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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.

: Please note that the oven’s features and accessories may vary
depending on the model you purchased.
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Do not use a steam cleaner for cleaning operations.
During use the appliance become hot. Care should be taken to avoid
touching heating elements inside the oven.

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.

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

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.

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

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

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.

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.

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.
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.
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).
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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e The dripping pan collects the residues that drip during cooking.

e 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.

e 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.

e 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.

e 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.

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

J 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.

] Never remove the oven door seal.

) Do not refill the cavity bottom with water during cooking or
when the oven is hot.

J Don’t put food directly in contact with oven grids. Please

use suitable cookware or baking paper.
e Wash all accessories before first use with a solution of hot water and
washing up liquid.

J Risk of burn and damage to the appliance: using the
steam function the released steam can cause burns: Open the door
carefully to avoid injury after using a cooking function with steam.

e Use only drinking water to fill in the cavity bottom during the steam
function.

* Depending on the oven model.
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. Control panel

. Shelf positions numbers
Grids

Trays

Fan cover

Oven door

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

. Telescopic Guides

. Serial number & QRcode
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Write here your serial number for future reference.

A wire rack in an oven is a removable and adjusta-
ble 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

(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.

(only if present*)
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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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(only if present*)

(only if present*)
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Located on both sides of the oven cavity, the
side racks are designed for placing baking tray
and grids during the cooking.

(only if present*)

Soft close and open hinges control the door’s
motion, ensuring smooth movement and pre-
venting slamming.

(only if present*)

The convex shape is suitable for grilling in the
oven at high temperature (220°) allowing a BBQ
result even at home with little smoke thanks to
the drainage action of the fats on the bottom of
the tray.

(only if present*)

The concave shape allows a correct circulation
of humidity generated in cooking, keeping the
food humidity rate high. According to the quan-
tity of water inserted in the tray, a drier or more
“wet” cooking will be obtained.

(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).
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(only if present*)

The airfry tray ensures that hot air reaches the
food evenly and tridimensionally, resulting in a
crispier exterior while maintaining tenderness
inside. A baking tray can be optionally placed at
L1 to collect juices or breadings.

Don’t put food directly in contact with oven grids. Please use suitable cookware or baking paper.
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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.

Timer

NoukrwNeR

Function selector knob
Main menu

LED display

Plus button (+)

Minus button (-)
Temperature selector knob

The display has 3 main functions:

Main menu

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.
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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.

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

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.

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

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

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.

MAX.°C

7

g8
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4. OPERATION OF PRODUCT

4.1. HOW THE PRODUCT WORKS

SWITCHING ON/OFF THE

To turn ON the oven rotate the function knob (clockwise/counterclockwise) and select a program. To

OVEN

turn it OFF, set the function knob to the ‘0’ position.

OFF

SET COOKING PROGRAM

Turn the function knob to select the desired program and turn the temperature selector knob to set

the temperature.

e

SET

250

SET

100

~ 120

\
150

’
200 180
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Access the Main menu by pressing =: . To navigate into tap =: as many times as is needed to enter
in the following settings:

£

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 “-“.

If the lock is active, when the function selector knob is on ‘0’, the dis-
play buttons will not work until the lock is deactivated. Even if the function selec-
tor knob switches position at this time, the heaters and the turbo fan will not work.

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.

©
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.

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.
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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.

T

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

S

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”.

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 “-“.

1. "End" appears on the display, a warning tone will be produced for 30 sec. if not cancelled.
2. Pressthe "Timer" O button to cancel the warning tone. "End" will disappear from the display the
current time of day will be shown instead.

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.

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.
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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”.

0 O
O e o

—| 1o gy a- —

1. The Alarm GB 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.

"« u

To stop the Minute Minder hold Timer button © for 3 secs or reset the value using

When the cooking function selector of the oven is turned to anyone of "ON" positions, the @ (Cooking
Function ON) icon appears on the display.

Whenever the oven temperature is lower than the set temperature, the @ (Thermostat ON) icon
appears on the display.
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: 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.

The fan circulates room temperature air around the
>16 Defrost NO |frozen food, allowing it to defrost slowly without
° changing the protein content of the food.
IDEAL FOR: cakes, biscuits and pizzas on one or more
. L4 (one tray)
Multi-Level L2415 (two trays) ves  |levels.
EE L T
(*¥**) L2+L4+L6 (three trays) Ideal to cook different foods.
IDEAL FOR: whole chicken, chicken pieces,
Fan Assisted vegetables, and pastries on one level using the
i (*¥*%*) L2/13/14 VES combination of the fan with upper and lower heating
elements.

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
ECO « cooking if needed. This function allows to save energy
L— ECO 13/14 NO 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.

IDEAL FOR: preparing frozen foods or breaded par-
> Airfr cooked foods which are usually fried. Thanks to the
# (***;/ L4 NO |dedicated tray, the hot air can flow evenly over the

foods. A baking tray can be optionally placed at L1 to

collect juices or breadings.

IDEAL FOR: tarts, quiches and thin pizzas using fan

and lower heating.

é Bottom+Fan L3/14 NO it helps cook the top part with indirectly radiated
heat.
*Conventional L2/13 YES IDEAL EOR: cakes, breads, biscuits, quwches on one
—_— level using both upper and lower heating.
Conventional IDEAL FOR: cakes, breads, biscuits, quiches on one
: ) ) ) I
C\(\) +(S:f:)m L2/13/14 YES level using both upper and lower heating.
— Fan Assisted
& +Steam L2/L3 YES IDEAL FOR: cakes, biscuits and vegetables
—C\;? (***)

IDEAL FOR: big quantities of sausages, steaks and

~~ . toast bread.
**Grill L4L$ f::;.hlkn T'OdeZ NO |The entire area below the grill element becomes
orthickerToods hot. Use with the door closed. Turn food two thirds
of the way through cooking (If necessary).
? Pirza 213 ves |IDEAL FOR: all kind of pizzas with or without
preheating the oven.

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

**Use with the door closed.

*** Depending on the oven model.
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: 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.

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 Deeper +
Muffins 2| Multilevel*** | 150°C =P 1245 35-45
baking trays
3| Multilevel*** | 145°C Deeper+ || 2414416 40-50
baking trays
Conventional 160°C Metal grid + L2 30-40
Sponge cakes 1 Multilevel*** | 160°C Cakegtin L3 30-40
(26 cm @) Fan assisted*** | 150°C % 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 % L4 15-25
2 | Multilevel*** | 140°C Deeper + L2+15 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
Vorksh.\re pud- 1 Conventional 200°C Y Deeper tray L3 20-30
Sweet ding
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 + L2 70-80
Cake tin
Apple pie Metal arid
1 |Fanassisted®**| 150°C v etalgrid + L2 50-70
Cake tin
Tarte tatin 1 | Conventional | 170°C y Metal grid + La 60-70
Cake tin
Tarts 2 Bottom+fan | 180°C N Metal grid + 13 30-40
Cake tin
Chocolate souffle 1 Conventional 200°C Y Deeper tray + L3 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 25-35
croissants
3 Multilevel*** | 160°C Deeper tray L2+L4+L6 30-40
Strudel, frozen 1 Conventional 200°C Y Deeper tray L3 30-45

EN 20



Breads Toast bread Grill max Metal grid L6 8-10
and Focaccia Conventional | 200°C Deeper tray L3 25-35
Flatbread Bread, whole Conventional | 200°C Deeper tray L3 30-50
Salty cakes / Conventional | 200°C Metalgrid+ | ) o |, 30-50
Quiches Quiche tin
(26 cm @) Multilevel . Metal grid +
- 180°C Quiche tin L1+L4 50-70
Cheese souffle Conventional | 200°C Deeper tray L3 20-30
Metal grid +
Lasagna, fresh Conventional | 200°C ovenproof L3 30-45
Savory pies dish
and | Metal grid +
casseroles Lasagna, frozen Conventional | 180°C ovenproof L3 35-50
dish
Metal grid +
Cannelloni, fresh Conventional | 200°C ovenproof L3 35-50
dish
Metal grid +
Baked pasta ECO 200°C ovenproof L4 25-35
dish
Conventional | 230°C 15-25
Pizza, fresh Pizza 230°C Deeper tray L2 orL3 2535
(Tray) Multilevel . Deeper +
n 180°C Baking trays L2+L5 30-40
Conventional max ) 8-15
Pizza, fresh Pizza max Baking tray L2 orL3 10-25
i Round) Multilevel D +
Pizza ( ultileve . eeper :
n 180°C Baking trays L2+L5 30-40
Airfry*** 220°C Airfrytray*** L4 15-25
Frozen pizza Multilevel | 550ec Metal grids | L2415 15-20
Multllevel | g5.c Metal grids | L2+L4+L6 15-25
Metal grid
Roasted whole ECO 220°C Place deeper L3 50-70
chicken** trayatlLl
(1-1.5kg) Fan assisted 5
. 200°C Deeper tray L2 45-60
Meat Airfry*** 220°C Airfrytray*** L4 35-45
& Chicken thighs Fan assisted
. 190°C Deeper tray L3 30-50
Poultry
Metal grid
Roasted Duck** ECO 220°C Place deeper L3 50-70
tray at L1
Frozen Nuggets
Airfry*** 190°C Airfrytray*** L4 20-30
(600-800)
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Metal grid +

ECO 220°C Ovenproof L3 50-70
Roasted dish
Turkey** . sted
anassisted | )50ec Deeper tray 12 45-60
. Metal grid +
Pork ribs ) o
(1000-1200g) Conventional | 200°C Oven.proof L3 80-100
Meat dish
2 Metal grid
Sausages** Grill 230°C Place deeper L4 30-40
Poultry tray at L1
Roast beef (500g) Conventional | 220°C Baking tray L3 20-40
Meatloaf ) . .
(1000-1500g) Conventional | 180°C Baking tray L3 40-50
. ECO 220°C Deeper tray L4 55-75
Roasted chicken . <ted
with potatoes an assisted | H00°c Deepertray | L2orlL3 50-60
Grilled seafood Grill 220°C Metal grid L4 15-30
Frozen fish sticks Airfry*** 200°C Airfrytray*** L4 20-25
Fish and L . o
Seafood Fish fillet Conventional | 170°C Deeper tray L3 10-25
Metal grid
Baked fish ECO 200°C Place baking L4 20-30
trayatL1
Metal grid +
Vegetable gratin ECO 200°C Ovenproof L4 25-35
dish
Frozen French Airfry*** | 200°C Airfrytray*** La 30-40
Fries (300-500g) v ytray
Frozen potato
wedges Airfry*** 200°C Airfrytray*** L4 25-35
Vegetables (400-600g)
Metal grid +
Potato gratin ECO 200°C Ovenproof L4 25-35
dish
Conventional | 200°C Deeper tray L4 50-60
Roasted . sted
potatoes anassisted | 180°c Deeper tray L4 20-30
Deeper tray+
. ) (Metal grid
Chicken pieces + . - 50-60
Complete apple pie + baked Muitllfvel 180°C + Cake tln? + 1413405 45-55
menu (Metal grid
pasta 35-45
+ ovenproof
dish)

Cooking times may vary according to consumer’s recipe and ingredients.
*if preheating required
** Turn food over halfway through cooking if needed.

*** Depending on the oven model.
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Food category with easy steam menu allows to cook a variety of recipes without preheating the oven,
thanks to dedicated cooking programs tailored to each category needs. "Easy steam" mode can be used
to obtain a crispier crust and a glossier surface.

Use the easy steam mode for single level cooking and do not preheat. Put the volume of water speci-
fied in the table at the bottom of the cavity and activate the function and temperature as shown in the
table below when the oven is cold. The values in the table are average parameters for each food group.
They can be changed according to preferences.

Meat NO 2-3-4 170ml | 180°c220°c | 20-80 | FOr beef vealand pork roasts,
poultry and cuts of meat.
Fish NO 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 For whole fish and fillets.
N— I Vegetable | NO 34 170ml | 200°c-220°C | 30.80 | o roasted vegetablesand
potatoes
Bakery NO 2-3 100 ml 200°C-220°C 40-60 For bread or bread loaves
Vegetable | NO 34 170ml | 190°C-200°C | 2550 | OF roasted vegetables and
— potatoes
2R
Bakery NO 2 100 ml 170°C-190°C 25-35 For bread or bread loaves

if, after turning off the oven, there is a need to continue cooking, it’s recommended
avoiding the use of easy steam programs and instead opting for standard functions.

You can use the steam mode with the food category menu to cook your food. Steam mode
can be used to obtain a crispier crust and a glossier surface. Use the steam mode for single level cook-
ing and do not preheat. Put the volume of water specified in the table into the cavity and activate the
function when the oven is cold. The values in the table are average parameters for each food group.
They can be changed according to preferences.

* After using the Easy Steam Mode

Depending on the frequency of use and the hardness of the water, limescale stains may remain on
the cavity bottom.

After using the easy steam mode, allow the appliance to cool before cleaning.

To remove limescale stains, pour a mixture of 100 ml vinegar and 50 ml water into the cavity bottom.
After waiting for about 10 min, wipe it with a soft cloth.

* Depending on the oven model.
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Beef roast 500-800g Meat 190°C Metal grid L3 30-40
Beef fillet 200g Meat 200°C Metal grid L3 20-25
Meatloaf 1000-1500g Meat 180°C Metal grid L3 40-50
Beef wellington 500g Meat 200°C Metal grid L3 50-80
Pot roast 800-1000g Meat 200°C Metal grid L3 40-70
Pork ribs 1000-1200g Meat 200°C Metal grid L3 80-100
Lamb rack 800-1000g Meat 200°C Metal grid L3 60-80
Lamb leg 1500-2000g Meat 190°C Metal grid L3 80-100
Salmon fillets 200-600g Fish 170°C Baking tray L3 20-35
Tuna steaks 600g (app.4 pcs) Fish 180°C Metal grid L3 15-20
Swordfish steaks 700g (app.4 pcs) Fish 200°C Baking tray L3 15-20
Cod fillet 600g (app.4 pcs) Fish 150°C Baking tray L3 15-20
Seabream, whole 1 Fish 170°C Baking tray L3 35-45
Seabream, fillet 600g (app.4 pcs) Fish 150°C Baking tray L3 15-20
Seabass fillet 600g (app.4 pcs) Fish 150°C Baking tray L3 15-20
Salt baked fish 1 Fish 220°C Baking tray L3 30-40
Fish skewers 8 pieces Fish 150°C Metal grid L3 20-30
Stuffed squid 4 pieces Fish 180°C Baking tray L3 25-40
Whole bread 1 Bakery 200°C Metal grid L3 35-50
Rye bread 1 Bakery 190°C Metal grid L3 35-50
Sandwich loaf 1 Bakery 200°C Metal grid L3 35-50
Frozen baguettes 1 Bakery 200°C Metal grid L3 15-25
p';rs‘iijr;:a“is 1 Bakery 190°C Metal grid 13 20-30
Fennels 1tray Vegetables 200°C Metal grid L3 30-40
Mixed vegetables 1tray Vegetables 190°C Metal grid L3 40-45
Cauliflowers 1tray Vegetables 190°C Metal grid L3 40-50
Pumpkins, cubed 1 tray Vegetables 200°C Metal grid L3 30-40
Stuffed peppers 1 tray Vegetables 180°C Metal grid L3 70-80
Stuffed zucchini 1 tray Vegetables 190°C Metal grid L3 35-45
Carrot sticks 1 tray Vegetables 180°C Baking tray L3 35-40
Broccoli 1 tray Vegetables 190°C Baking tray L3 30-40
Ratatouille 1 tray Vegetables 190°C Metal grid L3 40-45
Vegetable flan 6 ramekins Vegetables 180°C Bak::ilgjy * L3 25-35
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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.

000
000

The Aquactiva 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.

1. Pour 150 ml of water with a drop of washing-up liquid into the bottom embossment of the oven.

2. Turn the function knob on 888 / ¥% and the temperature knob on “100 °C”. Allow the function
to operate for 20 min.

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

4.  When the appliance is cool, clean the inner surfaces of the oven with a cloth.

5 : 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 cook-
ing compartment and allow it to dry completely to avoid possible corrosions.

I S

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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1.

2.

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).

: 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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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.

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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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.

ok wWNE

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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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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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.

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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view the product installation video
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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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.

Veuillez noter que les caractéristiques et les accessoires
du four peuvent varier en fonction du modele que vous avez acheté.



2.1
2.2.
2.3.

3.1
3.2.
3.3.

4.1.
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4.2.1.

5.1.
5.2.
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6.4.

8.1.
8.2.

Vue D’ensemble Du Produit
Accessoires
Panel Panneau De Commande

Informations Pour Commencer
Premiére Utilisation
Nettoyage Preliminaire

Comment fonctionne le produit
Fonctions De Cuisson
Fonctions Standard

Tableau Pour La Cuisine Generale
Tableau De Cuisson Easy Steam

Recommandations Generales

Nettoyage Du Four

Interieur Du Four : Fonctions De Nettoyage

Exterieur Du Four : Retrait Et Nettoyage De La Porte En Verre
Nettoyage Des Accessoires

Entretien

Elimination De Lappareil
Protection Et Respect De L'environnement



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 l'intérieur du four.

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.

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 '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 'appareil par une personne responsable de leur sécurité.
Surveillez les enfants pour éviter qu’ils ne jouent avec l'appareil.
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.

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

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 I'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
d’éviter toute surchauffe.
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Pendant I'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.

Apreés avoir déballé I'appareil, vérifiez toujours qu’il n’est pas endommagé.
En cas de probléme, contactez le service clientéle avant de I'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.

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 plagant 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

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
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étre facilement accessible lorsque I'appareil est installé.
Si le cordon d’alimentation est endommagé, faites-le remplacer par le
fabricant, le service clientéle ou un électricien qualifié pour éviter tout
risque d’accident. Pour toute réparation, adressez-vous uniquement au
service clientéle 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.
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. Aprés le net-
toyage, réassemblez-les selon les instructions.
Lutilisation 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 l'appareil et évitez de le bricoler.

: 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 n’assume 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 I'absence ou l'interruption du systéme de
mise a la terre (p. ex. une décharge électrique).

: afin d’éviter tout danger d{ a 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.

La lechefrite recueille les résidus qui s'égouttent pendant la cuisson.
Lorsque vous placez la plaque de cuisson spécial friture ou la grille sur
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les rails latéraux, veillez a ce que la partie la plus courte du c6té (entre la
butée et I'extrémité) soit orientée vers l'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.

N’utilisez 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.

Utiliser uniquement la sonde de température recommandée pour ce four.
Durant la cuisson, de I’lhumidité peut se condenser a I'intérieur de la cav-
ité du four ou sur la vitre de la porte. Il s'agit d’'un phénomene tout a fait
normal.

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

Faites cuire les légumes dans un récipient muni d’un couvercle plutét que
sur une plaque ouverte.

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

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

: 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.

: Ne retirez jamais le joint de la porte du four.

: e remplissez pas le fond de la cavité avec de I'eau durant
la cuisson ou lorsque le four est chaud.
Ne mettez pas les aliments directement en contact avec les grilles du four.
Veuillez utiliser des ustensiles de cuisine adaptés ou du papier sulfurisé.
Lavez tous les accessoires avant la premiére utilisation avec une solution
a base d’eau chaude et de liquide vaisselle.

: risque de br(ilure et d’'endommagement de I'appar-
eil. Lutilisation de la fonction vapeur peut provoquer des brilures lorsque
la vapeur est libérée : ouvrez la porte avec prudence pour éviter toute
blessure apres avoir utilisé une fonction de cuisson a la vapeur.

N’utilisez que de I'eau potable pour remplir le fond de la cavité pendant
la fonction vapeur.

* Selon le modéle de four.
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1. Panneau de commande

2. Numéros des positions de la
grille

3. Grilles

4. Plateaux

5. Cache ventilateur

6. Porte du four

7. Grilles latérales (si présent:

uniguement pour cavité plate)

8. Rails Télescopiques

9. Numéro de série & QR Code

Ecrivez ici votre numéro de série pour référence ultérieure

Une grille de four est une plagque 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 plutét
du papier sulfurisé ou des plaques de cuisson
adaptées.

(seulement si présent*)

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

(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. Ils améliorent la sécurité et la stabilité et
peuvent étre réglés a différents niveaux.
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(seulement si présent*)

(seulement si présent*)

EAN

-
P77
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// /

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.

(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.

(seulement si présent*)

D

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.

(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 ».

(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).
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(seulement si présent*)

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.

Ne mettez pas les aliments directement en contact avec les grilles du four. Veuillez utiliser des
ustensiles de cuisine adaptés ou du papier sulfurisé.
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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 aprés lequel I'équipement passe automatiquement en mode veille avec affichage d’une
information ou d’un état : 20 min

Les fonctions et le classement des fonctions peuvent étre modifiés en fonction du modeéle

Bouton de sélection des fonctions
Menu principal

Minuterie

Affichage LED

Touche Plus (+)

Touche Moins (-)

Bouton de sélection de la température

NoukwNeR

L'écran a 3 fonctions principales :

Appuyez une fois pour activer la Sécurité enfant,
deux fois pour accéder a I’heure du jour, trois fois
pour le volume de 'alarme et quatre fois pour le
mode de réglage de la luminosité.

@ Menu minuterie Appuyez une fois pour la durée de cuisson, deux

Menu principal

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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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.

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

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.

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

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

+
I

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 ».

7
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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

0
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.

REGLE REGLE
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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 :

£

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 « - ».

Si le verrouillage est activé, lorsque le sélecteur de fonction est sur « 0 »,
les boutons d’affichage ne fonctionneront pas tant que le verrouillage n’est pas désactivé. Méme si le
sélecteur de fonction change de position, les éléments chauffants et la turbine ne fonctionneront pas.

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.

©
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 =:.

+
Il

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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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 ». Lécran affiche « b-01 ». Les chiffres représentent le niveau
d’intensité du son, modifiable a I'aide de « +/- ». Pour confirmer, attendez 5 secondes ou appuyez une
fois sur le menu =: .

£

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

Appuyez sur =: pour accéder au menu principal. Appuyez autant de fois (x4) que nécessaire pour
sélectionner « Volume de l'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 =:.
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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 :

S

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 ».

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 « - ».

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.

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.

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

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 ».

— +
JoC o

a —

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

2. Appuyezsur 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 « - ».

Lorsque le sélecteur de fonction de cuisson du four est placé sur I'une des positions « ON », I'icbne @
(fonction de cuisson activée) apparait sur I'écran.

Lorsque la température du four est inférieure a la température réglée, I'icone 3 (thermostat allumé)
apparait sur I'écran.
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: 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.

%

Leventilateurfaitcirculerdel’airatempérature
ambiante autour des aliments congelés, ce qui

() Décongélation NON leur permet de se décongeler lentement sans
modifier leur teneur en protéines.
Multi-niveaux L4 (un plateau) IDEALE PQUR : gjdteaux, biscuits et pizzas sur
) L2+L5 (deux plateaux) oul un ou plusieurs niveaux.
L2+L4+L6 (trois plateaux) Idéale pour cuire différents aliments.
IDEALE POUR : le poulet entier, les morceaux

— Assistée par de poulet, les légumes et les patisseries sur

c% ventilateur L2/L3/L4 oul un seul niveau en utilisant la combinaison du

— (***) ventilateur avec les résistances supérieures et
inférieures.

IDEALE POUR : cuire des morceaux de poulet,
des morceaux entiers de viande, du poisson ou
un gratin. Placez la lechefrite sous la grille pour

ECO *ECO L3/L4 NON 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.
IDEALE POUR : préparer des aliments surgelés
> Friture a ou des aliments panés et précuits qui sont
# I"air L4 NON habituellement frits. Grace a la plague
(***) prévue a cet effet, I'air chaud peut circuler

uniformément sur les aliments.

IDEALE POUR : les tartes, les quiches et les
Chaleur de sole + pizzas fines en utilisant le ventilateur et le

& . L3/L4 NON chauffage par le bas.

— Ventilateur o . - A s
Elle aide a cuire la partie supérieure grace a la
chaleur rayonnée indirectement.

— « . IDEALE POUR les gateaux, les pains, les

Convection S . )
L2/L3 oul biscuits, les quiches sur un niveau par chauffage

— naturelle - e
supérieur et inférieur.

— Convection IDEAL POUR : gateaux, pains, biscuits, quiches

Q naturelle +Vapeur L2/L3/L4 oul sur un seul niveau en utilisant a la fois la
N — (**%) chaleur supérieure et inférieure.
— Assistée par
& C:\) ventilateur L2/13 oul IDEAL POUR : gateaux, biscuits et légumes
——{E\ +Vapeur (***)
IDEALE POUR de grandes quantités de
L6 pour les aliments fins saucisses, defteaks et d(]élplam grillé. '
PP ) La zone entiere sous I’élément de la grille
Grill L4 pour les aliments plus NON : S I
P devient chaude. A utiliser avec la porte
epais fermée. Retournez les aliments aux deux tiers
de la cuisson (si nécessaire).
Pizza L2/13 oul IDEALE POUR : toutes sortes de pizzas avec ou

sans préchauffer le four.

* 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.

*** En fonction du modele de four.
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: 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.

Convection naturelle 170°C Pl | L3 20-30
1 Multiniveaux*** 155°C p""rg‘;sn%gs L4 30-40
Petits Assistée par ventilateur***|  140°C L4 25-35
gateaux/ . . . 0 Plus profonde +
Muffins 2 Multiniveaux 150°C plagues de cuisson L2+L5 35-45
. Sk o Plus profonde + .
3 Multiniveaux 145°C plagues de cuisson L2+L4+L6 40-50
Convection naturelle 160°C Grille métallique+ L2 30-40
. ok ° -
Génoises 1 . V\l/\ultlnlveau.x 160°C moule & gateau L3 30-40
Assistée par ventilateur***|  150°C 0 L2 20-30
(26 cm) Grill Il
- . o rille métallique+ g
2 Multiniveaux 150°C moule 3 gateau L1+L4 40-50
Convection naturelle 150°C ol | L3 30-40
1 Multiniveaux*** 150°C aque p us 3 25-35
- . profonde
Assistée par ventilateur***|  130°C 0 L4 15-25
Biscuit
seults 2 Multiniveaux™** 140°C Plus profonde + |5 50-60
plaques de cuisson
) o Plaque plus
1 Convection naturelle 190°C o profonde L3 25-35
. . o Plague plus .
2 Multiniveaux 170°C profonde L2+L5 35-45
Chouquettes
. 1 Convection naturelle 200°C (0] Plague plus L3 20-30
Patiss- profonde
eries i
ne Yorkshire 1 Multiniveaus*** 50°C 0 Plaque plus L4 80-100
sucrées pudding profonde
Meringues 1 Convection naturelle 150°C 0] Plague plus L3 15-20
profonde
. o Grille métallique+
Macaron 1 Convection naturelle 170°C 0] moule 3 gateau L2 70-80
s ; sk o Grille métallique+ .
Tarte aux 1 Assistée par ventilateur 150°C O moule & gateau L2 50-70
ommes i stalli
P 1 Comvectionnaturelle | 170°C o | Grilemétallique+ 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 1 Convection naturelle | 200°C 0 Plaque plus 13 10-15
chocolat profonde +molds
. o Grille métallique+
Cheesecake 1 Convection naturelle 150°C 0] moule 3 gateau L2 50-65
1 Convection naturelle 180°C Plague plus L3 20-25
profonde
Croissants | ) Multiniveaux 180°C 0 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 O profonde L3 30-45
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Pain de mie Grill max Grille métallique L6 8-10
Pains et | Convecti le | 200°C Plaque plus profond 13 2535
galettes ougasse onvection naturelle aque plus profonde -
Pai - .
a\;lcezsm Convection naturelle | 200°C Plague plus profonde L3 30-50
N , ) o Grille métallique +
GAteaux salés Convection naturelle | 200°C plat a tarte L1 or L2 30-50
/ Quiches R
26.cm N *xx o Grille métallique + .
(@ ) Multiniveaux 180°C plat 3 tarte L1+L4 50-70
Soufflé au ) .
Convection naturelle | 200°C Plague plus profonde L3 20-30
fromage
Tayrtes Lasiagnes Convection naturelle | 200°C Grille métallique L3 30-45
salées et fraiches +plat allant au four
rago(ts
L ille métalli
asagn/es Convection naturelle | 180°C Grille metallique L3 35-50
surgelées +plat allant au four
Cannel\gnl Convection naturelle | 200°C Grille métallique L3 35-50
surgelés +plat allant au four
Pates cuites £co 200°C Grille métallique L4 2535
au four +plat allant au four
Convection naturelle | 230°C Plaque plus profonde| L2 or L3 15-25
Pizza fraiche Pizza 230°C Plaque plus profonde| L2 or L3 25-35
(plaque) —
Multiniveaux | 5 ggec Plus profonde + L2415 30-40
*kk plaques de cuisson
Convection naturelle max Plaque du four L2 or L3 8-15
. Pizza frafche Pizza max Plaque du four L2 or L3 10-25
Pizza (ronde)
Multiniveaux 180°C Plus profonde + 12415 30-40
*kk plaques de cuisson
Plateau de
) S P kkk o .
Friture a I'air 220°C Friture & airt+* L4 15-25
Pizza surgelée Multiniveaux . . e
(croite fine) s 200°C Grilles métallique L2+L5 15-20
Multiniveaux | 5 ggec Grilles métallique | L2+L4+L6 15-25
Grille métallique
Poulet entier ECO 220°C Placez la plaque L3 50-70
roti** plus profonde a L1
(1-1.5kg) Assistée par ventilateur .
. 200°C Plaque plus profonde, L2 45-60
) s Plat
_ Friture & lair** | 220°C Plateau de L4 35-45
Viande Cuisses de friture a air
et oulet isté i
) P Assistée par ventilateur 190°C Plague plus profonde L3 30-50
volaille *okk
Grille métallique
Canard roti** ECO 220°C Placez la plague L3 50-70
plus profonde a L1
Nuggets
. . s . Plateau d
surgelés Friture a l'air*** | 190°C fritu?eeéa:irf** L4 20-30
(600-800)
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. Grille métallique
1 ECO 220°C N +plat allant au L3 50-70
) - four
Dinde rotie** oy
ssistée par
1 | ventilateur | 200°C Y Plaque plus 12 4560
KKk profonde
. . Grille métallique
Cotes de porc Convection o
¥ R
(1000-1200g) 1 naturelle 200°C Y platfallant au L3 80-100
our
Grille métallique
) . . Placez la plaque
. * %k 4 -
Viandeet | Saucisses 1 Grill 230°C N plus profonde - 30-40
volaille all
Roti de boeuf Convection .
(500g) 1 naturelle 220°C Y Plaque du four L3 20-40
Boulette de C i
viande 1 g;‘;’jrce”g” 180°C v Plaque du four 13 40-50
(1000-1500g)
1 ECO 220°C N Plaque plus L4 55-75
o profonde
Poulet roti avec oy
pommes de terre ssistee par . Plague plus
1 venELafeur 200°C \ profonde L2 orL3 50-60
Grilled seafood 1 Grill 220°C N Grille métallique L4 15-30
) ) Friture a I'air . Plateau de
Frozen fish sticks 1 xk 200°C N friture & airt** L4 20-25
Poissons e Convection Plaque plus
ot fruits Fish fillet 1 naturelle | 170°C Y brofonde 13 10-25
de mer - T
Grille métallique
Baked fish 1 Eco 200°C N Placez laplaque | -, 20-30
plus profonde
all
) Grille métallique
Vegetable gratin 1 ECO 200°C N +plat allant au L4 25-35
four
Frozen French Friture a I'air . Plateau de
Fries (300-500g) 1 *okok 200°C N friture a air*** L 30-40
Frozen potato . N
wedges 1 |Friturealairl 5p0.c N fritptlﬁteesgiff** L4 2535
) (400-600g)
Légumes . . K
. Grille métallique
Potato gratin 1 ECO 200°C N +plat allant au L4 25-35
four
1 Convection | 50 v Plaque plus L4 50-60
naturelle profonde
Roasted st
potatoes ssistée par
1 | ventilateur | 180°C v Plaque plus L4 20-30
KKk 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 modeéle de four
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Le menu « Vapeur facile » permet de cuisiner une variété de recettes sans préchauffer le four, grace a
des programmes de cuisson dédiés adaptés aux besoins de chaque catégorie. Le mode « Vapeur fac-
ile » permet d’obtenir une crodte plus croustillante et une surface plus brillante.

Utilisez le mode « Vapeur facile » pour une cuisson sur un seul niveau, sans préchauffage. Versez le
volume d’eau indiqué dans le tableau au fond du four et activez la fonction et la température comme
indiqué dans le tableau ci-dessous, lorsque le four est froid. Les valeurs indiquées dans le tableau
sont des valeurs moyennes pour chaque groupe d’aliments. Elles peuvent étre modifiées selon vos
préférences.

Pour rétis de beeuf, de veau et

Viande NO 2-3-4 170 ml 180°C-220°C 20-80 de pore, volailles et morceaux de
viande.
Poisson NO 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 Pour poissons entiers et filets.
@ Légumes | NO 34 170ml | 2000c-220°c | 30-80 | Pour les légumes rotis et les

pommes de terre

Pour le pain ou les miches de

Boulangerie NO 2-3 100 ml 200°C-220°C 40-60 pain
Légumes | NO 34 170ml | 190°C-200°C | 2550 | "ourleslégumesrotis et les
— pommes de terre
C\\? . Pour le pain ou les miches de
Boulangerie NO 2 100 ml 170°C-190°C 25-35

pain

si aprés avoir éteint le four, il est nécessaire de poursuivre la cuisson, il est recom-
mandé d’éviter d’utiliser les programmes easy steam et d’opter pour les fonctions standard.

Vous pouvez utiliser le mode « Easy Steam » avec le menu des catégories d’ali-
ments pour cuire vos aliments. Le mode « Easy Steam » peut étre utilisé pour obtenir une cro(te plus
croustillante et une surface plus brillante. Utilisez le mode « Easy Steam » pour une cuisson a un seul
niveau et ne préchauffez pas. Mettez le volume d’eau indiqué dans le tableau au fond de la cavité et
activez la fonction lorsque le four est froid. Les valeurs du tableau sont des paramétres moyens pour
chaque groupe alimentaire. Elles peuvent étre modifiées selon les préférences.

* Apres avoir utilisé le mode « Easy Steam »

En fonction de la fréquence d’utilisation et de la dureté de |’'eau, des taches de calcaire peuvent sub-
sister au fond de la cavité.

Apreés avoir utilisé le mode « Easy Steam », laissez I'appareil refroidir avant de le nettoyer.

Pour éliminer les taches de calcaire, versez un mélange de 100 ml de vinaigre et de 50 ml d’eau dans
le fond de la cavité.

Attendez environ 10 minutes, puis essuyez avec un chiffon doux.
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Roti de boeuf 500-800g Viande 190°C | Grille métallique L3 30-40
Filet de boeuf 200g Viande 200°C | Grille métallique L3 20-25
Roti haché 1000-1500g Viande 180°C | Grille métallique L3 40-50
Boeuf Wellington 500g Viande 200°C | Grille métallique L3 50-80
Viande braisée 800-1000g Viande 200°C | Grille métallique L3 40-70
Cotes de porc 1000-1200g Viande 200°C | Grille métallique L3 80
Carré d’agneau 800-1000g Viande 200°C | Grille métallique L3 60-80
Gigot d’agneau 1500-2000g Viande 190°C | Grille métallique L3 80
Filets de saumon 200-600g Poisson 170°C | Plaque du four L3 20-35
600g ’ o . "
Darnes de thon Poisson 180°C | Grille métallique L3 15-20
(env. 4 morceaux)
Darnes d’espadon 700g Poisson 180°C | Plaque du four L3 15-20
(env. 4 morceaux)
) . 600g ) o
Filet de cabillaud Poisson 160°C | Plaque du four L3 15-20
(env. 4 morceaux)
Dorade entiére 1 Poisson 170°C | Plaque du four L3 35-45
) 600g . o
Filet de daurade Poisson 160°C | Plaque du four L3 15-20
(env. 4 morceaux)
) 600g . .
Filet de bar Poisson 160°C | Plaque du four L3 15-20
(env. 4 morceaux)
Pmssogeesr;lcroute 1 Poisson 180°C | Plaque du four L3 30-40
Broch‘ettes de 8 morceaux Poisson 160°C | Grille métallique L3 20-30
poisson
Calamars farcis 4 morceaux Poisson 180°C | Plaque du four L3 25-40
Pain complet 1 Boulangerie 200°C | Grille métallique L3 35-50
Pain de seigle 1 Boulangerie 190°C | Grille métallique L3 35-50
Pain de mie 1 Boulangerie 200°C | Grille métallique L3 35-50
Baguettes surgelées 1 Boulangerie 200°C | Grille métallique L3 15-25
Biscuits feuilletés 1 Boulangerie | 190°C | Grille métallique 13 20-30
surgelés
Fenouils 1 plaque Légumes 200°C | Grille métallique L3 30-40
Légumes variés 1 plaque Légumes 190°C | Grille métallique L3 40-45
Choux-fleurs 1 plaque Légumes 190°C | Grille métallique L3 40-50
Potirons en dés 1 plaque Légumes 200°C | Grille métallique L3 30-40
Poivrons farcis 1 plaque Légumes 180°C | Grille métallique L3 70-80
Courgettes farcies 1 plaque Légumes 190°C | Grille métallique L3 35-45
Batonnets de carotte 1 plaque Légumes 180°C | Plaque du four L3 35-40
Brocolis 1 plaque Légumes 190°C | Plaque du four L3 30-40
Ratatouille 1 plaque Légumes 190°C | Grille métallique L3 40-45
Flan aux légumes 6 ramequins Légumes 180°C Plaque du four + L3 25-35

moules
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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.

. 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 Afin d’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 légerement la température.

e  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.

000
000

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

1. Versez 150 ml d’eau additionnée d’une goutte de liquide vaisselle dans la cavité inférieure du four.

2. Tournez le bouton de fonction sur 323/% . et le bouton de température sur « 100 °C ». Laissez
la fonction fonctionner pendant 20 minutes.

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

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

5 : 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 brllures. Utilisez de I'eau
distillée ou potable.

I S

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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1.

2.

5.

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

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.

Retirez treés 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).

la vitre extérieure
n’est pas amovible.

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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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.

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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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.

ok wWNE

Etape 1 Etape 2

B

A -

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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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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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.

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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isionner la vidéo d’installation du

Cable 1100

Cable 1100

Vue d’ensemble
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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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.

Le caratteristiche e gli accessori del forno possono variare a se-
conda del modello acquistato.



2.1. Panoramica del prodotto

2.2. Accessori

2.3. Pannello di controllo

3.1. Informazioni per iniziare
3.2. Primo utilizzo

3.3. Pulizia preliminare

4.1. Funzionamento del prodotto
4.2. Funzioni di cottura

4.2.1. Funzioni standard

5.1. Tabella di cottura Generale

5.2. Tabella Di Cottura Easy Steam

6.1. Raccomandazioni generali

6.2. Pulizia del forno

6.2.1. Interno del forno: funzioni di pulizia

6.2.2. Esterno del forno: smontaggio e pulizia della porta in vetro
6.3. Pulizia degli accessori

6.4. Manutenzione

8.1. Smaltimento dell’elettrodomestico

8.2. Protezione e rispetto dell'ambiente



Non utilizzare elettrodomestici a vapore per le operazioni di pulizia.
Durante l'uso, I'elettrodomestico diventa caldo. Non toccare le resistenze
all'interno del forno.

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.

Questo elettrodomestico pud 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.
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.
Sorvegliare i bambini affinché non giochino con I'elettrodomestico.

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.

durante l'uso, i componenti accessibili potrebbero

diventare caldi. Tenere lontani i bambini.

Il forno puo essere collocato in alto, in colonna, o sotto un piano di lavoro.
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.
Il funzionamento dell’elettrodomestico alle frequenze nominali non
richiede interventi o installazioni supplementari.

Per evitare che I'elettrodomestico si surriscaldi, non installarlo dietro uno
sportello decorativo.
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Durante l'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 pud causare lesioni a persone, animali e oggetti. Il
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 l'installazione per evi-
tare lesioni da taglio.

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

Questo apparecchio & 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

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 € 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 '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
tipo adatto. La spina e la presa devono essere conformi alle norme vigenti
nel paese di installazione.
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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 |'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.
: per evitare scosse elettriche, accertarsi che |'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 'elettrodomestico con le mani o i piedi umidi o bagnati.
— In generale, I'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.

: 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.
Lazienda 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).

: 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.

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

: 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.

: non rimuovere mai la guarnizione dello sportello del forno.

: non riempire d’acqua la parte inferiore del forno du-
rante la cottura o quando il forno & caldo.

: Non posizionare il cibo in diretto contatto con le griglie
del forno. Si prega di utilizzare teglie idonee o carta da forno.
Lavare gli accessori prima del primo utilizzo con una soluzione di acqua
calda e detersivo per stoviglie.

: rischio di ustioni e danni all’elettrodomestico: |'utilizzo
della funzione vapore pud causare ustioni: dopo aver utilizzato una funzi-
one di cottura a vapore, aprire lo sportello con cautela per evitare lesioni
Quando viene utilizzata la funzione vapore, riempire il fondo della cavita
solo con acqua potabile.

* A seconda del modello di forno.
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. 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

. Numero di serie & QR Code

NourwNR

O 0

Scrivere qui il numero di serie per futuri riferimenti

Una griglia metallica in un forno € un ripieno ri-
movibile e regolabile che sostiene gli utensili per la
cottura e puo essere inserita a diverse altezze per
esigenze di cottura. Non posizionare cibo a diret-
to contatto, ma usare invece carte forno o teglie
idonee.

(solo se presente*)

La teglia profonda & ideale per ricette con aggi-
unta di liquidi o strati, come sformati o arrosti.
La sua profondita e appositamente studiata per
garantire la consistenza desiderata del cibo che
vi viene preparato.

(solo se presente*)

Una teglia e 'ideale per ottenere una doratura
uniforme, il che la rende perfetta per biscotti e
pasticcini grazie al suo design piatto e poco pro-
fondo. Inoltre, posizionarla sotto una griglia di
cottura puo aiutare a raccogliere eventuali cola-
ture, evitando cosi di sporcare il forno.

Le guide per forno telescopiche sono ripiani che
possono essere estesi, rendendo pil facile po-
sizionare o rimuovere gli oggetti, senza la neces-
sita di spingersi in profondita all’interno del forno
caldo. Migliorano la sicurezza e la stabilita e pos-
sono essere regolate a diverse posizioni di livello.
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(solo se presente*) solo se presente*)
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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 sbattimenti.

(solo se presente*) (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”.

(solo se presente*)
(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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(solo se presente*)

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.

Non posizionare il cibo in diretto contatto con le griglie del forno. Si prega di utilizzare teglie idonee
o carta da forno.
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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 I'apparecchio entra automaticamente in modalita Standby con visualizzazi-
one di informazioni o dello stato: 20 min

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” (-)

NoukwNeR

Il display ha 3 funzioni principali:

Manopola di selezione della temperatura

Menu principale

Premere una volta per attivare la Sicurezza bam-
bini, due volte per accedere all’ora, tre volte per
il volume dell’allarme e quattro volte per la mo-
dalita di regolazione della luminosita.

Menu timer

©

Premere una volta per la durata della cottura,
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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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.

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

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.

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

Sul display appare "OFF". Premere "+" per regolare |'ora corrente.
Attendere 5 secondi per la conferma.

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 0
Q Q
[j %0 B 20
(2] (2]
c IMPOSTARE IL PROGRAMMA DI COTTURA
8 Ruotare la manopola delle funzioni per selezionare il programma desiderato e la manopola di selezione
=] della temperatura per impostare la temperatura.
-
3 IMPOSTARE IMPOSTARE
3 0 .
3 Q 50
o .
00 _ -
- =100
250 7, R
(] , 120
s (2] 200 g 10
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Accedere al menu principale premendo =:. Per navigare, toccare —: tante volte quanto necessario
per accedere alle seguenti impostazioni:

£

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

se il blocco é attivo, quando la manopola del selettore funzioni e su “0”, i
pulsanti del display non funzioneranno finché il blocco non verra disattivato. Anche se la manopola del se-
lettore funzioni cambia posizione in questo momento, i riscaldatori e la ventola turbo non funzioneranno.

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.

©

Permette di impostare l'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 =: .

+
Il

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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Permette di modificare il volume del tono di avviso.

Premere —=: per accedere 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 =:.

+ = 1 -
— © ) \ —

Tt

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

S

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”.

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 “-”.

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.

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

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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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”.

+| |= S A 1 (ol

—| 1o gy a- —

1. Licona dell'allarme Q 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 “-”.

Quando il selettore delle funzioni di cottura del forno viene ruotato su una qualsiasi delle posizioni
“ON”, sul display viene visualizzata I'icona @ (Funzione di cottura ON).

Ogni volta che la temperatura del forno € inferiore a quella impostata, sul display viene visualizzata
I'icona & (Termostato ON).
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: 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.

La ventola fa circolare I'aria a temperatura
ambiente attorno al cibo congelato, consen-
(o) Scongelamento NO R :
(o) tendogli di scongelarsi lentamente senza
modificarne il contenuto proteico.
@ Cottura multilivello LZI:rAL(Su(I:jauteetgehal?e) si IDEALE PER: torte, biscotti e pizze su uno o
(***) gle piu livelli. Ideale per cucinare cibi diversi.
L2+L4+L6 (treteglie)
IDEALE PER: pollo intero, tranci di pollo,
Assistita con ventola 5 verdure e pasticceria su un unico livello
é (***) L2/L3/14 sl utilizzando la combinazione ventola con
resistenze superiori e inferiori.

IDEALE PER: cuocere tranci di pollo, interi tagli

di carne, pesce o per gratinare. Fare scorrere

il vassoio di gocciolamento sotto il ripiano per
ECO *ECO 13/L4 NO raccogliere i succhl..Glrare gli alimenti a meta
L cottura, se necessario.

Questa funzione permette di risparmiare

energia durante la cottura mantenendo il cibo

umido e tenero.

IDEALE PER: preparare cibi surgelati o impanati,
=25 Airfry 4 NO cibi precotti che solitamente vengono fritti.
— (***) Grazie alla teglia dedicata, I'aria calda puo fluire

uniformemente sui cibi.

IDEALE PER: crostate, quiche e pizze sottili

Resistenza utilizzando ventola e riscaldamento inferiore.
& ; ! L3/L4 NO . : .
— Inferiore Ventilata Aiuta a cuocere la parte superiore con il
calore irradiato indirettamente.
— IDEALE PER: torte, pane, biscotti, quiche su
*Convenzionale L2/13 SI un unico livello utilizzando sia il riscaldamento
e superiore che inferiore.
— Convenzionale ‘ IDEALE PER: torte, pane, biscotti, quiche su
C\? +Vapore L2/1L3/14 SI un unico livello utilizzando sia il riscaldamento
N— (*¥*¥) superiore che quello inferiore.
—— Assistita con ventola
& +Vapore L2/L3 sl IDEALE PER: torte, biscotti e verdure
—@ (***)

IDEALE PER: grandi quantita di salsicce,

bistecche e crostini di pane.

**Grill L6 per cibi sottili, L4 NO Lintera area al di sotto del grill diventa
per cibi piu densi. calda. Utilizzare con lo sportello chiuso.

Girare gli alimenti a due terzi della cottura

(se necessario).

? Pizza /13 IDEALE PER: tutti i tipi di pizza con o senza
preriscaldamento del forno.

* Verificato in base allo standard EN 60350-1 ai fini della dichiarazione del consumo elettrico e della classe energetica.
**Utilizzare con lo sportello chiuso.
*** A seconda del modello di forno.
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: 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.

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/ S Profonde+
Muffin 2 Cottura multilivello*** | 150°C R L2+L5 35-45
Teglie
G ek o Profonde+
3 Cottura multilivello 145°C B L2+L4+L6 40-50
Teglie
Convenzionale 160°C Grislia metallicas L2 30-40
) 1 |Cotturamultilvello*** | 160°C g” . 13 30-40
Pan di Spagna IAssistita con ventola***| 150°C S oruera L2 20-30
(26 cm 9) Grigli Mli
2 Multilevel*** | 150°C righia metallicas 1) 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 |Cottura multiivello*** | 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
. Budino qe"° 1 Convenzionale 200°C S Profonde Teglie L3 20-30
Prodotti Yorkshire
da
forno Meringhe 1 Cottura multilivello*** |  90°C S Profonde Teglie L4 80-100
dolci
Macaron 1 Convenzionale 150°C S Profonde Teglie L3 15-20
1 Convenzionale 170°C S Griglia me_talllcas L2 70-80
. + Tortiera
Torta di mele Griali m
1 |hssistitaconventola*** 150°C | S righa metallicas |, 50-70
+ Tortiera
Tarte tatin 1 Convenzionale 170°C S Griglia me_talllcas L4 60-70
+ Tortiera
Tarts 2 Bottom+fan 180°c |y [orgllametallicas 30-40
+ Tortiera
Soufflé al 1 Comendonale | 200°c | s |ProfondeTegliel g 10-15
cioccolato + stampi
Cheesecake 1 Comenzonale | 150°C | 5 [oreliametallicas -, 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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Pane tostato Grill max Griglia metallica L6 8-10
Pane . . o .
Focaccia Convenzionale 200°C Profonde Teglie L3 25-35
e focacce
Pane, intero Convenzionale 200°C Profonde Teglie L3 30-50
Griglia metallica
Convenzionale 200°C + Stampo per L1/L2 30-50
Torte salate/ quiche
quiche
(26 cm @) Griglia metallica
Cottura multilivello***| 180°C + Stampo per L1+L4 50-70
quiche
Soufflé ql Convenzionale 200°C Profonde Teglie L3 20-30
Focacce formaggio
salate Lasagne, Griglia metallica
e sformati ene, Convenzionale 200°C R 8 ¥ L3 30-45
fresche +Pirofila da forno
Lasagne, Convenzionale 180°C G'.'g"f" metallica L3 35-50
congelate +Pirofila da forno
Cannelloni, Convenzionale | 200°C Griglia metallica L3 35-50
congelati +Pirofila da forno
Pasta al forno ECO 200°C Griglia metallica L4 25-35
+Pirofila da forno
Conve.nzmnale 2300(: Profonde Teglie 12/13 15-25
Pizza fresca Pizza 230°C 25-35
(teglia)
Cottura multilivello***| 180°C Profonde+ 12415 30-40
Teglie
Conve'nzmnale max Teglia 12/13 8-15
Pizza fresca Pizza max 10-25
Pizza (tonda)
Cottura multilivello***| 180°C Profonde+ L2+L5 30-40
Teglie
220°C
irfry*s i Airfry*** L4 15-25
Pizza Airfry 200°C Vassoio Airfry
surgelata_ Cottura multilivello***| 200°C Griglia metallica L2+L5 15-20
(crosta sottile)
Cottura multilivello***| 180°C Griglia metallica | L2+L4+L6 15-25
Griglia metallica
Pollo intero Eco 220°C Po'5|2|c')F1are il vas- 3 50-70
arrosto** soio piu profondo
(1-1,2 kg) atl
Ventilatore assistito*** | 200°C Profonde Teglie L2 45-60
Griglia metallica
Carne ECO** 220°C Po_5|2|c_)r1are il vas- L4 35.45
epollame | cosce di pollo soio piu profondo
all
Ventilatore assistito*** | 190°C Profonde Teglie L3 30-50
Griglia metallica
lAnatra arrosto** ECO 220°C Posizionare tra | L3 50-70

punti piu profondi
all
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. N Griglia metallica
Tacchino ECO 220°C +Pirofila da forno L3 50-70
arrosto**
Ventilatore assistito*** | 200°C Profonde Teglie L2 45-60
Costolette di - .
maiale Convenzionale 200°C +(-:I‘3::'i|1:1‘2:arzzt?2:;ao L3 80-100
(1000-1200g)
Griglia metallica
Salsicce** Grill 230°C Posizionare L4 30-40
Carne il vassoio piu
e pollame profondo a L1
Arrosto di
manzo Convenzionale 220°C Teglia L3 20-40
(500g)
Polpettone . o .
(1000-1500g) Convenzionale 180°C Teglia L3 40-50
Pollo arrosto ECO 220°C Profonde Teglie L4 55-75
con patate Ventilatore assistito*** | 200°C Profonde Teglie | L2/L3 50-60
Pesce alla Grill 220°C Griglia metallica L4 15-30
griglia
Bastoncini di . Airfry*** 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 ”P \‘l’:;zsgga;u L4 20-30
profondo a L1
Gratinato di ECO 200°C Gr'|gl|aj| metallica + L4 2535
verdure pirofila da forno
Patatine fritte
surgelate Airfry*** 200°C Vassoio Airfry*** L4 30-40
(300-500 g)
Spicchi di
Verdure | patate surgelati Airfry*** 200°C Vassoio Airfry*** L4 25-35
(400-600 g)
Gratin di patate ECO 200°C G;i'f;';;“;:i!'::; L4 2535
Patate Convenzionale 200°C Profonde Teglie L4 50-60
arrostite Ventilatore assistito*** | 180°C Profonde Teglie L4 20-30
Vassoio piu
Menu Pezzi di pollo + (Gr’i)rl(i);?(ej:aﬁica 50-60
torta di mele Cottura multilivello***| 180°C g . L1+L3+L5 45-55
completo + pasta al forno +Tortiera) + 35.25
p (Griglia metallica
+ pirofila)

| 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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La categoria di alimenti con menu Easy Steam consente di cucinare una varieta di ricette senza pre-
riscaldare il forno, grazie a programmi di cottura dedicati e personalizzati per le esigenze di ogni cat-
egoria. La modalita “Easy Steam” puo essere utilizzata per ottenere una crosta pil croccante e una
superficie piu lucida.

Utilizzare la modalita Easy Steam per la cottura su un solo livello e non preriscaldare. Versare il volume
d’acqua specificato nella tabella sul fondo della cavita e attivare la funzione e la temperatura come
indicato nella tabella sottostante a forno freddo. | valori nella tabella sono parametri medi per ogni
gruppo di alimenti. Possono essere modificati in base alle preferenze.

Per arrosti di manzo, vitello

Carne NO 2-3-4 170 ml 180°C-220°C 20-80 e maiale, pollame e tagli di
carne.
Pesce NO 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 Per pesce intero e filetti.
@j— Verdure NO 34 170ml | 200°c220°C | 30-80 | Per verduregrigliate e patate
arrosto
Panetteria NO 2-3 100 ml 200°C-220°C 40-60 Per pane o pagnotte di pane

Per verdure grigliate e patate

Verdure NO 3-4 170 ml 190°C-200°C 25-50 arrosto

Panetteria NO 2 100 ml 170°C-190°C 25-35 Per pane o pagnotte di pane

se, dopo aver spento il forno, & necessario continuare la cottura, si consiglia di evitare
I'uso dei programmi easy steam e di optare invece per le funzioni standard.

Per cucinare le proprie pietanze, € possibile utilizzare la modalita “Easy Steam” con il menu
della categoria di alimenti. Per ottenere una crosta piu croccante e una superficie piu lucida & possi-
bile utilizzare la modalita “Easy Steam”. Utilizzare la modalita “Easy Steam” per la cottura su un solo
livello senza preriscaldamento. Versare sul fondo della cavita del forno la quantita di acqua indicata
nella tabella e attivare la funzione quando il forno e freddo. | valori nella tabella sono parametri medi
per ciascun gruppo alimentare. Possono essere modificati in base alle preferenze.

* Dopo aver utilizzato la modalita “Easy Steam”

A seconda della frequenza di utilizzo e della durezza dell’acqua, potrebbero formarsi delle macchie di
calcare sul fondo della cavita.

Dopo aver utilizzato la modalita “Easy Steam”, lasciare raffreddare I’elettrodomestico prima di pulirlo.
Per rimuovere le macchie di calcare, versare sul fondo della cavita una miscela composta da 100 ml
di aceto e 50 ml di acqua.

Attendere circa 10 minuti, quindi pulire con un panno morbido.

* A seconda del modello del forno.
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Arrosto di manzo 500-800g Carne 190°C | Griglia metallica L3 30-40
Filetto di manzo 200g Carne 200°C | Griglia metallica L3 20-25
Polpettone 1000-1500g Carne 180°C | Griglia metallica L3 40-50
Manzo alla Wellington 500g Carne 200°C | Griglia metallica L3 50-80
Manzo brasato 800-1000g Carne 200°C | Griglia metallica L3 40-70
Costolette di maiale 1000-1200g Carne 200°C | Griglia metallica L3 80
Carré di agnello 800-1000g Carne 200°C | Griglia metallica L3 60-80
Cosciotto di agnello 1500-2000g Carne 190°C | Griglia metallica L3 80
Filetti di salmone 200-600g Pesce 170°C Teglia L3 20-35
Tranci di tonno 600g (ca. 4 pz) Pesce 180°C | Griglia metallica L3 15-20
Tranci di pesce spada 700g (ca. 4 pz) Pesce 180°C Teglia L3 15-20
Filetto di merluzzo 600g (ca. 4 pz) Pesce 160°C Teglia L3 15-20
Orata, intera 1 Pesce 170°C Teglia L3 35-45
Filetto di orata 600g (ca. 4 pz) Pesce 160°C Teglia L3 15-20
Filetto di branzino 600g (ca. 4 pz) Pesce 160°C Teglia L3 15-20
Pesce in crosta di sale 1 Pesce 180°C Teglia L3 30-40
Spiedini di pesce 8 pz Pesce 160°C | Griglia metallica L3 20-30
Calamari ripieni 4pz Pesce 180°C Teglia L3 25-40
Pane integrale 1 Forno 200°C | Griglia metallica L3 35-50
Pane di segale 1 Forno 190°C | Griglia metallica L3 35-50
Pagnotta per sandwich 1 Forno 200°C | Griglia metallica L3 35-50
Baguette congelate 1 Forno 200°C | Griglia metallica L3 15-25
Snack 5”;?:;: di pasta 1 Forno 190°C | Griglia metallica 13 20-30
Finocchi 1 teglia Verdure 200°C | Griglia metallica L3 30-40
Verdure miste 1 teglia Verdure 190°C | Griglia metallica L3 40-45
Cavolfiori 1 teglia Verdure 190°C | Griglia metallica L3 40-50
Zucche, a cubetti 1 teglia Verdure 200°C | Griglia metallica L3 30-40
Peperoni ripieni 1 teglia Verdure 180°C | Griglia metallica L3 70-80
Zucchine ripiene 1 teglia Verdure 190°C | Griglia metallica L3 35-45
Bastoncini di carote 1 teglia Verdure 180°C Teglia L3 35-40
Broccoli 1 teglia Verdure 190°C Teglia L3 30-40
Ratatouille 1 teglia Verdure 190°C | Griglia metallica L3 40-45
Flan di verdure 6 stampini Verdure 180°C Iif:?p: L3 25-35
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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.

000
000

La funzione di pulizia Aquactiva 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.

1. Versare 150 ml di acqua con una goccia di detersivo per piatti nella cavita inferiore del forno.

2. Ruotare la manopola delle funzioni su 006/4% . ela manopola della temperatura su “100 °C”.

Questa funzione deve essere attiva per 20 minuti.

Al termine del processo di pulizia, lasciare raffreddare il forno.

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

vk w

I S

| 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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1.

2.

3.

5.

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

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.

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).

Il vetro esterno non e
rimovibile.

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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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.

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.

IT28



1. Scollegareil 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 2 Passo 3 Passo 4

B

A

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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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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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.

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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del

il video d’installazione

E possibile visionare
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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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.

: Bitte beachten Sie, dass die Funktionen und das Zubehor des
Backofens je nach erworbenem Modell variieren kénnen.



2.1
2.2.
2.3.

3.1
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.

4.2.1.

5.1.
5.2.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.3.
6.4.

8.1.
8.2.

Uberblick iber das Produkt
Zubehor
Bedienfeld

Informationen zum Start
Erste Verwendung
Erste Reinigung

So funktioniert das Produkt
Garfunktionen
Standardfunktionen

Allgemeine Gartabelle
Tabelle fiir Easy Steam Cooking

Allgemeine Empfehlungen

Reinigung des Backofens

Im Inneren des Backofens: Reinigungsfunktionen

AuRerhalb des Backofens: Ausbau und Reinigung der Glastir
Reinigung des Zubehors

Wartung

Entsorgung von Haushaltsgerdten
Stromsparen und Umweltschutz



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

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.

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.

Das Gerat und die zuganglichen Teile konnen wahrend 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.

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

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 gewahrleisten. 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.
Fir 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.

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 Il 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.

Stellen Sie vor dem Austauschen der Gliihbirne 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 unzuldanglichem Betrieb
das Gerat ausschalten und nicht 6ffnen.

Fir eine eventuelle Wartung des Ofens ist die Zugadnglichkeit
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.

Um eine Gefahrdung 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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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.

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

* Nurden flr diesen Ofen empfohlenen Temperaturfiihler verwenden.

e 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.

e Garen Sie Gemdse in einem Behalter mit Deckel, anstatt auf dem offenen
Blech.

e 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.

. 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.

o Entfernen Sie niemals die Dichtung der Backofentiir.

Fillen Sie wahrend des Garens, oder wenn der Ofen heild
ist, kein Wasser in die Aushohlung am Boden des Garraumes.

. Bringen Sie Lebensmittel nicht in direktem Kontakt mit
den Ofenrosten. Bitte verwenden Sie geeignetes Kochgeschirr oder
Backpapier.

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

. Verbrennungsgefahr und Beschadigung des Gerats: Der
freigesetzte Dampf der Dampffunktion kann zu Verbrennungen fihren:
Offnen Sie die Tiire vorsichtig, um Verletzungen nach dem Dampfgaren
zu vermeiden.

e Den Garraumboden zur Verwendung der Dampffunktion nur mit
Trinkwasser fullen.

* Je nach Backofenmodell.
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. Bedienfeld

Nummern der Regalpositionen
. Metallgitter

Bleche

. Lufterabdeckung

. Backofentiir

Seitengitter (sofern vorhanden:
nur fiir Ofen mit flachem Innen-
raum)

. Teleskopfithrungen

. Seriennummer & QR Code

NoupwNR

O

Notieren Sie hier Ihre Seriennummer fiir zuktnftige Zwecke.

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.

(sofern vorhanden*)

Das tiefere Blech ist ideal fiir 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.

(sofern vorhanden*)

So ZX/}

—
e
N
—
o

Ein Backblech ist ideal, um eine gleichmaRige
Braunung des Bodens zu erreichen und eignet
sich aufgrund seiner flachen Bauweise perfekt
fur Kekse und Geback. AuRerdem 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 Héhen-
positionen eingestellt werden.
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(sofern vorhanden*)

(sofern vorhanden*)

Die seitlichen Einschlbe befinden sich auf bei-
den Seiten des Backraums und dienen zum Ein-
schieben von Backblechen und Gittern wahrend
des Garvorgangs.

(sofern vorhanden*)

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

(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.

(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.

(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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(sofern vorhanden*)

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.

Bringen Sie Lebensmittel nicht in direktem Kontakt mit den Ofenrosten. Bitte verwenden Sie geeignetes
Kochgeschirr oder Backpapier.
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Geringe Leistungsaufnahme gemiR 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

Die Funktionen und die Rangfolge der Funktionen kénnen je nach Modell variieren.

Knopf fur die Funktionsauswahl
Hauptmenu

Timer

LED-Display

Plus-Taste (+)

Minus-Taste (-)

Knopf fir die Temperaturauswahl

NounkrwnNeE

Das Display verfiigt tiber 3 Hauptfunktionen:

— Hauptmenii

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

@ Timer-Menii

Drucken Sie einmal fur die Gardauer, zweimal fur
den Minutenzahler.

Dricken 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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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.

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

Das Kuhlgeblase hat die Aufgabe, die Wérme abzufiihren, den Backofen und seine Umgebung vor
Uberhitzung zu schiitzen und die Kiichengerate 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-
ofentlir und dem Bedienfeld austritt.

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

Auf dem Display wird ,OFF“ angezeigt. Driicken Sie ,+“, um die
aktuelle Stunde einzustellen. Warten Sie 5 Sekunden lang auf die Bestatigung.

Den Backofen vor der ersten Inbetriebnahme reinigen. Die AuBenflaichen mit einem feuchten,
weichen Tuch abwischen. Alle Zubehorteile spiilen 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.

MAX. ‘l C
: 4

g8
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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
0
Q
G %0 E] 20
® (2]
m
_‘
S
m
@™
= GARPROGRAMM EINSTELLEN
- Drehen Sie den Funktionsknopf, um das gewlinschte Programm auszuwdhlen, und drehen Sie den
3 Temperaturwahlknopf, um die Temperatur einzustellen.
g
=~
A
EINSTELLEN EINSTELLEN
0 °
Q /50

Lo
200 180
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Rufen Sie das Hauptmenii auf, indem Sie =: driicken. Um zu navigieren, tippen Sie auf =: so oft wie
notig, um die folgenden Einstellungen zu 6ffnen.

£

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 ,Hauptmenii“ und dann auf ,,+“, um die
Funktion zu bestatigen.

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

Ist die Kindersicherung aktiviert und der Funktionswahlschalter auf ,0“ gestellt,
funktionieren die Displaytasten erst wieder, wenn die Kindersicherung deaktiviert wird. Auch wenn
der Funktionswahlschalter in diesem Moment die Position wechselt, funktionieren die Heizungen und
der Turbolifter nicht.

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 gemaR dem
gewdhlten Programm.

©
Erméglicht die Anderung der Tageszeit.
Driicken Sie =: , um das Hauptmenii zu 6ffnen. Tippen Sie auf =:so oft (x2) wie nétig, um ,Tageszeit”

4

auszuwéihlen. Verwenden Sie dann ,+/-“, um den Wert einzustellen. Warten Sie 5 Sekunden zur
Bestatigung oder driicken Sie einmal das Hauptmeni =: .

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 zuriick in den ,,24h“-Modus.
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AErméglicht die Anderung der Lautstirke des Warntons..

Driicken Sie =:um das Hauptmenii zu éffnen. Tippen Sie so oft (x3) wie nétig, um , Alarmlautstirke”

auszuwdhlen. 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 =:.

£

Erméglicht die Anderung der Helligkeit des Backofen-Displays.

Driicken Sie =:, um das Hauptmeni zu 6ffnen. Tippen Sie so oft (x4) wie nétig, um , Alarmlautstarke”
auszuwdhlen. Auf dem Display wird ,,d-01“ angezeigt. Die Zahlen stehen fiir die Helligkeitsintensitét,
die mit Hilfe von ,+/-“ gedndert werden kann. Warten Sie 5 Sekunden zur Bestatigung oder driicken Sie
einmal auf das Menli =:.

DE 16



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

G

Dariber kann die erforderliche Garzeit fur 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*“.

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.

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.

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

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.
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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(“.

+| |= o - : -

1T O
O e o

—| 1o gy a- —

1. Das Symbol fur den Alarm GB 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.

Wenn der Wahlschalter fiir die Garfunktion des Backofens auf eine der Positionen ,ON“ gestellt wird,
erscheint das Symbol @ (Garfunktion EIN) auf dem Display.

Wenn die Backofentemperatur unter der eingestellten Temperatur liegt, erscheint auf dem Display das
Symbol 3 (Thermostat EIN).
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: 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.

Das Geblase lasst Luft mit Raumtemperatur um das
Gefriergut zirkulieren, so dass es langsam auftaut,

>016 Auftauen NEIN | ohne dass sich der Proteingehalt des Lebensmittels
verandert.
L4 (ein Blech) N
. L2+L5 IDEAL FUR: Kuchen, Kekse und Pizzen auf einer oder
Mepﬁrﬁ;]ﬁg (zwei Bleche) JA mehreren Ebenen.
L2+L4+L6 Ideal zum Garen verschiedener Speisen.
(drei Bleche)
IDEAL FUR: ganze Hahnchen, Hahnchenteile, Gemiise
& Mit Geblase 12/13/L4 A und Gebdck auf einer Ebene durch die Kombination
(***) des Geblases mit oberen und unteren Heizelement-
en.
IDEAL FUR: Hihnchenteile, ganze Fleischstiicke,
Fisch oder Gratin. Bratensaft mit der Fettpfanne auf-
ECO % fangen. Nach der Halfte der Garzeit wenden, wenn
 — ECO L3/L4 NEIN notwendig. Diese Funktion ermoglicht es, beim
Garen Energie zu sparen und die Speisen feucht und
zart zu halten.
IDEAL FUR: Zubereitung von Tiefkiihlkost oder pani-
"5 Airfr erten, vorgekochten Lebensmitteln, die normaler-
# (***;/ L4 NEIN | weise gebraten werden. Dank des speziellen Blechs
kann die heiRe Luft gleichmaRig Gber die
Speisen stromen.
IDEAL FUR: Torten, Quiches und diinne Pizzen bei
&) Unterhitze+Umluft L3/L4 NEIN Umluft und Unterhitze. Die Funktion hilft, den ober-
—_— en Teil mit indirekter Strahlungswarme zu garen.
- . ) IDEAL FUR: Kuchen, Brote, Kekse, Quiches auf einer
Konventionell L2/13 A Ebene mit Ober- und Unterhitze.
|_| Konventionell IDEAL FUR: Kuchen, Brot, Kekse, Quiches auf einer Eb
: Kuchen, Brot, Kekse, Quiches auf einer Ebene
G\?_ +I(3*a*r:)pf L2/L3/14 A mit Ober- und Unterhitze.
— Mit Geblase
& &? +Dampf L2/13 JA IDEAL FUR: Kuchen, Kekse und Gemiise
_— (***)
L IDEAL FUR: groRe Mengen von Wirstchen, Steaks
S~ Lfb?r]rs?\;]i?tne? und Toastbrot. Der gesamte Bereich unterhalb des
ri S ’ rillelements wird heifl. Verwendung bei geschlos-
**Grill L4 fiir dickere NEIN | Grillel ird heif. Vi d bei hl
Lebensmittel sener Tur. Gargut bei Bedarf nach zwei Dritteln der
Garzeit wenden.
Pizza 12/13 A IDEAL FUR: alle Arten von Pizzen mit oder ohne Vor-

heizen des Ofens.

* Nach EN 60350-1 zur Definition des Energieverbrauchs und der Energieklasse gepriift
** Verwendung bei geschlossener Tur
*** Je nach Backofenmodell
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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.

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 ok o iefere )
/ Muffins 2 Mehrstufig 150°C Backbleche L2+L5 35-45
ek o Tiefere + -
3 Mehrstufig 145°C Backbleche L2+L4+L6 40-50
Konventionell 160°C Metallrost + L2 30-40
1 Mehrstufig*** 160°C vt 13 30-40
Biskuitkuchen Mit Gebldse*** 150°C J L2 20-30
(26 cm @)
2 Mehrstufig** | 150°C Metallrost + L1+L4 40-50
Tortenform
Konventionell 150°C L3 30-40
1 Mehrstufig*** 150°C Tiefere Bleche L3 25-35
Kekse Mit Geblase*** 130°C J L4 15-25
ek o Tiefere + .
2 Mehrstufig 140°C Backbleche L2+L5 50-60
1 Konventionell 190°C Tiefere Bleche L3 25-35
Chouquettes J
2 Mehrstufig*** 170°C Tiefere Bleche L2+L5 35-45
Sue Yorkshire- 1 Konventionell | 200°C | Tiefere Bleche 13 20-30
Backwa- Pudding
ren Baisers 1 Mehrstufig*** 90°C J Tiefere Bleche L4 80-100
Macarons 1 Konventionell 150°C J Tiefere Bleche L3 15-20
1 Konventionell 170°c | ) "{';i':}}%i: 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
Tiefkgfrlltcsroiss— 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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Brote

Toastbrot Grill max N Metallrost L6 8-10
und
Focaccia Konventionell 200°C J Tiefere Bleche L3 25-35
Fladen-
brot Brot, Vollkorn Konventionell 200°C J Tiefere Bleche L3 30-50
Herzhafte Konventionell 200°C Me.tal\rost * L1 or L2 30-50
Kuchen / | Quicheform
Quiches Metallrost +
s kK k o "
(26 cm @) Mehrstufig 180°C Quicheform L1+L4 50-70
Kasesoufflé Konventionell 200°C J Tiefere Bleche L3 20-30
Lasagne Metallrost +
Pikante fris%:h ! Konventionell 200°C J Hitzebestandige L3 30-45
Pasteten Backform
Ur?_d Lasagne Metallrost +
Auflaufe Ene, Konventionell 180°C J Hitzebestandige L3 35-50
gefroren
Backform
Cannelloni Metallrost +
! Konventionell 200°C J Hitzebestandige L3 35-50
gefroren
Backform
Gebackene Metallrost +
ECO 200°C N Hitzebestandige L4 25-35
Nudeln
Backform
Konvgnhonell 230°C J Tiefere Bleche /13 15-25
Pizza, frisch Pizza 230°C N 25-35
(Blech)
Mehrstufig*** | 180°C J Backbleche + 12415 30-40
Tiefere Bleche
Konvgnhonell max J Backblech /13 8-15
Pizza, frisch Pizza max N 10-25
Pizza (rund)
Mehrstufig*** | 180°C J Backbleche + L2+L5 30-40
Tiefere Bleche
Pizza, Airfry*** ;égg ,J\‘ Airfryer Bleche*** L4 15-25
tiefgekihlt
(dtnne Mehrstufig*** 200°C Metallrost L2+L5 15-20
Kruste J
) Mehrstufig*** 180°C Metallrost L2+L4+L6 15-25
Gebratenes Metallgitter
ganzes ECO 220°C N Tieferes Tablett bei L3 50-70
Huhn** L1 platzieren
(1-1.5kg) Mit Geblase*** | 200°C J Tiefere Bleche L2 45-60
Fleisch
und Hahnchens- Airfry*** 220°C N Airfryer Bleche*** L4 35-45
Gefligel chenkel Mit Geblase*** | 190°C J Tiefere Bleche 13 30-50
Metallgitter
Gebratene ECO 220°C N Tieferes Tablett bei 13 50-70
Ente**

L1 platzieren
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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
(1000-1200g) 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
.Gifrq.Lenhe 1 Airfry*** 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
stellen
Fischfilet 1 Konventionell 170°C J Tiefere Bleche L3 10-25
Metallrost +
Gemusegratin 1 ECO 200°C N Hitzebestandige L4 25-35
Backform
Gefrorene
P:’(:tzses 1 Airfry*** 200°C | N | Airfryer Bleche*** L4 30-40
(300-500g)
Backwaren | Gefrorene Kar-
toffelecken 1 Airfry*** 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
. . Tieferes Blech +
Vollstan- Ta:nfcer;funs;zakf (Metallrost + 50-60
dige Zbackene 3 Mehrstufig*** 180°C N Kuchenform) + L1+L3+L5 45-55
s Meni g Nudeln (Metallrost + 35-45
Auflaufform)

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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Die Lebensmittelkategorie ,,Dampfgaren” ermdglicht das Garen einer Vielzahl von Rezepten ohne Vor-
heizen des Backofens dank spezieller, auf die Bedirfnisse der jeweiligen Kategorie zugeschnittener Gar-
programme. Mit dem Modus ,Dampfgaren” erhalten Sie eine knusprigere Kruste und eine glanzendere
Oberflache. Verwenden Sie den Dampfgarmodus zum Garen auf einer Ebene und heizen Sie nicht vor.
Geben Sie die in der Tabelle angegebene Wassermenge in den Boden des Garraums und aktivieren Sie
die Funktion und Temperatur wie in der folgenden Tabelle angegeben, wenn der Backofen kalt ist. Die
Werte in der Tabelle sind Durchschnittswerte fiir jede Lebensmittelgruppe. Sie kdnnen je nach Wunsch
gedndert werden.

Meat NO 2-3-4 170ml | 180°c:220°c | 20-80 | FOr beef veal and pork roasts,
poultry and cuts of meat.
Fish NO 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 For whole fish and fillets.
C\{Q Vegetable | NO 34 170ml | 2000c220°c | 30-80 | FOrroasted vegetables and
potatoes
Bakery NO 2-3 100 ml 200°C-220°C 40-60 For bread or bread loaves
Vegetable NO 34 170ml | 190°C-200°C | 2550 | [OTroasted vegetables and
— potatoes
2R
Bakery NO 2 100 ml 170°C-190°C 25-35 For bread or bread loaves

Wenn der Garvorgang nach dem Ausschalten des Backofens fortgesetzt werden soll,
empfiehlt es sich, nicht die Everyday Cooking-Programme, sondern die Standardfunktionen zu
wahlen.

Sie kénnen den , Easy Dampf“-Modus mit dem Menu der Gargutkategorie zum Garen
Ihrer Speisen verwenden. Der ,,Easy Dampf“-Modus kann verwendet werden, um eine knusprigere
Kruste und eine glanzendere Oberflache zu erhalten. Verwenden Sie den ,,Easy Dampf“-Modus zum
Garen auf einer Ebene und heizen Sie nicht vor.Geben Sie die in der Tabelle angegebene Wasser-
menge in den Garraum oder und aktivieren Sie die Funktion, wenn der Backofen kalt ist. Die Werte
in der Tabelle sind Durchschnittswerte fiir jede Lebensmittelgruppe. Sie kdnnen nach Belieben ange-
passt werden.

* Nach der Verwendung des ,,Easy Dampf“-Modus

Je nach Nutzungshaufigkeit und Wasserharte kdnnen Kalkflecken auf dem Boden des Garraums zu-
riickbleiben. Lassen Sie das Gerat nach der Verwendung des ,,Easy Dampf“-Modus vor der Reinigung
abkiihlen. Um Kalkflecken zu entfernen, gieRen Sie eine Mischung aus 100 ml Essig und 50 ml Wasser
in den Boden des Garraums. Warten Sie etwa 10 Minuten und wischen Sie die Flache dann mit einem
weichen Tuch ab.

