SCARLETT SC-094

INSTRUCTION MANUAL
PYKOBOACTBO NO 3KCIMIYATALUNA
IHCTPYKULIA 3 EKCMITYATALYI

GB ELECTRIC OVEN .......oooooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeseeeeeesesseesesesaeseseeseaeseneans 4
RUS OJIEKTPUMECKASI TIEUDB ..o eeeeees e eeeeeseees s enes 5
Cz ELEKTRICKA TROUBA ... eeseseeeseeeseseseseses s e s 6
BG ENEKTPUMECKA TTEUKA ... s eeeseeeeeeseesseseesease s 7
UA ENTEKTPUMHA THU ... eeeeeeseeseeeseeseeseeseseseseanenns 8
SCG  EJIEKTPUMHA TTE ..o eeeeeeeseseesesseaseese s esesenesssesessenens 9
EST  ELEKTRIAHL.....oooeooeeeeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeessseseseeseseeseees e seeseeeseseseneans e 10
LV ELEKTRISKA KRASNS ........oooeooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeseeeeeeseeessesees e eneans 11
LT ELEKTRINE KROSNELE SU........oooeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeeseeseess s 12
H VILLANYSUTO ..o veeseessese s esss s esesesane s ees s 13
Kz ONEKTPIUK TIELLL......oooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeeseeeseseeseeeseee s eesseseenenes 14
SL ELEKTRICKA RURA ......oooeeeeeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeseseeeeeeesesesesessseaseesessseaseanenns 16

/

]

www.scarlett.ru
/! P,/-i-? , CB
\ i LI T
Kb =]
Afl46 002 010




GB DESCRIPTION

Heating element
Removable wire rack
Housing

Door handle
Temperature control dial
Mode control switch
Timer switch
Indicator light

Oven window

Tray

Tray handle
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BG OMNUCAHUE

HarpeBaTteneH enemeHt
Canswa ce pelueTka
Kopnyc
[pbxka Ha BpaTuykaTa
TepmoperynaTop
MpeBkntoyBaTen Ha pexvMmm
Tanmep
CaeTeL nHgukaTop
Mpo3opeL Ha BpaTuykata
. Tabna
11. Caansiwa ce gpbxka

EST KIRJELDUS

1. Kuumutuselement
Eemaldatav rest
Korpus

Ukse kaepide
Termoregulaator
Reziimide Umberliliti
Taimer

Margutuli

Ukse vaateaken
Alus

Eemaldatav kaepide

LEIRAS

Melegité elem
Kivehetd racs
Késziilékhaz
Ajtéfogantyu
Hészabalyzo
Uzemmod kapcsold
Id6méré
Jelzélampa

Ajté kisablak
Alatét

Levehet6 fogantyu
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RUS YCTPOMCTBO U3AENUA

HarpeBaTenbHbIN anemMeHT
CbemHas pelueTka
Kopnyc

Pyuyka aBepubl
TepmoperynsaTop
Mepeknioyatens pexvMoB
Tanmep

CBeToBOM MHAUKaTOP
OkHO aBepubl

O MoapoH

1. CbemHas pyyka
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UA onuc

HarpiBanbHuin enemeHT
3HimMHa peLiTka
Kopnyc

Pyuka aBepusr
TepmoperynaTop
MepemMukay pexumis
Tanmep

CiTnosiv ingukaTop
BikHo aBepuaT
MipooH

11 3HiMHa pyyka

LV APRAKSTS

SildiSanas elements
Nonemamais rezgis
Korpuss

Durvju rokturis
Termoregulators
ReZimu parslégs
Taimers

Gaismas indikators
Durvju lodzins
Paliktnis

11 Nuimamas rankena

KZ CUNATTAMA

AKbInbITKbILW 3NIEMEHTTEPI
Anmansbl-canmans! wapbak
Tynra

Ecik TyTKachbl
TepmopeTTeriw
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Tavimep

XapbIKTbl UHAUKaTOP
Ecik Tepeseci

TyFbIpbIK
Anmanbl-canmansl Kkanam

S20veNoakrwN

- O

TepTinTepAiH anblpbin-KOCKbILLbI

CZ POPIS

Topny ¢lanek
Odnimatelna mfizka
Téleso spotfebice
Klicka

Regulator teploty
Prepinac rezim(
Casovag

Svételny ukazatel
Prazor

Par

Odnimatelna rukojet

S9Nk wN =

)

CGonuc

Ipejaun

IM010

PeweTka ca moryhHowhy cknpgara

[puwka Ha BpaTMmMa
TepmoperynaTop
Mpeknaay pexuma
Tajmep

CBeTnocHU nHaukaTop
Mpo3op Ha BpaTuma
10. Nagnua

11. OpgojuBa gpLuka

LT APRASYMAS

Sildymo elementas
Nuimamos grotelés
Korpusas

Dureliy rankena
Termoreguliatorius
Rezimy jungiklis
Laikmatis

Sviesos indikatorius
Dureliy langelis
Padéklas

1 1 S'emnaja rokturis

SL STAVBA VYROBKU

1. Tepelné teleso
QOdnimatelna mriezka
Teleso

Rukovat dvierok
Regulator teploty
Prepinac rezimov
Casovad

Svetelny indikator
Okienko dvierok

10 Panvica

11. Odnimatelna rukovat
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~220-240 / 50 Hz

1300 W 5.3/6.2kg

280

18 L

320

L, 450

mm

Knacc aHepreTunueckon apdektuBHoctu - C
dakTMyeckoe NoTpebrieHne 3NEeKTPOIHepPrum Npy cTaHAapTHOMW 3arpy3ke

Mone3Hbit 06beM BHYTPEeHHeEN kamepbl - 15 n
Tun anekTpuyeckon neum - manas
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[J5 INSTRUCTION MANUAL

IMPORTANT SAFEGUARDS

e Incorrect operation and improper handling can lead to malfunction
of the appliance and injuries to the user.

o Before the first connecting of the appliance check that voltage
indicated on the rating label corresponds to the mains voltage in
your home.

e For home use only. Do not use for industrial purposes. Do not use
the appliance for any other purposes than described in this
instruction manual.

e Do not use outdoors.

e Always unplug the appliance from the power supply before
cleaning and when not in use.

e This appliance is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental capabilities, or
lack of experience and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliances by a
person responsible for their safety.

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

the appliance.

Do not leave the appliance switched on when not in use.

Do not use other attachments than those supplied.

Do not operate after malfunction or cord damage.

Do not attempt to repair, adjust or replace parts in the appliance.

Check and repair the malfunctioning appliance in the service

center only.

Keep the cord away from sharp edges and hot surfaces.

Do not pull, twist, or wrap the power cord around appliance.

Do not use the appliance for drying clothes or a paper.

Do not warm up products in tightly closed utensils (banks, bottles

etc.), as it can result in explosion.

e To avoid an explosion, pierce a product, which has a dense peel,
such as a potato, apples, an egg yolk, chestnuts, sausage etc.

e To prevent an explosion or any malfunctions it is necessary to
remember, that:

— Burning of products results from too long preparation;

— Remove all packing, metal tapes before cooking;

— In case of fire accident do not open the door, switch off the
electric oven and unplug from the power supply.

e Do not switch on the oven when it is empty. Do not use the
chamber for storage of any subjects.

e Electric oven is not intended for conservation of products.

e Do not put products directly on a bottom of the chamber, use
removable wire rack or non-stick flat baking tray.

o Always check the food temperature, especially if you are cooking
for a child. Allow the food to cool down within several minutes.

e Always follow recipes of cooking, but remember, that some
products (jams, puddings, stuffing for a pie from almonds, sugar or
candied fruits) are heating up very quickly.

e To prevent circuit short keep air holes of the unit free of water.

IMPORTANT:

o Before cooking please ensure that the cookware you are going to
use is suitable for electric oven.

e Door and other surfaces may heat during operation of the
appliance.

o If the product has been exposed to temperatures below 0°C for
some time it should be kept at room temperature for at least 2
hours before turning it on.

e The manufacturer reserves the right to introduce minor changes
into the product design without prior notice, unless such changes
influence significantly the product safety, performance, and
functions.

INSTALLATION

e Make sure that all the packing materials are removed from the
unit.

o Check the oven for any damage in transit:

— Misaligned or bent door;

— Damaged door seals and sealing surface;

— Broken or loose door hinges and latches and dents inside the
cavity or on the door.

* If new oven have any damage, do not operate it and contact your
Dealer.

o If any damage occurs while using, switch off and unplug the oven
and contact qualified service personnel.

e Place the electric oven on a flat, stable surface, able to hold its
weight with the food to be cooked in the oven.

e Do not place the oven where heat, moisture or high humidity are
generated, or near flammable materials.

e Do not place anything on the oven. Do not block any openings on
the appliance.
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e For correct operation, the oven must have sufficient airflow. Allow
20 cm of free space above the oven, 10 cm back and 5 cm from
both sides.

THE CONTROL PANEL

TEMPERATURE CONTROL DIAL

o It is used for setting working temperature.

e You can set required temperature within the limits of 100-250°C.

MODE CONTROL SWITCH

e BROIL — a product is uniformly roasted from top.

You can use this function for cooking toasts.

e ROAST - a product is uniformly roasted from bottom.

This function is suitable for cooking sandwiches, pizzas, hot dogs.

o BAKE/ROAST - a product is uniformly fried from all sides.

Use this function for batch, cooking meat, fish, potato and other
vegetables.

TIMER

o |s for setting cooking time within 60 minutes.

CAUTION:

e Readout of time is upside-down. During all time of cooking the
indicator light will light. After the time is expired, the indicator light
will go off and the signal will sound.

ADDITIONAL ACCESSORIES

e The complete set of the electric oven includes:

— Removable wire rack for cooking sandwiches, toasts, a pizza,
hot dogs;

— Non-stick flat baking tray for cooking meat, poultry and fishes;

— Detachable handle - for pulling hot tray from the furnace.

OPERATION

“BROIL” MODE
« Switch mode control to "BROIL" position.

o Set the temperature control dial to the required degrees.

e Set the desired cooking time with the timer, the oven will start
operating.

e Upon cooking termination, indicator light will go out and oven will
submit sound signal.

¢ Switch the mode control to "OFF" and temperature control dial —
minimum position.

“ROAST” MODE

o Switch mode control to " ROAST" position.

o Set the temperature control dial to the required degrees.

e Set the desired cooking time with the timer, the oven will start
operating.

e Upon cooking termination, indicator light will go out and oven will
submit sound signal.

o Switch the mode control to "OFF" and temperature control dial —
minimum position.

“BAKE/ROAST” MODE
o Switch mode control to "BAKE/ROAST" position.

o Set the temperature control dial to the required degrees.

e Set the desired cooking time with the timer, the oven will start
operating.

e Upon cooking termination, indicator light will go out and oven will
submit sound signal.

e Switch the mode control to "OFF" and temperature control dial —
minimum position.

SUSPENSION OF COOKING

e To interrupt process of cooking switch the mode control to "OFF"
position. This is useful for checking a product. You can continue
process by switching again cooking mode.

COOKING RECOMMENDATIONS

Kind of Temperature, Position of Prep_aration
o mode control time,

product N switch minutes
Toasts 190 BROIL 2-4
Hot sandwiches, 190 BROIL, ROAST 35
pizza
Omelette 125-150 ROAST 5-8
Batch 190-220 BAKE/ROAST 25-35
Potato 250 BAKE/ROAST 8-15
Fish 250 BAKE/ROAST 15-20
Bird 220-250 BAKE/ROAST 30-40
Meat 250 BAKE/ROAST 40-50

CLEANING AND CARE

* Before cleaning the electric oven establish the mode control switch
to "OFF" position, temperature control switch to minimal position
and unplug the appliance from power supply.

e Let the oven cool down completely.

e Wipe the control panel, an external and internal surfaces by a
damp cloth with washing-up liquids. Do not use aggressive or
abrasive materials.
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e Wash removable wire rack and non-stick flat baking tray with warm
soapy water. Do not use abrasive materials, it can damage non-
stick covering.

e To avoid unpleasant smells out of the chamber make the following
operation: in deep utensils, suitable for cooking in the electric
oven, add a glass of water with juice of one lemon. Set the timer to
5 minutes, switch mode control to "BAKE/ROAST", and
temperature control switch to the minimum. After the signal take
the utensils out from the chamber and wipe walls with a dry cloth.

STORAGE

o Be sure the appliance is unplugged.

e Complete all requirements of chapter “CLEANING AND CARE”.

o Keep electric oven with slightly opened door in a dry cool place.

HIE PYKOBOLCTBO MO 3KCMMYATALUU
MEPbI BE3OMNACHOCTHU
e HenpaBunbHoe obpalueHne c NpuGopomM MOXeT NPMBECTM K ero
NOMOMKe U NPUYUHUTL Bpep Nonb3oBaTernto.
e [epen nepBoOHayarnbHbIM BKITIOYEHVEM nposepbTE,
COOTBETCTBYIOT JIM TEXHUYECKME XapaKTEPUCTUKU  U3Aenus,
yKasaHHble Ha Haknelke, napaMeTpaM 3NeKTPOCETH.
e lcnonb3oBaTb TOMbKO B ObITOBBIX LENsiX B COOTBETCTBUM C
naHHbiM ~ PykoBogctBoM nmo  akcnnyatauun.  [pubop  He
npegHasHayeH A58 NPOMBbILLIIEHHOTO NMPUMEHEHWS.
e He ncnonb3oBaTb BHE NOMELLEHWUN.
e Bcerga oTkntovanTe yCTPOMNCTBO OT ANEKTPOCETU Nepes O4YUCTKON,
unu ecnu Bbl ero He ncnonbayerte.
e [pubop He npegHa3HayeH ANs UCMONb30BaHWA Nuuamm (BKoyas
OeTeil) C  MOHWKEHHbIMU  (OU3NYECKMMM, YYBCTBEHHBIMU UMK
YMCTBEHHbIMU CMOCOGHOCTSIMU UNU MPY OTCYTCTBUM Y HUX OMbITa
VNV 3HaHWIA, €CNM OHW He HaxoAATCS MOoA KOHTPONMEeM WM He
NPOVHCTPYKTUpPOBaHbl 06  MCMonb3oBaHWM npubopa  NULOM,
OTBETCTBEHHBLIM 3a UX 6e30NacHOCTb.
e [leTM OOMKHbI HaxoAWTbCA MOA KOHTpONeM AN HedonyLleHWs
nrpbl ¢ npuéopom.
e He ocTaBnsinTe BKHOYEHHbIA Npubop 6e3 npucmoTpa.
e He wucnonb3yinte npuHaanexHOCTW, He BXOASLUME B KOMMIEKT
NOoCTaBKM.
e [lpu noBpexgeHWun LIHypa NWUTaHWUs ero 3ameHy, BO usbexaHue
onacHoCTW,  [OJDKeH npounsBoanNTb N3roToBuTENb unm
YMNOMHOMOYEHHBI UM CEPBUCHBIN  LIEHTP, UMW aHanornyHbIN
KBanMUUMPOBaHHbIV NEPCOHan.
e [pubop He NpefHa3HaveH AN NpYBeAEeHNs B AeACTBME BHELLHUM
TaiMepoM  UNM  OTAENbHOM  CUCTEMOW  AUCTAHUMOHHOMO
ynpaBreHus
e He nblTakTecb CaMOCTOATENBLHO PEMOHTMPOBATL YCTPOMCTBO. IMpu
BO3HUKHOBEHWUM HEMONafoK UMW Arsi 3aMeHbl NpUHaanexHocTewn
obpawaritecb B CEpBUCHbIN LIEEHTP.
e Cnegute, 4TOObl LIHYP MUTaHUS He Kacarcs OCTPbIX KPOMOK U
rops4Mx NOBEPXHOCTEN.
e He TAHWTE 3a LWHYpP nUTaHUsl, He MepekpyyMBanTe u He
HamaTbIBalTe ero BOKpyr yCTponcTBa.
e llcnonb3yiiTe anekTpuyeckyld neyvb TOMNbKO Afsi MPUroTOBIIEHUS
nNpoayKToOB. H1 B koeM crny4yae He cyluuTe B Hew ogexay, bymary
Wnv gpyrue npeamMeThbl.
e He craBbTe B neyb NpoaykTbl B rEPMETUYHO 3aKpbITOW nocyae
(6baHkax, BbyTbinKax u T.M.).
e YTtoBbl NMpOAyKTbl HE fonanicb BO BPEMSI NPUIOTOBMEHUS nepen
3aKnafgkon B MNeyb, NPOTbIKAWTE HOXOM WM BWUIMKOW NIOTHYHO
KOXYpYy unv obonoyky, Hanpumep, kapTodens, 6ok, KalTaHoB,
konbachl 1 T.M.
o Bo n3bexaHne BosropaHusi B JyXOBOM LUKadpy neun Heobxoammo:
— usberatb npurapa nNpoaykTOB B pe3ynbTaTe  CIWLIKOM
NPOAOIIKUTENBHOIO NPUIOTOBIIEHNS;

— 3arpyxartb NpoAYyKTbl B 31IEKTPUYECKYHO NeYb 6e3 ynakoBky;

— B Cllyyae BO3ropaHMs B Kkamepe, He OTpbiBas [ABepupl,
BbIKIIOYMTE NeYb 1 OTKIIOYNTE €€ OT INEKTPOCETH.

e He ucnonb3yinTe kamepy Ans xpaHeHus 4yero-nubo.

o OnekTpuyeckasi neyb He MpefHasHaveHa Ansi KOHCEePBUPOBaHWS
NpOAYKTOB.

e He BbiknagbiBaiiTe NPOAyKTbl HEMOCPEACTBEHHO Ha AHO Kamepbl,
MCNONb3YyNTEe CbEMHYIO PELLETKY UMW NOALOH.

e Bcerga nposepsiiTe TeMnepaTypy rotoBow NuLiM, oco6eHHO, ecnm
OHa npegHasHadeHa Ans geten. He nogasawte 6niogo Kk crony
cpasy e Mocre NpUroToBreHnsi, AanTe eMy HEMHOTO OCTbITb.

e PykoBoacCTByWTECH peuenTamu MPUroTOBNEHUS, HO NMOMHUTE, YTO
HeKoTopble MPOAYKTbI (AXXeMbl, NYAWHIN, HAYUHKVM NS nupora u3
MUWHAans, caxapa Unu LykaToB) HarpeBarTCs O4eHb ObICTPO.

e Bo wusbexaHune KOpPOTKOrO 3amblkaHUA W MOMOMKA Me4yu, He
AonyckanTe nonagaHns BoAbl B BEHTUNSALMOHHbIE OTBEPCTHUS.

