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Installation

! Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung sorgfaltig
auf, damit Sie sie jederzeit zu Rate ziehen konnen.
Achten Sie bitte darauf, dass diese
Bedienungsanleitung dem Gerat bei etwaigem
Verkauf, Umzug oder Ubergabe an einen anderen
Benutzer stets beiliegt, damit auch der Nachbesitzer
die Moglichkeit hat, darin nachschlagen zu kdnnen.

! Lesen Sie bitte die nachfolgenden Hinweise
aufmerksam durch: Sie liefern wichtige Informationen
hinsichtlich der Installation, des Gebrauchs und der
Sicherheit.

Positionierung

! Verpackungsmaterial ist kein Spielzeug fur Kinder.
Es ist entsprechend den Vorschriften zur getrennten
Mullsammlung zu entsorgen (siehe
Vorsichtsmalregeln und Hinweise).

! Die Installation ist gemaRB den vorliegenden
Anweisungen und von Fachpersonal durchzufuhren.
Jede unsachgemale Installation kann Menschen
und Tiere gefahrden oder Sachschaden verursachen.

Einbau

Um eine einwandfreie Betriebsweise des Gerates zu
gewahrleisten, muss der Umbauschrank folgende
Eigenschaften aufweisen:

¢ Die an den Backofen angrenzenden
Schrankwénde mussen aus hitzebestandigem
Material gefertigt sein.

e Bei Mobeln aus Furnierholz muss der verwendete
Leim eine Hitzebestandigkeit von 100 °C
aufweisen.

e FUr den Einbau des Backofens in einen
Unterschrank (s/iehe Abbildung) oder in einen
Hochschrank muss das entsprechende Mobel
Uber folgende Abmessungen verfugen:

575-585 mm.

597 mm.

* Nur fiir Edelstahl-Modelle
! Nach erfolgtem Einbau des Gerates muss die
Moglichkeit einer Beruhrung mit stromfuhrenden
Teilen ausgeschlossen sein.

Die auf dem Typenschild enthaltenen
Verbrauchsangaben wurden bei dieser Art der
Installation ermittelt.

Beliiftung

Um eine einwandfreie
BelUftung zu gewéahrleisten,
muss die Ruckwand des
\ Schrankumbaus abgenommen
werden. Der Backofen sollte
moglichst so installiert
werden, dass er auf zwei
Holzleisten oder aber auf einer

min. 20 mm

HEIBLUFT-
BACKOFEN

min. 45 mm|

durchgehenden Flache aufliegt, die Uber einen
Ausschnitt von mindestens 45 x 560 mm verfugt
(siehe Abbildungen).

Zentrierung und Befestigung

Zur Befestigung des Gerats an den Umbauschrank:

¢ Die Backofentur 6ffnen;

e die zwei Stopfen in den Befestigungsbohrungen
des Rahmens herausziehen:

e den Ofen am Umbauschrank mit den zwei
Holzschrauben befestigen;

¢ Die Bohrungsabdeckungen wieder anbringen.
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! Alle zum Schutz dienenden Teile so befestigen,
dass sie nur mithilfe eines Werkzeugs entfernt
werden kénnen.




Elektrischer Anschluss

! Die mit einem Dreileiterkabel ausgerusteten
Backofen sind fur den Betrieb mit Wechselstrom bei
der auf dem Typenschild (befindlich auf dem Gerét)
angegebenen Spannung und Frequenz ausgelegt (siehe
unten).

Anschluss des Netzkabels

1. Das
Klemmengehause
offnen, indem die
seitlichen Zungen des
Deckels mithilfe eines
Schraubenziehers
angehoben werden.
Ziehen Sie den Deckel
ab

(siehe Abbildung).

2. Installation des
Netzkabels: Schrauben
Sie die Schraube der
Kabelklemme sowie die
drei Schrauben der
Kontakte L-N-==
heraus. Befestigen Sie
die Drahte dann unter
Beachtung der
entsprechenden Farben
unter den
Schraubenkopfen: Blau
(N), Braun (L), Gelb/
Grun == (s/iehe Abbildung).

3. Befestigen Sie das Kabel in der entsprechenden
Kabelklemme.

4. SchlieBen Sie den Deckel des Klemmengeh&auses.
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Anschluss des Versorgungskabels an das
Stromnetz

Versehen Sie das Kabel mit einem Normstecker fur
die auf dem Typenschild angegebene Belastung
(siehe nebenstehende Tabelle).

Wenn das Gerét direkt an das Stromnetz
angeschlossen wird, ist zwischen Stromnetz und
Gerét ein allpoliger Schalter mit einer
Mindestoffnung der Kontakte von 3 mm
zwischenzuschalten, der der Last und den
einschlagigen Vorschriften entspricht, wobei der
Erdleiter nicht vom Schalter getrennt werden darf.
Das Versorgungskabel muss so verlegt werden,
dass es an keiner Stelle einer Temperatur
ausgesetzt ist, die 50 °C Uber der Raumtemperatur
liegt (zum Beispiel an der Ruckwand des Ofens).

! Der Installateur ist fur den ordnungsgemaBen
elektrischen Anschluss sowie die Einhaltung der
Sicherheitsvorschriften verantwortlich,

Vor dem Anschluss sicherstellen, dass: “

e die Netzsteckdose geerdet ist und den gesetzlichen
Bestimmungen entspricht.

¢ die Netzsteckdose fur die auf dem Typenschild
angegebene maximale Leistungsaufnahme des
Gerates ausgelegt ist (siehe unten).

e die Versorgungsspannung im Bereich der auf dem
Typenschild angegebenen Werte liegt (s/iehe
unten).

¢ die Steckdose mit dem Netzstecker kompatibel
ist. Die Steckdose oder den Netzstecker
anderenfalls austauschen. Keine Verlangerungen
und Mehrfachsteckdosen verwenden.

! Das Netzkabel und die Steckdose mussen bei

installiertem Gerét leicht zuganglich sein.

! Das Netzkabel darf nicht gebogen oder

eingeklemmt werden.

! Das Kabel muss regelméaBig kontrolliert werden

und darf nur durch autorisiertes Fachpersonal

ausgetauscht werden (siehe Kundendienst).

! Der Hersteller weist jegliche Verantwortung

zuriick, falls diese Vorschriften nicht eingehalten

werden sollten.

TYPENSCHILD

Breite 43,5 cm

Abmessungen* Hoéhe 41 cm
Tiefe 41 cm

Volumen* 74 Liter

Breite 45,6 cm
Abmessungen**  Hohe 41 cm

Tiefe 41 cm
Volumen** 77 Liter
Elektrische Spannung 220-240V~ 50/60Hz
Anschliisse Maximale Leistungsaufnahme

2.600 W (siehe Typenschild)

Richtlinie 2002/40/EG
Energieetikettierung fur Elektrobackdéfen

Energieverbrauch Umluft —
Heizfunktion: ECO

Dieses Geréat entspricht folgenden
Gemeinschaftsrichtlinien:
2006/95/EWG vom 12.12.06
(Niederspannung) und nachfolgende
Anderungen

— 2004/108/EWG vom 15.12.04
(elektromagnetische Vertraglichkeit)
und nachfolgende Anderungen

— 93/68/EWG vom 22.07.93 und
nachfolgende Anderungen

— 2002/96/EG und nachfolgende
Anderungen.

1275/2008 Standby/Off-Modus

* Nur fir Modelle mit eingelassenen Fihrungen.
** Nur fir Modelle mit Drahtfihrungen.
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Beschreibung des Gerates

E Geréateansicht

Bedienfeld

Einschubhéhe DIVIDER

GLEITFUHRUNGEN

| fur die Einschiibe

Einschub BACKOFENROST

Einschubhdhe 7
Einschubhdhe 6
Einschubhohe Divider "D"

Einschub FETTPFANNE

Einschubhohe 5

)

Einschubhohe 4
Einschubhéhe 3

Einschubhdhe 2
Einschubhéhe 1

Steuerpaneel
Drehschalter BEDIENFELD DISPLAY Drehknopf
PROGRAMME ON THERMOSTAT/
ZEITEINSTELLUNG
P (NO)
=) s | | 1 ) +
FO— alml—Ielela —®
Symbol START/
LICHT STOPP
Symbol Symbol
AUSWAHL KURZZEITWECKER
BEREICH
Symbol
BEDIENTAFELSPERRE Symbol
ZEITEINSTELLUNG
Display
Display
TEMPERATUR
BEREICH
Symbol Display Symbol Symbol
AUSWAHL BEREICH ZEITEN DAUER GARENDE
SMALL
<, < hresed hasaad -, o ' o -, e I - e )) y :
RN
N * * - ‘e’ ‘an’ ‘e’ -’ ‘a ‘-’ ‘e’ ~
slw|s|S|S | 288Y | L0
| |
Symbole Symbol
PROGRAMME Symbol Anzeige UHR
AUSWAHL TASTATURSPERRE
BEREICH MAIN VORHEIZANZEIGE/ Symbol
RESTWARMEANZEIGE KURZZEITWECKER
Bereich




Backofenstruktur

Der Backofen OPEN SPACE hat ein
Fassungsvermogen von 70 |. Vier Ebenen ermoglichen
die gleichzeitige Zubereitung verschiedener Speisen
oder groBer Portionen, die in einem herkdmmlichen
Geréat keinen Platz hatten.

56 universelle und automatische Garfunktionen
garantieren perfekte Resultate fur jedes Rezept.
OPEN SPACE bietet dartiber hinaus maximalen
Komfort mit der Moglichkeit, zwischen vier
Nutzungsarten zu wahlen: der Ofen ist nur einer, aber
er kann in vier verschiedene Bereiche mit
unterschiedlichen GréBen und unabhangiger Regelung
von Temperaturen und Garzeiten unterteilt werden.

ExtraLarge Space: Garen auf 4 Ebenen

BACKROST
EXTRALARGE BACKROST
SPACE BACKROST
FETTPFANNE

Garen nur im Bereich Small Space

iﬁ' BACKOFENROST
SMALL . W oder FETTPFANNE

SPACE LIL NI Divider "D"
(feste Einschubhohe)
MAIN
SPACE

Die nachfolgende Tabelle beschreibt die
einstellbaren Temperaturwerte. Das intelligente

Das ist dank des thermoisolierten DIVIDER moglich,
der den ExtralLarge Space in zwei unterschiedlich
groBe Bereiche unterteilen kann: Main Space und
Small Space.

Main und Small Space kénnen gleichzeitig genutzt
werden, um unterschiedliche Speisen in klrzerer Zeit
zuzubereiten, oder aber getrennt, um nur den wirklich
bendtigten Bereich zu nutzen.

Wenn beide Bereiche gleichzeitig genutzt werden,
dann kann die Gartemperatur zwischen 30 und 300 °C
liegen und die Temperaturdifferenz zwischen den
beiden Bereichen kann bis zu 100 °C betragen; so
koénnen auch sehr unterschiedliche Rezepte zubereitet
werden, ohne dass Duft und Geschmack sich
vermischen.

Main oder Small Space: gleichzeitiges Garen

.
((—7— BACKOFENROST
SMALL _[ [ L Toder FETTPFANNE
SPACE L1L Divider "D" (feste Einschubhéhe)

\\\K BACKROST (Garen auf 3 Ebenen)
T BACKROST (Garen auf 3 Ebenen)
FETTPFANNE
(Garen auf 3 Ebenen)

MAIN
SPACE =

Garen nur im Bereich Main Space Garen auf 3 Ebenen
]
SMALL {‘_ ﬁ““\@
SPACE am y Divider "D" (feste Einschubhohe)
. BACKROST (Garen auf 3 Ebenen)
T BACKROST (Garen auf 3 Ebenen)

FETTPFANNE
(Garen auf 3 Ebenen)

|

MAIN
SPACE 2

Display fuhrt Sie bei der richtigen Einstellung der
Temperaturen in den beiden Bereichen.

I

Temperatur im ersten Innenraum
(Main oder Small Space)

Temperatur im zweiten Innenraum
(Small oder Main Space)

Von 40 bis 150 °C Der Temperaturunterschied zum ersten ausgewahlten Innenraum betragt hochstens °C.

Zum Beispiel: stellen Sie 90 °C fiir einen Innenraum ein;
im anderen kénnen Sie einen Wert zwischen 40 (90-50 °C) und 140 °C (90+50 °C) .

Von 155 bis 200 °C Der Temperaturunterschied zum ersten ausgewahlten Innenraum betragt hochstens 70 °C.

Zum Beispiel: stellen Sie 180 °C fiir einen Innenraum ein;
im anderen kdnnen Sie einen Wert zwischen 40 (90-50 °C) und 140 °C (90+40 °C) einstellen.

Von 205 bis 250 °C Der Temperaturunterschied zum ersten ausgewahlten Innenraum betragt hochstens 100 °C.

Zum Beispiel: stellen Sie 210 °C fiir einen Innenraum ein;
im anderen kénnen Sie einen Wert zwischen 110 (210-100 °C) und 250 °C einstellen.




Inbetriebsetzung und

Gebrauch

! Bei der ersten Verwendung sollte der leere
Backofen fur etwa eine Stunde bei Hochsttemperatur
und geschlossener Backofentur in Betrieb
genommen werden. Das Gerat danach ausschalten,
die Backofentur 6ffnen und die Kuche Itften. Der bei
diesem Vorgang erzeugte Geruch entsteht durch die
Verfluchtigung der zum Schutz des Backofens
aufgetragenen Stoffe.

! Zur einfacheren Einstellung halten Sie die Tasten +
und - gedrlckt: die Zahlen auf dem Display laufen
schneller durch.

! Jede Einstellung wird automatisch nach zehn
Sekunden gespeichert.

! empfehlen, wahrend des Gebrauchs eventuell
vorhandenes Geschirr und empfindliche Speisen aus
dem ausgeschalteten Bereich zu entfernen.

Einige Modelle sind mit einem Scharniersystem
versehen, mit dem sich die Tur langsam alleine
(ohne sie mit der Hand begleiten zu mussen)
schlieBt. Zur korrekten Betriebsweise, vor dem
SchlieBen:

e die Tur ganz offnen.

e Das TurschlieBen manuell nicht forcieren.

! Wenn der Kochvorgang gestartet wurde, muss der
Ofen zum Herausnehmen des DIVIDERS mit der

I
Taste O ausgeschaltet werden.

! Bei Einschalten des Backofens schaltet dieser
stets auf das Programm UNIVERSAL.

! Die Touch Control-Tasten kénnen nicht mit
Handschuhen bedient werden.

Sperre Tiir/Schaltelemente

! Die Schaltelemente kdbnnen bei ausgeschaltetem
Ofen, bei begonnenem, beendetem oder zu
programmierendem Garvorgang blockiert werden.

Zur Sperre der Schaltelemente halten Sie die Taste
=—O mindestens zwei Sekunden gedrickt. Es ertont
ein akustisches Signal und auf dem Display
TEMPERATUR erscheint das Symbol Schltssel ,0—
n". Das eingeschaltete Symbol =0 zeigt die
aktivierte Blockierung an.

Zum Losen drlcken Sie erneut die Taste ==O fUr
mindestens zwei Sekunden.

Uhr einstellen

! Die Uhr kann nur bei ausgeschaltetem Ofen
eingestellt werden. Befindet sich der Ofen im
Standby, dann erscheint beim ersten Drlicken der

Taste G\ die aktuelle Uhrzeit. Drucken Sie erneut,

I
um die Uhrzeit einzustellen.

Nach dem Anschluss an das Stromnetz oder nach

einem Stromausfall blinken die Taste O und die
Ziffern auf dem Display fur 10 Sekunden.
Zur Einstellung der Uhrzeit:

1. Drucken Sie die Taste G\

2. Den Drehschalter ZEITEINSTELLUNG in Richtung
,+"und ,-" drehen, um die Stunden einzustellen.

3. Sobald die richtige Stunde angezeigt wird,

drtcken Sie erneut die Taste G\
4. Stellen Sie die Minuten auf die gleiche Weise ein.
Bei einem Stromausfall muss die Uhr neu eingestellt

werden. Das blinkende Symbol G\ auf dem Display
zeigt an, dass die Uhr nicht richtig eingestellt ist.

Kurzzeitwecker einstellen

! Der Kurzzeitwecker kann sowohl bei
ausgeschaltetem, als auch bei eingeschaltetem
Backofen eingestellt werden. Der Kurzzeitwecker
steuert das Ein- und Ausschalten des Backofens nicht.

Nach Ablauf der fUr den Kurzzeitwecker
eingestellten Zeit ertont ein akustisches Signal, das
nach 30 Sekunden oder durch Dricken auf ein
beliebiges aktiviertes Symbol verstummt.
Einstellen des Kurzzeitweckers:

1. Drucken Sie die Taste ﬂ

2. Den Drehschalter ZEITEINSTELLUNG in Richtung
,+" und ,-" drehen, um die gewlnschte Zeit
einzustellen.

3. Sobald die gewUnschte Einstellung gemacht ist,

drucken Sie erneut die Taste [l

Das eingeschaltete Symbol [_'l zeigt an, dass der
Kurzzeitwecker aktiv ist. Das DISPLAY zeigt den
Countdown an.

Zum Loschen des Kurzzeitweckers drlcken Sie die

Taste [l und mit dem Wahlschalter stellen Sie die
Zeit auf 00:00. Drucken Sie erneut die Taste ﬂ

Das Symbol ﬂ schaltet sich aus und zeigt so an,
dass der Kurzzeitwecker nicht aktiv ist.

Kuhlluftgeblase

Um die Temperaturen an den &uBeren Teilen des
Backofens abzusenken, wird mit Hilfe eines
Kuhlluftgeblases ein Luftstrahl erzeugt, der
zwischen dem Bedienfeld, der Backofentir und
auch im unteren Teil der OfentUr austritt.Bei dem
Programm FAST COOKING schaltet sich das
Geblase automatisch zehn Minuten nach dem Start




ein. Zu Beginn des Programms FAST CLEAN verfugt
das Geblase Uber eine niedrige Geschwindigkeit.

! Nach Abschluss des Garvorgangs bleibt das
Geblase solange in Betrieb, bis der Backofen
ausreichend abgekuhlt ist.

Backofenlicht )
Die Leuchte schaltet sich beim Offnen der Ofentlr
oder bei einem Garprogrammestart ein.

Mit der Taste G kann die Leuchte jederzeit ein-
und ausgeschaltet werden.

Restwarmeanzeigen

Das Gerat ist mit einer Restwarmeanzeige
ausgestattet: Bei ausgeschaltetem Ofen zeigt das
Display mittels Aufleuchten der Kontrollleuchte
.Restwarme" an, dass im Ofen noch eine gewisse
Temperatur vorhanden ist. Die Kontrollleuchte
erlischt, wenn der Innenbereich des Ofens abgekuhlt
ist.

Versenkbarer Griff

Einige Modelle sind mit einem in der Ofentur
integrierten, versenkbaren Griff versehen. Ein
leichtes Drucken ist ausreichend und das Offnen
push/push zum Offnen und SchlieBen des Ofens
wird vereinfacht. Nach der Benutzung kann sie
durch leichtes Drlcken geschlossen werden.

Wiederherstellung der Werkseinstellung
Der Ofen kann auf die Werkseinstellungen
zurickgesetzt werden. Damit werden alle vom
Anwender ausgefuhrten Einstellungen geldscht (Uhr
und Garzeiten). Um den Reset auszufihren schalten
Sie den Ofen aus, halten Sie den Drehschalter
PROGRAMME nach rechts gedreht und halten Sie

gleichzeitig die Taste 6 Sekunden lang
gedrtckt. Nach erfolgtem Reset ertont ein
akustisches Signal. Beim ersten Drucken der Taste

I . . . .
Q erscheint wieder die erste Inbetriebnahme.

Standby

Dieses Produkt entspricht den Vorschriften der
neuen Europaischen Richtlinie zur Einschrankung
des Energieverbrauchs im Standby. Werden fur 30
Minuten keine Tasten gedrlckt und wurde keine
Tasten- oder Turblockierung eingestellt, schaltet das
Gerat automatisch in den Standby-Modus. Der
Standby-Modus wird mit dem stark leuchtenden
,Symbol Uhr" angezeigt. Sobald eine Taste gedrlckt
wird, schaltet das Geréat wieder in den normalen
Betriebsmodus.




Programme

! Damit die Speisen schon saftig und knusprig
werden, setzt der Ofen in Form von Wasserdampf
die Feuchtigkeit frei, die normalerweise wahrend des
Garens verloren geht. Dadurch lassen sich alle Arten
von Speisen optimal garen.

! Bei jedem Einschalten des Ofens erscheint das
erste UNIVERSALE Garprogramm.

! Zur Vermeidung einer Beschadigung der
Beschichtung nie Kochgeschirr auf dem
Backofenboden positionieren.

! Stellen Sie Ihr Kochgeschirr stets auf den mit dem
Gerat gelieferten Backofenrost.

ExtraLarge Space:

Backofen in Betrieb setzen
1. Schalten Sie das Bedienfeld durch Druck auf die

Taste (D ein. Das Gerat gibt einen dreifachen, sich
steigernden Signalton aus und alle Tasten leuchten
nacheinander auf.

2. Das gewUlnschte Garprogramm Uber den
Drehschalter PROGRAMME auswahlen. Das Display
TEMPERATUR zeigt:

- bei manuellem Programm die mit diesem
Programm gekoppelte Temperatur;

- ,JAuto" im Fall eines Automatikprogramms.

Das Display ZEIT zeigt:

- bei manuellem Programm die aktuelle Uhrzeit;

- im Fall eines Automatikprogramms die Dauer.

3. Drucken Sie die Taste , um den Garvorgang
Zu starten.

4. Der Backofen schaltet auf Vorheizen: Die Vorheiz-
Kontrollleuchte blinkt.

5. Ein akustisches Signal und das Aufleuchten der
Vorheiz-Konrollleuchte signalisieren, dass die
Vorheizphase abgeschlossen ist. Jetzt kdnnen die
zu garenden Speisen in den Backofen gegeben
werden.

6. Wahrend des Garvorgangs sind folgende
Einstellungen jederzeit moglich:

- Die Temperatur wird durch Drehen des

Drehschalters THERMOSTAT eingestellt (nur far

manuelle Prograrmme),

- die Programmierung einer Garzeitdauer (siehe
Programme);

- Unterbrechen des Garvorgangs durch Betatigen

der Taste ' In diesem Fall kehrt das Geréat zu der
eventuell zu einem friheren Zeitpunkt ge&nderten
Temperatur zurtck (nur fir manuelle Prograrmme).

- den Ofen durch Betatigen der Taste (D fur drei
Sekunden ausschalten.

7. Das Gerat ist mit einem System ausgestattet, das
im Falle eines Stromausfalls das Programm wieder
an jenem Punkt aktiviert, an dem es unterbrochen

wurde (wenn die Temperatur im Backofen nicht zu
stark abgesunken ist). Noch auszufuhrende,
vorprogrammierte Vorgange werden hingegen bei
der Wiederherstellung der Stromversorgung nicht
bertucksichtigt und sind neu zu programmieren (zum
Beispiel: Es wurde ein Programmstart fur 20:30 Uhr
programmiert. Um 19:30 fallt der Strom aus. Sobald
der Strom wieder eingeschaltet ist, muss die
Programmierung erneut ausgefuhrt werden).

! Das Programm BARBECUE sieht kein Vorheizen
des Backofens vor.

Garprogramme UNIVERSAL

! Alle Programme verfugen Uber eine voreingestellte
Gartemperatur. Diese kann manuell auf einen
beliebigen Wert zwischen 30 und 250 °C eingestellt
werden (300 °C fur das Programm BARBECUE). Die
Programme UNIVERSAL umfassen alle manuell
eingestellten Garvorgange.

Hierfur gibt der Backofen nur die wichtigsten
Parameter an, die fur das Gelingen aller Rezepte,
von den einfachsten bis zu den anspruchsvollsten,
notwendig sind: Temperatur, Warmequelle,
Feuchtigkeitsgrad und Umluft werden automatisch
kontrolliert.

Dieses Kapitel wurde unter wertvoller Mithilfe
unseres kulinarischen Beraters verfasst. Wir
mochten Sie einladen, seine Ratschlage zu
befolgen, damit Sie von seiner Erfahrung profitieren
kénnen und stets optimale Garergebnisse erzielen.
Die empfohlenen Garfunktionen, Temperaturen und
Einschubhthen basieren auf der Erfahrung und dem
Koébnnen unseres Experten und erlauben Ihnen,
immer wieder hervorragende Gerichte zu zaubern.
Fur jede Funktion in der Betriebsweise UNIVERSAL
wird in der nachfolgend aufgefthrten Tabelle
angegeben, ob das Gargut in den kalten oder in den
vorgeheizten Backofen eingeschoben wird. Das
Einhalten dieser Angaben gewahrleistet ein
optimales Garergebnis.

Soll im vorgeheizten Backofen gebacken werden,
dann warten Sie bitte, bis die Vorheizzeit abgelaufen
ist, (Signal ertdnt) und schieben Sie danach lhr
Gargut in den Ofen.

Die Temperatur wird automatisch nach Art des
gewahlten Garvorgangs festgelegt; es ist jedoch
moglich, sie zu verandern, um ein besonderes
Rezept zu verwirklichen.

Es besteht auch die Moglichkeit, die Garzeit mit
sofortigem oder verzdgertem Start einzustellen.

$7 Programm ECHTE HEISSLUFT

Alle Heizelemente schalten sich ein und das Geblase wird
in Betrieb genommen. Da die Hitze im gesamten
Backofen konstant ist, werden die Speisen sehr
gleichmaBig gegart und gebraunt. Es kann auf maximal

* Nur bei einigen Modellen.




zwei Einschubhohen gleichzeitig gegart werden.

& Programme NIEDRIGE TEMPERATUR
Diese Programme eignen sich zum Géren von
Hefeteigen, zum Auftauen von Gefriergut, zur
Bereitung von Yoghurt, zum mehr oder weniger
schnellen Aufheizen, zum langsamen Garen bei
niedriger Temperatur. Folgende Temperaturen
konnen eingestellt werden: 40, 65, 90 °C.

%% Programm UBERBACKEN

Das obere Heizelement und fur eine gewisse Zeit
auch das runde Heizelement schalten sich ein und
das Geblase sowie der DrehspieB3 (falls vorhanden)
werden in Betrieb gesetzt. Die einseitige
Strahlungshitze wird im Inneren des Backofens mit
Umluft kombiniert.

Hierdurch wird ein Verbrennen der
Speiseoberflachen verhindert und die Hitze dringt
tiefer in die Speisen ein. Diese Garart bei
geschlossener Backofentur durchfuhren.

SAAAn

Programm BARBECUE
Das obere Heizelement schaltet sich ein und der
DrehspieB (falls vorhanden) wird in Betrieb gesetzt.
Die sehr hohe Temperatur und die direkt auf das Grillgut
gerichtete Hitze werden fur Lebensmittel empfohlen, die
zur optimalen Garung einer hohen Temperatur an der
AuBenflache bedurfen. Garen Sie bei geschlossener
Backofentlr (siehe ,Fraktische Hinweise’)

{2 Programm FAST COOKING

Bei diesem Programm ist kein Vorheizen noétig. Es
eignet sich besonders zum schnellen Garen von
Fertiggerichten (tiefgekuhlt oder vorgekocht).
Optimale Resultate werden bei Verwendung von nur
einem Backofenrost erzielt.

Programm PIZZA

Das obere und das runde Heizelement schalten sich
ein und das Geblase wird in Betrieb genommen.
Diese Kombination erméglicht ein schnelles Erhitzen
des Ofens. Wird auf mehreren Einschubhdhen
gleichzeitig gegart, sind die Positionen der
Einschibe nach der Halfte des Garvorgangs
gegeneinander auszutauschen.

Programm ECO

Das hintere Heizelement schaltet sich ein und das
Geblase wird in Betrieb genommen, wodurch eine
auBerst schonende, im Backofen gleichméaBig
verteilte Warme gewahrleistet wird. Dieses
Energiesparprogramm empfiehlt sich fur das Garen
kleiner Kostlichkeiten sowie zum Aufwarmen und
Fertiggaren von Speisen.

DrehspieB* “

Zur Inbetriebnahme des

DrehspieBes (siehe

Abbildung) verfahren Sie
\ wie folgt;

/ 1. Schieben Sie die

/ \ Fettpfanne auf

Einschubhohe 1 ein;

2. Schieben Sie die

DrehspieBhalterung auf

Einschubhdhe 3 ein und stecken Sie den SpieB in

die entsprechende Offnung der Backofenriickwand;

3. Setzen Sie den DrehspieB durch Wahl der

A

Programme

oder wg? in Betrieb.

! Ist das Programm “§§ eingeschaltet, stoppt der
DrehspieB, wenn die Tur geo6ffnet wird.

AUTOMATIK-Garprogramme

! Temperatur und Garzeitdauer sind vorbestimmt
und durch das System C.0.P.® (Cottura Ottimale
Programmata — Programmierte optimale Garzeit)
unveranderlich. Somit wird ein perfektes Ergebnis
garantiert. Der Backvorgang wird automatisch
unterbrochen; der Backofen signalisiert, wenn das
Backgut gar ist. Das Backgut kann in den nicht
vorgeheizten oder in den vorgeheizten Backofen
geschoben werden. Nur die Garzeitdauer kann nach
eigenen Wunschen, je nach dem gewahlten Programm,
vor der Inbetriebnahme um + 5-20 Minuten ge&ndert
werden. Sobald der Garvorgang gestartet wurde, ist es
jedoch moglich, die Dauer zu andern. Erfolgt die
Anderung vor dem Programmstart, dann wird sie
gespeichert und bei der nachsten Nutzung des
Programms wieder verwendet. Liegt die
Innentemperatur des Ofens Uber jener des
ausgewahlten Programms, zeigt das Display
TEMPERATUR die Meldung ,Hot" an und das
Garprogramm kann nicht gestartet werden; Sie mUssen
abwarten, bis der Ofen ausreichend abgekuhlt ist.

! Bei Erreichen der Garphase ertont ein akustisches
Signal.

! Offnen Sie die Backofenttr bitte nicht. Sie verhindern
dadurch, dass Dauer und Temperatur des Garvorgangs
verfélscht werden.

*
&> Programm RINDERBRATEN
Verwenden Sie diese Funktion fur Kalbs- und
Schweinebraten. Schieben Sie das Gargut in den
kalten Ofen. Es kann jedoch auch in den
vorgeheizten Backofen gegeben werden.

*
¢™ Programm KUCHEN
Diese Funktion ist ideal zum Backen von Kuchen mit
natUrlicher oder chemischer Hefe und ohne Hefe. Es
kann jedoch auch in den vorgeheizten Backofen




gegeben werden.

*

Programm BROT

Benutzen Sie diese Funktion zum Brotbacken. Fur

optimale Ergebnisse befolgen Sie bitte aufmerksam

die nachfolgend aufgefuhrten Anweisungen:

e Halten Sie sich bitte an das Rezept.

e Berlcksichtigen Sie das Maximalgewicht pro
Backblech.

¢ Vergessen Sie bitte nicht, 100 g (1 dl) kaltes
Wasser auf die auf Einschubhéhe 7
eingeschobene Fettpfanne zu geben.

e Der Teig sollte bei Raumtemperatur eine bis
eineinhalb Stunden lang gehen (je nach
Zimmertemperatur), bis er seine doppelte GroBe
erreicht hat.

BROTREZEPT:

1 Backblech mit 1.000 g max., untere Einschubhohe
2 Backbleche mit 1.000 g max., untere und mittlere
Einschubhohe

Rezept fur 1.000 g Teig: 600 g Mehl, 360 g Wasser,
11 g Salz, 25 g frische Hefe (oder zwei Tutchen
Instanthefe)

Vorgang:

e \ermischen Sie Mehl und Salz in einem groBen
Behalter.

e | 0sen Sie die Hefe in leicht lauwarmem Wasser
(ca. 35 Grad) auf.

e Drlcken Sie eine Mulde in das Mehl.

¢ Geben Sie das Gemisch aus Wasser und Hefe hinein.

e Kneten Sie das Ganze, bis ein homogener und nur
leicht klebriger Teig entsteht. Platten Sie hierfur
den Teig mit dem Handballen und kneten Sie ihn
dann wieder zusammen (fur ca. zehn Minuten).

e Formen Sie eine Kugel und geben Sie den Teig in
eine Schussel. Decken Sie den Teig mit
Frischhaltefolie ab, damit er an der Oberflache
nicht austrocknet. Geben Sie die Schussel in den
auf manuelle Betriebsweise
NIEDRIGTEMPERATUR 40 °C geschalteten
Backofen und lassen Sie den Teig fur ungefahr
eine Stunde gehen (bis der Teig das doppelte
Volumen erreicht hat).

e Teilen Sie den Teig, sodass Sie mehrere Brote
erhalten.

e (Geben Sie diese auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

¢ Bestauben Sie die Brote mit Mehl.

e Schneiden Sie die Brote ein.

e Schieben Sie das Gargut in den kalten Ofen.

*
e Starten Sie das Garprogramm ¢y BROT.
¢ | egen Sie die Brote nach dem Garvorgang auf ein
Gitter, damit sie komplett abkthlen kénnen.

DER DIVIDER

Den DIVIDER auf der Einschubhdhe DIVIDER ,D*
einschieben. Dabei mussen der Stift und die Pfeile
nach hinten zeigen. Der Ofen gibt ein akustisches

Signal zur Bestatigung aus, dass der DIVIDER
richtig eingesetzt wurde, und ermoglicht nun die
getrennte oder gleichzeitige Nutzung der beiden
Bereiche Main und Small Space.

Die Taste wird aktiviert. Mit jedem Tastendruck
wird die Auswahl des Bereichs verandert. Der
ausgewahlte Standardbereich ist der Bereich MAIN.

Small Space

Backofen in Betrieb setzen
1. Wahlen Sie bei eingesetztem DIVIDER Uber die

Taste den Bereich SMALL Space. Das Symbol

E leuchtet auf.

2. Hinsichtlich der unterschiedlichen Einstellungen
befolgen Sie bitte die oben beschriebenen
Anweisungen fur den Bereich EXTRALARGE.

Garprogramme

Programm BARBECUE
Das obere Heizelement schaltet sich ein und der
DrehspieB (falls vorhanden) wird in Betrieb gesetzt.
Die sehr hohe Temperatur und die direkt auf das Grillgut
gerichtete Hitze werden fur Lebensmittel empfohlen, die
zur optimalen Garung einer hohen Temperatur an der
AuBenflache bedurfen. Garen Sie bei geschlossener
Backofentur (siehe ,Fraktische Hinweise”).

{ Programm FAST COOKING

Bei diesem Programm ist kein Vorheizen notig. Es
eignet sich besonders zum schnellen Garen von
Fertiggerichten (tiefgekuhlt oder vorgekocht).
Optimale Resultate werden bei Verwendung von nur
einem Backofenrost erzielt.

Main Space

Backofen in Betrieb setzen
1. Wahlen Sie bei eingesetztem DIVIDER Uber die

Taste den Bereich SMALL Space. Das Symbol

B leuchtet auf.

2. Hinsichtlich der unterschiedlichen Einstellungen
befolgen Sie bitte die oben beschriebenen
Anweisungen fur den Bereich EXTRALARGE.

Garprogramme UNIVERSAL

! Alle Programme verflgen Uber eine voreingestellte
Gartemperatur. Diese kann manuell auf einen
beliebigen Wert zwischen 30 und 250 °C eingestellt
werden (300 °C fur das Programm BARBECUE). Die
Programme UNIVERSAL umfassen alle manuell
eingestellten Garvorgange.
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Hierfur gibt der Backofen nur die wichtigsten
Parameter an, die fur das Gelingen aller Rezepte,
von den einfachsten bis zu den anspruchsvollsten,
notwendig sind: Temperatur, Warmequelle,
Feuchtigkeitsgrad und Umluft werden automatisch
kontrolliert.

Dieses Kapitel wurde unter wertvoller Mithilfe
unseres kulinarischen Beraters verfasst. Wir
mochten Sie einladen, seine Ratschlage zu
befolgen, damit Sie von seiner Erfahrung profitieren
kobnnen und stets optimale Garergebnisse erzielen.
Die empfohlenen Garfunktionen, Temperaturen und
Einschubhohen basieren auf der Erfahrung und dem
Koénnen unseres Experten und erlauben lhnen,
immer wieder hervorragende Gerichte zu zaubern.,
Fur jede Funktion in der Betriebsweise UNIVERSAL
wird in der nachfolgend aufgefuhrten Tabelle
angegeben, ob das Gargut in den kalten oder in den
vorgeheizten Backofen eingeschoben wird. Das
Einhalten dieser Angaben gewahrleistet ein
optimales Garergebnis.  Soll im vorgeheizten
Backofen gebacken werden, dann warten Sie bitte,
bis die Vorheizzeit abgelaufen ist, (Signal ertdnt)
und schieben Sie danach |hr Gargut in den Ofen.
Die Temperatur wird automatisch nach Art des
gewahlten Garvorgangs festgelegt; es ist jedoch
méglich, sie zu verandern, um ein besonderes
Rezept zu verwirklichen.

Es besteht auch die Méglichkeit, die Garzeit mit
sofortigem oder verzdgertem Start einzustellen.

§73 Programm ECHTE HEISSLUFT

Alle Heizelemente schalten sich ein und das Geblase wird
in Betrieb genommen. Da die Hitze im gesamten
Backofen konstant ist, werden die Speisen sehr
gleichmaBig gegart und gebraunt. Es kann auf maximal
zwei Einschubhohen gleichzeitig gegart werden.

& Programme NIEDRIGE TEMPERATUR
Diese Programme eignen sich zum Garen von
Hefeteigen, zum Auftauen von Gefriergut, zur
Bereitung von Yoghurt, zum mehr oder weniger
schnellen Aufheizen, zum langsamen Garen bei
niedriger Temperatur. Folgende Temperaturen
konnen eingestellt werden: 40, 65, 90 °C.

