnico qualificato che deve
conoscere e rispettare le leggi vigenti nel paese di installazione e le istru-
zioni del fabbricante.

Dopo aver disimballato I'apparecchio, verificare sempre che non sia dan-
neggiato; in caso di problemi contattare il servizio di assistenza clienti pri-
ma dell’installazione e non collegare alla rete elettrica.

Rimuovere il materiale di imballaggio prima di mettere in funzione I'ap-
parecchio.

Durante l'installazione non utilizzare la maniglia dello sportello del forno
per sollevare e spostare il forno.

I mobili di installazione e quelli adiacenti devono resistere a temperature
di 95°C.

Si consiglia di indossare guanti protettivi durante I'installazione per evi-
tare lesioni da taglio.

Non installare il prodotto in ambienti aperti ed esposti agli agenti atmos-
ferici.

Questo apparecchio e progettato per essere utilizzato ad altitudini inferi-
oria 2000 m.

Per rimuovere le pellicole protettive e gli adesivi pubblicitari presenti
sulla superficie frontale del forno prima del primo utilizzo

AVVERTENZE ELETTRICHE

La presa deve essere in grado di sostenere il carico indicato sull’etichetta e
deve essere dotata di contatto di terra perfettamente funzionante. Il con-
duttore di terra e di colore giallo-verde. Questa operazione deve essere
effettuata da un professionista qualificato.

Il collegamento alla fonte di alimentazione puo essere effettuato tramite
spina o cablaggio fisso interponendo tra I'elettrodomestico e la fonte di
alimentazione un interruttore omnipolare, con separazione dei contatti
conforme ai requisiti della categoria di sovratensioni lll, in grado di soste-
nere il carico massimo collegato e conforme alle norme vigenti.

In caso di incompatibilita tra la presa e la spina dell’elettrodomestico,
chiedere a un elettricista qualificato di sostituire la presa con un‘altra di
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tipo adatto. La spina e la presa devono essere conformi alle norme vigenti

nel paese di installazione.

Il cavo di terra giallo-verde non deve essere interrotto dall’interruttore.

La presa o l'interruttore omnipolare utilizzato per il collegamento deve

essere facilmente accessibile quando I'elettrodomestico & installato.

Se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve essere sostituito dal pro-

duttore, da un tecnico dell’assistenza o da una persona con analoga qual-

ifica per evitare rischi.

Per eventuali riparazioni, rivolgersi esclusivamente all’assistenza clienti e

chiedere che vengano utilizzati ricambi originali.

Scollegare I'elettrodomestico dalla rete elettrica prima di effettuare oper-

azioni di manutenzione o altre attivita simili.

A\ AVVERTENZA: per evitare scosse elettriche, accertarsi che I'elettrodo-

mestico sia spento prima di sostituire la lampadina.

Spegnere il forno prima di rimuovere i componenti rimovibili. Dopo la

pulizia, rimontarli secondo le istruzioni.

Luso di qualunque elettrodomestico impone il rispetto di alcune regole

fondamentali:

— Non tirare il cavo di alimentazione per scollegare I'elettrodomestico
dall'alimentazione.

— Non toccare l'elettrodomestico con le mani o i piedi umidi o bagnati.

— In generale, l'uso di adattatori, prese multiple o prolunghe & sconsi-
gliato.

— In caso di malfunzionamento e/o calo di prestazioni, spegnere I'elet-
trodomestico e non manometterlo.

@ NOTA: poiché il forno potrebbe richiedere lavori di manutenzione, &

consigliabile tenere un’altra presa a parete disponibile in modo da poter

collegare il forno nel caso venga rimosso dallo spazio in cui & installato.

Qualsiasi riparazione, installazione e manutenzione non eseguita corretta-

mente pud mettere seriamente in pericolo l'utente.

L'azienda produttrice dichiara di non assumersi alcuna responsabilita per

danni diretti o indiretti causati da errati interventi di installazione, manuten-

zione o riparazione. Inoltre non risponde dei danni causati dall’assenza o

dall'interruzione dell'impianto di messa a terra (es. scossa elettrica).

A\ ATTENZIONE: per evitare pericoli dovuti a un reset accidentale del dis-

giuntore termico, questo elettrodomestico non deve essere alimentato

tramite un dispositivo di commutazione esterno (ad es. un timer) o colle-

gato a un circuito soggetto ad accensioni e spegnimenti regolari.

Lelettrodomestico non & progettato per essere attivato tramite timer es-

terni o sistemi di controllo remoto separati.
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USO E MANUTENZIONE

Il vassoio di gocciolamento raccoglie i residui che gocciolano durante la
cottura.

Quando si colloca la teglia per Airfry o la griglia sulle griglie laterali, accer-
tarsi che la sezione piu corta del lato (tra il blocco e I'estremita) sia rivolta
verso l'interno del forno. Se la griglia € dotata di barra decorativa in met-
allo, prestare attenzione a posizionarla all’'esterno del forno in modo che il
logo del marchio possa essere visibile e leggibile. Per il corretto posizion-
amento fare riferimento anche all'immagine nella sezione Accessori del
presente manuale per l'utente.

Non adoperare detersivi aggressivi e abrasivi o raschietti metallici affilati
per pulire il vetro dello sportello del forno, altrimenti la superficie potreb-
be graffiarsi e il vetro potrebbe frantumarsi.

Per questo forno utilizzare solo la sonda per la temperatura consigliata.
Durante la cottura 'umidita potrebbe condensarsi all’interno della cavita
del forno o sul vetro dello sportello. Questa condizione & normale.

Per ridurre questo effetto, dopo I'accensione attendere 10-15 minuti pri-
ma di collocare gli alimenti nel forno. In ogni caso, la condensa scompare
qguando il forno raggiunge la temperatura di cottura.

Per cuocere la verdura, utilizzare un contenitore dotato di coperchio in-
vece di un vassoio aperto.

Evitare di lasciare gli alimenti all’interno del forno dopo la cottura per piu
di 15/20 minuti.

Un blackout prolungato durante la cottura potrebbe causare malfunzion-
amenti del monitor. In tal caso, rivolgersi all’assistenza clienti.

A\ AVVERTENZA: Non rivestire le pareti con pellicole di alluminio o pro-
tezioni monouso reperibili in commercio. Le pellicole di alluminio o altre
protezioni a contatto diretto con lo smalto caldo potrebbero fondersi e
rovinare lo smalto interno.

A\ AVVERTENZA: Non rimuovere mai la guarnizione dello sportello del forno.
A\ ATTENZIONE: Non riempire d’acqua la parte inferiore del forno du-
rante la cottura o quando il forno & caldo.

A\ AVVERTENZA:Non posizionare il cibo in diretto contatto con le griglie
del forno. Utilizzare sempre carta forno e/o apposite teglie o pirofile per
cibo.

Lavare gli accessori prima del primo utilizzo con una soluzione di acqua
calda e detersivo per stoviglie.

AVVERTENZE (PER FRESH FLAVOUR)

A\ AVVERTENZA: Quando viene riempito il serbatoio del vapore, il livel-
lo dell’'acqua non deve superare il livello massimo indicato sul serbatoio
Per il riempimento del serbatoio utilizzare solo acqua potabile.
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2. INTRODUZIONE AL PRODOTTO

2.1. PANORAMICA DEL PRODOTTO

9

NourwNR

8.

. Pannello di controllo
. Numeri delle posizioni dei ripiani

Griglie
Vassoi

. Copertura della ventola
. Sportello del forno

Griglie metalliche laterali (se pre-
senti: solo per cavita piane)
Guide Telescopiche

Serbatoio Steam Fresh

10.Numero di serie & QR Code

2.2 ACCESSORI

Scrivere qui il numero di serie per futuri riferimenti

Griglia metallica Teglia profonda

Una griglia metallica in un forno & un ripieno ri-  La teglia profonda e ideale per ricette con aggi-
movibile e regolabile che sostiene gli utensiliperla  unta di liquidi o strati, come sformati o arrosti.
cottura e pud essere inserita a diverse altezze per  La sua profondita & appositamente studiata per
esigenze di cottura. Non posizionare cibo a diret-  garantire la consistenza desiderata del cibo che
to contatto, ma usare invece carte forno o teglie  viviene preparato.

idonee.

Teglia (solo se presente*) Guide telescopiche (solo se presente*)

Una teglia e 'ideale per ottenere una doratura Le guide per forno telescopiche sono ripiani che
uniforme, il che la rende perfetta per biscottie  possono essere estesi, rendendo piu facile po-
pasticcini grazie al suo design piatto e poco pro- sizionare o rimuovere gli oggetti, senza la neces-
fondo. Inoltre, posizionarla sotto una griglia di  sita di spingersi in profondita all’interno del forno
cottura puo aiutare a raccogliere eventuali cola-  caldo. Migliorano la sicurezza e la stabilita e pos-
ture, evitando cosi di sporcare il forno. sono essere regolate a diverse posizioni di livello.
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Griglie metalliche laterali (solo se presente*) Cerniere Softclose/Soft open (solo se presente*)

Situate su entrambi i lati della cavita del forno,  Le cerniere con tecnologia Soft Close e Soft Open
le griglie laterali sono progettate per il posizion-  controllano la movimentazione dello sportel-

amento della teglia e delle griglie durante la cot- lo, garantendone un movimento regolare ed
tura. evitando shattimenti.
H-LAB teglia — BBQ mode (solo se presente*) H-LAB teglia — STEAM mode (solo se presente*)

La forma convessa € adatta per grigliare in forno ~ La forma concava consente una corretta circo-

ad alta temperatura (220°), garantendo un risul- lazione dell’'umidita generata in cottura, man-

tato da barbeque anche in casa con poco fumo  tenendo elevato il tasso di umidita degli alimen-

grazie all’azione di drenaggio dei grassi sul fondo  ti. A seconda della quantita di acqua inserita

della teglia. nella teglia, si otterra una cottura piu asciutta o
pit “umida”.

Pannelli catalitici (solo se presente*) Catalitici copertura della ventola
(solo se presente*)

Pannelli particolari rivestiti di smalto, realizzati con una struttura microporosa per trasformare il gras-
so in elementi gassosi facilmente rimovibili. Sostituire dopo 3 anni di utilizzo (2/3 cicli di cottura alla
settimana).
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Teglia Airfry (solo se presente*)

Serbatoio Steam Fresh

Grazie alla teglia Airfry, I’ari calda & in grado di
raggiungere il cibo in modo uniforme e tridimen-
sionale; viene quindi ottenuto un esterno piu
croccante, pur mantenendo la tenerezza dell’in-
terno. Si puo anche scegliere di collocare una
teglia in corrispondenza di L1 per raccogliere i
succhi degli alimenti o le briciole di pane.

Girarrosto (solo se presente*)

Il girarrosto funziona in abbinamento alla resist-
enza superiore; ruotandolo, & possibile ottenere
una cottura dei cibi omogenea. |l girarrosto é otti-
male per la cottura di alimenti di medie dimen-
sioni. Ideale perriscoprire il gusto degli arrosti
tradizionali.

Il serbatoio del vapore & un cassetto che puo es-
sere riempito con l'acqua necessaria per eseguire
programmi di cottura e pulizia assistiti con va-
pore.

IT: Non posizionare il cibo in diretto contatto con le griglie del forno. Utilizzare sempre carta forno e/o

apposite teglie o pirofile per cibo..
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2.3. PANNELLO DI CONTROLLO

Steam | &

Dati sul basso consumo energetico secondo il regolamento (UE) 2023/826 della Commissione

Consumo energetico del prodotto in modalita Standby con visualizzazione di informazioni o dello stato: 0,8 W
Tempo al termine del quale 'apparecchio entra automaticamente in modalita Standby con visualizzazione di
informazioni o dello stato: 20 min
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Le funzioni e la relativa classificazione possono essere modificate a seconda del modello.

Manopola di selezione delle funzioni
Menu principale

Timer

Display a LED

Pulsante “pit” (+)

Pulsante “meno” (-)

Manopola di selezione della temperatura
Serbatoio Steam Fresh

PN EWN

FUNZIONI PRINCIPALI
Il display ha 3 funzioni principali:

Simbolo Funzione Descrizione

Premere una volta per attivare la Sicurezza bam-
- bini, due volte per accedere all’ora, tre volte per

-— Menu principale - )

-— il volume dell’allarme e quattro volte per la mo-

dalita di regolazione della luminosita.

. Premere una volta per la durata della cottura,
Menu timer . . R
due volte per il promemoria minuti.
Premere questi pulsanti per aumentare/ridurre i
+ valori o per attivare/disattivare una funzione nel-
+/- le modalita di regolazione.

— Tenere premuto + per 5 secondi per attivare I'ora
del giorno nel display.
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3. PRIMA DI COMINCIARE

3.1. INFORMAZIONI PER INIZIARE

Quando si accende il forno per la prima volta, si puo notare del fumo. Non vi € bisogno di preoccupar-
si; aspettare solo che il fumo si diradi prima di utilizzare il forno.

Come funziona l'illuminazione
La cavita del forno & illuminata da una o piu lampadine, tipicamente attivate ogni volta che si avvia
una funzione di cottura.

Come funziona la ventola di raffreddamento

La ventola di raffreddamento ha il compito di dissipare il calore, evitando che il forno e I'ambiente
circostante si surriscaldino e proteggendo gli elettrodomestici della cucina dagli effetti delle alte tem-
perature. Funziona durante e dopo il ciclo di cottura in relazione alla temperatura interna del forno.
Quando la ventola di raffreddamento & in funzione, di solito genera un leggero ronzio. Si puo anche
notare un flusso d’aria calda proveniente dallo spazio tra lo sportello del forno e il pannello di con-
trollo.

3.2. PRIMO UTILIZZO
Quando si accende |'apparecchio per la prima volta, la prima cosa da fare € impostare I'ora.

e  |MPOSTARE L'ORA: Sul display appare "OFF". Premere "+" per regolare |'ora corrente.
Attendere 5 secondi per la conferma.

= + = = +
O — ©) e —
ATTENDERE 5 SEC PER
IMPOSTARE CONFERMARE O PREMERE

IL MENU PRINCIPALE

3.3. PULIZIA PRELIMINARE

Pulire il forno prima di utilizzarlo per la prima volta. Pulire le superfici esterne con un panno morbido
e umido. Lavare gli accessori e pulire I'interno del forno con una soluzione di acqua calda e detersivo
per stoviglie. Impostare il forno vuoto alla massima temperatura e lasciarlo acceso per circa un’ora
per eliminare il caratteristico odore di nuovo.

7
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4. USO DEL PRODOTTO

4.1. FUNZIONAMENTO DEL PRODOTTO

ACCENSIONE/SPEGNIMENTO DEL FORNO
Per accendere il forno, ruotare la manopola delle funzioni (in senso orario/antiorario) e selezionare
un programma. Per spegnerlo, portare la manopola delle funzioni in posizione “0”.

ON OFF
0 h' 0 g\
% [&] O 2 [&] O

A - By - X
] ]
=
38 IMPOSTARE IL PROGRAMMA DI COTTURA
=4 Ruotare la manopola delle funzioni per selezionare il programma desiderato e la manopola di selezione
5 della temperatura per impostare la temperatura.
8
(w)
% IMPOSTARE IMPOSTARE
o % 0 O
8 O
250
- O
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MENU PRINCIPALE . .
Accedere al menu principale premendo :—. Per navigare, toccare :— tante volte quanto necessario
per accedere alle seguenti impostazioni:

& BLOCCO TASTI
Questa funzione consente di bloccare lo schermo per evitare utilizzi indesiderati da parte di minori.
Per attivare il blocco dello schermo, premere una volta “Menu principale”, quindi premere “+” per
confermare la funzione.

Per disattivare il blocco, premere “Menu principale”, quindi premere

“n

Attivare
= — + =
® — — ®
STAND BY PREMERE IMPOSTARE
Disattivare
+| | = + +
PREMERE IMPOSTARE ( , PREMERE

© nota:

Modalita Blocco Tasti: se il blocco € attivo, quando la manopola del selettore funzioni € su una posizione
diversa da “0”, solo i pulsanti del display non funzioneranno finché il blocco non verra disattivato. Se la
manopola del selettore funzioni cambia posizione, il prodotto funzionera in base al programma selezionato.

(© IMPOSTAZIONE DELI’OROLOGIO

Permette di impostare 'ora.

Premere = per accedere al menu principale. Toccare = tante volte quanto necessario (x2) per
selezionare “Ora”. Quindi utilizzare “+/-” per regolare il valore. Per confermare attendere 5 secondi o
premere una volta il menu principale := .

= +

+
[

@ —
ATTENDERE 5 SEC PER

CONFERMARE O PREMERE
IL MENU PRINCIPALE

PREMERE x2 IMPOSTARE

o NOTA: per impostazione predefinita il forno & in formato “24 h”. Per passare al formato “12 h”
tenere premuto “+” per 5 secondi in modalita stand by. Ripetere il passaggio per tornare al formato
“24 h".
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< VOLUME ALLARME

Permette di modificare il volume del tono di avviso.

Premere := peraccedere al menu principale. Toccare tante volte quanto necessario (x3) per selezionare
“Volume allarme”. Sul display apparira “b-01". | numeri rappresentano il livello di intensita del suono,
modificabile utilizzando “+/-”. Per confermare attendere 5 secondi o premere una volta il menu:=.

ATTENDERE 5 SEC PER
CONFERMARE O PREMERE
IL MENU PRINCIPALE

PREMERE x3 IMPOSTARE

P: LUMINOSITA DEL DISPLAY

Permette di modificare la luminosita del tono del display del forno.

Premere = per accedere al menu principale. Toccare tante volte quanto necessario (x4) per
selezionare “Volume allarme”. Sul display apparira “d-01". | numeri rappresentano il livello di intensita
della luminosita, modificabile utilizzando “+/-". Per confermare attendere 5 secondi o premere una

volta il menu:—.

_I_
111

ATTENDERE 5 SEC PER

PREMERE x4 IMPOSTARE CONFERMARE O PREMERE

IL MENU PRINCIPALE

1) IT16



MENU TIMER
Accedere al menu Timer premendo @ . Per navigare, toccare @ tante volte quanto necessario per
accedere alle seguenti impostazioni:

(5 DURATA DELLA COTTURA

Consente di preimpostare il tempo di cottura adatto alle pietanze cucinate.

ATTIVAZIONE: premere @ per accedere al menu Timer. Quindi utilizzare “+/-” per regolare il valore.
Per confermare attendere 5 secondi oppure premere “menu Timer”.

ATTENDERE 5 SECONDI PER
CONFERMARE O PREMERE
IL MENU TIMER

PREMERE IMPOSTARE

Il conto alla rovescia inizia una volta impostato il timer. Durante la fase di cottura & possibile modificare
il valore della durata entrando nella modalita “Durata della cottura” e utilizzando “+/-".

Al termine della durata, sul display appare “Fine”.

Per interrompere la durata della cottura, tenere premuto il pulsante del timer @ per 3 secondi o
reimpostare il valore del timer utilizzando “-”.

Al termine della cottura:

1. Suldisplay appare “Fine” e, se non viene annullato, viene emesso un tono di avviso per 30 secondi.

2. Premere il pulsante “Timer” @ per annullare il tono di avviso. Dal display scomparira “Fine” e al
suo posto verra visualizzata I'ora corrente.

A AVVERTENZA: Il forno é ora in modalita manuale; anche la funzione forno e il commutatore del
termostato devono essere spenti, altrimenti il forno continuera a riscaldarsi.

0 NOTA: Il tono di avviso verra disattivato premendo qualsiasi pulsante diverso dal pulsante del timer
, mentre sul display rimane la scritta “Fine” e il forno non & in funzione.
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(3 PROMEMORIA MINUTI

Permette di utilizzare il forno come sveglia.

ATTIVAZIONE: premere @ per accedere al menu Timer. Toccare @ tante volte quanto necessario (x2)
per selezionare la funzione “Promemoria minuti”. Quindi utilizzare “+/-” per regolare il valore.

Per confermare attendere 5 secondi oppure premere “menu Timer”.

ATTENDERE 5 SECONDI PER

I PREMERE X 2 IMPOSTARE CONFERMARE O PREMERE
IL MENU TIMER

Una volta completato il conto alla rovescia:

1. Licona dell'allarme & lampeggia sul display e, se non viene annullato, viene emesso un segnale
acustico della durata di 30 secondi.

2. Premere un tasto qualsiasi per annullare il tono di allarme. Sul display verra visualizzata I'ora
corrente. Il forno continuera a funzionare finché la manopola sinistra non verra ruotata in
posizione 0.

Per arrestare il promemoria minuti, tenere premuto il pulsante del timer@ per 3 secondi o reimpostare
il valore utilizzando “-”.
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INDICAZIONE DI STATO DEL COMMUTATORE DEL FORNO

Selettore della temperatura:

Ogni volta che la temperatura del forno € inferiore a quella impostata, sul display viene visualizzata
I'icona 8 (Termostato ON).
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4.2. FUNZIONI DI COTTURA
4.2.1. FUNZIONI STANDARD

© NOTE: per le funzioni che richiedono il preriscaldamento, assicurarsi che tutti gli accessori siano
rimossi durante questa fase. Per il preriscaldamento, seguire le indicazioni della tabella sotto. “SI”
indica che & necessario il preriscaldamento; “NO” indica che il preriscaldamento non e consigliato e

gli alimenti devono essere inseriti a forno freddo.

Simbolo

Funzione

Lampada

Posizione
consigliata sul ripiano

Preriscal-
dare

Suggerimenti

*Convenzionale

L2/13

Si

IDEALE PER: torte, pane, biscotti, quiche su un
unico livello utilizzando sia il riscaldamento
superiore che inferiore.

Cottura
multilivello

L4 (una teglia)
L2+L5 (due teglie)
L2+L4+L6 (treteglie)

sl

IDEALE PER: torte, biscotti e pizze su uno o
pit livelli. Ideale per cucinare cibi diversi.

Assistita con
ventola

L2/L3/L4

sl

IDEALE PER: pollo intero, tranci di pollo,
verdure e pasticceria su un unico livello
utilizzando la combinazione ventola con
resistenze superiori e inferiori.

Grill + Fan

L4/L5

Si

IDEALE PER: pezzi di carne interi
(arrosti) o cibi gratinati. Utilizzare con lo
sportello chiuso. Fare scorrere il vassoio
di gocciolamento sotto il ripiano per
raccogliere i succhi. Girare gli alimenti a
meta cottura, se necessario.

Pizza

L2/13

sl

IDEALE PER: tutti i tipi di pizza con o senza
preriscaldamento del forno.

**Grill

L6 per cibi sottili, L4
per cibi piti densi.

NO

IDEALE PER: grandi quantita di salsicce,
bistecche e crostini di pane.

Lintera area al di sotto del grill diventa calda.
Utilizzare con lo sportello chiuso. Girare
gli alimenti a due terzi della cottura (se
necessario).

Resistenza
Inferiore
Ventilata

L3/L4

NO

IDEALE PER: crostate, quiche e pizze sottili
utilizzando ventola e riscaldamento inferiore.
Aiuta a cuocere la parte superiore conil calore
irradiato indirettamente.

*ECO

L3/L4

NO

IDEALE PER: cuocere tranci di pollo, interi tagli
di carne, pesce o per gratinare. Fare scorrere
il vassoio di gocciolamento sotto il ripiano per
raccogliere i succhi. Girare gli alimenti a meta
cottura, se necessario.

Questa funzione permette di risparmiare
energia durante la cottura mantenendo il cibo
umido e tenero.
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Questa funzione & progettata per riscaldare
piatti gia pronti e prodotti da forno,
rigenerandoli senza alcuna perdita di qualita.

) La presenza di vapore nella funzione evita
Q Rigenera L3/L4 NO |che la superficie degli alimenti si secchi. Il
N calore viene distribuito in modo delicato e

uniforme, preservando il gusto e l'aroma
originali dell'alimento, come se fosse appena
preparato.

IDEALE PER: verdure, torte, biscotti, riso,
carne, pesce e pollame su un unico livello,
utilizzando il  riscaldamento superiore
e inJeriore cgn I'aiuto d?' vapore. La

° combinazione di vapore e calore garantisce
§ Vapore L3/L4 NO | na consistenza morbida all'interno e una
superficie croccante. Questa funzione
e ideale anche per la cottura a bassa
temperatura, assicurando arrosti teneri,
succosi e cotti in modo uniforme.

IDEALE PER: preparare diversi tipi di pane,

come pane integrale, ciabatta e baguette.

@ Grazie alla speciale combinazione di vapore

C\{ Pane L3/L4 NO |e calore, il pane raggiunge risultati di

qualita professionale, con un’eccellente

croccantezza, un colore intenso e una crosta
lucida.

* Verificato in base allo standard EN 60350-1 ai fini della dichiarazione del consumo elettrico e della classe energetica.
**Utilizzare con lo sportello chiuso.
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5. LINEE GUIDA PER LA COTTURA

5.1. TABELLA DI COTTURA GENERALE

NOTA: Per cuocere torte, quiche e altre ricette che richiedono uno stampo o un contenitore su 2 livelli,
posizionare in modo sfalsato: la teglia superiore sul lato sinistro e la teglia inferiore sul lato destro.

catesona Ricetta N d|‘ Prggramma cT Preriscal- Accessorio per P0§|F|c?ne‘
livelli di cottura dare la cottura dei ripiani (o
damento*(min)
Convenzionale 170°C L3 20-30
1 Cottura multilivello | 155°C Profonde Teglie L4 30-40
Assistita con ventola | 140°C L4 25-35
Dolcetti/
Muffin 2 | Cotwamutivelo | 150°C | > Profonde+ L2+L5 35-45
Teglie
. o Profonde+
3 Cottura multilivello | 145°C . L2+L4+L6 40-50
Teglie
Convenzionale 160°C Grislia metallicas L2 30-40
) 1 | Cotturamultiivello | 160°C g+T . 13 30-40
Pan di Spagna Assistita con ventola | 150°C S oruera L2 20-30
(26 cm 9) Grigli Mli
2 Multilevel 150°C righa metallicas 1, 4 40-50
+ Tortiera
Convenzionale 150°C L3 30-40
1 Cottura multilivello | 150°C Profonde Teglie L3 25-35
Biscotti Assistita con ventola | 130°C S L4 15-25
2 | Cotturamulilivelo | 140°C Profonde+ L2415 50-60
Teglie
1 Convenzionale 190°C Profonde Teglie L3 25-35
Choquettes S
2 Cottura multilivello | 170°C Profonde Teglie L2+L5 35-45 §
>
i =
. Budino d_e"" 1 Convenzionale 200°C S Profonde Teglie L3 20-30 =
Prodotti Yorkshire 8
da
forno Meringhe 1 Cottura multilivello 90°C S Profonde Teglie L4 80-100 2
dolci w
Macaron 1 Convenzionale 150°C S Profonde Teglie L3 15-20 <D(
_ - 5
1 Convenzionale | 170°C s [Griglametallicas -, 70-80 G
. + Tortiera w
Torta di mele " i =
1 | Assistitaconventola | 150°C | S rigla metallicas -, 50-70 =
+ Tortiera
Tarte tatin 1 Convenzionale 170°C S Griglia mgtalllcas L4 60-70
+ Tortiera
Tarts 2 Bottom+fan 180°c | n  [orglametalicas 30-40
+ Tortiera
Soufflé al 1 Comendionale | 200°c | s |FrofondeTegliel 4 10-15
cioccolato + stampi
Cheesecake 1 Convenzionale 150°C S Griglia mt?talllcas L2 50-65
+ Tortiera
1 Convenzionale 180°C Profonde Teglie L3 20-25
Croissant S
surgelati 2 Cottura multilivello | 180°C Profonde Teglie L2+L5 25-35
3 Cottura multilivello | 160°C Profonde Teglie| L2+L4+L6 30-40
Strudel, 1 Convenzionale 200°C S Profonde Teglie L3 30-45
congelato
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Tempo di cottura

. . N° di Programma Preri-  Accessorio per  Posizione . ;
Categoria Ricetta T X ~ . dopoil preriscal-
livelli di cottura scaldare la cottura dei ripiani (o
damento*(min)
Pane tostato 1 Grill max N Griglia metallica L6 8-10
Pane Focaccia 1 Convenzionale 200°C S Profonde Teglie L3 25-35
e focacce
Pane, intero 1 Convenzionale 200°C S Profonde Teglie L3 30-50
Griglia metallica
1 Convenzionale 200°C + Stampo per /12 30-50
Torte salate/ quiche
quiche S
(26 cm @) Griglia metallica
2 Cottura multilivello | 180°C + Stampo per L1+L4 50-70
quiche
Soufflé ‘?' 1 Convenzionale 200°C S Profonde Teglie L3 20-30
Focacce formaggio
salate Lasagne, Griglia metallica
e sformati Ene, 1 Convenzionale 200°C S 'g ¥ L3 30-45
fresche +Pirofila da forno
Lasagne, 1 Convenzionale | 180°c | s | Grigliametallica 13 35-50
congelate +Pirofila da forno
Cannelloni, | Convenzionale | 200°c | s | Crigliametallica 13 35-50
congelati +Pirofila da forno
Pastaalforno | 1 ECO 200°c | n | Srigliametalica | 25-35
+Pirofila da forno
1 Convernzlonale 23ODC S Profonde Teglie 12/13 15-25
Pizza fresca Pizza 230°C N 25-35
(teglia)
2 | Cottura multilivello | 180°C | S Profonde+ L2415 30-40
Teglie
1 Convermonale max S Teglia 12/13 8-15
Pizza fresca Pizza max N 10-25
Pizza (tonda)
2 | Cotturamultilivello | 180°C | S Profonde+ L2+L5 30-40
Teglie
" 220C | S ks
L4 15-25
Pizza 1 Cottura multilivello 200°C N Vassoio Airfry
surgelata' 2 Cottura multilivello | 200°C Griglia metallica L2+L5 15-20
(crosta sottile) S
3 Cottura multilivello | 180°C Griglia metallica | L2+L4+L6 15-25
Griglia metallica
Pollo intero 1 ECO 220°C S qumanare il vas- L3 50-70
arrosto** soio piu profondo
(1-1,2 kg) all
1 Ventilatore assistito | 200°C S Profonde Teglie L2 45-60
Griglia metallica
1 | Cotturamultilivello | 220°c | N |Posizionareilvas-i, 35-45
Cosce di pollo soio piu profondo
Carne
all
e pollame
1 Ventilatore assistito | 190°C S Profonde Teglie L3 30-50
Griglia metallica
|Anatra arrosto** 1 ECO 220°C N Pos!zu')\nare trai | L3 50-70
punti piu profondi
all
Nuggets
surgelati 1 Cottura multilivello | 190°C N |Vassoio Airfry*** L4 20-30
(600-800)
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Tempo di cottura

Categoria Ricetta Prggramma Accessorio per Po'sgu?ne' dopo il preriscal-
di cottura la cottura dei ripiani .
damento*(min)
. N Griglia metallica
Tacchino Eco 220°C +Pirofila da forno = 5070
arrosto** - — -
Ventilatore assistito 200°C Profonde Teglie L2 45-60
Costolette di Griglia metallica
maiale Convenzionale 200°C +Piriﬁla da forno L3 80-100
(1000-1200g)
Griglia metallica
c Salsicce** Grill 230°C Posizionare L4 30-40
arne il vassoio piu
e pollame profondo a L1
Arrosto di
manzo Convenzionale 220°C Teglia L3 20-40
(500g)
Polpettone Convenzionale 180°C Teglia 13 40-50
(1000-1500g) g
Pollo arrosto ECO 220°C Profonde Teglie L4 55-75
con patate Ventilatore assistito 200°C Profonde Teglie L2/13 50-60
Pesce alla Grill 220°C Griglia metallica L4 15-30
griglia
Bastoncini di . Cottura multilivello | 200°C Vassoio Airfry*** L4 20-25
Pesce e | Pesce congelati
frutti Filetto di pesce Convenzionale 170°C Profonde Teglie L3 10-25
di mare Griglia metallica
Pesce al forno ECO 200°C Posizionare L4 20-30
il vassoio piu
profondo a L1
Gratinato di ECO 200°C Gr'|gllaj| metallica + 4 2535
verdure pirofila da forno
Patatine fritte
surgelate Cottura multilivello | 200°C Vassoio Airfry*** L4 30-40
(300-500 g)
Spicchi di
Verdure | patate surgelati Cottura multilivello | 200°C Vassoio Airfry*** L4 25-35
(400-600 g)
Gratin di patate ECO 200°C Griglia metallica +| -, 2535
pirofila da forno
Patate Convenzionale 200°C Profonde Teglie L4 50-60
arrostite Ventilatore assistito 180°C Profonde Teglie L4 20-30

| tempi di cottura possono variare a seconda della ricetta e degli ingredienti del consumatore.

*se e richiesto il preriscaldamento
** Se necessario, girare il cibo a meta cottura.
*** A seconda del modello del forno.
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5.2. COME UTILIZZARE IL SERBATOIO DELL’ACQUA PER | PROGRAMMI DI COTTURA A VAPORE

1. Premere leggermente il serbatoio
del vapore per aprirlo.

2. Versare 150 ml di acqua potabile nel serbatoio utilizzando una
caraffa oppure direttamente dal rubinetto. Non superare il livello
massimo dell’acqua indicato all’interno del serbatoio.

« 3. Spingere il serbatoio per chiuder-
lo, inserire gli alimenti nel forno e

( chiudere la porta.

4. Selezionare la funzione Vapore e impostare la temperatura per

avviare la cottura. Dopo aver selezionato un programma a va-
pore, I'interfaccia utente ricordera di aggiungere acqua al serba-
x 0 O toio del vapore, anche se questa operazione é gia stata eseguita
% [§] O in precedenza.
|

0 NOTA: Se viene inserita una quantita eccessiva di acqua, quella in eccesso potrebbe rimanere nel
serbatoio. Al termine della cottura, svuotare il serbatoio.

@ NOTA: al termine della cottura a vapore & possibile che sul fondo della cavita siano presenti residui
di acqua o condensa.
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5.3. TABELLA FRESH FLAVOUR*

La tabella Fresh Flavour fornisce le impostazioni consigliate per i programmi di cottura a vapore. Con-
sente di preparare un’ampia varieta di ricette senza preriscaldare il forno. | tempi di cottura effettivi
possono variare in base alla ricetta, agli ingredienti e alla quantita di cibo.

Ricetta Porzioni Pr9gramma Accessorio per PoAsi?igne‘ Tempo d‘i
di cottura la cottura dei ripiani cottura (min)
Pagnotta di pane bianco 500-1000 g Pane 180 |Vassoio profondo L3 30-40
Panini 6-8 pz. Pane 180  |Vassoio profondo L3 25-35
Pane integrale 400-600 g Pane 170  |Vassoio profondo L3 20-35
Pane di segale 500-1000 g Pane 170 G”g":t:“nf;ﬂ'ica " 13 30-45
Baguette 400-500 g Pane 180 |Vassoio profondo L3 25-35
Ciabatta 6-8 pz. Pane 180 |Vassoio profondo L3 25-35
Bagel 6-8 pz. Pane 160 |Vassoio profondo L2 30-40
Pane per sandwich 5-10 pz. Pane 160 |Vassoio profondo L3 15-25
Brioche 6-8 pz. Pane 160 |Vassoio profondo L3 20-30
Focaccia 1000-1200 g Pane 160 |Vassoio profondo L3 30-40
Filetto di man_zo, cottura R Griglia metallica +
mfgm 400-500 g Vapore 190 teglia da forno L2 L3 35-45
Filetto d:;‘:’:ii’ cottura 400500 ¢ Vapore?® 110 fe”ggl:;a d’;“:ﬁ:ﬁ; 13 40-50
Beef Wellington 1000-1500 g Vapore® 200 |Vassoio profondo L3 40-50
Polpettone 1000-1500 g Vapore® 200 |Vassoio profondo L3 40-50
Arrosto di maiale 1000-1500 g Vapore® 180 fe”j::‘ d";?:::ﬁ; 13 40-60
Arrosto T;I:::'i'f corural 1000-1500¢ Vapore?® 110 fe”jl';a drzzar'r"iﬁ; 13 80-100
Carré d'agnello 800-1000 g Vapore® 190 |Vassoio profondo L3 60-80
Coscia d'agnello 1500-2000 g Vapore® 200 |Vassoio profondo L3 80-100
Petto di pollo 300-500 g Vapore® 220  |Vassoio profondo L3 20-30
Cosce di pollo 1000 gr (app. 10 pz) Vapore® 220 Grig_lia metallica + L3 40-50
teglia da forno L2

Filetto di salmone 600 gr (app. 4 pz) Vapore® 150 |Vassoio profondo L2 15-25
Filetto di STL’:;”E’ cottura 600 gr (app. 4 pz) Vapore® 110  |Vassoio profondo L2 25-35
Filetto di branzino 500 gr (app.- 4 pz) Vapore® 150 |Vassoio profondo L3 10-25
Filetto di b:‘z:tz;no, cottura 500 gr (app. 4 pz) Vapore® 110 |Vassoio profondo L3 20-30
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Ricetta Porzioni Programma Accessorio per Posizi Tempo di
di cottura la cottura deir cottura (min)
Melanzane 500-700 g Vapore® 160 |Vassoio profondo L3 30-40
Piccole torte/Muffin 10-20 pz. Vapore® 170  |Vassoio profondo L3 35-45
Torta di frutta ricca, cotta 1000-1500 g Vapore® 140 Griglia metallica + 3 60-80
lentamente stampo
Cheesecake 1000-1500 ¢ Vapore® 140 |Origlia metallica + L2 60-80
stampo
Croissant surgelato 4-6 pz. Vapore® 200 |Vassoio profondo L3 20-30
Verdure miste 1000-1500 g Vapore® 220 |Vassoio profondo L3 50-60
Patate arrosto, tagliate 500-1000 g Vapore® 210  |Vassoio profondo 3 50-60
ameta
Melanzane, tagliate a B .
meta 400-500 g Vapore 210 |Vassoio profondo L3 30-45
_ Y Griglia metallica
Cavolfiori 400-500 g Vapore 210 L3 30-40
+ Pyrex
. . Y Griglia metallica
Finocchio 400-600 g Vapore 200 L3 45-55
+ Pyrex
Bastoncini di carota 250-500 g Vapore® 200 |Vassoio profondo L3 35-45
Zucca a cubetti 500-800g Vapore® 160 |Vassoio profondo L3 30-40
Broccoli 400-600g Vapore® 150 |Vassoio profondo L3 30-40
Flane di verdure 6 st‘all'npm! Vapore® 200 |Vassoio profondo L3 30-40
individuali
Pizza 1 slice (200-300 g) Rigenera 110 Pyrex/oven dish L3 10-15
Focaccia 200-400 g Rigenera 110  |Vassoio profondo L3 10-20
Panini 300-500 g Rigenera 110  |Vassoio profondo L3 15-25
Panini per panini 200-500 g Rigenera 110  |Vassoio profondo L3 10-20
Pasta 500-1000 g Rigenera 120  |Vassoio profondo L3 20-30
Torte (muffin) 100-300 g Rigenera 110 |Vassoio profondo L3 10-20
Lasagna 500-1000 g Rigenera 140 | Pyrex/tegliada 13 2535
forno
Piatti unici (sformati e 400-700 g Rigenera 120 Pyrex / teglia da 3 3040
verdure arrosto) forno

* Dopo la cottura o la rigenerazione di alcune pietanze, potrebbe rimanere dell’acqua in eccesso sul fondo della
cavita del forno o nel serbatoio dell’acqua. Eliminare I'acqua residua da entrambi i comparti prima di avviare
un nuovo ciclo di cottura.
** Prima di inserire la carne nel forno, rosolala per alcuni minuti su ciascun lato in una padella ben calda, in
modo da ottenere una crosta saporita. Prima della rosolatura é possibile insaporire la carne con sale e pepe

nero macinato fresco.
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6. CURA E PULIZIA
6.1. RACCOMANDAZIONI GENERALI

La pulizia regolare puo prolungare la durata dell’elettrodomestico. Attendere che il forno si raffreddi

prima di effettuare la pulizia manuale.

e Dopo ogni utilizzo, pulire il forno per tenerlo sempre perfettamente pulito.

. non rivestire le pareti con pellicole di alluminio o protezioni monouso reperibili in commercio.
Le pellicole di alluminio o altre protezioni a contatto diretto con lo smalto caldo potrebbero
fondersi e rovinare lo smalto interno.

. Per evitare che nel forno si accumuli sporco in eccesso con conseguente emissione di forte
odore di fumo, si consiglia di non utilizzare il forno a temperature molto alte. E consigliabile
aumentare il tempo di cottura e ridurre lievemente la temperatura.

e Oltre agli accessori forniti con il forno, si consiglia di utilizzare piatti e stampi da forno
resistenti ad altissime temperature.

6.2. PULIZIA DEL FORNO

6.2.1. INTERNO DEL FORNO: FUNZIONI DI PULIZIA

000

006 H20 Clean

La funzione di pulizia H.O Clean e progettata per affrontare facilmente lo sporco leggero e fornire una
soluzione rapida ed ecologica per pulire la cavita del forno utilizzando la potenza del vapore.

Come ci riesce?

1. Versare 150 ml di acqua potabile nel serbatoio utilizzando una caraffa oppure direttamente dal
rubinetto. Non superare il livello massimo dell’acqua indicato all’interno del serbatoio.

2. Dopo aver attivato la funzione 333 , Iinterfaccia ricordera di aggiungere 150 ml di acqua nel
serbatoio del vapore.

3.  Ruotare la manopola della temperatura su 100 °C e lasciare andare la funzione per 20 minuti.

4. Altermine del processo di pulizia, lasciare raffreddare il forno.

5. Una volta raffreddato I’elettrodomestico, pulire le superfici interne del forno con un panno.

A AVVERTENZA: Assicurarsi che I’elettrodomestico sia freddo prima di toccarlo. Prestare attenzione

a tutte le superfici calde per evitare il rischio di ustioni. Utilizzare acqua distillata o potabile. Passare

un panno sul vano cottura e lasciare asciugare completamente per evitare eventuali fenomeni di

corrosione.

2

Pulizia catalitica (A seconda del modello del forno.)

| pannelli catalitici rivestono la cavita del forno e garantiscono il lusso di non dover mai fare i conti
con un forno sporco.

I pannelli sono rivestiti con uno smalto specializzato che vanta una struttura microporosa, in grado di
assorbire il grasso dagli schizzi.

Attraverso una reazione chimica catalitica, i pannelli convertono efficacemente il grasso assorbito in
elementi gassosi quando esposti ad alte temperature.

Raccomandazione: Considerare la possibilita di sostituire i pannelli catalitici dopo circa tre anni di
utilizzo, soprattutto se si utilizza il forno per due o tre cicli di cottura a settimana. In questo modo &
possibile garantire prestazioni e pulizia ottimali.
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6.2.2. ESTERNO DEL FORNO: Smontaggio
E Pulizia Della Porta In Vetro

1. Posizionare lo sportello a 90°. Ruotare le
linguette di bloccaggio della cerniera verso
I'esterno del forno.

2. Posizionare lo sportello a 45°. Premere
contemporaneamente i due pulsanti posti
su entrambi i lati delle spalle laterali dello
sportello e tirare verso di sé per rimuovere
la copertura dello sportello superiore dei
vetri.

3. Rimuovere con estrema cura il vetro del
forno, partendo da quello interno. Durante
la procedura, sorreggere saldamente il ve-
tro con entrambe le mani e posizionarlo su
una superficie piana imbottita (ad esempio
su un tessuto).

4. A AVVERTENZA: Il vetro esterno non &
rimovibile.
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5.  Pulire il vetro utilizzando un panno morbi-
do e prodotti detergenti idonei.
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Inserire i pannelli in vetro, assicurandosi
che I'etichetta “LOW-E/ PYRO” sia corret-
tamente leggibile e posizionata sul lato
inferiore sinistro dello sportello, vicino alla
cerniera laterale sinistra. In questo modo
I'etichetta stampata sul primo vetro rimar-
ra all’interno dello sportello.

Reinserire la copertura dello sportello dei
vetri superiori spingendola verso I'interno
fino a udire uno scatto dai due pulsanti
laterali.

Riportare quindi lo sportello a 90° e
ruotare le linguette di bloccaggio della
cerniera verso |'interno del forno.
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6.3. PULIZIA DEGLI ACCESSORI

Assicurarsi di pulire accuratamente gli accessori dopo ogni utilizzo e di asciugarli con un asciugama-
no. In caso di residui persistenti, valutare I'ipotesi di immergere gli accessori in una miscela di acqua
e sapone per circa 30 minuti prima di effettuare un secondo lavaggio.

A AVVERTENZA: Non utilizzare mai detergenti abrasivi, pagliette di ferro o oggetti appuntiti per
lapulizia, per non danneggiare in modo irreparabile le parti smaltate.Utilizzare solo acqua, sapone o
detergenti a base di candeggina (ammoniaca).

PULIZIA DELLE GRIGLIE LATERALI:

1. Rimuovere le griglie laterali tirandole nella direzione delle frecce.

2. Per pulire le griglie laterali, metterle in lavastoviglie o utilizzare una spugna bagnata, assi-
curandosi di asciugarle dopo.

3. Dopoil processo di pulizia, installare le griglie laterali in ordine inverso.
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6.4. MANUTENZIONE

SOSTITUZIONE DEI COMPONENTI

Sostituzione della lampadina in alto:

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Rimuovere la copertura in vetro della lampada.

3.  Smontare la lampadina.

4. Sostituire la lampadina con una nuova dello stesso tipo.

5. Riposizionare la copertura in vetro della lampada.

6. Ricollegare il forno dalla rete elettrica.

Passo 1 Passo 4
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Questo prodotto contiene una o pil sorgenti luminose con efficienza energetica di classe G (lampada)
* In caso di problemi con questa lampada, contattare il servizio clienti.
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7. SOLUZIONE DEI PROBLEMI

Se durante l'utilizzo del forno si verifica un errore, sul display verra visualizzato il codice “ER” seguito
da due cifre, che identificheranno il tipo di errore.

Procedere spegnendo il forno e scollegandolo, attendere qualche minuto, quindi ricollegarlo.

Se I’'errore non si ripresenta, € possibile riprendere a utilizzare il forno. In caso contrario, chiamare
I’assistenza clienti e comunicare il codice (ERXX) visualizzato sul display.

Errore
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8. PROTEZIONE DELLAMBIENTE E SMALTIMENTO

8.1. SMALTIMENTO DELLUELETTRODOMESTICO

Sull’elettrodomestico é riportato il simbolo di conformita alla direttiva europea 2012/19/
UE relativa allo smaltimento di rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche. I rifiuti
di apparecchiature elettriche ed elettroniche contengono sostanze inquinanti per I'ambi-
ente e componenti basilari riutilizzabili. E fondamentale che i rifiuti di apparecchiature
elettriche ed elettroniche siano sottoposti a trattamenti specifici per rimuovere e smaltire
B . cttamente i materiali inquinanti e recuperare tutti i materiali riciclabili.
Osservando alcune regole basilari, tutti possono contribuire a evitare danni ambientali causati dai
rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche:
— | rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche non devono essere gestiti come rifiuti domestici;
— | rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche devono essere conferiti in aree di raccolta
dedicate gestite a livello municipale o da una societa registrata.
In molti paesi potrebbe essere disponibile il prelievo a domicilio per i rifiuti di apparecchiature elet-
triche ed elettroniche di grandi dimensioni. Quando si acquista un nuovo elettrodomestico, quello
vecchio puo essere restituito al rivenditore che e tenuto ad accettarlo gratuitamente, purché sia di
tipo equivalente e abbia le stesse funzioni di quello acquistato.

8.2. PROTEZIONE E RISPETTO DELLAMBIENTE

Se possibile, evitare di preriscaldare il forno e tentare di usarlo sempre pieno.

Aprire lo sportello del forno il meno possibile per evitare la dispersione di calore. Per ottenere un
significativo risparmio energetico, spegnere il forno 5-10 minuti prima della fine del tempo di cottura
e utilizzare il calore residuo che il forno continua a produrre.

Mantenere le guarnizioni pulite e in ordine per evitare la dispersione del calore all’esterno della cav-
ita. In caso di contratto dell’'utenza elettrica a tariffa oraria, il programma di “cottura ritardata” con-
sente di risparmiare energia piu facilmente, spostando I'inizio del processo di cottura in un orario a
tariffa ridotta.
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9. INSTALLAZIONE

Vista laterale
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https://www.youtube.com/watch?v=egt8mq67rKM&ab_channel=Haier
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WILLKOMMEN

Vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Produkt entschieden haben. Um lhre
Sicherheit zu gewahrleisten und die besten Ergebnisse zu erzielen, lesen
Sie bitte dieses Handbuch, einschlieBlich der Sicherheitshinweise, sorgfaltig
durch und bewahren Sie es zum spateren Nachschlagen auf.

Notieren Sie sich vor dem Einbau des Backofens die Seriennummer, die Sie
eventuell fir Reparaturen bendtigen. Uberpriifen Sie das Gerat auf even-
tuelle Transportschaden und wenden Sie sich im Zweifelsfall an einen Tech-
niker, bevor Sie es verwenden. Halten Sie die Verpackungsmaterialen von
Kindern fern.

@ HINWEIS: Bitte beachten Sie, dass die Funktionen und das Zubehér des
Backofens je nach erworbenem Modell variieren kénnen.
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1. SICHERHEITSINFORMATIONEN

ALLGEMEINE WARNUNGEN

Verwenden Sie keinen Dampfreiniger fur die Reinigung.
Wahrend der Verwendung wird das Gerat heiRR. Die Heizelemente im
Ofen nicht berihren.

Bestimmungsgemalle Verwendung

Verwenden Sie den Backofen nur fiir den vorbestimmten Zweck,
d. h. fir das Garen von Lebensmitteln einsetzen. Alle anderen
Verwendungsmoglichkeiten wie beispielsweise als Warmequelle gelten
als unsachgemaR und sind daher gefdhrlich. Der Hersteller tGibernimmt
keine Haftung fiir Schaden, die aus einer falschen, unsachgemafen oder
unangemessenen Verwendung hervorgehen.

Nutzungsbeschrankungen

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder mangelnder Erfahrung und mangelndem Wissen benutzt werden,
wenn diese in die sichere Bedienung des Gerats eingewiesen wurden
oder beaufsichtigt werden und die damit verbundenen Gefahren
verstanden haben. Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen. Cleaning
and maintenance shall not be made by children without supervision.
Das Geratist nicht zur Nutzung durch Personen (einschlieRlich Kindern) mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder mangelnder Erfahrung und mangelndem Wissen bestimmt, sofern
diese nicht in die Bedienung des Gerats durch eine Person eingewiesen
wurden, die fir ihre Sicherheit verantwortlich ist oder von einer solchen
Person beaufsichtigt werden.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit
dem Gerat spielen.

A WARNUNG: Das Gerit und die zugénglichen Teile kdnnen wihrend des
Betriebs heilR werden. Es ist darauf zu achten, dass die Heizelemente nicht
berihrt werden. Kinder unter 8 Jahren miissen vom Gerat ferngehalten
werden, es sei denn, sie werden standig beaufsichtigt.

AWARNUNG Zugangliche Teile kbnnen wahrend des Betriebs heild
werden. Kleine Kinder nicht in die Nahe des Gerats gelangen lassen.

INSTALLATIONSHINWEISE

Der Backofen kann oben in einem Einbauschrank oder unter der
Arbeitsflache eingebaut werden.

Vor dem Fixieren muss gewahrleistet sein, dass im Backofenraum
gentgend Frischluft zirkulieren kann, um die Kiihlung und den Schutz der
innenliegenden Teile zu gewahrlelsten Stellen Sie die auf den Abbildungen
angegebenen Offnungen je nach Art der Montage her. Den Backofen
immer mit den mitgelieferten Schrauben an den Mobeln befestigen.
Weitere Vorgange/Einstellungen sind nicht erforderlich, um das Gerat mit
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den Nennfrequenzen zu betreiben. i

Das Gerat nicht hinter einer Dekortiir einbauen, um ein Uberhitzen zu
vermeiden.

Wahrend des Einbaus sollte der Backofen vom Stromnetz getrennt
werden.

Wird das Eingreifen des Herstellers erforderlich, um Fehler zu beheben,
die aus einem falschen Einbau hervorgehen, so erfolgt dieses nicht im
Rahmen der Gewahrleistungsgarantie. Die Installationsanweisungen fiir
qualifiziertes Fachpersonal miissen befolgt werden.

Eine falsche Installation kann Personen- oder Sachschaden hervorrufen.
Flr derartige Schaden oder Verletzungen Gbernimmt der Hersteller keine
Haftung.

Die Installation muss von einem qualifizierten Techniker durchgefiihrt
werden, der die im Installationsland geltenden Gesetze und die
Anweisungen des Herstellers kennen und beachten muss.

Uberprifen Sie nach dem Auspacken des Gerats immer, dass es nicht
beschadigt ist. Wenden Sie sich im Falle eines Problems vor der Installation
an den Kundendienst und schlieRen Sie es nicht an das Stromnetz an.
Entfernen Sie das Verpackungsmaterial, bevor Sie das Gerat in Betrieb
nehmen.

Verwenden Sie wahrend des Einbaus nicht den Griff der Backofentiir, um
den Backofen anzuheben und zu bewegen.

Die Einbaumdbel und die angrenzenden Mdébel miissen Temperaturen
von 95 °C standhalten.

Es wird empfohlen, bei der Installation Schutzhandschuhe zu tragen, um
Schnittverletzungen zu vermeiden.

Installieren Sie das Produkt nicht in offenen R&umen, die
Witterungseinfliissen ausgesetzt sind.

Dieses Gerat ist fur die Verwendung in Hohenlagen unter 2000 m
ausgelegt.

Schutzfolien und Werbeaufkleber auf der Vorderseite des Backofens vor
dem ersten Gebrauch entfernen.

ELEKTRISCHE WARNUNGEN

Die Steckdose muss der auf dem Schild angegebenen Last entsprechen,
funktionsfahig und geerdet sein. Der Erdleiter ist gelb-griin. Dieser
Vorgang darf nur durch einen geschulten Elektriker ausgefiihrt werden.
Der Anschluss an die Stromquelle kann mittels eines Steckers oder
einer festen Verkabelung mit allpoligem Trennschalter zwischen Gerat
und Stromquelle erfolgen, die die gesetzlich zugelassenen maximalen
Anschlusswerte tragen koénnen, wobei die Kontakttrennung den
Anforderungen der Uberspannungskategorie Ill entsprechen muss.
Passen Steckdose und Stecker nicht zueinander, muss die Steckdose
durch einen qualifizierten Elektriker gegen eine geeignete ausgetauscht
werden. Stecker und Steckdose miissen den aktuellen Vorschriften des
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Landes entsprechen.

Das gelb/griine Erdungskabel darf nicht vom Schalter unterbrochen

werden. Bei der Installation des Gerats darauf achten, dass die fiir

den Anschluss verwendete Steckdose oder der allpolige Schalter gut

zuganglich ist.

Wenn das Stromkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, von

seinem Service-Mitarbeiter oder einer gleichwertig qualifizierten Person

ausgetauscht werden, um jegliches Risiko zu vermeiden.

Wenden Sie sich fiir alle Reparaturen an den Kundendienst und

veranlassen Sie die Verwendung originaler Ersatzteile.

Trennen Sie das Gerat immer vorher von der Stromversorgung, bevor Sie

Arbeiten oder Wartungsarbeiten an dem Gerat vornehmen.

AWARNUNG: Stellen Sie vor dem Austauschen der Glihbirne sicher,

dass das Gerat ausgeschaltet ist, um die Gefahr von Stromschlagen zu

vermeiden.

Den Ofen vor dem Herausnehmen der abnehmbaren Teile ausschalten.

Nach der Reinigung diese entsprechend den Anweisungen wieder

einsetzen.

Der Betrieb elektrischer Gerate erfordert die Einhaltung einiger

Grundregeln:

— Das Gerat nicht am Stromkabel aus der Steckdose ziehen;

— Das Gerat nicht mit nassen oder feuchten Handen oder FiiRen
beriihren;

— Die Verwendung von Adaptern, Mehrfachsteckern und
Verlangerungskabeln wird nicht empfohlen;

— Bei einer Fehlfunktion beziehungsweise bei unzuldnglichem Betrieb
das Gerat ausschalten und nicht 6ffnen.

@ HINWEIS: Firr eine eventuelle Wartung des Ofens ist die Zuganglichkeit

einer zweiten Wandsteckdose von Vorteil, sodass er an diese angeschlossen

werden kann, wenn er ausgebaut werden muss.

Jede nicht ordnungsgemal® durchgefiihrte Reparatur, Installation und

Wartung kann den Benutzer ernsthaft gefahrden.

Der Hersteller erklart hiermit, dass er keine Verantwortung fiir direkte oder

indirekte Schaden Gbernimmt, die durch eine unsachgemaRe Installation,

Wartung oder Reparaturen entstehen.Darliber hinaus haftet er nicht fir

Schaden, die durch das Fehlen oder die Unterbrechung des Erdungssystems

(z. B. Stromschlag) verursacht werden.

A\ VORSICHT: Um eine Gefihrdung durch versehentliches Zuriicksetzen

des thermischen Schutzschalters zu vermeiden, darf dieses Gerat nicht

Uber ein externes Schaltgerat, wie z. B. einen Timer, gespeist oder an einen

Stromkreis angeschlossen werden, der vom Energieversorger regelmallig

ein-und ausgeschaltet wird. Das Gerat ist nicht dafiir ausgelegt, durch einen

externen Timer oder eine separate Fernsteuerung aktiviert zu werden.
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NUTZUNG UND WARTUNG

Die Fettpfanne fangt die beim Garen austretenden Safte auf.

Wenn Sie das Airfry-Tablett oder den Gitterrost auf die seitlichen Einschiibe
legen, achten Sie darauf, dass der kiirzere Teil der Seite (zwischen dem
Anschlag und dem Ende) zum Inneren des Backofens gerichtet ist. Wenn
das Gitter eine dekorative Metallleiste hat, achten Sie darauf, diese an der
AuRenseite des Ofens zu positionieren, damit das Markenlogo sichtbar
und lesbar ist. Flr die korrekte Positionierung siehe auch die Abbildung
im Abschnitt ,Zubehor” in dieser Bedienungsanleitung.

Flr die Reinigung der Glasbestandteile der Ofentiir keine Scheuermittel
oder scharfkantigen Metallschaber verwenden, da diese die Oberflache
zerkratzen und das Glas zerspringen kann.

Nur den fir diesen Ofen empfohlenen Temperaturfiihler verwenden.
Beim Garen kann Feuchtigkeit in den Garraum des Ofens oder an
der Glastlr kondensieren. Dies ist ein normaler Vorgang.Um dies zu
verhindern, warten Sie 10-15 Minuten nach dem Einschalten des
Gerats, bevor Sie Lebensmittel in den Ofen geben. Die Kondensation
verschwindet, sobald der Ofen die Gartemperatur erreicht hat.

Garen Sie Gemise in einem Behélter mit Deckel, anstatt auf dem offenen
Blech.

Lassen Sie Lebensmittel nach dem Garen nicht langer als 15 bis 20
Minuten im Ofen. Ein langerer Stromausfall wahrend des Garens kann zu
einer Fehlfunktion des Monitors fliihren. Kontaktieren Sie in diesem Fall
den Kundenservice.function of the monitor. In this case contact customer
service.

A WARNUNG: Die Ofenwande nicht mit Aluminiumfolie oder sonstigerim
Handel erhaltlicher Einmalschutzfolie auskleiden. Kommt Aluminiumfolie
oder sonstige Schutzfolie mit der heiRen Emaille in Beriihrung, so kann sie
schmelzen und die Qualitdt der Backofenbeschichtung beeintrachtigen.
A WARNUNG: Entfernen Sie niemals die Dichtung der Backofentdr.
A\VORSICHT! Fillen Sie wihrend des Garens, oder wenn der Ofen heiR
ist, kein Wasser in die Aushohlung am Boden des Garraumes.
AWARNUNG: Legen Sie keine Lebensmittel direkt auf die Ofenroste.
Verwenden Sie immer Backpapier und/oder geeignete Backbleche oder
Formen.

Waschen Sie alle Zubehérteile vor dem ersten Gebrauch mit einer Losung
aus heiRem Wasser und Spilmittel.

WARNUNGEN (FUR FRESH FLAVOUR)

A WARNUNG: Beim Befiillen des Dampfkessels darf der Fiillstand des
Wassers den im Kessel angegebenen maximalen Fillstand nicht ber-
schreiten.

Verwenden Sie nur Trinkwasser zum Beflillen des Tanks.
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2. EINFUHRUNG IN DAS PRODUKT

2.1. UBERBLICK UBER DAS PRODUKT

2.2. ZUBEHOR
Metallrost

. Bedienfeld

Nummern der Regalpositionen

. Metallgitter

Bleche

. Lufterabdeckung

. Backofentiir

Seitengitter (sofern vorhanden: nur
fur Ofen mit flachem Innenraum)
8. Teleskopfiihrungen

9. Wasserbehdlter fiir Dampffunktion
10.Seriennummer & QR Code

NoOouhlRWNR

Notieren Sie hier Ihre Seriennummer fir zukiinftige Zwecke.

Tieferes Backblech

Ein Rost im Backofen ist ein herausnehmbar-
er und verstellbarer Rost, der Kochutensilien
tragt und je nach Kochbedarf auf verschiedene
Hohen eingestellt werden kann. Legen Sie keine
Lebensmittel direkt darauf; verwenden Sie stat-
tdessen Backpapier oder geeignete Backbleche.

Backblech (sofern vorhanden*)

Das tiefere Blech ist ideal fir Rezepte mit zusat-
zlichen Flissigkeiten oder Schichten, beispiels-
weise Aufldufe oder Braten. Seine Tiefe ist so
konzipiert, dass die gewlinschte Konsistenz der
darin zubereiteten Speisen gewahrleistet ist.

Teleskopschienen (sofern vorhanden*)
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Ein Backblech ist ideal, um eine gleichmaRige
Braunung des Bodens zu erreichen und eignet
sich aufgrund seiner flachen Bauweise perfekt
fir Kekse und Geback. AuBerdem kann es durch
das Einschieben unter einem Backofenrost
helfen, Tropfen aufzufangen und Verunreinigun-
gen im Backofen zu vermeiden.

Teleskopische Backofenschienen sind auszieh-
bare Einlegebdden, die das Einlegen oder Her-
ausnehmen von Gegenstdnden erleichtern,
ohne dass man tief in den heilen Backofen
greifen muss. Sie verbessern die Sicherheit und
Stabilitat und kénnen in verschiedenen Hohen-
positionen eingestellt werden.
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Seitliche Drahtgitter (sofern vorhanden¥*)

Soft Close/Soft Open-Scharniere
(sofern vorhanden*
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Die seitlichen Einschlbe befinden sich auf bei-
den Seiten des Backraums und dienen zum Ein-
schieben von Backblechen und Gittern wahrend
des Garvorgangs.

H-LAB Blech - BBQ-Modus (sofern vorhanden*)

Die Soft Close - und Soft Open-Scharniere steuern
die Bewegung der Tur, sorgen fur ein reibungslos-
es Offnen und Schliefen ohne Zuschlagen.

H-LAB Blech - DAMPF-Modus (sofern vorhanden*)

Die konvexe Form eignet sich fir das Grillen im

Backofen bei hoher Temperatur (220°) und er-

moglicht ein raucharmes Grillergebnis auch
zu Hause, da das Fett am Boden des Bleches
ablauft.

Katalyse wénde (sofern vorhanden*)

Die konkave Form ermoglicht eine korrekte
Zirkulation der Feuchtigkeit, die beim Garen ent-
steht, und halt den Feuchtigkeitsgehalt der Spei-
sen hoch. Je nach der auf dem Blech eingefillten
Wassermenge wird ein trockeneres oder “feuch-
teres” Garen erzielt.

Katalyse Lufterabdeckung (sofern vorhanden*)

Mit Emaille Giberzogene Spezialwdnde mit einer mikropordsen Struktur, um Fett in gasformige Be-
standteile zu verwandeln, damit es sich leichter entfernen Iasst. Nach 3 Jahren Gebrauch austaus-
chen (bei 2/3 Kochgingen pro Woche).
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Airfry-Blech (sofern vorhanden*)

Wasserbehalter fiir Dampffunktion

Das Airfry-Blech sorgt dafiir, dass die heile Luft
gleichmafRig und dreidimensional auf die Leb-
ensmittel trifft, was eine knusprigere AuRen-
seite gewahrleistet, wahrend die Zartheit im
Inneren erhalten bleibt. Auf L1 kann optional ein
Backblech angebracht werden, um Garsaft oder
Panade aufzufangen.

Drehspiel (sofern vorhanden*)

Der DrehspieR arbeitet mit dem oberen Heizele-
ment zusammen: Durch das Drehen werden
die Speisen einheitlich gegart. Er eignet sich am
besten fir mittelgrofe Lebensmittel. Ideal fir
die moderne Zubereitung eines Bratens, der
“schmeckt wie bei Muttern.

Der Dampfkessel ist eine Schublade, die mit dem
Wasser gefillt werden kann, das fir die Durch-
fliihrung von Dampfgar- und Reinigungsprogram-
men benotigt wird.

DE: Legen Sie keine Lebensmittel direkt auf die Ofenroste. Verwenden Sie immer Backpapier und/oder ge-

eignete Backbleche oder Formen.
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2.3. BEDIENFELD

Steam | &

Geringe Leistungsaufnahme gemaR der Verordnung (EU) 2023/826 der Kommission

Stromverbrauch des Produkts im Standby-Modus mit Informations- oder Statusanzeige: 0,8 W
Zeitspanne, nach der das Gerat automatisch in den Standby-Modus mit Informations- oder Statusan-
zeige Ubergeht: 20 min
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Die Funktionen und die Rangfolge der Funktionen kénnen je nach Modell variieren.

Knopf fur die Funktionsauswahl
Hauptmend

Timer

LED-Display

Plus-Taste (+)

Minus-Taste (-)

Knopf fir die Temperaturauswahl
Wasserbehalter fiir Dampffunktion

PN E WD

WICHTIGSTE FUNKTIONEN
Das Display verfiigt Gber 3 Hauptfunktionen:

Symbol Funktion Beschreibung

Driicken Sie einmal, um die Kindersicherung zu
aktivieren, zweimal, um auf die Tageszeit zuzu-
-— Hauptmenii greifen, dreimal, um die Alarmlautstarke einzus-
tellen, und viermal, um die Helligkeit einzustel-
len.

. . Driicken Sie einmal fur die Gardauer, zweimal fur
Timer-Menu R s
den Minutenzahler.

Driicken Sie diese Tasten, um die Werte zu er-

+ héhen/verringern oder um eine Funktion in den
+/- Einstellmodi zu aktivieren/ deaktivieren.

— Halten Sie die Taste + 5 Sekunden lang gedriickt,

um die Tageszeit im Display zu aktivieren.
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3. VOR DEM START

3.1. INFORMATIONEN ZUM START

Wenn Sie den Ofen zum ersten Mal einschalten, bemerken Sie vielleicht etwas Rauch. Keine Sorge,
warten Sie einfach, bis sich der Rauch verzogen hat, bevor Sie den Ofen benutzen.

So funktioniert die Beleuchtung
Der Garraum wird von einer oder mehreren Gliihbirnen beleuchtet, die in der Regel bei jedem Beginn
einer Garfunktion aktiviert werden.

So funktioniert das Kiihlgebldse

Das Kuhlgebldse hat die Aufgabe, die Warme abzufiihren, den Backofen und seine Umgebung vor
Uberhitzung zu schiitzen und die Kiichengerite vor den Auswirkungen der hohen Temperaturen zu
bewahren. Es arbeitet wahrend und nach dem Garvorgang in Abhangigkeit von der Innentemperatur
des Ofens.

Wenn das Kiihlgeblase in Betrieb ist, erzeugt es in der Regel ein leises Brummen oder Schwirren.
Moglicherweise bemerken Sie auch einen warmen Luftstrom, der aus dem Spalt zwischen der Back-
ofentiir und dem Bedienfeld austritt.

3.2. ERSTE VERWENDUNG
Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss zunadchst die Tageszeit eingestellt werden.

e  STELLEN SIE DIE UHRZEIT EIN: Auf dem Display wird ,,OFF“ angezeigt. Driicken Sie ,+“, um die
aktuelle Stunde einzustellen. Warten Sie 5 Sekunden lang auf die Bestatigung.

= +| |= = +
O — ©) e —
5 SEKUNDEN ZUR BESTATIGUNG
EINSTELLEN WARTEN ODER HAUPTMENU

DRUCKEN

3.3. ERSTE REINIGUNG

Den Backofen vor der ersten Inbetriebnahme reinigen. Die AuBenflachen mit einem feuchten,
weichen Tuch abwischen. Alle Zubehorteile spilen und den Backofen innen mit warmem Spilwasser
auswischen. Den leeren Backofen auf die Hochsttemperatur einstellen und etwa eine Stunde lang
anlassen, damit der neue Geruch verfliegt.

7
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4. BETRIEB DES PRODUKTS

4.1. SO FUNKTIONIERT DAS PRODUKT

EIN- UND AUSSCHALTEN DES BACKOFENS
Um den Backofen einzuschalten, drehen Sie den Funktionsknopf (im Uhrzeigersinn/gegen den
Uhrzeigersinn) und wahlen Sie ein Programm. Um ihn auszuschalten, stellen Sie den Funktionsknopf

auf die Position ,,0“.
EIN AUS
oy O 8 O

@ @

B
® ] ]
i
e
I'_|'|
@™
lw)
a
- GARPROGRAMM EINSTELLEN
3 Drehen Sie den Funktionsknopf, um das gewlinschte Programm auszuwahlen, und drehen Sie den
= Temperaturwahlknopf, um die Temperatur einzustellen.
A
(%]

EINSTELLEN EINSTELLEN
0 o .
(8] O
@ e
2507,
. - , o N
] 200 Ly 150
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HAUPTMENU - -
Rufen Sie das Hauptmenu auf, indem Sie :—= driicken. Um zu navigieren, tippen Sie auf :— so oft wie
notig, um die folgenden Einstellungen zu 6ffnen.

& TASTENSPERRE

Mit dieser Funktion kénnen Sie den Bildschirm sperren, um eine unerwiinschte Nutzung durch
Minderjahrige zu verhindern.

Um die Bildschirmsperre zu aktivieren, driicken Sie einmal auf ,Hauptmeni“ und dann auf ,+“, um die
Funktion zu bestatigen.

Um die Sperre zu deaktivieren, driicken Sie auf ,Hauptmeni“ und dann auf ,,-“

Aktivieren
= — + =
® — - ®
STAND BY DRUCKEN
Deaktivieren
+ = + +
DRUCKEN EINSTELLEN ( ‘ DRUCKEN

© HINWEIS:

Tastensperre: Ist die Kindersicherung aktiviert und der Funktionswahlschalter auf einer anderen
Position als ,,0“ gestellt, funktionieren nur die Displaytasten erst wieder, wenn die Kindersicherung
deaktiviert wird. Wechselt der Funktionswahlschalter die Position, funktioniert das Gerat gemal dem
gewdhlten Programm.

® UHRZEIT
Ermoglicht dj(e_Anderung der Tageszeit. L
Driicken Sie := , um das Hauptmen zu 6ffnen. Tippen Sie auf :—= so oft (x2) wie notig, um ,Tageszeit”

auszuwihlen. Verwenden Sie dann ,+/-“, um den V_\/E't einzustellen. Warten Sie 5 Sekunden zur
Bestatigung oder driicken Sie einmal das Hauptmeni :— .

C)

5 SEKUNDEN ZUR BESTATIGQNG
WARTEN ODER HAUPTMENU
DRUCKEN

EINSTELLEN

x2 DRUCKEN

0 HINWEIS: Der Backofen ist standardmaRig auf den ,,24h“-Modus eingestellt. Um in den ,,12h“-
Modus zu wechseln, halten Sie die Taste ,,+“ im Standby-Modus 5 Sekunden lang gedriickt. Wechseln
Sie auf die gleiche Weise zurlick in den ,24h“~-Modus.

DE 15 1)
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) ALARMLAUTSTARKE

AErméglicht die Anderung der Lautstérke des Warntons..

Driicken Sie = um das Hauptmenii zu 6ffnen. Tippen Sie so oft (x3) wie notig, um , Alarmlautstérke”
auszuwahlen. Auf dem Display wird ,b-01“ angezeigt. Die Zahlen stellen die Tonintensitat dar, die mit

Hilfe von ,,+/-“ verandert werden kann. Warten Sie 5 Sekunden zur Bestétigung oder driicken Sie einmal

auf das Menii:=.

5 SEKUNDEN ZUR BESTATIGUNG
WARTEN ODER HAUPTMENU
DRUCKEN

EINSTELLEN

x3 DRUCKEN

@ HELLIGKEIT DES DISPLAYS

Erméglicht die Anderung der Helligkeit des Backofen-Displays.

Driicken Sie := , um das Hauptmenii zu &ffnen. Tippen Sie so oft (x4) wie nétig, um ,, Alarmlautstérke”
auszuwdhlen. Auf dem Display wird ,,d-01“ angezeigt. Die Zahlen stehen fiir die Helligkeitsintensitat,
die mit Hilfe von ,,+/-“ gedndert werden kann. Warten Sie 5 Sekunden zur Bestatigung oder driicken Sie

einmal auf das Meni :—.

5 SEKUNDEN ZUR BESTATIGQNG
WARTEN ODER HAUPTMENU
DRUCKEN

EINSTELLEN

x4 DRUCKEN
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TIMER-MENU
Rufen Sie das Timer-Men auf und driicken Sie hierzu @ . Um zu navigieren, tippen Sie auf @ so oft
wie nétig, um die folgenden Einstellungen zu 6ffnen.

G\ GARZEIT

Dariber kann die erforderliche Garzeit fir das gewéahlte Gericht eingestellt werden.

AKTIVIERUNG: Driicken Sie , um das Timer-Menu zu 6ffnen. Verwenden Sie dann ,+/-“ um den
Wert einzustellen. Warten Sie zur Bestatigung 5 Sekunden oder driicken Sie das , Timer-Menu*“.

+
il

5 SEKUNDEN ZUR BESTATIGUNG
WARTEN ODER TIMER-MENU

DRUCKEN EINSTELLEN \F
DRUCKEN

Der Countdown beginnt, wenn der Timer eingestellt ist. Wahrend der Garphase kann der Wert der
Dauer gedndert werden, indem der Modus ,Gardauer” geoffnet wird und die Tasten ,+/-“ gedriickt
werden. Nach Ablauf der Dauer wird auf dem Display ,End” angezeigt.

Um die Kochdauer zu stoppen, halten Sie die Taste Timer @ 3 Sekunden lang gedriickt oder setzen
Sie den Timerwert mit ,,-“ zuruck.

Wenn der Kochvorgang beendet ist:

1. Aufdem Display erscheint ,,End“: ein Warnton ertént 30 Sekunden lang, wenn nicht abgebrochen
wird.

2. Driicken Sie die Taste ,Timer” @ , um den Warnton abzustellen. ,End“ verschwindet aus dem
Display, stattdessen wird die aktuelle Uhrzeit angezeigt.

A WARNUNG: Der Backofen befindet sich nun im manuellen Modus, die Backofenfunktion und der
Thermostat-Kommutator sollten ebenfalls ausgeschaltet sein, anderenfalls heizt der Backofen weiter.

0 HINWEIS: Wenn Sie eine andere Taste als die Taste Timer @ dricken, wird der Warnton
stummgeschaltet, die Anzeige ,,End” bleibt auf dem Display und der Ofen bleibt auRer Betrieb.

DE 17 1)
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(3 MINUTENZAHLER

Ermoglicht die Verwendung des Backofens als Wecker.

AKTIVIERUNG: Driicken Sie @ , um das Timer-Menli zu 6ffnen. Tippen Sie auf @so oft (x2) wie notig,
um den ,Minutenzihler” auszuwéhlen. Verwenden Sie dann ,,+/-“, um den Wert einzustellen.

Warten Sie zur Bestatigung 5 Sekunden oder driicken Sie das ,Timer-Men(“.

5 SEKUNDEN ZUR BESTATIGUNG

X 2 DRUCKEN EINSTELLEN WARTEN ODER TIMER-MENU
DRUCKEN

Wenn der Countdown abgelaufen ist:

1. Das Symbol fur den Alarm C% blinkt auf dem Display, und es ertont ein 30 Sekunden lang
andauernder Summerton, wenn er nicht geloscht wird.Press any key to cancel the alarm tone.

2. Dricken Sie eine beliebige Taste, um den Alarmton abzustellen. Die aktuelle Tageszeit wird auf
dem Display angezeigt. Der Ofen lauft weiter, bis der linke Drehknopf in die Position O gedreht
wird.

Um den Minutenzahler zu stoppen, halten Sie die Taste Timer @ 3 Sekunden lang gedriickt oder
setzen Sie den Wert mit ,,-“ zurtick.

[o2)
eJ
s
S
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ANZEIGE DES OFENKOMMUTATORSTATUS

Wabhlschalter fiir die Temperatur:

Wenn die Backofentemperatur unter der eingestellten Temperatur liegt, erscheint auf dem Display das
Symbol @ (Thermostat EIN).
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4.2. GARFUNKTIONEN
4.2.1. STANDARDFUNKTIONEN

© HINWEIS: Befolgen Sie die Anweisungen in der nachstehenden Tabelle, was das Vorheizen betrifft.
»JA“ bedeutet, dass ein Vorheizen erforderlich ist; ,,NEIN“ bedeutet, dass ein Vorheizen nicht empfohlen
wird und die Speisen bei kaltem Ofen eingeschoben werden missen.

Symbol Funktion Rirggl]c;;]slie’c?fn Vorheizen Empfehlungen
0- Lampe
. IDEAL FUR: Kuchen, Brote, Kekse, Quiches auf
* _ ) ) )
Ober- &Unterhitze L2/13 IA einer Ebene mit Ober- und Unterhitze.
L4 (ein Blech) ..
L2+L5 IDEAL FUR: Kuchen, Kekse und Pizzen auf einer
Mehrstufig (zwei Bleche) JA oder mehreren Ebenen.
L2+L4+L6 Ideal zum Garen verschiedener Speisen.

(drei Bleche)

IDEAL FUR: ganze Hahnchen, Hihnchenteile,

. . Gemise und Gebéck auf einer Ebene durch die
Mit Geblise L2/L3/L4 A Kombination des Gebldses mit oberen und un-

teren Heizelementen.

IDEAL FUR: ganze Fleischstiicke (Braten)
g oder gratinierte Speisen. Verwendung bei
Grill + Umluft L4/L5 JA geschlossener Tiir. Bratensaft mit der Fettpfanne
auffangen. Nach der Halfte der Garzeit wenden,

wenn notwendig.
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D . IDEAL FUR: alle Arten von Pizzen mit oder
Pizza L2/13 IA ohne Vorheizen des Ofens.
L6 fir dunne IDEAL FUR: groBe Mengen von Wiirstchen,
: Steaks und Toastbrot. Der gesamte Bereich
li’ **Grill Lebc.e'nsrﬁlttel, NEIN | unterhalb des Grillelements wird heiR. Ver-
L4 fur dickere

) wendung bei geschlossener Tur. Gargut bei
Lebensmittel Bedarf nach zwei Dritteln der Garzeit wenden.

IDEAL FUR: Torten, Quiches und diinne Piz-
zen bei Umluft und Unterhitze. Die Funktion

3 .

i Unterhitze+Umluft L3/14 NEIN hilft, den oberen Teil mit indirekter Strahlung-
swarme zu garen.
IDEAL FUR: Hahnchenteile, ganze Fleischstiicke,
Fisch oder Gratin. Bratensaft mit der Fettp-
fanne auffangen. Nach der Hélfte der Garzeit

*
@u' ECO L3/L4 NEIN wenden, wenn notwendig. Diese Funktion er-

moglicht es, beim Garen Energie zu sparen und
die Speisen feucht und zart zu halten.
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Mit dieser Funktion lassen sich bereits
zubereitete Gerichte und Backwaren besonders
schonend erwdrmen. Die Dampfunterstiitzung
Q}z\ Speisen 13/L4 NEIN verhindert das Austrocknen der Speisen,

S aufwarmen wahrend die Warme gleichmaRig verteilt wird.
So bleiben Geschmack, Aroma und Konsistenz
bestmoglich erhalten — flr ein Ergebnis wie
frisch zubereitet.

Geeignet fur: Gemise, Kuchen, Kekse, Reis,
Fleisch, Fisch und Gefligel auf einer Ebene bei
Ober-/Unterhitze mit Dampfunterstitzung. Die
Kombination aus Dampf und Hitze sorgt fiir eine
Dampf® L3/L4 NEIN | saftige und zarte Inneres und eine knusprige
Kruste. Diese Funktion eignet sich auBerdem
hervorragend fiir das Niedrigtemperaturgaren
und gewdbhrleistet besonders zarte, saftige und
gleichmaRig gegarte Braten.

2

loe]

E Geeignet flr: verschiedene Brotsorten wie
@ Vollkornbrot, Ciabatta oder Baguette. Dank
o D der speziellen Kombination aus Dampf und
a {:\{ Brot L3/L4 NEIN | Hitze gelingen Brote mit hervorragenden
= Backergebnissen — mit einer besonders
8 knusprigen, goldbraunen und gldnzenden
; Kruste

aA

* Nach EN 60350-1 zur Definition des Energieverbrauchs und der Energieklasse gepriift
** VVerwendung bei geschlossener Tur
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5. LEITFADEN ZUM GAREN

5.1. ALLGEMEINE GARTABELLE

@ HINWEIS: Zum Backen von Kuchen, Quiches und anderen Rezepten, die eine Form oder einen
Behalter auf 2 Ebenen erfordern, positionieren Sie das Blech versetzt: das obere Blech auf der linken
Seite und das untere Blech auf der rechten Seite.

Garzeit nach

Kategorie Rezept Anzahl Garprogramm T°C Vorheizen Garzubehor E|n|eggl).o- dem Vorhei-
Ebenen denposition £ [
zen* (min)
Konventionell 170°C L3 20-30
1 Mehrstufig 155°C Tiefere Bleche L4 30-40
Mit Geblase 140°C L4 25-35
Kleine Kuchen ) Tiefere +
Muffi 3 o iefere :
/ Muffins 2 Mehrstufig 150°C Backbleche L2+L5 35-45
. o Tiefere +
3 Mehrstufig 145°C Backbleche L2+L4+L6 40-50
Konventionell 160°C Metallrost + L2 30-40
1 Mehrstufig 160°C v 13 30-40
Biskuitkuchen Mit Geblése 150°C ) L2 20-30
(26 cm @)
; B Metallrost +
2 Mehrstufig 150°C Tortenform L1+L4 40-50
Konventionell 150°C L3 30-40
1 Mehrstufig 150°C Tiefere Bleche L3 25-35
Kekse Mit Geblase 130°C J L4 15-25
. o Tiefere +
2 Mehrstufig 140°C Backbleche L2+L5 50-60
: _ i
1 Konventionell 190°C Tiefere Bleche L3 25-35 4
Chouquettes J g
2 Mehrstufig 170°C Tiefere Bleche L2+L5 35-45 s
i Yorkshi R
Sube prichres 1 Konventionell | 200°C | Tiefere Bleche 13 20-30 >
Backwa- Pudding b
a
ren Baisers 1 Mehrstufig 90°C J Tiefere Bleche L4 80-100 P
(=
Macarons 1 Konventionell 150°C J Tiefere Bleche L3 15-20 o
1 Konventionell 170°c| ) Metallrost + L2 70-80
Gedeckter
Apfelkuchen
1 Mit Geblase 150°C | Metallrost + ) 50-70
Tortenform
. . o Metallrost +
Tarte Tatin 1 Konventionell 170°C J Tortenform L4 60-70
Tértchen 2 Unterhitze+Umiuft | 180°C | N Metallrost + 13 30-40
Tortenform
Schokoladen- ) o Backblech +
soufflé 1 Konventionell 200°C J Formen L3 10-15
Kasekuchen 1 Konventionell 150°C | ) Metallrost + L2 50-65
Tortenform
1 Konventionell 180°C Tiefere Bleche L3 20-25
Tiefk[;frlltiroiss— 2 Mehrstufig 180°C J Tiefere Bleche L2+L5 25-35
3 Mehrstufig 160°C Tiefere Bleche L2+L4+L6 30-40
strudel, 1 Konventionell | 200°C | Tiefere Bleche 13 30-45
gefroren
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Garzeit nach

Kategorie il Garprogramm Vorheizen Garzube Elnleggpo- dem Vorhei-
Ebenen denposition (o
zen*(min)
Brote Toastbrot 1 Grill max N Metallrost L6 8-10
und
Focaccia 1 Konventionell 200°C J Tiefere Bleche L3 25-35
Fladen-
brot Brot, Vollkorn 1 Konventionell 200°C J Tiefere Bleche L3 30-50
Herzhafte 1 Konventionell 200°C Me.tallrost * L1 or L2 30-50
Kuchen / ; Quicheform
Quiches
(26 cm @) 2 Mehrstufig 180°C gfltcar::f;:n: L1+L4 50-70
Kasesoufflé 1 Konventionell 200°C J Tiefere Bleche L3 20-30
Lasagne Metallrost +
Pikante frisgch ! 1 Konventionell 200°C J Hitzebestandige L3 30-45
Pasteten Backform
ur?.d Lasagne Metallrost +
Auflaufe Ene, 1 Konventionell 180°C J Hitzebestandige L3 35-50
gefroren
Backform
Cannelloni Metallrost +
! 1 Konventionell 200°C J Hitzebestandige L3 35-50
gefroren
Backform
Gebackene Metallrost +
1 ECO 200°C N Hitzebestandige L4 25-35
Nudeln
Backform
Konventionell 230°C J ) 15-25
1 Pizza 230°C N Tiefere Bleche L2/13 25-35

Pizza, frisch

—
(my
=
S
m (Blech)
=z 2 Mehrstufig 180°C ! Backbleche + L2+L5 30-40
E Tiefere Bleche
< i _
5 1 Konve.nhonell max J Backblech /13 8-15
; Pizza, frisch Pizza max N 10-25
m Pizza (rund)
z 2 Mehrstufig 180°C J Backbleche + L2415 3040
Tiefere Bleche
Pizza, 1 Mehrstufig %802 ,J\‘ Airfryer Bleche*** L4 15-25
tiefgekihlt
(dtnne 2 Mehrstufig 200°C Metallrost L2+L5 15-20
Kruste) ) )
3 Mehrstufig 180°C Metallrost L2+L4+L6 15-25
Gebratenes Metallgitter
ganzes 1 ECO 220°C N Tieferes Tablett bei L3 50-70
Huhn** L1 platzieren
(1-1.5kg) 1 Mit Geblase 200°C J Tiefere Bleche L2 45-60
Hahnchens- 1 Mehrstufig 220°C N Airfryer Bleche*** L4 35-45
Fleisch chenkel 1 Mit Gebldse 190°C J Tiefere Bleche 13 30-50
und e
Geflugel Metallgitter
Giaiztffe 1 ECO 220°C N Tieferes Tablett bei 13 50-70
L1 platzieren
Gefrorene
Nuggets 1 Mehrstufig 190°C N Airfryer Bleche*** L4 20-30
(600-800)
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Garzeit nach

Kategorie Rezept Aol Garprogramm T°C  Vorheizen Garzubehor Elnlege'b'o» dem Vorhei-
Ebenen denposition .
zen*(min)
Metallrost +
Gebratener 1 ECO 220°C N Hitzebestandige L3 50-70
Truthahn** Backform
1 Mit Geblase 200°C J Tiefere Bleche L2 45-60
Schweinerip- Metallrost +
pchen 1 Konventionell 200°C J Hitzebestandige L3 80-100
(1000-1200¢g) Backform
) Metallgitter
Fleisch und|  wirstchen** 1 Grill 230°C N Backblech auf L1 L4 30-40
Geflugel stellen
Rinderbraten 1 Konventionell | 220°C |} Backblech 13 20-40
(500g)
Hackbraten 1 Konventionell | 180°C | | Backblech 13 40-50
(1000-1500g)
Gebratenes 1 ECO 220°C N Tiefere Bleche L4 55-75
Huhn mit
Kartoffeln 1 Mit Geblase 200°C J Tiefere Bleche L2/13 50-60
Gegrillte 1 Gril 220C| N Metallrost L4 15-30
Meeresfriichte
.Gifrcir;nhe 1 Mehrstufig 200°C N Airfryer Bleche*** L4 20-25
Fisch and Fischstabchen
Seafood Gebackener Metallgitter =
Fisch 1 ECO 200°C N Backblech auf L1 L4 20-30 ﬁ
stellen é
Fischfilet 1 Konventionell 170°C J Tiefere Bleche L3 10-25 %
N
Metallrost + E
Gemusegratin 1 ECO 200°C N Hitzebestandige L4 25-35 [a)
Backform =
(=
Gefrorene o
Pimz‘ses 1 Mehrstufig | 200°C | N | Airfryer Bleche*** | L4 30-40
(300-500g)
Backwaren | Gefrorene Kar-
toffelecken 1 Mehrstufig 200°C N Airfryer Bleche*** L4 25-35
(400-600g)
Metallrost +
Rostkartoffeln 1 ECO 200°C N Hitzebestandige L4 25-35
Backform
Gebratene 1 Konventionell 200°C J Tiefere Bleche L4 50-60
Kartoffeln 1 Mit Geblase 180°C J Tiefere Bleche L4 20-30

Die Garzeiten konnen je nach Rezept und Zutaten des Verbrauchers variieren.
* Wenn Vorheizen erforderlich ist

** Drehen Sie das Essen bei Bedarf nach der Halfte der Garzeit um.

*** Je nach Backofenmodell.
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5.2. SO VERWENDEN SIE DEN DAMPFKESSEL FUR DAMPFGARPROGRAMME

1. Dricken Sie leicht auf den Damp-
fkessel, um ihn zu 6ffnen.

2. Fullen Sie 150 ml Trinkwasser mithilfe eines Messbechers oder
direkt am Wasserhahn in den Frischwasserbehilter. Uberschreit-
en Sie dabei nicht die markierte maximale Fullhéhe im Behalter.

« 3. Schieben Sie den Frischwasser-
behdlter vollstandig ein, legen Sie
( die Speisen in den Garraum und

schlieRen Sie anschlieBend die
Backofentdir.

-
(my
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4. Wahlen Sie die Dampffunktion und stellen Sie die gewlinschte
Temperatur ein, um den Garvorgang zu starten. Nach Auswahl
eines Dampfprogramms erinnert Sie die Benutzeroberflache
daran, Wasser in den Frischwasserbehalter einzufillen, auch

% [§] O wenn dieser Schritt bereits zuvor beschrieben wurde.
(i

0 HINWEIS: Wird zu viel Wasser eingefillt, kann liberschiissiges Wasser im Frischwasserbehalter
verbleiben. Entleeren Sie den Behalter nach Abschluss des Garvorgangs.

0 HINWEIS: Beim Garen mit Dampf kann am Ende des Garvorgangs etwas Restwasser oder Konden-
swasser auf dem Boden des Garraums zu sehen sein.
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5.3. FRESH-FLAVOUR-TABELLE*

Die Fresh-Flavour-Tabelle enthdlt empfohlene Einstellungen fir die Dampfgarprogramme. Sie er-
moglicht die Zubereitung einer Vielzahl von Gerichten ohne Vorheizen des Backofens. Die tatsachli-
che Garzeit kann je nach Rezept, Zutaten und Lebensmittelmenge variieren.

GroRe der Garpro- . Einlegebo- Garzeit
R [elgule]} gramm Garzubehor denposition (min)
Weilbrot 500-1000 gr Brot 180 Tiefe backbleche L3 30-40
Brotchen 6-8 stk. Brot 180 Tiefe backbleche L3 25-35
Vollkornbrot 400-600 gr Brot 170 Tiefe backbleche L3 20-35
Roggenbrot 500-1000 gr Brot 170 Meti!f:;ter * 13 30-45
Baguette 400-500 gr Brot 180 Tiefe backbleche L3 25-35
Ciabatta 6-8 stk. Brot 180 Tiefe backbleche L3 25-35
Bagels 6-8 stk. Brot 160 Tiefe backbleche L2 30-40
Sandwichbrote 5-10 stk. Brot 160 Tiefe backbleche L3 15-25
Brioche 6-8 stk. Brot 160 Tiefe backbleche L3 20-30
Focaccia 1000-1200 gr Brot 160 Tiefe backbleche L3 30-40
Rinderfilet, medium o Metallgitter + L2
o 400-500 gr Dampf 190 Backblech L3 35-45
Rinderfilet, langsam o Metallgitter + L2 E
gegart** 400-500 gr Dampf 110 Backblech L3 40-50 5
(U]
Beef wellington 1000-1500 gr Dampf® 200 Tiefe backbleche L3 40-50 =
=)
N
Hackbraten 1000-1500 gr Dampf® 200 Tiefe backbleche L3 40-50 =
w
a
Schweinebraten Metallgitter + L2 <
- © - [
% 1000-1500 gr Dampf 190 Backblech L3 60-70 =
h b | =
Schweinebraten, langsam .
! o Metallgitter + L2
geffrt 1000-1500 gr Dampf 110 Backblech L3 80-100
Lammbkotelett 800-1000 gr Dampf*® 190 Tiefe backbleche L3 60-80
Lammkeule 1500-2000 gr Dampf® 200 Tiefe backbleche L3 80-100
Huhnerbrust 300-500 gr Dampf® 220 | Tiefe backbleche L3 20-30
- 1000 gr o Metallgitter + L2
Hahnchenschenkel (app. 10 stk.) Dampf 220 Backblech L3 40-50
Lachsfilet 600 gr (app. 4 stk.) Dampf® 150 |Tiefe backbleche L2 15-25
Lachsfilet, langsam gegart | 600 gr (app. 4 stk.) Dampf® 110 Tiefe backbleche L2 25-35
Wolfsbarschfilet 500 gr (app. 4 stk.) Dampf® 150 |Tiefe backbleche L3 10-25
W°|f5barsgc::::’ langsam 500 gr (app. 4 stk.) Dampf°® 110 Tiefe backbleche L3 20-30
Goldbrasse 500-700 gr Dampf® 160 Tiefe backbleche L3 30-40
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Rezent GroRe der Garpro- Einlegebo- Garzeit
P Portion gramm denposition (min)
Kleine Kuchen/Muffins 10-20 stk. Dampf® 170 Tiefe backbleche L3 35-45
Reichhaltiger, langsam ge- o Metallgitter +
backener Frichtekuchen 1000-1500 gr Dampf 140 Form L3 60-80
Kasekuchen 1000-1500 gr Dampf® 140 Mﬂigﬁ::er * L2 60-80
Tiefkihl Croissant 4-6 stk. Dampf® 200 Tiefe backbleche L3 20-30
Gemischtes Gemuse 1000-1500 gr Dampf® 220 Tiefe backbleche L3 50-60
Halbierte Bratkartoffeln 500-1000 gr Dampf® 210 Tiefe backbleche L3 50-60
Halbierte Auberginen 400-500 gr Dampf® 210 Tiefe backbleche L3 30-45
Blumenkohl 400-500 gr Dampf® 210 | Metaligitter+ 13 30-40
Pyrex
Fenchel 400-600 gr Dampf° 200 Metallgitter + 13 4555
Pyrex
Karottenstifte 250-500 gr Dampf® 200 Tiefe backbleche L3 35-45
Kurbiswirfel 500-800gr Dampf® 160 Tiefe backbleche L3 30-40
Brokkoli 400-600gr Dampf® 150 Tiefe backbleche L3 30-40
Gemuseauflauf 6 kl?me Dampf® 200 Tiefe backbleche L3 30-40
Auflaufférmchen
—
m .
= Pizza 1slice (200-300gr) | _ SPeisen 110 | PyrexAuflauf 13 1015
= aufwarmen form
=
z Focaccia 200-400 gr Speisen 110 | Tiefe backbleche 13 10-20
e aufwirmen
< )
o Brétchen 300-500 gr Speisen 110 |Tiefe backbleche 13 15-25
> aufwdrmen
o)
E Speisen
Brotchen 200-500 gr p . 110 Tiefe backbleche L3 10-20
aufwdrmen
Pasta 500-1000 gr Speisen 120 | Tiefe backbleche 13 20-30
aufwdrmen
Kuchen (Muffins) 100-300 gr Speisen 110  |Tiefe backbleche 13 10-20
aufwarmen
Lasagne 500-1000 gr Speisen 140 | PyrexAuflauf 13 2535
aufwdrmen form
Eintopfgerichte (/-}Auﬂaufe 400-700 gr Spg!sen 120 Pyrex-Auflauf- 3 30-40
und Ofengemdtise) aufwarmen form

* Nach dem Garen oder Regenerieren einiger Speisen kann tberschiissiges Wasser am Boden des Garraums
oder im Frischwasserbehélter verbleiben. Entfernen Sie tiberschiissiges Wasser aus beiden Bereichen, bevor
Sie einen neuen Garvorgang starten.

** Bevor Sie das Fleisch in den Ofen schieben, braten Sie es einige Minuten von allen Seiten in einer heien
Pfanne an, damit es eine aromatische Kruste bekommt. Vor dem Anbraten kénnen Sie es mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer wiirzen.
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6. PFLEGE UND REINIGUNG

6.1. ALLGEMEINE EMPFEHLUNGEN

Durch regelmaRiges Reinigen kann die Lebensdauer des Gerates erhdht werden. Den Ofen vor der

manuellen Reinigung abkihlen lassen.

e Es empfiehlt sich, den Backofen nach jeder Verwendung grob zu reinigen.

. Die Ofenwéande nicht mit Aluminiumfolie oder sonstigerim Handel erhéltlicher Einmalschutzfolie
auskleiden. Gerat die Aluminiumfolie oder sonstige Schutzfolie mit der heifen Emaille in
Beriihrung, so kann sie schmelzen und die Qualitdt der Backofenbeschichtung beeintrachtigen.

. Es wird empfohlen, den Backofen nicht bei sehr hohen Temperaturen zu betreiben, um eine
UbermaRige Verschmutzung und unangenehme Rauch- und Geruchsentwicklung zu vermeiden.
Es ist besser, bei niedrigerer Temperatur die Garzeit zu erhéhen.

e Zusatzlich zum mitgelieferten Zubehor sollten nur temperatur- und hitzebestdndige Backformen
und ofenfestes Geschirr verwendet werden.

6.2. REINIGUNG DES BACKOFENS
6.2.1. IM INNEREN DES BACKOFENS: REINIGUNGSFUNKTIONEN

868 H20 Clean

Die H20-Clean-Funktion wurde entwickelt, um leichte Verschmutzungen miihelos zu beseitigen und
eine schnelle und umweltfreundliche Losung fiir die Reinigung lhres Backraums mit der Kraft des
Dampfes zu bieten.

So funktioniert es:

1. Fllen Sie 150 ml Trinkwasser mithilfe eines Messbechers oder direkt am Wasserhahn in den
Frischwasserbehilter. Uberschreiten Sie dabei nicht die markierte maximale Fiillhéhe im Behilter.

2. Nach Aktivierung der Dampffunktion werden Sie iiber die 333 Benutzeroberflache aufgefordert,
150 ml Wasser in den Frischwasserbehalter einzufiillen.

3. Drehen Sie den Temperaturregler auf ,, 100 °C“ und lassen Sie die Funktion 20 Minuten lang
laufen.

4. Lassen Sie den Backofen am Ende des Reinigungsvorgangs abkihlen.

5. Wenn das Gerat abgekuihlt ist, die Innenflichen mit einem Tuch reinigen.

A WARNUNG: Gerat nur bertihren, wenn es sicher abgekihlt ist. Vorsicht, bei allen heiBen Ober-

flaichen besteht ein Verbrennungsrisiko. Verwenden Sie destilliertes Wasser oder Trinkwasser. Wis-

chen Sie den Garraum ab und lassen Sie ihn vollstdndig trocknen, um eine mdégliche Korrosion zu

vermeiden.

2

Katalytische Reinigung (je nach Backofenmodell)

Die katalytischen Platten kleiden den Garraum aus und sorgen dafiir, dass Sie nie Probleme mit einem
schmutzigen Backofen haben.

Die Paneele sind mit einer speziellen Emaille beschichtet, die eine mikropordse Struktur aufweist, die
in der Lage ist, Fettspritzer zu absorbieren.

Durch eine katalytische chemische Reaktion wandeln sie das absorbierte Fett effizient in gasférmige
Elemente um, wenn sie hohen Temperaturen ausgesetzt werden.

Empfehlung: Ziehen Sie in Erwagung, die katalytischen Platten nach etwa drei Jahren Gebrauch
auszutauschen, vor allem, wenn Sie Ihren Ofen fir zwei bis drei Garvorgdnge pro Woche verwenden.
Dies gewahrleistet optimale Leistung und Sauberkeit.
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6.2.2. AURERHALB DES BACKOFENS: Ausbau
und Reinigung der Glastiir

1.

5.

Stellen Sie die Tur auf 90°. Drehen Sie die
Verriegelungslaschen des Scharniers vom
Backofen weg nach auRen.

Stellen Sie die Tur auf 45° Dricken Sie
gleichzeitig auf die beiden Knopfe an den
seitlichen Schultern der Tir und ziehen Sie
sie zu sich heran, um die obere Abdeckung
der Glastiir zu entfernen.

Entfernen Sie das Backofenglas sehr vor-
sichtig und beginnen Sie mit dem inneren
Glas. Halten Sie das Glas wahrend des Vor-
gangs mit beiden Handen fest und legen Sie
sie auf eine gepolsterte, flache Unterlage
(z. B. auf einen Stoff).

A WARNUNG: Das duRere Glas ist nicht
abnehmbar.

Reinigen Sie das Glas mit einem weichen
Tuch und geeigneten Reinigungsmitteln.
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Setzen Sie die Glasscheiben ein und verge-
wissern Sie sich, dass das ,Low-E“ / PYRO
-Etikett gut lesbar und auf der unteren
linken Seite der Tur in der Nahe des linken
Scharniers angebracht ist. Auf diese Weise
bleibt das bedruckte Etikett auf dem ersten
Glas auf der Innenseite der Tiir.

Bringen Sie die obere Abdeckung der
Glastir wieder an, indem Sie sie nach innen
driicken, bis die beiden seitlichen Knopfe
horbar einrasten.

Stellen Sie dann die Tur wieder auf 90° und
drehen Sie die Verriegelungslaschen der
Scharniere nach innen in das Innere des
Ofens.
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6.3. REINIGUNG DES ZUBEHORS

Achten Sie darauf, dass Sie das Zubeho6r nach jedem Gebrauch griindlich reinigen und mit einem
Handtuch abtrocknen. Bei hartnéckigen Riickstanden sollten Sie das Zubehor etwa 30 Minuten lang
in einer Mischung aus Wasser und Seife einweichen, bevor Sie es ein zweites Mal abwaschen.

A WARNUNG: Keine Scheuermittel, Stahlwolle oder scharfkantige Gegenstande fiir die Reinigung

verwenden, um die Emaillebeschichtung nicht zu beschadigen. Nur Wasser, Spulmittel oder Reini-
gungsmittel mit Bleiche (Ammoniak) verwenden.

REINIGUNG DER SEITLICHEN EINSCHUBE:

1. Entfernen Sie die seitlichen Einschiibe, indem Sie sie in Richtung der Pfeile ziehen.

2. Reinigen Sie die seitlichen Einschiibe entweder in der Spiilmaschine oder mit einem feucht-
en Schwamm und lassen Sie sie anschlieBend abtrocknen.

3. Bauen Sie die seitlichen Einschiibe nach dem Reinigungsvorgang in umgekehrter Reihen-
folge wieder ein.
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6.4. WARTUNG

AUSTAUSCH VON KOMPONENTEN

Auswechseln der Glithbirne an der Oberseite:

Trennen Sie den Backofen von der Stromversorgung.

Nehmen Sie die Glasabdeckung der Lampe ab.

Bauen Sie die Gluhbirne aus.

Ersetzen Sie die Glihbirne durch eine neue Gliihbirne desselben Typs.
Bringen Sie die Glasabdeckung der Lampe wieder an.

SchlieRen Sie den Backofen wieder an die Stromversorgung an.

ok wWNE

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4

"
IED:S
A L

Schritt 5
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Dieses Produkt enthalt eine oder mehrere Lichtquellen der Energieeffizienzklasse G (Lampe).
Bei Problemen mit dieser Lampe wenden Sie sich an den Kundenservice.
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7. FEHLERSUCHE

Wenn wahrend des Betriebs des Ofens ein Fehler auftritt, erscheint auf dem Display der Code , ER”,
gefolgt von zwei Ziffern, die den Fehler identifizieren.

Schalten Sie den Backofen aus und ziehen Sie den Netzstecker, warten Sie einige Minuten und
schlieRen Sie ihn dann wieder an.

Sobald der Fehler verschwindet, konnen Sie den Backofen wieder benutzen. Sollte dies nicht der Fall
sein, rufen Sie bitte den Kundendienst an und teilen Sie den Code (ERXX) mit, der auf dem Display
angezeigt wird.

Fehler
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8. UMWELTSCHUTZ UND ENTSORGUNG

8.1. ENTSORGUNG VON HAUSHALTSGERATEN

Dieses Elektrohaushaltsgerat ist in Einklang mit der EU-Richtlinie 2012/19/EU (ber Ele-
ktro- und Elektronik-Altgerate (WEEE) gekennzeichnet. Elektro- und Elektronik-Altgerate
enthalten umweltschadigende Substanzen (die ggf. eine negative Auswirkung auf die
Umwelt haben) sowie (wiederverwendbare) Grundelemente. Daher ist es wichtig, Elek-
tro- und Elektronik-Altgerate spezifisch zu entsorgen, um alle schadlichen Substanzen zu
I .ifcrnen und wiederverwendbare Teile zu recyceln.
Verbraucher leisten einen wichtigen Beitrag, um zu gewahrleisten, dass Elektro- und Elektronik- Al-
tgerate nicht zu einem Umweltproblem werden. Halten Sie sich daher bitte an die folgenden Grun-
dregeln:
- Elektro- und Elektronik-Altgerate dirfen nicht mit dem normalen Hausmiill entsorgt werden.
- Elektro- und Elektronik-Altgerdte missen bei zugelassenen Sammelstellen abgegeben werden, die
von der Stadtverwaltung oder anderen zustdndigen Stellen verwaltet werden.
In vielen Landern wird fiir die Entsorgung groRRer Elektro- und Elektronik-Altgerate ein Abholservice
angeboten.
Beim Kauf eines neuen Geréats wird das alte vom Handler zuriickgenommen, der es kostenfrei ent-
sorgt, sofern das neue Gerat von einem dhnlichen Typ ist und die gleiche Funktion erfiillt wie das
Altgerat.

8.2. STROMSPAREN UND UMWELTSCHUTZ

Sofern moglich, das Vorheizen des Backofens vermeiden und seine Kapazitat voll ausnutzen.

Die Backofentiir so selten wie moglich 6ffnen, weil die Hitze aus dem Innenraum bei jedem Offnen
verloren geht.

Fiir eine deutliche Energieersparnis den Backofen 5-10 Minuten vor dem Ende der Garzeit ausschalten
und mit der Restwarme zu Ende garen. Die Dichtungen sollten sauber und unversehrt bleiben, damit
keine Hitze aus dem Inneren verloren geht. Falls Sie einen Stromversorgungsvertrag mit Stundentarif
haben, erleichtert das Programm der ,verzogerten Startzeit” das Stromsparen, indem der Anfang des
Garvorgangs in die Zeit verschoben wird, wo der glinstigere Stromtarif gilt.
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9. INSTALLATION

Sie kdnnen das Video zur Produktinstallation
ansehen, indem Sie den QR-Code scannen.

I.-.l. "1
PR oy
|y W
=
oder indem Sie auf dieses %

Kabel 1100

Kabel 1100

595

Ansicht von der Seite

Ansicht von hinten
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https://www.youtube.com/watch?v=egt8mq67rKM&ab_channel=Haier
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BIENVENIDO/A

Gracias por elegir nuestro producto. Para garantizar su seguridad y obtener
los mejores resultados, lea atentamente este manual, incluidas las instruc-
ciones de seguridad, y consérvelo para futuras consultas.

Antes de instalar el horno, anote el nimero de serie, ya que podria necesi-
tarlo para realizar reparaciones. Compruebe si ha sufrido algin dafio duran-
te el transporte y consulte a un técnico si no esta seguro antes de utilizarlo.
Mantenga los materiales de embalaje fuera del alcance de los nifos.

© NOTA: Tenga en cuenta que las caracteristicas y accesorios del horno
pueden variar en funcion del modelo adquirido.
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1. INFORMACION DE SEGURIDAD

ADVERTENCIAS GENERALES

No utilice un limpiador de vapor para las operaciones de limpieza.
Durante el uso, el aparato se calienta. Procure no tocar la resistencia interna
del horno.

Utilizacion conforme al uso previsto

Utilice el horno Unicamente para el fin para el que fue disefiado, es decir, solo
para cocinar alimentos. Cualquier otro uso (por ejemplo, como fuente de cal-
or) se considera inadecuado y, por lo tanto, peligroso. El fabricante no se hace
responsable de ningun dafio resultante de un uso incorrecto, inadecuado o
irracional del horno.

Limitaciones de uso

Este electrodoméstico puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afos y por
personas con capacidades fisicas, sensoriales o0 mentales reducidas, o sin ex-
periencia o conocimientos previos, siempre y cuando hayan recibido la su-
pervision y las instrucciones necesarias para utilizar el electrodoméstico de
forma segura y comprendan los riesgos que implica. Los nifios no deben jugar
con este electrodomeéstico. Las operaciones de limpieza y mantenimiento no
deben ser realizadas por nifios sin supervision.

Este electrodoméstico no estd pensado para ser usado por personas (inclu-
idos nifios) con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas o con
falta de experiencia y conocimientos, a no ser que sea bajo supervisién o tras
haber recibido instrucciones precisas respecto a su uso por parte de una per-
sona responsable de su seguridad.

En presencia de nifos, vigile el aparato para evitar que los nifios jueguen con
él.

A\ ADVERTENCIA: Este electrodoméstico y sus partes accesibles se calientan
durante el uso. Se debe tener cuidado para evitar tocar los elementos calefac-
tores. Los nifios menores de 8 afios deben mantenerse alejados a menos que
estén continuamente supervisados.

A\ ADVERTENCIA: Las partes accesibles pueden calentarse durante el uso.
Los nifios pequeiios deben mantenerse alejados de este electrodoméstico.

ADVERTENCIAS DE INSTALACION

El horno se puede ubicar en la parte alta de una columna o debajo de una
encimera.

Antes de instalarlo, debe garantizar una buena ventilacion en el espacio del
horno para permitir la circulacion adecuada del aire fresco requerido para en-
friar y proteger las partes internas. Realice las aberturas especificadas en las
ilustraciones segun el tipo de accesorio. Fije siempre el horno a los muebles
con los tornillos suministrados con el aparato.

No se requiere ninguna operacion/ajuste adicional para hacer funcionar este
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electrodomeéstico a las frecuencias nominales.

Para evitar sobrecalentamientos, este electrodoméstico no debe instalarse
detras de una puerta decorativa.

Durante la instalacidn, el horno debe desconectarse de la red eléctrica.

Si se requiere la asistencia del fabricante para corregir fallos derivados de una
instalacién incorrecta, esta asistencia no estard cubierta por la garantia. Se
deben seguir las instrucciones de instalacion para personal profesionalmente
cualificado.

Una instalacion incorrecta puede causar dafos o lesiones a personas, ani-
males o pertenencias. El fabricante no se hace responsable de tales dafios o
lesiones.

La instalacién debe ser realizada por un técnico cualificado que debe conocer
y respetar la legislacion vigente en el pais de instalacion y las instrucciones del
fabricante.

Después de desembalar el aparato, compruebe siempre que no esté dafiado;
en caso de problemas, pdngase en contacto con el servicio de atencién al
cliente antes de instalarlo y no lo conecte a la red eléctrica.

Retire el material de embalaje antes de poner en funcionamiento el aparato.
Durante la instalacién, no utilice el asa de la puerta del horno para levantar y
mover el horno.

El mobiliario de la instalacion y los adyacentes deben soportar temperaturas
de 95 °C.

Se recomienda utilizar guantes de proteccion durante la instalacidn para evi-
tar lesiones por corte.

No instale el producto en ambientes abiertos expuestos a agentes atmosféri-
Cos.

Este aparato estd disefiado para utilizarse a una altitud inferior a 2000 m.
Retirar las peliculas protectoras y los adhesivos publicitarios de la superficie
frontal del horno antes de utilizarlo por primera vez.

ADVERTENCIAS ELECTRICAS

La toma de corriente debe ser adecuada para la carga indicada en la etiqueta
y debe tener la conexidn a tierra conectada y en funcionamiento. El conduc-
tor de tierra es de color amarilloverde. Esta operacién debe realizarla un pro-
fesional debidamente cualificado.

La conexidn a la fuente de alimentacidn se puede realizar mediante enchufe
o mediante cableado fijo colocando un disyuntor omnipolar, con una sepa-
racion de contacto que cumpla con los requisitos de la categoria de sobreten-
sion lll, que pueda soportar la carga maxima conectada y que cumpla la leg-
islacion vigente.

En caso de incompatibilidad entre la toma de corriente y la clavija del elec-
trodoméstico, solicite a un electricista cualificado que sustituya la toma de
corriente por otra del tipo adecuado. La clavija y la toma de corriente deben
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cumplir con la normativa actual del pais de instalacion. El cable de tierra am-

arillo-verde no debe ser interrumpido por el interruptor. Cuando se instala el

electrodoméstico, la toma de corriente o el interruptor omnipolar utilizado

para la conexién deben ser facilmente accesibles.

Si el cable de alimentacién estd daiado, debe ser sustituido por el fabricante,

por su servicio técnico o por cualquier profesional cualificado similar para evi-

tar riesgos.

Para cualquier reparacion, dirijase exclusivamente al departamento de at-

encion al cliente y solicite el uso de repuestos originales.

Desconecte el dispositivo de la red eléctrica antes de realizar cualquier oper-

acion o mantenimiento sobre este.

A\ ADVERTENCIA: Para evitar la posibilidad de descargas eléctricas, asegurese

de que el electrodoméstico esté apagado antes de cambiar la bombilla.

Antes de retirar las piezas extraibles, hay que apagar el horno. Después de

realizar la limpieza, vuelva a montarlas siguiendo las instrucciones.

El uso de cualquier aparato eléctrico implica el cumplimiento de algunas re-

glas fundamentales:

— Notire del cable de alimentacion para desconectar este electrodoméstico
de la fuente de alimentacion.

— Notoque el aparato con las manos o los pies mojados o humedos.

— En general no se recomienda el uso de adaptadores, multiples tomas de
corriente y cables alargadores.

— En caso de averia y/o mal funcionamiento, apague el aparato y no lo ma-
nipule.

@ NOTA: Dado que el horno podria requerir mantenimiento, es aconsejable

tener disponible otra toma de corriente de pared para que el horno pueda

conectarse a esta si se retira del espacio donde esta instalado.

Cualquier reparacién, instalacién y mantenimiento no realizados correcta-

mente pueden poner en grave peligro al usuario.

La empresa fabricante declara que no asume ninguna responsabilidad por

dafios directos o indirectos causados por una instalacidon, mantenimiento o

reparacion incorrectos. Ademas, no se hace responsable de los dafios causa-

dos por la ausencia o interrupcion del sistema de puesta a tierra (por ejemplo,

descargas eléctricas).

A\ PRECAUCION: Para evitar peligros debido al restablecimiento inadvertido

después de una interrupcidn de corriente, este electrodoméstico no debe al-

imentarse a través de un dispositivo de conmutacidn externo, como un tem-

porizador, ni conectarse a un circuito de encendido y apagado regular medi-

ante la red.

El aparato no esta disefiado para ser activado por un temporizador externo o

un sistema de control remoto independiente.
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USO Y MANTENIMIENTO

La bandeja de goteo recoge los residuos que gotean durante la coccion.
Cuando coloque la bandeja de Airfry o la rejilla en los estantes laterales,
asegurese de que la seccion mas corta del lateral (entre el tope y la extrem-
idad) esté orientada hacia el interior del horno. Si la rejilla tiene una barra
metalica decorativa, preste atencidén a colocarla en el exterior del horno
para que el logotipo de la marca sea visible y legible. Para colocarla cor-
rectamente, consulte también la imagen de la seccidon Accesorios de este
manual de usuario.

No utilice limpiadores abrasivos o raspadores metdlicos afilados para limpi-
ar los cristales de la puerta del horno, ya que pueden rayar la superficie, lo
gue podria provocar la rotura del cristal.

Utilice exclusivamente la sonda de temperatura recomendada para este
horno.

Durante la coccion, la humedad puede condensarse dentro de la cavidad
del horno o en el cristal de la puerta. Esto es normal. Para reducir este efec-
to, espere de 10 a 15 minutos después de encender el horno antes de colo-
car alimentos en su interior. En cualquier caso, la condensacién desaparece
cuando el horno alcanza la temperatura de coccion.

Cocine las verduras en un recipiente con tapa en lugar de en una bandeja
abierta.

No deje alimentos dentro del horno pasados 15/20 minutos desde el final
de la coccion.

Una falla prolongada en la fuente de alimentacién durante una fase de coc-
cidn puede causar un mal funcionamiento del monitor. En este caso, pdn-
gase en contacto con el servicio de atencion al cliente.

A\ ADVERTENCIA: No cubra las paredes del horno con papel de aluminio
o protectores de un solo uso disponibles en las tiendas. En contacto direc-
to con el esmalte caliente, el papel de aluminio o cualquier otro protector
corre el riesgo de derretirse y deteriorar el esmalte del interior.

A\ ADVERTENCIA: Nunca retire la junta de la puerta del horno.

A\ iPRECAUCION!: No llene el fondo de la cavidad con agua durante la coc-
cién o cuando el horno esté caliente.

A\ ADVERTENCIA: No coloque alimentos directamente sobre las rejillas del
horno. Use siempre papel de hornear y/o bandejas o moldes adecuados.
Lave todos los accesorios antes de usarlos por primera vez con una solucién
de agua caliente y detergente liquido.

ADVERTENCIAS (PARA FRESH FLAVOUR)

1

A\ ADVERTENCIA: Cuando llene el depésito de agua, el nivel de agua no
debera superarel nivel maximo indicado en el depdsito.
Utilice solo agua potable para llenar el depdsito.
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2. PRESENTACION DEL PRODUCTO

2.1. DESCRIPCION GENERAL DEL PRODUCTO

2.2. ACCESORIOS
Rejilla metalica

. Panel de control

Numeros de posiciones de estanteria
. Rejillas metalicas

. Bandejas

. Ventilador de tapa

. Puerta del horno

Rejillas laterales (si estdn presentes:
solo para cavidad plana)

8. Guias telescépicas

9. Tanque de agua Steam Fresh
10.Numero de serie & Codigo QR

NoOuhRWNR

Escriba aqui su nimero de serie para futuras consultas.

Bandeja profunda

Una rejilla de alambre en un horno es un estante
extraible y ajustable que sirve como soporte
para los utensilios de cocina y se puede ajustar
a diferentes alturas para diferentes necesidades
de coccion. No coloque los alimentos directa-
mente sobre ella; en su lugar, utilice papel vege-
tal o bandejas de horno adecuadas.

Bandeja de horneado (solo si esta presente*)

La bandeja profunda es ideal para recetas con
liquidos afiadidos o capas, como guisos o asa-
dos. Su profundidad estd disefiada especifica-
mente para garantizar la consistencia deseada
de los alimentos preparados en ella.

Guias telescopicas (solo si esta presente*)
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Una bandeja de horneado es ideal para conseguir
un dorado uniforme del fondo, por lo que es per-
fecta para galletas y pasteles gracias a su disefio
planoy poco profundo. Ademas, colocarla debajo
de una rejilla de coccidn puede ayudar a recoger
los goteos y evitar que se ensucie el horno.

Los railes telescépicos de horno son estantes ex-
tensibles que facilitan la colocacién o extraccion
de objetos, sin necesidad de introducir la mano
en el interior de un horno caliente. Mejoran la
seguridad, la estabilidad y pueden ajustarse en
diferentes posiciones de nivel.
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Rejillas laterales (solo si esta presente*)

Bisagras de cierre suave/apertura suave
(solo si esta presente*)

Situadas a ambos lados de la cavidad del horno,
las rejillas laterales estan disefiadas para colocar la
bandeja de horno y las rejillas durante la coccion.

H-LAB bandeja - Modo barbacoa
(solo si esta presente*)

Las bisagras de cierre y apertura suave contro-
lan el movimiento de la puerta, garantizando un
movimiento suave y evitando portazos.

H-LAB bandeja - Modo vapor
(solo si esta presente*)

La forma convexa es adecuada para asar en el
horno a alta temperatura (220°), permitiendo
un resultado de barbacoa incluso en casa y con
poco humo gracias a la accidn de drenaje de las
grasas en el fondo de la bandeja.

Paneles cataliticos (solo si esta presente*)

Su forma cdncava permite una correcta circu-

lacion de la humedad generada en la coccidn,
manteniendo alto el indice de humedad de los
alimentos. Segun la cantidad de agua introduci-
da en la bandeja, se obtendra una coccién mds

seca 0 mas “humeda”.

Paneles cataliticos (solo si esta presente*)

Paneles especiales revestidos con esmalte, fabricados con una estructura microporosa para con-
vertir la grasa en elementos gaseosos faciles de eliminar. Sustitiyalos después de 3 afios de uso (a

2/3 ciclos de coccién por semana).
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Bandeja Airfry (solo si estd presente*) Tanque de agua Steam Fresh
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La bandeja Airfry garantiza que el aire caliente  El depdsito de agua es un cajon que puede lle-
llegue a los alimentos de forma uniforme y tridi-  narse con el agua necesaria para realizar progra-
mensional, lo que da como resultado un exterior ~ mas de coccion y limpieza asistidos por vapor.
mas crujiente a la vez que se mantiene la ternura

en el interior. Opcionalmente, se puede colocar

una bandeja de horno en L1 para recoger los ju-

gos o las migas.

Rustepollos (solo si estd presente*)

El rustepollos funciona junto con el elemento de
calentamiento superior girando los alimentos
para cocinarlos de forma homogénea. Funciona
mejor con alimentos de tamaiio mediano. Ideal
para descubrir otra vez el sabor del asado tradi-
cional.

ES: No cologue alimentos directamente sobre las rejillas del horno. Use siempre papel de hornear y/o ban-
dejas o moldes adecuados.
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2.3. PANEL DE CONTROL

Steam | &

Datos de bajo consumo segtin el Reglamento (UE) 2023/826 de la Comision

Consumo eléctrico del producto en condicidn de modo de espera con visualizacién de informacién o
de estado: 0,8 W

Periodo tras el cual el equipo alcanza automaticamente la condicidn de modo de espera con visual-
izacion de informacién o de estado: 20 min
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Las funciones y la clasificacion de las funciones pueden modificarse segliin el modelo.

Selector de funciones

Mend principal
Temporizador

Pantalla LED

Botdn mas (+)

Botdn menos (-)

Selector de temperatura
Tanque de agua Steam Fresh

PN AW

FUNCIONES PRINCIPALES
La pantalla tiene 3 funciones principales:

Simbolo Funcion Descripcién

Pulse una vez para activar el bloqueo para nifios,
S L dos veces para acceder a la hora del dia, tres vec-
-— Mend principal
-— es para el volumen de la alarma y cuatro veces
para el modo de ajuste del brillo.

. . Pulse una vez para la duracién de la coccién y dos
Menu Temporizador -
veces para el minutero.

Pulse estos botones para aumentar/disminuir los

+ valores o para activar/desactivar una funcion en
+/- los modos de ajuste.

— Mantenga pulsado + durante 5 segundos para ac-

tivar la hora del dia en la pantalla.
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3. ANTES DE EMPEZAR

3.1. INFORMACION PARA EMPEZAR

Cuando encienda el horno por primera vez, es posible que note algo de humo. No se preocupe, espe-
re a que salga el humo antes de utilizar el horno.

Cémo funciona la iluminacién
La cavidad del horno esta iluminada por una o varias bombillas, que suelen activarse cada vez que se
inicia una funcién de coccioén.

Funcionamiento del ventilador de enfriamiento

El ventilador de enfriamiento se encarga de disipar el calor, evitando que el horno y su entorno se
calienten demasiado, asi como de proteger los aparatos de cocina de los efectos de las altas tem-
peraturas. Funciona durante y después del ciclo de coccion en funcidn de la temperatura interna del
horno.

Cuando el ventilador de refrigeracién estd en funcionamiento, suele emitir un suave zumbido. Usted
también puede notar una corriente de aire caliente que emana del hueco entre la puerta del horno
y el panel de control.

3.2. PRIMER USO
Cuando el aparato se enciende por primera vez, el primer paso es ajustar la hora del dia.

e  AJUSTE DE LA HORA: La pantalla mostrara "OFF". Pulse "+" para ajustar la hora actual. Espere 5
segundos para la confirmacion.

+
11

C)

ESPERE 5 SEG. PARA CONFIRMAR
O PULSE EL MENU PRINCIPAL

AJUSTE

3.3. LIMPIEZA PRELIMINAR

Limpie el horno antes de usarlo por primera vez. Limpie las superficies externas con un pafio suave
humedecido. Lave todos los accesorios y limpie el interior del horno con una solucién de agua cali-
ente y detergente lavavajillas. Compruebe que el horno esté vacio, seleccione la temperatura maxi-
may déjelo encendido aproximadamente durante una hora para eliminar todos los olores que puede
haber presentes en los hornos nuevos.

7

ES 13 fr

o
<
N
L
o
=
pro
L
[a]
n
prf
=
=
<<




4. FUNCIONAMIENTO DEL PRODUCTO

4.1. COMO FUNCIONA ESTE PRODUCTO

ENCENDIDO Y APAGADO DEL HORNO
Para encender el horno, gire el selector de funciones (sentido horario/antihorario) y seleccione un
programa de coccidn. Para apagarlo, coloque el selector de funciones en la posicion “0”.

ENCENDIDO APAGADO
0 h' 0 g\
% [&] O 2 [&] O

N N

ESTABLECER EL PROGRAMA DE COCCION
Gire el selector de funciones para seleccionar el programa deseado y gire el selector de temperatura
para ajustar la temperatura.
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MENU PRINCIPAL
Acceda al menu principal pulsando :—= . Para navegar por él, pulse :—tantas veces como sea necesario
para entrar en los ajustes siguientes:

& BLOQUEO DE TECLAS
Esta funcién permite bloquear la pantalla para evitar cualquier uso no deseado por parte de menores.
Para activar el bloqueo de pantalla, pulse “Menu principal” una vez y, a continuacidn, pulse “+” para
confirmar la funcion.

Para desactivar el bloqueo, pulse “Mend principal” y, a continuacioén,

“«n

Activar
= + = ?L
® N o - o 3
MODO DE ESPERA PULSAR AJUSTE
Desactivar
+| | = + +
PULSAR AJUSTE ( V PULSAR

© noTA:

Modo de bloqueo de teclas: Si el bloqueo esta activado, cuando el selector de funciones esta en una
posicidn distinta a “0”, solo los botones de la pantalla no funcionaran hasta que se desactive. Si el
selector de funciones cambia de posicion, el producto funcionara segln el programa seleccionado.

(© CONFIGURACION DEL RELOJ

Permite cambiar la hora del dia.

Pulse := para entrar en el menu principal. Pulse = tantas veces (x2) como sea necesario para
seleccionar “Hora del dia”. A continuacion, utilice “+/-” para regular el valor. Para confirmar, espere 5

segundos o pulse una vez el Mend principal :=.

= +
@ —

ESPERE 5 SEG. PARA CONFIRMAR
O PULSE EL MENU PRINCIPAL

_I_
11

AJUSTE

PULSE x2

0 NOTA: el horno estd configurado por defecto en modo “24h”. Para pasar al modo “12h”,
mantenga pulsado “+” durante 5 segundos en espera. Haga lo mismo para volver al modo “24h”.
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) VOLUMEN DE ALARMA

Permite cambiar el volumen del tono de aviso.

Pulse 3= para entrar en el mend principal. Pulse tantas veces (x3) como sea necesario para seleccionar
“Volumen de alarma”. En la pantalla aparecera “b-01". Los nimeros representan el nivel de intensidad
sonora, editable mediante “+/-". Para confirmar, espere 5 segundos o pulse el ment := una vez.

ESPERE 5 SEG. PARA .
CONFIRMAR O PULSE EL MENU
PRINCIPAL

PULSE x3 AJUSTE

1% BRILLO DE LA PANTALLA

Permite cambiar el brillo del tono de la pantalla del horno.

Pulse := para entrar en el menu principal. Pulse tantas veces (x4) como sea necesario para seleccionar
“Volumen de alarma”. En la pantalla aparecerd “d-01". Los niumeros representan el nivel de intensidad
del brillo, editable mediante “+/-". Para confirmar, espere 5 segundos o pulse el mend := una vez.
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ESPERE 5 SEG. PARA CONFIRMAR

PULSE x4 O PULSE EL MENU PRINCIPAL

AJUSTE
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MENU TEMPORIZADOR
Acceda al menu Temporizador pulsando @ Para navegar por él, pulse @ tantas veces como sea
necesario para entrar en los ajustes siguientes: .

(5 DURACION DE LA COCCION

Permite preseleccionar el tiempo de coccidn necesario para la receta escogida.

ACTIVACION: pulse @ para entrar en el menu Temporizador. A continuacion, utilice “+/-” para regular
el valor. Para confirmar, espere 5 segundos o pulse el “Menu Temporizador”.

ESPERE 5 SEG. PARA CONFIRMAR

PULSAR AJUSTE 0 PULSE EL MENU TEMPORIZADOR

La cuenta atras comienza cuando se activa el temporizador. Durante la fase de coccion es posible
cambiar el valor de duracién entrando en el modo “Duracién de la coccidén” y utilizando “+/-". Una vez
transcurrida la duracidn, la pantalla mostrara “Fin”.

Para detener la duracién de la coccién, mantenga pulsado el botédn Temporizador @ durante 3
segundos o restablezca el valor del temporizador utilizando “-".

Cuando termine la coccién:

1. “Fin” aparece en la pantalla, se producira un tono de aviso durante 30 seg. si no se cancela.

2. Pulse el botén “Temporizador” 6") para cancelar el tono de aviso. “Fin” desaparecera de la pantalla
y en su lugar se mostrara la hora actual del dia.

A ADVERTENCIA: El horno esta ahora en modo manual, la funcién del horno y el conmutador del
termostato deben estar apagados también, si no, el horno seguira calentando.

ﬂ NOTE: El tono de aviso se silenciara al pulsar cualquier botdn que no sea el botén Temporizador @
permaneciendo “Fin” en la pantalla y el horno inoperativo.
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(3 MINUTERO

Permite utilizar el horno como alarma.

ACTIVACION: pulse @ para entrar en el menu Temporizador. Pulse @ tantas veces (x2) como sea
necesario para seleccionar la funcién “Minutero”. A continuacién, utilice “+/-” para regular el valor.
Para confirmar, espere 5 segundos o pulse el “Menu Temporizador”.

ESPERE 5 SEG. PARA .
PULSE X 2 AJUSTE CONFIRMAR O PULSE EL MENU
TEMPORIZADOR

Cuando finalice la cuenta atras:

1. Elicono Alarma G‘B parpadea en la pantalla y se emite un tono de alarma durante 30 segundos si
no se cancela.

2. Pulse cualquier tecla para cancelar el tono de alarma. En la pantalla aparecerd la hora actual. El
horno seguira funcionando hasta que el selector izquierdo se gire a la posicién 0.

Para detener el Minutero, mantenga pulsado el botén @ durante 3 segundos o restablezca el valor con

“n

INDICACION DEL ESTADO DEL CONMUTADOR DEL HORNO

Selector de temperatura:

Siempre que la temperatura del horno sea inferior a la temperatura ajustada, aparecera en la pantalla
el icono ﬁ (Termostato activado).

1) ES 18



4.2. FUNCIONES DE COCCION

4.2.1. FUNCIONES ESTANDAR

© NOTA: Siga las instrucciones de la tabla siguiente en lo que se refiere al precalentamiento. “Si” sig-
nifica que se requiere precalentamiento; “NO” significa que no se sugiere precalentamiento y que los
alimentos deben introducirse con el horno frio.

Posicion
Simbolo Funcion sugerida en Precalentar Sugerencias
el estante
O- Lampara
v
IDEAL PARA: tartas, panes, galletas, quiches
Iz‘ *Conventional L2/1L3 Si en un nivel con calentamiento superior e
inferior.
L4
= (””aLgi[‘geJa) IDEAL PARA: tartas, galletas y pizzas en uno
@' Multinivel (dos bandejas) Si 0 mas niveles. Ideal para cocinar diferentes
L2+L4+L6 alimentos.

(tres bandejas)

IDEAL PARA: pollo entero, pollo troceado,
verduras y reposteria en un solo nivel utili-
zando la combinacién del ventilador con las
resistencias superior e inferior.

Con ventilador L2/L3/L4 Si

IDEAL PARA: piezas enteras de carne
g Grill + (asados) o alimentos gratinados. Usar con la
2 X L4/L5 Si puerta cerrada. Coloque la bandeja debajo
Ventilador de la rejilla para recoger los jugos. Voltee la
comida a media coccidn, si es necesario.

D ) ) ) ' .
Pizza 12/13 Si IDEAL PARA: todo tipo de pizzas sin pre
calentar el horno o precalentédndolo.

IDEAL PARA: grandes cantidades de salchi-
L6 para alimentos _crhzs, Iﬁletes y;pzn.to;tz:do-.” enta. U
. . ) ) oda la zona debajo del grill se calienta. Usar
li’ Grill ligeros, L‘} para alimen A con la puerta cerrada. Voltee los alimentos
tos mas espesos. pasados dos tercios del tiempo de coccién
(si es necesario).
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IDEAL PARA: tartas, quiches y pizzas finas
Ventilador 13/L4 NO con ventilador y calor inferior.

inferior Ayuda a cocinar la parte superior con calor
irradiado indirectamente.

IDEAL PARA: cocinar trozos de pollo, piezas
enteras de carne, pescado o gratinar. Colo-
que la bandeja debajo de la rejilla para rec-
* oger los jugos. Voltee la comida a media coc-
Qm; ECO L3/L4 NO cion, si es necesario.
Esta funcion permite ahorrar energia durante
la coccién manteniendo los alimentos hime-
dos vy tiernos.
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Esta funcion estd disefiada para recalentar
comidas emplatadas y productos horneados
previamente preparados, asegurando que
~ eLzstéP listos pa(!jra servir sin pérdida t_jeiaalidad.
n i a funcion de regeneracion asistida por
Qf\i Regeneracion L3/L4 NO vapor evita el secado de la superficie. El calor
se distribuye de forma suave y uniforme,
preservando el sabor y aroma originales
de los alimentos como si estuvieran recién
preparados.

IDEAL PARA: verduras, pasteles, galletas,
arroz, carnes, pescados y aves en un nivel
utilizando el calentamiento superior e
b~ inferior con vapor asistido. La combinacién
C:\{ Vapor® L3/L4 NO |de vapor y calor proporciona una textura
— tierna con una superficie crujiente. Esta
funcidn también es ideal para cocinar a baja
temperatura, asegurando asados tiernos,
jugosos y uniformemente cocinados.

IDEAL PARA: preparar diferentes tipos de
pan, como pan integral, ciabatta y baguettes.
Gracias a la combinacién especial de vapor
y calor, el pan alcanza resultados de calidad
profesional, con excelente crujido, color
intenso y corteza brillante.

C&\{ Pan L3/L4 NO
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* Probado de acuerdo con la norma EN 60350-1 para fines de declaracion de consumo de energia y clase
energética.
**Usar con la puerta cerrada.
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5. DIRECTRICES DE COCCION

5.1. TABLA DE COCCION GENERAL

@ NOTA: Para cocinar tartas, quiches y otras recetas que requieran un molde o un recipiente en 2 niveles,
coléquelos escalonados: la bandeja superior en el lado izquierdo y la bandeja inferior en el lado derecho.

Tiempo de coccidn

. Programa o Preca- Accesorio Posicién en )
Categoria iy T°C . después del preca-
de coccién lentar de cocina el estante i .
lentamiento* (min)
Convencional 170°C Bandei 3 L3 20-30
1 Multinivel 155°C a”m]fiig“aas L4 30-40
Pequefios Asistido por ventilador | 140°C P L4 25-35
pasteles S Profunda + Ban-
/Magdale- | 2 Multinivel 150°C rotunda + San L2+15 35-45
nas deja de horneados
3 Multinivel 145°C Bandejadehor- | ), 4416 40-50
neados
Convencional 160°C Reiilla metalica + L2 30-40
Bicoch 1 Multinivel 160°C ! Mol 13 30-40
(ZIZGC(c)rCn ;5) Asistido por ventilador | 150°C| S L2 20-30
2 Multinivel 150°C Rejillas metélicas +| -, 40-50
Molde
Convencional 150°C Bandeia més L3 30-40
1 Multinivel 150°C rofLdea L3 25-35
Galletas Asistido por ventilador | 130°C| S P L4 15-25
2 Multinivel 140°C Profunda +Ban- |, 5 50-60
deja de horneados
1 Convencional 190°C Bandeja més 13 25-35
profunda
Choquettes S Bandel ”
2 Multinivel 170°C andeja mas L2+L5 35-45 =
profunda Ne)
’ . . G
Budin de 1 Convencional 200C| s Bandeja mas 13 20-30 w)
Yorkshire profunda 8
Pasteleria Bandeia ma
- ° Ja mas _ w
dulce Merengues 1 Multinivel 90°C S profunda L4 80-100 o
Bandeja mas ek
Macarons 1 Convencional 150°C S ande] L3 15-20 O
profunda E
) Y Rejilla metalica + Q
Tarta de 1 Convencional 170°C S Molde L2 70-80 g
o i o
manzana 1 | Asistido porventiador | 150°c| s | Relilametdlica+ 2 50-70
Molde
Tartatatin | 1 Convencional 170°c| s | Relilametdlica + L4 60-70
Molde
Calefaccion Inferior o Rejilla metalica +
Tartas 2 + Ventilador 180°C N Molde L3 30-40
. Bandeja mas
Suflé de 1 Convencional 200°C S profunda L3 10-15
chocolate
+ moldes
Tartade | Convencional 150°c | 5 | Relilametdlica + ) 50-65
queso Molde
1 Convencional 180°C Bandeja mas 13 20-25
profunda
Cruasanes |, Multinivel 180°C| s Bandeja mas L2+L5 25-35
congelados profunda
3 Multinivel 160°C Bandejamas |\, 14416 30-40
profunda
Strudel 1 Convencional 200°C N Bandeja mds L3 30-45
congelado profunda
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Tiempo de coccidn

. N.° de Programa Preca-  Accesorio Posicién en .
Categoria Receta X iy ; después del preca-
niveles de coccién lentar de cocina el estante : e
lentamiento*(min)
Pan tostado 1 Grill max N Rejilla metélica L6 8-10
Pany - P
pansin Focaccia 1 Convencional 2000c | s | Bandejamas 13 25-35
profunda
levadura Bandeja mds
Pan integral 1 Convencional 200°C S ! L3 30-50
profunda
Rejilla metalica
1 Convencional 200°C + Molde para L2 30-50
Tartas saladas ich
quiche
/ Quiches S — —
(26 cm @) Rejilla metalica
2 Multinivel 180°C + Molde para L1/L2 50-70
quiche
Suflé de 1 Convencional 2000c | s | Bandeamés |, 20-30
Pasteles queso profunda
salafﬁos Lasafa fresca 1 Convencional 200°C S Rejilla metalica + L3 30-45
Yy guisos fuente de horno
Lasafia 1 Convencional 180°c | s |Relllametdlicar) g 35-50
congelada fuente de horno
Canelones 1 Convencional 200°C S Rejilla metdlica + 3 35-50
congelados fuente de horno
Rejilla metalica +
Pasta al horno 1 ECO 200°C N | fuente apta para L4 25-35
horno
1 Convencional 230°C S Bandeja mas L2/13 15-25
. Pizza 230°C N profunda 25-35
o Pizza fresca -
= (Bandeja) B Bandejas pa,ra
= 2 Multinivel 180°C S hornear mas L2+L5 30-40
;—_04 profundas
a 1 Convencional max S bandeja para 12/13 8-15
o . Pizza max N hornear 10-25
b Pizza Pizza fresca
(@] (Redonda) Bandejas para
g 2 Multinivel 180°C Y hornear mas L2+L5 30-40
o profundas
2 Bandej
- . andejas
Pizza 1 Multinivel 220°C | N Airfryerst L4 15-25
congelada 2 Multinivel 200°C Rejilla metdlica | L2+L5 15-20
(masa fina) S
3 Multinivel 180°C Rejilla metélica | L2+L4+L6 15-25
Rejilla metélica
N Coloque una
Pollo eniiro 1 ECO 220°C | N bandeja mds 13 50-70
asado profunda en L1
(1-1.5kg) Bandeia m
1 | Asistido porventilador | 200°C | S andeja mas 2 45-60
profunda
- o Bandejas
1 Multinivel 220°C | N ) ok L4 35-45
Carney Muslos Airfryer
aves de pollo L ) Bandeja més
de corral 1 Asistido por ventilador 190°C S profunda L3 30-50
Rejilla metélica
Pato asado** | 1 ECO 220°c | N | Cologueuna 13 50-70
bandeja mas
profunda en L1
Nuggets
congelados 1 Multinivel 190°C N Airfry tray*** L4 20-30
(600-800)
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Tiempo de

q N.° de Program o Preca- Accesorio Posicidn en coccion después
Categoria Receta X iy T°C .
niveles de coccién lentar de cocina el estante del precalenta-
miento* (min)
Rejilla metélica +
1 ECO 220°C N Fuente apta para L3 50-70
Pavo asado** horno
1 | Asistido por ventilador | 200°C | S Bandeja mds L2 45-60
profunda
Costillas Rejilla metalica +
de cerdo 1 Convencional 200°C S Fuente apta para L3 80-100
(1000-1200 g) horno
Rejilla metdlica
Salchichas** | 1 Grill 230c | 5 | Cologueuna La 30-40
bandeja mas
profunda en L1
Rosbif ) . Bandeja de
(500 g) 1 Convencional 220°C S horneado L3 20-40
Pastel de ;
carne 1 Convencional 180°C S Bha(;]r(:\eejsd(i)e L3 40-50
(1000-1500 g)
1 ECO 20°c | N | Bendeamas L4 55-75
Pollo asado profunda
. . B j 3
conpatatas | 1| Agistido porventilador | 200°C | Y andeja mds /3 50-60
profunda
Marisco 1 Gril 220°C | N | Rejilla metdlica L4 1530
a la plancha
Palitos Bandejas
de pescado 1 Multinivel 200°C N Airfr erJ*** L4 20-25
Pescado congelados ¥
ymarisco | fllete de pes= | Conventional 170°c | s | Bandeamés 13 10-25
cado profunda %
Rejilla metalica O
Pe;gar‘;z al 1 ECO 200°C | N |Coloquelabandeja| L4 20-30 2
de horneado en L1 O
w
Verduras Rejilla metalica + 3
Gratinadoadas 1 ECO 200°C N Plato apto para L4 25-35 5
horno =
Patatas fritas 5
congeladas 1 Multinivel 200°C N Airfry tray*** L4 30-40 =
(300-500 g) =
Frozen potato
. o H k% % -
Verdura wedges 1 Multinivel 200°C N Airfry tray L4 25-35
(400-600g)
ratinado de Rejilla metalica +
g 1 ECO 200°C N Plato apto para L4 25-35
patatas
horno
1 Conventional 200°C | s Bandeja mas L4 50-60
Patatas profunda
asadas 1 | Asistidoporventilador | 180°C | s | Bandelamés L4 20-30
profunda
Bandeja mas
profunda (Rejilla
T Il P
Mend +rt‘;2r‘t’: iz ‘:noa:_ metalica + Molde 50-60
3 Multilevel 180°C N para tartas) + L1+L3+L5 45-55
completo | zana + pasta al " o0
(Rejilla metalica + 35-45
horno
fuente apta para
horno)

Los tiempos de coccidn pueden variar segun la receta y los ingredientes del consumidor.
*si se requiere precalentamiento

** Si es necesario, dé la vuelta a la comida a mitad de la coccién.

*** Segun el modelo de horno.
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5.2. COMO UTILIZAR EL DEPOSITO DE VAPOR PARA LOS PROGRAMAS DE COCINADO AL VAPOR

1. Presione ligeramente el depésito
de vapor para abrirlo.

2. Afada agua potable (150 ml) al depdsito de vapor con una jarra
o directamente del grifo. No supere el nivel maximo de agua in-
dicado en el interior del depésito.

« 3.  Empuje el depdsito de vapor para
cerrarlo y coloque su comida
dentro del horno, y luego cierre

( la puerta del horno.
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4. Seleccione la funcién de vapor y ajuste la temperatura para ini-
ciar la coccion. Después de seleccionar los programas de vapor,
la interfaz de usuario le recordard que afiada agua al depésito de
vapor, incluso si este paso se indicd previamente.

(S O

0 &

0 NOTA: Si se carga demasiada agua, el exceso puede quedar en el depdsito de vapor; vacie el
depdsito al final de la coccion.

@ NOTA: cuando se cocina con vapor, puede observarse algo de agua residual o condensacién en el
fondo de la cavidad al final de la coccidn.
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5.3. TABLA DE SABOR FRESCO*

La tabla de sabor fresco proporciona ajustes recomendados para los programas de coccidn al vapor.
Esta tabla permite cocinar una variedad de recetas sin precalentar el horno. Los tiempos reales de
coccion pueden variar segun la receta, los ingredientes y la cantidad de comida.

Tamaiio de Programa Accesorio de Posicion en  Tiempo de coc-
la racién de coccion cocina el estante cién (min)
Pan blanco 500-1000 g Pan 180 |Bandeja profunda L3 30-40
Panecillos 6-8 pzas. Pan 180 |Bandeja profunda L3 25-35
Pan integral 400-600 g Pan 170  |Bandeja profunda L3 20-35
Pan de centeno 500-1000 g Pan 170 | Reiilla metdlica + 13 30-45
molde
Baguette 400-500 g Pan 180 |Bandeja profunda L3 25-35
Ciabatta 6-8 pzas. Pan 180 |Bandeja profunda L3 25-35
Bagels 6-8 pzas. Pan 160 |Bandeja profunda L2 30-40
Pan de molde 5-10 pzas. Pan 160 |Bandeja profunda L3 15-25
Brioche 6-8 pzas. Pan 160 |Bandeja profunda L3 20-30
Focaccia 1000-1200 g Pan 160 |Bandeja profunda L3 30-40
Filete de ternera, término Rejilla metdlica
e 400-500 g Vapor® 190 + bandeja de L3 35-45
medio
horno L2
Filete de ternera, coccidon Rejilla metdlica
o 400-500 g Vapor® 110 + bandeja de L3 40-50
lenta
horno L2
Wellington de ternera 1000-1500 g Vapor® 200 |Bandeja profunda L3 40-50
Pastel de carne 1000-1500 g Vapor® 200 |Bandeja profunda L3 40-50
Rejilla metélica
Asado de cerdo 1000-1500 g Vapor® 190 +bandeja de 13 60-70
horno L2
Asado de cerdo, coccion Rejilla metdlica
o 1000-1500 g Vapor® 110 + bandeja de L3 80-100
lenta
horno L2
Costillas de cordero 800-1000 g Vapor® 190 |Bandeja profunda L3 60-80
Pierna de cordero 1500-2000 g Vapor® 200 |Bandeja profunda L3 80-100
Pechuga de pollo 300-500 g Vapor® 220 |Bandeja profunda L3 20-30
1000 . Rejilla mgtallca
Muslos de pollo (app. 10 pzas) Vapor 220 + bandeja de L3 40-50
pp. 0P horno L2
Filete de salmén 600 g (app. 4 pzas) Vapor® 150 |Bandeja profunda L2 15-25
Filete de salmén, coccion 600 g (app. 4 pzas) Vapor® 110 |Bandeja profunda L2 25-35

lenta
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Tamafio de Programa Accesorio de Posicion en  Tiempo de coc-
la racién de coccion cocina el estante cién (min)
Filete de lubina 500 g (app. 4 pzas) Vapor® 150 |Bandeja profunda L3 10-25
Filete de Ilialtr;a’ coccion | 500 g (app. 4 pzas) Vapor® 110 |Bandeja profunda L3 20-30
Dorada 500-700 g Vapor® 170  |Bandeja profunda L3 20-35
Pastelitos/Magdalenas 10-20 pzas. Vapor® 170  |Bandeja profunda L3 35-45
Pastel de frutas, cocido a 1000-1500 Vapor® 140 Rejilla metélica + 3 60-80
fuego lento molde
Tarta de queso 1000-1500 g Vapor® 140 | Reiilla metdlica + L2 60-80
molde
Croissant congelado 4-6 pzas. Vapor® 200 |Bandeja profunda L3 20-30
Verduras mixtas 1000-1500 g Vapor® 220 |Bandeja profunda L3 50-60
Patatas asadas, cortadas 500-1000 g Vapor® 210  |Bandeja profunda 13 50-60
por la mitad
Berenjenas, c'ortadas por 400-500 g Vapor® 210 |Bandeja profunda L3 30-45
la mitad
. o Rejilla metélica +
Coliflor 400-500 g Vapor 210 L3 30-40
Pyrex
- o Rejilla metalica +
Hinojo 400-600 g Vapor 200 L3 45-55
Pyrex
Palitos de zanahoria 250-500 g Vapor® 200 |Bandeja profunda L3 35-45
Calabaza en cubos 500-800 g Vapor® 160 |Bandeja profunda L3 30-40
Brocoli 400-600 g Vapor® 150 |Bandeja profunda L3 30-40
Flan de verduras . 6 _”‘_°'des Vapor® 200 |Bandeja profunda L3 30-40
individuales
: . .. Pyrex/fuente para
Pizza 1 slice (200-300 g) | Regeneracion 110 L3 10-15
horno
Focaccia 200-400 g Regeneracion 110 |Bandeja profunda L3 10-20
Panecillos 300-500 g Regeneracion 110 |Bandeja profunda L3 15-25
Panecillos 200-500 g Regeneracion 110 |Bandeja profunda L3 10-20
Pasta 500-1000 g Regeneracion 120 |Bandeja profunda L3 20-30
Pasteles (magdalenas) 100-300 g Regeneracion 110 |Bandeja profunda L3 10-20
Lasafia 500-1000 g Regeneracion | 140 | YreX/fuente para 13 2535
horno
Playos de una sola sartén 400700 ¢ Regeneracion 120 Pyrex/fuente para 3 3040
(guisos y verduras asadas) horno

*Después de cocinar o regenerar algunos platos, puede quedar agua en el fondo de la cavidad o en el dep6dsito
de vapor. Drene cualquier exceso de agua de ambos compartimentos antes de iniciar un nuevo ciclo de coc-

cién.

** Antes de introducirla en el horno, selle la carne durante unos minutos por todos los lados en una sartén cal-
iente para obtener esa corteza sabrosa. Puede usar sal y pimienta recién molida para sazonar antes de sellar.

1
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6. CUIDADO Y LIMPIEZA

6.1. RECOMENDACIONES GENERALES

La limpieza regular puede ampliar la vida util del electrodoméstico. Espere a que el horno se enfrie

antes de llevar a cabo la limpieza manual.

e Unminimo de limpieza después de cada uso ayudara a mantener el horno perfectamente limpio.

e No cubra las paredes del horno con papel de aluminio o protectores de un solo uso disponibles
en las tiendas. En contacto directo con el esmalte caliente, el papel de aluminio o cualquier otro
protector corre el riesgo de derretirse y deteriorar el esmalte del interior.

. Para evitar fuertes olores de humo y una suciedad excesiva, recomendamos no usar el horno a
temperaturas muy altas. Es mejor prolongar el tiempo de coccidén y bajar un poco la temperatura.

e Ademas de los accesorios suministrados con el horno, le recomendamos que utilice Unicamente
platos y moldes resistentes a temperaturas muy altas.

6.2. LIMPIEZA DEL HORNO

6.2.1. INTERIOR DEL HORNO: Funciones De Limpieza

000 .

006 H20 cleaning

La funcién H.0 Clean estd disefiada para eliminar sin esfuerzo la suciedad ligera y proporcionar una
solucién rapida y ecoldgica para limpiar la cavidad de su horno utilizando el poder del vapor.

Coémo funciona:

1. Vierta 150 ml de agua en el depdsito de vapor con una jarra o directamente del grifo. No supere el
nivel maximo de agua indicado en el interior del depdsito.

2. Después de activar la funcién $33, la interfaz le recordara que afiada 150 ml de agua al depdsi-

to de vapor.

Gire el mando de temperatura a «100 2C» y deje que la funcidn opere durante 20 min.

Al final del proceso de limpieza, deje que el horno se enfrie.

Cuando el electrodoméstico esta frio, limpie las superficies interiores del horno con un pafio.

A ADVERTENCIA: Compruebe que el electrodoméstico esté frio antes de tocarlo. Se debe pre-

star atencion a las superficies calientes: existe el riesgo de quemaduras. Use agua destilada o

potable.

oukew

Limpieza catalitica (segin el modelo de horno)

Los paneles cataliticos revisten la cavidad del horno y le conceden el lujo de no tener que lidiar nunca
con un horno sucio.