BHUMAHWE:

e lcnonb3ynnTe  TONMbKO  MocyAy, npefHasHayeHHylo  Ang
3NEeKTPUYECKO neyu.
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e [IBepua unu Apyrve noBepxXHOCTU MOTYT HarpeBaTbCs BO BpeMmsi
paboTbl npubopa.

e Ecnu  u3genue  HekoTopoe — BpeMsi  Haxoaunocb  npwu
Temnepatype Huxe 0°C, nepen BKMIOYEHMEM ero cnepyet
BblAepXaTb B KOMHaTHbIX YCIOBUSIX HE MEHee 2 4acoB.

¢ [lpoussogutens ocTaBnser  3a cobow npaso 6e3
[OMOSHATENBHOrO  yBEAOMIIEHUS  BHOCWUTb  HE3HauuTenbHble
U3MEHEHUs1 B KOHCTPYKLMIO M3AENUS, KapanHanbHO He BnusioLme
Ha ero 6e3onacHoOCTb, paboToCNOCOBHOCTb U PYHKLIMOHANBHOCTD.

YCTAHOBKA

e Y6eauTtech, YTO BHYTPW NEYX HET YNakoBOYHOro Matepuana.

¢ [lpoBepbTe, He NOBPEXAEHbI NN NPU TPAHCMOPTUPOBKE:

— [ABepua 1 ynnoTHuTenw;

— CMOTPOBOE OKHO UM 3KpaH;

— NeTnu v 3awénka ABepubl, BHYTPEHHSS NMOBEPXHOCTb Kamepsbl
(myxoBKku) 1 ABepLbI.

e Ecnn HoBas neub MmeeT kakue-nnbo gedekTbl, obpalwjanTechb K
npoAasLy.

o [lpn obHapyxeHun N6bIX AedeKTOB B npoLecce aKcnmyataumu,
He BkIoYanTe neYb 1 obpallanTecs B CEPBUCHBIN LIEHTP.

e YCTaHOBUTE 3MEKTPUYECKYID MeYb Ha POBHYK FOPU3OHTasIbHYIO
NOBEPXHOCTb, AOCTAaTOYHO MPOYHYIO, YTOObI BblAEpXaTb ee BeC (C
npoaykramu).

e He ycraHaBnuBanTe 9nekTpUYECKyld Neyvb BOMM3N WCTOYHWKOB
Tenna, BOAbl, B YCMOBWSAX MOBbLILIEHHOW BMAXHOCTW, a Takke
PAOOM C NIerkoBOCMNaMEHSIIOLLIMMUCS MaTepuanamm.

e Huyero He knaguTe Ha ONEKTPUYECKYD MeYb W HUYEM He
nepekpbiBaiTe BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUSI.

e [InAa HopmanbHOW paboTbl neyn HeobxoaMmo obecneuntb
cBoOOAHOE MPOCTPAHCTBO AN BEHTUNAUMM He MeHee: 20 cm
cBepxy, 10 cm c3agn n 5 cm ¢ GOKOBbIX CTOPOH.

NAHEJb YNPABNEHUA

TEPMOPETYNATOP

e CnyxuT Ansa ycTaHoBkn paboyei TemnepaTypel.

¢ [lo3BonsieT perynupoBaTb TemnepaTypy B npegenax 100-250 °C.

NEPEKIIOYATESTb PEXVMOB:

¢ BROIL (TPUJIb) — paBHOMEpPHOE NOAXapuBaHue CBEPXY.

Mo>HO “cCnonb3oBaTh ANt NPUrOTOBIIEHWSI TOCTOB.

e ROAST (>)KAPKA) — paBHOMEpHOE NogxapuBaHne CHU3y.

MosHo rotoBuTb ByTepbpoabl, NuuLy, XOT-40ru.

e BAKE/ROAST (BAMEKAHUE/KAPKA) - paBHOMepHoe
obxxapviBaH1e CO BCEX CTOPOH.

Pexum ans BbINEYkW, NPUrOTOBMEHUS Msica M pbibbl, a Takke
3anekaHusi kaptodens n Apyrvx oBOLLENn.

e TAUMEP

CnyuT Ans yCTaHOBKW NPOAOIMKUTENBHOCTU MPUrOTOBMEHUS B
npegenax 60 MUHyT.

BHUMAHUE:

e OrtcueT BpemeHu BegeTcs B obpaTHOM nopsiake. B TeyeHwe Bcero
BPEMEHMW NPUrOTOBIIEHUSI TOPUT CBETOBOW MHAMKaTop paboThbl. Mo
NCTEYEHUN YCTAaHOBIMEHHOrO CPOKa pas3daeTcs 3BYKOBOW CUrHan u
CBETOBOWN MHAWNKATOP racHer.

AONOJNHUTENBbHBLIE NPUHAONEXHOCTHU

e B KOMMNeKT anekTpn4eckon neymn BXoaaT:

— cbeMHasi pewletka Ans 6yTepbpopos, TOCTOB, NWLLbI, XOT-
[OroB.;

— MOAHOC C aHTUNPUrapHbLIM NOKPLITUEM ANS BbINEYKM, 3anekaHus
msica, NTULbI 1 pbibbl;

— CbeMHasi pyyka — Ans U3BneyYeHusi ropsyero NogHoca 13 neyu.

PABOTA

PEXXM «BROIL»

o [lepeBeaunTe nepeknovaTens pexumos B nonoxeHue “BROIL”.

e TepmoperynsiTopom 3aganTe Tpebyemyto Temneparypy.

e C nomMowbi TaMepa YCTaHOBUTE  >Xenaemoe Bpems
NpUroToBMneEHNs, NeyYb Ha4YHeT paboTaTb.

e [0 MCTEYEHWUM YCTAHOBMEHHOrO BPEMEHU CBETOBOW WHAMKATOP
paboTbl NoracHeT 1 pa3aacTcs 3BYKOBOW CUrHan.

o [lepeBeanTe nepeknioyaTenb PEXMMOB paboTbl B MOMOXEHUe
“OFF”, a TepmoperynsTop — B MMHUMarbHOE MOMOXeHue.

PEXNM «ROAST»

* [lepeBeauTe nepeknoyaTens pexunMoB B nonoxeHne “ROAST”.

e TepmoperynsiTopom 3agante Tpebyemyto Temneparypy.

e C nomowplo TanWmepa YCTaHOBUTE  >Kenaemoe  Bpems
NpUroToBrneHns, Neyb Ha4yHeT paboTaTb.

e [0 MCTEYEHWUM YCTAHOBMEHHOrO BPEMEHU CBETOBOW WHAMKATOP
paboTbl NoracHeT ¥ pa3aacTcs 3BYKOBOW CUrHan.

o [lepeBeanTe nepeknovatenb PexXMMOB paboTbl B MNONOXEHUe
“OFF”, a TepmoperynsTop — B MMHUMarbHOe NOMoXeHue.

PEXNM «BAKE/ROAST»

e [lepeBegnTe  nepekniovatenb  PeXWMOB B MOJIOXKEHUE
“BAKE/ROAST”.

¢ TepmoperynsTopom 3aganTe Tpebyemyto Temneparypy.
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e C nomowbi TamMmepa yCTaHOBUTE  >Xernaemoe  BpeMs
NPUroTOBMNEHMs], NeYb Ha4YHeT paboTaTb.

e [l0 MCTEYEHUM YCTAHOBMEHHOrO BPEMEHU CBETOBOW WHAOMKATOP
paboTbl NoracHeT v pa3facTcst 3BYKOBOW CUrHar.

o [lepeBeanTe nepekniovatenb PeXWMOB paboTbl B MOSIOXEHUE
“OFF”, a TepmoperynsaTop — B MMHUMaInbHOE NOMOXeHWe.

NMPUOCTAHOBKA NMPUTOTOBIIEHUA

e YTOObI MPMOCTAHOBMTL NPUrOTOBIEHNE (Hanpumep, Ans NPOBEPKM
rOTOBHOCTM), NEPEBEAUTE NEpeKnoyaTenb PEXMMOB B NMOMOXEHWE
“OFF”. Ona npoaormkeHusi NpUroTOBMIEHUS CHOBa YyCTaHOBUTE
BblOpaHHbI PeXUM.

PEKOMEHOAUMW MO MPUTOTOBJIEHUIO

MonoxeHune Bpems
Bug Temnepartypa,
o nepeknto4a- NPUroToBNEeHUA,
npoaykra C rens
pexumoB MWH

TocTbl 190 BROIL 2-4
[opsune
6yTepbpoabl, 190 BROIL, ROAST 3-5
niyua
Owmnet 125-150 ROAST 5-8
Bbineyka 190-220 BAKE/ROAST 25-35
KapTtodens 250 BAKE/ROAST 8-15
PbiGa 250 BAKE/ROAST 15-20
Mtnua 220-250 BAKE/ROAST 30-40
Msico 250 BAKE/ROAST 40-50

OUYMNCTKA U YXo[a

e [lepen oOuYMCTKOW YyCTaHOBWTE MepeknioyaTeNls PexXWMoB B
nonoxenne “OFF”, Tepmoperynatop — B MWHMMAarbHOE
MOSIOKEeHNE N OTKIIOYMTE NeYb OT ANEKTPOCETU.

e [laiiTe Neyn NOMHOCTbIO OCThITb.

e [lpoTpuTe naHenb ynpaBneHusi, BHELLHWE W BHYTPEHHUE
NOBEPXHOCTN BFaXHOW TKaHbiO C MOWOWMM cpeacTBom. He
NpUMEHsINTE  arpeccuBHble  BewecTBa unv  abpasvBHble
matepuvansil.

e BbiMoliTe CbeMHyl0 pelleTKy v NOAAOH TEMNOW MbIfTbHOW BOAOMW.
He ncnonbsyiite abpasvBHble Matepuarnbl, YToObl He NoBpeauTb
aHTUNpuUrapHoe MnokpbITHe.

e YT0Obl yAanuTb HenpuATHbIA 3anax, HanewTe B  Kakyl-nnbo
rny6okytlo nocyay, NpUrogHyio ANs aNeKTPUYeckon neyun, crakaH
BOAbl C COKOM W3 OAHOTO fUMOHA, W MOCTaBbTe B MNeyb.
YctaHoBMTE Tavimep Ha 5 MUWHYT, nepeknioyatenb pPexvMoB
paboTbl B nonoxeHve “BAKE/ROAST”, a Tepmoperynsitop — B
MWHVUManbHoe nonoxeHue. Korga neyb OTKMIOYMTCS, M3BMEKUTE
nocyay v NpoTpuTe CTEHKWN KaMepbl CyXoW TKaHbHo.

XPAHEHUE

e YbBeautechb, YTO NeYb OTKMIOYEHA OT AMEKTPOCEeTU.

e BbinonHute Bce TpeboBaHusa pasgena “O4NCTKA N YXOO .

e XpaHuTe neyb C MPUOTKPbLITOW ABEpLEe B CYXOM MPOXNagHOM
mecTe.

¥4 NAVOD K POUZITI

BEZPECNOSTNI POKYNY

e Nespravné manipulace se spotfebiCem mohou vést k jeho
porucham anebo zpUlsobit zranéni uzivatele.

e Pred prvnim pouzitim spotfebiCe zkontrolujte, zda technické udaje
uvedené na nalepce odpovidaji parametrdm elektrické sité.

e Pouzivejte pouze v domacnosti a v souladu s témto Navodem k
pouziti. Spotfebi€ neni ur€en pro primyslové ucely.

e Pouzivejte pfistroj pouze ve vnitfnich prostorach.

Vzdy vytahnéte zastréku ze zasuvky pred ¢isténim a v pfipadé, ze

spotfebi¢ nepouzivate.

Nedovolujte, aby si déti hraly se spotfebi¢em.

Nenechavejte zapnuty spotfebi€ bez dozoru.

Pouzivejte spotfebi¢ vyhradné s pfislusenstvim z dodavky.

Nepouzivejte spotfebi¢ s poSkozenym napajecim kabelem.

Nesmite sami provadét jakékoliv opravy spotiebi¢e. Pokud je to

e Davejte pozor a chraiite sitovy kabel pfed ostrymi hranami a
horkem.

o Netahnéte za napajeci kabel, nepfekrucuijte jej a neotacejte kolem
télesa spotiebice.

o Pouzivejte pecici trouby vyhradné pro pfipravu pokrmu. V zadném
pfipadé nesuste v ni odév, papir nebo jiné pfedméty.

o Nedavejte do pecici trouby pokrmy v hermetickém baleni
(plechovkych, lahvich aj.).

e Aby potraviny nepraskly béhem pfipravy, nez je date do pecici
trouby, propichnéte nozem nebo vidlickou tvrdou slupku nebo
obal, napf. u brambor, jablek, kastanu, klobas apod.

e Pro zamezeni pozaru v pecici troubé je tfeba:

— dbat na to, aby se pokrmy nepfipekly kvuli pfili§ dlouhé dobé
pfipravy;
— davat do pecici trouby pokrmy bez baleni, v€etné alobalu;
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— v pfipadé pozaru v troubé&, neotevirejte dvifka, vypnéte pecici
troubu a odpojte ji od elektrické sité.

o Nezapinejte prazdnou pecici troubu. Nepouzivejte ji na
uschovavani ¢ehokoliv.

o Elektricka pecici trouba neni uréena pro konzervovani potravin.

* Nedavejte potraviny pfimo na dno trouby, pouzivejte odnimatelnou
mrizku nebo pekac.

e Vzdy kontrolujte teplotu pfipravenych pokrmd, obzvlast jsou-li
ur¢eny pro déti. Nedavejte pokrmy ne stal hned, pockejte az
trochu vychladnou.

e Muzete se Fidit kuchafskymi recepty, pamatujte si vSak, Zze se
nékteré potraviny (dzemy, pudink, nadivky z mandli, cukru nebo
kandovaného ovoce) zahreji velice rychle.

e Pro zamezeni zkratu a poSkozeni pecici trouby dbéjte na to, aby
se do vétracich otvor(i nedostala voda.

UPOZORNENI:

e Pouzivejte jen nadobi, které je uréeno pro elektrickou pecici
troubu.

¢ Dvifka a jiné povrchy se mohou ohfivat za provozu pfistroje.

e Pokud byl vyrobek uréitou dobu pfi teplotach pod 0° C, pred
zapnutim ho nechejte pfi pokojové teploté po dobu nejméné 2
hodiny.

e \/yrobce si vyhrazuje pravo bez dodate€ného oznameni provadét
mensi zmény na konstrukci vyrobku, které znacné neovlivni
bezpecnost jeho pouzivani, provozuschopnost ani funkénost.

NASTAVENI

o Prekontrolujte, zda uvnitf pecici trouby neni balici material.

o PZekontrolujte, zda nejsou poSkozeny béhem pfevazeni:

— dvifka a tésnici podlozky;
— prazor nebo obrazovka;
— zaveésy a zapadka u dvifek, vnitfni plochy trouby a dvifek.

¢ Ma-li nova pecici trouba jakékoliv vady, obratte se k prodejci.

o Objevite-li jakékoliv vady za provozu, nezapinejte pecici troubu a
obratte se na Servisni stfedisko.

e Postavte pecici troubu na rovnou horizontalni plochu. Musi byt
dost pevna, aby vydrzela vahu trouby (i s potravinami).

o Neumistujte elektrickou pecici troubu v blizkosti zdroju tepla, vody,
a také vedle zanétlivych materiall a chrarite jej pfed vihkem.

¢ Nestavte nic na elektrickou pecici troubu ani nezavirejte vétraci
otvory.

e Pro normalni provoz pecici trouby je potfeba volna prostora
minimalné 20 cm shora, 10 cm zezadu a 5 cm z bokd.

OVLADACI PANEL

REGULATOR TEPLOTY:

* Je ur€en pro nastaveni provozni teploty.

e Umoznuje zvolit teplotu v rozmezi 100-250 °C.

PREPINAC REZIMU:

¢ BROIL (GRILOVANI) — rovnomé&rné opékani shora.

Muzete pouzivat pro pFipravu topinek.

e ROAST (OPEKANI) — rovnomérné opékani zespodu.

Muzete pfipravit sendvi€e, pizzu, parek v rohliku.

e BAKE/ROAST (OPEKANI/PRAZENI) — rovnomé&rné opékani ze
vSech stran.

ReZim pro peceni, pfipravu masa a ryby, a také opékani brambor a
jiné zeleniny.

e CASOVAC

Je uréen pro nastaveni doby pfipravy pokrm( v rozmezi 60 minut.

UPOZORNENI:

o Cas se &te vopa&ném sméru. B&hem celé doby pFipravy sviti
svételny ukazatel provozu. Po ukonéeni stanovené doby uslysite
zvukovy signal a svételny ukazatel zhasne.

PRISLUSENSTVI

e Soucasti dodavky elektrické pecici trouby jsou:

— odnimatelna mfizka na sendvice, topinky, pizzy, parky v rohliku;

— peka¢ s antiadhéznim povrchem pro peceni, opékani masa,
driibeze a ryby;

— odnimatelna rukojet — abyste mohli vytdhnout horky pekac¢
z pecici trouby.

PROVOZ

REZIM «BROIL»

¢ Nastavte pfepinac reziml do polohy “BROIL”.

e Pomoci regulatoru teploty zvolte pozadovanou teplotu.

e Pomoci ¢asovace nastavte pozadovanou dobu pfipravy, trouba se
zapne a zacéne pracovat.

e Po ukonéeni stanovené doby svételny ukazatel zhasne a zazni
zvukovy signal.

e Dejte pfepina¢ provoznich rezimG do polohy “OFF” a regulator
teploty — do minimalni

REZIM «ROAST»

e Nastavte pfepina¢ rezimd do polohy “ROAST”.

e Pomoci regulatoru teploty zvolte pozadovanou teplotu.
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e Pomoci ¢asovace nastavte pozadovanou dobu pfipravy, trouba se
zapne a zac¢ne pracovat.

e Po ukonceni stanovené doby svételny ukazatel zhasne a zazni
zvukovy signal.

o Dejte pfepina¢ provoznich rezimd do polohy “OFF” a regulator
teploty — do minimalni polohy.

REZIM «BAKE/ROAST»

* Nastavte pfepinac rezimG do polohy “BAKE/ROAST ”

e Pomoci regulatoru teploty zvolte pozadovanou teplotu.

e Pomoci ¢asovace nastavte poZzadovanou dobu pfipravy, trouba se
zapne a zac¢ne pracovat.

e Po ukonceni stanovené doby svételny ukazatel zhasne a zazni
zvukovy signal.

e Dejte prepina¢ provoznich rezim do polohy “OFF” a regulator
teploty — do minimalni polohy.

POZASTAVENI PRIPRAVY

o Abyste pozastavili pfipravu (kupfikladu pro kontrolu, zda je pokrm
hotovy) dejte prepina¢ provoznich rezim do polohy “OFF”. Pro
pokracovani zase nastavte zvoleny rezim.