* Je nach Backofenmodell.
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Rinderbraten 500-800g Fleisch 190°C Metallrost L3 30-40
Rinderfilet 200g Fleisch 200°C Metallrost L3 20-25
Hackbraten 1000-1500g Fleisch 180°C Metallrost L3 40-50

Filet Wellington 500g Fleisch 200°C Metallrost L3 50-80
Portweinbraten 800-1000g Fleisch 200°C Metallrost L3 40-70
Schweinerippchen 1000-1200g Fleisch 200°C Metallrost L3 80
Lammbkarree 800-1000g Fleisch 200°C Metallrost L3 60-80
Lammkeule 1500-2000g Fleisch 190°C Metallrost L3 80
Lachsfilet 200-600g Fisch 170°C Backblech L3 20-35
Thunfischsteaks 6003, Fisch 180°C Metallrost L3 15-20
(ca. 4 Stiick)
) 700g ) "
Schwertfisch-Steaks > Fisch 180°C Backblech L3 15-20
(ca. 4 Stuick)
Kabeljaufilet 6008 Fisch 160°C Backblech L3 15-20
) (ca. 4 Stiick)
Meerbrasse, ganz 1 Fisch 170°C Backblech L3 35-45
) 600g ; o
Meerbrassenfilets > Fisch 160°C Backblech L3 15-20
(ca. 4 Stiick)
) 600g ) .
Seebarschfilets . Fisch 160°C Backblech L3 15-20
(ca. 4 Stiick)
Fisch in Salzkruste 1 Fisch 180°C Backblech L3 30-40
Fisch-SpieRe 8 Stuck Fisch 160°C Metallrost L3 20-30
Geflllter Tintenfisch 4 Stlck Fisch 180°C Backblech L3 25-40

Vollkornbrot 1 Backerei 200°C Metallrost L3 35-50
Roggenbrot 1 Backerei 190°C Metallrost L3 35-50

Sandwichbrot 1 Backerei 200°C Metallrost L3 35-50

Gefrorene Baguettes 1 Backerei 200°C Metallrost L3 15-25
Gefrorene . . N
Blitterteiggebiicke 1 Backerei 190°C Metallrost L3 20-30
Fenchel 1 Blech Backwaren 200°C Metallrost L3 30-40
Gemischtes GemUse 1 Blech Backwaren 190°C Metallrost L3 40-45
Blumenkohl 1 Blech Backwaren 190°C Metallrost L3 40-50
Kurbis, gewiirfelt 1 Blech Backwaren 200°C Metallrost L3 30-40
Gefllte Paprika 1 Blech Backwaren 180°C Metallrost L3 70-80
Gefullte Zucchini 1Blech Backwaren 190°C Metallrost L3 35-45
Karottenstdbchen 1 Blech Backwaren 180°C Backblech L3 35-40
Broccoli 1 Blech Backwaren 190°C Backblech L3 30-40
Ratatouille 1 Blech Backwaren 190°C Metallrost L3 40-45
Gemlseflan 6 Auflaufformchen Backwaren 180°C Baal;tz)llzcsh * L3 25-35
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Durch regelmafiges Reinigen kann die Lebensdauer des Gerates erhdoht werden. Den Ofen vor der

manuellen Reinigung abkihlen lassen.

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

e Die Ofenwéande nicht mit Aluminiumfolie oder sonstiger im Handel erhéltlicher
Einmalschutzfolie auskleiden. Gerat die Aluminiumfolie oder sonstige Schutzfolie mit der
heifen Emaille in Beriihrung, so kann sie schmelzen und die Qualitat 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 hitzebestandige
Backformen und ofenfestes Geschirr verwendet werden.

000
000

Die Aquactiva-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.

1. Geben Sie 150 ml Wasser mit einem Tropfen Spulmittel in die Bodenmulde des Backofens..
2. Drehen Sie den Funktionsknopf auf 382/**3 und den Temperaturknopf auf ,,100 °C“. Lassen Sie
die Funktion 20 Minuten lang laufen.
Lassen Sie den Backofen am Ende des Reinigungsvorgangs abkiihlen.
Wenn das Geréat abgekihlt ist, die Innenflaichen mit einem Tuch reinigen.

: Gerat nur berihren, wenn es sicher abgekihlt ist. Vorsicht, bei allen heiRen
Oberflachen besteht ein Verbrennungsrisiko. Verwenden Sie destilliertes Wasser oder Trinkwas-
ser. Wischen Sie den Garraum ab und lassen Sie ihn vollstandig trocknen, um eine mogliche
Korrosion zu vermeiden.

vk w

I S

Die katalytischen Platten kleiden den Garraum aus und sorgen dafir, 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 flir zwei bis drei Garvorgange pro Woche verwenden.
Dies gewabhrleistet optimale Leistung und Sauberkeit.
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1.

3.

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).

: Das duBere 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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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.

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 anschliefend abtrocknen.

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

DE 28



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

B

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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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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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 ahnlichen Typ ist und die gleiche Funktion erfiillt wie das
Altgerat.

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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Kabel 1100

Produktinstallation

indem Sie den QR-Code scannen

Kabel 1100

c £

Ansicht von der Seite
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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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 algun 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 nifios.

Tenga en cuenta que las caracteristicas y accesorios del horno
pueden variar en funcidn del modelo adquirido.
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Limpieza del horno

Interior del horno: funciones de limpieza

Exterior del horno: retirada y limpieza de la puerta de cristal
Limpieza de accesorios

Mantenimiento

Eliminacion de electrodomésticos
Ahorrar y respetar el medio ambiente



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.

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.

Este electrodoméstico puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afos y por
personas con capacidades fisicas, sensoriales o 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.

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.

Las partes accesibles pueden calentarse durante el uso.
Los nifios pequefios deben mantenerse alejados de este electrodoméstico.

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

Antes de instalarlo, debe garantizar una buena ventilacién en el espacio del
horno para permitir la circulacién 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
electrodomeéstico a las frecuencias nominales.
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Para evitar sobrecalentamientos, este electrodoméstico no debe instalarse
detras de una puerta decorativa.

Durante la instalacion, 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, péngase en contacto con el servicio de atencion 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 instalacion, 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 instalacion para evi-
tar lesiones por corte.

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

Este aparato esta 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.

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 alimentacién 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-
islacién 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
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
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electrodoméstico, la toma de corriente o el interruptor omnipolar utilizado
para la conexidn deben ser facilmente accesibles.

Si el cable de alimentacién estd dafado, 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-
aciéon o mantenimiento sobre este.

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 hiumedos.

— 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.

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 reparacion, instalacion y mantenimiento no realizados correcta-
mente pueden poner en grave peligro al usuario.

La empresa fabricante declara que no asume ninguna responsabilidad por
daiios directos o indirectos causados por una instalaciéon, 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).

Para evitar peligros debido al restablecimiento inadvertido
después de una interrupcién de corriente, este electrodoméstico no debe al-
imentarse a través de un dispositivo de conmutacién 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.

La bandeja de goteo recoge los residuos que gotean durante la coccidn.
Cuando coloque la bandeja de Airfry o la rejilla en los estantes laterales,
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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 atencién 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 metalicos afilados para limpi-
ar los cristales de la puerta del horno, ya que pueden rayar la superficie, lo
que 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 alimentacion durante una fase de coc-
cién puede causar un mal funcionamiento del monitor. En este caso, pdn-
gase en contacto con el servicio de atencién al cliente.

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.

Nunca retire la junta de la puerta del horno.

No llene el fondo de la cavidad con agua durante la coc-
cién o cuando el horno esté caliente.

No poner alimentos en contacto directo con las rejillas
del horno. Utilice utensilios de cocina adecuados o papel de horno.
Lave todos los accesorios antes de usarlos por primera vez con una solucién
de agua caliente y detergente liquido.

Riesgo de quemaduras y daios al electrodoméstico: el
vapor liberado al usar la funcién vapor puede causar quemaduras: abra la
puerta con cuidado para evitar lesiones después de utilizar una funcién de
coccion con vapor.

Utilice solo agua potable para llenar el fondo de la cavidad durante la
funcidn vapor.

ES8



— O .
At
dIEN

. Panel de control

. Numeros de posiciones de estan-
teria

. Rejillas metalicas

. Bandejas

. Ventilador de tapa

. Puerta del horno

. Rejillas laterales (si estan pre-
sentes: solo para cavidad plana)

. Guias telescoépicas

9. Numero de serie & Cédigo QR
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Escriba aqui su nimero de serie para futuras consultas

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.

(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.

(solo si esta presente*)

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 telescopicos 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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(solo si esta presente*)
(solo si esta presente*)

Situadas a ambos lados de la cavidad del horno,  Las bisagras de cierre y apertura suave contro-
las rejillas laterales estéan disefiadas para colocarla  lan el movimiento de la puerta, garantizando un
bandeja de horno y las rejillas durante la coccion. movimiento suave y evitando portazos.

(solo si esta presente*) (solo si esta presente*)

La forma convexa es adecuada para asar en el  Su forma céncava permite una correcta circu-

horno a alta temperatura (220°), permitiendo lacion de la humedad generada en la coccidn,

un resultado de barbacoa incluso en casa y con manteniendo alto el indice de humedad de los

poco humo gracias a la accidn de drenaje de las  alimentos. Segun la cantidad de agua introduci-

grasas en el fondo de la bandeja. da en la bandeja, se obtendra una coccién mds
seca o mas “humeda”.

(solo si esta presente*) (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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(solo si esta presente*)

La bandeja Airfry garantiza que el aire caliente
llegue a los alimentos de forma uniforme y tridi-
mensional, lo que da como resultado un exterior
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.

No poner alimentos en contacto directo con las rejillas del horno. Utilice utensilios de cocina adecuados
o papel de horno.
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Datos de bajo consumo segtin el Reglamento (UE) 2023/826 de la Comision

Consumo eléctrico del producto en condicion de modo de espera con visualizacidon de informacion o
de estado: 0,8 W

Periodo tras el cual el equipo alcanza automaticamente la condicion de modo de espera con visual-
izacion de informacién o de estado: 20 min

Las funciones y la clasificacion de las funciones pueden modificarse segiin el modelo.

Selector de funciones
Menu principal
Temporizador

Pantalla LED

Botdn mas (+)

Botdn menos (-)
Selector de temperatura

NoukwneR

La pantalla tiene 3 funciones principales:

Pulse una vez para activar el bloqueo para nifios,
dos veces para acceder a la hora del dia, tres vec-
es para el volumen de la alarma y cuatro veces
para el modo de ajuste del brillo.

Menu principal

| . Pulse una vez para la duracion de la coccion 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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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.

La cavidad del horno esta iluminada por una o varias bombillas, que suelen activarse cada vez que se
inicia una funcién de coccioén.

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.

Cuando el aparato se enciende por primera vez, el primer paso es ajustar la hora del dia.

La pantalla mostrara "OFF". Pulse "+" para ajustar la hora actual. Espere 5
segundos para la confirmacion.

+
l

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
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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 posicién “0”.
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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.

AJUSTE AJUSTE
°
Q 50
% :
=100
250 R
(] 120
1oy [ M
288 200 11'30 150

ES 14




Acceda al menu principal pulsando =: . Para navegar por él, pulse =: tantas veces como sea necesario
para entrar en los ajustes siguientes:

£

Esta funcion 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 continuacion, pulse “+” para
confirmar la funcion.

Para desactivar el bloqueo, pulse “Menu principal” y, a continuacién,

“wn

Si el bloqueo esta activado, cuando el selector de funciones estd en “0”,
los botones de la pantalla no funcionaran hasta que se desactive. Incluso si el selector de funciones
cambia de posicidn en este momento, los calentadores y el ventilador turbo no funcionaran.

Si el bloqueo esta activado, cuando el selector de funciones estd en una
posicidn distinta a “0”, solo los botones de la pantalla no funcionardn hasta que se desactive. Si el
selector de funciones cambia de posicidn, el producto funcionard segun el programa seleccionado.

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 Menu principal =:.

+
1l

el horno esta 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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Permite cambiar el volumen del tono de aviso.

Pulse =: para entrar en el menu 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 mend =: una vez.

T

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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Acceda al menu Temporizador pulsando @ Para navegar por él, pulse ® tantas veces como sea
necesario para entrar en los ajustes siguientes: .

G

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”.

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 “-".

1. “Fin” aparece en la pantalla, segoduciré un tono de aviso durante 30 seg. si no se cancela.
2. Pulse el botén “Temporizador” \_) para cancelar el tono de aviso. “Fin” desaparecera de la pantalla
y en su lugar se mostrara la hora actual del dia.

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.

El tono de aviso se silenciara al pulsar cualquier botdn que no sea el boton Temporizador @
permaneciendo “Fin” en la pantalla y el horno inoperativo.
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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 continuacidn, utilice “+/-” para regular el valor.
Para confirmar, espere 5 segundos o pulse el “Menu Temporizador”.

O

| 1o ity a

1. Elicono Alarma GB 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 aparecera 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

Cuando el selector de la funcién de coccidn del horno se gira a cualquiera de las posiciones “ON”,
el icono @ (Funcion de coccion activada) aparece en la pantalla.

Siempre que la temperatura del horno sea inferior a la temperatura ajustada, aparecera en la pantalla
elicono ® (Termostato activado).
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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.

El ventilador hace circular aire a temperatura ambi-
ente alrededor de los alimentos congelados, lo que

A

Descongelar NO permite descongelarlos lentamente sin alterar su con-
tenido proteinico.
L4
(una bandeja)
Multinivel L2+L5 si IDEAL PARA: tartas, galletas y pizzas en uno o mds
(*¥**) (dos bandejas) niveles. Ideal para cocinar diferentes alimentos.
L2+L4+L6

(tres bandejas)

IDEAL PARA: pollo entero, pollo troceado, verduras

&) Con ventilador , y reposteria en un solo nivel utilizando la combi-
A 12/13/L4 Si 0 . X . \
—_— (***) nacion del ventilador con las resistencias superior
e inferior.

IDEAL PARA: cocinar trozos de pollo, piezas enteras
de carne, pescado o gratinar. Coloque la bandeja
debajo de la rejilla para recoger los jugos. Voltee la
ECO *ECO L3/L4 NO comida a media coccidn, si es necesario.

— Esta funcién permite ahorrar energia durante la
coccién manteniendo los alimentos himedos y tier-

nos.
IDEAL PARA: preparar alimentos congelados o pre-
L) Airfry L NO cocinados empanados que normalmente se frien.
_° (*¥**) Gracias a la bandeja especifica, el aire caliente
puede fluir uniformemente sobre los alimentos.
IDEAL PARA: tartas, quiches y pizzas finas con ven-
& Bottom+Fan L3/L4 no | filadory calorinferior. . o
—_— Ayuda a cocinar la parte superior con calor irradia-
do indirectamente.
*Convencional 12/13 Si IDEAL PARA: tartas', panes, gal_letas{ qUIghes enun
J— nivel con calentamiento superior e inferior.
— Convencional IDEAL PARA: pasteles, panes, galletas, quiches en un
C\? +Vapor L2/L3/L4 Si solo nivel utilizando tanto el calor superior como el
N — (***) inferior.
— Con ventilador
c% +Vapor L2/13 Si IDEAL PARA: pasteles, galletas y verduras
—C\(? (***)
. IDEAL PARA: grandes cantidades de salchichas, fi-
L6 para alimen-
~~ tos ligeros, L4 letes y pan tostado.
**Grill S NO Toda la zona debajo del grill se calienta. Usar con la
para alimentos

puerta cerrada. Voltee los alimentos pasados dos
tercios del tiempo de coccidn (si es necesario).

? pizza 1213 S IDEAL PARA: todo tipo de pizzas sin precalentar el
horno o precalentdndolo.

Probado de acuerdo con la norma EN 60350-1 para fines de declaracién de consumo de energia y clase energética.
**Usar con la puerta cerrada.
*** Seguin el modelo de horno.

mas espesos.
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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.

Convencional 170°C Bandei 3 L3 20-30
1 Multinivel*** 155°C a'l;ii;“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+L5 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):n ;S) Asistido por ventilador*** | 150°C | S L2 20-30
2 Multinivel*** 150°C Rejillas metélicas +| 40-50
Molde
Convencional 150°C Bandeia ms L3 30-40
1 Multinivel*** 150°C e 13 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 Barlg?dig;as L3 25-35
Choquettes S B . deia ma
2 Multinivel*** 170°C andeja mas L2+L5 35-45
profunda
m'snhﬁz 1 Convencional 200°C| S Bap”r‘;fiam’jgas 13 20-30
Pasteleria Bandeia ma
sk o ja mas )
dulce Merengues 1 Multinivel 90°C S profunda L4 80-100
Macarons 1 Convencional 150°C N Bandeja mds L3 15-20
profunda
. N Rejilla metalica +
Tarta de 1 Convencional 170°C S Molde L2 70-80
manzana 1 Asistido por ventilador*** | 150°C S Rejilla metalica + L2 50-70
Molde
Tartatatin | 1 Convencional 170°c| s | Relilametdlica + L4 60-70
Molde
Calefaccion Inferior N Rejilla metélica +
Tartas 2 + Ventilador 180°C N Molde L3 30-40
. Bandeja mas
cilj)flil(:fe 1 Convencional 200°C| S profunda L3 10-15
+ moldes
Tartade | ) Convencional 150°c | 5 | Relilametdlica + ) 50-65
queso Molde
1 Convencional 180°C Bandeja mas 3 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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Pan tostado Grill max Rejilla metalica L6 8-10
Pany - P
pansin Focaccia Convencional 200°C Bandeja mas L3 25-35
profunda
levadura Bandeja mas
Pan integral Convencional 200°C ! L3 30-50
profunda
Rejilla metalica
Convencional 200°C + Molde para L2 30-50
Tartas saladas ich
: quiche
/ Quiches — —
(26 cm @) Rejilla metélica
Multinivel*** 180°C + Molde para L1/L2 50-70
quiche
suflé de Convencional 200°C Bandejamas |\, 20-30
Pasteles queso profunda
salados Lasafia fresca Convencional 200°C Rejilla metalica + L3 30-45
y guisos fuente de horno
Lasafia Convencional 180°C Rejilla metdlica + L3 35-50
congelada fuente de horno
Canelones Convencional 200°C Rejilla metélica + 3 35-50
congelados fuente de horno
Rejilla metalica +
Pasta al horno ECO 200°C fuente apta para L4 25-35
horno
Convencional 230°C Bandeja mas 12/13 15-25
. Pizza 230°C profunda 25-35
Pizza fresca -
(Bandeja) Bandejas para
Multinivel*** 180°C hornear mas L2+L5 30-40
profundas
Convencional max bandeja para 12/13 8-15
Pizza max hornear 10-25
Pizza Pizza fresca
(Redonda) Bandejas para
Multinivel*** 180°C hornear més L2+L5 30-40
profundas
Airfry**+ 220°C Bandejas L4 15-25
Pizza i Airfryer***
congelada Multinivel*** 200°C Rejilla metdlica |  L2+L5 15-20
(masa fina)
Multinivel*** 180°C Rejilla metdlica | L2+L4+L6 15-25
Rejilla metélica
N Coloque una
Pollo eniiro ECO 220°C bandeja més L3 50-70
asado profunda en L1
(1-1.5kg) Bandeis ma
Asistido por ventilador*** | 200°C andeja mas 0 45-60
profunda
Carney R
aves Airfry*** 220°C Aﬁ’?:de?f:* L4 35-45
de corral c;\/lusltis y
e pollo .
Asistido por ventilador*** | 190°C Bandeja mas 3 30-50
profunda
Rejilla metélica
Pato asado** ECO 220°C Cologue una 3 50-70
bandeja mas
profunda en L1
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Rejilla metélica +

ECO 220°C Fuente apta para L3 50-70
Pavo asado** horno
Asistido por ventilador*** | 200°C Bandeja mds L2 45-60
profunda
Costillas Rejilla metalica +
de cerdo Convencional 200°C Fuente apta para L3 80-100
(1000-1200 g) horno
Rejilla metdlica
Salchichas** Grill 230°C Coloque una La 30-40
bandeja mas
profunda en L1
Rosbif ) o Bandeja de
(500 8) Convencional 220°C horneado L3 20-40
Pastel de ;
carne Convencional 180°C Bha;r(:w(:aad(i)e L3 40-50
(1000-1500 g)
ECO 220°C Bandeja mds L4 55-75
Pollo asado profunda
. . B j 3
con patatas Asistido por ventilador*** | 200°C andeja més L2/13 50-60
profunda
Marisco Grill 220°C Rejilla metalica L4 15-30
a la plancha
Palitos Bandeias
de pescado Airfry*** 200°C Airfr erJ*** L4 20-25
Pescado congelados ¥
ymarisco | filete de pes- Conventional 170°C Bandeja mas 13 10-25
cado profunda
Pescado al Rejilla metélica
ECO 200°C Coloque la bandeja L4 20-30
horno
de horneado en L1
Verduras Rejilla metélica +
Gratinadoadas ECO 200°C Plato apto para L4 25-35
horno
Patatas fritas
congeladas Airfry*** 200°C Airfry tray*** L4 30-40
(300-500 g)
Frozen potato
wedges Airfry*** 200°C Airfry tray*** L4 25-35
Verdura (400-6008)
ratinado de Rejilla metalica +
g ECO 200°C Plato apto para L4 25-35
patatas
horno
Conventional 200°C Bandeja mas L4 50-60
Patatas profunda
asadas Asistido por ventilador*** | 180°C Bandeja mds L4 20-30
profunda
Bandeja mas
profunda (Rejilla
Mend Irt‘:r‘;: ‘jz fn";'no metslica + Molde 50-60
completo | zana + pasta al Multilevel*** 180°C para tartas) + L1+L3+L5 45-55
P P (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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La categoria de alimentos con menu de vapor facil permite cocinar diversas recetas sin precalentar el
horno, gracias a programas de coccién especificos adaptados a las necesidades de cada categoria. El
modo “Vapor facil” permite obtener una corteza mas crujiente y una superficie mas brillante.

Utilice el modo de vapor facil para cocinar a un solo nivel y no precalentar. Vierta el volumen de agua
especificado en la tabla en el fondo de la cavidad y active la funcién y la temperatura como se muestra
en la tabla a continuacién con el horno frio. Los valores de la tabla son parametros promedio para cada
grupo de alimentos. Se pueden modificar segun las preferencias.

Carne NO 2-3-4 170ml | 180°c220°c | 20-80 | Peraasadosderes, temeray
cerdo, aves y cortes de carne.
Pescado NO 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 Para pescado entero y filetes.
C\Q— l Verdura NO 3-4 170 ml 200°C-220°C 30-80 Para verduras asadas y patatas
Panaderia NO 2-3 100 ml 200°C-220°C 40-60 Para pan o hogazas de pan
Verdura NO 3-4 170 ml 190°C-200°C 25-50 Para verduras asadas y patatas
2R
Panaderia NO 2 100 ml 170°C-190°C 25-35 Para pan o hogazas de pan

si, después de apagar el horno, es necesario seguir cocinando, se recomienda evitar el
uso de los programas easy steam y optar en su lugar por funciones estandar.

puede utilizar el modo “Easy Steam” con el menu de categorias de alimentos para cocinar
los alimentos. El modo “Easy Steam” se puede utilizar para obtener una corteza mas crujiente y una
superficie mas brillante. Utilice el Modo “Easy Steam” para cocinar en un solo nivel y no precalentar.
Coloque el volumen de agua especificado en la tabla en la cavidad y active la funcién cuando el horno
esté frio. Los valores en la tabla son pardmetros promedio para cada grupo de alimentos. Pueden ser
modificados segun las preferencias.

* Después de usar el modo “Easy Steam”

En funcién de la frecuencia de uso y de la dureza del agua, pueden quedar manchas de cal en el fondo
de la cavidad.

Después de utilizar el modo “Easy Steam”, deje que el aparato se enfrie antes de limpiarlo.

Para eliminar las manchas de cal, vierte una mezcla de 100 ml de vinagre y 50 ml de agua en el fondo
de la cavidad.

Espere unos 10 minutos y, a continuacidn, limpie con un pafio suave.

* Segun el modelo de horno.
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Asado de ternera 500-800g Carne 190°C Rejilla metalica L3 30-40
Filete de ternera 200g Carne 200°C Rejilla metalica L3 20-25
Pastel de carne 1000-1500g Carne 180°C Rejilla metalica L3 40-50
Ternera Wellington 500g Carne 200°C Rejilla metalica L3 50-80
Estofado 800-1000g Carne 200°C Rejilla metalica L3 40-70
Costillas de cerdo 1000-1200g Carne 200°C Rejilla metalica L3 80
Costillar de cordero 800-1000g Carne 200°C Rejilla metalica L3 60-80
Pierna de cordero 1500-2000g Carne 190°C Rejilla metalica L3 80
Filetes de salmon 200-600g Pescado 170°C | Bandeja de horneado L3 20-35
) . 600g . ; -
Filetes de atun Pescado 180°C Rejilla metalica L3 15-20
(aprox. 4 pzas.)
Filetes de pez espada 700g Pescado 180°C | Bandeja de horneado L3 15-20
(aprox. 4 pzas.)
Filete de bacalao 600g Pescado 160°C | Bandeja de horneado L3 15-20
(aprox. 4 pzas.)
Besugo entero 1 Pescado 170°C | Bandeja de horneado L3 35-45
Filete de dorada 600g Pescado 160°C | Bandeja de horneado L3 15-20
(aprox. 4 pzas.)
] ) 600g R .
Filete de lubina Pescado 160°C | Bandeja de horneado L3 15-20
(aprox. 4 pzas.)
Pescado a la sal 1 Pescado 180°C | Bandeja de horneado L3 30-40
Brochetas de pescado 8 pzas. Pescado 160°C Rejilla metalica L3 20-30
Calamares rellenos 4 pzas. Pescado 180°C | Bandeja de horneado L3 25-40
Pan integral 1 Panaderia 200°C Rejilla metalica L3 35-50
Pan de centeno 1 Panaderia 190°C Rejilla metélica L3 35-50
Pan de molde 1 Panaderia 200°C Rejilla metdlica L3 35-50
Baguettes congeladas 1 Panaderia 200°C Rejilla metdlica L3 15-25
Bocadillos de hojaldre 1 Panaderia | 190°C Rejilla metélica 13 20-30
congelados
Hinojo (bulbo) 1 bandeja Verdura 200°C Rejilla metélica L3 30-40
Verduras mixtas 1 bandeja Verdura 190°C Rejilla metdlica L3 40-45
Coliflor 1 bandeja Verdura 190°C Rejilla metélica L3 40-50
Calabaza en dados 1 bandeja Verdura 200°C Rejilla metalica L3 30-40
Pimientos rellenos 1 bandeja Verdura 180°C Rejilla metalica L3 70-80
Calabacines rellenos 1 bandeja Verdura 190°C Rejilla metalica L3 35-45
Palitos de zanahoria 1 bandeja Verdura 180°C | Bandeja de horneado L3 35-40
Brocoli 1 bandeja Verdura 190°C | Bandeja de horneado L3 30-40
Ratatouille 1 bandeja Verdura 190°C Rejilla metalica L3 40-45
Flan de verduras 6 ramequines Verdura 180°C Bandeja de L3 25-35

horneado + moldes
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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 inicamente
platos y moldes resistentes a temperaturas muy altas.

000
000

La funcién Aquactiva esta 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.

1. Vierta 150 ml de agua con una gota de lavavajillas en la base del horno.

2. Gire el selector de funciones a 666 / +$ y el selector de temperatura a “100 °C”. Deje que la

funcidn trabaje 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.
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.

v w

I S

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 estan 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 coccidn por
semana. Esto garantiza un rendimiento y una limpieza 6ptimos.
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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).

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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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.

1. Retire los estantes laterales tirando de ellos en el sentido de las flechas.

2. Para limpiar 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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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.

ok wWNE

Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4

B

A

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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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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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.

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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del producto

el video de instalacion
aneando el codigo QR.

ede ver

Pu

Cable de 1100

Cable de 1100
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Jag euxoplotoUpe mou emAé€ate To Tpoidv pag. Na t Stacddalion
™G aoPAAELAG 0aC KAl yla Vo TIETUXETE TO KAAUTEPO QTOTEAEOUATA,
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.

AABete uOYPN OTLTA XAPAKTNPLOTLKA KOLL TAL EEQPTILOTAL TOU
dolpvou evdéxetal va SltadEépouv avaloya e TO PLOVIEAD TTOU AyOpACaTE.



2.1
2.2.
2.3.

3.1
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.

4.2.1.

5.1.
5.2.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.3.
6.4.

8.1.
8.2.

Emuokonnon tou mpoidviog
E§aptripata
Mivakag eAéyxou

MAnpodopieg yla tnv évapén
Mpwtn xprion
MPOoKATAPKTIKOG KOBAPLOUOG

MNwg Aettoupyet o mpoiov
AELTOUPYLEG LAYELPEUATOG
TuTkéG AeLToupyleg

[EVIKOG TIVAKAG LAYELPEUATOC
Mivakag Easy Steam Cooking

FEVLKEG CUOTAOELG
KaBaplopog tou poupvou
Méoa otov poUpvo: Aettoupyleg KabBapLlopou

‘E€w amo tov ¢polpvo: adaipeon Kot KABAPLOUOG TNG YUAALVNG TTOPTAG

KaBaplopog e€aptnuatwy
Juvtipnon

AldBeon CUOKEUNG
MNpootacia kat oeBacpog tou meptBailovtog



Mn xpnotpornoleite atpokabaploth yla epyacieg kabapiopou.
Katd t xprion n cuokeur Beppaivetal. MNPEMEL v MPOCEXETE WOTE VA
unv ayyilete BepuavTtika otolyela péoa oTov poupvo.

XpNOLUOTIOLEITE TOV POUPVO LLOVO YLOL TOV OKOTIO YLOLTOV OTIOL0 TIPoopileTal,
6nAadr povo yla to payeipepa twv tpodipwy. Omoladnmote AAAn
Xpnon, yla mapddslypa wg nnyn Bepupotntag, Bewpeital akatdAAnAn
Kall EMOPEVWG eTikivbuvn. O Kataokeuaotng Sev pmopel va BewpnBel
umeLBUVOC yLa TUXOV {NULEG TTou odeilovTal og akaTtAAANAN, eopaApévn
N apdAoyn xpnon.

H ouokeun pumopel va xpnotponotnBel amo matdid nALkiag 8 Twv Kot Avw
KOl OItO ATOMA UE HELWHEVEG CWHATIKEG, OLoONTNPLAKEG N SLAVONTLKES
Lkavotnteg N EAAEWn eumelpilag kat yvwong, ebocov Bplokovtal umo
enonteia A €av Toug £xouv 00l cadelc 0dnyleg OXETIKA LE TN XPrion
NG OUOKEUNG UE aodalr TPOMO KoL €XOUV KATAVONOEL EMAKPLPWC
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 noudla xwplic kapia emifAedn r enonteia.
Autl n ouokeuy 6ev  Tpoopiletal ylwa  xprion amd  Atoua
(oupmephappavopévwy Twv MALSLWV) HUE LELWUEVEG DUGCLKEG, KIVNTIKEG
N OLOVONTIKEG LKAVOTNTEG 1 XWPLG EUTIELPLOL KOL YVWOELG, €KTOG Kol
€av emorntevovTal 1 €xouv AAaPel 0dnyiec avadopLkd PE T XPHon g
OUOKEUNC O IPOOWITO UTELOUVO yLa TNV AoPAAELA TOUG.
To odLa TIPETEL VAL ETTOMTEVOVTOL CUVEXWE WOTE va StoopaAloTel OTL
Sev maillouv WE T GUCKEUN).
N OUOKEUN Kol Ta TipooPacipa HéEPN NG

{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.

Alwddopa npooPaoipa e€aptiuata [ pépn (tng
OUOKEUNC) Bepuaivovtal katd tn xprion. Ta pLkpd adLa Sev emutpémetal
va TAnotalouv.

O ¢doupvog pmopet va Bploketal PnAda emavw os pa (uPnAn) Baon N
KATW OO ToV TIAYKO EpYACLOG

Mpw amd tn otepéwon kol otabeporoinon, mpémnel va s¢aodalioste

GR5



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 ylar TN AEttoupyia TG
OUOKEUNG OTLC OVOULOOTLKEG CUXVOTNTEG.

H ouokeun dgv mpémel va eykataoTtabel miow amnd SlakoounTiki mopta
yla va anodeuxBel n umepBEpuavon.

Katdtn SladpkelatngEYKATAOTAONG O poUpvocBampemneLva amoouvoeDel
OTto TNV aPox NAEKTPLKOU PEVUATOC.

Eav amatteitol n Bonbsla ToU KATAOKEUAOTH Yla TNV QTTOKATACTAON
BAaBwv TOU TPOKUMTOUV Ao AavOAOPEVN €YyKATAOTOON, OUTH N
BonBela Sev KaAUTTeTAL Ao TNV €yyunon. MNpémeL va tnpouvtal oL
00NyLEC EYKATAOTAONG YLOL ETTAYYEALATIKA KATAPTIOHEVO TIPOCWTILKO.

H AavBaouévn eykatdotaon umopel va mpokaAéosl PAABn N
TPAUUATIONO o€ avBpwroug, {wa f avtikelpeva. O KATAOKEVAOTAC dev
uropel va BewpnBel umevBuvoc yila tétola BAALN 1 TPAUUATIOUO.

H gykotaotaon MPEMEL VO YIVETAL OO ELOLKEUUEVO TEXVLKO, O OmMolog
TIPETEL va yVWPLLeEL Kal va TNPEL TOUG VOUOUG TIoU LoXUOUV OTn Xwpo
EYKOTACTAONG KaL TLG 08NYLEC TOU KATAOKEUAOTH.

MEeTA TNV AMOCUOKEUAGCLA TNG CUOKEUNG, EAEYXETE TAVTA OTL OeV EXEL
UMooTel {nuLd, oe mepPlMTwon TPOPANUATOC ETUKOWWVAOTE WE TNV
unnpeoio eEUMNPETNONG MEAATWY TPV ATIO TNV EYKATACTACN KOL LN
OUVOEETE Tn CUOKEUN E TNV TApOoXH PEVLATOC.

AdalpéoTte To UAIKO cuoKeuaoiag TipLv armod tn Aeltoupyia TG CUCKEUNG.
Katd tn SLapKeLla TNG EYKATACTAONG N XPNOLLOTIOLEITE TO XEPOUAL TNG
nopTag Tou GoUPVOU YLO VOL AVACNKWOETE KAl LETAKLVAOETE TO Ppolpvo.
Ta émumAa £yKOTAOTAONG KOL TOL TIAPOKELEVA TIPETIEL VAL OVTEXOUV OF
Beppokpaoieg 95°C

JuvioTtatol va $opATE TPOOTATEUTLKA YAVTLA KATA TNV EYKATACTOON YLO
™V anoduyn TPAVLATIOUWY armo kopipata.

Mnv eykaBLoTATe TO MPOIOV Ot £EWTEPLKOUG XWPOUG EKTEDELUEVO OF
OTHOODALPLKOUC TIOPAYOVTEC.

Auti n ouokeun €xel oxedlaoTel yla xprion o€ VPOUETPO XAUNAOTEPO
ard 2000m.

Ma tnv adaipeon TMPOOTOTEUTIKWY GIARL Kol SLopnULOTIKWV
OUTOKOAANTWV OTNV UTTPOCTIVN emidavela Tou GoUpvou TPLV TV TPWTN
xprion
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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 aocuvppatotntog petafd tng mpilag Kal Tou BUCUOTOC
NG OUOKEUNC, (NTNote amo évav e€elOIKEVUUEVO 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
EYKATACTAONG.
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
e€oualodotnuéva mpoowna, Pog anoduyr Tou Kvduvou.
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.

BeBalwBOeite OTLN CUOKEUN EVALATIEVEPYOTIOLNUEVN
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 SuohAettoupyiog /Kol Kakng  Asttoupylag,
QUTTEVEPYOTIOLI|OTE TN GUCKEUT] KOl UV TIPOPBELTE O€ TPOTOMOLNOELC.
KaBw¢ o ¢GoUpvoC UMOPEL v OTOLTEL E€PYAOLES
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.
OmoladNTMoTE  EMIOKEUN, EYKATAOTOON KAl ouvtrpnon Tou O&ev
TipayHaTOTOLE(TaL owoTta pnopel va B€oel 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).

T(POKELPEVOU va amodeuxBel kivbuvog Adyw akouaolag
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.

To toi palevel ta UTTOAELPHATA TTOU 0TALOUV KATA TO HaYElpEUQL.

Otav tonoBeteite tov dioko Airfry rj Tn oxdpa ota mMAdiva otnpilypata,
BeBalwBOeite OTL TO HLKPOTEPO TUNAMO TNG TAEUPAC (LETAEL TOU OTOTM
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 Kal EuavAyvwoTo. la tn ocwoTr TomoBEtnon
OVATPELETE EMIONG OTNV ELKOVA OTNV EVOTNTA «EEQPTHAOTO» TOU TTOPOVTOC
gyxelptdiou xpnotn.

Mn XPNOLLOTIOLELTE OKANPAAELOVTIKA KOO PLOTIKA I OLXLNPEC LETAAALKEC
€UOTPEC yla va kaBbapioete ta T{AULA TNG TTOPTACG TOU PoUpvou EMELSN
UTtopoUV va Ypat{ouvicouVv TNV eTLOAVELQ, UE EVOEXOEVN CUVETIELA TN
Bpavon tou tlautov.

XpNOLUOTIOLAOTE UOVO ToV aLloOntrpa BepOKPACLOG TTOU CUVLOTATAL yLoL
ouTOV Tov dpoupvo.

Katd tn Slapkela Tou HayelpERATog, ol udpatuol amd tnv uypooia
UTtopel va ouyKeVTPWOOUV HEoa 0TNV KOLAOTNTA TOU $oUPVOU N 6TO TLAL
NG moptag. Auto eival pia GucloAoyikr 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€ €va SOXELO LE KATIAKL OVTL O £Va AVOLYTO
Tal.

e Anoguyete va adnvete payntd péoa oto Gpoupvo LETA TO Hayelpepa
yla teplocotepo amnod 15/20 Aemta.

e Mo MAPATETOUEVN SLOKOTI TIAPOXNG PEVHOTOG KATA TN SLAPKELOL LOG
daong payelpépatog pnopel va mpokaAéoel SucAettoupyia tng 06ovng.
Z€ QUTH TNV MEPLITTWON ETMLKOWVWVNOTE UE TNV €EUNNPETNON TTEAATWV.

. Mnv enevlUETE TOUC TOiXoUC TOou ¢oUpvou LE
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.

. Mnv adalpeite TMOTE TO OTEYOVOTOLNTIKO TNG
noptag Tou poupvou.

. Mnv EavayepileTe TO KATW PEPOC TNG KOLAOTNTAG UE VEPO
KQTA TO payeipepa i 0tav o poupvog eivat LeoToc.

. Mnv dépvete ta TpoOdLUa o Apeon emadn UE TG

OXApEeC Tou GoUPVOU. XPNOLUOTIOLNOTE KATAAANAQ LAYELPIKA OKEUN i
xopti Pnoipartoc.

e [MAUvete OAa ta €€opTAMOTO TPV OO TNV TIPWTN XpNon HE StaAupa
{eoTtoUL VeEPOU Kal LyPOU OTOPPUTTAVTLKOU.

J Kivbuvog eykadpatog kat {nULAC OTn CUCKEUN:
XPNOLUOTIOLWVTAG TN AE£lToUpyldt OTHOU O OmMEAEUBEPWUEVOG ATUOC
uropel va mpokaA£oel eykavpata: Avoifte TNV MOPTA TPOOCEKTIKA
yla va anoduUyeTe TPAUPOTIOHOUC HETA Tn XPAon Hlag Asttoupylag
LOYELPEUOTOC UE OTUO

e XpPNOLUOTIOL)OTE UOVO TIOGLHUO VEPO YLO VO YEULOETE TO KATW MEPOC TNC
KOLAOTNTAG KATA TN AElToupyia atuou.

* Avaloya pe To HoVTEND Tou doupvou.

GR9



. Mivakag eAéyxou

. AplBpoi BécswvpadLwv

. M\éypata

. Aiokot

. Aveplotipag e§wduAio

. Noépta ¢poupvou

. MAgvupikd cuppdTva
nAEypata (sGv UTIAPXOUV:
uovo yla emtinedn kolAotnta)

. TnAeokomkoi Odnyoi

. AplOuog oelpag & Kwdikog QR

NOUS_WNER

O 0

Mpate edw Tov oelplakd aplBud oag yia peAloviikn

avadopa.

Muaoxapaoeévavdolpvoeivatévaadalpovevo
Kat puBbuldopevo padL mou oTnpilel payelpKd
okeln Kkal pmopel va puBuotel oe Stadopetika
Odn ya SLadopeTIKEG AVAYKEG HAYELPEUATOC.
Mnv tomobBeteite ¢payntd ameubeiag mavw oe
autrv. AvtiBeta, xpnotpomnoljote AadokoAAa 1
KatdAAnAa taLd.

(Lovo av urtdpxet*)

To Baby tayi eival bavikd yla cuvtayég pe
NPOOoHEeTA LYPA I CTPWOELG, OTIWG TNG YACTPAS
1 ta Ynta ¢ouvpvou. To Babog tou givat eldikd
oxeblaopévo yla va e€aodalilel tnv embupuntn
ouvoxfy Twv Tpodipwv mou etolpdlovial oe
auTo.

(novo av umdpxet*)

‘Eva tapi Ynoipatog eival 8avikd yla thv
emnitevén opoldpopdou pPodiopatog OTo KATW
MEPOC, KABLOTWVTAG TO LSAVIKO ylot MILoKOTo
Kal aptookeudopata Adyw tou pnxou, emninedou
oxedlaopol tou. EmumpooBétwe, n tomoBEtnon
TOU KATW OTto L0 OXAPA HOYELPEUOTOC UITOPEL va
BonBnoeL otn cuAAoyr OTAYOVWY KAl OTOTPETEL
o Aépwpo péoa atov 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 X€pla 0OG
Babia péoa o évav kauto ¢oupvo. BeAtiwvouv
v aoddlela, Tn otabe-pdtNTa Kat Pnopoulv va
puBuilovtal og Stadopetikd enineda.
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(Lovo av umtapxet*)

(novo av umtapyxet*)

7

%\

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.

(uovo av umtapxet*)

OL pevteogdbeg amalol  KAewoipatog  Kat
avoiypatog gAéyxouv tnv kivnon tng moprtag,
efaodalifovragopaln Kivnon KaLomoTpENOVTAG
TO XTUTNUA TNG.

(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.

(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.

(uovo av umtapyxet*)

LT

3
XPONIA
A

3
XPONIA
A

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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(novo av umapxet®)

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.

Mnv d€pveTe Ta TPOPLUQ O Apeon emadr] UE TIC OXAPES TOU GoUPVOU. XPNOLUOTIOLOTE KATAAANAQ
payelpka okeun 1 xapti Pnoipatog.
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AcSopéva xapunArg katavaAwong evépyelag cUpupwva pe tov Kavoviopod (EE) 2023/826 tng Erutporntiig
KatavdAwaon evépyelag Tou TPolovTog O€ KOTAOTOON QVAPOVAC UE epdavion mAnpodoplwv N
kataotaong: 0,8 W

Meplobdog peTd tnv omola 0 €EOMALOUOG PTAVEL AUTOUOTA OE KATAOTAON QVAUOVAG HE eudavion
nAnpodoplwy 1 katdotaong: 20 Aem.

Ol Aettoupyieg kat n StaBaduion Twv AettoupyLwv Unopouv va aAAd€ouv avaioya e TO LOVTEAO.

AlakomTng emloyng Aettoupyiag
KoOplo pevou

XpovoSiakontng

066vn LED

Koupri «ouv» (+)

Koupri «peiov» (-)

Awakomntng emthoync Ogppokpaociog

NoukwNR

H 0006vn €xeL 3 kKUpLeg AetToupyiec:

Matnote pa Gopd yLo va €VEPYOTIOLNOETE TO
KAeibwpa yia madid, Suo dopég yla mpodoBaon

p— KOpLo pevou otnv Qpa tng nuépag, Tpelg GopéG yla éviaon
OUVAYEPHOU KL TEGOEPLS GOPES yLa TN AELTOUpYLa
pUBuLoNg dwtewvoTNTAC.

@ Mevou MatAoTe Lo popd yLo tn SLAPKELD LOYELPEROTOG,

XpovodLakorntn U0 PopEg yLa tov minute minder
MatAOoTE QUTA T KOUUTILA yla avgnon/ueiwon
+ TWV TIHWV A yla evepyomnoinon/anevepyomnoinon
+/- KATIoLoG AeLToupylag 6TouG TPOMOUG pUBULoNG.

— MatAoTE + yla 5 SEUT. yLA VOl EVEPYOTIOLHOETE TNV
‘Qpa g nuépag otnv 0Bovn.
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‘Otav avaBete yia npwtn dpopd tov polpvo, unopei va napatnprioste Alyo kamvo. Mnv avnouxeite,
ATAQ TEPLUEVETE VAL HUYEL O KATIVOG TIPLV XPNOLLOTIOLNCETE TOoV poUpvo.

H kowthétnta tou dolpvou pwtiletal and évav f MEPLOCOTEPOUG AAUTTHPESG, OL omoiloL cuvhBwg
gvepyormnololvtal KaBe popd mou EeKva pLa Aettoupyia HayELPEUATOG.

O aveptotipag YuEng eivat umelBUVOG yLa TNV amaywyr tng Bepuotntag, eunodilovrag tov polpvo
Kal TOV XWPOo YUpo tou va {eotabel umepPoAikd, KABWE Kal ylo TNV MPOOTACIO TWV CUCKEUWV
Koullvag armod TLC EMUIMTTWOELS TwV LPNAWV Bepuokpactlwy. AeLTOUPYEL KOTA TN SLAPKELA KAl LETA TOV
KUKAO LOYELPELOTOG O€ OXEON LE TNV ECWTEPLKN Beppokpaacia tou dpoupvou.

‘Otav o avepotipag Yugng 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.

‘Otav n cuokeur evepyomoleital yLa mpwtn ¢opd, To apxikd BApa ivat va pubuiceTe TRV wpa TNG
nUepag.

Jtnv 00806vn Ba epdaviotetl "OFF". Natriote "+" yLa va pubpicete tv
Tpéxouoa wpa. Neplpévete 5 Seutepolenta yia emBePaiwon.

KaBapiote tov polUpvo mplv TOV XPNOLUOTIOLACETE yla TPWTN GOPAE. IKOUTIOTE TIG EEWTEPLKEG
eTULPAVELEG LE EVa UYPO LOAaKO Tavi. MAUVETE OAA TA EEAPTALOTO KOLL OKOUTILOTE TO ECWTEPLKO TOU
doUpvou pe Stalupa (ecTol vepPOU Kol OMOPPUTIAVTLKOU. PuBuiote Ttov adelo polpvo oTn PEYLOTN
Bepuokpacio kat adRoTe Tov va AElTOUpYRoEL yla mepimou 1 wpa, autd Ba amopakpUVEL TUXOV
TMAPATETAUEVEG LUPWELEG TOU KalvoUpyLOoU.

7
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4. \EITOYPTIA TOY NPOIONTOZ

4.1. NQz AEITOYPTEI TO NPOION

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”.

ENEPTOMOIHZIH AMNENEPTOMNOIHZIH
0 0
0 Q
@ %0 E] 20
O O
(2] (2]

PYOMIZH NPOTPAMMATOZ MATEIPEMATOZ
MNeplotpéPte Tov Stakomtn Aettoupyiag yla va eTiLAEEETE TO eMBUUNTO MTPOYPALA KALTIEPLOTPEYTE
Tov Slakomntn emhoyéa Bepuokpaaciag yla va pubuioete tn Beppokpaocia.
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Arnoktiiote npdoBacn oTo KUPLo HevOU ToTwvTog =: . Mo va TteptnynBeite evidg matrote =: TO0EG
dopég 6oeg xpeLalovral yla va eLloéNBeTe 0TI akoAouBeg pubuioelg:

£

Auth n Aeltoupyia cag eMITPEMEL TO KAEIS WA TNG 000vNG mpokelpévou va anodeuxBei onoladrimote
avemBupntn xpnon amnd avniikoug.
Ma va evepyornolioete 10 KAeidwpa 00dvng, matiote pio dopd to “Kiplo pevol”, otn ouvéxela

TOTAOTE TO “+” yla va emBePalwoeTe tn Aettoupyia.
o va amevepyomnoloete To KAeidwpa, matrjote “KUpLo pHevou”, otn CUVEXELD TIATHOTE

“wn

Eav 1o kAeldwpa elval evepyod, otav o emloyéag Aettoupyiag
Bploketat oto «0», Ta KOUTLA 006VNG Sev Ba Aeltoupyolv PEXPL va arevepyormotnBel To KAelSwpa.
Akopa KL av o erithoyéag Asttoupyiog aAAdEel B€an ekelvn TN OTLYUR, OLBEPUAVTAPEG KALL O AVEULOTAPOG
turbo &ev Ba Aettoupyouv.

Edv 1o KAeibwpa eival evepyo, 6tav o emloyEag Asltoupyiag
Bploketal oe Béon Stadopetikr amod to «0», pdvo ta kouumid 086vng Sev Ba Aettoupyolv HEXPL va
amnevepyornotnBei 1o kKAeldwpa. Edv o emloyéag Aettoupyiag aAAGgeL B€an, o poidv Ba Aettoupyet
oUpdwva LE TO EMAEYUEVO TIPOYPOLAL.

©

Erutpémnet tnv aAayn wpag TG NUEPAS.

Moathote =: yia va €loéABete oto KUpLo pevol. MatAote =: doeg Ppopég (x2) XxpeLdleTal ylo va
em\eéete “Opa NG NUEPAC”. TN CUVEXELDL XPNOLUOTIOLAOTE TO “+/-” ylat va puBuicete TNV TuA.
Mepipévete 5 SeutepOiernta yia emPeBaiwon A matrote To KUpLlo pevol =: pia dpopd.

n mpoemAeypévn puBuLon Tou polpvou eival pe Aettoupyia “24w”. Ma va petapeite
otn Aettoupyia “12w” KPATAOTE MOTNUEVO TO “+” yla 5 SeUTEPOAETTA EVW ELOTE GE AVALOVH.
Kavte to 810 yla va emiotpéPete otn Aettoupyia “24w”.
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Erutpémetl tnv aAAayn TG £VIoong ToU TPOELSOMmoLNTIKoU fXOoU.

Moathote =: yla vo €l6éABete oto KUpLo pevol. Matrote tdoeg dopéc (x3) doeg XPelAleoTE yLa va
eTuAEEeTe “Evtaon ocuvayeppou”. Etnv 086vn Ba epdaviotel “b-01". Ou aplBuol avTtupocwNeEVOUV TO
eninedo £vraong Tou fXou, Tou ivat Suvato va enefepyaoTel xpnotponowwvtag “+/-".

Mepipévete 5 Seutepodemnta yia emPBeBaiwon A matrote To pevol =: pia dopd.

+ |z +
— ) —
Emitpémnel tnv aAAayr Tou Tovou wTewotnTag thg 08dvng poupvou.
Mathote =: yla va £0€NBete oto KUPLO pevou. Matrote 100eg Gopeg (x4) GoeC XpeLGleoTe yia

va emlé€ete “Evtaon ouvayeppol”. Itnv oBdévn Ba epdaviotel n €vdelln “d-01”. Ou apBuol
QVTUTPOOWTEVOUV TO €minedo €vtaong tng PpwrewodtnTag, TMou eival duvatd va emefepyaotel
xpnotpornowwvtag “+/-”. Mepluévete 5 Seutepdlenta yla emBefaiwon 1 maAtAote To pevol =: pia
dopa.
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Arnoktrote MpocPacn oTo HeVOU XpOoVoSLAKOTITH MATWVTOG @ . N va epinynBeite evidg natnote @
TO0EC PopEG 00eG XpeLalovtal yla va eLloéNBeTe oTig akdAouBeg pubuioelg:

S

Zag Sivel tn Suvatdtnta va puBUICETE €K TWV MPOTEPWV TOV XPOVO LOYELPEUATOG TIOU QTOLTELTAL YL
TV eTAeyEVN cuvTayn.

ENEPFONOIHZIH: matote @ ylova eLo€NBETE 0TO LEVOU XPOVOSLAKOTITN. ITN CUVEXELO XPNOLLLOTIOLNOTE
T0 “+/-” yla va puBpioete tnv Tiun. Nepuévete 5 deutepolemta yia emBeBaiwon A mathote to «Mevou
XPOVOSLAKOTTN ».

H avtiotpodn pétpnon &ekwva otav pubuiotel o xpovodiakomtng. Katd tn Sidpkela tng dpdaong
payelpgpatog eival Suvatn n aAAayr TnG TLUAG TG SLapKelag, Le elcodo otn Asttoupyia “Aldpkela
payelpépatog” kal xpnotgonowwvtag “+/-”. Otav mapéAOeL n Sidpkela, otnv 006vn Ba gudaviotei
“End” (T€Mog).

Mo VO OTAUATAOETE TN SLAPKEL LAYELPELOTOCG KPOTHOTE TATNUEVO TO KOUMTTL XpovoSLoKOMTN @ yla
3 SeutepoOAenta f LNOEVIOTE TNV TLUN XPOVOSLOKOTTN XpNnoLonolwvtag “-”.

1. Xtnv 0Bovn eudaviletal n €véelln “End”, Ba akouotel €vag mpoeldomolntikog nxog ywa 30
Sevutepodenta 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.

O ¢olpvog Bploketal twpa oe xewpokivntn Aettoupyia, n Aswroupyia tou
¢dolpvou kal o petaywyéag Beppootdtn Ba mpEmel eniong va amnevepyomnolnBolv, SladopeTikd o
¢doUpvog Ba cuvexioel va Beppaivetad.

O npoetdonotnTkdg NXog Ba oLy oeL e omoLlodATOTE GAAO TTATN L0 KOUKTILOU EKTOG

aro 1o kouurti Xpovodiakomtn \, pe tnv évéelen “End” va mapapével otnv 086vn kat tov polpvo
VOl TP OLUEVEL EKTOG AELTOUPYLAG.
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Erutpémnel tn xprion tou ¢oupvou we EumvnthpL.

ENEPFOMNOIHZH: matrote é 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 ».

1. 10
i U B

a —

1. To ewoviblo cuvayepuol GB avaBooBrivel otnv 0Bovn kal mapdystal évag rfxog BouPntn
Stapketag 30 Seutepolémtwy Av gv akUpwOEL.

2. Matrote onoloSnmoTe MANKTPO 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 XprnoLlponolwvtog “-”.

Otav o emloy€ag Aeltoupyiag HOYELPEUATOG TOU PoUpvou TiEpLoTpadel O OMOLASHTIOTE QMO TIG
Béoelg “ON”, otnv 086vn epdaviletal to lkovidio (Aewroupyia payetpépotog ENEPFTOMOIHMENH).

Onotednmnote n Beppokpacia tou dolpvou eivat xapnAdtepn amno tn pubuilouévn Beppokpacia, otnv
006vn epdaviletal to ewkovidio ® (Oeppootdtng ENEPTOMOIHMENOS).
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AkohouBnote tig 08nyieg Tou mapakdTw mivaka yio 6co adopd tnv mpobépuavaon. “NAI”
onuaivel otL anotteital tpoBéppaven. “OXI” onuaivel 6tL Sev mpoteivetal mpoBéppavon Kat ta TpodLua
TPETIEL VAL ELOAYOVTOL LE KpUO PoUpvo.

O aveotnpag kukhodopel aépa oe Beppokpaocial
Swuatiov  yvpw amo ta  katehuypéva  TpodLUa,

>16 Anoduén OXI , , : \ )
() EMTpEMoOVTAg Toug va amouxBolv apyd xwplg val
QAAGEEL N TIEPLEKTIKOTNTA TWV TPODIHWY OE TIPWTELVEG.
L4 (évag
Hovernineso dlokog) IAANIKO TIA: KEIK, WTUOKOTOL Kl TUTOEG Of éva f
(**%) ngileKgLs’o NAl  [eploodtepa eminesa.
L2+L4+L6 I5aVIKO yla payelpepa SLadopeTIKWY GaynTwV.
(tpelg 6ilokol)
. IAANIKO  TIA:  OoAOKANpO  KOTOTOUAO,  KOUpATLOl
N Me vrootn- KOTOTIOUAOU, AOQVIKA KAl QPTOCKEUAOUOTA OF £Val
&S pLén aveulothpa L2/L3/L4 NAI ) ! , .
_— ) eninedo, xpnoOWoOMoOWVTAG TOV  CUVSUOOUG  TOU
QVEHLOTAPOL LE T AVW KOl KATW BEPHAVTIKA oTOKELQL.
IAANIKO  TIA:  HQyE(pEUO  KOUUATIWV  KOTOMOUAOU,
OAOKANPWY KOUUATLWV KPEXTOG, PapLoy 1) OyKPATEV.
2Upete Tov Sloko otagipatog KAtw amd To padL yia|
ECO *ECO L3/L4 OXl  [tn ouhhoyn Twv Jouplwy. Av xpelaoTel, yupiote TO
— bayNnTo 0T ULOA TOU HOYELPEUATOG. AUTH N Aettoupyial
ETUTPEMEL TNV €COLKOVOUNCN  EVEPYELDG  KATA  TO
Hayeipepa Slatnpwvtag to daynto bypo Kat LaAAKO.
IAANIKO TIA: etolpacia kateuypévwy tpodipwy n
=P Tnyavnto otov aépa 4 oxXI MAVAPLOUEVWY  TIPOUAYELPE-UEVWY  TPOdIHWY  TIou
_°, (***) louvnBwg tnyaviZovtat. Xapn oto €8k Tadi, o (eoTdg)
a€pag Umopei va p€eL opoLdpopda TAVW oTa TPOdLUA.
. . IAANIKO T1A: TapTEG, KIG KoL AETTEG TTOEG e Xprion
& Kdtw Osp|.1'av0r|+ L3/L4 OXI  |aveplotipa kat kdtw Béppavon. BonBa oto payeipepal
—_— Aveplotrpag . ! , , .
[TOU TTAVW HEPOUG HE Epleon akTvoPolia Bepudtntag,
*TupBatikn L2/13 NAI IAANIKO TA: K€K, DWwLA, UILoKOTa, KLG O€ €vaLeTtineso
—_— Aettoupyia PNOLLOTOLWVTAG KAL TTAVW KAl KATW Béppavan.
— SupBatikn IAANIKO TIA: k€K, PwHLA, WUTOKOTA, KIG O €va
C:\) Aettoupyial L2/13/L4 NAI eninedo xpnoLomowvIag T600 TNV MAvw O00 Kol
N — +ATUOG (¥**) ™Tv Katw B€ppavon.
— Me vnootni-
& C\? pLEn avepLotipa L2/L3 NAI IAANIKO TIA: KELK, UTILOKOTA KAl AXXOVIKA
— O\ +ATHOG (*¥*¥)
L6 yia AemTe IAAN[I KO TIA: )}OUKaVLKQ/ UmPLlOAEG Kat d)puvomgusvo
. bwpt o peydAeg moodtnteg. Ogppaivetal oAOKANPN
~~ TPoOdLU L , "
**EgYdna L4 vie o oxi | mepoxi kdtw o6 to otoyeio Tou YKptA. N
xap c\:vr & pnolpomoLe(Tal e KAELOTH Tnv mopta. Muplote T
Xovtp bayntd ota Svo Tpita Tou Xpdvou Ynoipatog (eav
TPoOdLUA h
pelaleTal).
Nitoa L2/13 NAI IAANIKO TIA: OAa ta €ldn mitoag pe R xwplg

mpoBépuavan tou doupvou.

* YrioBAOnke og SokLuég oUpdpwva e To tpotumo EN 60350-1 yia okomoug SHAWONG KATAVAAWGNG EVEPYELAG
KOLL EVEPYELOKNAG KAAONG.
**Na XpnOLUOTIOLELTAL E KAELOTH TNV TOPTAL.
*** AvdAoya [e To HOVTENO Tou doupvou.

GR 20



Mol HayELPEUA TOUPTWY, KIG KOl GAAWY CUVTAYWV TIou arattouv ¢opua r doxeio os 2
enineda, ToMoBeTAOTE KALLAKWTA: TO EMAVW Tai oTNV apLoTepn TAEUPA Kal To Katw tai otn Se€Ld MAeupd.

Tuppatikodg 170°C L3 20-30
1 MoAveninedo*** 155°C BaBua Tai L4 30-40
OeppoG agpag+aveplotipac***| 140°C L4 25-35
Mkpd KéLk . .
IMédw 2 NoAuernineso*** 150°C N Babua +Tagt |, o 3545
ynoipatog
3 MoAvenineso*** 145°C Babwa +Tabt )1 4116 40-50
Ynoipartog
Juppatikodg 160°C ., L2 30-40
1 MoAuenineso*** 160°C ng“g”&xﬁz L4 40-50
Mavteomnavia Oepuog aépactaveutothpac***| 150°C N PHAY L2 20-30
(26 cm @)
2 Mohvenineso*** 150°C Metahhuh oxdpal ), 50-60
+ Doppa yla KEk
ZupPaTIKOG 150°C L3 30-40
1 MoAveninedo*** 150°C BaBua Tawi L3 25-35
MriokéTa ©eppog aépag+aveplotnpag***| 130°C N L4 15-25
2 NoAuenineBo™** 140°C Babia +Tagt | 5,15 50-60
Ynoipartog
1 SUMBATIKOG 190°C Babua Tapt L3 25-35
2ou N
2 MoAueninedo*** 170°C BaBua Tawi L2+L5 35-45
X Moutiyka , N , ,
Muka Yorkshire 1 SupBaTIKOG 200°C N Babua Tayi L3 20-30
aptooke-
vaopata Mapéykeg 1 MoAueninedo*** 90°C N BaBua Tai L4 80-100
Makapov 1 JupBATIKOG 150°C N Babia Tai L3 15-20
1 SUMBATIKGC 170°C N MeMuh odeal 70-80
+ QOpHa YL KELK
MnAomuta
o i MeTtaA\kn oxapal
ook o -
1 OEpPHOG AEPAGHAVEULOTAPOG 150°C N + DépUaL YLt KEWK L2 50-70
. M 1 0Xa
Topt tatéy 1 SURBATIKSG 170°C N etaMua oxdpa) |, 60-70
+ Doppa yLo KELK
X 5 ¢ + MeTtalkn oxd
Tapreg 2 Kotw Sepuavon 180°C | 0 | MK oRIRA 5 3040
Aveplotipag + Doppa yla K
Zouhé 1 SUUBATIKGG 200C | N Babid Tabl + | 5 10-15
ooKoAdTag KahouTa
Towké 1 SUHBATIKSC 150°C N Mer odpal 50-65
+ QOppa yLaL KELK
1 JuppaTIKOG 180°C Babua Tai 13 20-25
Kare: éva
TEbuyEy 2 Mohvenineso*** 180°C | N BaO Tapi | L2+L5 2535
KpOUACAV
3 MoAueninedo*** 160°C BaBua Tapi |L2+L4+L6 30-40
2TpoGvTel, 1 SUPBATIKG 200°C N BaBu Tai 13 3045
KateYuypévo H s
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Xpovog

. : Aptb. Mpdypapupa NpoBép- E€aptnpa ©fon | HayewEpatog
Katnyopia Juvtayn p' P vp’ HH poSep bap 'nu n, LLETA TNV TIPOo6-
EMUTESWV UOAYELPEUATOG povon | Hoyewpépatog | padlol Zppavon*
Dpuyaviég 1 TkptA max 0] MeTahkn oxapa L6 8-10
Voo kau Dokdrtota 1 SUPBOTLKOG 200°C N Babd Tawt L3 25-35
Aayaveg
wz;\t’;ﬁ';”c 1 SURBATIKGG 200°C N Babid Tawl 13 30-50
X N N Metalkn oxapa
ANUPEC 1 Suppatikog 200°C + Doppa Kic L/ 30-50
ToVpteg / Kig —
(26cm @) 2 Mohvenineso* <* 180°C N Metodhuct oxdpa | ) 50-70
+ Mopua Kig
ZoudAE TupLov 1 ZuppaTikog 200°C N Babia Tai L3 20-30
ANLUPEG
' 4 ) oxépa +
miteg /\m(t’:(vta, 1 SupBatikog 200°C N MHQ,MLKH 0)(&!)(1 L3 30-45
kaL otn dpéoka Twpipaxo okevog
yaotpa Aalé MeTaMK oxdpa +
u(uvm’, 1 TupBaTkog 180°C N Em, i cxafm L3 35-50
KOTEUYHEVL Tplpaxo okevog
Metalkn oxdpa +
Wita Upapikd 1 ECO 200°C o ST oXapa 4 2535
TWPipaxo OKEVOG
Kavehovia, , N Metahkn oxapa +
) 1 TupBaTIKOG 200°C N | i L3 35-50
KOTEPUYHEVA Tplpaxo okevog
2 ¢ 230°C N 15-25
1 uu[%urtkoq . Babua Tai L2/13
Nitoa, dppéokia Nitoa 230°C (0] 25-35
(Ta) 4
o 2 Mohveninedo*** 180C | N fBadia+ L2415 30-40
E Tawi Ynoipatogs
o | .
= p1 N -1
m 1 vnatikse max BaBu Tai 12/13 815
z Nitoa, ppéokia Nitoa max o 10-25
Nivoa (oTPOYYUAA) BaBa +
Z 2 Nohvenineso*** 180C | N oo 12415 30-40
m Tat Ynoipatogs
o
E ni 1 Airfry*** 220°C N Afokog Air Fryer*** L4 15-25
(toa,
> ,
8 Katepuypevn 2 MoAvertineSo*** 200°C MeTaAkr oxdpa L2+L5 15-20
™M (Aemth N
kpovota) 3 MoAvemineso*** 180°C MeTalkA oxdpa | L2+L4+L6 15-25
Wnto MEeTAAAKO TAEypa
KOTOTOUAD 1 ECO 220°C 0] TomoBetrote T0 L3 50-70
OASKANPO** Babutepo tadioto L]
(1-1.5kg) 1 Oepuds agpac+aveploThpac*** | 200°C N BB Tai 12 45-60
MrodTia 1 Airfry*** 220°C o] Afokog Air Fryer*** L4 35-45
Kot6mouAoy 1 Oepudc aépag+aveploThpag*** | 190°C N Babua Tai 13 30-50
Kpgata MeTaAAkd mAéypa
Ka Wntr rama** 1 ECO 220°C o TonoBeTroTe TO L3 50-70
MoukepLké BabuTepo Taioto L1
MeTaAAkn oxapa +
1 ECO 220°C [0} e lt(n oxapa L3 50-70
Doupvog
W
yaAormoUAa
1 BonBela Bavpaotimv*** 200°C N Mo Babug Siokog L2 45-60
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Ap6. Mpdypappa B¢p- E€dptnua Qéon
ETUMES WV HOYELPEUATOG Hovon | HOyepEpatog  padlol

Katnyopia Juvtayn

Metalkn
Wnty 1 ECO 220°C (0] oxapa + L3 50-70
yahomovha** Doupvog
1 Oeppog agpag+aveplotipag***|  200°C N BaBua Tawi L2 45-60
Xotpwa Metalkn
TS aKLo 1 SupBATLKOG 200°C N oxapa + L3 80-100
(1000-1200g) MNupipaxo okevog
MEeTAAKO TAEy Q]
Kpéata Tc A
o Aoukavika** 1 TkpA 230°C 0 OHOQETHGTE T(,) L4 30-40
Kat Babutepo tadi
MouAepikd oto L1
Poounid 1 MoAventinedo 220°C N Tai Pnotpatog L3 20-40
(500g)
PONS KL
(103)(\;1K5L:gg) 1 Suppatikdg 180°C N Tagi Ynoipatog L3 40-50
Wnto 1 ECO 220°C (0] BaBua Tapi L4 55-75
KOTOTIOUAO L, i . .
LE TATATEC 1 Oeppog agpag+aveplotpag***|  200°C N BaBua Tawi L2/13 50-60
Oak ¢
aoowa 1 Fepth 220°C 0 |MetaMwioxspa| L4 15-30
otn oxdpa
K 3 Al Ai
sl B iy o | o | BeeAT L e
Wapta kat POKPOKETEG ¥
Baao-
owd DOueto Yapovy 1 SupBotikog 170°C N BaBua Tai L3 10-25
N
Metah\kn oxapa E
Wnta Yapua 1 ECO 200°C o] TomoBetnote T0 L4 20-30 <
taiorto L1 E
Pu— MeTaMKr s
KAV 1 ECO 200°C o} oxépa + L4 25-35 o
OYKPATEV , , <<
Nupipayo okevog S
Katepuypéveg N
, . . [}
Tvavntee 1 Airfry*** 200°C 0 Alowog Air 4 3040 =
TIATATES Fryer*** E
(300-500g) o
i Katepuypéveg , .
NOXEVIKE | e marartag 1 Airfry*** 200°C o A;"':iiff L4 20-35
(400-600 vp.) v
MetaAAkn oxapal
lkpatév matdrag 1 ECO 200°C ] +nupipaxo L4 25-35
OKELOG
1 SupBaTkOg 200°C N BaBua Tai L4 50-60
Wntég matdteg
1 Oepu6g agpag+aveptotipag***|  180°C N BaBua Tai L4 20-30
Babutepo tadi+
Koppdtia (MeTtaAAwr oxapq| 50-60
¢ Aou + +$0 3
MAARpeG pevoy KDTDHOU ov , 3 MNoAverninedo*** 180°C 0] boprayia KE,lK) L1+L3+L5 45-55
punAormuta + Ynta + (MetaAAkn 35.45
QupapLka oxapa + mupipaxo
OKevog)

OLXPOVOL LOYELPEUATOG UTTOPEL VO Slad€pouv avaAoya LE TN CUVTAYH KAl TA CUCTATLKA TOU KOTOVAAWTH.
*av anatteital mpoBépuavon

** Tupiote To GaynTd 0T LECN TOU LAYELPEUATOG, AV XPELAOTEL.

*** AvdAoya pe To povtélo tou polpvou.
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H katnyopia tpodipwy pe pevol €UKOAOU OTHOU ETUTPEMEL TO HOYEIPEUA MLOG TIOWKIALOG cuvTaywY
Xwpilg mpoBépuavon tou ¢dolpvou, XApn oOTa ELSIKA TIPOYPAUMUATA MAYELPEUATOC TIOU Eival
T(POCOPHOCUEVA OTLG AVAYKEG KABE Katnyopiag. H Aettoupyia “Easy steam” pnopei va xpnotpomnotnBet
yla va emteuxOel pULal o tpayavr) KpoUoTal KAl LOL TTLO YUOALOTEPN ETLbAVELQL.

Xpnotuormotrote tn Aettoupyio eUkoAou atpoU yla payeipepa o €va eminedo kal pnv mpoOepuaiveTe.
TomoBetrOTE TNV MOCOTNTA VEPOU TIOU KABOPIJETOL OTOV TIVOKA OTO KATW UEPOG TOU ECWTEPLKOU
XWPOU KOl EVEPYOTIOLNOTE TN Aeltoupyia Kat tn Beppokpacia Onwe pailvetal 6ToV MOPOAKATW TIivoKa
otav o ¢poUpvog elvat kKpUOC. OL TLUEG OTOV TtivaKa Elval LECEG TTAPAUETPOL YLa KAOE opdda Tpodipwy.
MrmopoUv va aAAa€ouv avaAoya UE TIG TPOTLUNOELG.

Mo Yntd pooxapiowa,
pooxapiola Kat xopwa
KpEQTa, TIOUAEPLKA KAt
KOMMATIA KPEQTOG.

Kpéag OXI 2-3-4 170 ml 180°C-220°C 20-80

o oAokAnpa Pdpta kat

’j Wapt OXI 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 dlETaL
=

Ma YnTd Aaxavikd kat

Aoxavika OXI 3-4 170 ml 200°C-220°C 30-80 .
TATATEG
Aptornoteio OXI 2-3 100 ml 200°C-220°C 40-60 Mo Ywui n kapBera Pwpov
. N o Mo PNTéd Aoavika kat
Noxavika OXI 3-4 170 ml 190°C-200°C 25-50 .
p— TATATEG
2
Aptornoleio OXI 2 100 ml 170°C-190°C 25-35 Mo Ywpi n kapBera Pwpov

€AV, LETA TO OPNOLUO TOU PoUPVOU, UTIAPXEL AVAYKN VO CUVEXLOETE TO Hayeipepa,
OUVLOTATOL va armodUYETE TN XPron Twv easy steam KAl avT’ AUTWV VO ETLAEYETE TLG TUTILKEG
Aewtoupyiec.

UTopElTe va XpnoLUomoLiosTe tn Aettoupyia “Easy Steam” pe to pevou Katnyopiag
tpodipwy yla va payetpéPete to dayntd cag. H Aettoupyia “Easy Steam” umopei va xpnotpomnoinBei
Yl VO OTTOKTAOETE La TILO TPAyAVH KPOUOTA KAl HLa TIo yuaAloTepr emidavela. XpnoLUOTOLNOTE
T Aettoupyia “Easy Steam” yla payeipepa oe éva eninmedo kat punv npobepuaivete. Mpocbéote tnv
noootTnTa vepol mou avadEpeTal oTov Tivaka otov BGAapuo tou Golpvou Kal EVEPYOTIOLNOTE TN
Aettoupyia 6tav o poupvog sivat kpUog. OLTIUEG aToV Ttivaka eivat LECEC TApAUETPOL yLa KABe opada
Tpodipwy. Mmopolv va alAdaouv cUudwva e TIG TTPOTLUNAOELC.

* Metd tn Xprion tng Asttoupyiag “Easy Steam”

Avdloya [E TN cuXVOTNTA XPNOoNG KAl TN OKANPOTNTA TOU VEPOU, UIMopEL va mapapeivouv Aekédeg
ano alata otov MUBpéva TG KoLAoTNTAG.

MeTd tn xprion tng Aettoupyiag “Easy Steam”, adroTe TN CUCKELT VO KPUWOEL TTIPLV TOV KABAPLOUO.
Ma va adatpéoete Toug AekESeg aldtwy, pifte éva peiypa 100 ml EUSL kal 50 ml vepod otov mubuéva
NG KOLAOTNTOG.

MepLpuévete yia mepimou 10 AEMTA, 0TN CUVEXELA OKOUTILOTE JLE €vVa LOAQKO TTOVL.

* Avaloya pe To povtélo tou hpolpvou
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Wnto Bodwo 500-800g Kpéag 190°C MeTaAAKA oxdpa L3 30-40
DOWéto pooxdpt 200g Kpéag 200°C MeTtaAhikn oxapa L3 20-25
POAO ki 1000-1500g Kpéag 180°C MeTaAAKA oxapa L3 40-50
Mooxapt Wellington 500g Kpgag 200°C MetaAAikn oxapa L3 50-80
Wnto katoapolag 800-1000g Kpéag 200°C MeTtaAhikn oxapa L3 40-70
Xotpwvd maidakia 1000-1200g Kpéag 200°C MeTaAAKn oxdpa L3 80
Apviola maibakia kapé 800-1000g Kpgag 200°C MeTtaAhikn oxapa L3 60-80
Apviclo pmouTt 1500-2000g Kpéag 190°C MeTaAAKkA oxapa L3 80
Ouéta cohopov 200-600g WapL 170°C Tayi Pnolpatog L3 20-35
MrplloAeg TOvou (ns;fofiu.) Wapt 180°C MeTtaAhikn oxapa L3 15-20
MrplZoheg Eudbia 700g WapL 180°C Tadt Pnoipatog L3 15-20
(mep. 4 tep)
DOWETo pnakaAdpou (nsf.offeu,) WapL 160°C Tadt Pnoipatog L3 15-20
Toumoupa, oAOKANPN 1 WapL 170°C Tadt Pnoipatog L3 35-45
Toutoupa, PAETO (r[sf.offep,) WapL 160°C Tadt Pnoipatog L3 15-20
AaBpékt dAET (nsﬁofi“.) WepL 160°C | TaWignoiyotoc | 13 15-20
Wapt q’”i;‘;i‘éi KpovoTa 1 Wapt 180°C | Tawi Ynoiparog 13 30-40
JouBAdakia Yapuwv 8 Tepayla Wapt 160°C MetaAhikn oxapa L3 20-30
lepLoTo KaAapdpL 4 Tepdya Wapt 180°C Tayi Pnoipatog L3 25-40
ONOKANpO Ywpt 1 Aptoroleilo 200°C MeTaAAKn oxdpa L3 35-50
Wl olkaewg 1 Aptoroleio 190°C MeTtaAhikn oxapa L3 35-50
Wwul oavtouttg 1 Aptomoleio 200°C MeTaAAKkn oxapa L3 35-50
KatePpuyuéveg pmayketeg 1 Aptoroleio 200°C MeTtaAhikn oxapa L3 15-25
Katepuypéva ovak ohpoAldtag 1 ApTomoleilo 190°C MeTaAAKA oxapa L3 20-30
Mapabopila 1 tapt Ao avika 200°C MetaAhikn oxapa L3 30-40
AVAULKTO Ao QLKA 1 tai Aoxavika 190°C MeTaAAknA oxdpa L3 40-45
KouvouriSia 1 tai Aoxavika 190°C MeTaAAKn oxdpa L3 40-50
KohokUBeg, og kUBoug 1 tadt Aoavika 200°C MeTtaAhikn oxapa L3 30-40
[EULOTEG TITEPLES 1 tadi Aoxavika 180°C MeTaAAKA oxdpa L3 70-80
TeULoTA KOAOKUBAKLA 1 tadt Aaavika 190°C MeTtaAhikn oxapa L3 35-45
STIKG KapOTOU 1 tapi Aoxavika 180°C Tadt Ynoipatog L3 35-40
Mrnpokolo 1 tat Ao avika 190°C Tayi Ynoipatog L3 30-40
Patatouty 1 tadt Aavika 190°C MeTtaAhikn oxapa L3 40-45
OAav Aaxavikwv Zzgpplr?; :LKOC(II Aoavika 180°C Tapi $2§S’;zmc * L3 25-35
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O TOKTLKOG KaBapLopog pmopei va mapateivel Tov KUKAO {wrg TG CUOKEUNG oag. MepLUEVeTE va

KPLUWOEeL 0 GoVPVOC TIPLY KAVETE XELPOKIVNTO KABAPLOUO.

e Meta and kdBe xprion Tou polpvou, £vag eAdxLoTog KabapLlopog Ba Bonbroetl va Statnpeital o
doupvoc anoAuta kabapoc.

e Mnv enevSUETE TA TOLXWHATA TOU GOUPVOU HE AAOUULVOXOPTO I TPooTacia piag xpriong mou
StatiBetal anod ta kataothpata. AAoupwoxapto 1 onotadninote aAAn npootacia, os Aueon
enadn HE To KAUTO OUAATO, KWWEUVEUEL VoL ALWOEL Kal VoL AAAOLWOEL TO OUAATO TWV ECWTEPLKWV
XWPWV.

e [ia va amodUyete TNV UNEPPOALKN BpwLd Tou $oUPVOU COG KaL TLG EVIOVEG LUPWOLEG KATIVOU
TIOU TIPOKUTITOUV, GUVLOTOULLE VOl LN XPNOLULOTIOLELTE TOV doUpvo oe TIOAU udnAn Bepuokpaaia.
ElvatkaAUtepa va mapaTeIVETE TO XPOVO LOYELPEUOTOC KOL VO XaNAWOETE Alyo Tn Beppokpaaia.

e EKTOGQTO Ta EQPTAUATA TTOU TTOPEXOVTAL UE TO POUPVO, 0AG CUUPBOUAEUOULE VAL XPNOLLOTIOLELTE
UOvVo Tiata Kot hOpHeS Pnolpatog avlekTikd o oAU uPnAég Bepuokpaoiec.