Los paneles estdn recubiertos con un esmalte especializado que cuenta con una estructura micropo-
rosa, experta en absorber la grasa de las salpicaduras.

Mediante una reaccidn quimica catalitica, convierten eficazmente la grasa absorbida en elementos
gaseosos cuando se exponen a altas temperaturas.

Recomendaciones: Considere la posibilidad de sustituir los paneles cataliticos después de aproxi-
madamente tres afios de uso, especialmente si utiliza su horno para dos o tres ciclos de coccidon por
semana. Esto garantiza un rendimiento y una limpieza 6ptimos.
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6.2.2. EXTERIOR DEL HORNO: retirada y limpi-
eza de la puerta de cristal

1.

5.

Coloque la puerta a 90°. Gire las lenglietas
de bloqueo de la bisagra hacia fuera del
horno.

Coloque la puerta a 45°. Pulse simultane-
amente los dos botones situados a ambos
lados de los hombros laterales de la puerta
y tire hacia usted para retirar la tapa supe-
rior de la puerta de los cristales.

Retire con mucho cuidado el cristal del
horno, empezando por el interior. Durante
el procedimiento, sujete firmemente el
cristal con ambas manos y coléquelo sobre
una superficie plana acolchada (por ejemp-
lo, sobre una tela).

A ADVERTENCIA: El cristal exterior no es
desmontable.

Limpie el cristal con un pafio suave y pro-
ductos de limpieza adecuados.
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Inserte los paneles de cristal, aseguran-
dose de que la etiqueta “Low-E/PYRO”
sea correctamente legible y esté colocada
en la parte inferior izquierda de la puerta,
cerca de la bisagra del lado izquierdo.

De este modo, la etiqueta impresa en el
primer cristal permanecerad en el interior
de la puerta.

Vuelva a colocar la tapa superior de la
puerta de cristal empujandola hacia
dentro hasta que oiga un clic de los dos
botones laterales.

A continuacidn, vuelva a colocar la puerta
a 90°y gire las lenglietas de bloqueo de las
bisagras hacia el interior del horno.
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6.3. LIMPIEZA DE ACCESORIOS

Asegurese de limpiar bien los accesorios después de cada uso y séquelos con una toalla. En el caso
de residuos persistentes, considere sumergir los accesorios en una mezcla de agua y jabdn durante
aproximadamente 30 minutos antes de darles un segundo lavado.

A ADVERTENCIA: No utilice nunca detergentes abrasivos, estropajos metalicos ni objetos punti-
agudos para la limpieza con el fin de no dafiar de forma irreparable las piezas esmaltadas. Utilice
Unicamente agua, jabdn o detergentes a base de amoniaco.

LIMPIEZA DE LOS ESTANTES LATERALES:

1. Retire los estantes laterales tirando de ellos en el sentido de las flechas.

2. Paralimpiar los estantes laterales, métalos en el lavavajillas o utilice una esponja humeda,
asegurandose de secarlos después.

3. Después del proceso de limpieza, instale los estantes laterales en orden inverso.
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6.4. MANTENIMIENTO

SUSTITUCION DE COMPONENTES

Cambiar la bombilla de arriba:

Desconecte el horno de la red eléctrica.

Retire la cubierta de cristal de la lampara.
Desmonte la bombilla.

Sustituya la bombilla por una nueva del mismo tipo.
Vuelva a colocar la cubierta de cristal de la lampara.
Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

1.
2.
3.
4.
5.
6.

Paso 1
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Este producto contiene una o mds fuentes de luz de clase de eficiencia energética G (bombilla).
* En caso de problemas con esta ldmpara, contacte con el servicio de atencién al cliente.
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7. RESOLUCION DE PROBLEMAS
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Si durante el uso del horno se produce un error, la pantalla mostrara el cddigo “ER” seguido de dos
digitos, que identificaran el error.

Para ello, apague el horno y desenchufelo, espere unos minutos y vuelva a conectarlo.

Si el error desaparece, puede volver a utilizar el horno. Si no lo hace, llame al servicio de atencion al
cliente y comunique el cédigo (ERXX) que ve en la pantalla.

Error
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8. ELIMINACION Y PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

8.1. ELIMINACION DE ELECTRODOMESTICOS

Este electrodoméstico estd etiquetado de acuerdo con la directiva europea 2012/19/UE
en materia de residuos de aparatos eléctricos y electronicos (RAEE). Los residuos de apara-
tos eléctricos y electrénicos contienen tanto sustancias contaminantes (que pueden tener
un efecto negativo en el medio ambiente) como elementos basicos (que pueden reuti-
lizarse). Es importante que los residuos de aparatos eléctricos y electronicos se sometan
B . i otamientos especificos para desechar y eliminar correctamente los contaminantes y
recuperar todos los materiales reutilizables.
Las personas desempefian un papel clave a la hora de garantizar que los RAEE no se conviertan en un
problema medioambiental. Para ello, es esencial seguir algunas normas basicas:
- Los RAEE no deben recibir el mismo tratamiento que los residuos domésticos.
- Los RAEE deben llevarse a dreas de recogida especificas gestionadas por el ayuntamiento o por
una empresa registrada.
En muchos paises puede haber servicios de recogida a domicilio para RAEE de gran tamafio. Al com-
prar un electrodoméstico nuevo, el antiguo puede devolverse al proveedor (que debe aceptarlo de
forma gratuita) siempre y cuando tenga caracteristicas similares y sea de un tipo equivalente al elec-
trodoméstico adquirido.

8.2. AHORRAR Y RESPETAR EL MEDIO AMBIENTE

Siempre que sea posible, llene el horno y evite precalentarlo.

Abra la puerta del horno con la menor frecuencia posible, porque el calor de la cavidad se dispersa
cada vez que se abre. Para lograr un ahorro de energia significativo, apague el horno entre 5y 10
minutos antes del final del tiempo de coccién planificado y aproveche el calor residual que el horno
continua generando. Mantenga las juntas limpias y bien colocadas para evitar que el calor se disperse
fuera de la cavidad. Si tiene un contrato eléctrico con tarifa horaria, el programa «Coccion diferida»
le ayudara a ahorrar energia mas facilmente, ya que le permitira retrasar el inicio del proceso de
coccion hasta el inicio de la franja horaria con tarifa reducida.
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9. INSTALACION

del producto

el video de instalacion
neando el cédigo QR.

ede ver

Pu

Cable de 1100

Cable de 1100

Vista lateral

Vista posterior
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https://www.youtube.com/watch?v=egt8mq67rKM&ab_channel=Haier
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KANQZHPOATE

Jag euxoplotoUpe mou emAé€ate To Tpoidv pag. Na t Stacddalion
™MC¢ aoPAAELAG 0aC KAl Yl Vo TIETUXETE TO KOAAUTEPO QAMOTEAEOUOTA,
oaG TopakoAoUUE va OSLOPACETE TPOOEKTIKA TO TOPOV EYXELPLOLO,
ocuunepAapBavopevwy Twv odnywwv acdpalieiag, kat va to Guldlete yla
HEANOVTIKA Xprion.

MpLV EYKATAOTAOETE TOV GOUPVO ONUELWOTE TOV OELPLOKO aplOuo Tov omoio
eVOEXETAL VA XPELOOTEITE yLa ETILOKEVEG. EAEyETe yla TUXOV TNULEC Ao TN
petadopd Kol cupBouleuteite évav TeXVLKO, av Oev elote BERatol, Tpv
amo tn xpnon tou. QUAAETe Ta UALKA CUCKEUAOLOG LOKPLA ato Tadid.

© IHMEIQIH: AdPeTe UTIOYN OTLTO XAPOKTNPLOTIKA KAL TO EEQPTHLATAL TOU
dolpvou evdéxetal va SltadEépouv avaloya e TO PLOVIEAD TTOU AyOpACaTE.
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1. NAHPO®OPIEZ AZDAANEIAZ

FENIKEZ NMPOEIAOMNOIHZEIZ

Mn xpnotpornoleite atpokabaploth yla epyocies kabapiopou.
Katd t xprion n cuokeur Beppaivetal. MNPEMEL v MPOOEXETE WOTE VA
unv ayyilete BepuavTika oTolyelo péoa oTov poupvo.

Xpnon ocUpdwva pe tThv npoBAsnopsvn xpnon

Xpnotuonmstre tovdoupvo uovo YLOLTOV OKOTTIO yLaLTOV OTtolo TtpoopileTal,
6nAadr povo yla to payeipepa tTwv tpodipwy. Omoladnmote AAAn
Xpnon, yla mapddslypa wg nnyn Bepupotntag, Bewpeital akatdAAnAn
Kall EMOPEVWG eTikivbuvn. O Kataokeuaotng Oev pmopel va BewpnBel
umeLBUVOC yLa TUXOV {NULEG TTou odeilovTal o€ akaTtAAANAN, eopaApévn

N mapdAoyn xprion.

Neploplopot xpriong

H ouokeun punopel va xpnotponotnBel amo matdid nALkiag 8 Twv Kot Avw
KOl OItO ATOMA UE HELWHEVEG CWHATIKEG, OLoONTNPLAKEG N SLAVONTLKES
Lkavotnteg N EAAeWdN eumelpilag kat yvwong, ebocov Bplokovtal umo
enonteia A €av Toug £xouv 00l cadelc 0dnyleg OXETIKA LE TN Xprion
NG OUOKEUNG HME aodaAr TPOMO Kol €XOUV KATAVONOEL €MAKPLBWG
TOUG OXETIKOUG Kivduvouc. Ta madla Sev emutpeneTal va nailouv e T
ouokeun. O KaBapLoPOC KoL N CUVTAPNON Ao ToV XProTn Sev MPETEL val
ylvetat ano noudld xwplc kapia emifAedn r enonteia.

Autl n ouokeuy 6ev  Tpoopiletal ylwa  xprion amd  Atoua
(oupmephappavopévwy Twv MALSLWV) HE LELWUEVEG DUGCLKEG, KIVNTIKEG
N OLOVONTIKEG LKAVOTNTEG 1 XWPLG EUTELPLOL KOL YVWOELG, €KTOG Kol
€av emorntevovtal 1 €xouv AaPel 0dnyiec avadopLkd PE TN XPHon tng
OUOKEUNC O IPOOWITO UTELOUVO yLa TNV AoPAAELA TOUG.

To modLd PETEL v EMOMTEVOVTAL CUVEXWE WOTE va StaodpaAloTtel OtL
Sev mailouv e T GUCKEUN).

AnNPOEIAOMNOIHEH: n ouokeurl Kot T TPOOBACLUA HEPN TNC
{eotaivovtal kot Tt Slapkela TG Xpnong. MpEmel vo TPOCEXeTE
WOTE va KNV ayyilete Beppavtikd otolyeia Madld nAkkiag KATW Twv
8 E€TWV TIPETEL VO TTIOPAREVOUV OE QMOOTOON, EKTOC €AV eTLBAEMOVTAL
OUVEXWC.

A\ NPOEIAOMOIHEH: Alddopa mpooBdoipa sfaptripata 1 pépn (tng
OUOKEUNC) Bepuaivovtal katd tn xprion. Ta pLkpd adLa Sev emutpémetal
va TAnotalouv.

MNPOEIAONOIHZEIZ EFTKATAZTAZHZ

O ¢oupvog pmopet va Bploketal PnAda emavw oe pa (uPnAn) Baon n
KATW OO ToV TIAYKO EPYACLOG
Mpw amd tn otepéwon kol otabepormnoinon, mpémnel va s¢aodalioste
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KQAAO OEPLOUO OTOV XWPO ToU $GoUPVOU WOTE VOl ETUTPETIETAL I CWOTH
KukAodopla Tou PppEécKou aépa Mou amalteital yia tTnv Pugn kot tnv
TPOOTACLO TWV ECWTEPIKWY HEPWV. ANUIOUPYAOTE TO avolyuata
TIou TPoodlopilovtal OTLG ATIELKOVIOEL; avAAoya HE TOV TUTIO TNG
TOMOBETNONG. ITEPEWVETE TAvVTA Tov PpoUpvo ota EmmAa pe TG Bideg
TIOU TIAPEXOVTAL LE TN CUOKEUN.

Aev amauteltal MEPALTEPW XELPLOMOC/PUBULOELS yla TN AEttoupyia TG
OUOKEUNG OTLG OVOULOOTLKEG CUXVOTNTEC.

H ouokeun dgv mpémel va eykataoTtabel miow and SLakoounTiki mopta
yla va anodeuxBel n umepBEpuavon.

Katatn SladpkelatngEyKATAOTAONG O poUpvocBampemneLva amoouvoebel
OO TNV aPox NAEKTPLKOU PEVUATOC.

Eav amatteitotl n Bonbela ToU KATOOKEUAOTH YLa TNV QTTOKATACTAON
BAaBwv Tou TmpokUMTOUV amd AavBaouévn EYKOTACTACN, QUTH N
BonBela Sev KaAUTTETAL Ao TNV €yyunon. MNpémeL va tnpouvtal oL
00NyLEC EYKATAOTAONG YLOL ETTAYYEAUATIKA KATAPTIOHEVO TIPOCWTILKO.

H Aavbaouévn eykataotaon umopel va mpokaAéoel BAABn N
TPAUUATIONO o€ avBpwroug, {wa f avtikelpeva. O KATAOKEVAOTAG dev
uropel va BewpnBel umevBuvoc yia tétola BAGLN 1 TPAUUATIOUO.

H gykotdotaon MPEMEL VO YIVETAL OO ELOLKEUUEVO TEXVLKO, O OmMolog
TIPETEL va yVWPLLEL Kal va TNPEL TOUG VOUOUG TIoU LoXUOUV OTn Xwpo
EYKOTACTAONG KAL TLG 08NYLEC TOU KATAOKEUAOTH.

MEeTA TNV AMOCUOKEUAGCL TNG CUOKEUNG, EAEYXETE TAVTA OTL OeV EXEL
UMooTel {nuULd, oe TePLMTWon TPOPANUATOC ETUKOWWVAOTE WE TNV
unnpeoio eEUMNPETNONG MEAATWY TPV ATIO TNV EYKATACTACN KOL LN
OUVOEETE Tn CUOKEUN UE TNV TAPOoXH PEVLATOC.

AdaLpéoTte To UAIKO cuoKkeuaaiag TipLv amod tn Asltoupyia TNG CUOKEUNG.
Katd tn SLapKeLla TNG EYKATAOTAONG N XPNOLLOTIOLEITE TO XEPOUAL TNG
nopTag Tou GoUPVOU YLO VOL AVACNKWOETE KAl LETAKLVAOETE TO PpoUpvo.
Ta €mumAa eyKOTAOTAONG KOL TOL TIAPOKELLEVA TIPETIEL VAL OVTEXOUV OF
Beppokpaoieg 95°C

JuvioTtatol va $opATE TTPOOTATEUTLKA YAVTLA KATA TNV EYKATACTOON YLO
™V anoduyn TPAVLATIOHWY armo kopipata.

Mnv eykaBLoTATE TO MPOIOV Ot €EWTEPLKOUG XWPOUG eKTEDELUEVO OF
OTHOODALPLKOUC TIOPAYOVTEC.

Auti n ouokeun €xel oxedlaoTel ya xprion o€ VPOUETPO XAUNAOTEPO
ard 2000m.

Ma tnv adaipeon TPOOTOTEUTIKWY GIARL Kol SLopnULOTIKWV
OUTOKOAANTWV OTNV UTTPOCTIVN emidavela Tou GoUpvou TPLV TV TPWTN
xprion

GR6



HAEKTPIKEZ NMPOEIAOMOIHZEIZ

H mpila mpémel va eival Kat@AAnAn ywa to $poptio mou avaypdadetat

OTNV ETIKETA KOL TIPETIEL VO €XEL TNV emadn yelwong ouvdedepévn Kot

oe Aewtoupyia. O aywyog yelwong €xeL Kitpwvo- MPAcLVO Xpwpa. Auth

N epyooia MPEMEL Vo TPAyHOTOMOLETAL artd KOATAAANAQ KATOPTIOUEVO

ETAYYEALATIO TEXVLKO.

H olvdeon pe tnv mnyn tpododoaciag pmopst va yivel epig ) otabepn

KaAwdiwaon tormoBeTwvtag Evav TMOAUTIOAKO SLAKOMTN, HE SLOXWPLOUO

enadwv oUUPWVA HE TIG ATIAUTACEL Yyl UTEptacn katnyopiag lll,

HETAEVU TNG OUOKEUNG KoL TNE TNyNG LoxVoG Tou Uropel va avtéel to

HEyloto ouvdedepévo Ppoptio kat mou sival cupdwvn e TNV Loxvouoa

vouobeaia.

Ye mepintwon acvpBatotntog petafd tng mpilag Kot tou BUCHATOG

NG OUOKeUNng, InTRote amd évav €eCeLOIKEVPEVO NAEKTPOAOYO va

avTkataotoeL TNy mpila pe Eévav aAAo kat@AAnAo tumo. To Buoua Kal

N nplla MpEMEL VoL CUMHOPdWVOVTAL LE Ta LoXVUOoVTA TIPOTUTIA TNG XWPOG

EYKOTACTAONG.

To kitpwvo-npdoivo KaAwdlo yeiwong dev mpémel va SLAKOMTETAL OO

tov Stakomtn. H mpila 1} 0 TOAUTIOALKOG SLOKOTITNG TTOU XPNOLUOTIOLE(TaL

yla tn ouvdeon Ba mpEmel va elvol gUKoAa TPOOoBACIUA KOTA TNV

EYKATAOTAON TNG CUOKEUNG.

Av 10 KOAWSL0 TtaPOX NG PELHATOC EXEL POaPEL TTPEMEL VA AVTIKATAOTAOEL

OO TOV KOTOOKEUQOTH I TOV QVILTPOOWIO Tou OEPPLS 1 TapopoLa

efoualodotnuéva mpoowna, mPog anoduyr Tou Kduvou.

o TUXOV ETILOKEVEC, ETILKOWWVAOTE HOVO PE To Tunpa E€umnpétnong

MeAatwv Kal {NTAOTE TN XPrion yVNoLwV oVTAAAOKTIKWV.

ATIOGUVOEETE TN CUOKEUN OO TNV TtAPoX NAEKTPLKOU PEVMOTOC TPV

EKTEAECETE OTIOLOONTIOTE EPYACLA 1} CUVTAPNON OE AUTAV.

A\ NPOEIAOMNOIHEH: BePatwbE(Te OTLN GUGKEUN EIVOLOTIEVEPYOTIOLNHEVN

TPV QVTLKOTOOTAOETE TN AQUMO, ylot va amodUyete TV mbavotnta

nAektpomnAnéiag.

O ¢polpvog TpEmel va oProeL TPV adalpEoETe Ta adalpoUpeEVa LEPN.

Metad tov KaBapLlopod, cUVOPUOAOYNOTE Ta Eava cUUbWVA LE TIG 0dnyLEG.

H xprjon omolacdnmote NAEKTPLKAG CUCKEUNG CUVETIAYETAL TNV TAPNON

OPLOUEVWY BepeAlwS WV KavOVwv:

— Mnv tpafare to kaAwdlo tpododociag yla va omOCUVOECETE TN
OUOKEUN amo TNV mnyn tpododoaoioc.

— Mnv ayyilete TN CUOKEUN UE BPEYUEVA 1) LYPA XEPLA ) TTOSLA.

— Tevikd 8gv cuvLOTATALN XPr)ON TIPOCAPUOYEWVY, TTOAAQIAWY UTIOSOX WV
Kol KoOAwSIlwv eMékTaon .
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- Je meplmtwon SuoAettoupyiog /Kol Kakng  Asttoupylag,
QUTTEVEPYOTIOLI|OTE TN GUCKEUT] KOl UV TIPOPBELTE O€ TPOTOMOLNOELC.
© :HMEIQZH: k0oBwe o ¢olpvoc pmopel vo omottel epyooiec
ouvtnpnong, KaAo ival va €xete Stabéatun aAAn mpila, WoTe va pmopet
va ouvdeBel o doupvog oe autry, €av adalpebel amod Tov Xwpo oTov

ormolo elval eyKaTECTNEVOG.

OmoladNToTE  EMIOKEUN, EYKOATAOTOON KAl ouvtrpnon Tou O&ev
TipayHaTOTOoLE(Tal owoTta pmopel va Béoel oe coPapd kivduvo Tov
Xpriotn.

H kataokeudotpla etalpeia SnAwvel 6tL dev avarapBavel kapio euBuvn
yla aueoceg | €UPEceC {NULEG TIOU TpOKOAoUvVTOL o eodaApévn
EYKATAOTAON, ouvinpnon 1 emnokeun. EmumAfov, 6ev guBlvetal ya
{NULEGTIOU TTPOKAAOUVTAL OTTO TNV Artouaia fy T SLaKOTI TOU CUCTHOTOG
yelwong (r.x. nAektpomAnéia).

A NPOZOXH: mpokepévou va amodeuxBei Kivouvog Aoyw oKoUGLOG
enavadopdg TG OepUIknG SLOKOTAG, AUTA N CUOKEUN Oev TPETEL
va Tpododoteital MECW EEWTEPLIKAG OUOKEUNG UETAYWYNG, OMWC
XPOVOSLOKOTTN, I va CUVOEETAL 08 KUKAWHA TIOU EVEPYOTIOLEITAL KoL
OUTIEVEPYOTIOLELTOL TAKTIKA aTtd To BonBNTIKO MPOypaULLL.

H ouokeun} 6ev €xel oxeSLOOTEL yloL va EVEPYOTIOLELTAL OO EEWTEPLKO
XpovoSLakomtn 1 EExwPLoTO cUCTNUA TNAEXELPLOUOU.

XPHZzH KAI 2YNTHPHzH

To ot palevel Ta UTOAELPHATA TTOU 0TALOUV KATA TO HaYElpEUQL.

Otav tonoBeteite tov dioko Airfry rj Tn oxdpa ota mMAAiva otnpilypota,
BeBalwBOeite OTL TO HLKPOTEPO TUNAMO TNG TAEUPAC (LETAEL TOU OTOM
KOl TOU AKPOU) Elval OTPAUMEVO TIPOC TO ECWTEPLKO Tou doupvou. Eav
n oxapa SLABETEL SLAKOOUNTIKA UETOAALKN UMAPQ, TPOCEETE va TNV
TomoBetnoete 010 €€WTEPLKO TOU PoUPVOU, WOTE TO AOYOTUTO TNG
HAPKOG va €lval 0paTd Kol EuavAayvwoTo. la tn ocwoTr TomoBEtnon
OVATPELETE EMIONG OTNV ELKOVA OTNV EVOTNTA «EEQPTHAOTO» TOU TTOPOVTOC
gyxelptdiou xpnotn.

Mn XPNOLUOTIOLELTE OKANPAAELOVTIKA KOO PLOTIKA I OLLXLNPEG LETAAALKEC
€UOTPEC yLa va kabapioete ta T{AULA TNG TTOPTAG TOU PoUpvou EMELSN
UTTopOoUV va Ypat{ouvioouVv TNV eTLOAVELQ, UE EVOEXOEVN CUVETIELA TN
Bpavon tou tlautov.

XpNOLLOTIOLAOTE UOVO ToV aLloOntrpa BepOKPACLOG TTOU CUVLOTATAL yLoL
ouTOV Tov dpoupvo.

Katd tn Slapkela Tou HayelpEpatog, ol udpatpol amd tnv uypooia
UTtopel va ouyKeVTPWOOUV HEo 0TNV KOLAOTNTA TOU poUPVOUL N 6TO TLAL
NG moptac. Auto eival pia Gucloloyikr Kataotaon. Mo va UELWOETE
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QUTO TO AMOTEAEOUQ, TEPLUEVETE 10-15 AEMTA PETA TNV EVEPYOTIOLNON
nipv Balete ¢payntd oto doupvo. I KABE MePLUTTWON, N CUUMUKVWON
eCadaviletal 6tav o poupvog ptdoel otn Bepuokpaocia Pnoipatod.

e  MayelpéPte Ta Aaxavikd o€ éva Soxelo e KATIAKL AVTL O €va avoLyTo
Tal.

e Anoguyete va adnvete payntd péoa oto Gpoupvo UETA TO Hayeipepa
yla teploootepo amnod 15/20 Aemta.

e Mo MapATETOUEVN SLOKOT TIAPOXNG PEVHOTOG KATA TN SLAPKELO LOG
daong payelpépatog pnopel va mpokaAéoel SucAettoupyia tng 06ovng.
Z€ QUTH TNV EPLITTWON ETMLKOWVWVNOTE UE TNV €EUMNPETNON TTEAQTWV.

e A NPOEIAOMOIHEH: Mnv emevdlUete TouC Toixoug Tou $hoUpvou e
oAoupwvoxaptTo 1 mpootacia pog xprnong mou SiatiBetal amo ta
Katoothpata. AAoupwvoxapto 1 omoladnmote GAAn mpootaocia, o€
Aueon emadr LE TO KAUTO OUAATO, KIVOUVEDEL VO ALWOEL KO VOL OAAOLWOEL
TO OUAATO TWV ECWTEPLKWY XWPWV.

o A NPOEIAOMNOIHEH: Mnv odoalpeite TOTE TO OTEYOVOTONTIKO TNG
noptag Tou poupvou.

o A NPOZOXH: Mnv favayepileTe TO KATW HEPOC TNC KOLAOTNTAC HLE VEPO
KQTA TO payeipepa i otav o poupvog eivat LeoToc.

o A TMPOEIAOMOIHZH: Mnv TomoBeteite TPODA ameubeiag oOTIC
OXApPEG Tou PpoUpPVOU. XPNOLUOTIOLEITE TTAVTA OVTIKOAANTLKO XapTl Ka/n
KataAAnAa toad [ okeun Pnoipatod.

e [MAUvete OAa ta €fopTAUOTO TPV OO TNV TPWTN XpHon HE StdAupa
{eoTtoL VePOU Kal LyPOU OTTOPPUTTAVTLKOU.

MPOEIAOMOIHZEIZ (FA OPEZKIA TEYZH)

e A nNPOEIAOMOIHEH: Katd tnv mAfRpwon tou &oxelou atpoy, n
oTABun tou vepou Sev MPEMEL va urtepPaivel Tn HEYLOTN oTABUN TTOU
avaypadetal oto doxelo.

e XPNOLUOTOLOTE LOVO TIOCLLO VEPO YLO VA YEULOETE Tn Se€apevn).
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2. MAPOYZIAZH TOY NPOIONTOZ

2.1. EMIZKOMHEH TOY NPOIONTOZ

2.2. EEAPTHMATA
MetaAAwkn oxapa

. Mivakag eAéyxou

. AplBpoi BécewvpadpLwv

MAéypata

Aiokol

. Avepiotipag e§wdpuiio

. Népta poupvou

. MAgupikd cuppdTiva TAEypata
(eav umapyouv: povo ya emninedn
KolAoTnTa)

8. TnAeokomikoi O8nyoi

9. Aoxeio ppéokou vepol yLa atpno

10.ApLOpOG oeLpdg & Kwdikog QR

fpate €8¢ Tov CELpLaKO apBUO cag yia PEAROVTIKA
avagopa.

Tayi pady

M petalAkr oxdpa o éva ¢olpvo Eeival
éva adalpolpevo, pubulopevo pdadL ToU
unootnpilel payelplkd okeln, eéaocdpalilovrog
opoLOpopdO payeipepa Kot SleukoAUvovtag Tov
kaBaplopd. Mmopeil va xpnotpomnoindet yia tnv
TOMOBETNON TMLATWVY KAl OKEUWV Ot SLadopeTLKd
oG yla SLadopeg aVAYKES LAYELPEUATOG.

Tai Pnoipatog (Lovo av umtdpye*)

To Baby tayi eival bavikd yla cuvtayég pe
nPOoHETA LYPA I CTPWOELG, OTIWG TNG YACTPAS
1 ta Ynta ¢oupvou. To Babog tou givat eldikd
oxeblaopévo yla va e€aodalilel tnv embupuntn
ouvoxfi Twv Tpodipuwv mou etolpdlovial oe
auTo.

TnAeokomikoi odnyoi (Lovo av urtapxe*)

=

‘Eva tapi Ynoipatog eival 8avikd ywa TV
emnitevén opoldpopdou podiopatog Oto KATW
MEPOC, KABLOTWVTAG TO LSAVIKO ylot MILoKOTo
Kal aptookevdopata Adyw tou pnxou, emninedou
oxedlaopol Ttou. EmumpooBétwe, n tomoBEtnon
TOU KATW OTto L0 OXAPA LAYELPEUOTOC UITOPEL va
BonBroeL otn cuAAoyr oTAYOVWVY KAl OTTOTPETEL
To Aépwpa péoa otov poupvo.

OL tnAeokomikeég payeg dolpvou eival padla
mou pmopolv va enektaboly, SiteukoAUvovtag
v tono- B€tnon 1 tv adaipecn AVTIKELUEVWY,
Xwpic va xpelaletal va PBAaAete ta Xépla 0OG
Babia péoca o évav kauto ¢oupvo. BeAtiwvouv
v aocddAela, Tn otabe-pdtNTa Kat Pnopouv va
puBuilovtal og Stadopetikd enineda.

1) GR10



MAgUPLKEG CUPHATIVEG OXAPES (LLOVO v UTIAPXEL*)

Mevteoédec Softclose/Softopen
(novo av umtapyxet*)

Ta mAaiva padia Bplokovtal kat otig Svo

TAEUPEC TNG KoLAOTNTAG Tou doUpVOoU Kal elval
oxeblaopéva yla tnv tonobétnon talwv Kat

OXOPWV KATA T SLAPKELO TOU LAYELPEUATOG.

Tayi H-LAB — Aettoupyia BBQ
(uovo av umtapxet*)

OL pevteogdeg amalol KAewoipatog  Kal
avoiypatog gAéyxouv tnv kivnon tng moprtag,
efaodalifovragopaln Kivnon KaLomoTpENOVTAG
TO XTUTNUA TNG.

Tayi H-LAB — Aettoupyia ATMOY
(novo av umtapxet*)

To KUPTO oxnApa elval KatdAAnAo yia YroLpo
otn oxdapa, péca otov ¢oupvo oe uPnAn
Bepuokpaocia  (220°)  emrpémovrag  éva
anotéAeopa BBQ akopn kot ato omitt, pe Aiyo
KOUTIVO, XApn 0TNV AnooTpayyLoTkh dpdon Twv
Amwv otov nato tou TayLou.

KataAutikd reavel
(uovo av umtapyxet*)

To kolAo oA ETTPEMELTN OWOTH KUKAodopia
TNGUYPQAGCLOGTIOU TAPAYETALKATATO LayEipEUQ,

Statnpwvtag uPnAd tov Babud uvypaociog Twv

tpodipwyv. Avdloya e TNV mocOTNTA TOU VEPOU
nou tonoBeteital oto tai, Oa emtevyBel éva
TILO KOTEYVO» I TILO KUYPO» LAYELPEUQL.

KataAvtikd Aveptotipag e§wduAio
(uovo av umtapyxet*)
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El6lK& Tavel €TUKAAUMUEVA HUE OUAATO, KATAOKEUOQOUEVA WE MULIKpOTopwdn Soun ywa va
UETATPEMOUV TO ALTIOC 0 agpla otolyeia mou adatpolvtol eUKOAA. AVTLKATACTAHOTE LETA a 1O 3
X poévia x priong ( 1e 2 /3 k UkAouguayelpépatog thv eBSopdda).
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Tawi Airfry (uovo av urtapyel*)

Aoxeio ppEokou vePOU yLa aTUo

To tayi airfry efaodpalilet 6t o Teotog
agpag dprtavel ota TPOPGLUa opoldpopda Kal
TPLOSLACTATA, £XOVTOC WG OTTOTEAECHA LILOL TILO
Tpayavr eEWTePLKN eMmipAvELD SLATNPWVTAG T
tpudepd oto gowtePLko. Eva tadi Ynoipatog
uropel mpoatpeTikd va tonoBetnBei oto L1 yia
™ ouAloyn oupwy A PixouAwv.

ZoUBAa (LOVOo av uTtdpyel*)

H coUBAa Aettoupyel o€ GUVEUAGUO |LE TOEMAVW
otolxelo Bépupavong, Teplotpédovtag TO
¢$aynTO MOV UMOPEL VAL LAYELPEVUTEL OLOLOYEVWG.
Xpnotpomnoteitat kKaAUTEPQ UE TERAXLA TPOPIHWY
pecaiou peyéBoug. ISavikn ya va anoAoUuceTe
TO TMOPAdOCLaKO PNnTo, cav va gival n mpwtn

dopa.

To Soxelo atpol eival éva cuptapl MOU UMopEL
Vo yeUlOEL UE TO VEPO TIOU aUauTeiTal yla Thv
€KTENECN TIPOYPAUUATWY HOYELPEUATOC KOl
KaOapLlopol pe aTuo.

GR: Mnv tonoBeteite TpodLua aneubeiag oTig oxapeg Tou GoUPVoU. XPNGOLUOTIOLETE TTAVTA AVTIKOAANTIKO

XopTi Kat/n katdAMnAa tapud ry okeun Pnoipartoc.

1) GR12



2.3. NINAKAZ EAETXOY

Steam | &

AcSopéva xapunArg katavaAwong evépyelag cUppwva pe tov Kavoviopod (EE) 2023/826 tng Erutporntiig
Katavalwon evépyelag TOU TPOIOVIOC Of KATAOTAON QVOUOVAG UE eudavion mAnpodoplwv 1
katdotaonc: 0,8 W

Meplodog petd tnv omoio 0 €EoMAOUOC GTAVEL QUTOUATA O KATAOTAGCN QVOUOVAG UE gpdavion
mAnpodoplwv N kataotaong: 20 Aerm.
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Ot Aettoupyieg kat n StaBaduion Twv AeltoupyLwv Unopouv va aAA&€ouv avaAoya e TO LOVTEAO.

Alakomtng emtAoyng Aettoupyiag
KoOplo pevou

XpovoSiakontng

066vn LED

Kouumi «cuv» (+)

Kouuri «ueiov» (-)

Awakomntng emthoyng Osppokpaociog
Aoxeio dppEckou vePOU yLa OTUO

PN WD

KYPIEZ AEITOYPIIEZ
H 086vn €xel 3 kUpLeG AelToupyieg:

SupuBoAo Aettoupyia MNepypadn

Mathote pla popd yLa va E€VEPYOTOLNOETE TO
— KAeidwpa yia madid, Suo dopég yia mpooBaon
-— Kipto pevou otnv ‘Qpa NG nuépag, TP GopEG yla €vtaon
ouvayepuoUl Kot Téooeplg GopégyLa tn Asttoupyia
puBuULONG dwTeVOTNTAC.

@ Mevou MNatrote pio dopd yLa tn SLAPKELA LAYELPELOTOG,
XPOVOSLAKOTTN U0 dopég yLa Tov minute minder
MatoTte QuTd ta KOUMTLA yla avénon/ueiwon
+ TWV TLHWV 1 yla evepyomoinon/anevepyornoinon
+/- KAToLaG AELTOUPYLOG OTOUG TPOTIOUG pUBULONG.

— MatAote + yla 5 SEUT. yLa va EVEPYOTIOLHOETE TNV
‘Qpa tng nuépag atnv 0dovn.

GR13 1)



3. MPIN ANO THN ENAP=H

3.1. NTAHPO®OPIEZ TIA THN ENAP=H
‘Otav avaBete yia npwtn dpopd tov polpvo, unopei va napatnprioste Alyo kamvo. Mnv avnouxeite,
ATAQ TEPLUEVETE VAL HUYEL O KATIVOG TIPLV XPNOLLOTIOLNCETE TOoV poUpvo.

Nwg Aettoupyei 0 dwtiopog
H kowthétnta tou ¢olpvou pwtiletal and évav f MEPLOTOTEPOUG AAUMTHPESG, OL omoiloL cuvhBwg
gvepyormnololvtal KaBe popd mou Eekva pLa Aettoupyia HayeLpEPATOC.

Nwg Asttoupyei o avepothpag Pogng

O aveptotipag YuEng eivat umtelBUVOG yLa TNV amaywyr tng Bepuotntag, eunodilovrag tov polpvo
Kal TOV XWPOo YUpo tou va {eotabel umepPoAikd, KABWE Kal ylo TV MPOOTACIO TWV CUCKEUWV
Koullvag armod TLC EMUMTTWOELG TwV LPNAWV Bepuokpactwy. AeLTOUPYEL KOTA TN SLAPKELA KAL LETA TOV
KUKAO LOYELPELOTOG O€ OXEON LE TNV ECWTEPLKN Beppokpaacia tou dpoupvou.

‘Otav o aveplotipag Puéng eival oe Aettoupyia, mapdyel cuvBwg évav fro B6pufo Bountol n
Boupou. Mmnopei eniong va mapatnproeTe pUia LE0TH POr AEPA TIOU TIPOEPXETAL ATIO TO KEVO HETALD
™G mopTag tou $oUPVoU Kol TOU Tiivaka eAEYXOU.
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3.2. NPQTH XPHZH
‘Otav n cuokeur evepyomoleital yLa mpwtn ¢opd, To apxikd Brpa ivat vo pubuiceTe TRV wpa TNG
nUeEPQg.

e  PYOMIZH THZIQPAZ: Stnv 006vn Ba epdaviotel "OFF". Natriote "+" yla va puBuioste tnv
Tpéxouoa wpa. Neplpévete 5 Seutepolenta yia emBePaiwon.

= +| |= = T
© —| |® ® _
MEPIMENETE 5 AEYTEPOAENTA
PYOMIZH MA ENIBEBAIQZH H NATHITE

TO KYPIO MENOY

3.3. MPOKATAPKTIKOZ KAGAPIZMOZ

KaBapiote tov polUpvo mplv TOV XPNOLUOTIOLACETE yla TPWTN GOPA. IKOUTIOTE TIG EEWTEPLKEG
enLdAveleg pe Eva uypo padako mavi. MAUveTe OAa ta e€apTrhpaTa KL OKOUTILOTE TO ECWTEPLKO TOU
doUpvou pe Stahupa {eoTou vEPOU Kol OIMOPPUTIAVTLKOU. PuBuioTte Tov adelo polpvo oTn PEYLOTN
Beppokpacia kat adrote Tov va Aeltoupynoel yla nepimouv 1 wpa, autd Ba AmopakpUVeL TUXOV
TAPATETAUEVEG LUPWELEG TOU KaLvoUpyLOU.

7
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4. \EITOYPTIA TOY NPOIONTOZ

4.1. NQ AEITOYPTEI TO MPOION

ENEPrONOIHZH/AMENEPIOMOIHZIH TOY ®OYPNOY
Mavaavayete tov dovpvoneplotpePte tov Slakomtn Aettovpyiag (8eflootpoda/ aplotepdotpoda)
Kal eTAEETE €va ipoypappa. Na vo tov oBroete, Béote tov Slakomtn Aettoupyiag otn Béon “0”.

ENEPTOMOIHZH ATNENEPTONOIHZIH
& 0 m' &0 g\
5 o 2 O
OJ OJ
W
o
=
=2
S
o
PYOMIZH NPOTPAMMATOZ MATEIPEMATOZ £
Meplotpedte Tov SLOKOTTN AeLToUpyLag yia va eTIAEEETE TO EMOUUNTO MPOYPAU KOL TIEPLOTPEYTE 5
tov SLakomtn emthoyéa Bepuokpaaciag yla va pubuioeste tn Beppokpaocia. ':(
£
5
NPOSAPMOTH MPOSAPMOTH =
Cx 0 O ° =
= 50
P O g
250: \f 100
< o / o ~ 120
lj 200 ’“'30‘ 150
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KYPIO MENOY . .
Arnoktriote mpooBacn oto KUPLo Hevoy Tatwvtag :— . Ma va nepinynBeite evidg mMATAOTE = TOOEC
dopég 6oeg xpeLalovral yla va eLloéNBeTe 0TI akoAouBeg pubuioelg:

& KAEIAQMATOZ NAHKTPQN
AuTn n Aeltoupyia cog EMLTPEMEL TO KAEIS WA TNG 000vNG pokelévou va anodeuxBeil onoladrinote
avemBupntn xpnon amnod avniikoug.

Mo va evepyomolroete 1o KAeibwpa 00ovng, matrote pia ¢opd to “Kiplo pevou”, otn cuvéxela
TOTAOTE TO “+” yla va e PBePalwoete tn Aettoupyia.

o va amevepyomnoLoeTe To KAedwa, matriote “KUpLo pHevou”, oTn CUVEXELX TIATHOTE

“_n

Evepyoroinon
= + =
© — O
ANAMONH MATHZTE
Anevepyormoinon
+ = + +
1 ° . -
MATHZTE PYOMIZH Q ‘ MNATHZTE

© :HMEIQZH:

Newtoupyia KAelWbWpatog MANKTPWVY: EAv To KAeldwpa elval evepyd, Otav o emloyéag Asttoupylag
Bpioketal og Béon Sladopetikn amod to «0», LOVo Ta KoupTid 08ovng 6ev Ba Aettoupyolv pEXPL Vo
amnevepyornolnOei to kAeidwua. Eav o emhoyéag Aettoupyiag aAAatel Béon, To mpoidv Ba Asttoupyel
oLUbWVA HE TO ETUAEYUEVO TIPOYPAUUAL.

O pYOMIzH POAOTIOY

ETtpémnel tnv aAhayr wpoag TnG NUEPAS.

Matiote ‘= yla vo elGEABETE OTO KUPLO pevoy. Mathote ‘= doeg hopéc (x2) xpetdletan yia va
emAegeTe “Qpa TNG NUEPAG”. TN OUVEXELX XPNOLUOTOLOTE TO “+/-” yla va puBuUIoETE TNV TIUA.
Meptuévete 5 eutepdhenta yia enpeBaiwon r matrote o KUplo pevol := pio dpopd.

+
11

) ®
MEPIMENETE 5 AEYTEPOAENTA

PYOMIZH A ENIBEBAIQZH H MATHXTE
TO KYPIO MENOQY

MATHZTE x2

0 ZHMEIQZH: n mpoemileypévn puBuLon tou polpvou eival pe Asttoupyia “24w”. Ma va petapeite

otn Aettoupyia “12w” kpatHote aTNUEVO TO “+” yla 5 SeutepOAEmTA EVW El0TE O AvaOVH.
Kavte to {810 yla va emiotpéPete otn Aettoupyia “24w”.

1) GR16



() ENTAZH XYNATEPMOY

Emitpémnel tnv aAhayr Tng £vtaong Tou TPOELSOmoLnTIkoU fXou.

Notriote = ylo va eloéNBeTe 0TO KUPLO pevoy. Matiote TOoeC Gopéc (x3) Goeg XPELAlEDTE ylaL VoL
emNé€ete “Evtaon cuvayeppou”. Stnv 006vn Ba epdaviotei “b-01". Ot apBuoi avtutpoownelouy To
eninedo £vraong Tou fXou, Tou ivat Suvato va enefepyaoTel xpnotponowwvtag “+/-".

Mepupévete 5 Seutepdlenta yla emtBeBaiwon 1 mATHOTE TO pevol = pia dopd.

MEPIMENETE 5 AEYTEPOAENTA
FA ENIBEBAIQZH H NATHXTE
TO KYPIO MENOQY

MATHZTE x3 PYOMIZH

Pt DQTEINOTHTA OOONHS

Erutpémetl tnv alAayr tou Tovou pwtewvotntag tng 006vng dolvpvou.

Notiote ‘= yla va l0€éABeTe 6TO KUPLO pevol. Matiote tdoeg Gpopéc (x4) doeg xpeldleote yLa
va emlé€ete “Evtacn ocuvayepuol”. Itnv 08ovn Oa egudavictel n €véeln “d-01”. Ou aplBuol
QVTUTPOoWNEVOUV To eminmedo évrtaong tng GwrtewoTNTAG, TOU €ival duvato va enefepyaotel
Xpnotponowwvtac “+/-”. Mepiuévete 5 Seutepdlemnta ylo emBePaiwon f matiote o pevol = pia
dopa.

MEPIMENETE 5 AEYTEPOAENTA
A EMIBEBAIQZH H NATHXTE
TO KYPIO MENOQY

PYOMIZH

MATHZITE x4

GR17 1)
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MENOY XPONOAIAKONTH
Aokt ote MpocPacn oTo HeVOU XpOVOSLAKOTITH MATWVTOG @ . N va epinynBeite evidg natnote @
TO0EC PopEG 00 XpeLalovtal yla va eLloéNBeTe oTig akdAouBeg pubuioelg:

(S AIAPKEIA MATEIPEMATOS

2ag Sivel tn SuvatdtnTa va puBUIcETE €K TWV MPOTEPWYV TOV XPOVO LOYELPEUATOG TIOU QTOLTELTAL yLa
TNV eTAeYEVN cuvTayn.

ENEPFONOIHZIH: matrote @ ylova eLo€NBETE 0TO LEVOU XPOVOSLAKOTITN. ITN CUVEXELO XPNOLLLOTIOLNOTE
0 “+/-” yla va puBpioete tnv . Nepuévete 5 deutepolemta yia emtBeBaiwon f mathote to «Mevou
XPOVOSLAKOTITN ».

+
I

MEPIMENETE 5 AEYTEPOAENTA
FA EMIBEBAIQZH H NATHZTE
TO MENOY XPONOAIAKOMNTH

MATHZTE PYOMIZH

H avtiotpodn pétpnon &ekwva otav pubuiotel o xpovodlakomtng. Katd tn Sidpkela tng dpdaong
payelpgpatog eival Suvatn n aAAayr TNG TLUAG TG SLapKelag, Le elcodo otn Asttoupyia “Aldpkela
payelpépatog” kal xpnotgomnowwvtag “+/-”. Otav mapéABeL n Sidpkela, otnv 08ovn Ba gudaviotei
“End” (T€Mog).

o VoL OTAUATAOETE TN SLAPKELX LAYELPELOTOG KPOTHOTE MATNUEVO TO KOUMTTL XpovoSLOKOMTN @ yla
3 SeutepoOAenta f LNOEVIOTE TNV TLUN XPOVOSLOKOTTN XpNnoLonolwvtag “-”.

‘Otav teAelWOEL TO payeipepa:

1. Xtnv 0Bo6vn eudaviletal n €véelln “End”, Ba akouotel €vag mpoeldomolntikog nxog ywa 30
Seutepodenta edv Sev akupwOeL.

2. Matrote 1o Kouuri “Xpovodiakontng” @ YLa VO AKUPWOETE TOV TTPOELSOTIOLNTLKO NX0. H €vBel€n
“End” Ba e€adaviotel anod tnv 08ovn kat avti autrg Oa epdavioTel n TpExouca wpa TG NUEPAC.

A MPOEIAOMOIHZH: O ¢oupvog Bpioketal Twpa Ot Xelpokivntn Aettoupyia, n Aettoupyia Tou
¢dolpvou kal o petaywyéag Beppootdtn Ba mpEmel eniong va amnevepyornolnBolv, SladopeTikd o
¢doUpvog Ba cuvexioel va Beppaivetal.

ﬂ FHMEIQZIH: O mpoelSomoLnNTKAG HX0G Ba olyr oL e omtoLoSATOTE AANO TIATN LA KOUUTTLOU EKTOG

aro 1o kouurti Xpovodiakormtn \Z/, pe tnv évbelen “End” va mapapével otnv 086vn kat tov polpvo
VOl TP OLUEVEL EKTOG AELTOUPYLAG.

1) GR18



(3 AENTO NIFOTEPO

Erutpémnel tn xprion tou doupvou we EunvnthpL.

ENEPFOMNOIHZH: matrote C'S ylo va eLo€AOETE 0TO evoUu xpovodSLakomtn. Matrote @ 00eG GOPEC
xpealetat (x2) yla va emié€ete tn Aettoupyia “Minute minder”. £tn cuvéxela XPNOLLOTIOLOTE TO
“+/-” yia va puBpioete TNV Tun. Meplpévete 5 deutepolemnta yia empeBaiwon f matrote 1o «Mevou
XPOVOSLAKOTTN ».

+
I1

MEPIMENETE 5 AEYTEPOAENTA
A EMIBEBAIQZH H NATHZITE
TO MENOQOY XPONOAIAKOMNTH

MATHZTE x2 PYOMIZH

‘Otav oAokAnpwOei n avtiotpodn pétpnon:

1. To ewovido ouvayeppol (a avaBooPrvel otnv 0086vn kol mapdyetal évac fxoc Boppnt
Stapketag 30 Seutepolémtwy Av gv akUpwOEL.

2. Matrote onolodnmoTe MARKTPO yLA VA 0KUPWOETE TOV X0 cuvayepuoU. Itnv o0ovn Ba eudaviotel
n tpéxouca wpa t¢ nuépag. O dolpvog Ba cuveyiosl va Asttoupyel péxpL va meplotpadei o
aplotepog Slakomeng otn B€on 0.

Ma va otopatioste to Minute Minder KpatoTe MATNUEVO TO KOUUTL XPOVOSLOKOTTN @ ywa 3
SeutepoOdenta i LNSEVIOTE TNV TLUN Xprnotlponolwvtog “-”.
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ENAEIZH KATAZTAZHZ TOY METATQreA ®OYPNOY

Entloyéag Oeppokpaociog:

Onotednmnote n Beppokpacia Toy dpolpvou eivat xapnAdtepn amno tn pubuilouévn Beppokpacia, otnv
008dvn epdaviletat to ewkovidio O (Oepuootdatng ENEPTOMOIHMENOS).
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4.2. AEITOYPTIEZ MATEIPEMATOZ
4.2.1. TYNIKEZ AEITOYPTIEZ

© :HMEIQzH: AkohouBroTe TIC 08nYieg ToU TapaKATW THivaKa yla 660 adopd T tpodépuaven. “NAI”
onuaivel otL anotteital tpoBéppaven. “OXI” anuaivel 6tL Sev mpoteivetal mpoBéppavon Kat ta TpodLua
TPETIEL VAL ELOAYOVTOL LE KpUO PoUpvo.

ZOuBoAo

Aeltoupyia

Auyvia

Mpotewopevn
Béon padLol

Mpotdoelg

*Juppatikn
Aettoupyia

L2/13

NAI

IAANIKO TIA: K€k, PwLY, UITLoKOTA, KIG OE
€VoL ETIMESO XPNOLUOTIOLWVTAG KAL TTAVW Kt
Kdtw B€ppavon.

MoAveninedo

L4 (évag 6iokog)
L2+L5 (8Vo Siokot)
L2+L4+L6 (tpeLg Slokol)

NAI

IAANIKO TIA: KELK, UTTLOKOTOL KAULTITOEG OE éva T
TePLOCOTEPQ eMimeda. I5aviko ya payeipepa
StadopeTtikwv daynTwv.

Me unooth-
pL&N aveplotipa

L2/L3/L4

NAI

IAANIKO T1A: 0AOKANPO KOTOTIOUAO, KOMUATLOL
KOTOMOUAOU, AQXQVLKA KOl OPTOOKEUAGHLOTO
oe évo  emimedo, XPNOLLOMOLWVTIAG TOV
ouvSUAOoUO TOU AVEULOTAPA ME TA AVW Kat
KATw OePUAVTIKA oToLKElL.

Eoxdpa +
Aveplotripog

L4/L5

NAI

IAANIKO  TIA:  oAOkAnpa  KoppdTia
kpéatog (Ynta) f dayntd oykpatév. Na
XPNOLLOTOLElTAL ME KAELOTH TNV TOPTA.
SUpete tov Sioko otafipatog Kdtw amod
To padt ya tn cuAhoyn twv oupwy. Av
XPELAOTEL, yupilote to dayntd ota pLod
TOU UOYELPEUATOG.

Nitoa

L2/13

NAI

IAANIKO TIA: 6Aa ta £in mtitoog pe f xwpig
npoBépuaveon tou dpoupvou.

**Egxapa

L6 yLa Aemtd tpodLua
L4 yio o xovtpa
TpodLua

(04

IAANIKO TIA: Aoukdvika, MTPL{OAEG Kal
dpuyaviopévoPpwpl oe LeyaAeg mTOoOTNTEC.
Ogppaivetat oAGKANpN n EPLOXN KATW amo
To ototxeio tou ykptA. Na xpnotpomnoteitat
Ue KAeloTh TNV Topta. Nupiote to dpayntd
ota 600 tpita tou xpovou dnoipatog (edv
XpeLadetay).

|2

K&tw O¢ppavon+
Aveulotnpag

L3/L4

(04

IAANIKO TIA: TAPTEG, KIG KOl AEMTEG TITOES
LE XPNON QVEULOTAPA KAl KATw Bépuavaon.
BonBd oto payeipepa Tou TAVW HEPOUG UE
€UpEeoN aktwoBolia BeppdtnTag.

)

*ECO

L3/L4

(04

IAANIKO  TIA:  poayeipepa
KOTOTOUAOU, OAOKANpWV
KPEATOG, PapLov fj OyKPATEV.
JUpete tov Gioko otagipatog Kdtw ano
0 padt ya ™ culoyr Twv Joupwv. Av
XPELAOTEL, YUPLOTE TO dayNTO OTA ULOA TOU
HayELPEUATOG. AUTH N AEltoupyia ETLTPEMEL
v €folkovOuNon  EVEPYELDG KATA TO
Hayeipepa Slatnpwvtag To GaynTto uypo Ko
HaAOKO.

KOUMOATLWV
KOMUOTLWV

GR 20



®Q AvaBépupavon L3/L4

(04

Aut n Aewtoupyio €xel oxedlaotel ya va
avoOEPUAIVEL TIPOETOLUOOUEVA TILATOL KOl
aptookevaopata, Staopalifovtag OtL givat
£TOWO YO ospBiRwua XwpLg Kapia amwAglo
nowotntag. H Aewtoupyla avaBépuavong
ue umofonOnon otUoU  OUOTPEMEL TV
gnpavon tng emiddvelng Twv TPOPipwvy.
H Oeppotnta  KOTOVERETOL OmOAQ Ko
opowopopda, SLoTNPWVTAG THV APXLKA YELCN
KoL TO OpWHA TOU ¢aynTou cav va ATov
dpeokopayelpepévo.

2

Atudce L3/L4

OXI

IAANIKO TIA: Aaxavikd, KéiK, TLOKOTA,
pulL, kpéato, gapia kai TOUAEPLKE, ot
€va enminedo, XPNOLUOTOLWVTAG TAVW KoL
KAtw avtiotaon pe umoBondnon atupou.
O ouvbuoopog atuol Kot Beppdtntag
npoodépel tpudepy udrn uHe Tpayavh
emudpdvela. Auty n  Aettoupyia  eival
emiong LSavikn yLo poyelpepa oe xapnin
Oepuokpacia, efaocpaAifovtag tpudepd,
{oupepa kat opotopopda Ynuéva Pntd.

2

{3 WYwui L3/L4

[0)4]

IAANIKO TIA: tnv mapaockeur Slapopwv
Tunwv Pwptol, omwg Ywpi oAkng dAeong,
TOLOUTIATA KL LTTOYKETEG. XApPN OTOV ELSLKO
ouVSUOOUO aToU Kal Beppodtntac, To Pwui
ETUTUYXAVELATIOTEAECUATA ETIOLYYEARATLKAG
ToLoTNTAG, ME EEOLPETIK  Tpayavotnta,
TAOUGLO XPWHA KoL YURALOTEPT] KOPOA.

* YrioBAROnke o€ Sokipuég oupdwva pe to mpoturo EN 60350-1 yia okomoug SHAWGNG KATAVAAWGNG EVEPYELOG

KOLL EVEPYELOKNG KAGONG,.
**No xpnolpomoLeital Le KAELOTH TNV TOPTA.
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5. OAHTIIEZ MATEIPEMATOzZ

5.1. TENIKOZ NINAKAZ MATEIPEMATOZ

© IHMEIQIH: Mo payeipepa ToUpTwy, Kig Kot GAAWY cuvToywv Tou amottovv doppa fi oxeio oe 2
enineda, ToMoBeTAOTE KALLAKWTA: TO EMAVW Tai oTNV apLoTepn TAEUPA Kal To Katw tai otn Se€Ld MAeupd.

Katnyopla

Muké
QpTooKe-
vaopata

. , , 2 Xpoyog
: Ap. Npoypaupa . Npobép-  E&aptnua ©fon  payelpéuortog
zuvtayn ) ) T°C , a A 6
EMUTES WV HOYELPEHATOG pavon  poyelpEuatog  padloy |, HETA TRV ITPOL-
€ppavon* (Aemtd)
Tuppatikodg 170°C L3 20-30
1 MoAveninedo 155°C BaBua Tawi L4 30-40
Oeplog aépactaveplotnpag | 140°C L4 25-35
Mkpd KéLk . .
IMébw 2 Nohvenineso 150°C N Badu +Tabl |, 35.45
ynoipatog
3 MoAveninedo 145°C Baeto% Tt L2+L4+L6 40-50
Ynoipartog
Tuppatikdg 160°C ., L2 30-40
1 NoAuenineso 160°C 'l"z;g)‘k:”lgng L4 40-50
Mavteonavia Oeppog agpagtavepotipag | 150°C N PLAY L2 20-30
(26 cm @)
, N MetaA\kr) oxapa|
2 MNoAveninedo 150°C X ! L1+L4 50-60
+ Doppa yla KEK
JupPaTIKOG 150°C L3 30-40
1 MoAveninedo 150°C Babua Tawi L3 25-35
Mriokdta Qepuodg agpagraveptotnpag | 130°C N L4 15-25
2 MoAuenineso 140°C Babia +Tagt |5, g 50-60
Ynoipatog
1 Juppatikog 190°C Baba Tat L3 25-35
Jou N
2 MoAueninedo 170°C Babua Tawi L2+L5 35-45
Moutiyka . . . .
Yorkshire 1 Zuppatikodg 200°C N Baba Tai L3 20-30
Mapéykeg 1 MoAueninedo 90°C N Babua Tawi L4 80-100
Moakapov 1 JupPATIKOG 150°C N BaBua Tayi L3 15-20
1 SUNBATIKGG 170°C N MeMwh oxdeal 70-80
+ QOppa yLaL KELK
MnAdmuta
o , N MeTtaAkr oxapal
1 Oepuog aepagraveptotnpag | 150°C N + PSP Y KEIK L2 50-70
Tapt Tatév 1 JupBaTikog 170°C N MET(,XMLK” oxapa L4 60-70
+ Ooppa yla KEK
Taprec 2 Katw Gspu/onvum 180°C o METSX}\)\LKI’} uxocpa 3 3040
AvepLotipag + Ooppa yla KEK
Zouphé 1 SUMBOTIKOG 2000 | N Babd Tawt+ | 10-15
OOKOAATOG KohouTILaL
Toukeék 1 JuppaTIKOG 150°C N MEU,XMLKH cxaPa L2 50-65
+ Doppa yLa KELK
1 JupBaTIKOG 180°C BaBua Tawi L3 20-25
Kotebuyuéva |, Novenineso 180°C N BB Tapl | L2+L5 25-35
Kpouaoav
3 MNoAvemninedo 160°C BaOd Tai |L2+L4+L6 30-40
2Tpojvre), 1 SUPBATIKO 200°C N Badld Tai 13 3045
katePuypévo H ¢
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Xpovog

L 6 E0- 5 : HOYELPENQATOG
Katnyopia Suvtayn Ap,le I'Ipovp’uppa C etz EEapt’r] et Ly UETA TV tpo6-
ETUMESWV HAYELPERATOG paven  Hayelpépatog  padu £ppavon*
(Aemttd)
Dpuyavieg 1 TkptA max 0] Metahikr oxapa L6 8-10
Wwpd kat Dokatola 1 JuppaTLKOG 200°C N Babua Taypi L3 25-35
Aayaveg
Wwpl, ohikng . o ‘ 0
ahéoEwe 1 SUMBATIKOG 200°C N BaBua Tai L3 30-50
) X N N MeTaA\kr oxapa
AMLUPEC 1 JuppaTikog 200°C + oppo Kic L1/L2 30-50
Toupteg / Kig —
(26cm @) 2 NoAvenineso 8o | n | MEAAoxea |,y 50-70
+ Qopua Kig
JoudAE Tuplov 1 JuppaATLKOG 200°C N Baba Tawtl L3 20-30
ANLUPEG
e hatawa, 1 SupBaTISS ao0c | N |METEMudodearl 3045
KoL otn dpéoka Tupipaxo okeVLOG
yaotpa . -
/\a(avm’, 1 SuppaTIKAG 180°C N MET‘%MLKH oxapa * L3 35-50
Koteuypéva nupipaxo okevog
Wntd Qupapd | 1 ECO 00°c | o |MEwMwAoxGeat 2535
nupipaxo okevog
Kotvs?xovtq, 1 SupBatikée 200°C N Msruf)\?\lm oxapa + 3 3550
katepuypéva nupipaxo okevog
1 ZUUEQTLKOQ 230°C N BabLd Taubi 2/13 15-25
Nitoa, bpéokia Nitoa 230°C | © 2535
(Toi) :
2 Nohvenineso 180°C | N [Babu L2+L5 30-40
Tayi Ynotpatogs
1 ZuuB'canoc max N Badi T 2/13 8-15
Nitoa, ppéokia Nitoa max (0] 10-25
Miroo | (otpoyyuln) ;
2 NoAvenineso 180°C | N Babud+ 1245 30-40
Tadt gnoipatogs
) 1 MoAveninedo 220°C N Alokog Air Fryer*** L4 15-25
MNitoa,
KoTepuypEvn 2 MoAvenineso 200°C MeTaMkA oxdpa | L2+L5 15-20
(AemTn N
kpovota) 3 MoAveninedo 180°C MetaA\ikn oxapa |L2+L4+L6 15-25
MeTaAAko TAEypa
Wnto TomoBethote T0
(OTTOUAO 1 ECO 220 | © BaBUTEp0 Tl 13 50-70
oAOKANpo** otolLl
(1-1.5kg)
1 Oeplog agpactaveptotnpag| 200°C N Babua Tai L2 45-60
Kpéara Mrodtia 1 MoAveninedo 220°C (¢} Aiokog Air Fryer*** L4 35-45
Ka KoToMoUAoU 1 Oepudc aépac+aveplotipag| 190°C N BaBid Tai L3 30-50
Mouepucd MeTaAALKO TAéypa
Wne néma** | 1 ECO 220 | ©O TonoBetfote to 13 50-70
Babutepo tai
otoll
Kateyuypéva
NEyKeTg 1 Multilevel 180°C O  |Aiokog Air Fryer***| |4 20-30
(600-800g)
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Xpdvog

. g n— - -~ HayELPEROTOG
Rl o p6. pévpaupa e poBép- §aptnua ¢on HETA TV
EMUTES WV HayELPENATOG HOVON  MAYELPERATOG
MeTtahAkn
wnt 1 ECO 220°C o oxapa + L3 50-70
yahomovAa** ®oupvog
1 Oepuog agpactaveplotipag| 200°C N Babua Tai L2 45-60
Xotpwa MetaAkn
maidakia 1 JuppaTkog 200°C N oxapa + L3 80-100
(1000-1200g) Mupipayo okevol
MetoAAkS
Kpéata X . TO\EV,“OL
al Aoukavika** 1 Mkp\ 230°C o] TomnoBetriote T0 L4 30-40
Moulepkd BabUTEPO TAL
oto L1
P it . , .
Z)SGOHOT;L)¢ 1 MoAueninedo 220°C N Tai Ynoiparog L3 20-40
( 12’3)(‘)? lKSLégg) 1 SUpBaTIKOC 180°C N |Tawignoipatoc| L3 40-50
Wnto 1 ECO 220°C o Baba Tawt L4 55-75
KOTOTIOUAO . , o ; i
L€ TIATaTEC 1 Oepuog agpagraveptotnpag| 200°C N BaBud Tat L2/13 50-60
Qalaoowd 1 TkpA 220°C 0 Metauc L4 15-30
ot oxdpa oxapa
Kateguypéves 1 Mohuentinedo 220°C o Alokog Air L4 15-25
YapoKpOKETEG Fryer
Wapla kat
Balao- , , , o , ,
o X OWéto Paplov 1 SupBatikog 170°C N Baba Tawl L3 10-25
> awa
a5
= MeToANKR
Vi oxapa
Wnta Yo 1 EC 200°C . L4 20-
< ntd bapa 0 0 ° TonoBetrote T0 0-30
> ,
= tapioto L1
m .
£ A QULkd MetaAhikn
m XL 1 ECO 200°C o oxépa + L4 25-35
< oykpatév . ,
> MNupipayo okevo
a Katepuypéveg
(= Tyavnteg Aiokog Air
. 1 MNoAveninedo 200°C o] L4 30-40
TIATATES Fryer***
(300-500g)
3 Kateuypéveg , .
. . . A A
Naxavia déteg mardrag 1 NoAvenineso 200°C 0 Flft;i*lr L4 20-35
(400-600 yp.) v
MeTaAAkn
Mkpatév matatag 1 ECO 200°C o} oxapa + L4 25-35
nupipayo okevog
1 SUMBOTIKOG 200°C N Babua Tapl L4 50-60
Wntég matdteg
1 Oeppog agpag+avepotipag| 180°C N Baba Tawl L4 20-30
BaButepo tadi+
(MeTaAAkn
Koppdatia oxapa + doppa
MA\rpe KOTOTOUAOU + L KELK) + 50-60
1P ) | 3 MoAuentinedo 180°C o v . |L1+13+15| 4555
Hevou HnAomuta + gnta (MeTaAAkn 3545
TupapLka oxapa +
mupipaxo
OKEVOC)

OLxpovoL payelpepatog unopei va StapEpouv avaloya pe Tn cuUVTAY KoL T CUCTATIKA TOU KATAVOAWTH.
*av anatteital mtpoBépuavon

** Tuplote to daynto otn LECN TOU HAYELPEUATOG, OV XPELAOTEL.

*** AvdAoya e To povtélo tou polpvou.
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5.2. NQZ XPHZIMONOIEITAI TO AOXEIO ATMOY A MPOrPAMMATA MATEIPEMATOZ 2TON ATMO

1. Méote ehadpa to oxeio atuov
ylo vo To avoigete.

2. MNpocBéote 150 ml méoLou vepol oto Soxelo vepoUl yLa aTUO,
XPNOLUOTOLWVTAG (Lo KovaTta ) aneuBeiag anod tn Bplon. Mnv
umepPaivete tn pPéyLotn otddun vepol ou umtoSeLlkvUETAL OTO
€0WTEPLKO TOU Soxeiou.

« 3. Impwéte Tto Soxeio vepou
yla atpod ywa va to KAeioet,
tonoBetiote to dayntd oag

( péoa otov ¢oupvo Kol OTn

OUVEXELA KAELOTE TNV MOPTA TOU
doupvou.

N
2
<
>
i
=
o}
=
<t
=
N
w
=
ac
<
o

4. Emlé€te tn Aettoupyia atpol kat puBuiote tn Beppokpaocia yia
va eKWVAOEL TO payeipepa. Aol eTIAEEETE TA TPOYPAUUATA
atpou, n diemadn xpriotn Ba cag unevBupioel va pooBéoete
vepO oto oxelo vepol yLa aTO, aKOMA KL av aUuTO TO Brpa €xeL

e [] O nén unodelxBei mponyoupEVWG.
(] O =

© :HMEIQSH: edv npooteBei uepBoALkA TOCHTNTA VEPOU, N TEPICTELD EVEEXETAL VA OPOUELVEL
oTo Soyeio vepou yla atpo- adeldote To Soxeio 6TO TENOC TOU HAYELPEUATOC.

© :HMEIQsH: 6tav poyelpelete Pe aTud, Umopsl va mapatnenBel kdmolo undAolmo vepol A
GUUTIUKVWONG 0TOV TUBPEVA TNG KOLAOTNTOG OTAV TEAELWOEL TO POYEIPEUQL.
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5.3. MNINAKAZ OPEZKQN FEYZEQN*

O mnivokag ¢péokwv YeUOEWV TAPEXEL TIC TIPOTEWOUEVEG PUBWICELC yla TA TIpoypaMpaTa
HOYELPEUATOC ME OTMO. AUTOG O TIIVOKOG ETLTPEMEL TO MAYELPEUA TIOWKIALOG oUVTAYWY XWPLG
npoBéppavon tou ¢oupvou. OL mpayuotikol xpdvol poayelpéuatog evbéxetal va Stadépouv
avaAoya e TN cuvTayn, To UALKA KoL TV TooOTNTA Tou payntou.

, . s Mpoypappa o E€aptnua O¢éon Xpé)""
uvtayn MéyeBog pepidag e T°C S —— et uotvapsularoc
(Aemta)
Aeuko Pwput 500-1000 g Wi 180 Babu tai Ynoipatog L3 30-40
Wwpdkia 6-8 Te. Wt 180 Babu tai Ynoipatog L3 25-35
Wwui oAkAg dheong 400-600 g Yout 170 BaBU tadi Ynoipatog L3 20-35
Woopt oikang 500-1000 g Woopt 170 cxd“:::f:‘i;';’lm 3 30-45
Mraykéta 400-500 g WYwui 180 BaBU tadi Ynoipatog L3 25-35
Tolapndra 6-8 Te. Yowui 180 BaBU tadi Ynoipatog L3 25-35
Mrétykeh 6-8 TEW. Yowui 160 BaBU tadi Ynaoipatog L2 30-40
KpeBdtia odvtouttg 5-10 tep. Yowui 160 BaBU tadi Ynaoipatog L3 15-25
MrmpLog 6-8 Tel. Yowui 160 BaBU tai Ynoipatog L3 20-30
Qokdtola 1000-1200 g Ywpui 160 Babu tai Ynoipatog L3 30-40
% O‘}‘éﬁ’ér“;’;xff loto, 400500 ¢ Atuée® 190 'ii?mguzx;ﬁ; 13 35-45
=
" o aoosoog | awes | mo | GERIATAT | 4050
E Mooxapiolo youéAvyktov 1000-1500 g Atpog® 200 BaBU tadi Ynoipatog L3 40-50
% KpeBdrtt Kiud 1000-1500 g Atpog® 200 BaBU tadi Ynoipatog L3 40-50
3
S Xotpwd Pnté ** 1000-1500 ¢ ATHOC 190 'ii?ﬁ‘)}:f’?u?g’ﬁ; 13 40-60
XOJZC’E?D‘J;H;’;’,; apvd 1000-1500 ATHOC 110 ﬂi?ﬁ‘f:ﬁ?ﬂi";‘ﬁ; 13 80-100
PadL apviod 800-1000 g Atpog® 190 | Babu tadi Ynoiparog | L3 60-80
MrdtL apviod 1500-2000 g Atpog® 200 | BaBu tayi Ynoipatog | L3 80-100
3ti0o¢ kotdmouAou 300-500 g Atuog® 220 Babu tai Ynoipatog L3 30-40
Kvrieg kotomouAou 1000 g (app. 10 tep) Atpoc® 220 ':’;i?ﬁﬁz‘?ucggzog L3 40-50
DW\éto colopol 600 g (app. 4 tep) ATpOC® 150 BaBU tadi Ynoipatog L2 20-30
Oiéro GOAOuO.O' apva 600 g (app. 4 tep) Atuog® 110 Babu tadi Ynoiparog L2 25-35
HayeLpEpEvo
Déto Aappdkt 500 g (app. 4 Tep) Atuog® 150 BaBU tadi Ynoipatog L3 10-25
Dhéro NaBpdkL, VS| g0 (0 4 ey ATHOC 110 | Ba®o tadi Ynoipatoc | L3 20-30

UAYELPEUEVO
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Xpovog

, . s Mpoypappa E€aptnua O¢éon X
Suvtayn Méyebog pepidag R e A Hayelpéparog
(Aemta)
Toutovpa 500-700 g ATpog® 160  |BaBU tai Ynoipatog L3 30-40
Mikpd KEK/MAadivg 10-20 tep. Atuog® 170 Babu tai Pnoipartog L3 35-45
n}\OUULC’) KELK l?pOU'EwV, 1000-1500 g Atuéc 140 MeTtaAAko ’rt}\svpa + 13 60-80
apyo payeipepa kahoUTL
Towkéwk 1000-1500 g ATpéc® 10 | MeroMwOmAéynat |, 60-80
KohouTt
Kateuypévo kpouaodav 4-6 Te. Atpoc® 200 |Babu tai Pnoipatog L3 20-30
MIKTA Aaxavika 1000-1500 g Atpoc® 220 |BabBu tai Ynoipatog L3 50-60
WNTEC MOTATEG, KOWKEVES | 51 1500 ATHOC? 210 |BaBy tai Ynoipatos| L3 50-60
otn péon
Mehuddvec, konpgveg 400-500 ATpoC 210  |BaBU tai Ynoipatog| L3 30-45
ot péon g Hog nopatog
Kouvounisia 400-500 g ATpoc 210 | MeEeMwOméva | g 30-40
+ TUPES
MépaBog 400-600 g ATHOG® 200 | MeEaMwomévua | g 4555
+ TUPES
Kapota ot sticks 250-500 g ATuoOC® 200 |BabBu tai Pnoipatog L3 35-45
KolokUBeg og kUBoUG 500-800 g ATpoc® 160 |BaBU tai Ynoipatog L3 30-40
MrpdkoAo 400-600 g ATuoc® 150 |BaBU tai Ynoipatog L3 30-40
DOAav AaXavIKWV 6 yapdaba Atuog’ 200 |BaBU tadi Ynoipnatog L3 30-40
. . , Mupgé/dpopua
Nitoa 1 slice (200-300 g) | AvaBépuavon 110 bobpVOU L3 10-15
Dokdtola 200-400 g AvaBéppavon 110 Babu tai Ynoipatog L3 10-20
Ywpdkia 300-500 g AvaBépuavon 110  |BaBU tai Ynoipatog L3 15-25
Ywpdkia 200-500 g AvaBéppavon 110  |BaBU tai Ynoipatog L3 10-20
ZupapLka 500-1000 g AvaBéppavon 120  |BaBU tai Ynoipatog L3 20-30
KEK (nadve) 100-300 g AvoBépuavon 110  |BaBU tai Ynoipatog L3 10-20
. . , Mupg€/dpopua :
Aagavia 500-1000 g Avabéppavon 140 bopvou L3 25-35
Mdta og éva tagt e
(katoapoAeg kat Pntd 400-700 g AvaBéppavon 120 I'IupsE’/dJopua L3 30-40
X ¢doupvou
Aaxavikd)

* MeTA TO Hayelpepa i) TNV avabEpavon OpLOUEVWY TILATWY, UTopEel va mapapeivel mepioosLa vepol otov
néto tou BaAdpou fj 0To Soxeio vepoU yla aTO. ATOCTPAYYLOTE TUXOV Ttepiooetla vepoU Kat amod ta §Uo pépn
TPV EEKLVAOETE €vav VEO KUKAO LOYELPENATOG.

**MptonoBetroete To KpEagoto hpolpvo, cdppayioTe To yIo Ay AeTITA aTtO OAEGTIGTTAEUPEG OE KAUTO TNYAVL
yla va SnuloupynBet auth n yeuoTtik kpovota. Mmopeite va XpnoLUOTOLACETE AAATL KAl GPECKOTPLUUEVO

TUIEPL YLa KAPUKEV LA TIPLY TO ObPayLopa.
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6. DPONTIAA KAl KAOAPIZMO2

6.1. TENIKEZ ZYITAZEIZ

O TOKTLKOG KaBaplopdg umopel va mapateivel tov KUKAO {WNG TG CUCKEUNG 0ag. MEPLUEVETE VA KPUWOEL O

doUlpvoc TpLV KAVETE XELPOKivNTO KABAPLOUO.

. Metd anod kabe xprion tou poupvou, évag eAdxLotog kabaplopog Ba Bondrost va diatnpeitat o poupvog
anoAuta kabapoc.

. Mnv emevSUETE TA TOXWHATA TOU GOUPVOU HE AAOUMLVOXAPTO I} TtpoaTacia pLag xpriong mou SiatiBetal
amno ta Kataothpata. AAouuwoxapto i onotadnmote dAAn mpootacia, o dueon nadr UE TO KOUTO
OUAATO, KWWSUVEVEL VA ALWOEL KL VOL AAAOLWOEL TO GLAATO TWV ECWTEPLKWY XWPWV.

. Mo va anoduyete tnv unepPoAkn Bpwuld Tou $oUPVOU Oag Kal TG EVTOVEG HUPWSLEG KATvou Ttou
T(POKUTITOUV, CUVLOTOUE VA [N XPNOLOTIOLE(TE TOV doUpvo o€ TTOAU udnAr Beppokpacia. Eivat kalUtepa
VOl TIOPATEIVETE TO XPOVO LAYELPEUATOG KaL VA XapnAwaoete Aiyo tn Bepuokpaocia.

. EkTOC amo ta e€optApota mou mapexovtat e To Goupvo, 0ag CUUBOUAEVOULE VO XPNOLUOTIOLEITE HOVO
mudrta kat poppeg Pnoipatog avBektikd og oAU upnAég Beppokpaocieg.

6.2. KAOAPIZMOZ TOY ®OYPNOY

6.2.1. MEZA ZTON ®OYPNO: Aettoupyireg KaBapiopou

000 .

ooo H20 cleaning

H Aewtoupyia H.O Clean éxeL emwonBel yia va avtpetwniletal anpookonta n ehadpld Bpwuld katl va
TapEXEL pLa yprivyopn Kot ¢pLAikr mpog to meptBailov Alon yia tov kabaplopd tng Kothotntag tou doupvou
00G XPNOLUOTIOLWVTAC TN SUvVaA N TOU ATUoU.

Nwg Aettoupysi:

1. MNpooBéote 150 ml vepol oto SoXELO VEPOU yLA ATUO, XPNOLLOTIOLWVTOG Lo kKavdata i aneuBeiag and tn
Bplon. Mnv untepBaivete TN HEYLOTN OTABUN vEPOU TTOU UTTOSELKVUETOL 0TO E0WTEPLKO TOU Soxeiou.

2. Metd v evepyoroinon tne Aettoupyiac 333, n Stemadr xpriotn Oa oag unevOupicsL va tpocBéoete
150 ml vepol oto 6oxeio vepou yla aTuod.

3. Tuplote to kouuni Beppokpaciag otoug «100 °C» kat adriote tn Asttoupyia va Aettoupyroet yia 20
Aemtd.

4.  3to télog tng Stadikaoiag kabaplopou, adriote tov doUpvo Vo KPUWOEL.

5. MOALG KpUWOEL N GUOKEUN, KABaPIioTE TIG ECWTEPLKEG ETILPAVELEG TOU POUPVOU UE Eva Ttavi.

A\ NPOEIAOMNOIHEH: BeBalwBeite 4TL N CUCKEUN £XEL KPUWOEL TPV TV ayyisete. Mpémel va eloTe LSLaitepa
T(POOEKTIKOL ME OAeG TIC Beppég emupdveleg, KaBWG UTAPXEL KIVOUVOG EYKOUUATWY. XPNOLUOTOLAOTE
QOO TOYHEVO 1) TIOGLO VEPO. IKOUTILOTE TOV BAAAO HAYELPEUATOG KAl AdOTE TOV VO OTEYVWOEL EVIEAWG
yla va ano¢puyete mbaveg SLaBpwaoelc.

KataAutikog kKabapLlopog (avaloya pe To HovTENO Tou dolpvou)

Ta KATAAUTIKA Ttdvel emevdUouv tv KOLAOTNTA Tou GOoUPVOU Kal Cag APEXOUV TNV TIOAUTEAELA VA NV
XPELALETAL TTOTE VA AVTLHETWTTIOETE évay BpwiLko ¢polpvo.

Tamavel eivat eTUKOAUUHEVA LE Eva eLELKO OUAATO TTou SLaBéTel pia pikpomopwdn Soun, tkavr va anoppodd
TO yPAoa oo TLG TULTOLALEG.

Méow pLag KATaAUTIKAG XNILKAG avTidpaong, HETATPEMOUV AMOTEAEOUATIKA TO anoppodnuévo Aimog ot
aépla otolxeia otav ektiBevral og uPpnAég Beppuokpaociec.

SUvotaon: E€eTdote TO EVOEXOUEVO AVTIKATAOTAONG TWV KATAAUTLKWY TIAVEN HETA amd mepimou tpia xpovia
XPARoNG, eL8LKA av xpnotpomnoleite To polpvo oag yia SU0 €wg TPELG KUKAOUG payeLlpEpatog tnv eBdopada.
Auto eaodalilel BEAtiotn anddoon kat kabaplotnta.
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6.2.2. EZQ ANO TON ®OYPNO: adaipeon kot
KoBapLopOGg TG YUAALVYNG MOpTaG

MNeplotpedte TIg YAwTTidEG aodaiiong
TWV HEVTECESWV TIPOG Ta €€w Ao TO
¢doupvo.

1. TomoBethote TNV NOpTaA 0€ ywvia 90°. \l/

2. TomoBetriote tnv mopta o€ ywvia 45°,
Miéote tautdxpova Ta SU0 KOUUTILA OE
AP OTEPEC TLG TTAEUPES TWV TTAEUPLKWY
WHWV TG mépTaC Kot tpaBrfte mpog ta
£004¢ 0ag yLa va adoLpECETE TO EMAVW
KAAUPPO TaULWV TNG TOPTAG.

3.  Adaipéote MOAU MPOCEKTIKA T
t{auta tou polpvou, EekvwvTtag and
TO E0WTEPLKO. Katad tn SLdpkeLa tng
Sltadikaciog, kpatrote otabepd Ta T{auLa
Kal e ta SU0 xépla Kat TomoBeTAoTE Ta
o€ pla poAakn eninedn emudadvela (m.y. os
¢va vdaopa).

4, A NPOEIAOMNOIHZH: To e§wTtepLko TLAL
Sev adatpeital.
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5.  KaBapiote to T{auL LE Eva LOAAKO TTOVE
Kal KataAAnAa mpoiovta kabapLopou.
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6. TomoBetnote TOUG VAAOTTIVOKEG,
¢dpovtilovtag wote n etkéta “Low-E/
PYRO” va gival owotd avoyvwolun Kot
TOMOBETNUEVN OTNV KATW OPLOTEPH TAEUPA
™G TOPTOG, KOVIA OTOV WEVIECE TNG
aplotepng MAeupdg. Me autodv tov TPoTo,
N TUTIWHEVN ETIKETA OTO TMPWTO T{auL Ba
TMAPAUEIVEL 0TO ECWTEPLKO TNG OPTAC.

7. EnavatomoBetroTe T0 EMAVW KAAUUUA
TLAULWY TNG TTOPTAG TWV TILEOVTAG TO P0G
TO LECO LEXPL VOL AKOUCETE €va KALK oo
To U0 TMAEUPLKA KOUUTILA.

8.  2tn ouvéxela, emavadEpeTe TNV NOPTA
oTLG 90° KaL TEPLOTPEPTE TIC YAWTTISEG
aodpAALONG TOU LEVTEDE MPOG TA HEDQ,
TPOG TO ECWTEPLKO TOU poupvou.
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6.3. KAOAPIZMOZ EZEAPTHMATQN

BeBawwOeite otL kaBapilete kKaAd ta efapTAUATA LETA A0 KABE Xprion KAl TA OTEYVWVETE UE L
netoéta. Ma enipova unoleippata, okedteite va LOUALAOETE T e€apTHATA OE £va LElypa vEPOU
Kal oarnouvioU yla rtepinmou 30 Aemtd mptv ta MAUVeTE yla SgUtepn dopd.

A NPOEIAOMOIHZH: MOTE PNV XPNOLUOTOLEITE OMOPPUTIAVTLKA LE KOKKOUG, cUpUa KaBapLopou
1 aXUNPA aVTIKE{HEVA yLa TOV KaBapLopo, £ToL WOoTe va pnv pokAnBei avenavopbwtn {nuia ota
ETUOUAATWUEVA UEPN. XPNOLUOTIOLOTE LOVO VEPO, OATIOUVL I] ATOPPUTIAVTIKA UE BACH AEUKOVTIKA
(appwvia).

KAGAPIZMOZ NAEYPIKQN PADIQN:

1.  Adaipéote Ta MAgUpLKA padLa TPABWVTOG TA TPOG TNV KATELOBUVON TwV BEAWV.

2. TavakoBapioete TamAeupLka padLa eite Ta BATETE GTO TAUVTIPLO TILATWV ELTE XPNOLUOTIOLELTE
€va uypo odouyyapt, povtilovtag va T OTEYVWOETE PETA.

3. Metdtn dtadikacio kabaplopol, TonobeTioTe Ta AEUPLKA pAadLa Le TNV avTioTpodn oelpd.

GR31 H
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6.4. 2YNTHPHZH

ANTIKATAZTAZH EEAPTHMATQN

AM\avn ™¢ Adpumnag otnv opodn:

AnocuvbéoTe To poUpVo o TNV MAPOXN PEVLATOG.
AdaLpéoTe T0 yUAALVO KAAUMUA TOU AaumThipa.
AmocouvappoAoynoTe Tn AQuma.

AVTIKOTOOTHOTE TN AQuma pe kawvoupyla tou (Slou tumou.
Metatoniote To YyUGALWVO KAAUMUO TOU AQUTTTHPA.
Enavacuvé£ate Tov poupvo otV mapoxr peVUATOG.

ounkwnE
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AUTO TO TPOIOV TIEPLEXEL Pia ) TTEPLOOOTEPEG TINYEG GWTOG KaTnyopiag evepyelakng anddoong G (Aaumtrpag)
* 3& mepintwon MPoPANUATWY HE AUTO TO GWTLOTIKG, ETUKOWWVAOTE HE TNV EEUNNPETNON TEAATWY.
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7. ANTIMETQNIZH NPOBAHMATQN

Edv, kata tn Sldpkela TG Xpriong Tou ¢polpvou, MapoucLaoTeL Kamolo odpaipa, otnv 00dvn Ba
epdaviotel 0 kwdkog “ER” akoAouBoupevog amod SUo Yndia, ta onoia Ba mpoadiopilouv to
odaipa.

MNpoxwpnote ofrivovtag Tov $oUpvo Kal amocuvE£oVTAG Tov amo tnv npila, meptpuévete Aiya Aemtd
KOLL 0TN CUVEXELQ EMAVACOUVSEDTE TOV.

Edv t0 opaApa eadaviotel, unopeite va cuveyioete tn xprion tou polpvou. Eav dev e§adavioTel,
KaAéote TNV unnpecia eEUMNPETNONG MEAATWY KoL KOLWVOTIOLAOTE ToV KWOLIKO (ERXX) mou BAénete
otnv obovn.

IpaApa

\

GR33 H
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8. MPOZTAZIA TOY NEPIBAANONTOZ KAI AIAOGEZH

8.1. AIAOEZH 2YZKEYH2

Autrnouokeur pépeLenionuavonolpudpwvapuetnvEupwnaik O8nyia2012/19/EE oxeTkd
LLE TLG NAEKTPLKEG KOl NAEKTPOVLKEG OUOKEUEG (AHHE). Taa AHHE (AmoBAnTa HAekTpLKOU Kat
HAektpovikoU EEOMALOMOU) TIEPLEXOUV TOCO PUTIOYOVEG OUGLEG (TTou Pmopolv va €Xouv
OPVNTLKEG ETULITTWOELS 0TO TEPLPAAAov) oo kal Baoikd SouLkd otolxeia (mou pnopouv
va emavaxpnotpo- mowtnBouv). Eival onpavtikdo ta AHHE (AmopAnta HAektpikol Kot
I HAektpovikoU E€omAlopou) va umoBdAAovtal o CUYKeKpLUEVN emefepyaoia yla tnv
OWOTH AMOUAKPUVON KAl armoppdn Twv pUTWY KoL AVAKTNGON OAWV TWV UALKWV.
OLXPAOTEG NAEKTPLKWY KAL NAEKTPOVLKWY CUCKEUWV UItopoUyv va Sladpapaticouv onuavtikd poAo
otn dtaoddaliion ot ta AHHE Sgv ouviotoUv neptBaAAovTiko kivouvo. Eivat onpuavtiko va tnpouvtal
OpLOUEVOL BaOLKOL KAVOVEG:
- ta AHHE eV mpémet va avTIHETWTIOVTAL WG OLKLAKA omoppLpaTa.
- ta AHHE mpénel va petadépovtal o€ L8LKOUE XWPOUG CUAAOYNG ATOPPLUUATWY UTIO Th
Slaxeiplon Twv SAUWVY A ELSLKWVY TILOTOTIOLNUEVWY ETOLPELWV.
Y& OAAEG XWPEC, EVOEXETAL VA TIOPEXOVTOL UTINPECLEG OOKOMLENG neydAwv AHHE. Otav ayopdlete
MLoL VEOQL CUOKEUN, N TaAaLd HUopel va emiotpadel otov mwAntr o onolog odeilel va tnv anodeytel
XWPLG XpEwaon, apkel n cuokeun va elvatl LooSUvVaoU TUTIOU KoL va €XEL TLG (BLEG AELTOUPYLEG UE TN
OUOKEUN TIOU ayopaleTe.

8.2. MPOZTAZIA KAI ZEBAZMOZ TOY NMEPIBAANONTOZ

‘Omnovu eivat Suvartdy, anopuyete tnv MpoBépuavaon tou $polPVoU Kol TPOCTIABROTE TAVTA VO TOV
VeULLeTE.

Na avoiyete Tnv mépta tou polpVou 60O TILo oTtdvLa Yivetal, ylati n Beppdtnta anod tnv kothdtnta
Slaokop- mtietal kaBe popd mou (n mopta) avoiyel. Na onuavtikn e€otkovopnon evépyelag, ofnote
10 poUpvo PeTall 5 kat 10 AemTwy npLv arnd To MPOYPAUUATIOMEVO TEAOG TOU XPOVOU HAYELPEUATOG
KQLLXPNOLLOTIOLAOTE TNV UTTOAELOEVN BeppotnTa o cuveyilel va mapdyet o dolpvog. Aatnpeite
TLG TOLHOUXEC KaBaPEC Kal yLa va amodUyeTe TUXOV dltaomopd Bepudtntag £€w and tnv KolAoTnTA.
Av €xete cUUBOANALO NAEKTPLKNAG EVEPYELOG UE wpLlaio XpEwaon, To MPOypaUpa «kabuoTtepnuévo
HOyELpEUO» KAVELTNV EEOLKOVO LN O EVEPYELOG TTLO OTTAL, LETOKLVWVTAG TN Sladikaoia payelpeUatog
yla va EEKLVAOEL 0T XPOVLKN Ttepiodo LELWEVNG XPEWONG.
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9. ETKATAZTAZH

Mropeite va Seite To Bivteo eykataoTtaong
TOU TPOidVTOG capwvovtag tov Kwdikod Qr.

KoAwdio 1100

KoAwbo 1100

570

1103

OnicBa ogn

GR35 H
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https://www.youtube.com/watch?v=egt8mq67rKM&ab_channel=Haier
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WELKOM

Bedankt dat u voor ons product heeft gekozen. Lees deze handleiding zor-
gvuldig door, inclusief de veiligheidsinstructies, om uw veiligheid te garan-
deren en de beste resultaten te verkrijgen, en bewaar de handleiding voor
toekomstig gebruik.

Noteer voordat u de oven installeert het serienummer, dat u mogelijk no-
dig hebt voor reparaties. Controleer op eventuele schade die is ontstaan
tijdens het transport en raadpleeg vdor gebruik een technicus als u twijfelt.
Houd verpakkingsmateriaal uit de buurt van kinderen.

@ OPMERKING: Houd er rekening mee dat de functies en accessoires van
de oven kunnen verschillen afhankelijk van het model dat u hebt gekocht.

fr
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1. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

ALGEMENE WAARSCHUWINGEN

Gebruik geen stoomreiniger voor reinigingswerkzaamheden.
Tijdens het gebruik wordt het apparaat heet. Voorkom aanraking van de
verwarmingselementen in de oven.

Gebruiken in overeenstemming met het beoogde gebruik

Gebruik de oven uitsluitend voor het beoogde doel: het bereiden van
voedsel. leder ander soort gebruik, bijvoorbeeld als warmtebron, wordt
als oneigenlijk en daarom gevaarlijk beschouwd. De fabrikant kan niet
aansprakelijk worden gesteld voor schade voortkomend uit oneigenlijk,
onjuist of nodeloos gebruik.

Gebruiksbeperkingen

Het apparaat mag worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en door
personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermo-
gens of met een gebrek aan kennis en ervaring, mits zij onder toezicht
worden gehouden of instructies hebben gekregen om het apparaat veilig
te kunnen gebruiken en de gevaren begrijpen die ermee gepaard gaan.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Het schoonmaken en on-
derhoud mag niet door kinderen worden uitgevoerd als zij niet onder toe-
zicht staan.

Dit apparaat mag niet worden gebruikt door personen (waaronder kinder-
en) met verminderde fysieke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of met
een gebrek aan kennis en ervaring, tenzij deze personen door iemand die
verantwoordelijk is voor hun veiligheid onder toezicht worden gehouden
of instructies hebben gekregen over de werking van het apparaat.

Houd kinderen in de gaten, om te voorkomen dat zij met het apparaat
spelen.

A WAARSCHUWING: Tijdens het gebruik worden het apparaat en de
toegankelijke delen ervan heet. Zorg ervoor dat u de verwarmingsele-
menten niet aanraakt. Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de buurt
blijven, tenzij ze voortdurend onder toezicht staan.

A WAARSCHUWING: Toegankelijke delen kunnen heet worden tijdens
het gebruik. Houd kleine kinderen uit de buurt.

INSTALLATIEWAARSCHUWINGEN

De oven kan zich hogerop in een kast of onder een aanrecht bevinden

Véoér de bevestiging moet u zorgen voor een goede ventilatie in de oven-
ruimte, om een goede circulatie mogelijk te maken van de frisse lucht die
nodig is voor het koelen en beschermen van de interne delen. Maak de
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openingen zoals aangegeven op de illustraties, afhankelijk van het type
fitting. Bevestig de oven altijd aan de meubels met de met het apparaat
meegeleverde schroeven.

e Erzijn geen aanvullende handelingen/instellingen nodig om het apparaat
op de nominale frequenties te gebruiken.

e Om oververhitting te voorkomen mag het apparaat niet achter een deco-
ratieve deur worden geinstalleerd.

¢ Tijdens de installatie moet de oven worden losgekoppeld van het elektric-
iteitsnet.

e Als de service van de fabrikant vereist is om storingen te corrigeren die
het gevolg zijn van onjuiste installatie, wordt deze service niet gedekt
door de garantie. De installatie-instructies voor professioneel gekwalifi-
ceerd personeel moeten worden gevolgd.

e Een onjuiste installatie kan schade of persoonlijk letsel veroorzaken aan
personen, dieren of eigendommen. De fabrikant kan niet aansprakelijk
worden gesteld voor dergelijke schade of letsel.

e De installatie moet worden uitgevoerd door een gekwalificeerde techni-
cus die de geldende wetgeving in het land van installatie en de instructies
van de fabrikant kent en naleeft.

e Controleer na het uitpakken altijd of het apparaat niet beschadigd is,
neem in geval van problemen contact op met de klantenservice voordat u
het apparaat installeert en sluit het niet aan op de voeding.

e Verwijder het verpakkingsmateriaal voordat u het apparaat in gebruik
neemt.

* Gebruik tijdens de installatie de handgreep van de ovendeurniet om de
oven op te tillen en te verplaatsen.

e Het meubilair waarin wordt geinstalleerd en de aangrenzende meubelen
moeten bestand zijn tegen temperaturen van 95°C It is recommended to
wear protective gloves during installation to avoid cut injuries.

e Het wordt aanbevolen om tijdens de installatie beschermende hand-
schoenen te dragen om snijwonden te voorkomen.

e Installeer het product niet in open omgevingen die blootstaan aan atmos-
ferische invloeden.

e Dit apparaat is ontworpen voor gebruik op een hoogte lager dan 2000 m.

e Verwijder beschermfolie en reclamestickers op de voorkant van de oven
voor het eerste gebruik.

ELEKTRISCHE WAARSCHUWINGEN

e Hetstopcontact moet geschikt zijn voor de belasting die staat aangegeven
op het label en de aarding ervan moet aangesloten en in werking zijn. De
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aardgeleider heeft een geel-groene kleur. Deze procedure moet worden

uitgevoerd door een daarvoor gekwalificeerde professional.

Aansluiting op de stroombron kan worden uitgevoerd met een stekker of

door vaste bedrading waarbij een meerpolige scheidingsschakelaar (met

een contactscheiding in overeenstemming met de vereisten voor over-

spanning van categorie Ill) moet worden geplaatst tussen het apparaat en

de voeding, die geschikt is voor de maximaal aangesloten belasting en die

voldoet aan de huidige wetgeving.

Vraag in geval van incompatibiliteit tussen het stopcontact en de stekker

van het apparaat een erkende elektricien om het stopcontact door een

ander geschikt type te vervangen. De stekker en het stopcontact moeten

worden aangepast aan de huidige normen van het land van installatie.

De groen-gele aardingsleiding mag niet door de scheidingsschakelaar on-

derbroken worden. Het stopcontact of de meerpolige scheidingsschake-

laar gebruikt voor de aansluiting moet makkelijk toegankelijk zijn wanneer

het apparaat eenmaal is geinstalleerd

Als het netsnoer beschadigd is, moet het worden vervangen door de fab-

rikant, diens servicevertegenwoordiger of vergelijkbaar gekwalificeerde

personen om gevaar te voorkomen.

Laat alle reparaties uitsluitend over aan de klantenserviceafdeling en

vraag om het gebruik van originele reserveonderdelen.

Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact voordat u werkzaam-

heden of onderhoud uitvoert.

A WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het apparaat uitgeschakeld is voor-

dat u de lamp vervangt, om de mogelijkheid van elektrische schokken te

voorkomen.

De oven moet worden uitgeschakeld voordat u de verwijderbare onder-

delen verwijdert. Plaats na het reinigen terug volgens de instructies.

Het gebruik van een elektrisch apparaat brengt de inachtneming van be-

paalde fundamentele regels met zich mee:

— Trek niet aan de stroomkabel om de stekker van het apparaat uit het
stopcontact te halen.

— Raak het apparaat niet aan met natte of vochtige handen of voeten.

— Over het algemeen wordt het gebruik van adapters, stekkerdozen en
verlengkabels afgeraden.

— In geval van storing en/of slechte werking, het apparaat uitschakelen
en het niet manipuleren.

© OPMERKING: Aangezien voor de oven onderhoudswerkzaamheden

nodig zouden kunnen zijn, is het raadzaam om nog een stopcontact vrij
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te houden, zodat de oven daarop kan worden aangesloten als hij wordt
verwijderd uit de ruimte waarin hij is geinstalleerd.

Niet correct uitgevoerde reparaties, installatie en onderhoud kunnen de
gebruiker ernstig in gevaar brengen.

De fabrikant verklaart hierbij dat het geen verantwoordelijkheid aanvaardt
voor directe of indirecte schade veroorzaakt door onjuiste installatie, on-
derhoud of reparatiewerkzaamheden. Bovendien is hij niet aansprakelijk
voor schade veroorzaakt door de afwezigheid of onderbreking van het
aardingssysteem (bijv. elektrische schokken).

A\ LET OP: Om ieder risico veroorzaakt door het per ongeluk resetten van
het thermische uitschakelapparaat te voorkomen, mag het apparaat niet
worden gevoed door een extern schakeltoestel, zoals een timer, of worden
aangesloten op een circuit dat regelmatig wordt in- en uitgeschakeld.
Het apparaat is niet ontworpen om te worden geactiveerd door een ex-
terne timer of een apart afstandsbedieningssysteem.

GEBRUIK EN ONDERHOUD

De lekbak vangt de resten op die tijdens het koken druppelen.

Wanneer u de airfry tray en het Haan op de zijrekken plaatst, moet u
ervoor zorgen dat het kortste deel van de zijkant (tussen de stop en het
uiteinde) naar de binnenkant van de oven is gericht. Als het Haan een
decoratieve metalen balk heeft, let er dan op dat deze aan de buitenkant
van de oven wordt geplaatst, zodat het merklogo zichtbaar en leesbaar
is. Raadpleeg voor de juiste plaatsing ook de afbeelding in het hoofdstuk
‘Accessoires’ van deze gebruikershandleiding.

Gebruik voor het reinigen van ovendeurruiten geen agressieve of schuren-
de reinigingsmiddelen of scherpe metalen schrapers, omdat het glasop-
pervlak hierdoor bekrast kan raken, wat kan leiden tot breuk van het glas.
Gebruik uitsluitend de temperatuursonde die voor deze oven wordt aan-
bevolen.

Tijdens het koken kan vocht in de ovenruimte of op het glas van de deur
condenseren. Dit is een normale toestand. Om dit effect te verminder-
en, 10-15 minuten wachten na het inschakelen, alvorens voedsel in de
oven te zetten. De condens verdwijnt in ieder geval wanneer de oven de
bereidingstemperatuur bereikt.

Kook de groenten in een bakje met een deksel in plaats van een open
schaal.

Probeer om voedsel na het koken niet langer dan 15— 20 minuten in de
oven te laten staan.

Een lange stroomstoring tijdens een voorkomende kookfase kan een stor-

NL 8



ing van de monitor veroorzaken. Neem in dit geval contact op met de
klantenservice.

A WAARSCHUWING: Bedek de ovenwanden niet met aluminiumfolie
of wegwerpbescherming die u in winkels kunt kopen. Aluminiumfolie of
andere soorten bescherming kan smelten wanneer het in direct contact
komt met het hete email, waardoor het email aan de binnenkant bescha-
digd kan raken.

A WAARSCHUWING: Verwijder nooit de ovendeurafdichting.

A\ VOORZICHTIG: Vul de bodem van de ruimte niet opnieuw met water
tijdens het koken of wanneer de oven heet is.

A WAARSCHUWING: Plaats geen voedsel rechtstreeks op de ovenroost-
ers. Gebruik altijd bakpapier en/of geschikte bakplaten of ovenschalen.
Was alle accessoires voor het eerste gebruik met een oplossing van heet
water en afwasmiddel.

WAARSCHUWINGEN (VOOR FRESH FLAVOUR)

A WAARSCHUWING: Wanneer het stoomreservoir wordt gevuld, mag
het waterniveau het op het reservoir aangegeven maximumniveau niet
overschrijden.

Gebruik alleen drinkwater om het reservoir mee te vullen.
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2. PRODUCTINTRODUCTIE

2.1. OVERZICHT VAN HET PRODUCT

2.2. ACCESSOIRES
Metalen Haan

. Bedieningspaneel

Posities van planken nummers
Haans

. Bakplaten

. Ventilatordeksel

Ovendeur

ZijHaans (indien aanwezig: al-
leen voor platte ovenruimte)

8. Telescopische geleiders

9. Waterreservoir voor stoom
10.Serienummer & QR-Code

NoupwNe

Schrijf hier uw serienummer voor raadpleging in de toekomst.

Diepere plaat

Een rooster in een oven is een uitneembaar en
verstelbaar rooster dat kookgerei onderste-
unt en op verschillende hoogtes kan worden
ingesteld voor verschillende kookbehoeften.
Plaats voedsel er niet direct op; gebruik in plaats
daarvan bakpapier of geschikte bakplaten.

Bakplaat (alleen indien aanwezig*)

De diepere plaat is ideaal voor recepten met ex-
tra vloeistoffen of lagen, zoals ovenschotels of
gebraad. De diepte is speciaal ontworpen om de
gewenste consistentie van het voedsel dat erin
wordt bereid te garanderen.

Telescopische geleiders (alleen indien aanwezig*)

Een bakplaat is ideaal voor een gelijkmatige bru-
ining van de bodem, waardoor hij perfect is voor
koekjes en gebakjes dankzij het ondiepe, platte
ontwerp. Bovendien kan het onder een Haan
plaatsen helpen om druppels opvangen en een
vieze oven voorkomen.

Telescopische ovenrails zijn schappen die uitge-
schoven kunnen worden, zodat het makkelijker
wordt om items te plaatsen of te verwijderen,
zonder diep in een hete oven te hoeven reiken.
Ze verbeteren de veiligheid en stabiliteit, en kun-
nen op verschillende niveaus worden ingesteld.

1) NL 10



ZijHaans (alleen indien aanwezig*)

Soft-close/soft-open scharnieren
(alleen indien aanwezig*)

De zijrekken bevinden zich aan beide zijden van
de ovenholte en zijn ontworpen om bakplaten
en Haans op te plaatsen tijdens het koken.

H-Lab bakplaat — BBQ-modus
(alleen indien aanwezig*)

Soft-close en soft-open scharnieren reguleren
de beweging van de deur en zorgen voor een
soepele beweging en voorkomen dichtslaan.

H-Lab bakplaat - STOOM-modus
(alleen indien aanwezig*)

De bolle vorm is geschikt om te grillen in de oven
op hoge temperatuur (220°C), waardoor een
barbecueresultaat zelfs thuis mogelijk is met
weinig rook dankzij het afvoeren van de vetten
op de bodem van de plaat.

Katalysatorpanelen
(alleen indien aanwezig*)

De holle vorm zorgt voor een goede circulatie
van de vochtigheid die tijdens het koken wordt
gegenereerd, waardoor de vochtigheidsgraad
van het voedsel hoog blijft. Afhankelijk van de
hoeveelheid water in de plaat, wordt een drog-
ere of meer ‘natte’ bereiding verkregen.

Katalytische ventilatorkap
(alleen indien aanwezig*)

Speciale panelen met emaille, gemaakt van een microporeuze structuur om vet om te zetten in
gasvormige elementen die gemakkelijk te verwijderen zijn. Vervangen na 3 jaar gebruik (met 2/3

bereidingscycli per week).
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Airfry-plaat (alleen indien aanwezig*)

Waterreservoir voor stoom

De airfry-plaat zorgt ervoor dat de hete lucht het
voedsel gelijkmatig en driedimensionaal bereikt,
wat resulteert in een krokantere buitenkant met
behoud van de malsheid binnenin. Opcional-
mente, pode ser colocado um tabuleiro de forno
em L1 para recolher sucos ou migalhas.

Draaispit (alleen indien aanwezig*)

The turnspit works together with the top heat-
ing element, by rotating the food can be cooked
homogeniusly. It is best used for medium-sized
food. Ideal for rediscovering the taste of tradi-
tional roast.

Het stoomreservoir is een lade die kan worden
gevuld met het water dat nodig is voor kook- en-
reinigings programma’s met stoom.

NL: Plaats geen voedsel rechtstreeks op de ovenroosters. Gebruik altijd bakpapier en/of geschikte bakplaten

of ovenschalen.
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2.3. BEDIENINGSPANEEL

Steam | &

Gegevens laag energieverbruik volgens Verordening (EU) 2023/826 van de Commissie
Stroomverbruik van het product in stand-bymodus met informatie- of statusweergave: 0,8 W

Periode waarna de apparatuur automatisch in stand-bymodus gaat met informatie- of statusweergave:
20 min.
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Functies en de functievolgorde kunnen worden gewijzigd afhankelijk van het model.

Functiekeuzeknop
Hoofdmenu

Timer

Led-display

Plustoets (+)

Mintoets (-)
Temperatuurselectieknop
Waterreservoir voor stoom

PN WD

BELANGRIJKSTE FUNCTIES
Het display heeft 3 hoofdfuncties:

Symbool Functie Beschrijving

Druk eenmaal om het kinderslot te activeren,
N . tweemaal om naar het tijdstip te gaan, driemaal
-— Main menu . .
-— voor het alarmvolume en viermaal voor de in-
stelmodus van de helderheid.

. Druk eenmaal voor de bereidingsduur, tweemaal
Timer menu .
voor de minutenteller.

Druk op deze toetsen om de waarden te verho-

+ gen/verlagen of om een functie in de instellings-
+/- modi te activeren/deactiveren.

— Houd de +-toets 5 seconden ingedrukt om het

tijdstip op het display te activeren.
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3. VOORDAT U BEGINT

3.1. INFORMATIE OM TE BEGINNEN

Als u de oven voor het eerst aanzet, kunt u wat rook opmerken. Maak u geen zorgen, wacht gewoon
tot de rook is verdwenen voordat u de oven gebruikt.

Hoe de verlichting werkt
De ovenholte wordt verlicht door een of meer lampen, die meestal worden geactiveerd zodra een
bereidingsfunctie begint.

Hoe de koelventilator werkt

De koelventilator is verantwoordelijk voor het afvoeren van de hitte, zodat de oven en de omgeving
niet te heet worden en de keukenapparatuur wordt beschermd tegen de gevolgen van hoge tem-
peraturen. Hij werkt tijdens en na de kookcyclus in relatie tot de interne temperatuur van de oven.
Als de koelventilator werkt, maakt hij meestal een zacht zoemend of gonzend geluid. U merkt miss-
chien ook een warme luchtstroom op die uit de opening tussen de ovendeur en het bedieningspaneel
komt.

3.2. EERSTE GEBRUIK
Wanneer het apparaat voor het eerst wordt ingeschakeld, moet eerst het tijdstip worden ingesteld.

e  DE TIJD INSTELLEN: Op het display verschijnt ‘OFF’ (uit). Druk op +’ om het huidige uur aan te
passen. Wacht 5 seconden op bevestiging.

= +| |= = +
© —| |® ® _
SET WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS

MAIN MENU

3.3. VOORAFGAANDE REINIGING

Reinig de oven, voordat u deze voor de eerste keer gebruikt. Wrijf externe oppervlakken af met een
vochtige zachte doek. Was alle accessoires en veeg de binnenkant van de oven af met een oplossing
van heet water en afwasmiddel. Stel de lege oven in op de maximumtemperatuur en laat hem on-
geveer 1 uur aan staan, zo worden alle rondhangende geuren van nieuwheid verwijderd.

7

1) NL 14



4. WERKING VAN HET PRODUCT

4.1. HOE HET PRODUCT WERKT

DE OVEN AAN-/UITZETTEN

To turn ON the oven rotate the function knob (clockwise/counterclockwise) and select a program. To

turn it OFF, set the function knob to the ‘0’ position.

uIT
X 0 g\
o (i

BEREIDINGSPROGRAMMA INSTELLEN

Draai aan de functieknop om het gewenste programma te selecteren en draai aan de temperatuurse-

lectieknop om de temperatuur in te stellen.

INSTELLEN
S O
@ 5
O]

INSTELLEN

50
3

100

~

t 120
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HOOFDMENU o .
Ga naar het hoofdmenu door te drukken op :—= . Tik zo vaak als nodig is op :—= om de naar de volgende
instellingen te gaan:

& TOETSENSLOTMODUS

Met deze functie kunt u het scherm vergrendelen om ongewenst gebruik door minderjarigen te
voorkomen.

Om de schermvergrendeling te activeren, drukt u eenmaal op ‘Hoofdmenu’ en vervolgens op ‘+' om
de functie te bevestigen.

Om de vergrendeling uit te schakelen, drukt u op ‘Hoofdmenu’ en vervolgens op ‘-

Activeren
= + =
® — ®
STAND BY DRUKKEN
Deactiveren
+ = + +
1 ° i -
DRUKKEN INSTELLEN ( ‘ DRUKKEN

© OPMERKING:

Toetsenslotmodus: Als het slot actief is en de functiekeuzeknop op een andere stand dan ‘0’ staat,
werken alleen de displayknoppen pas nadat het slot is gedeactiveerd. Als de functiekeuzeknop van
positie verandert, werkt het product volgens het geselecteerde programma.

® KLOK INSTELLEN

Hiermee kunt u het tijdstip wijzigen.

Druk op := om naar het hoofdmenu te gaan. Tik zo vaak als nodig (x2) op := m ‘Tijdstip’ te selecteren.
Gebruik vervolgens ‘+/- om de waarde te regelen. Wacht 5 seconden om te bevestigen of druk
eenmaal op Hoofdmenu:= .

= +

+
I

@ —

WACHT 5 SEC. OM TE BEVESTIGEN
OF DRUK OP HOOFDMENU

INSTELLEN

2x DRUKKEN

0 OPMERKING: De oven is standaard ingesteld op de 24-uursmodus. Om over te schakelen naar de
12-uursmodus houdt u ‘+’ gedurende 5 seconden ingedrukt in stand-by. Doe hetzelfde om terug te
schakelen naar de 24-uursmodus.

1) NL 16



) ALARMVOLUME

Hiermee kunt u het volume van de waarschuwingstoon wijzigen.

Druk op = om naar het hoofdmenu te gaan. Tik zo vaak als nodig is (x3) om ‘Alarmvolume’ te
selecteren. Op het display verschijnt ‘b-01’. De getallen geven het intensiteitsniveau van het geluid
aan en kunnen worden aangepast met ‘+/-". Wacht 5 seconden om te bevestigen of druk eenmaal op
menu 1=.

WACHT 5 SEC. OM TE BEVESTIGEN
OF DRUK OP HOOFDMENU

INSTELLEN

3x DRUKKEN

01’ HELDERHEID DISPLAY

Hiermee kan de helderheid van de toon van het ovendisplay worden gewijzigd.

Druk op = om naar het hoofdmenu te gaan. Tik zo vaak als nodig is (x4) om ‘Alarmvolume’ te
selecteren. Op het display verschijnt ‘d-01". De getallen geven het intensiteitsniveau van de helderheid
aan en kunnen worden aangepast met ‘+/-". Wacht 5 seconden om te bevestigen of druk eenmaal op
menu:—.

WACHT 5 SEC. OM TE BEVESTIGEN
4x DRUKKEN INSTELLEN OF DRUK OP HOOFDMENU

NL 17 1)
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TIMER-MENU
Ga naar het menu Timer door te drukken op @ . Tik zo vaak als nodig is op @ om de naar de volgende
instellingen te gaan:

(3 BEREIDINGSTIID

Hiermee kan de bereidingstijd die nodig is voor het gekozen recept vooraf worden ingesteld.
ACTIVEREN: Druk op @ om naar het menu Timer te gaan. Gebruik vervolgens ‘+/- om de waarde te
regelen. Wacht 5 seconden om te bevestigen of druk op ‘Timer-menu’.

+
I

WACHT 5 SEC. OM TE BEVESTIGEN

DRUKKEN INSTELLEN OF DRUK OP TIMER-MENU

Het aftellen begint wanneer de timer is ingesteld. Tijdens de bereidingsfase is het mogelijk om de
tijdsduur te wijzigen door naar de modus ‘Bereidingsduur’ te gaan en ‘+/-’ te gebruiken.

Wanneer de duur is verstreken, verschijnt ‘End’ (Einde) op het display.

Om de bereidingsduur te stoppen houdt u de toets Timer @ 3 seconden ingedrukt of reset u de
timerwaarde met -

Wanneer het bereiden klaar is:

1. ‘End’ (Einde) verschijnt op het display en er klinkt gedurende 30 sec. een waarschuwingstoon als
dit niet wordt geannuleerd.

2. Druk op de toets ‘Timer’ \_) om de waarschuwingstoon te annuleren. ‘End’ (Einde) verdwijnt

3. van het display en in plaats daarvan wordt het huidige tijdstip weergegeven.

A WAARSCHUWING: De oven staat nu in de handmatige modus, de ovenfunctie en de commutator
van de thermostaat moeten ook worden uitgeschakeld; zo niet, dan gaat de oven verder met
verwarmen.

0 OPMERKING: De waarschuwingstoon wordt gedempt als u op een andere toets drukt dan de toets
Timer @ , terwijl ‘End’ (Einde) op het display blijft staan en de oven niet werkt.
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@ MINUTENTELLER

Hiermee kunt u de oven als wekker gebruiken.

ACTIVEREN: Druk op om naar het menu Timer te gaan. Tik zo vaak als nodig (x2) op @ om de
functie ‘Minutenteller’ te selecteren. Gebruik vervolgens ‘+/- om de waarde te regelen.

Wacht 5 seconden om te bevestigen of druk op ‘Timer-menu’.

WACHT 5 SEC. OM TE BEVESTIGEN

2x DRUKKEN INSTELLEN OF DRUK OP TIMER-MENU

Wanneer het aftellen is voltooid:

1. Het pictogram Alarm 2 knippert op het display en er klinkt een zoemtoon die 30 seconden
aanhoudt als het alarm niet wordt geannuleerd.

2. Druk op een willekeurige toets om het alarmsignaal te annuleren. Het huidige tijdstip wordt op
het display weergegeven. De oven blijft werken tot de linkerknop naar de 0-stand wordt gedraaid.

Om de Minutenteller te stoppen, houdt u de toets Timer @ 3 seconden ingedrukt of reset u de waarde
met .

STATUSINDICATIE OVENCOMMUTATOR

Temperatuurselectieknop:

Wanneer de oventemperatuur lager is dan de ingestelde temperatuur, verschijnt het pictogram 8
(Thermostaat AAN) op het display.
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4.2. BEREIDINGSFUNCTIES
4.2.1. STANDAARDFUNCTIES

© OPMERKING: Volg de instructies in de onderstaande tabel voor het voorverwarmen. ‘JA’ betek-
ent dat voorverwarmen vereist is; ‘NEE’ betekent dat voorverwarmen niet wordt aanbevolen en dat
voedsel in de koude oven moet worden geplaatst.

Voorver-
warmen

Aanbevolen

Functie plaatpositie

Symbool Suggesties

=
m
=
=
=
(0}
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Lamp

*Conventioneel

L2/L3

JA

IDEAAL VOOR: Taarten/cakes, brood, koek-
jes, quiches op één niveau waarbij zowel
boven- als onderwarmte wordt gebruikt.

Multilevel

L4
(één plaat)
L2+L5
(twee platen)
L2+L4+L6
(drie platen)

JA

IDEAAL VOOR: Taarten//cakes, koekjes en piz-
za’s op een of meerdere niveaus. Ideaal voor
het koken van verschillende voedingsmiddel-
en.

Met ventilator

L2/L3/L4

JA

IDEAAL VOOR: Hele kip, stukken kip, groenten
en gebak op één niveau door de combinatie
van de ventilator met bovenste en onderste
verwarmingselementen.

Grill +ventilator

L4/L5

JA

IDEAAL  VOOR: Hele stukken vlees
(braadstukken) of gegratineerd voedsel.
Gebruiken met de deur dicht. Schuif de
lekbak onder het rooster om de sappen op
te vangen.

Draai het voedsel
bereidingstijd om.

halverwege de

Pizza

L2/13

JA

IDEAAL VOOR: Alle soorten pizza’s met of
zonder voorverwarmen van de oven.

**Grill

L6 voor dun voedsel,

L4 voor dikker voedsel.

NEE

IDEAAL VOOR: Grote hoeveelheden worst-
jes, biefstukken en geroosterd brood. Het
hele gebied onder het grillelement wordt
heet. Gebruiken met de deur dicht. Draai het
voedsel om als twee derde van de bereiding-
stijd is verstreken, indien nodig.

Onderwarmte +
ventilator

L3/L4

NEE

IDEAAL VOOR: Taarten, quiches en dunne
pizza’s met ventilator en een lagere temper-
atuur. Het helpt het bovenste gedeelte te
garen met indirect uitgestraalde warmte.

*ECO

L3/L4

NEE

IDEAAL VOOR: Het bereiden van stukjes kip,
hele stukken vlees, vis of gratineren. Schuif
de lekbak onder het rooster om de sappen
op te vangen. Draai het voedsel halverwege
de bereidingstijd om. Met deze functie kunt u
energie besparen tijdens de bereiding, waar-
door het voedsel vochtig en mals blijft.

NL 20




Deze functie is ontworpen om reeds
bereide en gegaarde gerechten opnieuw
op te warmen, zonder kwaliteitsverlies. De

™ stoomondersteunde regeneratiefunctie
Q{! Regeneratie L3/L4 NEE | voorkomt uitdroging van het oppervlak. De
warmte wordt zacht en gelijkmatig verdeeld,
waardoor de oorspronkelijke smaak en het
aroma van het gerecht behouden blijven,
alsof het net vers bereid is.

IDEAAL VOOR: groenten, taarten, koekjes,
rijst, vlees, vis en gevogelte op één niveau,
met gebruik van zowel de boven- als
— onderwarmte met ondersteunende stoom.

° De combinatie van stoom en warmte zorgt
g Stoom L3/14 NEE voor een malse textuur met een krokant
oppervlak. Deze functie is ook ideaal voor
bereidingen op lage temperatuur, wat zorgt
voor mals, sappig en gelijkmatig gegaard
gebraad.

IDEAALVOOR: hetbereidenvanverschillende

soorten brood, zoals volkorenbrood,

@ ciabatta en stokbrood. Dankzij de speciale

C\{ Brood L3/L4 NEE | combinatie van stoom en warmte krijgt het

brood een professioneel resultaat, met een

uitstekende krokantheid, rijke kleur en een
glanzende korst.

* Getest conform EN 60350-1 met als doel het energieverbruik en de energieklasse te verklaren.
** Gebruiken met de deur dicht.
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5. BEREIDINGSRICHTLUNEN

5.1. ALGEMENE BEREIDINGSTABEL

@ OPMERKING: Voor het bakken van taarten, quiches en andere recepten waarvoor een vorm of
bak op 2 niveaus nodig is, plaatst u de bakken gespreid: de bovenste bak aan de linkerkant en de
onderste bak aan de rechterkant.

_ Voor- Bereidingstijd na
Categorie Recept Aantal Bereldlngs—’ Te:np. verwar- Kookaccessoire Plaatpositie voorverwarmen*
niveaus programma'’s C A
[ (min.)
Conventioneel 170°C L3 20-30
1 Multilevel 155°C Diepe Bakplaat L4 30-40
. Met ventilator 140°C L4 25-35
Kleine cakes/ Ia -
muffins 2 Multilevel 150°C Diepere + L2+L5 35-45
Bakplaat
3 Multilevel 145°C Diepere + | |5 L4+L6 40-50
Bakplaat
Conventioneel 160°C Metalen rooster L2 30-40
o 1 Multilevel 160°C + cakevorm L3 30-40
Biscuitgebak Met ventilator | 150°C Ja L2 2030
(26 cm @) Vietal
2 Multilevel 150°C etalenrooster | 1,14 40-50
+ cakevorm
Conventioneel 150°C L3 30-40
o 1 Multilevel 150°C Diepe Bakplaat L3 25-35
Biscuits/ Metventilator | 130°C | Ja L4 1525
koekjes oi
2 Multilevel 140°C lepere * L2+L5 50-60
Bakplaat
g 1 Conventioneel 190°C Diepe Bakplaat L3 25-35
= Choquettes - Ja -
m 2 Multilevel 170°C Diepe Bakplaat L2+L5 35-45
o
% Yorkshlre 1 Conventioneel 200°C Ja Diepe Bakplaat L3 20-30
X Zoete pudding
= bakkerij . .
9 Meringues 1 Multilevel 90°C Ja Diepe Bakplaat L4 80-100
=
= Macaron 1 Conventioneel 150°C Ja Diepe Bakplaat L3 15-20
= Metalen rooster
E 1 Conventioneel 170°C Ja L2 70-80
+ cakevorm
Appeltaart Metal "
1 Metventilator | 150°C | Ja ctaien rooster) 5 50-70
+ cakevorm
. . N Metalen rooster
Tarte tatin 1 Conventioneel 170°C Ja L4 60-70
+ cakevorm
Taarten 2 Onderm{armte + 180°C Nee Metalen rooster 3 3040
ventilator + cakevorm
Chocolade- 1 Conventioneel | 200°C | Ja Bakplaat + 3 10-15
soufflé vormpjes
Cheesecake 1 Conventioneel 150°C Ja Metalen rooster L2 50-65
+ cakevorm
. i ‘ 1 Conventioneel 180°C Diepe Bakplaat L3 20-25
D'ep‘;;':tsscro's' 2 Multilevel 180°C Ja | Diepe Bakplaat | L2+L5 25-35
3 Multilevel 160°C Diepe Bakplaat | L2+L4+L6 30-40
Strud?I, 1 Conventioneel 200°C Ja Diepe Bakplaat L3 30-45
diepvries

1) NL 22



Bereidingstijd na

Categorie Aantal Bere|d|ngs-, Kookaccessoire Plaatpositie voorverwarmen*
niveaus  programma’s ifin)
GeHaand 1 Grill max Nee | Metalen rooster L6 8-10
brood
Brood en
platbrood Focaccia 1 Conventioneel 200°C Ja Diepe Bakplaat L3 25-35
Brood, heel 1 Conventioneel 200°C Ja Diepe Bakplaat L3 30-50
Harti . Y Metalen rooster
artige 1 Conventioneel 200°C Ja ich L1/L2 30-50
taarten/ + Quichevorm
quiches
(26 cm @) 2 Multilevel 180°C | Ja “ﬂ%ﬂi’;;igif L1+L4 50-70
Kaassoufflé 1 Conventioneel 200°C Ja Diepe Bakplaat L3 20-30
Hartige Metalen rooster
taarten Lasagne, vers 1 Conventioneel 200°C Ja L3 30-45
+ ovenschaal
en oven-
schotels
Lasagne, 1 Conventioneel | 180°C | Ja | \Vietalenrooster) 4 35-50
diepvries + ovenschaal
cannelloni, 1 Conventioneel | 200°C | Ja | Vetalenrooster) g 35-50
diepvries + ovenschaal
Gebakken 1 £CoO 200°C Nee Metalen rooster L4 2535
pasta + ovenschaal
Conventioneel 230°C Ja 15-25
1 . o Diepe Bakplaat L2/L3
Pizza, vers Pizza 230°C Nee 25-35
(plaat) .
2 Multilevel 180°C | Ja Diepere+ L2+L5 30-40
Bakplaats
1 Conve_ntloneel max Ja Bakplaat 12/13 8-15
Pizza Pizza, vers Pizza max Nee 10-25
(rond) R
2 Multilevel 180°C | Ja Diepere+ L2+L5 30-40
Bakplaats
pi 1 Multilevel 220°C Nee | Airfryer-bak*** L4 15-25
izza,
diepvries 2 Multilevel 200°C Metalen rooster | L2+L5 15-20
(dunne korst) - Ja
3 Multilevel 180°C Metalen rooster | L2+L4+L6 15-25
Metalen
GeHaande 1 ECO 220°C | Nee |, roftirl 13 50-70
hele kip** Plaats bakplaat
(1-1,5 kg) oplLl
1 Met ventilator 200°C Ja Diepe Bakplaat L2 45-60
1 Multilevel 220°C Nee | Airfryer-bak*** L4 35-45
Kippendijen
Vlees en 1 Met ventilator 190°C Ja Diepe Bakplaat L3 30-50
gevogelte
Metalen
GeHaande N rooster
eend** 1 ECO 220°C Ne Plaats bakplaat L3 50-70
op L1
Diepvriesnug-
gets 1 Multilevel 190°C Ne Airfryer-bak*** L4 20-30
(600-800)
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P Voor- Bereidingstijd na
; Aantal Bereidings- " o .
Categorie Recept e programma’s verwar- Kookaccessoire PIaatpoytlevoorvervyarmen
men (min.)
Metalen
Geroosterde 1 ECO 220°C Ne rooster + L3 50-70
kalkoen** Ovenschaal
1 Met ventilator 200°C Ja Diepe Bakplaat L2 45-60
. . Metalen
Varkensribbetjes 1 Conventioneel 200°C Ja rooster L3 80-100
(1000-1200 g)
+ Ovenschaal
Metalen
Vlees en rooster
ik ok i ° _
gevogelte Worstjes 1 Grill 230°C Ne Plaats bakplaat L4 30-40
opll
Rosbief . .
(500 ) 1 Conventional 220°C Ja Bakplaat L3 20-40
Gehaktbrood . R
(1000-1500 g) 1 Conventioneel 180°C Ja Bakplaat L3 40-50
Geroosterde 1 ECO 220°C N Diepe Bakplaat L4 55-75
kip met
aardappelen 1 Met ventilator 200°C Y Diepe Bakplaat | L2 or L3 50-60
Gegrilde 1 Gril 220°C | Nee Metalen L4 15-30
zeevruchten rooster
Diepvriessticks 1 Multilevel 220°C Nee | Airfryer-bak*** L4 20-25
Vis en
m zee- Visfilet 1 Conventioneel 170°C Ja Diepe Bakplaat L3 10-25
A vruchten
o Metalen
= ’ o rooster g
3 Gebakken vis 1 ECO 200°C Nee Plaats bakplaat L4 20-30
=
o op L1
5 GeGratinerene- Metalen
= erde 1 ECO 200°C Nee rooster L4 25-35
ﬁ groenten + Ovenschaal
= Diepvriesfriet
. o H g *okk »
(300-500 g) 1 Multilevel 200°C Nee |Airfryer-bak L4 30-40
Diepvries aar-
Groenten | dappelpartjes 1 Multilevel 200°C Nee | Airfryer-bak*** L4 25-35
(400-600 g)
) o Metalen rooster
Aardappelgratin 1 ECO 200°C Nee L4 25-35
+ovenschaal
Geroosterde 1 Conventioneel 200°C Ja Diepe Bakplaat L4 50-60
aardappelen 1 Met ventilator 180°C Ja Diepe Bakplaat L4 20-30
Diepere schaal
+ (Metalen
Compleet Kipstukjes + rooster + 50-60
mepnu appeltaart + 3 Multilevel 180°C Nee Cakevorm) L1+L3+L5 45-55
gebakken pasta + (Metalen 35-45
rooster +
ovenschaal)

De bereidingstijden kunnen variéren afhankelijk van het recept en de ingrediénten van de consument.
*Indien voorverwarmen nodig is

** Draai het gerecht indien nodig halverwege de baktijd om.

*** Afhankelijk van het ovenmodel.

1
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5.2. HOE GEBRUIK JE DE STOOMTANK VOOR STOOMKOOKPROGRAMMA'S

1. Druk zachtjes op de stoomtank
om deze te openen.

2. Voeg drinkwater (150 ml) toe aan de stoomtank met behulp van
een kan of rechtstreeks vanaf de kraan. Overschrijd het maxi-
male waterniveau dat in de tank is aangegeven niet.

K 3. Duw de stoomtank dicht om hem
te sluiten, plaats vervolgens uw
voedsel in de oven en sluit daarna

( de ovendeur.

4. Selecteer de stoomfunctie en stel de temperatuur in om de
bereiding te starten. Na het selecteren van de stoomprogram-
ma’s zal de gebruikersinterface u eraan herinneren water toe
te voegen aan de stoomtank, ook als deze stap al eerder werd
uitgevoerd.

@ OPMERKING: als er te veel water wordt toegevoegd, kan het overtollige water in de stoomtank
achterblijven. Maak de tank leeg na afloop van de bereiding.

@ OPMERKING: Bij de bereiding met stoom kan er aan het einde van het koken wat restwater of
condens op de bodem van de ovenholte achterblijven.
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5.3. TABEL VERSE SMAAK*

De tabel verse smaak biedt aanbevolen instellingen voor stoomkookprogramma’s.
Met deze tabel kunt u een verscheidenheid aan recepten bereiden zonder de oven voor te verwar-
men. De werkelijke bereidingstijden kunnen variéren afhankelijk van het recept, de ingrediénten en
de hoeveelheid voedsel.

Bereiding-

Temp.

Bereidingstijd

Recept Portiegrootte , o Kookaccessoire  Plaatpositie .
sprogramma’s (min.)
Witbrood 500-1000 gr Brood 180 |Diepe Ovenschaal L3 30-40
Broodjes 6-8 pc. Brood 180 |Diepe Ovenschaal L3 25-35
Volkorenbrood 400-600 gr Brood 170  |Diepe Ovenschaal L3 20-35
Roggebrood 500-1000 gr Brood 170 | Metalen rooster 13 30-45
+gietvorm
Baguette 400-500 gr Brood 180 |Diepe Ovenschaal L3 25-35
Ciabatta 6-8 pc. Brood 180 |Diepe Ovenschaal L3 25-35
Bagels 6-8 pc. Brood 160 |Diepe Ovenschaal L2 30-40
Sandwichbroden 5-10 pc. Brood 160 |Diepe Ovenschaal L3 15-25
Brioche 6-8 pc. Brood 160 |Diepe Ovenschaal L3 20-30
Focaccia 1000-1200 gr Brood 160 |Diepe Ovenschaal L3 30-40
Runderfilet, medium . Metalen rooster +
o 400-500 gr Stoom 190 12 bakplaat L3 35-45
Runderfilet, langzaam . Metalen rooster +
gegaard ** 400-500 gr Stoom 110 12 bakplaat L3 40-50
Beef Wellington 1000-1500 gr Stoom® 200 |Diepe Ovenschaal L3 40-50
Gehaktbrood 1000-1500 gr Stoom® 200 |Diepe Ovenschaal L3 40-50
Varkensgebraad B Metalen rooster +
x 1000-1500 gr Stoom 190 12 bakplaat L3 60-70
Varkensgebraad, langza- . Metalen rooster +
am gegaard ** 1000-1500 gr Stoom 110 12 bakplaat L3 80-100
Lamsrack 800-1000 gr Stoom® 190 |Diepe Ovenschaal L3 60-80
Lamsbout 1500-2000 gr Stoom® 200 |Diepe Ovenschaal L3 80-100
Kipfilet 300-500 gr Stoom® 220 |Diepe Ovenschaal L3 20-30
. . o Metalen rooster +
Kippenpootjes 1000 gr (app. 10 pc) Stoom 220 12 bakplaat L3 40-50
Zalmfilet 600 gr (app. 4 pc) Stoom® 150 |Diepe Ovenschaal L2 15-25
Zalmfilet, langzaam | oo o0 4 ) Stoom® 110  |Diepe Ovenschaal L2 2535
gegaard griapp-4p P
Zeebaarsfilet 500 gr (app. 4 pc) Stoom® 150 |Diepe Ovenschaal L3 10-25
Zeebaarsfilet, langzaam 500 gr (app. 4 pc) Stoom® 110 |Diepe Ovenschaal L3 20-30

gegaard
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Bereiding-

Bereidingstijd

Recept Portiegrootte sprogram- Kookaccessoire  Plaatpositie i),
ma’s ’
Zeebrasem 500-700 gr Stoom® 160 |Diepe Ovenschaal L3 30-40
Kleine gebakjes/muffins 10-20 pc. Stoom® 170  |Diepe Ovenschaal L3 35-45
Rijke vruchtencake, lang- 1000-1500 gr Stoom® 140 Meta!en rooster 3 60-80
zaam gegaard +gietvorm
Cheesecake 1000-1500 gr Stoom® 140 | Metalen rooster L2 60-80
+gietvorm
Bevroren croissant 4-6 pc. Stoom® 200 |Diepe Ovenschaal L3 20-30
Gemengde groenten 1000-1500 gr Stoom® 220 |Diepe Ovenschaal L3 50-60
Geroosterde aardappelen,| 5 1500 o Stoom® 210  |Diepe Ovenschaal 13 50-60
gehalveerd
Aubergines, gehalveerd 400-500 gr Stoom® 210 |Diepe Ovenschaal L3 30-45
Bloemkool 400-500 gr Stoom® 210 | Metalen rooster 13 30-40
+ Pyrex
Venkel 400-600 gr Stoom® 200 | Metalen rooster 13 45-55
+ Pyrex
Wortelstaafjes 250-500 gr Stoom® 200 |Diepe Ovenschaal L3 35-45
Pompoenblokjes 500-800 gr Stoom® 160 |Diepe Ovenschaal L3 30-40
Broccoli 400-600 gr Stoom® 150 |Diepe Ovenschaal L3 30-40
Groentetaart 6 ramekins Stoom® 200 |Diepe Ovenschaal L3 30-40
Pizza 1slice (200-300 gr) | Regeneratie | 110 Pyrex/oven- 13 10-15
schaal
Focaccia 200-400 gr Regeneratie 110 |Diepe Ovenschaal L3 10-20
Broodjes 300-500 gr Regeneratie 110 |Diepe Ovenschaal L3 15-25
Bevroren brood 200-500 gr Regeneratie 110 |Diepe Ovenschaal L3 10-20
Bolletjes 200-500 gr Regeneratie 120 |Diepe Ovenschaal L3 20-30
Pasta 500-1000 gr Regeneratie 110 |Diepe Ovenschaal L3 10-20
Cakes (muffins) 100-300 gr Regeneratie 140 |Diepe Ovenschaal L3 25-35
Lasagne 500-1000 gr Regeneratie 120 Pyrex/oven- L3 30-40
schaal
Eenpansgerechten (oven- Pyrex/oven-
schotels en geroosterde 400-700 gr Regeneratie 120 ¥ schaal L3 30-40

groenten)

*Na het bereiden of regenereren van bepaalde gerechten kan er overtollig water achterblijven op de bodem
van de ovenruimte of in de stoomtank. Verwijder overtollig water uit beide compartimenten voordat u een
nieuwe bereidingscyclus start.
** Voordat je het vlees in de oven plaatst, schroei je het enkele minuten dicht aan alle kanten in een hete pan
om die smaakvolle korst te creéren. U kunt zout en vers gemalen peper gebruiken om te kruiden voordat je

het dichtschroeit.
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6. ONDERHOUD EN REINIGING

6.1. ALGEMENE AANBEVELINGEN

Regelmatig reinigen kan de levensduur van uw apparaat verlengen. Wacht tot de oven afkoelt voordat u

handmatige reinigingswerkzaamheden uitvoert.

. Na ieder gebruik van de oven helpt een kleine reiniging om de oven perfect schoon te houden.

. Bedek de ovenwanden niet met aluminiumfolie of wegwerpbescherming die u in winkels kunt
kopen. Aluminiumfolie of andere soorten bescherming kan smelten wanneer het in direct contact
komt met het hete email, waardoor het email aan de binnenkant beschadigd kan raken.

. Om te voorkomen dat uw oven erg vuil wordt en daardoor sterke rookgeuren ontstaan, raden wij
u aan om de oven niet op zeer hoge temperatuur te gebruiken. Het is beter de bereidingstijd te
verlengen en de temperatuur iets te verlagen.

. Naast de bij de oven meegeleverde accessoires, adviseren wij u om alleen borden en bakvormen te
gebruiken die bestand zijn tegen zeer hoge temperaturen.

6.2. DE OVEN SCHOONMAKEN
6.2.1. BINNENKANT VAN DE OVEN: Reinigingsfuncties

86 H20 cleaning

De H.0-clean-functie is ontworpen om moeiteloos licht vuil aan te pakken en een snelle en milieu-

vriendelijke oplossing te bieden voor het reinigen van de ovenholte met behulp van de kracht van

stoom.

Hoe het werkt:

1. Giet 150 ml water in de stoomtank met behulp van een kan of rechtstreeks vanaf de kraan. Over-
schrijd het maximale waterniveau, dat in de tank is aangegeven niet.

2. Na het activeren van de functie §33 zal de gebruikersinterface u eraan herinneren om 150 ml
water toe te voegen aan de stoomtank.

3. Draai de temperatuurknop naar “100 °C” en laat de functie 20 minuten werken.

4. Laat de oven aan het einde van het reinigingsproces afkoelen.

5. Als het apparaat is afgekoeld, reinigt u de binnenkant van de oven met een doek.

A WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het apparaat is afgekoeld voordat u het aanraakt. Pas goed op

met alle hete oppervlakken; er bestaat een risico op brandwonden. Gebruik gedestilleerd of drink-

baar water. Veeg het kookcompartiment schoon en laat het volledig drogen om mogelijke corrosie

te voorkomen.
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Katalytisch reinigen (afhankelijk van het ovenmodel)

De katalytische panelen bekleden de ovenholte en geven u de luxe dat u nooit meer last hebt van
een vuile oven.

De panelen zijn gecoat met een speciaal email dat een microporeuze structuur heeft, bedreven in het
absorberen van vet van spatten.

Via een katalytische chemische reactie zetten ze het geabsorbeerde vet efficiént om in gasvormige
elementen wanneer ze worden blootgesteld aan hoge temperaturen.

Aanbeveling: Overweeg om de katalytische panelen na ongeveer drie jaar gebruik te vervangen,
vooral als u uw oven twee tot drie keer per week gebruikt. Dit zorgt voor optimale prestaties en
netheid.

1) NL 28



6.2.2. BUITENKANT VAN DE OVEN: De glazen
deur verwijderen en schoonmaken

lipjes van het scharnier naar buiten vanaf

1. Plaats de deur op 90°. Draai de vergrendel- \l/
de oven.

2. Plaats de deur op 45°. Druk tegelijkertijd op
de twee knoppen aan weerszijden van de
zijwanden van de deur en trek ze naar u toe
om de bovenste afdekking van het deurglas
te verwijderen.

3.  Verwijder heel voorzichtig het ovenglas, te
beginnen met de binnenkant. Houd tijdens
de procedure het glas stevig vast met bei-
de handen en plaats het op een zachte,
vlakke ondergrond (bijvoorbeeld op een
stuk stof).

4. A WAARSCHUWING: Het buitenste glas is
niet verwijderbaar.
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5. Reinig het glas met een zachte doek en ges-
chikte schoonmaakmiddelen.

NL 29 H



6. Plaats de glaspanelen en zorg ervoor dat
het ‘LOW-E/PYRO’-label goed leesbaar is
en zich linksonder op de deur bevindt, vlak-
bij het scharnier aan de linkerkant. Op deze
manier blijft het afgedrukte etiket op het
eerste glas aan de binnenkant van de deur.

7. Bevestig opnieuw de bovenste afdekking
van het deurglas door het naar binnen te
duwen tot u een klik hoort van de twee
knoppen aan de zijkant.

8. Brengde deur vervolgens terug naar 90° en
draai de vergrendellipjes van het scharnier
naar binnen, naar de binnenkant van de
oven.
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6.3. SCHOONMAKEN VAN ACCESSOIRES

Zorg ervoor dat u de accessoires na elk gebruik goed schoonmaakt en afdroogt met een theedoek.
Bij hardnekkige resten kunt u de accessoires ongeveer 30 minuten laten weken in een mengsel van
water en zeep voordat u ze een tweede keer wast.

A WAARSCHUWING: Gebruik nooit schurende middelen, staalwol of scherpe voorwerpen voor het
schoonmaken, want daarmee zouden de geémailleerde onderdelen onherstelbaar worden beschad-
igd. Gebruik alleen water, zeep en op bleekmiddel gebaseerde reinigingsmiddelen (ammoniak).

SCHOONMAKEN VAN ZIJREKKEN:

1. Verwijder de zijrekken door ze in de richting van de pijlen te trekken.

2. U kunt de zijrekken reinigen in de afwasmachine of met een natte spons en ze daarna af-
drogen.

3. Plaats de zijrekken na het reinigingsproces in omgekeerde volgorde terug.
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6.4. ONDERHOUD

VERVANGING VAN ONDERDELEN

De lamp bovenin vervangen:

Haal de stekker van de oven uit het stopcontact.

Vervang de lamp door een nieuwe van hetzelfde type.

Sluit de oven weer aan op het stopcontact.

1.

2. Verwijder het glazen kapje van de lamp.
3. Demonteer de gloeilamp.

4,

5. Legde glazen kap van de lamp opzij.

6.

Stap 1

Stap 2

=
BEIS
A o

Dit product bevat een of meer lichtbronnen van energie-efficiéntieklasse G (lamp).
* Neem bij problemen met deze lamp contact op met de klantenservice.

NL 32



7. PROBLEMEN OPLOSSEN

Als er tijdens het gebruik van de oven een fout optreedt, toont het display de code ‘ER’ gevolgd door
twee cijfers die de fout identificeren.

Schakel de oven uit en haal de stekker uit het stopcontact, wacht een paar minuten en sluit de oven
weer aan.

Als de fout verdwijnt, kunt u de oven weer gebruiken. Als dit niet het geval is, bel dan de klantenser-
vice en geef de code (ERXX) door die u op het display ziet.

Fout
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8. MILIEUBESCHERMING EN VERWIIDERING

8.1. VERWIIDERING VAN APPARATEN

Dit apparaat is gemarkeerd in overeenstemming met de Europese Richtlijn 2012/19/EG
betreffende afgedankte elektrische en elektronische apparatuur (AEEA). De AEEA bevat
zowel vervuilende stoffen (die een negatief effect op het milieu kunnen hebben) als basis-
componenten (die hergebruikt kunnen worden). Het is belangrijk dat de AEEA specifieke
behandelingen ondergaat om de vervuilende stoffen op de juiste wijze te verwijderen en
B (o \ocren en alle materialen terug te winnen.
Individuen kunnen een belangrijke rol spelen om ervoor te zorgen dat de AEEA geen milieuprobleem
wordt; het is van essentieel belang om enkele basisregels te volgen:
- de AEEA mag niet worden behandeld als huishoudelijk afval;
- de AEEA moet naar speciale inzamelgebieden worden gebracht, die beheerd worden
door het gemeentebestuur of een geregistreerd bedrijf.
In veel landen wordt grote AEEA thuis opgehaald. Wanneer u een nieuw apparaat koopt, kan het
oude teruggegeven worden aan de leverancier die het gratis moet accepteren met dien verstande
dat het apparaat van een gelijkwaardig type is en dezelfde functies heeft als het gekochte apparaat.

8.2. HET MILIEU BESCHERMEN EN RESPECTEREN

Voorkom indien mogelijk voorverwarming van de oven en probeer deze altijd te vullen.

Open de ovendeur zo weinig mogelijk, omdat er iedere keer als hij geopend wordt warmte uit de
holte verloren gaat. Schakel om aanzienlijk op energie te besparen de oven tussen 5 en 10 minuten
voor het geplande einde van de bereidingstijd uit en gebruik de restwarmte die de oven blijft pro-
duceren. Houd de afdichtingen schoon en in orde, om warmteverlies buiten de holte te voorkomen.
Als u een elektriciteitscontract hebt met een uurtarief, maakt het programma ‘uitgestelde bereiding’
het besparen van energie eenvoudiger, door het bereidingsproces te laten starten in de periode met
gereduceerd tarief.
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9. INSTALLATIE

het product

U kunt de installatievideo van

bekijken door de QR-code te scannen

Kabel 1100

of door hierop te klikken

Kabel 1100

Achteraanzic

JILVTIVLSNI


https://www.youtube.com/watch?v=egt8mq67rKM&ab_channel=Haier
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alleen indien aanwezig*






BEM-VINDO

Obrigado por ter escolhido o nosso produto. Para garantir a sua seguranca
e obter os melhores resultados, leia atentamente este manual, incluindo as
instrucdes de seguranca, e guarde-o para consulta futura.

Antes de instalar o forno, anote o nimero de série, que pode ser necessario
para reparacdes. Verifique se houve danos durante o transporte e consulte
um técnico se nao tiver a certeza antes de o utilizar.

Mantenha os materiais de embalagem longe do alcance das criancas.

© NOTA: As caracteristicas e os acessérios do forno podem variar conso-
ante o modelo que adquiriu.

fr



RESUMO

1. INFORMAGOES DE SEGURANCA
2. APRESENTACAO DO PRODUTO
2.1. Vista geral do produto

2.2. Acessorios

2.3. Painel de controlo

3. ANTES DE COMECAR

3.1. Informagdes para comegar

3.2. Primeira utilizagao

3.3. Limpeza preliminar

4, FUNCIONAMENTO DO PRODUTO
4.1. Como funciona o produto

4.2. Fungdes de cozedura

4.2.1. Fungdes padrao

5. ORIENTAGOES PARA COZINHAR

5.1. Tabela de cozedura geral

5.2. Utilizagdo Do Depdsito De Agua Para Vapor Nos Programas De Cozedura A Vapor
5.3. Tabela De Sabores Frescos

6. CUIDADOS E LIMPEZA

6.1. Recomendagdes gerais

6.2. Limpeza do forno

6.2.1. Interior do forno: fungdes de limpeza

6.2.2. Exterior do forno: remogdo e limpeza da porta de vidro
6.3. Limpeza dos acessorios

6.4. Manutengdo

7. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

8. PROTECAO DO AMBIENTE E ELIMINAGAO

8.1. Eliminagdo do aparelho

8.2. Poupar e respeitar o ambiente

9. INSTALACAO



1. INFORMACOES DE SEGURANCA

AVISOS GERAIS

Nao use um dispositivo de limpeza a vapor para operacdes de limpeza.
Durante a utilizacdo, o aparelho fica quente. Deve ter-se cuidado para evi-
tar tocar nas resisténcias dentro do forno.

Utilizagao de acordo com a utilizagao prevista

Sé utilize o forno para o fim a que se destina, ou seja, para cozinhar al-
imentos: qualquer outra utilizacdo, por exemplo como fonte de calor, é
considerada inadequada e, por conseguinte, perigosa. O fabricante ndo
pode ser responsabilizado por quaisquer danos que resultem de utilizagao
imprépria, incorreta ou ndo razoavel.

LimitagGes de utilizagao

Este aparelho pode ser utilizado por criancas de idade igual ou superior
a 8 anos e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou falta de experiéncia e conhecimento, caso lhes tenha sido
fornecida supervisdo ou instrucées relativas a utilizacdo do aparelho de
forma segura e desde que compreendam os perigos envolvidos. As cri-
angas nao devem brincar com o aparelho. A limpeza e manuteng¢do nao
deve ser realizada por criangas sem supervisao.

Este aparelho n3o se destina a ser utilizado por pessoas (incluindo cri-
ancas) com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou falta
de experiéncia e conhecimento, exceto se estiverem sob supervisdo ou
instrucao referente a utilizacdo do aparelho por uma pessoa responsavel
pela sua seguranca.

As criancas devem ser supervisionadas para garantir que ndo brincam
com o aparelho.

A\ AVISO: o aparelho e pecas acessiveis ficam quentes durante a uti-
lizagdo. Deve ter-se o cuidado de evitar tocar nas resisténcias. As criangas
com menos de 8 anos de idade devem ser mantidas afastadas, exceto se
forem permanentemente vigiadas.

A\ AVISO: As pecas acessiveis podem ficar quentes durante a utilizac3o.
As criangas pequenas devem ser mantidas afastadas.

AVISOS DE INSTALACAO

O forno pode ser montado num local alto numa coluna ou sob uma ban-
cada.

Antes de o fixar, deve assegurar uma boa ventilacdo no espaco do forno
para proporcionar a circulagdo adequada de ar fresco necessaria para a
refrigeragao e prote¢ao das pecas internas. Efetue as aberturas indicadas
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nas ilustragdes em func¢do do tipo de ligagdo. Fixe sempre o forno aos
armarios com os parafusos fornecidos com o aparelho.

¢ N3o é necessaria qualquer operagdo/regulacdo adicional de forma a oper-
ar o aparelho nas frequéncias indicadas.

e Este aparelho ndo pode ser instalado atras de uma porta decorativa de
forma a evitar sobreaquecimento.

e Durante a instalacdo, o forno deve ser desligado da rede de alimentacdo
elétrica.

e Se for necessaria assisténcia do fabricante para corrigir avarias que decor-
ram de uma instalagdo incorreta, esta assisténcia nao estd abrangida pela
garantia. Devem ser seguidas as instrucdes de instalacdo para pessoal
profissionalmente qualificado.

e Uma instalagado incorreta pode prejudicar ou ferir pessoas, animais ou
danificar objetos materiais. O fabricante ndo pode ser considerado re-
sponsavel por tais danos ou lesdes.

e Ainstalacdo deve ser efetuada por um técnico qualificado que deve con-
hecer e respeitar as leis em vigor no pais de instalagdo e as instrugdes do
fabricante.

e Depois de desembalar o aparelho, verifique sempre se nao esta danifica-
do. Em caso de problema, contacte o servico de apoio ao cliente antes de
o instalar e ndo o ligue a alimentagdo elétrica.

e Retire o material de embalagem antes de colocar o aparelho em funcion-
amento.

e Durante a instalacdo, ndo use a pega da porta do forno para levantar e
deslocar o forno.

e O armario de instalacdo e os adjacentes devem resistir a temperaturas de
95°C

e Recomenda-se a utilizacdo de luvas de protecdo durante a instalagdo para
evitar ferimentos por corte.

e N3o instale o produto em ambientes abertos expostos a agentes atmos-
féricos.

e Este aparelho foi concebido para ser utilizado a uma altitude inferior a
2000 m.

e Remover as peliculas de protecao e os autocolantes publicitarios da su-
perficie frontal do forno antes da primeira utilizacdo.

AVISOS ELETRICOS

e Atomada deve ser adequada para a carga indicada na etiqueta e deve ter
o contacto com a terra ligado e em funcionamento. O condutor de terra
tem uma cor amarelo-verde. Esta operacdo deve ser efetuada por um
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profissional devidamente qualificado.

A ligacdo a fonte de alimentacdo pode ser feita através de uma ficha ou

por cablagem fixa colocando um disjuntor omnipolar, com separacdo de

contacto em conformidade com os requisitos para a categoria lll de so-

bretensdo, entre o aparelho e a fonte de alimentagao que pode suportar

a carga maxima conectada e que esta em conformidade com a legislacao

vigente.

No caso de incompatibilidade entre a tomada e a ficha do aparelho, peca

a um eletricista qualificado para substituir a tomada por outra de tipo

adequado. A ficha e a tomada devem estar em conformidade com as nor-

mas atuais do pais de instalagao.

O cabo de terra amarelo-verde ndo deve ser interrompido pelo disjuntor.

A tomada ou o disjuntor omnipolar utilizados para a conexao devem estar

facilmente acessiveis quando o aparelho é instalado.

Se o cabo de alimentacao estiver danificado, tem de ser substituido pelo

fabricante, pelo agente de servico ou por pessoas igualmente qualificadas

de forma a evitar o perigo.

Para quaisquer reparagdes, consulte apenas o Departamento de Assistén-

cia ao Cliente e solicite pecas sobressalentes originais.

Desligue o aparelho da alimentacdo elétrica de rede antes de realizar

qualgquer manutencgao de rotina.

