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GB DESCRIPTION RUS yCTPONCTBO U3OENUA CZ PoOPIS
1. Heating element 1. HarpeBaTenbHbIn aneMeHT 1. Topny ¢lanek
2. Removable wire rack 2. CobeMHas pelleTka 2. Odnimatelna mfizka
3. Housing 3. Kopnyc 3. Téleso spotfebite
4. Door handle 4. Pyuka gsepupl 4. Klicka
5. Temperature control dial 5. Tepmoperynsatop 5. Regulator teploty
6. Mode control switch 6. [lepekntoyaTtens pexnmon 6. Prepinac reziml
7. Timer switch 7. Taiimep 7. Casovad
8. Indicator light 8. CBeTOBOW MHAMKATOP 8. Svételny ukazatel
9. Oven window 9. OkHo aBepubl 9. Prazor
10. Tray 10. TMopaoH 10. Par
11. Grill 11. Tpunb 11. Rost
12. Tray handle 12. CbeMHas py4ka 12. Odnimatelna rukojet
BG ONMUCAHUE UA onuc SCG onuc
1. HarpeBaTeneH enemeHT 1. HarpiBanbHuii enemeHT 1. Tpejaun
2. Ceanswa ce pelleTtka 2. 3HimHa peLwiTka 2. Pewertka ca moryhHowhy ckugara
3. Kopnyc 3. Kopnyc 3. Kyhuwre
4. [pbxka Ha BpaTudkaTa 4. Pyuyka gBepusT 4. [puwka Ha BpaTuma
5. TepmoperynaTtop 5. Tepmoperynsatop 5. TepmoperynaTtop
6. [lpeBknioyBaTen Ha pexuMm 6. [lepemukay pexumis 6. [peknpgay pexvma
7. Tanmep 7. Tanmep 7. Tajmep
8. CeeTtely nHamkaTop 8. Ceitnosivi ingukaTop 8. CBeTnocHu uHamkaTop
9. [posopeu Ha BpaTuykata 9. BikHo aBepusT 9. T[lposop Ha BpaTnma
10. Tabna 10. NigaoH 10. Naguua
11. Tpun 11. Tpunb 11. Tpun
12. Ceanswa ce Apbxka 12. 3HimHa pydka 12. OpgojuBa ApLuka
EST KIRJELDUS LV APRAKSTS LT APRASYMAS
1. Kuumutuselement 1. Sildisanas elements 1. Sildymo elementas
2. Eemaldatav rest 2. Nonemamais rezgis 2. Nuimamos grotelés
3. Korpus 3. Korpuss 3. Korpusas
4.  Ukse kaepide 4. Durvju rokturis 4. Dureliy rankena
5. Termoregulaator 5. Termoregulators 5. Termoreguliatorius
6. RezZiimide imberluliti 6. RezZimu parslégs 6. Rezimy jungiklis
7. Taimer 7. Taimers 7. Laikmatis
8.  Margutuli 8. Gaismas indikators 8.  Sviesos indikatorius
9. Ukse vaateaken 9. Durvju lodzins 9.  Dureliy langelis
10. Alus 10. Paliktnis 10. Padéklas
11. Grill 11. Grill 11. Grilio
12. Eemaldatav kaepide 12. Nuimamas rankena 12. S'emnaja rokturis
H LEIRAS KZ CUNATTAMA SL STAVBA VYROBKU
1. Melegit elem 1. XKbINbITKbIW 3nemMeHTTepi 1. Tepelné teleso
2. Kivehet6 racs 2. Anmanbl-canmansbl wapbak 2. Odnimatelna mriezka
3. Készilékhaz 3. Tynra 3. Teleso
4. Ajtéfogantyu 4. Ecik TyTKacs! 4. Rukovat dvierok
5. H6szabalyzé 5. TepmoperTTeriw 5. Regulator teploty
6. Uzemmaod kapcsold 6.  TepTinTepAiH anbIpbIn-KOCKbILLbI 6. Prepinac rezimov
7. 1d6méré 7. Taiimep 7. Casovad
8. Jelz6lampa 8. XapbIKTbl UHAMKATOP 8. Svetelny indikator
9. Ajté kisablak 9. Ecik Tepeseci 9.  Okienko dvierok
10. Alatét 10. TyfbIpblK 10. Panvica
11. Grill 11. Tpunbre 11. Gril
12. Levehetd fogantyu 12. Anmanbl-canmansl kanam 12. Odnimatelna rukovat
mm
280
~ . 320
220-240/ 50 Hz 1300 W 5.3/6.2kg 18 L .
»| 450

Knacc aHepreTuuyeckon acpdekTuBHocTu - C
dakTuyeckoe noTpebrieHNe INeKTPOIHepPrum Npu ctaHaapTHom Harpy3ke - 0,89 kBT*y
nosne3HbIn 06 beM BHYTpPeHHel kamepbl - 15 n

Tun anekTpU4ecKon ne4ym - manas

KoppekTupoBaHHbIN ypOBeHb 3BYKOBOM MOLWHOCTU - 450BA
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[ 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.

e 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.

e 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.

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.

ADVANTAGES OF YOUR ELECTRIC OVEN

e Additional nozzle — the revolving roaster-grill, will allow you to
prepare food with a crust, not overturning it during preparation
since the given nozzle provides even heating of the food.

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.
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¢ Do not place anything on the oven. Do not block any openings on
the appliance.

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

e |tis 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

e |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.

REVOLVING ROASTER - GRILL

e To install revolving roaster - grill put it into special grooves on
internal lateral walls.

ADDITIONAL ACCESSORIES

e The complete set of the electric oven includes:

— Removable wire rack for cooking of 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.

— Roaster-grill handle

— Revolving roaster - grill for poultry.

OPERATION

“BROIL” MODE

o 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.

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

“ROAST” MODE

e 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.

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

“BAKE/ROAST” MODE

¢ Switch mode control to "BAKE/ROAST" position.

e 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 — to
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
product o mode f:ontrol tllme,
switch minutes
Toasts 190 BROIL 2-4
Hot
sandwiches, 190 BROIL, ROAST 3-5
a 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
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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.

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.

RIE PYKOBOACTBO MO 3KCMNYATALUN
MEPbI BE3OMNACHOCTHU
e HenpaBunbHoe obpallueHue c nNpnGopomM MOXET NPUBECTU K ero
NOMOMKe U NPUYMHUTL Bpe[ Nonb3oBaTernto.
e [epen nepBoHayanbHbIM BKITIOYEHVEM nposepbTE,
COOTBETCTBYIOT JIM TEXHUYECKME XapaKTEPUCTUKU  U3[enus,
yKasaHHble Ha Haknelike, napameTpaM 3NeKTPOCeTy.
e lcnonb3oBaTb TOMbKO B ObITOBBIX LENsiX B COOTBETCTBUM C
naHHbiM ~ PykoBogctBoM nmo  akcnnyatauun. [pubop  He
npegHasHayeH A NPOMBbILLIIEHHOTO NMPUMEHEHWS.
e He ncnonb3oBaTtb BHE NOMELLEHWUIA.
e Bcerga oTkntovanTe yCTPOMUCTBO OT ANEKTPOCETU Nepes O4YUCTKON,
unu ecnu Bbl ero He ncnonb3yete.
e [pubop He npegHa3HayeH ANsi UCMONb30BaHWA Nuuamm (BKnoyas
OeTeinl) C  MOHWKEHHbIMU  (OU3NYECKMMM, YYBCTBEHHBIMU UMK
YMCTBEHHBIMU CMOCOBHOCTAMWU UMW NMPY OTCYTCTBUM Y HUX OMbITa
VNV 3HaHWIA, €CNM OHW He HaxoAsTCs MOoA KOHTPONMeM Wnu He
NPOVHCTPYKTUpPOBaHbl 06  WCMonb3oBaHWM npubopa  NULoM,
OTBETCTBEHHBIM 3a UX 6e30NacHOCTb.
e [leTV OOMXHbl HaxoOWTbCS MOA KOHTPONEM Ans HeAoMyLleHWs
nrpbl ¢ npuéopom.
e He ocTaBnsinTe BKIOYEHHbIA NpuGop 6e3 npucmoTpa.
e He wucnonb3ynte npuUHapnNexHOCTW, He BXOAALME B KOMMMEKT
NnocTaBKu.
e [lpu noBpexgeHWun LiHypa NUTaHUS ero 3ameHy, BO usbexaHue
onacHocTW,  [OIKeH npounssoanTb N3roToBuTENb unm
YMNOMHOMOYEHHBIA UM CEPBUCHBIA  LIEHTP, UMW aHaNornYHbIN
KBanMUUMPOBaHHbIV NEPCoHan.
e [Npubop He NpefHa3HaveH Ans NpUBeAEHNs B AeACTBME BHELLHUM
TaumMepoM  WNM  OTAENbHOW  CUCTEMOW  AUCTaAHLMOHHOMO
ynpaBreHus
e He nbiTaiTecb CaMOCTOATENBHO PEMOHTMPOBATL YCTPOMCTBO. [Mpu
BO3HUKHOBEHWUM HEMONajoK WM Ans 3ameHbl NpUHaANeXHoCTewn
obpawaritecb B CEpBUCHbIN LIEHTP.
e Cnepgute, 4TOObI LUHYP MUTaHWSA He Kacancs OCTPbIX KPOMOK M
ropsi4Mx NOBEPXHOCTEN.
e He TAHWTE 3a LWHYp MUTaHUsl, He MepekpyyYMBanTe u He
HamaTbIBalTe ero BOKpyr yCTpOMCTBa.
o lcnonb3ayiiTe SNeKTpUYEcKkyd Mneyb TOMNbKO Afsi MPUrOTOBIIEHUS
npoaykToB. Hu B koem crnyyae He cywmTe B Hel opexay, bymary
Wnv gpyrue npeameThbl.
e He craBbTe B Meyb NpodyKTbl B repMETUYHO 3aKpbITOW nocyae
(6aHkax, byTbinKkax u T.M.).
e YTtobbl NMpoayKTbl HE nonanicb BO BPEMSI NPUIOTOBMEHUS nepen
3aKnafgkon B Neyb, NPOTbIKaWTe HOXOM WM BWUMKOW NIOTHYHO
KOXYpYy unv obonouky, Hanpumep, kapTodensi, 6ok, KalTaHoB,
konbachl 1 T.M.
o Bo n3bexaHune Bo3ropaHusi B JyXOBOM LLKady neun Heobxoammo:
— usberatb npurapa NpoAyKTOB B pe3ynbTaTe  CIULLIKOM
NPOAOIKUTENBHOIO NPUrOTOBIIEHNS;

— 3arpyxaTtb NpoAyKTbl B 31IEKTPUYECKYto Neyb 6e3 ynakoBku;

— B Cly4yae BO3ropaHusi B Kamepe, He OTpbiBass [AOBepLpbl,
BBIKITIOYMTE NeYb 1 OTKIIOYNTE €€ OT JNEKTPOCETH.

e He ucnonb3ynte kamepy Ans XxpaHeHUsi 4ero-nnbo.

e OnekTpuyeckas neyb He MpefHasHaveHa Ans KOHCEePBUPOBaHWSA
NpOAYKTOB.

e He BbiknagbiBaviTe NPOAYKTbl HEMOCPEACTBEHHO Ha AHO Kamepbl,
MCMNOSb3yNTEe CbEMHYIO PELLETKY UMW NOAAOH.

o Bcerga npoBepsiiTte TeMnepaTypy roToBOW NuLLmM, 0cobeHHOo, ecru
OHa npefHasHaveHa Ans geter. He nopasarite 6ntogo k crony
cpasy e Mnocre NpuroToBreHUs!, AaTe eMy HEMHOIO OCTbITb.
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e PykoBOACTBYMTECH peLentaMu NpUroTOBMEHUS!, HO NMOMHUTE, YTO
HeKkoTopble MPOAYKTHI (AXXeMbl, MYAUHTU, HAYMHKWU ANS nupora us
MWHAOAnNs, caxapa Unv LykaToB) HarpeBatTCs O4eHb BbICTPO.

e Bo wusbexaHne KOpPOTKOTO 3aMblKaHUSi W TMOMOMKA Meyn, He
gonyckaiTe nornagaHusi BoAbl B BEHTUNSLMOHHbIE OTBEPCTUS.

e Ecnn  u3genue  HekoTopoe — BpeMsi  Haxoaunocb  npwu
Temnepatype Huxe 0°C, nepen BKMYEHWEM ero cregyet
BblepXXaTb B KOMHATHbIX YCIOBUSIX HE MEHee 2 4acoB.

e [lponsBoguTens ocTasnseT 3a cobon npaso 6e3
OOMOMHUTENBHOTO  YBEOMIIEHUS]  BHOCUTb  HE3HauuTerlbHble
U3MEHEHUs1 B KOHCTPYKLMIO M3AENUs, KapanHanbHO He BnusioLme
Ha ero 6e3onacHocTb, PaboToCnoCOBHOCTb U PYHKLMOHANBHOCTb.

BHUMAHUE:

e lcnonb3ynte  TONMbKO  MOCYAy, NpeAHa3HayeHHylw  Ans
3NEKTPUYECKON Neyu.

e [IBepua unu Apyrvue noBepxXHOCTU MOTYyT HarpeBaTbCs BO BpeMmsi
paboTbl npubopa.

MPEUMYLLECTBA BALLEW 9NEKTPUYECKOW NEYU

e [lomonHutenbHas  Hacagka — Bpaljaloluics  BepTen-rpunb
obecneymBaeT paBHOMEPHOE OGXapuBaHME CO BCEX CTOPOH WU
cnocobcTByeT 06pa3oBaHMIO CMOLWHOW XPYCTALEN KOPOYKM Ha
NMOBEPXHOCTU NPOAYKTOB, NMPU 3TOM UX HE HY>KHO NepeBopaynBaTh.

YCTAHOBKA

e YbeauTtechb, YTO BHYTPM MEYUN HET YNAKOBOYHOrO Matepuana.

e [lpoBepbTe, HE NOBPEXAEHbI N NMPU TPAHCMOPTUPOBKE:

— [Bepua 1 ynnoTHUTenwu;

— CMOTPOBOE OKHO UK 3KpaH;

— NeTnu v 3allénka ABepLbl, BHYTPEHHSIS NMOBEPXHOCTb Kamepbl
(myxoBKku) 1 aABepLbl.

e Ecnn HoBasA neuyb MmeeT kakue-nnbo AedekTbl, obpalwjanTech K
npoaasLy.

e [pu oBGHapyxeHuUn nbbIX A4edEKTOB B NpoLecce aKchnyaTaumu,
He BKMovaviTe neyb 1 obpalyantecb B CEPBUCHbBIN LIEHTP.

e YCTaHOBUTE 3MEKTPUYECKYIO MEYb Ha POBHYH TOPU3OHTambHYHO
MOBEPXHOCTb, AOCTAaTOUHO MPOYHYH, YTOObI BbiAepxaTb ee BeC (C
npoaykramu).

e He ycraHaBnuBamte 3neKkTpUYeckyld nevb BONM3M WMCTOYHUKOB
Tenna, BoAbl, B YCMOBWSX TMOBbLILEHHOW BIAXHOCTW, a Takke
pPsiOOM C NErkoBOCMIaMeHsIIoLLMMUCS MaTepuanamu.

e Huyero He knaguTe Ha 3NEKTPUYECKYD MeYb W HUYEM He
nepekpbiBanTe BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUS.

e [InA HopmanbHOW paboTbl neuyn Heobxogumo obecnevnTb
cBOOO[HOE NPOCTPaHCTBO ANSA BEHTUNAUMM He MeHee: 20 cm
cBepxy, 10 cM c3agu 1 5 cM ¢ GOKOBbIX CTOPOH.