Programm PIZZA

Das obere und das runde Heizelement schalten sich
ein und das Geblase wird in Betrieb genommen.
Diese Kombination erméglicht ein schnelles Erhitzen
des Ofens. Wenn mehrere Backofenroste
gleichzeitig verwendet werden, die jeweilige Position
nach dem halben Garvorgang umtauschen.

Programm ECO

Das hintere Heizelement schaltet sich ein und das
Geblase wird in Betrieb genommen, wodurch eine
auBerst schonende, im Backofen gleichmaBig
verteilte Warme gewéhrleistet wird. Dieses
Energiesparprogramm empfiehlt sich fur das Garen

kleiner Kostlichkeiten sowie zum Aufwarmen und
Fertiggaren von Speisen.

AUTOMATIK-Garprogramme

! Temperatur und Garzeitdauer sind vorbestimmt
und durch das System C.0.P.® (Cottura Ottimale
Programmata — Programmierte optimale Garzeit)
unveranderlich. Somit wird ein perfektes Ergebnis
garantiert. Der Backvorgang wird automatisch
unterbrochen; der Backofen signalisiert, wenn das
Backgut gar ist. Das Backgut kann in den nicht
vorgeheizten oder in den vorgeheizten Backofen
geschoben werden. Nur die Garzeitdauer kann nach
eigenen Wunschen, je nach dem gewahlten Programm,
vor der Inbetriebnahme um + 5-20 Minuten ge&ndert
werden. Sobald der Garvorgang gestartet wurde, ist es
jedoch moglich, die Dauer zu andern. Erfolgt die
Anderung vor dem Programmstart, dann wird sie
gespeichert und bei der nachsten Nutzung des
Programms wieder verwendet. Liegt die
Innentemperatur des Ofens Uber jener des
ausgewahlten Programms, zeigt das Display
TEMPERATUR die Meldung ,Hot" an und das
Garprogramm kann nicht gestartet werden; Sie mUssen
abwarten, bis der Ofen ausreichend abgekuhlt ist.

! Bei Erreichen der Garphase ertont ein akustisches
Signal.

! Offnen Sie die Backofenttr bitte nicht. Sie verhindern
dadurch, dass Dauer und Temperatur des Garvorgangs
verfélscht werden.

*
& Programm RINDERBRATEN
Verwenden Sie diese Funktion fur Kalbs- und
Schweinebraten. Schieben Sie das Gargut in den
kalten Ofen. Es kann jedoch auch in den
vorgeheizten Backofen gegeben werden.

*
Programm KUCHEN
Diese Funktion ist ideal zum Backen von Kuchen mit
natlrlicher oder chemischer Hefe und ohne Hefe. Es
kann jedoch auch in den vorgeheizten Backofen
gegeben werden.

Gleichzeitige Nutzung von Small Space
und Main Space

! Die gleichzeitige Funktion ist ausschlieBlich bei
Verwendung der Funktionen UNIVERSAL moglich.

Backofen in Betrieb setzen

Fur die gleichzeitige Benutzung genugt es, in
beiden Bereichen aufeinanderfolgend ein
Garprogramm zu starten.

Das Display TEMPERATUR zeigt die Garparameter
beider Bereiche an.

! Dank der hohen Energieeffizienz betragt die Vorheizzeit
des Bereichs SMALL SPACE etwa 15 Minuten.
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Garzeit-Programmierung

! Die Programmierung ist nur nach der Festlegung
eines Garprogramms moglich. Ein Garprogramm
kann auch fur unterschiedliche Bereiche
programmiert werden.

Programmieren der Garzeit-Dauer
1. Drucken Sie die Taste @ bis auf dem Display

das Symbol _XJ und die zwei Digit-Anzeigen blinken.
2. drehen Sie den Drehschalter ZEITEINSTELLUNG
Richtung ,+" und ,-,, um die gewunschte Zeit
einzustellen; fur eine einfachere Einstellung halten
Sie den Schalter in Position, dann laufen die Zahlen
schneller durch.

3. Sobald die gewlnschte Dauer eingestellt ist,

drucken Sie erneut die Taste @ Das Display zeigt
im Wechsel die eingestellte Garzeitdauer und die
Temperatur an.

4. Drucken Sie die Taste , um den Garvorgang

Zu starten.

5. Nach Ablauf der Zeit erscheint auf dem Display

die Anzeige ,END" und es ertont ein akustisches

Signal.

e Zum Beispiel: Es ist 9:00 Uhr. Programmierte
Garzeit: 1 Std. und 15 Min. Das Programm wird
um 10:15 Uhr deaktiviert.

Programmierung eines Garzeitendes

IDas Ende einer Garzeit kann nur dann programmiert
werden, wenn auch eine Garzeitdauer eingestellt
wurde.

! Zur optimalen Nutzung des verzdgerten
Programmstarts muss die Uhr exakt eingestellt sein.

1. Die zum Einstellen der Programmdauer
beschriebenen Schritte von 1 bis 3 durchfuhren.

2. Drucken Sie zwei Mal die Taste @ das Symbol
£ ynd die Zahlen auf dem Display beginnen zu

END

blinken:

3. Drehen Sie den Drehschalter ZEITEINSTELLUNG
in Richtung ,+" und ,-", um die Stunde des
Garzeitendes einzustellen.

4. Sobald die gewlnschte Uhrzeit fur das

Programmende angezeigt wird, dricken Sie erneut

die Taste @ Das Display zeigt im Wechsel die
eingestellte Garzeitdauer, die Uhrzeit des
Garzeitendes und die Temperatur an.

5. Zur Aktivierung der Programmierung drlcken Sie

die Taste '

Lund Symbole \g und £ signalisieren, dass, eine
Programmierung vorhanden ist. Das DISPLAY gibt das
Garende und die Garzeit in Wechselfolge wieder.

6. Nach Ablauf der Garzeit erscheint auf dem
Display die Anzeige ,END" und es ertont ein
akustisches Signal.

e Zum Beispiel: Es ist 2:00 und es wird eine Dauer
von 1 Std. und 15 Min. sowie das Programmende
far 12:30 Uhr vorprogrammiert. Das Programm
startet automatisch um 11:15 Uhr,

Um eine Programmierung zu léschen, dricken Sie

die Taste .

Praktische Tipps

ECHTE HEISSLUFT

¢ Die Positionen 1-3-5-6 verwenden.

e Die Fettpfanne in die untere und die Roste in die
oberen Fuhrungen einsetzen.

¢ Verwenden Sie bei Pizza oder Focaccia eine
Leichtmetallform mit maximalem Durchmesser von 30
cm und stellen Sie diese direkt auf den mitgelieferten
Rost. Bei reich belegten Pizzas ist es empfehlenswert,
den Mozzarella-Kase erst nach halber Backzeit
hinzuzugeben. Wahrend des Garens sollte die
Reihenfolge der Einschubhdhen verandert werden.

e Die Einschubhdhen 2 und 4 verwenden, wobei
Hohe 2 fur die Speisen verwendet werden sollte,
die einer groBeren Hitze bedurfen.

¢ Die Fettpfanne in die untere und den Rost in die
obere Fuhrung einfuhren.

GRILL

¢ Heizen Sie den Backofen funf Minuten vor.

¢ Den DIVIDER in die Einschubhohe DIVIDER ,D"
einsetzen.

e Das Garen erfolgt bei geschlossener Backofentur.
¢ Schieben Sie den Girillrost in die Position 7 ein und
geben Sie die zu garenden Speisen in die Mitte
des Grillrostes. Schieben Sie die Fettpfanne auf

Einschubhohe 6 ein;

¢ Diese Funktion eignet sich fur folgende
Zubereitungsarten: braunen, Uberbacken, Baisers
braunen, toasten, mageres und dunn
geschnittenes Grillfleisch.

e Es empfiehlt sich, die héchste Energiestufe zu
verwenden. Im Ubrigen ist es bei dieser Funktion
vollig normal, dass das obere Heizelement nicht
standig rot gluht: Es wird durch ein Thermostat
gesteuert.

e Den Girillrost in die Position 3 oder 4 einfGhren und
die zu garenden Speisen in der Mitte des
Grillrostes ausrichten.

e Es empfiehlt sich die Einstellung auf
Hochsttemperatur. Im Ubrigen ist es bei dieser
Funktion vollig normal, dass das obere
Heizelement nicht standig rot gluht: Es wird durch
ein Thermostat gesteuert.

INTENSIVBACKEN

e Verwenden Sie die Fettpfanne in Position 6.

e FUr das Garen von Tiefkuhlgerichten beachten Sie
bitte die Angaben auf der Packung.
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Gartabelle ExtraLarge Space

Funktionen Speisen Gewicht | Anzahl Einschubhéhe Vorheizen Empfohlene | Garzeit
(Kg) Garebenen Temperatur |(Minuten)
Fettpfanne/ (°C)
Universal Backblech Rost 1 | Rost 2 | Rost 3
Echte HeiBluft* Kuchen 1 2 oder 3 Ja 190 25-30
2 1oder2 [3oderb Ja 180 35-45
3 1 3 5 Ja 180 40-50
4 1 3 5 6 Ja 180 45-55
Windbeutel 1 2 oder 3 Ja 190 25-35
2 1 bis 2 3bis5 Ja 190 25-35
3 1 3 5 Ja 190 30-40
4 1 3 5 6 Ja 190 30-40
Kleingeback 1 2 oder 3 Ja 180 15-25
2 1 bis 2 3bis5 Ja 180 15-25
3 1 3 5 Ja 180 20-30
4 1 3 5 6 Ja 180 20-30
Auflaufe 1 2 oder 3 Ja 200 30-40
2 2 5 Ja 200 35-45
3 1 4 6 Ja 200 40-50
Karamellcréme 1 2 oder 3 Ja 170 35-45
(Wasserbad) 2 2 5 Ja 170 35-45
3 1 4 6 Ja 170 40-50
Panettone 1 1 oder 2 Ja 160 45-60
Kuchen 1 2 oder 3 Ja 160 60-75
2 1 4 oder 5 Ja 160 60-75
Biskuitbdden 1 2 oder 3 Ja 190 30-35
2 2 5 Ja 190 35-40
3 1 4 6 Ja 190 40-45
Braten 15-2 1 1 2 Ja 160 90-240
Fast cooking* SpieBe 1 1 5 Nein 210 20-25
Fischfilet 1 1 5 Nein 200 15-20
Gefrorene Kartoffeln 1 5 Nein 230 25-30
Pizza* Pizza/Focaccia 1 2 oder 3 Ja 220 15-25
2 1 oder 2 3 oder5 Ja 220 20-30
3 1 3 5 Ja 220 25-35
4 1 3 5 6 Ja 220 30-40
Uberbacken* Fleischbraten 1 Pl 3 Nein 200 35-75
Uberbacken 1 3 oder 4 Nein 190 40-60
GrofBer Braten 1 e 2 Nein 200 90-120
GroBer Geflugelbraten 1 1 2 Nein 200 90-120
Grill* Rumpsteak 1 3 4 oder 5 Ja 270-300 20-30
Wirste 1 3 5oder7 Ja 270-300 10-20
Schweinesteak 1 3 5oder7 Ja 270-300 15-25
Bacon 1 3 5 oder 7 Ja 270-300 3-6
Niedrige Hefeteig/ 1 2 Nein 40
Temperatur* Auftauen
WeiBe Baisers 4 1 3 5 6 Nein 65 8-12 Stunden
Fleisch/Fisch 3 1 3 5 Nein 90 90-180
Automatisch
Brot Brot (siehe Rezept) 2 1 7 2 Nein
2 2 7 1 4 Nein
2 3 7 1 3 5 Nein
Rind Braten 1,2-15 1 177% 5 Nein
Kuchen Kuchen 1 2 Nein
2 2 5 Nein

Bei den angegebenen Garzeiten handelt es sich um Richtwerte, die je nach Wunsch ge&ndert werden kénnen.
Die Vorheizzeiten des Backofens sind voreingestellt und kénnen demnach nicht von Hand geéandert werden.

** Wie im Rezept angegeben 100 g (1 dl) Wasser in die auf Position 7 eingeschobene Fettpfanne flllen.
*** Verwenden Sie die Fettpfanne, um abtropfendes Fett wahrend des Garens aufzufangen.

! Sparprogramm ECO: Dieses Programm, das bei lAngeren Kochzeiten den Stromverbrauch merklich reduziert,
ist fur Speise wie Fischfilets, Kleingeback und Gemuse geeignet. Es eignet sich auch zum
Aufwarmen und Fertiggaren von Speisen.
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Gartabelle bei gleichzeitiger Nutzung von Small Space und Main Space

Main Space
Funktionen Speisen Gewicht | Anzahl Einschubhdhe Vorheizen Empfohlene | Garzeit
(kg) |Garebenen Temperatur | (Minuten
Fettpfanne/ (°C)
Universal Backblech| Rost1 | Divider
Echte HeiBluft* Kuchen 1 2 D Ja 200 30-40
2 1 3 D Ja 200 35-45
Kleingebéck 1 2 D Ja 180 15-25
2 1 3 D Ja 180 15-25
Auflaufe 1 2 D Ja 200 30-40
2 1 3 D Ja 200 35-45
Karamellcreme 1 2 D Ja 170 35-45
(Wasserbad)
Kuchen 1 2 D Ja 160 60-75
Pizza* Pizza 1 2 oder 3 D Ja 220 15-25
2 1 oder 2 3oder5 D Ja 220 20-30
Small Space
Funktionen Speisen Gewicht | Anzahl Einschubhdhe Vorheizen Empfohlene | Garzeit
(Kg) Garebenen Temperatur |(Minuten)
Fettpfanne/ (°C)
Backblech | Rost1 | Divider
Fast cooking* Fischfilet 1 6 D Ja 160-180 20-30
Fleischfilet 1 6 D Ja 180-200 30-40
Tiefkthlpizza 1 6 D Ja
Tiefgekuhlte Gerichte 1 6 D Ja
Grill* Schweinekotelett 1 6™ 7 D Ja 270-300 15-25

* Bei den angegebenen Garzeiten handelt es sich um Richtwerte, die je nach Wunsch gedndert werden
kénnen. Die Vorheizzeiten des Backofens sind voreingestellt und kénnen demnach nicht von Hand geéndert
** Verwenden Sie die Fettpfanne, um abtropfendes Fett wahrend des Garens aufzufangen.

Gartabelle Small Space

Funktionen Speisen Gewicht| Anzahl Einschubhéhe Vorheizen Empfohlene Garzeit
(kg) Garebenen Temperatur | (Minuten)
Fettpfanne/ (°C)
Backblech | Rost 1 Divider
Fast cooking* Fischfilet 1 6 D Ja 160-180 20-30
Fleischfilet 1 6 D Ja 180-200 30-40
Tiefkuhlpizza 1 6 D Ja
Tiefgekuhlte Gerichte 1 6 D Ja
Grill* Toast 1 6 D Ja 270-300 3-5
Bacon 1 6" 7 D Ja 270-300 3-6
Schweinekotelett 1 Sk 7 D Ja 270-300 15-25

* Bei den angegebenen Garzeiten handelt es sich um Richtwerte, die je nach Wunsch geé&ndert werden
kénnen. Die Vorheizzeiten des Backofens sind voreingestellt und kénnen demnach nicht von Hand

gedandert werden.
** Verwenden Sie die Fettpfanne, um abtropfendes Fett wahrend des Garens aufzufangen.
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Gartabelle Main Space

Funktionen Speisen Gewicht | Anzahl Einschubhéhe Vorheizen Empfohlene Garzeit
(kg) |Garebenen Temperatur [(Minuten)
Fettpfanne/ (°C)
Universal Backblech | Rost1 | Divider
Echte HeiBluft* Kuchen 1 2 D Ja 200 30-40
2 1 3 D Ja 200 35-45
Windbeutel 1 2 D Ja 190 25-35
2 1 3 D Ja 190 25-35
Kleingeback 1 2 D Ja 180 15-25
2 1 3 D Ja 180 15-25
Auflaufe 1 2 D Ja 200 30-40
2 1 3 D Ja 200 35-45
Karamellcreme 1 2 D Ja 170 35-45
(Wasserbad)
Kuchen 1 2 D Ja 160 60-75
Biskuitboden 1 2 D Ja 190 30-35
2 1 3 D Ja 190 35-40
Pizza* Pizza/Focaccia 1 2 oder 3 D Ja 220 15-25
2 1 oder 2 3oder5 D Ja 220 20-30
Niedrige Hefeteig/ 1 2 D Nein 40
Temperatur* Auftauen
WeiBe Baisers 2 1 3 D Nein 65 8-12 Stunden
Fleisch/Fisch 2 1 3 D Nein 90 90-180
Automatisch
Rind Braten 1,2-1,5 1 1 2 D Nein
Kuchen Kuchen 1 2 D Nein
2 1 3 D Nein

* Bei den angegebenen Garzeiten handelt es sich um Richtwerte, die je nach Wunsch geéndert werden kénnen.
Die Vorheizzeiten des Backofens sind voreingestellt und kénnen demnach nicht von Hand geéndert werden.
*** \erwenden Sie die Fettpfanne, um abtropfendes Fett wahrend des Garens aufzufangen.

I Sparprogramm ECO: Dieses Programm, das bei langeren Kochzeiten den Stromverbrauch merklich
reduziert, ist fur Speisen wie Fischfilets, Kleingeback und Gemuse geeignet. Es eignet sich auch zum

Aufwérmen und Fertiggaren von Speisen.
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Vorsichtsmafiregeln und Hinweise

! Das Gerat wurde entsprechend den internationalen
Sicherheitsvorschriften entworfen und gebaut. Die im
Folgenden aus Sicherheitsgrunden
wiedergegebenen Hinweise sollten aufmerksam
gelesen werden.

Allgemeine Sicherheit

Dieses Geréat ist fur den nicht professionellen
Einsatz in privaten Haushalten bestimmt.

Das Gerat darf nicht im Freien aufgestellt werden,
auch nicht, wenn es sich um einen geschutzten
Platz handelt. Es ist auBerst gefahrlich, das Gerat
Regen und Gewittern auszusetzen.

Benutzen Sie zum Handling des Gerates stets die
sich seitlich am Backofen befindlichen
Gerategriffe.

BerUhren Sie das Gerat nicht mit nassen oder
feuchten Handen oder FuBen und auch nicht,
wenn Sie barfuB3 sind.

Das Gerat darf nur von Erwachsenen und
geman den Hinweisen der vorliegenden
Bedienungsanleitung zur Zubereitung von
Lebensmitteln verwendet werden. Jeder andere
Einsatz (zum Beispiel: zum Beheizen von
Réumen) ist als unsachgeman und gefahrlich
anzusehen. Der Hersteller haftet nicht fiir
eventuelle, durch unsachgemaBen, falschen
oder unangemessenen Gebrauch verursachte
Schéaden.

Wenn das Gerat in Betrieb ist, werden die
Heizelemente und einige Ofentiirteile sehr
heiB. Beriihren Sie sie nicht und halten Sie
Kinder vom Ofen fern.

Vermeiden Sie, dass die Netzkabel anderer
Elektrogerate in Kontakt mit heiBen Backofenteilen
gelangen.

Die zur Beluftung und Warmeableitung
vorgesehenen Offnungen durfen nicht zugestellt
bzw. abgedeckt werden.

Fassen Sie den Giriff zur Turdffnung stets in der
Mitte an. An den Seiten konnte er heil3 sein.

¢ Verwenden Sie stets Backofenhandschuhe.
¢ Kleiden Sie den Boden des Backofens nicht mit

Aluminiumfolie aus.

Legen Sie keine entzundbaren Materialien in den
Backofen: Sie konnten entflammen, wenn das
Geréat versehentlich eingeschaltet wird.

Ziehen Sie den Netzstecker nicht am Netzkabel
aus der Steckdose, sondern nur am Netzstecker
selbst.

Ziehen Sie vor der Reinigung oder vor
WartungsmaBnahmen stets den Netzstecker aus
der Steckdose.

Versuchen Sie bei etwaigen Stérungen bitte
keinesfalls, Innenteile selbst zu reparieren. Setzen
Sie sich mit dem Kundendienst (s/ehe
Kundendiensi) in Verbindung.

Stellen Sie bitte keine Gegenstande auf der

gebffneten Backofentur ab.

Kinder durfen nicht mit dem Geréat spielen.

Das Gerét ist nicht zur Verwendung durch
Personen (einschlieBlich Kinder) mit
eingeschrankten korperlichen oder geistigen
Fahigkeiten oder Wahrnehmungsstérungen oder
aber ohne ausreichende Erfahrung und
Produktkenntnis geeignet, sofern sie nicht durch
eine fur ihre Sicherheit verantwortliche Person
beaufsichtigt werden oder zuvor Anleitungen zum
Gerategebrauch erhalten haben.

Entsorgung

Entsorgung des Verpackungsmaterials: Befolgen
Sie die lokalen Vorschriften; Verpackungsmaterial
kann wiederverwertet werden.

Die europaische Richtlinie 2002/96/EG Uber
Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE) sieht vor,
dass Haushaltsgerate nicht mit dem normalen
Hausmull entsorgt werden durfen. Die Altgerate
mussen getrennt gesammelt werden, um die
Ruckfuhrung und das Recycling der Materialen zu
optimieren, aus denen die Gerate hergestellt sind,
und um mogliche Belastungen der Gesundheit
und der Umwelt zu verhindern. Das
Mulleimersymbol ist auf allen Produkten
dargestellt, um an die Verpflichtung zur
getrennten Abfallsammlung zu erinnern.

Fur weitere Informationen zur korrekten
Entsorgung kéonnen sich die Besitzer von
elektrischen Haushaltsgeraten an die
Ubergeordnete offentliche Einrichtung oder an
ihren Handler wenden.

Energie sparen und Umwelt schonen

Fur einen sparsamen Energieverbrauch den
Backofen in den Stunden zwischen dem spaten
Nachmittag und dem frthen Morgen verwenden.
Mit Hilfe der Programmvorwahl, vor allem dem
.Garvorgang mit verzbgertem Start" (s/iehe
Garprogramme) und der ,Selbstreinigung mit
verzdgertem Start" (siehe Reinigung und Fflege),
konnen Sie die Benutzung lhres Backofens in
diesem Sinne programmieren.

Es empfiehlt sich, die Programme GRILL und
UBERBACKEN stets bei geschlossener
Backofentlr vorzunehmen. Dadurch werden nicht
nur optimale Ergebnisse erzielt, sondern auch
Energie gespart (ca. 10 %).

Halten Sie die Dichtungen sauber und in
einwandfreiem Zustand, sodass sie gut an der Tur
anliegen und keine Warmeverluste verursachen.

! Dieses Produkt entspricht den Vorschriften der
neuen Europaischen Richtlinie zur Einschrankung
des Energieverbrauchs im Standby.

16



Reinigung und Pflege

Abschalten lhres Geridtes vom Stromnetz

Vor jeder Reinigung und Pflege ist das Gerat vom
Stromnetz zu trennen,

Reinigung des Gerates

® | eichte Farbabweichungen auf der Vorderseite
des Ofens hangen von den unterschiedlichen
Materialien wie Glas, Plastik oder Metall ab.

e Eventuelle Schatten- oder Streifenbildungen auf
dem Glas der Ofentur sind auf die
Lichtspiegelung der Innenraumleuchte
zuruckzufuhren,

e Bej sehr hohen Temperaturen entstehen auf dem
Email Brandzeichen. Bei diesem Prozess kodnnen
auch Farbveranderungen entstehen. Das ist
jedoch vollig normal und hat absolut keine
Auswirkung auf die Funktion. Die Rander der
dunnen Bleche kénnen nicht vollkommen
emailliert werden und daher unbehandelt
erscheinen. Dies hat jedoch keinen Einfluss auf
den Korrosionsschutz.

e Die beschichteten oder aus Edelstahl gefertigten
AuBenteile des Gerates sowie die
Gummidichtungen mit einem Schwamm und einer
einfachen Spullauge reinigen. Bei hartnackigen
Flecken spezielle Reinigungsmittel verwenden. Es
wird empfohlen, die Teile nach der Reinigung gut
nachzuspulen und zu trocknen. Auf keinen Fall
Scheuermittel oder sonstige scharfe
Reinigungsmittel verwenden.

e Der Backofen sollte moglichst nach jedem
Gebrauch, solange er noch etwas warm ist,
gereinigt werden. Hierzu warmes Wasser und ein
Reinigungsmittel verwenden. Mit Wasser
nachspulen und mit einem weichen Tuch trocken.
Scheuermittel vermeiden.

e Das Zubehor lasst sich wie normales Geschirr
reinigen (spulmaschinenfest).

e Wir empfehlen, das Reinigungsmittel nicht direkt
auf den Bedienfeld-Bereich zu sprthen, sondern
einen Schwamm zu verwenden.

! Verwenden Sie zur Reinigung des Kochfeldes

keine Dampf- oder Hochdruckreinigungsgerate.

Backofentur reinigen

Die Backofenttr aus Glas nur mit einem weichen
Schwamm und mildem Reinigungsmittel reinigen. Das
Gerat danach mit einem weichen Tuch trocknen. Keine
rauen, scheuernden Materialien oder scharfkantige,
metallische Schaber verwenden, da sie die Oberflache
zerkratzen oder das Glas beschadigen konnen.

Zur einfachen und grundlichen Reinigung kann die
Backofentir abgenommen werden.

1. Hierzu die Tur vollstandig 6ffnen (siehe Abbildung).
2. Mit einem Schraubenzieher die an den beiden
Scharnieren befindlichen Hebel F anheben und
drehen (siehe Abbildung).

3. Die Tur an den beiden
auBeren Seiten langsam und
nicht vollstandig schlieBen. Die
Tur danach nach auBen aus
ihrer Lagerung herausziehen
(siehe Abbildung). In
umgekehrter Reihenfolge wird
die Backofentlr wieder
angebracht.

Dichtungen prifen

Den Zustand der Dichtung an der Backofentur in
regelmaBigen Abstanden prufen. Sich im Falle einer
beschadigten Dichtung an die nachstgelegene
Kundendienststelle (siehe Kundendienst) wenden.
Es empfiehlt sich, den Backofen bis zur erfolgten
Reparatur nicht zu verwenden.

Lampe ersetzen

Verfahren Sie zum Austausch der Backofenlampe
wie folgt:

1. Nehmen Sie die
Glasabdeckung
der
Lampenhalterung
ab.

2. Nehmen Sie die
Lampe heraus
und ersetzen Sie
sie durch eine
neue desselben
Typs:
Halogenlampe
230 W, Leistung 25 W, Sockel G9.

3. Bringen Sie die Glasabdeckung wieder an (s/iehe
Abbildung).

! Beruihren Sie die Lampe nicht mit bloBen Handen.

Backofenraum

Glasscheibe
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Storungen und Abhilfe

Problem

Mogliche Ursache

Losung

Die “Taste Uhr” und die Ziffern
auf dem Display blinken.

Das Gerat wurde gerade an das
Stromnetz angeschlossen oder
ein Stromausfall hat stattgefunden.

Uhr einstellen.

Ein programmiertes
Garprogramm ist nicht gestartet.

Ein Stromausfall hat
stattgefunden.

Die Programmierung wiederholen.

Nur die “Taste Uhr”
leuchtet stark.

Das Gerat ist im Standby.

Mit dem Beruhren einer
beliebigen Taste wird der
Standby verlassen.

Ich habe ein automatisches
Programm ausgewahlt. Das
Display zeigt die Meldung “Hot”
und das Garprogramm

startet nicht.

Die Innentemperatur des Ofens
liegt Uber der des eingestellten
Garprogramms.

Warten, bis sich der Backofen
abgekuhlt hat.

Ich habe das HeiBluftgaren
ausgewahlt und die Speisen
sind angebrannt.

Positionen 1 und 5: Sie sind der
HeiBluft zu direkt ausgesetzt,
wodurch empfindliche Gerichte
leicht verbrennen kdénnten.

Es wird empfohlen, die
Bratschalen nach halber
Kochzeit zu drehen.
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Kundendienst

Achtung:

Das Geréat ist mit einem Diagnosesystem ausgestattet, dank dem etwaige Betriebsstorungen erfasst werden “
koénnen. Diese werden auf dem Display durch Meldungen folgenden Typs angezeigt: ,F—, gefolgt von

Nummern.

In diesem Fall den Kundendienst anfordern.

Bevor Sie den Kundendienst anfordern:

e Vergewissern Sie sich, ob die Storung nicht eigenhandig behoben werden kann.,
e Starten Sie das Programm erneut, um sicher zu sein, dass die Stérung beseitigt wurde.
¢ Sollte dies nicht der Fall sein, wenden Sie sich bitte an die autorisierte Kundendienststelle.

! Wenden Sie sich nur an autorisierte Techniker.

Geben Sie bitte Folgendes an:

e die genaue Beschreibung des Fehlers

e die auf dem Display TEMPERATUR angezeigte Meldung

e das Geratemodell (Mod.)

e die Seriennummer (S/N)

Letztere Informationen k&nnen dem Typenschild, das sich auf dem Gerét befindet, entnommen werden.
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YcTaHOBKA

! BaxHo COXpPaHUTb AaHHOE PYKOBOACTBO AJiA €ro
nocneayrowmnx KOHCYJ'IbTaLWIVI. B cnydae npoaaxu,
nepejadyun nsgenna unu npu nepees3jge Ha Hosoe
MEeCTO XUTenbCcTBa H606X0,D,VIMO npoBepuTb, YyTOObI
PYKOBOACTBO OCTaBaJioCb BMeCTe C usgenuem, and
TOro YToObl €ro HOBbLI Bnageney Mor 03HakKOMUTbCA
C NpaBunamun aKcnyatTaumm m ¢ COOTBETCTBYHOLLNMU
npeagynpexageHnamu.

! BHUMAaTENbHO NpoYUTaiiTe UHCTPYKLMUU: B HUX
coaepxaTca BaxHble CBeJeHNs 00 yCTaHOBKe,
aKcnnyatauum 1 6e3onacHoCTU M3genus.

PacnonoxeHue

! He paspeluaiite geTM urpatb ¢ ynakoBOYHbLIMU
mMaTepuanamu. YnakoBka JorkHa ObiTb YHUUTOXKEHaA B
COOTBETCTBUW C NpaBunamu pasgenbHoro cbopa
Mycopa (cm. [TpedocmopoxHocmu U pekomeHdayuu).

! YcTtaHoBKa usgenus Nponu3BoAUTCA B COOTBETCTBUN C
AaHHbIMU MHCTPYKUUAMMU KBaJ'IVICbVILIMPOBaHHbIMVI
cneyunanuctamun. Hel'lpaBVIJ'IbeIVI MOHTaX nsgenuna
MOXET cTaTb NPUYMHON MOBPEXAEHUA uMyLLecTBa n
NPUYNHUTD yu.l,ep6 nogam n goMallHUM XXUBOTHbIM.

BcTpoeHHbIN MOHTax

Ona obecrneyeHns UCNPaBHOTO PYHKLIMOHUPOBaHNS
13 eJIMSAKYXOHHbIN 3reMeHT JOJDKEH UMETb
COOTBETCTBYIOLUME XapPaKTEPUCTUKU:

¢ MaHenn KyXOHHbIX 3N1IeMEHTOB, npunerarowmnx K
AyxoBomy LLIKabe, JOIDKHbI ObITb BbINOMHEHbI U3
TEPMOCTOMKOro MmaTepuana;

* KInel KyXOHHbIX 3/leMeHTOB 3fIeMeHTOB,
LUNOHMPOBAHHBIX JepeBOM, AOMMKEH ObITb
ycTonumBbiM K TeMnepaType 100°C.

+ ANS BCTpauBaHUA AyXoBoro lukacdanog
KYXOHHLIM TOMOM (CM. cXeMy) WnW B neHan
HULLIA KYXOHHOTO 3fieMeHTa AO0KHa UMETb
criesylowye pasmepbi:

575-585 mm.

597 mm.

* Tonbko AnA mogenen U3 HepXxaBelolWwewn cTanu
! Mocne BcTpanBaHWUsA U3AenNusi B KYXOHHbIA 3MeMeHT
JOoJbKHa ObITb MCKIOYeHa BO3MOXHOCTb KacaHusi K

ANEKTPUYECKUMU YaCTAMM.

Pacxod anekTpoaHeprum, ykasaHHblii Ha nacropTHo E
Tabnuyke nsgenus, 6bin 3amepsaH AN JaHHOro TUNa

MOHTaxa.

BeHTuUnauus
Ons obecneyeHns Hagnexalliei BEHTUNALUM
— HeobX04MMO CHSTb 3afHIO
/ naHemnb HULIKU KYXOHHOIO
aneMeHTa. PekomeHngyeTcs
yCTaHOBUTbL AYXOBOW LiKad Ha
\ ABa JepeBsiHHbIX Opycka unu
> Ha CMoLWHOE OCHOBaHME C
OTBEpPCTMEM AUaMeTpPOM He
MeHee 45 x 560 mm (cm.
cxembl).

i

BEHTUIIMPYEM bl
AOYXOBOM WWKA®

MUVH. 45 MM |

LleHTpoBKa n KpenneHue

Ons KpenneHust U3Jennst K KyXOHHOMY 3/IeMeHTY:

* OTKpoOiiTe ABepLy AYXOBKM;

* BblHbTe 2 pe3MHOBbLIX 3arfyLwWKK, 3aKpblBaloLme
KpenexHble 0TBEPCTUS B MEPUMETPAsIbHON paMKe;

* MpUKpPEenuUTe AYXOBOM WKad K HULWE 2 Wwypynamu
ANS AepeBa;

* YCTaHOBWUTE Ha MECTO Pe3NHOBbLIE 3armyLUKu.

~1 T 1

// B
/Y

/ /[ \\\

! Bce 3awyTHble arieMeHTbl A0MKHbI BbITh
3aKpenseHbl Takum 06pa3om, YToObl X MOXHO Gbino
CHSATb TONbKO MpU MOMOLLM cheynanbHoro
MHCTpYMeHTa.
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dnekTpuyeckoe nogcoenuHeHue

! lyxoBble wwKadbl, yKOMNIEKTOBaHHbIE
TPEXMostoCHbIM ceTeBbIM kabenem, paccumTaHbl Ha
hyHKLMOHMPOBaHNe ¢ NepeMeHHbIM TOKOM C
HanpspKeHWeM 1 YacTOTON SNeKTPOonNUTaHus,
yKa3aHHbIMU Ha MacropTHoi Tabnuyke ¢ AaHHbIMM (CIV.
HUXe).

NoncoenuHeHne ceteBoro kabens
1. OTKpoiTe 3aXXKUMHYLO

=

% KOpoOKy, HaxkaB npu
MOMOLLM OTBEPTKU Ha

_ BbICTYrbI ¢ BOKOB

Al KPbILLKW: MOTAHUTE U

Z OTKPONTE KPbILLKY

Z .

) (cm. cxemy),

%= 2. Mopsaaok
noacoeAnHeHns

ceTeBoro kabens:
OTKPYTUTb KpeneXHbIii
BUHT Kabens u Tpu
BUHTA

koHTakToB L-N-==,
3aTeM 3aKpenuTb
npoeoja noj
rorioBKamu BUHTOB,
cobnogas LBeTa:
Cunuin (N), KopuyHeBsblii
(L), )KenTo-3enexbin ==
(cm. cxemy).

3. 3akpenuTte ceTeBoW
kabenb B cneunanbHoM KabenbHOM caslbHUKe.

4. 3aKpoliTe KpbILWKY 3aXUMHOW KOpOOKN.

NoacoennHeHue ceTeBoro kabens K cetTu
3NeKTPOoNUTaHuA
YcTaHoBUTE Ha ceTeBoi kabenb HopMasiM3oBaHHyo
LWITENcenbHY0 BUIIKY, paccyMTaHHyl0 Ha Harpysky,
yka3aHHyl0 Ha nacnopTHoil Tabnuyke (cMm. c6oky).
B cnyyae npsimoro noAknioYeHnUs K ceTu
3NEKTPONUTaAHUS MEXAY U3 ENUEM U CETbIO
HeobX04MMO YCTaHOBWUTb MHOFOMOJOCHBIN
BbIKMOYaTENb ¢ MUHUMASIbHLIM PACCTOSIHUEM MEXAY
KOHTaKTamy 3 MM, paccyuTaHHbIi Ha AaHHYHo
Harpysky U COOTBETCTBYIOLLUIA AEACTBYIOLLMM
HopmaTuBaM (BblkItouaTenb He JOJKeH pasMblkaTb
npoeoj 3a3emneHust). CeTeBoil kKabenb JorKeH ObITb
pacnonoeH Takum obpasom, 4TobObl HU B OAHOI
TOUKe ero TemnepaTypa He MpeBblllasna TemnepaTtypy
nomMeueHns bonee yem Ha 50°C (Hanpumep, 3agHAs
naHenb AyxoBoro Likada).
! OneKkTpoMOHTep HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3@
npaeunbHoe MOAKMIOYEHNE U3AENUS K 3S1IEKTPUYECKON
ceTu 1 3a cobniojeHne npaeun 6e3onacHoOCTy.
Mepea noakmnoyeHMEM U3AENUS K CETU
3neKTponUTaHUsi NpoBepbTe criejylollee:
+ ceTeBasi po3eTka JoJPkHa ObITb coeanHeHa ¢
3a3eMreHneM 1 COOTBETCTBOBaTb HOpMaTUBaM,;
* ceTeBas po3eTka 4oJhkHa ObITb paccyuTaHa Ha

MaKcUMarnbHyl noTpebnsieMylo MOLIHOCTb
u3genusi, ykazaHHylo Ha nacrnopTHoi Tabnunyke
(cm. Huxe);

* HanpsbKeHue ceTu AMeKTPOonUTaHUs J0ImKHO
HaxoAUTbCS B Npejernax 3HauyeHWil, yka3aHHbIX Ha
nacrnopTHo Tabnuuke (cMm. HUXe);

» ceTeBasl po3eTka Jo0JbkHa ObITb COBMeCTUMa Co
LWTencenbHoW BUnkon usaenus. B npotusHom
crnyyae 3aMeHWUTe PO3eTKY WUNU BUIIKY; He
ncnonb3ynuTe YANUHUTENN UNN TPOWHUKMN.