A\ AVISO: certifique-se de que o aparelho estd desligado antes de substi-

tuir a lampada, para evitar a possibilidade de choques elétricos.

O forno deve ser desligado antes de se retirar as partes amoviveis. Apds a

limpeza, volte a montd-las de acordo com as instrugdes.

A utilizacdo de qualquer aparelho elétrico implica a observacao de algu-

mas regras fundamentais:

— ndo puxe o cabo de alimentacdo para desligar o aparelho da fonte de
alimentagao;

— nao toque no aparelho com maos ou pés molhados;

— no geral ndo se recomenda a utilizacdo de adaptadores, tomadas
multiplas e cabos de extensdo.

— no caso de avaria e/ou operagdo fraca, desligue aparelho e ndo efetue
gualquer intervengao no mesmo.

@ NOTA: uma vez que o forno pode necessitar de trabalho de ma-

nutencdo, recomenda-se ter outra tomada de parede disponivel de forma

a que o forno possa ser conectado a esta se for removido do espago no

qual estd instalado.

Qualquer reparacdo, instalacdo ou manutencdo ndo efetuada correta-
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mente pode por seriamente em perigo o utilizador.

A empresa fabricante declara que ndo assume qualquer responsabilidade
por danos diretos ou indiretos causados por trabalhos de instalacdo, ma-
nutencdo ou reparagdo incorretos. Além disso, ndo é responsavel por
danos causados pela auséncia ou interrupg¢ao do sistema de ligagdo a ter-
ra (por exemplo, choque elétrico).

A\ CUIDADO: A fim de evitar perigo devido a reinicializacdo inadvertida
do corte térmico, este aparelho ndo deve ser fornecido através de um
dispositivo de comutagado externo, como um temporizador ou ligado a um
circuito que seja ligado e desligado regularmente pelo utilitario.

O aparelho ndo foi concebido para ser ativado por um temporizador ex-
terno ou por um sistema de controlo remoto separado.

UTILIZACAO E MANUTENCAO

O tabuleiro de forno recolhe os residuos que gotejam durante a cozedura.
Quando colocar a bandeja de Airfry ou a grelha nas prateleiras laterais,
certifique-se de que a parte lateral mais baixa (entre o batente e a ex-
tremidade) estd virada para o interior do forno. Se a grelha tiver uma
barra metalica decorativa, posicione-a voltada para o exterior do forno
para que o logdtipo da marca seja visivel e legivel. Para o posicionamento
correto, consulte também a imagem na seccdo Acessorios deste manual
do utilizador.

Nao use produtos de limpeza abrasivos ou raspadores afiados de metal
para limpar o vidro da porta do forno, uma vez que podem arranhar a
superficie, o que pode fazer estalar o vidro.

Utilize apenas a sonda de temperatura recomendada para este forno.
Durante a cozedura, pode ocorrer condensacdao de humidade dentro da
cavidade do forno ou no vidro da porta. Esta situacdo é normal.Para re-
duzir este efeito, aguarde 10 a 15 minutos, depois de ligar o forno, antes
de colocar alimentos no interior. Em qualquer caso, a condensagao desa-
parece quando o forno atingir a temperatura de cozimento.

Cozinhe os legumes num recipiente com tampa em vez de ser num tab-
uleiro aberto.

Evite deixar a comida dentro do forno depois da cozedura durante mais
de 15/20 minutos.

Uma falha de alimentacao prolongada durante uma fase de cozedura em
curso pode provocar uma avaria do monitor. Neste caso contacte a as-
sisténcia ao cliente.

A\ AVISO: N3o forre as paredes do forno com pelicula de aluminio nem
com protegOes descartaveis disponiveis em lojas. Folha de aluminio ou

PT8



outra protegdo, em contacto direto com esmalte quente, apresenta o ri-
sco de derreter e deteriorar o esmalte do interior.

e A AVISO: Nunca remova o vedante da porta do forno.

o A\ CUIDADO: N3o encha o fundo da cavidade com agua durante a coze-
dura ou quando o forno esta quente.

o A AVISO: N3o coloque alimentos diretamente nas grelhas do forno. Uti-
lize sempre papel vegetal e/ou tabuleiros ou formas de forno adequados.

* Lave todos os acessoérios antes da primeira utilizagdo com uma solugao de
agua quente e detergente para a loiga.

AVISOS (PARA O FRESH FLAVOUR)

e A AVISO: Ao encher o depdsito de vapor, o nivel da 4gua n3o deve ex-
cedero nivel maximo indicado no depdsito.

e Use apenas agua potdvel para encher o tanque.
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2. APRESENTAGCAO DO PRODUTO

2.1. VISTA GERAL DO PRODUTO

2.2. ACESSORIOS
Grade metalica

. Painel de controlo

. Numeros de posicoes de prateleira
Grades

. Tabuleiros

Capa de ventilador

. Porta do forno

Grades de arame laterais (se pre-
sentes: apenas para cavidade plana)
8. Guias Telescopicas

9. Vapor fresco Depdsito de agua
10.Numéro de série & QR Code

NOURWNER

Escreva aqui o seu nimero de série para referéncia futura.

Tabuleiro mais Fundo

Uma grelha de forno é uma prateleira amovivel
e ajustavel que suporta utensilios de cozinha e
pode ser ajustada em diferentes alturas para dif-
erentes necessidades de cozedura. Nao coloque
alimentos diretamente sobre a mesma; em vez
disso, utilize papel vegetal ou assadeiras ade-
quadas.

Tabuleiro de forno (apenas se presente*)

O tabuleiro mais fundo é ideal para receitas com
liguidos ou em camadas, como travessas de for-
no ou assados. A sua profundidade foi especifi-
camente concebida para garantir a consisténcia
desejada dos alimentos nele preparados.

Guias telescopicos (apenas se presente*)

O

Um tabuleiro de forno é ideal para obter um
dourado uniforme no fundo, tornando-o perfei-
to para biscoitos e bolos devido ao seu design
raso e plano. Além disso, a sua colocagdo sob
uma grelha de cozedura pode ajudar a recolher
pingos e evitar sujidade no forno.

As calhas telescopicas para fornos sdo prate-
leiras que podem ser estendidas, facilitando a
colocagdo ou remocgdo de artigos, sem necessi-
dade de alcangar o interior de um forno quente.
Melhoram a seguranga, a estabilidade e podem
ser ajustadas para diferentes posi¢Ges de nivel.

1) PT 10



Grades de arame laterais (apenas se presente*)

Dobradicas de fecho suave/abertura suave
(apenas se presente*)

Localizadas em ambos os lados do forno, os
suportes laterais foram concebidas para colocar o
tabuleiro de forno e as grades durante a cozedura.

Tabuleiro H-Lab — modo BBQ
(apenas se presente*)

As dobradicas de fecho e abertura suaves con-
trolam o movimento da porta, assegurando um
movimento suave e evitando bater.

Tabuleiro H-Lab — modo VAPOR
(apenas se presente*)

A forma convexa é adequada para grelhar no
forno a alta temperatura (220°) permitindo um
resultado de churrasco mesmo em casa com
pouco fumo gragas a agdo de drenagem das gor-
duras no fundo do tabuleiro.

Painéis cataliticos (apenas se presente*)

Aforma cOncava permite uma correta circulagao
da humidade gerada na cozedura, mantendo a
taxa de humidade dos alimentos elevada. Con-
soante a quantidade de agua introduzida no
tabuleiro, obtém-se uma cozedura mais seca ou
mais “humida”.

Capa de ventilador cataliticos
(apenas se presente*)

Painéis especiais revestidos com esmalte, feitos com uma estrutura microporosa para transformar
a gordura em elementos gasosos que sdo faceis de remover. Substituir apds 3 anos de utilizagdo (a

2/3 ciclos de cozedura por semana).
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Tabuleiro para fritar a ar (apenas se presente*) Vapor fresco Depdsito de agua

O tabuleiro para fritar a ar garante que o ar O espeto rotativo funciona em conjunto com a re-
quente chega aos alimentos de forma uniforme  sisténcia superior, rodando os alimentos podem
e tridimensional, o que resulta num exterior  ser cozinhados de forma homogénea. Resulta
mais estaladigo, mantendo a maciez no interior. melhor em alimentos de tamanho médio. Ideal
Opcionalmente, pode ser colocado um tabuleiro  para redescobrir o sabor dos assados tradicion-
de forno em L1 para recolher sucos ou migalhas. ais.
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Espeto rotativo (apenas se presente*)

O reservatdrio de vapor é uma gaveta que pode
ser preenchida com a agua necessaria para re-
alizar programas de cozimento e limpeza com
auxilio de vapor.

PT: N3o coloque alimentos diretamente nas grelhas do forno. Utilize sempre papel vegetal e/ou tabuleiros
ou formas de forno adequados.

1) PT 12



2.3. PAINEL DE CONTROLO

Steam | &

Dados de baixo consumo de energia de acordo com o Regulamento (UE) 2023/826 da Comissido
Consumo de energia do produto em modo de standby com visualizagdo de informagdes ou de estado: 0,8 W
Periodo apds o qual o equipamento atinge automaticamente o modo de standby com visualizagdo de
informagdes ou de estado: 20 min
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As fungdes e a classificagdo das fungdes podem ser alteradas consoante o modelo.

Botdo de selegdo de fungdes
Menu principal

Temporizador

Visor LED

Botdo mais (+)

Botdo menos (-)

Botdo do seletor de temperatura
Vapor fresco Depdsito de agua

PN E WD

FUNCOES PRINCIPAIS
O ecrd tem 3 fungdes principais:

Simbolo Fungdo Descrigdo

Prima uma vez para ativar o bloqueio para cri-
. angas, duas vezes para aceder a hora do dia, trés

-— Menu principal

-— vezes para o volume do alarme e quatro vezes

para o modo de ajuste da luminosidade.

@ Menu do Prima uma vez para a duragdo da cozedura, duas
temporizador vezes para o contador de minutos

Prima estes botdes para aumentar/diminuir os
valores ou para ativar/desativar uma fungdo nos
modos de ajuste. Mantenha premido + durante 5
segundos para ativar a Hora do dia no ecra.

+/-

PT 13 1)
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3. ANTES DE COMECAR

3.1. INFORMAGOES PARA COMECAR

Quando se liga o forno pela primeira vez, pode notar-se algum fumo. Ndo se preocupe, espere que o
fumo se dissipe antes de utilizar o forno.

Como funciona a iluminagao
O forno é iluminada por uma ou mais ldampadas, normalmente ativadas sempre que se inicia uma
fungdo de cozedura.

Como funciona a ventoinha de refrigeracao

A ventoinha de refrigeracdo é responsavel pela dissipagdo do calor, impedindo que o forno e as suas
imediagGes figuem demasiado quentes e protegendo os aparelhos de cozinha dos efeitos das altas
temperaturas. Funciona durante e apds o ciclo de cozedura em fungdo da temperatura interna do
forno.

Quando a ventoinha de refrigeragdo esta a funcionar, gera normalmente um zumbido suave ou um
zumbido. O utilizador pode também notar um fluxo de ar quente que emana do espago entre a porta
do forno e o painel de controlo.

3.2. PRIMEIRA UTILIZAGAO
Quando o aparelho é ligado pela primeira vez, o primeiro passo é definir a hora do dia.

e  DEFINIR A HORA: O visor apresenta a indicagdo "OFF". Prima "+" para ajustar a hora atual.
Aguarde 5 segundos pela confirmacao.

= +| |= = +
O —| 1O ® _
AGUARDE 5 SEGUNDOS PARA
SET CONFIRMAR OU PRIMA

O MENU PRINCIPAL

3.3. LIMPEZA PRELIMINAR

Limpe o forno antes de utilizar pela primeira vez. Limpe as superficies externas com um pano macio
humido. Lave todos os acessorios e limpe dentro do forno com uma solugdo de dgua quente e liquido
de lavagem. Defina o forno vazio para a temperatura maxima e deixe ligado durante cerca de 1 hora,
isto ira remover quaisquer cheiros residuais decorrentes do facto de ser novo.

Z
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4. FUNCIONAMENTO DO PRODUTO

4.1. COMO FUNCIONA O PRODUTO

LIGAR/DESLIGAR O FORNO
Para ligar o forno, rode o botdo de fungdo (para a direita/para a esquerda) e selecione um programa.
Para o desligar, coloque o botdo de fungdo na posigdo ‘0’.

LIGADO DESLIGADO
% O & O

@ @&
B *
O & O &

DEFINIR O PROGRAMA DE COZEDURA
Rode o botdo de fungdo para selecionar o programa desejado e rode o botdo de sele¢do da temper-
atura para definir a temperatura.
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SET SET
(8] C ’
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\;100
‘ \\‘ 120
O 200 gy 190
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MENU PRINCIPAL L L
Aceda ao menu principal premindo :— . Para navegar para tocar :— tantas vezes quantas forem
necessarias para introduzir as seguintes definigdes:

& BLOQUEIO DE TECLAS

Esta fungdo permite-lhe bloquear o ecra para evitar qualquer utilizagdo indesejada por menores.

Para ativar o bloqueio do ecr3, prima uma vez “Menu principal” e, em seguida, prima “+” para confirmar
a fungdo.

Para desativar o bloqueio, prima “Menu principal” e, em seguida, prima “-”.

Ativar

STAND BY PREMIR

Desativar

PREMIR

PREMIR

© nota:

Modo de Bloqueio de Teclas: Se o bloqueio estiver ativo, quando o botdo seletor de fung¢des estiver
numa posicdo diferente de “0”, apenas os botdes do visor ndo funcionardo até que o bloqueio seja
desativado. Se o botdo selector de fungGes mudar de posigdo, o produto funcionara de acordo com o
programa seleccionado.

® RELOGIO PROGRAMADO

Permite alterar a hora do dia.

Prima = para aceder ao menu principal. Toque em 1= tantas vezes (x2) quantas as necessarias
para selecionar “Hora do dia”.

Em seguida, utilize “+/-” para regular o valor. Para confirmar, aguarde 5 segundos ou prima uma vez o

menu principal :— .

= +
@ —

AGUARDE 5 SEGUNDOS PARA

CONFIRMAR OU PRIMA
O MENU PRINCIPAL

PREMIR 2x

SET

0 NOTA: o forno estd predefinido para o modo “24h”. Para mudar para o modo “12h”, mantenha
premido “+” durante 5 segundos em standby. Faga o mesmo para voltar ao modo “24h”.

1) PT 16



) VOLUME DE ALARME

Permite alterar o volume do som de aviso.

Prima := para aceder ao menu principal. Toque tantas vezes (x3) quantas as necessarias para selecionar
“Volume do alarme”. No ecrd, aparece “b-01". Os nUmeros representam o nivel de intensidade do som,

editavel utilizando “+/-". Para confirmar, aguarde 5 segundos ou prima uma vez o menu:=.

AGUARDE 5 SEGUNDOS PARA
CONFIRMAR OU PRIMA
O MENU PRINCIPAL

SET

PREMIR 3x

4 BRILHO DO ECRA

Permite alterar o brilho do tom do ecra do forno.

Prima := para aceder ao menu principal. Toque tantas vezes (x4) quantas as necessarias para selecionar
“Volume do alarme”. No ecrd, aparece “d-01”. Os numeros representam o nivel de intensidade de
brilho, editavel utilizando “+/-". Para confirmar, aguarde 5 segundos ou prima uma vez o menu :—.
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AGUARDE 5 SEGUNDOS PARA
CONFIRMAR OU PRIMA
O MENU PRINCIPAL

PREMIR 4 X SET
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MENU TEMPORIZADOR
Aceda ao menu Temporizador premindo @ . Para navegar para tocar @ tantas vezes quantas forem
necessarias para introduzir as seguintes definigdes:

@ DURAGAO DA COZEDURA

Permite pré-ajustar o tempo de cozedura necessario para a receita escolhida.

ATIVACAO: prima @ para entrar no menu Temporizador. Em seguida, utilize “+/-” para regular o valor.
Para confirmar, aguarde 5 segundos ou prima “Menu temporizador”.

_I_
I

AGUARDE 5 SEGUNDOS PARA
CONFIRMAR OU PRIMA
O MENU DO TEMPORIZADOR

I PREMIR SET

A contagem decrescente comeg¢a quando o temporizador é definido. Durante a fase de cozedura, é
possivel alterar o valor da duragdo entrando no modo “Duragdo da cozedura” e utilizando “+/-".
Quando a duragdo tiver terminado, o visor indica “Fim”.

Para interromper a duragdo da cozedura, mantenha premido o botdo Temporizador @ durante 3
segundos ou reponha o valor do temporizador utilizando “-”.

Quando a cozedura estiver terminada:

1. Aparece “Fim” no visor e, se ndo for cancelado, é emitido um sinal sonoro de aviso durante 30
segundos.

2. Prima o botdo “Temporizador” @ para cancelar o som de aviso. A indicagdo “Fim” desaparece

3. dovisor e é apresentada a hora atual do dia.

A AVISO: O forno esta agora no modo manual, a fungdo do forno e o comutador do termdstato
também devem ser desligados, caso contrario, o forno continuard a aquecer.

o NOTA: O som de aviso sera silenciado por qualquer pressdao de botdo que ndo seja o botdo Timer
, com “End” (Fim) a permanecer no visor e o forno a ficar inoperacional.

1) PT 18



(3 CONTADOR DE MINUTOS

Permite utilizar o forno como despertador.

ATIVAGAO: prima para entrar no menu Temporizador. Toque em C) tantas vezes (x2) quantas as
necessarias para selecionar “Contador de minutos”. Em seguida, utilize “+/-” para regular o valor.

Para confirmar, aguarde 5 segundos ou prima “Menu temporizador”.

+
[

AGUARDE 5 SEGUNDOS PARA
CONFIRMAR OU PRIMA O MENU

SET

DO TEMPORIZADOR

Quando a contagem decrescente estiver concluida:

1. Oicone Alarme (3 pisca no ecrd e é emitido um sinal sonoro com duragdo de 30 segundos se ndo
for cancelado.

2. Prima qualquer tecla para cancelar o som do alarme. A hora atual do dia é apresentada no visor. O
forno continuara a funcionar até que o botdo esquerdo seja rodado para a posigdo 0.

Para parar o contador de minutos, mantenha premido o botdo do temporizador@ durante 3 segundos
ou reponha o valor utilizando “-".

INDICACAO DO ESTADO DO COMUTADOR DO FORNO

Seletor de temperatura:

Sempre que a temperatura do forno for inferior a temperatura definida, o icone 8 (Termostato LIG.)
aparece no ecra.

PT 19 1)
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4.2. FUNCOES DE COZEDURA
4.2.1. FUNGOES PADRAO

© NOTA: Seguir as instrucdes do quadro abaixo no que respeita ao pré-aquecimento.
“YES” significa que é necessario pré-aquecer; “NO” significa que ndo é sugerido o pré-aquecimento
e que os alimentos devem ser introduzidos com o forno frio.

Posigdo
sugerida para

Préaqueci-

Simbolo Fungdo Sugestdes

mento
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Lampada

a prateleira

*Convencional

L2/13

SIM

IDEAL PARA: bolos, pdes, biscoitos, quiches
em um nivel utilizando tanto o aquecimen-
to superior como o inferior.

Multinivel

L4
(um tabuleiro)
L2+L5
(dois tabuleiros)
L2+L4+L6 (trés tabuleiros)

SIM

IDEAL PARA: bolos, biscoitos e pizzas em
um ou mais niveis. Ideal para cozinhar dif-
erentes alimentos.obe.

Com ventilagdo

L2/L3/L4

SIM

IDEAL PARA: frango inteiro, pedagos de
frango, legumes e pastelaria num so nivel,
utilizando a combinag¢do do ventilador com
os elementos de aquecimento superior e
inferior.

Grill + ventilagdo

L4/L5

SIM

IDEAL PARA: pedacgos inteiros de carne
(assados) ou alimentos gratinados. Utilize
com a porta fechada. Faga deslizar a
bandeja por baixo da prateleira para
recolher os sucos. Volte os alimentos a
meio da cozedura se necessario.

Pizza

L2/13

SIM

IDEAL PARA: todo o tipo de pizzas com ou
sem pré-aquecer o forno.

**Grill

L6 para alimentos finos,
L4 para alimentos mais
grossos.

IDEAL PARA: grandes quantidades de salsi-
chas, bifes e pdo torrado.

Toda a area abaixo do elemento do grel-
hador fica quente. Utilize com a porta
fechada. Vire os alimentos a dois tergos do
tempo de cozedura (Se necessario).

E

Aguecimento
inferior +
ventilador

L3/L4

IDEAL PARA: tartes, quiches e pizzas finas
utilizando a ventoinha e o aquecimento
inferior.

ajuda a cozinhar a parte superior com calor
irradiado indiretamente.

)

*ECO

L3/L4

IDEAL PARA: cozinhar pedagos de fran-
go, pedacos inteiros de carne, peixe ou
gratinar. Faca deslizar a bandeja por baixo
da prateleira para recolher os sucos.
Volte os alimentos a meio da cozedura se
necessario. Esta fungdo permite poupar
energia durante a cozedura, mantendo os
alimentos humidos e tenros.

PT 20




Esta fungdo foi concebida para reaquecer
pratos previamente preparados e produtos
de pastelaria, garantindo que ficam prontos
~ a servir sem qualquer perda de qualidade.

n ~ * A regeneracdo assistida por vapor evita que
Q—'(,:\{ Regeneragdo L3/L4 NAO a sugperﬁcig dos aIimenFt)os se%ue. 0 cglor
é distribuido de forma suave e uniforme,
preservando o sabor e o aroma originais dos
alimentos, como se tivessem sido preparados
na hora.

IDEAL PARA: legumes, bolos, biscoitos, arroz,
carnes, peixe e aves, num so nivel, utilizando
aquecimento superior e inferior com vapor
— . assistido. A combinagdo de vapor e calor
Q Vapor® L3/L4 NAO | proporciona uma textura tenra com uma
—_— superficie estaladiga. Esta fungdo é também
ideal para cozinhar a baixa temperatura,
garantindo assados tenros, suculentos e
cozinhados de forma uniforme.

IDEAL PARA: preparar diferentes tipos de
pdo, como pdo integral, ciabatta e baguetes.
NAO Gragas a combinagdo especial de vapor e

calor, o pdo atinge resultados de qualidade
profissional, com excelente crocancia, cor
rica e uma crosta brilhante.

Q Pado L3/L4
N\

* Testado de acordo com o EN 60350-1 para efeitos de declaragdo de consumo de energia e classe de energia
**Utilize com a porta fechada.
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5. ORIENTACOES PARA COZINHAR

5.1. TABELA DE COZEDURA GERAL

@ NOTA: Para cozinhar bolos, quiches e outras receitas que exijam uma forma ou um recipiente em
2 niveis, coloque o tabuleiro escalonado: o tabuleiro superior do lado esquerdo e o tabuleiro inferior
do lado direito.

Préag- Tempo de
o o s
Categoria Receita NZ d.e A ENIE T°C uecim- ACESS?I’IO P05|gao'da ,coze(,'jura
niveis de cozedura de cozinha prateleira apos preaquec-
ento imento* (min)
Convencional 170°C L3 20-30
1 Multinivel 155°C Assadeira funda L4 30-40
P Com ventilagdo 140°C L4 25-35
equenos
bolos/ 2 Multinivel 150°C S | Deeper+ Tabulei-| ., ¢ 3545
Queques ro de forno
3 Multinivel 145°C Deeper + Tabulei- |\, 1\ ¢ 40-50
ro de forno
Convencional 160°C Grelha metélica + L2 30-40
. , 1 Multinivel 160°C Forma para bolos L3 30-40
Pao delo Comventilagio | 150°C | s P L2 20-30
(26cmP) Grelha metali
+
2 Multinivel 150°C reinametaiica L1+L4 40-50
Forma para bolos
Convencional 150°C L3 30-40
1 Multinivel 150°C Assadeira funda L3 25-35
o Biscoitos Com ventilagdo 130°C S L4 15-25
= ;
m 2 Multinivel 140°C Deeper + Tabulei- | |, ¢ 50-60
; ro de forno
0 1 Convencional 190°C Assadeira funda L3 25-35
o Choquettes — S -
n 2 Multinivel 170°C Assadeira funda L2+L5 35-45
el .
;JE : Pudim .de 1 Convencional 200°C S Assadeira funda L3 20-30
> Padaria Yorkshire
§ Doce Merengues 1 Multinivel 90°C S Assadeira funda L4 80-100
% Macaron 1 Convencional 150°C S Assadeira funda L3 15-20
;); Grelha metélica +

1 Convencional 170°C S L2 70-80
Forma para bolos

Tarte de magd arelh i
1 Com ventilagio | 150°C s relha metalica + L 50-70
Forma para bolos

Tarte tatin 1 Convencional | 170°C g | Grelhametdlica + L4 60-70
Forma para bolos

Aquecimento Grelha metdlica +
Tortas 2 inferior + 180°C N L3 30-40
Forma para bolos

ventilador
suflé de 1 Convencional 200°C S Tabuleiro de forno L3 10-15
chocolate + formas
Cheesecake 1 Convencional 150°C S Grelha metalica + L2 50-65
Forma para bolos
) 1 Convencional 180°C Assadeira funda L3 20-25
Croissants 2 Multinivel 180°C | S | Assadeirafunda | L2+L5 2535
congelados
3 Multinivel 160°C Assadeira funda | L2+L4+L6 30-40
Strudel, 1 Convencional 200°C S Assadeira funda L3 30-45
congelado
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Tempo de cozedu-

. . N.2 de Programa Préaquec-  Acessorio Posicdo da b b
Categoria Receita o d d ) d inh leira "3 3POS préaquec-
niveis e cozedura imento e cozinha prateleira 0 io* (min)
Pdo torrado 1 Grill max N Grelha metélica L6 8-10
Pdes e Pdo Focaccia 1 Convencional 200°C S Assadeira funda L3 25-35
de forma
P3o, integral 1 Convencional 200°C S Assadeira funda L3 30-50
Grelha metélica
Bolos 1 Convencional 200°C + Forma para L1 or L2 30-50
salgados / quiche
X S
Quiches Grelha metdlica
(26 cm @) 2 Multinivel 180°C + Forma para L1+L4 50-70
quiche
Suflé de . . )
" 1 Convencional 200°C S Assadeira funda L3 20-30
queijo
Tartes Lasanha Grelha metélica
salgadas P ! 1 Convencional 200°C S + L3 30-45
resca
e travessas prato de forno
de forno Lasanha Grelha metalica
g 1 Convencional 180°C S + L3 35-50
congelada
prato de forno
Cannelloni Grelha metdlica
! 1 Convencional 200°C S + L3 35-50
congelados
prato de forno o<:
Massa no Grelha metélica %
1 ECO 200°C S + L4 25-35 N
forno
prato de forno 8
Convencional 230°C S ) 15-25 <
<
. 1 Pizza 230°C N Assadeira funda| L2/L3 25.35 =
Pizza, fresca ;
(Tabuleiro) Deeper+ Q
2 Multinivel 180°C S Tabuleiro de L2+L5 30-40 S,
fornos S
1 Convencional max S Tabuleiro de 12/13 8-15 E
) Pizza max N forno 10-25 =
Pizza Pizza, fresca o
(Redonda) » Deeper+
2 Multinivel 180°C S Tabuleiro de L2+L5 30-40
fornos
1 Multinivel 220°C N Tabuleiro para L4 15-25
Pizza, ultinive Airfry*** )
congelada 2 Multinivel 200°C Grelha metlica | L2+L5 15-20
(massa fina) S
3 Multinivel 180°C Grelha metdlica | L2+L4+L6 15-25
Grelha metdlica
S o Cologue a assa-
Frango inteiro 1 ECO 220°C N | oia e L1 com L3 50-70
assado 150ml de 4gua
(1-1.5kg) buleiro d
1 | Comventilagio | 200°C S Tabuleiro de ) 45-60
forno
Carnes - o Tabuleiro para
e Aves Coxas de 1 Multinivel 220°C N Airfry* L4 35-45
frango i
¢ 1 | Comventilagio | 190°C S Tabuleiro de 3 30-50
forno
Grade de metal
Pato assado** | 1 ECO 220°C N Cologue a 13 50-70
bandeja mais
fundaem L1
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Tempo de cozedura

. . N.2 de Programa Préaquec-  Acessorio Posigdo da ] p .
Categoria Receita ot d d T°C . d inh lei apos préaquecim-
niveis e cozedura imento e cozinha prateleira ento* (min)
Grelha metdlica
pery assado***| 1 ECO 220°C N + L3 50-70
prato de forno
1 Com ventilagdo 200°C S Assadeira funda L2 45-60
Costeletas Grelha metdlica
de porco 1 Convencional 200°C S + L3 80-100
(1000-1200g) Prato de forno
Grade de metal
Carnes | Salsichas** 1 Grill 230°C N Cologue a La 30-40
e Aves bandeja mais
fundaem L1
Rosbife 1 Convencional 220°C S Tabuleiro de L3 20-40
(500g) forno
Rolo de carne . o Tabuleiro de
(1000-15008) 1 Convencional 180°C S forno L3 40-50
Frango 1 ECO 20 | N Tabuleiro de L4 55-75
forno
assado com Tabuleiro de
batatas 1 Com ventilagdo | 200°C S forno L2/13 50-60
Marisco 1 Gril 220 | N |Grelhametdlica| L4 15-30
grelhado
Palitos Tabuleiro para
de peixe 1 Multinivel 220°C N Airer o L4 20-25
. congelados v
e Peixe Tabuleiro de
= e marisco | Filete de peixe 1 Convencional 170°C S L3 10-25
m forno
é Grelha metélica
S P‘;"‘e ne 1 ECO 200C | N Colocar o L4 20-30
m orno tabuleiro
% de forno em L1
;JE Legumes Grelha metélica
> Gratinadoados 1 ECO 200°C N + L4 25-35
8 Prato de forno
N Batatas fritas Tabuleiro para
% congeladas 1 Multinivel 200°C N Airfr *f* L4 30-40
> (300-500g) v
= Frozen potato Tabuleiro para
Legumes wedges 1 Multinivel 200°C N Airfr *f* L4 25-35
(400-600g) Y
Grelha metalica
Gratinado de 1 £CO 200°C N +RleC|vp|ente L4 25-35
batata préprio para
forno
Batatas 1 Convencional 200°C S Assadeira funda L4 50-60
assadas 1 Com ventilagdo 180°C S Assadeira funda L4 20-30
Tabuleiro mais
Pedssos de Metiicns
Menu frango + tarte forma para 50-60
de 3 Multilevel 180°C N P L1+L3+L5 45-55
completo - bolos) + (grelha
magd + massa " 35-45
. metdlica +
cozida
prato
refratario)

Os tempos de cozedura podem variar consoante a receita e os ingredientes do consumidor.
* se for necessario pré-aquecimento

** \ire os alimentos a meio da cozedura, se necessario.

*** Dependendo do modelo do forno.
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5.2. UTILIZAGAO DO DEPOSITO DE AGUA PARA VAPOR NOS PROGRAMAS DE COZEDURA A VAPOR

1. Pressione ligeiramente o depdsi-
to de agua para vapor para o
abrir.

Adicione agua potavel (150 ml) ao depdsito de agua para vapor,
utilizando um jarro ou diretamente do lava-loigas. Nao ultra-
passe o nivel maximo de agua indicado no interior do depésito.

« 3.  Empurre o depdsito de agua para
vapor para o fechar, coloque os

alimentos no interior do forno
e, em seguida, feche a porta do
forno.

(S

Selecione a fung¢do de vapor e defina a temperatura para iniciar
a cozedura. Apds selecionar os programas de vapor, a interface
do utilizador ird lembra-lo de adicionar dgua ao depésito de agua
para vapor, mesmo que este passo ja tenha sido indicado ante-
riormente.

0 NOTA: Se for adicionada demasiada dgua, o excesso pode permanecer no depdsito de dgua para
vapor; esvazie o depdsito no final da cozedura.

@ NOTA: quando se cozinha com vapor, pode observar-se alguma dgua residual ou condensag&o no
fundo da cavidade no final da cozedura.
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5.3. TABELA DE SABORES FRESCOS*

A tabela de sabores frescos fornece as definigGes recomendadas para os programas de cozedura a
vapor. Esta tabela permite cozinhar uma variedade de receitas sem pré-aquecer o forno. Os tempos
de cozedura reais podem variar consoante a receita, os ingredientes e a quantidade de alimentos.

Receita Tamanho Programa T°C Acessério de Posicﬁo.da Tempo de‘
da dose de cozedura cozinha prateleira cozedura (min)
Pdo Branco 500-1000 g Pdo 180 Assadeira funda L3 30-40
P3dezinhos 6-8 pg. Pdo 180 Assadeira funda L3 25-35
P&o Integral 400-600 g Pdo 170 Assadeira funda L3 20-35
P30 De Centeio 500-1000 g Pio 170 GreT?ﬂEZteé'ica 3 30-45
Baguete 400-500 g Pao 180 Assadeira funda L3 25-35
Ciabatta 6-8 pg. Pdo 180 Assadeira funda L3 25-35
Bagels 6-8 pg. Pdo 160 Assadeira funda L2 25-35
P3es De Sanduiche 5-10 pg. Pdo 160 Assadeira funda L3 15-25
Brioche 6-8 pg. Pdo 160 Assadeira funda L3 20-30
Focaccia 1000-1200 g Pdo 160 Assadeira funda L3 35-40
Filé Mignon Ao Ponto 400500 g Vapor® 190 (T:L:Zg;?::'icza 13 35-45
Mentamente s+ | 400s00g | vapor | a0 | STEITNS s 40-50
Wellington De Carne 1000-1500 g Vapor® 200 Assadeira funda L3 40-50
Almondegas 1000-1500 g Vapor® 200 Assadeira funda L3 40-50
Lombo De Porco Assade | 14001500 ¢ Vapor® 190 ‘irzlszzg:::'ga 13 40-60
Lmli‘e’n'i:nz‘e’:tz Assado | 1000-1500 ¢ Vapor® 110 (TZ'SZZC’::::';"" 3 80-100
Carré De Cordeiro 800-1000 g Vapor® 190 Assadeira funda L3 60-80
Perna De Cordeiro 1500-2000 g Vapor® 200 Assadeira funda L3 80-100
Peito De Frango 400-700 g Vapor® 220 Assadeira funda L3 30-40
Coxas De Frango 1000 gr (app. 10 pg) Vapor® 220 Grelha mgtélica L3 40-50
+ assadeira L2

Filé De Salmao 600 gr (app. 4 pg) Vapor® 150 Assadeira funda L2 20-30
Filé D;:i‘alnn:ii;mido 600 gr (app. 4 pg) Vapor® 110 Assadeira funda L2 25-35
Filé De Robalo 500 gr (app- 4 pg) Vapor® 150 Assadeira funda L3 10-25
File I:I)i:;ts:le(::eozido 500 gr (app. 4 pg) Vapor® 110 Assadeira funda L3 20-30
Dourado 500-700 g Vapor® 160 Assadeira funda L3 20-35
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Tamanho Programa Acessorio de Posigdo da Tempo de

Receita

da dose de cozedura cozinha prateleira cozedura (min)
Bolinhos/Muffins 10-20 pg. Vapor® 170 Assadeira funda L3 35-45
Bolo de frutas rico, cozido 1000-1500 g Vapor® 140 Grelha metalica 3 60-80
lentamente + molde
Cheesecake 1000-1500 ¢ Vapor® 140 | Gretha metalica L2 60-80
+ molde
Croissant congelado 4-6 pg. Vapor® 200 Assadeira funda L3 20-30
Legumes mistos 1000-1500 g Vapor® 220 Assadeira funda L3 50-60
Batatas assadas, cortadas| 5501000 Vapor® 210 | Assadeira funda 13 50-60
ao meio
Be”"ge'a;eciz”adas ao 400-500 g Vapor® 210 | Assadeira funda 13 30-45
Couve-flor 400-500 g Vapor® 210 Grelha metslica L3 30-40
+ Pyrex
Funcho 400-600 g Vapor® 200 | Gretha metdlica 13 4555
+ Pyrex
Palitos de cenoura 250-500 g Vapor® 200 Assadeira funda L3 35-45
Abdboras em cubos 500-800 g Vapor® 160 Assadeira funda L3 30-40
Brdcolis 400-600 g Vapor® 150 Assadeira funda L3 30-40
Torta de legumes 6 ramequins Vapor® 200 Assadeira funda L3 30-40
Assadeira/tra-
Pizza 1 slice (200-300 g) | Regeneragdo 110 vessa em vidro L3 10-15
refratdrio
Focaccia 200-400 g Regeneragdo 110 Assadeira funda L3 10-20
P3ezinhos 300-500 g Regeneragdo 110 Assadeira funda L3 15-25
P3o congelado 200-500 g Regeneragdo 110 Assadeira funda L3 10-20
Paezmhcfs para ham- 200-500 g Regeneragdo 120 Assadeira funda L3 20-30
barguer
Bolo 500-1000 g Regeneragdo 110 Assadeira funda L3 10-20
Bolos (muffins) 100-300 g Regeneragdo 140 Assadeira funda L3 25-35
Assadeira/tra-
Lasanha 500-1000 g Regeneragdo 120 vessa em vidro L3 30-40
refratdrio
Pratos de uma panela Assadeira/tra-
so (cagarolas e legumes 400-700 g Regeneragdo 120 vessa em vidro L3 30-40
assados) refratario

* Apds cozinhar ou regenerar alguns pratos, pode acumular-se excesso de agua no fundo da cavidade ou no
depdsito de dgua para vapor. Esvazie o excesso de dgua de ambos os compartimentos antes de iniciar um novo
ciclo de cozedura.

** Antes de colocar a carne no forno, sele-a durante alguns minutos em todos os lados numa frigideira bem

quente, para criar aquela crosta saborosa. Pode utilizar sal e pimenta moida na hora para temperar antes de
selar.
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6. CUIDADOS E LIMPEZA

6.1. RECOMENDACOES GERAIS

A limpeza regular pode prolongar o ciclo de vida do seu aparelho. Aguarde que o forno arrefega antes
de efetuar a limpeza manual.

Apds cada utilizagdo do forno, se efetuar uma limpeza minima ird ajudar a manter o forno
perfeitamente limpo.

Nao forre as paredes do forno com folha de aluminio ou protecdes descartaveis a venda no
mercado. Folha de aluminio ou outra protegdo, em contacto direto com esmalte quente,
apresenta o risco de derreter e deteriorar o esmalte do interior.

Por forma a evitar sujidade excessiva no seu forno e os cheiros fortes a fumo dai resultantes,
recomendamos n3o utilizar o forno com uma temperatura muito alta. E melhor prolongar o
tempo de cozedura e diminuir a temperatura um pouco.

Além dos acessérios fornecidos com o forno, recomendamos a utilizagdo apenas de pratos e
formas resistentes a temperaturas muito altas.

6.2. LIMPEZA DO FORNO

6.2.1. INTERIOR DO FORNO: Fungdes De Limpeza

000 .

066 H20 cleaning

A fungdo H20 Clean foi concebida para eliminar sem esforgo a sujidade ligeira e proporcionar uma
solugdo rapida e ecoldgica para limpar o forno utilizando o poder do vapor.

Como é que funciona:

1.

2.

3.
4.

5

Adicione 150 ml de dgua ao depdsito de agua para vapor, utilizando um jarro ou diretamente do
lava-loigas. Ndo ultrapasse o nivel maximo de dgua indicado no interior do depésito.

Apds ativar a fungdo 833, a interface do utilizador ird lembra-lo de adicionar 150 ml de dgua ao
depésito de dgua para vapor.

Rode o botdo da temperatura para “100 °C” e deixe a fungdo funcionar durante 20 minutos.
No final do processo de limpeza, deixe o forno arrefecer.

Quando o aparelho estiver frio, limpar as superficies interiores do forno com um pano.

A AVISO: Certifique-se de que o aparelho esté frio antes de Ihe tocar. E necessario ter cuidado com
todas as superficies quentes, pois existe o risco de queimaduras. Utilizar dgua destilada ou potavel.
Limpe o compartimento de cozedura e deixe-o secar completamente para evitar possiveis corrosoes.

Limpeza catalitica (consoante o modelo do forno)

Os painéis cataliticos revestem o forno e permitem-lhe o luxo de nunca ter de se preocupar com um
forno sujo.

Os painéis sdo revestidos com um esmalte especializado que possui uma estrutura microporosa, ca-
paz de absorver a gordura dos salpicos.

Através de uma reagdo quimica catalitica, convertem eficazmente a gordura absorvida em elementos
gasosos quando expostos a temperaturas elevadas.

Recomendagdo: Considere a substituicdao dos painéis cataliticos apds cerca de trés anos de utilizagao,
especialmente se utilizar o forno durante dois a trés ciclos de cozedura por semana. Isto garante um
desempenho e uma limpeza étimos.

1
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6.2.2. EXTERIOR DO FORNO: remogao e limpeza
da porta de vidro

de bloqueio das dobradigas para fora do

1. Posicionar a porta a 90°. Rodar as patilhas \l/
forno.

2. Posicionar a porta a 45°. Prima simultane-
amente os dois botdes situados em ambos
os lados dos ombros laterais da porta e
puxe para si para retirar a tampa superior
da porta dos vidros.

3. Retirar com muito cuidado o vidro do for-
no, comec¢ando pelo interior. Durante o
procedimento, segurar firmemente o copo
com as duasmaos e coloca-las sobre uma
superficie plana e almofadada (por exem-
plo, sobre um tecido).

4. A AVISO: O vidro exterior ndo é amovivel.
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5. Limpe ovidro com um pano macio e produ-
tos de limpeza adequados.
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6. Insiraos painéis de vidro, certificando-se de
que a etiqueta “Low-E/PYRO” esta correta-
mente legivel e posicionada no lado inferior
esquerdo da porta, perto da dobradiga do
lado esquerdo. Desta forma, a etiqueta im-
pressa no primeiro vidro permanecera no
interior da porta.

7. Volte a colocar a tampa superior da porta
dos vidros, empurrando-a para dentro até
ouvir um clique dos dois bot&es laterais.

8. Em seguida, volte a colocar a porta a 90° e
rode as patilhas de bloqueio das dobradigas
para dentro, em dire¢do ao interior do forno.
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6.3. LIMPEZA DOS ACESSORIOS

Certifique-se de que limpa bem os acessérios apds cada utilizagdo e seque-os com uma toalha. Para
residuos persistentes, considere a possibilidade de mergulhar os acessérios numa mistura de agua e
sabdo durante cerca de 30 minutos antes de os lavar novamente.

A AVISO: N3o usar detergentes abrasivos, esfregdo de ago ou objetos afiados na limpeza, para ndo
danificar as partes esmaltadas. Usar apenas agua, sab3do ou detergentes com base de lixivia (amoniaco).

LIMPEZA DOS SUPORTES LATERAIS:

1. Retire os suportes laterais puxando-os na diregdo das setas.

2. Paralimpar os suportes laterais, coloque-os numa maquina de lavar loi¢a ou utilize uma
esponja molhada, certificando-se de que ficam bem secos posteriormente.

3. Ap0s o processo de limpeza, instale os suportes laterais pela ordem inversa.
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6.4. MANUTENCAO

SUBSTITUICAO DE COMPONENTES

Mudar a lampada no topo:

Desligue o forno da alimentagdo de rede.

Retire a tampa de vidro da lampada.

Desmonte a ldmpada.

Substitua a lampada por uma nova do mesmo tipo.
Volte a por a tampa de vidro da ldampada.
Reconectar o forno da alimentagdo de rede.

ok wWNE

Passo 1

L
IED:S
A L

Passo 4

VZ3dINIT 3 SOavaind

Este produto contém uma ou mais fontes de luz de classe de eficiéncia energética G (Ldmpada)
* Em caso de problemas com esta lampada, entre em contato com o atendimento ao cliente.
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7. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Se, durante a utilizagdo do forno, ocorrer um erro, o visor apresentara o cédigo “ER” seguido de dois
digitos, que identificardo o erro.

Desligue o forno e retire a ficha da tomada, aguarde alguns minutos e volte a liga-la.

Se o erro desaparecer, pode voltar a utilizar o forno. Se isso ndo acontecer, contacte o servi¢o de
apoio ao cliente e comunique o cédigo (ERXX) que vé no visor.

Erro
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8. PROTECAO DO AMBIENTE E ELIMINACAO

8.1. ELIMINAGAO DO APARELHO

Este aparelho tem uma etiqueta de acordo com a Diretiva Europeia 2012/19/EU relativa-
mente a aparelhos elétricos e eletréonicos (REEE). Os REEE incluem substancias poluentes
(que podem ter um efeito nocivo no ambiente) e elementos base (que podem ser reutiliza-
dos). E importante que os REEE sejam submetidos a tratamentos especificos para remover
e eliminar corretamente os poluentes e recuperar todos os materiais.
I o individuos tém um papel importante em assegurar que os REEE ndo se tornam num
problema ambiental; é essencial seguir algumas regras basicas:
- 0s REEE ndo devem ser tratados como residuos domésticos;
- 0os REEE devem ser entregues em areas de recolha dedicadas geridas pela cdmara ou uma empresa
registada.
Em muitos paises, podem estar disponiveis recolhas domésticas para REEE de grandes dimens&es. Ao
comprar um novo aparelho, o antigo pode ser devolvido ao fornecedor que tem de o recolher sem
qualquer custo, pontualmente, desde que o equipamento seja de um tipo equivalente e tenha as
mesmas funcdes que o eletrodoméstico comprado.

8.2. POUPAR E RESPEITAR O AMBIENTE

Sempre que possivel, evite pré-aquecer o forno e tente sempre enché-lo.

Abra a porta do forno o menor nimero de vezes possivel, porque o calor da cavidade do forno dis-
persa-se de cada vez que este é aberto. Para obter uma poupanga de energia significativa, desligue
o forno entre 5 e 10 minutos antes do fim planeado para o tempo de cozedura e use o calor residual
gue o forno continua a gerar. Mantenha os vedantes limpos e em bom estado para evitar a dispersao
de calor para fora da cavidade. Se tiver um contrato de eletricidade com tarifa horaria, o programa
“Cozinhar Adiado” torna a poupanga de energia mais simples, fazendo com que o processo de con-
fe¢do comece no horario de tarifa reduzida.
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9. INSTALACAO

video de instalagdo do

codigo Qr.

produto digitalizando o

Pode ver o

cabo 1100

Vista lateral

Vista posterior
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https://www.youtube.com/watch?v=egt8mq67rKM&ab_channel=Haier
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VITAJTE

Dakujeme, 7e ste si vybrali na$ vyrobok. Aby ste zaistili svoju bezpeénost a
dosiahli ¢o najlepsie vysledky, pozorne si precitajte tuto prirucku vratane
bezpecnostnych pokynov a uschovajte si ju pre buduce pouzitie.

Pred inStaldciou rury si poznacte sériové Cislo, ktoré by ste mohli potrebo-
vat pri oprave. Pocas prepravy skontrolujte, ¢i nedoslo k poskodeniu, a ak
mate nejaké pochybnosti, pred pouZitim sa poradte s technikom. Obalové
materialy uchovavajte mimo dosahu deti.

@ POZNAMKA: Upozoriiujeme, 7e funkcie a prisluenstvo rary sa méozu
lisit v zavislosti od modelu, ktory ste si zakupili.
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1. BEZPECNOSTNE INFORMACIE

VSEOBECNE VAROVANIA

e Na Cistenie nepoutzivajte parny Cistic.

e Pocas pouZivania je spotrebic¢ vo vnutri horuci. Je potrebné davat pozor,
aby ste sa nedotkli vykurovacich telies vo vnutri rury.

Pouzitie v sulade so stanovenymi tcelmi

e Pouzivajte rdru iba na stanoveny ucel, ktorym je pecenie pokrmov;
akékolvek iné pouzitie, napriklad ako zdroj tepla, je povaZované za
nevhodné a preto nebezpecné. Vyrobca nenesie zodpovednost za pripad-
né Skody vzniknuté nespravnym alebo nevhodnym pouzivanim.

Obmedzenia pouzitia

e Tento spotrebi¢ mozu pouZivat deti starSie ako osem rokov a osoby s ob-
medzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami ale-
bo osoby neskusené a neznalé za predpokladu, Ze maju zaisteny dohlad
alebo boli poucené o bezpe€nom pouzivani spotrebica a chapu suvisiace
rizikd. Deti sa so spotrebi¢com nesmu hrat. Deti nesmu vykonavat Cistenie
a udrzbu bez dozoru.

e Tento spotrebic nie je ur€eny na pouzivanie osobami (vratane deti) s ob-
medzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami alebo
osobami neskdsenymi a neznalymi, pokial nie su pod dohladom alebo
neboli poucené o pouZivani spotrebi¢a osobou zodpovednou za ich bez-
pecnost.

Deti by mali byt pod dohladom, aby sa so spotrebi¢om nehrali.
A\VAROVANIE: Spotrebi¢ a jeho pristupné stcasti s pocas pouzivania
horuce. Je potrebné davat pozor, aby ste sa nedotkli vykurovacich telies.
Deti mladsie ako osem rokov sa nesmu priblizovat k spotrebicu, pokial nie
su pod nepretrzitym dohfadom.

o A VAROVANIE: Pristupné sucasti mézu byt pocas pouzivania hortice. Za-
brarite pristupu malych deti k spotrebicu.

UPOZORNENIE K INSTALACII )

e Rura moze byt umiestnena vo vyske v stlpci alebo pod pracovnou doskou.
VZdy riadne instalovana v sulade s inStalaénym navodom. Ruru vzidy pripe-
viujte k nabytku pomocou skrutiek dodanych so spotrebi¢com.

e Na prevadzku spotrebica pri menovitych frekvenciach nie su potrebné Zi-
adne dalSie Cinnosti ani nastavenia.

e Spotrebic¢ sa nesmie instalovat za dekoracné dvierka, aby sa zamedzilo
prehrievaniu.

Pocas instalacie musi byt rdra odpojena od sietového napdjania.

Ak je poZadovana pomoc vyrobcu na napravu Skéd sposobenych ne-
spravnou instalaciou, na takdto pomoc sa nevztahuje zaruka. Je nutné
dodrzat pokyny pre instalaciu urc¢ené pre odborne vyskolenych pracov-
nikov.

e Nespravna instalacia moze spdsobit zranenie 0s0b a zvierat alebo Skodu
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na majetku. Vyrobca neméze byt za také skody alebo zranenia zodpoved-
ny.

Instalaciu musi vykonat kvalifikovany a opravneny technik, ktory musi
poznat a dodrziavat zakonné normy platné v krajine instalacie a pokyny
vyrobcu.

Po vybaleni vidy skontrolujte spotrebic, ¢i nie je poSkodeny; v pripade
problémov kontaktujte zakaznicky servis esSte pred instalaciou a nepripa-
jajte spotrebic k sietovému napajaniu.

NeZ zacnete spotrebi¢ pouZivat, odstrante obalovy material, vratane
vloZenych navodov.

Pocas instaldcie nepouZivajte rukovat dvierok rury na zdvihanie a pre-
miestfiovanie rury.

Instalacny nabytok a prilahlé zariadenia musia odolavat teplotam 95 °C
Pocas instaldcie sa odporuca pouzivat ochranné rukavice, aby nedoslo k
porezaniu.

Neinstalujte vyrobok do otvoreného prostredia vystaveného posobeniu
poveternostnych vplyvov.

Tento spotrebi¢ je ureny na pouzivanie v nadmorskej vyske nizSej ako
2000 m.

Odstranenie ochrann\'/ch folii a reklamnych nalepiek na prednej strane
rdry pred prvym pouZitim

VAROVANIA TYKAJUCE SA ELEKTRINY

Zasuvka, alebo pripojné miesto musi zodpovedat vsetkym parametrom
uvedenym na stitku spotrebica a musi mat pripojeny a funkény uzemnovaci
kontakt. Uzemnovaci vodi¢ ma Zltozelenu farbu.

Vsetky ukony suvisiace s pripojenim spotrebic¢a k elektrickej sieti a jej
kontrole musi vykonat odbornik s predpisanou kvalifikaciou podla nori-
em platnych v krajine inStalacie spotrebica. Pripojenie k zdroju energie je
mozZné vykonat pomocou zastrcky alebo pevnej kabelaze a viacpdélového
istiCa so vzdialenostou kontaktov vyhovujicou poZiadavkam na kategoriu
prepatia lll, ktory je umiestneny medzi spotrebicom a sietovym napa-
janim, je dimenzovany na maximalne pripojené zataZenie a je v sulade s
platnymi pravnymi predpismi.

V pripade nekompatibility medzi zasuvkou a zastrckou spotrebica poZiada-
jte kvalifikovaného odbornika s predpisanou kvalifikaciou podl’a noriem
platnych v krajine instalacie spotreb|ca o nahradu zasuvky inym vhodnym
typom. Zastréka a zasuvka musia spifiat aktuadlne normy platné v krajine
inStalacie.

Zltozeleny uzemnovaci kabel nesmie byt preruseny istiCom. Zasuvka a
viacpdlovy isti¢ pouZivané na pripojenie by mali byt lahko pristupné pri
instaldcii spotrebica.

Ak sa poskodi napdjaci kdbel, vymenu musi vykonat vyrobca, jeho ser-
visny zastupca alebo kvalifikovany odbornik s predpisanou kvalifikaciou
podla noriem platnych v krajine inStalacie spotrebica, aby sa vylucilo riziko
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Urazu elektrickym pradom.

Pred vykondvanim akejkolvek prace na spotrebici alebo udrzby odpojte

spotrebic od sietového napajania.

VAROVANIE: pred vymenou Ziarovky sa uistite, Ze je spotrebic vypnuty

a odpojeny od zdroja sietového napétia, aby sa predislo Urazu elektrickym

pruadom.

Pred odstranenim odnimatelnych sucasti je nutné rdru vypnut a odpo-

jit od zdroja sietového napétia. Po vycCisteni ich namontujte spat podla

pokynov.

Pouzitie akéhokolvek elektrického spotrebica predpoklada dodrZiavanie

niektorych zakladnych pravidiel:

— Netahajte za napajaci kabel, aby ste spotrebi¢ odpoijili od zdroja
napajania.

— Nedotykajte sa spotrebi¢a mokrymi alebo vihkymi rukami ¢i nohami.

— PouZivanie adaptérov, rozdvojok a predlZovacich kdblov sa vSeobecne
zakazuje.

— V pripade zlyhania a/alebo zlej funkcie vypnite spotrebi¢, zaistite jeho
odpojenie od zdroja sietového napétia odpojenim zastrcky zo zasuvky,
alebo na istiacich prvkoch a nemanipulujte s nim.

© POZNAMKA: pretoze rdra moze vyzadovat Udribu, je vhodné mat k

dispozicii dalsSiu elektricki zasuvku, ku ktorej je mozné ruru pripojit po

vybrati z priestoru, v ktorom je nainstalovana.

Kazda nespravne vykonand oprava, inStalacia a udrzba méZe vazne ohro-

zit pouZivatela.

Vyrobca tymto prehlasuje, Ze nezarucuje Ziadnu zodpovednost za pri-

ame alebo nepriame Skody spésobené nespravnou instalaciou, udrzbou

alebo opravou. Dalej nie je zodpovedny za Skody spdsobené nepritom-
nostou alebo prerusenim uzemnovacej sustavy (napr. za Uraz elektrickym
pradom).

A\ POZOR: aby sa vylucilo riziko vzniknuté v désledku neimyselného re-

setovania istia s tepelnou ochranou, tento spotrebi¢ nesmie byt napa-

jany cez externé vypinacie zariadenie, napriklad cez ¢asovac, ani nesmie
byt pripojeny k okruhu, ktory je pravidelne zapinany a vypinany doda-
vatelom elektrickej energie.

Tento spotrebic nie je uréeny na aktivaciu externym ¢asovym spinacom

ani samostatnym systémom dialkového ovladania.

POUZITIE A UDRZBA

V odkvapkavacom plechu sa hromadia zvysky, ktoré odkvapkdvaju pocas
pecenia.

Pri umiestriovani Airfry plechu alebo rostu na bocnice sa uistite, Ze kratSia
boc¢na Cast (medzi zardzkou a vzdialenym koncom) je obratena dovnutra
rury. Pokial ma rost ozdobnu kovovd listu, venujte pozornost jej umiest-
neniu na vonkajsiu stranu rury, aby bolo viditelné a Citatelné logo znacky.
Spravne umiestnenie ndjdete aj na obrazku v Casti PrisluSenstvo tejto
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pouzivatelskej prirucky.

¢ Na Cistenie skiel vo dvierkach rury nepouzivajte drsné Cistiace prostriedky
s brisnym ucinkom ani ostré kovové skrabky, pretoze by mohli poskriabat
povrch, ¢o by mohlo viest k roztriesteniu skla.

Pouzivajte iba teplotnd sondu odporucanu pre tuto raru.

Pocas pecenia mozZe dojst ku kondenzacii vihkosti vo vnutri vnatorného
priestoru alebo na skle dvierok rury. Ide o normalny stav. Aby sa tento
jav obmedzil, po zapnuti rury pockajte 10-15 minut, kym do nej vloZite
pokrm. V kazdom pripade kondenzdcia zmizne, aZ rura dosiahne teplotu
pecenia.

Zeleninu nepripravujte v otvorenom pekaci, ale v nddobe s vekom.

Jedlo nenechavajte po peceni vo vnutri rary dlhsie ako 15-20 minut.

e Dlhy vypadok napajania pocas prebiehajlcej fazy pecenia moze spbsobit
zlyhanie monitora. V takom pripade kontaktujte zakaznicky servis.

o A VAROVANIE: Nevykladajte steny rury hlinikovou féliou alebo jednora-
zovou ochranou dostupnou v Specializovanych predajniach. Pri hlinikovej
folii alebo akejkolvek inej ochrane hrozi pri priamom kontakte s hortcim
smaltom riziko tavenia a poskodenia vnutorného smaltu.

A\ VAROVANIE: Nikdy neodstrariujte tesnenie dvierok rury.
A\ POZOR: Pocas pecenia, alebo ked je rura horuca, nedoplriujte vodu do
spodnej ¢asti vnutorného priestoru.

. VAROVANIE: Neukladajte jedlo priamo na rosty rary. Vidy pouZivajte
papier na pecenie a/alebo vhodné plechy ¢i formy

® Pred prvym pouzitim umyte vsetko prislusenstvo roztokom horucej vody
a umyvacieho prostriedku na riad.

VAROVANIA (PRE FRESH FLAVOUR)

e A VAROVANIE: Pri plneni nadobky na pripravu pary nesmie hladina
vody presiahnut maximalnu hladinu uvedenu na nadobke

* Na plnenie nadobky pouzivajte iba pitnu vodu.
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2. UVOD K VYROBKU

2.1. PREHLAD VYROBKU

2.2. PRISLUSENSTVO
Kovovy rost

. Ovladaci panel

. Cisla policiek

Kovové mriezky

Plechy

. Kryt ventilatora

. Dvierka rary

Bo¢né mriezky (ak sa tam
nachddzaju: len pre plochy
vnutorny priestor rury)

8. Vysuvné vodidla

9. Nadrika na vodu Steam Fresh
10.Sériové cislo a QR kod

NoOUuRWNR

Sem napiste svoje sériové &islo pre buduce poutzitie.

HIbsi plech

Dréteny rostvrure je odnimatelna a nastavitelna
polica, ktora slizi na uloZenie kuchynského riadu
a da sa nastavit do réznych vysok podla roznych
potrieb varenia. Neumiestriujte jedlo priamo
nan; namiesto toho pouZite papier na pecenie
alebo vhodné plechy na pecenie.

Plech na pecenie (iba ak je pritomny*)

HIbsi plech je idedlny na pecenie jedal s pri-
danymi kvapalinami alebo s viacerymi vrstvami,
ako su dusené jedld alebo pecené maso. Jeho
hibka je $pecialne navrhnutd tak, aby zabezpeti-
la poZadovanu konzistenciu pripravenych jedal.

Teleskopické vodiace listy (iba ak je pritomny*)

Plech na pecenie je idealny na dosiahnutie rovno-
merného zapecenia spodku, a vdaka svojmu plyt-
kému a plochému tvaru je idedlny na pecenie
susienok a peciva. Okrem toho, umiestnenie pod
rost na pecenie moze poméct zachytavat kvapky
z peceného jedla a zabrénit znedisteniu rury.

Teleskopické listy rury su rosty, ktoré sa daju vy-
sunut, ¢o ulahcuje umiestfiovanie alebo vybera-
nie poloZiek bez toho, 7e by ste museli siahnut
hlboko do horucej rury. Zvysuju bezpeénost, sta-
bilitu a mo6Zzu sa nastavit na réznych Urovniach.
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Bocné drotené drziaky (iba ak je pritomny*)

Mikké zatvaranie/Zavesy s makkym otvaranim
(iba ak je pritomny*
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Bocné drziaky st umiestnené na oboch stranach
vnutra rdry a su ur¢ené na umiestnenie plechu
alebo rostov pocas pecenia.

H-Lab plech — rezim grilovania (iba ak je pritomny*)

Makké zatvdranie a zavesy s makkym otvaranim
ovladaju pohyb dvierok, zabezpecuju plynuly
pohyb a zabrariuji narazu.

H-Lab plech —rezim s PAROU (iba ak je pritomny*)

Konvexny tvar je vhodny na grilovanie v rure pri
vysokej teplote (220°), ¢o umoziuje dokonalé
grilovanie aj doma, s malym mnoZstvom dymu
vdaka systému na odtekanie tukov na dne ple-
chu.

Katalyticky panel (iba ak je pritomny*)

Konkdavny tvar umoznuje spravnu cirkulaciu vl-
hkosti generovanej pri priprave jedla a udrziava

jeho vysoku vlhkost. Podla mnoZstva vody pri-

danej do plechu sa dosiahne suchsie alebo ,vl-
hkejsie” jedlo.

Katalyticky kryt ventilatora (iba ak je pritomny*)

L

3
— ROKOCH
A

“EaN

3
ROKOCH
N

Specialne panely potiahnuté smaltom, vyrobené z mikroporéznej $truktiry na premenu tuku na
plynné prvky, ktoré sa daju lahko odstranit. Mefite po 3 rokoch pouzivania (pri 2/3 cykloch pecdenia

za tyzden).
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Airfry plech (iba ak je pritomny*)

Ndadrzka na vodu Steam Fresh

Airfry plech na smazenie vzduchom zaistuje, ze
horuci vzduch sa dostane k jedlu rovhomerne a
zo vsetkych troch stran, ¢im sa dosiahne chrum-
kavy povrch a krehké vnutro jedla. Plech na
pecenie mézete vsunut v polohe L1, aby zach-
ytaval $tavy z pecenia alebo omrvinky.

Otocny razen (iba ak je pritomny*)

Otocny razen funguje spolu s hornym ohrevnym
¢lankom, otacanim jedla je mozinda homogén-
na priprava jedla. Je najvhodnejsi pre stredne
velké potraviny. IdedIine na znovuobjavenie chuti
tradi¢nych pecenych jedal.

Nadobka na pripravu pary je priehradka, ktoru
mozno naplnit vodou potrebnou na vykonavanie
programov varenia a Cistenia pomocou pary.

SK: Neukladajte jedlo priamo na rosty rury. Vidy pouzivajte papier na pecenie a/alebo vhodné plechy ¢i

formy.
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2.3. OVLADACI PANEL

Steam | &

Udaje o nizkej spotrebe energie podla nariadenia Komisie (EU) 2023/826

Spotreba energie produktu v pohotovostnom rezime s informaciami alebo stavovym displejom: 0,8 W
Doba, po ktorej sa zariadenie automaticky prepne do pohotovostného rezimu s informaciami alebo
stavovym displejom: 20 min
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Funkcie a poradie funkcii sa mézu menit v zavislosti od modelu.

Gombik vyberu funkcie
Hlavnd ponuka

Casovat

LED displej

Tlacidlo plus (+)

Tlacidlo minus (-)

Regulator teploty

Nadrzka na vodu Steam Fresh

NN WNE

HLAVNE FUNKCIE
Displej ma 3 hlavné funkcie:

Symbol Funkcia Opis

Stlacte raz na aktivaciu detského zamku, dvakrat
R . na pristup k dennému casu, trikrat na regulaciu
-— Hlavna ponuka . . e | u:
-— hlasitosti alarmu a Styrikrat na vyber reZimu nas-
tavenia jasu.

. . StlaCte raz na nastavenie doby trvania varenia,
Ponuka ¢asovaca ) A "
dvakrat na nastavenie ¢asovaca.
Stlaéenim tychto tlacidiel zvysite/znizite hodnoty
+ alebo aktivujete/deaktivujete funkciu v rezimoch
+/- nastavenia.

— Podrzte tlacidlo + na 5 sekind na aktivaciu den-
ného ¢asu na displeji.

1) SK 12



3. PRED ZACATIM

3.1. INFORMACIE PRED SPUSTENIM

Pri prvom zapnuti riry mozete spozorovat dym. Neobdvajte sa, pred pouZitim riry staci pockat, kym
dym nezmizne.

Ako funguje osvetlenie
Vnutro rary je osvetlené jednou alebo viacerymi Ziarovkami, ktoré sa zvycajne zapnu pri kazdom
zapnuti funkcie rary.

Ako funguje chladiaci ventilator

Chladiaci ventilator slizZi na odvadzanie tepla, ochranu rary a jej okolia pred priliSnym zahriatim, ako
aj za ochranu kuchynskych spotrebic¢ov pred G¢inkami vysokych teplét. Preto podut chladiaci ven-
tilator fungovat aj po aj po vypnuti rury.

Ked je chladiaci ventilator v prevddzke, zvyéajne pocut slabé bzucanie alebo vréanie. Okrem toho si
mézete vdimnut prudenie teplého vzduchu z medzery medzi dvierkami riry a ovladacim panelom.

3.2. PRVE POUZITIE
Pri prvom zapnuti spotrebica je prvym krokom nastavenie presného casu.

° NASTAVENIE CASU: Na displeji sa zobrazi ,OFF“. Stlacenim tlacidla ,+“ upravite aktualnu
hodinu. Pockajte 5 sekind na potvrdenie.

= + = = +
© - |0 ® _
s WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS

ET MAIN MENU

3.3. PRELIMINARY CLEANING

Pred prvym pouzitim ruru vycistite. Vonkajsie povrchy utrite navlhcenou makkou handri¢kou. Umyte
vsetko prislusenstvo a vnutrajSok rury utrite roztokom hortcej vody a umyvacieho prostriedku.
Prazdnu rdru nastavte na maximalnu teplotu a nechajte zapnutu asi 1 hodinu, ¢im sa odstrania vsetky
pachy novosti.

7
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4. OBSLUHA SPOTREBICA

4.1. FUNGOVANIE SPOTREBICA

ZAPNUTIE/VYPNUTIE RURY
Ak chcete zapnut ruru, otolte funkénym gombikom (v smere/proti smeru hodinovych ruéi¢iek) a vy-
berte program. Ak ju chcete VYPNUT, nastavte funkény gombik do polohy ,,0“

ZAP VYP
0 h' 0 g\
% [&] O 2 [&] O

@ e @ @
] ]
2
g NASTAVENIE PROGRAMU PRIPRAVY JEDLA
= Otocenim funkéného gombika vyberte poZzadovany program a oto¢enim gombika na vyber teploty
% nastavte teplotu.
o
-
=
% NASTAVIT NASTAVIT
% 50
8 O .
250"’ \“100
= R * 120
lj 206 'u'm' 150
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HLAVNA PONUKA L L
Stlacenim tlacidla prejdite do hlavnej ponuky :— . Po ponuke sa posuvajte stld¢anim tlacidla :—= a
urobte potrebné na zadanie v nasledujlcich nastaveniach:

& UZAMKNUTIA TLACIDIEL

Tato funkcia umoznuje uzamknutie obrazovky, aby sa predislo akémukolvek nahodnému pouzitiu zo
strany deti.

Ak chcete aktivovat zamku obrazovky, stlacte raz tladidlo hlavnej ponuky, potom stlaéenim tlacidla ,+
potvrdte funkciu.

Ak chcete zamku deaktivovat, stlacte tlacidlo hlavnej ponuky, potom stlacte tlacidlo ,,-“.

“

Aktivovat
= — + =
€] — — ®
POHOTOVOSTNY REZIM STLACTE NASTAVIT
Deaktivovat
+ = + +
STLACTE NASTAVIT ( ' STLACTE

© POozZNAMKA:

Rezim uzamknutia tlacidiel: Ak je poistka aktivna a voli¢ funkcii je v inej polohe ako ,0“ pokym sa
poistka nedeaktivuje, nebudu fungovat iba tlacidla displeja. Ak sa poistka voli¢a funkcii prepne do inej
polohy, vyrobok bude fungovat v stlade so zvolenym programom.

(® NASTAVENIE HODIN

Umozriuje zmenit presny ¢as.

Stladenim = vstupite do hlavnej ponuky. Dotykajte sa := (x2), aby ste vybrali moZnost , Presny &as*.
Potom pouzite na reguldciu hodnoty ,+/-“. Ak chcete hodnotu potvrdit, pockajte 5 sekind alebo raz
stlatte tlacidlo hlavnej ponuky :=.

= +
@ —

POCKAJTE 5 SEKUND NA

POTVRDENIE ALEBO STLACTE
HLAVNU PONUKU

NASTAVIT

STLACTE X2

0 POZNAMKA: rira je predvolene nastavend na rezim ,24h“ Ak chcete prepnit do reZimu
,12h“ podrite tlacidlo ,+“ 5 sekind v pohotovostnom rezime. To isté urobte na prepnutie spat do
rezimu ,,24h".
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Q) HLASITOST ALARMU

Umozniuje zmenit hlasitost varovného ténu.

Stladenim = vstlpite do hlavnej ponuky. Dotykajte sa := (x3), aby ste vybrali moznost ,Hlasitost
alarmu“ Na displeji sa zobrazi ,b-01“ Cisla predstavuju UGrovef hlasitosti, hodnota sa da upravit
$ipkami. Ak chcete hodnotu potvrdit, pockajte 5 sekund alebo raz stlaéte tlagidlo ponuky *=.

= +

POCKAJTE 5 SEKUND NA
POTVRDENIE ALEBO STLACTE
HLAVNU PONUKU

NASTAVIT

STLACTE X3

4 JAS DISPLEJA

Umozriuje zmenit jas displeja rary.

Stlatenim = vstupite do hlavnej ponuky. Dotykajte sa (x4), aby ste vybrali moznost ,Hlasitost alarmu®.
Na displeji sa zobrazi ,,d-01“ Cisla predstavuju Groven intenzity jasu, hodnota sa da upravit tlacidlami
,+/-“. Ak chcete hodnotu potvrdit, po¢kajte 5 sekind alebo raz stlatte tlagidlo ponuky :=.

o
@
v}
@
c
I
>
%)
)
o
3
ES)
m
o
o
>

POCKAJTE 5 SEKUND NA
POTVRDENIE ALEBO STLACTE
HLAVNU PONUKU

NASTAVIT

STLACTE X4
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PONUKA CASOVACA
Stlacenim tlacidla @ vstupite do ponuky Casovaca. Po ponuke sa posuvajte stlaéanim tlacidla @ a
urobte potrebné na zadanie v nasledujlcich nastaveniach:

(5 TRVANIE PRIPRAVY JEDLA

Umozriuje vam vopred nastavit dobu potrebnu pre zvoleny recept.

AKTIVACIA: stlaéenim @ vstlpte do ponuky ¢asovaca. Potom pouzite na regulaciu hodnoty ,+/-“. Ak
chcete hodnotu potvrdit, pockajte 5 sekind alebo stlacéte tlacidlo ponuky ¢asovaca.

POCKAJTE 5 SEKUND NA
POTVRDENIE ALEBO STLACTE

STLACTE NASTAVIT N 3
PONUKU CASOVACA

>

<
O
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Odpocitavanie sa spusti po nastaveni ¢asovaca. Pocas fazy pripravy jedla je mozné zmenit hodnotu
trvania zadanim rezimu ,Trvanie pripravy” a pouzitim ,,+/-“. Po uplynuti doby trvania sa na displeji
zobrazi ,,End” (Koniec).

Ak chcete zastavit pripravu jedla, podrzte tlacidlo ¢asomera @ na 3 sekundy alebo zresetujte hodnotu
¢asovaca tlac¢idlom ,-“.

Po dokonceni pripravy jedla:

1. Nadispleji sa zobrazi ,End” 30 sekind bude zniet vystrazny tén, pokial ho nezrusite.

2. Stlacenim tlacidla ¢asovaca @ vystrazny ton zrusite. Napis ,End“ zmizne z displeja, namiesto toho
sa zobrazi presny cas.

A VAROVANIE: Rdra je teraz v manualnom rezime, funkcia rdry a komutdtor termostatu by mali byt
tieZ vypnuté, ak nie, rira zapne ohrievanie.

0 POZNAMKA: Varovny tén sa stimi stla¢enim lubovolného tlac¢idla odligného od tlacidla ¢asovaca
, pricom na displeji zostane népis ,End“ a rura zostane nefunkéna.
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3 MINUTKY

Umozriuje pouzivat rdru ako kuchynské minatky.

AKTIVACIA: stlaéenim @ vstipte do ponuky casovaca. Stlacajte @ , kym sa nezobrazi funkcia
,Minutky” (x2). Potom pouzite ,+/-“ na regulaciu hodnoty. Ak chcete hodnotu potvrdit, pockajte 5
sekund alebo stlacte tladidlo ponuky ¢asovaca.

POCKAJTE 5 SEKUND NA

STLACTE X 2 NASTAVIT POTVRDENIE ALEBO STLACTE
PONUKU CASOVACA

Po dokonceni odpocitavania:

1. Na displeji blika ikona alarmu C% . Zapne sa bzuciak, ktory bude zniet 30 sekind, alebo kym ho
nevypnete.

2. Stlacenim lubovolného tlacidla ton alarmu zrusite. Na displeji sa zobrazi presny ¢as. Rura bude
fungovat dovtedy, kym lavy gombik neotocdite do polohy 0.

Ak chcete minutky zastavit, podrzte tlacidlo Timer@ 3 sekundy alebo zresetujte hodnotu tlacidlom ,-“.
INDIKACIA STAVU KOMUTATORA RURY

Volic teploty:
Vidy, ked je teplota rury nizsia ako nastavend, na displeji sa zobrazi ikona 8 (Termostat zapnuty).
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4.2. FUNKCIE PRIPRAVY JEDLA
4.2.1. STANDARDNE FUNKCIE

© POZNAMKA: Pokial ide o predhrievanie, postupujte podla pokynov v tabulke nizsie.

,ANO“ znamens, 7e je predhrievanie potrebné. ,Nie“ znamena, 7e predhrievanie sa neodporiéa, a

potraviny sa musia vloZit do studenej rury.

. Suggested .
Symbol Function R — Preheat Suggestions
-Q- Lampa
) IDEALNE PRE: kolace, chlieb, susienky, slané
IZ’ *Konvencéné L2/L3 ANO | kolace na jednej Urovni pouZitim horného aj
spodného ohrevu.
L4 (JeLdze+"LSP'e°h) IDEALNE PRE: kolace, chlieb, susienky, slané
3 o ‘ kolace na jednej Urovni pouzitim horného aj
& Viacuroviove (dl_vzific&y) ANO spodného ohrevu. Mozno pouiit so sondou
(tri plechy) Preci Probe.
IDEALNE PRE: kolace, susienky a pizze na jed-
S ventilstorom L2/L3/L4 ANO | Nei alebo viac L,Jrovmaf:h. Idealvn.g na varenie
réznych potravin. MoZno pouZit so sondou
Preci Probe.
IDEALNE PRE: celé kusy maisa (pecené)
alebo gratinované potraviny. PouZivajte so
Grill+ventilator La/L5 ANO zatvorenymi ,dwe_rkaml. Pod rost vsufite P!ech
na odkvapkavanie, aby ste zachytili Stavy.
V pripade potreby jedlo v polovici pripravy
otocte.
N , , iy : -
Pizza L2/13 ANO IDI?ALNE PRE: vSetky druhy pizze s predhriev:
anim alebo bez neho.
. IDEALNE PRE: velké mnozstvo klobds, steakov
L6 pre riedke potrav- a toastového chleba. Cela oblast pod prvkom
Iil **Grill iny, L4 pre hrubsie NIE | grilu sa zahreje. Pouzivajte so zatvorenymi dvi-
potraviny. erkami. Ak je to potrebné, jedlo pocas pripravy
dvakrat alebo trikrat otocte.
IDEALNE PRE: malé kolaciky, kolace a tenké
La pizze s pouZitim ventilatora a nizsieho ohre-
Dno+ ventilator L3/L4 NIE vu. pomaha varit hornd &ast nepriamo vy-
Zarovanym teplom.
IDEALNE PRE: priprava kusov kuracieho masa,
celych kusov maésa, ryb alebo gratinovaného
jedla. Pod rost vsurite plech na odkvapkavanie,
@o *ECO L3/L4 NIE |aby ste zachytili $tavy. V pripade potreby

jedlo v polovici pripravy otocte. Tato funkcia
umo?ziiuje $etrit energiu pocas pripravy jedla a
udrziavat jedlo vihké a krehké.
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Tato funkcia je ur¢ena na opatovné zohriatie
uz pripravenych naservirovanych jedal a
~ peciva tak, aby boli pred podavanim osviezené
) - bez straty kvality. Regeneracia s podporou
L{:\( Regeneracia L3/14 NIE pary zabrariuje vysychaniu povrchu. Teplo sa
Siri jemne a rovnomerne, vdaka ¢omu si jedlo
zachovd svoju povodnu chut aj vériu, akoby
bolo prave Cerstvo pripravené.

IDEALNE PRE: zeleninu, kolace, susienky,
ryzu, maso, ryby a hydinu na jednej urovni
pri pouZiti horného aj spodného ohrevu
— s podporou pary. Kombindcia pary a
C:\{ Para® L3/L4 NIE |[tepla zaisti jemnd Struktdru pokrmu s
— chrumkavym povrchom. Tato funkcia je
ideadlna aj na nizkoteplotné varenie, ktoré
zaruCuje S$tavnaté, mikké a rovnomerne
prepecené pecene.

IDEALNE PRE: pripravu rdéznych druhov
peciva, ako je celozrnny chlieb, ciabatta
( ) . alebo bagety. Vdaka Speciadlnej kombinacii

C\{ Chlieb L3/L4 NIE pary a tepla dosiahne pecivo profesionalnu
kvalitu s vybornou chrumkavostou, sytou
farbou a lesklou kérkou.

* Tato funkcia bola testovana v stlade s normou EN 60350-1 na Ucely vyhlasenia o spotrebe energie a energetickej
triede.
**PouZzivajte so zatvorenymi dvierkami.
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5. KUCHARSKA PRIRUCKA

5.1. VSEOBECNA KUCHARSKA TABULKA

@ POZNAMKA: Pri peéeni kolacov, slanych kolagov a inych receptov, ktoré vyzaduji formu alebo
nadobu na 2 drovniach, umiestnite riad takto: horny plech vlavo a spodny plech vpravo.

Kategoria

Sladké
pecivo

Pocet Prqgramy o Predhrie-  PrisluSenstvo Poloha gl pr|pra\{y e
Recept o p pripravy T°C . 2 " predhriati*
uarovni . vanie rary rostu .
jedla (min)
Konvencné 170°C L3 20-30
1 ViacUroviiové 155°C HIbsi zasobnik L4 30-40
S ventildtorom 140°C L4 25-35
Malé kolace ‘ =
/Muffiny 2 | Viaciroviové | 150°C A | HiIbSies plechy |5 o 35-45
na pecenie
3| Viactroviiové | 145°C HibSie + plechy | )\ 4416 40-50
na pecenie
Konvencné 160°C Kovowy rogt + L2 30-40
Pigkdtové 1 ViacUrovriové 160°C forma :a Kolaé L3 30-40
kolace S ventildtorom 150°C A L2 20-30
26cm @ v 10%
( ) 2 | Victroviové | 150°C Kovowyrost+ 1,14 40-50
forma na kolac¢
Konventné 150°C L3 30-40
1 Viactrovriové 150°C HIbsi zasobnik L3 25-35
Sudienky S ventildtorom 130°C A L4 15-25
2 | Viactroviiové | 140°C HibSie + plechy | 5,15 50-60
na pecenie
Pusinky z 1 Konvencné 190°C HIbsi zasobnik L3 25-35
odpalovaného A
cesta 2 Viacurovriové 170°C HIbsi zasobnik L2+L5 35-45
Yorkshirsky 1 Konvengné | 200°C A HIbi z&sobnik 13 20-30
puding
Snehové pusinky 1 Viacurovriové 90°C A HIbsi zasobnik L4 80-100
Makardnky 1 Konvenctné 150°C A HIbsi zasobnik L3 15-20
1 Konventné | 170°C A Kovowy rost + 12 70-80
forma na kolac
Jabl¢nik " —
1 | Sventidtorom | 150°C A ovovyrost + L2 50-70
forma na kolac
Tarte tatin 1 Konventné | 170°C A Kovowy rost + L4 60-70
forma na kolac
kolage 2 | Dno+ventidtor | 180°C N Kovovyrost + 13 30-40
forma na kolac
Coko\ad/ove 1 Korvenéné 200°C A HIbsi zasobnik + 13 10-15
suflé molds
Tvarohovy kola¢ 1 Konvencné 150°C A Kovovyrost i L2 50-65
forma na kolac
1 Konvencné 180°C HIbsi zasobnik L3 20-25
Mrazené 2 | Victroviové | 180°C A Hibsi zasobnik | L2+L5 25-35
croisanty
3 Viacurovriové 160°C HIbsi zasobnik | L2+L4+L6 30-40
stradfa, 1 Koventné | 200°C | A | Hibizésobnik 13 30-45
mrazend
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Programy

Doba pripravy po

Kategéria Recept ?OCEt, pripravy Predh'ne- Pnslu§enstvo Pol?ha predhriati*
urovni ) vanie rary rostu B
jedla (min)
Chlieb Toast bread 1 Grill max N Kovovy rost L6 8-10
a neky- . . ; o
snuty Focaccia 1 Konvencéné 200°C A HIbsi zésobnik L3 25-35
chlieb Bread, whole 1 Konvenéné 200°C HIbsi zasobnik L3 30-50
. . o Kovovy rost +
Sla,r]e 1 Konvencné 200°C Plech na quiche L1 or L2 30-50
kolace/ K o
Quiches L A Kovovy rost
(26 cm @) 2 Viacurovriové 180°C + Plech na L1+L4 50-70
quiche
Syrové suflé 1 Konvencéné 200°C A HIbsi zasobnik L3 20-30
Lasagne Kovovy rost +
Slané N gt g 1 Konvenéné 200°C A riad na pegenie 13 30-45
kolace cerstve vrire
a (_ju;elne Lasaane Kovovy rost +
Jedla gne, 1 Konvenéné 180°C A | riad napetenie | L3 35-50
mrazené '
v rire
Cannelioni Kovovy rost +
. 1 Konvencéné 200°C A riad na pecenie L3 35-50
mrazene .
v rare
Zapetend Kovovy rost +
pece 1 ECO 200°C N |riad napetenie | L4 25-35
cestoviny '
vrire
pizza, 1 Komvencne | 230 < ﬁ Hlbs{ zésobnik | L2 or L3 e
Cerstva Hibsi och
(plech) 2 | Viactroviiové | 180°C A PeTPIECY | ouis 30-40
na pecenie
) Konvencné max A Plech na 8-15
vP|zza,l ! Pizza max N pecenie Laorts 10-25
Cerstva b ech
Pizza (okrdhla) 2 | Viacroviiové | 180°C A | HlbSierplechy |50 05 30-40
na pecenie
N o Plech na
1 Viacuroviove 220°C N ek L4 15-25
Pizza, Airfry
T;?;E:a 2 Viacuroviové 200°C Kovovy rosts L2+L5 15-20
chrumkava) A
3 Viacurovriové 180°C Kovovy rosts | L2+L4+L6 15-25
Kovovy rost
Pecené 1 ECO 220°C N Place HIbsi L3 50-70
celé kuréa** zdsobnik at L1
(1-1,2 ke) o T
1 S ventildtorom 200°C Y HIbsi zésobnik L2 45-60
, 1 Viactroviiové | 220°C N Plech na L4 35-45
Miso Kuracie Airfry
: stehnd
a hydina 1 S ventildtorom | 190°C Y HIbsi zasobnik L3 30-50
Petend Kovovy rost
Katica* 1 ECO 220°C N Place HIbsi L3 50-70
zdsobnik at L1
Mrazené nugetky
1 Viactiroviiové | 190°C N Plech na L4 20-30
(600-800) Airfry
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Doba pripravy

o Pocet Prqgramy o Predhrie- Prislusenstvo Poloha po
Kategoria Recept o , pripravy T°C . 7 5 .
drovni : vanie rary rostu predhriati*
jedla X
Kovovy rost +
L 1 ECO 220°C N Riad na pecenie L3 50-70
Pecena vrire
morka**
1 S ventilatorom 200°C A HIbsi zasobnik L2 45-60
Bravéové Kovovy rost
rebierka 1 Konvenégné 200°C A + Riad na L3 80-100
(1000-1200g) pecenie v rdre
Mas.o Kovovy rost
a hydina Klobasa** 1 Grill 230C | N Place HIbsi L4 30-40
zésobnik at L1
Rozbif(500g) 1 Konvenéné 220°C A Plech na 13 20-40
pecenie
Sekana . N ‘ Plech na
(1000-15008) 1 Konven¢né 180°C A pecenie L3 40-50
Pecené kuréa so 1 ECO 220°C N Hlbsi zésobnik L4 55-75
zemiakmi 1 S ventildtorom 200°C A HIbsi zdsobnik | L2 or L3 50-60
Grilované 1 Grill 220°C N Kovovy rodt L4 15-30
morské plody
Frozen fish sticks | 1 Viacdrovioveé 200°C N P.Iech*rla* L4 20-25
Ryby Airfry
a morské o L . L )
plody Rybi filé 1 Konvenéné 170°C A HIbsi zasobnik L3 10-25
Kovovy rost
Pecené ryby 1 ECO 200°C N Place Plech na L4 20-30
pecenie at L1
Gratinovanieo- Kovovy rost +
vand 1 ECO 200°C N Riad na pecenie L4 25-35
zelenina vrire
Mrazené Plech na
hranol¢eky 1 Viacuroviiové 200°C N Airfry*** L4 30-40
(300-500g) ¥
) Mrazené zemiak- Plech na
Zelenina ové kliny 1 ViacUroviiové 200°C N Airfry*** L4 25-35
(400-600g) v
Gratinované Kovovy rost +
) 1 ECO 200°C N Riad na pecenie L4 25-35
zemiaky ;
vrire
Pelené 1 Konvenéné 200°C A HIbsi zasobnik L4 50-60
zemiaky 1 S ventilatorom 180°C A HIbsi zésobnik L4 20-30
HIbsi zasobnik+
Kuracie kasky + (Kovovy rost +
Kompletné | jablkovy koldé forma na kolag) 50-60
P ! v X0% 3 Viaciroviiove | 180°C | N OB 13 | 4555
menu +zapecené + (Kovovy rost +
. . . 35-45
cestoviny riad na pecenie
vrure)

Doby pripravy jedla sa mézu liit v zavislosti od receptury a surovin.
*ak sa vyZaduje predhrievanie

** \ pripade potreby jedlo v polovici varenia otocte.

***\ zavislosti od modelu ruary.
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5.2. AKO POUZiVAT NADRZKU NA VODU PRE PROGRAMY VARENIA S PAROU

1. Lahkym stlacenim otvorte nadrz-
ku na vodu Steam Tank.

2. Do nadriky nalejte pitnu vodu (150 ml), a to bud pomocou kan-
vice, alebo priamo z vodovodného kohutika. Neprekracujte max-
imalnu hladinu vody vyznacenu vnuatri nddrzky.

« 3. Zatlatenim nadriku zatvorte,
vlozte pokrm do rdry a potom za-

( tvorte dvierka rury.
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4. Zvolte funkciu s parou a nastavte teplotu na spustenie varenia.
Po vybere programu s parou vas pouZivatelské rozhranie vyzve
na doplnenie vody do nadrzky, a to aj v pripade, Ze ste tento krok
uz predtym vykonali.

(S O

0 &

0 POZNAMKA: ak nalejete prili$ vela vody, prebytok méze zostat v nadrzke — po ukonéeni varenia
ju vyprazdnite.

© POZNAMKA: pri priprave jedla s parou moze ostat na dne rury pri priprave jedla voda alebo kon-
denzat.
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5.3. TABULKA FRESH FLAVOUR*
Tabulka Fresh Flavour uvddza odporucané nastavenia pre programy varenia s parou. Vdaka nej
mézete pripravit cely rad receptov bez predhrievania rury. Skutoény ¢as pripravy sa méze lisit v zavis-
losti od receptu, pouzitych surovin a mnozstva pokrmu.

Recept

Velkost porcie

Programy
pripravy jedla

PrisluSenstvo
rary

Poloha
rostu

Doba pripravy
jedla (min)

Bochnik Bieleho Chleba 500-1000 g Chlieb 180 p'ed‘h’l‘;oizce”'e 13 30-40
Rozky 6-8ks. Chlieb 180 |Plech na pecenie 13 25-35
hiboky
Celozrnny Chlieb 400-600 g Chlieb 170 | Plech na pecenie 13 20-35
hiboky
Razny Chlieb 500-1000 g Chlieb 170 Mriezka+forma L3 30-45
. . plech na pecenie .
Bageta 400-500 g Chlieb 180 hlboky 13 25-35
Ciabatta 6-8 k. Chlieb 180 | Plech na pecenie 13 25-35
hlboky
. plech na pecenie
Bagel 6-8 k. Chlieb 160 L2 30-40
agely S. e hlboky
Sendvitové Bochniky 5-10 ks. Chlieb 160 |Plech na pecenie 13 15-25
hlboky
Brioche 6-8 ks. Chlieb 160 |Plech napecenie 13 20-30
hiboky
Focaccia 1000-1200 g Chlieb 160 |Plech na petenie 13 30-40
hlboky
PN . Kovova mriezka
Hovadzie Filé, Stredné 400-500 g Para® 190 +plech na 3 3545
pecenie L2
iy s Kovova mriezka
H°"ad\;;ereFr"'§'*z°ma'y 400-500 g Para® 110 +plech na (3 40-50
pecenie L2
Hovadzi Wellington 1000-1500 g Para® 200 |Plech na pecenie 13 40-50
hlboky
Fagirka 1000-1500 g Para® 200 |Plech napecenie 13 40-50
hiboky
Bravcova Pecienka o Kovova mrieZka
o 1000-1500 g Para 190 +plech na L3 60-70
pecenie L2
Bravcova Pecienka, . Kovova mriezka
Pomaly Varend ** 1000-1500 g Para 110 + plech na L3 80-100
pecenie L2
Regal Na Jahiacie 800-1000 g Para® 190 |Plech na pecenie 13 60-80
hiboky
Jahnacie Stehno 1500-2000 g Para® 200 | Plech napecenie 13 80-100
hiboky
Kuracie Prsia 300-500 g Para® 220  |Plech na pecenie 13 20-30
hlboky
. - o Metal grid +
Kuracie Pali¢ky 1000 gr (app. 10 ks) Para 220 L2 Baking tray L3 40-50
Filet Z Lososa 600 gr (app. 4 ks) Para® 150 plech na pe’cenle L3 15-25
hiboky
Filet Z Lososa, Pomaly o plech na pecenie
Varend 600 gr (app. 4 ks) Para 110 hiboky L2 25-35
Filet Z Morského Vika | 500 gr (app. 4 ks) Para® 150 p|echhr|\§o;:§ceme 13 10-25
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Recept

Filet Z Morského Vlka,

Velkost porcie

Programy
pripravy jedla

Prislusenstvo
rary

plech na pecenie

Poloha
rostu

Doba pripravy
jedla (min)

Pomaly Varené 500 gr (app. 4 ks) Para 110 hiboky L3 20-30
Praima 500-700 Para® 160 |Plech na pecenie 13 30-40
hlboky
Malé kolagiky/Muffiny 10-20 ks. Para® 170 |Plech na pecenie 13 3545
hlboky
Bohaty ovocnY ko]ac, 1000-1500 g Para® 140 Kovova mriezka 3 60-80
pomaly peceny +forma
Tvarohovy kola& 1000-1500 g Para® 140 | Kovovd mriezka L2 60-80
+forma
Mrazeny croissant 4-6 ks. Para® 200 plech na pe'ceme L3 20-30
hlboky
Zmes zeleniny 1000-1500 Para® 220 |Plech na pecenie 13 50-60
hlboky
Pecené zemiaky, 500-1000 ¢ Para® 210  |Plech napecenie 13 50-60
prekrojené na polovicu hiboky
Baklazany, prekrojené na . plech na pecenie
400-500 g Para 210 L3 30-45
polovicu hlboky
Karfiol 400-500 g Para® 210 | Kovové mriezia 13 30-40
+ pyrex
Fenikel 400-600 g Para® 200 | Kovova mriezia 3 4555
+ pyrex
Mrkvové tycinky 250-500 Para® 200 |Plech na pecenie 13 3545
hlboky
Tekvice nakrdjané na R plech na pecenie
500-800 g Para 160 , L3 30-40
kocky hlboky
Brokolica 400-600 g Para® 150 |Plech na pecenie 13 30-40
hlboky
Zeleninovy flan 6 misiciek Para® 200 plech na pgcen|e L3 30-40
hiboky
Pizza 1slice (200-300g) | Regeneracia | 110 Pyrexova/ 13 10-15
pekadska misa
Focaccia 200-400 g Regenerscia | 110 |P'echnapecenie 13 10-20
hiboky
5 = plech na pecenie
Zeme 300-500 g Regeneracia 110 hiboky L3 15-25
Mrazeny chlieb 200-500 g Regeneracia | 110 p'“hhrl‘soﬁce”'e 13 10-20
3 g - plech na pecenie .
Zeme 200-500 g Regenerdcia 120 hiboky L3 20-30
Cestoviny 500-1000 g Regeneracia | 110 |Plechna pecenie 13 10-20
hiboky
Kolage (muffiny) 100-300 g Regenericia | 140 |Plech napecenie 13 25-35
hlboky
Lasagne 500-1000 g Regeneracia 120 PY[exova/_ L3 30-40
pekdcska misa
Jedla z jedného pekaca Pyrexovd/
(zapekané jedla a pecena 400-700 g Regeneracia 120 A L3 30-40

zelenina)

pekadska misa

*Po upeceni alebo regeneracii niektorych pokrmov moze na dne rary alebo v nadrzke zostat prebytoéna voda.
Pred zacatim nového cyklu varenia vylejte prebyto¢nd vodu z oboch miest.
** Pred vloZenim do rury maso na par minut opecte zo vietkych stran na rozpalenej panvici, aby na iom vznikla

chutnd kérka. Pred opekanim ho méZete ochutit solou a ¢erstvo mletym ¢iernym korenim.

1
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6. STAROSTLIVOST A CISTENIE

6.1. VSEOBECNE ODPORUCANIA

Pravidelné &istenie moze prediZit Zivotnost vasho spotrebita. Pred manualnym &istenim poikajte,

kym rdra nevychladne.

. Po kazdom pouziti riry vam minimalne ¢istenie pomdze udrzat riru dokonale ¢ista.

e Steny rury nezakryvajte hlinikovou féliou ani komercéne dostupnym chrani¢com na jedno pouzitie.

e Ak sa alobal alebo akykolvek iny chrani¢ dostane do priameho kontaktu s hordcim smaltom,
riskujete ich roztavenie a poskodenie smaltu vnutri rary.

e Abyste predislinadmernému znedisteniu rdry a naslednému silnému zdpachu, odporidéame vam
nepouzivat riru pri velmi vysokej teplote. Je lepsie predizit ¢as peéenia a trochu znizit teplotu.

e Okrem prisluSenstva dodavaného s rirou vdm odporiéame pouzivat iba riad a formy na pecenie,
ktoré su odolné voci velmi vysokym teplotam.

6.2. CISTENIE RURY
6.2.1. VNUTRI RURY: funkcie €istenia

8% H20 Clean
Funkcia Cistenia H20 Clean je navrhnuta tak, aby bez namahy odstrafiovala lahké necistoty a posky-
tovala rychle a ekologické riesenie Cistenia dutin rdry pomocou sily pary.

Princip fungovania:

1. Do nadrzky nalejte 150 ml vody, a to bud pomocou kanvice, alebo priamo z vodovodného kohuti-
ka. Neprekracujte maximdlnu hladinu vody vyznacenu vnutri nadrzky.

2. Po aktivacii funkcie §33 vas pouzivatelské rozhranie upozorni na potrebu doplnit do nadrzky
150 ml vody.

3. Otocte gombik teploty na hodnotu ,,100 °C” a nechajte funkciu beZat 20 minut.

4. Po ukonceni postupu Cistenia nechajte rdru vychladnut.

5. Povychladnuti spotrebica vycistite vnutorné povrchy rary handrickou.

A VAROVANIE: Pred dotykom spotrebica sa uistite, Ze je chladny. Pri v§etkych hordcich povrchoch

sa musi postupovat opatrne, pretoze hrozi riziko popalenia. Pouzivajte destilovanu alebo pitnd vodu.

=

Katalytické Cistenie (v zavislosti od modelu rury)

Vnutro rury je vystlané katalytickymi panelmi, ktoré zaistuju, Zze nikdy nebudete musiet zapasit so
Spinavou rurou.

Panely maju Specidlny smaltovany povrch s mikroporéznou strukturou, ktory absorbuje vystreknutu
mastnotu.

Prostrednictvom katalytickej chemickej reakcie pri vysokych teplotdch ucinne premienaju ab-
sorbovany tuk na plynné prvky.

Odporucanie: Po priblizne troch rokoch pouZivania zvazte vymenu katalytickych panelov, najmé ak
rdru pouzivate dva az trikrat tyZzdenne. To zaistuje optimalny vykon a ¢istotu.
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6.2.2. VONKAJSOK RURY: demonté? a Cistenie
sklenenych dvierok

1. Dvierka umiestnite do polohy 90°. Otocte
poistné zarazky zavesov smerom von zruary.

2. Dvierka umiestnite do polohy 45°. Sucasne
stlaCte dve tlacidla na oboch stranach
bocnych ramien dvierok a potiahnite smer-
om k sebe, aby ste vybrali horny skleneny
kryt dvierok.

3. Sklo dvierok rury vyberte velmi opatrne,
zacnite vnutornym sklom. Pocas ukonu
drzte sklo pevne oboma rukami a poloZte
ho na rovnu plochu s podlozkou (napr. na
handru).

>

A VAROVANIE: Vonkajsie sklo sa neda vy-
brat.
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5. Sklo cistite makkou handri¢kou a vhodnymi
Cistiacimi prostriedkami.
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Vlozte sklenené panely, pricom sa uistite,
Ze Stitok ,LOW-E/PYRO“ je v spravnom
smere na Citanie a umiestneny na lavej
dolnej strane dvierok, v blizkosti favého
zavesu. Takto ostane vytlaceny Stitok na pr-
vom skle na vnutornej strane dvierok.

Znovu pripevnite horny skleneny kryt dvi-
erok zatlacenim dovnutra, kym nezacujete
kliknutie dvoch bocnych tlacidiel.

Potom vratte dvierka spat do polohy 90° a
otocte poistné zarazky zavesov smerom do
vnutra rary.
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6.3. CISTENIE PRISLUSENSTVA

Po kazdom poufiti prislusenstvo dokladne vycistite a osuste ho uterdkom. V pripade pretrvévajicich
zvyskov skuste prislusenstvo namocit do vody s pridavkom saponatu na priblizne 30 minut a potom
ho znova umyte.

A VAROVANIE: Nikdy nepouzivajte na Cistenie abrazivne Cistiace prostriedky, drétenky alebo ostré

predmety, aby ste nenapravitelne neposkodili smaltované casti. PouZivajte len vodu, mydlo alebo
Cistiace prostriedky na baze bielidla (amoniak).

CISTENIE BOENYCH DRZIAKOV:

1. Vyberte bo¢né drziaky potiahnutim v smere Sipok.

2. Bocné drziaky umyte v umyvacke riadu alebo pouZite mokru Spongiu, uistite sa, Ze potom
dokladne oschli.

3.  Pocisteni namontujte boc¢né drziaky v opaénom poradi ukonov.

T
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6.4. UDRZBA

VYMENA KOMPONENTOV

Vymena vrchnej Ziarovky:

Odpojte ruru od elektrickej siete.
Odstrante skleneny kryt Ziarovky.
Demontujte Ziarovku.

Vymerite Ziarovku za novu rovnakého typu.
Znovu nasadte skleneny kryt Ziarovky.
Ruru znovu zapojte do elektrickej siete.

ok wWNE

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4
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Tento vyrobok obsahuje jeden alebo viac zdrojov svetla triedy energetickej Gcinnosti G (Ziarovka)
*V pripade problémov s touto lampou kontaktujte zékaznicky servis.
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7. RIESENIE PROBLEMOV

Ak sa pocas pouzivania rury vyskytne nejakd chyba, na displeji sa zobrazi koéd ,,ER” a dve Cislice, ktoré
identifikuju chybu.

Ruru vypnite a odpojte od elektrickej siete, pockajte niekolko minut a potom ju znova zapojte.

Ak chyba zmizne, moZete pokracovat v pouzivani rury. Ak nie, zavolajte na zékaznicky servis a oznamte
kod (ERXX), ktory vidite na displeji.

Chyba
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8. OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA A LIKVIDACIA
SPOTREBICA

8.1. LIKVIDACIA SPOTREBICA

Tento spotrebi¢ je oznaceny v stlade s eurépskou smernicou 2012/19/EU o elektrickych
a elektronickych zariadeniach (OEEZ - odpad z elektrickych a elektronickych zariadeni).
OEEZ obsahuje znedistujuce latky (ktoré m6zu mat negativny vplyv na Zivotné prostredie) a
zakladné prvky (ktoré sa daju opatovne pouzit). Je dbleZité, aby sa OEEZ likvidoval spréavne
pouzitim Specifickych postupov s cielom zaistit spravne odstranenie a likvidaciu vsetkych
znedistujucich latok, ako aj obnovenie ostatnych materialov.

Jednotlivci prispievaju vyraznou mierou k minimalizacii vplyvov OEEZ na Zivotné prostredie.

Bezpodmieneéne je potrebné dodrZiavat urcité zakladné pravidla:

- OEEZ sa nesmie spracuvat ako bezny domaci odpad;

- OEEZ treba odovzdavat na prislusnych zbernych miestach, ktoré su riadené prislusnou samos-

pravnou obcou alebo registrovanymi spolo¢nostami.

V mnohych krajinach je k dispozicii doméci zber velkych spotrebi¢ov spadajucich do kategdrie OEEZ.

V pripade zaklpenia nového spotrebi¢a mozete vratit stary spotrebi¢ maloobchodnému predajcovi,

ktory musi zabezpecit jeho bezplatny odvoz, pokial' ide o spotrebic rovnakého typu s rovnakymi funk-

ciami ako zakupeny spotrebic.

8.2. SETRENIE A OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Ak je to mozné, ruru vopred nepredhrievajte a snazte sa ju vidy naplnit.

Dvierka rury otvérajte ¢o najmenej, pretoze pri kazdom otvoreni unikd z vnutra teplo. S ciefom
vyrazne usetrit energiu, vypnite rdru 5 az 10 minut pred planovanym ukoncenim doby pedenia a
pouzite zvyskové teplo, ktoré rura nadalej generuje. Tesnenia udrzujte Cisté a v poriadku, aby sa za-
branilo rozptylu tepla mimo vnutorného priestoru. Ak mate zmluvu o elektrickej energii s hodinovou
tarifou, program , oneskoreny Start” zjednodusuje Usporu energie a proces pecenia sa zacne tak, aby
priprava jedla prebiehala v casovom intervale s nizSou tarifou.
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9. INSTALACIA

Kabel 1100
75 ‘
482
mm
P

Pohlad zboku

<t
M
X
(2]

——
——
c—
Pohlad zozadu

video vyrobku si méZete pozriet

Kabel 1100

alebo kliknutim na toto



https://www.youtube.com/watch?v=egt8mq67rKM&ab_channel=Haier
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WITAMY

Dziekujemy za wybranie naszego produktu. Aby zapewnic¢ sobie bezpiec-
zenstwo i uzyskac najlepsze wyniki, prosimy o uwazne przeczytanie niniejs-
zej instrukgcji, tacznie z instrukcjami dotyczacymi bezpieczenstwa, i zachowa-
nie jej na przysztosc.

Przed instalacjg piekarnika zanotuj numer seryjny, ktéry moze by¢ potrzeb-
ny do naprawy. Sprawdz, czy nie doszto do uszkodzen podczas transportu i
skonsultuj sie z technikiem, jesli nie masz pewnosci przed uzyciem. Trzymaj
materiaty opakowaniowe z dala od dzieci.

© UWAGA: Nalezy pamietaé, ze funkcje i akcesoria piekarnika mogg sie
rézni¢ w zaleznosci od zakupionego modelu.

fr
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INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

WPROWADZENIE DO PRODUKTU
Przeglad Produktu

Akcesoria

Panel Sterowania

PRZED URUCHOMIENIEM
Informacje Na Start
Pierwsze Uzycie

Wstepne Czyszczenie

DZIALANIE PRODUKTU
Jak Dziata Produkt
Funkcje Gotowania
Standardowe Funkcje

WYTYCZNE DOTYCZACE GOTOWANIA

Ogolna Tabela Gotowania

Jak Korzystaé Ze Zbiornika Na Pare W Programach Gotowania Na Parze
Tabela Gotowania (Swieze Sktadniki)

KONSERWACIJA | CZYSZCZENIE

Zalecenia Ogdlne

Czyszczenie Piekarnika

Wewnatrz Piekarnika: Funkcje Czyszczenia

Poza Piekarnikiem: Wyjmowanie | Czyszczenie Szklanych Drzwiczek
Czyszczenie Akcesoriow

Konserwacja

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW
OCHRONA SRODOWISKA | UTYLIZACJA ODPADOW
Utylizacja Urzadzenia

Ochrona | Poszanowanie Srodowiska Naturalnego
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1. INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

OGOLNE OSTRZEZENIA

e (Czyszczenia nie wykonywac myjka parowa.

e Podczas uzytkowania urzgdzenie nagrzewa sie. Nalezy uwazaé, aby nie
dotykad elementdéw grzejnych wewnatrz kuchenki.

Stosowac zgodnie z przeznaczeniem

e Piekarnik nalezy uzywac wytgcznie zgodnie z jego przeznaczeniem, tzn.
tylko do pieczenia zywnosci; wszelkie inne zastosowania, na przykfad jako
zrédio ciepta, uwazane sg za niewtfasciwe, a zatem niebezpieczne. Pro-
ducent nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szkody wynikajgce z
niewfasciwego, nieprawidtowego lub nieuzasadnionego uzytkowania.

Ograniczenia uzytkowania

e Urzadzenie moze by¢ obstugiwane przez dzieci powyzej 8 roku zycia i
przez osoby o ograniczonych mozliwosciach fizycznych, sensorycznych
lub umystowych lub osoby nieposiadajgce doswiadczenia ani wiedzy pod
warunkiem, ze sg one pod odpowiednim nadzorem lub zostaty poin-
struowane, jak bezpiecznie obstugiwac urzadzenie i rozumiejg zwigzane z
nim zagrozenia.Dzieci nie mogg bawi¢ sie urzgdzeniem. Czyszczenie i kon-
serwacja nie mogg by¢ wykonywane przez dzieci bez dozoru.

e To urzadzenie nie moze by¢ uzytkowane przez osoby (w tym dzieci) o
ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub umystowej ani przez oso-
by bez odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, chyba ze bedg one nadzo-
rowane lub zostang odpowiednio poinstruowane. Nalezy pilnowaé dzieci,
aby nie bawity sie urzagdzeniem.

o  A\OSTRZEZENIE: Podczas uzytkowania urzadzenie oraz jego dostepne
czesci silnie sie nagrzewaja. Nalezy zachowac ostroznos¢, aby nie dotykac
elementéw grzejnych. Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy trzymac z dala
od urzadzenia, chyba ze sg pod statym nadzorem.

o A\ OSTRZEZENIE: Dostepne czeici mogg sie nagrzewaé podczas uzyt-
kowania. Mate dzieci nie powinny mie¢ dostepu do urzadzenia.

OSTRZEZENIA DOTYCZACE INSTALACII

e Piekarnik mozna umiesci¢ wysoko w stupku lub pod blatem roboczym.
Przed montazem zapewni¢ dobrg wentylacje w przestrzeni piekarnika,
aby umozliwi¢ wtasciwg cyrkulacje sSwiezego powietrza potrzebnego do
chtodzenia i ochrony czesci wewnetrznych. Wykonaj otwory wskazane na
ilustracjach zgodnie z rodzajem okucia. Piekarnik nalezy zawsze mocowac
do mebli za pomocg $rub dostarczonych wraz z urzadzeniem.

e Do obstugi urzadzenia na czestotliwosciach znamionowych nie jest wyma-
gane wykonanie zadnej dodatkowej operacji/ustawienia.

e Urzadzenia nie mozna montowac za dekoracyjnymi drzwiami, aby sie nie
przegrzato.
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Podczas instalacji piekarnik powinien by¢ odtgczony od sieci elektrycznej.
Jesli usuniecie usterek wynikajacych z nieprawidtowego montazu wymaga
skorzystania z pomocy producenta, pomoc ta nie jest objeta gwarancja.
Nalezy przestrzega¢ instrukcji dotyczacych instalacji przeznaczonych dla
wykwalifikowanych specjalistow.

Nieprawidtowa instalacja moze spowodowac obrazenia lub urazy u ludzi,
zwierzagt badz uszkodzenie mienia. Producent nie moze by¢ pociggniety
do odpowiedzialnosci za takie szkody lub obrazenia.

Instalacja musi by¢ przeprowadzona przez wykwalifikowanego technika,
ktory musi znac i przestrzegac przepiséw obowigzujgcych w kraju instalac-
ji oraz instrukcji producenta.

Po rozpakowaniu urzadzenia zawsze sprawdz, czy nie jest uszkodzone,
w razie problemdw przed instalacjg skontaktuj sie z obstugg klienta i nie
podtaczaj do pradu.

Przed uruchomieniem urzgdzenia usun opakowanie.

Podczas instalacji nie uzywaj uchwytu drzwiczek piekarnika do podnosze-
nia i przenoszenia piekarnika.

Meble instalacyjne i meble sgsiadujgce muszg wytrzymywacd temperature
95°C

Podczas montazu zaleca sie noszenie rekawic ochronnych, aby unikngc
skaleczen.

Nie instaluj produktu w otwartych przestrzeniach narazonych na dziatanie
czynnikéw atmosferycznych.

To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku na wysokosciach ponizej 2000 m.
Aby usungc folie ochronne i naklejki reklamowe z przedniej powierzchni
piekarnika przed pierwszym uzyciem

OSTRZEZENIA ELEKTRYCZNE

Gniazdko musi by¢ odpowiednie do obcigzenia wskazanego na tabliczce
i musi posiada¢ podtgczony oraz dziatajgcy styk uziemiajgcy. Uziemienie
oznaczone jest kolorem z6tto-zielonym. Ta czynno$¢é musi by¢ wykonana
przez specjaliste z odpowiednimi kwalifikacjami.

Podtgczenie do zrédta pradu mozna wykonac za pomocg wtyczki lub za
pomocg statego okablowania, umieszczajgc wytgcznik wielobiegunowy
z separacjy stykéw zgodng z wymaganiami dla kategorii przepieciowej
lll, pomiedzy urzadzeniem a zrédtem pradu, ktére moze wytrzymacd
maksymalne podtgczone obcigzenie i jest zgodne z obowigzujgcym ust-
awodawstwem.

W razie niezgodnosci pomiedzy gniazdem i wtyczky urzadzenia, nalezy
poprosi¢ wykwalifikowanego elektryka o zastgpienie gniazda innym od-
powiednim typem. Wtyczka i gniazdo muszg by¢ zgodne z obowigzujgcy-
mi normami kraju instalacji.

Z6tto-zielony kabel uziemiajacy nie powinien byé przerwany przez ten
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wytgcznik. Gniazdo oraz wyfgcznik wielobiegunowy zastosowany do
podtaczenia powinien by¢ po zainstalowaniu urzadzenia tatwo dostepny.
Jedli kabel zasilajgcy ulegnie uszkodzeniu, dla bezpieczeristwa nalezy zleci¢
jego wymiane producentowi, autoryzowanemu serwisowi lub osobom o
podobnych kwalifikacjach.
W sprawie napraw nalezy zwrdcic sie do Dziatu obstugi klienta i poprosic
o0 zastosowanie oryginalnych czesci zamiennych.
Przed przystgpieniem do jakichkolwiek prac lub konserwacji nalezy
odtaczy¢ urzadzenie od sieci elektryczne;j.
A\ OSTRZEZENIE: Aby unikna¢ ryzyka porazenia pradem elektrycznym,
przed przystgpieniem do wymiany zaréwki upewnic sie, ze urzadzenie jest
wytgczone.
Piekarnik nalezy wytgczy¢ przed wyciggnieciem zdejmowalnych czesci. Po
wyczyszczeniu nalezy je ponownie ztozy¢ zgodnie z instrukcja.
Uzytkowanie kazdego urzgdzenia elektrycznego wigze sie z koniecznoscig
przestrzegania pewnych zasadniczych regut:
— Nie ciggna¢ za kabel zasilajgcy podczas odtgczania urzadzenia od
zrédta zasilania;
— Nie dotykac¢ urzagdzenia mokrymi lub wilgotnymi dtorimi badz stopami;
— Generalnie nie zaleca sie uzywania adapteréw, wielu gniazd i prze-
dtuzaczy.
— W razie awarii i/lub nieprawidtowego dziatania wytgczy¢ urzadzenie i
nie manipulowac przy nim.
© UWAGA: Piekarnik moze wymagaé prac konserwacyjnych, dlatego za-
leca sie udostepnienie innego gniazda $ciennego, tak aby mozna byto go
podtaczy¢, jesli zostanie wyjety z miejsca, w ktdrym go zainstalowano.
Jakakolwiek naprawa, instalacja i konserwacja nieprawidtowo przeprow-
adzona moze spowodowac powazne zagrozenie dla uzytkownika.
Firma produkcyjna niniejszym oswiadcza, ze nie ponosi zadnej odpow-
iedzialnosci za szkody bezposrednie lub posrednie spowodowane nie-
prawidtowg instalacjg, konserwacjg lub naprawami. Ponadto nie ponosi
odpowiedzialnosci za szkody spowodowane brakiem lub przerwaniem
instalacji uziemiajgcej (np. porazeniem pradem).
A\ OSTROZNIE: aby uniknaé niebezpieczeristwa zwigzanego z niezamier-
zonym zresetowaniem wytgcznika termicznego, to urzgdzenie nie moze
by¢ zasilane przez zewnetrzne urzgdzenie przetaczajgce, takie jak minut-
nik, ani podfaczane do obwodu, ktéry jest regularnie wigczany i wytacza-
ny przez sie¢ energetyczng. . Urzadzenie nie jest przeznaczone do wiacza-
nia za pomocy zewnetrznego timera lub oddzielnego systemu zdalnego
sterowania.
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UZYTKOWANIE | KONSERWACIJA

e QOciekacz zbiera resztki, ktére ociekajg podczas gotowania/pieczenia.

e Umieszczajgc tace do Airfry lub ruszt na prowadnicach bocznych, nalezy
zwrdci¢ uwage, aby krétsza czesé boku (miedzy ogranicznikiem a koricem)
byta skierowana w strone wnetrza piekarnika. Jezeli ruszt posiada ozdobng
metalowa listwe, nalezy zwrdci¢ uwage na jej umiejscowienie na zewnatrz
piekarnika, tak aby logo marki byto widoczne i czytelne. Prawidtowe ust-
awienie mozna znalez¢ takze na ilustracji w czesci ,, Akcesoria” niniejszej
instrukcji obstugi.

e Nie uzywaj ostrych, Sciernych srodkow czyszczgcych ani ostrych meta-
lowych skrobakéw do czyszczenia szyby drzwiczek kuchenki, poniewaz
mogg one porysowac powierzchnie, co moze spowodowac pekniecie szy-
by.

e Uzywac wyfacznie czujnika temperatury zalecanego dla tego piekarnika.

e Podczas pieczenia wewnatrz piekarnika lub na szybie drzwiczek moze
skraplac sie wilgoé. Jest to stan normalny.

* Aby ograniczy¢ skraplanie wilgoci, przed wtozeniem potrawy do piekarni-
ka nalezy po jego wtaczeniu odczekac 10-15 minut. Kondensacja zniknie,
gdy piekarnik osiggnie temperature pieczenia.

e Warzywa nalezy piec w naczyniu z pokrywkg zamiast na nieostonietej tacce.

e Po upieczeniu potrawy nie powinno sie zostawiac jej w piekarniku przez
czas dtuzszy niz 15-20 minut.

e W przypadku dtugiej awarii zasilania podczas fazy pieczenia moze dojs¢
do nieprawidtowego dziatania wskaznika kontrolnego. W takim przypadku
nalezy skontaktowac sie z dziatem obstugi klienta.

o A\ OSTRZEZENIE: Nie wyktada¢ écian piekarnika folig aluminiowa ani jed-
norazowym zabezpieczeniem dostepnym w sklepach. Folia aluminiowa
lub jakiekolwiek inne zabezpieczenie w bezposrednim kontakcie z gorgca
emalig stwarzajg ryzyko stopienia i pogorszenia stanu emalii wewnatrz
piekarnika.

o A\ OSTRZEZENIE: Nie wolno zdejmowac¢ uszczelki drzwiczek piekarnika.

o A UWAGA: Nie napetnia¢ dna komory woda podczas pieczenia lub gdy
piekarnik jest goracy.

o A\ OSTRZEZENIE: Nie umieszczaj zywnosci bezposrednio na rusztach
piekarnika. Zawsze uzywaj papieru do pieczenia i/lub odpowiednich blach
lub form.

e \Wszystkie akcesoria przed pierwszym uzyciem umyj roztworem gorgcej
wody i ptynu do mycia naczyn.

OSTRZEZENIA (DOT. FRESH FLAVOUR)

e A\ OSTRZEZENIE: Podczas napetniania zbiornika pary poziom wody nie
moze przekracza¢ maksymalnego poziomu wskazanego na zbiorniku.

¢ Do napetniania zbiornika nalezy uzywac tylko wody pitne;j.
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2. WPROWADZENIE DO PRODUKTU

2.1. PRZEGLAD PRODUKTU

2.2. AKCESORIA
Kratka metalowa

. Panel sterowania

Numery pozycji na pétkach
. Siatki metalowe

Tace

Ostona wentylatora

. Drzwiczki piekarnika
Boczne siatki (jesli wystepuja:
tylko dla ptaskich komér)

8. Prowadnice teleskopowe
9. Zbiornik wody

10.Numer seryjny i kod QR

NoOoupwWNR

Whisz tutaj swoj numer seryjny do wykorzystania w
przysztosci.

Gtebsza taca

Ruszt w piekarniku to wyjmowana i regulow-
ana potka, na ktdérej mozna ustawia¢ naczynia
kuchenne. Moina jg regulowa¢ na rdinych
wysokosciach, dostosowujgc do réznych potrzeb.
Nie nalezy umieszcza¢ potraw bezposrednio na
ruszcie; zamiast tego nalezy uzy¢ papieru perg-
aminowego lub odpowiednich blach do pieczenia.
Blacha do pieczenia (tylko jesli jest dostepna*)

Gtebsza blacha idealnie nadaje sie do przepiséw
z dodatkiem ptynéw lub warstw, takich jak
zapiekanki lub pieczenie. Jej gteboko$¢ zos-
tata specjalnie zaprojektowana, aby zapewnic
pozadang konsystencje przygotowywanej w nim
zywnosci.

Prowadnice teleskopowe (tylko jesli jest dostepna*)

Blacha do pieczenia idealnie nadaje sie do uzys-
kania réwnomiernego przyrumienienia od dotu,
co czyni jg idealng do ciastek i ciast ze wzgledu
na jej ptytka, ptaska konstrukcje. Dodatkowo
umieszczenie jej pod rusztem do gotowania
moze pomoc w zbieraniu skroplin i zapobieg-
nieciu ubrudzenia piekarniku.

Teleskopowe szyny piekarnika to pétki, ktére
mozna wysuwaé, co utatwia wktadanie i wy-
jmowanie potraw, bez koniecznosci siegania do
wnetrza gorgcego piekarnika. Poprawiajg bez-
pieczenstwo, stabilno$¢ i mozna je regulowac na
réznych poziomach.
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Boczne siatki druciane (tylko jesli jest dostepna*)

Zawiasy Soft-close/Soft- open
(tylko jesli jest dostepna*)

L

/" N, p—

=
k

Umieszczone po obu stronach komory pieka-
rnika prowadnice boczne stuzg do umieszczenia
blach do pieczenia i rusztéw podczas pieczenia.

H-LAB taca - tryb grillowania
(tylko jesli jest dostepna*)

Zawiasy Soft-close/Soft-open kontrolujg ruch
drzwi, zapewniajac ich ptynny i zapobiegajac tr-
zaskaniu.

H-LAB taca —tryb PARA
(tylko jesli jest dostepna*)

Wypukty ksztatt nadaje sie do grillowania w
piekarniku w wysokiej temperaturze (220°),
umozliwiajgc efekt grillowania nawet w domu
przy niewielkiej ilosci dymu dzieki dziataniu od-
prowadzajgcemu ttuszcz z dna blachy.

Panele katalityczne
(tylko jesli jest dostepna*)

Wklesty ksztatt umozliwia prawidtowa cyrku-
lacje wilgoci powstajacej podczas gotowania,
utrzymujac wysoki poziom wilgotnosci zywnos-
ci. W zaleznosci od ilosci wody wtozonej do tacy,
uzyskamy bardziej suche lub bardziej ,, mokre”
potrawy.

Ostona wentylatora katalityczne
(tylko jesli jest dostepna*)

Speciale panelen met emaille, gemaakt van een microporeuze structuur om vet om te zetten in
gasvormige elementen die gemakkelijk te verwijderen zijn. Vervangen na 3 jaar gebruik (met 2/3

bereidingscycli per week).
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Taca Airfry (tylko jesli jest dostepna*)

Zbiornik wody

Taca Airfry zapewnia réwnomierny i tréjwymia-
rowy doptyw goracego powietrza do zywnosci,
co zapewnia bardziej chrupigcg skdrke, zach-
owujac jednoczesnie delikatno$¢ wnetrza. Opc-
jonalnie na poziomie L1 mozna umiesci¢ blache
do pieczenia, na ktérej zbierane beda soki lub
okruchy chleba.

Rozen (tylko jesli jest dostepna*)

Rozen wspotpracuje z gornym elementem grzej-
nym, obracajac potrawe, co umozliwia jej réwno-
mierne przygotowanie. Najlepiej nadaje sie do zy-
wnosci sredniej wielkosci. Idealny do odkrywania
na nowo smaku tradycyjnej pieczeni.

Zbiornik pary to szuflada, ktérg mozna napetnic
woda niezbedng do uruchomienia programéw
gotowania i czyszczenia wspomaganych para.

PL: Nie umieszczaj zywnosci bezposrednio na rusztach piekarnika. Zawsze uzywaj papieru do pieczenia i/lub

odpowiednich blach lub form.
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2.3. PANEL STEROWANIA

Steam | &

Dane dotyczace niskiego zuzycia energii zgodnie z rozporzadzeniem Komisji (UE) 2023/826
Pobor mocy produktu w trybie czuwania z informacjg lub wyswietlaniem stanu: 0,8 W
Okres, po ktorym urzadzenie automatycznie przejdzie w tryb czuwania z wyswietlaniem informacji lub

stanu: 20 min

Funkcje i ranking funkcji mozna zmienia¢ w zaleznosci od modelu.

Pokretto wyboru funkcji
Menu gtéwne

Zegar

Wyswietlacz LED

Przycisk plus (+)

Przycisk minus (-)

Pokretto wyboru temperatury
Zbiornik wody

PN AW

GLOWNE FUNKCIE
Wyswietlacz posiada 3 gtéwne funkcje:

Symbol Funkcja

-— Menu giéwne

Opis

Nacisnij raz, aby wtaczy¢ blokade rodzicielska,
dwa razy, aby uzyskac¢ dostep do godziny, trzy
razy, aby witaczy¢ gtosnos¢ alarmu i cztery razy,
aby wtgczy¢ tryb regulacji jasnosci.

@ Menu minutnika

Nacisnij raz, aby ustawi¢ czas gotowania, dwa
razy, aby wtgczy¢ minutnik.

+/-

Nacis$nij te przyciski, aby zwiekszyé/zmniejszy¢
wartosci lub wigczyé/wytaczyc funkcje w trybach
regulacji. Przytrzymaj + przez 5 sekund, aby akty-
wowac godzine na wyswietlaczu.
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3. PRZED URUCHOMIENIEM

3.1. INFORMACIJE NA START

Kiedy po raz pierwszy wtaczysz piekarnik, mozesz zauwazy¢ dym. Nie martw sie, po prostu poczekaj,
az dym opadnie, zanim uzyjesz piekarnika.

Jak dziata oswietlenie
Komora piekarnika jest oSwietlana przez jedng lub wiecej zarowek, zwykle wtaczanych za kazdym
razem, gdy rozpoczyna sie funkcja gotowania.

Jak dziata wentylator chtodzacy

Wentylator chtodzacy odpowiada za odprowadzanie ciepta, zapobieganie nadmiernemu nagrzaniu
piekarnika i jego otoczenia oraz ochrone urzadzen kuchennych przed dziataniem wysokich tempera-
tur. Dziata podczas i po cyklu pieczenia w zaleznos$ci od temperatury wewnetrznej piekarnika.

Gdy wentylator chtodzacy dziata, zwykle generuje delikatne buczenie lub warczenie. Mozna réwniez
zauwazyc ciepty strumien powietrza wydobywajgcy sie ze szczeliny pomiedzy drzwiczkami piekarnika
a panelem sterowania.

3.2. PIERWSZE UZYCIE
Kiedy urzadzenie jest wtgczane po raz pierwszy, pierwszym krokiem jest ustawienie pory dnia.

e  USTAW MINUTNIK: Na wyswietlaczu pojawi sie ,WYL.”. Nacisnij ,+”, aby ustawi¢ aktualng
godzine. Poczekaj 5 sekund na potwierdzenie.

= -+ = = +
© —| |® ® _
s WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS

ET MAIN MENU

3.3. PRELIMINARY CLEANING

Przed uzyciem po raz pierwszy wyczysci¢ piekarnik. Przetrze¢ zewnetrzne powierzchnie piekarnika
wilgotng, miekka szmatkg. Umy¢ wszystkie akcesoria i wytrze¢ wnetrze piekarnika ptynem do mycia
naczyn wymieszanym z gorgcg wodga. Nastawic pusty piekarnik na maksymalng temperature i pozos-
tawic¢ witgczony na okoto 1 godzine, co pozwoli na usuniecie wszelkich utrzymujacych sie zapachéow
nowosci.

7
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4. DZIALANIE PRODUKTU

4.1. JAK DZIALA PRODUKT

WLACZANIE/WYLACZANIE PIEKARNIKA
Aby wiaczy¢ piekarnik, obré¢ pokretto funkcji (w prawo/w lewo) i wybierz program. Aby wytgczy¢,
ustaw pokretto funkcji w pozycji ,,0”.

Wt. WYt.
0 h' 0 g\
% [&] O 2 [&] O

@ @ @ @
] ]
lw)
N
>
N USTAW PROGRAM GOTOWANIA
% Obroé pokretto funkcji i wybierz zadany program, a nastepnie ustaw temperature za pomoca pokretta
3 wyboru temperatury.
o
=
= USTAWIENIE USTAWIENIE
= Cx 0 O °
% 50
] O -
250 "’ \f 100
= R
D P
lj 206 1&'30 150
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GtOWNE MENU o -
Przejdz do menu gtdwnego, naciskajagc = . Aby przejs¢ do opcji = tyle razy, ile potrzeba do
wprowadzenia nastepujgcych ustawien:

& BLOKADY KLAWISZY

Funkcja ta umozliwia zablokowanie ekranu, aby zapobiec niepozagdanemu korzystaniu z niego przez
osoby niepetnoletnie.

Aby wiaczy¢ blokade ekranu, nacisnij raz ,Menu gtéwne”, a nastepnie nacisnij ,+”, aby potwierdzic.
Aby wytaczy¢ blokade, nacisnij ,Menu gtéwne”, a nastepnie nacisnij ,,-".

Witgczanie
= — + = 4 Aﬁx
o - - |© ) L
CZUWANIE NACISNIJ USTAWIENIE
Wytqgczanie
+ = + =+
NACISNIJ USTAWIENIE C ' NACISNIJ

© uwaaa:

Tryb blokady klawiszy: Jesli blokada jest aktywna, a pokretto wyboru funkcji znajduje sie w pozyc-
ji innej niz ,,0”, tylko przyciski wyswietlacza nie bedg dziata¢ do momentu wytgczenia blokady. Jesli
pokretto wyboru funkcji zmieni pozycje, produkt bedzie dziatat zgodnie z wybranym programem.

(O USTAWIANIE ZEGARA

Umozliwia zmiane godziny.

Naciénij := , aby wejé¢ do menu gtéwnego. Kliknij 2= tyle razy (x2), ile to konieczne, aby wybra¢
opcje ,,Godzina”. Nastepnie uzyj ,+/-", aby ustawi¢ wartosé. Aby potwierdzi¢, odczekaj 5 sekund lub
naciénij raz Menu gtéwne :=.

= +

+
[

@ —
ZACZEKAJ 5 SEK,

ABY POTWIERDZIC, LUB
NACISNI) MENU GEOWNE

NACISNI x2

USTAWIENIE

o UWAGA: piekarnik jest domyslnie ustawiony na tryb ,24h”. Aby przetaczy¢ sie na tryb ,12h”,
przytrzymaj ,+” przez 5 sekund w trybie gotowosci. W ten sam sposéb mozna wréci¢ do trybu ,,24h”.
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{» GLOSNOSE ALARMU

Umozliwia zmiane gtosnosci sygnatu ostrzegawczego.

Naciénij := , aby otworzy¢ Menu gtéwne. Dotknij tyle razy (x3), ile to konieczne, aby wybra¢ , Gtoénoé¢
alarmu”. Na wyswietlaczu pojawi sie ,b-01". Liczby oznaczaja poziom natezenia dzwieku, ktéry mozna
zmieni¢ za pomocg “+/-". Aby potwierdzi¢, odczekaj 5 sekund lub naci$nij raz menu:=.

= +

ZACZEKAI 5 SEK, ABY
POTWIERDZIC, LUB NACISNIJ
MENU GtOWNE

NACISNIJ x3

USTAWIENIE

B+ JASNOSE WYSWIETLACZA

Umozliwia zmiane jasnosci dzwieku wyswietlacza piekarnika.

Naciénij :=, aby otworzy¢ Menu gtéwne. Dotknij tyle razy (x4), ile to konieczne, aby wybra¢ ,Gtosnos¢
alarmu”. Na wyswietlaczu pojawi sie ,,d-01". Liczby oznaczajg poziom intensywnosci jasnosci, ktory
mozna zmieni¢ za pomocg “+/-". Aby potwierdzi¢, odczekaj 5 sekund lub naci$nij raz menu :=.
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ZACZEKAJ 5 SEK,
ABY POTWIERDZIC, LUB
NACISNI) MENU GtOWNE

NACISNI x4

USTAWIENIE
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MENU MINUTNIKA
Uzyskaj dostep do menu minutnika, naciskajac @ . Aby przejs¢ do opcji @ tyle razy, ile potrzeba do
wprowadzenia nastepujgcych ustawien:

(3 czAS GOTOWANIA

Umozliwia ustawienie czasu gotowania wymaganego dla wybranego przepisu.

AKTYWACJA: nacisnij , aby wej$¢ do menu minutnika. Nastepnie uzyj ,+/-”, aby ustawi¢ wartosé.
Aby potwierdzié, odczekaj 5 sekund lub naci$nij ,,Menu minutnika”.

ZACZEKAJ 5 SEK,
ABY POTWIERDZIC, LUB

NACISNIJ USTAWIENIE .
NACISNI) MENU MINUTNIKA

Odliczanie rozpoczyna sie po ustawieniu minutnika. Podczas fazy gotowania mozna zmieni¢ wartosc
czasu trwania, uruchamiajac tryb ,Czas gotowania” i uzywajac przyciskéw ,+/-". Po uptywie czasu na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,,Koniec”.

Aby zatrzymac czas gotowania, przytrzymaj przycisk minutnika @ przez 3 sekundy lub zresetuj wartos¢
minutnika za pomocg ,,-”.

Po zakonczeniu gotowania:

1. Na wyswietlaczu pojawi sie komunikat , Koniec”, a przez 30 sekund bedzie emitowany sygnat
ostrzegawczy (jesli nie zostanie anulowany).

2. Nacisnij przycisk ,,Minutnik” @ , aby anulowac dzwiek ostrzegawczy. Komunikat ,, Koniec” zniknie
z wyswietlacza, a zamiast niego pojawi sie biezaca godzina.

A OSTRZEZENIE: Piekarnik dziata teraz w trybie recznym, nalezy wytaczyé funkcje piekarnika i
komutator termostatu; w przeciwnym razie piekarnik bedzie nadal sie nagrzewad.

0 UWAGA: Diwiek ostrzegawczy zostanie wyciszony po naci$nieciu dowolnego przycisku innego niz
przycisk minutnika \_/, na wy$wietlaczu pozostanie komunikat ,Koniec”, a piekarnik nie bedzie dziatat.
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(3 MINUTNIK

Pozwala uzywac piekarnika jako budzika.

AKTYWACJA: nacisnij @ , aby wejs¢ do menu minutnika. Dotknij @ tyle razy, ile to konieczne (x2),
aby wybra¢ ,Minutnik”. Nastepnie uzyj ,,+/-”, aby ustawi¢ wartos¢. Aby potwierdzi¢, odczekaj 5 sekund
lub nacisnij ,Menu minutnika”.

ZACZEKAJ 5 SEK,

NACISNIJ X2 USTAWIENIE ABY POTWIERDZIC, LUB
NACISNI) MENU MINUTNIKA

Po zakonczeniu odliczania:

1. Na wyswietlaczu zacznie migac ikona alarmu C"E\ i rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, ktéry bedzie
trwat okoto 30 sekund, jesli nie zostanie anulowany.

2. Nacisnij dowolny klawisz, aby anulowaé¢ dzwiek alarmu. Na wyswietlaczu pojawi sie aktualna
godzina. Piekarnik bedzie dziatat do momentu ustawienia lewego pokretta w pozycji 0.

Aby zatrzymaé minutnik, przytrzymaj przycisk minutnika C) przez 3 sekundy lub zresetuj wartos¢ za
pomoca ,,-".
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WSKAZNIK STANU KOMUTATORA PIEKARNIKA

Selektor temperatury:

Jezelitemperatura piekarnika jest nizsza od ustawionej, na wyswietlaczu pojawia sie ikona 8 (Termostat
Wt.)
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4.2. FUNKCJE GOTOWANIA

4.2.1. STANDARDOWE FUNKCIJE

© UWAGA: Postepuj zgodnie z instrukcjami zawartymi w ponizszej tabeli dotyczacymi nagrzewania
wstepnego. ,TAK” oznacza, ze wymagane jest nagrzewanie wstepne; ,NIE” oznacza, ze nagrzewanie
wstepne nie jest zalecane i potrawy nalezy wktada¢ do zimnego piekarnika.

Sugerowana Wstepne

Funkcja pozycja nagrze- Sugestie
potki wanie

Lampa

IDEALNE DO: ciast, pieczywa, herbatnikdw,
*Tradycyjny L2/1L3 TAK |quiche na jednym poziomie przy uzyciu
grzania goérnego i dolnego.

L4(jedna taca) IDEALNE DO: ciast, herbatnikéw i pizzy na
\Wielopoziomowo L2+L5 (dwie tace) TAK | jednym lub kilku poziomach.
L2+L4+L6 (trzy tace) Idealny do gotowania réznych potraw.
>
=
IDEALNE DO: catego kurczaka, kawatkéw §
N . kurczaka, warzyw i matych wypiekéw o
= Termoobieg L2/L3/L4 TAK na jednym poziomie dzieki potaczeniu Qe
termoobiegu z gérna i dolng grzatka. E
IDEALNY DO: catych kawatkdw miesa <Z,:
. (pieczeni) lub potraw zapiekanych. Uzywaé X
X Grill + La/L5 Tak | Przy zamknietych drzwiczkach. Wsunac tace N
- termoobieg ociekowa pod potke, aby zgromadzi¢ soki. W =
razie potrzeby obréci¢ potrawe w potowie
gotowania.
[ IDEALNE DO: wszelkie ju pi
. : go rodzaju pizzy z
Pizza L2/13 TAK podgrzewaniem piekarnika lub bez.
IDEALNE DO: duzych ilosci kietbas, stekow i
L6 do cienkich potraw, gliczyl\alva tost%wegof.k illa staie si
ks aty obszar pod grzatka grilla staje sie goracy.
li’ Grill L4 do gestszych NIE Uzywac¢ przy zamknietych drzwiczkach. W
potraw. razie potrzeby obréé potrawe po dwdéch

trzecich czasu gotowania.

IDEALNY DO: tart, quiche i cienkiej pizzy z
Grzanie dolne + 13/L4 NIE termoobiegiem i dolnym grzaniem.

termoobieg Umozliwia pieczenie gérnej czesciza pomoca
ciepta emitowanego posrednio.

IDEALNY DO: przyrzadzania kawatkéw
kurczaka, catych kawatkéw miesa, ryb lub
zapiekanek. Wsung¢ tace ociekowg pod potke,
Q;iu *ECO L3/L4 NIE aby zgromadzi¢ sc_>ki. w razie.potrzeby obrdci¢
— potrawe w potowie gotowania.

Funkcja ta pozwala oszczedzaé energie podczas
gotowania, utrzymujac zywnos$¢ wilgotng i
delikatna.
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Funkcja ta stuzy do odgrzewania wczesniej
przygotowanych dan  (serwowanych na
talerzach) oraz wypiekdw, przywracajac

N prosto z kuchni. Dzieki zastosowaniu pary
Q R Regeneracja L3/L4 NIE |podczas procesu regeneracji zapobiega sie

wysychaniu powierzchni produktéw. Ciepto
rozprowadzane jest delikatnie i rbwnomiernie,
co pozwala zachowaé oryginalny smak i
aromat potraw, sprawiajgc, ze smakujg one
jak Swiezo przygotowane.

IDEALNA DO: warzyw, ciast, ciasteczek,
ryzu, mies, ryb i drobiu — przyrzadzanych na
jednym poziomie z wykorzystaniem grzatek
goérnej i dolnej oraz wspomagania para.
Potaczenie pary i wysokiej temperatury
Para® L3/L4 NIE |pozwala uzyska¢ delikatne wnetrze i
chrupigcg skorke. Funkcja ta doskonale
sprawdza sie rowniez w przypadku pieczenia
w niskiej temperaturze, zapewniajac
delikatne, soczyste i réownomiernie
upieczone miesa.”

2

IDEALNY DO: wypieku rdéznego rodzaju

pieczywa, takiego jak chleb petnoziarnisty,

@ ciabatta czy bagietki. Dzieki wyjatkowemu
C\{ Chleb L3/L4 NIE |potgczeniu pary i wysokiej temperatury

wypieki osiagajg jakos¢ profesjonalng,
wyrdzniajagc  sie doskonatg chrupkoscia,
gtebokim kolorem i I$nigcg skérka.”

=)
]
>
~
>
=
m
o
=
o
=)
c
=~
-~
c

*Testowano zgodnie z norma EN 60350-1 pod katem deklaracji zuzycia energii i klasy energetycznej.
**Uzywac przy zamknietych drzwiczkach.
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5. WYTYCZNE DOTYCZACE GOTOWANIA

5.1. OGOLNA TABELA GOTOWANIA

@ UWAGA: Do pieczenia ciast, quiche i innych przepiséw wymagajacych formy lub pojemnika na 2 pozi-
omach, umies¢ blache naprzemiennie: gérng blache po lewej stronie i doing blache po prawe;j stronie.

Kategoria

Liczba

Wstepne

Czas gotowania

Stodkie
wypieki

. Program o Akcesoria Potozenie
Przepis po- X T°C nagrzewa- a po wstepnym
L gotowania . kuchenne potek e
ziomow nie nagrzaniu* (min)
Tradycyjny 170°C L3 20-30
1 Wielopoziomowo | 155°C Gmbsizscianciza do L4 30-40
Termoobieg | 140°C " L4 25-35
Mate ciasta/
babeczki 2 Wielopoziomowo | 150°C T Gfebsz.e.w' BIthy L2+L5 35-45
do pieczenia
3 | Wielopoziomowo | 145°C Glebsze+ Blachy |5 14,16 40-50
do pieczenia
Tradycyjny 160°C . L2 30-40
_ 1 | Wielopoziomowo | 160°C i'ftrka m deta'io"‘{a 13 30-40
Biszkopty Termoobieg 150°C T orma do clasta L2 20-30
(26 cm @) Stk |
2 | Wielopoziomowo | 150°C iatka metalowa |, ), 40-50
+forma do ciasta
Tradycyjny 150°C L3 30-40
1 | Wielopoziomowo | 150°C Gfebsizjcfleanciza doj 3 2535
Ciastka Termoobieg 130°C T P L4 15-25
2 | Wielopoziomowo | 140°C Glebsze+ Blachy | 5 o 50-60
do pieczenia
1 Tradycyjny 190°C Glebszablachado| 5 25-35
pieczenia
Krokiety T Grebssa biacha d
2 | Wielopoziomowo | 170°C Ghszablacnado) o g 3545
pieczenia
Yorksh.\re pud- 1 Tradyoyiny 200°C T Gfebs;a bIac{ha do 3 20-30
ding pieczenia
Bezy 1 | Wielopoziomowo | 90°C 1 |Clebszablachadol 80-100
pieczenia
Makaron 1 Tadyjny | 1s0°c | 7 | Clebszablachadol g 15-20
pieczenia
) . Siatka metalowa
1 Tradycyjny 170°C T +forma do ciasta L2 70-80
Jabtecznik itk |
1 Termoobieg | 150°C | T latka metalowa 2 50-70
+forma do ciasta
Tarte tatin 1 Tradycyjn woc| T Siatka metalowa L4 60-70
yeyiny +forma do ciasta
Grzanie dolne + B Siatka metalowa
Tarty 2 termoobieg 180°C N +forma do ciasta L3 30-40
Suflet ) N Gtebsza blacha do
czekoladowy ! Tradycyjny 200°C T pieczenia + molds L3 10-15
. ) N Siatka metalowa
Sernik 1 Tradycyjny 150°C T +forma do ciasta L2 50-65
1 Tradycyjny 180°C Glgbsza blachado| 20-25
pieczenia
Mrozone 2 | Wieloporiomowo | 180°c | 1 | Gfebszablachadol ¢ 25-35
rogaliki pieczenia
3 | Wielopoziomowo | 160°C Glgbsza blachado |, ) 16 30-40
pieczenia
Strudel, 1 Tradycyiny a00c| 1 |Cfebszablachadol o 30-45
mrozony pieczenia
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Liczba Wstepne

Czas gotowania
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. . Program o Akcesoria Potozenie
Kategoria Przepis po- . T°C nagrzewa- p po wstepnym
o gotowania . kuchenne potek i
ziomow nagrzaniu* (min)
Chleb tostowy Grill max Kratka metalowa L6 8-10
Chlebyi Focaccia Tradycyjny | 200°C Glgbsza blachado | - 5 25-35
. pieczenia
placki
Chleb caty Tradycyjny | 200°C Glgbsza blachado | 30-50
pieczenia
. ) Y Kratka metalowa +
Stone .ClaSta/ Tradycyjny 200°C Puszka na quiche L1 or L2 30-50
Quiche p— |
(26 cm @) Wielopoziomowo | 180°C ratka metalowa + 1 ||, 50-70
Puszka na quiche
Suflet serowy Tradycyjny | 200°C Glebszablachado | 5 20-30
pieczenia
Kratka metalowa +
pikantne Lasagne, swieza Tradycyjny 200°C . naczynie L3 30-45
A ) zaroodporne
ciastai
zapiekanki Kratka metalowa +
Lasagne, mrozona Tradycyjny 180°C naczynie L3 35-50
zaroodporne
Cannelloni Kratka metalowa +
) ! Tradycyjny 200°C naczynie L3 35-50
mrozone ,
zaroodporne
Zapiekan Kratka metalowa +
P ¥ ECO 200°C naczynie L4 25-35
makaron .
zaroodporne
Tradycyjny 230°C Gtebsza blacha do L2or L3 15-25
Pizza, $wieza Pizza 230°C pieczenia 25-35
taca
( ) Wielopoziomowo | 180°C Gfebsz.eJr Blthy L2+L5 30-40
do pieczenia
, Trad.ycyjny max B!acha dp L2 or L3 8-15
Pizza, $wieza Pizza max pieczenia 10-25
Pizza (okragta) Wielopoziomowo | 180°C Glebszet Blachy |, 15 30-40
do pieczenia
Wielopoziomowo | 220°C Tacka air fryer*** L4 15-25
Pizza
mrozona Wielopoziomowo | 200°C Kratka metalowas | L2+L5 15-20
(cienkie
ciasto) ) . o
Wielopoziomowo | 180°C Kratka metalowas |L2+L4+L6 15-25
Ruszt metalowy
. o 220°C Umiescic blache 13 5070
}{P\ECZOn\i** do pieczenia na
caty kurcza poziomie L1
t-1.5ke) Glebsza blacha d
Termoobieg | 200°C gbszablachado ) ) 45-60
pieczenia
Wielopoziomowo | 220°C Tacka air fryer*** L4 35-45
Migso oy Gtebsza blacha d
idrob kurczaka Termoobieg | 190°C gbszablachado | 5 30-50
pieczenia
Ruszt metalowy
Pleczor:i £ECO 220°C Umlelscm bliache 13 50-70
kaczka do pieczenia na
poziomie L1
Mrozone Nuggetsy|
Wielopoziomowo | 190°C Tacka air fryer*** L4 20-30
(600-800)

PL 22



Liczba Wstepne

Czas gotowania

Akcesoria Potozenie
po wstepnym

kuchenne poétek

Program

K ri Przepi -
ategoria zepis po e

T°C  nagrzewa-

ziomow nie nagrzaniu* (min)
Kratka metalowa +
X 1 ECO 220°C N Naczynie L3 50-70
Pieczony zaroodporne
navk® Glebsza blacha d
) o ebsza blacha do :
1 Termoobieg 200°C T pieczenia L2 45-60
Zeberka Kratka metalowa +
wieprzowe 1 Tradycyjny 200°C T Naczynie L3 80-100
(1000-1200g) zaroodporne
Ruszt metalowy
Mieso ) . . . Umiescic¢ blache
i dréb Kietbaski 1 Grill 230°C N do pieczenia na L4 30-40
poziomie L1
Pieczen ) . Blacha do
wotowa (500g) 1 Tradycyjny 220°C T pieczenia L3 20-40
Pieczer miesna . . Blacha do
(1000-1500g) ! Tradycyjny 180°C T pieczenia L3 40-50
Pieczony 1 ECO 220°C N Gigbszablachado |, 55-75
pieczenia
kurczak Gtebsza blacha do
z ziemniakami 1 Termoobieg 200°C T pieczenia L2 or L3 50-60
Grillowane 1 Grill 220°C N Kratka metalowa L4 15-30
owoce morza
Mrozone
paluszki 1 Wielopoziomowo| 200°C N Tacka air fryer*** L4 20-25
Ryby rybne
i owoce ) ) . Gtebsza blacha do <
morza Filet z ryby 1 Tradycyjny 170°C T pieczenia L3 10-25 <
Ruszt metalowy g
f Umiescic blache e
° - =
Pieczona ryba 1 ECO 200°C N do pieczenia na L4 20-30 5
poziomie L1 8
Kratka metalowa + =
<
Warzywa 1 ECO 200°C N Naczynie L4 25-35 N
Zapiekanka . =
zaroodporne =
Mrozone 1 |Wielopozi 200°C | N Tacka air fryer*** | L4 30-40 a
frytki (300-500g) ielopoziomowo Yy w
Mrozone ¢wiartki o
ziemniaczane 1 |Wielopoziomowo| 200°C N Tacka air fryer*** L4 25-35 P
Warzywa (400-600g) E
Zapiekanka ziem- Kratka metalowa +
P ) 1 ECO 200°C N Naczynie L4 25-35
niaczana 5
zaroodporne
o Gtebsza blacha do
1 j 2 . R -
Pieczone Tradycyjny 00°C T pieczenia L4 50-60
ziemniaki . . Gtebsza blacha do
1 Termoobieg 180°C T pieczenia L4 20-30

Czas gotowania moze sie rézni¢ w zaleznosci od przepisu konsumenta i sktadnikdw.
*jesli wymagane jest wstepne podgrzanie

** Jesli to konieczne, obrd¢ potrawe w potowie pieczenia.

*** Zalezy od modelu piekarnika.
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5.2. JAK KORZYSTAC ZE ZBIORNIKA NA PARE W PROGRAMACH GOTOWANIA NA PARZE

1. Lekko nacisnij zbiornik pary, aby
go otworzyc.

2.  WIlej wode pitng (150 ml) do zbiornika pary, uzywajac dzbanka
lub bezposrednio z kranu. Nie przekraczaj maksymalnego pozi-
omu wody oznaczonego wewnatrz zbiornika.

« 3. Weciénij zbiornik na pare, aby
go zamkng¢, umies¢ zywnos$¢ w
piekarniku, a nastepnie zamknij

( drzwiczki piekarnika.

4. Wybierz funkcje gotowania na parze i ustaw temperature, aby
rozpocza¢ gotowanie. Po wybraniu programu gotowania na
parze interfejs uzytkownika przypomni o koniecznosci dolania
wody do zbiornika pary, nawet jesli informacja ta pojawita sie juz

@ ] wczeéniej.
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0 UWAGA: w przypadku wlania zbyt duzej ilosci wody jej nadmiar moze pozostaé w zbiorniku pary;
po zakornczeniu gotowania nalezy opréznic zbiornik.

0 UWAGA: podczas gotowania na parze, pod koniec gotowania na dnie komory moga pojawic sie
resztki wody lub kondensatu.
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5.3. TABELA GOTOWANIA (SWIEZE SKLADNIKI)*

Tabela ta zawiera zalecane ustawienia dla programéw gotowania na parze. Umozliwia ona przygot-
owywanie réznorodnych potraw bez koniecznosci wczesniejszego rozgrzewania piekarnika. Rzeczy-
wisty czas gotowania moze sie rézni¢ w zaleznosci od przepisu, sktadnikéw oraz ilosci zywnosci.

