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Geratebeschreibung

1 Betriebskontrolllampe

2 Funktions-Wahlschalter*

3 Zeitschaltuhr oder Einschalt-/Ausschalt-
knopf*

4 Knopf zur Temperatureinstellung*

5 Abklappbares oberes Grillelement

6 Selbstreinigende oder mit Aluminiu-
moxyd beschichtete |nnenwande*
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7 Aufstellbares unteres Grillelement

8 Tur

9 Plastikbeschichtete AulRenwande

10 Innenbel euchtung*

11 Isoliergriff

12 Beidseitig verwendbares Einhangegitter,
4 verschiedene Positionen

13 Schiissel*

Lesen Sievor der | nbetriebnahme die
Wichtigen Sicherheitshinweise.

Details tGiber lhren Ofen

Exklusiv: Der plastikummantelte Ofen
garantiert duRer ste Sicherheit.

Betriebskontrolllampe*

Die Betriebskontrolllampe leuchtet auf,
sobald die Zeitschaltuhr aktiviert oder der
Einschalt-/Ausschaltknopf betétigt wird.

Funktions-Wahlschalter - Fig. ¥
Zum Einstellen der fur Ihr Rezept
optimalen Beheizungsart.

Einschalt-/Ausschaltknopf* - Fig. Il
Setzt den Garvorgang in Gang (1) oder
beendet ihn (O).

Zeitschaltuhr* - Fig.

Sobald Sie die Zeitschaltuhr aktivieren und
der Thermostat eingeschaltet ist, geht die
Betriebskontrolllampe oder die
Innenbeleuchtung* an und der Ofeniist in
Betrieb.

Mit Hilfe der Zeitschaltuhr kann eine
Gardauer von 0 bis 120 Minuten
eingestellt werden.

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
klingelt die Zeitschaltuhr und der Ofen
schaltet sich automatisch aus.

Der Garvorgang kann jederzeit beendet
werden, indem man die Zeitschaltuhr auf
Null stellt.

Fur Garzeiten unter 25 Minuten muss der
Knopf erst auf 30 Minuten gestellt und
anschlief3end auf die gewiinschte Zeitdauer
zurtickgedreht werden.

*je nach Modell

Thermostat - Fig. @
Die einstellbare Temperatur reicht von

80°C his 250°C oder 260°C*.
Temperaturtabelle
Stellung des Temperatur
Thermostates in°C
1 80
2 100
3 120
4 140
5 160
6 180
7 200
8 220
9 240
10 250/260

Die eingestellte Temperatur kann auch
wahrend des Garvorgangs noch verandert
werden.

Innenbeleuchtung*

Zur leichteren Uberwachung des
Garvorgangs schaltet sich die
Innenbeleuchtung Ihres Ofens ein, sobald
er in Betrieb gesetzt, das heif¥t, sobald die
Zeitschaltung aktiviert wird.*

Die Innenbel euchtung kann auch bei
ausgeschaltetem Ofen in Betrieb gesetzt
werden. Stellen Sie dazu den
Funktionswahlschalter auf die Position
Beleuchtung - Fig. *

Beidseitig verwendbar es Einhangegitter,
4 ver schiedene Positionen - Fig. @

Das Einhangegitter kannin 2
verschiedenen Stellungen eingehangt
werden. 2 weitere Stellungen kdnnen

o




durch Umdrehen des Gitters erreicht
werden.

Die geeignete Stellung des Gittersist in
den jeweiligen Rezepten angegeben.

Tipps und Merkmale des Gerats
Benutzen Sie den inneren Abmessungen
des Ofens entsprechende Schiisseln und
Kuchenformen.

Tiefe (T) Breite (B) Hoéhe (H)

14L 30cm 30,5cm 16 cm

Die Garzeiten héngen unter anderem auch
vom Gewicht, von der Grof3e und der
Dicke sowie von der Temperatur des
Gargutes ab und kénnen dem individuellen
Geschmack angepasst werden.

Der Ofen heizt in nur 5 Minuten auf
240°C auf, Vorheizen ist also Uberflissig.

Vor Inbetriebnahme

Entfernen Sie sémtliche Aufkleber.

Die Verpackung des Geréats ist recyclebar
&9, kann sich aber zum Transport oder
der Verschickung des Ofens zu einem
anerkannten Kundendienstzentrum als
sehr praktisch erweisen.

Die Verbindung abnehmbarer Netzkabel
mit dem Gerét wird durch kréftiges
Eindricken des Kabelsteckersin die
Gerétesteckdose - Fig. @1 hergestellt.
Reinigen Sie den Ofen und das Zubehor
mit einem feuchten Tuch und trocknen Sie
sie anschlieffend ab.

Zur Entfernung des “Neugeruchs’ muss
der Ofen vor der ersten Benutzung (LEER)
15 Minuten bei Hochsttemperatur in
Betrieb genommen werden.

Es kann zu leichter, kurz anhaltender
Rauchentwicklung kommen. Diesist
vollig normal und kein Anlass zur
Besorgnis.

Instandhaltung und Reinigung
Im Inneren des Gerats darf sich kein
Spritzfett ansammeln.

Das Gerét vor allen Instandhaltungs- und
Reinigungsmalinahmen vom Netz nehmen
und auskihlen lassen.

6
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Die Tir - Fig. A, die Innenwénde und die
emaillierten und lackierten Oberfléchen

- Fig. @ mit Seifenlauge reinigen und
anschlief3end trocknen.

Verwenden Sie keine aggressiven
Putzmittel (besonders natronhaltige
Scheuermittel), keine Topfkratzer und
keine Scheuerschwamme.

Zur Erleichterung der Reinigung Ihres
Ofens kann das obere Grillelement
abgeklappt und das untere Grillelement
aufgestellt werden. - Fig. Bl - @

Bel der Handhabung des oberen und des
unteren Grillelements darf in keinem Fall
Gewalt angewendet werden.

Reinigen Sie die Seitenwande mit einem
feuchten Schwamm.

Alle Zubehdrteile (Einhéngegitter,
Schiissel*) kénnen mit Seifenlauge oder
Putzmittel gereinigt werden und sind
spilmaschinengeeignet.

Die selbstreinigenden* Innenflachen lhres
Ofens erleichtern die Reinigung. Nach der
Zubereitung von fetten Speisen muss der
Ofen zur Entfernung der Fettspritzer bei
geschlossener Ofenklappe leer 10 Minuten
lang auf Hochsttemperatur aufgeheizt
werden.*

Zum Garen und Aufwarmen von
Fleisch, Fisch, Gratins, Soufflés,
Backwaren...

Héngen Sie das Einhéngegitter auf der
gewinschten Hohe ein - Fig. I und &
Stellen Sie die Schiissel mit den

L ebensmitteln in den Ofen und machen Sie
die Ofentlr zu.

Stellen Sie den Funktions-Wahlschalter auf
Ofen* - Fig.

Stellen Sie den Thermostat auf die
gewtiinschte Temperatur - Fig.

Stellen Sie die Zeitschaltuhr - Fig. Il ein
oder stellen Sie den Ein /Ausschaltknopf
auf “I” - Fig. ll Nun ist der Ofen in
Betrieb und heizt sich auf.

Bel Ofenbetrieb darf nichts direkt auf das
untere Grillelement gestellt werden.

*je nach Modell

o



Am Ende der Gar zeit

Sobald die eingestellte Garzeit zu Ende ist,
schaltet sich der Ofen automatisch ab.

Zur Beendung des Garvorgangs vor Ende
der eingestellten Garzeit muss die
Zeitschaltuhr auf Null gestellt werden.

Auftauen* #*

Zum schnellen und ganz natdirlichen
Auftauen lhrer Lebensmittel.

Bis zu 60% Zeitersparnisim Vergleich
zum Auftauen bei Zimmertemperatur.
Stellen Sie den Funktions-Wahlschalter auf
Auftauen* - Fig.

Legen Sie die tiefgefrorenen Lebensmittel
in eine Schiissel.

Stellen Sie diese auf das Einhangegitter
(Hohe 1). Machen Sie die Ofentdir zu.
Stellen Sie die Zeitschaltuhr - Fig. H, ein
und der Auftauvorgang beginnt.

Zum Uberbacken und Anbraten von
Fleisch.

Stellen Sie den Funktions-Wahlschalter -
Fig. ¥ oder das Thermostat - Fig. l@* auf
Grill*.

Heizen Sie den Ofen 5 Minuten vor.
Legen Sie das Gargut auf den Rost direkt
unter dem oberen Grillelement.

Stellen Sie zum Auffangen von Fett und
Bratensaft eine mit ein wenig Wasser
gefiillte Schissel direkt auf das untere
Grillelement (das bel Grillbetrieb nicht
aufgeheizt wird).

Die TuUr muss immer einen Spalt offen
bleiben.

Stellen Sie die Zeitschaltuhr - Fig. B, wie
im Rezept angegeben ein oder stellen Sie
den Einschalt-/Ausschaltknopf auf “1"* -
Fig.

Der Grill ist nun in Betrieb.

Nach Ablauf der halben Garzeit muss das
Grillgut umgedreht werden.

*je nach Modell
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Zum gleichmagigen Garen von
Schmorgerichten, Fleisch und Fisch.
Hangen Sie das Einhéngegitter in der
gewinschten Hohe ein - Fig. @ - @
Stellen Sie den Funktions-Wahlschalter auf
Umluft - Fig.

Stellen Sie das Gericht in den Ofen und
machen Sie die Ofentiir zu.

Stellen Sie das Thermostat auf die im
Rezept angegebene Temperatur ein - Fig. [
Stellen Sie die Zeitschaltuhr - Fig. H ein.
Der Garvorgang lauft an.

Esdarf nichts direkt auf das untere
Grillelement gestellt werden.

An den Innenwanden und auf dem
unteren Grillelement darf kein
Aluminiumpapier angebracht werden.

Zum gleichzeitigen Garen von 2

ver schiedenen Gerichten

Die erforderliche Thermostat-Einstellung
muss fir die beiden Gerichte gleich sein.

In den anerkannten Servicecentern sind
zusétzliche Einhangegitter erhaltlich.

Um ein gleichméaliiges Garen der Speisen
Zu garantieren, missen die 2
Einhangegitter so eingehéngt werden, dass
zwischen den Gittern genug Raum fiir die
Luftzirkulation bleibt.

Stellen Sie den Funktions-Wahlschalter auf
Umluft - Fig.

Machen Sie die Ofentur zu.

Stellen Sie den Thermostat auf die fur Ihre
Gerichte nétige Temperatur ein - Fig. @
Stellen Sie die Zeitschatuhr - Fig. H, ein
und der Garvorgang lauft an.

Drehen Sie die Schiisseln nach Ablauf
der halben Garzeit um 180° und tauschen
Sie die beiden Schiisseln auf den
Einhéngegittern gegeneinander aus.
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Rezepte
BETRIEB DES OFENS : UND UMLUFT z *
Stellung des Temperatur Garzeit
Rezepte Einhangegitters in °C in Min.

Quiche Lorraine 3 240 °C 30-35 Min.
Késesoufflé 1 200-220 °C 35-40 Min.
Kéniginpastetchen 2 160-180 °C 35-40 Min.
Fisch in WeiBweinsauce 2 220-240 °C 25-30 Min.
Kohlfisch 2 220-240 °C 25-30 Min.
Rotbarben-Papilloten 3 220-240 °C 30-35 Min.
Brathuhn (= 1,5 kg) 2 220-240 °C 70-75 Min.
Kalbs- oder Schweinebraten (= 1,5 kg) 1 220-240 °C 70-80 Min.
Rumpsteak 800 g 2 240 °C 40-45 Min.
Huhnerkeule 2 220-240 °C 25-30 Min.
Gefilllte Zucchini 3 200-220 °C 45-50 Min.
Gefiillte Tomaten 2 200 °C 40-45 Min.
Siies Brotchen 1 180 °C 35-40 Min.
Apfelkuchen 3 240 °C 30-40 Min.
Gateau Mousseline 1 160-180 °C 35-40 Min.
Marmorkuchen 1 180 °C 40-45 Min.
Kirsch-Clafoutis 2 200 °C 30-35 Min.
Créme Renversée 1 240 °C 35-40 Min.

Die angegebenen Garzeiten gelten ausschlieBlich fiir die standardméBige Funktionsweise des Ofens.
Die Funktion HeiBluft* ist besonders gut fiir Kuchen, Gratins, Pizzas und sdmtliche Arten von Gebéck geeignet.
Mit der Funktion HeiBluft* kann die Garzeit um bis zu 30 % weniger als oben angegeben betragen.

GRILL ™ (Tir bleibt einen Spalt weit offen) 5 Minuten vorheizen

Stellung des Garzeit

Rezepte Einhédngegitters in Min.
Rindskotelette 4 11 + 9 Min.
Koteletten, Wiirstchen 4 11 + 8 Min.

AUFTAUEN" %

Rezepte Auftauzeit im Ofen Auftauzeit bei Zimmertemperatur
SiiBes Brotchen parisienne 50 Min. 75 Min.
Himbeerkuchen 50 Min. 150 Min.

Péate a tarte brisée surgelée 40 Min. 70 Min.
Macédoine de légumes 50 Min. 120 Min.
Baguette 55 Min. 70 Min.
8 *je nach Modell

o



3282-3304868 ME FOUR 14 L-E1 16/05/03 1%‘ 8 Page 9

W|cht|ge Sicherheitshinweise

*je nach Modell

Nehmen Sie sich Zeit, alle Anweisungen durchzulesen und beachten
Siedie* Bedlenun%sanlaturé%

Dieses Gerét entspricht den bestehenden Sicherheitsvorschriften und folgenden
Normen:

- Richtlinie elektromagnetische Vertréglichkeit 89/336/CEE, modifiziert durch
die Richtlinien 92/31/CEE und 93/68/CEE,

- Niederspannungsrichtlinie 73/23/CEE, modifiziert durch die Richtlinie 93/68/CEE.
Der Ofen darf wie alle anderen Kiichengeréte nie unbeaufsichtigt benutzt wer-
den, wenn Kinder in der Nahe sind.

Daje nach Land verschiedene Normen gliltig sein kdnnen, lassen Sie das Gerét hitte
durch eine Kundendienstwerkstatt Giberpriifen, bevor sie esim Ausland benutzen.
Das Gerét darf wéhrend des Betriebs nicht verstellt werden.

Ihr Ofen ist kein Einbauofen und darf nicht als solcher verwendet werden.
Versichern Sie sich, dass die Netzspannung der auf dem Gerét angegebenen
Spannung entspricht (nur Wechsel spannung).

Das Gerét darf nicht benutzt werden, wenn:

- das Kabel beschadigt ist,

- das Gerét heruntergefallen ist und dabei sichtbare Schaden davongetragen hat
oder Funktionsstérungen auftreten.

In diesen Féllen muss das Gerét zu Ihrer eigenen Sicherheit im néchstgel egenen
anerkannten Kundendienstzentrum tberpriift werden.

Versichern Sie sich, dass | hre elektrische Installation flr die Stromversorgung
eines Gerétes dieser Leistungsstarke geeignet ist.

Das Gerét darf nur an geerdete Steckdosen angeschlossen werden (16A).
Verfugt das Gerét Uber ein abnehmbares Netzkabel, so muss dies zuerst ans
Gerét und dann an die Steckdose angeschl ossen werden.

Lassen Sie das Kabel nicht herunterhangen oder mit den heif3en Teilen des Geréts
in Berlihrung geraten. Ziehen Sie den Netzstecker nie am Kabel aus der Steckdose.
Verwenden Sie nur Verlangerungskabel in gutem Zustand, die Uber einen geer-
deten Stecker verfiigen und deren Durchmesser mindestens ebenso grof3 ist wie
der des mitgelieferten Kabels.

Ziehen Sie bitte vor jeder Reinigung oder bel Nichtgebrauch den Netzstecker
aus der Dose.

Zur Vermeidung von Stromschlagen diirfen das Kabel, (die Steckdose) der Stecker
und das Gerét niein Wasser oder andere FlUissigkeiten getaucht werden.

Stellen Sie das Gerét nicht in der Nahe einer Warmequelle auf.

Beim Betrieb dieses Geréts entstehen hohe Temperaturen, die Verbrennungen
hervorrufen kdnnen. Trotz der ausgezeichneten Hitzeisolierung des Geréts dur-
fen die Metallteile und die Glasscheibe nicht berlihrt werden.

