PNy

INSTRUKCJA 0BStUGI

KOMBIWAR HALOGENOWY MKO-01

Halogenové kombiwar/Halogen oven/Hasznalati Gtmutatd/
FanoreHHas KOHBeKUMOHHas ayxoska/Halogénové kombiwar/
FanoreHHa KoHBeKLiHa AYX0BKa

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM ZAPOZNA) SIE Z INSTRUKCJA OBStUGI



(@)
N

(V]
~

LT

INSTRUKCJA OBSEUGL.......ocvereereererentessesssiessessessssessessessesssssessenssnanns 3
NAVOD K OBSLUZE ........cvrvereerereereessensanssssesasssssesssssssssssssssssssassessesans 1
USER MANUAL .......cooevervrrrtstestessessesses s s sesssssssessssesssssssesssssessenes 18
HASZNALATI UTMUTATO ..o ssteses s aesasssssesasssssesansns 26
MHCTPYKLMA MO OBCNYXKUBAHUHD.........eeceeeveieeeeisie s aees 34
NAVOD NA OBSLUHU .......ceveerreerenrrensassseesassstssassssssssssssesasssssesensns 43
IHCTPYKLIS 3 OBC/IYTOBYBAHHS. ...t eesesasaeee 50
VARTOTOJO INSTRUKCIJA ......oooeervrerreneenintesieseesseseesaes s sessesasssssenens 59



WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
UZYTKOWANIA

D Przed uzyciem przeczytaj dokfadnie instrukcje obstugi.

D Zachowaj szczegdlng ostroznos¢, gdy w poblizu urzadzenia
znajduja sie dziedi.

D Nie wieszaj przewodu sieciowego na ostrych krawedziach
i nie pozwal, aby stykat sie z gorgcymi powierzchniami.

D Zawsze wyjmuj wtyczke z gniazdka sieciowego, gdy nie uzy-
wasz urzadzenia lub przed rozpoczeciem jego czyszczenia.

D Nie wolno uzywac uszkodzonego urzadzenia, rowniez wtedy,
gdy uszkodzony jest przewdd sieciowy lub wtyczka — w takim
wypadku oddaj urzadzenie do naprawy w autoryzowanym
punkcie serwisowym.

D Uzycie akcesoridw nie zalecanych przez producenta moze
spowodowac uszkodzenie urzgdzenia, pozar lub obrazenia
Ciata.

D Nie wolno zanurzac urzadzenia, przewodu i wtyczki w wo-
dzie lub w innych ptynach.

D Nie zostawiaj pracujgcego urzgdzenia bez nadzoru podczas
pracy!

D Podczas pracy obudowa silnika kombiwara nagrzewa sie
— uwazaj, aby jej nie dotkng¢ — do otwierania i przesuwa-
nia nalezy zawsze uzywac przeznaczonych do tego celu
uchwytow!



D Urzadzenie nalezy stawia¢ na powierzchni odpornej na wy-
sokie temperatury. Nie wolno stawia¢ na powierzchniach
plastikowych, winylowych, lakierowanym drewnie lub innych
wytworzonych z fatwopalnych materiatow.

D Nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢ podczas przesu-
wania urzadzenia zawierajagcego goracy olej lub inng ciecz!

D Nie wolno stawia¢ urzadzenia w poblizu innych urzadzen
elektrycznych, palnikow, kuchenek, piekarnikow, itp.

D Nie uzywac kombiwara w poblizu zaston, firanek oraz ta-
twopalnych materiatow i substancji!

D Pamietaj, aby zawsze przed wyjeciem wtyczki z gniazdka
sieciowego, wytgczy¢ najpierw urzadzenie.

D Przed wiozeniem lub wyjeciem wtyczki z gniazdka siecio-
wego nalezy najpierw ustawi¢ pokretto temperatury i czasu
opiekania w pozycji ,0".

D Do podiaczenia urzadzenia do Zrédta pradu nie wolno wy-
korzystywac przedtuzaczy!

D Nie wolno stawia¢ urzadzenia w poblizu Zrodet ciepfa.

D Nie wolno korzystac z kombiwara na wolnym powietrzu.

D Nie wykorzystuj urzadzenia do innych celéw, niz zostato
przeznaczone.

D Przy pierwszym uzyciu nalezy wigczyc¢ urzadzenie i odczekac
kilka minut.

D Urzadzenie przeznaczone jest tylko do uzytku domowego.

D Do czyszczenia kombiwara nie nalezy przystepowac bez-
posrednio po uzyciu — nalezy odczekac, az ostygnie.



D Sprzet nie jest przeznaczony do pracy przy uzyciu zewnetrz-
nego wytacznika czasowego lub oddzielnego systemu
zdalnego sterowania.

D Urzadzenie powinno by¢ podtgczone do gniazdka siecio-
weqgo z bolcem uziemniajgcym!

D Odtaczaj urzadzenie od zasilania, jedli pozostawiasz je bez
nadzoru oraz przed montazem, demontazem lub czysz-
czeniem.

D Nalezy zwracac uwage na dziedi, aby nie bawity sie sprzetem.

D Dla bezpieczenstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie
dostepnych czesci opakowania (torby plastikowe, kartony,
styropian itp.).

D Niniejszy sprzet moze by¢ uzytkowany przez dzieci w wieku
co najmniej 8 lat i przez osoby o obnizonych mozliwosciach
fizycznych, umystowych i osoby o braku doswiadczenia
I Znajomosci sprzetu, jezeli zapewniony zostanie nadzor lub
instruktaz odnosnie do uzytkowania sprzetu w bezpieczny
sposob, tak aby zwigzane z tym zagrozenie byty zrozumiate.
Dzieci bez nadzoru nie powinny wykonywac czyszczenia
i konserwadji sprzetu.

D Przechowuj urzadzenie i jego przewod w miejscu niedo-
stepnym dla dzieci ponizej 8 lat

D OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ sie folia.
Niebezpieczenstwo uduszenia!

D Temperatura dostepnych powierzchni moze by¢
wyzsza, gdy sprzet pracuje.



D &UWAGA! Goraca powierzchnia!

OPIS URZADZENIA

Kombiwary - piekarniki, wykorzystujace dziatanie gorgcego powietrza do sporzadzania po-
traw, naleza do najciekawszych nowosci na rynku artykutéw gospodarstwa domowego.
Urzadzenie to dziata na zasadzie wymuszonej cyrkulacji goracego powietrza.

W odréznieniu od klasycznych piekarnikéw, w kombiwarze ciepto przekazywane jest przez
pokrywe naczynia, ogrzewa ono potrawe bezposrednio gorgcym powietrzem, co znacznie
przyspiesza przyrzadzanie positku. Powietrze, nagrzane przez element grzejny, nawiewane
jest wokot potrawy, opiekajac ja rdwnomiernie ze wszystkich stron. Dzieki temu potrawy nie
trzeba obraca¢, ani miesza¢ w trakcie pieczenia. Grzatka halogenowa dodatkowo przyspiesza
proces pieczenia i gotowania oraz pozwala na zachowanie wiekszej ilosci sktadnikéw odzyw-
czych w potrawach.

Intensywne przekazywanie energii cieplnej pozwala na zaoszczedzenie energii i obnizenie
temperatury pieczenia o 10-20%. Oznacza to, ze sporzadzanie potraw staje sie bardziej eko-
nomiczne, a ich jakos¢ wyzsza.

Efektowne szklane naczynie umozliwia wygodne obserwowanie catego procesu pieczenia
oraz fatwe utrzymywanie w czystosci.

1. naczynie szklane (misa) 6. pokretlo ustawienia
2. pokrywa temperatury (do 250° C)
3. zielona lampka sygnalizujca temperaturg 7. uchwyt,
4. pomaranczowa lampka kontrolna sygna- 8. podstawa
lizujaca zegar 9. nozki

o

5. pokretlo ustawienia zegara (5 do 60 min.)  10. ostona grzalki




PRZYGOTOWANIE URZADZENIA DO UZYCIA
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. Przed pierwszym uzyciem nalezy przetrze¢ urzadzenie wilgotna, a nastepnie sucha $cierecz-

ka.