PRAKTICKE RADY

. Teplota VPOI,Ohav Doba pripravy.
Druh potravin °C ’ prepinace . ’
e o min
rezimu
Topinky 190 BROIL 2-4
Sendvice, pizza 190 BROIL, ROAST 3-5
Omeleta 125-150 ROAST 5-8
Peceni 190-220 BAKE/ROAST 25-35
Brambory 250 BAKE/ROAST 8-15
Ryba 250 BAKE/ROAST 15-20
Drubez 220-250 BAKE/ROAST 30-40
Maso 250 BAKE/ROAST 40-50

CISTENI A UDRZBA

e Pred C(¢isténim nastavte prepinac¢ rezimG do polohy “OFF”,
regulator teploty — do minimaini polohy a odpojte pecici troubu od
elektrické sité.

o Pockejte, az pecici trouba UpIné vychladne.

e Otfete ovladaci panel, vnéj§i a vnitfni plochy vlhkym hadrem
s mycim prostfedkem. Nepouzivejte utocné latky ani brusné
materialy.

e Umyjte odnimatelnou mfizku a peka¢ teplou mydlovou vodou.
Nepouzivejte brusné prostfedky, abyste neposkodili antiadhézni
povrch.

e Pro odstranéni nepfijemnych zapachl nalijte do néjaké hluboké
nadoby vhodné do elektrické pecici trouby jednu sklenici vody se
Stavou jednoho citrénu a dejte ji uvnitf trouby. Nastavte ¢asovaé
na 5 minut, pfepina¢ rezimd do polohy “BAKE/ROAST” a regulator
teploty do minimalni polohy. AZ se pecici trouba vypne, vyndejte
nadobu a vytfete pecici troubu suchym hadrem.

SKLADOVANI

e Prekontrolujte, zda je pecici trouba odpojena od elektricke sité.

¢ Splnéte véechny pokyny &asti CISTENI A UDRZBA.

e Skladujte pecici troubu s pootevienymi dvifky vsuchem a
chladném misté.

e PBHLKOBOACTBO 3A EKCIMOATALUS

NPABWUIIA 3A BE3OMNMACHOCT

e HenpaBunHa ekcnnoaTauusi Ha ypega MOXe fa [osege [0
HeusnpaBHOCTM B paboTtata My wnu Aa NPUYMHU 30pPaBOCIOBHU
weTw.

e [lpean pa usnonssate TocTepa 3a NpbB NbT NpoBepeTe, Aanu
NOCOYEHUTE TEXHUYECKN XapaKTEPUCTVKN Ha ypeaa CbOoTBeTCTBaT
C 3axpaHBaHETO B MpexaTa.

e V3genuneTo e npegHasHavyeHoO camo 3a AomaluHa ynotpeba wu
TpsibBa fa ce ekcrnoaTvpa CbOTBETHO Tasu MHCTPYKUUS. YpeabT
He e 3a NPOMULLNEHO M3MOoN3BaHe.

e He nsnonssavite N3BbH NOMELLEHUS.

BuHarn usknioyBante ypeaa OT KOHTaKT, ako He ro rnonseate, a

CbLLO Taka npeau Ja ro novncreare.

He nossonssaiTe geua Aa urpasiT ¢ ypeaa.

He ocTaBsawTe BknioyeHns ypen 6e3 Hagsop.

M3nonaBaiite caMo CbCTaBHWUTE YacTW OT KOMIMIIEKTa.

He ekcnnoartupainte nagenueTo ¢ nospegeH kaben.

He nonpaBssiTe ypega camocTosTenHo. 3a OTCTpaHsiBaHe Ha

noepeau ce obbpHeTe B HAN-ONN3KNA CEPBU3EH LIEHTBP.

e Cnepgete, kabenbT Aa He [OKOCBA ropeLyy NOBBPXHOCTU U OCTpU
npeameTy.

e He gbpnaiite, He ycykBaiTe kabena, a cblLUo Taka He obBuBanTe C
kabena kopnyca Ha ypeaa.

e lI3non3BanTe enekTpuyeckata neyka caMo 3a MPUrOTBSIHE Ha
npoayktn. B HuKakbB crnyyar He noAcyllaBalTe B Hest Opexwu,
XapTus unu Apyru npeameTy.

e He cnaraiiTe B neukata NpoOAyKTUTE B XEPMETUYHO 3aTBOPEHU
cbaoBe (bypkaHu, WwuweTa u T. H. ).
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e 3a fa He ce nykaTt NpoAyKTUTe No BpeMe Ha roTBeHe, Npeamn Aa rm
cnaraTe B neykarta, fneko npobogeTe TsX C BunMULUA WU HOX,
Hanpumep obenkaTta Ha sa6bnka, kapTodu, KecTeHun, konbacu u T.
H.

e C uen npepoTBpaTsiBaHe Ha M3rapsiHus BbB ypHaTa Ha ypeaa
TpsibBa:

— [a BHMMaBarte, NpoAyKTUTE Aa He U3ropsAT 3apafan MHOTO AbIro
roTBeHe;

— [a cnarate nNpoaykTuTe B nedkata 6e3 onakoBkaTa MM, a CbLUO
Taka n 6e3 conwo;

— B Cfny4yal Ha wu3rapsHe B kamepaTta, 6e3 pa oTvBapsTe
BpaTuykaTa, M3KNYeTe nevkaTa W u3BageTe Lierncena ot
KOHTaKTa.

e He BknioyBanTe neykata € npasHa kamepa. He wusnonseante
Kamepara 3a CbXpaHsiBaHe Ha HellaTa.

e EnekTpuyeckaTta neyka He e npeaHasHa4yeHa 3a KOHCEpBMPaHe Ha
npoayKkTuTe.

e He cnaraiTe npogyktute HanpaBO Ha ABHOTO Ha dypHaTa,
nonseanTe 3a Ta3u Lien cBansuiata ce pelietka unv tabnata.

e BuHarm nposepsiBaviTe TemnepaTypata Ha roToBa XpaHa,
ocobeHo, ako T e nNpefHasHadeHa 3a geua. He cnaravite xpaHata
BeJHara Ha macaTa, criefl NpuroTBsiHETO W, Heka TS Marko Aa
U3CTUHE.

e CrnegBante npenopbkute B rotBapckum peuentn. Obave
BHMMaBawTe, 3al0oTO HAKOM NpoAyKTU (KOHMUTIOPWU, MYAUHTH,
MbIIHEXMW 3a cragkvwmn oT Gagem, 3axap WM CylleHu MnofoBse)
MHOro 6bp30 ce 3aTonmAT.

e C uen npegoTBpaTsiBaHe Ha pasBansHe Ha ypeda WM KbCo
CbeauHEHWE B Mpexarta, He JonyckanTe nonajaHe Ha Boga BbB
BEHTUNALMOHHUTE OTBOPU Ha ypeaa.

SABETIEXKKA:

e l3nonsBante camo Te3um CbAoOBe, KOUTO ca MpedHas3HavyeHu 3a
enNeKTPUYECKN MeYKm.

e BpaTtuykute vnu gpyrute noBbPXHOCTM MoOraTt Aa ce Harpsisat no
BpemMe Ha paboTta Ha ypepaa.

YCTAHOBKA

¢ [lpoBepeTe, Ye BLTPE B NevkaTa HIMa ONakoBBYHU MaTepuany.

e [lpoBepeTe, He ca NV NOBPEAEHMN NPY TPaHCNOPTUPaHE:

— BpaTuykaTa v ynibTHUTENY;

— NPO30PYETO UMY EKPaH;

— MaHTUTe U Khvankata Ha BpaTuykata, BbTpeluHaTa
NOBBPXHOCT Ha kamepaTa (dpypHaTa) u BpaTU4KnTE.

e AKO HOBaTa neyka MMa HsKakbB AedekT, obbpHeTe ce KbM
npofasayva.

e Ako cTe 3abenssann HsikakBa HepegoOBHOCT MO BpemMe Ha
ekcnnoartaums Ha ypeaa, He BKIo4BanTe neykara u ce obbpHeTe
B CEPBU3EH LIEHTBP.

e [locTaBeTe enekTpuyeckaTa neyka BbpPXy paBHa XOPU3OHTanHa
NMOBBPXHOCT, KoATO TpsibBa Aa 6bae pocta crabunHa, 3a Ada
U3ObPXKU TErNOTO Ha nevkaTa 3aefHo C NPOAYKTUTE.

e He cnarante enekrtpuyeckata neyka 6GnmM3o A0 M3TOYHULM Ha
TOMNWHa, A0 BOAA, B YCIOBWSI C MOBMLUEHA BMAXHOCT, a CbLUO
Taka 6r130 [0 NecHo3ananuMy matepuanu.

e He cnaraiiTe HUWO BbpXy enekTpuyeckaTa nevyka U C HULO He
NnoKpvBanTe BEHTUNALNOHHUTE 1 OTBOPW.

e 3a HopmanHa paboTa Ha nedykaTa Heobxoaumo e ga ocurypute
cB0oOOAHO MPOCTPAHCTBO 3a BeHTUnauus, koeto ga 6bae He no-
marnko ot 20 cm. otrope, 10 cM 0T3aa 1 5 cM. OT ABeTe CTpaHw.

e Pokud byl vyrobek uréitou dobu pfi teplotach pod 0° C, pred
zapnutim ho nechejte pfi pokojové teploté po dobu nejméné 2
hodiny.

e [lpomsBoguTenaT cu 3ana3Ba MpaBoTo 6e3 AONbAHUTENHO
yBe[loMIIeH/e Aa BHAcsA HE3HAUUTENHM NPOMEHN B KOHCTPYKLUMATa
Ta Ha U3OenueTo, KaTo CbLUTE Aa He BNUAST KapAuHanHoO BbpXy
HeroBaTa 6e3onacHocCT, paboToCNOCOBHOCT 1 PYHKLMOHAMHOCT.

NMAHENA HA YNPABIEHUE

TEPMOPEIYJNATOP

o Cnyxu 3a noctaBsHe Ha paboTHa TemnepaTypa.

¢ [lo3BonsiBa Temnepatypara aa ce perynupa mexgy 100-250 °C.

MPEBKIMKOYBATEN HA PEXKUMW:

e BROIL (TPUJT) — paBHOMEpPHO NpenunyaHe oTrope.

MoxeTe ga nanonssate 3a NPUroTBSIHE Ha TOCTOBE.

e ROAST (MbP>XEHE) — paBHOMepHO npennyaHe otgony.

MoxxeTe ga npuroTBuTe caHaBWYM, NULA, XOT-A0T.

e BAKE/ROAST  (BANMNYEHE/MBbPXXEHE) -  paBHOMepHO
npenuyaHe oT ABETE CTpaHWU.

Pexvm 3a npuroTBsiHe Ha meco 1 pnba, a CbLLOo Taka 3a 3afyluaBaHe
Ha KapTohu U ApYrn 3eneHYyun.

e TAMEP

Cnyxw 3a noctaBsiHe Ha BpeMe 3a NpuroTBsHe Ao 60 MUHYTH.

SABEJIEXKKA:

e bpoeHeTo Ha o03Ha4yeHOTO BpeMe cTaBa B obpaTeH pef.
MHavkaTopbT Ha paboTa cBeTM Mpe3 Lenusi Nepuo Ha roTBEHe.
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Cnepf KaTo HarnaceHoTo BpeME Lie U3Teye, NPO3BYYUN 3BYKOBUAT
CUrHarn, a CBeTeLUMSAT NHOMKATOP Le n3racHe.

OONMBbNHUTENHN NPUHAONEXHOCTU

e B komnnekTa Ha enekTpuyeckaTa neyka Bnv3ar:
— cBanslia ce pelleTka 3a NPUroTBSHE Ha CaHABWYW, TOCTOBE,

nvua, XoT-4or;
— Tabna ¢ He3arapsiLLo NOKPUTUE 3a NPUrOTBSIHE HA MECO, NUIe 1
pvba;

— cBansiia ce ApbXKa — 3a BafeHe Ha ropelya Tabna oT neykara.

EKCNINOATALUMUA

PEXWM «BROIL»

e Harnacete npeBkroyBaTens Ha pexumm B nonoxeHune “BROIL”.

e C nomowrta Ha Tepmoperynatopa mnoctaBeTe Heobxognma
Temneparypa.

e C nomowta Ha TaiMepa MnocToBeTe HeoOXOAMMOTO Bpeme 3a
NpUroTBSHETO, NeykaTa Lue 3anoyvHe aa padbotu.

e Crnep u3TnyaHe Ha 03HaYEHOTO BpPEME CBETELUUSIT MHAMKATOP Ha
paboTa Le ce U3KIIYM U LLie NMPO3BYYM 3BYKOBUAT CUrHar.

e 3aBbpTeTe NpeBkoyBaTens Ha pexumu B nonoxexHue “OFF”, a
Tepmoperynatopa — B MMHUMAITHO MOJSIOXKeHUeE.

PEXNM «ROAST»

e HarnaceTte npeBknioyBatens Ha pexumu B noroxeHve “ROAST”.

e C nomowTa Ha Tepmoperynatopa noctaBeTe Heobxoguma
Temneparypa.

e C nomowta Ha TaMepa MnocToBeTe HeobGXOAMMOTO Bpeme 3a
NPUroTBSIHETO, MNeykaTa Le 3anoyvHe aa paboTu.

e Cnep usTnyaHe Ha 03Ha4YeHOTO BpeMe CBETeLUSIT MHAMKaTop Ha
paboTa Le ce U3KIYM U LLie NPO3BYYM 3BYKOBUAT CUTHar.

e 3aBbpTeTe NpeBktoyYBaTens Ha pexumu B nonoxexue “OFF”, a
TepMoperynaTopa — B MUHUMAIHO MOJOXEHME.

PEXWM «BAKE/ROAST»

e Harnacete npeBkno4YBaTenss Ha pexXumu B MOMOXKEHUE
“BAKE/ROAST".

e C nomowTa Ha Tepmoperynatopa mnoctaBeTe Heobxoanma
Temneparypa.

e Cnep usTnyaHe Ha 03HAaYeHOTO BpeMe CBETELUST MHAMKATOp Ha
paboTa Lle Ce U3KI0YN 1 Lie NPO3BYYM 3BYKOBUAT CUTHAT.

e 3aBbpTeTe npeBkNoyBaTens Ha pexumu B nonoxexHue “OFF”, a
Tepmoperynatopa — B MMHUMAITHO MOSIOXeHMe.

BPEMEHHO CMPAHE HA TOTBEHE

e 3a ga cnpeTe npoueca Ha roTBeHe 3a KpaTKo Bpeme (Hanpumep,
3a fpoBepka fganu  MNpoAyKTbT e [OoToB), 3aBbpTeTe
npeBsknioyBaTens Ha pexvmum B nonoxeHne “OFF”. 3a
npoAbinkaBaHe Ha roTBEHe Mak rnocTaBeTe U3bpaHusa pexuMm.

PEKOMEHOALIMW 3A MPUTOTBEHE

T MonoxeHue Ha Bpewme 3a
n eMmnepartypa,
POAYKT oc npeeknw4yBarTens npuroTesiHe,

Ha pexnmu MWH

TocTose 190 BROIL 2.4

Canpsun, 190 BROIL, ROAST 35

niua

Omnert 125-150 ROAST 5-8

Tecrenm 190-220 BAKE / ROAST 2535

n3genus

KapTodbu 250 BAKE / ROAST 8-15

Pu6a 250 BAKE / ROAST 15-20

Mne 220-250 BAKE / ROAST 30-40

Meco

Meco 250 BAKE / ROAST 40-50

NMOYNCTBAHE U NOAAOPBXKA

e [pean da nouucTBaTe neykata MocTaBeTe NPEeBKIOYBATENS Ha
pexvmun B nonoxenne“OFF”, Tepmoperynatopa — B MUHUMAIHO
NOMOXEHWE U U3KIIYETE NneykaTa OT KOHTaKTa.

o V3yakainTe, neykata ga U3CTUHE HaMbIIHO.

e 3abbplueTe naHenata Ha ynpaBreHUe, BbHLUHWTE U BbTPELUHUTE
NOBBPXHOCTM C BNaxeH napuan v npenapat. He u3nonssante
arpecvBHM BeLlecTBa Unn abpasmBHy matepuanu.

e VamuiTe cBansiwata ce peweTka M Tabrmata ¢ Tonna Boda U
canyH. He nonseainTe gpackawm matepvany, 3a Aa He ce passanmu
HesarapsiLoTo NOKpUTHE.

e 3a ga npemaxHeTe HEMpUSiTHW MUPU3MU, CUMNEeTe B creuunaneH
CbA, KOWTO MOXe [a Ce W3MoNn3Ba B eNeKTPUYeCKN Neyku, efHa
Yalwa Boga, usledeTe BbTpe COKa OT €4MH JIMMOH U CrioxeTte
cbha BbTpe B neukaTta. [loctaBeTe TavMmepa Ha 5 MUHYTH,
npeBknoYBaTeNns Ha pexumm Ha pabota B  MNOMoOXeHue
“BAKE/ROAST”, a Tepmoperynatopa — B MUHMMAIHO MOMOXeHe.
Korato nmeukaTa Lie ce wuskmoun, u3BageTe cbia u 3abbplieTe
BbTpELLHAaTa YacT Ha neykarta CbC Cyx napuan.

CBbXPAHABAHE

o [poBepeTe, Ye NeykaTa e U3KNYeHa OT KOHTaKTa.

e V3nbnHsBanTe BCUYKM M3nckBaHus ot pasgena ‘MOYNCTBAHE U
NMOOOPBXKA*®.
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e ChbXxpaHsiBaiiTe neykata C JleKkO OTBOpEHa BpaTU4Kka Ha CyXo
npoxnagHo MSCTO.

W IHCTPYKLIA 3 EKCNNYATALL

3AXOOU BE3NEKU

e HeBipHe BWKOPWCTaHHS npunagy MoXe Mpu3BecTM [0 WOro
MOJIOMKM, Ta 3anofiATH LUKOAY KOPUCTyBayeBi.

e [lepeq nepwum yBIMKHEHHSM MepeBipTe, YW BiANoOBI4alOTb
TEXHIYHI XapakTepucTukun BMpPOOy, 3as3HayeHi Ha Haknewndi,
napameTpam efnieKTpoMepexi.

e BukopucTtoByBaTu TinbkvM y nobyToBMX UINsX y BiANOBIAHOCTI OO0
naHoi IHcTpykuii 3 ekcnnyatauii. Mpunag He npusHadeHun Ans
BUPOBHNYOrO BUKOPUCTAHHS.

o BukopuctoByBaTy TiflbKM Yy NPUMILLEHHI.