Die Tur kann beim Betrieb des Geréts sehr heil3 werden. Fassen Sie sie am
Griff und an den Kndpfen an. Benutzen Sie gegebenenfalls Topfhandschuhe.
Sollten Teile des Geréts Feuer fangen, versuchen Sie in keinem Fall, diese mit
Wasser zu l6schen. Ersticken Sie die Flammen mit einem nassen Tuch.
Bewahren Sie in der Nahe des Geréts und unter dem M 6belstiick, auf dem Ihr
Ofen steht, keine brennbaren Materialien auf.

Setzen Sie das Gerét nie unterhalb von Wandschrénken oder Regalen in Betrieb
und stellen Sie es nicht in die Nahe von brennbaren Materialen wie Vorhangen
oder Wandbespannungen auf.

Benutzen Sie das Gerét nicht als Wéarmequelle.

Legen Sie niemals Papier, Karton oder Plastik in das Gerét und legen Sie nichts
auf das Gerét (Zubehor, Einhéngegitter, Objekte...).

Verstopfen Sie die BelGftungsschlitze nicht.*

Versuchen Sie zu | hrer eigenen Sicherheit niemals, das Gerét selbst auseinander zu
nehmen. Uberlassen Sie dies grundsitzlich einem anerkannten K undendienstzentrum.
Dieses Gerét ist ausschliefdich fir den Hausgebrauch bestimmt. Wird es zu profes-
sionellen , nicht bestimmungsgemal? oder nicht der Bedienungsanleitung entspre-
chenden Zwecken verwendet, so erldschen Haftuerd Garantie des Herstellers.

Bewahren Sie diese Anweisungen
gut auf 9
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Beskrivende skema
Kontrollampe for funktion
Funktionsvad ger*

Stopur eller Teand/Sluk knap*
Termostat*

Det gverste varmelegeme til grill kan
sankes

Selvrensende indvendige vaggge eller
beklaadt med aluminium®*

O wWNPEF

(o)}
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7 Det nederste varmelegeme kan haaves
op

8 Der

9 Udvendige vagyge beklaedt med plast

10Indvendig belysning*

11 Isoleret handtag

12 Vendbar grillrist (4 positioner)

13 Bradepande*

Laes siden med “ Vigtige
forsigtighedsregler” far enhver brug.

Laer at bruge ovnen

Eksklusivitet: ovn med plastbeklaedning
for sterre sikkerhed.

Kontrollampe for funktion*

Teender, s snart stopur eller taand/sluk
knap aktiveres.

Funktionsvadger - Fig.

For at vadge den ideelle stege/bageméde til
opskriften.

Teend/sluk knap* - Fig.

For at teende (1) eller slukke (O).

Stopur* - Fig. H

Sa snart stopuret aktiveres og termostaten
er indstillet, taander kontrollampen eller
belysningen inde i ovnen* og ovnen
fungerer.

Stopuret giver mulighed for at indstille
stege/bagetiden fra O til 120 minutter.

Nér den programmerede tid er udlgbet,
ringer stopuret og ovnen standser
automatisk.

Stegningen/bagningen kan afbrydes pa et
vilkarligt tidspunkt ved at stille stopuret pa
nul.

For stege/bagetider pd under 25 minutter,
drej knappen indtil 30 minutter og drej den
derefter tilbage pa den gnskede tid.

Termostat - Fig. @
Giver mulighed for indstilling af temperaturer
fra80°C til 250°C dler 260°C*.

Skema over tilsvarende veardier

Termostatens Temperatur
position i °C

80

100

120

140

160

180

200

220

OR[N |O|OB[(WIN|F-

240

10 250/260

Disse indstillinger kan aandres under
stegning/bagning.

Indvendig belysning*

For let at kunne overvége stegning/bagning
af retterne, er ovnen oplyst konstant, sa
snart den er i funktion, det vil sige sa snart
stopuret er daet til .*

Nar man stiller funktionsvadgeren pa
lampe - Fig. M position, kan man ligeledes
oplyse ovnen indvendigt uden at teande for
ovnen.*

Vendbar grillrist (4 positioner) - Fig. @
Risten kan sadtesind i 2 forskellige hgjder.
Na&r man vender den om, har man.

2 ekstra niveauer.

Gode rad og Egenskaber
Vadg fade og formei forhold til ovnens
indvendige mél.

Dybde (D) Bredde (B) Hgjde (H)

14L 30 cm 30,5cm 16 cm

*afhaangig af model
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Stege/bagetiderne kan variere i forhold til
fadevarernes vaggt, starrelse eller
tykkelse, personlig smag etc.

Kun 5 minutters opvarmning til 240°C:
Kraever ingen foropvarmning.

For forste ibrugtagning

Tag de selvkladoende etiketter af.
Emballagen kan genbruges &9 , men kan
0gsa benyttes til transport og ved eventuel
returnering for reparation.

Hvis apparatet er forsynet med en el-
ledning, som kan tages af, slut den til
apparatet ved at stikke den helt ind i
stikket - Fig. ¥

Renger ovnen og tilbehgret med en fugtig
klud. Lad tarre.

Lad den tomme ovn varmei 15 minutter
far farste brug.

Der kan komme lidt rgg ud af ovnen.
Dette faenomen er helt normalt og vil
hurtigt forsvinde.

Vedligeholdelse og rengoring
Lad ikke fedt hobe sig op inde i apparatet.
Tag apparatets stik ud og lad det kale af
far vedligeholdelse eller rengering.
Renger daren - Fig. B, de indvendige
vaggge og de emaljerede dler |akerede flader
- Fig. @ med vand og opvaskemiddel. Lad
tarre.

Brug ikke aggressive rengeringsmidler
(blandt andet rensemidler med
natriumhydroxid) eller skuremidler/
-svampe.

Grillens gverste varmel egeme kan saankes
0g det nederste varmelegeme kan haeves
op for let rengering af ovnen - Fig. @ - @
Brug ikke ungdvendig kraft for at
handtere det @verste eller det nederste
varmelegeme.

Tar vaggene af med en fugtig klud.

Alt tilbehar (rist, fad*) rengares med vand
tilsat rengaringsmiddel eller i
opvaskemaskine.

De selvrensende vaggge* forenkler
rengering af ovnen. Efter en fedtet
stegning, varm den tomme ovn op med

*afhaangig af model
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lukket dar og ved maksimal temperatur i
10 minutter for at fjerne fedtstoffet.*

For at stege/bage eller opvarme kad,
fisk, gratiner, souffléer, kager ...

Sad risten i den gnskede hgjde - Fig. @ - @
Stil fadet med fadevarerne ind i ovnen og
luk daren.

Sad funktionsvadgeren pa Ovn* - Fig. I
Indstil termostaten pa den gnskede
temperatur - Fig. @

Indstil stopuret - Fig. Il eller stil taend/sluk
knap pa“1” - Fig. @l

Ovnen taandes.

Stil aldrig et fad direkte pa det nederste
varmelegeme i ovn funktion.

N&r tilberedningen er feerdig...

Hvis den programmerede tid for stegning/
bagning er udlgbet, standser ovnen
automatisk.

| modsat fald stil stopuret pa nul.

Optoningsfunktion* %

For en hurtig og helt naturlig optegning
af fedevarer.

Besparelse af op til 60% af tiden i forhold
til en optening ved stuetemperatur.

Stil funktionsved geren pa Opteaning*

- Fig.

Lagg de dybfrosne produkter pa et fad.

Stil fadet pa risten (niveau 1).

Luk ovnen.

Indstil stopuret - Fig. , opteningen starter.

Brugesved gratinering af retter eller
kraftig stegning af ked.

Stil funktionsvedgeren - Fig. ¥ eler
termostaten - Fig. [@* pa Grill.

Foropvarm ovnen i 5 minutter.

Anbring fedevarerne pa risten pa det niveau,
der er negmest ved det gverste varmelegeme.
Stil et fad med lidt vand direkte pa det
nederste varmelegeme (den varmer ikke i
grill funktion) for at samle fedt eller
stegesaft op.

Lad altid deren sta pa klem.

11
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Indstil stopuret som anfart i opskriften -
Fig. H, dler stil tand/sluk knappen pa
“I* - Fig.

Grillen teandes.

Vend fagdevarerne, som skal grilles, efter
halv stegetid.

Funktion med varmluft* ‘&

For en homogen stegning/bagning af
tilberedte retter, kad og fisk.

Sa risten i den gnskede hgjde - Fig. @ - @
Stil funktionsvadgeren pd varmluft - Fig.
Stil retten ind i ovnen og luk daren.
Indstil termostaten pa den temperatur, der
er anfart i opskriften - Fig.

Indstil stopuret - Fig.
Stegningen/bagningen starter.

Stil aldrig et fad direkte pa det nederste
varmelegeme.

Anbring aldrig aluminiumsfolie pa
ovnens vaegge eller det nederste
varmelegeme.

3282-3304868 ME FOUR 14 L-E1 16/05/03 1%‘ 8 Page 12

For at stege/bage 2 retter samtidigt

De 2 retter skal bruge samme indstilling
af termostaten.

Sad 2 riste i sAledes, at der er tilstrakkelig
plads mellem retterne til

at varmen bevagger sig rundt for at give en
homogen stegning/bagning.

Stil funktionsvadgeren pa varmluft - Fig.
Luk ovnen.

Indstil termostaten pa den temperatur, der
er velegnet til retterne - Fig. @

Indstil stopuret - Fig. I, stegningen/
bagningen starter.

For at f& et mere ensartet resultat, drej
retterne 180° efter halv stege/bagetid og
byt de 2 retter om paristene.

*afhaangig af model
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Opskrifter

— *

FUNKTION MED OVN 77" 0G VARMLUFT (5

e

Opskrifter ,ﬁ{i}ﬁ'&ﬁ Temperatur i °C mnl
Quiche Lorraine 3 240 °C 30-35 min.
Ostesoufflé 1 200-220 °C 35-40 min.
Kyllingepostej 2 160-180 °C 35-40 min.
Fisk i hvidvin 2 220-240 °C 25-30 min.
Sej (skiver) 2 220-240 °C 25-30 min.
Redmulle i papillote 3 220-240 °C 30-35 min.
Hel kylling (= 1,5 kg) 2 220-240 °C 70-75 min.
Kalve- eller svinesteg (= 1,5 kg) 1 220-240 °C 70-80 min.
Tyksteg 800 g 2 240 °C 40-45 min.
Kyllingeldr 2 220-240 °C 25-30 min.
Farserede courgetter 3 200-220 °C 45-50 min.
Farserede tomater 2 200 °C 40-45 min.
Brioche 1 180 °C 35-40 min.
/bleterte 3 240 °C 30-40 min.
Let kagedej 1 160-180 °C 35-40 min.
Marmorkage 1 180 °C 40-45 min.
Clafoutis med kirsebaer 2 200 °C 30-35 min.
Dessertcreme i vandbad 1 240 °C 35-40 min.

De anviste bage-/stegetider galder udelukkende for den almindelige ovnfunktion.
Varmluftsfunktionen* er specielt velegnet til bagning af teerter, gratiner, pizzaer og alle former for bagvark.
Nér ovnen stér pa varmluftsposition*, kan bagetiden vare op til 30 % mindre end de ovenstdende bagetider.

FUNKTION MED GRILL "™ (der pa klem) 5 minutters foropvarmning
i Ristens Tid i
Opskrifter position min.
Hajreb 4 11 + 9 min.
Koteletter, palser 4 11 + 8 min.

FUNKTION MED OPTNING " %:

Opskrifter Tid i ovn Tid ved stuetemperatur
Pariser brioche 50 min. 75 min.
Hindbzrterte 50 min. 150 min.
Dybfrossen mardej til teerte 40 min. 70 min.
Blandede grentsager 50 min. 120 min.
Baguette 55 min. 70 min.
*afhaangig af model 13
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Vlgtlge forsigtighedsregler

Leass alleinstruktionerne grundigt igennem.

Dette apparat er i overensstemmelse med gad dende sikkerhedsforskrifter og

-betingelser samt med fglgende direktiver:

- Direktiv om Elektromagnetisk Kompatibilitet 89/336/EQJF som aandret med

Direktiverne 92/31/E@F og 93/68/EQF.

- Direktiv om Lavspaanding 73/23/EQF som aandret med Direktivet 93/68/EQF.

| lighed med alle andre stegeaﬁparater skal ovhen holdes under ngje opsyn, hvis

det bruges indenfor barns ragkkevidde.

Hvis apparatet brugesi et andet land end det, det er kabt i, skal det kontrolleres

aaf eé godkendt servicevagrksted pa grund af forskelllgheden af gaddende stan-
arder.

Flyt ikke apparatet, mens det er i brug.

Ovnen er ikke beregnet til at blive indbygget i et kakken.

Kontrollér at el-nettets spaanding svarer til det, der er anfart p& apparatet

Brug ikke apparatet hvis:

- el-ledningen er beskadiget,

- apparatet er faldet ned eller har synlige beskadigelser eller fungerer dérligt.

| safald skal apparatet sendes til det naameste, godkendte serviceveaksted for

at undga enhver fare.

Kontrollér at den elektriske installation er tilstrakkelig til at forsyne et apparat

med denne effekt.

Tilslut altid apparatet til en ekstra beskyttet stikkontakt

Evis el-ledningen kan tages af, slut den ferst til apparatet og dernaest til el-stik-
et.

Lad ikke ledningen haange ned eller komme i kontakt med ovnens varme dele.
Tag ikke apparatets stik ud ved at traskke i ledningen.

Brug kun en forlaangerledning i god stand. Forlam eé;erlednlngen skal varre ekstra
beskyttet og med et tvaarsnit, der er mindst lig med tvaarsnittet pa den, som
leveres sammen med produktet

Tag apparatets stik ud, ndr det ikke er i brug og fer rengering.

For at undga elektriske stad, dyp ikke €l-ledningen, stikket eller apparatet ned i
vand eller en anden vaeske.

Stil ikke apparatet i naerheden af en varmekilde.

Dette apparat fungerer med hgje temperaturer, som kan forarsage forbreandin-
ger. Rar ikke ved delene i metal eller vinduet under brug pa trods af den hgje
termiske beskyttelse.

Dgrens temperatur kan vaae hgj, ndr apparatet fungerer. Brug handtagene og
knapperne. Brug grydelapper, hvis det er nadvendigt.

Hvis visse dele af produktet skulle antaande, prev aldrig at slukke ilden med
vand. Kvad flammerne med et fugtigt klaade.

Opbevar ikke antamdelige produkter i nearheden af eller under det mabel, hvor
apparatet er placeret.

Brug ikke apparatet under et mgbel pa vagggen, en hylde eller i narheden af
antamdelige materialer som f.eks. gardiner, forhaang, tapet...

Brug ikke apparatet som varmekilde.

Kom aldrig papir, pap eller plastic ind i apparatet og stil ikke noget pa det (red-
skaber, riste, genstande...).

Bloker ikke ventilationsabningerne og stop dem ikke til.*

Af sikkerhedsarsager, skil aldrig selv apparatet ad; henvend Dem til et god-
kendt servicevagksted.

Dette apparat er kun beregnet til husholdningsbrug. Erhvervsmeessig eller ikke
velegnet brug eller brug, som ikke er i overensstemmelse med brugsanvisnin-
gen fritager fabrikanten for ethvert ansvar og er ikke daskket af garantien.

Opbevar disse instruktioner

*afhaangig af model
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Beskrivning
1 Kontrollampa 7 Nedre hojbart element
2 Funktionsvéljare* 8 Lucka
3 SignallampaAv/Pa* 9 Yttervaggar av plast
4 Termostatvred* 10Innerbelysning*
5 Ovre nedféllbart grillelement 11 Isolerat handtag
6 Sjdlvrengdrande eller aluminiumover- 12 Lostagbart galler 4 lagen

dragna innervaggar* 13 Plat*
La&s sidan “Viktiga forberedelser” fore Jamforel setabell
anvandning. Termostatens Temperatur
Anvandning av ugnen 905'1“0” 'gg
Endast pa denna modell: ugn med > 100
skyddsoverdrag av plast for storre 3 120
Funktionsampa* 5 160
Lampan tands nér timern eller ugnen slés 6 180
ar pa. 7 200
Funktionsvéljare - Fig. @ 8 220
Hér stéller du in den idealiska 9 240
temperaturen for det som ska lagas. 10 250/260

Funktionsvred Till/Fran* - Fig. Il

For att starta (1) eller avbryta (O)
tillagningen.

Timer* - Fig. H

Nar timern vrids pa eller nar termostaten
startas ténds termostat- eller innerlampan®
och ugnen har startats.

Tillagningstiden kan regleras frén 0 till 120
minuter.