! Uspenue fomkHO ObITb YCTAaHOBIIEHO TakuM

obpasoM, UToObI ceTeBoOW Kabenb 1 ceTeBast po3eTka

ObInn Nerko JoCTYrHbI.

! CeTeBoli kabenb U3genua He AOMKEH ObITb COrHYT

Unm cxar.

! PerynapHo npoBepsiiTe cocTosiHue npoBoja

3MEeKTPONUTaHNsa 1 B crlyyae HeobxoaMMocTu

nopyuyute ero 3aMmeHy TOJbKO YMONHOMOYEHHbIM

TexHukam (cm. TexHu4deckoe obcryxusaHue).

! dupma cHumaeT ¢ cebs BCsKYIO OTBETCTBEHHOCTb B

cnyyae HecobnioJeHns1 BbILEONUCaHHbIX MpaBui.

NACMOPTHAA TABJIMYKA

wmnpuHa 43,5 cm.
BbicoTa 41 cm
rny6uHa 41 cm.

FaGaputHble
pa3mepbI*

O6bLem* 74 n

wmnpuHa 45,6 cm.
BbicoTa 41 cm
rnybuHa 41 cm.

FabapuTtHble
pasmepbI**

O6bLem** 77 n

HanpsikeHne 220-240 B ~ 50/60 Iy,

AnekTpuyeckoe MaKcMMarnbHas norroilaemas
noaknoyYeHue MoLyHocTb 2600 BT
(cm. nacnopTHyto Tabnunyky)

MAPKUPOBKA Ovpektnea 2002/40/CE 06 aTukeTKax
NMOTPEBJIEHUA 3MNEKTPUYECKNX AyXOBbIX LUKAoB.
ANEKTPO3HEPIMN HopwmaTtus EN 50304

. 3asiBreHve 0 pacxoze 3NeKTPO3HEPTUM

TP T nacca MPUHYAMTENBHON KOHBEKLIMM

- pexum Harpesa: ECO
A 77

[aHHoe nsgenve cooTBeTCTBYET
cneayroLmm [upextusam Esponerickoro
CoobuiectBa: 2006/95/CEE ot
12/12/06 (Hu3koe HanpsbkeHue) ¢
nocoeayoLMn N3MEHEHNIMN

- 2004/108/CEE ot 15/12/04 c
nocoeayLM1 N3MEHEHNAMN
93/68/CEE ot 22.07.93 ¢
nocnegywwnuMm U3MeHeHNsaIMn

- 2002/96/CE ¢ nocnegyowmmm
N3MEHEHUSIMU.

1275/2008 pexum
3HeprocbepexxeHnsa/BbIKM.

* Tonbko Anst Mogenel ¢ HanpPaenNAOLLMMU, N3TOTOBIIEHHBIMI
METO0M BbITSDKKU.
** Tonbko ANst MOAENeN C HanNpaBnAoLLMIMKN 13 NpyTKA.
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OnucaHue nusgenus

O6wun BUAO E
HANPABNAOLWME
KoHconb ynpaBneHus rl \ ONS NPOTMBEHEN U peLleTok
- B
N\
YpoBeHb pasgenuTens g// ypoBeHk 7
DIVIDER / yPoBeHL 6
PELLETKA — ypoBeHb Divider "D"
i
2 /:-// \% ypoBeHb 4
NPOTMBEHb v ' ypoBeHs 3
- i ypoBeHb 2
// \ \\5 ypoBeHb 1
KoHconb ynpaBneHus
. PykosaTka
Pykosatka MPOrPAMMbI BKNOYEHUE OUCNNEN TEPMOCTATA /
KOHCONu HACTPOWKM
YMNPABJIEHUA NMPOAOIMKUTENIbHOCTHU
P o
R | | -t
O — dlGl—l~lelns —&
CumBon nyckK/
OCBELWEHUE OCTAHOBKA
CvmBon Cvmgson
BbIBOP OTCEKA TAUMEP
Cumeon Cumson 5
BJIOKUPOBKA YNPABNEHUN HACTPOUKA
BPEMEHU
Ovcnnen
Oucnnen
TEMIMEPATYPA OTCEKA
Cumson
Cumeon NMPOAOITKUTENBHOCTb Cumson
BbIBEOP OTCEKA SMALL Oucnnen KOHEL, NMPUITOTOBJIEHUA
BPEMA
<, < hrgea hataad D, G, ' G, S, I S, 1)
B t58880° TB8BA A
N ECO " * ‘- ‘e’ -’ ‘ ‘-’ ‘-’ -
L SR |i| ==== A
' . . WHaukaTop
CumBonsl BJIIOKUPOBKHU Cumeon
NMPOrPAMMbI CumBon KOHCOIN YACHI
BbIBEOP YNPABNEHUA
OTCEKA MAIN WhaukaTop Cumeon
HAIPEBA / OCTATOYHOIO TAUMEP
TEMNNA B OTCEKE
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CTpyKTypa oyxoBoro

wkada

EmkocTb ayxosooro wkadgpa OPEN SPACE - 70 n, uTo
no3BornsieT 0AHOBPEMEHHOro roTOBUTb Ha 4-X YPOBHSX

NN rOTOBUTb KpYyrnHbie bnoaa, KOTOpble He

nomMecTUnuch Gbl B CTaHAapTHbIN 4YXOBOM LIKad.

56 yHuBepcarnbHbIX aBTOMaTUYECKUX Mporpamm
MPUroTOBNIEHUS rapaHTUPYIOT UAearnbHbI pe3ynbTaTt

no no6omy peLenTy.

OPEN SPACE Tarke obecneunBaeT MakcuMarbHbIi
KOMOpT ANs MoObIX HYXA 3a cYET 4 pa3nUYHbIX
PEXUMOB: eANHOE MPOCTAaHCTBO JyXOBOro Lukada
MOXXeT ObITb pa3ferieHo Ha OTCEeKM pasHoro pasmepa, B
Ka)KI0M M3 KOTOPbIX MOXHO OTAeJIbHO HAacTpOoUTb

TeMnepaTypy ¥ BpeMsl NMPUroTOBIEHUS.

3T0 BO3MOXHO 3a cyeT Tepmounsonupytroutero

ExtraLarge Space: npurotoBrneHne Ha 4-X ypoBHAX

pasgenutens DIVIDER, koTopbliii Mo3BONSAET pa3genurb
BCe MpocTpaHcTBO borblioro otceka ExtraLarge Space
Ha JBa oTceka pasHoro pasmepa: Main Space n Small
Space.

[Ba otceka Main n Small Space moryT
“cnonb3oBaTbCsl OJHOBPEMEHHO Ml COKpalleHus
BPEMEHU NPUroTOBMEHNUS, UMK MO OTJeNbHOCTH,
“cnonb3ys Tonbko 06beM, HE0OX0AMMBIN
NpUroToBIieHNsl AN AaHHoro bnioaa.

Korga oba oTceka Mcnonb3yloTcsi 04HOBPEMEHHO,
MOXXHO HacTpouTb TeMrepaTypy NPUroTOBIIEHUs B
AnanasoHe ot 30° go 300°C c pasHuLen TemnepaTypbl
MeXxay aTumm aByms otcekamu go 100°C gnsa
MPUroTOBIIEHUS] COBEpPLUEHHO pasHbIX MPOAYKTOB Oe3
CMelUMBaHMS 3anaxoB U BKYCOB.

Ortcekn Main n Small Space: ogHOBpeMeHHOe NpUroToBneHne

1
L
PELLETKA SMALL H U [~ PEWIETKA unu MIPOTUBEHE
SPACE PaspenuTtenb "D"
PELUETKA m (HeM3MeHHoe nonoxexue)
EXTRALARGE l/ PELUETKA (npurotosneHme Ha 3-x ypoBHsiX)
SPACE PELLUETKA MAIN "— PELUETKA (npuroToBneHve Ha 3-x YPOBHSIX)
NMPOTUBEHDb SPACE Y= ——TMPOTUBEHb
J (npuroToBneHue Ha 3-X YPOBHSIX)

MpurotoBneHue TonbKo B otceke Small Space

1
| T { PELUETKA nnu SMALL L
SMALL ] . " MPOTMBEHb {H ? Qﬁ
SPACE o Paspenutens "D" SPACE el (1) Paspenutenb "D" (ieusmertoe nonoxere)
(HeameriHoe nonoxekue) J i PELUETKA (npurotosnenme Ha 3-x ypoBHsix)
MAIN / MAIN T PELLUETKA (npurotoenetue Ha 3-x ypoBHsix)
SPACE / \ SPACE 1z = 5—— NPOTUBEHb
J (NpuroToBneHue Ha 3-X YPoBHsiX)
%

B npuBeaeHHoit HKe Tabnuue ykasaHbl

TeMnepaTtypHble 3Ha4YeHUA, KOTopble MOXXHO 3ajaThb.

MHTennekTHbIM Ancnneil noMoxeT Bam npaeunbHo
BblIOpaTb TemMnepaTypHbI PEXUM A1t 060MX OTCEKOB.

TemnepaTypa B nepBOM OTCeKe
(Main unu Small Space)

TemnepaTypa Bo BTOPOM OTCeKe
(Small unu Main Space)

Ot 40°C po 150°C

MakcumanbHas pasHuLa TeMnepaTtypbl N0 CPABHEHUIO C MEPBLIM BbiGPaHHbLIM
oTcekom cocTaBnsieT 50°C

[Mpumep: B ogqHom orceke 3ggaercsi 90°C;
B Apyrom Bel moxere 3a4ate 3HaveHmne ot 40°C (90°C-50°C) n 140°C (90°C+50°C).

OT1 155°C po 200°C

MakcrManbHas pasHuLa TeMnepaTyphbl Mo CPAaBHEHMIO C NEPBLIM BblGPaHHbLIM
oTcekom coctasnsieT 70°C

lMpumep.: B ogqHom orceke 3ggaercsi 180°C;
B Apyrom Bbl moxere 3gaars 3HadyeHmne ot 110°C (180°C-70°C) n 250°C (180°C+70°C).

Ot 205°C po 250°C

MakcrmanbHas pa3Huua Temnepartypbl MO CPABHEHUIO C NMEPBbIM Bbl6paHHbIM OTCEKOM

coctaBnsieT 100°C

lpumep.: B ogqHom oTceke 3ggaetcsi 210°C;
B Apyrom Bbl moxere 3a4ate 3HavyeHme ot 110°C (210°C-100°C) go 250°C, 10 ecTb MaKcumMaribHOVi TeMIEePaTyphl.
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BKnoyeHue u
akcnnyarauus

! Mpn nepBoM BKIOYEHUN JYyXOBOrO LiKada
pekoMeHayeM MpoKanuTb ero NPUMepHo B TeueHue
yaca npu MakcuMmarnbHolW TemnepaTtype ¢ 3aKpbIToi
ABepuel. 3aTem BbIKMIOUMTE AYXOBOW LiKad,
OTKpoOWTe ABepLly U NpoBeTpuTe NoMelleHne. 3anax,
KOTOpbIN Bbl MOXeTe Mo4yBCTBOBaTb, Bbl3BaH
ucnapeHueMm BeLLeCTB, UCMOMb30BaHHbIX ANis
KOHcepBaLuM AyxoBoro Lwkada.

! Ons obneryeHnst HACTPOIKM AepXKUTE HaxXaTbIMK
KHOMKU + U -: Uudpbl Ha aucnnee OyAyT cMeHATbCS
ObicTpee.

! Kaxxgas HacTpoiika aBToMaTUUYECKN coXpaHsieTcs B
namsitu no npowectBun 10 cekyHa.

! B npouecce aKkcnnyaTauuu peKoMeHAYeTCcs BblHYTb
nocyay unu JenukatHble NMPoAYKTbl U3 BbIKIHOYEHHBIX
OTCEKOB.

HekoTopble MoAenu YKOMMNNeKToBaHbl neTeslbHoi
CUCTEMOIA, No3BONAIOLLEN NTABHO 3aKpbITh ABepLy,
He MpwkuMas ee pykoil. [Ina npasunbHOro
UCMOMb30BaHNA CUCTEMbI Mepej 3akpblBaHuem
ABepubl:

* MOMHOCTbIO OTKPbLITb ABEPLyY.

+ usberaTtb 3aKpblBaHWUs ABepLbl C CUSON.

! Mocne Hayana NpUroToBneHus, Nnepej, CbemMoMm
PASOEJINTENA HeobGxoaMMO BBLIKMHOYNTL AYXOBKY

e
KHOMKOWM O

! Mpn kaxkgoM BKIOYEHWUN JyXOBOW LiKad HacTpoeH
Ha YHUBEPCAIJIbHbBIE nporpammsi.

! AKTBMpoBaTb CeHCopHble KHomku touch B
nepyaTKkax Hemnb3s.

BnokunpoBka aBepubl/ynpaBrieHUn
! YnpaBneHust MoXxHo 3abnokuMpoBaTb npu
BbIKIIHOYEHHON AyXOBKe, nocrie Ha4dana nnu no
3aBepLlieHnn npuroToBrieHA U B npouecce
nporpamMMmnpoBaHnNS.

[ns GnokMpoBKW ynpaBneHWin JyX0BKN HaXKMUTe
KHOMKY =—O NpumMepHo Ha 2 cekyHabl. PasgaeTcs
3BYKOBOW curHan, Ha gucnnee TEMIMEPATYPbI
nosBnseTcs cumaon knova “O—n”. BKIoOYEHHbIN
CMMBOJT = O3HayaeT, YTo GroKMpoBKa
aKTUBUpPOBaHa.

[na pa3bnoknpoBkn BHOBb HaXXMUTe NPUMepHO Ha 2
CEKYHAbI KHOMKY =O.

HacTtponka yacoB

! HacTpoiika 4acoB NpousBoauTcs TONbKO Mpu
BbIKITIOYEHHOI AyxoBke. Ecnu AyxoBka B pexume
aHeprocbepexxeHusl, NpU NEPBOM HaXKaTUU KHOTMKU

G\ nokasblBaeTcsl TeKylliee Bpemsi. BHoBb HaxmuTe
3Ty KHOMKY ANl HAaCTPOMKU BPeEMEHU.

Mocne nogkntoyeHus K ANeKTpoceTn unn nocne

OTKIOYEHMS aHeprocHaGXeHUs KHomnka @ U uuchpbl
Ha gucnnee mMuraoT B TeuyeHne 10 cekyHa.
Hacrpoiika 4acos:

1. Haxxmute KHonky @

2. nosepHuTe perynstop HACTPOVKA BPEMEHW B
CTOpPOHY “+” 1 “” Ana HacTPOWKM 4YacoB;

3. BbicTaBMB TOYHOE BpeMsl, BHOBb HaXMUTe KHOMKY
&

4. NOBTOPUTHL BbILIEONNCAHHYIO onepaumio Ans
BbICTaBEHUS MUHYT.

B cnyyae npepbiBaHus aHeprocHabxeHus

Heo06X0AUMO BHOBb BbICTaBUTb Bpem4. Cumson G\,
MUraroLunin Ha aucnnee, rnokasbiBaeT, YTO Yachl
HacTpOeHbl HENpPaBUIbHO.

HacTtpoika Tanmepa

! HacTpouTb TaiiMep MOXXHO Kak Mpu BKIOYEHHOM,
Tak 1 Npu BbIKMIOYEHHOW JyxoBKe. Taiimep He
ynpasnsieT BKJIOYEHMEM MIIN BbIKIIOYEHNEM [JYXOBOTO
wkada.

Mo ncteyeHun sajaHHoOro BpeMeHy Tanmep BKMoYaeT
3BYKOBOW cUrHan, KoTopblii NpepbiBaeTca Yyepes 30
CEKYHA WIU rocrie HaxaTus Ha niobyio
aKTUBMPOBAHHYIO KHOTKY.

Mopsifok HacTponkK Tanmepa:

1. Haxxmute KHoOMKy [l

2. BbicTaBute HyXHoe BpeMs , MOBEPHYB PYKOATKY
HACTPOVIKVM BPEMEHMW B cTopoHy “+” n “".

3. BbIcTaBMB HY)XHO€ BpeMsl, BHOBb Ha)XXMUTE KHOTKY

Q.

BkntouyeHHbIN cumBon [l NnoKas3bIiBa€eT, 4YToO TaI7IMep

BkStoyeH. Ha OQUCTIJIEE nokasbiBaeTcs 0b6paTHbIi
oTCuYerT.

Ons oTMeHbl hyHKLMM TaliMepa HaXXMUTe KHOMKY ﬂ
U MPU NMOMOLLM PYKOAITKU YCTAHOBUTE BPEMS Ha

00:00. BHOBb HaXMuTe KHOTMKY [l

BbiknioueHne cumBona a O3HayaeT OTKIIoYeHne
Tanmepa.

OxnagutenbHas BeHTUASALMS

[ns noHwkeHUst TeMnepaTypbl CHapyXu LyXOBOTo
WKadha oxnaauTesnbHbIA BEHTUNATOP co3aaeT NoToK
BO3JyXa MeXJy KOHCONbIO ynpaBreHusl, ABepLiei
AyxoBoro wkada, a Takke HWKHAM KpaeM JBepupbl
ayxoeku. B nporpamme FAST COOKING BeHTURATOp
BKMOYaeTCs aBTOMaTUYECKN Yepes JecsiTb MUHYT
nocrne 3anycka nporpamMmmbl. B Hauyane nporpamMmbl
nuponutuyeckon unctkn FAST CLEAN BeHTUNATOp
oxnaxzjeHusi paboTaeT Ha Maroi cKopocTH.

25



Mo 3aBepLleHN NpUroToBieHNA BEHTUIATOP
npoaosnKaeT pa60TaTb BM1OTb A0 Hajnexawero
oxnaxageHua AyXOBKW.

OcBelweHue ayxosBoro wkada

OcgelueHne BKNoYaeTcs Npu oTKpbIBaHUM ABepLbl
JYXOBKWU UNN B MOMEHT 3anycka nporpammbi
NPUroTOBNEHUS.

KHonka ',Q: NMo3BONAET BKINOYaTb U BbIKIKOYaTb
ocBelleHne B no6oi MOMEHT.

MHankKaTopbl 0CTaTOYHOro Tenna

N3genne yKoMNNEKTOBaHO MHAWKATOPOM OCTaTOYHOIO
Tenna. MNpun BbIKMIOYEHHON AYXOBKE AuUcnneil
nokasblBaeT BKIIOYEHUEM UHAKUKATOpa ocTaTouHoe
Tenno B AyxoBKe. MHAuKaTop racHeT, Korga AyxoBKa
ocTblBaer.

Ybuparowascs py4ka

HekoTopble Moaenn yKkoMmnneKkToBaHbl youparolencs
PY4YKOW, BCTPOEHHOW B ABepLly AYXOBOro Likada.
,D,OCTaTOl-IHO NEerkoro Haknuma, n cuctemMa OTKpbiBaHUA
push/push o6nerynT 3axeaT pyyku ANnst OTKPbIBAHUS U
3aKpblBaHNA AYXOBKW. Mo 3aBepLlieHun aKkcnnyaTtauum
PYYKY MOXHO y6paTb C NEerKknMm Ha*XmmMom.

Bo3Bpart kK 3aBOACKMM HacTpoMKam
[JyxoBoit wkad MoXeT ObiTb HACTPOEH Ha UCXOAHbIE
¢dabpuyHble 3Ha4YeHNs, YTO U3MEHUT BCE HACTPOWKN,
cAenaHHble Monb3oBaTtenieM (Yacbl 1
NnepcoHanusnpoBaHHasl NPOAOIMKUTENBHOCTb
npurotoBneHust). Ons cbpoca BbIKMOUYUTL JYXOBKY,
aepxaTb pykoatky NMPOMPAMMBbI nosepHyToi no
YacoBOWi CTpenke U OJHOBPEMEHHO HaXkaTb KHOMKY

Ha 6 cekyHa. Mocne o6HyneHus pasgaetcs

o I
3BYKOBOW CUrHan. anI nepBoM HaXXaTun KHOMKN Q
AYyXOBKa BO3BpallaeTCcA B pPeXuUM nepBoro
BKJTIOYE€HUA.

Pexxum aHeprocbepexus

[aHHoe n3genne otTBeyaeT TpeboBaHNSIM HOBOM
EBponelickoit [UpeKTUBbI N0 OrpaHUYEHUIO
3HepronoTpebneHns B pexmme aHeprocbepexeHus.
Ecnn B TeyeHne 30 MUHYT He NPOU3BOAUTCHA HUKAKUX
orepauuit u He akTUBMpoBaHa BNoKMpoBKa
yrnpaBreHuii Unu aBepupl, u3genne aBToMaTuyeckn
nepeknoyaeTcs B pexuMm sHeprocbepexxeHusi. Pexxum
3HeprocbepexxeHns nokasbiBaeTcsi CUMBOJIOM
«Yacbl» ¢ apkoi nogceeTkol. Mpu nepBom xe
ncrnonb3oBaHUM yrnpaBneHUi u3genusi, cuctema
BO3BpallaeTcs B pabounint pexum.
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[Mporpammebi

! na obecneyeHus uaeanbHON HEXHOCTU U
XpYCTsiLLen Kopoukn Gniog AyxoBKka nojjepxuaet
BNaXHOCTb B (hopMe BoAsSHOro napa, kKotopas
00bIYHO BblAenseTcs NpU NPUroTOBNEHUN. Takum
00pa3om MOXHO MOSy4YnTb ONTUMaribHble pe3ynbTaThbl
NpUroToBneHnst NMobbix 6ntog.

! Mpun Kaxxaom BKMOYEHUN AYXOBOM LUKad
nokasbiBaeT nepeyto YHUBEPCAJIbHYHO nporpammy
NMPUroTOBNEHNS.

! Hukoraa He cTaBbTe HMKaKue NpeaMeTbl Ha JHO
AyxoBoro wkada, Tak Kak OHM MOTyT NMoBpeAuUTb
3ManupoBaHHOE MOKPbITHE.

! Becerga crtaBbTe MocyAy Ha MpunaratoLLylocs peLleTky.

Bonbwown otcek ExtraLarge Space

BknioyeHune gyxosoro wkada
1. BkniounTte KoHCOSb ynpaBneHus npu rnomMoLuu

KHOMKU @ Wspenve nsgaeTt Tpy 3BYKOBbIX CUrHana
BO3pacTatoLeil rpPoOMKOCTU, U nocnejoBaTeslbHO
3aropatTcsi BCe KHOMKMU.

2. BbibepuTe HyxHylo Nporpammy NpUroTOBNEHUS MpU
nomouwu pykoatkn NMPOMPAMMBI. Ha agucnnee
TEMIMEPATYPbI nokasbiBaeTcs:

- ecnu BblbpaHa nporpamMmma NpuUroToBNeHUs B
py4YHOM pexume, TeMnepaTtypa AaHHOW NporpaMmbl;
- “Auto” npu BbIGOpPE NPUTrOTOBNEHMUS B
aBTOMaTUYECKOM pexume.

Ha auncnnee BPEMA nokasbiBaeTcs:

- Npu BblOOpe nporpammbl NPUFOTOBNEHUSI B PYy4YHOM
pexvMe, TeKylliee BpeMms;

- NPOAOILKUTENBHOCTL NpY BbiGope NPUrOTOBNEHUS B
aBTOMaTUYECKOM pexume.

3. HaxmunTe kHomky ANs Ha4yana NpUroToBIEHUs!.
4. [lyxoBoi WKadg HaYHeT HarpeBaTbCs: UHAMKATOP
HarpeBa Muraer.

5. 3ByKOBOI curHan u BKIlOUMEHWE MHAUKaTOpa
HarpeBa o3Hau4aeT, YTo ha3a HarpeBa 3aBeplueHa. Ha
JaHHOM 3Tarne MOXHO MOMEeCTUTb B [YXOBKY
NMPOAYKTHI.

6. B npoLiecce NpuUroToBrneHNs B Ntoboii MOMEHT MOXHO:
- UI3MeHUTb TemnepaTtypy , MOBEPHYB PYKOSATKY

TEPMOCTATA (monbko 0na npoepamm

rpU20MOBIIEHUS] 8 PYYHOM PeXuMe);
- 3anporpaMMupoBaTb NPOAOIMKUTENbHOCTb
npurotoBneHus (cm. [Npoepammel);

- NpepBaTb NPUroTOBIIEHNE MPU NMOMOLLM KHOMKK .
B aTom cnyyae usgenve 3anoMuHaeT Temneparypy,
KoTopasi Morna ObITb U3MeHeHa paHee (MosibKo 8
fpogpaMmax py4yHo20 pexuma).

- BbIKIIOUNTb AYXOBKY, Jep)ka HaaToW KHOMKY @ 3
CeKyHAbl.

7. B cnyyae BHe3arnHoro oTKMOYeHMs
3MNeKTpONUTaHus, eciiu TemnepaTtypa B JyXOBOM
WKady He CMULLIKOM MoHM3Mnacb, cpabaTbiBaeT

cuctema, Bo3obHoBnsOWAa nporpamMmmy
NPUroTOBINEHNUSI C MOMEHTA, B KOTOPbIn OHa Obina
npepBaHa. lMporpaMmmupoBaHue, cienaHHoe B
oXujaHuu 3anycka nporpaMmmbl, He coxpaHsieTcs
nocrne Bo300OHOBNEHUSI 3HEPTOCHA0XEHUS U [10IDKHO
ObITb BbIMNOMHEHO MOBTOPHO (Hanpumep: 6bino
3anporpaMmupoBaHo Havarno npurotosneHus B 20:30.
B 19:30 npepBanocb aHeprocHabxexue. Mpu
BO30OHOBIEHUN 3HeprocHabeHust HeobxoaMmMo
BHOBb BbINOMHUTbL NporpamMmMmupoBaHue).

! B nporpammax BAPBEKIO cdasa npegBapuTtensHoro
HarpeBa He MpejycMoTpeHa.

YHUBEPCAIJIbHbIE nporpammbl npurotoBneHus

! Kaxkgas nporpammMa MMeeT 3ajjaHHylo TeMnepartypy
npurotoBneHusl. TemnepaTtypa MoXeT ObITb
HacTpoeHa Bpy4Hyto, oT 30°C go 250°C (300°C ans
nporpammbl BAPBEKIO). YHUBEPCAJIbHbIE
nporpaMMbl BKIovaroT B cebsi Bce pyyHble peXuMbl
NPUroTOBIEHMS.

[na Kaxxaon u3 HUX JyXOBOW LKad aBTOMaTU4YeCKu
ynpaBnsieT TONbKO OCHOBHbIMW MapaMeTpamu Ans
onTUMarnbHOro pesynbTarta noboro pewuenta, oT
caMbIX MPOCTbIX 0 CaMbIX CIIOXHbIX: TeMrepaTypa,
WCTOYHUK BblJ ENEHUS Xapa, NPOLeHT BNaXHOCTH U
NpUHyAUTENbHAsA LMPKYNAUNS Bo3ayxa — aTu
napameTpbl HacTpanBalTCA aBTOMaTUYECKN.
HacTosiwwii pasgen 6bin cocTaBneH B COTPYAHUYECTBE
C HalUUM LIEHHbIM U1 OMbITHBIM NMOBapOM-KOHCYIIbTAHTOM.
PekomeHayem Bam cnepoBaTb ero coBetam u
MOJHOLIEHHO UCTOJIb30BaTb €ro OMbIT ANl HEU3MEHHO
ONTMMarnbHOro NPUroTOBMEHNUS.

PekomeHa0BaHHble peXuUMbl NPUTOTOBIEHUS,
TemnepaTtypa 1 YpoBeHb, Ha KOTOpbIi MoMeLLaloTcs
NpoAyKTbl, KoTopble Bbl MoXeTe BblOpaTh, Hall MoBap
00ObIYHO McNoNb3yeT ANs MONyYeHUs] OTIINYHbIX
pesynbTaToB. .

Ons kaxgont YHUBEPCAIIbHOW nporpammbl B Tabnuue
HKe yKasblBaeTcsl, criefyeT N nomeLlaTtb JaHHbIN
MPOAYKT B XONOAHYIO AYXOBKY WIIM B HarpeTylo.
CobriogeHre aTx pekoMeHaaumii obecneuut Bam
ONTUManbHbI pe3ynbTaT NPUroToBNeHUs!.

Ecnu Bbl )xenaete NoMecTUTb NPOAYKT B HarpeTyo
AYXOBKY, JOXAUTECb 3aBeplLUeHUs Harpesa, yTo
oTMeyvaeTcs cepueil 3BYKOBbIX CUrHanoB.
TemnepaTypa 3agaeTcs aBToMaTUYECKU B
3aBUCMMOCTU OT BbIOPaHHOrO pexuma NpuUroToBMEHNS;
TeM He MeHee ee MOXHO U3MEHUTb OnA
npurotoBneHus no Bawemy ocobGomy peuenTy.
MoxHo Takke 3ajaTb NPOAOIMKUTENbHOCTb
NPUrOTOBMEHNS C MTHOBEHHbBIM UMW OTNOXEHHBLIM
Hayarnom.

\%_} Mporpamma OQHOBPEMEHHOE
NPUTOTOBNEHUE HA PA3HbIX YPOBHAX
BknioyatoTcs HarpeBaTenbHble 3NEMeHTbI 1
BEHTUNATOP. Tak Kak »ap sIBMsieTcst NOCTOSIHHbIM BO

* iMmeeTcs TOMbKO B HEKOTOPbIX MOAeENAX.
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BCEM AyXOBOM LUKadyy, Bo3ayx obecneynBaeT
O[JHOPOAHOE MPUrOTOBIIEHWE U MOAPYMSHUBaHWE
npoaykta. O4HOBPEMEHHO MOXHO UCMONMb30BaTb He
bonee AByX ypoBHel AyxoBoro wwkada.

@ Mporpammbl HU3KAA TEMNEPATYPA

OTOT peXnM NPUroTOBMEHUS CRYXXUT AN pacCTONKM
TecTa, pa3sMOpPO3KM NPOAYKTOB, MPUrOTOBIEHNS
forypTtoB, 6onee unu meHee BbICTporo pasorpesa
roToBbIX OntOg, ANS NPOJOMKUTENBHOIO
MpPUroToBMEHUsI NPU HU3KO TeMMepaType. B gaHHOM
pexume MOXHO BbliOpaTb OHY U3 CreayroLmx
Temnepartyp: 40, 65, 90°C.

% lMNporpamma SAMEKAHKA
BkniouaeTcs BepxHUl HarpeBaTeNbHbIA 3NIEMEHT, U B
onpejeneHHbIl MOMEHT LiMKNa Takxke Kpyribii
HarpeBaTenbHbIA 3NeMeHT, BKMoYaloTcs BEHTUNATop
BepTen (ecnun oH umeetcs). CoyetaeT
O/IHOHanpaBIlieHHOe BblJeneHue xapa ¢
NPUHYAUTENbHON LIMPKYNsLMei Bo3gyxa BHYTpY
JyxoBoro wkada. 3To NpenaTcTByeT obropaHuio
NMOBEpPXHOCTW NPOJYKTOB, MOBbILIAA NPOHUKAKOLLYIO
cnocobHocTb Xapa. MoToBbTe Ontoga ¢ 3aKpbIToi
ABepLei ayxoBoro wkada.

Mporpamma BAPBEKKO
BknioyaeTcsa BepXxHWii HarpeBaTenbHbIA dNeMeHT 1
BepTen (ecnu oH umeeTcs). Boicokas Temnepartypa u
Xap nNpsMoro AeicTBusl rpuns pekomeHayeTcs Ans
NPUroTOBIEHUSI MPOAYKTOB, HYXJalLNXcs B
BbICOKOW NoBepxHOCTHON TemnepaTtype. B npouecce
NpUroToBneHus ABepua AYXOBKWU AOJKHa ocTaBaTbCs
3akpbIToi (cM. «[MpakTuueckne pekoMeHjaLum Mo
NPUroToBJIEHUIO”).

& Mporpamma FAST COOKING (BbicTpoe

NpUroToBreHne)

Mporpamma He HyxaaeTcs B NpeaBapuUTesNlbHOM
HarpeBe AyxoBkW. [laHHas nMporpaMma B 0COOEHHOCTM
pekomeHayeTcst AN BbICTPOro NPUroToBNEHNS
nonygabpukaToB (MOPOXXEHbLIX I FOTOBbLIX 65toa).
OntumanbHble pe3ynbTaTbl NofyvaloTes npu
UCrnonb3oBaHUN TONbKO OAHOMO YPOBHS.

Mporpamma MALILA

BkntoyatoTcs HWKHUIA U KPYINbIA HarpeBaTesbHble
3neMeHTbl U BEHTUNATOp. 3Ta KOMOUHaLUMs no3BonseT
BbICTpo HarpeTb AyxOBKYy. Ecnu ucnonb3syoTcs
HECKOIIbKO YPOBHel OJHOBpeMeHHO, HeobxoaMmo
MeHSITb MecTaMu G6noja B cepeauHe UX
NPUroToBneHus.

Mporpamma ECO

BkniouaeTcs 3ajHuUil HarpeBaTenNbHbI 3NIEMEHT U
BEHTUNSATOpP, obecneunBasi yMepeHHbIn u
OJHOPOJHbIV >Xap BHYTPU JYXOBKM. JTa
3Heprocbeperatollas nporpamma pekoMeHayeTcs
NSt MPUroTOBNEHUS HebonbLIMX NOpLMA, ANS
pasorpeBaHusi U JOBOJKM 6ntog.

BepTten*
[nsa BkrtoyeHns BepTena
(cm. cxemy) BbINOMHUTE
crnejytolume onepaumu:
1. ycTaHoBuTE
npoTuBeHb Ha 1-bIiA
// \ YPOBEHb;
2. ycTaHoBUTE
JepxaTtenb BepTena Ha
3-uit ypoBeHb U
BCTaBbTe BepTen B
cneumanbHoe oTBepCTUe B 3ajHell CTeHKe JyXO0BOro
wkada;

A

3. BKIIOUMTE BepTeN, BbIOpaB NporpaMmbl um §3;

! Mocne Hayana BbINONHEHUs nporpammbl $3 npu
OTKpbIBaHUM BepLibl AYXOBKU BepTen
ocTaHaBnMBaeTcs.

ABTOMATUYECKWME nporpammbl NpuUrotoBsieHUs

! TemnepaTypa 1 NpoAONXUTENbLHOCTb
NPUroToBJIEHUA 3aAalOTCA aBTOMaTU4YeCKU
cuctemon C.0.P.® (OntumanbHoe
3anporpamMMupoBaHHOe MPUroToBNeHue), YTo
aBTOMAaTU4eCcKU rapaHTUpyeT ujearnbHblil pe3ynbTaT
npuroToBneHus. MpuroToBneHme aBToMaTUYECKM
3aBepluaeTcs, U AyXoBoW LiKad BKMoYaeT 3BYKOBON
CUrHan, o3HavalLuii, YTo 6nogo roToBo.
MpuroToBneHne MoxeT ObiTb Ha4YaTo B XONOLAHOM
unn B ropsavyen ayxoske. MoxHo
nepcoHanusnMpoBaTb NPOAOIKUTENBHOCTb
MPUroTOBMNEHUsI cornacHo Balumm nuYHbIM BKycaM,
n3meHsIs ee Ha £5/20 MUHYT B 3aBUCMMOCTU OT
BblGpaHHoW nNporpammel. MNocne Havana
NPUroTOBMEHNS MOXHO U3MEHUTb ero
NpoAOIKUTENBHOCTL. Ecnu nsmeHeHue
Npou3BOAUTCA A0 3arycka MporpamMmMbl, OHO
coxpaHsieTcsl B NaMsiTu U BHOBb MoKa3biBaeTCs npu
nocnejytoLeM UCNONb30BaHUM 3TON MpPOrpaMmbl.
Ecnu TemnepaTtypa BHYTpM AYXOBKMW Bbllle
TemnepaTypbl, ykazaHHON Ansi BblGpaHHOI
nporpammebl, Ha gucrnee TEMIMEPATYPbI
nokasbiBaeTcsl Haanucb «Hot», n HauaTb
MPUroTOBMEHNE HEBO3MOXHO; MOAOXAATb
oxnaxaeHus JyXOoBKMW.

! B Havarne dhasbl Hauyana NpUroToBIeHNS AyXOBON LiKad
BKIlOYaeT 3BYKOBOW curHar.

! He oTkpblBaiiTe ABepLYy AyXOBKW BO U3bexaHue
U3MEHEHNs! TeMnepaTypbl U MPOAOIDKUATENLHOCTM
MPUroTOBMNEHNS.

*
&> Mporpamma FOBAAUHA
OTa nporpamma npeaHasHayeHa ANs NPUroTOBREHUs
TENATUHBI, CBMHUHBI. Msco nomellaeTcss B AyXOBKY
6e3 npeaBapuTenbHOro Harpeea. Tem He MeHee Bbl
MoXeTe pasorpeTb AYXOBKY repej NomelleHNeM B
Hee MpoayKTa.
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*
Mporpamma KOHOUTEPCKASA BbINEYKA
OTa nporpaMMa uaearnbHO MOAXOAUT ANS BbINeYKM
TOPTOB U3 JPOMNCKEBOrO, HEIPOXOKEBOro TecTa U
buckeutoB. M3genus nomelLaloTcsl B XONMOJHYHO
AyxoBKy. Tem He MeHee Bbl MmoxeTe pasorpeTb
JYXOBKY nepej MnomelleHNEM B Hee BbIMEYKM.

*

(™ lMporpamma XJIEB

OTa nporpamma npejHasHauyeHa Ansa Bbineyku xnebda.