Mepen ounweHHsm, abo sikwo By He BMKOpWCTOBYETE NPUCTpIn —

3aBXAW BiKNtoyanTe AOro 3 enekTpoMepeXxi.

He posBongiite gitam rpatucs 3 NpUCTpoEM.

He sanuwavite yBiMkHeHWI npunag 6e3 gornsay.

He BMKOPUCTOBYINTE KOMMIEKTYIOMI, LLIO HE BXOAATb 40 KOMMNMEKTY.

He BukopucToByinTe Npunag 3 YLUKOMHKEHUM LLIHYPOM XUBIEHHS.

He HamaranTecsi camOCTiiHO pPeMOHTYBaTU NPUCTPInA. Y BuNaaky

BVHWKHEHHS HECMNpPaBHOCTEN 3BepTamTecs [0 Hanbnmxyoro

CepBiCHOrO LieHTpY.

o CnigkywTe, WOGK LUHYP XMBIEHHS HE TOPKaBCH roOCTPMUX Kpawmok Ta
rapsiyvx NOBEPXOHb.

e He TArHiTb, He MepekpyyynTe Ta Hi Ha WO He HaMOTyWTe LUHYp
XUBMEHHS.

o BukopucToBynte enekTpuuHy nid TiNbkW ANS roTyBaHHA ixi. Hi B
SIKOMY pasi He CyLLUITb Y Hill oadar, Yn nanip, abo iHwWi npegmeTw.

e He knmagitb y mi4 Mpoayktu y repMeTMyHO 3akpuTOMy MOCyAi
(baHkax, nrsdwkax Ta iH.).

e Ulo6n nig yac roTyBaHHS NpOAYKTM He nonanucs, nepeg
3aKnagkol y My npoTuKanTe Hoxem, abo BWMKOW iX TBepay
LUKipKy, abo OBOMOHKY, Hanpwuknag, kaptonni, A6nyk, KalTaHis,
koBGacu Ta iH.

e o6 yHMKHYTK 3aropsiHHSA y AyXOBil Wwadi neyi HeobXxigHo:

— YHUKaTV npurapy npoaykTiB y pe3ynbTaTi 3aHagTo TpuBanoro
roTyBaHHs;

— 3aknagaTtv NPOAYKTW y enekTpuYHy Miv 6e3 ynakoBku, y T.4. 6e3
conbru;

— y BMMAAKy 3aropsHHSA B Kamepi, He BiKpuBalouM OBepusT,
BUMKHITb MY, Ta BigkntoumTe ii 3 enekrpomepexi.

e He BMMKanTe niy 3 MOPOXHLOIO Kamepol. He BUKOpUCTOBYMTE
kamepy Ans 36epexeHHs NPoAYKTiB, NpeaMETIB, TOLLO.

e EnekTpuyHa niy He NpusHayeHa AN KOHCEPBYBaHHS NMPOAYKTIB.

e He Buknagante npogyktn 0OesnocepedHbO Ha [OHO Kamepw,
BMKOPVCTOBYIMTE 3HIMHI peLUiTKy Yu NigaoH.

e 3aBxau nepesipsaiiTe TemnepaTypy roToBoi ixi, 0cobnmBo, KO
BOHa Mpu3HaveHa Ans Aiten. He nopasante 6miogo po crony
BiApasy X Micns NpuUroTyBaHHs, AanTe NOMY TPOXN OXONMOHYTU.

o Kepyintecs peuentamv NpuroTyBaHHsi MPOAYKTIB, ane nam'sitavre,
WO Aeski Npoaykty (AKemu, NyAWHMW, HaYMHKM Ana nupora 3
murganto, Lykpy Yu LiyKaTiB) HarpiBaloTbCs AyXe LWBUAKO.

o Lllo6 YHVMKHYTVM KOPOTKOrO 3aMWKaHHS Ta MOLUKOOXXEHHS nedi, He
[o3BonanTe Wob Boga noTpanssna 40 BEHTUNSALINHMX OTBOPIB.

e ObGnagHaHHA BigMOBigae BuMoram TexHIYHOro permnameHTy
OOMeXeHHA BWKOPUCTaHHSA Aesknx HebesnevyHnx peyoBuH B
€NeKTPUYHOMY Ta eNeKTPOHHOMY 06nagHaHH.

YBATA:

e BukopucTtoBynte TiNbkM NpU3HAYEHUW ANS  eneKkTpUYHOI nedi
nocya.

e [IBepusaTta abo iHLWi NoOBEpXHi MOXYTb HarpiBaTuUcs nig Yac poboTtu
npunagy.

e Akuwio BUpiG Aesikuin Yac 3HaxoaMBCs Npy Temnepatypi Hukye 0°C,
nepes yBIMKHEHHSIM MOro Crig BUTpUMATK Y KiMHaTi HEe MeHLe 2
TOAVH.

e BupobHuk 3sanuwae 3a cobowo npaBo 6Ge3 [O04aTKOBOro
NOBIJOMIIEHHS] BHOCWUTU HE3HA4Hi 3MiHW OO0 KOHCTPYKUii BUPOOY,
LLIO KapAWHanbHO He BNMMBAOTh Ha oro 6e3neky, npauesaaTtHicTb
Ta PyHKUIOHaNbHICTb.

YCTAHOBKA

o [lepekoHawTecs, WO ycepeauHi Nevi He 3anuLLIMBCS NakyBanbHWUA
marepian.

e [lepesipTe, Y4 He NOLLKOAUMUCH NPU TPAHCMOPTYBaHHi:

— ABepusTa Ta yLinbHioBaui;

— ornsgose BikHO Ta ekpaH;

— netni Ta 3acyBKa [ABEpUAT, BHYTPILUHS MOBEPXHs Kamepu
(myxoBkuW) Ta ABEpLAT.

e Akwo HoBa niv Mae Oyab-aki OedekTn — 3BepTanWTecs OO
npoaasLs.

o [pn BusiBNeHHi Byab-akMx AedpekTiB y npoueci ekcnnyaTadii, He
BMUKaWTe rneyi Ta 3BepTanTecs 4O CepBICHOIO LEHTPY.
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e YCTaHOBITb €NeKTPUYHy MNi4 Ha PiBHY rOPU3OHTarnbHY MOBEPXHIO,
00CUTb MiLHyY, W06 BuTpuMaTH ii Bary (i3 npoaykramu).

e He BCTaAHOBMIONTE eNeKTPUYHY My Nobnuay mxepen Tenna, Boau,
B yMoBax MNigBULEHOI BOMOTOCTi, a TakoX MNopyy 3
Nerko3aMUCTUMN PeHOBUHAMM.

e Hivoro He knagiTe Ha enNeKTPUYHY Nid Ta 1 HiYMM He nepekpusanTe
BEHTUNALIVHI OTBOPW.

e [Ina HopManbHoOi po6oTU nevi HeobXigHO 3abe3neynTn BinbHUN
npocTip Ans BeHTUNAUii, He meHw: 20 cm 3Bepxy, 10 cm 33agy i 5
CM 3 GOKOBUX CTOPIH.

NAHENb KEPYBAHHSA

TEPMOPEIYNATOP

o 3abesneyvye ycTaHOBKY poboY0i TeMMnepaTypum.

« [lo3Bonsie peryntoBaTtn Temnepatypy B mexax 100-250 °C.

MEPEMWNKAY PEXXVMIB:

e BROIL (FTPUJIb) — piBHOMipHE niacMaxyBaHHsI 3BepXY.

MoxHa B1KOpUCTOBYBaTK ANS rOTYBaHHS TOCTIB.

o ROAST (CMAXEHHA) — piBHOMipHe niacMaxKyBaHHsI 3HU3Y.

MoxHa rotyBatu 6yTepbpoau, niuuy, XoT-40rn.

e BAKE/ROAST  (BAMNIKAHHA/CMAXEHHA) —  piBHOMipHE
obcMakyBaHHS 3 ycix 6okiB.

Pexum ans Buniykn, roTyBaHHs M'Aca i pubu, a Takox 3anikaHHSA
KapTonmi 1 iHWKNX OBOMIB.

o TAUMEP

3abe3neyye yCcTaHOBKY TPUBAroCTi roTyBaHHS Y Mexax 60 XBUNUH.

YBAlA:

e Bignik yacy BefeTbcsl y 3BOPOTHOMY nopsgky. NMpoTarom ycboro
Yyacy roTyBaHHSI ropuTb CBITNOBWIA iHAMKaTOp poboTu. [licns
3aKiHYeHHs1 BCTAHOBMIEHOrO TEPMiHy, fyHae 3BYKOBWM curHan i
CBITNOBUI iHOUKATOP racHe.

OOOATKOBI NPUHANEXHOCTI

o [lo KOMMNEKTY eNeKTPUYHOI NeYi BXOASATb!

— 3HiMHa pelwiTka ans 6ytepbpoais, TOCTiB, MiLUW, XOT-A0rIB;

— NigaoH 3 aHTUNPUrapHUM MOKPUTTAM ANS BUMIYKW, 3anikaHHsS
Mm'sica, NTuLi Ta pubu;

— 3HiMHa pydka — 4518 BUAMaHHS rapsvoro nigaoHy 3 nedi.

POBOTA

PEXWM «BROIL»

o [lepeBeaiTb Nnepemukay pexumis y nosuuito "BROIL".

e TepmoperynsitopoM 3agante HeobxigHy TemnepaTypy.

e 3a ponomorol TaiMepa BCTaHOBiTb OaaHWin Yac NpuroTyBaHHs,
nivy NoYHe npavoBaTu.

e [licna 3akiHYeHHA BCTAHOBIMEHOro Yacy CBIiTNIOBUW iHOAWKATOP
po6oTK 3racHe i NponyHae 3ByKOBWIA CUrHan.

e [lepeBenitb nepemukay pexumis pobotm Ha "OFF", a
TEPMOPErynATop — y MiHiManbHe NOMOXeHHS.

PEXWNM «ROAST»

o [NepeBeaiTb Nnepemukay pexumis y nosuuito “ROAST”.

e TepmoperynsitopoM 3agante HeobxigHy TemnepaTypy.

e 3a pgonomorol TaMepa BCTaHOBITb BaaHWin Yac NpuroTyBaHHs,
niy NOYHe NpautoBaTy.

e [licna 3akiHYeHHA BCTAHOBMEHOro Yacy CBIiTNIOBUW iHAWKATOP
po60TK 3racHe i NponyHae 3ByKOBWI CUrHaN.

e [lepeBediTb nepemukady pexummie pobotn Ha "OFF", a
TEPMOPErynATOp — Y MiHiManbHE NOMOXEHHS.

PEXWNM «BAKE/ROAST»

o [NepeBeaiTb Nnepemukad pexumis y nosuuito “BAKE/ROAST ”.

o TepmoperynsitopoM 3agante HeobxiaHy TemnepaTypy.

e 3a pgonomorol TaiMepa BCTaHOBITb BaxaHWin Yac NpUroTyBaHHs,
nivy NoYHe npavoBaTu.

e [licna 3akiHYeHHs BCTaHOBIEHOro 4acy CBIiTNIOBUWA iHAMKATOP
po60oTK 3racHe i NponyHae 3ByKOBWI CUrHaN.

e [lepeBediTb nepemukady pexmmie pobotn Ha "OFF", a
TePMOpPErynsaTop — y MiHiMarnbHe NOMOXEHHS.

MPU3YMNNHEHHA MPUTOTYBAHHA

e lllobn npu3ynuHUTK roTyBaHHA (Hanpuknag, Ans nepesipku
rOTOBHOCTI), MnepeBefiTb nepemukad pexumie Ha "OFF". [Ons
NPOJOBXEHHSI TOTyBaHHSI 3HOBY YCTaHOBITb OOpaHuNiA pexum.

PEKOMEHOALIIT 3 TOTYBAHHSA

Mo3uuis TpuBanictb
Bup Temnepatypa,
A nepemukaya roTyBaHHS,
npoaykTy C .

pexumis XB.
Toctu 190 BROIL 2-4
apsui
OyTepbpoan, 190 BROIL, ROAST 3-5
niyua
Omnert 125-150 ROAST 5-8
Buniuka 190-220 BAKE/ROAST 25-35
KapTtonns 250 BAKE/ROAST 8-15
Pn6a 250 BAKE/ROAST 15-20
Mtnuga 220-250 BAKE/ROAST 30-40
M’sico 250 BAKE/ROAST 40-50
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OYULLEHHA TA gornsaa

o [lepen oumLleHHSIM MepeBeAiTb nepemukad pexumis Ha "OFF",
TEPMOpPErynsatop — y MiHiManbHe MOMOXEHHs, Ta BUMKHITb My 3
enekTpoMepexi.

e 3auyekarniTe NOKM Ni4 NOBHICTIO OXONOHE.

e [lpoTpiTb NaHenb KepyBaHHS, 30BHILUHI Ta BHYTPIWHI NOBEPXHI
BOJIOrOK TKAHWHOK 3 MUYMM 3acobom. He 3acTocoByiTe
arpecyvBHi pe4oBMHM abo abpasmBHi maTepianu.

e Bumunte 3HiMHY pewliTKy i NMigdoH Tennow MunbHOW Boaol. He
BMKOpPUCTOBYNTEe abpasuBHi MmaTtepianu, wWwo6 He MOLWKOANUTU
aHTUNpUrapHe NOKPUTTS.

o o6 no3baBuTMCA HENPUMEMHOrO 3anaxy, Hanunte y Akun-Hebyab
nNpuaaTHUA NSt eneKTPUYHOI nevdi rmmbokuii Nocyn, CKIsSIHKY BOAM
i3 COKOM OZHOrO MMMOHa Ta NocTaBTe Y NiYv. YCTaHOBITb TaMep Ha
5 XBUNWH, MepemMuKady pexumiB poboTU Yy  MOMOXKEHHS
"BAKE/ROAST", a TepMoperynatop — y MiHiManbHe MOMOoXeHHS.
Konu niv BUMKHETbCS, BUTAMHITL MOCYA i NPOTPITh CTIHKA Kamepu
CYXO0 TKAHMHOIO.

3BEPEXEHHSA

o [lepekoHanTecs, WO Ni4 BUMKHEHA 3 ENEKTPOMEPEXI.

e BukoHawiTe yci Bumoru po3ainy OYULLEHHA TA oOrnAg.

e 30epirante ni4 3 HaniBBIOKPUTMMM ABepusATamMu Yy CyXOMy
NPOXONOAHOMY MiCLLi.

YMYTCTBO 3A PYKOBAHE

CUIr'YPHOCHE MEPE

e HenpasunHa ynotpeba ypefaja moxe da AoBefe OO0 HeroBor
owrTehera 1 fa HaHece LUTETY KOPUCHWKY.

e [lpe npBe ynotpebe yBepuTe ce Aa TEXHUYKE KapaKTepucTuke
ypehaja, HasHavyeHe Ha HanenHuuW, oAroeapajy napameTpuma
eneKkTpuYHe Mpexe.

e KopucTute camo y gomahuHCTBY y cknafy ca oBUM YNyTCTBOM 3a
pykoBame. Ypehaj Huje HamereH 3a npodecnoHanHy ynotpeoy.

¢ He kopuctute BaHu.

YBeKk uckrbyuute ypehaj n3 Hanajawa npe ymwherwa n ako ra He

kopuctuTe.

He pos3BorbaBajTe geum ga ce urpajy ca ypehajem.

He ocTaBrsajte ykrbyyeHu ypehaj 6e3 Hagsopa.

He kopuctuTe genose koju He yrase y koMnneTt ypehaja.

He kopuctute ypehaj ca owteheHnM npukrby4HUM kabrom.

He npobajte pa camoctanHo nonpaerbate ypehaj. Y cnyvyajy

KBapera unu notpebe Aa ce 3ameHe nojeauHe genose, obpaTtuTe

ce cepBucy.

e [lasuTe ga NpukrbyyYHn kabn He goauvpyje owTpe msuue n Bpyhe
NOBPLUMHE.

e He ByuuTe NpukIby4Hu kabn, He 3aneTrbaBajTe U He HamoTaBajTe
ra oko ypehaja.

¢ KopucTute enektpuyHy neh camo 3a npunpemarse HammpHuua. Hu
y KOM cnyvajy He cywwute y nehu ogehy, nanup unu 6uno koje
apyre npeamere.

e He craBuTte y neh HaMupHuLe Y XepMeTUYHO 3aTBOPEHOM Mocyhy
(kao Terne, 6oue u cn.).

e [la ce HamupHWLE He nyuajy 3a Bpeme npunpemana, npe Hero
LITO UX cTaBuTe y neh, NnpoboanTe HOXEM UMM BUIBYLLKOM YBPCTY
FbYCKY UM KOXMLY Kpomnupa, jabyka, kecteHoBa, kobacuue u cri.

¢ [la ce n3berHe 3aropeBarbe y pepHu Bale nehe, HeonxoaHo je:

— n3beraBaTy 3aropeBata HaMupHuLUa Yy pesyntaTy CyBMLIHOT
npunpemMama;

— CTaBWTW HaMWpHuLUEe Yy enekTpuyHy neh 6e3 nakoBamwa, a
Takohe 6e3 donuje;

—y cnyyajy 3aropeBawa Yy pepHW, He oOTBapajTe BpaTa,
NCKIby4uTe neh 1 OTKIbyYMTE je Of eNEKTPUYHE MpEeXe.

e He ykbyunte neh y kojoj Hema HuwTa. He kopuctute neh 3a
yyBake 6uno yera.

o EnektpuyHa neh Huje HamereHa 3a KOH3epBaLujy npogykaTa.

e He crtaBuTe HamupHuue HerocpedHO Ha AHo nehe, kopucTuTe
peLleTKy unv naguuy.

e YBek MpoBepaBajTe KONuUko je Bpyhe crnpemrbeHo jeno, noce6Ho
ako cTe ra npunpemunu 3a geuy. He naHocute jeno Ha cto ogmax
nocne KyBara, cayekajTe Aa ce Marno oxnagu.

e [lpaTuTe peuenTe anu UmajTe y BUAY Aa Ce NojeanmHe HamupHuLe
jako 6p30 3arpejy (Hanpumep, yem, NyAUHr, unose 3a konaye of
6agema, wehepa nnu ywehepeHor soha).

e [la ce u3berHy kpatak cnoj u owTtehewe nehe, He gonycTtute aa
ce y OTBOpMMa 3a BEHTUNaumjy Hanasu soga.