000
000

H Aewtoupyia Aquactiva €xelL emwvonBel yia va avtipetwniletal anpdokonta N eAadpLd Bpwtd Kat
VoL TTOPEXEL La ypriyopn Kat dLAkr) tpog to eptBdAAov AUon yLa Tov KaBapLlopo Tng KOLAGTNTAC TOU
¢dolpvou oag xpnotponolwvtag tn Suvaun Tou atuou.

1.  Pi€te 150 mlvepd pe pia otaydva Lypou TMLATWY 0To KATW avayAudo Turua tou polpvou.

2. Neplotpédte Tov Stakomtn Aettoupyiag otn Béon 888 / ¥% koL Tov Sakomntn Bepuokpaaciag otn

Béon “100 °C”. Adpriote tn Aettoupyia va Aettoupyrioet yia 20 Aemtd.

310 téAog tn¢ Stadikaciag kabaplopov, adriote Tov polPVo Vo KPUWOEL.

MOALG KPUWOEL N CUOKEUR, KABOPLOTE TIG ECWTEPLKEG eTLPAVELEG TOU PpoUPVOU e Eva TTaVL.
BeBalwbeite OTL N CUOKEUN €XEL KPUWOEL TPV TNV ayyi&ete. Mpémel

va elote W8laitepa mpooekTikol He OAeg TIC Bepuég emudaveleg, kabwg umdapxel kivbuvog

EYKOUUATWY. XPNOLUOTOLOTE QAMOCTAYMEVO [ TOOLWO vepd. Ikouriote tov BOdlapo

HOyELPEUATOC KoL OPOTE TOV VA OTEYVWOEL EVIEAWC yLa va amodUyete mbaveg SlaBpwoelg.

vk w

To KATAAUTIKA TEAVEN €meVEUOUV TNV KOLAOTNTA TOU GpOoUPVOU KAl 0O TTAPEXOUV TNV TOAUTEAELD VL
MUNV XPELATETAL TTOTE VA AVTLUETWITLOETE €vav BpwuLko doupvo.

Ta mavel eivat eMKOAUPPEVA HE Eva ELELKO GUAATO TTOU SLABETEL pLa ikporopwsn Sopr, tkavn va
anoppodd ta ypdoa amno TLG MLTOLALEG.

Méow MLag KATAAUTIKAG XNILKNAG avTidpaong, LETATPEMOUV AMOTEAECUATIKA TO AMOpPOdNnUEVO
Ainog og aépla otolxeia otav ektiBevtal oe uPnAég Beppokpaacieg.

SUotaon: EéeTdoTe TO EVOEXOUEVO AVTLKATAOTAONG TWV KATOHAUTIKWVY TTAVEA HETA A0 TEPLTOU TPl

Xpovia xprong, EL8LKA av XpnoLUOTIOLEITE TO poUPVO oag yLa SU0 €wC TPELG KUKAOUG HAYELPEUATOG
v eBdopada. Auto e€aodalilel BEATLOTN amodoon Kat kabapLotnta.

GR 26



1.

3.

5.

TomoBetrote TNV mépTa og ywvia 90°.
MNeplotpedte TIg YAwTTideg aodpaiiong
TWV HEVTECESWV TIPOG Ta €€w Ao TO
¢doupvo.

TomoBetriote TNV MOPTA O€ ywvia 45°.
Miéote tautdxpova Ta SU0 KOUUTILA OE
AP OTEPEC TLG TTAEUPES TWV TTAEUPLKWY
WHWV TNG OpTAG KoL TpaPréTe mpog Ta
£004¢ 0ag yLa va adoLpECETE TO EMAVW
KAAUPPO TaULWV TNG TOPTAG.

Adatpéote MOAU TPOCEKTIKA TA
t{auta tou polpvou, EekvwvTtag and
TO E0WTEPLKO. Katd tn SLdpkeLa tng

Sladikaciog, kpatrote otabepd Ta T{auLa

Kal e ta SU0 xépla Kat TomoBeTAoTE Ta

o€ pla poAakn eninedn emudadvela (m.y. os

¢va vdaopa).

To €€WTEPLKO TLAML
Sev adatpeital.

KaBapiote to t{aptL pe éva paiakd navi
Kal KataAAnAa poiovta kabapLopou.

\)
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TomoBetrote TOUG VAAOTTIIVOKEG,
¢dpovtilovtag wote n etkéta “Low-E/
PYRO” va eival ocwotd avoyvwolun Kat
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.

EmavotonoBetote To eMAvw KAAUUQA
T{AULWY TNG TTOPTAG TWV TILEOVTAG TO TTPOC
TO LECO LEXPL VOL AKOUCETE €va KALK aIto
To U0 TMAEUPLKA KOUUTILAL.

3TN ouVEXELa, emavadEPETE TNV MoOpTA
oTLG 90° KaL TEPLOTPEYTE TIC YAWTTISEG
aodpAALoNG TOU LEVTEDE MPOG TA HEDQ,
TPOG TO ECWTEPLKO TOU poupvou.
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BeBawwOeite otL kaBapilete kaAd ta efapTAUATA LETA A0 KABE Xprion KAl T OTEYVWVETE UE (L
netoéta. Ma enipova umoAeipparta, okedteite va poulidoete ta e€apthipata os Eva pelypa vepol
Kal oarnouvioU yia rtepimou 30 Aemtd mpwv ta mAUVeTE yia SeUtepn dopd.

1.  Adaipéote Ta MAeUpLKA pddLa TpaABWwVTag Ta TPOG TNV KATELBUVON TWV BEAWV.

2. NovakaBapioete tamAeupikd padla ite Ta BAlETE 0TO MAUVTPLO TUATWY ELTE XPNOLLOTIOLE(TE
€va uypd odpouyydpt, Gpovtilovtag Vo To OTEYVWOETE UETA.

3. Metdtn Sadikaoia kabaplopol, TonoBeTroTe Ta TAEUPLKA padLa e TV aviiotpodn oelpa.
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Amoouv8£aTe To poUpvo amod tnv mapoxn PEVUATOC.
AdaLpéoTe TO0 yUAALVO KAAUMHA TOU AaumThipa.
AToouvappoAoynoTe TN AQuma.

AVTIKOTOOTHAOTE TN AQpma pe kawvoupyla tou (Slou tumou.
Metatoniote To YyUGALWVO KAAUMO TOU AQUTTTHPA.
Enavacuvé£ote Tov polpvo otV mapoxn peVUATOG.

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

BAuna 1 BAipa 2

B

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.

GR 30



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

\
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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 6ev mpémet va avTIHETWIOVTAL WG OLKLAKA omoppLpaTa.
- ta AHHE mpénel va petadépovtal o€ L8OV XWwPOoU§ CUAAOYNG AMOPPLUUATWY UTIO Th
Slaxeiplon Twv SAUWVY A ELSLKWY 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 elval LooSUVaAOU TUTIOU KOl va €XEL TLG (8LEG AELTOUPYLEG UE TN
OGUOKEUN TIOU ayopaleTe.

‘Omnovu eivat Suvartdy, anopuyete tnv MpoBépuavaon tou $polPVoU Kol TPOCTIABROTE TAVTA VO TOV
VeULLeTE.

Na avoiyete Tnv mépta tou polpPVou 60O TILo oTtAvLa YiveTal, yLlati n Beppdtnta anod tnv Kolthdtnta
Slaokop- mtietal kaBe popd mou (n mopta) avoiyel. Ma onuavtikn e€oltkovopnon evépyelag, ofnote
10 poUpvo PeTafl 5 kat 10 Aemtwy npLv arnd To MPOYPAUUATIOMEVO TEAOG TOU XPOVOU HAYELPEUATOG
KQLLXPNOLLOTIOLAOTE TNV UTTOAELMOEVN BeppotnTa o cuveyilel va mapdyet o dolpvog. Atatnpeite
TLG TOLHOUXEC KaBaPEC Kal yLa va amodUyeTe TUXOV dltaomopd Bepudtntag £€w and tnv KolAoTnTA.
Av é€xete cUUBOANALO NAEKTPLKNAG EVEPYELOG UE wpLlaio XpEwaon, To MPoypaupa «kabuotepnuévo
HOyELpEUO» KAVELTNV EEOLKOVO LN O EVEPYELOG TTLO OTTAL, LETOKLVWVTAG TN Sladikaoia payelpeUatog
yla va EEKLVAOEL 0T XPOVLKN Ttepiodo LELWEVNG XPEWONG.
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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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.

Houd er rekening mee dat de functies en accessoires van
de oven kunnen verschillen afhankelijk van het model dat u hebt gekocht.



2.1. Overzicht van het product

2.2. Accessoires

2.3. Bedieningspaneel

3.1. Informatie om te beginnen
3.2. Eerste gebruik

3.3. Voorafgaande reiniging
4.1. Hoe het product werkt
4.2. Bereidingsfuncties

4.2.1. Standaardfuncties

5.1. Algemene bereidingstabel

5.2. Tabel Easysteam Cooking

6.1. Algemene aanbevelingen

6.2. De oven schoonmaken

6.2.1. Binnenkant van de oven: Reinigingsfuncties

6.2.2. Buitenkant van de oven: De glazen deur verwijderen en schoonmaken
6.3. Schoonmaken van accessoires

6.4. Onderhoud

8.1. Verwijdering van apparaten

8.2. Het milieu beschermen en respecteren



Gebruik geen stoomreiniger voor reinigingswerkzaamheden.
Tijdens het gebruik wordt het apparaat heet. Voorkom aanraking van de
verwarmingselementen in de oven.

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.

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.

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.

Toegankelijke delen kunnen heet worden tijdens
het gebruik. Houd kleine kinderen uit de buurt.

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.

Er zijn geen aanvullende handelingen/instellingen nodig om het apparaat
op de nominale frequenties te gebruiken.

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.

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.

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.

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.

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.

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.

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.

Het wordt aanbevolen om tijdens de installatie beschermende hand-
schoenen te dragen om snijwonden te voorkomen.

Installeer het product niet in open omgevingen die blootstaan aan atmos-
ferische invloeden.

Dit apparaat is ontworpen voor gebruik op een hoogte lager dan 2000 m.
Verwijder beschermfolie en reclamestickers op de voorkant van de oven
voor het eerste gebruik.

Het stopcontact 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.

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.
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).

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.

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-
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ing van de monitor veroorzaken. Neem in dit geval contact op met de
klantenservice.

. 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.

J Verwijder nooit de ovendeurafdichting.

J Vul de bodem van de ruimte niet opnieuw met water
tijdens het koken of wanneer de oven heet is.

J Plaats geen voedsel direct in contact met de oven-

roosters. Gebruik geschikt kookgerei of bakpapier.
e Was alle accessoires voor het eerste gebruik met een oplossing van heet
water en afwasmiddel.

J Gevaar voor brandwonden en schade aan het ap-
paraat: bij gebruik van de stoomfunctie kan de vrijgekomen stoom brand-
wonden veroorzaken: Open de deur voorzichtig om letsel na gebruik van
een kookfunctie met stoom te voorkomen.

e Gebruik alleen drinkwater om de holle bodem te vullen tijdens de stoom-
functie.

* Afhankelijk van het ovenmodel.
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. Bedieningspaneel

Posities van planken nummers
Haans

. Bakplaten

. Ventilatordeksel

Ovendeur

ZijHaans (indien aanwezig: al-
leen voor platte ovenruimte)

. Telescopische geleiders

9. Serienummer & QR-Code

NoupwNe

[+

Schrijf hier uw serienummer voor raadpleging in de toekomst.

Een rooster in een oven is een verwijderbaar en
verstelbaar rooster dat kookgerei ondersteunt
en op verschillende hoogtes kan worden aange-
past voor verschillende kookbehoeften. Plaats
voedsel er niet direct op; gebruik in plaats daar-
van bakpapier of geschikte bakplaten.

(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.

(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.

NL 10



(alleen indien aanwezig*)

(alleen indien aanwezig*)

—

/ SV

/// —
// / //
/ / /

De zijrekken bevinden zich aan beide zijden van
de ovenholte en zijn ontworpen om bakplaten
en Haans op te plaatsen tijdens het koken.

(alleen indien aanwezig*)

Soft-close en soft-open scharnieren reguleren
de beweging van de deur en zorgen voor een
soepele beweging en voorkomen dichtslaan.

(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.

(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.

(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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(alleen indien aanwezig*)

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.

Plaats geen voedsel direct in contact met de ovenroosters. Gebruik geschikt kookgerei of bakpapier.
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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.

Functies en de functievolgorde kunnen worden gewijzigd afhankelijk van het model.

Functiekeuzeknop
Hoofdmenu

Timer

Led-display

Plustoets (+)

Mintoets (-)
Temperatuurselectieknop

NounkwNeR

Het display heeft 3 hoofdfuncties:

Druk eenmaal om het kinderslot te activeren,
tweemaal om naar het tijdstip te gaan, driemaal

f— Main menu . -
—_— voor het alarmvolume en viermaal voor de in-
stelmodus van de helderheid.
. Druk eenmaal voor de bereidingsduur, tweemaal
Timer menu R
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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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.

De ovenholte wordt verlicht door een of meer lampen, die meestal worden geactiveerd zodra een
bereidingsfunctie begint.

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.

Wanneer het apparaat voor het eerst wordt ingeschakeld, moet eerst het tijdstip worden ingesteld.

Op het display verschijnt ‘OFF’ (uit). Druk op ‘+’ om het huidige uur aan te
passen. Wacht 5 seconden op bevestiging.

+
Il

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
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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.

000

uiT

BEREIDINGSPROGRAMMA INSTELLEN

Draai aan de functieknop om het gewenste programma te selecteren en draai aan de temperatuurse-

lectieknop om de temperatuur in te stellen.

000

INSTELLEN
Q

250

[

.
200 180

INSTELLEN

50
.

100

~ 120

' 150
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Ga naar het hoofdmenu door te drukken op =: . Tik zo vaak als nodig is op =: om de naar de volgende
instellingen te gaan:

£

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 ‘-

Als het slot actief is en de functiekeuzeknop op ‘0’ staat, werken de displayknoppen
pas nadat het slot is gedeactiveerd. Zelfs als de functiekeuzeknop op dat moment van positie verand-
ert, werken de verwarming en de turboventilator niet.

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.

©

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 =:.

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.
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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=:.

I

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 =:.
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Ga naar het menu Timer door te drukken op @ . Tik zo vaak als nodig is op @ om de naar de volgende
instellingen te gaan:

S

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’.

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 -

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.

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.

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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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’.

1. Het pictogram Alarm E’B 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 .

Wanneer de keuzeknop voor de bereidingsfunctie van de oven op een van de AAN-standen staat,
verschijnt het pictogram @ (Bereidingsfunctie AAN) op het display.

Wanneer de oventemperatuur lager is dan de ingestelde temperatuur, verschijnt het pictogram &
(Thermostaat AAN) op het display.
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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.

De ventilator circuleert lucht op kamertemperatuur rond
Ontdooien NEE het bevroren voedsel, waardoor het langzaam ontdooit
zonder dat het eiwitgehalte van het voedsel verandert.

X

L4
Multilevel (éé&f{?t) IDEAAL VOOR: Taarten//cakes, koekjes en pizza’s op een
(+*%) {twee platen) JA of meerdere niveaus. Ideaal voor het koken van verschil-
L2+L4+L6 lende voedingsmiddelen.

(drie platen)

—_— Met ventilator IDEAAL VOOR: Hele kip, stukken kip, groenten en gebak
&) (¥%%) L2/L3/L4 JA op één niveau door de combinatie van de ventilator met
— bovenste en onderste verwarmingselementen.

IDEAAL VOOR: Het bereiden van stukjes kip, hele stuk-
ken 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, waardoor het
voedsel vochtig en mals blijft.

IDEAAL VOOR: Het bereiden van diepvriesmaaltijden of
L) Airfryer L4 N gepaneerde voorgekookte voedingsmiddelen die mees-
= (++%) EE

ECO *ECO L3/L4 NEE
| —

tal gefrituurd worden. Dankzij de speciale plaat kan de
hete lucht gelijkmatig over het voedsel stromen.

IDEAAL VOOR: Taarten, quiches en dunne pizza’s met
ventilator en een lagere temperatuur. Het helpt het
bovenste gedeelte te garen met indirect uitgestraalde
warmte.

Onderwarmte +

ventilator L3/14 NEE

IDEAAL VOOR: Taarten/cakes, brood, koekjes, quiches

*Conventioneel L2/L3 JA op één niveau waarbij zowel boven- als onderwarmte
wordt gebruikt.
- Conl/:tr;hoﬂeel L2/13/L4 A IDEAAL VOOR: taarten, brood, koekjes, quiches op één
C\\?_ ) niveau met behulp van boven- en onderwarmte.
— Met ventilator
c% C\? +Stoom L2/L3 JA IDEAAL VOOR: taarten, koekjes en groenten
— (***)
L6 voor dun IDEAAL VOOR: Grote hoeveelheden worstjes, biefstuk-
~~ voedsel. L4 ken en geroosterd brood. Het hele gebied onder het
**Grill voor dik’ker NEE grillelement wordt heet. Gebruiken met de deur dicht.
voedsel Draai het voedsel om als twee derde van de bereiding-
: stijd is verstreken, indien nodig.
? pizza 12/13 IA IDEAAL VOOR: Alle soorten pizza’s met of zonder voor-
verwarmen van de oven.

* Getest conform EN 60350-1 met als doel het energieverbruik en de energieklasse te verklaren.
** Gebruiken met de deur dicht.
*** Afhankelijk van het ovenmodel.
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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.

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 13 30-40
Biscuitgebak Met ventilator*** | 150°C Ia L2 2030
(26 cm @) Vietal
2 Multilevel*** | 150°C etalen rooster | 1,14 40-50
+ cakevorm
Conventioneel 150°C L3 30-40
o 1 Multilevel 150°C Diepe Bakplaat L3 25-35
Biscuits/ Met ventilator*** | 130°C Ia L4 1525
koekjes oi
2 Multilevel*** | 140°C lepere * L2+L5 50-60
Bakplaat
1 Conventioneel 190°C Diepe Bakplaat L3 25-35
Choquettes - Ja -
2 Multilevel*** 170°C Diepe Bakplaat L2+L5 35-45
Yorkshlre 1 Conventioneel 200°C Ja Diepe Bakplaat L3 20-30
Zoete pudding
bakkerij |\ 1o ringues 1 Multilevel*** 90°C Ja Diepe Bakplaat L4 80-100
Macaron 1 Conventioneel 150°C Ja Diepe Bakplaat L3 15-20
1 Conventioneel | 170°C ja | Metalenrooster| -, 70-80
+ cakevorm
Appeltaart Metal .
1 |Metventilator***| 150°C | Ja etalen rooster| 5 50-70
+ cakevorm
. ) o 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 + 13 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‘eng'stsscro's' 2 Multilevel*** | 180°C Ja | Diepe Bakplaat | L2+L5 25-35
3 Multilevel*** 160°C Diepe Bakplaat | L2+L4+L6 30-40
Strudgl, 1 Conventioneel 200°C Ja Diepe Bakplaat L3 30-45
diepvries
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GeHaand

Grill max Nee | Metalen rooster L6 8-10
brood
Brood en
platbrood Focaccia Conventioneel 200°C Ja Diepe Bakplaat L3 25-35
Brood, heel Conventioneel 200°C Ja Diepe Bakplaat L3 30-50
Harti . o Metalen rooster
artige Conventioneel 200°C Ja ich L1/L2 30-50
taarten/ + Quichevorm
quiches Metalen rooster
i * %k ° -
(26 cm @) Multilevel 180°C Ja + Quichevorm L1+L4 50-70
Kaassoufflé Conventioneel 200°C Ja Diepe Bakplaat L3 20-30
Hartige Metalen rooster
taarten Lasagne, vers Conventioneel 200°C Ja L3 30-45
+ ovenschaal
en oven-
schotels
tasagne, Conventioneel | 180°C | Ja | \Vietalenrooster) 4 35-50
diepvries + ovenschaal
cannelloni, Conventioneel | 200°C | Ja | Vetalenrooster) g 35-50
diepvries + ovenschaal
Gebakken £CoO 200°C Nee Metalen rooster L4 2535
pasta + ovenschaal
Conventioneel 230°C Ja 15-25
. o Diepe Bakplaat L2/13
Pizza, vers Pizza 230°C Nee 25-35
(plaat) :
Multilevel*** | 180°C | Ja Diepere+ L2+4L5 30-40
Bakplaats
Conve.ntlonee\ max Ja Bakplaat 2/13 8-15
Pizza Pizza, vers Pizza max Nee 10-25
(rond) -
Multilevel*** | 180°C | Ja Diepere+ L2+L5 30-40
Bakplaats
. Airfry*** 220°C Nee | Airfryer-bak*** L4 15-25
Pizza,
diepvries Multilevel*** 200°C Metalen rooster | L2+L5 15-20
(dunne korst) - Ja
Multilevel*** 180°C Metalen rooster | L2+L4+L6 15-25
Metalen
GeHaande ECO 220°C | Nee rooster 13 5070
hele kip** Plaats bakplaat
(1-1,5 kg) opll
Met ventilator*** | 200°C Ja Diepe Bakplaat L2 45-60
Viees ‘T” Airfry*** 220°C | Nee | Airfryer-bak*** L4 3545
gevogelte Kippendijen
Met ventilator*** | 190°C Ja Diepe Bakplaat L3 30-50
Metalen
GeHaande N rooster
eend** ECO 220°C Ne Plaats bakplaat L3 50-70
oplLl
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Metalen

Geroosterde ECO 220°C Ne rooster + L3 50-70
kalkoen** Ovenschaal
Met ventilator*** | 200°C Ja Diepe Bakplaat L2 45-60
. . Metalen
Varkensribbetjes Conventioneel 200°C Ja rooster L3 80-100
(1000-1200 g)
+ Ovenschaal
Metalen
Vlees en rooster
- . o R
gevogelte Worstjes Grill 230°C Ne Plaats bakplaat L 30-40
opll
Rosbief . N
(500 ) Conventional 220°C Ja Bakplaat L3 20-40
Gehaktbrood ) N
(1000-1500 g) Conventioneel 180°C Ja Bakplaat L3 40-50
Geroosterde ECO 220°C N Diepe Bakplaat L4 55-75
kip met
aardappelen Met ventilator*** | 200°C Y Diepe Bakplaat | L2 or L3 50-60
Gegrilde Gril 220°C | Nee Metalen L4 15-30
zeevruchten rooster
Diepvriessticks Airfry*** 220°C Nee | Airfryer-bak*** L4 20-25
Vis en
zee- Visfilet Conventioneel 170°C Ja Diepe Bakplaat L3 10-25
vruchten
Metalen
Gebakken vis ECO 200°C | Nee rooster L4 20-30
Plaats bakplaat
op L1
GeGratinerene- Metalen
erde ECO 200°C Nee rooster L4 25-35
groenten + Ovenschaal
Diepvriesfriet [P o : Ty _
(300-500 g) Airfry 200°C Nee |Airfryer-bak L4 30-40
Diepvries aar-
Groenten | dappelpartjes Airfry*** 200°C Nee | Airfryer-bak*** L4 25-35
(400-600 g)
) . Metalen rooster
Aardappelgratin ECO 200°C Nee L4 25-35
+ovenschaal
Geroosterde Conventioneel 200°C Ja Diepe Bakplaat L4 50-60
aardappelen Met ventilator*** | 180°C Ja Diepe Bakplaat L4 20-30
Diepere schaal
+ (Metalen
Compleet Kipstukjes + rooster + 50-60
mepnu appeltaart + 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.
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Dankzij het menu ‘Easy Steam’ van de voedselcategorie kunt u diverse recepten bereiden zonder de
oven voor te verwarmen, dankzij speciale kookprogramma’s die zijn afgestemd op de behoeften van
elke categorie. De modus ‘Easy Steam’ kan worden gebruikt voor een knapperigere korst en een glan-
zender oppervlak.

Gebruik de Easy Steam-modus voor koken op één niveau en verwarm de oven niet voor. Vul de oven
met de hoeveelheid water die in de tabel staat aangegeven en activeer de functie en temperatuur zoals
aangegeven in de onderstaande tabel wanneer de oven koud is. De waarden in de tabel zijn gemiddel-
de parameters voor elke voedselgroep. Ze kunnen naar wens worden aangepast.

Voor rund-, kalfs- en

Vlees NO 2-3-4 170 ml 180°C-220°C 20-80 varkensgebraad, gevogelte en
andere vleessoorten.
Vis NO 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 Voor hele vissen en filets.
@ Groenten | NO 34 170ml | 200°C-220°c | 30-80 | VOO 8eroosterde groenten en

aardappelen

Bakkerij NO 2-3 100 ml 200°C-220°C 40-60 Voor brood of broden

Groenten | NO 3-4 170ml | 190°c-200°C | 25-50 | VoOr Beroosterde groenten en
pr— aardappelen

Bakkerij NO 2 100 ml 170°C-190°C 25-35 Voor brood of broden

Als u na het uitschakelen van de oven door wilt gaan met koken, is het aan te raden
geen gebruik te maken van de easy steam, maar te kiezen voor standaardfuncties.

U kunt de modus ‘Easy Steam’ met het menu van de voedselcategorie gebruiken
om uw voedsel te bereiden. De modus ‘Easy Steam’ kan worden gebruikt om een krokantere korst
en een glanzender oppervlak te krijgen.Gebruik de modus ‘Easy Steam’ voor bereiding op één niveau
en verwarm niet voor. Voeg de in de tabel aangegeven hoeveelheid water toe aan de ovenruimte en
activeer de functie als de oven koud is.De waarden in de tabel zijn gemiddelde parameters voor elke
voedselgroep. Ze kunnen worden aangepast aan voorkeuren.

* Na gebruik van de modus ‘Easy Steam’

Afhankelijk van de gebruiksfrequentie en de hardheid van het water kunnen er kalkvlekken achterbli-
jven op de bodem van de holte.

Laat het apparaat na gebruik van de modus ‘Easy Steam’ afkoelen voordat u schoonmaakt.

Om kalkvlekken te verwijderen, giet u een mengsel van 100 ml azijn en 50 ml water in de bodem van
de holte.

Wacht ongeveer 10 minuten en veeg af met een zachte doek.

* Afhankelijk van het ovenmodel.
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Rundergebraad 500-800g Vlees 190°C Metalen rooster L3 30-40
Runderfilet 200g Vlees 200°C Metalen rooster L3 20-25
Gehaktbrood 1000-1500g Vlees 180°C Metalen rooster L3 40-50
Beef wellington 500g Vlees 200°C Metalen rooster L3 50-80
Gebraden varkensvlees 800-1000g Vlees 200°C Metalen rooster L3 40-70
Varkensribben 1000-1200g Vlees 200°C Metalen rooster L3 80
Lamsrack 800-1000g Vlees 200°C Metalen rooster L3 60-80
Lamsbout 1500-2000g Vlees 190°C Metalen rooster L3 80
Zalmfilets 200-600g Vis 170°C Bakplaat L3 20-35
Tonijnsteaks 6008 Vis 180°C Metalen rooster L3 15-20
(ca. 4 stuks)
, 700g ) o
Zwaardvissteaks Vis 180°C Bakplaat L3 15-20
(ca. 4 stuks)
: ) 600g ) .
Kabeljauwfilet Vis 160°C Bakplaat L3 15-20
(app.4 pcs)
Zeebrasem, heel 1 Vis 170°C Bakplaat L3 35-45
Zeebrasem, filet 600g Vis 160°C Bakplaat L3 15-20
(ca. 4 stuks)
) 600g ) .
Zeebaarsfilet (ca. 4 stuks) Vis 160°C Bakplaat L3 15-20
In zout gebakken vis 1 Vis 180°C Bakplaat L3 30-40
Visspiesjes 8 stuks Vis 160°C Metalen rooster L3 20-30
Gevulde inktvis 4 stuks Vis 180°C Bakplaat L3 25-40
Volkoren brood 1 Bakkerij 200°C Metalen rooster L3 35-50
Roggebrood 1 Bakkerij 190°C Metalen rooster L3 35-50
Sandwichbrood 1 Bakkerij 200°C Metalen rooster L3 35-50
Bevroren stokbroden 1 Bakkerij 200°C Metalen rooster L3 15-25
Diepvries bladerdeeg:- 1 Bakkerij 190°C Metalen rooster L3 20-30
shacks
Venkelknollen 1 bakplaat Groenten 200°C Metalen rooster L3 30-40
Gemengde groenten 1 bakplaat Groenten 190°C Metalen rooster L3 40-45
Bloemkool 1 bakplaat Groenten 190°C Metalen rooster L3 40-50
Pompoenen, in blokjes 1 bakplaat Groenten 200°C Metalen rooster L3 30-40
Gevulde paprika’s 1 bakplaat Groenten 180°C Metalen rooster L3 70-80
Gevulde courgette 1 bakplaat Groenten 190°C Metalen rooster L3 35-45
Wortelsticks 1 bakplaat Groenten 180°C Bakplaat L3 35-40
Broccoli 1 bakplaat Groenten 190°C Bakplaat L3 30-40
Ratatouille 1 bakplaat Groenten 190°C Metalen rooster L3 40-45
Groenteflan 6 schaaltjes Groenten 180°C Bakp\aalt * L3 25-35
vormpjes
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Regelmatig reinigen kan de levensduur van uw apparaat verlengen. Wacht tot de oven afkoelt voor-

dat u handmatige reinigingswerkzaamheden uitvoert.

e Naieder 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.

e 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.

e Naast de bij de oven meegeleverde accessoires, adviseren wij u om alleen borden en bakvormen
te gebruiken die bestand zijn tegen zeer hoge temperaturen.

000
000

De Aquactiva-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.

1. Giet 150 ml water met een eriEpeI afwasmiddel in de onderste uitsparing van de oven.

2. Zet de functieknop op 886 /%< . en de temperatuurknop op 100°C. Laat de functie 20 minuten
werken.

Laat de oven aan het einde van het reinigingsproces afkoelen.

Als het apparaat is afgekoeld, reinigt u de binnenkant van de oven met een doek.

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 gedes-
tilleerd of drinkbaar water. Veeg het kookcompartiment schoon en laat het volledig drogen om
mogelijke corrosie te voorkomen.

v AW

I S

G| A T
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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.
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1.

3.

5.

Plaats de deur op 90°. Draai de vergrendel-
lipjes van het scharnier naar buiten vanaf
de oven.

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.

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).

Het buitenste glas is
niet verwijderbaar.

Reinig het glas met een zachte doek en ges-
chikte schoonmaakmiddelen.
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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.

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.

Breng de deur vervolgens terug naar 90° en
draai de vergrendellipjes van het scharnier
naar binnen, naar de binnenkant van de
oven.
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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.

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.

|

\

=
T
|
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Haal de stekker van de oven uit het stopcontact.
Verwijder het glazen kapje van de lamp.

Demonteer de gloeilamp.

Vervang de lamp door een nieuwe van hetzelfde type.
Leg de glazen kap van de lamp opzij.

Sluit de oven weer aan op het stopcontact.

ok wWNE

Stap 1 Stap 2

B

Dit product bevat een of meer lichtbronnen van energie-efficiéntieklasse G (lamp).
* Neem bij problemen met deze lamp contact op met de klantenservice.
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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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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.

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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het product

bekijken door de QR-code te scannen

U kunt de installatievideo van

Kabel 1100

i

of door hierop te klikken

Kabel 1100

Zijaan

Achteraanz
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Obrigado por ter escolhido o nosso produto. Para garantir a sua seguranca
e obter os melhores resultados, leia atentamente este manual, incluindo as
instrucGes de seguranca, e guarde-o para consulta futura.

Antes de instalar o forno, anote o numero de série, que pode ser necessario
para reparacdes. Verifique se houve danos durante o transporte e consulte
um técnico se ndo tiver a certeza antes de o utilizar.

Mantenha os materiais de embalagem longe do alcance das criangas.

As caracteristicas e os acessérios do forno podem variar conso-
ante o modelo que adquiriu.



2.1
2.2.
2.3.

3.1
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.

4.2.1.

5.1.
5.2.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.3.
6.4.

8.1.
8.2.

Vista geral do produto
Acessorios
Painel de controlo

Informagdes para comegar
Primeira utilizagao
Limpeza preliminar

Como funciona o produto
Fungdes de cozedura
Fungdes padrao

Tabela de cozedura geral
Tabela Easy Steam Cooking

Recomendagdes gerais

Limpeza do forno

Interior do forno: fungdes de limpeza

Exterior do forno: remogdo e limpeza da porta de vidro
Limpeza dos acessorios

Manutengdo

Eliminagdo do aparelho
Poupar e respeitar o ambiente



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.

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.

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.

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.

As pecas acessiveis podem ficar quentes durante a utilizagao.
As criancas pequenas devem ser mantidas afastadas.

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 operacdo/regulacdo adicional de forma a oper-
ar o aparelho nas frequéncias indicadas.

Este aparelho ndo pode ser instalado atras de uma porta decorativa de
forma a evitar sobreaquecimento.

Durante a instalacdo, o forno deve ser desligado da rede de alimentacao
elétrica.

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.

Uma instalagdo incorreta pode prejudicar ou ferir pessoas, animais ou
danificar objetos materiais. O fabricante ndo pode ser considerado re-
sponsavel por tais danos ou lesdes.

A instalacdo 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.

Depois de desembalar o aparelho, verifique sempre se ndo estd danifica-
do. Em caso de problema, contacte o servico de apoio ao cliente antes de
o instalar e ndo o ligue a alimentagdo elétrica.

Retire o material de embalagem antes de colocar o aparelho em funcion-
amento.

Durante a instala¢do, ndo use a pega da porta do forno para levantar e
deslocar o forno.

O armadrio de instala¢do e os adjacentes devem resistir a temperaturas de
95°C

Recomenda-se a utilizacdo de luvas de protecdo durante a instala¢do para
evitar ferimentos por corte.

Nao instale o produto em ambientes abertos expostos a agentes atmos-
féricos.

Este aparelho foi concebido para ser utilizado a uma altitude inferior a
2000 m.

Remover as peliculas de protecdo e os autocolantes publicitarios da su-
perficie frontal do forno antes da primeira utilizacdo.

A tomada 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 legislacdo
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.
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.
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 fim de evitar perigo devido a reinicializagdo 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.

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 sec¢do 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 condensacdo 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 condensacgao 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 alimentacdo prolongada durante uma fase de cozedura em
curso pode provocar uma avaria do monitor. Neste caso contacte a as-
sisténcia ao cliente.

Nao forre as paredes do forno com pelicula de aluminio nem
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com protegOes descartaveis disponiveis em lojas. Folha de aluminio ou
outra protegdo, em contacto direto com esmalte quente, apresenta o ri-
sco de derreter e deteriorar o esmalte do interior.

J Nunca remova o vedante da porta do forno.

J Nao encha o fundo da cavidade com dgua durante a coze-
dura ou quando o forno estd quente.

J Nao coloque alimentos em contacto direto com as grelhas do

forno. Utilize utensilios de cozinha ou papel vegetal adequado.
e Lave todos os acessérios antes da primeira utilizagdo com uma solugdo de
agua quente e detergente para a loica.

) Risco de queimadura e danos no aparelho: ao usar a fungao
de vapor, a libertagdo de vapor pode causar queimaduras: Abra a porta
cuidadosamente para evitar lesdes depois de usar uma fungao de coze-
dura com vapor

e Use apenas agua potdvel para encher o fundo da cavidade durante a
funcdo de vapor.

* Dependendo do modelo do forno.
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. Painel de controlo

. Niumeros de posicoes de

prateleira

Grades

. Tabuleiros

Capa de ventilador

. Porta do forno

. Grades de arame laterais (se
presentes: apenas para cavi-
dade plana)

. Guias Telescdpicas

. Numéro de série & QR Code

N =

Noupw

O 0

Escreva aqui o seu nimero de série para referéncia futura.

Uma grelha de forno é uma prateleira amovivel
e ajustavel que suporta utensilios de cozinha e
pode ser ajustada a diferentes alturas para dif-
erentes necessidades de cozedura. Ndo coloque
alimentos diretamente sobre a mesma; em vez
disso, utilize papel vegetal ou assadeiras ade-
quadas.

(apenas se presente*)

O tabuleiro mais fundo é ideal para receitas com
liquidos 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.

(apenas se presente*)

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.
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(apenas se presente*)

(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.

(apenas se presente*)

As dobradicas de fecho e abertura suaves con-
trolam o movimento da porta, assegurando um
movimento suave e evitando bater.

(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.

(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”.

(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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(apenas se presente*)

O tabuleiro para fritar a ar garante que o ar
quente chega aos alimentos de forma uniforme
e tridimensional, o que resulta num exterior
mais estaladico, mantendo a maciez no interior.
Opcionalmente, pode ser colocado um tabuleiro
de forno em L1 para recolher sucos ou migalhas.

N&o coloque alimentos em contacto direto com as grelhas do forno. Utilize utensilios de cozinha ou
papel vegetal adequado.
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Dados de baixo consumo de energia de acordo com o Regulamento (UE) 2023/826 da Comissdo
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
informagGes ou de estado: 20 min

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

NounkwNeR

O ecra tem 3 fungdes principais:

Prima uma vez para ativar o bloqueio para cri-
angas, duas vezes para aceder a hora do dia, trés
vezes para o volume do alarme e quatro vezes
para o modo de ajuste da luminosidade.

Menu principal

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.

+/-

L+ (O
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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.

O forno é iluminada por uma ou mais ldampadas, normalmente ativadas sempre que se inicia uma
fungdo de cozedura.

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.

Quando o aparelho é ligado pela primeira vez, o primeiro passo é definir a hora do dia.

O visor apresenta a indicagdo "OFF". Prima "+" para ajustar a hora atual.
Aguarde 5 segundos pela confirmacao.

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.

7
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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
0 0
Q Q
[j %0 Ij 20
(2] se(2)

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.

o
=
=
)
o
o
a
o
a
o
E
z
w
>
<
=
o
[}
z
=
w

SET SET
0 .

Q 50

[j 50 - -
- ~ 100

250 7, N
(] 120
000 206 ,1;30‘ 150
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Aceda ao menu principal premindo =: . Para navegar para tocar —: tantas vezes quantas forem
necessarias para introduzir as seguintes definigdes:

£

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

“n

Se o bloqueio estiver ativo, quando o botdo seletor de fungdes es-
tiver em “0”, os botdes do visor ndo funcionardo até que o bloqueio seja desativado. Mesmo que o
botdo seletor de fungdes mude de posicdo neste momento, os aquecedores e o turboventilador nao
funcionarao.

Se o bloqueio estiver ativo, quando o botdo seletor de fungdes estiver
numa posicdo diferente de “0”, apenas os botdes do visor ndo funcionardo até que o bloqueio seja
desativado. Se o botdo selector de fun¢gdes mudar de posi¢ao, o produto funcionard de acordo com o
programa seleccionado.

Permite alterar a hora do dia.
Prima =: para aceder ao menu principal. Toque em =: 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 =: .

o forno esta predefinido para o modo “24h”. Para mudar para o modo “12h”, mantenha
premido “+” durante 5 segundos em standby. Faca o mesmo para voltar ao modo “24h”.
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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 niUmeros representam o nivel de intensidade do som,
editavel utilizando “+/-”. Para confirmar, aguarde 5 segundos ou prima uma vez o menu =:.

+| |= N +
- @ / ’ § —

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 0 menu —:.
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Aceda ao menu Temporizador premindo @ . Para navegar para tocar @ tantas vezes quantas forem
necessarias para introduzir as seguintes definigdes:

G

Permite pré-ajustar o tempo de cozedura necessério 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”.

)

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 “-”.

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.

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 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.
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&

Permite utilizar o forno como despertador.

ATIVACAO: prima para entrar no menu Temporizador. Toque em © 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”.

|
O e

— @ ' 1~ - @_ —

1. Oicone Alarme & pisca no ecra 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 “-”.

Quando o seletor de fungGes de cozedura do forno é colocado em qualquer uma das posi¢des “ON”, o
icone @ (Cooking Function ON) aparece no visor.

Sempre que a temperatura do forno for inferior a temperatura definida, o icone & (Termostato LIG.)
aparece no ecra.
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Seguir as instrugdes 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.

A ventoinha faz circular o ar a temperatura ambiente
a volta dos alimentos congelados, permitindo que

>016 Descongelar NAO estes descongelem lentamente sem alterar o teor
proteico dos alimentos.
L4
. (um tabuleiro)
Multinivel L2+L5 SIM IDEAL PARA: bolos, biscoitos e pizzas em um ou mais

(***) (dois tabuleiros) niveis. Ideal para cozinhar diferentes alimentos.obe.

L2+L4+L6 (trés
tabuleiros)
L IDEAL PARA: frango inteiro, pedagos de frango, leg-
& Com ventilagdo L2/L3/L4 SIM umes e pastelaria num sé nivel, utilizando a combi-
— (**%*) nagdo do ventilador com os elementos de aqueci-
mento superior e inferior.
IDEAL PARA: cozinhar pedagos de frango, pedagos
inteiros de carne, peixe ou gratinar. Faca deslizar a
ECO 5 bandeja por baixo da prateleira para recolher os
*ECO L3/L4 NAO sucos. Volte os alimentos a meio da cozedura se
— necessario. Esta fungdo permite poupar energia du-
rante a cozedura, mantendo os alimentos himidos
e tenros.
IDEAL PARA: preparar alimentos congelados ou ali-
5 Airfry . mentos panados pré-cozinhados que sdo normal-
%’ k% L4 NAO mente fritos. Gragas ao tabuleiro dedicado, o ar
(***) guente pode circular uniformemente sobre os ali-
mentos.
Aquecimento L | Bvenioit e o squctmento inferor - e
é lnferllo(; + L3/L4 NAO ajuda a cozinhar a parte superior com calor irradiado
ventilador indiretamente.
— IDEAL PARA: bolos, pdes, biscoitos, quiches
*Convencional L2/13 SIM em um nivel utilizando tanto o aquecimento
ed superior como o inferior.
[j— Convencional
IDEAL PARA: bolos, pdo, bolachas, quiches num sé nivel
C\\? +2ia*2())r L2/L3/14 SIM utilizando aquecimento superior e inferior.
— Com ventilagdo
& +Vapor L2/L3 SIM IDEAL PARA: bolos, bolachas e legumes
—@ (***)
IDEAL PARA: grandes quantidades de salsichas, bifes
— L6 para alimen- e pdo torrado.

**Grill tos finos, L4 NAO Toda a area abaixo do elemento do grelhador fica
para alimentos guente. Utilize com a porta fechada. Vire os ali-
mais grossos. mentos a dois tercos do tempo de cozedura (Se

necessario).
Pizza 12/L3 SIM IDEAL PARA: todo o tipo de pizzas com ou sem pré-

aquecer o forno.

* 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.
*** Dependendo do modelo do forno.
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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.

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- |\, g 35-45
Queques ro de forno
3 Multinivel*** | 145°C Deeper + Tabulel- | |5 4416 40-50
ro de forno
Convencional 160°C Grelha metélica + L2 30-40
N , 1 Multinivel*** 160°C Forma para bolos L3 30-40
Pao delo Com ventilagio*** | 150°C | ¢ P L2 20-30
(26cmP) Grelha metali
+
2 Multinivel*** | 150°C refametaicat 1,14 40-50
Forma para bolos
Convencional 150°C L3 30-40
1 Multinivel*** 150°C Assadeira funda L3 25-35
Biscoitos Com ventilagdo*** | 130°C S L4 15-25
2 Multinivel*** | 140°C Deeper + Tabulei- |, ¢ 50-60
ro de forno
1 Convencional 190°C Assadeira funda L3 25-35
Choquettes ; S
2 Multinivel*** 170°C Assadeira funda L2+L5 35-45
: Pud\m.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

1 Convencional 170°C S Grelha metslica + L2 70-80
Forma para bolos

Tarte de maga

1 | Com ventilagio*** | 150°C g | Grelhametdlica ¥ 50-70
Forma para bolos

Tarte tatin 1 Convencional 170°C S Grelha metslica + L4 60-70
Forma para bolos

Aquecimento Grelha metélica +
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

PT 21



Pdo torrado Grill max N Grelha metélica L6 8-10
Pdes e Pdo Focaccia Convencional 200°C S Assadeira funda L3 25-35
de forma
P3o, integral Convencional 200°C S Assadeira funda L3 30-50
Grelha metélica
Bolos Convencional 200°C +Formapara | L1 or L2 30-50
salgados / quiche
X S
Quiches Grelha metélica
(26 cm @) Multinivel*** 180°C + Forma para L1+L4 50-70
quiche
Suflé de ) . .
" Convencional 200°C S Assadeira funda L3 20-30
queijo
Tartes Lasanha Grelha metélica
salgadas P ! Convencional 200°C S + L3 30-45
resca
e travessas prato de forno
de forno Lasanha Grelha metdlica
g Convencional 180°C S + L3 35-50
congelada
prato de forno
Cannelloni Grelha metdlica
! Convencional 200°C S + L3 35-50
congelados
prato de forno
Massa no Grelha metélica
ECO 200°C S + L4 25-35
forno
prato de forno
Convencional 230°C S ) 15-25
Pizza 230°C N Assadeira funda | L2/1L3 25.35
Pizza, fresca
(Tabuleiro) » Deeper+
Multinivel*** 180°C S Tabuleiro de L2+L5 30-40
fornos
Convencional max S Tabuleiro de 12/13 8-15
. Pizza max N forno 10-25
Pizza Pizza, fresca
(Redonda) » Deeper+
Multinivel*** 180°C S Tabuleiro de L2+L5 30-40
fornos
Airfry*** 220°C N Tabuleiro para 4 1525
Pizza, rry Airfry*** -
congelada Multinivel*** | 200°C Grelha metdlica | L2415 15-20
(massa fina) S
Multinivel*** 180°C Grelha metdlica | L2+L4+L6 15-25
Grelha metélica
o o Coloque a assa-
Frango inteiro ECO 220°C N | Geira em L1 com 13 50-70
assado 150ml de 4gua
(1-1.5kg) buleiro d
Com ventilagdo***| 200°C S Tabuleiro de L2 45-60
forno
Carnes P . Tabuleiro para .
o Aves Coxas de Airfry 220°C N Airfry** L4 35-45
frango i
¢ Com ventilagio***| 190°C S Tabuleiro de L3 30-50
forno
Grade de metal
Pato assado** ECO 220°C N Cologue a 13 50-70
bandeja mais
fundaem L1
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Grelha metdlica

Pery assado*** ECO 220°C + 13 50-70
prato de forno
Com ventilagdo***| 200°C Assadeira funda L2 45-60
Costeletas Grelha metdlica
de porco Convencional 200°C + L3 80-100
(1000-1200g) Prato de forno
Grade de metal
Carnes | Salsichas** Gril 230°C Cologue a La 30-40
e Aves bandeja mais
fundaem L1
Rosbife Convencional | 220°C Tabuleiro de 13 20-40
(500g) forno
Rolo de carne . o Tabuleiro de
(1000-1500g) Convencional 180°C forno L3 40-50
Frango ECO 220°C Tabf“'e'ro de L4 55-75
orno
assado com Tabuleiro de
batatas Com ventilagdo***| 200°C forno L2/13 50-60
Marisco Grill 220°C Grelha metdlica| L4 15-30
grelhado
Palitos Tabuleiro para
de peixe Airfry*** 220°C e O L4 20-25
) congelados Y
Peixe Tabuleiro de
e marisco | Filete de peixe Convencional 170°C forno L3 10-25
Grelha metélica
Peixe no ECO 200°C Colocar o L4 20-30
forno tabuleiro
de forno em L1
Legumes Grelha metélica
8 ECO 200°C + L4 25-35
Gratinadoados
Prato de forno
Batatas fritas Tabuleiro para
congeladas Airfry*** 200°C Airfr *f* L4 30-40
(300-500g) v
Frozen potato Tabuleiro para
Legumes wedges Airfry*** 200°C Airfr *f* L4 25-35
(400-600g) Y
Grelha metalica
Gratinado de £CO 200°C + R'eu.plente L4 25.35
batata préprio para
forno
Batatas Convencional 200°C Assadeira funda L4 50-60
assadas Com ventilagdo***| 180°C Assadeira funda L4 20-30
Tabuleiro mais
oot
Menu frango + tarte forma para 50-60
de Multilevel*** 180°C P L1+L3+L5 45-55
completo - bolos) + (grelha
magd + massa " 35-45
. metalica +
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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A categoria de alimentos com menu Easy Steam permite cozinhar uma variedade de receitas sem pré-
aquecer o forno, gragas aos programas de confe¢do dedicados, adaptados as necessidades de cada cat-
egoria. O modo “Easy Steam” pode ser utilizado para obter uma crosta mais crocante e uma superficie
mais brilhante.

Utilize o modo Easy Steam para cozinhar num Unico nivel e ndo pré-aqueca. Coloque o volume de dgua
especificado na tabela na parte inferior da cavidade e ative a fungdo e a temperatura como indicado
na tabela abaixo com o forno frio. Os valores da tabela sdao parametros médios para cada grupo de
alimentos. Podem ser alterados de acordo com a preferéncia.

Para assados de carne de
Carne NAO 2-3-4 170 ml 180°C-220°C 20-80 bovino, vitela e porco,
aves e cortes de carne.

Peixe NAO 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 Para peixes inteiros e filetes.
C:‘) | ~ 5 . Para legumes e batatas
\N— Legumes NAO 3-4 170 ml 200°C-220°C 30-80
assados
Pastelaria NAO 2-3 100 ml 200°C-220°C 40-60 Para pdo ou paes

Legumes | NAO 34 170ml | 190°C-200°C | 25.50 | P2ralegumese batatas
— assados

AR

Pastelaria NAO 2 100 ml 170°C-190°C 25-35 Para pdo ou pdes

se, depois de ter desligado o forno, for necessario continuar a cozinhar, recomenda-se
evitara utilizagcdo dos programas easy steam e optar por fun¢ées standard.

pode utilizar o modo “Easy Steam” com o menu de categorias de alimentos para cozinhar
os seus alimentos. O modo de vapor pode ser utilizado para obter uma crosta mais estaladiga e uma
superficie mais brilhante. Utilizar o modo “Easy Steam” para uma cozedura de nivel Unico e ndo pré-
aquecer. Coloque o volume de agua especificado na tabela na cavidade do forno e ative a fungao
guando o forno estiver frio. Os valores na tabela sdo parametros médios para cada grupo alimentar.
Podem ser alterados de acordo com as preferéncias.

* Depois de utilizar o modo “Easy Steam”

Consoante a frequéncia de utilizagdo e a dureza da agua, podem permanecer manchas de calcario
no fundo da cavidade.

Depois de utilizar o modo “Easy Steam”, deixe arrefecer o aparelho antes de o limpar.

Para remover manchas de calcario, deite uma mistura de 100 ml de vinagre e 50 ml de dgua no fundo
da cavidade.

Aguarde cerca de 10 minutos e depois limpar com um pano macio.

* Dependendo do modelo do forno.
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Assado de carne 500-800g Carne 190°C | Grelha metalica L3 30-40
Lombo de vaca 200g Carne 200°C | Grelha metdlica L3 20-25
Rolo de carne 1000-1500g Carne 180°C | Grelha metalica L3 40-50
Bife Wellington 500g Carne 200°C | Grelha metélica L3 50-80
Porco assado 800-1000g Carne 200°C | Grelha metdlica L3 40-70
Costeletas de porco 1000-1200g Carne 200°C | Grelha metalica L3 80
Costeleta de borrego 800-1000g Carne 200°C | Grelha metdlica L3 60-80
Perna de borrego 1500-2000g Carne 190°C | Grelha metalica L3 80
Filetes de salmdo 200-600g Peixe 170°C | Tabuleiro de forno L3 20-35
. 600g . . -
Bifes de atum Peixe 180°C | Grelha metdlica L3 15-20
(aprox. 4 pg)
Bifes de peixeespada 700g Peixe 180°C | Tabuleiro de forno L3 15-20
(aprox. 4 pg)
) 600g . o .
Filete de bacalhau Peixe 160°C | Tabuleiro de forno L3 15-20
(aprox. 4 pg)
Goraz, inteiro 1 Peixe 170°C | Tabuleiro de forno L3 35-45
) 600g . o .
Goraz, filete Peixe 160°C | Tabuleiro de forno L3 15-20
(aprox. 4 pg)
. 600g . . A
Filete de robalo Peixe 160°C | Tabuleiro de forno L3 15-20
(aprox. 4 pg)
Peixe ao sal 1 Peixe 180°C | Tabuleiro de forno L3 30-40
Espetadas de peixe 8 pedagos Peixe 160°C | Grelha metalica L3 20-30
Lulas recheadas 4 pedagos Peixe 180°C | Tabuleiro de forno L3 25-40
P3o integral 1 Pastelaria 200°C | Grelha metalica L3 35-50
P3o de centeio 1 Pastelaria 190°C | Grelha metdlica L3 35-50
Pdo de forma 1 Pastelaria 200°C | Grelha metdlica L3 35-50
Baguetes congeladas 1 Pastelaria 200°C | Grelha metalica L3 15-25
folhados congelados 1 Pastelaria | 190°C | Grelha metdlica 13 20-30
snacks de massa folhada
Funchos 1 tabuleiro Legumes 200°C | Grelha metalica L3 30-40
Legumes variados 1 tabuleiro Legumes 190°C | Grelha metalica L3 40-45
Couves-flor 1 tabuleiro Legumes 190°C | Grelha metalica L3 40-50
Abdboras, em cubos 1 tabuleiro Legumes 200°C | Grelha metdlica L3 30-40
Pimentos recheados 1 tabuleiro Legumes 180°C | Grelha metalica L3 70-80
Abobrinhas recheadas 1 tabuleiro Legumes 190°C | Grelha metalica L3 35-45
Palitos de cenoura 1 tabuleiro Legumes 180°C | Tabuleiro de forno L3 35-40
Brdcolos 1 tabuleiro Legumes 190°C | Tabuleiro de forno L3 30-40
Ratatouille 1 tabuleiro Legumes 190°C | Grelha metalica L3 40-45
Pudim de legumes 6 ramequins Legumes 180°C Tabuleiro de forno L3 25-35

+ formas
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Alimpeza regular pode prolongar o ciclo de vida do seu aparelho. Aguarde que o forno arrefega antes

de efetuar a limpeza manual.

e Apds cada utilizagdo do forno, se efetuar uma limpeza minima ird ajudar a manter o forno
perfeitamente limpo.

e Nio forre as paredes do forno com folha de aluminio ou prote¢Ges 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.

e  Além dos acessorios fornecidos com o forno, recomendamos a utilizagdo apenas de pratos e
formas resistentes a temperaturas muito altas.

000
000

A func¢do Aquactiva 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.

1. Deite 150 ml de dgua com uma gota de detergente na cavidade inferior do forno.

2. Colocar o botdo de fungdo em 888 / +‘3 e o botdo de temperatura em “100 °C”. Deixar a fungdo

operar 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.

5. Certifique-se de que o aparelho estd frio antes de |he tocar. E necessario ter cuidado
com todas as superficies quentes, pois existe o risco de queimaduras. Utilizar agua destilada
ou potdvel. Limpe o compartimento de cozedura e deixe-o secar completamente para evitar
possiveis corrosdes.

W

I S

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.

Recomendacgdo: Considere a substituicdo dos painéis cataliticos apds cerca de trés anos de utilizagdo,

especialmente se utilizar o forno durante dois a trés ciclos de cozedura por semana. Isto garante um
desempenho e uma limpeza étimos.
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1.

5.

Posicionar a porta a 90°. Rodar as patilhas
de bloqueio das dobradigas para fora do
forno.

\)

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.

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).

O vidro exterior ndo é amovivel.

Limpe o vidro com um pano macio e produ-
tos de limpeza adequados.
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Insira os 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.

Volte a colocar a tampa superior da porta
dos vidros, empurrando-a para dentro até
ouvir um clique dos dois bot&es laterais.

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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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.

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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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 Passo 2 Passo 3 Passo 4

B

A -

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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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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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.

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 poupancga de energia mais simples, fazendo com que o processo de con-
fe¢do comece no horario de tarifa reduzida.
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codigo Qr.

video de instalagdo do

produto digitalizando o

Pode ver o
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Dakujeme, Ze ste si vybrali nd$ vyrobok. Aby ste zaistili svoju bezpe¢nost a
dosiahli ¢o najlepsie vysledky, pozorne si precitajte tuto prirucku vratane
bezpecénostnych 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.

Upozoriiujeme, ze funkcie a prislusenstvo rdry sa mozu
lisit v zavislosti od modelu, ktory ste si zakupili.
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Prehlad Vyrobku
Prislusenstvo
Ovladaci Panel

Informacie Pred Spustenim
Prvé Pouzitie
Predbezné Vycistenie

Fungovanie Spotrebica
Funkcie Pripravy Jedla
Standardné Funkcie

V3eobecnd Kucharska Tabulka
Tabulka Pre Easy Steam Cooking

Vseobecné Odporucania

Cistenie Rury

Vnutri Rary: Funkcie Cistenia

Vonkaj$ok Rury: Demonta? A Cistenie Sklenenych Dvierok
Cistenie Prislu$enstva

Udriba

Likvidacia Spotrebica
Setrenie A Ochrana Zivotného Prostredia



Na Cistenie nepouzivajte parny Cistic.
Pocas pouZzivania je spotrebi¢ vo vnutri horuci. Je potrebné déavat pozor,
aby ste sa nedotkli vykurovacich telies vo vnutri rury.

Pouzivajte ruru 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.

Tento spotrebi¢ moZu pouZivat deti starSie ako osem rokov a osoby s ob-
medzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi schopnostami ale-
bo osoby neskisené a neznalé za predpokladu, Ze maju zaisteny dohlad
alebo boli poucené o bezpe¢nom pouzivani spotrebica a chdpu suvisiace
rizika. Deti sa so spotrebi¢om nesmu hrat. Deti nesmu vykonavat Cistenie
a udrzbu bez dozoru.

Tento spotrebic nie je uréeny na pouzivanie osobami (vratane deti) s ob-
medzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo duSevnymi schopnostami alebo
osobami neskisenymi a neznalymi, pokial nie su pod dohladom alebo
neboli poucené o pouZivani spotrebica osobou zodpovednou za ich bez-
pecnost.

Deti by mali byt pod dohladom, aby sa so spotrebi¢om nehrali.

: Spotrebic¢ a jeho pristupné sucasti su pocas pouzivania
horlce. Je potrebné déavat pozor, aby ste sa nedotkli vykurovacich telies.
Deti mladsie ako osem rokov sa nesmu pribliZzovat k spotrebicu, pokial nie
su pod nepretrzitym dohladom.

: Pristupné sucasti mézu byt pocas pouzivania horuce. Za-
brante pristupu malych deti k spotrebicu.

Rdra méze byt umiestnena vo vyske v stipci alebo pod pracovnou doskou.
Vzdy riadne inStalovand v sulade s inStalaénym ndvodom. Ruru vzdy pripe-
viujte k nabytku pomocou skrutiek dodanych so spotrebicom.

Na prevadzku spotrebica pri menovitych frekvenciach nie su potrebné Zi-
adne dalsie ¢innosti ani nastavenia.

Spotrebi¢ sa nesmie instalovat za dekoracné dvierka, aby sa zamedzilo
prehrievaniu.

Pocas inStalacie musi byt rdra odpojena od sietového napdjania.

Ak je pozadovanda pomoc vyrobcu na napravu $kéd sposobenych ne-
spravnou instalaciou, na takito pomoc sa nevztahuje zaruka. Je nutné
dodrzat pokyny pre instalaciu uréené pre odborne vyskolenych pracov-
nikov.
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Nespravna instalacia méze spOsobit zranenie osob a zvierat alebo Skodu
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 este pred instaldciou a nepripa-
jajte spotrebic k sietovému napajaniu.

NeZ zalnete spotrebi¢ pouzivat, odstrarnte obalovy material, vratane
vloZenych navodov.

Pocas instaldcie nepouZivajte rukovat dvierok rury na zdvihanie a pre-
miestfiovanie rary.

Instalacny nabytok a prilahlé zariadenia musia odolavat teplotam 95 °C
Pocas instalacie sa odporuca pouzivat ochranné rukavice, aby nedoslo k
porezaniu.

Neinstalujte vyrobok do otvoreného prostredia vystaveného pdsobeniu
poveternostnych vplyvov.

Tento spotrebic je uréeny na pouZzivanie v nadmorskej vyske nizsej ako
2000 m.

Odstranenie ochrannych félii a reklamnych nalepiek na prednej strane
rdry pred prvym pouzitim

Zasuvka, alebo pripojné miesto musi zodpovedat vsetkym parametrom
uvedenym na Stitku spotrebic¢a 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
mozné vykonat pomocou zastrcky alebo pevnej kabelaze a viacpélového
istia 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 podla noriem
platnych v krajine inStalacie spotrebica o nahradu zasuvky inym vhodnym
typom. Zastrcéka a zasuvka musia spliiat aktualne normy platné v krajine
instalacie.

Zltozeleny uzemriovaci kabel nesmie byt preruseny isticom. Zasuvka a
viacpdlovy isti¢ pouZivané na pripojenie by mali byt lahko pristupné pri
instaldcii spotrebica.
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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 vyluéilo riziko
urazu elektrickym prdadom.

Pred vykondvanim akejkolvek prace na spotrebici alebo udrzby odpojte

spotrebic od sietového napajania.

: pred vymenou Ziarovky sa uistite, Ze je spotrebic vypnuty
a odpojeny od zdroja sietového napatia, aby sa predislo Urazu elektrickym
prudom.

Pred odstranenim odnimatelnych sucasti je nutné rdru vypnut a odpo-

jit od zdroja sietového napatia. Po vycCisteni ich nhamontujte 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 vlhkymi 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 napatia odpojenim zastréky zo zasuvky,
alebo na istiacich prvkoch a nemanipulujte s nim.

: pretozZe rura moze vyzadovat Udrzbu, je vhodné mat k
dispozicii dalsiu elektricki zasuvku, ku ktorej je mozné ruru pripojit po
vybrati z priestoru, v ktorom je nainstalovana.

Kazda nespravne vykonand oprava, inStaldcia a udrzba méZze vazne ohro-

zit pouZivatela.

Vyrobca tymto prehlasuje, Ze nezarucuje Ziadnu zodpovednost za pri-

ame alebo nepriame Skody sp6sobené nespravnou instaldciou, udrzbou

alebo opravou. Dalej nie je zodpovedny za $kody sposobené nepritom-
nostou alebo prerusenim uzemriovacej sustavy (napr. za Uraz elektrickym
pradom).

: 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 spotrebi¢ nie je uréeny na aktivaciu externym ¢asovym spinacom

ani samostatnym systémom dialkového ovladania.

V odkvapkavacom plechu sa hromadia zvysky, ktoré odkvapkavaju pocas
pecenia.
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Pri umiestriovani Airfry plechu alebo rostu na bocnice sa uistite, Ze kratSia
boc¢na Cast (medzi zaradzkou 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 ¢itatelné logo znacky.
Spravne umiestnenie ndjdete aj na obrazku v Casti Prislusenstvo tejto
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 moze dojst ku kondenzacii vihkosti vo vnutri vnatorného
priestoru alebo na skle dvierok rury. Ide o normalny stav. Aby sa tento
jav obmedzil, po zapnuti rary pockajte 10-15 minat, kym do nej vlozite
pokrm. V kazdom pripade kondenzdacia zmizne, aZ rdra dosiahne teplotu
pecenia.

Zeleninu nepripravujte v otvorenom pekadi, ale v nadobe s vekom.

Jedlo nenechdavajte po peceni vo vnutri rdry dlhsie ako 15-20 minut.

Dlhy vypadok napajania pocas prebiehajlcej fazy pecenia méze spdsobit
zlyhanie monitora. V takom pripade kontaktujte zakaznicky servis.

: 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.

: Nikdy neodstranujte tesnenie dvierok rury.

: Pocas pecenia, alebo ked'je rura horuca, nedoplriujte vodu do
spodnej ¢asti vnutorného priestoru.

: Neddvajte jedlo do priameho kontaktu s roStmi rury.
Pouzivajte vhodny riad alebo papier na pecenie.

Pred prvym pouzitim umyte vSetko prislusenstvo roztokom horucej vody
a umyvacieho prostriedku na riad.

Nebezpeclenstvo popaélenia a poskodenia spotrebica: un-
ikajuca para pri peceni v pare moze spOsobit popaleniny: Po pouZiti funk-
cie pe€enia v pare otvarajte dvierka opatrne, aby ste predisli zraneniu
Na plnenie spodnej Casti vnutorného priestoru pred pecenim v pare
pouzivajte iba pitnu vodu.
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. Ovladaci panel

. Cisla policiek

Kovové mriezky

Plechy

. Kryt ventilatora

Dvierka rury

Bo¢né mriezky (ak sa tam
nachadzaju: len pre plochy
vnutorny priestor rary)

. Vysuvné vodidla

. Sériové Cislo a QR kod

NoupwNe

O 0

Sem napiste svoje sériové ¢islo pre budtce pouzitie

<®\

G
-
—
\ = e AN

Droteny rostvrure je odnimatelna a nastavitelna
polica, ktora slizi na uloZenie kuchynského riadu
a dd sa nastavit do réznych vysok podla roznych
potrieb varenia. Neumiestriujte jedlo priamo
nan; namiesto toho pouZite papier na pecenie
alebo vhodné plechy 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 $pecidlne navrhnutd tak, aby zabezpeti-
la poZadovanu konzistenciu pripravenych jedal.

(iba ak je pritomny*)

So ZX/}

—
e
N
—
S

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 riry. Zvysuju bezpeénost, sta-
bilitu a mo6zu sa nastavit na réznych Urovniach.
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(iba ak je pritomny*)

(iba ak je pritomny*)

B L

Bocné drziaky st umiestnené na oboch stranach
vnutra rdry a su ur¢ené na umiestnenie plechu
alebo rostov pocas pecenia.

(iba ak je pritomny*)

Makké zatvdranie a zavesy s makkym otvaranim
ovladaju pohyb dvierok, zabezpecuju plynuly
pohyb a zabrariuji narazu.

(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.

(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.

(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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(iba ak je pritomny*)

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.

Nedavajte jedlo do priameho kontaktu s rostmi rdry. PouZivajte vhodny riad alebo papier na pecenie.
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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 reZzimu s informaciami alebo
stavovym displejom: 20 min

Funkcie a poradie funkcii sa mézu menit v zavislosti od modelu.

Gombik vyberu funkcie
Hlavnd ponuka
Casova¢

LED displej

Tlacidlo plus (+)
Tlacidlo minus (-)
Regulator teploty

NoukrwNeR

Displej ma 3 hlavné funkcie:

Stlacte raz na aktivaciu detského zamku, dvakrat
na pristup k dennému casu, trikrdt na regulaciu
hlasitosti alarmu a Styrikrat na vyber reZimu nas-
tavenia jasu.

Hlavna ponuka

. . StlaCte raz na nastavenie doby trvania varenia,
Ponuka ¢asovaca L sy "
dvakrat na nastavenie ¢asovaca.

Stlacenim tychto tlacidiel zvysite/zniZite hodnoty
alebo aktivujete/deaktivujete funkciu v rezZimoch
+/- nastavenia.

— Podrzte tlacidlo + na 5 sekidnd na aktivaciu den-
ného ¢asu na displeji.
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Pri prvom zapnuti riry mozete spozorovat dym. Neobdvajte sa, pred pouZitim riry staci pockat, kym
dym nezmizne.

Vnutro rary je osvetlené jednou alebo viacerymi Ziarovkami, ktoré sa zvycajne zapnu pri kazdom
zapnuti funkcie rary.

Chladiaci ventilator slizZi na odvadzanie tepla, ochranu rary a jej okolia pred priliSnym zahriatim, ako
aj za ochranu kuchynskych spotrebic¢ov pred tGéinkami vysokych tepl6t. Preto podut chladiaci ven-
tilator fungovat aj po aj po vypnuti riry.

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.

Pri prvom zapnuti spotrebica je prvym krokom nastavenie presného casu.

Na displeji sa zobrazi ,,OFF“. Stlacenim tlacidla ,+“ upravite aktudlnu
hodinu. Pockajte 5 sekind na potvrdenie.

Pred prvym pouZzitim raru vycistite. Vonkajsie povrchy utrite navlihéenou makkou handrickou. Umyte
vietko prislusenstvo a vnutrajsok rury utrite roztokom horucej vody a umyvacieho prostriedku.
Prazdnu ruru 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, otocte funkénym gombikom (v smere/proti smeru hodinovych rudiciek) a vy-

berte program. Ak ju chcete VYPNUT, nastavte funkény gombik do polohy ,,0“

VYP

NASTAVENIE PROGRAMU PRIiPRAVY JEDLA

Otocenim funkéného gombika vyberte poZadovany program a otofenim gombika na vyber teploty

nastavte teplotu.

%

000

NASTAVIT
Q

250 7,

D
200 180

NASTAVIT
, 50

100

~ 120

SK14




Stlagenim tladidla prejdite do hlavnej ponuky =: . Po ponuke sa posuvajte stld¢anim tlagidla =: a
urobte potrebné na zadanie v nasledujdcich nastaveniach:

£

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 ,,-“.

Ak je poistka aktivna a voli¢ funkcii je v polohe ,,0% tlacidla displeja nebudu fun-
govat, kym sa poistka nedeaktivuje. Aj ked'sa v tomto Case poistka voli¢a funkcii prepne do inej polohy,
ohrievace a turbo ventildtor nebudd fungovat.

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.

©

Umozriuje zmenit presny ¢as.

Stlatenim =: 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 =:.

rdra je predvolene nastavend na rezim ,24h“. Ak chcete prepnut do reZimu
,12h“ podrite tlacidlo ,+“ 5 sekind v pohotovostnom rezime. To isté urobte na prepnutie spat do
rezimu ,,24h".

SK15



q

Umozriuje zmenit hlasitost varovného ténu.

Stlaenim =: vstUpite do hlavnej ponuky. Dotykajte sa =: (x3), aby ste vybrali moZnost ,Hlasitost
alarmu“ Na displeji sa zobrazi ,b-01“ Cisla predstavuju Grovef hlasitosti, hodnota sa da upravit
$ipkami. Ak chcete hodnotu potvrdit, pockajte 5 sekind alebo raz stlacte tlagidlo ponuky =:.

Tt

Umozniuje zmenit jas displeja rary.

Stlaenim =: vstupite do hlavnej ponuky. Dotykajte sa (x4), aby ste vybrali moznost ,Hlasitost alarmu®.
Na displeji sa zobrazi ,,d-01“ Cisla predstavuju Grovef intenzity jasu, hodnota sa da upravit tlacidlami
~+/-". Ak chcete hodnotu potvrdit, po¢kajte 5 sekund alebo raz stlaéte tladidlo ponuky =:.
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Stlacenim tlacidla @ vstupite do ponuky Casovaca. Po ponuke sa posuvajte stlaéanim tlacidla @ a
urobte potrebné na zadanie v nasledujlcich nastaveniach:

S

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.

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 ,-“.

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.

Rdra je teraz v manualnom rezime, funkcia rdry a komutator termostatu by mali byt
tieZ vypnuté, ak nie, rira zapne ohrievanie.

Varovny tén sa stimi stla¢enim lubovolného tlacidla odliSného od tlacidla ¢asovaca
@, pricom na displeji zostane napis ,,End” a rira zostane nefunkéna.
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Umozriuje pouzivat riru ako kuchynské minatky.

AKTIVACIA: stla¢enim ®vstt’1pte do ponuky ¢asovaca. Stlacajte @, kym sa nezobrazi funkcia ,,Minutky“
(x2). Potom poutzite ,+/-“ na regulaciu hodnoty. Ak chcete hodnotu potvrdit, pockajte 5 sekidnd alebo
stlacte tlacidlo ponuky ¢asovaca.

-0
O i

Q —

1. Na displeji blikd ikona alarmu Q. Zapne sa bzudiak, ktory bude zniet 30 sekund, 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 ,-“.
Ked' je volic funkcie pripravy jedla otoCeny na ktorukolvek z pol6h ,,Zapnuté”, na displeji sa zobrazi

ikona @ (Funkcia pripravy jedla zapnuta).

Vidy, ked je teplota rury nizsia ako nastavena, na displeji sa zobrazi ikona @ (Termostat zapnuty).
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) Pokial' ide o predhrievanie, postupujte podla pokynov v tabulke niZsie.
»ANO“ znameng, Ze je predhrievanie potrebné. ,Nie” znamena, Ze predhrievanie sa neodporuca, a
potraviny sa musia vloZit do studenej rury.

X%

IDEALNE PRE: pripravu misa, ryb alebo zeleniny Této
funkcia umozriuje Setrit energiu pocas pripravy jedla a

Rozmrazovanie NIE udrziavat jedlo vlhké a krehké. Osvetlenie rury je vy-
pnuté
L4 (jeden plech) IDEALNE PRE: kolace, chlieb,
Viacurovriové (dva plechy) ANO susienky, slané kolde na jednej urovni pouZitim
(***) L2+FLJ4+L6y horného aj spodného ohrevu. Mozno pouzit so sondou
(tri plechy) Preci Probe.
— e . IDEALNE PRE: kolace, susienky a pizze na jednej alebo
& Sven(tlli;c)orom L2/L3/L4 ANO viac urovniach. Idedlne na varenie réznych potravin.
— Mozno pouZit so sondou Preci Probe.
IDEALNE PRE: priprava kusov kuracieho masa, celych
kusov masa, ryb alebo gratinovaného jedla. Pod rost
ECO *ECO L3/L4 NIE vsuﬁfce plech na od_kvapkévanie,' qby ste zachytiji Stavy.
 — V pripade potreby jedlo v polovici pripravy otocte.
Tato funkcia umozriuje Setrit energiu pocas pripravy
jedla a udrziavat jedlo vlhké a krehké.
IDEALNE PRE: pripravu mrazenych potravin alebo
25 Airfry L4 NIE obalenych predvarenych jedal, ktoré sa zvycajne
wl (*¥**) vysmazaju. Vdaka Specialnemu plechu méze horuci
vzduch prudit volne okolo jedla.
IDEALNE PRE: malé kolgiky, kolage a tenké
s pizze s pouZitim ventildtora a nizsieho ohrevu.
é Dno+ ventilator L3/L4 NIE pomdha varit hornu ¢ast nepriamo
vyZarovanym teplom.
X . 0 IDEALNE PRE: kolae, chlieb, susienky, slané kola¢e na
— Konvencnée L2/13 ANO jednej Urovni pouzitim horného aj spodného ohrevu.
— Konvencné .
| | < IDEALNE PRE: kolace, chlieb, susienky, quiche na jednej
C\\?_ Yffi? L2/L3/14 ANO urovni s pouzitim horného aj dolného ohrevu.
— S ventilatorom
& +Para L2/L3 ANO IDEALNE PRE: kolace, susienky a zeleninu
_{:\(\) (***)
. IDEALNE PRE: velké mnozstvo klobds, steakov a toas-
**Grill (:l_tfsr;\/riirliikere NIE tového chleba. Celd oblast pod prvkom grilu sa zahreje.
hprubéie Y)’travpin PouZivajte so zatvorenymi dvierkami. Ak je to potreb-
P Y- né, jedlo pocas pripravy dvakrat alebo trikrat otocte.
Pizza 12/13 ANO IDEALNE PRE: vietky druhy pizze s predhrievanim ale-

bo bez neho.

* Tato funkcia bola testovand v sulade s normou EN 60350-1 na Ucely vyhlasenia o spotrebe energie a energetickej

triede.

**Pouzivajte so zatvorenymi dvierkami.

***\/ zavislosti od modelu rury.
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Pri peceni kolacov, slanych kolacov a inych receptov, ktoré vyzaduju formu alebo
nadobu na 2 drovniach, umiestnite riad takto: horny plech vlavo a spodny plech vpravo.

