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GB DESCRIPTION

Heating element
Removable wire rack
Housing

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

Oven window

Tray

Tray handle
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BG OMNMUCAHUE

HarpeBaTteneH enemeHT
Canswa ce pelueTka
Kopnyc
Opbxka Ha BpaTuykata
TepmoperynaTop
MpeBkntoyBaTen Ha pexnMm
Tanmep
CaeTeLl nHaukaTop
MposopeL Ha BpaTuykaTa
. Tabna
11. Caansiwa ce gpbxka

EST KIRJELDUS

1. Kuumutuselement
Eemaldatav rest
Korpus

Ukse kaepide
Termoregulaator
Reziimide Umberliliti
Taimer

Margutuli

Ukse vaateaken
Alus

Eemaldatav kaepide

LEIRAS

Melegité elem
Kivehetd racs
Késziilékhaz
Ajtéfogantyu
Hészabalyzo
Uzemmod kapcsold
Id6méré
Jelz6lampa

Ajtoé kisablak
Alatét

Levehet6 fogantyu
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RUS YCTPOMUCTBO U3OENUSA

HarpeBaTenbHbIN anemMeHT
CbemMHas pelueTka
Kopnyc

Pyuka aBepupbl
TepmoperynsaTop
Mepeknioyatens pexvMmoB
Tanmep

CBeToBOM MHAUKaTOP
OkHo aBepubl

O MoapoH

1. CbemHas pyyka
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UA onuc

HarpiBanbHuin enemeHT
3HimMHa peLiTka
Kopnyc

Pyuka aBepusr
TepmoperynaTop
MepemMukay pexumis
Tanmep

CgiTnoBivi ingukaTop
BikHo aBepuaT
MipooH

11 3HiMHa pyyka

LV APRAKSTS

SildiSanas elements
Nonemamais rezgis
Korpuss

Durvju rokturis
Termoregulators
ReZimu parslégs
Taimers

Gaismas indikators
Durvju lodzin$
Paliktnis

11 Nuimamas rankena

KZ CUNATTAMA

AKbInbITKbILW 3NIEMEHTTEPI
Anmansl-canmans! wapbak
Tynra

Ecik TyTKachbl
TepmopeTTeriw
TepTinTepAiH anblpbin-KOCKbILLbI
Tavimep

XKapbIKTbl UHAUKaTOP

Ecik Tepeseci

TyFbIpbIK
Anmanbl-canmansl Kanam
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CZ poPIS

Topny ¢lanek
Odnimatelna mfizka
Téleso spotfebice
Klicka

Regulator teploty
Prepinac rezim(
Casovag

Svételny ukazatel
Prazor

Par

Odnimatelna rukojet
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CGonuc
Ipejaumn
PeweTtka ca moryhHowhy cknupgara
Kyhuwte
[puka Ha Bpatuma
TepmoperynaTop
Mpekugay pexunma
Tajmep
CBeTNOCHN MHAMKaTOP
Mpo3sop Ha BpaTnma
10. Nagnua
11. OpgojuBa gpLuka

LT APRASYMAS

Sildymo elementas
Nuimamos grotelés
Korpusas

Dureliy rankena
Termoreguliatorius
Rezimy jungiklis
Laikmatis

Sviesos indikatorius
Dureliy langelis
Padéklas

S'emnaja rokturis

L STAVBA VYROBKU

Tepelné teleso
QOdnimatelna mriezka
Teleso

Rukovat dvierok
Regulator teploty
Prepinac rezimov
Casovad

Svetelny indikator
Okienko dvierok

10 Panvica

11. Odnimatelna rukovat
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[J5 INSTRUCTION MANUAL

IMPORTANT SAFEGUARDS

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

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

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

e Do not use outdoors.

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

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

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

the appliance.

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

Do not use other attachments than those supplied.

Do not operate after malfunction or cord damage.

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

Check and repair the malfunctioning appliance in the service

center only.

Keep the cord away from sharp edges and hot surfaces.

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

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

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

etc.), as it can result in explosion.

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

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

— Burning of products results from too long preparation;

— Remove all packing, metal tapes before cooking;

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

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

e Electric oven is not intended for conservation of products.

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

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

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

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

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

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

IMPORTANT:

* 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 Your electric oven is equipped with additional function -
convection, it will allow you to achieve a ruddy crust, not
overturning products during their preparation since given function
provides circulation air operation all over the oven volume.

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

¢ 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.

¢ 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.

ADDITIONAL ACCESSORIES

e The complete set of the electric oven includes:

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

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

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

OPERATION

“BROIL” MODE

¢ Switch mode control to "BROIL" position.

o Set the temperature control dial to the required degrees.

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

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

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

“ROAST” MODE

¢ 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

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

o Set the temperature control dial to the required degrees.

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

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

e Switch the mode control to "OFF" and temperature control dial — 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
o mode control time,

product N switch minutes
Toasts 190 BROIL 2-4
Hot sandwiches, g9 BROIL, ROAST 3-5
pizza
Omelette 125-150 ROAST 5-8
Batch 190-220 BAKE/ROAST 25-35
Potato 250 BAKE/ROAST 8-15
Fish 250 BAKE/ROAST 15-20
Bird 220-250 BAKE/ROAST 30-40
Meat 250 BAKE/ROAST 40-50

CLEANING AND CARE

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

o Let the oven cool down completely.
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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

e 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 ¢ NpuGopomM MOXET NPUBECTU K €ro
NOrOMKe U NPUYMHUTL Bpep Nonb3oBaTernto.
e [epen nepBoHayarnbHbIM BKITIOYEHVEM nposepbTE,
COOTBETCTBYIOT NN TEXHUYECKME XapaKTEPUCTUKW, YKa3aHHble Ha
n3genvu, napameTpam 3reKTpoceTH.
e lcnonb3oBaTb TOMbKO B ObITOBBIX LENsiX B COOTBETCTBUM C
naHHbiM -~ PykoBogctBoM  nmo  akcnnyatauun.  [pubop  He
npegHasHayeH A NPOMBbILLIIEHHOTO NMPUMEHEHUS.
e He ncnonb3oBaTtb BHE NOMELLEHWUIA.
e Bcerga oTkniovanTe yCTPOMUCTBO OT ANEKTPOCETH Nepes O4YUCTKON,
unu ecnu Bbl ero He ncnonb3yete.
e [pubop He npegHa3HayeH ANsi UCMONb30BaHWA Nuuamm (BKnoyas
geten) C MOHWKEHHbIMW  (PU3NYECKUMU, YYBCTBEHHBIMU UNN
YMCTBEHHBIMU CMOCOBHOCTAMMU UMW MPY OTCYTCTBUM Y HUX OMbITa
VNV 3HaHWIA, €CNM OHW He HaxoAsTCs MOoA KOHTPONeM Wnu He
NPOVHCTPYKTUPOBaHbl 06  WCMOnb3oBaHWM npubopa  NnULoM,
OTBETCTBEHHBIM 3a UX 6e30nNacHOCTb.
e [leTM OOMXHbI HaxoOWTbCS MOA KOHTPONeM Ans HeAonyLleHWs
nrpbl ¢ npubopom.
e He ocTaBnsinTe BKMOYEHHbIM NpuGop 6e3 npucmoTpa.
e He wucnonb3ynte npuUHaAnNexHOCTW, He BXOAALME B KOMMMEKT
NocTaBKu.
e [py noBpexaeHun LUHypa NWUTaHUS ero 3ameHy, Bo u3bexaHvie
onacHocTW,  [OIKeH npounsBoanTb N3rotoBuTENb unm
YMNOMHOMOYEHHBIA UM  CEPBUCHBIA  LIEHTP, UMW aHanornyHbIN
KBanMuUMpoBaHHbIN NepcoHann.
e [pubop He NpefHa3HaveH Ans NpUBeAEHNs B AeACTBME BHELLHUM
TaumMepom  WNM  OTAENbHOW  CUCTEMOW  AUCTaAHLMOHHOIO
ynpaBreHus.
e He nbiTaTecb CaMOCTOATENBLHO PEMOHTMPOBATL YCTPOMCTBO. [Mpu
BO3HUKHOBEHWUM HEMONajoK WM Ans 3ameHbl NpUHaAnexXHocTewn
obpawaiitecb B CEpBUCHbIN LEHTP.
e Cnegute, 4TOObI LIHYpP MUTaHWSA He Kacamncs OCTPbIX KPOMOK K
ropsi4Mx NOBEPXHOCTEN.
e He TAHWTE 3a LWHYp nWTaHUsl, He MepekpyyMBanTe u He
HamaTbIBalTe ero BOKpyr yCTponcCTBa.
o llcnonb3ayiiTe 3NeKTpUYeckyd neyb TOMNbKO Afsi MPUroTOBIIEHUS
npoaykToB. Hu B koem crnyyae He cywmTe B Hel opexay, bymary
Unv gpyrue npeameThbl.
e He craBbTe B Meyb NpodyKTbl B repMETUYHO 3aKpbITOW nocyae
(baHkax, byTbinkax u T.n.).
e YTOObI MPOAYKTHI HE fonanvcb BO BPEMS NMPUrOTOBMEHUS nepen
3aKnagkon B MNeyb, NPOTbIKaWTe HOXOM WM BWUIMKOW NIOTHYIO
KOXYpYy unu obonouky, Hanpumep, kapTodensi, s6ok, KalTaHoB,
konbachbl 1 T.M.
o Bo n3bexaHune Bo3ropaHusi B JyXOBOM LUKady neun Heobxoammo:
— usberatb npurapa NpoaykTOoB B pe3ynbTaTe  CIULIKOM
NPOAOIKUTENBHOIO NPUrOTOBIEHNS;

— 3arpyxaTtb NpoAyKTbl B 31IEKTPUYECKYL0 Neyb 6e3 ynakoBku;

— B Clyyae BO3ropaHuWs B kamepe, He OTpbiBas [ABepLpl,
BbIKITIOYMTE NeYb 1 OTKIIOYNTE €€ OT SNEKTPOCETH.

e He ucnonb3ayinTte kamepy Ans xpaHeHusi Yero-nubo.

e OnekTpuyeckasi neyb He MpefHasHaveHa Arnsi KOHCEePBUPOBaHWUS
NpoAYyKTOB.

e He BbiknagbiBaiiTe NpPoayKTbl HEMOCPEACTBEHHO HA AHO Kamepbl,
MCMONb3yNTe CbEMHYIO PELLEeTKY Unn NOAAOH.

e Bcerpga nposepsiiiTe TeMnepaTypy rotoBow nNuLim, ocobeHHo, ecnu
OHa npefHasHaveHa Ans geter. He nopasarite 6niogo k crony
cpasy e rnocre nNpuroToBneHusi, Aante eMmy HEMHOrO OCTbITb.

e PykoBoOACTBYWTECH peLenTamy NPUroTOBIIEHUS,, HO NMOMHUTE, YTO
HEKOTOpble NPOAYKTbI (AXKEeMbl, NYAWHIW, HAYMHKM ONS nupora u3
MUHAans, caxapa Unu LykaToB) HarpeBarTCsl O4eHb BbICTPO.

e Bo wusbexaHne KOpPOTKOro 3amblKaHWA W MOMOMKU Meyn, He
JonyckanTe nonagaHns BoAbl B BEHTUNSLMOHHbIE OTBEPCTUS.
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e Ecnm  wuspgenme  HekoTOpoe  BpeMs  HaxoAunocb  mpwu
Temnepatype Huxe 0°C, nepen BKMOYEHWEM ero crnepyet
BblAepXaTb B KOMHaTHbIX YCIOBUSIX HE MEHee 2 4acoB.

¢ [lpoussogutens ocrasnset 3a cobow npaso 6e3
[OOMONHATENBHOrO  YBEAOMIIEHUSI  BHOCWUTb  HE3HauuTenbHble
U3MEHEHUS B KOHCTPYKLMIO U3AENUs, KapaMHanbHO He BMvSoLmne
Ha ero 6e3onacHoOCTb, paboToCNOCOBHOCTb U PYHKLIMOHANBHOCTD.

BHUMAHUE:

e licnonb3yiite  TOMbKO  MOCYAYy,  MpeAHasHaYeHHylo  And
3NEKTPUYECKON neyn.

e [IBepua unu gpyrme noBepxHOCTU MOrYyT HarpeBaTbCA BO BpeMs
paboTbl npubopa.

MPEMMYLLECTBA BALLEN 3NEKTPUYECKOW NEYU

e Bawa oanektpuyeckass neyb  OCHalleHa  [OOMOSHUTENbHOW
PyHKLUMEN KOHBEKUMM (LMPKYnsumMs BO3dyxa Mo BCeMy oObemy
neyu), KoTopasi cnocobCTBYeT 0OPa30BAHMIO CMITOLHON PYMSHON
KOPOYKM Ha MOBEPXHOCTW MPOAYKTOB, MPU 3TOM WX HE HYXHO
nepeBopaynBaTh.

YCTAHOBKA

e Y6eauTtech, UTO BHYTPW NEYX HET YNakoBOYHOro Matepuana.

¢ [lpoBepbTe, He MOBPEXAEHbI NN NPU TPAHCMOPTUPOBKE:

— ABepua 1 ynnoTHuTenu;

— CMOTPOBOE OKHO UMK 3KpaH;

— neTnu v 3alwénka Asepubl, BHYTPEHHSAS NMOBEPXHOCTb Kamepsbl
(myxoBKu) 1 ABepLbl.

e Ecnu HoBasi neyb umeeT kakve-nmbo fAedekTsbl, obpalyanTech K
npoAasLy.

e [lpn obHapyxxeHUn Mobbix AedekToB B Npouecce aKcnnyaTaumu,
He BKIoYanTe neyb 1 obpallaniTech B CEPBUCHbIN LEHTP.

e YCTaHOBUTE 3MEKTPUYECKYI0 MeYb Ha POBHYI FOPU3OHTAsbHYIO
NOBEPXHOCTb, JOCTaTOYHO MPOYHYI, YTOObI BblAEpXaTb ee BeC (C
npoaykramu).

e He ycraHaBnuBanTe 3nekTpUYeckyld nevb BOMM3N WCTOYHWKOB
Tenna, BOAbl, B YCIOBMSAX MOBBILIEHHON BMIAXHOCTU, @ TaKke
PAAOM C NIEerkoBOCMNAaMEHSIOLLMMNCS MaTepuanamu.

e Huyero He knaguTe Ha 9NEKTPUYECKYD MeYb W HUYEM He
nepekpbiBaiTe BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUSI.

e [Ina HopmanbHOM paboTbl neun Heobxogumo obecneyntb
cBOOOHOE MNPOCTPaHCTBO ANA BEHTUNAUMM He MeHee: 20 cm
cBepxy, 10 cM c3agu 1 5 cM ¢ GOKOBbIX CTOPOH.