. Wwyposazeniu kombiwara znajduja sie nastepujace akcesoria, znacznie utatwiajace przy-

rzadzanie potraw: niski ruszt, wysoki ruszt, pierscien powiekszajacy pojemnos¢ naczynia,
szpilki, sito, uchwyt, podstawka na pokrywe kombiwara.

. Po zdjeciu pokrywy nalezy umiesci¢ w naczyniu ruszt, na ktéry bedzie potozona sporzadza-

na potrawa. Do wiekszosci potraw, szczegdlnie duzych, jak np. caty kurczak lub przygotowy-
wanych w wyzszych naczyniach, zapiekanka lub ciasto w formie, wskazane jest uzycie rusz-
tu niskiego. Rusztu wysokiego uzywamy do potraw, przyrzadzanych w niskich naczyniach,
o petnym dnie, np. foremek do wypieku ciast oraz zapiekania szasztykow, itp.

Pomiedzy produktem a kratka wentylatora nalezy zachowa¢ min. 2 cm odstepu.

UWAGA! Tabela czasu i temperatury pieczenia, podana w niniejszej instrukgji, zawiera orientacyjne wartosci -

w zaleznosci od masy sktadnikéw, ich Swiezosci i stopnia zamrozenia moga one réznic sie od podanych
w tabeli.

UZYCIE KOMBIWARA
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. Potéz potrawe na ruszt. Potrawe ktadzie sie bezposrednio na ruszt (kurczak, ryba, tosty, itp.)

lub na posmarowanej olejem folii aluminiowej. Przed potozeniem potrawy bezposrednio
na ruszt nalezy posmarowac go olejem.

. Natéz pokrywe kombiwara i upewnij sie, ze jest szczelnie dopasowana.
. Wiéz wtyczke do gniazdka sieciowego.
. Wcisnij uchwyt piekarnika, znajdujacy sie na pokrywie. Nastepnie przekre¢ pokretto zegara

w prawo — zapali sie pomaranczowa lampka sygnalizacyjna.

. Pokrettem temperatury ustaw zadang temperature — zapali sie zielona lampka sygnalizacyj-

na. Kiedy urzadzenie osiaggnie ustawiona temperature — wskaznik temperatury zgasnie.

. Po uptywie ustawionego wczesniej czasu opiekania piekarnik automatycznie zakonczy pra-

ce.
Po podniesieniu uchwytu doptyw energii elektrycznej zostanie odciety, a wytacznik bezpie-
czenstwa automatycznie powréci do poprzedniej pozyciji.

CZYSZICZENIE | KONSERWACJA
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. Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego i pozostawié

kombiwar do ostygniecia — do czyszczenia nie nalezy przystepowac bezposrednio po uzyciu.

. Pokrywe kombiwaru mozna przetrze¢ szmatka, zwilzong w wodzie z dodatkiem ptynu

do mycia naczyn.

. Mise kombiwaru mozna my¢ pod biezacg woda nalezy jednak uwaza¢ aby nie wktada¢ gora-

cego naczynia do zimnej wody.

. Kiedy ostona grzatki stanie sie zbyt zattuszczona, nalezy wyja¢ ja odkrecajac srubki, umy¢

w wodzie z dodatkiem detergentu, wyptukac doktadnie, a nastepnie osuszy¢.

. Ruszt mozna my¢ w wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

~



OSTRZEZENIA

D Nie wolno wkfadac¢ pokrywy do wody ani my¢ jej pod biezacg wodg .

D Pokrywa nie nadaje sie do mycia w zmywarce do naczyn.

D Przedostanie sie jakiejkolwiek cieczy do wnetrza pokrywy moze spowodowac
trwate uszkodzenie elementéw urzadzenia.

D Do czyszczenia nie uzywac druciakéw oraz innych ostrych przedmiotow lub
zracych chemikalidw.

FUNKCJA SAMOCZYNNEGO MYCIA THAW WASH

-

Nalezy nala¢ do misy wode na wysokosc¢ ok. 4 cm. i dodac ptynu do mycia naczyn.

. Natozy¢ pokrywe.

. Regulator ustawienia temperatury (6) nalezy przekreci¢ do pozycji ,Thaw Wash”. Pokretto
ustawienia zegara (5) ustawi¢ na 10 minut. Podczas wstepnego mycia mozna wewnatrz misy
umiesci¢ metalowy ruszt. Obieg goracego powietrza wytworzy wirujacy prad myjacy.

. W momencie kiedy pokretto ustawienia zegara znajdzie sie w pozycji ,OFF" nalezy wyjac

wtyczke z gniazda sieciowego oraz uchyli¢ pokrywe. Wyptukaé mise i ruszt w cieptej wodzie.

W razie potrzeby powtdrzy¢ czynnos¢.
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PRZEPISY KULINARNE

KURCZAK PIECZONY NA RUSZCIE

(kurczak caty, s6l, przyprawy, olej)

Rozmrozonego kurczaka nalezy umy¢, osuszy¢, nasoli¢, natrze¢ przyprawami ilekko po-
smarowac olejem. Nastepnie potozy¢ naruszt. Piec wtemperaturze iczasie zgodnym
z tabela.

KARP PIECZONY NA RUSZCIE

(karp, s6l, kminek, olej)
Oczyszczonego karpia posmarowac olejem, posypac¢ kminkiem i pozostawi¢ na kilka minut.
Nastepnie potozy¢ na ruszt. Piec w temperaturze i czasie zgodnym z tabela.

RYBA W CALOSCI PIECZONA W FOLII ALUMINIOWE)

(ryba, sdl, cytryna, cebula, seler, marchew, pietruszka, woda, masto lub margaryna)

Oczyszczong rybe potozy¢ nados¢ duzym kawatku folii aluminiowej, posoli¢. Do srod-
ka ryby wtozy¢ cebule pokrojong w plastry, kilka plastrow selera, starta marchew i pie-
truszke. Wlac kilka tyzeczek od herbaty wody, a nastepnie wiozy¢ kawatek masta lub mar-
garyny. Catos¢ pola¢ sokiem z cytryny. Owing¢ doktadnie folig. Na dno kombiwara nala¢
ok 2 szklanek wody. Piec w temperaturze 220° C przez ok. 20 minut.

FILETY Z RYB NA RUSZCIE

(filety, sdl, olej)

o



Zamrozone filety posoli¢, posmarowac olejem. Potozy¢ na ruszcie. Piec w temperaturze 250°C
przez ok. 25 minut.

WIEPRZOWE KOTLETY Z PIECZARKAMI W FOLII ALUMINIOWE)

(3 szt. kotletéw, masto, pieczarki)

Kotlety rozbi¢, posoli¢ i potozy¢ na osobnych kawatkach folii aluminiowej. Na kazdy kotlet po-
fozy¢ kawatek masta i pokrojone, surowe pieczarki. Owina¢ szczelnie folig i potozy¢ na ruszt.
Piec w temperaturze 220° C przez ok. 25 minut.

KOTLETY MIELONE

(mieso mielone, jajko, s6l, przyprawy, tarta butka - masa ogdlna ok. 300g)
Mielone mieso nalezy wymieszac z pozostatymi sktadnikami, zageszczajac mase tartg butka.
Uformowac kotlety i piec w temperaturze 220° C przez ok. 20 minut.

PIECZEN RZYMSKA

(mieso mielone — wieprzowe, wotowe, czosnek, tarta butka, jajko, sol, przyprawy, cebula - masa
ogodlna ok. 1000g)

Mielone mieso nalezy wymieszac z jajkiem, pokrojona cebulg i tartym czosnkiem. Posoli¢, do-
prawic¢ do smaku i zagescic tarta butka. Uformowac mase w ksztatt szyszki i potozy¢ na kawat-
ku folii aluminiowej, uprzednio posmarowanej olejem. Wla¢ na dno kombiwaru 50ml zimnej
wody. Piec w temperaturze 200° C przez ok. 50 minut.

IMROZONE FRYTKI ZIEMNIACZANE

(zmrozone frytki podsmazone — opakowanie 300g)
Frytki wysypac z opakowania na siatke i piec na dolnym ruszcie bez ttuszczu w temperaturze
240° C przez ok. 15 minut.