NAHEIb YNPABNEHUA

TEPMOPEIYNATOP

o CnyxuT Ansa yctaHoBku pabodyern TemnepaTypbl.

e [lo3BonseT perynvpoBaTb TemnepaTtypy B npeaenax 100-250 °C.

MEPEKITIOYATESIb PEXKMMOB:

e BROIL (TPUJIb) — paBHOMEpPHOE NOMXapuBaHNE CBEPXY.

Mo>HO rMcnonb3oBaTh Anst NPUroTOBIIEHNS TOCTOB.

e ROAST (>)KAPKA) — paBHOMepHOE NofkapnBaHne CHU3y.

MoxHo rotoBuTb 6yTEpPOpOAbI, NULLY, XOT-AO0TW.

o BAKE/ROAST (BANEKAHUME/NKAPKA) — paBHOMEpHoOe
obapvBaHue CO BCEX CTOPOH.

PexvM [Ons BbINeYkn, NPUroTOBREHUs Msica U pbibbl, a Takke
3anekaHuns kapTodens 1 Apyrux OBOLLEW.

e TAUMEP

CnyXuT Ans yCTAHOBKW NPOAOIMKUTENBHOCTU MPUrOTOBIIEHUSI B
npegenax 60 MUHYT.

BHUMAHUE:

e OTcueT BpemeHu BefeTcst B obpaTHOM nopsigke. B TeveHue Bcero
BPEMEHMW MPUrOTOBIIEHNS TOPUT CBETOBOW uHAuKaTop paboTel. o
UCTEYEHUN YCTaHOBMNEHHOIO Cpoka pa3gaeTcsi 3ByKOBOW CUrHan u
CBETOBOW MHAMKATOP racHeT.

BPALLAIOLLUMACSA BEPTEN-TPUIb

e [Ina ycTaHOBKM Bpallalollerocs BepTen-rpuns BCTaBbTe €ro B
cneuuanbHble Nasbl Ha BHYTPEHHMX BOKOBbIX CTEHKaX.

OONONHUTENbHBLIE NPUHAONEXHOCTHU

e B KOMMNEKT aneKTpU4ecKon nevmn BXOANT:

— CbeMmHas pelleTka ans 6ytepbpogoB, TOCTOB, NMULbI, XOT-
[OroB.;

— MOAHOC C aHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM OS5 BbINEYKU, 3aneKkaHus
Msica, NTULbI U pbIGbI;

— CbeMHasi pyyka - Ansi U3BreYeHUst ropsiyero nogHoca u3 neyu;

— yxBaT Ans BepTena;

— BpallamLLuiics BepTen-rpunb — Ans NpUroToBreHUs NTULLbI.

PABOTA

PEXXM «BROIL»

o [lepeBeaunTe nepeknoyaTenb pexumoB B nonoxeHue “BROIL”.

e Tepmoperynstopom 3aganTe Tpebyemyto TeMneparypy.

e C nomMowb TaMepa YCTaHOBUTE  >Xenaemoe  Bpems
NPUroTOBIEHUS], NeYb HavyHeT paboTaTb.
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e [lo MCTeYeHWN YCTaHOBMEHHOrO BPEMEHU CBETOBOW MHAMKaTOP
paboTbl NoracHeT ¥ pa3faacTcs 3BYKOBOW CUrHan.

e [lepeBeanTe nepeknoyvaTenb pPexvMMoB paboTbl B MNOMOXEHWE
“OFF”, a TepmoperynsaTop — B MMHUMaInbHOE NOMOXeHe.

PEXNM «ROAST»

o [lepeBeauTte nepeknioyaTens pexumoB B nonoxexHne “ROAST”.

e Tepmoperynsitopom 3agante Tpebyemyio Temneparypy.

e C nomowblo TaWmMepa YCTaHOBWTE  >Xenaemoe  BpeMms
NPUroTOBMEHNA, NeYb HayHeT paboTaTb.

e [lo MCTeYeHWN YCTaHOBMEHHOrO BPEMEHU CBETOBOW MHAMKaTOP
paboTbl NoracHeT ¥ pa3aacTcst 3BYKOBOW CUrHan.

e [lepeBegute nepeknoyvaTenb pexumMoB paboTbl B MOMOXeHWEe
“OFF”, a TepmoperynsaTop — B MMHUMaInbHOE NOMOXeHWe.

PEXNM «BAKE/ROAST»

e [lepeBeanTe  nepekniovatTenb  PEXMMOB B MOJIOXeHUE
“BAKE/ROAST”.

* TepmoperynaTopom 3agavite Tpebyemyto Temnepartypy.

e C nomowbio Tammepa yCTaHOBUTE  >Xernaemoe BpeMms
NPUroTOBMNEHNS, NeYb HayHeT paboTaTb.

e [l0 NCTeYeHWM YCTaHOBMEHHOrO BPEMEHU CBETOBOW WHAMKaTOp
paboTbl NoracHeT v pa3facTcs 3ByKOBOW CUrHar.

o [lepeBeanTe nepekniovatens pexXWMOB paboTbl B MOMOXeHUe
“OFF”, a TepmoperynaTop — B MMHMMaIbHOE NOMOXeHue.

MPNOCTAHOBKA NMPUITOTOBJEHNA

e YT06bI NPUOCTAHOBUTL NPUTOTOBIIEHWE (HanpuMep, AN NPOBEpPKU
roTOBHOCTM), NEpeEBEAUTE NepekoyaTenb PeXMMOB B MOMOXEHNE
“OFF”. Ons npoforkeHWsi MpUroTOBMEHUs CHOBa YCTaHOBUTE
BblOPaHHbIN pexunm.

PEKOMEHOALIMW MO MPUTOTOBJIEHNIO

B MonoxeHue Bpemsa
va Temnepatypa,
A nepeknioyartensi | NPUroToBNEHWUS,
npoaykra (]

pexXumMoB MWH
TocTbl 190 BROIL 2-4
[opsumne
6yTepbpoabl, 190 BROIL, ROAST 3-5
nviuua
Omner 125-150 ROAST 5-8
Bbineuka 190-220 BAKE/ROAST 25-35
KapTodenb 250 BAKE/ROAST 8-15
Pri6a 250 BAKE/ROAST 15-20
Mturya 220-250 BAKE/ROAST 30-40
Msco 250 BAKE/ROAST 40-50

OYUCTKA N yxoa

e [leped OYMCTKOM yCTaHOBUTE MepeKnioyaTenb pPeXUMOB B
nonoxenve “OFF”, Tepmoperynsatop — B  MWHUMarbHOE
NOSOXEHME N OTKITIOYMTE NeYb OT ANIEKTPOCETMU.

e [laviTe neyn NONHOCTbIO OCThITh.

e [lpoTpuTe nNaHenb YynpaBfeHUsl, BHELWHWE WU  BHYTPEHHUE
NOBEPXHOCTM BraXHOW TKaHblO C MoOWOWMM cpeacTtBom. He
npMMeHsinTe  arpeccuMBHble  BelwlecTBa wunu  abpasuBHble
maTepuarnsi.

e BbiMONTE CbeMHyI0 pelleTKy U NoAAO0H Tennon MblflbHOW BOAOMN.
He ncnonb3yite abpasuBHble mMaTepuansl, YTOObl HE MOBPeauTb
aHTUNpuUrapHoe NnokpbITUE.

e YT06bl yaanuTb HEMpUSITHbIM 3anax, Hanewte B Kakyk-nubo
rnybokylo mocyay, NPUrogHyo Ansi 3NeKTPUYECcKON neyu, crtakaH
BOAbl C COKOM W3 OOHOTO INWMOHA, M MOCTaBbTE B MNeYb.
YctaHoBUTE TanMep Ha 5 MWHYT, nepekn4vaTenb pPexvMMoB
paboTtbl B nonoxeHve “BAKE/ROAST”, a Tepmoperynstop — B
MUHUManbHoe nonoxeHue. Korga neyb OTKNIOYMUTCSH, M3BMEKUTE
nocyay v NpoTpUTe CTEHKM Kamepbl CyXOMN TKaHbHO.

XPAHEHUE

e Ybeautech, YTO NeYb OTKIOYEHA OT ANEeKTPOoCceTH.

e BbinonHute Bce TpeboBaHusa pasgena “O4YNCTKA N YXO[a” .

o XpaHuTe neyb C MPUOTKPLITOM ABeEpUEA B CYXOM MPOXS1IafHOM
mecrTe.

@ NAVOD K POUZITI

BEZPECNOSTNi POKYNY

e Nespravné manipulace se spotfebiC¢em mohou vést k jeho
porucham anebo zpusobit zranéni uzivatele.

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

e Pouzivejte pouze v domacnosti a v souladu s témto Navodem k
pouziti. Spotfebi¢ neni uréen pro primyslové ucely.

* Pouzivejte pfistroj pouze ve vnitfnich prostorach.

Vzdy vytahnéte zastréku ze zasuvky pred Cisténim a v pfipadé, ze

spotrebi¢ 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.

www.scarlett.ru
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o Nesmite sami provadét jakékoliv opravy spotfebic¢e. Pokud je to

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

o Netahnéte za napajeci kabel, nepfekrucujte jej a neotacejte kolem
télesa spotfebice.

e Pouzivejte pecici trouby vyhradné pro pfipravu pokrmd. 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, kastana, 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;

— v pfipadé pozaru v troub&, neotevirejte dvirka, vypnéte pecici
troubu a odpojte ji od elektrické sité.

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

o Elektricka pecici trouba neni ur€ena pro konzervovani potravin.

¢ Nedavejte potraviny pfimo na dno trouby, pouzivejte odnimatelnou
miizku nebo pekac.

e Vzdy kontrolujte teplotu pfipravenych pokrm0, obzviast jsou-li
uréeny pro déti. Nedavejte pokrmy ne stGl hned, pockejte az
trochu vychladnou.

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

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

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

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

UPOZORNENI:

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

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

VYHODY VASI ELEKTRICKE PECiCi TROUBY

e DodateCny nastavec otaCeci grilovy roZzeh zabezpeluje
rovhomérné opékani ze vSech stran a umoZhuje, aby se na
povrchu pokrmG udélala celistiva zlata karciCka, a pfitom neni
tfeba je otacet.

NASTAVENI

o Prfekontrolujte, zda uvnitf pecici trouby neni balici material.

o Pzekontrolujte, zda nejsou poSkozeny béhem prevazeni:

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

o 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).

e Neumistujte elektrickou pecici troubu v blizkosti zdrojt tepla, vody,
a také vedle zanétlivych materialG 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 bok.

OVLADACI PANEL

REGULATOR TEPLOTY:

e Je urCen pro nastaveni provozni teploty.

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

PREPINAC REZIMU:

¢ BROIL (GRILOVANI) — rovnomérné opékani shora.

Muzete pouzivat pro pFipravu topinek.

e ROAST (OPEKANI) — rovnomérné opékani zespodu.

Muzete pfipravit sendviCe, pizzu, parek v rohliku.

e BAKE/ROAST (OPEKANI/PRAZENI) — rovnomérné opékani ze
vSech stran.

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

o CASOVAC

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

UPOZORNENI:

e Cas se &te vopaéném sméru. Béhem celé doby pFipravy sviti
svételny ukazatel provozu. Po ukonéeni stanovené doby uslySite
zvukovy signal a svételny ukazatel zhasne.
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OTACECI GRILOVY ROZEN

e Pro nastaveni otaceciho rostu dejte ho do specialnich zlabkd na
vnitfnich sténach.

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 vytahnout horky pekaé

z pedici trouby;

uchytka pro rozen;
— otaceci grilovy rozer — pro pfipravu drubeze.

PROVOZ

REZIM «BROIL»

* Nastavte pfepinac rezim( do polohy “BROIL".

e Pomoci regulatoru teploty zvolte poZzadovanou 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.

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

REZIM «ROAST»

« Nastavte pfepinac rezimG do polohy “ROAST".

e Pomoci regulatoru teploty zvolte pozadovanou teplotu.

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.

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

REZIM «BAKE/ROAST»

« Nastavte prepinac rezimG do polohy “BAKE/ROAST ”

e Pomoci regulatoru teploty zvolte pozadovanou teplotu.

e Pomoci ¢asovace nastavte pozadovanou dobu pfipravy, trouba se
zapne a zacne 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

e Abyste pozastavili pfipravu (kupfikladu pro kontrolu, zda je pokrm
hotovy) dejte pfepina¢ provoznich rezimG do polohy “OFF”. Pro
pokraCovani zase nastavte zvoleny rezim.

PRAKTICKE RADY

. Teplota .P°|.°h§ Doba pripravy

Druh potravin °C ’ prepinace . ’
e 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
CISTENIi A UDRZBA

e Prfed C(Cisténim nastavte pfepina¢ rezimi do polohy “OFF”,
regulator teploty — do minimaini polohy a odpojte pecici troubu od
elektrické sité.

o Pockejte, aZ pecici trouba upIné vychladne.

e Oftfete ovladaci panel, vnéjSi a vnitfni plochy vlhkym hadrem
s mycim prostfedkem. NepouzZivejte 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¢ rezimu 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 elektrické sité.

¢ Splinéte v8echny pokyny &asti CISTENI A UDRZBA.

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

www.scarlett.ru
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Eld PBLKOBOACTBO 3A EKCIMIOATALIUSA

NMPABWUITA 3A BE3OMNACHOCT

e HenpaBunHa ekcnnoatauus Ha ypeja Moxe fa Jgosede Ao
HeusnpaBHOCTM B paboTaTa My unu ga NpuUYMHMA 34paBOCMOBHU
wetm.

e [lpean ga usnonseate TocTepa 3a NpbB NbT MpoBepeTe, Aanu
MOCOYEHNTE TEXHUYECKM XapaKTepUCTUKM Ha ypeda CbOoTBETCTBaT
C 3axpaHBaHETO B MpexarTa.

e M3genveto e npegHasHayeHoO camMO 3a AoMallHa ynotpeba wu
TpsibBa fa ce ekcnroaTMpa CbOTBETHO Ta3u UHCTPYKUMSA. YpeabT
He e 3a NPOMULLINIEHO M3MOoN3BaHe.

e He n3nonssainTte U3BbH NOMELLIEHUS.

BuHaru uskniouBanTe ypeda OT KOHTAakT, ako He ro mnonseaTte, a

CbLUO Taka Npeaum Aa ro noyncreaTe.

He nosBonsiBanTe geua oa urpasT € ypeaa.

He ocTaBsiTe BknioyeHns ypea 6e3 Haasop.

M3non3Bante caMo CbCTaBHWUTE YacTy OT KOMMIEKTa.

He ekcnnoatupainTte nsgenueTo c noBpeaeH kabern.