NAHENb YNPABNEHUA

TEPMOPEIYNATOP

o CnyxuT Ansa yctaHoBku pabodern TemnepaTypbl.

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

MNEPEKIIOYATEIb PEXVMMOB:

e BROIL (TPUJIb) — paBHOMEpPHOE NOMKapuBaHNE CBEPXY.

MoxHo ncnonbL3oBaTh ANst NPUrOTOBIIEHNSI TOCTOB.

o ROAST (>)KAPKA) — paBHOMepHOE NOfKapnBaHne CHU3y.

MoxHo rotoBuTb ByTepbpoabl, NuuLy, XOT-A0rW.

o BAKE/ROAST (BANEKAHUMENKAPKA) — paBHOMepHoOe
obxxapviBaH1e CO BCEX CTOPOH.

Pexum Ons BbiNeyku, NPUroToBMEHUs Msca M pbibbl, a Takke
3anekaHuns kapTodens u Apyrux OBOLLEN.

o TAMEP

CnyXuT ANs yCTaHOBKW NPOAOIMKUTENBHOCTU MPUrOTOBMIEHUSI B
npegenax 60 MUHYT.

BHUMAHUE:

e OTcueT BpemeHu BefeTcs B obpaTHOM nopsiake. B TeveHue Bcero
BPEMEHMW NPUroTOBIIEHUSI TOPUT CBETOBON MHAMKaTop paboTsl. Mo
UCTEYEHUN YCTaHOBIMEHHONO CpPoKa pasfdaeTcst 3BYKOBOW CUrHan u
CBETOBOWN MHAMKATOP racHeT.

AONONHUTENbHBLIE NPUHAONEXXHOCTHU

e B KOMMNEKT aMeKTpU4eCcKon Nevmn BXOANT:

— cbemHasa peweTka Ana O6ytepbpogos, TOCTOB, NWLLbl, XOT-
[0roB;

— MOAHOC C aHTUNPUrapHbIM NOKPLITUEM ANS BbINEYKM, 3anekaHus
Msica, NTULbI U pbib;

— CbeMHas pyyka — ANns U3BMeYeHUsi ropsivero NogHoca us nevn.

PABOTA

PEXNM «BROIL»

o [lepeBeaunTe nepekntoyaTernb pexumos B nonoxeHue “BROIL”.

e TepmoperynaTopom 3agavite Tpebyemyto Temneparypy.

e C nomowplo TanWMepa YyCTaHOBUTE  >Kenaemoe  Bpems
NpUroToBrneHwus, NeyYb Ha4yHeT paboTaTb.

e [lo MCTeYeHWM YCTAHOBMEHHOrO BPEMEHU CBETOBOW WHAMKATOP
paboTbl NoracHeT 1 pa3gacTcs 3ByKOBOW CUrHan.

o [lepeBeanTe nepekniovatenb PeXVMoOB paboTbl B MNOMOXeHWe
“OFF”, a TepmoperynsTop — B MMHUMarbHOE NOMOXeHue.

PEXNM «ROAST»

o [lepeBeaunTe nepekrnovaTernb pexumos B nonoxeHne “ROAST”.

o TepmoperynaTopom 3agavite Tpebyemyto Temneparypy.

e C nomMowb TaMepa YCTaHOBUTE  Xenaemoe  Bpems
NPUroTOBIEHUS, NMeYb HavyHeT paboTaTb.
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e [lo MCTeYeHWN YCTaHOBMEHHOrO BPEMEHU CBETOBOW MHAMKaTOP
paboTbl NoracHeT ¥ pa3aacTcst 3BYKOBOW CUrHan.

e [lepeBeaute nepeknoyvaTens pexumMoB paboTbl B MOMOXeHWEe
“OFF”, a TepmoperynsaTop — B MMHUMaInbHOE NOMOXeHe.

PEXNM «BAKE/ROAST»

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

* TepmoperynaTopom 3agavite Tpebyemyto Temnepartypy.

e C nomowbio TalmMmepa yCTaHOBUTE  >Xernaemoe  BpeMms
NPUroTOBMNEHNS, NeYb Ha4yHeT paboTaTb.

e [l0 MCTeYeHWM yYCTaHOBMEHHOrO BPEMEHU CBETOBOW WHAMKaTOp
paboTbl NoracHeT v pa3facTcs 3ByKOBOW CUrHar.

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

MPNOCTAHOBKA NMPUITOTOBJEHNA

e YT06bI NPUOCTAHOBUTL NPUTOTOBIIEHWE (HanpuMep, AN NPOBEpPKU
rOTOBHOCTM), NEpeBEAUTE NepeknoyaTenb PeXMMOB B MOMOXEHNE
“OFF”. Ons npoporkeHusi MpUroTOBMEHUs CHOBa YCTaHOBUTE
BblOPaHHbIN pexnm.

PEKOMEHAOAUMW MO MPUITOTOBJIEHUIO

MonoxeHue Bpems
Bug Temnepatypa,
A nepeknioya- NPUroTOBIIEHMS,
npoaykra (o rens

pexXMmMoB MWH
TocTbl 190 BROIL 2-4
[opsune
6yTepbpoabl, 190 BROIL, ROAST 3-5
nvuua
Omnet 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 [lepen OYMCTKOM yCTaHOBUTE MepeknoyaTenb pPeXUMOB B
nonoxenve “OFF”, Tepmoperynstop — B  MWHUMarbHOE
NOSOXEHWE N OTKITIOYMTE NeYb OT ANIEKTPOCETMU.

e [laviTe neyn NONHOCTbIO OCThITh.

e [lpoTpuTe nNaHenb YynpaBfeHUsl, BHELHWE WU BHYTPEHHWE
NMOBEPXHOCTM BraXHOW TKaHbld C MoOWWUM cpeacTtBoMm. He
npMMeHsinTe  arpeccuMBHble  BelwlecTBa wunu  abpasuBHble
maTepuarnsl.

e BbiMONTE CbeMHyIO pelueTKy U NoAAO0H Tennon MblflbHOW BOAOMN.
He ncnonb3yite abpasuBHble MaTepuansl, YTOObl HE NMOBPeauTb
aHTUNpuUrapHoe NnokpbITUE.

e YT0Obl yaanuTb HEMpUSITHbIM 3anax, Hanewte B Kaky-nubo
rnybokylo mocyay, NPUrogHyo Ansi 3NeKTPUYEcKON neyu, crtakaH
BOAbl C COKOM W3 OAHOTO INWMOHA, M MOCTaBbTE B MNeYb.
YcTaHoBUTE TanMep Ha 5 MWHYT, nepekn4vaTenb pPexvMMoB
paboTtbl B nonoxeHve “BAKE/ROAST”, a Tepmoperynstop — B
MUHUManbHoe nonoxeHue. Korga neyb OTKMIOYMUTCSH, M3BMEKUTE
nocyay v NpoTpUTE CTEHKM Kamepbl CyXOMN TKaHbHO.

XPAHEHUE

e Ybeautech, YTO NeYb OTKIOYEHA OT 3NEeKTPOoCceTH.

e BbinonHute Bce TpeboBaHusa pasgena “O4YUNCTKA N YXO[a” .

o XpaHuTe neyb C MPUOTKPLITOM ABepuUerd B CYXOM MPOXS1afHOM
MmecrTe.

@ 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.

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

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

* Netahnéte za napajeci kabel, nepfekrucuijte jej a neotacejte kolem
télesa spotfebice.

o Pouzivejte pecici trouby vyhradné pro pfipravu pokrm0. V zadném
pfipadé nesuste v ni odév, papir nebo jiné pfedméty.

o Nedavejte do pecici trouby pokrmy v hermetickém baleni
(plechovkych, lahvich aj.).
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e Aby potraviny nepraskly béhem pfipravy, nez je date do pecici
trouby, propichnéte nozem nebo vidlickou tvrdou slupku nebo
obal, napf. u brambor, jablek, kastanu, klobas apod.

e Pro zamezeni pozaru v pecici troubé je tfeba:

— dbat na to, aby se pokrmy nepfipekly kvili pfili§ dlouhé dobé
pripravy;

— davat do pecici trouby pokrmy bez baleni, véetné alobalu;

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

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

o Elektricka pecici trouba neni uréena pro konzervovani potravin.

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

e Vzdy kontrolujte teplotu pfipravenych pokrm0, obzviast jsou-li
ur¢eny pro déti. Nedavejte pokrmy ne stll hned, pockejte az
trochu vychladnou.

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

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

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

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

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 Vade elektricka pecici trouba je dodatecné vybavena funkci
konvekce (proudéni tepla), ktera umoznuje, aby se na povrchu
pokrmuU udélala celistiva zlata karcicka, a pfitom neni tfeba je
otacet.

NASTAVENI

o Pfekontrolujte, 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, vnitini plochy trouby a dvifek.

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

e 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).

¢ Neumistujte elektrickou pecici troubu v blizkosti zdroja tepla, vody,
a také vedle zanétlivych materialt 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 uréen pro nastaveni provozni teploty.

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

PREPINAC REZIMU:

e BROIL (GRILOVANI) — rovnomérné opékani shora.

Muzete pouzivat pro pfipravu topinek.

o ROAST (OPEKANI) — rovnomérné opékani zespodu.

MuUzete pfipravit sendvi¢e, pizzu, parek v rohliku.

o 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:

o Cas se &te vopadném sméru. B&hem celé doby pripravy sviti
svételny ukazatel provozu. Po ukongeni stanovené doby uslySite
zvukovy signal a svételny ukazatel zhasne.

PRISLUSENSTVI

e Soucasti dodavky elektrické pedici trouby jsou:

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

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

— odnimatelna rukojet — abyste mohli vytahnout horky pekac
z pecici trouby.
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PROVOZ

REZIM «BROIL»

o Nastavte prepinac reziml do polohy “BROIL”.

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.

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

REZIM «ROAST»

o Nastavte prepinac rezim( do polohy “ROAST”.

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 polohy.

REZIM «BAKE/ROAST»

* Nastavte pfepinac rezimG do polohy “BAKE/ROAST ”

e Pomoci regulatoru teploty zvolte pozadovanou teplotu.

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

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

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

POZASTAVENI PRIPRAVY

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

PRAKTICKE RADY

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

CISTENI A UDRZBA

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

o Pockejte, az pecici trouba upIné vychladne.

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

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

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

SKLADOVANI

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

¢ Splnéte véechny pokyny &asti CISTENI A UDRZBA.

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

e PBHLKOBOACTBO 3A EKCIMOATALUS

NPABWUIA 3A BE3OMNMACHOCT

e HenpasunHa ekcnnoaTauusi Ha ypega MOXe fJa fosege [0
HeusnpaBHOCTW B pabotata My wnu Aa NPUYMHU 30pPaBOCIOBHU
weTn.

e [lpean pa usnonssate TocTepa 3a NpbB NbT NpoBepeTe, Aanu
NOCOYEHUTE TEXHUYECKN XapaKTEPUCTVKN Ha ypeaa CboTBeTCTBaT
C 3axpaHBaHeTo B Mpexara.

e V3genueTo e npegHasHavyeHoO camo 3a AomMaluHa ynotpeba wu
TpabBa fa ce ekcrnnoatupa CbOTBETHO Tasu MHCTPYKUUS. YpeabT
He e 3a NPOMULLNEHO M3MOos3BaHe.

e He n3nonaeaiite U3BbLH NOMELLEHUS.

e BuHaru u3kniouBanTe ypeaa OT KOHTAaKT, ako He ro ronssare, a
CbLLO Taka Npeau ga ro noYncreare.