Ona onTumanbHoOro pesynbtaTa peKkOMeHAYyeM CTPOro

crnejoBaTb MPUBELEHHbIM HIDKE UHCTPYKLIMSAM:

+ cobniopaiite peuent;

* MakcuMarnbHbIW Bec Ha NPOTUBEHD;

* He 3abyabTe HanuTb 100 rp. (1 An) xonogHowu
BOAbl B NPOTUBEHb, YCTAHOBJIEHHbLIN Ha 7-0OM
YPOBHe;

* paccTolika TecTa OCYLLEeCTBNAETCS NPU KOMHaTHOW
Temnepatype B TedeHne 1 - 1,5 yaca B
3aBMCUMOCTM OT TemrepaTypbl B NOMELLEHUM,
BNMOTb A0 yBeNnMyeHns obbema TecTa BABOE.

Peuent XJEBA:
1 npotuBeHb Makc. Ha 1000 rp, HUKHWIA YpOBEHb
2 npoTuBeHs Makc. Ha 1000 rp, HWKHWIA U CPEHUIA YPOBHM

Peuent Ha 1000 rp. Tecta: 600 rp. myku, 360 rp.
BoAbl, 11 rp. conu, 25 rp. cBexux gpoxoken (unm 2
nakeTuka Cyxux ApodoKen)

MpuroToBneHue:

+ Cwmewwaiite B 60MbLUOi MUCKE MYKY C COJIbIO.

+ PasBegute Apoxoku B Tenmnow Boge (MpUMepHo
35°C).

+ CpenaiiTe B LleHTPe MYKU JYHKY.

* HaneliitTe B NyHKy pasBejeHHble B BOJE JAPOXKM.

+ 3amecute B TeueHne 10 MMHYT O4HOpPOAHOE,
anacTUyHoe TecTo, He MpununatolLee K pykam.

+ CdopmupyiiTe U3 TecTa Wwap, NoMecTuTe ero B
MUWUCKY W HakponTe ero npo3pavHon KyXxoHHOW
nneHKon Bo m3bexaHue 3acbixaHUsi MOBEPXHOCTK
TecTa. [loMecTUTEe MUCKY C TECTOM Ha PaccTOMKY B
AyxoBoW wWwkad, BKoune pyvHon pexxum HUN3KAA
TEMIMEPATYPA 40°C u paite eMy NoAHATbCA
npuMepHo B TeyeHne 1 yaca (TeCTo AOJMKHO
yBENUUMTLCS BABOE B 0ObeEME).

+ PasgenuTe nopoulesllee Tecto Ha YacTu.

+ PasnoxwuTte 6ynkn Ha NpoTMBeHe Ha NucTe
nekapckomn Gymaru.

* MocbinbTe 6ynKu MyKoM.

+ CpaenaiiTe cBepxy O6ynok Hagpesbl.

+ Bynku nomewatotca B AyxoBKYy 6e3
npeABapuTenbHOro Harpeea.

*
+ Bkmounte npurotoeneuune (™ XINEB
+ Mo 3aBepLUEHMN BbINEYKM BbINOXITE roToBble GYNkK Ha
peLleTKy BNMoTb 10 X MOMHOMO OXNaMKAeH!s.

PA3OENUTEND

BctaBbTe PASOEJINTEJb Ha ypoBeHb
PASOEJINTENA «D» co wTblpem n aBymS
cTpenkamu, obpalleHHbIMA K 3aJHell YacTu JyxoBOro

wkada. B noaTBep)KaeHNe npaBUnbHON YCTaHOBKN
PASOEJIMTENA paspgaeTtcsa 3ByKOBOW curHars, nocre
yero MoXHo ucnonb3oBaTb oTcekn Main n Small
Space 0HOBpeMEHHO UMK No OTAENbHOCTHU.

BN
AKTUBMpYETCS KHOMKa \_[g- [1py KaXXaoM Haxume
MeHsieTcst BbIGop oTceka. Mo ymonuaHuio
BblObupaeTcs otcek MAIN.

Manbin otrcek Small Space

Mopsipok BkNroYeHUst ayxoBoro wkada
1. YctaHosuB PASEJINTENb, BbiGEpuTe npu

MOMOLLIU KHOMKU otcek SMALL Space

3aropaetcs cumBon E

2. [InAa BbINONHEHUSI pa3fNMYHbIX HACTPOEK U
perynauuin cneaynTe UHCTPYKLUMSAM, ONMUCAHHLIM
Bbilwe Ana otceka EXTRALARGE.

npOI'PaMMbI npurotoBneHuA

Mporpamma BAPBEKHO
BknioyaeTcsl BepxHuiA HarpeBaTesbHbIN 3NeMeHT U
BepTen (ecnn oH umeetcs). Boicokaa TemnepaTypa u
Xap npsAMoro JencTBusi rpuna pekomeHayeTcs Ans
NMPUroTOBIIEHNSI MPOAYKTOB, HYXJalLIUXcs B
BbICOKOI NOBepXHOCTHOI TemnepaTtype. B npouecce
NpUroToBNEHNA ABepLa JyXOBKW [JOMKHa OCTaBaTbCs
3aKpbITon (cM. «[Ipakmu4yeckue pekomeHOauyuu rno
npuzaomosreHuro”).

}:} Mporpamma FAST COOKING (BbicTpoe

NpuroToBneHue)

Mporpamma He HyxJaeTcs B NpeABapUTESIbHOM
HarpeBe AyxoBkW. [laHHasi Nnporpamma B 0coBeHHOCTU
pekoMeHayeTcs Ansl ObICTPOro NPUroToBNEHNS!
nonydgabpukaToB (MOPOXKEHbLIX UK rOTOBLIX Grtoa).
OnTuManbeHble pe3ynbTaTbl MOMy4arTCs Npu
NCMoMb30oBaHUM TOSIbKO OJHOTO YPOBHS.

Otcek Main Space

BknroyeHune ayxoBoro wkada
1. YcraHoeue PASLOEJNINTENDb, Bbibepute npu

NOMOLLM KHOMKK oTcek SMALL Space

3aropaetcs cumBon E

2. [ina BbINOMHEHUS pa3nNUYHbIX HacTPOeK U
perynauuin cnegyiTe WUHCTPYKLMAM, ONMCaHHbIM
Bbiwe aAns otceka EXTRALARGE.
YHUBEPCAJIbHbIE nporpammbl npurotoBneHus

! Kaxxgaa nporpamma vMeeT 3ajjaHHylo Temnepartypy
npuroToBneHusi. Temnepartypa MoXxeT ObITb
HacTpoeHa Bpyu4Hyto, oT 30°C go 250°C (300°C ans
nporpammbl BAPBEKIO). YHUBEPCAJIbHbIE
nporpaMMbl BKMoYaloT B ceba Bce pyyHble peXxumbl
MPUroTOBIEHUS.

[na Kaxxaon u3 HUX JyXOBOW LKad aBTOMaTU4YeCKu
ynpaensieT TONbKO OCHOBHbIMU NMapaMeTpamu Anist
onTUMarnbHOro pesynbTarta noboro pewuenta, oT
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caMmbIX MPOCTbIX A0 CaMbIX CMOXHbIX: TemMnepaTypa,
UCTOYHWK BbleneHns Xapa, NPoLEeHT BMaXHOCTU U
NpUHyAUTENbHaa LUMPKYNsAUMS Bo3ayxa — 3Tu
napamMeTpbl HacTpauBalTCcs aBTOMaTU4ECKN.
HacTtosiwuit pasgen 6bin cocTaBiieH B
COTPYAHUYECTBE C HALUUM LIEHHLIM U OMbITHLIM
rnoBapoM-KOHcynbTaHTOM. PekomeHayem Bam
cnejoBaTb €ro COBETaM U MOJIHOLEHHO MCMOSIb30BaThb
€ro onbIT AN HEU3MEHHO ONTUMAaNbHOrO
npurotoBneHns. PekoMeHA0BaHHbIE PEXUMbI
MpPUroTOBIEHUs, TEMNEPATYypa U YPOBEHb, Ha KOTOpPbIi
rnomeLyaroTcs NPoAYKTLl, KoTopble Bbl MoxeTe
BblOpaTb, HawW noBap 0ObIYHO KCMONb3yeT ANS
MOMNyYeHNs OTNIMYHbIX PE3YNbTATOB.

Onsa kaxaonn YHUBEPCAJIbHOW nporpammbl B
Tabnuue HWXe yKasbiBaeTcs, criedyeT M nomeLiaTb
JaHHbIii MPOAYKT B XONMOAHYHO AYXOBKY MNN B
HarpeTtyto. CobnogeHue 3aTux pekoMeHaaLui
obecneunt Bam onTuManbHblii pesynbTaTt
npurotoenexusi. Ecnu Bbl xenaeTe nomecTuTb NPOAYKT
B HarpeTyl AYXOBKY, J0OXAUTeCb 3aBepLUeHUs]
HarpeBa, YTo OTMeYaeTcsl cepueil 3BYKOBbIX CUrHasloB.
TemnepaTypa 3ajaeTcs aBToMaTU4ecku B
3aBUCUMOCTU OT BbIOPAHHOIO peXxMma MPUroTOBEHMS;
TEM HE MeHee ee MOXHO U3MEHUTb AnNA
npuroToeneHns no Bawemy ocobomy peuenty. MoxHo
TaKke 3ajaTb MPOAOIMKUTESIbHOCTb NPUrOTOBIIEHUS C
MIHOBEHHbIM UMK OTNOXXEHHbIM Havarsiom.

@ Mporpamma OAHOBPEMEHHOE
NMPUrOTOBNEHUE HA PA3HbLIX YPOBHAX
BkniouatoTcs HarpeBaTernbHble 3MIeMeHTbI U
BeHTUNATOp. Tak Kak Xap SBNAETCA NOCTOSAHHLIM BO
BCEM AyXOBOM LiKadyy, Bo3ayx obecneunBaet
olHOpOJHOE NPUroToBIIEHNe N NojpyMsHUBaHUE
npoaykta. OIHOBPEMEHHO MOXHO UCMOfMb30BaTh He
Hbonee AByx ypoBHel AyxoBoro wkada.

@ Mporpammbl HU3KAA TEMNEPATYPA

OTOT peXXmMM NPUroTOBMEHUST CIYXXWUT ANS pacCTONKM
TecTa, pasMOpPO3KMN NPOAYKTOB, MPUrOTOBMEHUS
norypTtoB, 6onee unu meHee GbICTporo pasorpesa
roToBbIX 6ntog, ANs NPoJoMKNUTENBHOIO
NpUroToBeHMs Npu HU3KoW TemnepaTtype. B gaHHOM
pexvMe MOXHO BblIOpaTb OAHY U3 CrNeAyloLuX
Temnepatyp: 40, 65, 90°C.

Mporpamma MALILA

BkrtouaroTcs HYOKHUIA U KPYTTbIA HarpeBaTerbHble
arieMeHTbl M BEHTUNSITOp. 3Ta KOMOUHaLWs no3BonsieT
ObIcTpo HarpeTb AyxoBKy. Ecnn ucnonbaytoTcs
HeCKOJIbKO YPOBHel OJHOBPEMEHHO, HeobXoaUMO
MeHsITb MecTaMm b6rtoja B cepefuHe VX NPUroTOBIEHNS.

Mporpamma ECO

BkntoyaeTcsi 3afHuUiA HarpeBaTenbHbIN 3NEMEHT U
BEHTUNSATOpP, obecneunBasi yMepeHHbIn u
OJJHOPOJHbLIN XKap BHYTPY AYXOBKU. JTa
aHeprocbeperatollas nporpamma pekoMeHayeTcs
ANs NPUToTOBIIEHNs HeOoNMbLUMX Nopuuii, ANS
pasorpeBaHus U AoBoAKKU Gniog.

ABTOMATUYECKWME nporpammbl NpUrotoBsieHUs

! Temnepatypa 1 NpogosKUTENbHOCTb NPUIrOTOBNEHNSA
3ajaloTca aBTomMaTtuvecku cuctemon C.O.P.®
(OnTMManbHoe 3anporpaMmMmupoBaHHOe
MPUroToBrieHUe), YTO aBTOMaTUYECKN rapaHTMpyeT
naearnbHbIV pe3ynbTaT nNpurotoBneHus. MNMpurotoesneHne
aBTOMaTW4eCcKu 3aBepluaeTcs, U AyXOBON LiKad
BKMOYaAeT 3BYKOBOW CUrHas, o3HavarolLmid, 4to bnogo
rotoo. MpuroToBneHne MoxeT ObiTb Ha4yaTo B
XOnogHoOW Mnu B ropaven ayxoske. MoxHo
nepcoHanM3MpoBaThb NPOAOIDKUTENBHOCTb
NpUroToBneHusi cornacHo Bawmm nuyHbIM BKycam,
M3MeHsIa ee Ha £5/20 MUHYT B 3aBUCUMOCTUN OT
BblGpaHHoi nporpammel. Mocne Hayana NPUroTOBMNEHMS
MOXHO M3MEHUTb ero NpoAoIPKUTENbHOCTL. Ecnn
M3MeHeHMe NPOU3BOAMTCS A0 3arycka Nporpammbl, OHO
COXpaHsleTcsl B MaMSATU U BHOBb MoOKa3blBaeTCs Npu
nocrnejytouieM Ucnonb3oBaHuM 3aTow nporpaMmmel. Ecnn
TemnepaTypa BHYTPU AYXOBKM Bbille TemrepaTypbl,
yKasaHHOW Ansi BbIOpaHHOI NporpaMMbl, Ha Aucrnee
TEMMEPATYPbI nokasbiBaeTtcs Hagnucb «Hot», n
HayaTb NPUroTOBIIEHNE HEBO3MOXHO; NOA0XAaTb
OXNaXAEHUS AYXOBKMU.

! B Hauane ca3bl Ha4yana NpUroToBIIEHNsI AYXOBOWA
Wwkad BKNoYaeT 3BYKOBOW cUrHarn.

! He oTKkpbiBaiiTe ABepLy AYXOBKU Bo uU3bexaHue
M3MEHeHUs1 TeMnepaTypbl U MPOAOMKUTESIbHOCTH
NPUroTOBNEHMS.

*
&> Mporpamma FOBAAUHA
OTa nporpamma npeaHasHayeHa AN NPUroTOBREHUA
TENATUHBI, CBUHWUHBI. BYMKKU nomellaloTcst B AyXOBKY
6e3 npeaBapuTenbHOro Harpeea. Tem He MeHee Bbl
MoXkeTe pa3orpeTb JYXOBKY fepej NomelLeHneM B
Hee MpoayKTa.

*
Mporpamma KOHOUTEPCKASA BbINMEYKA
OTa nporpammMa vaeanbHO MOAXOAUT AINSi BbINEYKU
TOPTOB U3 JPOXCKEBOI0, HEIPOXCKEBOTO TecTa U
6uckeBuToB. N3genus nomelLaroTc B XONOAHYHO
AyxoBKy. TeM He MeHee Bbl MoxeTe pasorpeTb
AYXOBKY nepej nomelyeHMem B Hee NpoaykTa.

OpHoBpemeHHOe ucnosib3oBaHue
otcekoB Small Space n Main Space

! OfHOBpEMEHHOE MPUrOTOBMIEHNE HA HECKOMbKUX
YPOBHSIX BO3MOXXHO TOJIbKO B pexume
YHUBEPCAIJIbHbIX nporpamm.

MopsaaoK BKMKYEHUST AyXOBOro wWkada

[ns ogHOBpeMeHHOro NPUroTOBIIEHNS HECKOMNbKUX
6ntoa nocriegoBaTeNbHO BKIOYUTL Mporpammy
NpuroToBieHMss B 06onx oTcekax.

Ha aucnnee TEMIMEPATYPbI nokasbiBatoTcs
napamMmeTpbl NPUroTOBNEHNs1 B 0OoMX oTceKax.

! bnarogapsi onTMMKU3aLMN UCMOMNb30BaHNA
3MeKTpo3aHeprun Bpemsi HarpeBa oTceka SMALL
SPACE cocTtaBnseT npumepHo 15 MUHYT.
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MporpammupoBaHue NPUroTOBrEeHUA

! Sal'lporpaMMl/IPOBaTb NpPpUroToBJiEHNE MOXXHO TOJIbKO
nocne Bbl60pa nporpamMmmbl MPUroToBIIEHUA. Mo>xxHo
3anporpaMmMmumpoBaTb NPUroToBrieHNE TakKxXe AnAa
pa3HbIX OTCEKOB.

MopAanok HacTPOMKU NMPOAOIKUTENILHOCTH
NpUroToBNeHUs

1. HaXkmMuTe HeckomnbKo pa3 KHOMKY @ A0 Tex nop,

rnoka Ha Aucriniee He 3amuUrarT CUMBOI E, n undpsbl;
2. noBephuTe pykosiTky HACTPOMKA BPEMEHW Ha
«+» U «-» AN HAaCTPOWNKU HY>KHOM
NPOAOIKUTENBHOCTU; €CMN OCTaBUTb PYKOATKY B 9TOM
nonoxeHuu, undpbl 6yay cmeHsITbesl ObicTpee, YTo
obrneryaeT HaCTpPOWKY.

3. YcTaHOBUB HY)KHYIO MPOAOIMKUTENBHOCTD, BHOBb

Ha)XMuTe KHOMKY @ Ha avcnnee nonepemeHHo
Moka3sblBaloTCs 3afaHHble MPOAOIKUTESIbHOCTL U
TeMnepaTypa.

4. HaxxmuTe KHorMky ANs Ha4yana NpUroToBIEHUs!.
5. Mo 3aBepLUeHUM NPUrOTOBNEHNUSA Ha Aucrnee
nokasbiBaeTcsl Haanmcb «END» (KOHEL) n
pasfaeTcsl 3BYKOBOW curHan.

* [lpumep: B 9:00 Bbl 3agaeTe NpUroToBrieHNe, Ha
KoTopoe notpebyetcs 1 yac 15 MUHYT.
MpuroToBneHne aBToMaTUYECKN 3aBEPLUNTCS B
10:15.

HaCTpOVIKa OKOHYaHuA npurotoBJieHUuA

! HaCTPOVITb OKOHYaHuA NpUroToBJIEHNA MOXHO
TOSIbKO Mocfie HAaCTPOMKN NPOLOSPKUTENBHOCTH
NPUroToBNEeHUA.

! [Ina onTMmanbHOro Ucnosib3oBaHUsi NporpamMmmbl ¢
OTJNIOXKE€HHbIM 3anyCcKomM HeobxoauMo, YToObI Yachl
Obn HacCTpoOe€eHbIl NMpaBUITbHO.

1. BbinonHute onepauun ¢ nyHkTa 1 Mo NyHKT 3, B
KOTOPbIX ONMUCbIBAETCS MOPSILOK HACTPOMKM
NpPoAOIKNTENBHOCTY;

2. HaxxmnTte 2 pasa KHoOMKy O MUratoT CMMBOJI %
1 undpbl Ha gucnnee;

3. noBepHuTe pykositky HACTPOMKA BPEMEHWU B
CTOPOHY “+” mn “-” AN HacTPOMKWN 3aBepLUEHUs
NpUroToBneHus:;

4. BbicTaBMB Hy)XHOe BpeMs 3aBepLUeHUs nporpaMmbl,

BHOBb HaXMWUTE KHOMKY @ Ha gucnnee nonepemMeHHo
NnokKasbliBaeTcA NpPoAOIDKNTENbHOCTb, BpeMA
3aBepLUEeHNA NPUroToBneHNa U 3ajaHHada TeMmnepartypa.

5. Haxxmute KHoOMKy ANns akTuBaumn
nporpaMMupoBaHusl.

BkntoueHHblecUMBOTbI _X, W £ o03HavaloT, YTo Gbina
3ajaHa Kakasi-nmbo cpyHkums. Ha OUCTINEE
rornepeMeHHo MokKa3biBaeTCsl BpEMSI OKOHYaHWsI
MPUroTOBMEHUS U MPOAOIKUTESIbHOCTb MPUrOTOBNEHMSI.

6

. Mo 3aBepLUeHUN NpUroToBNeHUs Ha Aucnnee
nokasblBaeTcs Hagnucb «END» (KOHELL) n pasgaetcs
3BYKOBOIA CUrHar.

Mpumep: B 9.00 BbI NporpammMupyeTe
NpUroToBneHne, Ha KoTopoe noTpebyetcs 1 yac 15
MUHYT, 1 Bpems 12:30, Korga nNpuMroToBneHns
JOIKHO 3aBepluuTbesl. [Nporpamma aBToMaTU4eCcKU
3anyckaetca B 11:15.

[ns oTmeHbI nporpamMmmMbl HQXXMUTE KHOMKY .

MpakTnyeckue coBeTbl NO MNPUrOTOBNEHNIO
MHOIOYPOBHEBOE MNMPUITOTOBNEHUE

B

Ucnonbayite 1-biA, 3-Ui, 5-biil N 6-011 YPOBHM.
YcTaHOBUTE MPOTMBEHb CHU3Y, @ pelleTKn CBepXy.
[nsa BbiNeukn NuUuUUbl UNK neneLlek UCMonb3ynte
NpoTUBEHb U3 NIErkKoro anoMUHUS MakcUManbHOro
AnameTpa 30 cm, ycTaHOBMB €ro Ha
npunarawLlyocs pelleTky. B cnyyae Bbineuku
nMuUbl ¢ 0OUNbHOW HaYMHKOW pekoMeHayeTcsl
MONoXWTb Ha NMULY Cbip Mouuapenna B cepejuHe
BbiMeuku. B npouecce Bbineykn pekomeHayeTcs
MeHATb MecTaMu NPOTUBEHN.

McnonbsyoTca 2-0 U 4-blil YPOBHU, Ha 2-01
nomeLlyarTcsl NPoAyKTbl, Tpebytolwme bonee
WHTEHCUBHOTO apa.

YcTaHOBUTE MPOUTBEHb CHU3Y, @ pelLeTKy CBepXxy.

APBEKIO
PasorpeiiTe ayxoBKy no KpaiHeii Mepe B TeuyeHue
5 MuHyT.
YctaHosute PASOEJNINTESD Ha ypoBeHb
PA3OENNTENA “D™:
MpuroToBneHne A0IHKHO OCYLLECTBNATHCS C
3aKpbITON aBepLen AYXOBKW.
YcTaHoBUTE peLleTKy Ha ypoBeHb 7, MoMecTuTe
NPoAYKTbl B LIEHTP pelleTKn. YcTaHoBUTE
NpoTUBEHb Ha 6-0i YpPOBEHD.
OTOT peXxum peKoMeHAyeTcs Ans:
NnoApyMsIHUBaHUS, 3areKkaHku, NoApyMsIHUBAHUS
6e3e, TOCTOB, 3anekaHusi HebonbLlLOro KonMyecTBa
MocTHOro Msica, Hape3aHHOro TOHKUMU NOMTSAMMU.
PekomeHayeTcsl HacTpouUTb AyxoBoOW LiKad Ha
MaKcuUMarnbHyl0 MolLHOCTb. He GecnokoiiTech,
€CI BEPXHUI 3NEeMEHT He ocTaeTcs NMOCTOSAHHO
BKITIOUEHHbIM: ero paboTta ynpaBnsieTcs
TepMocCTaToM.
YcTtaHoBUTe pelueTky Ha 3-ui Unm Ha 4-bii
ypOBeHb, NOMeCTUB
NPOAYKTbl B LEHTP peLUeTKu.
PekomeHayeTcsa 3ajaTb MaKcuMarnbHYlO
TemnepaTypy. He 6ecnokoiiTecb, ecnvm BepxHUit
anemeHT He 0CTaeTCsl MOCTOSHHO BKIIOYEHHBLIM: ero
paboTa ynpaBnsieTc TepMOCTaTOM.

FAST COOKING (BbicTpoe npurotoBneHue)

YcTaHOBUTE NPOTUBEHb Ha 6-0i1 YpOBEHD.
0ns NpUroToBRNeHNS MOPOXXEHbIX NPOAYKTOB
CMOTPUTE MHCTPYKLUM Ha WX yraKoBKe.
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Ta6bnuua npurotoBneHus B otceke ExtraLarge Space

Pexumbli MpoaykTbI Bec [MpurotoBneHue Raflarin pozisyonu MpensaputenbHbINA PekomeHayemas MpopormxuT-T1b
(kr) Ha YPOBHSAX Harpes TeMnepatypa [IPUrOTOBMEHNS]
(°C) (MUHYTB1)
YHuBepcanbHble MpotuBeHb |PewweTka 1|PeweTka 2 [PewweTka 3
lOaHOBpemMeHHoe * | MecouHbiit TopT ¢ 1 2unn 3 Ja 190 25-30
2 1wmnm 2 3um 5 Ja 180 35-45
3 1 3 5 fa 180 40-50
4 1 3 5 6 fa 180 45-55
Oxknepbl 1 2vm 3 Oa 190 25-35
2 1-2 3-5 fa 190 25-35
3 1 3 5 fa 190 30-40
4 1 3 5 6 fa 190 30-40
MeveHbe 1 2um 3 Ha 180 15-25
2 1-2 3-5 fa 180 15-25
3 1 3 5 Ha 180 20-30
4 1 3 5 6 fa 180 20-30
Muporu 1 2vumm 3 Ha 200 30-40
2 2 5 Na 200 35-45
3 1 4 6 fa 200 40-50
Kpem-kapamenb 1 2vm 3 fa 170 35-45
(Ha napy) 2 2 5 la 170 35-45
3 1 4 6 Na 170 40-50
Kynny 1 1vm 2 fa 160 45-60
BUCKBUTHBIN Keke 1 2unmn 3 Oa 160 60-75
2 1 4vnmn 5 Na 160 60-75
BuCKBUTHOE TECTO 1 2vm 3 Ha 190 30-35
2 2 5 fa 190 35-40
3 1 4 6 fa 190 40-45
Kapkoe 15-2 1 re* 2 fa 160 90-240
BbicTpoe * Wawunbik 1 1 5 Het 210 20-25
Pbi6HOe cune 1 1 5 Het 200 15-20
MopoxeHbli kapToderns 1 5 Het 230 25-30
Muuua* Muuua / Nenetuka 1 2nmn 3 Ha 220 15-25
2 1unm 2 3vnm b [a 220 20-30
3 1 3 5 fa 220 25-35
4 1 3 5 6 fa 220 30-40
3anekaHka* MsicHoe xapkoe 1 2% 3 Het 200 35-75
3anekaHka 1 3umm4 Her 190 40-60
YKapkoe KpyrnHbIM Kyckom 1 1 2 Her 200 90-120
KpynHas 3aneveHasi ntuuaj 1 1% 2 Het 200 90-120
Bap6ekio* [oBsKWiA CTENK 1 3 4umm 5 Na 270-300 20-30
YKapeHble konGacku 1 3 5um7 Oa 270-300 10-20
CauHasi oToMBHas 1 il 5um7 Oa 270-300 15-25
BekoH 1 3 5unmn7 Oa 270-300 3-6
Hu3skasn Paccroiika/ 1 2 Het 40
Temneparypa* |Paawopaxvsatue
Benoe 6ese 4 1 3 5 6 Het 65 8-12 vacos
Msco / Peiba 3 1 3 5 Het 90 90-180
ABTOMaTM4eCKUe
Xne6 Xne6 (cM. pevenT) 2 1 7** 2 Het
2 2 7™ 1 4 Het
2 3 7 1 3 5 Het
FNoBaguHa Xapkoe 1,2-1,5 1 rex 5 Het
KoHputepckas Konpwutepckas 1 2 Her
2 2 5 Het

* YkasaHHasi NpoAOMKUTENBHOCTb NMPUFOTOBMEHUS CIYXKMT TOMbKO B KAYeCTBE NpMMepa U MOXeT BbITb U3MeHeHa B
COOTBETCTBUU C NINYHBLIMUK BKycamu. Bpemsi pasorpeBaHunsi yXOBKU ABMSIETCS (DUKCUPOBAHHBLIM U HE MOXET ObITb
N3MEHEHO BPYYHYHO.
** Mo peuenty Hanente 100 rp (1 4n) BOAbI B NPOTUBEHb, YCTAHOBIEHHBIN HA 7-bili YPOBEHb.
*** Acnonb3ynTe NPOTMBEHBL AN cbopa Kupa n COKOB, BbiAENSIEMbIX MPU NPUrOTOBIEHNN.

!Mporpamma ECO : Ota nporpamma nmeeT 601bLUYI0 NPOAOIKUTENBHOCTb MPUTOTOBIIEHUS, HO NO3BOSSET
3HauMTenbHoe aHeprocGepexeHne, pekoMeHayeTcs Ans Takux 6ntog kak pbibHoe dune, Menkasi Bbineyka 1 OBOLLM.
MpurogHa Takke ANs pasorpeBaHns 1 OBOAKM FOTOBbIX GnioA.
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Tabnuua ogHoBpemeHHOro npurotoBneHus B otcekax Small Space n Main Space

Main Space

Pexumbl MpoaykTbl Bec |MpurotoBnetue PacnonoxeHue ypoBHeit  [[peasapurensHbliii|Pekomenayemasi Mpogomxur
(kr) | HaypoBHsXx HarpeB Temneparypa |-Tb
(°C) NPUroTOBNEHUs
YHuBepcanbHble N. MpoTnBeHb|Peluetka 1Paznenvrens (MUHYTBI)
OpHoBpeMeHHoe | MecouHblit TopT 1 2 D la 200 30-40
npuroToBneHue C HaYMHKOMN 2 1 3 D ,El,a 200 35-45
Ha HeCKONbKUX MeyeHbe 1 2 D Ma 180 15-25
YPOBHSAX* 2 1 3 D Ja 180 15-25
Muporu 1 2 D [a 200 30-40
2 1 3 D Na 200 35-45
Kpem-kapamenb 1 2 D [a 170 35-45
(Ha napy)
BUCKBUTHBIN KEKC 1 2 D [a 160 60-75
Muuua* Mnuua 1 2unm 3 D fa 220 15-25
2 Tum?2 | 3umb D [a 220 20-30
Small Space
Pexumbl MpoayKTbi Bec [MpurotoBnetue PacnonoxeHue yposHeii |MpeasaputencHbIii|Pekomerayemasn|pogomkur
(kr) | HaypoBHAX Harpes Temnepatypa |-Tb
(°C) NPUroToBNeHUs
MpotuBeHsb [Pewwetka 1| Pasgenutent (MMHYTbI)
BLicT PbibHoe coune 1 6 D Na 160-180 20-30
cTpoe " MsicHas Bbipeska 1 6 D [a 180-200 30-40
npuroToBneHne MopoxeHas nuuua 1 6 D [a
Mpurotoenenune
MOPOXEHBIX MPOAYKTOB 1 6 D Ja
Bapb6ekio* CBUHOI BrdLLITEKS 1 6** 7 D Ja 270-300 15-25

* YKazaHHas NpOAOMKMTENIbHOCTb NPUIOTOBIIEHNS CAYXWUT TOMBKO B Ka4eCTBe Npumepa 1 MoXeT bbb
“3MEHEHA B COOTBETCTBUM C NNYHBIMU BKyCamu. Bpems pazorpeBaHms yx0BKW ABMSETCS (DUKCUPOBAHHBIM W
HE MOXeT OblTb U3MEHEHO BPYYHYHO.

** Micnonb3yiiTe NpoTMBEHb AN cOopa Kupa 1 COKOB, BblAENSEMbIX NPV MPUrOTOBMEHMN.

Tabnuua npurotoBneHus B otceke Small Space

Pexumbl MpoayKTbl Bec |MpurotoBneHue PacnonoxeHue ypoBHen MpenBaputenbHbIv | Pekomenayemas | MpoaomkuT-Tb
(kr) | Ha ypoBHAX HarpeB Temneparypa NPUroTOBNEHUs
(°C) (MUHYTBI)
MpoTuBeHb|PewweTka 1|Pasaenurens)
Buictpoe | - 0roe dune 1 6 D fla 160-180 20-30
»| MrcHas Bblpeska 1 6 D Oa 180-200 30-40
NPUroTOBNEHUE™( \opoxeras nuuua 1 e b T
ﬂggg%gﬁﬁf%%nyms 1 6 D Oa
Bap6ekto* [opsiune GyTepbpoabl 1 6 D Oa 270-300 3-5
BekoH 1 6** 7 D fa 270-300 3-6
CawHoit Gudputekc 1 6** 7 D Na 270-300 15-25

* YkazaHHasi NPOAOSIKUTENBHOCTb NMPUIOTOBIEHMS! CIYXXMT TONBbKO B KAYECTBE NpruMepa U MOXeT OblTb M3MeHeHa
B COOTBETCTBMU C NMMYHBbIMK BKycamu. Bpemsi pazorpeBaHusi [yXoBKU SIBRSIETCH (OUKCUPOBAHHBLIM U HE MOXET BbITb
N3MEHEHO BPYYHYHO.

** Mcnonb3yiiTe NpoTUBEHDb AJ1si cOopa KMpa U COKOB, BblAENSEMbIX NMPU NPUTOTOBIIEHNN.
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Tabnuua npurotoBneHus B otceke Main Space

Pexumbl MpoAaykTbl Bec |MpurotoBneHne PacnonoxeHue ypoBHeW MpeasaputenbHbI|PekoMmeHayemas | MpoaormkuT-Tb
(xr) Ha YPOBHSIX HarpeB Temnepatypa |npurotoBneHus
(°C) (MUHYTLI)
YHuBepcanbHble MpotueeHs Pewwetka 1|Pasgenurent
OpgHoBpeMeHHoe * MecouHbIi TOpT C 1 2 D Oa 200 30-40
2 1 3 D fa 200 35-45
Oknepbl 1 2 D Oa 190 25-35
2 1 3 D fa 190 25-35
MNeyexbe 1 2 D fa 180 15-25
2 1 3 D fa 180 15-25
Muporu 1 2 D Oa 200 30-40
2 1 3 D [a 200 35-45
Kpem-kapamens 1 2 D Ha 170 35-45
(Ha napy)
BUCKBUTHBIN KEKC 1 2 D Ha 160 60-75
BuckeutHoe Tecto 1 2 D Ha 190 30-35
2 1 3 D fa 190 35-40
Muuua* Muuua / Nenelwuka 1 2vm 3 D Na 220 15-25
2 1vmm 2 3um 5 D Oa 220 20-30
Hu3skasn Paccroika/ 1 2 D Het 40
TemnepaTtypa* PaamopaxwsaHve
Benoe 6ese 2 1 3 D Het 65 8-12 vacos
Msco / Peiba 2 1 3 D Het 90 90-180
ABTOMaTUyeckue
FloBsignHa Xapkoe 1,2-1,5 1 1 2 D Het
Kongutepckasn KoHauTepckas 1 2 D Het
2 1 3 D Het

* YKasaHHasi MPOAOIHKMTENBHOCTb NPUIOTOBIIEHUS CIYXKUT TOSIbKO B Ka4€CTBE NpMMepa U MOXeT OblTb

N3MeHeHa B COOTBETCTBUM C NTMYHBIMU BKycamu. Bpemsi pasorpeBaHusi OyXoBKU SsBNAETCA (PUKCUPOBAHHbLIM U
He MOXeT OblTb U3MEHEHO BPYYHY!IO.
** MicnonbayinTe NpoTuBeHb AN cbopa XKupa U COKOB, BblAENAEMbIX NPV MPUrOTOBMEHUN.

! Mporpamma ECO: 31a nporpaMmma nmeeT GorbLUY0 NPOAOIKUTENBHOCTL MPUFOTOBMEHMS, HO NO3BONSET
3HauMTenbHOe aHeprocGepeeHne, pekoMmeHayeTca Ana Takmx 6o Kak pblbHoe dune, Menkas Bbineyka u
oBoLuu. MNpurogHa Takke Ons pasorpeBaHusi 6rog 1 X JOBOOKM.
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MpeAOCTOPOXKHOCTU U

peKkoMeHaaLun

! N3penue CNpoOeKTUpoBaHO U U3roTOBJIEHO B
COOTBETCTBUM C MEeXAYyHapOoAHbIMM HOpMaTuBaMu no
6esonacHocTn. HeobxoaMMo BHUMATENbHO npo4ynTaTb
HacTodlwmne npeaynpexaeHusa, coctaBrieHHble B
uenax Ballueii 6e3onacHoCTH.

O6uwue TpeboBaHuA K 6e30NacHOCTU

» [aHHoe usgenve npegHasHayaeTcs Ans
HenpodeccUoHanbHOro UCnofb3oBaHns B
JOMalLHUX YCNOBUSX.

« 3anpellaeTca ycTaHaBnMBaTb U3genue Ha ynuue,
Jaxke noj HaBecoMm, TaK Kak BO3JelCTBMEe Ha Hero
AOXASA U TPpo3bl ABMSETCA Ype3Bbl4aliHO onacHbIM.

+ [ns nepemeleHus usgenus scerga b6eputech 3a
cneumanbHble PYYKU, pacrnosioXeHHble ¢ OOKOB
AyxoBoro wkada.

* He npukacaiiTecb K N3NNI BNa)KHbIMU pyKamu, a
Takke Haxogsicb GOCUKOM MR ¢ MOKPbIMW HOFaMu.

* WUspenue npepHa3HavyeHo ANs NMpuUroToBJfieHUs
nUILEeBbIX NPOAYKTOB, MOXeT ObITb
MUCMONb30BaHO TOJSILKO B3pOChibIMU NULAMU B
COOTBETCTBUU C UHCTPYKLIMAMM,
npuBeOeHHbIMU B 0AaHHOM TeXHU4YECKOM
pykoBoacTBe. Jllo6oe gpyroe ero
ucnosnb3oBaHue (Hanpumep: oTonsieHne
rnomeueHns) cuuTaeTcss HeHagnexaumm um,
cnepoBaTtenbHO, onacHbiM. MpousBoauTens
He HeceT OTBETCTBEHHOCTMU 3a BO3MOXHbIN
yuep6, Bbi3BaHHbI HeHaAsnexawmm,
HenpaBUIlbHbIM U Hepa3yMHbIM
ucnonb3oBaHUEeM usgenus.