Né&r den instélldatiden & ute hdrsen
ringsigna och ugnen stdngs av automatiskt.
Tillagningen kan avbrytas nér som helst
genom att vridatimern till noll.

For kortare tid &n 25 minuter, vrid vredet till
30 minuter och vrid det sedan tillbaka till
onskad tid.

Termostat - Fig. @
Reglerar temperaturen fran 80°C till 250°C
eller 260°C*.

*beroende pa modell

Instéllningen kan &ndras under tillagning.
Ugnsbelysning*

For att du l&tt skall kunna se tillagningen
av matrétterna har ugnen kontinuerlig
belysning sa snart den &r i funktion d.v.s.
sa snart timern &r aktiverad.*

Nar funktionsvéljaren stélls i |&age lampa
- Fig. M, satands den invandiga
belysningen utan att ugnen slér pa.*
Flyttbart galler (4 lagen) - Fig. @
Gallret kan placerasi 2 olika hojder.
Genom att vanda pa det erhalls ytterligare
2 nivaer.

Se efter bland recepten vilket |age som
rekommenderas.

Rad och anvisningar
Tank pa ugnens innermétt vid val av form
redskap.

Djup(D)  Bredd(B)  Hojd (H)

14L 30 cm 30,5cm 16 cm

Tillagningstiden kan variera beroende pa
livemedlets vikt, storlek eller starttemperatur.
15
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Tiden kan varieras beroende pa tycke och
smak.

5 minuter récker for att varma upp ugnen
till 240°C : férvarmning behovs inte.

Fore anvandning

Avlégsna emballaget.

Emballaget &9 kan atervinnas men det
kan aven anvandas for att transportera
eller aterlamna ugnen till en auktoriserad
serviceverkstad.

Om ugnen &r forsedd med en sladd med
stickpropp, anslut den noga genom att se
till att kontakten &r ordentligt ansluten
-Fig. A

Rengdr spisen och tillbehdren med en
fuktig trasa. Torka

Anvand ugnen forsta gngen (TOM) under
15 minuter pa hogsta temperatur for att
avlagsna nya lukter.

En léatt rok kan bildas, vilket ar helt
normalt och den forsvinner efter ett tag.

Underhall och rengoring

Lat inte fett samlasi ugnen.

Stang av ugnen och 14t den kallna fore
varje underhdll eller rengoring.

Rengor luckan - Fig. B, innervaggarna
och de emaljerade eller lackerade ytorna

- Fig. @ med vatten och rengéringsmedel.
Torka.

Anvand inte starka rengdringsmedel
(speciellt medel med sodabas) eller svamp
med slipyta eller stalull.

Grillelementet falls ner och det nedre
elementet lyfts upp for att underlétta
rengoringen av ugnen - Fig. E1- @
Forcera aldrig nar du handskas med det
Ovre grillelementet och det nedre
elementet.

Rengdr innervaggarna med en fuktig svamp.
Allatillbehor (galler, pldt*) rengorsi
vatten med diskmdel sl 6sning.

De gé@vrengdrande* innervéggarna
forenklar rengdringen av ugnen. Efter fet
tillagning, v&rm den tomma ugnen till max
temperatur med stéangd luckai 10 minuter
for att avlidgsna fettet.*

16
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For att steka eller varma kott, fisk,
gratanger, suffleer eller baka...
Placeragallret i 6nskad hojd - Fig. Il och @
Stall in platen med det som skatillagas i
ugnen och stang luckan.

Stéll funktionsvéljaren i 1&ge ugn* - Fig.
Vrid termostaten till énskad temperatur -

Fig. @
Stall intimern - Fig. M eller vrid
funktionsvredet till “1” - Fig. Il

Ugnen varms nu upp.
Stall inte en form direkt pa det nedre
elementet vid funktion ugn.

Efter tillagning

N&r den instdllda tiden gétt stannar ugnen
automatiskt.

Omi inte, stéll timern panoll.
Upptining* #

For en helt naturlig snabbupptining av
livsmedel.

Upp till 60 % snabbare jamfort med en
konventionell upptining.

Stdl funktionsvredet pd upptining* - Fig.
Stall de djupfrysta livsmedlen pé en tallrik.
Stall tallriken pa gallret (niva 1).

Stang luckan.

Stéll intimern - Fig. H, 11och upptiningen
borjar.

Grill funktion ™

For att gratinera eller bryna.

Stall funktionsvéljaren - Fig. I eller
termostaten - Fig. I8* i position grill.
Forvarm ugnen 5 minuter.

Placera maten pa gallret s3 ndra som
majligt det 6vre el ementet.

Stall en form med lite vatten direkt pa det
nedre elementet (som inte varmer i lage
grill), for att samla upp fett eller kottsaft.
Lat alltid luckan st nagot dppen.

Stéll in timern enligt receptet - Fig. H,
eller vrid funktionsvredet till “1” - Fig. i
Grillen startar.

Nar halvatiden gétt, vand det som grillas.

*beroende pa modell

o
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For en homogen tillagning av
fardiglagade rétter, kott och fisk.
Placera gallret i 6nskad hojd - Fig. @ - @
Vrid funktionsvredet till l&ge varmluft

- Fig.

Sétt in det som skatillagas och sténg
[uckan.

Stall termostaten p& den temperatur som
angesi receptet - Fig. @

Stél in timern - Fig. H

Tillagningen borjar.

Stall inte en form direkt pa det nedre
elementet.

Placera inte aluminiumfolie pa
innervaggarna eller pa elementet.

*beroende pa modell

Tillagning av 2 rétter samtidigt
Ratterna maste ha ungefar samma
installning av termostaten.

Extra galler finns att kdpa hos
auktoriserade aterforsiljare.

Placera gallren med tillréckligt mellanrum
sa att varmluften 1t kan cirkulera for att
faen jamn varme.

Vrid funktionsvredet till 1&age varmluft

- Fig.

Stang luckan.

Stall termostaten pa den temperatur som
anges i receptet - Fig. @

Stéll in timern - Fig. H, tillagningen
borjar.

For jAmnaretillagning, vrid tallrikarna
180°efter halva tiden och |t ratterna byta
plats pa gallren.

17
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Recept

— *

UGN 77" OCH VARMLUFTSGRILL™ G5,

o o

Gallrets Temperatur Tid i

Recept position 1°C min.
Quiche Lorraine 3 240 °C 30-35 min.
Ostsufflé 1 200-220 °C 35-40 min.
Vol-au-vent 2 160-180 °C 35-40 min.
Fisk i vitt vin 2 220-240 °C 25-30 min.
Torsk (i skivor 2 220-240 °C 25-30 min.
Fisk i aluminiumfolie 3 220-240 °C 30-35 min.
Hel kyckling (= 1,5 kg) 1 220-240 °C 70-75 min.
Kalv- eller flaskstek (= 1,5 kg) 2 220-240 °C 70-80 min.
Rumpstek 800 g 2 240 °C 40-45 min.
Kycklinglar 2 220-240 °C 25-30 min.
Farsfylld squash 3 200-220 °C 45-50 min.
Férsfyllda Tomater 2 200 °C 40-45 min.
Vetebrod 1 180 °C 35-40 min.
Appelpaj 3 240 °C 30-40 min.
Mérdegskakor 1 160-180 °C 35-40 min.
Sockerkaka 1 180 °C 40-45 min.
Korsbérspaj 2 200 °C 30-35 min.
Brylépudding 1 240 °C 35-40 min.
Den indikerade tillagningstiden galler endast vid funktion vanlig ugn.

Funktionen varmluft* &r speciellt Iamplig for att grddda pajer, graténger, pizzor och alla typer av kakor.
| ldge varmluft*, kan tillagningstiden vara upp till 30% kortare an den ovan indikerade tiden.
GRILL T (luckan pé glént) Férvarm 5 minuter
Gallrets Tid i

Recept position min.
Notstek 4 11 + 9 min.
Kotletter, korvar 4 11 + 8 min.

UPPTINING” %

Recept Tid i ugnen Tid i rumstemperatur
Brioche parisienne 50 min. 75 min.
Hallontérta 50 min. 150 min.
Djupfryst pajdeg 40 min. 70 min.
Gronsaker 50 min. 120 min.
Baguette i bitar 55 min. 70 min.
18 *beroende pa modell
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Fore an

*beroende pa modell

vandning

Las noga igenom alla anvisningar och ga tillbaka till bruksanvis-
ningen vid behov.

Apparaten dverensstammer med géllande sakerhetsvillkor och fdljande direktiv :

- Direktivet angdende el ektromagnestisk kompatibilitet 89/336/CEE modifierat
genom direktiven 92/31/CEE och 93/68/CEE.

- Lé&gspanningsdirektivet 73/23/CEE modifierat genom dierktivet 93/68/CEE.
Som med all annan kéksutrustning & det viktigt att ugnen inte |&mnas utan till-
syn om den anvands dar det finns barn i narheten.

Med tanke pa alla olika géllande normer maste apparaten kontrolleras av en
auktoriserad &erforsiljare om den anvands i ett annat land &n dar den koptes.
Flytta inte apparaten ndr den anvéands.

Ugnen &r inte avsedd for inbyggnad.

Kontrollera att n&tspanningen motsvaras av den som finns angiven pa apparaten
(endast véxelstrom).

Anvand inte apparaten om :

- sladden &r defekt,

- x paraten har tappats eller om den har synliga skador eller inte fungerar nor-
malt.

Om sa &r fallet ska apparaten tas till en auktoriserad serviceverkstad for att und-
vikafara

Kontrollera att nétet klarar apparatens spanning.

Andlut altid apparaten till ett jordat uttag (16A).

Om dladden &r |6stagbar, andut altid forst apparaten och dérefter ansluts till
natet.

L&t inte Sladden hénga 16s eller kommai kontakt med ugnens varma delar.
Koppla aldrig ur apparaten genom att drai sladden.

Anvand endast en felfri skarvsladd med jordat uttag och en som har minst
samma kapacitet som den som foljer med apparaten.

Koppla ur ugnen nér den inte anvands och vid rengéring.

For att undvika stétar far sladden, kontakten eller apparaten som helhet inte
sinkas ner i vatten eller annan vétska.

Placerainte apparaten i nérheten av en annan varmekalla.

Denna elektriska apparat alstrar htga temperaturer som kan orsaka brénnska-
dor. Trots det htga varmeskyddet, ror inte metalldelarna eller glaset.

Luckans temperatur kan vara hég vid anvandning. Anvénd handtagen och knap-
parna. Vid behov anvands handskar.

Om det skulle handa att ndgon del fattar eld, forsok da inte att slacka med vat-
ten. Kvéav elden med en fuktig trasa.

Forvarainte [&tantandliga produkter i nérheten eller under ugnen.

Anvand inte ugnen under en vaggmabel, hylla eller i nérheten av |attantandliga
material som t.ex. gardiner, draperier eller markiser...

Anvand inte apparaten som varmekalla.

Lagg aldrig papper eller plast inuti eller ovanpa apparaten (koksredskap, galler
eller andraféremal).

Kontrollera att ventilationsdppningarna inte & igensatta.*

For din egen sdkerhet, demontera aldrig apparaten sav . Anlita alltid en aukto-
riserad serviceverkstad.

Apparaten & endast avsedd for hushallsbruk . All yrkesméssig eller icke
godkénd anvandning enligt bruksanvisningen gor garantin ogiltig och fritar till-
verkaren frén alt ansvar.

Forvara anvisningarna pa
ett sdkert stalle

19
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Beskrivelse

1 Funksjonskontrollampe

2 Funksonsvelger*

3 Stekeur eller PA/Av-bryter*

4 Temperaturbryter*

5 @vre varmeelement - kan bgyes ned

6 Selvrensende eller lakkerte innvendige

sidevegger*
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7 Nedre varmeelement - kan bayes opp
8 Ovnsdar

9 Utvendige sidevegger med plastbelegg
10Innvendig belysning*

11 Varmeisol erte handtak

12 Vendbar rist med 4 posisjoner

13 Langpanne*

Les siden “Viktige forholdsregler” naye
for du tar i bruk i stekeovnen.

Bruk av stekeovnen

Nyhet: stekeovn med plastkledning for
bedre sikkerhet.

Funks onskontrollampe*

Denne dar seg pa med en gang du
aktiverer stekeuret eller pa-/av-bryteren.
Funksonsvelger - Fig.

For & velge den idedlle stekefunksjonen for
din matrett.

Pa-/Av-bryter* - Fig. Il

For astarte (1) eller avbryte (O) stekingen.
Stekeur* - Fig. H

Sa snart du aktiverer stekeuret og
termostaten er slétt pd, vil lampen eller den
innvendige belysningen* lyse og
stekeovnen sl seg pa.

Med stekeuret kan du stille inn steketiden
fraOtil 120 minutter.

Né&r den programmerte tiden er ute, vil
stekeuret ringe og stekeovnen sl& seg av
automatisk.

Du kan avbryte stekingen pa ethvert
tidspunkt ved a tille stekeuret tilbake pa
null.

For kortere programmeringer enn 25 minutter,
vri bryteren helt til 30 minutter og vri den sa
tilbake igjen til den gnskede tiden.

Termostat - Fig. @
Gjer det mulig a stille inn temperaturen fra
80°C til 250°C eller 260°C*.

20

Tabell over tilsvarende verdier

Termostat- Temperatur
innstilling i °C

80

100

120

140

160

180

200

220

OO|INO(OAWIN|F-

240

10 250/260

Du kan endre innstillingene i 1gpet av
steketiden.

Innvendig belysning*

For bedre kontroll med stekingen lyser det
i ovnen hele tiden, fra det ayeblikket den
er satt i gang, dvs. fra klokken er satt pa*
Nar funksjonsvelgeren settes i
lampestilling - Fig. [, kan du ogsa tenne
lyset i ovnen uten a sette ovnen i gang.*
Vendbar rist med 4 posisoner - Fig. @
Du kan plassereristeni 2 forskjellige
hgyder. Dersom du snur risten, far du enda
2 nye nivaer.

Se oppskriftene hvor ristens posisjon er
angitt.

Rad og Spesifikasjoner

Velg stekefat og former i forhold til
stekeovnensinnvendige mal.

Dybde (D) Bredde (B) Hayde (H)

14L 30cm 30,5cm 16 cm

*pa enkelte modeller

o



Steketidene kan variere i forhold til
matvarenes vekt, starrelse, tykkelse og
opprinnelige temperatur. Disse kan endres
i forhold til brukerens smak og behag.

5 minutter er nok til & na 240°C. Det er
dermed ikke ngdvendig & forvarme
stekeovnen.

For stekeovnen tas i bruk

Fjern klistremerkene. )
Emballasien kan resirkuleres &9 , men
den kan ogsa veere nyttig for a
transportere eller returnere stekeovnen til
et godkjent servicesenter.

Dersom apparatet er utstyrt med en
avtakbar ledning, skal denne koplestil
apparatet ved at ledningsstikket trykkes
godt paplass - Fig. I

Rengjer stekeovnen og tilbeharet med en
fuktig klut, og terk deretter.

For stekeovnen tasi bruk ska den varmes
opp TOM i 15 minutter ved maksmal
temperatur for & fjerne lukten av nytt apparat.
Det vil oppsta litt reyk under
oppvarmingen. Dette er helt normalt og
vil raskt forsvinne.

Rengjoring og Vedlikehold
Ikke la fett hope seg opp i apparatet.

Fer du foretar rengjering eller vedlikehold
av stekeovnen, ma den vaae helt avkjglt og
stramtilfarselen koplet fra.

Rengjer ovnsderen - Fig. @, de
innvendige sideveggene og de emaljerte
eller lakkerte overflatene - Fig. @ med
vann og oppvaskmiddel. Tark deretter.
Bruk aldri sterke rengjaringsprodukter
(for eksempel skuremiddel som
inneholder [ut), heller ikke svamper med
ru overflate eller gryteskrubb.

Det gvre varmeelementet for grilling kan
bayes ned, og det nedre varmeelementet
beyes opp for & lette rengjeringen av
ovnen-Fig. @ -3

Bruk aldri makt nar du beveger gvre eller
nedre varmeelement.

Rengjer sideveggene med en fuktig svamp.
Alt tilbeharet (rist, langpanne*) kan

*pa enkelte modeller
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rengjaresi vann tilsatt enten fettl@selig
middel eller oppvaskmiddel.

De salvrengjarende ovnsveggene* forenkler
rengjaringen av ovnen. Etter steking med
mye fett varmer du opp den tomme ovnen
med maksimal temperatur, med deren igjen,
i 10 minutter - dermed | @ses fettet opp.

Vanlig stekeovnsfunksjon -

For a steke eller varme opp kjatt, fisk,
gratenger, suffléer, bakeverk...