* He nossonsBaiiTe Aeua Aa urpasT ¢ ypeaa.

e He ocraBsiiTe BknoveHns ypeq 6e3 Haasop.
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¢ ll3non3saiiTe camo CbCTaBHUTE YACTW OT KOMMIIEKTa.

e He ekcnnoatupaiTte nsgenueTo ¢ noBpeaeH kaben.

e He nonpaesiiTe ypeda camocTosiTenHo. 3a OTCTpaHsiBaHe Ha
noBpeaun ce 0ObpHeTe B HAaN-6NMM3KNSt CEPBU3EH LIEHTBP.

e Cneperte, kabenbT fa He JOKOCBA ropeLuy MOBbPXHOCTW U OCTPU
npegmeTu.

e He avpnante, He ycykBanTe kaberna, a CbLLO Taka He 06BMBalTE C
kabena kopnyca Ha ypeaa.

e l3non3sainiTe enekTpuyeckata Meyka caMoO 3a MNPUroTBAHE Ha
npoaykTn. B HMKakbB crnyvan He noAcyllaBaiTe B Hes Apexu,
XapTus Unu Apyrv npeameTy.

e He cnarante B neykata npogykTUTe B XEPMETUYHO 3aTBOPEHWU
cbaose (bypkaHu, WwuweTa u T. H. ).

e 3a ga He ce nykaT MPOAYKTMTE MO BPeMe Ha roTBeHe, Npeaun Aa rm
cnarate B neukaTta, Nieko npobogeTe TAX C BUIMLA WNW HOX,
Hanpumep obenkara Ha s0bKka, kKapTodu, KECTEeHM, konbacu U T. H.

e C uen npepoTBpaTABaHe Ha u3rapsHMA BbB bypHaTa Ha ypeaa
TpsibBa:

— [a BHMMaBaTe, NPoAYyKTUTE Aa He U3ropsAT 3apady MHOro Abro
roTBeHe;

— fa cnaraTte npoAyKkTuTe B neykata 6e3 onakoBkaTta UM, a CbLLO
Taka n 6e3 conwo;

— B Cnyya# Ha wusrapsiHe B kamepaTa, 6e3 pga oTBapsite
BpaTWyKaTa, W3KNloyeTe neykata W u3BageTe Liencena ot
KOHTaKTa.

e He Bkno4yBante neykata c npasHa kamepa. He wu3nonssavite
KamepaTa 3a CbXpaHsiBaHe Ha HeluaTa.

e EnekTtpuyeckaTta neyka He e npedHasHa4yeHa 3a KOHCEpBMPaHe Ha
npopykTure.

e He cnaramte npogyktute HanpaBo Ha AbHOTO Ha dypHaTta,
nonseanTe 3a Tasu Len ceansiaTa ce peluetka unu Tabnara.

e BuHarm npoBepsiBaiiTe TemnepaTypata Ha rotoBa XpaHa,
ocobeHo, ako T e nNpedHasHaveHa 3a geua. He cnaravite xpaHata
BefHara Ha macaTta, crnef MPUroTBAHETO W, Heka TA Manko aa
U3CTUHE.

e CneppaniTe npenopbkute B rotBapcku peuentn. Ob6ave
BHMMaBawTe, 3all0TO HAKOWM MpPOJYKTU (KOHUTIOPKU, NYyOUHTK,
MbIHEXN 3a criagkvwmn oT Gafem, 3axap Wnu CylleHV MNofoBe)
MHOro 6bp30 ce 3aToMnNAT.

e C uen npepoTBpaTsiBaHe Ha pasBansHe Ha ypeda WM KbCo
CbeduHeHne B Mpexarta, He [JonyckalTe nonagaHe Ha BoAa BbB
BEHTMMNALMOHHUTE OTBOPU Ha ypeaa.

e AKO uM3genueTo W3BECTHO BpemMe Ce € Hamupano npwu
Temnepatypa nog 0°C, ToraBa npeau Aa ro BknounTe, To Tpsbea
[a npecTou Ha CTalHa TemnepaTypa He No-Marnko oT 2 yaca.

e [lpousBoguTenaT cu 3ana3Ba npaBoTo 6e3 AOMbAHUTENHO
yBeOMIIeHWe Aa BHACA HE3HAYMTENHN NMPOMEHM B KOHCTPYKUMATA
Ta Ha U3genueTo, KaTto CbLUUTe Aa He BNUAST KapAWHanHO BbpXy
Herosata 6esonacHocT, paboTocnoCoBHOCT U hyHKLIMOHANHOCT.

SABGEJIEXKKA:

e lM3nonssante camo Te3n CbAOBE, KOMTO Ca NpedHasHayeHu 3a
eneKTPUYECKN Neyku.

e BpaTtunykvuTte vnu ApyruTe NOBLPXHOCTU MoraT ga ce HarpsisaT no
Bpeme Ha paboTa Ha ypeaa.

NPEOUMCTBA HA BALLATA ENEKTPUYECKA NEYKA

e Bawarta enektpuyecka neyka vma AonbhHUTENHa yHKUMA —
KOHBeKUMs (UMpKynauus Ha Bb3gyxa u3 Lenust obem Ha neykaTta).
C nomowTta Ha Tasu yHKUMS NpoAyKTMTE Ce NoKpuBaT C
KopuykaTa OT BCUYKM CTpaHK, 3aToBa He Tpsbea Aa rm obpbLuaTte.

YCTAHOBKA

o [lpoBepeTe, Ye BLTPE B NeykaTa HaMa OrnakoBbYHW Matepuanu.

o [lpoBepeTe, He ca N NoBpedeHN Npu TpaHCNopTUPaHe:

— BpaTtuyKaTa v ynibTHUTENW;

— MPO30PYETO UMW EKpaH;

— MaHTMTe W KNloYankata Ha BpaTuykaTa, BbTpelHaTa
NOBBbPXHOCT Ha kameparta (dpypHaTa) 1 BpaTUdK1TE.

e Ako HoBaTa neyka WMa HsAKakbB fedekT, oObpHeTe ce KbM
npopasaya.

e Ako cTe 3abenssann HsKakBa HEpPEeAoOBHOCT MO BpeMe Ha
ekcrnoatauus Ha ypeaa, He BKMioYBaiTe neykaTta u ce obbpHeTe
B CEPBU3EH LIEHTBP.

e [locTaBeTe enekTpuyeckata nevka BbpXy paBHa XOPWU3OHTaNHa
NOBBLPXHOCT, KOATO TpsibBa Aa 6bae gocta crabunHa, 3a ga
U3OBbPXUW TErNoTo Ha nevkaTa 3aeHo C NpoayKTuTe.

e He cnaraiite enektpuyeckata neyka Onuso [0 M3TOYHWLM Ha
TOMMWHa, OO0 BOAA, B YCIOBWS C MOBMLUEHA BIAXHOCT, a CbLLUO
Taka 6r13o Ao necHosananuMn mMatepuanm.

e He cnarante HULO BbpXy enekTpuyeckaTa nevka M C HULO He
NoKpMBanNTe BEHTUNALMOHHWTE i OTBOPW.

e 3a HopmanHa paboTa Ha neuykata HeobxoaMMoO e Aa ocurypute
CcBOOOAHO MPOCTPaHCTBO 3a BEeHTUNauus, koeto Aa 6bae He no-
marnko ot 20 cm. oTtrope, 10 cM 0T3ag 1 5 cM. OT ABETE CTPaHu.
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NAHENA HA YNPABJEHUE

TEPMOPEIYJTATOP

e Cnyxu 3a noctaBsiHe Ha paboTHa Temneparypa.

« [losBonsia TemnepaTtypara fa ce perynupa mexay 100-250 °C.

MPEBKMIOYBATEN HA PEXKUMMU:

e BROIL (FTPUJT) — paBHOMepHO NpenuyaHe oTrope.

MoxeTe Aa nsnonssare 3a NPUroTBSHE Ha TOCTOBE.

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

MoxeTe Aa NpuroTBuUTe CaHABMYM, NULA, XOT-A0T.

¢ BAKE/ROAST (BANMMYEHE/MbBbPXEHE) - paBHOMEPHO
npenuyaHe oT ABeTe CTpaHu.

Pexum 3a npurotBsiHe Ha Meco u puba, a CbLUo Taka 3a 3agyllaBaHe
Ha KapTodu 1 Apyru 3eneHvyLm.

o TAUMEP

Cnyxu 3a nocTaBsiHe Ha BpeMe 3a NpurotesaHe A0 60 MUHYTU.

SABETIEXKKA:

e bpoeHeTo Ha o03HayeHOTO Bpeme cTaBa B obpaTeH pep.
NHavkaTopbT Ha paboTa cBeTu npes Lenus Nnepuof Ha roTeeHe.
Cnep KaTo HarnaceHoTO BpeMe Lie usTeve, Npo3By4n 3BYKOBUAT
curHan, a cBeTeLuMsT MHANKATOP LLe n3racHe.

AONBIAHUTENHU NPUHAONEXHOCTU

e B komnnekTa Ha enekTpuyeckaTa neyka Bnv3ar:

— cBansiia ce pelueTka 3a MPUroTBsSIHE Ha CaHABWYW, TOCTOBE,
nuua, XoT-4or;

— Tabna ¢ He3arapsLLlo NMoKpUTME 3a NPUrOTBSAHE Ha Meco, Nune un
pvba;

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

EKCNNOATALUA

PEXXUM «BROIL»

e Harnacete npeBknioyBaTens Ha pexvmum B nonoxerHve “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 Crnef usTMyaHe Ha 03HA4YEHOTO BpeMe CBETELUMSAT MHAUKATOP Ha
paboTa Le ce U3KIYU 1 Lie NPO3BYYM 3BYKOBUSAT CUTHar.

e 3aBbpTeTe npeBknoyBaTeENa 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 nomowita Ha TaliMepa nocToBeTe HeobxoAMMOTO Bpeme 3a
npuroTBsiHETO, NeykaTa Lie 3anoyHe Aa pabotu.

e Cnep usTnyaHe Ha 03HaYeHOTO BpeMe CBETELMST MHAMKATOp Ha
paboTa Lle Ce U3KI0YN 1 LLie NPO3BYYM 3BYKOBUAT CUTHAT.

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

PEXXUM «BAKE/ROAST»

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

e C nomowrta Ha Tepmoperynatopa noctaBeTe Heobxognma
Temneparypa.

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

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

BPEMEHHO CMNPAHE HA TOTBEHE

e 3a fa cnpeTe npoueca Ha roTBeHe 3a KpaTko Bpeme (Hampumep, 3a
nposBepka Aanu NpoaykTbT € roToB), 3aBbpTeTe MpeBKIoYBaTeNs
Ha pexumun B nonoxerue “OFF”. 3a npogbmkaBaHe Ha roTBeHe nak
nocraBeTe U3bpaHns pexum.

PEKOMEHAALIMW 3A MPUTOTBEHE

T MonoxeHune Ha Bpewme 3a
n eMmnepartypa,
POAYKT °C npeeknw4yBaTensa npuroresiHe,

Ha pexnmu MWH

TocTose 190 BROIL 2-4

A 190 BROIL, ROAST 35

niua

Owmnet 125-150 ROAST 5-8

Tecretu 190-220 BAKE / ROAST 2535

nsgenus

KapTodu 250 BAKE / ROAST 815

Puba 250 BAKE / ROAST 15-20

e 220-250 BAKE / ROAST 30-40

Meco

Meco 250 BAKE / ROAST 40-50

NOYUCTBAHE U NOOOPBKKA

e [peau ga noducTeaTe neykaTa rocTtaBeTe MpeBKIoYBaTens Ha
pexumun B nonoxeHne“OFF”, Tepmoperynatopa — B MUHMMarHo
NoSIOKEHWE U U3KMIoYeTe nevkaTa OT KOHTaKTa.

o [3yakanTe, neykarta fa U3CTUHE HaMbIHO.
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e 3abbplieTe NaHenaTa Ha ynpaBrieHVe, BbHLUHUTE U BbTPELUHUTE
MOBBPXHOCTM C BRaxeH napuan v npenapaT. He wusnonasaiite
arpecyBHU BelllecTBa Unu abpasuBHW MaTepuani.

e VamuiiTe cBanswaTa ce pelweTka M Tabnata c Tonna Boda U
canyH. He nonsBeaiite gpackaliy matepuanu, 3a Aa He ce pa3sanu
HesarapsiLoTo NoKpUTHE.

e 3a Ja npemaxHeTe HenpusTHW MUPU3MK, cuneTe B creumarneH
Cb, KOWTO MOXE [a Ce WU3MNomn3Ba B eneKTPUYeckn neuvku, egHa
Yalwa BoAa, u3uedeTe BbTpe Coka OT €AMH JIMMOH W CroxeTe
cbda BbTpe B neykata. [loctaBeTe Taiimepa Ha 5 MUHYTH,
npeBkItoYBaTENsI Ha pexuMu Ha pabota B MNOMOXeHue
“BAKE/ROAST”, a Tepmoperynatopa — B MUHUMAarHO MOMOXeHue.
Korato neukaTa Lle ce usknouu, n3BageTe cbia U 3abbplieTe
BbTpELLHATa YacT Ha neyvkaTta CbC Cyx napuarn.

CBbXPAHABAHE

o [lpoBepeTe, Ye nevkaTa e U3KIYEeHa OT KOHTaKTa.

o ManbnHasainTe BCUYkM usncksaHus ot pasgena ‘MOYNCTBAHE U
MOOOPBXXKA*.

e ChbxpaHsiBaiiTe neykata C ekO OTBOpeHa BpaTWyka Ha CyXxo
npoxnagHo MsCTO.

U IHCTPYKLIA 3 EKCMNIYATALI

3AXOAU BE3MNEKU

e HeBipHe BUMKOpPUCTaHHA npunagy MoOXe nNpu3BeCcTU [0 WOoro
MOJIOMKM, Ta 3anofiATU LIKOAY KOPUCTyBayeBi.

e [lepen nepwum YyBIMKHEHHSIM MepeBipTe, YW BigNoOBIgalOTb
TEXHIYHI  XapakTepucTukn BMpOOy, 3as3HayeHi Ha Haknendi,
napameTpam efnieKTpoMepexi.

e BukopucroByBaTh Tinbku y nobyToBux UiNax y BiAnoBigHOCTI A0
naHoi IHcTpykuii 3 ekcnnyatauii. Mpunag He npusHadeHun Ans
BMPOBHNYOrO BUKOPUCTAHHSI.

o BukopucToByBaTH TiNbKW Y NPUMILLEHHI.

Mepen oumnwieHHsMm, abo skwo Bu He BUKOPUCTOBYETE NPUCTPIN —

3aBXAW BiKnNtoyanTe AOro 3 enekTpoMepeXxi.

He pos3sonanTte gitam rpatucs 3 NpUCTPOEM.

He sanuwavite yBiMkHeHWIn npunag 6e3 gornsay.

He BMKOpPUCTOBYWNTE KOMMNMEKTYIOYI, WO HEe BXOASATb A0 KOMMIEKTY.

He BukopucToByinTe Npunag 3 YLUKOMHKEHUM LLIHYPOM XUBIEHHS.

He Hamarantecs camoCTiiHO peMOHTyBaTu NPUCTPIN. Y BUNagKy

BUHUKHEHHS HecnpaBHOCTEW 3BepTaltecsa [0  Hawbnmkyoro

CepBiCHOrO LieHTpY.

e Cnigkyvite, WOGK LLIHYP XMBMEHHS He TOPKaBCs rOCTPUX Kpanok Ta
rapsiyvx NoBEpPXOHb.