He nonpaBsiite ypeda camocTosiTenHo. 3a oTCTpaHsiBaHe Ha

noepeau ce 06bpHeTE B HAN-ONMN3KNSA CEPBU3EH LIEHTHP.

e CnepeTte, kabenbT Aa He JOKOCBA ropeLLy NMOBBbPXHOCTU U OCTPU
npegmeTu.

e He gbpnaiite, He ycykBanTe kabena, a CbLUo Taka He obBMBaNTe C
kabena kopnyca Ha ypeaa.

e l3non3BaiiTe enekTpuyeckaTta Meyka cCaMo 3a MNPUroTBAHE Ha
npoayktu. B HukakbB cryyan He noAcyllaBaviTe B Hes Opexu,
XapTust unu Apyru npeamMmeTu.

e He cnaraiite B neuykaTa MNpoAaykTUTE B XEPMETUYHO 3aTBOPEHU
cbaoBe (bypkaHu, WwuweTa u T. H. ).

e 3a ga He ce nykaTt NpoAdyKTUTe No BpeMe Ha roTBeHe, Npeaun Aa rm
crnaraTe B nedykarta, neko npoboeTe TAX C BUNULA UMM HOX,
Hanpumep obernkaTa Ha sa6bnka, kKapTodu, KECTeHM, Konbacu u T.
H.

e C uen npepoTBpaTsBaHe Ha M3rapsHus BbB dypHaTa Ha ypeaa
TpsibBa:

— [a BHMMaBate, NPoAYKTUTE Aa He U3ropsiT 3apajv MHOMO AbMro
roTBEHE;

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

— B Cnyyah Ha wusrapsiHe B kamepaTa, 6e3 pga oTBapsite
BpaTuukaTa, M3KNYeTe nedykaTa W u3BageTe Lierncena oT
KOHTaKTa.

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

e EnekTtpuyeckaTta neyka He e npeaHasHa4yeHa 3a KOHCEpPBUPaHe Ha
npoayKkTuTe.

e He cnaramte npogyktute HanpaBo Ha AbHOTO Ha dypHaTta,
ronseanTe 3a Ta3u Lien cBansiiarta ce pelietka unv tabnata.

e BuHarm npoBepsiBaiiTe Temnepatypata Ha rotoBa XpaHa,
ocobeHo, ako T e nNpedHasHaveHa 3a geua. He cnaravite xpaHata
BeJHara Ha macaTa, criefl NpuroTBsiHETO W, Heka TS Marko Aa
N3CTUHE.

e Cneppaiite npenopbkute B roTBapcks peuentu. Obave
BHMMaBaWTe, 3allOTO HAKOWM MNpPOJYKTU (KOHUTIOPKU, NYOUHTK,
MbIIHEXM 3a cragkvwun oT Gafem, 3axap WM CylleHW MnofoBse)
MHoOro 6bp30 ce 3aTonnsT.

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

e AKO u13OenueTo WU3BECTHO BpeMe Cce € Hamupano npu
Temnepatypa nog 0°C, ToraBa npeau ga ro BknuuTe, To TpsibBa
[a NpecToun Ha CTalHa TeMnepaTypa He No-Marsko oT 2 yaca.

e [lpousBoguTensaT cu 3anassa npaBoTo 6e3 [AONbIHUTENHO
yBeOOMIIEHNE Aa BHACSl HE3HAYUTENHN NPOMEHU B KOHCTPYKUMSTA
Ta Ha U3genueTo, KaTo CbLUUTE Aa He BNUAST KapAWHanHoO BbpXy
HeroBaTa Ge3onacHocT, paboTocnocobHOCT 1 PYHKLMOHAMHOCT.

SABEJIEXKKA:

e l3nonseaiiTe camMo Te3n CbAOBE, KOUTO Ca MpefAHasHayeHu 3a
€NeKTPUYECKM MEYKM.

e BpaTtuykute vnu gpyrute noBbPXHOCTM MoraTt Aa ce Harpsisat no
Bpeme Ha paboTta Ha ypeaa.

NMPEOMMCTBA HA BALLATA ENIEKTPUYECKA MEYKA

e [lonbnHWTENHA NpUCTaBka -- BbPTSLL Ce LUMLI-TPUI Ocurypsisa
pPaBHOMEPHO M3MM4YaHe OT BCUYKM CTPaHU Ha NpOAyKTa M nomara
3a obpasyBaHe Ha xpynalla Kopuyka M3 uganata NoBbpPXHOCT Ha
npoaykTa, 3aToBa He TpsibBa Aa ro obpbLuaTe.

YCTAHOBKA

e [lpoBepeTe, Ye BLTPE B NeyvkaTa HsiMa OnakoBBbYHU MaTepuanu.

e [lpoBepeTe, He ca NV NOBPEAEHN NPV TpaHCNOPTMPaHe:

— BpaTuukaTa v ynibTHUTENK;

— MNPO30PYETO UMK EKPaH;

— MaHTUTEe W Kyankata Ha BpaTuykaTa, BbTpeluHaTta
NOBBPXHOCT Ha kamepaTa (pypHaTa) U BpaTUYKUTE.
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e AKO HOBaTa Meyka MMa HsKakbB AedekT, obbpHeTe ce KbM
npopasava.

e Ako cTe 3abens3anu HsikakBa HEpPedoBHOCT MO BpeMe Ha
ekcnnoaTauusi Ha ypefa, He BKMIOYBaNTe neykarta u ce obbpHeTe
B CEPBU3EH LIEHTBP.

e [locTaBeTe enekTpuyeckaTa rnevka BbPXY paBHa XOPU3OHTanHa
NOBBPXHOCT, KOATO TpsbBa Aa O6bae Aocta crabunHa, 3a Aa
N30bPXW TErMoTO Ha nevkaTa 3aegHo C NPoAyKTUTe.

e He cnarante enektpuyeckata neyka O6mu3o A0 M3TOYHMLM Ha
TONnuHa, 4O BOAA, B YCNOBUSI C MOBULLEHA BMAXHOCT, a CbLUO
Taka 6n13o [o necHo3ananuMmu maTtepuanm.

e He cnaraniTe HULIO BbPXy enekTpuyeckaTa neyka M C HULO He
NnoKpuBanTe BEHTUNALMOHHUTE 1 OTBOPU.

e 3a HopmanHa paboTa Ha neykata HeobxoAMMo e fa ocurypute
cBo6OAHO MPOCTPAHCTBO 3a BeHTUNauusl, koeto Aa 6bae He no-
marnko ot 20 cm. oTrope, 10 cM oT3ag 1 5 cM. OT ABeTe CTpaHu.

NAHEJNA HA YNPABJIEHUE

TEPMOPEIYITATOP

e Cniyxu 3a noctassiHe Ha paboTHa Temnepartypa.

« [lo3BonsiBa Temneparyparta aa ce perynupa mexay 100-250 °C.

MPEBKIMIOYBATEN HA PEXKUMMW:

e BROIL (TPUIJT) — paBHOMEpHO NpenuyaHe oTrope.

MoxeTe Aa usnonssare 3a NPUroTBsHE Ha TOCTOBE.

o ROAST (MbP>XEHE) — paBHOMepHO npenuyaHe oTAonNy.

MoxeTe ga npuroTBuTe caHABWYM, NULA, XOT-AOT.

o BAKE/ROAST  (BAMWYEHE/MBPXEHE) -  paBHOMepHO
npenuyaHe oT ABeTe CTpaHu.

Pexuvm 3a npurotesiHe Ha Meco 1 puba, a CbLUO Taka 3a 3agyLuaBaHe
Ha kapTodu 1 ApYry 3eneHYyLu.

e TAMEP

Cniyxu 3a noctaBsiHe Ha BpeMe 3a NpUroTesiHe 4o 60 MUHYTW.

SABEJIEXKKA:

e bpoeHeTo Ha o03HayeHOTO Bpeme cTaBa B obpaTeH pep.
MHgukaTopbT Ha paboTa cBeTu npes3 uenusi Nepuog Ha rotBeHe.
Cnep KaTo HarnaceHoToO BpeMe Lie u3Teye, NPO3BYYN 3BYKOBUSAT
CUrHan, a CBeTeLUMsT MHANKATOP LLie n3racHe.

BBbPTSALL CE WUALL-TPUN

e 3a noctaBsHe Ha BBLPTAWMA Ce LMW-TPUM, CroxeTe ro B
crneumanHuTe N3AaTHY BbB BbTPELIHUTE CTPAHWUYHM YacTu.

AONBIAHUTENHU NPUHAONEXHOCTU

e B komnnekTa Ha enekTpuyeckaTa neyka Bnv3ar:

— cBansuia ce pelueTka 3a NPUroTBSHE Ha CaHABWYW, TOCTOBE,
nuua, XoT-4or;

— Tabna ¢ He3arapsLlo NoKpUTME 3a NPUroTBAHE Ha Meco, Nune u
pnba;

— cBansia ce ApbxKa — 3a BajleHe Ha ropelua Tabna ot neykara;

— ApbXKa Ha Wuwa;

— BBPTALY Ce LWNLL-TPUI — 33 MPUrOTBSIHE HAa NTUYE MECO.

EKCNNOATALUA

PEXXUM «BROIL»

e Harnacete npeBknioyBaTens Ha pexvmm B nonoxeHve “BROIL”.

e C nomowTa Ha Tepmoperynatopa mnocTaBeTe Heobxoguma
Temneparypa.

e C nomowjta Ha TaliMepa nocToBeTe HeobxoAMMOTO Bpeme 3a
NPUroTBAHETO, NeykaTa Lie 3ano4vHe Aa pabotu.

e Cnepf usTMyaHe Ha 03HA4YEHOTO BpeMe CBETELUMSAT MHAMKATOP Ha
paboTa Le ce U3KIYU 1 Lie NPO3BYYM 3BYKOBUSAT CUTHar.

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

PEXWNM «ROAST»

e Harnacete npeBknoyBaTens Ha pexumn B nonoxeHne “ROAST”.

e C nomowTa Ha Tepmoperynatopa mnoctaBeTe Heobxoauma
Temneparypa.

e C nomowta Ha TaWiMepa nocToBeTe HeOOXOAMMOTO Bpeme 3a
npuroTBsiHETO, NeykaTa Lie 3anoyHe Aa pabotu.

e Cnep usTnyaHe Ha 03Ha4YeHOTO BpeMe CBETELUST MHAMKATOp Ha
paboTa Lle Ce U3KI0YN 1 Lie NPO3BYYM 3BYKOBUAT CUTHAr.

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

PEXXUM «BAKE/ROAST»

e Harmacete npeBknioyBaTeNs Ha pPeXuMn B MNOJNIOXKEHWe
“BAKE/ROAST”.

e C nomowrta Ha Tepmoperynatopa mnoctaBeTe Heobxoganma
Temneparypa.

e Cnep u3TnyaHe Ha 03Ha4YeHOTO BpEME CBETELUUSIT MHAMKATOp Ha
paboTa Le ce U3KIIYU 1 LLie NPO3BYYM 3BYKOBUSAT CUrHAI.

e 3aBbpTeTe NpeBknoyBaTeNs Ha pexumu B nonoxexHue “OFF”, a
TepMoperynaTopa — B MUHUMAIHO MOJIOXEHME.

BPEMEHHO CMMPAHE HA TOTBEHE

e 3a pa cnipeTe npoleca Ha roTBEHe 3a KpaTko Bpeme (Hanpumep,
3a npoBepka [JdanuM  NpoAoyKTbT € T[OTOB), 3aBbpTeTe
npeBknoyBaTens Ha pexvmun B nonoxeHne “OFF”. 3a
npoAbikaBaHe Ha FOTBEHE Mak NocTaBeTe U3GpaHns peXnM.
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PEKOMEHOALIMW 3A NPUTOTBEHE

T MonoxeHune Ha Bpeme 3a
n emMnepartypa,
POAYKT °C npesknw4yBarTens npuroTesiHe,

Ha pexumun MWH

TocToBe 190 BROIL 2-4

Caknguu, 190 BROIL, ROAST 35

nuua

Owmnet 125-150 ROAST 58

Tecrenn 190-220 BAKE / ROAST 25-35

n3genvs

KapTodu 250 BAKE / ROAST 815

PuGa 250 BAKE / ROAST 15-20

e 220-250 BAKE / ROAST 30-40

Meco

Meco 250 BAKE / ROAST 40-50

NMOYUCTBAHE U NOOAPBXKA

e [lpean ga mouucTBaTe neykata nocTaBeTe MNpeBKMOYBaTENs Ha
pexummn B nonoxexnne“OFF”, Tepmoperynatopa — B MUHUMarHo
NOIoXeHUe 1 U3KINoYeTe neyvkata oT KOHTaKTa.

e M3yakaiiTe, neykaTa ga M3CTUHE HaMbIIHO.

e 3abbplieTe naHenaTa Ha ynpasneHue, BbHLWHUTE U BbTPELLHUTE
NOBBLPXHOCTW C BMaxeH napuan u npenapat. He usnonssaiTe
arpecvBHU BelLecTBa Unu abpasvBHW MaTepuany.

e V3amuiiTe cBansdwaTta ce pelweTka M Tabnata ¢ Tonna Boda U
canyH. He nonssainte gpackaluy matepuanu, 3a fa He ce pa3sanu
HesarapsiLLOTO NoKpUTHE.

e 3a ga npemaxHeTe HENnpUATHU MUPU3MK, CunmeTe B cneuuaneH
CbA, KOWTO MOXe [a ce U3Mon3Ba B enekTpUYecky neyku, eaHa
Yala BoAa, u3LedeTe BbTpe COoka OT €AMH JIMMOH W CcrioxeTe
cbga BbTpe B nNeykata. lloctaBeTe Talmepa Ha 5 MuHyTH,
npeBKknoYBaTeNnss Ha pexvmu Ha pabota B NonoxeHue
“BAKE/ROAST”, a Tepmoperynatopa — B MUHUMAarHO MOMOXeHue.
KoraTo meykaTta Lie ce M3kmouM, n3BageTe cbaa M 3abbplueTe
BbTPELUHAaTa YacT Ha neykaTta CbC Cyx napuan.

CBbXPAHABAHE

o [lpoBepeTe, Ye nNeykaTa e U3KMYeHa OT KOHTaKTa.

e 3nbnHsaBanTe BCUYKM U3nckBaHusa ot pasgena “MOYNCTBAHE U
NOJAPBXKKA®.

e CbxpaHsBaWTe Meykata C JlekO OTBOpPEHa BpaTWyka Ha CyXxo
NpoXnagHoO MACTO. .

W IHCTPYKLIA 3 EKCNNYATALL

3AXOAU BE3MNEKU

e HeBipHe BWKOPWCTaHHA npunagy Moxe Mpu3BecTM [0 Woro
MONIOMKW, Ta 3anofisiT WKOAY KOPUCTyBaYeBi.

e [epen nepwum yBIMKHEHHSIM MepeBipTe, YW  Bi4NOBIgAOTb
TEXHIYHi XapaKkTepuctuku BupoOy, 3a3HayeHi Ha Haknewnwj,
napameTpam efnekTpoMepexi.

e BukopuctoByBaTW Tinbku y nobyToBuX LiNsX y BiAnoBigHOCTI A0
naHoi [HcTpykuii 3 ekcnnyaTadii. Mpunag He npusHayveHun ans
BMPOOHNYOrO BUKOPUCTAHHS.

o BukopucToByBaTH TiMbKM Y NPUMILLEHHI.

Mepen ounweHHsm, abo skwo By He BMKOprCTOBYETE NPUCTpPIN —

3aBXau BigKNtOYanTe Noro 3 efiekTpoMepexi.

He possonsvite AiTAM rpatucs 3 NpUCTPOEM.

He 3anuwaiite yBiMkHeHWI npunag 6e3 gornsgy.

He BMKOPUCTOBYINTE KOMMMEKTYIOMI, LLIO HE BXOAATb 40 KOMMMEKTY.

He BukopucTOBYITE NpUnaz 3 YLUKOMKEHWUM LLIHYPOM XXUBIEHHSI.