Przeis Wielko€ porcii Program Akcesoria Potozenie Czas
P pord gotowania kuchenne potek gotowania (min)
Bochenek biatego chleba 500-1000 g Chleb 180 | Blachagfeboka 13 30-40
piekarnika
Butki 6-8 szt. Chleb 180 | Blachagieboka 13 2535
piekarnika
— Blacha gteboka
Chleb petnoziarnisty 400-600 g Chleb 170 - A L3 20-35
piekarnika
Chleb zytni 500-1000 g Chleb 170 Siatka + forma L3 30-45
Bagietka 400-500 g Chleb 180 | Blachagteboka L3 2535
piekarnika
Ciabatta 68 szt Chleb 180 | Blacha gieboka 13 2535
piekarnika
Bajgle 6-8 szt. Chleb 160 | Blachagteboka L2 30-40
piekarnika
Chleby kanapkowe 5-10 szt. Chleb 160 Blac_ha g’rgboka L3 15-25
piekarnika
Brioche 6-8 szt. Chleb 160 | Blachagleboka 13 2030
piekarnika
Focaccia 1000-1200 g Chleb 160 | Blacha gleboka 13 30-40
piekarnika
Poledwica wotowa, Metalowa kratka
. ek 400-500 g Para® 190 + Blacha do L3 35-45
srednia . X
pieczenia L2
. Metalowa kratka
Poledwica wotowa, wolno| 444 509 Para® 110 +Blacha do 3 40-50
gotowana h )
pieczenia L2
Wotowina wellington 1000-1500 g para® 200 | Blacha gleboka 13 40-50
piekarnika
Pieczeri mielona 1000-1500 g Para® 200 | Blachagleboka 13 40-50
piekarnika
Pieczen wieprzowa Metalowa kratka
% 1000-1500 g Para® 190 + Blacha do L3 60-70
pieczenia L2
Pieczen wieprzowa, wolno Metalowa kratka
o 1000-1500 g Para® 110 + Blacha do L3 80-100
gotowana . N
pieczenia L2
Lo g o Blacha gteboka ~
Kotlet jagniecy 800-1000 g Para 190 piekarnika L3 60-80
N g o Blacha gteboka g
Noga jagnieca 1500-2000 g Para 200 piekarnika L3 80-100
Piers z kurczaka 300-500 g Para® 220 | Blachagieboka L3 20-30
piekarnika
Metalowa kratka
Patki z kurczaka 1000 gr (app. 10 szt) Para® 220 + Blacha do L3 40-50
pieczenia L2
. . o Blacha gteboka
Filet z fososia 600 gr (app. 4 szt) Para 150 piekarnika L2 15-25
Filet z tososia, wolno 600 gr (app. 4 szt) Para® 110 Blac'ha gigboka 2 2535
gotowany piekarnika
. . . o Blacha gteboka
Filet z okonia morskiego | 500 gr (app. 4 szt) Para 150 piekarnika L3 10-25
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Program Akcesoria Potozenie Czas

Przepis Wielkos¢ porgcji

gotowania kuchenne poétek gotowania (min)
Filet z okonia morskiego, 500 gr (app. 4 szt) Para® 110 Blac_ha gie_boka 3 20-30
wolno gotowany piekarnika
Dorada 500-700 ¢ Para® 160 | blachagfeboka 13 30-40
piekarnika
Mate ciasta/Muffiny 10-20 szt. Para® 170 | Blachagfeboka 13 35-45
piekarnika
Ciasto ovyocowe, wolno 1000-1500 Para® 140 Siatka metalowa 3 60-80
pieczone + forma
Sernik 1000-1500 Para® 140 | Siatka metalowa L2 60-80
+ forma
Mrozony croissant 4-6 szt. Para® 200 Blac‘ha gfe-boka L3 20-30
piekarnika
Mieszanka warzyw 1000-1500 g Para® 20 | Blachagleboka 13 50-60
piekarnika
P|eczon§ uemmalfl, 500-1000 g Para® 210 Blac'ha g'fe'boka 13 50-60
przekrojone na pot piekarnika
Baktazany, pr,zekrOJone 400-500 g Para® 210 Blac.ha g’(e'boka 13 3045
na pot piekarnika
' o Siatka metalowa
Kalafiory 400-500 g Para 210 L3 30-40
+ pyrex
Koper whoski 400-600 ¢ Para® 200 | Siatka metalowa 13 4555
+ pyrex
Marchewka w stupkach 250-500 g Para® 200 | Blacha gteboka 13 35-45
piekarnika
s Dynia pokrojona w kostke 500-800 g Para® 160 | Blachasteboka 3 30-40
3 piekarnika
<
R Brokuty 400-600 g Para® 150 | Blacha gleboka 13 30-40
=2 piekarnika
m
= Flan warzywny 6 foremek Para® 200 Blac_ha gie_boka L3 30-40
3 piekarnika
< B
< Pizza 1 slice (200-300 g) | Regeneracja 110 Pyrex/Naczynle L3 10-15
> zaroodporne
)
m
) Focaccia 200-400 g Regeneracja 110 Blac.ha g’fe'boka L3 10-20
o piekarnika
=
g Butki 300-500 g Regeneracja | 110 B'iﬁ:ii’:ﬁgka 13 15-25
>
= . . Blacha gteboka
> Mrozony chleb 200-500 g Regeneracja 110 piekarnika L3 10-20
Butki drozdzowe 200-500 g Regeneragja | 120 | Dlachagfeboka 13 20-30
piekarnika
Makarony 500-1000 g Regeneracja 110 Blac‘ha gfe-boka L3 10-20
piekarnika
Ciasta (muffiny) 100-300 g Regeneracja 140 Blagha gIeAboka L3 25-35
piekarnika
. Pyrex/Naczynie
Lasagne 500-1000 g Regeneracja 120 . L3 30-40
zaroodporne
Dania jednogarnkowe Pyrex/Naczynie
(zapiekanki i pieczone 400-700 g Regeneracja 120 y Y L3 30-40
zaroodporne
warzywa)

*Po ugotowaniu lub regeneracji niektorych potraw, nadmiar wody moze pozostac na dnie komory lub w zbi-
orniku na pare. Przed rozpoczeciem nowego cyklu pieczenia nalezy odsaczy¢ nadmiar wody z obu komor.

** Przed wtozeniem do piekarnika, obsmaz mieso przez kilka minut z kazdej strony na goracej patelni, aby uzys-
kac¢ aromatyczng skorke. Przed obsmazeniem mozna uzy¢ soli i $wiezo zmielonego pieprzu do doprawienia.
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6. KONSERWACIJA | CZYSZCZENIE

6.1. ZALECENIA OGOLNE

Regular cleaning can extend the lifecycle of your appliance. Wait for the oven to cool before carrying

out manual cleaning.

e Po kazdorazowym uzyciu piekarnika minimalne czyszczenie pomoze utrzymaé piekarnik w
idealnej czystosci.

e Nie wyktadad scian piekarnika folig aluminiowg ani jednorazowym zabezpieczeniem dostepnym
w sklepach. Folia aluminiowa lub inne zabezpieczenie w bezposrednim kontakcie z gorgcg emalig
grozi stopieniem i zniszczeniem emalii od wewnatrz.

e Aby zapobiec nadmiernemu zabrudzeniu piekarnika i powstaniu silnego zapachu dymu,
zalecamy, aby nie uzywac piekarnika przy bardzo wysokiej temperaturze. Lepiej jest wydtuzyé
czas pieczenia i nieco obnizy¢ temperature.

e  Oprdcz akcesoridw dostarczonych wraz z piekarnikiem zalecamy uzywanie wytgcznie naczyn i
form do pieczenia odpornych na bardzo wysokie temperatury.

6.2. CZYSZCZENIE PIEKARNIKA

6.2.1. WEWNATRZ PIEKARNIKA: funkcje czyszczenia

883 H20 Clean

Funkcja H20 Clean zostata zaprojektowana tak, aby bez wysitku usuwac lekkie zabrudzenia oraz
zapewniac szybkie i przyjazne dla Srodowiska rozwigzanie do czyszczenia komory piekarnika za po-
moca sity pary.

Jak to dziata:

1.  WIlej 150 ml wody do zbiornika pary, uzywajgc dzbanka lub bezposrednio z kranu. Nie przekraczaj
maksymalnego poziomu wody zaznaczonego wewnatrz zbiornika.

Po aktywowaniu funkcji 333 interfejs przypomni o dodaniu 150 ml wody do zbiornika pary.
Ustaw pokretto temperatury na,, 100°C” i pozostaw urzgdzenie wigczone na 20 minut.

Po zakonczeniu procesu czyszczenia poczekaj, az piekarnik ostygnie.

. Gdy urzadzenie ostygnie, wyczy$¢ wewnetrzne powierzchnie piekarnika szmatka.

A OSTRZEZENIE: Przed dotknieciem upewnij sie, ze urzadzenie ostygto. Nalezy zachowa¢ ostrozno$é
w przypadku wszystkich gorgcych powierzchni, poniewaz istnieje ryzyko poparzenia. Uzywaj wody
destylowanej lub pitnej. Przetrzyj komore piekarnika i pozostaw do catkowitego wyschniecia, aby
unikngé mozliwej korozji.

AW

Czyszczenie katalityczne (w zaleznosci od modelu piekarnika)

Panele katalityczne wyscielajg komore piekarnika i zapewniajg luksus braku koniecznos$ci zmagania
sie z brudnym piekarnikiem.

Panele pokryte s3g specjalistyczng emalig o mikroporowatej strukturze, ktdra doskonale pochtania
ttuszcz powstajacy w wyniku rozpryskow.

Poprzez katalityczng reakcje chemiczng skutecznie przeksztatcajg wchtoniety smar w pierwiastki ga-
zowe pod wptywem wysokich temperatur.

Zalecenia: Rozwaz wymiane paneli katalitycznych po okoto trzech latach uzytkowania, zwtaszcza jesli
uzywasz piekarnika od dwdéch do trzech cykli gotowania tygodniowo. Zapewnia to optymalng wyda-
jnosc¢ i czystosc.
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6.2.2. POZA PIEKARNIKIEM: wyjmowanie
i czyszczenie szklanych drzwiczek

1. Ustawi¢ drzwi pod katem 90°. Obrdcic¢
zatrzaski zawiasow na zewnatrz piekarnika.

J

2. Ustawic drzwi pod katem 45°. Jednoczesnie
nacisng¢ dwa przyciski po obu stronach
bocznych ramion drzwi i pociaggnij do siebie,
aby zdja¢ ostone gdérnych drzwiczek szyb.

3. Bardzo ostroznie wyja¢ szybe piekarnika,
zaczynajac od wewnetrznej. Podczas
zabiegu mocno trzymac szybe obiema
rekami i umiescic¢ jg na ptaskiej, wyscietanej
powierzchni (np. na materiale).

4. A OSTRZEZENIE: Zewnetrznej szyby nie
da sie zdja¢.

5. Szybe czysci¢ miekka Sciereczkay i odpow-
iednimi srodkami czyszczacymi.
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W16z panele szklane, upewniajac sie, ze
etykieta ,LOW-E / PYRO” jest czytelna i
umieszczona w lewym dolnym rogu drzwi,
w poblizu lewego zawiasu. Dzieki temu
wydrukowana etykieta na pierwszej szybie
pozostanie po wewnetrznej stronie drzwi.

Zatdz ponownie pokrywe drzwiczek gérnej
szyby, wciskajac jg do srodka, az ustyszysz
klikniecie dwoch bocznych przyciskow.

Nastepnie ustaw drzwiczki z powrotem
na 90° i obro¢ zatrzaski zawiasow do
wewnatrz, w strone wnetrza piekarnika.
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6.3. CZYSZCZENIE AKCESORIOW

Po kazdym uzyciu doktadnie wyczys¢ akcesoria i osusz je recznikiem. W przypadku trwatych pozos-
tatosci nalezy rozwazyé namoczenie akcesoriéw w mieszaninie wody i mydta na okoto 30 minut przed
ponownym umyciem.

A OSTRZEZENIE: Nie uzywaé nigdy do czyszczenia éciernych detergentéw, myjek drucianych lub os-
trych przedmiotdw, aby nie uszkodzi¢ w nieodwracalny sposéb elementéw emaliowanych. Stosowac
wytacznie wode, mydto lub detergenty na bazie amoniaku.

CZYSZCZENIE PROWADNIC BOCZNYCH:

1. Zdejmij prowadnice boczne, pociggajac je w kierunku strzatek.

2. Aby wyczysci¢ prowadnice boczne, wtdéz je do zmywarki lub uzyj wilgotnej ggbki, upewnia-
jac sie, ze zostaty pdzniej wysuszone.

3. Po procesie czyszczenia zamontuj prowadnice boczne w odwrotnej kolejnosci.
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6.4. KONSERWACJA

WYMIANA KOMPONENTOW

Wymiana zaréwki na gérze:

Odfaczy¢ piekarnik od zasilania sieciowego.

Zdjac¢ szklang ostone lampy.

Zdemontowac zaréwke.

Wymienic zarowke na nowg tego samego typu.
Zatozy¢ szklang ostone lampy.

Ponownie podtaczy¢ piekarnik od zZrddta zasilania.

ok wWNE

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4
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Ten produkt zawiera jedno lub wigcej Zrédet Swiatta o klasie efektywnosci energetycznej G (Lampa)
*W przypadku probleméw z tg lampg skontaktuj sie z obstugg klienta.
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7. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Jesli podczas uzytkowania piekarnika wystgpi btgd, na wyswietlaczu pojawi sie kod ,,ER”, po ktérym
nastepujg dwie cyfry, ktdre identyfikujg btad.

Kontynuowaé, wytaczajgc piekarnik i odtaczyé go od pradu, odczekac kilka minut, a nastepnie
podtaczyé go ponownie.

Jesli btad zniknie, mozesz wznowi¢ korzystanie z piekarnika. Jesli tak sie nie stanie, skontaktuj sie z
obstuga klienta i podaj kod (ERXX) widoczny na wyswietlaczu.

Bfad

Dym
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8. OCHRONA SRODOWISKA | UTYLIZACJA ODPADOW

8.1. AUTYLIZACJA URZADZENIA

To urzadzenie ma oznaczenie zgodne z Europejska Dyrektywa 2012/19/UE dotyczaca
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (WEEE). Zuzyty sprzet elektryczny i ele-
ktroniczny zawiera substancje zanieczyszczajace (ktore moga wywierac negatywny wptyw
na srodowisko) oraz elementy podstawowe (ktére nadajg sie do ponownego wykorzysta-
nia). Wazne jest wtasciwe przetwarzanie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego
LW prawidtowego usuniecia i utylizacji wszystkich substancji zanieczyszczajacych oraz
odzyskania pozostatych materiatéw.
Kazdy moze odegrac¢ wazng role w zadbaniu o to, by zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny nie za-
grazat sSrodowisku. Zasadnicze znaczenie ma przestrzeganie kilku podstawowych zasad:
- Zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego nie nalezy traktowac jak odpaddw z gospodarst-
wa domowego;
- Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny powinien by¢ odwozony do wyznaczonych punktow zbidrki
odpaddw zarzadzanych przez rade miasta lub zarejestrowang firme.
W wielu krajach organizowane sg lokalne zbiérki duzego zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicz-
nego. Po zakupie nowego urzadzenia, stare mozna odda¢ dostawcy, ktory musi je bezptatnie przyjaé
w ramach wymiany, jesli to urzadzenie jest podobnego typu i ma takie same funkcje jak urzadzenie
zakupione.

8.2. OCHRONA | POSZANOWANIE SRODOWISKA NATURALNEGO

O ile mozliwe, unikaé¢ wstepnego nagrzewania piekarnika i zawsze starac sie go wypetnic.

Drzwiczki piekarnika otwierac jak najrzadziej, poniewaz przy kazdym otwarciu ucieka ciepto z wnetrza.
Aby uzyskac znaczng oszczednos¢ energii, wytgczy¢ piekarnik na 5-10 minut przed planowanym
zakonczeniem pieczenia i wykorzystaé ciepto resztkowe, ktére piekarnik nadal wytwarza. Uszczelki
utrzymywac w czystosci i porzadku, aby unikngé uciekania ciepta poza wnetrze piekarnika. Jesli masz
umowe na energie elektryczng z taryfg godzinowa, program ,gotowania opdznionego” utatwia
oszczedzanie energii, przesuwajac proces gotowania tak, aby rozpoczynat sie w przedziale czasowym
o obnizonej taryfie.
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9. MONTAZ

obejrze¢ film instalacyjny produktu,

Kabel 1100

T
" L
b )
lub klikajac tutaj %

Kabel 1100

Widok boczny

Widok tylny
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https://www.youtube.com/watch?v=egt8mq67rKM&ab_channel=Haier
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VITEJTE

Dékujeme vam, Ze jste si vybrali nas vyrobek. Pozorné si prectéte tuto
priruc¢ku véetné bezpecénostnich pokynu a uschovejte ji pro budouci pouziti,
abyste byli v bezpedi a dosahli téch nejlepsich vysledka.

Pred instalaci trouby si poznamenejte sériové Cislo, budete ho potfebovat
pro pripadné opravy. Zkontrolujte, zda béhem prepravy nedoslo k poskoz-
eni, a pokud si nejste jisti, pred pouzitim spotfebice se poradte s technikem.
Uchovavejte obalovy material mimo dosah déti.

© POZNAMKA: Upozoriiujeme, e funkce a ptisludenstvi trouby se mohou
liSit v zavislosti na zakoupeném modelu.
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1. BEZPECNOSTNIi INFORMACE

OBECNA VAROVANI

e K Cisténi nepouzivejte parni Cistic.

e Béhem poutzivani je spotfebic¢ uvnitf horky. Je tfeba davat pozor, abyste se
nedotkli topnych téles uvnitf trouby.

Pouziti v souladu se stanovenymi tucely

e PoufZivejte troubu pouze ke stanovenému Ucelu, kterym je peceni pokrmu;
jakékoli jiné pouZiti, napfiklad jako zdroj tepla, je povaZovano za nevhod-
né a proto nebezpecné. Vyrobce nenese odpovédnost za pfipadné skody
vzniklé nespravnym ¢i nevhodnym pouzivanim.

Omezeni pouziti

e Tento spotrebi¢ mohou pouZzivat déti starsi osmi let a osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo osoby nez-
kusené a neznalé za predpokladu, Ze maiji zajiStény dohled nebo byly
pouceny o bezpecném pouZivani spotrebice a chapou souvisejici rizika.
Déti si se spotrebiéem nesméji hrat. Déti nesméji provadét ¢isténi a udrz-
bu bez dozoru.

e Tento spotiebi¢ neni uréen k pouzivani osobami (véetné déti) s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo osobami nez-
kusenymi a neznalymi, pokud nejsou pod dohledem nebo nebyly pouceny
0 pouzivani spottebice osobou odpovédnou za jejich bezpecnost. Déti by
mély byt pod dohledem, aby si se spotifebicem nehraly.

o AVAROVANI: Spotiebi¢ a jeho pristupné soudasti jsou béhem pouzivani
horké. Je tfeba ddvat pozor, abyste se nedotkli topnych téles. Déti mladsi
osmi let se nesmi pfiblizovat ke spotfebici, pokud nejsou pod nepretrzitym
dohledem.

o A VAROVANI: P¥istupné soucasti mohou byt béhem pouzivani horké. Za-
brarite pfistupu malych déti ke spotrebici.

UPOZORNENI K INSTALACI

e Trouba muZe byt umisténa ve vysce ve sloupci nebo pod pracovni deskou.
Vzdy radné instalovana v souladu s instalacnim ndavodem. Pred instalaci je
nutné zajistit dobré vétrani v prostoru pro troubu ur¢eném tak, aby bylo
zajisténa které radna cirkulace éerstvého vzduchu potfebného pro chla-
zeni a ochranu vnitfnich ¢asti. Na zakladé typu upevnéni vytvorte otvory
popsané na obrazcich. Troubu vzdy pfipevnujte k ndbytku pomoci vrut(
dodanych se spotrebi¢em.

e K provozovani spotrebice pfi jmenovitych frekvencich nejsou nutné zadné
dalsi ukony ani nastavovani.

e Spotrebi¢ se nesmi instalovat za dekoracni dvirka, aby se zamezilo pre-
hfivani.
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Béhem instalace musi byt trouba odpojena od sitového napajeni.

Pokud je poZadovana pomoc vyrobce k napravé skod zplsobenych ne-
spravnou instalaci, na takovou pomoc se nevztahuje zaruka. Je nutno
dodrzet pokyny pro instalaci uréené pro odborné vyskolené pracovniky.
Nespravna instalace muze zplsobit zranéni osob a zvifat nebo Skodu na
majetku. Vyrobce nemuze byt za takové skody nebo zranéni zodpovédny.
Instalaci musi provést kvalifikovany a opravnény technik, ktery musi znat
a dodrZovat zakonné normy platné v zemi instalace a pokyny vyrobce.

Po vybaleni vidy zkontrolujte spotfebi¢, zda neni poskozeny; v pripadé
problém kontaktujte zakaznicky servis jesté pred instalaci a nepfipojujte
spotrebic k sitovému napajeni.

Nez zacnete spotiebi¢ pouzivat, odstrante obalovy materidl, véetné
vloZenych navodu.

Béhem instalace nepouzivejte madlo dvifek ke zdvihani a premistovani
trouby.

Instalani a sousedni nabytek musi odolat teplotdm do 95 °C.

Béhem instalace se doporucuje nosit ochranné rukavice, aby se zamezilo
feznym zranénim.

Neinstalujte vyrobek do otevieného prostredi vystaveného plsobeni
povétrnostnich vlivQ.

Tento spotiebic je urcen k pouzivani v nadmofrské vysce nizsi nez 2000 m.
Na odstranéni ochrannych félii a reklamnich ndlepek z pfedniho povrchu
trouby pred prvnim pouzitim

VAROVANI TYKAJICi SE ELEKTRINY

Zasuvka, nebo pfipojné misto musi odpovidat vSiem parametrim uve-
denym na stitku spotiebice a musi mit pfipojeny a funkéni zemnici kontakt.
Zemnici vodi¢ ma Zlutozelenou barvu. Veskeré ukony souvisejici s pfipo-
jenim spotrebice k elektrické siti a jeji kontrole musi provést odbornik s
predepsanou kvalifikaci dle norem platnych v zemi instalace spotrebice.
Pfipojeni ke zdroji energie lze provést pomoci zastréky nebo pevné ka-
beldze a vicepdlového jistice se vzdalenosti kontaktd vyhovujici pozadav-
kdim na kategorii prepéti Ill, ktery je umistén mezi spotrebicem a sitovym
napajenim, je dimenzovan na maximalni ptipojené zatiZeni a je v souladu
s platnymi pravnimi predpisy.

V ptipadé nekompatibility mezi zasuvkou a zastrékou spotrebice pozadejte
kvalifikovaného odbornika s pfedepsanou kvalifikaci dle norem platnych
v zemi instalace spotfebice o nahrazeni zasuvky jinym vhodnym typem.
Zastrcka a zdsuvka musi splfiovat aktudlni normy platné v zemi instal-
ace Zlutozeleny zemnici kabel nesmi byt prerusen jisticem. Zasuvka a vi-
cepolovy jisti¢ pouzivané pro pripojeni by mély byt snadno pfistupné pri
instalaci spotrebice.
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Pokud se poskodi napajeci kabel, vyménu musi provést vyrobce, jeho ser-

visni zastupce nebo kvalifikovany odbornik s predepsanou kvalifikaci dle

norem platnych v zemi instalace spotrebice, aby se vyloucilo riziko Urazu
elektrickym proudem.

V pfipadé jakychkoli oprav kontaktujte pouze oddéleni péce o zakazniky

a pozadujte poufZiti originalnich nahradnich dilG.

Pred provadénim jakékoli prace na spotrebii nebo udriby odpojte

spotrebic od sitového napdjeni.

A\ VAROVANI: pfed vyménou zarovky se ujistéte, Ze je spotiebic vypnuty

a odpojeny od zdroje sitového napéti, aby se predeslo Urazu elektrickym

proudem.

Pred odstranénim odnimatelnych soucasti je nutné troubu vypnout a

odpojit od zdroje sitového napéti. Po vycisténi je namontujte zpét podle

pokyna.

Pouziti jakéhokoliv elektrického spotfebice predpoklada dodrzovani nék-

terych zakladnich pravidel:

— Netahejte za napajeci kabel, abyste spotiebi¢ odpoijili od zdroje
napajeni.

— Nedotykejte se spotiebice mokryma nebo vihkyma rukama ¢i noha-
ma.

— Pouzivani adaptér, rozdvojek a prodluzovacich kabell se vSeobecné
zakazuje.

— V pripadé selhani nebo a/nebo $patné funkce vypnéte spotrebic, zaji-
stéte jeho odpojeni od zdroje sitového napéti odpojenim zastréky ze
zasuvky, nebo na jisticich prvcich a nemanipulujte s nim.

© POZNAMKA: protoze trouba mize vyzadovat Gdrzbu, je vhodné mit

k dispozici dalsi elektrickou zasuvku, ke které Ize troubu pfipojit po vy-

jmuti z prostoru, ve kterém je nainstalovana.

Kazda nespravné provedend oprava, instalace a Udrzba m(ize vazné ohro-

zit uZivatele.

Vyrobce timto prohlasuje, Ze nezarucuje Zadnou odpovédnost za primé

nebo nepfimé Skody zplsobené nespravnou instalaci, Udrzbou nebo

opravou. Dale neni odpovédny za Skody zplsobené neptritomnosti nebo
prerusenim uzemnovaci soustavy (napf. za Uraz elektrickym proudem).

A\ POZOR: aby se vyloucilo riziko vzniklé v dusledku netimysiného re-

setovani jistiCe s tepelnou ochranou, tento spotrebi¢ nesmi byt napajen

pres externi vypinaci zafizeni, napfiklad pfes ¢asovac, ani nesmi byt pfipo-
jen k okruhu, ktery je pravidelné zapinan a vypinan dodavatelem elek-
trické energie.

Tento spotrebic neni uréen k aktivaci externim ¢asovym spinac¢em ani sa-

mostatnym systémem ddlkového ovladani.
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POUZITi A UDRZBA

e Vodkapavacim plechu se hromadi zbytky, které odkapavaji béhem peceni.

e Pfi umistovani Airfry plechu nebo rostu na bocnice se ujistéte, ze kratsi
bocni ¢ast (mezi zardzkou a vzdalenym koncem) je obracen dovnitf trouby.
Pokud ma rost ozdobnou kovovou liStu, vénujte pozornost jejimu umisténi
na vné;jsi stranu trouby, aby bylo viditelné a ¢itelné logo znacky. Spravné
umisténi naleznete také na obrazku v ¢asti Prislusenstvi této uzivatelské
prirucky.

e K Cisténi skel ve dvitkach trouby nepouZivejte drsné Cistici prostfedky s
brusnym ucéinkem ani ostré kovové Skrabky, protoze by mohly poskrabat
povrch, coz by mohlo vést k roztristéni skla.

e Pouzivejte pouze takovou teplotni sondu, kterd je doporucena pro tuto
troubu.

e Béhem peceni mlze dojit ke kondenzaci vihkosti uvnitf vnitfniho prosto-
ru nebo na skle dvifek trouby. Jedna se o normalni stav. Aby se tento jev
omezil, po zapnuti trouby pockejte 10—15 minut, nez do ni vloZite pokrm.
V kazdém pripadé kondenzace zmizi, az trouba dosahne teploty peceni.

e Zeleninu nepfipravujte v otevieném pekadi, ale v nadobé s vikem.

* Po upeceni nenechavejte pokrm uvnitf trouby déle nez 15-20 minut.

¢ Dlouhy vypadek napajeni béhem probihajici faze peceni mlze zpUsobit
selhani monitoru. V takovém pfipadé kontaktujte zakaznicky servis.

o A VAROVANI: Nevykladejte stény trouby hlinikovou félii nebo jed-
norazovou ochranou dostupnou ve specializovanych prodejnach. U hlinik-
ové félie nebo jakékoli jiné ochrany hrozi pti pfimém kontaktu s horkym
smaltem riziko taveni a poskozeni vnitfniho smaltu.

o A VAROVANI: Nikdy neodstrariujte tésnéni dvifek trouby.

o A POZOR: Béhem peceni, nebo kdys je trouba horka, nedoplriujte vodu
do spodni ¢asti vnitiniho prostoru.

o A VAROVANI: Nepokladejte potraviny pfimo na rosty trouby. Vidy
pouzivejte pecici papir a/nebo vhodné plechy ¢&i formy.

e Pred prvnim pouzitim umyijte veskeré prislusenstvi roztokem horké vody
a myciho prostfedku na nadobi.

VAROVANI (PRO TROUBY S FUNKCI FRESH FLAVOUR)

e A VAROVANI: Pfi plnéni parniho zasobniku nesmi hladina vody
prekrocit maximalni hladinu vyznacenou na zasobniku.

e K plnéni nadrze pouzivejte pouze pitnou vodu.
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2. PREDSTAVENI VYROBKU

2.1. PREHLED VYROBKU

2.2. PRISLUSENSTVI
Kovovy rost

. Ovladaci panel

. Cisla pozic police

Kovova mfizka

Plechy

. Kryt ventilatoru

. Porta do forno

Boc¢ni draténé rosty (pokud se
pouZivaji; pouze pro plochy vnitfni
prostor)

8. Teleskopické vodici listy

9. Nadrika na vodu Steam Fresh
10.Sériové ¢islo a QR kéd

NOURWNR

Sem zapiste sériové ¢islo pro budouci pouziti.

Hlubsi plech

Dratény rost v troubé je vyjimatelny a nastavi-
telny rost, ktery slouzi k uloZeni kuchyriského
nacini a lze jej nastavit do rdznych vySek pro
rGzné potreby vareni. Nepokladejte jidlo pfimo
na néj; misto toho pouzijte pecici papir nebo
vhodné plechy na peceni.

Plech (pouze pokud je ve vybavé*)

Hlubsi plech je idealni pro recepty s doplfiovanim
tekutin nebo vrstvami, naptiklad casserole nebo
pecené. Jeho hloubka je speciadlné navrzena tak,
aby zajistila pozadovanou konzistenci pfipravo-
vaného pokrmu.

Teleskopické vodici listy
(pouze pokud je ve vybavé*)

Plech je idedlni k dosaZeni rovnomérného
propeceni spodni strany a diky mélkému,
lochému provedeni se vyborné hodi pro susen-
ky sladké pecivo. KdyZ se navic umisti pod rost,
miZe pomoci zachytavat odkapavajici stavy, aby
se trouba neznecistila.

Teleskopické vodici listy jsou rosty, které Ize roz-
tahovat, coz usnadriuje vklddani nebo vyjimani
pokrm{ bez nutnosti sahat hluboko dovnitf
horké trouby. Zlepsuji bezpecnost, stabilitu a lze
je umistovat do rGznych vyskovych pozic.
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Bocni draténé rosty (pouze pokud je ve vybavé*)

Zavésy pro tlumené zavirani/otvirani
(pouze pokud je ve vybavé*)

R ;

Bocnice umisténé po obou stranach vnitfniho
prostoru trouby jsou urceny k vkladani plech( a
rostd béhem peceni.

H-LAB plech - rezim GRILOVANi
(pouze pokud je ve vybavé*)

Zavésy pro tlumené zavirani a otvirani fidi pohyb
dvitek, aby byl vyrovnany a nedochazelo k pfi-
bouchnuti.

H-LAB plech — reZim PARA
(pouze pokud je ve vybavé*)

Vyduty tvar je vhodny pro grilovani v troubé pfi
vysoké teploté (220°), coz umozriuje grilovat i
doma s minimem koure diky odvadéni tukl na
dné plechu.

Katalytické panely (pouze pokud je ve vybavé*)

Vyduty tvar umoznuje spravnou cirkulaci vlh-
kosti vznikajici pfi peceni, coZ udriuje vysoké
procento vlhkosti v pokrmech. Podle mnozstvi
vody nalité na plech se dosdhne sussiho nebo
VIhéiho” peceni.

Katalytické kryt ventilatoru
(pouze pokud je ve vybavé*)

LT

m—— LETECH
~—

“EaN
3

LETECH
—

Specidlni panely potazené smaltem s mikroporézni strukturou preménujici tuk na plynné prvky, které se
snadno odstrariuji. Vymeérite je po 3 letech pouZzivani (pfi 2/3 cyklech pecéeni za tyden).

1) Cz10



Plech Airfry (pouze pokud je ve vybavé*) Nadrzka na vodu Steam Fresh

Plech Airfry zajistuje, Ze horky vzduch Parni zdsobnik je zasuvka, kterou lze naplnit
rovnomérné proudi k pokrmu ze vSech stran, coz  vodou potiebnou pro peceni v pare a Cistici pro-
ma za nasledek, ze pokrm je na povrchu kiehci a gramy.

uvnitif mékky. Do Urovné L1 Ize pfipadné vloZit

plech na zachytavani $tav a strouhanky.

Rozen (pouze pokud je ve vybavé*)

Rozen funguje spolecné s hornim topnym téle-
sem, aby byl otacejici se pokrm rovnomérné
propeceny.

Je nevhodnéjsi pro stfedné velké pokrmy. Idealni
pro znovunalezeni chuti tradi¢ni pecené.

CZ: Nepokladejte potraviny pfimo na rosty trouby. VZdypouZivejte pecici papir a/nebo vhodné plechy ¢i
formy.
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2.3. OVLADACI PANEL

Steam | &

Udaje o nizké spotiebé energie podle nafizeni Komise (EU) 2023/826

Prikon vyrobku v pohotovostnim rezimu se zobrazovanim informaci nebo stavu: 0,8 W

Doba, po které spotrebi¢ automaticky prejde do pohotovostniho reZzimu se zobrazovanim informaci nebo
stavu: 20 min
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Funkce a jejich umisténi se mohou ménit v zavislosti na modelu.

Otocny voli¢ funkci

Hlavni nabidka

Casovac

Displej LED

Tlacitko plus (+)

Tlacitko minus (-)

Otocny voli¢ teploty

Nadrzka na vodu Steam Fresh

PN AW

HLAVNI FUNKCE
Displej ma 3 hlavni funkce:

Symbol Funkce Popis

Stisknéte jednou pro dobu peceni, dvakrat pro
— minutku (k dispozici pouze v pohotovostnim
-— Main menu rezimu), tfikrat pro denni ¢as a Ctyrikrat pro od-
T loZené spusténi. V pohotovostnim reZimu je k dis-
pozici pouze minutka.

Jednim stisknutim zkontrolujte teplotu vnitifniho
prostoru, stisknutim a podrZzenim na 3 sekundy
@ . aktivujte moZnost rychlého pfedehievu (k dispo-
Timer menu L Y . M Y
zici pouze béhem faze predehfevu trouby).
Kdyz je aktivni predehrev, na displeji se zobrazuje
pfislusna ikona.

+ Po sparovani trouby s aplikaci hOn aktivujte stisk-
+/- nutim tlacitka dalkové ovladani (prostrednictvim
— aplikace).

1) Cz12



3. NEZ ZACNETE

3.1.INFORMACE KE SPUSTENI

KdyZ poprvé zapnete troubu, moZna ucitite trochu koure. Bud'te bez obav, pfed pouZitim trouby staci
pockat, nez se kour rozptyli.

Jak funguje osvétleni
Vnitfni prostor trouby je osvétlovan jednou nebo vice Zarovkami, které se obvykle aktivuji pfi kazdém
zahajeni peceni.

Jak funguje chladici ventilator

Ucelem chladiciho ventilatoru je odvadét teplo, branit nadmé&rnému ohfivani trouby a jejiho okoli a
rovnéz chranit kuchyriské spotrebice pred ucinky vysokych teplot. Je v provozu béhem cyklu peceni
a po jeho skonceni v zavislosti na teploté uvnitf trouby.

Kdy? je chladici ventilator v provozu, obvykle se ozyva lehké huceni nebo vréeni. Také mlzete zazna-
menat proud teplého vzduchu vychazejici z mezery mezi dvirky trouby a ovladacim panelem.

3.2. PRVNIi POUZITI
Uvodnim krokem po prvnim zapnuti spotfebice je nastaveni denniho ¢asu.

° NASTAVENI CASU: Na displeji se zobrazi ,VYPNUTO*. Stisknutim tla&itka ,+“ nastavte aktualni
hodiny. Pockejte 5 s na potvrzeni.

Jr

+
I

C)

POCKEJTE 5 S NA POTVRZENI NEBO

NASTAVTE STISKNETE HLAVNI NAB/DKU

3.3. PREDBEZNE CISTENI

Pfed prvnim pouZitim troubu vycistéte. Otfete vnéjsi povrchy vlhkym mékkym hadfiikem. Umyjte
veskeré prislusenstvi a vytrete vnitfek trouby roztokem horké vody a myciho prostfedku na nadobi.
Nastavte prazdnou troubu na maximalni teplotu a ponechte ji zapnutou zhruba po dobu 1 hodiny.
To odstrani veskeré zdpachy novosti.

7
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4. OVLADANI SPOTREBICE

4.1. JAK TENTO VYROBEK FUNGUJE

ZAPINANI/VYPINANI TROUBY
Chcete-li zapnout troubu, oto¢te ovladaé funkci (doprava/doleva) a vyberte néjaky program.
Chcete-li ji vypnout, nastavte ovladac funkci do polohy ,0“

ZAPNUTO VYPNUTO
% [&] O 2 [&] O

o)
<
>\ z > 7
£ NASTAVENI PROGRAMU PRIPRAVY POKRMU
= Otocenim ovladace funkci vyberte pozadovany program a otocenim volice teploty nastavte teplotu.
S
=
?(
@ NASTAVTE NASTAVTE
(= B .
— 50
2 O .
250 - ] \f 100
B ‘ R 120
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HLAVNi NABIDKA
Stisknutim tlagitka := vstupte do hlavni nabidky. Prochdzejte nabidku opakovanim stisknutim tlacitka
:— pro zadani nasledujicich nastaveni:

& UZAMCENI TLACITEK

Tato funkce umoznuje zamknout obrazovku, aby se zamezilo jakémukoli nezddoucimu ovlddani détmi.
Chcete-li aktivovat zdmek obrazovky, jednou stisknéte tlacitko ,Hlavni nabidka“ a potom stisknutim
tlacitka ,+“ potvrdte tuto funkci.

Chcete-li deaktivovat zamek, stisknéte tlacitko ,Hlavni nabidka” a potom stisknéte tlacitko ,,-“.

Aktivace

= + = ?L
® y — ®
POHOTOVOSTNI REZIM STISKNETE NASTAVTE
Deaktivace
+ = + +
STISKNETE NASTAVTE Q" STISKNETE

© PozNAMKA:

ReZim uzamceni tlacitek: Pokud je zamek aktivni a voli¢ funkci je v jiné poloze nez ,,0“ nebudou fun-
govat pouze tlacitka displeje, dokud zamek nebude deaktivovan. Pokud se voli¢ funkci prepne do jiné
polohy, vyrobek bude fungovat v souladu se zvolenym programem.

(® NASTAVENi HODIN

UmoZznuje zménit denni ¢as.

Stisknutim tladitka = vstupte do hlavni nabidky. Opakovanym (2x) stisknutim tladitka = vyberte
funkci ,,Denni ¢as”.

Potom upravte hodnotu tlacitky ,,+/-“. Pockejte 5 s na potvrzeni nebo jednou stisknéte tladitko Hlavni
nabidka:= .

_I_
11

) O
POCKEJTE 5 S NA POTVRZENI

NASTAVTE NEBO STISKNETE HLAVNI
NABIDKU

STISKNETE 2x

0 POZNAMKA: Trouba je standardné nastavena na ,24h” rezim. Chcete-li pfepnout na , 12h“ re7im,
v pohotovostnim reZzimu podrZte 5 s tladitko ,+“ Stejnym zplsobem prepnéte zpét na ,,24h” rezim.
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@) HLASITOST ALARMU

UmozZiuje zménit hlasitost upozorfovaciho ténu.

Stisknutim tladitka = vstupte do hlavni nabidky. Opakovanym (3x) stisknutim tla¢itka vyberte funkci
,Hlasitost alarmu“ Na displeji se zobrazi ,b-01“ Cisla prestavuji Grover intenzity zvuku, kterou lze
upravovat tlacitky ,+/-“. Pockejte 5 s na potvrzeni nebo jednou stisknéte tlacitko nabidky :=.

STISKNETE 3x

NASTAVTE

POCKEJTE 5 S NA POTVRZENI
NEBO STISKNETE HLAVN
NABIDKU

% JAS DISPLEJE

UmoZnuje zménit jas displeje trouby.
Stisknutim tladitka = vstupte do hlavni nabidky. Opakovanym (4x) stisknutim tla¢itka vyberte funkci
,Jas displeje”. Na displeji se zobrazi ,,d-01“ Cisla piestavuji Uroveri intenzity jasu, kterou lze upravovat
tlagitky ,+/-“. Potkejte 5 s na potvrzeni nebo jednou stisknéte tlacitko nabidky :=.

STISKNETE 4x

NASTAVTE

POCKEITE 5 S NA POTVRZENI NEBO
STISKNETE HLAVN{ NABIDKU

Cz16



NABIDKA CASOVACE
Stisknutim tlacitka @vstupte do nabidky Casovac. Prochazejte nabidku opakovénim stisknutim tladitka
pro zadani nasledujicich nastaveni:

(5 DoBA PECENI
UmoZnuje nastavit pozadovanou dobu peceni pro zvoleny recept.
AKTIVACE: Stisknutim tlacitka @ vstupte do nabidky Casovac. Potom upravte hodnotu tlacitky ,+/-“

P

Pockejte 5 s na potvrzeni nebo stisknéte tlacitko nabidky ,Casovac”.

POCKEJTE 5 S NA POTVRZENI NEBO

STISKNETE NASTAVTE STISKNETE NABIDKU CASOVAC

Po nastaveni ¢asovace se spusti odpocet. V pribéhu peceni je mozné ménit hodnotu ¢asu pomoci
tlacitek ,+/-“ v rezimu ,,Doba peceni”. Po uplynuti nastavené doby se na displeji zobrazi ,,Konec”.
Chcete-li zastavit funkci Doba peéeni, na 3 s stisknéte tlagitko Casovac é nebo resetujte hodnotu
casovace tlacitkem ,,-“.

When Cooking is Finished:

1. Na displeji se zobrazi ,Konec” a po dobu 30 s se bude ozyvat upozorfiovaci tén, pokud nebyl
zrusen.

2. Vypnéte upozorfiovaci tén stisknutim tlacitka ,Casovac” @ . Text ,Konec” zmizi z displeje a misto
néj se bude zobrazovat aktudlni denni cas.

A VAROVANI: Nyni je trouba v ruénim rezimu, funkce trouby a termostat by mély byt rovnéz vypnuté,
jinak prejde trouba na ohrev.

0 POZNAMKA: Upozorfiovaci tén lze vypnout stisknutim jakéhokoli tlagitka kromé tlacitka Casovaé
; na displeji zGstane text ,,Konec” a trouba bude nadale v rezimu necinnosti.
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@G MINUTKA

UmoZnuje pouZivat troubu jako budik.

AKTIVACE: Stisknutim tlacitka @ vstupte do nabidky Casova¢. Opakovanym (2x) stisknutim tlaitka
vyberte funkci ,,Minutka”. Potom upravte hodnotu tlaéitky ,+/-“. Pockejte 5 s na potvrzeni nebo

stisknéte tla&itko nabidky ,,Casovad”.

POCKEITE 5 S NA POTVRZENI NEBO
STISKNETE NABIDKU CASOVAC

STISKNETE 2x NASTAVTE

Po skonceni odpoctu:

1. Nadispleji blika ikona Alarm C"E\ a po dobu 30 s se ozyva zvukovy signal, pokud nebyl zrusen.

2. Stisknutim jakéhokoli tlacitka vypnéte zvukovy signdl. Na displeji se bude zobrazovat aktudlni
denni cas. Trouba prejde do reZzimu necinnosti, dokud nebude levy ovladac otocen do polohy 0.

Chcete-li zastavit funkci Minutka, na 3 s stisknéte tlacitko Casovaé @ nebo resetujte hodnotu tlacitkem
SIGNALIZACE STAVU TROUBY
Volic teploty:

Kdykoli je teplota trouby niZ$i neZ nastavena teplota, na displeji se zobrazuje ikona 8 (ZAPNUTY
termostat).

1) Ccz18



4.2. FUNKCE PECENI
4.2.1. STANDARDNI FUNKCE
© POZNAMKA: Pokud jde o predehfey, fidte se pokyny v nasledujici tabulce.

,ANO“ znamen3, Ze predehrev je nutny, ,NE“ znamen3, Ze predehrev se nedoporucuje a pokrmy se
musi vkladat do studené trouby.

Funkce

Svitilna

Doporucend

pozice

Doporuceni

*Konvencni

L2/13

ANO

IDEALN{ PRO: kolace, chléb, susenky, quiche
na jedné Urovni s pouZzitim horniho i spodniho
ohrevu.

Viceurovinovy

L4 (jeden plech)
L2+L5 (dva plechy)
L2+L4+L6 (tFi plechy)

ANO

IDEALNi PRO: dorty, suSenky a pizzu v
jednom nebo vice patrech. Idedini pro
pfipravu rdznych pokrmda.

S ventilatorem

L2/L3/L4

ANO

IDEALNi PRO: celé kufe, kufeci kousky,
zeleninu a pecivo v jedné Urovni pfi pouZiti
kombinace ventilatoru s hornim a dolnim
topnym télesem.

Grill +
ventilator

L4/L5

ANO

IDEALNI{ PRO: celé kusy masa (pecené) nebo
gratinované pokrmy. PouZivejte se zavienymi
dvitky. Zasurite pod rost odkapavaci plech na
zachytdvani stav. V pfipadé potfeby v poloviné
peceni obratte pokrm.

Pizza

L2/13

ANO

IDEALNI PRO: viechny druhy pizzy s
predehfevem nebo bez predehfevu trouby.

**Grill

L6 pro ridké potraviny, L4
pro silnéjsi potraviny.

NE

IDEALNI PRO: velké mnoZstvi klobds, steakl
a toastového chleba. Celd plocha pod
grilovacim télesem se zahfiva. PouZivejte se
zavienymi dvirky. Ve dvou tfetinach peceni
pokrm obratte (je-li to nutné).

Spodni ohfev +
ventilator

L3/L4

NE

IDEALN{ PRO: dortiky, quiche a tenké pizzy
s pouzitim ventildtoru a spodniho ohrevu.
Pomdha péct horni ¢ast plisobenim nepfimo
vyzarovaného tepla.

*ECO

L3/L4

NE

IDEALNI PRO: peceni kurecich kousk®, celych
kust masa, ryby nebo gratinovani. Zasurite
pod rost odkapavaci plech na zachytavani $tav.
V pfipadé potteby v poloviné peceni obratte
pokrm.

Tato funkce umozZiuje Setfit energii béhem
peceni a zachovat vlhkost a kiehkost pokrmu.
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Tato funkce je uréena k opétovnému ohrevu
jiz pfipravenych naservirovanych pokrmd a
peciva tak, aby byly pred podavanim osvézeny
NE beze ztraty kvality. Regenerace s podporou

pary zabrariuje vysychdani povrchu. Teplo se
Sifi jemné a rovnomérné, diky cemuz si pokrm
zachova svou plvodni chut i vini, jako by byl
pravé Cerstvé pripraveny.

Regenerace L3/L4

IDEALNi PRO: zeleninu, kolace, su$enky,
ryZi, maso, ryby a dribeZ na jedné Urovni
pfi pouziti horniho i spodniho ohfevu
— s podporou pary. Kombinace pary a
C:\{ Para® L3/L4 NE |tepla zajisti jemnou strukturu pokrmu s
— kfupavym povrchem. Tato funkce je idealni
i pro nizkoteplotni vareni, které zarucuje
Stavnaté, mékké a rovhomérné propecené
pecené.

IDEALNI PRO: pfipravu rdznych druhl
pediva, jako je celozrnny chléb, ciabatta

. nebo bagety. Diky specidlni kombinaci pary a
Q Chiéb L3/L4 NE tepla dosahne pecivo profesiondlni kvality s
vybornou kfupavosti, sytou barvou a lesklou
karkou.

* Testovano podle normy EN 60350-1 pro ucely prohlaseni o spotiebé energie a stanoveni energetické tridy.
**Pouzivejte se zavienymi dvirky.
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5. POKYNY PRO PECENI

5.1. VSEOBECNA TABULKA PECENI

@ POZNAMKA: V pFipadé kol4&d, quiche a daldich receptd, které vyzaduji formu nebo nadobu ve
dvou urovnich, umistujte nadoby stfidavé: horni plech na levou stranu a dolni plech na pravou stranu.

Kategorie

Sladké
pecivo

Pocet Prv(’)gram o " . Pfislusenstvi . DoE)a pesem Eo
5 , pfipravy T°C  Predehrev o Pozice predehfevu
drovni pro peceni .
pokrmu (min)
Konvencni 170°C L3 20-30
1 Vicetroviiovy 155°C Hlubsi zasobnik L4 30-40
S ventildtorem 140°C L4 25-35
Dortiky ”
vdolky 2 Vicedroviiowy | 150°C A HIubSi+ Plech/ | 5 35-45
pekac
3 Vicedrovitovy | 145°C HIubSi + Plech/ | 5 14416 40-50
pekac
Konvencni 160°C Kovowy rokt + L2 30-40
Pitkotové 1 Vicetroviiowy | 160°C dormvé o 13 30-40
buchty S ventildtorem 150°C A L2 20-30
@26cm 7 ro%
( ) 2 Vicedroviiowy | 150°C Kovowyrost+ | 1,14 40-50
dortova forma
Konvencni 150°C L3 30-40
1 ViceUrovriovy 150°C Hlubsi zasobnik L3 25-35
Sugenky S ventildtorem 130°C A L4 15-25
2| Vicetrovitowy | 140°C HIubSi + Plech/ | 55 50-60
pekac
, 1 Konvencni 190°C Hlubsi zasobnik L3 25-35
Francouzské
o A
koblizky L, Y ;
2 Viceuroviiovy 170°C Hlubsi zasobnik L2+L5 35-45
Yorkshirsky 1 Konvenéni | 200°C A | Hlubsizésobnik | L3 20-30
pudink
Pusinky 1 Viceurovriovy 90°C A Hlubsi zasobnik L4 80-100
Makronky 1 Konvenéni 150°C A Hlubsi zasobnik L3 15-20
1 Konventni | 170°C A Kovowy rost + L2 70-80
Jablkovy dortova forma
kolac / rog
1 | Svertistorem | 150°C A Kovowy rost + L2 50-70
dortovd forma
Tarte tatin 1 Konvenéni | 170°C A Kovowy rost + L4 60-70
dortova forma
Kolate o | Spodniohievt | ggec N Kovowy rost + 13 30-40
ventilator dortovd forma
Cokolac!ove 1 Konvengni 200°C A Hlubsi zasobnik 3 10-15
suflé + formy
Tvarohovy 1 Konvenzni | 150°C A Kovowy rost + L2 50-65
kolac¢ dortovd forma
1 Konvencni 180°C Hlubsi zasobnik L3 20-25
Mr.azene 2 Viceuroviiovy 180°C A Hlubsi zasobnik L2+L5 25-35
croissanty
3 Viceurovriovy 160°C Hlubsi zasobnik | L2+L4+L6 30-40
Zavin, mrazeny 1 Konvencni 200°C A Hlubsi zasobnik L3 30-45
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. Program S 7 Doba peceni po
. Pocet o o 5 3 Pfislusenstvi . 5 -
Kategorie . . pfipravy T°C  Predehrev . Pozice predehievu
urovni pro peceni .
pokrmu (min)
Chiéb Opékany chléb 1 Grill max N Kovovy rost L6 8-10
abch\g— Focaccia 1 Konvenéni 200°C A Hlubgi zasobnik 13 25-35
ové
placky chiéb, - 1 Konvenéni | 200°C A | Hiubsizasobnik | L3 30-50
celozrnny
- o Kovovy rost +
. 1 Konvencni 200°C ) L1 or L2 30-50
Slané kolace / Forma na quiche
quiche A Kovovy rost
(@ 26 cm) 2 Vicedrovfiovy | 180°C + Forma na L1+L4 50-70
quiche
Syrové suflé 1 Konvenc¢ni 200°C A Hlubsi zasobnik L3 20-30
Lasagne Kovovy rost +
Pikantni Cerstvé 1 Konvenéni 200°C A zaruvz/dorna L3 30-45
koldce misa
a casserole Kovovy rost +
Lasavgne: 1 Konvenéni 180°C A Zaruvzdorna L3 35-50
mrazené .
misa
Cannelloni Kovovy rost +
Lo 1 Konvencni 200°C A Zaruvzdorna L3 35-50
mrazené .
misa
Zapetend Kovovy rost +
vp R 1 ECO 200°C N Zaruvzdorna L4 25-35
teéstoviny ,
misa
Konvenéni 230°C A v . " 15-25
8 Pizza, erstva 1 Pizza 230°C N Hlubsi zasobnik | L2 or L3 2535
=
=< (plech) g
2 2 | Vicedrovitovy | 180°C A HIubsi +Plech/ | 5 30-40
= pekac
o
= Konvenéni max A 8-15
3 -
= bizza, tersts 1 Pizza max N Plech/pekac L2orL3 10-25
=~
Ox . kruhova &
u Pizza { ) 2| Vicedroviiovy | 180°C A Hlubsi +Plech/ | 55 30-40
= pekac
1 Viceurovriovy 220°C N Airfry Plech*** L4 15-25
Pizza, o . 5 o
mrajena 2 Viceluroviovy 200°C Kovovy rosts L2+L5 15-20
(tenka kéirka) A
3 Viceurovnovy | 180°C Kovovy rosts L2+L4+L6 15-25
Kovovy rost
Celé 1 ECO 220°C N Umistéte plech 13 50-70
Lo na peceni do
pecene kufe** urovné L1.
(1-1.5kg)
1 S ventildtorem | 200°C A Hlubsi zasobnik L2 45-60
1 ViceUrovriovy 220°C N Airfry Plech*** L4 35-45
I\/Ianso . Kufeci stehna
a dribez 1 S ventildtorem | 190°C A Hlubsi zasobnik L3 30-50
Kovovy rost
Pecena, 1 ECO 220°C N | Umistéteplech | 50-70
kachna na pecenido
Urovné L1.
Zmrazené nugetk
1 Viceurovriovy 190°C N Airfry Plech*** L4 20-30
(600-800)
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Pocet ARSI Prislusenstvi DR [P
Kategorie Recept , , pfipravy T°C  Predehrev o Pozice predehfevu*
urovni pro peceni X
pokrmu (min)
Kovovy rost +
L 1 ECO 220°C N Zdruvzdornd L3 50-70
Peceny misa
krocan**
1 S ventildtorem 200°C A Hlubsi zasobnik L2 45-60
. Kovovy rost +
Pork ribs - . v, .
(1000-1200g) 1 Konven¢ni 200°C A zaruvzldorna L3 80-100
Meat misa
& Kovovy rost
Umistéte plech
* %k 1 © -
Poultry Sausages 1 Grill 230°C N na peceni do L4 30-40
Urovné L1.
Roast beef (500g) 1 Konvenéni 220°C A Plech/pekéc L3 20-40
Meatloaf - o .
(1000-1500g) 1 Konvencni 180°C A Plech/pekac L3 40-50
Roasted chicken 1 ECO 220°C N Hlubsi zasobnik L4 55-75
with potatoes 1 S ventildtorem | 200°C A Hlubsi zasobnik | L2 or L3 50-60
Grilled seafood 1 Grill 220°C N Kovovy rost L4 15-30
Frozen fish sticks 1 Vicelrovriovy 200°C N Airfry Plech*** L4 20-25
Fish and Fish fillet 1 Konvenéni 170°C A Hlubsf zésobnik 13 10-25
Seafood
Kovovy rost
) . Umistéte plech —
Baked fish 1 ECO 200°C N . L4 20-30 P4
na peceni do |
B “ 0
urovné L1. w
o
Kovovy rost + 2
Vegetable gratin 1 ECO 200°C N zaruvzdornd L4 25-35 o
‘ >
misa =
Frozen French <
P v ., ° B KKK -
Fries (300-500g) 1 Vicelrovriovy 200°C N Airfry Plech L4 30-40 g
Frozen potato
Vegetables wedges 1 Vicedrovriovy 200°C N Airfry Plech*** L4 25-35
(400-600g)
Kovovy rost +
Potato gratin 1 ECO 200°C N Zaruvzdorna L4 25-35
misa
Roasted 1 Konvenéni 200°C A Hlubsi zdsobnik L4 50-60
potatoes 1 S ventilatorem | 180°C A Hlubsi zdsobnik L4 20-30

Doba peceni se muze lisit podle vlastniho receptu a ingredienci.
* Pokud je nutny predehiev

** \/ ptipadé potfeby v poloviné vareni jidlo otocte.

**% Zavisi na modelu trouby.
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5.2. JAK POUZiVAT NADRZKU NA VODU PRO PROGRAMY VARENI S PAROU

1. Lehkym stisknutim oteviete
nadrzku na vodu Steam Tank.

2. Do nddrzky nalijte pitnou vodu (150 ml), a to bud pomoci kon-
vice, nebo pfimo z vodovodniho kohoutku. Neprekracujte max-
imalni hladinu vody vyznacenou uvnitf nadrzky.

« 3. Zatlatenim nadriku zavfete,
vlozte pokrm do trouby a poté za-

( viete dvirka trouby.
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4. Zvolte funkci s parou a nastavte teplotu pro zahajeni vareni. Po
vybéru programu s parou vas uZivatelské rozhrani vyzve k dopl-
néni vody do nadrzky, a to i v pfipadé, Ze jste tento krok jiz dfive

provedli.
A O
]

© roznAMKA: Pokud nalijete pfilis mnoho vody, prebytek muzZe zlstat v nadrice — po ukonceni
vareni ji vyprazdnéte.

i ) POZNAMKA: Na konci peéeni v pafe se mlize objevit trochu zbytkové vody nebo kondenzace na
dné vnitfniho prostoru.
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5.3. TABULKA FRESH FLAVOUR*

Tabulka Fresh Flavour uvadi doporucend nastaveni pro programy vareni s parou. Diky ni mizZete
pripravit celou fadu receptl bez predehfivani trouby. Skute¢na doba pfipravy se maze lisit v zavislosti
na receptu, pouzitych surovinach a mnozstvi pokrmu.

. q Pl:(?gram Prislusenstvi . Doba
Recept Velikost porci pFipravy ro peteni Pozice T
pokrmu pro p pripravyl
Bochnik bilého chleba 500-1000 g Chléb 180 Plech Hluboky L3 30-40
Rohliky 6-8 ks. Chléb 180 Plech Hluboky L3 25-35
Celozrnny chléb 400-600 g Chléb 170 Plech Hluboky L3 20-35
Jitny chiéb 500-1000 g Chléb 170 Kovova mfizka + 13 30-45
forma
Bageta 400-500 g Chléb 180 Plech Hluboky L3 25-35
Ciabatta 6-8 ks. Chléb 180 Plech Hluboky L3 25-35
Bagely 6-8 ks. Chléb 160 Plech Hluboky L2 30-40
Sendvice 5-10 ks. Chléb 160 Plech Hluboky L3 15-25
Brioska 6-8 ks. Chléb 160 Plech Hluboky L3 20-30
Focaccia 1000-1200 g Chléb 160 Plech Hluboky L3 30-40
Hovézi I‘IZ?k, s,t;ridne 400-500 g pira® 190 Kovova mrlvzkal+ 3 35.45
propeceny plech na peceni L2
Hovézi rVIZEk,' ffmalu 400-500 g Péra® 110 Kovova mrlvzka,+ 13 20-50
vareny plech na peceni L2
Hovézi wellington 1000-1500 g Para® 200 Plech Hluboky L3 40-50
Sekana 1000-1500 g Para® 200 Plech Hluboky L3 40-50
Veprova pecene 1000-1500 g para® 190 Kovova mrizka + 13 60-70
plech na peceni L2
Vepfova pecené, pomalu | 50 1500 g Para® 110 | Kovovdmfizka+ 13 80-100
varena ** plech na peceni L2
Jehnéci karé 800-1000 g Péara® 190 Plech Hluboky L3 60-80
Jehnéci kyta 1500-2000 g Péara® 200 Plech Hluboky L3 80-100
Kureci prsa 300-500 g Péara® 220 Plech Hluboky L3 20-30
Yy (e Kovova mfizka +
Kureci pali¢ky 1000 gr (app. 10 ks) Péra 220 plech na peceni L2 L3 40-50
Filet z lososa 600 gr (app. 4 ks) Péra® 150 Plech Hluboky L2 15-25
Filet 2 Iostfsa,lpomalu 600 gr (app. 4 ks) Péara® 110 Plech Hluboky L2 25-35
vareny
Filet z mofského vika 500 gr (app. 4 ks) Péra® 150 Plech Hluboky L3 10-25
Filet z mofského vika, | - 5 o (00 4ks) Para® 110 Plech Hiuboky 13 2030
pomalu vareny
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Program

. q o Ptislusenstvi Doba
Recept Velikost porci pfipravy ro petent ——
pokrmu pro p! pripravy
Prazma 500-700 g Para® 160 Plech Hluboky L3 30-40
Malé kolacky/Muffiny 10-20 ks. Para® 170 Plech Hluboky L3 35-45
Bohaty ovocnY kollac, 1000-1500 Para® 140 Kovova mfizka + 13 60-80
pomalu peéeny forma
Tvarohovy koldé 1000-1500 Péra® 140 | Kovovd mizka+ 12 60-80
forma
Mrazeny croissant 4-6 ks. Para® 200 Plech Hluboky L3 20-30
Smés zeleniny 1000-1500 g Péra°® 220 Plech Hluboky L3 50-60
Petené brambory, 500-1000 g Para® 210 | Plech Hiuboky 3 50-60
rozpllené
Lilky, rozptlené 400-500 g Para® 210 Plech Hluboky L3 30-45
Kvatak 400-500 g Péra° 210 | Kovova mrizka + 13 30-40
pyrex
Fenykl 400-600 g Para® 200 | Kovové miizka + 13 4555
pyrex
Mrkvové tycinky 250-500 g Para® 200 Plech Hluboky L3 35-45
Dyné na kosti¢ky 500-800 g Péra® 160 Plech Hluboky L3 30-40
8 Brokolice 400-600 g Para® 150 Plech Hluboky L3 30-40
=
% Zeleninovy flan 6 misek na pecenf Péra® 200 Plech Hluboky L3 30-40
g Pizza 1 slice (200-300 g) Regenerace 110 Pyrex/pekac L3 10-15
E( Focaccia 200-400 g Regenerace 110 Plech Hluboky L3 10-20
m
=, Rohliky 300-500 g Regenerace 110 Plech Hluboky L3 15-25
Mrazeny chléb 200-500 g Regenerace 110 Plech Hluboky L3 10-20
Rohliky 200-500 g Regenerace 120 Plech Hluboky L3 20-30
Téstoviny 500-1000 g Regenerace 110 Plech Hluboky L3 10-20
Kolace (muffiny) 100-300 g Regenerace 140 Plech Hluboky L3 25-35
Lasagne 500-1000 g Regenerace 120 Pyrex/pekac L3 30-40
Pokrmy z jednoho pekace
(zapékané pokrmy a 400-700 g Regenerace 120 Pyrex/pekac L3 30-40
pecena zelenina)

*Po upeceni nebo regeneraci nékterych pokrmd muze na dné trouby nebo v nadrzce zlstat prebytecna voda.
Pfed zahdjenim nového cyklu vareni vylijte prebyte¢nou vodu z obou mist.
** pred vloZzenim do trouby maso na par minut opecte ze vsech stran na rozpdlené panvi, aby na ném vznikla

chutna karcic¢ka. Pfed opékanim jej mlZete ochutit soli a Cerstvé mletym pepiem.
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6. CISTENI A UDRZBA

6.1. VSEOBECNA DOPORUCENI

Pravidelné cisténi mlZe prodlouZit Zivotnost vaseho spotiebice. Pfed provadénim rucniho cisténi

pockejte, neZ trouba vychladne.

e Po kazdém poutziti trouby napomuize minimalni vycisténi udrZet troubu v dokonalé ¢istoté.

. Nevykladejte stény trouby hlinikovou félii nebo jednordzovou ochranou dostupnou ve
specializovanych prodejnach. U hlinikové félie nebo jakékoli jiné ochrany hrozi pti pfimém kontaktu
s horkym smaltem rizika taveni a poSkozeni vnitfniho smaltu.

e Aby se zabranilo nadmérnému znecisténi trouby a vyslednym silnym koufovym zdpachim,
doporucujeme nepouzivat troubu pfi velmi vysokych teplotach. Je lepsi prodlouzit dobu peceni
a mirné snizit teplotu.

e Kromé prislusenstvi dodavaného s troubou doporucujeme pouZivat pouze nadobi a pecici formy

e odolné proti velmi vysokym teplotam.

6.2. CISTENI TROUBY

6.2.1. VNITREK TROUBY: funkce ¢isténi

885 Hz0 Cleaning

Funkce H-O cleaning je urcena k bezpracnému odstrariovani lehkého znecisténi a predstavuje rychlé

a ekologické feseni pro ¢isténi vnitfniho prostoru trouby plsobenim pary.

Jak to funguje:

1. Do nadrzky nalijte 150 ml vody, a to bud pomoci konvice, nebo pfimo z vodovodniho kohoutku.
Neprekradujte maximalni hladinu vody vyznacenou uvnitf nadrzky.

2. Po aktivaci funkce 333 vés uZivatelské rozhrani upozorni na potfebu doplnit do nadrzky 150 ml
vody.

3. Otocte knoflikem teploty na hodnotu ,,100 °C“ a nechte funkci bézZet po dobu 20 minut.

4. Na konci ¢isténi nechte troubu vychladnout.

5. Jakmile je spotiebic studeny, vycCistéte vnitini povrchy trouby hadfikem.

A VAROVANI: Ne? se spotiebige dotknete, pfesvédite se, Ze je studeny. U viech Zhavych povrch(i

je nutné postupovat opatrné, protoze hrozi riziko popaleni. Pouzijte destilovanou nebo pitnou vodu.

Otrete prostor pro peceni a nechte ho Uplné vyschnout, aby se zamezilo pripadné korozi.

2

Katalytické cisténi (v zavislosti na modelu trouby)

Vnitini prostor trouby je vyloZen katalytickymi panely, které zarucuji, ze se nikdy nebudete muset
potykat se $pinavou troubou.

Panely jsou potaZzeny specidlnim smaltem s mikroporézni strukturou, ktera dokaze dobfe absorbovat
prskajici tuk z pokrma.

Diky katalytické chemické reakci pfi pdsobeni vysokych teplot G¢inné preménuji absorbovany tuk na
plynné slozky.

Doporucdeni: Pfiblizné po tfech letech pouzivani zvazte vyménu katalytickych paneld, zejména pokud

vyuzivate troubu ke dvéma aZ tfem cyklim peceni za tyden. Tim bude zajisténa optimalni Gcinnost
a Cistota.
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6.2.2. VNEJSi POVRCH TROUBY:
demontaz a cisténi sklenénych dvirek

1. Otevrete dvifka v thlu 90°. Otocte za-
jistovaci vystupky zdvésa ven od trouby.

2. Otevrete dvitka v Uhlu 45°. Soucasné stisk-
néte dvé tlacitka na obou bocnich stranach
dvifek a zatazenim k sobé odstrante horni
kryt skla dvitek.

3.  Velice opatrné vyjméte sklo trouby,
zacnéte vnitinim. Béhem tohoto postupu
pevné drzte sklo obéma rukama a polozte
ho na polstrovany plochy povrch (napf. na
tkaninu).

31312

4. A VAROVANI: Vné&jsi sklo neni odnimatel-
né.
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5. Vycistéte sklo mékkym hadfikem a vhod-
nymi Cisticimi prostredky.
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VlozZte sklenéné panely a ujistéte se, ze
stitek ,,Low-E/PYRO" je spravné Citelny
a nachazi se na levé dolni strané dvirek
blizko levého zavésu. Pak z(stane natistény
Stitek prvniho skla na vnitfni strané dvirek.

Upevnéte horni kryt skla dvifek zpét na
misto tak, Ze ho zatlacite dovnitt, az se
ozve cvaknuti obou bocnich tlacitek.

Potom vratte dvitka zpét do 90° polohy a
otocte zajistovaci vystupky zavésd k vnitini
strané trouby.
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6.3. CISTENI PRISLUSENSTVI

Dbejte na to, abyste po kazdém pouziti dikladné vycistili prislusenstvi a osusili jej utérkou. V pfipadé

nepoddajnych zbytkd zkuste namocit prislusenstvi asi na 30 minut do mydlového roztoku a potom
jej podruhé umyijte.

A VAROVANI: Nikdy nepouZivejte pFi igténi brusné myci prosttedky, draténku nebo ostré predmé-

ty. Pfedejdete tak neopravitelnému poskozeni smaltovanych dild. PouZivejte pouze myci prostiedky
na bazi vody, mydla nebo bélidla (¢pavek).

CISTENi BOCNIC:
1. Vytdhnéte bocnice ve sméru Sipek a vyjméte je.

2. Umyjte boc¢nice bud'v mycce, nebo mokrou houbou, a potom je nezapomerite osusit.
3. Povycisténi nainstalujte bocnice zpét v opacném poradi krokd.
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6.4. UDRZBA

VYMENA SOUCASTI

Vyména horni Zarovky:

Odpojte troubu od sitového napajeni.
Sejméte sklenény kryt Zarovky.

Vymontujte Zarovku.

Nahrad'te Zarovku novou stejného typu.
Nasadte sklenény kryt Zarovky zpét na misto.
Znovu pripojte troubu k sitovému napajeni.

ok wWNE

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4
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Tento vyrobek obsahuje jeden nebo vice svételnych zdrojl s tfidou Gcinnosti G (Zarovka)
*V pripadé problémi s touto lampou kontaktujte zakaznicky servis.
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7. RESENi PROBLEMU

Pokud béhem pouzivani trouby dojde k chybé, na displeji se zobrazi kéd ,,ER“ nasledovany dvéma
Cislicemi oznadujicimi chybu.

Postupujte tak, Ze vypnete troubu, odpojite ji od napajeni, pockate nékolik minut a potom ji znovu
pripojite.

Pokud chyba zmizi, miZete nadale pouZivat troubu. Pokud nezmizi, zavolejte zakaznicky servis a
sdélte kéd (ERXX), ktery vidite na displeji.

Chyba
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8. OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI A LIKVIDACE

8.1. LIKVIDACE SPOTREBICE

Tento spotiebic je oznacen v souladu s evropskou smérnici 2012/19/EU o odpadnich el-
ektrickych a elektronickych zafizenich (OEEZ). OEEZ obsahuiji jak znecistujici latky (které
mohou mit negativni vliv na Zivotni prosttedi), tak i zdkladni prvky (které mohou byt znovu
pouzity). Je dllezité, aby OEEZ podstoupily zvlastni zpracovani, aby bylo mozné spravné
odstranit a zlikvidovat znecistujici latky a znovu vyuzit vdechny materialy.
I | inotlivci mohou hréat vyznamnou roli pfi ochrané Zivotniho prostredi pfed OEEZ;
je nezbytné dodrzovat nékolik zakladnich pravidel:
- s odpadnimi elektrickymi a elektronickymi zafizenimi se nesmi zachazet jako s domovnim odpadem;
- OEEZ by mély byt odvezeny do speciélnich sbérnych dvord spravovanych mistnim Gfadem nebo
registrovanou spolec¢nosti.
V mnoha zemich muZe byt k dispozici vyzvednuti velkych OEEZ u zakaznika. KdyZ koupite novy
spotfebic¢, mlzete stary odevzdat obchodnikovi, ktery musi bezplatné pfijmout jeden stary spotfebic
za jeden novy prodany spotrebic, pokud se jedna o ekvivalentni typ se stejnymi funkcemi, jaké ma
novy zakoupeny spotrebic.

8.2. SETRNOST A OHLEDUPLNOST K ZIVOTNiMU PROSTREDI

Kdykoli je to mozné, vyhnéte se predehtivani trouby a vzdy se ji snazte naplnit.

Otevirejte dvirka trouby co moZzna nejméné Casto, protoZe pfi kazdém otevreni unika teplo z vnitfniho
prostoru. Vypnéte troubu 5 az 10 minut pfed pldnovanym koncem doby peceni a vyuzijte zbytkové
teplo, které trouba dale vytvari. Dosdhnete tak vyznamné Uspory energie. UdrZujte tésnéni v Cistoté
a v poradku, aby nedochazelo k unikani tepla z trouby. Mate-li hodinovy tarif, program ,zpozdéné
peceni“ usnadiiuje Uspory energie presunutim zacatku peceni do doby s nizsi sazbou.
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9. INSTALACE

Kabel 1100

nebo kliknutim na toto

Kabel 1100

Pohled ze strany

Pohled zezadu

Cz34

INSTALACE


https://www.youtube.com/watch?v=egt8mq67rKM&ab_channel=Haier
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BUN VENIT

Va multumim ca ati ales produsul nostru. Pentru a va garanta siguranta si
a obtine cele mai bune rezultate, cititi cu atentie acest manual, inclusiv in-
structiunile privind siguranta, si pastrati-l pentru consultari viitoare.
Tnainte de a instala cuptorul, notati numarul de serie, de care ati putea avea
nevoie pentru reparatii. Verificati cd nu s-au produs deteriorari in timpul
transportului si, daca nu sunteti singur, apelati la un tehnician Tnainte de a
folosi produsul. Nu lasati materialele de ambalare la indemana copiilor.

@ NOTA: Aveti in vedere c§ accesoriile si caracteristicile cuptorului pot va-
ria, in functie de modelul pe care I-ati achizitionat.
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1. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

AVERTISMENTE GENERALE

Pentru curatare nu folositi un dispozitiv de curatare cu aburi.
Aparatul se incinge in timpul utilizarii. Nu atingeti elementele de incalzire
din interiorul cuptorului.

Utilizati in conformitate cu normele prevazute

Folositi cuptorul numai in scopul prevazut, si anume, numai pentru gatirea
alimentelor; orice alta utilizare, de exemplu, ca sursa de caldura, este con-
siderata necorespunzatoare si, prin urmare, periculoasa. Producatorul nu
poate fi tras la raspundere pentru nicio deteriorare care rezultd in urma
utilizarii necorespunzatoare, incorecte sau nerezonabile.

Limitari de utilizare

Acest aparat poate fi utilizat de catre copiii cu varste de minim 8 ani si de ca-
rientd si cunostinte, cu conditia sa fie supravegheate sau instruite corespun-
zator privind modul de utilizare a acestui aparat in siguranta si sa inteleaga
pericolele implicate. Nu lasati copiii sa se joace cu aparatul. Curatarea si in-
tretinerea nu trebuie efectuate de catre copii fara supraveghere.

Aparatul nu este destinat utilizarii de catre persoane (inclusiv copii) cu
abilitati fizice, senzoriale sau mintale reduse sau lipsite de experienta si
cunostinte, cu exceptia cazului in care sunt supravegheate, sau au fost in-
struite cu privire la utilizarea in siguranta a aparatului, de catre o persoana
responsabila cu siguranta lor.

Copiii trebuie supravegheati, pentru a va asigura ca nu se joaca cu aparatul.
A\ AVERTISMENT: aparatul si partile sale accesibile devin fierbinti in timpul
utilizarii. Trebuie sa procedati cu atentie pentru a evita atingerea elemen-
telor de incalzire. Copiii cu varsta de sub 8 ani trebuie tinuti la distanta de
aparat, cu exceptia cazului in care sunt supravegheati permanent.

A\ AVERTISMENT: P3rtile accesibile se pot incinge in timpul utilizarii. Copiii
mici trebuie tinuti la distanta.

AVERTISMENTE CU PRIVIRE LA INSTALARE

Cuptorul poate fi amplasat intr-un mobilier de tip “coloana inaltd” sau sub
blatul de lucru.lnainte de fixare, trebuie s& asigurati o buna ventilare a spati-
ului cuptorului pentru a permite circularea adecvata a aerului proaspat
necesar pentru racirea si protejarea pieselor interne. Realizati fantele de
aerisire specificate pe ilustratii in functie de tipul de racord. Fixati intotdeau-
na cuptorul pe mobila cu suruburile furnizate impreuna cu aparatul.

Nu sunt necesare operatiuni/setari suplimentare pentru a utiliza aparatul la
frecventele nominale.

Aparatul nu trebuie instalat in spatele unei usi de decor, pentru a evita su-
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praincalzirea.

e in timpul instaldrii, cuptorul trebuie si fie deconectat de la reteaua elec-
trica.

e Dac3, pentru rectificarea erorilor care apar ca urmare a instalarii incorecte,
este necesara asistenta producatorului, aceasta nu este acoperita de ga-
rantie. Instructiunile de instalare pentru personalul calificat profesional tre-
buie respectate intocmai.

e Instalarea incorecta poate provoca daune sau vatama persoanele, ani-
malele sau bunurile. Producatorul nu poate fi responsabil pentru astfel de
daune sau vatamari.

¢ Instalarea trebuie efectuata de un tehnician calificat, care trebuie sa cunoas-
ca si sa respecte legile in vigoare din tara de instalare si instructiunile pro-
ducatorului.

e Dupa ce ati desfacut pachetul, verificati intotdeauna ca aparatul sa nu fie
deteriorat; in caz de probleme, contactati serviciul clienti inainte de insta-
lare si nu conectati aparatul la sursa de alimentare.

e indepartati materialul de ambalare inainte de a utiliza aparatul.

e Tn timpul instal3rii, nu folositi manerul usii cuptorului pentru a ridica si a
muta cuptorul.

e Mobilierul pe care se instaleaza cuptorul, precum si corpurile adiacente de
mobilier trebuie sa reziste la temperaturi de 95°C

e Se recomanda sa purtati manusi de protectie in timpul instaldrii pentru a
evita ranile provocate de taieturi.

e Nuinstalati produsul in medii deschise, expuse la intemperii.

e Acest aparat este proiectat pentru a fi utilizat la altitudini mai mici de 2000 m.

* Pentru a indeparta foliile de protectie si autocolantele publicitare de pe su-
prafata frontala a cuptorului inainte de prima utilizare

AVERTISMENTE CU PRIVIRE LA ALIMENTAREA CU ENERGIE

e Priza trebuie sa fie adecvata pentru sarcina indicata pe eticheta de produs si
trebuie sa aiba impamantarea conectata si in stare de functionare. Conduc-
torul cu impamantare are culoarea galben-verde. Aceasta operatiune trebuie
efectuata de un profesionist, cu calificarea corespunzatoare. Racordarea la
sursa de alimentare se poate face prin stecher sau prin cablare directa prin
amplasarea unui disjunctor omnipolar, cu separarea contactelor conform cer-
intelor pentru categoria lll de supratensiune, intre aparat si sursa de alimenta-
re care poate suporta sarcina maxima conectata si care este in conformitate
cu legislatia in vigoare.

e Tn caz de incompatibilitate intre prizd si stecherul aparatului, rugati un elec-
trician calificat sa inlocuiasca priza cu una adecvata. Stecherul si priza trebuie
sa fie conforme cu normele din tara de instalare. Cablul cu impamantare gal-
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ben-verde nu trebuie intrerupt de disjunctor. Priza sau disjunctorul omnipolar

utilizat pentru conectare trebuie sa fie usor de accesat la instalarea aparatului.

n cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit

de catre producator, agentul sau de service sau de catre persoane autorizate,

pentru a evita orice pericol.

Pentru orice lucrari de reparatii, apelati departamentul de relatii cu clientii si

utilizati numai piese de schimb originale.

Deconectati aparatul de la sursa de alimentare inainte de a efectua orice op-

eratiune sau lucrare de intretinere asupra acestuia.

A\ AVERTISMENT: asigurati-va c3 aparatul este deconectat de la priz inainte

de ainlocui becul, pentru a evita posibilitatea de electrocutare.

Cuptorul trebuie oprit inainte de a indeparta partile detasabile. Dupa curatare,

reasamblati-le conform instructiunilor.

Utilizarea oricaror aparate electrice implica respectarea unor reguli funda-

mentale:

— Nu trageti de cablul de alimentare pentru a deconecta aparatul de la cu-
rent;

— Nu atingeti aparatul cand aveti mainile sau picioarele umede;

— in general, utilizarea adaptoarelor, prizelor multiple sau a cablurilor pre-
lungitoare nu este recomandata.

— 1n caz de functionare gresit3 si/sau performanta slab, opriti aparatul si
nu umblati la el.

© NOTA: intrucat cuptorul poate avea nevoie de lucriri de intretinere, se

recomanda sa aveti la dispozitie o alta priza, astfel incat cuptorul sa poata fi

conectat la aceasta 1n cazul in care este scos din spatiul in care este instalat.

Orice reparatie, instalare si intretinere neefectuata corect poate pune in per-

icol grav utilizatorul.

Producatorul declara prin prezenta ca nu isi asuma raspunderea pentru

daunele directe sau indirecte cauzate de instalarea, intretinerea sau repa-

ratiile incorecte. Tn plus, nu este réspunzitoare pentru daunele cauzate de

absenta sau intreruperea circuitului de impamantare (de exemplu, electro-

cutarea).

A\ ATENTIE: pentru a evita pericolul generat de resetarea accidentald a releu-

lui termic, acest aparat nu trebuie alimentat prin intermediul unui dispozitiv

extern de pornire, cum ar fi un cronometru, sau conectat la un circuit care, de

reguld, este pornit si oprit de compania de utilitati. Aparatul nu este conceput

pentru a fi activat de un temporizator extern sau de un sistem separat de

control la distanta.
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UTILIZARE SI INTRETINERE

e Tava de picurare colecteaza reziduurile care se scurg in timpul gatirii.

e (Cand asezati tava Airfry sau grilajul pe gratarele laterale, asigurati-va ca secti-
unea mai scurtad a laturii (intre opritor si extremitate) este indreptata spre in-
teriorul cuptorului. In cazul in care grilajul are o bara metalica decorativa, aveti
grija sa o pozitionati spre exteriorul cuptorului, astfel incat sigla marcii sa fie
vizibila si lizibila. Pentru pozitionarea corecta, consultati si imaginea din secti-
unea Accesorii, din acest manual de utilizare.

e Nufolositi substante de curatare abrazive agresive sau dispozitive metalice de
razuire ascutite, pentru a curata geamul de pe usa cuptorului, intrucat acestea
pot zgdria suprafata, ceea ce poate duce la spargerea sticlei.

* Folositi numai sonda de temperatura recomandata pentru acest cuptor.

e Tn timpul procesului de gitire, umezeala se poate condensa in interiorul cup-
torului sau pe sticla usii. Aceasta este o situatie normala. Pentru a reduce
acest efect, asteptati 10-15 minute dupa ce porniti alimentarea nainte de a
introduce alimente in cuptor. in orice caz, condensul dispare cand cuptorul
atinge temperatura de gatit.

e  Gatiti legumele Intr-un vas cu capac in locul unei tavi neacoperite.

e Evitati sd lasati mai mult de 15/20 de minute mancarea in cuptor dupa ce ati
gatit-o.

e intreruperea indelungatd a alimentarii cu curent in timpul unei faze de gitit
poate cauza functionarea gresitd a cuptorului. in acest caz, contactati serviciul
de asistenta pentru clienti.

e A\ AVERTISMENT: Nu captusiti peretii cuptorului cu folie de aluminiu sau
folie protectie de unica folosinta disponibila in magazine. Folia de aluminiu
sau orice alta protectie, in contact direct cu emailul fierbinte al peretelui, duce
la riscul de topire si deteriorare a emailului din interior.

o A\ AVERTISMENT: Nu scoateti niciodata garnitura usii cuptorului.

o A\ ATENTIE: Nu reumpleti partea inferioard a interiorului/tavitei cu ap3 in
timpul gatirii sau cand cuptorul este fierbinte.

o A AVERTISMENT: Nu puneti alimentele direct pe gratarele cuptorului.
Folositi intotdeauna hartie de copt si/sau tavi sau forme adecvate.

e Spalati toate accesoriile inainte de prima utilizare, cu o solutie de apa calda si
detergent.

AVERTISMENTE (PENTRU FRESH FLAVOUR)

e A\ AVERTISMENT: La umplerea rezervorului de abur, nivelul apei nu tre-
buie sa depaseasca nivelul maxim indicat pe rezervor

e Folositi doar apa potabila pentru a umple rezervorul.
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2. PREZENTAREA PRODUSULUI

2.1. PREZENTARE GENERALA A PRODUSULUI

. Panou de comenzi

. Numerele de pozitii ale raftului

. Grile metalice

Tava

. Capac ventilator

Usa cuptor

Grile laterale de sarma (daca ex-

ista: numai pentru cavitate plana)

. Ghidaje telescopice

. Rezervor de apa pentru functia de
gatire cu abur

10.Numar de serie si cod QR

NoOUupRWNR

O 0

Ovde napisite svoj serijski broj za buducu referencu.

2.2. ACCESORII
Grilaj metalic Tava adanca

Un gratar de sarma intr-un cuptor este un raft  Tava mai adanca este ideald pentru retete in
detasabil si reglabil care sustine ustensile de  care se adauga lichide sau mai multe straturi,
gatit si poate fi ajustat la diferite indltimi pentru ~ cum ar fi musacaua sau fripturile. Adancimea
diferite nevoi de gatit. Nu asezati alimentele di-  acesteia este special conceputa pentru a asigura
rect pe el; in schimb, folositi hartie de copt sau  consistenta doritd a alimentelor preparate in ea.
tavi de copt adecvate.

Tava de copt (doar daca exista*) Ghidaje telescopice (doar daca exista*)

O tava de copt este ideala pentru a obtine o rumeni- Ghidajele telescopice pentru cuptoare sunt
re uniforma la bazd, ceea ce o face perfecta pentru  gratare care pot fi extinse, facilitind asezarea sau
prajituri si produse de patiserie datorita designului ~ indepartarea obiectelor, fara a fi nevoie sa intro-

sdu putin adanc si drept. in plus, plasarea acesteia  duceti mana adanc in interiorul cuptorului incins.
sub un grilaj de gatit poate ajuta la colectarea pica-  Acestea imbunatdtesc siguranta, stabilitatea si
turilor si la prevenirea murdariei in cuptor. pot fi ajustate la diferite pozitii de nivel.
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Grilaje laterale de sarma (doar dacd exista*)

Balamale cu inchidere/deschidere usoara
(doar daca exista*)

Situate pe ambele parti ale cavitatii cuptorului,
gratarele laterale sunt concepute pentru a plasa
tava de copt si grilajele in timpul gatitului.

Tava H-LAB - mod BBQ (doar daca exista*)

Balamalele cu inchidere si deschidere usoara
controleaza miscarea usii, asigurand o miscare
lind si prevenind trantirea.

Tava H-LAB - mod Aburi (doar daca exista*)

Forma convexa este potrivita pentru gatitul la
gratar in cuptor, la temperaturi ridicate (220°),
permitand un rezultat asemanator celui obtinut
pe gratar, chiar si acasd, cu putin fum, datorita
scurgerii grasimilor pe fundul tavii.

Panouri catalitice (doar daca exista*)

Forma concava permite o circulatie corecta
a umiditatii generate 1n timpul gatitului,
mentinadnd rata de umiditate ridicata a alimen-
telor. in functie de cantitatea de ap4 introdusa
n tava, se va obtine o gatire mai uscata sau mai
,umeda”.

Capac ventilator catalitice (doar daca exista*)

Panouri speciale acoperite cu email, realizate cu o structura microporoasa pentru a transforma
grasimea tn elemente gazoase usor de indepartat. Inlocuiti dupa 3 ani de utilizare (la 2/3 cicluri de

gatit pe saptamana).

1) RO 10



Tava Airfry (doar daca exista*)

Rezervor de apa pentru functia de gatire cu abur

Tava Airfry asigura faptul ca aerul cald ajunge la
alimente in mod uniform si tridimensional, ceea
ce duce la un exterior mai crocant, mentinand
in acelasi timp fragezimea in interior. O tava
de copt poate fi optional plasata la L1 pentru a
colecta sucurile sau firimiturile.

Rotisor (doar daca exista*)

Rotisorul functioneaza impreuna cu elementul de
incalzire de sus, rotind alimentele pentru ca aces-
tea sa se gateasca uniform. Utilizarea sa este op-
tima pentru alimente de dimensiuni medii. Ideal
pentru redescoperirea gustului fripturii tradition-
ale.

Rezervorul de abur este un sertar care poate fi
umplut cu apa necesara pentru realizarea pro-
gramelor de gatit si curatare asistate de abur.

RO: Nu puneti alimentele direct pe gratarele cuptorului. Folositi intotdeauna héartie de copt si/sau tdvi sau

forme adecvate.

RO 11 1)

=
-
=
7}
=
[a)
o
&
o
<T
w
=
=
P4
w
N
w
o
o




2.3. PANOU DE COMENZI

Steam | &

Date privind consumul scazut de energie conform Regulamentului Comisiei (UE) 2023/826
Consumul de energie al produsului in starea modului de asteptare (standby), cu afisare a informatiilor sau a
starii: 0,8 W

Perioada dupa care echipamentul ajunge automat in starea modului de asteptare (standby), cu afisare a
informatiilor sau a starii: 20 min
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Functiile si ierarhizarea functiilor pot fi modificate in functie de model.

Buton de selectare a functiei

Meniu principal

Cronometru

Afisaj LED

Butonul Plus (+)

Butonul minus (-)

Buton de selectare a temperaturii

Rezervor de apa pentru functia de gatire cu abur

PN WD

FUNCTII PRINCIPALE
Afisajul are 3 functii principale:

Simbol Functie Descriere

Apadsati o data pentru a activa Blocarea accesu-
- . - lui copiilor, de doua ori pentru a accesa Ora zilei,
-— Meniu principal A S ’
-— de trei ori pentru volumul alarmei si de patru ori

pentru modul de reglare a luminozitatii.

@ Meniul Apésati o datd pentru durata de gatire, de doud
Cronometru ori pentru mementoul minutar.
Apadsati aceste butoane pentru a mari/diminua
+ valorile sau pentru a activa/dezactiva o functie in
+/- modurile de reglare.

— Tineti apdsat + timp de 5 secunde pentru a activa
ora zilei pe afisaj.

1) RO 12



3. INAINTE DE A INCEPE

3.1.INFORMATII PENTRU A INCEPE

Cand porniti pentru prima data cuptorul, este posibil sd observati putin fum. Nu va faceti griji,
asteptati sa se evapore fumul inainte de a folosi cuptorul.

Cum functioneaza iluminarea
Cavitatea cuptorului este iluminata de unul sau mai multe becuri, care se activeaza de obicei de fie-
care datd cand incepe o functie de gatit.

Cum functioneaza ventilatorul de racire

Ventilatorul de rdcire asigura disiparea caldurii, impiedicand cuptorul si zonele sale adiacente sa se
incalzeasca prea tare si protejand aparatelor electrocasnice de efectele temperaturilor ridicate.
Functioneaza in timpul si dupa ciclul de gatit in functie de temperatura interna a cuptorului.

Atunci cand ventilatorul de racire este operational, acesta genereaza de obicei un zumzet sau un
vajait usor. De asemenea, este posibil sa observati un flux de aer cald care se emana din spatiul dintre
usa cuptorului si panoul de control.
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3.2. PRIMA UTILIZARE
Atunci cand aparatul este pornit pentru prima datd, primul pas este sa setati ora din zi.

e  SETAREA OREI: Pe afisaj va apdrea "OFF". Apasati "+" pentru a regla ora curenta. Asteptati 5
secunde pentru confirmare.

C)

ASTEPTATI 5 SECUNDE PENTRU
A CONFIRMA SAU APASATI
MENIUL PRINCIPAL

3.3. CURATAREA PRELIMINARA

Curatati cuptorul Thainte de prima utilizare. Stergeti suprafetele externe cu o laveta moale si umeda.
Spalati toate accesoriile si stergeti interiorul cuptorului cu o solutie de apa fierbinte si detergent
ichid. Setati cuptorul gol la temperatura maxima si lasati-I pornit timp de aproximativ 1 org; astfel veti
elimina toate mirosurile reziduale ale unui aparat nou.

9
&0

7
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4. UTILIZAREA PRODUSULUI

4.1. CUM FUNCTIONEAZA PRODUSUL

PORNIREA/OPRIREA CUPTORULUI
Pentru a porni cuptorul, rotiti butonul de functie (in sensul acelor de ceasornic/in sens invers acelor
de ceasornic) si selectati un program de gatit. Pentru a-I dezactiva, reglati butonul de functie in

pozitia ,0”.
PORNIT OPRIT
0 h' 0 g\
& O & O

N N

SETAREA PROGRAMULUI DE GATIT
Rotiti butonul de functie pentru a selecta programul dorit si rotiti butonul de selectare a temperaturii
pentru a seta temperatura.

SETAT SETAT
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MENIU PRINCIPAL o o
Accesati meniul principal apdsand :— . Pentru a naviga, apasati :— de cate ori este necesar pentru
a introduce urmatoarele setari:

& BLOCARE TASTE
Aceasta functie va permite sa blocati ecranul pentru a preveni orice utilizare nedoritd de cdtre minori.
Pentru a activa blocarea ecranului, apasati o datd “Main menu” (Meniu principal), apoi apasati “+” (+)
pentru a confirma functia.

Pentru a dezactiva blocarea, apasati “Main menu” (Meniu principal), apoi apasati

Activati

“n

ASTEPTARE

APASATI

Dezactivati

APASATI APASATI

© noTA:

Mod Blocare taste: Dacd blocarea este activd, cand butonul selector de functii este pe o pozitie dif-
erita de ,,0”, doar butoanele afisajului nu vor functiona pana cand blocarea nu este dezactivata. Daca
butonul selector de functii isi schimba pozitia, produsul va functiona in conformitate cu programul
selectat.

O SETARE CEAS

Permite modificarea orei din zi.

Apésati = pentru aintra in meniul principal. Atingeti 1= de céte ori este nevoie (x2) pentru a selecta
“Time of day”.

Apoi, utilizati “+/-” pentru a regla valoarea. Pentru a confirma, asteptati 5 secunde sau apasati o data
meniul principal :=.

+
I

C)

ASTEPTATI 5 SECUNDE PENTRU
A CONFIRMA SAU APASATI

APASATI x2

SETAT

MENIUL PRINCIPAL

0 NOTA: cuptorul este setat in mod implicit pe modul “24h”. Pentru a trece la modul “12h”, tineti
apasat butonul “+” timp de 5 secunde in timp ce sunteti in asteptare. Procedati la fel pentru a reveni
la modul “24h”.

RO 15 f

=
—
=)
(%]
)
o
o
o
a
<
w
o
<
N
=
=
=)




) VOLUME DE ALARMA

Permite modificarea volumului tonului de avertizare.

Ap3sati = pentru a intra in meniul principal. Atingeti de cate ori este nevoie (x3) pentru a selecta
“Alarm volume”. Pe afisaj va aparea “b-01". Numerele reprezintd nivelul de intensitate a sunetului, care
poate fi editat cu “+/-". Pentru a confirma, asteptati 5 secunde sau apasati o datd meniul :=.

+
I1

ASTEPTATI 5 SECUNDE PENTRU
A CONFIRMA SAU APASATI
MENIUL PRINCIPAL

PRESA x3 SETAT

- LUMINOZITATE AFISA)

Permite modificarea luminozitatii tonului afisajului cuptorului.

Apésati = pentru a intra in meniul principal. Atingeti de céte ori este nevoie (x4) pentru a selecta
“Alarm volume”. Pe afisaj va apdrea ,,d-01”. Numerele reprezinta nivelul de intensitate a luminozitatii,
care poate fi editat cu ajutorul functiei “+/-". Pentru a confirma, asteptati 5 secunde sau apasati o data
meniul :=.
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ASTEPTATI 5 SECUNDE PENTRU
SETAT A CONFIRMA SAU APASATI
MENIUL PRINCIPAL

APASATI x4
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MENIUL TIMER
Accesati meniul Cronometru apasand @ . Pentru a naviga, apasati @ de cate ori este necesar pentru
a introduce urmatoarele setari:

(5 DURATA DE GATIRE

Permite presetarea timpului de gatire necesar pentru reteta aleasa.

ACTIVARE: apasati @ pentru a accesa meniul Temporizator. Apoi, utilizati “+/-” pentru a regla valoarea.
Pentru a confirma, asteptati 5 secunde sau apdasati ,Meniu cronometru”.

ASTEPTATI 5 SECUNDE PENTRU
A CONFIRMA SAU APASATI
MENIUL TEMPORIZATOR

APASATI

Numaéritoarea inversd incepe atunci cand este setat temporizatorul. in timpul fazei de gitire este
posibila modificarea valorii duratei prin intrarea in modul ,Cooking duration” (Durata gatitului) si prin
utilizarea ,,+/-". Cand durata se scurge, pe afisaj apare ,,End” (Sfarsit).

Pentru a opri durata de gatire, tineti apasat butonul Timer \_) timp de 3 secunde sau resetati valoarea
temporizatorului folosind ,,-".

Cand se termina gatitul:

1. Pe afisaj apare ,,End” (Sfarsit), se va emite un semnal sonor de avertizare timp de 30 de secunde
daca nu este anulat.

2. Apasati butonul ,Timer” (Cronometru) @ pentru a anula tonul de avertizare. ,,End” (Sfarsit) va
disparea de pe afisaj, in schimb va fi afisata ora curenta a zilei.

A AVERTISMENT: Cuptorul este acum in modul manual, functia cuptorului si comutatorul
termostatului trebuie sa fie oprite si ele, daca nu, cuptorul va continua sa se incalzeasca.

0 NOTA: Tonul de avertizare va fi dezactivat prin apdsarea oricirui alt buton decat butonul Timer
, »End” ramanand pe afisaj si cuptorul ramanand inoperant.
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(3 MEMENTO MINUTE

Permite utilizarea cuptorului ca ceas cu alarma.

ACTIVARE: apasati é pentru a accesa meniul Temporizator. Atingeti @ de cate ori este nevoie (x2)
pentru a selecta ,,Minute minder” (Memento minute). Apoi, utilizati ,+/-” pentru a regla valoarea.
Pentru a confirma, asteptati 5 secunde sau apdasati ,Meniu cronometru”.

ASTEPTATI 5 SECUNDE PENTRU
A CONFIRMA SAU APASATI
MENIUL TEMPORIZATOR

APASATI X 2

Cand numaratoarea inversa se incheie:

1. Pictograma Alarma C"B clipeste pe afisaj si, daca nu este anulatd, se emite un semnal sonor care
dureaza 30 de secunde.

2. Apasati orice tasta pentru a anula tonul de alarma. Ora curenta a zilei va fi afisata pe ecran.
Cuptorul va continua sa functioneze pana cand butonul din stanga este rotit in pozitia 0.

Pentru a opri minutarul, tineti apdsat butonul Timer C) timp de 3 secunde sau resetati valoarea
folosind “-".

INDICAREA STARII COMUTATORULUI CUPTORULUI

Selector de temperatura:

Ori de cate ori temperatura cuptorului este mai micd decit temperatura setatd, pe afisaj apare
pictograma 8 (Thermostat ON).
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4.2. FUNCTII DE GATIT

4.2.1. FUNCTII STANDARD

@ NOTA: Urmati instructiunile din tabelul de mai jos in ceea ce priveste preincilzirea. ,DA” in-

seamna ca este necesara preincalzirea; ,,NU” inseamna cd nu se sugereaza preincalzirea si ca alimen-
tele trebuie introduse cu cuptorul rece.

Functie

Lampa

Pozitia
sugeratd
a gratarului

Preincalzire

Sugestii

*Conventional

L2/13

DA

IDEAL PENTRU: prdjituri, paine, biscuiti,
tarte sdrate, pe un singur nivel, folosind
atat elementele de fincalzire superioara,
cat si cele pentru incalzirea inferioara.

Multinivel

L4 (o tava)
L2+L5 (doua tavi)
L2+L4+L6 (trei tavi)

DA

IDEAL PENTRU: prajituri, biscuiti si pizza, pe
unul sau mai multe niveluri. Ideal pentru a
gati diferite alimente.

Cu ventilatie
asistata

12/L3/L4

DA

IDEAL PENTRU: pui intreg, bucati de pui, leg-
ume si produse de patiserie pe un singur nivel,
folosind combinatia dintre ventilator si ele-
mentele de incalzire superioare si inferioare.

Grill + ventilatie

L4/L5

DA

IDEAL PENTRU: bucdti fintregi e carne
(fripturi) sau alimente gratinate. Utilizati
cu usa ichisd. Glisati tava de scurgere sub
raft pentru a colecta sucurile. ftoarceti
alimentele la jumatatea timpului de gatire,
daca este necesar.

G

Pizza

12/13

DA

IDEAL PENTRU: toate tipurile de pizza, cu
sau fara preincalzirea cuptorului.

K

**Grill

L6 pentru alimente
subtiri, L4 pentru

alimente mai groase.

NU

IDEAL PENTRU: cantitati mari de carnati,
fripturi si paine préjitd. Intreaga zona de
sub grill devine fierbinte. Utilizati cu usa
inchisa. Intoarceti mancarea la doua treimi
din timpul gatirii (daca este necesar).

|2

Tncélzire de jos
+ ventilatie

L3/L4

NU

IDEAL PENTRU: tarte, tarte sarate si pizza
subtire, folosind ventilator si fncalzire
inferioara. ajuta la gatirea partii superioare
cu ajutorul caldurii radiate indirect.

*ECO

L3/L4

NU

IDEAL PENTRU: gatitul bucdtilor de pui, al
bucatilor intregi de carne, al pestelui sau
al gratarului. Glisati tava de scurgere sub
raft pentru a colecta sucurile. Tntoarceti
alimentele la jumatatea timpului de gatire,
dacd este necesar.

Aceasta functie permite economisirea
energiei in timpul gatitului, mentinand

alimentele suculente si fragede.

RO 19
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Regenerare

L3/L4

NU

Aceastd functie este conceputa pentru a
reincdlzi mesele si produsele de patiserie
pregdtite anterior, asigurand ca sunt
refmprospatate pentru servire, fara nicio
pierdere de calitate. Functia de regenerare
asistatd de abur previne uscarea suprafetei.
Caldura este distribuitd bland si uniform,
pastrand gustul si aroma originald a mancarii,
ca si cum ar fi proaspat preparata.

2

Abur®

L3/L4

NU

IDEAL PENTRU: legume, prajituri, biscuiti,
orez, carne, peste si pasare de pasare la un
singur nivel, folosind fincalzire superioard
si inferioara cu abur asistat. Combinatia de
abur si caldurd ofera o textura frageda, cu
o suprafatd crocantd. Aceasta functie este
ideald si pentru gatitul la temperaturi joase,
asigurand fripturi fragede, suculente si gatite
uniform.

R

Paine

L3/L4

NU

IDEAL PENTRU: prepararea diferitelor tipuri
de paine, cum ar fi pdine integrald, ciabatta
si baghete. Datorita combinatiei speciale de
abur si cdldurd, rezulta o paine de calitate
profesionald, cu o culoare bogata si o crusta
lucioasa.

* Testat in conformitate cu EN 60350-1 in scopul declaratiei consumului de energie si a clasei energetice.
**Utilizati cu usa inchisa.
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5. RECOMANDARI PENTRU GATIT

5.1. TABEL GENERAL DE GATIT
NOTIE: Pentru a gati prajituri, tarte sarate si alte retete care necesita o forma sau un recipient pe 2
niveluri, asezati esalonat: tava superioara in partea stanga si tava inferioara in partea dreapta.

Categorie

Produse
de
patiserie
dulci

Timp de gatire

Reteta Nr. de_ Progl:a_m T°C PvrelAnc— Accesoriu de gatit Pozme dupa preincalzi-
niveluri de gatit alzire gratar .
re* (min)
Conventional 170°C L3 20-30
1 Multinivel 155°C Tavd adanca L4 30-40
Cu ventilatie asistata | 140°C L4 25-35
Prajituri 2 Multinivel 150°c| D Mai adanc + L2+L5 35-45
mici/Briose Tava pentru copt
Mai adanc +
3 Multinivel 145°C Tava pentru L2+L4+L6 40-50
copt
Conventional 160°C Grilai metalic + L2 30-40
Prajituri 1 Multinivel 160°C Forrilé de tort L3 30-40
cu blat pufos Cu ventilatie asistatd | 150°C D L2 20-30
26cm @ ilai i
( ) 2 Multinivel 150°C Grilaj metalic + |, 4 40-50
Forma de tort
Conventional 150°C L3 30-40
1 Multinivel 150°C Tavd adanca L3 25-35
Biscuiti Cu ventilatie asistatd | 130°C D L4 15-25
2 Multinivel 140°C Mai adanc + L2+L5 50-60
Tava pentru copt
. 1 Conventional 190°C Tava adanca L3 25-35
Gogosele din D
aluat oparit . e
2 Multinivel 170°C Tava adanca L2+L5 35-45
Budinca 1 Conventional | 200°C| D Tavé adanci 13 20-30
Yorkshire
Bezele 1 Multinivel 90°C D Tavd adanca L4 80-100
Macaron 1 Conventional 150°C D Tava adanca L3 15-20
1 Conventional | 170°c| p | Criaimetalic+ 2 70-80
Pl3cints Forma de tort
cu mere ilaj i
1 Cu ventilatie asistata | 150°C D Grilaj [netallc * L2 50-70
Forma de tort
Tartd tatin 1 Conventional | 170°c| p | Criaimetalic+ L4 60-70
Forma de tort
Tarte 2 IncaI2|re'de.Jos 180°C N Grilaj Enetal|c+ 3 30-40
+ventilatie Forma de tort
sufleu de 1 Conventional | 200°C| D | 1Avdadancd+ 13 10-15
ciocolata matrite
Cheesecake 1 Conventional 150°C D Grilaj Enetallc - L2 50-65
Forma de tort
1 Conventional 180°C Tava adanca L3 20-25
Croasante 2 Multinivel 180°C| D Tav adancs L2+L5 25-35
congelate
3 Multinivel 160°C Tavd adanca L2+L4+L6 30-40
Strudel, 1 Conventional 200°C D Tavd adanca L3 30-45
congelat
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Timp de gdtire

Categorie Retetd Nr. de. ngl:am Pvrel'nc- Accesoriu de gatit Pogme dupa preincalzi-
niveluri de gatit alzire gratar X
re* (min)
Paine prdjita 1 Grill max N Grilaj metalic L6 8-10
Paine Focaccia 1 Conventional 200°C| D Tava adanci L3 25-35
si paine
plata Paine,
integrals 1 Conventional 200°C D Tava adancd L3 30-50
Checuri 1 Conventional | 200°C Grilajmetalic + | -, (-, 30-50
sarate/ b Tava de quiche
Tarte sarate L R Grilaj metalic +
(26 cm @) 2 Multinivel 180°C Tavi de quiche L1+L4 50-70
Sufleu 1 Conventional | 200°C| D | Taviadancs L3 20-30
de branza
Lasagna Grilaj
< 8 “rn 1 Conventional 200°C D metalic + vas L3 30-45
Placinte proaspata )
« termorezistent
sarate
i Grilaj
si musaca
Lasagna,v 1 Conventional 180°C D metalic + vas L3 35-50
congelatd .
termorezistent
Cannelloni Grilaj
S 1 Conventional 200°C D metalic + vas L3 35-50
congelati h
termorezistent
Paste Grilaj
1 ECO 200°C N metalic + vas L4 25-35
la cuptor .
termorezistent
. Conventional 230°C D . Ay 15-25
Plzza: ) 1 Pirza 230°C N Tava adanca L2 or L3 25.35
proaspata Vot ada v
(Tava) 2 Multinivel 180°c | p | Meradancrlaval o 30-40
pentru copt
. Conventional max D . 8-15
Plzza: ) 1 Pizza max N Tava pentrucopt | L2orL3 10-25
proaspata i ada Tavs
Pizza (rotunds) 2 Multinivel 180°c | p | MaladancrTavd |, g 30-40
pentru copt
1 Multinivel 220°C N Tavd Airfry*** L4 15-25
Pizza,
congelata 2 Multinivel 200°C Grilaj metalics 12+L5 15-20
(cu blat D
bti
subtire) 3 Multinivel 180°C Grilaj metalics | L2+L4+L6 15-25
Grilaj metalic
Pui intreg 1 ECO 220°C N Asezati tava L3 50-70
prajit ** de copt la L1
(1-1.5kg) . .
1 Cu ventilatie asistata | 200°C D Tavd adanca L2 45-60
1 Multinivel 220°C N Tava Airfry*** L4 35-45
Carne .
i pasari Pulpe de pui
7 1 Cu ventilatie asistatd | 190°C D Tava addnca L3 30-50
de curte
Grilaj metalic
Rata prajita** 1 ECO 220°C N Asezati tava L3 50-70
de copt la Ll
Nuggets congelate|
1 Multinivel 190°C N Tava Airfry*** L4 20-30
(600-800)
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Timp de gdtire

Categorie Retetd Nr. de. Progtam T°C PfEI.nc_ Accesoriu de gatit Pozme dupa preincalzi-
niveluri de gatit alzire gratar X
re* (min)
Grilaj metalic +
1 ECO 220°C N Vas L3 50-70
Curcan prijit** termorezistent
1 Cu ventilatie asistatd [ 200°C D Tava adanca L2 45-60
Coaste de porc Grilaj
P 1 Conventional 200°C D metalic + Vas L3 80-100
(1000-1200g) .
termorezistent
Carne
si pdsdri Grilaj metalic
de curte Carnati** 1 Grill 230°C N Asezati tava L4 30-40
de copt la L1
Friptura de vita ) o Tava pentru
(500g) 1 Conventional 220°C D copt L3 20-40
Chiftelute ) Y Tava pentru
(1000-1500g) 1 Conventional 180°C D copt L3 40-50
Pui prajit 1 ECO 220°C N Tava adanca L4 55-75
cu cartofi 1 Cu ventilatie asistatd | 200°C D Tavd adanca L2 or L3 50-60
Fructe de mare | Grill 220°C| N Grilaj metalic L4 15-30
la gratar
Batoane de peste . . C N sk
1 Multinivel 200°C N Tava Airfry L4 20-25
Peste congelate
si fructe . . 5 e
de mare File de peste 1 Conventional 170°C D Tava adanca L3 10-25
Grilaj metalic
Peste la cuptor 1 ECO 200°C N Asezati tava L4 20-30
de copt la L1
Leaume Grilaj
.g 1 ECO 200°C N metalic + Vas L4 25-35
Gratinareate .
termorezistent
Cartofi prdjiti
congelati 1 Multinivel 200°C N Tava Airfry*** L4 30-40
(300-500g)
Frozen potato
Legume wedges 1 Multinivel 200°C| N Tava Airfry*** L4 25-35
(400-600g)
Grilaj
Gratin de cartofi 1 ECO 200°C N metalic + Vas L4 25-35
termorezistent
Cartofi 1 Conventional 200°C D Tavd adanca L4 50-60
la cuptor 1 Cu ventilatie asistatd | 180°C D Tava adanca L4 20-30

Timpii de gatire pot varia in functie de reteta si de ingredientele consumatorului.
* daca este necesara preincalzirea
** Tntoarceti mancarea la juméatatea timpului de gitire, daci este necesar.

*** 1n functie de modelul cuptorului.
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5.2. CUM SE UTILIZEAZA REZERVORUL DE ABUR PENTRU PROGRAMELE DE GATIRE CU ABUR

1. Apasati usor pe rezervorul de
abur pentru a-1 deschide.

2. Adaugati apa potabild (150 ml) in rezervorul de abur folosind un
recipient sau direct de la chiuveta. Nu depasiti nivelul maxim de
apa indicat in interiorul rezervorului.

« 3. Tmpinge rezervorul de abur pen-
tru a il inchide si pune mancarea
in cuptor, apoi inchide usa cupto-

( rului.

4. Selectati functia de gatire cu abur si setati temperatura pentru a

incepe procesul. Dupa selectarea programelor cu abur, ecranul
va va reaminti sa adaugati apa in rezervorul de abur, chiar daca
0 O acest pas a fost indicat anterior.
A O
|

0 NOTA: Daci se incarca prea multd ap4, excesul poate rimane in rezervorul de abur; goliti recipi-
entul la finalul programului de gatit.

© NOTA: Atunci cand gatiti cu abur, este posibil ca la sfarsitul gatitului sa se observe o anumita can-
titate de apa rezidualad sau condens pe fundul cavitatii.
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5.3. TABELUL CU AROME PROASPETE*

Tabelul de arome proaspete oferd setari recomandate pentru programele de gatit la abur. Acest tabel
permite gatirea unei varietati de retete farad a preincalzi cuptorul. Timpii reali de gatire pot varia in
functie de retetd, ingrediente si cantitatea de mancare.

. Dimensiunea Program . . Pozitie Timp de
e portiei de gatit ecesciilceleatt gratar gatire (min)
Paine alba 500-1000 g Paine 180 Tava de copt adanca L3 30-40
Chifle 6-8 buc. Paine 180 Tava de copt adanca L3 25-35
Pdine integrala 400-600 g Paine 170 Tava de copt adanca L3 20-35
Paine de secari 500-1000 ¢ Paine 170 Grila metalicd + 13 30-45
matrita
Baghete 400-500 g Paine 180 Tava de copt adanca L3 25-35
Ciabatta 6-8 buc. Paine 180 Tava de copt adanca L3 25-35
Covrigi 6-8 buc. Paine 160 Tava de copt adanca L2 30-40
Chiftele pentru sandvisuri 5-10 buc. Paine 160 Tava de copt adanca L3 15-25
Briosa 6-8 buc. Paine 160 Tava de copt adanca L3 20-30
Focaccia 1000-1200 g Paine 160 Tava de copt adanca L3 30-40
File de vits, mediu** 400-500 g Abur® 190 |Crilémetalica+Tava) o 35.45
de copt L2
. e o Grild metalica + Tava
File de vitd, gatit lent ** 400-500 g Abur 110 L3 40-50
de copt L2
Vitd Wellington 1000-1500 g Abur® 200 Tava de copt adanca L3 40-50
Chiftele 1000-1500 g Abur® 200 Tava de copt adanca L3 40-50
Frlpturi*de porc 1000-1500 Abur® 190 Grila metalica + Tava 3 60-70
de copt L2
Friptura de porc, gatita o Grila metalica + Tava
lent ** 1000-1500 g Abur 110 de copt L2 L3 80-100
Cotlet de miel 800-1000 g Abur® 190 Tava de copt adanca L3 60-80
Pulpd de miel 1500-2000 g Abur® 200 Tava de copt adanca L3 80-100
Piept de pui 300-500 g Abur® 220 Tava de copt adanca L3 20-30
. 1000 gr (aprox. 10 o Grila metalica + Tava
Pulpe de pui buc) Abur 220 de copt 12 L3 40-50
File de somon GOOAlgLfJaSrox. Abur® 150 Tava de copt adanca L2 15-25
File de somon, gatit lent GOozlthaC;;rox. Abur® 110 Tava de copt adanca L2 25-35
File de biban de mare SOOEL(&‘;FOX' Abur® 150 Tava de copt adanca L3 10-25
File de bv|b.an de mare, 500 gr (aprox. Abur® 110 Tava de copt adanca L3 20-30
gatit lent 4 buc)
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e Dnersner sy pesorudegin Telie Tmede
Dorada 500-700 g Abur® 160 Tava de copt adanca L3 30-40
Prajituri mici/Briose 10-20 buc. Abur® 170 Tava de copt adanca L3 35-45
Prajitura Pc?g~até in fructe, 1000-1500 g Abur® 140 Grila met'alvicé + 3 60-80
gatita lent matritd
Cheesecake 1000-1500 Abur® 140 Gr”ém";te;zgcg’ * 2 60-80
Croissant congelat 4-6 buc. Abur® 200 Tava de copt adanca L3 20-30
Legume mixte 1000-1500 g Abur® 220 Tava de copt adanca L3 50-60
Ca't"f}‘u‘:;';iia'tfiaﬁ fn 500-1000 g Abur® 210 | Tavade coptadanca | L3 50-60
Vinete, taiate in jumatate 400-500 g Abur® 210 Tava de copt adanca L3 30-45
Conopidd 400-500 g Abur® 210 | Grild metalicd + pyrex L3 30-40
Fenicul 400-600 g Abur® 200 Grilda metalica + pyrex L3 45-55
Betisoare de morcov 250-500 g Abur® 200 Tava de copt adanca L3 35-45
Dovleci tdiati cubulete 500-800 g Abur® 160 Tava de copt adanca L3 30-40
Broccoli 400-600 g Abur® 150 Tava de copt adanca L3 30-40
Tarta cu legume 6 ramekinuri Abur® 200 Tava de copt adanca L3 30-40
g Pizza 1 slice (200-300 g) Regenerare 110 Pyrex /Vas de cuptor L3 10-15
g Focaccia 200-400 g Regenerare 110 Tava de copt adanca L3 10-20
;;U;( Chifle 300-500 g Regenerare 110 Tava de copt adanca L3 15-25
E Paine congelata 200-500 g Regenerare 110 Tava de copt adanca L3 10-20
’_C"' Chifle 200-500 g Regenerare 120 Tava de copt adanca L3 20-30
2‘ Paste 500-1000 g Regenerare 110 Tava de copt adanca L3 10-20
= Prajituri (briose) 100-300 g Regenerare 140 Tava de copt adanca L3 25-35
Lasagna 500-1000 g Regenerare 120 Pyrex /Vas de cuptor L3 30-40
Mancaruri intr-o singura
tava (caserole si legume 400-700 g Regenerare 120 Pyrex /Vas de cuptor L3 30-40
coapte)

*Dupa gatirea sau reincdlzirea anumitor preparate, poate rdmane un exces de apa pe fundul cavitatii cuptor-
ului sau in rezervorul de abur. Goliti restul de apa din ambele compartimente inainte de a incepe un nou ciclu
de gatire.

** Thainte de a introduce carnea in cuptor, rumeniti-o rapid pe toate partile intr-o tigaie fierbinte, timp de
cateva minute, pentru a obtine o crusta aromata. Puteti condimenta carnea cu sare si piper proaspat macinat
fnainte de a o rumeni.
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6. INGRUIRE S| CURATARE

6.1. RECOMANDARI GENERALE

Curatarea regulata poate prelungi ciclul de viata al aparatului dumneavoastra. Asteptati ca cuptorul

sa se raceasca inainte de a efectua operatiunile de curatare manuala.

e  Dupa fiecare utilizare a cuptorului, o curdtare minima va ajuta la mentinerea perfect curata a
cuptorului.

e Nu cdptusiti peretii cuptorului cu folie de aluminiu sau protectie de unica folosinta disponibila
fn magazine. Folia de aluminiu sau orice alta protectie, Tn contact direct cu emailul fierbinte,
creeaza un risc de topire si deteriorare a emailului din interior.

e Pentru a preveni murddrirea excesiva a cuptorului si mirosurile puternice de fum, va
recomanddam sa nu folositi cuptorul la temperaturi foarte ridicate. Este mai bine sa prelungiti
timpul de gatire si sa reduceti putin temperatura.

e  Pelanga accesoriile furnizate Tmpreuna cu cuptorul, vd recomanddm sa folositi numai vase si
forme de copt rezistente la temperaturi foarte mari.

6.2. CURATAREA CUPTORULUI

6.2.1. CURATAREA INTERIORULUI CUPTORULUI: functii de curatare

856 Hz20 cleaning

Functia H,O Cleaning este conceputa pentru a aborda farad efort murdaria usoara si pentru a oferi
o solutie rapida si ecologica de curdtare a cavitatii cuptorului, folosind puterea aburului.

Cum functioneaza:

1. Turnati 150 ml de apa in rezervorul de abur, folosind o cana sau direct de la robinet. Nu depasiti
nivelul maxim de apa indicat in interiorul rezervorului.

2. Dupd activarea functiei 833, ecranul va va reaminti si adaugati 150 ml de ap3 in rezervorul de
abur.

3.  Rotiti butonul de temperatura la,, 100 °C” si ldsati functia sa ruleze timp de 20 de minute.

4. Lasfarsitul procesului de curatare, lasati cuptorul sa se raceasca.

5. Cand aparatul este rece, curatati suprafetele interioare ale cuptorului cu o carpa.

A AVERTISMENT: Asigurati-va ca aparatul este rece inainte de a-l atinge. Trebuie s3 aveti grija la

toate suprafetele fierbinti, deoarece exista riscul de arsuri. Utilizati apa distilata sau potabila. Stergeti

compartimentul de gatit si ldsati-l sa se usuce complet pentru a evita o posibila coroziune.

Curatare catalitica (in functie de modelul cuptorului)

Panourile catalitice captusesc cavitatea cuptorului si va ofera luxul de a nu avea niciodata un cuptor
murdar.

Panourile sunt acoperite cu un email specializat care prezintd o structura microporoasa, ce permite
absorbtia grasimii din stropiri.

Printr-o reactie chimica cataliticd, acestea transforma eficient grasimea absorbita in elemente gazoa-
se atunci cand sunt expuse la temperaturi ridicate.

Recomandare: Luati in considerare inlocuirea panourilor catalitice dupa aproximativ trei ani de uti-
lizare, mai ales daca folositi cuptorul pentru doua-trei cicluri de gatit pe saptamana. Acest lucru asig-
ura o performanta si o curatenie optime.
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6.2.2. CURATAREA EXTERIORULUI CUPTORULULI:
indepartarea si curatarea usii de sticla

1.

5.

Pozitionati usa la 90°. Rotiti clemele de blo-
care a balamalei spre exteriorul cuptorului.

J

Pozitionati usa la 45°. Apdsati simultan cele
doua butoane de pe ambele laturi ale usii
si trageti spre dvs. pentru a scoate capacul
superior al usii.

indepartati cu mare grija geamurile cup-
torului, incepand cu cel interior. Tn timpul
procedurii, tineti ferm geamurile cu ambe-
le maini si asezati-le pe o suprafata plata si
acoperitd (de exemplu, pe o tesatura).

A AVERTISMENT: Geamul exterior nu
poate fi indepartat.

Curatati geamul folosind o carpa moale si
produse de curdtare adecvate.
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Introduceti panourile de sticla, asigurandu-
vd ca eticheta ,Low-E / PYRO” este corect
lizibila si pozitionata in partea stanga jos
a usii, Tn apropierea balamalei din partea
stangd. Tn acest fel, eticheta imprimatd pe
primul geam va ramane pe partea interio-
ard a usii.

Montati din nou capacul superior al gea-
murilor usii impingandu-I spre interior pana
cand auziti un clic de la cele doud butoane
laterale.

Apoi, aduceti usa fnapoila 90° si rotiti clem-
ele de blocare a balamalei spre interiorul
cuptorului.
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6.3. CURATAREA ACCESORIILOR

Curétati bine accesoriile dupa fiecare utilizare si uscati-le cu un prosop. in cazul reziduurilor persis-
tente, luati in considerare posibilitatea de a lasa accesoriile la inmuiat intr-un amestec de apa si sapun
timp de aproximativ 30 de minute Tnainte de a le spala din nou.

A AVERTISMENT: Nu utilizati niciodata detergeti abrazivi, bureti de sdrmd sau obiecte ascutite pen-
tru curatare, pentru a nu afecta in mod iremediabil piesele emailate. Utilizati numai apa, sapun sau
detergenti pe baza de nalbitor (amoniu).

CURATAREA GRATARELOR LATERALE:

1. indepartati gratarele laterale trigandu-le in directia sdgetilor.

2. Pentru a curata gratarele laterale, puneti-le Tn masina de spalat vase sau folositi un burete
umed, asigurandu-va ca acestea sunt uscate dupa aceea.

3. Dupa procesul de curatare, montati gratarele laterale in ordine inversa.
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6.4. INTRETINEREA

TINLOCUIREA COMPONENTELOR

Schimbarea becului din partea superioara:
Deconectati cuptorul de la reteaua de curent.
Tndepértati capacul din sticl3 al becului.
Dezasamblati becul.

Tnlocuiti becul cu unul nou, de acelasi tip.
Montati la loc capacul de sticla al becului.
Reconectati cuptorul de la reteaua de alimentare.

1.
2.
3.
4.
5.
6.

Pasul 1

.
BEIS
A o

Pasul 4
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Acest produs include una sau mai multe surse de lumina din clasa de eficienta energetica G (bec)
*Tn caz de probleme cu aceasts lampd, contactati serviciul clienti.
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7. DEPANARE

Daca, in timpul utilizarii cuptorului, se produce o eroare, pe afisaj va aparea codul ,,ER” urmat de doua
cifre, care vor identifica eroarea.

Opriti cuptorul si scoateti-I din priza, asteptati cateva minute, apoi reconectati-I.

Daci eroarea dispare, puteti relua utilizarea cuptorului. in caz contrar, sunati la serviciul pentru clienti
si transmiteti codul (ERXX) care apare pe ecran.

Eroare

\
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8. PROTECTIA MEDIULUI S$I ELIMINAREA PRODUSULUI

8.1. ELIMINAREA APARATULUI

Acest aparat este etichetat conform directivei europene 2012/19/UE privind Deseurile de
echipamente electrice si electronice (DEEE). DEEE contine substantele poluante (care pot
avea un efect negativ asupra mediului) si elementele de baza (care pot fi reutilizate).
Este important ca DEEE sa fie supuse tratamentelor specifice pentru a indeparta si elimina
corect substantele poluante si a recupera toate materialele.
I ocsoanele pot juca un rol important in a asigura ca DEEE nu devin o problema de mediu:
este vital sa urmati cateva dintre regulile de baza:
- DEEE nu trebuie tratate drept deseuri casnice;
- DEEE trebuie duse in zone de colectare dedicate, gestionate de primarie sau de o companie autor-
izata.
Tn multe t&ri, colectdrile domestice pot fi disponibile pentru DEEE de dimensiuni mari. atunci cand
cumparati un aparat nou, cel vechi poate fi returnat la distribuitorul care trebuie sa il accepte gratuit
cate unul, atat timp cat aparatul este de tip echivalent si are aceleasi functii ca si aparatul achizitionat.

8.2. PROTECTIA SI RESPECTAREA MEDIULUI

Cand este posibil, evitati preincalzirea cuptorului si incercati intotdeauna sa il umpleti.

Deschideti usa cuptorului cat mai putin posibil, deoarece caldura din interior se disperseaza de fie-
care data cand este deschis. Pentru o economisire de curent semnificativa, opriti cuptorul intre 5 si 10
minute Tnainte de incheierea planificata a duratei de gatit si folositi caldura reziduala pe care cuptorul
continua sa o genereze. Mentineti garniturile curate si ordonate pentru a evita dispersarea caldurii in
afara incintei cuptorului. Daca aveti un contract electric cu tarif pe ora, programul ,gatire amanata”
faciliteaza economisirea de energie, permitand ca gatirea sa inceapa in intervalul orar cu tarif redus.
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9. INSTALARE
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ea codului QR.

Cablu 1100 mm

sau facand clic pe ace

Cablu 1100 mm

Vedere laterala

Vedere din spate

RO 34

INSTALARE


https://www.youtube.com/watch?v=egt8mq67rKM&ab_channel=Haier
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UDVOzOLIUK

Koszonjlik, hogy termékiinket valasztotta. A biztonsaga és a legjobb ered-
mény elérése érdekében, kérjik, figyelmesen olvassa el ezt a kézikonyvet,
beleértve a biztonsagi utasitasokat is, és 6rizze meg a kés6bbi felhasznalds
céljabal.

A sit6 telepitése el6tt jegyezze fel a sorozatszamot, amelyre a javitdshoz
szliksége lehet. Ellenérizze, hogy nem sériilt-e meg a szallitds soran, és ha
nem biztos benne, miel6tt haszndlna, konzultaljon egy technikussal.

Tartsa tavol a csomagoldanyagokat gyermekektél.

© MEGIEGYZES: Felhivjuk figyelmét, hogy a siit6 jellemz6i és tartozékai a
vasarolt modelltdl fliggben eltéréek lehetnek.
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TELEPITES



1. BIZTONSAGI INFORMACIOK

ALTALANOS FIGYELMEZTETESEK

o Tisztitasi mlveletekhez ne hasznaljon gézborotvat.

e Hasznalat kozben a készlilék felforrdsodik. Figyeljen, hogy ne érjen a f(itGele-
mekhez a sit6 belsejében.

A rendeltetésszer(i hasznalatnak megfelel6en hasznalat

e A sUtGt kizarodlag az elGirt célra hasznalja, vagyis ételek stitésére; barmily-
en eltéré haszndlat, példaul héforrasként valé lGzemelés nem megfeleld
haszndlatnak minésil, kovetkezésképpen veszélyt rejt magaban. A gyartd
nem vonhato felel6sségre barmilyen karért, amely nem megfelel, helytel-
en vagy ésszer(tlen hasznalat okoz.

Hasznalati korlatozasok

e Aberendezést 8 évnél idGsebb gyermekek vagy csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képesség(, vagy tapasztalattal és ismerettel nem rendelkezé
személyek akkor haszndlhatjak, ha felligyelet alatt alinak vagy ha megfeleld
utasitasokkal Iattak el 6ket a berendezés biztonsagos hasznalatat illetéen,
és megértették a haszndlatbdl eredé veszélyeket. Gyermekek nem jatszhat-
nak a berendezéssel. A berendezés tisztitasat és karbantartasat gyermekek
csak feligyelet alatt végezhetik.

o Akésziiléket fizikai, érzékszervi vagy mentalis problémakkal kiizd6 személy-
ek (ideértve a gyermekeket is), illetve a késziilék mikodtetésében tapasz-
talattal vagy jartassaggal nem rendelkez6 személyek csak felligyelet alatt
hasznalhatjak, illetve akkor, ha a biztonsagukért felel6s személy megtanitot-
ta nekik a készllék hasznalatat.

e A gyermekek felligyeletre szorulnak annak biztositasa érdekében, hogy
nem jatszanak a késziilékkel.

o AFIGYELMEZTETES: a késziilék és az elérhetd alkatrészek m(ikodés koz-
ben felforrésodnak. Ugyelni kell arra, hogy ne érintse meg a f(it6elemeket.
A 8 évesnél fiatalabb gyermekeket tavol kell tartani, kivéve, ha folyamatos
feligyelet alatt allnak.

o A FIGYELMEZTETES: A hozzaférhetd részek felforrésodhatnak hasznalat
kozben. A kisgyermekeket tavol kell tartani.

TELEPITESI FIGYELMEZTETESEK

e Asit6 beépithetd a butorba magasan vagy munkafeliilet alda.Rogzités el6tt
bizonyosodjon meg arrdl, hogy a slit6tér jo szell6zésben részesiil, és igy friss
leveg( juthat a belsé alkatrészek leh(itéséhez és védelméhez. Készitse el az
abradkon megadott nyilasokat a szerelvény tipusanak megfelel6en.A sitét
mindig a késziilékhez mellékelt csavarokkal rogzitse a butorhoz.

e A késziilék névleges frekvencidn torténé mikodtetéséhez nincs sziikség
tovabbi mdveletre/beallitasra.
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A tulmelegedés elkeriilése érdekében a készlilék nem telepithet6 konyha-
front (konyhaszekrényajtd) mogeé.

A telepités soran a siit6t le kell valasztani az elektromos halézatrél.
Amennyiben a gyartd tevékeny szerepvdllalasat igényli a nem megfeleld
telepitésbél adddd hibak kijavitasahoz, erre a szolgaltatdsra nem terjed ki
a garancia. Kotelez6en kovesse a megfelelGen képzett személyzetet célzd
telepitési utasitasokat.

A helytelen telepités személyek, allatok vagy vagyontargyak karosodasat
vagy sérilését okozhatja. A gyartd nem vonhatd felelGsségre ilyen
karosodasért vagy sérilésért.

A telepitést szakképzett technikusnak kell végeznie, akinek ismernie és
tiszteletben kell tartania a telepités orszagaban hatdlyos torvényeket és a
gyarto utasitasait.

A késziilék kicsomagolasa utan mindig ellenérizze, hogy nem sériilt-e meg.
Probléma esetén a telepités el6tt forduljon az ligyfélszolgalathoz, és ne cs-
atlakoztassa a tapegységhez.

A késziilék hasznalata el6tt tavolitsa el a csomagoldanyagot.

A telepités soran ne hasznalja a slit6ajtd fogantyujat a siits felemelésére és
mozgatdsara.

A késziiléket fogadd butornak és a szomszédos butoroknak ellen kell aliniuk
a 95 ° C-os h6mérsékletnek.

A végasi sérllések elkeriilése érdekében ajanlott védbkesztyl(it viselni a
telepités soran.

Ne telepitse a terméket olyan nyilt kornyezetben, amely ki van téve a légkori
hatasoknak.

A késziiléket 2000 méternél kisebb magassagban torténé hasznalatra
tervezték.

A védofolidk és reklamcimkék eltdvolitdsahoz a siitd eliilsé fellletérdl az
elsé hasznalat el6tt

ELEKTROMOS ALKATRESZEKRE VONATKOZO FIGYELMEZTETESEK

Az aljzatnak meg kell felelnie a cimkén szerepl6 terhelésnek, tovabba ren-
delkeznie kell mikod6képes foldel6 érintkezével. A foldel6vezet6 szine
sarga-zold. A mlveletet kizdrélag megfelel6en képzett személy végezheti.
Az dramforrashoz vald csatlakoztatds torténhet dugaszoldval vagy rog-
zitett vezetékkel egy, a lll. kategdridju tulfesziiltségre vonatkozd kovet-
elményeknek megfelel6 megszakitdnak a készllék és a maximalisan csat-
lakoztathato terhelés elviselésére képes aramforras kozé iktatasdval, amely
Osszhangban van a hatalyos jogszabalyokkal. Az aljzat és a késziilékdugd
kozotti inkompatibilitas esetén forduljon szakképzett villanyszerel6hoz,
aki megfelel6 tipusura cseréli a készllékdugot. A dugdnak és az aljzatnak

HU6



kotelez6en eleget kell tennie a telepités helyéll szolgdld orszag aktualis

elGirasainak.

A sarga-zold foldelSkabelt nem szakithatja meg a kapcsolé. Az aljzatnak vagy

a csatlakoztatashoz haszndlt omnipolaris kapcsoldnak konnyen elérhetének

kell lennie a készlilék telepitését kovetSen.

Ha a tapkabel megsériil, a veszély elkerilése érdekében cseréltesse ki a

gyartoval, a gyarto szervizkdzpontjaval vagy mas szakemberrel.

Barmilyen javitds ligyében kizardlag az Ugyfélszolgalathoz forduljon, és ere-

deti cserealkatrészek hasznalatat kérje.

Barmilyen munkalat vagy karbantartds megkezdése elStt vdlassza le a

késziiléket az elektromos haldzatrol.

A\ FIGYELMEZTETES: az aramiités lehetGségének az elkeriilése érdekében

bizonyosodjon meg a késziilék kikapcsolt allapotardl, miel6tt izzécserébe

kezdene.

A kivehet6 részek eltdvolitasa el6tt a siitét ki kell kapcsolni. Tisztitas utan

szerelje Gssze Oket az utasitasoknak megfelelGen.

Barmilyen elektromos késztilék hasznalata magaban foglalja egyes alapvetd

szabalyok szem el6tt tartdsat:

— Ne huzza meg a tdpkabelt a berendezés csatlakozdaljzatbdl vald le-
valasztasahoz;

— Ne érjen a késziilékhez nedves vagy vizes kezekkel vagy labakkal;

— Altaldnos tekintetben az adapterek, a tébbfoglalatos aljzatok és hoss-
zabbitdkdbelek hasznalata nem javasolt;

— Hibas és/vagy nem megfelel6 miikodés esetén kapcsolja ki a késziléket,
és ne nyissa fel a burkolatot.

© MEGIEGYZES: mivel a siitd karbantartasi munkalatokat igényelhet, java-

soljuk, hogy legyen elérhetd egy masik fali aljzat a stt6 csatlakoztatdsahoz,

amennyiben a siit6t eltdvolitottak a telepités helyérdl.

A nem megfelelGen elvégzett javitds, telepités és karbantartas sulyosan

veszélyeztetheti a felhasznalét.

A gyartd cég kijelenti, hogy nem vallal felelGsséget a helytelen telepités,

karbantartas vagy javitds altal okozott kdzvetlen vagy kozvetett kdrokért.

Tovabba nem vdllal felel6sséget a foldel6 rendszer hianyabdl vagy

megszakadasabdl eredd karokért (pl. aramiités).

A VIGYAZAT: A hékioldd eszkoz véletlen alaphelyzetbe allitdsa miatti

veszély elkeriilése érdekében ne kosse a késziilék tapellatasat kiilsé kapc-

soléeszkozre, példaul id6zitbre, illetve ne csatlakoztassa a készilléket oly-

an aramkorre, amelyet a szolgaltatd szokott szabalyos id6kdzonként be- és

kikapcsolni. A késziiléket nem ugy tervezték, hogy kilsé id6zitével vagy

kUlon taviranyitd rendszerrel aktivalhaté legyen.
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HASZNALAT ES KARBANTARTAS

A csepptalca 6sszegy(jti a sités kozben lecsepegs folyadékot.

Amikor elhelyezed a Airfry tepsit vagy a racsot az oldalsé tartokra, gy6z6dj
meg arrdl, hogy az oldal révidebb része (a megallé és az szélsé pont kozott) a
sitd belseje felé mutat. Ha a racsnak van diszes fémrudja, figyelj arra, hogy
kivilrél helyezd el, hogy a marka logdja jol Iathatd és olvashaté legyen. A he-
lyes elhelyezéshez nézd meg a kiegészit6k részében talalhato képet is ebben
a felhasznaléi kézikonyvben.

Ne haszndljon durva surold anyagokat vagy éles fémkapardkat a siitd
Uvegajtajanak tisztitdsahoz, mert megkarcolhatjak a fellletet, amitél az
Uveg eltorhet.

Kizarélag az ehhez a siit6hoz javasolt hGérzékel§ szondat hasznalja.

Sutés kozben lecsapddhat a para a suté belsejében vagy az ajtd livegén.
Ez természetes jelenség. Ennek a hatasnak a csokkentése érdekében var-
jon 10-15 percet az aramellatas bekapcsoldsa utdn, miel6tt ételt tenne a
sttébe. Mindenesetre a paralecsapddas eltlinik, amikor a siité eléri a siitési
hémérsékletet.

Nyitott tepsi helyett a zoldségek siitését zarhatd edényben végezze.

Kerilje az étel stiitGben hagyasat a megsilést kovetsé 15—-20 percen tul.

A sitési fazis soran felmerilé hosszabb tapkimaradas a monitor hibas
mikodését okozhatja. Ebben az esetben vegye fel a kapcsolatot az lgy-
félszolgalat részleggel.

A\ FIGYELMEZTETES: Ne vonja be a sité falait alufélidval vagy a keresk-
edelmi forgalomban elérhet6 egyszer hasznalatos véd&anyaggal. A forrd
zomanccal kozvetlendl érintkezé alufdlia vagy egyéb védGanyag miatt a
belsé részeken a zomanc elolvadhat vagy megsériilhet.

A\ FIGYELMEZTETES: Soha ne tavolitsa el a siitdajto szigetelését

A VIGYAZAT: Ne toltse fel az iireg alsd részét vizzel sités soran, vagy
amikor a sit6 forrd.

A\ FIGYELMEZTETES: Ne helyezze az ételt kdzvetleniil a siitéracsokra. Min-
dig hasznaljon sttépapirt és/vagy megfelelG tepsiket vagy sitéformakat.
Az els6 haszndlat el6tt mosson at minden tartozékot forré vizzel és mosoga-
tészerrel.

FIGYELMEZTETESEK (FRESH FLAVOUR MODELLEKHEZ)

A\ FIGYELMEZTETES: A g6ztartaly feltoltésekor a vizszint nem haladhat-
ja meg a tartalyon feltiintetett maximalis szintet
A tartaly feltoltéséhez csak ivovizet haszndljon.
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2. TERMEKRE VONATKOZO BEVEZETO

2.1. TERMEK ATTEKINTESE

2.2. TARTOZEKOK
Fémracs

. Kezel6panel

. Polcpoziciok szamai

. Fém halék

Talcak

. Ventilator burkolat

. Siitdajté

Oldalhalok (ha vannak: csak lapos
rekeszekhez)

8. Teleszkdpos vezetbk

9. Steam Fresh Viztartaly
10.Sorozatszam és QR kéd

NOURWNR

Whpisz tutaj swoj numer seryjny do wykorzystania
w przysztosci

Mélyebb talca

A stitében taldlhatd racs egy kivehetd és allithato
polc, amelyre a f6z6edényeket lehet helyezni,
kilénb6z6 magassagokba allithatd. Ne helyezzen
ételt kozvetlendl ra; hasznaljon siitépapirt vagy
megfeleld siitélapot.

Sutdtalca (csak ha van*)

A mélyebb tdlca idedlis a hozzdadott fol-
yadékokat vagy rétegeket tartalmazo receptek-
hez, példaul ragukhoz vagy siiltekhez. Mélységét
kifejezetten uUgy tervezték, hogy biztositsa a
benne elkészitett élelmiszer kivant allagat.

Teleszkopos vezetdk (csak ha van*)

A sit6talca idealis az egyenletes alsé barnulds
eléréséhez, igy tokéletes a siteményekhez és
pékstuteményekhez a sekély, lapos kialakitasnak
kdszénhet6en. Ezenkivil f6z6racs ald helyezve
segithet 6sszegyd(jteni a csopogéseket, és mege-
|6zni a szennyez6dések kialakuldsat a sutében.

A teleszkopos siitdsinek olyan polcok, amelyek
meghosszabbithatok, megkdnnyitve az elhely-
ezést vagy eltavolitast, anélkil, hogy mélyen
be kellene nyulni a forré sutébe. Javitjak a biz-
tonsdagot és a stabilitast, és kiilonb6z6 szintekre
allithatok be.
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Oldalsé huzalracsok (csak ha van*) Lagyan zarodé/lagyan nyilé zsanérok
(csak ha van*)

A sit6tér mindkét oldalan taldlhaté oldalsé  Alagyan zarodoé és nyild zsanérok szabalyozzak
allvanyokat ugy tervezték, hogy siités kdzben  az ajtd mozgdsat, biztositjdk a sima mozgast,

sutGtalcat és racsokat helyezzenek el. és megakadalyozzak a becsapddast.
H-LAB talca - BBQ mad (csak ha van*) H-LAB télca - GOZ iizemméd (csak ha van*)

A dombort forma alkalmas a magas h6mérséklet- A homoru forma lehetévé teszi a sités soran
en (220°) torténd grillezésre a sttSben, lehet6vé  keletkez6 paratartalom megfelel6 keringését,
téve a grillezési eredményt még otthon is, kevés  magas szinten tartva az étel paratartalmat.

fUsttel, a talca aljdan 1évé zsirok vizelvezetd A tdlcdba helyezett viz mennyiségétdl fliggben

hatdsanak készénhetGen. szarazabb vagy ,,nedvesebb” siités érhet6 el.
Katalitikus panelek (csak ha van*) Katalitikus ventilator burkolat (csak ha van*)

A zomancozott specidlis panelek mikroporézus szerkezettel késziilnek, hogy a zsirt kdnnyen
eltavolithaté gaznem(i elemekké alakitsak. Cserélje Gket ki minden 3 év hasznalat utan (heti 2-3 f6zé-
si ciklust feltételezve).

1) HU 10



Airfry talca (csak ha van*) Steam Fresh Viztartaly

Az Airfry tdlca biztositja, hogy a forro levegé A gGztartaly egy vizzel feltolthetd fiok, amely biz-
egyenletesen és harom dimenzidésan érje el az  tositja a vizet a g6zt hasznald f&zési és tisztitasi
ételt, ami ropogdsabb kilsét eredményez, mikoz- programok végrehajtasahoz.

ben megérzi a belsd szaftossagot. A sutGtalca op-

ciondlisan elhelyezhet6 az L1-nél, hogy 6sszegy-

jtse a szaftot vagy a kenyérmorzsat.
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Forgonyars (csak ha van*)

Aforgényars a felsé flit6elemmel egyltt mikodik,
az étel forgatasa pedig homogén siitést biztosit.
Leginkabb kozepes méretl élelmiszerekhez
hasznalatos. Idedlis a hagyomanyos siilt izek Ujbé-
li felfedezéséhez.

HU: Ne helyezze az ételt kozvetlenll a sutéracsokra. Mindig hasznaljon stt6papirt és/vagy megfelels
tepsiket vagy sutéformakat.
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2.3. VEZERLOPANEL

Steam | &

Alacsony energiafogyasztasi adatok a Bizottsag (EU) 2023/826 rendeletének megfelelGen

A termék energiafogyasztasa készenléti Gzemmadban informacids vagy allapot kijelzéssel: 0,8 W

Az az id6szak, amely utdn a berendezés automatikusan készenléti izemmaodba keril informacios vagy
allapotkijelzéssel: 20 perc
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A funkciok és a funkcidk rangsoroldsa a modelltdl fliggéen modosithatd.

Funkci6 kivalaszté gomb
Fémenii

1d6zit6

LED-es kijelz6

Plusz gomb (+)

Minusz gomb (-)
Hémérséklet-valaszté gomb
Steam Fresh Viztartaly

ONOUTEWN R

FGBB FUNKCIOK
A kijelz6 3 f6 funkcidval rendelkezik:

Szimbdlum Funkcio Leiras

Nyomja meg egyszer a gyerekzar bekapc-
— o . solasdhoz, kétszer a napszak megjelenitéséhez,
-— Fémeni . . (s PR
-— haromszor a riasztdsi hangeré bedllitdsahoz, vagy
négyszer a fényerd bedllitdsahoz.

Nyomja meg egyszer a f&zés idGtartamanak
@ 1d6zité menii megjelenitéséhez, kétszer a percjelz6 meg-
jelenitéséhez.

Nyomja meg ezeket a gombokat az értékek

+ noveléséhez/ csokkentéséhez vagy egy funkcid
+/- be-/kikapcsolasdhoz a bedllitasi médokban.

— Tartsa lenyomva 5 masodpercig a + gombot a

napszak funkcid aktivalasadhoz a kijelzén.

1) HU 12



3. MIELOTT ELKEZDENE

3.1. KEZDESHEZ SZUKSEGES INFORMACIOK

Amikor elGsz6r bekapcsolja a stit6t, némi flstot észlelhet. Ne aggddjon: varja meg, amig a fist elosz-
lik, miel6tt haszndalna a sutét.

A vilagitas miikodése
A sitGteret egy vagy tobb izzé vilagitja meg, amelyek altaldban minden alkalommal aktivadlédnak,
amikor egy sttési funkcio elindul.

A hiitéventilator miikodése

A h(itéventilator felelés a hG elvezetéséért, a suté és kornyezete tulmelegedésének megakaddly-
ozdasaért, valamint a konyhai készllékeknek a magas hémérséklet hatasaitol valo védelméért.

A sutési ciklus alatt és utan a siité belsé hémérsékletéhez igazodva mikodik.

Amikor a h(itéventilator mikodik, altaldban enyhe zimmogé vagy bligd hangot ad ki. A st ajtaja és
a kezelGpanel kozotti résbél meleg légaramlast is észlelhet.

3.2. ELSG HASZNALAT
A késziilék elsé bekapcsolasakor az elsé |épés a pontos id6 bedllitasa.

e AZIDO BEALLITASA: A kijelzén az ,,OFF” (Ki) felirat jelenik meg. Nyomja meg a ,+” gombot az 6ra
pontos beallitasahoz. Varjon 5 masodpercet a megerGsitéshez.
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VARJON 5 MASODPERCET
BEALLITAS A MEGEROSITESHEZ, VAGY

NYOMJA MEG A FGMENUT

3.3. ELOZETES TISZTITAS

Az els6 hasznalat el6tt tisztitsa meg a sit6t. Torolje at a kiilsé fellleteket nedves, puha térl6kendével.

Mossa at az 0sszes tartozékot, és torélje at a stit6 belsd részét forrd viz és mosogatdszer oldatdval.
Allitsa be az lires sit6t maximalis h6mérsékletre, és hagyja igy korilbelll 1 éran at, igy eltavolithato
az Uj terméknél tapasztalhatd szag.

7
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4. A TERMEK MUKODESE

4.1. ATERMEK MUKODESE

A SUTO BE- ES KIKAPCSOLASA
A siit6 bekapcsoldsahoz forgassa el a funkciégombot (az 6ramutato jarasaval megegyezé/ellentétes
irdnyba), és valasszon egy programot. A kikapcsoldshoz allitsa a funkciégombot ,,0” allasba.

BE Kl
0 h' 0 g\
% [&] O 2 [&] O

@ @ @, e
A - A - x
] ]
b
=| . 2 ~ PRy
o SUTESI PROGRAM BEALLITASA
= Forgassa el a funkciégombot a kivant program kivélasztdsdhoz, és forgassa el a h6mérséklet-valaszto
E gombot a h6mérséklet beadllitasdhoz.
(e
Py
o P P
=) BEALLITAS BEALLITAS
4 X 0 O
2 O
250
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FOMENU
Nyissa meg a Fémeniit a := gomb megnyomdsaval. A navigalashoz koppintson annyiszor a := gombra,
ahanyszor az szlikséges a kovetkez6 bedllitasok megnyitasahoz:

& GOMBZAR

Ez a funkcid lehetévé teszi a képerny§ zarolasat annak érdekében, hogy megakadalyozza a kiskoruak
altali nemkivanatos hozzaférést.

A képernyGzar aktivalasahoz nyomja meg egyszer a ,,Fémeni” gombot, majd nyomja meg a ,,+” gombot
a funkcié megerésitéséhez.

A zarolas kikapcsolasahoz nyomja meg a ,Fémenl”, majd a ,,-” gombot.

Aktivdlds
= + =
® y — ®
KESZENLET NYOMJA MEG
Inaktivdlds
+ = + +
NYOMJA MEG BEALLITAS ( ' NYOMIJA MEG

© MEGIEGYZES:

Gombzar mdd: Ha a zar aktiv, és a funkcidvalaszté gomb ,0”-tdl eltérd allasban van, csak a kijelzé
gombjai nem m(ikédnek, amig a zarat fel nem oldjak. Ha a funkcidvalaszté gomb allasba valt, a termék
a kivalasztott programnak megfeleléen fog miikodni.

(® ORABEALLITAS

Lehet6vé teszi a pontos id6 modositdsat.

Nyomjamega := gombot a fémeniibe vald belépéshez. Koppintson annyiszor (2-szer) a 1= gombra,
ahanyszor ki kell valasztania a ,,Pontos idé” lehet6séget.

Ezutdn haszndlja a ,+/-” gombot az érték szabdlyozdsahoz. A varakozds megerdsitéséhez varjon 5
masodpercet, vagy nyomja meg egyszer a Fémeni := gombot.
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VARJON 5 MASODPERCET
NYOMJA MEG BEALLITAS A MEGEROSITESHEZ, VAGY
2-szer NYOMJA MEG A FOMENUT

0 MEGJEGYZES: a siitS alapértelmezés szerint ,24h” médra van éllitva. A ,12h” tizemmddba valé
valtashoz tartsa lenyomva a ,,+” gombot 5 masodpercig készenléti dllapotban. Ugyanezt tegye a ,,24h”
Uzemmadba valé visszatéréshez.

HU 15 1)




>
—
m
=
<
m
Y
<
<
Py
O:
O
m
w
"

Q) RIASZTAS HANGEREJE

Lehetdvé teszi a figyelmeztetd hangjelzés hangerejének modositasat.

Nyomja meg a := gombot a f6menibe valé belépéshez. Koppintson annyiszor (3-szor), ahanyszor ki
kell valasztania a ,Riasztas hangereje” lehet6séget. A kijelz6n megjelenik a ,b-01" felirat. A szdmok
a hangintenzitas szintjét jelzik, és a ,+/-” hasznalataval szerkeszthet6. A vérakozds megerGsitéséhez
vérjon 5 méasodpercet, vagy nyomja meg egyszer a :— gombot.

VARJON 5 MASODPERCET
A MEGEROSITESHEZ, VAGY
NYOMJA MEG A FOMENUT

NYOMJA MEG
3-szor

BEALLITAS

0+ KIELZG FENYEREJE

Lehetdvé teszi a st6 kijelz6hang-jelzd fényerejének mddositasat.

Nyomja meg a := gombot a fémeniibe vald belépéshez. Koppintson annyiszor (4-szer), ahanyszor ki
kell vélasztania a ,Riasztas hangereje” lehet&séget. A kijelzén a ,,d-01" felirat jelenik meg.

A szamok a fényerd intenzitasanak szintjét jelzik, és a ,+/-” haszndlataval szerkeszthetd.

A varakozas megerGsitéséhez varjon 5 masodpercet, vagy nyomja meg egyszer a :— gombot.

+
I1

VARJON 5 MASODPERCET
A MEGEROSITESHEZ, VAGY
NYOMJA MEG A FOMENUT

NYOMJA MEG
4-szer

BEALLITAS

1) HU 16



ID6ZIT6 MENU
Nyissa meg az |d6zit6 menit az @ gomb megnyomadsaval. A navigalashoz koppintson annyiszor a @
gombra, ahanyszor az szlikséges a kovetkezd bedllitadsok megnyitasdhoz:

(isUTES IDBTARTAMA

Lehet6vé teszi a kivalasztott recepthez szlikséges sutési idé beallitasat.

AKTIVALAS: nyomja az gombot az Id6zit6 meniibe valé belépéshez. Ezutan haszndlja a ,+/-"
gombot az érték szabdlyozasdhoz. A varakozas megerGsitéséhez varjon 5 masodpercet, vagy nyomja
meg az ,|d6zité menl” gombot.

VARJON 5 MASODPERCET
A MEGEROSITESHEZ, VAGY
NYOMJA MEG AZ IDOZITG MENUT

BEALLITAS

A visszaszamlalas akkor kezdddik, amikor az id6zit6 be van dllitva. A sutési fazis soran a ,Sitési
id6tartam” maddba vald belépéssel és a ,+/-” hasznalatdval mddosithatja az id6tartam értékét. Az
id6tartam letelte utdn a kijelz6n az ,,End” (Vége) felirat jelenik meg.

A SUtési idGtartam ledllitdsdhoz tartsa lenyomva az 1dézit6 @ gombot 3 masodpercig, vagy allitsa
vissza az id6zit6 értékét a ,,-” gombbal.

Amikor a siités befejez6dott:

1. Akijelz6n megjelenik az ,,End” (Vége) felirat, és 30 masodpercig figyelmeztet6 hangjelzés hallhat,
ha nem torlik.

2.  Nyomja meg az ,|d6zit6” @ gombot a figyelmeztetd hang torléséhez. Az ,,End” (Vége) eltiinik a
kijelz6rél, helyette a pontos id6 jelenik meg.

A FIGYELMEZTETES: A siité most kézi modban van, a stitéfunkcidt és a termosztat kommutatort is ki
kell kapcsolni, ellenkezd esetben a siité tovabb melegszik.

0 MEGJEGYZES: A figyelmeztetd hangot az 1d6zit6 @ gomb kivételével barmelyik gomb megnyomasa
elnémitja, mikézben az ,,End” (Vége) felirat marad a kijelzén, és a siitd kikapcsolt dllapotban marad.

HU 17 1)
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@ PERCIELZG

LehetGvé teszi a sit6 ébresztGdraként vald hasznalatat.

AKTIVALAS: nyomja az gombot az 1d6zit6 menibe valé belépéshez. Koppintson @ annyiszor
(x2), ahanyszor ki kell vélasztania a ,,Percjelzé” lehetSséget. Ezutdn hasznalja a ,,+/-” gombot az érték
szabalyozasahoz. A varakozas meger@sitéséhez varjon 5 masodpercet, vagy nyomja meg az ,1d6zitd
menl” gombot.