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

o BuKOpUCTOBYINTE eneKTpUYHy Mid TiNbKM AN roTyBaHHA ixi. Hi B
SIKOMY pasi He CYLUITb Y Hill oadar, Yn nanip, abo iHwWi npegmeTw.

e He kmagitb y ni4 NpoAaykTM y repMeTU4HO 3aKpuTomy MocCyAi
(6aHkax, nrswkax Ta iH.).

e Ulo6Gn nig yac roTyBaHHS NpPOAYKTM He nonanucs, nepeg
3aKnagkolo y niv npoTukamte Hoxem, abo Bunkow ix TBepay
LUKipKy, abo 0BOMOHKY, Hanpwknag, kaptonni, s6nyk, KalTaHis,
kosbacu Ta iH.

e o6 YHMKHYTM 3aropsiHHA y AyXOBil Wwadi neyi HeobXxigHo:

— YHUKaTV npurapy npoaykTiB y peaynbTaTi 3aHagToO TpuBanoro
roTyBaHHs;

— 3aknapaTtu NpPoAYKTM Y eNeKTpUYHy niv 6e3 ynakoBku, y T.4. 6e3
donbru;

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

e He BMMKanTe niy 3 MOPOXHBLOI Kamepol. He BukopucTOBYMTE
Kamepy Ansi 36epexeHHs1 NpoayKTiB, NpeameTiB, TOLLO.

e EnekTpuyHa Miy He Npu3HaveHa Ans KOHCePBYBaHHS MPOAYKTIB.

e He Buknagante npogyktn OesnocepedHbO Ha [OHO Kamepw,
BMKOPUCTOBYWNTE 3HIMHI PeLUiTKy Y¥ Niga0H.

e 3aBxau nepesipsanTe TemnepaTypy rotoBoi i, 0COGNUBO, AKLLO
BOHa Mpu3HaveHa Ans Aiten. He nopasante 6miogo po crony
BiApasy X Nicns NpUroTyBaHHs, ganTe NOMY TPOXM OXOMOHYTU.

o Kepyintecsa peuentamu npurotyBaHHA NpOAYKTIiB, ane nam'srante,
WO AesKi Npoayktu (AKemu, NyAWHMM, HauMHKUM Ana nupora 3
MUTrAanto, LyKpy Yu LykaTiB) HarpiBaloTbCsA AyXe LUBUAKO.

e o6 YHWUKHYTM KOPOTKOrO 3aMUKaHHA Ta MOLUKOKEHHS Mnevi, He
[o3BonanTe Wob Boga noTpanssna 40 BEHTUMSALINHMX OTBOPIB.

e ObGnagHaHHa BignoBigae BuMoram TexHIYHOro pernameHTy
OOMeXeHHS BWKOPUCTaHHSA Aesknx HebesnevyHWx peyoBuH B
€NeKTPNYHOMY Ta eNEeKTPOHHOMY 06nagHaHH.

e Akuio BUpi6 geskuin Yac 3HaxoamBCsa Npu Temnepatypi Hukye 0°C,
nepes yBIMKHEHHSIM MOro Crig BUTpUMATK Y KiMHaTi HEe MeHLe 2
TOAVH.

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

SC-099



YBATA:

e BukopucToBynTe TifMbKM NPU3HAYEHUA ANA  enNeKTPUYHOI nedi
nocya.

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

MEPEBAIM BALLOI ENEKTPUYHOI MEYI

e Y Balwlin enekTpuYHin nedi npucyTHA AoaaTkoBa yHKLIA KOHBEKLT
(UMpKynsUia MOBITPS MO yCi Mmedi), WO Crnpusie YTBOPEHHIO
CyUinbHOI pPyM'sitHOT CKOPMHKM Ha NMOBEPXHi NPOAYKTIB, NpY LbOMY iX
He NoTpiGHO NepeBepTaTu.

YCTAHOBKA

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

o [lepeBipTe, YM He MOLLKOAMNUCH NPY TPAHCNOPTYBAHHI:

— ABepugdTa Ta YLinbHIoBaYi;

— 0OrnsigoBe BIKHO Ta eKpaH;

— neTni Ta 3acyBka [ABEPUST, BHYTPILIHSA MOBEPXHS Kamepu
(myxoBku) Ta ABEPUAT.

e Axwo HoBa ni4 mae Oyab-siki gedektn — 3BepTaWTecs A0
npoaasLs.

e [lpu BusBNeHHi byap-sknx gedpekTiB y npoueci ekcnnyaraduii, He
BMUKaWTe Medi Ta 3BepTanTecs 4O CEPBICHOrO LEHTPY.

e YCTaHOBITb €NEeKTPUYHY MY Ha PiBHY FOPU3OHTarnbHYy MNOBEPXHIO,
[0CUTb MiLHY, LWo6 BUTpMMaTH ii Bary (i3 npoaykramu).

e He BcTaHoBMONTE €nekTpuyHy niy Nobnusy gxepen Tenna, BOAM,
B yMmMOoBax MigBMLIEHOI BOMOrocTi, a TakoX Mopyy 3
nerko3aMMCTUMMN PEHOBUHAMM.

e Hiyoro He knagiTe Ha enNeKTPUYHy Nid Ta N HiYUM He nepekpuBanTe
BEHTUNALNHI OTBOPMW.

e [Ins HopManbHoi po6oTU nedi HeobXigHO 3ab6e3neynTu BinbHUI
npocTip Anst BeHTunsuii, He meHw: 20 cm 3Bepxy, 10 cm 33agy i 5
CM 3 GOKOBWX CTOPIH.

NAHENb KEPYBAHHSA

TEPMOPEIYJTATOP

o 3abesnevye ycTtaHoBKY pobo4yoi TemnepaTtypu.

* [lo3Bonisie peryntoBatu Temnepartypy B mexax 100-250 °C.

NMEPEMWKAY PEXKVMIB:

e BROIL (TPUJIb) — piBHOMipHE NiAcMaxKyBaHHS 3BEpPXY.

MoxHa BUKOpUCTOBYBaTW ANS FOTYBaHHS TOCTIB.

o ROAST (CMAXEHHA) — piBHOMipHe niacMaKyBaHHS 3HU3Y.

MoxHa rotyBaTtu 6yTepbpoau, niuuy, XoT-40ru.

o BAKE/ROAST  (3AMNIKAHHA/CMAXEHHA) -
obcmakyBaHHS 3 yCix BOKiB.

Pexum ans Bunivku, roTyBaHHs M'sica i pubu, a Takox 3anikaHHs
KapTonsi 1 iHWNX OBOMiIB.

o TAVIMEP

3abesnevye ycTaHOBKY TPMBArOCTi rOTyBaHHS y Mexax 60 XBUIWH.

YBATA:

e Bignik yacy BegeTbcsi y 3BOPOTHOMY nopsgky. MpoTarom ycboro
yacy roTyBaHHSI TFOpWUTb CBITNOBWUK iHAMKaTop poboTtu. [licnsa
3aKiHYeHHs1 BCTaAHOBMIEHOrO TEPMiHY, fyHae 3BYKOBWM curHan i
CBITNOBUI iHONKATOP racHe.

OOOATKOBI MPUHANEXXHOCTI

o [10o KOMMMEKTY enekTPUYHOI NeYi BXoAATb:

— 3HiMHa pelLwuiTka ans 6ytepbpoais, TOCTiB, NiLUW, XOT-AOrIB;

— NiGOOH 3 aHTUMPUrapHUM MOKPUTTSIM ANS BUMIYKKM, 3anikaHHSA
Mm'sica, NTuLi Ta pubu;

— 3HiIMHa py4yka — AN8 BUAMaHHSA rapsyoro niaaoHy 3 nedi.

POBOTA

PEXWNM «BROIL»

o [NepeBeaiTb Nepemukad pexumis y nosuuito "BROIL".

o TepmoperynsitopoM 3agante HeobxiaHy TemnepaTypy.

e 3a Oonomorol Tanmepa BCTAHOBITb GaaHwuii Yac NpUroTyBaHHS,
niy NOYHe NpautoBaTy.

e [licna 3akiHYeHHs BCTaHOBIEHOrNO 4acy CBITNIOBUW iHOWKATOP
pob0oTK 3racHe i NponyHae 3ByKOBUIA CUrHa.

e [lepeBediTb nepemukady pexummie pob6otn Ha "OFF", a
TepPMOpPErynsTop — y MiHiMarnbHe NOSIOXEHHS.

PEXWNM «ROAST»

o [lepeBediTb nepemukad pexumis y nosuuito “ROAST”.

o Tepmoperynstopom 3afavite HeobxigHy TemnepaTypy.

e 3a Oonomorol Tanmepa BCTAHOBITb GaaHuii Yac NpUroTyBaHHS,
nivy NoYHe npavoBaTtu.

e [licna 3akiHYeHHSI BCTAHOBMEHOrO 4Yacy CBITNOBWUWA iHOMKATOP
pob0TK 3racHe i NponyHae 3ByKOBUI CUrHan.

e [lepeBeditb nepemukady pexumiB pobotm Ha "OFF", a
TEPMOpPErynsATop — Yy MiHiMarnbHe NOSIOXKEHHS.

PEXNM «BAKE/ROAST»

e [lepeBeaiTb Nnepemunkay pexumis y nosuuito “BAKE/ROAST ”.

o Tepmoperynsitopom 3agaiite HeobxigHy TemnepaTypy.

e 3a pgonomorolo TaviMepa BCTaHOBITb OaXaHuin Yac NpuroTyBaHHs,
nivy NoYHe npavoBaTu.

piBHOMipHe
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e [licns 3akiH4eHHs BCTAHOBMIEHOIO 4acy CBITMOBWIA iHAMKATOP
pob0oTH 3racHe i NponyHae 3BYKOBWI CUrHar.
nepemMukay pexumisa  poboTtu
TEPMOpPErynaTop — y MiHiManbHe NOMOXeHHS.

MPUIYNMNHEHHA NPUTOTYBAHHA

o [lepeBeaitb

e LWo6BK npusynuHMTK

roTyBaHHs (Hanpwvknag,

Ha

"OFF", a

Ona  nepesipku

rOTOBHOCTI), MepeBefiTb nepemukady pexumis Ha "OFF". [Ons
NPOJOBXEHHS rOTYBaHHSA 3HOBY YCTAHOBITb OOpaHUI peXuMm.

PEKOMEHOALIIT 3 TOTYBAHHS

B Mo3uuin TpuBanictb
va Temnepartypa,

npoaykTy oC nepemukaya roTyBaHHS,

pexumiB XB.

Toctn 190 BROIL 2-4
apsaui
6yTepbpoaw, 190 BROIL, ROAST 3-5
niuya
Owmnet 125-150 ROAST 5-8
Buniuka 190-220 BAKE/ROAST 25-35
Kaptonns 250 BAKE/ROAST 8-15
Pvba 250 BAKE/ROAST 15-20
MNTyus 220-250 BAKE/ROAST 30-40
M’sco 250 BAKE/ROAST 40-50
OYULLEHHA TA gornsaa

o [lepen ouuLieHHAM nepeBefiTb nepemukady pexumis Ha "OFF",
TEPMOpPErynsaTop — y MiHiManbHe MOMOXEHHS, Ta BUMKHITb My 3
enekTpoMepexi.

e 3auekaiiTe NOKM M4 MOBHICTIO OXOJIOHE.

e [lpoTpiTb NaHenb KepyBaHHSA, 3O0BHilUHI Ta BHYTPILLUHI MOBEPXHI
BOJIOrOK TKAHWHOK 3 MUYMM 3acobom. He 3acTocoByiiTe
arpecuBHi pe4oBuHY abo abpa3unBHi maTepianu.

e Buvmunte 3HiMHY pewliTKy i MiggoH Tennow MunbHOW Bodot. He
BMKOPUCTOBYNTEe abpasuBHi MmaTtepianu, wWwo6 He MOLWKOANUTU
aHTUNpUrapHe NoKpUTTS.

e Lllo6 no36aBUTUCSH HEMPUEMHOrO 3anaxy, HanuinTe y sikuit-Hebyab
nNpuaaTHUA NSt eneKTPUYHOI nevdi rmmbokuii Nocyn CKIsSIHKY BOAM
i3 COKOM OZHOrO MIMMOHa Ta NocTaBTe Y Niv. YCTaHOBITL TaMep Ha
5 xBUNWH, nepemukad pexumie  poboTM Yy  NOMOXEHHS
"BAKE/ROAST", a TepMoperynatop — y MiHiManbHe MOMOoXeHHS.
Konu niv BUMKHETBLCS, BUTAMHITL MOCYA | NPOTPITh CTIHKA Kamepu
CYXOI0 TKaHMHOIO.

3BEPEXEHHA

o [lepekoHanTecs, WO Ni4 BUMKHEHA 3 ENEKTPOMEPEXI.

¢ BukoHavite yci Bumoru posainy OYULLEHHA TA oOrAAQ.

e 36epiraiiTe niy 3 HaniBBIOKPUTUMK ABepuATaMU Y CYXOMy
NPOXONOAHOMY MiCLLi.

YMYTCTBO 3A PYKOBAHE

CUIrYPHOCHE MEPE

e HenpaBunHa ynotpeba ypehaja moxe fga gosBefe [0 Herosor
owrTehera 1 fa HaHece LUTETY KOPUCHWKY.

e [lpe npBe ynoTtpebe yBepuTe ce fOa TEXHUYKE KapaKTepuctuke
ypefaja, HasHavyeHe Ha HanenHuuW, oAaroeapajy napameTpuma
enekTpuYHe Mpexe.

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

¢ He Kopuctute BaHu.

YBek uckrbyuute ypehaj n3 Hanajawa npe ymwherwa n ako ra He

KopuCcTUTE.

He posBorbaBajTe geun ga ce urpajy ca ypehajem.

He ocTaBrbajte ykrbyyeHu ypehaj 6e3 Hagsopa.

He kopuctuTe genose koju He ynase y komnneTt ypehaja.

He kopuctute ypehaj ca owteheHnM npukrby4HUM kabrnom.