Sett risten i gnsket hgyde - Fig. Il og @
Sett stekefatet med matretten inn i
stekeovnen og lukk ovnsdearen.

Still funksionsvelgeren pa
stekeovnsfunksjon* - Fig. I

Still inn termostaten pa gnsket temperatur
-Fig. @A

Programmer stekeuret - Fig. M dller still
p&-/av-bryteren pa“1” - Fig. W
Stekeovnen varmes opp.

I kke sett fat direkte pa det nedre
varmeelementet i ovnsmodus.

Nar steketiden er ute

Hvis den programmerte steketiden er ute,
slér stekeovnen seg av automatisk.

Hvis ikke, still stekeuret tilbake pa null.
Opptiningsfunksjon* %

For raskere og helt naturlig opptining
av matvarene.

Du sparer opptil 60% tid i forhold til
opptining i romtemperatur.

Still funksjonsvelgeren pa
opptiningsfunkson* - Fig.

Legg de frosne produktene pa et fat.
Sett fatet paristen (1. rille).

Lukk igjen stekeovnsdaren.
Programmer stekeuret - Fig. H, og
opptiningen starter.

T

Grill funksjon =™

Til gratinering av retter eller rask
bruning av kj gtt.
Still funksonsvelgeren - Fig. I eller
termostaten - Fig. [@* pa grillfunksjon.
Forvarm stekeovnen i 5 minutter.
L egg matvarene pa risten sa nag opp til det
gvre varmeelementet som mulig.
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Sett et fat med litt vann rett pa det nedre
varmeelementet (dette varmes ikke opp i
grillposigon) for & samle opp fett eller
stekesly.

La alltid ovnsdgren sta litt pa glett.
Programmer stekeuret som angitt i
oppskriften - Fig. H, eller still P&-/Av-
bryteren pa“1”* - Fig. Il

Grillen slér seg pa

Snu matvarene som grilles ndr halve
steketiden er gétt.

For jevn steking av kjett og fisk og
tilberedte matretter.

Sett risten i gnsket hayde - Fig. @ - @
Still funksjonsvelgeren pa
varmluftsfunkgon - Fig.

Sett matvaren inn i stekeovnen og lukk
stekeovnsderen.

Still termostaten inn pa den temperaturen
som er angitt i oppskriften - Fig. @
Programmer stekeuret - Fig. H
Stekingen starter.

I kke sett fat direkte pa det nedre

var meelementet.

I kke bruk aluminiumsfolie pa sideveggene
eller pa det nedre varmeelementet.

22

3282-3304868 ME FOUR 14 L-E1 16/05/03 1% 8 Page 22

For & steke 2 matretter samtidig
De 2 matrettene ma kunne stekes pa
samme termostatinnstilling.

Du kan kjgpe en ekstra rist ved et
godkjent Servicesenter.

Plasser de 2 ristene pa en dik méte at det
er stor nok avstand mellom matrettene til
til at varmluften kan sirkulere og det
oppnas jevn steking.

Still funksjonsvelgeren pa
varmluftsfunksion - Fig.

Lukk igjen stekeovnsderen.

Still termostaten inn pa den temperaturen
som passer til matrettene - Fig.
Programmer stekeuret - Fig. H, og
stekingen starter.

For &fatil jevnere steking, snu
tilberedningene 180° etter halv steketid,
og bytt om plassen paristene.

*pa enkelte modeller
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Oppskrifter og matretter

VANLIG STEKEOVNSFUNKSJON 7 0G VARMLUFT" "G5

m 1IN

Oppskrifter Risthgyde Temperatur i °C ;::’nl
Quiche (pai) 3 240 °C 30-35 min.
Ostesufflé 1 200-220 °C 35-40 min.
Fylt butterdeig 2 160-180 °C 35-40 min.
Fisk i hvitvin 2 220-240 °C 25-30 min.
Torsk (skiver) 2 220-240 °C 25-30 min.
Fisk i aluminiumsfolie 3 220-240 °C 30 -35 min.
Hel kylling (= 1,5 kg) 2 220-240 °C 70-75 min.
Surret kalve- eller svinestek (= 1,5 kg) 1 220-240 °C 70-80 min.
Oksestykke 800 g 2 240 °C 40-45 min.
Kyllinglar 2 220-240 °C 25-30 min.
Fylt squash 3 200-220 °C 45-50 min.
Fylte tomater 2 200 °C 40-45 min.
Hvetekake 1 180 °C 35-40 min.
Epleterte 3 240 °C 30-40 min.
Lett kakedeig 1 160-180 °C 35-40 min.
Marmorkake 1 180 °C 40-45 min.
Kirsebarterte 2 200 °C 30-35 min.
Karamellpudding 1 240 °C 35-40 min.
De angitte steketidene forutsetter tradisjonell bruk av ovnen.

Funksjonen varmluft* egner seg spesielt til steking av paier, gratenger, pizzaer og alle typer bakverk.
| posisjonen varmluft* kan steketiden vare opptil 30% lavere enn steketidene angitt ovenfor.
GRILL- T (stekeovnsdaren pé glatt) Forvarme i 5 minutter

Matretter Risthgyde IT;::’nI
Oksekotelett 4 11 + 9 min.
Koteletter, palser 4 11 + 8 min.

OPPTININGSFUNKSJON " %

Matretter Tid i stekeovnen Tid i romtemperatur
Loff 50 min. 75 min.
Bringebarterte 50 min. 150 min.
Frossen mardeig 40 min. 70 min.
Grennsakblanding 50 min. 120 min.
Baguette-stykker 55 min. 70 min.
*pa enkelte modeller 23
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V|kt|ge forholdsregler

24

Tadeg god tid til & lese alle instruksene og se henvisningene il
“Bruksanvisning”.

Dette apparatet er i overensstemmelse med gjeldende forskrifter og
sikkerhetskrav, samt falgende direktiver:

- Direktivet for Elektromagnetisk kompatibilitet 89/336/EJS endret ved
direktivene 92/31/EQS og 93/68/EDS.

- Lavspenningsdirektivet 73/23/EQDS endret ved direktiv 93/68/EQDS.

Som for ethvert stekeapparat, forsikre deg om at barn holdes under oppsyn nér
stekeovnen er i bruk.

Fordi gjeldende standarder varierer fraland til land, skal apparatet sekkes av et
kvalifisert servicesenter dersom det skal brukesi et annet [and enn der hvor det
er kjopt.

Apparatet maikke flyttes mens det er i bruk.

Denne stekeovnen kan ikke innbygges.

Sjekk at nettspenningen er den samme som den som er angitt pa apparatet (kun
vekselstram).

Apparatet maikke brukes dersom:

- den elektriske ledningen er defekt,

- apparatet har veat utsatt for fall, har synlige tegn pa skader eller ikke fungerer
normalt. For & unngé farlige stuas oner, ma apparatet i dette tilfellet sendes til
naameste godkjente servicesenter.

Sjekk at den elektriske installasionen hjemme hos deg er tilstrekkelig for
streamtilfarselen til et apparat med denne effekten.

Apparatet skal altid koplestil en jordet kontakt (16A).

Dersom |ledningen kan tas av, skal den alltid koples til apparatet ferst, og
deretter til veggkontakten.

Den elektriske ledningen maikke henge eller bergre ovnens varme deler. Ikke
trekk i ledningen nér du skal ta stepselet ut av kontakten.

Hvis du skal bruke skjgteledning ma denne vasre i god stand, vaare utstyrt med
jordkontakt og ha en leder med en diameter som er minst like stor som den
ledningen som leveres med apparatet,

Kople apparatet fra veggkontakten nér det ikke er bruk eller nr du skal
rengjere det.

For & unngé elektriske stat ma verken den elektriske ledningen, stepselet eller
apparatet senkes ned i vann eller annen veeske.

Apparatet ma ikke plasseresi nagheten av en varmekilde.

De heye temperaturene som dette elektriske apparatet avgir kan fere til brannskader.
Selv om apparatet har god varmeisolering, ma ikke verken metallflatene eller
derglasset bereres.

Temperaturen pa ovnsdaren kan bli meget hay nér apparatet er i bruk. Bruk
handtakene og bryterne. Bruk grillvotter/grytekluter hvis ngdvendig.

Dersom det skulle tafyr i enkelte deler av apparatet, ma du aldri forsgke & dukke
flammene med vann, men kvele dem med et fuktig handkle eller lignende.

Ikke oppbevar brannfarllge produkter i negrheten av eller under det mabel et
hvor apparatet er plassert.

Apparatet mé ikke brukes under et mgbel, skap eller hylle festet til veggen,
eler i narheten av brannfarlige materialer som persienner, gardiner,
tekdtiltapeter, forheng. ..

Apparatet ma ikke brukes som en varmekilde.

Det ma aldri legges papir, papp eller plast inne i apparatet, eller plasseres
gjenstander oppa apparatet (kjekkenredskaper, rister, diverse gjenstander...).
lejt eIr(nka ikke stikkes gjenstander inn i ventllasgons;\pnl ngene, og disse maikke
ti €s.

For din egen sikkerhet, ikke prav & demontere apparatet selv, men ta kontakt
med et godkjent servicesenter.

Dette gpparatet er fremstilt for og forutsett til bruk i private hjem. Enhver
yrkesmessig, uegnet og bruk i strid med bruksanvisningen vil ikke pd noen méte
kunne gjare fabrikantens ansvar eller garanti gjeldende.

Ta godt vare pa disse instruksene

*pé enkelte model ler



Kaaviokuva

Toimintaa osoittava merkkivalo
Toiminnan valitsin*

Ajastin tai kéynnistys/pysaytyspainike*
L &mpatilan séétdpainike*
Alaslaskettava ylavastus
Itsepuhdistuvat tai alumiiniset

Sisasei naméat*

OO WNBE
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7 Yldsnostettava alavastus

8 Luukku

9 Muoviset kotelomaiset ulkoseinamét
10 Sisavalo*

11 Eristéva kahva

12 Kadnnettava grilliritila

13 Lautanen*

Ennen kayttoa lue “ Tarkeét varoitukset”.

Uunin tietoja

Uuni, jossa on muovinen paallys, lisda
turvallisuutta.

Toimintaa osoittava merkkivalo*

Syttyy kun gjastin on sdadetty tai painettu
kaynnistys/pysdytyspainiketta.

Toiminnan valitsin - kuva

Oman reseptin ihanteellisen keittotavan
valitsemiseks.

K aynnistys-pysaytyspainike - kuva il
Uunin padlle laittamista (1) tai
sammuttamista (O) varten.

Ajastin* - kuva H

Kun gjastin laitetaan pdélle ja termostaatti
asetetaan hal uttuun asentoon, merkkivalo
tal sisdvalo* syttyy ja uuni alkaatoimia.
Ajastimella voidaan keittoaika séétéa
vdille 0 - 120 minuuttia.

Kun ohjelmoitu aika on kulunut loppuun,
halytin soi jauuni sammuu itsekseen.

Uuni voidaan sammuttaa milloin tahansa
k&éntamall& ajastin nollaan.

Jos keittoaika on alle 25 minuuttia, ké&nna
kytkin ensin 30 minuuttiin ja sitten takaisin
haluttuun aikaan.

Termostaatti - kuva [l

L ampoétila séadettavissa valilla 80 - 250 °C
tai 260 °C*.

*mallista riippuen

Vastaavuustaulukko

Termostaatin Lampatila
asento

OO|N[O(O|D|W(N(F
=
(o2}
o

240

10 250/260

Asetusta voidaan muuttaa valmistuksen
aikana.

Sisivalo*

Jotta olisi mahdollista helposti seurata ruuan
kypsymistd, uunisi on jatkuvasti valaistu heti
kun se on toiminnassat.s. heti kun aikakello
on kytketty padlle. *

Kun k&annét valitsimen asentoon lamppu

- kuvall, voit sytyttdd uuniin valon
kytkeméttd uunia paélle.x

Kaannettava grilliritila - kuva @

Grilli voidaan asettaa 2 eri korkeudelle.
Ka&antdamall& se saadaan 2 lisdkorkeutta.
Katso resepteisté kéytettdvaa paikkaa.

Ohjeet ja ominaisuudet
Valitse lautaset ja vuoat uunin sisamittojen
mukaan.

Syvyys(P)  Leveys(L) Korkeus (H)

14L 30cm 30,5cm 16 cm
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Kypsymisaikavoi vaihdella painon, koon tai
paksuuden samoin kuin ruokatavaroiden
[8ht6l&mpdtilan mukaan. Sitd voidaan
vaihdella kunkin maun mukaan.

5 minuutissa saavutetaan 240 °C:n
lampdtila: esilammitysta ei tarvita.

Ennen ensimmaista kayttéa
Irrota tarrat. B
Pakkaus on kierratyskelpoinen &S .
Mikaéli laitteessa on irtojohto, liité se
laitteeseen tyontéamall& se pistokkeeseen

- kuva ¥ pohjaan saakka.

Puhdista uuni ja sen varusteet kostealla
liinavaattedlla. Kuivaa.

Kayta laitetta ensimméisen kerran
(TYHJANA) 15 minuutin ajan maksimi-
l[&mpdtilassa, jolloin uuden haju poistuu.
Tall6in voi ilmaantua hieman savua, mutta
tdma kuuluu asiaan ja se hévida nopeasti.

Yllapito ja puhdistus

Alé anna rasvan keraantya laitteeseen.
Ennen huoltoa ja puhdistamista irrota johto
selnasta ja anna uunin jaahtya

Puhdista luukku - kuva B, sisdseinamét ja
emaloidut tai lakatut pinnat - kuva @
vedellajatiskiainedla Kuivaa

Ala kayta hankaavia puhdistusaineita
(kuten soodapitoiset maalin- tai
ruosteenpoistoaineet), hankaavaa tai
hiovaa sienta.

Grillivastus on aaslaskettava ja alavastus
yl6snostettava uunin puhdistuksen
helpottamiseks - kuvalll - @

Ala koskaan nogta tai laske vastuksia
vakisin.

Pyyhi seinémét kostealla sienella.

Kaikki varusteet (grilliritild, lautanen*)
puhdistetaan vedell&, johon on lisétty
pesuainetta tai tiskiainetta.

Itsepuhdistuvat uunin seinamat* tekevat
uunin puhdistuksen yksinkertai seksi.
Lammité uunia sen ovi suljettuna rasvaisen
ruuan vamistuksen jalkeen tyhjana
maksimilédmpatilassa 10 minuuttia rasvan
poistamiseksi.*
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Lihojen, kalojen, gratiinien, kohokkaiden,
leivonnaisten jne. valmistamiseen tai
lammittamiseen...

Aseta grilliritila halutulle korkeudelle
-kuvaldja@

Aseta ruokatarvikkeet lautaselle ja uuniin
jasulje luukku.

Aseta toiminnan valitsin uuniasentoon*

- kuvall

Saada termostaatti haluttuun |ampdtilaan
- kuval@

S&aada gjastin - kuva ll tai kdanna
kaynnistys/pysaytyspainike - kuva
asentoon ”1”. Uuni |&mpi&a.

Al4 aseta vatia suoraan alavastuksdle
uunitoiminnon ollessa kaytossa.

Ruoan valmistumisen jéalkeen

Jos ohjelmoitu aika on kulunut umpeen,
uuni sammuu automaattisesti.

Ellei, kdénna gjastin nollaan.

Sulatustoiminto* #*

Ruokatavaroiden nopeaan ja
luonnolliseen sulatukseen.

Jopa 60 % nopeampaa kuin sulatus
huoneenlammossa

Aseta toiminnan valitsin sulatusasentoon*
- kuvall

Aseta pakastetut tuotteet lautaselle.

Laita lautanen ritilalle (taso 1).

Sulje uuni.

S&ada gjastin - kuva ll, sulatus alkaa.

\\\\\

Gratinointiin tai lihojen paistamiseen.
S&adéa toiminnan valitsin - kuva i tai
termostaatti - kuva [[@* grillausasentoon.
Esildmmité uunia 5 minuuttia.

Aseta grillattavat ainekset grillille
mahdollisimman l&helle ylavastusta.
Sijoita vati, jossa on vahan vettd, suoraan
adavastukselle (se e [dmpene
grilliasennossa) kerétaksesi vatiin
grillauksessa tippuvan rasvan tai irtoavan
liemen.

Jata luukku aina raolleen.

*mallista riippuen
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Saada gjastin reseptin ohjeiden mukaan

- kuva M, tai kdanna kaynnistys/
pysaytyspainike - kuva lll asentoon “1"*.
Grilli toimii.