KOtACZ OWOCOWY Z KRUCHEGO CIASTA

(Ciasto: 125g mqki, 1 jajko, 50g cukru, 50g ttuszczu, 10g proszku do pieczenia, owoce.

Posypka: 30g masta, 40g maki, 30g cukru pudru)

Wyrobi¢ ciasto w misce, obtozy¢ owocami (Swiezymi lub odsgczonymi z kompotu) posypac
posypka i piec w temperaturze 200° C przez ok. 35 minut na ruszcie wysokim.

BABKA PIASKOWA

(300g mqki, 1 z6ttko, 250g cukru, 889 ttuszczu, 4 jajka, 22g proszku do pieczenia, 175ml wody)
Mase wymieszac iroztrzepa¢ mikserem. Wla¢ do wysmarowanej tluszczem formy. Piec
w temperaturze 200° C przez 45 minut w formie blaszanej o srednicy 250mm i wysokosci
90mm na ruszcie niskim.

JAJKA NAWODZIE

(jajka, sél, woda)

Jajka wbi¢, kazde osobno, do oddzielnych filizanek, dodac¢ s6l do smaku i zala¢ dwiema tyzka-
mi wody, tak aby z6ttko znajdowato sie pod woda. Piec w temperaturze 190° C przez 9-10 mi-
nut na ruszcie niskim.



PIECZONE ZIEMNIAKI

(umyte, jednakowej wielkosci ziemniaki w mundurkach)
Nadkroi¢ ziemniaki i w powstate szczeliny wtozy¢ kawatki masta lub stoniny. Piec bez folii
w temperaturze 250°C przez ok. 30 minut na ruszcie niskim.

STEKI WOLOWE NA CZOSNKU

(1,5 kg wotowiny bez kosci, mielony pieprz, 2 zgbki utartego czosnku)

Wymiesza¢ pieprz z czosnkiem i tak przygotowana mieszanka smarujemy obustronnie steki.
Pozostawi¢ na 2 godziny w temperaturze pokojowej. Potozy¢ na ruszcie niskim i piec w tem-
peraturze 200° C przez 20 — 40 minut.

ORIENTACYJNE TEMPERATURY | CZASY OBROBKI CIEPLNE) DLA NIEKTORYCH POTRAW

Temperatura Rodzaj zywnosci llosé/waga Cza‘: ;bi::bk'
220°C caty kurczak 16809 60
220°C kotlety wieprzowe 373g 10-20
220°C udka kurze 8 porcji 30
250°C ryba 10 porcji 25
200°C ciasto z owocami 520g 35
200°C babka drozdzowa 6569 45
250°C ziemniaki 373¢g 30
170°C rozmrazanie zal. od ilosci

DANE TECHNICZNE

Moc: 1200-1400W
Zasilanie: sie¢ pradu zmiennego 220-240V  50Hz

Max. temperatura pieczenia: 250°C
Czas pracy: min.- 5 minut, max. — 60 minut
Maksymalna pojemnos¢: 16,5 |

Poziom hatasu: L ,= 45 dB

PRAWIDLOWE USUWANIE PRODUKTU (ZUZYTY SPRZET ELEKTRYCZNY | ELEKTRONICZNY)

Polska 0znaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu uzytkowania nie nalezy
usuwac z innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstw domowych. Aby unikna¢ szkodliwego wptywu
na Srodowisko naturalne i zdrowie ludzi wskutek niekontrolowanego usuwania odpaddw, zuzyte

= Urzadzenie nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu AGD lub zgtosi¢ jego odbidr z domu.

W celu uzyskania szczegétowych informacji na temat miejsca i sposobu bezpiecznego usuwania odpadéw
elektrycznych i elektronicznych uzytkownik powinien skontaktowac sie z punktem sprzedazy detalicznej lub z lokalnym
Wydziatem Ochrony Srodowiska. Produktu nie nalezy usuwac razem z innymi odpadami komunalnymi.
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POKYNY TYKAJiCi SE BEZPECNEHO UZiVANI

D Pred pouzitim doporucujeme dlkladné procist navod k
obsluze.

D V piftomnosti déti dbejte zvysené opatrnosti.

D Nezavésujte kabel na ostrych hrandch a nedovolte, aby se
dotykal teplych povrchi.

D Po pouriti piistroj vzdy odpojte od elektrické sité, také v pfi-
padé, ze se jej chystate istit.

D Pristroj nepouzivejte, pokud je poskozeny, také pokud je
poskozeny privodni kabel nebo zastrcka - pfi poskozeni
opravy miize provadét pouze autorizované servisni stredisko.

D Pouzivani jiného pfislusenstvi nez toho, které je doporuceno
vyrobcem mize zpUsobit poskozeni pfistroje, pozar nebo
zraneni.

D Neponofujte pfistroj, kabel a zastr¢ku do vody nebo jiné
kapaliny.

D Zapnuty pfistroj nenechavejte bez dozoru!

D Béhem provozu se kryt vamého hrnce nahiiva — nedotykejte
se jej — pii otvirani nebo presouvani vzdy pouzivejte k tomu
urcené drzadlal

D Piistroj pouzivejte na povrchu odolném proti vysoké teploté.
Pristroj nestavéjte na plastoveé a vinylové plochy, lakované
drevo nebo jiné plochy z hoflavych hmot.

D V pfipadé, Ze je uvniti zafizeni horky olej nebo jina horka
tekutina, budte velice opatrni pfi pfenaseni nebo manipulaci
se zafizenim!

D Pristroj nepokladejte v blizkosti elektrickych zafizeni, plotynek
sporaku, vaficl, trouby na peceni, atd.
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D Varny hmec umistujte béhem provozu v dostatecné vzdalenosti
od zaclon, zavésd, veskerych hoflavych plynd nebo kapalin!

D Piivypinaniel. sité vzdy nejprve pristroj vypnéte vypinacem.

D Pred zasunutim nebo vysunutim zastrcky ze zasuvky elektric
kého rozvodu se uijistéte, ze se knoflik termostatu a opékani
nachazi v poloze ,0"

D Pii praci s pristrojem nikdy nepouZzivejte prodluzovaci Shirul

D Pristroj nepouZivejte pobliz zdroje tepla.

D Varny hrnec nepouzivejte venku.

D Piistroj pouzivejte vyhradné pro ty Ucely, pro které je urcen.

D Pii prvnim poutziti zapnéte pristroj a vyckejte nékolik minut.

D Pristroj je urcen pouze pro domaci potfebu.

D Varny hrnec nikdy nedistéte pifmo po pouZiti - nechejte jej
UpIné vychladnout.

D VZzdy piistroj zapojujte do zasuvky s uzemnénim!

D Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti starsi 8 let, osoby se
snizenymi fyzickymi nebo mentalnimi schopnostmi a osoby
s nedostatkem zkusenosti a znalosti o spotrebici, pokud jsou
pod dozorem nebo pokud byly srozumitelnym zplsobem
pouceny 0 bezpecném pouzivani spotrebice a 0 souvisejicich
rizicich. Cisténi a Udrzbu spotfebice nesméjf provadét déti,
pokud nejsou pod dozorem.

D Spotiebic a napdjeci kabel k nému uchovavejte mimo dosah
détf mladsich 8 let.

D Nedovolte, aby si s pfistrojem hraly déti.

D Spotiebi¢ neni urcen k praci s externim ¢asovym spinacem
nebo samostatnym systémem dalkového ovladan.

D 7 dlvodu zajisténi bezpecnosti Vasich déti neponechavejte v
jejich dosahu zadné soucasti obalu (plastové pytliky, karton,
styropor atd.).
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D VYSTRAHA! Zabraiite tomu, aby si malé déti hraly s
folii. Hrozi nebezpeci uduseni!

D &Pozor! Horky povrch!

POPIS PRISTROJE

Varné hrnce - trouby, které vyuzivaji horky vzduch a umoznuiji ptipravu jidla, jsou nejzajima-
véjsi novinkou na souc¢asném trhu spotiebniho zbozi pro domacnost. Tyto pfistroje funguji na
zdkladé vynucené cirkulace horkého vzduchu.