+
il

VARJON 5 MASODPERCET
A MEGEROSITESHEZ, VAGY
NYOMJA MEG AZ IDOZITG MENUT

NYOMIJA MEG
2-szer

BEALLITAS

Amikor a visszaszamlalas befejez6dott:

1. ARiasztas G\J ikon villog a kijelzén, és 30 masodpercig tarté hangjelzés hallhatd, ha nem torlik.

2. A riasztasi hang kikapcsolasahoz nyomja meg barmelyik gombot. A pontos id6 megjelenik a
kijelzén. A siit6 addig mUikodik, amig a bal oldali gombot 0 helyzetbe nem forgatja.

A Percjelzé ledllitasahoz tartsa lenyomva az 1d6zité gombot @ 3 masodpercig, vagy allitsa vissza az
értéket a ,,-” gombbal.

SUTOG KOMMUTATOR ALLAPOTJELZES

Hémérséklet-valaszto:

Amikor a sité hémérséklete alacsonyabb, mint a beallitott hémérséklet, a 8 (Termosztat BE) ikon
jelenik meg a kijelzén.
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4.2. SUTESI FUNKCIOK

4.2.1. SZABVANYOS FUNKCIOK

© MEGIEGYZES: Az el6melegitéssel kapcsolatban kévesse az aldbbi tablazatban taldlhatd
utasitasokat. Az ,IGEN” azt jelenti, hogy el6melegitésre van sziikség; a ,NEM” azt jelenti, hogy az
el6melegités nem javasolt, és az ételeket hideg siitSbe kell behelyezni.

Funkcié

Lampa

Javasolt

polchelyzet

Javaslatok

Iz’ *Hagyomanyos

IDEALIS: siitemények, kenyerek, kekszek,
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legitésével vagy anélkdl.

L2/L3 IGEN | quiche siitéséhez egy szinten, felsé és alsé
melegités mellett.

L4 (egy talca) IDEALIS: siitemények, kekszek és pizzak

Tobbszint( L2+L5 (két talca) IGEN | stitéséhez egy vagy tobb szinten. Idedlis kilon-

L2+L4+L6 (hdrom talca) bozé ételek elkészitéséhez.

IDEALIS: egy szinten siitdtt egész csirkéhez,

. csirkehusdarabokhoz, z0ldségekhez és

Ventilatorral L2/L3/L4 IGEN suteményekhez, a ventilator fels6 és alsé

flitelemekkel valé kombinalasaval.

IDEAL FOR: whole pieces of meat (roasts) or

Grill + gratinated foods. Use with the door closed.

L L4/L5 IGEN | Slide the drip tray under the shelf to collect

Ventilator juices. Turn food over halfway through
cooking if needed.

‘GD Pizza L2/13 IGEN IDEALIS: mindenféle pizzéhoz a siitd eléme-

]| o

L6 vékony ételekhez,

L4 vastagabb étele- NEM

khez.

IDEALIS: nagy mennyiség(i kolbaszhoz, steak-
hez és piritds kenyérhez. A grillez flitGelem
alatti teljes teriilet felforrésodik. Csukott
sut@ajtoval hasznalja. Forgassa meg az ételt
a sltési fazis kétharmadanal (ha sziikséges).

Also

melegités

+Ventilator

L3/L4

NEM

IDEALIS: siitemények, quiche és vékony piz-
zak sltéséhez ventildtor és alsd flitGelem
hasznalataval. segit a fels§ rész kozvetetten
kisugarzott hével torténd sitésében.

Qe?o *ECO

L3/L4

NEM

IDEALIS: csirkehtsdarabok, egész husdarabok,
hal vagy cs6ben siltek elkészitéséhez. Csusztas-
sa be a cseppgylijté talcat a polc ald a lecsopogd
folyadék 6sszegy(ijtéséhez. A siités sordn félid6-
ben forditsa 4t az ételt, ha szlikséges.

Ez a funkcidé lehet6vé teszi, hogy energiat
takaritson meg a suités soran, mikozben az ételt
nedvesen és gyengéden tartja.
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Ez a funkcid a korabban elkészitett és eltett
ételek és péksitemények Ujramelegitésére

) erd szolgal. A g6z haszndlataval a h6 egyenletesen
QC\T\ Frissités L3/L4 NEM oszlik el, a feliiletek nem szaradnak ki, ezaltal

az étel visszanyeri min&ségét és eredeti izeit,
mintha csak frissen készilt volna.

A g6z és a hé kombinacidja omlds éllagot és
ropogos fellletet eredményez.
— Ajanlott  zoldségekhez, siuteményekhez,
. “ o kekszhez, rizshez, husokhoz, halakhoz
g Klasszikus g&z L3/L4 NEM és szarnyasokhoz egyarant. Ez a funkcid
kivaléan alkalmas alacsony hémérsékleti
sutéshez is, igy biztositva omlds, szaftos és
egyenletesen atsult ételeket.

Alkalmas a kulonféle tipusu kenyerek,
példaul teljes kiGrlésl kenyér, ciabatta és
NEM bagett el6készitésére.

Agbz éshd kombindcidjanak kdszonhetben a
kenyér kérge ropogds és fényes lesz, mintha
csak egy profi pékségben késziilt volna.

QR Kenyér L3/L4

* Az EN 60350-1 kovetelményei szerint mérve az energiafogyasztas és az energiaosztaly meghatarozasa céljabdl.
**Csukott sttGajtéval hasznalja.
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5. SUTESI IRANYELVEK

5.1. ALTALANOS SUTESI TABLAZAT

@ MEGIEGYZES: Siitemények, lepények és egyéb olyan receptek elkészitéséhez, amelyekhez 2 sz-
inten elhelyezett sit6forma vagy tartdly sziikséges. Helyezze a felsé talcat a bal oldalra, az alsé talcat
a jobb oldalra.

Szintek F6zési El6meleg- S
Kategoria Recept . T°C ") 8 Sitési tartozék Polcpozicié  utani sutési id6 *
szama program ités
(perc)
Hagyomanyos | 170°C L3 20-30
1 Tobbszinti 155°C Mélyebb télca L4 30-40
Ventilatorral 140°C L4 25-35
Aprdsiitemén- Mélyebb +
yek 2 Tobbszintl 150°C Suteményes L2+L5 35-45
/ muffinok tepsis
Mélyebb +
3 Tobbszintl 145°C Stuteményes | L2+L4+L6 40-50
tepsis
Hagyomanyos | 160°C o L2 30-40
1 Tobbszintd | 160°C Fémracsok + 13 30-40
Piskotatésztak Ventilatorral | 150°C Tortaforma L2 20-30
(26 cm @) Fémra
2 Tobbszinti | 150°C emracs L1+L4 40-50
+ Cake tin
Hagyomanyos | 150°C L3 30-40
1 Tobbszinti 150°C Mélyebb télca L3 25-35
Ventildtorral 130°C L4 15-25
Kétszersult .
Mélyebb +
2 Tobbszint( 140°C Suteményes L2+L5 50-60 v
t H w
epsis >
1 Hagyomanyos | 190°C Mélyebb talca L3 25-35 &
Choquette — . . 2
2 Tobbszintl 170°C Mélyebb tdlca L2+L5 35-45 §
2 Yorkshire =
Edes 4 ° 4 4 - @A
pudding 1 Hagyomanyos | 200°C | Mélyebb télca L3 20-30 &
ékar :
pekary Habcsok 1 Tébbszintd | 90°C | Mélyebb talca L4 80-100 =
Macaron 1 Hagyomanyos | 150°C | Mélyebb télca L3 15-20
. o Fémracsok +
, 1 Hagyomanyos | 170°C | Tortaforma L2 70-80
Almas pite Fomracsok
1| Ventiltoral | 150°C emracsoi+ 12 50-70
Tortaforma
Forditott . o Fémrécsok +
almatorta 1 Hagyomanyos 170°C Tortaforma L4 60-70
Tarts 2 Bottom+fan | 180°C N Fémracsok + 13 30-40
Tortaforma
Csokoladdé . o Mélyebb talca
s2uflé 1 Hagyomanyos | 200°C + formak L3 10-15
. ., . Fémracsok +
Sajttorta 1 Hagyomanyos | 150°C Tortaforma L2 50-65
1 Hagyomanyos | 180°C Mélyebb télca L3 20-25
Meélyhiitott 2 Tobbszintd | 180°C Mélyebbtalca | L2415 25-35
croissant
3 Tobbszintt 160°C Mélyebb talca | L2+L4+L6 30-40
Rétes, . o . .
fagyasztott 1 Hagyomanyos | 200°C Mélyebb télca L3 30-45
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El6melegités

Kategoria Recept SZIFtEk e Elomfeleg- Sutési tartozék Polcpozicid utani sutésiids *
szama program ités
(perc)
Piritott kenyér 1 Grill max N Fémracs L6 8-10
Kenyerek
és Focaccia 1 Hagyomanyos | 200°C | Mélyebb talca L3 25-35
lepények
Kenyér, egészben 1 Hagyomanyos | 200°C | Mélyebb télca L3 30-50
Fémracs +
Sés 1 Hagyomanyos | 200°C Quiche L1 or L2 30-50
siitemények / konzervdoboz
lepények Fémracs +
(26 cm @) 2 Tébbszintd | 180°C Quiche L1+L4 50-70
konzervdoboz
Sajtszuflé 1 Hagyomanyos | 200°C Mélyebb talca L3 20-30
Sos pite Fermrs
és cs6ben Lasagna, friss 1 Hagyomanyos | 200°C . ?f”r,acs + L3 30-45
siiltek Sutsallé edény
Lasagna, . o Fémracs + .
fagyasztott 1 Hagyomanyos | 180°C Sutsallé edény 3 35-50
Cannelloni, 1 | Hagyomanyos| 200°C Fémrdcs + 13 35-50
fagyasztott 8y v Sutéallé edény
Siilt tészta 1 ECO 200°C N Femracs + La 25-35
Sutsallé edény
Hagyomanyos | 230°C | . . 15-25
1 Pizza 230°C N Mélyebb talca | L2 or L3 2535
Pizza, friss -
(télca) N Melyebb +
2 Tébbszintl 180°C Siteményes L2+L5 30-40
tepsis
Hagyomanyos max | Suteményes 8-15
! Pizza max N tepsi L2orl3 10-25
Pizza, friss -
Pizza (kerek) Mélyebb +
2 Tébbszintl 180°C Stuteményes L2+L5 30-40
tepsis
1 Tobbszint( 220°C N Air fry talca*** L4 15-25
Fagyasztott
pizza (vékony 2 Toébbszintl 200°C Fémracs L2+L5 15-20
tésztas)
3 Tobbszintl 180°C Fémracs L2+L4+L6 15-25
Fémracs
Egész silt 1 £CO 220°C N Helyezze a 3 5070
. stit6lapot az
csirke L1-re
(1-1.5kg)
1 Ventilatorral 200°C | Mélyebb télca L2 45-60
1 Tobbszintl 220°C N Air fry talca*** L4 35-45
Hus és Csirkecomb
baromfi 1 Ventildtorral 190°C | Mélyebb talca L3 30-50
Fémracs
Silt kacsa** 1 ECO 220°C N Helyezze a 13 50-70
sutélapot az
L1-re
Fagyasztott fala-
1 Tobbszintl 190°C N Air fry talca*** L4 20-30
tkak (600-800)
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El6melegités

Kategoria Recept SZIFtEk IR T°C Elor’nfeleg— Sutési tartozék Polcpozicié utani sttésiidé *
szama program ités
(perc)
ECO 220°C N Femracs + 13 50-70
. SUt6allé edény
Sult pulyka**
Ventilatorral 200°C Mélyebb talca L2 45-60
Sertésborda . o Fémracs +
(1000-1200g) Hagyomdnyos | - 200°C sutsalio edény | 80-100
Hus és Fémracs
baromfi Kolbasz** Grill 230°C N Helyezze a L4 30-40
sutélapot az
L1-re
Marhasult . Y Suteményes
(500g) Hagyomanyos | 220°C tepsi L3 20-40
Fasirt . o Suteményes
(1000-1500g) Hagyomanyos | 180°C | tepsi L3 40-50
Silt csirke ECO 220°C N Mélyebb télca L4 55-75
burgonyaval Ventilatorral | 200°C I Mélyebbtalca | L2 orL3 50-60
Grillezett Gril 220°C N Fémrécs L4 15-30
tengeri ételek
Fagyasztott Tobbszinti | 200°C N | Airfry talca*** L4 2025
3 halrudak
Hal és
tenger Halfilé Hagyomanyos | 170°C Mélyebb talca L3 10-25
gylimolcsei
Fémracs
St hal ECO 200°C N Helyezze a L4 20-30
sutélapot az
L1-re
Z0ldségCsdben- ECO 200°C N Fémracs + L4 25-35
psultek Sutsallo edény
Fagyasztott
hasdbburgonya Tobbszintld 200°C N Air fry talca*** L4 30-40
(300-500g)
L Fagyasztott burg-
Zoldsegek onyahasabok Tobbszint( 200°C N Air fry talca*** L4 25-35
(400-600g)
Cs8ben siilt o 200°C N _Fémracs + L4 25-35
burgonya Sutsallé edény
Hagyomanyos | 200°C | Mélyebb talca L4 50-60
Siilt krumpli — - ;
Ventilatorral 180°C | Mélyebb talca L4 20-30

A f6zési id6 a fogyaszto receptjétdl és az 6sszetevSktdl fliggben valtozhat.

* ha el6melegités sziikséges

** Sziikség esetén a f6zés felénél forditsa meg az ételt.

*** A sit6 modelljétdl figgben.
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5.2. HOGYAN HASZNALJUK A TARTALYT A G6Z PROGRAMOKHOZ

1. A kinyitdshoz kissé nyomja be a
viztartalyt

2. Ontsdn ivévizet (150 ml) a tartalyba kancsén keresztiil vagy kéz-
vetlendl a csapbdl. A viz szintje ne haladja meg a tartdlyban jel-
zett maximumot!

« 3. A bezarashoz tolja be a tartalyt,
helyezze az ételt a sit6be, majd

( csukja be a sit6 ajtajat.
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4. Valassza ki a g6zfunkciot és allitsa be a h6mérsékletet a siités
megkezdéséhez. A gézprogramok kivalasztasa utdn a felhasznaloi
felllet emlékeztetni fogja, hogy 6ntson vizet a tartalyba akkor is,
ha ezt mar korabban jelezte

(S O

0 &

0 MEGJEGYZES: Ha tul sok vizet toltiink be, a felesleg a tartdlyban maradhat; ritsiik ki a tartalyt a
sutés végén.

© MEGIEGYZES: gbzzel torténd siitéskor a siités végén némi viz vagy paralecsapddas jelentkezik a
sttétér aljan.
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5.3. FRISS IZEK TABLAJA*

A tablazatban megtaldlja a gézprogramokhoz ajanlott beadllitasokat. A géznek kdszénhet6en elkészi-
theti ezeket az ételeket akar a siit6 el6melegitése nélkil is. A tényleges siitési id6 a recept, az 6ssze-
tevék és az étel mennyiségétdl fliggéen valtozhat.

Recept Adag mérete e Sutési tartozék  Polcpozicid St e
program (perc)
Fehér kenyér 500-1000 g Kenyér 180 Mély siit6 tepsi L3 30-40
Zsemle 6-8 db. Kenyér 180 Mély siit6 tepsi L3 25-35
Teljes ki6rlési kenyér 400-600 g Kenyér 170 Mély siité tepsi L3 20-35
Rozskenyér 500-1000 g Kenyér 170 Racs+forma L3 30-45
Bagett 400-500 g Kenyér 180 Mély siité tepsi L3 25-35
Ciabatta 6-8 db. Kenyér 180 Mély siit6 tepsi L3 25-35
Bagel 6-8 db. Kenyér 160 Mély siit6 tepsi L2 30-40
Szendvicskenyér 5-10 db. Kenyér 160 Mély siit6 tepsi L3 15-25
Briods 6-8 db. Kenyér 160 Mély siit6 tepsi L3 20-30
Focaccia 1000-1200 g Kenyér 160 Mély siit6 tepsi L3 30-40
Kozepes marhafilé 400-500 g Klasszikus g6z°| 190 Fémrdcs + L2 13 3545
sutd tepsi
e L ! ‘o Fémrécs + L2
Lassu f6tt marhafilé ** 400-500 g Klasszikus g6z 110 P . L3 40-50
suto tepsi
Marhahsos wellington 1000-1500g  |Klasszikus g6z°| 200 | Mély sits tepsi 13 40-50
szendvics
Fasirt 1000-1500 g Klasszikus g6z° 200 Mély siit6 tepsi L3 40-50
Sertéssiilt 1000-1500g | Klasszikus g6z | 190 Fémrdcs + L2 13 60-70
sutd tepsi
L ex P . o Fémracs + L2
Lassu f6tt sertéssult ** 1000-1500 g Klasszikus g6z 110 o . L3 80-100
suté tepsi
Baranykaram 800-1000 g Klasszikus g6z° 190 Mély siit6 tepsi L3 60-80
Baranycomb 1500-2000 g Klasszikus g6z° 200 Mély siité tepsi L3 80-100
Csirkemell 300-500 g Klasszikus g6z° 220 Mély siité tepsi L3 20-30
¢ . 4o Fémrécs + L2
Csirkecomb 1000 gr (kb. 10 db) | Klasszikus géz 220 o . L3 40-50
suto tepsi
Lazacfilé 600 gr (kb. 4 db) | Klasszikus g6z° 150 Mély siité tepsi L2 15-25
Lassu f6tt lazacfilé 600 gr (kb. 4 db) | Klasszikus g6z° 110 Mély sité tepsi L2 25-35
Tengeri sugérfilé 500 gr (kb. 4 db) | Klasszikus g6z° 150 Mély sité tepsi L3 10-25
Lassu f6tt stigérfilé 500 gr (kb. 4 db) | Klasszikus g6z° 110 Mély sité tepsi L3 20-30
Tengeri keserti 500-700 g Klasszikus g6z° 160 Mély siit6 tepsi L3 30-40
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F6zési ési id6

Recept Adag mérete Sutési tartozék  Polcpozicid

program (L)
Kis sitemények/Muffinok 10-20 db. Klasszikus géz° 170 Mély siit6 tepsi L3 35-45
Gazdag gylimolcstorta, . yo -
lasean siitve 1000-1500 g Klasszikus g6z 140 Fémracs + forma L3 60-80
Sajttorta 1000-1500 g Klasszikus g6z° 140 Fémracs + forma L2 60-80
Fagyasztott croissant 4-6 db. Klasszikus g6z° 200 Mély siit6 tepsi L3 20-30
Vegyes zoldség 1000-1500 g Klasszikus g6z° 220 Mély siit6 tepsi L3 50-60
Sult krumpli, félbevagva 500-1000 g Klasszikus g6z° 210 Mély siit6 tepsi L3 50-60
Padlizsan, félbevagva 400-500 g Klasszikus g6z° 210 Mély siit6 tepsi L3 30-45
Karfiol 400-500 g Klasszikus géz® 210 Fémracs + pyrex L3 30-40
Edeskomény 400-600 g Klasszikus géz® 200 Fémracs + pyrex L3 45-55
Sargarépa rudak 250-500 g Klasszikus g6z° 200 Mély sitd tepsi L3 35-45
Tok kockara vagva 500-800 g Klasszikus g6z° 160 Mély sitd tepsi L3 30-40
Brokkoli 400-600 g Klasszikus g6z° 150 Mély sité tepsi L3 30-40
Z6ldséges flan 6 db ramekin Klasszikus g6z° 200 Mély sité tepsi L3 30-40
Pizza 1 slice (200-300 g) Frissités 110 Pyrex/sutSedény L3 10-15
- Focaccia 200-400 g Frissités 110 Mély sit6 tepsi L3 10-20
é Zsemle 300-500 g Frissités 110 Mély sit6 tepsi L3 15-25
E\ Fagyasztott kenyér 200-500 g Frissités 110 Mély sit6 tepsi L3 10-20
S Zsemle 200-500 g Frissités 120 Mély sit6 tepsi L3 20-30
i Tészta 500-1000 g Frissités 110 Mély sité tepsi L3 10-20
Sutemények (muffinok) 100-300 g Frissités 140 Mély sité tepsi L3 25-35
Lasagne 500-1000 g Frissités 120 Pyrex/sut6edény L3 30-40
Egytalételek (raguk és silt 400-700 ¢ Frissités 120 |Pyrex/sitSedény 13 30-40
z0ldségek)

*Az ételek sutése vagy frissitése utan viz maradhat a stit6tér aljan vagy a tartalyban. A kovetkezd f6zési ciklus
megkezdése el6tt engedje le a felesleges vizet mindkét helyrél.

** A sutGbe helyezés el6tt piritsa meg a hust néhany percre minden oldaldn egy forré serpenyében, hogy
izletes kérget kapjon. A piritdst megelGzGen izesitésként hasznalhat sot és frissen 6rolt borsot.
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6. APOLAS ES TISZTITAS

6.1. ALTALANOS JAVASLATOK

A rendszeres tisztitds meghosszabbithatja a készlléke élettartamat. Barmilyen kézi tisztitasi mivelet

végrehajtasa elGtt varja meg, amig a suté lehdil.

e Asits tokéletesen tisztan tartasa a sité minden egyes hasznalatat kovetéen minimalis
tisztitast igényel.

e Nevonja be a sttéfalakat alufélidaval vagy a kereskedelmi forgalomban elérhetd egyszer
hasznalatos véd&anyaggal. A forré zomanccal kézvetleniil érintkezé alufélia vagy egyéb
védBanyag miatt a belsé6 részeken a zomanc megolvadhat vagy megsériilhet.

e Asitd tulzott mértékl beszennyez6dése és az ebbdl szarmazo erds flistos illatok megelGzése
érdekében javasoljuk, hogy ne hasznalja a siit6t rendkiviil magas hémérsékleten.
Alternativaként javasoljuk a sttési id6 megndvelését és a h6mérséklet csekély mértékdi
csokkentését.

e Aslit6hoz mellékelt tartozékokon kivil javasoljuk, hogy csak olyan edényeket és sit6formakat
hasznaljon, amelyek ellenallnak a rendkiviil magas h6mérsékletnek.

6.2. ASUTO TISZTITASA

6.2.1. A SUTG BELSEJEBEN: tisztitasi funkciok

8% Hz0 Cleaning

A H:0 cleaning funkciot ugy tervezték, hogy konnyedén kezelje a konnyl szennyez6déseket, és gyors

és kornyezetbarat megoldast nyujtson a stit6tér tisztitdsahoz a géz erejével.

Hogyan miikodik:

1. Ontsén ivévizet (150 ml) a tartalyba kancsdn keresztiil vagy kdzvetleniil a csapbdl. A viz szintje ne
haladja meg a tartdlyban jelzett maximumot!

2. A 333 program kivalasztasa utan a felhasznaldi feliilet emlékeztetni fogja, hogy 6ntsén 150ml
vizet a tartalyba.

3. Allitsa a h6mérsékletet 100 °C-ra, és futtassa a programot 20 percig.

4.  Atisztitasi folyamat végén hagyja lehdilni a sttét.

5.  Amikor a készilék lehlilt, tisztitsa meg a siit6 belsé fellleteit egy ruhaval.

A FIGYELMEZTETES: Miel6tt hozzaérne, gy6z6djon meg réla, hogy a késziilék leh(ilt. Legyen évatos
minden forro felllettel, mert fennall az égési sériilés veszélye. Hasznéljon desztillalt vagy ihato vizet.
Torolje le a f6z6rekeszt, és hagyja teljesen megszaradni az esetleges korrdzio elkerilése érdekében.

2

Katalitikus tisztitas (a sité modelljétél fugg&en)

A sitGteret katalitikus panelek burkoljak, és azt a luxust kinaljak, hogy soha tobbé nem kell meg-
kizdenie a koszos sutével.

A panelek specidlis zomanccal vannak bevonva, amely mikropordézus szerkezet(, és képes elnyelni a
kifrécesend zsirt.

Katalitikus kémiai reakcié révén hatékonyan alakitjak at az abszorbedlt zsirt gaz halmazéllapotu ele-
mekké, amikor magas hémérsékletnek vannak kitéve.

Ajanlas: Fontolja meg a katalitikus panelek cseréjét korilbelll hdrom év hasznalat utan, kiiléndsen,
ha heti két-harom sitési ciklust hasznal a sit6ben. Ez optimalis teljesitményt és tisztasagot biztosit.
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6.2.2. SUTON KivOL: az iivegajté eltavolitasa
és tisztitasa

1. Nyissa ki az ajtot 90°-ra. Forgassa el a
zsanér reteszeld flleit a sut6bdl kifelé.

2. Allitsa az ajt6t 45°-ra. Nyomja meg
egyszerre az ajté oldalsé valldnak mindkét
oldalan talalhaté két gombot, és huzza
maga felé, hogy eltavolitsa a felsé tveg
ajtéburkolatat.

3. Nagyon dvatosan tavolitsa el a sitGlveget,
kezdve a belsével. Az eljaras soran erésen
fogja meg az liveget mindkét kezével, és
helyezze egy parnazott sima fellletre (pl.
szOvetre).

4. A FIGYELMEZTETES: A kiilsS Giveg nem
eltavolithato.
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5. Tisztitsa meg az Uiveget puha kendé&vel és
megfeleld tisztitdszerekkel.
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Helyezze be az liveglapokat, ligyelve arra,
hogy a ,Low-E/PYRO” cimke megfelelGen
olvashaté legyen, és az ajté bal alsd részén,
a bal oldali zsanér kozelében helyezkedjen
el. igy az elsd iivegre nyomtatott cimke az
ajto belsejében marad.

Helyezze vissza a felsé liveg ajtdburkolatat
ugy, hogy befelé nyomja, amig egy kat-
tanast nem hall a két oldalsé gombrdl.

Ezutdn allitsa vissza az ajtot 90°-ra, és
forgassa befelé a zsanérrogzitd fuleket a
stté belseje felé.
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6.3. TARTOZEKOK TISZTITASA

Ugyeljen arra, hogy minden hasznélat utan alaposan tisztitsa meg a tartozékokat, és torélkdzével
torolje szarazra Gket. Tartds maradvanyok esetén fontolja meg a tartozékok viz és szappan keverékébe
torténd aztatasat koriulbelil 30 percig, miel6tt masodik mosast végezne.

A FIGYELMEZTETES: Ehhez soha ne hasznéljon suroldszert, fémdorzsit vagy éles targyakat, mert
azok visszafordithatatlanul felsértenék a zomancozott feliileteket. Csak vizzel, szappannal vagy fe-
héritd alapu (ammanias) tisztitdszerekkel takaritsa a sttét.

OLDALSO ALLVANYOK TISZTiTASA:

1. Tavolitsa el az oldalsé allvanyokat Ggy, hogy a nyilak irdanydba huzza 6ket.

2. Azoldalsé allvanyok tisztitdsahoz tegye 6ket mosogatogépbe, vagy haszndljon nedves
szivacsot, és utana szaritsa meg Gket.

3. Aftisztitasi folyamat utan szerelje fel az oldalsé allvanyokat forditott sorrendben.
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6.4. KARBANTARTAS

ALKATRESZEK CSEREJE

A feliil 1évé izz6 cseréje:

Vdlassza le a sUt6t a haldzati tdpellatasrol.
Tavolitsa el a lampa Uvegfedelét.

Szerelje szét az izzot.

Cserélje ki az izzét egy ugyanolyan tipusu Uj izzéra.
Helyezze 4t a lampa Uvegburdjat.

Csatlakoztassa Ujra a sUit6t a haldzati tapellatdshoz.

1.
2.
3.
4.
5.
6.

1. 1épés
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Ez a termék egy vagy tobb G energiahatékonysagi osztalyu fényforrast tartalmaz (lampa)
* Probléma esetén ezzel a lampaval lépjen kapcsolatba az Ugyfélszolgalattal.
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7. HIBAELHARITAS

Ha a siit6 hasznalata kozben hiba torténik, a kijelz6n megjelenik az ,ER” kdd, majd két szamjegy,
amely azonositja a hibat.

Kapcsolja ki a stit6t, huzza ki, varjon néhany percet, majd csatlakoztassa ujra.

Ha a hiba eltlinik, folytathatja a stit6 haszndlatat. Ha nem, hivja az ugyfélszolgalatot, és kozolje a
kijelz6n lathatd kédot (ERXX).

Hiba
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8. KORNYEZETVEDELEM ES ARTALMATLANITAS

8.1. KESZULEK ARTALMATLANITASA

A késziilék cimkézése megfelel az elektromos és elektronikus berendezések hulladékairdl
(WEEE) szAl6 2012/19/EU eurdpai iranyelvnek. Az elektromos és elektronikus beren-
dezések hulladékai tartalmaznak Ugy szennyezd anyagokat (amelyek a kérnyezetre negativ
hatast fejthetnek ki), mint alapanyagokat (amelyek Gjrahasznosithaték).
Fontos, hogy az elektromos és elektronikus berendezések hulladékai megfelelé kezelés
I targyat képezzék a szennyez$ anyagok eltavolitdsa és semlegesitése, illetve az Osszes
egyéb anyag visszanyerése érdekében.
Az egyének fontos szerepet jatszhatnak annak biztositdsaban, hogy az elektromos és elektronikus
berendezések hulladékai ne valjanak kornyezeti problémava; fontos néhany alapvet6 szabaly be-
tartasa:
- az elektromos és elektronikus berendezések hulladéka nem kezelhet6 haztartasi hulladékként;
- az elektromos és elektronikus berendezések hulladékat kotelezéen erre kijel6lt gyljt6pontban adja
le, amelyet az 6nkormdényzat vagy bejegyzett véllalat Gzemeltet.
Szdmos orszagban elérhet6 lehet a nagy méretl elektromos és elektronikus berendezések hul-
ladékainak a begy(jtése kozvetleniil a haztartasbdl. Uj berendezés vasérlasakor a régi berendezés
visszaadhatd a forgalmazdnak, aki téritésmentesen begydijti, feltéve, ha a berendezés tipusa és funk-
cidéja megegyezik a vasarolt késziilékével.

8.2. ENERGIATAKAREKOSSAG ES KORNYEZETVEDELEM

Amikor lehetséges, keriilje a siit6 el6melegitését, és mindig prébalja meg teljesen megtdlteni a sttét.
Minél ritkabban nyissa ki a stt6ajtét, mivel minden nyitaskor hé tavozik a siit6bél. Jelent6s ener-
giatakarékossaghoz kapcsolja le a siit6t 5 vagy 10 perccel a sutési id6 lejarta el6tt, és a sitéshez
hasznalja fel a siit6 altal tovabbra is generalt maradékhdét. A hGszivargas megelGzése érdekében gon-
doskodjon arrdl, hogy az ajtotomitések tisztak és megfelel§ allapotlak. Ha id&szakfliggé dijszabdsu
aramellatasi szerz6déssel rendelkezik, a ,késleltetett stités” az energiatakarékossagot még konny-
ebben megvaldsithatova teheti, mivel igy a siitést akkorra idézitheti, amikor alacsonyabb dijszabds
érvényes az energiara.
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9. TELEPITES

videdjat a QR-kéd

| tekintheti meg.

A termék telepitési

beolvasasava

Kabel 1100 mm

Kabel 1100 mm

et

Oldalso néz

Hatso
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https://www.youtube.com/watch?v=egt8mq67rKM&ab_channel=Haier
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DOBRODOSLI

Zahvaljujemo se vam, da ste izbrali nas izdelek. Za zagotovitev svoje varnosti
in pridobitev najboljSih rezultatov natanéno preberite ta priro¢nik, vklju¢no
z varnostnimi navodili, in ga shranite za prihodnjo uporabo.

Pred namestitvijo pecice si zabelezite serijsko stevilko, ki jo boste morda po-
trebovali za popravila. Pred uporabo preverite, ali so med prevozom nastale
morebitne poskodbe, glede nejasnosti pa se posvetujte s tehnikom.
EmbalaZo shranite nedosegljivo otrokom.

@ OPOMBA: Upostevaijte, da se lahko znacilnosti in dodatki pecice razlikujejo
glede na model, ki ste ga kupili.
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1. VARNOSTNE INFORMACUE

SPLOSNA OPOZORILA

Za Cis¢enje ne uporabljajte parnega Cistilnika.
Med uporabo se aparat segreje. Poskrbite, da prepredite stik z grelnimi
elementi v pecici.

Uporaba v skladu s predvideno uporabo

Pedico uporabljajte samo za predvideni namen, to je samo za pripravo
Zivil; vsaka drugacna uporaba, na primer kot vir toplote, se Steje za ne-
pravilno in zato nevarno. Proizvajalec ne more biti odgovoren za nobeno
Skodo, ki bi nastala zaradi neustrezne, nepravilne ali nerazumne uporabe.

Omejitve uporabe

Ta aparat lahko uporabljajo otroci, starejSi od 8 let, in osebe z zmanjsani-
mi fiziénimi, senzori¢nimi ali umskimi zmozZnostmi ali s pomanjkanjem iz-
kuSenj ter znanja, ¢e so pod ustreznim nadzorom ali so prejeli navodila za
varno uporabo aparata in razumejo s tem povezana tveganja. Otroci naj
se z aparatom ne igrajo. Otroci ne smejo Cistiti in vzdrzevati aparata brez
nadzora.

Aparat ni namenjen uporabi s strani oseb (vklju¢no z otroki) z zmanjsanimi
fizi€nimi, senzori¢nimi ali mentalnimi sposobnostmi ali oseb brez izkusenj
in znanja, razen ce jih oseba, odgovorna za njihovo varnost, nadzira ali
pouci o uporabi aparata.

Otroci morajo biti pod nadzorom, da preprecite, da bi se igrali z napravo.
A\ OPOZORILO: aparat in njegovi dostopni deli se med delovanjem moéno
segrejejo. Paziti je treba, da se ne dotaknete grelnih elementov. Otroci,
mlajsi od 8 let, se ne smejo priblizevati aparatu, razen ¢e so pod stalnim
nadzorom.

A\ OPOZORILO: Dostopni deli se lahko med uporabo segrejejo. Majhni
otroci naj se zadrzujejo stran od aparata.

OPOZORILA ZA VGRADNJO

Pecica je lahko namescena visoko v stebru ali pod delovno plosco.

V prostoru, kjer je vgrajena pecica, je treba zagotoviti dobro prezraéevan-
je, da omogocite pravilno krozenje svezega zraka, potrebnega za hlajenje
in zascito notranjih delov. Izdelajte odprtine, prikazane na slikah, glede na
vrsto vgradnje. Pecico vedno pritrdite na pohistvo z vijaki, ki so priloZeni
aparatu.

Za delovanje aparata na nazivni frekvenci niso potrebna dodatna dejanja
0z. nastavitve.

Aparata ne smete vgraditi za dekorativna vrata, da se izognete pregrevaniju.
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Med vgradnjo je treba pecico odklopiti iz elektricnega omreizja.

Ce je za odpravo napak zaradi nepravilne vgradnje potrebna pomo¢ proiz-
vajalca, ta pomoc ni zajeta v garanciji. UposStevati je treba navodila za
vgradnjo, namenjena za strokovno usposobljeno osebje.

Nepravilna vgradnja lahko povzroci Skodo ali poskodbe ljudi, Zivali ali st-
vari. Proizvajalec ne more biti odgovoren za taksno skodo ali poskodbe.
Vgradnjo mora izvesti usposobljen tehnik, ki mora poznati in spostovati
veljavne zakone v drZavi vgradnje in navodila proizvajalca.

Po odstranitvi aparata iz Skatle se vedno prepricajte, da ni poskodovan. V
primeru tezav se pred vgradnjo obrnite na sluzbo za pomo¢ strankam in
ga ne prikljucite na napajanje.

Pred uporabo aparata odstranite embalazni material.

Med vgradnjo ne uporabljajte rocaja vrat pecice za dviganje in premikanje
pecice.

Pohistvo, v katero boste vgradili aparat, in sosednje pohiStvo morajo biti
odporno na temperaturo 95 °C.

Priporocljivo je, da med vgradnjo nosite zascitne rokavice, da preprecite
ureznine.

Izdelka ne namescajte v odprtih okoljih, izpostavljenih vremenskim de-
javnikom.

Ta aparat je zasnovan za uporabo na nadmorski visini, nizji od 2000 m.
Pred prvo uporabo odstranite zas¢itne filme in oglasne nalepke s sprednje
povrsine pecice.

ELEKTRICNA OPOZORILA

Vti¢nica mora biti primerna za obremenitev, navedeno na oznaki, in mora
biti povezana z ozemljitvenim kontaktom in delovati. Zemeljski prevodnik
je rumeno-zelene barve. Ta postopek mora izvesti ustrezno usposobljen
strokovnjak.

PrikljuCitev na vir napajanja se lahko izvede tudi z namestitvijo vtica ali
omnipolarnega odklopnika z locitvijo stika na fiksnem ozZicenju, ki je v
skladu z zahtevami za prenapetostno kategorijo Ill, med aparat in vir na-
pajanja, ki lahko prenese najvecjo priklju¢eno obremenitev in je v skladu z
veljavno zakonodajo.

Ce vti¢nica in vti¢ aparata nista zdruZljiva, prosite usposobljenega elek-
tricarja, da vti¢nico zamenja z drugim ustreznim tipom. Vi€ in vti¢nica
morata biti skladna s trenutnimi normami v drzavi vgradnje.

Odklopnik ne sme prekiniti rumeno-zelenega ozemljitvenega kabla. Vti¢ni-
ca ali omnipolarni odklopnik, ki se uporablja za prikljucitev, mora biti po
vgradniji aparata zlahka dostopen.
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e Ce je prikljuéni kabel poskodovan, morate prepreciti morebitna tveganja,
zato ga sme nadomestiti samo proizvajalec, njegov servisni agent ali drug
kvalificiran serviser.

e Za vsa popravila se obrnite izklju¢no na sluzbo za pomo¢ strankam in
zahtevajte uporabo originalnih nadomestnih delov.

e Preden se lotite kakrsnih koli del na aparatu ali vzdrZevanja, aparat najprej
odklopite z elektri¢nega napajanja.

e A OPOZORILO: pred zamenjavo Zarnice se prepricajte, da je aparat izk-
lopljen, da se izognete morebitnim elektricnim sunkom.

e Pred odstranitvijo odstranljivih delov je treba pecico izklopiti. Po ¢is¢enju
dele ponovno sestavite v skladu z navodili.

e Priuporabi elektri¢nih aparatov je treba upostevati nekaj temeljnih pravil:
— zaizklop iz vira napajanja aparata ne vlecite za napajalni kabel;

— aparata se ne dotikajte z mokrimi ali vlaznimi rokami ali nogami;

— nasplosno uporaba pretvornikov, razdelilnikov in podaljSkov ni priporocljiva;

— v primeru okvare in/ali slabega delovanja aparat izklopite in ne posega-
jte vanj.

© 0POMBA: &e bi bilo petico morda treba popraviti, je priporo¢ljivo, da

imate na voljo drugo stensko vti¢nico, v katero lahko prikljucite pecico,

potem ko jo odstranite iz niSe, v katero je vgrajena.

e Vsako nepravilno izvedeno popravilo, vgradnja in vzdrZevanje lahko resno
ogrozi uporabnika.

* Proizvodno podjetje izjavlja, da ne prevzame nobene odgovornosti za
neposredno ali posredno Skodo, nastalo zaradi nepravilne vgradnje,
vzdrZevanja ali popravil. Poleg tega ne odgovarja za Skodo, ki nastane zara-
di odsotnosti ali prekinitve ozemljitvenega sistema (npr. elektri¢ni udar).

o A\ POZOR: Da bi se izognili nevarnosti zaradi nenamerne ponastavitve
termicnega prekinjala, aparata ne smete napajati prek zunanje naprave za
izklop, npr. ¢asovnika, in ga ne smete prikljuciti na tokokrog, ki ga redno
vklaplja oz. izklaplja dobavitelj energije.

e Aparat ni zasnovan za aktiviranje z zunanjim ¢asovnikom ali loenim siste-
mom daljinskega upravljanja.

UPORABA IN VZDRZEVANJE

eV posodi za kapljanje se zbirajo ostanki, ki kapljajo med pripravo hrane.

e Ko Airfry pladenj za peko ali reSetko namestite na stranska stojala, se pre-
pricajte, da je krajsi stranski del (med omejitvijo in skrajnim delom) usmer-
jen proti notranjosti pecice. Ce ima resetka dekorativno kovinsko palico,
bodite pozorni, da jo postavite na zunanjo stran pecice, tako da bo logotip
blagovne znamke viden in Citljiv. Za pravilno namestitev glejte tudi sliko v
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razdelku Dodatki v teh navodilih za uporabo.

e Za CiSCenje stekla na vratih pecice ne uporabljajte grobih abrazivnih Cistil
ali ostrih kovinskih strgal, saj lahko opraskajo povrsino, zaradi ¢esar se lah-
ko steklo razbije.

e Uporabljajte samo temperaturno sondo, ki je priporo¢ena za to pecico.

e Med kuhanjem lahko vlaga kondenzira v notranjosti pecice ali na steklu
vrat. To je normalno stanje. Da bi zmanjsali ta ucinek, po vklopu pecice
pocakajte 10-15 minut, preden postavite Zivila v pecico. V vsakem primeru
kondenzacija izgine, ko pecica doseZze temperaturo kuhanja.

e Zelenjavo kuhajte v posodi s pokrovom in ne na odprtem pladnju.

e Po kuhanju ne puscajte Zivil v pedici dlje kot 15/20 minut.

e Daljsi izpad napajanja med kuhanjem lahko povzroci nepravilno delovanje
zaslona. V tem primeru se obrnite na sluzbo za pomoc strankam.

o A OPOZORILO: Sten petice ne oblagajte z aluminijasto folijo ali zas¢ito za
enkratno uporabo, ki je na voljo v trgovinah. Aluminijasta folija ali kakrsna
koli druga zascita v neposrednem stiku z vro¢im emajlom se lahko stali in
poslabsa lastnosti emajla v notranjosti.

o A OPOZORILO: Nikoli ne odstranjujte tesnila vrat petice.

o A POZOR: Med kuhanjem ali ko je petica vro¢a, dna prostora za peko ne
polnite z vodo.

o A OPOZORILO: Ne polagajte hrane neposredno na resetke pecice. Vedno
uporabite peki papir in/ali ustrezne pekace ali modele.

* Pred prvo uporabo operite vse dodatke z raztopino vroce vode in tekocine
za pomivanje posode.

OPOZORILA (ZA FRESH FLAVOUR)

e A OPOZORILO: Pri polnjenju rezervoarija za paro nivo vode ne sme pre-
segati najvisjega nivoja, oznacenega na rezervoariju.

e Za polnjenje rezervoarja uporabite samo pitno vodo.
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2. PREDSTAVITEV IZDELKA

2.1. PREGLED IZDELKA

2.2. DODATKI
Kovinska resetka

. Nadzorna plosca

. Stevilke polic

. Kovinske mreze

. Pladnji

. Pokrov ventilatorja

. Vrata pecice

. Stranske Zicne mreze (Ce obstaja-
jo: samo za ravno votlino)

8. Teleskopska vodila

9. Rezervoar za sveZo vodo za paro

10.Serijska Stevilka in koda QR

NOUD_WNER

Sem napisite svojo serijsko Stevilko za poznejSo uporabo

Globok pekac

Resetka v pecici je odstranljiva in nastavljiva res-
etka, ki podpira kuhinjski pribor in jo je mogoce
prilagoditi razli€nim viSinam za razli¢ne potrebe
kuhanja. Hrane ne postavljajte neposredno nan-
jo; namesto tega uporabite peki papir ali prim-
erne pekace.

Pekac (samo, Ce je prisoten*)

Globlji pladenj je idealen za recepte z dodanimi
tekoc¢inami ali plastmi, kot so enoloncnice ali
pecenke. Globina je posebej zasnovana tako, da
zagotavlja Zeleno konsistenco hrane, pripravl-
jene v njem.

Teleskopska vodila (samo, Ce je prisoten*)

Peka¢ je idealen za doseganje enakomerne
zapecenosti spodnjega dela. Zaradi svoje plitke,
ravne oblike je kot nalasc za peko piskotov in pe-
civa. Poleg tega ga lahko postavite pod mreZo za
peko, da prestrezete kapljanje in preprecite, da
bi se pecica umazala.

Teleskopska vodila pecice so police, ki jih je mog-
ocCe podaljsati, kar olajsa vstavljanje ali odstran-
jevanje predmetov, ne da bi morali seci globoko
v vroco pecico. IzboljSujejo varnost, stabilnost in
jih je mogoce nastaviti na razli¢ne ravni.
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Stranske resetke (samo, Ce je prisoten*)

Tedaji za mehko odpiranje/mehko zapiranje
(samo, Ce je prisoten*®)

Stranske resetke, ki so na obeh straneh pecice,
so namenjene postavitvi pekaca in reSetk med
kuhanjem.

H-LAB pladenj — nacin peke na Zaru
(samo, Ce je prisoten*)

Tecaji za mehko zapiranje in odpiranje nadzoru-
jejo premikanje vrat, kar zagotavlja gladko pre-
mikanje in preprecuje loputanje.

H-LAB pladenj — nacin PARE
(samo, Ce je prisoten*)

Konveksna oblika je primerna za peko na raznju v
pedici pri visoki temperaturi (220°), kar omogoca
rezultat peke na Zaru tudi doma z malo dima,
zahvaljujo€ odvajanju mascob na dnu pladnja.

Kataliticne plosce (samo, Ce je prisoten*)

Konkavna oblika omogoca pravilno krozenje
vlage, ki nastane pri kuhanju, in ohranja visoko
stopnjo vlaznosti hrane. Odvisno od kolicine
vode, ki jo vlijete na pladenj, boste pridobili bolj
suho ali »mokro« kuhanje.

Kataliticne Pokrov ventilatorja
(samo, Ce je prisoten*)

Posebne plosce, prevliecene z emajlom, izdelane z mikroporozno strukturo za pretvorbo mascobe
v plinaste elemente, ki jih je enostavno odstraniti. Zamenjajte po 3 letih uporabe (pri 2/3 ciklih

kuhanja na teden).
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Pladenj Airfry (samo, Ce je prisoten*) Rezervoar za sveZo vodo za paro

Pladenj Airfry zagotavlja, da vroC zrak doseze Rezervoar za paro je predal, ki ga lahko napolnite
hrano enakomerno in tridimenzionalno, kar  zvodo, potrebno za izvajanje programov kuhanja
zagotavlja hrustljavo zunanjost in hkrati ohran-  in ¢is¢enja s pomocjo pare.

ja mehkobo notranjosti. Na L1, lahko po Zelji

postavite pekac, da se na njem zbirajo sokovi ali

drobtine.
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Razenj (samo, Ce je prisoten*)

RazZenj deluje skupaj z zgornjim grelnim elemen-
tom, z vrtenjem pa se hrana spece homogeno.
Najbolje ga je uporabljati za srednje velike kose
hrane. Idealno za ponovno odkrivanje okusov
tradicionalne pecenke.

SL: Ne polagajte hrane neposredno na resetke pecice. Vedno uporabite peki papir in/ali ustrezne pekace ali
modele.
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2.3. CONTROL PANEL

Steam | &

Podatki o nizki porabi energije v skladu z Uredbo Komisije (EU) 2023/826

Poraba energije izdelka v stanju pripravljenosti s prikazom informacij ali stanja: 0,8 W

Obdobje, po katerem oprema samodejno preide v stanje pripravljenosti s prikazom informacij ali stanja:
20 min
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Funkcije in razvrstitev funkcij lahko spremenite glede na model.

Gumb za izbiro funkcij

Glavni meni

Casovnik

Zaslon LED

Gumb plus (+)

Gumb minus (-)

Gumb za izbiro temperature
Rezervoar za svezo vodo za paro

ONUTEWN

GLAVNE FUNKCIJE
Zaslon ima 3 glavne funkcije:

Simbol Funkcija Opis

——_ Pritisnite enkrat za aktiviranje otroske zascite,
i Glavni meni dvakrat za dostop do ure, trikrat za glasnost alar-
ma in Stirikrat za nacin nastavljanja osvetlitve.

- . Pritisnite enkrat za trajanje kuhanja, dvakrat za
Meni ¢asovnika - : .
minutni opomnik.

Pritisnite ta gumba za povedanje/zmanjsanje
vrednosti ali za vklop/izklop funkcije v nacinih pri-
lagajanja. Drzite gumb + 5 sekund, da aktivirate
uro na zaslonu.

+ "
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3. PRED ZACETKOM

3.1. INFORMACIJE ZA ZACETEK

Ob prvem vklopu pecice boste morda opazili nekaj dima. Ne skrbite, pred uporabo pecice preprosto
pocakajte, da se dim razkadi.

Kako deluje osvetlitev
Pecico osvetljuje ena ali vec Zarnic, ki se obicajno aktivirajo ob vsakem zacetku funkcije pecenja.

Kako deluje hladilni ventilator

Hladilni ventilator zagotavlja odvajanje toplote, preprecevanje pregrevanja pecice in okolice ter
zascito kuhinjskih aparatov pred vplivi visokih temperatur. Zato se delovanje hladilnega ventilatorja
slisi Se nekaj ¢asa po izklopu pecice.

Ko hladilni ventilator deluje, obi¢ajno nezno brni ali Sumi. Morda boste zacutili tudi topel pretok zra-
ka, ki prihaja iz reze med vrati pecice in nadzorno plosco.

3.2. PRVA UPORABA
Ob prvem vklopu aparata morate najprej nastaviti uro.

° NASTAVITE URO: Na zaslonu se prikaze »OFF«. Pritisnite »+«, da nastavite trenutno uro.
Pocakajte 5 sekund za potrditev.

= = +

© ® —
WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS
MAIN MENU

3.3. PREDHODNO CISCENJE

Pecico pred prvo uporabo odistite. Zunanje povrsine obrisite z vlazno mehko krpo. Operite vso dodat-
no opremo in obriSite notranjost pecice z mesanico vroce vode in tekoCine za pranje.

Prazno pecico nastavite na najvisjo temperaturo in pustite delovati priblizno 1 uro, da odstranite
morebitne dolgotrajne vonjave po novem.

7
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4. DELOVANIJE IZDELKA

4.1. KAKO IZDELEK DELUJES

VKLOP/1ZKLOP PECICE
Za vklop peice zavrtjte funkcijski gumb (v smeri urinega kazalca/v nasprotni smeri urinega kazalca)
in izberite program. Ce jo Zelite izklopiti, nastavite funkcijski gumb v polozaj »0«.

VKLOP 1IZKLOP
0 h' 0 g\
% [&] O 2 [&] O

w)
= NASTAVITE PROGRAM KUHANJA
)% Z vrtenjem funkcijskega gumba izberite Zeleni program, z vrtenjem gumba za izbiro temperature pa
Z nastavite temperaturo.
m
N
w)
E NASTAVITEV NASTAVITEV
> B °
— 50
] O -
250, R 100
= R * 120
lj 206 'u'm' 150
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GLAVNI Mli\ll .
Pritisnite :—= , da dostopite do glavnega menija. Za krmarjenje v tapnite :—tolikokrat, kot je potrebno
za vstop v naslednje nastavitve:

& ZAKLEPANJA TIPK

Ta funkcija vam omogoca zaklepanje zaslona, da otrokom preprecite neZeleno uporabo.

Ce Zelite aktivirati zaklepanje zaslona, enkrat pritisnite »Glavni meni«, nato pa pritisnite »+«
za potrditev funkcije.

Ce Zelite zaklepanje izklopiti, pritisnite »Glavni meni«, nato pa pritisnite »—«.

Aktiviranje
= — + =
® — — ®
STANJE PRIPRAVLIENOSTI PRITISNITE
Deaktiviranje
S
+ = + + z
=)
® N
- 0 - w
JiX -
PRITISNITE NASTAVITEV C PRITISNITE <>':
g
w
)

© oromBA:

Nacin zaklepanja tipk: Ce je klju¢avnica aktivna in je gumb za izbiro funkcij v drugem poloZaju kot »0«,
bodo samo gumbi na zaslonu delovali, dokler klju¢avnica ni deaktivirana. Ce gumb za izbiro funkcij
preklopi v drugi poloZaj, bo izdelek deloval v skladu z izbranim programom.

(® NASTAVITEV URE

Omogoca spreminjanje ¢asa dneva.

Pritisnite 1= za vstop v glavni meni. Tapnite := tolikokrat (x2), kot je potrebno, da izberete »Cas
dneva«. Nato uporabite »+/—« za nastavitev vrednosti. Za potrditev pocakajte 5 sekund ali enkrat
pritisnite glavni meni-= .

= +

+
[

@ —
POCAKAJTE 5 SEKUND

ZA POTRDITEV ALI PRITISNITE
GLAVNI MENI

PRITISNITE x2 NASTAVITEV

0 OPOMBA: pecica je privzeto nastavljena na nacin »24h«. Ce Zelite preklopiti v nadin »12h«, drite
tipko »+« 5 sekund, medtem ko je pecica v pripravljenosti. Enako storite, da preklopite nazaj v nacin
»24h«.
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() GLASNOST ALARMA

Omogoca spreminjanje glasnosti opozorilnega tona.

Pritisnite = za vstop v glavni meni. Tapnite tolikokrat (x3), kot je potrebno, da izberete »Glasnost
alarmac«. Na zaslonu se prikaze »b-01«. Stevilke predstavljajo stopnjo intenzivnosti zvoka, ki jo je
mogode urejati z uporabo »+/—«. Za potrditev potakajte 5 sekund ali enkrat pritisnite meni:=.

POCAKAJTE 5 SEKUND
ZA POTRDITEV ALI PRITISNITE
GLAVNI MENI

PRITISNITE x3 NASTAVITEV

- SVETLOST ZASLONA

Omogoca spreminjanje svetlosti tona zaslona pecice.

Pritisnite := za vstop v glavni meni. Tapnite tolikokrat (x4), kot je potrebno, da izberete »Glasnost
alarma«. Na zaslonu se prikaze »d-01«. Stevilke predstavljajo stopnjo intenzivnosti svetlosti, ki jo je
mogote urejati z uporabo »+/—«. Za potrditev pocakajte 5 sekund ali enkrat pritisnite meni:=.
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POCAKAJTE 5 SEKUND
ZA POTRDITEV ALI PRITISNITE
GLAVNI MENI

PRITISNITE x4

NASTAVITEV

1) SL16



MENI CASOVNIKA
Pritisnite @, da dostopite do menija ¢asovnika. Za krmarjenje v tapnite @ tolikokrat, kot je potrebno
za vstop v naslednje nastavitve:

@ TRAJANJE KUHANJA

Omogoca nastavitev ¢asa priprave, ki je potreben za izbrani recept.

AKTIVIRANIJE: pritisnite C'S za vstop v meni ¢asovnika. Nato uporabite »+/—« za nastavitev vrednosti.
Za potrditev pocakajte 5 sekund ali pritisnite »Meni ¢asovnika«.

POCAKAJTE 5 SEKUND
ZA POTRDITEV ALI PRITISNITE

PRITISNITE NASTAVITEV 1
MENI CASOVNIKA

Odstevanje se za¢ne ob dokoncanju nastavitve ¢asovnika. Med fazo kuhanja lahko spremenite vrednost
trajanja tako, da vstopite v nacin »Trajanje kuhanja« in uporabite tipki »+/—«. Ko trajanje potece, se na
zaslonu prikaZze »Konec«.
Ce Zelite ustaviti trajanje kuhanja, drZite gumb Casovnik @ 3 sekunde ali ponastavite vrednost
Casovnika z uporabo »—«.

Ko je kuhanje koncano:

1. Na zaslonu se prikaZe »Konec« in 30 sekund se ogla$a opozorilni ton. Ce ni preklicano.

2. Pritisnite gumb »Casovnik« @, da prekli¢ete opozorilni ton. Prikaz »Konec« bo izginil z zaslona in
namesto tega se bo prikazovala trenutna ura.

A OPOZORILO: Pecica je zdaj v ro¢nem nacinu, zato je treba delovanje pecice in termostat izklopiti,
sicer se bo pecica Se naprej segrevala.

0 OPOMBA: Opozorilni ton izklopite s pritiskom na kateri koli gumb, razen gumba casovnika @, pri
¢emer se bo na zaslonu Se naprej prikazovalo »Konec« in pecica ne bo delovala.
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(3 MINUTNI OPOMNIK

Omogoca uporabo pecice kot alarma.

AKTIVIRANIJE: pritisnite @ za vstop v meni Casovnika. Tapnite @ tolikokrat, kot je potrebno (x2),
da izberete funkcijo »Minutni opomnik«. Nato uporabite »+/—« za nastavitev vrednosti. Za potrditev
pocakajte 5 sekund ali pritisnite »Meni ¢asovnika«.

POCAKAJTE 5 SEKUND

PRITISNITE X 2 NASTAVITEV ZA POTRDITEV ALI PRITISNITE
MENI CASOVNIKA

Ko je odstevanje koncano:

1. Nazaslonu utripaikona alarma C"B in sprozi se zvocni signal, ki traja 30 sekund, Ce ga ne preklicete.

2.  Pritisnite katero koli tipko, da preklicete ton alarma. Na zaslonu se bo prikazala trenutna ura.
Pecica bo Se naprej delovala, dokler levega gumba ne obrnete v polozaj 0.

Ce 7elite minutni opomnik ustaviti, pritisnite gumb ¢asovnika @ za 3 sekunde ali ponastavite vrednost
z uporabo »—«.

PRIKAZ STANJA KOMUTATORJA PECICE

I1zbirnik temperature:

Kadar je temperatura pecice niZzja od nastavljene temperature, se na zaslonu prikazuje ikona 8
(termostat VKLOPLJEN).
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4.2. FUNKCIJE KUHANJA
4.2.1. STANDARDNE FUNKCUE

© OPOMBA: Sledite navodilom v spodniji tabeli glede predgretja.
»DA« pomeni, da je predgretje potrebno; »NE« pomeni, da predgretje ni priporocljivo in da je treba
hrano vstaviti s hladno pecico.

Simbol

Funkcija

Svetilka

Predlagani
polozaj police

Pred-
gretje

Predlogi

*Konvencionalno

L2/13

DA

IDEALNO ZA: torte, kruh, piskote, quiche na
enem nivoju z uporabo tako zgornjega kot
spodnjega grelca.

Na ve¢ nivojih

L4 (en pladenj)
L2+L5 (dva pladnja)
L2+L4+L6 (trije pladnji)

DA

IDEALNO ZA: torte, piskote in pice na enem ali
vec nivojih. Idealno za kuhanje razli¢nih Zivil.

Z ventilatorjem

L2/L3/L4

DA

IDEALNO ZA: celega pisc¢anca, kose pis¢anca,
lenjavo in pecivo na enem nivoju s kombinaci-
jo ventilatorja in zgornjih ter spodnjih grelnih
elementov.

Grill + ventilator

L4/L5

DA

IDEALNO ZA: cele kose mesa (pecenke) ali
gratinirano hrano. Uporabljajte pri zaprtih
vratih. Potisnite pladenj za kapljanje pod
reSetko, da zberete sokove. Na polovici
predvidenega ¢asa pecenja meso po potrebi
obrnite

Pica

L2/13

DA

IDEALNO ZA: vse vrste pic z ali brez predgret-
ja pecice.

**Grill

L6 za tanko hrano
L4 za debelejso hrano

NE

IDEALNO ZA: vecje koli¢ine klobas, zrezkov in
opecenega kruha. VroCe postane celotno ob-
mocje pod elementom Zara. Uporabljajte pri
zaprtih vratih. Obrnite hrano na dve tretjini
kuhanja (Ce je potrebno).

Spodnji grelnik +
ventilator

L3/L4

NE

IDEALNO ZA: pite, quiche in tanke pice z ven-
tilatorjem in spodnjim grelnim elementom.
pomaga pri pecenju zgornjega dela s posred-
nim sevanjem toplote.

*ECO

L3/L4

NE

IDEALNO ZA: kuhanje kosov pis¢anca, celih
kosov mesa, rib ali gratinov. Potisnite pladenj
za kapljanje pod resetko, da zberete sokove.
Na polovici predvidenega Casa pecenja meso
po potrebi obrnite.

Ta funkcija omogoca varcevanje z energijo
med kuhanjem, pri ¢emer je hrana so¢na in
mehka.
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Funkcija je namenjena pogrevanju predhodno
pripravljenih porcijskih jedi in pekovskih
izdelkov ter omogocCa njihovo ponovno

~ postrezbo brez izgube kakovosti. OsveZitev
Ql Osvetzitev jedi L3/L4 NE |jedi s pomocjo pare preprecuje izsuSevanje
hrane, nezna in enakomerna porazdelitev
toplote pa poskrbi, da jedi ohranijo svoj
prvotni okus in aromo, kot da bi bile pravkar
pripravljene.

Idealno za: pripravo zelenjave, peciva,
piskotov, riza, mesa, rib in perutnine naenem
nivoju z uporabo zgornjega in spodnjega
gretja ob podpori pare. Kombinacija pare in
Para® L3/L4 NE |toplote poskrbita za nezno teksturo ter lepo
zapeceno skorjico. Funkcija je primerna tudi
za pripravo jedi pri nizkih temperaturah, saj
omogoca enakomerno pecenje ter ohranja
mehkobo in so¢nost pecenk.

2

Idealno za: pripravo razli¢nih vrst kruha,

kot so polnozrnati kruh, ciabatta in bagete.

C‘_’ 9 P ki inacij i lot
{:{ Kruh 13/L4 NE osebn:a\ ombinacija pére in  toplo g

N omogocatarezultate profesionalne kakovosti

ter poskrbita za odli¢no hrustljavost, bogato
barvo in sijoco skorjo.
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* Preskuseno v skladu z EN 60350-1 za namene deklaracije o porabi energije in energijskem razredu.
** Uporabljajte pri zaprtih vratih.

1) SL 20



5. NAPOTKI ZA KUHANJE

5.1. SPLOSNA TABELA KUHANJA

OPOMBA: Za peko tort, quichev in drugih receptov, ki zahtevajo kalup ali posodo na 2 nivojih,
postavite razporejeno: zgornji pekac na levo stran in spodnji pekac na desno stran.

Cas kuhanja

Kategorija S . Program T°C  Predgretje PI’IpOI’T‘IOC?k POIC?ZaJ po predgretju*
ravni [OLELIE] za kuhanje police h
(min)
Konvencionalno 170°C L3 20-30
1 Na ve¢ nivojih 155°C Globlje pladen;j L4 30-40
Z ventilatorjem 140°C L4 25-35
Majhne torte/ v
mafini 2 Na vec nivojih 150°C Globlje + Pekacs L2+L5 35-45
3 Na vec nivojih 145°C Globlje + Pekacs | L2+L4+L6 40-50
Konvencionalno 160°C Kovinska retetka L2 30-40
o 1 Na ve¢ nivojih 160°C + pekat 2a torte L3 30-40
B'S(I;‘j”;ge to)rte Zventilatorjem | 150°C Y P L2 20-30
cm
2 Navegnivojin | 150°C Kovinska reSetka ), 40-50
+ pekac za torte
Konvencionalno 150°C L3 30-40
1 Na ve€ nivojih 150°C Globlje pladen;j L3 25-35
Pikoti Z ventilatorjem 130°C Y L4 15-25
2 Na vec nivojih 140°C Globlje + Pekaés | L2+L5 50-60
1 Konvencionalno | 190°C Globlje pladenj L3 25-35
Choquettes Y w
2 Na ve¢ nivojih 170°C Globlje pladen;j L2+L5 35-45 3
<<
s T
Jorks!rsk\ 1 Konvencionalno 200°C Y Globlje pladen;j L3 20-30 Q
puding
<C
Sladka €oancki vetrei * o . - . =
Spanski vetrci 1 Na vet nivojih 90°C Y Globlje pladenj L4 80-100 I~
pekarna ia
Makron 1 Konvencionalno 150°C Y Globlje pladen;j L3 15-20 %
=2

1 Konvencionalno | 170°C y  |KovinskareSetka| . 70-80
+ pekac za torte

Jabol¢na pita Kovinska retetk
1 | Zventiatoem | 150°C v ovinskaresetial -, 50-70
+ pekac za torte

Tarte tatin 1 Konvencionalno 170°C Y Kovmskva resetka L4 60-70
+ pekac za torte

Torte ) Spodnji _greln\k+ 180°C N Kovmskva reSetka 3 30-40
ventilator + pekac za torte
Cokoladni sufle 1 Konvencionalno 200°C Y Globlje pladen; + L3 10-15

molds

Sirova torta 1 | Konvencionalho | 150°C y |KovinskareSetka| -, 50-65
+ pekac za torte

1 Konvencionalno 180°C Globlje pladen;j L3 20-25
Zamrznjeni 2 Navetnivojh | 180°C y Globlje pladenj |  L2+L5 2535
rogljicki
3 Na ve¢ nivojih 160°C Globlje pladenj | L2+L4+L6 30-40
Jabol¢ni
zavitek, 1 Konvencionalno 200°C Y Globlje pladen;j L3 30-45
zamrznjen
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Cas kuhanja

" Program o . Pripomocek PolozZaj A
Kategorija rfiemiE T°C Predgretje o Pl malie po predgretju
(min)
Opecenec Grill max N Kovinska resetka L6 8-10
Kruh in
ploscati Focaccia Konvencionalno | 200°C Y Globlje pladen;j L3 25-35
kruh
Kruh, cel Konvencionalno | 200°C Y Globlje pladenj L3 30-50
Konvencionalno | 200°C Kovmsl(a resgtka L1 or L2 30-50
Slane torte / + Pekac za quiche
quiche Y Kovinska redetka
(@ 26 cm) Na veé nivojih | 180°C + Pekat za L1+L4 50-70
quiche
Sirni sufle Konvencionalno | 200°C Y Globlje pladen;j L3 20-30
Kovinska reSetka
Lazanje, sveze Konvencionalno | 200°C Y + posoda za L3 30-45
Slane pite in peko v pecici
enolonénice Lazanie Kovinska resetka
J ! Konvencionalno | 180°C Y + posoda za L3 35-50
zamrznjene .
peko v pecici
Kaneloni Kovinska reSetka
S Konvencionalno | 200°C Y + posoda za L3 35-50
zamrznjeni o
peko v pecici
Petenc Kovinska resetka
. ECO 200°C N + posoda za L4 25-35
testenine P
peko v pecici
. . Konvencionalno | 230°C Y . ) 15-25
Pica, sveza pica 230°C N Globlje pladenj | L2 orL3 25.35
(pekac) T - -
Na vec nivojih 180°C Y Globlje + Pekacs L2+L5 30-40
Konvencionalno max Y " 8-15
Pica, sveta Pica max N Pekat L2orl3 10-25
(okrogla) - ! y
Pica Na vec nivojih 180°C Y Globlje + Pekads L2+L5 30-40
Na vec nivojih 220°C N Pladenj Air *** L4 15-25
Pica, Kovinska
zamrznjena Na vec nivojih 200°C . L2+L5 15-20
. reSetkas
(tanka skorja) Y ’
Na ve¢ nivojih | 180°C Kovinska L2+14+416 1525
reSetkas
Kovinska resetka,
Pecen ECO 220°C N postavite pekac L3 50-70
cel pis¢anec** na Ll
(1-1.5kg) L : :
Z ventilatorjem 200°C Y Globlje pladen;j L2 45-60
o Naveé nivojih | 220°C N Pladen Airfry L4 35-45
. PiS¢ancja
l\/leso.ln stegna ] ] . ,
perutnina Z ventilatorjem 190°C Y Globlje pladen;j L3 30-50
Kovinska resetka,
Pecena raca** ECO 220°C N postavite pekac L3 50-70
nalLl
Zamrznjeni koscki P o Pladenj Air fry
(600-800) Na vec nivojih 190°C N k% L4 20-30
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Kategorija

Program
kuhanja

T°C

Predgretje

Pripomocek
za kuhanje

Polozaj
police

Cas kuhanja
po predgretju*

(min)

Kovinska resetka +
ECO 220°C N Posoda za L3 50-70
Peten puran** peko v pecici
Z ventilatorjem | 200°C Y Globlje pladen;j L2 45-60
Svinjska rebra Kovinska reSetka +
(1000-1200g) Konvencionalno| 200°C Y Posoda z? . L3 80-100
peko v pecici
Meso.ln Kovinska resetka,
perutnina Klobase** Grill 230°C N postavite pekat L4 30-40
na Ll
Pecena ) o "
govedina (500g) Konvencionalno| 220°C Y Pekac L3 20-40
Mesna Struca ) o “
(1000-1500g) Konvencionalno| 180°C Y Pekac L3 40-50
Peten pistanec ECO 220°C N Globlje pladen] L4 55-75
s krompirjem Z ventilatorjem | 200°C Globlje pladen] 2 0rlL3 50-60
MOI’SkIV sadedi Grill 220°C N Kovinska resetka L4 15-30
na zaru
_ Zamrznjene Na ve¢ nivojih | 200°C N Pladen; Air fry *** L4 20-25
Ribe ribje palcke
in morski
sadeyi Ribji file Konvencionalno| 170°C Y Globlje pladen;j L3 10-25
Kovinska resetka,
Pecena riba ECO 200°C N postavite pekac L4 20-30 g
nall <
T
Gratinirana Kovinska resetka + Q
. ECO 200°C N Posoda za L4 25-35 <
zelenjava . N
peko v peici =~
4
Zamrznjen '6
pomfrit (300- Na vec nivojih 200°C N Pladenj Air fry *** L4 30-40 %
500g) z
. Frozen potato
Zelenjava wedges Na ve¢ nivojih | 200°C N Pladen;j Air fry *** L4 25-35
(400-600g)
Gratiniran Kovinska resetka +
. ECO 200°C N Posoda za L4 25-35
krompir s
peko v pecici
. . Konvencionalno| 200°C Y Globlje pladenj L4 50-60
Pecen krompir
Z ventilatorjem | 180°C Y Globlje pladen;j L4 20-30

Cas kuhanja se lahko razlikuje glede na recept in sestavine potrosnika.
* e je potrebno predgretje

** Po potrebi jed med peko obrnite.

*** Odvisno od modela pecice.
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5.2. KAKO UPORABLIJATI REZERVOAR ZA PARO PRI PROGRAMIH KUHANJA S PARO

1. Rahlo pritisnite rezervoar za paro,
da se odpre.

2.V rezervoar za paro nalijte pitno vodo (150 ml) s pomocjo vrcéa
ali neposredno iz pipe. Ne prekoracite najvisje dovoljene ravni
vode, oznacene v notranjosti rezervoarja.

« 3. S pritiskom zaprite rezervoar za
paro, da se zapre, nato postavite
Zivilo v pecico in zaprite vrata

( pedice.
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4. Izberite program za kuhanje s paro in nastavite Zeleno temper-
aturo. Po izbiri programa za kuhanje s paro vas bo uporabniski
vmesnik opozoril, da v rezervoar za paro dolijete vodo, tudi ¢e ste
to storili Ze v prejsnjem koraku.

(S O

0 &

0 OPOMBA: Ce v rezervoar za paro nalijete preve¢ vode, lahko odveéna voda ostane v njem. Po
kon¢anem kuhanju rezervoar izpraznite.

@ OPOMBA: Pri kuhanju s paro se lahko ob koncu kuhanja na dnu notranjosti petice pojavi nekaj
ostankov vode ali kondenzacije.
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5.3. TABELA ZA OHRANJANJE SVEZEGA OKUSA*

Tabela za ohranjanje sveZega okusa vsebuje priporocene nastavitve za programe kuhanja s paro.
Omogoca pripravo razliénih receptov brez predhodnega segrevanja pecice. Dejanski ¢as priprave se
lahko razlikuje glede na recept, uporabljene sestavine in koli¢ino hrane.

At Veliostporcie {57 i |
Beli kruh 500-1000 g Kruh 180 Globoki pekaé L3 30-40
Zemlje 6-8 kosi. Kruh 180 Globoki pekaé L3 25-35
Polnozrnati kruh 400-600 g Kruh 170 Globoki pekad L3 20-35
RZeni kruh 500-1000 g Kruh 170 Mreza + kalup L3 30-45
Bageta 400-500 g Kruh 180 Globoki pekad L3 25-35
Ciabatta 6-8 kosi. Kruh 180 Globoki pekad L3 25-35
Rogljicki 6-8 kosi. Kruh 160 Globoki pekad L2 30-40
Sendvici 5-10 kosi. Kruh 160 Globoki pekac L3 15-25
Brioche 6-8 kosi. Kruh 160 Globoki pekac L3 20-30
Focaccia 1000-1200 g Kruh 160 Globoki pekac L3 30-40
Goveji file, s*rfdnje pecen 400500 g Para® 190 Kovinska rve§etka 3 35.45
+ pekac L2

Goveji file, fféasi kuhan 400500 ¢ Para® 110 Kovinska rF§etka 13 20-50 w

+ pekac L2 %

Goveji wellington 1000-1500 g Para® 200 Globoki pekad L3 40-50 Q

Mesna Struca 1000-1500 g Para® 200 Globoki pekad L3 40-50 §

4

Svinjska pecenka 1000-1500 g Para® 190 K°‘T::Ear§f;tka 13 60-70 g

=
SVi”jSkiSﬁ::;"f; pocasi 1000-1500 g Para® 110 K°":“:§Ear;f§tka 13 80-100
Jagnjedji hrbet 800-1000 g Para® 190 Globoki pekad L3 60-80
Jagnjecja kraca 1500-2000 g Para® 200 Globoki pekac L3 80-100
Piscancje prsi 300-500 g Para® 220 Globoki pekac L3 20-30
Pidtantje krate 1000 gkro(spi)r bl. 10 Para® 220 K°V:”:§Ear:f;tka 13 40-50
File lososa 600 gr (pribl. 4 kosi) Para® 150 Globoki pekac L2 15-25
File lososa, pocasi kuhan | 600 gr (pribl. 4 kosi) Para® 110 Globoki pekac L2 25-35
File brancina 500 gr (pribl. 4 kosi) Para® 150 Globoki pekac L3 10-25
File bra;jg: POCas | 506 gr (pribl. 4 kosi) Para® 110 | Globoki pekat 13 20-30
Orada 500-700 g Para® 160 Globoki pekac L3 30-40




Program Pripomocek Polozaj Cas priprave

Recept Velikost porcije

kuhanja za kuhanje police (min)
Majhne tortice/Mafini 10-20 kosi. Para® 170 Globoki pekac L3 35-45
Bogata sadnzva torta, pocasi 1000-1500 Para® 140 Kovinska mreza 13 60-80
pecena + kalup
Sirova torta 1000-1500 ¢ Para® 140 | Kovinskamreia L2 60-80
+ kalup
Zamrznjen rogljicek 4-6 kosi. Para® 200 Globoki pekad L3 20-30
Mesana zelenjava 1000-1500 g Para® 220 Globoki pekad L3 50-60
Pecen k":?;'gl prerezan 500-1000 g Para® 210 | Globoki pekat 13 50-60
Jajcevci, prerezani na pol 400-500 g Para® 210 Globoki pekac L3 30-45
Cvetata 400-500 g Para® 10 | Kovinska mreza 3 30-40
+ Pyrex
Koromat 400-600 g Para® 200 | Kovinska mreza 13 4555
+ Pyrex
Korenjeve palcke 250-500 g Para® 200 Globoki pekac L3 35-45
Buce na kocke 500-800 g Para® 160 Globoki pekac L3 30-40
Brokoli 400-600 g Para® 150 Globoki pekac L3 30-40
Zelenjavna flan torta 6 posodic za peko Para® 200 Globoki pekac L3 30-40
2
g Pica 1 slice (200-300 g) | OsveZitev jedi 110 Pyrex / pekaé L3 10-15
5' Fokaccia 200-400 g Osvezitev jedi 110 Globoki pekac L3 10-20
N
; Zemlje 300-500 g Osvezitev jedi 110 Globoki pekac L3 15-25
c
% Zamrznjen kruh 200-500 g Osvezitev jedi 110 Globoki pekac L3 10-20
=4
L Zemlje v zemljici 200-500 g Osvezitev jedi 120 Globoki pekac L3 20-30
Testenine 500-1000 g Osvezitev jedi 110 Globoki pekac L3 10-20
Pecivo (mafini) 100-300 g Osvetitev jedi 140 Globoki pekac L3 25-35
Lazanja 500-1000 g Osvetitev jedi 120 Pyrex /pekaé L3 30-40
Jedi iz enega pekaca
(enolonénice in pe¢ena 400-700 g Osvezitev jedi 120 Pyrex /pekac L3 30-40
zelenjava)

*Po kuhanju ali regeneraciji nekaterih jedi lahko na dnu pecice ali v rezervoarju za vodo ostane odvecna voda.
Pred zacetkom novega cikla kuhanja izpraznite odvec¢no vodo iz obeh delov.

** Preden meso poloZite v pecico, ga na vroci ponvi nekaj minut popecite z vseh strani, da se ustvari aromatic-
na zapecena skorjica. Pred pe¢enjem ga lahko zadinite s soljo in sveze mletim poprom.
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6. NEGA IN CISCENJE

6.1. SPLOSNA PRIPOROCILA

Z rednim ¢iscenjem lahko podaljsate Zivljenjsko dobo aparata. Pred ro¢nim ¢is¢enjem pocakajte,

da se pecica ohladi.

o (e petico otistite po vsaki uporabi, bo 7e z minimalnim ¢i$¢enjem ostajala popolnoma ¢ista.

e  Sten pecice ne oblagajte z aluminijasto folijo ali zas¢ito za enkratno uporabo, ki je na voljo v
trgovinah. Aluminijasta folija ali katera koli druga zascita, ki je v neposrednem stiku z vro¢im
emajlom, se utegne staliti in poSkodovati emajl v notranjosti.

. Da se pecica ne bi preve¢ umazala in da zaradi zaZzganih ostankov hrane ne bi oddajala dima,
priporo¢amo, da petice ne uporabljate pri zelo visoki temperaturi. Cas priprave hrane je bolje
podaljsati in temperaturo nekoliko znizati.

e  Poleg dodatne opreme, ki je priloZena pecici, vam svetujemo, da uporabljate samo posodo in
kalupe, odporne na zelo visoke temperature.

6.2. CISCENJE PECICE

6.2.1. NOTRANJOST PECICE: funkcije ¢iséenja

86 Hz20 Cleaning
Funkcija H20 cleaning je zasnovana tako, da se z lahkoto spopada z rahlo umazanijo in zagotavlja hitro
ter okolju prijazno resitev za ¢iS€enje notranjosti pecice z mocjo pare.

Kako deluje:

1. Vrezervoar za paro nalijte 150 ml vode z vréem ali neposredno iz pipe. Ne prekoracite najvisje
ravni vode, oznacene na notranji strani rezervoarja.

2. Po aktiviranju funkcije 333 bo uporabniski vmesnik prikazal opomnik, da v rezervoar za paro
nalijete 150 ml vode.

3. Temperaturo nastavite na 100 °C in pustite, da program deluje 20 minut.

4. Po koncanem cis¢enju pocakajte, da se pecica ohladi.

5. Ko se aparat ohladi, oCistite notranje povrsine pecice s krpo.

A OPOZORILO: Pred dotikanjem aparata se prepricajte, da je hladen. Pri vseh vrocih povrsinah je
potrebna previdnost, saj obstaja nevarnost opeklin. Uporabite destilirano ali pitno vodo. Obrisite
predel za kuhanje in pustite, da se povsem posusi, da preprecite morebitno korozijo.
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Cis¢enje s katalizo (odvisno od modela petice)

Kataliticne ploS¢e obdajajo notranjost pecice in zagotavljajo, da se vam nikoli ni treba spopadati z
umazano pecico.

Plosce so prevlecene s specializiranim emajlom z mikroporozno strukturo, ki dobro absorbira
naskropljeno mascobo.

S kataliticno kemi¢no reakcijo ob izpostavitvi visokim temperaturam ucinkovito pretvorijo absorbira-
no mascobo v plinaste elemente.

Priporocilo: Razmislite o zamenjavi kataliticnih plos¢ po priblizno treh letih uporabe, Se posebej, ce
pecico uporabljate dva do tri cikle kuhanja na teden. To zagotavlja optimalno delovanje in ¢istoco.
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6.2.2. ZUNANJOST PECICE:

odstranitev in ¢iS¢enje steklenih vrat

1.

5.

Vrata postavite pod kotom 90°. Zavihke
za zaklepanje tecajev obrnite navzven od
pedice.

Vrata postavite pod kotom 45°. Hkrati
pritisnite oba gumba na obeh straneh
stranskih ramen vrat in jih povlecite proti
sebi, da odstranite pokrov zgornjih stekel
vrat.

Zelo previdno odstranite steklo pecice,
najprej notranjega. Med postopkom
trdno drZite steklo z obema rokamain ga
polozite na oblazinjeno ravno povrsino
(npr. na tkanino).

A OPOZORILO: Zunanjega stekla ni mog-
oce odstraniti.

Ocistite steklo z mehko krpo in ustreznim
Cistilnim sredstvom.

J
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Vstavite steklene plosce in se prepricajte,
da je oznaka »LOW-E / PYRO« pravilno
berljiva in namescena na spodnji levi
strani vrat, v bliZini levega tecaja. Tako bo
natisnjena etiketa na prvem steklu ostala
na notranji strani vrat.

Ponovno pritrdite zgornji pokrov stekla
vrat tako, da ga potisnete navznoter,
dokler ne zaslisite klika obeh stranskih
gumbov.

Nato vrnite vrata v poloZzaj 90° in zavrtite
jezicke za zaklepanje tecajev navznoter
proti notranjosti pecice.

SL29
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6.3. CISCENJE DODATKOV

Poskrbite, da boste dodatke po vsaki uporabi temeljito ocistili in jih posusili z brisaco. V primeru ob-
stojnih ostankov razmislite o namakanju dodatkov v milnici priblizno 30 minut, preden jih ponovno
operete.

A OPOZORILO: Za ¢iscenje nikoli ne uporabljajte abrazivnih Cistil, jeklene volne ali ostrih predmetov,
saj lahko nepopravljivo poskodujete emajlirane dele. Uporabljajte samo vodo, mila ali detergente na
osnovi belila (amoniak).

CISCENJE STRANSKIH STOJAL:

1. Stranska stojala odstranite tako, da jih povlecete v smeri puscic.

2. Stojala pomijte v pomivalnem stroju ali pa z mokro gobico, pri ¢emer poskrbite, da jih po
pomivanju posusite.

3. Stojala po cis¢enju namestite v obratnem vrstnem redu.
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6.4. VZDRZEVANIJE

ZAMENJAVA DELOV

Zamenjava Zarnice na vrhu:

Izklopite pecico iz elektri¢nega napajanja.
Odstranite stekleni pokrov Zarnice.
Razstavite Zarnico.

Zarnico zamenjajte z novo iste vrste.
Ponovno namestite stekleni pokrov Zarnice.
Priklopite pecico na elektricno napajanje.

1.
2.
3.
4.
5.
6.

1. korak

"
BEIS
A o

4, korak

g
g
)

NEGA IN CISCENJE

Ta izdelek vsebuje enega ali vec svetlobnih virov razreda energetske ucinkovitosti G (luc)
*V primeru teZav s to svetilko se obrnite na servis za stranke.
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7. ODPRAVLJANJE TEZAV

Ce med uporabo petice pride do napake, se na zaslonu prikaze koda »ERg, ki ji sledita dve $tevilki, ki
oznadujeta napako.

Pecico izklopite in odklopite iz napajanja, pocakajte nekaj minut, nato pa jo ponovno priklopite.

Ce napaka izgine, lahko nadaljujete z uporabo pecice. V nasprotnem primeru pokli¢ite sluzbo za po-
moc¢ strankam in sporocite kodo (ERXX), ki jo vidite na zaslonu.

Napaka
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8. VAROVANIJE OKOLJA IN ODSTRANJEVANIE

8.1. ODSTRANJEVANIJE APARATA

Ta aparat je oznaden v skladu z evropsko direktivo 2012/19/EU o odpadni elektri¢ni in el-
ektronski opremi (OEEQ). OEEO vsebuje onesnazevalne snovi (ki lahko negativno vplivajo
na okolje) in osnovne elemente (ki jih je mogoce ponovno uporabiti). Pomembno je, da je
OEEO obdelana s posebnimi postopki za pravilno odstranjevanje in odlaganje onesnazeval
ter predelavo vseh materialov.
I posamezniki lahko pomembno vplivamo na to, da OEEO ne postane okoljska tezava;

upostevati moramo zgolj nekaj osnovnih pravil:

-z OEEO ne smete ravnati kot z gospodinjskimi odpadki;

- OEEO je treba odpeljati v posebne zbirne centre, ki jih upravlja mestni svet ali

registrirano podjetje.

V vec drZzavah imajo urejen prevzem kosovnih odpadkov iz gospodinjstev. Ob nakupu novega aparata

lahko starega oddate prodajalcu, ki ga je dolZzan brezplacno prevzeti po nacelu »staro za novog, Ce je

nova oprema enake vrste in ima enake funkcije kot stara.

8.2. VAROVANIJE IN SPOSTOVANJE OKOLJA

Ce je le mogoce, se izognite predgretju pecice in pecico kar se da napolnite z Zivili.

Vrata pecice odpirajte kar se da poredko, saj ob vsakem odpiranju toplota uhaja iz pecice.

Obcutno boste prihranili na energiji, Ce boste pecico izklopili 5 do 10 minut pred predvidenim koncem
pecenja in izrabili preostanek toplote, ki je Se v pecici. Tesnila naj bodo Cista, da se prepreci kakrsno
koli razpréevanje toplote zunaj prostora petice. Ce imate pogodbo z dobaviteljem elektrike z dvema
tarifama, boste s programom »kuhanje z zakasnitvijo« lazje privarcevali, saj lahko postopek kuhanja
zamaknete v ¢asovno obdobje niZje tarife.
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9. VGRADNIJA

ogledate

Videoposnetek o vgradnji izdelka si lahko
tako, da opticni preberete kodo QR.

Kabel 1100

Kabel 1100

Pogled s strani

Pogled od spredaj

SL34
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https://www.youtube.com/watch?v=egt8mq67rKM&ab_channel=Haier
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DOBRO DOSLI

Hvala vam Sto ste izabrali nas proizvod. Da biste bili bezbedni i dobili naj-
bolje rezultate, procitajte pazljivo ovo uputstvo, ukljucujuci bezbednosna
uputstva i sac¢uvajte ih za buduéu upotrebu.

Pre ugradnje peénice obratite pazinju na serijski broj koji ¢e vam mozda
biti potreban za popravke. Proverite da li su prilikom transporta nastala
osteéenja i pre upotrebe se obratite serviseru ako niste sigurni.

Cuvajte materijale za pakovanje dalje od dece.

© NAPOMENA: Imajte na umu da funkcije i dodatna oprema peénice mogu
da se razlikuju u zavisnosti od modela koji ste kupili.
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1. BEZBEDNOSNE INFORMACIE

OPSTA UPOZORENJA

e Nemoijte koristiti parni Cistac radi ¢is¢enja.

e Uredaj postaje vru¢ tokom upotrebe. Vodite racuna da ne dodirnete gre-
jne elemente unutar pecnice.

Upotreba u skladu sa predvidenom upotrebom

e Koristite pec¢nicu samo u predvidene namene, odnosno samo za kuvanje
hrane. Svaka druga upotreba, na primer kao izvor toplote, smatra se ne-
pravilnom i stoga opasnom. Proizvodac se nece smatrati odgovornim za bilo
kakvu Stetu nastalu usled nepravilne, netacne ili nerazumne upotrebe.

Ogranicenja korisc¢enja

e Ovaj uredaj smeju da koriste deca uzrasta od 8 godina i osobe sa smanjen-
im fizickim, Culnim ili mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva i
znanja, ako su pod nadzorom ili ako imaju na raspolaganju uputstva u vezi
sa upotrebom uredaja na bezbedan nadin i ako razumeju opasnosti koje
su uklju¢ene. Deca ne smeju da se igraju uredajem. Ciséenje i odrzavanje
ne smeju da vrse deca bez nadzora.

e Ovaj uredaj nije namenjen za upotrebu od strane osoba (ukljucujuéi decu)
sa smanjenim fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima, ili sa ne-
dostatkom iskustva i znanja, osim ako imaju nadzor ili su dobili uputstva
u vezi sa upotrebom uredaja od osobe odgovorne za njihovu bezbednost.

e Deca treba da budu pod nadzorom kako biste osigurali da se ne igraju sa
uredajem.

e  AUPOZORENIE: Uredaj i njegovi dostupni delovi postaju vruci tokom
upotrebe. Treba voditi racuna da se izbegne dodirivanje grejnih eleme-
nata Deca mlada od 8 godina moraju se drzati podalje, osim ako nisu pod
stalnim nadzorom.

o A\ UPOZORENIJE: Dostupni delovi mogu postati vruéi tokom upotrebe.
Drzati dalje od male dece.

UPOZORENJA O MONTAZI

e Peénica moze da se nalazi visoko u elementu ili ispod radne ploce.

® Pre pri¢vri¢ivanja, morate da obezbedite dobru ventilaciju u prostoru
pecnice kako biste omogudili pravilan protok svezeg vazduha potrebnog
za hladenje i zastitu unutrasnjih delova. Napravite otvore navedene na
ilustracijama u skladu sa tipom ugradnje. Uvek pricvrstite peénicu za ku-
hinjske elemente koristeéi priloZzene zavrtnje.

e Zarad uredaja na nominalnim frekvencijama nije potreban dodatni rad/
podesavanje.
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e Uredaj ne sme biti postavljen iza dekorativnih vrata kako biste izbegli pre-
grevanje.

e Tokom montaZe peénicu treba iskljuciti iz elektricnog napajanja.

e Ako je potrebna pomoc¢ proizvodaca za otklanjanje kvarova nastalih usled
nepravilne ugradnje, ta pomoc¢ nije pokrivena garancijom. Moraju se
postovati uputstva za ugradnju za strué¢no kvalifikovano osoblje.

e Nepravilna ugradnja moze naneti povrede ljudima i Zivotinjama ili izazvati
materijalnu Stetu. Proizvodac se ne smatra odgovornim za takvu Stetu ili
povredu.

e Ugradnju mora da obavlja kvalifikovani tehnicar koji mora da poznaje i
postuje zakone koji su na snazi u zemlji ugradnje i uputstva proizvodaca.

e Nakon raspakivanja uredaja, uvek proverite da nije oStecen, u slucaju
problema kontaktirajte korisnicku sluzbu pre ugradnje i ne prikljucujte na
napajanje.

e Uklonite ambalazni materijal pre upotrebe uredaja.

e Tokom ugradnje nemojte koristiti ru¢ku vrata pecnice za podizanje i po-
meranje pecnice.

e Namestaj u koji se obavlja ugradnja i susedni namestaj moraju da izdrze
temperature od 95 °C.

* Preporucuje se noSenje zastitnih rukavica tokom ugradnje kako bi se izbe-
gle posekotine.

e Nemoijte ugradivati proizvod na otvorenim mestima izlozenim atmosfer-
skim agensima.

e Ovaj uredaj je dizajniran da se koristi na visini nizoj od 2000 m.

e Za uklanjanje zastitnih folija i reklamnih nalepnica s prednje povrsine
rerne pre prve upotrebe.

ELEKTRICNA UPOZORENJA

e Uti¢nica mora da bude odgovarajuca za opterecenje naznaceno na oznaci
i mora da ima povezano i funkcionalno uzemljenje. Provodnik uzemljenja
je Zuto-zelene boje. Ovu operaciju treba da sprovede odgovarajuce kvali-
fikovani strucnjak.

e Prikljucivanje na izvor napajanja moze da se izvrSi pomocu utikaca ili fik-
snog oZi¢enja postavljanjem omnipolarnog prekidaca, sa odvajanjem kon-
takata u skladu sa zahtevima za prednapon kategorije Ill, izmedu uredaja i
izvora napajanja koji moze da podnese maksimalno povezano optereéen-
je i koji je u skladu sa vazeéim zakonima.

e U slucaju nekompatibilnosti izmedu uticnice i utikaca uredaja, zamolite
kvalifikovanog elektricara da zameni uti¢nicu drugim odgovarajuc¢im
tipom. Utikac i uti¢nica moraju biti u skladu sa trenutnim propisima zemlje
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u kojoj se uredaj ugraduje.

Prekida¢ ne bi trebalo da prekida vod Zuto-zelenog kabla uzemljenja.

Uti¢nica ili omnipolarni prekidac koji se koriste za povezivanje treba da

budu lako dostupni kada je uredaj ugraden.

Ako je mrezni kabl oStec¢en, mora da ga zameni proizvodac, radnik ser-

visne sluzbe ili sli¢no kvalifikovana lica kako bi se izbegla opasnost. Za sve

popravke, obratite se isklju¢ivo Odeljenju brige o korisnicima i zatrazite

upotrebu originalnih rezervnih delova.

Iskljucite uredaj iz elektriéne mreze pre nego Sto vrsite bilo kakve radove

ili odrzavanje na njemu.

A\ UPOZORENIJE: Uverite se da je uredaj isklju¢en pre nego $to zamenite

sijalicu da biste sprecili mogucnost strujnog udara.

Pecnica mora da se iskljuci pre uklanjanja uklonjivih delova. Nakon ¢is¢en-

ja, ponovo ih sastavite u skladu sa uputstvima.

Upotreba bilo kog elektricnog uredaja podrazumeva postovanje nekih os-

novnih pravila:

— Nemojte povladiti kabl za napajanje da biste iskljucili uredaj iz izvora
napajanja;

— Ne dodirujte uredaj mokrim ili vlaznim rukama ili nogama;

— Uopsteno se ne preporucuje upotreba adaptera, viSestrukih uti¢nica i
produznih kablova;

— U slucaju kvara i/ili loseg rada, iskljucite uredaj i ne dirajte ga.

© NAPOMENA: S obzirom da pecnica moze zahtevati odrZavanje, pre-

porucuje se da imate na raspolaganju drugu zidnu uti¢nicu kako bi peénica

mogla da se prikljuci na nju ako se ukloni iz prostora u kom je ugradena.

Svaka popravka, ugradnja i odrZavanje koje nisu pravilno izvedeni mogu

ozbiljno ugroziti korisnika.

Proizvodna kompanija ovim izjavljuje da ne preuzima nikakvu odgovornost

za direktnu ili indirektnu Stetu prouzrokovanu nepravilnom ugradnjom,

odrzavanjem ili popravkama. Pored toga, nije odgovoran za Stete prouz-

rokovane odsustvom ili prekidom sistema uzemljenja (npr. strujni udar).

A\ OPREZ: Da bi se izbegla opasnost usled nenamernog resetovanja ter-

mickog osiguraca, ovaj uredaj ne sme da se napaja preko eksternog prek-

lopnog uredaja, kao Sto je tajmer, niti da bude povezan na strujno kolo

koje se redovno ukljucuje i iskljucuje od strane glavnog izvora.

Uredaj nije dizajniran da se aktivira spoljnim tajmerom ili odvojenim siste-

mom daljinskog upravljanja.
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UPOTREBA | ODRZAVANJE

Posuda za kapanje sakuplja ostatke koji kaplju tokom kuvanja.

Kada postavljate Airfry pleh ili reSetku na boc¢ne police, uverite se da je
kraéi deo bocne strane (izmedu granicnika i kraja) usmeren prema unu-
trasnjosti pecnice. Ako reSetka ima dekorativnu metalnu Sipku, obratite
paznju da je postavite prema spoljnoj strani peénice tako da logotip bren-
da bude vidljiv i Citljiv. Za ispravno postavljanje pogledajte i sliku u odeljku
Dodatna oprema u ovom uputstvu za upotrebu.

Nemojte koristiti oStra abrazivna sredstva za ciSéenje ili oStre metalne
strugace za CiS¢enje stakla vrata pecnice jer mogu ogrebati povrsinu, sto
moze dovesti do pucanja stakla.

Koristite samo temperaturnu sondu koja se preporucuje za ovu pecnicu.
Tokom kuvanja moZe dodi do kondenzacije vlage u Supljini peénice ili na
staklu vrata. To je normalna pojava. Da biste smanijili ovaj efekat, saceka-
jte 10—15 minuta nakon ukljucivanja napajanja pre nego sto stavite hranu
u pecnicu. U svakom slucaju, kondenzacija nestaje kada pecnica dostigne
temperaturu kuvanja.

Povrée kuvajte u posudi sa poklopcem umesto u otvorenom plehu.
Izbegavajte da ostavljate hranu u peénici nakon kuvanja duze od 15/20
minuta.

Dugotrajan nestanak napajanja tokom faze kuvanja moze da dovede do
kvara monitora. U tom sluéaju kontaktirajte korisni¢ku sluzbu.

A\ UPOZORENIJE: Nemojte oblagati zidove peénice aluminijumskom fo-
lijom ili zastitom za jednokratnu upotrebu dostupnom u prodavnicama.
Aluminijumska folija ili bilo koja druga zastita u direktnom kontaktu sa
vruéim emajlom dovodi do rizika od topljenja i oStecivanja emajla u unu-
trasnjosti.

A\ UPOZORENIE: Nikada ne skidajte zaptivac sa vrata peénice.

A\ OPREZ: Nemojte dopunjavati dno Supljine vodom tokom kuvanja ili
dok je pecnica vruda.

A\ UPOZORENIJE: Ne stavljajte hranu direktno na resetke rerne. Uvek ko-
ristite papir za pecenje i/ili odgovarajuce plehove ili posude za pecenje.
Operite svu dodatnu opremu pre prve upotrebe rastvorom tople vode i
tec¢nosti za pranje sudova.

UPOZORENIJA (ZA FRESH FLAVOUR)

1

A\ UPOZORENIJE: Kada punite rezervoar za paru, nivo vode ne sme predi
maksimalni nivo naveden na rezervoaru
Za punjenje rezervoara koristite samo vodu za pice.
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2. UVODNE INFORMACIJE O PROIZVODU

2.1. PREGLED PROIZVODA

2.2. DODATNA OPREMA
Metalna reSetka

. Upravljacka ploca

. Brojevi pozicija na policama

. Metalne reSetke

Posude

. Poklopac ventilatora

. Vrata pecnice

Bocne Zi¢ane reSetke (ako posto-
je: samo za ravnu Supljinu)

8. Teleskopske vodilice

9. Rezervoar sveZe vode za paru
10.Serijski broj i QR kod

NOURWNER

Napisite ovde svoj serijski broj za buducu referencu

Dublji pleh

Resetka u pecnici je uklonjiva i podesiva polica
koja podrzava kuhinjski pribor i moZe se podesiti
na razlicite visine za razli¢ite potrebe kuhanja.
Nemojte stavljati hranu direktno na nju; umjesto
toga koristite papir za pecenje ili odgovarajuce
limove za pecenje.

Pleh za pecenje (samo ako je deo opreme*)

Dublji pleh je idealan za recepte prema kojima
se dodaju tecnosti ili slojevi, kao $to su duvec ili
pecenja. Njegova dubina je posebno dizajnirana
da osigura Zeljenu ujednacenost hrane priprem-
ljene u njemu.

Teleskopske vodice (samo ako je deo opreme*)

Pleh za pecenje je idealan za postizanje ravno-
mernog potamnjivanja sa donje strane, $to ga
¢ini savrSenim za kolace i peciva zbog svog plit-
kog, ravnog dizajna. Pored toga, ako se postavi
ispod resetke za kuvanje moze pomodi u sakupl-
janju curenja i sprecava prljanje pecnice.

Teleskopske Sine peénice su police koje se mogu
produfZiti, Sto olaksava postavljanje ili uklanjanje
predmeta, bez potrebe da se dosegne duboko u
vruéu pecnicu. Poboljsavaju bezbednost, stabil-
nost i mogu se podesiti na razli¢itim nivoima.
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Bocne Zicane resetke(samo ako je deo opreme*)

Sarke za lagano zatvaranje/otvaranje
(samo ako je deo opreme*)

Postavljene na obe strane unutrasnjosti pecnice,
bocne resetke su dizajnirane za postavljanje ple-
ha za pecenje i reSetki tokom kuvanja.

H-LAB pleh - rezim rostilja
(samo ako je deo opreme*)

Sarke za lagano otvaranje i zatvaranje kontroli$u
kretanje vrata i obezbeduju lagano pomeranje

sprecavajuci lupanje.

H-LAB pleh - rezim PARA
(samo ako je deo opreme*)

Konveksni oblik je pogodan za pravljenje rostilja
u pecnici na visokoj temperaturi (220°), omo-
gucavajuci rezultat rostiljanja ¢ak i kod kuce sa
malo dima zahvaljujuéi dejstvu cedenja masti na
dno posude.

Kataliticki paneli (samo ako je deo opreme*)

Konkavni oblik omoguéava pravilnu cirkulaciju
vlage koja nastaje tokom kuvanja, odrZzavajuci
stopu vlaznosti hrane visokom. U zavisnosti od
koli¢ine vode nasute u pleh, postiéi ¢e se suvlje

ili ,,vlaznije” kuvanje.

Kataliticki Poklopac ventilatora
(samo ako je deo opreme*)

LT

3
— GODINE
~—A

Posebni paneli obloZzeni emajlom, napravljeni sa mikroporoznom strukturom kako bi masnocu
pretvorili u gasovite elemente koji se lako uklanjaju. Zamenite nakon 3 godine upotrebe (pri 2/3
ciklusa pecenja nedeljno).
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Airfry pleh (samo ako je deo opreme*) Rezervoar sveZe vode za paru

Airfry pleh obezbeduje da vru¢ vazduh ravhomer- Rezervoar za paru je fioka koja se moZe napuniti
no i trodimenzionalno dode do hrane, ¢imesedo-  vodom potrebnom za obavljanje programa ku-
bija hrskavija spoljasnjost uz odrzavanje mekoce  vanjai ¢iS¢enja uz pomoc pare.

unutra. Pleh za pecenje se moZe opciono postavi-

ti na L1 za sakupljanje sokova ili prezle.
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Razanj (samo ako je deo opreme*)

Razanj funkcioniSe zajedno sa gornjim grejnim
elementom, a okretanjem se hrana moze pripre-
mati ujednaceno. Najbolje se koristi za hranu
srednje veli¢ine. Idealno za ponovno otkrivanje
ukusa tradicionalnih pecenja.

SR: Ne stavljajte hranu direktno na resetke rerne. Uvek koristite papir za pecenje i/ili odgovarajuce plehove
ili posude za pecenje.
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2.3. KONTROLNI PANEL

Steam | &

Podaci o niskoj potros$nji energije u skladu sa Uredbom Komisije (EU) 2023/826

Potro3nja energije proizvoda u rezimu pripravnosti sa prikazom informacija ili statusa: 0,8 W

Period nakon kog oprema automatski dostize stanje pripravnosti sa prikazom informacija ili statusa: 20
min.
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Funkcije i rangiranje funkcija mogu se menjati u zavisnosti od modela.

Dugme biraca funkcije

Glavni meni

Tajmer

LED displej

Dugme plus (+)

Dugme minus (-)

Dugme biraca temperature
Rezervoar sveZe vode za paru

PN WD

GLAVNE FUNKCUE
Displej ima 3 glavne funkcije:

Simbol Funkcija (0] ]13

Pritisnite jednom da biste aktivirali opciju ,,Zakl-
R . . jucano za decu”, dva puta da biste pristupili opciji
-— Glavni meni ,Doba dana“, tri puta za jaCinu alarmai Cetiri puta
za rezim podesavanja osvetljenosti.

A Pritisnite jednom za trajanje kuvanja, dva puta za
Meni tajmera . . .
minutni podsetnik

Pritisnite ovu dugmad da biste povecali/smanijili

+ vrednosti ili da biste aktivirali/deaktivirali neku
+/- funkciju u reZimu podesavanja.

— Drzite ,+“ tokom 5 sekundi da biste na displeju

aktivirali opciju ,,Doba dana“.
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3. PRE POCETKA

3.1. INFORMACIJE VEZANE ZA POCETAK

Kada prvi put ukljucite peénicu, mozda cete primetiti dim. Ne brinite, pre upotrebe pecnice samo
sacekajte da se dim rascisti.

Kako funkcioniSe osvetljenje
Pecnica je osvetljena pomocu jedne ili vise sijalica, koje se obi¢no aktiviraju svaki put kada pocne
funkcija kuvanja.

Kako funkcionise ventilator za hladenje

Ventilator za hladenje je sluZi za rasprsivanje toplote, spre¢avanje pregrevanja pecnice i okoline, kao
i za zastitu kuhinjskih aparata od uticaja visokih temperatura. On radi tokom i nakon ciklusa kuvanja
u zavisnosti od unutrasnje temperaturu pecnice.

Kada ventilator za hladenje radi, obi¢no stvara blago zujanje ili brujanje. Takode, moZete primetiti
protok toplog vazduha koji izlazi iz proreza izmedu vrata rerne i kontrolnog panela.

3.2. PRVA UPOTREBA
Kada se uredaj prvi put ukljuci, pocetni korak je podesavanje vremena.

° PODESAVANIJE VREMENA: Na displeju ée se prikazati ,,OFF“. Pritisnite ,+“ da biste podesili
trenutni sat. Sacekajte 5 sekundi za potvrdu.

= + = = +
O — ©) o —
SET WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS

MAIN MENU

3.3. PRELIMINARNO CISCENJE

Ocistite pecnicu pre prve upotrebe. Obrisite spoljne povrsine vlaznom mekom krpom. Operite svu
dodatnu opremu i obrisite unutrasnjost pecnice rastvorom tople vode i tecnosti za pranje. Podesite
praznu pecnicu na maksimalnu temperaturu i ostavite je uklju¢enu oko 1 sat, to ¢e ukloniti sve preo-
stale mirise novog uredaja.

7
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VAOAZIOYd avy

4. RAD PROIZVODA

4.1. KAKO PROIZVOD RAD

UKLJUCIVANJE/ISKLJUCIVANJE PECNICE
Da biste ukljucili pecnicu, okrenite funkcijsko dugme (u smeru kazaljke na satu/suprotno od kazaljke
na satu) i izaberite program. Da biste je ISKLJUCILI, podesite funkcijsko dugme u polozaj,0“..

UKUUCENO ISKLIUCENO
< 0 h' < 0 3\
2 [§] O 2 [§] O

@ @
2 e

PODESITE PROGRAM KUVANJA
Okrenite funkcijsko dugme da biste izabrali Zeljeni program i okrenite dugme za izbor temperature
da biste podesili temperaturu.

PODESAVANJE PODESAVANJE
& 0 & °
2 [ O
250 7,
D I [
lj 200 1&'30 150

1) SR14



GLAVNI MENI . .
Pristupite glavnom meniju pritiskom na dugme :— . Da biste usli dodirnite :— onoliko puta koliko je
potrebno da biste usli u sledec¢a podesavanja:

& ZAKLIUEAVANJA TIPKI

Ova funkcija vam omogucava da zakljucate displej kako biste sprecili nezeljenu upotrebu od strane
maloletnika.

Da biste aktivirali zaklju¢avanje ekrana, pritisnite ,,Glavni meni“ jednom, a zatim pritisnite ,+“ da biste
potvrdili funkciju.

Da biste deaktivirali zakljucavanje, pritisnite ,,Glavni meni“ a zatim pritisnite ,,-“

Aktiviranje
= + = Kw
® — ®
STANJE PRIPRAVNOSTI PRITISNITE PODESAVANJE
Deaktiviranje
+ = + +
o ° m -
PRITISNITE PODESAVANJE ( ‘ PRITISNITE

© NAPOMENA:

Rezim zakljucavanja tipki: Ako je zakljucavanje aktivno, kada je dugme za odabir funkcija u poloZaju
razlicitom od ‘0’, samo tipke na displeju nece raditi dok se zakljucavanje ne deaktivira. Ako dugme za
odabir funkcija promijeni polozaj, proizvod ¢e raditi u skladu s odabranim programom.

©) PODESAVANIJE SATA

Omogucava promenu doba dana.

Pritisnite = da biste ugli u glavni meni. Dodirnite = onoliko puta (x2) koliko vam je potrebno da
izaberete ,Vreme dana“.

Zatim koristite ,,+/-“ da biste podesili vrednost. Da biste potvrdili, sacekajte 5 sekundi ili pritisnite

glavi meni = jednom.

= +
@ —

SACEKAJTE 5 SEKUNDI DA POTVRDI-
TE ILI PRITISNITE GLAVNI MENI

PRITISNITE x2 PODESAVANJE

0 NAPOMENA: pecnica je podrazumevano podesena na rezim ,24h“ Da biste se prebacili u rezim
,12h” drzite pritisnut ,,+“ 5 sekundi. Ucinite isto da biste se vratili u rezim ,,24h".

SR 15 1)

RAD PROIZVODA



VAOAZIOYd avy

@ JACINA ZVUKA ALARMA

Omogucava promenu jacine tona upozorenja.

Pritisnite = da biste usli u glavni meni. Dodirnite onoliko puta (x3) koliko je potrebno da izaberete
»Jacina zvuka alarma“. Na ekranu ¢e se pojaviti ,b-01“. Brojevi predstavljaju nivo jacine zvuka koji se
moze uredivati pomocu ,+/-“. Da biste potvrdili, satekajte 5 sekundi ili pritisnite meni := jednom.

SACEKAJTE 5 SEKUNDI DA POTVRDI-

PRITISNITE x3 PODESAVANJE TE ILI PRITISNITE GLAVNI MENI

@ OSVETLJENOST DISPLEJA

Omogucava promenu osvetljenosti displeja pecnice.

Pritisnite = da biste usli u glavni meni. Dodirnite onoliko puta (x4) koliko je potrebno da izaberete
,Jacina zvuka alarma“. Na ekranu ¢e se pojaviti,,d-01“. Brojevi predstavljaju nivo intenziteta osvetljenosti
koji se moZe uredivati pomocu ,+/-“ Da biste potvrdili, satekajte 5 sekundi ili pritisnite meni:=jednom.

+
11

SACEKAJTE 5 SEKUNDI DA POTVRDI-
TE ILI PRITISNITE GLAVNI MENI

PODESAVANJE

PRITISNITE x4
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MENI TAJMERA
Pristupite meniju tajmera pritiskom na dugme @ . Da biste usli dodirnite @ onoliko puta koliko je
potrebno da biste usli u sledec¢a podesavanja:

@ TRAJANJE KUVANJA

Omogucava podesavanje unapred vremena kuvanja potrebnog za izabrani recept.

AKTIVACIJA: pritisnite da biste usli u meni tajmera. Zatim koristite ,,+/-“ da biste podesili vrednost.
Da biste potvrdili, sacekajte 5 sekundi ili pritisnite ,,Meni tajmera“.

+
11

SACEKAJTE 5 SEKUNDI DA POTVRDI-

PRITISNITE PODESAVANJE TE ILI PRITISNITE MENI TAIMERA

Odbrojavanje pocinje kada je tajmer podesen. Tokom faze kuvanja moguce je promeniti vrednost
trajanja unoSenjem u rezim ,Trajanje kuvanja“ i koris¢enjem ,+/-“. Kada istekne vreme trajanja, na
ekranu ¢e se prikazati ,End“.

Da biste zaustavili Trajanje kuvanja, drzite dugme tajmera @ 3 sekunde ili resetujte vrednost tajmera
pomocu ,,-“.

Kada je kuvanje zavrseno:

1. Nadispleju se prikazuje ,,End”“, ton upozorenja ¢e se emitovati 30 sekundi ako se ne otkaze.

2.  Pritisnite dugme ,Tajmer” @ da biste otkazali ton upozorenja. ,End“ ¢e nestati sa displeja i
umesto toga ¢e se prikazati trenutno vreme.

A UPOZORENIJE: Pecnica je sada u ruénom rezimu rada, funkciju pec¢nice i komutator termostata
takode treba iskljuciti. U suprotnom, pecnica ¢e poceti da se zagreva.

0 NAPOMENA: Zvuk upozorenja ¢e biti iskljuen bilo kojim pritiskom na dugme osim dugmeta
tajmera @, pri cemu ce ,,End“ ostati na displeju, a pecnica nece raditi.

SR17 1)

RAD PROIZVODA



VAOAZIOYd avy

(3 MINUTNI PODSETNIK

Omogucava koris¢enje pecnice kao budilnika.

AKTIVACIJA: pritisnite da biste usli u meni tajmera. Dodirnite @ onoliko puta (x2) koliko vam je
potrebno da izaberete ,Minutni podsetnik”. Zatim koristite ,+/-“ da biste podesili vrednost.

Da biste potvrdili, sacekajte 5 sekundi ili pritisnite ,,Meni tajmera“.

_I_
111

SACEKAJTE 5 SEKUNDI DA POTVRDI-
TE ILI PRITISNITE MENI TAJIMERA

PODESAVANJE

Kada se odbrojavanje zavrsi:

1. lkona alarma IZ\treperi na displeju i proizvodi se ton zvuc¢nog signala koji traje 30 sekundi ako se
ne otkaze.

2.  Pritisnite bilo koje dugme da biste otkazali ton alarma. Trenutno vreme ¢e biti prikazano na
displeju. Pecnica ce raditi sve dok se levo dugme ne okrene u polozaj 0.

Da biste zaustavili Minutni podsetnik drzite dugme tajmera @ 3 sekunde ili resetujte vrednost pomocu ,,-“.

INDIKACIJA STATUSA KOMUTATORA RERNE

Birac temperature:

Kad god je temperatura pecnice niza od podesSene temperature, na displeju se pojavljuje ikona 8
(termostat UKLJIUCEN).

1) SR18



4.2. FUNKCIJE KUVANJA
4.2.1. STANDARDNE FUNKCUE

© NAPOMENA: Sledite uputstva iz tabele ispod za ono $to se odnosi na predgrevanje.
,DA“ znaci da je potrebno predgrevanje; ,,NE“ znaci da se predgrevanje ne preporucuje i da se hrana
mora umetnuti u hladnu pe¢nicu.

Funkcija

Lampa

PredlozZeni
polozaj police

Predgre-
vanje

Predlozi

*Konvencionalno

L2/L3

DA

IDEALNO ZA: kolace, hleb, kekse, kiSeve na
jednom nivou koristeci i gornje i donje gre-
janje.

Vise nivoa

L4 (jedan pleh)
L2+L5 (dva pleha)
L2+L4+L6 (tri pleha)

DA

IDEALNO ZA: kolace, kekse i pice na jednom ili
viSe nivoa. Idealno za kuvanje razli¢itih namir-
nica.

Pomocu
ventilatora

L2/L3/L4

DA

IDEALNO ZA: celo pile, komade piletine, pov-
rée i peciva na jednom nivou koriste¢i kombi-
naciju ventilatora sa gornjim i donjim grejnim
elementima.

Grill +
ventilator

L4/L5

DA

IDEALNO ZA: cele komade mesa (pecenje)
ili gratiniranu hranu. Koristite sa zatvorenim
vratima. Gurnite posudu za kapanje ispod
police da biste sakupili sokove. Okrenite
hranu na drugu stranu na pola kuvanja ako je
potrebno.

Pica

L2/13

DA

IDEALNO ZA: sve vrste pica sa ili bez zagre-
vanja pecnice.

**Grill

L6 za rijetku hranu,
L4 za deblju hranu.

NE

IDEALNO ZA: velike kolicine kobasica,
odrezaka i tost hleba. Celo podrucje ispod
rostilja postaje vruce. Koristite sa zatvoren-
im vratima. Skuvajte hranu tako da bude dve
trecine spremna (ako je neophodno).

Donje grejanje +
ventilator

L3/L4

NE

IDEALNO ZA: pite, kiSeve i tanke pice sa ven-
tilatorom i donjim zagrevanjem.

Pomaze u kuvanju gornjeg dela indirektno
izracenom toplotom.

*ECO

L3/L4

NE

IDEALNO ZA: kuvanje komada piletine, celih
komada mesa, ribeili gratiniranje. Gurnite po-
sudu za kapanje ispod police da biste sakupili
sokove. Okrenite hranu na drugu stranu na
pola kuvanja ako je potrebno.

Ova funkcija omogucava ustedu energije
tokom kuvanja, odrzavajuéi hranu vlaznom i
mekom.

SR 19
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Ova funkcija je namenjena za ponovno
zagrevanje prethodno pripremljenih jela
serviranih na tanjirima i pekarskih proizvoda,

~ obezbeduju¢i  njihovo osveZavanje za
Ql Regeneracija L3/L4 NE | posluzivanje bez gubitka kvaliteta. Funkcija

regeneracije uz pomo¢ pare sprecava
isuSivanje povrsine. Toplota se rasporeduje
nezno i ravnomerno, ¢uvajuéi originalni ukus
i aromu hrane kao da je sveZe pripremljena.

IDEALNO ZA: povrce, kolace, kekse, pirinac,
meso, ribu i Zivinu na jednom nivou uz
koris¢enje gornjeg i donjeg grejanja sa
dodatkom pare. Kombinacija pare i toplote
Para® L3/L4 NE |omoguéava neinu teksturu sa hrskavom
povrsinom. Ova funkcija je takode idealna
za kuvanje na niskim temperaturama,
obezbedujuéi mekana, so¢na i ravhomerno
pecena jela.

2

IDEALNO ZA: pripremu razli¢itih vrsta
hleba kao $to su integralni hleb, cabata i

@ bageti. Zahvaljujuc¢i posebnoj kombinaciji
2 Q Hleb L3/L4 NE |pare i toplote, hleb postize rezultate
o N ) . .
et profesionalnog kvaliteta, sa izuzetnom
5 hrskavos¢u, bogatom bojom i sjajnom
D koricom.
S
> * Testirano u skladu sa EN 60350-1 koji se koristi za deklaraciju o potro$nji energije i definisanje energetske klase.

**Koristite sa zatvorenim vratima.
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5. SMERNICE ZA KUVANJE

5.1. OPSTA TABELA KUVANJA

@ NAPOMENA: Za pecenje kolaca, pita i drugih recepata koji zahtevaju kalup ili posudu na 2 nivoa,
postavite na sledeci nacin: gornji pleh na levu stranu, a donji pleh na desnu stranu.

Program Pre- Polosai Vreme kuvanja
Kategorija Recept e . T°C dgre- Pribor za kuvanje . )" hakon predgre-
kuvanja X police -
vanje vanja * (min)
Konvencionalno 170°C L3 20-30
1 Vise nivoa 155°C Dublja ladica L4 30-40
Pomocu ventilatora 140°C L4 25-35
Sitni kolaci / :
mafini 2 Vige nivoa 150°c | D | DublerPlehzal ), g 35-45
pelenjes
3 Vige nivoa 145°C Dublie+ Plehza | ) 1 4416 40-50
pecenjes
Konvencionalno 160°C Metalna rezetkas L2 30-40
Vazduéasti 1 Vise nivoa 160°C + Kalup za kolate L3 30-40
kolagi Pomocu ventilatora | 150°C D P L2 20-30
26cm @ g
( ) 2 Vige nivoa 150°C Metalna reSetkas| |, 40-50
+ Kalup za kolace
Konvencionalno 150°C L3 30-40
1 Vise nivoa 150°C Dublja ladica L3 25-35
Keks Pomocu ventilatora | 130°C D L4 15-25
2 Vige nivoa 140°C Dublie +Plehza | )15 50-60
pecenjes
1 Konvencionalno 190°C Dublja ladica L3 25-35
Kroketi D o9
2 Vide nivoa 170°C Dublja ladica 12+L5 35-45 2
<
Jorksirski 3
or ) 1 Konvencionalno 200°C D Dublja ladica L3 20-30 ~
puding <
Slatka N
peciva Puslice 1 Vise nivoa 90°C D Dublja ladica L4 80-100 g
Z
Makaronsi 1 Konvencionalno 150°C D Dublja ladica L3 15-20 E
(%]
1 Konvenconalno | 170°c | p |Metalnaresetias) -, 70-80
Pita od + Kalup za kolace
jabuka g
! 1| Pomotuventiatora | 150°c | p |Metalnaresetias) o, 50-70
+ Kalup za kolace
Tart tatin 1 Konvencionalno 170°C D Metalna resetkfas L4 60-70
+ Kalup za kolace
Tarte ) Donjeg‘rejanje+ 180°C N Metalna resetkvas 13 30-40
ventilator + Kalup za kolace
Cokoladni 1 Konvencionalno | 200°c | p | DuPlialadicax 13 10-15
sufle modle
Cizkejk 1 Konvencionalno 150°C D Metalna resetkvas L2 50-65
+ Kalup za kolace
1 Konvencionalno 180°C Dublja ladica L3 20-25
Smrznuti 2 Vige nivoa 180°C | D Dublja ladica L2+L5 25-35
kroasani
3 Vise nivoa 160°C Dublja ladica L2+L4+L6 30-40
Strudla, 1 Konvencionalno 200°C D Dublja ladica L3 30-45
smrznuta
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Pre-

Vreme kuvanja

Kategorija Program T°C  dgre- Pribor za kuvanje POIQZaJ nakon predgre-
kuvanja X police Aoy P
vanje vanja * (min)
Tost hleb Grill max N Metalna resetka L6 8-10
Hleb M ’ o . .
A Fokaca Konvencionalno | 200°C D Dublja ladica L3 25-35
i lepinja
Hleb, ceo Konvencionalno | 200°C D Dublja ladica L3 30-50
. .. ; . Metalna redetka
Slani FOIaCl/ Konvencionalno | 200°C + Pleh za ki L1 or L2 30-50
kiSevi D Vetal otk
(26 cm @) Visenivoa | 180°C clanaresetia 144 50-70
+ Pleh za ki$
Sufle od sira Konvencionalno | 200°C D Dublja ladica L3 20-30
Lazanie Metalna reSetka
sveié ! Konvencionalno | 200°C D + posuda za L3 30-45
Slane pite pecenje
i musake Lazanie Metalna resetka
je, Konvencionalno | 180°C D + posuda za L3 35-50
smrznute .
pecenje
Kaneloni Metalna reSetka
! Konvencionalno | 200°C D + posuda za L3 35-50
smrznuti .
pecenje
Petena Metalna resetka
A ECO 200°C N + posuda za L4 25-35
testenina .
pecenje
Konvencionalno | 230°C D . . 15-25
Pica, sveta Pizza 230°C N Dublja ladica L2 orL3 2535
leh i
(pleh) Vienivoa | 180°c | p | DublerPlehzal i, g 30-40
pecenjes
Konvencionalno max D . 8-15
Pica, sveta Pizza max N Pleh za pecenje L2 orL3 10-25
) okrugla i
Pica (okrugla) Vigenivoa | 180°c | p | DublerPlehzal i, g 30-40
pecenjes
Vise nivoa 220°C N Air fry pleh*** L4 15-25
Pica,
smrznuta Vise nivoa 200°C Metalna resetkas L2+L5 15-20
(tanka kora) D
Vige nivoa 180°C Metalna reSetkas | L2+L4+L6 15-25
Metalna resetka
Peceno ECO 220°C N Postavite pleh za L3 50-70
celo pile** pecenje na L1
(1-1.5kg) X ) ) .
Pomodu ventilatora| 200°C D Dublja ladica L2 45-60
s Vise nivoa 220°C N Air fry pleh*** L4 35-45
Meso Piledi
i 3ivina karabatak Pomocu ventilatora| 190°C | D Dublja ladica 13 30-50
Metalna resetka
Pecena curka** ECO 220°C N Postavite pleh za L3 50-70
pecenje na L1
Smrznuti nuggets
Vise nivoa 190°C N Air fry pleh*** L4 20-30
(600-800)
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Kategorija

Recept

Program
kuvanja

T°C

Pre-
dgre-

Pribor za kuvanje

Polozaj
police

Vreme kuvanja
nakon predgre-

vanje vanja * (min)
Metalna reSetka
. . ECO 220°C N +Posuda za L3 50-70
Pecena*riuretlna pecenje
Pomodu ventilatora| 200°C D Dublja ladica L2 45-60
Svinjska Metalna resetka
rebra Konvencionalno | 200°C D + Posuda za L3 80-100
(1000-1200g) pecenje
Meso Metalna resetka
i Zivina Kobasice** Grill 230°C N Postavite pleh za L4 30-40
pecenje na L1
Pecena ) o -
govedina (500g) Konvencionalno | 220°C D Pleh za pecenje L3 20-40
Mesna vekna ’ o -
(1000-1500g) Konvencionalno | 180°C D Pleh za pecenje L3 40-50
Pecena ECO 220°C N Dublja ladica L4 55-75
piletina sa ] ] . . .
krompirom Pomodu ventilatora| 200°C D Dublja ladica L2 or L3 50-60
Morski plodovi sa Grill 220°C | N | Metalnaretetka | L4 15-30
rostilja
. .Srrv1.rvznut.'|“ Vise nivoa 200°C N Air fry pleh*** L4 20-25
Riba riblji Stapici
i morski o . . .
plodovi Riblji file Konvencionalno | 170°C D Dublja ladica L3 10-25
Metalna resetka
Pecena riba ECO 200°C N Postavite pleh za L4 20-30
pecenje na L1
Gratinirano Metalna reSetka
. ECO 200°C N +Posuda za L4 25-35
povrée S
pecenje
Zamrznuti pomfrit] I o : Kok
(300-500g) Vise nivoa 200°C N Air fry pleh L4 30-40
Smrznuti krumpir
Povrée kriske Vise nivoa 200°C N Air fry pleh*** L4 25-35
(400-600g)
Gratinirani Metalna resetka
. ECO 200°C N + Posuda za L4 25-35
krompir .
pecenje
L . Konvencionalno | 200°C D Dublja ladica L4 50-60
Peceni krompir . - - -
Pomodu ventilatora| 180°C D Dublja ladica L4 20-30

Vreme kuvanja moZe da varira u zavisnosti od recepta i sastojaka.

* Ako je potrebno predgrevanje

** Po potrebi okrenite hranu na pola kuhanja.

**% U zavisnosti od modela pecnice.
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5.2. KAKO KORISTITI REZERVOAR ZA PARU ZA PROGRAME KUVANJA NA PARI

1. Lagano pritisnite rezervoar za
paru da biste ga otvorili.

2. Dodajte vodu za pi¢e (150 ml) u rezervoar za paru pomocu boka-
la ili direktno iz slavine. Ne prekoracujte maksimalni nivo vode
oznaden unutar rezervoara.

« 3. Gurnite posudu za paru do kra-
ja, kako biste je zatvorili, zatim
stavite hranu u rernu i zatvorite

( vrata rerne.

(%)
<
m
X
=
(@)
m
INJ
>
=
S
>
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=
m

4. lzaberite funkciju kuvanja na parii podesite temperaturu da biste
zapoceli kuvanje. Nakon izbora programa za kuvanje na pari, na
ekranu ce se pojaviti podsetnik da sipate vodu u posudu za vodu,
Cak i ako je taj korak ve¢ prethodno izvrsen.

(S O

0 &

0 NAPOMENA: Ako se doda previse vode, visak moZe ostati u rezervoaru za paru; ispraznite
rezervoar na kraju kuvanja.

© NAPOMENA: Prilikom kuvanja na pari, na kraju kuvanja na dnu posude moze biti vidljivo malo
zaostale vode ili kondenzacije.
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5.3. TABELA SVEZIH UKUSA*

Tabela sveZih ukusa pruza preporucena podesavanja za programe kuvanja na pari. Ova tabela omo-
gucava pripremu razli¢itih recepata bez prethodnog zagrevanja rerne. Stvarna vremena kuvanja
mogu varirati u zavisnosti od recepta, sastojaka i koli¢ine hrane.

Vreme kuvanja
(u min.)

Program
kuvanja

Pribor za Polozaj
kuvanje police

Veli¢ina porcije

Recept

Duboka tepsija

Bijeli kruh 500-1000 g Hleb 180 2a pedenje L3 30-40
Pehljice 6-8 kom. Hieb 180 | Dubokatepsija L3 2535
za pecenje
. . S v Duboka tepsija ~
Hljeb od cjelovitih Zitarica 400-600 g Hleb 170 7a pedenje L3 20-35
Razeni kruh 500-1000 g Hleb 170 Mreza+kalup L3 30-45
Baget 400-500 g Hieb 180 | Dubokatepsija 13 25-35
za pecenje
X Duboka tepsija -
Ciabatta 6-8 kom. Hleb 180 73 pecenje L3 25-35
. Duboka tepsija ~
Bageli 6-8 kom. Hleb 160 7a pedenje L2 30-40
Sendvii 5-10 kom. Hieb 160 | Dubokatepsia 13 15-25
za pecenje
: Duboka tepsija ~
Brioche 6-8 kom. Hleb 160 2 pedenje L3 20-30
. Duboka tepsija ~
Focaccia 1000-1200 g Hleb 160 2a pedenje L3 30-40
s f N Metalna resetka
Govedifile, srednje pecen 400-500 g Para® 190 +L2pleh za 3 35-45
pecenje
- Metalna resSetka
Govedi file, sporo kuhan 400-500 Para® 110 +12 pleh za 13 40-50
pecenje
. . o Duboka tepsija ~
Govedi wellington 1000-1500 g Para 200 7a pedenje L3 40-50
Mesna Struca 1000-1500 g Para® 200 | Dubokatepsija 13 40-50
za pecenje
ini Zani Metalna resetka
Svinjsko pecenje 1000-1500 g Para® 190 +12plehza 13 60-70
pecenje
- i Metalna resetka
SV'”’Sk‘k’ F:fce”ii' sporo 1000-1500 g Para® 110 +L2pleh za 3 80-100
uhano pecenje
s o Duboka tepsija _
Janjeci kare 800-1000 g Para 190 7a pelenje L3 60-80
o o Duboka tepsija _
Janjeci but 1500-2000 g Para 200 2a pedenje L3 80-100
Pileca prsa 300-500 g Para® 220 | Duboka tepsija 13 20-30
za pecenje
. Metalna resetka
Pileci bataci 1000 gkr (pribl. 10 Para® 220 +12plehza 3 40-50
om) peenje
File lososa 600 gr (pribl. 4 kom) Para® 150 Dubokavtepsua L2 15-25
za pecenje
. . o Duboka tepsija ~
File lososa, sporo kuhan |600 gr (pribl. 4 kom) Para 110 2a pedenje L2 25-35
Filet brancina 500 gr (pribl. 4 kom)|  Para® 150 | Dubokatepsija 3 10-25
za pecenje
Filet brancina, sporo. | . o (il akom)|  Para® 110 | Dubokatepsija 13 20-30
kuhan za pelenje
o Duboka tepsija g
Orada 500-700 g Para 160 2a pecenje L3 30-40
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Program Pribor za Polozaj Vreme kuvanja

Recept Veli¢ina porcije

kuvanja kuvanje police (u min.)
. " - g o Duboka tepsija B
Mali kolaéi/Mafini 10-20 kom. Para 170 7a pedenje L3 35-45
Bogati vocni kolag, sporo 1000-1500 para® 140 Metalna resetka 3 60-80
kuhan +kalup
Cizkejk 1000-1500 g para® 140 | Metalna resetka 2 60-80
+ kalup
. o Duboka tepsija
Smrznuti kroasan 4-6 kom. Para 200 2a pecenje L3 20-30
Miezano povrée 1000-1500 g Para® 220 | Dubokatepsija 3 50-60
za pedenje
Peceni krompir, prepo- o Duboka tepsija
lovljen 500-1000 g Para 210 2a petenje L3 50-60
. . o Duboka tepsija
Patlidzan, prepolovljen 400-500 g Para 210 2a pecenje L3 30-45
Karfiol 400-500 g para° 210 | Metalna reletka 13 30-40
+ Pyrex
Komorat 400-600 g Para® 200 |Metalna refetia 13 4555
+ Pyrex
Co s o Duboka tepsija
Stapici mrkve 250-500 g Para 200 2a petenje L3 35-45
. o Duboka tepsija
Bundeva na kockice 500-800 g Para 160 7a pedenje L3 30-40
<
o Duboka tepsija
o Brokola 400-600 g Para 150 2a pedenje L3 30-40
=z
5 .
m Povréni flan 6 pOSVUd? Para® 200 Dubokavtepsua L3 30-40
N za pedenje za pedenje
=
< Pizza 1slice (200-300g) | Regeneracja | 110 | FYrex/posudaza 13 10-15
s pelenje
= =
m Fokata 200-400 Regeneracija | 110 | Dubokatepsija 3 10-20
za pedenje
Kehmle 300-500 g Regeneracija 110 Dubokavtepsija L3 15-25
za pedenje
Smrznuti hljeb 200-500 g Regeneracija | 110 | Dubokatepsija 3 10-20
za pelenje
Kehmle 200-500 ¢ Regeneracija | 120 | Dubokatepsija 3 20-30
za pedenje
Tjestenina 500-1000 g Regeneracija | 110 | Dubokatepsija 13 10-20
za pedenje
Kolaéi (mafini) 100-300 g Regeneracija | 140 | Dubokatepsija 3 25-35
za pedenje
Lazanje 500-1000 g Regeneracija 120 Pyrex/;zost'Jda z L3 30-40
pedenje
Jela iz jedne tepsije (tepsi- 400-700 g Regeneracija | 120 | FYreX/posudaza 13 30-40
je i peteno povrée) pedenje

*Posle kuvanja ili regeneracije nekih jela, viSak vode moZe ostati na dnu unutrasnjosti rerne ili u rezervoaru za
paru. Ispustite sav viSak vode iz oba prostora pre nego $to zapoc¢nete novi ciklus kuvanja.

** Pre stavljanja u rernu, zapecite meso nekoliko minuta sa svih strana u vrelom tiganju kako bi se dobila uku-
sna korica. Pre pecenja moZete koristiti so i sveze mleveni biber za zacinjavanje.
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6. ODRZAVANIE | CISCENJE

6.1. OPSTE PREPORUKE

Redovno ¢iséenje moze produZziti radni vek uredaja. Sacekajte da se pecénica ohladi pre obavljanja

rucnog Cis¢enja.

e Nakon svake upotrebe pecnice, minimalno ciS¢enje ¢e pomoci da pecnica bude savrseno Cista.

¢ Nemojte oblagati zidove pecnice aluminijumskom folijom ili zastitom za jednokratnu upotrebu
dostupnom u prodavnicama. U slucaju da aluminijumska folija ili bilo koja druga zastita dode u
direktan kontakt sa vrué¢im emajlom, postojirizik od topljenja i propadanja emajla u unutrasnjosti.

. Kako biste sprecili preterano prljanje pecnice $to moze dovesti do stvaranja dima jakog mirisa,
preporucujemo da pecnicu ne koristite na veoma visokim temperaturama. Bolje je da produzite
vreme pecenja i malo smanjite temperaturu.

. Pored dodatne opreme koja se isporucuje sa peénicom, savetujemo vam da koristite samo
posude i kalupe za pecenje otporne na veoma visoke temperature.

6.2. CISCENJE PECNICE

6.2.1. UNUTRASNJOST PECNICE: funkcije ¢i$¢enja

8% H20 Cleaning
Funkcija H.0 Clean je dizajnirana da se bez napora uhvati u kostac sa laganom zaprljanoscu i pruzi
brzo i ekoloski prihvatljivo resenje za ¢is¢enje unutrasnjosti peénice pomocu snage pare.

Kako funkcionise:

1. Sipajte 150 ml vode u posudu za vodu, koristeéi bokal ili direktno sa slavine. Pazite da nivo vode
ne prede oznaku maksimalnog nivoa koja se nalazi sa unutrasnje strane posude.

2. Nakon aktiviranja funkcije £33, na ekranu ée se prikazati podsetnik da sipate 150 ml vode u
posudu za vodu.

3. Podesite regulator temperature na 100 °C i ostavite funkciju da radi 20 minuta.

4. Na kraju postupka cis¢enja, pustite pecnicu da se ohladi.

5. Kada se uredaj ohladi, ocistite unutrasnje povrsine pecnice krpom.

A UPOZORENIJE: Proverite da li je uredaj ohladen pre nego $to ga dodirnete. Vodite ra¢una o svim

vruc¢im povrsinama jer postoji rizik od opekotina. Koristite destilovanu ili pija¢u vodu. Obrisite odel-

jak za kuvanje i neka se dobro osusi kako bi se izbegla eventualna korozija.

Kataliticko ¢iS¢enje ( u zavisnosti od modela pecnice)

Kataliti¢ki paneli oblazu unutrasnjost pecnice i pruzaju vam luksuz da se nikada ne borite sa prljavom
peénicom.

Paneli su oblozZeni specijalizovanim emajlom koji se moze pohvaliti mikroporoznom strukturom koja
dobro apsorbuje mast koja prska.

Katalitickom hemijskom reakcijom oni efikasno pretvaraju apsorbovanu mast u gasovite elemente
kada su izloZeni visokim temperaturama.

Preporuka: Razmislite o zameni katalitickih panela nakon priblizno tri godine koris¢enja, posebno ako
koristite pecnicu dva do tri ciklusa kuvanja nedeljno. Time se obezbeduju optimalne performanse i
Cistoca.
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6.2.2. SPOLJASNJOST PECNICE:

1.

2.

uklanjanje i ¢iS¢enje staklenih vrata

Postavite vrata na 90°. Okrenite jezi¢ke za

zakljucavanje Sarki iz pe¢nice prema spolja.

Postavite vrata na 45°. Istovremeno
pritisnite dva dugmeta sa obe strane
bocnih strana vrata i povucite prema sebi
da biste uklonili poklopac gornjih stakala.

Veoma pazljivo uklonite staklo pecnice,
pocevsi od unutrasnjeg stakla. Tokom pos-
tupka, ¢vrsto drzite staklo obema rukamai
stavite ga na mekanu ravnu povrsinu (npr.
na tkaninu).

A UPOZORENIJE: Spoljasnje staklo se ne
moze ukloniti.

Ocistite staklo mekom krpom i odgovara-
juéim sredstvima za Cis¢enje.

SR 28
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6. Umetnite staklene ploce, vodeci racuna
da oznaka ,LOW-E / PYRO“ bude ispravno
Citljiva i postavljena na donjoj levoj strani
vrata, u blizini leve Sarke. Na taj nacin c¢e
Stampana etiketa na prvom staklu ostati
na unutrasnjoj strani vrata.

7. Ponovo pricvrstite poklopac vrata gornjeg
stakla tako Sto éete ga gurati prema unutra
dok ne cujete klik dva bo¢na dugmeta.

8. Zatim vratite vrata na 90° i okrenite jezicke
za zaklju¢avanje Sarki prema unutrasnjosti
pecnice.
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6.3. CISCENJE DODATNE OPREME

Obavezno temeljno ocistite dodatnu opremu nakon svake upotrebe i osusite je peskirom.
Za tvrdokorne naslage, natopite dodatnu opremu u mesavini vode i sapuna oko 30 minuta pre nego
Sto je ponovo operete.

A UPOZORENIJE: Nikada nemojte koristiti abrazivne deterdZente, metalnu vunu, ostre predmete za
¢is¢enje kako ne bi ostetili emajlirane delove. Koristite samo vodu, deterdzZent ili preparate na bazi
hlora (ili amonijaka).

CISCENJE BOCNIH NOSACA:

1. Uklonite bo¢ne nosace povlacenjem u pravcu strelica.

2. Da biste ocistili ZiCane nosace, stavite ih u masinu za pranje sudova ili koristite vlazni
sunder i obavezno ih posle osusite.

3. Nakon procesa ¢iséenja, postavite Zicane nosace obrnutim redosledom.

1) SR30



6.4. ODRZAVANIJE

ZAMENA KOMPONENTI

Zamena sijalice na vrhu:

Iskljucite pecnicu iz mreznog napajanja.

Skinite stakleni poklopac lampe.

Izvadite sijalicu.

Zamenite sijalicu novom istog tipa.

Postavite stakleni poklopac lampe.

Ponovo prikljucite peénicu u mrezno napajanje.

ok wWNE

1. korak 2. korak 3. korak 4. korak

"
BEIS
A o

Ovaj proizvod sadrzi jedan ili vie izvora svetlosti energetske efikasnosti klase G (lampa)
* U slucaju problema s ovom lampom, obratite se korisnickoj sluzbi.
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7. OTKRIVANIJE | OTKLANJANJE PROBLEMA/KVAROVA

Ako se tokom upotrebe pecnice pojavi greska, na displeju ¢e se prikazati kod ,ER” i dve cifre, koje ¢e
identifikovati gresku.

Nastavite tako Sto cete iskljuciti peénicu i iskopcati je iz napajanja, sacekati nekoliko minuta, a zatim
je ponovo prikljuciti.

Ako greska nestane, moZete nastaviti sa koris¢enjem pecnice. Ako se to ne desi, pozovite korisni¢ku
sluzbu i navedite kod (ERXX) koju vidite na displeju.
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8. ZASTITA ZIVOTNE SREDINE | ODLAGANJE NA OTPAD

8.1. ODLAGANIJE UREDAJA NA OTPAD

Ovaj uredaj je oznacen u skladu sa Evropskom direktivom 2012/19/EU u pogledu elek-
tricnih i elektronskih uredaja (EE). EE otpad sadrzi i zagadujuce supstance (koje mogu neg-
ativno da utiu na Zivotnu sredinu) i osnovne elemente (koji mogu ponovo da se koriste).
Vazno je da se EE otpad podvrgne odredenoj obradi kako bi se pravilno uklonili i odlozili
zagadivaci i ponovo iskoristili svi materijali.
I Pojedinci mogu igrati vaznu ulogu u osiguravanju da EE ne postane ekoloski problem; neo-

phodno je pratiti nekoliko osnovnih pravila:

- EE ne treba tretirati kao kucni otpad;

- EE treba odneti u za to namenjena podrucja prikupljanja kojima upravlja gradska opstina ili regis-

trovano preduzede.

U mnogim zemljama, prikupljanje u domacinstvima moze biti dostupno za velike EE. Kada kupite novi

uredaj, stari moZete vratiti prodavcu koji ga mora besplatno prihvatiti kao jednokratno, sve dok je

uredaj ekvivalentnog tipa i ima iste funkcije kao kupljeni ureda;j.

8.2. USTEDA | ZASTITA ZIVOTNE SREDINE

Kada je to moguce, izbegavajte predgrevanje pecnice i uvek pokusajte da je napunite.

Otvarajte vrata pecnice Sto je rede moguce jer se toplota iz Supljine rasprsuje svaki put kada se ot-
vore. Da biste znacajno ustedeli energiju, iskljucite peénicu izmedu 5 i 10 minuta pre planiranog kraja
kuvanja i koristite preostalu toplotu koju pecnica nastavlja da stvara. OdrZavajte zaptivke Cistim i is-
pravnim kako biste izbegli bilo kakvo rasprsivanje toplote van Supljine. Ako imate ugovor o elektri¢noj
energiji sa satnom tarifom, program ,,odlozenog kuvanja“ olaksava ustedu energije tako Sto pomera
proces kuvanja na pocetak vremenskog perioda sa nizom tarifom.
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9. UGRADNIJA

da

gradnju proizvo

ete pogledati video za u

njem QR koda.

Kabl 1100

ili klikom

Kabl 1100

Boc¢ni pogled

Pogled sa zadnje strane

SR 34
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https://www.youtube.com/watch?v=egt8mq67rKM&ab_channel=Haier
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SVEIKI

Dékojame, kad pasirinkote musy gaminj. Kad uztikrintuméte savo saugag ir
pasiektuméte geriausiy rezultaty, atidziai perskaitykite $j vadova, taip pat
saugos instrukcijas, ir iSsaugokite ateiciai.

PrieS montuodami orkaite, atkreipkite démes;j j serijos numerj, kurio gali
prireikti remontui. Patikrinkite, ar néra transportuojant atsiradusiy pazeid-
imy, ir, jei nesate tikri, prieS naudodami pasitarkite su techniku.

Pakavimo medziagas laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje.

© PASTABA: Atkreipkite démesj, kad orkaités funkcijos ir priedai gali skir-
tis priklausomai nuo jsigyto modelio.
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1. SAUGOS INFORMACIA

BENDRIEJI ]SPEJIMAI

¢ Valydami nenaudokite gariniy valymo prietaisy.

e Naudojamas prietaisas jkaista. Saugokités sglycio su kaitinimo elementais
orkaiteés viduje.

Naudokite pagal numatytg paskirtj

e Orkaite naudokite tik pagal paskirtj, t. y. tik maistui ruosti; naudojant bet
kokiais kitais tikslais, pvz., kaip Silumos 3altinj, toks naudojimas laikomas
netinkamu ir pavojingu. Gamintojas negali biti laikomas atsakingu uz Zalg,
patirtg naudojant ne pagal paskirtj, netinkamai arba nepagrjstai.

Naudojimo apribojimai

o §j prietaisa gali naudoti vaikai nuo 8 mety ir asmenys, kuriy fiziniai, juti-
miniai ar protiniai gebeéjimai yra riboti arba kurie neturi patirties ir Ziniy, jei
jie prizidrimi arba jiems duoti nurodymai, kaip saugiai naudoti prietaisg,
ir jie supranta su tuo susijusius pavojus. Vaikai negali Zaisti su prietaisu.
Vaikai be priezitros negali valyti ir tvarkyti Sio prietaiso.

 Sis prietaisas neskirtas naudoti asmenims (jskaitant vaikus), kuriy fizini-
ai, jutiminiai ar protiniai gebéjimai yra riboti arba kurie neturi patirties ir
Ziniy, nebent asmuo, atsakingas uz jy sauga, juos prizitri arba duoda nuro-
dymus, kaip naudotis prietaisu.

e Prizitrékite vaikus, kad nezaisty su prietaisu.

o  A\SPEJIMAS: Naudojamas prietaisas ir jo pasiekiamos dalys jkaista.
Saugokités sglycio su kaitinimo elementais. Jaunesni nei 8 mety vaikai turi
buti atokiau, nebent jie buty nuolat priziGrimi.

o A |SPEJIMAS: Naudojant pasiekiamos dalys gali jkaisti. MaZi vaikai nuo
prietaiso turi bati laikomi atokiu atstumu.

|SPEJIMAI DEL JRENGIMO

e Orkaite galima statyti aukstai kolonoje arba po stalvirsiu.

e Pries pritvirtindami orkaités skyriuje turite uztikrinti gerg ventiliacijg, kad
tinkamai cirkuliuoty grynas oras, reikalingas vidinéms dalims atvésinti ir
apsaugoti. Padarykite iliustracijose pagal tvirtinimo tipg nurodytas an-
gas. Orkaite prie jrengimy visada tvirtinkite kartu su prietaisu pateiktais
varztais.

¢ Norint naudoti prietaisg vardiniais daZniais, nereikia atlikti jokiy papildomy
veiksmy ar nustatyti nuostaty.

* Prietaiso negalima montuoti uz dekoratyviniy dureliy, kad neperkaisty.

e Montuojant orkaite reikia atjungti maitinimo tinklg, kad neperkaisty.

e Jeireikia gamintojo pagalbos pasalinant dél netinkamo jrengimo atsiradu-
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sias triktis, Siems pagalbos darbams garantija netaikoma. Reikia vadovau-
tis kvalifikuoty specialisty pateikty nurodymuy.

Netinkamai jrengus galima suzaloti arba suZeisti Zmones, gyviunus arba
pazeisti daiktus. Gamintojas uz Siuos suzalojimus ar suzeidimus negali biti
laikomas atsakingu.

Montavimo darbus turi atlikti kvalifikuotas technikas, kuris iSmano tos sal-
ies, kurioje atliekami jrengimo darbai, galiojancius jstatymus ir jy laikosi,
taip pat laikosi gamintojo instrukcijy.

ISpakave prietaisg visada patikrinkite, ar jis nepaZeistas, o jei kilo prob-
lemy, pries jrengdami kreipkités j klienty aptarnavimo tarnybg ir nepri-
junkite prietaiso prie maitinimo Saltinio.

Prie$ naudodami prietaisg, nuimkite pakavimo medziaga.

Montuodami orkaités nekelkite ir neneskite j kitg vietg laikydami uz dure-
liy rankenos.

Baldai, kuriuose montuojama, ir gretimi baldai turi bati atsparts 95 °C
temperaturai.

Montuojant rekomenduojama mavéti apsaugines pirstines, kad nejsipjau-
tuméte.

Gaminio nejrenkite atviroje aplinkoje, neapsaugotoje nuo atmosferos
veiksniy.

Sis prietaisas pritaikytas naudoti mazesniame nei 2000 m aukstyje.
Norédami nuimti apsaugines pléveles ir reklaminius lipdukus nuo priekin-
io orkaités pavirSiaus prie$ naudodami pirma karta.

ELEKTROS JSPEJIMAI

Lizdas turi atitikti etiketéje nurodytg apkrova, o jo jZeminimo kontaktas
prijungtas ir veikiantis. Jzeminimo laidas yra geltonai Zalios spalvos. Sig op-
eracijg turi atlikti tinkamos kvalifikacijos specialistas.

Prijungti prie maitinimo Saltinio galima tarp prietaiso ir maitinimo Saltin-
io, galincio atlaikyti maksimalig prijungtg apkrovg ir atitinkancio taikomus
teisés aktus, naudojant kistukg arba stacionarig instaliacijg su daugiapoliu
pertraukikliu, kurio kontaktai bty atskirti laikantis Ill kategorijos virSjtam-
pio reikalavimuy.

Jei lizdas ir prietaiso kiStukas nesuderinami, paprasykite kvalifikuoto el-
ektriko pakeisti lizdg kitu tinkamo tipo lizdu. KiStukas ir lizdas turi atitikti
esamas Salies, kurioje jrengiama, normas.

Geltonai zalias jZeminimo kabelis negali blti pertrauktas naudojant per-
traukiklj. Prietaisg jrengus, prijungti naudojamas lizdas arba daugiapolis
pertraukiklis turi bati lengvai pasiekiamas.

Jei maitinimo laidas paZeistas, jj turi pakeisti gamintojas, jo techninés
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prieziliros atstovas arba panasios kvalifikacijos asmenys, kad baty iSveng-

ta pavojaus. Dél remonto darby kreipkités tik j klienty aptarnavimo skyriy

ir paprasykite originaliy atsarginiy daliy.

Prie$ atlikdami bet kokius prietaiso darbus ar priezitros darbus atjunkite

nuo elektros tinklo.

A\ |SPEJIMAS: Prie$ keisdami lempute patikrinkite, ar prietaisas i§jungtas,

kad iSvengtumeéte galimy elektros smugiy.

Prie$ iSimant iSimamas dalis, orkaité turi buti iSjungta. ISvale Sias dalis

jstatykite atgal, kaip nurodyta instrukcijoje.

Naudojant bet kokius elektros prietaisus, reikia laikytis tam tikry pagrind-

iniy taisykliy:

— norédami atjungti prietaisg nuo maitinimo lizdo, netraukite uz maiti-
nimo kabelio;

— nelieskite prietaiso Slapiomis ar drégnomis rankomis ar kojomis;

— apskritai naudoti adapteriy, keliy lizdy ir ilginamyjy kabeliy nereko-
menduojama;

— gedimo ir (arba) prasto veikimo atveju prietaisg iSjunkite ir jo nenau-
dokite.

© PASTABA: Gali tekti atlikti orkaités priezitros darbus, todél rekomen-

duojama pasirtpinti kitu sieniniu lizdu, kad orkaite perkélus i$ jos montavi-

mo vietos prietaisg bty galima prijungti prie Sio lizdo.

Netinkamai atlikus bet kokius remonto, montavimo ir priezitiros darbus,

naudotojui gali kilti didelis pavojus.

Gamybos jmoné pareiskia, kad neprisiima atsakomybés uz tiesiogine ar

netiesiogine Zalg, atsiradusig dél netinkamai atlikty montavimo, prieZzitros

ar remonto darby. Taip pat jmoné nebus atsakinga uz Zalg, atsiradusig ne-

sant jzeminimo sistemos arba pertraukus Sios sistemos darbg (pvz., dél

elektros smugio).

A\ DEMESIO: Siekiant iSvengti pavojaus dél netycinio Siluminio i$jungiklio

nustatymo is naujo, Sio prietaiso negalima maitinti per iSorinj perjungiklj,

pvz., laikmatj, arba prijungus prie grandinés, kurig reguliariai jjungia ir is-

jungia bendroji elektros energijos sistema.

Prietaisas nepritaikytas aktyvinti naudojant iSorinj laikmatj arba atskirg

nuotolinio valdymo sistema.

NAUDOJIMAS IR PRIEZIURA

Riebaly rinktuvé surenka gaminant maistg lasancius likucius.

Dédami , Airfry“ skardg arba groteles ant Soniniy laikikliy jsitikinkite, kad
trumpesné Soniné dalis (tarp stabdiklio ir toliausio krasto) yra nukreipta
orkaités vidaus link. Jei grotelés yra su dekoratyviniu metaliniu strypu, at-
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kreipkite démesj j jy padétj orkaités iSoréje — turi matytis ir bati jskaitomas
prekeés Zenklo logotipas. Teisingos padéties parinkima taip pat Ziarékite Sio
naudotojo vadovo skyriuje ,Priedai” pateiktame vaizde.

Orkaités dureliy stiklams valyti nenaudokite stipriy abrazyviniy valikliy ar
astriy metaliniy grandikliy, nes jie gali subraizyti pavirsiy, todél stiklas gali
suduzti.

Naudokite tik Siai orkaitei rekomenduojama temperattros zonda.
Gaminant maistg, orkaités ertméje arba ant dureliy stiklo gali kondensuo-
tis drégmeé. Taip ir turi bati. Norédami sumatzinti §j efekta, jjunge maitin-
ima ir pries j orkaite dédami maistg, palaukite 10—15 min. Bet kokiu atveju,
orkaitei pasiekus maistui gaminti skirtg temperatirg, kondensatas iSnyks.
Darzoves ruoskite talpoje su dangciu, o ne ant atviros skardos.