Valmistumisen puolessa véalissa grill attavat
tuotteet kéénnetaan.

Kiertolampotoiminto* .
Valmistetun ruoan, kalan jalihan
tasalaatuisempaan valmistukseen.
Asetaritila halutulle korkeudelle - kuva i@
-3

S&ada toiminnan valitsin kiertoldmpdasentoon
-kuvall

Laita ruoka uuniin ja sulje luukku.

S&ada termostaatti reseptissa ilmoitettuun
lampotilaan - kuva @

Saada gjastin - kuva lll

Valmistuminen alkaa.

Al aseta vatia suoraan alavastukselle.
Ala sijoita alumiinifooliota sivuseinamille
tai [ampiavalle uunin pohjalle.

*mallista riippuen
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2:n ruoka-annoksen samanaikainen
valmistaminen

Kummankin ruoan kohdalla on
termostaatin oltava samassa asennossa.

Valtuutetuista huoltopisteisté voi ostaa
ligritilan.

Asetaritilét siten, etté ruokien valiin j&a
riittavasti tilaa ldBmmon kiertoon ja

tasal aatuisen valmistumisen
aikaansaamiseksi.

S&&da toiminnan valitsin
kiertolampoasentoon - kuva Il

Sulje uuni.

S&8da termostaatti oikeaan 1&mpdtilaan
ruokia varten - kuva @

Saada gjastin - kuva [, valmistus alkaa.
Ruoka-annokset saadaan ulkonadltaan
samanlaisiksi kaantamalla lautaset
puolivalissa valmistumistaan 180° ja
vaihtamalla lautasten paikkaa keskenaan.
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Resepteja

UUNI- 77 JA KIERTOLAMPGTOIMINTO® 775,

Resepteja 33’.':,'.'1'1% Lampatila °C:ssa minﬂﬁ'{éissa
Pekonitéytteinen piiras 3 240 °C 30-35 min.
Juustokohokas 1 200-220 °C 35-40 min.
Kateenkorva- ja sienitdytepiiras 2 160-180 °C 35-40 min.
Kala valkoviinissa 2 220-240 °C 25-30 min.
Valkoturska (-piiras 2 220-240 °C 25-30 min.
Paistopaperiin kédritty mullo 3 220-240 °C 30-35 min.
Kokonainen kananpoika (= 1,5 kg) 2 220-240 °C 70-75 min.
Vasikan- tai porsaanpaisti (= 1,5 kg) 1 220-240 °C 70-80 min.
Reisipaisti 800 g 2 220-240 °C 40-45 min.
Kanankoipi 2 220-240 °C 25-30 min.
Téytetty kurpitsa 3 200-220 °C 45-50 min.
Téytetyt tomaatit 2 200 °C 40-45 min.
Briochi (pieni sampyld) 1 180 °C 35-40 min.
Perunapiiras 3 240 °C 30-40 min.
Lehtikakku 1 160-180 °C 35-40 min.
Marmorikakku 1 180 °C 40-45 min.
Kirsikkakakku 2 200 °C 30-35 min.
Kéannetty vanukas 1 240 °C 35-40 min.

[Imoitetut kypsentamisajat koskevat ainoastaan paistoa tavallisessa uuninldmmaossa.
Kiertolampo™ sopii erityisesti torttujen, vuokaruokien, pizzojen ja erilaisten leivonnaisten valmistukseen.
Kun kyseessa on kiertoldmp6*, kypsentdmisajat voivat olla jopa 30 % ylld iimoitettuja lyhyemmat.

GRILLITOIMINTO ™ (luukku raollaan) Esilammitys 5 minuuttia

Grillin Aika

Resepteja asento minuuteissa
Harénkyljys 4 11 + 9 min.
Kyliykset, (pikku)makkarat 4 11 + 8 min.

SULATUSTOIMINTO" %:

Resepteja Aika uunissa  Aika huoneenlampé-tilassa
Pariisin briochi 50 min. 75 min.
Vadelmaleivos 50 min. 150 min.
Pakastettu murotaikina 40 min. 70 min.
Vihanneskuutiot 50 min. 120 min.
Patonginpalat 55 min. 70 min.

28 *mallista riippuen
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Tarkeat varoitukset

*mallista riippuen

Lue huolella kaikki ohjeet ja katso " K ayttoohj eestal

Tama laite téyttds voimassaolevat turvaohjeet ja -ehdot samoin kuin seuraavien
direktiivien mééraykset:

- Sahkdmagneettisen yhdenmukai suuden direktiivi 89/336/ETY, jota muutettu
direktiiveilla 92/3L/ETY ja 93/68/ETY.

- Pienjannitedirektiivi 73/23/ETY, jota muutettu direktiivilla 93/68/ETY.
Kuten kaikkien keittovalineiden kanssa, ole erityisen tarkkaavainen uunin
kéytdssé kun lahettyvillé on lapsia.

Koska voimassa olevien normien lukuméara on suuri, mikali tété laitetta
kaytetddn muualla kuin siiné maassa, josta se on ostettu, anna valtuutetun
huoltopisteen tarkastaa laite.

Alasiirra laitetta sen kaytdn aikana.

Uunia e ole suunniteltu upotettavaksi.

Tarkasta, etté verkkojannite vastaa laitteessa mainittua jénnitetta (vain
vaihtovirta).

Aléa kayta laitetta jos:

- sen sdhkojohto on vialinen,

- laite on kaatunut, tai siind on nékyvia vahingoittumisen jakié, tai
toimintahéiriGita.

Jos nédin on, on laite vaaran valttamiseksi |8hetettéva |8himpaén valtuutettuun
huolto- ja varaosapal veluun.

Varmistu, ettd sahkoverkkoon voidaan asentaa tdman tehoinen laite.

Laite on aina kytkettdva maadoitettuun seinékoskettimeen (16 A).

Jos sdhkdjohto on irrallinen, liitd se ensin laitteeseen ja vasta sen jélkeen
seinakoskettimeen. B

Al& anna sdhkdjohdon roikkua tai koskettaa uunin kuumia osia. Al&irrota
laitetta pistokkeesta vetémalla johdosta.

Kéayté vain hyvakuntoista jatkojohtoa, jossa on maadoitettu pistoke, ja jonka
poikkipinta on vahintd&n samankokoinen tuotteen kanssa tulleen johdon kanssa.
Irrota pistoke seindsté kun laitetta ei kayteté ja ennen puhdistamista.
Sahkaiskujen vélttamiseks 8la upota sahkdjohtoa, pistoketta tai laitetta veteen
tai muuhun nesteeseen.

Ala aseta laitetta |&helle |ampolahdetta.

K dytettdessa tdmé laite kuumenee, miké voi aiheutua palovammoja. Hyvasta
!ak'preristyks&sté huolimatta kehotetaan olemaan koskematta metalliosiin ja
ikkunaan.

Luukku saattaa olla kuuma laitteen ollessa padlla Kéyta kadensijaa ja
painikkeita. K&yt tarvittaessa patal appuja.

Jos joku tuotteen osa sattuu syttymaan palamaan, aé yrita ssmmuttaa sita
vedella. Tukahduta liekit kostealla liinavaatteella

sen dla

Ala kayta laitetta seindkal usteen, hyllyn ala, taikka l&hella herkasti syttyvia
materiaaleja, kuten kaihtimet, verhot tapetit...

Ala kayta laitetta lammittimena.

Alé koskaan laita paperia, kartonkia tai muovia laitteen siséén dlaka laita
mit&dn sen paélle (talousesineet, grilli, tavaraita..).

Ala tyénna mitasn ilmanvaihtoreikiin, ala tuki niita*

Oman turvallisuutes vuoks 44 koskaan avaa laitetta itse, ota yhteys
valtuutettuun huoltopisteeseen.

Laite on suunniteltu yksinomaan kotital ouskayttéén, ammattimainen,
asiaankuulumaton tali kdyttdohjeiden vastainen kayttd vapauttaa tehtaan
kaikesta vastuusta ja takuusta.

Sailyta nama ohjeet
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Cxema-onucaHue

1 CBeTOBOW MHAMKATOP BKIOYEHNA B
paboty

2 TloBOpPOTHbLIN NepekntoYaTenb Boibopa

pexxkuma*

Tarimep nnu knaeuwa Bkn./Bbikn*

TepmocTtat®

OTKupHoe BepxHee CONpoTMBIIEHNE

rpuna

6 BHYTpeHHME CTEHKM (CamooumLiatomeca
Unn antoMmMH1eBbIe)*

abLw

3282-3304868 ME FOUR 14 L-E1 16/05/03 1%‘ 8 Page 30

7 lMoabeMHOe HWXKHEeE COMPOTUBIEHNE
rpvna

8 [Bepka

9 Hapy>Hble NNacTUKOBbIE CTEHKU

10 BHyTpeHHee ocBelleHune”

11 Pyuka ¢ usonAaumen

12 [IByXCTOPOHHAA pelueTKa
(4 nonoxeHuA)

13TMpoTnBEHL”

lMepen nobbim ncrionib3oBaHNEM
BHUMAaTEJIbHO MPOoYTUTE pasaes
“OCHOBHbIe Mepbl NPeaOCTOPOXXHOCTH.

CBepgeHuAa o Bawen neuu

OKCKIIO3NBHAA MoAernb: Neyb ¢
TEPMOMU30SIMPOBaHHbIMM
NNacTUKOBbIMU CTEHKaMM,
obecne4ynsaroLMMN NOBbILLIEHHYIO
6e3onacHOCTb.

CBeTOBOM UHANKATOP BKJIIOYEHUA B
paboTty*

CBeTOBOWN NHAMKATOP 3aropaeTce, Kak
TONbKO Bbl BKMOYaeTe Taimep unm
Ha>kumaeTe Ha Knasuwwy Bkn./Bbikn.

MoBOpOTHLIN NepekoyaTesb
Bblbopa pexxuma - Puc.

[na Boibopa pexkuma NpUroToBneHnsA no
Bawemy peuenTy.

Knasuwa Bkn./Bbikn.* - Puc. i
[na 3anycka (I) nnn octaHoBkm (O)
npowecca NpuMroToBNeHNS.

Tainmep* - Puc.

Kak Tonbko Bbl BKIOUMnu Tanvep 1
yCTaHOBWNM TepMOoCTaT, 3aropaeTcA
CBETOBOWN UHAMKATOP UM BHYTPEHHEE
OCBeLLEHNE* U NeYvb Ha4YnMHaeT paboTarhb.
Bbl MoXeTe BbIGpaTh BpeMA
npurotosneHvA ot 0 Ao 120 MUHYT.

Mo ucTeveHnm 3anporpaMmmMmmnpoBaHHOro
BPEMEHM pa3faeTcA 3BYKOBOW CUrHan u
neyb aBTOMaTUYECKUN NpekpalwaeT paboTy.
Mpouecc NpUroToBNEHNA MOXHO NpepBaTb
B ntob6oe BpemA. [lnA 3Toro Tanmep
cnepyeT ycTaHOBMUTb Ha 0.

YT106bI YCTAHOBUTL BPEMA MEHEE

25 MUHYT, NepeBeanTe perynaTtop Tanmepa

30

B nonoxeHune 30 MUHYT, a 3aTeM
noBopayMBanTe ero B 06paTHyt0 CTOPOHY
00 HY>XHOro nokasaHuA.

TepmocTarT - Puc. @

Cny>xnT anAa perynuposaHua
Temnepartypbl npurotoBnexHna ot 80°C go
250°C unm 260°C*.

Tabnuua cooTBeTCTBUA

MonoxeHue Temnepatypa,
TepMocTara °C

80

100

120

140

160

180

200

220

240

Slo|o|~|o|ur|sw N |-

250/260*

PeryﬂI/IpOBKVI MO>XXHO U3MEHUTb B Xo4e
npuUroToBJIEHUA.

BHyTpeHHee ocBeLieHue*

Balwa ne4yb ocHalleHa NocToAHHOMN
ﬂO,D,CBeTKOI7I, 4TOObI Bbl MOIMK CNeanTb 3a
npoueccomMm npurotosnenHuna. lNoaceeTka
BKNo4aeTcA, Koraa nevb pa60TaeT, TO
€CTb Korga Ta|7lmep BKJIHOYEH.*

YcTaHoBMB nepekroYvaTenb Bbibopa
pexkuma B nonoxenwve “namna” - Puc. [,
Bbl MOXXeTe BK/IIOYNTb BHYTPEeHHee
ocBelleHue neyun, He BKIKO4YaA camy nedb.

[BYXCTOPOHHAA pelieTKa
(4 nonoxeHnun) - Puc. @

[OnA peleTku cywecTByeT 2 pas3nuyHbIX
BepTVKasbHbIX NonoxeHua. Ecnu peweTky

*

*B 3aBWCUMOCTMN OT MOAENM
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NnepeBepHyTb, TO K 3TOMY MOXHO
[06aBUTb 2 HOBbIX YPOBHA.
MonoxeHve peweTKn yKasaHo B peuenTe.

MpakTuyeckne coseTbl U

XapaKTepucTuku npubopa
Mpu BIGOPE NPOTUBHEN YUNTbIBAUTE
pa3mepbl BHYTPEHHEN Kamepbl neyu.

my6uHa (P) LwpuHa (L) BeicoTa (H)

14 n 30 cm 30,5 cm 16 cm

Bpema npurotoBneHnAa MoXeT U3MeHATLCA
B 3aBMCUMOCTW OT Beca, pa3mepa,
TOSMLWMHbI UMW NepBOHAaYanbHON
Temneparypbl NpoaykToB. Bbl Takxe
MOXETE U3MEHATb €ro Nno CBOEMY BKYCY.
Yepe3 5 MMHYT TemnepaTtypa 4OCTUraeT
240°C: HeT HuUKakon Heob6xo4MMOCTH B
npeaBapuTesIbHOM NMogorpese.

Mepen nepBbiM
ucnosib3osaHuem

YpanuTte Haknenku.

YnakoBKy Mo)XHO cAaaTb B LEHTP
BTOPCbIPbA &5 ,HO OHA TaKXXe MOXeT
UCrnosib30BaTbCA AJ14 MePeBO3KU rnequn
WUIN HanpasrieHUs ee B LIeHTP
rnocsenpoaa>xHoro o6¢y)KuBaHuA.
Ecnn Baw npubop ocHalleH CbeMHbIM
LUHYPOM NWUTaHWUA, NOAKIOYMTE €ro K
NpUBopPY: HAXKMUTE Ha LUHYP, Y4TO6bI
BCTaBUTb ero B yry6nenue - puc. I
MpoTpuTe NpM6OP M NPUHAANEXHOCTU K
HeMy BMa>kHOW TPANKOW. TwarensHo
BbICYLUMTE UX.

MepBbin pa3 BkntoumTe neys (MYCTVYIO) B
paboTy Ha 15 MUHYT, ycTaHOBMB
MaKcUMasibHyto Temneparypy, YTobbl yaanuTb
3anax, CBONCTBEHHbIN HOBbIM U3AENNAM.
Mpu aToM MOXXeT NOABUTLCA NIErKnumn
AbIMOK: 3TO COBepLIeHHO HopMasibHoe
ABJIEHNE, KOTOPOEe B CKOPOM BPEMEHM
ucyesHer.

Tex06cny)KMBa|-me U YNCTKa
Cneaunre, 4TO6bl BHYTPYU M€Yy He
cKanuBasiCA Xup.

Mepep nobom npoueaypon no
TexobCny>XMBaHWIO UM YNCTKe Npubopa
OTK/IOYMTE ero oT ceTh n fante emy
OCTbITb.

Mpotupaiite asepky - Puc. B, a Takxe
BHYTPEHHWNE CTEHKMN 1 AMaSIMPOBaHHbLIE MIN

*B 3aBNUCMMOCTU OT MOLENM
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nakupoBaHHble nosepxHoctvt - Puc. @
BOAOM C fobaBneHuem cpencTea AndA
MbITbA MocyAbl. TLAaTeNbHO BbICYLUUTE UX.
Mpu obpaLLeHnn c BEPXHUM N HUXKHUM
COMpPOTUBIIEHNEM He MPUMEHANTE CUY.
Bbl MOXXETE OTKUHYTb CONPOTUBIIEHNE
rpUNA U NOAHATb HUXXHEE COMPOTUBIIEHNE.
3710 obneryaeTt NpPoOLECC YACTKN Meyn -
Pvc. - H

He npumeHsavite cuny npu obpallyeHum ¢
BEPXHUM HarpesaTesibHbIM 3J1€MEHTOM.
MpoTpuTe CTEHKN Kamepbl BAAXHOW
ryokon.