He npobajte ga camoctanHo nonpaerbate ypehaj. Y cnyvyajy

KBapera unu notpebe Aa ce 3ameHe nojeauHe genose, obpaTtute

ce cepBucy.

e [lasuTe ga npukrbyyHn kabn He goaupyje owTpe msuue n Bpyhe
noBpLUMHE.

e He ByuuTe Npukrby4Hu kabrn, He 3aneTrbaBajTe U He HamoTaBajTe
ra oko ypehaja.

o Kopuctute enektpuyHy neh camo 3a npunpemarse HamvpHuua. Hu
y KOM cnyyajy He cywwute y nehu ogehy, nanup nnm 6uno koje
apyre npeamere.

e He craBute y neh HamMupHuLe Yy XepMeTUYHO 3aTBOPEHOM Mnocyhy
(kao Terne, 6oue u cn.).

e [la ce HamMupHMLE He nyuajy 3a Bpeme npunpemana, npe Hero
LITO UX cTaBuTe y neh, NpoboauTe HOXEM UMW BUIBYLLKOM YBPCTY
TbYCKY MMM KOXULYY KpoMnupa, jabyka, kecTeHoBa, kobacuue v cn.

e [la ce nsberHe 3aropeBare y pepHu Balwue nehe, HeonxogHo je:

— n3beraBaTy 3aropeBata HaMupHuLUa Yy pesyntaTy CyBMLIHOT
npunpemMama;

— CTaBWTU HaMmupHuLe Yy enekTpuyHy neh 6e3 nakoBamwa, a
Takohe 6e3 onvje;
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—y cnydyajy 3aropeBawa Yy pepHW, He oOTBapajte BpaTa,
UCKrby4mTe neh n oTKIby4mnTe je 0f eneKkTPUYHe Mpexe.

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

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

e He craBuTe 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 naHocute jeno Ha cTo ogMax
rocre kKyBaka, cayekajte fa ce Mano oxnaau.

e [IpaTuTe peuenTte anu Umajte y BUAY Aa ce NojeamHe HamupHuLe
jako 6p30 3arpejy (Hanpumep, LieM, NyAUHr, 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 BEHTUIALMjy Hanasu Boaa.

e [Ipoussohay 3agpaBa npaso, 6e3 npeTxofgHor obasellTerwa Aa
M3BpLLE Mawe M3MEHe Yy AM3ajH Nnpou3Boaa, Koje OMTHO He yTuue
Ha HeroBy 6e36e4HOCT, NPON3BOAHOCT U PYHKLIMOHAMHOCT.

e AKO je Mpou3BoA Heko Bpeme OMO M3NOXeH TemnepaTypama
HWknM of 0°C, Tpeba ra cTaBMTK fa CTOju Ha COBHOj TemnepaTypu
Hajmarse 2 caTa npe yKiby4mBama.

e [lponsBohau 3agpxaBa npaso, 6e3 npeTxogHor obaBelTewa ga
n3BpLUEe Make U3MeHe y Au3ajH NMpousBoAa, Koje OUTHO He yTuye
Ha heroBy 6e36eqHOCT, NPOU3BOAHOCT U PYHKLIMOHAMNHOCT.

HATIOMEHA:

* KopwucTuTe nckrbyunBo nocyfe, NorogHo 3a enekTpuyHe nehe.

e Bparta 1 gpyre noBpLunHe Mory fja ce 3arpejy Tokom paga ypehaja.

NMPEUMYHRCTBA BALUE ENEKTPUYHE NERE

e Bawa enektpyyHa neh wma pgopatHy YHKUMjy KOHBeKUMje
(Kpyetoe Basgyxa LUMPOM Lene pepHe), koja omoryhyje
paBHOMEPHO TMpxXewe [0 pymeHe Kopuue 6e3 okpeTawa
npoaykara.

HAMELUTAHE

e YBepuTe ce Aa yHyTpa nehe Hema nakoBama.

o [IpoBepuTte Aa TOKOM TpaHcnopTMpamwa HUCY oTeheHu:

— BpaTa 1 3anTueayu;
— pasrnegHu Npo3op UNn eKkpaH;

— netrbe 1 6paBe 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

nckopuliTaBawa ypehaja, HemojTe ga ykrbydyjete neh u jaBute ce
CEepBWCKOM LIEHTPY.

e HamectuTe enektpuuHy neh Ha paBHY XOPW3OHTArHYy MOBPLUMHY
KOja je focTa uUBpcTa Aa usgpxu TexuHy nehe u npogykara.

e He craBute enektpuyHy neh y 6nusmHu ussopa tonnore, Boae, y
ycrnoBMma nosehaHe BRaXHOCTM W Moped  fako3anarbMBux
maTepujana.

e HuwrTa He cTaBWTe Ha enekTpuyHy neh u He MOKPWBAjTE HUYMM
oTBOpE 3a BeHTUNauujy.

e [la ce obe3bean HopmanaH paa nehe, HeonxogHa je nmpocTopuja
3a BeHTUNaumjy og 20 cm ogosgo, 10 cM nosaam 1 5 cM ca ceake
6o4He cTpaHe.

KOHTPOJTHA TABNA

TEPMOPEIYNATOP

o Cnyxu 3a nofellaBare TeMrepaType.

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

MPEKNOAY PEXKUMA:

e BROIL (FTPUJT) — paBHOMEPHO Npxere 0403ro.

Moxxe aoa ce kopucTu 3a cnpemate TocTa.

o ROAST (MP>XEH-E) — paBHOMeEpHO Npxere 040340.

Mory ga ce npunpemajy ceHaBu4e, nuue 1 Xxotaore.

o BAKE/ROAST (MEYEHE/TP>XXEHE) — paBHOMEpHO npxere ca
CBUX CTpaHa.

Pexvm 3a neuewe, npunpemake meca u pube,
Kpomnupa u apyror nospha.

o TAJMEP

Cnyxu 3a nsabupane BpemeHa KyBaka y okBupy 60 MuHyTa.

HATOMEHA:

e Bpeme kyBawa ce npukasyje y obpHyTom pepny. 3a Bpeme
cnpemarba ropu CBETNOCHM wuHAukatop paga. [lo 3aBpLueTtky
n3abpaHor BpeMeHa u4yje ce 3BYyYHW CUrHam W CBETIIOCHU
MHAMKaTOp NpecTaje Aa ropu.

AOAATHW OENOBU

o Y komnneT enektpunyHe nehe ynase:

— pelueTka Ha ckuame 3a ceHfBUYe, TOCTe, NuLe, XOTAore;

— nagvua ca ob6rnorom MpoTMB  3aropeBarma 3a Nevere
HamupHuua, ykrbydyjyhu meco, ntuuy u puby;

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

3a nevyewe

www.scarlett.ru
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KOPULLhEHE

PEXXM «BROIL»

o CraBuTe npekugay pagHux pexuma y nonoxaj “BROIL”.

¢ 13abepuTe HeonxoaHy TemnepaTypy y3 noMoh Tepmoperynaropa.

» [lomohy Tajmepa nogecute notpebHo Bpeme KyBawa, nehHuua he
noyeTu paa.

e [lo 3aBplieTKy n3abpaHor BpemeHa CBETIOCHM WHAMKATOp paja
ce racwm, 4yje ce 3By4YHM curHan.

e CTaBuTe npekvgay pagHUX pexvMma Yy [ornoxaj
TepMoperynaTop CTaBuTe y MMHUMaIHW MOoroxaj.

PEXXUM «ROAST»

o CraBuTte npekvaay pagHux pexuma y nonoxaj “ROAST”.

¢ /13abepuTe HeonxoaHy TemnepaTypy y3 noMoh Tepmoperynaropa.

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

o [lo 3aBpLUeTKy MOAELLEHOr BpEMeHa CBETIIOCHW MHAMKaTop paja
ce racum, 4yje ce 3By4HM curHan.

e CraBute npekmgady pagHUX pexuma Yy Monoxaj
Tepmoperynatop CTaBute y MAUHUMAnHW Nonoxa;.

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
noyeTu pag.

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

e CTaBuTe npekngay pagHUX pexuma Yy Mnonoxaj
TepmoperynaTop CTaBute y MAUHUMAIHW Nomnoxa;.

3AYCTABIbAHE PAOA

e [la ce 3ayctaBu pap nehe (Hanpumep, pagu nposepe roToBOCTU
npogykata), CTaBuTe npekugay pagHux pexuma y nonoxaj “OFF”.
[a ce paa HacTaBu, MOHOBO NofecuTe n3abpaHu pexum.

NPENOPYKE OKO KYBAHA

“OFF”,

“OFF”,

“OFF”,

Monoxaj
BpcTta Temnepartypa, Bpewme papa,
A npekupgava
npoAykTa C MUHYTE
pagHUX pexuma
Toctn 190 BROIL 2-4
Bpyhu
CeHaBMYN, 190 BROIL, ROAST 3-5
nuua
Owmnet 125-150 ROAST 5-8
Meyerbe 190-220 BAKE/ROAST 25-35
Kpomnup 250 BAKE/ROAST 8-15
Pnba 250 BAKE/ROAST 15-20
Mtyua 220-250 BAKE/ROAST 30-40
Meco 250 BAKE/ROAST 40-50

YUNLITHEHWE U OAPXABAHKE

e [lpe uynwhera craBUTe Npeknaady pagHUX pexuma y Mnonoxaj
“OFF”, cTtaBuTe Tepmoperynatop y MUWHUManHu nonoxaj u
uckroyumute neh n3 enekTpuyHe Mpexe.

o CauekajTe ga ce neh noTnyHo oxnagu.

e ObGpuwKMTEe KOHTPONHY Tabny, crorbalwke W yHyTpallke
NnoBPLUMHE MeKaHOM KproMm ca pfeTtepieHTom. He kopucTute
arpecviBHa cpefcTtBa unu abpasmoHe matepvjane.

e OnepuTe pelueTky Ha ckugare W naguuy TONAOM BOAOM ca
canyHoM. He kopuctute abpasvoHe matepwujane aa ce He owWTeTn
obrnora NpoTuB 3aropesatba.

e [la ce yknoHe HenpwujaTHe mupuce, Hacunajte y gyboky nocyay,
norogHy 3a enektpuyHe nehe, jegHy yally BOAe ca COKOM jeaHor
nuMmyHa n ctasuTe nocygy y neh. MNogecute Tajmep 3a 5 MuHyTa,
cTaBuTe npekvgad pagHux pexuma y nonoxaj “BAKE/ROAST”,
TepMoperynaTtop CTaBuTe y MWHMManHu nomnoxaj. Kaga ce neh
UCKIbYYMn, n3BagmTe nocydy u obpumte yHyTpallky MOBPLUMHY
pepHe CyBOM KpriOM.

YYBAHE

e YBepuTe ce Aa je neh UCKIbyYeHa 13 eneKkTpuydHe Mpexe.

e lcnyHute cBe  3axTeBe nornaerba “YAW'REHE 7
OOP>XABAHE”.

e YysajTe neh ca oTBOpeHVM BpaTaMa Ha CyBOM XJ1afJHOM MeCTY.

KASUTAMISJUHEND

OHUTUSNOUANDED

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

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

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

¢ Arge kasutage seadet viljas.

o Eemaldage seade vooluvdrgust enne selle puhastamist ning ajaks,
mil seda ei kasutata.

o Arge laske lastel seadmega méngida.
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Arge jatke tootavat seadet jarelvalveta.

Arge kasutage tarvikuid, mis ei kuulu komplekti.

Arge kasutage seadet vigastatud toitejuntmega.

Arge pliidke antud seadet iseseisvalt remontida. Vea

kérvaldamiseks podrduge lahima teeninduskeskuse poole.

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

pindu.

Arge tdmmake toitejuhtmest, keerake seda krussi, ega iimber

korpuse.

Kasutage elektriahju ainult toidu valmistamiseks. Arge kuivatage

selles riideid, pabereid voi muid esemeid.

Arge pange ahju toiduained hermeetiliselt suletud pakendis

(purkides, pudelites jm).

Et toiduained ei laheks valmistamise ajal I16hki, enne ahjusse

panemist, tehke kartulite, dunte, kastanite kdvas koores jms auke

noaga voi kahvliga.

Praeahjus suttimise valtimiseks on vajalik:

— véltida  toidu  kinnikérbemist  pikaajalise
tulemusena;

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

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

Arge lillitage tiihja praeahjuga ahju sisse. Arge kasutage praeahju

millegi hoidmiseks.

Elektriahi ei ole ette ndhtud toiduainete konserveerimiseks.

Arge asetage toiduaineid otse praeahju pdhjale, kasutage resti voi

praepanni.

Alati kontrollige valmistoidu temperatuuri, eriti, kui see on ette

néhtud lastele. Arge andke rooga lauale kohe pérast

valmissaamist, laske sellel enne serveerimist natuke jahtuda.

Pidage retseptidest kinni, kuid hoidke meeles, et mdned

toiduained (moosid, pudingud, mandli-, suhkru, sukaaditéidised)

lahevad kuumaks véaga kiiresti.

Luhithenduse ja ahju riknemise valtimiseks éarge laske veel

sattuda ventilatsiooniavadesse.

Kui toode on olnud mdnda aega dhutemperatuuril alla 0 °C, tuleb

hoida seda enne sisselulitamist vahemalt 2 tundi toatemperatuuril.

Tootja jatab endale diguse teha ilma taiendava teatamiseta toote

konstruktsiooni ebaolulisi muudatusi, mis ei méjuta selle ohutust,

toovoimet ega funktsioneerimist.

valmistamise

TAHELEPANU:

Kasutage ainult ndusid, mis on ette nahtud kasutamiseks
elektriahjus.

Ukseked voi teised pinnad vdivad soojeneda seadme todtamise
ajal.

ELEKTRIAHJU EELISED

Elektriahi on varustatud konvektsiooni (6hu tsirkulatsioon kogu
ahju ruumi alal) lisafunktsiooniga, mis aitab katta toiduaineid
Uhtlase |abikiipsetatud koorikuga, seejuures, pole tarvis neid
Umber keerata.