Konvencné 170°C L3 20-30
1 ViacUroviiové*** | 155°C HIbsi zasobnik L4 30-40
Sventildtorom***|  140°C L4 25-35
Malé kolace A | Hibgie + plech
/Muffiny 2 |Viacdroviiové*** | 150°C Py ot 3545
na pecenie
3 |Viacdroviiove™* | 145°C HibSie + plechy | 5114416 40-50
na pecenie
Konvencné 160°C Kovovy rodt + L2 30-40
Pigkdtové 1 Viacurovriové*** | 160°C forma za Kolae L3 30-40
kolace Sventildtorom***|  150°C A L2 20-30
26cm @ v 10%
( ) 2 |Viacdroviiove™* | 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
Sugienky Sventildtorom***|  130°C A L4 15-25
2 |Viactroviiove™* | 140°C HibSie + plechy |55 50-60
na pecenie
Pusinky z 1 Konvencné 190°C HIbsi zasobnik L3 25-35
odpalovaného A
cesta 2 ViacUroviiové*** | 170°C HIbsi zasobnik L2+L5 35-45
Yorkshirsky 1 Konveniné | 200°C A HIb3{ zasobnik 13 20-30
puding
Sladké
petivo 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| Viactroviiove*** | 180°C A HIb3i zasobnik | L2+L5 25-35
croisanty
3 ViacUrovriové*** |  160°C HIbsi zasobnik L2+L4+L6 30-40
>tridia, 1 Koventné | 200°C | A | Hibizésobnik 13 30-45
mrazend
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Chlieb Toast bread Grill max N Kovovy rost L6 8-10
a neky- ] . R ‘ v '
snuty Focaccia Konvencéné 200°C A HIbsi zésobnik L3 25-35
chlieb Bread, whole Konvenéné 200°C A HIbsi zasobnik L3 30-50
. . o Kovovy rost +
S|a'r]e Konvencné 200°C Plech na quiche L1 or L2 30-50
kolace/ A P
Quiches s . Kovovy rost
(26 cm @) Viacurovriové 180°C + Plgch na L1+L4 50-70
quiche
Syrové suflé Konvencéné 200°C A HIbsi zasobnik L3 20-30
Lasagne Kovovy rost +
Slané N gt g Konvenéné 200°C A riad na pegenie 13 30-45
kolage Cerstvé v riire
a qu;elne Lasaane Kovovy rost +
Jedla g . Konvencéné 180°C A riad na pecenie L3 35-50
mrazené vrire
Cannelioni Kovovy rost +
. Konvencéné 200°C A riad na pecenie L3 35-50
mrazene v rire
Zapetend Kovovy rost +
P _ ECO 200°C N riad na pecenie L4 25-35
cestoviny vrire
i Konvenéné 230°C A v 15-25
VP|zza,/ Pizza 230°C N HIbsi zasobnik | L2 or L3 25.35
Cerstva Viactroviove Hlbgi lech
(plech) facuroviove 1 1go0°c A ST PIecly | oyis 30-40
na pecenie
) Konvenéné max A Plech na L or L3 8-15
VP|zza,l Pizza max N pecenie 10-25
Cerstva — b och
Pizza (okrdhla) Vlacu*r;a;move 180°C A Hibsie + plechy L2415 3040
na pecenie
) . Plech na
Airfry*** 220°C N Ly R L4 15-25
Pizza, Airfry
T;?j:a”a Viacdroviové | »ggec Kovovy rogts | L2+L5 15-20
> A
chrumkava) e avE Ové
V|acu:fl/nove 180°C Kovovy rosts | L2+L4+L6 15-25
Kovovy rost
Petené ECO 220°C N Place HIbsi L3 50-70
celé kurca** zasobnik at L1
(1-1,2 kg) ila
8 Sventildtorom | o0 |y | Hibgizésobnik | L2 45-60
_ Airfry*** 220°C N Plech na L4 35-45
Miso Kuracie Airfry
i stehnd ila
a hydina S ventildtorom | g Y | Hibsizasobnk | L3 30-50
Petend Kovovy rost
Katica* ECO 220°C N Place HIbsi L3 50-70
zésobnik at L1
Mrazené nugetky Plech na
Airfry*** 190°C N e L4 20-30
(600-800) Airfry
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Kovovy rost +
L ECO 220°C Riad na pecenie L3 50-70
Pecena vrire
morka**
S ventilatorom *** 200°C HIbsi zasobnik L2 45-60
Bravcové Kovovy rost
rebierka Konvencné 200°C + Riad na L3 80-100
(1000-1200g) pecenie v rdre
Maso Kovovy rost
a hydina Klobasa** Grill 230°C Place HIbsi L4 30-40
zésobnik at L1
Rozbif(500g) Konvenéné 220°C Plech na 13 20-40
pecenie
Sekana . R Plech na
(1000-1500g) Konvencné 180°C petenie L3 40-50
Pecené kuréa so ECO 220°C Hlbsi zésobnik L4 55-75
zemiakmi S ventildtorom *** | 200°C Hibsi z&sobnik | L2 or L3 50-60
Grilovane Grill 220°C Kovovy rost L4 15-30
morské plody
Frozen fish sticks Airfry*** 200°C Plech na L4 20-25
Ryby Airfry
a morské o L L )
plody Rybi filé Konvencné 170°C HIbsi zasobnik L3 10-25
Kovovy rost
Pecené ryby ECO 200°C Place Plech na L4 20-30
pecenie at L1
Gratinovanieo- Kovovy rost +
vand ECO 200°C Riad na pecenie L4 25-35
zelenina vrire
Mrazené Plech na
hranol¢eky Airfry*** 200°C Airfry*** L4 30-40
(300-500g) ¥
) Mrazené zemiak- Plech na
Zelenina ové kliny Airfry*** 200°C Airfry*** L4 25-35
(400-600g) v
Gratinované Kovovyrost +
) ECO 200°C Riad na pecenie L4 25-35
zemiaky .
vrire
Petené Konvencné 200°C HIbsi zasobnik L4 50-60
zemiaky S ventildtorom*** 180°C HIbsi zasobnik L4 20-30
HIbsi zasobnik+
Kuracie kasky + (Kovovy rost +
Kompletné | jablkovy koldé forma na kolag) 50-60
P ! v X0% Viactiroviiové *** | 180°C K00 1 1413415 | 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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Kategoria jedal s ponukou ,Jednoducha para” umozZriuje varit rézne recepty bez predhrievania riry
vdaka Specidlnym programom varenia prispdsobenym potrebam kazdej kategérie. Rezim ,Jednoducha
para“ sa dd pouZit na dosiahnutie chrumkavejsej korky a lesklejsieho povrchu.

ReZim ,Jednoducha para” pouzZite na varenie na jednej Urovni a nepredhrievajte. Nalejte objem vody
uvedeny v tabulke na dno rury a aktivujte funkciu a teplotu podla tabulky nizsie, ked' je rdra studena.
Hodnoty v tabulke su priemerné parametre pre kazdu skupinu potravin. Mézu sa zmenit podla pref-
erencii.

Na hovadzie, telacie a
Maso NIE 2-3-4 170 ml 180°C-220°C 20-80 bravcové pecené maso,
hydinu a kusy masa.

Ryby NIE 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 Pre celé ryby a filé.
@ Zelenina NIE 34 170 ml 200°C-220°C 30-80 Na pecend zeleninu a
zemiaky
Pekareri NIE 23 100ml | 200°c220°C | 4060 | N2 chliebalebobochniky

chleba

Zelenina NIE 34 170ml | 190°C-200°C | 25-50 | N@pecendzeleninua
— zemiaky

=R . ,
Pekirei |  NIE 2 00mi | 170°cas0c | 2535 | N Chliebalebobochniy

Ak ma rura po vypnuti pokracovat v priprave jedla, odporuca sa vyhnut sa pouziva-
niu programov easy steam a namiesto toho pouzit standardné funkcie.

na pripravu jedla mozete poufZit rezim , Easy Steam“ s ponukou kategdrii potravin.
ReZim ,Easy Steam” moZno pouZit na ziskanie chrumkavejsej korky a lesklejSieho povrchu. Rezim
,Easy Steam” pouZivajte na pripravu jedla na jednej Urovni a bez predhrievania.MnoZstvo vody uve-
dené v tabulke nalejte na dno rury a funkciu aktivujte, kym je rdra studend. Hodnoty v tabulke su
priemerné parametre pre kazdu potravinovu skupinu. MéZu sa menit podla preferencii.

V zdvislosti od frekvencie pouzivania a tvrdosti vody mozu na dne rdry zostat skvrny od vodného
kamena.

Po pouziti rezimu ,Easy Steam“ nechajte spotrebi¢ pred &istenim vychladnut.

Na odstranenie skvin od vodného kamena nalejte na dno rury roztok 100 ml octu a 50 ml vody.
Pockajte priblizne 10 minut, potom utrite makkou handric¢kou.

*V zdvislosti od modelu rury.
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Hovadzie pecené 500-800g Maso 190°C Kovovy rost L3 30-40
Hovadzi steak 200g Maso 200°C Kovovy rost L3 20-25
Mésova fasirka 1000-1500g Maso 180°C Kovovy rost L3 40-50

Wellington z hovaddzieho méasa 500g Maso 200°C Kovovy rost L3 50-80
Dusené maso 800-1000g Méso 200°C Kovovy rost L3 40-70
BravCové rebierka 1000-1200g Maso 200°C Kovovy rost L3 80
Jahnacie rebierka 800-1000g Maso 200°C Kovovy rost L3 60-80
Jahriacie stehno 1500-2000g Maso 190°C Kovovy rost L3 80
Filety z lososa 200-600g Ryby 170°C Plech na pecenie L3 20-35
Filety z tuniaka (prieb(l).of ks) Ryby 180°C Kovovy rost L3 15-20
Filety z meciara 700g Ryby 180°C Plech na pecenie L3 15-20
(pribl. 4 ks)

Filety z tresky §OOg Ryby 160°C Plech na pecenie L3 15-20
(pribl. 4 ks)

Prazma, vcelku 1 Ryby 170°C Plech na pecenie L3 35-45

Prazma, filety §OOg Ryby 160°C Plech na pecenie L3 15-20
(pribl. 4 ks)

Fi\etyékrzr?;ského (prieb(\).of ks) Ryby 160°C Plech na pecenie L3 15-20
Ryba pecena v soli 1 Ryby 180°C Plech na pecenie L3 30-40
Rybacie $pizy 8 ks Ryby 160°C Kovovy rost L3 20-30
Plneny kalmar 4 ks Ryby 180°C Plech na pecenie L3 25-40
Cely chlieb 1 Pekaren 200°C Kovovy rost L3 35-50
Razny chlieb 1 Pekaren 190°C Kovovy rost L3 35-50
Sendvicovy bochnik 1 Pekaren 200°C Kovovy rost L3 35-50
Mrazené bagety 1 Pekaren 200°C Kovovy rost L3 15-25
Mrazené listkové cesto 1 Pekaren 190°C Kovovy rost L3 20-30
Fenikel 1 plech Zelenina 200°C Kovovy rost L3 30-40
Miesana zelenina 1 plech Zelenina 190°C Kovovy rost L3 40-45
Karfiol 1 plech Zelenina 190°C Kovovy rost L3 40-50
Tekvica, kocky 1 plech Zelenina 200°C Kovovy rost L3 30-40
Plnena paprika 1 plech Zelenina 180°C Kovovy rost L3 70-80
Plnena cuketa 1 plech Zelenina 190°C Kovovy rost L3 35-45
Mrkvové tycCinky 1 plech Zelenina 180°C Plech na pecenie L3 35-40
Brokolica 1 plech Zelenina 190°C Plech na pecenie L3 30-40
Ratatouille 1 plech Zelenina 190°C Kovovy rost L3 40-45

Zeleninovy nakyp 6 formiciek Zelenina 180°C Plech r;zr;;:;;:enie * L3 25-35

SK24




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 znecisteniu rdry a naslednému silnému zdpachu, odporid¢ame vam
nepouzivat riru pri velmi vysokej teplote. Je lepsie predizit ¢as peéenia a trochu znizit teplotu.

e Okrem prisluSenstva dodavaného s rirou vdam odportiéame pouzivat iba riad a formy na pecenie,
ktoré su odolné voci velmi vysokym teplotam.

000
000

Funkcia Cistenia Aquactiva je navrhnuta tak, aby bez ndmahy odstranovala lahké necistoty a posky-
tovala rychle a ekologické rieSenie Cistenia dutin rdry pomocou sily pary.

1. Do spodnej priehlbiny rdry nalejte 150 ml vody s kvapkou prostriedku na umyvanie riadu.

2. Otocte funkény gombik na 223/%& a gombik teploty na ,100 °C“. Nechajte funkciu pracovat 20
minut.

3. Poukonéeni postupu Cistenia nechajte rdru vychladndt.

4.  Povychladnuti spotrebica vycistite vnutorné povrchy rury handrickou.

5 Pred dotykom spotrebica sa uistite, Ze je chladny. Pri vSetkych horucich povr-
choch sa musi postupovat opatrne, pretoze hrozi riziko popalenia. PouZivajte destilovanu alebo
pitnu vodu.

I S

Vnutro rury je vystlané katalytickymi panelmi, ktoré zaistuju, Zze nikdy nebudete musiet zapasit so
Spinavou rurou.

Panely maju $pecidlny smaltovany povrch s mikroporéznou Strukturou, ktory absorbuje vystreknutu
mastnotu.

Prostrednictvom katalytickej chemickej reakcie pri vysokych teplotach ucinne premienaju ab-
sorbovany tuk na plynné prvky.

Odporucanie: Po priblizne troch rokoch pouzivania zvazte vymenu katalytickych panelov, najma ak
rdru pouzivate dva az trikrat tyZzdenne. To zaistuje optimalny vykon a Cistotu.
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1.

3.

5.

Dvierka umiestnite do polohy 90°. Otocte
poistné zarazky zavesov smerom von zrury.

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.

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).

Vonkajsie sklo sa neda vy-
brat.

Sklo cistite makkou handric¢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 zatla¢enim dovnutra, kym nezacujete
kliknutie dvoch bocnych tlacidiel.

Potom vratte dvierka spat do polohy 90° a
otocCte poistné zarazky zavesov smerom do
vnutra rary.
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Po kazdom poufiti prislusenstvo dékladne vycistite a osuste ho uterdkom. V pripade pretrvéavajicich
zvyskov skuste prislusenstvo namocit do vody s pridavkom saponatu na priblizne 30 minut a potom
ho znova umyte.

1. Vyberte bocné drziaky potiahnutim v smere Sipok.

2. Bocné drziaky umyte v umyvacke riadu alebo pouZite mokri Spongiu, uistite sa, Ze potom
dokladne oschli.

3.  Po Cisteni namontujte boc¢né drziaky v opaénom poradi tkonov.

NN

If
Il
i

[
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Odpojte raru 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

;
IED:S
A -

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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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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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 opdtovne 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.

Bezpodmienecne 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.

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 pecenia 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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Kabel 1100

A

video vyrobku si méZete pozriet

im Qr kodu.

alebo kliknutim na toto

Kabel 1100

Pohlad zboku

Pohlad zozadu
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Dziekujemy za wybranie naszego produktu. Aby zapewni¢ sobie bezpiec-
zenstwo i uzyskac¢ najlepsze wyniki, prosimy o uwazne przeczytanie niniejs-
zej instrukgji, tacznie z instrukcjami dotyczgcymi bezpieczenstwa, i zachowa-
nie jej na przysztosé.

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.

Nalezy pamieta¢, ze funkcje i akcesoria piekarnika moga sie
rézni¢ w zaleznosci od zakupionego modelu.



2.1
2.2.
2.3.

3.1
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.

4.2.1.

5.1.
5.2.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.3.
6.4.

8.1.
8.2.

Przeglad Produktu
Akcesoria
Panel Sterowania

Informacje Na Start
Pierwsze Uzycie
Wstepne Czyszczenie

Jak Dziata Produkt
Funkcje Gotowania
Standardowe Funkcje

Ogolna Tabela Gotowania
Tabela Easy Steam Cooking

Zalecenia Ogdlne

Czyszczenie Piekarnika

Wewnatrz Piekarnika: Funkcje Czyszczenia

Poza Piekarnikiem: Wyjmowanie | Czyszczenie Szklanych Drzwiczek
Czyszczenie Akcesoriow

Konserwacja

Utylizacja Urzadzenia
Ochrona | Poszanowanie Srodowiska Naturalnego



Czyszczenia nie wykonywaé myjka parowa.
Podczas uzytkowania urzadzenie nagrzewa sie. Nalezy uwazac, aby nie
dotykac elementdow grzejnych wewnatrz kuchenki.

Piekarnik nalezy uzywac wytgcznie zgodnie z jego przeznaczeniem, tzn.
tylko do pieczenia zywnosci; wszelkie inne zastosowania, na przykfad jako
zrédto cieptfa, uwazane sg za niewfasciwe, a zatem niebezpieczne. Pro-
ducent nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szkody wynikajgce z
niewtasciwego, nieprawidtowego lub nieuzasadnionego uzytkowania.

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 urzagdzeniem. Czyszczenie i kon-
serwacja nie mogg by¢ wykonywane przez dzieci bez dozoru.

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 pilnowac dzieci,
aby nie bawity sie urzagdzeniem.

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.

Dostepne czesci mogg sie nagrzewac podczas uzyt-
kowania. Mate dzieci nie powinny mie¢ dostepu do urzadzenia.

Piekarnik mozna umiesci¢ wysoko w stupku lub pod blatem roboczym.
Przed montazem zapewni¢ dobrg wentylacje w przestrzeni piekarnika,
aby umozliwi¢ wtasciwg cyrkulacje Swiezego powietrza potrzebnego do
chtodzenia i ochrony czesci wewnetrznych. Wykonaj otwory wskazane na
ilustracjach zgodnie z rodzajem okucia. Piekarnik nalezy zawsze mocowac
do mebli za pomoca srub dostarczonych wraz z urzadzeniem.

Do obstugi urzadzenia na czestotliwosciach znamionowych nie jest wyma-
gane wykonanie zadnej dodatkowej operacji/ustawienia.

Urzadzenia nie mozna montowac za dekoracyjnymi drzwiami, aby sie nie
przegrzato.

Podczas instalacji piekarnik powinien by¢ odtgczony od sieci elektryczne;j.
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Jesli usuniecie usterek wynikajacych z nieprawidtowego montazu wymaga
skorzystania z pomocy producenta, pomoc ta nie jest objeta gwarancja.
Nalezy przestrzegac instrukcji dotyczacych instalacji przeznaczonych dla
wykwalifikowanych specjalistow.

Nieprawidtowa instalacja moze spowodowac obrazenia lub urazy u ludzi,
zwierzat badZ uszkodzenie mienia. Producent nie moze by¢ pociggniety
do odpowiedzialnosci za takie szkody lub obrazenia.

Instalacja musi by¢ przeprowadzona przez wykwalifikowanego technika,
ktory musi znad i przestrzegad 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 urzadzenia 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 usung¢ folie ochronne i naklejki reklamowe z przedniej powierzchni
piekarnika przed pierwszym uzyciem

Gniazdko musi by¢ odpowiednie do obcigzenia wskazanego na tabliczce
i musi posiadac¢ podtgczony oraz dziatajacy styk uziemiajgcy. Uziemienie
oznaczone jest kolorem zétto-zielonym. Ta czynno$é musi by¢ wykonana
przez specjaliste z odpowiednimi kwalifikacjami.

Podfaczenie do zrédfa pradu mozna wykonac za pomoca wtyczki lub za
pomocg statego okablowania, umieszczajgc wytgcznik wielobiegunowy
z separacjg stykéw zgodng z wymaganiami dla kategorii przepieciowej
lll, pomiedzy urzadzeniem a Zrédtem pradu, ktére moze wytrzymad
maksymalne podtgczone obcigzenie i jest zgodne z obowigzujgcym ust-
awodawstwem.

W razie niezgodnosci pomiedzy gniazdem i wtyczka urzadzenia, nalezy
poprosi¢ wykwalifikowanego elektryka o zastgpienie gniazda innym od-
powiednim typem. Wtyczka i gniazdo muszg by¢ zgodne z obowigzujacy-
mi normami kraju instalacji.

Z6tto-zielony kabel uziemiajacy nie powinien byé przerwany przez ten
wytgcznik. Gniazdo oraz wytgcznik wielobiegunowy zastosowany do
podtgczenia powinien by¢ po zainstalowaniu urzgdzenia fatwo dostepny.
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Jesli kabel zasilajgcy ulegnie uszkodzeniu, dla bezpieczenstwa nalezy zlecic¢
jego wymiane producentowi, autoryzowanemu serwisowi lub osobom o
podobnych kwalifikacjach.

W sprawie napraw nalezy zwrdcic sie do Dziatu obstugi klienta i poprosic
0 zastosowanie oryginalnych czesci zamiennych.

Przed przystgpieniem do jakichkolwiek prac lub konserwacji nalezy
odtgczy¢ urzadzenie od sieci elektrycznej.

Aby unikng¢ ryzyka porazenia prgdem 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 instrukgja.

Uzytkowanie kazdego urzadzenia elektrycznego wigze sie z koniecznoscia

przestrzegania pewnych zasadniczych regut:

— Nie ciggna¢ za kabel zasilajgcy podczas odtgczania urzadzenia od
zrédta zasilania;

— Nie dotykac¢ urzadzenia 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.

Piekarnik moze wymagadé prac konserwacyjnych, dlatego za-
leca sie udostepnienie innego gniazda sciennego, tak aby mozna byto go
podtaczy, jesli zostanie wyjety z miejsca, w ktérym 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).

aby unikna¢ niebezpieczenstwa zwigzanego z niezamier-
zonym zresetowaniem wytacznika termicznego, to urzadzenie nie moze
by¢ zasilane przez zewnetrzne urzadzenie przetaczajgce, takie jak minut-
nik, ani podfaczane do obwodu, ktory jest regularnie wiaczany i wyfacza-
ny przez sie¢ energetyczng. . Urzadzenie nie jest przeznaczone do witacza-
nia za pomocy zewnetrznego timera lub oddzielnego systemu zdalnego
sterowania.

Ociekacz zbiera resztki, ktore ociekajg podczas gotowania/pieczenia.

Umieszczajac 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
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metalowa listwe, nalezy zwrdcié¢ 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.

Nie uzywaj ostrych, sciernych srodkéw czyszczacych ani ostrych meta-
lowych skrobakéw do czyszczenia szyby drzwiczek kuchenki, poniewaz
mogg one porysowac powierzchnie, co moze spowodowac pekniecie szy-
by.

Uzywac wytgcznie czujnika temperatury zalecanego dla tego piekarnika.
Podczas pieczenia wewnatrz piekarnika lub na szybie drzwiczek moze
skraplac sie wilgoé. Jest to stan normalny.

Aby ograniczy¢ skraplanie wilgoci, przed wiozeniem potrawy do piekarni-
ka nalezy po jego wtaczeniu odczeka¢ 10-15 minut. Kondensacja zniknie,
gdy piekarnik osiggnie temperature pieczenia.

Warzywa nalezy piec w naczyniu z pokrywkg zamiast na nieostonietej tacce.
Po upieczeniu potrawy nie powinno sie zostawiac jej w piekarniku przez
czas dtuzszy niz 15-20 minut.

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.

Nie wykfadaé $cian 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.

Nie wolno zdejmowac uszczelki drzwiczek piekarnika.

Nie napetnia¢ dna komory wodg podczas pieczenia lub gdy
piekarnik jest goracy.

Nie umieszczaj zywnosci bezposrednio na kratkach
piekarnika. Prosze uzywaé odpowiednich naczyn lub papieru do pieczenia.
Wszystkie akcesoria przed pierwszym uzyciem umyj roztworem gorgacej
wody i ptynu do mycia naczyn.

Niebezpieczeristwo oparzenia i uszkodzenia urzadzenia:
uzycie funkcji pary wodnej, uwalniajgcej pare, moze spowodowad oparze-
nia: Nalezy ostrozne otwierac¢ drzwiczki, aby unikngc obrazen ciata po uzy-
ciu funkcji gotowania na parze
Do napetniania dna komory nalezy uzywac tylko wody pitnej w przypadku
funkgiji pary.
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. Panel sterowania

Numery pozycji na pétkach

. Siatki metalowe

Tace

Ostona wentylatora

. Drzwiczki piekarnika
Boczne siatki (jesli wystepu-
ja: tylko dla ptaskich komér)

. Prowadnice teleskopowe

. Numer seryjny i kod QR

NOURWNR

O

Write here your serial number for future reference.

Ruszt w piekarniku to wyjmowana i regulow-
ana potka, na ktérej mozna ustawiaé naczynia
kuchenne i ktérag mozna regulowaé na réznych
wysokosciach, dostosowujgc jg do réznych potr-
zeb. Nie nalezy umieszcza¢ potraw bezposrednio
na ruszcie; zamiast tego nalezy uzyé papieru perg-
aminowego lub odpowiednich blach do pieczenia.
(tylko jesli jest dostepna*)

Gtebsza blacha idealnie nadaje sie do przepisow
z dodatkiem ptynéw lub warstw, takich jak
zapiekanki lub pieczenie. Jej gteboko$¢ zos-
tata specjalnie zaprojektowana, aby zapewnic
pozadana konsystencje przygotowywanej w nim
Zywnosci.

(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 potki, 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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(tylko jesli jest dostepna*)

(tylko jesli jest dostepna*)

Umieszczone po obu stronach komory pieka-
rnika prowadnice boczne stuzg do umieszczenia
blach do pieczenia i rusztéw podczas pieczenia.

(tylko jesli jest dostepna*)

Zawiasy Soft-close/Soft-open kontrolujg ruch
drzwi, zapewniajac ich ptynny i zapobiegajac tr-
zaskaniu.

(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.

(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.

(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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(tylko jesli jest dostepna*)

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.

Nie umieszczaj zywnosci bezposrednio na kratkach piekarnika. Prosze uzywaé odpowiednich naczyn lub
papieru do pieczenia.
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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

NoukrwNeR

Wyswietlacz posiada 3 gtéwne funkcje:

Nacisnij raz, aby wigczy¢ blokade rodzicielska,
dwa razy, aby uzyskaé dostep do godziny, trzy
razy, aby wiaczy¢ gtosnosé alarmu i cztery razy,
aby wtaczy¢ tryb regulacji jasnosci.

@ Menu minutnika Nacis$nij raz, aby ustawi¢ czas gotowania, dwa

Menu gtéwne

razy, aby wiaczy¢ minutnik.

Nacisnij te przyciski, aby zwiekszyé/zmniejszy¢
wartosci lub wiagczyé/wytaczyc funkcje w trybach
regulacji. Przytrzymaj + przez 5 sekund, aby akty-
wowac godzine na wyswietlaczu.

+/-
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Kiedy po raz pierwszy wtaczysz piekarnik, mozesz zauwazy¢ dym. Nie martw sie, po prostu poczekaj,
az dym opadnie, zanim uzyjesz piekarnika.

Komora piekarnika jest oSwietlana przez jedng lub wiecej zarowek, zwykle wtaczanych za kazdym
razem, gdy rozpoczyna sie funkcja gotowania.

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.

Kiedy urzadzenie jest wtgczane po raz pierwszy, pierwszym krokiem jest ustawienie pory dnia.

Na wyswietlaczu pojawi sie ,WYL.”. Nacisnij ,+”, aby ustawi¢ aktualng
godzine. Poczekaj 5 sekund na potwierdzenie.

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 utrzymujgcych sie zapachow
nowosci.

7
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4. DZIALANIE PRODUKTU

4.1. JAK DZIAtA 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.

WYL,

USTAW PROGRAM GOTOWANIA
Obrd¢ pokretto funkcji i wybierz zgdany program, a nastepnie ustaw temperature za pomocg pokretta

wyboru temperatury.

000

0

USTAWIENIE
Q

250 7,

A
200 180

USTAWIENIE

50
.

100
* 120

' 150
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Przejdz do menu gtéwnego, naciskajgc =: . Aby przej$¢ do opcji =: tyle razy, ile potrzeba do
wprowadzenia nastepujgcych ustawien:

£

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 ,,-".

Jesli blokada jest aktywna, a pokretto wyboru funkcji znajduje sie w pozycji
,0”, przyciski wyswietlacza nie beda dziata¢ do momentu wytaczenia blokady. Nawet jesli pokretto wy-
boru funkcji zmieni w tym momencie pozycje, grzatki i wentylator turbo nie beda dziataé.
Jesli blokada jest aktywna, a pokretto wyboru funkcji znajduje sie w pozyc-
ji innej niz ,,0”, tylko przyciski wyswietlacza nie beda dziata¢ do momentu wytgczenia blokady. Jesli
pokretto wyboru funkcji zmieni pozycje, produkt bedzie dziatat zgodnie z wybranym programem.

©
Umozliwia zmiane godziny.
Naci$nij =: , aby wej$¢ do menu gtéwnego. Kliknij =: tyle razy (x2), ile to konieczne, aby wybraé

opcje ,,Godzina”. Nastepnie uzyj ,+/-”, aby ustawi¢ wartosé. Aby potwierdzi¢, odczekaj 5 sekund lub
nacisnij raz Menu gtéwne —=:.

piekarnik jest domysinie ustawiony na tryb ,24h”. Aby przefaczy¢ sie na tryb ,12h”
przytrzymaj ,+” przez 5 sekund w trybie gotowosci. W ten sam sposéb mozna wrécic do trybu ,,24h”.
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Umozliwia zmiane gtosnosci sygnatu ostrzegawczego.

Naci$nij =: , aby otworzy¢ Menu gtéwne. Dotknij tyle razy (x3), ile to konieczne, aby wybraé ,,Gto$nos¢
alarmu”. Na wyswietlaczu pojawi sie ,b-01". Liczby oznaczajg poziom natezenia dzwieku, ktéry mozna
zmienié za pomoca “+/-”. Aby potwierdzi¢, odczekaj 5 sekund lub nacisnij raz menu =:.

I

Umozliwia zmiane jasnosci dzwieku wyswietlacza piekarnika.

Nacisnij =:, aby otworzy¢ Menu gtéwne. Dotknij tyle razy (x4), ile to konieczne, aby wybraé ,,Gtosno$¢
alarmu”. Na wyswietlaczu pojawi sie ,d-01". Liczby oznaczajg poziom intensywnosci jasnosci, ktory
mozna zmienié za pomoca “+/-". Aby potwierdzié, odczekaj 5 sekund lub naci$nij raz menu =:.
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Uzyskaj dostep do menu minutnika, naciskajac @ . Aby przejs¢ do opcji @ tyle razy, ile potrzeba do
wprowadzenia nastepujgcych ustawien:

S
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”.

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 wartosé
minutnika za pomoca ,,-”.

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”

3.  zniknie z wyswietlacza, a zamiast niego pojawi sie biezgca godzina.

Piekarnik dziata teraz w trybie recznym, nalezy wyfaczy¢ funkcje piekarnika i
komutator termostatu; w przeciwnym razie piekarnik bedzie nadal sie nagrzewad.

DZwigk 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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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”.

-0
O i

Q —

1. Na wyswietlaczu zacznie migaé ikona alarmu Qi rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, ktdry 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 pozyc;ji 0.

Aby zatrzymaé minutnik, przytrzymaj przycisk minutnika © przez 3 sekundy lub zresetuj wartos¢ za
pomoca ,,-".

Kiedy przetgcznik funkcji gotowania piekarnika zostanie ustawiony w jednej z pozycji ,Wt.”, na
wyswietlaczu pojawi sie ikona (Funkcja gotowania witaczona).

Jezeli temperatura piekarnika jest nizsza od ustawionej, na wyswietlaczu pojawia sie ikona @ (Termostat
Wt.)
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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.

x

Wentylator zapewnia cyrkulacje powietrza o temper-
aturze pokojowej wokdt zamrozonej zywnosci,

Rozmrazanie NIE co pozwala na jej powolne rozmrazanie bez zmiany
zawartosci biatka w zywnosci.
L4(jedna taca) . )
. . L2+L5 IDEALNE DO: ciast, herbatnikéw i pizzy na jednym lub
W|e|orzgﬂc;mowo (dwie tace) TAK kilku poziomach.
L2+L4+L6 Idealny do gotowania réznych potraw.
(trzy tace)
IDEALNE DO: catego kurczaka, kawatkow kurczaka,
Termoobieg warzyw i matych wypiekéw na jednym poziomie
é (***) L2/L3/L4 TAK dzieki potgczeniu termoobiegu z gérng i dolng
grzatka.
IDEALNY DO: przyrzgdzania kawatkéw kurczaka,
catych kawatkdéw miesa, ryb lub zapiekanek. Wsunaé
ECO *ECO 13/L4 NIE tace ociekowq pod potke, aby zgromadzic soki. W ra-
 — zie potrzeby obrdcic potrawe w potowie gotowania.
Funkcja ta pozwala oszczedzac energie podczas got-
owania, utrzymujac zywnos¢ wilgotna i delikatna.
IDEALNY DO: przygotowywania mrozonek lub panier-
25 Airfry L4 NIE owanych potraw, ktére sg zwykle smazone.
wl (***) Dzieki dedykowanej tacy gorgce powietrze moze
réownomiernie przeptywac nad potrawami.
IDEALNY DO: tart, quiche i cienkiej pizzy z termoobi-
& Grzanie dolne + L3/L4 NIE egiem i dolnym grzaniem.
= termoobieg Umozliwia pieczenie gérnej czesci za pomoca ciepta
emitowanego posrednio.
— IDEALNE DO: ciast, pieczywa, herbatnikéw, quiche
*Tradycyjny L2/L3 TAK na jednym poziomie przy uzyciu grzania gornego i
— dolnego.
— Tradycyj
raﬂ;/acr\gny L2/L3/L4 TAK IDEALNE DO: ciast, chlebdw, ciasteczek, quiche na
C\{P_ (**%) jednym poziomie, wykorzystujgc grzanie gérne i dolne.
— Termoobieg
&3 +Para L2/L3 TAK IDEALNE DO: ciast, ciasteczek i warzyw
_@ (***)
IDEALNE DO: duzych ilosci kietbas, stekdw i pieczy-
L6 do cienkich wa tostowego.
Gl potraw, L4 NIE Caty ohszar pod grzatka grilla staje sig goracy.
do gestszych Uzywac przy zamknietych drzwiczkach. W razie
potraw. potrzeby obrd¢ potrawe po dwdch trzecich czasu
gotowania.
Pizza 12/13 TAK IDEALNE DO: wszelkiego rodzaju pizzy z podgrze-

waniem piekarnika lub bez.

*Testowano zgodnie z norma EN 60350-1 pod katem deklaracji zuzycia energii i klasy energetycznej.
**Uzywac przy zamknietych drzwiczkach.

*** Zalezy od modelu piekarnika.
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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.

Stodkie
wypieki

Tradycyjny 170°C L3 20-30
Wielopoziomowo***| 155°C Glebszablachado) -, 30-40
Termoobieg*** | 140°C pieczenia L4 25-35
Mate ciasta/
babeczki Wielopoziomowo***| 150°C Gfebsz@- BIthy L2+L5 35-45
do pieczenia
Wielopoziomowo***| 145°C Glebsze+ Blachy |\, 4,16 40-50
do pieczenia
Tradycyjny 160°C . L2 30-40
_ Wielopoziomowo*** | 160°C Siatka metalowa L3 30-40
Biszkopty Termoobieg*™** 150°C +forma do ciasta L 20-30
(26 cm @) Stk ‘
Wielopoziomowo***| 150°C iatka metalowa |, ), 40-50
+forma do ciasta
Tradycyjny 150°C L3 30-40
Wielopoziomowo*** | 150°C Gfebsfjcianciza doj 3 2535
Ciastka Termoobieg*** 130°C P L4 15-25
Wielopoziomowo***| 140°C Glebsze+ Blachy |5 ¢ 50-60
do pieczenia
Tradycyjny 190°C Glebszablachado| 5 25-35
pieczenia
Krokiety Grebssa biacha d
Wielopoziomowo***| 170°C Ghszablacnado) o g 3545
pieczenia
Yorksh.\re pud- Tradyoyiny 200°C Gfebs;a bItha do 3 20-30
ding pieczenia
Bezy Wielopoziomowo***| 90°C Gfebs.za blagha do L4 80-100
pieczenia
Makaron Tradyoyiny | 150°C Glebszablachado | 5 15-20
pieczenia
) . Siatka metalowa
Tradycyjny 170°C +forma do ciasta L2 70-80
Jabtecznik Stk |
Termoobieg*** 150°C latka meta.owa L2 50-70
+forma do ciasta
. ) N Siatka metalowa
Tarte tatin Tradycyjny 170°C +forma do ciasta L4 60-70
Grzanie dolne + B Siatka metalowa
Tarty termoobieg 180°C +forma do ciasta L 30-40
Suflet ) R Gtebsza blacha do
czekoladowy Tradycyjny 200°C pieczenia + molds L3 10-15
. ) N Siatka metalowa
Sernik Tradycyjny 150°C +forma do ciasta L2 50-65
) R Gtebsza blacha do
Tradycyjny 180°C pieczenia L3 20-25
Mrozqn.e Wielopoziomowo***| 180°C Giebs;a bla(?ha do L2+L5 25-35
rogaliki pieczenia
Wielopoziomowo***| 160°C Glgbsza blachado |, ) 16 30-40
pieczenia
strudel, Tradycyiny 200°C Glebszablachado - 5 30-45
mrozony pieczenia
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Chleb tostowy Grill max Kratka metalowa L6 8-10
Chleby | Focaccia Tradycyjny 200°C Gie;bs.za blac.ha do L3 25-35
placki pieczenia
Chleb caty Tradycyjny | 200°C Glgbsza blachado | 30-50
pieczenia
. ) Y Kratka metalowa +
S*onQe -CIESta/ Tradycyjny 200°C Puszka na quiche L1 or L2 30-50
uiche - -
(26 cm @) Wlelopfzwomowo 180°C Kratka meta\owa + L1414 50-70
** Puszka na quiche
Suflet serowy Tradycyjny 200°C Gfe;bs.za blac.ha do L3 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 +
piekany ECO 200°C naczynie L4 2535
makaron .
zaroodporne
Tradycyjny 230°C Gtebsza blacha do L2orl3 15-25
Pizza, $wieza Pizza 230°C pieczenia 25-35
taca i i
( ) Wlelopf:\*omowo 180°C Gfebsz.eJr B\a.chy 12415 30-40
do pieczenia
Trad.ycyjny max B\.acha d.o L2orl3 8-15
Pizza, $wieza Pizza max pieczenia 10-25
. okragta i i
Pizza (okragta) Wielopoziomowo 180°C Gfebsz.eJr B\a.chy 12415 30-40
HAk do pieczenia
Airfry*** 220°C Tacka air fryer*** L4 15-25
Pizza - -
mrozona V\/Ie|0pi)jl*OmOW0 200°C Kratka metalowas | L2+L5 15-20
(cienkie
2t ; ;
casto) Wlelopi)fw*omowo 180°C Kratka metalowas |L2+L4+L6 15-25
Ruszt metalowy
i ECO 220°C Umiescié blache 3 50-70
}{P\ECZOn\i** do pieczenia na
caty kurcza poziomie L1
t-1.5ke) Termoobi Glebsza blacha d
ermoodiee | 200°c gbszablachado ) ) 45-60
pieczenia
Airfry*** 220°C Tacka air fryer*** L4 35-45
Mieso Udka -
i drob kurczaka Termoobieg 190°C Gtebsza blacha do 3 30-50
Rk pieczenia
Ruszt metalowy
Pleczor:i £CO 220°C Umlgscwc bl'ache 13 50-70
kaczka do pieczenia na
poziomie L1
Mrozone Nuggetsy
Airfry*** 190°C Tacka air fryer*** L4 20-30

(600-800)
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Kratka metalowa +

. ECO 220°C Naczynie L3 50-70
Pieczony zaroodporne
navk® bi febsza blacha d
Termoobieg | y00°c Glgbsza blachado |, 45-60
pieczenia
Zeberka Kratka metalowa +
wieprzowe Tradycyjny 200°C Naczynie L3 80-100
(1000-1200g) zaroodporne
Ruszt metalowy
Migso s
e Kietbaski** Grill 230°C Urniescié blache L4 30-40
i dréb do pieczenia na
poziomie L1
Pieczen h R Blacha do
wotowa (500g) Tradycyjny 220°C pieczenia L3 20-40
Pieczen miesna . . Blacha do
(1000-1500g) Tradycyjny 180°C pieczenia L3 40-50
Pieczony ECO 220°C Gigbszablachado |, 55.75
pieczenia
kurczak Termoobi Glebsza blacha d
2 ziemniakami ermoobIee | y00°c hszablachado |5 o 3 50-60
pieczenia
Grillowane Grill 220°C Kratka metalowa L4 15-30
owoce morza
Mrozone
paluszki Airfry*** 200°C Tacka air fryer*** L4 20-25
Ryby rybne
i owoce ) ) . Gtebsza blacha do
morza Filet z ryby Tradycyjny 170°C pieczenia L3 10-25
Ruszt metalowy
Pieczona ryba ECO 200°C Umiescic blache L4 20-30
do pieczenia na
poziomie L1
Warzywa Kratka metalowa +
K ¥ ECO 200°C Naczynie L4 25-35
Zapiekanka .
zaroodporne
Mrozone P o ) Sk g
frytki (300-500g) Airfry 200°C Tacka air fryer L4 30-40
Mrozone ¢wiartki
ziemniaczane Airfry*** 200°C Tacka air fryer*** L4 25-35
Warzywa (400-600g)
Zaiekanka ziem- Kratka metalowa +
P ) ECO 200°C Naczynie L4 25-35
niaczana .
zaroodporne
. Tradycyjny | 200°C Glebsza blachado | , 50-60
Pieczone pieczenia
) iaki -
ziemniaki Ternlc;c:bleg 180°C Giebs;a blagha do 4 20-30
pieczenia
Gtebsza blacha
do pieczenia+
Kawatki kurczaka Wielopozio- (Siatka metalowa 50-60
Petne menu | + szarlotka + za- mowo 180°C +forma do ciasta) + | L1+L3+L5 45-55
piekany makaron R (Kratka metalowa + 35-45

naczynie
zaroodporne)

Czas gotowania moze sie réznic¢ w zaleznosci od przepisu konsumenta i sktadnikow.
*jesli wymagane jest wstepne podgrzanie

** Jedli to konieczne, obrd¢ potrawe w potowie pieczenia.
*** Zalezy od modelu piekarnika.
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Kategoria potraw z funkcja tatwego gotowania na parze pozwala na przygotowywanie réznorodnych
potraw bez koniecznosci wstepnego nagrzewania piekarnika, dzieki dedykowanym programom piecze-
nia dostosowanym do potrzeb kazdej kategorii. Tryb ,tatwego gotowania na parze” pozwala uzyskac
bardziej chrupigca skdrke i btyszczaca powierzchnie.

Uzywaj trybu tatwego gotowania na parze do pieczenia na jednym poziomie i nie podgrzewaj piekarni-
ka. Nalej na dno komory ilos¢ wody podang w tabeli i wiacz funkcje oraz ustaw temperature zgodnie
z ponizsza tabelg, gdy piekarnik jest zimny. Wartosci w tabeli to $rednie parametry dla kazdej grupy
potraw. Mozna je zmieni¢ w zaleznosci od preferenciji.

Do pieczeni wotowej, cielecej i

Migso NIE 2-3-4 170 ml 180°C-220°C 20-80 wieprzowej, drobiu i kawatkéw
miesa.
Ryby NIE 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 Do catych ryb i filetow.
A I B °.990° ~ Do pieczonych warzyw i
G\? Warzywa NIE 3-4 170 ml 200°C-220°C 30-80 Ziemniakow

Piekarnia NIE 23 100 ml 200°C-220°C 40-60 Do chleba lub bochenkéw

chleba
~ °_9010° ~ Do pieczonych warzyw i
Warzywa NIE 3-4 170 ml 190°C-200°C 25-50 Ziemniakow
Cg‘) Do chleba lub bochenkéw
Piekarnia NIE 2 100 ml 170°C-190°C 25-35

chleba

jesli po wytaczeniu piekarnika zajdzie potrzeba kontynuowania gotowania, zaleca sie
rezygnacje z programow Easy Steam i zamiast tego korzystanie zfunkcji standardowych.

do gotowania potraw mozesz uzy¢ trybu ,Easy Steam” z menu kategorii zywnosci. Tryb
,Easy Steam” pozwala uzyska¢ bardziej chrupiaca skorke i btyszczacg powierzchnie. Trybu ,Easy
Steam” uzywaj do gotowania na jednym poziomie i nie podgrzewaj wczesniej naczynia. Wlej podana
w tabeli objetos¢ wody na dno komory i aktywuj funkcje, gdy piekarnik jest zimny. Wartosci w tabeli
to $rednie parametry dla kazdej grupy zywnosciowej. Mogg by¢ zmieniane zgodnie z preferencjami.

* Po uzyciu trybu , Easy Steam”

W zaleznosci od czestotliwosci uzytkowania i twardosci wody na dnie komory mogg gromadzié sie
osady kamienia.

Po uzyciu trybu , Easy Steam” przed czyszczeniem nalezy odczekac, az urzadzenie ostygnie.

Aby usung¢ plamy z kamienia, wlej na dno komory mieszanke sktadajacg sie z 100 ml octu i 50 ml wody.
Odczekaj okoto 10 minut, a nastepnie wytrzyj miekka sciereczka.

* Zalezy od modelu piekarnika.
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Pieczen wotowa 500-800g Mieso 190°C Kratka metalowa L3 30-40
Poledwiczka wotowa 200g Mieso 200°C Kratka metalowa L3 20-25
Pieczen miesna 1000-1500g Mieso 180°C Kratka metalowa L3 40-50
Filetwotowy alla Wellington 500g Mieso 200°C Kratka metalowa L3 50-80
Schab 800-1000g Mieso 200°C Kratka metalowa L3 40-70

Zeberka wieprzowe 1000-1200g Miegso 200°C Kratka metalowa L3 80
Stojak jagniecy 800-1000g Mieso 200°C Kratka metalowa L3 60-80

Noga jagnigca 1500-2000g Migso 190°C Kratka metalowa L3 80
Filety z tososia 200-600g Ryby 170°C | Blacha do pieczenia L3 20-35
Stek z tunczyka 600g (ok. 4 szt.) Ryby 180°C Kratka metalowa L3 15-20
Steki z miecznika 700g (ok. 4 szt.) Ryby 180°C | Blacha do pieczenia L3 15-20
Filet z dorsza 600g (ok. 4 szt.) Ryby 160°C | Blacha do pieczenia L3 15-20
Dorada, cata 1 Ryby 170°C | Blacha do pieczenia L3 35-45
Filety z dorady 600g (ok. 4 szt.) Ryby 160°C | Blacha do pieczenia L3 15-20
Filet z okonia morskiego 600g (ok. 4 szt.) Ryby 160°C | Blacha do pieczenia L3 15-20
Ryba pieczona w soli 1 Ryby 180°C | Blacha do pieczenia L3 30-40
Szasztyki rybne 8 sztuki Ryby 160°C Kratka metalowa L3 20-30
Faszerowane kalmary 4 sztuki Ryby 180°C | Blacha do pieczenia L3 25-40
Chleb petnoziarnisty 1 Piekarnia 200°C Metal grid L3 35-50
Chleb zytni 1 Piekarnia 190°C Metal grid L3 35-50
Chleb kanapkowy 1 Piekarnia 200°C Metal grid L3 35-50
Mrozone bagietki 1 Piekarnia 200°C Metal grid L3 15-25
Mrom”ﬁeasrcii?zg ciasta 1 Piekarnia 190°C Metal grid 3 20-30
Koper wioski 1 taca Warzywa 200°C Kratka metalowa L3 30-40
Mieszane warzywa 1 taca Warzywa 190°C Kratka metalowa L3 40-45
Kalafiory 1 taca Warzywa 190°C Kratka metalowa L3 40-50
Dynie, pokrojone w kostke 1 taca Warzywa 200°C Kratka metalowa L3 30-40
Nadziewana papryka 1 taca Warzywa 180°C Kratka metalowa L3 70-80
Nadziewana cukinia 1 taca Warzywa 190°C Kratka metalowa L3 35-45
Paluszki marchewkowe 1 taca Warzywa 180°C | Blacha do pieczenia L3 35-40
brokut 1 taca Warzywa 190°C | Blacha do pieczenia L3 30-40
Ratatouille 1 taca Warzywa 190°C Kratka metalowa L3 40-45
Flan warzywny 6 ramekinéw Warzywa 180°C Blacha+(:§r2:$czenia L3 25-35
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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.

000
000

Funkcja Aquactiva zostata zaprojektowana tak, aby bez wysitku usuwac lekkie zabrudzenia oraz
zapewnia¢ szybkie i przyjazne dla sSrodowiska rozwigzanie do czyszczenia komory piekarnika za po-
moca sity pary.

1.  WIlej 150 ml wody z kropla ptynu do mycia naczyn do dolnego wgtebienia piekarnika.

2. Ustaw pokretto funkcji na 886 /%% , a pokretto temperatury na ,, 100°C”. Pozwdl, aby funkcja
dziatata przez 20 minut.

Po zakonczeniu procesu czyszczenia poczekaj, az piekarnik ostygnie.

Gdy urzadzenie ostygnie, wyczys¢ wewnetrzne powierzchnie piekarnika szmatka.

Przed dotknieciem upewnij sie, ze urzadzenie ostygto. Nalezy zachowac os-
troznos$¢ w przypadku wszystkich gorgcych powierzchni, poniewaz istnieje ryzyko poparzenia.
Uzywaj wody destylowanej lub pitnej. Przetrzyj komore piekarnika i pozostaw do catkowitego
wyschniecia, aby uniknaé¢ mozliwej korozji.

vk w

I S

Panele katalityczne wyscielajg komore piekarnika i zapewniajg luksus braku koniecznosci zmagania
sie z brudnym piekarnikiem.

Panele pokryte s3 specjalistyczng emalig o mikroporowatej strukturze, ktéra 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 dwdch do trzech cykli gotowania tygodniowo. Zapewnia to optymalng wyda-
jnosc¢ i czystosc.
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1.

2.

3.

Ustawic¢ drzwi pod katem 90°. Obrdcié
zatrzaski zawiasow na zewnatrz piekarnika.

\)

Ustawi¢ drzwi pod katem 45°. Jednoczesnie
nacisng¢ dwa przyciski po obu stronach
bocznych ramion drzwi i pociaggnij do siebie,
aby zdja¢ ostone gdérnych drzwiczek szyb.

Bardzo ostroznie wyjac szybe piekarnika,
zaczynajac od wewnetrznej. Podczas
zabiegu mocno trzymac szybe obiema
rekami i umiescic¢ jg na ptaskiej, wyscietanej
powierzchni (np. na materiale).

Zewnetrznej szyby nie
da sie zdjac.

Szybe czysci¢ miekka $ciereczka 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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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.

1. Zdejmij prowadnice boczne, pociggajac je w kierunku strzatek.

2. Aby wyczysci¢ prowadnice boczne, wtéz je do zmywarki lub uzyj wilgotnej gabki, upewnia-
jac sie, ze zostaty poéZniej wysuszone.

3. Po procesie czyszczenia zamontuj prowadnice boczne w odwrotnej kolejnosci.
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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 Zrddta zasilania.

ok wWNE

Krok 1 Krok 2 Krok 3 Krok 4

.
=
A -

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.

PL 29



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

\
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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 odpaddéw 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.

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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Kabel 1100

obejrze¢ film instalacyjny produktu,

Kabel 1100

Widok boczny

Widok tylny

PL 32


https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Dékujeme vam, Ze jste si vybrali nds vyrobek. Pozorné si prectéte tuto
priruc¢ku véetné bezpecnostnich 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 potrebovat
pro pripadné opravy. Zkontrolujte, zda béhem prepravy nedoslo k poskoz-
eni, a pokud si nejste jisti, pred pouzitim spotiebice se poradte s technikem.
Uchovavejte obalovy material mimo dosah déti.

Upozoriujeme, Ze funkce a ptislusenstvi trouby se mohou
liSit v zavislosti na zakoupeném modelu.
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K ¢isténi nepouzivejte parni Cistic.
Béhem pouZzivani je spotrebic uvnitf horky. Je tfeba davat pozor, abyste se
nedotkli topnych téles uvnitf trouby.

PouZivejte troubu pouze ke stanovenému Gcelu, 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.

Tento spotfebi¢ mohou pouzivat 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 bezpeéném pouZivani spotrebice a chapou souvisejici rizika.
Déti si se spotrebiéem nesméji hrat. Déti nesméji provadét ¢isténi a udrz-
bu bez dozoru.

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 spotfebicem nehraly.

: Spotrebic a jeho pristupné soucasti 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.

: PFistupné soucasti mohou byt béhem pouzivani horké. Za-
brante pristupu malych déti ke spotrebici.

Trouba muZe byt umisténa ve vysce ve sloupci nebo pod pracovni deskou.
Vzdy radné instalovana v souladu s instalacnim navodem. Pred instalaci je
nutné zajistit dobré vétrani v prostoru pro troubu ur¢eném tak, aby bylo
zajisténa které radna cirkulace ¢erstvého 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.

K provozovani spottebice pti jmenovitych frekvencich nejsou nutné zadné
dalsi ukony ani nastavovani.

Spotfebi¢ se nesmi instalovat za dekoracni dvitka, aby se zamezilo pre-
hrivani.
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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

Zasuvka, nebo pripojné misto musi odpovidat vSem parametriim 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
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instalaci spotrebice.

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 pripadé jakychkoli oprav kontaktujte pouze oddéleni péce o zakazniky

a pozadujte poufZiti originalnich nahradnich dild.

Pfred provadénim jakékoli prace na spotrebi¢i nebo udrzby odpojte

spotrebic od sitového napdjeni.

: pfed vyménou zarovky se ujistéte, Ze je spotiebic vypnuty

a odpojeny od zdroje sitového napéti, aby se predeslo Urazu elektrickym

proudem.

Pfed odstranénim odnimatelnych soucasti je nutné troubu vypnout a

odpoijit od zdroje sitového napéti. Po vycisténi je namontujte zpét podle

pokyna.

Pouziti jakéhokoliv elektrického spotrebice predpoklada dodrzovani nék-

terych zakladnich pravidel:

— Netahejte za napajeci kabel, abyste spotiebi¢ odpoijili od zdroje
napajeni.

— Nedotykejte se spotfebice mokryma nebo vlhkyma 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.

: protoze trouba mize vyZadovat udrzbu, je vhodné mit

k dispozici dalsi elektrickou zasuvku, ke které Ize troubu pfipojit po vy-

jmuti z prostoru, ve kterém je nainstalovana.

Kazda nespravné provedena oprava, instalace a Udrzba mUZe vaziné ohro-

zit uzZivatele.

Vyrobce timto prohlasuje, Ze nezarucuje Zadnou odpovédnost za pfimé

nebo nepfimé Skody zplsobené nespravnou instalaci, Udrzbou nebo

opravou. Dale neni odpovédny za Skody zplsobené nepfitomnosti nebo
prerusenim uzemnovaci soustavy (napf. za Uraz elektrickym proudem).

: aby se vyloucilo riziko vzniklé v disledku neumysiného re-
setovani jisti¢e s tepelnou ochranou, tento spotfebi¢ nesmi byt napajen
pres externi vypinaci zafizeni, napfriklad pfes ¢asovac, ani nesmi byt pfipo-
jen k okruhu, ktery je pravidelné zapinan a vypinan dodavatelem elek-
trické energie.
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Tento spotfebi¢ neni urcen k aktivaci externim ¢asovym spina¢em ani sa-
mostatnym systémem ddlkového ovladani.

V odkapdvacim plechu se hromadi zbytky, které odkapavaji béhem peceni.
Pfi umistovani Airfry plechu nebo rostu na bocnice se ujistéte, Ze kratsi
bocni ¢ast (mezi zarazkou a vzdalenym koncem) je obracen dovnit trouby.
Pokud ma rost ozdobnou kovovou liStu, vénujte pozornost jejimu umisténi
na vnéjsi stranu trouby, aby bylo viditelné a Citelné logo znacky. Spravné
umisténi naleznete také na obrazku v ¢asti Prislusenstvi této uZivatelské
prirucky.
K ¢isténi skel ve dvirkach trouby nepouzivejte drsné Cistici prostfedky s
brusnym ucinkem ani ostré kovové Skrabky, protoze by mohly poskrabat
povrch, coz by mohlo vést k rozttisténi skla.
Pouzivejte pouze takovou teplotni sondu, ktera je doporucena pro tuto
troubu.
Béhem peceni mlze dojit ke kondenzaci vlhkosti 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 dosdhne teploty peceni.
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 zplsobit
selhani monitoru. V takovém pfipadé kontaktujte zakaznicky servis.

Nevykladejte stény trouby hlinikovou félii nebo jed-
nordzovou ochranou dostupnou ve specializovanych prodejnach. U hlinik-
ové folie nebo jakékoli jiné ochrany hrozi pti pfimém kontaktu s horkym
smaltem riziko taveni a poSkozeni vnitfniho smaltu.

Nikdy neodstranujte tésnéni dvirek trouby.
Béhem peceni, nebo kdyz je trouba horkd, nedoplniujte vodu

do spodni ¢asti vnitiniho prostoru.

Neddvejte jidlo do pfimého kontaktu s rosty trouby.
Pouzivejte vhodné nadobi nebo pecici papir.
Pfed prvnim pouzitim umyjte veskeré prislusenstvi roztokem horké vody
a myciho prostfedku na nadobi.

Nebezpeci popéleni a poskozeni spotrebice: unikajici para
pti peceni v pare mlze zpUsobit popaleniny: Po pouZiti funkce peceni v
pare otvirejte dvitka opatrné, abyste predesli zranéni.
K plnéni spodni ¢asti vnitfniho prostoru pred pecenim v pare pouzivejte
pouze pitnou vodu.
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. Ovladaci panel

. Cisla pozic police

Kovova mtizka

Plechy

. Kryt ventilatoru

. Porta do forno

Bocni draténé rosty (pokud
se pouzivaji; pouze pro plochy
vnitfni prostor)

. Teleskopické vodici listy

. Sériové Cislo a QR kod

NOURWNR

O 0

Sem zapiste sériové ¢islo pro budouci pouziti.

Dratény rost v troubé je vyjimatelny a nastavi-
telny rost, ktery slouzi k uloZeni kuchyriského
nacini a lze jej nastavit do rtzné vysky pro rizné
potieby vareni. Nepokladejte jidlo pfimo na néj;
misto toho pouZijte pedcici papir nebo vhodné
plechy na peceni.

(pouze pokud je ve vybavé*)

Hlubsiplech 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.

(pouze pokud je ve vybavé*)

==

O

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 vkladani 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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(pouze pokud je ve vybavé*)

(pouze pokud je ve vybavé*)

Bocnice umisténé po obou stranach vnitfniho
prostoru trouby jsou urceny k vkladani plech( a
rostd béhem peceni.

(pouze pokud je ve vybavé*)

Zavésy pro tlumené zavirani a otvirani fidi pohyb
dvitek, aby byl vyrovnany a nedochazelo k pfi-
bouchnuti.

(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.

(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.

(pouze pokud je ve vybavé*)

LT

— 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).
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(pouze pokud je ve vybavé*)

Plech Airfry zajistuje, Ze horky vzduch
rovhomérné proudi k pokrmu ze vSech stran, coz
ma za nasledek, ze pokrm je na povrchu kiehci a
uvnitif mékky. Do Urovné L1 Ize pfipadné vloZit
plech na zachytdvani $tav a strouhanky.

Nedavejte jidlo do pfimého kontaktu s rosty trouby. Pouzivejte vhodné nadobi nebo pecici papir.
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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

Funkce a jejich umisténi se mohou ménit v zavislosti na modelu.

Otocny voli¢ funkci
Hlavni nabidka
Casova¢

Displej LED

Tlacitko plus (+)
Tlacitko minus (-)
Otocny volic teploty

NoukwneR

Displej ma 3 hlavni funkce:

Main menu

Stisknéte jednou pro dobu peceni, dvakrat pro
minutku (k dispozici pouze v pohotovostnim
rezimu), trikrat pro denni cas a Ctyfikrat pro od-
loZené spusténi. V pohotovostnim rezimu je k dis-
pozici pouze minutka.

@ Timer menu

Jednim stisknutim zkontrolujte teplotu vnitiniho
prostoru, stisknutim a podrzenim na 3 sekundy
aktivujte mozZnost rychlého predehrevu (k dispo-
zici pouze béhem faze predehrevu 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).
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KdyZ poprvé zapnete troubu, moZna ucitite trochu koure. Bud'te bez obav, pfed pouZitim trouby staci
pockat, nez se kour rozptyli.

Vnitfni prostor trouby je osvétlovan jednou nebo vice Zarovkami, které se obvykle aktivuji pfi kazdém
zahajeni peceni.

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.
Uvodnim krokem po prvnim zapnuti spotiebice je nastaveni denniho ¢asu.

Na displeji se zobrazi ,VYPNUTO". Stisknutim tlacitka ,+“ nastavte aktudini
hodiny. Pockejte 5 s na potvrzeni.

Pfed prvnim pouZitim troubu vycistéte. Otfete vnéjsi povrchy vlhkym mékkym hadrikem. 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 zapachy novosti.

7
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4. OVLADANI SPOTREBICE

4.1. JAK TENTO VYROBEK FUNGUJE

ZAPINANIi/VYPINANI TROUBY
Chcete-li zapnout troubu, otocte ovladaé funkci (doprava/doleva) a vyberte néjaky program.
Chcete-li ji vypnout, nastavte ovladac funkci do polohy ,0“

ZAPNUTO VYPNUTO
o 0
Q Q
[j %0 E] 20
(]
(2] (2]
Q . ..
E NASTAVENI PROGRAMU PRIPRAVY POKRMU
g‘ Otocenim ovladace funkci vyberte pozadovany program a otocenim volice teploty nastavte teplotu.
=2
%\
S NASTAVTE NASTAVTE
< 0 Y
Q Q 50
H( 7
m -
% :
=100
250 R
E ~ 120
288 20(; ’u’aol 150
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Stisknutim tlaéitka =: vstupte do hlavni nabidky. Prochazejte nabidku opakovanim stisknutim tladitka
=: pro zaddni nasledujicich nastaveni:

£

Tato funkce umozniuje zamknout obrazovku, aby se zamezilo jakémukoli nezddoucimu ovladani 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 ,,-“.

Pokud je zdamek aktivni a voli¢ funkci je v poloze ,,0% tlacitka displeje nebudou
fungovat, dokud zdmek nebude deaktivovan. | kdyz se v tomto okamziku voli¢ funkci prepne do jiné
polohy, topna télesa a turbo ventilator nebudou fungovat.

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.

©
Umoznuje zménit denni ¢as.
Stisknutim tladitka =: vstupte do hlavni nabidky. Opakovanym (2x) stisknutim tla¢itka =: vyberte

funkci ,,Denni ¢as”.
Potom upravte hodnotu tlacitky ,+/-“. Pockejte 5 s na potvrzeni nebo jednou stisknéte tlacitko Hlavni
nabidka =:.

Trouba je standardné nastavena na ,,24h” rezim. Chcete-li prepnout na ,, 12h“ rezim,
v pohotovostnim rezimu podrzte 5 s tlacitko ,+“. Stejnym zplsobem pfepnéte zpét na ,,24h* rezim.
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UmoZniuje zménit hlasitost upozoriovaciho ténu.

Stisknutim tlagitka =: vstupte do hlavni nabidky. Opakovanym (3x) stisknutim tladitka vyberte funkci
,Hlasitost alarmu“. Na displeji se zobrazi ,b-01“ Cisla prestavuji Groveri intenzity zvuku, kterou lze
upravovat tlaéitky ,+/-“ Pockejte 5 s na potvrzeni nebo jednou stisknéte tladitko nabidky =:.

Tt

UmoZznuje zménit jas displeje trouby.

Stisknutim tladitka =: vstupte do hlavni nabidky. Opakovanym (4x) stisknutim tlaéitka vyberte funkci
,Jas displeje“. Na displeji se zobrazi ,,d-01“ Cisla piestavuji Uroveri intenzity jasu, kterou lze upravovat
tladitky ,+/-“. Pockejte 5 s na potvrzeni nebo jednou stisknéte tladitko nabidky =:.
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Stisknutim tlacitka @vstupte do nabidky Casovac. Prochazejte nabidku opakovénim stisknutim tladitka
pro zadani nasledujicich nastaveni:

S
UmoZnuje nastavit poZzadovanou 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”.

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 ,,-“.

1. Na displeji se zobrazi ,Konec” a po dobu 30 s se bude ozyvat upozorfiovaci tén, pokud nebyl
zrusen.

2. Vypnéte upozorfiovaci ton stisknutim tlacitka , Casova&” @ . Text ,,Konec” zmizi z displeje a misto
néj se bude zobrazovat aktudlni denni cas.

Nyni je trouba v ru¢nim rezimu, funkce trouby a termostat by mély byt rovnéz vypnuté,
jinak prejde trouba na ohrev.

Upozortiovaci tén Ize vypnout stisknutim jakéhokoli tlacitka kromé tlacitka Casovac
@; na displeji zGstane text ,,Konec” a trouba bude nadéle v rezimu necinnosti.
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&
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”.

-0
O i

Q —

1. Nadispleji blika ikona Alarm QRa po dobu 30 s se ozyva zvukovy signal, pokud nebyl zrusen.
2. Stisknutim jakéhokoli tlacitka vypnéte zvukovy signdl. Na displeji se bude zobrazovat aktualni
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 Casovac @ nebo resetujte hodnotu tlacitkem

“

noo.

Kdy? je voli¢ funkce peéeni na troubé otocen do jakékoli ze ,ZAPNUTYCH“ poloh, na displeji se zobrazuje
ikona (1J (ZAPNUTA funkce peceni).

Kdykoli je teplota trouby nizsi neZ nastavena teplota, na displeji se zobrazuje ikona & (ZAPNUTY
termostat).
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Pokud jde o predehrey, fidte se pokyny v nasledujici tabulce.
»ANO“ znamen3, Ze predehrev je nutny, ,NE“ znamena, Ze predehiev se nedoporucuje a pokrmy se
musi vkladat do studené trouby.

Ventildtor zajidtuje proudéni vzduchu o pokojové teploté
Defrost NE kolem zmrazenych potravin, aby se mohly pomalu rozm-
razit, aniz by se zménil jejich obsah bilkovin.

A

L4 (jeden
plech) o
Vicedrovriovy L2+L5 ANO IDEALNI PRO: dorty, suSenky a pizzu v jednom nebo vice
(***) (dva plechy) patrech. IdeéIni pro pfipravu riiznych pokrmd.

L2+L4+L6
(tfi plechy)

— S ventilat IDEALNI PRO: celé kufe, kuFeci kousky, zeleninu a pecivo v
& ven(*f*)orem L2/L3/L4 ANO jedné urovni pfi pouziti kombinace ventilatoru s hornim a
= dolnim topnym télesem.

IDEALNI PRO: peceni kurecich kousk®, celych kusd masa,
ryby nebo gratinovani. Zasurite pod rost odkapavaci plech
na zachytavani $tav. V pripadé potteby v poloviné peceni
obratte pokrm.

Tato funkce umozriuje Setfit energii béhem peceni a zach-
ovat vlhkost a kiehkost pokrmu.

ECO *ECO L3/L4 NE
N—

IDEALNI PRO: pfipravu mrazenych potravin nebo pred-
=25 Airfry L4 NE pecenych potravin, které se obvykle smazi. Diky vyhra-
- (***) zenému plechu mize horky vzduch rovhomérné prou-

dit nad pokrmy.
&

IDEALNI PRO: dortiky, quiche a tenké pizzy s pouZitim
ventilatoru a spodniho ohfevu. Pomaha péct horni ¢ast
pusobenim nepfimo vyzarovaného tepla.

Spodni ohfev +
ventilator L3/L4 NE

IDEALNI PRO: kolace, chléb, susenky, quiche na jedné

% -
Konvencni L2/13 ANO Urovni s pouzitim horniho i spodniho ohfevu.
- Konv?ncnl IDEALNI PRO: dorty, chleby, suenky, quiche na jedné
C:‘) +Para L2/L3/L4 ANO . . . PR ., Y
A\— (#%%) Urovni s pouzitim horniho i dolniho ohfevu.
— S ventilatorem
& +Péra 12/13 ANO | IDEALNI PRO: dorty, sugenky a zeleninu
L6 pro fidké IDEALNI PRO: velké mnoistvi klobds, steak(l a toas-
NN . . . . . v
**Grill potraviny, L4 NE tového chleba. Celda plocha pod grilovacim télesem
pro silngjsi se zahtiva. PouZivejte se zavienymi dvifky. Ve dvou
potraviny. tietinach peceni pokrm obratte (je-li to nutné).
? Pizza L2/13 ANO IDEALVNI PR?: vsechny druhy pizzy s predehfevem nebo
bez pfedehfevu trouby.

* Testovano podle normy EN 60350-1 pro ucely prohlaseni o spotiebé energie a stanoveni energetické tridy.
**Pouzivejte se zavienymi dvirky.
*** Zavisi na modelu trouby.
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V ptipadé kolacl, quiche a dalSich receptl, které vyZzaduji formu nebo nadobu ve
dvou urovnich, umistujte nadoby stfidavé: horni plech na levou stranu a dolni plech na pravou stranu.

Konvencni 170°C L3 20-30
1 Vicetrovriow*** | 155°C Hlubsi zasobnik L4 30-40
Sventildtorem*** | 140°C L4 25-35
Dortiky o
vdolky 2 |Vicetroviiovy*** | 150°C A HIubSi+ Plech/ | 5 35-45
pekac
3 |Vicedroviiow*** | 145°C HIubSi + Plech/ | 5 14416 40-50
pekac
Konvencni 160°C Kovovy rott + L2 30-40
Pitkotové 1| Vicetroviiow*** | 160°C dortovg o 13 30-40
buchty Sventildtorem*** | 150°C A L2 20-30
26cm J rog
@ ) 2 |Viceuroviiovy*** | 150°C Kovovyrost+ | 1,14 40-50
dortova forma
Konvencni 150°C L3 30-40
1 ViceUroviow*** | 150°C Hlubsi zasobnik L3 25-35
Sugenky Sventildtorem*** | 130°C A L4 15-25
2 |Vicetroviiovy*** | 140°C HIubSi + Plech/ | 55 50-60
pekac
, 1 Konvencni 190°C Hlubsi zasobnik L3 25-35
Francouzské
o A
koblizky ., w '
2 Viceurovriovy*** | 170°C Hlubsi zasobnik L2+L5 35-45
Yorkshirsky 1 Konvenéni | 200°C A | Hlubsizésobnik | L3 20-30
, pudink
Sladké
pectivo Pusinky 1 Vicedroviovy*** | 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 dortovd forma
kolac / rog
1 |Sventilstorem***| 150°C A Kovovyrost + 2 50-70
dortovd forma
Tarte tatin 1 Konvenni 170°C A Kovowy rost + L4 60-70
dortova forma
Kolate o | Spodniohievt | ggec N Kovovyrost + 13 30-40
ventilator dortovd forma
Cokolad/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
!\/Ir.azene 2 Vicelroviiovy*** | 180°C A Hlubsi zasobnik L2+L5 25-35
croissanty
3 Vicedroviovy*** | 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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Chiéb Opékany chléb Grill max N Kovovy rost L6 8-10
abCh‘?' Focaccia Konvenéni 200°C A Hlubsi zasobnik 13 25-35
ové
placky chiéb, , Konvenéni 200°C A Hlubsi zdsobnik L3 30-50
celozrnny
Konvenéni | 200°C Kovovyrost+ |y o 12 30-50
Slané kolace / Forma na quiche
quiche Vicetiroviiov A Kovovy rost
(@ 26 cm) TOVnOVY 180°c + Forma na L1+L4 50-70
quiche
Syrové suflé Konvenc¢ni 200°C A Hlubsi zasobnik L3 20-30
Lasagne Kovovy rost +
Pikantni éers%vé, Konvencni 200°C A Zaruvzdorna L3 30-45
kolate misa
a casserole Kovovy rost +
Lasavgne,, Konvenéni 180°C A Zaruvzdorna L3 35-50
mrazené )
misa
Cannelloni Kovovy rost +
. Konvenéni 200°C A zaruvzdorna L3 35-50
mrazené )
misa
Zapedené Kovovy rost +
vp R ECO 200°C N Zaruvzdorna L4 25-35
testoviny ,
misa
Konvenéni 230°C A v . " 15-25
Pizza, Lerstva Pizza 230°C N Hlubsi zasobnik | L2 or L3 2535
(plech) icetroviiovy g
Vlceu*r;)l/novy 180°C A Hlubsi + I?lech/ L2415 3040
pekac
Konvenéni max A - 8-15
Pizza, terstva Pirza max N Plech/pekac L2 orlL3 10-25
: (kruhova) icelroviiovy 5t
Pizza Vlceu*rfl/novy 180°C A Hlubsi + lPlech/ 12415 3040
pekac
Airfry*** 220°C N Airfry Plech*** L4 15-25
Pizza, el B Ovy
mrajena VICQU:S;/HOV\/ 200°C Kovovy rosts L2+L5 15-20
(tenkd kiirka) Vicelrovnovy A
ok Y| 180°C Kovovy rosts | L2+L4+L6 15-25
Kovovy rost
Celé ECO 220°C N Umistéte plech 13 50-70
Tl s na peceni do
pecené kure urovné L1.
(1-1.5kg) S ventilat
ventatorem | 200°c A | Hlubsi zasobnik 2 45-60
Airfry*** 220°C N Airfry Plech*** L4 35-45
Maso Yaci
Kufeci stehna 14
a dribe? Sventildtorem | yg0c | A | Hiubs zésobnik | L3 3050
Kovovy rost
Peceni* £CO 220°C N Umlstevte p[lech 3 5070
kachna na pecenido
Urovné L1.
Zmrazené nugetk
Airfry*** 190°C N Airfry Plech*** L4 20-30

(600-800)
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Kovovy rost +
L ECO 220°C Zdruvzdornd L3 50-70
Peceny misa
krocan** s np
ventilatorem -\ 550+¢ Hlubsi zasobnik | L2 4560
. Kovovy rost +
Pork ribs - N v, .
(1000-1200g) Konven¢ni 200°C zaruvzldorna L3 80-100
misa
Meat .
Kovovy rost
& s
Sausages** Gril 230°C Umistéte plech L4 30-40
Poultry na pecenido
Urovné L1.
Roast beef (500g) Konvenéni 220°C Plech/pekéc L3 20-40
Meatloaf - o .
(1000-1500g) Konvencni 180°C Plech/pekac L3 40-50
ECO 220°C Hlubsi zasobnik L4 55-75
Roasted chicken S ventilat
with potatoes ventratorem | 500°c Hlubgi zasobnik | L2 or L3 50-60
Grilled seafood Grill 220°C Kovovy rost L4 15-30
Frozen fish sticks Airfry*** 200°C Airfry Plech*** L4 20-25
Fish and Fish fillet Konvenéni 170°C Hlubsi zasobnik L3 10-25
Seafood
Kovovy rost
Baked fish ECO 200°C Umistéte plech | 2030
na pecenido
Urovné L1.
Kovovy rost +
Vegetable gratin ECO 200°C Zaruvzdorna L4 25-35
misa
Frozen French Airfry**+ 200°C Airfry Plech*** L4 30-40
Fries (300-500g) Y Y
Frozen potato
wedges Airfry*** 200°C Airfry Plech*** L4 25-35
Vegetables (400-600g)
Kovovy rost +
Potato gratin ECO 200°C zaruvzdornd L4 25-35
misa
Konvenéni 200°C Hlubsi zasobnik L4 50-60
Roasted S 0
potatoes ventilatorem | 1 g5ec Hiubsi zasobnik | L4 20-30
Hlubsi
zasobnik+
Complete Chicken pieces + Vicelroviowy (Hlubsi + 50-60
mepnu apple pie + baked o Y 180°C Plech/pekac) L1+L3+L5 45-55
pasta + (Kovovy rost 35-45
+zaruvzdornd
misa)

Doba peceni se muze lisit podle vlastniho receptu a ingredienci.

* Pokud je nutny predehiev
** \/ pfipadé potfeby v poloviné vareni jidlo otocte.

**% Zavisi na modelu trouby.
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Kategorie jidel s nabidkou ,Snadné vareni v pare” umoznuje varit rizné recepty bez predehfivani trou-
by diky specializovanym programdm vareni prizplisobenym potfebam kazdé kategorie. Rezim ,Snadné
vareni v pare” Ize pouZit k dosazeni kfupaveé;jsi karky a lesklejsiho povrchu.

ReZim ,Snadné vareni v pare” pouZivejte pro vafeni na jedné Urovni a nepfedehftivejte. Nalijte na dno
trouby mnozstvi vody uvedené v tabulce a aktivujte funkci a teplotu podle tabulky niZe, kdyzZ je trouba
studena. Hodnoty v tabulce jsou primérné parametry pro kazdou skupinu potravin. Lze je zménit podle
preferenci.

Pro hovézi, teleci a veprové
Maso NE 2-3-4 170 ml 180°C-220°C 20-80 pecené, dribe? a dalsi kusy
masa.
Ryby NE 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 Pro celé ryby a filety.
@ Zelenina NE 344 | 170ml | 200°C-220°C 30-80 Na pecenou zeleninu a
brambory
Pekarna NE 2-3 100 ml 200°C-220°C 40-60 Na chléb nebo bochniky chleba
Zelenina | NE 34 | 170ml | 190°C-200°C 25-50 Na pecenou zeleninu a
ey brambory
2R
Pekarna NE 2 100 ml 170°C-190°C 25-35 Na chléb nebo bochniky chleba

Jestlize je nutné po vypnuti trouby pokracovat v peceni, doporucuje se nepouzivat
programy Easy Steam a namisto nich zvolit standardni funkce.

K pFipravé pokrm( mlzZete pouZit rezim , Easy Steam” s nabidkou kategorie potravin.
Rezim ,Easy Steam* Ize pouzit k dosazeni kfupavéjsi klrky a lesklejsiho povrchu. Rezim , Easy Steam”
pouzijte pro peceni v jedné Urovni a bez predehievu. Do trouby nalijte mnoZstvi vody uvedené v
tabulce a funkci aktivujte, kdyZ je trouba studend. Hodnoty v tabulce jsou prdmérné parametry pro
kazdou skupinu potravin. Mohou byt zménény podle preferenci.

* Po poutziti rezimu ,,Easy Steam”

V zavislosti na Cetnosti pouZivani a tvrdosti vody mohou na dné vnitiniho prostoru zlstat skvrny od
vodniho kamene.

Po pouZiti rezZimu ,,Easy Steam” nechte spotrebic pred ¢isténim vychladnout.

Chcete-li odstranit skvrny od vodniho kamene, nalijte na dno vnitfniho prostoru roztok 100 ml octa
a 50 ml vody.

Pockejte asi 10 minut a potom otrete povrch mékkou latkou.

* Zavisi na modelu trouby.
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Hovézi pecené 500-800g Maso 190°C Kovovy rost L3 30-40
Hovézi filet 200g Maso 200°C Kovovy rost L3 20-25
Sekand 1000-1500g Maso 180°C Kovovy rost L3 40-50
Hovézi Wellington 500g Maso 200°C Kovovy rost L3 50-80
Vepfova pecené 800-1000g Maso 200°C Kovovy rost L3 40-70
Veprova Zebirka 1000-1200g Maso 200°C Kovovy rost L3 80
Jehnéci zebra 800-1000g Maso 200°C Kovovy rost L3 60-80
Jehnéci kyta 1500-2000g Maso 190°C Kovovy rost L3 80
Filety z lososa 200-600g Ryby 170°C Plech/pekac L3 20-35
Y. . 600g o P
Turiakové steaky (pFibl. 4 ks) Ryby 180°C Kovovy rost L3 15-20
Steaky z meéouna 700g Ryb: 180°C Plech/pekac L3 15-20
¥ (pfibl. 4 ks) i P
Filet z tresk 600g Ryb 160°C Plech/pekaé L3 15-20
Y (pfibl. 4 ks) jitd P
Prazma, cela 1 Ryby 170°C Plech/pekac L3 35-45
Prazma, filet 600g Ryb 160°C | Plech/pekat | L3 15-20
» ety (pfibl. 4 ks) by P
: ) 600g o -
Filety z morského okouna (pFibl. 4 ks) Ryby 160°C Plech/pekac L3 15-20
Ryba pecena v soli 1 Ryby 180°C Plech/pekac L3 30-40
Rybi $pizy 8 kusu Ryby 160°C Kovovy rost L3 20-30
PInénd olihen 4 kusy Ryby 180°C Plech/pekac L3 25-40
Cely chléb 1 Pekarna 200°C Kovovy rost L3 35-50
Zitny chléb 1 Pekédrna 190°C Kovovy rost L3 35-50
Sendvicovy bochnik 1 Pekdrna 200°C Kovovy rost L3 35-50
MrazZené bagety 1 Pekarna 200°C Kovovy rost L3 15-25
Mrazené pochutiny z listového 1 Pekarna 190°C | Kovovy rot 13 20-30
testa
Fenykl 1 plech Zelenina 200°C Kovovy rost L3 30-40
Zeleninova smés 1 plech Zelenina 190°C Kovovy rost L3 40-45
Kvétak 1 plech Zelenina 190°C Kovovy rost L3 40-50
Dyné, nakrdjena 1 plech Zelenina 200°C Kovovy rost L3 30-40
na kostky
PInéné papriky 1 plech Zelenina 180°C Kovovy rost L3 70-80
PInéné cukety 1 plech Zelenina 190°C Kovovy rost L3 35-45
Mrkvové tycinky 1 plech Zelenina 180°C Plech/pekac L3 35-40
Brokolice 1 plech Zelenina 190°C Plech/pekac L3 30-40
Ratatouille 1 plech Zelenina 190°C Kovovy rost L3 40-45
Zeleninovy kolac 6 forem Zelenina 180°C Plec:c)/fril;ac * L3 25-35
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Pravidelné cisténi mlze prodlouzit Zivotnost vaseho spotfebice. Pfed provadénim rucniho ¢isténi

pockejte, neZ trouba vychladne.

e Po kazdém poutziti trouby napomize minimalni vycisténi udrZet troubu v dokonalé Cistoté.