HATIOMEHA:

¢ KopucTute uckrbyunBo nocyhe, norogHo 3a enektpuyHe nehe.

e BpaTta 1 apyre nosplimHe Mory aa ce 3arpejy Tokom paga ypehaja.

e AkO je npou3Bog Heko Bpeme OMO M3MOXeH Temnepatypama
HWxMMm of 0°C, Tpeba ra cTaBuTK a CTOjM Ha COBHOj TemnepaTypu
Hajmame 2 caTta npe yKibyunBara.
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e [lponsBohau 3agpxaBa npaBo, 6e3 npeTxogHor obaBellTewa aa
n3BpLUe Make U3MeHe y Au3ajH NMpousBoAa, Koje OUTHO He yTuye
Ha weroBy 6e36e4HOCT, NPOM3BOAHOCT N PYHKLMOHAMHOCT.

HAMELUTAHE

e YBepuTe ce a yHyTpa nehe Hema nakoBama.

e [IpoBepute Aa TOKOM TpaHcnopTMpamwa HUCY olTeheHu:

— BpaTa 1 3anTueayu;
— pasrnegHu Npo3op UNn eKkpaH;
— netrbe 1 6paBe Ha BpaTMMa, yHyTpallka npocTopuja nehe u

Bpara.
e Ako Hoea neh wuma 6uno kakea owTehewa, obpaTute ce
npogasavy.

e AkO cTe 3anaswnu 6uno koja owTehewa Yy npouecy

nckopuwiTaBamwa ypehaja, HemojTe ga ykrbydyjete neh u jaBute ce
CEpBUCKOM LIEHTPY.

e HamecTute enekTpuyHy neh Ha paBHYy XOPW3OHTarHy MOBPLUMHY
Koja je focTa uBpcTa Aa usppxu TexuHy nehe n npogykara.

e He crtaBute enektpuyHy neh y 6nusmHu ussopa tonnore, Boae, y
ycnoBuma nosehaHe BRaXHOCTM W Mopes  Nlako3anarbMBUX
MaTepujana.

e Huwra He cTaBuTe Ha enekTpuyHy neh M He MOKPMBAjTE HUYMM
OoTBOpeE 3a BeHTuUnauujy.

e [la ce obe3bean HopmanaH pag nehe, HeonxodHa je nmpocTopuja
3a BeHTUNaumjy og 20 cm ogosgo, 10 cM nosaam 1 5 cM ca ceake
6Go4He cTpaHe.

KOHTPOJTHA TABJA

TEPMOPETYJNATOP

o Cniyxu 3a nogellaBake TemnepaType.

o Owmoryhyje perynauujy Temnepatype y oksupy 100-250 °C.

MPEKNOAY PEXKUMA:

e BROIL (FTPUJT) — paBHOMEPHO NpxeHe 0403ro.

Moxxe aga ce KOpuCTU 3a crnipematse TocTa.

e ROAST (MP>XEH-E) — paBHOMEpHO Npxere 040340.

Mory aa ce npunpemajy ceHaBuye, nuue n xotaore.

o BAKE/ROAST (MEYEHE/TPXXEHE) — paBHOMeEpHO npxeke ca
CBUX CTpaHa.

Pexvum 3a neuewe, npunpemake meca U pube,
Kpomnupa v gpyror nospha.

o TAJMEP

Cnyxu 3a n3abupane BpemeHa KyBaka y okBupy 60 MuHyTa.

HATIOMEHA:

e Bpeme kyBawa ce npukasyje y obpHyTom pepny. 3a Bpeme
cnpemara ropu CBETNOCHM wuHAukatop paga. [lo 3aBpLueTtky
n3abpaHor BpeMeHa 4yje Ce 3BYyYHU CUrHam W CBETNOCHU
MHAMKaTop npecTaje Aa ropu.

AOAOATHW OENOBU

o Y KxomnneT enektpunyHe nehe ynase:

— pelueTka Ha ckupare 3a ceHaBuye, TocTe, Nuue, XoTaore;

— nagvua ca obnorom MpoTUB 3aropeBaka 3@ Meyere
HamupHuLa, ykIbydyjyhn meco, nTuuy n puby;

— ApLUKa Ha ckngame — 3a Bafhewe Bpyhe naguue n3 nehe;

KOPULLhEHE

PEXXUM «BROIL»

e CraBuTe npekvgad pagHux pexuma y nonoxaj “BROIL”.

o V13abepuTe HeonxofHy TemnepaTypy y3 noMoh Tepmoperynaropa.

o [lomohy Tajmepa nogecute noTpebHO Bpeme KyBara, nehHuua he
noveTu paa.

e [lo 3aBpweTKy nszabpaHor BpeMeHa CBETMOCHW MHAWKATOp paja
ce racw, 4vyje ce 3BY4HM curHan.

e CraBuTe npekvgay pagHUX pexuma Yy Mnonoxaj
TepMoperynaTop CTaBuTe y MMHUMaIHN MOMoxa,.

PEXXNM «ROAST»

o CraBuTe npekupay pagHux pexuma y nonoxaj “ROAST”.

o /13abepuTe HeonxofHy TemnepaTypy y3 noMoh Tepmoperynaropa.

o [lomohy Tajmepa nogecute noTpebHO BpemMe KyBara, nehHuua he
noveTu paa.

e [lo 3aBpLUETKY NOAEeLLeHOr BpeMeHa CBETIOCHU MHAMKATop paja
ce racu, 4yje ce 3By4HU curHan.

e CraBuTe npekvgay pagHUX pexuma Yy Mnonoxaj
TepmoperynaTtop CTaBute y MUHUMAIHWU Nosoxa;.

PEXXUM «BAKE/ROAST»

o CraBuTe npekuaay pagHux pexuma y nonoxaj “BAKE/ROAST .

e V3abepute HeonxoaHy TemnepaTypy y3 nomoh Tepmoperynaropa.

* [lomohy Tajmepa nogecute noTpebHo Bpeme KyBakba, nehHuua he
noveTu paa.

e [lo 3aBpLUETKY NOAELLUEHOr BpeMeHa CBETNOCHW MHAWKATOp paja
ce racu, 4yje ce 3By4HU curHan.

e CraBuTe npekvgady pagHUX pexuma y Tornoxaj
TepmMoperynaTtop CTaBute y MAUHUMAIHWU NooxXa;.

3a ne4vyewe

“OFF”,

“OFF”,

“OFF”,
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3AYCTABIbAHE PAOA
e [la ce 3ayctaBu pap nehe (Hanpvumep, pagu nposepe roToBOCTU
npogykata), CTaBuTe npekuaay pagHux pexuma y nonoxaj “OFF”.
[la ce pag HacTaeu, NOHOBO NogecuTe nsabpaHu pexum.
NPENOPYKE OKO KYBAHA

Monoxaj
BpcTa Temnepartypa, Bpewme papa,
A npekupayva
npoAykTa Cc MUHYTE
pagHUX pexuma
Toctn 190 BROIL 2-4
Bpyhu
ceHaBu4n, 190 BROIL, ROAST 3-5
nuua
Owmnet 125-150 ROAST 5-8
MNeyere 190-220 BAKE/ROAST 25-35
Kpomnup 250 BAKE/ROAST 8-15
Puba 250 BAKE/ROAST 15-20
Mryua 220-250 BAKE/ROAST 30-40
Meco 250 BAKE/ROAST 40-50

YUNLITHEHKE U OAOPXABAHE

e [lpe uyuwhera craBuTe Npeknaady pPagHUX pexuma y Mnonoxaj
“OFF”, crtaBuTe Tepmoperynatop y MUWHUManHu nonoxaj u
UckrbyymTe neh n3 enekTpuyHe Mpexe.

o CauekajTe ga ce neh notnyHo oxnagu.

e OOGpuwMTE KOHTPOMHY Tabny, crorbalwke W  yHyTpallke
NnoBPLUMHE MeKaHOM KproMm ca pfeTtepieHTom. He kopucTute
arpecviBHa cpefcTtsa unu abpasmoHe matepujane.

e OnepuTe pelueTky Ha ckugare W naguuy TONAOM BOAOM ca
canyHoM. He kopuctute abpasvnoHe matepwujane aa ce He owTeTu
obrora NpoTVB 3aropesak-a.

e [la ce yknoHe HenpwujaTHe mupuce, Hacunajte y gyboky nocyay,
norogHy 3a enektpuyHe nehe, jegHy yally BOAe ca COKOM jeaHor
nuMmyHa n ctasuTe nocygy y neh. lNogecute Tajmep 3a 5 MuHyTa,
CcTaBuTe Mnpekvgady pagHux pexmuma y nonoxaj “BAKE/ROAST”,
TepMoperynaTtop CTaBuTe y MuWHMManHu nomnoxaj. Kaga ce neh
UCKIbYYMn, M3BaguTe nocydy u obpumte yHyTpallky MOBPLUMHY
pepHe CyBOM KpriOM.

YYBAHE

e YBepuTe ce Aa je neh uckibyyeHa u3 enekTpuyHe Mpexe.

e WcnyHute cBe  3axTeBe nornaerba “YAWREHE 7
OOP>XABAHE”.

¢ YyBajTe neh ca 0TBOpPeHWM BpaTama Ha CyBOM XNnagHOM MecCTy.

KASUTAMISJUHEND

OHUTUSNOUANDED

e Vaar kasutus voib pdhjustada seadme riket ja seadme kasutaja
tervist kahjustada.

e Enne seadme esimest vooluvérku lulitamist kontrollige, et seadme
etiketil osutatud andmed vastaksid kohaliku vooluvérgu
andmetele.

e Antud seade on médeldud ainult koduseks, mitte t6dstuslikuks
kasutamiseks.

¢ Arge kasutage seadet viljas.

Eemaldage seade vooluvorgust enne selle puhastamist ning ajaks,

mil seda ei kasutata.

Arge laske lastel seadmega méngida.

Arge jatke to6tavat seadet jarelvalveta.

Arge kasutage tarvikuid, mis ei kuulu komplekti.

Arge kasutage seadet vigastatud toitejuhtmega.

Arge plldke antud seadet iseseisvalt remontida. Vea

kdrvaldamiseks podrduge lahima teeninduskeskuse poole.

e Jalgige seda, et juhe ei puutuks vastu teravaid servi ja kuumi
pindu.

e Arge tdmmake toitejuhtmest, keerake seda krussi, ega Umber
korpuse.

e Kasutage elektriahju ainult toidu valmistamiseks. Arge kuivatage
selles riideid, pabereid v6i muid esemeid.

e Arge pange ahju toiduained hermeetiliselt suletud pakendis
(purkides, pudelites jm).

o Et toiduained ei ldheks valmistamise ajal 16hki, enne ahjusse
panemist, tehke kartulite, dunte, kastanite kdvas koores jms auke
noaga voi kahvliga.

o Praeahjus siittimise valtimiseks on vajalik:

— véltida  toidu  kinnikbrbemist  pikaajalise
tulemusena;

— panna toiduained elektriahju sisse ilma pakendita, sh ilma
fooliumpakendita;

— suttimise korral, arge avage ust, lilitage ahi valja ja eemaldage
see vooluvorgust.

¢ Arge lillitage tiihja praeahjuga ahju sisse. Arge kasutage praeahju
millegi hoidmiseks.

o Elektriahi ei ole ette nahtud toiduainete konserveerimiseks.

valmistamise
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o Arge asetage toiduaineid otse praeahju pdhjale, kasutage resti voi
praepanni.

e Alati kontrollige valmistoidu temperatuuri, eriti, kui see on ette
néhtud lastele. Arge andke rooga lauale kohe pérast
valmissaamist, laske sellel enne serveerimist natuke jahtuda.

e Pidage retseptidest kinni, kuid hoidke meeles, et mdned
toiduained (moosid, pudingud, mandli-, suhkru, sukaaditéidised)
lahevad kuumaks véaga kiiresti.

e Luhilhenduse ja ahju riknemise valtimiseks é&rge laske veel
sattuda ventilatsiooniavadesse.

TAHELEPANU:

e Kasutage ainult ndusid, mis on ette nahtud kasutamiseks
elektriahjus.

e Ukseked vdi teised pinnad vdivad soojeneda seadme to6tamise
ajal.

o Kui toode on olnud ménda aega Shutemperatuuril alla 0 °C, tuleb
hoida seda enne sisselllitamist vdhemalt 2 tundi toatemperatuuril.

e Tootja jatab endale diguse teha ilma taiendava teatamiseta toote
konstruktsiooni ebaolulisi muudatusi, mis ei méjuta selle ohutust,
toovoimet ega funktsioneerimist.

PAIGALDUS

o Veenduge, et pakendi osad ei jadnud ahju sisse.

« Kontrollige, et ahju osad ei ole teisaldamisel vigastatud:

— uks ja tihendid;
— vaateaken voi ekraan;
— uksehinged ja lukusti, praeahju sisemine pind ja uksed.

o Kahtluste korral votke Uhendust muaujaga.

o Rikke avastamisel kasutamise kaigul arge lilitage ahju sisse ja
pdorduge teeninduskeskuse poole.

e Asetage elekiriahi tasasele horisontaalsele pinnale, mis peaks
koos toiduainetega ahju kaalule vastu.

o Arge paigutage elektriahju kuumaallikate, vee, kergesti siittivate
ainete lahedusse, samuti ka kérge niiskuse tingimuste juures.

e Arge midagi pange elektriahju peale, &drge katke
ventilatsiooniavasid.

e Ahju tdhusaks to6tamiseks tuleb ventileerimiseks tagada vaba
ruumi vahemalt: 20 cm Ulevalt, 10 cm tagant ja 5 cm kiilgedest.

JUHTIMISPANEEL

TERMOREGULAATOR

e On té6tamise temperatuuri paigaldamiseks.

o Vdimaldab reguleerida temperatuuri 100-250 °C piires.

REZIIMIDE UMBERLULITI:

e BROIL (GRILL) — Ghtlane praadimine ulevalt.

Voib kasutada rostsaiade valmistamiseks.

o ROAST (PRAADIMINE) — Gihtlane praadimine alt.

Voib kasutada voileibade, pitsa, hot-dog’i valmistamiseks.

e BAKE/ROAST (KUPSETAMINE/PRAADIMINE) —  (htlane
praadimine igalt poolt.

Reziim on ette nahtud kipsetamiseks, liha ja kala praadimiseks,
samuti ka kartuli ja teiste kdogiviljade kiipsetamiseks.

e TAIMER

On ette néhtud valmistamisaja paigaldamiseks 60 minuti piires.

TAHELEPANU:

e Aja tagasi lugemise jooksul pdleb margutuli. Maaratud aja
mdoodumisel kblab helisignaal ja margutuli kustub.

LISATARVIKUD

o Elektriahju komplekti kuuluvad:

— eemaldatav rest vdileibade, rostsaiade, pitsa, hot-dog’i jaoks;

— korbemisvastase kattega praepann kupsetiste, liha, linnuliha ja
kala klipsetamiseks;

— eemaldatav pide — kuuma praepanni ahjust valjatdéstmiseks.

KASUTAMINE

REZIIM «BROIL»

o Keerake reziimide imberliliti asendisse “BROIL”.

o Keerake termoregulaator soovitud temperatuurile.

o Taimeri abil seadistage vajalik kiipsetusaeg, ahi hakkab t6dle.

e Maaratud aja moéddumisel tddtamise margutuli kustub ja kdlab
helisignaal.

e Keerake reziimide Umberliliti asendisse “OFF”, ning
termoregulaator — minimaalsesse asendisse.

REZIIM «ROAST»

o Keerake reziimide imberlliliti asendisse “ROAST”.

o Keerake termoregulaator soovitud temperatuurile.

e Taimeri abil seadistage vajalik kiipsetusaeg, ahi hakkab tdole.

e Maaratud aja moddumisel té6tamise margutuli kustub ja kdlab
helisignaal.

e Keerake reziimide Umberliliti asendisse “OFF”, ning
termoregulaator — minimaalsesse asendisse.

REZIIM «<BAKE/ROAST»

o Keerake reziimide imberliiliti asendisse “BAKE/ROAST ”.

o Keerake termoregulaator soovitud temperatuurile.

e Taimeri abil seadistage vajalik kiipsetusaeg, ahi hakkab tddle.
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e Maaratud aja moéodumisel tddtamise margutuli kustub ja kdlab
helisignaal.

o Keerake reziimide Umberllliti asendisse  “OFF”, ning
termoregulaator — minimaalsesse asendisse.

VALMISTAMISE KATKESTAMINE

e Valmistamise katkestamiseks keerake reziimide Umberliliti
asendisse “OFF”. Valmistamise jatkamiseks keerake umberliliti
uuesti valitud reziimile.

ETTEVALMISTAMISE NOUANDED

. . Temperatuur. _Reium_l_d.e f Valmistamisaeg

Toiduaine o ’ umberliiliti X ’
C min
asend

Réstsaiad 190 BROIL 2-4
Kuumad
voileivad, 190 BROIL, ROAST 3-5
pitsa
Omlett 125-150 ROAST 5-8
Kupsetised 190-220 BAKE/ROAST 25-35
Kartul 250 BAKE/ROAST 8-15
Kala 250 BAKE/ROAST 15-20
Linnuliha 220-250 BAKE/ROAST 30-40
Liha 250 BAKE/ROAST 40-50

PUHASTAMINE JA HOOLDUS

e Enne puhastamist keerake reziimide Umberlllitit asendisse “OFF”,
termoregulaatorit — minimaalsesse asendisse ja eemaldage ahi
vooluvorgust.

o Laske ahjul taielikult maha jahtuda.

e Pihkige juhtimispaneel, valised ja sisemised pinnad
néudepesuvahendi lahuses niisutatud lapiga. Arge kasutage
abrasiivseid voi s66bivaid vahendeid.

e Peske eemaldatav rest ja praepann sooja seebiveega.
Kdrbemisvastase katte vigastamise valtimiseks &arge kasutage
abrasiivseid vahendeid.

o Ebameeldiva I6hna eemaldamiseks valage ndusse, mis sobib
elektriahjus kasutamiseks, klaas vett koos lhe sidruni mahlaga,
ning pange ahju. Paigaldage taimer 5 minutile, keerake reZiimide
Umberlilitit asendisse “BAKE/ROAST” ning termoregulaatorit
minimaalsesse asendisse. Kui ahi lilitub valja, tdstke ndud valja ja
puhkige praeahju seinad kuiva lapiga Ule.

HOIDMINE

¢ Veenduge, et ahi on vooluvdrgust eemaldatud.

¢ Taitke PUHASTAMISE JA HOOLDUSE ndudmised.

* Hoidke avatud uksega ahju kuivas jahedas kohas.

M LIETOSANAS INSTRUKCIJA

DROSIBAS NOTEIKUMI

o Nepareiza ierices lietoSana var radit tas bojajumus un kaitéjumu
lietotajam.

e Pirms pirmreizéjas ieslégSanas parbaudiet, vai ierices tehniskie
raksturojumi, kas noraditi uz uzlimes, atbilst elektrotikla
parametriem.

e Izmantot tikai sadzives vajadzibam, atbilstoSi lietoSanas
instrukcijai. lerice nav paredzéta ripnieciskai izmanto$anai.

o Neizmantot arpus telpam.