Na rozdil od klasickych trub, ve kterych se potraviny pecou ptisobenim tepla sélajiciho zespo-
da, shora nebo oboustranné, varny hrnec pfimo ohtiva jidlo horkym vzduchem, proto jeho
nespornou pfednosti je tedy Uspora ¢asu. Horky vzduch, ohfaty halogenovou lampou, opéka
rovhomeérné jidlo ze viech stran. Jidlo neni tfeba béhem peceni obracet nebo michat. Halo-
genové lampa navic zrychluje proces peceni a vareni jidla, a také zachovava vétsi mnozstvi
nutri¢ni hodnoty potraviny.

Vzhledem k vysokému vykonu horkého vzduchu se spotieba el. energie a teplota peceni sni-
Zuje az 0 10% - 20%. Proces piipravy jidla je tak Setrnéjsi a efektivnéjsi.

Perfektni sklenéna nadoba umoznuje pohodiné sledovani celého procesu peceni a také udr-
zovani Cistoty pfistroje.

1. sklenéna nadoba (misa) 6. knoflik termostatu (az 250° C)
2. viko 7. drzadlo

3. zelena kontrolka termostatu 8. zakladna

4. ¢ervena kontrolka Casovace 9. nozicky

5. knoflik ¢asovace (5 az 60 min.) 10. kryt topného télesa

13
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PRED PRVNIM POUZITIM
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w
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Pfed prvnim pouzitim otfete povrch pfistroje vihkym hadfikem a peclivé osuste.

. Soucasti varného hrnce je nasleduijici pfislusenstvi usnadrujici pfipravu jidla: nizky rost, vyso-
ky rost, zvedaci kruh nadoby, jehly na 3piz, sito, drzadlo, podlozka vika varného hrnce.

. Po sejmuti vika vlozte do nadoby rost, na kterém budete ukladat potraviny. Pro vétsinu po-
travin, zejména velkych, napf. celé kure nebo pfipravovanych ve vyssich nddobach, zapéka-
né jidlo, tésto ve formé, doporucujeme pouzit nizky rost. Vysoky rost pouzivame pro potravy
v mensich nadobdach, s plnym dnem, napt. formicky na peceni tésta nebo zapékani Spizd.

. Mezi pokrmem a mfizkou ventilatoru musi byt volny prostor min. 2 cm.

DULEZITE! Tabulka ¢asu a teploty peéeni, uvedena v tomto navodu, zahrnuje orien-

tacni hodnoty, které se mohou lisit v zavislosti na hmotnosti potravin, cer-
stvosti a stupni zmrazeni.

POUZITi VARNEHO HRNCE

N oAwWwN R

N o

-

w N

S

(5,

. Polozte potraviny pfimo na rost. Potraviny ulozte pfimo na rost (kure, ryba, tousty, atd.) nebo

na promazany tukem alobal. Pfed polozenim jidla rost pottete olejem.
. Polozte viko varného hrnce a ujistéte se, Ze je pevné nasazeno.
Zastr¢ku kabelu zapojte do el. zasuvky.
. Stisknéte drzadlo trouby, které se nachazi ve viku. Otocte oto¢nym knoflikem ¢asovace do-
prava - rozsviti se ¢ervena kontrolka.
Otocte otocnym knoflikem termostatu - rozsviti se zelena kontrolka. Zelend kontrolka se po
dosazZeni pozadované teploty uvnitf varného hrnce vypne.
. Casovat po uplynuti nastavené doby pe¢eni automaticky vypne troubu.
Zvednuti drzadla zastavi piivod el. energie a bezpec¢nostni spinac se vrati zpét do plvodni
polohy.

CISTENi A UDRZIBA

Pred cisténim odpojte zafizeni od zdroje a nechejte Uplné vychladnout - varny hrnec nikdy

nedistéte pfimo po pouziti.

. Viko trouby utfete hadiikem navlhé¢enym ve vodé a béznym prostiedku na myti nadobi.

. Misu trouby umyjte pod proudem tekouci vody, nevkladejte horkou nddobu do studené
vody.

. Pokud je topné téleso pfistroje zaSpinéné tukem, odsroubujte Srouby a vyndejte jej. Umyjte
ve vodé s pridavkem saponatu, poté dikladné oplachnéte a osuste.

. Rost umyjte ve vodé s pridavkem prosttedku na myti nadobi.

UPOZORNENI

Nikdy nenamacejte viko ani jej nedavejte pod proud tekouci vody.

Viko nikdy nemyjte v my¢ce na nadobi.

Do vika se nesmi dostat zadnd tekutina, protoze by mohlo dojit k poskozeni vyrobku.
K ¢isténi nepouzivejte draténky a jiné abrazivni materialy ¢i chemikalie.
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SAMOCISTiCi FUNKCE

Y

Nalijte do misy vodu do vysky 4 cm a bézny saponat na myti nadobi.

. Nasadte viko.

. Knoflik termostatu (6) otocte do pozice ,Thaw Wash”. Knoflik ¢asovace (5) nastavte na 10 mi-
nut. Béhem predbézného myti mlzete do misy polozit i kovovy rost. Cirkulace horkého
vzduchu vytvofi vifivy myci proud.

. Az se ¢asovac dostane do pozice ,OFF", odpojte pfistroj z el. sité a odklopte viko. Misu vy-

plachnéte v teplé vodé, dle potieby postup opakujte.

w N

Y

RECEPTY

Pz

PECENE KURE NA ROSTU

(celé kure, sdl, koreni, olej)
Rozmrazené kufe omyjeme, osusime, osolime, posypeme kofenim a lehce potifeme olejem.
Poté polozime na rost. Pe¢eme podle teploty a ¢asu uvedeného v tabuli.

PECENY KAPR NA ROSTU

(kapr, stl, kmin, olej)
Vycisténého kapra potfeme olejem, okminujeme a nechdme na nékolik minut. Poté polozime
na rost. PeCeme podle teploty a ¢asu uvedeného v tabuli.

RYBA PECENAV ALOBALU

(ryba, sdl, citrdn, cibule, celer, mrkev, petrzel, voda, mdslo nebo margarin)

Vycisténou rybu poloZzime na velky kus alobalu, osolime, dovnitf vloZime cibuli nakrajenou
na pulmésicky, kolecka celeru, nastrouhanou mrkev a petrzel. Pfiddme nékolik Izicek vody,
kousek masla nebo margarinu. Rybu polijeme $tavou z citronu. Alobal diikladné zabalime. Do
hrnce nalijeme cca 2 sklenice vody. Pe¢eme pfi teploté 220 °C asi 20 minut.

RYBI FILENAROSTU

(rybi filé, sul, olej)
Rozmrazené rybi filé osolime a potfeme olejem. Poté polozime na rost. Pe¢eme pfi teploté
250 °Casi 25 minut

VEPROVE RIZKY SE ZAMPIONY V ALOBALU

(3 veprové fizky, mdslo, Zampidny)

Maso naklepeme, osolime a polozime na oddélené kusy alobalu. Na kazdy fizek polozime
kousek masla a nakrajené syrové zampiény. Alobal dikladné zabalime a polozime na rost.
Peceme pti teploté 220 °C asi 25 minut
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SEKANE RiZKY

(mleté maso, vejce, sul, kofeni, strouhanka - celkovd hmota cca 300g)
Mleté maso promichame se zbyvajicimi produkty a zahustime strouhankou. Se smési utvofi-
me placky. Pe¢eme pfi teploté 220 °C asi 20 minut.

RIMSKA PECENE
(mleté maso — vepiové, hovézi, Cesnek, strouhanka, vejce, stl, koreni, cibule - celkovd hmota cca
1000g)
Mleté maso promichame s vejcem, nakrajenou cibuli a nasekanym ¢esnekem. Osolime, pfi-
dame koreni a zahustime strouhankou. Maso rozlozime na peclivé promazany tukem alobal
a vyformujeme z ného obdélnikovou placku. Do hrnce nalijeme 50ml studené vody. Pe¢eme
pfi teploté 200 °C asi 50 minut.

IMRAZENE BRAMBOROVE HRANOLKY

(zmrazené bramborové hranolky - baleni 300g)
Zmrazené hranolky vysypeme na mfizku a pe¢eme na nizkém rostu bez tuku pfi teploté
240°C asi 15 minut.