. Nevykladejte stény trouby hlinikovou félii nebo jednordzovou ochranou dostupnou ve
specializovanych prodejnach. U hlinikové félie nebo jakékolijiné ochrany hrozi pfi 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.

000
000

Funkce Aquactiva je urcena k bezpracnému odstranovani lehkého znecisténi a predstavuje rychlé
a ekologické feseni pro Cisténi vnitfniho prostoru trouby pisobenim pary.

1. Nalijte 150 ml vody s kapkou myciho prostfedku na nadobi do spodni prohlubné trouby.

2. Otocte ovladac funkci na 383/"? a ovladac teploty na ,,100 °C“. Nechte funkci probihat po dobu
20 min.

Na konci ¢isténi nechte troubu vychladnout.

Jakmile je spotiebic studeny, vycCistéte vnitini povrchy trouby hadfikem.

Nez se spotfebice dotknete, presvédcte se, Ze je studeny. U vSech zZhavych pov-
rchi 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 pfipadné
korozi.

v AW

I S

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 pokrmu.

Diky katalytické chemické reakci pfi plsobeni vysokych teplot uc¢inné pfeménuji absorbovany tuk na
plynné slozky.

Doporudeni: 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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1.

2.

3.

Otevfete dvifka v thlu 90°. Otocte za-
jistovaci vystupky zédvésl ven od trouby.

Otevrete dvirka v uhlu 45°. Soucasné stisk-
néte dvé tlacitka na obou bocnich stranach
dvifek a zatazenim k sobé odstrante horni

kryt skla dvitek.

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).

Vnéjsi sklo neni odnimatel-
né.

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 dvifek
blizko levého zavésu. Pak zlstane natiStény
Stitek prvniho skla na vnitini strané dvirek.

Upevnéte horni kryt skla dvifek zpét na
misto tak, Ze ho zatlacite dovnitf, az se
ozve cvaknuti obou bocnich tlacitek.

Potom vratte dvitka zpét do 90° polohy a
otocCte zajistovaci vystupky zavést k vnitfni
strané trouby.
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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.

1. Vytdhnéte bocnice ve sméru Sipek a vyjméte je.
Umyijte bocnice bud' v mycce, nebo mokrou houbou, a potom je nezapomerite osusit.
Po vycisténi nainstalujte bocnice zpét v opaéném poradi krokd.

wN
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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

;
IED:S
A -

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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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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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 prostredi), tak i zakladni 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.

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 pred planovanym koncem doby peceni a vyuzijte zbytkové
teplo, které trouba dale vytvari. Dosdhnete tak vyznamné Uspory energie. UdrZujte tésnéni v Cistoté
a v poradku, aby nedochdzelo 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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instalaci

video o
ujte kod QR.

Chcete-li se podivat na

sken

vyrobku, na

Kabel 1100

i

nebo kliknutim na toto

Kabel 1100

Y

Pohled ze stran

Pohled zezadu

Cz32


https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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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 fnainte de a
folosi produsul. Nu lasati materialele de ambalare la indemana copiilor.

Aveti in vedere ca accesoriile si caracteristicile cuptorului pot va-
ria, in functie de modelul pe care I-ati achizitionat.



2.1. Prezentare Generala A Produsului

2.2. Accesorii

2.3. Panou De Comenzi

3.1. Informatii Pentru A incepe
3.2. Prima Utilizare

3.3. Curatarea Preliminara

4.1. Cum Functioneaza Produsul
4.2. Functii De Gatit

4.2.1. Functii Standard

5.1. Tabel General De Gatit
5.2. Tabelul Everyday Cooking
6.1. Recomandari Generale
6.2. Curatarea Cuptorului

6.2.1. Curatarea Interiorului Cuptorului: Functii De Curatare

6.2.2. Curatarea Exteriorului Cuptorului: Indepartarea Si Curitarea Usii De Sticl3
6.3. Curatarea Accesoriilor

6.4. ntretinerea

8.1. Eliminarea Aparatului
8.2. Protectia Si Respectarea Mediului



Pentru curatare nu folositi un dispozitiv de curatare cu aburi.
Aparatul se incinge in timpul utilizarii. Nu atingeti elementele de incalzire
din interiorul cuptorului.

Folositi cuptorul numai in scopul prevazut, si anume, numai pentru
gatirea alimentelor; orice alta utilizare, de exemplu, ca sursa de caldura,
este considerata necorespunzatoare si, prin urmare, periculoasa. Pro-
ducatorul nu poate fi tras la raspundere pentru nicio deteriorare care
rezulta in urma utilizarii necorespunzatoare, incorecte sau nerezonabile.

Acest aparat poate fi utilizat de catre copiii cu varste de minim 8 ani si de
catre persoanele cu abilitati fizice, senzoriale sau mintale reduse sau fara
experienta si cunostinte, cu conditia sa fie supravegheate sau instruite
corespunzator privind modul de utilizare a acestui aparat in siguranta si
sa inteleaga pericolele implicate. Nu lasati copiii sa se joace cu aparatul.
Curatarea si intretinerea nu trebuie efectuate de catre copii fara su-
praveghere.
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
instruite cu privire la utilizarea in siguranta a aparatului, de catre o per-
soana responsabilad cu siguranta lor.
Copiii trebuie supravegheati, pentru a va asigura ca nu se joaca cu
aparatul.

aparatul si partile sale accesibile devin fierbinti in
timpul utilizarii. Trebuie sa procedati cu atentie pentru a evita atingerea
elementelor de incalzire. Copiii cu varsta de sub 8 ani trebuie tinuti la
distanta de aparat, cu exceptia cazului in care sunt supravegheati perma-
nent.

Partile accesibile se pot incinge in timpul utilizarii.
Copiii mici trebuie tinuti la distanta.

Cuptorul poate fi amplasat intr-un mobilier de tip “coloana inalta” sau
sub blatul de lucru.lnainte de fixare, trebuie sa asigurati o buna venti-
lare a spatiului 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 intotdeauna cuptorul pe mobila cu suruburile furnizate impreuna
cu aparatul.

Nu sunt necesare operatiuni/setari suplimentare pentru a utiliza aparatul
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la frecventele nominale.

Aparatul nu trebuie instalat in spatele unei usi de decor, pentru a evita
supraincalzirea.

Tn timpul instalarii, cuptorul trebuie s3 fie deconectat de la reteaua elec-
trica.

Daca, pentru rectificarea erorilor care apar ca urmare a instalarii in-
corecte, este necesara asistenta producatorului, aceasta nu este aco-
perita de garantie. Instructiunile de instalare pentru personalul calificat
profesional trebuie respectate intocmai.

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
cunoasca si sa respecte legile in vigoare din tara de instalare si instructi-
unile producatorului.

Dupa ce ati desfacut pachetul, verificati intotdeauna ca aparatul sa nu
fie deteriorat; in caz de probleme, contactati serviciul clienti inainte de
instalare si nu conectati aparatul la sursa de alimentare.

Indepartati materialul de ambalare inainte de a utiliza aparatul.

n timpul instalarii, nu folositi manerul usii cuptorului pentru a ridica si a
muta cuptorul.

Mobilierul pe care se instaleaza cuptorul, precum si corpurile adiacente
de mobilier trebuie sa reziste la temperaturi de 95°C

Se recomanda sa purtati manusi de protectie in timpul instalarii pentru a
evita ranile provocate de taieturi.

Nu instalati produsul in medii deschise, expuse la intemperii.

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
suprafata frontala a cuptorului inainte de prima utilizare

Priza trebuie sa fie adecvata pentru sarcina indicata pe eticheta de produs
si trebuie sa aiba impamantarea conectata si in stare de functionare. Con-
ductorul cu impamantare are culoarea galben-verde. Aceasta operatiune
trebuie efectuata de un profesionist, cu calificarea corespunzatoare. Ra-
cordarea la sursa de alimentare se poate face prin stecher sau prin cablare
directa prin amplasarea unui disjunctor omnipolar, cu separarea contacte-
lor conform cerintelor pentru categoria Ill de supratensiune, intre aparat si
sursa de alimentare care poate suporta sarcina maxima conectata si care
este in conformitate cu legislatia in vigoare.

In caz de incompatibilitate intre priza si stecherul aparatului, rugati un elec-
trician calificat sa inlocuiasca priza cu una adecvata. Stecherul si priza tre-
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buie sa fie conforme cu normele din tara de instalare. Cablul cu impaman-
tare galben-verde nu trebuie intrerupt de disjunctor. Priza sau disjunctorul
omnipolar utilizat pentru conectare trebuie sa fie usor de accesat la insta-
larea aparatului.
In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit
de catre producator, agentul sau de service sau de catre persoane autori-
zate, 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 Tnainte de a efectua orice
operatiune sau lucrare de intretinere asupra acestuia.
asigurati-va ca aparatul este deconectat de la priza
fnainte de a inlocui 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
curent;
— Nu atingeti aparatul cand aveti mainile sau picioarele umede;
— In general, utilizarea adaptoarelor, prizelor multiple sau a cablurilor
prelungitoare nu este recomandata.
— In caz de functionare gresita si/sau performanta slaba, opriti aparatul
si nu umblati la el.
intrucat cuptorul poate avea nevoie de lucrari de intretinere, se
recomanda sa aveti la dispozitie o alta priza, astfel incat cuptorul sa poata fi
conectat la aceasta in cazul in care este scos din spatiul in care este instalat.
Orice reparatie, instalare si intretinere neefectuata corect poate pune in
pericol grav utilizatorul.
Producatorul declara prin prezenta ca nu isi asuma raspunderea pentru
daunele directe sau indirecte cauzate de instalarea, intretinerea sau repa-
ratiile incorecte. In plus, nu este raspunzatoare pentru daunele cauzate de
absenta sau intreruperea circuitului de impamantare (de exemplu, elec-
trocutarea).
pentru a evita pericolul generat de resetarea accidentala a
releului 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 regul3, 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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Tava de picurare colecteaza reziduurile care se scurg in timpul gatirii.
Cand asezati tava Airfry sau grilajul pe gratarele laterale, asigurati-va ca
sectiunea mai scurta a laturii (intre opritor si extremitate) este indreptatd
spre interiorul cuptorului. In cazul in care grilajul are o bara metalica dec-
orativa, aveti grija sa o pozitionati spre exteriorul cuptorului, astfel incat
sigla marcii sa fie vizibila si lizibila. Pentru pozitionarea corecta, consultati si
imaginea din sectiunea Accesorii, din acest manual de utilizare.

Nu folositi substante de curatare abrazive agresive sau dispozitive metalice
de razuire ascutite, pentru a curata geamul de pe usa cuptorului, intrucat
acestea pot zgaria suprafata, ceea ce poate duce la spargerea sticlei.
Folositi numai sonda de temperaturd recomandata pentru acest cuptor.
In timpul procesului de gatire, umezeala se poate condensa in interio-
rul cuptorului sau pe sticla usii. Aceasta este o situatie normala. Pentru
a reduce acest efect, asteptati 10-15 minute dupa ce porniti alimentarea
inainte de a introduce alimente in cuptor. In orice caz, condensul dispare
cand cuptorul atinge temperatura de gatit.

Gatiti legumele intr-un vas cu capac in locul unei tavi neacoperite.

Evitati sa lasati mai mult de 15/20 de minute mancarea n cuptor dupa ce
ati gatit-o.

Intreruperea indelungata a alimentarii cu curent in timpul unei faze de
gatit poate cauza functionarea gresitd a cuptorului. in acest caz, contactati
serviciul de asistenta pentru clienti.

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.

Nu scoateti niciodata garnitura usii cuptorului.

Nu reumpleti partea inferioara a interiorului/tavitei cu apa in
timpul gatirii sau cand cuptorul este fierbinte.

Nu puneti alimentele in contact direct cu gratarele cup-
torului. Folositi vase de gatit adecvate sau hartie de copt.

Spalati toate accesoriile Tnainte de prima utilizare, cu o solutie de apa calda
si detergent.

Risc de arsuri si de deteriorare a aparatului: la uti-
lizarea functiei aburul eliberat poate provoca arsuri: Deschideti usa cu
atentie pentru a evita vatamarea dupa utilizarea functiei de gatit cu abur.
Utilizati numai apa potabila pentru a umple cavitatea speciala, din partea
inferioara a cuptorului, in timpul functiei de abur.
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. Panou de comenzi

. Numerele de pozitii ale raftului

. Grile metalice

. Tava

. Capac ventilator

. Usa cuptor

. Grile laterale de sarma (daca
existd: numai pentru cavitate
plana)

. Ghidaje telescopice

. Numar de serie si cod QR

NOULWNER

o

Ovde napisite svoj serijski broj za buducu referencu.

Un gratar de sarma intr-un cuptor este un raft
detasabil si reglabil care sustine ustensile de
gatit si poate fi ajustat la diferite ndltimi pentru
diferite nevoi de gatit. Nu asezati alimentele di-
rect pe el; in schimb, folositi hartie de copt sau
tavi de copt adecvate.

(doar daca exista*)

Tava mai adanca este ideala pentru retete in
care se adaugd lichide sau mai multe straturi,
cum ar fi musacaua sau fripturile. Adancimea
acesteia este special conceputa pentru a asigura
consistenta doritd a alimentelor preparate in ea.

(doar daca exista*)

O tava de copt este ideald pentru a obtine o rumeni-
re uniforma la baza, ceea ce o face perfectd pentru
prajituri si produse de patiserie datorita designului
sau putin adanc si drept. in plus, plasarea acesteia
sub un grilaj de gatit poate ajuta la colectarea pica-
turilor si la prevenirea murdariei in cuptor.

Ghidajele telescopice pentru cuptoare sunt
gratare care pot fi extinse, facilitdnd asezarea sau
indepartarea obiectelor, fara a fi nevoie sa intro-
duceti mdna adanc in interiorul cuptorului incins.
Acestea Tmbundtatesc siguranta, stabilitatea si
pot fi ajustate la diferite pozitii de nivel.
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(doar dacd exista*)
(doar daca exista*)
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=/
y
/ Sa///]
y / /

/ / / /

/
/
/

Situate pe ambele parti ale cavitatii cuptorului, Balamalele cu inchidere si deschidere usoara
gratarele laterale sunt concepute pentru a plasa  controleazd miscarea usii, asigurand o miscare
tava de copt si grilajele in timpul gatitului. lind si prevenind trantirea.

(doar dacd exista*) (doar daca exista*)

Forma convexa este potrivita pentru gatitul la Forma concava permite o circulatie corecta

gratar in cuptor, la temperaturi ridicate (220°), a umiditatii generate in timpul gatitului,

permitand un rezultat asemanator celui obtinut mentinadnd rata de umiditate ridicata a alimen-

pe grétar, chiar si acasd, cu putin fum, datoritd  telor. in functie de cantitatea de ap4 introdusé

scurgerii grasimilor pe fundul tavii. n tava, se va obtine o gatire mai uscata sau mai
,umeda”.

(doar dacd exista*) (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).
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(doar daca exista*)

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.

Nu puneti alimentele in contact direct cu grdtarele cuptorului. Folositi vase de gatit adecvate sau hartie
de copt.
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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 stdrii: 20 min

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

NoukwNeE

Afisajul are 3 functii principale:

Apdsati o data pentru a activa Blocarea accesu-
lui copiilor, de doua ori pentru a accesa Ora zilei,
de trei ori pentru volumul alarmei si de patru ori
pentru modul de reglare a luminozitatii.

Meniu principal

Meniul Apasati o data pentru durata de gatire, de doua
Cronometru ori pentru mementoul minutar.

©

Apasati 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.
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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.

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.

Ventilatorul de racire 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.

Atunci cand aparatul este pornit pentru prima data, primul pas este sa setati ora din zi.

Pe afisaj va aparea "OFF". Apasati "+" pentru a regla ora curenta. Asteptati 5
secunde pentru confirmare.

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.

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
o 0
Q Q
[j %0 B 20
(]
(2] (2]
5
= SETAREA PROGRAMULUI DE GATIT
E Rotiti butonul de functie pentru a selecta programul dorit si rotiti butonul de selectare a temperaturii
g pentru a seta temperatura.
3
o SETAT SETAT
% 0 °
= Q 50
c .
% . -
- =100
250 7, R
(] , 120
see(2] 200 gy 10
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Accesati meniul principal apdsdnd =: . Pentru a naviga, apasati —: de cate ori este necesar pentru
a introduce urmatoarele setari:

£

Aceasta functie va permite sa blocati ecranul pentru a preveni orice utilizare nedorita 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

“ n

Daca blocarea este activa, cand butonul selector de functii este pe ,,0”, butoanele
afisajului nu vor functiona pana cand blocarea nu este dezactivata. Chiar dacd butonul selector de
functii isi schimba pozitia in acest moment, incalzitoarele si ventilatorul turbo nu vor functiona.

Daca blocarea este activa, 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.

©

Permite modificarea orei din zi.

Apdsati =: pentru aintrain meniul principal. Atingeti =: de cate 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 =:.

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”.
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Permite modificarea volumului tonului de avertizare.

Apdsati —: pentru a intra in meniul principal. Atingeti de céte ori este nevoie (x3) pentru a selecta
“Alarm volume”. Pe afisaj va apdrea “b-01". Numerele reprezinta nivelul de intensitate a sunetului, care
poate fi editat cu “+/-”. Pentru a confirma, asteptati 5 secunde sau apdsati o datd meniul =:.

+| |= q +
— © ) \ —

1

Permite modificarea luminozitatii tonului afisajului cuptorului.

Apédsati —: pentru a intra in meniul principal. Atingeti de cte ori este nevoie (x4) pentru a selecta

“Alarm volume”. Pe afisaj va aparea ,,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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Accesati meniul Cronometru apasand @ . Pentru a naviga, apasati @ de cate ori este necesar pentru
a introduce urmatoarele setari:

S

Permite presetarea timpului de gatire necesar pentru reteta aleasa.

ACTIVARE: apésati@ pentru a accesa meniul Temporizator. Apoi, utilizati “+/-” pentru a regla valoarea.
Pentru a confirma, asteptati 5 secunde sau apdasati ,Meniu cronometru”.

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 ,,-".

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.

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.

Tonul de avertizare va fi dezactivat prin apdsarea oricarui alt buton decat butonul Timer
@, ,End” ramanand pe afisaj si cuptorul ramanand inoperant.

RO 17



&

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”.

o Do

)

Q —

1. Pictograma Alarma & 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 © timp de 3 secunde sau resetati valoarea
folosind “-".

Atunci cand selectorul functiei de gatit al cuptorului este rotit in oricare dintre pozitiile “ON”, pe afisaj
apare pictograma @ (Cooking Function ON).

Ori de cate ori temperatura cuptorului este mai micd decit temperatura setatd, pe afisaj apare
pictograma [!1 (Thermostat ON).
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Urmati instructiunile din tabelul de mai jos in ceea ce priveste preincalzirea. ,DA” in-

seamna ca este necesara preincalzirea; ,NU” inseamna ca nu se sugereaza preincalzirea si cd alimen-
tele trebuie introduse cu cuptorul rece.

Ventilatorul face sa circule aerul la temperatura camerei in
>16 Decongelare NU jurul alimentelor congelate, permitandu-le sa se dezghete
0 » - ipe . . .
incet, fard a modifica continutul de proteine al alimentelor.
L4 (o tava)
Multinivel (dfl)‘fg'j(gvi) DA IDEAL PENTRU: prdjituri, biscuiti si pizza, pe unul sau mai
(*¥**) L2+L4+L6 multe niveluri. Ideal pentru a gati diferite alimente.
(trei tavi)
— Cu ventilatie IDEAL PENTRU: pui intreg, bucati de pui, legume si produse de
& asistata L2/L3/L4 DA patiserie pe un singur nivel, folosind combinatia dintre ventila-
e (*¥**) tor si elementele de incdlzire superioare si inferioare.
IDEAL PENTRU: gatitul bucatilor de pui, al bucdtilor intregi de
carne, al pestelui sau al gratarului. §Iisati tava de scurgere
ECO *ECO L3/L4 NU ;uburaft peptru a golecEa. sucurllfz. Intoarceti alimentele la
— jumdtatea timpului de gatire, dacd este necesar.
Aceasta functie permite economisirea energiei in timpul
gdtitului, mentinand alimentele suculente si fragede.
IDEAL PENTRU: prepararea alimentelor congelate sau a
29 Airfry L4 NU alimentelor pane, care sunt
w (*¥**) de obicei prajite. Datorita tavii dedicate, aerul cald poate
fnvalui uniform alimentele.
Incélzire de jos IDEAL PENTRU: tarte, tarte sdrate si pizza subtire, folosind
& + L3/L4 NU ventilator si incalzire inferioard. ajuta la gatirea partii su-
— ventilatie perioare cu ajutorul caldurii radiate indirect.
— IDEAL PENTRU: prajituri, paine, biscuiti, tarte sarate, pe
*Conventional L2/L3 DA un singur nivel, folosind atat elementele de incdlzire supe-
—) rioard, cat si cele pentru incdlzirea inferioard.
— Conventional IDEAL PENTRU: prdjituri, paine, biscuiti, quiche pe un
C\? +Aburi L2/L3/L4 DA singur nivel, folosind atat incalzirea superioara, cat si cea
N=— (***) inferioard.
Cu ventilatie
& X asistata L2/13 DA | IDEAL PENTRU: prajituri, biscuiti si legume
— O\ +Aburi
(***)
I'L6 Pe“t"“b IDEAL PENTRU: cantitéti mari de carnati, fripturi si paine pra-
o alimente sub- jitd. Intreaga zona de sub grill devine fierbinte. Utilizati cu usa
Grill tiri, L4 pentru NU tnchisa. T A 2 dous treimi din ti [
alimente mai inc |§a. Intoarceti mancarea la doua treimi din timpul gatirii
groase. (dacéd este necesar).
v Pizza /13 DA IDEAL PENTRU: toate tipurile de pizza, cu sau fard
preincdlzirea cuptorului.

* Testat in conformitate cu EN 60350-1 in scopul declaratiei consumului de energie si a clasei energetice.
**Utilizati cu usa inchisa.
*** In functie de modelul cuptorului.
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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.

Conventional 170°C L3 20-30
1 Multinivel*** 155°C Tavd adanca L4 30-40
ICu 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 F ) % de tort L3 30-40
cu blat pufos ICu ventilatie asistatd ***| 150°C D ormaceto 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 ICu 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 . < A
2 Multinivel*** 170°C Tavd adanca L2+L5 35-45
Produse Budinca 1 Conventional | 200°C| D Tavé adanci 13 20-30
de Yorkshire
pa(?uslec:'e Bezele 1 Multinivel** | 90°C | D Tavs adancs L4 80-100
Macaron 1 Conventional 150°C D Tava adanca L3 15-20
1 Conventional 170°c| o | Crilaimetalic+ L 70-80
Placinta Formd de tort
cu mere ilaj i
1 |cuventiatieasistats **+| 150°c| p | Grilmetalic+ 2 50-70
Forma de tort
Tart4 tatin 1 Conventional 170°c| o | Criimetalic+ L4 60-70
Formd de tort
Tarte 2 IncaI2|r§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
ciocolatd 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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Paine prdjitd Grill max Grilaj metalic L6 8-10
Paine !
Focaccia i ° 5 adancs -
i paine Conventional 200°C Tavd adanca L3 25-35
plata Paine,
integrals Conventional 200°C Tava adancd L3 30-50
Checuri Conventional | 200°C Grilajmetalic + | -, (-, 30-50
sarate/ Tava de quiche
Tarte sarate Grilaj metalic +
ks o R
(26 cm @) Multinivel 180°C Tavi de quiche L1+L4 50-70
sufleu Conventional | 200°C Tava adancs 13 20-30
de branza
Lasagna, . Y Gr.”aj
- < x Conventional 200°C metalic + vas L3 30-45
Placinte proaspéta )
« termorezistent
sarate
i Grilaj
si musaca
LasagnaL Conventional 180°C metalic + vas L3 35-50
congelatd .
termorezistent
Cannelloni, . o Gr.”aj
R Conventional 200°C metalic + vas L3 35-50
congelati h
termorezistent
Paste Grilaj
ECO 200°C metalic + vas L4 25-35
la cuptor .
termorezistent
. Conventional 230°C . Ay 15-25
Plzza: ) Pizza 230°C Tava adanca L2 or L3 25.35
proaspata Multinivel Vot ada Tav
(Tavi) unive 180°C sladanct Ve | 5415 30-40
pentru copt
. Conventional max « 8-15
Plzza: ) Pizza max Tava pentrucopt | L2 orL3 10-25
proaspata Multinivel Vot ada Tav
Pizza (rotund) ultinive 180°C aladanc+lava | oy)5 30-40
pentru copt
Airfry*** 220°C Tava Airfry*** L4 15-25
Pizza, —
congelats Multinivel 200°C Grilaj metalics | L2+L5 15-20
(cu blat
bti ini
subtire) Multinivel 180°C Grilaj metalics | L2+L4+L6 15-25
Grilaj metalic
Pui intreg ECO 220°C Asezati tava L3 50-70
prajit ** de copt la L1
(1-1.5kg) B o
Cu ventilatie asistata ***| 200°C Tava adanca L2 45-60
Airfry*** 220°C Tava Airfry*** L4 35-45
Carne pulpe de pui
s w u. u ul
3! pasar Cuventilatie asistats ***| 190°C Tava adancs 13 30-50
de curte
Grilaj metalic
Rata prajita** ECO 220°C Asezati tava L3 50-70
de copt la Ll
Nuggets congelate
Airfry*** 190°C Tava Airfry*** L4 20-30

(600-800)
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Grilaj metalic +
ECO 220°C Vas L3 50-70
Curcan prijit** termorezistent
Cu ventilatie asistata *** | 200°C Tavd adanca L2 45-60
Coaste de porc Grilaj
(1000-1200g) Conventional 200°C metal\cf\/as L3 80-100
termorezistent
Carne
si pasari Grilaj metalic
de curte Carnati** Grill 230°C Asezati tava L4 30-40
de copt la L1
Friptura de vita ) o Tava pentru
(500g) Conventional 220°C copt L3 20-40
Chiftelute ) R Tava pentru
(1000-1500g) Conventional 180°C copt L3 40-50
Pui prajit ECO 220°C Tava adanca L4 55-75
cu cartofi Cu ventilatie asistatd *** | 200°C Tavd adanca L2 or L3 50-60
Fructe de mare Grill 220°C Grilaj metalic L4 15-30
la gratar
Batoane de peste Airfry*** 200°C Tava Airfry*** L4 20-25
Peste congelate
si fructe . . 5 L
de mare File de peste Conventional 170°C Tava adanca L3 10-25
Grilaj metalic
Peste la cuptor ECO 200°C Asezati tava L4 20-30
de copt la L1
Legume Grilaj
8 ECO 200°C metalic + Vas L4 25-35
Gratinareate .
termorezistent
Cartofi prdjiti
congelati Airfry*** 200°C Tava Airfry*** L4 30-40
(300-500g)
Frozen potato
Legume wedges Airfry*** 200°C Tavi Airfry*** L4 25-35
(400-600g)
Grilaj
Gratin de cartofi ECO 200°C metalic + Vas L4 25-35
termorezistent
Cartofi Conventional 200°C Tava adanca L4 50-60
la cuptor Cu ventilatie asistata *** | 180°C Tavd adanca L4 20-30
Tavd mai
adanca + (Grila
) Bucati de pui + . metalicd + 50-60
c';/]r:nllzt pldcintd cu mere Mu\*tlzlvel 180°C formd de tort) + | L1+L3+L5 45-55
P + paste la cuptor (Grila metalica + 35-45
vas pentru
cuptor)

Timpii de gatire pot varia in functie de reteta si de ingredientele consumatorului.

* daca este necesara preincalzirea

** Tntoarceti mancarea la juméatatea timpului de gitire, dacé este necesar.
***1n functie de modelul cuptorului.
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Categoria de alimente cu meniu de gatire usoara la abur permite gatirea unei varietati de retete fara a
preincalzi cuptorul, datoritd programelor de gatire dedicate, adaptate nevoilor fiecdrei categorii. Modul
,Gatire usoarad la abur” poate fi utilizat pentru a obtine o crusta mai crocanta si o suprafatd mai lucio-
asa.

Utilizati modul de gdtire usoara la abur pentru gatirea pe un singur nivel si nu preincalziti. Puneti volu-
mul de apa specificat in tabel in partea de jos a cavitatii si activati functia si temperatura asa cum se
aratd Tn tabelul de mai jos, atunci cand cuptorul este rece. Valorile din tabel sunt parametri medii pen-
tru fiecare grupa de alimente. Acestea pot fi modificate in functie de preferinte.

Pentru fripturi de vitd, vitel
Carne NU 2-3-4 170 ml 180°C-220°C 20-80 | siporc, carne de pasdre si
bucati de carne.

Peste NU 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 Pentru peste intreg si fileuri.
C\? N o Pentru legume si cartofi
\ —:] Legume NU 3-4 170 ml 200°C-220°C 30-80 oriiti
Brutarie NU 2-3 100 ml 200°C-220°C 40-60 | Pentru paine sau paini

Legume NU 3-4 170ml | 190°C-200°C | 25-50 gf:f.{.“ legume si cartofi

Brutdrie NU 2 100 ml 170°C-190°C 25-35 Pentru paine sau paini

daca, dupa ce ati oprit cuptorul, este nevoie sa gatiti in continuare, se recomanda sa evi-
tati utilizarea programelor Easy Steam si sa optati in schimb pentru functiile standard.

Puteti utiliza modul ,Easy Steam” cu meniul categoriei de alimente pentru a va gati ali-
mentele. Modul ,,Easy Steam” poate fi utilizat pentru a obtine o crustda mai crocanta si o suprafata
mai lucioasa. Utilizati modul ,Easy Steam” pentru gatit pe un singur nivel si nu preincalziti. Puneti
volumul de apa specificat in tabel in cavitate sau in vas (asezat in cavitatea cuptorului)* si activati
functia cand cuptorul este rece. Valorile din tabel sunt parametri medii pentru fiecare grupa de ali-
mente. Pot fi modificate in functie de preferinte.

* Dupa utilizarea modului ,,Easy Steam”

n functie de frecventa de utilizare si de duritatea apei, pe fundul cavitatii pot rimane pete de calcar.
Dupa utilizarea modului ,,Easy Steam”, |asati aparatul sa se raceasca inainte de curatare.

Pentru a indeparta petele de calcar, turnati un amestec de 100 ml de otet si 50 ml de apa in fundul
cavitatii.

Asteptati aproximativ 10 minute, apoi stergeti cu o lavetd moale.

* Tn functie de modelul cuptorului.
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Friptura de vitd 500-800g Carne 190°C Grilaj metalic L3 30-40
File de vita 200g Carne 200°C Grilaj metalic L3 20-25
Chiftelute 1000-1500g Carne 180°C Grilaj metalic L3 40-50

Vitd in stil Wellington 500g Carne 200°C Grilaj metalic L3 50-80

Friptura de porc 800-1000g Carne 200°C Grilaj metalic L3 40-70

Coaste de porc 1000-1200g Carne 200°C Grilaj metalic L3 80

Costite de miel 800-1000g Carne 200°C Grilaj metalic L3 60-80

Pulpa de miel 1500-2000g Carne 190°C Grilaj metalic L3 80

Fileuri de somon 200-600g Peste 170°C | Tava pentru copt L3 20-35

Fripturi de ton 600g Peste 180°C Grilaj metalic L3 15-20

(aprox. 4 buc.)
Fripturi de peste spada 7008 Peste 180°C | Tavd pentru copt L3 15-20

P peste sp (aprox. 4 buc.) ’ P P

) 600g . <
File de cod Peste 160°C | Tava pentru copt L3 15-20
(aprox. 4 buc.)

Dorada, intreaga 1 Peste 170°C | Tava pentru copt L3 35-45

. . . 600g Y «

Fileuri de dorada Peste 160°C | Tava pentru copt L3 15-20

(aprox. 4 buc.)
) ) 600g . o
File de biban de mare Peste 160°C | Tava pentru copt L3 15-20
(aprox. 4 buc.)

Peste copt cu sare 1 Peste 180°C | Tava pentru copt L3 30-40
Frigarui de peste 8 bucati Peste 160°C Grilaj metalic L3 20-30
Calamar umplut 4 bucati Peste 180°C | Tava pentru copt L3 25-40

Paine integrala 1 Brutarie 200°C Grilaj metalic L3 35-50

Paine de secara 1 Brutarie 190°C Grilaj metalic L3 35-50

Paine de sandvis 1 Brutarie 200°C Grilaj metalic L3 35-50

Baghete congelate 1 Brutarie 200°C Grilaj metalic L3 15-25

Gustari congelate din foietaj 1 Brutdrie 190°C Grilaj metalic L3 20-30
Fenicul 1tava Legume 200°C Grilaj metalic L3 30-40

Amestec de legume 1tava Legume 190°C Grilaj metalic L3 40-45
Conopida 1 tava Legume 190°C Grilaj metalic L3 40-50
Dovlecei, taiati cubulete 1tava Legume 200°C Grilaj metalic L3 30-40

Ardei umpluti 1tavd Legume 180°C Grilaj metalic L3 70-80

Dovlecei umpluti 1 tava Legume 190°C Grilaj metalic L3 35-45

Batoane de morcovi 1tava Legume 180°C | Tava pentru copt L3 35-40
Broccoli 1 tava Legume 190°C | Tava pentru copt L3 30-40
Ratatouille 1tava Legume 190°C Grilaj metalic L3 40-45

Gelatind de legume 6 forme Legume 180°C Tava pentr‘u copt L3 25-35

ramekin + matrite
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Curatarea regulatd 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
in magazine. Folia de aluminiu sau orice alta protectie, in 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.

. Pe langa accesoriile furnizate impreuna cu cuptorul, va recomandam sa folositi numai vase si
forme de copt rezistente la temperaturi foarte mari.

000
000

Functia Aquactiva este conceputa pentru a aborda fara efort murdaria usoara si pentru a oferi
o solutie rapida si ecologica de curdtare a cavitatii cuptorului, folosind puterea aburului.

1. Turnati 150 ml de apa cu o picatura de detergent de vase Tn marginea inferioara a cuptorului.

2. Rotiti butonul de functie pe 58 / *‘*ﬁ si butonul de temperatura pe “100 °C”. Lasati functia sa
functioneze timp de 20 min.

La sfarsitul procesului de curdtare, lasati cuptorul sa se raceasca.

Cand aparatul este rece, curatati suprafetele interioare ale cuptorului cu o carpa.

Asigurati-va cd aparatul este rece Tnainte de a-l atinge. Trebuie sa aveti grija
la toate suprafetele fierbinti, deoarece exista riscul de arsuri. Utilizati apa distilata sau pota-
bila. Stergeti compartimentul de gatit si lasati-l sa se usuce complet pentru a evita o posibild
coroziune.

v w

Panourile catalitice captusesc cavitatea cuptorului si va oferd luxul de a nu avea niciodata un cuptor
murdar.

Panourile sunt acoperite cu un email specializat care prezintd o structurda 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 Tnlocuirea panourilor catalitice dupa aproximativ trei ani de uti-
lizare, mai ales daca folositi cuptorul pentru doua-trei cicluri de gatit pe sdptamana. Acest lucru asig-
ura o performanta si o curatenie optime.
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1.

5.

Pozitionati usa la 90°. Rotiti clemele de blo-
care a balamalei spre exteriorul cuptorului.

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).

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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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.

1. Tndepartati gritarele laterale tragandu-le in directia sagetilor.

2. Pentru a curata gratarele laterale, puneti-le in 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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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.

ok wWNE

Pasul 1 Pasul 2 Pasul 3 Pasul 4

B

A -

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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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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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.

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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aliza videoclipul de instalare a

Puteti vizu

codului QR.

produsului prin scanarea

Cablu 1100 mm

sau facand clic pe aces

Cablu 1100 mm

Vedere laterala

Vedere din spate
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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K6szonjiik, hogy termékiinket valasztotta. A biztonsaga és a legjobb ered-
mény elérése érdekében, kérjik, figyelmesen olvassa el ezt a kézikdnyvet,
beleértve a biztonsagi utasitdsokat is, és Grizze meg a kés6bbi felhasznalds
céljabal.

A sit6 telepitése el6tt jegyezze fel a sorozatszamot, amelyre a javitashoz
sziksége lehet. Ellenérizze, hogy nem sériilt-e meg a szallitas sordn, és ha
nem biztos benne, miel6tt haszndlna, konzultaljon egy technikussal.

Tartsa tavol a csomagoldanyagokat gyermekektdl.

Felhivjuk figyelmét, hogy a siit6 jellemzGi és tartozékai a
vasarolt modelltél fliggben eltérGek lehetnek.



2.1. Termék Attekintése

2.2. Tartozékok

2.3. VezérlGpanel

3.1. Kezdéshez Sziikséges Informacidk
3.2. Els6 Hasznalat

3.3. ElGzetes Tisztitas

4.1. A Termék Miikodése

4.2. Satési Funkciok

4.2.1. Szabvanyos Funkcidk

5.1. Altalanos Suitési Tablazat
5.2. Everyday Cooking Tablazat
6.1. Altalanos Javaslatok

6.2. A SUt6 Tisztitasa

6.2.1. A Sit6 Belsejében: Tisztitasi Funkcidk
6.2.2.  Sutén Kiviil: Az Uvegajto Eltavolitasa Es Tisztitasa

6.3. Tartozékok Tisztitasa
6.4. Karbantartds
8.1. Késziilék Artalmatlanitasa

8.2. Energiatakarékossag Es Kornyezetvédelem



Tisztitasi mliveletekhez ne haszndljon g6zborotvat.
Haszndlat kdzben a késziilék felforrdsodik. Figyeljen, hogy ne érjen a flit6ele-
mekhez a sit6 belsejében.

t
A sUt6t kizardlag az elbirt célra haszndlja, vagyis ételek siitésére; 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.

A berendezést 8 évnél id6sebb gyermekek vagy csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képességl, vagy tapasztalattal és ismerettel nem rendelkezé
személyek akkor haszndlhatjak, ha feliigyelet alatt alinak vagy ha megfelel
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.

A készliléket 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.

A gyermekek felligyeletre szorulnak annak biztositasa érdekében, hogy
nem jatszanak a késziilékkel.

a készlilék és az elérhet6 alkatrészek mikodés 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.

A hozzaférhet6 részek felforrésodhatnak hasznalat
kozben. A kisgyermekeket tavol kell tartani.

A siité beépithetd a butorba magasan vagy munkafeliilet ala.Rogzités el6tt
bizonyosodjon meg arrdl, hogy a slit6tér jo szell6zésben részesiil, és igy friss
leveg6 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.

A készilék névleges frekvencian torténd miikodtetéséhez 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

Az aljzatnak meg kell felelnie a cimkén szerepl6 terhelésnek, tovabba ren-
delkeznie kell mikodGképes foldel6 érintkezével. A foldelGvezet6 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
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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 el6tt vdlassza le a
késziiléket az elektromos haldzatrdl.
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 alapvet6
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.
mivel a stité 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 hékioldd eszkoz véletlen alaphelyzetbe dllitdsa 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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A csepptalca 6sszegyljti a sités kozben lecsepegé folyadékot.

Amikor elhelyezed a Airfry tepsit vagy a racsot az oldalsé tartdkra, gy6z6dj
meg arrdl, hogy az oldal rovidebb része (a megalld és az széls6 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 siité
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 siitGben hagyasat a megsilést kovetsé 1520 percen tul.

A sutési fazis soran felmerilé hosszabb tapkimaradas a monitor hibas
mikodését okozhatja. Ebben az esetben vegye fel a kapcsolatot az lgy-
félszolgalat részleggel.

Ne vonja be a sité falait alufdlidval 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.

Soha ne tavolitsa el a slit6ajtd szigetelését

Ne toltse fel az lireg alsd részét vizzel siités soran, vagy
amikor a sit6 forrd.

Ne tegye az ételt kozvetlenil a stit6racsra.. Hasznal-
jon megfelel6 f6z6edényt vagy siit6papirt.

Az els6 haszndlat el6tt mosson at minden tartozékot forré vizzel és mosoga-
toszerrel.

: Egési sériilés veszélye és a késziilék karosodasa: a
parolas funkcid hasznalata égési sériilést okozhat: a siitési funkcid gbzzel,
parolashoz torténd haszndlata utan dvatosan nyissa ki az ajtot, hogy ne for-
rdzza le magét.

A parolasi funkcié sordn a siit6tér aljanak feltoltéséhez csak ivovizet hasznal-
jon.
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A stit6ben talalhato racs egy kivehetd és allithatd
polc, amelyre a f6z6edényeket lehet helyezni,
kilénb6z6 magassagokba allithatd. Ne helyezzen
ételt kozvetlendl ra; hasznaljon siitépapirt vagy
megfeleld siitélapot.

(csak ha van*)

A mélyebb tdlca idedlis a hozzdadott fol-
yadékokat vagy rétegeket tartalmazo receptek-
hez, példaul ragukhoz vagy siiltekhez. Mélységét
kifejezetten Ugy tervezték, hogy biztositsa a
benne elkészitett élelmiszer kivant allagat.

(csak ha van*)
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A sit6talca idealis az egyenletes alsé barnulas
eléréséhez, igy tokéletes a siteményekhez és
péksiteményekhez a sekély, lapos kialakitasnak
kdszénhet6en. Ezenkivil f6z6racs ald helyezve
segithet 0sszegydjteni a csopogéseket, és mege-
I6zni 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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(csak ha van*)

(csak ha van*)
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A sut6tér mindkét oldaldn taldlhaté oldalsé
allvanyokat ugy tervezték, hogy siités kozben
sutGtalcat és racsokat helyezzenek el.

(csak ha van*)

A lagyan zarddo és nyil6 zsanérok szabalyozzak
az ajté mozgasat, biztositjak a sima mozgast,
és megakadalyozzak a becsapddast.

(csak ha van*)

A dombort forma alkalmas a magas h6mérséklet-
en (220°) torténd grillezésre a stt6ben, lehetbvé
téve a grillezési eredményt még otthon is, kevés
fUsttel, a tdlca aljan 1évé zsirok vizelvezetd
hatadsdnak koszonhetSen.

(csak ha van*)

A homoru forma lehet6vé teszi a siités sordn
keletkez6 paratartalom megfelel§ keringését,
magas szinten tartva az étel paratartalmat.

A talcaba helyezett viz mennyiségétdl fiiggben
szarazabb vagy ,,nedvesebb” siités érhet6 el.

(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).
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(csak ha van*)

Az Airfry télca biztositja, hogy a forrd levegd
egyenletesen és harom dimenzidsan érje el az
ételt, ami ropogdsabb kilsét eredményez, mikoz-
ben megérzi a belsd szaftossagot. A sutGtalca op-
ciondlisan elhelyezhet6 az L1-nél, hogy 6sszegy-
jtse a szaftot vagy a kenyérmorzsat.

Ne tegye az ételt kozvetlendl a stt6racsra.. Hasznaljon megfelel6 f6z6edényt vagy sttépapirt.
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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 izemmaddba kerdl informacios vagy
allapotkijelzéssel: 20 perc

A funkciok és a funkcidk rangsoroldsa a modelltdl fliggéen modosithatd.

Funkci6 kivalaszté gomb
Fémenii

1d6zit6

LED-es kijelz6

Plusz gomb (+)

Minusz gomb (-)
H&mérséklet-valaszté gomb

NoukrwNe

A kijelz6 3 f6 funkcidval rendelkezik:

Nyomja meg egyszer a gyerekzar bekapc-

f— o .. soldsdahoz, kétszer a napszak megjelenitéséhez,
f— Fémenii . . L PR
—_— haromszor a riasztasi hanger6 bedllitdsdhoz, vagy
négyszer a fényeré beallitasdhoz.
Nyomja meg egyszer a f&zés id&tartamanak
@ 1d6zit6 menii megjelenitéséhez, kétszer a percjelz6 meg-

jelenitéséhez.

Nyomja meg ezeket a gombokat az értékek

+ noveléséhez/ csokkentéséhez vagy egy funkcio
+/- be-/kikapcsolasdhoz a beallitasi mdédokban.

— Tartsa lenyomva 5 masodpercig a + gombot a

napszak funkcio aktivalasahoz a kijelzén.
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Amikor elGsz6r bekapcsolja a stit6t, némi flstot észlelhet. Ne aggddjon: varja meg, amig a fist elosz-
lik, miel6tt hasznalna a sutét.

A sitGteret egy vagy tobb izzé vilagitja meg, amelyek altaldban minden alkalommal aktivadlédnak,
amikor egy sutési funkcid elindul.

A hitéventilator felelGs a h6 elvezetéséért, a sit6 és kornyezete tulmelegedésének megakadaly-
ozasaért, valamint a konyhai késziilékeknek a magas h6mérséklet hatdsaitél vald 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.

A késziilék elsé bekapcsolasakor az elsé |épés a pontos id6 bedllitasa.

A kijelz6n az ,,OFF” (Ki) felirat jelenik meg. Nyomja meg a ,+” gombot az 6ra
pontos beallitasahoz. Varjon 5 masodpercet a megerGsitéshez.

Az els6 hasznalat el6tt tisztitsa meg a sut6t. 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 iires stit6t maximalis hmérsékletre, és hagyja igy koriilbeliil 1 6ran at, igy eltavolithatd
az Uj terméknél tapasztalhatd szag.

7
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4. A TERMEK MUKODESE

4.1. A TERMEK 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 0
0 Q
%0 %0
(2] se(2]

= SUTESI PROGRAM BEALLITASA
5 Forgassa el a funkciégombot a kivant program kivalasztasahoz, és forgassa el a hGmérséklet-valasztd
E\ gombot a h6mérséklet bedllitdsdhoz.
<
= BEALLITAS BEALLITAS
S 0 .
51’\ Q 50
m -
% . -
- 100
250 7, R
() ., 120
4 A
(2] 200 g 10
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Nyissa meg a Fémeniita =: gomb megnyomasaval. A navigélashoz koppintson annyiszora =: gombra,
ahanyszor az szlikséges a kovetkez6 bedllitasok megnyitasahoz:

£

Ez a funkcid lehetévé teszi a képerny§ zarolasat annak érdekében, hogy megakadalyozza a kiskoruak
altali nemkivanatos hozzaférést.

A képerny@zar 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.

Ha a zar aktiv, és a funkciovalaszté gomb ,0” dllasban van, a kijelz6 gombjai nem
mikodnek, amig a zarat fel nem oldjak. Még ha a funkcidvalaszté gomb ekkor allasba is valt, a flitGele-
mek és a turbéventilator nem fog mdkodni.

Ha a zar aktiv, és a funkcidvélaszté gomb ,0”-t6l eltéré allasban van, csak a kijelz6
gombjai nem m(ikédnek, amig a zarat fel nem oldjak. Ha a funkcidvalaszté gomb allasba valt, a termék
a kivalasztott programnak megfeleléen fog miikodni.

©
Lehetdvé teszi a pontos id6 mddositasat.
Nyomjamega —: gombot a f6menibe val6 belépéshez. Koppintson annyiszor (2-szer) a =:gombra,

ahanyszor ki kell valasztania a ,,Pontos id6” lehet&séget.
Ezutdn haszndlja a ,+/-” gombot az érték szabdlyozdsahoz. A varakozds megerGsitéséhez varjon 5
masodpercet, vagy nyomja meg egyszer a F6meni =: gombot.

a sutd alapértelmezés szerint ,24h” maddra van allitva. A ,,12h” zemmaddba valé
véltashoz tartsa lenyomva a ,,+” gombot 5 masodpercig készenléti allapotban. Ugyanezt tegye a ,,24h”
Uzemmodba valé visszatéréshez.
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Lehetdvé teszi a figyelmeztetd hangjelzés hangerejének modositasat.

Nyomja meg a —: gombot a fémeniibe 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 ,+/-” haszndlatdval szerkeszthetd. A varakozas megerdsitéséhez
vérjon 5 masodpercet, vagy nyomja meg egyszer a —: gombot.

I

Lehet6vé teszi a sut6 kijelz6hang-jelz6 fényerejének mddositasat.

Nyomja meg a =: gombot a f6meniibe valé belépéshez. Koppintson annyiszor (4-szer), ahdnyszor ki
kell valasztania 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 vérakozas megerGsitéséhez varjon 5 masodpercet, vagy nyomja meg egyszer a —: gombot.
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Nyissa meg az |d6zit6 menit az @ gomb megnyomadsaval. A navigalashoz koppintson annyiszor a @
gombra, ahanyszor az szlikséges a kovetkezd bedllitadsok megnyitasdhoz:

G
Lehet6vé teszi a kivalasztott recepthez sziikséges 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.

A visszaszamlalas akkor kezdddik, amikor az id6zit6 be van dllitva. A sutési fazis soran a ,Sitési
id6tartam” maddba valo belépéssel és a ,+/-” hasznalatdval modosithatja az idGtartam értékét. Az
idGtartam letelte utan a kijelzén 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.

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 sité most kézi mdédban van, a sttéfunkciot és a termosztat kommutatort is ki
kell kapcsolni, ellenkezd esetben a siité tovabb melegszik.

A figyelmeztetd hangot az Id6zit6 @ gomb kivételével barmelyik gomb megnyomasa
elnémitja, mikézben az ,,End” (Vége) felirat marad a kijelzén, és a siitd kikapcsolt dllapotban marad.
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LehetGvé teszi a sit6 ébresztGdraként vald hasznalatat.

AKTIVALAS: nyomja az gombot az |d6zit6 menlibe vald belépéshez. Koppintson @ annyiszor
(x2), ahanyszor ki kell vélasztania a ,,Percjelzé” lehetSséget. Ezutdn hasznalja a ,,+/-” gombot az érték
szabdlyozasahoz. A varakozas megerd@sitéséhez varjon 5 masodpercet, vagy nyomja meg az ,1d6zitd
menl” gombot.

1. AnRiasztas Q ikon villog a kijelz6n, és 30 masodpercig tartdé hangjelzés hallhatd, ha nem torlik.
2. A riasztasi hang kikapcsoldsahoz nyomja meg barmelyik gombot. A pontos id6 megjelenik a
kijelzén. A siit6 addig m(ikodik, 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.

Ha a sutd sutéfunkcio-valasztojat ,,ON” (Be) allasba forditja, a kijelz6n megjelenik a [D (Sutési funkcid
BE) ikon.

Amikor a sité h6mérséklete alacsonyabb, mint a beallitott hémérséklet, a @ (Termosztat BE) ikon
jelenik meg a kijelzén.
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Az el6melegitéssel kapcsolatban kovesse az alabbi tdblazatban talalhaté
utasitasokat. Az ,IGEN” azt jelenti, hogy el6melegitésre van szikség; a ,NEM” azt jelenti, hogy az
el6melegités nem javasolt, és az ételeket hideg siitSbe kell behelyezni.

A ventildtor szobahémérséklet(i levegbt keringet a fag-
>l/ Kiolvasztas NEM yasztott élelmiszer kordll, lehet6vé téve a lassu kiolvasz-
00 tast az élelmiszer fehérjetartalmdnak megvaltoztatasa
nélkal.
L4 (egy télca) .
Tobbszintd L2+L5 (két talca) IGEN IDEALIS: sutemények, kekszek és pizzak sttéséhez egy
(***) L2+L4+L|6 (;uérom vagy tobb szinten. Idedlis kilonb6z6 ételek elkészitéséhez.
télca
— Ventildtorral IDEALIS: egy szinten siitott egész csirkéhez, csirkehus-
& (%) L2/L3/L4 IGEN darabokhoz, zoldségekhez és suteményekhez, a ven-
— tilator felsG és also flit6elemekkel vald kombinalasaval.
IDEALIS: csirkehtsdarabok, egész husdarabok, hal vagy
cs6ben sultek elkészitéséhez. Csusztassa be a csep-
pgyijt6 talcat a polc ald a lecsopogd folyadék dsszegy G-
ECO *ECO L3/L4 NEM Jte"skeh,ez A sltés soran félidében forditsa at az ételt, ha
— szikséges.
Ez a funkcid lehet6vé teszi, hogy energidt takaritson meg
a sUtés soran, mikdzben az ételt nedvesen és gyengéden
tartja.
IDEALIS: fagyasztott élelmiszerek vagy olyan rantott,
L) Airfry L4 NEM félkész ételek készitéséhez, amelyeket dltaldban sttni
- (*¥**) kell. A dedikalt tdlcanak koszonhet8en a forrd levegd
egyenletesen dramlik az élelmiszereken.
Alsé IDEALIS: sutemények, quiche és vékony pizzak
& melegités L3/L4 NEM sutéséhez ventilator és alsé flitéelem hasznalataval.
—_— et segit a fels§ rész kdzvetetten kisugarzott hével torténé
+Ventilator sitésaben
. IDEALIS: stitemények, kenyerek, kekszek, quiche
* : s )
J— Hagyomanyos L2/13 IGEN sutéséhez egy szinten, felsd és alsé melegités mellett.
Hagy+oGrTg;nyos L2/L3/14 IGEN IDEALIS: siitemények, kenyerek, kekszek, quiche-ek
C\Q_ (*+*%) slitéséhez egy szinten, also és felsé flitéssel.
— Ventilatorral
& +G6z L2/L3 IGEN IDEALIS: siteményekhez, kekszekhez és zoldségekhez
_C\\) (***)
L6 vékon IDEALIS: nagy mennyiségli kolbaszhoz, steakhez és
~~ ételekhez {4 pirités kenyérhez. A grillez§ flit6elem alatti teljes
**Grill vastagabb ;étel— NEM tertlet felforrésodik. Csukott stt&ajtéval hasznalja.
egkhez Forgassa meg az ételt a sttési fazis kétharmadanal (ha
’ sziikséges).
Pizza L2/13 IGEN Lzzéélgzélngg‘vdenfele pizzahoz a sitd el6melegitésével

* Az EN 60350-1 kévetelményei szerint mérve az energiafogyasztas és az energiaosztaly meghatarozasa céljabdl.

**Csukott sttGajtéval hasznalja.
*** A stté modelljétél fuggden.
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Sutemények, 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.

Hagyomanyos | 170°C L3 20-30
1 Tobbszint(*** |  155°C Mélyebb télca L4 30-40
Ventildtorral*** | 140°C L4 25-35
Aprdsiitemén- Mélyebb +
yek 2 Tobbszint(*** | 150°C Suteményes L2+L5 35-45
/ muffinok tepsis
Mélyebb +
3 Tobbszinti*** |  145°C Stuteményes | L2+L4+L6 40-50
tepsis
Hagyomanyos | 160°C o L2 30-40
) 1 | Tobbsznt(™* | 160°C Fémracsok + 13 30-40
Pisktatésztak Ventilitorral***| 150°C Tortaforma L 20-30
(26 cm @) Fémra
2 | Tobbszintt** | 150°C emracs L1+L4 40-50
+ Cake tin
Hagyomanyos | 150°C L3 30-40
1 Tobbszint(*** | 150°C Mélyebb télca L3 25-35
Ventildtorral***|  130°C L4 15-25
Kétszersult -
Mélyebb +
2 Tobbszinti*** |  140°C Stteményes L2+L5 50-60
tepsis
1 Hagyomanyos | 190°C Mélyebb télca L3 25-35
Choquette — 5y ;
2 Tobbszintl*** |  170°C Mélyebb tdlca L2+L5 35-45
< Yorkshire
Edes 4 ° 4 5 -
pudding 1 Hagyomanyos | 200°C | Mélyebb télca L3 20-30
pékéru . . o 5 .
Habcsok 1 Tobbszinti*** | 90°C | Mélyebb télca L4 80-100
Macaron 1 Hagyomanyos | 150°C | Mélyebb télca L3 15-20
. o Fémracsok +
1 Hagyomanyos | 170°C | Tortaforma L2 70-80
Almads pite Fomracsok
1 |Ventidtorral***| 150°C emracsoic s 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
. . R Fémrécsok +
Sajttorta 1 Hagyomanyos | 150°C Tortaforma L2 50-65
1 Hagyomanyos | 180°C Mélyebb télca L3 20-25
Mélyhitott 2 | Tobbszntgt* | 180°C Mélyebbtalca | L2415 25-35
croissant
3 Tobbszinti*** |  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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Piritott kenyér Grill max Fémracs L6 8-10
Kenyerek
és Focaccia Hagyomanyos | 200°C Mélyebb talca L3 25-35
lepények
Kenyér, egészben Hagyomanyos | 200°C Mélyebb télca L3 30-50
Fémracs +
Sés Hagyomanyos | 200°C Quiche L1 or L2 30-50
stitemények / konzervdoboz
lepények Tobbszintl Fémracs +
(26 cm @) o 180°C Quiche L1+L4 50-70
konzervdoboz
Sajtszuflé Hagyomanyos | 200°C Mélyebb talca L3 20-30
Sés pite Férmrs
és csGben i 5 o émracs + ’
C Lasagna, friss Hagyomanyos | 200°C SGt8alI6 edény L3 30-45
sultek
Lasagna, . o Fémracs + .
fagyasztott Hagyomanyos | 180°C Sutsallé edény L3 35-50
Cannelloni, . o Fémrécs +
fagyasztott Hagyomanyos | 200°C Sutsallé edény L3 35-50
Sillt tészta ECO 200°C Femracs + La 25-35
Sutsallé edény
Hagyomanyos | 230°C . . 15-25
Pizza 230°C Mélyebb tdlca L2 orlL3 2535
Pizza, friss Vahvebb
talca . o élyebb +
(tdlca) Tobbszintd | g5ec Siteményes | L2+L5 30-40
tepsis
Hagygmanyos max Sutemer\yes 12 or 13 8-15
Pizza max tepsi 10-25
Pizza, friss Viavebb
Pizza kerek R o élyebb +
(kerek) Tobbszintd | g5ec Siteményes | L2+L5 30-40
tepsis
Airfry*** 220°C Air fry talca*** L4 15-25
Fagyasztott & intd
pizza (vékony Tobbszintd | 550¢ Fémracs L2415 15-20
tésztas) - o
Topbszintd | g5ec Femrdcs | L2+L4+L6 1525
Fémracs
L R Helyezze a
Eggsz s*u))!t ECO 220°C sitlapot az L3 50-70
csirke L1-re
(1-1.5kg) Ventilétorral
entilatorra . , .
- 200°C Mélyebb talca L2 45-60
Airfry*** 220°C Air fry talca*** L4 35-45
Hus és f
Csirkecomb 14
baromfi ventilgtorral ;g Mélyebb tilca | L3 30-50
Fémracs
Siilt kacsa** ECO 220°C Helyezze a 13 50-70
sutélapot az
L1-re
Fagyasztott fala-
Airfry*** 190°C Air fry talca*** L4 20-30

tkdk (600-800)
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Fémrécs +

stit6allo dény)

ECO 220°C N s L3 50-70
. SUt6allé edény
Sult pulyka**
Ventildtorral R . .
R 200°C Mélyebb télca L2 45-60
Sertésborda . o Fémracs +
(1000-1200g) Hagyomanyos | 200°C Sutsalio edény | 80-100
Hils & Fémracs
Us és
. . Helyezze a
. * % o -
baromfi Kolbasz Grill 230°C siitdlapot az L4 30-40
L1-re
Marhasult . Y Suteményes
(500g) Hagyomanyos | 220°C tepsi L3 20-40
Fasirt . o Stteményes
(1000-1500g) Hagyomanyos | 180°C tepsi L3 40-50
o ECO 220°C Mélyebb talca L4 55-75
Sult csirke Ventia |
burgonyaval entilatorral | 500ec Mélyebb télca | L2 or L3 50-60
Grillezett Gril 220°C Fémrécs La 15-30
tengeri ételek
Fagyasztott Airfry*** | 200°C Air fry talca*** L4 20-25
3 halrudak ¥ ¥
Hal és
tenger Halfilé Hagyomanyos | 170°C Mélyebb télca L3 10-25
gylimolcsei
Fémracs
Silt hal ECO 200°C Helyezze a L4 20-30
sutélapot az
L1-re
ZoIdsengoben- £CoO 200°C “F?rlnrlacsf 4 25.35
psultek Sutsallo edény
Fagyasztott
hasdbburgonya Airfry*** 200°C Air fry talca*** L4 30-40
(300-500g)
Fagyasztott burg-
Z6ldségek onyahasabok Airfry*** 200°C Air fry talca*** L4 25-35
(400-600g)
Csében silt ECO 200°C ”F?r/nr/acsjr L4 25-35
burgonya Sutsallé edény
Hagyomanyos | 200°C Mélyebb talca L4 50-60
Sult krumpli ila
P ventilatorral |y g5.c Mélyebb tdlca | L4 2030
Mélyebb télca
Csirkehtsdarabo Tobbszinti +(fémracs + 50-60
Teljes meni | k + almas pite + - 180°C tortaforma) + | L1+L3+L5 45-55
sult tészta (fémréacs + 35-45

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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Az egyszerl gézmenlivel rendelkez6 ételkategoria lehet6vé teszi a kiilonféle receptek elkészitését a
stt6 elémelegitése nélkiil, az egyes kategoridk igényeihez igazitott f6z6programoknak koszénhetéen.
Az ,Easy steam” mdd ropogdsabb kéreg és fényesebb feliilet elérésére hasznalhaté.

Az egyszer(i g6zmddot egyszintes siitéshez haszndlja, és ne melegitse el§ a siit6t. Ontse a tablazat-
ban megadott mennyiségl vizet a sit6tér aljara, és aktivalja a funkciot és a h6mérsékletet az alabbi
tablazat szerint, amikor a sit6 hideg. A tdblazatban szerepld értékek az egyes ételcsoportok atlagos
paraméterei. Ezek az izlésnek megfelel6en médosithatok.

Marha-, borju- és
Hus NEM 2-3-4 170 ml 180°C-220°C 20-80 sertéssultekhez, baromfihoz
és husrészekhez.
Hal NEM 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 Egész halakhoz és filékhez.
@ Z6ldségek | NEM 34 170ml | 200°C-220°C 3080 | Jultzoldségekhez és
burgonyahoz
Pékség NEM 2-3 100 ml 200°C-220°C 40-60 Kenyérhez vagy kenyérhez
Z6ldségek | NEM 34 170ml | 190°C-200°C 2550 | dultzoldségekhez és
pr— burgonyédhoz
2R
Pékség NEM 2 100 ml 170°C-190°C 25-35 Kenyérhez vagy kenyérhez

ha a sitd kikapcsolasa utan sziikség van a siutés folytatasara, javasoljuk, hogy
kerilje az Easy Steam slitési programok hasznadlatat, és inkabb a szabvanyos funkcidkat valassza.

az ,Easy Steam” lizemmddot az ételkategdria meniivel hasznalhatja az étel
elkészitéséhez. Az ,Easy Steam” mod a ropogdsabb héj és a fényesebb felllet eléréséhez hasznal-
hatd. Hasznélja az ,Easy Steam” lizemmaddot az egyszintes fézéshez, és ne melegitse elé. Ontse a
tablazatban megadott mennyiségl vizet a sttGtérbe vagy az edénybe (helyezze a siitGtérbe)*, és
kapcsolja be a funkciét, amikor a siit6 hideg. A tablazatban szereplé értékek az egyes élelmiszerc-
soportokra vonatkozo atlagos paraméterek. Ezek a preferenciak szerint médosithatok.

* Az ,Easy Steam” méd hasznalata utan

A hasznalat gyakorisagatol és a viz keménységétdl fliggben vizkéfoltok maradhatnak az treg aljan.
Az ,Easy Steam” mdd hasznalata utdn hagyja leh(ilni a késziiléket, miel6tt tisztitana.

A vizkéfoltok eltdvolitdsdahoz 6ntse 100 ml ecet és 50 ml viz keverékét az lreg aljaba.

Varjon koérulbelll 10 percet, majd tordlje le puha ronggyal.

* Asuté modelljétél fliggden.
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Marhasult 500-800g Hus 190°C Fémracs L3 30-40
Marhahdusfilé 200g Hus 200°C Fémrécs L3 20-25
Fasirt 1000-1500g Hus 180°C Fémracs L3 40-50
Wellington bélszin 500g Hus 200°C Fémracs L3 50-80
Portdi sult 800-1000g Hus 200°C Fémrécs L3 40-70
Oldalas 1000-1200g Hus 200°C Fémracs L3 80
Béaranyborda 800-1000g Hus 200°C Fémrécs L3 60-80
Baranycomb 1500-2000g Hus 190°C Fémracs L3 80
Lazacfilé 200-600g Hal 170°C Suteményes tepsi L3 20-35
600g o P
Tonhal steakek (kb. 4 db) Hal 180°C Fémracs L3 15-20
Kardhal steakek 7008 Hal 180°C Stiteményes tepsi L3 15-20
(kb. 4 db) ves tep
Tékehalfilé 600g Hal 160°C Siiteményes tepsi L3 15-20
(kb. 4 db) ves tep
Nagyszemd durbincs, 1 Hal 170°C |  Siiteményes tepsi 13 35-45
egész
o . - 600g Y . . .
Nagyszemi durbincs, filé Hal 160°C Suteményes tepsi L3 15-20
(kb. 4 db)
Tengeri sugér filé 600g Hal 160°C Siiteményes tepsi L3 15-20
gert stg (kb. 4 db) ves tep
Séban silt hal 1 Hal 180°C Siteményes tepsi L3 30-40
Halnyars 8db Hal 160°C Fémracs L3 20-30
Toltott tintahal 4db Hal 180°C Siteményes tepsi L3 25-40
Edeskomény 1 télca Z6ldségek 200°C Fémracs L3 30-40
Egész kenyér 1 Pékség 200°C Fémrécs L3 35-50
Rozskenyér 1 Pékség 190°C Fémracs L3 35-50
Szendvicskenyér 1 Pékség 200°C Fémracs L3 35-50
Fagyasztott bagettek 1 Pékség 200°C Fémrécs L3 15-25
Fagyasztott leveles tészta 1 Pékség 190°C Fémracs L3 20-30
snackek
Vegyes z6ldségek 1 télca Z06ldségek 190°C Fémracs L3 40-45
Karfiol 1 télca Z6ldségek 190°C Fémracs L3 40-50
Sut6tok, kocka alaku 1 télca Z6ldségek 200°C Fémracs L3 30-40
Toltott paprika 1 télca Z6ldségek 180°C Fémracs L3 70-80
Toltott cukkini 1 talca Z6ldségek 190°C Fémrécs L3 35-45
Sargarépa rudak 1 télca Z6ldségek 180°C Siiteményes tepsi L3 35-40
Brokkoli 1 talca Z6ldségek 190°C Suteményes tepsi L3 30-40
Ratatouille 1 télca Z6ldségek 190°C Fémracs L3 40-45
Z06ldséges lepény 6 ramekin Z6ldségek 180°C Stteményes L3 25-35

tepsi + formak
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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 alufdlia 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 mértékd
csokkentését.

e Asiit6hoz mellékelt tartozékokon kivil javasoljuk, hogy csak olyan edényeket és sut6formakat
hasznaljon, amelyek ellenallnak a rendkiviil magas h6mérsékletnek.

000
000

A Aquactiva funkcidt ugy tervezték, hogy konnyedén kezelje a konny(i szennyez6déseket, és gyors
és kornyezetbardt megoldast nyujtson a siit6tér tisztitdsdhoz a g6z erejével.

1.  Ontsén 150 ml vizet egy csepp mosogatészerrel a siitd alsé mélyedésébe.

2. Forgassa a funkciogombot 233/"? allasba, és a hémérséklet-szabalyozé gombot ,, 100 °C” allas-
ba. Hagyja a funkciot 20 percig mékodni.

3. Aftisztitasi folyamat végén hagyja lehilni a stut6t.

4.  Amikor a készllék lehdilt, tisztitsa meg a sUt6 belsé felileteit egy ruhaval.

Miel6tt hozzaérne, gy6z6djon meg rdla, hogy a készilék lehlilt. Legyen dvatos
minden forro felllettel, mert fennall az égési sériilés veszélye. Hasznaljon desztillalt vagy ihato vizet.
Torolje le a f6z6rekeszt, és hagyja teljesen megszaradni az esetleges korrdézio elkerilése érdekében.

A sttéteret katalitikus panelek burkoljak, és azt a luxust kinaljak, hogy soha tobbé nem kell meg-
kiizdenie a koszos siitével.

A panelek specialis zomdanccal vannak bevonva, amely mikropordzus szerkezet(, és képes elnyelni a
kifroccsend zsirt.

Katalitikus kémiai reakcid révén hatékonyan alakitjdk at az abszorbealt zsirt gaz halmazallapotu ele-
mekké, amikor magas hémérsékletnek vannak kitéve.

Ajanlas: Fontolja meg a katalitikus panelek cseréjét korilbelll harom év hasznalat utan, kiilonésen,
ha heti két-harom sitési ciklust haszndl a stit6ben. Ez optimalis teljesitményt és tisztasdgot biztosit.
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1.

3.

5.

Nyissa ki az ajtét 90°-ra. Forgassa el a
zsanér reteszeld flleit a sut6bdl kifelé.

Allitsa az ajtét 45°-ra. Nyomja meg
egyszerre az ajté oldalsé valldnak mindkét
oldalan talalhaté két gombot, és huzza
maga felé, hogy eltavolitsa a felsé tveg
ajtéburkolatat.

Nagyon dvatosan tavolitsa el a sitGlveget,
kezdve a belsével. Az eljaras soran erésen
fogja meg az liveget mindkét kezével, és
helyezze egy parnazott sima felliletre (pl.
szOvetre).

A kiilsé Uveg nem
eltavolithato.

Tisztitsa meg az Uveget puha kend&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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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.

1. Tavolitsa el az oldalsé allvanyokat ugy, hogy a nyilak irdnydba huzza 6ket.

2. Azoldalso allvanyok tisztitasahoz tegye 6ket mosogatdgépbe, vagy hasznaljon nedves
szivacsot, és utana szaritsa meg 6ket.

3. Atisztitasi folyamat utdn szerelje fel az oldalsé allvanyokat forditott sorrendben.

P
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Vdlassza le a stt6t 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 Gvegburdjat.

Csatlakoztassa Ujra a siit6t a haldzati tapelldtdshoz.

ok wWNE

1. 1épés

B

A -

3. lépés 4. lépés

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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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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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
visszaadhato a forgalmazdnak, aki téritésmentesen begydijti, feltéve, ha a berendezés tipusa és funk-
cidéja megegyezik a vasarolt késziilékével.

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 idG lejarta el6tt, és a sitéshez
hasznalja fel a siit altal tovabbra is generalt maradékhdét. A hGszivargas megel6zése érdekében gon-
doskodjon arrdl, hogy az ajtotomitések tisztak és megfelel§ allapotlak. Ha id&szakfliggé dijszabdsu
aramellatdsi szerz6déssel rendelkezik, a ,késleltetett siités” az energiatakarékossdgot még konny-
ebben megvaldsithatova teheti, mivel igy a siitést akkorra idézitheti, amikor alacsonyabb dijszabds
érvényes az energiara.
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elepitési videdjat a QR-kod

| tekintheti meg.

-

A termék

O

beolvasasava

Kabel 1100 mm

Kabel 1100 mm

Oldalso nézet
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Zahvaljujemo se vam, da ste izbrali nas izdelek. Za zagotovitev svoje varnosti
in pridobitev najboljsih rezultatov natan¢no preberite ta priroc¢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.
EmbalazZo shranite nedosegljivo otrokom.

Upostevajte, da se lahko znacilnosti in dodatki pecice razlikujejo
glede na model, ki ste ga kupili.



2.1
2.2.
2.3.

3.1
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.

4.2.1.

5.1.
5.2.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.3.
6.4.

8.1.
8.2.

Pregled lzdelka
Dodatki
Nadzorna Plos¢a

Informacije Za Zacetek
Prva Uporaba
Predhodno Cié¢enje

Kako lzdelek Deluje
Funkcije Kuhanja
Standardne Funkcije

SploSna Tabela Kuhanja
Tabela Everyday Cooking

Splosna Priporocila

Cis¢enje Pectice

Notranjost Pecice: Funkcije Ci$¢enja

Zunanjost Pecice: Odstranitev In Ci$¢enje Steklenih Vrat
Cis¢enje Dodatkov

Vzdrzevanje

Odstranjevanje Aparata
Varovanje In Spostovanje Okolja



Za Cis¢enje ne uporabljajte parnega Cistilnika.
Med uporabo se aparat segreje. Poskrbite, da preprecite stik z grelnimi
elementi v pecici.

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.

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.
: aparat in njegovi dostopni deli se med delovanjem mocno
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.
: Dostopni deli se lahko med uporabo segrejejo. Majhni
otroci naj se zadrzujejo stran od aparata.

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.

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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Ce je priklju¢ni kabel poskodovan, morate prepreciti morebitna tveganja,
zato ga sme nadomestiti samo proizvajalec, njegov servisni agent ali drug
kvalificiran serviser.
Za vsa popravila se obrnite izklju¢no na sluzbo za pomo¢ strankam in
zahtevajte uporabo originalnih nadomestnih delov.
Preden se lotite kakrsnih koli del na aparatu ali vzdrZevanja, aparat najpre;j
odklopite z elektriénega napajanja.

: pred zamenjavo Zarnice se prepricajte, da je aparat izk-
lopljen, da se izognete morebitnim elektricnim sunkom.
Pred odstranitvijo odstranljivih delov je treba pecico izklopiti. Po ¢is¢enju
dele ponovno sestavite v skladu z navodili.
Pri uporabi 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.

: ¢e bi bilo pecico morda treba popraviti, je priporocljivo, da
imate na voljo drugo stensko vti¢nico, v katero lahko prikljucite pecico,
potem ko jo odstranite iz niSe, v katero je vgrajena.

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).

: 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.

Aparat ni zasnovan za aktiviranje z zunanjim ¢asovnikom ali lo¢enim siste-
mom daljinskega upravljanja.

V posodi za kapljanje se zbirajo ostanki, ki kapljajo med pripravo hrane.

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 doseze 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.

J Sten pecice 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.

] Nikoli ne odstranjujte tesnila vrat pecice.

) Med kuhanjem ali ko je pecica vro¢a, dna prostora za peko ne
polnite z vodo.

J Hrane ne postavljajte v neposreden stik z reSetkami

pecice. Uporabite ustrezno posodo ali papir za peko.
* Pred prvo uporabo operite vse dodatke z raztopino vroCe vode in tekocine
za pomivanje posode.

Nevarnost opeklin in poSkodb aparata: ob uporabi parne
funkcije lahko spros¢ena para povzroci opekline: Previdno odprite vrata,
da preprecite morebitne poskodbe po uporabi funkcije kuhanja s paro.

e Za polnjenje dna prostora za peko med delovanjem pare uporabite samo
pitno vodo.

* Odvisno od modela pecice.

SL8



— O .
At
dIEN

. Nadzorna plosca

. Stevilke polic

. Kovinske mreZe

Pladnji

Pokrov ventilatorja

Vrata pecice

Stranske Zicne mreze (Ce ob-
stajajo: samo za ravno votli-
no)

. Teleskopska vodila

. Serijska Stevilka in koda QR

NoupwNe

o 0

Sem napisite svojo serijsko Stevilko za poznejso uporabo

Resetka v pedici je odstranljiva in nastavljiva res-
etka, ki podpira kuhinjski pribor in jo je mogoce
prilagoditi razlicnim viSinam za razli¢ne potrebe
kuhanja. Hrane ne postavljajte neposredno nan-
jo; namesto tega uporabite peki papir ali prim-
erne pekace.

(samo, Ce je prisoten*)

Globlji pladenj je idealen za recepte z dodanimi
tekocinami ali plastmi, kot so enoloncnice ali
pecenke. Globina je posebej zasnovana tako, da
zagotavlja Zeleno konsistenco hrane, pripravl-
jene v njem.

(samo, Ce je prisoten*)

So ZX/}

—
e
N
SR

Peka¢ je idealen za doseganje enakomerne
zapecenosti spodnjega dela. Zaradi svoje plitke,
ravne oblike je kot nalas¢ 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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(samo, Ce je prisoten*)

(samo, Ce je prisoten*®)

/) S—F

Stranske resetke, ki so na obeh straneh pecice,
so namenjene postavitvi pekaca in reSetk med
kuhanjem.

(samo, Ce je prisoten*)

Tecaji za mehko zapiranje in odpiranje nadzoru-
jejo premikanje vrat, kar zagotavlja gladko pre-
mikanje in preprecuje loputanje.

(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.

(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.

(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).

SL10



(samo, Ce je prisoten*®)

Pladenj Airfry zagotavlja, da vroC zrak doseze
hrano enakomerno in tridimenzionalno, kar
zagotavlja hrustljavo zunanjost in hkrati ohran-
ja mehkobo notranjosti. Na L1, lahko po Zelji
postavite pekac, da se na njem zbirajo sokovi ali
drobtine.

Hrane ne postavljajte v neposreden stik z resetkami pecice. Uporabite ustrezno posodo ali papir za peko.
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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

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

NounkrwnNeE

Zaslon ima 3 glavne funkcije:

Glavni meni

Pritisnite enkrat za aktiviranje otroSke zasCite,
dvakrat za dostop do ure, trikrat za glasnost alar-
ma in Stirikrat za nacin nastavljanja osvetlitve.

Pritisnite enkrat za trajanje kuhanja, dvakrat za
minutni opomnik.

+/-

@ Meni ¢asovnika

Pritisnite ta gumba za povecdanje/zmanjsanje
vrednosti ali za vklop/izklop funkcije v nacinih pri-
lagajanja. Drzite gumb + 5 sekund, da aktivirate
uro na zaslonu.
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Ob prvem vklopu pecice boste morda opazili nekaj dima. Ne skrbite, pred uporabo pecice preprosto
pocakajte, da se dim razkadi.

Pecico osvetljuje ena ali vec Zarnic, ki se obicajno aktivirajo ob vsakem zacetku funkcije pecenja.

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.

Ob prvem vklopu aparata morate najprej nastaviti uro.

Na zaslonu se prikaze »OFF«. Pritisnite »+«, da nastavite trenutno uro.
Pocakajte 5 sekund za potrditev.