He HamaranTecsi camoCTiiHO pPeMOHTYBaTU NPUCTPIN. Y BUNaaky

BMHWKHEHHS HECMNpaBHOCTEN 3BepTamTtecs Q[0 Hanbnmxyoro

CepBiCHOro LeHTpy.

e CnigkyviTe, WOBK LHYP XMBIEHHSI He TOPKaBCS rOCTPUX Kpanok Ta
rapsymx NOBEPXOHb.

e He TarHiTh, He nepekpyvynTe Ta Hi Ha LIO HEe HaMOTyWTe LUHYp
XUBIEHHS.

o BukopucToBynte enekTpuyHy nid TiNbkW ANS roTyBaHHA ixi. Hi B
SIKOMY pasi He CyLWiTb Yy Hil ogsr, 4 nanip, abo iHwWi npeameTw.

e He kmagite y niv MpoaykTM y repMeTUyHO 3aKpuUTOMy MOCYAI
(baHkax, nnsiwkax Ta iH.).

e lobn nig 4Yac roTyBaHHS NpPOAYKTM He ronanucs, nepeq
3aknagkol y niv npoTukante Hoxem, abo Bunkow ix TBepay
WKipKy, abo 0BOMOHKY, Hanpuknag, kapTonni, s6nyk, KaliTaHiB,
koBbacw Ta iH.

o L06 yHWKHYTK 3aropsiHHA y AyxOBil wadi neyi HeobXxigHo:

— YHMKaTW npurapy MpoOAyKTiB y pe3ynbTaTi 3aHagTo TpuBaroro
roTyBaHHS;

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

— Yy BUMAAKy 3aropsiHHs B Kamepi, He BigKpuBalouu OBepusT,
BMMKHITb MiY, Ta BigKMouuTe 1i 3 eNeKTpoMepexi.

e He BMMKanTe niy 3 MOPOXHLOIO Kamepol. He BuKoOpuCTOBYMTE
Kamepy Ansi 36epexeHHs1 NpoayKTiB, NpeameTiB, TOLLO.

e EnekTpuyHa niy He Npu3HaveHa Ans KOHCepPBYBaHHS MPOAYKTIB.
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e He Buknapante npoayktu 6esnocepedHbO Ha [OHO Kamepw,
BUKOPUCTOBYMTE 3HIMHI PELLiTKy Y1 MiaaoH.

e 3aBxau nepesipsnTe TemnepaTypy roToBoi iXi, 0cO6nMMBO, SKLWO
BOHa npusHayeHa ans fiten. He nopasainte 6Gniopgo go crony
Bigpasy X Micns NpUroTyBaHHs, fanTe NOMy TPOXU OXOSIOHYTH.

o KepyiiTecsa peuentamu npurotyBaHHsa NpoaykTiB, ane nam'stante,
WO Oeski MPOAYyKTU (MKeMuW, MYAUHMW, HaYMHKW Ans nupora 3
MUrganto, LyKpy 4u LyKaTiB) HarpiBatoTbCs AyXe LUBUAKO.

e LLlo6 YHWMKHYTM KOPOTKOrO 3aMUKaHHSI Ta MOLUKOMKEHHS Mevi, He
[o3BonaAnTe Wob Boga notpannana 40 BEHTUMALINHMX OTBOPIB.

o Akwwo BMpiG gesknin yac 3HaxoAMBCs Npu Temneparypi Hwkye 0°C,
nepeg yBIMKHEHHAM MOro cnig BUTpMMAaTW y KiMHaTi He MeHwe 2
rOAVH.

e BupobHuk 3anuwae 3a coboio npaBo 6e3 [goaaTKoBOro
NOBIAOMMNEHHSA BHOCUTM HE3HauYHi 3MiHM [0 KOHCTPYKLii BUpOOY,
L0 KapAnHaNbHO He BMNMBalOTb Ha Moro 6esneky, npauesaaTHiCTb
Ta (pyHKUIOHANbHICTb.

YBATA:

o BukopucToByiiTe TiMbkM NpU3HAYEHWN AN enNeKTPUYHOI neui
nocya.

o [IBepusiTa abo iHLWi NoBepxHi MOXyTb HarpiBaTucs nig 4ac poboTtu
npunagy.

e ObGnapgHaHHA BignoBigae BuMoOram TexHIYHOro pernameHTy
0OMEXEHHS1 BUKOPUCTaHHSA [desikux Hebe3neyHux peqoBuUH B
eneKTPUYHOMY Ta eNneKTPOHHOMY ObnagHaHHi.

MEPEBAIM BALLOI ENEKTPUYHOI NEYI

e [lopatkoBa Hacagka oOepToBuM BepTen-rpunb 3abesnedvye
piBHOMipHe o6cmaxyBaHHA 3 ycix OOKiB i CNpusie YTBOPEHHIO
CYLiNbHOI XpPYCTKOI CKOPMHKM Ha NOBEPXHi NPOAYKTIB, MpU LibOMY iX
He noTpibHO nepeBepTaTU.

YCTAHOBKA

o [lepekoHanTecs, WO ycepeauHi nedi He 3anuLIMBCS NakyBarbHUN
marepiarn.

o [lepeBipTe, Yv He MOLLKOAMNUCH MPY TPAHCNOPTYBAHHI:

— ABepusTa Ta YLinbHIOBaYi;

— ornsgoBe BIKHO Ta eKpaH;

— neTni Ta 3acyBka [ABEPUSIT, BHYTPILIHS MOBEPXHS Kamepu
(ByxoBku) Ta ABEpUAT.

e fAkwo HoBa ni4 Mae Oyab-Aki OedekTn — 3BepTanTecs [0
npoaasLsi.

o [pu BusiBNeHHi Byab-skvMx AedekTiB y npoueci ekcnnyaradii, He
BMUKaWTe Mnedi Ta 3BepTanTecs 4O CEPBICHOroO LEHTPY.

e YCTaHOBITb €NEKTPUYHY N4 Ha PiBHY FOPU3OHTanbHYy MOBEPXHIO,
00CUTb MiLHy, W06 BuTpuMaTw ii Bary (i3 npoaykramu).

e He BcTaHoBMONTE enekTpuyHy niy Nobnusy gxepen Tenna, BOAW,
B ymMoBax MigBMLIEHOI BOMOrocTi, a TakoX mopy4y 3
Nerko3aMUCTUMM PeHOBUHAMM.

e Hivoro He KknagiTe Ha enNeKTPUYHY Nid Ta 1 HiYMM He nepekpusanTe
BEHTUNALINHI OTBOPM.

e [N HopManbHOi poboTU nedvi HeobXigHO 3abe3neynTn BinbHUI
npocTip Ans BeHTUNAUii, He meHw: 20 cm 3Bepxy, 10 cm 33agy i 5
CM 3 BOKOBUX CTOPIH.

NAHENb KEPYBAHHSA

TEPMOPEIYNATOP

o 3abesnevye ycTtaHoBKY pobo4yoi TemnepaTtypu.

« [lo3Bonse peryntoBaTtn Temnepatypy B mexax 100-250 °C.

MEPEMWNKAY PEXXVMIB:

e BROIL (TPUJIb) — piBHOMipHE nigcMaxyBaHHS 3BEPXY.

MoxHa B1KOpUCTOBYBaTK ANS rOTYBaHHS TOCTIB.

o ROAST (CMAXEHHA) — piBHOMipHe niacMaxKyBaHHsi 3HU3Y.

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

o BAKE/ROAST  (BAMNIKAHHA/CMAXEHHA) —  piBHOMipHE
obcMakyBaHHs 3 ycix BokiB.

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

o TAUMEP

3abe3neyye ycTaHOBKY TPUBAroOCTi roTyBaHHS Y Mexax 60 XBUNUH.

YBAlA:

e Bignik yacy BegeTbcsl y 3BOPOTHOMY nopsgky. NMpoTarom ycboro
Yyacy roTyBaHHSI ropuTb CBITNOBWIA iHAMKaTOp poboTu. [licns
3aKiHYEHHs] BCTAHOBIIEHOrO TEPMiHy, JIyHae 3BYKOBWW CUrHan i
CBITNOBUI iHOUKATOP racHe.

BEPTEN-rPUMNb, WO OBEPTAETLCH

e [Ina ycTaHOBKM POXEH-TpUNs, WO obepTaeTbecs, BCTaBTe MOro B
cnevjanbHi Nasu Ha BHYTPILLHIX GOKOBMX CTiHKaXx.

OOOATKOBI NPUHANEXHOCTI

o [1o KOMMMEKTY enekTPUYHOI Nevi BXoaAATb:

— 3HiMHa pewiTka ansa 6ytepbpogis, TOCTIB, MiLLM, XOT-AOrIB;

— NiAOOH 3 aHTUMPUrapHUM MOKPUTTAM AN BUMIYKK, 3anikaHHS
Mm'sica, NTuLi Ta pubu;

— 3HiMHa py4ka - 4N BUAMaHHS rapsyoro nigaoHy 3 nedi;

— porayd Ans poxHa;

— BepTen-rpunb, Lo 06epTaeTbecs - ANs roTyBaHHSA NTUL.
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POBOTA

PEXNM «BROIL»

e [lepeBepaiTb Nnepemukady pexumis y nosuuito "BROIL".

e TepmoperynsiTopom 3agante HeobxigHy TemnepaTypy.

e 3a gonomoroto Tanmepa BCTaHOBITb GaxaHwi Yac NpuUroTyBaHHs,
niv MOYHe MpauoBaTH.

e [licns 3akiH4eHHA BCTAHOBMNEHOrO Yacy CBITMOBMI iHAMKATOP
poboTn 3racHe i NpoyHae 3ByKOBUI CUTrHar.

e [lepeBenitb nepemukad pexumie  pobotn Ha "OFF", a
TEpMOpPErynsaTop — y MiHiManbHe NofIoXeHHS.

PEXXM «ROAST»

o [lepeBeaiTb nepemukay pexumia y nosudito “ROAST”.

e TepmoperynsiTopom 3agante HeobxigHy TemnepaTypy.

e 3a JonoMorolo TariMepa BCTaHOBITb GaxaHuii Yac NpuUroTyBaHHs,
niy NoyYHe npavoBaTy.

e [licns 3akiH4eHHs BCTAHOBMNEHOrO Yacy CBITMOBMI iHAMKATOP
poboTu 3racHe i NporyHae 3BYKOBUI CUrHan.

e [lepeBenitb nepemukad pexumis pobotm Ha "OFF", a
TEPMOpPErynaTop — y MiHiManbHe MOMOXeHHS.

PEXNM «BAKE/ROAST»

o [lepeBepaiTb Nepemukay pexumis y nosuuito “BAKE/ROAST .

e TepmoperynsiTopom 3aganTe HeobxigHy TemnepaTypy.

e 3a gonomorolo Tanmepa BCTAHOBITb GaaHuii Yac NpuroTyBaHHS,
niy NoyHe npavoBaTy.

e [licns 3akiH4eHHs BCTAHOBMIEHOrO Yacy CBITMIOBWIA iHAMKATOP
poboTu 3racHe i NporyHae 3BYKOBUI CUrHan.

o [lepeBepitb nepemukad pexumiB pobotm Ha "OFF", a
TEpPMOpPErynsaTop — y MiHiManbHe MOMOXeHHS.

NPU3YMNHEHHA NPUTOTYBAHHA

e lobn npu3ynuHWTKM roTyBaHHA (Hanmpuknag, ANsS nepesipku
rOTOBHOCTI), MepeBefiTb nepemukady pexumis Ha "OFF". [Ons
NPOJOBXEHHSA rOTyBaHHS 3HOBY YCTaHOBITb OOpaHUI pexunm.

PEKOMEHOAL|IT 3 TOTYBAHHSA

B Mo3uuin TpuBanictb
va Temnepatypa,

npoayKry °C nepemukaya roTyBaHHS,

pexumiB XB.

Toctn 190 BROIL 2-4
apsui
6yTepbpoan, 190 BROIL, ROAST 3-5
niuya
Owmnet 125-150 ROAST 5-8
Bwuniyka 190-220 BAKE/ROAST 25-35
Kaptonns 250 BAKE/ROAST 8-15
Pvba 250 BAKE/ROAST 15-20
MNTuus 220-250 BAKE/ROAST 30-40
M’saco 250 BAKE/ROAST 40-50
OYULLEHHA TA gornaa

e [lepen ouuLieHHAM nepeBefiTb nepemukad pexumis Ha "OFF",
TEPMOpPErynsaTop — y MiHiManbHe MOMOXEHHS, Ta BUMKHITb My 3
eneKkTpoMepexi.

o 3ayekaiTe NOKM Ni4 NOBHICTIO OXONOHE.

e [lpoTpiTeb NaHenb KepyBaHHS, 30BHilUHI Ta BHYTPILUHi MOBEPXHI
BOJIOrOK TKAHWHOK 3 MUIYMM 3acobom. He 3acTocoByiTe
arpecuBHi pe4oBuHY abo abpa3nBHi maTepianu.

o Bumunte 3HiMHY pewliTKy i MiggoH Tennow MunbHOW Bodot. He
BMKOPUCTOBYINTE abpasuBHi MaTtepianu, WO6 He MOWKoAUTH
aHTUNpUrapHe NoKpUTTS.

e Lllo6 no36aBUTUCS HEMPUEMHOrO 3anaxy, HanuinTe y sikuit-Hebyab
npuaaTHUA NS eneKTPUYHOI nevdi rmmbokuii NocyA CKIsSIHKY BOAU
i3 COKOM OHOro NMIMMOHa Ta NocTaBTe Y Niv. YCTaHOBITL TaMep Ha
5 xBUNWH, nepemukad pexumie  poboTM Yy  NOMOXEHHS
"BAKE/ROAST", a Tepmoperynsitop — y MiHiManbHe MOMOXEHHS.
Konu niv BUMKHETBLCS, BUTAMHITL MOCYA | NPOTPITh CTIHKA Kamepu
CYXOI0 TKaHMHOIO.

3BEPEXXEHHSA

o [lepekoHanTecs, WO Ni4 BUMKHEHA 3 eNeKTpoMepeXxi.

o BukoHawite yci Bumoru posainy OYULLEHHA TA oOM4AAQ.

e 3b6epiraiiTe niy 3 HaniBBIOKPUTUMK ABepuATAMU Y CYXOMy
NPOXONOAHOMY MiCLLi.

YMYTCTBO 3A PYKOBAHE

CUIrYPHOCHE MEPE

e HenpaBunHa ynotpeba ypehaja moxe fga gosBefe [0 HeroBor
owrTehera N fa HaHece LUTEeTY KOPUCHWKY.

e [lpe npBe ynotpebe yBepute ce Aa TEXHUYKE KapaKTepucTuke
ypefaja, HasHavyeHe Ha HanenHuuW, oAaroeapajy napameTpuma
eneKkTpuYHe Mpexe.

¢ KopucTute camo y gomahvHCTBY Y cknady ca oBUM YMyTCTBOM 3a
pykoBamne. Ypehaj Huje HameneH 3a npodecroHarnHy ynotpeoy.

e He kopucTuTe BaHu.

e YBek uckibyuute ypehaj n3 Hanajawa npe umwherwa n ako ra He
KopuCcTUTE.

e He possorbaBajte geum ga ce urpajy ca ypehajem.
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He octaBrsajTe ykbydeHu ypehaj 6e3 Hagsopa.

He kopuctuTe genose koju He ynase y komnneT ypehaja.

He kopuctuTe ypehaj ca owuteheHuM NpuKiby4YHUM Kabrnom.