KREHKY KOLAC S OVOCEM

(Tésto: 125g mouky, 1 vejce, 50g cukru, 50g tuku, 10g kypriciho prdsku, ovoce.

Drobenka: 30g masla, 40g mouky, 30g piskového cukru)

Uhnéteme v misce tésto, rozlozime ovoce (Cerstvé nebo kompotované), povrch posypeme
drobenkou a peceme pfi teploté 200 °C asi 35 minut na vysokém rostu.

TRENA BABOVKA

(300g mouky, 1 Zloutek, 250g cukru, 889 tuku, 4 vejce, 22g kypriciho prdsku, 175ml vody)

Smés promichdme a utfeme v mixéru. Tésto vylijeme do vymasténé formy na babovku. Pece-
me pii teploté 200°C po dobu 45 minut v plechové formé o priiméru 250mm a vysce 90mm
na nizkém rostu.

VEJCE VE VODE

(vejce, stl, voda)
Kazdé vejce dame zvlast do $alkd, pfidame stl a zalijeme dvéma IZicemi vody tak, aby se Zlou-
tek nachazel pod vodou. Pec¢eme pfi teploté 190°C po dobu 9-10 minut na nizkém rostu.

PECENE BRAMBORY

(stfedné velké omyté neloupané brambory)
Brambory nakrajime na poloviny a doprostifed ddame maslo nebo slaninu. Brambory polozime
na nizsi rost a pe¢eme cca 30 minut bez alobalu pfi teploté 250°C.

-
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HOVEZi STEAKY NA CESNEKU

(1,5 kg hovéziho masa bez kosti, mlety pepr, 2 strouzky ¢esneku)

Vymichdme pepf a ¢esnek, steaky oboustranné potfeme pfipravenou smési. Nechdme pfi
pokojové teploté 2 hodiny odpocivat. PoloZzime na nizky rost a pe¢eme pfi teploté 200°C asi
20 - 40 minut.

ORIENTACNI TEPLOTY A DOBA ZPRACOVANi NEKTERYCH POTRAVIN

Teplota Druh potravin m:gf:ivs': DOba:fT:?:ovam

220°C celé kure 16809 60

220°C veprové fizky 373g 10-20

220°C kuféci stehynka 8 porci 30

250°C ryba 10 porci 25

200°C ovocné tésto 520g 35

200°C kynuta babovka 6569 45

250° C brambory 373g 30

170° C rozmrazovani zavisi na mnozstvi
Pfikon: 1200-1400 W c €
Napajeni: sit stfidavého proudu: 220-240V 50 Hz

Max. teplota peceni: 250° C

Cas prace: min.- 5 minut, max.- 60 minut
Maximalni objem: 16,5 |

Uroveri hluku: L, = 45 dB

POZOR! Firma MPM agd S.A. si vyhrazuje pravo na technické zmény.

NALEZITA LIKVIDACE PRODUKTU (Opotiebované elektrické a elektronické pfistroje)

Ceska
republika 0znaceni umisténé na produktu nebo souvisejicich s nim textech urcuje, Ze byste jej neméli likvidovat

prostfednictvim bézného domaciho odpadniho systému. Pro Gcely zabranéni Skodlivého vlivu na Zivotni

prostiediazdravi lidi nasledkem Spatné likvidace odpadu, musi byt po ukonceni Zivotnosti piistroje pomoci

s likvidace oddéleno od domaciho odpadu a také musi byt provedend ndlezité recyklace za tcelem propagace

opétovného poutziti zasob jako stalé praxe. Uzivatele tohoto produktu v domdcnostech mohou ziskat informace na téma

mista azplisobu recyklace bezpecné pro Zivotni prostiedi v maloobchodnich prodejndch, ve kterych koupili produkt, nebo

u mistnich organd. UZivatele ve firmdch se musi kontaktovat s vlastnim dodavatelem a také zkontrolovat prodejni
podminky ndkupu. Produkt nelze likvidovat spolu s jinymi komer¢nimi odpady.

17
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OPERATION SAFETY INSTRUCTION

D Before use, thoroughly read the operation manual.

D Extreme care is required in case of children presence in
vicinity of the appliance.

D Do not hang the cord on any sharp edges and prevent any
contact with hot surfaces.

D Always pull out the plug from the socket unless the appli-
ance is used or before its cleaning.

D Do not use the appliance in case of its damage, also if its
cord or plug is damaged — in such case the appliance should
be handed over to an authorized service shop for repair.

D The use of any accessories not recommended by the manu-
facturer may result in damage of the appliance, fire or injuries.

D Do not immerse the appliance, its cord and plug in water
or any other fluids.

D Do not leave the appliance without supervision in course
of its operation..

D The enclosure of halogen oven motor is heated in course
of its operation — proceed carefully so as not to touch it -
always use the holders designed for opening and shifting

D Only use on a heat-proof work surface. Do not place the ap-
pliance on surfaces made of plastic, vinyl, wood coated with
lacquer or any other surfaces made of flammable materials.

D Extreme caution must be used when moving an appliance
containing hot oil or other hot liquids.

D Do not stand the appliance in vicinity of electric and gas
cookers, burners, ovens etc

D Do not stand the appliance in vicinity of walls or curtains
etc. in course of its operation

18



D Do not forget to switch off the appliance before pulling out
its plug from the socket

D Prior to inserting into or pulling out the plug from electric
outlet, set the temperature and roasting time adjustment
knob to the position ,0"

D Do not use any extension cords in order to connect the ap-
pliance to the power source

D Do not stand the appliance in vicinity of heat sources.

D Do not use the appliance outdoors.

D Do not use your appliance for any other purpose except of
its assignment.

D Before the first use, turn the appliance on and wait for sev-
eral minutes

D The appliance is designed for the use in household only.

D Allow to cool before cleaning..

D The appliance shall be connected to the outlet provided
with ground prong

D This appliance can be used by persons with reduced physi-
cal, sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved.

D Children shall not play with the appliance (including the
accessories).

D This appliance shall not be used by children. Keep the ap-
pliance and its cord out of reach of children (including the
accessories).

D Your children must not be allowed to play with the appliance.

19



D The appliance is not intended to be operated by means of
an external timer or separate remote-control system.

D In order to ensure your children’s safety, please keep all pack-
aging (plastic bags, boxes, polystyrene etc.) out of their reach.

D WARNING! Do not allow small children to play with
the foil as there is a danger of suffocation!

D The temperature of surfaces may be higher when
the appliance is in use.

D Warning! Hot surface!

APPLIANCE DESCRIPTION

1. Glass bowl 6. temperature setting knob (up to 250° C)
2. appliance lid 7. holder

3. green temperature caution light 8. base

4. orange timer caution light 9. feet

5. timer setting knob (5 up to 60 min.) 10. heater enclosure

Halogen ovens —-designed as the appliances using the hot air for cooking purposes - belong
to the most interesting new solutions on household appliances market. The functioning prin-
ciple of the present appliance is based upon forced circulation of hot air stream. Contrary to
conventional ovens with heat transfer through the walls, bottom or the lid of the dish, the
product in our appliance is directly heated with hot air. Therefore the time required to pre-
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pare the meal is reduced significantly. The air stream heated by heating element is supplied
to the area around the product and the latter is roasted from all sides uniformly. Therefore
any rotating or mixing in course of roasting is unnecessary. The roasting and cooking process
is additionally accelerated by means of halogen heater making it possible to maintain more
nutrition values in prepared meals.

As a result of intensive transfer of thermal energy, it is possible to ensure energy saving and to
reduce roasting temperature by 10-20%. Consequently the cooking process becomes more
economic and meals quality is improved.

An effective glass dish has been designed in order to enable convenient monitoring of the
whole roasting process and to facilitate the cleaning and washing.

PRIOR TO THE FIRST USE:

1. Prior to the first use of the appliance wipe the appliance with wet cloth and with dry one
thereafter.

. The accessories supplied with halogen oven encompass the following scope, significantly
facilitating the preparation of meals:: low cooking rack, high cooking rack, ring increasing the
capacity, dishes, pins, sieve, holder, base for the lid of halogen oven.