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/IZKLOP 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

0
o\

O %5

IZKLOP

NASTAVITE PROGRAM KUHANJA
g Z vrtenjem funkcijskega gumba izberite Zeleni program, z vrtenjem gumba za izbiro temperature pa
Q nastavite temperaturo.
>
=
m NASTAVITEV NASTAVITEV
S 0 .
o N4 Q 50
= .
> .
% . :
- 100
250 7, R
E ~ 120
288 20(; ’u’aol 150
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Pritisnite =: , da dostopite do glavnega menija. Za krmarjenje v tapnite =: tolikokrat, kot je potrebno
za vstop v naslednje nastavitve:

£

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 »—«.

Ce je klju¢avnica aktivna in je gumb za izbiro funkcij v poloZaju »0«, gumbi
na zaslonu ne bodo delovali, dokler klju¢avnica ni deaktivirana. Tudi ¢e gumb za izbiro funkcij v tem
Casu preklopi v drugi poloZzaj, grelniki in turbo ventilator ne bodo delovali.

Ce je kljucavnica 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.

©
Omogoca spreminjanje ¢asa dneva.
Pritisnite  =: 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 =:.

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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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
mogoce urejati z uporabo »+/—«. Za potrditev polakajte 5 sekund ali enkrat pritisnite meni =:.

T

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
mogoce urejati z uporabo »+/—«. Za potrditev poCakajte 5 sekund ali enkrat pritisnite meni =:.
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Pritisnite @, da dostopite do menija ¢asovnika. Za krmarjenje v tapnite @ tolikokrat, kot je potrebno
za vstop v naslednje nastavitve:

&

Omogoca nastavitev ¢asa priprave, ki je potreben za izbrani recept.

AKTIVIRANIJE: pritisnite 6’8 za vstop v meni ¢asovnika. Nato uporabite »+/—« za nastavitev vrednosti.
Za potrditev pocakajte 5 sekund ali pritisnite »Meni ¢asovnika«.

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 »—«.

1. Na zaslonu se prikaZe »Konec« in 30 sekund se ogla$a opozorilni ton. Ce ni preklicano.
2. Pritisnite gumb »Casovnik« @, da preklicete opozorilni ton. Prikaz »Konec« bo izginil z zaslona in
namesto tega se bo prikazovala trenutna ura.

Pecica je zdaj v ro¢nem nacinu, zato je treba delovanje pecice in termostat izklopiti,
sicer se bo pecica Se naprej segrevala.

Opozorilni ton izklopite s pritiskom na kateri koli gumb, razen gumba ¢asovnika @, pri
¢emer se bo na zaslonu Se naprej prikazovalo »Konec« in pecica ne bo delovala.
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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«.

1. Nazaslonu utripa ikona alarma Qin 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 »—«.

Ko je izbirnik pecice takrat, ko je pecica vklopljena, nastavljen v kateri koli polozaj »VKLOP«, se na
zaslonu prikazuje ikona @ (funkcija kuhanja vklopljena).

Kadar je temperatura pecice niZzja od nastavljene temperature, se na zaslonu prikazuje ikona @
(termostat VKLOPLJEN).
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Sledite navodilom v spodnji tabeli glede predgretja.
»DA« pomeni, da je predgretje potrebno; »NE« pomeni, da predgretje ni priporocljivo in da je treba
hrano vstaviti s hladno pecico.

Ventilator zagotavlja kroZenje zraka sobne temper-

>16 Odmrzovanje NE ature okoli zamrznjenih Zivil, da jih pocasi odmrzne,
o ne da bi se spremenila vsebnost beljakovin v Zivilih.
L4 (en pladenj)
o L2+L5 - I Loy
Na vec nivojih (dva pladnja) DA IDEALNO ZA: torte, piskote in pice na enem ali vec
ok e h AT,
(**%*) 12414416 nivojih. Idealno za kuhanje razli¢nih Zivil.
(trije pladniji)
— 7 ventilatoriem IDEALNO ZA: celega pis¢anca, kose pis¢anca, lenjavo
& (Fx%) ! L2/L3/L4 DA in pecivo na enem nivoju s kombinacijo ventilatorja
e in zgornjih ter spodnjih grelnih elementov.
IDEALNO ZA: kuhanje kosov pisc¢anca, celih kosov
mesa, rib ali gratinov. Potisnite pladenj za kapljanje
ECO *ECO L3/L4 NE pod resetko, da zberete sokove. Na polovici predvi-
L denega Casa pecenja meso po potrebi obrnite.
Ta funkcija omogoca varcevanje z energijo med ku-
hanjem, pri cemer je hrana so¢na in mehka.
IDEALNO ZA: pripravo zamrznjene hrane ali pan-
29 Airfry L4 NE irane kuhane hrane, ki se jo obi¢ajno cvre. Zahvalju-
_°, (***) jo¢ namenskemu pladnju lahko vro¢ zrak enakomer-
no krozi okoli Zivil.
IDEALNO ZA: pite, quiche in tanke pice z ventilator-
& Spodniji grelnik + L3/L4 NE jem in spodnjim grelnim elementom.
—_— ventilator pomaga pri pecenju zgornjega dela s posrednim
sevanjem toplote.
— IDEALNO ZA: torte, kruh, piskote, quiche na enem
*Konvencionalno L2/L3 DA nivoju z uporabo tako zgornjega kot spodnjega
— grelca.
— Konvencionalno . - o .
+Para L2/L3/L4 DA IDEALN_C_) ZA. torte, _I_<ruh, p\_skote, kise na enem nivoju
@_ (%) z zgornjim in spodnjim gretjem.
— Z ventilatorjem
& +Para L2/L3 DA IDEALNO ZA: torte, piskote in zelenjavo
—@ (***)
IDEALNO ZA: vecje koli¢ine klobas, zrezkov in
~~ L6 za tanko opecenega kruha. Vroce postane celotno obmocje
**Grill hrano L4 za de- NE pod elementom Zara. Uporabljajte pri zaprtih vratih.
belejso hrano Obrnite hrano na dve tretjini kuhanja (e je potre-
bno).
Pica L2/13 DA IDEALNO ZA: vse vrste pic z ali brez predgretja

pedice.

* Preskuseno v skladu z EN 60350-1 za namene deklaracije o porabi energije in energijskem razredu.
** Uporabljajte pri zaprtih vratih.
*** Odvisno od modela pecice.
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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.

Konvencionalno 170°C L3 20-30
1 Na ve€ nivojin*** | 155°C Globlje pladen;j L4 30-40
Zventilatorjem*** | 140°C L4 25-35
Majhne torte/ v
mafini 2 Na vec nivojih*** | 150°C Globlje + Pekaés | L2+L5 35-45
3 Nave€ nivojin*** | 145°C Globlje + Pekads| L2+L4+L6 40-50
Konvencionalno 160°C Kovinska rezetka L2 30-40
o 1 Na ve€ nivojin*** | 160°C + pekat za tort L3 30-40
B‘S(I;‘j";ge to)rte Zventilatorjem*** | 150°C Y pekaczatorte L2 20-30
cm
2 | Navegnivojie* | 150°C Kovinska resetka |, 4 40-50
+ pekac za torte
Konvencionalno 150°C L3 30-40
1 Nave& nivojin*** | 150°C Globlje pladen] L3 25-35
Pigkoti Zventilatorjem*** | 130°C \% 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
2 Na vec nivojin*** | 170°C Globlje pladen;j L2+L5 35-45
Jorksirski . . . .
) 1 Konvencionalno 200°C Y Globlje pladen;j L3 20-30
puding
Sladka Epanski vetrci 1 | Nave&nivojine** | 90°C y Globlje pladeni L4 80-100
pekarna
Makron 1 Konvencionalno 150°C Y Globlje pladen;j L3 15-20

1 Konvencionalno | 170°C y  |KovinskareSetka| . 70-80
+ pekac za torte

Jaboléna pita Kovinska retetk
1 |Zventiatorjem***| 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 ) Spodnjlgreln\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 | Navetnivojin** | 180°C y Globlje pladenj |  L2+L5 2535
rogljicki
3 Na vec 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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Opecenec Grill max Kovinska resetka L6 8-10
Kruh in
ploscati Focaccia Konvencionalno | 200°C Globlje pladen;j L3 25-35
kruh
Kruh, cel Konvencionalno | 200°C Globlje pladenj L3 30-50
Konvencionalno | 200°C Kovmsl<a resgtka L1 or L2 30-50
Slane torte / + Pekac za quiche
quiche Na veé nivoiih Kovinska reetka
(@ 26 cm) - ol 180°C + Pekaé za L1+L4 50-70
quiche
Sirni sufle Konvencionalno | 200°C Globlje pladen;j L3 20-30
Kovinska reSetka
Lazanje, sveze Konvencionalno | 200°C + posoda za L3 30-45
Slane pite in peko v pecici
enoloncnice Lazanie Kovinska resetka
J ! Konvencionalno | 180°C + posoda za L3 35-50
zamrznjene .
peko v pecici
Kaneloni Kovinska reSetka
7 Konvencionalno | 200°C + posoda za L3 35-50
zamrznjeni v
peko v pecici
Petenc Kovinska resetka
. ECO 200°C + posoda za L4 25-35
testenine v
peko v pecici
Konvencionalno | 230°C ) . 15-25
Pica, sveta pica 230°C Globlje pladen;j L2 or L3 25.35
ekac & nivoii
(pekac) Navec nivojih |y ggec Globlje + Pekaés | L2+L5 30-40
Konvencionalno max M 8-15
Pica, sveta pica max Pekac L2 or L3 10-25
okrogla & nivoiji
Pica (okrogla) Navec nivojih |y ggec Globlje + Pekas | L2+L5 30-40
Airfry*** 220°C Pladenj Air *** L4 15-25
Pica, - ;
zamrznjena Na ve::*rllvonh 200°C l:g;é:i:i L2+L5 15-20
(tanka skorja) — -
Na ve:*rllvo“h 180°C Koylnska L2+L4416 1525
resetkas
Kovinska resetka,
Pegen ECO 220°C postavite pekac L3 50-70
cel pid¢anec** nall
(1-1.5kg) Z ventilatorjem . . )
s 200°C Globlje pladenj L2 45-60
o Airfry*** 220°C Pladenj Air fry L4 35-45
. Piscancja
Meso in stegna = lator
perutnina venhiaionem | 1g9g°c Globlje pladen; 13 30-50
Kovinska resetka,
PecCena raca** ECO 220°C postavite pekac L3 50-70
nalLl
Zamrznjeni koscki P R Pladenj Air fry .
(600-800) Airfry 190°C rn L4 20-30
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Kovinska resetka +

posoda za peko
v pecici)

ECO 220°C Posoda za L3 50-70
Pelen puran** peko v peici
z Veml'fio”em 200°C Globlje pladen; L2 45-60
Svinjska rebra Kovinska reSetka +
Konvencionalno| 200°C Posoda za L3 80-100
(1000-1200g) peko v pecici
Meso in Kovinska resetka,
perutnina Klobase** Grill 230°C postavite pekac L4 30-40
na Ll
goveZTr::T;OOg) Konvencionalno| 220°C Pekac L3 20-40
(l\l/l(?;gisstE)LE)C;) Konvencionalno| 180°C Pekac L3 40-50
Pt . ECO 220°C Globlje pladen;j L4 55-75
ecen piscanec - -
s krompirjem Zventilatoriem | 550 Globlje pladenj | L2 orL3 50-60
Mogsak'i:fjez‘ Grill 220°C Kovinska regetka L4 15-30
i f?brjﬂer;:\ﬁﬂ: Airfry*** 200°C Pladen; Air fry *** L4 20-25
ibe
in morski
sadeyi Ribji file Konvencionalno| 170°C Globlje pladen;j L3 10-25
Kovinska resetka,
Pecena riba ECO 200°C postavite pekac L4 20-30
na Ll
Gratinirana Kovinska resetka +
Jeleniava ECO 200°C Posoda za L4 25-35
) peko v peici
Zamrznjen
pomfrit (300- Airfry*** 200°C Pladenj Air fry *** L4 30-40
500g)
Frozen potato
Zelenjava wedges Airfry*** 200°C Pladen;j Air fry *** L4 25-35
(400-600g)
Gratiniran Kovinska resetka +
krompir ECO 200°C Posoda za L4 25-35
P peko v pecici
Konvencionalno| 200°C Globlje pladenj L4 50-60
Pecen krompir i i
P Zventilatoriem | g5 Globlje pladen; L4 2030
Globlji pladenj +
Kosi pis¢anca + (kovinska resetka 50-60
Celoten | b ol¢na pita + Navenivojif | = g0c +pekaczatorte) + |1 5,0 4555
meni . . (kovinska resetka +
pelene testenine 35-45

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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Kategorija Zivil z menijem za enostavno kuhanje na pari omogoca kuhanje razlicnih receptov brez
predhodnega segrevanja pecice, zahvaljujo¢ namenskim programom kuhanja, prilagojenim potrebam
posamezne kategorije. Nacin »Enostavno kuhanje na pari« lahko uporabite za doseganje hrustljavejse
skorje in bolj sijoc¢e povrsine.

Nacin »Enostavno kuhanje na pari« uporabite za kuhanje na enem nivoju in ne segrevajte predhodno.
Na dno pecice nalijte koli¢ino vode, navedeno v tabeli, in ko je pecica hladna, aktivirajte funkcijo in tem-
peraturo, kot je prikazano v spodnji tabeli. Vrednosti v tabeli so povprecni parametri za vsako skupino
Zivil. Spremenite jih lahko glede na Zelje.

Za govejo, telecjo in svinjsko

Meso NE 2-3-4 170 ml 180°C-220°C 20-80 pecenko, perutnino in kose
mesa.
Ribe NE 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 Za cele ribe in fileje.
C\\LV':] Zelenjava |  NE 34 170mi | 200°0c:220°c | 3080 |23 Pecenozelenjavoin
krompir
Pekarna NE 2-3 100 ml 200°C-220°C 40-60 Za kruh ali hlebce kruha

Zelenjava |  NE 3-4 170ml | 190°C200°C | 25-50 | 22 Pecenozelenjavoin
— krompir

Pekarna NE 2 100 ml 170°C-190°C 25-35 Za kruh ali hlebce kruha

Ce je treba po izklopu pecice nadaljevati s kuhanjem, namesto uporabe programov
everyday cooking priporo¢amo uporabo standardnih funkcij.

za peko hrane lahko uporabite nacin »Easy Steam« z menijem kategorije hrane. Nacin
»Easy Steam« lahko uporabite za bolj hrustljavo skorjo in bolj sijo¢o povrsino. Za peko na enem nivoju
uporabite nacin »Easy Steam« in pecCice ne segrejte vnaprej. V votlino nalijte koli¢ino vode, navedeno
v tabeli, in funkcijo vklopite, ko je pecica hladna. Vrednosti v tabeli so povprecni parametri za vsako
skupino hrane. Lahko se spremenijo glede na preference.

* Po uporabi nacina »Easy Steam«

Glede na pogostost uporabe in trdoto vode lahko na dnu pecice ostanejo madezi vodnega kamna.
Po uporabi nacina »Easy Steam« pocakajte, da se aparat ohladi, nato pa ga odistite.

Ce Zelite odstraniti madeze vodnega kamna, na dno pecice nalijte me$anico 100 ml kisa in 50 ml vode.
Pocakajte priblizno 10 minut in nato obrisite z mehko krpo.

* Odvisno od modela pedice.
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Goveja pecenka 500-800g Meso 190°C | Kovinska resetka L3 30-40
Goveji file 200g Meso 200°C | Kovinska resetka L3 20-25
Mesna Struca 1000-1500g Meso 180°C | Kovinska resetka L3 40-50
Govedina Wellington 500g Meso 200°C | Kovinska resetka L3 50-80
Portska pecenka 800-1000g Meso 200°C | Kovinska resetka L3 40-70
Svinjska rebra 1000-1200g Meso 200°C | Kovinska resetka L3 80
Stojalo za jagnjetino 800-1000g Meso 200°C | Kovinska resetka L3 60-80
Jagnjecja kraca 1500-2000g Meso 190°C | Kovinska resetka L3 80
Fileti lososa 200-600g Ribe 170°C Pekac L3 20-35
. 600g . o . M
Tunin zrezek : . Ribe 180°C | Kovinska resetka L3 15-20
(pribl. 4 kosi)
Zrezki mecarice ) 7008 . Ribe 180°C Pekac L3 15-20
(pribl. 4 kosi)
File trske 600 Ribe 160°C Pekat 13 1520
(pribl. 4 kosi)
Okati ribon, cel 1 Ribe 170°C Pekac L3 35-45
- ) 600g ) o M
Fileti okatega ribona (pribl. 4 kosi) Ribe 160°C Pekac L3 15-20
File brancina ! 6008 ) Ribe 160°C Pekac L3 15-20
(pribl. 4 kosi)
V soli pecene ribe 1 Ribe 180°C Pekac L3 30-40
Ribja nabodala 8 kosov Ribe 160°C | Kovinska resetka L3 20-30
Polnjeni lignji 4 kosi Ribe 180°C Pekac L3 25-40
Polnozrnat kruh 1 Pekarna 200°C | Kovinska reSetka L3 35-50
Rzeni kruh 1 Pekarna 190°C | Kovinska resetka L3 35-50
Sendvi¢ hlebec 1 Pekarna 200°C | Kovinska reSetka L3 35-50
Zamrznjene bagete 1 Pekarna 200°C | Kovinska resetka L3 15-25
Zamrznjenl prigrizki iz 1 Pekarna 190°C | Kovinska resetka L3 20-30
listnatega testa
Koromaci 1 pladen;j Zelenjava 200°C | Kovinska resetka L3 30-40
Mesana zelenjava 1 pladen;j Zelenjava 190°C | Kovinska resetka L3 40-45
Cvetaca 1 pladen;j Zelenjava 190°C | Kovinska resetka L3 40-50
Buce, narezane na kocke 1 pekac Zelenjava 200°C | Kovinska resetka L3 30-40
Polnjene paprike 1 pekac Zelenjava 180°C | Kovinska resetka L3 70-80
Polnjene bucke 1 pekac Zelenjava 190°C | Kovinska resetka L3 35-45
Korenckove palcke 1 pekac Zelenjava 180°C Pekac L3 35-40
Brokoli 1 pekac Zelenjava 190°C Pekac L3 30-40
Ratatouille 1 pekac Zelenjava 190°C | Kovinska resetka L3 40-45
Zelenjavni flan 6 ramekinov Zelenjava 180°C Pekac + kalupi L3 25-35
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Z rednim ¢is¢enjem lahko podaljsate zZivljenjsko dobo aparata. Pred ro¢nim c¢is¢enjem pocakajte,

da se pecica ohladi.

e (e petico oistite po vsaki uporabi, bo 7e z minimalnim &i$éenjem 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 priloZzena pecici, vam svetujemo, da uporabljate samo posodo in
kalupe, odporne na zelo visoke temperature.

000
000

Funkcija Aquactiva je zasnovana tako, da se z lahkoto spopada z rahlo umazanijo in zagotavlja hitro

ter okolju prijazno resitev za ¢isS¢enje notranjosti pecice z mocjo pare.

1. Vspodnjo vdolbino pecice nalijte 150 ml vode s kapljico detergenta za pomivanje posode.

2. Obrnite funkcijski gumb na 888 / ‘ﬁ in gumb za temperaturo na »100 °C«. Pustite, da funkcija
deluje 20 minut.

3.  Po koncanem ¢iscenju pocakajte, da se pecica ohladi.

4. Ko se aparat ohladi, oCistite notranje povrsine pecice s krpo.

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.

Kataliticne plosce obdajajo notranjost pecice in zagotavljajo, da se vam nikoli ni treba spopadati z
umazano pecico.

Plos¢e so prevlecene s specializiranim emajlom z mikroporozno strukturo, ki dobro absorbira
naskropljeno mascobo.

S kataliticno kemicno 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, ¢e
pecico uporabljate dva do tri cikle kuhanja na teden. To zagotavlja optimalno delovanje in Cistoco.
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1.

2.

3.

5.

Vrata postavite pod kotom 90°. Zavihke
za zaklepanje tecajev obrnite navzven od
pecice.

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).

Zunanjega stekla ni mog-
oce odstraniti.

Ocistite steklo z mehko krpo in ustreznim
Cistilnim sredstvom.

\)
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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.
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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.

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 ¢is¢enju namestite v obratnem vrstnem redu.
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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.

ok wWNE

1. korak 2. korak 3. korak 4. korak

*
IED:S
A -

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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Ce med uporabo petice pride do napake, se na zaslonu prikaze koda »ERg, ki ji sledita dve $tevilki, ki
oznadujeta napako.

Petico izklopite in odklopite iz napajanja, po€akajte 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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Ta aparat je oznaden v skladu z evropsko direktivo 2012/19/EU o odpadni elektri¢ni in el-
ektronski opremi (OEEQO). 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.

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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ogledate

etek o vgradnji izdelka si lahko

o
G o

Kabel 1100

Kabel 1100

Pogled s strani

Pogled od spredaj
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Hvala vam Sto ste izabrali nas proizvod. Da biste bili bezbedni i dobili naj-
bolje rezultate, procitajte pazljivo ovo uputstvo, ukljucujuc¢i bezbednosna
uputstva i sacuvajte ih za buducu upotrebu.

Pre ugradnje pecénice obratite paznju 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.

Imajte na umu da funkcije i dodatna oprema peénice mogu
da se razlikuju u zavisnosti od modela koji ste kupili.



2.1
2.2.
2.3.

3.1
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.

4.2.1.

5.1.
5.2.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.3.
6.4.

8.1.
8.2.

Pregled Proizvoda
Dodatna Oprema
Kontrolni Panel

Informacije Vezane Za Pocetak
Prva Upotreba
Preliminarno Cig¢enje

Kako Proizvod Rad
Funkcije Kuvanja
Standardne Funkcije

Opsta Tabela Kuvanja
Everyday Cooking Tabela

Opste Preporuke

Cié¢enje Peénice

Unutrasnjost Peénice: Funkcije Ci$éenja

Spoljadnjost Peénice: Uklanjanje | Ci$éenje Staklenih Vrata
Cig¢enje Dodatne Opreme

Odrzavanje

Odlaganje Uredaja Na Otpad
Usteda | Zastita Zivotne Sredine



Nemoijte koristiti parni ¢istac radi Cis¢enja.
Uredaj postaje vru¢ tokom upotrebe. Vodite racuna da ne dodirnete gre-
jne elemente unutar pecnice.

Koristite pe¢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.

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.

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.
Deca treba da budu pod nadzorom kako biste osigurali da se ne igraju sa
uredajem.

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.

Dostupni delovi mogu postati vruéi tokom upotrebe.
Drzati dalje od male dece.

Pecnica moze da se nalazi visoko u elementu ili ispod radne ploce.

Pre pri¢vrscivanja, 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.

Za rad uredaja na nominalnim frekvencijama nije potreban dodatni rad/
podesavanje.
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Uredaj ne sme biti postavljen iza dekorativnih vrata kako biste izbegli pre-
grevanje.

Tokom montaze peénicu treba iskljuciti iz elektri¢cnog napajanja.

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.
Nepravilna ugradnja moze naneti povrede ljudima i Zivotinjama ili izazvati
materijalnu Stetu. Proizvodac se ne smatra odgovornim za takvu Stetu ili
povredu.

Ugradnju mora da obavlja kvalifikovani tehni¢ar koji mora da poznaje i
postuje zakone koji su na snazi u zemlji ugradnje i uputstva proizvodaca.
Nakon raspakivanja uredaja, uvek proverite da nije oStecen, u slucaju
problema kontaktirajte korisnicku sluzbu pre ugradnje i ne prikljucujte na
napajanje.

Uklonite ambalazni materijal pre upotrebe uredaja.

Tokom ugradnje nemoijte koristiti ruc¢ku vrata pecnice za podizanje i po-
meranje pecnice.

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.

Nemojte ugradivati proizvod na otvorenim mestima izloZzenim atmosfer-
skim agensima.

Ovaj uredaj je dizajniran da se koristi na visini nizoj od 2000 m.

Za uklanjanje zastitnih folija i reklamnih nalepnica s prednje povrsine
rerne pre prve upotrebe.

Uti¢nica mora da bude odgovarajuca za optereéenje nazna¢eno na oznaci
i mora da ima povezano i funkcionalno uzemljenje. Provodnik uzemljenja
je Zuto-zelene boje. Ovu operaciju treba da sprovede odgovarajuce kvali-
fikovani struc¢njak.

Priklju€ivanje 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.

U sluéaju nekompatibilnosti izmedu uti¢nice 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 oSte¢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.

Uverite se da je uredaj iskljucen 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.

S obzirom da peénica 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 odrZzavanje 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).
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.

Posuda za kapanje sakuplja ostatke koji kaplju tokom kuvanja.
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Kada postavljate Airfry pleh ili reSetku na boc¢ne police, uverite se da je
kraci 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 pecnice 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
moZze dovesti do pucanja stakla.

Koristite samo temperaturnu sondu koja se preporucuje za ovu peénicu.
Tokom kuvanja moze do¢i 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 uklju¢ivanja napajanja pre nego $to 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 pecnici nakon kuvanja duze od 15/20
minuta.

Dugotrajan nestanak napajanja tokom faze kuvanja moze da dovede do
kvara monitora. U tom slucaju kontaktirajte korisnicku sluzbu.

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.

Nikada ne skidajte zaptivac sa vrata pecnice.

Nemoijte dopunjavati dno Supljine vodom tokom kuvanja ili
dok je pecnica vruda.

Ne stavljajte hranu u izravan kontakt s reSetkama
peénice Koristite odgovarajuce posude ili papir za pecenje.

Operite svu dodatnu opremu pre prve upotrebe rastvorom tople vode i
tecnosti za pranje sudova.

Opasnost od opekotina i osteéenja uredaja: prilikom ko-
ris¢enja funkcije kuvanja parom, ispustena para moZze izazvati opekotine:
Nakon koriséenja funkcije kuvanja parom, paZljivo otvorite vrata kako
biste izbegli povrede
Koristite samo vodu za piée za punjenje dna Supljine tokom funkcije ku-
vanja parom.

* Qvisno o modelu pecnice.
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. Upravljacka ploca

. Brojevi pozicija na policama
Metalne resetke

Posude

Poklopac ventilatora

Vrata pecnice

Bocne Zicane reSetke (ako
postoje: samo za ravnu Supl-
jinu)

. Teleskopske vodilice

. Serijski broj i QR kod

NoupwNe

O 0

Napisite ovde svoj serijski broj za buducu referencu

Resetka u pecnici je uklonjiva i podesiva polica
koja podrzava kuhinjski pribor i mozZe se podesiti
na razlicite visine za razli¢ite potrebe kuhanja.
Nemoijte stavljati hranu izravno na nju; umjesto
toga upotrijebite papir za pecenje ili prikladne
limove za pecenje.

(samo ako je deo opreme*)

Dublji pleh je idealan za recepte prema kojima
se dodaju tecnosti ili slojevi, kao Sto su duvec ili
pecenja. Njegova dubina je posebno dizajnirana
da osigura Zeljenu ujednacenost hrane priprem-
ljene u njemu.

(samo ako je deo opreme*)

O

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 pomod¢i u sakupl-
janju curenja i sprecava prljanje pecnice.

Teleskopske Sine pecnice 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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(samo ako je deo opreme*)

(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.

(samo ako je deo opreme*)

Sarke za lagano otvaranje i zatvaranje kontroli$u
kretanje vrata i obezbeduju lagano pomeranje
sprecavajuci lupanje.

(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.

(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.

(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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(samo ako je deo opreme*)

Airfry pleh obezbeduje da vru¢ vazduh ravhomer-
no i trodimenzionalno dode do hrane, ¢ime se do-
bija hrskavija spoljasnjost uz odrzavanje mekoce
unutra. Pleh za pecenje se moZe opciono postavi-
ti na L1 za sakupljanje sokova ili prezle.

Ne stavljajte hranu u izravan kontakt s resetkama pecnice Koristite odgovarajuée posude ili papir za
pecenje.
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Podaci o niskoj potro3nji energije u skladu sa Uredbom Komisije (EU) 2023/826

Potrosnja energije proizvoda u reZimu pripravnosti sa prikazom informacija ili statusa: 0,8 W

Period nakon kog oprema automatski dostiZze stanje pripravnosti sa prikazom informacija ili statusa: 20
min.

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

NoukwNR

Displej ima 3 glavne funkcije:

Pritisnite jednom da biste aktivirali opciju ,,Zakl-
jucano za decu”, dva puta da biste pristupili opciji

— Glavni meni ,Doba dana“, tri puta za jacinu alarma i Cetiri puta
za rezim podesavanja osvetljenosti.
I Pritisnite jednom za trajanje kuvanja, dva puta za
Meni tajmera . X .
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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Kada prvi put ukljucite peénicu, mozda cete primetiti dim. Ne brinite, pre upotrebe pecnice samo
sacekajte da se dim rascisti.

Pecnica je osvetljena pomocu jedne ili vise sijalica, koje se obi¢no aktiviraju svaki put kada pocne
funkcija kuvanja.

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.

Kada se uredaj prvi put ukljuci, pocetni korak je podesavanje vremena.

Na displeju ce se prikazati ,,OFF“. Pritisnite ,+“ da biste podesili
trenutni sat. Sacekajte 5 sekundi za potvrdu.

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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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 0
[j %0 Ij %0
(2] see(2)

PODESITE PROGRAM KUVANIJA

Okrenite funkcijsko dugme da biste izabrali Zeljeni program i okrenite dugme za izbor temperature

da biste podesili temperaturu.

X
>
o
) x ~
8 PODESAVANIJE PODESAVANIJE
N ° 9 °
S v
o
>
% ;
250 7,
(i .
VAT
823 200 1;;0 150
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Pristupite glavhom meniju pritiskom na dugme =: . Da biste u3li dodirnite =: onoliko puta koliko je
potrebno da biste usli u sledec¢a podesavanja:

L

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 ,,-“.

Ako je zakljucavanje aktivno, kada je dugme za odabir funkcija u poloZaju
‘0’, tipke na displeju nece raditi dok se zaklju¢avanje ne deaktivira. Cak i ako dugme za odabir funkcija
u ovom trenutku promijeni poloZzaj, grijaci i turbo ventilator nece raditi.
Ako je zakljucavanje aktivno, kada je dugme za odabir funkcija u polozaju
razlicitom od ‘0’, samo tipke na displeju nece raditi dok se zaklju¢avanje ne deaktivira. Ako dugme za
odabir funkcija promijeni polozaj, proizvod ¢e raditi u skladu s odabranim programom.

©
Omogucava promenu doba dana.
Pritisnite =: da biste usli 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.

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".
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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.

+| |= q +
— © ) \ —

£Us

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, saéekajte 5 sekundi ili pritisnite meni =:jednom.
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Pristupite meniju tajmera pritiskom na dugme @ Da biste usli dodirnite @ onoliko puta koliko je
potrebno da biste usli u sledec¢a podesavanja:

S

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“.

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 ,,-“.

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.

Pecnica je sada u ru¢nom rezimu rada, funkciju pecnice i komutator termostata
takode treba iskljuciti. U suprotnom, pecnica ¢e poceti da se zagreva.

Zvuk upozorenja ¢e biti iskljucen bilo kojim pritiskom na dugme osim dugmeta
tajmera @, pri cemu ce ,,End“ ostati na displeju, a pecnica nece raditi.
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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“.

N e

) ‘ Q -

1. Ikona alarma @ 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 ,,-“.

Kada je bira¢ funkcije kuvanja peénice okrenut u bilo koji od polozaja ,,ON“, na displeju se pojavljuje
ikona (JJ (funkcija kuvanja UKLJUCENA).

Kad god je temperatura pecnice niza od podesene temperature, na displeju se pojavljuje ikona &
(termostat UKLJIUCEN).
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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 pecnicu.

X%

Ventilator cirkuliSe vazduh sobne temperature oko

Odmrzavanje NE zamrznute hrane, omogucavajudi joj da se polako od-
mrzne bez promene sadrZaja proteina u hrani.
L4 (jedan pleh)
A L2+L5 M - . T
Vise nivoa (dva pleha) DA IDEALNO ZA: kolace, kekse i pice na jednom ili vise
Tk - - S -
(*¥**) 12414416 nivoa. Idealno za kuvanje razli¢itih namirnica.
(tri pleha)
—_— Pomocu IDEALNO ZA: celo pile, komade piletine, povrce i pe-
&) ventilatora L2/L3/L4 DA civa na jednom nivou koristec¢i kombinaciju ventilato-
— (¥**) ra sa gornjim i donjim grejnim elementima.
IDEALNO ZA: kuvanje komada piletine, celih komada
mesa, ribe ili gratiniranje. Gurnite posudu za kapanje
ECO *ECO L3/L4 NE ispod police da biste sakupili spkove._Okrenlte hranu
— na drugu stranu na pola kuvanja ako je potrebno.
Ova funkcija omogucava ustedu energije tokom ku-
vanja, odrzavajuci hranu vliaznom i mekom.
IDEALNO ZA: pripremu zamrznute hrane ili delim-
L) Airfry L4 NE itno kuvane pohovane hrane koja se obi¢no prii.
w (¥**) Zahvaljujuéi namenskom plehu, vruéi vazduh moze
ravnomerno da struji preko hrane.
IDEALNO ZA: pite, kiSeve i tanke pice sa ventilato-
& Donje grejanje + 13/L4 NE rom i donjim zagrevanjem.
—_— ventilator Pomaze u kuvanju gornjeg dela indirektno izrac¢en-
om toplotom.
*Konvencionalno L2/13 DA II?EALNOAZA: lkglace, hlgb, ke_kse, klsgve najednom
— nivou koristeci i gornje i donje grejanje.
— Konvencionalno . M . - . .
C\? +Para L2/L3/L4 DA IDIE‘A!_NO_ZA.l_IsoIace( hljeb,Akekse,“klsevAe na jednoj
A — (¥+%) razini koristedi i gornje i donje zagrijavanje.
Pomocu
& ) ventilatora L2/13 DA | IDEALNO ZA: kolade, kekse i povrée
— O\ +Para
(***)
IDEALNO ZA: velike kolicine kobasica, odrezaka
~~ L6 za rijetku i tost hleba. Celo podrucje ispod rostilja postaje
**Grill hranu, L4 za NE vruée. Koristite sa zatvorenim vratima. Skuvajte
deblju hranu. hranu tako da bude dve treéine spremna (ako je
neophodno).
Pica 12/L3 DA IDEALNO ZA: sve vrste pica sa ili bez zagrevanja

pecnice.

* Testirano u skladu sa EN 60350-1 koji se koristi za deklaraciju o potro$nji energije i definisanje energetske klase.

**Koristite sa zatvorenim vratima.

***U zavisnosti od modela pecnice.
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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.

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 |DublierPlehza) ;g 35-45
pecenjes
3 Vige nivoa*** 145°C Dublie+Plehza | ), 4416 40-50
pecenjes
Konvencionalno 160°C Metalna redetkas L2 30-40
Vazdugasti 1 Vise nivoa*** 160°C + Kalup za kolac L3 30-40
kolagi Pomocu ventilatora***|  150°C D alup za kolace L2 20-30
26cm @ ¢
( ) 2 Vide nivoa*** 150°C Metalna refetkas |, 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 | 1o, 5 50-60
pecenjes
1 Konvencionalno 190°C Dublja ladica L3 25-35
Kroketi D
2 Vise nivoa*** 170°C Dublja ladica L2+L5 35-45
J(:)iji‘::‘ 1 Konvencionalno 200°C D Dublja ladica L3 20-30
Slatka
peciva Puslice 1 Vise nivoa*** 90°C D Dublja ladica L4 80-100
Makaronsi 1 Konvencionalno 150°C D Dublja ladica L3 15-20
1 Konvenconalno | 170°c | p |Vetainaresetkas| -, 70-80
Pita od + Kalup za kolace
jabuka 3
! 1 Pomocu ventilatora***|  150°C D Metalna reSetkas L2 50-70

+ Kalup za kolace

Tart tatin 1 Konvencionalno 170°C D Metalna resetk:as L4 60-70
+ Kalup za kolace

Tarte ) DonJegAreJame+ 180°C N Metalna resetkvas 3 30-40
ventilator + Kalup za kolace
Cokoladni 1 Konvencionalno | 200°c | p | Dubaladica+ 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 Y o . .
A 2 Vise 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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Tost hleb Grill max Metalna resetka L6 8-10
Hleb M ’ . ; .
A Fokaca Konvencionalno | 200°C Dublja ladica L3 25-35
i lepinja
Hleb, ceo Konvencionalno 200°C Dublja ladica L3 30-50
. . ’ . Metalna redetka
S\amfolg(:l/ Konvencionalno | 200°C +Pleh za kit L1 or L2 30-50
kiSevi | otk
(26 cm @) Vise nivoa *** | 180°C Metalna resetka | 1,14 50-70
+ Pleh za ki$
Sufle od sira Konvencionalno | 200°C Dublja ladica L3 20-30
Lazanie Metalna redetka
VJ ! Konvencionalno | 200°C + posuda za L3 30-45
sveze .
Slane pite pecenje
i musake Lazanie Metalna resetka
je Konvencionalno 180°C + posuda za L3 35-50
smrznute .
pecenje
Kaneloni Metalna redetka
! Konvencionalno | 200°C + posuda za L3 35-50
smrznuti .
pecenje
Petena Metalna resetka
A ECO 200°C + posuda za L4 25-35
testenina .
pecenje
Konvencionalno | 230°C ) ) 15-25
Pica, sveta Pizza 230°C Dublja ladica L2 or L3 75.35
leh ie ni i
(pleh) V\se*mvoa 180°C Dubljev+ Eleh za L2415 30-40
pecenjes
Konvencionalno max . 8-15
Pica, sveta Pizza max Pleh za pecenje L2 or L3 10-25
] okrugla i¢e ni i
Pica (okrugla) V\se*mvoa 180°C Dublie+Plehza |, ¢ 30-40
pecenjes
Airfry*** 220°C Air fry pleh*** L4 15-25
Pica, il ni
smrznuta V\simvoa 200°C Metalna reSetkas |  L2+L5 15-20
(tanka kora) Vice niv
se nvoa 180°C Metalna redetkas | L2+L4+L6 15-25
Metalna redetka
Peceno ECO 220°C Postavite pleh za L3 50-70
celo pile** pecenje na L1
1-1.5k o i
(1-2.5ke} Pomocu ventilatora) g Dublja ladica L2 45-60
o Airfry*** 220°C Air fry pleh*** L4 35-45
Meso Pileci
i zivina karabatak Pomocu ventilatora) g Dublja ladica 13 30-50
Metalna resetka
Pecena ¢urka** ECO 220°C Postavite pleh za L3 50-70
pecenje na L1
Smrznuti nuggets
Airfry*** 190°C Air fry pleh*** L4 20-30

(600-800)
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Metalna reSetka

. . ECO 220°C +Posuda za L3 50-70
Pecena*auretlna pecenje
Pomocu ventilatora R : )
. 200°C Dublja ladica L2 45-60
Svinjska Metalna resetka
rebra Konvencionalno 200°C + Posuda za L3 80-100
(1000-1200g) pecenje
Meso Metalna resetka
i yivina Kobasice** Grill 230°C Postavite pleh za L4 30-40
pecenje na L1
Pecena : o -
govedina (500g) Konvencionalno 220°C Pleh za pecenje L3 20-40
Mesna vekna ) R T
(1000-1500g) Konvencionalno 180°C Pleh za pecenje L3 40-50
Petena ECO 220°C Dublja ladica L4 55-75
piletina sa Pomocu ventilatora . .
krompirom ok 200°C Dublja ladica L2orL3 50-60
Morski ;vjl.o.dovw >3 Grill 220°C Metalna resetka L4 15-30
rostilja
Smrznuti e ek o ’ . .
Riba riblji 3tapici Airfry 200°C Air fry pleh L4 20-25
i morski
plodovi Riblji file Konvencionalno 170°C Dublja ladica L3 10-25
Metalna resetka
Pecena riba ECO 200°C Postavite pleh za L4 20-30
pecenje na L1
Gratinirano Metalna resetka
. ECO 200°C + Posuda za L4 25-35
povrée .
pecenje
Zamrznuti pomfrit P . . .
(300-500g) Airfry 200°C Air fry pleh L4 30-40
Smrznuti krumpir
i kriske Airfry*** 200°C Air fry pleh*** L4 25-35
Povrce (400-600g)
Gratinirani Metalna reSetka
- ECO 200°C +Posuda za L4 25-35
krompir .
pecenje
Konvencionalno 200°C Dublja ladica L4 50-60
Peceni krompir ¢ i
P Pomocu ventilatora| g Dublja ladica L4 20-30
Dublji pleh +
(metalna resetka
Kompletan Komadi piletine + Vite nivoa +kalup za 50-60
m‘;m pita od jabuka + o 180°C kolage) + L1+L3+L5 45-55
pedena testenina (metalna resetka 35-45
+ posuda za
pecenje)

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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Kategorija hrane s jednostavnim menijem za kuhanje na pari omogucava kuhanje raznih recepata bez
prethodnog zagrijavanja peénice, zahvaljujuc¢i namjenskim programima kuhanja prilagodenim potreba-
ma svake kategorije. Nacin rada “Jednostavno kuhanje na pari” moZe se koristiti za postizanje hrskavije
korice i sjajnije povrsine.

Koristite jednostavni nacin kuhanja na pari za kuhanje na jednom nivou i nemojte ga prethodno za-
grijavati. Stavite koli¢inu vode navedenu u tabeli na dno unutrasnjosti peénice i aktivirajte funkciju i
temperaturu kao Sto je prikazano u tabeli ispod kada je pecnica hladna. Vrijednosti u tabeli su prosjecni
parametri za svaku grupu hrane. Mogu se mijenjati prema Zeljama.

Za pecenja od govedine,
Meso NE 2-3-4 170 ml 180°C-220°C 20-80 teletine i svinjetine, perad i
komade mesa.
Riba NE 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 Za cijelu ribu i filete.
@ Povrée NE 3-4 170 ml 200°C-220°C 30-80 Za peceno povrce i krompir
Pekara NE 2-3 100 ml 200°C-220°C 40-60 Za hljeb ili vekne hljeba
Povrée NE 3-4 170 ml 190°C-200°C 25-50 Za peceno povrce i krompir
2R
Pekara NE 2 100 ml 170°C-190°C 25-35 Za hljeb ili vekne hljeba

ako nakon iskljucivanja pecnice postoji potreba za nastavkom kuvanja, preporucu-
je se izbegavanje Easy Steam programa i umesto toga se odludite za standardne funkcije.

za kuvanje hrane moZzete koristiti rezim ,Easy Steam” u meniju kategorije hrane.
ReZim , Easy Steam” mozZe da se koristi za dobijanje hrskavije kore i sjajnije povrsSine.Koristite rezim
»Easy Steam” za kuvanje na jednom nivou i nemojte zagrevati. Ulijte koli¢inu vode navedenu u tablici
u udubinu ili u posudu (stavljenu u udubinu pecnice)* i aktivirajte funkciju kada je pecnica hladna.
Vrednosti u tabeli su prosecni parametri za svaku grupu hrane. Mogu se menjati prema Zeljama.

* Nakon koris¢enja rezima , Easy Steam”

U zavisnosti od ucestalosti upotrebe i tvrdoée vode, mrlje od kamenca mogu ostati na dnu Supljine.
Nakon kori$éenja rezima , Easy Steam”, ostavite uredaj da se ohladi pre ¢is¢enja.

Da biste uklonili mrlje od kamenca, sipajte mesavinu od 100 ml siréeta i 50 ml vode u dno Supljine.

Sacekajte oko 10 minuta, a zatim obrisite mekom krpom.

* U zavisnosti od modela pec¢nice.
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Govede pecenje 500-800g Meso 190°C Metalna resetka L3 30-40
Govedi file 200g Meso 200°C Metalna resetka L3 20-25
Mesna vekna 1000-1500g Meso 180°C Metalna resetka L3 40-50
Govedina Velington 500g Meso 200°C Metalna resetka L3 50-80
Porto pecenje 800-1000g Meso 200°C Metalna resetka L3 40-70
Svinjska rebra 1000-1200g Meso 200°C Metalna resetka L3 80
Jagnjeca rebra 800-1000g Meso 200°C | Metalna resetka L3 60-80
Jagnjedi but 1500-2000g Meso 190°C Metalna resetka L3 80
Fileti lososa 200-600g Riba 170°C Pleh za pecenje L3 20-35
600g . o M
Odrezak tune ) Riba 180°C Metalna resetka L3 15-20
(pribl. 4 kom)
Odresci sabljarke 7008 Riba 180°C Pleh za pecenje L3 15-20
! (pribl. 4 kom) pecen
Filet bakalara 6008 Riba 160°C Pleh za pecenje L3 15-20
(pribl. 4 kom) pecen)
Orada, cela 1 Riba 170°C Pleh za pecenje L3 35-45
. 600g . o .
Filet orade (pribl. 4 kom) Riba 160°C Pleh za pecenje L3 15-20
File brancina 600g Riba 160°C Pleh za pecenje L3 15-20
(pribl. 4 kom) pecen)
Riba pecena u soli 1 Riba 180°C Pleh za pecenje L3 30-40
Riblji raznjici 8 komada Riba 160°C Metalna resetka L3 20-30
Punjene lignje 4 komada Riba 180°C Pleh za pecenje L3 25-40
Cijeli hljeb 1 Pekara 200°C Metalna resetka L3 35-50
Razeni hljeb 1 Pekara 190°C Metalna resetka L3 35-50
Sendvic hljeb 1 Pekara 200°C Metalna resetka L3 35-50
Zamrznuti bageti 1 Pekara 200°C Metalna resetka L3 15-25
Zamr.znute gr\?ka\lce od 1 Pekara 190°C Metalna resetka L3 20-30
lisnatog tijesta
Komorac 1 pleh Povrce 200°C Metalna resetka L3 30-40
Mesano povrce 1 pleh Povrce 190°C | Metalna resetka L3 40-45
Karfiol 1pleh Povrce 190°C Metalna resetka L3 40-50
Bundeve, na.rezane na 1 pleh Povrce 200°C Metalna resetka L3 30-40
kockice
Punjene paprike 1pleh Povrce 180°C Metalna resetka L3 70-80
Punjene tikvice 1 pleh Povrce 190°C | Metalna resetka L3 35-45
Stapi¢i $argarepe 1 pleh Povrce 180°C Pleh za pecenje L3 35-40
Brokoli 1 pleh Povrée 190°C Pleh za pecenje L3 30-40
Ratatuj 1pleh Povrce 190°C Metalna resetka L3 40-45
Flan od povréa 6 ramekina Povrce 180°C Pleh za pecenje + L3 25-35

modle
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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 pecénice 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.

3 Pored dodatne opreme koja se isporucuje sa peénicom, savetujemo vam da koristite samo
posude i kalupe za pecenje otporne na veoma visoke temperature.

000
000

Funkcija Aquactiva je dizajnirana da se bez napora uhvati u koStac sa laganom zaprljano$éu i pruzi
brzo i ekoloski prihvatljivo resenje za ¢iséenje unutrasnjosti peénice pomocu snage pare.

1. Pour 150 ml of water with a drop of washing-up liquid into the bottom embossment of the oven.

2. Ukljucite funkcionalno dugme na 808 /%% i dugme za temperaturu na ,, 100 °C“. Funkcija ¢e
raditi 20 minuta.

3. Na kraju postupka ¢isé¢enja, pustite peénicu da se ohladi.

4. Kada se uredaj ohladi, oCistite unutrasnje povrsine pecnice krpom.

5 Proverite da li je uredaj ohladen pre nego $to ga dodirnete. Vodite racuna
o svim vrucim povrsinama jer postoji rizik od opekotina. Koristite destilovanu ili pija¢u vodu.
Obrisite odeljak za kuvanje i neka se dobro osusi kako bi se izbegla eventualna korozija.

I S

Kataliticki paneli oblazu unutrasnjost pecnice i pruzaju vam luksuz da se nikada ne borite sa prljavom
pecnicom.

Paneli su obloZeni specijalizovanim emajlom koji se moZze 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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1.

2.

3.

Postavite vrata na 90°. Okrenite jezi¢ke za
zaklju€avanje 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).

Spoljasnje staklo se ne
moze ukloniti.

Ocistite staklo mekom krpom i odgovara-
juéim sredstvima za Cis¢enje.

SR 26

\)




Umetnite staklene ploce, vodedi 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.

Ponovo pricvrstite poklopac vrata gornjeg
stakla tako Sto éete ga gurati prema unutra
dok ne cujete klik dva bo¢na dugmeta.

Zatim vratite vrata na 90° i okrenite jezicke
za zaklju¢avanje Sarki prema unutrasnjosti
pecnice.
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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.

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.
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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

*
IED:S
A -

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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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.

Greska

\
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Ovaj uredaj je oznacen u skladu sa Evropskom direktivom 2012/19/EU u pogledu elek-
tricnih i elektronskih uredaja (EE). EE otpad sadrzZi 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.

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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oda

gradnju proizv

te pogledati vid
skeniranjem QR koda.

MoiZete pogledati video za u
ke

Kabl 1100

ili klikom na ovo

Kabl 1100

Boc¢ni pogled

Pogled sa zadnje strane
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Dékojame, kad pasirinkote musy gaminj. Kad uztikrintuméte savo saugg 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.

Atkreipkite démesj, kad orkaités funkcijos ir priedai gali skir-
tis priklausomai nuo jsigyto modelio.



2.1
2.2.
2.3.

3.1
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.

4.2.1.

5.1.
5.2.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.3.
6.4.

8.1.
8.2.

Gaminio Apzvalga
Priedai
Valdymo Skydelis

Informacija Pradedant
Pirmas Naudojimas
Parengiamieji Valymo Darbai

Kaip Gaminys Veikia
Maisto Ruosos Funkcijos
Standartinés Funkcijos

Bendroji Maisto Ruo3os Lentelé
Lentelé ,Everyday Cooking”

Bendrosios Rekomendacijos

Orkaités Valymas

Orkaités Viduje: Valymo Funkcijos

Orkaités ISoré: Stikliniy Dureliy IS¢mimas Ir Valymas
Priedy Valymas

Priezilra

Prietaiso Salinimas
Taupymas Ir Aplinkos Tausojimas



Valydami nenaudokite gariniy valymo prietaisy.
Naudojamas prietaisas jkaista. Saugokités sglycio su kaitinimo elementais
orkaiteés viduje.

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.

Sj 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.
Priziarékite vaikus, kad nezaisty su prietaisu.

Naudojamas prietaisas ir jo pasiekiamos dalys jkaista.
Saugokités sglycio su kaitinimo elementais. Jaunesni nei 8 mety vaikai turi
buti atokiau, nebent jie bty nuolat priziGrimi.

Naudojant pasiekiamos dalys gali jkaisti. MaZi vaikai nuo
prietaiso turi bati laikomi atokiu atstumu.

Orkaite galima statyti aukstai kolonoje arba po stalvirsiu.

Prie$ 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.
Montuojant orkaite reikia atjungti maitinimo tinklg, kad neperkaisty.

Jei reikia 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.

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.
Prie$ keisdami lempute patikrinkite, ar prietaisas iSjungtas,
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.

Gali tekti atlikti orkaités priezitiros 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, priezitros
ar remonto darby. Taip pat jmoné nebus atsakinga uz Zalg, atsiradusig ne-
sant jzeminimo sistemos arba pertraukus Sios sistemos darbg (pvz., dél
elektros smugio).

Siekiant iSvengti pavojaus dél netycinio Siluminio isjungiklio
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.

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.
Orkaités 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.
Niekada nepasalinkite orkaités dureliy sandariklio.
Ruosdami maistg arba orkaitei jkaitus, nepilkite j ertmés
apacia vandens.
Nedékite maisto tiesiai ant orkaités groteliy. Naudokite
tinkamus indus arba kepimo popieriy.
Prie$ pirmga kartg naudodami, visus priedus nuplaukite karSto vandens ir
indy ploviklio tirpalu.

Nudegimo ir prietaiso sugadinimo pavojus: naudojant gary
funkcijg, iSsiskyre garai gali sukelti nudegimus. Atsargiai atidarykite dure-
les, kad pasinaudoje maisto gaminimo garuose funkcija nesusizeistuméte
Naudodami gary funkcija, ertmés apaciai uzpildyti naudokite tik geriamajj
vanden,;.
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. Kontrolés skydelis

. Lentyny pozicijy numeriai

. Metalinés grotelés

. Padéklas

. Ventiliatoriaus gaubtas

. Orkaités durelés

Soninés vielos tinkleliai (jei
yra: tik ploks¢ioms ertmeéms)
. Teleskopiniai kreiptuvai

. Serijos numeris ir QR kodas

NOUDWNR

O

Cia jradykite savo serijos numerj, kad Zinotuméte ateityje.

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; vietoj to
naudokite kepimo popieriy arba tinkamas kepimo
skardas.

(tik jei yra*)

Gilesné skarda puikiai tinka sluoksniuotiems
patiekalams arba prireikus jpilti skysCio, pavy-
zdZiui, troskiniams ar kepsniams. Gylis parinktas
taip, kad uZtikrinty norimg jame ruosti maisto
konsistencija.

(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 iSimti daiktus ir nereikéty kisti ranky giliau j
karstg orkaite. Jie uztikrina saugumag, stabilumg
ir gali bti reguliuojami skirtingy lygiy padétyse.
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(tik jei yra*) (tik jei yra*)

Soninés lentynos, esancios abiejose orkaites ert-  Svelnaus uzdarymo ir atidarymo vyriai kontroli-
més pusése, skirtos kepimo skardai ir groteléms  uoja dureliy judéjima, todél durelés juda ramiai
jdéti kepimo metu. ir be smugiy.

(tik jeiyra*) (tik jei yra*)

ISgaubta forma tinka kepti orkaitéje aukstoje Jgaubta forma leidZia tinkamai cirkuliuoti drég-
temperatdroje (220°), taigi dél riebaly drenazo mei, susidaranciai ruoSiant maistg, todél mais-
skardos dugne net namuose su nedideliu dimy to drégmes lygis islieka didelis. Pagal vandens
kiekiu galima gauti tarsi kepsninéje ruostg  skardoje kiekj ruoSiamas maistas bus sausesnis
kepsnj. ar drégnesnis.

(tik jei yra*) (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).
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(tik jei yra*)

LAirfry” skarda uztikrina, kad karsStas oras
pasiekty maistg tolygiai, trimatéje erdvéje, todél
iSoré tampa traskesné, o vidus iSlieka minkstas.
Pageidaujant L1 padétyje galima jstatyti kepimo
skardg sultims ar trupiniams surinkti.

Nedékite maisto tiesiai ant orkaités groteliy. Naudokite tinkamus indus arba kepimo popieriy.
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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 blseng su informacijos arba
blsenos rodymu: 20 min

Funkcijas ir funkcijy rangavima galima keisti priklausomai nuo modelio.

Funkcijos pasirinkimo rankenélé
Pagrindinis meniu

Laikmatis

LED ekranas

Pliuso mygtukas (+)

Minuso mygtukas (-)

Temperatiros pasirinkimo rankenélé

NounkrwNeE

Ekranas turi 3 pagrindines funkcijas.

Paspaude vieng karta, jjungsite uzraktg nuo vai-
ky, du kartus — pasieksite paros laika, tris kartus
— jjungsite jspéjamojo signalo garsuma ir keturis
kartus — jjungsite ryskumo reguliavimo rezima.

Pagrindinis meniu

Paspaude vieng kartg, nustatysite maisto ruosos

Laikmatio meniu trukme, du kartus — jjungsite laikmatj.

©

Spausdami Siuos mygtukus padidinsite / su-

_|_ mazinsite vertes arba jjungsite / isjungsite su reg-
+/- uliavimo rezimais susijusia funkcija.

— 5 sekundes laikydami nuspaustg pliuso (+)

mygtuka, ekrane jjungsite paros laika.
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Pirma karta jjungus orkaite, galite pastebéti Siek tiek dimy. Nesijaudinkite, prie$ naudodami orkaite
tik palaukite, kol dimai issisklaidys.

Orkaités ertme apsviecia viena ar daugiau lempuciy, kurios jprastai jsijungia kiekviena karta, kai pa-
leidziama maisto ruosos funkcija.

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.

Kai prietaisas jjungiamas pirma karta, pirmiausia reikia nustatyti paros laika.

Ekrane bus rodoma OFF (iSjungta). Paspauskite ,+“, kad ureguliuotuméte
esamg valanda. Palaukite 5 sekundes, kol patvirtinsite.

Pries pirma kartg naudodami orkaite nuvalykite. ISorinius pavirSius nusluostykite drégna minksta $lu-
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 laikrodzZio rodykle) ir pasirinkite
programa. Norédami jg ISJUNGTI, nustatykite funkcine rankenéle j padétj , 0.

JJUNGTA ISJUNGTA
0 0

d

000

20

ECO)
=

0 %5

KAIP NUSTATYTI MAISTO RUOSOS PROGRAMA
Pasukite funkcine rankenéle, kad pasirinktuméte norimg programa, ir pasukite temperatiros pasir-

[}
’§> inkimo rankenéle, kad nustatytuméte temperatirg.
z
o
< NUSTATYKITE NUSTATYKITE
- O °
Py
2 o 50
> .
(%2}
%
- ~ 100
250 7, R
E 120
(2]
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Atidarykite pagrindinj meniu paspausdami =: . Norédami nardyti bakstelékite =: tiek karty, kiek
reikia, kad jvestuméte toliau nurodytus nustatymus.

£

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 ,,-“.

Jei uzraktas aktyvus, kai funkcijy pasirinkimo rankenélé yra ties , 0 ekra-
no mygtukai neveiks, kol uZraktas nebus iSjungtas. Net jei funkcijy pasirinkimo rankenélé Siuo metu
pasikeiCia j kitg padétj, Sildytuvai ir turbo ventiliatorius neveiks.

Jei uzraktas aktyvus, kai funkcijy pasirinkimo rankenélé yra kitoje nei ,0
padétyje, neveiks tik ekrano mygtukai, kol uzraktas nebus iSjungtas. Jei funkcijy pasirinkimo rankenélé
pasikeiCia j kitg padétj, gaminys veiks pagal pasirinktg programa.

©

LeidZia keisti paros laika.

Paspauskite =:, kad jeituméte j pagrindinj meniu. Bakstelékite =:, tiek karty (2 k.), kiek reikia,

kad pasirinktuméte ,Paros laikas”. Tada naudokite ,+/-“ kad sureguliuotuméte verte. Norédami
patvirtinti, palaukite 5 sekundes arba vieng karta paspauskite pagrindinj meniu =: .

orkaitéje numatytasis nustatymas yra ,,24h“ reZzimas. Norédami perjungti j ,12h“ rezima,
budéjimo rezimu palaikykite ,+“ 5 sekundes. Padarykite tg patj, kad grazintuméte ,,24h” rezima.
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q

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“ SkaiCiai rodo garso

intensyvumo lygj, kurj galima redaguoti naudojant ,+/-“. Norédami patvirtinti, palaukite 5 sekundes
arba vieng kartg paspauskite meniu =:.

+| |= i +
— © 1" [ —
1
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 vieng kartg paspauskite meniu =:.
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Atidarykite laikmacio meniu paspausdami @ Norédami narsyti bakstelékite @ tiek karty, kiek reikia,
kad jvestuméte toliau nurodytus nustatymus.

&

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”“.

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 ,-“.

1. Ekrane rodoma ,End“ (pabaiga)@péjamasis signalas skambés 30 sekundziy, jei neatsauktas.
2. Paspauskite laikmacio mygtuka \Z , kad atSauktuméte jspéjamajj signala. ,End“ (pabaiga) iSnyks
i ekrano ir bus rodomas dabartinis paros laikas.

Dabar orkaité veikia rankiniu reZimu, orkaités funkcija ir termostato komutatorius taip
pat turéty bati iSjungti, jei ne, orkaité bus Sildoma.

Ispéjamasis signalas bus nutildytas paspaudus bet kurj mygtuka, iSskyrus laikmacio
mygtuka @ , 0 ekrane liks ,,End“ (pabaiga) ir orkaité neveiks.

LT 17



&

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®.

g 0 |:'|

) " _l

e EEEEEN - | EEEEEM

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 0 padét;.

Norédami sustabdyti laikmatj, palaikykite laikmacio mygtuka @ 3 sekundes arba is naujo nustatykite
verte naudodami ,-“.

Kai orkaités kepimo funkcijos parinkiklis pasukamas j bet kurig i$ ,,ON“ (jjungta) padéciy, ekrane
pasirodo piktograma (Maisto ruosos funkcija jjungta).

Kai orkaités temperatiira yra Zemesné uZ nustatyta temperatlira, ekrane rodoma piktograma &
(termostatas JJUNGTAS).
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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.

. Ventiliatorius uztikrina kambario temperatiros oro
Atitirpinimas NERA | cirkuliacija aplink $aldytg maista, todél jis gali létai atitirp-
ti nekintant maisto baltymy kiekiui.

A

L4
(viena skarda) . . - )
. . IDEALIAI TINKA: pyragams, sausainiams ir picoms vien-
Daugiapakopé L2+L5 YRA | ame ar daugiau lygiy. Idealiai tinka jvairiems maisto pro-
) (dlzlzlslfzr(il-gs) duktams ruosti
+L4+ :

(trys skardos)

IDEALIAI TINKA: visas visCiukas, vistienos gabaliukai,

—_— Pagalbinis darsovés i o9 ¥ > °
2 ; arzovés ir pyragaiciai viename lygyje, naudojant ven-
é ventlbf}‘orlus L2/13/14 YRA tiliatoriaus derinj su virSutiniu ir apatiniu kaitinimo ele-
mentais.

IDEALIAI TINKA: vistienos gabaliukams, mésos gabalams,
Zuviai ar apkepui ruosti. Jkiskite nuvarvéjimo padéklg po
ECO * - lentyna, kad surinktuméte sultis. Praéjus pusei maisto
 — ECO L3/L4 NERA ruosos laiko, maistg apverskite, jei reikia.

Si funkcija leidZia taupyti energija ruosiant maistg ir mais-
tas islieka drégnas ir minkstas.

IDEALIAI TINKA: ruosiant Saldytus maisto produktus
@ Airfry L4 NERA arba apvirtus, trupiniais apvoliotus maisto produktus,

(¥**) kurie paprastai kepami. Dél specialios skardos padéklo
karstas oras gali tolygiai tekéti per maista.

. . IDEALIAI TINKA: tortams, apkepams su jdaru ir plonoms
Ap;&nﬁ;ﬁsailes L3/L4 NERA picoms, naudojant ventiliatoriy ir apatinj kaitinima.

Y Tai padeda ruosti apdoroti dalj netiesiogiai spinduliuo-
jamu karsciu.

ventiliatorius

IDEALIAI TINKA: pyragams, duonai, sausainiams, ap-
*|prastas L2/L3 YRA kepams su jdaru viename lygyje, naudojant virsutinj ir
apatinj kaitinima.

(— I lprastas IDEALIAI TINKA: [ ini i
: pyragams, duonai, sausainiams, kisams
C\\?_ 793;;1 L2/13/14 YRA viename lygyje, naudojant virSutinj ir apatinj kaitinima.
— Pagalbinis

& ventiliatorius

&\? +Gary L2/13 YRA | IDEALIAI TINKA: pyragams, sausainiams ir darzovéms
— (***)

IDEALIAI TINKA: dideliems desry, kepsniy ir skrudintos

~ rEnGai_sth(imL?lnl ) duonos kiekiams.
**Grill tirétesniam NERA | Visa sritis po kepsninés elementu jkaista. Naudokite
maistui uzdare dureles. Apverskite maistg praéjus dviem
: trecdaliams maisto ruosos laiko (jei reikia).
Pica 12/13 YRA IaDrE,:IBIeAIt'[I;.INKA:visq rasiy picoms su orkaités pasildymu

* 1Sbandyta pagal EN 60350-1, siekiant nustatyti elektros energijos sgnaudas ir elektros energijos naudojimo klase.
** Naudokite uzdare dureles.
*** Priklauso nuo orkaités modelio.
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Kepant pyragus, apkepus su jdaruir kitus receptus, kai reikia formos arba indo, padékite
2 pakopomis virsutine skarda kairéje puséje ir apatine skarda desinéje puséje.

DT | 170°C Glesn 13 20-30
1 glaparop 155°C iesnis L4 30-40
Pagalbinis . padéklas
Maii ventiliatorius®* | 140°C 4 25-35
pyragaiciai / Y il -
bandelés 2 |Daugiapakope*™*| 150°C Giliau + Kepimo| 5| 3545
skardas
; Rk o Giliau + Kepimo i
3 Daugiapakopé 145°C skardas L2+L4+L6 40-50
st | 160°C Metalines | 2 30-40
Biskvitai 1 Pagalbinis 160°C grotelés + Torto L3 30-40
° kepimo forma R
(26 cm ventiiatorius*** | 1°0°C Y P L2 20-30
skersmens) Metalinés
2 Daugiapakopé***| 150°C grotelés + Torto L1+L4 40-50
kepimo forma
|prastas o
150°C L3 30-40
i Ak Kok : B
1 |Daug@palope™| g Gilesnis 13 2535
. Pagalbinis 130°C padéklas L4 1595
Sausainiai ventiliatorius*** ¥ )
. - o Giliau + Kepimo g
2 Daugiapakopé 140°C skardas L2+L5 50-60
o Gilesnis
1 Jprastas 190°C padéklas L3 25-35
Spurgos . - Y Gilesnis
2 Daugiapakopé 170°C padéklas L2+L5 35-45
Yorkshire 1 Jprastas 200°C v Gilf.sknl‘s 3 20-30
Saldis pudding padeklas
kepiniai i i . ° Gilesnis .
Y Morengai 1 Daugiapakopé 90°C Y padeklas L4 80-100
Migdoliniai o Gilesnis
sausainiai 1 lprastas 150°C Y padaklas L3 15-20
Metalinés
1 |prastas 170°C Y grotelés + Torto L2 70-80
Obuoliy kepimo forma
pyragas . Metalinés
1 ;ﬁg:'b'.”'i** 150°C Y |groteles+Torto| L2 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
Sokoladinis 1 Jprastas 200°C v padéklas + 13 1015
sufle molds
Metalinés
Sario pyragas 1 |prastas 150°C Y grotelés + Torto L2 50-65
kepimo forma
o Gilesnis
. ) 1 Jprastas 180°C padéklas L3 20-25
Saldyti Gilesnis
pranciziki 2 Daugiapakope***| 180°C \% padéklas L2+L5 25-35
rogela 3 |Daugiapakope™™*| 160°C Gilesnis | 5114416 30-40
glapakop padéklas
Saldytas . Gilesnis
ttrudelis 1 |prastas 200°C Y padeklas L3 30-45
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Skrudinta " Metalinés
duona Grill max grotelés L6 8-10
Duonair . .
plokstia Fokatija |prastas 200°C ;gl(lje;ﬂ'ass L3 25-35
duona
Viso grado o Gilesnis
duona |prastas 200°C padeklas L3 30-50
Grd Metalinés
Surds / |prastas 200°C rotelés + L1 or L2 30-50
pyragaiciai Apkepo forma
'apkepal su Metalinés
‘gfgfsfﬁgncs’;‘ Daugiapakopé *** | 180°C roteles + L1+L4 50-70
Apkepo forma
Sario sufle prastas 200°C pGai('fésg‘;s 13 20-30
Sviesi Metali_nés
: - vieZia o grotelés +
Plkant'ltc.lfl lazanija |prastas 200°C orkaitei L3 30-45
pyragai ir tinkamas indas
troskiniai R Metalines
acani fprastas | 180°C e || 0
tinkamas indas
Ealdvii Metalinés
aldy o grotelés + ~
vamzdudiai Jprastas 200°C orkaitei L3 35-50
tinkamas indas
Keoti Meta:i_nés
ep o grotelés + .
makaronai ECO 200°C orkaitei L4 25-35
tinkamas indas
|prastas 230°C Gilesnis 15-25
Sviezia pica Pica 230°C padéklas L2orl3 2535
(skarda) Giliau + Kepi
Daugiapakope*** | 180°C ‘ 'asuar gg‘mo L2+L5 30-40
Jprastas max . 8-15
Svietia pica Pica max Kepimo skarda | L2 or L3 10-25
X (apvali) i f
Pica Daugiapakopé*** | 180°C Giliau + Kepimo 15415 30-40
Airfry*** 220°C s, L4 15-25
¢ . . . o Metalinés
(Spa;(l)dn\g(z:)ﬁjlf:) Daugiapakopé*** | 200°C groteléss L2+L5 15-20
Daugiapakopé*** | 180°C “g”r%‘tﬂfgfi L2+14+L6 15-25
Metalinés
o grotelés. Kepimo -
Keptas visas ECO 220°C skarda padékite L3 50-70
vis¢iukas** ties L1.
(1-1.5kg) Pagalbinis Gilesni
ventiliatorius 200°C llesnis L2 45-60
s padéklas
i ° Air Fry
Meésa ir v Airfry*** 220°C skarda*** L4 35-45
paukstiena ;,lllaftt;lrfglgz Pagalbinis Gilesni
o o ilesnis
venh’ljfiorlus 190°C padéklas L3 30-50
Metalinés
ek o grotelés. Kepimo g
Kepta antiena ECO 220°C skarda padékite L3 50-70
ties L1.
Saldyti grynuoliai ) o Air Fry
(600-800) Airfry*** 190°C skarda*** L4 20-30
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Metalinés

ECO 220°C grotelés + 13 50-70
Kepta _ Orkaitei
kalakutiena** _ tinkamas indas
Pagalbinis
ventiliatorius | 200°C Gilesnis padéklas L2 45-60
* Kk
Kiaulienos ’\ArSEZ:iénséi
Sonkauliai |prastas 200°C gOrkaitei L3 80-100
(1000-1200g) ) 6
tinkamas indas
Mésa ir Mlgtalinés_
K&t PR ) o grotelés. Kepimo ~
paukstiena Desrelés Grill 230°C skarda padékite L4 30-40
ties L1.
Kepta ° .
jautiena (5008) |prastas 220°C Kepimo skarda L3 20-40
Maltos mésos
kepsnys |prastas 180°C Kepimo skarda L3 40-50
(1000-1500g)
Kepta ECO 220°C Gilesnis padéklas L4 55-75
vistiena Pagalbinis
su bulvémis ventiliatorius | 200°C Gilesnis padéklas| L2 or L3 50-60
% %k %
Ant groteliy o
keptos jaros Gril 220°C Mfg?glneis La 15-30
gérybés g
Saldytos P o ’ .
. suvies lazdelés Airfry 200°C Air Fry skarda L4 20-25
Zuvis
ir juros Zuvies file Jprastas 170°C Gilesnis padéklas L3 10-25
gérybeés
Metalinés
- o grotelés. Kepimo g
Kepta Zuvis ECO 200°C skarda padékite L4 20-30
ties L1.
Darjovi Metalinés
el élué ECO 200°C lgrotelés + Orkaitei L4 25-35
P tinkamas indas
Saldytos
gruzdintos Airfry*** 200°C Air Fry skarda*** L4 30-40
bulvés (300-500g)
Saldytos bulviy
skiltelés Airfry*** 200°C Air Fry skarda*** L4 25-35
DarZoveés (400-600g)
Metalinés
Bulviy apkepas ECO 200°C grotelés + Orkaitei L4 25-35
tinkamas indas
|prastas 200°C Gilesnis padéklas L4 50-60
Keptos bulvés Pagalbinis
ventiliatorius | 180°C Gilesnis padéklas L4 20-30
* k%
Gilesné skarda+
vistienos grégfg:untisrto
gabaliukai + Daugiapakopée forma) + 50-60
Visas meniu | obuoliy pyragas P 180°C (metalinés L1+L3+L5 45-55
m;kkaerg?ma\ grote\és + 35745
orkaitei

tinkamas indas)

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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Maisto kategorija su paprastu garinimo meniu leidZia gaminti jvairius receptus nejkaitinant orkaités,
nes kiekvienai kategorijai pritaikytos specialios kepimo programos. ,,Lengvo garinimo” reZzimas gali biti
naudojamas norint gauti traskesne plutele ir blizgesnj pavirsiy.

Naudokite lengva garinimo rezima kepimui viename lygyje ir nesildykite orkaités. ]pilkite lenteléje
nurodyta vandens kiekj j orkaités ertmés apacia ir, kai orkaité 3alta, jjunkite funkcijg bei temperatirg,
kaip nurodyta toliau pateiktoje lenteléje. Lenteléje pateiktos vertés yra vidutiniai kiekvienos maisto
grupés parametrai. Jas galima keisti pagal pageidavimus.

Jautienos, versienos ir
Mésa NERA | 2-3-4 170ml | 180°C-220°C 20-80 | faulienos kepsniams,
paukstienai ir mésos
gabalams.
fj Zuvis NERA 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 | Visai zuviai ir file.
= Darfovés | NERA 3-4 170ml | 200°C-220°C 30-80 | Keptoms darzovéms ir
bulvéms
Kepykla | NERA 2-3 100ml | 200°c-220°C 40-60 | Duonaiarbaduonos
kepalams
Darfovés | NERA 3-4 170ml | 190°C-200°C 25.50 | Keptoms darzovéms ir
— bulvéms
_C\\? . Duonai arba duonos
Kepykla | NERA 2 100ml | 170°C-190°C 25-35
kepalams

Jei isjungus orkaite reikia testi maisto ruosa, rekomenduojama vengti ,Easy Steam”
programy ir pasirinkti standartines funkcijas.

maistui ruosti galite naudoti ,,Easy Steam” reZzimg su maisto produkty kategorijy me-
niu. , Easy Steam“ rezimg galima naudoti norint gauti traskesne plutg ir blizgesnj pavirsiy. ,,Easy
Steam” rezima naudokite gamindami viename lygyje ir nejkaitinkite orkaités. ] orkaités ertme jpilkite
lenteléje nurodyta vandens kiekj ir jjunkite funkcija, kai orkaité atvés. Lentelés reikSmés yra vidutin-
iai parametrai kiekvienai maisto grupei. Jas galima keisti pagal
pageidavimus.

* Panaudojus ,Easy Steam* rezima

Priklausomai nuo naudojimosi daznumo ir vandens kietumo, ant orkaités dugno gali likti kalkiy
démiy.

Panaudoje , Easy Steam“ reZimg, prie$ valydami leiskite prietaisui atveésti.

Norédami pasalinti kalkiy démes, j orkaités dugna supilkite 100 ml acto ir 50 ml vandens misinj.
Palaukite apie 10 minuciy, tada nuvalykite minksta sSluoste.

* priklausomai nuo orkaités modelio
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Jautienos kepsnys 500-800g Mésa 190°C Metalinés grotelés L3 30-40
Jautienos filé 200g Mésa 200°C Metalinés grotelés L3 20-25
Mal'(ws mesos 1000-1500g Meésa 180°C | Metalines grotelés L3 40-50

epsnys
| Jautienos 500g Mésa 200°C | Metalinés grotelés 13 50-80
velingtono kepsnys

Kiaulienos kepsnys 800-1000g Mésa 200°C Metalinés grotelés L3 40-70

Kiaulienos Sonkauliai | 1000-1200g Mésa 200°C Metalinés grotelés L3 80-100
Erienos $onkauliai 800-1000g Mésa 200°C Metalinés grotelés L3 60-80
Erienos blauzda 1500-2000g Mésa 190°C Metalinés grotelés L3 80-100
Lasisy file 200-600g Zuvis 170°C Kepimo skarda L3 20-35
Tuny kepsniai | 2O% Zuvis 180°C | Metalinés grotelés 3 15-20
Kardzuviy kepsniai | (0% Zuvis 180°C |  Kepimo skarda 13 15-20

. 600g 5 . :
Menkiy filé (apie 4 vnt.) Zuvis 160°C Kepimo skarda L3 15-20
Visas pagelas 1 Zuvis 170°C Kepimo skarda L3 35-45

i, 600g 5 . )
Pagely filé (apie 4 vnt.) Zuvis 160°C Kepimo skarda L3 15-20
Vilkeseriy filé 4600g Zuvis 160°C Kepimo skarda L3 15-20

(apie 4 vnt.)

Druskoje kepta Zuvis 1 Zuvis 180°C Kepimo skarda L3 30-40
Zuvy ie$meliai 8vnt. Zuvis 160°C Metalinés grotelés L3 20-30
Jdaryti kalmarai 4 vnt. Zuvis 180°C Kepimo skarda L3 25-40
Visi duona 1 Kepykla 200°C Metalinés grotelés L3 35-50
Ruginé duona 1 Kepykla 190°C Metalinés grotelés L3 35-50
Sumustinio kepalas 1 Kepykla 200°C Metalinés grotelés L3 35-50
Sa'dyt"ga%"eat”écsﬂﬂgkc’s 1 Kepykla 200°C | Metalinés grotelés 3 15-25
Saldyti sluoksnidotos 1 Kepykla 190°C | Metalinés grotelés 3 20-30
Pankoliai 1 skarda Darzoves 200°C Metalinés grotelés L3 30-40
Darzoviy misinys 1 skarda Darzoves 190°C Metalinés grotelés L3 40-45
Ziediniai kopustai 1 skarda Darzoveés 190°C Metalinés grotelés L3 40-50
Molitgy kubeliai 1 skarda Darzoveés 200°C Metalinés grotelés L3 30-40

Jdarytos paprikos 1 skarda Darzovés 180°C Metalinés grotelés L3 70-80

Jdarytos cukinijos 1 skarda Darzovés 190°C Metalinés grotelés L3 35-45
Morky lazdelés 1 skarda Darzovés 180°C Kepimo skarda L3 35-40

Brokoliai 1 skarda Darzovés 190°C Kepimo skarda L3 30-40
Ratatouille 1 skarda Darzovés 190°C Metalinés grotelés L3 40-45
DarZoviy apkepas 6 indeliai Darzoves 180°C Ke"'?g‘?r;';asrda * 3 25-35
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Reguliariai valoma prietaisa galblt naudosite ilgiau. Pries atlikdami valymo darbus rankiniu badu

palaukite, kol orkaité atvés.

e Atlike minimalius valymo darbus po kiekvieno orkaités naudojimo, uZtikrinsite puikig prietaiso
Svara.

e  Orkaités sieneliy neisklokite aliuminio folija arba parduotuvése parduodama vienkartine
apsauga. Aliuminio folija arba kita apsauga, tiesiogiai besiliecianti su jkaitusiu emaliu, gali
iSsilydyti ir paZeisti vidiniy sieneliy emalj.

e  Kad orkaités stipriai neiSteptumeéte ir dél to neatsirasty stiprus dimy kvapas, rekomenduojame
nenaudoti prietaiso nustacius labai auksSta temperatiirg. Geriau nustatyti ilgesne maisto ruosos
trukme ir Siek tiek sumazinti temperatdra.

e  Be kartu su orkaite pateikiamy priedy, rekomenduojame naudoti tik labai aukstai temperatarai
atsparius indus ir kepimo formas.