PAIGALDUS

Veenduge, et pakendi osad ei jaanud ahju sisse.

Kontrollige, et ahju osad ei ole teisaldamisel vigastatud:

— uks ja tihendid;

— vaateaken voi ekraan;

— uksehinged ja lukusti, praeahju sisemine pind ja uksed.
Kahtluste korral votke Uhendust muujaga.

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

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

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

Arge midagi pange elektriahju peale, arge katke
ventilatsiooniavasid.

Ahju tdhusaks todtamiseks tuleb ventileerimiseks tagada vaba
ruumi vahemalt: 20 cm UGlevalt, 10 cm tagant ja 5 cm kiilgedest.

JUHTIMISPANEEL
TERMOREGULAATOR

On t66tamise temperatuuri paigaldamiseks.
Voéimaldab reguleerida temperatuuri 100-250 °C piires.

REZIIMIDE UMBERLULITI:

BROIL (GRILL) — Ghtlane praadimine ulevalt.

Vo6ib kasutada réstsaiade valmistamiseks.

ROAST (PRAADIMINE) — Gihtlane praadimine alt.

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

BAKE/ROAST  (KUPSETAMINE/PRAADIMINE) -
praadimine igalt poolt.

Uhtlane

Reziim on ette nahtud kipsetamiseks, liha ja kala praadimiseks,

samuti ka kartuli ja teiste kdogiviljade kipsetamiseks.
TAIMER
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On ette nahtud valmistamisaja paigaldamiseks 60 minuti piires.
TAHELEPANU:
e Aja tagasi lugemise jooksul pdleb margutuli. Maaratud aja
moodumisel kdlab helisignaal ja margutuli kustub.
LISATARVIKUD
o Elektriahju komplekti kuuluvad:
— eemaldatav rest voileibade, réstsaiade, pitsa, hot-dog’i jaoks;
— kdérbemisvastase kattega praepann kiipsetiste, liha, linnuliha ja
kala kiipsetamiseks;
— eemaldatav pide — kuuma praepanni ahjust valjatdstmiseks.
KASUTAMINE
REZIIM «BROIL»
o Keerake reziimide Umberllliti asendisse “BROIL”.
o Keerake termoregulaator soovitud temperatuurile.
e Taimeri abil seadistage vajalik kiipsetusaeg, ahi hakkab todle.
e Maaratud aja moéodumisel tddtamise margutuli kustub ja kdlab
helisignaal.
o Keerake reziimide uUmberllliti  asendisse
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.
o Maaratud aja moéddumisel tédtamise margutuli kustub ja kdlab
helisignaal.
e 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.
o Maaratud aja moéddumisel tédtamise margutuli kustub ja kdlab
helisignaal.
e Keerake reziimide Umberllliti  asendisse  “OFF”, ning
termoregulaator — minimaalsesse asendisse.
VALMISTAMISE KATKESTAMINE
e Valmistamise katkestamiseks keerake reziimide umberlUliti
asendisse “OFF”. Valmistamise jatkamiseks keerake Umberliliti
uuesti valitud reZiimile.
ETTEVALMISTAMISE NOUANDED

“OFF”,  ning

. . Temperatuur, _Reiiim_i_d_e . Valmistamisaeg

Toiduaine o ’ umberliliti N ’
C min
asend

Rostsaiad 190 BROIL 2-4
Kuumad
voileivad, 190 BROIL, ROAST 3-5
pitsa
Omlett 125-150 ROAST 5-8
Kulpsetised 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.

e Puhkige juhtimispaneel, vélised ja sisemised pinnad
ndudepesuvahendi lahuses niisutatud lapiga. Arge kasutage
abrasiivseid voi sdobivaid 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 iihe sidruni mahlaga,
ning pange ahju. Paigaldage taimer 5 minutile, keerake reziimide
Umberlilitit asendisse “BAKE/ROAST” ning termoregulaatorit
minimaalsesse asendisse. Kui ahi lilitub vélja, tdstke ndud valja ja
puhkige praeahju seinad kuiva lapiga ule.

HOIDMINE

¢ Veenduge, et ahi on vooluvdrgust eemaldatud.

o Taitke PUHASTAMISE JA HOOLDUSE néudmised.

¢ Hoidke avatud uksega ahju kuivas jahedas kohas.

M LIETOSANAS INSTRUKCIJA

DROSIBAS NOTEIKUMI

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

e Pirms pirmreizéjas ieslégSanas parbaudiet, vai ierices tehniskie
raksturojumi, kas noraditi uz uzlimes, atbilst elektrotikla
parametriem.
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e Izmantot tikai sadzives vajadzibam, atbilstoSi lietoSanas
instrukcijai. lerice nav paredzéta ripnieciskai izmantoSanai.

e Neizmantot arpus telpam.

Vienmér atvienojiet ierici no elektrotikla pirms tas tiriSanas vai

tad, ja JUs to neizmantojat.

Nelaujiet bérniem spéléties ar ierici.

Neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.

Neizmantojiet piederumus, kas neietilpst pamatkomplekta.

Neizmantojiet ierici ar bojatu baro$anas vadu.

Necentieties patstavigi labot ierici. lerices bojajuma gadijuma

dodieties uz tuvako Servisa centru.

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

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

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

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

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

e LaiizvairTtos 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.

e 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, laujiet tam nedaudz atdzist.

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

e Lai izvairitos no Tssavienojuma un krasns bojajumiem, nepielaujiet
Udens 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 batiski neietekmé
ta droSibu, darbspéju un funkcionalitati.

UZMANIBU:

e Izmantojiet tikai tos traukus, kas paredzéti izmantoSanai
elektrokrasnis.

o Durtinas vai citas virsmas var sasilt ierices darbibas laika.

JUSU ELEKTRISKAS KRASNS PRIEKSROCIBAS

o JUsu elektriska krasns ir papildus aprikota ar konvekcijas funkciju
(gaisa cirkulacija pa visu krasns apjomu), kura sekmé visparéjas
gaisi brinas kartinas veidoSanos uz produktu virsmas, vienlaicigi
tos neparcepjot.

UZSTADISANA

o Parliecinieties, ka krasns iekSpusé nav iepakojuma materialu.

e Parbaudiet, vai transportéSanas laika nav bojats:

— durvis un blivétajs;

— skatlodzin$ vai ekrans;

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

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

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

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

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

e Neko nenovietojiet uz elektriskds krasns, ka arT ne ar ko
neparsedziet ventilacijas atvérumus.

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

VADIBAS PANELIS

TERMOREGULATORS

e Paredzéts darba temperatiras uzstadisanai.

e Lauj regulét temperatiru 100-250 °C robezas.
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REZIMU PARSLEGS:

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

lespéjams izmantot tosteru pagatavoSanai.

e ROAST (CEPSANA) — vienmériga apcep$ana no apaks$as.

lespéjams pagatavot sviestmaizes, picu, hot-dogu.

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

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

o taimers

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

UZMANIBU:

o Laika atskaite tiek veikta atgriezeniska kartiba. Visa gatavoSanas
laikd deg darba gaismas indikators. Pé&c uzstaditd laika
iztecéSanas atskan skanas signals un gaismas indikators nodziest.

PAPILDU PIEDERUMI

o Elektriskas krasns komplekta ietilpst:

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

— paplate ar nepiedegoSu virsmu sacepumiem, galas, putna galas
un zivju cep8anai;

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

EKSPLUATACIJA

REZIMS «BROIL»

o Uzstadiet rezimu slédzi stavokii “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 stavoklr.

REZIMS «ROAST»

o Uzstadiet rezimu slédzi parslégu stavokii “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.

REZIMS «BAKE/ROAST»

o Uzstadiet rezimu slédzi stavokii “BAKE/ROAST ”.

e Termoregulatoram uzstadiet nepiecieSamo temperatdru.

e Ar taimera palidzibu uzstadiet vélamo gatavo$anas laiku, krasns
ieslégsies.

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

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

GATAVOSANAS APTURESANA UZ LAIKU

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

GATAVOSANAS REKOMENDACIJAS

Produkta Temperatira, R:eiil_nu Gatavosanas
X o parsléga . .
veids C = d laiks, min
stavoklis
Tosteri 190 BROIL 2-4
Eiir:tma'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 tirnSanas uzstadiet rezimu slédzi stavokli “OFF”,
termoregulatoru — minimalaja stavokil un atslédziet krasni no
elektrotikla.

o Laujiet krasnij pilntba atdzist.

o Noslaukiet vadibas paneli, aréjas un iek$éjas virsmas ar mitru
dranu un mazgajamo Iidzekli. Neizmantojiet agresivas vielas vai
abrazivus materialus.

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

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

GLABASANA

o Parliecinaties, ka krasns ir atvienota no elektrotikla.

 Izpildiet sadajas TIRISANA UN APKOPE prasibas.

o Krasni turiet ar atvertam durvim sausa, vésa vieta.

VARTOTOJO INSTRUKCIJA

SAUGUMO PRIEMONES

e Neteisingai naudodamiesi gaminiu, Jas 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.

PrieS 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 komplekta 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.

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

o Naudokite elektring krosnelge tik maistui ruosti. Jokiu badu
nedZiovinkite joje drabuZiy, popieriy ar kity daikty.

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

e RuoSimo metu kai kuriy produkty zievelé (pavyzdziui, bulviy,
obuoliy, kastonuy, desros it t. t.) gali jplysti. Todél prie§ jkraudami
tokius produktus | krosnele subadykite jy kietq 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 folijg;

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

e Nejjunkite krosnelés su tudia 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 paruo$to maisto temperatlrag, ypac jeigu jis yra
skirtas vaikams. Nepateikite patiekalo i$ karto, leiskite jam truputi
atvesti.

 Ruosdami maistg, vadovaukités receptais, bet atsiminkite, kad kai
kurie produktai (dZemai, pudingai, pyragy prieskoniai i§ migdoluy,
cukraus ar cukaty) jkaista labai greitai.

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

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

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

DEMESIO:

« Naudokite specialiai skirtus elektrinéms krosneléms indus.

e Prietaisui veikiant jo durelés ar kiti pavirSiai gali jkaisti.

JUSY ELEKTRINES KROSNELES PRIVALUMAI

e Jusy elektrinéje krosneléje jrengta papildoma konvekcijos (oro
cirkuliacijos visoje krosnelés kameroje) funkcija, padedanti
paskrudinti patiekalg i§ visy pusiy iki gerai apkeptos traskios
plutelés jo neapverciant.

MONTAVIMAS

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

o Patikrinkite, ar transportavimo metu nebuvo pazeisti:

— durelés ir sandarinimo elementai;

— stebéjimo langelis arba ekranas;

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

o Aptike bet kokius naujos krosnelés defektus kreipkités | pardavéja.

o Aptike bet kokius defektus naudojimo mety, nejjungdami krosnelés
kreipkités | Serviso centra.
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o Pastatykite elektriné krosnele ant lygaus horizontalaus pavirSiaus,
galinio iSlaikyti krosnelés svorj su produktais.

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

* Nieko nestatykite ant krosnelés. Neuzdenkite ventiliacijos angy.

e Krosnelé gali normaliai veikti tik turéedama vietos ventiliacijai: ne
maziau kaip 20 cm i$ virSaus, 10 cm i§ uZpakalinés sienelés pusés
ir ne maziau kaip 5 cm i$ Sony.

VALDYMO SKYDELIS

TERMOREGULIATORIUS

o Leidzia nustatyti veikimo temperatira.

e Leidzig reguliuoti temperatirg nuo 100 iki 250 °C.

REZIMY JUNGIKLIS:

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

Siame reZime galima ruosti skrebugius.

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

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

e 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:

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

PAPILDOMI REIKMENYS

o Elektrinés krosnelés komplektg sudaro:

— nuimamos  grotelés  sumustiniams, skrebu€iams, picai,
deSrainiams;

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

— nuimama rankenélé karstai skardai i§ krosnelés iStraukti;

VEIKIMAS

REZIMAS “BROIL”

e Pastumkite rezimy jungiklj  padétj “BROIL".

o Termoreguliatoriumi nustatykite reikiama temperatira.

o Laikmaciu nustatykite norima laika, krosnis pradés veikti.

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

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

REZIMAS “ROAST”

e Pastumkite rezimy jungiklj | padétj “ROAST”.

o Termoreguliatoriumi nustatykite reikiama temperatira.

o Laikmaciu nustatykite norima laika, krosnis pradeés veikti.

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

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

REZIMAS “BAKE / ROAST”

e Pastumkite rezimy jungiklj  padétj “BAKE / ROAST".

e Termoreguliatoriumi nustatykite reikiamg temperatira.

o Laikmaciu nustatykite norima laika, krosnis pradés veikti.

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

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

MAISTO RUOSIMO PRISTABDYMAS

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

MAISTO RUOSIMO REKOMENDACIJOS

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

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

VALYMAS IR PRIEZIURA

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

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

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

e Norédami atsikratyti nemalonaus kvapo, iSspauskite | stikling
vandens sultj i§ vienos citrinos, jpilkite §j paruostg vandenj j kokj
nors elektrinei krosnelei tinkantj gily inda, ir pastatykite ji |
krosnele. Nustatykite laikmatj 5 minutéms, veikimo rezimy jungiklj
— | padétj “BAKE / ROAST” / (3), o termoreguliatoriy — | 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.

e Krosnelei neveikiant atidarykite jos dureles ir laikykite ja sausoje
vésioje vietoje.

B HASZNALATI UTASITAS

FONTOS BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

e A készilék helytelen kezelése annak karosodasahoz, valamint a
hasznalé sériléséhez vezethet.

o A készilék els6 hasznalata el6tt, ellendrizze egyeznek-e a cimkén
megjeldlt miszaki adatok az elektromos halézat adataival.

e A készulék nem val6 nagylzemi, csak hazi hasznalatra.

e Szabadban hasznalni tilos!

Hasznalaton kivil, vagy tisztitds el6tt mindig aramtalanitsa a

késziléket.

Ne engedje gyereknek jatszani a készulékkel.