. Afterremoving the lid, place the cooking rack into the dish. The rack will be used for the meal
to be cooked. The use of low cooking rack is recommended for majority of products, particu-
larly large sized ones e.g. whole chicken or the meals prepared in higher dishes e.g. au gratin
or cake. High cooking rack is used for products to be cooked in low dishes with solid bottom
e.g. small forms for cakes and for roasting of shish kebab etc.

4. The distance of at least 2 cm should be provided between the product and fan grille.

N

w

NOTE! The table specifying times and temperatures of roasting, included in the present manual contains ap-
proximated values — actual values may differ from those included in the table — in accordance with the
weight of products, their freshness and degree of freezing.

USE OF HALOGEN OVEN

1. Place the product onto the cooking rack. The product is laid directly onto the cook-

ing rack (chicken, fish, toasts etc.) or onto aluminium foil coated with oil. Prior to laying
the product directly onto the cooking rack, the latter should be coated with oil.

2. Close the lid of halogen oven and make sure that is is fitted securely.

3. Insert the plug into the socket.

4. Depress the holder of the oven incorporated on the lid. Then rotate the timer knob clockwise
- orange caution light will go on.

5. Set required temperature by means of the temperature knob - green caution light will
go on. When the value of temperature setting is achieved, temperature indicator will go off.

6. The operation of the appliance will be completed automatically after the lapse of roasting
time which has been set previously.

7. After lifting of the holder, the electric energy supply will be discontinued and the previous

position of safety switch will be returned automatically.



CLEANING AND MAINTENANCE:

1. Prior to commencing the cleaning pull out the plug from the plug socket and allow the halo-
gen oven to cool completely.

2. In order to clean the housing, it can be wiped with moist cloth with some washing-up liquid.

3. The oven bowl can be washed under running water; but the hot bowl must not be immersed
in cold water.

4. In case of excessive fat deposits on the heater enclosure, the latter should be dismounted
after unscrewing of screws, washed in water with addition of detergent, rinsed thoroughly
and dried.

5. Rack can be washed in water with some washing-up liquid.

WARNING

Do notimmerse the glass lid in water or place under running water.

Do not place the glass lid in a dishwasher.

The permanent damages of the appliance elements are possible in case of penetration of any
liquid into the lid interior.

Do not use abrasive cleaners or scouring pads on the metal surfaces nor any aggressive chemicals.

SELF - CLEANING FUNCTION

1. Add approximately 4 cm of water into the glass bowl with a squirt of washing up liquid.

2. Replace the glass lid.

3. Turn the temperature control (6) to ,Thaw Wash”. Set the timer knob (5) to 10 minutes. The
cooking rack can be placed in the bowl in course of preliminary washing. The washing stream
will be generated by the hot air circulation.

4. When the timer knob will reach its ,OFF” position, pull out the plug from outlet and half -
open the lid. Rinse the bowl and cooking rack in warm water. Repeat the rinsing if required.

OUR RECIPES

(whole chicken, salt, spices, oil)
Defreeze the chicken, wash, dry, put some salt, rub the spices in and apply thin coat of oil. Then
place the chicken onto the cooking rack. Roast at the temperature and time specified in the table.

GRILLED CARP

(carp, salt, caraway, oil)

Clean the fish, put some salt, oil and caraway on it and allow to stand for a few minutes.
Then place the fish onto the cooking rack. Roast at the temperature and time specified
in the table.



WHOLE FISH ROASTED IN ALUMINIUM FOIL

(fish, salt, lemon, onion, celeriac, carrot, parsley, water, butter or margarine)

Clean the fish and place on a large piece of aluminium foil, put some salt, fill the fish with
sliced onion, a few slices of celeriac, grated carrots and parsley. Pour a few teaspoons wa-
ter and ad a piece of butter or margarine. Pour lemon juice over the whole fish and wrap
with foil carefully. Pour about 2 glasses of water onto the bottom of the appliance. Roast
at temperature of 220° C for about 20 minutes.

GRILLED FISH FILLETS

(fillets, salt, oil)
Put some salt and oil on frozen fish fillets. Then place onto the cooking rack. Roast at tempera-
ture of 250° C for about 25 minutes.

PORK CHOPS WITH CHAMPIGNONS ROASTED IN ALUMINIUM FOIL

(3 pieces of chop, butter, champignons)

Beat the chops with kitchen hammer, put some salt on them and place on separate pieces of
aluminium foil, add a piece of butter and sliced raw champignons onto each chop and wrap
with foil carefully. Then place onto the cooking rack. Roast at temperature of 220° C for about
25 minutes.

HAMBURGER STEAKS

(minced meat, egg, salt, spices, breadcrumbs- total weight about 300g)
Mix minced meat with remaining ingredients adding some bread crumbs. Form the steaks
and roast them at temperature of 220° C for about 20 minutes.

(minced meat - pork, beef, garlic, breadcrumbs, egg, salt, spices, onion - total weight about 1000g)
Mix minced meat with egg, cut onion and grated garlic, add some salt and spices as well some
bread crumbs. Form the meat loaf in the shape of the cone and place a piece of aluminium foil
previously coated with oil. Pour about 50 ml of cold water onto the bottom of halogen oven
and roast at temperature of 200° C for about 50 minutes.

FROZEN POTATO CHIPS

(frozen para-boiled chips - package 300g)
empty the package pouring the chips onto the sieve and roast on the low cooking rack with-
out fat at temperature of 240° C for about 15 minutes.

FRUIT PIE MADE OF SHORT CAKE

(Cake: 125g of flour, 1 egg, 50g of sugar, 50g of fat, 10g of baking powder, fruits.

Decoration: 30g of butter, 40g of flour, 30g of castor sugar)

Prepare the cake in bowl, put the fruit onto it (fresh or preserved), put the decoration onto pie
and roast at temperature of 200° C for about 35 minutes on high cooking rack.
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MARBLE CAKE

(300g of flour, 1 yolk, 250g of sugar, 88g of fat, 4 eggs, 22g of baking powder, 175 ml of water)

Mix the mass and additionally remix with the mixer. Pour into the form coated with fat. Roast
at temperature of 200° C for 45 minutes in round form made of metal sheet with diameter of
250 mm and height of 90 mm on the low cooking rack.

COOKED EGGS

(eggs, salt, water)

Beat eggs, each eggs separately, into individual cups, add some salt and pour two table-
spoons of water until egg yolk is immersed under water. Roast at temperature of 190° C for
9-10 minutes on the low cooking rack.

ROASTED POTATOES

(washed, equally sized potatoes, not peeled)
Partially cut the potatoes and insert pieces of butter or pork fat into holes. Roast without foil
at temperature of 250° C for about 30 minutes on the low cooking rack.

BEEF STEAKS WITH GARLIC

(1,5 kg beef meat, ground pepper, 2 cloves of mash garlic)

Mix pepper with garlic and use this paste in order to coat your steaks on the both sides. Leave
to soak for 2 hours at room temperature. Roast at temperature of 200° C for 20 - 40 minutes
on the low cooking rack.

APPROXIMATE TEMPERATURES AND TIMES OF THERMAL TREATMENT FOR SOME FOODS

temperature | kind of food | quantity/weight time of treatment
in min.

220°C whole chicken 16809 60

220°C pork chops 3739 10-20
220°C chicken legs 8 portions 30

250°C fish 10 portions 25

200°C fruit cake 5209 35

200°C tea cake 6569 45

250°C potatoes 373g 30

170°C unfreezing depends on quantity




TECHNICAL DATA

Power:: 1200-1400W

Power supply: 220-240V 50Hz

Max. temperature of baking: 250°C

Operation time: min.- 5 minutes, max. - 60 minutes

Max. capacity: 16,5 |
Level of noise: L ,= 45

ATTENTION! MPM agd S.A. reserves its rights to modify the technical data.

PROPER DISPOSAL OF THE PRODUCT (waste electrical and electronic equipment)

Poland This symbol on the product indicates that the product, after its lifetime, should not be disposed with other
household wastes. To avoid harmful influence on the environment and human health due to uncontrolled
E waste disposal, dispose the waste device to the service point of waste household appliances or report
e COllecting it from home. In order to obtain detailed information about the location and how to dispose the
waste electrical and electronic equipment in a safe way, contact your retailer or local Department

of Environmental Protection. Do not dispose the device with other municipal waste.
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BIZTONSAG HASZNALATI UTMUTATO

D Akészilék hasznalatba vétele eldtt azt a hasznalati utasitast
alaposan tanulmanyozza.