Vienmér atvienojiet ierici no elektrotikla pirms tas tiriSanas vai

tad, ja JUs to neizmantojat.

Nelaujiet bérniem spéléties ar ierici.

Neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.

Neizmantojiet piederumus, kas neietilpst pamatkomplekta.

Neizmantojiet ierici ar bojatu baro$anas vadu.

Necentieties patstavigi labot ierici. lerices bojajuma gadijuma

dodieties uz tuvako Servisa centru.

e Sekojiet I1dzi, lai elektrovads nepieskartos klat asdm malam un
karstam virsmam.

¢ Nevelciet aiz baroSanas vada, negrieziet un neuztiniet to uz ierices
korpusa.

o Elektrisko krasni izmantojiet tikai produktu pagatavo$anai. Nekada
gadijuma nezavéjiet taja apgérbu, papirus vai citus priekSmetus.

* Neievietojiet krasnt produktus hermétiski noslégta trauka (burkas,
pudelés u.c.).

e Lai produkti neplaisatu gatavoSanas laika, pirms to ievietoSanas
krasni, sadurstiet ar nazi vai dakSu blivo adu vai apvalku,
pieméram, kartupeli, aboli, kastani, desa u.t.t.

e Lai izvairitos no aizdeg$anas cepeskrasni nepiecieSams:

— izvairities no produktu piedeg$anas ilglaicigas gatavo$Sanas
rezultata;

— ievietot produktus elektriskaja krasni bez iepakojuma, t.sk, bez
follijas;

— ja notiek aizdegSanas kamera, neatverot durvis, izslédziet
krasni un atvienot to no elektrotikla.

¢ Neieslédziet krasni ar tukSu kameru. Neizmantojiet kameru kaut ka
glabasanai.
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Elektriska cepskrasns nav paredzéta produktu konservésanai.

o Nenovietojiet produktus tieSi uz kameras apak$éjas pamatnes,
izmantojiet nonemamo rezgi vai paliktni.

e Vienmér parbaudiet gatava édiena temperatdru, Tpasi, ja ta
paredzéta bérniem. Nepasniedziet édienu uzreiz péc ta
pagatavoSanas, |aujiet tam nedaudz atdzist.

o Gatavojiet atbilstoSi receptém, bet atcerieties, ka dazi produkti
(dZzemi, pudini, piraga pildijumi no mandelém, cukura vai
sukadém) uzsilst |oti atri.

e Lai izvairitos no Tssavienojuma un krasns bojajumiem, nepielaujiet
Odens iek|aSanu vertikalajos atvérumos.

UZMANIBU:

e Izmantojiet tikai tos
elektrokrasnis.

e Durtinas vai citas virsmas var sasilt ierices darbibas laika.

e Ja izstradajums kadu laiku ir atradies temperatira zem 0°C, pirms
ieslegSanas tas ir japatur istabas apstaklos ne mazak ka 2
stundas.

e RaZotajs patur sev tiesibas bez papildu bridindjuma ieviest
izstradajuma konstrukcija nelielas izmainas, kas batiski neietekmé
ta drosibu, darbspéju un funkcionalitati.

UZSTADISANA

e Parliecinieties, ka krasns iekSpusé nav iepakojuma materialu.

e Parbaudiet, vai transportéSanas laika nav bojats:

— durvis un blivétajs;

— skatlodzin$ vai ekrans;

— enges un durvju mélite, kameras (cepeskrasns) iek$éja virsma
un durvis.

e Ja jaunai krasnij ir jebkadi defekti, dodieties pie pardevéja.

e LietoSanas laika, jebkadu defektu konstatéSanas gadijuma,
neieslédziet krasni un dodieties uz servisa centru.

e Uzstadiet elektrisko krasni uz Iidzenas, horizontalas virsmas,
pietiekami stabilas, lai izturétu tas svaru (ar produktiem).

o Neuzstadiet elektrisko krasni blakus siltuma avotiem, Gdenim,

traukus, kas paredzéti izmanto$anai

paaugstinata mitruma apstaklos, k& arT blakus viegli
uzliesmojoSiem materialiem.
e Neko nenovietojiet uz elektriskds krasns, ka arT ne ar ko

neparsedziet ventilacijas atvérumus.

o Normalai krasns darbibai nepiecieSams nodrosinat brivu starpu
ventilacijai ne mazaku: 20 cm no augsas, 10 cm aizmuguré un 5
cm no maléjam pusém.

VADIBAS PANELIS

TERMOREGULATORS

o Paredzéts darba temperatiras uzstadiSanai.

e Lauj regulét temperatlru 100-250 °C robezas.

REZIMU PARSLEGS:

e BROIL (GRILLS) - vienmériga apcep$ana no augsas.

lespéjams izmantot tosteru pagatavoSanai.

¢ ROAST (CEPSANA) — vienmériga apcep$ana no apaksas.

lespéjams pagatavot sviestmaizes, picu, hot-dogu.

¢ BAKE/ROAST (APCEPSANA/CEPSANA) — vienmériga apcep$ana
no visam pusém.

Apcepsanas rezims, galas un zivju gatavosanai, ka art kartupelu un
citu darzenu sacepumiem.

e taimers

L.auj uzstadit gatavo$anas ilgumu 60 minGSu robezas.

UZMANIBU:

o Laika atskaite tiek veikta atgriezeniska kartiba. Visa gatavo$anas
laika deg darba gaismas indikators. Péc uzstadita laika
iztecéSanas atskan skanas signals un gaismas indikators nodziest.

PAPILDU PIEDERUMI

o Elektriskas krasns komplekta ietilpst:

— nonemamas restes sviestmaizém, tostiem, picam, hot-dogiem;

— paplate ar nepiedegoSu virsmu sacepumiem, galas, putna galas
un zivju cepSanai;

— nonemamais rokturis — karstas paplates iznems$anai no krasns.

EKSPLUATACIJA

REZIMS «BROIL»

o Uzstadiet rezZimu slédzi stavoklt “BROIL”.

e Termoregulatoram uzstadiet nepiecieSamo temperataru.

e Ar taimera palidzibu uzstadiet vélamo gatavoSanas laiku, krasns
ieslégsies.

e Beidzoties uzstaditajam laikam darba gaismas indikators nodzisis
un atskanés skanas signals.

e Uzstadiet darba rezZimu slédzi stavoklt “OFF”, termoregulatoru —
minimalaja stavoklr.

REZIMS «ROAST»

e Uzstadiet rezimu slédzi parslégu stavokli “ROAST”.

e Termoregulatoram uzstadiet nepiecieSamo temperataru.

e Ar taimera palidzibu uzstadiet vélamo gatavoSanas laiku, krasns
ieslégsies.
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o Beidzoties uzstaditajam laikam darba gaismas indikators nodzisis
un atskanés skanas signals.

e Uzstadiet darba rezimu slédzi stavokli “OFF”, termoregulatoru —
minimalaja stavoklr.

REZIMS «BAKE/ROAST»

e Uzstadiet rezimu slédzi stavoklt “BAKE/ROAST ”.

e Termoregulatoram uzstadiet nepiecieSamo temperataru.

e Ar taimera palidzibu uzstadiet vélamo gatavoSanas laiku, krasns
ieslégsies.

o Beidzoties uzstaditajam laikam darba gaismas indikators nodzisis
un atskanés skanas signals.

e Uzstadiet darba rezimu slédzi stavoklt “OFF”, termoregulatoru —
minimalaja stavokIr.

GATAVOSANAS APTURESANA UZ LAIKU

e Lai apturétu gatavoSanu wuz laiku (pieméram, gatavibas
parbaudei), uzstadiet rezimu slédzi stavoklt “OFF”. GatavoSanas
turpina$anai no jauna uzstadiet izvéléto rezimu.

GATAVOSANAS REKOMENDACIJAS

Produkta Temperatira, R:ezn_nu Gatavosanas
veids °C pa_rsleg_a laiks, min
stavoklis

Tosteri 190 BROIL 2-4
;iftma'z'tes’ 190 BROIL, ROAST 35
Omlete 125-150 ROAST 5-8
Sacepums 190-220 BAKE/ROAST 25-35
Kartupeli 250 BAKE/ROAST 8-15
Zivis 250 BAKE/ROAST 15-20
Putna gala 220-250 BAKE/ROAST 30-40
Gala 250 BAKE/ROAST 40-50
TIRISANA UN APKOPE
e Pirms tiriSanas uzstadiet rezimu slédzi stavoklt “OFF”,

termoregulatoru — minimalaja stavokll un atslédziet krasni no
elektrotikla.

o Laujiet krasnij pilniba atdzist.

o Noslaukiet vadibas paneli, aréjas un iek8é&jas virsmas ar mitru
dranu un mazgajamo lidzekli. Neizmantojiet agresivas vielas vai
abrazivus materialus.

o Nomazgajiet nonemamo resti un paplati ar siltu ziepjainu Gdeni.
Neizmantojiet abrazivus materialus, lai nesabojatu nepiedegoso
virsmu.

e Lai atbrivotos no nepatikamajam smakam, ielejiet jebkada dzila
traukd, kas paredzéta elektriskajai krasnij, viena citrona sulas
glazi, un ievietojiet krasni. Uzstadiet taimeru uz 5 mindtém, darba
rezZimu slédzi — stavokll “BAKE/ROAST”, termoregulatoru —
minimalaja stavokll. Kad krasns atslégsies, iznemiet trauku un
noslaukiet krasns kameras sienas ar sausu dranu.

GLABASANA

o Parliecinaties, ka krasns ir atvienota no elektrotikla.

o Izpildiet sadalas TIRISANA UN APKOPE prasibas.

o Krasni turiet ar atvertam durvim sausa, vésa vieta.

VARTOTOJO INSTRUKCIJA

SAUGUMO PRIEMONES

¢ Neteisingai naudodamiesi gaminiu, Jas galite jj sugadinti, patirti
nuostoliy arba pakenkti savo sveikatai.

e Prie$ pirmajj naudojimg patikrinkite, ar ant lipduko nurodytos
techninés gaminio charakteristikos atitinka elektros tinklo
parametrus.

e Naudoti tik buitiniams tikslams pagal Sios Vartotojo instrukcijos
nurodymus. Prietaisas néra skirtas pramoniniam naudojimui.

¢ Naudokite prietaisa tik patalpose.

Prie§ valydami pritaisg bei jo nesinaudodami visada i$junkite jj i$

elektros tinklo.

Neleiskite vaikams Zaisti su prietaisu.

Nepalikite jjungto prietaiso be priezitros.

Nenaudokite nejeinanciy | prietaiso komplektg reikmeny.

Nenaudokite prietaiso, jei jo elektros laidas buvo pazeistas.

Nebandykite savarankiSkai remontuoti prietaiso. Atsiradus

gedimams kreipkités | artimiausig Serviso centra.

o Pasirlpinkite, kad elektros laidas neliesty astriy kampy ir karsty
pavirsiy.

o Netempkite uz maitinimo laido, nevyniokite jo aplink prietaiso
korpusa.

o Naudokite elektrine krosnele tik maistui ruosti.
nedziovinkite joje drabuziy, popieriy ar kity daikty.

o Nestatykite | krosnele produkty sandariai uzdarytuose induose
(stiklinése, buteliuose ir pan.).

e RuoSimo metu kai kuriy produkty zievelé (pavyzdziui, bulviy,
obuoliy, kastony, desros it t. t.) gali jplysti. Todél pries jkraudami
tokius produktus | krosnele subadykite jy kieta Zievele arba odele
peiliu arba Sakute.

Jokiu badu
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o Norédami iSvengti gaisro pavojaus krosnelés kameroje laikykités

Siy nurodymuy;

— nekepkite produkty per ilgai, kad jie nepridegty ar neprisvilty;

— dedami produktus | elektrine krosnele, nuimkite nuo jy pakuote
bei folijg;

— gaisro krosnelés kameroje atveju, neatidarydami dureliy
iSjunkite krosnele ir iStraukite jos kiStuka i$ elektros lizdo.

e Nejjunkite krosnelés su tudCia kamera. Nenaudokite kameros
pasaliniams daiktams laikyti.

o Elektriné krosnelé néra skirta maisto produktams konservuoti.

e Nedékite produkty tiesiog ant kameros dugno, naudokite
nuimamas groteles arba padékla.

e Visada tikrinkite paruosto maisto temperatlrag, ypac jeigu jis yra
skirtas vaikams. Nepateikite patiekalo i$ karto, leiskite jam truputi
atvésti.

* Ruosdami maista, vadovaukités receptais, bet atsiminkite, kad kai
kurie produktai (dzemai, pudingai, pyragy prieskoniai i§ migdoly,
cukraus ar cukaty) jkaista labai greitai.

e Norédami iSvengti trumpojo jungimo ir krosnelés gedimo,
neleiskite vandeniui patekti j ventiliacijos angas.

DEMESIO:

o Naudokite specialiai skirtus elektrinéms krosneléms indus.

e Prietaisui veikiant jo durelés ar kiti pavirSiai gali jkaisti.

e Jeigu gaminys kai kurj laikg buvo laikomas Zemesnéje nei 0 °C
temperatlroje, prie$ jjungdami prietaisg palaikykite ji kambario
temperatlroje ne maziau kaip 2 valandas.

e Gamintojas pasiliecka teise be atskiro perspéjimo nezymiai keisti
jrenginio konstrukcijg iSsaugant jo sauguma, funkcionaluma bei
esmines savybes.

MONTAVIMAS

e |sitikinkite, kad krosnelés kameroje néra pakavimo medziagy ir
pasaliniy daikty.

o Patikrinkite, ar transportavimo metu nebuvo pazeisti:

— durelés ir sandarinimo elementai;

— stebéjimo langelis arba ekranas;

— dureliy vyriai ir spragtukas, vidinis kameros (orkaités) pavir§ius
ir durelés.

o Aptike bet kokius naujos krosnelés defektus kreipkités | pardavéja.

o Aptike bet kokius defektus naudojimo metu, nejjungdami krosnelés
kreipkités | Serviso centra.

o Pastatykite elektriné krosnele ant lygaus horizontalaus pavirSiaus,
galinCio iSlaikyti krosnelés svorj su produktais.

o Nestatykite krosnelés $alia Silumos bei vandens Saltiniy,
nelaikykite jos padidéjusio drégnumo salygose ir $alia lengvai
uzsideganciy medziagy.

* Nieko nestatykite ant krosnelés. Neuzdenkite ventiliacijos angu.

e Krosnelé gali normaliai veikti tik turédama vietos ventiliacijai: ne
maziau kaip 20 cm i$ virSaus, 10 cm i$ uzpakalinés sienelés pusés
ir ne maziau kaip 5 cm i$ Sonu.

VALDYMO SKYDELIS

TERMOREGULIATORIUS

e LeidZia nustatyti veikimo temperatira.

o Leidzig reguliuoti temperatiirg nuo 100 iki 250 °C.

REZIMU JUNGIKLIS:

e BROIL (GRILIS) - tolygus skrudinimas i$ virSaus.

Siame rezime galima ruoéti skrebugius.

o ROAST (SKRUDINIMAS) — tolygus skrudinimas i$ apacios.

Siame rezime galima ruoéti sumustinius, pica, desrainius.

e BAKE / ROAST (APKEPIMAS / SKRUDINIMAS) — tolygus
skrudinimas i$ visy pusiy.

Siame rezime galima ruosti kepinius, mésos ir Zuvies patiekalus,
kepti bulves bei kitas darzoves.

o LAIKMATIS

Leidzia nustatyti ruoSimo trukme 60 minuciy ribose.

DEMESIO:

e Laikas skaiCiuojamas prieSinga tvarka. Prietaiso veikimo metu
SvieCia veikimo Sviesos indikatorius. Nustatytam laikui pasibaigus
pasigirs garso signalas ir Sviesos indikatorius uzges.

PAPILDOMI REIKMENYS

o Elektrinés krosnelés komplektg sudaro:

— nuimamos  grotelés  sumustiniams, skrebuciams, picai,
deSrainiams;

— neprideganti skarda kepiniams, mésos, paukstienos ir Zuvies
patiekalams kepti;

— nuimama rankenélé karstai skardai i§ krosnelés iStraukti;

VEIKIMAS

REZIMAS “BROIL”

o Pastumkite rezimy jungiklj | padétj “BROIL”.

e Termoreguliatoriumi nustatykite reikiama temperatira.

e Laikmaciu nustatykite norima laikg, krosnis pradés veikti.

o Nustatytajam laikui pasibaigus veikimo Sviesos indikatorius uzges
ir pasigirs garso signalas.
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o Nustatykite veikimo rezimy jungikli | padéti “OFF”, o
termoreguliatoriy | minimalig padét;.

REZIMAS “ROAST”

e Pastumkite rezimy jungiklj | padétj “ROAST”.

e Termoreguliatoriumi nustatykite reikiama temperatira.

o Laikmaciu nustatykite norima laika, krosnis pradés veikti.

o Nustatytajam laikui pasibaigus veikimo Sviesos indikatorius uzges
ir pasigirs garso signalas.

o Nustatykite veikimo rezimy jungikli | padéti “OFF”, o
termoreguliatoriy | minimalig padét;.

REZIMAS “BAKE / ROAST”

e Pastumkite rezimy jungiklj  padétj “BAKE / ROAST”.

e Termoreguliatoriumi nustatykite reikiamg temperatira.

o Laikmaciu nustatykite norima laika, krosnis pradés veikti.

o Nustatytajam laikui pasibaigus veikimo Sviesos indikatorius uzges
ir pasigirs garso signalas.

o Nustatykite veikimo rezimy jungikli | padeti “OFF”, o
termoreguliatoriy | minimalig padét;.

MAISTO RUOSIMO PRISTABDYMAS

e Norédami trumpam sustabdyti prietaisa (pavyzdziui, norédami
patikrinti, kaip vyksta maisto ruo$imo procesas), nustatykite rezimy
jungiklj | padétj “OFF”. Noredami testi maisto ruoSima, i§ naujo
nustatykite pasirinkta rezima.