Bce npuHagnexxHocTu (pelwweTky, BepTen®,
NPOTUBEHB*) MOXHO MbITb BOAOW C
pobasneHvem MoroLero cpeacTea unm B
MOCYAOMOEYHOW MaLUnHe.
Camoounwatomecs CTeHKN™ ynpoLatoT
npoLecc O4MCTKM Balel neyun. Mo
OKOHYaHWW MPUrOTOBMEHWA >XMPHbIX
NPOAYKTOB 3aKpONTe ABepb neyn un
nporpenTe NycTylo neyb (He JOMblue, YeM
10 MWHYT) ANnAa yoaneHva xwupa.*

Pe>xumbl paboTbl neuu i

AnAa npurotoBneHnA u pasorpesa
MAca, pblibbl, 3aneKaHoK, cydne,
KOHOUTEPCKUX U3aesivm...
YCTaHOBUTE PELLETKY Ha HY>XXHYIO BbICOTY
-Prc. Av A

MocTtaBbTe 651040 C NPOAYKTaMU B NeYb U
3aKpounTe ABepb.

YcTaHoBUTE nepeknoyarTenb Bolbopa
pexxuma B nosioxeHue “neyds”* - Puc.
C nomoLyblo TepMocTaTa yCTaHOBUTE
Hy>xHyto Temnepartypy - Puc. @
YcraHoeute Taiimep - Puc. [l vnn
nepeseaunte Knasuwy Bkn./Bbikn. B
nonoxenue “I” - Puc.

Meyb HauMHaeT HarpeBaTbCA.

Ipu paborte B pexxume “rne4yb” He
crtaBbTe 6s11040 HEeNocpe[CTBEHHO Ha
HU)KHEe COnpoTUBIIEHUE.

Mo oKoOH4YaHUM NPUroTOBJIEHUA
Ecnn 3anporpammumpoBaHHoe BpemaA
NPUroTOBMIEHWA NCTEKIO, NeYb
OCTaHOBUTCA aBTOMaTUYECKW.

B npoTuBHOM cryvae yctaHoOBUTE Taumep
Ha “0”
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Pe>xum pasmopaxmsaHua* #

[na yckopeHuAa npouecca
pa3mopa)kmBaHMA NPOAYKTOB.

Bbi cokoHomuTe A0 60% BpemeHHn rno
CpaBHEHUIO C pa3MopakuBaHUeM rnpun
KOMHaTHOM Temrneparype.

YcTaHoBUTE NepekrodaTesb Bbibopa
pexxuma B NnonoXxeHue “pasmopaxunsaHne””
- Puc.

MonoxnTe 3aMOPOXKEHHbIE NPOAYKTHI HA
6ntogo.

YcTaHoBUTE ero Ha peLueTky (nonoxenue 1).
3akponTe neyb.

OTperynupynte nokasaHua TanmMepa

- Puc. 1, Mpouecc pasmopaxusaHna
Ha4yMHaeTcA.

3y TN

Pexxum “rpunb” —

Ona noapymAHuBaHUA 6nioa Unu
NpPUroToBJIEHUA MAcCa.

YcTaHoBWTe nepektoyaTens Bolibopa
pexuma - Puc. I vnm tepmoctar - Puc. [
B MONOXeHue “rpunb’

MporpenTe neyb B TeYEHNE 5 MUHYT.
MomecTnTe NPOAYKThI HA PELLETKY Kak
MOXHO B6nvxe K BepxHemy
COMPOTUBIIEHNIO.

Hanerte HemMHoro Boapl B 61080 U
nocTaBbTe €ro NPAMO Ha HWXHee
COMNpoTMBIIEHNE (KOTOPOE He HarpesaeTcA
npu paboTte B pexxnme “rpuns”) ana c6opa
>Xnpa unm coka.

OcTaBbTe ABEPKY NPUOTKPbITOM.
YcTaHoBUTE NokasaHvA Tavepa B
cooTteeTcTBuK ¢ peuentom - Puc. B, nnn
nepeseauTe Knasuwy Bkn./Beikn. B
nonoxenue “I”* - Puc. Il

punb HaunHaeT paboTaTb.

Mo ncTeveHMn NoNOBUHBLI BPEMEHN
NPUroTOBMIEHWA NEepPeBEPHUTE NPOOYKTHI.

Pe>kum McKycTBeHHOM
KOHBeKuun*

[OnAa paBHOMepHOro NPUroToBJIEHUA
nonydgabpukaTtoB, mAca u pbibbl.
YCTaHOBUTE peleTKy Ha HY>XXHYHO BbICOTY -
Pvc. @ -H

YcTaHoBUTE NepeknodaTerb Bbibopa
pe>XXnva B nono>xxeHne KoOHBekKuum - Puc.
MocTtaBbTe 65040 B NeYb U 3aKponTe
LBEpPKY.

32
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C nomouybto TepMocTaTta ycTaHoBUTE
Temneparypy, yKasaHHylo B peLenTte
-Puc. @

OTperynupyinte nonoxeHve Taimepa

- Puc.

Mpouecc NpuroToBneHNA Ha4YMHaeTCA.
He craBbTe 6511040 Hernocpe[cTBEHHO
Ha HU>xHee conpoTuBJIieHne.

Crapavitechb, 4TO06bI ¢hosibra He
Kacasiacb 60KOBbIX CTEHOK U HU)KHEro
HarpeBaTesibHOro 3J/1IeMeHTa.

OHHOBpeMeHHoe npuroToBsrsieHune
AByx 6nton

O6a 6n1r0oaa AOKHBI FOTOBUTLCA MPU
OAMHaKOBOW TemnepaTtype.

B nto6om 13 4eHTpoB
nocnenpoga)xHoro OﬁCﬂy)KMBaHMFI
MOXXHO NMPUo6pecTy [OMNOJSTHUTESIbHYIO
peLueTKy.

YcTaHoBUTe 06€e pelleTku Tak, YTobbl
MeXxay HMMKW OCTanochb AOCTAaTO4YHO MecTa
AnAa umpKynAauum Tenna (4Tobbl npouecc
NPUroTOBNIEHNA NPOTEKAN PABHOMEPHO).
3akponTe neyb.

YcTaHoBUTE NepekntovaTenb Bbibopa
pexkumMa B NosioKeHne KoHBeKuum - Puc.
C nomoupbto TepMocTaTta ycTaHoBUTE
TemnepaTtypy, COOTBETCTBYHOLLYIO BalIMM
peuentam - Puc.

YcTaHosute Taiimep - Puc. [, Mpouecc
npuUroToBfieHNA Ha4YMHaeTCA.

Ana 6onee paBHOMepPHOro
npuroToBsieHNA B cepeguHe
npuroToBsIeHNA NoBepHUTe 6s1r04a Ha
180°v nomeHANTE UX MecTaMu.

*B 3aBWCUMOCTMN OT MOAENM

o



3282-3304868 ME FOUR 14 L-E1 16/05/03 1%‘ 8 Page 33

PeuenTbl

T N “KOHBEKUMA™" 7,

o

PEXWMbI “NEYb”

MonoxxeHue Temnepatypa, °C Bpems,
Bniopo peleTku MWH.
MaAcHon nupor 3 240 °C 30-35 MuH.
TBOpOXHaA 3aneKkaHka 1 200-220 °C 35-40 MWH.
CnoeHble 6ynku 2 160-180 °C 35-40 MuH.
Pbiba B 6enom BuHe 2 220-240 °C 25-30 MUH.
Xek (kycouykamu) 2 220-240 °C 25-30 MuH.
Kedhanb Kycoukamm 3 220-240 °C 30-35 MUH.
Kypuvua(=1,5 kr) 2 220-240 °C 70-75 MUH.
TenAatuHa nnu cBuHUHA (=1,5 Kr) 1 220-240 °C 70-80 MUH.
Bbipeska 800 r 2 220-240 °C 40-45 MuH.
KypviHbIEe HOXKM 2 240 °C 25-30 MUH.
dapLlunpoBaHHble Kabavku 3 200-220 °C 45-50 MWH.
®dapLunpoBaHHbIe NOMUAOoPbI 2 200 °C 40-45 MuH.
CpobHble 6ynoyku 1 180 °C 35-40 MUH.
A6n04HbIN Nupor 3 240 °C 30-40 MuH.
Meco4Hoe NupoxxHoe 1 160-180 °C 35-40 MuH.
Bucksut (pomoBana 6aba) 1 180 °C 40-45 MuH.
BuiwHeBbIi nupor 2 200 °C 30-35 MUH.
Kpem-kapamenb 1 240 °C 35-40 MuH.

YKasaHHOe BpeMmsA NpUroTOBIIEHNA COOTBETCTBYET TONMbKO PEXMMY MPUrOTOBMIEHWA B 0ObIYHON Neyu.
Pe>xum “noBopoTHOro Tenna”* ocobeHHO NoaxoauT ANA BbiNEYKM TOPTOB, 3aneKaHoK, nuuLbl 1
No6bIX BUOOB KOHANTEPCKMX U3OENUNA.

Mpun paboTe B pexxume “noBopoTHOrO Tenna
Ha 30% MO OTHOLLEHMWNIO K YyKa3aHHOMY.

"k

BpemMA NpuroToBfieHnA cneayeT yMeHbLWNTb NPUMEepHO

[N

PEXUM “rPUNb” "~ (aBepka neun npuoTkpbiTa) MpeasapuTenbHbI NOAOrpeB 5 MUHYT
MonoxxeHue Bpems,
Bniopo peleTKu MWH.
[oBAaMHa Ha pebpax 4 ar 11 + 9 MUH.
KoTneTbl, cocncku 4 - 11 + 8 MUH.

PEXXUM “PA3MOPAXXUBAHUE”* %

Bnopo Bpemsa B neuun Bpemsa Ha Bo3ayxe
CpobHana bynka 50 MUWH. 75 MUH.
TopT ¢ manuHow 50 MuH. 150 MuH.
BbicTpo3amopoXxxeHHoe TecTo 40 MUH. 70 MUH.
OBouHanA cmecb 50 MuH. 120 MuH.
Xneb 55 MUH. 70 MVH.
*B 3aBMCMMOCTU OT moaenun 33
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OCHOBHbIe Mepbl NPeAOCTOPOXXHOCTH
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BHumaTenbHO NpoyTMTe AaHHbIN pasden u “PyKoBOACTBO ANA Nonb3oBaTens’
,D,aHHbII/I I'Ipl/l60p COOTBETCTBYET ,EleI/ICTByIOLLlI/IM HOpMaMm 1 yCnoBUAM TEXHUKU
6e30nacHoOCTH, a TakXe CrneaylowmM AUpeKTUBaMm:

- OnpekTnBa 06 aneKTpoMarHuTHown coBmecTumocTu 89/336/EQC, nameHeHHan
Hupektneamn 92/31/EAC n 93/68/EIC.

- InpekTrBa 0 HM3KOM HanpsxeHun 73/23/ESC, nameHeHHasa OupeKTuBomn
93/68/EQC.

Cobnioganite 0COBEHHYO OCTOPOXXHOCTb NMPY UCMOMb30BaHUN AAHHOTO Npubopa
(Kak 1 Bcex Apyrux annapartoB ANA NPUroTOBIEHNA NULLK), ecnn NobnmM3ocTu
HaxoAATCA AeTu.

Ecnun Bbl kynunu npubop B 04HON CTpaHe, a HaMepeHb! UCMOob30BaTh ero B
Opyron, He 3abyabTe y4ecTb pa3nuuvA B AeNCTByOWMX HopMax. PekomeHaoyem
Bawm nposepuTb Npnbop B aBTOPU30OBAHHOM CEPBUCHOM LIEHTpE.

He nepemelyarvite paboTaiowmin npnéop.

Balwa neyb He npegHa3HaveHa AnA YyCTaHOBKM BO BCTPOEHHY mMebenb.
Y6eouTtech, 4TO paboyee HanpAXEHNE CETU COOTBETCTBYET HanpPA>KEHMIO,
yKa3aHHOMy Ha npubope (TOSbKO AJ1A NEPEMEHHOrO TOKA).

3anpelaeTca ucnonb3oBaTb Npubop, ecnu:

- WWHYP MUTaHUA NOBPEXAEH,

- Npnbop ynan, MMeeT 3aMeTHble NOBPEXAEHUA NN HENPaBUITbHO
PYKHLMOHUPYET.

B aTux cnyyasx, Bo nsbexaHue onacHocTu noboro poga, npubop cneayet
OTHECTM B 6nv>Kanwmin aBTOPU30BaHHbIA CEPBUCHBIN LIEHTP.

Y6eautech, 4TO MOLLHOCTb 3NEKTPOCETU AoCTaTodHa ANA NuTaHna npubopa
nogo6Horo Tuna.

Mpubop [OMKEH BKNIOYATLCA TOMBKO B PO3ETKY C 3a3emneHnem (16A).

Ecnu y Bawero npnbopa CbeMHbIV LWHYP NUTaHUA, CHavana crnegyet
NOAKMNIOYMTb LWHYP K Npubopy, a 3aTeM yxe K po3eTke.

Cnepgute, 4TOObI LUHYP NUTAHUA HE CBMUCAJ1 CO CTONA U He KacascA
HarpeBaroLmxcA YacTten npmbopa. He TAHWTE 3a WHYP, YTO6bI BLIKHOYUTL Nprbop.
MO>XHO MCMoNb30BaTh TOMbKO YASIMHUTESb B XOPOLLIEM COCTOAHUW, MPY YCIOBUM,
YTO OH CHabXeH 3a3eMJIEHMEM, a CEHYEHUE Ero LUHYpa He MEHbLUE, YeM CeYeHne
LUHYpa, NOCTaBMAEMOro BMECTE C NpubopoM.

Mo OKOHYaHWM MCMONBb30BaHWA U Nepes BbINOMHEHWEM YUCTKW OTKIoYanTe
npmnbop oT ceTu.

Bo n3bexxaHve nonyyeHnA aneKTpoLloKa 3anpeLaeTca norpy>arb LWHyp
NUTaHWA, WTencenb Unu cam Npubop B BoAy M Nobyio APYryto XXUAKOCTb.
Cneaute, 4T06bI NPNBGOP HE HAXOAWMNCA BOM3M OT UCTOYHMKOB Tenna.

[aHHbIn anekTponpnbop npeaHas3HayveH AnA HarpeBa A0 BbICOKOW
TemnepaTtypbl. HEOCTOPOXXHOCTL B 06paLLeHUn C HUM MOXET NPUBECTU K
NOJSTlyHeHUo O>XKOroB. HeCMOTpFl Ha BbICOKYIO CTeNneHb TepMo3allnThbl CTapaI7ITer
He JOoTparnBaTbCA A0 MeTanIMYecKnx YacTen u cTekna.

Bo Bpemsa paboTbl npubopa ABepb MOXET CUMbHO HarpesaTbeA. icnonbayinTe
py4Kku 1 nepekntodaTenu. MNpn HEOBXOANMMOCTU HaAEHbTE KyXOHHbIE PyKaBULibI.
B cnyyae BosropaHua He TylwmTe nprubop Bogow. [loracuTte oroHb BNaXkHOW TPAMKOM.
He nep>xxute BocnnameHsaioWwmMecA BellecTsa nobnm3ocTv ot npmbopa 1 nog,
CTOMOM, HAa KOTOPOM OH CTOMT.

He cTtaBbTe paboTatowmit npubop nog noasecHyto Mebenb nunm nobnusocTu oT
BOCMIaMEHAIOLLMXCA NPeaMeTOB, TakuxX Kak LUTOopbl, 3aHaBecku, oboun u ap.

He ucnonb3yinTte npmubop ana oborpesa.

3anpelyaeTca KnacTb 6yMmaxkHble, KApPTOHHbIE UMW MNACTMacCOBbIE NMPEAMETbI
BHYTpb npubopa. Cneante, 4TO6bI NOA HAM TakKXe He 6blfI0 HUKAKUX NPeaMeToB
(Takux, Kak KyXOHHbIE NMPUHAASIEXXHOCTN, PELeTKN U Ap.).

Cnegwnte, 4TO6bI HUKAKUX MPEAMETOB He 6bINo BHYTPU BEHTUNALMOHHbBIX
OTBEPCTUI U He 3aropaxkmsasno ux.*

B uennax Bawen cobcTBeHHOM 6€30MacHOCTH He pasbupante npubop
CaMOCTOATESNbHO; 06paTUTECh B aBTOPVU30BaHHbIN CEPBUCHBIA LIEHTP.