Maistg ruose ilgiau nei 15-20 minuciy, nepalikite jo orkaités viduje.

llgai trunkanti maitinimo triktis maisto ruoSos etapo metu gali sukelti
monitoriaus gedima. Tokiu atveju kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.
A\ JSPEJIMAS: Orkaites sieny neisklokite aliuminio folija arba parduotu-
vése parduodama vienkartine apsauga. Aliuminio folija arba kita apsauga,
tiesiogiai besilieCianti su jkaitusiu emaliu, gali iSsilydyti ir paZeisti vidiniy
sieneliy emalj.

A\ |SPEJIMAS: Niekada nepasalinkite orkaites dureliy sandariklio.

A\ ATSARGIAI: Ruosdami maista arba orkaitei jkaitus, nepilkite j ertmes
apacia vandens.

A\ |SPEJIMAS: Nedékite maisto tiesiai ant orkaites groteliy. Visada nau-
dokite kepimo popieriy ir/arba tinkamas skardas ar formas.

Prie$ pirmga kartg naudodami, visus priedus nuplaukite karSto vandens ir
indy ploviklio tirpalu.

|SPEJIMALI (SKIRTA FRESH FLAVOUR)

A\ |SPEJIMAS: Pildant gary funkcijos talpykla, vandens lygis neturi virsy-
ti maksimalaus ant talpos nurodyto lygio
| talpyklg pilkite tik geriamajj vanden,;.
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2. GAMINIO PRISTATYMAS

2.1. GAMINIO APZVALGA

2.2. PRIEDAI
Metalinés grotelés

. Kontrolés skydelis

. Lentyny pozicijy numeriai

. Metalinés grotelés

. Padéklas

. Ventiliatoriaus gaubtas

. Orkaités durelés

Soninés vielos tinkleliai (jei yra:
tik ploks¢ioms ertmémes)

8. Teleskopiniai kreiptuvai

9. Gary funkcijos vandens talpykla
10.Serijos numeris ir QR kodas

NOUDWNR

Cia jradykite savo serijos numerj, kad Zinotuméte ateityje

Gilesné skarda

Orkaités grotelés yra nuimamos ir reguliuojamos
lentynos, ant kuriy laikomi virtuvés reikmenys ir
kurias galima reguliuoti pagal skirtingus gaminimo
poreikius. Nedékite maisto tiesiai ant jy; naudokite
kepimo popieriy arba tinkamas kepimo skardas.

Kepimo skarda (tik jei yra*)

Gilesné skarda puikiai tinka sluoksniuotiems
patiekalams arba prireikus jpilti skyscio, pavy-
zdZiui, troskiniams ar kepsniams. Gylis parinktas
taip, kad uztikrinty norima jame ruosti maisto
konsistencija.

Teleskopiniai kreipikliai (tik jei yra*)

Seklios, plokscios konstrukcijos kepimo skarda
puikiai tinka tolygiam apacios skrudinimui, tai-
gi ir sausainiams bei pyragai¢iams kepti. Be to,
padéjus ja po kepimo grotelémis, galima surinkti
lasus, kad orkaité islikty Svari.

Teleskopiniai orkaités bégeliai yra lentynos,
kurias galima pailginti, kad baty lengviau jdéti
ar isSimti daiktus ir nereikéty kisti ranky giliau j
karsta orkaite. Jie uztikrina sauguma, stabiluma
ir gali bti reguliuojami skirtingy lygiy padétyse.
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Lateral wire grids (tik jei yra*)

,Softclose” / ,,Soft open” vyriai (tik jei yra*)

Soninés lentynos, esancios abiejose orkaités ert-
més puseése, skirtos kepimo skardai ir groteléms
jdéti kepimo metu.

H-LAB skarda — maisto ruosos ant
groteliy rezimas (tik jei yra*)

Svelnaus uzdarymo ir atidarymo vyriai kontroli-
uoja dureliy judéjima, todél durelés juda ramiai
ir be smugiy.

H-LAB skarda — GARY reZimas
(tik jei yra*)

ISgaubta forma tinka kepti orkaitéje aukstoje
temperatdroje (220°), taigi dél riebaly drenazo
skardos dugne net namuose su nedideliu dimy
kiekiu galima gauti tarsi kepsninéje ruosta
kepsnj.

Katalizinés ploksteés (tik jei yra*)

Jgaubta forma leidZia tinkamai cirkuliuoti drég-
mei, susidaranciai ruoSiant maistg, todél mais-
to drégmes lygis islieka didelis. Pagal vandens
skardoje kiekj ruosiamas maistas bus sausesnis
ar drégnesnis.

Katalizinés Ventiliatoriaus gaubtas(tik jei yra*)

Specialios emaliu padengtos plokstés yra mikroporétos struktiros, kad riebalai virsty dujiniais el-
ementais, kuriuos lengva pasalinti. Pakeiskite po 3 naudojimo mety (jei gaminate 2 ar 3 kartus per

savaite).

1) LT 10



,Airfry“ skarda (tik jei yra*) Gary funkcijos vandens talpykla

LAirfry” skarda uztikrina, kad karStas oras  Gary funkcijos talpykla — tai stalCius, j kurj gal-
pasiekty maistg tolygiai, trimatéje erdvéje, todél  imapripildyti vandens, reikalingo gaminimo ir
iSoré tampa traskesné, o vidus iSlieka minkstas.  valymo programoms su garais atlikti.
Pageidaujant L1 padétyje galima jstatyti kepimo

skardg sultims ar trupiniams surinkti.
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Krosnelé (tik jei yra*)

Krosnelé veikia kartu su virsutiniu kaitinimoe le-
mentu, sukamas maistas kepamas homogeniskai.
Geriausiai tinka vidutinio dydZio maisto gabalai.
Idealiai tinka norint i$ naujo atrasti tradiciniy
kepsniy skonj.

LT: Nedékite maisto tiesiai ant orkaités groteliy. Visada naudokite kepimo popieriy ir/arba tinkamas skardas
ar formas.

LT 11 H



2.3. VALDYMO SKYDELIS

Steam | &

Mazo energijos suvartojimo duomenys pagal Komisijos reglamentg (ES) 2023/826

Gaminio energijos suvartojimas budéjimo reZzimu su informacijos arba bisenos rodymu: 0,8 W
Laikotarpis, po kurio jranga automatiskai persijungia j budéjimo rezimo bilseng su informacijos arba
blsenos rodymu: 20 min
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Funkcijas ir funkcijy rangavima galima keisti priklausomai nuo modelio.

Funkcijos pasirinkimo rankenélé
Pagrindinis meniu

Laikmatis

LED ekranas

Pliuso mygtukas (+)

Minuso mygtukas (-)

Temperatiros pasirinkimo rankenélé
Gary funkcijos vandens talpykla

PN E WD

PAGRINDINES FUNKCIJOS
Ekranas turi 3 pagrindines funkcijas.

Simbolis Funkcija Aprasymas

Paspaude vieng kartg, jjungsite uzraktg nuo vai-
R AT . ky, du kartus — pasieksite paros laikg, tris kartus
-— Pagrindinis meniu .. AR S . ;
-— — jjungsite jspéjamojo signalo garsumg ir keturis

kartus — jjungsite rySkumo reguliavimo rezima.

. . . Paspaude vieng kartg, nustatysite maisto ruosos
Laikmacio meniu A . . -
trukme, du kartus — jjungsite laikmatj.
Spausdami Siuos mygtukus padidinsite / su-
+ mazinsite vertes arba jjungsite / i$jungsite su reg-
+/- uliavimo reZimais susijusia funkcija.

— 5 sekundes laikydami nuspaustg pliuso (+)
mygtuka, ekrane jjungsite paros laika.

1) LT 12



3. PRIES PALEIDZIANT
3.1. INFORMACIJA PRADEDANT

Pirma karta jjungus orkaite, galite pastebéti Siek tiek dimy. Nesijaudinkite, prie$ naudodami orkaite
tik palaukite, kol dimai issisklaidys.

Kaip veikia apsSvietimas
Orkaités ertme apsviecia viena ar daugiau lempuciy, kurios jprastai jsijungia kiekviena karta, kai pa-
leidziama maisto ruosos funkcija.

Kaip veikia ausinimo ventiliatorius

Ausinimo ventiliatorius iSsklaido karstj, neleidZia orkaitei ir jos aplinkai pernelyg jkaisti, taip pat ap-
saugo virtuveés prietaisus nuo aukstos temperatiros poveikio. Jis veikia maisto ruosos ciklo metu ir po
jo, atsizvelgiant j orkaités vidine temperatara.

Ausinimo ventiliatoriui veikiant, jprastai girdéti tylus dizgimo garsas. Taip pat galite pastebéti Siltg
oro srautg, sklindantj is tarpo tarp orkaités dureliy ir valdymo skydelio.

3.2. PIRMAS NAUDOJIMAS
Kai prietaisas jjungiamas pirma karta, pirmiausia reikia nustatyti paros laika.

e  NUSTATYKITE LAIKA. Ekrane bus rodoma OFF (iSjungta). Paspauskite ,+“, kad ureguliuotuméte
esamg valanda. Palaukite 5 sekundes, kol patvirtinsite.

= +| |= = 1
© —| |® ® _
PALAUKITE 5 SEKUNDES,
NUSTATYKITE KAD PATVIRTINTUMETE, ARBA

PASPAUSKITE PAGRINDIN] MENIU

3.3. PARENGIAMIEJI VALYMO DARBAI

Pries pirma kartg naudodami orkaite nuvalykite. ISorinius pavirSius nusluostykite drégna minksta $Slu-
oste. Karsto vandens ir plovimo skyscio tirpalu nuplaukite visus priedus ir iSvalykite orkaités vidy.
TuscCioje orkaitéje nustatykite maksimalig temperatirg ir palikite veikti mazdaug 1 valandg — taip
pasalinsite visus uzsilikusius naujo prietaiso kvapus.

7
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4. GAMINIO VEIKIMAS

4.1. KAIP GAMINYS VEIKIA

ORKAITES JJUNGIMAS / ISJUNGIMAS
Norédami jjungti orkaite, pasukite funkcing rankenéle (pagal / pries laikrodzio rodykle) ir pasirinkite
programa. Norédami jg ISJUNGTI, nustatykite funkcine rankenéle j padétj , 0.

JJUNGTA ISJUNGTA
2 [§] O 2 [§] O

KAIP NUSTATYTI MAISTO RUOSOS PROGRAMA
Pasukite funkcine rankenéle, kad pasirinktuméte norimg programa, ir pasukite temperatros pasir-
inkimo rankenéle, kad nustatytuméte temperatirg.

NUSTATYKITE NUSTATYKITE
&0 o °
8 O
250 7,
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Y
' 150

! |
200 180
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PAGRINDINIS MENIU . o
Atidarykite pagrindinj meniu paspausdami :— . Norédami narsyti bakstelékite :— tiek karty, kiek
reikia, kad jvestuméte toliau nurodytus nustatymus.

& KLAVISY UZRAKTAS

Si funkcija leidZia uzrakinti ekrang, kad nenaudoty vaikai.

Norédami jjungti ekrano uzraktg, vieng kartg paspauskite ,,Pagrindinis meniu“, tada paspauskite ,,+“,
kad patvirtintumeéte funkcija.

Norédami iSjungti uzraktg, paspauskite ,,Pagrindinis meniu”, tada paspauskite ,,-“.

Aktyvinkite
= — + = J ?i«
® — - 1O 4
BUDEJIMAS PASPAUSKITE NUSTATYKITE
ISjunkite
+| | = - +
PASPAUSKITE NUSTATYKITE C PASPAUSKITE

@ rasTaBA:

Mysgtuky uZrakto reZimas: Jei uzraktas aktyvus, kai funkcijy pasirinkimo rankenélé yra kitoje nei ,0“
padétyje, neveiks tik ekrano mygtukai, kol uzraktas nebus iSjungtas. Jei funkcijy pasirinkimo rankenélé
pasikei€ia j kitg padétj, gaminys veiks pagal pasirinktg programa.

@ LAIKRODZIO NUSTATYMAS

LeidZia keisti paros laika.

Paspauskite := , kad jeituméte j pagrindinj meniu. Bakstelékite 1= , tiek karty (2 k.), kiek reikia,
kad pasirinktuméte ,Paros laikas”. Tada naudokite ,+/-“ kad sureguliuotuméte verte. Norédami
patvirtinti, palaukite 5 sekundes arba viena karta paspauskite pagrindinj meniu = .

_I_
11

C)

PALAUKITE 5 SEKUNDES,
NUSTATYKITE KAD PATVIRTINTUMETE, ARBA
PASPAUSKITE PAGRINDIN] MENIU

PASPAUSKITE X2

0 PASTABA: orkaitéje numatytasis nustatymas yra ,24h“ reZimas. Norédami perjungti j ,,12h“ rezima,
budéjimo reZzimu palaikykite ,+“ 5 sekundes. Padarykite tg patj, kad graZintuméte ,,24h“ rezima.
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L) jSPEJAMOJO SIGNALO GARSUMAS

LeidZia keisti jspéjamojo tono garsuma.

Paspauskite ‘= , kad jeituméte j pagrindinj meniu. Bakstelékite tiek karty (3 k.), kiek reikia,
kad pasirinktuméte ,Jspéjamojo signalo garsumas”. Ekrane pasirodys ,b-01“ Skaitiai rodo garso
intensyvumo lygj, kurj galima redaguoti naudojant ,+/-“. Norédami patvirtinti, palaukite 5 sekundes
arba viena karta paspauskite meniu:=.

PALAUKITE 5 SEKUNDES,
NUSTATYKITE KAD PATVIRTINTUMETE, ARBA
PASPAUSKITE PAGRINDIN] MENIU

PASPAUSKITE 3 K.

0 EKRANO RYSKUMAS

LeidZia keisti orkaités ekrano tono rySkuma.

Paspauskite := , kad jeituméte j pagrindinj meniu. Bakstelékite tiek karty (4 k.), kiek reikia, kad
pasirinktumeéte ,|spéjamojo signalo garsumas”. Ekrane pasirodys ,d-01“ Skaiciai rodo rySkumo
intensyvumo lygj, kurj galima redaguoti naudojant ,+/-“. Norédami patvirtinti, palaukite 5 sekundes
arba viena karta paspauskite meniu:=.

_I_
111

PALAUKITE 5 SEKUNDES,

PASPAUSKITE 4 K. KAD PATVIRTINTUMETE, ARBA

NUSTATYKITE

PASPAUSKITE PAGRINDIN] MENIU

1) LT 16



LAIKMACIO MENIU
Atidarykite laikmacio meniu paspausdami @ Norédami narsyti bakstelékite @ tiek karty, kiek reikia,
kad jvestuméte toliau nurodytus nustatymus.

(5 MAISTO RUOS0S TRUKME

LeidZia i$ anksto nustatyti maisto ruosos laikg, reikalingg pasirinktam receptui.

AKTYVINIMAS: paspauskite @, kad jeituméte | laikmacdio meniu. Tada naudokite ,+/-“ kad
sureguliuotuméte verte. Norédami patvirtinti, palaukite 5 sekundes arba paspauskite ,Laikmacio
meniu”“.

PALAUKITE 5 SEK.,

PASPAUSKITE NUSTATYKITE KAD PATVIRTINTUMETE, ARBA

PASPAUSKITE LAIKMACIO MENIU

Atgalinis skaiciavimas pradedamas, kai nustatomas laikmatis. Maisto ruosos metu galima pakeisti
trukmés verte jjungiant maisto ruosos trukmeés rezima ir naudojant ,+/-“. Pasibaigus trukmei, ekrane
bus rodoma ,,End“ (pabaiga).

Norédami sustabdyti maisto ruosos trukme, palaikykite laikmacio mygtuka @ 3 sekundes arba i$ naujo
nustatykite laikmacio verte naudodami ,-“

Kai maisto ruosa baigta:

1. Ekrane rodoma ,End“ (pabaiga), jspéjamasis signalas skambés 30 sekund?Ziy, jei neatSauktas.

2. Paspauskite laikmacio mygtuka \_/, kad atSauktuméte jspéjamajj signala. ,End“ (pabaiga) iSnyks
i ekrano ir bus rodomas dabartinis paros laikas.

A ISPEJIMAS! Dabar orkaité veikia rankiniu rezimu, orkaités funkcija ir termostato komutatorius taip
pat turéty bati iSjungti, jei ne, orkaité bus Sildoma.

0 PASTABA. |spéjamasis signalas bus nutildytas paspaudus bet kurj mygtuka, iSskyrus laikmacio
mygtuka @ , 0 ekrane liks ,,End“ (pabaiga) ir orkaité neveiks.

LT 17 1)
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(3 LAIKMATIS

LeidZia naudoti orkaite kaip Zadintuva.

AKTYVINIMAS: paspauskite @, kad jeituméte j laikmacio meniu. Bakstelékite @tiek karty, kiek reikia
(2 k.), kad pasirinktuméte laikmatj. Tada naudokite “+/-”, kad sureguliuotuméte verte.

Norédami patvirtinti, palaukite 5 sekundes arba paspauskite , Laikmacio meniu®.

+ = = +
PALAUKITE 5 SEK., KAD
PASPAUSKITE 2 K. NUSTATYKITE PATVIRTINTUMETE, ARBA

PASPAUSKITE LAIKMACIO MENIU

Pasibaigus atgaliniam skaiciavimui

1. Ekrane mirksi jspéjamojo signalo piktograma @ ir skleidZiamas garsinis signalas, kuris trunka 30
sek., jei neatSaukiamas.

2. Paspauskite bet kurj klavisg, kad atSauktumeéte jspéjamajj signalg. Ekrane bus rodomas dabartinis
paros laikas. Orkaité veiks, kol kairioji rankenélé bus pasukta j O padét;.

Norédami sustabdyti laikmatj, palaikykite laikmacio mygtuka @ 3 sekundes arba is naujo nustatykite
verte naudodami ,-“.
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ORKAITES KOMUTATORIAUS BUSENOS INDIKACIJA

Temperaturos parinkiklis

Kai orkaités temperatiira yra Zemesné uZ nustatyta temperatiirg, ekrane rodoma piktograma &
(termostatas JJUNGTAS).
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4.2. MAISTO RUOS0S FUNKCIJOS
4.2.1. STANDARTINES FUNKCIJOS

© PASTABA. Vadovaukités toliau lenteléje pateiktomis instrukcijomis dél pasildymo. ,YRA” reiskia,
kad reikia pasildyti; ,NERA“ reiskia, kad pasildyti nerekomenduojama, o maisto produktai turi bati
jdéti j saltg orkaite.

Simbolis

Funkcija

Lempa

Sidloma
lentynos
padétis

Pasildym
as

Pasitlymai

*|prastas

L2/L3

YRA

IDEALIAI TINKA: pyragams, duonai, sausain-
iams, apkepams su jdaru viename lygyje,
naudojant virsutinj ir apatinj kaitinima.

Daugiapakopé

L4 (viena skarda)
L2+L5 (dvi skardos)
L2+L4+L6 (trys skardos)

YRA

IDEALIAI TINKA: pyragams, sausainiams ir pi-
coms viename ar daugiau lygiy. Idealiai tinka
jvairiems maisto produktams ruosti.

Pagalbinis
ventiliatorius

L2/L3/L4

YRA

IDEALIAI TINKA: visas visciukas, vistienos gab-
aliukai, darZovés ir pyragaiciai viename lygyje,
naudojant ventiliatoriaus derinj su virSutiniu
ir apatiniu kaitinimo elementais.

Grill +
ventiliatorius

L4/L5

YRA

IDEALIAI TINKA: mésos abalams (kepsniams)
arba apkepamiems maisto produktams.
Naudokite uzdare dureles. Jkiskite
nuvarvéjimo padékla po lentyna, kad
surinktuméte sultis. Praéjus pusei maisto
ruosos laiko, maistg apverskite, jei reikia.

R

Pica

L2/13

YRA

IDEALIAITINKA: visy rasiy picoms su orkaités
pasildymu arba be to.

K

**Grill

L6 — plonam maistui,
L4 — tirStesniam
maistui.

NERA

IDEALIAI TINKA: dideliems desry, kepsniy
ir skrudintos duonos kiekiams. Visa sritis
po kepsninés elementu jkaista. Naudokite
uzdare dureles. Apverskite maistg praéjus
dviem trec¢daliams maisto ruosos laiko (jei
reikia).

|-

Apatinés dalies
Sildymas +
ventiliatorius

L3/L4

NERA

IDEALIAI TINKA: tortams, apkepams su jdaru
ir plonoms picoms, naudojant ventiliatoriy ir
apatinj kaitinima. Tai padeda ruosti apdoroti
dalj netiesiogiai spinduliuojamu karsciu.

B

*ECO

L3/L4

NERA

IDEALIAI TINKA: viStienos gabaliukams, mésos
gabalams, Zuviai ar apkepui ruosti. |kiskite
nuvarvéjimo padéklg po lentyna, kad surink-
tuméte sultis. Praéjus pusei maisto ruosos
laiko, maistg apverskite, jei reikia. Si funkcija
leidZia taupyti energija ruosiant maistg ir mais-
tas iSlieka drégnas ir minkstas.
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Si funkcija skirta pasildyti anks¢iau paruostus
patiekalus ir kepinius, iSlaikant jy kokybe.

O . Garais papildomas pa3ildymas neleidZia
Q R Pasildymas L3/L4 NERA | maisto pavirsiui isdZiati. Siluma paskirstoma

Svelniai ir tolygiai, todél iSsaugomas pirminis
maisto skonis ir aromatas, tarsi jis bty ka tik
pagamintas.

Idealiai tinka: darZovéms, pyragams,
sausainiams, ryziams, mésai, Zuviai ir
paukstienai gaminti  viename lygyje,
— naudojant virSutinj ir apatinj kaitinimg su

o : papildoma gary funkcija. Gary ir karscio
g Garai L3/L4 NERA derinys suteikia patiekalams minkstg vidy ir
traskig plutele. Si funkcija taip pat idealiai
tinka gaminti Zemoje temperatlroje -
uztikrina, kad kepsniai buty minksti, sultingi
ir tolygiai iSkepe.

Idealiai tinka: jvairiy rasiy duonai, pavyzdziui,
O . pilno grido duonai, ¢iabatoms ir bagetéms,
C\{ Duona L3/L4 NERA | kepti. Dél specialaus gary ir karscio derinio
duona iSkepa profesionalios kokybés —

traski, sodrios spalvos ir blizgia plutele.

* 1Sbandyta pagal EN 60350-1, siekiant nustatyti elektros energijos sanaudas ir elektros energijos naudojimo klase.
** Naudokite uzdare dureles.
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5. MAISTO RUOSOS GAIRES

5.1. BENDROJI MAISTO RUOSOS LENTELE

@ PASTABA. Kepant pyragus, apkepus su jdaru ir kitus receptus, kai reikia formos arba indo, padékite
2 pakopomis virSutine skardg kairéje puséje ir apatine skarda desinéje puséje.
Maisto ruosos

Maisto

s Lygiy 2 o Pasild- Maisto ruosSos Lentynos 3 Forol
Kategorija Receptas skaicius prrggrsaoéa Tc ymas priedas padétis la'\}(;soeo(r’:‘?;fl)d
DalﬁZ:Fs)taalePé 1o Gilesnis L3 2030
. 1 Pagalbinis ii;og padeklas tj ‘32’2_;12
Mazi ventiliatorius B
pyragaiciai / Y il R
bandelés 2 Daugiapakopé 150°C Gi |a:k;rr5§§)|mo L2+L5 35-45
A . o Giliau + Kepimo
3 Daugiapakopé 145°C skardas L2+L4+L6 40-50
|prastas o .
Davriraiope | 160°C Metalines L2 30-40
Biskvitai 1 N fg | 160°C grotelés + Torto| 13 30-40
° kepimo forma R
(26 cm ventiliatorius 150°C Y P L2 20-30
skersmens) Metalinés
2 Daugiapakope 150°C grotelés + Torto L1+L4 40-50
kepimo forma
Dadp:jsza;o e | 150°C Gilesni H 30-40
1 B18PAKORE | 150°C llesnis L3 25-35
L Pagalbinis 130°C padéklas L4 1595
Sausainiai ventiliatorius ¥
2 Daugiapakopé | 140°C G"'as“k;'rggg'mo L2+L5 50-60
o Gilesnis
1 Jprastas 190°C padéklas L3 25-35 @
Spurgos h . Y Gilesnis =
2 Daugiapakopé 170°C padéklas L2+L5 35-45 é
Yorkshire 1 Jprastas 200°C v G'l'f.sg‘l‘s 3 20-30 2
Saldas pudding padéklas 2
kepiniai Morengai 1 Daugiapakopé | 90°C v Fg'geésggss 4 80-100 =
o
Migdoliniai o Gilesnis %
sausainiai 1 Jprastas 150°C Y padéklas L3 15-20 =
Metalinés =
1 |prastas 170°C Y grotelés + Torto L2 70-80
Obuoliy kepimo forma
pyragas . Metalinés
1 Pagalbinis 150°C Y |grotelés +Torto L 50-70
ventiliatorius kepimo forma
Metalinés
Tarte tatin 1 |prastas 170°C Y grotelés + Torto L4 60-70
kepimo forma
Apatinés dalies Metalines
Pyragaiciai 2 Sildymas + 180°C N grotelés + Torto L3 30-40
ventiliatorius kepimo forma
& o Gilesnis
S°k°';q'"'s 1 Jprastas 200°C v padéklas + 13 1015
surle molds
Metalinés
Sario pyragas 1 |prastas 150°C Y grotelés + Torto L2 50-65
kepimo forma
o Gilesnis
§a|dyt—i 1 Jprastas 180°C padéklas L3 20-25
pranciziki 2 | Daugiapakope | 180°C ¥ ;‘Lfk']‘ass L2415 2535
rageliai . . Gilesnis
3 Daugiapakope 160°C padeklas L2+L4+L6 30-40
Saldytas . Gilesnis
ttrudelis 1 |prastas 200°C Y padeklas L3 30-45
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Maisto ruosos

i Maisto gild- i g
Kategorija Receptas Ly%'.q ruosos Pasild MaISt.o ru0s0s Lentyn.os laikas po pasild-
skaicius programa ymas priedas padeétis S
Skrudinta ) Metalinés
duona 1 Grill max N grotelés L6 8-10
Duonair Gilesni
plokstia Fokatija 1 |prastas 200°C Y pa'deesﬂlass L3 25-35
duona
Viso grado o Gilesnis
duona 1 |prastas 200°C Y padeklas L3 30-50
Grd Metalinés
Sards 1 |prastas 200°C roteleés + L1 or L2 30-50
pyragaiciai / Apkepo forma
apkepai su Y Metaling
i etalinés
“:f;‘rjsggncs';‘ 2 Daugiapakopé | 180°C roteles + L1414 50-70
Apkepo forma
Sario sufle 1 prastas 200°C | ¥ pGa'('feSg‘;s 13 20-30
Sviedi Metali_nés
: - vieZia o grotelés +
Plkantltc.l-q lazanija 1 Jprastas 200°C Y orkaitei L3 30-45
pyragal ir tinkamas indas
troskiniai Metalinés
Saldyta o grotelés +
lazanija 1 Jprastas 180°C Y orkaitei L3 35-50
tinkamas indas
Saldvii Metalinés
aldy o grotelés + ~
vamzdudiai 1 |prastas 200°C Y orkaitei L3 35-50
tinkamas indas
Kenti Metali_nés
ep o grotelés + R
makaronai 1 ECO 200°C N “orkaitei L4 25-35
= tinkamas indas
> |prastas 230°C Y Gilesnis 15-25
g Sviezia pica 1 Pica 230C | N padéklas L2orl3 2535
= (skarda) : ; o Giliau + Kepimo
g 2 Daugiapakopé 180°C Y skardas L2+L5 30-40
(28 |prastas max Y . 8-15
8 Svietia pica 1 Pica max N Kepimoskarda | L2 orlL3 10-25
g ) (apvali) ) . . Giliau + Kepimo
E. Pica 2 Daugiapakopé 180°C Y skardas L2+L5 30-40
(%2} .
1 Daugiapakopé | 220°C | N s, L4 15-25
Saldyta pica 2 Daugiapakopé | 200°C Metalines 12+L5 15-20
(plona pluta) v groteléss
3 Daugiapakopé | 180°C ’fg"r%‘tﬂl'gf: L2+14+L6 15-25
Metalinés
. o grotelés. Kepimo -
Keptas visas 1 ECO 220°C N Skarda padekite 13 50-70
vis€iukas** ties L1
(1-1.5kg) Pagalbinis Gil 3
o ilesnis .
! ventiliatorius 200°C Y padeklas L2 45-60
1 Daugiapakope | 220°C | N s, L4 35.45
Mésa ir Vistienos —
paukstiena Slaunelés Pagalbinis o Gilesnis |
1 ventiliatorius 1s0°C Y padeklas L3 30-50
Metalinés
PRt o grotelés. Kepimo .
Kepta antiena 1 ECO 220°C N skarda padékite L3 50-70
ties L1.
Saldyti grynuoliai ) . o Air Fry
(600-800) 1 Daugiapakopé 190°C N skarda*** L4 20-30
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Lysgiy Maisto Pasild- Maisto ruoSos  Lentynos Maisto ruo3os laikas

Keisecua [ReEepEe skaicius p:ggrsaor;a LaC ymas priedas padétis  po pasildymo* (min.)
Metalinés
1 ECO 220°C | N groteles + 13 50-70
Kepta Orkaitei
kalakutiena** tinkamas indas
1 Pagalbinis | 550:c |y |Gilesnis padéklas| L2 45-60
ventiliatorius
Kiaulienos 'vll,gi:i;séi
Sonkauliai 1 Jprastas 200°C Y 8 . L3 80-100
(1000-1200) Orkaitei
tinkamas indas
Mésai Metalinés
ésair - f
trolack* ) o grotelés. Kepimo -
paukitiena Desrelés 1 Grill 230°C N <karda padékite L4 30-40
ties L1.
Kepta o ]
jautiena (500g) 1 |prastas 220°C Y Kepimo skarda L3 20-40
Maltos mésos
kepsnys 1 |prastas 180°C Y Kepimo skarda L3 40-50
(1000-1500g)
Kepta 1 ECO 220°C N | Gilesnis padéklas L4 55-75
vi§tiepa f Pagalbinis
su bulvémis 1 ventiliatorius | 200°C Y |Gilesnis padéklas| L2orL3 50-60
Ant groteliy -
keptos jaros 1 Gril 20°C | N Metalines 14 15-30
. . grotelés
gérybés
Saldytos ) . . : ok .

Suvis suvies lazdelés 1 Daugiapakopé | 200°C N | Air Fry skarda L4 20-25 ”
ir jaros . . . . o«
gerybes Zuvies filé 1 Jprastas 170°C Y Gilesnis padéklas L3 10-25 6

(%]
Metalinés )9_‘
- o grotelés. Kepimo g o
Kepta zuvis 1 ECO 200°C N skarda padekite L4 20-30 S
ties L1. g
Metalinés &
Efk';mé'l: 1 ECO 200°C | N grotelés + Orkaitei L4 25-35 g
P tinkamas indas
Saldytos
gruzdintos 1 Daugiapakopé | 200°C N Air Fry skarda*** L4 30-40
bulvés (300-500g)
Saldytos bulviy
Darsovés skiltelés 1 Daugiapakopé | 200°C N Air Fry skarda*** L4 25-35
(400-600g)
Metalinés
Bulviy apkepas 1 ECO 200°C N |grotelés + Orkaitei L4 25-35
tinkamas indas
1 Jprastas 200°C Y  |Gilesnis padéklas L4 50-60
Keptos bulvés Pagalbinis
1 ventiliatorius 180°C Y  |Gilesnis padéklas L4 20-30

Maisto ruosos laikas gali skirtis priklausomai nuo naudotojo recepto ir sudéties.
* jei reikia pasildyti

** Jei reikia, apverskite maistg kepimo metu.

*** Priklauso nuo orkaités modelio.
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5.2. KAIP NNAUDOTI GARY TALPYKLA GAMINANT GARY PROGRAMOMIS

1. Lengvai paspauskite gary
talpykla, kad ja atidarytuméte.

2. |pilkite 150 ml geriamojo vandens j gary talpykla naudodami
gsotj arba pildykite ja tiesiai i$ Ciaupo. Nevirsykite maksimalaus
vandens lygio, pazymeéto talpyklos viduje.

« 3. Jstumkite gary talpyklg, kad
ji uZsidaryty, jdékite maistg j
orkaite ir uzdarykite orkaités du-

( reles.
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4. Pasirinkite gary funkcijg ir nustatykite temperatirg, kad
pradétuméte gaminti. Pasirinkus gary programg, naudotojo
sgsajoje bus rodomas priminimas papildyti gary talpyklg vande-
niu, net jei Sis veiksmas jau buvo atliktas anksciau.

(S O

0 &

0 PASTABA. Jei jpilsite per daug vandens, jo perteklius gali likti gary talpykloje. Baige gaminti,
iStustinkite talpykla.

@ PASTABA. Gaminant su garais, gaminimo pabaigoje ant ertmés dugno gali biiti matoma Siek tiek
vandens arba kondensato.
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5.3. FRESH FLAVOUR LENTELE*

,Fresh Flavour” lenteléje pateikiamos rekomenduojamos gary programy nuostatos. Naudodamiesi
Sia lentele galésite gaminti jvairius patiekalus be iSankstinio orkaités jkaitinimo. Faktiné gaminimo
trukmeé gali skirtis priklausomai nuo recepto, ingredienty ir maisto kiekio.

Receptas

Porcijos dydis

Maisto ruosos
programa

T°C

Maisto ruosos priedas

Orkaités kepimo

Lentynos
padétis

Maisto ruosos
laikas (min.)

Balta duona 500-1000 g Duona 180 " L3 30-40
skarda gili
Bandelés 6-8 vnt. Duona 180 Orkaites kep{mo L3 25-35
skarda gili
. - Orkaités kepimo
Viso grado duona 400-600 g Duona 170 " L3 20-35
skarda gili
Ruginé duona 500-1000 g Duona 170 Tinklelis + forma L3 30-45
Bagete 400-500 g Duona 180 Orkaites kepimo 3 2535
skarda gili
Ciabata 6-8 vnt. Duona 180 Orkaites kepimo 13 25-35
skarda gili
Beigeliai 6-8 vnt. Duona 160 Orkaiteés kepimo L2 30-40
skarda gili
Sumustiniy kepalai 5-10 vnt. Duona 160 Orkaites kep{mo L3 15-25
skarda gili
Briosa 6-8 vnt. Duona 160 Orkaités kepimo 13 20-30
skarda gili
Fokata 1000-1200 g Duona 160 Orkaites kepimo 13 30-40
skarda gili
Jautienos filé, vidutiné o Metalinés grotelés +
% 400-500 g Garai 190 L2 kepimo skarda L3 35-45
Jautienos filé, létai virta o Metalinés grotelés +
n 400-500 g Garai 110 L2 kepimo skarda K] 40-50
Jautienos velingtonas 1000-1500 Garai® 200 Orkaites kepimo 3 40-50
skarda gili
R o Orkaités kepimo
Mésos kepsnys 1000-1500 g Garai 200 " L3 40-50
skarda gili
Kepsnys kiaulienoje o Metalinés grotelés +
wx 1000-1500 g Garai 190 L2 kepimo skarda L3 60-70
Kepsnys kiaulienoje, létai o Metalinés grotelés +
virta ** 1000-1500 g Garai 110 L2 kepimo skarda L3 80-100
Erienos Sonkauliukai 800-1000 g Garai® 190 Orkaités kepimo 13 60-80
skarda gili
- . o Orkaités kepimo
Erienos blauzdelé 1500-2000 g Garai 200 s L3 80-100
skarda gili
o P o Orkaités kepimo
Vistienos kratinélé 300-500 g Garai 220 " L3 20-30
skarda gili
o . X o Metalinés grotelés +
Vistienos blauzdelés  [1000 gr (apie. 10 vnt) Garai 220 L2 kepimo skarda L3 40-50
Lagizos file 600 gr (apie. 4vnt) | Garai® 150 Orkaites kepimo 12 15-25
skarda gili
viw e el . o Orkaités kepimo
Lasisos filé, létai virta 600 gr (apie. 4 vnt) Garai 110 s L2 25-35
skarda gili
I . o Orkaités kepimo
Jarinio eserio filé 500 gr (apie. 4 vnt) Garai 150 - L3 10-25
skarda gili
Jarinio eserio file, létai 500 gr (apie. 4 vnt) Garai® 110 Orkaités kep!mo 13 20-30
virta skarda gili
Dorados 500-700 g Garai® 160 Orkaités kepimo 13 30-40
skarda gili
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Receptas

Porcijos dydis

Maisto ruosos

Maisto ruosos priedas

Lentynos Maisto ruosos

programa padétis  laikas (min.)
Ma3i pyragaitiai/keksiukai 10-20 vnt. Garai® 170 | Orkaites keg?l'im skarda | 4 35-45
R|edus.va'|5|%4 pyragas, 1000-1500 Garai® 140 Metalinis tinklelis + 3 60-80
létai virtas forma
Siirio pyragas 1000-1500 g Garai® 140 Metalinis tinklelis + 0 60-80
forma
Saldytas kruasanas 4-6 vnt. Garai® 200 Orkaiteés keg;i)llimo skarda L3 20-30
Darjoviy miinys 1000-1500 g Garai® 220 | Orkaitées keg‘i)l'im skarda | 4 50-60
Keptos bulve§, perpjautos 500-1000 g Garai® 210 Orkaités ker.)!mo skarda 13 50-60
pusiau gili
Baklazanal,A perpjauti 400-500 Garai® 210 Orkaités ker_)n_mo skarda 3 30-45
pusiau gili
S - o Metalinés grotelés +
Ziediniai kopastai 400-500 g Garai 210 L3 30-40
Pyrex
Pankoliai 400-600 g Garai® 200 Metalinés grotelés + 13 4555
Pyrex
Morky lazdeleés 250-500 ¢ Garai® 200 | Orkaites keg?l'im skarda | 4 35-45
Molitgai kubeliais 500-800 g Garai® 160 | Orkaités keg?l'im skarda | 4 30-40
Brokoliai 400-600 g Garai® 150 | Orkaités k:’l'im" skarda |3 30-40
Darzoviy flanas 6 ramekinai Garai® 200 Orkaites kegpi)llimo skarda L3 30-40
Pica 1 slice (200-300 g) Pasildymas 110 Pyrex / orkaités indas L3 10-15
Fokata 200-400 ¢ Pagildymas 110 | Orkaités keg';’l'im skarda | 4 10-20
Bandelés 300-500 ¢ Pagildymas 110 | Orkaités keg’i’l'im skarda | 4 15-25
Zaldyta duona 200-500 ¢ Pagildymas 110 | Orkaités keg‘i’l'im skarda | 4 10-20
Bandeliy bandelés 200-500 g Patildymas 120 | Orkaites keg?l'im skarda | 4 20-30
Makaronai 500-1000 g Patildymas 110 | Orkaites keg?l'im" skarda | 4 10-20
Pyragai (keksiukai) 100-300 g Pasildymas 140 | Orkaités kzri’l'im" skarda |3 25-35
Lazanija 500-1000 g Pasildymas 120 Pyrex / orkaités indas L3 30-40
Vieno puodo patieka-
lai (apkepai ir keptos 400-700 g Pasildymas 120 Pyrex / orkaités indas L3 30-40
darzovés)

* Paruosus arba pasildZius kai kuriuos patiekalus, orkaités kameros dugne arba gary talpykloje gali likti vandens
perteklius. Prie$ pradédami naujg gaminimo ciklg, pasalinkite vandens pertekliy i$ abiejy viety.
** Pries dédami mésg j orkaite, kelias minutes apkepkite jg i$ visy pusiy gerai jkaitintoje keptuvéje, kad susidar-

1
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6. PRIEZIURA IR VALYMAS

6.1. BENDROSIOS REKOMENDACIJOS

Reguliariai valoma prietaisg galbut naudosite ilgiau. Pries atlikdami valymo darbus rankiniu badu

palaukite, kol orkaité atvés.

e  Atlike minimalius valymo darbus po kiekvieno orkaités naudojimo, uZztikrinsite puikig prietaiso
Svara.

e  Orkaités sieneliy neisklokite aliuminio folija arba parduotuvése parduodama vienkartine
apsauga. Aliuminio folija arba kita apsauga, tiesiogiai besilieianti su jkaitusiu emaliu, gali
iSsilydyti ir pazeisti vidiniy sieneliy emalj.

3 Kad orkaités stipriai neiSteptuméte ir dél to neatsirasty stiprus dimy kvapas, rekomenduojame
nenaudoti prietaiso nustacius labai auksStg temperatiirg. Geriau nustatyti ilgesne maisto ruosos
trukme ir Siek tiek sumazinti temperatira.

e  Be kartu su orkaite pateikiamy priedy, rekomenduojame naudoti tik labai aukstai temperatarai
atsparius indus ir kepimo formas.

6.2. ORKAITES VALYMAS
6.2.1. ORKAITES VIDUJE: valymo funkcijos

8% H20 Cleaning

Funkcija ,,H20 cleaning” lengvai pasalina neprikibusius neSvarumus; tai greitas ir ekologiskas sprendi-

mas, kai orkaités ertmé iSvaloma garais.

Kaip tai veikia:

1. |pilkite 150 ml vandens j gary talpykla naudodami gsotj arba pildykite ja tiesiai i$ Ciaupo. Neviry-
kite maksimalaus vandens lygio, pazyméto talpyklos viduje.

2. Aktyvavus 333 funkcija, naudotojo sasajoje bus rodomas priminimas j gary talpykla jpilti 150 ml
vandens.

3. Nustatykite temperatdros rankenéle ties 100 °C ir leiskite funkcijai veikti 20 min.

4. Valymo proceso pabaigoje leiskite orkaitei atvésti.

5. Prietaisui atvésus, vidinius orkaités pavirsius nuvalykite Sluoste

A |SPEJIMAS! Prie§ liesdami prietaisa jsitikinkite, kad jis vésus. Reikia atsargiai elgtis su visais kar§tais
pavirsiais, nes kyla nudegimy pavojus. Naudokite distiliuotg arba geriama vandenj. Nuvalykite maisto
ruosos skyriy ir palaukite, kol visiSkai iSdZius, kad baty iSvengta galimo korozijos poveikio.

2

Valymas katalizés biidu (priklauso nuo orkaités modelio)

Orkaités ertméje iSsidésciusios katalizinés plokstés padés lengviau iSvalyti nesvarig orkaite.

Plokstés padengtos specialiu emaliu su mikroporomis, gerai sugerianciu besitaskancius riebalus.
Katalizinés cheminés reakcijos metu absorbuoti riebalai paverciami dujiniais elementais esant aukstai
temperatdarai.

Rekomendacija. Galite pakeisti katalizines plokstes po mazdaug trejy mety naudojimo, ypac jei nau-

dojate orkaite nuo dviejy iki trijy maisto ruosos cikly per savaite. Taip uztikrinamas optimalus nasu-
mas ir Svara.
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6.2.2. ORKAITES ISORE: stikliniy dureliy
iSémimas ir valymas

1. Nustatykite dureles 90° kampu. Pasukite
vyriy fiksavimo aseles j iSore nuo orkaités.

2. Nustatykite dureles 45° kampu. Vienu
metu paspauskite du mygtukus abiejose
dureliy Soniniy peciy pusése ir patraukite
i save, kad nuimtumeéte virsutinj stikliniy
dureliy dangtelj.

3. Labai atsargiai iSimkite orkaités stikla,
pradédami nuo vidinio sluoksnio. Pro-
cediros metu tvirtai laikykite stiklg abiem
rankomis ir padékite jj ant paminkstinto
plokscio pavirsiaus (pvz., ant audinio).

<
|

4. A |SPEJIMAS! I3orinio stiklo negalima
iSimti.
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5. Nuvalykite stiklg minksta Sluoste ir tinkam-
omis valymo priemonémis.
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Jdékite stiklo plokstes, jsitikine, kad etiketé
,LOW-E / PYRO" yra teisingai jskaitoma ir
yra apatinéje kairéje dureliy puséje, salia
kairiojo Sono vyrio. Tada atspausdinta
etiketé ant pirmojo stiklo liks dureliy
viduje.

UZdékite virSutinj stikliniy dureliy dangtj,
stumdami jj j vidy, kol isgirsite dviejy
Soniniy mygtuky spragteléjima.

Tada grazinkite dureles j 90° padétj ir
vidy pasukite vyriy fiksavimo gseles link
orkaités vidaus.
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6.3. PRIEDY VALYMAS

Po kiekvieno naudojimo batinai kruopséiai nuvalykite priedus ir nusausinkite ranksluosciu.
Jei neSvarumy islieka, galite palaikyti priedus vandens ir muilo tirpale mazdaug 30 minuciy ir vél
nuplauti.

A |SPEJIMAS! Orkaites valymui niekuomet nenaudokite abrazyviu valikliu, plienines vielos kemp-
ineliu ar astriu daiktu, nes galima nepataisomai sugadinti emaliuotas dalis. Naudokite tik vandeni,
muila arba valiklius be baliklio (amoniako).

SONINIY LENTYNY VALYMAS

1. ISimkite Sonines lentynas traukdami jas rodykliy kryptimi.

2. Norédami nuvalyti Sonines lentynas, jdékite jas j indaplove arba nuplaukite drégna kemp-
ine ir batinai nusausinkite.

3. Baige valymo darbus, Sonines lentynas jdékite atgal atvirkstine tvarka.
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6.4. PRIEZIURA

KOMPONENTUY KEITIMAS

Lemputés keitimas virSuje:

Atjunkite orkaite nuo maitinimo saltinio.
Nuimkite lemputés stiklinj dangtelj.

ISimkite lempute.

Pakeiskite lempute nauja to paties tipo lempute.
UZdékite stiklinj lemputés dangtelj.

Prijunkite orkaite prie maitinimo 3altinio.

ok wWNE

1 veiksmas 2 veiksmas 3 veiksmas 4 veiksmas

. f
IED:S
A L

5 veiksmas
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Siame gaminyje jrengti vienas ar keli G energijos efektyvumo klasés $viesos altiniai (lemputé).
*Jei kilty problemy su Sia lempa, susisiekite su klienty aptarnavimo tarnyba.
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7. TRIKCIY SALINIMAS

Jei naudojant orkaite jvyksta klaida, ekrane rodomas klaidos identifikavimo kodas ,, ER“ ir du skait-
menys.

ISjunkite orkaite ir iStraukite jos kistuka, palaukite kelias minutes, tada vél prijunkite.

Jei klaida iSnyksta, galite naudoti orkaite. Jei ne, skambinkite klienty aptarnavimo tarnybai ir
praneskite ekrane rodoma kodg (ERXX).

Klaida

—
=
Pay
@
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8. APLINKOS APSAUGA IR ATLIEKY SALINIMAS

8.1. APRIETAISO SALINIMAS

Sis prietaisas yra pazenklintas pagal Europos Direktyvg 2012/19/ES dél elektros ir el-
ektroniniy prietaisy (EEJA). Elektros ir elektroninés jrangos atliekose yra ir terSianciy
medziagy (kurios gali turéti neigiama poveikj aplinkai), ir baziniy elementy (kuriuos galima
naudoti pakartotinai). Svarbu, kad elektros ir elektroninés jrangos atliekos baty specialiai
apdorotos, siekiant tinkamai atskirti ir pasalinti tersalus ir atgauti visas medZiagas.
I s gali atlikti svarby vaidmenj uztikrindami, kad elektros ir elektroninés jrangos at-

liekos netapty aplinkosaugos problema. Batina laikytis keliy pagrindiniy taisykliy:

- elektros ir elektroninés jrangos atliekos neturéty bati perdirbamos kaip buitinés atliekos;

- elektros ir elektroninés jrangos atliekos turéty bati vezamos j specialias surinkimo zonas, kurias

tvarko miesto taryba arba registruota bendrové.

Daugelyje Saliy didelés elektros ir elektroninés jrangos atliekos gali bati surenkamos i$ namy.

Kai nusiperkate naujg prietaisg, senajj galite grazinti pardavéjui, kuris turi vieng kartg priimti jj

nemokamai, jei prietaisas yra tokio pat tipo ir atlieka tas pacias funkcijas kaip ir jsigytas prietaisas.

8.2. TAUPYMAS IR APLINKOS TAUSOJIMAS

Jei jmanoma, orkaités pasildymo stenkités iSvengti ir bandykite visada iki galo uzpildyti orkaite.
Orkaités dureles darinékite kuo jmanoma reciau, nes kiekvieng kartg atidarius orkaite iS ertmés
sklinda Siluma. Norédami stipriai sumazinti elektros energijos sanaudas, iSjunkite orkaite likus 5-10
minuciy iki numatyto maisto ruosos laiko pabaigos ir naudokite likusig, toliau orkaités generuojama
Siluma.

Pasirlpinkite, kad sandarikliai visada baty Svaras ir tvarkingi, ir uz ertmeés riby nepasklisty Siluma.
Jei elektros tiekimo sutartj esate sudare pagal valandinj tarifa, paprasta taupyti elektros energija nau-
dojant atidétos maisto ruosos programg —maisto ruosos procesg pradeékite tada, kai tarifas mazesnis.
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9. JRENGIMAS

izdo jrasa galite

éti nuskaite QR koda.

Gaminio montavimo vai

Kabelis 1100

arba spustelédami ¢ia

Kabelis 1100

Vaizdas i$ galo

LT 34
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https://www.youtube.com/watch?v=egt8mq67rKM&ab_channel=Haier
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TERE TULEMAST

Aitdh, et valisite meie toote. Ohutuse tagamiseks ja parimate tulemuste sa-
amiseks lugege see juhend, kaasa arvatud ohutusjuhised, hoolikalt Iabi ja
hoidke see edaspidiseks kasutamiseks alles.

Enne ahju paigaldamist markige Ules seerianumber, mida vdite remonti-
miseks vajada. Kontrollige seadet transportimise ajal tekkinud kahjustuste
suhtes ja kui te pole kindel, konsulteerige enne seadme kasutamist tehniku-
ga. Hoidke pakkematerjal lastele kdttesaamatus kohas.

© MARKUS. Pidage meeles, et ahju omadused ja tarvikud vdivad olene-
valt ostetud mudelist erineda.
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1. OHUTUSTEAVE

ULDISED HOIATUSED

e Arge kasutage puhastamiseks aurupuhastit.

e Seadme kasutamise ajal muutub see kuumaks. Hoiduge ahjus olevate kiit-
teelementide puutumisest.

Kasutada vastavalt ettendhtud otstarbele

e Kasutage ahju ainult ettendhtud otstarbel, st ainult toidu valmistamiseks;
mis tahes muu kasutus, naiteks soojusallikana, loetakse mitteotstarbe-
liseks ja seetGttu ohtlikuks. Tootja ei ole vastutav kahjustuste eest, mis
tulenevad ebadigest, valest voi ebamdistlikust kasutamisest.

Kasutuspiirangud

e Lapsed alates 8. eluaastast ning piiratud flilsiliste, sensoorsete vdi vaim-
sete vOoimetega voi vaheste kogemuste ja teadmistega isikud voivad sea-
det kasutada Uksnes jarelevalvel voi kui neid on juhendatud seadme ohutu
kasutamise osas ning nad mdistavad seadme kasutamisega seotud ohte.
Lapsed ei tohi seadmega mangida. Lapsed ei tohi seadet puhastada ega
hooldada ilma jarelevalveta.

e Lapsed ning piiratud flusiliste, sensoorsete voi vaimsete vdimetega voi
vaheste kogemuste ja teadmistega isikud vdivad seadet kasutada Uksnes
jarelevalve all voi kui nende ohutuse eest vastutaja on neid seadme ohutu
kasutamise osas juhendanud.

o Jdlgige, et lapsed seadmega ei mangiks.

o A HOIATUS: seade ja selle ligipagsetavad osad kuumenevad kasutamise
ajal. Hoiduge kitteelementide puutumisest Alla kaheksa aasta vanused
lapsed tuleb hoida seadmest eemal, valja arvatud juhul, kui nad on pideva
jarelevalve all.

e A HOIATUS: Ligipaasetavad osad vdivad kasutamise ajal kuumeneda.
Vaikesed lapsed tuleks seadmest eemal hoida.

PAIGALDAMISHOIATUSED

e Ahi vdib asuda korgel plistakus voi toopinna all.

e Enne kinnitamist tuleb tagada ahju paigaldusruumis hea ventilatsioon, et
sisemiste osade jahutamiseks ja kaitsmiseks vajaliku varske dhu ringlus
oleks piisav. Tehke joonistel ndidatud avad vastavalt kinnituse tdbile. Kin-
nitage ahi alati seadmega kaasasolevate kruvidega moobli kiilge.

e Seadme kasutamiseks nimisagedustel ei ole vaja teha tdiendavaid toimin-
guid/seadistamisi.

e Ulekuumenemise viltimiseks ei tohi seadet paigaldada dekoratiivukse
taha.

EES5 1)
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JAVILSNLNHO

Paigaldamise ajaks tuleb ahi Glekuumenemise valtimiseks vooluvorgust
lahti Ghendada.

Kui valest paigaldamisest tulenevate rikete kdrvaldamiseks on vaja tootja
abi, ei kuulu sellised abitood garantii alla. Jargida tuleb professionaalselt
kvalifitseeritud personali paigaldusjuhiseid.

Valesti paigaldamine vdib pdhjustada kahju véi vigastusi inimestele, loo-
madele voi esemetele. Tootja ei kanna vastutust selliste kahjude ja vigas-
tuste eest.

Seadme peab paigaldama kvalifitseeritud tehnik, kes peab teadma ja
jargima paigaldusriigis kehtivaid seadusi ja tootja juhiseid.

Parast seadme lahtipakkimist veenduge alati, et see ei ole kahjustatud.
Probleemi korral vétke enne paigaldamist Ghendust klienditeenindusega
ja arge Uhendage seadet toiteallikaga.

Enne seadme kasutamist eemaldada pakkematerijal.

Paigaldamise ajal drge kasutage ahju tOstmiseks ja liigutamiseks ahju ukse
kdepidet.

Paigaldusmoobel ja sellega kiilgnev moobel peavad taluma temperatuuri
95 °C.

Soovitatav on paigaldamise ajal kanda kaitsekindaid, et valtida sisseldikeid.
Arge paigaldage seadet avatud keskkonda, mis puutub kokku timbritseva
keskkonna mdjudega.

Seade on mdeldud kasutamiseks kdrgusel alla 2000 m.

Kaitsekilede ja reklaamkleebiste eemaldamiseks ahju esipinnalt enne es-
imest kasutuskorda

ELEKTRIHOIATUSED

Pistikupesa peab sobima sildil ndidatud koormusega ning selle maan-
duskontakt peab olema lhendatud ja kasutusel. Maandusjuht on kol-
lakasrohelist varvi. Selle toimingu peab tegema vastava kvalifikatsiooniga
spetsialist.

Uhenduse toiteallikaga saab teha ka seadme ja toiteallika vahele paigal-
datava, kehtivatele digusaktidele vastava omnipolaarse kaitselllitiga, mis
suudab taluda maksimaalset (hendatud koormust ja mille kontaktide
eraldatus vastab Il kategooria liigpinge nduetele.

Kui pistikupesa ja seadme pistik ei ihildu, paluge kvalifitseeritud elektri-
kul asendada pistikupesa muu sobiva tlilibiga. Pistik ja pistikupesa peavad
vastama paigaldusriigi kehtivatele normidele.

Kollakasrohelist maandusjuhet ei tohi kaitseliilitiga katkestada. Uhen-
damiseks kasutatav pistikupesa voi omnipolaarne kaitselliliti peab parast
seadme paigaldamist olema kergesti ligipdadsetav.

EE6



Kui toitekaabel on kahjustunud, peab ohtude minimeerimiseks selle val-

ja vahetama tootja, tootja volitatud hooldustehnik vdi sarnase kvalifikat-

siooniga spetsialist. Parandustddde osas poorduge ainult klienditeenindu-

sosakonna poole ja taotlege originaalvaruosade kasutamist.

Enne mis tahes toode vdi hooldustoimingute alustamist lahutage seade

vooluvorgust.

A\ HOIATUS: elektriloogi valtimiseks veenduge enne pirni vahetamist, et

seade oleks vilja lulitatud.

Enne eemaldatavate osade eemaldamist tuleb ahi valja lilitada. Parast

puhastamist paigaldage need uuesti tagasi vastavalt juhistele.

Igasuguse elektriseadme kasutamine eeldab teatud pdhireeglite jargimist:

— darge tdmmake toitekaablist, et seadet toiteallikast lahti ihendada;

— drge puudutage seadet margade voi niiskete kate voi jalgadega;

— Uldjuhul ei soovitata kasutada adaptereid, mitmikpistikupesasid ja
pikendusjuhtmeid;

— seadme talitlushaire ja/v6i halvasti to6tamise korral lulitage seade
vdlja ja arge plitidke seda ise parandada, avada vmes.

© MARKUS: kuna ahi vib vajada hooldustdid, on soovitatav hoida kasu-

tusvalmis veel (iks seinapistikupesa, millega seade ihendada juhul, kui see

paigalduskohast eemaldatakse.

Igasugune valesti tehtud remont, paigaldamine ja hooldus vdib kasutajat

tOsiselt ohustada.

Tootmisettevote teatab, et ei vastuta otseste ega kaudsete kahjude eest,

mis on pOhjustatud ebadigest paigaldus-, hooldusvoi remonditoost. Lisaks

ei vastuta see kahjude eest, mis on pohjustatud maandussiisteemi puudu-

misest voi katkemisest (nt elektril6ok).

A\ ETTEVAATUST: termilise katkestuse tahtmatust ldhtestamisest tulene-

va ohu valtimiseks ei tohi seda seadet toita valise lUlitusseadme, naiteks

taimeri kaudu ega Gihendada vooluahelaga, mida vahend regulaarselt sis-

se ja valja lulitab.

Seade ei ole moeldud aktiveerimiseks valise taimeri ega eraldi kaugjuhti-

misslsteemi abil.

KASUTAMINE JA HOOLDUS

Tilkumisalus kogub toiduvalmistamise ajal tilkuvaid jaake.

Kui asetate Airfry aluse voi resti kiljesiinidele, veenduge, et kiilje lihem
osa (sulguri ja valjaulatuva osa vahel) on suunatud ahju sisemuse poole.
Kui restil on dekoratiivne metallvarras, asetage see ahju valiskilje poole,
nii et kaubamargi logo oleks nihtav ja loetav. Oiget paigutust vaadake ka
selle kasutusjuhendi jaotises Lisatarvikud olevalt pildilt.
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JAVILSNLNHO

Arge kasutage ahjuukse klaaside puhastamiseks tugevaid abrasiivseid pu-
hastusvahendeid ega teravaid metallkaabitsaid, kuna need vdivad pinda
kriimustada, mille tagajarjel voib klaas puruneda.

Kasutage ainult sellele ahjule soovitatud temperatuurisondi.

Kipsetamise ajal vdib niiskus kondenseeruda ahju ddnde voi ukse klaasile.
See on normaalne seisund. Selle efekti vahendamiseks asetage toit ahju
10-15 minutit parast toite sisselllitamist. Igal juhul kaob kondensatsioon,
kui ahi jouab kiipsetustemperatuurini.

Kipsetage koogivilju avatud aluse asemel kaanega mahutis.

Arge jatke toitu parast valmimist ahju kauemaks kui 15—20 minutiks.

Pikk elektrikatkestus toidu valmistamise ajal voib pdhjustada monitori tal-
itlushaireid. Sellisel juhul po6rduge klienditeeninduse poole.

A\ HOIATUS!: Arge katke ahju seinu alumiiniumfooliumiga v&i kauplus-
tes mildava Uhekordselt kasutatava kaitsekattega. Alumiiniumfoolium
vOi mis tahes muu kaitsekate, mis puutub otseselt kokku kuuma emailiga,
vOib sulada ja kahjustada sisekilgede emailikihti.

A\ HOIATUS!: Arge kunagi eemaldage ahju ukse tihendit.

A\ ETTEVAATUST!: Arge valage kiipsetamise ajal ega siis, kui ahi on kuum,
ahju slivendisse vett.

A\ HOIATUS!: Arge asetage toitu otse ahjurestidele. Kasutage alati kiipse-
tuspaberit ja/vGi sobivaid kiipsetusplaate voi -vorme

Peske enne esmakordset kasutamist k&ik tarvikud kuuma vee ja ndudepe-
suvahendi lahusega.

HOIATUSED (MUDELILE FRESH FLAVOUR)

A\ HOIATUS!: Aurupaagi taitmisel ei tohi vee tase iiletada paagil naida-
tud maksimaalset taset.
Paagi taitmiseks kasutage ainult joogivett.
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2. TOOTE TUTVUSTUS

2.1. TOOTE ULEVAADE

2.2. TARVIKUD
Metallrest

. Juhtpaneel

. Riiulite positsioonide numbrid

. Metallist vored

Salv

. Ventilaatori kate

. Ahju uks

. Kulgmised traatvored (kui on ole-
mas: ainult lameda 68nsuse jaoks)

8. Teleskoopjuhikud

9. Steam Fresh veepaak

10.Seerianumber ja QR-kood

\lO’iU‘IPWNI—‘

Kirjutage seadme seerianumber siia, et seda oleks
edaspidi lihtne leida.

Siigavam plaat

Ahjus olev rest on eemaldatav ja reguleeritav
riiul, mis toetab koogiriistu ning mida saab vas-
tavalt toiduvalmistamisvajadustele erinevatele
kérgustele reguleerida. Arge asetage toitu otse
sellele; kasutage selle asemel kiipsetuspaberit voi
sobivaid kipsetusplaate.

Kiipsetusplaat (ainult kui on olemas*)

Stigavam plaat sobib ideaalselt retseptide jaoks,
millele on lisatud vedelikke v&i kihte, naiteks
pajaroad voi praed. Selle sligavus on spetsiaal-
selt loodud selleks, et tagada selles valmistatud
toidu soovitud konsistents.

Teleskoopjuhikud (ainult kui on olemas*)

Klpsetusplaat sobib ideaalselt pdhja Uhtlaseks
pruunistumiseks ning on tdnu madalale ja
lamedale disainile ideaalne klpsiste ja kiipset-
iste valmistamiseks. Lisaks vGib selle asetamine
klipsetusresti alla aidata koguda tilku ja valtida
ahju maardumist.

Teleskoopilised ahjusiinid on riiulid, mida saab
pikendada, muutes esemete paigutamise vaoi
eemaldamise lihtsamaks, ilma et oleks vaja
sligavale kuuma ahju kldnitada. Need paranda-
vad ohutust, stabiilsust ja neid saab reguleerida
erinevatel tasanditel.
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Kiilgmised traatrestid (ainult kui on olemas*)

Vaikse sulgemise / avamise hinged
(ainult kui on olemas*)

Ahjukambri m&lemal kiiljel asuvad kilgraamid
on moeldud kiipsetusplaatide ja restide paigal-
damiseks toiduvalmistamise ajal.

H-LAB plaat — grillimisreZiim (ainult kui on olemas*)

Pehmed ja avatud hinged juhivad ukse liikumist,
tagades sujuva liikkumise ja valtides paugutamist.

H-LAB plaat — aurureziim (ainult kui on olemas*)

Nogus kuju sobib grillimiseks korgel temper-
atuuril (220°) ahjus, vdimaldades saavutada
vahese suitsuga grillimistulemust isegi kodus
tanu plaadi pShjas olevale rasvade aravoolule.

Kataluutilised paneelid
(ainult kui on olemas*)

NGgus kuju voimaldab toiduvalmistamisel tekki-
va niiskuse diget ringlust, hoides toidu niiskuse-
sisalduse kdrge. Soltuvalt kandikule valatava vee
kogusest saadakse kuivem v&i ,marjem”
tulemus.

Kataliiiitilised Ventilaatori kate
(ainult kui on olemas*)

LT
3

AASTAT
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AASTAT
A

Spetsiaalsed emailitud paneelid on mikropoorse struktuuriga, et muuta rasv kergesti eemaldat-
avateks gaasilisteks elementideks. Asendage parast 3-aastast kasutamist (2/3 toiduvalmistamise

tstklit nadalas).
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Airfry alus (ainult kui on olemas*) Steam Fresh veepaak

Airfry alus tagab, et kuum &hk jouab toiduni  Aurupaak on sahtel, mida saab tdita veega, mis
Uihtlaselt ja kolmemdotmeliselt, tagades krobe-  on vajalik auruga toetatavate toiduvalmistamisja
dama valispinna ja sdilitades samas drnuse sees. puhastusprogrammide labiviimiseks.

Mahlade voi kilbemete kogumiseks voib soovi

korral paigutada kiipsetusplaadi L1.
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Pdordvarras (ainult kui on olemas*)

Poordvarras to6tab koos lilemise kiitteelemendi-
ga; pOoorates saab toitu Ghtlaselt kiipsetada. Seda
on kdige parem kasutada keskmise suurusega
toidu jaoks. Sobib ideaalselt traditsioonilise prae
maitse taasavastamiseks.

EE: Arge asetage toitu otse ahjurestidele. Kasutage alati kiipsetuspaberit ja/vdi sobivaid kiipsetusplaate voi
-vorme.
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2.3. JUHTPANEEL

Steam | &

Madala energiatarbimise andmed komisjoni mééruse (EL) 2023/826 kohaselt
Toote energiatarbimine ootereziimi tingimustes koos teabe- voi olekunaidikuga: 0,8 W
Ajavahemik, mille jarel seade jGuab teabe- v3i olekundidikuga automaatselt ootereziimi: 20 min
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Funktsioone ja funktsioonide jarjestust saab olenevalt mudelist muuta.

Funktsiooni valimise nupp
Peamenuu

Taimer

LED-ekraan

Plussnupp (+)

Miinusnupp (-)
Temperatuuri valimise nupp
Steam Fresh veepaak

PN AW

POHIFUNKTSIOONID
Ekraanil on 3 pdhifunktsiooni:

Simbol Funktsioon Kirjeldus

Vajutage Uks kord lapseluku aktiveerimiseks,
I - kaks korda kellaaja avamiseks, kolm korda alarmi
Peameniiii . . . .
-— helitugevuse ja neli korda heleduse reguleerim-
ise reziimi jaoks.

@ L - Vajutage (ks kord toiduvalmistamise kestuse
Taimeri menii . R . R
vaatamiseks, kaks korda minutilugeja avamiseks

Vajutage neid nuppe vaartuste suurendamiseks/

+ vahendamiseks vdi funktsiooni aktiveerimiseks/
+/- inaktiveerimiseks reguleerimisreziimides.

— Ekraanil kellaaja aktiveerimiseks hoidke + 5 se-

kundit all.
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3. ENNE ALUSTAMIST

3.1. TEAVE ALUSTAMISEKS

Ahju esmakordsel sisseliilitamisel vdite margata suitsu. Arge muretsege; enne ahju kasutamist ooda-
ke, kuni suits kaob.

Kuidas valgustus toimib
Ahjukambrit valgustab (ks voi mitu pirni, mis aktiveeruvad tavaliselt iga kord, kui kiipsetusfunktsioon
algab.

Kuidas jahutusventilaator t66tab

Jahutusventilaator vastutab kuumuse hajutamise eest, hoiab ahju ja selle imbrust liigse kuumene-
mise eest ning kaitseb koogiseadmeid kdrge temperatuuri méjude eest. Ventilaator to6tab kipse-
tustsikli ajal ja parast seda vastavalt ahju sisetemperatuurile.

Kui jahutusventilaator on tookorras, tekitab see tavaliselt 6rna Umisevat véi surisevat haalt.

Samuti vGite margata sooja 6huvoolu ahjuukse ja juhtpaneeli vahelisest pilust.

3.2. ESIMENE KASUTUSKORD
Seadme esmakordsel sisseliilitamisel on esimene samm seadistada kellaaeg.

° KELLAAJA SEADISTAMINE: Ekraanile ilmub ,,OFF“. Praeguse tunni reguleerimiseks vajutage ,+“.
Oodake kinnitamiseks 5 sekundit.

= + = = +
O — ©) ® —
OODAKE KINNITAMISEKS
SEADISTAGE 5 SEKUNDIT VOI VAJUTAGE

PEAMENUUD

3.3. EELNEV PUHASTAMINE

Enne esmakordset kasutamist puhastage ahi. Plihkige valispinnad (le niiske pehme lapiga. Peske
koik tarvikud ja piihkige ahju sisemus lle sooja vee ja pesuvedeliku lahusega. Seadke tiihi ahi mak-
simaalsele temperatuurile ja jatke umbes 1 tunniks t66tama; see eemaldab kdik uuele seadmele
omased I6hnad.

7
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4. TOOTE KASUTAMINE

4.1. KUIDAS TOODE TOIMIB

AHJU SISSE-/VALJALULITAMINE
Ahju sisseliilitamiseks keerake funktsiooninuppu (paripdeva/vastupéeva) ja valige programm.
Funktsiooni valjaltlitamiseks seadke funktsiooninupp asendisse ,,0“.

SEES VALIAS
(=] O [ O

N

=

_| . ee .o
2 MAARAKE KUPSETUSPROGRAMM
= Keerake funktsiooninuppu soovitud programmi valimiseks ja keerake temperatuuri valimise nuppu
S temperatuuri seadistamiseks.
&
=
< SEADISTAGE SEADISTAGE
2 O
250
-
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PEAMENUU
Peameniili avamiseks vajutage

= . Navigeerimiseks puudutage = nii palju kordi, kui on vaja
jargmistesse satetesse sisenemiseks:

& NUPULUK

See funktsioon véimaldab teil ekraani lukustada, et valtida selle soovimatut kasutamist alaealiste poolt.
Ekraaniluku aktiveerimiseks vajutage tks kord valikut ,Peameniiti” ja seejarel ,+“,

et funktsioon kinnitada.

Lukustuse deaktiveerimiseks vajutage valikut ,Peameniiii“ ja seejarel ,-“.

Aktiveerige
= — + =
® — — O
OOTEREZIIM VAJUTAGE
Deaktiveerige
w
Z
+ = + + =
=
2
— @ - — §
i3 =
VAJUTAGE SEADISTAGE ( VAJUTAGE '5
o)
=

© MARKuUS:

Nupuluku reziim: Kui lukk on aktiivne ja funktsioonivaliku nupp on asendist ,0“ erinevas asendis, siis
ainult ekraaninupud ei t66ta enne luku deaktiveerimist. Kui funktsioonivaliku nupp asendit vahetab,
tootab toode vastavalt valitud programmile.

(® KELLA SEADISTAMINE

Voimaldab muuta kellaaega.

Vajutage = nii mitu korda kui vaja (x2).

Seejarel kasutage vaartuse reguleerimiseks ,,+“ Kinnitamiseks oodake 5 sekundit vdi vajutage liks
kord peamendiid 1= .

+
I

C)

OODAKE KINNITAMISEKS
5 SEKUNDIT VOI VAJUTAGE
PEAMENUUD

VAJUTAGE
2 KORDA

SEADISTAGE

o MARKUS: ahi on vaikimisi seadistatud ,,24h“ reZiimile. Reziimile ,,12h“ liilitumiseks hoidke valikut
,+“5 sekundit ootereZiimis. Tehke sama, et lllituda tagasi ,24h“ reziimi.
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() ALARMI HELITUGEVUS

Véimaldab muuta hoiatussignaali helitugevust.

Vajutage ‘= peameniiiisse sisenemiseks. Puudutage ekraani nii mitu korda (x3), kui on vaja, et valida
,Alarmi helitugevus”, Ekraanile ilmub ,,b-01“. Numbrid tdhistavad helitugevuse taset, mida saab muuta,
kasutades ,+“ Kinnitamiseks oodake 5 sekundit v&i vajutage iiks kord meniiiid := .

= +

OODAKE KINNITAMISEKS
5 SEKUNDIT VOI VAJUTAGE
PEAMENUUD

VAJUTAGE
3 KORDA

SEADISTAGE

P EKRAANI HELEDUS

Voimaldab muuta ahju ekraani heledust.

Vajutage := peameniiiisse sisenemiseks. Puuduta ekraani nii mitu korda (x4), kui on vaja, et valida
,Alarmi helitugevus”. Ekraanile ilmub ,d-01“. Numbrid tdhistavad heleduse intensiivsuse taset, mida
saab muuta, kasutades ,,+/-“ Kinnitamiseks oodake 5 sekundit vdi vajutage Uks kord mentitd =.

OODAKE KINNITAMISEKS
5 SEKUNDIT VOI VAJUTAGE

VAJUTAGE
4 KORDA

SEADISTAGE

PEAMENUUD

1) EE 16



TAIMERI MENUU
Taimeri menll avamiseks vajutage @ . Navigeerimiseks puudutage @ nii palju kordi, kui on vaja
jargmistesse satetesse sisenemiseks:

(3 TOIDUVALMISTAMISE KESTUS

See vGimaldab eelseadistada valitud retsepti jaoks vajalikku kiipsetusaja.

AKTIVEERIMINE: vajutage @ taimerimenilsse sisenemiseks. Seejarel kasutage vaartuse
reguleerimiseks ,+“. Oodake kinnitamiseks 5 sekundit vdi vajutage , Taimerimenuu*“.

OODAKE KINNITAMISEKS
5 SEKUNDIT VOI VAJUTAGE

VAJUTAGE SEADISTAGE e
TAIMERI MENUUD

P&6rdloendus algab, kui taimer on seadistatud. Kiipsetamisetapis on vdimalik muuta kestuse vaartust,
sisenedes reziimi ,Kiipsetamise kestus” ja kasutades ,,+/-“. Kui kestus on méddas, kuvatakse ekraanile
#LOpP”.

Kipsetamise kestuse peatamiseks hoidke taimerinuppu @ 3 sekundit all vOi lahtestage taimerivaartus
nupuga ,-“

w
=
>
=
>
(%]
<
~
o
o
o
[t

Kui kiipsetamine on IGppenud:

1. ekraanile ilmub ,L6pp“; kui seda ei tlhistata, kuvatakse 30 sekundi jooksul hoiatussignaal.
2.  Hoiatustooni tiihistamiseks vajutage nuppu ,Taimeri“ nuppu . ,L8pp”“ kaob kuvalt,

3. selle asemel kuvatakse praegune kellaaeg.

A HOIATUS! Ahi on niilid manuaalreziimis, ahju funktsioon ja termostaadi kommutaator tuleks
samuti valja lilitada, vastasel juhul jatkub ahju kuumutamine.

0 MARKUS. Hoiatustooni vaigistatakse mis tahes muu nupuvajutusega peale taimerinupu @, kuvale
jaab ,Lopp“ ja ahi ei toota.
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(3 MINUTILUGEJA

V&imaldab kasutada ahju dratuskellana.

AKTIVEERIMINE: vajutage @ ttaimerimendisse sisenemiseks. Funktsiooni ,,Minutilugeja“ valimiseks
puudutage nii mitu korda kui vaja (x2). Seejarel kasutage vaartuse reguleerimiseks ,+/-.

Oodake kinnitamiseks 5 sekundit voi vajutage ,, Taimerimenui*“.

= + = = +
N _ @ @ o
XY OODAKE KINNITAMISEKS
/ VAJUTAGE SEADISTAGE 5 SEKUNDIT VQI__VAJUTAGE
2 KORDA TAIMERI MENUUD

Kui p66rdloendus on I6petatud:

1. Ekraanil vilgub alarmi @& ikoon ja kdlab 30 sekundi pikkune helisignaal, kui seda ei tiihistata.

2. Alarmi tooni tuhistamiseks vajutage suvalist klahvi. Ekraanil kuvatakse praegune kellaaeg. Ahi
jatkab t606d, kuni vasak nupp keeratakse asendisse 0.

Minutilugeja peatamiseks hoidke taimerinuppu @ 3 sekundit all vGi lahtestage taimerivaartus nupuga
AHJU KOMMUTAATORI OLEKU NAIT
Temperatuuri valimise nupp:

Kui ahju temperatuur on seadistatud temperatuurist madalam, ilmub ekraanile ikoon & (Termostaat
sees).

1) EE 18



4.2. TOIDUVALMISTAMISE FUNKTSIOONID
4.2.1. STANDARDFUNKTSIOONID

© MARKUS: Eelsoojenduse osas jargige allolevas tabelis toodud juhiseid.
,JAH” tahendab, et vajalik on eelkuumutamine; ,EI” tdhendab, et eelkuumutamist ei soovitataw ja
toidud tuleb sisestada kiilma ahju.

Soovitatav Eelsoo-

Stimbol Funktsioonid Gl A fandlis Soovitused
6- Lamp
IDEAALNE: koogid, leivad, kiipsised, lahtised
Iz‘ *Tavapdrane L2/1L3 JAH | pirukad Uhel tasandil, kasutades nii dlalt- kui
ka altkuumutust.
L4 (iiks alus) IDEAALNE: koogid, kiipsised ja pitsad tihel voi
& Mitmetasandiline L2+L5 (kaks alust) JAH | mitmel tasandil. |deaalne erinevate toitude
L2+L4+L6 (kolm alust) valmistamiseks.
IDEAALNE: terve kana, kanattikid, koogiviljad "
o . . ) - o
Ventilaatoriga L2/13/L4 JAH ja kup.setlsed"uhe! ta.sandll, .kasufades venti =
laatorit koos lilemise ja alumise kitteelemen- =
di 5
ga. >
IDEAALNE: terved lihatikid (kipsetatud) voi RS
— Grill + vormiroad. Kasutage suletud uksega. Mahlade =
3\ . . P . . . o
2 ventilaator L4/L5 JAH | kogumiseks likake riiuli alla tilgakoguja. Kui S

pool kipsetusajast on mooddunud, keerake
toit vajadusel imber.

D N itsad ah; _
pitsa /13 JAH IDEAALNE: igasugused pitsad ahju eelsoo

jendusega vGi ilma.

IDEAALNE: suurtes kogustes vorstid, praed
. ja rostsai. Kogu ala grillielemendi all muutub
. L
Iil **Grill L4?<:|?trhtir::|kne];0fz(cj)sds El kuumaks. Kasutage suletud uksega. Keerake
toitu, kui kaks kolmandikku kiipsetusajast on
mdooédunud (vajadusel).

IDEAALNE: koogid, lahtised pirukad ja
Alumine kite + Shukesed pitsad, ventilaatori ja alt kuumu-
. L3/L4 El . . . . .
ventilaator tamisega. Aitab kipsetada Ulemist osa kaud-
selt kiirgava kuumusega.

IDEAALNE: kanatikid, terved lihatikid, kala
vOi vormiroad. Mahlade kogumiseks likake
riiuli alla tilgakoguja. Kui pool kiipsetusajast

* L3/L4
gm: ECO 3/ El on moéoddunud, keerake toit vajadusel imber.
See funktsioon vdimaldab toiduvalmistamisel
sadsta energiat, hoides toidu niiske ja drnana.
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Regeneratsioon

L3/L4

El

See funktsioon on mdeldud varem
valmistatud taldrikutoitude ja kipsetiste
tilessoojendamiseks, et need oleksid
serveerimiseks varsked ja kvaliteet sailiks.
Aurutoega regeneratsioonifunktsioon aitab
vdltida pinna kuivamist. Kuumus jaotub
ornalt ja Uhtlaselt, sdilitades toidu algse
maitse ja aroomi — justkui oleks see varskelt
valmistatud.

Aur®

L3/L4

El

IDEAALNE: koogiviljade, kookide, kiipsiste,
riisi, liha, kala ja linnuliha valmistamiseks
tihel tasandil, kasutades tlemist ja alumist
kuumutust koos aurutoega. Auru ja kuumuse
koosmdju annab toidule pehme tekstuuri ja
krébeda pealispinna. Funktsioon sobib hasti
ka madalal temperatuuril kiipsetamiseks, et
raed jaaksid drnad, mahlased ja lhtlaselt
Upsenud.

Leib

L3/L4

El

IDEAALNE: erinevat tllpi leiva, nditeks
tdisteraleiva, ciabatta ja baguette’ide
valmistamiseks. Tanu spetsiaalsele auru ja
kuumuse kombinatsioonile saavutab leib
professionaalse kvaliteediga tulemused,
millel on suurepéarane krébedus, rikkalik varv
ja laikiv koorik.

* Testitud vastavalt standardile EN 60350-1 energiatarbimise deklaratsiooni ja energiaklassi osas.
**Kasutage suletud uksega.
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5. TOIDUVALMISTAMISE JUHISED

5.1. ULDINE KUPSETUSTABEL

@ MARKUS: Kookide, lahtiste pirukate ja muude retseptide valmistamiseks, mis nduavad vormi vi
noud kahel tasandil, asetage llemine plaat vasakule kiiljele ja alumine plaat paremale kiiljele.

Tase-

Klpsetamisaeg

Kategooria Retsept mete deu:tglr:;l;;c;mlse T°C oE:rlfdol;s det;;/atl‘—:‘n:\ll?iaml— aRslél:Jcli parast eelkuu-
arv prog ) mutamist *(min)
Tavaparane 170°C L3 20-30
1 Mitmetasandiline 155°C Stigavam plaat L4 30-40
Viikesed Ventilaatoriga 140°C L4 25-35
koogid / 2 Mitmetasandiine | 150°C | Sugavamad + |, 5 35-45
muffinid Klpsetusplaats
3 Mitmetasandiline | 145°C Stugavamad+ 154116 40-50
Kupsetusplaats
Tavaparane 160°C . L2 30-40
Keeksid 1 Mitmetasandiine | 160°C Mg(‘j”ir:s:‘r: * 13 30-40
(1abimddt Ventilaatoriga 150°C ] g L2 20-30
26 cm i
) 2 Mitmetasandiine | 150°C Metallrestid + 11,14 40-50
koogivorm
Tavapérane 150°C L3 30-40
1 Mitmetasandiline 150°C Stigavam plaat L3 25-35
Kiipsised Ventilaatoriga 130°C ] L4 15-25
2 Mitmetasandiiine | 140°C Sugavamad + |, ) 50-60
Kipsetusplaats
. . 1 Tavapérane 190°C Stigavam plaat L3 25-35
Lehttaignapi- |
rukad . - o . S
2 Mitmetasandiline 170°C Stgavam plaat L2+L5 35-45 %)
T
o =)
Yorkshlre ! 1 Tavapdrane 200°C J Stigavam plaat L3 20-30 i
puding )
Magus s
pagaritoo de Beseed 1 Mitmetasandiline 90°C J Stigavam plaat L4 80-100 =
(%}
Makroonid 1 Tavapdrane 150°C J Stigavam plaat L3 15-20 %
<
- >
1 Tavaparane 170°C J Metallrestid + L2 70-80 =
~ . koogivorm =
Ounapirukas Vietallrestid e
+
1 Ventilaatoriga 150°C J erafires L2 50-70
koogivorm
Tagurpidi 1 Tavapérane 170°C J Metallrestid + L4 60-70
Gunakook koogivorm
Tartaletid | 2 Auminekite+ | ggqec | g | Metaliestidr o 3040
ventilaator koogivorm
Sokolaadi 1 Tavaparane 200°C y  |SUeavamplaat+ | o 10-15
suflee vormid
Juustukook 1 Tavapérane 150°C J Metallrestid + L2 50-65
koogivorm
1 Tavapérane 180°C Stigavam plaat L3 20-25
Kilmutatud 2 Mitmetasandiline | 180°C J Stigavam plaat | L2+L5 25-35
sarvesaiad
3 Mitmetasandiline 160°C Stigavam plaat | L2+L4+L6 30-40
Struudel, - . .
Kiilmutatud 1 Tavaparane 200°C J Stgavam plaat L3 30-45
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Tase-

Klpsetamisaeg

. Toiduvalmistamise Toiduvalmistami- Riiuli A
Kategooria Retsept mete it it se tarvik asend parast_eelkuqmu»
arv tamist *(min)
Rostsai 1 Grill max E Metallrest L6 8-10
Leivad
ja lameleivad Focaccia 1 Tavapéarane 200°C J Stigavam plaat L3 25-35
Leib, terve 1 Tavapdrane 200°C J Stigavam plaat L3 30-50
Metallrest
Soolased koo-| Tavapdrane | 200°C +Lahtise L1 or L2 30-50
gld{lahhsed pirukapvorm
pirukad J
(labim6ot 26 ) - I\/Ieta\lr.est
cm) 2 Mitmetasandiline | 180°C + Lahtise L1+L4 50-70
pirukapvorm
Juustusuflee 1 Tavaparane 200°C J Stigavam plaat L3 20-30
Soolased - Metall
pirukad ja | "8 58 1 Tavapirane | 200°C | J N e;.a C;E‘Stf 13 30-45
pajaroad asanje ahjukindel ndu
Lasanje, . o Metallrest +
kilmutatud 1 Tavaparane 180°C . ahjukindel néu 3 35-50
Cannelloni, . o Metallrest +
kilmutatud 1 Tavaparane 200°¢ . ahjukindel nou L3 35-50
Kipsetatud | ECO 200°C | E Metallrest + L4 2535
pasta ahjukindel ndu
Tavapdrane 230°C J . 15-25
pitsa, varske 1 Pitsa 230°C £ Stigavam plaat L2 or L3 75.35
- laat i
o (plaat) 2 |Mitmetasandiline| 180°C | | Stgavamad + |, ) g 30-40
o Kipsetusplaats
c :
< Tavaparane max J . 8-15
E pitsa, varske 1 Pitsa max £ Kipsetusplaat L2 or L3 10-25
= N Ummargune i
G pisa | { BN |Mitmetasandiline| 180°C | Stgavamad+ |, ) g 30-40
= Kipsetusplaats
<
& 1 Mitmetasandiline| 220°C E Air Fry alus*** L4 15-25
m
s Kalmutatud
I pitsa 2 Mitmetasandiline | 200°C Metallrest L2+L5 15-20
o (8huke pshi) J
<) 3 Mitmetasandiline | 180°C Metallrest L2+L4+L6 15-25
Metallrest
Rostitud 1 ECO 220C | E  Asetage 13 50-70
kiipsetusplaat
terve kana** kohta L1
(1-1.5kg)
1 Ventilaatoriga 200°C J Stigavam plaat L2 45-60
1 Mitmetasandiline| 220°C E Air Fry alus*** L4 35-45
Liha ja Kanakintsud
kodulinnud 1 Ventilaatoriga 190°C J Sugavam plaat L3 30-50
Metallrest
Rostitud . Asetage
part®* 1 ECO 220°C E Kipsetusplaat L3 50-70
kohta L1
Kilmutatud
nuggetsid 1 Mitmetasandiline| 190°C E Air Fry alus*** L4 20-30
(600-800)
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Toiduvalmistamise

Klpsetamisaeg

Kategooria Retsept parast eelkuumu-
programm tamist *(min)
Metallrest +
ECO 220°C ahjukindel L3 50-70
Kipsetatud néu
kalkun**
Ventilaatoriga 200°C Stgavam plaat L2 45-60
Searibid Metallrest +
(1000-1200g) Tavaparane 200°C ahjulilndel L3 80-100
ndu
Liha ja Metallrest
kodulinnud Vorstid** Grill 230°C _ Asetage La 30-40
kupsetusplaat
kohta L1
Rostbiif (500g) Tavaparane 220°C Kipsetusplaat L3 20-40
Pikkpoiss « R .
(1000-1500g) Tavaparane 180°C Klpsetusplaat L3 40-50
Kiipsetatud ECO 220°C Stigavam plaat L4 55-75
kana
kartulitega Ventilaatoriga 200°C Stigavam plaat | L2 or L3 50-60
Grillitud Grill 220°C Metallrest L4 15-30
mereannid
Kilmutatud Mitmetasandiline | 200°C Air Fry alus*** L4 20-25
kalapulgad
Kala ja ) . . .
mereannid Kalafilee Tavaparane 170°C Sugavam plaat L3 10-25
Metallrest
Kipsetatud ECO 200°C _ Asetage L4 2030
kala kipsetusplaat
kohta L1
Kobgiviljavorm ECO 200°C Metallrest L4 25-35
ahjukindel ndu
Kalmutatud
friikartulid Mitmetasandiline | 200°C Air Fry alus*** L4 30-40
(300-500g)
e Kulmutatud kartu-
Kédgiviljad liviilud Mitmetasandiline | 200°C AirFryalus*** | L4 2535
(400-600g)
Kartuligratasin ECO 200°C Metalrest + L4 2535
ahjukindel ndu
Réstitud Tavaparane 200°C Stigavam plaat L4 50-60
kartulid Ventilaatoriga 180°C Stigavam plaat L4 20-30

Toiduvalmistamise aeg vGib varieeruda vastavalt tarbija retseptile ja koostisosadele.
* kui eelkuumutamine on vajalik

** Vajadusel keera toit kiipsetamise ajal poole peal imber.
*** SBltuvalt ahju mudelist.
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5.2. KUIDAS KASUTADA AURUPAAKI AURUGA KUPSETAMISE PROGRAMMIDE JAOKS

1. Vajuta kergelt aurupaagile, et see
avaneks.

2. Lisa aurupaaki joogivett (150 ml), kasutades kannu voi véttes
vett otse kraanist. Ara Uleta paagi sees margitud maksimaalset
veetaset.

« 3. Vajuta aurupaak kinni, aseta toit
ahju ja sulge ahjuuks.

4. Vali aurufunktsioon ja seadista kiipsetamise alustamiseks tem-
peratuur. Parast auruprogrammi valimist tuletab kasutajaliides
meelde, et aurupaaki tuleb lisada vett — isegi siis, kui see samm
oli juba varem vilja toodud.

4
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0 MARKUS: Kui paaki lisatakse liiga palju vett, vdib ileliigne vesi aurupaaki jadda. Tithjenda paak
parast kiipsetamise IGppu.

© VIARKUS: auruga kiipsetamisel vib toiduvalmistamise I8pus olla 88nsuse pdhjas naha mdningane
jaakvesi voi kondensatsioon.
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5.3. FRESH FLAVOUR TABEL*

Fresh Flavour tabelis on soovituslikud seadistused auruga kiipsetamise programmidele. Selle tabeli
abil saad valmistada erinevaid retsepte ilma ahju eelkuumutamata. Tegelik kiipsetusaeg voib séltuda
retseptist, koostisosadest ja toidu kogusest.

Toiduvalmi-

Retsept Portsjoni J—— Toiduvalmi.stamise Riiuli KUpseFusaeg

suurus P tarvik asend (min)
Valge sai 500-1000 g Leib 180 Stigav ahjuplaat L3 30-40
Saiakesed 6-8 tk. Leib 180 Stigav ahjuplaat L3 25-35
Taisteraleib 400-600 g Leib 170 Stigav ahjuplaat L3 20-35
Rukkileib 500-1000 g Leib 170 Ruudustik+vorm L3 30-45
Baguette 400-500 g Leib 180 Stigav ahjuplaat L3 25-35
Ciabatta 6-8 tk. Leib 180 Siigav ahjuplaat L3 25-35
Bagelid 6-8 tk. Leib 160 Siigav ahjuplaat L2 30-40
Véileivapatsid 5-10 tk. Leib 160 Siigav ahjuplaat L3 15-25
Brioche 6-8 tk. Leib 160 Siigav ahjuplaat L3 20-30
Focaccia 1000-1200 g Leib 160 Siigav ahjuplaat L3 30-40
Veiselihaﬁlii, keskmine 400500 g Aur® 190 Tj;:g:ﬁz;;:tz 3 3545

o

e S | osmg | e | | WO g 0w | B

Veiseliha Wellington 1000-1500 g Aur® 200 Stigav ahjuplaat L3 40-50 i

Lihakotlett 1000-1500 g Aur® 200 Stigav ahjuplaat L3 40-50 |<§£

(%}

Seapraad 1000-1500 g Aur® 190 'rf;:g[ﬁi;;:f 13 60-70 g

>

gt S N BN (vl R B B -

=
Lambaliha ribid 800-1000 g Aur® 190 Siigav ahjuplaat L3 60-80
Lambakoib 1500-2000 g Aur® 200 Sugav ahjuplaat L3 80-100
Kanarind 300-500 g Aur® 220 Stigav ahjuplaat L3 20-30

Kanakoivad 1000 gr (umbes 10 tk) Aur® 220 Metallrest + L2 13 40-50
kipsetusplaat

Lhefilee 600 gr (umbes 4 tk) Aur® 150 Suigav ahjuplaat L2 15-25
Lohefilee, aeglaselt o . .
Kipsetatud 600 gr (umbes 4 tk) Aur 110 Sugav ahjuplaat L2 25-35
Meriahvenafilee 500 gr (umbes 4 tk) Aur® 150 Suigav ahjuplaat L3 10-25
Meriahvenafilee, aeglaselt o . .
Kiipsetatud 500 gr (umbes 4 tk) Aur 110 Sugav ahjuplaat L3 20-30
Merikoger 500-700 g Aur® 160 Sugav ahjuplaat L3 30-40
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Retsept Portsjoni To;;i:n\:?sl;ni— Toiduvalmi'stamise Riiuli KUpas:gtus—
suurus T—" tarvik asend (=)
Viikesed koogid/muffinid 10-20 tk. Aur® 170 Suigav ahjuplaat L3 35-45
Zt:fa';zl’;‘l‘(‘:"’)'l’:tk;z'; 1000-1500 g Aur® 140 Metallvérk + vorm 13 60-80
Juustukook 1000-1500 g Aur® 140 Metallvork + vorm L2 60-80
Kilmutatud croissant 4-6 tk. Aur® 200 Sugav ahjuplaat L3 20-30
Segatud koogiviljad 1000-1500 g Aur® 220 Sugav ahjuplaat L3 50-60
Rostitud E;”ttz pooleks 500-1000 g Aur® 210 Siigav ahjuplaat 13 50-60
Bak'aif(;;;‘ih Z°°'eks 400-500 g Aur® 210 Siigav ahjuplaat 13 3045
Lillkapsas 400-500 g Aur® 210 MetallvGre + pyrex L3 30-40
Apteegitill 400-600 g Aur® 200 MetallvGre + pyrex L3 45-55
Porgandipulgad 250-500 g Aur® 200 Sugav ahjuplaat L3 35-45
K&rvitsakuubikud 500-800 g Aur® 160 Sugav ahjuplaat L3 30-40
Brokkoli 400-600 g Aur® 150 Sugav ahjuplaat L3 30-40
Koogiviljaflan 6 vormi Aur® 200 Sugav ahjuplaat L3 30-40
Pitsa 1 slice (200-300 g) |Regeneratsioon| 110 Pyrex / ahjuvorm L3 10-15
Fokaccia 200-400 g Regeneratsioon 110 Sugav ahjuplaat L3 10-20
Saiakesed 300-500 g Regeneratsioon 110 Sugav ahjuplaat L3 15-25
Kilmutatud leib 200-500 g Regeneratsioon 110 Sugav ahjuplaat L3 10-20
Saiakesed 200-500 g Regeneratsioon 120 Sugav ahjuplaat L3 20-30
Pasta 500-1000 g Regeneratsioon 110 Sugav ahjuplaat L3 10-20
Koogid (muffinid) 100-300 g Regeneratsioon| 140 Suigav ahjuplaat L3 25-35
Lasanje 500-1000 g Regeneratsioon 120 Pyrex / ahjuvorm L3 30-40
Uhe panni road (vormiro- 400-700 g Regeneratsioon 120 Pyrex / ahjuvorm L3 30-40

ad ja rostitud koogiviljad)

*Parast mone roa kiipsetamist vdi regeneratsiooni v3ib ahjuddnsuse pdhja véi aurupaaki jadda Uleliigset vett.
Enne uue klpsetustsikli alustamist eemalda tleliigne vesi mdlemast kohast.
**Enne ahju panemist pruunista liha mdni minut igast kiljest kuumal pannil, et tekiks maitsekas koorik. Enne
pruunistamist vdid maitsestamiseks kasutada soola ja varskelt jahvatatud pipart.

EE 26




6. HOOLDUS JA PUHASTUS
6.1. ULDISED SOOVITUSED

Regulaarne puhastamine voib pikendada seadme elutsiklit. Enne kasitsi puhastamise alustamist oo-

dake, kuni ahi on jahtunud.

e Minimaalsete puhastustdode tegemine parast igat ahju kasutamist aitab hoida ahju ideaalselt
puhtana.

e Arge katke ahju seinu alumiiniumfooliumiga v&i kauplustes miiidava iihekordselt kasutatava
kaitsekattega. Alumiiniumfoolium vdi mis tahes muu kaitsekate, mis puutub otseselt kokku
kuuma emailiga, voib sulada ja kahjustada sisekiilgede emailikihti.

e Ahju liigse maardumise ja sellest tuleneva tugeva suitsulhna valtimiseks soovitame ahju mitte
kasutada vaga korgel temperatuuril. Parem on temperatuuri veidi alandada ja kiipsetusaega
pikendada.

e Peale ahjuga kaasas olevate tarvikute soovitame kasutada ainult selliseid ndusid ja
kiipsetusvorme, mis taluvad vaga kérgeid temperatuure.

6.2. AHJU PUHASTAMINE

6.2.1. AHJUS: puhastusfunktsioonid

86 Hz20 Cleaning
Puhastusfunktsioon H:0 cleaning on loodud kerge mustuse eemaldamiseks ning kiire ja keskkon-
nasobraliku lahenduse pakkumiseks ahjukambri puhastamiseks auru joul.

Kuidas see kadib?

1. Vala aurupaaki 150 ml vett, kasutades kannu v&i vBttes vett otse kraanist. Ara iileta paagi sees
margitud maksimaalset veetaset.

2. Parast 333 -funktsiooni aktiveerimist tuletab kasutajaliides meelde, et aurupaaki tuleb lisada
150 ml vett.

3. Keeratemperatuurinupp asendisse ,, 100 °C“ ja lase funktsioonil té6tada 20 minutit.

4. Puhastusprotsessi [dpus laske ahjul jahtuda.

5. Kuiseade on jahtunud, puhastage ahju sisepinnad lapiga.

A HOIATUS! Enne seadme puudutamist veenduge, et see on jahtunud. Kdigi kuumade pindadega

tuleb olla ettevaatlik, kuna esineb pd&letusoht. Kasutage destilleeritud voi joogivett. Plihkida klpse-

tuskamber ja vdimaliku korrosiooni tekke valtimiseks lasta sellel taielikult kuivada.

=

Catalytic cleaning (olenevalt ahju mudelist)

Ahjukambrit katavad katalGutilised paneelid, tanu millele ei pea te kunagi vGitlema maardunud ah-
juga.

Paneelid on kaetud spetsiaalse emailiga, millel on hasti pritsmete rasva imav mikropoorne struktuur.
Katallutilise keemilise reaktsiooni abil muudavad nad neeldunud rasva kdrge temperatuuriga kokku-
puutel tdhusalt gaasilisteks elementideks.

Soovitus: kaaluge kataliitiliste paneelide vahetamist parast umbes kolmeaastast kasutamist, eriti
kui kasutate ahju kaks kuni kolm kiipsetustsiiklit nddalas. See tagab optimaalse joudluse ja puhtuse.

2
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6.2.2. VALJASPOOL AHJU:
klaasukse eemaldamine ja puhastamine

1. Asetage uks 90° nurga alla. P66rake
hingede lukustussakid ahjust valjapoole.

2. Asetage uks 45°. Vajutage samaaegselt
kahte nuppu ukse kilgmistel osadel ja
témmake enda poole, et eemaldada
Ulemise klaasukse kate.

3. Eemaldage vaga ettevaatlikult ahjuklaas,
alustades sisemisest klaasist. Protseduuri
ajal hoidke klaasist kindlalt m&lema kédega
kinni ja asetage see polsterdatud tasasele
pinnale (nt kangale).

4. A HOIATUS!: Vilimine klaas ei ole eemal-
datav.
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5. Puhastage klaas pehme lapi ja sobivate
puhastusvahenditega.

1) EE 28



Sisestage klaaspaneelid, veendudes, et
margis ,LOW-E / PYRO" on digesti loetav
ja paigutatud ukse vasaku poole alumisele
osale vasakpoolse hinge ldhedale. Nii
jaab esimesele klaasile trikitud silt ukse
sisekiiljele.

Kinnitage lemise klaasukse kate tagasi,
Iikates seda sissepoole, kuni kuulete kl6p-
su kahest kilgnupust.

Seejarel viige uks tagasi 90° asendisse ja
poorake hingede lukustussakke sissepoole
ahju sisemuse poole.
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6.3. TARVIKUTE PUHASTAMINE

Parast igat kasutamist puhastage tarvikud pohjalikult ja kuivatage ratikuga. Pisivate jadkide puhul
kaaluge tarvikute leotamist vee ja seebi segus umbes 30 minutit enne nende teistkordset pesemist.

A HOIATUS!: Arge puhastage seadet abrasiivsete puhastusvahenditega, terasvillast nuustikute ega
teravate esemetega. Nii toimides vdite seadme emailosi pd6rdumatult kahjustada. Puhastage seadet
vaid vee, seebi vGi pleegitusaineid (ammoniaaki) sisaldavate puhastusvahenditega.

KULGRAAMIDE PUHASTAMINE:

1. Eemaldage kiilgraamid, tdmmates neid noolte suunas.

2. Puhastage kiilgraamid kas nGudepesumasinas v8i marja svammiga; parast kuivatage need
kindlasti.

3. Parast puhastamist pange kiilgraamid tagasi eemaldamisele vastupidises jarjekorras.
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6.4. HOOLDUS

KOMPONENTIDE VAHETAMINE

Lambipirni vahetamine:

Lahutage ahi vooluvdrgust.
Eemaldage lambi klaaskate.
Eemaldage lambipirn.

Asendage pirn uue sama tldpi pirniga.
Paigutage lambi klaaskate imber.
Uhendage ahi uuesti vooluvdrku.

ok wWNE
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See toode sisaldab tihte v&i mitut energiatdhususe klassi G (lamp) kuuluvat valgusallikat
* Kui teil on selle lambiga probleeme, votke thendust klienditeenindusega.
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ONISLOV3IA

7. VEAOTSING

Kui ahju kasutamisel esineb viga, kuvatakse ekraanil kood , ER”, millele jargneb kaks numbrit, mis
tuvastavad vea.

Lilitage ahi valja ja eemaldage vooluvdrgust, oodake mdni minut ja seejarel Uhendage see uuesti.
Kui viga kaob, vGite ahju kasutamist jatkata. Kui see ei 6nnestu, helistage klienditeenindusse ja edas-
tage ekraanil kuvatav kood (ERXX).

Viga

\
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8. KESKKONNAKAITSE JA KORVALDAMINE

8.1. SEADME KORVALDAMINE

See seade on margistatud vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EL elektri- ja elektroon-
ikaseadmetest tekkinud jadtmete (elektroonikaromude) kohta. Elektroonikaromud sisal-
davad nii saasteaineid (millel vGib olla negatiivne m&ju keskkonnale) kui ka pohielemente
(mida saab korduskasutada). On oluline, et elektroonikaromud labiksid erito6tluse saas-
teainete nGuetekohaseks eemaldamiseks ja kdrvaldamiseks ning kodikide materjalide rin-
I glussevétuks.
Uksikisikul v8ib olla téhtis roll selle tagamisel, et elektroonikaromud ei muutuks keskkonnaproblee-
miks; oluline on jargida moningaid p&hireegleid:
- elektroonikaromusid ei tohiks kdidelda koos olmejaatmetega;
- elektroonikaromud tuleks viia spetsiaalsetesse kogumiskohtadesse, mida haldab kohalik omavalit-
sus vGi registreeritud ettevote.
Paljudes riikides vdib toimida suurte olmeelektroonikaromude kogumisteenus. Uue seadme ostmisel
saate vana tagastada mijale, kes peab selle ihekordselt tasuta vastu votma, kui vana seade on uue-
ga sama tllpi ja samade funktsioonidega.

8.2. SAVING AND RESPECTING THE ENVIRONMENT

Voimaluse korral valtige ahju eelsoojendamist ja proovige see alati taita.

Avage ahju ust nii harva kui voimalik, sest alati, kui uks avatakse, hajub osa 66nes olevast soojusest.
Olulise energiasaastu saavutamiseks lilitage ahi vélja 5-10 minutit enne kipsetusaja kavandatud
I6ppu ja kasutage jadksoojust, mida ahi veel tekitab. Hoidke tihendid puhtad ja korras, et valtida
soojuse 60nest valja paasemist. Kui teil on mitme tariifiga elektrileping, muudab , kiipsetusviivituse”
programm energia sadstmise lihtsamaks, liikates toidu valmistamise edasi madalama tariifiga ajale.
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9. PAIGALDAMINE

atamiseks skannige

video va

Toote paigaldamise

Kaabel 1100

I.-.l. "1
rH H L g
Tl
=
vi kldpsates sellel %

Kaabel 1100

de

Kilgvaa
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Tagantvaade

PAIGALDAMINE


https://www.youtube.com/watch?v=egt8mq67rKM&ab_channel=Haier
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LAIPNI LUDZAM

Paldies, ka izvéleéjaties miusu produktu. Lai garantétu droSibu un iegltu vi-
slabakos rezultatus, uzmanigi izlasiet So rokasgramatu, ietverot drosibas
noradijumus, un saglabajiet to turpmakai atsaucei.

Pirms cepesSkrasns uzstadiSanas norakstiet sérijas numuru, kas var but
nepiecieSams remontam. Parbaudiet, vai transportésanas laika nav raditi
bojajumi, un Saubu gadijuma pirms lietoSanas konsultgjieties ar tehniki.
Glabajiet iepakojuma materialus bérniem nepieejama vieta.

© PIEZIME. Nemiet véra, ka cepeskrasns funkcijas un piederumi var
atskirties atkariba no iegadata modela.
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1. DROSIBAS INFORMACIJA

VISPARIGI BRIDINAJUMI

e TiriSanai neizmantojiet tvaika tiritaju.

e LietoSanas laika ierice sakarst. Uzmanieties, lai nepieskartos sildelementi-
em cepeskrasns iekSpuse.

LietoSana saskana ar planoto izmantoSanu

e Lietojiet cepeskrasni tikai paredzeétajam noltkam, proti, tikai partikas pro-
duktu gatavosanai. Jebkada cita lietoSana, pieméram, siltuma avota lom3,
tiek uzskatita par neatbilstoSu un tadejadi bistamu. RaZotajs nav atbildigs
par bojajumiem, kas radusies neatbilstosas, nepareizas vai nepamatotas
lietoSanas del.

LietoSanas ierobeZojumi

e lerici drikst lietot personas no 8 gadu vecuma un personas ar ierobezotam
fiziskam, sensoram vai garigam spéjam vai bez pieredzes un zinasanam, ja
vien tas tiek uzraudzitas vai tam ir sniegti noradijumi par ierices lietosanu
drosa veida un tas saprot ar to saistitos riskus. Bérni nedrikst spéléties ar
ierici. Berni nedrikst veikt ierices tiriSanu un apkopi bez uzraudzibas.

e So ierici nedrikst lietot personas (tostarp bérni) ar ierobezotam fiziskam,
sensoram vai garigam spéjam vai bez pieredzes un zinasanam, ja vien tas
netiek uzraudzitas vai ja persona, kas atbild par vinu drosibu, nav tam
sniegusi noradijumus par ierices lietoSanu.

e Beérniir jauzrauga, lai nodrosinatu, ka vini nerotalajas ar ierici.

o ABRIDINAJUMS: Lietodanas laika ierice un pieejamas dalas sakarst. Uz-
manieties, lai nepieskartos sildelementiem. Bérniem, kas jaunaki par 8
gadiem, ir jaatrodas drosa attaluma, ja vien tie netiek nepartraukti uz-
raudziti.

o A BRIDINAJUMS: Lietosanas laika pieejamas dalas var sakarst. Mazi bérni
ir jatur drosa attaluma.

UZSTADISANAS BRIDINAJUMI

e Cepeskrasni var novietot augstu kolonna vai zem darba virsmas.

e Pirms nostiprinasanas ir janodroSina laba ventilacija cepeskrasnij
paredzetaja vieta, lai taja varétu cirkulét svaigais gaiss, kas nepiecieSams
ieksejo dalu dzeseésSanai un aizsardzibai. lzveidojiet attélos noraditas at-
veres atbilstoSi stiprindjuma veidam. Piestiprinot cepeskrasni pie meé-
belém, vienmeér izmantojiet ierices komplektacija ieklautas skraves.

e Lai darbinatu ierici nominalas frekvences apstaklos, nav nepiecieSamas
papildu darbibas/iestatijumi.

e lericinedrikst uzstaditaiz dekorativam durvim, laiizvairitos no parkarsanas.
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UzstadiSanas laika cepeskrasns ir jaatvieno no elektrotikla, lai izvairitos no
parkarSanas.

Ja nepiecieSama razotaja palidziba, lai novérstu neatbilstosas uzstadisanas
rezultata radusas klimes, uz Sadu palidzibu garantija neattiecas. Jaievéro
uzstadiSanas noradijumi, kas paredzéti profesionali kvalificEtam per-
sonalam.

Nepareiza uzstadiSana var radit kaitéjumu vai traumas cilvékiem, dzivniek-
iem vai mantam. RaZotajs nav atbildigs par Sadu kaitéjumu vai traumam.
Uzstadisana javeic kvalificetam tehnikim, kuram jazina un jaievéro
uzstadiSanas valsti speka esosie tiesibu akti un razotaja noradijumi.

Péc ierices iznemsanas no iepakojuma vienmeér parbaudiet, vai ta nav
bojata. Problémas gadijuma pirms uzstadisanas sazinieties ar klientu ap-
kalpoSanas dienestu un nepievienojiet ierici elektrotiklam.

Pirms ierices lietoSanas nonemiet iepakojuma materialus

Uzstadisanas laika neizmantojiet cepeskrasns durvju rokturi, lai paceltu
un parvietotu cepeskrasni.

Uzstadisanas mébelém un blakus esoSajam mébelém jaspéj izturét 95 °C
temperaturu.

Uzstadisanas laika ieteicams valkat aizsargcimdus, lai izvairitos no sa-
grieSanas.

Neuzstadiet produktu atklata vide, kas paklauta atmosféras iedarbibai.
Stierice ir paredzéta lieto$anai [1dz 2000 m augstuma virs jaras limena.
Lai nonemtu aizsargpléves un reklamas uzlimes uz krasns priek3$gjas virs-
mas pirms pirmas lietoSanas reizes

ELEKTRODROSIBAS BRIDINAJUMIS

Kontaktligzdai jabUt piemérotai markéjuma noraditajai slodzei, turklat
tai nepiecieSamas iezeméts kontakts, kas darbojas. Zemé&juma dzisla
ir dzeltenigi zala krasa. So darbibu drikst veikt tikai atbilstosi kvalificéts
specialists.

Lai izveidotu savienojumu ar baro$anas avotu, var izmantot spraudni vai
fiksétu elektroinstalaciju, starp ierici un barosanas avotu novietojot uni-
versalas polaritates partraucéju ar parsprieguma lll kategorijas prasibam
atbilstoSu kontaktu atdaliSanu, kas iztur maksimalo pievienoto slodzi un
atbilst speka esoSajiem tiesibu aktiem.

Ja kontaktligzda nav saderiga ar ierices spraudni, lidziet kvalificétam ele-
ktrikim nomaintt kontaktligzdu pret piemérotu. Spraudnim un kontaktlig-
zdai jaatbilst normativiem, kas ir spéka uzstadisanas valsti.

Dzeltenigi zalajam zemé&juma kabelim nedrikst izmantot partraucéju. Sav-
ienojumam izmantotajai kontaktligzdai vai universalas polaritates par-
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traucéjam ir jabat viegli pieejamam péc ierices uzstadisanas.

Ja baroSanas vads ir bojats, tas janomaina raZotajam, ta klientu ap-

kalpoSanas dienesta parstavim vai lidzigi kvalificétai personai, lai izvairitos

no riska. Lai veiktu remontu, jasazinas tikai ar klientu apkalpoSanas nodaju

un japieprasa izmantot originalas rezerves dalas.

Pirms jebkadu darbu vai apkopes veikSanas atvienojiet ierici no elektrotikla.

A\ BRIDINAJUMS: Pirms spuldzes nomainas ir japarliecinas, vai ierice ir

izslegta, lai izvairitos no riska sanemt elektriskas stravas triecienu.

Pirms nonemamo daju nonemsanas cepeskrasns ir jaizslédz. Péc tirisanas

samontéjiet Sis dalas atpakal atbilstosi noradijumiem.

Lietojot jebkadu elektroierici, jaievero dazi pamatnoteikumi:

— nevelciet aiz barosanas kabela, lai atvienotu ierici no barosanas avota;

— nepieskarieties iericei ar slapjam vai mitram rokam vai kajam;

— parasti nav ieteicams izmantot adapterus, saliktas kontaktligzdas un
pagarinatajus;

— darbibas traucéjumu un/vai pasliktinatas darbibas gadijuma izslédziet
ierici un neveiciet darbibas ar to.

© PIEZIME: Ta ka cepeskrasnij var bat javeic apkope, ieteicams no-

drosinat, lai butu pieejama cita sienas kontaktligzda, kurai pievienot

cepeskrasni, kad ta tiek iznemta no uzstadiSanas vietas.

Nepareizi veikts remonts, uzstadiSana un apkope var nopietni apdraudét

lietotaju.

RaZzo$anas uznémums ar $o pazino, ka neuznemas nekadu atbildibu par

tieSiem vai netieSiem zaud&jumiem, kas radusies nepareizas uzstadisanas,

apkopes vai remontdarbu del. Turklat tas nav atbildigs par zaude&jumiem,

kas radusies zemésanas sistémas neesamibas vai darbibas partraukuma

(pieméram, elektriskas stravas trieciena) dél.

A UZ\MANIBU!: Lai izvairitos no riska, ko rada termiska izslédz&éja ne-

jausa atiestatiSana, 3T ierice nedrikst tikt piegadata, izmantojot aréju

parslégsanas ierici, pieméram, taimeri, vai savienota ar kédi, ko regulari

iesledz un izslédz komunalo pakalpojumu uznémums.

lerici nav paredzets aktivizet ar aréju taimeri vai atsevisku talvadibas sis-

temu.

LIETOSANA UN APKOPE

Nopiléjumu platé savac atliekas, kas nopil édienu gatavosanas laika.

Novietojot aerogrila paplati vai restites uz sanu stativiem, parliecinieties,
vai sanu isaka dala (starp atduri un galu) ir vérsta uz cepeskrasns iekSpusi.
Ja restitém ir dekorativs metala stienis, novietojiet to cepeskrasns arpuse,
lai Zimola logotips butu redzams un salasams. Pareizu novietojumu skatiet
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ar Sis lietotaja rokasgramatas sadala “Piederumi” redzamaja attéla.

e Cepeskrasns durvju stiklu tirisanai neizmantojiet abrazivus tirisanas lidze-
klus vai asus metala skrapjus, jo tie var saskrapét virsmu, kas var izraisit
stikla sapliSanu.

* Izmantojiet tikai Sai krasnij ieteikto temperatiras zondi.

e GatavosSanas laika cepeskrasni vai uz durtinu stikla var veidoties kon-
densats. Ta ir normala paradiba. Lai to mazinatu, péc ieslégSanas nogaid-
iet 10-15 mindtes un tikai péc tam ievietojiet édienu cepeskrasni. Jebkura
gadijuma kondensats pazid, kad cepeskrasns sasniedz gatavoSanas tem-
peraturu.

e Gatavojiet darzenus trauka ar vaku, nevis uz atklatas plates.

* |zvairieties no édiena atstasanas cepeskrasni péc gatavosanas ilgak par
15/20 minatem.

e llgstoss stravas padeves partraukums édiena gatavoSanas faze var izraisit
uzraudzibas ierices darbibas traucéjumus. Tada gadijuma sazinieties ar
klientu apkalpoSanas dienestu.

o A BRIDINAJUMS!: Neizklajiet cepeskrasns sieninas ar aluminija foliju vai
vienreizlietojamiem aizsarglidzekliem, kas pieejami veikalos. Aluminija fo-
lija vai citi aizsarglidzekli, noklstot tieSa saskaré ar karsto emalju, var izk-
ust un deformeét ieksejo emalju.

o A BRIDINAJUMS!: Nekad nenonemiet cepeskrasns durvju blivi.

o A UZMANIBU!: Ediena gatavosanas laika vai tad, kad cepeskrasns ir kar-
sta, iek$€ejas telpas apaksdala nedrikst liet Gdeni.

o A BRIDINAJUMS!: Nelieciet partiku tiesi uz cepeskrasns restém. Vien-
meér izmantojiet cepampapiru un/vai piemérotas pannas vai formas.

e Pirms pirmas lietoSanas reizes nomazgajiet visus piederumus ar karsta
udens un trauku mazgasanas lidzekJa Skidumu.

BRIDINAJUMI (ATTIECIBA UZ FUNKCIJU FRESH FLAVOUR)

e A BRIDINAJUMS. Uzpildot tvaika tvertni, Gdens limenis nedrikst
parsniegt uz tvertnes noradito maksimumu

e Tvertnes uzpildisanai izmantojiet tikai dzeramo tdeni.
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2. PRODUKTA IEVIESANA

2.1. PRODUKTA PARSKATS

2.2. PIEDERUMI
Metala restites

. Vadibas panelis

. Plauktu poziciju numuri

. Metala reigi

Paplate

. Ventilatora vaks

. Cepeskrasns durvis

Sanu stieplu rezgi (ja ir: tikai
plakanam dobumam)

8. Teleskopiskas vadotnes

9. Steam Fresh udens tvertne
10.Sérijas numurs un QR kods

NOURWNER

lerakstiet Seit savu sérijas numuru turpmakai uzzinai.

Dzila plate

Cepeskrasns reste ir nonemams un reguléjams
plaukts, kas atbalsta virtuves piederumus un
ko var noregulét dazados augstumos atbilstosi
gatavosSanas vajadzibam. Nelieciet édienu tiesi
uz tas; ta vieta izmantojiet cepampapiru vai
piemérotas cepsanas pannas.

Cepsanas plate (tikai, ja ir*)

Dzilaka plate ir ideali piemérota receptém, kur
japievieno skidrumi vai dazadi slani, pieméram,
sautéjumiem un cepesSiem. Tas dzilums ir Tpasi
izstradats, lai nodrosinatu taja pagatavota édi-
ena vélamo konsistenci.

Teleskopiskas vadotnes (tikai, ja ir*)

Cepsanas plateir ideali piemérota, lai nodrosina-
tu vienmerigu apakséjo apbrininasanu, padarot
to ideali piemérotu cepumiem un konditorejas
izstradajumiem, pateicoties seklajam, plakana-
jam dizainam. Turklat, novietojot to zem édiena
gatavoSanasrezga, tas var palidzét savakt nopilé-
jumus un nepielaut cepeskrasns notraipisanos.

Teleskopiskas cepeskrasns sliedes ir plaukti, ku-
rus var pagarinat, atvieglojot priekSmetu novi-
etoSanu vai iznemsSanu, neiesniedzoties dzili
karsta cepeskrasni. Tie uzlabo drosibu, stabilita-
ti un tos var regulét dazados limenos.

LV 9 1)
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Sanu stieplu restites (tikai, ja ir*)

Soft Close/Soft Open viras (tikai, ja ir*)

Sanu stativi, kas atrodas cepeskrasns telpas abas
pusés, ir paredzéti cepSanas plates un rezgu
novieto$anai édiena gatavosanas laika.

H-LAB plate — barbekja rezims (tikai, ja ir*)

Viegli aizveramas un atvértas enges kontrolé
durvju kustibu, nodrosinot vienmérigu virzibu
un noveérsot durcju aizcirsanu.

H-LAB plate — TVAIKA reZzims (tikai, ja ir*)

Izliekta formair piemérota grilésanai cepeskrasni
augsta temperatlra (220°), panakot barbekju
cienigu rezultatu majas bez liekiem dimiem, ko
nodroSina tauku notecinasanas funkcija plates
apaksa.

Katalitiskie paneli (tikai, ja ir*)

leliekta forma nodroSina pareizu édiena gat-
avosanas laika izdalita mitruma cirkulaciju, lai
édiena mitruma Ilimenis batu augsts. Atbilstosi
platé ielietajam Gdens daudzumam édiens tiek
pagatavots sausaks vai vairak “mitra” édiena

gatavosSana.

Katalitiskie Ventilatora vaks (tikai, ja ir*)

Ar mikroporu struktdru un emaljas parklajumu izgatavoti speciali paneli tauku parvérsanai viegli
nonemamos gazveida elementos. Nomainiet péc 3 lieto3anas gadiem (ar 2/3 gatavo$anas cikliem

nedéla).

1) LV 10



Airfry plate (tikai, ja ir*) Steam Fresh Gidens tvertne

Airfry plate nodrosina, ka karstais gaiss parti-  Tvaika tvertne ir atvilktne, kuru var piepildit ar
kai piek|Gst vienmérigi un tris dimensijas, tapéc  ddeni, kas ir nepiecieSams édiena gatavosanas un
arpuse ir kraukskigaka, bet iekSpusé édiens ir  tiriSanas ar tvaiku programmam.

suligs. Cepsanas plati péc izvéles var novietot uz

L1, lai savaktu sulas vai drupacas.
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Rotéjosais iesms (tikai, ja ir*)

Grozamais iesms darbojas kopa ar augséjo sildele-
mentu, grozot édienu t3, lai tas tiktu pagatavots
vienmérigi. Vislabak to izmantot vidéja izméra
édieniem. Ideali piemérots rezims, lai no jauna
atklatu tradicionala cepesa garsu.

LV: Nelieciet partiku tiesi uz cepeskrasns restem. Vienmeér izmantojiet cepampapiru un/vai piemérotas pan-
nas vai formas.
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2.3. VADIBAS PANELIS

Steam | &

Zema energijas patérina dati saskana ar Komisijas Regulu (ES) 2023/826

Izstradajuma energijas patérins gaidstaves rezima ar informacijas vai statusa displeju: 0,8 W

Periods, péc kura iekarta automatiski sasniedz gaidstaves rezima stavokli ar informacijas vai statusa dis-
pleju: 20 min

0
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Funkcijas un funkciju rangu var mainit atkariba no modela.

Funkciju selektora poga
Galvena izvélne

Taimeris

LED displejs

Pluszimes poga (+)
Minuszimes poga (-)
Temperatiras selektora poga
Steam Fresh Gdens tvertne

NN WN R

GALVENAS FUNKCIJAS
Ekranam ir 3 galvenas funkcijas.

Simbols Funkcija Apraksts

Nospiediet vienu reizi, lai aktivizétu bérniem
— paredzeéto blokésanas funkciju, divas reizes, lai
-— Galvena izvélne pieklatu dienas laika iestatijumam, tris reizes, lai
mainitu bridinajuma skalumu, un Cetras reizes, lai
atvértu spilgtuma regulésanas rezimu.

Nospiediet vienu reizi, lai skatitu gatavosanas il-
@ Taimera izvélne gumu, un divas reizes, lai skatitu minGsu skaitita-
ju.

Nospiediet $is pogas, lai palielinatu/samazinatu

+ vértibas vai aktivizétu/deaktivizétu funkciju reg-
+/- ulésanas reZzimos.

— Turiet pogu + 5 sekundes, lai displeja aktivizétu

dienas laiku.

1) LV 12



3. PIRMS SAKSANAS

3.1. INFORMACUA, LAI SAKTU

Pirmo reizi ieslédzot cepeskrasni, jis varat pamanit dimus. Neuztraucieties, vienkarsi pagaidiet, lidz
dimi izgaist, pirms izmantojat cepeskrasni.

Apgaismojuma darbiba
Cepeskrasns telpu izgaismo viena vai vairakas spuldzes, kas parasti tiek aktivizétas katru reizi, kad
sakas eédiena gatavoSanas funkcija.

Dzesésanas ventilatora darbiba

Dzesésanas ventilators ir atbildigs par siltuma izkliedéSanu, nelaujot cepeskrasnij un tas apkartnei
parak sakarst, ka arT aizsargajot virtuves ierices no augstas temperatiras ietekmes. Tas darbojas gat-
avosanas cikla laika un péc ta attieciba pret krasns iek3$éjo temperatiru.

Kad dzesésanas ventilators darbojas, tas parasti rada maigu dicosu vai svilpjosu troksni. JUs varat arT
pamantt siltu gaisa plismu, kas izplst no spraugas starp cepeskrasns durvim un vadibas paneli.

3.2. PIRMA LIETOSANA
Kad ierice tiek ieslégta pirmo reizi, pirmais solis ir iestatit dienas laiku.

e |ESTATIET LAIKU: Displeja bis redzams “OFF” (“izslégts”). Nospiediet “+”, |ai pielagotu pasreizéjo
stundu. Uzgaidiet 5 sekundes, lai sanemtu apstiprinajumu.

+
11

© —| |® ® _
~ UZGAIDIET 5 SEKUNDES,
IESTATIT LAI APSTIPRINATU VAI

NAVIGEJIET UZ GALVENO IZVELNI

3.3. IEPRIEKSEJA TIRISANA

Iztiriet cepeskrasni, pirms lietojat to pirmo reizi. Noslaukiet aréjas virsmas ar mitru, mikstu dranu.
Nomazgajiet visus piederumus un noslaukiet cepeskrasns iekSpusi, izmantojot karsta Gdens un skidra
mazgasanas lidzekla maisijumu. lestatiet tuksai cepeskrasnij maksimalo temperatiras reZimu un at-
stajiet to ieslégtu apméram 1 stundu, lai atbrivotos no jaunai iericei raksturiga aromata.

7
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4. PRODUKTA DARBIBA

4.1. KA PRODUKTS DARBOJAS

CEPESKRASNS IESLEGSANA/IZSLEGSANA
Laiieslegtu krasni, pagrieziet funkciju pogu (pqustenréth_a?\ju kustibas virziena/pretéji pulkstenradita-
ju kustibas virzienam) un atlasiet programmu. Lai to IZSLEGTU, iestatiet funkciju pogu pozicija “0”.

IESLEGTS IZSLEGTS
% o h' % 0 3\
2 [§] O 2 [§] O

N

Q

o
§ IESTATIT EDIENA GATAVOSANAS PROGRAMMU
S Pagrieziet funkciju pogu, lai izvélétos vélamo programmu, un pagrieziet temperatiiras parsléga pogu,
= lai iestatitu temperatdru.
w)
>
X - -
e IESTATIT IESTATIT
_ = 50
2 O .
250 "’ \f 100
= R 120
lj 206 'u'm' 150
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GALVENA IZVELNE L o
Piek|Ustiet galvenajai izvélnei, nospiezot :—. Lai navigétu, pieskarieties :— tik reizu, cik nepieciesams,
lai nok]dtu talak noraditajos iestatijumos.

& ATSLEGAS SLEDZENE
S7 funkcija lauj blokét ekranu, lai novérstu jebkadu nevélamu nepilngadigo ierices izmanto$anu.

Lai aktivizétu ekrana blokésanu, vienreiz nospiediet “Main menu” (“Galvena izvélne”), péc tam
nospiediet “+”, lai apstiprinatu funkciju.

Lai deaktivizétu blokésanu, nospiediet “Main menu” (“Galvena izvélne”), péc tam nospiediet

“

Aktivizéet
= — + = ﬁ»
© — - |© |
GAIDSTAVE NOSPIEDIET |ESTATIT
Deaktivizét
+ = + +
NOSPIEDIET IESTATIT C ‘ NOSPIEDIET

© riezivE.

Taustinu blokésanas reZims: Ja blokésana ir aktiva un funkciju izvéles poga atrodas cita pozicija, ne-
vis “0”, tikai displeja pogas nedarbosies, kamér blokésana netiks deaktivizéta. Ja funkciju izvéles poga
parslédzas uz citu poziciju, produkts darbosies saskana ar izvéléto programmu.

(® PULKSTENA IESTATISANA
Lauj mainit dienas laiku.

Nospiediet =, lai ievaditu galvenaja izvélné. Pieskaries ‘= tik rei?u (x2), cik nepiecie$ams, lai atlasitu
“Laiks”.
Pé&c tam izmantojiet “+/-”, lai regulétu vértibu. Lai apstiprinatu, uzgaidiet 5 sekundes vai := vienreiz

nospiediet “Main menu” (Galvena izvélne).

= +

+
I

® —
UZGAIDIET 5 SEKUNDES,

LAI APSTIPRINATU VAI B
NAVIGEJIET UZ GALVENO IZVELNI

IESTATIT

NOSPIEDIET X2

o PIEZIME. Cepeskrasns péc nokluséjuma ir iestatita 24 h reZima. Lai parslégtos uz 12 h reZzimu,
gaidisanas reZima turiet nospiestu “+” 5 sekundes. Rikojieties tapat, lai parslégtos atpakal uz “24h”
reZimu.
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) TRAUKSMES SIGNALA SKALUMS

Lauj mainit bridinajuma signala skaJumu.

Nospiediet := , lai nokliitu galvenaja izvélné. Pieskarieties tik reizu (x3), cik nepiecie$ams, lai atlasttu
“Alarm volume” (Trauksmes signala skaJums). Displeja paradisies “b-01". Skaitli apzimé skanas
intensitates limeni, ko var redigét, izmantojot “+/-”. Lai apstiprinatu, uzgaidiet 5 sekundes vai :=
vienreiz nospiediet “Menu” (Izvélne).

UZGAIDIET 5 SEKUNDES,
LAI APSTIPRINATU VAI .
NAVIGEJIET UZ GALVENO IZVELNI

NOSPIEDIET X3 IESTATIT

% DISPLEJA SPILGTUMS

Lauj maintt cepeskrasns ekrana tona spilgtumu.

Nospiediet :=, lai nok|atu galvenaja izvélné. Pieskarieties tik reizu (x4), cik nepiecie$ams, lai atlasitu
“Alarm volume” (Modinataja signala skalums). Displeja paradisies “d-01”". Skaitli atspogulo spilgtuma

intensitates limeni, ko var redigét, izmantojot “+/-”. Lai apstiprinatu, uzgaidiet 5 sekundes vai :—
vienreiz nospiediet “Menu” (Izvélne).

+
I1

] UZGAIDIET 5 SEKUNDES,
IESTATIT LAI APSTIPRINATU VAI )
NAVIGEJIET UZ GALVENO IZVELNI

NOSPIEDIET X4
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TAIMERA IZVELNE
Piek|Ustiet taimera izvélnei, nospiezot @ . Lai navigétu, pieskarieties @ tik reizu, cik nepieciesams, lai
nok|atu talak noraditajos iestatijumos.

(5 EDIENA GATAVOSANAS ILGUMS

Tas lauj ieprieks iestatit izvélétajai receptei atbilstosu édiena gatavosanas laiku.

AKTIVIZESANA: nospiediet @ , lai atvértu izvélni “Timer” (Taimeris). P&éc tam izmantojiet “+/-”, lai
regulétu vertibu. Lai apstiprinatu gaidisanu 5 sekundes, nospiediet “Timer menu” (Taimera izvélne).

+ = = +
UZGAIDIET 5 SEKUNDES,
NOSPIEDIET |ESTATIT LAI APSTIPRINATU VAI NOSPIEDIET

“TIMER MENU” (TAIMERA IZVELNE)

Laika atpakalskaitiSana sakas, kad taimeris ir iestatits. GatavoSanas fazes laika ir iesp&jams mainit
ilguma vértibu, ieejot “Cooking duration” reZima un izmantojot “+/-“. Kad ilgums ir pagajis, displeja
paradisies “End” (Beigas).

Lai apturétu gatavosanas ilgumu, turiet nospiestu taimera @ pogu 3 sekundes vai atiestatiet taimera
vértibu, izmantojot “-".

Kad gatavosana ir pabeigta:

1. displeja paradas “End” (beigas), ja tas netiks atcelts, 30 sekundes tiks atskanots bridinajuma
signals;

2. nospiediet pogu “Timer” @ (Taimeris), lai atceltu bridinajuma signalu. “End” pazudis no displeja,
ta vieta tiks paradits pasreizéjais dienas laiks.

A BRIDINAJUMS! Tagad cepeskrasns ir manuala reZima, cepeskrasns funkcija un termostata
komutators ir jaizsleédz, ja ng, cepeskrasns turpinas sildisanu.

0 PIEZIME. Bridinajuma signals tiks izslégts, nospieZot jebkuru pogu, iznemot @ pogu “Timer”
(Taimeris), displeja paliekot “End” (Beigas) un cepeskrasnij nedarbojoties.
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(3 MINDSU SKAITTTAIS

Lauj izmantot cepeskrasni ki modinataju.

AKTIVIZESANA: nospiediet @ , lai atvértu izvélni “Timer” (Taimeris). Pieskaries @ tik reizu (x 2), cik
nepieciesams, lai atlasitu “Mindsu skaititajs” . Péc tam izmantojiet “+/-”, lai regulétu vértibu.

Lai apstiprinatu gaidisanu 5 sekundes, nospiediet “Timer menu” (Taimera izvélne).

UZGAIDIET 5 SEKUNDES,
NOSPIEDIET X2 IESTATIT LAI APSTIPRINATU VAI NOSPIEDIET
“TIMER MENU” (TAIMERA IZVELNE)

Kad laika atskaite ir pabeigta:

1. displeja mirgo trauksmes signala @& ikona, un, ja ta netiek atcelta, tiek atskanots 30 sekunzu ilgs
skanas signals.

2. Nospiediet jebkuru taustinu, lai atceltu trauksmes signalu. Displeja tiks paradits pasreizéjais
dienas laiks. Cepeskrasns turpinas darboties, lidz kreisa poga ir pagriezta 0 pozicija.

Lai apturétu “Minute Minder” (mindsu skaititajs), 3 @ sekundes turiet nospiestu pogu “Timer”
(taimeris) vai atiestatiet vértibu, izmantojot “-“.
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KRASNS KOLEKTORA STATUSA INDIKACIJA

Temperatiiras selektors

lkreiz, kad krasns temperatiira ir zemaka par iestatito temperatlru, displeja paradas ikona 8
(Termostats ieslégts).
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4.2. EDIENA GATAVOSANAS FUNKCIJAS

4.2.1. STANDARTA FUNKCIJAS
Q_ PIEZIME. levérojiet talak eso3aja tabula sniegtos noradijumus par édiena uzsildisanu.

“JA” nozimé, ka ir nepiecieSama iepriek$éja uzsildisana; “NE” nozimé, ka iepriekséja uzsildisana nav
ieteicama un partikas produkti ir auksti jaievieto cepeskrasni.

Simbols

Funkcija

Lamp

leteicama
plaukta
pozicija

Uzsildisa-

na

leteikumi

*Konvekcijas

L2/13

IDEALI  PIEMEROTS: kukam, maizém,
cepumiem, salajiem piragiem viena limeni,
izmantojot gan augséjo, gan apakségjo
sildisanu.

Vairaku limenu

L4 (viena plate)
L2+L5 (divas plates)
L2+L4+L6 (tris plates)

IDEALI PIEMEROTS: kakam, cepumiem un
picam viena vai vairakos [imenos.
Ideali piemérots dazadu édienu gatavosanai.

Ventilatora
atbalsts

L2/L3/L4

IDEALI PIEMEROTS: veselai vistai, vistas
gabaliniem, darzeniem un konditorejas
izstradajumiem viena limeni, izmantojot
ventilatora kombinaciju ar augséjiem un
apakséjiem sildelementiem.

Grill +
ventilators

L4/L5

IDEALI  PIEMEROTS:  veseliem  galas
gabaliem(cepesiem) vai rivétiem édieniem.
lzmantojiet, ja durvis ir aizvértas. levirziet
nopiléjumu plati zem plaukta, lai uztvertu
édiena izdalitos Skidrumus. Kad Ilidz
gatavosanas beigam atlikusi puse laika,
apgrieziet édienu otradi, ja nepieciesams

Pica

L2/13

IDEALI PIEMERQTS: visa veida picam ar vai
bez cepeskrasns iepriekséjas uzsildisanas.

**Grill

L6 planam édienam,

L4 biezakam édienam.

IDEALI PIEMEROTS: lielam daudzumam
desu, steiku un grauzdétu maizu. Viss
laukums zem grila elementa sakarst.
Izmantojiet, ja durvis ir aizvértas. Apgrieziet
édienu otradi, kad ir pagajusas divas
treSdalas no édiena gatavo$anas procesa
(ja nepieciesams).

Apakséja
sildisan+
ventilators

L3/L4

IDEALI PIEMEROTS: tortém, salajiem
piragiem un planajam picam, izmantojot
ventilatoru un zemaku sildisanu.

tas palidz pagatavot aug$éjo daju ar netiesi
izstarotu siltumu.

*ECO

L3/L4

IDEALI PIEMEROTS: vistas gabalinu, veselu
galas gabalinu, zivs vai rivmaizes gatavosanai.
Novietojiet nopiléjumu paplati zem plaukta,
lai uztvertu édiena izdalitos Skidrumus. Ja
nepiecieSams, pagrieziet édienu lidz pusei
gatavo3anas laika.

St funkcija Jauj ietaupit energiju édiena
gatavosanas laika, saglabajot édienu mitru un
maigu.
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1 funkcija ir paredzéta iepriek$ pagatavotu
édienu un maizes izstradajumu uzsildisanai,

nodrosinot to atjaunosanu pirms
n _ | pasniegdanas un pilniba saglabajot kvalitati.
Q\‘_{:\{ Regeneracija L3/L4 NE | Regeneracijas funkcija ar tvaika padevi novérs

virsmas izZzusanu. Karstums tiek izkliedéts
saudzigi un vienmérigi, saglabajot édiena
sakotnéjo garSu un aromatu t3, it ka tas batu
tikko pagatavots.

Ideali piemérots: darzeniem, kikam,
cepumiem, risiem, galai, zivim un majputnu
galai gatavo$anai viena limeni, izmantojot
— _ | ganaugséjo, gan apakséjo sildidanu ar tvaika
C:\{ Tvaiks® L3/L4 NE |padevi. Tvaika un karstuma kombinacija
— nodroSina_maigu tekstiru ar kraukskigu
garozinu. ST funkcija ir ideali piemérota art
gatavosanai zema temperatlra, nodrosinot
maigu, suligu un vienmérigi izceptu cepeti.

Ideali piemérots: dazadu maizes veidu,

pieméram, pilngraudu maizes, Ciabatas un

@ _ | bage3u pagatavo3anai. Pateicoties ipa3ajai

C\{ Maize L3/L4 NE |tvaika un karstuma kombinacijai, maize

iegust profesionalas kvalitates rezultatu —

izcilu kraukskigumu, izteiksmigu krasu un
spidigu garozinu.

* Testéts saskana ar EN 60350-1 energijas patérina deklaracijas un energijas klases vajadzibam
**|zmantojiet, ja durvis ir aizvértas.
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5. EDIENA GATAVOSANAS VADLINIJAS

5.1. VISPAREJS GATAVOSANAS GALDS

@ PAZINOJUMS. Lai pagatavotu kikas, salos piragus un citas receptes, kuram nepiecieSams veidne
vai trauks, novietojiet sadaliti — augséjo plati kreisaja pusé un apaksgjo plati labaja puse.

- Ediena g oE ” Gatavo3anas
Kategorija Recepte LIT?UU gatavosanas dLiZS” Edlen?e%aetralllniianas Plalfkfa laiks péc uzsil-
skaits programma 1sana p pozicija  yrzanas* (min)
Konvekcijas 170°C L3 20-30
1 Vairaku imenu 155°C Dzila plate L4 30-40
Nelielas Ventilatora atbalsts | 140°C L4 25-35
kak J Dzila + Ceps
Ukas / 2 Vairakulimenu | 150°C Zlariepsanas |5 35-45
smalkmaizites plates
Dzila + Cep$
3 Vairakulimenu | 145°C Zia*tepsanas o 1416 |  40-50
plates
Konvekcijas 160°C Metala reséis + L2 30-40
Biskvita 1 Vairaku limenu 160°C Kikas foria L3 30-40
kakas Ventilatora atbalsts 150°C J L2 20-30
26cm @ 5 s
( ) 2 Vairaku limenu 150°C M({tala resgis L1+L4 40-50
: kdkas forma
Konvekcijas 150°C L3 30-40
1 Vairaku imenu 150°C Dzila plate L3 25-35
Cepumi Ventilatora atbalsts 130°C J L4 15-25
Dzila + Ceps
2 Vairakulimenu | 140°C Ziariepsanas |50 50-60
plates
Plaucétas 1 Konvekcijas 190°C Dzila plate L3 25-35 "
miklas J <
izstradajumi 2 Vairaku limenu 170°C Dzila plate L2+L5 35-45 ,%
Jork <
orioiras 1 Konvekcijas 200°C | I Dzila plite 13 20-30 S
pudin$ %)
. . <
Konditoreja _ o I =
Bezé 1 Vairaku limenu 90°C J Dzila plate L4 80-100 &
g
Makarlns 1 Konvekcijas 150°C J Dzila plate L3 15-20 ,<_(
3
Metala rezgi
1 Korvekdijas 170°C |} etala rezgls + L2 70-80 <
_ kukas forma =
Abolu pirags Metala ressi E
+
1 | Ventilatoraatbalsts | 150°C | | cleiarezsls L2 50-70 fm
kukas forma
Metala rezgis +
Tarte tatin 1 Korvekdijas 170°C |} etala rezgis L4 60-70
kikas forma
Tartes 3 Apakse@ sildisan+ 180°C N Meﬁtala rezgis + 3 30-40
ventilators kukas forma
Sokolades . . I .
ufle 1 Konvekcijas 200°C J Dzila plate + veidnes L3 10-15
Metala rezgis +
Siera kiika 1 Konvekeijas 150°C | J etala rezgis L2 50-65
kukas forma
1 Konvekcijas 180°C Dzila plate L3 20-25
Saldéti
aleet 2 Vairakulimenu | 180°C | Dzifa plate L2415 2535
kruasani
3 Vairaku limenu 160°C Dzila plate L2+L4+L6 30-40
Stradel
rudete, 1 Konvekcijas 200°C | ) Dzila plate 13 3045
saldéta
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Gatavosanas

Ediena Uzsil- A c :
laiks péc uzsil-

Limenu "y
gatavosanas

Ediena gatavo$anas  Plaukta

Kategorija Recepte

iz e di¢ana piederums pozicija ditanas* (min)
Grauc:izeta 1 Grill max N Metéla rezgis L6 8-10
maize
M_alze Lfn Fokaca 1 Konvekcijas 200°C J Dzila plate L3 25-35
platsmaize
Pilngraudu 1 Konvekcijas 200°C | ) Dzila plate 13 30-50
maize
o " . Metala rezgis + Sala
salas kikas / 1 Konvekcijas 200°C piraga forma L1 or L2 30-50
salie piragi J Vietala revdis + Sal3
(26 cm @) 2 Vairaku limenu | 180°C etalarezgis +3ala | 4,4 50-70
piraga forma
Siera sufle 1 Konvekcijas 200°C J Dzila plate L3 20-30
Lazania Metala rezgis +
R 13, 1 Konvekcijas 200°C J cepeskrasns izturigs L3 30-45
Pikanti svaiga trauks
p'ri_g,' un' Lazania Metala rezgis +
sautejumi na, 1 Konvekcijas 180°C | J | cepeskrasns izturigs L3 35-50
saldéta
trauks
Pildrti Metala rezgis +
makaroni, 1 Konvekcijas 200°C J cepeskrasns izturigs L3 35-50
saldéti trauks
Centi Metala rezgis +
P 1 ECO 200°C| N | cepetkrasns izturigs L4 2535
makaroni
trauks
Konvekcijas 230°C J Ss s 15-25
- Pica, svaiga 1 pica 230°C N Dzila plate L2 orL3 75.35
o -
= late ila ¢
i (plate) 2 Vairaku limepu | 180°C | J Dzila + CepSanas L2+L5 30-40
= plates
o i _
5 o 1 Konv?kcuas max ) Cepsanas plate L2 orlL3 815
J<> Svaiga pica Pica max N 10-25
. apala ila ¢
2 Pica (apala) 2 Vairaku limepu | 180°C | J Dzifa + CepSanas L2+L5 30-40
)Z> plates
a 1 Vairaku limenu 220°C N Airfry plate*** L4 15-25
)<> Saldéta pica
E. (plana 2 Vairaku Iimenu 200°C Metala rezgiss L2+L5 15-20
= garoza) J
a 3 Vairaku ITmenu 180°C Metala rezgiss L2+L4+L6 15-25
Metala restites No-
Cepta 1 ECO 220°C N vietojiet cepes$pannu L3 50-70
vesela vista** uz L1
(1-1.5kg) . Ss =
1 Ventilatora atbalsts | 200°C J Dzila plate L2 45-60
1 Vairaku limenu 220°C N Airfry plate*** L4 35-45
Galaun Vistas stilbi
majputni 1 Ventilatora atbalsts | 190°C J Dzila plate L3 30-50
Metala restites No-
Cepta pile** 1 ECO 220°C N vietojiet cepespannu L3 50-70
uzll
Saldéti nageti
1 Vairaku limenu 190°C N Airfry plate*** L4 20-30
(600-800)

1) LV 22



Gatavosanas

Ediena Uzsil- . P "
laiks péc uzsil-

Limenu =
gatavosanas

Ediena gatavosanas  Plaukta

Kategorija Recepte

skaits i digana piederums pozicija ditanas* (min)
Metala rezgis +
1 ECO 220°C| N Cepeskrasns izturigs L3 50-70
Cepts titars** trauks
1 Ventilatora atbalsts | 200°C J Dzila plate L2 45-60
Cukgalas Metala rezgis +
ribinas 1 Konvekcijas 200°C J Cepeskrasns izturigs L3 80-100
(1000-1200g) trauks
Gala un Metala restites No-
méjvputni Desas** 1 Grill 230°C| N vietojiet cepesSpannu L4 30-40
uz Ll
Cepta
liellopu gala 1 Konvekcijas 220°C J Cepsanas plate L3 20-40
(500g)
Viltotais zakis " o . -
(1000-1500g) 1 Konvekcijas 180°C J Cepsanas plate L3 40-50
Ceptavistaar |1 ECO 220°C| N Dzifa plate L4 55-75
kartupeliem 1 Ventilatora atbalsts | 200°C| ) Dzila plate L2 orlL3 50-60
Griletas juras | Gril 20°C| N Metala rezgis 4 15-30
veltes
B saldetas 1 Vairakulimenu | 200°C| N Airfry plate*** L4 20-25
Zivis zivju nujinas
un jaras o
veltes Zivs fileja 1 Konvekcijas 170°C J Dzila plate L3 10-25
(%}
Metila restites No- <
Cepta zivs 1 ECO 200°C| N vietojiet cepeSpannu L4 20-30 Z
uz L1 S
— - .o <
Rivétu Metala rezgis + >
darzenu 1 ECO 200°C| N Cepeskrasns izturigs L4 25-35 2
sacepums trauks <Z,:
%2}
Saldati fri fe)
kartupeli (300- 1 Vairaku limenu 200°C| N Airfry plate*** L4 30-40 E
500g) <
(U]
_ | Saldétas kartu- <
Darzeni | pelydaivinas | 1 Vairaku limenu 200°C| N Airfry plate*** L4 25-35 &
(400-600g) 2
Kartupelu Metala rezgis +
pel 1 ECO 200°C| N Cepeskrasns izturigs L4 25-35
sacepums
trauks
Cepti 1 Konvekcijas 200°C| J Dzila plate L4 50-60
kartupeli 1 Ventilatoraatbalsts | 180°C | J Dzila plate L4 20-30

Gatavosanas laiks var atskirties atkariba no patérétaja receptes un sastavdalam.
* ja nepiecieSama iepriekséja uzsildisana

** Ja nepiecieSams, apgrieziet édienu gatavosanas laika.

*** Atkarigs no cepeskrasns modela.
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5.2. KA IZMANTOT TVAIKA TVERTNI TVAIKA GATAVOSANAS PROGRAMMAM

1. Nedaudz piespiediet tvaika tvert-
ni, lai to atvertu.

2. Pievienot dzeramo tdeni (150 ml) tvaika tvertné, izmantojot kri-
zi vai pa tieSo no izlietnes. Neparsniedziet noradito maksimalo
adens limeni, kas ir noradits tvertnes iekSpusé.

« 3. levietojiet tvaika tvertni, lai
to aizvertu, ievietojiet édi-

enu cepeskrasni un aizveriet
cepeskrasns durvis.

4. izvélieties tvaika funkciju un iestatiet temperatiru, lai saktu
gatavoSanu. Péc tvaika programmu izvéles saskarné paradisies
atgadinajums par tGdens pievienosanu tvaika tvertng, pat ja St
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2 0 O darbiba jau tika noradita ieprieks.
(S O
|

0 PIEZIME. Ja bis iepildits parak daudz Gdens, paliekas var palikt tvaika tvertng; iztuk3ojiet tvertni
péc gatavosanas beigam.

© PIEZIME. gatavojot ar tvaiku, édiena gatavo$anas beigas dobuma apaksa var bit redzams neliels
Gdens atlikums vai kondensats.
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5.3. SVAIGU GAR3U TABULA*

Svaigu garsu tabul3 ir sniegti ieteicamie iestatijumi gatavo$anas programmam ar tvaiku. S tabula auj
pagatavot dazadas receptes bez ieprieksgjas cepeskrasns uzsildiSanas. Faktiskais gatavosanas laiks
var mainities atkariba no receptes, sastavdalam un édiena daudzuma.

Recepte Porcijas lielums gatEa(\j/ioeér::\as Edien‘fa B Plalllkfa Gatlavo§a‘nas
Eo——— piederums pozicija laiks (min)
Baltmaizes klaips 500-1000 g Maize 180 dzila cepSanas paplate L3 30-40
Maizes rullisi 6-8 gab. Maize 180 dzila cepSanas paplate L3 25-35
Pilngraudu maize 400-600 g Maize 170 dzila cepSanas paplate L3 20-35
Rudzu maize 500-1000 g Maize 170 Metala rezgis+veidne L3 30-45
Bagete 400-500 g Maize 180 dzila cepSanas paplate L3 25-35
Cabata 6-8 gab. Maize 180 dzila cepSanas paplate L3 25-35
Bageli 6-8 gab. Maize 160 dzila cepSanas paplate L2 30-40
Sviestmaizes klaipini 5-10 gab. Maize 160 dzila cepsanas paplate L3 15-25
Briosa 6-8 gab. Maize 160 dzila cepSanas paplate L3 20-30
Fokaca 1000-1200 g Maize 160 dzila cepsanas paplate L3 30-40
Liellopa ﬁ*lija, vidéja 400-500 g Tvaiks® 190 Metvéla rezgis +_L2 3 3545
cepsanas paplate
Liellopa ﬁleja;l*éni gata- 400-500 g Tvaiks® 110 Metvélla rezgis +_L2 3 20-50 g
vota cep3anas paplate =
Liellopa Velingtona maize 1000-1500 g Tvaiks® 200 dzila cepSanas paplate L3 40-50 g
Galas klaips 1000-1500 g Tvaiks® 200 dzila cepSanas paplate L3 40-50 é
Clkgalas cepetis 1000-1500 g Tvaiks® 190 Metala rezgis + L2 13 60-70 )§
cep3anas paplate 2
Cokgalas cepetis, [éni 1000-1500 g Tvaiks® 110 Metala rezgis + L2 13 80-100 §
votgataa cepSanas paplate >
Jéra ribinas 800-1000 g Tvaiks® 190 dzila cepSanas paplate L3 60-80 é
Jéra kaja 1500-2000 g Tvaiks® 200 dzila cepSanas paplate L3 80-100
Vistas kratina 300-500 g Tvaiks® 220 dzila cepsanas paplate L3 20-30
Vistas stilbini 1000 ggra(s)p m. 10 Tvaiks® 220 'Z':;:;::Zfa':;: 3 40-50
Lasa fileja 600 gr (apm. 4 gab) Tvaiks® 150 dzila cepSanas paplate L2 15-25
Léni gatavota lasa fileja | 600 gr (apm. 4 gab) Tvaiks® 110 dzila cepSanas paplate L2 25-35
Jiras asara fileja 500 gr (apm. 4 gab) Tvaiks® 150 dzila cepSanas paplate L3 10-25
Leni gatavf?lt;imas asara | sno gr (apm. 4 gab) Tvaiks® 110 dzila cepsanas paplate L3 20-30
jaras asaris 500-700 g Tvaiks® 160 dzila cepSanas paplate L3 30-40
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Ediena

. " Ediena gatavosanas Plaukta Gatavosanas
Recepte Porcijas lielums gatavosanas X _ ; .
piederums pozicija laiks (min)
programma
Mazas kacinas/kéksini 10-20 gab. Tvaiks® 170 dzila cepsanas paplate L3 35-45
Bagatiga auglu kilka, léni 1000-1500 g Taiks® 140 | Metala resgis+veidne 13 60-80
gatavota
Siera kika 1000-1500 g Tvaiks® 140 Metala rezgis+veidne L2 60-80
Saldéts kruasans 4-6 gab. Tvaiks® 200 dzila cepsanas paplate L3 20-30
Jaukti darzeni 1000-1500 g Tvaiks® 220 dzila cepsanas paplate L3 50-60
Cepti kartupe!lz pargriezti 500-1000 g Tvaiks® 210 dzila cepSanas paplate L3 50-60
uz pusém
Baklazani, pargriezti uz e . M -
_ 400-500 g Tvaiks 210 dzila cepSanas paplate L3 30-45
pusém
Ziedkaposti 400-500 g Tvaiks® 210 Metala reZgis + pyrex L3 30-40
Fenheli 400-600 g Tvaiks® 200 Metala reZgis + pyrex L3 45-55
Burkanu standzinas 250-500 g Tvaiks® 200 dzila cepsanas paplate L3 35-45
Kirbji kubinos 500-800 g Tvaiks® 160 dzila cepsanas paplate L3 30-40
Brokoli 400-600 g Tvaiks® 150 dzila cepsanas paplate L3 30-40
Darzenu flans 6 ramekini Tvaiks® 200 dzila cepsanas paplate L3 30-40
. . . - Pyrex / cepeskrasns
Pica 1 slice (200-300 gr) | Regeneracija 110 L3 10-15
trauks
Fokaca 200-400 g Regeneracija 110 dzila cepsanas paplate L3 10-20
Maizes rullisi 300-500 g Regeneracija 110 dzila cepsanas paplate L3 15-25
Saldéta maize 200-500 g Regeneracija 110 dzila cepsanas paplate L3 10-20
Maizes rullisi 200-500 g Regeneracija 120 dzila cepsanas paplate L3 20-30
Makaroni 500-1000 g Regeneracija 110 dzila cepsanas paplate L3 10-20
Kakas (keksini) 100-300 g Regeneracija 140 dzila cepSanas paplate L3 25-35
. - Pyrex / cepeskrasns
Lazana 500-1000 g Regeneracija 120 L3 30-40
trauks
Vienas pannas édieni (sa- 400700 ¢ Regeneracija 120 Pyrex / cepeskrasns 3 3040

cepumi un cepti darzeni)

trauks

*Péc daZzu édienu gatavosanas vai regeneracijas cepeskrasns apaksa vai tvaika tvertné var palikt liekais Gdens.
Pirms jauna gatavosanas cikla sak$anas izlejiet lieko Gdeni no abiem nodalijumiem.
Pirms ievietoSanas cepeskrasni dazas mindites apcepiet gaJu no visam pusém uz karstas pannas, lai izveidotu
gardu garozinu. Pirms apceps$anas garsSai varat izmantot sali un svaigi maltus piparus.
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6. APKOPE UN TIRISANA

6.1. VISPARIGI IETEIKUMI

Regulara tirisana var paildzinat ierices kalposanas laiku. Pirms manualas tiriSanas veiksanas uzgaidiet,

lidz cepeskrasns atdziest.

e Péc katras cepeskrasns lietosanas reizes pietiek ar minimalu tirisanu, lai uzturétu cepeskrasni
nevainojami tiru.