¢ B npouecce akcnnyatauuu uspenus
HarpeBaTenbHble 3NieMeHTbl U HeKoTopble
YacTu OBepLbl AyXOBOro wkadga cunbHo
HarpeBatoTca. Heo6xooumo npoaBnaTh
OCTPOXHOCTb BO U3bexaHne KOHTAKTOB C
3TUMM YacTSMM U He pa3pellaTb OeTAM
npubnunxarbca K AyxoBKe.

« Cneawute, 4ToObI ceTeBble LIHYPbI APYIMX ObITOBbIX
3MEeKTPONpUOOPOB He NMpuKacanucb K ropsyunmM
yacTaM JyxoBoro Likada.

* He 3akpbiBaiiTe BEHTUNSILMOHHbIE PELLETKA U
OTBEpPCTMS paccenBaHusl Tenna.

» Beputech 3a pyuky aBepLpbl B LieHTpe: ¢ OOKOB OHa
MOXET ObITb Fropsvei.

* Bcerga HaaeBaiiTe KyXOHHble BapeXxku, Koraa
CTaBMTe WM BblHUMaeTe Ontoga U3 JyXOBKU.

* He nokpblBaiiTe AHO AyxoBoro wkada onbroi.

* He xpaHute B gyxoBOoM LuKady Bo3ropaembie
npeaMeTbl: NpU CryYyaiHOM BKIIOYEHUN M3Jenus
TaKkne matepuarnbl MOTyT 3aropeTbcs.

* He TanuTe 3a kabenb anekTponuTaHusa Ans
O0TCOEAVNHEHUS BUNMKU U3 ENUs U3 CeTeBOoW
po3eTkn, BO3bMUTECH 3@ BUIKY PYKOA.

* Mepepn HayanoMm YNCTKU UM TEXHUYECKOTO
obcny)XnBaHusa U3genusa Bcerga oTCoeanHsTe
LUTENCENbHYI0 BUNKY U3 CETEBOW PO3eTKM.

* B cnyyae HeucnpaBHOCTM KaTeropuyecku
3anpelaeTcs OTKPbIBaTb BHYTPEHHUE MeXaHU3Mbl
n3genus ¢ Lenbio UX caMoCTOSITENIbHOTO peMOHTa.

O6pauaiiteck B LleHTp CepBucHoro
obcnyxneaHus (cm. CepsucHoe obcnyxusaHue).
He cTaBbTe npeaMeThbl Ha OTKPbITYO BEpLY
AyxoBoro wkada.

He paspewarite jeTsiMm urpatb ¢ ObITOBbIM
anekTponpubopom.

OkcnnyaTauus usgenusa nuuamu (BKrovas geten) c
orpaHN4YeHHbIMU PUNYECKUMU, CEHCOPHBIMU UK
YMCTBEHHbIMW CMOCOOHOCTSAMM, HEOMbITHBIMM
nMuamy nu AMuamun, HeaHakoMbiMU € NpaBunaMy
aKcnnyaTauuu JaHHOro usjenus, sanpellaetcs
6e3 KOHTPONs cO CTOPOHbI NLa, oTBeYallLLero 3a
nx 6esonacHocTb, Unn 6e3 o0byyeHns npaBunam
Monb30BaHUs U3Jenuem.

YTunusauusn

YHUUTOXEHNe YynakoBOYHbIX MaTepuaros:
cobniofaiiTe MeCTHble HOpMaTUBbI MO YTUNMU3aLIMK
yNakoBOYHbLIX MaTepuanos.

CornacHo EBponeiickoin [upektnee 2002/96/CE
KacaTenbHO yTUNU3aLun 3MeKTPOHHbIX 1
3NeKTPUYECKMX 3NEeKTPoNprubopoB anekTponpudopsl
He [ OIKHbI BblOpacbiBaTbCsl BMecCTe € 0ObIYHbIM
ropofckKum MycopoMm. BbiBefeHHble U3 cTpos
Npubopbl AOMKHbI cobupaTbcs OTAENbHO ANA
onTUMM3aLMM UX YyTUNM3auum u nepepaboTku
COCTaBNALINX UX MaTepuarnos, a Takke Ans
6e3onacHOCTU OKpyXatollel cpelbl U 340pOBbS.
CuMBOn 3auyepkHyTasi MycopHasi Kop3uHka,
UMeloLMiAca Ha Bcex npubopax, CRyxut
HarnoMuHaHWeM 06 MUX OTAENbHOI yTUNU3auuu.

3a 6onee noapobHoit MHGopMaLmelt o NpaBUNbHOW
yTUnu3aumm 6bIToBbIX 3neKkTpornpubopos
nonb3oBaTenu MoryT obpaTuTbcsi B crieLpanbHyo
rocyjapCTBEHHYH0 OpraHu3aLuio UnuM B MarasuH.

AHeprocbepexeHne N oxpaHa
OoKpyXatouen cpegbl

Ecnu Bbl 6yaeTe nonb3oBaTbecsl JyXOBbIM LUKacoMm
BEYEpOM U A0 paHHero yTpa, 3To NoMoxeT
COKpaTUTb Harpy3ky noTpebneHust anekTposHeprum
anekTpocTaHUusMU. 3Ty BO3MOXHOCTb Bam paaayt
ornuuM NnaHUpoBaHNUsa NporpamMmm, B YacTHOCTU
«O0TNoXXeHHoe npuroToBneHue» (cm. [Tpoepammsi) n
«O0TNoXeHHas aBToMaTuyeckas nuponuTuyeckas
unctka» (cMm. TexHudeckoe obcryxusaHue U yxol).
PekomeHayeTcs Bcerja roToBUTb B pexnmax
BAPBEKIO n 3AMNEKAHKA c 3akpbiToin aBepuei:
3TO HeobXxoAMMO ANS 3HAUYNTENbHON 3KOHOMUU
anekTpoaHepruun (npumepHo 10%), a Takke ans
nyylwnx pesynbTaToB MPUTOTOBMEHUS.

CopaepxuTe ynNnoTHeHUS B UCMIPABHOM U YUCTOM
COCTOSIHUM, NPOBepsiIiTe, YTOObI OHW MNOTHO
npuneranv K ABepLe 1 He Npornyckanu yteyek
Tenna.

! aHHOe n3genue otTeevyaeT TpebGoBaHUAM HOBOM
EBponelickoit UpeKTVBbl MO orpaHU4YeHuo
aHepronoTpebneHns B pexumMe aHeprocoepexxeHus.
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TexHun4yeckoe

obcnyxuBaHue U yxon

OT1knroyeHmne ANEeKTponuTaHnsa

Mepea Havyanom Kakoi-nubo onepaumm no
06CnY>KUBAHMIO MU YNCTKE OTCOEANHUTE M3aenne oT
CEeTY aNeKTponuUTaHus.

Yunctka nspgenvs

 MpuynHoit He3HAUUTENbHbIX Pa3NUUNl B OTTEHKaX
Ha cdhacaje AyxoBoro Likada ABnaeTcs
ucnonb3oBaHWe pasHbiX MaTepuanos: cTekna,
nnacTuku Unu meTanna.

» BoamoxHble pa3Bofbl Ha cTekne ABepLibl, Noxoxue
Ha Nonochbl, Bbi3blBaHbl OTpaXkeHMeM cBeTa
NaMnoyky JyXOBKMU.

+ Omanb 3aKkanueBaeTcsl OTHEM MPU OYeHb BbICOKUX
TemnepaTtypax. B npolecce 3akanku moryTt
BO3HUKHYTb pasfiuuns B oTTeHKax. dTo ABnseTcs
HOpMarbHbIM 1 HU KOUM 06pasom He
KoMnpomeTupyeT paboTy usgenus. Kpas TOHKUX
MeTannuyeckux NMMCTOB HEBO3MOXHO MOKPbITb
aManbio MoMHOCTbLIO, MO3TOMY Kpas MoryT
ocTaTbCcsl He aManMpoBaHHbIMU. TO He
KOMNPOMETUPYET 3alLUTy OT KOPPO3UN.

* HapyxHble amanupoBaHHble 3fIeMeHTbI UNK AeTanu
U3 HepXKaBelolllei cTanu, a Takke pe3uHoBble
YNNOTHEHUA MOXHO NpoTUpaTb ry6Koi, CMoYeHHo
B TENsoi Boge UNu B pacTBOpe HelTpanbHOro
Motollero cpeictea. Ons yaanenus ocobo
TPYAHbIX NATEH UCMOMNb3YiTe creumanbHble
ynucTAWMe cpeacTBa, MMelLLMECS B MNpojaxe.
Mocne YNCTKM peKoMeHAyeTcs TilaTenbHO yaanuTb
oCTaTKU MOIOLLEero cpeacTBa BIliaXKHOW TPAMNKOMA U
BbICYLUIUTb AYXOBKY. He ucnonb3yiite abpasuBHble
MOPOLLKU WU KOPPO3UBHbIE BelllecTBa.

« CneayeT Npou3BOAuTb BHYTPEHHIO YUCTKY
JYXOBOro LUKacha Mnocrie Kaxaoro ero
UCMoNb30BaHNSA, He AOXWUAAsACh ero MomnHoro
oxnaxaeHus. Vicnonb3ayiiTe Tennyio Boay M Motollee
CpeAcTBO, OMOMNOCHUTE U NPOTPUTE MSATKOW TPAMKOIA.
W3GeraitTe ncnonb3oBaHnst abpasuBHbIX CPEACTB.

» CbeMHble AeTanm MOXHO MEerko BbIMbITb Kak
nobylo apyrylo nocyay, Takke B NocyJoMOeyHoi
MalluHe.

» PekomeHayeTcsl He pa3bpbl3rueaTe Molouiye
cpeAcTBa HenmocpeCcTBEHHO Ha perynaTopbl, a Ha
ryoky.

! He ucnonb3ayiite NapoBble YUCTALLIME arperaTbl Unn

arperatbl Moj, BbICOKUM JaBleHUeM sl YUCTKU U3aenus.

Yucrtka gBepubl

[na uncTkn cTekna ABepubl UCMONb3yiTe
HeabpasuBHble Ty6KM U YNCTALLME cpeAcTBa, 3aTeM
BbITPUTE Hacyxo MArkow Tpsinkon. He ucnonbayiirte
TBepAble abpa3uBHble MaTepuanbl UNu ocTpble
mMeTannuyeckue ckpebku, koTopble MOryT nouapanaTb
NoBepxXHOCTb U pa3buTtb CTeko.

Ons 6onee TwaTenbHOW YACTKN MOXHO CHSITb ABepLy
JYXOBKM.

1. MOMHOCTLIO OTKPONTE ABepLy AYXOBKU (CM. cxemy),
2. Np1 NoMoLy oTBEPTKN NOJHUMUTE U NMOBEPHUTE
wnoHkn F Ha AByx netnsix (cMm. cxemy);

3. BO3bMUTECH 3a ABepLy
pykaMu ¢ ABYX CTOPOH, MiaBHO
3aKpouTe ee, HO He MOSHOCTbIO.
3aTeM noTaAHUTE ABepLy Ha
cebs, cHMMas ee co cBoero
rHesga (cm. cxemy). Ons
YCTaHOBKM JBepLibl HA MECTO
BbIMOMHUTE BbILLEONUCaHHbIE
onepauun B obpaTHOM rnopsigke.

MpoBepka ynnoTtHeHUn

PerynapHo npoBepsiiTe COCTOSIHNE YMNMIOTHEHUSA BOKPYr
ABepubl AyxoBoro wkada. B cnyyae nospexzaeHus
ynsioTHeHUsi obpawiainTech B Grvkanwmin LieHTp
CepsucHoro Obcnyxueanus (cm. CepsucHoe
obenyxusaHue). He pekomeHayeTcsl Nosib3oBaTbCs
JYXOBKOIN C NMOBPEXAEHHbIM YNNOTHEHUEM.

3ameHa namno4ku

3ameHa namMmnoykn B AyxoBOM LuKady:

1. CHUMUTE CTEKNSAHHYIO KPbILWKY nnadoHa
NaMMoyKu.

2. BolebTe

Huwa NaMmnouyky M
3ameHuTe ee Ha
HOBYIO TaKoro e
TUNa: ranoreHHas
namna,
HanpsikeHne 230
B, mowHocTb 25
Kpue BT, pesbba G 9.
3. YcTtaHoBuTe
KPbILLUKY Ha MecTo

m JNamnouka

(cm. cxemy).
! He kacaiTtecb pykamu namnbi.
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HeucnpaBHocm U MeToAdbl UX

yCTpaHeHuUs

HeucnpaBHOCTb

Bo3MOXHble NMPUYUHbI

MeToabl yCTpaHeHUus

«KHonka Yacbi» u uudpbl Ha
avcnnee Muraot.

M3penue TONbKO YTO NOAKIMIOYEHO
K 9MEeKTPOCETU NN UMEN MECTO
cbol B aHeprocHabxeHnu.

HactpouTb yachi.

MporpamMmma NpUroToBneHUs He
BKJOYaEeTCS.

Mmen mecTto cbon B
3HEeprocHabXeHuu.

BHOBb 3anporpaMmunpoBaTh
NMPUroTOBIEHUE.

Tonbko «KHonka Yacbl»
BKIHOYEHa C SIpKOM MOACBETKOWN.

N3nenue Haxooutcs B pexume
3HeprocbepexeHus.

[oTpoHbTechb A0 ntobo KHOMKK
AN BbIXOAA U3 pexuma
3HeprocbepexeHus.

Bbl BoIGpanu nporpammy
NPUroTOBIIEHNS B @aBTOMATUYECKOM

pexume. Ha gucnnee nokasblBaeTcs

«Hot», n npurotoBneHue He
HauMHaeTcs.

TemnepaTtypa B AyXOBKe Bbille
3HaYeHus1, 3agaHHoro Ans
BblOpaHHOW NporpamMmbi.

[oxautecb oxnaxaeHns OyXOBKM.

Bbl BoiOpanu npurotoBneHne B
BEHTUNMPYEMOM PeXnMe, 1
6ntoo nogropeno.

YpoBHU 1 1 5: Ha 3TV YPOBHU
ropsiunin BO34yx BO3AeNCTByeT
HanpsMyto, YTO MOXET NPUBECTH
K MOAropaHuio aenvkaTHbix ontog.

PekomeHayeTcsi nepeBepHyTb
NpPOTUBEHU B cepenHe
NPUrOTOBIEHNS.
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CepBUcHoe
oocnyxuBaHue

BHuMaHue:

M3penue ocHalleHo cUCTEMO aBTOMaTMYeCKON ANArHOCTUKMW, MO3BOJISIIOLENA BbISBUTb BO3MOXKHbIE
HeucrnpaBHOCTU. HeucnpaBHOCTM MoKa3bIBalOTCA Ha Aucriiee NOCpeicTBOM criefylowmx coobuleHnit: “F—" ¢
nocneayrowummn uudpamu.

B atom cnyyae Heo6Xxo4MMO Bbl3BaTb TEXHWKA U3 LIEHTPa CEPBUCHOIO 0OCNYXMBaHUS.

Mepen Tem kak o6paTuThbea B LleHTp CepBucHOro o6cnyxuBaHus:

 [poBepbTe, MOXHO NN YCTPAHUTL HEMCMPABHOCTb CAMOCTOATENLHO (/)
+ BHOBb 3anycTuTe nporpammy Ansi NPOBEPKM UCMPaBHOCTU MalUWHbI;
+ B npoTuBHOM cnyyae oBpaTtuTech B YNosHOMOYeHHbI LieHTp CepBucHoro o6cnykueaHus.

! Hukoraa He obGpaliaiTecb K HEYNOJIHOMOYEHHbIM TEXHUKAM.

Mpu o6paweHun B LleHTp CepBUcHOro O6CcnyxuBaHust Heo6xoAUMMO COOBIWUTL:
* Twvn HencnpaBHOCTH;

* coobueHune, nokasbiBaemoe Ha aucnnee TEMMNEPATYPA

* Mogenb nsgenus (Moa.)

* Homep Tex. nacnopTa (cepuitHbiin Ne)

OTW AaHHble Bbl HailgeTe Ha NacnopTHOW Tabnnyke, pacronoXXeHHoN Ha U3 enuu.
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Kullanim talimatlari

FIRIN
icindekiler
Kurulum, 40-41
DE RS Yerlestirme
Elektrik baglantisi
Deutsch, 1 Pycckuin, 20  Tirkge, 39 Ozellikler etiketi
Cihazin tanimi, 42
PL Genel gorinim
Kontrol paneli
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Baslatma ve kullanim, 44-45
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Saatin ayarlanmasi
Dakika sayacinin ayarlanmasi
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700K 997 ESD C RU/HA Kucik Bosluk
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Pratik pisirme onerileri

ExtraGenig Alan pisirme boslugu tablosu

Ana Bosluk pisirme tablosu

Kiguk Bosluk pisirme tablosu

Kiguk Bosluk ve Ana Boslukta ayni anda pigirme
tablosu

Onlemler ve tavsiyeler, 54
Genel emniyet

imha

Tasarruf ve gevreye saygl

Servis ve bakim, 55

Elektrik akiminin devre disi birakilmasi
Cihazin temizlenmesi

Kapagin temizligi

Ampuliin yenisi ile degistiriimesi

Arizalar ve ¢ozumler, 56

Destek, 57
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Kurulum

! Her gerektiginde bagvurulabilmesi igin bu el
kitap¢iginin muhafaza edilmesi 6nemlidir. Cihazin
satilmasi, bagkasina verilmesi ya da tasinmasi
durumunda yeni kullanicinin igleyis ve iligkin uyarilar
hakkinda bilgi edinmesi igin el kitapgiginin cihazla
birlikte verildiginden emin olunuz.

! Talimatlari dikkatli bir sekilde okuyunuz: kurulum,
kullanim ve emniyet hakkinda énemli bilgiler
icermektedir.

Yerlestirme

! Ambalajlar gocuklarin oyuncagi degildir ve
aynistirilmis ¢op icin belirlenen kurallara uygun olarak
imha edilmelidirler (bakiniz Onlem ve tavsiyeler.

! Kurulum iglemi bu talimatlar dogrultusunda ve
profesyonel olarak kalifiye personel tarafindan
yapilmalidir. Hatali yapilan bir kurulum, insan ve
hayvan sagligina ya da mala zarar verebilir.

Yuvaya oturtma

Cihazin duzgun bir sekilde g¢alismasi iginfirin
yuvasinin yer aldigi dolabin uygun 6zellikleri tagimasi
gerekmektedir:

Firinin yaninda yer alan paneller isiya
dayanikli malzemeden olmalidir;

ahsap kaplama dolaplarin s6z konusu oldugu
durumlarda, kullanilan tutkal 100°C isiya dayanikli
olmalidir;

firlnin yuvasina yerlestiriimesi durumunda,
islem ister masa altinda (sekl/e bakiniz) ister
kolon tzerinde yapilacak olsun, dolaplarin
ebatlari soyle olmalidir:

575-585 mm.

597 mm.

o
¢
o
5%
29+ “\(“‘
b

A

* Sadece inox modeller igin

! Cihaz yuvasina yerlestirildikten sonra elektrikli
bolimler ile higbir sekilde temas etmemelidir.
Ozellikler etiketinde belirtilmis olan tilketime iliskin

bilgiler bu kurulum tipine gore ol¢tlmustar.

Havalandirma

lyi bir havalandirma saglanmasi igin yuvanin arka
duvarinin cikarilmasi
gerekir. Firinin kurulumun iki
ahsap pervaz ya da en az 45
x 560 mm ebatlarinda bir
acikhgi olan bir zemin
Uzerine yaslanacak sekilde
yapilmasi tercih edilir
(sekillere bakiniz).

Ortalama ve sabitleme

Cihazi dolaba sabitlemek igin:
firinin kapagini aginiz;
dis cerceve Uzerinde yer alan tespit deliklerini
kapatan 2 lastigi cikartiniz;
2 tahta vida kullanarak firini dolaba sabitleyiniz;
delikleri kapatan lastikleri yeniden yerlestiriniz.

p
/I {
— —

A
W1\

/ [ \\\

! Cihazin korunmasini saglayan tim bélimler, bir alet
yardimi olmadan c¢ikarilamayacak sekilde
sabitlenmelidir.
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Elektrik baglantisi

! Ug kutuplu besleme kablosuyla donatilmis firinlar,
cihazin Gzerindeki ozellikler etiketinde belirtilmis olan
gerilim ve frekans degerlerinde dalgali akimla galisacak
sekilde Uretilmistir (asagiya bakiniz).

Besleme kablosunun montaji

1. Bir tornavida yardimiyla, kapagin yan uzantilarini

= kaldirip terminal kutu

Z‘ kapagini aginiz: kapagi
cekiniz ve aginiz

Z (sekle bakiniz).

Z - 2. Besleme kablosunu

2/ su sekilde devreye

\

aliniz: kablo tutucunun
vidasini ve L-N-==
kontaklarinin tg
vidasini sokuniz ve
daha sonra

Mavi (N) Kahverengi (L)
Sari-Yesil ==
renklerine uyarak
vidalarin basgliklari
altina kablolari
sabitleyiniz (sekle
bakiniz).

3. Kabloyu kablo
baglayicisina
sabitleyiniz.

4. Terminal kapagini kapatiniz.

Besleme kablosunun sebekeye baglantisi

Kabloya teknik veriler etiketi Gzerinde belirtilen yuke
uygun bir fis monte ediniz (bkz. yan taraf).

Sebekeye dogrudan baglanti yapilmasi halinde,
cihaz ile sebeke arasina minimum temas araligi 3
mm olan ve yururlikteki normlara uygun nitelikte gok
kutuplu bir anahtar takmak gerekmektedir (toprak
kablosu elektrik anahtari tarafindan kesintiye
ugratilmamalidir). Besleme kablosu, hicbir asamada
ortam isisini 50°C gegmeyecek sekilde
yerlestiriimelidir (6rnegin firnin arka tarafi).

! Elektrik baglantisinin dogru yapilmasindan ve
guvenlik kurallarina uyulmasindan kurulumu yapan
kisi sorumludur.

Sebekeye baglamadan 6nce asagidaki durumlari
kontrol ediniz:

prizin topraklamasinin yururlikteki normlara uygun
oldugunu;

prizin, cihazin ozellikler etiketi Gzerinde belirtilen
maksimum gug¢ voltajinda kullanmaya uygun
olmasi (asagiya bakiniz);

besleme geriliminin ozellikler etiketi Gzerinde
belirtiimis olan degerler arasinda oldugunu
(asagiya bakiniz);

cihaz figinin prizle uyumlu oldugunu. Aksi hallerde
prizi ya da fisi degistiriniz; uzatma kablolar ya da
coklu prizler kullanmayiniz.

! Cihaz monte edildikten sonra elektrik kablosu ve
priz kolay erisilebilecek yerlerde olmalidir.

! Kablo, kivriimalara veya ezilmelere maruz
kalmamalidir.

! Kablo, periyodik olarak kontrol edilmeli ve sadece
yetkili teknik personel tarafindan degistiriimelidir
(Destek bolimdine bakiniz).

! Bu kurallara uyulmamasi halinde firma hig
bir sorumluluk kabul etmez.

OZELLIKLER ETIKETI

genislik 43,5 cm

Ebatlar* yukseklik 41 cm
derinlik 41 cm
Hacim* It. 74
genislik 45,6 cm
Ebatlar** ylkseklik 41 cm
derinlik 41 cm
Hacim** It. 77
Elektrik 229-240V~ 5.0/60Hz"gerilimde
baglantilari emilen maksimum gi¢ 2600W
(6zellikler etiketine bakiniz)
Elektrikli firinlar etiketi hakkindaki
. 2002/40/CE mevzuati.
EN_ERJI_ EN 50304 Dizenlemesi
ETIKETI

Enerji tiketimi beyani1 Guglendirilmis
klasik sinif — i1sitma fonksiyonu: ECO

Bu cihaz Avrupa Birligi
diizenlemelerine uygundur:

12/12/06 tarih 2006/95/CEE sayil
(Dusuk Gerilim) yonerge ve Uizerinde
yapilan degisiklikler

— 15/12/04 tarih 2004/108/CEE sayili
yonerge ve (izerinde yapilan degisiklikler
- 22/07/93 tarihli 93/68/CEE
dlzenlemesi ve lzerinde yapilan
degisiklikler

- 2002/96/CE ve Uizerinde yapilan
degisiklikler.

A

1275/2008 Stand-by/off modu

* Sadece c¢ekilen kylavuzlara sahip modeller igin.
** Sadece syraly kylavuzlara sahip modeller igin.

41




Cihazin tanimi

Genel goérunim

Raflarin kaydirma

KILAVUZLARI
Kontrol paneli ——| \
- B
f é// o konum 7
BOLUCU rafi konum 6
IZGARA raf él/”” S Béliicii "D" pozisyonu
rafi
(T konum 5
w y ] i
YAG TOPLAMA TEPSISI rafi Y J K 2
onum
T T
MZ/ / \ \\E konum 1
Kontrol paneli
PROGRAMLAR PANELIN EKRAN TERMOSTAT / ZAMAN AYAR
digmesi ACILMASI dagmesi
P [N}
‘- | | — Ut
O — 2|n|—|~lela —®
ISIK BASLATMA / DURDURMA
ikonu
BOSLUK SEGIiMi DAKIKA SAYACI
ikonu ikonu
KUMANDALAR KiLiDi ZAMAN
ikonu AYAR
ikonu
Ekran
BOSLUK SICAKLIGI
ekrani
KUGUK BOSLUK SEGIMi SURELER SURE PiSIRME SONU
ikonu ekrani ikonu ikonu
NZ © hrgeag hanaad -, e ' e -, e, l -, e, :
st E8880° TBEEEEE
olw|lg|lgld m === - =S N0
L | | |
PROGRAMLAR KILITLI KLAVYE SAAT
ikonu ANA BOSLUK gOstergesi ikonu
SECIMi
tkonu ON ISITMA/BOSLUGUN DAKIKA SAYACI
KALAN ISISI ikonu
goOstergesi
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Firinin yapisi

OPEN SPACE firin, 70It kapasite ve geleneksel bir Bu, farkh biyUklikteki iki bogluga tim ExtraGenis
firnnda mevcut olmayan bir 6zellik olan, ayni anda 4 Alan’i bélmeye olanak taniyan, 1si yalitimli BOLUCU
kat Gzerinde yemek veya genis porsiyonlar pisirme sayesinde mumkuindur. Ana Alan ve Kuguk Alan.

iki adet Ana ve Kuglik Alan, daha az sirede farkli

olanagi sunmaktadir.
yemekleri pisirmek icin, veya ayri olarak, sadece

Cok amagcli ve otomatik 56 adet pisirme programi, hizmet sunan alani kullanmak igin ayni anda
herhangi bir tarif icin kusursuz sonugclar kullanilabilir.

saglamaktadir. iki bosluk birlikte kullanildigi zaman, pisirme

OPEN SPACE, ayrica herhangi bir ihtiyac igin sicakliklarini 30° ve 300° arasinda ayarlamak ve
maksimum konfor sunar ve 4 farkli kullanim olanagi aralarinda tat ve koku karismadan c¢ok farkli olan
ile bunu yapar: firin, tektir ancak farkli boyutlardaki tarifleri de gergeklestirmek icin, iki bolge arasinda
bosluklara bdllinebilir, herbirinin bagimsiz sicaklik ve 100°’ye kadar bir sicaklik derecesi farklihgina sahip
sure ayarlari vardir. olmak muimkundr.

Ana ve Kiigiik Alan: ayni anda pisirme

7]
KUGUK L IZGARA veya

ExtraGenis Alan: 4 kademe lizerinde pigirme

IZGARA BOSLUK [ YAG TOPLAMA TEPS[IS[]
— Boéliicii "D" (sabit pozisyon
EXTRAGEN 'S IZGARA i IZGARA (3 kasdeme ijzerin):ie |:)bi§irme)
ALAN IZGARA ANA \iT 7 ZGARA (3 kademe iizerinde pigirme)
YAG TOPLAMA BOSLUK Y : YAG TOPLAMA TEPS(IS[]
TEPS[IS] (3 kademe uzerinde pigirme)

|

==

Sadece Kiigiik Bosluk'ta pisirme Sadece Ana Bosluk'ta pisirme: 3 kademe lizerinde pisirme
[ —— )
- e 1' IZGARA veya - |fee.
KUK 1l . [ YAGTOPLAMATEPS s/ = KUCUK ~D g §§ o
BOSLUK LIL | Bbliici "D" BOSLUK L1 g Béliicii "D" (sabit pozisyon)
(sabit pozisyon) : IZGARA (3 kademe lizerinde pigirme)
ANA / ANA T IZGARA (3 kademe lizerinde pigirme)
BOSLUK \ BOSLUK ! = YAG TOPLAMA TEPS (IS}
1IRZ [ x% ] (3 kademe lizerinde pisirme)
(=== ===
Asagida aktarilan tablo, ayarlanabilir olasi sicaklik derecelerinin mevcut regulasyonunda size kilavuzluk
degerlerini gosterir. Akilli ekran, iki boslugun sicaklik edecektir.
Birinci bosluktaki sicaklik derecesi ikinci bosluktaki sicaklik derecesi
(Ana veya Kigiik Alan) (Kugiik veya Ana Alan)

40°C'den 150°C'ye kadar Secilen birinci bosluga gore sicaklik farkliligi, maksimum 50°C'dir

Ornek: bir bosluk tizerinde 90°C ayariayin,
digerinde 40°C (90°C-50°C) ve 140°C (90°C+50°C) arasinda bir deger ayarlayabilirsiniz.

155°C’den 200°C’ye kadar Segilen birinci bosluga goére sicaklik farkhligi, maksimum 70°C'dir

Ornek:bir bosluk iizerinde 180°C ayarlayin;
digerinde 110°C (180°C-70°C) ve 250°C (80°C+70°C) arasinda bir deger ayarlayabilirsiniz.

Secilen birinci bogluga gére sicaklik farkliidi, maksimum 100°C'dir

205°C’den 250°C’ye kadar

Ornek:bir bosluk izerinde 210°C ayarlayin;
digerinde 110°C (210°C-100°C) ve maks ayarlanabilen sicaklik derecesi olan 250°C arasinda bir deger ayarilayabilirsiniz.
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Baslatma ve kullanim

! Finni ilk kez kullandiginizda, ici bogken termostati
maksimuma getirerek kapagi kapali vaziyette en az
bir saat calistiriniz. Sonra firini kapatip kapagini
aciniz ve mekani havalandiriniz. Duyulan koku, firini
korumak icin kullanilan maddelerin buharlagsmasina
bagh olarak ortaya gikmaktadir.

! Ayarlamalari kolaylastirmak igin, + ve - tuslarina
basili tutunuz:sayilar ekranda daha hizli bir sekilde
kayar.

! Her ayar, 10 saniye sonra otomatik olarak hafizaya
alinir.

! Kullanim sirasinda, kapali bosluklardan olasi
yemekleri veya leziz tabaklari kaldirmaniz tavsiye
edilir.

Bazi modeller bir el yardimi gerektirmeden yavas bir
sekilde kapagin kapanmasina olanak taniyan
menteseli bir sistemle donatiimistir. Dogru bir
kullanim igin, kapatmadan 6nce:

kapagi tamamen aginiz.

manuel olarak zorla kapatmaktan kagininiz.

! Pisirme islemi basladigi zaman, BOLUCU'yi

I
kaldirmadan énce O tusu ile finni kapatmaniz gerekir.

! Her acildiginda firin COK AMAGCLI pisirmeler
Uzerinde ayarlanir

! Eger eldiven takilmis ise, dokunmatik tuslari
etkinlestirmek mimkin degildir.

Kap1 kilidi’lkumandalar

! Firin kapali iken, pigirme islemi bagladigi veya sona
erdigi zaman ve programlamada kumandalari
kilittemek muimkunddar.

Firini ayarlayan kumandalari kilittemek igin, en az 2
saniye boyunca =Q tusuna basiniz. Sesli bir sinyal
yayilir ve SICAKLIK ekrani O n anahtar
sembolunu goruntiler. Yanik ==0O ikonu kilidin
devrede oldugunu gésterir.

Kilidi devred 1s1 birakmak icin, en az 2 saniye
boyunca =0 tusuna yeniden basiniz.

Saatin ayarlanmasi

! Saat, sadece firin kapali iken ayarlanabilir. Eger

firn standby modunda ise, @ tusuna bir defa
basmak mevcut saati goruntiler. Saati ayarlamak
icin yeniden basiniz.

Elektrik sebekesine bagladiktan veya

bir elektrik kesintisinden sonra, @ tusu ve ekran
Uzerindeki sayilar 10 saniye boyunca yanip soner.
Saati ayarlamak igin:

1. @ tusuna basiniz.
2. ZAMAN AYAR digmesini + ve - yoniinde
cevirerek saati ayarlayiniz.

3. Dogru saate ulagtiktan sonra, yeniden G\ tusuna
basiniz.

4. yukarida anlatilan islemi dakikalar igin
tekrarlayiniz.

Elektrik kesintisi halinde, saat yeniden

ayarlanmalidir. Ekran Uzerinde yanip sonen @
ikonu, saatin dogru bir sekilde ayarlanmadigini
bildirir.

Dakika sayacinin ayarlanmasi

! Dakika sayacli, hem firin kapali iken hem de
acgikken her zaman ayarlanabilir. Firinin yakilmasi ve
sondurtlmesini kontrol etmez.

Suresi biten dakika sayaci, 30 saniye sonra veya
herhangi bir aktif tusa basinca duran sesli bir sinyal
yayar.

Dakika sayacini ayarlamak igin:

1. [l tusuna basiniz.
2. ZAMAN AYAR digmesini + ve - yoninde
cevirerek arzu edilen zamani ayarlayiniz.

3. Arzu edilen ayara ulastiktan sonra, yeniden [1
tusuna basiniz.

Yanik [l ikonu, dakika sayacinin aktif oldugunu
bildirir. EKRAN geri sayimi goruntuler.

Dakika sayacini iptal etmek igin, [l tusuna basiniz
ve diigme ile slireyi 00:00’a kadar getiriniz. Yeniden

[l tusuna basiniz.

Q ikonunun sénmesi, dakika sayacinin devre digi
birakildigini bildirir.

Sogutma fani

Harici sicaklik derecesinin dusurtlmesi igin bir
sogutma fani tarafindan atilan hava, kontrol paneli ve
firn kapa@i arasindan ve ayni zamanda firin
kapaginin alt tarafindan ¢ikar.FAST COOKING
programinda fan, basladiktan on dakika sonra
otomatik olarak devreye girer. FAST CLEAN
programi baslarken fan dusuk hizda caligir.

! Pisirme sonunda firin yeterince soguyana kadar bu
fan calisir durumda kalir.
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Firin lambasi
Isik, firmin kapagini aginca veya bir pisirme
programi bagladigi zaman yanar.

G tusu, herhangi bir zamanda 15191 acip
kapatmamiza olanak tanir.

Kalan 1s1 gostergeleri

Cihaz, bir adet kalan 1s1 gostergesi ile donatiimistir.
Firin kapali iken ekran kalan i1s1 gubugunun
yanmasi ile boslugun igindeki sicaklik mevcudiyetini
bildirir. Uyari lambasi, firinin igi sogudugu zaman,
soner.

Katlanabilir kol

Bazi modeller firin kapagina entegre edilmis
katlanabilir bir kol ile donatilmistir. Hafifce basmak
yeterlidir ve push/push agilim, firini agma ve
kapatma islemini kolaylastirir. Kullanim sonunda,
hafifce basarak yeniden kapatilabilir.

Fabrika ayarlarina geri donulmesi
Firin, kullanici tarafindan segilen tim ayarlari
sifirlayarak (saat ve Ozellestirilen sureler), fabrika
degerlerine geri gelme olanagina sahiptir. Sifilama
islemini gergeklestirmek icin firini kapatiniz,
PROGRAMLAR diigmesini saat yoninde donlk

tutunuz ve 6 saniye boyunca tusuna ayni anda
basiniz. Sifirlama iglemi gerceklestigi zaman, sesli

bir sinyal verilir. C) tusuna ilk basista, ilk yanmaya
gegilir.

Standby

Bu Urtin, standby konumda enerji tiketiminin
sinirlanmasi hakkindaki yeni Avrupa Direktifi
tarafindan belirlenmis gereklilikleri karsilamaktadir.
Eger 30 dakika boyunca islem gergeklesmez ve
hicbir tus veya kapi kilidi ayarlanmamis ise, cihaz
standby moduna otomatik olarak gecer. Standby
modu, yilksek 1sikta Saat Ikonu ile gérintilenir.
Cihaz ile yeniden etkilesime girer girmez, sistem
isletim moduna geri doner.
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Programliar

! Gidalarin tamamen yumusakhigini ve kitirhgini
garanti etmek icin, firin yemekten dogal olarak gelen
nemi su buhari olarak serbest birakir. Bu sekilde,
tim yemekler Uizerinde en uygun pisirme sonuglarina
sahip olunabilir.

! Her yandiginda firin, birinci COK AMACLI pisirme
programini sunar.

! Finn tabanina asla herhangi bir cisim koymayiniz,
emayesine zarar verebilirsiniz.

! Pisirme kaplarini daima techizattaki 1zgara Uzerine
koyunuz.

ExtraGenis Alan

Firinin__yakilmasi

1. C) tusuna basarak, kontrol panelini aginiz. Cihaz,
Uc misli yukselen bir ses yayar ve tim tuslar
sirasityla yanar.

2. PROGRAM digmesini dondiirerek istenilen
pisirme programini seginiz. SICAKLIK ekrani,
asagidaki bilgileri gortntiler:

- manuel program halinde, programa iliskin sicaklik
derecesi;

- Otomatik program halinde, Auto .