[JaHHbI Npubop nNpefHa3Ha4YeH UCKMIOYMTENbHO ANA 6bITOBOrO MCMOMb30BaHMA.
MpodheccuoHanbHoe 1 He COOTBETCTBYHOLLEE MHCTPYKLMM UCMONb30BaHUE, TakxXe
Kak 1 1ucronb3oBaHune npubopa He Mo Ha3HaYeHWI0 aHHYpYeT OeUCTBue
rapaHTum 1 ocBoboxaaeT M3roToBUTENA OT OTBETCTBEHHOCTU NoHoro poaa.

COXpaHUTe MHCTPYKLUIO ANA
AanbHeuwero ncroJsib3osaHuA

*B 3aBMCMMOCTM OT MOAENM



Schemat opisowy
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1 Kontrolka dziatania 7 Dolny element grzejny
2 Przetgcznik funkgji* 8 Drzwi
3 Minutnik lub przycisk Praca/Stop* 9 Scianki zewnetrzne z oktadzing plastikowq
4 Przycisk regulacji temperatury* 10Oswietlenie wewnetrzne*
5 Gomy element grzejny 11 Uchwyt z izolacjq
6 Scianki wewnetrzne samoczyszczace lub 12Krata odwracana 4 pozycyjna

ceramiczne* 13Plyta*
Przed uzyciem przeczyta¢ “Wazne Tabela termostatu
zalecenia”. Pozycja Temperatura
Poznaj swoéj piekarnik termostaty w C

. . 1 80

Cechy charakterystyczne: piekarnik > 100
z oktadzing plastikowq zwiekszajacq 3 120
bezpieczenstwo. 4 140
Kontrolka dziatania* 5 160
Zapala sie po wiqczeniu minutnika lub 6 180
nacisnieciu przycisku praca/stop. 7 200
Przetacznik funkgcji - Rys. 8 220
Umozliwia wybranie trybu pieczenia 9 240
odpowiednio do przepisu. 10 250/260

Przycisk praca-stop* - Rys.
Uruchomienie (I) lub wytaczenie (O)
pieczenia.

Minutnik* - Rys.

Po wiaczeniu minutnika i termostatu,
kontrolka lub oswietlenie wewnetrzne*
zapala sie i piekarnik uruchamia sie.
Umozliwia regulacje czasu pieczenia od 0
do 120 minut.

Jezeli ustawiony czas pieczenia uptynat,
piekarnik dzwoni i wytacza sie automatycznie.
Mozna przerwaé pieczenie w dowolnym
momencie ustawiajac minutnik na zero.
Dla czasdéw ponizej 25 minut, przekrec
pokretto na 30 minut i nastepnie ustaw
pozadany czas.

Termostat - Rys. @
Umozliwia regulacje temperatury od 80°C
do 250°C lub 260°C*.

*zaleznie od modelu

Mozesz zmienioé ustawienia w czasie
pieczenia.

Oswietlenie wewnetrzne*

Do tatwego kontrolowania stanu pieczonych
potraw, piekarnik jest wyposazony w state
os$wietlenie wiaczajace sie podczas dziatania
piekarnika, w czasie kiedy wiaczony jest
minutnik.*

Ustawienie przetacznika w pozydji zardwki
- Rys. M, rowniez umozliwia zapalenie
o$wietlenia wewnetrznego bez koniecznosci
wigczania piekarnika.*

Krata odwracana 4 pozycyjna - Rys.
Krate mozna umiesci¢ na 2 réznych
poziomach. Odwracajac ja mozna uzyskac
2 dodatkowe poziomy.

W przepisach podano zalecane ustawienie.

Zalecenia i dane techniczne
Dobierqj talerze i pojemniki uwzglednigjoc
wymiary wewnetrzne piekarnika.

Gtebokosé (P) Szerokosé (L) Wysokosé (H)

14 L 30 cm 30,5 cm 16 cm

35

o



Czas pieczenia moze zmieniaé sie w
zaleznosci od masy, rozmiaréw lub grubosci
oraz poczatkowej temperatury produktéw.
Mozna je dostosowaé do wiasnego gustu.
5 minut wystarcza do osiagniecia 240°C :
podgrzewanie nie jest konieczne.

Przed pierwszym uzyciem
Usun naklejki.

Opakowanie nadaje sie do utylizacji “=>
ale moze by¢ przydatne przy transporcie
lub zwrocie piekarnika do
autoryzowanego centrum serwisowego.
Jezeli urzadzenie jest wyposazone w
odtaczany przewdd zasilania, nalezy go
podtaczy¢ do urzadzenia weciskajoac do
oporu wtyczke - Rys. [}

Czys¢ piekarnik i akcesoria wilgotng
szmatka. Wysusz.

Przy pierwszym uzyciu wiacz piekarnik
(PUSTY) na 15 minut, z maksymalng
temperatura, aby usunaé zapachy.

W tym czasie urzadzenie moze
nieznacznie dymié, jest to zjawisko
normalne.

Konserwacja i czyszczenie
Zapobiegaj gromadzeniu sie ttuszczow w
urzqdzeniuv.

Przed konserwacjq lub czyszczeniem,
odtacz piekarnik i zaczekaj do jego
schtodzenia.

Wyczysé¢ drzwi - Rys. B, Scianki
wewnetrzne i powierzchnie emaliowane lub
lakierowane - Rys. B wodq i $rodkiem do
mycia. Wysusz.

Nie uzywaj produktow agresywnych
(zwtaszcza srodkéw czyszczacych na
bazie sodu), ostrych ggbek i tamponéw
sciernych.

Element grzejny opiekacza mozna opuscic,
a dolny element grzejny mozna unies$¢ dla
utatwienia czyszczenia piekarnika - Rys. [
-3

Nigdy nie manipulowaé elementami
grzejnymi na site: gérny i dolny opiekacz.
Przetrzyj $cianki wilgotng gabka.
Wszystkie akcesoria (krata, rozen*, ptyta*)
moga by¢ myte w wodzie z detergentem
lub w zmywarce.

36
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Scianki samoczyszczace* utatwiaja
czyszczenie piekarnika. Po pieczeniu tlustej
potrawy, nalezy rozgrzaé pusty piekarnik z
zamknietymi drzwiami do maksymalnej
temperatury przez 10 minut w celu
rozpuszczenia tluszczow.*

Funkcja piekarnik .-

Do pieczenia lub podgrzewania mies,
ryb, zapiekanek, sufletow, ciast...
Umies¢ krate na pozadanej wysokosci
-Rys. @i A

Umies¢ talerz z produktami w piekarniku i
zamknij drzwi.

Umies¢ przetacznik w pozycji piekarnik*

- Rys.

Ustaw termostat na pozadang temperature
-Rys. @

Ustaw minutnik - Rys. lub przekre¢
przetacznik praca/stop na “I” - Rys. i
Piekarnik zaczyna grzad.

Nie ustawiaé dan do pieczenia
bezposrednio na wiqczonym dolnym
elemencie grzejnym.

Na koniec pieczenia

Jezeli ustawiony czas pieczenia uptynat,
piekarnik wytacza sie automatycznie. W
przeciwnym wypadku ustaw minutnik na
zero.

Funkcja rozmrazanie* %

Do szybkiego, naturalnego
rozmrazania produktow.

Do 60% czasu szybciej niz na wolnym
powietrzu.

Ustaw przetacznik funkcji na rozmrazanie*
- Rys.

Ustaw ja na kracie (poziom 1).

Zamknij piekarnik.

Ustaw minutnik - Rys. [, rozmrazanie
wiqgcza sie.

*zaleznie od modelu
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Funkcja rozen —

Do opiekania dan lub smazenia
miesa.

Ustaw przetacznik funkcji na - Rys. lub
termostat - Rys. [ * w pozycji

rozen.

Podgrzej piekarnik przez 5 minut.

Dania do opiekania nalezy ustawi¢ na
najwyzszym poziomie, jak najblizej gbrnego
elementu grzejnego.

Ustawi¢ poétmisek z niewielkq ilosciq wody
bezposrednio na dolnym elemencie
grzejnym (nie grzeje w pozycji opiekacz) w
celu zebrania sosu lub tluszczu.

Zawsze pozostawiaj otwarte drzwi.
Ustaw minutnik zgodnie z zaleceniem
przepisu - Rys. [, lub ustaw przetacznik
praca/stop w pozydji “I'* - Rys. i

Rozen wiqgcza sie.

W potowie pieczenia odwrdé opiekany
produkt.

Funkcja grzanie obrotowe*

Do rownomiernego pieczenia dan,
mies i ryb.

Ustaw krate na pozadanej wysokosci
-Rys. @ - @

Ustaw przetacznik funkcji w pozycji grzania
obrotowego - Rys. [l

Umiesé¢ produkty w piekarniku i zamknij
drzwi.

Ustaw termostat na pozadang temperature
podang w przepisie - Rys. [

Ustaw minutnik - Rys. [l

Pieczenie rozpoczyna sie.

Nie ustawiaé dan do pieczenia
bezposrednio na dolnym elemencie
grzejnym.

Nie ktasé¢ folii aluminiowej na sciankach
bocznych i doinym elemencie grzejnym.

*zaleznie od modelu
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Pieczenie 2 dan réwnoczesnie

2 dania muszq wymagaé takiego
samego ustawienia termostatu.
Mozna nabyé dodatkowq krate w
autoryzowanych serwisach po
sprzedazy.

Ustaw 2 kraty w taki sposdb, aby
pozostawié¢ wystarczajacq ilos¢ miejsca
miedzy produktami i umozliwi¢ krgzenie
ciepta oraz uzyskaé jednolity stopien
upieczenia.

Ustaw przetacznik funkcji w pozycji grzania
obrotowego - Rys.

Zamknij piekarnik.

Ustaw termostat na pozadang temperature
dostosowanqg do przygotowywanej
potrawy - Rys. [

Ustaw minutnik - Rys. I, pieczenie wigcza
sie.

Aby uzyskac lepszy efekt
réwnomiernosci obréé dania o 180° w
potfowie pieczenie i zamien oba dania
miejscami na kratach.

37
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Przepisy

FUNKCJA PIEKARNIK z | GRZANIE OBROTOWE* E
. Pozycja Temperatura Czas
Przepisy kraty w °C w min.
Placek lotarynski 3 240 °C 30-35 min.
Suflet z serem 1 200-220 ‘C 35-40 min.
Paszteciki 2 160-180 °C 35-40 min.
Ryba w biatym winie 2 220-240 °C 25-30 min.
Dorsz (filet) 2 220-240 °C 25-30 min.
Kurek czerwony w pergaminie 3 220-240 °C 30-35 min.
Kurczak w catosci (= 1,5 kg) 2 220-240 °C 70-75 min.
Pieczen wotowa lub wieprzowa (= 1,5 kg) 1 220-240 °C 70-80 min.
Rumsztyk 800 g 2 240 °C 40-45 min.
Udka kurczaka 2 220-240 °C 25-30 min.
Faszerowana cukinia 3 200-220 °C 45-50 min.
Faszerowane pomidory 2 200 °C 40-45 min.
Drozdzéwka 1 180 °C 35-40 min.
Jabtecznik 3 240 °C 30-40 min.
Pure zapiekane 1 160-180 °C 35-40 min.
Biszkopt 1 180 °C 40-45 min.
Ciasto wisniowe 2 200 °C 30-35 min.
Krem zapiekany 1 240 °C 35-40 min.

Podane czasy pieczenia dotyczq wytacznie zwyktej funkdji pieczenia.

Funkcja grzania z termoobiegiem* jest szczegdlnie dostosowana do pieczenia tart, zapiekanek, pizzy i
innych wypiekow.

W pozydji z termoobiegiem*, czas pieczenia moze byé do 30 % krotszy od czasu podanego powyzej.

FUNKCJA ROZEN ™™ (drzwi uchylone) podgrzanie przez 5 minut
. Pozycja Czas
Przepisy kraty w min.
Kotlet wotowy 4 11 + 9 min.
Kotlety, kietbaski 4 11 + 8 min.

FUNKCJA ROZMRAZANIE" %

Przepisy Czas w piekarniku Czas na wolnym powietrzu
Bagietka 50 min. 75 min.
Ciasto malinowe 50 min. 150 min.
Ciasto kruche zamrozone 40 min. 70 min.
Satatka jarzynowa 50 min. 120 min.
Kawatki bagietki 55 min. 70 min.
38 *zaleznie od modelu
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Wazne

*zaleznie od modelu

zalecenia

Zapoznaj sie z wszystkimi instrukcjami i skorzystaj z “Instrukcji obstugi”.
Urzadzenie jest zgodne z obowiazujocymi zasadami i warunkami
bezpieczenstwa oraz dyrektywami:

- Dyrektywa zgodnosci elektromagnetycznej 89/336/CEE ze zmianami w
Dyrektywach 92/31/CEE i 93/68/CEE.

- Dyrektywa Niskiego Napiecia 73/23/CEE ze zmianami w Dyrektywie
93/68/CEE.

Jok dla kazdego urzadzenia do pieczenia, zapewnij ciagty nadzér jezeli w
poblizu piekarnika znajdujq sie dzieci.

Uwzglednigjac réznorodnos¢ obowigzujacych norm, jezeli urzadzenie jest
uzytkowane w innym kraju niz zostato zakupione, oddaj je do kontroli w
autoryzowanym centrum serwisowym.

Nie przemieszczqj urzadzenia w czasie uzytkowania.

Piekarnik nie jest przeznaczony do zabudowy.

Sprawdz, czy napiecie w sieci odpowiada napieciu podanemu na urzadzeniu
(tylko prad zmienny).

Nie uzywaé urzadzenia jezeli:

- przewdd zasilania jest uszkodzony,

- urzadzenie upadto lub posiada widoczne uszkodzenia lub dziata
nieprawidtowo

W takim przypadku, urzadzenie nalezy oddac do najblizszego autoryzowanego
serwisu, aby zapobiec wszelkiemu niebezpieczenstwu.

Upewnij sie, Ze instalacja elektryczna jest wystarczajaca dla zasilania urzadzenia
o tej mocy.

Zawsze podtaczaj urzadzenie do gniazdka wyposazonego w uziemienie (16A).
Jezeli przewdd zasilania jest odtaczany, nalezy go najpierw podiaczyé do
urzadzenia, a nastepnie do gniazdka.

Zapobiegaj zwisaniu przewodu i kontaktowi z goracymi elementami piekarnika.
Nie odtaczaj urzadzenia ciggnac za przewdd.

Uzywaqj tylko przediuzaczy w dobrym stanie technicznym, z wtyczkq z
uziemieniem i o przekroju réwnym lub wiekszym od przewodu dostarczonego z
produktem.

Odtaczaj urzadzenie kiedy nie jest uzywane i przed czyszczeniem.

Aby zapobiec porazeniom pradem elektrycznym, nie zanurzaj przewodu
zasilania, wtyczki lub urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.

Nie umieszczaj urzadzenia w poblizu Zrodet ciepta.

Urzadzenie elektryczne wytwarza w czasie pracy wysokie temperatury, ktore
mogaq by¢ przyczyng oparzen. Mimo dobrej izolacji termicznej, nie dotykaj
czesci metalowych i szyby.

Temperatura drzwi moze by¢ wysoka w czasie pracy urzadzenia. Uzywaj
uchwytéw i przyciskow. Uzyj rekawic, jezeli zachodzi potrzeba.

W przypadku zapalenia sie produktu, nie prébuj go gasi¢ woda. Zgas ptomienie
wilgotng szmata.

Nie przechowuj produktéw tatwopalnych w poblizu lub pod meblem na ktorym
umieszczono urzodzenie.

Nie uruchamigj urzadzenia pod szafkami wiszacymi, potkami lub w poblizu
materiatow tatwopalnych, takich jak zastony, firanki, tapety...

Nie uzywaj urzadzenia joko grzejnik.

Nigdy nie umieszczaj papieru, kartonu lub plastiku w urzadzeniu i nie stawigj na
nim niczego (akcesoria, kraty, przedmioty...).

Nie wkiadaj niczego do otwordw wentylacyjnych, nie zatykaj ich.*

Dla bezpieczenstwa, nigdy samodzielnie nie demontuj urzadzenia; skorzystaj z
pomocy autoryzowanego centrum serwisowego.

Urzadzenie zostato zaprojektowane wyltacznie do uzytku domowego,
zastosowania profesjonalne, niewtasciwe lub niezgodne z instrukcjq obstugi
zwalnigjq producenta z wszelkiej odpowiedzialnosci i powodujq utrate
gwarangji.