000
000

Funkcija ,,Aquactiva“ lengvai pasalina neprikibusius neSvarumus; tai greitas ir ekologiskas sprendi-
mas, kai orkaités ertmé iSvaloma garais.

1. ] apatine orkaités jdubg jpilkite 150 ml vandens su laseliu indy ploviklio.

2. Pasukite funkcine rankenéle j padétj 888/ ‘*ﬁ ir temperatdros rankenéle j padétj 100 °C“.
Leiskite funkcijai veikti 20 min.

3. Valymo proceso pabaigoje leiskite orkaitei atvésti.

4. Prietaisui atvésus, vidinius orkaités pavirsius nuvalykite Sluoste

Pries liesdami prietaisa jsitikinkite, kad jis vésus. Reikia atsargiai elgtis su visais karstais
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.

I S

G| & A
MR ;

Orkaités ertméje iSsidésciusios katalizinés plokstés padés lengviau iSvalyti nesSvarig orkaite.

Plokstés padengtos specialiu emaliu su mikroporomis, gerai sugerianciu besitaskancius riebalus.
Katalizinés cheminés reakcijos metu absorbuoti riebalai paverciami dujiniais elementais esant aukstai
temperatdrai.

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.

LT 25



1.

2.

3.

Nustatykite dureles 90° kampu. Pasukite
vyriy fiksavimo aseles j iSore nuo orkaités.

Nustatykite dureles 45° kampu. Vienu
metu paspauskite du mygtukus abiejose
dureliy Soniniy peciy pusése ir patraukite
i save, kad nuimtumeéte virsutinj stikliniy
dureliy dangtelj.

Labai atsargiai iSimkite orkaités stiklg,
pradédami nuo vidinio sluoksnio. Pro-
cediros metu tvirtai laikykite stiklg abiem
rankomis ir padékite jj ant paminkstinto
plokscio pavirsiaus (pvz., ant audinio).

ISorinio stiklo negalima
iSimti.

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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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.

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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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
—>

5 veiksmas

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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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 koda (ERXX).

Klaida
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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.

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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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Aitah, 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 voite 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.

Pidage meeles, et ahju omadused ja tarvikud vdivad olene-
valt ostetud mudelist erineda.



2.1
2.2.
2.3.

3.1
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.

4.2.1.

5.1.
5.2.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.3.
6.4.

8.1.
8.2.

Toote Ulevaade
Tarvikud
Juhtpaneel

Teave Alustamiseks
Esimene Kasutuskord
Eelnev Puhastamine

Kuidas Toode Toimib
Toiduvalmistamise Funktsioonid
Standardfunktsioonid

Uldine Kiipsetustabel
Igapdevase Kiipsetamise Tabel Everyday Cooking

Uldised Soovitused

Ahju Puhastamine

Ahjus: Puhastusfunktsioonid

Valjaspool Ahju: Klaasukse Eemaldamine Ja Puhastamine
Tarvikute Puhastamine

Hooldus

Seadme Koérvaldamine
Keskkonna Sdastmine Ja Austamine



Arge kasutage puhastamiseks aurupuhastit.
Seadme kasutamise ajal muutub see kuumaks. Hoiduge ahjus olevate kiit-
teelementide puutumisest.

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.

Lapsed alates 8. eluaastast ning piiratud flusiliste, sensoorsete voi 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.
Lapsed ning piiratud flusiliste, sensoorsete vdi vaimsete vOimetega 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.
Jalgige, et lapsed seadmega ei mangiks.

seade ja selle ligipdaasetavad 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.

Ligipdasetavad osad voivad kasutamise ajal kuumeneda.
Vaikesed lapsed tuleks seadmest eemal hoida.

Ahi voib asuda kdrgel pustakus voi té6pinna all.

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.

Seadme kasutamiseks nimisagedustel ei ole vaja teha tdiendavaid toimin-
guid/seadistamisi.

Ulekuumenemise viltimiseks ei tohi seadet paigaldada dekoratiivukse
taha.
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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

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 vdi omnipolaarne kaitselliliti peab parast
seadme paigaldamist olema kergesti ligipadsetav.
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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.

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.

kuna ahi vdib vajada hooldustoid, 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).

termilise katkestuse tahtmatust lahtestamisest 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 mdeldud aktiveerimiseks vilise taimeri ega eraldi kaugjuhti-
misslsteemi abil.

Tilkumisalus kogub toiduvalmistamise ajal tilkuvaid jaake.

Kui asetate Airfry aluse voi resti kiiljesiinidele, 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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e Arge kasutage ahjuukse klaaside puhastamiseks tugevaid abrasiivseid pu-
hastusvahendeid ega teravaid metallkaabitsaid, kuna need vdivad pinda
kriimustada, mille tagajarjel voib klaas puruneda.

e Kasutage ainult sellele ahjule soovitatud temperatuurisondi.

e Klpsetamise ajal vOib niiskus kondenseeruda ahju 66nde vi 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.

e Kilpsetage koogivilju avatud aluse asemel kaanega mahutis.

e Arge jatke toitu parast valmimist ahju kauemaks kui 15—-20 minutiks.

o Pikk elektrikatkestus toidu valmistamise ajal vGib pShjustada monitori tal-
itlushaireid. Sellisel juhul pd6rduge klienditeeninduse poole.

J 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.

J : Arge kunagi eemaldage ahju ukse tihendit.

. : Arge valage kiipsetamise ajal ega siis, kui ahi on kuum,
ahju slivendisse vett.

J : Arge asetage toitu otse ahju restidele. Palun kasutage so-

bivaid koogindusid voi kiipsetuspaberit.
e Peske enne esmakordset kasutamist kdik tarvikud kuuma vee ja ndudepe-
suvahendi lahusega.

J PGletusoht ja seadme kahjustumise oht: aurufunktsiooni
kasutamisel voib vabanev aur pdhjustada pdletusi: parast auruga kipse
amist avage uks ettevaatlikult, et valtida vigastusi.

e Aurufunktsiooni ajal kasutage 60nsuse pShja taitmiseks ainult joogivett.

*olenevalt ahju mudelist
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. Metallist vored

Salv

. Ventilaatori kate

. Ahju uks

. Kiilgmised traatvéred (kui on
olemas: ainult lameda 8d8nsuse
jaoks)

. Teleskoopjuhikud

. Seerianumber ja QR-kood
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Kirjutage seadme seerianumber siia, et seda oleks

edaspidi lihtne leida.

P
-
\ = N

Ahjus olev rest on eemaldatav ja reguleeritav
riiul, mis toetab koogiriistu ja mida saab vas-
tavalt toiduvalmistamisvajadustele erinevatele
kérgustele reguleerida. Arge asetage toitu otse
sellele; kasutage selle asemel kiipsetuspaberit voi
sobivaid kipsetusplaate.

(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.

(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 kiinitada. Need paranda-
vad ohutust, stabiilsust ja neid saab reguleerida
erinevatel tasanditel.
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(ainult kui on olemas*)

(ainult kui on olemas*)

Ahjukambri m&lemal kiiljel asuvad kilgraamid
on moeldud kiipsetusplaatide ja restide paigal-
damiseks toiduvalmistamise ajal.

(ainult kui on olemas*)

Pehmed ja avatud hinged juhivad ukse liikumist,
tagades sujuva liikkumise ja valtides paugutamist.

(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.

(ainult kui on olemas*)

No&gus kuju voimaldab toiduvalmistamisel tekki-
va niiskuse diget ringlust, hoides toidu niiskuse-
sisalduse kdrge. Soltuvalt kandikule valatava vee
kogusest saadakse kuivem v&i ,marjem”
tulemus.

(ainult kui on olemas*)

LT
3

77 AASTAT
~—

|ZgaaN
3

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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(ainult kui on olemas*)

Airfry alus tagab, et kuum ohk jéuab toiduni
Uhtlaselt ja kolmemdotmeliselt, tagades krobe-
dama valispinna ja sdilitades samas drnuse sees.
Mahlade voi kilbemete kogumiseks voib soovi
korral paigutada kiipsetusplaadi L1.

Arge asetage toitu otse ahju restidele. Palun kasutage sobivaid kddgindusid vai kiipsetuspaberit.
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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

Funktsioone ja funktsioonide jarjestust saab olenevalt mudelist muuta.

Funktsiooni valimise nupp
Peamenuu

Taimer

LED-ekraan

Plussnupp (+)

Miinusnupp (-)
Temperatuuri valimise nupp

NoukwNeR

Ekraanil on 3 p&hifunktsiooni:

Peameniiii

Vajutage ks kord lapseluku aktiveerimiseks,
kaks korda kellaaja avamiseks, kolm korda alarmi
helitugevuse ja neli korda heleduse reguleerim-
ise reziimi jaoks.

Vajutage Uks kord toiduvalmistamise kestuse
vaatamiseks, kaks korda minutilugeja avamiseks

@ Taimeri meniiii

+/-

Vajutage neid nuppe vaartuste suurendamiseks/
viahendamiseks vdi funktsiooni aktiveerimiseks/
inaktiveerimiseks reguleerimisreziimides.
Ekraanil kellaaja aktiveerimiseks hoidke + 5 se-
kundit all.
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Ahju esmakordsel sisseliilitamisel vdite margata suitsu. Arge muretsege; enne ahju kasutamist ooda-
ke, kuni suits kaob.

Ahjukambrit valgustab (ks voi mitu pirni, mis aktiveeruvad tavaliselt iga kord, kui kiipsetusfunktsioon
algab.

Jahutusventilaator vastutab kuumuse hajutamise eest, hoiab ahju ja selle imbrust liigse kuumene-
mise eest ning kaitseb koogiseadmeid kdrge temperatuuri méjude eest. Ventilaator to6tab kipse-
tustsiikli ajal ja parast seda vastavalt ahju sisetemperatuurile.

Kui jahutusventilaator on tookorras, tekitab see tavaliselt 6rna Uimisevat véi surisevat haalt.

Samuti voite margata sooja Ghuvoolu ahjuukse ja juhtpaneeli vahelisest pilust.

Seadme esmakordsel sisselllitamisel on esimene samm seadistada kellaaeg.

Ekraanile ilmub ,,OFF“. Praeguse tunni reguleerimiseks vajutage ,+“.
Oodake kinnitamiseks 5 sekundit.

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 IGhnad.

MAX. ‘l C
: 4

g8
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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
0 0
0 Q
[jl %0 [j 20
|
(2] see(2)

MAARAKE KUPSETUSPROGRAMM

a Keerake funktsiooninuppu soovitud programmi valimiseks ja keerake temperatuuri valimise nuppu
S temperatuuri seadistamiseks.

m

=~

b SEADISTAGE SEADISTAGE

S 0 °

> o)

£

=2

m

250

., o
223 200 159 %0

1) EE 14



Peameniili avamiseks vajutage =: . Navigeerimiseks puudutage =: nii palju kordi, kui on vaja
jargmistesse satetesse sisenemiseks:

£

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 ,Peamentii” ja seejarel ,-“.

+ |= i
+ -
T _
(‘,

Kui lukk on aktiivne ja funktsioonivaliku nupp on asendis ,,0% siis ekraaninupud ei
toota enne luku deaktiveerimist. Isegi kui funktsioonivaliku nupp sel ajal asendit vahetab, ei to6ta
kiittekehad ja turboventilaator.

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.

©

Véimaldab muuta kellaaega.

Vajutage =: nii mitu korda kui vaja (x2).

Seejarel kasutage vaartuse reguleerimiseks ,,+“ Kinnitamiseks oodake 5 sekundit voi vajutage iks
kord peameniiud =:.

ahi on vaikimisi seadistatud ,,24h“ reziimile. ReZiimile ,12h“ lilitumiseks hoidke valikut
,+“5 sekundit ootereZiimis. Tehke sama, et lllituda tagasi ,24h“ reziimi.
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V&imaldab muuta hoiatussignaali helitugevust.

Vajutage =: peameniilisse 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 vdi vajutage (ks kord meniiid =:.

T

Véimaldab muuta ahju ekraani heledust.

Vajutage =: peameniilisse 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 v&i vajutage (iks kord meniitid =:.
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Taimeri menll avamiseks vajutage ® . Navigeerimiseks puudutage @ nii palju kordi, kui on vaja
jargmistesse satetesse sisenemiseks:

S
See vGimaldab eelseadistada valitud retsepti jaoks vajalikku kiipsetusaja.
AKTIVEERIMINE: vajutage taimerimeniiisse sisenemiseks. Seejdrel kasutage vaartuse

reguleerimiseks ,+“. Oodake kinnitamiseks 5 sekundit voi vajutage , Taimerimenuu*“.

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 ,-“

1. ekraanile ilmub ,Ldpp“; kui seda ei tiihistata, kuvatakse 30 sekundi jooksul hoiatussignaal.
2. Hoiatustooni tiihistamiseks vajutage nuppu ,Taimeri“ nuppu \_. ,Ldpp“ kaob kuvalt,
3. selle asemel kuvatakse praegune kellaaeg.

Ahi on nlidd manuaalreziimis, ahju funktsioon ja termostaadi kommutaator tuleks
samuti valja lilitada, vastasel juhul jatkub ahju kuumutamine.

Hoiatustooni vaigistatakse mis tahes muu nupuvajutusega peale taimerinupu @, kuvale
jaab ,Lopp“ ja ahi ei toota.
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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*“.

1.  Ekraanil vilgub alarmi Q3 ikoon ja k&lab 30 sekundi pikkune helisignaal, kui seda ei tlhistata.
2. Alarmi tooni tihistamiseks 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

kui ahju kupsetusfunktsiooni valija on keeratud asendisse ,SEES”, ilmub ekraanile ikoon @
(ktipsetusfunktsioon sees).

Kui ahju temperatuur on seadistatud temperatuurist madalam, ilmub ekraanile ikoon @ (Termostaat
sees).
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Eelsoojenduse osas jargige allolevas tabelis toodud juhiseid.
,JAH“ tahendab, et vajalik on eelkuumutamine; ,EI*
toidud tuleb sisestada kilma ahju.

tahendab, et eelkuumutamist ei soovitataw ja

Ventilaator tsirkuleerib Umber kilmutatud toidu
>16 Sulatamine El toatemperatuuril 6hku, vGimaldades sellel aeglaselt
o sulatada, muutmata toidu proteiinisisaldust.
L4 (uks alus)
Mitmetasandiline L2+al_|is(L<)aks JAH IDEAALNE: koogid, kiipsised ja pitsad iihel v8i mitmel
(*¥**) tasandil. Ideaalne erinevate toitude valmistamiseks.
L2+L4+L6
(kolm alust)
—— Ventilaatoriga IDEAALNE: terve kana, kanatukid, kéogiviljad ja kip-
&) (%) g L2/L3/L4 JAH setised Uhel tasandil, kasutades ventilaatorit koos
— tlemise ja alumise kiitteelemendiga.
IDEAALNE: kanatiikid, terved lihatukid, kala v&i
vormiroad. Mahlade kogumiseks liikake riiuli alla tilg-
ECO *ECO L3/L4 El akogUJ‘a. K!.u pool Ifupsetusajast on moéddunud, keer-
— ake toit vajadusel umber.
See funktsioon vdimaldab toiduvalmistamisel saasta
energiat, hoides toidu niiske ja drnana.
IDEAALNE: kiilmutatud toitude v&i paneeritud osali-
L) Airfry 4 £l selt kiipsetatud toitude valmistamiseks, mida tav-
> (***) aliselt praetakse. Tanu spetsiaalsele kandikule v&ib
kuum &hk Ghtlaselt tle toidu liikuda.
Alumine kiite + IDEAALNE: koogid, lahtised pirukad ja &hukesed
& . L3/L4 El pitsad, ventilaatori ja alt kuumutamisega. Aitab kiip-
—_— ventilaator . . -
setada Ulemist osa kaudselt kiirgava kuumusega.
—_ IDEAALNE: koogid, leivad, kiipsised, lahtised pirukad
*Tavapdrane L2/L3 JAH Uhel tasandil, kasutades nii ulalt- kui ka altkuumu-
= tust.
— Tavapdrane IDEAALNE: kookide, leibade, kipsiste, quiche’ide
C:\) +Auru L2/L3/L4 JAH kipsetamiseks tihel tasandil, kasutades nii Glemist kui
N — (¥**) ka alumist kuumutust.
— Ventilaatoriga
& C\Q +Auru L2/13 JAH IDEAALNE: kookidele, kiipsistele ja kdogiviljadele
S— (***)
L6 dhukese IDEAALNE: suurtes kogustes vorstid, praed ja rostsai.
. oidu jaoks, ogu ala grillielemendi all muutub kuumaks. Kasutage
Gril toid k £l Ki | lliel diall tub ki ks. Kasut
L4 paksema suletud uksega. Keerake toitu, kui kaks kolmandikku
toidu jaoks. kipsetusajast on méddunud (vajadusel).
Pitsa L2/13 JAH :/%Iiiﬁ:’]I;NE: igasugused pitsad ahju eelsoojendusega

* Testitud vastavalt standardile EN 60350-1 energiatarbimise deklaratsiooni ja energiaklassi osas.
**Kasutage suletud uksega.
**¥ SBltuvalt ahju mudelist.
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Kookide, lahtiste pirukate ja muude retseptide valmistamiseks, mis nGuavad vormi voi
noud kahel tasandil, asetage llemine plaat vasakule kiiljele ja alumine plaat paremale kiiljele.

Tavaparane 170°C L3 20-30
1 Mitmetasandiline*** | 155°C Stgavam plaat L4 30-40
Viikesed Ventilaatoriga*** 140°C L4 25-35
koogid / 2 | Mitmetasandiline** | 150°C ! Sugavamad + |, 5 35-45
muffinid Klpsetusplaats
3 | Mitmetasandiline®** | 145°C Sugavamad+ 1,416 40-50
Kupsetusplaats
Tavapérane 160°C . L2 30-40
Keeksid 1| Mitmetasandiine*** | 160°C Mgs”irjsx * 3 30-40
(1abim&6t Ventilaatoriga*** 150°C J g L2 20-30
26 cm i
) 2 | Mitmetasandiline*** | 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 J L4 15-25
2 | Mitmetasandiline®** | 140°C Sugavamad + 1|, ) 50-60
Kipsetusplaats
. . 1 Tavapérane 190°C Stigavam plaat L3 25-35
Lehttaignapi-
rukad .
2 Mitmetasandiline*** | 170°C Stgavam plaat L2+L5 35-45
Yorkshlre ' 1 Tavapérane 200°C J Stigavam plaat L3 20-30
puding
Magus
pagaritoo de Beseed 1 Mitmetasandiline*** |~ 90°C J Stigavam plaat L4 80-100
Makroonid 1 Tavapérane 150°C J Stigavam plaat L3 15-20
1 Tavaparane 170°C J Metallrestid + L2 70-80
~ . koogivorm
Ounapirukas Metallrestid
+
1 Ventilaatoriga*** | 150°C J erafires L2 50-70
koogivorm
Tagurpidi 1 Tavapérane 170°C J Metallrestid + L4 60-70
Gunakook koogivorm
Tartaletid | 2 Auminekte+ | gqec || Metaliestidr 3040
ventilaator koogivorm
Sokolaadi 1 Tavaparane 200°C y  |SUgavamplaat+ | o 10-15
suflee vormid
Juustukook 1 Tavapérane 150°C J Metallrestid + 2 50-65
koogivorm
1 Tavapérane 180°C Siigavam plaat L3 20-25
Kilmutatud 2 | Mitmetasandiline*** | 180°C J Stigavam plaat | L2+LS 25-35
sarvesaiad
3 Mitmetasandiline*** |  160°C Stigavam plaat | L2+L4+L6 30-40
Struudel, R . .
Kiilmutatud 1 Tavaparane 200°C J Stgavam plaat L3 30-45
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Rostsai Grill max Metallrest L6 8-10
Leivad
ja lameleivad Focaccia Tavaparane 200°C Stigavam plaat L3 25-35
Leib, terve Tavapdrane 200°C Stigavam plaat L3 30-50
Metallrest
Soolased koo- Tavapérane 200°C +Lahtise L1 or L2 30-50
gld(lahhsed pirukapvorm
pirukad Vetalirest
labima5t 26 i il etalires
( em) Mitmetasandiline| g5 + Lahtise L1414 50-70
pirukapvorm
Juustusuflee Tavaparane 200°C Stigavam plaat L3 20-30
Soolased - Metall
pirukad ja arske Tavapérane 200°C etallrest + 13 30-45
pajaroad lasanje ahjukindel nou
Lasanje, . o Metallrest +
kilmutatud Tavapdrane 180°C ahjukindel néu L3 35-50
Cannelloni, . o Metallrest +
kilmutatud Tavaparane 200°¢ ahjukindel nou L3 35-50
Kipsetatud £Co 200°C I\{Iet‘allrest J: L4 25.35
pasta ahjukindel ndu
Tavapdrane 230°C . 15-25
pitsa, varske Pitsa 230°C Stigavam plaat L2 or L3 75.35
laat - " N
(plaat) M\tmetfffndwllne 180°C S"ugavamad + L2415 3040
Kipsetusplaats
Tavapdrane max . 8-15
pitsa, varske Pitsa max Kipsetusplaat L2 or L3 10-25
N Ummargune i ili (i
Pitsa ( gune) Mltmet*affndwlme 180°C Sigavamad + L2415 30-40
Klpsetusplaats
Airfry*** 220°C Air Fry alus*** L4 15-25
Kalmutatud i ili
pitsa Mitmetasandiline |, 5. Metallrest (245 15-20
(6huke pohi) - -
Mitmetasandiline g Metalirest | L2+L4+L6 15-25
Metallrest
L o Asetage
Rostltud** ECO 220°C kiipsetusplaat L3 50-70
terve kana kohta L1
(1-1.5kg) Ventl ;
entilaatoriga | 550e¢ Stigavam plaat P 45-60
Airfry*** 220°C Air Fry alus*** L4 35-45
Liha ja Kanakintsud : ;
kodulinnud ventilaatoriga | g4.c Stigavam plaat 13 30-50
Metallrest
Rostitud . Asetage
part** Eco 220°C kiipsetusplaat L 5070
kohta L1
Kilmutatud
nuggetsid Airfry*** 190°C Air Fry alus*** L4 20-30
(600-800)
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Metallrest +
ECO 220°C ahjukindel L3 50-70
Kupsetatud néu
kalkun** Ventilaatorl
entilaatoriga . .
Sk 200°C Sugavam plaat L2 45-60
Metallrest +
Searibid u . -
(1000-1200g) Tavaparane 200°C ahjulimdel L3 80-100
ndu
Liha ja I\/Letallrest
kodulinnud | vorstid** Gril 230°C _ Asetage L4 30-40
kupsetusplaat
kohta L1
Rostbiif (500g) Tavaparane 220°C Kiipsetusplaat L3 20-40
Pikkpoiss « o .
(1000-1500g) Tavapdrane 180°C Kipsetusplaat L3 40-50
Kiipsetatud ECO 220°C Stigavam plaat L4 55-75
kana Ventilaatoriga . ;
kartulitega . 200°C Stigavam plaat | L2 or L3 50-60
Grillitud Gril 220°C Metallrest L4 15-30
mereannid
Kilmutatud Airfry*** | 200°C Air Fry alus*** 14 20-25
. kalapulgad
Kala ja
merean- Kalafilee Tavaparane 170°C Stigavam plaat L3 10-25
nid
Metallrest
Kipsetatud £CO 200°C _ Asetage L4 20-30
kala kiipsetusplaat
kohta L1
Késgiviljavorm ECO 200°C Metallrest + L4 25-35
ahjukindel ndu
Kilmutatud
friikartulid Airfry*** 200°C Air Fry alus*** L4 30-40
(300-500g)
Ktlmutatud
Kéogiviljad kartuliviilud Airfry*** 200°C Air Fry alus*** L4 25-35
(400-600g)
Kartuligrataan Eco 200°C Metallrest + L4 25:35
ahjukindel ndu
Tavapéarane 200°C Sugavam plaat L4 50-60
Rostitud Ventilaator
: entilaatoriga . .
kartulid ek 180°C Siigavam plaat L4 20-30
Stgavam alus+
Taielik Kanatukid + met,;Aslat-ndiI— é:jtillgfrsnt)i 50-60
L Odunapirukas + - 180°C s L1+L3+L5 45-55
menii Kipsetatud pasta ine (metallrest + 35.45
P P ook ahjukindel
nou)

Toiduvalmistamise aeg vGib varieeruda vastavalt tarbija retseptile ja koostisosadele.

* kui eelkuumutamine on vajalik
** Vajadusel keera toit kiipsetamise ajal poole peal imber.
*** S@ltuvalt ahju mudelist.
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Lihtsa aurumentiiga toidukategooria voimaldab valmistada mitmesuguseid retsepte ilma ahju eelsoo-
jendamata tanu iga kategooria vajadustele kohandatud kiipsetusprogrammidele. ReZiimi ,Lihtne aur”
saab kasutada krébedama kooriku ja ldikivama pinna saamiseks.

Kasutage lihtsat aurureziimi Gihel tasandil kiipsetamiseks ja drge eelsoojendage. Pange tabelis ndidatud
kogus vett ahjuddnsuse pohja ja aktiveerige allolevas tabelis ndidatud funktsioon ja temperatuur, kui
ahi on kilm. Tabelis olevad vaartused on iga toiduriihma keskmised parameetrid. Neid saab vastavalt
eelistustele muuta.

Veise-, vasika- ja sealiha

Liha El 2-3-4 170 ml 180°C-220°C 20-80 praadide, linnuliha ja lihatikkide
jaoks.
Kala El 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 Terve kala ja filee jaoks.
@ Kédgiviljad| El 34 170ml | 200°C-220°C 3080 | Rostitud kogiviliade ja

kartulite jaoks

Pagaridri El 2-3 100 ml 200°C-220°C 40-60 Leiva vdi leivapatside jaoks

Koogiviljad|  El 3-4 170ml | 190°C-200°C 25.50 | Rostitud kodgiviljade ja
— kartulite jaoks

Pagaridri El 2 100 ml 170°C-190°C 25-35 Leiva v3i leivapatside jaoks

kui parast ahju valjalulitamist on vaja toiduvalmistamist jatkata, on soovitatav valtida
igapdevaste toiduvalmistamisprogrammide Easy Steam kasutamist ja valida selle asemel standard-
funktsioonid.

Toidu valmistamiseks v&id kasutada toidugrupi menudga reziimi ,Easy Steam*”. ,Easy
Steam” reziimi saab kasutada krébeda kooriku ja ldikiva pinna saamiseks.Kasutage tihel tasandi toidu-
valmistamieks reziimi ,,Easy Steam” ja drge ahju eelsoojendage. Valage tabelis ndidatud kogus vett
ahjudonde vGi anumasse (asetage see ahjuddnde)* ja aktiveerige funktsioon, kui ahi on kiilm. Tabelis
olevad vaartused on iga toidugrupi keskmised parameetrid. Neid saab muuta vastavalt eelistustele.

* Parast reziimi ,Easy Steam” kasutamist

Soltuvalt kasutamise sagedusest ja vee karedusest voivad 60nsuse p&hja jaada katlakiviplekid.
Parast reziimi ,Easy Steam” kasutamist laske seadmel enne puhastamist maha jahtuda.
Katlakiviplekkide eemaldamiseks valage ahjuddnsuse p&hja 100 ml dadika ja 50 ml vee segu.
Oodake umbes 10 minutit ja plihkige seejarel pehme lapiga.

* S8ltuvalt ahju mudelist
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Veiselihapraad 500-800g Liha 190°C Metallrest L3 30-40
Veisefilee 200g Liha 200°C Metallrest L3 20-25
Pikkpoiss 1000-1500g Liha 180°C Metallrest L3 40-50

Veiseliha Wellington 500g Liha 200°C Metallrest L3 50-80

Portveinipraad 800-1000g Liha 200°C Metallrest L3 40-70
Searibid 1000-1200g Liha 200°C Metallrest L3 80
Lambariiul 800-1000g Liha 200°C Metallrest L3 60-80
Lambajalg 1500-2000g Liha 190°C Metallrest L3 80

Lohefileed 200-600g Kala 170°C Kipsetusplaat L3 20-35
Tuunikalaldiked 600g (umbes 4 tk) Kala 180°C Metallrest L3 15-20
M&okkala steigid 700g (umbes 4 tk) Kala 180°C Kipsetusplaat L3 15-20
Tursafilee 600g (umbes 4 tk) Kala 160°C Kipsetusplaat L3 15-20
Besuugo, terve 1 Kala 170°C Kipsetusplaat L3 35-45
Besuugo, filee 600g (umbes 4 tk) Kala 160°C Kipsetusplaat L3 15-20
Meriahvena filee 600g (umbes 4 tk) Kala 160°C Kipsetusplaat L3 15-20
Soolas tggsetat“d 1 Kala 180°C Kpsetusplaat 3 30-40
Kalavardad 8tk Kala 160°C Metallrest L3 20-30
Taidetud kalmaar 4tk Kala 180°C Kipsetusplaat L3 25-40
Taisteraleib 1 Pagariari 200°C Metallrest L3 35-50
Rukkileib 1 Pagariari 190°C Metallrest L3 35-50
Vaileivapats 1 Pagaridri 200°C Metallrest L3 35-50
Kilmutatud baguette’id 1 Pagaridri 200°C Metallrest L3 15-25
KU'm“tast::k'iZh“aig”a 1 Pagariari 190°C Metallrest 13 20-30
Apteegitill 1 plaat Koogiviljad 200°C Metallrest L3 30-40
Koogiviljasegud 1 plaat Koogiviljad 190°C Metallrest L3 40-45
Lillkapsad 1 plaat Koogiviljad 190°C Metallrest L3 40-50
Korvitsad, kuubikutena 1 plaat Koogiviljad 200°C Metallrest L3 30-40
Taidetud paprika 1 plaat Koogiviljad 180°C Metallrest L3 70-80
Taidetud suvikorvits 1 plaat Koogiviljad 190°C Metallrest L3 35-45

Porgandipulgad 1 plaat Koogiviljad 180°C Kipsetusplaat L3 35-40

Spargelkapsas 1 plaat Koogiviljad 190°C Kipsetusplaat L3 30-40
Ratatouille 1 plaat Koogiviljad 190°C Metallrest L3 40-45

Koogiviljakoogid 6 portsjonivormi Koogiviljad 180°c | Kupsetusplaat+ 3 2535

vormid

EE 24




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.

000
000

Puhastusfunktsioon H:0 cleaning on loodud kerge mustuse eemaldamiseks ning kiire ja keskkon-
nasobraliku lahenduse pakkumiseks ahjukambri puhastamiseks auru joul.

1. Valage ahju alumisse stivendisse 150 ml vett, millele on lisatud tilk nGudepesuvahendit.

2. Lulitage funktsiooninupp asendisse 806 / ¥% ja temperatuurinupp asendisse ,100 °C“. Laske
funktsioonil 20 minutit to6tada.

3. Puhastusprotsessi Idpus laske ahjul jahtuda.

4. Kuiseade on jahtunud, puhastage ahju sisepinnad lapiga.

5 Enne seadme puudutamist veenduge, et see on jahtunud. Kdigi kuumade pin-
dadega tuleb olla ettevaatlik, kuna esineb p&letusoht. Kasutage destilleeritud v&i joogivett. Piih-
kida kiipsetuskamber ja vGimaliku korrosiooni tekke valtimiseks lasta sellel taielikult kuivada.

I S

G| |2 A
MR ]

Ahjukambrit katavad katallltilised paneelid, tdnu millele ei pea te kunagi voitlema maardunud ah-
juga.

Paneelid on kaetud spetsiaalse emailiga, millel on hasti pritsmete rasva imav mikropoorne struktuur.
Katallutilise keemilise reaktsiooni abil muudavad nad neeldunud rasva kérge temperatuuriga kokku-
puutel t6husalt gaasilisteks elementideks.

Soovitus: kaaluge katalitiliste paneelide vahetamist parast umbes kolmeaastast kasutamist, eriti
kui kasutate ahju kaks kuni kolm kiipsetustsiklit nddalas. See tagab optimaalse joudluse ja puhtuse.
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1.

2.

3.

Asetage uks 90° nurga alla. Poorake
hingede lukustussakid ahjust valjapoole.

Asetage uks 45°. Vajutage samaaegselt
kahte nuppu ukse kilgmistel osadel ja
témmake enda poole, et eemaldada
Ulemise klaasukse kate.

Eemaldage vaga ettevaatlikult ahjuklaas,
alustades sisemisest klaasist. Protseduuri
ajal hoidke klaasist kindlalt m&lema kédega
kinni ja asetage see polsterdatud tasasele
pinnale (nt kangale).

: Vélimine klaas ei ole eemal-
datav.

Puhastage klaas pehme lapi ja sobivate
puhastusvahenditega.
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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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Parast igat kasutamist puhastage tarvikud pohjalikult ja kuivatage ratikuga. Pisivate jaakide puhul
kaaluge tarvikute leotamist vee ja seebi segus umbes 30 minutit enne nende teistkordset pesemist.

1. Eemaldage kiilgraamid, tdmmates neid noolte suunas.

2. Puhastage kiilgraamid kas nGudepesumasinas v6i marja svammiga; parast kuivatage need
kindlasti.

3. Paérast puhastamist pange kiilgraamid tagasi eemaldamisele vastupidises jarjekorras.

_ =

|
|

|
‘ W
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1.
2.
3.
4.
5.
6.

.samm 2.samm

Eemaldage lambipirn.

Lahutage ahi vooluvérgust.
Eemaldage lambi klaaskate.

Asendage pirn uue sama tldpi pirniga.
Paigutage lambi klaaskate imber.
Uhendage ahi uuesti vooluvérku.

%
IED:S
A -

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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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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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 pShireegleid:
- elektroonikaromusid ei tohiks kdidelda koos olmejaatmetega;
- elektroonikaromud tuleks viia spetsiaalsetesse kogumiskohtadesse, mida haldab kohalik omavalit-
sus vOi registreeritud ettevéte.
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.

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 padsemist. Kui teil on mitme tariifiga elektrileping, muudab , kiipsetusviivituse”
programm energia sadstmise lihtsamaks, liikates toidu valmistamise edasi madalama tariifiga ajale.
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Paldies, ka izvélejaties misu produktu. Lai garantétu droSibu un iegltu vi-
slabakos rezultatus, uzmanigi izlasiet So rokasgramatu, ietverot drosibas
noradijumus, un saglabajiet to turpmakai atsaucei.

Pirms cepeskrasns 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.

Nemiet vera, ka cepeskrasns funkcijas un piederumi var
atskirties atkariba no iegadata modela.
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Produkta Parskats
Piederumi
Vadibas Panelis

Informacija, Lai Saktu
Pirma LietoSana
lepriekseja TiriSana

Ka Produkts Darbojas
Ediena Gatavo3anas Funkcijas
Standarta Funkcijas

Visparéjs GatavoSanas Galds
Everyday Cooking Tabula

Visparigi leteikumi

Cepeskrasns Tirisana

Cepeskrasns lekSpusé: TiriSanas Funkcijas

Cepeskrasns Arpuse: Stikla Durvju Nonem3ana Un Tirisana
Piederumu Tirisana

Apkope

lerices Utilizacija
Vides Glabsana Un SaudzeésanA



Tirisanai neizmantojiet tvaika tiritaju.
LietoSanas laika ierice sakarst. Uzmanieties, lai nepieskartos sildelementi-
em cepeskrasns iekSpuse.

Lietojiet cepeskrasni tikai paredzétajam nolikam, 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.

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.
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.
Bérni ir jauzrauga, lai nodrosinatu, ka vini nerotalajas ar ierici.

LietoSanas 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.

LietoSanas laika pieejamas dalas var sakarst. Mazi bérni
ir jatur drosa attaluma.

Cepeskrasni var novietot augstu kolonna vai zem darba virsmas.

Pirms nostiprinasanas ir janodrosSina 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.

Lai darbinatu ierici nominalas frekvences apstaklos, nav nepiecieSamas
papildu darbibas/iestatijumi.

lerici nedrikst uzstadit aiz 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

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 atvienoijiet ierici no elektrotikla.

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.

Ta ka cepeskrasnij var bit 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.

RaZo$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 zaudéjumiem,
kas radusies zemésanas sistémas neesamibas vai darbibas partraukuma
(pieméram, elektriskas stravas trieciena) dél.

Lai izvairitos no riska, ko rada termiska izslédzéja 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.

Nopileéjumu 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.
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 $ai krasnij ieteikto temperatiras zondi.

Gatavosanas 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.

Gatavojiet darzenus trauka ar vaku, nevis uz atklatas plates.

Izvairieties no ediena atstasanas cepeskrasni péc gatavosanas ilgak par
15/20 minatem.

ligstoss stravas padeves partraukums eédiena gatavoSanas faze var izraisit
uzraudzibas ierices darbibas traucéjumus. Tada gadijuma sazinieties ar
klientu apkalpoSanas dienestu.

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.

Nekad nenonemiet cepeskrasns durvju blvi.

Ediena gatavo$anas laika vai tad, kad cepeskrasns ir kar-
sta, iek$€jas telpas apaksdala nedrikst liet Gdeni.

Nelieciet edienu tiesa saskare ar cepeskrasns rezgiem.
Ladzu, izmantojiet piemérotus traukus vai cepamo papiru.

Pirms pirmas lietoSanas reizes nomazgajiet visus piederumus ar karsta
udens un trauku mazgasanas lidzekJa Skidumu.

Apdegumu un ierices bojajumu risks: izmantojot tvaika
funkciju, izlaistais tvaiks var radit apdegumus. Uzmanigi atveriet durvis, lai
izvairitos no traumam péc gatavosanas funkcijas izmantosanas ar tvaiku.
Cepeskrasns telpas apaksdala lejiet tikai dzeramo ddeni, lai izmantotu
tvaika funkciju.

*atkariba no krasns modela
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. Vadibas panelis

. Plauktu poziciju numuri

. Metala reigi

Paplate

. Ventilatora vaks

. Cepeskrasns durvis

Sanu stieplu rezgi (ja ir: tikai
plakanam dobumam)

. Teleskopiskas vadotnes

. Sérijas numurs un QR kods

NOURWNR

o

lerakstiet Seit savu sérijas numuru turpmakai uzzinai.

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.

(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.

(tikai, ja ir*)

Cepsanas plateirideali piemérota, lai nodrosina-
tu vienmeérigu apaks$éjo 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.
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(tikai, ja ir*) (tikai, ja ir*

I

RS

Sanu stativi, kas atrodas cepeskrasns telpas abas  Viegli aizveramas un atvértas enges kontrolé
pusés, ir paredzéti cepSanas plates un rezgu durvju kustibu, nodrosinot vienmérigu virzibu
novieto$anai édiena gatavosanas laika. un noveérsot durcju aizcirsanu.

(tikai, ja ir*) (tikai, ja ir*)

Izliekta formair piemérotagrilésanaicepeskrasni  leliekta forma nodrosSina pareizu édiena gat-

augsta temperatlra (220°), panakot barbekji  avoSanas laika izdalita mitruma cirkulaciju, lai

cienigu rezultatu majas bez liekiem dimiem, ko édiena mitruma Ilimenis batu augsts. Atbilstosi

nodroSina tauku notecinasanas funkcija plates  platé ielietajam Gdens daudzumam édiens tiek

apaksa. pagatavots sausaks vai vairak “mitra” édiena
gatavosSana.

(tikai, ja ir*) (tikai, ja ir*)

Ar mikroporu struktiru un emaljas parklajumu izgatavoti speciali paneli tauku parvérsanai viegli
nonemamos gazveida elementos. Nomainiet péc 3 lieto3anas gadiem (ar 2/3 gatavo$anas cikliem
nedéla).
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(tikai, ja ir*)

Airfry plate nodrosina, ka karstais gaiss parti-
kai piek|Gst vienmérigi un tris dimensijas, tapéc
arpuse ir kraukskigaka, bet iekSpusé édiens ir
suligs. Cepsanas plati péc izvéles var novietot uz
L1, lai savaktu sulas vai drupacas.

Nelieciet édienu tiesa saskaré ar cepeskrasns rezgiem. LUdzu, izmantojiet piemérotus traukus vai cepa-
mo papiru.
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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

Funkcijas un funkciju rangu var mainit atkariba no modela.

Funkciju selektora poga
Galvena izvélne

Taimeris

LED displejs

Pluszimes poga (+)
Minuszimes poga (-)
Temperatiras selektora poga

NoukwNeE

Ekranam ir 3 galvenas funkcijas.

Nospiediet vienu reizi, lai aktivizétu bérniem
paredzéto blokésanas funkciju, divas reizes, lai
— Galvena izvélne piek]dtu dienas laika iestatijumam, tris reizes, lai
mainitu bridinajuma skalumu, un Cetras reizes, lai
atvértu spilgtuma regulésanas rezimu.

Taimera izvélne gumu, un divas reizes, lai skatitu minasu skaitita-

@ Nospiediet vienu reizi, lai skatitu gatavosanas il-
ju.

Nospiediet $is pogas, lai palielindtu/samazinatu

_|_ vértibas vai aktivizétu/deaktivizétu funkciju reg-
+/- ulésanas rezimos.

— Turiet pogu + 5 sekundes, lai displeja aktivizétu

dienas laiku.
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Pirmo reizi ieslédzot cepeskrasni, jis varat pamanit dimus. Neuztraucieties, vienkarsi pagaidiet, lidz
dimi izgaist, pirms izmantojat cepeskrasni.

Cepeskrasns telpu izgaismo viena vai vairakas spuldzes, kas parasti tiek aktivizétas katru reizi, kad
sakas eédiena gatavoSanas funkcija.

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.

Kad ierice tiek ieslégta pirmo reizi, pirmais solis ir iestatit dienas laiku.

Displeja bis redzams “OFF” (“izslégts”). Nospiediet “+”, lai pielagotu pasreizéjo
stundu. Uzgaidiet 5 sekundes, lai sanemtu apstiprinajumu.

+
1l

Iztiriet cepeskrasni, pirms lietojat to pirmo reizi. Noslaukiet arejas virsmas ar mitru, mikstu dranu.
Nomazgajiet visus piederumus un noslaukiet cepeskrasns iekSpusi, izmantojot karsta ddens 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
Lai ieslégtu krasni, pagrieziet funkciju pogu (pulkstenraditaju kustibas virziena/pretéji pulkstenradita-
ju kustibas virzienam) un atlasiet programmu. Lai to IZSLEGTU, iestatiet funkciju pogu pozicija “0”.

|IESLEGTS 1ZSLEGTS
0 0
\Q' ‘A
[j %0 Ij 20
(2] see(2)

IESTATIT EDIENA GATAVOSANAS PROGRAMMU

o . . . .. -1 = - . . - = -
= Pagrieziet funkciju pogu, lai izvélétos vélamo programmu, un pagrieziet temperatiiras parsléga pogu,
= lai iestatitu temperatdru.
=~
= -
= IESTATIT IESTATIT
> 0 °
el
@, Q 50
= .
> .
% . :
- =100
250 7, N
~ 120
foyp M
288 200 189 %0
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Piek|Gstiet galvenajai izvélnei, nospieZot —=:. Lai navigétu, pieskarieties =: tik reiZu, cik nepiecie$ams,
lai nok]dtu talak noraditajos iestatijumos.

£

S7 funkcija lauj blokét ekranu, lai novérstu jebkadu nevélamu nepilngadigo ierices izmantosanu.

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

“

Ja blokésana ir aktiva un funkciju izvéles poga atrodas pozicija “0”, displeja
pogas nedarbosies, kameér blokésana netiks deaktivizéta. Pat ja funkciju izvéles poga Saja laika parsled-
zas uz citu poziciju, silditaji un turboventilators nedarbosies.

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.

©

Lauj mainit dienas laiku.

Nospiediet =:, lai ievaditu galvenaja izvélné. Pieskaries —: tik reiZu (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).

Cepeskrasns péc nokluséjuma ir iestatita 24 h rezZima. Lai parslégtos uz 12 h rezimu,
gaidiSanas reZima turiet nospiestu “+” 5 sekundes. Rikojieties tapat, lai parslégtos atpakal uz “24h”
rezimu.

LV 15



q

Lauj maintt bridinajuma signala skaJumu.

Nospiediet =:, lai nok|Gtu galvenaja izvélné. Pieskarieties tik reizu (x3), cik nepiecie$ams, lai atlasitu
“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).

2

Lauj mainTt cepeskrasns ekrana tona spilgtumu.

Nospiediet =;, lai noklatu galvenaja izvéIné. Pieskarieties tik reizu (x4), cik nepiecie3ams, 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).
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Piek|Ustiet taimera izvélnei, nospiezot @ Lai navigétu, pieskarieties @tik reizu, cik nepieciesams, lai
nok|utu talak noraditajos iestatijumos.

S

Tas |auj ieprieks iestatit izvélétajai receptei atbilstosu édiena gatavosanas laiku.

AKTIVIZESANA: nospiediet @ , lai atvértu izvélni “Timer” (Taimeris). P&c tam izmantojiet “+/-”, lai
regulétu vertibu. Lai apstiprinatu gaidisanu 5 sekundes, nospiediet “Timer menu” (Taimera izvélne).

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 “-".

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.

Tagad cepeskrasns ir manuala rezZima, cepeskrasns funkcija un termostata
komutators ir jaizsleédz, ja ng, cepeskrasns turpinas sildisanu.

Bridinajuma signals tiks izslégts, nospiezot jebkuru pogu, iznemot @ pogu “Timer”
(Taimeris), displeja paliekot “End” (Beigas) un cepeskrasnij nedarbojoties.
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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).

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 “-“.

Kad cepeskrasns gatavosanas funkciju parslégs ir pagriezts jebkura pozicija “ON” (leslégts), displeja
paradas ikona “Cooking Function ON” (Ediena gatavo3anas funkcija ieslégta).

Ikreiz, kad krasns temperatira ir zemaka par iestatito temperatiru, displeja paradas ikona @ (Termostats
ieslégts).
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levérojiet talak esosaja tabula sniegtos noradijumus par édiena uzsildisanu.
“JA” nozimég, ka ir nepiecieSama iepriekséja uzsildisana; “NE” nozimég, ka iepriek$éja uzsildiSana nav
ieteicama un partikas produkti ir auksti jaievieto cepeskrasni.

Ventilators cirkulé istabas temperatliras gaisu ap

>16 Atkausésana NE saldéto partiku, laujot tam Iéni atkauséties, nemainot
o olbaltumvielu saturu partika.
L4 (viena plate) _ _
Vairsku [imenu L2+L5 ~ IDEALI PIEMEROTS: kiikam, cepumiem un picam viena
(+%) . (divas plates) JA vai vairakos limenos.
L2+L4+L6 Ideali piemérots dazadu édienu gatavosanai.
(trTs plates)
Ventilatora IDEALI PIEMEROTS: veselai vistai, vistas gabaliniem,
& atbalsts L2/L3/L4 JA darzeniem un konditorejas izstradajumiem viena
—_— ) liment, izmantojot ventilatora kombinaciju ar augsgji-
em un apakséjiem sildelementiem.
IDEALI PIEMEROTS: vistas gabalinu, veselu galas gaba-
linu, zivs vai rivmaizes gatavosanai. Novietojiet nopilé-
Eco ~ jumu paplati zem plaukta, lai uztvertu édiena izdalitos
*ECO L3/L4 NE Skidrumus. Ja nepiecieSams, pagrieziet édienu lidz pu-
— sei gatavo$anas laika.
St funkcija Jauj ietauptt energiju édiena gatavosanas
laika, saglabajot édienu mitru un maigu.
IDEALI PIEMEROTS: saldétu édienu vai rivmaizé
25 Airfry L4 NE daléji pagatavotu édienu pagatavosanai, kas parasti
— (***) ir cepti. Pateicoties Tpasajai platei, karstais gaiss var
vienmérigi plast par édieniem.
IDEALI PIEMEROTS: tortém, salajiem piragiem un
Ymiz ey lanajam picam, izmantojot ventilatoru un zemaku
& | |Apakséiasildisan+ 13/14 NE | sildtians. :
] ventilators tas palidz pagatavot aug$éjo dalu ar netiesi izstarotu
siltumu.
— B IDEALI PIEMEROTS: kitkam, maizém, cepumiem,
*Konvekcijas L2/L3 JA sajajiem piragiem viena Iiment, izmantojot
_— gan augséjo, gan apakséjo sildisanu.
— Konvekcijas ~ IDEALI PIEMEROTS: kitkam, maizei, cepumiem, kisiem
C:\) +Tvaika L2/L3/L4 JA viena limeni, izmantojot gan aug$éjo, gan apakséjo
N— (*¥**) karsésanu.
— Ventilatora
) X atbalsts 12/13 JA | IDEALI PIEMEROTS: kitkam, cepumiem un darzeniem
— O\ +Tvaika
(***)
IDEALI PIEMEROTS: lielam daudzumam desu, steiku
~~ L6 planam édien- _ un grauzdétu maizu. Viss laukums zem grila elemen-
**Grill am, L4 biezakam NE ta sakarst. lzmantojiet, ja durvis ir aizvértas. Apgriez-
édienam. iet édienu otradi, kad ir pagajusas divas tresdalas no
édiena gatavoSanas procesa (ja nepiecieSams).
Pica 12/13 JA IDEALI PIEMEROTS: visa veida picam ar vai bez

cepeskrasns iepriekséjas uzsildisanas.

* Testéts saskana ar EN 60350-1 energijas patérina deklaracijas un energijas klases vajadzibam
**|zmantojiet, ja durvis ir aizvértas.
*** Atkarigs no cepeskrasns modela.
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Lai pagatavotu kikas, salos piragus un citas receptes, kuram nepiecieSams veidne
vai trauks, novietojiet sadaliti — augséjo plati kreisaja pusé un apaksgjo plati labaja puse.

Konditoreja

Konvekcijas 170°C L3 20-30
Vairaku fimenu*** 155°C Dzila plate L4 30-40
Nelielas Ventilatora atbalsts*** | 140°C L4 25-35
kikas / Vairaku limenu** | 150°C Dzja+ Cepanas |, | 35-45
smalkmaizites plates
Dzila + Ceps
Vairakulimenu*** | 145°C dlaxtepsanas | ) ad6|  40-50
plates
Konvekcijas 160°C Metala reséis + L2 30-40
Biskvita Vairaku limenu*** 160°C Kakas forrgna L3 30-40
kakas Ventilatora atbalsts*** | 150°C L2 20-30
26cm 3 7gi
(26cm ) Vairaku limenu*** | 150°C Metala rezgis + | 1,14 40-50
’ kakas forma
Konvekcijas 150°C L3 30-40
Vairaku fimenu*** 150°C Dzila plate L3 25-35
Cepumi Ventilatora atbalsts***| 130°C L4 15-25
Vairaku limenu* | 140°C Dzja+ Cepanas |, | 50-60
plates
Plaucétas Konvekcijas 190°C Dzila plate L3 25-35
miklas
izstradajumi Vairaku [imenu*** | 170°C Dzila plate L2+L5 35-45
Jorksiras . o P
puding Konvekcijas 200°C Dzila plate L3 20-30
Bezé Vairaku lTmenu*** 90°C Dzila plate L4 80-100
Makarlns Konvekcijas 150°C Dzila plate L3 15-20
Konvekeijas 170°C M&f;i ;Sii‘sa * P 70-80
Abolu pirags Vietala resa
+
Ventilatora atbalsts*** | 150°C eleiarezgls L2 50-70
kikas forma
Metala reZgis +
Tarte tatin Konvekcijas 170°C e-» arezgis L4 60-70
kikas forma
Apakséja sil + Metala reZgis +
Tartes paksgasidiant | gnec etala rezgls 13 30-40
ventilators kukas forma
Sokolades . . I .
ufle Konvekcijas 200°C Dzila plate + veidnes L3 10-15
Metala reZgis +
Siera kuka Konvekcijas 150°C e:ta arezeis L2 50-65
kukas forma
Konvekcijas 180°C Dzila plate L3 20-25
Saldéti
krza;m Vairakulimenu*** | 180°C Dzila plate L2+L5 25-35
Vairaku [imenu*** | 160°C Dzila plate L2+L4+L6 30-40
Stradel
S;Ll‘ d;: Konvekcijas 200°C Dzila plate 13 3045
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Graurjizeta Grill max Metala rezgis L6 8-10
maize
M_alze Lfn Fokaca Konvekcijas 200°C Dzila plate L3 25-35
platsmaize
Pilngraudu Konvekcijas 200°C Dzila plate 13 30-50
maize
o " . Metala rezgis + Sala
Sa!as klik?s/ Konvekcijas 200°C piraga forma L1 or L2 30-50
salie piragi Metala reséis + Sala
(26 cm @) Vairaku lfmenu*** | 180°C etalaressis ¥ 5dld |14 50-70
piraga forma
Siera sufle Konvekcijas 200°C Dzila plate L3 20-30
Lazania Metala rezgis +
R 13, Konvekcijas 200°C cepeskrasns izturigs L3 30-45
Pikanti svaiga trauks
plrag_l un_ Lazania Metala rezgis +
sautejumi ,J ! Konvekcijas 180°C cepeskrasns izturigs L3 35-50
saldéta
trauks
Pildrti Metala rezgis +
makaroni, Konvekcijas 200°C cepeskrasns izturigs L3 35-50
saldéti trauks
Cepti . M?tal_a re%gls +_
. ECO 200°C cepeskrasns izturigs L4 25-35
makaroni
trauks
Konvekcijas 230°C Ss s 15-25
Pica, svaiga pica 230°C Dzila plate L2 orlL3 75.35
late ila ¢
(plate) Vairaku lfmenu *** | 180°C Dzila + CepSanas L2+L5 30-40
plates
Konvgkcuas max Cepsanas plate L2 orlL3 815
Svaiga pica Pica max 10-25
. apala ila ¢
Pica (apala) Vairaku limenu *** | 180°C Dzifa + CepSanas L2+L5 30-40
plates
Airfry*** 220°C Airfry plate*** L4 15-25
Saldéta pica
(plana Vairaku Iimenu *** | 200°C Metala reZgiss L2+L5 15-20
garoza)
Vairaku limenu *** | 180°C Metala rezgiss L2+L4+L6 15-25
Metala restites No-
Cepta ECO 220°C vietojiet cepes$pannu L3 50-70
vesela vista** uz L1
(1-1.5kg) ) -
Ventilatora atbalsts*** | 200°C Dzila plate L2 45-60
Airfry*** 220°C Airfry plate*** L4 35-45
Galaun Vistas stilbi
majputni Ventilatora atbalsts*** | 190°C Dzila plate L3 30-50
Metala restites No-
Cepta pile** ECO 220°C vietojiet cepespannu L3 50-70
uzll
Saldéti nageti
Airfry*** 190°C Airfry plate*** L4 20-30
(600-800)
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Metala rezgis +

ECO 220°C Cepeskrasns izturigs L3 50-70
Cepts titars** trauks
Ventilatora atbalsts*** | 200°C Dzila plate L2 45-60
Cukgalas Metala rezgis +
ribinas Konvekcijas 200°C Cepeskrasns izturigs L3 80-100
(1000-1200g) trauks
Gala un Metala restites No-
méjvputni Desas** Grill 230°C vietojiet cepesSpannu L4 30-40
uz Ll
Cepta
liellopu gala Konvekcijas 220°C Cepsanas plate L3 20-40
(500g)
Viltotais zakis " . . -
(1000-1500g) Konvekcijas 180°C Cepsanas plate L3 40-50
Cepta vista ar ECO 220°C Dzila plate L4 55-75
kartupeliem Ventilatora atbalsts*** | 200°C Dzila plate L2orl3 50-60
Griletas juras Gril 220°C Metala reZgis L4 15-30
veltes
y Saldetas Airfry*** 200°C Airfry plate*** L4 20-25
Zivis zivju nujinas
un jaras o . . N
veltes Zivs fileja Konvekcijas 170°C Dzila plate L3 10-25
Metala restites No-
Cepta zivs ECO 200°C vietojiet cepeSpannu L4 20-30
uz L1
Rivétu Metala rezgis +
darzenu ECO 200°C Cepeskrasns izturigs L4 25-35
sacepums trauks
Saldéti fri
kartupeli (300- Airfry*** 200°C Airfry plate*** L4 30-40
500g)
_ | Saldétas kartu-
Darzeni pelu daivinas Airfry*** 200°C Airfry plate*** L4 25-35
(400-600g)
Kartupelu Metala rezgis +
pel ECO 200°C Cepeskrasns izturigs L4 25-35
sacepums
trauks
Cepti Konvekcijas 200°C Dzila plate L4 50-60
kartupeli Ventilatora atbalsts*** | 180°C Dzila plate L4 20-30
Dzilaka plate+
Vistas gaba- (metala rezgis +
Pabeigt lini + Vairaku ITmenu kakas forma) + 50-60
i I 180°C ARSI L1+13+L5 45-55
édienkarti | abolu pirags + (metala rezgis +
. . v = 35-45
cepti makaroni cepeskrasns
trauks)

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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Partikas kategorija ar vienkarsu tvaika izvélni Jauj pagatavot dazadas receptes, neuzkarséjot cepeskrasni,
pateicoties pasam gatavoSanas programmam, kas pielagotas katras kategorijas vajadzibam. Rezimu
“Vienkarsa tvaicésana” var izmantot, lai iegltu kraukskigaku garozinu un spidigaku virsmu.

Izmantojiet vienkarso tvaika reZimu gatavosanai viena limen1 un neuzkarséjiet cepeskrasni. lelejiet tab-
ula noradtto tdens daudzumu cepeskrasns dobuma apaksa un aktivizéjiet funkciju un temperatiru, ka
paradits tabula zemak, kad cepeskrasns ir auksta. Tabula noraditas vértibas ir vidéjie parametri katrai
partikas grupai. Tas var mainit atbilstosi velmém.

Liellopu, tela un ctkgalas

Gala NE 2-3-4 170 ml 180°C-220°C 20-80 cepesiem, majputnu galai
un galas gabaliem.
Zivis NE 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 Veselam zivim un filejam.
e l 5 H E ° ° Ceptiem darzeniem un
C\\? Darzeni NE 3-4 170 ml 200°C-220°C 30-80 Kartupeliem
Maiznica NE 2-3 100 ml 200°C-220°C 40-60 Maizei vai maizes klaipiem

- . = o o Ceptiem darzeniem un
— Darzeni NE 3-4 170 ml 190°C-200°C 25-50 Kartupeliem

Maiznica NE 2 100 ml 170°C-190°C 25-35 Maizei vai maizes klaipiem

Ja péc cepeskrasns izslégsanas ir nepiecieSams turpinat gatavoSanu, ieteicams izvairities
no Easy Steam programmu izmantoSanas un ta vieta izveléties standarta funkcijas.

rezZimu “Easy Steam” var izmantot édiena gatavos$anai ar édiena kategorijas izvélni.
Rezimu “Easy Steam” var izmantot, lai iegltu kraukskigaku garozu un spidigaku virsmu. Rezimu “Easy
Steam” izmantojiet gatavoSanai viena [imeni bez uzsildisanas. lelejiet tabula noradito ddens daudzu-
mu cepeskrasns dobuma vai trauka (ievietojiet to cepeskrasns dobuma)* un aktivizéjiet funkciju, kad
cepeskrasns ir auksta. Tabula noraditas vértibas ir vidéjie parametri katrai partikas grupai. Tos var
mainit atbilstosi vélmém.

* Péc rezima “Easy Steam” izmantosanas

Atkariba no lietoSanas biezuma un Gdens cietibas uz krasns telpas apaksa var palikt kalkakmens traipi.
Péc reZima “Easy Steam” izmantoSanas |aujiet iericei atdzist, pirms to tirat.

Lai notiritu kalkakmens traipus, krasns telpas apaksa ielejiet 100 ml etika un 50 ml Gdens maistjumu.
Pagaidiet apméram 10 mindtes, péc tam noslaukiet ar mikstu dranu.

* atkariba no krasns modeja
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Liellopa galas cepetis 500-800g Gala 190°C Metala restites L3 30-40
Liellopa fileja 200g Gala 200°C Metala restites L3 20-25
Viltotais zakis 1000-1500g Gala 180°C Metala restites L3 40-50

Velingtona cepetis 500g Gala 200°C Metala restites L3 50-80
Cukgalas cepetis 800-1000g Gala 200°C Metala restites L3 40-70
Cuakgalas ribinas 1000-1200g Gala 200°C Metala restites L3 80

Jéra gala 800-1000g Gala 200°C Metala restites L3 60-80
Jéra kaja 1500-2000g Gala 190°C Metala restites L3 80
Lasa filejas 200-600g Zivis 170°C Cepsanas plate L3 20-35
Tunda steiki 600g (apm. 4 gab.) Zivis 180°C Metala restites L3 15-20
Zobenzivs steiki 700g (apm. 4 gab.) Zivis 180°C Cepsanas plate L3 15-20
Mencas fileja 600g (apm. 4 gab.) Zivis 160°C Cepsanas plate L3 15-20

Jaras plaudis, vesels 1 Zivis 170°C Cepsanas plate L3 35-45

Jaras plaudis, fileja 600g (apm. 4 gab.) Zivis 160°C Cepsanas plate L3 15-20
JUrasasara fileja 600g (apm. 4 gab.) Zivis 160°C Cepsanas plate L3 15-20

Sali cepta zivs 1 Zivis 180°C Cepsanas plate L3 30-40
Zivju iesmini 8 gabali Zivis 160°C Metala restites L3 20-30
Pilditi kalmari 4 gabali Zivis 180°C Cepsanas plate L3 25-40
Visa maize 1 Maiznica 200°C Metala restites L3 35-50
Rudzu maize 1 Maiznica 190°C Metala restites L3 35-50
Sendvicu maize 1 Maiznica 200°C Metala restites L3 35-50
Saldétas bagetes 1 Maiznica 200°C Metala restites L3 15-25
Sa'détasfkr;zi:fs miklas 1 Maiznica | 190°C | Metala restites 13 2030
Fenhelis 1 plate Darzeni 200°C Metala restites L3 30-40
Darzenu maisijumi 1 plate Darzeni 190°C Metala restites L3 40-45
Ziedkaposti 1 plate Darzeni 190°C Metala restites L3 40-50
Kirbji, kubveida 1 plate Darzeni 200°C Metala restites L3 30-40
Pilditi pipari 1 plate Darzeni 180°C Metala restites L3 70-80
Pildtti cukini 1 plate Darzeni 190°C Metala restites L3 35-45
Burkanu nujinas 1 plate Darzeni 180°C Cepsanas plate L3 35-40
Brokoli 1 plate Darzeni 190°C Cepsanas plate L3 30-40
Ratatujs 1 plate Darzeni 190°C Metala restites L3 40-45
Darzenu pirags 6 ramekini Darzeni 180°C Cepgj;iig'séte * 13 2535
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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 temperatdru. 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.

000
000

Funkcija H20 cleaning ir izstradata, lai bez pieplles novérstu vieglus netirumus un nodrosinatu atru
un videi draudzigu risindjumu cepeskrasns telpas tiriSanai, izmantojot tvaika spéku.

2. Pagrieziet funkciju pogu uz 888/ Qt un temperatiras pogu uz “100 °C”. Laujiet funkcijai darboties
20 minates.

Tirisanas procesa beigas |aujiet cepeskrasnij atdzist.

Kad ierice ir atdzisusi, notiriet cepeskrasns ieks$&jas virsmas ar dranu.

Pirms pieskarsanas iericei parliecinieties, ka ta ir atdzisusi. Jabt uzmanigiem
ar visam karstajam virsmam, jo pastav apdegumu risks. Izmantojiet destilétu vai dzeramo tadeni.
Noslaukiet gatavosanas nodaltijumu un Jaujiet tam pilniba nozat, lai izvairitos no iesp&jamas ko-
rozijas.

vk w

Katalttiskie 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 sJakatam ab-
sorbé taukus.

Katalitiskas kimiskas reakcijas rezultata tie efektivi parvérs absorbéto smeérvielu gazveida elementos,
ja tie tiek paklauti augstai temperatdrai.

leteikums. Apsveriet katalitisko panelu nomainu péc aptuveni tris gadu lietoSanas, it Tpasi, ja

cepeskrasni izmantojat diviem Iidz trim gatavosanas cikliem nedéla. Tas nodrosina optimalu veikt-
spéju un tirtbu.
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1.

2.

3.

5.

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).

Argjais 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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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.

1. Nonemiet sanu stativus, pavelkot tos bultinu virziena.

2. Lai notiritu sanu stativus, ielieciet tos trauku mazgajamaja masina vai izmantojiet mitru
stkli; péc tam stativi ir janozavé.

3. Pectirisanas procesa uzstadiet sanu stativus, veicot darbibas apgriezta seciba.
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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 4. darbiba

B

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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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).

Klada

\
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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.

Jaiespéjams, izvairieties no cepeskrasns uzkarsésanas 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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t skatit,

Produkta instalacijas videoklipu vara

Kabelis 1100

vai noklikskinot

Kabelis 1100
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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Bnarogapvm BW, 4Ye u3bpaxTe HalWMA NPOAYKT. 3a rapaHTMpaHe Ha
Balwarta 6e30MacHOCT M 33 NoAy4YaBaHe Ha HaW-JObpPUTE pe3ynTaTn, Mons,
npoyeteTe BHMMATE/IHO TOBA PbKOBOACTBO, BKAOYUTENHO WUHCTPYKUUUTE
3a 6e30MacHOCT, 1 r'v 3anaseTe 33 6bAeLLM CNPABKMY.

Mpeay aa moHTMpaTe dypHaTa, 3anuweTe CEPUIAHUA HOMEDP, KOMTO MOXKe
[la BU e Heobxoaum npu pemoHT. MpoBepeTe 3a TPAHCMOPTHU LWETU U Cce
KOHCYNTUPaMTe C TEXHUK, aKO He CTe CUTYPHU, Npeam Aa M3non3BaTe ypesa.
MaseTe ONakoBbYHMUTE MATEpPUANM Aasney oT Aeua.

Mons, MaitTe npeasua, Ye GyHKuMmTE 1
NPUHagNEeKHOCTUTE Ha dypHATa MOXKe Aa Ce pa3anyasaT B 3aBUCUMOCT OT
MogenNa, KOWTO cTe 3aKynuau.



2.1
2.2.
2.3.

3.1
3.2.
3.3.

4.1.
4.2.

4.2.1.

5.1.
5.2.

6.1.
6.2.

6.2.1.
6.2.2.

6.3.
6.4.

8.1.
8.2.

Mperneg Ha MpoaykTa
MpuHagnexHocTn
MaHen 3a YnpasneHue

NHdpopmauma 3a Hawanoto
MbpBoHavanHa YnoTtpeba
MpeaBapuTtenHo MoyncreaHe

Kak PaboTu MpogykTsT
®yHKuun 3a foTBeHe
CTaHAapTHU PyHKUMUK

O6uwa Tabauua 3a loTBeHe
Tabnuua Everyday Cooking

O6wwm MNpenopbku

MouuncrteaHe Ha ®PypHata

BbTpe BbB PypHaTa: Mouncteawm OyHKUUK

M3BbH PypHaTa: NMpemaxsaHe U MouncteaHe Ha CTbkneHaTa Bpata
MouncreaHe Ha MpuHaanexHoCTH

NopppbkKa

N3xsbpnaHe Ha Ypepa
OnassaHe W 3aunTtaHe Ha OkonHata Cpega



He n3non3saiiTe NapoUYnCTaykm 3a NOYMCTBAHE.
Mo BpemMe Ha ynoTpeba ypeasT ce Harpsga. Tpabea Aa ce BHMMaBa 4a He
ce JI0KOCBAT HarpeBaTe/IHN e/leMeHTU BbTPe BbB PpypHaTa.

M3nonsgalite ¢ypHata camo no npeaHasHayeHue, T.e. eOUHCTBEHO 3a
NPUrOTBAHE Ha XpaHa: BCAKAKbB Apyr BuA ynoTpeba, Hanpumep Kato
M3TOYHMK Ha TOM/IMHA, Ce CYMTA 33 HenmpaBuIeH M Nopagy TOBa OMaceH.
Mpon3BOANUTENAT HE HOCU OTFOBOPHOCT 33 LLETW, Bb3HWKHAAW Mopagu
HenpaBW/IHa UK HepasyMHa ynoTpeba.

YpeabT MoXKe Oa ce M3Moa3Ba OT Aela Ha Bb3pacT Hag, 8 roguHu u ot
NLUA C OrpaHUYEHn GU3MYECKM, CETUBHU WUAN YMCTBEHW CMNOCOBHOCTU
WM C HEeAOCTaTbyeH OMUT M MO3HAHMSA, aKo Ca MOZ HaA30p, WM aKo
npeaBapuTENIHO Ca NOAYYMAM YKa3aHMA OTHOCHO 6e3onacHaTa ynoTpeba
Ha ypeda v pa3bupaT KakBM ca NoTeHumManHuTe onacHocTw. Jeuarta He
6uBa Aa M3MNon3BaT ypeaa 3a urpa. MoyncTBaHeTo M NoAApPbXKKATa Ha
ypeaa He 6uBa fa ce U3BbPLUBAT OT AeLia 6e3 Haa3op.
To3n ypesa He e npeAHasHayeH Aa ce U3MoN3Ba OT LA (BKIOYUTENTHO
[leua) ¢ HamaneHy GU3NYECKU, CETUBHU UIM YMCTBEHM CNOCOBHOCTU UK
JINNCA Ha OMKUT M NO3HaHMA, OCBEH aKo He ca noA HabtoaeHue nnm ca bunm
WMHCTPYKTUPAHM OTHOCHO M3MON3BAHETO Ha ypeaa OT /INLE, OTTOBOPHO 3a
TAXHaTa 6e30nacHOCT.
[Jeuata TpabBa ga 6baat noa HabnaeHWe, 3a Aa ce rapaHTUPa, Ye He Cu
UrpanT c ypeaa.
Mo Bpeme Ha paboTa ypeabT M AOCTbMHUTE

My 4acTu ce HaropewsBat. TpAabBa Aa ce BHMMaBa Aa He Ce [0KOCBaT
HarpeBaTe/iHuTe enemeHTU. [leua Ha Bb3pacT noa, 8 rognHu Tpsabea Aa ce
AbPXKAT HACTPaHa, OCBEH aKO He ca NoA HENPEeKbCHAT HaA30p.

Mo Bpeme Ha ynoTpeba AOCTBLMNHUTE YacTU MOXKe
Aa ce HaropelwAT. Manku aeua Tpabsa Aa ce AbpiKaT Ha pPa3CcTosAHMeE.,

®ypHaTa Moxe Aa 6bae pas3noNoKeHa HaBMCOKO B KOJIOHA WM MOA,
paboTeH naoT.

Mpean ¢uKcupaHe Tpabsa ga ocurypuTe fobpa BeHTMNAUMA B NPOCT-
PaHCTBOTO Ha GypHATa, 3a Aa NO3BO/IMTE MPABUIHA LIMPKYNALMA Ha CBEX
Bb34yX, HEOOXOAMM 33 OXNaX[aHe W 3alMTa Ha BBTPELUHMTE YacTu.
HanpaBeTe oTBOpMTE, NOCOYEHN Ha UNOCTPALMUTE, B 33aBUCMMOCT OT TUMa
Ha MOHTaxKa. BuHarn 3akpensaite PypHaTa KbM Mebenute ¢ BUHTOBETE,
npeaocTaBeHu ¢ ypeaa.

He ce U3MCKBa JONbHWUTEIHA Onepauymsa/HacTpoliKa 3a eKcnaoaTaLms Ha
ypeaa npy HOMUHANHUTE YECTOTW.

Ypeast He 6MBa Aa ce MOHTUPA 334, AEKOPATMBHA BPaTa, 3a A3 ce nsberHe
nperpasaHe.
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Mo Bpeme Ha MoHTaxa ¢ypHaTa TpsbBa Aa Obae W3KAOYEHA OT
eNeKTpuYecKaTa Mpexa, 3a Aa ce u3berHe nperpsasaHe.

AKO Cce M3NCKBa CbOEWCTBMETO HA NPOM3BOAUTENA 3a KOpurMpaHe
Ha HEeW3npaBHOCTW, Bb3HWKHANW MOPagu HenpaBWEH MOHTaXK, TOBa
CbAENCTBME He ce MNOKpuBa OT rapaHumata. Tpsbsa aa ce cneapar
WHCTPYKUMUTE 33 MOHTa) 3a NpodecnoHaneH KBannpuumpaH nepcoHan.

HenpaBUAHUAT MOHTaXK MOXE A3 NMPUYMHK LLETU WAM HapaHABAHMA Ha
XOpa, *KMBOTHU UM Bewum. Mpors3BOAMTENAT HE HOCU OTrOBOPHOCT 3a
TAKMBa LWETN MW HAapaHABaHUSA.

MoHTaKbT TpPsAbBa Aa ce M3BbPLIBA OT KBAMMOUUMPAH TEXHWUK, KOUTO
TpAbBa Oa nosHaBa M CMasBa 3aKOHUTE, AENCTBAWlM B AbprkaBaTa Ha
MOHTAXa, M MHCTPYKLMUTE Ha MPOU3BOAUTENA.

Cnepn, KaTo pasonakoBaTe ypeza, BMHArM nposepsBalTe [anvM He e
nospeaeH, B C/ly4ait Ha Npobiem ce CBbPXKETE C OTae 1a 3a 06C/y»KBaHe Ha
KAMEHTW, Npeau ia ro MOHTMPATE, M HE FO CBbP3BaiTe KbM e/IeKTPUYEeCcKaTa
MpeKa.

OTcTpaHeTe OMaKoBbBYHUA MaTepuan, Npeau Aa 3anodyHeTe paboTa c
ypeaa.

Mo Bpeme Ha MOHTaxKa He U3MOoN3BalTe ApbKKaTa Ha BpaTaTa Ha ¢pypHaTa,
3a Aa A nosauraTte U npemecTsare.

Mebenute 3a MOHTaXX W MpUNEXalmTe KbM TAX Mebenu Tpsabsa Aa
M34bprKaT Ha Temnepatypwm ot 95°C.

MpenopbynTENHO € Aa HOCUTE 3aLMTHM PbKABULM NO BPEME HA MOHTAMKa,
3a Aa nsberHete NOpe3HN HapaHABaHUSA.

He MoOHTMpaliTe npoayKTa B OTKPUTU MNPOCTPAHCTBA, W3/IOMKEHW Ha
aTMoChepHM areHTw.

To3n ypes e NpoeKTMpaH Aa ce M3nos3Ba Ha HaZMOPCKa BMCOYMHA MO-
HucKa oT 2000 m.

[a npemaxHeTe 3alWMTHUTE GOAMA U PEKTAMHUTE CTUKEPU OT NpesHaTa
NOBBPXHOCT Ha dypHaTa Npeau NbpBea ynotpeba.

MHe3poTo TpAbBa Aa e NoAXOoAAWO 33 YyKa3aHWMA Ha eTUKeTa ToBap M
TpAabBa Aa Mma cBbp3aH M paboTell, 3a3emuTeNneH KOHTAKT. 3a3eMABALLMAT
NPOBOAHMK € C XKbAT U 3eNeH LUBAT. Ta3m onepauma TpAabsa Aa ce n3sbpLun
OT KBaIMbMLMpaH NpodeCcMoHaNNCT.

Bpb3KaTa KbM M3TOYHMKA HA 3aXpaHBaHe MOXe Aa Ce OCbLLEeCTBU 4Ypes
wencennnmypes pukcMpaHo okabenasaHe, KaTo ce NOCTaBU OMHUMNONAPEH
npeKkbcBay C OTAeNsAHEe Ha KOHTAKTUTe, OTroBapAWOo Ha M3MCKBaHUATA
32 CBpbXHanpexeHue ot Kateropua lll, mexagy ypeda v U3TOYHUKA Ha
3axpaHBaHe, KOMTO MOXe Aa MU3AbPMKM MAKCMMA/IHUA CBbP3aH TOBap U
KOWTO OTrOBapA Ha TEKYLLOTO 3aKOHOAATENCTBO.

B cnyya Ha HECHBMECTMMOCT MeXAy KOHTAKTA W Lencena Ha ypeaa,
MOMUCKaMTe OT KBaIMOULMPAH eNEKTPOTEXHUK Aa 3aMEHN KOHTAKTa € Apyr
noaxoaaw, Tvn. LLlencenst n rHe3goTo TpAabsa Aa OTroBapAT Ha TEKyLLMTe
CTaHAAPTW B CTPaHAaTa Ha MOHTaX.

BG6



KbATO-3€N1EHUNAT 3a3emuTeneH Kaben He 6uBa fa ce npekbcBa OT
npeKkbcBaya. [He3[0TO MAM MHOTOMOJIOCHUAT MPEKBCBAY, M3M0/3BaAH 3a
BPb3KaTa, TpA6Ba Aa 6bae NecHO AOCTbMNEH, CNes KaTo ypeabT € MOHTUPAH.
AKO 3axpaHBaLLMAT Kaben ce nospeau, Toi Tpsabea Aa 6bae 3ameHeH OT
npousBoauTeNs, HeroB obcay»KBally NpeacTaBuUTeNn UAK iMue ¢ NogobHa
KBannduKauma, 3a ga ce nberHe NOTeHLMaNHA OMACHOCT. 33 PEMOHTH
ce 0bpbLLANTE €4MHCTBEHO KbM OTAE/Na 32 0BCNY)KBAHE Ha KAMEHTU U
N3MCKBANTE M3MNON3BAHETO HA OPUIMHAIHU PE3EPBHUN YACTM.
M3knoueTe ypega OT [/IABHOTO €1EKTPUYECKO 3axpaHBaHe npeau
M3BBPLUBAHE HA KAKBUTO U Aa e paboTh No noaapbikKa No Hero.

yBepeTe ce, Ye ypeabT € U3KAYEH npean Aa
CMeHsTe KpPyLUKaTa, 3a ga usberHeTte eNekTpuYeckn yaap.
®ypHaTa TpabBa Aa ce U3KAUM Npeamn U3BAXKAAHE Ha pa3rnobsasa- Wwute
ce Yactu. Cnep nouncTeaHe crnobeTe OTHOBO CbINIACHO MHCTPYKUUUTE.
YnoTtpebata Ha BCEKM eNeKTpUYecku ypen npeanonara Cna3BaHeTo Ha
HAKOM OCHOBHW NpaBuAa:
— He pgbpnaite  Kabena, Korato  M3KAYBaTe  ypedga  oOT

€N1eKTPO3axpaHBaAHETO;
— He JOKOCBaTe ypeaa C MOKPU UM BAAXKHU PbLLE MW KPaKa;
— MO NPUHUMN He ce npenopbyBa M3MON3BAaHETO Ha aganTepw,
Pa3KNOHUTENN NN YOB/IKUTENN;

— B C/ly4ai Ha HEM3NPABHOCT U/WAK BNOLWeHa paboTa UsKoyeTe
— ypeaa v He U3BbpLIBaTE HUKAKBU MaHUMNYNALLMM MO Hero.