SURELER ekrani, agagidaki bilgileri gérintiler:

- manuel program halinde, mevcut saati;

- otomatik program halinde, sureyi.

3. Pisirme iglemini baglatmak igin tusuna
basiniz.

4. Firin, 6n 1sitma asamasina girer: on i1sitma uyari
lambasi yanip soner.

5. Sesli bir sinyal ve tim 6n isitma gostergelerinin
yanmasi, 6n Isitma igleminin tamamlandigini bildirir.
Pisirilecek gidalari firna koymak mumkandur.

6. Pisirme sirasinda asagidaki islemleri yerine
getirmek mumkdndur:

- TERMOSTAT dugmesini déndlrerek sicaklik
derecesini degistiriniz (sadece mantiel programlar
iciny;

- bir pisirme igleminin suresini programlamak (bakiniz
Programlar);

- tusuna basarak, pisirme islemini yarida
kesmek. Bu durumda cihaz 6nceden degistirilmis
olan sicaklik derecesini hatirlar (sadece mandiel
programiar igin).

- 3 saniye boyunca O tusuna basili tutarak firini
kapatiniz.

7. Elektrik kesilmesi durumunda, eger firin isisi gok
dismemigse, cihaz, programi kesildigi yerden
yeniden devreye sokacak bir sistem ile donatilmistir.
Baslatma beklenirken yapilan planlamalar ise elektrik
geri geldiginde sifilanmaz, tekrar programlanmalari

gerekir (6rnegin: bir pigsirme igleminin baglamasi
20:30’a programlanmis olsun. 19:30’da elektrik
kesiliyor. Elektrik geri geldigi zaman, programlamayi
yeniden ayarlamak gerekir).

! BARBEKU programinda én Isitma éngériilmez.

OK AMACLI pisirme programlari

! Tim programlarda énceden ayarlanmig bir pisirme
Isisi vardir. Bu manuel olarak, arzuya gore 30°C ve
250°C arasinda ayarlanabilir (BARBEKU programi
icin 300°C). COK AMACLI programlar, tim mantel
pisirme islemlerini kapsar.

Bunlarin herbiri igin, firin en kolaylardan en karmasik
olanlarina kadar, sadece tum tariflerin basariimasi
icin gereken parametreleri yonetir: sicaklik derecesi,
Ist kaynagi, nem orani ve havanin gigli
sirkllasyonu, otomatik olarak kontrol edilen
degerlerdir.

Bu boéliim, yemek pisirme uzmanimizin degerli
isbirligi ile olusturulmustur. Tecribesinden tamamen
yararlanmak amaciyla, tavsiyelerini takip etmeye ve
daima kusursuz bir pisirme elde etmeye sizi davet
ediyoruz.

Pisirme fonksiyonlari, sicaklik dereceleri ve
secilecek yemekleri yerlestirme raflari, en iyi
sonuglari elde etmek icin kendisi tarafindan dizenli
olarak kullanilanlardir.

Herbir COK AMACLI fonksiyon igin, agagidaki
tabloda yemegdin soguk mu yoksa sicak mi
firmlandi§1 gosterilir. Bu gostergelere riayet edilmesi,
en ideal pisirme sonucunu garanti eder.

Eger sicak firinlanmasi arzu edilir ise, sesli sinyal
dizisi tarafindan isaret edilen 6n Isitma sonunu
bekleyiniz.

Sicaklik derecesi, secilen pisirme tipine gore
otomatik olarak belirlenir; bunu degistirmek,
gerceklestirilecek olan 6zel tarife uyarlamak
icin mumkuandar.

Derhal veya gecikmeli baslatma ile bir pisirme suresi
ayarlamak ta mimkuanduir.

$79 MULTILIVELLO programi

Tdm i1sitma elemanlari devreye girer ve fan
calismaya baslar. Tim firinda 1s1 sabit oldugundan,
hava yemegi esit bir sekilde pigirir ve kizartir. Ayni
anda maksimum iki raf kullanilabilir.

& BASSA TEMPERATURA programlari

Bu pisirme tipi mayalama yapmamiza, buz
¢6zmemize, yogurt yapmamiza, daha ¢ok veya daha
az hizli 1sitma yapmamiza, disik isida agir bir

* Sadece bazi modellerde mevcut.
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sekilde pisirmemize olanak tanimaktadir.
Secilebilen sicaklik dereceleri, agagidaki gibidir:
40, 65,90 °C.

X GRATEN programi

Ust isitma elemani ve devrenin bir balimi sirasinda
dairesel 1sitma elemani da etkinlesir, fan ve sis
dondirme Unitesi (mevcut ise) calisir. Tek yonlu
termik yansimayla birlikte firin icindeki havanin
gugclendirilmis sirkilasyonu baslar.

Bu i1sinin i¢ kisimlara isleme glicuni artirarak gida
yuUzeylerinin yanmasini onler. Pisirme esnasinda
firninizin kapagini kapali olarak muhafaza ediniz.

D

BARBECUE programi
Ust i1sitma elemani ve sis dondirme Gnitesi (mevcut
ise) devreye girer. lzgaranin ylksek ve dogrudan
Isis1, yiksek ylzey isisi gerektiren besinler icin
tavsiye edilir. Pisirme islemlerini firinin kapagi kapal
iken gerceklestiriniz (bakiniz “Pratik pisirme
Onerileri ).

{2 FAST COOKING programi

Bu program én isitma gerektirmez. Onceden
ambalajlanmis yemeklerin (dondurulmus ya da 6n
pisirme yapilmis) hizli bir sekilde pisirilmesi igin
tavsiye edilir. Tek bir raf kullanildigi takdirde
mikemmel sonuglar alinir.

PIZZA programi

Ust ve dairesel I1sitma elemanlari devreye girer ve
fan calismaya baslar. Bu kombinasyon, firinin hizli
bir sekilde 1sinmasini saglar. Her seferinde bir tek raf
kullanildigi durumlarda pisirme isleminin ortasinda
pozisyon degistiriimesi gerekir.

ECO programi

Arka i1sitma elemani yanar ve fan devreye girerek
firinin iginde esit hos bir sicaklik yayllmasini saglar.
Bu elektrik tasarruflu program, yiyecekleri isitmaya
ve pisirme islemlerini tamamlamaya uygun, kuguk
yemeklerin pisirilmesi icin gosterilir.

Rosto c¢evirme*

Rosto g¢evirme uUnitesini
devreye sokmak igin
(sekle bakiniz)
asagidaki iglemleri

/ \ yerine getiriniz:
1. yag toplama tepsisini

1 no’lu pozisyona
koyunuz;

2. rosto gevirme Unitesinin dayanagini 3 no’lu
pozisyona koyarak sisi firinin arka duvarinda yer
alan delige gegiriniz;

3. veya &W programlarini segerek, rosto
cevirme fonksiyonunu calistiriniz;

! Baglatilan “ﬁ programi ile kapak agildiginda rosto
cevirme Unitesi durur.

OTOMATIK pisirme programlari

! Sicaklik derecesi ve pisirme suresi C.0.P.®
sistemi vasitasiyla 6nceden ayarlanmistir
(Programlanan En ideal Pisirme-COP), bu
sistem otomatik olarak kusursuz bir sonug sadlar.
Pisirme islemi, otomatik olarak durur ve firin yemek
pistigi zaman uyarir. Pigirme islemi soguk veya
sicak firinlayarak gergeklestirilebilir. Secilen
programa gore, baslatmadan 6nce, +5/20 dakika
degistirerek, kendi kigisel zevkinize goére pisirme
suresini 6zellestirmek mumkindudr. Pigirme iglemi
bagladigi zaman, siresini degistirmek te mimk{nddr.
Eger degistirme iglemi program baglamadan énce
gerceklesir ise, bu hafizaya alinir ve programin
sonraki kullaniminda yeniden o6nerilir. Eger firinin
icindeki sicaklik derecesi segilen program igin
onerilen sicakligin Gzerinde ise, SICAKLIK ekrani
Hot yazisini goruntiler ve pisirme islemini
baglatmak mumkin degildir; firinin sogumasini
bekleyiniz.

! Pigirme fazina ulasildigi zaman, firin sesli bir sinyal
verir.

! Pisirme islemlerinin uygulama stre ve sicakliklarini
degistirmemek igin, firinin kapagini agmayiniz.

H
@& DANA ETI programi
Dana, domuz etlerini pisirmek igin bu programi
kullaniniz. Firin sogukken firinlayiniz. Firin sicakken
de firnlamak mumkundr.

*
TATLILAR programi
Bu fonksiyon, hem dogal maya hem de kimyasal
maya bazli ve mayasiz tatlilari pisirmek icin idealdir.
Firin sogukken firinlayiniz. Firin sicakken de
finrnlamak mdmkanddr.

Q; EKMEK programi

Bu programi, ekmek yapmak icin kullaniniz. En iyi

sonucu elde etmek igin, asagida aktarilan bilgileri

dikkatli bir sekilde takip etmenizi tavsiye ederiz:
tarife riayet ediniz;
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yag toplama tepsisi icin maksimum agirlik;
7 no’lu pozisyondaki yag toplama tepsisi
Gzerine 100gr (1dl) soguk su koymayi
unutmayiniz;

hamuru mayalama islemi, oda sicakligina gore
ve, uygulamali olarak, hamur iki misli olana
kadar 1 veya 1 buguk saat ortam sicakliginda
yapilmalidir.

EKMEK igin tarif :

Maks 1000gr’lik 1 adet Yag Toplama Tepsisi, Alt raf
Maks 1000gr’lik 2 adet Yag Toplama Tepsisi, Alt ve
orta raflar

1000 gr hamur igin tarif : 600gr Un, 360gr Su, 11gr
Tuz, 25gr yas maya (veya 2 adet toz paket)
Yapilacak islemler:
Unu ve tuzu genis bir kapta karigtiriniz.
Mayay! az 1lik suda eritiniz (yaklasik 35
derece).
Unu havuz gibi aginiz.
Su ve maya karigsimini dokinuz.
Homojen ve az yapiskan bir hamur elde edene
kadar, avug ici ile bastirarak ve 10 dakika Ulzerinde
calisarak, hamuru yogurunuz.
Bir top yapiniz, hamuru bir kaseye koyunuz ve
Uzerini hamur yuzeyinin kurumasini 6nlemek igin
transparan bir filmle kapatiniz. 40°C’de mantel
DUSUK SICAKLIK fonksiyonunda firina kaseyi
koyunuz ve yaklasik 1 saat mayalanmaya
birakiniz (hamurun hacmi iki misli olmaldir)
Farkli ekmekler elde etmek igcin hamur topunu
bolindz.
Bir firin kagidi Gzerinde yag toplama tepsisi
Uzerine koyunuz.
Un toplarini yayiniz.
Toplar Uzerinde kesikler yapiniz.
Firin sogukken firinlayiniz.

C; EKMEK pisirme islemini baslatiniz
Pisirme islemi sonunda, ekmekleri tamamen
soguyana kadar bir 1zgara Uzerine dinlenmeye
birakiniz.

BOLUCU

BOLUCUyiu BOLUCU D rafi (izerine, pim ve oklar
firnin arka tarafina dogru yoénelik iken, takiniz.
Dogru takma igleminden sonra, firin sesli bir sinyal
yayar ve ayri olarak veya ayni anda iki ANA ve
KUCUK Alanin kullanilmasina olanak tanr.

tusu etkinlegir. Her basista, boglugun segimi
degisir. Secilen varsayilan bosluk, ANA bosluktur.

Kuguk Bosluk

Firinin__yakilmasi

1. Takilan BOLUCU ile, 2g KUCUK Alan boslugunu

seginiz. E ikonu yanar.

2. Farkli regulasyonlar ve ayarlar icin, EXTRA
GENIS boslugu icin yukarida tanimlanan bilgileri
takip ediniz.

Pisirme programlari

A

BARBECUE programi
Ust isitma elemani ve sis déndirme Unitesi (mevcut
ise) devreye girer. Izgaranin yiksek ve dogrudan isisi,
yuksek yuzey isisi gerektiren besinler igin tavsiye
edilir. Pigirme islemlerini firinin kapagi kapali iken
gerceklestiriniz (bakiniz “ Pratik pisirme onerileri ).

{2 FAST COOKING programi

Bu program én isitma gerektirmez. Onceden
ambalajlanmis yemeklerin (dondurulmus ya da on
pisirme yapilmis) hizli bir sekilde pisirilmesi igin
tavsiye edilir. Tek bir raf kullanildigi takdirde
muikemmel sonuglar alinir.

Ana Bosluk

Firinin _yakilmasi
1. Takilan BOLUCU ile, 2@ KUCUK Alan boslugunu

seciniz. B ikonu yanar
2. Farkli regulasyonlar ve ayarlar icin, EXTRA
GENIS boslugu icin yukarida tanimlanan bilgileri
takip ediniz.
OK AMACLI pisirme programlari
! Tim programlarda 6nceden ayarlanmis bir pisirme
Isisi vardir. Bu manuel olarak, arzuya gore 30°C ve
250°C arasinda ayarlanabilir (BARBEKU programi
icin 300°C). COK AMACLI programlar, tim manuel
pisirme islemlerini kapsar.
Bunlarin herbiri igin, firin en kolaylardan en karmasik
olanlarina kadar, sadece tim tariflerin basariimasi
icin gereken parametreleri yonetir: sicaklik derecesi,
Isi kaynagi, nem orani ve havanin gigli
sirklilasyonu, otomatik olarak kontrol edilen
degerlerdir.
Bu bolim, yemek pigirme uzmanimizin degerli
isbirligi ile olusturulmustur. Tecriibesinden tamamen
yararlanmak amaciyla, tavsiyelerini takip etmeye ve
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daima kusursuz bir pisirme elde etmeye sizi davet
ediyoruz.

Pisirme fonksiyonlari, sicaklik dereceleri ve
secilecek yemekleri yerlestirme raflari, en iyi
sonuglari elde etmek icin kendisi tarafindan dizenli
olarak kullanilanlardir.

Herbir COK AMACLI fonksiyon igin, asagidaki
tabloda yemegin soguk mu yoksa sicak mi
firinlandigi gosterilir. Bu gostergelere riayet edilmesi,
en ideal pisirme sonucunu garanti eder.

Eger sicak firinlanmasi arzu edilir ise, sesli sinyal
dizisi tarafindan isaret edilen 6n i1sitma sonunu
bekleyiniz.

Sicaklik derecesi, secilen pisirme tipine gore
otomatik olarak belirlenir; bunu degistirmek,
gerceklestirilecek olan 6zel tarife uyarlamak
icin mumkuandur.

Derhal veya gecikmeli baglatma ile bir pisirme sturesi
ayarlamak ta mUmkudndur.

§73 MULTILIVELLO programi

Tdm 1sitma elemanlari devreye girer ve fan
galismaya baslar. Tim firinda 1s1 sabit oldugundan,
hava yemegi esit bir sekilde pisirir ve kizartir. Ayni
anda maksimum iki raf kullanilabilir.

& BASSA TEMPERATURA programlari

Bu pisirme tipi mayalama yapmamiza, buz
¢bzmemize, yogurt yapmamiza, daha ¢ok veya daha
az hizli 1sitma yapmamiza, disik isida agir bir
sekilde pisirmemize olanak tanimaktadir. Secilebilen
sicaklik dereceleri, asagidaki gibidir: 40, 65, 90°C.

PiZZA programi

Ust ve dairesel Isitma elemanlari devreye girer ve
fan calismaya baglar. Bu kombinasyon, firinin hizli
bir sekilde 1sinmasini saglar. Her seferinde bir tek raf
kullanildigi durumlarda pisirme isleminin ortasinda
pozisyon degistiriimesi gerekir.

ECO programi

Arka i1sitma elemani yanar ve fan devreye girerek
firinin iginde esit hos bir sicaklik yayllmasini saglar.
Bu elektrik tasarruflu program, yiyecekleri isitmaya
ve pisirme islemlerini tamamlamaya uygun, kiguk
yemeklerin pisirilmesi igin gosterilir.

OTOMATIK isirme rogramlari

! Sicaklik derecesi ve pisirme suresi C.0.P.®
sistemi vasitasiyla 6nceden ayarlanmistir
(Programlanan En ideal Pisirme-COP), bu
sistem otomatik olarak kusursuz bir sonug sadlar.
Pisirme islemi, otomatik olarak durur ve firin yemek
pistigi zaman uyarir. Pigirme islemi soguk veya
sicak firinlayarak gergeklestirilebilir. Secilen
programa gore, baslatmadan 6nce, +5/20 dakika
degistirerek, kendi kigisel zevkinize goére pigirme
suresini 6zellestirmek mumkindudr. Pigirme iglemi
bagladigi zaman, siresini degistirmek te mimk{nddr.
Eger degistirme iglemi program baglamadan énce
gerceklesir ise, bu hafizaya alinir ve programin
sonraki kullaniminda yeniden o6nerilir. Eger firinin
icindeki sicaklik derecesi segilen program igin
onerilen sicakligin Gzerinde ise, SICAKLIK ekrani
Hot yazisini goruntiler ve pisirme islemini
baglatmak mumkin degildir; firinin sogumasini
bekleyiniz.

! Pigirme fazina ulasildigi zaman, firin sesli bir sinyal
verir.

! Pisirme islemlerinin uygulama sure ve sicakliklarini
degistirmemek igin, firinin kapagini agmayiniz.

* - .
&> SIGIR ETI programi
Dana, domuz etlerini pisirmek igin bu programi
kullaniniz. Firin sogukken firinlayiniz. Firin sicakken
de firnlamak mimkuindur.

*
TATLILAR programi
Bu fonksiyon, hem dogal maya hem de kimyasal
maya bazli ve mayasiz tatlilar pisirmek icin idealdir.
Firin sogukken firinlayiniz. Firin sicakken de
firnlamak mudmkudnddr.

Kicuk Bosluk ve Ana Boslukta ayni
anda kullanim

! Eszamanli galistirma, sadece COK AMACLI
fonksiyonlari kullanarak mimkuanddir.

Firinin yakilmasi

Eszamanli kullanim igin, her iki boslukta ardi ardina
bir pisirme programi baslatmak yeterlidir.

SICAKLIK DERECESI ekrani, her iki boslugun
pisirme parametrelerini géruntuler.

! Yilkksek enerji randimani sayesinde, KUCUK ALAN
boslugunun 6n isitma siiresi yaklasik 15 dakikadir.
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Pisirme isleminin programlanmasi

! Programlama ancak bir pisirme programi secildikten
sonra mumkundur. Farkli bosluklar igin de pisirme
islemini programlamak mumkudndur.

Pisirme suresinin programlanmasi
1. @ ikonu ve ekran Uzerinde iki numara yanip

sonmeye baslayana kadar g digmesine basiniz;
2. ZAMAN AYAR diigmesini, arzu edilen sireyi
ayarlamak igin, + ve - yoninde doéndiriiniiz; eger
digme konumunda tutulur ise, sayilar ayari
kolaylastirmak icin daha hizli bir sekilde kayar.

3. Arzu edilen sureye ulastiktan sonra, yeniden @
tusuna basiniz. Ekran, ayarlanan sureyi ve sicaklik
derecesini karsilikli gorintuler.

4. Pigirme islemini baslatmak icin tusuna
basiniz.
5. Sure doldugunda ekrani Gzerinde END vyazisi
belirecek ve sesli bir sinyal duyulacaktir.
Ornek: diyelim saat 9:00 ve 1 saat 15 dakikalik bir
sure programlandi. Program saat 10:15'te otomatik
olarak durur.

Pisirme sonunun programlanmasi

! Pisirme sonunun programlanmasi ancak bir pisirme
suresi ayarlandiktan sonra mumkunddir.

! Gecikmeli programlamayi en iyi sartlarda kullanmak
icin, saatin dogru bir sekilde ayarlanmis olmasi
gerekmektedir.

1. Sure i¢in anlatiimis olan iglemleri 1°den 3’e kadar
takip ediniz;

2. 2 defa @ tusuna basiniz: ekran tzerinde %
ikonu ve sayisal haneler yanip soner;

3. ZAMAN AYAR dligmesini + ve - yonlnde
cevirerek pisirme sonu saatini ayarlayiniz.

4. Arzu edilen bitis saatine ulastiktan sonra, yeniden

@ tusuna basiniz. Ekran sureyi, pisirme sonu
saatini ve ayarlanan sicaklik derecesini karsilikli
olarak goruntuler.

5. Programlamayi etkinlestirmek igin tusuna
basiniz.

Gorlinmekte olan _XJ isaretleri ve yanan %
gorintileri programlamanin yapildigini gosterir.
EKRAN Uzerinde pisirme sonu saati ve suresi sirayla
goruntulenir.

6. Pisirme slresi sona erdigi zaman, ekran Gzerinde
END yazisi gorinur ve sesli bir sinyal duyulur.

Ornek: Saat 9.00 olsun, 1 saat 15 dakika siirecek

bir pisirme ve pisirmeyi bitirme saati olarak da
12.30'u programlamis olalim. Program saat
11:15’de otomatik olarak baslar.

Bir programlamayi iptal etmek icin, tusuna
basiniz.

Pratik pisirme onerileri

MULTILIVELLO
1-3-5-6 pozisyonlarini kullaniniz.
Yag toplama tepsisini en alta, 1zgarayi ise Uste
koyunuz.
Pizza veya pide igin, techizattaki 1zgara utzerine
dayayarak, maksimum 30cm capinda hafif
aliminyum bir firin tavasi kullaniniz. Gok
malzemeli pizzalarda mozzarella peynirinin pisirme
isleminin tam ortasinda eklenmesi tavsiye edilir.
Pisirme islemi sirasinda, raflarin diizenini
degistirmek tercih edilebilir.
2 ve 4. raf pozisyonlarini kullaniniz ve daha
fazla i1s1 gerektiren yemekleri 2 rafta pisiriniz.
Yag toplama tepsisini en alta, 1zgarayi ise Uste
koyunuz.

GRILL
Firini, 5 dakika boyunca 6énceden isitiniz.
BOLUCUyi BOLUCU “D” rafi tizerine koyunuz.
Pisirme islemini kapak kapali iken
gerceklestiriniz.
Pisirilecek gidalari izgaranin ortasina koyarak
Izgaray! 7 pozisyonuna yerlestiriniz. 6
pozisyonuna yag toplama tepsisini koyunuz.
Bu fonksiyon, asagidakiler icin gosterilir:
esmerlestirme, graten, beze renklendirme, tost,
ince ve hafif etler igin kiguk 1zgaralar.
Enerji seviyesinin maksimuma ayarlanmasi
tavsiye edilir. Ust rezistans siirekli olarak yanik
kalmazsa endiselenmeyiniz: bu parganin
calismasi bir termostat tarafindan kontrol edilir.
Pisirilecek gidalari 1zgaranin ortasina
yerlestirerek
Izgarayl 3 veya 4 konumuna yerlestiriniz.
Maksimum sicakligl ayarlamaniz tavsiye edilir.
Ust rezistans surekli olarak yanik kalmazsa
endiselenmeyiniz: bu parganin galismasi bir
termostat tarafindan kontrol edilir.

FAST COOKING
Yag toplama tepsisini 6. rafta kullaniniz.
Dondurulmus gidalarin pisirilmesi icin, ambalaj
Uzerindeki bilgilere bakiniz.
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Extra Genis Alan boslugu pisirme tablosu

Fonksiyonlar Gidalar Agirlik| Pigirme Raflarin pozisyonu On 1sitma Tavsiye edilen | Pisirme
(Kg) rafi Yag sicaklik siiresi
Toplama derecesi (dakika)
Cok amagli Tepsisi | Izgara1 |lzgara 2 |lzgara 3 (°C)
Multilivello* Tartlar 1 2veya 3 Evet 190 25-30
2 1veya?2 | 3veya5 Evet 180 35-45
3 1 3 5 Evet 180 40-50
4 1 3 5 6 Evet 180 45-55
Profiterol toplari 1 2veya 3 Evet 190 25-35
2 1 deki 2 3 deki 5 Evet 190 25-35
3 1 3 5 Evet 190 30-40
4 1 3 5 6 Evet 190 30-40
Biskiviler 1 2veya3 Evet 180 15-25
2 1 deki 2 3 deki 5 Evet 180 15-25
3 1 3 5 Evet 180 20-30
4 1 3 5 6 Evet 180 20-30
Borekler 1 2veya3 Evet 200 30-40
2 2 5 Evet 200 35-45
3 1 4 6 Evet 200 40-50
Krem Karamel 1 2veya3 Evet 170 35-45
(ben mari) 2 2 5 Evet 170 35-45
3 1 4 6 Evet 170 40-50
Kek 1 1 veya 2 Evet 160 45-60
Plumcake 1 2veya 3 Evet 160 60-75
2 1 4 veya 5 Evet 160 60-75
Pandispanya 1 2veya3 Evet 190 30-35
2 2 5 Evet 190 35-40
3 1 4 6 Evet 190 40-45
Rosto 1,5-2 1 [l 2 Evet 160 90-240
Fast cooking* Sis 1 1 5 Hayir 210 20-25
Balik filetolari 1 1 5 Hayir 200 15-20
Dondurulmus patates 1 5 Hayir 230 25-30
Pizza* Pizza/Pide 1 2 veya 3 Evet 220 15-25
2 1veya2 3veya b5 Evet 220 20-30
3 1 3 5 Evet 220 25-35
4 1 3 5 [ Evet 220 30-40
Gratin* Et rosto 1 2% 3 Hayir 200 35-75
Graten 1 3veya 4 Hayir 190 40-60
Buyuk rosto 1 1 2 Hayir 200 90-120
Buyuk kus rostosu 1 1% 2 Hayir 200 90-120
Barbecue* Sigir biftegi 1 3 4veya5 Evet 270-300 20-30
Sosis 1 3 5veya7 Evet 270-300 10-20
Domuz biftegi 1 3 5veya7 Evet 270-300 15-25
Jambon 1 3 5veya7 Evet 270-300 3-6
Diigiik sicaklik* Mayalama/ 1 2 Hayir 40
Buz ¢bzme
Beyaz bezeler 4 1 3 5 6 Hayir 65 8-12 saat
Et/Balik 3 1 3 5 Hayir 90 90-180
Otomatik
Ekmek Ekmek (tarife bakiniz) 2 1 7** 2 Hayir
2 2 ™ 1 4 Hayir
2 3 7 1 3 5 Hayir
Sigir eti Rosto 1,2-1,5 1 f il 5 Hayir
Tathlar Tatlilar 1 2 Hayir
2 2 5 Hayir

* Pisirme sireleri bilgi amacli olup kisisel zevke gore degistirilebilir. Firinin 6n i1sitma siireleri 5nceden ayarlanmis
olup manuel olarak degistirilemez.

** Tarifteki gibi, 7 pozisyonundaki yag toplama tepsisi igine 100 gr (1 dI) su ekleyiniz.

*** Pisirme yagini toplamak igin tepsi kullanin.

1ECO programi : Bu program, uzun pisirme stireleri ile ancak oldukga fazla bir enerji tasarrufu ile birlikte,
balik filetolari, kiigiik pasta ve sebzeler gibi yemekler icin énerilir. Yemeklerin isitiimasi ve pisirme islemlerini
tamamlamak icin de uygundur.
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Kiigiik Bosluk ve Ana Boslukta ayni anda pisirme tablosu

Ana Bosluk
Fonksiyonlar Gidalar Agirlik| Pigirme Raflarin pozisyonu On i1sitma Tavsiye |Pisirme
(Kg) rafi edilen siiresi
YagToplama sicaklk [(dakika)
Cok amagh Tepsisi lzgara 1 Béliicii derecesi (°C)
Multilivello* Tartlar 1 2 D Evet 200 30-40
2 1 3 D Evet 200 35-45
Biskuiviler 1 2 D Evet 180 15-25
2 1 3 D Evet 180 15-25
Bérekler 1 2 D Evet 200 30-40
2 1 3 D Evet 200 35-45
Krem Karamel 1 2 D Evet 170 35-45
(ben mari)
Plumcake 1 2 D Evet 160 60-75
Pizza* Pizza 1 2veya 3 D Evet 220 15-25
2 1veya 2 3veya 5 D Evet 220 20-30
Kiigiik Bogluk
Fonksiyonlar Gidalar Agdirlik| Pigirme Raflarin pozisyonu Onisitma| Tavsiye | czas
(Kg) rafi edilen pieczenia
YagToplama sicaklik | (min)
Tepsisi lzgara 1 Béliicii derecesi (°C)
Fast cooking* | Balk filetolan 1 6 D Evet 160-180 20-30
Etfiletolan 1 6 D Evet 180-200 30-40
Dondurulmus pizza 1 6 D Evet
Dondurulmuslarin
haznanmas: 1 6 D Evet
Barbecue* Domuz Biftegi 1 6** 7 D Evet 270-300 15-25

* Pisirme sireleri bilgi amagl olup kisisel zevke gore degistirilebilir. Firinin 6n i1sitma sireleri 6nceden
ayarlanmig olup manuel olarak degistirilemez.
** Pisirme yagini toplamak igin tepsi kullanin.

Kiigiik Bosluk pisirme tablosu

Fonksiyonlar Gidalar Agirlik | Pigirme Raflarin pozisyonu On isitma Tavsiye Pigirme
(Kg) rafi Yag edilen siiresi
toplama sicakhk (dakika)
tepsisi lzgara 1 | Béliicii derecesi (°C)
Fast cooking* E?If!:;g?;?la” 1 6 D Evet 160-180 20-30
' _— 1 6 D Evet 180-200 30-40
Dondurulmus pizza 1 6 D E
vet
Dondurulmuslarin 1 6 D Evet
hazirlanmasi ve
Barbecue* Tost 1 6 D Evet 270-300 3-5
Jambon 1 6** 7 D Evet 270-300 3-6
Domuz biftegi 1 6** 7 D Evet 270-300 15-25

* Pisirme sireleri bilgi amacl olup kisisel zevke gére degistirilebilir. Firinin 6n 1sitma sireleri énceden
ayarlanmis olup mantiel olarak degistirilemez.
** Pisirme yagini toplamak igin tepsi kullanin.
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Ana Bosluk pisirme tablosu

Fonksiyonlar Gidalar Agirlik| Pigirme Raflarin pozisyonu On isitma Tavsiye edilen| Pigirme
(Kg) rafi Yag sicaklik siiresi
Toplama derecesi (dakika)
Cok amagh Tepsisi | lzgara 1 Bolucii (°C)
Multilivello* Tartlar 1 2 D Evet 200 30-40
2 3 D Evet 200 35-45
Profiterol toplari 1 2 D Evet 190 25-35
2 1 3 D Evet 190 25-35
Biskaviler 1 2 D Evet 180 15-25
2 1 3 D Evet 180 15-25
Borekler 1 2 D Evet 200 30-40
2 1 3 D Evet 200 35-45
Krem Karamel 1 2 D Evet 170 35-45
(ben mari)
Plumcake 1 2 D Evet 160 60-75
Pandispanya 1 D Evet 190 30-35
2 1 3 D Evet 190 35-40
Pizza* Pizza/Pide 1 2veya 3 D Evet 220 15-25
2 1veya 2 3veya 5 D Evet 220 20-30
Dusiik sicaklik* Mayalama/ 1 2 D Hayir 40
Buz ¢b6zme
Beyaz bezeler 2 1 3 D Hayir 65 8-12 saat
Et/Balik 2 1 3 D Hayir 90 90-180
Otomatik
Sigir eti Rosto 1,2-1,5 1 1 2 D Hayir
Tathlar Tatllar 1 2 D Hayir
2 1 3 D Hayir

* Pigirme sureleri bilgi amagcl olup kisisel zevke gére degistirilebilir. Firinin én 1sitma sureleri dnceden

ayarlanmis olup manuel olarak degistirilemez.

** Pigirme yagini toplamak igin tepsi kullanin.

I ECO programi : Bu program, uzun pisirme sureleri ile ancak oldukga fazla bir enerji tasarrufu ile birlikte,
balik filetolari, kiigik pasta ve sebzeler gibi yemekler igin 6nerilir. Yemeklerin isitiimasi ve pisirme iglemlerini

tamamlamak i¢in de uygundur.
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Onlemler ve tavsiyeler

! Cihaz uluslararasi emniyet mevzuatlarina uygun
olarak projelendirilmis ve Uretilmistir. Bu uyarilar
guvenlik amagli olup dikkatlice okunmalidir.

Genel emniyet

Cihaz, meskenlerde kullanilmak Uzere
tasarlanmis olup profesyonel kullanim amagli
degildir.

Yagmur ve firtinaya maruz kalmasi son derece
tehlikeli oldugundan cihaz, tzeri kapali bile olsa
aclk alanlara monte edilemez.

Cihazi yerinden hareket ettirirken daima firinin
yan taraflarinda bulunan tutma kulplarindan
yararlaniniz.

Cihaza ayaklariniz giplakken ya da elleriniz
veya ayaklariniz 1slak ya da nemliyken
dokunmayiniz.

Cihaz, sadece yetigkin kisiler tarafindan
ve bu kitapgikta aktarilan talimatlara
gore, yemek pisirmek amacgl
kullanilmahidir. Her tarli diger
kullanimlar (6rnegin: ortam I1sitmasi)
uygunsuz ve bu nedenle tehlikeli bulunur.
Uretici firma uygunsuz, hatali ve mantik
disi  kullanimlardan kaynaklanan
muhtemel zararlardan sorumlu tutulamaz.
Cihazin kullanimi sirasinda isitma
elemanlari ile firinin bazi kisimlari ¢ok
sicak duruma gelir. Bunlara dokunmamaya
dikkat ediniz ve gocuklari uzak tutunuz.
Diger beyaz esyalara ait kablolarin firinin
sicak kisimlarina temas etmesini onleyiniz.
Havalandirma ve isi dagilma noktalarini
tikamayiniz.

Firin kapagini agma kulpunu tam ortasindan
tutunuz: yan taraflari sicak olabilir.

Kaplari firina strerken veya firindan
cikartirken daima firin eldiveni kullaniniz.
Firinin alt kismini aliminyum folyo ile
ortmeyiniz.

Tutusabilen maddeleri firin igcinde
bulundurmayiniz: bunlar firin yanhslikla
calistirilacak olursa alev alabilirler.

Fisi prizden gekerken kablosundan degil fisin
kendisinden tutarak cekiniz.

Fisi elektrik sebekesinden ¢gekmeden, temizlik
veya bakim mudahalelerinde bulunmayiniz.
Ariza halinde onarmak amaciyla i¢

mekanizmalari kurcalamayiniz. Teknik servis ile
irtibata geciniz (7eknik servis bolimiine bakiniz).

Firinin kapagi acikken kapak Uzerine agir
cisimler koymayiniz.
Cocuklarin cihaz ile oynamasini 6nleyiniz.

Cihaz; (cocuklar dahil) fiziki, duyusal ya da zihinsel
kapasiteleri kisitli kisiler tarafindan
kullanilamayacagi gibi, glivenliklerinden
sorumlu bir kisinin gozetimi altinda
bulunmadikga veya cihazin kullanimi hakkinda
on bilgiler almis olmadikga, deneyimsiz ve
Grtine fazla bir aliskanligi bulunmayan kimseler
tarafindan da kullaniimamalidir.

Imha

Ambalaj malzemelerinin imha edilmesi:
ambalajlarin geri dénlisimUnl saglayan yerel
dizenlemelere uyunuz.

Elektrik ve elektronik cihazlarin atiklarini
degerlendirme konusunu dlizenleyen 2002/96/CE
sayili Avrupa Birligi mevzuatinda; beyaz egyalarin
kentsel kati atik genel yontemi ile imha
edilmemesi ongorulmustar. Kullanilmayan
cihazlarin, madde geri kazanim ve geri donisim
oranini en yuksek seviyeye yukseltmek, gevre ve
insan sagligina olasi zararlari engellemek igin ayri
ayri toplanmasi gerekmektedir. TUm Urdnlerin
Uzerinde; ayristirlmig atik hdktmlerini hatirlatmak
amaciyla Ustinde carpi isareti olan sepet semboli
yer almaktadir.

Cihazlarin tasfiye edilmesi konusunda daha genis
bilgi almak igin cihaz sahiplerinin mevcut musteri
hizmetine veya satis noktalarina bagvurmasi
gerekir.

Tasarruf ve cevreye saygl

Firin ikindi saatleri ile sabahin ilk saatleri
arasinda kalan zaman diliminde c¢alistirildigi
takdirde elektrik sirketlerinin emilim yUkdndn
azaltilmasina katki saglanir. Program planlama
secgenekleri, 6zellikle de “gecikmis pisirme”
(Programlara bakiniz) ve “gecikmis otomatik
temizleme” (Temizlik ve Bakim’a bakiniz ), bunu
mUmkun kilar.

GRILL ve FAN GRILLING pisirmelerinin daima
firin kapagi kapali vaziyette yapilmasi 6nerilir:
bu hem daha iyi sonug elde edilmesini hem de
enerji tasarrufu saglar (yaklagik %10).

Kapaga tam olarak yapigarak 1s1 kaybini
Onlemesini saglayacak sekilde, contalarin temiz
ve bakimli tutulmasi.

! Bu Urin, standby konumda enerji tuketiminin
sinirlanmasi hakkindaki yeni Avrupa Direkiifi
tarafindan belirlenmis gereklilikleri karsilamaktadir.
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Servis ve bakim

Elektrik akiminin devre disi
birakilmasi

Herhangi bir islem yapmadan 6nce cihazin elektrik
sebekesine olan baglantisini kesiniz.