Zachowaj instrukcje
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Szemléltet6 abra

MUkodésjelzé lampa
Funkciovéalaszt6 gomb*
Idékapcsolé vagy be-ki kapcsolo*
Héfokszabalyoz6-gomb*
Lehajthaté fels6 grillezé fiitéelem
Ontisztulé vagy megvilagitott bels6
oldalfalak

OB WN =
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7 Felhajthaté alsé fGitéelem

8 Ajto

9 Kiilsé oldalpanel

10 Belsé vilagitas*

11 Hészigetelt fogantyu

12 Megfordithatd, négyallasu racs
13 Talca*

Hasznalat elétt olvassa el a "Biztonsagi
utasitasok" cimii részt!

Ismerkedés a siitovel
Miik6désjelz6 lampa*

Ez a lampa az id6kapcsold vagy a be-ki
kapcsolé miikodtetése esetén azonnal
vilagitani kezd.

Funkciévalaszté - M abra
Lehetévé teszi a megfeleld sitési méd
kivalasztasat az adott recepthez.

Be-ki kapcsolé* - Hl abra
A sutés bekapcsolasahoz (l), vagy
kikapcsolasahoz (O).

Idékapcsolé* - HF abra

Az id6kapcsold aktivalasa és a
héfokszabalyozé bekapcsolasa utan a
mikodésjelzé lampa vagy a belsd vilagitas®
vilagitani kezd, és a suté mikddésbe Iép.
Az id6kapcsolo lehetévé teszi a sutési idd
beallitasat 0 és 120 perc kdzott. Amikor az
elére beprogramozott id6 letelik, megszdlal
az idékapcsol6 csengdje, és a siitd
automatikusan leall. A sltés az
idékapcsold nulla allasra vald
visszaallitasaval barmikor megszakithato.
Ha a sltési idé nem éri el a 25 percet,
el6szor forgassa el a kapcsolét a

30 perces allasig, majd allitsa vissza a
kivant id6re.

Hoéfokszabalyozé - [ abra

A héfokszabalyozé 80°C és 250°C vagy
260°C kozott teszi lehetdvé a hdmérséklet
bedllitasat.

40

Atvaltasi tablazat

A héfokszabalyoz6|  Hémeérséklet
allasa (°C)

240

Slo|o|~|o|ur|s|w o]
[y
(o
S

250/260

A bedllités a sltés alatt megvaltoztathato.
Belsé vilagitas*

Annak érdekében, hogy kénnyen
figyelemmel lehessen kdvetni az étel siitését,
a stté mikddés kdzben, vagyis az
idékapcsol6 aktivalasa utan folyamatosan
vilagit*. Amikor a funkciévalaszté kapcsol6 a
lampa poziciéban all, akkor a siité
belseje akkor is megvilagithato, ha a
készllék egyébként nincs bekapcsolva*.
Megfordithato, négyallasu racs

- @ abra

A racs kétféle magassagra allithato. A racs
megforditasaval Ujabb két szint hasznalhaté.
A recepteknél megadasra keril az adott
ételnél hasznalando pozicié.

Tippek és szolgaltatasok
A sltéshez hasznalt edényeket a stitd
belsé méreteihez igazodva valassza ki.

Mélység (D) Szélesség (W) Magassag (H)

14 L 30 cm 30,5 cm 16 cm

Az elkészitendd étel tdmegétdl, méretétdl
vagy vastagsagatol, és a sités elétti

*a modelltél fliggéen
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hémérsékletétdl fliggben valtozhat a siitési
id6. A slitési idd egyéni izlés szerint
valtoztathato.

5 perc elegendé ahhoz, hogy a siité
24°C-ra melegedjen, ezért nincs sziikség
elémelegitésre.

Az elsd hasznalat el6tt

Tavolitsa el az 6ntapadé cimkéket.

A csomagolas ujrahasznosithaté &5, de
hasznos lehet, ha a siitét el akarja vinni
vagy kiildeni a hivatalos szakszervizbe.
A sutd kivehet6 halézati kabellel van
ellatva, amit er6teljesen a
csatlakozoéaljzatba nyomva csatlakoztathat
a készilékhez - ¥ 4bra

Torolje le a stitét és a tartozékait nedves
ruhaval, majd t6rdlje szarazra. Els6
hasznalatkor miikddtesse a sltét
(URESEN!) 15 percig maximalis
hémérsékleten, amivel megsziintethet6 az
Uj készulék szag.

Eleinte némi fiist képzédhet, ami
teljesen normal jelenség, és hamarosan
megsziinik.

Karbantartas és tisztitas

Ne hagyja, hogy a késziiléken zsiradék
rakddjon le!

A karbantartas vagy a tisztitds megkezdése
el6tt huzza ki a sit6 haldzati kabelét, és
hagyja a sitét leh(ini. Az ajtét - Edl abra, a
bels6 falakat, és a zomancozott részeket

- B abra vizzel és mosogatdszerrel
tisztitsa le, majd szaritsa meg.

Ne hasznaljon durva tisztitoszereket (pl.
natronlug), surolészert vagy
suroloeszkézt.

A felsd grillez6 f(itéelem lehajthato, az als6
grillezd f(téelem felhajthatd, ami megkdnnyiti
a sUto tisztitasat - [ - @ abra.

A felsé és az also grillezé fiitéelemet
sohase mozgassa tul nagy erével.
Nedves ruhaval tordlje le az oldalpaneleket.
Torolje szarazra. A tartozékokat (racs,
télca*) mosogatdszeres vizben vagy
mosogatogépben tisztithatja meg. Az
ontisztuld sutéfal panelek* megkdnnyitik a
sUté tisztitasat. Zsiros ételek sitése utan a
zsiradék eltavolitasahoz mintegy 10 percig
mikodtesse a siitét bezart ajtéval
maximalis hémérsékleten.

*a modelltél fliggéen
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Sitd funkcié

Husok, halak, csében siiltek,
felfujtak, pastétomok stb.,
siitéséhez vagy Ujramelegitéséhez.
Helyezze a racsot az eléirt magassagra - @
és [@ abra.

Tegye az ételt tartalmazo edényt a siitébe,
és csukja be a siit6 ajtajat. Allitsa a
funkcidvalaszté gombot sités poziciéba*

- A 4bra. Allitsa a héfokszabalyozét a kivant
hémérsékletre - I abra. Aliitsa az
id6kapcsolét a kivant allasra - [l abra, vagy
allitsa a be-ki kapcsolét az "I" allasba

- Il 4bra. Ekkor a siité elkezd melegedni.

A suté melegit.

Sohase tegye az ételeket kbzvetleniil a
felhajthato also fiitéelemre!

A siités befejeztével

Az elére beprogramozott sitési idé
leteltekor a suité automatikusan ledll.
Kilénben forditsa az idékapcsolét nulla
allasra, vagy dllitsa a be-ki kapcsolét a
"O" allasra.

Kiolvasztasi funkcio %

Az étel gyorsabb és teljesen
természetes modon torténd
kiolvasztasahoz.

A rendes kiolvasztashoz képest akar 60%-
os idémegtakaritas is elérheté.

A funkciovalaszté gombot dllitsa a
kiolvasztasi poziciora® - ¥ abra. Tegye a
fagyasztott ételt egy edénybe. Tegye az
edényt a racsra (1. szint). Zarja be a sitét.
Allitsa be az idékapcsolot, ekkor
megkezdddik a kiolvasztas - [l abra.

7 T

Grillez6 funkcié —

Az ételek tetejének megpiritasahoz,
vagy a husok barnitasahoz.

Allitsa a funkcidvalaszté gombot - I abra,
vagy a héfokszabalyozot - [ ébra* a
grillezd poziciéra. 5 percig melegitse el6 a
sut6t. Tegye az ételt a grillezd flitéelemhez
legkdzelebb es6 szintre beallitott racsra.
Tegyen egy kis vizet tartalmazé tanyért
kozvetlendl a siit6 also fitéelemére (ez a
grillezé pozicidéban nem fiit), hogy ott
Osszegylilhessen a lecsOpdgd zsir és 1é.

A slité ajtajat mindig hagyja egy kicsit
nyitva.
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Allitsa az idékapcsolét a receptben
megadott idére - Kl dbra, vagy allitsa a
be-ki kapcsol6t az "I" allasba* - Il abra.
Ekkor a grillezé mikddni kezd. Sziikség
szerint a grillezett étel sltés kdzben
megfordithato.

Légkeveréses siités funkcié* &
Az ételek, husok, halak egyenletes
megsiitéséhez.

Helyezze a racsot az eldirt magassagra

- @ és @ abra. Tegye be az ételt a
slitébe, és zarja be a sit6 ajtajat. Allitsa a
funkciévalaszté gombot - [l abra a
Iégkeveréses sltés pozicidra. Allitsa a
héfokszabalyozét - [ 4bra a receptben
megadott hdmérsékletre. Allitsa be az
idékapcsolot - [l abra. Ekkor elkezd6dik a
sutés.

Sohase tegye az ételeket kbzvetleniil az
also fiitéelemre!

Ne tegyen alufodliat az oldalpanelre vagy
az also fiitéelemre!
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Ha egyszerre 2 ételt kivan siitni.
Mind a két ételre ugyanannak a
héfokszabalyozo beallitasnak kell
érvényesnek lennie.

Sziikség esetén kiegészitd racs is
vasarolhato, érdekl6édjén az
Ugyfélszolgalatnal.

Ugy helyezze el a két racsot, hogy a levegd
keringéséhez és az ételek egyenletes
megsliléséhez elegendd hely maradjon
kozottik. Zarja be a sitét. Allitsa a
funkcidvalaszté gombot - I abra a
légkeveréses siités poziciéra. Allitsa a
héfokszabalyozot - [l abra a széban forgd
ételekre vonatkozéan megadott
hémérsékletre. Allitsa be az idékapcsoldt
- [ abra. Ekkor elkezdédik a siités.

Az egyenletesebb kiilsé érdekében, a
siitési id6 felénél forditsa meg az
ételeket 180 fokban, és cserélje meg a
két ételt a racsokon.

*a modelltél fliggéen
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Receptek

SUTES ES LEGKEVERESES " SUTES FUNKCIO® &

ceee i

Recept Racs Hoémérséklet Siitési id6

pozicié (°C) id6 percben
Quiche Lorraine 3 240°C 30-35 perc
Sajtfelfujt 1 200-220°C 35-40 perc
Pastétom leveles tésztaban 2 160-180°C 35-40 perc
Hal fehérborban 2 220-240°C 25-30 perc
Tokehal (szeletek) 2 220-240°C 25-30 perc
Vorés marna darabok 3 220-240°C 30-35 perc
Teljes csirke (1,5 kg) 1 220-240°C 70-75 perc
Borjusult vagy sertéssiilt (1,5 kg) 2 220-240°C 70-80 perc
Marhafarté 800 g 2 240°C 40-45 perc
Csirkecomb 2 220-240°C 25-30 perc
Toltott cukkini 3 220-240°C 45-50 perc
Toltott paradicsom 2 200°C 40-45 perc
Brios 1 180°C 35-40 perc
Almaslepény 3 240°C 30-40 perc
Chiffon cake 1 160-180°C 35-40 perc
Méarvanytészta 1 180°C 40-45 perc
Cseresznyés clafouti 2 200°C 30-35 perc
Karamellasodé 1 240°C 35-40 perc

A feltlintetett 16zési idétartamok csak a klasszikus négyes funkcié esetében érvényesek.

A forgd hé* funkcié féleg a tésztak, csdben siiltek, pizzak és minden tipusu sitemények elkészitésére
alkalmas.

Forgd hé* pozicidban, az elkészitési id6 az itt kijeldlt idétartamoknal még 30%-kkal is révidebb lehet.

GRILLEZO FUNKCIO ™ (ajt6 nyitva) 5 perc elémelegités
Recept Réacs Siitési id6
pozicié (perc)
Csontos oldalas 4 11 + 9 perc
Husszelet, kolbasz 4 11 + 8 perc

KIOLVASZTASI FUNKCIO" %

Recept Kiolvasztasi id6 a siitoben Kiolvasztasi id6 a szabadban
Francia briés 50 perc 75 perc
Malnas kosar 50 perc 150 perc
Fagyasztott vajastészta 40 perc 70 perc
Kockara vagott zoldség 50 perc 120 perc
Baguette szeletek 55 perc 70 perc
*a modelltél figgéen 43
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Biztonsagi utasitasok
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Ne sajndlja az id6t, olvassa el az 6sszes utasitast és nézze at a "Hasznalati
utasitast".

A készilék megfelel az aktualisan érvényben Iévé biztonsagi kdvetelményeknek
és el6irasoknak, illetve a kdvetkezd EU iranyelveknek:

- az Elektromagneses Kompatibilitasrol sz616, a 92/31/EEC és a 93/68/CEE
Irnyelvek altal médositott 89/336/EEC Iranyelv;

- KisfeszUltségrol szolo, a 93/68/CEE Iranyelv altal modositott 73/23/CEE
Iranyelv.

Akarcsak mas sutéshez vagy fézéshez hasznalt eszk6zok esetében, tgyeljen
fokozottan a készllékre, ha azt gyermek kdzelében hasznalja.

Az érvényben lév6 szabvanyok kozotti eltéréseket szem elétt tartva, amikor a
késziiléket mas orszagban hasznalja, mint ahol azt megvasarolta, ellenériztesse
szakszervizben.

MUkddés kdzben ne mozgassa a készlléket.

A siUtét nem arra tervezték, hogy azt beépitsék.

Ellendrizze le, hogy a halézati feszlltség megfelel-e a késziléken feltlintetett
értéknek (csak valtéaram hasznalhato). A késziléket mindig le kell foldelni.
Sohase haszndlja a késziiléket, ha:

- a halozati kébel hibas;

- a készlilék leesett, lathatéan megrongalédott, vagy nem megfeleléen mikdodik.
llyen esetben az esetleges veszélyek kikliszobolése érdekében forduljon
szakszervizhez.

Gy6z6djoén meg rola, hogy az elektromos héalézat alkalmas-e ilyen watt-
teljesitményl készulék mikodtetésére.

A készilék csatlakoztatdsahoz mindig féldelt dugaszt (13A) hasznaljon.

Ha a halozati kabellel kihuzhato a sitébdl, akkor azt el6szor mindig a késziilékbe
dugja be, és csak azutan csatlakoztassa a halézatra.

Ne hagyja, hogy a halozati kabel lelégjon, vagy hozzaérjen a sité forrd
részeihez. A késziilék kihlizasakor soha ne a halézati kabelt hizza, hanem a
dugaszt.

Csak olyan hosszabbitét hasznaljon, ami megfelel6 allapotban van, féldelt
csatlakozéval rendelkezik, és megfelel a készulék altal igényelt &ramerdésségnek.
Huzza ki a késziilék haldzati kabelét a halozati csatlakozobdl, ha a készlléket
nem hasznalja, vagy meg akarja tisztitani.

Az aramuités elkerulése érdekében a haldzati kabelt, a dugaszt vagy a készuléket
soha ne tegye vizbe, vagy mas folyadékba.

A késziléket ne tegye héforras kdzelébe.

Ez az elektromos késziilék magas hémérsékleten mikodik, ami égést okozhat. A
készilék fém vagy Uveg részeit ne érintse meg.

A suté mikodése alatt el6fordulhat, hogy a sit6 ajtaja nagyon felmelegszik.
Hasznalja a fogantyukat és a gombokat. Sziikség esetén hasznaljon
fogodkesztydit.

Ha a késziilék barmelyik része tiizet fogna, ne kisérelje meg vizzel eloltani. A
langokat nedves ruhaval prébadlja elfojtani.

A készlilék kbzelében vagy alatt ne tartson gyulékony dolgokat.

Ne haszndlja a készuléket svédfal vagy polc alatt, illetve gyulékony anyagok, pl.
rolo, figgdny, karpit kdzelében.

Sohase hasznalja a készuléket f(tésre.

Soha ne tegyen a készlilékbe papirt, kartont vagy mianyagot, és ne tegyen
semmit annak tetejére (konyhai eszkdzoket, tartdkat, targyakat stb.).

Ne tegyen semmit a szellé6zényilasokba, és ne zarja el azokat*.

A sajat biztonsaga érdekében, soha ne szerelje szét a készlléket: Az a garanciat
is érvényteleniti. Probléma esetén forduljon szakszervizhez.

A készllék kizardlag haztartasi haszndlat céljat szolgalja. Az izleti célu vagy nem
megfeleld hasznalat, illetve az eldirasok betartasanak elmulasztasa esetén a
gyarté semmilyen felel6sséget nem vallal, és a garancia is érvényét veszti.

Tartsa be ezeket a biztonsagi
utasitasokat!

o

*a modelltél fliggéen
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