. Neizklajiet cepeskrasns sienas ar aluminija foliju vai vienreizlietojamiem aizsarglidzekliem, kas
pieejami veikalos. Aluminija folija vai citi aizsarglidzekli, nok]Tstot tiesa saskaré ar karsto emalju,
var izkust un deformét iek$éjo emalju.

. Lai novérstu cepeskrasns parmérigu piesarnosanu un tas izraisito spécigo dimu smardu,
ieteicams neizmantot cepeskrasni ar parak augstu temperatiru. Efektivak ir paildzinat
gatavos$anas laiku un nedaudz samazinat temperatdru.

e  Papildus cepeskrasns komplektacija ieklautajiem piederumiem ieteicams izmantot tikai pret |oti
augstu temperatlru noturigus traukus un ceps$anas veidnes.

6.2. CEPESKRASNS TIRISANA
6.2.1. CEPESKRASNS IEKSPUSE: tiri$anas funkcijas

000 .

ooo H20 Cleaning

Funkcija H-0 cleaning ir izstradata, lai bez pieplles novérstu vieglus netirumus un nodrosinatu atru
un videi draudzigu risinajumu cepeskrasns telpas tirisanai, izmantojot tvaika spéku.

Ka tas darbojas?

1. lelejiet 150 ml Gdens tvaika tvertné, izmantojot kriizi vai pa tieSo izlietné. Neparsniedziet maksima-
lo Gdens limeni tvertneé.

Péc §3% funkcijas aktivizé$anas, saskarne atgadinas pievienot 150 ml Gdens tvaika tvertnei.
Uzstadiet temperatiras slédzi “100 oC” un atlaut funkcijai stradat 20 minates.

TiriSanas procesa beigas |aujiet cepeskrasnij atdzist.

. Kad ierice ir atdzisusi, notiriet cepeskrasns iek$éjas virsmas ar dranu.

A BRIDINAJUMS! Pirms pieskar3anas iericei parliecinieties, ka ta ir atdzisusi. JabGt uzmanigiem ar
visam karstajam virsmam, jo pastav apdegumu risks. lzmantojiet destilétu vai dzeramo tdeni. No-
slaukiet gatavosanas nodalijumu un |aujiet tam pilniba nozit, lai izvairitos no iesp&jamas korozijas.

G wN

APKOPE UN TIRISANA

Katalitiska tirisana (atkariba no krasns modela)

Katalitiskie paneli noklaj cepeskrasns telpu un nodrosina, ka nekad nav jacinas ar netiru cepeskrasni.
Paneli ir parklati ar specializétu emalju, kas lepojas ar mikroporainu struktdru, kas no §Jakatam ab-
sorbé taukus.

Katalttiskas kimiskas reakcijas rezultata tie efektivi parvérs absorbéto smérvielu gazveida elementos,
ja tie tiek pakJauti augstai temperatdrai.

leteikums. Apsveriet katalitisko panelu nomainu péc aptuveni tris gadu lietosanas, it 1pasi, ja

cepeskrasni izmantojat diviem Iidz trim gatavosanas cikliem nedéla. Tas nodrosina optimalu veikt-
spé&ju un tiribu.
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6.2.2. CEPESKRASNS ARPUSE:

1.

2.

5.

stikla durvju nonemsana un tiriSana

Novietojiet durvis 90° lenki. Pagrieziet
engu fiksacijas izcilnus uz aru no krasns.

Novietojiet durvis 45° lenki. Vienlaicigi no-
spiediet abas pogas abas durvju sanu plecu
pusés un pavelciet pret sevi, lai nonemtu
augséjo stiklu durvju parsegu.

Loti uzmanigi nonemiet krasns stiklu, sakot
ar iekSéjo. Proceduras laika stingri turiet
glazi ar abam rokam un novietojiet to uz
polsterétas plakanas virsmas (pieméram,
uz auduma).

A BRIDINAJUMS! Aréjais stikls nav
nonemams.

Notiriet stiklu ar mikstu dranu un

piemérotiem tirisanas lidzekliem.
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levietojiet stikla panelus, parliecinoties, ka
uzlime “LOW-E / PYRO” ir pareizi nolasama
un novietota durvju apakséja kreisaja pusé,
netalu no kreisas puses enges. Tada veida
drukata etikete uz pirma stikla paliks durvju
iekSpuse.

Piestipriniet augséjo stiklu durvju vaku,
spiezot to uz iekspusi, lidz dzirdat klikski no
abam sanu pogam.

Péc tam novietojiet durvis atpakal 90° lenki
un pagrieziet engu fiksacijas izcilnus uz
iekSpusi krasns iekSpuses virziena.
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6.3. PIEDERUMU TIRISANA

Péc katras lietoSanas reizes rlpigi notiriet piederumus un nosusiniet tos ar dvieli. Noturigu atlieku
gadijuma apsveriet piederumu iemércésanu tGdens un ziepju maisijuma apméram 30 minQtes pirms
to otrreizéjas mazgasanas.

A BRIDINAJUMS! Tiri$anai nekad neizmantojiet abrazivus tiridanas lidzek2us, stiepu vik$»i vai
asus priekSmetus, lai neatgriezeniski nesabojatu emaljetas da%as. Izmantojiet tikai udeni, ziepes vai
mazgasanas lidzekQus ar balinataju (amonjaku).

SANU STATIVU TIRISANA

1. Nonemiet sanu stativus, pavelkot tos bultinu virziena.

2. Lai notirtu sanu stativus, ielieciet tos trauku mazgajamaja masina vai izmantojiet mitru
stkli; péc tam stativi ir janozave.

3. Péctirisanas procesa uzstadiet sanu stativus, veicot darbibas apgriezta seciba.
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6.4. APKOPE

KOMPONENTU NOMAINA

Spuldzes nomaina virspuseé:

atvienojiet krasni no elektrotikla;

nonemiet lampas stikla parsegu;

izjauciet spuldzi;

nomainiet spuldzi pret jaunu tada pasa veida spuldzi;
parvietojiet lampas stikla parsegu;

atkartoti pievienojiet krasni elektrotiklam.

ok wWNE

1. darbiba 2. darbiba 3. darbiba

. darbiba

%
IED:S
A L

5. darbiba

Saja produkta ir vismaz viens gaismas avots, kura energoefektivitates klase ir G (lampa).
* Ja rodas problémas ar So lampu, sazinieties ar klientu apkalposanas dienestu.
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7. PROBLEMU NOVERSANA

Ja cepeskrasns lietosanas laika rodas klida, displeja paradisies kods “ER”, kam seko divi cipari, kas
identificés kladu.

Péc tam izslédziet cepeskrasni un atvienojiet to no kontaktligzdas, pagaidiet dazas mindtes un péc
tam atkal pievienojiet.

Ja kluda izzld, varat atsakt cepeskrasns lietosanu. Ja ta nenotiek, zvaniet klientu apkalposanas die-
nestam un pazinojiet ekrana redzamo kodu (ERXX).
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8. VIDES AIZSARDZIBA UN UTILIZACUJA

8.1. IERICES UTILIZACIJA

Stierice ir markéta saskana ar Eiropas Direktivu 2012/19/ES par elektrisko un elektronisko
iericu atkritumiem (EEIA). EEIA satur gan piesarnojosas vielas (kas var negativi ietekmét
vidi), gan pamatelementus (ko var lietot atkartoti). Ir svarigi veikt ipasu EEIA apstradi, lai
pareizi nonemtu un likvidétu visus piesarnojumus un atgitu visus materialus.
Fiziskam personam var bit svariga loma taja, lai EEIA nek|Utu par vides aizsardzibas
I problému; ir batiski ievérot dazus pamatnoteikumus:
- EEIA nedrikst apstradat ka sadzives atkritumus;
- EEIA janogada 1pasas savaksanas zonas, ko parvalda pilsétas dome vai registréts uznémums.
Daudzas valstis tiek nodrosinata lielo EEIA savakSana no majsaimniecibam. legadajoties jaunu ierici,
veco ierici var nodot piegadatajam, kuram ta saja konkrétaja gadijuma japienem bez maksas, ja vien
Sis ierices veids un funkcijas atbilst iegadatas ierices veidam un funkcijam.

8.2. VIDES GLABSANA UN SAUDZESANA

Ja iespéjams, izvairieties no cepeskrasns uzkarsé$anas un vienmér centieties to piepildit.

Atveriet cepeskrasns durvis péc iespéjas retak, jo katra atvérsanas reizé no cepeskrasns telpas izplist
siltums. Lai panaktu ievérojamu energijas ietaupijumu, izslédziet cepeskrasni 5-10 mindtes pirms
planota gatavosanas laika beigam un izmantojiet atlikuso siltumu, ko krasns turpina radit. Blivém ir
jabat tiram un apkoptam, lai noveérstu siltuma izdaliSanu arpus cepeskrasns telpas. Ja jums ir noslégts
elektribas piegades ligums ar stundu tarifu, “atliktas gatavosanas” programma vienkar$o energijas
ietaupisanu, jo gatavosanas procesa sakumu var parlikt uz laiku, kad tarifs ir samazinats.
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9. UZSTADISANA

t skatit,

Produkta instalacijas videoklipu vara

Kabelis 1100

vai noklikskinot

Kabelis 1100

Vista laterale

Vista posteriore

<
L2}
2



https://www.youtube.com/watch?v=egt8mq67rKM&ab_channel=Haier
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[IOGPE AOLLN
Bnarogapvm BW, 4Ye u3bpaxTe HalMA NPOAYKT. 3a rapaHTMpaHe Ha
BalaTta 6e30MacHOCT M 33 NoAyYaBaHe Ha HaW-JObpPUTE pe3ynTaTn, Mons,
npoyeteTe BHMMATE/IHO TOBA PbKOBOACTBO, BKAOYUTENHO WUHCTPYKUUUTE
3a 6e30MacHOCT, 1 r'v 3anaseTe 33 6bAeLLMN CNPABKMY.

Mpeay aa moHTMpaTe dypHaTa, 3anuwweTe CEPUIAHUA HOMEDP, KOMTO MOXKe
[la BU e Heobxoaum npu pemoHT. MpoBepeTe 3a TPAHCMOPTHU LWETU U ce
KOHCYNTUPaMTE C TEXHUK, aKO He CTe CUTYPHU, Npeam Aa M3non3saTe ypeaa.
MaseTe ONakoBbYHMUTE MATEpPUANM Aasey oT Aela.

© 3ABENEXKKA:Mons, umaittenpensua, ye GyHKUMUTE UNPUHAANEKHOCTUTE
Ha dypHaTa MOXKe Aa ce pa3nyaBaT B 3aBUCMMOCT OT MOAENA, KOUTO CTe
3aKynuau.
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OBOBLLEEHUE

1.

2.1
2.2.
2.3.

3.1
3.2.
3.3.
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4.2.1.
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5.2.
5.3.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.3.
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8.1.
8.2.

NHOOPMALIMA 3A BE3SOMNACHOCT

NPEACTABAHE HA NPOAOYKT
MNpernep Ha MNpoaykra
MpuHagnexHocTn

MaHen 3a YnpasneHue

NPEAU OA 3ANOYHETE
NHdpopmauma 3a Hawanoto
MbpBoHavanHa YnoTtpeba
MpepBapuTtenHo MouncreaHe

PABOTA C MPOAYKTA
Kak PaboTu MpoayKTbT
®yHKuun 3a foTBeHe
CTaHAapTHU PyHKUUK

HACOKMU 3A TOTBEHE

O6uwa Tabauua 3a loTBeHe

Kak Ja M3non3ssaTe Pe3epBoapa 3a MNapa 3a Nporpamu 3a loteseHe Ha MNapa
Tabnnua 3a Ceex Bryc

FPUXU U NOYUCTBAHE

O6wwm MNpenopbku

MouuncreaHe Ha PypHaTa

BbTpe BbB PypHaTa: Mouncteawm OyHKUUK

M3BbH PypHaTa: MpemaxsaHe U MouncteaHe Ha CTbkneHaTa Bpata
MouncreaHe Ha MpuHaanexHoCTH

NopppbkKa

OTCTPAHABAHE HA NMPOBJIEMU
ONA3BAHE HA OKOJTHATA CPEAOA U U3XBbPNAHE
U3xsbpnaHe Ha Ypepa

OnassaHe W 3auntaHe Ha OkonHata Cpega

MOHTWUPAHE



1. UH®OPMALUMUA 3A BESONACHOCT

OBLLUU NPEAYNPEXOEHUA

*  He n3non3BaiTe NAapoYMCTayuKM 33 MOYNCTBAHE.

e [lo Bpeme Ha ynotpeba ypeabt ce Harpsasa. TpAabBa Aa ce BHMMABa Aa He
Ce [OKOCBaT HarpeBaTe/IHM e1eMeHTH BbTpe BbB dypHaTa.

M3nonsBaiiTe B CbOTBETCTBUE C NpeaBUAEHaTa ynotpeba

e M3nonssante ¢dypHaTa camo No npeaHasHavyeHwe, T.e. eAUMHCTBEHO 3a
NPUroTBAHE HA XpaHa: BCAKAKLB Apyr Bug, ynotpeba, Hanpumep Kato
M3TOYHMK Ha TOM/IMHA, Ce CYMTA 3a HernpasuieH U Nopaau ToBa OMaceH.
MNpon3BoauTenaT He HOCU OTFOBOPHOCT 3a LWeTW, Bb3HUKHAAW nopaaum
HenpasuaHa UM Hepa3ymHa ynoTpeba.

OrpaHuyeHus Ha ynotpebarta

e VYpeabT MOXe Aa ce M3M0A3Ba OT Aela Ha Bb3pacT Haj 8 rogyHu u ot
MUA C OrpaHuYeHn GuU3MYecKkn, CEeTUBHU UAM YMCTBEHW CMOCOBHOCTU
WAW C HeaoCTaTbyeH OMWUT M MO3HAHWA, aKO Ca NoA, HAaA30p, WAM aKo
npeaBapuTENHO Ca NOAYYMAM YKa3aHMA OTHOCHO 6e3onacHaTa ynoTtpeba
Ha ypeda u pa3bupaT KakBM ca MOTeHUMaNHMTe onacHocTu. [euarta He
6uBa Aa mM3non3sat ypeaa 3a urpa. MouncTBaHeTo M NOAAPBKKATA Ha
ypeaa He 61Ba fa ce M3BBbPLUBAT OT AeLla 6e3 Haa3op.

e To3u ypes He e npeAHasHayeH Aa ce M3MoAN3Ba OT NLA (BKAHOUMTENTHO
Aeua) ¢ HamaneHun GU3NYECKK, CETUBHU UM YMCTBEHW CMOCOBHOCTU Uan
JINCA Ha OMUT M NO3HAHWA, OCBEH aKO He ca NoA, HabtoaeHWe nnm ca bunm
WHCTPYKTUPAHM OTHOCHO M3M0A3BaHETO Ha ypeaa OT /nue, OTTOBOPHO 3a
TAXHaTa 6e30nacHoCT.

e [euata TpAbea ga 6vaaT noa HabaoageHMe, 32 Aa Ce rapaHTUPa, Ye He CK
UrpanaT c ypeaa.

o NPEAYNPEXAEHUE: Mo Bpeme Ha paboTa ypeabT M AOCTbNHUTE

My 4acTu ce Haropewasat. TpAbBa ga ce BHMMaBa Aa He ce A0KocBaT

HarpesaTeniHMTe enemeHTU. Jeua Ha Bb3pacT nog 8 roanHu Tpabsa aa ce

ﬁpmaT HACTpaHa, OCBEH aKo He ca NoA HenpeKbCHaT Haa30p.
NPEAYNPEXOEHME: Mo Bpeme Ha ynoTpeba AOCTbNHUTE YacTU MOXKe

Aa ce HaropelwaT. Manku geua Tpabsa Aa ce AbpKaT Ha pPa3CcToAHME.

NPEAYNPEXAOEHUA NPU MOHTAXK

e O@ypHaTa moe aa 6bae pa3nosokKeHa HABUCOKO B KOJIOHA MW MOA
paboTeH naoT.

e [lpean ¢uKcupaHe Tpabsa ga ocurypuTe nobpa BeHTMNALMA B MPOCT-
PaHCTBOTO Ha dypHaTa, 3a Aa NO3BOUTE NPABUIHA UMPKYNALMA HA CBEXK
Bb34yX, HEOOX0AMM 33 OXNaXKAaHe M 3aWmTa Ha BBTPELWHUTE YacTw.
HanpaseTe oTBOpMTE, NOCOYEHU Ha MNKOCTPALLUUTE, B 3aBMCMMOCT OT TUNA
Ha MOHTaxa. BuHaru 3akpensaiTe PpypHaTa KbM Mebenute c BUHTOBETE,
npeaocTaBeHn c ypeaa.

e He ce M3MCKBa AOMbIHUTENHA ONepaLms/HaCTPOMKa 3a eKCnaoaTauma Ha
ypeaa npy HOMUHaNHUTE YeCToTW.

* VYpenwT He 6MBa Aa ce MOHTUpPA 334, AeKOpaTMBHA BPaTa, 3a Aa ce nsberHe
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nperpsasaHe.

e [lo Bpeme Ha MoOHTarka ¢ypHaTa TpsibBa ga ObAe M3K/AOYEHA OT
eNeKTpuYecKaTa MpexKa, 3a Aa ce nsberHe nperpasaHe.

e AKO Ce W3UCKBA CbAEWCTBMETO Ha NPOM3BOAMTENA 3@ KOpUrMpaHe
Ha HEeW3nNpPaBHOCTW, Bb3HWKHAM MOPagN HenpaBW/EH MOHTAXK, TOBa
CbAeNCcTBME He ce NOKpWMBA OT rapaHumata. Tpabsa aa ce cneagat
WMHCTPYKLUMKUTE 33 MOHTaX 3a NpodecmoHaneH KBannpuumpaH nepcoHan.

* HenpaBuAHUAT MOHTaXX MOXe A3 NMPUYMHU LLETU WUAM HAPaHABAHMA Ha
XOpa, MBOTHM WMaM Bewm. [pon3BOANTENAT HE HOCKM OTFOBOPHOCT 33
TaKMUBA LLETU MM HAapaHABAHMS.

e  MOHTaXbT TpAbBa Aa Ce U3BBLPLUBA OT KBAaAUDUUUPAH TEXHUK, KOWUTO
TpabBa Aa NO3HaBa M Cra3Ba 3aKOHWUTE, AEMCTBALLM B AbprKaBaTa Ha
MOHTaXa, U MUHCTPYKUUUTE Ha MPOM3BOAUTENS.

e (Cnep Kato pasonakoBaTe ypena, BMHArKM npoBepABandTe [asn He e
NnoBpeZeH, B C/lydait Ha Npobaem ce CBbprKeTe C 0TAeNa 3a 06cnyKBaHe Ha
K/IMEeHTU, Npeam Aa ro MOHTUPATE, U He Fo CBbP3BaliTe KbM €/1eKTpMYeCcKaTa
mpexa.

e OTCTpaHeTe OMNAaKOBBYHMA MaTepuasn, npeau Aa 3anoyHete paboTta ¢
ypeaa.

e [lo Bpeme Ha MOHTarKa He N3MON3BalTe ApbKKaTa Ha BpaTaTa Ha pypHaTa,
3a ga A nosauraTe n npemecTeaTe.

e Mebenute 3a MOHTaX WU MpuUaexawmte Kbm TAx mebenn TpaAbsa aa
M3a4bprKaT Ha Temnepatypwu ot 95°C.

e [lpenopbUYnTENHO e Aa HOCUTE 3aLLUTHM PbKaBMLLM MO BPEME HA MOHTaXa,
3a Aa nsberHete Nope3HN HapaHABaHUA.

e He MOHTMpaliTe NpoayKTa B OTKPUTU MNPOCTPAHCTBA, WM3NOMKEHW Ha
aTMocdepHM areHTu.

e To3u ypen e NPOoeKTUpaH Aa Ce U3Moa3Ba Ha HaZMOPCKa BMCOYMHA MO-
HucKa ot 2000 m.

e [la npemaxHeTe 3aWwmuTHUTE GOSIMa U PEKNAMHUTE CTUKEPU OT NpeaHaTa
NOBBPXHOCT Ha pypHaTa Npeau Nbpea ynotpeba.

I'IPE,EI,yI'IPE)K,EI,EHI/IFI OTHOCHO EJIEKTPUYECTBOTO
[He3poTo TpaAbBa Aa e noaxoAAwo 33 YKa3aHWA Ha eTUKeTa ToBap M
TpsAbBa Aa ma cBbp3aH 1 paboTell, 3a3eMUTE/IEH KOHTAKT. 3a3eMsABaLLUNAT
NPOBOAHWK € C }KbAT U 3e/1eH UBAT. Ta3n onepauma Tpabsa 4a ce M3BbPLUM
OT KBannoumumpaH npodecnoHaNnCT.

* Bpb3KaTa KbM M3TOYHMKA Ha 3aXpaHBaHE MOXe [a Ce OCbLLEeCTBU ype3
wencennnmupes puKcMpaHo okabensasaHe, KaTo ce NOCTaBU OMHUMONAPEH
NMPeKbcBay C OTAENAHE Ha KOHTAKTUTE, OTroBapAWO Ha M3MCKBaHUATA
3a CBpbXHanpexeHue ot Kateropuma lll, mexagy ypeaa v UM3TOYHMKA Ha
3axpaHBaHe, KOMTO MOXe Aa U3AbPXKM MAKCMMANHMA CBbP3aH TOBap U
KOMTO OTroBaps Ha TEKYLLLOTO 3aKOHOAATE/ICTBO.

* B cnyya Ha HECHBMECTMMOCT MeXAy KOHTAKTa W LWencena Ha ypeaa,
noucKaiTe oT KBaANPUUMPaAH ENEKTPOTEXHUK @ 3aMEHU KOHTAKTa C Apyr
noaxoaaw, Tvn. LLlencenst n rHe3goTo TpAabsa Aa OTroBapAT Ha TEKyLLMTE
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CTaHAAPTM B CTPAHATa HA MOHTAX.

o KbATO-3€N1EHMAT 3a3emuTeNieH Kaben He 6MBa Aa ce MNpeKbcBa OT
npeKkbcBaya. [He3goTo MANM MHOTOMNOJIIOCHMAT NPEKbCBaYy, U3Nos3BaH 3a
BPb3KaTa, TPsAbBa Aa 6be NeCHO AOCTBbMNEH, CNea KaTo ypeabT e MOHTUPAH.

e AKO 3axpaHBaWuAT Kaben ce noBpeaun, Tol Tpsabea Aa 6bae 3amMmeHeH oT
npoussoauTe N, HeroB 0bCy»KBall, NPeacTaBUTeN UK NIMLE C NoaobHa
KBaMPUKauma, 3a ga ce n3berHe NOTEHUMANHA OMNACHOCT. 338 PEMOHTHU
ce obpblUaiiTe eANHCTBEHO KbM OTAeNa 3a 06CayKBaHE Ha KAWEHTU U
W3UCKBaMTE M3M0/I3BaHETO HA OPUIMHAJIHW PE3EPBHM YacTu.

e U3knwueTe ypeda OT [N1IAaBHOTO €1EKTPUYECKO 3axpaHBaHe npeau
M3BbpPLUBAHE Ha KaKBMTO M Aa e paboTu No NnoaapbKKa No Hero.

e A MPEAYNPEXOEHUE: yBepeTe ce, Ye ypeabT € U3K/OYEH npean aa
CMeHsTe KpyLUKaTa, 3a Aa u3berHeTe enekTpUYecku yaap.

o dypHaTa TpPabBa Aa ce M3KAUM NPean U3BaxKaaHe Ha pasrnobsBa- Wwute
ce yactu. Cnepn noymcTeaHe crnobete OTHOBO CbIIACHO MHCTPYKLUMUTE.

* YnoTtpebaTa Ha BCEKM eNEeKTPUYECKW ypen npennonara Cna3BaHETO Ha
HAAKOW OCHOBHM NpaBu/a:

— He pgbpnakte  Kabena, Korato  M3KAYBaTe  ypeaa  oOT
€/1eKTPO3axpaHBaHETO;

— He JOKOCBaAWTe ypeaa C MOKPU UM BNAXKHU PbLIE UM KpaKa;

— MO MPUHUMN He ce MnpenopbyBa W3NON3BAHETO Ha aganTepwu,
PA3KAOHUTENUN UAWN YOBIKUTENN;

— B C/yYait Ha Hen3nNpPaBHOCT U/UNK BoLeHa paboTa U3KaYeTe

— ypeaa v He N3BbPLUBANTE HUKAKBM MaHUMNYAALLMK MO HEro.

. 0 3ABEJIE}KKA: Tbli KaTo MOXKe [a Ce HaNoXW M3BbPLUBAHETO Ha
noaApbXKa no ¢ypHaTa, € NpenopbyMTesIHO ga ce OCTaBu U Apyr
cBODOOAEH CTEHEH KOHTAKT, KbM KOMTO [1a MOXe Aa ce CBbpXKe ¢ypHaTa,
aKo 6bae n3BazeHa OT NPOCTPAHCTBOTO, B KOETO € MOHTUPaHa.

*  BCEKM pEMOHT, MOHTaX U NOAAPBXKKA, KOUTO HE Ca U3BbPLLEHM MPABUIHO,
MOraT CePMO3HO Aa 3acTpallaT noTpebutens.

¢ KomnaHuATa NpoM3BoAMTEN 3aABABA, Ye He MOemMa HMKAKBA OTFTOBOPHOCT
32 MPEKN WAN KOCBEHM LWETWU, MPUUMHEHU OT HEMNPaBUIEH MOHTaX,
noaAapbKKa Man pemoHT. OcBeH TOBa TA HE HOCU OTFOBOPHOCT 33 LLETH,
NPUYMHEHN OT AUMNCATA MM NPEKBCBAHETO Ha 3a3eMUTeNHaTa CUCTema
(Hanp. TokoB yaap).

o A BHMMAHME: 3a Aa n3berHeTe onacHOCT Nopajn HEBOJIHO Hy/IMpaHe
Ha TONAMHHMA npeanasuTesn, He TpAbBa Aa 3axpaHBaTe ypeaa upes
BbHLUHO MPEBKAKOYBALLO YCTPOMCTBO, KaTo TalMep, UAn Aa ro cBbp3sare
KbM BEpUra, KOATO peAoBHO Ce BK/IHOYBA U U3KAOUYBA OT eNeKTpuYecKaTa
mpexa.

e VYpeabT He e nNpeaHasHayeH [a ce 3a4eiCTBa OT BbHLUEH Talimep MM
oTAe/Ha cucTema 3a ANCTaHUMOHHO yrpaBaeHue.

YMNOTPEBA U NOAAPDBKKA

e TaBaTa3aoTUerKgaHe CbbMpa COKOBETE, KOUTO KaMsT Mo BPpeME Ha roTBEHE.

e Korato noctaBate Airfry TaBaTta wuam pelueTtkata BbpXy CTPaHUYHUTE
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CKapw, yBepeTe Ce, 4e NO-KbCaTa YacT Ha CTPaHaTa (Mexay orpaHnunTens
M KpaliHaTa 4acT) € Haco4YeHa KbM BbLTPELHOCTTa Ha ¢ypHaTa. AKo
peLleTKaTa MMa AeKOPaTMBHA MEeTa/IHA JIeHTa, 06bpHETE BHUMAHWE Aann
TA € pPa3noNoXKeHa OT BbHLUHATA CTpaHa Ha dypHaTa, Taka Ye JI0roTo Ha
MapKaTa Aa ce BMXKAA M yeTe. 33 NPaBUAHOTO MO3ULMOHUPAHE BUNKTE
CbLLO U n306parkeHneTo B pasaen ,MpuHaANEeKHOCTM” HA HACTOALLOTO
PBKOBOACTBO 3a NnoTpebutens.
He n3nonsgaiite rpybu abpasmsHM NOYMCTBALLM NPenapaTn UaM OCTpu
MeTaNIHWN CTBHPrasikM 3a NOYMCTBAHE HA CTBbK/IATA Ha BpaTaTta Ha QypHaTa,
TbM KaTo Te MoraT Aa HagpacKaT NOBbPXHOCTTA, KOETO MOXKe Aa AoBeae
[0 cyynBaHe Ha CTbKAOTO.
M3non3saiTe camo TemnepaTypHaTa COHAA, KOATO ce NpenopbyBa 3a Tasu
dypHa.
Mo Bpeme Ha roTBeHe mMoxKe Aa ce obpasyBa KOHAEH3 MO NOBbPXHOCTTA
Ha KamepaTa Ha pypHaTa UM NO CTHKIOTO Ha BpaTaTa. ToBa € HOPMAHO
CbCTOsIHME. 3a HamaABaHe Ha To3M edeKT n3dakanTe 10— 15 mruHyTM Cnep,
BK/IIOYBAHE Ha 3aXpaHBaHETO, Npeam Aa NOCTaBUTE XpaHa BbB dypHaTa.
HesaBMcMMO OT TOBa KOHAEH3auMATa LWe wu34vesHe, Korato ¢ypHaTa
OOCTUrHe TemnepaTypaTa 3a roTeeHe.
MpuroTeaNnTe 3eN1eHYyUMTE B CbA, C Kanak BMECTO B OTKpUTa TaBa.
MN3barealiTe Aa ocTaBATe XpaHa BbB $ypHaTa 3a noseye oT 15/20 muHyTH
cnep nNpuUroTBAHETO M.
Obnrn npekbcBaHWA Ha eNeKTpo3axpaHBaHETO, Bb3HMKHAAW MO Bpeme
Ha ¢dasaTta Ha roTeBeHe, MoraT Aa NPUYNHAT HEM3MPABHOCT Ha ceH3opa. B
TaKbB C/y4al ce CBbPXKETE C 0TAENA 332 06CNYKBAHE Ha KIUEHTMU.
A NPEAYNPEXAEHUE: He noKkpuBaiiTe cTeHUTe Ha dypHaTa CaNyMUHWEBO
$0NMO MK CbC 3aLLMTHU MaTepuann 3a egHOKpaTHa ynotpeba, KakBUTO
ce npeanaraT B marasuHute. MNpu NpAK KOHTAKT Ha anymuHneso ¢poano
AW Apyr BUA, 3alUUTEH MATepUan C ropeLLma emaina ce cb3gasa PUCK OT
pa3TonABaHE W HapyLlaBaHe Ha emaia No BbTPELUHUTE MOBBPXHOCTMU.
A NPEOYNPEXAEHME: Hukora He OTCTPaHABAWTE YNABLTHEHMETO Ha
BpaTarta.

BHUMAHMUE: He nbnaHeTe AbHOTO Ha KamepaTta C BO4aA MO Bpeme Ha
rotTBeHe naun Korato dypHaTta e ropelLua.
A NPEAYNPEXAEHUE: He nocTasaiiTe XpaHaTa AUPEKTHO BbPXY CKapute
Ha ¢ypHaTa. BUHarM n3nonssaite xapTua 3a neveHe u/mMam NoAXoaALM
TaBu nan Gopmu.
Mpeayn nbpsBaTa ynotpeba MammiiTe BCUYKM NPUHALNEKHOCTM C PA3TBOP
OT ropeLla BoAa 1 MueLL, TedyeH npenapar.

NPEAYNPEXAEHUA (3A FRESH FLAVOUR)

1

A NPEAYNPEXEHME: Mpu NbaHeHe Ha pe3epBoapa 3a Napa HUBOTO
Ha BoAaTa He 6mMBa Aa NpeBMLLIABA MAKCMMANHOTO HUBO, YKA3aHO Ha
pesepsoapa.

MN3nonssanTe camo nuTeHa BOAA Npu Nb/AHEHE HA pe3epBoapa.
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2. NPEACTABAHE HA NPOAYKT

2.1. NPEMNEA HA NPOAYKTA

2.2. IPUHAANEXHOCTHU
MeTtanHa ckapa

. MaHen 3a ynpaBneHue
Homepa Ha nosuuuute Ha
padToBeTte

3. MeTa/iHU peLleTKn

4. nogHoc

5. Kanak BeHTuUnarop

6. Bpara Ha ¢pypHaTa

7. CTPaAHUYHM TeNIeHU peLleTKu
(ak

8.

9.

N =

0 MMa: Camo 3a NI0CKA KyXMHa)
Teneckonu4yHu BOAAUMN
Pe3epBoap 3a npsAcHa Boaa 3a
napa

10.CepueH Homep 1 QR Kopg,

3anuwerte TyK cepuitHna HoMep 3a CNpasky 8 Bbaelle

No-abnboka TaBa

PeweTkaTa BbB ¢ypHaTa € MNOABUNKEH MU
perynvpyem padT, KOMTO NOAAbPKA KYXHEHCKU
npubopu 1 moxe Aa ce perynmpa Ha pasnvyHa
BMCOYMHA 33 PA3/IMYHMU HYXKAM Ha rOTBEHe.
He nocTtaBsiiTe XpaHa AMPEKTHO BbBPXY Hes;
BMECTO TOBa M3MON3BaiTe XapTuA 33 neyeHe
VAW NOAXOAALLMN TaBW 32 MeYeHe.

TaBa 3a neuyeHe (camo ako uma*)

Mo-abnboKata TaBa e uAeanHa 3a peuentu c
[06aBeHV TEYHOCTU UM CI0EBE, KAaTO Hanpumep
3aMeKaHKM WM nedyeHo. [bnboynmHata N e
crneun-anHo NPoeKTUpPaHa Aa OCUTYPU KenaHaTa
KOHCMCTEHLMA Ha XpaHaTa, NPUroTeeHa B Hex.

TeneckonuuHM pencu (camo ako nma*)

TaBaTa 3a neyeHe e uAeanHa 3a NocTuraHe Ha
paBHOMEPHO 3anuuyaHe Ha ABHOTO, KOeTo 1A
npaBu nepdpekTHa 3a BUCKBUTKM U CAaLKULLIN
nopagu NANTKUA M NN0CHK AnsaiiH. OcBeH TOBa,
NoCTaBAHETO M NoJj peleTKata 3a roTBeHe
MOXe A3 NOMOrHe 3a CbbMpaHeTo Ha Kanku u

[a npepoTs- paTH 3aLaneaHe Ha ¢ypHaTa.

TeneckonuyHuTe pencu 3a dpypHa ca padTose,
KOWTO MOraT fia Ce yAb/KaBaT, KOeTo yNeCcHABA
NOCTaBAHETO MM U3BAXKAAHETO HA NpeaMeTH,
6e3 aa e Heobxoaumo Aa 6pbKHETe AbNOOKO
B ropewarta ¢ypHa. Te nogobpnasaTt 6esonac-
HOCTTa, CTabMNHOCTTA M MOTaT Aa ce peryampart
Ha pas/INYHK HKBA.
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CTpaHWU4YHU pPeLLeTKuU (Camo aKo nma*)

MaHTH 32 MeKo 3aTBapAHe/MeKo oTBapaHe
(camo ako nma*)

PasnonoxeHn oT aBeTe CTpaHM Ha KamepaTa
Ha ¢ypHaTa, CcTpaHMYHUTE padToBE Ca
npegHasHayeHW 3a NOCTaBAHE Ha TaBa W
peLeTKM No Bpeme Ha roTBeHe.

H-LAB TaBa — pexxum 3a 6apbekio
(camo ako nma*)

MaHTUTE 3a MeKO 3aTBapsHe M oOTBapsAHe
KOHT-pO/IMpaT  ABMMKEHMETO Ha  BpaTaTa,
KaTo ocurypsasaT MN/JaBHO [ABWXKeHWe WU
npesoTBpaTABaT 3aTpblUBaHE.

H-LAB TtaBa — peum 3a napa
(camo ako nma*)

M3nbKkHanaTa popma e noaxonAlla 3a neyeHe
BbB QypHa nNpu BMCOKa TemnepaTypa (220°),
KOeTO fJaBa Bb3MOXHOCT 3a MOCTUraHe Ha
6apbekio edekT fopu Y AOMa C MANKO AUM,
6narogapeHve Ha ApPEHAXKHOTO AelcTBME Ha
Ma3HWHUTE Ha AbHOTO Ha TaBaTa.

KatanutuuHm naHenm (camo ako nma*)

BanvbHaTata ¢dopma nos3sosnsBa NpaBuaHA
UMPKYy/lauMsa Ha B/arata, reHepupaHa npu
roTBeHe, KaTo MOALbP)KA BMCOKa CTemeH
Ha BNIA¥-HOCT Ha xpaHaTa. B 3aBucumocT oT
KO/NIMYECTBOTO BOAA, HANATO B TaBaTa, We ce
Nosy4n MO-CyX WAW ,NO-BNAXKEH” pe3ynTaT oT
roTBeHeTo.

KaTanutuuHm Kanak BeHTUAATOp (Camo ako Mma*)

LT
3

rofnHM
A

kf;‘\
roAnHM

A

CneunanHu, NOKPUTH Cemalisl, NnaHenun, npons3BeLeH C MMKPOMNopecTa CTPYKTypa 3a npeobpasysaHe
Ha Ma3HUHWUTE B ra3006pa3HN efleMeHTH, KOWUTO Ca IeCHU 33 OTCTpaHABaHe. CmeHeTe ciel 3 roAnHM
ynoTpeba (npu 2/3 roTBapcKku LMKbAA Ha ceamuLa).
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Tasa Airfry (camo ako nma*)

PesepBoap 3a npsAcHa BoAa 3a napa

N

STOP

TaBata Airfry rapaHTupa, u4e ropewmsT
Bb34yX AOCTWUra [0 XpaHaTa PaBHOMEPHO M
TPUM3MEPHO, KOETO NpenocTaBa MO-XpynKaga
BBHLUHOCT, KaTo 3ana3Ba CbpLEeBMHATA Kpexka.
Mo n3bop moxKe Aa ce NOCTaBM TaBa 3a NeveHe
Ha L1 3a cbbupaHe Ha COKOBe UK raneTa.

LUnw (camo ako nma*)

WnwsT paboTu 3aeHO C rOpHUA HarpesaTeneH
e/IeMEeHT, KaTo Ype3 BbpTeHe XpaHaTa mMmoxe Aa
ce NpuroTeun pasHomepHo. Tol e Hali-nogxoanLy,
3a XpaHa CbC cpeaeH pasmep. UpeaneH 3a
NPeoTKpMBaHe Ha BKyCa Ha TPaau- LMOHHOTO
neyeHo.

PesepBoapbT 3a Mapa e uYekmenxe, KoeTo
MOXe Aa Ceé Hanb/HU C BOAQaTa, Heoﬁxop,mma
3a M3BbplIBAaHE Ha NpPOrpamum 3a roTeBeHe WU
no4yncTeaHe c napa.

BG: He nocTaBsiiTe xpaHaTa AMPEKTHO BbPXY CKapuTe Ha ¢ypHaTa. BuHarv n3nonseaite xaptva 3a neyexe

U/MNK NOAXOAAWM TaBu UM GOPMM.
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2.3. MAHEN 3A YNPABNIEHUE

Steam | &

[laHHM 33 HUCKa KOHCYMaLMsA Ha eHeprus cbrnacHo Pernament (EC) 2023/826 Ha KomucusaTa
KoHcymmpaHa MOLLHOCT Ha NPOAYKTa B CbCTOAHME Ha PEXKMM Ha TOTOBHOCT C MHGOPMaLMA UAN AUcnaen
3a cbCcTosiHMeTO: 0,8 W

Mepuoa, cnen KoMTo 06OpyABaHETO aBTOMATMYHO [OCTUrA CbCTOAHWE HAa PEXMM Ha TFOTOBHOCT C
MHOPMaLUA UK AUChAEN 3a CbCToAHMETO: 20 MUH
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(DyHKLI,VIVITe U KNaCUPaHETOo Ha d)yHKLI,VIVITe MoraT ga ce NpoMeHAT B 3aBUCUMMOCT OT moAena.

CenekTop 3a GpyHKUMUA

fnaBHO meH0

Talimep

LED gucnnen

ByToH natoc (+)

ByToH muHyc (-)

CenekTop 3a TemnepaTtypa
Pe3sepBoap 3a npacHa BoAa 3a napa

PN WD

OCHOBHU ®YHKLUU
Oucnneat ma 3 OCHOBHM PYHKLUUMU:

Cumson PyHKUNA OnucaHue

HaTucHeTe BeaHBX, 3a [Aa  aKTusBupare
R 3ak/ilouBaHe cpelly Aeua, ABa MbTM 33 A0CTbN
-— TnaBHO MeHI0 40 YacT Ha geHsa, TP NbTM 3a CUNa Ha 3BYKa
Ha anapmaTta M YeTUPM MNbTU 33 PEXUM Ha
perynvpaHe Ha ApKoCTTa.

" HatucHeTe BegHBXK 3a NPOABL/KUTENHOCT Ha
MeHio Ha Taumepa
roTBeHe, Ba NbTU 32 XPOHOMETBP.

HatucHeTe Te3n 6yToHW, 3a Aa ysennuute/

HamanuTe CTOMHOCTUTE WMAM Aa aKTusupate/

+ +/- AeakTuBMpate QYHKLMA B  peXumute Ha
HaCTpoWMKa.

3agpbiKTe +3a 5 cek, 3a Aa aKTuBMparte HYacTt Ha

OeHA Ha aucnnes.
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3. NIPEAU OA 3ANOYHETE

3.1. AH®OPMALUA 3A HAYAJIOTO
KoraTto 3a nbpBuM NbT BKAOUMTE dypHATa, MOXKe Aa 3abenexkuTe manko gum. He ce npuTecHasaiTe,
NpPOCTO U34aKaiTe AMMbBT 4a ce pascee, Npeau Aa usnonssarte GpypHarta.

Kak pa6oTtu ocBetneHueTo
KamepaTa Ha pypHaTa ce ocBeTABA OT e4Ha UM NoBeye eeKTPUUYECKU KPYLLKK, KOUTO OBUKHOBEHO
ce aKTMBMPAT BCEKM NbT, KOraTo 3anoyHe GyHKLMA 33 roTBEHeE.

Kak paboTu oxnaxKpawmaT BeHTUAaTop

OxnaxgawmaT BEeHTM/IATOP CAYKM 3a pasceilBaHeTo Ha ToM/MHaTa, npegnassa ¢ypHata
M OKOJHOCTUTE OT MpPEKaNeHO HaropelisBaHe, KaKTO M 3aliMTaBa KyXHEHCKUTe ypeau OT
Bb34EMCTBMETO HA BUCOKWTE Temnepatypu. Toit paboTu No Bpeme U c/iel UWMKbA Ha roTBEHE B
3aBMCMMOCT OT BbTpeLIHaTa TemnepaTypa Ha ¢pypHaTa.

KoraTo oxn1akaaWwmaT BeHTunaTop paboTu, Toi 06MKHOBEHO reHepupa NeK Wym uamn 6pbmueHe.
Moske cblo Aa 3abenexunte TONb/ Bb3AYLWEH NOTOK, M3AM3ALL OT NPOJiyKaTa MeKay BpaTtaTa Ha
dypHaTa 1 NaHena 3a ynpasaeHue.

3.2. MbPBOHAYA/IHA YNOTPEBA
KoraTo ypeabT ce BK/IOYBA 3a MbPBU MbT, NbpBaTa CTbIKa e @ HacTpouTe yaca.

° 3AQABAHE HA YACA: Oucnnesat we nokaxe ,MU3K/.“ HatucHete ,+“, 3a Aa HacTpowuTe
HacToALWMA Yac. M3yakalTe 5 cekyHAM 3a NOTBbPKAEHME.

+
11

O — ©) e —
V3YAKAWTE 5 CEKYHM
HACTPOMBAHE 3A MOTBBLPKAEHVE MU

HATWUCHETE [JTABHO MEHIO

3.3. NIPEABAPUTEJ/IHO NOYUCTBAHE

MouncTteTe dypHaTa Npeam 4a A U3nosi3BaTte 3a NbPBM NbT. U36bplIeTe BbHWHUTE NOBBPXHOCTU C
BNIA)KHA MEKa Kbpna. M3muitTe BCMUKM NPUHALNEKHOCTM U M36bplieTe BbTPELHOCTTA Ha dypHaTa
C pa3TBOp OT ropelia BoAa W TeyeH npenapat. HacTpoiTe npasHaTa ¢ypHa Ha MaKCMMaaHa
TemnepaTypa U A ocTtaseTe ga paboTu 3a okosno 1 uyac. ToBa e NMpemaxHe BCUYKM OCTaTbuHU
MWPU3MM HA HOBOCT.

7
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4. PABOTA CNMPOAYKTA

4.1. KAK PABOTU NPOAYKTBT

BK/IIOYBAHE/U3KJ/TKOYBAHE HA ®YPHATA
3a ga BK/IKOYUTE ¢ypHata, 3aBbpTeTe GyHKUMOHANHOTO Konde (no/obpaTHO Ha 4aCoBHMKOBATa
cTpenka) u msbepete nporpama. 3a aa ro U3KNKOYUTE, noctaBeTe GYHKUMOHANOTO Konye Ha

nosuuyma ,,0“.
BK/I. U3KA.
0 h' 0 g\
% [§] O %[5 O

3AABAHE HA NPOTPAMA 3A TOTBEHE
3aBbpTeTe KoNYeTo 3a PyHKLUM, 33 Aa 3bepeTe KenaHaTa Nporpama v 3asbpTeTe KonyeTo 3a u3bop
Ha TemnepaTypa, 3a Aa 3agafeTe TemnepaTypara.
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HACTPOVBAHE HACTPOVBAHE
Cé 0o &

% [&] O

@ 5
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TNABHO MEHIO o .
Bneste B MaBHOTO MEHIO, KaTO HaTUCHeTe :— . 3a [a HaBuUrupaTe JOKOCHETE :— TONKOBa MbTY,
KOJIKOTO € Heo6X0AMMO, 3a 4,3 BbBEAETE CIEAHUTE HACTPONKMU:

d 3AK/THIOMBAHE HA KNABULLUUTE:

Ta3u GyHKLMA B NO3BONABA Aa 3aKNOUMTE eKpaHa, 3a Aa NpeaoTBpaTUTe HeenaHo M3MNoa3BaHe oT
HEeMb/AHONETHMU.

3a Aa aKTMBMpaTe 3aK/1l0UYBAHETO Ha eKpaHa, HaTUCHeTe BeAHBbX ,[1aBHO MeHI0", cnef KoeTo HaTUCHeTe
,+“ 33 pa noTBbpAUTE GyHKUMATA.

3a ga AeaKTUBMpaTe 3aK/0UYBaAHETO, HaTUCHETe ,[1aBHO MEHIO®, cnes KoeTo HaTucHeTe ,,-“

Activate

= — + =
© — —| |o® - o
PEXWM HA TOTOBHOCT HATUCHETE HACTPOWBAHE
Deactivate
+ = + =+
HATUCHETE HACTPOMBAHE ( V HATUCHETE

© 3ABENEXKKA:

Peykum Ha 3aKk/10uBaHe Ha KNaBuLIUTe: AKO 3aK/Il04BAHETO € aKTUBHO W KOMYEeTO 3a M360p Ha GyHKUUK
€ B No3uuma, pasandHa ot,,0“ camo byToHWUTE Ha Ancnaen HAMA 43 PaboTAT, 4OKATO 3aK/10YBAHETO He
ce AeaKTMBMPa. AKO KONYeTo 3a M360p Ha GYHKLMM NPEBKAIOYM NO3ULMATA CU, MPOAYKTHT Le paboTu
B CbOTBETCTBME C M3bpaHaTa nporpama.

(O ACTPOMKA HA YACOBHUKA

Mo3B0/IABa NPOMSAHA Ha BPEMETO OT AeHS.

HaTucHeTe ‘= , 3a fja BAe3eTe B [aBHOTO MeHIO. [IOKOCHETe -— TONKOBA MbTU (X2), KOMKOTO €
Heobxoaumo, 3a aa usbeperte ,Hac ot aeHs“

Cnep ToBa “3nonsgaite ,+/- 3a Aa peryavpare CTOMHOCTTa. 3a NOTBbPXKAEHME U34aKaiiTe 5 cekyHam
UM HaTUCHETE BeAHBK [MABHOTO MEHI0 1 — .

= +

@ —
W3YAKAIMTE 5 CEKYHOM

3A NOTBbPXKAEHWUE NN
HATWUCHETE MABHO MEHIO

HACTPOMBAHE

HATUCHETE x2

0 3ABEJIEXXKA: ¢ypHaTa no nogpasbupaHe e HAaCTPOEHA Ha peXum ,,24 yaca“. 3a Aa NpeBKAYUTE
Ha pexkum , 12 yaca“, 3agpbiKTe ,+“ 3a 5 CEKYHAM, [OKATO € B PeXKMM Ha rOTOBHOCT. HanpaseTe CbLLoTO,
3a fia NPEeBK/IYNTE 06PaTHO KbM pexum ,,24 yaca“
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) CUNA HA AIAPMATA

Mo3Bo/ABa NPOMAHA Ha CMUaTa Ha 3ByKa Ha NpeaynpeauTesHUA 3BbHeL,.

HaTucHeTe = , 3a Aa BAie3eTe B [M1aBHOTO MeH10. [JOKOCHeTe TO/IKOBa MbTH (X3), KOIKOTO e Heo6X0AMMO,
3a gausbepete ,,Cuna Ha 3ByKa Ha anapmata‘“. Ha gucnnes we ce nossu ,b-01“ Ymcnarta npeacrasnssar
HWBOTO Ha MHTEH3UTETA Ha 3BYKa, KOETO MOXe fa ce peaakTmpa ypes ,+/-“

3a NOTBBLPKAEHME U34aKaIiTe 5 CEKYHAN UAM HATUCHETE MEHIO - — BeJHDBX.

WN3YAKANMTE 5 CEKYHAN
3A NOTBbPXAEHWUE NN
HATWUCHETE MABHO MEHIO

HACTPOMBAHE

HATUCHETE x3

ﬂ]’ APKOCT HA AUCNJIEA

Mo3B0AsABa MPOMAHA Ha APKOCTTa Ha Aucnaes Ha ¢pypHarTa.

HaTucHeTe = , 3a ja B/Ie3eTe B [NaBHOTO MeHI0. [JOKOCHETe TOJIKOBA MbTH (X4), KONKOTO € HeOBX0AMMO,
3a gausbepete ,,Cuna Ha 3ByKa Ha anapmata“. Ha gucnnes we ce nossu ,,d-01“ Yucnarta npeacrasnssar
HWBOTO Ha MHTEH3UTETA Ha APKOCTTA, KOETO MOXeE Aa Ce peAaKkTUpa C momoluTa Ha ,,+/-"

3a NOTBBLPKAEHME U34aKaliTe 5 CEKYHAN UAM HATUCHETE MEHIO - — BeJHbBX.
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WN3YAKANMTE 5 CEKYHAN
3A NOTBbPXAEHWUE NN
HATWUCHETE MABHO MEHIO

HACTPOWBAHE

HATUCHETE x4
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MEHIO HA TAMMEPA
BnesTte B MEHIOTO Ha Taﬁmepa, KaTO HaTUCHeTe @ 3a Aa HaBuUrnpate AOKOCHeTe @ TO/ZIKOBa NMbTyH,
KO/IKOTO € HeobXoAMMO, 33 fa BbBegeTe c/iegHUTe HAaCTPOMKK:

@ NPOAB/TIKUTENHOCT HA TOTBEHE

Mo3BonABa NpeaBapuTeNHO 3aaBaHe Ha BPEMETO 3a roTBeHe, HeobxoauMmo 3a usbpaHata peuenTa.
AKTUBALIMA: HaTucHeTe , 3a [a BneseTe B MEHIOTO Ha Talimepa. Cnen ToBa u3nonssaire ,+/-
“ 3a Aa perynvparte CTOMHOCTTA. 33 NOTBbPXKAEHWE U34YaKaiTe 5 ceKyHAM uan HaTUcHeTe ,,MeHIo Ha
Tanmepa“.

W3YAKAMTE 5 CEKYHOM
3A NOTBbPXKAEHWE NN

HATUCHETE HACTPOMBAHE .
HATWUCHETE MEHK HA TAMMEPA

OT6ponBaHeTo 3ano4sa, KOrato TaliMepbT e 3a4a4eH. Mo Bpeme Ha ¢asata Ha roTBeHe € Bb3MOMKHO
[a NMPOMEHUTE CTOMHOCTTA Ha MPOAb/MMUTENIHOCTTA, KaTo BNe3eTe B PeXuUm ,Mpoab/KUTENHOCT Ha
roteeHe” v usnonssare ,,+/-“. Korato NpoAbAKUTENHOCTTA U3TEUe, AUCNIEAT Lie NoKaxe ,Kpain“.

3a Aa cnpeTe NPOABAKWUTENHOCTTA Ha roTBeHe, 3aApbiKTe ByToHa 3a Talmep 3a 3 CeKyHAM Uau
Hy/MpaliTe CTOMHOCTTa Ha TaliMepa, KaTo u3nosssarte ,,-“.

KoraTo roTBeHeTo NpuKIoUuu:

1. Ha gucnnes ce nosssaBa ,Kpait®, Wwe ce yye npeaynpeamTeneH ToH 3a 30 CEK. aKO He Ce OTMEHM.
2. HatucHete 6yToHa ,Tarimep” @ , 332 la OTMeHUTE NpeaynpeauTenHns ToH. ,Kpai“ we nsvyesHe
3. OT Aucnnes, BMECTO TOBA LUE Ce NMOKAXKe TEKYLLMAT Y4ac OT AeHs.

A NPEAYNPEXAEHUE: dypHaTa Beye e B pbyeH perrmnm, GyHKLMATA Ha dypHaATa U NPeBKAOYBATENAT
Ha TepmocTaTa CbluLo TpAbBa Aa 6bAaT U3KAOUYEHMU, aKo He, dypHaTa Le 3anoYHe Aa 3arpsaBsa.

0 3ABEJIEXKKA: MpenynpeoutenHUaT ToH we 6bae 3arnyweH npyv HAaTUCKaHe Ha KOWTo U aa e
6yTOH, pa3nMueH ot ByToHa 3a Talimep \_/, KaTo , Kpain” we octaHe Ha aucnnes u dypHaTa Lie ocTaHe
HepaborTeua.
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(3 XPOHOMETBHP

Mo3BoNsABa M3MN0A3BAHETO Ha GypHaTa KaTo YaCOBHMK C anapma.

AKTUBALMA: HaTucHeTe @ , 33 Aa B/e3eTe B MEHIOTO Ha Tanmepa. [loKocHeTe @ TONKOBA MbTH
(x2), kKonkoTto e HeobxoamMmo, 3a aa usbepete ,XpoHomerbp”. Cien ToBa M3nonssaiite ,+/- 3a oa
perynvpaTe CTOMHOCTTa. 32 NOTBbP}KAEHWNE M3UYaKalTe 5 CeKyHAM UK HaTUCHeTe ,,MeHIo Ha Talimepa“.

WN3YAKAMTE 5 CEKYHAN

HATUCHETE X 2 HACTPOVIBAHE 3A NOTBbPMH/AEHNE NN _
HATUCHETE MEHIO HA TAMMEPA

KoraTo 06paTHOTO 6poeHe npuknoun:

1. WKoHata 3a anapma A Mura Ha Amcnnes u ce 4yBa 3BYKOB CUTHaA C NPOABAKUTENHOCT oKkono 30
CEKYHM aKo He ce OTMEHM.

2. HaTtucHete Npoun3BO/IHO KOMYe, 3a @ OTMEHWTE 3BbHA Ha anapmarta. TeKyLWMAT Yac oT AeHA Le
ce nokae Ha aucnnes. PypHaTa e NPoAbAKM Aa PaboTu, LOKATO IABOTO KOMNYe ce 3aBbpTh Ha
nosuuma 0.
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3a Aa cnperte Taimepa, 3a4pbiKTe byTOHA Ha Talimepa @ 3a 3 CeKYHAM UM HYNMpaiiTe CTOMHOCTTa,
KaTo m3nosnssare ,,-“.

WHAOUKALMA 3A CbCTOAHUETO HA NPEBK/TKOYBATENA HA ®YPHATA

CenekTop Ha TemnepaTtypara:

BceKku mbT, Korato Temnepatyparta Ha dypHaTa e no-H1CKa OT 3a4aseHaTa, MKoHaTa 8 (TepmocTat BK/1.)
ce nosBABa Ha aucnaes.

1) BG 18



4.2. ®YHKUNN 3A TOTBEHE
4.2.1. CTAHOAPTHU ®YHKLUUU

© 3ABE/NIEXKA: CneppaiiTe MHCTPyKUMUTe B TabauuaTa No-A0NYy OTHOCHO NpeBapUTENHOTO
3arpasaHe. ,[1A“ o3HayaBa, Ye e Heobxoaumo noarpasaHe; ,HE” o3HavaBsa, Ye He ce npenopbYBa
noArpABaHe u xpaHuTe TpAbBa Aa ce NOCTABAT CbC CTyAeHa dypHa.

Mpenopbun-
TeNHa no3uuma
Ha padTa

Mpepga-
puTenHo-
3arpaBaHe

Cumson CoBeTn

DyHKUMA

Namna

e,

*TpagUUMOHHO

L2/13

OA

WOEANIEH 3A: TOpTM, XNebHu wusgenus,
BUCKBUTM, KMULLIOBE Ha e4QHO HMBO, KaTo ce
1301382 FOPHO M A0/THO HarpsiBaHe.

MHorocTe-neHHo

L4 (epHa TaBa)
L2+L5 (aBe Tasu)
L2+L4+L6 (Tpu TaBm)

LA

WOEANIEH 3A: TOpTW, BUCKBUTU M NUUU
Ha eAHO MKW nosedye HuBa. MaeaneH 3a
NPUroTBAHE Ha Pa3/IMYHUN XPaHU.

>

C nognomaraHe
C BEHTUNATOp

L2/L3/L4

OA

WOEANEH 3A: uano nwune, napuyeta
nune, 3eneH4yyun M CNagKkuliM Ha eaHo
HMBO C NOMOLTA Ha KombuHauuATa oT
BEHTWUNATOP C TOPEH W A0/1EeH HarpesaTe.

"~

Grill +
BEHTMNATOP

L4/LS

A

WOEANHO 3A: uenv napyera meco (neyeHo)
WUAN 3amedeHn XpaHu. M3nonssaite cbe
3aTBOpeHa BpaTa. [ab3HeTe TaBaTa 3a
oTueAaHe Mof pelleTkata, 3a Aa ce
cbbupaTr B Hea cokoseTe. Ob6bpHeTe
XpaHaTa Mo cpefarta Ha roTBEHETO, aKo e
Heobxoanmo

G

Muua

L2/13

OA

WOEANEH 3A: BCMYKM BMA0BE NULA CbC
unn 6e3 npeaBapuUTeNHO 3arpsaBaHe Ha

dypHaTa.

K

**Grill

L6 3a TbHKa xpaHa,
L4 3a no-gebena
XpaHa.

HE

WOEANEH 3A: ronemu  KonmyecTBa
Konbacu, nbpsKoAM M npenedeH xaab.
Lianata 30Ha nog rpun enemeHTa cTaga
ropewa. WsnonssaliTe cbc 3aTBOpEHA
Bpata. ObpblyaitTe xpaHaTa, cnep KaTo
ca U3MWMHANU ABe TPETU OT BPeMmeTo 3a
roteeHe (ako e HeobxoanMmo).

k=

[onHo
HarpsaBaHe +
BEHTUMATOpP

L3/L4

HE

WOEANEH 3A: TapToBe, KMLLIOBE U THHKM
NUUKM C BEHTUNATOP M HUCKO HarpasaHe.
nomara 3a roTBeHe Ha ropHarta 4acT C
MHAMPEKTHO U3NbYBaHa TONNHA.

)

*EKO

L3/L4

HE

WOEANIEH 3A: roTBeHe Ha nmapyeTa nune,
Lenn napyeta meco, puba uau orpeTex.
Mnb3HeTe TaBaTa 3a oOTUEXKAAHE noj
pelweTkata, 3a Aa ce cbbupaT B Hes
cokoBeTe. O6bpHeTe xpaHaTa No cpepata
Ha roTBEHETO, aKo e Heobxoanmo.

Tasn o¢yHKUMA no3BosnABa fa ce NecTu
eHeprMs nNo Bpeme Ha TrOTBEHe, KaTo
NoAAbPIKA XpaHaTa BaXKHa U Kpexka.
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Ta3un ¢oyHKLMA e NnpesHa3HayeHa 3a NOBTOPHO
3arpsABaHe Ha NpeaBapuTENIHO MPUrOTBEHU
ACTNA, CepBUpPaHnN B YMHUU, N NeYnBa, KaTo
rapaHTMpa, 4Ye Te wWe 6bAAT OCBEXKEHU
t}l\ 33 cepBupaHe 6e3 3aryba Ha KayecTso.
(\ PereHepaumua L3/L4 HE | dyHKuMATa 3a pereHepaums C nomoLuTa
Ha nNapa npeaoTspaTABa M3CyLWAaBAaHETO Ha
noBbpxHOCTTa. TonsiMHaTa ce pasnpegens
HeXHOo n paBHOMEPHO, 3ana3Baliku
OPUTMHANHUA BKYC U apoOMaT Ha XpaHaTta,
CAKalW e NPACHO NpuroTeeHa.

MAEANHO 3A: 3eneHYyLM, TOPTU, BUCKBUTH,
opu3, meco, pubanntuye Meco HaeaHO HUBO
C U3MoN3BaHe Ha rOPHO U A0/IHO HarpsBaHe
c nomowTa Ha napa. KombuHauuata ot
MNapa® L3/L4 HE | napa v TonavHa ocurypsBsa HeXHa TeKCcTypa
C XpynkaBa MOBBPXHOCT. Tasn o¢yHKUMA
e Cblio MAeanHa 3a roTBeHe MpU HUCKA
TemnepaTtypa, rapaHTUPaNKM KPexKu, COYHU
W PaBHOMEPHO NPUrOTBEHN NEYEHU ACTUA.

2

MOEANTHO 3A: npuroTBAHe Ha pPasAnyHu
BuaoBe xna6 KaTo NbAHO3bPHeCT XANAb,
yabata u b6aretn. bnarogapeHuve Ha
cneuymanHata KombuHauma oOT napa u
TONAWHA, XNA6GBT nocTUra pesynTatm c
npodecmoHanHO KayecTBO, C OT/IMYHA
XPYNKaBOCT, HacUTEH LBAT W AbCKasa
KOpWYKa.

P
[onl
S
>
(@]
o |
3
=
<
=
>

C?:\{ Xna6 L3/L4 HE

* TecTBaH B cboTBeTcTBMe € EN 60350-1 3a LennTe Ha AEKNapUPaHETO Ha KOHCYMaUMATa Ha eHeprua n
eHepruiHus Knac.
**3non3BaiiTe Npu 3aTBOpPEHa BpaTa.
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5. HACOKUM 3A TOTBEHE

5.1. ObLLA TABJ/IULLA 3A TOTBEHE

© 3ABEJIEXKKA: 3a roTBeHe Ha TOPTH, KMLLIOBE U APYTU PeLLenTy, KOUTO U3UCKBAT GOpPMa UK CbA,
Ha 2 HMBa, NOCTaBeTe WaxmaTHO: FopHaTa TaBa OT iABaTa CTpaHa M A0NHaTa TaBa OT AACHAaTa cTpaHa.

- . Mpeaga- A . Bpeme 3a
e RaETE pon porpama ToC Ve Kcecoap 3a O/IOXKEHWUE  roTBEHE
HMBa 3a roteeHe 3arpaBaHe roteeHe Ha pa¢ta Cnea noarpa-
BaHe*
MTpa““"“”OH”O 170°C 13 20-30
1 C*;ZZ’E::AZ;ZO 155°C No-abn6oka Tasa L4 30-40
ﬂ.p96HV} C BEHTWATOP 140°C L4 25-35
cnagku Jil ~
MbouHu 2 MHorocTe-neHHo 150°C Mo-awnboxo + Tasa L2+L5 35-45
3a neyeHes
3 MHorocTe-nero | 145°C Mo-awaboko + 1, 1 4ue | 40-50
TaBa 3a nevyeHes
Mngﬁzii:io 160°c MeTanHa pelueTka L2 30-40
flakanti- ! C noagnomaraHe 160°C +®opma 3pa TOpTa L3 30-40
naHosu Al 150°C i p p 2 20-30
cnapkuLLn C BEHTWATOP
(26 cm @)
2 MHorocTe-nerHo | 150°C Merazna pewerka | )4 40-50
+ dopma 3a TopTa
aemore, | e o |
1 C noanovarare 150°C Mo-abnboka TaBa L3 25-35
Bucksutu C BeHTMAATOP 130°C a L4 15-25
2 MHorocTe-neHHo 140°C Mo-Avnboko + Tasa L2+L5 50-60
3a neyeHes
1 TpaamuMoHHO 190°C MNo-gbnboka Tasa L3 25-35
LLloketn Jil
2 MHorocTe-neHHo 170°C MNo-gbnboka Tasa L2+L5 35-45
MopKwmpckn . : .
Cnagkn nyanHr 1 TpaanUMOHHO 200°C Jil Mo-Abnboka TaBa L3 20-30
neymsa
Lienysku 1 MHorocTe-neHHO 90°C Jil MNo-Abnboka TaBa L4 80-100
®dpeHcKkn o
MaKapoHH 1 TpaanumoHHoO 150°C Jil Mo-abnboka Tasa L3 15-20
1 TpaanupyoHHo 170°C Jil Meranka pewerka L2 70-80
. + dopma 3a TopTa
A6BAKOB Nait c v
1 nognomarare 150°C a eTaNHa pelweTka L 50-70
C BEHTUNIATOP +dopma 3a TopTa
MeTanHa pelweTka
TapT T 1 i 170°C L4 60-70
apt TateH PaAULIMOHHO A +®opma 3a TopTa
Honro MeTanHa peleTka
TapTose 2 HarpaBaHe + 180°C N P L3 30-40
+ ®opma 3a TopTa
BEHTUNATOP
LLlokonagoso o MNo-abnboka Tasa +
cybne 1 TpagnuMoHHO 200°C OPMULKM L3 10-15
- o MeTanHa peleTka
Yniiskenk 1 TpaayupoHHo 150°C Jil + dopwma 3a TopTa L2 50-65
1 TpaanumoHHo 180°C Mo-abnboka TaBa L3 20-25
3ampaseniu 2 MHorocTe-neHHo 180°C Jil No-abnboka Tasa L2+L5 25-35
KpoacaHu
3 MHorocTe-neHHo 160°C Mo-gbnbokaTasa | L2+L4+L6 30-40
UWpyaen, ° _ -~
3ampazen 1 TpagnUMOHHO 200°C Jil Mo-abnboka TaBa L3 30-45
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Bpeme 3a

MNpeaBa-
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TR pee b Mporpama o s Akcecoap 3a MonoxeHne cné-m:g“f "
3a roteeHe 3arpsBaHe roteeHe Ha padTa A n Arp:
MNpeneyeH .
96 Grill max H MeTanHa ckapa L6 8-10
Xnabose
W AUTKM dokaua TpaaAnUMOHHO 200°C Jil Mo-abnboka TaBa L3 25-35
Xna6, uan TpaaAnUMOHHO 200°C Jil MNo-abnboka Tasa L3 30-50
Conenn TpaauUMOHHO 200°C Merana ckapa L1 or L2 30-50
Topti/ 1 +®opma 3a Knw
Kuwose MeTanHa ckapa
(26 cm @) MHorocTe-nenHo | 180°C +dopMma 3 KL L1+14 50-70
Cydne cwe o : ~
cpeHe TpaanuMoHHO 200°C Jil Mo-abnboka TaBa L3 20-30
Conenn
naliose Nasans, TpaAnUMOHHO 200°C Jil Meranna crapa + L3 30-45
npacHa OrHeyrnopeH cb,
1 3ane-
KaHKM
Nasan, ToagnuvonHo | 180°C | 1 Merazra ckapa + 13 35-50
3ampaseHa OrHeyrnopeH cb,
KaHenoxu, TpaANUMOHHO 200°C a MeTtanHa ckapa + 3 35.50
3ampaseHn OrHeyrnopeH cb,
M +
MeveHa nacra EKO 200°C | H eTanua crapa L4 25-35
OrHeymnopeH cba,
230° 15-2
Tpa’D'M.U'MOHHO 3O°C ﬁ Mo-abnboka Tasa L2 orL3 525
Muua, npsacHa Pizza 230°C 25-35
(TaBa) _
MHorocTe-neHHo | 180°C Jil fMo-avaBoko + L2+L5 30-40
TaBa 3a nevyeHes
-1
Tpa’D'M.U'MOHHO max ﬁ TaBa 3a neyeHe L2 orlL3 815
Muua npacHa Pizza max 10-25
(kpwrna) ~
Muua MHorocTe-neHHo | 180°C i) fMo-avBoko + L2+L5 30-40
TaBa 3a nevyeHes
MHorocTe-neHHo | 220°C H TaBa Airfry*** L4 15-25
Muua, o
3ampaseHa MHorocTe-neHHo | 200°C MeTanHa ckapas L2+L5 15-20
(TbHKa Kopa) i
MHorocTe-neHHo | 180°C MeTanHa ckapas | L2+L4+L6 15-25
MerTanHa pelwetka
MeyeHo uano EKO 220°C H MocTtaseTe TaBaTa L3 50-70
nune** 3a neyeHe Ha L1
(1-1.5kr) C
MOANOMATANE | Hnnec | g Mo-abn6oka Tasa 2 45-60
C BEHTWUNATOP
Meco MHorocTe-neHHo | 220°C H TaBa Airfry*** L4 35-45
W no- Munewkn
Ao bytyera C nognomaraHe
MaLHK Y 190°C il Mo-abn6oKa Taa L3 30-50
nTMLm C BEHTWNATOP
MeTanHa pelweTka
n
euena EKO 220°C| H | Mocrasere Taata 13 50-70
natua 3a neyeHe Ha L1
3ampaseHu
Xankm MHorocTe-neHHo | 190°C H TaBa Airfry*** L4 20-30
(600-800r)
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Bpeme 3a

~ Mpeasa-
TR RanEE Bpoi Mporpama ToC e Akcecoap 3a MonokeHue cnerm:ere "
HUBA 3a roteeHe 3arpABaHe roteeHe Ha padta BaHA Arp:
1 EKO 20°c | H | Meranrackapat 13 50-70
o OrHeynopeH CbAa,
MNeyeHa nyika**
1 | Crnoanomarane | ;.. a No-Abn6oka Tasa L 45-60
C BEHTWNATOP
CBUHCKM pebpa Y MeTanHa ckapa +
(1000-1200r) 1 TpaAMUMOHHO 200°C a orHeynopeH cba L3 80-100
Meco MerTanHa peleTka
" po- Hagenuua** 1 Grill 230°C H MocraBeTe TaBaTa L4 30-40
MallHU 3a neyeHe Ha L1
nTun MNeyeHo .
rosexa0(500r) 1 TpaAnUMOHHO 220°C A TaBa 3a neyeHe L3 20-40
Pyno
,Credpann” 1 TpaanuMoHHO 180°C pis TaBa 3a nevyeHe L3 40-50
(1000-1500r)
1 EKO 220°C H Mo-abn6boka Tasa L4 55-75
MeuyeHo nune c
c kapTodu 1 MOANOMATaRe \ Hooec | Mo-gbnbokaTasa | L2 orlL3 50-60
C BEHTWNATOP
Mopckn
Aapose 1 Grill 220°C H MeTanHa ckapa L4 15-30
Ha ckapa
3ampaseHu
Pu6ba pUbHM 1 MHorocTe-neHHo | 200°C H Tasa Airfry*** L4 20-25
1 MOPCKM npbYnLmn
Aapose PubHo dune 1 TpaanuMoHHO 170°C A Mo-abnboka TaBa L3 10-25
MeTanHa pelueTka
MeuyeHa puba 1 EKO 200°C H MocTaseTe TaBata L4 20-30 -
3a neyeHe Ha L1 =
=
3eneHuyykos 1 £CO 200°C H MeTanHa ckapa + L4 2535 E
orpeteH OrHeymnopeH CbA, <
3ampaseHu g
4
Mopkenn 1 | MHorocTe-nenHo | 200°C H Taga Airfry*** L4 30-40 o
KapTodun :()
(300-500r) T
3 3ampaseHu
eneH-
uyum KapTodeny 1 MHorocTte-neHHo | 200°C H TaBa Airfry*** L4 25-35
KNMHYeTa
(400-600r)
Kaproden rpater| 1 ECO 200°C Mera/Ha ckapa + L4 2535
OrHEeynopeH Cbf,
NeveHn 1 CTpaAMLLMOHHo 200°C a Mo-abnboka TaBa L4 50-60
KapTodu 1 MOANOMATARE | ygnec | MNo-awnBoka Tasa L4 2030
C BEHTWUAATOPp

BpemeTo 3a roTBeHe MOXKe Aa Bapupa B 3aBUCHMOCT OT peLienTaTta U CbCTaBKUTE Ha NnoTpebutens.
* aKo e Heobxo4MMOo noarpsaBaHe

** O6bpHeTe xpaHaTa No cpeaaTta Ha roTBEHeTOo, ako e Heobxoaumo.

**% B 3aBMCMMOCT OT MOAeNa Ha pypHarTa.
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5.2. KAK O A U3MNON3BATE PESEPBOAPA 3A MAPA 3A NMPOITPAMMU 3A TOTBEHE HA NAPA

1. HatucHeTe neko pesepsoapa 3a
napa, 3a ja ro oTBopuTe.

2. [OobaseTte nuteiHa Boga (150 ml) B pe3epBoapa 3a napa ¢
MOMOLLTA Ha KaHa UM AMPEKTHO OT MMBKaTa. He npesuwasaire
MaKCMManHOTO HMBO Ha BojaTa, 0603HayeHo BLTPe B

pesepsoapa.

« 3. HaTucHeTe pokpai pesepBoapa

3a BOAA, 3@ Aa ro 3aTBopuTe.

MNocTaBeTe xpaHaTa BbB QypHaTa,

( cnep, KoeTo 3aTBopeTe BpaTaTa
Ha pypHaTa.
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4. WN3bepeTte PyHKUMATA 3a FOTBEHE C Napa M 3agaiTe enaHaTa

TemnepaTypa, 3a Aa 3ano4yHeTe roteeHeTo. Cnes KaTo usbepete
nporpama 3a roTBeHe C napa, Ha AWCM/eA Lie ce MoABK
20D HanoMHsHe Aa HaseeTe BOAA B pe3epsoapa 3a BoAa, 40P aKo
2 [F] 0 Tasu CTbMNKa Beye e 6una M3nbHeHa.
|

0 3ABENIEXKA: AKo e nobaBeHO TBbpAEe MHOro BoAa, M3/MWIHATA BOAA MOMKE [a OCTaHe B
pesepsoapa 3a napa; 3npasHeTe pe3epBoapa B KpasA Ha rOTBEHETO.

03AEEI‘IE)KKA: Mpu roTBeHe Ha Napa B KpaA Ha rOTBEHETO MOXKe Aa ce 3abeneXkn Malko ocTaTbyHa
BOZla W/IM KOHAEH3 HA AbHOTO Ha Kamepara.
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5.3. TABJ/INLLA 3A CBEX BKYC*

Tabauuata 3a CBEX BKYC NMPefOCTaBA NMPenopbyMTENHM HAaCTPOMKM 3a MporpammuTe 3a roteeHe Ha
napa. Tasu Tabmua no3BoasBa NPUroTBAHETO HA Pa3/IMYHKM peLenTu 6e3 NnpeaBapuTesIHO 3arpsaBaHe
Ha ¢ypHaTa. [eicTBUTENHOTO Bpeme 3a roTBEHE MOXe Aa Bapvpa B 3aBMCMMOCT OT peuenTaTa,
CbCTaBKUTE M KONMYECTBOTO Ha XpaHara.

Mporpama o Akcecoap 3a MonoxeHne Bpeme 3a
REEE LcpLus 3a rotBeHe [C rotBeHe Ha pa¢ta rorTeeHe (MUH.)
BAn x1A6 500-1000 r Xna6 180 Hvnboka Taa 3 30-40
3a pypHa
Xnebuera 6-8 6p. Xna6 180 HAvnboka asa L3 25-35
3a pypHa
MbAHO3bPHECT XNA6 400-600 r Xna6 170 Avn6oxa rasa L3 20-35
3a pypHa
PbeH xna6 500-1000 r Xna6 170 Pewetka+dopma L3 30-45
Bareta 400-500 r Xns6 180 AenGoka rasa 3 2535
3a pypHa
Yabata 6-8 6p. Xna6 180 Avn6oxa rasa L3 25-35
3a pypHa
[Ovnboka TaBa
leBpeuu 6-8 6p. Xna6 160 32 bypHa L2 30-40
R [vnboka TaBa ~
CaHaBuy xnab 5-10 6p. Xnsb6 160 33 bypHa L3 15-25
~ [vnboka TaBa ~
Bpvow 6-8 6p. Xna6 160 33 bypHa L3 20-30
dokaua 1000-1200 r Xns6 160 Aen6oka rasa 13 30-40
3a pypHa
Tenewko dune, cpesHo o MeTanHa peweTtka +
Janeueot* 400-500 r MNapa 190 |5 Tann 22 nevere 13 35-45
Tenewko ¢une, 6asHo o MeTanHa pewerka + w
roteeHo** 400-5007 Mapa 110 L2 TaBa 3a neuyeHe L3 40-50 o
o0
=
TeNewKo yenuHrTbH 1000-1500 1 Napa® 200 | Aeoowe rasa 13 40-50 O
<
Kiodre 1000-1500 Napa® 200 HAonboka Tasa 3 40-50 @
3a dypHa §
CBMHCKO Ne4yeHo ° MeTanHa pelweTka + o
% 1000-1500 r MNapa 190 L2 Taga 33 nevene L3 60-70 ?E)
CBurcko nedero, 6asHo 1000-1500 Mapa® 110 |MetanHa pelertka + 13 80-100
rotBeHo** L2 TaBa 3a neyeHe
o [bnboka Tasa
ArHewKu pebpa 800-1000 r MNapa 190 3a dypHa L3 60-80
ArHewkm 6yT 1500-2000 r Mapa® 200 ﬂ"g"aﬁ“t’)z:::% L3 80-100
- o [Obnboka Tasa g
Munewku repam 300-500 r MNapa 220 33 bypHa L3 20-30
1000 gr (npnbn. o MertasiHa peweTka +
Munewkwn byTtyeta 10 6p) MNapa 220 L2 Taga 33 nevene L3 40-50
o [bnboka Tasa ~
dune ot cbomra 600 gr (npubn. 4 6p) MNapa 150 2a dypHa L2 15-25
®une ot cbomra, 6aBHO o [vnboka TaBa
roTBEHO 600 gr (npun6a. 4 6p) MNapa 110 33 dypHa L2 25-35
o [Ovnboka Tasa g
dune or naspak 500 gr (npwuba. 4 6p) MNapa 150 3a dypHa L3 10-25
®une ot naspak, 6aBHO 500 gr (npu6n. 4 6p) Mapa® 110 [Ownboka Tasa 13 20-30
roTBeHo 3a ¢pypHa
_ o [Obnboka Tasa g
Uunnypa 500-700 r MNapa 160 33 bypHa L3 30-40
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MNporpama Akcecoap 3a MonoxkeHne Bpeme 3a
3a roteeHe roteeHe Ha pa¢ta  roTBeHe (MMH.)
Manku Kekcyeta/ o [Jvnboka Tasa
M ouHn 10-20 6p. MNapa 170 33 bypHa L3 35-45
Borara nnoaosa Topra, 1000-1500 1 Mapa® 140 | Merana peweta 13 60-80
6aBHO NpuroTeeHa + Kanbn
Uniiakeiik 1000-1500 Mapa® 140 | Meranna pewerka L2 60-80
+ Kanbn
3ampaseH KpoacaH 4-6 6p. MNapa® 200 ,El,b:ig;:::sa L3 20-30
MMKC 3eneHuyLm 1000-1500 r Mapa® 220 ﬂﬁgfg;;;:Ba L3 50-60
MNeueHu KapTodu, o [Ovnboka Tasa
pasnonoseHu 500-1000 r Mapa 210 33 ypHa L3 50-60
MaTnagskanu, o [Obn6oka TaBa g
pasnonoseHH 400-500 r MNapa 210 33 bypHa L3 30-45
Kapdwon 400-500 r Napa® 210 MeTi?::;Zi?eTKa 13 30-40
Korsp 400-600 r Mapa® 200 MeTi?::;giiET“a 13 45-55
MopkoBu npbunLm 250-500 r MNapa® 200 ,D,b;6$;::|23a L3 35-45
TWKem Ha KybueTa 500-800 r Mapa® 160 ﬂﬁ;fgzgggsa 13 30-40
Bpokoau 400-600 1 Mapa® 150 ﬂﬁﬂ?gzaggsa 13 30-40
3eneHuykoB dpnaH 6 paMeKnHU MNapa® 200 ﬂb;%z;:;::% L3 30-40
Muua 1 slice (200-300) | Perenepauma | 110 ””pfgiétifaaa 13 10-15
dokada 200-400 r Pereqepauma | 110 HAvnboxa raga 13 10-20
3a pypHa
Xnebyeta 300-500 r PereHepauusa 110 HAvnboxa raga L3 15-25
3a pypHa
Kudnmuku 200-500 r PereHepauua 110 HAvnboxa raga L3 10-20
3a pypHa
. [Obn6oka TaBa _
MNacra 500-1000 r PereHepauua 120 3a dypHa L3 20-30
~ [Ovnboka TaBa g
TopT™ (MbOUHM) 100-300 r PereHepauus 110 23 dypHa L3 10-20
Nasasa 500-1000 r PereHepauma | 140 ””pigjétifa3a 13 2535
fActnA B egHa TaBa nupekc/Tasa 3a
(3anekaHKu 1 neveHn 400-700 r PereHepauusa 120 P bypHa L3 30-40
3eneHuyLm) yp

*Cnep rotBeHe WAM pereHepupaHe Ha HAKOM ACTMA, M3NMWIHATA BOAA MOXe Aa OCTaHe Ha AbHOTO Ha
BBTPELWHOCTTa Ha dypHaTa MM B pe3epBoapa 3a napa. M3touyete M3NMIWIHATA BOAA OT ABeTe OTAe/eHus,
npeau Aa 3anoyHeTe HOB LMKb/ Ha FTOTBEHE.
** MNpeam noctaBsAHe BbB PpypHaTa, 3aneyeTe MeCOTO 33 HAKOJIKO MUHYTU OT BCUYKM CTPaHM B ropeLy, TUraH, 3a
[a Ce NnoJy4uu apomaTHa Kopuuka. MoxeTe fa U3nosi3BaTe CoJl v MPACHO CMJISIH MUMEp 3a OBKyCABaHe npeam

3ane4yaTBaHeTO.

1
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6. TPUXHN U NMOYUCTBAHE

6.1. ObLLU NPENOPBKN
Pel0BHOTO NOYMCTBaHE MOXKE A3 YAB/IKM EKCNI0ATALUMOHHUSA KUBOT Ha ypeaa. M3uakaliTe pypHaTa
Aa ce oxaaam, Nnpean Aa U3BbPLUMTE PbYHO NOYUCTBAHE.

. MMWHMMANHOTO NoYMCcTBaHe Ha GypHaTa cnej BCsiKa ynoTpeba Lie NoMOorHe 3a noaabpKaHeTo

M HaNb/IHO YUCTa.

. He nokpuBaiTe cTeHUTe Ha dypHaTa C aAyMmUHMEBO GOSIMO MU CHC 3ALLUTHU MaTepUanm 3a
eHOKpaTHa ynoTpeba, KakBUTO ce Npegnarat B marasuHuTe. Mpu NpsaK KOHTAKT Ha ANYMUHMEBO

donvo unn apyr BUA 3aWMTEH MaTepuan C ropewus eMain ce cb3ZaBa PUCK OT pa3TonABaHE U

HapyLwasaHe Ha eMaiina no BbTPELIHUTE NOBbPXHOCTY.

e 3a pa npefoTBpaTUTE MPEKOMEPHO 3aMbpcABaHe Ha QypHaTa M MpUAPYKaBallM CUSTHU
MWPU3MM Ha AUM, NpenopbyYBame Aa He U3non3saTe pypHaTa NPU MHOrO BUCOKa TemnepaTypa.
Mo-pobpe yabaKeTe BpEMETO 33 FOTBEHE U NMOHUXKETE MAJIKO TeMnepaTypaTa.

e OcBeH NpuHagnexHocTUTe, goctaBeHun c dypHaTa, npenopbyBame Aa M3Noa3BaTe CcamMo
cbaose M GopmM 3a NeYeHe, KOUTO ca YCTOMYMBU Ha BUCOKM TemNepaTypu.

6.2. NTOYUCTBAHE HA ®YPHATA

6.2.1. BbTPE BbB ®YPHATA: nouncTBawm GpyHKLUMN

855 Hz0 Cleaning

®yHkumaTa ,H20 cleaning” e npoekTMpaHa ga ce cnpasa 6e3 ycuave C IeKM 3ambpcABaHuA U

ocurypssa 6bp30 M eKONIOTMYHO PELIEHME 3@ NOYMCTBAHE Ha BBTPELIHOCTTA Ha Bawarta ¢pypHa ¢

NOMOLLITA Ha CMA1aTa Ha napara.

Kak pa6oru:

1. Haneite 150 ml Boga B pesepBoapa 3a BOAA C NOMOLLTA Ha KaHa MAM OUMPEKTHO OT Yyelwmarta.
He npeBuwaBaiiTe MaKCMMasHOTO HWMBO Ha BoAaTa, 0603HAYeHO OT BbTPELIHATa CTpaHa Ha
pe3epBoapa.

2. Cnep aKTMBMpaHe Ha GYHKLMATA 393 HA AMCMAen Lie ce NOABM HaNnOMHAHe Aa HaneeTe 150 ml
BOJaA B pe3epBOapa 3a BOAA.

3. 3apganTe perynatopa 3a Temnepatypata Ha 100 °C u ocTaBeTe ¢yHKUMATA Aa paboTu B
npogbaKeHue Ha 20 MUHYTH.

4. B Kpas Ha npoueca Ha NoYncTBaHe ocTaBeTe PpypHaTa fAa ce oxagu.

5. KoraTo ypeabT ce oxnaam, noymcteTe BbTPELIHMUTE NOBBPXHOCTU HA dypHaTa C Kbpna.

A NPEAYNPEXOEHUE: YBepeTe ce, ye ypeabT e OxNafeH, nNpeau Aa ro AoKocHete. Tpabea

[a ce BHMMaBa C BCMYKM ropelim MOBbPXHOCTU, Tb KaTo MMa pPUCK OT u3rapaHe. M3nonsealite

LecTUNMpaHa Uav NuTenHa Boaa.

TPUXN U MOYUCTBAHE

KaTanuTuyHo nouncteaHe (B 3aBUCMMOCT OT MoZeNa Ha pypHaTa)

KaTanuTuuHWTe naHes M NOKPMBAT KamepaTa Ha ¢ypHaTa M BM OCUTypABaT /IyKCa HMKOra 4a He ce
Hafara Aa ce cnpasATe ¢ MpbcHa dypHa.

MaHenuTe ca MOKPUTM CbC CMeumasneH emais, KOWTO ce OTIMYaBa C MMKpPOMopecTa CTPYKTypa,
cnocobHa aa abcopbupa MasHMHUTE OT NPBCKUTE.

Ypes KaTa/MTUUYHA XMMMUYECKa peakuua Te edpeKTMBHO npespbliat abcopbupaHata mMasHuUHa B
rasoo6pasHu efleMeHTH, KOraTo ca U3/I0XKEHWN Ha BUCOKM TemnepaTtypu.

MpenopbKa: MomucieTe 3a CMAHAa Ha KaTaJUTUYHMTE NaHenn cneg NpubaAn3UTESIHO TPU FOAMHM
ynoTtpeba, ocobeHo ako n3nonssate ¢ypHaTa cv 3a ABa 40 TPMU LMKbB/IA HA TOTBEHE HA ceamuua.
ToBa rapaHTMpa ONTUMasIHa NPOU3BOAUTENHOCT M YNCTOTA.
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6.2.2. U3BbH ®YPHATA: npemaxBaHe

1.

5.

U NOYUCTBAHE Ha CTbKJ/1IeHaTa BpaTa

MNocTaseTe BpaTaTa Ha 90°. 3aBbpTeTe
3aK/I0YBALLUTE NNACTUHU Ha NAHTUTE B
NocoKa HaBbH oT pypHaTa.

MNMocTaseTe BpaTaTa Ha 45°. EAHOBpemeHHO
HaTUCHeTe ABaTa byToHa OT ABeTe

CTPaHMW Ha CTPaHUYHWUTE pameHa Ha
BpaTaTa M Apbn- HeTe Kbm cebe cu, 3a Aa
npemaxHeTe KarnaKka Ha ropHOTO CTbK/I0
Ha BpaTaTa.

MHOro BHMMaTEe/IHO OTCTPaHeTe
CTBKNOTO Ha pypHaTa, KaTo 3anoyHeTe OT
BBTPELWHOTO. Mo Bpeme Ha npoueaypaTa
XBaHeTe 34paBo CTbK/IOTO C ABe pblie

M ro NocTaBeTe BbPXy MeKa NaocKa
NOBBPXHOCT (Hanp. BbpXy naaT).

A NPEAYNPEXAEHUE: BbHWHOTO
CTBK/IO He ce CBans.

MoumncTeTe CTHKIOTO C MEKa Kbpna 1
NOAXOAALLM NOYUCTBALLM NpenapaTu.

BG 28
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MocTaBeTe CTbKAEHMTE NaHEe M, KaTo

ce yBepuTe, Ye eTUKeTsT ,,Low-E/PYRO

e NPaBuIHO YeTUM M NO3ULIUOHMPaAH

B [lONIHAaTa /IABa CTpaHa Ha BpaTaTa,
621130 10 naBaTa naHTa. 1o To3M HauuH
oTnevYaTaHUAT eTUKET Ha MbPBOTO CTHK/IO
e oCTaHe OT BbTpellHaTa CTpaHa Ha
BpaTaTa.

MocTaBeTe OTHOBO Kanaka Ha rOpHOTO
CTBK/IO Ha BpaTaTa, KaTo ro HaTUCHeTe
HaBbTPE, LOKATO YyeTe LW pPaKBaHe OT
ABaTa CTPaHUYHM ByTOHa.

Cnepn ToBa BbpHeTe BpaTaTa 0b6paTHO Ha
90° 1 3aBbpTETE 3aKNHOYBALLUTE NAACTUHU
Ha MaHTWUTE HAaBbTPE KbM BBTPELIHOCTTA
Ha ¢ypHaTa.
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6.3. NOYUCTBAHE HA NPUHAANEKHOCTHU

YBeperTe ce, Ye MOYMCTBATE NPUHAANEKHOCTUTE CTAapaTe/IHO cnes BCAKa ynoTpeba v rv nogcylwasaTe
C Kbpna. 3a yCTOMYMBM OCTATbLIM MOMUCETE 32 HAKMCBAHe HA MPUHAAJIEKHOCTUTE B CMeC OT BOAA
W canyH 3a npubamsntenHo 30 MUHYTH, Npeau Aa ru UsMMeTe NOBTOPHO.

A NPEAYNPEXOEHMUE: Hukora He u3non3saiiTe abpasnBHM NpenapaTtu, TEAEHW YETKU UAKN OCTPU
npegmeTV 3a nouyncreaTe, 3a Aa m3berHete HeNnONPaBMMO yBpeXaHe Ha emalnnpaHuTe 4acTu.
M3nonseaiiTe camo Boga, canyH uam npenapaTv Ha 0ocHoBa Ha 6ennHaTa (aMOHAYHWM).

NOYUCTBAHE HA CTPAHUYHU CKAPK:

1. OTcTpaHeTe CTpaHUYHUTE CKapW, KaTo v u3gbpnaTe no nocoka Ha CTpesikuTe.

2. 3apanoyncTute CKapuTte, r'v NocTaBeTe B CbAOMMUANHA MalUMHA MAW U3MOA3BaNTE MOKpa
rbba, KaTo ce yBepuTe, Ye ca U3CbXHANM cnes ToBa.

3. Cnepa npougeca Ha NOYMCTBaHE MOHTUPAWTE Te/leHUTe cKapy B obpaTeH pea.

1) BG 30



6.4. MOAAPBKKA

nogMAHA HA KOMMNOHEHTHU

CMsAHa Ha KpyLuKaTa oTrope:

M3kaoyeTe GpypHaTa OT [IaBHOTO 3axpaHBaHe.
OTcTpaHeTe CTbK/IEHWA KanaK Ha famnaTa.
PasBbpTeTe KpyLwKarta.

CmeHeTe KpyLluKaTa C HOBa OT CbLUMA TvM.

BbpHeTe CTbKAEHMA KanaK Ha namnaTa.

CebpskeTe OTHOBO dypHATa C e/IeKTpUYEcKaTa Mpexa.

ok wWNE

Crbnka 1 CrtbnkKa 2 Crtbnka 3

Crtbnka 4

- f
IED:S
A L

Crbnka 5

To31 NPOAYKT CbAbPIKa eANH UAW NOBEYE U3TOUHWULM HA CBET/IMHA C KNacC 3a eHepruiiHa epekTueHOCT G (namna)
* B cyyait Ha Npo6emm ¢ Tasu 1amna ce CBbPIKETe € 06C/YKBaHE HA KAMEHTH.
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7. OTCTPAHABAHE HA NPOBJ/IEMU

‘

AKO No Bpeme Ha M3non3BaHe Ha dypHaTa Bb3HUKHE rpelKa, AUCNAeAT LWe noKaxe koga ,ERY,
nocneasaH ot Ase umbpu, KOUTO e MAEHTUOULMPAT rpeLKaTa.

M3KknoyeTe ¢ypHaTa M A U3KAKOYETE OT KOHTAKTA, M34aKaWTe HAKONKO MWHYTM U c/ep ToBa A
CBBbpYKeTe OTHOBO.

AKO rpeluKaTa U3ye3He, MOXeTe Aa NPoAb/AXKNUTE Aa M3nonssaTe PpypHaTa. AKO He cTaHe, obajgeTe
ce Ha oTaena 3a ob6cnyXBaHe Ha KANeHTU 1 cboblueTe koga (ERXX), KolTo BUsKAaTe Ha gucnnes.

Ipewka

\
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8. ONA3BAHE HA OKOJIHATA CPEAA U U3XBBPNIAHE

8.1. USXBbPNIAHE HA YPEAA

To3u ypes, HOoCK eTUKeT 3a cboTBeTcTBMe ¢ EBponeiicka anpektnsa 2012/19/EC oTHocHO
OTNaabunUTe OT eIeKTPUYECKO M eNIeKTPOHHO obopyaBsaHe (OEEO). OEEO cbabprKaT KaKTo
3aMbpCABaLLM BellecTBa (KOMTO MOraT Aa OKaKaT oTpuuateneH edbeKT BbpXy OKOAHaTa
cpeAa), Taka M OCHOBHMU e/leMeHTH (KOUTO moraT 4a ce M3noa3BaT NOBTOPHO).
BaxkHo e OEEO aa npemuHart cneymdmyHa o06paboTKa 3a NPaBUAHOTO OTCTPAHABAHE U
I M3XBbP/ISHE HAa 3aMbPCUTEINTE U 3@ Bb3CTAaHOBABAHE Ha BCUYKM MaTepuanu.
OTgenHuTe rpa)k4aHuW moraTt fa M3UrpaAaT BaxKHa posAa KaTo rapaHtmpat, ye OEEO HAma pa ce
npesbpHAT B Npobaem 3a OKONIHATa Cpefa; BaXKHO e fa ce c/le[BaT HAKOM OCHOBHM Npasua:
- OEEO He TpsbBa fa ce TpeTMpar KaTto 6UTOBM OTNaAbLM;
- OEEO TpnabBa fJa ce npefapat B 0OEKTM 3a cneunanusvMpaHo cbbupaHe, ynpasasaBaHW oOT
OBLMHCKUTE BNACTU MU PETUCTPUPAHO APYIKECTBO.
B MHOro cTpaHu cbbMpaHeTo Ha BUTOBKM OTNAAbLM MOXKe Aa npegnara u ycayrm 3a ronemm OEEO.
KoraTo KynysaTe HOB ypes, CTapuAT MOKe Aa Ce BbPHe Ha TbproseLa, KoWTo TpAbBa Aa ro npueme
6e3n1aTHO e4HOKPATHO, CTUra YpeabT fa € OT EKBUBAJNIEHTEH TUN M Aa UMa CblumTe GYHKLUKN KaTo
3aKyneHus.

8.2. ONA3BAHE U 3AYUTAHE HA OKOJTHATA CPEOA

AKo e Bb3MOKHO, M3bsreaiiTe npeasapuTenHoOTO 3arpasaHe Ha dypHaTa U BUHArU ce onuTBaiTe

3a A 3anbJiBarte.

OTBapsiiTe BpaTtaTa Ha PpypHaTa KOJIKOTO MOXKe NO-PAAKO, Tbil KaTo TONAMHATA OT KamepaTa

ce pasceliBa Npu BCAKO OTBapsAHe. 3a 3HAUMTENHO CMEecTABAHE Ha eHeprua sKa4sanTe pypHaTta
meKay 51 10 MUHYTU Npeam NAaHUPaHMA Kpail Ha BpeMeTo 3a roTBeHe M M3MNo0/3BaliTe ocTaTbyHaTa
TONAWHA, KOATO dpypHaTa reHepupa. MoaabpikaiTe yNAbTHEHMATA YUCTU U B ,06PO CbCTOAHME, 33 Aa
nsberHeTe pasceiBaHe Ha TONAMHATa M3BbH KamepaTa Ha dypHaTa. AKO MMaTe pas/IYHM NOYaCoBM
Tapudm 3a enekTponoTpebieHMeTo, MPorpamara ,,0T/IOKEHO roTBeHe” Npasu No-N1ecHo NecTeHeTo
Ha eHeprus, KaTo M3MecTBa Ha4yaNoTo Ha NPOLECca, Taka Ye rOTBEHETO A3 3aMNOYHe B YacOBeTe C MNo-
HWCKa Tapuda Ha eleKTpoeHepruaTa.
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9. MOHTUPAHE

MoskeTe aa BuauTe BUAEOKAMNA 3a MOHTUpPAHE Ha

NpPOAYKTa, KaTo ckaHupaTe QR Koaa.

Kaben 1100

WU KaTO KIMKHETEe BbPXY TOBa

Kaben 1100

595

BG 34

MOHTWUPAHE


https://www.youtube.com/watch?v=egt8mq67rKM&ab_channel=Haier
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DOBRO DOSLI

Hvala Sto ste odabrali nas proizvod. Radi svoje sigurnosti i najboljih rezul-
tata pailjivo procitajte ovaj prirucnik, ukljucujuci upute u vezi sigurnosti i
saCuvajte ga za buduéu upotrebu.

Prije ugradnje peénice zabiljezite serijski broj koji bi vam mogao trebati pri
popravku. Prije upotrebe provjerite da nema ostecenja tijekom transporta i
savjetujte se s tehni¢arom ako niste sigurni. Materijal od ambalaze ¢uvajte
dalje od djece.

© NAPOMENA: Zapamtite da se znadajke i dodaci peénice mogu razlikova-
ti ovisno o modelu koji ste kupili.
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1. SIGURNOSNE INFORMACHE

OPCA UPOZORENJA

e Ne upotrebljavajte Cistac na paru za postupke ciséenja.

e Za vrijeme rada uredaj se zagrijava. Pazite da ne dodirujete grijace ele-
mente unutar pecnice.

Upotrebljavajte u skladu s namjenom

e Peénicu upotrebljavajte za njezinu namijenjenu svrhu, tj. samo za pripre-
manje hrane: bilo koja druga upotreba, kao primjerice izvor topline, sma-
tra se neprimjerenom i, stoga, opasnom. Proizvodac ne snosi odgovornost
za Stetu nastalu ubog neprimjerene, neispravne ili nerazumne upotrebe.

Ogranicenja upotrebe

e Uredaj mogu koristiti djeca starija od 8 godina i osobe sa smanjenim
fizickim, osjetilnim ili mentalnim sposobnostima ili nedostatkom iskustva
i znanja ako su pod nadzorom ili pod uvjetom da su pod nadzorom ili pod
uvjetom da su upuéena u koristenje uredaja na siguran nacin i razumiju
uklju¢ene opasnosti. Djeca se ne smiju igrati uredajem. Ci$¢enje i odrza-
vanje ne smiju obavljati djeca bez nadzora.

e Ovaj uredaj nije namijenjen za koristenje od strane osoba (ukljucujuci
djecu) sa smanjenim fizickim, osjetilnim ili mentalnim sposobnostima, ili
nedostatkom iskustva i znanja, osim ako nisu pod nadzorom ili upute u
vezi s koriStenjem uredaja od strane osobe odgovorne za njihov sigurnost.

* Potreban je nadzor nad djecom kako bi se osiguralo da se ne igraju ureda-
jem.

o AUPOZORENIE: uredaj i njegovi dostupni dijelovi postaju vruéi tijekom
uporabe. Treba paziti da ne dodirujete grijace elemente. Djecu mladu od
8 godina treba drZati podalje osim ako nisu pod stalnim nadzorom.

o A UPOZORENJE: Dostupni dijelovi tijekom uporabe mogu se jako zagrija-
ti. Djeca se moraju drzati dalje od uredaja.

UPOZORENJA ZA UGRADNJU

e Pecnica moZe biti smjeStena iznad ili ispod radne ploce.

e Prije pri¢vrséivanja, morate osigurati dobru ventilaciju u prostoru pecnice
kako biste omogudili pravilnu cirkulaciju svjezeg zraka. potrebnog za
hladenje i zastitu unutarnjih dijelova. Napravite otvore navedene na slika-
ma prema vrsti spojnice. Pecnicu pricvrstite na namjestaj vijcima koje ste
dobili s uredajem.

e Zarad uredaja na nazivnim frekvencijama nisu potrebne dodatne radnje/
postavke.

e Uredaj se ne smije postaviti iza dekorativnih vrata kako bi se izbjeglo pre-
grijavanje.
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Tijekom postavljanja peénicu treba iskljuciti iz elektricne mreze.

Ako je potrebna pomoc¢ proizvodaca za otklanjanje greSaka koje proizlaze
iz neispravne instalacije, ta pomo¢ nije pokrivena jamstvom. Moraju se
slijediti upute za montazu za struc¢no kvalificirano osoblje.

Neispravnim postavljanjem mozZe se nanijeti ostecenje ili ozljeda ljudima,
Zivotinjama ili imovini. Proizvodaé ne snosi odgovornosti za takvu vrstu
ostecenja ili ozljede.

Ugradnju mora obavljati kvalificirani tehnicar koji mora poznavati i posti-
vati zakone koji vrijede u zemlji ugradnje i upute proizvodaca.

Nakon raspakiravanja uredaja, provjerite da nije oStecen, u slucaju prob-
lema obratite se sluzbi za korisnike prije ugradnje i ne spajajte ga na na-
pajanje.

Uklonite ambalaZu prije uporabe uredaja.

Za vrijeme ugradnje nemojte koristiti rucku vrata peénice za podizanje i
pomicanje pecénice.

Namjestaj za ugradnju i susjedni namjestaj moraju izdrzati temperature
od 95 °C.

Preporucuje se noSenje zastitnih rukavica tijekom ugradnje kako bi se izb-
jegle ozljede od posjekotina.

Ne postavljajte proizvod na otvorene prostore izlozene atmosferskim ut-
jecajima.

Uredaj je predviden za uporabu na nadmorskoj visini manjoj od 2000 m.
Uklanjanje zastitnih folija i reklamnih naljepnica na prednjoj povrsini
pecnice prije prve uporabe

UPOZORENJA U VEZI ELEKTRICNE ENERGIJE

Uti¢nica mora odgovarati optereéenju navedenom na oznaci i mora ima-
ti spojeni kontakt s uzemljenjem koji funkcionira. Vodi¢ za uzemljenje je
Zuto-zelene boje. Ovaj postupak mora obaviti za to prikladno kvalificirani
strucnjak.

Spajanje na izvor napajanja moZze se izvrsiti utikacem ili fiksnim oZicenjem
postavljanjem viSepolnog prekidaca, s odvajanjem kontakata u skladu sa
zahtjevima za prenaponsku kategoriju lll, izmedu uredaja i izvora napajan-
ja koji moze podnijeti maksimalno priklju¢no optereéenje i koji je u liniji s
vazecim zakonodavstvom.

U sluéaju da uti¢nica i utika¢ uredaj nisu kompatibilni, zatrazite od kvalifi-
ciranoga elektricara da zamijeni uti¢nicu drugom odgovarajuce vrste. Uti-
kac i uti€nica moraju biti u skladu s trenuta¢nim normama zemlje ugrad-
nje.

Vodi¢ uzemljenja Zuto-zelene boje ne bi se trebao prekidati sklopkom.

HR 6



Uticnica ili viSepolna sklopka koja se upotrebljava za spajanje treba biti

lako dostupna kada je uredaj postavljen.

Ako je kabel za napajanje oSteéen, treba ga zamijeniti proizvodac, njegov

serviser ili osobe sli¢nih kvalifikacija da bi se izbjegla opasnost. Za sve po-

pravke, obratite se iskljuivo sluzbi za korisnike i zatraZite upotrebu origi-

nalnih rezervnih dijelova.

Odspojite uredaj od elektroenergetske mreze prije obavljanja radova ili

odrzavanja na uredaju.

A\ UPOZORENIJE: pazite da uredaj bude isklju¢en prije zamjene Zarulje

kako biste izbjegli moguénost elektricnog udara.

Pecnicu morate iskljuciti prije uklanjanja dijelova koji se mogu ukloniti. Na-

kon ¢is¢enja, ponovno ih sastavite prema uputama.

Upotreba bilo kojeg elektri¢nog uredaja podrazumijeva uzimanje u obzir

nekih osnovnih pravila:

— nemojte povlaciti kabel za napajanje da biste uredaj odvojili od na-
pajanja;

— ne dodirujte uredaj mokrim ili vlaznim rukama ili stopalima;

— u pravilu se ne preporucuje uporaba prilagodnika, visestrukih uti¢nica
i produznih kabela.

— uslucaju kvara i/ili neispravnog rada, iskljucite uredaj i ne dirajte ga.

© NAPOMENA: s obzirom da mozda bude potrebno odrzavanje peénice,

savjetuje se ostaviti joS jednu zidnu uti¢nicu slobodnom tako da bude mo-

guce spojiti peénicu ako se ukloni iz prostora u kojem je postavljena.

Svaki popravak, ugradnja i odrzavanje koji nisu pravilno izvedeni mogu oz-

biljno ugroziti korisnika.

Proizvodac ovime izjavljuje da ne preuzima nikakvu odgovornost za iz-

ravnu ili neizravnu Stetu uzrokovanu nepravilnom ugradnjom, odrzavan-

jem ili popravcima. Nadalje, on nije odgovoran za Stete uzrokovane izos-

tankom ili prekidom sustava uzemljenja (npr. elektri¢ni udar).

A\ OPREZ: radi izbjegavanja opasnosti zbog slu¢ajnog povratka toplinskog

osiguraca u pocetno stanje, ovaj se uredaj ne smije napajati pomocu van-

jskog preklopnog uredaja, kao Sto je vremenski programator i ne smije

se prikljuciti na strujni krug koji se redovito ukljucuje i iskljucuje glavnim

izvorom.

Uredaj nije predviden za aktiviranje vanjskim tajmerom ili odvojenim sus-

tavom daljinskog upravljanja.
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UPOTREBA | ODRZAVANJE

Posuda za prikupljanje prikuplja ostatke koji kapaju tijekom kuhanja.

Kada postavljate Airfry tavu ili reSetku na boc¢ne drzace, pobrinite se da
kraéi dio bocne strane (izmedu granicnika i ekstremiteta) bude usmijer-
en prema unutrasnjosti pecnice. Ako reSetka ima ukrasnu metalnu Sipku,
pazite da je postavite na vanjsku stranu pecnice tako da logotip marke
bude vidljiv i Citljiv. Za pravilno postavljanje pogledajte i sliku u odjeljku
Pribor ovog korisnickog priruc¢nika.

Ne upotrebljavajte abrazivne deterdZente ili oStre metalne strugace za
¢is¢enje stakla na vratima pecnice jer se moze ostetiti povrsina, a to moze
uzrokovati lom stakla.

Upotrebljavajte iskljucivo temperaturnu sondu koja se preporucuje za
ovaj ureda;.

Za vrijeme kuhanja, vlaga se moze kondenzirati unutar prostora pecnice
ili na staklu vrata. To je uobicajena pojava.Kako biste smanijili taj ucinak,
pri¢ekajte 10 do 15 minuta nakon ukljucivanja napajanja prije stavljan-
ja hrane u pecnicu. U svakom slucaju, kondenzacija nestaje kad pecnica
dosegne temperaturu kuhanja.

Kuhajte povrée u posudi s poklopcem umjesto u otvorenoj posudi.
Izbjegavajte ostavljati hranu unutar peénice nakon pripremanja duze od
15 do 20 minuta.

Dugotrajni prekid napajanja tijekom faze kuhanja moZe uzrokovati kvar
monitora. U tom slucéaju, kontaktirajte sluzbu za korisnike.

A\ UPOZORENIJE: Ne oblafite stjenke pe¢nice aluminijskom folijom ili jed-
nokratnom zastitom koja je dostupna u prodavaonicama. Postoji opas-
nost da se aluminijska folija ili bilo koja druga zastita u izravnom doticaju s
vruéim emajlom rastopi i oSteti emajl u unutrasnjosti.

A\ UPOZORENIE: nemojte skidati brtvu vrata pec¢nice.

A\ OPREZ: Doniji dio prostora za pecenje nemojte puniti vodom za vrijeme
kuhanja ili dok je peénica vruca.

A\ UPOZORENIJE: Ne stavljajte hranu izravno na resetke peénice. Uvijek
koristite papir za pecenje i/ili odgovarajuce limove ili posude.

Operite sav pribor prije prve uporabe otopinom vruce vode i tekucine za
pranje.

UPOZORENIJA (ZA FRESH FLAVOUR)

1

A\ UPOZORENIJE: Prilikom punjenja spremnika za paru razina vode ne
smije prelaziti maksimalnu razinu oznacenu na spremniku
Spremnike punite iskljucivo pitkom vodom.

HR 8



2. UVODNO O PROIZVODU

2.1. PREGLED PROIZVODA

2.2. PRIBOR
Metalna resetka

. Upravljacka ploca

. Brojevi pozicija na policama
. Metalne reSetke

. Posluzavnik

. Pokrov ventilator

. Vrata pecnice

Bocne Zicane resetke (ako pos-
toje: samo za ravnu Supljinu)
8. Teleskopske vodilice

9. Umetanje parnog lijevka
10.Serijski broj i QR kod

NOUBWNR

Ovdje upisite serijski broj za buducu upotrebu.

Duboka ladica

Resetka u pecnici je uklonjiva i podesiva polica
koja podrzava kuhinjski pribor i moZe se podesiti
na razli¢ite visine za razlic¢ite potrebe kuhanja.
Nemojte stavljati hranu izravno na nju; umjesto
toga upotrijebite papir za pecenje ili prikladne
limove za pecenje.

Ladica za pecenje (samo ako je uredaj opremljen*)

Duboka ladica idealna je za recepte s dodanim
teku¢inama ili slojevima, kao $to su sloZenci ili
pecenja. Njena je dubina posebno dizajnirana
kako bi hrana koja se u njenoj priprema imala
Zeljenu konzistentnost.

Teleskopske vodilice
(samo ako je uredaj opremljen*®)

Ladica za pecenje idealna je za ravnomjer-
no posmedivanje s donje strane - savrseno je
rieSenje za kekse i slastice zbog plitkog i ravnog
dizajna. Osim toga, postavljanje ispod resetke
za pripremu hrane moze pomoci u prikupljanju
kapljica i sprjecava nered u pecnici.

Teleskopske vodilice u pecnici police su koje se
mogu produljiti, Sto olakSava postavljanje i uk-
lanjanje predmeta, bez potrebe za posezanjem
duboko u vruéu peénicu. Poboljsavaju sigurnost,
stabilnost i mogu se postaviti na razlicite razine.
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Bocne Zicane resetke
(samo ako je uredaj opremljen*)

SmjeStene na obje strane u unutrasnjosti
pecnice, bo¢ne resetke dizajnirane su za postav-
lianje ladica za pecenje i resetki tijekom kuhanja.

H-LAB pladanj - nacin rada rostilja
(samo ako je uredaj opremljen*)

Sarke za postupno zatvaranje / otvaranje
(samo ako je uredaj opremljen*)

L

Sarke za postupno zatvaranje i otvaranje upravl-
janju kretanjem vrata koja se zbog njih zatvaraju
glatko, bez lupanja.

H-LAB pladanj — PARNI nacin rada
(samo ako je uredaj opremljen*)

Konveksni oblik prikladan je za pecenje rostiljan-
je u peénici na visokoj temperaturi (220 °), omo-
gucujuci rezultate kao na rostilju ¢ak i kod kuce,
s malo dima zahvaljujuéi drenaznom djelovanju
masti na dnu ladice.

Kataliticke ploce (samo ako je uredaj opremljen*®)

Konkavni oblik omoguduje pravilnu cirkulaciju
vlage koja se stvara tijekom kuhanja i zadrzavan-

je visoke stope vlaznosti hrane. Ovisno o kolicini

vode u ladici, priprema hrane mozZe biti susa ili
vlaznija.

Kataliticke Pokrov ventilator
(samo ako je uredaj opremljen*)

LT

— GODINE
A

|ZgaaN
3

GODINE
A

Posebne ploce oblozene emajlom, s mikroporoznom strukturom kako bi se masnoca pretvorila u
plinovite elemente koji se lako uklanjaju. Zamijenite nakon 3 godine uporabe (u ciklusa 2/3 kuhanja

tjedno).

1) HR 10



Airfry tava (samo ako je uredaj opremljen*) Steam Fresh spremnik za vodu

Airfry tava osigurava ravnomjerni dotok vruéeg  Spremnik za paru je ladica koja se moZe napuniti
zraka do hrane i u sva tri smjera, zbog Cega njez-  vodom potrebnom za provodenje programa ku-
ina vanjStina postaje hrskava, a unutrasnjost  hanjai iS¢enja uz pomoc pare.

ostaje meka. Ladica za pecenje moZe se opcion-

alno postaviti na L1 za prikupljanje sokova ili mr-

vica kruha.
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Razanj (samo ako je uredaj opremljen*)

Razanj radi zajedno s gornjim grija¢im elemen-
tom, hrana se okretanjem pece ravnomjerno.
Najbolje ga je upotrebljavati za hranu srednje
veli¢ine. Idealno za ponovno otkrivanje okusa
tradicionalnog pecenja.

HR: Ne stavljajte hranu izravno na resetke peénice. Uvijek koristite papir za pecenje i/ili odgovarajuce limove
ili posude.

HR 11 1)



2.3. UPRAVLJACKA PLOCA

Steam | &

Podaci o niskoj potro3nji energije u skladu s uredbom komisije (EU) 2023/826
Potrosnja snage proizvoda u stanju pripravnosti s prikazom informacija ili statusa: 0,8 W
Razdoblje nakon kojeg uredaj automatski dostize stanje pripravnosti s prikazom podataka ili stanja: 20 min
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Funkcije i rangiranje funkcija ovise o modelu.

Rucica izbornika funkcije
Osnovniizbornik

Vremenski programator
Zaslon LED

Gumb plus (+)

Gumb minus (-)

Gumb za odabir temperature
Steam Fresh spremnik za vodu

PN AW

GLAVNE FUNKCUE
Zaslon ima 3 osnovne funkcije:

Simbol Funkcija Opis

Pritisnite jednom za aktiviranje roditeljske
- Osnovni izbornik zastite, dva pll,lta za prl'sEup. yremenu dina, tri
-— puta za glasno¢u alarmai Cetiri puta za nacin rada
s podesavanjem svjetline.

@ Izbornik Pritisnite jednom za trajanje kuhanja, dva puta za
vremenskog .
tajmer
programatora
Pritis¢ite ove gumbe za povedanje/smanjenje vri-
+ jednosti ili za aktiviranje/deaktiviranje funkcije u
+/- nacinima rada za podesSavanje.

— Drzite duze od 5 sekundi kako biste aktivirali
dnevno vrijeme na zaslonu.

1) HR 12



3. PRIJE POKRETANJA

3.1. INFORMACIJE ZA POCETAK
Kada prvi put ukljucite pe¢nicu, mozda éete primijetiti dim. Ne brinite, samo pricekajte da se dim
rascisti prije upotrebe pecnice.

Kako funkcionira osvjetljenje
Unutrasnjost pecnice osvijetljena je jednom ili viSe Zarulja koje se obi¢no aktiviraju svaki put kad
zapocne funkcija kuhanja.

Kako funkcionira ventilator za hladenje

Ventilator za hladenje odgovoran je za odvodenje topline, sprjeCavanje pregrijavanja pecnice i oko-
line, ali i za zastitu kuhinjskih uredaja od utjecaja visokih temperatura. Radi tijekom i nakon ciklusa
kuhanja u odnosu na unutarnju temperaturu pecnice.

Kada ventilator za hladenje radi, obi¢no stvara njezno brujanje ili zujanje. Mozda ¢ete primijetiti i
protok toplog zraka koji proizlazi iz prostora izmedu vrata peénice i upravljacke ploce.

3.2. PRVA UPOTREBA
Nakon prvog ukljucivanja uredaja, prvo trebate postaviti doba dana.

e  POSTAVLJANJE VREMENA: Na zaslonu ¢e se prikazati ,OFF” (Isklju¢eno). Pritisnite "+" za
postavljanje trenutacnih sati. Pricekajte 5 sekundi za potvrdu.

= +| |= = +
o - 1O ® _
PRICEKAJTE 5 SEKUNDI ZA
POSTAVLJANJE POTVRDU ILI PRITISNITE

GLAVNI IZBORNIK

3.3. PRELIMINARANO CISCENJE

OCcistite pecnicu prije prve uporabe. Obrisite vanjske povrsine vlaznom mekanom krpom. Operite sve
dodatke i obriSite unutrasnjost peénice otopinom vruce vode i tekuéine za pranje. Postavite praznu
peénicu na maksimalnu temperaturu i ostavite je ukljucenom na 1 sat, na taj se nacin uklanja zaostali
miris novoga.

7
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4. UPOTREBA PROIZVODA

4.1. NACIN RADA PROIZVODA

UKLJUCIVANJE/ISKLJUCIVANJE PECNICE
Za uklju€ivanje pecnice okrenite bira¢ funkcija (udesno/ulijevo) i odaberite program.
Zelite li je iskljuciti, postavite birac funkcija u polozaj ,,0”.

ISKLJUCENO
0 ;}\' X
O 8

O &

0 g\
O

PODESAVANJE PROGRAMA KUHANJA

Okretanjem biraca funkcija odaberite Zeljeni program i okretanjem regulatora temperature postavite

temperaturu.

POSTAVLIANJE POSTAVLIANJE

RS -,

] O -
— - =100

250 7, N

- . 120
& g .
D I [
lj 200 1&'30 150
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GLAVNI IZBORNIK . .
Pristupite glavnom izborniku pritiskom na := . Za navigaciju dodirnite :— onoliko puta koliko je
potrebno za unos sljededih postavki:

& ZAKLJUCAVANIE KLJUCA

Ova funkcija omoguduje zaklju¢avanje zaslona kako bi se maloljetnicima onemogucila neZeljena
upotreba uredaja.

Zelite li aktivirati zaklju¢avanje zaslona, pritisnite ,Main menu” (Glavni izbornik) jednom, a zatim
pritisnite ,+” za potvrdu funkcije. Zelite |i deaktivirati zaklju¢avanje, pritisnite ,Main menu” (Glavni
izbornik), a zatim pritisnite ,,-".

Aktivacija
= - + =
©) — — O
STANJE PRIPRAVNOSTI PRITISNITE
Deaktivacija
+ = + +
o ° m -
PRITISNITE POSTAVLIANJE ( ‘ PRITISNITE

© NAPOMENA:

Nacin rada zakljucavanja tipki: Ako je blokada aktivna, kada je gumb za odabir funkcija na poloZaju
razli¢citom od ‘0’, samo tipke na zaslonu nece raditi dok se blokada ne deaktivira. Ako se gumb za odabir
funkcija promijeni polozaj, proizvod ¢e raditi u skladu s odabranim programom.

(® POSTAVLIANJE SATA

Omogucuje promjenu doba dana.

Pritisnite = za ulazak u glavni izbornik. Dodirnite = onoliko puta (x2) koliko je potrebno dok ne
odaberete Zeljeno doba dana.

Zatim regulirajte vrijednost koristeci ,+/-". Za potvrdu pri¢ekajte 5 sekundi ili jednom pritisnite glavni
izbornik:= .

= +

@ —
PRICEKAJTE 5 SEKUNDI ZA

POTVRDU ILI PRITISNITE
GLAVNI IZBORNIK

PRITISNITE x2 POSTAVLIANJE

0 NAPOMENA: pec¢nica je zadano postavljena u nacin rada ,24h”. Zelite li prijeci u nacin rada ,12h”,
pritisnite ,,+” i zadrZite 5 sekundi u stanju pripravnosti. U€inite isto Zelite li se vratiti u nacin rada ,,24h”.
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@ GLASNOCA ALARMA

Omogucuje promjenu glasnoce zvuka upozorenja.

Pritisnite = za ulazak u glavni izbornik. Dodirnite onoliko puta (x3) koliko je potrebno za odabir Feljene
glasnoce alarma. Na zaslonu ce se prikazati ,b-01". Brojevi predstavljaju jacinu zvuka koju moZete
uredivati strelicama. Za potvrdu pri¢ekajte 5 sekundi ili pritisnite menu (izbornik) == jednom.

PRICEKAJTE 5 SEKUNDI
ZA POTVRDU ILI PRITISNITE
GLAVNI IZBORNIK

PRITISNITE X3 POSTAVLJANJE

P SVIETLINA ZASLONA

Omogucuje promjenu svjetline zaslona pecnice.

Pritisnite = za ulazak u glavni izbornik. Dodirnite onoliko puta (x4) koliko je potrebno za odabir Zeljene
glasnoce alarma. Na zaslonu ce se prikazati , d-01”". Brojevi predstavljaju svjetlinu koju moZete uredivati
gumbima ,+/-". Za potvrdu pri¢ekajte 5 sekundi ili pritisnite menu (izbornik) := jednom.
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PRICEKAJTE 5 SEKUNDI
ZA POTVRDU ILI PRITISNITE
GLAVNI IZBORNIK

PRITISNITE x4

POSTAVLIANJE

1) HR 16



1ZBORNIK VREMENSKOG PROGRAMATORA
Otvorite izbornik vremenskog programatora pritiskom gumba @ . Za navigaciju dodirnite @ onoliko
puta koliko je potrebno za unos sljedecih postavki:

@ TRAJANJE KUHANJA

Omogucuje se prethodno postavljanje vremena kuhanja za odabrani recept.

AKTIVACIJA: pritisnite @ za ulazak u izbornik Timer (Vremenski programator).

Zatim regulirajte vrijednost koristeéi ,+/-”. Za potvrdu pricekajte 5 sekundi ili pritisnite ,Timer menu”
(Izbornik vremenskog programatora).

+| |= = +
— ®© ® _
PRICEKAITE 5 SEKUNDI ZA
PRITISNITE POSTAVLJIANJE POTVRDU ILI PRITISNITE IZBORNIK

VREMENSKOG PROGRAMATORA

Odbrojavanje zapocinje kada je vremenski programator postavljen. Tijekom faze kuhanja moguce je
promijeniti trajanje pritiskom ulaskom u nacin rada ,,Cooking duration” (Trajanje kuhanja) koristenjem
gumba ,+/-". Kada istekne trajanje, na zaslonu ¢e se prikazati ,End” (Kraj).

Za zaustavljanje trajanja kuhanja, pritisnite i na 3 sekunde zadrzite gumb @ ili resetirajte vrijednost
vremenskog programatora koristec¢i gumb ,,-”.

Po zavrSetku kuhanja:

1. Na zaslonu se prikazuje ,End” (Kraj) i tijekom 30 s oglasavat ¢e se zvuk upozorenja, osim ako ga
ne ponistite.

2.  Pritisnite gumb ,Timer” (Vremenski programator) @ za ponistavanje zvuka upozorenja. Poruka
,End” (Kraj) nestat ¢e sa zaslona i prikazat ¢e se trenutacno doba dana.

A UPOZORENIJE: Pecnica je sada u ru¢nom nacinu rada, funkciju pecnice i izmjenjiva¢ termostata
takoder je potrebno iskljuciti. U suprotnom, pecnica ¢e se nastaviti zagrijavati.

0 NAPOMENA: Zvuk upozorenja iskljucuje ¢e se pritiskom bilo kojeg gumba osim gumba vremenskog
programatora (®, anazaslonu ostaje prikazana poruka ,End” (Kraj), a pe¢nica nece raditi.
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(3 TAIMER

Omogucuje upotrebu peénice kao budilice.

AKTIVACIJA: pritisnite @ za ulazak u izbornik Timer (Vremenski programator). Dodirnite @ onoliko
puta (x2) koliko je potrebno za odabir tajmera. Zatim regulirajte vrijednost koriste¢i ,,+/-". Za potvrdu
pricekajte 5 sekundi ili pritisnite ,Timer menu” (Izbornik vremenskog programatora).

_I_
111

PRICEKAJTE 5 SEKUNDI ZA
POTVRDU ILI PRITISNITE IZBORNIK
VREMENSKOG PROGRAMATORA

POSTAVLJANJE

Po zavrSetku odbrojavanja:

1. lkona alarma (& trepce na zaslonu i oglasava se zvucni signal u trajanju 30 sekundi, osim ako ga
ponistite.

2. Pritisnite bilo koju tipku da biste ponistili zvuk alarma. Na zaslonu e se prikazati trenutacno doba
dana. Peénica ¢e nastaviti raditi sve dok se lijevi bira¢ ne okrenete u polozaj 0.

Zelite li zaustaviti tajmer, pritisnite i na 3 sekunde zadrzite gumb vremenskog programatora O
resetirajte vrijednost koristeci ,,-".

OZNAKA STATUSA IZMJENJIVACA PECNICE

Regulator temperature:

Kada je temperatura pecnice niza od postavljene vrijednosti, na zaslonu se prikazuje ikona 8 (termostat
ukljucen).

1) HR 18



4.2. FUNKCIJE PECENJA
4.2.1. STANDARDNE FUNKCIJE

© NAPOMENA: Slijedite upute u donjoj tablici za ono $to se odnosi na zagrijavanje.
,DA” znaci da je potrebno zagrijavanje; ,NE” znaci da se zagrijavanje ne preporucuje te da se hrana

Simbol

Funkcija

Svjetiljka

PredlozZeni
polozaj police

Zagrija-
vanje

Prijedlozi

*Konvencionalna

L2/L3

DA

IDEALNO ZA: kolace, kruh, kekse, pecene
nadjeve na jednoj razini pomocu gornjeg i
donjeg grijanja.

Vise razina

L4 (jedna ladica)
L2+L5 (dvije ladice)
L2+L4+L6 (tri ladice)

DA

IDEALNO ZA: kolace, kekse i pizze na jednojili
vise razina. Idealno za kuhanje razli¢ite hrane.

Uz upotrebu
ventilatora

L2/L3/L4

DA

IDEALNO ZA: cijelu piletinu, komade piletine,
povrce i kolace na jednoj razini pomoc¢u kom-
binacije ventilatora s gornjim i donjim grijaci-
ma.

Grill +
ventilator

L4/L5

DA

IDEALNO ZA: cijele komade mesa (pecenja)
ili gratiniranu hranu. Upotrebljavajte sa
zatvorenim vratima. Postavite pliticu za
prikupljanje sokova ispod police da bi se sokovi
prikupili. Hranu okrenite nakon isteka polovice
vremena kuhanja

Pizza

L2/13

DA

IDEALNO ZA: sve vrste pizza sa ili bez zagrija-
vanja pecnice.

**Grill

L6 for thin foods
L4 for thicker foods

NE

IDEALNO ZA: velike koli¢ine kobasica, odre-
ske i tostiranje kruha. Cijelo podrucje ispod
elementa rostilja postaje vruce. Upotreblja-
vajte ju sa zatvorenim vratima. Namirnice
okrenite na dvije treéine kuhanja (ako je po-
trebno).

-
(

Doniji grijac +
ventilator

L3/L4

NE

IDEALNO ZA: torte, pite i tanke pizze s ven-
tilatorom i slabijim grijanjem. Pomaze u
pripremi gornjeg dijela hrane neizravnim iz-
raivanjem topline.

)

*ECO

L3/L4

NE

IDEALNO ZA: kuhanje komada piletine, cijelih
komada mesa, ribe ili gratiniranja. Postavite
pliticu za prikupljanje sokova ispod police da
bi se sokovi prikupili. Hranu okrenite nakon
isteka polovice vremena kuhanja. Ova funkci-
ja omoguduje ustedu energije tijekom kuhan-
ja, odrzavajuéi hranu vlaznom i mekom.
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Podgrijavanje

L3/L4

NE

Namijenjeno za podgrijavanje gotovih jela
i pekarskih proizvoda bez gubitka kvalitete.
Para sprjecava isusivanje hrane, a toplina se
rasporeduje njezno i ravnomjerno, ¢uvajuci
izvorni okus i aromu.

Para®

L3/L4

NE

IDEALNO ZA: povrée, kolace, kekse, rizu,
meso, ribu i perad na jednoj razini uz gornje
i donje grijanje s parom. Kombinacija pare i
topline daje socnu unutrasnjost i hrskavu
koricu te je idealna za pecenje na niskoj
temperaturi.

Kruh

L3/L4

NE

IDEALNO ZA: pripremu razli¢itih vrsta
kruha, poput integralnog kruha, ciabatte
i baguettea. Kombinacija pare i topline
osigurava hrskavu koricu, bogatu boju i
sjajnu povrsinu kruha.

* |spitano u skladu s normom EN 60350-1 u svrhu deklaracije potrosnje energije i energetskog razreda.
** Upotrebljavajte sa zatvorenim vratima.
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5. SMJERNICE ZA PRIPREMANIJE HRANE
5.1. OPCA TABLICA ZA PRIPREMU HRANE

@ NAPOMENA: Pri pecenju kolada, pita i drugih recepata za koje je potrebno koristiti kalup ili po-
sudu na 2 razine, postavite naslagano: gornju ladicu na lijevu stranu, a donju na desnu stranu.

Vrijeme kuhanja

Kategorija Recept B.r. Pkrohgram T°C Zagrl_Ja- Pribor za kuhanje Pollqzaj nakon zagrija-
razina uhanja vanje police vanja *(min)
Konvencionalna 170°C L3 20-30
1 ViSe razina 155°C Duboka ladica L4 30-40
Mali Uz upotrebu ventilatora | 140°C L4 25-35
kolatici / 2 Vise razina 150, | D |Peeperladicazal o, g 35-45
mafini pecenjes
- . o Deeper + Ladica
3 Viderazina 145°C . L2+L4+L6 40-50
za pecenjes
Konvencionalna 160°C Metalna retetka L2 30-40
- 1 Vide razina 160°C el 72 Kolat L3 30-40
(ZEzi‘SkVItQIZ)) Uz upotrebu ventilatora | 150°C | p alup za kolace L2 20-30
cm
2 Vige razina 150°C Metalna reetkas | ), 40-50
+ Cake tin
Konvencionalna 150°C L3 30-40
1 Vise razina 150°C Duboka ladica L3 25-35
Keksi Uz upotrebu ventilatora | 130°C D L4 15-25
2 Vige razina 140°C Deeper + Ladicaza) ), g 50-60
pecenjes
Francuska 1 Konvencionalna 190°C Duboka ladica L3 25-35
peciva D uZJ
s punjenjem 2 Vide razina 170°C Duboka ladica L2+L5 35-45 §
Jorksirski w
or s,rs ! 1 Konvencionalna 200°C D Duboka ladica L3 20-30 =
Slatki puding =
pekarski Puslice 1 Vige razina 90°C | D | Duboka ladica L4 80-100 S
proizvodi o
=3
Macaron 1 Konvencionalna 150°C D Duboka ladica L3 15-20 %
<
P N
1 Konvencionalna 170°c | p | Metalnaresetka |, 70-80 o
Pita od +kalup za kolace =
jabuka g o
) 1 Uz upotrebu ventilatora | 150°C D Metalna reseﬂfa L2 50-70 ey
+kalup za kolace s
(%]

Tarte tatin 1 Konvencionalna 170°C D Metalna reseﬂfa L4 60-70
+kalup za kolace

Torte 2 | Donjigriac+ventiator | 180°c | N | Metalnaresetka 13 30-40
+kalup za kolace

Cokoladni 1 Konvencionalna 200°c | p | Dubckaladica+ L3 10-15
nabujak kalupi

Tortasasirom | 1 Konvencionalna 150°c | p | Metalnaresetka L2 50-65
+kalup za kolace

1 Konvencionalna 180°C Duboka ladica L3 20-25
smrznuti 2 Vise razina 180°C| D | Dubokaladica | L2+L5 25-35
kroasani

3 Viserazina 160°C Duboka ladica | L2+L4+L6 30-40
savijaca, 1 Konvencionalna 200°C D Duboka ladica L3 30-45
smrznuta
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Vrijeme kuhanja
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Kategorija Recept Br. Il)(rohgram Zagrua- Pribor za kuhanje Po'ﬁzaj nakon zagrija-
razina OLETIES vanje police  \anja *(min)
Tostirani kruh Grill max Metalna resetka L6 8-10
Kruh
lanin Focaccia Konvencionalna 200°C Duboka ladica L3 25-35
i lepinja
Kruh, cijeli Konvencionalna 200°C Duboka ladica L3 30-50
. .. ; N Metalna redetka
Slanl.kolac.l/ Konvencionalna 200°C +Plitica za quiche L1 or L2 30-50
quichevi Vietal fotk
(@ 26 cm) Vige razina 180°C cranareseta ) i 50-70
+Plitica za quiche
Nabujak od sira Konvencionalna 200°C Duboka ladica L3 20-30
Metalna reSetka
Lazanje, svjeze Konvencionalna 200°C + vatrostalna L3 30-45
Slane pite posuda
i slozenci Metalna resetka
Lazanje, smrznute Konvencionalna 180°C + vatrostalna L3 35-50
posuda
Cannelioni Metalna reSetka
L Konvencionalna 200°C + vatrostalna L3 35-50
smrznuti
posuda
Metalna resetka
Pecena tjestenina ECO 200°C + vatrostalna L4 25-35
posuda
Konvencionalna 230°C : 15-25
Pizza, svieta Pizza 230°C Duboka ladica | L2 or L3 75.35
ladica i
(ladica) Vige razina 180°C Deeper +Ladica | ), g 30-40
za pecenjes
Konvencionalna max . - 8-15
Pizza, svjeta Pizza max Ladica za pecenje| L2 or L3 10-25
. okrugla i
Pizza fokrugla) Vige razina 180°C Deeper +Ladica | ), g 30-40
za pecenjes
Vise razina 220°C Air Fry tava*** L4 15-25
Pizza,
smrznuta Vise razina 200°C Metalna resetkas| L2+L5 15-20
(tanka kora)
Vise razina 180°C Metalna reSetkas|L2+L4+L6 15-25
Metalna resetka
Przena cijela ECO 220°C Stavite lim za L3 50-70
piletina** pecenje na L1
(1-1.5kg) ) ;
Uz upotrebu ventilatora | 200°C Duboka ladica L2 45-60
o Vise razina 220°C Air Fry tava*** L4 35-45
Meso Plleca‘
i perad batkovi Uz upotrebu ventilatora | 190°C Duboka ladica L3 30-50
Metalna resetka
PecCena patka** ECO 220°C Stavite lim za L3 50-70
pecenje na L1
Smrznuti nuggets - . o . Sk
Vise razina 190°C Air Fry tava L4 20-30

(600-800)
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Vrijeme kuhanja
nakon zagrija-
vanja *(min)

Polozaj

Br. Program ToC Zagrija- >
police

K ] R
ategorija B razina kuhanja vanje

Pribor za kuhanje

Metalna reSetka +

P ECO 220°C Vatrostalna L3 50-70
ecena
puretina** posuda
Uz upotrebu ventilatora | 200°C Duboka ladica L2 45-60
Svinjska rebra Metalna resetka +
Konvencionalna 200°C Vatrostalna L3 80-100
(1000-1200g) posuda
Meso Metalna resetka
i perad Kobasice** Grill 230°C Stavite lim za L4 30-40
pecenje na L1
gover;frf:';;o og) Konvencionalna 220°C Ladica za pedenje | L3 20-40
(l\lll(t)eggisstgéc; Konvencionalna 180°C Ladica za pecenje L3 40-50
Pecena ECO 220°C Duboka ladica L4 55-75
piletina . .
s krumpirom Uz upotrebu ventilatora 200°C Duboka ladica L2 or L3 50-60
oo d'::'v?'s:'iam Grill 220°C Metalna redetka | L4 15-30
o ﬁsbrl';izg:?c,i Vide razina 200°C Air Fry tava*** L4 20-25
iba
i morski
plodovi Riblji file Konvencionalna 170°C Duboka ladica L3 10-25
Metalna resetka
Pecena riba ECO 200°C Stavite lim za L4 20-30
pecenje na L1
Gratinirano Metalna reSetka +
. ECO 200°C Vatrostalna L4 25-35
povrée
posuda
Smrznuti
pomfri Vise razina 200°C Air Fry tava*** L4 30-40
(300-500g)
i Smrznuti krompir
Povrce kriske Vise razina 200°C Air Fry tava*** L4 25-35
(400-600g)
Gratinirani Metalna resetka +
Krombir ECO 200°C Vatrostalna L4 25-35
P posuda
Peceni Konvencionalna 200°C Duboka ladica L4 50-60
krumpir Uz upotrebu ventilatora | 180°C Duboka ladica L4 20-30

Vrijeme kuhanja ovisi o receptu i sastojcima.

* ako je potrebno zagrijavanje

**Po potrebi okrenite hranu na pola kuhanja

*** Qvisno o modelu pecnice.
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5.2. KAKO KORISTITI SPREMNIK ZA VODU ZA PROGRAME KUHANJA NA PARI

1. Lagano pritisnite spremnik za
vodu kako biste ga otvorili.

2. Ulijte 150 ml pitke vode u spremnik za vodu pomocu vrca ili
izravno iz slavine. Nemojte prekoraciti maksimalnu razinu
oznacenu unutar spremnika.

« 3. Zatvorite spremnik za vodu,
stavite hranu u pecnicu i zatvorite

( vrata.

4. Odaberite funkciju kuhanja na pari i postavite temperaturu. Na-

kon odabira programa na zaslonu ¢e se prikazati podsjetnik za
dodavanje vode u spremnik, ¢ak i ako je spremnik veé napunjen.
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0 NAPOMENA: Ako ulijete previSe vode, visak moze ostati u spremniku za vodu. Po zavrsetku pecen-
ja ispraznite spremnik.

© NAPOMENA: kada kuhate s parom, na dnu pecnice na kraju kuhanja moze biti vidljivo neto pre-
ostale vode ili kondenzacije.
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5.3. FRESH FLAVOUR TABLICA*

Fresh Flavour tablica sadrZi preporucene postavke za programe kuhanja na pari. Omoguduje pripremu
razlicitih recepata bez prethodnog zagrijavanja pecnice. Vrijeme pripreme moze se razlikovati ovisno
o receptu, sastojcima i koli¢ini hrane.

Recept Veli¢ina porcije i[;g_;sjr: Pribor za kuhanje F;:)Iﬁz:j kul':grr?jzn;riin)
Bijeli kruh 500-1000 g Kruh 180 Lim za pecenje duboki L3 30-40
Pecive 6-8 kom. Kruh 180 Lim za pecenje duboki L3 25-35
Kruh od cjelovitih Zitarica 400-600 g Kruh 170 Lim za pecenje duboki L3 20-35
Razeni kruh 500-1000 g Kruh 170 Mreza+kalup L3 30-45
Baguette 400-500 g Kruh 180 Lim za pecenje duboki L3 25-35
Ciabatta 6-8 kom. Kruh 180 Lim za pecenje duboki L3 25-35
Bageli 6-8 kom. Kruh 160 Lim za pecenje duboki L2 30-40
Sendvici 5-10 kom. Kruh 160 Lim za pecenje duboki L3 15-25
Brioche 6-8 kom. Kruh 160 Lim za pecenje duboki L3 20-30
Focaccia 1000-1200 g Kruh 160 Lim za pecenje duboki L3 30-40
Govedi file, iiednje pecen 400500 g Para® 190 Metaln;arz::(r;; L2 lim 3 35.45
Govedi ﬁle,*iporo kuhan 400500 ¢ Para® 110 Metalna resetka + L2 lim 3 20-50

za peéenje

Govedi wellington 1000-1500 g Para® 200 Lim za pecenje duboki L3 40-50
Mesna Struca 1000-1500 g Para® 200 Lim za pecenje duboki L3 40-50
Pecena :zmjehna 1000-1500 g Para® 190 Metalna resetka + L2 lim 3 60-70

za pecenje

Pecena svinjetina, sporo Metalna resetka + L2 lim

kuhana ** 1000-1500 g Para 110 2a pedenje L3 80-100
Janjedi kare 800-1000 g Para® 190 Lim za pecenje duboki L3 60-80
Janjedi batak 1500-2000 g Para® 200 Lim za pecenje duboki L3 80-100
Pileca prsa 300-500 g Para® 220 Lim za pecenje duboki L3 20-30
piledi bataci 1000 gr (oko. 10 Para® 220 Metalna res%tka. + L2 lim 3 20-50
kom) za pecenje
Filet lososa 600 gr (oko. 4 kom) Para® 150 Lim za pecenje duboki L2 15-25
Filet lososa, sporo kuhan | 600 gr (oko. 4 kom) Para® 110 Lim za pecenje duboki L2 25-35
Filet brancina 500 gr (oko. 4 kom) Para® 150 Lim za pecenje duboki L3 10-25
Filet bri:i‘::’ sporo 500 gr (oko. 4 kom) Para® 110 Lim za pecenje duboki L3 20-30
Orada 500-700 g Para® 160 Lim za pecenje duboki L3 30-40
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i " Program . . Polozaj Vrijeme
Recept Veli¢ina porcije e Pribor za kuhanje welliae | lolkenp (i
Mali koladi/Muffini 10-20 kom. Para® 170 Lim za pecenje duboki L3 35-45
Bogati VOiELI;zIaC’ sporo 1000-1500 g Para® 140 Metalna resetka + kalup L3 60-80
Cheesecake 1000-1500 g Para® 140 Metalna reSetka + kalup L2 60-80
Smrznuti kroasan 4-6 kom. Para® 200 Lim za pecenje duboki L3 20-30
Mjesano povrce 1000-1500 g Para® 220 Lim za pecenje duboki L3 50-60
Peceni ksv?s:' prepo- 500-1000 g Para® 210 | Limza petenje duboki | L3 50-60
Patlidzani, prepolovljeni 400-500 g Para® 210 Lim za pecenje duboki L3 30-45
Cvjetaca 400-500 g Para® 210 Metalna resetka + Pyrex L3 30-40
Komorac 400-600 g Para® 200 Metalna reSetka + Pyrex L3 45-55
Stapici mrkve 250-500 g Para® 200 Lim za pecenje duboki L3 35-45
Bundeva narezana na 500-800 g Para® 160 | Lim zapedenje duboki | L3 30-40
kockice
Brukula 400-600 g Para® 150 Lim za pecenje duboki L3 30-40
Povr¢ni flan 6 posuda za pecenje Para® 200 Lim za pecenje duboki L3 35-45
” Pizza 1slice (200300 g) | Podgrijavanje | 110 Pyrex / posuda za 13 10-15
< peéenje
g Focaccia 200-400 g Podgrijavanje 110 Lim za pecenje duboki L3 10-20
a Kruh 300-500 g Podgrijavanje 110 Lim za pecenje duboki L3 15-25
N
>
o Pecive peciva 200-500 g Podgrijavanje 110 Lim za pecenje duboki L3 10-20
=
% Tjestenina 500-1000 g Podgrijavanje 120 Lim za pecenje duboki L3 20-30
<
JZ> Koladi (muffini) 100-300 g Podgrijavanje 110 Lim za pecenje duboki L3 10-20
=
T Lazanje 500-1000 g Podgrijavanje | 140 Pyrex / posuda za 13 25-35
; pecenje
P . -
= Jela iz jedne tepsije 400-700 g Podgrijavanje | 120 Pyrex / posuda za 13 30-40
(sloZenci i peceno povrée) pecenje

* Nakon pripreme ili podgrijavanja nekih jela visak vode moZe ostati na dnu pecnice ili u spremniku za vodu.
Prije pokretanja novog ciklusa uklonite visak vode iz oba dijela.

** Prije stavljanja mesa u pecnicu kratko ga zapecite sa svih strana na vrucoj tavi kako biste dobili hrskavu
koricu. Prije pecenja zacinite ga solju i svjeze mljevenim paprom.
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6. ODRZAVANIE | CISCENJE

6.1. OPCE PREPORUKE

Redovito ¢is¢enje mozZe produljiti Zivotni vijek vaseg uredaja. Pricekajte da se pecnica ohladi prije

ru¢nog ciscenja.

e Minimalno ¢is¢enje nakon svake upotrebe peénice pripomaze u odrzavanju savrSene Cistoée
pecnice.

e Ne oblazite stjenke pecnice aluminijskom folijom ili jednokratnom zastitom koja je dostupna
u prodavaonicama. Aluminijska folija ili bilo koja druga zastita, u izravnom doticaju s vruéim
emajlom, pod rizikom je od rastapanja i uniStavanja emajla u unutrasnjosti.

e Kako biste sprijecili pretjerano prljanje svoje peénice i nastale snazne dimne mirise,
preporucujemo da ne upotrebljavate pecnicu pri veoma visokim temperaturama. Bolje je
produZiti vrijeme kuhanja i malo smanjiti temperaturu.

. Uz dodatke koji se isporucuju s peénicom, savjetujemo vam iskljucivo upotrebu posuda i kalupa
za pecenje koji su otporni na veoma visoke temperature.

6.2. CISCENJE PECNICE

6.2.1. UNUTRASNJOST PECNICE: funkcije ¢i$¢enja

836 Hz20 Cleaning
Funkcija H20 cleaning dizajnirana je za lako uklanjanje lagane prljavstine, brzo je i ekoloski prihvatljivo
rjeSenje za Cis¢enje unutrasnjosti peénice snagom pare.

Kako funkcionira:

1. Ulijte 150 ml vode u spremnik pomocu vréa ili izravno iz slavine. Nemojte prekoraciti maksimalnu
razinu vode oznacenu u spremniku.

2. Nakon aktiviranja funkcije 833 , na zaslonu ée se prikazati podsjetnik za dodavanje 150 ml vode
u spremnik za vodu.

3. Postavite regulator temperature na “100 oC” i pustite funkciju da radi 20 minuta.

4. Po zavrsetku postupka ¢iSéenja, pricekajte da se pecnica ohladi.

5. Kad se uredaj ohladi, ocistite unutarnje povrsine peénice krpom.

A UPOZORENIJE: Provjerite je li se uredaj ohladio prije nego ga dodirnete. Vodite ra¢una o svim

vruéim povrsSinama jer postoji opasnost od opeklina. Koristite destiliranu ili pitku vodu. Obrisite od-

jeljak za kuhanje i ostavite da se potpuno osusi kako biste izbjegli mogucu koroziju.

2

Kataliticko ciS¢enje (ovisno o modelu pecnice)

Kataliticke ploce oblaZzu peénicu i pruzaju vam luksuz da se ne morate boriti s prljavom pec¢nicom.
Ploce su obloZene specijaliziranim emajlom koji se di¢i mikroporoznom strukturom, vjestom u ap-
sorpciji masnih ostataka prskanja.

Katalitickom kemijskom reakcijom ucinkovito pretvaraju apsorbiranu mast u plinovite elemente kada
su izloZeni visokim temperaturama.

Preporuka: Razmislite o zamjeni katalitickih plo¢a nakon priblizno tri godine upotrebe, posebno ako

pecnicu upotrebljavate dva do tri ciklusa kuhanja tjedno. Tako éete osiguravati optimalna radna svo-
jstva i Cistocu.
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6.2.2. VANJSKE POVRSINE PECNICE:

1.

uklanjanje i ¢iS¢enje staklenih vrata

Postavite vrata na 90°. Zakrenite jezicke za
zakljucavanje Sarke tako da su okrenuti od
pecnice.

Postavite vrata na 45°. Istodobno pritisnite
dva gumba s obje strane boc¢nih kutova
vrata i povucite ih prema sebi kako biste
uklonili poklopac gornjeg stakla.

Vrlo pailjivo uklonite stakla pecnice,
pocevsi od unutarnjeg. Tijekom postupka
Cvrsto drzite staklo objema rukama i
stavite ih na ravnu meku povrsinu (npr. na
tkaninu).

A UPOZORENIJE: Vanjsko staklo ne moze
se ukloniti.

Ocistite staklo mekom krpom i odgovara-
juéim sredstvima za Cis¢enje.
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6. IVratite staklene ploce, pazedi da je nal-
jepnica ,Low-E/PYRO” (Citljiva i smjeStena
na donjoj lijevoj strani vrata, blizu lijeve
Sarke. Na taj ¢e nacin otisnuta naljepnica
na prvom staklu ostati na unutarnjoj strani
vrata.

7. Ponovno pricvrstite poklopac gornjeg
stakla tako da ga gurnete prema unutra
dok ne Cujete zvuk nasjedanja dviju bo¢nih
gumba.

8. Zatim vratite vrata na 90° i zakrenite
jezicke za zakljucavanje Sarki tako da
gledaju prema unutrasnjosti pecnice.
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6.3. CISCENJE PRIBORA
Nakon svake upotrebe temeljito oCistite pribor i osusite ga ru¢nikom. Tvrdokorne je ostatke na pribo-
ru pribora mozda najbolje namociti u mjeSavini vode i sapuna otprilike 30 minuta prije drugog pranja.

A UPOZORENJE: Nikada ne koristite abrazivne deterdzente, Celi¢nu vunu ili oStre predmete za
¢is¢enje, jer mogu nepopravljivo ostetiti emajlirane dijelove. Koristite samo vodu, sapun ili deter-
dZente na bazi izbjeljivaca (amonijak).

CISCENJE BOCNIH RESETKI:

1. Uklonite bocne resetke povlacenjem u smjeru strelica.

2. Zi¢ane re$etke prilikom ¢i$éenja stavite u perilicu posuda ili upotrijebite mokru spuzvu, a
zatim ih obavezno osusite.

3. Nakon ¢is¢enja postavite bo¢ne police obrnutim redoslijedom.
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6.4. ODRZAVANIJE

ZAMIJENA DUJELOVA

Zamjena zarulje na vrhu:

Odspojite pecnicu s mreznog napajanja.
Uklonite stakleni poklopac lampice.

Rastavite Zarulju.

Zamijenite zarulju novom iste vrste.

Vratite stakleni poklopac lampice.