He npobajte ga camoctanHo nonpaerbate ypehaj. Y cnyuvajy

KBapewa unun notpebe Aa ce 3ameHe nojeMHe fenose, obpaTtuTe

ce cepBucy.

e [asute Aa npukrbyyYHU kabn He gopwpyje owTpe mBuue u Bpyhe
noBpLUMHE.

e He Byuute Npukiby4Hu kabn, He 3aneTrbaBajTe U He HamMoTaBajTe
ra oko ypehaja.

o KopucTtute enektpuyHy neh camo 3a npunpemare HamvpHuua. Hu
y KoM cnyyajy He cywwute y nehu ogehy, nanvp nnm 6uno koje
apyre npegmerte.

e He crtaBuTe y neh HamupHuLe y XepMeTUYHO 3aTBOpeHOM nocyfy
(kao Terne, boue u cn.).

e [la ce HamupHUUe He Myuajy 3a Bpeme npunpemarba, npe Hero
LWITO Ux ctaBuTe y neh, npoboanTe HOXEM UNW BUIbYLLKOM YBPCTY
TbYCKY UM KOXWLY KpoMnupa, jabyka, kecTeHoBa, kobacuue 1 cr.

o [la ce usberHe 3aropeBamne y pepHu Balue nehe, HeonxoaHo je:

— n3beraBaTy 3aropeBarwa HamupHuua y pesyntaTy CyBULLIHOT
npunpemMamna;

— CTaBUTW HamupHuUe Yy enekTpuuHy neh 6e3 nakoBawa, a
Takohe 6e3 donuje;

— y Cnydajy 3aropeBaka Yy pepHW, He oOTBapajTe Bparta,
UCKIby4mTe neh n oTKIby4mnTE je 0f eneKkTPUYHe Mpexe.

e He ykmbyuute neh y kojoj Hema HuwTa. He kopuctute neh 3a
yyBane 6uno yera.

e EnekTpuyHa neh Huje Hamer-eHa 3a KoH3epBaLmjy npoaykara.

e He crtaBuTe HamupHuUe HenocpedHO Ha AHO nehe, Kopuctute
peLueTKy unv naguuy.

e YBeKk NpoBepaBajTe KONMuKo je Bpyhe cnpemrbeHo jeno, nocebHo
ako cTe ra npunpemunu 3a geuy. He nsHocute jeno Ha cTo ogMax
nocre kyBaha, cayekajte fa ce Mano oxnaau.

e [IpaTuTe peuenTte anu Umajte y BUAY Aa ce NojeamHe HamupHuLe
jako 6p30 3arpejy (Hanpumep, LieM, NyAVHr, punose 3a konaye of
6agema, wehepa unu ywehepeHor soha).

e [la ce n3berHy kpaTak cnoj u owTehewe nehe, He gonycTuTe Aa
ce y OTBOpMMa 3a BeHTUNauujy Hanasu soga.

e AKO je Mpou3BoA Heko Bpeme OMO M3NOXeH Temnepatypama
HwknMm og 0°C, Tpeba ra cTaBuTK a CTOju Ha COBHOj TemnepaTypu
Hajmarbe 2 caTta npe ykiby4mBama.

e [lponsBohau 3agpxaBa npaso, 6e3 npeTxogHor obaBelTewa ga
n3BpLIE Make M3MeHe y Au3ajH npousBoaa, Koje GUTHO He yTuye
Ha heroBy 6e36eqHOCT, NPON3BOAHOCT U PYHKLIMOHANHOCT.

HATIOMEHA:

* KopwucTuTe nckrbyumnso nocyfe, NorogHo 3a enekTpuyHe nehe.

e Bparta 1 gpyre nospLunHe Mory ga ce 3arpejy Tokom paga ypehaja.

NPEUMYHRCTBA BALUE ENEKTPUYHE NERE

e [logaTHM HacTaBak — paxak-rpun Ha okpeTawe omoryhyje
pPaBHOMEPHO MpXeHe Ca CBUX CTpaHa W MojaBrbuBame pymeHe
KopuLie 6e3 goaaTHOr oKkpeTaka npoaykara.

HAMELUTAHE

e YBepuTe ce ga yHyTpa nehe Hema nakoBama.

o [IpoBepuTe Aa TOKOM TpaHCnopTMpawa HUcy owTeheHu:

— BpaTa 1 3anTueayu;

— pasrnegHu Npo3op UIn eKkpaH;

— netrbe 1 GpaBe Ha BpaTMMa, yHyTpallka npocTopuja nehe u
BpaTa.

e Ako HoBa neh wuma 6uno kakBa owrtehewa, obpaTute ce
npogasavy.

e Ako cTe 3anaswnu 6uno koja owTehewa Yy npouecy
nckopuliTaBamwa ypehaja, Hemojte ga ykrbydyjete neh u jaBute ce
CEpPBUCKOM LIEHTPY.

e HamecTute enekTpuyHy neh Ha paBHYy XOPU3OHTarlHy MOBPLUMHY
Koja je gocTa 4BpcTa Aa Usppxu TexuHy nehe n npoaykara.

e He crtaBuTte enektpuyHy neh y 6nusmHu nssopa tonnore, Boae, y
ycnoBuma nosehaHe BRaXHOCTM W Mopes  Nlako3anarbMBUX
maTepujana.

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

e [la ce obe3benn HopmanaH paa nehe, HeonxogHa je nMpocTopuja
3a BeHTUNaumjy og 20 cm ogosgo, 10 cM nosaam 1 5 cM ca ceake
Go4He cTpaHe.

KOHTPOJTHA TABNA

TEPMOPEIYJTATOP

o Cnyxu 3a nogeluaBake TemnepaType.

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

NMPEKNOAY PEXKUMA:

e BROIL (FTPUJT) — paBHOMEPHO NpxeHe 0403ro.

Moxe aga ce KOpuCTU 3a crnpematse TocTa.

e ROAST (MP>XEHSE) — paBHOMEpHO Npxere 040340.

Mory aa ce npunpemajy ceHaBuye, nuue 1 xotaore.
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o BAKE/ROAST (MEYEHE/MPXXEHE) — paBHOoMepHO npxewe ca
CBUWX CTpaHa.

Pexum 3a nevewe, npunpemarwe Meca U pube, 3a nevewe
Kpomnwupa u gpyror nospha.

e TAJMEP

Cnyxu 3a n3abupane BpeMeHa KyBarba y okBupy 60 MUHyTa.

HATTOMEHA:

e Bpeme kyBawa ce npukasyje y obpHyTom pegy. 3a Bpeme
cnpemara ropu CBETNOCHM uHAukatop paga. o 3aBpLueTtky
nsabpaHor BpeMeHa u4yje Ce 3BYYHM CUrHan W CBETNOCHM
WHAMKATOp NpecTaje Aa ropu.

PAXAH-TPUN HA OKPETAHKE

e [la 6uCTe MOHTUpanM OKPEeTHW paxake-rpurn, noctaBuTe ra y
cneuujanHe oTBOPE Ha yHyTpaLlbUM OOYHMM CTpaHama.

AOOATHW OENOBU

e Y komnnet enekrpudHe nehe ynase:

— pelueTKka Ha Ckuaare 3a CeHABuye, TocTe, nuue, XoTaore;

— nagvua ca obrnorom MpoTMB 3aropeBaka 3a Nevere
HaMWpHMLA, yKiby4yjyhu meco, nTuuy u puby;

— [ApuiKa Ha cknpame — 3a Bahewe Bpyhe naguue us nehe;

— [pLUKa 3a paxatb;

— paxa-rpun Ha okpeTahe — 3a npunpematme nTuue.

KOPULLREHE

PEXXUM «BROIL»

o CraBuTte npekvaay pagHux pexuma y nonoxaj “BROIL”.

o 3abepute HeonxogHy TemnepaTypy y3 nomoh Tepmoperynartopa.

e [lomohy Tajvepa nogecute noTpebHO Bpeme KyBama, nehHuua he
noyeTu paa.

e [lo 3aBpLuieTKy m3abpaHor BpemeHa CBETIIOCHW WHAUKATOp paja
ce racm, 4yyje ce 3By4HM cUrHan.

e CraBute npekugay pagHux pexuma y nonoxaj “OFF”,
Tepmoperynatop CTaBuTe y MUHUMAnHW Nonoxa;.

PEXXUM «ROAST»

o CraBuTte npekvaay pagHux pexuma y nonoxaj “ROAST”.

o 3abepute HeonxogHy TemnepaTypy y3 nomoh Tepmoperynartopa.

e [lomohy Tajmepa nogecute noTpe6GHO Bpeme KyBama, nehHuua he
noyeTu pag.

e [lo 3aBpLlUeTKy NofeLlleHOr BpemMeHa CBETNIOCHW MHAMKaTop paja
ce racm, 4yyje ce 3By4HM curHan.

e CraBute npekmgay pagHux pexuma y nonoxaj “OFF”,
TepmoperynaTop CTaBute y MAHUMAIHW Nomnoxa;.

PEXXUM «BAKE/ROAST»

o CraBuTte npekvaay pagHux pexuma y nonoxaj “BAKE/ROAST ”.

o 3abepute HeonxogHy TemnepaTypy y3 nomoh Tepmoperynartopa.

e [lomohy Tajmepa nogecute noTpebHO Bpeme KyBama, nehHuua he
noveTu pag.

e [lo 3aBpLUeTKY nofdeLlLeHOr BpemMeHa CBETIOCHW UHAMKaTop paja
ce racm, 4yyje ce 3By4YHM curHan.

e CraBute npekugay pagHux pexuma Yy nonoxaj “OFF”,
TepmoperynaTop CTaBuTe y MAHMMAIHU Nonoxa;.

3AYCTABJbAHKE PALA

e [la ce 3ayctaBu pag nehe (Hanpumep, pagu nNpoBepe roToBOCTU
npoaykara), ctaBuTe npekumaad pagHux pexuma y nonoxaj “OFF”.
[la ce pag HacTaBu, NOHOBO NogecuTe n3abpaHn pexum.

NPENOPYKE OKO KYBAHA

BpcTa Temnepatypa, MNonoxaj Bpewme paaa,
A npekupgava
npoaykTa (] MUHYTEe
pagHuUX pexuma
Toctn 190 BROIL 2-4
Bpyhu
ceHaBu4n, 190 BROIL, ROAST 3-5
niua
Owmnet 125-150 ROAST 5-8
Meverse 190-220 BAKE/ROAST 25-35
Kpomnup 250 BAKE/ROAST 8-15
Puba 250 BAKE/ROAST 15-20
MTyua 220-250 BAKE/ROAST 30-40
Meco 250 BAKE/ROAST 40-50

YUNLWITHEHWE U OOPXABAHKE

e [lpe umwhera cTaBuTe MNpekmgay pagHUX pexuma Yy Monoxaj
“OFF”, cTaBuTe Tepmoperynatop y MWHAMaNHU Monoxaj wu
UckrbyynTe neh n3 enekTpuyHe Mpexe.

o CayekajTe ga ce neh NoTnyHo oxnaau.

e OOGpuwKMTE KOHTPOMNHY Tabny, crnorbalwke U yHyTpallke
NnoOBPLUMHE MeKaHOM KprnoMm ca pAeTtepieHTom. He kopucTute
arpecuBHa cpefcTtsa unu abpasnoHe matepvjane.

e OnepuTe pelueTky Ha ckugare W naguuy TONAOM BOAOM ca
canyHoM. He kopuctute abpasvoHe matepujane aa ce He owTeTH
obrora NpoTVB 3aropesat-a.

e [la ce yknoHe HenpwujaTHe Mupuce, Hacunajte y oyboky nocyay,
norogHy 3a enekTpuyHe nehe, jedHy Yally BoAe Ca COKOM jedHor
nuMmyHa un ctaBuTe nocygy y neh. Nogecute Tajmep 3a 5 muHyTa,
CTaBuUTe npekupady pagHux pexuma y nonoxaj “BAKE/ROAST”,

SC-097




Tepmoperynatop craBute y MuHMManHu nomnoxaj. Kaga ce neh
VCKIbYYM, M3BaguTe nocyay n obpuwinTte yHyTpallky MOBPLUMHY
pepHe CyBOM Kprom.

YYBAHKE

e YBepuTe ce Aa je neh NCKIbyYeHa U3 enekTpUYHe Mpexe.

e VicnyHnte  cBe  3axTeBe normaemwa  “YNLWREHE n
OOP>XABAHE”.

e YygajTe neh ca oTBOpeHNM BpaTama Ha CyBOM XI1aAHOM MeECTY.

3] KASUTAMISJUHEND

OHUTUSNOUANDED

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

e Enne seadme esimest vooluvorku lilitamist kontrollige, et seadme
etiketii osutatud andmed vastaksid kohaliku vooluvdrgu
andmetele.

e Antud seade on mdeldud ainult koduseks, mitte t06stuslikuks
kasutamiseks.

o Arge kasutage seadet véljas.

Eemaldage seade vooluvdrgust enne selle puhastamist ning ajaks,

mil seda ei kasutata.

Arge laske lastel seadmega méngida.

Arge jatke todtavat seadet jarelvalveta.

Arge kasutage tarvikuid, mis ei kuulu komplekti.

Arge kasutage seadet vigastatud toitejuhtmega.

Arge pliidke antud seadet iseseisvalt remontida. Vea

korvaldamiseks podrduge lahima teeninduskeskuse poole.

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

o Arge tdmmake toitejuhtmest, keerake seda krussi, ega iimber
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).

e Et toiduained ei laheks valmistamise ajal I6hki, enne ahjusse
panemist, tehke kartulite, dunte, kastanite kdvas koores jms auke
noaga voi kahvliga.

e Praeahjus slttimise valtimiseks on vajalik:

— véltida  toidu  kinnikbrbemist  pikaajalise  valmistamise
tulemusena;

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

— sUttimise korral, drge avage ust, lilitage ahi valja ja eemaldage
see vooluvoérgust.

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

o Elektriahi ei ole ette nahtud toiduainete konserveerimiseks.

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

e Alati kontrollige valmistoidu temperatuuri, eriti, kui see on ette
ndhtud 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, sukaaditaidised)
lahevad kuumaks véaga kiiresti.

e Lihilhenduse ja ahju riknemise valtimiseks arge laske veel
sattuda ventilatsiooniavadesse.

e Kui toode on olnud ménda aega dhutemperatuuril 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 mdjuta selle ohutust,
todvoimet ega funktsioneerimist.

TAHELEPANU:

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

e Ukseked vdi teised pinnad vdivad soojeneda seadme té6tamise
ajal.

ELEKTRIAHJU EELISED

e Lisaotsik pdorlev grill-praevarras tagab Uhtlase kiipsetamise igalt
poolt ja aitab katta toiduaineid uhtlase krébeda koorikuga,
seejuures pole tarvis neid imber keerata.