MAISTO RUOSIMO REKOMENDACIJOS

Produkto Temperatiira,| Rezimy jungiklio Ruosimo
rasis °C padétis laikas, min

Skrebuciai 190 BROIL 2-4
Karsti
sumustiniai, 190 BROIL, ROAST 3-5
pica
Omletas 125-150 ROAST 5-8
Kepiniai 190-220 BAKE /ROAST 25-35
Bulvés 250 BAKE /ROAST 8-15
Zuvis 250 BAKE /ROAST 15-20
Paukstiena 220-250 BAKE /ROAST 30-40
Mésa 250 BAKE /ROAST 40-50

VALYMAS IR PRIEZIURA

e Prie$ valydami prietaisg nustatykite rezimy jungiklj | padétj “OFF”,
termoreguliatoriy — | minimalia padétj ir iSjunkite krosnele i$
elektros tinklo.

o Leiskite krosnelei visiSkai atvésti.

o Nuvalykite valdymo skydelj, iSorinius ir vidinius pavirSius drégnu
audiniu su valymo priemone. Nenaudokite agresyviu medziagy bei
Sveitimo priemoniy.

o ISplaukite nuimamas groteles ir padéklg Siltu vandeniu su plovimo
priemone. Nenaudokite Sveitimo milteliy, nes jie gali subraizyti
nepridegantj pavirsiu.

e Norédami atsikratyti nemalonaus kvapo, iSspauskite | stikline
vandens sultj i$ vienos citrinos, jpilkite $j paruosta vandenj  kokj
nors elektrinei krosnelei tinkantj gily inda, ir pastatykite jj |
krosnele. Nustatykite laikmatj 5 minutéms, veikimo rezimy jungiklj
— | padétj “BAKE / ROAST” / (3), o termoreguliatoriy — | minimalig,
padétj. Kai krosnelé isijungs, iStraukite indg ir iSvalykite kameros
sieneles sausu audiniu.

SAUGOJIMAS

o |sitikinkite, kad krosnelé yra iSjungta i$ elektros tinklo.

« Atlikite visus “VALYMAS IR PRIEZIURA” skyriaus reikalavimus.

o Krosnelei neveikiant atidarykite jos dureles ir laikykite jg sausoje
vésioje vietoje.

B HASZNALATI UTASITAS

FONTOS BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

o A készilék helytelen kezelése annak karosodasahoz, valamint a
hasznalé sériiléséhez vezethet.

o A készulék elsé hasznalata elétt, ellenérizze egyeznek-e a cimkén
megjeldlt miiszaki adatok az elektromos halézat adataival.

o A készilék nem val6 nagyuzemi, csak hazi hasznalatra.

e Szabadban hasznaini tilos!

Hasznalaton kivil, vagy tisztitds el6tt mindig aramtalanitsa a

készlléket.

Ne engedje gyereknek jatszani a készulékkel.

Ne hagyja felligyelet nélkil a bekapcsolt készuléket.

Ne hasznaljon készlethez nem tartozé tartozékot.

Ne hasznalja a készuléket sérllt vezetékkel.

Ne probalja egyediil javitani a készlléket. Meghibasodas esetén

forduljon a kozeli szervizbe.

Figyeljen, hogy a vezeték ne érintkezzen éles, forro felllettel.

¢ Ne huzza, csavarja a készllékhaz koré a vezetéket.

e Csakis élelmiszer elkészitése céljabol hasznalja a készlléket.
Soha ne hasznalja ruha, papir, egyéb targy szaritasara.

¢ Ne rakjon a készilékbe élelmiszert hermetikusan lezart edényben
(uveg, stb.).
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e Annak érdekében, hogy az élelmiszer, elkészités kdzben ne
hasadjon meg, berakas el6tt szurja meg a vastag héjat villa, vagy
kés segitségével (pl. burgonya, alma, gesztenye, kolbasz, stb.)

e A villanysité belsejében keletkezett tiz elkerilése érdekében,
tartsa be a kovetkezd utasitasokat:

— ne engedje odaégni az élelmiszert hosszu
elkészités esetén;

— csomagolas, illetve félia nélkil rakja a sitébe az élelmiszert;

— ha tlz keletkezett a sut6 belsejében, ne nyissa ki a sit6 ajtajat —
kapcsolja ki és aramtalanitsa a készlléket.

* Ne kapcsolja be Uresen a sit6t. Ne hasznalja a sitét tarolasra.

o Avillanysuté élelmiszerkonzervalasra nem alkalmas.

e Ne rakja az élelmiszert a sutd aljara, hasznalja e célra a kivehetd
alatétet, illetve racsot.

e Mindig ellendrizze a készétel hémérsékletét, kuldnésen, ha
gyermekek fogyasszak. Ne fogyassza az ételt nyomban az
elkészitése utan, hagyja kissé kihdlni.

e Tartsa be az élelmiszer elkészitésérdl szolé utasitasokat, de
emlékezzen arra, hogy némely élelmiszer (dzsem, puding,
mandula-, cukor-, kandirozott gylmdlcstoltelék) tul gyorsan
melegszik.

o Rovidzarlat, készllékkarosodas elkeriilése érdekében ne engedje,
hogy viz keruljén a készulék szell6z8 nyilasaiba.

FIGYELEM:

e Csakis villanysité részére tervezett edényt hasznaljon.

o A készilék mikddése kdzben az ajtok és egyéb fellletek
melegedhetnek.

e Amennyiben a késziiléket valamennyi ideig 0 °C-nal taroltak,
bekapcsolasa  el6tt legalabb 2 ¢6ran belil tartsa
szobah&mérsékleten.

e A gyartonak jogaban all értesités nélkil masodrendil
modositdsokat végezni a készulék szerkezetében, melyek
alapvetéen nem befolyasoljgk a készilék biztonsagat,
mikodoképességét, funkcionalitasat.

BEALLITAS

o Gy6zbédjon meg,
csomagoléanyag.

o Ellenérizze, szallitas kdzben nem sérllt-e meg:

— az ajto és tomitdk;
— az ablak, vagy a képernyé;
— az ajtozar és ajtosarok, a sitd és ajtd belsé felllete.

e Abban az esetben, ha az Uj sitén meghibasodas észlelt —
forduljon az eladéhoz.

e Ha hasznalat kézben észlel meghibasodast, ne kapcsolja be a
késziléket — forduljon szakszervizbe.

e Helyezze a villanysutét egyenes, vizszintes, eléggé erds feliiletre,
hogy kibirja az élelmiszerrel megrakott sutét.

e Ne allitsa a villanysutét héforras kdzelébe, nedves helyiségbe,
gyulékony anyagok kozelében.

e Semmit ne rakjon a villanysité tetejére, és ne takarja le a szell6z6
nyilasait.

e A villanysutd normalis mikodése érdekében, biztositson a
szell6zd nyilasoknak elég szabad teret: legalabb 20 cm felul, 10
cm hatul, 5 cm oldalt.

VEZERLOASZTAL

HOSZABALYZO

o Biztositja a mikoédési hémérséklet beallitasat.

e Engedélyezi a 100-250 °C kozotti hémérsékletszabalyozast.

UZEMMOD KAPCSOLO:

e BROIL (GRILL) — folyamatos siités felulrél.

Alkalmazhatja tosztok elkészitésénél.

o ROAST (SUTES) - folyamatos siités alulrdl.

Készithet szendvicset, pizzat, hot-dogot.

o BAKE/ROAST (SUTES) - folyamatos siités minden oldalrdl.

Sitemények, hus, hal, burgonya, illetve egyéb zoldség sltésénél
alkalmazza.

IDOMERO

60 perces kereten belll biztositja az étel elkészitésének idéallitasat.

FIGYELEM:

e Az id6szamlalas visszafelé torténik. Elkészités kdzben ég a
jelz6ldampa. Amikor lejart a beallitott id6 — elhangzik a hangjel és
kialszik a jelz6lampa.

POTTARTOZEKOK

o Készlethez tartozik:

— szendvics, toszt, pizza, hot-dog készitéshez — levehetd racs;

— suUtemény, hus, hal, szarnyas sttéséhez — teflon alatét;

— a forré alatétet a sUtébdl kiveheti a lecsatolhaté fogantyu
segitségével.

HASZNALATI UTASITASOK

«BROIL» UZEMMOD

« Allitsa az izemméd kapcsolét “BROIL” helyzetbe.

o A h8szabalyz6 segitségével adja meg a szilkséges hémérsékletet.

ideig torténd

hogy a sit6 belsejgben nem maradt
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o Az idémérd segitségével allitsa be a kivant elkészitési idét, a sutd
mikodni kezd.

e Miutan lejar az id6, kialszik a jelz6lampa, és elhangzik a hangjel.

e Allitsa az (izemméd kapcsol6t “OFF” helyzetbe, a hé szabalyzét
pedig a minimalis helyzetbe.

«ROAST» UZEMMOD

o Allitsa az lizemmdd kapcsolét “ROAST” helyzetbe.

o A h8szabalyzé segitségével adja meg a sziikséges hGmérsékletet.

o Az idémérd segitségével allitsa be a kivant elkészitési idét, a sutd
mikdodni kezd.

e Miutan lejar az id6, kialszik a jelz6lampa, és elhangzik a hangjel.

e Allitsa az (izemméd kapcsol6t “OFF” helyzetbe, a hé szabalyzét
pedig a minimalis helyzetbe.

«BAKE/ROAST» UZEMMOD

o Allitsa az izemméd kapcsolét “BAKE/ROAST ” helyzetbe.

e A h8szabalyzé segitségével adja meg a sziikséges hémérsékletet.

o Az id6méré segitségével allitsa be a kivant elkészitési idét, a sutd
mikdodni kezd.

e Miutan lejar az id6, kialszik a jelz6lampa, és elhangzik a hangjel.

e Allitsa az lizemmdd kapcsol6t “OFF” helyzetbe, a hé szabalyzét
pedig a minimalis helyzetbe.

ELKESZITES FELBESZAKITASA

e Ha félbe kivanja szakitani a készitést (pl. leellenérizni, kész-e az
étel), allitsa az Uzemmod kapcsolot “OFF” helyzetbe. Folytatas
céljabdl — allitsa be a kivalasztott izemmadot.

HASZNOS ELKESZITESI TANACSOK

T . Hoémérséklet, | Uzemmod kapcsolé | Elkészitési
ermék o i

C helyzete idé, perc
Toszt 190 BROIL 2-4
Szendvics, 190 BROIL, ROAST 35
pizza
Omlett 125-150 ROAST 5-8
Sutemény 190-220 BAKE/ROAST 25-35
Burgonya 250 BAKE/ROAST 8-15
Hal 250 BAKE/ROAST 15-20
Szarnyas 220-250 BAKE/ROAST 30-40
Hus 250 BAKE/ROAST 40-50

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

o Tisztitas el6tt allitsa az lzemmadd kapcsolét “OFF” helyzetbe, a hé
szabalyz6t — minimalis helyzetbe, és aramtalanitsa a sutét.

¢ Hagyja teljesen kihdlni a sitét.

e Tordlie meg nedves, mosogatoszeres torlbkendbvel a
vezérléasztalt, kiils6 és belsé fellleteket. Ne hasznaljon agressziv,
illetve suroloszert.

o Mossa meg a kivehetd racsot és alatétet meleg szappanos vizben.
Ne hasznaljon surolészert, hogy meg ne sériljon a teflon bevonat.

o A kellemetlen szag eltavolitdsa érdekében, 6ntsén villanysitében
vald elkészités részére alkalmas mély edénybe egy pohar
citromos vizet, és tegye be a siitébe. Allitsa az idémérét 5 percre,
az Uzemmod kapcsolét — “BAKE/ROAST” helyzetbe, a hé
szabalyz6t — minimalis helyzetbe miutan a sité kikapcsolt, vegye
ki az edényt és torolje meg a sité belsejét szaraz torlékendével.

TAROLAS

e Gy6z6djon meg arrdl, hogy a késziilék aramtalanitva van.

o Kodvesse a TISZTITAS ES KARBANTARTAS rész lépéseit.

o A sitét félig nyitott ajtéval, szaraz, hiivos helyen tarolja.

E XABObIK H¥CKAYbI

KAYINCI3OIK LUAPAJIAPDI

e ByibiMabl Aypbic KongaHbay oHbIH Oy3binblyHa aKenyi xaHe cisre
3USIH KeNTipyi MYMKiH.

o AnFaLukpl KOCyAblH, angbiHaoa OyMbIMHbIH TeXHUKanbIK
cvnaTTamachblHblH, XancbipMagarbl, 3MeKTp XyneciHae kepceTinreH
napameTpriepiHe COMKECTIrH TEKCEpPIHi3.

e Ocbl [MampanaHy HyckayblHa CaiikeC TeK kaHa TYPMbICTbIK
MakcaTTapaa Kkongadbinagbl. Kypan eHepkacinTik kongaHyra
apHanmaraH.

e KaigaH Tbic KongaHbIIManipl.

e XabaoblikTel  TasanayablH  angpiHga  Hemece  Ci3  OHbI

KongaHbacaHbI3 aNeKTp XXyNeciHeH apkallaH CeHAipin TacTaHbI3.

KypanwveH onHayra 6ananapra pykcat 6epmeH;is.

KocblinFaH Kypanabl kapaycbl3 KanablpMaHbi3.

Bepeci xuHakka eHrisinmereH kepek-xapakrapabl kongaHb6aHpl3.

KopekTeHy 6aybl 3akbiMaansaH Kypangbl KongaHoaHb!3.

KypbinfbiHbl ©3 BeTiHi3LWwe xeHaeyre TannbliH6aHbI3. OnkpinbikTap

nanaa 6ornca xakbiH apagarbl CepBuUC opTarnbiFbiHa anapbiHbI3.

e KopekteHy 6GayblHblH ©TKIp >XWEKTep XaHe bICTbIK YcTinepre
TUMEYiH KagaranaHbl3.

e KopekteHy 6GayblHaH TapTnaHbI3,
KYPbINFbIHbIH aliHana opamaHpl3.

e OHiMAepdiH AasiprbifblHa apHanfFaH TeK KaHa nicipy 3mekTprnik
KongaHblHbI3gap. He 6onca pga kenTipMeHisgep ofaH  kuimai,
Karasabl Hemece backa 3aTTap.

OHbl WKMpaTnaHbl3 >XeHe
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o KolmaHbizgap  repmeTvkanblk — kabbik
nicipy(6aHkineppe, wenvekrepae xaHe T.6.).

e OHiMgep cama OacrayoblH angbiHAa Aasipiblk  yakbiTbiHA
XapbifFaH KOK YLiH nicipy, Tbifbl3 KabbIKTbl HeMece KabbIKTbl
NbllUaKNeH HeMece LWaHbILWKbIMEH LIaHLUbIHBI3AAp, Mblcarnbl,
KapTONTbl, anManapAbliH, kKalTaHaapAblH, LWKbIKTApP XaHe T.0.

e TyTaHy KyTbifyblHa OLaK YPreHeTiH WkadblHa KaXeTTi:

— y3aKka Co3bififaH [Jasiprblk HOTWXeciHAe 6eTe eHiMaepaiH
npurapacsl KallKakray;

— eHiMAep TonThbipa apTy SMeKTPRiKTi opamacki3 nicipy , B T.4.
donbrachis;

— Kamepaga TyTaHy OKuFacblHOa, eciktep Kkasbail, anekTp
XYMeCiHEeH OHbIH MiCipy XoHe CeHAipin TacTayra eLwipiHi3aep.

e Micipyre kocnaHbl3gap kamepameH 6oc. bipaeHe cakrayra
apHanfaH kamepaHbl KongaHy.

o OnekTpnik eHiMAEpPAiH KOHCepBineyi YLUiH nicipyre apHanfaH.

o Kamepa TybGiHe opTacbi3 eHiMAepAi peTiMeH anTbin 6epMeHisgep,
XUHan anaTblH Wap6akTbl HEMece TYFbIPbIKTbI KONAaHbIHbI3Aap.

e [lariblH a3blk TemnepaTypacbiH apKallaH TekcepiHisaep, acipece,
erep on 6Gananap ywiH apHanfaH. Jle3ge yctenre TabakTbl
anepMeHi3aep Fon AaspnblKTaH KewiH, OfFaH Kenci3 CyblHyFa b6epiHi3.

e Bacwebinbikka anygplH  Aasprnblk  peuentTepiMeH, 6ipak ecte
cakTaHpl3fap, He KalcbiCcbl3 eHiMaep (axemaep, NyavHrinep, iwiHe
canblHFaH HOpPCEeHiH YLWiH GagamMHaH nupora, KaHTTbl Hemece
LyKaTTapAblH ) eTe Xbingam Kbi3gblpblnaasl.

o Kbicka TyMblKTany KyTbifyblHa >X8HE OLUAK CbIHbIKTapbl, XengeTy
TecikTepre cy TUIONepi pykcaT eTneHisaep.

HABAP:

e blabiCTbl Tek KkaHa KonAaHbliHbI3gap, apHanfFaHdbl SMeKTprik
ollaKTapablH apTblHaH.

e Eciktepi Hemece backa na OeTTepi acnanTblH XYMbICbl Ke3iHAe
KbI3ybl MYMKiH.

e Erep Oyibim bGipwama yakbiT 0°C-TaH TemeH TemnepaTtypaga
Typca, icke kKocap angblHaa OHbl keM fdereHge 2 cafaT Genwve
TemnepartypacblHaa ycTay Kepexk.

e OHAipywi OyMbIMHBIH KayincisgiriHe, XXyMbIC ©HIMAINIT MEeH >XyMbIC
MYMKiHAOIKTEpiHe TyGerenni acep eTnenTiH 6onmallbl esrepictepgi
OHbIH KypblIMacblHa KOCbIMLUA €CKEPTNECTEH EHri3y KyKbIFblH
e3iHae kanablpaabl.

K¥PY

o KeasixeTecizgep, He oLuak iiHae oK OybIn-TYNEeTiH MaTepranibiH.

o TekcepiHizaep, 3akbiMparnFaH eMec Tacy XaHblHaa:

— €CiK )X8He Hblfbl3farbILuTap;

— Dainkay Tepese Hemece 3KpaH;

— iNMMeKTIH XaHe ecik inrilek, kamepa iwki 6eTi (QyXOBKaHbIH)
XOHe eCIKTiH,

e Erep xaHa akaymap kaHaanW 6GonmacbiH micipy, caTylbiFa
Oypblnagpl.

e Kes kenreH akaynapgpblH Tabbinybl XaHblHAA kKaHay 6apbicbiHAA,
CepBWCTI opTanblkka nicipy xaHe Oypblnyfa KocrnaHbi3gap.

e Teric ropusoHTanbAblk 6eTke Micipy anekTpnik opHaTbiHbI3Aap,
XETKINIKTi 6epiKTi, OHbIH canmarbl WelAay YLWiH (6HIMAEPMEH).

e XbiNy KanWHapnapblHblH, Cy >XakblH MaHga nicipy 9nekTprik
KOHAbIPMaHbI34ap, >XoFapbl AbIMKbINAbIK WapTTapbiHAA, COHbIMEH
KaTap Te3 TyTaHaTblH MaTepuanfapAblH XaHblHAa.

e EwTeHe KoMbIN KOMMAaHbI3Aap 9SMEKTPRIKTi XengeTy TecikTtepai
nicipy xeHe ellTeMe KanTa xannaHbi3gap.

e YwiH,10 cm ycTiHri xafblHaH kemipek: 20 cM emec owak Hopmarbl
XKYMbICTapbl  XKengeTyre apHanfaH asaT KeHIiCTiK  KaxeTTi
KaMmcbI3gaHabIpy apTTa )aHe 5 CM Xak >xakTapAaH.