Ponovno spojite pe¢nicu na mrezno napajanje.

ok wWNE

1. korak 2. korak 3. korak 4. korak
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Ovaj proizvod sadrzi jedan ili viSe izvora svjetlosti ¢iji je razred energetske ucinkovitosti G (lampica)
* U slucaju problema s ovom lampom obratite se korisnickoj sluzbi.
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7. RIESAVANJE PROBLEMA

Ako tijekom upotrebe pecnice dode do pogreske, na zaslonu ¢e se prikazati kod ,,ER” i dvije znamenke
koje oznacavaju pogresku.

Nastavite iskljucivanjem pecnice i odspajanjem iz uticnice, pricekajte nekoliko minuta, a zatim je
ponovno spojite.

Ako pogreska nestane, moZete nastaviti s upotrebom pecénice. Ako se to ne dogodi, nazovite sluzbu
za korisnike i priopcite im kod (ERXX) koji vidite na zaslonu.
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Pogreska
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8. ZASTITA OKOLISA | ZBRINJAVANJE

8.1. ZBRINJAVANIJE UREDAJA

Ovaj uredaj oznacen je u skladu s Direktivom 2012/19/EZ o otpadnoj elektri¢noj i elek-
troni¢koj opremi (OEEQ). Otpadna elektricna i elektroni¢ka oprema sadrzi oneciséujuée
tvari (koje mogu imati negativan ucinak na okolis) i bazne elemente (koji se mogu ponovno
upotrijebiti). Vazno je posebno obraditi otpadnu elektri¢nu i elektroni¢ku opremu da bi se
ispravno uklonili i odloZili oneciscivaci i vratili svi materijali.
I Pojedinci mogu imati vaznu ulogu u postizanju cilja da otpadna elektri¢na i elektronicka
oprema ne postane ekoloski problem. Treba se pridrzavati nekoliko osnovnih pravila:
- oprema OEEO ne smije se zbrinjavati kao kucanski otpad;
- opremu OEEO potrebno je odnijeti na namjenska podrucja za prikupljanje kojima upravlja
gradsko vijece ili registrirano poduzede.
U mnogim drzavama, velika se otpadna elektricna i elektronicka oprema prikuplja i kao kuéanski
otpad. Pri kupnji novog uredaja, stari uredaj mozete vratiti prodavacu koji ¢e ga preuzeti besplatno,
samo ako je uredaj iste vrste ili ima jednake funkcije kao i kupljeni uredaj.

8.2. CUVANIJE | POSTOVANJE OKOLISA

Ako je to moguce, izbjegavajte prethodno zagrijavanje pecnice i pokusajte ju napuniti.

Izbjegavajte Cesto otvaranje vrata pecnice, zato Sto se toplina iz prostora za pecenje rasprsuje svaki
put kada ih otvorite. Za znatnu ustedu energije, iskljucite pec¢nicu izmedu 5 i 10 minuta prije plan-
iranog zavrSetka vremena pripremanja i upotrijebite zaostalu toplinu koja se nastavlja proizvoditi u
pecnici.

Driite brtve Cistima i urednima da biste izbjegli rasprsivanje topline izvan supljine. Ako imate ugovor
o elektri¢noj energiji s tarifom po satu, putem programa ,,odgodeno kuhanje” pojednostavljuje se
usteda energije, prebacuje se pocetak postupka kuhanja u vremensko razdoblje jeftinije tarife.
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Kabel duljine

ili klikom

1100

Kabel duljine

Vista laterale

Vista posteriore
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https://www.youtube.com/watch?v=egt8mq67rKM&ab_channel=Haier
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NACKABO NPOCUMO

[OAKyemo 3a BMGIp Haworo Bupoby. LLLlo6 3abe3sneuntn ceoto besneky
Ta OTPMMATU HaMKpalyi pe3ynbTaTv, YBa)KHO NpoyuTaiiTe uen NocCibHWUK,
BK/IIOMAIOYM iHCTPYKL,ii 3 TeXHIKM 6e3neKn, i 36epexKiTb Moro 4na noganbluoro
BMKOPUCTAHHA.

Mepen BCTAHOBAEHHAM AYXOBOI Wadu 3anuWiTb CEPIMHUIA HOMEP, AKWUM
MOKe 3HaZobuTuca ANA pemoHTy. Mepl HiXX NMoyYaTU BMKOPMCTOBYBATU
uen npunag, nepesiprte, Y4 HEMAE NOLWKOAKEHD Mif Yac TPAHCNOPTYBAHHSA,
i MPOKOHCYNbTYMTECA 3 TEXHIYHMM CnewuianicTom, AKWO BW MAETE AKICb
CyMmHiBUW. TpMMmaliTe NaKyBanbHi MaTepianan nogani Big, giten.

© NPUMITKA. 3BepHiTb yBary, Wo OYHKLi Ta NPUHANEKHOCTI AyXOBOi
wadun MOXKYTb BiApPI3HATUCA 3aN1EXKHO Big NpuabaHoi moaeni.
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IHOOPMALLIA LLLOAO TEXHIKW BE3MEKU

BCTYMNMHA IHPOPMALLIA NPO BUPIB
Ornag, MNpogyKry

Mpunapas

MNaHenb KepyBaHHA

NEPEA NOYATKOM

IHpopmauia Ona NoyaTky PoboTn
MNepwe BukopucraHHa
MNonepegHe OunLEHHA

EKCNNYATALIA BUPOBY
MpwHumn 4ii Bupoby
®yHKUiT MpUroTyBaHHA
CraHAapTHI PyHKUIT

PEKOMEHZALLIT 3 MPUTOTYBAHHA

3aranbHa Tabnuua Nporpam MpurotyBaHHA

Ak BukopuctosysaTtu Pesepsyap Ana Bogu Y Mporpamax MpurotysaHHa Ha Mapy
TABINLA «Fresh Flavour»

aornaa | OYULWEHHA

3aranbHi PekomeHaauii

OunweHHn fyxosoi Wadu

BHyTpiwHa YactuHa fyxosoi LWadu: PyHKLiT OumniLeHHA
3o8Hi [lyxosoi Wadu: 3HaTTa Ta OuniieHHa CknsHux Osepuar
OumnweHHA Mpunapan

TexHiyHe O6CyroByBaHHA

YCYHEHHSA HECNPABHOCTEW
OXOPOHA AOBKINNA TA YTUNI3ALIA
Ytunisauia MNpunagy

36eperkeHHs JosKinna Ta 6aninmee CrasneHHa [lo Hooro

BCTAHOBJ/IEHHA



1. IHOOPMALIA WOA0 TEXHIKU BE3MEKU

3ATAJIbHI 3ACTEPEXXEHHA

He BMKOpUCTOBYMNTE ANS YMLLLEHHA BUPOOY NapOOUNCHMK.

Mig, yac BUKOPUCTAHHA MpWAajd CUAbHO HarpiBaeTbcs. Chig 6ytn
obeperkHMMMU, Wob He TOpKaTUCA HarpiBa/ibHUX eNemMeHTIB ycepeauHi
neui.

BMKOPUCTaHHA 33 NPU3HAYEHHAM

BukopucToByiTe ayxosy wady BUKAOYHO 3@ MpPU3HAYEHHAM, Tob6To
TiNbKKW 418 NPUTOTYBAHHA XKi: OyAb-AKe iHLWe BUKOPUCTAHHA, 30Kpema AK
AKepena Tenna, BBaXKAeTbCA HENPaBUAbHUM i Hebe3neuyHm. BUpobHUMK
He Hece BIANOBIAANBHOCTI 3a Oyab- AKI NOWKOAMEHHA nNpuaaay,
CNPUYUHEHI MOro HEHANEXHUM, HEMPABWUIbHUM abo HeOBIPYHTOBaHUM
BMKOPUCTAHHAM.

ObmerKeHHA BUKOPUCTAHHA

Leln npunag morKe BUMKOPUCTOBYBATUCA AiTbMM BIKOM 8 pOKiB i
CTaplMmM, a TaKoXK ocobamu 3 obmexkeHnmmn GisMYHUMK, CEHCOPHUMM
N PO3YMOBMMMU MOXK/IMBOCTAMM, HEOOCTATHIM AOCBIAOM i 3HAHHAMMK
33 YMOBMW, WO BOHM nepebyBatoTb Nig HaNEXHUM Harnagom abo
NPOIHCTPYKTOBAHI WOA0 NopAaaKy 6e3neyHoro KOpMCTyBaHHA NPUIALOM
Ta YCBiAOMAIOIOTb MOB’A3aHi 3 UMM Hebesnekn. He gossonanTe aitam
rpatuca 3 npunagom. Litam 3abOpOHEHO NPOBOAUTM YULLEHHA W
obcnyrosyBaHHA Npunaay 6es Harnsay.

Len npunag He npusHayeHUMM ANA BUKOPUCTAHHA ocobamu (B Tomy
yucai gitbMmu) 3 obmekeHMMU GiISUYHUMM, CEHCOPHUMM 1 PO3YMOBUMM
MOX/IMBOCTAMM, HeAOCTaTHIM A0CBIAOM i 3HAaHHAMM, AKWO BOHU He
nepebyBatoTb Nig, HAaNEXKHUM HarAA0M 0cobu, BiANOBIAaNbHOI 33 iXHIO
6e3neKky, abo He NPOIHCTPYKTOBAHI Lii€l0 0co60I0 WOA0 BUKOPUCTAHHA
npunagy.

He 3anuwanTe giteit 6e3 Harnagy, wob BOHM He rpaanca 3 NpuaagoMm.
AnNONEPEAMEHHA. Bupi6 i Moro [OCTYMHI YaCTMHWU  CUABHO
HarpiBatoTbCA Nif, Yac BUKOpUCTaHHA. Cnig 6yTn obepexkHumu, uob He
TOPKaTUCA HarpiBasibHMX enemeHTiB. [iTelt Bikom A0 8 POKiB BKIHOYHO
CNig, AoNyCcKaTW A0 Npuaaay Anwe nig nocTinHUM HarAg0M A0POCUX.
A NONEPEAXKEHHA. Nig vac BUKOPUCTAHHA Mpuaagy 4YaCTUHU, AKUX
MOXKe TOPKATUCA KOPUCTYBa4, MOXYTb HarpiBatuca. ManeHbkux aiten
He cnig gonyckaTtu oo npunaay.

NONEPEAXEHHA LLOAO BCTAHOBJ/IEHHA

OdyxoBa wada moxe OyTM po3TalloBaHa Bropi B KOJIOHI abo nig,
CTiNbHULUELO.

Mepepn, KpinneHHAM chnig, 3abe3neynmTy Xopolwly BEHTUAALI Y BiACIKY,
[0 AKOro BCTAaHOBAETbCA AyxoBa Wada, wob 3abe3neunTn HanexHy
LUMPKYNALIKD CBiXKOro MOBIiTPA, HEOOXiAHOro ANs OXONOAXKEHHA Ta
3aXUCTY BHYTPILLHIX YacTMH. 3pobiTb OTBOPMK, 3a3HAYEHi Ha ifltocTpauinx,
3rigHO 3 TMNOM 3’egHaHHA. [NA NPUKpINaeHHA AyxoBoi wadu no mebnis
060B’A3KOBO BUKOPUCTOBYMTE IBUHTMU, AKI NOCTAaYatoTbCA 3 NPUIALOM.
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Ona ekcnnyatauii npunagy 3 HOMIHA/IbHUMM YacTOTaMKU He NOTPiOHI
[oAaTKoBI Aii abo HanawTyBaHHA.

3abopoHEeHO BCTAHOBOBATU NPMAAZ 32 AEKOPATUBHUMU ABEPLATAMM,
OCKIiNIbKK Lie MOXe NpU3BecTu A0 neperpisaHHA.

Mig yac BCcTaHOB/MEHHA AyxoBa wWwada Mae OyTM BigKkaouyeHa Bif
eNekTpomepexi.

AKWO A4NA  YCyHEHHA HeCnpaBHOCTEM, WO BWHWKAWM  BHACAIAOK
HeMnpaBW/IbHOrO BCTAHOBNEHHSA, NOTPiOHa gonomora 3 60Ky BUPOOHMKa,
il He nepeabayeHo rapaHTieto. MpodecirtHmMin KBanipikoBaHUM nepcoHan
Ma€ JOTPMMYBATUCh IHCTPYKL,iM 3 YCTaHOBNEHHSA.

HenpaBunbHe BCTaHOBAEHHA MOKe NPU3BECTM A0 NOLIKOAMKEHb MaNHa
abo TpaBMyBaHHA Nt0AeN UM TBAPUH. BUpOOHMK He Hece BiANOBiAaNbHOCTI
3a TaKi NOWKOAKeHHA abo TpaBmMu.

BcTaHOB/IEHHA MOBUMHHO 3AiMCHIOBATUCA KBasidiKoBaHMM TEXHIYHUM
cnewianictom, AKMIMA NOBUHEH 3HATW | AOTPUMYBATUCA 3aKOHIB, YNHHUX Y
KpaiHi BCTAHOB/IEHHSA, TA IHCTPYKL BUPOOHMKA.

Micna po3nakyBaHHA NpUAaay 3aBXAuM NepesipaiTe MOro Ha BiACYTHICTb
NOWKOAKEHb. Y pasi BUHUKHEHHA npobnemn 3BEpHITbCA A0 CAyXKOM
NiATPUMKKM Nepes, yCTaHOBKOIO Ta HE NigKAoYanTe npunag Ao Axepena
KUBEHHSA.

Buaanitb NakyBasbHi MaTepiann nepes ekcnayaTtauieto npunaay.

Mif Yac BCTAHOBNEHHA HE BUKOPUCTOBYMNTE PYYKY ABEPLUAT AyXO0BOi Wadu
Anaii nignomy Ta nepemilleHHs.

Mebni anA BCTAHOBNEHHA Ta MpUAEri A0 HUX MOBWHHI BUTPUMYBATU
Temnepatypy 95°C.

PekomeHAYETbCA BAAraTU 3aXMCHI PYKaBWUYKM Mig, 4ac MOHTaXy, o6
YHUKHYTW TpaBm BiJ, Nopi3i..

He BcTaHOBAOMTE BUPIO Ha BiAKPUTOMY NOBITPI, A€ BiH MOXKe NigaaBaTuca
BN/IMBY aTMocdepHUX paKTopis.

Lei npunag npnsHayeHnn Ana BUKOPUCTAHHA Ha BUCOTI HUX4Ye 2000 m.
3HATM 3aXMCHI NNIBKM Ta PEKNAMHI HAKNEMKM Ha INLUBLOBIA NOBEPXHI
AyX0BOI Wadu nepes NepLUMM BUKOPUCTAHHAM.

NONEPEAEHHA WLOAO ENEKTPUYHUX CUCTEM

Po3eTka mae 6yTM nNpuaaTHOK ANA HaBaHTaXeHHA, 3a3HAYeHOro Ha
€TMKETLj, @ TaKOX OCHALLeHOo nig’eAHaHMM pPOBOYMM KOHTAKTOM
3a3em/ieHHsA. MNpOoBIAHMK 3a3eMIEHHAI MAE KOBTO- 3e/1ieHui Konip. Lo
onepav,ito NOBUHEH BUKOHYBATK daxiBeLp i3 HaNexXHOM KBanidikaLi€eto.
MigkntoveHHA Ao AXKepena KUBAEHHA MOXKHA 34iIMCHUTU 33 4OMNOMOrOH0
WTencenbHoi BWUAKM abo  dikcoBaHOi MNPOBOAKM, BCTAHOBMBLUM
6araTonotOCHUIM BUMMKaY i3 po3AineHHAM KOHTAKTIB, AKUI BianoBiaae
BMMOram Kateropii lll Wwoao nepeHanpyry, a TaKOXK 34aTeH BUTPUMYBATH
MaKCMMasbHe nig’€aHaHe HaBaHTAXKEHHS Ta 3a40BOJIbHAE BUMOIU
YMHHOIO 3aKOHOA,ABCTBA.

Y pasi HeCYMICHOCTiI pO3eTKK Ta WITENCebHOI BUIKM NpuUaagy Nonpocitb
KBaNipikoBaHOIrO e/IeKTPMKA 3aMiHUTKM PO3ETKY Ha iHWy JeTasnb
npuaaTHoro TMny. Buaka i poseTka MatoTb BignoBigaTv YNHHMM HOpMaM

UAG6



KpaiHK, e 34iMCHIOETbCA BCTAHOBNEHHS.

’MoBTO-3eneHnn Kabenb 3a3eMNEeHHA He Ma€E nepepuBaTUCA 3a

AOMOMOrold BMMMKaya. Po3eTka abo aBTOMATUMUHMIA BUMMKaAY, SKi

BMKOPUCTOBYIOTbCA ANA 3'€AHAHHA, MaloTb OyTM NerkoaoCTynHUMM

nicna BCTaHOBJIEHHA Npuaaay.

Y BUNaAKy NOLIKOAXKEHHA Kabento XMBNEHHSA 418 YHUKHEHHA MOXKAUBOI

Hebe3nekn MOro 3amiHy Ma€e NPoOBOAUTU BUPOOHWK, MOro cepBicHUI

npeacTaBHMK abo ocobu 3 nogibHoo KBanidikauieto.

[na byab-aKoro pemoHTY 3BepTanTeca ivie 4o Bigainy o6cayrosyBaHHsA

KNIEHTIB | BUMAraiiTe BUKOPUCTAHHA OPUriHANIbHMX 3aMaCHUX YaCTUH.

Mepw HiK npoBoanTM Byab-AKi pobOTK UM 0b6CNYroBYyBaHHA Mpuaagy,

Bia'eAHaNTe MOro Big, Mepexi eNekTPoXUBAEHHS.

A MONEPEAMEHHA. MNepeg 3aMiHOO NaMMNOYKM NepeKoHanTecs, LWo

npuaag BUMKHEHO, W06 YHUKHYTU MOXK/IMBOTO YPAXKEHHA eIeKTPUYHUM

CTPYMOM.

Mepw HiXk AEMOHTYBATW 3HIMHI AeTani, NOTPIOHO BMMKHYTU AyXOBY

wady. MNicna ounLeHHs BCTAHOBITb iX Ha MicLLe 3rigHO 3 iHCTPYKLIAMM.

3acTtocyBaHHA Byab-AKOro enekTponpuaagy nepenbayvae AOTPUMAHHA

NeBHUX OCHOBHMX MPAaBWUA, AKi 3a3HAYEHO HUXKYE:

— He TarHiTb 3a Kabenb XUBNEHHA ANs Big'€AHaHHA nNpwunaay Big,
OXKEPEena KMBIEHHS.

— He TopkaliTecs npuaagy MOKpUMMK pyKamu abo Horamu.

— 3arasomHe peKoMeHAYETbCA BUKOPUCTOBYBATU afanTepu, ENeKTPUYHI
PO3rany»yBadi 1 NoAoB}KYBa/bHi Kabeni.

— Y pasi HecripaBHoOCTi Ta/abo HeHanexKHOI POBOTU BUMKHITb MPUNag, i
He HamaraunTtecs po3ibpaTu oro.

© NPUMITKA. Ockinbku moske BUHUKHYTU noTpeba B TexHiYHOMY

obcnyroByBaHHI  AiyxoBOi  Wadu, AOUIIBHO 33/ IMWUTU  AOCTYNHOW

e OAHY HACTiHHY pPO3eTKy ANA Nig'eAHaHHA AyxoBoi wadu B pasi ii

OEeMOHTaXy 3 nonepeaHboro MicuA.

Byab-AKMIA pPEMOHT, BCTAHOBJIEHHA Ta TeXHiYHe 06CAyroByBaHHA,

BMKOHaHi HEHaNEXHUM YNHOM, MOXKYTb CTBOPUTU Cepo3HY Hebe3neky

A1 KOpUCTyBaya.

KomMnaHis-BMPOOHMK LM 3aBASE, LLO HE HECE *KOAHOI BiANOBiAaNbHOCTI

338 nNpami 4 Henpsmi  36MTKKM, CMPUYMHEHI  HEnpaBUIbHUM

BCTAHOB/NEHHAM, 06CnyroByBaHHAM abo pemoHTOoM. Kpim ToOrO,

KOMNaHis He Hece BiAnoBifabHOCTI 33 36UTKKU, CMPUUYNHEHI BiZICYTHICTIO

abo nepepuMBaHHAM CUCTEMM 3a3eM/IEHHA (HanNpuWKAag, YpParKeHHA

€/1eKTPUYHUM CTPYMOM).

A OBEPE}HO! ONnA YHUKHEHHS Hebe3neKku BHAC/iJOK HEHaBMUCHOIO

CKMAAHHA Tepmo3anobidKHMKA 3abOPOHEHO 3AiMCHIOBATU KMBAEHHA

npunaay 3a 40NOMOro 30BHILHbOrO MPUCTPOIO 3 BUMMKaYeM (30Kpema,

Talimepa) abo nia’egHyBaTU NPUAAA A0 MEPEXi, AKY PEryn1sipHO BMUKAE

Ta BUMMKAE KOMYHa/IbHE NigNnPUEMCTBO.

Mpwunag He NPU3HAYEHNN AN BMUKAHHA MOro 30BHiLLHIM Talimepom abo

OKPEMOIO CUCTEMOIO AMUCTAHLIMHOIO KePYBaHHS.
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EKCI’II‘IVATALI,IFI TA OBC/TYTOBYBAHHA
JIoTOK gnA Kpanenb HAKOMWYYE 3a/MWKKW, AKi CTiKalTb Nig 4ac
NPUroTyBaHHA.

e Konn BM po3milllyeTe noaaoH abo citky Airfry Ha OiuHMX cTiliKax,
NMepeKkoHanTecs, WO KOPOTILUMA Bigpi3oK OOKy (MK 3ynWHKOW Ta
KPalHbOIO TOYKOM) CMPAMOBAHUI ycepeaMHy nidi. AKWO Ha ciTui €
AEKOopaTMBHaA MeTasieBa CMyra, 3BEPHIiTb yBary Ha Te, Wob po3micTuTtu
il 30BHI neui, Wo6 6yno BMAHO Ta YMTabenbHo norotun GpeHay. Ana
NpPaBUAbHOrO PO3MILLLEEHHA 3BEPTANTECA TAKOXK A0 306pakeHHs B po3aini
“Akcecyapn” Luboro nocibHMKa 3 eKcnayaralil.

e He BMKOpMCTOBYMTE }KOPCTKi abpasnBHi 3aco0b6M ANs YNLLEHHA abo rocTpi
MeTaNeBi CKPeOKM ANA OYMLLEHHA CKNa ABEPUAT Nedi, OCKiNbKU BOHU
MOKYTb NOAPANATU NOBEPXHIO, L0 MOXe NPU3BECTM A0 PO36UTTA CKNa.

*  BUKOPUCTOBYITE NULLIE TEPMOLLYI, PEKOMEHA0BAHUA ANA L€l AyXOBOI
waowm.

e [lig yac nNpUroTyBaHHA i BOJIOra MOXe KOHAEHCYBaTUCA BCepeauHi
Kamepu ayxosoi wadu abo Ha ckni asepuAr. Lle HopmanbHuit cTaH. LLLo6
3MEHLINTM ueli edeKT, 3adyekanTe 10—15 XBUAWH NicnAa BBIMKHEHHS
MBNEHHSA, NeplW HiX MOKNacTuM XKy BcepeguHy ayxosoi wadpu. Y
Obyab-AKOMy pasi KOHAEHcauia 3HWKAae, Konu ayxoBa Wada aocarae
TemnepaTypu NPUroTyBaHHSA.

[oTyliTe 0BOYi B EMHOCTI 3 KPULLKOIO 3aMiCTb BiAKPUTOrO AeKa.
He 3anunwanTe iy BcepeamHi ayxosoi wadwu nicna npurotTyBaHHA binbLu
HiXK Ha 15—20 xBuauH.

e TpuBanui 36ii1 }KMBNEHHA HA eTani NPUrOTYBaHHA iXKi MOXe Npu3BecTu
4o HecnpaBHocﬂ MOHITOpa. Y LbOMYy BMMALKY 3BEPHITLCA A0 CNy*Kbu
NiATPUMKW KNIEHTIB.

. AI‘IOI‘IEPE,CI,)KEHHFI He BucTunanTe cTiHkM AyxoBoi Wwadu antomiHieEBOIO
¢donbroto abo og4HOPA30BUMM 3aXUCHUMM EIEMEHTAMM, LLLO NPOAAOTHCA
B MarasmHax. AntomiHiea ¢osibra abo Oyab-AKUA iHWNN 3aXUCHUIA
maTepian, wo 6e3nocepefHbO KOHTAKTYE 3 rapAYOd eMalliio, MOXKe
pPO3MN1aBUTUCA Ta 3iNCYBAaTU eMasib Ha BHYTPILLHIX MOBEPXHAX.

e A MNONEPEAMEHHA. Y )koaHOMy pasi He 3HIMalTe YLUiIbHEHHA ABepuAT

iyxoso‘l' waodu.

OBEPEXHO! He gonueaiite Bogy Ha A4HO Kamepu Nigvac NpUroTyBaHHS
i*ki abo Konm ayxoBa Wwada rapsaya.

o A NONEPEAMEHHA. He Knagith iy 6e3nocepefHbO Ha PeLUiTKM
[YXOBKW. 3aBXAM BUMKOPUCTOBYMTE MepramMeHTHUI nanip Ta/abo
BiANOBIAHI AEKa UM CKOBOPIAKM.

e BumwuitTe Bce npuaagaA  nepes  NepwMM  BUMKOPUCTAHHAM i3
3aCTOCYBaHHAM PO34YMHY rapsaYoi BoAM 1 MUMHOT PiaAnHM.

MNONEPEAMEHHA (ANA FRESH FLAVOUR)

e A MONEPEAOMEHHA. Mig yac 3anoBHeHHA naposoro 6aka piBeHb BoAM
He NOBMHEH NepeBULLYBaTU MAaKCUMabHUI piBEHb, 3a3HAYEHNI Ha BaKy.

*  BMKOPUCTOBYMTE NNLLIE NUTHY BOAY ANS 3aNOBHEHHSA 6aka.
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2. BCTYMNHA IHPOPMALIA NMPO BUPIb

2.1.0rnag NnPOAYKTY

2.2. NPUNALLA
MeTaneBa pewiTka

. MaHenb KepyBaHHA

Homepwu micub Ha noanyax

. Mertanesi pewitkun

Aeka

Kpuiwuka BeHTUNATOPA

[Bepusnara ayxosoi wadu

BiuHi 4pOTAHI peLwiTKu (3a HasBHOCTI:
TiNbKK 419 NAACKOT Kamepw)

8. TenecKoniyHi HanpAMHi

9. Pesepsyap anda Bogu Steam Fresh
10.CepiiiHuii Homep i QR-Kopa,

NowsrwNpe

3anuwite TyT cepiiHuii Homep cBoro Bupoby Aans
NOAANbLIOTO BUKOPUCTaHHA.

Fnnboke aeko

PewiTKa B Ayx0BU,i — L, 3HIMHA Ta peryn1boBaHa
NoAWLA, Ha AKI PO3MILLEHO KYXOHHE HAYMHHS,
i AKY MOM)KHA HanawTyBaTM Ha pi3HYy BUCOTY
3a/1eXKHO Big noTpeb NnpuroTyBaHHA. He Knagitb
npoAyktTM 6esnocepefHbO Ha Hel; HaTOMICTb
BUKOPUCTOBYMTE MeprameHTHUn nanip abo
BigMOBIAHI AeKN ANA BUMNIYKMN.

[eKo ans BUNiKaHHA (NUlWe 3@ HaaBHOCTIY)

Mnboke [eKo igeanbHO niaxoguTb  ANA
NpUroTy- BaHHA CTpaB, AKi CKAagatoTbca 3
AeKinbKox wapie abo 3 foAaBaHHAM PiavHM,
TakMX AK 3anikaHkM abo cMakeHUHW. Moro
rMnbuHa 3abesnedye 6axkaHy KOHCUCTEHLO
NPUroTOBaHWUX Y HbOMY CTPaB.

BucyBHi HanpAMHI (n1Wwe 3a HaABHOCTI¥)

[eKko p[nAa BMNiIKAHHA igeanbHO nNigxoauTb
ONA  PiBHOMIPHOrO MigpyM'AHEHHA HWXHbOI
YaCTUHK, WO pobuTb Koro igeanbHUm Ans
neymnsa 1 TiCTEYOK 3aBAAKM MOro Hernmbokil Ta
NAOCKi KOHCTPYKUii. Kpim TOro, posmilieHHs
Moro nig pewitkow ANA NPUrOTyBaHHA Txi
pornomoxke 36upatm  Kpanai Ta  3anobirtu
6e3nagy B AyXOBL,.

BucyBHi HanpamHi ans  gyxosoi wadu €
noAnLAMM, AKIi MOXHA BMCYBaTW, LLO CMPOLLYE

pO3MilWLeHHA W BWIMAHHA npeameTiB 6e3
HeobxiAHOCTI npocoByBaTU pPyKM rAnboko
BCEPEeAMHY raps4yoi AayxoBoi wadu. BoHwu

niasuLyoTb 6e3neKy, cTabiNbHICTb Ta MOXKYTb
6yTu BigperynboBaHi Ha PisHUX PiBHAX.
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BiuHi ApOTAHI HaNpPAMHI (AMLWe 3a HaaBHOCTI*)

MNetnis ¢YHKLI,i€IO nNNaBHOro 3a‘-MHeHHﬂ/
BiAYMHEHHA (NMLWe 3a HaaBHOCTI*

L

PosTawoBaHi no o6buasa 6oku Kamepw
AyxoBoi wadu OiYHi HanNpsAMHI NpuU3HayveHi

ONA PO3MILLEHHA AEeKO Ta pewitok nig 4ac

NPUroTYyBaHHA.

H-LAB peko — pexxum 6apbekto
(nnuwe 3a HaaBHOCTI*)

Metni 3 JYHKUIE NNaBHOrO 3ayuMHeHHa /
BilMMHEHHA  KOHTPOJIOIOTb  PyX [ABEPUAT,
3abe3neyvyroun NAaBHICTb Xo4y Ta 3anobiratoum
3ax/10MyBaHHIO.

H-LAB aeko — pexxum MNAPU
(Mvwe 3a HasBHOCTI)

Onykna dopma nigxoauTb ANA NPUrOTYBaHHA Ha
rpuai B AyxoBin wadi 3a BUCOKOI TemnepaTypu

(220°), po3BonAtouM rotysatv b6apbekio HaBiTb

YA0Ma 3 HEBE/IMKOI KiNbKICTIO AMMY 3aBAAKMK
OPEHaxy K1pY Ha AHi AeKo.

KaTtanituuHi naHeni (nnwe 3a HaaBHOCTI*)

YBirHyTa dopma 3abesneyye npaBubHY LMp-

Ky/NsLilo BOJIOTM, WO YTBOPKETHCA Mig uac
NPUroTyBaHHA XKi, NIATPUMYIOUM  BUCOKMIA
piBEHb BONOrOCTi CTPaBMW. 3aN1€XKHO Bif, KiNbKOCTI
BOAW, HAaAUTOI Y AeKo, BUinge binbw cyxa abo
“gonora“ ctpasa.

Katanituuni Kpuwka BeHTUnAaTopa
(nvwe 3a HaaBHOCTI¥)

CneuianbHi NOKPUTI eManato naHeni MaoTb MiKPOMOPUCTY CTPYKTYPY NOBEPXHi AN NePeTBOPEHHA

KMPY Ha rasonofibHi peyoBWMHW, fAKI NEerko BUAANAKOTbLCA.

Cnip 3amiHMTM Yepe3 3 poKwu

BMKOPMCTaHHA (32 yMOBM 2/3 LMKAIB NPUrOTYBAHHA HA TUXAEHD).

1) UA 10



[eko-aepoppuTiopHULA (NULLe 33 HAABHOCTI*)

PesepByap ansa Boau Steam Fresh

[eko-aepodpuTiopHULA 3abe3neuye
piBHOMipHMI, 3 TpbOX OOKiB, BNAMB rapa4yoro
noBiTPA Ha MNPOAYKTU, BHACMIAOK 4YOro 30BHi
BOHM CTalOTb BifibLL XPYCTKUMU, 36epiratoum npm
LLbOMY HiXHiCTb ycepeauHi. MoXHa A04aTKOBO
PO3MICTUTK AEKO ANA BUMIYKKM HA piBHI L1 anAa
360py cOKiB abo naHipyBaHHA.

PosKeH (nuuwe 3a HaaBHOCTI*)

PoeH npaLtoe pa3om i3 BepxHiM HarpisanbHUm
efleMeHToM, obepTatrouM Xy, WO [03BONSAE
roTysaTw ii piBHOmipHO. HaiKpalie BMKOpUCTO-
BYBaTW MOro ANA MNPOAYKTIB  cepeAHboro
po3mipy. laeanbHo niaxoguTb ANns TOro, LWob
HaHOBO BIAKPUTK ANA cebe CMaK TpagmuiiHoro
CMayKeHoro m’sca.

MapoBuii 6ak —Lie BiACIK, AKMIA MOXKHa HAMOBHUTH
BOAO0, HEODOXiAHOO ONA BMKOHAHHA Mporpam
NPUroTyBaHHA Ta OYMLLEHHA Ha Napi.

UA: He KknagaiTb isky 6e3nocepeHbo Ha PewiTkM AyXOBKU. 3aBXK/AM BUKOPWUCTOBYMTE NeprameHTHWUIA nanip

Ta/abo BiANOBIAHI AeKa UM CKOBOPIAKM.
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2.3. MAHE/1b KEPYBAHHA

Steam | &

[aHi npo HMU3bKe eHeprocnoXXueaHHA BignosiaHo Ao Pernamenty Komicii (EC) 2023/826
CnounBaHa NOTYXKHICTb BUPODOY B pexMMi 04ikyBaHHA 3 BifLobpaxkeHHAM iHbopmaLii abo ctaHy: 0,8 BT
Yac, nicnA 3akiH4eHHA AKoro obnagHaHHA aBTOMATUYHO NEPEXOAWTb Y PEXMM O4iKyBaHHA 3
BiflobpakeHHAM iHbopmaLii abo cTaHy: 20 xB
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®YHKUIT Ta paHXKyBaHHA GYHKLL MOXKHA 3MiHIOBATU 3a1€XKHO Big moaeni.

Pyuka Bubopy pyHKLN

[onoBHe meHI0

Talimep

CsiTnogiogHuit gucnnen

KHonka “natoc” (+)

KHonka “miHyc” (-)

Pyuyka HanalwTyBaHHA TemnepaTypu
Pesepsyap ans Boau Steam Fresh

PN WD

OCHOBHI ®YHKUIT
Oucnneii mae 3 oCHOBHI PyHKLT:

Cumson ®yHKUiA Onuc

HaTucHite opMH  pa3, wob akTusyBatu
— 6noKyBaHHA Big AiTei, ABidvi, Wo6 oTpumaTu
-— fonosHe meHI0 [OoCTyn A0 4acy pobw, Tpuui AnA ryyHocTi
6yaunbHMKa Ta 4YOTUPM pasu ANA  peXUmy
peryntoBaHHA ACKPaBOCTI.

MeHto Talimepa NPUroTyBaHHA, fABa pasu Ana  Talmepa

@ HaTucHitb oauMH pas  pgna  TpuBanocCTi
3BOPOTHOTO BiANiKy

HaTuckaite Ui KHOMKKW, wWwob 36inbwmnTi/

3MEHLINTHU 3HaYeHHA abo aktusysaTu/

+ +/- [EeaKTMBYBaTH PyHKLUiO B pexmmax
peryntoBaHHA.

YTpumyite + npoTarom 5 cekyHa, wob

aKTMBYBaTW Yac fo6u Ha ancnnei.

1) UA 12



3. NEPEA MOYATKOM

3.1. IHOOPMALIA ANA NOYATKY POBOTHU

Konu Bu Bneplwe BmMKaeTe gyxosy wady, BM MoOXKeTe NMoMiTUTM AMM. He xBuatoiTecs, npocto
3a4eKalTe, NOKM AUM PO3BIETHCSA, NEPLU HiXX BUKOPUCTOBYBATU Miy.

AIK NpaLoe OCBITAEHHSA
Kamepa ayxoBoi wadu OCBITAOETbCA OfHiElD abo aAekinbKoma namnoyvykamu, sAKi 3a3Buyai
BMUKAIOTLCA LLLOPA3Y, KOM 3aNyCKAETbCA QYHKLiA NPUTOTYBaHHS.

AIK NpaLuoe BEHTUNATOP OXONOAKEHHA

BeHTUNATOP OX0N0AEHHA BignoBigaEe 3a po3citoBaHHA Tensa, 3anobiraHHA 3aHaATO BUMCOKOMY
HarpiBaHHO Ayx0BOT Wadu i HABKOMLWHBOIO CEepPeOBULLA, @ TAKOXK 33 3aXUCT KYXOHHUX Npuaagis
Bif, BN/IMBY BMCOKMX TemnepaTtyp. BiH npautoe nig vyac Ta Nicna uMKAy NpuroTyBaHHA 3a7€XHO Bifg,
BHYTPILIHbOI TEMNEepaTypu AyxoBoi wadw.

Konu BEHTUNATOP OXON0AMKEHHA NPALIOE, BiH 3a3BMYall reHEpPYE Nerkui ryn abo A3uKYaHHA.

BM1 TaKoK MOKeTe MOMITUTU TeNINiA NOTIK NOBITPA, LLLO BUXOAUTH i3 3a30pY MiXK ABEPLATAMMU AyXOBKMU
Ta NaHest0 KepyBaHHS.

3.2. NEPLWIE BUKOPUCTAHHA
Konu npunag BMMKaeTbCA BNeplue, NepMm KPOKOM € BCTAaHOBEHHA Yacy Aobu.

e  YCTAHOBITb TAMMEP: Ha aucnei Bigo6pasntbea “OFF” (BUMKHeHO). HaTUCHITh “+”, W06
Ha/NaWTyBaTV NOTOYHY FOAMHY. 3aueKaiTe 5 CeKyHA ANA NiATBEPAKEHHS.

= +| |= = +
© —| |® ® _
3AYEKAMTE 5 CEKYHA,
HANTALUTYBATY LLOB NIZTBEPAVTH,

ABO HATUCHITb TOJIOBHE MEHIO

3.3. NONEPEAHE OYULLEHHA

OuunCTiTb AYXOBKY Nepes nepwmm BUKOPUCTaHHAM. [POTPiTb 30BHIiLWHI NOBEPXHi BONIOroK M’AKOLO
TKaHWHO0. BUuMuitTe BCce Npuiaaaa 1a NpoTpiTh BHYTPILHIO YAaCTUHY AyX0BOi Wadu i3 3acTocyBaHHAM
PO34YUHY rapAYoi BoAMN M MUAHOIT PiANHK. YCTAaHOBITb MaKCMManbHy pobouy TemnepaTypy NOPOXKHbOT
nAyxoBoi wadu npubamsHo Ha 1 roguHy, Wwob BUAaNMUTKM BCi CTilKi 3anaxn HOBOro BMpobGy.

7
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4. EKCMNNYATALIA BUPOBY

4.1. MPUHUMN OIi BAPOBY

YBIMKHEHHA/BUMKHEHHSA AYXOBOI LUA®U
LLLo6 yBiMKHYTM AyxoBy Wwady, NOBepHITb Nnepemmukay GyHKLUiM (38 ro4AMHHUKOBO CTPINKO/MPOTH
ro4MHHUKOBOI CTPINKK) | BUBepiTb nporpamy. LLLo6 BUMKHYTH ii, BCTAHOBITb NepemmnKay GyHKLiN y

nonoxeHHs “0”.
YBIMK BUMK
0 h' 0 g\
& O & O

N

HANALWUTYBATU NPOrPAMY NPUTOTYBAHHA
MoBepHiTb Nepemukay o¢yHKUIKA, Wo6 BMBpaTM MNOTPIGHY nporpamy, i NOBEpPHiITb NepemmKad
TemnepaTypu, Wwob BCTaHOBUTM TeMNepaTypy.

HANALLITYBATU HANALLUTYBATU
C‘é 0o &

% [&] O

-
o
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FONNIOBHE MEHIO
BigKpuiiTe ronoBHe MeH0, HAaTUCHYBLIM . HaTUCKalTe = CTi/IbKM pas3iB, CKiIbKK NOTPiObHO, W06
YBilTW [0 HACTYMHWUX HANALITYBaHb:

& BNOKYBAHHS K/IABILL
Ls dyHKuUia no3Bonse 3abn0KyBaTH eKpaH, Wwob 3anobirtn byab-akomy HebakaHOMY BUKOPUCTaHHIO
HEMOBHOMITHIMW.

LLlo6 aKkTMBYBaTM BNOKYBaHHA eKpaHa, HAaTUCHITb “[0NI0BHE MeHI0” OAMH pas, a NoTiM HaTUCHITL “+”,
Wob niaTBEPAUTU GYHKLLO.

LLlo6 peaktmByBaTH 6/10KYBaHHA, HATUCHITL “[0N10BHE MEHID”, @ NOTIM HAaTUCHITb

“wn

AKmusysamu
= — + =
©) — - O
PEXNM OYIKYBAHHA HATUCHITb
Jeakmusysamu
+ = + —+
HATUCHITb HANALLITYBATU ( V HATUCHITb

© nPymITKA.

Pexkum 6710KyBaHHA Knasilw: AKWO 6/0KyBaHHA aKTMBHE, a pyyka BMbopy OyHKUiA nepebyBae B
NOMOMKEHHI, BiAMIHHOMY Bif «0», IMWE KHOMKK AWUCNAeA He NPauloBaTUMYTb, SOKM BAOKYBaHHA He
byae OeakTMBOBAHO. AKLWO py4Yyka BMBOPY OYHKLIM NEepeMMKAETbCA B iHLWE MOJIOMKEHHS, NPUCTPIn
npavtoBaTme BiANOBIAHO A0 BMBpaHOi nporpamu.

©) HANALWUTYBAHHA TOOUHHUKA

[o3Bonse 3miHOBaTH Yac 4obwu.

HaTucHiTb -= , W06 yBiiiTn B f0N0BHE MeHH0. HaTUCHITL -— CTiNbKM pasis (x2), CKiNbKK NOTPIBHO, W06
Bubpatn “Time of day” (Yac go6u). MoTim BMKOpUCTOBYITE “+/-” Ana peryntoBaHHA 3HadYeHHA. Onas
NiATBEPAKEHHA 3a4eKaiiTe 5 ceKyH/ abo HaTUCHITb [ONI0BHE MEHIO *= OAWH pas.

= +

+
I

@ —
3AYEKAWTE 5 CEKYHA,

OB MIATBEPANTH,
ABO HATUCHITb FO/IOBHE MEHIO

HATUCHITb x2

HAJZTALUTYBATU

0 MNPUMITKA. [lyxoBa wada 3a 3aMOBYYBaHHAM HanalToBaHa Ha popmart “24 rogmHu”.
LLlo6 nepeitn y dopmat “12 roguH”, ytpumyiite “+” npotarom 5 cekyHa, nepebyBaioun B pexumi
ouiKyBaHHA. 3pobiTb Te K came, WO6 noBepHyTUCA 40 dopmaTy “24 roanHun”.
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) rYYHICTb CUTHANY

[03BONAE 3MiHIOBATU NYYHICTb CUrHANY NONepeasKeHHA.

HaTucHiTb ‘= , Wob yBiiiT B f0N0BHE MeHI0. HaTUCHITb CTiNbKK pasis (x3), CKiNbKK NOTPI6HO, LWo6
BMbpaTK “I'yyHicTb curHany”. Ha aucnneis ‘asutbes “b-01". Undpm BiaobparkatoTb piBeHb iHTEHCUBHOCTI
3BYKY, AKUIA MOXKHa peaarysaTi 3a Aonomoroto “+/-”. [lna niateepa)eHHA 3adekaite 5 cekyHa abo
HaTUCHITb MEHIO *— OAMH pas.

3AYEKAMTE 5 CEKYHA,
LLOB MIATBEPANUTY,
ABO HATUCHITb FO/IOBHE MEHIO

HAJTALLTYBATU

HATUCHITb x3

P ACKPABICTb AUNCNNEA

[103BONIAIE 3MiHIOBATU ACKPABICTb TOHY AWcnaen AyxoBoi wadu.

HaTucHiTb =, o6 yBiiiT B 0N0BHE MeHI0. HaTUCHITL CTiNbKM pasis (x4), cKinbKu NoTpi6HO, 106
BMbpaTtu “lyyHicTb curHany”. Ha gucnnei 3’autben “d-01”. Undpwm BigobparkatoTb piBeHb iHTEHCUBHOCTI
ACKPaBOCTi, AKMIA MOXHa peaarysaTtv 3a Zonomoroto “+/-”. na niaTeepaxeHHaA 3aueKaiite 5 cekyHa,

ab0 HATUCHITL MeHIo - oaMH pas.

+
I

3AYEKAMTE 5 CEKYHA,
OB MIATBEPANUTY,
ABO HATUCHITb FO/IOBHE MEHIO

HATUCHITb x4 HAJTALUTYBATU

1) UA 16



MEHIO TAUMEPA
Biakpuiite meHto Timer (Taiimep), HaTUCHYBLWWN @ . Hatuckaiite @ CTiNbKW pasiB, CKiNbKM NOTPI6GHO,
o6 yBiMTM A0 HACTYMHMX HAaNALWTYBaHb:

(3 TPMBANICTb FOTYBAHHSA

[o3Bonse nonepeaHbo BCTAHOBUTM Yac NPUroTYBaHHA, HEOBXiAHMI ana BUGpaHOro peLenTa.
AKTUBALLIA: HaTUCHITb @ , o6 yBiinTK B MeHto Timer (Taiimep). MoTim BuKopucToByiTe “+/-” ans
peryntoBaHHsA 3HaveHHA. JnaA nigTBepasKeHHA 3a4eKaiiTe 5 cekyHA abo HaTUCHITL “MeHto Talimepa”.

_I_
I

3AYEKAWTE 5 CEKYHA,

HATUCHITb HAJIALLTYBATH L0 MIATBEPANTY ABO
HATUCHITb MEHKO TAMUMEPA

3BOPOTHUIA BiANIK MOYMHAETBLCA, KOIM BCTAHOB/AEHO Talmep. Mig yac ¢asm NpuUroTyBaHHA MOXKHA

3MIHUTM 3HAYEHHA TPMBANOCTI, NepeiwosLn B pexkum “Cooking duration” (TpuBanicTb NpuUrotTysaHHsA)

Ta BUKOPUCTOBYIOUM “+/-". KON TPUBANICTb 3aKiHUMTbLCA, Ha Aucnei 3’aBuTbea Hanuc “End” (KiHel.l,ta9

LWo6 3ynuuutn “Cooking duration” (TpuBanicTb MPUroTyBaHHsA), yTpUMyTe KHOMNKy “Taimep”

npoTArom 3 cekyHZ abo CKMHbTe 3HaYeHHA Talimepa, BUKOPUCTOBYOUM “-”.

Konu rotyBaHHA 3aBepLueHo:

1. Ha pucnnei 3’asutbes Hanuc “End” (KiHeub) i nponyHae curHan nonepeaxeHHs npotsarom 30
CEeKyHA, AKLLO 1oro He byae ckacoBaHo.

2. HaTtucHiTb KHONKy “Taimep” \_/, w06 ckacyBatu curHan nonepeaxeHHs. “End” (KiHeub) 3HMKHe
3 AncCnaes, HaTOMICTb BiZLOBPA3UTLCA NOTOYHMIA Yac A06M.

A MONEPEAMKEHHA. Tenep ayxoBa wada B pyyHOMY pexumi, GyHKLiA AyXoBoi Wwadu Ta KomyTaTop
TEPMOCTaTa TaKOX MOBMHHI BYTW BUMKHEHI, AKLIO Hi, AyXOBKa byae HarpisaTuca.

0 MPUMITKA. CurHan nonepeaseHHs byae BAMKHEHO HaTUCKaHHAM Byfb-AKOi KHOMKM, KPiM KHOMKK
Tarimepa , MpY UbOMy Ha aucnnei 3annwntbca Hanuc “End” (KiHeub), a AyxoBKa 3a/MLLNTbCA
HernpawooYolo.
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(3 TAVMMEP 3BOPOTHOIO BIANIKY

[l03BONAE BUKOPUCTOBYBATU AYXOBY LWady AK ByAUIbHUK.

AKTUBALIA: HaTUCHIiTb @ , Wwob yBiviTM B meHto Timer (Taimep). HaTucKalite @ CTiNbKM pasis (x2),
CKiNIbKM NOTPibHO, Wo6 BMbpaTh “Minute minder” (Talimep 3BOPOTHOTO BiAJiKy).

MoTim BUKOPUCTOBYITE “+/-” ANA peryntoBaHHA 3HaYeHHA. [ NiaTBEpAXKEHHA 3auyeKaiiTe 5 cekyHa,
abo HaTUCHITb “MeHto Taimepa”.

3AYEKAMTE 5 CEKYHA,
LLOB NIATBEPANTU ABO
HATUCHITb MEHIO TAUMEPA

I HATUCHITb x2 HANTALLTYBATU

MNicnAa 3aBepLieHHA 3BOPOTHOrO BiANiKy:

1. Ha aucnnei 6aMmaTtume nikTorpama byaunbHuKa G}\ , 1 3BYKOBUI CUrHan nyHatume npotarom 30
CEeKyHA, AKLWO 1oro He Byae ckacoBaHo.

2.  HaTucHitb 6yab-AKy Knasiwy, Wob ckacyBaTM curHan OyaunbHWKa. MoTouyHMI 4Yac [obwu
BigobparkaTumeTbcA Ha aucnanei. [yxosa Wwada NpoAOBKyBaTUME MpaLoBaT, AOKM NiBY PYyUKY
He Byae NOBEPHYTO Y NosoxKeHHA 0.

o6 3ynuHUTK Talimep, yTpUMyiTe KHOMKY Talimepa @ NpoTAroM 3 ceKkyHA abo CKMHbTE 3HAYeHHS,

“n

BMKOPUCTOBYHOUYM -7

IHOUKALIA CTAHY KOMYTATOPA IYXOBKU

Mepemukau Temnepartypm:

AKWoO TemnepaTypa AyxoBOI Wadu HWUKYA 3a BCTAHOBNAEHY TemnepaTypy, Ha Aaucnnei 3'aBNAeTbCs
nikTorpama 8 (TepmocTaTt yBiMKHEHO).

1) UA 18



4.2. DYHKUIT MPUTOTYBAHHA
4.2.1. CTAHOAPTHI ®YHKU|IT

© NPUMITKA. [JoTpumyiiTecb iHCTPYKUi y Tabauui HUMKYe WOAO MOMepeaHboro PosirpiBaHHs.
“TAK” o3Hayae, Wwo HeobxigHe nonepegHe posirpisaHHaA; “HI” o3Havag, Wo nonepeaHe PosirpisaHHA
He peKOMEeHZAYETbCA, | NPOAYKTM NOBUHHI BYTU NOKAALEHI Y XONO4HY AYXOBKY.

Cumson

DyHKUIA

Namna

PekomeH-
AoBaHe

NONOKEHHA
_ noauuj
(6-piBHeBa mogenb)

MNonepeaHe
posirpi-
BaHHA

PekomeHpaauii

*TpaguuiitHa

L2/13

TAK

IOEANTBHUA  BAPIAHT [OJ/1 npuroTyBaHHA
nporis, xniba, ne4nsa, Kiwis (Ha ogHOMY piBHI
3 BEPXHIM | HUKHIM HarpiBaHHAM).

baraTopisHeBe
NPUroTyBaHHA

L4 (oaHe aeko)
L2+L5 (aBa geka)
L2+L4+L6 (Tpu aeka)

TAK

IOEANIBHUM  BAPIAHT A1  npuroTyBaHHA
TOpTiB, NeymMBa W niun (WoOHalMeHwe Ha
oAHOMY piBHI). Lie onTumanbHe pileHHs Ans
NPUroTYBaHHA Pi3HUX CTPaB.

MpuroTyBaHHA
3 BEHTUATOPOM

L2/L3/L4

TAK

IOEANBHO  NIAXOAUTb [ONA  wuinoi  Kypkw,
MaTOUKIB KypKW, OBOMIB i BUMIYKM HAa OAHOMY PiBHi
3 BMKOPU-CTaHHAM KOMbiHauii BeHTUNATOpa 3
BEPXHIM i HUXKHIM HarpiBasibHUMM efleMeHTamMu.

Grill +
BEHTUNATOP

L4/L5

TAK

IEATBHO NIAXOAUTb ONA uinux wmaTkis
m'Aaca  (obcmaxyBaHHA)  abo  3ameyeHux
NPOAYKTIB. BUKOPUCTOBYWTE i3 3a4YMHEHUMM
Asepuatamu. PosTalwyiiTe NOTOK AnA Kpanenb
nig nonvueo Aana  36MpaHHA  COKiB, WO
BUTiKaloTb. [lepeBepHiTb CTpaBy, KOAM MUHe
NOM0BMHA Yacy ii NPUroTyBaHHsA, 3a NoTpebu.

MNiya

L2/13

TAK

IAEANBHO NIAXOAUTb ANA Bcix BMAiB niun 3
abo 6e3 nonepeAHbOro Po3irpiBaHHA Ayx0BOI
wadu.

**Grill

L6 gna pigkoi ixi,

L4 anAa rycTiwoi ixi.

IOEANTBHUA  BAPIAHT [OJ/1A npuroTyBaHHa
BE/IMKOI KiNIbKOCTi KoBBac, CTelKiB i ToCTiB.
HarpiBaeTbcA BCA 30Ha nig enemeHTom
rpuna. BUKOpPUCTOBYWTE i3 3a4yMHEHUMMU
nBepustamu. Y pasi notpebu nepesepHiTb
CTpaBy, KO MUHe ABi TPETUHM Yacy 3 NoYaTKy
ii npuroTyBaHHA.

HUWXHIN Harpis +
BEHTUNATOP

L3/L4

Hi

IAEAIBHO NIAXOANTb ANA nwuporis, Kiwis
i TOHKOI niunM 3 BEHTUAATOPOM | HUXKYUM
Harpisom. Lle pgonomarae  npurotysatu
BEPXHIO YaCTWHY 33 A0MOMOrol HemnpamMoro
BMNPOMIHIOBaHHA Tenna.

*ECO

L3/L4

Hi

IOEANTBHO  NIAXOAUTb  A/1A  npurotysaHHA
LUMATOUKIB KYPKM, LiIMX LIMATKIB M'Aica, pubu abo
ONA 3anikaHHA. Po3TalwyiTe NOTOK A/1A Kpanenb
nig, nonunueto Ana 36MpaHHA COKIB, LLLO BUTIKaOTb.
MNepeBepHiTb CTPaBy, KOAM MUHE NONOBMHA Yacy ii
NPUroTyBaHHs, 3a NoTpebu. Lia dyHKLiA fo3BONsAE
3a0LLaA)KyBaTU eHeprilo Mif, Yac NpUroTyBaHHA,

36epiratoun Ky BOIOTOHO Ta HiKHOH.
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LUs ¢yHKuLia npu3HayeHa ANnA posirpiBaHHA
paHille NpPUroTOBaHUX CTPaB Ha Tapinkax
Ta BWNiYKM, 3abesnevyoun X OCBIXKEHHA
I;!\ ) ) onsa no,qalii 6e3 BTpatTM sAKoCTi. OyHKUiA
Q\ PereHepauin L3/L4 Hi pereHepauii 3  BMKOPUCTAHHAM  napwu
3anobirae  BUCMXaHHIO MOBepxHi. Tenno
pO3MOANAETLCA M'AKO  Ta  PIBHOMIPHO,
36epiratounm OpuriHanbHWA CMmaK i apomar
CTpaB, HibY BOHM WOWHO NPUrOTOBaHI».

IOEANBHO NIAXOAWUTb ONA:  osouis,
TOpTiB, neuueBa, pucy, Mm'aca, pubu
Ta NTULi, AKI TOTYOTbCA HA OAHOMY
piBHi 3 BWKOPWUCTAHHAM BEPXHbOrO Ta
HUXXHbOTO Harpisy 3 A04aTKOBOK Mapoto.
MNapa® L3/L4 Hi MNoepgHaHHA napu Ta Tenna 3abesnevye
Hi’KHY KOHCUCTEHL,it0 Ta XPYCTKY CKOPWHKY.
Ua ¢yHKuia TakoX igeanbHO nigxoauTb
ONA  NPUrOTYBAHHA CTPaB NpU  HU3bKIN
TemnepaTypi, WO rapaHTYye HiXHi, COKOBUTI
Ta piBHOMipHO NponeyeHi 3anikaHkn

IAEANBHO naxognTb ana:
BUMIKAHHA Pi3HUX BUAIB XNiba, Takux AK
LinbHO3epHOBUI xNib, YiabaTTa Ta HareTwu.

. . 3aBAAKM cneuiafbHOMY MOEAHaAHHIO Mapwu
Xni6 L3/L4 Hi Ta Tenna xni6 Buxoautb npodeciiHol
AKOCTi — 3 YYA,0BOIO XPYCTKOK CKOPUHKOIO,
HacM4yeHUM KONbOpOM Ta  6aMCKy4yolo
nosepxHero.

R

* BunpobysaHo 3rigHo 3i ctaHgaptom EN 60350-1 A1 BU3HaYEHHA NOKA3HMKIB i Kacy eHeprocnoXKMBaHHs.
**BIMKOPUCTOBYTE i3 3a4MHEHUMMU ABEPLATAMM.
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5. PEKOMEHAALIT 3 NPUTOTYBAHHA

5.1. 3ATA/IbHA TABIULUA NPOTPAM NMPUTOTYBAHHA

© NMPUMITKA. [Ona nuporis, Kiwis Ta iHWMX peuenTiB, ANA NPUTOTYBaHHA AKWUX MNOTPiI6GHO
BMKOpMCTOBYBaTM GOpMHM ab0 EMHOCTI Ha 2 PiBHAX, PO3MICTITb Y LLIAXOBOMY NOPAAKY: BEPXHE AEKO 3
niBoro 60Ky, a HUXKHE AEKO 3 NPABOro HOKy.

Mone-
P i Yac npuroTysaHHA
KaTteropis Peuent KmAbKIACTb MZEITERE T° pe,q,He_i ISRV A lofoKepd nicns nonepeaHbOro
plBHlB anrOTyBaHHﬂ pos3irpi NPUroTyBaHHA DXI nonuuyl pOSirpiEaHHﬂ* (XE)
EELLE]
TpaamuiHa .
BaratopisHese 170°C L3 20-30
MPUroTyBaHHA 155°C Inuboke aeko L4 30-40
ManeHbKi MpurotysaHHA 140°C L4 25-35
Tictey Ka/ BEHTUIATOPOM Tak
MabdiHy baraTopisHese 150°C nboke _+ 12415 35.45
npuroTysaHHA [EeKO ANA BUMIKAHHA
i +
BaraTopisHese 145°C r“"'60'<e‘ L2+L4+L6 40-50
NPUroTyBaHHA AEeKOo ANA BUMNIKAHHA
TpaayuiHa .
o baratopitese 160,(: MeTanesa peLwiTka+ L2 30-40
BicKBITHI MPUroTyBaHHA 160°C bOpMa AR BUNIKAHHA L3 30-40
KOPKi MpurotysaHHA 150°C| Tak pmaA L2 20-30
[ | sgedtunatopom |
(26 cm &) b i MeTaneBa peliTka+
aratopisHese o
1 L1+L4 -
NPUroTyBaHHA s0°C bopma /1A BUNIKaHHA - 40-50
TpaauuiiHa .
BaraTopisHese 150°C L3 30-40 =
NPUroTyBaHHA 150°C rnnboke feko L3 25-35 %
Meynso MpurotysaHHA 130°C| Tak L4 15-25 <
3 BeHTUNATOPOM g
BaraTopisHeBe 140°C I'nw6o><e‘+ 12415 5060 5
NPUroTyBaHHA [AEKO ANA BUMIKaHHA I§
o
TpaguuiHa 190°C Tnuboke aexko L3 25-35 c
LLoketn N Tak :2
bararopiahese | 7g:¢ fuoxe aeko L2415 3545 =
NPUroTyBaHHA o
- - T
Conopka MOEKLUMP TpaguujiHa 200°C| Tak Tnnboke neko L3 20-30 =
) CbKMIA NyAMHT =
BUNIYKa o
baraTopisHeBe o x
MepeHru NPMIOTyBaHHA 90°C | Tak rnnboke feko L4 80-100 e
MakapoH TpaauuiiHa 150°C| Tak Tnuboke aexko L3 15-20
. Toaavuiiiva 170°C| Tax | Meranesapewimat |, 70-80
ABAYUHUIA dopma 4na BUNIKaHHA
nupir MpuroTyBaHHA N MeTanesa pelwiTka+ g
3 BEHTUIATOPOM 150°C| Tax dopma Ana BUNIKaHHA L2 50-70
TapT-TateH TpaguuiiHa 170°C| Tak Meranesa peu'!lwﬁ L4 60-70
dopma A/1A BUNIKAHHA
TapTi Humeiiivarpie + | goc |y | MeTanesapewitiat 13 30-40
BEHTUNATOP dopma AnA BUNIKAHHA
LWokonagHe - . Inunboke aexo +
cybne TpaauuiiHa 200°C| Tak bopmu L3 10-15
- - M iTKa+
Yiskenk TpaguuinHa 150°C| Tak €ranesa peLL!m(a L2 50-65
dopma s BUNiKaHHA
TpaauujiHa 180°C rnnboke feko L3 20-25
3amopoxei BaratopisHese |y gnec| T4y mBoKe aeKo L2415 25-35
KpyacaHu NPUroTyBaHHA
Baratopisriese | 4 gq0c Innboke aexo L2+L4+L6 30-40
NPUroTyBaHHA
Wrpyaens, . TpaguuiHa 200°C| Tak Tnuboke aexko L3 30-45
3aMOPOXKEHWM
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Mone-

" Kinbkictb Mporpama peaHe Mpunasas ans NonoseHHa _1aC MpUroTyBaHHa
Kateropin Peuent piBHiB NPUroTyBaHHs pos3irpi- NPUroTYBaHHA ixi nonnui n")cé";;rr'p?::Hp;iH&igo
BaHHA
6 TocToBuit xni6 1 Grill max Hi MeTanesa peLwiTka L6 8-10
Xni
i kop- dokauua 1 TpagwmuinHa 200°C | Tak nnboke aeko L3 25-35
HUKM
Xni6, uinni 1 TpagumuiniHa 200°C | Tak Tmnboke aeko L3 30-50
. - o MeTanesa peliTka
‘ ConoHi o 1 TpaauuiiHa 200°C + Gopma anA Ky L1 or L2 30-50
TicTeuka / Kiwi c - Tak v -
(26 cm @) ) araTopisHese 180°C eTazesa peliTka L1414 50-70
NPUroTyBaHHA + dopma Ana Kiwwy
CupHe cydpne 1 TpagumuiniHa 200°C | Tak nunboke aeko L3 20-30
Nasamba MeTaneBa peuwiTka
NikaHTHI caixa ! 1 TpagumuiiHa 200°C| Tak + )KapoCTinKnin L3 30-45
nmMporn nocyg,
Ta 3ani- Nasanbs MeTanesa pewiTka
KaHkn ! 1 TpagumuiiHa 180°C | Tak + )KapoCTinKnin L3 35-50
3aMOpOXKeHa
nocyg,
KaHHesnoHi MeTaneBsa peuwiTka
’ 1 TpaavuiiHa 200°C | Tak + }KapOCTiNKKi L3 35-50
3aMOPOKEHi
nocys,
3aneueHi MeTaneBa peuwiTka
- MaKapoHHi 1 ECO 200°C| Hi + )KapoCTinKui L4 25-35
Iy B1po6un nocys,
o TpaauuiniHa 230°C | Tak 15-25
1 . . rnné L2 or L3
= Mia, caixa Miua 230°C| Hi JmboKe AeKo or 25-35
T .
= (aeko) 2 BaratopisHese 180°C | Tax rﬂl/IGOKe.+ L2415 3040
E NPUroTyBaHHA L.eKO0 ANA BUNIKaHHA
;: . . 1 Tpaﬂ‘l_AU‘MHa max Ta_K [eko onasunikanHa| L2 or L3 8-15
| Miya, cBixa Miua max Hi 10-25
o .
Kpyrna
s i (kpyrna) 5 BaratopisHese | oo | L |'n146ot<e.+ LosLs 30-40
o NpUroTyBaHHA [.eKO ANA BUNIKaHHA
3
< .
@ 1 Eff;‘f'::fgj 220°C| Hi Airfrytray*** L4 15-25
I Miua, puroTy
I -
0 3amopoxeHa 2 Baratopisrese 200°C MeTanesa peuwiTkas L2+L5 15-20
(ToHka NPUroTyBaHHA T
CKOPUHKa) 5 : ak
3 aratopisnese 180°C MeTanesa peuwliTkas | L2+L4+L6 15-25
NPUroTyBaHHA
MerTanesa pewiTka.
CmaxeHa 1 ECO 220°C Hi | Momicritb geko ana L3 50-70
Lina Kypka** BUMiKaHHA Ha L1.
(1-1.5 kr)
1 MlpUTOTYBARHA | 50 | 1y MnBoke Aeko L2 45-60
3 BEHTUIATOPOM
1 Baratopisrese | 55nec |y Airfrytray*** L4 35-45
’ NPUroTyBaHHA
M’aco | kypaui crerna n
a 1 PUTCTYBAHHA | 1g0°C | Tak | FuBoke peo 13 30-50
ntuA 3 BEHTUNATOPOM
CmaeHa MerTanesa pewiTka.
o 1 ECO 220°C Hi MomicTiTb AeKko gna L3 50-70
Kauka )
BUMiKaHHA Ha L1.
3aMopoXKeHi
BaraTopisHeBe o . ; KKk _
HareTcn 1 MPUOTYBaHHA 190°C | Hi Airfrytray L4 20-30
(600-800r)
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Mone-

Yac npurotysaHHA

. Mporpama peaHe Npunaaas ana MonoMeHHa .
K P e o ;i
aTerOplﬂ eLLenT I'IpMI'OTyBaHHﬂ pBOaSFI'I;'[;I- NPUroTyBaHHA DKI nonuui n;?;;r;?:aerfﬁ‘H&OBSO
ECO 220°c| Hi | Meranesa pewitka + 13 50-70
HapocTiiknii nocya,
CmaxeHa
iHaMuKa**
MpurotyBanHa 200°C| Tak Tnnboke aexko L2 45-60
3 BEHTUNATOPOM
CBUHAYI .
pebepus TpagwnujinHa 200°C| Tak ’;AK:T?;?;K%U#;? + L3 80-100
(1000-1200 r) P YA
M’aco MeTanesa pewitka.
Ta Kosbacu** Grill 230°C| Hi MomicTiTb AeKo ana L4 30-40
nua BUNIKaHHA Ha L1.
PocT6i¢ (500 r) TpaauuiiHa 220°C| Tak | [leko ans BUMiKaHHA L3 20-40
M’AcHuit
pynet TpagwnujinHa 180°C| Tak | [eko Anda BUNiKaHHA L3 40-50
(1000-1500 r)
CrvaskeHa ECO 220°C| Hi [nnboke aeko L4 55-75
KypKa
3 Kap\@%n neto 32‘;1‘;3;":%”;"3"“,\ 200°C| Tak Fm6oke aeko 2orl3 50-60
Mopenpoay- Grill 220°C| Hi MeTanesa peLliTka L4 15-30
KTW Ha rpual =
ac
i T
3aM°p°)'f(eH' baraTopisHeBe o . . sk <
PUBHI 200°C| Hi Airfrytray L4 20-25 foa)
Pu6a Ta nanMuKN NPUroTyBaHHA >
mopen- 9
POAYKTM | py6He dine TpaauuiiHa 170°C| Tak Tnnboke aeko L3 10-25 =
C
Mertanesa pewiTKa. o
3anedena ECO 200°C| Hi | MomicTite aeko ans L4 20-30 =
pnba N
BUMiKaHHA Ha L1. §[
OBouesuii o . MeTanesa pewiTka + R E
rpaTeH ECo 200°C) Hi YapocTinkuit nocya L 25-35 g
KapTonns ¢pi ) x
3aMOpoXKeHa baratopisrese 200°C| Hi Airfrytray*** L4 30-40 &
NPUroTyBaHHA
(300-500r) puroty
3aMopoXKeHi
KapTonnaHi baraTopisHese o . . ok ~
' RONbKM MPHTOTYBaHHA 200°C| Hi Airfrytray L4 25-35
Osoui (400-600 1)
KapTtonnaxui o . MeTanesa peuwiTka + ~
rpateH ECo 200°C| Hi KapocTilikuii nocys, L 25-35
TpaawnuinHa 200°C| Tak Innboke aexko L4 50-60
CmaxeHa
KapTonas MpuroTyBaHHs o
3 BEHTUAATOPOM 180°C| Tak [nnboke aeko L4 20-30

Yac NpuroTyBaHHA MOXKe BiAPISHATUCA 3aN1€XKHO BiJ peuenTy Ta iHrpedieHTiB.

* AKWoO NoTpibHe NnonepeaHE posirpisaHHA

** MepeBepHiTb CTPaBy, KO MUHE NONIOBUHA Yacy Ti NPUroTyBaHHsA, 3a noTpebu.
**¥ 3an1eXKuUTb B4 mogeni AyxoBol wadpwu
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5.2. AK BUKOPUCTOBYBATU PE3EPBYAP i1 BOAU Y MPOrPAMAX NMPUTOTYBAHHA HA NAPY

1. JlerKko HaTUCHITb Ha pe3epsyap
LA BOAM, Wob BigKpuTH lioro.
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Hanuiite nutHy Boay (150 mn) y pesepByap Ana napu 3a
nornomoroto rneynka abo 6esnocepesHbo 3-nig KpaHa. He
nepeBuLLyWTE MaKCMMalbHWA piBeHb BOAM, 3a3HAYEHUM
ycepeauHi pesepsyapa.

« 3.  HaTucHiTb Ha pe3sepsyap A4nA
BOAM, W06 3aKpuTu  1Moro,
( NMOKNAAiTb NPOAYKTU B AYyXOBKY,

a noTim 3akpuiTe asepuATta
LYXOBKM.

BnbepiTb ¢YyHKLiIO NpUroTyBaHHA Ha napi Ta BCTAHOBITb
TemnepaTypy, Wwob posnoyaTu npuroTyBaHHA. Micna subopy
nporpamyv MNPUroTyBaHHA Ha Mnapi Ha eKpaHi 3'ABMTbCA
HaraZyBaHHA NPo HeobXiAHICTb 4ONUTU BOAY B pe3epByap ANA
BOZM, HABIiTb AKLLO LLeW KPOK BXXe BUKOHYBABCA paHille.

0 MPUMITKA: AKWo 3a/11MTK 3aHaATO 6araTo BoAM, ii HAL/UWOK MOXKE 3a/IMWNTUCA B MAPOBOMY
6aKy; nicns 3aKiHYEHHA NPUTOTYBAHHA CMOPOXKHITL HaK.

0 NMPUMITKA: MNig vyac npuroTyBaHHA Ha Napi Ha AHi Kamepwu NicNA 3aKiHYeHHA NPUroTYBaHHA MOXKe
cnocTepiraTUca 3aMWKoOBa BoAa abo KoHAEeHcaT.
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5.3. TABUUA FRESH FLAVOUR *
Y Tabauui «Fresh Flavour» HaBegeHO peKoMeHA0BaHi HaNaWTyBaHHA A1A NPOrpam NPUroTyBaHHA
Ha napi. Ua Tabavua 003BONAE roTyBaTM PiSHOMAHITHI cTpasu 6e3 monepeAHbOro posirpiBaHHA
LYXOBKU. DaKTMUYHUI Yac NPUTrOTYBaHHA MOKE BiAPi3HATUCA 3aN€XKHO Big peuenTa, iHrpeaieHTiB Ta

KiNbKOCTi NpOAYKTIB.

Peuent

Po3mip nopuii

Mporpama
NPUroTyBaHHA

Npunapps pna
NPUroTYBaHHA i

MonoxeHHA
nonuui

Yac npuroty-
BaHHA (xB)

ByxaHeLp 61010 x1i6a 500-1000 g Xni6 180 | MbOKe Aeko ana L3 30-40
BUMiKaHHA
Byn04KH 6-8 WT. Xni6 180 | MMBOKe Aeko ana L3 25-35
BUNIKaHHA
LlinbHO3epHOBHE X1i6 400-600 g Xni6 170 | "mBOKe Aeko AnA 13 20-35
BUMNiKaHHA
HuTHin xni6 500-1000 g Xni6 170 CiTka+popma L3 30-45
Barer 400-500 g Xni6 180 | MbOKe Aeko ana L3 25-35
BUNIKaHHA
Yia6arra 6-8 wr. Xni6 180 | MMBoxe Aexo an 3 25-35
BUNIKaHHA
By6nmkm 6-8 wr. Xni6 160 | boKe Aexo ana L2 30-40
BUNIKaHHA
CeHpBiu-xnibLj 5-10 wr. Xni6 160 | MbOKe Aeko ana L3 15-25
BUNIKaHHA
Bpiouw 6-8 wr. Xni6 160 | MBoxe Ao an 3 20-30
BUNIKaHHA
Pokauua 1000-1200 g Xni6 160 | MMOOKe Aeko ana L3 30-40
BUNIKaHHA
fAinosnye dine, cepeaHbOT 400-500 g Napa® 190 MerTanesa pewiTka 13 35.45
npoxapku** + feKo L2
finosuue dine, nosinbHO 400-500 g Napa® 110 Mertanesa peuwitka 13 40-50
npurotosaHe ** + feko L2
AN0BMUMI BeNiHITOH 1000-1500 g Napa® 200 | MOOKe AeKo ana L3 40-50
BUNIKaHHA
M'ACHMIA pyneT 1000-1500 g Napa® 200 | M6OKe AeKo Ana L3 40-50
BUNIKaHHA
CBMHMHa 1000-1500 g Mapa® 190 MerTaneBa pewiTka 13 60-70
** + neko L2
CBMHMHA, NOBINbHO 1000-1500 g Napa® 110 MerTanesa pewiTka 13 80-100
npurotosaHa ** + aeko L2
BapaHsya pebepusa 800-1000 g MNapa® 190 mMSOKPT AEKO ANA L3 60-80
BUNIKaHHA
BapaHAaua HixKa 1500-2000 g Napa® 200 | "MBOKe Aeko pnA L3 80-100
BUNIKaHHA
. o rnboke AeKo anA ~
Kypsaua rpyaxa 300-500 g MNapa 220 BUNiKaHHA L3 20-30
. . 1000 g (npwubA. o MeTanesa pewiTka |
Kypsaui rominkn 10 wr) MNapa 220 + feko L2 L3 40-50
®dine nococa 600 g (npunbn. 4 wr) Napa® 150 rnm6ox§ AEKO AIA L2 15-25
BUNIKaHHA
®ine nococs, NOBINbLHO 600 g (npu6n. 4 wr) Napa® 110 rnMGOKg [ieKo ann w2 25-35
npuroTtosaHe BUNIKaHHA
dine mopcbKoro okyHs | 500 g (npuba. 4 wr) MNapa® 150 mMGOK? AEKO AIA L3 10-25
BUNIKaHHA
d)mg MOPCLKOTO OKYHA, | ) & (npy6n. 4 wr) Napa® 110 rnmﬁoxg ZieKo ans 3 20-30
NOBIZIbHO NPUrOTOBaHE BMNIKaHHA
. rAmboke Aeko ana .
Jopago 500-700 g MNapa 160 suniKaHHs L3 30-40
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Peuent

Po3mip nopuii

Mporpama
NpUroTyBaHHA

Mpunapaa ana
NPUroTYBaHHA ki

MonoxeHHAa Yac npuroty-

nonuui

BaHHA (x8)

ManeHbKi TICTe‘-IKa/ 10-20 wr. Mapa® 170 rnw6or<9 [leKo ans 13 3545
Maodinun BUNIKaHHA
HacnueHnwnit ppykToBmit
TOpT, NOBINLHOMO 1000-1500 ¢ Napa® 140 Meranesa 13 60-80
ciTka+dopma
NPUroTyBaHHA
Yiskeitk 1000-1500 ¢ Napa® 140 Meranesa L2 60-80
ciTka+popma
3aMOopOKeHUIA KpyacaH 4-6 wr. Mapa® 200 rnw6oxg AGKO AR L3 20-30
BUNIKaHHA
OBoyesa cymiL 1000-1500 g Napa® 220 | MwboKe Aeko ana 13 50-60
BUNIKaHHA
I'queﬁa Kaprons, 500-1000 g Napa® 210 rnwﬁokg [ieKo ans 3 50-60
pospisaHa Hasnin BUNIKaHHA
Bakanak, pospisani 400-500 Mapa® 210 | MmOoxe aexo ana 13 30-45
HaBnin BUNIKaHHA
LisiTHa KanycTa 400-500 g Mapa® 210 | Meranesacirka+ 13 30-40
nipexc
deHxens 400-600 g Napa® 200 | Meranesacirka+ 13 4555
nipekc
MopKBAHI NanuuKu 250-500 ¢ Mapa® 200 | MmbOKe AeKo An 13 35-45
BUNIKaHHA
Fap6yau, HapisaHi 500-800 g Mapa® 160 r/m6or<g [eKo ann 13 3040
KybuKammn BUNIKaHHA
Bpokoni 400-600 g Mapa® 150 | "wboKe Aeko ana L3 30-40
BUNIKaHHA
Osoyeswit dnaH 6 pamekiHiB MNapa® 200 MM6OK? AEKO AR L3 30-40
BUNIKaHHA
. . . Mipekc / popma ans
Niua 1 slice (200-300g) | PereHepauis 110 R L3 10-15
3anikaHHA
®okauya 200-400 g Perevepauin | 110 | "MOKe Aekoan 13 10-20
BUNIKaHHA
Byn1ouKN 300-500 Pereviepayin | 110 | "™BOKEAeKo AN 13 15-25
BUNIKaHHA
Bynouku 3 HauMHKo 200-500 g PereHepauia 110 rnM60K§ AEKO LA L3 10-20
BUNIKaHHA
MakapoHHi Bupobu 500-1000 g PereHepauia 120 rnuﬁoxg AEKO aA L3 20-30
BUNIKaHHA
Ticteuka (madiHn) 100-300 g PereHepauis 110 rnm6o+<e_ AeKO ANA L3 10-20
BUNIKaHHA
. Mipekc / popma ans
JlazaHbAa 500-1000 g Perenepauia 140 . L3 25-35
3anikaHHA
CTpaBu Ha 04HOMY AeKy ]
(3anikaHKuM Ta neveHi 400-700 g PereHepauis 120 Mipexc /.¢opma AnA L3 30-40
oBoui) 3anikaHHA

*Micna npuroTyBaHHA abo pereHepalii 4eAKUX CTPaB 3aliBa BOAA MOXe 3a/ullaTUCA Ha AHI Kamepwu abo B
naposapui. 3n1u1iiTe 3aiiBy BoAy 3 060X BigAineHb, NepLl HiXX PO3NoYaTH HOBU LUK NPUTOTYBAHHSA.

**MepL Hi*K NOCTAaBUTU M’ACO B lyXOBKY, 06CMarKTe MOro KifibKa XBU/IMH 3 yCix BOKiB Ha rapayiil ckoBopogi, wob
YyTBOPU/IACA apoMaTHa CKOpPUHKa. Mepes 06CcMakyBaHHAM MOXKHa NPUNPaBUTU M'ACOM Ta CBIKO3MENEHUM

nepuem.

1
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6. AOTNAL, | OYULLEEHHSA

6.1. 3ATA/IbHI PEKOMEHOALIT

PerynapHe ounweHHA MOXKe MOLOBXKUTU TEPMiH eKcnayaTauii npunagy. MNepw HixK 34ilicHi0BaTH

OYMLLLEHHA BPYYHY, 3a4eKaiTe, OKKN AyxoBa Wwada 0Xo0He.

e [inA36epexkeHHA ifeanbHOT YNCTOTU AYXOBOI Wadu AOCTaTHLO MiHIMANbHOIO OUYULLEHHSA
Lwopasy nicaa it BUKOPUCTAHHA.

. He BMcTUANaliTe CTiHKM Ayx0BOi Wadu antomiHiesoto ¢ponbroto abo o4HOPa30BUMM 3aXUCHUMM
efleMeHTaMy, Lo NpoaaloTbCA B MarasuHax. AntomiHiesa donbra abo byab-aKui iHWNIA
3aXUCHUI MaTepian, Wwo 6e3nocepefHbO KOHTAKTYE 3 rapAYOI0 EMaIIO, MOXKE PO3NIaBUTUCA
Ta 3incyBaTW emMasib Ha BHYTPILLIHiX NOBEPXHAX.

e Ulo6 yHUKHYTU HagMipHOro 3abpyaHeHHA AyxoBoi Wwadu i NOABU Pi3KOro 3anaxy Aumy, He
pPEeKOMeHAYETbCA BCTAHOB/IOBATH Ay¥Ke BUCOKY pobouy TemnepaTypy. Jlinwe noaoBXUTH Yac
NPUroTyBaHHA Ta TPOXM 3HU3UTU TEMNEPATYPY.

. OKpim npuaagnn, Wo NocTa4yaeTbCa Pa3om i3 Ayx0oBoto Wwadoto, pagnuMo BUKOPUCTOBYBATH
TiNbKM Nocyg i dopmu 4nA BUNIKAHHA, CTiMKI 40 BKpali BUCOKMX TeMNepaTyp.

6.2. OYULLIEHHA JYXOBOI LUADK

6.2.1. BHYTPILLUHA YACTUHA AYXOBOI LUA®U: pyHKLii ounuieHHs

8% H=0 Cleaning

®yHKuia H20 cleaning npusaHayeHa 418 NErKOr0 YCYHEHHS Ierkoro 6pyay Ta 3abesneyeHHs WBUAKOIo

Ta €KOJ/IOTIYHOrO0 pilleHHA ANA OYMLLLEHHA Kamepu AyXoBoi Wwadwu 3a 4ONOMOroto napw.

AK ue npautoe:
Hanuiite 150 mn Boau B pesepsyap 414 32 4ONOMOTrOLo I1e4nKa abo 6esnocepeHbO 3-Mig KpaHa.
He nepesuLLyitTe MakCcMManbHUI piBeHb BOAM, 3a3HaYeHNUI BcepeauHi pesepsyapa.

2. Micns yBimKHeHHA dyHKLUiT 333 Ha eKpaHi 3’ABUTbCA HaragyBaHHA NPo Te, WO NOTPIGHO HAaAUTK
150 mn BoAM B pesepsyap.

3. lMoBepHiTb perynsaTop TemnepaTypy Ha no3Hayky «100 °C» i maiTe npuaagy NonpawoBaTtu
npotarom 20 XBUAUH.

4. HanpwuKiHUi npouecy ounL,eHHA faliTe AyXOBL OXONOHYTH.

5. LoWHo npnnag 0X0N0HE, OYUCTITb MOro BHYTPILIHI MOBEPXHi 32 4ONOMOTr0 TKAHUHMU.

A NONEPEAMEHHA. MNeplw HiX TopKaTMCcA Npunagy, nepekoHaiTecs, Wo BiH 0X0N0HYB. 3 ycima

rapA4YMMm NOBEPXHAMM NOTPIOHO NOBOAUTUCHA OBEPEKHO, OCKINIbKK ICHYE PU3MK OTPMMAHHSA OMiKiB.

BuKopucToBYiiTE AUCTUAbOBAHY abo NUTHY Boay. MpoTpiTb pobouyy Kamepy i AaiTe i NOBHICTO

BUCOXHYTH, W06 YHUKHYTU MOXKANBOI KOPO3ii.

LLOMNIAL | OYULLEHHS

KaTaniTMuHe oumweHHaA (3a1eKHO Bia moaeni AyxoBoi wadw)

KaTtaniTnyHi naHeni BUCTUNAOTL Kamepy AyX0BOi Wadu Ta fapytoTb Bam PO3Kill HiKoM He BopoTucs
3 6pysom y AyxoBii wadoi.

MaHeni NOKpUTI cnewianbHO eManio, WO MaE MiKPOMOPUCTY CTPYKTYPY, 34aTHY MOMINMHATU XKUp
Big, 6pU30K.

3aBAAKM KaTaNiTUYHIA XiMiYHIA peaKuii BOHW edeKTUBHO NepeTBOPIOTb MOMMHEHUN XKUP Yy
rasonoAibHi pevyoBUHU Nif, Ai€l0 BUCOKUX TEMNEPATYP.

PekomeHpgauis: MNoaymaiiTe Npo 3aMiHy KaTaNiTUYHUX nNaHeneil NpubAM3HO 4Yepe3 TPpU POKMU
BMKOPWUCTAHHSA, 0COBAMBO fKLLO BU BUKOPWUCTOBYETE AyXOBY Wady NPOTArOM ABOX-TPbOX LWKAIB
NPUroTyBaHHA Ha TUXKAEHb. Lie 3a6e3neunTb oNnTMManbHy ePEKTUBHICTb | YUUCTOTY.
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6.2.2. 30BHI YXOBOI LLUA®MU: 3HATTA Ta
OUMULLEHHSA CKNAHUX ABEPUAT

1. PosTawyiTe aBepuATa nig Kytom 90°.
MoBepHiTb pikcaTopu NeTeNb HA30BHI Bif,
OYXOBKM.

2. PosTawyiiTe ABepuATa nig Kytom 45°
Op4HOYACHO HAaTUCHITb ABi KHOMKK 3 060X
60KiB BIYHWUX NAeYelt ABepUAT i NOTATHITL
Ha cebe, Wo6 3HATM KPULLKY ABEPLAT
BEPXHbOTrO CKa.

3. [Oyxe ob6epekHO 3HIMITb CKNO AYXOBKM,
NoYMHa4YM 3 BHYTpiWHbOro. MNig vac
npoueaypu MiLHO TpuMaiTe ckao oboma
pyKamu i MOKNagiTb MOro Ha M’AKY piBHY
NoBEepXHIO (HanpMKAagd, Ha TKaHUHY).

4, A NONEPEAMEHHSA. 30BHilWHE CKNO He
3HimMHe.
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5.  OuunCTiTb CK/1I0 33 OMNOMOro M’AKOT
TKaHWHU Ta BignoBigHMX 3acobis gna
YULLLEHHSA.
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6. BcTaBTe CKAAHI NaHeni, NepeKOHaBLUUCD,
o eTmKeTKa “LOW-E/PYRO” npasuibHo
YMTAETHCA Ta PO3TALLOBAHA B HUXKHIN NiBil
YacTUHI gBepuAT, 6ina nisoi neTni. Takum
YMHOM, APYKOBaAHA ETUKETKa Ha NepLiomy
CKi 3a/IMWATUMETbCA HA BHYTPILLHIN
CTOPOHI ABEPLAT.

7. BCTaHOBITb Ha MiCLEe KPULLKY BEPXHbOTO
CKNa ABepuUAT, HATUCHYBLUK Ti BCepeanHY,
MOKW He MOYYETE KNaLaHHA ABOX BiUHMX
KHOMOK.

8. [loTim noBepHiTb aABepuaTa Ha 90° i
noBepHiTb pikcaTopu neTens BcepeanHy
[,0 BHYTPILWHbOI YaCTUHU AyXOBKM.
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6.3. OYMLLLEEHHA MPUNALAA

PeTenbHO ounwwynTe Nnpuaagan nicas KOXHOro BUKOPUCTAHHA Ta BUCYLWYWTe MOro 3a 4OMNOMOro
PYLWHKKA. Y pasi CTIMKUX 3aNMLLKIB 3aMOMiTb NpUaaaaa y cymiwi soam 1a muna npmbamsHo Ha 30
XBW/IMH Nepes, NOBTOPHUM MUTTAM.

A NOMNEPEAXEHHA. EwkawaH TasapTy YWiH Typnini epiTkiwTepai, MeTangaH KacanfaH
WeTKanapabl Hemece YLWKip 3aTTapAbl nanganaHbaHbl3, ©THUKeHi O6yn amanbganfaH abblHblH
KannblHa KenmecTen eTin ByniHyiHe akeneai. TasapTy YyWiH TeK cyAbl, cabblHAA »KaHe XJ0p/bl
Herisgeri }yfbll Kypanaapabl (aMmuak) naganaHbiHbi3.

OYMLLEHHA BIYHUX CTINAOK:

1.  3HimiTb BiYHi CTIKK, MOTATHYBLUM IX Y HANPAMKY, 3a3Ha4YE€HOMY CTPINKaMW.

2. UWo6 oumctuTH BivHi CTiliKM, MOKNAAITL iIX Y NOCYA0MUIAHY MalLMHY abo cKopucTaiTeca
BOJIOTO0 ry6Ko10. Mic/A LbOoro 3a4eKanTe, NOKM BOHU MOBHICTHO BUCOXHYTb.

3. MicnA 3aBeplUieHHA OYULLEHHSA BCTAHOBITb OiYHI CTiMKM B NOpsAAKY, 3BOPOTHOMY 4,0
3a3HayYeHoro BuLe.
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6.4. TEXHIYHE OBC/1IYTOBYBAHHA

3AMIHA KOMMNOHEHTIB

3amiHa namnu 3Bepxy:

BigKkntoviTh AyxoBy wady Big enekTpomepexki.
3HIMITb CKNAHY KPULLKY NaMnu.

Buiimite namny.

3amiHiTb laMny Ha HOBY TOTO X TUNY.
BCTaHOBITb Ha MicLEe CKNAHY KPULLKY Iamnu.
MiakntoyiTe AyxoBy wWady [0 eNeKTpomepexi.

ok wWNE

Kpok 1 Kpok 2
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Liei BUpi6 MiCTUTb LWOHAMEHLLE OAHE AXXepeso CBITAa 3 Knacom eHeproedekTUBHocTI G (namna)
* Y pasi npobnem 3 Ljieto namnoto 3sepTanTecs 4o CAYK6U NiATPUMKM KNIEHTIB.
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7. YCYHEHHA HECMPABHOCTEW

AKWO Nifl Yac BUKOPUCTAHHA AyX0BOI WwWadu BUHWKAE NMOMWJIKA, Ha AUCTIEl BigobpaxKaeTbca Kog,
“ER”, a noTim ABi unMdpwu, AKi iAEHTUDIKYIOTb MOMUAKY.

BuMKHITb gyxosy wady Ta Big'eaHawnTe ii Bif enekTpomepeki, 3aueKaiTe Kibka XBUAWH, @ NOTIM
3HOBY MigKNOYITb.

AKWO nNOMMAKA 3HWKHE, BU MOXKeTe BiAHOBUTU BUKOPUCTAHHA AyxoBoi wadwu. FAKWO Hi,
3atenedoHyiTe B cNyKOy NiATPMMKM KNieHTiB i nosigomTe Kog, (ERXX), sKkuii Bu BaunTe Ha gucnnei.

Momunka
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8. OXOPOHA AOBKINNA TA YTUNI3ALIA

8.1. YTUNIBALIA NPUNALY

Lleit npunag mapkoBaHo 3rigHo 3 [dupekTtumsoto €C 2012 / 19 / EU wopo Biaxogis
eNeKTPUYHOTO W eneKkTpoHHoro obnagHaHHAa (WEEE). Bigxoau enekTpuyHoro w
€NeKTPOHHOro 06nafiHaHHA MICTATb He TiNbKM 3abpyaHIOBaNbHi  PEYOBUMHM, LWLO
MOYTb MaTW HEraTUBHWI BMJIMB Ha [AOBKiNNA, ane i1 6a30Bi enemeHTU, AKIi MOXKHA
BMKOPWUCTOBYBATM MOBTOPHO. BaxKnueo, W06 BiAXOAN €NeKTPUUYHOro W eNeKTPOHHOro
I obnagHaHHA 3a3HaNU cneuiasbHOi 06pO6KM AN NPAaBUNBHOTO BUAANEHHSA Ta yTUi3aLil
3abpyaHIOBaNbHUX PEYOBWMH, @ TAKOXK 41A BiAHOBNEHHA BCiXx MaTepianis.
OKpemi Nogu MoXKyTb rpaT Ba*KAnWBY ponb y 3abesneyeHHi Toro, wob BiAXxoau enekTpUYHOro Ta
€/1eKTPOHHOro 0bnagHaHHA He cTanu Npobaemoto Ans AOBKiNNS;
HeobXiZHO AOTPMMYBATUCA KinbKoX 6a30BKX NpaBuA:
- I3 BigXo4amMu eNeKTPUYHOro Ta e/IeKTPOHHOro 061afiHaHHA He MOXKHa MOBOAUTUCA fAK i3
nobyToBMM CMITTAM.
- Biaxoau eNneKkTpUYHOro Ta eNIeKTPOHHOro 06aafHaHHA CNif BiAHOCUMTU [0 chneuialbHUX 30H
360py,
wo nepebypatoTb B yNpasiHHI MiCbKOi pagyu abo 3apeecTpoBaHOi KOMNaHil.
Y 6araTbox KpaiHax MicL,eBi nporpamun 36 MpaHHA MOXKYTb 6y TU AOCTYMNHI 419 BEZIMKOTO €/IEKTPUYHOTO
Ta eneKkTpoHHOro obnagHaHHA. Kynyioun HOBUI npunag, ctape obiagHaHHA MOXKHA MOBEPHYTU
npoAaaBuUeBi, AKMI 3060B'A3aHMI GE3KOWTOBHO MPUUHATM MOro 3a MPUHLMMNOM «OAMHWUUA 3a
OAMHMLIOY, AKLWO Le obnagHaHHA aHaNOorYyHOro TUMYy, WO Mae Ti cami OyHKUiT, AK i npugbaHui
npunag,.

8.2. 36EPEXXEHHA AOBKINAA TA AEAWINBE CTABJIEHHA A0 HbOrO

AKWO Le MOXAMBO, YHUKaNTe nonepeaHbOro HarpiBaHHA Ta HaniBMOPOMKHbOTO BUKOPWUCTAHHA
AyXoBoi Wwadu.

BigunHanTe gBepuATa 4yX0BOi Wadu AKOMOra pigLle, OCKiIbKM 3 KOXHUM BiAYMHEHHAM yTPavya€eTbCa
Tenno BcepeauHi Kamepwu. o6 Jocartm 3HayHOI eKoOHOMIT eHeprii, BUMKHITb AayxoBy wady 3a
5-10 XxBW/AMH [0 3an/JIaHOBAHOTO 3aBEPLUEHHA MPUrOTYBaHHA AN MOAA/bLIOTO BUKOPWUCTAHHA
3a/IMWKOBOrO Tenna.

YTpUMyiTe yLWiNbHEHHA B YNCTOTi Ta NOPALKY, W06 YHUKHYTU Byab-AKOro po3citoBaHHA Tenaa 3a
MeXi NOPOXKHUHU. AKLLO Yy BAC YKaAeHO KOHTPAKT Ha €/1eKTPONOCTa4YaHHA 3 NOrOAUHHUM Tapudom,
CKOpWCTaNTeca NPOrpamolo BiAKMAAEHOro NpuUroTyBaHHA. BoHa cnpolyye eHeprosbeperkeHHs
3aBASAKM BiATEPMiIHYBAHHIO NMPOLLECY NPUIOTYBAHHSA 3Ki Ha Nepios, 3i 3HUKEHUM Tapupom.
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9. BCTAHOB/JIEHHA

BiAeO BCTaHOBNEHHA

NPOAYKTY, BificKaHyBaBLwyM Qr-Koa,

HYTM

perns

Bu moxkeTe ne

Kabenb 1100

Kabenb 1100

Buza 360Ky

Bua 33aay

UA 34


https://www.youtube.com/watch?v=egt8mq67rKM&ab_channel=Haier
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HOS GELDINiz

Uriinimizi sectiginiz icin tesekkiir ederiz. Guvenliginizi saglamak ve en iyi
sonuclari almak icin lutfen bu kilavuzu, glivenlik talimatlari da dahil olmak
Uzere dikkatlice okuyun ve ileride basvurmak tzere saklayin.

Firint kurmadan 6nce, onarim igin ihtiyag duyabileceginiz seri numarasini
kontrol edin. Tagima sirasinda herhangi bir hasar olup olmadigini kontrol
edin ve emin degilseniz kullanmadan 6nce bir teknisyene danisin.

Ambalaj malzemelerini gocuklardan uzak tutun.

© NOT: Satin aldiginiz modele gore firinin 6zellik ve aksesuarlarinin
degisebilecegini litfen unutmayin.
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5.3.

6.1.
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6.2.2.
6.3.
6.4.

8.1.
8.2.

GUVENLIK BiLGisi

URUN TANITIMI
Uriine Genel Bakis
Aksesuarlar
Kumanda Paneli

BASLATMADAN ONCE
Baglatma Bilgisi

ilk Kullanim

On Temizlik

URUNOUN CALISTIRILMASI
Uriin Nasil Calisir?
Pisirme islevleri

Standart islevler

PiSIRME YONERGELERI

Genel Pisirme Tablosu

Buharli Pig if me Programlarinda Buhar Haznesin in Kullanimi
Taze Lezzet Tablosu

BAKIM VE TEMIZLIK

Genel Oneriler

Firinin Temizlenmesi

Firinin ici: Temizleme islevleri

Firinin Diginda: Cam Kapagin Cikarilmasi Ve Temizlenmesi
Aksesuar Temizligi

Bakim

SORUN GiDERME
GCEVREYi KORUMA VE BERTARAF
Cihazin Bertaraf Edilmesi

Cevreyi Koruma Ve Saygi

INSTALLATION



1. GUVENLIK BIiLGiSI

GENEL UYARILAR

Temizlik islemlerinde buharli temizleyici kullanmayin.
Kullanim sirasinda cihaz isinir. Firinin igindeki 1sitma elemanlarina dokun-
mamaya 0zen gosterilmelidir.

Kullanim amacina uygun olarak kullanin

Firini yalnizca amacina uygun olarak, yani yalnizca gidalarin pisirilmesi icin
kullanin; 6rnegin bir 1si kaynagi olarak baska herhangi bir kullanim uygun-
suz ve bu nedenle tehlikeli olarak kabul edilir. Uretici, uygunsuz, hatali veya
makul olmayan kullanimdan kaynaklanan herhangi bir hasardan sorumlu
tutulamaz.

Kullanim sinirlamalari

Cihaz, giivenli bir sekilde kullanimina iliskin gbzetim veya talimat verildiyse
ve icerdigi tehlikeleri anliyorlarsa 8 yas ve Uzeri ¢ocuklar ve fiziksel, duy-
usal veya zihinsel yetenekleri azalmis veya deneyim ve bilgi eksikligi olan
kisiler tarafindan kullanilabilir. Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik ve
bakim, yetiskin gbzetimi olmadan ¢ocuklar tarafindan yapilmamalidir.

Bu cihaz, glvenliginden sorumlu bir kisi tarafindan kullanimina iliskin
gbzetim veya talimat verilmedikce, fiziksel, duyusal veya zihinsel ye-
tenekleri azalmis veya deneyim ve bilgi eksikligi olan kisiler (cocuklar dahil)
tarafindan kullaniimasi i¢in tasarlanmamustr.

Cocuklar, cihazla oynamadiklarindan emin olmak igin gézetim altinda tu-
tulmaldir.

A\ UYAR!: kullanim sirasinda cihaz ve erisilebilir parcalari isinir. Isitma ele-
manlarina dokunmaktan oOzellikle kacinilmalidir. 8 yasindan kiiclik cocuk-
lar, stirekli gozetim altinda olmadiklari siirece uzak tutulmahdir.

A\ UYARI: Erisilebilir parcalar kullanim sirasinda isinabilir. Kiigtik cocuklar
uzak tutulmalidir.

KURULUM UYARILARI

Firin bir situnun yiiksek bir yerine veya bir tezgahin altina yerlestirilebilir.
Sabitlemeden 6nce, sogutma ve i¢ kisimlarin korunmasi icin gerekli olan
temiz havanin diizgiin sirkllasyonunu saglamak igin firin boslugunda iyi bir
havalandirma temin etmelisiniz. Resimlerde belirtilen acikliklari baglanti
tipine gore hazirlayin. Firini mutlaka cihazla birlikte verilen vidalarla mobi-
lyaya sabitleyin.

Cihazi anma frekanslarinda c¢alishrmak igin ek islem/ayarlama gerekli
degildir.

Asirt 1sinmayl 6nlemek igin cihaz, dekoratif bir kapinin arkasina monte

TR5 1)

%)
Q
=
)
~
e}
=
w
>
)
(U]




(9)
c:
<
m
2
=
=
e
=
9
L2

edilmemelidir.

Kurulum sirasinda firinin elektrik sebekesiyle baglantisi kesilmelidir.

Hatali kurulumdan kaynaklanan arizalari gidermek igin Ureticinin yardimi-
na ihtiya¢ duyulursa, bu yardim garanti kapsaminda olmayacaktir. Pro-
fesyonel kalifiye personel, mevcut kurulum talimatlarina uymalidir.

Yanlis kurulum insanlara, hayvanlara veya esyalara zarar verebilir veya
yaralanmalara neden olabilir. Uretici bu tiir zarar veya yaralanmalardan
sorumlu tutulamaz.

Kurulum, kurulumun yapildig tlkede yirirlikte olan yasalari ve lreti-
cinin talimatlarini bilmesi ve bunlara uymasi gereken kalifiye bir teknisyen
tarafindan gerceklestirilmelidir.

Cihazi kutusundan ¢ikardiktan sonra mutlaka hasarli olup olmadigini kon-
trol edin; sorun olmasi durumunda, kurulumdan 6nce musteri hizmetler-
ine basvurun ve elektrik prizine baglamayin.

Cihazi galishrmadan 6nce ambalaj malzemesini gikarin.

Kurulum sirasinda firini kaldirmak ve tasimak i¢in firin kapisinin kolunu kul-
lanmayin.

Monta edildigi mobilya ve g¢evresindeki unsurlar 95°C sicakliga dayanikli
olmaldir.

Kesilme yaralanmalarini 6nlemek icin kurulum sirasinda koruyucu eldiven
kullanilmasi tavsiye edilir.

Uriinii atmosferik etkenlere maruz kalan acik ortamlara kurmayin.

Bu cihaz 2000 m’den daha diguk rakimlarda kullanilmak Gzere tasarlan-
mistr.

ilk kullanimdan &nce firinin &n yiizeyindeki koruyucu filmleri ve reklam
etiketlerini cikarin.

ELEKTRIKSEL UYARILAR

Priz, etikette belirtilen yiike uygun olmal ve topraklama kontagi bagh ve
¢ahisir durumda olmalidir. Topraklama iletkeni sariyesil renktedir. Bu islem
uygun niteliklere sahip bir profesyonel tarafindan yapilmalidir.

Guc¢ kaynagi baglantisi fisle veya cihaz ile maksimum bagl yiiki tasiyabilen
ve yurirlikteki mevzuata uygun giic kaynagi arasina asiri gerilim kategori-
si lll gerekliliklerine uygun kontak ayirmali bir ¢ok kutuplu kesici yerlestir-
erek sabit kabloyla yapilabilir.

Priz ile cihazin fisi arasinda uyumsuzluk olmasi durumunda, kalifiye bir ele-
ktrik teknisyeninden prizi uygun baska bir prizle degistirmesini isteyin. Fis
ve priz, kurulum yapilan tlkenin mevcut normlarina uygun olmalidir.
Sari-yesil topraklama kablosu, devre kesici tarafindan kesilmemelidir.
Baglanti igin kullanilan priz veya ¢ok kutuplu kesici, cihaz kuruldugunda
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kolayca erisilebilir olmalidir.

Besleme kablosu hasarliysa, olasi bir tehlikeyi 6nlemek icin Uretici, servis
acentesi veya benzer kalifiye kisiler tarafindan degistirilmelidir.

Herhangi bir onarim icin yalnizca Musteri Hizmetleri Departmanina bas-
vurun ve orijinal yedek parga kullanilmasini talep edin.

Uzerinde herhangi bir calisma veya bakim yapmadan énce cihazin elektrik
sebekesiyle baglantisini kesin.

A\ UYARI: Elektrik carpmasi olasiligini 6nlemek icin ampulii degistirme-
den 6nce cihazin kapali oldugundan emin olun.

Cikarilabilir pargalar ¢ikarilmadan 6nce firin kapatilmalidir. Temizledikten
sonra, talimatlara uyarak yeniden monte edin.

Herhangi bir elektrikli cihazin kullanimi, bazi temel kurallara uyulmasini
gerektirir:

- Cihazi gli¢c kaynagindan ayirmak icin gli¢ kablosundan ¢ekmeyin;

- Cihaza islak veya nemli el veya ayaklarla dokunmayin;

-Genel olarak adaptorler, coklu prizler ve uzatma kablolari kullaniimasi
tavsiye edilmez.

-Ariza ve/veya kot ¢alisma durumunda, cihazi kapatin ve kurcalamayin.
© NOT: Firin bakim islemleri gerektirebileceginden, firinin kuruldugu
yerden ¢ikarilmasi durumunda baglanabilmesi icin baska bir duvar prizinin
hazir bulundurulmasi tavsiye edilir.

Dogru sekilde yapilmayan herhangi bir onarim, kurulum ve bakim, kul-
laniciyi ciddi sekilde tehlikeye atabilir.

Uretici firma, hatali kurulum, bakim veya onarim ¢alismalarindan kaynak-
lanan dogrudan veya dolayli hasarlar nedeniyle herhangi bir sorumluluk
kabul etmedigini beyan eder. Ayrica topraklama sisteminin yoklugundan
veya kesintisinden kaynaklanan hasarlardan (6rn. elektrik carpmasi)
sorumlu degildir.

A\ DIKKAT: termal devre kesicinin yanlislikla sifirlanmasindan kaynakla-
nan bir tehlikeyi 6nlemek icin bu cihaz, zamanlayici gibi harici bir anahtar-
lama cihazi araciligiyla beslenmemeli veya sebeke tarafindan diizenli olar-
ak acilip kapatilan bir devreye baglanmamaldir.

Cihaz, harici bir zamanlayici veya ayri bir uzaktan kumanda sistemi ile et-
kinlestirilmek (izere tasarlanmamistir.

KULLANIM VE BAKIM

Damlama tavasi, pisirme sirasinda damlayan artiklari toplar.

Airfry tepsisi veya i1zgarayi yan raflarin Uzerine yerlestirirken, yan tarafin
kisa kismini (durdurma ile ug arasi) firinin i¢ kismina dogru yénlendirm-
eye dikkat edin. Izgarada dekoratif metal cubuk varsa, marka logosunun
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gorulebilmesi ve okunabilmesi icin firinin dis kismina yerlestirmeye dik-
kat edin. Dogru konumlandirma igin bu kullanim kilavuzunun Aksesuarlar
bélimindeki resme de bakin.

Firin kapagi camini temizlemek icin sert asindirici temizleyiciler veya kes-
kin metal kaziyicilar kullanmayin; bunlar yizeyi ¢gizebilir ve camin kirilmasi-
na neden olabilir.

Yalnizca bu firin icin tavsiye edilen sicaklik sensorind kullanin.

Pisirme sirasinda, firin boslugunda veya kapak caminda nem yogusmasi
olabilir. Bu normal bir durumdur. Bu etkiyi azaltmak igin, glicii agtiktan
sonra yiyecekleri firina koymadan énce 10-15 dakika bekleyin. Her durum-
da, firin pisirme sicakligina ulastiginda yogusma kaybolur.

Sebzeleri acik bir tepsi yerine kapakli bir tencerede pisirin.

Yiyecekleri, 15/20 dakikadan fazla pisirdikten sonra firinin icinde birak-
maktan kaginin.

Bir pisirme sirasinda uzun sureli bir gli¢ kaynagi kesintisi, monitorin arizal-
anmasina neden olabilir; bu durumda mdsteri hizmetlerine basvurun.

A\ UYARI: Firin duvarlarini aliiminyum folyo veya magazalardan alabi-
leceginiz tek kullanimlik koruma ile kaplamayin. Sicak emaye ile dogrudan
temas halinde olan alliminyum folyo veya diger herhangi bir koruma, er-
ime ve i¢ kisimdaki emayede bozulmaya neden olma riskini tasir.

A\ UYARI: Firin kapagi contasini asla ¢ikarmayin.

A\ DIKKAT: Pisirme sirasinda veya firin sicakken hazne tabanini tekrar su
ile doldurmayin.

A UYARI: Yiyecekleri dogrudan firin raflarina koymayin. Her zaman
pisirme kagidi ve/veya uygun firin tepsileri veya kaplari kullanin.

ilk kullanimdan ®nce tiim aksesuarlari sicak su ve bulasik deterjani
solisyonuyla yikayin.

UYARILAR (FRESH FLAVOUR iCiN)

A\ UYARI: Buhar tankini doldururken, su seviyesi tank tzerinde belir-
tilen maksimum seviyeyi asmamaldir.
Tank sadece icme suyu ile doldurulmalidir.
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2. URUN TANITIMI

2.1. URUNE GENEL BAKIS

2.2. AKSESUARLAR
Metal 1zgara

. Kumanda paneli
. Raf konum numaralari
. lzgaralar
Tepsi
. Fan Kapagi
. Firin Kapisi
. Yanal tel 1zgaralar
(varsa: sadece diiz bosluk icin)
. Buhar Su Haznesi
. Seri numarasi ve QR Kodu

NOURWNR

O 0

ileride basvurmak tzere buraya seri numaranizi yazin.

Daha derin Tepsi

Firindaki tel raf, pisirme gereglerini destekleyen
ve farkl pisirme ihtiyaglarina gore farkh  ylk-
sekliklere ayarlanabilen, gikarilabilir ve ayarlana-
bilir bir raftir. Yiyecekleri dogrudan Uzerine koy-
mayin; bunun yerine, pisirme kagidi veya uygun
firin tepsileri kullanin.

Firin tepsisi (sadece varsa¥)

Derin tepsi, glive¢ veya kizartma gibi ilave sivi
veya katman gerektiren tarifler igin idealdir.
Derinligi, icinde hazirlanan yemegin istenilen
kivamda olmasini saglayacak sekilde 6zel olarak
tasarlanmistir.

Teleskopik Kilavuzlar (sadece varsa*)

=
E
z
&
2
)
o
=

Alt tarafin esit sekilde kizarmasini saglamak
icin ideal olan firin tepsisi, sig ve diiz tasarimi
sayesinde kurabiye ve hamur isleri igin mikem-
meldir. Buna ek olarak, tepsiyi bir pisirme i1zga-
rasinin altina yerlestirmek, damlamalarin to-
planmasina ve firinin kirlenmesini 6nlemeye
yardimci olabilir.

Teleskopik firin raylari, sicak firinin derinliklerine
ulasmaya gerek kalmadan ogeleri yerlestirmeyi
veya c¢ikarmayl kolaylastiran, uzatilabilen
raflardir. Glvenligi ve stabiliteyi artirirlar ve
farkh seviye konumlarinda ayarlanabilirler.
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Yan tel 1zgaralar (sadece varsa*)

Softclose/Soft open menteseler (sadece varsa*)

Firin boslugunun her iki yaninda yer alan yan
raflar, pisirme sirasinda firin tepsisi ve 1zgaralarin
yerlestirilmesi icin tasarlanmistir.

H-LAB Tepsi — Barbekii modu (sadece varsa*)

Yavas kapanan ve agilan menteseler kapinin
hareketini kontrol ederek yumusak bir hareket
saglar ve carpmayi onler.

H-LAB Tepsi— BUHAR modu (sadece varsa*)

Digbukey sekli firinda yiksek sicakhkta (220°)
1zgara yapmak i¢in uygundur ve tepsinin altinda-
ki yaglarin drenaj etkisi sayesinde evde bile az
dumanli bir barbeki sonucu saglar.

Katalitik paneller (sadece varsa*)

icbiikey sekil, pisirme sirasinda olusan nemin
dogru sekilde sirkllasyonunu saglar ve gidanin
nem oranini ylksek tutar. Tepsiye konulan su
miktarina gore daha kuru veya daha “islak” bir
pisirme elde edilebilir.

Katalitik Fan Kapagi (sadece varsa*)

Yaglari, g¢ikarilmasi kolay gazl elementlere doniistirmek igin mikro gézenekli bir yapiya sahip,
emaye kapli 6zel paneller. 3 yillik kullanimdan sonra degistirin (haftada 2/3 pisirme déngusinde).
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Airfry tepsisi (sadece varsa*) Buhar Su Haznesi

URUN TANITIMI

Airfry tepsisi, sicak havanin yiyecege esit ve (¢ Buhar tanki, buharla pisirme ve temizleme pro-
boyutlu olarak ulagmasini saglar, boylece yiye-  gramlarini gergeklestirmek igin gereken suyla dol-
cegini¢c kismiyumusak kalirken dis kismidaha¢itir ~ durulabilen bir gekmecedir.

olur. istege bagl olarak L1’e, su veya galeta ununu

toplamak igin bir firin tepsisi yerlestirilebilir.

Sis cevirme (sadece varsa*)

Ust 1sitma elemani ile birlikte calisan sis cevirme
dondirilerek yiyeceklerin homojen bir sekilde
pisirilmesi saglanir. En iyi kullanim bigimi orta boy
yiyeceklerdir. Geleneksel 1zgara lezzetini yeniden
kesfetmek igin idealdir.

TR: Yiyecekleri dogrudan firin raflarina koymayin. Her zaman pisirme kagidi ve/veya uygun firin tepsileri veya
kaplari kullanin.

TR11 1)



2.3. KUMANDA PANELI

Steam | &
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Komisyon Yonetmeligi (AB) 2023/826’ya gére diisiik gii¢ tiiketimi verileri
Bilgi veya durum ekrani ile bekleme modu durumunda Grinin glg tiketimi: 0,8 W
Ekipmanin bilgi veya durum ekrani ile otomatik olarak bekleme modu durumuna ulastigi sire: 20 dk.

Modele bagli olarak islevler ve islev siralamasi degistirilebilir.

islev segme diigmesi
Ana meni

Zamanlayici

LED ekran

Arti digmesi (+)

Eksi digmesi (-)
Sicaklik se¢me digmesi
Buhar Su Haznesi

PN W

ANA iSLEVLER
Ekranin 3 ana islevi vardir:

Sembol Y, Aciklama
Cocuk Kilidini etkinlestirmek igin bir kez, giinin
S Ana menii saatine erismek igin iki kez, alarm ses seviyesi igin
-— ¢ kez ve parlaklik ayarlama modu igin dort kez
basin.
@ Zamanlayici Pisirme suresi igin bir kez, dakika hatirlatici igin
meniisii iki kez basin
Ayar modlarinda degerleri artirmak/azaltmak
+ veya bir iglevi etkinlestirmek/devre digi birakmak
+/- icin bu tuslara basin.
— Ekranda gilinin saatini etkinlestirmek igin +
tusunu 5 saniye basili tutun.
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3. BASLATMADAN ONCE

3.1. BASLATMA BILGiSi

Firiniilk agtiginizda bir miktar duman gorebilirsiniz. Endiselenmeyin, firini kullanmadan 6nce dumanin
dagilmasini bekleyin.

Aydinlatma nasil galigir?
Firin boslugu bir veya daha fazla ampulle aydinlatilir ve genellikle pisirme islevi her basladiginda et-
kinlestirilir.

Sogutma fani nasil galigir?

Sogutma fani, 1siy1 dagitmak, firinin ve gevresinin gok isinmasini dnlemek ve mutfak aletlerini yiiksek
sicakliklarin etkilerinden korumakla gorevlidir. Firinin i¢ sicakligina bagh olarak, pisirme islemi sirasin-
da ve sonrasinda galsir.

Sogutma fani galisirken genellikle hafif bir ugultulu bir ses veya pirpir sesi gikarir. Ayrica, firin kapistile
kumanda paneli arasindaki bosluktan sicak bir hava akiminin ¢iktigini da fark edebilirsiniz.

3.2. iLK KULLANIM
Cihaz ilk kez agildiginda ilk adim glinlin saatini ayarlamaktr.

e  ZAMAN AYARI: Ekranda “KAPALI” ifadesi gorlinecektir. Gegerli saati ayarlamak igin “+” tusuna
basin. Onay igin 5 saniye bekleyin.

= + = = +
© - 1O ® _
WAIT 5 SEC TO CONFIRM OR PRESS

SET MAIN MENU

3.3. ON TEMIzZLiK

ilk kullanimdan énce firini temizleyin. Dis yiizeyleri nemli yumusak bir bezle silin. Tiim aksesuarlari
yikayin ve firinin igini sicak su ve bulasik deterjaniyla silin. Bos firini maksimum sicakliga ayarlayin ve
yaklasik 1 saat acik birakin; bu, firinin yeni olmasindan kaynaklanan kokulari giderecektir.

7
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4. URUNUN CALISTIRILMASI

4.1. URUN NASIL CALISIR?

FIRININ ACILMASI/KAPATILMASI
Firini agmak icin islev digmesini cevirin (saat yoniinde/saat yénin(in tersine) ve bir program segin.

KAPATMAK igin islev digmesini ‘0’ konumuna getirin.
O

ACIK KAPALI
3 o h' o)
[ C (S

N N

c:
X
c:
=
=z PiSIRME PROGRAMI AYARI
) H cua . P . ey .. .. o . .
P Istediginiz programi segmek igin islev digmesini gcevirin ve sicakligi ayarlamak igin sicaklik segme
@ digmesini gevirin.
=
;§> AYARLAMA AYARLAMA
(8] O ’
250;’ \jwo
= ’ o
lj 206 'u'm' 150
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ANA MENU

I= tusuna basarak Ana Meniiye erisin. Asagidaki ayarlara girmek icin = tusuna gerektigi kadar
dokunun:

& TUS KiLiDi
Bu islev, kiigukler tarafindan istenmeyen kullanimi 6nlemek igin ekrani kilitlemenize olanak tanir.
Ekran kilidini etkinlestirmek icin bir kez “Ana meni” 6gesine ve ardindan islevi onaylamak igin “+”
tusuna basin.

Kilidi devre digi birakmak icin “Ana meni” 6gesine ve ardindan

“

tusuna basin.

Etkinlestir

BEKLEME

Devre disi birak

+

iy

AYARLAMA ( '

O nor:

Tus Kilidi Modu: Kilit aktifse, fonksiyon segme digmesi ‘0’ konumundan farkli bir konumdayken,
kilit devre disi birakilana kadar sadece ekran digmeleri ¢alismaz. Fonksiyon se¢me diigmesi konum
degistirirse, urlin segilen programa gore calisir.

(O SAAT AYARI
Gunin saatini degistirmenize olanak saglar. L
Ana menlye girmek i¢in = tusuna basin. “Glinln saatini” segmek i¢in gerektigi kadar (x2) =

simgesine dokunun.
Daha sonra “+/-" tuslarini kullanarak degeri diizenleyin. Onaylamak igin 5 saniye bekleyin veya Ana
menlye :— bir kez basin.

_I_
I

C)

ONAYLAMAK ICIN 5 SANIYE
AYARLAMA BEKLEYIN VEYA ANA
MENUYE BASIN

2 kez BASIN

0 NOT: firin varsayillan olarak “24 saat” moduna ayarlidir. “12 saat” moduna gegmek igin
beklemedeyken “+” tugsunu 5 saniye basil tutun. “24 saat” moduna geri dénmek igin aynisini yapin.

TR15 1)

%)
<
b=
=
o
=
%y
o]
<
(o3
z
S
z
S
o
=




) ALARM SES SEVIYESi

Uyari tonunun ses diizeyinin degistirilmesine olanak saglar.

Ana meniiye girmek igin = tusuna basin. “Alarm ses seviyesini” se¢cmek igin gerektigi kadar (x3)
dokunun. Ekranda “b-01” goriinecektir. Sayilar, “+/-” kullanilarak dizenlenebilen ses yogunlugu
diizeyini temsil eder. Onaylamak icin 5 saniye bekleyin veya meniye := bir kez basin.

ONAYLAMAK ICIN 5 SANIYE
BEKLEYIN VEYA ANA
MENUYE BASIN

3 kez BASIN AYARLAMA

Pt EKRAN PARLAKLIGI

Firinin ekran tonunun parlakhigini degistirmenize olanak saglar.

Ana meniiye girmek igcin = tusuna basin. “Alarm ses seviyesini” se¢cmek icin gerektigi kadar (x4)
dokunun. Ekranda “d-01” goriinecektir. Sayilar, “+/-” kullanilarak diizenlenebilen parlaklik yogunlugu
duizeyini temsil eder. Onaylamak icin 5 saniye bekleyin veya meniye := bir kez basin.

c:
X
c:
=2
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=
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>
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ONAYLAMAK iGIN 5 SANIYE

4 kez BASIN BEKLEYIN VEYA ANA

AYARLAMA

MENUYE BASIN
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ZAMANLAYICI MENUSU

@ tusuna basarak Zamanlayici mendistline erisin. Asagidaki ayarlara girmek igin @ tusuna gerektigi
kadar dokunun:

(S PiSiRME SURESI

Segilen tarif igin gereken pisirme suiresinin 6nceden ayarlanmasina olanak saglar.

ETKINLESTIRME: Zamanlayici meniisiine girmek icin @ tusuna basin. Daha sonra “+/-” tuslarini
kullanarak degeri diizenleyin. Onaylamak igin 5 saniye bekleyin veya “Zamanlayici menUsiine” basin.

ONAYLAMAK ICIN 5 SANIYE
AYARLAMA BEKLEYIN VEYA ZAMANLAYICI
MENUSUNE BASIN

Zamanlayici ayarlandiginda geri sayim baglar. Pisirme asamasinda “Pisirme slresi” moduna girip “+/-”
tuslar kullanilarak sire degerini degistirmek mimkindir. Sire doldugunda ekranda “Son” yazisi
goriinecektir.

Pisirme Suresini durdurmak i¢in Zamanlayici @ digmesini 3 saniye basili tutun veya “-” digmesini
kullanarak zamanlayici degerini sifirlayin.

Pisirme Bittiginde:

1. Ekranda “Bitti” yazisi gorliniir ve iptal edilmezse 30 saniye boyunca uyari sesi duyulur.

2. Uyari sesini iptal etmek igin “Zamanlayicl” @ diigmesine basin. “Bitti” ifadesi ekrandan kaybolur
ve onun yerine gincel saat géruntilenir.

A UYARI: Firin artik manuel moddadir; firin islevi ve termostat komutatori de kapatilmalidir, aksi
takdirde firin 1sitmaya devam eder.

0 NOT: Uyari sesi, Zamanlayici @ digmesi disinda herhangi bir dugmeye basildiginda susar, “Bitti”
ifadesi ekranda kalir ve firin ¢alismaz halde kalr.
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(3 DAKIKA HATIRLATICI

Firini galar saat olarak kullanmaniza olanak saglar.

ETKINLESTIRME: Zamanlayict mendisiine girmek igin @ tusuna basin. “Dakika hatirlatici”yi segmek igin
tusuna gerektigi (2 kez) kadar dokunun. Daha sonra “+/-“ tuslarini kullanarak degeri diizenleyin.

Onaylamak igin 5 saniye bekleyin veya “Zamanlayici menisine” basin.

_I_
I

ONAYLAMAK IGIN 5 SANIYE
BEKLEYIN VEYA ZAMANLAYICI
MENUSUNE BASIN

AYARLAMA

Geri sayim tamamlandiginda:

1. Ekranda Alarm C"El simgesi yanip soner ve iptal edilmezse 30 saniye boyunca bir uyari sesi duyulur.

2. Alarm tonunu iptal etmek igin herhangi bir tusa basin. Giinlin gegerli saati ekranda gosterilir. Firin,
sol diigme 0 konumuna getirilene kadar galismaya devam eder.

Dakika Hatirlaticiyl durdurmak igin Zamanlayici digmesini O 3 saniye basili tutun veya “-“ kullanarak
degeri sifirlayin.

FIRIN KOMUTATORU DURUM GOSTERGESI

Sicaklik Segici:
Firin sicakhgi ayarlanan sicakliktan disiik oldugunda ekranda & (Termostat ACIK) simgesi goruniir.
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4.2. PiSIRME iSLEVLERI

4.2.1. STANDART iSLEVLER

© NOT: On isitmayla ilgili bilgiler icin asagidaki tabloda yer alan talimatlari izleyin.

“EVET” 6nisitmanin gerekli oldugu anlamina gelir; “HAYIR” 6n i1sitmanin 6nerilmedigi ve yiyeceklerin

soguk firina konulmasi gerektigi anlamina gelir.

islev

»
10}
S|
o
=}

&

Lamba

Onerilen
raf konumu

On isitma

Oneriler

*Geleneksel

D .

L2/13

EVET

IDEAL ALANLAR: hem (st hem de alt isit-
manin kullanildigi bir seviyede kekler, ekme-
kler, biskuviler, kisler.

@

Cok Seviyeli

L4 (bir tepsi)
L2+L5 (iki tepsi)
L2+L4+L6 (Ug tepsi)

EVET

IDEAL ALANLAR: bir veya daha fazla sevi-
yede kekler, biskiviler ve pizzalar.
Farkli yiyecekleri pisirmek icin idealdir.

||

Fan Takviyeli

L2/L3/L4

EVET

IDEAL ALANLAR: (st ve alt isitma elemanlari
ile fan kombinasyonunu kullanarak bitiin tav-
uk, tavuk pargalari, sebzeler ve hamur islerini
tek bir seviyede pisirme.

2 Grill + Fan

L4/L5

EVET

IDEAL  ALANLAR: bitiin et parcalari
(kizartmalar) veya graten edilmis yiyecekler.
Kapak kapaliyken kullanin. Sivilari toplamak
icin damlama tepsisini rafin altina kaydirin.
Gerekirse  pisirme igleminin  yarisinda
yiyecekleri ters gevirin.
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Pizza

L2/L3

EVET

IDEAL ALANLAR: Firinda isitmali veya isit-
masiz her tir pizza.

**Grill

L6 ince gidalar igin,
L4 ise daha kalin gida-
lar igin.

HAYIR

IDEAL ALANLAR: biiyiik miktarlarda sosis,
biftek ve kizarmis ekmek. Izgara elemaninin
altindaki tim alan isinir. Kapak kapaliyken
kullanin. Pisirme siiresinin lgte ikisinde yiye-
cegi gevirin (gerekirse).

Alttan 1sitma +
Fan

L3/L4

HAYIR

IDEAL ALANLAR: Fan ve diisiik isi ile turtalar,
kisler ve ince pizzalar. Dolayh olarak yayilan
1s1 ile Gist kismin pisirilmesine yardimci olur.

@0 *ECO

L3/L4

HAYIR

IDEAL ALANLAR: Tavuk parcalari, bitiin et
pargalari, balik veya graten pisirme. Sivilari
toplamak i¢in damlama tepsisini rafin altina
kaydirin. Gerekirse pisirmenin yarisinda yiye-
cekleri ters gevirin.

Bu islev, yiyecegin nemli ve yumusak kal-
masini saglayarak pisirme sirasinda enerji
tasarrufu saglar.
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Yeniden Isitma

L3/L4

HAYIR

Buislev, 6nceden hazirlanmig sicak yemekleri
ve firinlanmig Urtnleri, higbir kalite kaybi
olmadan servise hazir hale gelecek sekilde
yeniden isitmak igin tasarlanmistir. Buhar
destekli yeniden 1sitma islevi, yiyeceklerin
yuzeyinin kurumasini 6nler. Isi nazik ve esit
bir sekilde dagitilir; boylece vyiyeceklerin
taze hazirlanmig gibi orijinal tadi ve aromasi
korunur.

2

Buhar®

L3/L4

HAYIR

IDEAL KULLANIM: Sebze, kek, kurabiye,
piring, et, balik ve kanatli etleri; buhar
destekli Ust ve alt isitma kullanilarak
tek seviyede pisirilebilir. Buhar ve isinin
birlesimi, yiyeceklerin iginin yumusak ve
sulu kalmasini saglarken dis yuzeyinin hafif
¢itir bir doku kazanmasina yardimci olur.
Bu ozellik ayrica duslik sicaklikta pigirme
icin idealdir; etlerin yumusak, sulu ve esit
derecede pismesini saglar.
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Ekmek

L3/L4

HAYIR

iDEAL KULLANIM: Tam tahilli ekmek,
ciabatta ekmegi ve baget gibi farkli ekmek
tirlerini hazirlamak igin uygundur. Buhar
ve isinin 6zel birlesimi sayesinde ekmekler;
profesyonel kalitede, gitir bir dokuya, giizel
bir renge ve parlak bir dis yilizeye sahip
olacak sekilde piser.

* Enerji tiketimi beyani ve enerji sinifi amaciyla EN 60350-1'e gore test edilmistir.
**Kapak kapaliyken kullanin.
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5. PISIRME YONERGELERI

5.1. GENEL PiSIRME TABLOSU

© NOT: Kek, kis ve 2 kath bir kalip veya kap gerektiren diger tarifleri pisirmek igin kademeli olarak
yerlestirin: Ust tepsi sol tarafa ve alt tepsi sag tarafa.

Kategori

Tath
unlu
mamuller

Seviye Pigirme On Pisirme Raf On 1sitma sonrasi
sayisi programi Isitma aksesuari konumu  pisirme suresi*(dk)
Geleneksel 170°C L3 20-30
1 Cok Seviyeli 155°C Derin tepsi L4 30-40
Kiigiik Fan Takviyeli 140°C L4 25-35
pastalar/ 2 CokSeviyeli | 150°C E Derin+ A | 5415 35-45
kekler tepsisi
3 CokSeviyeli | 145°C Derin+ Firn | 5 L4416 40-50
tepsisi
Geleneksel 160°C Metal zgara + L2 30-40
i 1 CokSeviyeli | 160°C ok kgl .y 13 30-40
Pandispanya FanTakviyel | 150°C £ exalib L2 20-30
(26 cm cap) Metal 1zgara +
2 Gok Seviyeli 150°C Kek kalibi L1+L4 40-50
Geleneksel 150°C L3 30-40
1 Cok Seviyeli 150°C Derin tepsi L3 25-35
Biskivi Fan Takviyeli 130°C E L4 15-25
2 CokSeviveli | 140°C Derin+Finn | 515 50-60
tepsisi
1 Geleneksel 190°C Derin tepsi L3 25-35
Cikolatalar E
2 Cok Seviyeli 170°C Derin tepsi L2+L5 35-45
Yorkshire 1 Geleneksel | 200°C E Derin tepsi 13 20-30
puding
Beze 1 Cok Seviyeli 90°C E Derin tepsi L4 80-100
Makaron 1 Geleneksel 150°C E Derin tepsi L3 15-20
1 Geleneksel | 170°C g | Metalizgaras 12 70-80
Kek kalibi
Elmali tart Vetal N
. R etal izgara i
1 Fan Takviyeli 150°C E Kek kalibi L2 50-70
Tarte tatin 1 Geleneksel | 170°C E Metal izgara + L4 60-70
Kek kalibi
Tartlar 2 |Alttansitma+Fan| 180°C o | Metalizgaras 13 30-40
Kek kalibi
Gikolatah 1 Geleneksel | 200°C E Derin tepsi + 13 10-15
sufle kaliplar
Cheesecake 1 Geleneksel | 150°C g |Metalzgaras L2 50-65
Kek kalibi
1 Geleneksel 180°C Derin tepsi L3 20-25
Donmus 2 CokSeviyeli | 180°C E Derin tepsi L2+L5 2535
kruvasanlar
3 Gok Seviyeli 160°C Derin tepsi L2+L4+L6 30-40
Strudel, 1 Geleneksel | 200°C E Derin tepsi 3 30-45
dondurulmus
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. Seviye Pisirme On Pisirme Raf On i1sitma sonrasi
Kategori .. .
sayisi programi Isitma aksesuari konumu  pisirme stiresi*(dk)
Tost ekmegi 1 Grill max H Metal izgara L6 8-10
Ekmekler
ve Focaccia 1 Geleneksel 200°C E Derin tepsi L3 25-35
Gozleme
Ekmek, butln 1 Geleneksel 200°C E Derin tepsi L3 30-50
Tuzlu 1 Geleneksel | 200°C Meta'éghi;“ Kis | (1 0r L2 30-50
kek / Kis E Viotal G
(26 cm cap) 2 Cok Seviveli | 180°C eta I';ﬁ;a RS s 50-70
Peynirli sufle 1 Geleneksel 200°C E Derin tepsi L3 20-30
Lazanva Metal 1zgara +
¢ va, 1 Geleneksel 200°C E Firina dayanikli L3 30-45
Lezzetli aze kap
turltalalrve Lavanva Metal 1zgara +
guvecler va, 1 Geleneksel 180°C E Firina dayanikl L3 35-50
dondurulmus
kap
Cannelloni Metal 1zgara +
! 1 Geleneksel 200°C E Firina dayanikli L3 35-50
dondurulmus
kap
Firinda Metal 1zgara +
1 ECO 200°C H Firina dayanikli L4 25-35
makarna
kap
1 Geleneksel 230°C E Derin tepsi L2 or L3 15-25
Pizza, taze 1 Pizza 230°C| H Derin tepsi 12 or L3 25-35
(Tepsi) -
2 Cok Seviyeli | 180°C | E Derin + Firin L2415 30-40
tepsisi
1 Geleneksel max E Baking tray L2 or L3 8-15
Pizza, taze . .
Pizza (Yuvarlak) 1 Pizza max H Baking tray L2 or L3 10-25
2 Cok Seviyeli | 180°C | E Derin + Firin L2415 30-40
tepsisi
1 Gok Seviyeli | 220°C H Airfry tepsisi *** L4 15-25
Dondurulmus
pizza 2 Cok Seviyeli | 200°C Metal 1zgaras L2+L5 15-20
(ince hamur) E
3 Cok Seviyeli | 180°C Metal 1zgaras L2+L4+L6 15-25
Metal i1zgara Firin
Kizarmig 1 ECO 220°C H tepsisini L1'e L3 50-70
butln tavuk** yerlestirin
(1-1.5kg)
1 Fan Takviyeli | 200°C E Derin tepsi L2 45-60
Etve 1 Cok Seviyeli | 220°C H Airfry tepsisi *** L4 35-45
- Tavuk budu
Kimes 1 Fan Takviyeli | 190°C | E Derin tepsi 13 30-50
Hayvanlari
Kizarm Metal i1zgara Firin
. s 1 ECO 220°C H tepsisini L1’e L3 50-70
ordek** L
yerlestirin
Donmus Nuggets
1 Gok Seviyeli | 190°C H Airfry tepsisi *** L4 20-30
(600-800g)
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. Seviye Pisirme On Pisirme Raf On isitma sonrasi
Kategori .. o
sayisi programi Isitma aksesuari konumu pisirme suresi*(dk)
1 ECO 220°C | H Metal izgara + 13 50-70
Kizarmig Firina dayanikli kap
hindi**
1 Fan Takviyeli | 200°C E Derin tepsi L2 45-60
Domuz
pirzolasi 1 | Geleneksel | 200°C E Metj;'zﬁz l;'”"a 13 80-100
(1000-1200g) 4 P
KEi]tn\:ss Metal 1zgara Firin
Sosisler** 1 Grill 230°C H tepsisini L1’e yer- L4 30-40
Hayvanlari -
lestirin
Kizarmig o .
dana eti (5008) 1 Geleneksel 220°C E Baking tray L3 20-40
Kofte 1 Geleneksel 180°C E Baking tra L3 40-50
(1000-1500g) gtray
Patatesli 1 ECO 220°C H Derin tepsi L4 55-75
kavrulmus o . . .
tavuk 1 Fan Takviyeli | 200°C E Derin tepsi L2 or L3 50-60
lzgara deniz |, Gril 220°C | H Metal izgara 4 15-30
artnleri
Dondurulmus
ik balik 1 Cok Seviyeli | 200°C H Airfry tepsisi *** L4 20-25
Ball ye cubuklari
Deniz
Uriinleri Balik filetosu 1 Geleneksel | 170°C E Derin tepsi L3 10-25
Metal i1zgara Firin
Pismis balik 1 ECO 200°C H tepsisini L1'e yer- L4 20-30
lestirin
Sebzegraten | 1 ECO 200°c | n | Metalizgara+Finna L4 25-35
dayanikli kap
Dondurulmus
patates - o : e g
Kizartmas! 1 Cok Seviyeli | 200°C H Airfry tepsisi L4 30-40
(300 - 500 g)
Sebzeler Dondurulmus
patates dilimleri 1 Cok Seviyeli | 200°C H Airfry tepsisi *** L4 25-35
(400-600g)
. R Metal 1zgara + Firina
Patates gratin 1 ECO 200°C H L4 25-35
dayanikli kap
Kizarmis 1 Geleneksel 200°C E Derin tepsi L4 50-60
patates 1 Fan Takviyeli | 180°C E Derin tepsi L4 20-30

Pisirme sireleri tuketicinin tarifine ve malzemelerine gore degisiklik gosterebilir.
* 6n I1sitma gerekiyorsa
** Gerekirse pisirmenin yarisinda yiyecekleri ters gevirin.
*** firiln modeline baghdir
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5.2. BUHARLI PiSiRME PROGRAMLARINDA BUHAR HAZNESINiN KULLANIMI

1. Buhar Haznesini ag¢mak igin
hafif¢e bastirin.

2. Buhar Haznesine bir siirahi yardimiyla 150 ml igme suyu ekleyin.
Hazne iginde belirtilen maksimum su seviyesini agsmayin.

« 3.  Buhar Haznesini kapatmak igin
Uzerine bastirin, yiyeceginizi firi-
na yerlestirin ve firin kapagini

( kapatin.
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4. Buhar fonksiyonunu secin ve sicakligi ayarlayarak pisirmeyi
baslatin. Buharli pisirme programlarindan biri segcildiginde,
Buhar Haznesine su eklemeniz gerektigini hatirlatan bir uyari
ekranda gorintilenir.Bu uyari, daha 6nce su eklemis olsaniz bile

(@) u! gbsterilebilir.
O

0 NOT: Hazneye fazla su eklenirse, fazla su buhar haznesinde kalabilir. Pisirme islemi tamamlandiktan
sonra hazneyi bosaltin.

@ NOT: Buharla pisirme yaparken, pisirme sonunda firin boslugunun tabaninda bir miktar artik su
veya yogusma goriilebilir.
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5.3. TAZE LEZZET TABLOSU *

Taze lezzet tablosu, buharli pisirme programlari icin 6nerilen ayarlari sunar. Bu tablo, firini dnceden
1sitmaya gerek kalmadan gesitli tarifleri pisirmenize yardimci olur. Gergek pisirme sireleri tarife, mal-
zemelere ve yiyecek miktarina bagh olarak degisiklik gosterebilir.

SERiB e p'?'iosgr?rfn aiisi:;:rl e Leamime s;:ZL:T;k)
Beyaz ekmek somunu 500-1000 gr Ekmek 180 Derin firin tepsisi L3 30-40
Ekmek rulolari 6-8 adet Ekmek 180 Derin firin tepsisi L3 25-35
Tam bugday ekmegi 400-600 gr Ekmek 170 Derin firin tepsisi L3 20-35
Cavdar ekmegi 500-1000 gr Ekmek 170 Izgara + kalip L3 30-45
Baget 400-500 gr Ekmek 180 Derin firin tepsisi L3 25-35
Ciabatta 6-8 adet Ekmek 180 Derin firin tepsisi L3 25-35
Simit 6-8 adet Ekmek 160 Derin firin tepsisi L2 30-40
Sandvig ekmekleri 5-10 adet Ekmek 160 Derin firin tepsisi L3 15-25
Brioche 6-8 adet Ekmek 160 Derin firin tepsisi L3 20-30
Focaccia 1000-1200 gr Ekmek 160 Derin firin tepsisi L3 30-40
Orta pigmis dana fileto ** 400-500 gr Buhar® 190 L“ge;:'::tg:‘:;; L3 35-45
Yavas pismis dana fileto 400-500 gr Buhar® 110 L'\geFta' zgara * 13 40-50
Irin tepsisi
Beef Wellington 1000-1500 gr Buhar® 200 Derin firin tepsisi L3 40-50
Kiymali kofte 1000-1500 gr Buhar® 200 Derin firin tepsisi L3 40-50
Pomuz rostosu 1000-1500 gr Buhar® 190 L'\geFtl":::tg:;’I; 13 60-70
Yavas pismis domuz 1000-1500 gr Buhar® 110 | Metalizgara+ 13 80-100
rostosu L2 Firin tepsisi
Kuzu pirzola 800-1000 gr Buhar® 190 Derin firin tepsisi L3 60-80
Kuzu budu 1500-2000 gr Buhar® 200 Derin firin tepsisi L3 80-100
Tavuk gogsu 300-500 gr Buhar® 220 Derin firin tepsisi L3 20-30
Tavuk bagetleri 1000 fggt’)yg' 10 Buhar® 220 L“gegli::tg:;;; 13 40-50
Somon filetosu 600 gr (uyg. 4 adet) Buhar® 150 Derin firin tepsisi L2 15-25
Yavas pi§mis somon 600 gr (uyg. 4 adet) Buhar® 110 Derin firin tepsisi L2 25-35
filetosu
Levrek filetosu 500 gr (uyg. 4 adet) Buhar® 150 Derin firin tepsisi L3 10-25
Yavas pi§mi§ levrek 500 gr (uyg. 4 adet) Buhar® 110 Derin firin tepsisi L3 20-30
filetosu
Cipura 500-700 gr Buhar® 160 Derin firin tepsisi L3 30-40
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Servis boyutu IAFIE AGHmE Raf konumu “P|§|r‘me
programi aksesuari suresi (dk)
Kugk kekler/Muffinler 10-20 adet Buhar® 170 Derin firin tepsisi L3 35-45
Zengin meyveli kek, yavas | 5 1500 o Buhar® 140 | Metalizgara+ 3 60-80
pisirilmis kalip
N Metal i1zgara +
Cheesecake 1000-1500 gr Buhar 140 kalip L2 60-80
Dondurulmus kruvasan 4-6 adet Buhar® 200 Derin firin tepsisi L3 20-30
Karigik sebze 1000-1500 gr Buhar® 220 Derin firin tepsisi L3 50-60
Kizarmig patates, ikiye N . .
R 500-1000 gr Buhar 210 Derin firin tepsisi L3 50-60
bolunmus
Patlican, ikiye bollinmis 400-500 gr Buhar® 210 Derin firin tepsisi L3 30-45
o Metal 1zgara +
Karnabahar 400-500 gr Buhar 210 L3 30-40
pyrex
Rezene 400-600 gr Buhar® 200 | Metalizgara+ 13 4555
pyrex
Havug gubuklar 250-500 gr Buhar® 200 Derin firin tepsisi L3 35-45
Kip §ek"rl:g§ai°gra"m's 500-800gr Buhar® 160 | Derin firin tepsisi 13 30-40
Brokoli 400-600gr Buhar® 150 Derin firin tepsisi L3 30-40
Sebzeli flan 6 kiigiik firin kabi Buhar® 200 Derin firin tepsisi L3 30-40
Pizza 1 slice (200-300 gr) | Yeniden Isitma 110 Pyrex / firin kabi L3 10-15
Focaccia 200-400 gr Yeniden Isitma 110 Derin firin tepsisi L3 10-20
Ekmek rulolari 300-500 gr Yeniden Isitma 110 Derin firin tepsisi L3 15-25
Sosisli sandvigler 200-500 gr Yeniden Isitma 110 Derin firin tepsisi L3 10-20
Makarna 500-1000 gr Yeniden Isitma 120 Derin firin tepsisi L3 20-30
Kekler (muffinler) 100-300 gr Yeniden Isitma 110 Derin firin tepsisi L3 10-20
Lazanya 500-1000 gr Yeniden Isitma 140 Pyrex / firin kabi L3 25-35
Tek tencerede yapilan
yemekler (glivegler ve 400-700 gr Yeniden Isitma 120 Pyrex / firin kabi L3 30-40

kizarmig sebzeler)

* BazI yemeklerin pisirilmesi veya yeniden isitilmasinin ardindan, firin haznesinin tabaninda veya buhar su
haznesinde fazla su kalabilir. Yeni bir pisirme programi baglatmadan 6nce her iki bélmedeki fazla suyu bogaltin.

** Daha lezzetli ve glizel kizarmis bir sonug igin, firina vermeden 6nce etin her tarafini kizgin tavada birkag
dakika mihdrleyin. Dilerseniz miihlrlemeden 6nce eti tuz ve taze gekilmis karabiberle gegnilendirebilirsiniz.

1
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6. BAKIM VE TEMIZLIK
6.1. GENEL ONERILER

Dizenli temizlik, cihazinizin kullanim dmriini uzatabilir. Elle temizlik yapmadan once firinin sogu-

masini bekleyin.

. Firinin her kullanimindan sonra minimum diizeyde temizlik yapmak, firinin mikemmel sekilde
temiz kalmasina yardimci olacaktir.

e Firin duvarlarini aliminyum folyo veya magazalardan alabileceginiz tek kullanimhk koruma ile
kaplamayin. Sicak emaye ile dogrudan temas halinde olan alliminyum folyo veya diger herhangi
bir koruma, erime ve i¢ kisimdaki emayede bozulmaya neden olma riskleri tasir.

. Firininizin asir1 kirlenmesini ve bunun sonucunda olusan gi¢lii duman kokularini énlemek igin
firimi gok ylksek sicaklikta kullanmamanizi 6neririz. Pisirme slresini uzatmak ve sicakhigi bir
miktar distirmek daha iyidir.

. Firinla birlikte verilen aksesuarlara ek olarak, yalnizca ¢ok ylksek sicakliklara dayanikl kapla ve
pisirme kaliplari kullanmanizi éneririz.

6.2. FIRININ TEMiZLENMESi
6.2.1. FIRININ iCi: temizleme islevleri

888 H20 Clean
H-0 Clean islevi, hafif kirleri zahmetsizce gidermek ve buharin gliciinl kullanarak firininizin i¢ kismini
temizlemek igin hizli ve gevre dostu bir ¢dziim saglamak amaciyla tasarlanmigtir.

Nasil galisir:

1. Bir surahi kullanarak Buhar Haznesine 150 ml su ekleyin. Hazne iginde belirtilen maksimum su
seviyesini agmayin.

2. 3% fonksiyonunu etkinlestirdikten sonra, kullanici arayiizii Buhar Haznesine 150 ml su eklemeniz
gerektigini hatirlatacaktr.

3. Sicaklik digmesini 100 °C konumuna getirin ve fonksiyonun 20 dakika ¢alistirin.

4. Temizleme isleminin sonunda firinin sogumasini bekleyin.

5. Cihaz sogudugunda firinin i¢ ylizeylerini bir bezle temizleyin.

A UYARI: Dokunmadan énce cihazin sogudugundan emin olun. Yanma riski oldugundan tim sicak

ylzeylerde dikkatli olunmahdir. Damitilmis veya igilebilir su kullanin. Olasi asinmayi 6nlemek igin

pisirme alanini silin ve tamamen kurumasini bekleyin.

BAKIM VE TEMIZLIK

2

Katalitik temizleme (firin modeline bagh olarak)

Firin boslugunu kaplayan katalitik paneller, size asla kirli bir firinla ugrasmak zorunda kalmama liksiini
sunar.

Mikro gézenekli bir yapiya sahip olan paneller, sigramalardan kaynaklanan yaglari emme konusunda
usta olan 6zel bir emaye ile kaplanmistir.

Katalitik bir kimyasal reaksiyon yoluyla, yiiksek sicakliklara maruz kaldiginda emilen gresi etkili bir
sekilde gaz halindeki elementlere donugtirirler.

Oneri: Ozellikle firininizi haftada iki ila ti¢ pisirme islemi igin kullaniyorsaniz, yaklasik ti¢ yillik kullanim-
dan sonra katalitik panelleri degistirin. Bu, optimum performans ve temizlik saglar.
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6.2.2. FIRININ DISINDA: cam kapagin

1.

5.

¢ikarilmasi ve temizlenmesi

Kapiyi 90° agiyla konumlandirin. Mentese
kilitteme tirnaklarini firindan disari dogru
gevirin.

Kapiyi 45° aciyla konumlandirin. Ust camin
kapagini ¢gikarmak igin kapagin yanal
omuzlarinin her iki yaninda bulunan iki
diigmeye ayni anda basin ve kendinize
dogru cekin.

Firin caminiigten baglayarak ¢ok dikkatli
bir sekilde ¢ikarin. islem sirasinda cami
iki elinizle sikica tutun ve yastikli diiz bir
yuzeye (6rnegin bir kumasin lzerine)
yerlestirin.

A UYARI: Dis cam gikarilamaz.

Cami yumusak bir bez ve uygun temizlik
Urlnleri kullanarak temizleyin.
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Cam panelleri, kapinin sol alt tarafinda,
sol mentegenin yakininda konumlandirilan
“LOW-E/PYRO” etiketinin dogru okun-
abildiginden emin olarak yerlestirin. Bu
sayede, ilk camin Gzerindeki baskil etiket
kapinin i¢ kisminda kalacaktir.

Ust camin kapagini, iki yan diigmeden bir
tik sesi duyuncaya kadar iceri dogru iterek
yeniden takin.

Daha sonra kapiyi tekrar 90°’ye getirin
ve mentese kilitleme tirnaklarini firinin ig
kismina dogru dondiriin.
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6.3. AKSESUAR TEMIZLiGi

Aksesuarlari, her kullanimdan sonra iyice temizlediginizden ve havluyla kuruladiginizdan emin olun.
Kalici kalintilar igin aksesuarlari, ikinci bir ylkamadan once yaklasik 30 dakika su ve sabun karisiminda
bekletmeyi distndn.

A UYARI: Temizlik i¢in asla agindirici deterjanlar, gelik tel veya keskin nesneler kullanmayin, aksi
takdirde emaye pargalarda onarilamaz hasarlar olusabilir. Sadece su, sabun veya agartici bazh deter-
janlar (amonyak) kullanin.

YAN RAFLARIN TEMIZLiGi:

1. Yan raflari ok yoniinde gekerek gikarin.

2. Yanraflari, bulasik makinesine koyarak veya islak bir siingerle temizleyin ve daha sonra iyice
kurumasini bekleyin.

3. Temizleme isleminden sonra yan raflari ters siradan takin.
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6.4. BAKIM

PARCALARIN DEGiSTiRILMESi

Ustteki ampuliin degistirilmesi:

Firini elektrik sebekesinden ayirin.

Lambanin cam kapagini gikarin.

Ampuli sokin.

Ampulii ayni tiirden yeni bir ampulle degistirin.
Lambanin cam kapaginin yerini degistirin.
Firini elektrik sebekesine tekrar baglayin.

ok wWNE

Adim1

.
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A o
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Bu Urlin, enerji verimliligi sinifi G (Lamba) olan bir veya daha fazla isik kaynag igerir
* Bu lamba ile ilgili sorunlariniz varsa, musteri hizmetleri ile iletisime gegin.
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7. SORUN GIDERME

Firin kullanimi sirasinda bir hata meydana gelirse, ekranda “ER” kodu ve ardindan hatayi tanimlayan
iki rakam gorintdlenir.

Firini kapatip fisini cekerek devam edin, birkag dakika bekleyin ve ardindan tekrar baglayin.

Hata ortadan kalkarsa firini kullanmaya devam edebilirsiniz. Aksi takdirde misteri hizmetlerini arayin
ve ekranda gordugiiniz kodu (ERXX) iletin.

Hata
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8. CEVREYi KORUMA VE BERTARAF

8.1. CIHAZIN BERTARAF EDILMESIi

Bu cihaz, elektrikli ve elektronik cihazlar (WEEE) ile ilgili 2012/19/EU sayili Avrupa Direkti-
fine gore etiketlenmistir. WEEE hem kirletici maddeleri (cevre Gzerinde olumsuz etkisi ola-
bilecek) hem de temel elementleri (yeniden kullanilabilecek) igerir. WEEE’nin, kirleticileri
dogru sekilde uzaklastirmak ve bertaraf etmek ve tiim malzemeleri geri kazanmak igin 6zel
islemlerden gegmesi onemlidir.
I Bireyler, WEEE'nin bir ¢evre sorunu haline gelmemesini saglamada 6nemli bir rol oynaya-
bilir; birkag temel kurala uymak énemlidir:
- WEEE evsel atik olarak muamele gérmemelidir;
- WEEE, belediye meclisi veya tescilli bir sirket tarafindan yonetilen 6zel toplama alanlarina
gotiurilmelidir.
Birgok Ulkede, bliylik WEEE’ler igin yerel toplama hizmetleri mevcut olabilir. Yeni bir cihaz satin al-
diginizda, eski cihaz saticiya iade edilebilir ve satici, ancak cihaz esdeger tipte oldugu ve satin alinan
cihazla ayni islevlere sahip oldugu siirece, bu iadeyi bir defaya mahsus olarak ticret talep etmeden
kabul edecektir.

8.2. CEVREYi KORUMA VE SAYGI

Mimbkinse firini 6nceden isitmaktan kaginin ve daima doldurmaya ¢aligin.

Firin kapagini miimkiin oldugunca seyrek agin, ¢linkii her agildiginda bosluktan gelen isi dagilir. Onemli
diizeyde enerji tasarrufu igin, planlanan pisirme siiresinin bitiminden 5 ila 10 dakika 6nce firini kapatin
ve firinin Gretmeye devam ettigi artik istyi kullanin. Boslugun disina herhangi bir isi dagilimini 6nlemek
icin contalari temiz ve diizenli tutun. Saatlik tarifeli bir elektrik s6zlesmeniz varsa, “gecikmeli pisirme”
programi, enerji tasarrufunu daha basit hale getirerek, pisirme slrecini indirimli tarifeli zaman dili-
minde baglayacak sekilde ayarlar.
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