D Tartsa mindig szemmel a bekapcsolt késziléket, ha gyerekek
vannak a kozelben.

D A kabelt nem szabad akasztani a karcolas okozhaté helye-
ken, mem szabad engedni, hogy a kabelnek nagyon meleg
terliletekkel legyen kapcsolata.

D Mindig ki kell venni a dugét a konnektorbél azonnal a hasz-
nalat befejezése utan megq a tisztitas eltt.

D Ne haszndlja a késziléket, ha azt valamilyen sérilést érte,
ha a késziilék mUkodésével valami probléma van. A meg-
hibasodott készlléket, beleiértve a csatlakozo vezetéket és
dugdt is csak szakember, szerviz javithatja.

D Uzemeltesse a készléket kizardlag hozza csatolt berendezés
kihasznalataval. Gyarto altal nem ajanlott felszerelés haszndlata
tonkre teheti a készlléket, illetve t(iz és testsérulést okozhat.

D Akésziléket, az ellatdvezetéket, dugot ne meritse se vizbe,
se mas folyadékba.

D Abekapcsolt késziiléket nem szabad hagyni ellenérzés nékiill

D SUté mikodése alatt a motorjanak burkolata felmelegit -
Vigydzz, ne érj hozza - a sttd athelyezéshez, kinyitasahoz
mindig hasznalja erre a célra kész(lt tartokat.

D Helyezze a készliléket magas hémérsékletet tartos felileteken,
ne helyezezze a készuiléket mianyagbdl, vinilbdl, lakkerozott
fabdl, vagy mas éghetd anyagbol készilt feluletekre.

D Vigyazz forr¢ zsiradékkal vagy mas folyadékkal telt késziilék
athelyezése alatt!
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D Ne helyezze késziléket mas elektromos késziilékek kozelé-
ben, beleértve égdk és mas sutdk, stb.

D Ne hasznalja a sutét fliggonyok s mas éghetd anyagbol
készUlt targyak kozelében.

D Mindig kapcsolja ki a késziiléket mieldtt vegye ki a dugdt a
konnektorbal.

D Mindig ha dudét kivanja helyezni a konnektorba vagy kiven-
ni a knonektorbdl bizonyul be abban, hogy a hémérséklet
szobalyzé és id6 szabalyzd ,0" nullés pozicioban taldlhato.

D Az haldzatha bekapcsolas célbdl ne hoszndlja a hosszabitd
kabeleket.

D Ne helyezze készliléket meleg forrasok kozelében.

D Ne haszndlja a késziiléket kint, szabad téren.

D Uzemeltesse a késziiléket kizérolag arra a célra amire készdlt.

D Els6 hasznalatba vétele el6tt kapcsolja be a késziiléket s
Varja par percig.

D A késziilék kizarolag haztartasokban hasznalhato.

D Ne tisztitsa a sttdt kozvetlen haszndlata utan, a készuléknek
hagyni kell kindlni tisztitas elétt.

D A csatlakozd vezetéket a fali konnektorba be kell csatolni,
ami foldelesbe el van latva.

D Ne haszndlja a berendezést kiilsé idékapcsoldval vagy ki-
|6nall6 tavkapcsold berendezéssel.

D Az aldbbi berendezést 8 éven aluli gyermekek, valamint
korldtozott mozgasképesséqu, értelmi fogyatékos szemé-
lyek vagy tapasztalattal vagy szaktudassal nem rendelkezd
személyek hasznalhatjak, amennyiben kioktatasra kertiltek
a termék biztonsagos hasznalatarol és értik a hasznalattal
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kapcsolatos veszélyeket. A berendezést gyermekek felligyelet
nélkil nem tisztithatjak és nem tarthatjak karban.

D Tartsa a berendezést és a vezetékét 8 éven aluli gyermekektdl
tavol.

D Mindig tartsa szemmel a kisgyerekeket, hogy ne jatsszanak
a készulékkel.

D Gyermekei biztonsaga érdekében ne hagyja altaluk elérheté
helyen a csomagoldelemeket (mUanyag zacsko, karton,
sztiropor stb)!

D FIGYELMEZTETES! Kisgyermekeket ne engedjen a
foliaval jatszani. Fulladas veszélye allhat fenn!

D FIGYELEM! Forro feliilet!

1. Uveg edény (tartaly) 6. Homérséklet szabalyzo (250 C fokig)
2. A késziilék fedele 7. Tarto

3. Z61d hémérséklet kijelzo, 8. Alja

4. Narancssarga ora, id0 kijelzo 9. labak

5. 1d6 szabalyz6 (5-60percig) 10. melegit6 védod rész
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Edények, stiték, amik az ételt készitésnek kihasznaljak forré levegé hatasat, legérdekesebbek
a bevezett a haztartasi cikkek piacra késziilékek kozott.

A késziilék forré leveg6 kihasznalatdval mikodik.A hagyaményos siitdben a meleget a készii-
Iék falak, alja vagy fedele adja, itt viszont az alapanyagok koril forré levegé aramlik, igy az
étel egyenletesen és gyorsan késziil. Ezért az ételt nem kell &thelyezni se keverni atdolgozasa
alatt. Halogén melegit6é gyorsabbit ételt készitését s megtartja nagyobb vitdminok és &sva-
nyok mennyiségét.

Intenziv energia adogoldsa energiatakarékos és étel készités hdmérsékletet 10-20%-kal csok-
ken. Ez az jelent, hogy az ételt készitése takarékosabb, az étel minésége viszont magasabb.
J6 livegbdl késziilt edény engedi az étel készités falyamatat nyugadtan szemlelni és konytien
tisztithato.

ELSO HASZNALATA ELOTT

. Akésziilék els6 hasznélata el6tt tordlje stitdt el6szor nedves, utana pedig szaraz texti ruhaval.

. Asutd készletben kdvetkezd étel készités segitd részek taldlhatok: alacsony rost, magas rost,
edénykapacitasat bévité gylrd, rostélyos tik, szita, tartd és készllék fedele ala valo alja.

. Afedél levétele utan helyezze a tartalyban rost, amire helyezze készitett ételt. Az ételt nagy
tobbséginek féleg nagy méret6 ételnek, mint pl egész csirke, vagy magas edényt igényld
ételekhez, tésztadkhoz alkalmazza alacsony rostot. Magas rostot alkalmazza lapos edények-
ben készlilt ételekhez, teljes alju edényekhez pl alacsony tészta sitd edények, rostélyos ké-
szitésnek stb.

4. Termék és ventildtor recse kdzott kell, hogy minimum 2 centis tdvolsdg legyen megtartva.

N =
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FIGYELEM!: Id6 és siités homérséklete adatainak értékei, amiket ezen hasznalati utasi-
tas tablazata foglalja, csak mekozelito értékek, mivel ezek a termék meny-
nyiségtol, behiitéstol fiiggtiek.

A KESZULEK HASZNALATA

1. Helyezze terméket a rostra. Az ételt vagy kdzvetleniil rostra helyezze (csirke, hal, piritott ke-
nyér stb.) vagy zsiradékkal kent aluféliara. Miel6tt kdzvetlenll rostra helyezze az alapanya-
got, kenje azt olajjal.

. Helyezze fedelet az edényre s bizonyul be abba, hogy rendesen el van helyezve.

. tegye a dugoét a konnektorba.

. Nyomija siit6 tartét, ami a fedelen taldlhaté. Uténa tekerje idészabalyzét jobbra — narancssar-
ga kijelzélampa villagni kezd.

. Hémérséklet szabdlyzdval kivant hdmérsékletet llitsa — zold kijelzélampa villagni kezd. Ami-
kor hdmérséklet kivant értékét ér el, z6ld kijelz6lampa nem lesz tavabb égni.

. Allitott siités id6 letétele utan a késziilék automatikusan befelyezi a miikédését.