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 Ghendust mudjaga.

e Rikke avastamisel kasutamise kaigul arge lilitage ahju sisse ja
poorduge teeninduskeskuse poole.

e Asetage elektriahi tasasele horisontaalsele pinnale, mis peaks
koos toiduainetega ahju kaalule vastu.
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o Arge paigutage elektriahju kuumaallikate, vee, kergesti siittivate
ainete lahedusse, samuti ka kdrge niiskuse tingimuste juures.
e Arge midagi pange elektriahju peale, &rge katke
ventilatsiooniavasid.
e Ahju tbhusaks to6tamiseks tuleb ventileerimiseks tagada vaba
ruumi vahemalt: 20 cm Ulevalt, 10 cm tagant ja 5 cm kilgedest.
JUHTIMISPANEEL
TERMOREGULAATOR
e On to6tamise temperatuuri paigaldamiseks.
¢ \/6imaldab reguleerida temperatuuri 100-250 °C piires.
REZIIMIDE UMBERLULITI:
e BROIL (GRILL) — Ghtlane praadimine Ulevalt.
Voib kasutada rostsaiade valmistamiseks.
o ROAST (PRAADIMINE) — Uhtlane praadimine alt.
Voib kasutada vdileibade, 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 kddgiviljade kiipsetamiseks.
¢ TAIMER
On ette nahtud valmistamisaja paigaldamiseks 60 minuti piires.
TAHELEPANU:
e Aja tagasi lugemise jooksul pdleb margutuli. Maaratud aja
moddumisel kdlab helisignaal ja margutuli kustub.
POORLEV GRILL-PRAEVARRAS
e Pooratava grillvarda paigaldamiseks asetage see selleks
ettenahtud kulgseintes asuvatesse soontesse.
LISATARVIKUD
o Elektriahju komplekti kuuluvad:
— eemaldatav rest voileibade, rostsaiade, pitsa, hot-dog’i jaoks;
— koérbemisvastase kattega praepann kulpsetiste, liha, linnuliha ja
kala kiipsetamiseks;
— eemaldatav pide — kuuma praepanni ahjust valjatdstmiseks;
— hark grillvarda hoidmiseks;
— podrlev grill-praevarras — linnuliha pruunistamiseks.
KASUTAMINE
REZIIM «BROIL»
o Keerake reziimide Umberlilliti asendisse “BROIL”.
o Keerake termoregulaator soovitud temperatuurile.
e Taimeri abil seadistage vajalik kiipsetusaeg, ahi hakkab todle.
e Maaratud aja moéddumisel tddtamise margutuli kustub ja kdlab
helisignaal.
o Keerake reziimide uUmberllliti  asendisse  “OFF”, ning
termoregulaator — minimaalsesse asendisse.
REZIIM «<ROAST»
o Keerake reziimide imberliliti asendisse “ROAST".
o Keerake termoregulaator soovitud temperatuurile.
e Taimeri abil seadistage vajalik kiipsetusaeg, ahi hakkab t&dle.
e Maaratud aja moéddumisel tddtamise margutuli kustub ja kdlab
helisignaal.
o Keerake reziimide Umberllliti  asendisse  “OFF”, ning
termoregulaator — minimaalsesse asendisse.
REZIIM «BAKE/ROAST»
o Keerake reziimide umberllliti asendisse “BAKE/ROAST .
o Keerake termoregulaator soovitud temperatuurile.
e Taimeri abil seadistage vajalik kiipsetusaeg, ahi hakkab t&dle.
e Maaratud aja moé6dumisel tddtamise margutuli kustub ja kdlab
helisignaal.
e Keerake reziimide Umberllliti asendisse  “OFF”, ning
termoregulaator — minimaalsesse asendisse.
VALMISTAMISE KATKESTAMINE
e Valmistamise katkestamiseks keerake reziimide umberllliti
asendisse “OFF”. Valmistamise jatkamiseks keerake Umberliliti
uuesti valitud reZiimile.
ETTEVALMISTAMISE NOUANDED

. . Temperatuur, _Reiiim_i_d_e . Valmistamisaeg

Toiduaine o ’ Uumberluliti N ’
C min
asend

Rostsaiad 190 BROIL 2-4
Kuumad
voileivad, 190 BROIL, ROAST 3-5
pitsa
Omlett 125-150 ROAST 5-8
Kipsetised 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 umberlulitit asendisse “OFF”,
termoregulaatorit — minimaalsesse asendisse ja eemaldage ahi
vooluvdrgust.

o Laske ahjul taielikult maha jahtuda.
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e Pihkige juhtimispaneel, valised ja sisemised pinnad
ndudepesuvahendi lahuses niisutatud lapiga. Arge kasutage
abrasiivseid voi sddbivaid vahendeid.

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

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

HOIDMINE

e Veenduge, et ahi on vooluvdrgust eemaldatud.

o Taitke PUHASTAMISE JA HOOLDUSE ndudmised.

o Hoidke avatud uksega ahju kuivas jahedas kohas.

MY LIETOSANAS INSTRUKCIJA

DROSIBAS NOTEIKUMI

e 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 izmantoSanai.

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 baroSanas vadu.

Necentieties patstavigi labot ierici. lerices bojajuma gadijuma

dodieties uz tuvako Servisa centru.

o Sekojiet Idzi, lai elektrovads nepieskartos klat asam malam un
karstam virsmam.

o Nevelciet aiz baro$anas vada, negrieziet un neuztiniet to uz ierices
korpusa.

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

o Neievietojiet krasn1 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 Laiizvairitos no aizdegSanas cepeskrasni nepiecieSams:

— izvairities no produktu piedegSanas ilglaicigas gatavoSanas
rezultata;

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

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

o Neieslédziet krasni ar tukSu kameru. Neizmantojiet kameru kaut ka
glabasanai.

o Elektriskd cepskrasns nav paredzéta produktu konservésanai.

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

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

o Gatavojiet atbilsto$i 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.

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

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

UZMANIBU:

e |zmantojiet tikai tos traukus, kas paredzéti izmantoSanai
elektrokrasnis.

e Durtinas vai citas virsmas var sasilt ierices darbibas laika.

JUSU ELEKTRISKAS CEPESCEPSKRASNS PRIEKSROCIBAS

e Papildus rotéjoSs grilliesma wuzgalis nodroSina vienmérigu
apcep$anu no visam pusém un sekmé visparéjas kraukskigas
garozinas veidoSanos uz produktiem, pie tam tos nav
nepiecieSams apgriezt.

UZSTADISANA

o Parliecinieties, ka krasns iekSpusé nav iepakojuma materialu.
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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 laik3, jebkadu defektu konstatéSanas gadijuma,
neieslédziet krasni un dodieties uz servisa centru.

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

o Neuzstadiet elektrisko krasni blakus siltuma avotiem, Gdenim,
paaugstinata mitruma apstaklos, ka& arm blakus viegli
uzliesmojoSiem materialiem.

o Neko nenovietojiet uz elektriskas krasns, ka armt 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 temperatdras uzstadisanai.

o Lauj regulét temperatiru 100-250 °C robezas.

REZIMU PARSLEGS:

¢ BROIL (GRILLS) — vienmériga apcep$ana no augsas.

lespéjams izmantot tosteru pagatavo$anai.

e ROAST (CEPSANA) — vienmériga apcepsana no apaksas.

lespéjams pagatavot sviestmaizes, picu, hot-dogu.

o BAKE/ROAST (APCEPSANA/CEPSANA) - vienmériga
apcepS$ana no visam pusém.

ApcepSanas rezims, galas un zivju gatavo8anai, ka art kartupelu un
citu darzenu sacepumiem.

o taimers

L.auj uzstadit gatavoSanas ilgumu 60 mindSu robezas.

UZMANIBU:

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

ROTEJOSS IESMS-GRILLS

o Lai uzstaditu rotéjoso grila iesmu, ievietojiet to specialajas gropés,
kas atrodas uz sanu iek$&jam sienam.

PAPILDU PIEDERUMI

o Elektriskas krasns komplekta ietilpst:

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

— paplate ar antipiedegoSu virsmu sacepumiem, galas, putna
galas un zivju cep$anai;

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

— iesma rokturis;

— rotéjoSs iesms-grills —putnu galas pagatavosanai.

EKSPLUATACIJA

REZIMS «BROIL»

o Uzstadiet rezimu slédzi stavokIt “BROIL”.

e Termoregulatoram uzstadiet nepiecieSamo temperatdru.

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.

REZIMS «ROAST»

e Uzstadiet reZzimu slédzi parslégu stavokli “ROAST".

e Termoregulatoram uzstadiet nepiecieSamo temperatdru.

e Ar taimera palidzibu uzstadiet vélamo gatavosSanas 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.

REZIMS «BAKE/ROAST»

o Uzstadiet rezZimu slédzi stavoklt “BAKE/ROAST ”.

e Termoregulatoram uzstadiet nepiecieSamo temperatdru.

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

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

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

GATAVOSANAS APTURESANA UZ LAIKU

e Lai apturétu gatavoSanu uz laiku (pieméram, gatavibas
parbaudei), uzstadiet rezZimu slédzi stavoklt “OFF”. GatavoSanas
turpina$anai no jauna uzstadiet izvéléto reZimu.
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GATAVOSANAS REKOMENDACIJAS

Produkta Temperatira, R_ezu_nu Gatavosanas
veids °C pa_rsleg_a laiks, min
stavoklis

Tosteri 190 BROIL 2-4
g‘;‘;ftma'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 firfiSanas uzstadiet reZimu slédzi stavoklt “OFF”,

termoregulatoru — minimalaja stavokll un atslédziet krasni no
elektrotikla.

o Laujiet krasnij pilniba atdzist.

o Noslaukiet vadibas paneli, aréjas un iek8€jas virsmas ar mitru
dranu un mazgajamo Iidzekli. 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 minatém, darba
reZimu slédzi — stavokli “BAKE/ROAST”, termoregulatoru —
minimalaja stavokll. Kad krasns atslégsies, iznemiet trauku un
noslaukiet krasns kameras sienas ar sausu dranu.

GLABASANA

e Parliecinaties, ka krasns ir atvienota no elektrotikla.

o Izpildiet sadajas TIRISANA UN APKOPE prasibas.

o Krasni turiet ar atvertam durvim sausa, vésa vieta.

VARTOTOJO INSTRUKCIJA

SAUGUMO PRIEMONES

e Neteisingai naudodamiesi gaminiu, JUs galite jj sugadinti, patirti
nuostoliy arba pakenkti savo sveikatai.

e Prie§ pirmaji 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.

o Naudokite prietaisg tik patalpose.

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

elektros tinklo.

Neleiskite vaikams zaisti su prietaisu.

Nepalikite jjungto prietaiso be priezidros.

Nenaudokite nejeinanciy j prietaiso komplektg reikmeny.

Nenaudokite prietaiso, jei jo elektros laidas buvo pazeistas.

Nebandykite savarankiSkai remontuoti prietaiso. Atsiradus

gedimams kreipkités | artimiausig Serviso centra.

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

e Netempkite uZ maitinimo laido, nevyniokite jo aplink prietaiso
korpusa.

o Naudokite elektring krosnelge tik maistui ruosti. Jokiu bddu
nedZziovinkite joje drabuziy, popieriy ar kity daikty.

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

e RuosSimo metu kai kuriy produkty zievelé (pavyzdziui, bulviy,
obuoliy, kastonuy, deSros it t. t.) gali jplysti. Todél prie§ jkraudami
tokius produktus | krosnele subadykite jy kietg Zievele arba odele
peiliu arba Sakute.

e Norédami iSvengti gaisro pavojaus krosnelés kameroje laikykités
Siy nurodymuy;

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

— dédami produktus | elektrine krosnele, nuimkite nuo jy pakuote
bei folija;

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

e Nejjunkite krosnelés su tuS€ia 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 temperatlra, 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.
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Norédami iSvengti trumpojo jungimo ir krosnelés gedimo,
neleiskite vandeniui patekti | ventiliacijos angas.
Ja izstradajums kadu laiku ir atradies temperatird zem 0°C, pirms
ieslégSanas tas ir japatur istabas apstaklos ne mazak ka 2
stundas.
Gamintojas pasilieka teise be atskiro perspéjimo nezymiai keisti
jrenginio konstrukcijg i§saugant jo sauguma, funkcionaluma bei
esmines savybes.

DEMESIO:

Naudokite specialiai skirtus elektrinéms krosneléms indus.
Prietaisui veikiant jo durelés ar kiti pavirSiai gali jkaisti.

JUSY ELEKTRINES KROSNELES PRIVALUMAI

Papildomas antgalis — besisukantis ieSmas-grilis leidzia tolygiai
paskrudinti patiekalg i§ visy pusiy iki gerai apkeptos traskios
plutelés jo neapverciant.

MONTAVIMAS

|sitikinkite, kad krosnelés kameroje néra pakavimo medziagy ir

pasaliniy daikty.

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.

Aptike bet kokius naujos krosnelés defektus kreipkités | pardavéja.

Aptike bet kokius defektus naudojimo mety, nejjungdami krosnelés

kreipkités | Serviso centra.

Pastatykite elektriné krosnele ant lygaus horizontalaus pavirSiaus,

galingio iSlaikyti krosnelés svorj su produktais.

Nestatykite krosnelés $alia Silumos bei vandens Saltiniy,

nelaikykite jos padidéjusio drégnumo salygose ir Salia lengvai

uzsideganciy medziagy.

Nieko nestatykite ant krosnelés. Neuzdenkite ventiliacijos angy.

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

LeidZia nustatyti veikimo temperatara.
LeidzZig reguliuoti temperatdrg nuo 100 iki 250 °C.

REZIMU JUNGIKLIS:

BROIL (GRILIS) — tolygus skrudinimas i$ virSaus.

Siame reZime galima ruosti skrebugius.

ROAST (SKRUDINIMAS) — tolygus skrudinimas i$ apacios.

Siame reZime galima ruo$ti sumustinius, pica, desrainius.

BAKE / ROAST (APKEPIMAS / SKRUDINIMAS) - tolygus
skrudinimas i$ visy pusiuy.

Siame reZime galima ruodti kepinius, mésos ir Zuvies patiekalus,

kepti bulves bei kitas darzoves.
LAIKMATIS

Leidzia nustatyti ruoSimo trukme 60 minugiy ribose.
DEMESIO:

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

BESISUKANTIS IESMAS-GRILIS PAUKSTIENOS PARUOSIMUI

Norédami sumontuoti grili-ieSma [statykite jj | specialias iSdroZzas
vidinése Soninése sienelése.

PAPILDOMI REIKMENYS

Elektrinés krosnelés komplektg sudaro:

— nuimamos  grotelés  sumustiniams,
deSrainiams;

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

— nuimama rankenélé — karstai skardai i$ krosnelés iStraukti.

— puodSakés ieSmui;

— Besisukantis ieSmas-grilis paukstienos patiekalams ruosti.

skrebu€iams, picai,

VEIKIMAS
REZIMAS “BROIL”

Pastumkite rezimy jungiklj | padétj “BROIL".

Termoreguliatoriumi nustatykite reikiamg temperatara.

Laikmaciu nustatykite norima laikg, krosnis pradés veikti.
Nustatytajam laikui pasibaigus veikimo Sviesos indikatorius uzges
ir pasigirs garso signalas.

Nustatykite veikimo rezimy jungiklj |
termoreguliatoriy | minimalig padét;.

padéti “OFF’, o

REZIMAS “ROAST”

Pastumkite rezimy jungiklj | padétj “ROAST".

Termoreguliatoriumi nustatykite reikiamg temperatara.

Laikmagiu nustatykite norima laika, krosnis pradés veikti.
Nustatytajam laikui pasibaigus veikimo Sviesos indikatorius uzges
ir pasigirs garso signalas.

Nustatykite veikimo rezimy jungiklj |
termoreguliatoriy | minimalig padét;.

padéti “OFF”, o
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REZIMAS “BAKE / ROAST”

o Pastumkite rezimy jungiklj  padétj “BAKE / ROAST”.

e Termoreguliatoriumi nustatykite reikiama temperatira.

e Laikmaciu nustatykite norima laikg, krosnis pradés veikti.