Ne hagyja felligyelet nélkil a bekapcsolt készuléket.

Ne hasznaljon készlethez nem tartozé tartozékot.

Ne hasznalja a késziiléket sérilt vezetékkel.

Ne prébalja egyedil 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 céljabdl haszndlja a késziiléket.
Soha ne hasznalja ruha, papir, egyéb targy szaritasara.

o Ne rakjon a készlilékbe élelmiszert hermetikusan lezart edényben
(tveg, stb.).

e Annak érdekében, hogy az élelmiszer, elkészités kdzben ne
hasadjon meg, berakas el6étt szirja meg a vastag héjat villa, vagy
kés segitségével (pl. burgonya, alma, gesztenye, kolbasz, stb.)

e A villanysité belsejében keletkezett tlz elkerilése érdekében,
tartsa be a kdvetkezd utasitasokat:

— ne engedje odaégni az élelmiszert hosszu
elkészités esetén;

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

— ha tliz keletkezett a siit6 belsejében, ne nyissa ki a siitd ajtajat —
kapcsolja ki és aramtalanitsa a készlléket.

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

e Avillanysité élelmiszerkonzervalasra nem alkalmas.

o Ne rakja az élelmiszert a sit6 aljara, hasznalja e célra a kiveheté
alatétet, illetve racsot.

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

e Tartsa be az élelmiszer elkészitésérdl sz6l6 utasitasokat, de
emlékezzen arra, hogy némely élelmiszer (dzsem, puding,
mandula-, cukor-, kandirozott gyumdlcstoltelék) tal gyorsan
melegszik.

o Rovidzarlat, készilékkarosodas elkerlilése érdekében ne engedje,
hogy viz keruljon a készllék szell6z6 nyilasaiba.

e Amennyiben a készlléket valamennyi ideig 0 °C—ndl taroltak,
bekapcsolasa  el6tt  legaldbb 2 ¢dran belil tartsa
szobah&mérsékleten.

e A gyartonak jogaban all értesités nélkil masodrendi
moddositasokat végezni a készilék szerkezetében, melyek
alapvetéen nem befolyasoljgk a készilék biztonsagat,
mikodbképességét, funkcionalitasat.

FIGYELEM:

o Csakis villanysit6 részére tervezett edényt hasznaljon.

e A készllék milkodése kozben az ajték és egyéb fellletek
melegedhetnek.

VILLANYSUTOJENEK ELONYEI

o Villanysit6éje konvekcio-funkcioval van ellatva (a sitd belsejében
torténd légkeringés), amely biztositia az ételen a piritott héj
képzbdését, mikdzben sziikségtelen az élelmiszer forditasa.

BEALLITAS

o Gy6z6djon  meg,
csomagoléanyag.

www.scarlett.ru
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o Ellentrizze, szallitas kézben nem sériilt-e meg:

— az ajto és tomitdk;
— az ablak, vagy a képernyé;
— az ajtoézar és ajtdsarok, a sutd és ajto belsé felllete.

e Abban az esetben, ha az Uj sitén meghibasodas észlelt —
forduljon az elad6hoz.

e Ha hasznalat kdzben észlel meghibasodast, ne kapcsolja be a
készuléket — forduljon szakszervizbe.

e Helyezze a villanysiitét egyenes, vizszintes, eléggé er6s feliletre,
hogy kibirja az élelmiszerrel megrakott sitét.

e Ne adllitsa a villanysutét héforras kozelébe, nedves helyiségbe,
gyulékony anyagok kdzelében.

¢ Semmit ne rakjon a villanysuté tetejére, és ne takarja le a szell6z8
nyilasait.

e A villanysit6 normalis mikddése érdekében, biztositson a
szell6zé nyilasoknak elég szabad teret: legalabb 20 cm felll, 10
cm hatul, 5 cm oldalt.

VEZERLOASZTAL

HOSZABALYZO

o Biztositja a mikodési hdmérséklet beallitasat.

e Engedélyezi a 100-250 °C koz6tti hémérsékletszabalyozast.

UZEMMOD KAPCSOLO:

¢ BROIL (GRILL) — folyamatos sutés fellilrél.

Alkalmazhatja tésztok elkészitésénél.

o ROAST (SUTES) - folyamatos siités alulrdl.

Készithet szendvicset, pizzat, hot-dogot.

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

Sltemények, hus, hal, burgonya, illetve egyéb zdldség sutésénél
alkalmazza.

IDOMERO

60 perces kereten belill biztositja az étel elkészitésének idballitasat.

FIGYELEM:

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

POTTARTOZEKOK

o Készlethez tartozik:

— szendvics, toszt, pizza, hot-dog készitéshez — levehet6 racs;

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

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

HASZNALATI UTASITASOK

«BROIL» UZEMMOD

o Allitsa az lizemmdd kapcsolét “BROIL” helyzetbe.

e A h8szabalyzé segitségével adja meg a sziikséges hémérsékletet.

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

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

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

«ROAST» UZEMMOD

o Allitsa az (izemmad kapcsolét “ROAST” helyzetbe.

e A h6szabalyzé segitségével adja meg a sziikséges h6mérsékletet.

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

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

e Allitsa az (izemmod kapcsolot “OFF” helyzetbe, a hé szabalyzét
pedig a minimalis helyzetbe.

«BAKE/ROAST» UZEMMOD

e Allitsa az (izemmad kapcsolét “BAKE/ROAST ” helyzetbe.

e A h6szabalyzé segitségével adja meg a sziikséges h6mérsékletet.

o Az id6mér6 segitségével allitsa be a kivant elkészitési idét, a sutd
mikodni kezd.

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

o Allitsa az (izemmdd kapcsolét “OFF” helyzetbe, a hd szabalyzot
pedig a minimalis helyzetbe.

ELKESZITES FELBESZAKITASA

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

HASZNOS ELKESZITESI TANACSOK

T . Hémérséklet, Uzemméd kapcsolé Elkészitési
ermék o A

C helyzete idd, perc
Tészt 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
Hus 250 BAKE/ROAST 40-50
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

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

o Hagyja teljesen kihilni a sitét.

e ToOrdlie meg nedves, mosogatészeres tori6kendbvel a
vezérl6asztalt, kiilsé és belsé fellileteket. Ne hasznaljon agressziv,
illetve surolészert.

e Mossa meg a kivehetd racsot és alatétet meleg szappanos vizben.
Ne hasznaljon suroloszert, 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 kapcsolét — “BAKE/ROAST” helyzetbe, a hé
szabalyz6t — minimalis helyzetbe miutan a suté kikapcsolt, vegye
ki az edényt és tordlje meg a sutd belsejét szaraz tori6kendbvel.

TAROLAS

e Gydzb8djon meg arrol, hogy a készulék aramtalanitva van.

o Kovesse a TISZTITAS ES KARBANTARTAS rész lépéseit.

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

E XXABObIK H¥CKAYbI

KAYINCI3OIK LUAPATNAPDI

e ByhbiMabl oypbIC KongaHbay OHbiH, By3blniblyHa aKenyi XaHe cisre
3USAH KENTipYi MYMKiH.

e AnFfalkbl KOCYAblH, angbliHOa OyMbIMHBIH TeXHMKanbIK
cvnaTTaMachblHbIH, XancbipMaaarbl, 3MeKTp KyneciHae kepceTinreH
napameTpnepiHe COMKECTIriH TEKCEPIHI3.

e Ocbl [lanpanaHy HyckayblHa CoWKeC TeK KaHa TYPMbICTbIK
MakcaTTapga Kongadbinagbl. Kypan eHepkacinTik konpaHyra
apHanmaraH.

o JKangaH TbiC KongaHbInManabl.

YKababIKTbl TasanayablH, angbiHoa Hemece Ci3 OHblI

KonaaHbacaHpbl3 ANeKTp XKyMeciHeH apkallaH CeHAipin TacTaHbl3.

KypanmeH oriHayFa Gananapfa pykcaT 6epMmeHis.

KocbinfFaH Kypanabl kapaycbl3 kanablpMaHpi3.

Bepeci xuHakka eHrisinmereH kepek-xapaxkrapabl KorngaHbaHb!3.

KopekTeHy Gaybl 3akbiMaanfaH Kypanasl kongaHbaHbi3.

KypbinfbiHbl ©3 BeTiHislwe xenaeyre TannbiHOaHpI3. OnkpinbiKTap

nanga 6onca xakblH apagarbl CepBuc opTanblifbiHa anapbiHpI3.

e KopekTeHy 6ayblHbIH ©TKIp >XMEeKTep >®&He bICTbIK YyCTinepre
TUMeYiH KaJaFanaHpl3.

o KopekTeHy 6ayblHaH TapTnaHbi3, OHbl
KYPbINFbIHBIH aiHana opamaHbi3.

e OHiMaepaiH OasipnbifblHA apHanfFaH TeK kaHa Micipy anekTprik
KonAaHbiHpi3gap. He 6Gonca pa kentipmeHisgep ofaH  kuimai,
Karasgpl Hemece backa 3aTTap.

e KolmaHbizgap  repmeTvkanblk — kabbik
nicipy(6aHkineppe, wenvekrepae xaHe T.6.).

e OHiMgep cama OacraygblH angbiHAa Aasipiblk  yakbiTbiHA
XapbifFaH KOK YLiH nicipy, Tbifbl3 KabbIKTbl HeMece KabbIKTbl
NbllUaKNeH HeMece LWaHbIWKbIMEH LaHLbIHbI3Aap, Mblicarnbl,
KapTONTbl, anManapbliH, kalTaHgapAblH, LWYXKbIKTApP XaHe T.0.

e TyTaHy KyTbifyblHa OLWaK YPreHeTiH LWkadblHa KaXeTTi:

— y3aKka Co3blfFaH [Jasiprblk HATUXeciHOe eTe eHimaepaiH
npurapacsl kallkakray;

— eHiMAep TonTbipa apTy ANEKTPNIKTi opaMacki3 micipy , B T.4.
donbrachbi3;

— Kamepapga TyTaHy OKuFacblHOa, eciktep Kkasbai, anekTp
XYMeCiHEH OHbIH MiCipy XoHe CeHAipin TacTayra eLwipiHi3aep.

e Micipyre kocnaHbl3gap kamepameH 6oc. bipaeHe cakrayra
apHarnfaH kamepaHbl konaaHy.

e JneKTpnik eHiMAepaiH KOHCepBineyi yLWiH nicipyre apHanfaH.

o Kawmepa TybGiHe opTacbi3 eHiMAepAi peTiMeH anTbin 6epMeHisaep,
XXUHan anaTblH WapbakTbl HeMece TYFbIPbIKTbI KONMAaHbIHbI3Aap.

e [lariblH a3blk TemnepaTypacbiH apKallaH TekcepiHiaaep, acipece,
erep on 6Gananap ywiH apHanfaH. Jle3ge yctenre TabakTbl
anepmeHi3gep Fon faspriblKTaH KewiH, oFaH Kerci3 cyblHyFa GepiHis.

e Bacwebinbikka anygplH  Aasprnblk  peuentTepiMeH, 6ipak ecte
cakTaHpl3fap, He KalcbICcbl3 eHiMaep (axemaep, NyavHrinep, iwiHe
canblHFaH HOpCeHiH YLWiH GagamHaH nupora, KaHTTbl Hemece
LyKaTTapAblH ) eTe Xblngam Kbi3gblpblnaasl.

o Kbicka TyMblKTany KyTbifyblHa >X8HE OLUaK CbIHbIKTapbl, XenaeTy
TecikTepre cy TUIONepi pykcaT eTneHisaep.

e Erep Oyibim bGipwama yakbiT 0°C-TaH TemeH TemnepaTtypaga
Typca, icke kKocap angblHaa OHbl KeM AdereHge 2 cafat benwve
TemnepaTtypacblHAa ycTay Kepek.

o OHAipyLwi GyMbIMHbIH, KayincisgiriHe, XXyMbIC ©HIMAIMIr MeH XXyMbIC
MYMKiHAIKTEpiHe Tyberenni acep eTnenTiH 6onmallbl esrepictepai
OHbIH KypbliMacblHa KOCbIMLUA €CKEPTNECTEH EHridy KyKbIFblH
e3iHae kanablpaabl.

HABAP:

e blabiCTbl Tek kaHa KonAaHbiHpI3gap,
oLlaKTapAblH, apTbiHaH.

www.scarlett.ru
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o Eciktepi Hemece Gacka aa 6eTTepi acnanTbiH XXYMbICbl Ke3iHOe
Kbl3ybl MYMKiH.

CI3AEPAOIH ANEKTPIIK OWAFbIHbI3ObIH APTbIKLbINLIKTAPDbI

e CisgepaiH  anekTpnik  KOHBeKuusiFa KocbiMWwa  (PyHKUMSMEH
XabaplkTanfaHFa nicipy (aya anmHanbin >Xypyi 6apnbifblHa oOLluak
KernemiHe), kancbl eHimaepaiH 6eTTepiHe anbbipaFraH KaObIKTbIH,
Xannan 6GiniMre >xargan xacangbl, MblHanap aHblH4a onapgbl
Kepek eMec TeHKepY.