BACKAPY NAHENI

TEPMOPETTErILW

o JKyMbICLUbI TeMNepaTypa Kypybl YLUiH KbI3MET eTeai.

o lllektepae TemnepaTtypaHbl XeHre canyra pykcat etegi 100-250 °C.

TOPTINTEPAIH AMbIPbIM KOCKBILLIbI:

e BROIL (FTPUJSIb) — nomxapuBaHueMeH Gipkenki YCTiHri XafFbIHaH.

TocTTapablH AaspnbiFbl YLWLiH KongaHyra 6onagpi.

o ROAST (bICTbIK) — nogxapvBaHmemeH Gipkenki TOMEH XafFbliHaH.

BytepbpoaTap pnaspnayra 6onagel, nuuLaHbl, XoT — AOrTep.

o BAKE/ROAST (3AMNEKAHWME/bICTbBIK) — Gipkenki Kyblpy 6apnbik
XakTapaaH.

Micipyre apHanfaH TopTin, €T [aspnbikTapbl XaHe 6anbiKTbiH,
COHbIMEH KaTap KapTon 3anekaHusi xxeHe 6acka KekeHiCTepAaiH.

o TAVIMEP

60 MUHYT LWIeKTepAe AasipnblK y3akTbIKTapbl Kypy YLWiH KbI3MeT eTefi.

HABAP:

e YakplTTapAblH caHan Lbifapybl kepi peTte H6ackapbinagbl. lwiHae
Gapnbifbl AaspnblK YaKblITTapbIHbIH, JXYMbIC Xapblk WHAWKATOPbI
xaHapgpl. CeHepi aHblkTanFaH Mesrin eTyi 6olblHWa AblGbICTbI
CUrHar >aHe Xapblk MHAMKaTop ecTineai.

KOCbIMLUA B¥MbIM

o JneKTpniK oLak XuHafblHa Kipeai:

biAbiCka  eHimaep
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— byTepbpoartapra  apHanfaH  >kvHan  anaTblH  wapbak,
TOCTTapAblH, MMuuanap, XoT- AorTepaiH;

— XeTKi3y aHTUnpurapHbIMMeH nicipyre apHanfaH xabymeH, eT
KbI3ObIPbINGIN MiCy, KycTap xaHe banbIKTbIH;

— XWHan anaTtblH KOJ1 — OLWaKTaH bICTbIK )KeTKi3y WblfapyblHa apHanfaH.

X¥MbIC
TOPTINTEP «BROIL»

MepeBeanTe nepekntoyaTens pexvmoB B nonoxeHve “BROIL”.
Tepmo  peTTeriluneH  KoWblnatblH  Tanamn  TemnepaTtypaHbl
OepiHisgep.

Tanmep apkbinbl AaribiHAAYAbIH K&XeTTi yakbITbiH 6enrineHis, newu
XYMbICbIH 6acTanpl.

OTy O6oWblHIWA aHbIKTanfFaHabl YyaKbITTapAdblH KYMbIC Xapblk
nHAMKaTopbl AblOBICTEI CUrHanAbl eLwin kanagbl XkaHe ecTinesi.
YKanra KYMbIC TOPTINTEPIHIH aybICTbIpbIN KOCKbILLbIH
ayaapblHbizgap “OFF”, an TepMo peTTerill — eH a3 xalitfa.

TOPTINTEP «ROAST»

Kaira TopTiNTepAiH aybICTbIPbIN KOCKbILWbLIH ayAapbiHbi3gap
“ROAST".

Tepmo  peTTeriwneH
OepiHisgep.

Tanmep apkbinbl AaribiHAAYAbIH KaXeTTi yakbITbiH 6enrineHis, newu
XyMbICbIH 6acTangbl.

OTy O6oWblHIWA aHbIKTanfFaHabl YyaKbITTapAdblH KYMbIC Xapblk
UHAUKaTOpPbI AbIOBICTEI CUrHanAbl eLwin kanagbl XkaHe ecTinesi.
XKawra KYMbIC TOPTINTEPiHIH aybICTbIPbIN KOCKbILLIbIH
ayaapblHbizaap “OFF”, an TepMo peTTerill — eH a3 xalra.

KoMbINaTbIH Tanan TemnepaTtypaHbl

TOPTINTEP «<BAKE/ROAST»

Xaitra TopTiNTepAiH aybICTbIPbIN  KOCKbILWbLIH - ayAapbiHbI3gap
“BAKE/ROAST".
Tepmo  peTTeriwneH
GepiHisaep.

Tavimep apkbinbl fanbiHAAYAbIH KXKETTi yakblTblH 6enrineHis, new
XYMbICbIH 6acTangpbl.

OTy OoWblHWA aHbIKTanFaHabl yakblTTapablH,  KYMbIC KapblK
VHANUKaTOPbI AbIBBICTEI CUrHanAbl eLwin kanagbl XaHe ecTinegi.
XKawra KYMbIC TOPTINTEPiHIH aybICTbIPbIN KOCKbILLIbIH
ayaapbiHbizgap "OFF", an Tepmo peTTeriw — eH a3 xavfa.

KoMbINaTbIH Tanan TeMmnepaTtypaHbl

OAAPNBIKTbI TOKTATA T¥PIHI3

Haspnblk  TokTaTy ywiH ( Mbicanbl, Jasprblk TeKkcepyiHe

apHanfaH), kalfa TOpTINTepAiH  aybICTbIPbiM  KOCKbILIbIH
aygapbiHbidgap "OFF".  pgasipnblk  KanfacbiCblHA — apHanfaH
TaH4anfaH TopTiNTi KanTagaH opHaTbIHbI3AAPp.
OAAPIBIKA KEMINOEME
oni ] Temneparypa, TapTinTepain Daspnbik
Him Typi °C aybICTbIpbIN yaKbIThbl,
KOCKbILU XaWbl MWH
TocTbl 190 BROIL 2-4
blcTbIk
6yTepbpoarap, 190 BROIL, ROAST 3-5
nuyua
Owmnet 125-150 ROAST 5-8
Micipy 190-220 BAKE/ROAST 25-35
KapTon 250 BAKE/ROAST 8-15
Banblk 250 BAKE/ROAST 15-20
Kyc 220-250 BAKE/ROAST 30-40
ET 250 BAKE/ROAST 40-50

TA3AJIAY XOHE KYTIM

Angbl TazanayMmeH >awfa TopTinTepAiH aybICTbIPbin KOCKbILbIH
opHaTbiHpI3gap “OFF”, TepmopeTTerill — eH, a3 xavifa XXeHe anekTp
XYWeciHeH nicipyre ceHAipin TacTaHbizaap.

OuwakTap TonbIK CyblHyFa 6epiHi3.

XKyaTblH KypanmeH AbIMKbIN MaTameH Gackapy naHenb, CbIpTKbl
XoHe iwki 6eTTepai cypTiHizaep. Arpeccusnblk 3atTap Hemece
Kanpak matepvangapabl kongaHbaHbiagap.

XKbinbl cabblH CyMeH XMHan anatbiH WapbakTbl XaHe TYFbIPbIKTbI
XyblHbI3aap. Kaiipak maTepuangapibl KongaHy, aHTunpurapHoe
*aby 3aKbIM KENTipy YLUiH.

>KafFbIMCbI3 MiC KalbIKTaTy YLWiH, kaHaan 6onMachiH TepeH, bigbicka
KyWbIHbI3Aap, XapaMAblHbl 3NEeKTPMiK owwakTapablH apTbiHaH, cy
cTakaHbl 6ip NMMMOHHaH LWbIPLIHMEH, X8HE KOMbIHbI3Aap Mnicipy.
Tavimepai opHaTbiHbI34Aap 5 MUHYT, Xanfa XyYMbIC TOPTINTEPiHiH,
aybICTbIpbIN KocKbiwbl “BAKE/ROAST”, an Tepmo peTTerill — eH, a3
Xanfa. KawaH ceHin kanyra nicipreHae, U3BNekUTe biAbICTbl XaHe
MaTaMeH Kypfak kamepa kabblpFanapbl CypTiHisgep.

CAKTAY

Kesi xeTecisaep, He aneKTp XyneciHeH ceHipinreHre nicipy.
TASANAY XXOHE KYTIM 6enimHiH 6apnbik TanantapbiH OpblIHAAHbI3.
Kypfak cankblH OpblHOA ecikneH asgan awblkneH nicipyre
cakTaHpl3gap.
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NAVOD NA POUZIVANIE

BEZPECNOSTNE OPATRENIA

e Nespravne pouZivanie spotrebi¢a mdzZe viest k jeho pokazeniu
a sposobit’ Skodu uzivatelovi.

e Pred prvym pouzivanim skontrolujte, ¢i zodpovedaju technické
charakteristiky vyrobku, ktoré su uvedené na Stitku, parametrom
elektrickej siete.

e Pouzivajte len vdomacnosti vsulade stymto navodom na
pouzivanie. Spotrebi¢ nie je ur€eny na pouzivanie v priemyselnej
vyrobe.

e Nepouzivajte vonku.

e VZdy odpajajte spotrebi€ od elektrickej siete pred Cistenim alebo
v pripade, ze spotrebi¢ nepouzivate.

e Spotrebi¢ nie je uréeny na pouzivanie osobami (vratane deti) s

fyzickym, psychickym alebo mentalnym handikapom, pokial

nemaju skusenosti alebo vedomosti, ak nie su kontrolované alebo
neboli indtruované o pouZivani spotrebi¢a osobou, ktora je
zodpovedna za ich bezpecnost.

Dbaijte na deti, aby sa nesmeli hrat so spotrebi¢om.

Nenechavajte zapnuty spotrebi¢ bez dozoru.

Nepouzivajte prisluSenstvo, ktoré nie je su¢astou dodavky.

Zakaz pouzivania spotrebi¢e s pokazenym napajacim kablom

alalebo zasuvkou. Pre zamedzenie nebezpecia musite pokazeny

kabel vymenit v autorizovanom servisnom centre.

o NeskuSajte samostatne opravovat spotrebi€. Pri  pokazeni

e Dbajte na to, aby sa napajaci kabel nedotykal ostrych krajov
a horucich povrchov.

o Netahajte, neprekrucujte ani nenavijajte napdjaci kabel na iné
predmety.

e Pouzivajte elektrickou ruru iba na spracdvania potravin. Nikdy
nesuste v nej odev, papier a iné predmety.

e Nestavte do rury potraviny v hermetickom obale (flaSiach,
plechovkach a pod.).

e Aby sa potraviny nepraskli po€as spracuvania pred ich vloZzenim
do rury prepichnite nozom alebo vidlikou tvrdu kozu alebo obal,
napr. u zemiakov, jablk, gastanov, salamy a pod.

e Pre zamedzenie vzniku poziarov v elektrickej rure je treba:

— vyhybat sa pripalenia potravin v désledku prili§ dlhého
spracuvania;

— vkladat do rary potraviny bez obalu, vratane félie;

— ak poziar v rure vznikne, neotvarajte dvierka, vypnite spotrebi¢
a odpojte ho od elektrickej siete.

e Nezapinajte prazdnu rdru. NepouZivajte rdru na uchovavanie veci.

o Elektricka rdra nie je uréena pre konzervovanie potravin.

e Nevykladajte potraviny priamo na dno rury, pouzivajte
odnimatelné mriezky alebo podstavec.

e Vzdy kontrolujte teplotu hotovych jedal, najma ak su urcené pre
deti. Nedavajte jedlo k stolu hned z rury, nechajte, aby trochu
vychladlo.

e Pouzivajte recepty, ale pamatajte, ze sa niektoré potraviny
(dzemy, pudingy, naplne pre torty zmandli, cukru alebo
kondovaného ovocia) zohrievaju velmi rychlo.

e Pre zamedzenie skratov a vzniku poziarov dbajte na to, aby sa do
vetracich otvorov nedostala voda.

o Ak vyrobok urcitu dobu bol pri teplotach pod 0 ° C, pred zapnutim
je potrebné ho nechat pri izbovej teplote po dobu najmenej
2 hodiny.

e \Vlyrobca si vyhradzuje pravo bez dodato¢ného oznamenia
vykonavat menSie zmeny na konstrukcii vyrobku, ktoré znacne
neovplyvnia bezpeénost jeho pouzivania, prevadzkyschopnost ani
funkénost.

UPOZORNENIE:

o Pouzivajte iba riad, ktory je vhodny pre elektrické rary.

e Dvierka alebo iné povrchy sa mdzu poCas prace spotrebica
zohriat.

MONTAZ

o Skontrolujte, i vnutri rdry nie su ¢asti obalu.

e Skontrolujte, ¢i neboli pokazené pocas priepravy Casti rury :

— dvierka a tesnenie;
— okienko;
— ocka alebo zamok dvierok, vnutorné plochy rury a dvierok.

e Ak ma nova rura hocaké vady, kontaktujte predavaca.

o NeskuSajte samostatne opravovat spotrebi€. Pri  pokazeni

e Postavte elektrickil rdru na rovnu vodorovnu plochu, ktora musi
byt dost tvrdd apevna, aby vydrzala vahu spotrebi¢a (aj s
potravinami).

e Nastavte elektricku raru blizko tepelnych zdrojov, zdrojov vody, vo
vlhkych miestnostiach alebo pri predmetoch z horfavych latok.

* Ni¢ nestavte do rury a neprekryvajte vetracie otvory.
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e Pre normalnu pracu rury je treba volny priestor minimalne: 20 cm
hore, 10 cm zozadu a 5 cm od bo¢nych stran.

OVLADACI PANEL

REGULATOR TEPLOTY

e Je urCeny pre nastavenie pracovnej teploty.

e Mozno nastavit teplotu v rozsahu 135-230 °C.

PREPINAC REZIMOV:

e BROIL (GRIL) — rovhomerné opekanie hore.

Mozno pouzivat pre opekanie toastov.

o ROAST (PRAZANIE) — rovnomerné praZenie zospodu.

Mozno pripravit chlebi¢ky, pizzu, parky v rozku.

o BAKE/ROAST (OPEKANIE /PRAZANIE) — rovnomerné opekanie
zo vSetkych stran.

Rezim pre opekanie, spracivanie masa a ryby, atiez opekania
zemiakov a inych druhov zeleniny.

o CASOVAC

Je ur€eny pre nastavenie doby spracuvania v rozsahu 60 minut.

UPOZORNENIE:

« Cas sa odgitava v spatnom poradi. Pogas tejto doby spractvania
svieti svetelny indikator. Po uplynuti nastavené doby svetelny
indikator zhasne a zaznie akusticky signal.

PRISLUSENSTVO

e Sada obsahuje:

— odnimatelna mriezka pre chlebicky, toasty, pizzy, parky v rozku;

— podstavec s antiadhéznym povrchom na opekanie masa, hydiny
aryby;

— odnimatelnu rukovat pre vynimanie horiceho podstavca z rury.

PREVADZKA

REZIM «BROIL»

e Posurite prepinac rezimov do polohy “BROIL”.

e Pomocou regulatora teploty zadajte pozadovanou teplotu.

e Pomocou Casovaa zadajte poZadovanu dobu spracuvania, rura
sa spusti.

e Po uplynuti nastavené doby svetelny indikator zhasne a zaznie
akusticky signal.

e Posurite prepina¢ rezimov do polohy “OFF” a regulator teploty do
minimalnej polohy.

REZIM «ROAST»

e Posurite prepinaé rezimov do polohy “ROAST".

e Pomocou regulatora teploty zadajte pozadovanou teplotu.

e Pomocou ¢asovaa zadajte pozadovanu dobu spracuvania, rdra
sa spusti.

e Po uplynuti nastavené doby svetelny indikator zhasne a zaznie
akusticky signal.

e Posurite prepinaé¢ rezimov do polohy “OFF” a regulator teploty do
minimalnej polohy.

REZIM «BAKE/ROAST»

o Posurite prepinac rezimov do polohy “BAKE/ROAST".

e Pomocou regulatora teploty zadajte pozadovanou teplotu.

e Pomocou ¢asovaCa zadajte pozadovanu dobu spracuvania, rdra
sa spusti.

e Po uplynuti nastavené doby svetelny indikator zhasne a zaznie
akusticky signal.

e Posurite prepinac rezimov do polohy “OFF” a regulator teploty do
minimalnej polohy.

PRERUSENIE SPRACUVANIA

e Ak chcete prerusit spracuvanie jedla (napr. pre to, aby ste
skontrolovali, ¢i je jedlo uz hotové), posurite prepina¢ rezimov do
polohy “OFF”. Ak chcete pokracovat v spracuvani zasa nastavte
zvoleny rezim.

PRAKTICKE RADY

Druh Poloha prepinaca qua .
. Teplota, °C i spracuvania,

potravin rezimov min
Toasty 190 BROIL 2-4
Teplé
chlebicky, 190 BROIL, ROAST 3-5
pizza
Omeleta 125-150 ROAST 5-8
Pecivo 190-220 BAKE/ROAST 25-35
Zemiaky 250 BAKE/ROAST 8-15
Ryba 250 BAKE/ROAST 15-20
Hydina 220-250 BAKE/ROAST 30-40
Maso 250 BAKE/ROAST 40-50

CISTENIE A UDRZBA

e Pred distenim nastavte prepina¢ rezimov do polohy “OFF”,
regulator teploty do minimalnej polohy a odpojte rdru od elektrickej
siete.

¢ Nechaijte ruru, aby uplne vychladla.

e Otrite ovladaci panel, vonkajsie a vnutorné plochy vihkou utierkou
s umyvacim prostriedkom. Nepouzivajte agresivne latky alebo
brasne latky.

SC-094




IM010

o Vymyte odnimatelnd mriezku a podstavec teplou vodou s mydiom.
Nepouzivajte brusne latky, aby sa neposkodil antiadhézny povrch.

e Pre odstranenie neprijemnych zapachov nalejte do hocakej
hibokej nadoby, ktora je vhodna pre elektrické rury, pohar vody
s Stavou jedného citrona. Nastavte ¢asova¢ na 5 minit, prepinaé
rezimov do polohy “BAKE/ROAST”, a regulator teploty do
minimalnej polohy. Ak sa rura vypne, vyjmite nadobu a otrite steny
rdry suchou utierkou.

UCHOVAVANIE

e Pred uchovavanim skontrolujte, Zze spotrebi¢ je odpojeny od
elektrickej siete.

¢ Sledujte pokynom &asti CISTENIE A UDRZBA.

e Uchovavaijte spotrebi¢ v suchom a &istom mieste.
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