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

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

MAISTO RUOSIMO PRISTABDYMAS

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

MAISTO RUOSIMO REKOMENDACIJOS

Rezimy

Produkto Temperatira, . - Ruosimo
rasis °C jungl_k!lo laikas, min
padétis
Skrebudiai 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

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

o Leiskite krosnelei visiSkai atvésti.

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

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

e Norédami atsikratyti nemalonaus kvapo, iSspauskite | stikling
vandens sultj i$ vienos citrinos, jpilkite $j paruostg vandenj  kokj
nors elektrinei krosnelei tinkantj gily inda, ir pastatykite jj |
krosnele. Nustatykite laikmatj 5 minutéms, veikimo rezimy jungiklj
— | padétj “BAKE / ROAST” , o termoreguliatoriy — j minimalig
padétj. Kai krosnelé iSsijungs, 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 ja sausoje
vésioje vietoje.

B HASZNALATI UTASITAS

FONTOS BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

e A késziilék helytelen kezelése annak karosodasahoz, valamint a
hasznalé sériiléséhez vezethet.

o A készUlék els6 hasznalata elétt, ellenérizze egyeznek-e a cimkén
megjel6lt miszaki adatok az elektromos halézat adataival.

o A készulék nem valé nagyiizemi, csak hazi hasznalatra.

e Szabadban hasznalni tilos!

Hasznalaton kivll, vagy tisztitds el6tt mindig aramtalanitsa a

késziiléket.

Ne engedje gyereknek jatszani a készllékkel.

Ne hagyja felligyelet nélkul a bekapcsolt készuléket.

Ne hasznaljon készlethez nem tartozé tartozékot.

Ne hasznalja a készlléket sérilt vezetékkel.

Ne prébalja egyeduil javitani a készlléket. Meghibasodas esetén

forduljon a kozeli szervizbe.

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

e Ne hlzza, csavarja a készlilékhaz koré a vezetéket.

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

o Ne rakjon a készllékbe élelmiszert hermetikusan lezart edényben
(uveg, stb.).

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 villanysuté belsejében keletkezett tlz elkertlése érdekében,
tartsa be a kovetkezd utasitasokat:

— ne engedje odaégni az élelmiszert hosszu ideig torténé
elkészités esetén;

— csomagolas, illetve folia nélkil rakja a sttébe az élelmiszert;

— ha tlz keletkezett a slt6 belsejében, ne nyissa ki a siit6 ajtajat —
kapcsolja ki és aramtalanitsa a készlléket.
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* Ne kapcsolja be liresen a siitét. Ne hasznalja a sttt tarolasra.

o Avillanysuté élelmiszerkonzervalasra nem alkalmas.

¢ Ne rakja az élelmiszert a sit6 aljara, hasznalja e célra a kivehetd
alatétet, illetve racsot.

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

e Tartsa be az élelmiszer elkészitésérél szol6 utasitasokat, de
emlékezzen arra, hogy némely élelmiszer (dzsem, puding,
mandula-, cukor-, kandirozott gyimoélcstoltelék) tul gyorsan
melegszik.

o Rovidzarlat, késziilékkarosodas elkerllése érdekében ne engedje,
hogy viz kertljon a készilék szell6z6 nyilasaiba.

e Amennyiben a késziléket valamennyi ideig 0 °C-nal taroltak,
bekapcsolasa  el6tt  legalabb 2 éran belil  tartsa
szobahémeérsékleten.

e A gyartbnak jogaban all értesités nélkil masodrendi
modositasokat végezni a készilék szerkezetében, melyek
alapvetéen nem befolyasoljak a készllék biztonsagat,
mikodéképességét, funkcionalitasat.

FIGYELEM:

o Csakis villanysuté részére tervezett edényt hasznaljon.

o A készlilék mikoédése kozben az ajték és egyéb fellletek
melegedhetnek.

VILLANYSUTOJENEK ELONYEI

o A forgo grill-nyars poéttartozék engedélyezi az étel minden oldalan
torténd piritasat, és ropogds hajat biztosit, kozben sziikségtelen az
élelmiszer forditasa.

BEALLITAS

e Gy6zbédjon meg, hogy a suté belsejében nem maradt
csomagoldanyag.

o Ellentrizze, szallitas kézben nem sériilt-e meg:

— az ajto és tomitdk;
— az ablak, vagy a képernyé;
— az ajtdzar és ajtésarok, a siitd és ajt6 belsé felllete.

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

e Ha haszndlat kdzben észlel meghibasodast, ne kapcsolja be a
készUlléket — forduljon szakszervizbe.

e Helyezze a villanysiitét egyenes, vizszintes, eléggé erds feliiletre,
hogy kibirja az élelmiszerrel megrakott sttét.

o Ne dllitsa a villanysutdét héforras kdzelébe, nedves helyiségbe,
gyulékony anyagok kézelében.

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 feltl, 10
cm hatul, 5 cm oldalt.

VEZERLOASZTAL

HOSZABALYZO

o Biztositja a mikddési hémérséklet beallitasat.

o Engedélyezi a 100-250 °C kdzotti hdmérsékletszabalyozast.

UZEMMOD KAPCSOLO:

e BROIL (GRILL) — folyamatos sutés felllrél.

Alkalmazhatja tésztok elkészitésénél.

e ROAST (SUTES) — folyamatos siités alulrdl.

Készithet szendvicset, pizzat, hot-dogot.

e BAKE/ROAST (SUTES) — folyamatos siités minden oldalrél.

Sutemények, hus, hal, burgonya, illetve egyéb zoldség sutésénél
alkalmazza.

o IDOMERO

60 perces kereten belll biztositja az étel elkészitésének idéallitasat.

FIGYELEM:

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

A FORGO GRILL

o A forgd grill-nyars felhelyezése érdekében helyezze azt a belsd
oldalakon talalhat6 specialis vajatokba.

POTTARTOZEKOK

o Készlethez tartozik:

— szendvics, t6szt, pizza, hot-dog készitéshez - levehetd racs;

— slitemény, hus, hal, szarnyas sitéséhez — teflon alatét;

— a forr6 alatétet a sitébdl kiveheti a lecsatolhaté fogantyu
segitségével;

— nyarsfogé villa;

— a forgd grill-nyarsat hasznalhatja szarnyas elkészitéséhez.

HASZNALATI UTASITASOK

«BROIL» UZEMMOD

o Allitsa az izemmdd kapcsolét “BROIL” helyzetbe.

o A h8szabalyzé segitségével adja meg a sziikséges hGmérsékletet.

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

SC-097



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

o Allitsa az izemmodd kapcsolét “OFF” helyzetbe, a hé szabalyzét
pedig a minimalis helyzetbe.

«ROAST» UZEMMOD

o Allitsa az lizemméd kapcsolét “ROAST” helyzetbe.

o A hészabalyz6 segitségével adja meg a szikséges hémérsékletet.

o Az id6mérd segitségével dllitsa be a kivant elkészitési id6t, a suté
miikédni kezd.

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

o Allitsa az izemmadd kapcsolét “OFF” helyzetbe, a h6 szabalyzét
pedig a minimalis helyzetbe.

«BAKE/ROAST» UZEMMOD

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

o A hészabalyz6 segitségével adja meg a szikséges hémérsékletet.

o Az id6méré segitségével allitsa be a kivant elkészitési idét, a sutdé
mikodni kezd.

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

o Allitsa az izemmadd kapcsolét “OFF” helyzetbe, a h6 szabalyzét
pedig a minimalis helyzetbe.

ELKESZITES FELBESZAKITASA

e Ha félbe kivanja szakitani a készitést (pl. leellenérizni, kész-e az
étel), allitsa az tzemmadd kapcsoloét “OFF” helyzetbe. Folytatas
céljabol — allitsa be a kivalasztott izemmaodot.

HASZNOS ELKESZITESI TANACSOK

. Hémérséklet, Uzemmod Elkészitési
Termék o kapcsolé A
C id6, perc
helyzete

Toszt 190 BROIL 2-4
Szendvics, 190 BROIL, ROAST 35
pizza

Omlett 125-150 ROAST 5-8
Sitemény 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
Huas 250 BAKE/ROAST 40-50

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

o Tisztitas el6tt allitsa az Uzemmadd kapcsolot “OFF” helyzetbe, a hé
szabalyzét — minimalis helyzetbe, és aramtalanitsa a sutét.

o Hagyja teljesen kihdlni a sut6t.

e ToOrdlie meg nedves, mosogatdszeres tori6kendbvel a
vezérlasztalt, kiilsé és belsé fellileteket. Ne hasznaljon agressziv,
illetve surolészert.

o Mossa meg a kivehet6 racsot és alatétet meleg szappanos vizben.
Ne hasznaljon surolészert, hogy meg ne sériljon a teflon bevonat.

o A kellemetlen szag eltavolitasa érdekében, 6ntson villanysitében
valé elkészités részére alkalmas mély edénybe egy pohar
citromos vizet, és tegye be a siitébe. Allitsa az idémérét 5 percre,
az Uzemmodd kapcsolot “BAKE/ROAST” helyzetbe, a hé
szabalyz6t — minimalis helyzetbe miutan a sité kikapcsolt, vegye
ki az edényt és tordlje meg a sutd belsejét szaraz tori6kenddvel.

TAROLAS

o Gy6zd6djon meg arrdl, hogy a késziilék aramtalanitva van.

o Kovesse a TISZTITAS ES KARBANTARTAS rész Iépéseit.

o A sutét félig nyitott ajtéval, szaraz, hiivés helyen tarolja.

¥ XABObIK H¥CKAYbI

KAYINCI3AIK LULAPANAPDI

e ByibiMabl AypbIC KongaHbay OHbiH, Oy3blnblyHa aKenyi XaHe cisre
3USIH KENTipyi MYMKiH.

o AnFaLikpl KocyablH  angbiHaa — OyMbIMHbIH  TEXHWUKanbIK
cvMnaTTaMachblHbIH, XancbipMagarbl, AMeKTp XyneciHae kepceTinreH
napameTpnepiHe COMKeCTIriH TEKCEPIHI3.

e Ocbl [MavpganaHy HyckayblHa CoMKeC TeK KaHa TYPMbICTbIK
MakcatTapaa KongaHemnagbl. Kypan eHepkacinTik konpaHyfra
apHanmaraH.

e XanpgaH TbiC KongaHbIIMangbl.

XKabpopiktel  TasanayablH ~ angbiHaa  Hemece  Ci3  OHbI

KonaaHbacaHbI3 ANeKTp XXyNeCciHEeH apKallaH CeHAIPIN TacTaHpI3.

KypanwveH oHayra Gananapfra pykcat 6epMeH;s.

KocbinFaH Kypanabl kapaycbl3 KanablpMaHbl3.

Bepeci xuHakka eHrisinmereH kepek-xapaxkrapabl KorngaHbaHp!3.

KopekTeHy b6aybl 3akbiMaanfaH Kypanasl kongaHbaHbis.

KypbinfbiHbl ©3 6eTiHidwe xeHaeyre TannbiH6aHbI3. OnKbinbiKTap

nanpa 6onca xakblH apaaarbl CepBuc opTanbifbiHa anapbiHpI3.

e KopekTeHy 6ayblHblH OTKIp >XMEKTep >oHe bICTblK YCTinepre
TUMEYIH KagaranaHbi3.

o KopekteHy 6GayblHaH TapTnaHbl3, OHbI
KYPbIFbIHBIH, aliHana opamaHbI3.

e OHiMaepaiH OaspnbiFblHa apHanFaH Tek KaHa nicipy anekTprik
KonAdaHbiHpI3gap. He 6Gonca pa kentipmeHisgep ofaH  kuimai,
Karasgpl Hemece backa 3aTTap.

wmpaTnaHbi3  XaHe
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o KorimaHbI3gap repMeTvkanblk  xabblk  blgbiCka  eHiMaep
nicipy(baHkinepae, wenmvekrepae xaHe T.6.).
e OHiMgep cana 6GactaygblH angbiHAa [AasprblK  yakblTbiHA

XapblifFaH KOK YLiH nicipy, Tbifbl3 KabblKTbl HeMece KabbIKTbl
MbllakneH Hemece LWaHpIWKbIMEH LUaHLWbIHbI3Aap, Mbicanbl,
KapTonThl, anmanapblH, kKalwTaHaapabiH, LWyXKbIKTap xeHe T.6.
o TyTaHy KyTbiNyblHa OLIaK YPreHeTiH WKadblHa KaXeTTi:
— y3aKka Co3blfifaH [Jasprblk HaTWXeciHOe eTe eHiMaepain
npurapachl kallkakray;

— ©HiMAep TonTblpa apTy 3NEKTPMiKTi opamackl3 nicipy , B T.u.
donbrachbi3;
— Kamepaga TyTaHy OKufacblHAa, eciktep Kkasbai, amnekTp

XKYMeCiHEeH OHbIH, MiCipy XaHe coHAipin TacTayfa eLipiHisgep.

e [licipyre kocnaHbi3gap kamepameH 6oc. bipaeHe cakrayra
apHanfaH KamepaHbl KongaHy.

o OneKTpnik eHiMaepAiH KoHCepBineyi YLWiH nicipyre apHarnfaH.

o Kamepa TyGiHe opTacbl3 eHimaepai peTimeH anTbin 6epmeHisgep,
XKMHan anaTblH LWap6aKTbl HEMeCe TYFbIPbIKTbI KOMAaHbIHbI3Aap.

e [larbiH as3blK TemnepaTtypacbiH apkallaH TeKkcepiHisgep, acipece,
erep on 6Ganmanap ywiH apHanfaH. Jlesge yctenre TtabakTbl
onepMeHi3aep fON [JaspnbiKTaH KeWiH, OfaH Kemnci3 CyblHyFa
GepiHis.

e Bacwbinbikka anyaobliH  gaspnblk  peuentrepimeH, bGipak ecTe
caKTaHpl3aap, He KalcbiCcbl3 eHIMAep (axemaep, NyavHrinep, iwiHe
canblHFaH HapCeHiH yWwiH GagamHaH nupora, KaHTTbl Hemece
LyKaTTapablH ) eTe Xbingam Kbi3ablpbinagbl.

e Kbicka Ty/bIKTany KyTblyblHa X8He OllaK CbIHbIKTaphbl, XenaeTy
TecikTepre cy TUonepi pykcaT eTneHisgep.

e Erep Oyibim bGipwama yakbiT 0°C-TaH TemeH Temnepartypaja
Typca, icke Kocap anablHOa OHbl kem JdereHge 2 cafaT benme
TemnepaTtypacbiHAa ycTay Kepek.

e OHaipywWwi GyMbIMHBIH, KayincisgiriHe, >XyMbIC eHIMAINIr MeH XyMbIC
MYMKiHAiKTepiHe Tyberenni acep eTnentiH 6onmalubl e3repictepai
OHbIH KypblniMacbliHa KOCbIMLUA €CKepTrNecTeH €eHridy KyKbIfbiH
esiHae kanapipaapl.

HASBAP:

e blgbicTbl Tek kaHa KonpgaHblHbI3Aap,
oLlaKTapAblH apTblHaH.

o Eciktepi Hemece Gacka Aa GeTTepi acnanTblH XXYMbICbl KesiHae
Kbl3ybl MYMKiH.

CI3OEPOIH ANEKTPNIK
APTbIKWbINbIKTAPLI

e KocbiMwa cantay anHanfFaH icTik-rpunb 6apnblk xakrapaaH
Gipkenki  Kyblpydbl  KaMmcbi3gaHablpagbl  XeHe  eHiMaepaid
OeTTepiHe LWbIKbIpNanTbiH KabbIKTbIH annawn 6inivre xafgan
acangpl, MblHanap XaHblHAa onapabl KEPEK eMEC TOHKEPY.