Cihazin temizlenmesi

Firinin 6n tarafindaki farkli renk seviyeleri cam,
plastik veya metal gibi farkli malzemelere
uygundur.
Kapagin cami Gzerindeki olasi
golgelendirmeler, cizgilere benzer, firin
lambasinin 1s1ginin yansimasi igin gereklidir.
Cok ylUksek sicakliklarda emaye ateste kizar.
Bu islem sirasinda kromatik varyasyonlar
olugabilir. Bu normaldir ve higbir sekilde isleyise
etki etmez. ince sac kenarlari, tamamen
emayelenemezler ve bu nedenle purizli
gorunebilirler. Bu, korozyon onleyici muhafazaya
zarar vermez.
Emayeli veya inox dis kisimlar ile lastik contalar
ihk su ve notr sabunla islatilmig bir stinger
yardimiyla temizlenebilir. Lekeler ¢ok zor ¢ikan
tirdense 6zel Urtnler kullaniniz. Bol su ile
durulayip temizlikten sonra kurulamaniz tavsiye
edilir. Cizici tozlar ve asindirici maddeler
kullanmayiniz.
Firinin igi miimkinse her kullanimdan sonra,
daha henuz ilikken temizlenmelidir. Sicak su ile
deterjan kullaniniz, durulayiniz ve yumusak bir
bezle kurulayiniz. Cizici maddelerden
kagininiz.
Aksesuarlar normal mutfak esyalari gibi ve hatta
bulasik makinesinde bile yikanabilirler.
Kumanda bolgesi Gizerine dogrudan deterjanlari
puskirtmemeniz ancak bir nemli stinger
kullanmaniz tavsiye edilir.

! Cihazin temizligi icin asla buharl ya da yiksek

basingli temizleyiciler kullanmayiniz.

Kapagin temizligi

Kapagin cam olan kismi asindirici olmayan Uriin ve
suinger kullanilarak temizlenmeli ve yumusak bir
bezle kurutulmalidir; ylzeyi cizebilecek ya da camin
kirllmasina neden olabilecek asindirici purazli
malzeme veya keskin madeni kaziyici
kullanilmamalidir.

Daha 6zenli bir temizlik igin firin kapagini sékmek
mumkundur:

1. kapagi tamamen aginiz (sekle bakiniz);

2. bir tornavida yardimiyla, iki adet mentese Uzerinde
yer alan kollari F yukari kaldirarak dénduriniz (sek/e
bakiniz);

3. kapagi iki dig yanindan
tutarak, aralik kalacak sekilde
yavasca kapatiniz. Sonra
kapagi kendinize dogru cekip
yuvasindan cgikartiniz (sek/e
bakiniz). Kapagi ayni iglemleri
tersten uygulayarakyerine
monte ediniz.

Contalarin kontroli

Firin kapagini gevreleyen contanin durumunu
periyodik olarak kontrol ediniz. Hasarli olmasi halinde
en yakin Teknik Servise basvurunuz (bakiniz Teknik
Servis). Bu durumda onarim yapilincaya kadar firini
kullanmamaniz tavsiye edilir.

Ampuliin yenisi ile degistirilmesi

Firinin aydinlatma lambasini degistirmek igin:

1. Lamba tutucusunun cam kapagini gevsetip
cikariniz.

2. Ampuli

Bosluk sokunlUz ve ayni
ozelliklere sahip
bir ampul ile
degistiriniz: gerilim
230 W, gug 25 W,
uc E 9 halojen
Kapak lamba.

3. Kapagi yerine
takiniz (sekle

bakiniz);

! Elinizle dogrudan lambaya dokunmayiniz.
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Arizalar ve cozumler

Sorun

Olasi nedeni

Coézimi

"Saat Tusu" ve ekran Uzerindeki
sayllar yanip sénuayor.

Cihaz, elektrik sebekesine heniiz
baglanmig veya elektrik kesintisi
olmus.

Saatin ayarlanmasi.

Bir pisirme isleminin
programlanmasi baglamamis.

Bir elektrik kesintisi olmus.

Programlamalari yeniden
ayarlayiniz.

Sadece "Saat Tusu" yiksek
Isikta yaniyor.

Cihaz standby modunda.

Standby modundan ¢ikmak icin
herhangi bir tusa dokununuz.

Otomatik bir program sectim.
Ekran "Hot" géruntuliyor ve
pisirme islemi baslamiyor.

Firinin icindeki sicaklik derecesi
secilen program icin énerilen
sicaklik derecesinden fazla.

Firinin sogumasini bekleyiniz.

Fan calisirken yapilan pisirmeyi
sectim ve yemek yandi.

1 ve 5. pozisyonlar: Dogrudan
sicak hava ie kapli olduklari igin
hassas yiyeceklerin yanmasina
neden olabilirler.

Pisirmenin yarisinda tepsilerin
doéndurulmesi tavsiye edilir.

56




Teknik destek

Dikkat:

Cihaz, muhtemel ¢alisma bozukluklarinin tespit edilmesini saglayan otomatik bir teghis sistemi ile donatilmigtir.
Bu bozukluklar ekranda asagidaki mesaj tipleri vasitasiyla goésterilir: F ve arkasinda sayillar.

Bu durumlarda teknik destek mudahalesi gerekir.

Teknik destege basvurmadan oénce:

Arizanin bagimsiz olarak ¢o6ztlebildigini kontrol ediniz,
Aksakligin giderilip giderilmedigini kontrol etmek igin programi yeniden baslatiniz;
Giderilmedigi takdirde, Yetkili Teknik Destek Servisine bagvurunuz.

! Yetkili olmayan teknisyenlerden asla yardim almayiniz.

Bu durumda su bilgileri veriniz:
Ariza tipi;
SICAKLIK ekrani Gizerinde gorllen mesaj
Cihazin modeli (Mod.)
Seri numarasi (S/N)
Bu bilgiler cihazin Gzerinde yer alan 6zellikler etiketinde belirtilmistir

Cihazin 6mri 10 yildir.
- 3

Servis

=444 50 10

U )
INDESIT COMPANY BEYAZ ESYA PAZARLAMA AS.
Karahasan Sok. No:11 Balmumcu 34349 Besiktas/istanbul
TEL: (+90) 212 355 53 00

FAKS: (+90) 212 212 95 59

WEB: www.hotpoint-ariston.com.tr
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Instrukcja obstugi

DE RS TR

Deutsch, 1 Pycckuin, 20 Tirkge, 39

Polski, 58

OK 89 EN DC.20 /HA

OK 89 EN DC.20 X/HA

OK 897 EN DC.20 HA

OK 897 EN DC.20 X/HA
700K 997 ESD C X RU/HA
700K 997 ESD C RU/HA
OK 89ED.20 X /HA

OK 89ED.20 /HA

700K 998ED X RU/HA

PIEKARNIK

Spis tresci
Instalacja, 59-60

Ustawianie
Podiaczenie do sieci elektrycznej
Tabliczka znamionowa

Opis urzadzenia, 61
Widok ogolny
Panel sterowania

Struktura piekarnika, 62

Uruchomienie i uzytkowanie, 63-64
Blokada drzwiczek/elementéw sterujgcych
Ustawianie zegara

Ustawienie minutnika

Chowany uchwyt

Przywracanie ustawien fabrycznych

Standby

Programy, 65-72

ExtraLarge Space

Separator (divider)

Small Space

Main Space

Réwnoczesne korzystanie z komor Small Space i
Main Space

Programowanie pieczenia

Praktyczne porady na temat pieczenia

Tabela pieczenia w komorze ExtraLarge Space
Tabela pieczenia Main Space

Tabela pieczenia Small Space

Tabela pieczenia przy rownoczesnym korzystaniu z
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Instalacja

! Nalezy zachowa¢ niniejszg instrukcje obstugi, aby
moéc w kazdej chwili z niej skorzystaé. W przypadku
sprzedazy, odstapienia lub przeprowadzki, nalezy
upewni¢ sie, ze instrukcja obstugi pozostata wraz z
urzadzeniem, tak aby nowy wiasciciel mégt
zapoznac sie z jego dziataniem i z dotyczacymi go
ostrzezeniami.

! Nalezy uwaznie przeczyta¢ instrukcje: zawiera ona
wazne informacje dotyczace instalacji oraz
wtasciwego i bezpiecznego uzytkowania urzgdzenia.

Ustawianie

! Elementy opakowania nie sa zabawkami dla dzieci i
nalezy je usungé zgodnie z normami dotyczacymi
selektywnego gromadzenia odpadéw (patrz Zalecenia
i $rodki ostrozno$ci ).

! Instalacja powinna zosta¢ wykonana zgodnie z
niniejszymi instrukcjami i przez personel posiadajacy
odpowiednie kwalifikacje zawodowe. Niewtasciwe
podtaczenie urzgdzenia moze spowodowac
obrazenia oso6b lub zwierzat lub szkody materialne.

Zabudowa

W celu zagwarantowania poprawnego dziatania
urzadzenia koniecznym jest, aby mebel spetiat
odpowiednie warunki pod wzgledem technicznym:

* panele przylegajace do piekarnika powinny by¢
wykonane z materiatéw odpornych na ciepto;

+ w przypadku mebli z oktadzing z forniru, uzyty klej
musi byé odporny na temperature 100° C;

» dla zabudowy piekarnika, zaréwno w przypadku
zabudowy szeregowej pod blatem (patrz
rysunek), jak i w stupkowej, mebel powinien
posiada¢ nastepujace wymiary:

575-585 mm.

597 mm.
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* Tylko dla modeli ze stali nierdzewnej

! Po zabudowaniu urzadzenia nie powinien by¢
mozliwy kontakt z jego czesciami elektrycznymi.
Informacje dotyczace zuzycia pradu wskazane na
tabliczce znamionowej oparte sg na pomiarach
wykonanych dla tego typu instalaciji.

Obieg powietrza

Aby zapewni¢ odpowiedni obieg powietrza, nalezy

= usung¢ tylng scianke komory.
/ Najlepiej zainstalowaé
piekarnik w taki sposéb, aby
\ wspierat sie na dwoch listwach
drewnianych lub na drewnianej
> desce z przeswitem

przynajmniej 45 x 560 mm
(patrz ilustracje).

PIEKARNIK Z
WENTYLACJA

min. 45 mm|

Srodkowanie i mocowanie

Aby przymocowa¢ urzadzenie do mebla:

« otworzy¢ drzwiczki piekarnika;

* wyjac¢ 2 zatyczki gumowe, ktére zakrywajg otwory
mocowania w ramie obwodowej;

» zamocowac piekarnik do mebla przy uzyciu 2 srub
do drewna;

» zatozy¢ z powrotem zatyczki gumowe.

i

al / [l
I
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! Wszystkie czesci, ktére stanowig zabezpieczenie,
powinny by¢ zamocowane w taki sposéb, aby nie
mozna byto ich zdjaé bez uzycia narzedzia.
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Podlaczenie do sieci elektrycznej

! Piekarniki wyposazone w tréjbiegunowy przewéd
zasilajgcy sg dostosowane do funkcjonowania na
prad zmienny, przy napieciu i czestotliwosci
wskazanych na tabliczce znamionowej umieszczonej na
urzadzeniu (patrz ponizej).

Montaz przewodu zasilajgcego

1. Otworzyé skrzynke
zaciskowg, podwazajac
Srubokretem boczne
zatrzaski pokrywy:
pociagna¢ i otworzy¢
pokrywe

(zob. rysunek).

2. Zamontowa¢ przewod
zasilajacy: odkrecié
$rube zacisku kabla i
trzy $ruby

stykow L-N-== a
nastepnie zamocowac
pojedyncze przewody
pod

tbami srub zgodnie z
odpowiednimi kolorami:
Niebieski (N), Brazowy
(L), Zotto-Zielony =
(zob. rysunek).

3. Zamocowa¢ przewadd
w odpowiednim
zacisku.

4. Zamkna¢ pokrywe

AR

W

Z

skrzynki zaciskowe;.

Podtaczenie przewodu zasilajacego do sieci

Zamontowaé na przewodzie znormalizowang wtyczke
dostosowang do obcigzen wskazanych na tabliczce
Znamionowej umieszczonej na urzadzeniu (patrz z
boku).

W przypadku bezposredniego podtaczenia do sieci
koniecznym jest zainstalowanie pomiedzy
urzadzeniem a siecig wylgcznika sieciowego
odtaczajacego wszystkie bieguny zasilania, z
minimalnym otwarciem miedzy stykami 3 mm,
przystosowanego do obcigzenia i zgodnego z
obowigzujacymi normami (przewéd uziemienia nie
powinien byé przerywany przez wytgcznik). Przewoéd
zasilania powinien by¢ umieszczony tak, aby w
zadnym miejscu nie byt narazony na temperature
otoczenia przekraczajacg 50° C (np. tylna $cianka
piekarnika).

! Instalator odpowiada za prawidtowe podiaczenie
elektryczne i za zachowanie norm bezpieczenstwa.

Przed podigczeniem urzadzenia nalezy upewni¢ sie,

czy:

+ gniazdko ma wiasciwe uziemienie i odpowiada
obowiazujacym przepisom;

* gniazdko jest w stanie wytrzymac¢ obcigzenie
maksymalnej mocy urzadzenia wskazane na
tabliczce znamionowej (patrz ponizej);

* napiecie zasilania odpowiada wartosciom podanym
na tabliczce znamionowej (patrz ponizej );

+ gniazdko jest kompatybilne z wtyczka urzadzenia.
W przeciwnym wypadku wymieni¢ gniazdko lub
wtyczke; nie stosowacé przedtuzaczy ani
rozgateziaczy.

! Po zainstalowaniu urzadzenia przewéd elektryczny

i gniazdko pradu powinny by¢ fatwo dostepne.

! Przewéd nie powinien byé pogiety ani

przygnieciony.

! Przewdd elektryczny musi by¢é okresowo

sprawdzany i wymieniany wytacznie przez

autoryzowany personel techniczny (patrz Serwis

Techniczny).

! W przypadku nie przestrzegania powyzszych

warunkéw producent zwolniony zostanie z

wszelkiej odpowiedzialnosci.

TABLICZKA ZNAMIONOWA

szerokos¢ 43,5 cm

Wymiary* wysokos¢ 41 cm
gtebokos¢ 41 cm
Pojemnos¢* 741
szerokos$¢ 45,6 cm
Wymiary** wysoko$¢é 41 cm
gtebokos¢ 41 cm
Pojemnos¢** 771
Polaczenia napiecie 220-240 V~ 50/60 Hz
eIeI?t czne maksymalny pobér mocy 2600 W
v (patrz tabliczka znamionowa)
Dyrektywa 2002/40/WE w sprawie
etykiet piekarnikow elektrycznych.
ENERGY Norma EN 50304
LABEL

Zuzycie energii deklaracja Klasa z
wymuszonym obiegiem powietrza
- funkcja grzewcza: ECO

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z
postanowieniami nastepujacych
dyrektyw wspolnotowych:
2006/95/EWG z 12/12/06

(Niskie napigcie) wraz z pdzniejszymi
zZmianami

- 2004/108/EWG z 15/12/04 wraz z
pozniejszymi zmianami

- 93/68/EWG z 22/07/93 wraz z
pozniejszymi zmianami

- 2002/96/WE z p6zniejszymi zmianami.
1275/2008 Stand-by/off mode

PP

* Tylko dla modeli z wyttaczanymi prowadnicami.
** Tylko dla modeli z drucianymi prowadnicami.
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Opis urzadzenia

Widok ogdlny

PROWADNICE
Panel sterowania \ \ przesuwu potek
(7 D
W = pozycja 7
Potka DIVIDER pozycija 6
Potka RUSZT %/”” — pozycja Divider "D"
otka ;
(i pozycia s
Z//://' — — \i pozycja 4
A .
Potka BRYTFANNA i ] pozycla?
- - pozycja
/ / \ \\g pozycja 1
Panel sterowania
Pokretto WLACZENIE WYSWIETLACZ Pokretto
PROGRAMY PANELU TERMOSTAT/
USTAWIANIE CZASU
P o
‘- | | Wt
LO — %~ l~lela —@
] Ikona URUCHOMIENIE /
OSWIETLENIE ZATRZYMANIE
Ikona lkona
WYBORU KOMORY MINUTNIK
_ Ikona BLOKADY lkona
ELEMENTOW STERUJACYCH USTAWIENIA
CZASU
Wyswietlacz
lkona
TEMPERATURY
KOMORY
Ikona Wyswietlacz Ikona Ikona
WYBORU CZASU CZAS KONIEC PIECZENIA
KOMORY SMALL TRWANIA
<, © hrgead Ro00ed - o' o - o I - e
N L
/> | Eco > N A ‘ Y Y )
:) S | & C): E| === [l O
Ikony Wskaznik Ikona
PROGRAMY lkona BLOKADA ZEGAR
WYBORU KLAWIATURY
KOMORY MAIN Wskaznik NAGRZEWANIA lkona
WSTEPNEGO/CIEPLA MINUTNIK
RESZTKOWEGO KOMORY
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Struktura piekarnika

Piekarnik OPEN SPACE oferuje 70 | pojemnosci oraz
mozliwo$¢ pieczenia potraw na 4 poziomach
réwnoczesnie lub pieczenia duzych porcji zywnosci,
ktére nie zmiescityby sie w tradycyjnym piekarniku.

Az 56 uniwersalnych i automatycznych programoéw
pieczenia zapewnia doskonate wyniki w realizaciji
wszelkiego rodzaju przepisow.

OPEN SPACE oferuje ponadto najwyzszy komfort i
dostosowanie do réznych potrzeb, proponujac 4 rézne
mozliwosci uzytkowania: jeden piec z mozliwoscig
podziatu na komory réznej wielkosci, kazda z
niezalezng regulacjg temperatury i czasu.

Jest to mozliwe dzieki termoizolacyjnemu

ExtralLarge Space: pieczenie na 4 poziomach

|! RUSZT
EXTRALARGE J RuUSZT
SPACE [ RUSZT

J BRYTFANNA

Pieczenie tylko w Small Space
1
ﬁ—{

SMALL . W

SPACE LI

[ RUSZT lub BRYTFANNA
Divider ,,D”
(pozycja stala)

MAIN
SPACE

LA
|

W ponizszej tabeli przedstawione sa mozliwe do
ustawienia wartosci temperatury. Inteligentny

SMALL _[ ||| y:“\@
SPACE | Il
‘ i ]

MAIN
SPACE

SEPARATOROWI (dividerowi), ktéry pozwala podzielié
calg przestrzen ExtraLarge Space na dwie réznej
wielko$ci komory: Main Space i Small Space.

Komory Main i Small Space moga by¢ uzywane
réwnoczesnie, aby przygotowaé¢ dwa rézne produkty w
krétszym czasie, badz tez oddzielnie, co pozwala
wykorzystac¢ tylko taka przestrzen, jaka jest potrzebna
w danym momencie.

Kiedy obie komory sg uzywane réwnocze$nie, mozna
ustawi¢ temperatury pieczenia w zakresie 30° - 300° i
zachowa¢ pomiedzy tymi dwoma strefami réznice
temperatur do 100°, dzieki czemu mozliwe jest
pieczenie nawet bardzo odmiennych potraw, unikajac
przy tym mieszania sie ich zapachéw i smakoéw.

Main i Small Space: réwnoczesne pieczenie

1
SMALL L RUSZT lub BRYTFANNA
SPACE e Divider ,,D” (pozycja stata)
RUSZT (pieczenie na 3 poziomach)
MAIN si T RUSZT (pieczenie na 3 poziomach)
SPACE BRYTFANNA
(pieczenie na 3 poziomach)

Divider ,,D” (pozycja stata)

RUSZT (pieczenie na 3 poziomach)
‘ RUSZT (pieczenie na 3 poziomach)
—J—BRYTFANNA

(pieczenie na 3 poziomach)

wyswietlacz pomaga prawidtlowo ustawi¢ temperatury
w dwoéch komorach.

Temperatura w pierwszej komorze
(Main lub Small Space)

Temperatura w drugiej komorze
(Small lub Main Space)

40 ° 150 °
0Od 40 °C do 150 °C 50°C

Réznica temperatur w stosunku do pierwszej wybranej komory wynosi maksymalnie

Przyktad: ustawic temperature w jednej z komor na 90 °C;
w drugiej komorze moZna ustawic temperature zawartg w przedziale od 40 °C (90 °C-50 °C) do 140 °C (90 °C+50 °C).

Od 155 °C do 200 °C
70°C

Réznica temperatur w stosunku do pierwszej wybranej komory wynosi maksymalnie

Przyktad: ustawic temperature w jednej z komor na 180 ° C;
w drugiej komorze moZna ustawic temperature zawartg w przedziale od 110 °C (180 °C - 70 °C) do 250 °C (180 °C + 70 °C).

Od 205 °C do 250 °C 100 °C

Ro6znica temperatur w stosunku do pierwszej wybranej komory wynosi maksymalnie

Przyktad: ustawic temperature w jednej z komor na 210 °C; w drugief komorze mozna ustawic temperature
zawartg w przedziale od 110 °C (210 °C - 100 °C) do 250 °C, kidra jest maksymalng temperaturg jakg mozna ustawic.
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Uruchomienie i
uzytkowanie

! Przed pierwszym uzyciem wigczyé na przynajmniej
jedna godzine pusty piekarnik z zamknietymi
drzwiczkami i termostatem nastawionym na
najwyzsza temperature. Nastepnie wytaczyé,
otworzyé drzwiczki piekarnika i wywietrzy¢
pomieszczenie. Zapach, jaki sie wytworzy jest
skutkiem parowania substancji stosowanych w celu
zabezpieczenia piekarnika.

! Dla szybkiego przesuwania przytrzymaé wcisniete
przyciski + e -.

! Kazde ustawienie jest zapisane automatycznie po
10 sekundach.

! Podczas uzycia zaleca sie wyciaga¢ ewentualne
naczynia lub delikatne potrawy z wytaczonych
komér.

Niektére modele sg wyposazone w system
zawiasow, dzieki ktéremu drzwiczek powoli
zamykaja sie same, bez potrzeby towarzyszenia im
dtonig podczas zamykania. W celu prawidtowego
uzycia, przed zamknieciem:

» catkowicie otworzy¢ drzwiczki.

» unika¢ recznego wymuszania zamknigcia.

! Po rozpoczeciu pieczenia, przed wyjeciem
SEPARATORA (dividera), nalezy wytaczy¢ piekarnik

przyciskiem (D
! Przy kazdym wigczeniu piekarnik jest ustawiony na
UNIWERSALNE programy pieczenia

! Korzystanie z przyciskow dotykowych nie jest
mozliwe, jesli ma sie zatozone rekawiczki.

Blokada drzwiczek/elementow
sterujacych

! Elementy sterujgce mozna zablokowaé przy
wytaczonym piekarniku, podczas pieczenia, po jego
zakonczeniu i podczas programowania.

Aby zablokowaé¢ elementy sterujgce piekarnikiem,
nalezy wcisna¢ przycisk =——O na co najmniej 2
sekundy. Nastepnie stycha¢ sygnat akustyczny, a na
wyswietlaczu TEMPERATURY pokazuje sie symbol
kluczyka ,O0—n”. Zapalona ikona =——O oznacza, ze
blokada jest wigczona.

Aby odblokowaé¢, nalezy ponownie nacisngé¢ na 2
sekundy przycisk =0O.

Ustawianie zegara

! Zegar moze zosta¢ ustawiony tylko przy
wytaczonym piekarniku. Jesli piekarnik znajduje sie

w trybie standby, pierwsze nacisniecie przycisku @
powoduje wyswietlenie biezacej godziny. Nacisna¢
ponownie przycisk, aby ustawi¢ godzine.

Po podtaczeniu do sieci elektrycznej lub po

chwilowym braku zasilania, przycisk @ i cyfry na
wyswietlaczu migaja przez 10 sekund.
W celu ustawienia zegara:

1. Nacisna¢ klawisz @

2. aby ustawi¢ godzine, nalezy obraca¢ pokrettem
USTAWIANIE CZASU w strone ,+” lub ,-".

3. Po ustawieniu godziny ponownie nacisng¢ klawisz

4. powtérzy¢ opisane powyzej czynnosci dla
ustawienia minut.

W przypadku przerwy w dostawie zasilania
konieczne jest ponowne ustawienie zegara. Migajaca

na wyswietlaczu ikona @ sygnalizuje, ze zegar nie
jest prawidtowo ustawiony.

Ustawienie minutnika

! Minutnik mozna ustawi¢ niezaleznie od tego, czy
piekarnik jest wylgczony, czy tez wtaczony. Nie
kontroluje on wiaczenia ani wytgczenia piekarnika.

Po uptywie zadanego czasu minutnik wydaje sygnat
dzwiekowy, ktory milknie po 30 sekundach lub po
wcisnieciu ktéregokolwiek z aktywnych przyciskow.
W celu ustawienia minutnika:

1. Nacisna¢ klawisz Q

2. Aby ustawi¢ zadany czas , nalezy obraca¢
pokrettem USTAWIANIE CZASU w strone “+” i “-”,

3. Po dokonaniu ustawien, nalezy ponownie nacisnaé

klawisz ﬂ

Zapalona ikona Q sygnalizuje, ze minutnik jest
wiaczony. Na WYSWIETLACZU rozpoczyna sie
odliczanie.

Aby anulowa¢ ustawienia minutnika, nalezy nacisngé

przycisk [l i przy uzyciu pokretta ustawi¢ czas na
00:00. Nacisna¢ ponownie przycisk ﬂ

Zgasniecie ikony ﬂ sygnalizuje, ze minutnik jest
wytaczony.

Chlodzenie poprzez wentylacje

W celu zmniejszenia temperatury zewnetrznej,
wentylator chtodzacy wytwarza strumien powietrza,
ktéry wychodzi miedzy panelem sterowania, a
drzwiczkami piekarnika, a takze w ich czesci
dolnej.W programie FAST COOKING wentylator
uruchamiany jest automatycznie po dziesigciu
minutach od wiaczenia piekarnika. Na poczatku
cyklu FAST CLEAN wentylator chtodzenia pracuje
bardzo wolno.

! Po zakonczeniu pieczenia wentylator pracuje
dopoki piekarnik wystarczajaco sie nie ochtodzi.
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Oswietlenie piekarnika
Oswietlenie wigcza sie przy otwieraniu drzwiczek lub
z chwila uruchomienia programu pieczenia.

Przycisk 0 pozwala na wigczenie i wytaczenie
oSwietlenia w kazdej chwili.

Wskazniki ciepta szczatkowego

Urzadzenie jest wyposazone we wskaznik ciepta
szczatkowego. Przy wytaczonym piekarniku,
zapalenie sie na wyswietlaczu kontrolki “ciepta
resztkowego” sygnalizuje podwyzszong temperatury
w komorze. Kontrolka gasnie, gdy wnetrze piekarnika
ostygnie.

Chowany uchwyt

Niektére modele wyposazono w chowany uchwyt
wbudowany w drzwiczki piekarnika. Wystarczy lekko
nacisnaé¢, a otwarcie typu push/push utatwi
zamykanie i otwieranie piekarnika. Po uzyciu
zamyka sie poprzez lekkie naci$niecie.

Przywracanie ustawien fabrycznych
Piekarnik daje mozliwosé przywrécenia wartosci
fabrycznych, co powoduje zresetowanie wszystkich
ustawien wybranych przez uzytkownika (zegara i
spersonalizowanych czaséw pieczenia). W celu
zresetowania piekarnika, nalezy przytrzymac
pokretto PROGRAMY obrécone w kierunku zgodnym
z ruchem wskazoéwek zegara i rGwnoczes$nie wcisngé

przycisk przez 6 sekund. Po przywréceniu
ustawien fabrycznych rozlega sie sygnat dzwiekowy.

|
Przy pierwszym nacisnieciu przycisku Q powraca
sie do pierwszego wtaczenia.

Standby

Ten produkt spetnia wymogi nowej dyrektywy
europejskiej dotyczacej ograniczenia zuzycia energii
w trybie czuwania. Jesli przez 30 minuty nie sa
wykonywane zadne czynno$ci i nie ustawiono zadnej
blokady przyciskéw lub drzwiczek, urzadzenie
automatycznie przechodzi w tryb czuwania. Tryb
czuwania sygnalizuje jasno $wiecaca ,lkona Zegar”.
Ponowne uzycie urzadzenia powoduje
natychmiastowy powrét systemu do trybu
aktywnego.
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Programy

! Aby zapewni¢ doskonatg miekkos¢ i chrupkosé
potraw, piekarnik wypuszcza - w formie pary wodnej -
wilgoé pochodzaca naturalnie z gotowanej zywnosci.
W ten sposéb mozna uzyskaé¢ doskonate wyniki
pieczenia wszystkich potraw.

! Po kazdym wigczeniu piekarnik proponuje pierwszy
program pieczenia UNIWERSALNEGO.

! Nigdy nie nalezy stawia¢ zadnych przedmiotéw na
dnie piekarnika, gdyz grozi to uszkodzeniem emalii.
! Naczynia do pieczenia stawia¢ zawsze na ruszcie
znajdujacym sie w wyposazeniu piekarnika.

ExtraLarge Space
Wiaczanie piekarnika

1. Wiaczy¢ panel kontrolny, naciskajac przycisk C)
Urzadzenie wydaje potréjny, wznoszacy sie sygnat
dzwiekowy i zapalaja sie kolejno wszystkie
przyciski.

2. Wybra¢ program pieczenia, przekrecajac pokretto
PROGRAMY. Na wyswietlaczu TEMPERATURA
pojawia sie:

- w przypadku programu recznego - temperatura
przypisana programowi;

- w przypadku programu automatycznego - ,Auto”.
Na wyswietlaczu CZAS pojawia sie:

- w przypadku programu recznego - biezaca godzina;
- w przypadku programu automatycznego - czas
pieczenia.

3. Przycisna¢ przycisk , aby rozpoczaé
pieczenie.

4. Rozpoczyna sie faza nagrzewania wstepnego
piekarnika: kontrolka nagrzewania wstepnego miga.
5. Sygnat dzwiekowy oraz wtaczenie sie kontrolki
nagrzewania wstepnego sygnalizuje, ze wstepne
nagrzewanie zostato zakorczone. Do piekarnika
mozna wiozy¢ zywnos¢ do upieczenia

6. Podczas pracy piekarnika mozna zawsze:

- zmieni¢ temperature obracajac pokrettem

TERMOSTATU (tylko przy programach ustawianych
recznie);

- zaprogramowac czas trwania pieczenia (patrz
Programy);

- przerwac pieczenie przez naciskajac przycisk .
W takim przypadku urzadzenie zapamietuje
temperature ewentualnie zmieniong wczes$niej (tylko
w przypadku programow recznych).

- wytaczy¢ piekarnik, wciskajgc przycisk C) na 3
sekundy..

7. W przypadku zaniku zasilania, jesli temperatura w
piekarniku nie spadta zanadto, urzadzenie
wyposazone jest w system ponawiajacy program od
chwili jego przerwania. Natomiast programy
oczekujgce na uruchomienie nie zostaja przywrécone
wraz z powrotem zasilania i nalezy je ponownie

wprowadzi¢ (na przyktad: zaprogramowano
rozpoczecie pieczenia na godzine 20:30. O 19:30
dochodzi do przerwy w zasilaniu. Po przywré6ceniu
zasilania, nalezy ponownie przeprowadzié¢
programowanie).

! W przypadku programu BARBECUE nie jest
przewidziane wstepne nagrzewanie.

UNIWERSALNE programy pieczenia

! Wszystkie programy maja wstepnie ustawiong
temperature pieczenia. Mozna regulowacé jg recznie,
ustawiajac wedle uznania miedzy 30°C a 250°C
(300°C dla programu BARBECUE). Programy
UNIWERSALNE obejmuja wszystkie rodzaje
pieczenia ustawiane recznie.

Dla kazdego rodzaju pieczenia piekarnik zarzadza
wylacznie tymi parametrami, ktére majg zasadnicze
znaczenie dla udanej realizacji wszystkich
przepiséw, od najprostszych do tych najbardziej
wyszukanych: temperatura, zrédto ciepta, wskaznik
wilgotnosci i wymuszony obieg powietrza, to wartosci
kontrolowane automatycznie.

Niniejszy rozdziat powstat przy cennej wspotpracy
naszego eksperta kulinarnego. Zachecamy do
korzystania z jego porad, aby w petni wykorzysta¢
jego doswiadczenie i aby rezultaty pieczenia byly
zawsze doskonate.

Zalecane funkcje pieczenia, a takze temperatura oraz
poitki, na ktérych nalezy ustawiaé potrawy, sa
doktadnie takie same jak te, ktére on sam stosuje na
co dzien, aby uzyska¢ jak najlepsze wyniki
pieczenia.

Dla kazdej funkcji UNIWERSALNEJ w ponizszej
tabeli zostato wskazane, czy potrawe nalezy
wktadaé do zimnego, czy tez do goracego
piekarnika. Stosowanie sie do tych wskazowek
zapewnia optymalny rezultat pieczenia.

W przypadku zamiaru wiozenia potrawy do goracego
piekarnika, nalezy zaczeka¢ na zakonczenie
nagrzewania wstepnego, sygnalizowane przez
sekwencje sygnatow dzwiekowych.

Temperatura jest ustawiana automatycznie na
podstawie wybranego rodzaju pieczenia; mozna jq
jednak zmieni¢ w celu dostosowania do
konkretnego przepisu.

Mozna réwniez ustawi¢ czas trwania pieczenia z
natychmiastowym rozpoczeciem lub z
zaprogramowanym opdéznieniem czasowym.

\%_} Program WIELOPOZIOMOWY

Uruchamiajg sie wszystkie elementy grzejne i
zaczyna pracowac¢ wentylator. Poniewaz temperatura
jest jednakowa w catym piekarniku, powietrze piecze
i rumieni zywnos$¢ w sposob réwnomierny.
Jednocze$nie mozna uzywaé¢ maksymalnie dwoéch
potek.

* Tylko w niektorych modelach.
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@ Programy NISKA TEMPERATURA

Ten tryb pieczenia umozliwia wyrastanie ciast,
rozmrazanie, przygotowywanie jogurtéw, szybsze lub
wolniejsze podgrzewanie. Mozliwe do ustawienia
temperatury to: 40, 65, 90 °C.

% Program ZAPIEKANKA

Wiacza sie gérny element grzejny i w jednej z faz
cyklu réwniez obwodowy element grzejny, uruchamia
sie wentylator oraz rozen (jesli jest w danym
modelu). Do jednokierunkowego promieniowania
cieplnego dochodzi wymuszony obieg powietrza
wewnatrz piekarnika. Zapobiega to przypaleniu
powierzchni potraw, zwiekszajac moc penetracji
cieplnej. Podczas pieczenia nalezy zamyka¢
drzwiczki piekarnika.

SAAAns

Program BARBECUE
Wiacza sie grzejnik goérny oraz rozen (jesli jest).
Wysoka temperatura jest skierowana na grill i
zalecana dla potraw wymagajacych wysokiej
temperatury na powierzchni. Podczas pieczenia
nalezy zamykaé drzwiczki piekarnika (zob.
,Praktyczne porady dotyczgce pieczenia”).

[li Program FAST COOKING

Ten program nie wymaga wczeshiejszego nagrzania
piekarnika. Program jest w szczegélnosci wskazany
do szybkiego pieczenia gotowych potraw (mrozonych
lub wstepnie pieczonych). Najlepsze rezultaty
uzyskuje sie przy uzyciu tylko jednego poziomu.

Program PIZZA

Wiaczaja sie goérmy i obwodowy element grzejny oraz
uruchamia sie wentylator. Ta kombinacja umozliwia
szybkie nagrzewanie piekarnika. W przypadku
zastosowania wiecej niz jednego poziomu réwnoczesnie
w pofowie pieczenia nalezy zamieni¢ je miejscami.
Program ECO

Wihacza sie tylny element grzejny oraz zaczyna
pracowa¢ wentylator, zapewniajac delikatne i
réwnomierne ciepto wewnatrz piekarnika. Ten
program, pozwalajacy na znaczng oszczednos$é
energii, jest zalecany do pieczenia matych potraw,
odgrzewania zywnoéci i do stosowania w koricowych
etapach pieczenia.

W celu uruchomienia
rozna (zob. rysunek)
nalezy:
1. umiesci¢ blache
uniwersalng na
poziomie 1;

2. umiesci¢ uchwyt
/ \ rozna na poziomie 3, a
nastepnie umiesci¢
rozen w odpowiednim

otworze znajdujacym sie w tylnej Scianie piekarnika;

3. uruchomié rozen wybierajgc programy lub

R
! Kiedy program Efgw jest uruchomiony, otwarcie
drzwiczek powoduje zatrzymanie rozna.

Programy pieczenia ustawiane AUTOMATYCZNIE

! Temperatura i czas trwania pieczenia sa
wstepnie ustawione w systemie C.0.P.®
(Zaprogramowane Optymalne Pieczenie), ktéry
automatycznie gwarantuje doskonate rezultaty. Kiedy
potrawa jest upieczona, pieczenie zostaje
automatycznie przerwane, o czym informuje
odpowiedni sygnat dzwiekowy. Potrawy
przeznaczone do pieczenia mozna wkiada¢ do
zimengo lub goracego piekarnika. Mozliwe jest
dostosowanie czasu trwania pieczenia do wiasnych
upodoban i zmienienie go, przed rozpoczeciem
pieczenia, o £5-20 minut w zaleznosci od wybranego
programu. Zmiana czasu trwania pieczenia jest
réwniez mozliwa juz po rozpoczeciu pieczenia. Jesli
jednak zmiana temperatury zostanie przeprowadzona
przed uruchomieniem programu, zostanie ona
zapisana i ponownie zaproponowana przy nastepnym
korzystaniu z danego programu. Jesli temperatura
wewnatrz piekarnika jest wyzsza do temperatury
zaproponowanej dla wybranego programu, na
wyswietlaczu TEMPERATURA pojawi sie napis “Hot”,
a rozpoczecie pieczenia nie bedzie mozliwe; nalezy
odczeka¢ az piekarnik ochtodzi sie.

! Po osiagnieciu fazy pieczenia piekarnik wydaje
sygnat dzwiekowy.

! Prosimy nie otwiera¢ drzwiczek piekarnika, aby
unikng¢ nieprawidtowos$ci w pomiarze czasu i
temperatury pieczenia.