TbA KaTO MOXEe O3 Ce HaNOMM M3BBPLUBAHETO Ha
noAapbKKa no ¢dypHaTa, € NPenopbyMTeNHO Aa Ce OCTaBu U Apyr
cBOOOAEH CTEHEH KOHTAKT, KbM KOMTO A3 MOXe Aa ce CBbpKe ¢dypHaTa,
aKo 6bae M3BageHa OT NPOCTPAHCTBOTO, B KOETO € MOHTUPAHA.

BceKn peMOHT, MOHTAXK M NOAAPBKKA, KOUTO HE Ca U3BBPLLEHU NMPABU/IHO,
MOraT CEpMO3HO Aa 3acTpallaT noTpebutens.
KomnaHuATa nponssoauTen 3aABABa, Y€ He MOema HMKaKBa OTTOBOPHOCT
3a NPEKM WAN KOCBEHW LLETH, MPUYMHEHW OT HEMpPABUAEH MOHTaX,
noAApPbXKKA UM peMoHT. OCBEH TOBA TA HE HOCKM OTTOBOPHOCT 3a LETH,
NMPUYMHEHN OT SIMNCATA UAN NPEKBCBAHETO Ha 3a3eMuTesIHaTa cucTema
(Hanp. TokoB yaap).

3a pa usberHete onacHOCT NOPaAW HEBOMIHO HyAMpaHe
Ha TONAMHHMA npeanasuTen, He TpAbBa Aa 3axpaHBaTe ypeda upes
BbHLUHO NPEBKHOYBALLO YCTPOMCTBO, KaTo TalMep, KN A3 ro CBbp3BaTe
KbM BEpUra, KOATO PeZloBHO Ce BK/IOYBA M M3K/IHOYBA OT e/1eKTpUYecKaTa
MpeKa.
Ypeast He e npegHasHayeH Aa ce 3a4eicTBa OT BbHLUEH TalMep uau
oTAEeNHA CUCTEMA 33 AMUCTAHUMOHHO yrnpaBaeHue.

TaBaTa 3a oTueXgaHe c1>614pa COKOBETE, KOUTO KaMAT NO BpeEME Ha rOTBEHE.

Korato nocrtasate Airfry TaBaTa uau peleTkaTa BbpXy CTPaHUYHUTE
CKapw, yBepeTe Ce, 4e NO-KbCaTa YacT Ha CTPaHaTa (Mexay orpaHnunTens
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M KpaliHaTa 4acT) € Haco4YeHa KbM BbBTPELWHOCTTa Ha ¢ypHaTa. AKo
pelwleTkaTa UMa AeKOpaTUBHA MeTa/IHa SIeHTa, 06bpHETe BHMUMaHME Aanun
TA € Pa3no/oXeHa OT BbHLIHATA CTPaHa Ha ¢ypHATa, Taka Ye JIoroTo Ha
MapKaTa 4a ce BMXKAA M YeTe. 33 NPaBUAHOTO MO3ULMOHUPAHE BUIKTE
CbWO M n30bparkeHneTo B pasgen ,[puHaanexXHOCTN” Ha HACTOALOTO
PBKOBOACTBO 3a NoTpebutens.

He n3nonseaiite rpybu abpasmsHM NOYMCTBALLM NPENaAPaTU UAM OCTPU
META/IHM CTbPrajikn 3a NOYMCTBAHE Ha CTbK/AaTa Ha BpaTaTta Ha ¢ypHaTa,
THbW KaTO T€ MoraT fa HaZpacKaT NOBBbPXHOCTTA, KOETO MOXKE Aa AoBese
[0 CcYynBaHe Ha CTbK/I0TO.

M3non3BaiTe camo TemnepaTypHaTa COHAA, KOATO ce NPenopbyBa 3a Tasu
dypHa.

Mo Bpeme Ha rotBeHe MOXe ga ce obpasyBa KOHAEH3 NO MNOBbPXHOCTTA
Ha KamepaTa Ha pypHaTa UM NO CTHKIOTO Ha BpaTaTa. ToBa € HOPMAJTHO
CbCTOsIHME. 33 HAMaIABAHE HA TO3M edeKT n3dakanTe 10— 15 mruHyTH Cnep,
BK/IlOYBAHE Ha 3axpaHBaHETO, Npeau Aa NocTaBUTe XpaHa BbB ¢pypHaTa.
He3aBMCcMMO OT TOBa KOHAEH3aUMATa LWe wu34vesHe, Korato ¢ypHaTa
OOCTUTHE TeMNepaTypaTa 3a roTBeHe.

MpuroTeaiTe 3es1eHYyUMTE B CbA, C Karnak BMECTO B OTKPMTA TaBa.
MN3barsaiiTe Aa ocTaBATe XxpaHa BbB $pypHaTa 3a noseye oT 15/20 MuHyTH
cnep NpUroTBAHETO M.

Obarn nNpekbCBaHMA Ha e/IeKTPO3axpaHBaHETO, Bb3HMKHA/IM MO Bpeme
Ha ¢asaTa Ha roTBeHe, MoraT ga NPUYMHAT HEM3MNPABHOCT Ha ceH3opa. B
TaKbB C/ly4Yait Ce CBBPIKETE C OTAENA 332 0OCNYIKBAHE HA KUEHTMU.

He noKpuBalite cTeHUTe Ha dypHaTa canyMUHNEBO
$0/IM0 NN CbC 3alMTHU MaTeEpPUANK 3a eQHOKpPATHA ynoTpeba, KakBUTO
ce npeanaraTt B marasuHuTe. lMNpu NpAK KOHTAKT Ha aflymuHMeBO $OAnOo
WAN 4pyr BUA 3alMTEH MaTePUan C ropeLma emain ce Cb3aaBa PUCK OT
pa3TonsABaHe M HapyLlaBaHe Ha emaid/ia No BbTPELHUTE NOBbPXHOCTMU.

Hukora He oTcTpaHABanTe YNABTHEHMETO Ha
BpaTaTa.

He nbaHeTe AbHOTO Ha KamepaTa C Boga NO BpeMe Ha

roTBEHE UM KoraTo dpypHaTa e ropeLua.

He nocTtaealTe xpaHaTa B OMPEKTEH KOHTAKT
C peweTkuTe Ha ¢ypHata. Mond, u3non3BanTe NOAXOAALM CbAOBE 33
roTBeHe WM XapTuA 3a NeveHe.
Mpeau nbpBaTa ynotpeba UamuiiTe BCUYKN NPUHALNEKHOCTM C PA3TBOP
OT ropelya BoAa U MueL, Te4eH npenapar.

OnacHOCT OT U3rapsiHe M NoBpeXKAaHe Ha ypeaa:
n3nonssaHeTo Ha GyHKLUMATA 3a Napa 0cBO6OXKAaBa Napa, KOATO MOKe
[1a NPUYMHK n3rapsaHusa: Cneg nsnonssaHe Ha GyHKLMA € Napa oTBapAiTe
BHMMaTE/IHO BPaTUYKaTa, 3a A3 U3berHete HapaHABaHe
M3nonseaiiTe camo nNuTeliHa BoAa 3a Mb/IHEHE HA AbHOTO Ha KamepaTa
3a QyHKUMA ¢ napa.
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1. NaHen 3a ynpasneHue
2. Homepa Ha nosuumumute Ha

padToBeTe
) . MeTaJIHU pelleTKn
] . nogHoc

. BpaTa Ha ¢ypHaTa

3

4

5. KanaK BeHTUnaTop

6

7. CTpaHWUYHU TEeNEHM PeLleTKU

= (ako Mma: camo 3a nNiocKa KyxmHa)
8. TeneckonuuHu Bogaum
== 9. CepueH Homep 1 QR Kog,

1 3anuwere TyK cepuitHUA HOMep 3a cnpaBku B 6baelle

PeweTtkata BBB ¢ypHaTa e noasukeH W MNo-gbnbokata TaBa e uaeanHa 3a peuentu c
peryavpyem padT, KOWTO NOAAbPMKA KYXHEHCKM  no6aBeHU TEYHOCTU MM CI0EBe, KaTo Hanpumep
npubopu 1 moxe Aa ce peryaupa Ha pasnndHa  3anekaHKM WAM neveHo. [bnbounHata i e
BMCOYMHA 33 PA3NUYHM HYXKAM HaA TOTBEHE.  cneyum-anHO NPOEKTMpPaHa 43 OCUTYPU XKenaHaTta

He nocrasaitTe xpaHa AWMPEKTHO BbPXY HEA;  yopcMCTeHUMA Ha XpaHaTa, IPUroTBeHa B HeA.
BMECTO TOBa W3MO/3BaiTe XapTus 3a neyeHe

nan noaxoaAalun TaBu 3a nevyeHe.

(camo ako nma*) (camo ako nma*)

TaBaTa 3a neyeHe e uAeanHa 3a nocTuraHe Ha  TeneckonuyHuTe pencu 3a dypHa ca padTose,
paBHOMEPHO 3anuuyaHe Ha ABHOTO, KOETO A  KOWTO MOraT fia Ce yAbAXKaBaT, KOeTo yNecHABA
npaBu nepdekTHa 3a BUCKBUTKM M CNALKUWKM  MNOCTABAHETO MM U3BAXKAAHETO Ha NpeameTH,
nopagu NANTKUA M NN0CHK AnsaiiH. OcBeH ToBa, 6e3 aa e Heobxoaumo Aa 6pbKHETe AbNOOKO
NnocTaBAHETO M NoJj pelweTkata 3a roTseHe B ropewarta ¢ypHa. Te nogobpasaTt 6esonac-
MOXe A3 NOMOrHe 3a CbbMpaHeTo Ha KankM U HOCTTA, CTabUAHOCTTA M MOrarT Aa ce peryavpar

Aa NpeanoTs- paTtu 3allanBaHe Ha ¢ypHaTa. Ha pa3NnU4YHU HMBA.
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(camo ako nma*)
(camo ako nma*)

Pa3nonoxeHn OoT ABeTe CTpaHM Ha KamepaTa [laHTUTe 3a MeKo 3aTBapAHe W OTBapsHe
Ha ¢ypHaTta, CTpaHMYHUTE padToBe Ca  KOHT-POAMPAT  ABMXKEHWETO Ha  BpaTarta,
npesHasHayeHW 3a MOCTaBAHe Ha TaBa M KAaTo OCWUrypsABaT MNABHO  ABWXKEHWE U
peweTKM No Bpeme Ha roTeeHe. npesoTBpaTABaT 3aTpblUBaHE.

(camo ako nma*) (camo ako nma*)

M3nbkHanata ¢opma e noaxogsAula 3a neyeHe  BpnvbHataTa dopma nossonsBa nNpasuaHa

BbB dypHa npu BMCOKa TemnepaTypa (220°), uMpKynauusa Ha BnaraTa, reHepupada npu

KOEeTO [faBa Bb3MOMHOCT 3a MOCTUraHe Ha  rOTBEHe, KaTo MNOAAbPXKa BUCOKA CTeneH

H6apbekio edbeKT AopM y AOMA C MaNKO AMM,  Ha BAAXK-HOCT Ha XpaHaTa. B 3aBucumoct ot

6narogapeHve Ha APEHa)KHOTO AENCTBME Ha  KOJIMYECTBOTO BOAA, Ha/lATO B TasaTa, We ce

Ma3HWHMTE Ha AbHOTO Ha TaBaTa. Nosy4n MO-CyX WAW ,NO-BNAXKEH” pe3ynTaT oT
roTBeHeTo.

(camo ako nma*) (camo ako nma*)

L~ |ZgaaN

3 3
I FOAMHM roauHN ——
~ A 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).

BG 10



(camo ako nma*)

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.

He noctaBsaiTe xpaHaTta B AMPEKTEH KOHTAKT C peLleTkuTe Ha dypHaTta. Mons, n3non3saiTe NnoaxoaaLm
Cbl0Be 3a FTOTBEHE WM XapTWA 3a NeyeHe.

BG 11



[aHHM 33 HUCKa KOHCYyMaumA Ha eHeprua cbrnacHo Pernament (EC) 2023/826 Ha KomucuaTta
KoHcymmpaHa MOLLLHOCT Ha NPOAYKTa B CbCTOAHME Ha PEXMM Ha TOTOBHOCT C MHGOPMaLMA UAN AUcnen
3a cbCcTosiHMeTO: 0,8 W

Mepuoa, cnen KoMTo 06OpPYABAHETO aBTOMATMYHO [OCTUrA CbCTOAHWE HAa PEXMM Ha TFOTOBHOCT C
MHOPMaLUA UK aucnaen 3a cbeToAaHMeTo: 20 MUH

(DyHKLI,VIVITe U KNaCUPaHETOo Ha d)yHKU,VIVITe MoraT ga ce NpoMeHAT B 3aBUCUMMOCT OT moAena.

CenekTtop 3a pyHKUMA
fnaBHO meH0

Tanimep

LED gucnnen

ByToH natoc (+)

ByToH muHyc (-)

CenekTop 3a TemnepaTtypa

NoukwNeR

[Oucnneat uma 3 0OCHOBHU PYyHKUMUM:

HaTucHeTe BeaHbX, 3a [4a  aKTueupate
. 3ak/o4BaHe cpelly feua, ABa NbTM 33 AOCTbN
p— FnaBHO meHto 40 YacT Ha AeHA, TPM MbBTU 3a CMNa Ha 3BYKA

Ha anapmata M YeTMpu MNbTM 33 PeXxum Ha
perynmpaHe Ha ApKocTTa.

" HaTucHeTe BeAHbBX 3a NPOABLAKUTENHOCT Ha
MeHIo Ha Taumepa
roTBeHe, 8a MbTU 32 XPOHOMETBP.

HaTucHete Te3n 6yToHW, 3a ga ysenuuute/

HamanuMTe CTOMHOCTUTE WAM Aa aKTusupaTte/

+ 4/ peakTuBMpate OYyHKUMA B pexumute  Ha
HaCTpoOWKa.

3aapbiKTe + 3a 5 cek, 3a Aa akTuemupaTte HacT Ha

LeHA Ha aucnnes.
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KoraTto 3a nbpBuM NbT BKAOUMTE dypHATa, MOXKe Aa 3abenexkuTe manko gum. He ce npuTecHasaiTe,
NpPOCTO U34aKaiTe AMMbBT 4a ce pascee, Npeau Aa usnonssarte GpypHarta.

KamepaTa Ha ¢ypHaTa ce ocBeTABa OT eAjHa UM NOBEYE e/IEKTPUYECKM KPYLLKU, KOUTO 0OBUKHOBEHO
ce aKTMBMPAT BCEKM NbT, KOraTo 3anoyHe GyHKLMA 33 roTBEHeE.

OxnaxgawmaT BEeHTM/IATOP CAYKM 3a pasceilBaHeTo Ha ToM/MHaTa, npegnassa ¢ypHata
M OKO/NIHOCTUTE OT MNpPEeKaNeHO HaropelsABaHe, KaKTO M 3almTaBa 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 oxnaxaawmaT BeHTunaTop paboTu, Toit 0BMKHOBEHO reHepupa NeK Wym uamn GpbmueHe.

Moske cblo Aa 3abenexunte TONb/ Bb3AYLWEH NOTOK, M3AM3ALL OT NPOJiyKaTa MeKay BpaTtaTa Ha
¢dypHaTa 1 naHena 3a ynpasaeHve.

KoraTo ypeabT ce BK/tOYBA 3a MbPBM NbT, MbpBaTa CTbMNKa € Aa HacTpouTe vaca.

Oucnneat we nokaxe ,M3K/L“ HatucHete ,+“, 3a Aa HacTpouTe
HacToALWMA Yac. M3yakalTe 5 cekyHAM 3a NOTBbPKAEHME.

+
Il

MouncTteTe dypHaTa Npeam A4a A U3nosi3BaTte 3a NbPBM NbT. U36bplIeTe BbHIWHUTE NOBBPXHOCTU C
BNIA)KHA MEKa Kbpna. M3muitTe BCMUKM NPUHALNEKHOCTM U M36bplieTe BbTPELHOCTTA Ha dypHaTa
C pasTBOp OT ropelia BoAa M TedyeH npenapat. HacTpoiTe npasHaTa ¢ypHa Ha MaKCMManHa
TemnepaTypa U A ocTtaseTe Aa paboTu 3a oKoio 1 yac. ToBa LWe NMpPemaxHe BCUYKM OCTaTbuHU
MWPU3MM HA HOBOCT.

7
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4. PABOTA C NPOAYKTA

4.1. KAK PABOTU NPOAYKTBT

BK/NIOYBAHE/U3K/TIOYBAHE HA ®YPHATA
3a ga BK/IKOYUTE ¢ypHata, 3aBbpTeTe GyHKUMOHANHOTO Konde (no/obpaTHO Ha 4aCoBHMKOBATa
cTpenka) u nsbepete nporpama. 3a ga ro U3KNKOYUTE, noctaBeTe GYHKLMOHANOTO Konye Ha

nosuuyma ,,0“.
BK/1. U3KN.
° 0
O %
O

3 (2]
S
>
(@]
= 3AAABAHE HA NMPOrPAMA 3A TOTBEHE
g 3aBbpTeTe KON4eTo 3a pyHKL MM, 3a Aa n3bepeTe KenaHaTa Nporpama 1 3aBbpTeTe KonyeTo 3a usbop
< Ha TemnepaTypa, 3a A3 3aganeTe TemnepaTtypaTa.
—
>
HACTPOVIBAHE HACTPOVIBAHE
0 °
o
% ; :
- 100
250 R
[j , 120
RERERD
828 200 g9
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BnesTe B NaBHOTO MEHIO, KaTo HaTUCHETe —:. 3a 4a HaBUr1paTe AOKOCHETe —: TO/NIKOBa MbTU, KOIKOTO
e HeobXo4MMO, 3a @ BbBeAEeTe C/ieaHNTE HAaCTPOMKK:

£

Tasu GyHKLMA B NO3BONABA A4a 3aKNOUMTE eKpaHa, 3a Aa NpeaoTBpaTUTe HeelaHo M3Mnoa3saHe oT
HEMbAHONETHMU.

3a Aa aKTMBMpPaTeE 3aK/1l0YBAHETO Ha eKpaHa, HaTUCHeTe BeAHBbX ,[1aBHO MeHI0, cnel KoeTo HaTUCHeTe
,+“ 33 pa noTBbpAUTE GyHKUMATA.

3a ga AeaKTUBMpaTe 3aK/o4YBaHETO, HaTUCHETe ,[1aBHO MEHIO®, cnes KoeTo HaTucHeTe ,,-“

AKO 3aK/1104BaAHETO € aKTUBHO M KONYeTo 3a M360p Ha GyHKLMK e B
nosmumsa ,,0“ 6yToHUTe Ha Ancnien HAMa Aa paboTAT, LOKATO 3aK/1H0UBAHETO He ce AeakTuampa. Jopu
aKO KOMYeTo 3a M360p Ha GYHKLMM NMPEBK/IOYM MO3ULMATA CU B TO3M MOMEHT, HarpesaTtenunte u Typ6o
BEHTUNATOPBT HAMA Aa paboTarT.

AKO 3aK/I04BAHETO € aKTUBHO M KOMYETO 3a N360p Ha GyHKLMK
€ B No3unums, pasnnyHa ot ,,0“ camo 6yToHWUTE Ha AUCNNes HAMa Aa paboTAT, LOKATO 3aK/N0UBAHETO He
ce feakTMempa. AKO KonyeTo 3a n36op Ha GYHKLMM MPEBK/IOYM NO3ULMATA CH, NPOAYKTLT Lie paboTtu
B CbOTBETCTBME C n3bpaHaTa nporpama.

Mo3B0/19Ba NPOMAHA Ha BPEMETO OT AeHs.
HaTucHeTe =—:, 3a Aa BneseTe B [MaBHOTO MeHI0. [JOKOCHeTe —: TO/MIKOBa MbTU (X2), KOAKOTO e

HeobxoaMmo, 3a aa nsbepete Hac ot geHa”.
Cnep ToBa U3nonssanTe ,+/-, 3a Aa peryampare CTOMHOCTTa. 3a NOTBbPMKAEHWNE M34YaKaiiTe 5 cekyHAN
WNWN HaTUCHETE BEAHBIK MaBHOTO MEHI0 —: .

+
Il

dypHaTa no noapasbupaHe e HaCTPOEHA Ha pexum ,24 yaca“. 3a ga npeskAOYUTE
Ha pexum , 12 yaca“, 3agpbKTe ,+“ 32 5 CEKyHAN, fOKATO € B PEXKUM Ha rOTOBHOCT. HanpaseTe CbLLOTO,
3a fa NpeBKAOYMTE 06PaATHO KbM pexum ,24 yaca“.
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q

Mo3B0AsABa MPOMAHA Ha CM/IaTa Ha 3ByKa Ha NpeaynpeanTenHus 3sbHel,

HaTucHeTe =:, 3a Aa BNe3eTe B [NaBHOTO MeH10. [IoOKOCHeTe TOIKoBa MbTH (X3), KONKOTO € Heo6X0AMMO,
3a aa nsbeperte ,,Cuna Ha 3ByKa Ha anapmara“. Ha aucnnes we ce nossu ,b-01“. Yncnarta npeacrasnasar
HWBOTO Ha MHTEH3UTETA Ha 3BYKa, KOETO MOXe fa ce peaakTupa ypes ,+/-“

3a NOTBbPXAEHME N34aKalTe 5 CeKYHAN UNN HATUCHETE MEHIO —: BEAHDBX.

_ © { —
[03B0NABA MPOMAHA Ha APKOCTTA Ha Aucnaes Ha dpypHarTa.
HaTucHeTe =, 3a ia B/ie3eTe B [NaBHOTO MEHI0. [JOKOCHETE TONKOBaA MbTH (X4), KONKOTO e Heo6xoAMMO,

3a ga usbepete,,Cuna Ha 3ByKa Ha anapmaTta“. Ha aucnnes we ce nossu,,d-01“ Yucnata npeacrasnssat
HMBOTO Ha MHTEH3UTETA Ha APKOCTTa, KOETO MOXeE A3 Ce peaakTupa c nomoura Ha ,,+/-“
3a NOTBbLPMKAEHMNE M3YaKaiTe 5 CEKYHAN UAM HATUCHETE MEHI0 —: BEAHDK.
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BnesTte B MEHIOTO Ha Tailmepa, KaTo HaTUCHeTe ©.3a [ HaBurMparte fOKOCHeTe © ronkosa nbTy,
KOJIKOTO € HeobX0AMMO, 32 43 BbBEAETE CIEAHUTE HACTPONKMU:

G

Mo3BonsABa NpeaBapuTeIHO 3a4aBaHe Ha BPEMETO 3a roTBeHe, HeobxoAMMO 3a u3bpaHaTa peuenTa.
AKTUBALUA: HaTucHeTe @, 3a Aa B/ie3eTe B MEeHIOTO Ha Taimepa. Cneg Tosa usnonssaiirte ,+/-“ 3a aa
perynavparTe CTOMHOCTTa. 3a NOTBbPMKAEHME M34aKalTe 5 ceKyHAM UK HaTucHeTe ,MeHio Ha Taimepa“.

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 ,,-“.

~ o

1. Ha gucnnes ce nosesaBa ,Kpait®, Wwe ce uye npeaynpeamTeneH ToH 3a 30 CEK. aKO He Ce OTMEHM.
2. HatucHete 6yToHa ,Talimep” @ , 332 la OTMeHUTE NpeaynpeauTenHns ToH. ,Kpai“ we nsvyesHe
3. OT Aucnnes, BMECTO TOBA LUE Ce NMOKAXKe TEKYLLMAT Y4ac OT AeHs.

dypHaTa Beye e B pbyeH pexkum, pyHKumATa Ha GypHaTa u NpeBKAoYBaTENAT
Ha TepmocTaTa CbluLo TpAbBa Aa 6bAaT U3KAOUYEHMU, aKo He, dypHaTa Le 3anoYHe Aa 3arpsaBsa.

MpepynpeauTeNHUAT TOH We 6ble 3arnylWweH MpU HaTUCKaHE Ha KOMTO U aa e
6yTOH, pa3nMueH ot byToHa 3a Talimep U/, KaTo , Kpain” we octaHe Ha aucnnes u dypHaTa Lie ocTaHe
HepaborTeua.
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Mo3BoNsABa M3M0A3BAHETO 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“.

1. WKoHata 3a anapma @ mura Ha Ancnaes u ce 4yBa 3BYKOB CUFHaN C NPOABXKMTENHOCT oKono 30
CEKYHM aKo He ce OTMEHM.

2. HatucHete Npou3BO/IHO KOMYe, 3a A@a OTMEHWUTE 3BbHA Ha asapmaTta. TeKyLWMAT Yac oT AeHA e
ce nokae Ha aucnnes. PypHaTa e NpoAbAKM Aa paboTu, LOKATO ABOTO KOMYe ce 3aBbpTh Ha
nosuuma 0.

3a Aa cnperte Taimepa, 3a4pbiKTe 6yTOHA Ha Talimepa @ 3a 3 CeKYHAM UM HYNMpaiTe CTOMHOCTTa,
KaTo m3nosnssare ,,-“.

KoraTo ceneKkTtopbT Ha PyHKUMATA 33 roTBeHe Ha ¢ypHaTa ce 3aBbPTU Ha KOATO U Aa € OT No3uuuute
,BK/1.“, ukoHaTa @ (dyHKUMA 3a roTBeHe BK/1.) ce noaesBa Ha gucnnes.

Bceku nbT, Korato Temnepatyparta Ha GypHaTa e No-HUCKa OT 3a4a4eHara, MKoHaTa 8 (TepmocTat BK/1.)
ce nosBABa Ha aucnaes.

BG 18



CnepBaiiTe MHCTPYKUMUTE B TabauuaTta no-4o/ly OTHOCHO NpeaBapuTEeNHOTO
3arpsasaHe. ,,[JA” o3HavaBa, Ye e HeobxogmMmo noarpasaHe; ,HE“ o3HayaBa, 4ye He ce NpenopbyBa
noarpsBaHe U XxpaHuTe TpsabBa Aa ce NOCTaBAT CbC CTyaeHa pypHa

>

BEeHTMNATOPBT UMPKYAMPa Bb34yX CbC CTalHa
TemnepaTtypa  OKO/MIO  3ampaseHata  XpaHa,

° Pasmpasnsane HE Nno3Bo/fBalKM M Aa ce pa3mpasssa H6asHo, 6e3 aa
NPOMeHA NPOTENHOBOTO M CbAbPXKaHMe.
L4
MHOrocTe-neHHo (e,aij-izaigsa) WOEAJIEH 3A: TOPTH, BUCKBUTM U NULM HA €4HO UK
@ hk OA noseye HWBA. MaeaneH 3a NPUroTBAHE Ha Pa3/IUYHK
(***) (aBe TaBm) Xparu
L2+L4+L6 (Tpun ’
TaBw)
— C noanomarane WAEANEH 3A: uano nune, napyeta nwune,
& c BéCLTmnaTo L2/13/14 OA 3e/1eHYYLM U CNAAKULLM Ha e4HO HMBO C NOMOLLTA
(¥*%) p Ha KOMBWHaALMATA OT BEHTUIATOP C FOPeH U JoNeH
HarpesaTen.
WOEAJIEH 3A: roTBeHe Ha napyeTa nwuae, uenu
napyeta meco, puba unu orpeteH. MNab3HeTe TaBaTa
3a OTUEXKAaHe NoJ pelleTkaTa, 3a Aa ce cbbupar B
ECO *EKO 13/L4 HE Hes cokoseTe. ObbpHeTe xpaHaTa No cpefarta Ha
— roTBEHETO, aKo € Heobxoanmo.
Tasu dyHKLMA NO3BONABA Aa Ce NECTU eHeprusa no
BpeMe Ha roTBeHe, KaTo NoAAbpIKa XpaHaTa BAaXKHa
M Kpexka.
IMOEANHO 3A: npuroteaHe Ha 3aMpa3eHn XpaHu Uam
; NaHWpPaHW MONYTOTOBM XPaHW, KOUTO OBMKHOBEHO
)
@ ’(*,',Ef,[;/ L4 HE ce nbpxat. bnarogapeHve Ha cneumwanHata TaBa,
ropewmnT Bb3ayX MOXe Aa Ce CTU4a PaBHOMEPHO
BbPXY XpaHUTe.
[onHo WOEANTEH 3A: TapToBe, KMLIOBE W TbHKM MUUM C
& HarpasaHe + L3/L4 HE BEHTWMNATOP M HUCKO HarpABaHe. Nomara 3a roteeHe Ha
el BeHTUNATOP ropHaTa 4YacT ¢ UHAMPEKTHO U3/TbYBaHA TON/IMHA.
— WOEANIEH 3A: TopTW, xnebHu uspgenus, GUckeuTH,
*TpagUUMOHHO L2/L3 OA KMLLIOBE HAa €4HO HMBO, KaTo Ce M3MO0/3Ba FOPHO U
_— [O0/HO HarpABaHe.
—_— TpagnuUMOHHO MOEANHO 3A: kekcoBe, X116, 6BUCKBUTM, KMLLIOBE Ha
C\? +Mapa L2/L3/L4 OA elHO HWBO, W3MNON3BalKN eAHOBPEMEHHO FOPHO U
N— (*¥**) OONHO HarpsaBaHe.
C nognomaraHe
& C\? ¢ Berl‘_lrglggmp L2/L3 OA WOEATHO 3A: TOpTH, BUCKBUTU 1 3e01EHYYLM
\ (***)
L6 33 TbHKa WAEAJIEH 3A: ronemm KonmyecTsa Konbacu, MbpKom
S XoaHa 1 npeneyeH xi1a6. Lianata 30Ha noa, rpun enemeHTa
**Grill L4 33 no-neGena HE cTaBa ropewa. M3nonsgaiTe cbCc 3aTBOpeHa BpaTa.
X aHAa ObpbluaiTe xpaHaTa, cief, Kato ca U3MUHaNU ase
paxa. TPETH OT BPEMETO 3a roTBeHe (aKo e HeobXoaMMo).
MNuua L2/13 OA WOEANIEH 3A: BCWuYKM BMAOBE NMULA CbC UM 6e3

npeagapuTesIHoO 3arpasaHe Ha dpypHaTa.

* TectaH B cboTBeTcTBMe ¢ EN 60350-1 3a LenuTe Ha AeKNapmMpaHeTo Ha KOHCYMaLMATa Ha eHeprua u
eHepruiHma Knac.
**13non3BaiiTe Npu 3aTBOpPEHa BpaTa.

**% B 3aBMCMMOCT OT MOZeNa Ha pypHarTa.

BG 19




Ha 2 HMBa, NOCTaBeTe WAaXMaTHO: FOpHaTa TaBa OT iABaTa CTPaHa M A0/1HaTa TaBa OT AACHATa CTpaHa.

3aroTBeHe Ha TOPTU, KNUWIOBE U APYTU pelenTn, KOUTO USUCKBAT d)opma Unn cova

s | 10 T
C nognovarate 155°C Mo-abnboka Tasa L4 30-40
ﬂ.p96HV} C BeHTWNaTOp*** 140°C L4 25-35
cnagkm, i} _
MbouHu MHorocTe-nenHo*** | 150°C Mo Ag:nﬂ6;>;;sTaBa L2+L5 35-45
MNo-
MHorocTe-neHHo™* | 145°C Ta;’ai:“ni‘:';:s L2+L4+L6 |  40-50
TPAA/LYIOHHO 160°C 2 30-40
NaHanw- MHorocTte-neHHo*** 160°C MeTanHa pelweTka 3 30-40
naHoBM Cno,qnomara:«*e* 150°C a +®opma 3a TopTa L 20-30
cnapkuLLn C BEHTWATOP
(26 cm @)
MHorocTe-neHHo*** | 150°C Mera/ina pewerka L1+L4 40-50
+ dopma 3a TopTa
e | o |
C noanovarare 150°C Mo-abnboka TaBa L3 25-35
Bucksutu C BeHTURETOp™** 130°C a L4 15-25
MHorocTe-neHHo*** | 140°C ﬂo—p,gznfec;:;;sTaBa L2+L5 50-60
TpaamuMoHHO 190°C MNo-gbnboka Tasa L3 25-35
LLloketn Jil
MHorocTe-nenHo*** | 170°C MNo-gbnboka Tasa L2+L5 35-45
Mopkiwmpcku . : )
Cnagkn nyanHr TpaanUMOHHO 200°C Jil Mo-Abnboka TaBa L3 20-30
neymsa
Lenysku MHorocTe-neHHo*** 90°C Jil MNo-Abnboka TaBa L4 80-100
®peHckn o
MaKapOHU TpaaumoHHo 150°C Jil Mo-abnboka TaBa L3 15-20
TpaanupyoHHo 170°C Jil '\fgr;:;: sae_l'rl"oe;:: L2 70-80
A6BAKOB Nait
Cnognomarare 150°C a MeTanHa peleTka L 50-70
C BeHTUNaTOP*** +dopma 3a TopTa
M
TapTt TaTeH TpagnuUMOHHO 170°C Jil + ;Toass\z Saeiuoe;:aa L4 60-70
Honvo . MeTanHa peweTka
TapTose HarpaBaHe + 180°C N + PopMa 33 TODTa L3 30-40
BEHTMNETOP P P
LLlokonagoso o MNo-abnboka Tasa +
cybne TpagnuMoHHO 200°C OPMULKM L3 10-15
Yniskenk TpaayupoHHo 150°C Jil ’\fgr;:'\:: s:_l'rl'loe;:; L2 50-65
TpaanumoHHo 180°C Mo-abnboka TaBa L3 20-25
3ampaseniu MHorocTe-neHHo*** | 180°C Jil No-abnboka Tasa L2+L5 25-35
KpoacaHu
MHorocTe-neHHo*** | 160°C Mo-gbnbokaTasa | L2+L4+L6 30-40
UWpyaen, ° _ -~
3ampazen TpagnUMOHHO 200°C Jil Mo-abnboka TaBa L3 30-45
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MNpeneyeH

96 Grill max H MeTanHa ckapa L6 8-10
Xnabose
W AUTKM dokava TpaaAnUMOHHO 200°C Jil Mo-abnboka Tasa L3 25-35
Xna6, uan TpaaAnUMOHHO 200°C Jil MNo-abnboka Tasa L3 30-50
Conexn TpaAnuMOHHO 200°C MeranHa ckapa LlorlL2 30-50
Topti/ +®opma 3a Knw
Jil
Kuwose MHorocTe-neHHo MeTanHa ckapa
(26 cm @) e 180°C +bopna 25 mpm L1+L4 50-70
Cydne cbe o : ~
cpeHe TpaanuMoHHO 200°C Jil Mo-abnboka TaBa L3 20-30
Conenn
naliose Nasaus, TpaAnUMOHHO 200°C Jil Merana ckapa + L3 30-45
npacHa OrHeyrnopeH cb,
1 3ane-
KaHKM
Nasan, TpaAnUMOHHO 180°C Jil Merazra ckapa + L3 35-50
3ampaseHa OrHeyrnopeH cb,
Kanenoum, TpaaAnuMOHHO 200°C a Meraniia capa + L3 35-50
3ampaseHn OrHeyrnopeH cb,
M +
MeveHa nacra EKO 200°C | H eTanua crapa L4 25-35
OrHeymnopeH cba,
230° 15-2
TpaM.U'MOHHO 3O°C 'ﬂ' Mo-abnboka Tasa L2 orL3 525
Muua, npsacHa Pizza 230°C 25-35
(taBa) M _ No-abA6OKO +
Horoile* NeHHO | 1 o0ec n 0-AbN60OKO 12415 3040
TaBa 3a neyeHes
-1
TpaM.U'MOHHO max ﬂ' TaBa 3a neyeHe L2 orlL3 8-15
Muua npsicHa Pizza max 10-25
(kpbrna) _ _
Muua MHoroile* NeHHo 180°C n MNo-abnboko + 12415 30-40
TaBa 3a neyeHes
Airfry*** 220°C H TaBa Airfry*** L4 15-25
Muua, MHorocTe-neHHo o
3ampaseHa - 200°C MeTanHa ckapas L2+L5 15-20
(TbHKa Kopa) Jil
M -
Horoi:i Menro | 1g0°c MetanHa ckapas | L2+L4+L6 15-25
MerTanHa pelwetka
EKO 220°C H MocTtaseTe TaBaTa L3 50-70
MeyeHo uano 3a nevexe Ha L1
nune**
(1-1.5kr) C nognomaraHe
C BeHTUNATOp 200°C Jil Mo-abnboka TaBa L2 45-60
* %k %
Meco Airfry*** 220°C H Tasa Airfry*** L4 35-45
“ Ao- Munewkn C nosnomaraHe
MaluHn ByTueta .
nTULm C BeHTMNaTOp 190°C Jil MNo-gbnboka Tasa L3 30-50
%k ¥
Meuena MeTanHa pelweTka
. EKO 220°C H MocTasete TaBaTa L3 50-70
narmua 3a neveHe Ha L1
3ampaseHu
Xankm Airfry*** 190°C H TaBa Airfry*** L4 20-30
(600-800r)
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EKO 220°C MeTanHa ckapa + 13 5070
. OrHeynopeH CbAa,
MNeueHa nyika**
¢ noAnomara:f* 200°C Mo-abnboka Tasa L2 45-60
C BEHTWNATOP
CBuHCKM pebpa o MeTanHa ckapa +
(1000-1200r) TPapnUMonHo 200°C OTHeynopeH CbA, L3 80-100
Meco MerTanHa peleTka
" po- HageHuua** Grill 230°C MocTaBeTe TaBaTa L4 30-40
MaLlHK 3a neyeHe Ha L1
nTMumn MeuyeHo .
rosexa0(500r) TpaAnUMOHHO 220°C TaBa 3a neyeHe L3 20-40
Pyno
,Credpann” TpaanuMoHHO 180°C TaBa 3a nevyeHe L3 40-50
(1000-1500r)
EKO 220°C Mo-abn6boka Tasa L4 55-75
MeuyeHo nune c
c kapTodm roanomarane -\ 5o0°c Mo-abaBokaTasa | L2 orL3 50-60
C BEHTWNATOP
Mopckn
napose Grill 220°C MeTanHa ckapa L4 15-30
Ha ckapa
3ampaseHu
Pu6a pUBHU Airfry*** 200°C TaBa Airfry*** L4 20-25
1 MOPCKM npbYnLmn
Aapose PubHo dune TpaanuMoHHO 170°C Mo-abnboka TaBa L3 10-25
MeTanHa pelueTka
MeyeHa puba EKO 200°C MocTaseTe TaBaTa L4 20-30
3a neyeHe Ha L1
3eneHuyyKkos £CO 200°C MeTanHa ckapa + 4 2535
orpeTeH OrHeynopeH CbJ,
3ampaseHu
repHe M Airfry*** 200°C Tasa Airfry*** L4 30-40
KapTodun
(300-500r)
3ampaseHu
Senen- KapTodeny Airfry*** 200°C Taga Airfry*** L4 25-35
uyum KNMHYeTa
(400-600r)
KaprodeH rpaten ECO 200°C Mera/Ha ckapa + L4 2535
OrHEeynopeH Cbf,
TpaAnUMOHHO 200°C Mo-abnboka TaBa L4 50-60
MeyeHn C nognomaraHe
KapTodu C BEHTMNATOP 180°C Mo-abnboka Tasa L4 20-30
* kK
Mo-abnboka
TaBa+ (MeTanHa
Moo MapyeTa nune + MHOTOCTE-NEHHO pelleTka + 50-60
A6BAKOB Nait + ok 180°C ®opmasaTopTa) | L1+L3+L5 45-55
MeHIo
neyeHa nacta +(MeTanHa 35-45
peleTka + Cba,
3a neyeHe)

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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KaTteropusata xpaHa ¢ MeHto ,JlecHa napa“ no3Bo/sifABa roTBeHe Ha pasHoobpasHM peuenTtn 6es
npefBapuTenHo 3arpsasaHe Ha dypHaTta, 6narogapeHne Ha CneuuanHW nNporpamu 3a roTeeHe,
CbObpa3eHN C HyAWUTE Ha BCAKA KaTeropua. PexxumbT ,JlecHa mapa“ mole Aa ce M3Mnon3Ba 3a
nosly4yaBaHe Ha NO-XPyrnKasa KOPMYKa 1 NO-TbCKaBaA MOBbPXHOCT.

M3nonsBaiTe pexxmma ,JlecHa napa“ 3a roTBeHe Ha e4HO HMBO W He ro 3aTonnskTe NpesBapuUTeNHO.
CnoxeTe KOAMYECTBOTO BOZA, MOCOYEHO B TabnuuaTa, Ha AbHOTO Ha ¢ypHaTa U aKTUBMpaKTe
byHKUMATA M TemnepaTypaTa, KaKkTo e MoKasaHo B Tabnuuarta no-fosy, Korato ¢ypHaTa e cTyaeHa.
CroviHocTWTe B TabauuaTa ca cpesHU NnapameTpu 3a BCAKa rpyna xpaHu. Te moraT ga ce NpoMeHAT
cnopeg, npeanoYnTaHuAaTa.

3a neyeHo roBex o, TeeLKo
Meco HE 2-3-4 170 ml 180°C-220°C 20-80 M CBUHCKO Meco, NTULM U
pasdacosku meco.

Puba HE 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 3a uana puba u dunerta.
@ 3eneHuyLm HE 3-4 170 ml | 200°C220°C | 30-g0 | 32 Neueru zenenuyunm
KapTodu
MNekapHa HE 2-3 100 ml 200°C-220°C 40-60 3a xn86 unm xnsb

3a neyeHu 3eneHYyLn 1

3eneHuyum HE 3-4 170 ml 190°C-200°C 25-50
KapTodpu

MNekapHa HE 2 100 ml 170°C-190°C 25-35 3a xna6 unm xnab

aKo cnes usKaoYBaHe Ha GypHaTa MMa HyXAa 43 NPOABKUTE FOTBEHETO, NPENOPbYNTENHO
e fla n3bareaTte M3nNosi3BaHeTo Ha nporpamu ,, Easy Steam” n Bmecto ToBa fga usbeperte cTaHAAPTHU GYHKLMK.

MoOXKeTe Aa u3nonssate pexum ,Easy Steam” ¢ MeHIOTO 3a KaTeropus xpaHa, 3a
LA NpUroTBuTe XpaHata cu. PexumbT ,Easy Steam” moxe pa ce u3nonssa 3a nosiyyaBaHe Ha
NoXpyrnKaBa KOpMYKa U NO-cUAiHA NOBBPXHOCT. M3nonssaiTe pexxum ,Easy Steam” 3a rotBeHe Ha
eiHO HWMBO W He 3arpsaBaiTe npeaBapuTenHo. Hanelrte KOAMYECTBOTO BOAa, NOCOYEHO B TabaunuaTa,
BbB QypHaATa W aKTMBMpaTe QYHKLUMATA, Korato ¢ypHaTa e cTyaeHa. CToOMHOCTUTe B TabauuaTa
Ca cpefHM MapameTpu 33 BCAKA XpaHWUTeNHa rpyna. Te moraT Aa 6baaT NPOMeEHsHW cnopejg
npeanoyYnTaHuMATa.

* Cnep usnonssaHe Ha pexum ,Easy Steam”

B 3aBMCMMOCT OT YecToTaTa Ha U3NOJI3BaHE U OT TBBPAOCTTA Ha BOAATa NO AbHOTO HA OTAE/IEHUETO
MOKe [la OCTaHaT NeTHa OT BapOBUK.

Cnep, n3nonssaHe Ha pexum ,Easy Steam”, ocTaBeTe ypeza fia ce oxnaam npegm noYyncTBaHe.

3a fa npemaxHeTe NeTHa OT BapoBUK, nscunete cmec oT 100 ml ouet n 50 ml Boga Ha 4bHOTO Ha
oTaeneHuneTo. M3yakante okono 10 MUHYTK, cnes KoeTo U3bbplueTe ¢ MeKa Kbpna.

* B 3aBMCMMOCT OT MoZena Ha dypHaTa.
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MeyeHo rosexao 500-800r Meco 190°C MeTanHa ckapa L3 30-40
foBexao dune 200r Meco 200°C MeTanHa ckapa L3 20-25
Pyno ,Credann” 1000-1500r Meco 180°C MerTanHa ckapa L3 40-50
[oBex a0 YeNnuHrTuH 500r Meco 200°C MeTanHa ckapa L3 50-80
MeyeHo cBMHCKO 800-1000r Meco 200°C MeTanHa ckapa L3 40-70
CBMHCKM pebpa 1000-1200r Meco 200°C MeTanHa ckapa L3 80
ArHelwkm pebpa 800-1000r Meco 200°C MeTanHa cKapa L3 60-80
ArHeLuko bytye 1500-2000r Meco 190°C MeTanHa ckapa L3 80
®une ot cbomra 200-600r Punba 170°C Tasa 3a neyeHe L3 20-35
MbpsKonn ot prba ToH 600; (6r|;|)46n. Puba 180°C MerTanHa ckapa L3 15-20
MbpKoaun oT prba mey 700; (615”)46”' Pvba 180°C TaBa 3a neyeHe L3 15-20
®wune ot Tpecka 600; (GH;)I)A(S”’ Pvba 160°C TaBa 3a neyeHe L3 15-20
Lnnypa, usna 1 Punba 170°C TaBa 3a neyeHe L3 35-45
Uunypa, dpune 600; (61?1)46”' Pvba 160°C TaBa 3a neyeHe L3 15-20
®une oT naspak 6002 (g;l;m' Puba 160°C TaBa 3a neuexe L3 15-20
Punba, neveHa B con 1 Pnba 180°C TaBa 3a nevyexe L3 30-40
PW6HM WnwyeTa 8 bpos Pvba 160°C MeTanHa ckapa L3 20-30
MbnHeH kKanmap 4 6pos Puba 180°C TaBa 3a neyeHe L3 25-40
MbAHO3bPHECT X176 1 MNekapHa 200°C MeTanHa ckapa L3 35-50
PbikeH xnab 1 MekapHa 190°C MeTanHa ckapa L3 35-50
CaHABuY xNa6 1 MekapHa 200°C MeTanHa ckapa L3 35-50
3ampaseHu baretut 1 MekapHa 200°C MeTanHa ckapa L3 15-25
3ampaseri 3akycky ot 1 MekapHa 190°C MeTanHa ckapa L3 20-30
byTep Tecto
Pesene 1T1aBa 3eneHuyum 200°C MeTanHa ckapa L3 30-40
CmeceHw 3eneH4yumn 1 TaBa 3eneHyyum 190°C MeTanHa ckapa L3 40-45
Kapdwon 1T1asa 3eneHuyum 190°C MeTanHa ckapa L3 40-50
Tukeu, Ha KybyeTa 1T1asa 3eneHuyum 200°C MeTanHa ckapa L3 30-40
[TbNHEHN YyLKK 1T1asa 3eneHuyum 180°C MeTanHa ckapa L3 70-80
MbAHEHU TUKBUYKM 1T1aBa 3eneHuyum 190°C MeTanHa ckapa L3 35-45
MopKoBeHM NpbynLM 1T1asa 3eneHuyum 180°C TaBa 3a neyeHe L3 35-40
Bpokonu 1T1aBa 3eneHuyum 190°C TaBa 3a neyeHe L3 30-40
Patatyw 1 TaBa 3eneHyyum 190°C MeTanHa ckapa L3 40-45
3eneH4yyKoB Kuw 6 KynuyKm 3eneHyyum 180°C Tasa 3a nevere L3 25-35

+dOpPMUYKM
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Pei0OBHOTO MOYNCTBAHE MOXE A3 YAb/IXKM EKCN/I0aTalMOHHUSA XUBOT Ha ypeaa. M3uakaiTe pypHaTa

La ce oxnaau, Nnpean Aa U3BbpLlNTe PbYHO NOYMCTBAHE.

e  MWHMMaNHOTO NOYMCTBaHe Ha PpypHaTa cses BCsAKa ynoTpeba Lie NOMOrHe 3a noaabpKaHeTo

M Hanb/AHO YKUCTa.

e  He nokpuBaliTe cTeHUTe Ha dpypHaTa C aNyMUHUEBO GOAMO UM CbC 3aWUTHU MaTepuanu 3a
eaHOKpaTHa ynoTpeba, KakBUTO ce Npeanarat 8 marasuHute. Mpu NpaK KOHTaKT Ha alyMUHUEBO

donno uan apyr BMA 3awmMTeH maTepuan C ropewus emMain ce cb3gaBa PUCK OT pa3TonABaHE U

HapyLlaBaHe Ha eMaiina no BbTPELIHUTE MOBbPXHOCTY.

e 3a pga npeaoTepaTMTe MPEKOMEPHO 3amMbpcABaHe Ha ¢ypHaTa M MNpUAPYKaBalM CUAHU
MWPU3MM Ha AUM, NpenopbyYBame Aa He U3non3BaTe pypHaTa NPU MHOTO BUCOKa TemnepaTypa.
Mo-pobpe yabaskeTe BpEMETO 3a rOTBEHE U MOHUMKETe MasIKo TemrnepaTypara.

e (OcBeH MpuHagNexKHOCTMTe, gocTaBeHu ¢ ¢dypHaTa, npenopbyBame Aa M3NOA3BaTe CamMo
cbaose M GopmM 3a NeYeHe, KOUTO ca YCTOMYMBU Ha BUCOKM TeMNepaTypu.

000
000

dyHKumaTa ,Aquactiva” e npoekTupaHa Aa ce cnpass 6e3 ycuame ¢ N1eKM 3amMbpCsABaHUA M OCUTYPABa
6bP30 M EKOJIOFMYHO peLieHmne 3a NoYMCTBaHe Ha BbTPELWHOCTTa Ha Bawarta ¢ypHa ¢ momolyTa Ha
cunaTa Ha napara.

1. WU3cunete 150 mna BoAa C Kamnka npenapaT 3a MUMEHe Ha CbA0Be B A0NHUA penedeH 0TBOP Ha
dypHarTa.

2. 3aBbpTeTe KOMYeTo 33 GYHKLMUU Ha 382/*‘«2 M KOM4YeTo 3a TemnepaTypa Ha ,100 °C“. OcTaBeTe
bYHKLUMATA Aa paboTh 33 20 MUHYTU.

3. B Kpad Ha npoLeca Ha NoYncTBaHe ocTaBeTe PpypHaTa Aa ce oxnaam.

4. KoraTo ypeabT ce ox/lagm, NOYUCTETE BbTPELWHNTE NOBBPXHOCTM Ha dypHaTa ¢ Kbpna.

YBeperTe ce, Ye ypeabT e OxNajeH, npeam Aa ro gokocHeTte. Tpabsa
[,a ce BHUMABA C BCUYKM ropelLL M NOBBbPXHOCTH, ThiA KaTo MMa PUCK OT usrapsaHe. MsnonssainTe
OEeCTUIMpaHa UaM NuTeiHa Boga.

I S

KaTanutuuHuTe naHenn nokpmsaT KamepaTa Ha dypHaTa M BU OCUTypABaT /IyKCa HUKOra Aa He ce
Hanara Aa ce cnpaBaTe C MpbCHa dypHa.

MaHenuTe ca NOKPUTU CbC CNeLuManeH emaiin, KOMTO ce OTMYaBa C MMKPOMOpecTa CTPYKTypa,
cnocobHa Aa abcopbupa MasHUHUTE OT NPBCKUTE.

Ypes KaTaMTUYHA XMMMYECKa peakumsa Te edPeKTUBHO NpeBpbl,aT abcopbupaHaTa MasHWHA B
rasoobpasHN eNemeHTU, KoraTo Ca U3NOKEHW Ha BUCOKM TeMnepaTypu.

MpenopbKa: MomucaeTe 3a CMAHA HA KAaTaIMTUYHWUTE NaHENU cied NPUBAU3IUTENHO TPU TOAUHU
ynoTpeba, ocobeHo ako n3nonssate ¢pypHaTa cv 3a A4Ba 40 TPW LMKbBA HA rOTBEHE Ha cegmuLa.
ToBa rapaHTMpa ONTMMaJIHA NPOU3BOAMUTENHOCT U YUCTOTA..
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1. NoctaseTe BpaTaTa Ha 90°. 3aBbpTeTe
3aK/I0YBALLUTE NNACTUHU Ha NAHTUTE B
NocoKa HaBbH oT pypHaTa.

2. MocTtaBeTe 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.

3.  MHOro BHMMaTeNnHoO oTCTpaHeTe
CTBK/IOTO Ha dypHATa, KaTo 3ano4YHeTe OT
BbTpeLwHoTo. [lo Bpeme Ha npoueaypaTta
XBaHeTe 34paB0o CTbK/OTO C ABE pble
M ro NocTaBeTe BbPXY MeKa M/10CcKa
NOBBPXHOCT (Hanp. BbpXy naaT).

4, BbHWHOTO
CTBK/IO He ce CcBanA.

5. ToumncteTe CTbKAOTO C MEKa Kbpna 1
NOAXOAALLM NOYUCTBALLM NpenapaTu.

BG 26



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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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.

1. OTcTpaHeTe CTPaHMYHUTE CKapW, KaTo MM u3gbpnaTe Nno NOCOKa Ha CTPesIKuTe.

2. 3ajanouYnctute cKapuTe, rm nocTaseTe B CbAOMMUAIHA MaLUMHA UAKW U3NOA3BaITE MOKpa
rv6a, KaTo ce yBepuTE, Ye Ca M3CbXHa/IMU Cies ToBa.

3. Cneg npoueca Ha NMoyMcTBaHe MOHTUPaiiTe TesieHUTe cKapy B obpaTeH pea,.
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M3koyeTe GpypHaTa OT IaBHOTO 3axpaHBaHe.
OTcTpaHeTe CTbK/IEHWA KanakK Ha fiamnaTa.
PasBbpTeTe KpyLwKarta.

CmeHeTe KpyLluKaTa C HOBa OT CbLUMA TvM.

BbpHeTe CTbKAEHMA KanaK Ha namnara.

CebpskeTe OTHOBO dypHATa C e/IeKTPUYECcKaTa Mpexa.

ok wWNE

Ctbnkal CrtbnKa 2 Crbnka 3 Crbnka 4

B

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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AKO no Bpeme Ha M3Mo/s3BaHe Ha PypHaTa Bb3HMKHE rpellka, AUCNNenT e nokaxe koga ,ER“,
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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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 TpsabBa fJa ce npefapat B 0OEKTM 3a cneuuanusvMpaHo 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.

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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Kaben 1100

Kaben 1100
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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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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 bududu upotrebu.

Prije ugradnje peénice zabiljezZite 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.

Zapamtite da se znacajke i dodaci pe¢nice mogu razlikova-
ti ovisno o modelu koji ste kupili.
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Unutrasnjost Peénice: Funkcije Ci$éenja

Vanjske Povrgine Pe¢nice: Uklanjanje | Ci$éenje Staklenih Vrata
Cié¢enje Pribora

Odrzavanje

Zbrinjavanje Uredaja
Cuvanje | Postovanje Okolisa



Ne upotrebljavajte Cista¢ na paru za postupke ciscenja.
Za vrijeme rada uredaj se zagrijava. Pazite da ne dodirujete grijace ele-
mente unutar pecnice.

Pecnicu 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.

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.
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 korisStenjem uredaja od strane osobe odgovorne za njihov sigurnost.
Potreban je nadzor nad djecom kako bi se osiguralo da se ne igraju ureda-
jem.

uredaj i njegovi dostupni dijelovi postaju vrudi tijekom
uporabe. Treba paziti da ne dodirujete grijace elemente. Djecu mladu od
8 godina treba drZati podalje osim ako nisu pod stalnim nadzorom.

Dostupni dijelovi tijekom uporabe mogu se jako zagrija-
ti. Djeca se moraju drzati dalje od uredaja.

Pecnica moZe biti smjeStena iznad ili ispod radne ploce.

Prije pri¢vrscivanja, morate osigurati dobru ventilaciju u prostoru pecnice
kako biste omogucili 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.

Za rad uredaja na nazivnim frekvencijama nisu potrebne dodatne radnje/
postavke.

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

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 moze 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 slu¢aju 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.
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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.
Odspoijite uredaj od elektroenergetske mreze prije obavljanja radova ili
odrzavanja na uredaju.
pazite da uredaj bude iskljucen 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.

s obzirom da mozda bude potrebno odrzavanje pecnice,
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).

radi izbjegavanja opasnosti zbog slucajnog 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.

Posuda za prikupljanje prikuplja ostatke koji kapaju tijekom kuhanja.
Kada postavljate Airfry tavu ili reSetku na bocne drzace, pobrinite se da
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kraci dio boc¢ne strane (izmedu granic¢nika i ekstremiteta) bude usmjer-
en prema unutrasnjosti peénice. 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 korisni¢kog prirucnika.

Ne upotrebljavajte abrazivne deterdzZente ili oStre metalne strugace za
¢iscenje stakla na vratima pecnice jer se moze ostetiti povrsina, a to moze
uzrokovati lom stakla.

Upotrebljavajte iskljuivo 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,
pricekajte 10 do 15 minuta nakon ukljucivanja napajanja prije stavljan-
ja hrane u pecénicu. U svakom sluéaju, kondenzacija nestaje kad pecnica
dosegne temperaturu kuhanja.

Kuhajte povrée u posudi s poklopcem umjesto u otvorenoj posudi.
Izbjegavajte ostavljati hranu unutar pecnice nakon pripremanja duze od
15 do 20 minuta.

Dugotrajni prekid napajanja tijekom faze kuhanja moze uzrokovati kvar
monitora. U tom slucaju, kontaktirajte sluzbu za korisnike.

Ne oblazite stjenke peénice 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.

nemojte skidati brtvu vrata peénice.

Donji dio prostora za pecenje nemojte puniti vodom za vrijeme
kuhanja ili dok je peénica vruca.
Ne stavljajte hranu u izravan kontakt s reSetkama
pecnice. Upotrebljavajte prikladno posude ili papir za pecenje.
Operite sav pribor prije prve uporabe otopinom vruce vode i tekuéine za
pranje.

opasnost od opeklina i oste¢enja uredaja: prilikom up-
otrebe funkcije za paru ona moze uzrokovati opekline: PaZljivo otvorite
vrata kako biste izbjegli ozljede nakon upotrebe funkcije kuhanja s parom
Donji dio prostora za pecenje punite iskljucivo pitkom vodom za vrijeme
rada funkcije pare.
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. Upravljacka ploc¢a

. Brojevi pozicija na policama
Metalne resetke

. Posluzavnik

. Pokrov ventilator

. Vrata pecnice

Bocne Zicane resetke (ako pos-
toje: samo za ravnu Supljinu)

. Teleskopske vodilice

9. Serijski broj i QR kod

NOURWNR

[+

Ovdje upisite serijski broj za buducu upotrebu.

— N
< ‘::’;/4:,/

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.

(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.

(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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(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.

(samo ako je uredaj opremljen*)

(samo ako je uredaj opremljen*)

Sarke za postupno zatvaranje i otvaranje upravl-
janju kretanjem vrata koja se zbog njih zatvaraju
glatko, bez lupanja.

(samo ako je uredaj opremljen*)

Konveksni oblik prikladan je za pecenje rostiljan-
je u peénici na visokoj temperaturi (220 °), omo-
gucujudi rezultate kao na rostilju ¢ak i kod kuce,
s malo dima zahvaljujuéi drenaznom djelovanju
masti na dnu ladice.

(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.

(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).

HR 10



(samo ako je uredaj opremljen*)

Airfry tava osigurava ravnomjerni dotok vruceg
zraka do hrane i u sva tri smjera, zbog Cega njez-
ina vanjStina postaje hrskava, a unutrasnjost
ostaje meka. Ladica za pecenje moZe se opcion-
alno postaviti na L1 za prikupljanje sokova ili mr-
vica kruha.

Ne stavljajte hranu u izravan kontakt s reSetkama pecnice. Upotrebljavajte prikladno posude ili papir za
pecenje.
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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

Funkcije i rangiranje funkcija ovise o modelu.

Rucica izbornika funkcije
Osnovniizbornik

Vremenski programator
Zaslon LED

Gumb plus (+)

Gumb minus (-)

Gumb za odabir temperature

NoukwNeR

Zaslon ima 3 osnovne funkcije:

Pritisnite jednom za aktiviranje roditeljske

h— . . zasStite, dva puta za pristup vremenu dana, tri
f— Osnovni izbornik . RV v
—_— puta za glasnocu alarmai Cetiri puta za nacin rada
s podesSavanjem svjetline.
@ Izbornik Pritisnite jednom za trajanje kuhanja, dva puta za
vremenskog .
tajmer
programatora
Priti$¢ite ove gumbe za povedanje/smanjenje vri-
+ jednosti ili za aktiviranje/deaktiviranje funkcije u
+/- nac¢inima rada za podesavanje.

— Drzite duZe od 5 sekundi kako biste aktivirali
dnevno vrijeme na zaslonu.
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Kada prvi put ukljucite pe¢nicu, mozda éete primijetiti dim. Ne brinite, samo pricekajte da se dim
rascisti prije upotrebe pecnice.

Unutrasnjost pecnice osvijetljena je jednom ili viSe Zarulja koje se obi¢no aktiviraju svaki put kad
zapocne funkcija kuhanja.

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.

Nakon prvog ukljucivanja uredaja, prvo trebate postaviti doba dana.

Na zaslonu ¢e se prikazati ,,OFF” (Iskljuceno). Pritisnite "+" za
postavljanje trenutacnih sati. Pricekajte 5 sekundi za potvrdu.

Ocistite 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
pecénicu na maksimalnu temperaturu i ostavite je ukljucenom na 1 sat, na taj se nacin uklanja zaostali
miris novoga.

MAX.°C

kG

<

7
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4. UPOTREBA PROIZVODA

4.1. NACIN RADA PROIZVODA

UKLJUCIVANJE/ISKLJUCIVANJE PECNICE

Za ukljucivanje peénice okrenite bira¢ funkcija (udesno/ulijevo) i odaberite program.

Zelite li je iskljuciti, postavite bira¢ funkcija u polozaj ,,0”.

UKUUCENO

X

20

ISKLIUCENO

0
‘A

O %5

PODESAVANJE PROGRAMA KUHANJA

Okretanjem biraca funkcija odaberite Zeljeni program i okretanjem regulatora temperature postavite

temperaturu.
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Pristupite glavhom izborniku pritiskom na =: . Za navigaciju dodirnite =: onoliko puta koliko je
potrebno za unos sljededih postavki:

£

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 ,,-".

Ako je blokada aktivna, kada je gumb za odabir funkcija na ‘0’, tipke na
zaslonu nece raditi dok se blokada ne deaktivira. Cak i ako se gumb za odabir funkcija u ovom trenutku
promijeni polozaj, grijaci i turbo ventilator nece raditi.

Ako je blokada aktivna, kada je gumb za odabir funkcija na poloZaju
razlicitom 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.

©
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 =:.

pecnica je zadano postavljena u nadin rada ,,24h”. Zelite li prije¢i 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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Omogucuje promjenu glasnoce zvuka upozorenja.

Pritisnite =:za ulazak u glavni izbornik. Dodirnite onoliko puta (x3) koliko je potrebno za odabir Zeljene
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.

T

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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Otvorite izbornik vremenskog programatora pritiskom gumba @ . Za navigaciju dodirnite @ onoliko
puta koliko je potrebno za unos sljedecih postavki:

&

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).

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 ,,-”.

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.

Pecnica je sada u ruénom nacinu rada, funkciju pecnice i izmjenjiva¢ termostata
takoder je potrebno iskljuciti. U suprotnom, pecnica ¢e se nastaviti zagrijavati.

Zvuk upozorenja iskljucuje ce se pritiskom bilo kojeg gumba osim gumba vremenskog
programatora © , a na zaslonu ostaje prikazana poruka ,,End” (Kraj), a pe¢nica nece raditi.
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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 koristei ,,+/-". Za potvrdu
pricekajte 5 sekundi ili pritisnite ,Timer menu” (Izbornik vremenskog programatora).

1. Ikona 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 Qi
resetirajte vrijednost koristeci ,,-".

Kad je birac¢ funkcije kuhanja pec¢nice okrenut u bilo koji uklju¢en polozaj, na zaslonu se prikazuje ikona
(funkcija kuhanja ukljucena).

Kada je temperatura pecnice niza od postavljene vrijednosti, na zaslonu se prikazuje ikona @ (termostat
ukljucen).
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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
mora umetnuti u hladnu peénicu.

Ventilator cirkulira zrak na sobnoj temperaturi oko sm-

>16 Odmrzavanje NE rznute hrane, omogudavajuci njeno polagano odmrza-
o vanje bez promjene sadrzaja bjelancevina u hrani.
L4
.y . (jedna ladica)
Vise razina L2+L5 DA IDEALNO ZA: kolace, kekse i pizze na jednoj ili viSe razina.
(***) (dvije ladice) Idealno za kuhanje razli¢ite hrane.
L2+L4+L6
(tri ladice)
— Uz upotrebu IDEALNO ZA: cijelu piletinu, komade piletine, povrée i
& ventilatora L2/13/L4 DA kolage na jednoj razini pomo¢u kombinacije ventilatora
e (**%) s gornjim i donjim grijacima.
IDEALNO ZA: kuhanje komada piletine, cijelih komada
mesa, ribe ili gratiniranja. Postavite pliticu za prikupl-
ECO * janje sokova ispod police da bi se sokovi prikupili. Hranu
— ECO L3/L4 NE okrenite nakon isteka polovice vremena kuhanja.
Ova funkcija omogucuje ustedu energije tijekom kuhan-
ja, odrZavajudi hranu vlaznom i mekom.
. IDEALNO ZA: pripremu smrznute hrane ili pohane
) Airfry kuhane hrane koja se obi¢no przi. Vruéi zrak moze
= L4 NE
<, (***) ravnomjerno strujati preko hrane zahvaljuju¢i namjen-
skoj ladici.
o IDEALNO ZA: torte, pite i tanke pizze s ventilatorom i
& Doniji grijac + 13/L4 NE slabijim grijanjem.
—_— ventilator PomaZe u pripremi gornjeg dijela hrane neizravnim iz-
raCivanjem topline.
. IDEALNO ZA: kolace, kruh, kekse, peéene nadjeve na
* 7 )y 7
— Konvencionalna L2/13 DA jednoj razini pomocu gornjeg i donjeg grijanja.
— | Konvencionalna IDEALNO ZA: kolace, kruh, kekse, quicheve na jednoj
+Para L2/L3/L4 YES L L L N L
C\(\)_ (**%) razini koristeci gornje i donje grijanje.
Uz upotrebu
& ventilatora L2/L3 YES IDEALNO ZA: kolace, kekse i povrée
—&\) +Para
(***)
" IDEALNO ZA: velike koli¢ine kobasica, odreske i tosti-
L6 za rijetku .
~~ ) hranu ranje kruha.
**Grill " NE Cijelo podrucje ispod elementa rostilja postaje vruce.
L4 za deblju FRA . X L
hranu Upotrebljavajte ju sa zatvorenim vratima. Namirnice
’ okrenite na dvije trecine kuhanja (ako je potrebno).
Pizza L2/13 DA IDEALNO ZA: sve vrste pizza sa ili bez zagrijavanja

pecnice.

* |spitano u skladu s normom EN 60350-1 u svrhu deklaracije potrosnje energije i energetskog razreda.
** Upotrebljavajte sa zatvorenim vratima.

*** Ovisno o modelu pecnice.
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Pri pecenju kolaca, 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.

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
kolaciéi / 2 Vise razina*** 150, | D |Peeperladicazal o, g 35-45
mafini pecenjes
3 Vige razina*** 145°C Deeper +Ladica |, 1 4016]  40-50
za pecenjes
Konvencionalna 160°C Metalna redetka L2 30-40
S 1 Vide razina*** 160°C Al 23 kolat L3 30-40
(ZE;‘SkV't;j) Uz upotrebu ventilatora*** | 150°C | p alup za kolace L2 20-30
cm
2 Vige razina*** 150°C Metalna reSetkas | 1, 4 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
s punjenjem 2 Vise razina*** 170°C Duboka ladica L2+L5 35-45
Jorks?rsk\ 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
proizvodi
Macaron 1 Konvencionalna 150°C D Duboka ladica L3 15-20
) 1 Konvencionalna 170°C D Metalna reseﬂfa L2 70-80
Pita od +kalup za kolace
jabuka 3
) 1 |Uzupotrebu ventilatora*** | 150°C D Metalna resetka L2 50-70

+kalup za kolace

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 | Dubekaladica+ 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 Vige razina*** 180°C| D | Dubokaladica | L2+L5 25-35
kroasani

3 Vise razina*** 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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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
S\anl.kolac.l/ Konvencionalna 200°C +Plitica za quiche L1 or L2 30-50
quichevi Vietal fotk
(@ 26 cm) Vise 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) Vigerazina *** | 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
N okrugla i
Pizza fokrugla) Vigerazina *** | 180°C Deeper +Ladica | ), g 30-40
za pecenjes
Airfry*** 220°C Air Fry tava*** L4 15-25
Pizza,
smrznuta ViSe razina *** 200°C Metalna resetkas| L2+L5 15-20
(tanka kora) Vie B
>¢ razina 180°C Metalna redetkas| 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 Airfry*** 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 Airfry*** 190°C AirFrytava®** | 14 20-30

(600-800)
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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
(TSSB?EE)%C; 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
p‘od';ﬁv?::'iam Grill 220°C Metalna redetka | L4 15-30
o ﬁsbrl';ir;::?c,i Airfry*** 200°C Air Fry tava*** L4 20-25
iba
i morski o . .
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 +
ovrée ECO 200°C Vatrostalna L4 25-35
P posuda
Smrznuti
pomfri Airfry*** 200°C Air Fry tava*** L4 30-40
(300-500g)
i Smrznuti krompir
Povrce kriske Airfry*** 200°C Air Fry tava*** L4 25-35
(400-600g)
Gratinirani Metalna resetka +
Kromoir 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
Komadici Duboka ladica +
e
) jetl + pita od jabuka Vise razina *** 180°C P Y L1+L3+L5 45-55
jelovnik . (metalna resetka +
+ pecena 35-45
fjestenina vatrostalna

posuda)

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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Kategorija hrane s jednostavnim izbornikom za kuhanje na pari omogucuje kuhanje raznih recepata bez
prethodnog zagrijavanja peénice, zahvaljujuc¢i namjenskim programima kuhanja prilagodenim potreba-
ma svake kategorije. Nacin rada “Jednostavno kuhanje na pari” moZe se koristiti za postizanje hrskavije
korice i sjajnije povrsine.

Koristite jednostavni nacin kuhanja na p ari za kuhanje na jednoj razini i nemojte ga prethodno za-
grijavati. Stavite koli¢inu vode navedenu u tablici na dno unutrasnjosti peénice i aktivirajte funkciju i
temperaturu kako je prikazano u tablici ispod kada je pecnica hladna. Vrijednosti u tablici su prosjecni
parametri za svaku skupinu namirnica. Mogu se mijenjati prema Zeljama.

Za pecenja od govedine,
Meso NE 2-3-4 170 ml 180°C-220°C 20-80 teletine i svinjetine, perad i
komade mesa.
Riba NE 3-4 75 ml 160°C-180°C 15-45 Za cijelu ribu i filete.
@ Povrée NE 3-4 170 ml 200°C-220°C 30-80 Za peceno povrce i krumpir
Pekara NE 2-3 100 ml 200°C-220°C 40-60 Za kruh ili Struce kruha
Povrce NE 3-4 170 ml 190°C-200°C 25-50 Za peleno povrce i krumpir
2R
Pekara NE 2 100 ml 170°C-190°C 25-35 Zakruh ili Struce kruha

ako nakon iskljucivanja pecnice postoji potreba za nastavkom kuhanja, preporucu-
je se izbjegavanje programa Easy Steam i odabir standardnih funkcija.

za pripremu hrane mozete koristiti nacin rada “Easy Steam” s izbornikom kategorije
hrane. Nacin rada “Easy Steam” moZze se koristiti za dobivanje hrskavije kore i sjajnije povrsine. Nacin
rada “Easy Steam” koristite za pecenje na jednoj razini i nemojte zagrijavati. Ulijte koli¢inu vode na-
vedenu u tablici u udubinu ili u posudu (smjestenu u udubinu pecnice)* i aktivirajte funkciju kada je
pecnica hladna. Vrijednosti u tablici su prosjecni parametri za svaku skupinu hrane. Mogu se mijenjati
prema Zeljama.

* Nakon koristenja nacina rada “Easy Steam”

Ovisno o ucestalosti uporabe i tvrdoéi vode, mrlje od kamenca mogu ostati u donjem dijelu radnog
prostora.

Nakon koristenja nacina rada “Easy Steam”, ostavite uredaj da se prije ¢iS¢enja ohladi.

Kako biste uklonili mrlje od kamenca, u donji dio radnog prostora ulijte mjesavinu od 100 ml octa i
50 ml vode.

Pricekajte oko 10 minuta, a zatim obriSite mekom krpom.

* Ovisno o modelu peénice.
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Govede pecenje 500-800g Meso 190°C Metalna resetka L3 30-40
Govedi filet 200g Meso 200°C Metalna resetka L3 20-25
Mesna Struca 1000-1500g Meso 180°C Metalna resetka L3 40-50
Govedina wellington 500g Meso 200°C Metalna resetka L3 50-80
Pirjana govedina 800-1000g Meso 200°C Metalna resetka L3 40-70
Svinjska rebra 1000-1200g Meso 200°C Metalna resetka L3 80
Stalak za janjetinu 800-1000g Meso 200°C Metalna resetka L3 60-80
Janjedi but 1500-2000g Meso 190°C Metalna resetka L3 80
Fileti lososa 200-600g Riba 170°C Ladica za pecenje L3 20-35
Odresci tune 600g (oko 4 kom) Riba 180°C Metalna resetka L3 15-20
Odresci sabljarke 700g (oko 4 kom) Riba 180°C Ladica za pecenje L3 15-20
Filet bakalara 600g (oko 4 kom) Riba 160°C Ladica za pecenje L3 15-20
Orada, cijela 1 Riba 170°C Ladica za pecenje L3 35-45
Fileti orade 600g (oko 4 kom) Riba 160°C Ladica za pecenje L3 15-20
Filet lubina 600g (oko 4 kom) Riba 160°C Ladica za pecenje L3 15-20
Riba pecena u soli 1 Riba 180°C Ladica za pecenje L3 30-40
Riblji raznjici 8 komada Riba 160°C Metalna resetka L3 20-30
Punjene lignje 4 komada Riba 180°C Ladica za pecenje L3 25-40
Cijeli hljeb 1 Pekara 200°C Metalna resetka L3 35-50
Razeni hljeb 1 Pekara 190°C Metalna resetka L3 35-50
Sandwich loaf 1 Pekara 200°C Metalna redetka L3 35-50
Zamrznuti bageti 1 Pekara 200°C Metalna resetka L3 15-25
Zamrliz:n‘:;gr;?;ir:e od 1 Pekara | 190°C | Metalna resetka 13 20-30
Komorac 1 ladica Povrce 200°C Metalna reSetka L3 30-40
Mijesano povrée 1 ladica Povrée 190°C Metalna resetka L3 40-45
Cvjetaca 1 ladica Povrée 190°C Metalna resetka L3 40-50
Bundev:(,):sizeezane na 1 ladica Povrcée 200°C Metalna resetka L3 30-40
Punjena paprika 1 ladica Povrée 180°C Metalna resetka L3 70-80
Punjene tikvice 1 ladica Povrce 190°C Metalna resSetka L3 35-45
Stapici mrkve 1 ladica Povrée 180°C Ladica za pecenje L3 35-40
Brokula 1 ladica Povrce 190°C Ladica za pecenje L3 30-40
Ratatouille 1 ladica Povrce 190°C Metalna reSetka L3 40-45
RoZata od povréa 6 ramekina Povrée 180°C Ladica za pecenje + L3 25-35

kalupi
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Redovito ¢iséenje mozZe produljiti Zivotni vijek vaseg uredaja. Pricekajte da se peénica ohladi prije

ru¢nog cCiscenja.

. Minimalno cis¢enje nakon svake upotrebe peénice pripomaze u odrzavanju savrsene Cistoce
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.

. Kako biste sprijecili pretjerano prljanje svoje pecnice 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.

000
000

Funkcija Aquactiva dizajnirana je za lako uklanjanje lagane prljavstine, brzo je i ekoloski prihvatljivo
rjeSenje za ¢iséenje unutrasnjosti peénice snagom pare.

1. U donji udubljenje pec¢nice ulijte 150 ml vode s kapljicom tekucine za pranje posuda.

2. Okrenite birac funkcija na 086 /%% i regulator temperature na ,, 100 °C”. Pricekajte da funkcija
radi 20 min.

3. Pozavrsetku postupka Cis¢enja, pricekajte da se peénica ohladi.

4. Kad se uredaj ohladi, oCistite unutarnje povrsine pecnice krpom.

5 Provjerite je li se uredaj ohladio prije nego ga dodirnete. Vodite racuna o
svim vruéim povrsinama jer postoji opasnost od opeklina. Koristite destiliranu ili pitku vodu.
Obrisite odjeljak za kuhanje i ostavite da se potpuno osusi kako biste izbjegli mogucu koroziju.

I S

Kataliticke ploce oblazu peénicu i pruzaju vam luksuz da se ne morate boriti s prljavom peénicom.
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 ploc¢a nakon priblizno tri godine upotrebe, posebno ako

pecnicu upotrebljavate dva do tri ciklusa kuhanja tjedno. Tako ¢ete osiguravati optimalna radna svo-
jstva i Cistocu.
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1.

2.

3.

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).

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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Nakon svake upotrebe temeljito oCistite pribor i osusite ga ruc¢nikom. Tvrdokorne je ostatke na pribo-
ru pribora mozda najbolje namociti u mjeSavini vode i sapuna otprilike 30 minuta prije drugog pranja.

1. Uklonite bocne resetke povlacenjem u smjeru strelica.

2. Ziane redetke prilikom ¢i$éenja stavite u perilicu posuda ili upotrijebite mokru spuzvu, a
zatim ih obavezno osusite.

3. Nakon ¢is¢enja postavite boéne police obrnutim redoslijedom.
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Odspojite pecnicu s mreznog napajanja.
Uklonite stakleni poklopac lampice.

Rastavite Zarulju.

Zamijenite zZarulju novom iste vrste.

Vratite stakleni poklopac lampice.

Ponovno spojite pe¢nicu na mrezno napajanje.

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

1. korak 2. korak 3. korak 4. korak

B

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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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.

% ? I

Pogreska
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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.

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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https://www.youtube.com/watch?v=Ptznr4C8f90
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