K¥PY

o KesixeTecizgep, He oLuak iliHae oK BybIn-TyWeTiH MaTepuanpiH.

o TekcepiHizgep, 3akbiMaanfaH eMec Tacy XaHblHaa:

— €CiK X8He Hblfbl3farbluTap;

— balikay Tepese HeMece 3KpaH;

— iNMeKTIH xaHe ecik inriwek, kamepa iwki 6eTi (QyXoBKaHbIH)
JKOHEe ECiKTiH.

e Erep xaHa akaynap kaHganW GonmMacbkliH micipy,
Oypbinagbl.

e Kes kenreH akaynapgpblH Tabbinybl xaHblHAa kaHay 6apbicbiHaa,
CepBUCTi opTanbikka Micipy xaHe OypbinyFa KocnaHbi3gap.

e Teric ropusoHTanbdblk GeTke nicipy aneKTpnik opHaTbiHbI3Aap,
XKETKINiKTi 6epiKTi, OHbIH canMarbl LWbiAay YLWiH (6HIMAepMEH).

e XKbiny KanHapnapblHblH, Cy >KakblH MaHnda Micipy aneKkTpanik
KOHAbIpMaHbI34ap, Xofapbl AbIMKbINABIK WapTTapbiHAa, COHbIMEH
KaTap Te3 TyTaHaTblH MaTepuangapablH XaHblHaa.

o EwTeHe Kombin KOMMaHbI3hap SNEeKTPRiKTi XengeTy TecikTepAi
nicipy xeHe eLuTemMe KanTa xannaHpl3gap.

o YwiH,10 c™m yCTiHri XafblHaH Kemipek: 20 cM emec oLllak HopMmarbl

caTyuwblfa

XKYMbICTapbl  XengeTyre apHamnfaH as3aT KeHIiCTIK  KaxeTTi
Kamcbi3ganabIpy apTTa XaHe 5 CM XakK XakTapAaH.

BACKAPY NMAHENI

TEPMOPETTETrILW

o XXyMbICLLbl TeMMepaTypa Kypybl YLUiH KbI3MET eTea,.

o LlekTepae TemnepaTypaHbl xeHre canyfa pykcat etegi 100-250 °C.

TOPTINTEPAOIH ANbIPbIN KOCKBILLbI:

e BROIL (TPUJIb) — nogxapuBaHnemMeH Bipkenki YCTiHri XafFblHaH.

TocTTapablH AasipribiFbl YLUiH KongaHyFa 6onagpl.

e ROAST (bICTbIK) — nogpxapvBaHueMeH Bipkenki TOMeH >afFblHaH.

BytepbpoaTap naspnayra 6onaabl, NUULaHbl, XOT — JOrTep.

e BAKE/ROAST (3AMEKAHUME/bICTbIK) — Gipkenki Kybipy Gaprbik
XakTtapaaH.

Micipyre apHanfaH TopTin, €T [aspnbikTapbl XaHe OanbIKTblH,
COHbIMEH kaTap KapTon 3anekaHusi xaHe 6acka KekeHicTepaiH.

e TAUMEP

60 MUHYT WeKkTepae Aasipnblk y3aKTbikTapbl Kypy YLUiH KbI3MET eTef.

HA3AP:

e YakplTTapablH caHan LWbiFapybl kepi peTTe 6ackapbinagbl. lwiHae
Gapnbifbl AasipnblK yaKblITTapblHbIH KYMbIC Xapblk WHAUKATOPbI
XaHagbl. CeHeni aHblKTanFaH Mesrin eTyi GomMbiHWA AblIObICTbI
CUrHarn aHe Xapblk MHAMKaTop ecTinegi.

KOCbIMLUA B¥AbIM

o OneKTpnik oLwak XXuHafrblHa Kipeai:

— bytepbpoaTapra  apHanfaH  xuHan
TOCTTapAblH, Nuuuanap, XoT- 4orTepaiH;

— XeTKi3y aHTunpurapHbIMMeH nicipyre apHanfaH >xabymeH, et
KbI3AbIPbINbIN Nicy, KycTap xaHe 6anbIKTbIH;

— XVMHan anaTbiH KON — OLWaKTaH bICTbIK XXETKi3y LUblFapyblHa apHarFaH.

X¥MbIC

TOPTINTEP «BROIL»

o [lepeBeaunTe nepeknovaTesnb pexumos B nonoxeHue “BROIL”.

e Tepmo peTTeriuneH KoWbinaTelH Tamamn  TemnepaTypaHbl
GepiHisaep.

e Tavimep apkbinbl AanbiHAAYAbIH KKETTi yakblTblH 6enrineHis, new
XYMbICbIH 6acTangbl.

e OTy OONMbIHWA aHbIKTanfFaHabl yakbITTapAblH KYMbIC Kapblk
VHAMKaTOPbI AbIBBICTEI CUrHanAbl eLwin kanagbl XaHe ecTinesi.

o Xainra KYMbIC TOPTINTEPiHiH aybICTbIPbIN KOCKbILLIbIH
ayaapblHbizaap “OFF”, an TepMo peTTerill — eH a3 xalra.

TOPTINTEP «ROAST»

e JKaira TopTINTEpAiH aybICTbIPbIN KOCKbIWbLIH ayAapbiHbI3gap
“ROAST".

e Tepmo  pertTerilineH
GepiHisaep.

e Tavimep apkbinbl AanbiHAAYAbIH KKETTi yakblTblH 6enrineHis, new
XyMbICbIH 6acTangpbl.

e OTy OONMblHWA aHbIKTanfaHdbl YyakbITTapAblH JKYMbIC Kapblk
VHANMKaTOPbI AbIBBICTEI CUrHanAbl eLwin kanagbl XaHe ecTinesi.

o Kanra XKYMbIC TOpPTINTEPIHIH aybICTbIPbIN KOCKbILLbIH
aynapbiHbizgap “OFF”, an Tepmo peTTeriw — eH, a3 xalra.

TOPTINTEP «BAKE/ROAST»

e Xanra TopTINTEpAiH aybICTbIPbIN KOCKBIWbBIH ayAapbiHpi3aap
“BAKE/ROAST".

anatblH  wapbak,

KOMbINaTbIH Tanan TemMnepartypaHbl
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e Tepmo peTTeriuneH KoWbINaTbiH  Tanam  TemnepaTypaHbl
GepiHizaep.

o Tanmep apkbifbl JanbiHAAYAbIH KXETTi yakbITblH GenrineHis, new
KYMbICbIH 6acTangpl.

e OTy OOMbIHWA aHbIKTanFaH4bl YaKbITTapAblH KYMbIC >KapblK
MHOMKATOPbI AbIOLICTLI CUrHaNAb! eLwin kanaabl XeHe ecTineai.

o JKanra XKYMbIC TOpTINTEPIHIH aybICTbIpbIN KOCKbILLbIH
aypapbiHbizgap "OFF", an Tepmo peTTeriw — eH a3 xalira.

OAAPIBIKTEI TOKTATA T¥PIHI3

e [ladpnblk TOKTaTy VywWwiH ( Mbicanbl, [Aasprblk TekcepyiHe
apHanfaH), >xaWfa  TepTinTepAiH  aybICTbIpbiN  KOCKbILLbIH
aygapbiHpidgap  "OFF".  paspnblk  KanfFacbiCblHA — apHanfaH
TaHA4anfaH TOpTiNTi KanTagaH opHaTbIHbI3AAP.

OAAPJIbIKA KEMINOEME

oni ) Temnepatypa, TepTinTepaiH Daspnbik
HiM Typi °C aybICTLIpbIN yaKbIThbl,
KOCKbILU XaWbl MWH
TocThl 190 BROIL 2-4
blcTbIk
6yTepbpoarap, 190 BROIL, ROAST 3-5
nuyua
Owmnet 125-150 ROAST 5-8
Micipy 190-220 BAKE/ROAST 25-35
KapTon 250 BAKE/ROAST 8-15
Banblk 250 BAKE/ROAST 15-20
Kyc 220-250 BAKE/ROAST 30-40
ET 250 BAKE/ROAST 40-50

TA3AIAY XOHE KYTIM

e Anpgpl TasanaymMeH xaWlfa TopTINTepAiH aybICTbipbiN KOCKbILbIH
opHaTbiHbI3gap “OFF”, TepmopeTTerill — eH a3 Xaiifa XXoHe 3NeKTp
XYMeciHeH nicipyre ceHaipin TactaHbI3aap.

e Ouwakrap TonblK CyblHyFa 6epiHi3.

e XyaTblH KypanmeH AbIMKbIT MaTameH Gackapy naHenb, CbIpTKbl
XeHe iwki 6eTTepai cypTiHisgep. Arpeccusinblk 3atTap Hemece
Kanpak matepuangapabl kongaHo6anbizaap.

e XKbinbl cabblH CyMeH XWHan anatbiH WapbakTbl XaHe TYFbIPbIKTbI
XyblHbI3aap. Kanpak maTtepuangapfbl KongaHy, aHTurnpurapHoe
*aby 3aKbIM KeNTipy YLUiH.

o JKafbIMCbI3 MiC KallbIKTaTy YLUiH, KaHAank 6onMacbiH TePEH, bigbICKka
KyMbIHbI3Aap, KapamablHbl 3NEeKTPniK olakTapAblH apTbiHaH, Cy
cTakaHbl 6ip MWMOHHaH LWbIPbIHMEH, X8He KOWMbIHbI3Aap Micipy.
Tavimepai OpHaTbiHbI34AP 5 MUHYT, Xanfa XyYMbIC TOPTINTEPiHiH,
aybICTbIpbIN Kockbilwbl “BAKE/ROAST”, an Tepmo peTTerill — eH a3
Xanra. KawaH ceHin kanyra nicipreHae, U3BneknTe biAbICTbl XoHe
MaTaMeH Kypfak kamepa kabbipFanapbl CypTiHi3gep.

CAKTAY

o KesixeTecizgep, He aNeKTp XyWeciHeH cenipinreHre nicipy.

o TASAJIAY XXOHE KYTIM 6eniMHiH, 6apnblk TanantapbiH OpbIHAAHbI3.

e KypfaKk cankblH OpblHOA ecikmeH asgan alblkneH nicipyre
cakTaHpl3gap.

NAVOD NA POUZIVANIE

BEZPECNOSTNE OPATRENIA

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

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

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

e Nepouzivajte vonku.

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

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

fyzickym, psychickym alebo mentalnym handikapom, pokial

nemaju skusenosti alebo vedomosti, ak nie su kontrolované alebo
neboli inStruované o pouzivani spotrebica osobou, ktora je
zodpovedna za ich bezpecnost.

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

Nenechavajte zapnuty spotrebi¢ bez dozoru.

Nepouzivajte prisluSenstvo, ktoré nie je su€astou dodavky.

Zakaz pouzivania spotrebi¢e s pokazenym napajacim kablom

alalebo zasuvkou. Pre zamedzenie nebezpecia musite pokazeny

kabel vymenit v autorizovanom servisnom centre.

o NeskuSajte samostatne opravovat spotrebi€. Pri  pokazeni

centrum.

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

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

www.scarlett.ru
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e Pouzivajte elektrickou ruru iba na spracuvania potravin. Nikdy
nesuste v nej odev, papier a iné predmety.

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

e Aby sa potraviny nepraskli po¢as spracuvania pred ich vlozenim
do rury prepichnite noZom alebo vidli¢kou tvrdu koZu alebo obal,
napr. u zemiakov, jablk, ga&tanov, salamy a pod.

e Pre zamedzenie vzniku poZiarov v elektrickej rure je treba:

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

— vkladat do rary potraviny bez obalu, vratane félie;

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

o Nezapinajte prazdnu rdru. Nepouzivajte riru na uchovavanie veci.

o Elektricka rura nie je uréena pre konzervovanie potravin.

o Nevykladajte potraviny priamo na dno rdry, pouzivajte
odnimatelné mriezky alebo podstavec.

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

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

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

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

e V/yrobca si vyhradzuje pravo bez dodatoéného oznamenia
vykonavat menSie zmeny na konStrukcii vyrobku, ktoré znacne
neovplyvnia bezpecnost jeho pouZivania, prevadzkyschopnost ani
funkénost.

UPOZORNENIE:

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

e Dvierka alebo iné povrchy sa mdézu 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 kérka na povrchu potravin a pritom nemusite potraviny
otacat poc€as pripravy.

MONTAZ

e Skontrolujte, i vnutri rury nie su obaly.

¢ Skontrolujte, ¢i neboli pokazené pocas priepravy €asti rury :

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

e Ak ma nova rura hocaké vady, kontaktujte predavaca.

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

o Postavte elektricki raru na rovnu vodorovnu plochu, ktora musi
byt dost tvrda apevna, aby vydrzala vahu spotrebi¢a (aj s
potravinami).

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

* Ni¢ nestavte do rary a neprekryvajte vetracie otvory.

e Pre normalnu pracu rury je treba volny priestor minimalne: 20 cm
hore, 10 cm zozadu a 5 cm od bo¢nych stran.

OVLADACI PANEL

REGULATOR TEPLOTY

e Je urCeny pre nastavenie pracovnej teploty.

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

PREPINAC REZIMOV:

¢ BROIL (GRIL) — rovhomerné opekanie hore.

Mozno pouzivat pre opekanie toastov.

o ROAST (PRAZANIE) — rovnomerné praZenie zospodu.

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

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

ReZzim pre opekanie, spracuvanie 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. Po&as tejto doby spractvania
svieti svetelny indikator. Po uplynuti nastavené doby svetelny
indikator zhasne a zaznie akusticky signal.

e signal.

PRISLUSENSTVO

e Sada obsahuje:

— odnimatelnt mriezku pre chlebicky, toasty, pizzy, parky v rozku;
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— podstavec s antiadhéznym povrchom na opekanie masa, hydiny
aryby;

— odnimatelnu rukovat pre vynimanie horiceho podstavca z rury.

PREVADZKA

REZIM «BROIL»

o Posurite 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 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.

REZIM «BAKE/ROAST»

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

e Pomocou regulatora teploty zadajte poZzadovanou teplotu.

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

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

e Posurite 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 pokraovat v spracuvani zasa nastavte
zvoleny rezim.

PRAKTICKE RADY

Druh Poloha prepinaca nga .
. Teplota, °C s spracuvania,

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

CISTENIE A UDRZBA

e Pred Cdgistenim nastavte prepinaé rezimov do polohy “OFF”,
regulator teploty do minimalnej polohy a odpojte raru od elektrickej
siete.

* Nechaijte raru, aby uplne vychladla.

o Otrite ovladaci panel, vonkajSie a vnutorné plochy vihkou utierkou
s umyvacim prostriedkom. Nepouzivajte agresivne latky alebo
brusne latky.

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

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

UCHOVAVANIE

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

o Sledujte pokynom &asti CISTENIE A UDRZBA.

e Pootvorte dvierka a uchovavajte ruru v suchom chladnom mieste.
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