*
@ Programma WOLOWINA
Te funkcje nalezy wykorzystywaé do pieczenia
cieleciny, wieprzowiny. Wiozyé produkt do zimnego
piekarnika. Ewentualnie mozna go tez wtozy¢ do
nagrzanego piekarnika.

*
Program CIASTA
Ta funkcja jest idealna do pieczenia ciast, zaré6wno
na bazie drozdzy naturalnych, jak i proszku do
pieczenia oraz bez tych sktadnikéw. Wkiada¢
produkty do zimnego piekarnika. Ewentualnie mozna
tez wkiada¢ potrawy do nagrzanego piekarnika.

*
¢™ Programma CHLEB
Wykorzystywa¢ te funkcje do pieczenia chleba. W
celu uzyskania optymalnych rezultatéw zalecamy
dokfadne stosowanie sie do ponizszych wskazéwek:
» postepowaé zgodnie z przepisem;
* nie przekracza¢ maksymalnego ciezaru ciasta
na brytfanne;
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* pamieta¢ o wlaniu 100g (1dl) zimnej wody na
brytfanne w pozycji 7;

+ ciasto powinno wyrasta¢ w temperaturze
pokojowej przez 1 lub 1,5 godziny, w zaleznosci
od temperatury otoczenia, praktycznie az do
podwojenia swojej objetosci.

Przepis na CHLEB :

1 brytfanna na maks. 1000 g ciasta, niska potka

2 brytfanny o maks. wadze 1000 g, niska i srodkowa
potka

Przepis na 1000 g ciasta : 600 g maki, 360 g wody,
11 g soli, 25 g swiezych drozdzy (lub 2 torebki
drozdzy w proszku)

Wykonanie:

+ Wymieszaé¢ make z sola w duzym naczyniu.

* Rozpusci¢ drozdze w lekko cieptej wodzie (okoto
35 stopni).

» Zrobi¢ dotek w mace.

* Wila¢ drozdze rozprowadzone w wodzie.

* Wyrabia¢ az do uzyskania jednorodnego, lekko
kleistego ciasta, ugniatajac je dtonia i zagniatajac
przez 10 minut.

» Uformowac¢ kule, wiozyé do miski i przykryé¢
przezroczystg folig po to, aby powierzchnia ciasta
nie wyschta. Wtozyé miske do piekarnika
wtaczonego recznie na NISKA TEMPERATURA -
40° C i pozostawi¢ do wyros$niecia na okoto 1
godzine (ciasto powinno powigkszy¢ sie
dwukrotnie).

* Podzieli¢ kule na kilka bochenkéw.

* Umiesci¢ je na brytfannie wylozonej papierem do
pieczenia.

* Oprészyé bochenki maka.

+ Wykonaé naciecia na bochenkach.

* Wiozy¢ produkt do zimnego piekarnika.

*
» Wigczy¢ pieczenie (™ CHLEB
» Po zakonczeniu pieczenia pozostawi¢ bochenki na
ruszcie az do ich catkowitego wystygniecia.

SEPARATOR (DIVIDER)

Umiescic SEPARATOR na pétce SEPARATOR
(dividera) ,D” tak, aby sworzen oraz strzatki byty
zwrécone w strone tylnej czesci piekarnika.
Piekarnik wydaje sygnat dzwiekowy potwierdzajacy
prawidtowe umiejscowienie SEPARATORA i pozwala
na korzystanie z dwéch komér Main i Small Space
oddzielnie lub réwnoczesnie.

Aktywowany zostaje przycisk . Kazde jego
nacisniecie powoduje zmiane wyboru komory.
Domyslnie wybrang komora jest komora MAIN.

Small Space

Wiaczanie piekarnika
1. Przy wprowadzonym SEPARATORZE wybraé przy

uzyciu przycisku komore SMALL Space. Zapala

sie ikona E

2. W celu dokonywania regulacji i ustawien, nalezy
sie stosowaé¢ do opisanych powyzej zalecen
dotyczacych komory EXTRALARGE.

Program ieczenia

e aad

Program BARBECUE
Wiacza sie grzejnik gorny oraz rozen (jesli jest).
Wysoka temperatura jest skierowana na grill i
zalecana dla potraw wymagajacych wysokiej
temperatury na powierzchni. Podczas pieczenia
nalezy zamykaé¢ drzwiczki piekarnika (zob.
~Praktyczne porady dotyczgce pieczenia’).

{2 Program FAST COOKING

Ten program nie wymaga wczeshiejszego nagrzania
piekarnika. Program jest w szczegélnosci wskazany
do szybkiego pieczenia gotowych potraw (mrozonych
lub wstepnie pieczonych). Najlepsze rezultaty
uzyskuje sie przy uzyciu tylko jednego poziomu.

Main Space

Wiaczanie piekarnika
1. Przy wprowadzonym SEPARATORZE wybra¢ przy

uzyciu przycisku komore SMALL Space. Zapala

sie ikona B
2. W celu dokonywania regulacji i ustawien, nalezy
sie stosowa¢ do opisanych powyzej zalecen

dotyczacych komory EXTRALARGE.

UNIWERSALNE program

! Wszystkie programy maja wstepnie ustawiong
temperature pieczenia. Mozna regulowacé jg recznie,
ustawiajac wedle uznania miedzy 30°C a 250°C
(300°C dla programu BARBECUE). Programy
UNIWERSALNE obejmuja wszystkie rodzaje
pieczenia ustawiane recznie.

Dla kazdego rodzaju pieczenia piekarnik zarzadza
wylgcznie tymi parametrami, ktére majg zasadnicze
znaczenie dla udanej realizacji wszystkich
przepiséw, od najprostszych do tych najbardziej
wyszukanych: temperatura, zrédto ciepta, wskaznik
wilgotnosci i wymuszony obieg powietrza, to wartosci
kontrolowane automatycznie.

Niniejszy rozdziat powstat przy cennej wspoétpracy
naszego eksperta kulinarnego. Zachecamy do
korzystania z jego porad, aby w peti wykorzysta¢

ieczenia
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jego doswiadczenie i aby rezultaty pieczenia byly
zawsze doskonate.

Zalecane funkcje pieczenia, a takze temperatura oraz
pofki, na ktérych nalezy ustawiaé potrawy, sa
doktadnie takie same jak te, ktére on sam stosuje na
co dzien, aby uzyska¢ jak najlepsze wyniki
pieczenia.

Dla kazdej funkcji UNIWERSALNEJ w ponizszej
tabeli zostato wskazane, czy potrawe nalezy
wktada¢ do zimnego, czy tez do goracego
piekarnika. Stosowanie sie¢ do tych wskazéwek
zapewnia optymalny rezultat pieczenia.

W przypadku zamiaru wtozenia potrawy do gorgcego
piekarnika, nalezy zaczeka¢ na zakonczenie
nagrzewania wstepnego, sygnalizowane przez
sekwencje sygnatéw dzwiekowych.

Temperatura jest ustawiana automatycznie na
podstawie wybranego rodzaju pieczenia; mozna ja
jednak zmieni¢é w celu dostosowania do
konkretnego przepisu.

Mozna réwniez ustawi¢ czas trwania pieczenia z
natychmiastowym rozpoczeciem lub z
zaprogramowanym opdznieniem czasowym.

@ Program WIELOPOZIOMOWY

Uruchamiajg sie wszystkie elementy grzejne i
zaczyna pracowac wentylator. Poniewaz temperatura
jest jednakowa w catlym piekarniku, powietrze piecze
i rumieni zywno$¢ w spos6b réwnomierny.
Jednocze$nie mozna uzywaé¢ maksymalnie dwéch
potek.

@ Programy NISKA TEMPERATURA

Ten tryb pieczenia umozliwia wyrastanie ciast,
rozmrazanie, przygotowywanie jogurtéw, szybsze lub
wolniejsze podgrzewanie. Mozliwe do ustawienia
temperatury to: 40, 65, 90 °C.

Program PIZZA

Wiaczajq sie gorny i obwodowy element grzejny oraz
uruchamia sie wentylator. Ta kombinacja umozliwia
szybkie nagrzewanie piekarnika. W przypadku, gdy
stosuje sie wiecej niz jedng potke na raz koniecznym
jest zamienianie ich miejscami w potowie
wypiekania.

Program ECO

Wiacza sie tylny element grzejny oraz zaczyna
pracowa¢ wentylator, zapewniajac delikatne i
rownomierne ciepto wewnatrz piekarnika. Ten
program, pozwalajacy na znaczng oszczednos$é
energii, jest zalecany do pieczenia matych potraw,
odgrzewania zywnoéci i do stosowania w koricowych
etapach pieczenia.

Programy pieczenia ustawiane AUTOMATYCZNIE

! Temperatura i czas trwania pieczenia sg
wstepnie ustawione w systemie C.0.P.®
(Zaprogramowane Optymalne Pieczenie), ktory

automatycznie gwarantuje doskonate rezultaty. Kiedy
potrawa jest upieczona, pieczenie zostaje
automatycznie przerwane, o czym informuje
odpowiedni sygnat dzwiekowy. Potrawy
przeznaczone do pieczenia mozna wkiada¢ do
zimengo lub goracego piekarnika. Mozliwe jest
dostosowanie czasu trwania pieczenia do wiasnych
upodoban i zmienienie go, przed rozpoczeciem
pieczenia, o £5-20 minut w zaleznosci od wybranego
programu. Zmiana czasu trwania pieczenia jest
réwniez mozliwa juz po rozpoczeciu pieczenia. Jesli
jednak zmiana temperatury zostanie przeprowadzona
przed uruchomieniem programu, zostanie ona
zapisana i ponownie zaproponowana przy nastepnym
korzystaniu z danego programu. Jesli temperatura
wewnatrz piekarnika jest wyzsza do temperatury
zaproponowanej dla wybranego programu, na
wyswietlaczu TEMPERATURA pojawi sie napis “Hot”,
a rozpoczecie pieczenia nie bedzie mozliwe; nalezy
odczeka¢ az piekarnik ochtodzi sie.

! Po osiagnieciu fazy pieczenia piekarnik wydaje
sygnat dzwiekowy.

! Nie nalezy otwiera¢ drzwiczek piekarnika, aby
unikng¢ nieprawidtowosci w pomiarze czasu i
temperatury pieczenia.

*
& Program WOLOWINA
Te funkcje nalezy wykorzystywaé do pieczenia
cieleciny, wieprzowiny. Wiozyé produkt do zimnego
piekarnika. Ewentualnie mozna go tez wtozy¢ do
nagrzanego piekarnika.

*
Program CIASTA
Ta funkcja jest idealna do pieczenia ciast, zaré6wno
na bazie drozdzy naturalnych, jak i proszku do
pieczenia oraz bez tych sktadnikéw. Wkiada¢
produkty do zimnego piekarnika. Ewentualnie mozna
je tez wlozy¢ do nagrzanego piekarnika.

Réwnoczesne korzystanie z komoér
Small Space i Main Space

! Réwnoczesne dziatanie jest mozliwe tylko podczas
uzywania funkcji UNIWERSALNYCH.

Wiaczanie piekarnika

W celu jednoczesnego korzystania wystarczy
uruchomié¢ kolejno program pieczenia w obu
komorach.

Na wyswietlaczu TEMPERATURA podane sa
parametry pieczenia w obu komorach.

! Majac na celu polepszenia wydajnosci
energetycznej, faza nagrzewania komory SMALL
SPACE trwa okoto 15 minut.
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Programowanie pieczenia

! Programowanie jest mozliwe dopiero po wybraniu
programu pieczenia. Mozliwe jest zaprogramowanie
pieczenia réwniez dla ré6znych komér.

Programowanie czasu pieczenia
1. Nacisna¢ kilkakrotnie przycisk G\ dopoki nie

zapali sie ikona g i pierwsze dwie cyfry na
wyswietlaczu;

2. obraca¢ pokrettem USTAWIENIE CZASU w
kierunku “+” e “-”, aby ustawi¢ zadany czas;
przytrzymanie obréconego pokretta sprawia, ze cyfry
zmieniaja sie szybcie;j.

3. Po dokonaniu ustawien, nalezy ponownie nacisngé

klawisz G\ Na wyswietlaczu pojawiaja sie na
zmiane czas trwania pieczenia i ustawiona
temperatura.

4. Przycisng¢ przycisk , aby rozpoczaé

pieczenie.

5. Po zakonczeniu pieczenia, na wyswietlaczu

pojawia sie napis ,END” i wydany zostaje sygnat

akustyczny.

* Przyktad: jest 9.00, a czas pieczenia zostaje
zaprogramowany na 1 godzine 15 minut. Program
wylgczy sie automatycznie o 10.15.

Programowanie konca pieczenia

! Zaprogramowanie konca pieczenia jest mozliwe
dopiero po ustawieniu czasu pieczenia.

! Dla jak najlepszego wykorzystywania funkcji
programowania op6znionego, niezbedne jest, aby
zegar byt prawidtowo ustawiony.

1. Wykona¢ czynnosci od 1 do 3 opisane w
programowaniu czasu pieczenia;

2. Nacisng¢ 2 razy przycisk @ miga ikona %
oraz cyfry na wyswietlaczu;

3. obraca¢ pokrettem USTAWIANIE CZASU w strone
,2+" lub -, aby ustawi¢ godzine zakorczenia
pieczenia.

4. Po ustawieniu dokfadnej godziny zakonczenia

czyszczenia, ponownie nacisnaé¢ klawisz @ Na
wys$wietlaczu pojawiajg sie na zmiane czas trwania
pieczenia, czas zakonczenia pieczenia i ustawiona
temperatura.

5. Przycisna¢ przycisk , aby aktywowa¢
ustawienia.

Podswietlone ikony _X, oraz % oznaczaja, ze
zostato ustawione programowanie. Na
WYSWIETLACZU naprzemiennie pojawiaja sie
godzina zakonczenia oraz czas trwania pieczenia.
6. Po zakonczeniu pieczenia, na wyswietlaczu

pojawia sie napis ,END” i wydany zostaje sygnat
akustyczny.

Przyktad: jest 9.00, czas pieczenia zostaje
zaprogramowany nha 1 godzine 15 minut, a godzina
12:30 jako godzina zakonczenia pieczenia.
Program wiaczy sie automatycznie o 11.15.

Aby anulowaé ustawiony program, nalezy nacisng¢

przycisk .

Praktyczne porady dotyczace pieczenia

WIELOPOZIOMOWE

Wykorzystywaé pozycje 1-3-5-6.

Ustawia¢ brytfanne na dole, a ruszty na goérze.
W przypadku pizzy lub podptomykéw, nalezy
uywac blachy z lekkiego aluminium o $rednicy
maksymalnie 30 cm, umieszczajac ja na ruszcie
znajdujacym sie w wyposazeniu piekarnika. W
przypadku pizzy z duza iloscia dodatkéw zaleca
sie dodanie mozzarelli dopiero w potowie
pieczenia. Podczas pieczenia zaleca sie zmieni¢
kolejno$¢ utozenia potek.

Uzywa¢ pozioméw 2 i 4, wykorzystujgc poziom 2
do potraw, ktére wymagaja wyzszej temperatury.
Blache umiesci¢ na dole, a ruszt na gorze.

BARBECUE

Wstepnie nagrzaé piekarnik przez 5 minut.
Umiesci¢ SEPARATOR na poétce SEPARATORA
(DIVIDERA) ,D”.

Piec przy zamknietych drzwiczkach.

Ustawi¢ ruszt w pozycji 7, a zywnos¢ umiesci¢ na
$rodku rusztu. Umiesci¢ brytfanne w pozycji 6.
Ta funkcja jest zalecana do: przyrumieniania
potraw, sporzadzania zapiekanek, podpiekania bez
dla nadania im koloru, przygotowywania tostow
oraz matych porcji chudych i cienkich kawatkéw
miesa z grilla.

Zaleca sie nastawienie maksymalnego poboru
energii. Nie nalezy sie niepokoi¢, jesli gorny
grzejnik nie bedzie stale wtaczony: jego dziatanie
kontroluje termostat.

Witozy¢ ruszt na poziom 3 lub 4, umieszczajac
potrawe na $rodku rusztu.

Zaleca sie nastawienie maksymalnej temperatury.
Nie nalezy sie niepokoi¢, jesli gérny grzejnik nie
bedzie stale wigczony: jego dziatanie kontroluje
termostat.

FAST COOKING

Wiozyé brytfanne na poétke 6.

W przypadku przygotowywania mrozonej zywnosci
stosowa¢ sie¢ do wskazéwek umieszczonych na
opakowaniu.
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Tabela pieczenia w komorze ExtraLarge Space

Funkcje Potrawy Waga| llos¢ poétek Poziomy Nagrzewanie Zalecana Czas
(Kg) do wstepne temperatura | pieczenia
pieczenia (°C) (minuty)
Uniwersalne L. sztuk | Brytfanna | Ruszt1 |Ruszt2 | Ruszt3
Wielopoziomowy* | Ciasta kruche 1 21lub 3 Tak 190 25-30
2 Tlub2 3lub 5 Tak 180 35-45
3 1 3 5 Tak 180 40-50
4 1 3 5 6 Tak 180 45-55
Ptysie 1 21lub3 Tak 190 25-35
2 1do2 3do5 Tak 190 25-35
3 1 3 5 Tak 190 30-40
4 1 3 5 6 Tak 190 30-40
Ciastka 1 2lub 3 Tak 180 15-25
2 1do2 3do5 Tak 180 15-25
3 1 3 5 Tak 180 20-30
4 1 3 5 6 Tak 180 20-30
Zapiekanki 1 2lub3 Tak 200 30-40
2 2 5 Tak 200 35-45
3 1 4 6 Tak 200 40-50
Krem karmelowy 1 21lub3 Tak 170 35-45
(kapiel wodna) 2 2 5 Tak 170 35-45
3 1 4 6 Tak 170 40-50
Babka Panettone 1 1lub 2 Tak 160 45-60
Ciasto celiwkowe 1 2lub3 Tak 160 60-75
2 1 4lub 5 Tak 160 60-75
Biszkopt 1 2lub3 Tak 190 30-35
2 2 5 Tak 190 35-40
3 1 4 6 Tak 190 40-45
Pieczen 1,5-2 1 1r* 2 Tak 160 90-240
Fast cooking* Szasztyki 1 1 5 Nie 210 20-25
Filety rybne 1 1 5 Nie 200 15-20
Ziemniaki mrozone 1 5 Nie 230 25-30
Pizza* Pizza/Podptomyk 1 21lub 3 Tak 220 15-25
2 1lub 2 3lub5 Tak 220 20-30
3 1 3 5 Tak 220 25-35
4 1 3 5 6 Tak 220 30-40
Zapiekanka* Pieczen migsna 1 2% 3 Nie 200 35-75
Zapiekanka 1 3 lub 4 Nie 190 40-60
Duzdo pieczen 1 1 2 Nie 200 90-120
Duza pieczen drobiowa 1 1% 2 Nie 200 90-120
Barbecue* Antrykot wotowy 1 3 4lub5 Tak 270-300 20-30
Kietbaski 1 3 5lub7 Tak 270-300 10-20
Antrykot wieprzowy 1 3r* 5lub7 Tak 270-300 15-25
Bekon 1 3 5lub7 Tak 270-300 3-6
Niska Wyrastanie/ 1 2 Nie 40
temperatura* Rozmrazanie
Biate bezy 4 1 3 5 6 Nie 65 8-12 godzin
Mieso/Ryby 3 1 3 5 Nie 90 90-180
Automatyczne
Chleb Chleb (patrz przepis) 2 1 7 2 Nie
2 2 ™ 1 4 Nie
2 3 7 1 3 5 Nie
Wotowina Pieczenie 1,2-1,5 1 il 5 Nie
Ciasta Ciasta 1 2 Ni
2 2 5 Nie

* Czas trwania pieczenia zostat podany w przyblizeniu i moze byé zmieniany w zaleznosci od indywidualnych
preferencji. Czas wstepnego nagrzewania piekarnika zostat ustawiony fabrycznie i nie moze by¢ zmieniony recznie.

** Zgodnie z przepisem na brytfanne na poziomie 7 nalezy wla¢ 100 g (1 dl) wody.
*** Uzy¢ brytfanny, tak aby skapywat na nig ttuszcz powstaty podczas pieczenia.

IProgram ECO : Ten program, lub diuzszym czasie pieczenia, ale réwniez znacznej oszczednosci energii, jest
zalecany do potraw takich jak filety rybne, drobne wypieki i warzywa. Mozna z niego korzysta¢ rowniez do
podgrzewania potraw oraz w koncowej fazie pieczenia.
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Tabela pieczenia przy réwnoczesnym korzystaniu z komér Small Space i Main Space

Main Space
Funkcje Potrawy Waga|llos¢ potek Poziomy Nagrzewanie | Zalecana Czas
(Kg) |do pieczenia wstepne temperatura |pieczenia
L. sztuk Separator| (°C) (min)
Uniwersalne Brytfanna | Ruszt 1 |(divider)
Wielopoziomowy* Ciasta kruche 1 2 D Tak 200 30-40
2 1 3 D Tak 200 35-45
Ciastka 1 2 D Tak 180 15-25
2 1 3 D Tak 180 15-25
Zapiekanki 1 2 D Tak 200 30-40
2 1 3 D Tak 200 35-45
Krem karmelowy 1 2 D Tak 170 35-45
(kapiel wodna)
Ciasto celiwkowe 1 2 D Tak 160 60-75
Pizza* Pizza 1 2lub3 D Tak 220 15-25
2 1lub 2 3lub5 D Tak 220 20-30
Small Space
Funkcje Potrawy Waga| llos¢ pétek Poziomy Nagrzewanie Zalecana Czas
(Kg) (do pieczenia wstepne temperatura | pieczenia
L. sztuk Separato (°C) (min)
Brytfanna | Ruszt 1 |(divider)
Fast cooking* Filety rybne 1 6 D Tak 160-180 20-30
Filety miesne 1 6 D Tak 180-200 30-40
Pizza mrozona 1 6 D Tak
Przyrzadzanie lodow 1 6 D Tak
Barbecue* Befsztyk wieprzowy 1 6™ 7 D Tak 270-300 15-25

* Czas trwania pieczenia zostat podany w przyblizeniu i moze by¢ zmieniany w zaleznosci od indywidualnych

preferencji. Czas wstepnego nagrzewania piekarnika zostat ustawiony fabrycznie i nie moze by¢ zmieniony

recznie.

** Uzy¢ brytfanny, tak aby skapywat na nig ttuszcz powstaty podczas pieczenia.

Tabela pieczenia Small Space

Funkcje Potrawy Wagalllos¢ potek Poziomy Nagrzewanie Zalecana Czas
(Kg) |do pieczenial wstepne temperatura | pieczenia
L. sztuk Separator| (°C) (minuty)
Brytfanna | Ruszt 1 [(divider)
Fast cooking* Filety rybne 1 6 D Tak 160-180 20-30
Filety miesne 1 6 D Tak 180-200 30-40
Pizza mrozona 1 6 D Tak
Przyrzadzanie lodéw 1 6 D Tak
Barbecue* Tosty 1 6 D Tak 270-300 3-5
Bekon 1 6** 7 D Tak 270-300 3-6
Befsztyk wieprzowy 1 6** 7 D Tak 270-300 15-25

* Czas trwania pieczenia zostat podany w przyblizeniu i moze by¢ zmieniany w zaleznosci od indywidualnych

preferencji. Czas wstepnego nagrzewania piekarnika zostat ustawiony fabrycznie i nie moze by¢ zmieniony

recznie.

** Uzy¢ brytfanny, tak aby skapywat na nig ttuszcz powstaty podczas pieczenia.
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Tabela pieczenia Main Space

Funkcje Potrawy Wagal|llo$¢ polek Poziomy Nagrzewanie Zalecana Czas
(Kg) |do pieczenia wstepne temperatura | pieczenia
L. sztuk Separator (°C) (minuty)
Uniwersalne Brytfanna | Ruszt 1 | (divider)
Wielopoziomowy* | Ciasta kruche 1 2 D Tak 200 30-40
2 1 3 D Tak 200 35-45
Ptysie 1 2 D Tak 190 25-35
2 1 3 D Tak 190 25-35
Ciastka 1 2 D Tak 180 15-25
2 1 3 D Tak 180 15-25
Zapiekanki 1 2 D Tak 200 30-40
2 1 3 D Tak 200 35-45
Krem karmelowy 1 2 D Tak 170 35-45
(kgpiel wodna)
Ciasto celiwkowe 1 2 D Tak 160 60-75
Biszkopt 1 2 D Tak 190 30-35
2 1 3 D Tak 190 35-40
Pizza* Pizza/Podptomyk 1 21lub3 D Tak 220 15-25
2 11lub 2 3lub5 D Tak 220 20-30
Niska Wyrastanie/ 1 2 D Nie 40
temperatura* Rozmrazanie
Biate bezy 2 1 3 D Nie 65 8-12 godzin
Migso/Ryby 2 1 3 D Nie 90 90-180
Automatyczne
Wotowina Pieczenie 1,2-1,5 1 1 2 D Nie
Ciasta Ciasta 1 2 D Nie
2 1 3 D Nie

* Czas trwania pieczenia zostat podany w przyblizeniu i moze byé zmieniany w zaleznosci od indywidualnych

preferencji. Czas wstepnego nagrzewania piekarnika zostat ustawiony fabrycznie i nie moze zostac

zmieniony recznie.
** Uzy¢€ brytfanny, tak aby skapywat na nig ttuszcz powstaty podczas pieczenia.

! Program ECO: Ten program, o dtuzszym czasie pieczenia, ale rowniez znacznej oszczednosci energii, jest
zalecany do potraw takich jak filety rybne, drobne wypieki i warzywa. Mozna z niego korzysta¢ réwniez do
podgrzewania potraw oraz w koncowej fazie pieczenia.
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Zalecenia i srodki ostroznosci

! Niniejsze urzadzenie zostato zaprojektowane i
wyprodukowane zgodnie z miedzynarodowymi
normami bezpieczenstwa. Ponizsze ostrzezenia
majg na celu zapewnienie bezpieczenstwa
uzytkowania, dlatego tez nalezy je uwaznie
przeczytac.

Bezpieczenstwo ogolne

* Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest do
nieprofesjonalnych zastosowan domowych.

* Nie nalezy instalowa¢ urzgdzenia poza domem,
nawet, jesli miejsce to jest chronione daszkiem,
gdyz wystawienie urzadzenia na dziatanie
deszczu i burz jest bardzo niebezpieczne.

* Przenoszac urzadzenie nalezy zawsze korzystac
z odpowiednich uchwytéw umocowanych po
bokach piekarnika.

* Nie dotyka¢ urzadzenia, jesli jest sie na boso ani
tez mokrymi lub wilgotnymi rekami lub stopami.

* Urzadzenie powinno by¢ uzywane do celéw
kulinarnych wylacznie przez osoby doroste i
zgodnie z niniejszymi instrukcjami.
Wykorzystywanie go do innych celéw (np. do
ogrzewania pomieszczen) uznaje sie za
niewlasciwe, a tym samym niebezpieczne.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
ewentualne szkody poniesione w wyniku
niewlasciwego, blednego lub nierozsadnego
uzytkowania.

¢ Podczas uzytkowania urzadzenia grzejniki i
niektére czesci drzwiczek piekarnika staja sie
bardzo gorace. Nie wolno ich dotyka¢, a
dzieci nalezy trzymac¢ z dala od urzadzenia.

* Uwazaé, aby kable zasilajgce innych urzadzen
AGD nie dotykaty rozgrzanych czesci piekarnika.

» Nie zatyka¢ otworéw wentylacyjnych i
odprowadzajacych ciepto.

* Przy otwieraniu drzwiczek nalezy trzymac¢ za
srodkowg czes¢ uchwytu: po bokach moze byé
goracy.

* Do wstawiania i wyjmowania naczyn z piekarnika
uzywaé zawsze rekawic ochronnych.

* Nie przykrywa¢ dna piekarnika folig aluminiowa.

» Nie wkiadaé¢ do piekarnika materiatow
fatwopalnych: jesli urzadzenie zostanie
niespodziewanie uruchomione, mogtoby sie
zapalic¢.

* Nie nalezy wyjmowaé wtyczki z gniazdka ciggnac
za kabel: zaleca sie trzymanie za wtyczke.

* Przed przystapieniem do czyszczenia lub
konserwaciji odtgczyé najpierw wtyczke od sieci
elektrycznej.

* W razie uszkodzenia w zadnym wypadku nie
ingerowa¢ w wewnetrzne mechanizmy urzadzenia
i nie prébowaé go samodzielnie naprawiaé. Nalezy
skontaktowaé¢ sie z Serwisem (patrz Serwis
Techniczny).

* Nie stawia¢ przedmiotéw na otwartych
drzwiczkach piekarnika.

* Dopilnowa¢, aby dzieci nie bawity sie
urzgdzeniem.

* Urzadzenie to nie jest przystosowane do obstugi
przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, zmystowych badz
umystowych, przez osoby bez doswiadczenia lub
bez znajomosci urzadzenia - chyba ze pod
nadzorem osoby odpowiedzialnej za ich
bezpieczenstwo -, jak réwniez przez osoby, ktére
nie otrzymalty instrukcji wstepnych na temat
eksploatacji urzadzenia.

Utylizacja

+ Utylizacja materiatébw opakowaniowych:
zastosowac¢ sie do obowigzujgcych norm
lokalnych, dzieki czemu opakowania bedzie
mozna ponownie wykorzystac.

+ Dyrektywa wspélnotowa 2002/96/WE w sprawie
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego
(WEEE) przewiduje, ze sprzet gospodarstwa
domowego nie powinien by¢ usuwany jako
nieposortowane odpady komunalne. Zuzyte
urzadzenia powinny byé zbierane oddzielnie w
celu optymalizacji stopnia odzysku i recyrkulacji
ich materiatéw sktadowych oraz aby zapobiec
potencjalnym szkodom dla zdrowia i $rodowiska.
Symbol przekreslonego kosza na $mieci jest
umieszczony na wszystkich produktach, aby
przypominaé o obowigzku selektywnej zbiorki.
W celu uzyskania blizszych informacji na temat
prawidtowego ztomowania elektrycznych urzadzen
gospodarstwa domowego, ich wiasciciele moga
sie zwraca¢ do wiasciwych stuzb publicznych lub
do sprzedawcow tych urzadzen.

Oszczednosé i ochrona srodowiska

* Uruchamiajac piekarnik w réznych godzinach
poczawszy od p6znego popotudnia do pierwszych
godzin porannych. Opcje programowania, w
szczego6lnosci tryb ,op6znione pieczenie” ( patrz
Programy ) i ,op6znione czyszczenie
automatyczne” ( patrz Konserwacja i utrzymanie ),
pomagaja zorganizowaé¢ w ten sposob prace
piekarnika.

* Przy programach BARBECUE i ZAPIEKANIE
zaleca sie pieczenie przy zamknietych
drzwiczkach: w celu zaréwno uzyskania lepszych
wynikéw, jak i znacznej oszczednosci energii (ok.
10%).

» Dopilnowaé¢, aby uszczelki byly w pelni sprawne i
czyste, dzieki czemu beda dobrze przylegaly do
drzwiczek i zapobiegna niepotrzebnym stratom
ciepta.

! Ten produkt spetnia wymogi nowej dyrektywy

europejskiej dotyczacej ograniczenia zuzycia energii

w trybie czuwania.
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Konserwacja i utrzymanie

I
Odtaczanie od pradu
Przed kazda operacja nalezy odtgczy¢ urzadzenie od
sieci zasilania elektrycznego. F\ N

Czyszczenie urzadzenia

» Lekkie réznice koloru przedniej strony piekarnika
sg spowodowane zastosowaniem réznego rodzaju
materiatow: szkifa, plastiku lub metalu.

+ Ewentualne cienie na szybce drzwiczek, podobne
do prazkéw, sa spowodowane odbiciem $wiatta
zaréwki piekarnika.

* W bardzo wysokich temperaturach emalia zostaje
wypalona. Podczas tego procesu moze doj$¢ do
zmian chromatycznych. Jest to normalne
Zjawisko, nie majgce wptywu na dziatanie
piekarnika. Krawedzie cienkich blach nie moga
by¢ catkowicie pokryte emalig i dlatego moga
wyglada¢ jak w stanie surowym. Nie ingeruje to w
zaden sposbéb w zabezpieczenie antykorozyjne.

+ Czesci zewnetrzne emaliowane lub ze stali
nierdzewnej oraz uszczelki gumowe moga byé
czyszczone przy pomocy gabki nasgczonej letnig
woda i neutralnym mydtem. Jesli plamy trudno
usunaé, zastosowaé specjalne produkty do
czyszczenia. Po zakonczeniu czyszczenia zaleca
sie dokfadne sptukanie woda i wysuszenie. Nie
uzywaé proszkéw Sciernych ani substanciji
korodujacych.

* Whnetrze piekarnika powinno byé czyszczone po
kazdym uzyciu, gdy jest jeszcze ciepte. Uzyé
cieptej wody i $rodka czyszczacego, sptukacd i
wytrze¢ miekka $ciereczka. Unikaé srodkow

3. chwyci¢ drzwiczki za obie
zewnetrzne krawedzie,
przymykajac je powoli, lecz
nie catkowicie. Nastepnie
pociagnaé¢ drzwiczki do siebie
i wyjac je z zawiasow (patrz
rysunek). Zamontowaé
ponownie drzwiczki wykonujac
czynnosci w odwrotnej

kolejnosci.

Sprawdzanie uszczelek

Co pewien czas nalezy sprawdza¢ stan uszczelek
wokét drzwiczek piekarnika. Gdyby okazato sie, ze
uszczelka jest uszkodzona nalezy zwréci¢ sie do
najblizszego punktu serwisowego ( patrz Serwis
Techniczny ). Zaleca si¢ nie uzywac piekarnika do
czasu wykonania naprawy.

Wymiana zarowki

Aby wymieni¢ zaréwke oswietlajgca piekarnik:

1. Odkreci¢ szklang pokrywe obudowy zaréwki.

2. Wyja¢ zarowke
i wymieni¢ ja na

wgtebienie

Sciernych.

Akcesoria mozna my¢ jak zwykte naczynia, takze
w zmywarce.

Zaleca sie nie spryskiwa¢ bezposrednio panelu
sterowania srodkami czyszczacymi, lecz my¢ go
nasgczong nimi gabka

! Do czyszczenia urzadzenia nigdy nie nalezy
uzywaé oczyszczaczy parowych lub
wysokocisnieniowych.

Czyszczenie drzwiczek

Szybe drzwiczek wyczyscié przy uzyciu gabki i

pokrywa

podobng: zaréwka
halogenowa,
napiecie 230 V,
moc 25 W, gwint
Go.

3. Ponownie
zatozy¢ szklang
ostone ( patrz
rysunek ).

! Nie dotyka¢ palcami banki zaréwki.

srodkoéw nierysujgcych, a nastepnie wytrze¢ miekka
Sciereczka; nie uzywac szorstkich materiatow
Scierajacych czy ostrych, metalowych skrobakéw,
ktére moga porysowa¢ powierzchnie i doprowadzié¢
do pekniecia szyby.

Aby dokfadniej wyczysci¢ piekarnik, mozna
zdemontowa¢ drzwiczki:

1. catkowicie otworzy¢ drzwiczki (zob. rysunek);
2. przy uzyciu $rubokreta podwazyé i przekreci¢
dzwignie F umieszczone na obu zawiasach (zob.
rysunek);
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Nieprawidtowosci w dziataniu i
sposoby ich usuwania

Usterka

Mozliwa przyczyna

Srodki zaradcze

.Przycisk Zegar” oraz cyfry
na wyswietlaczu migaja.

Urzgdzenia zostato przed chwilg
podtgczone do zasilania lub miata
miejsce przerwa w dostawie pradu

Ustawi¢ zegar.

Zaprogramowane pieczenie

Doszto do przerwy w dostawie

Ponownie zaprogramowac

nie rozpoczeto sie. pradu. pieczenie.
Tylko ,Przycisk Zegar” Urzgdzenie jest w stanie Dotknac jakiegokolwiek przycisku,
Swieci jasno. czuwania. aby wyjs¢ ze stanu czuwania.

Wybrano program automatyczny.
Na wys$wietlaczu pojawit sie napis
,Hot” i pieczenie nie rozpoczelo sie.

Temperatura wewnatrz piekarnika
przekracza temperature ustawiong
dla wybranego programu.

Poczeka¢ az piekarnik
sie ochtfodzi.

Wybrano pieczenie z wymuszonym
obiegiem i na potrawie widoczne
s3 przypalenia.

Poziomy 1 i 5: gorgce powietrze
dociera do nich bezposrednio,
co moze spowodowac
przypalenie delikatnych potraw.

Zaleca sie obrécenie brytfann
w potowie pieczenia.
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Serwis Techniczny

03/2012 - 195085920.02
XEROX FABRIANO

Uwaga:

Urzadzenie wyposazone jest w system diagnostyczny do wykrywania ewentualnych usterek. Usterki
sygnalizowane sg na wyswietlaczu poprzez komunikaty typu: “F—”, po ktérych nastepuje seria cyfr.
W takich przypadkach konieczna jest interwencja serwisu technicznego.

Przed skontaktowaniem sie z Serwisem nalezy:

» Sprawdzi¢, czy usterki nie mozna usunga¢ samodzielnie ;
* Ponownie uruchomié program, aby przekona¢ sie, czy usterka nie ustgpita.
« Jesli tak sie nie stato, nalezy skontaktowaé¢ sie z Autoryzowanym Serwisem Technicznym.

! Nigdy nie korzysta¢ z ustug nieautoryzowanych technikéw.

Podaé¢:

* Rodzaj usterki;

* komunikat widoczny na wyswietlaczu TEMPERATURA

* Model urzadzenia (Mod.)

* Numer seryjny (S/N)

Te ostatnie informacje mozna znalez¢ na tabliczce znamionowej umieszczonej na urzadzeniu.
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