K¥PY

o Kesi ketecizgep, He
maTtepuangbiH.

o TekcepiHi3gep, 3akblMaansaH eMec Tacy XaHblHAaa:

— €eCiK )XoHe HbIfbl3aarbiluTap;

— balikay Tepe3e HeMece 3KpaH;

— INMeKTIH XoHe eciK inriwek, kamepa iwki 6eTi (QyxOBKaHbIH)
JKOHEe eCiKTiH.

e Erep xaHa akaynap kaHgam 6onmacbiH nicipy,
Oypbinagbl.

e Kes kenreH akaynapgpblH Tabbinybl xaHblHAa kaHay 6apbicbliHaa,
CepBWCTI opTanbikka nicipy xaHe Oypbinyfa KocnaHbi3aap.

e Teric ropusoHTanbblk GeTke nicipy anekTpnik opHaTbiHbI3Aap,
XKETKINIKTi 6epiKTi, OHbIH canMarbl LWbigay YLWiH (6HIMAepMEH).

e XKbiny KanHapnapblHblH, Cy >KakblH MaHda Micipy 3neKTpAnik
KOHAbIpMaHbI3Aap, ofapbl AbIMKbINALIK WapTTapbiHAa, COHbIMEH
KaTap Te3 TyTaHaTbliH MaTepuangapablH XaHblHaa.

o EwTeHe kombin KoMMaHbI3gap SMEKTPNiKTi xengeTy TecikTepai
nicipy »xeHe eLuTeMe KanTa xannaHpl3gap.

o YwWiH,10 c™m yCTiHri xafblHaH Kemipek: 20 cM emec oLwlak HopMarbl

apHanfaHgbl 3neKTpnik

OLWAFbIHbI3AbIH

owak iwiHge KoK  OybIN-TyMeTiH

catyLbifa

XKYMbICTapbl XengeTyre apHamfaH as3aT KeHIiCTIK  KaxeTTi
KamcbI3gaHabIpy apTTa xaHe 5 CM Xak XakTapaaH.

BACKAPY NMAHENI

TEPMOPETTErIW

o XXyMbICLbl TeMMepaTypa Kypybl YLUiH KbI3MET eTe,.

o lllektepae TemnepaTypaHbl XeHre canyra pykcat eteai 100-250
°C.

TOPTINTEPAOIH ANbIPLIN KOCKBILLbI:

e BROIL (TPUJTb) — nogxapuBaHnemeH BipKenki YCTiHri XafFblHaH.

TocTTapabiH Aasiprbifbl YLWiH KonaaHyFa 6onagbl.

e ROAST (bICTbIK) — nogxapuBaHnemeH Gipkernki TOMeH XafblHaH.

Bytepbpoartap nasipnayfa 6onaabl, nuuUaHbl, XoT — AorTep.

o BAKE/ROAST (3AMEKAHWME/bICTbIK) — Gipkenki Kybipy 6aprbik
XakTapaaH.

Micipyre apHanfaH TopTin, €T pJaspnbikTapbl >XaHe O6anbiKTbIH,
COHbIMEH KaTap KapTon 3anekaHusi XoHe 6acka kekeHicTepaiH.

e TAUMEP

60 MUHYT LWekTepae Aasprblk y3aKTbIKTapbl KYpY YLUiH KbI3MeT eTeji.
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HAS3AP:

e YakbITTapAblH caHan LbiFapybl kepi peTTe 6ackapbinagel. IwiHge
Gapnblfbl JasipnblK yaKblTTapbliHbIH KYMbIC Xapblk WUHAUKATOPbI
XaHagbl. CeHefi aHblKTanFaH Mesrin eTyi OOMblHWA AbIObICTbI
CWrHarmn »aHe Xapblk UHAMKaTop ecTineai.

AWHANFAH ICTIK - TPUNb

e AnHanbIin TypaTbliH iCTIK-rpUnbAi OpHATY YLIIH OHbI iLKi >XakTay
GeTTepiHaeri apHaiibl caHblnaynapfra 6ekiTiHi3.

KOCbIMLLA B¥bIM

e JneKTpnik olak XuHafblHa Kipeni:

— byrtepbpoatapfa  apHamfaH  XuHan
TOCTTapAblH, NMuuanap, XoT- A0rTepaiH;

— JKeTKi3y aHTUnpurapHbIMMeH nicipyre apHanfaH >xabymeH, eT
KbI3AbIpbInbIN MNicy, KycTap >aHe GanbIKTbIH;

— )XKMHan anatbiH KON - OlaKTaH bICTbIK >XETKi3y LublfapybiHa
apHarFaH;

— icTikke apHanfaH 6ekiTne;

— aWlHarFaH iCTik - rpunb - KyC AasipnbifbiHa apHasnfFaH.

X¥MbIC

TOPTINTEP «BROIL»

o [lepeBeauTe nepeknoyaTess pexxmmoB B nonoxeHve “BROIL”.

e Tepmo peTTeriuneH KoWblNaTblH Tanam TemnepaTypaHbl
GepiHizaep.

e Tanmep apkbifbl JanblHAAYAbIH, K&XETTi yakbITblH 6enrineHis, new
XyMbICbIH 6acTangbl.

e OTy OOMblHWA aHbIKTanFaH4bl YaKbITTapAblH XYMbIC KapblK
MHOMKATOPbI AbIOLICTLI CUrHaNAbl eLwin kanaabl XeHe ecTineai.

o Xanra XKYMbIC TOPTINTEPIHIH, aybICTbIpbIN KOCKbILLbIH
aygapbiHpizgap “OFF”, an Tepmo peTTeriw — eH a3 xavfa.

TOPTINTEP «ROAST»

e )Xanfa TopTiNTEepAiH aybICThbIpbiN KOCKbIWbIH  ayAapblHbi3aap
“ROAST".

e Tepmo pertTeriwneH
GepiHizoep.

o Taimep apkbinbl AariblHAAYAbIH KaXKeTTi yakbITbiH 6enrineHis, neww
XyMbICbIH 6acTangbl.

e OTy OolblHWA aHbIKTanFaH4bl yakblTTapablH KYMbIC KapblK
MHAMKaTOPbl AbIOLICTLI CUrHaNAbl eLwin kanaabl XaHe ecTineai.

o Xanra XKYMbIC TOPTINTEPIHIH, aybICTbIpbIN KOCKbILUbIH
aypapbiHpizgap “OFF”, an Tepmo peTTeril — eH a3 xavfa.

TOPTINTEP «BAKE/ROAST»

e )anfa TopTINTepAiH aybICThIPbiN KOCKbIWbIH  ayAapbiHbi3aap
“BAKE/ROAST".

e Tepmo  peTTeriwneH
GepiHizoep.

o Tainimep apkbinbl AariblHAAYAbIH KAXKeTTi yakbITbiH 6enrineHis, newu
XKYMbICbIH 6acTangpl.

e OTy OoMblHWA aHbIKTanfFaH4bl YyakbITTapablH KYMbIC Kapblk
MHAMKaTOPbl AbIOLICTLI CUrHaNAbl eLwin kanaabl XaHe ecTineai.

o Xawnra XKYMbIC TOPTINTEPIHIH, aybICTbIpbIN KOCKbILLbIH
aynapbiHbizgap "OFF", an Tepmo peTTeriw — eH a3 xaitra.

OAAPIIbIKTbI TOKTATA T¥PIHI3

anaTbIH wapbak,

KoWblnaTblH  Tanan  TemnepaTypaHbl

KOWbINaTbiH Tanan TemnepaTtypaHbl

e [asipnblk TokTaTy VywWiH ( Mbicanbl, Aaspnblk TekcepyiHe
apHanfaH), KawWfa  TepTiNTepdiH  aybICTbipbiN  KOCKbILUbIH
aypapbiHpizgap  "OFF".  pgaspnblk  >xanfacbiCblHA — apHarnfaH
TaHganfaH TepTinTi KanTagaH opHaTbIHbI3aap.

OAAPJBbIKA KENINOEME
oni ) Temneparypa, ToepTinTepain Oaspnbik

HiM Typi oC aybICThIpbIN yaKbIThbl,
KOCKbILU XaWbl MVH

TocTbl 190 BROIL 2-4

blcTbIK

OyTepbpoarap, 190 BROIL, ROAST 3-5

nMuua

Omnert 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

TA3AJAY XXOHE KYTIM

e Anpgpl TasanaymeH >xaWlfa TopTINTepAiH aybICTbipbiN KOCKbILbIH
opHaTbiHbI3gap “OFF”, TepmopeTTeril — eH a3 XaiiFa XKoHe 3NeKTp
XKyWMeCiHeH nicipyre ceHaipin TacTtaHbI3gap.

o Ouwakrap TonblK CybiHyFa bepiHis.

e XKyaTblH KypanMeH ObIMKbIT MaTaMeH Gackapy naHernb, CblpTKbl
XoHe iwki 6eTTepai cypTiHigep. Arpeccusinblk 3atTap Hemece
Kanpak matepuangapabl kongaHo6aHbizaap.

o Xbinbl cabblH CyMeH XuHamn anaTtbiH apbakTbl )XaHe TYFbIPbIKTbI
XyblHpI3aap. Kavipak maTepvangapibl KonaaHy, aHTunpurapHoe
*aby 3aKbIM KenTipy YLLUiH.

o XKarbIMCbI3 MiC KalbIKTaTy YLWiH, KaHAaW 6onmacbklH TepEH biabicKka
KyWbIHBI3Aap, XapaMabiHbl 3MeKTPiK olakTapAblH apTbiHaH, cy
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CcTakaHbl 6ip MMMOHHAH LUBIPbIHMEH, X8He KOWblHbI3Z4ap nicipy.
Tanmepai opHaTbIHBI3AAP 5 MUHYT, Xalfa XYMbIC TOPTINTEPiHiH
aybICTbIpbIN Kockbiwbl “BAKE/ROAST”, an TepMo peTTeriw — eH a3
XanfFa. KawaH ceHin kanyfa nicipreHae, U3BNeKUTe biAbICTbl XaHe
MaTaMeH KypFak kamepa KabblpFanapbl CypTiHi3aep.

CAKTAY

o KesixeTecisaep, He anekTp XyWeciHeH CeHAipinreHre nicipy.

o TA3AJTAY JKOHE KYTIM 6eniMHiH 6Gapnblk TananTapbliH
OpbIHAAHbI3.

o KypraKk cankblH oOpblHOA €cikneH asgan allblkneH nicipyre
cakTaHbi3aap. -

NAVOD NA POUZIVANIE

BEZPECNOSTNE OPATRENIA

o Nespravne pouzivanie spotrebiCa mdze viest k jeho pokazeniu
a spobsobit’ 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.

¢ Nepouzivajte vonku.

o 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 inStruované o pouZivani spotrebi¢a osobou, ktora je
zodpovedna za ich bezpecnost.

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

Nenechavajte zapnuty spotrebi¢ bez dozoru.

Nepouzivajte prislusenstvo, ktoré nie je suCastou 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
spotrebica alebo pre ndhradné diely kontaktujte najblizSie servisné
centrum.
o Dbajte na to, aby sa napajaci kabel nedotykal ostrych krajov
a horucich povrchov.
¢ Netahajte, neprekrucujte ani nenavijajte napajaci kabel na iné
predmety.
e PouZivajte elektrickou ruru iba na spracuvania potravin. Nikdy
nesuste v nej odev, papier a iné predmety.
o Nestavte do rary potraviny v hermetickom obale
plechovkach a pod.).
e Aby sa potraviny nepraskli po¢as spracuvania pred ich vlozenim
do rury prepichnite noZzom alebo vidlickou 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 dosledku prili§
spracuvania;

— vkladat do rary potraviny bez obalu, vratane félie;

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

o Nezapinajte prazdnu ruru. Nepouzivajte ruru na uchovavanie veci.

o Elektricka rura nie je uréena pre konzervovanie potravin.

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

e Vzdy kontrolujte teplotu hotovych jedal, najma ak su uréené pre
deti. Nedavajte jedlo k stolu hned z rary, 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.

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

e Vyrobca si vyhradzuje pravo bez dodatoéného oznamenia
vykonavat menSie zmeny na konStrukcii vyrobku, ktoré znacne
neovplyvnia bezpec¢nost jeho pouzivania, prevadzkyschopnost ani
funkénost.

UPOZORNENIE:

o PouzZivajte iba riad, ktory je vhodny pre elektrické rury.

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

VYHODY VASEJ ELEKTRICKEJ RURY

e VaSa elektricka rura je vybavena dodato¢nou funkciou konvekcie
(cirkulacia vzduchu po celému objemu rary), vdaka ktorej sa tvori
pekna koérka na povrchu potravin a pritom nemusite potraviny
otacat.

(frasiach,

dihého

pouzivajte
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MONTAZ

o Skontrolujte, ¢i vnutri rdry nie su obaly.

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.

e Ak zistite nejaké vady, nezapinajte ruru a kontaktujte servisné
stredisko.

e Postavte elektrickl ruru na rovnu vodorovnu plochu, ktora musi
byt dost tvrdd apevna, aby vydrzala vahu spotrebita (aj s
potravinami).

o 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.

e Pre normalnu pracu ruary je treba volny priestor minimalne: 20 cm
hore, 10 cm zozadu a 5 cm od boénych 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) — rovnomerné opekanie hore.

Mozno pouzivat pre opekanie toastov.

¢ ROAST (PRAZANIE) — rovnomerné praZenie zospodu.

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

« 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. Podas tejto doby spractvania
svieti svetelny indikator. Po uplynuti nastavené doby svetelny
indikator zhasne a zaznie akusticky signal.

OTACAVY RAZEN-GRIL

e Pre nastavenie otaCavého razfia dajte ho do Specialnych Zliabkov
na vnutornych boénych stenach.

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.

— Uchytku pre razen;

— otacavy razen pre opekanie hydiny.

PREVADZKA

REZIM «BROIL»

o Posunite prepinac rezimov do polohy “BROIL".

e Pomocou regulatora teploty zadajte pozadovanou teplotu.

e Pomocou Casovata 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.

REZIM «ROAST»

o Posurite prepinac rezimov do polohy “ROAST”.

e Pomocou regulatora teploty zadajte pozadovanou teplotu.

e Pomocou CasovaCa 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.

REZIM «BAKE/ROAST»

e Posurite prepina¢ rezimov do polohy “BAKE/ROAST”.

e Pomocou regulatora teploty zadajte poZadovanou teplotu.

e Pomocou Casovata zadajte pozadovanu dobu spracuvania, rdra
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.

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 spractvani zasa nastavte
zvoleny rezim.

www.scarlett.ru
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PRAKTICKE RADY

Druh Teplota, Poloha prepinaca qua .
. o 5 spracuvania,

potravin (] rezimov min
Toasty 190 BROIL 2-4
Teplé
chlebicky, 190 BROIL, ROAST 3-5
pizza
Omeleta 125-150 ROAST 5-8
Peéivo 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 C(cistenim 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
brusne latky.

e Vymyte odnimatelnu mriezku a podstavec teplou vodou s mydlom.
Nepouzivajte brusne latky, aby sa neposkodil antiadhézny povrch.

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

UCHOVAVANIE

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

e Sledujte pokynom éasti CISTENIE A UDRZBA.

o Pootvorte dvierka a uchovavajte raru v suchom chladnom mieste.
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