. Tart6 felemelésével egyiitt az dram ellatds megsz(inik s biztansagi bekapcsolé automatiku-
san el6zé pozicidba tér.
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TISZTITAS ES APOLAS

Y

. Tisztitas el6tt vegye ki adugét a konnektorbdl. Ne tisztitsa a stitét kdzvetlen haszndlata utan,
a készlléknek hagyni kell kihdlni tisztitas el6tt.

. Akészilék fedelet tisztitsa nedves textil ruhaval kis mososzer alkalmazassal.

. A készilék Giveg edény folyo vizzel moshatd, bar vigyazni kell arra , hogy meleg edény ne
kertiljen hideg vizbe.

. Ha melegit6 védé resze tul zsiros lesz, le kell szerelni anydkat kicsavarva, levenni sappanos
vizzel kimosni és szdritani.

. Rost sappanos vizzel moshaté.

w N
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FONTOS TUDNIVALOK

D Ne meritse fedelet vizbe, ne mossa azt folydviz segitségével.

D Akészllék fedele nem moshaté mosogatogépben.

D Akdrmelyik folyadék bekeriilése fedél belsejébe tonkre tehet késziiléket.

D Akészilék tisztitashoz ne hoszndlja karcolast okozhat6 targyakat se vegyiszereket.

ONTISZTITAS FUNKCIO

Onts be vizet az edénybe kb 4 cm szintig s ad hozza mosészert.

. helyezze fedelet az edényre.

. Hémérséklet szobalyzot (6) allitsa ,Thaw Wash” pozicoban. Ora szabalyzot (5) tiz percre &l-
litsa. EIémosas alatt fém rosot is lehet behelyezni. Meleg leveg6 sigara mosé dramat kelet-
kezik.

. Amikor Ora szabalyz6 ,OFF" pozicéba tér vissza, ki kell venni dugét a konnektorbdl, fele-

melni a fedelet, az edény meg a rostot 6bliteni meleg vizben. Sziigségszerint mosast lehet

ismételni.

N =
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SZAKACS ELOIRASOK

ROSTON SULT CSIRKE

(egész csirke, 50, fliszerek, olaj)
Lefagyott csirkét alaposan mossa ki széritsa, soval és fliszerekkel kenje, miutan kis mennyiségu
olajjal kenje. Csirkét a roston helyezze Tablazat szerint stités h6mérsékletét és idejét éllitsa.

ROSTON SULT PONTY

(ponty, s6, kemencemag, olaj)
El6készitett pontyat kenje olajjal, tegye rd kemencemagot, s hagya pihenni par percig.
Pontyat a roston helyezze.Tdblazat szerint siités hémérsékletét és idejét allitsa.

w

0



EGESZ HAL SULT ALUFOLIABAN

(hal, s6, citrom, hagyma, zeller, sdrgarépa, petrezselyem, viz, vaj vagy margarin)

Egész halatal aposan mossa ki, tisztitsza s helyezze elég nagy alufdliara. Séval kenje.
A hal belsejébe beletegye szeletekre vagva hagymét, par darab zellert, reszerelt sdrgarépat és
petrezselyemet. Hozza adja par teakanalnyi vizet és egy darab vajat vagy margarint. Egészre
citromlevet 6ntse. Pontosan félidval tekerje. A Siit6 edébe 6ntse be kb két pohar vizet. Kb.
20 percen at siitni kell 220 C fok hémérsékletben.

ROSTON SULT HALFILE

(halfilé, s6, olaj)
Befagyott halfilét s6zza, miutan kis mennyiség( olajjal kenje és a roston helyezze. Kb. 25 per-
cen at stitni kell 250 C fok hémérsékletben.

SERTESKARAJ CSIPERKEGOMBAVAL ALUFOLIABAN

(3 db. sertéskaraj, vaj csiperkegomba)

Tort sertlskarajt dorabokoat sézza és tegye kilon-kilon félia darabokra.Minden karajra he-
lyezze egy darab vajat és apréra vagott csiperkegombdékat. Minden szeletet jél tekerje félia-
ban s helyezze a roston.

Kb. 25 percen at sutni kell 220 C fok hémérsékletben.

DORALTHUS

(dordlthus, tojds, so, fliszerek, dardltzsemle - teljes mennyiség kb. 300g)
Osszekeverje minden terméket, s adja hozza daréltzsemlét. Fomalazza a szeletekek és kb.
20 percen at stitson 220 C fok hémérsékletben.

ROMANIAI PECSENYE

(sertés és marha dordlthus, foghagyma, dardltzsemle, tojds, s6, fliszerek, hagyma — teljes meny-
nyiség kb. 1000g)

Keverje Ossze dordlthust, tojassal, apréra vagott hagymaval, reszelt foghogymaval. Sézza,
hozza keverje a fliszereket izlés szerint és hozza adja doraaltzsemlét. Aluféliat kenje olaj-
jal, s ra helyezze hust olyan médon, hogy feny6toboz alaka legyen. A Sit6é edébe Ontse
be 50ml vizet. Kb. 50 percen at siitni kell 200 C fok hémérsékletben.

BEFAGYOTT BURGONYASZELETEK

(Befagyott siilt burgonyaszeletek — kb 300g)
Burgoniaszeleteket egy szitan helyezze és zsir nékul stitsén akarmelyik roston.
Kb. 15 percen &t siitni kell 240 C fok hémérsékletben.

OMLOS TESZTA GYUMOLCSOKKEL

(Tészta: 125 g liszt, 1 tojds, 50g cukor,, 509 zsir, 10g siitépor, gyiimdlcs6k, a tetejére: 30g vaj, 40g
liszt, 30g porcukor)
Gyurjon a tésztat, ra tegye vagy friss gylimolcsoket, vagy fétt gyimolcsoket. Rategye
a felsé tészta részét, amit elStte apritsa. Készitse magas roston kb. 35 percen at 200 C fok
hémérsékletben.
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HOMOKTESZTA
(Tészta: 300 g liszt, 1 tojds sdrgdja, 2509 cukor,, 889 zsit, 4 tojds, 22g stitépor, 175ml viz)
Gylrjon a tésztat mxer segitségével. Ontse tésztat zsirral kent edénybe. Készitse alacsony
roston kb. 45 percen at 200 C fok h6mérsékletben. Fém 90 mm magas, 250 mm atméretd
edényben.

VIZBEN FOTT TOJAS

(tojds, sO, viz)
Minden tojast kiilon-kilon kionteni a cseszébe és izlés szerint sézni. Hozz- odni két, két konal-
nyi vizet, ugy, hogy tojas sargaja viz alatt legyen. Készitse alacsony roston kb. 9-10 percen at
190 C fok hémérsékletben.

SULT BURGONYA
(Egész, egyméretti, nem hamozott, de alaposan kimosott burgonya)
Késsel réseket csinalja a burgonidban, amine vajat vagy szalonnat helyezze. Félia nékiil ala-
csony roston készitse kb. 30 percen at 250 C fok hémérsékletben.

MARHASTEAK FOGHAGYMAS

(1,5 kg marhahus csont nékiil, dordlt bors, két fog reszelt foghagyma)

Keverse borsot és foghagymat s kenje azzal steakokat mind a két oldalan. Két 6rara hagya
pihenni szoba hémérsékletben. Alacsony roston helyezze s stitson Kb. 22-40 percen at 200 C
fok hémérsékletben.

TAJEKOZODO HOMERSEKLETEK IS IDO SUKSEGES NEHA ETELT KESZITESHEZ

Hoémérséklet Alapanyag Mennyiség/suja idé gi:::isklben
220°C Egész csirke 16809 60
220°C Marhakaraj 373¢g 10-20
220°C Csirkecomb 8 adag 30
250°C Hal 10 adag 25

Tészta
o
200°C gyumolcsokkel 5209 35
200°C kelttészta 6569 45
250°C burgonya 3739 30
170°C lefogyasztas Mennyiségtél figg
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MUSZAKI ADATOK

Er6: 1200-1400 W
Fesziiltség frekvencialis: 220-240V 50 Hz

Siités maximalis homérséklete: 250° C
Munkaid6: min 5 perc, max. 60 perc
Maximalis kapacitasa: 16,5 |

Zaj szintje: L, =45dB

FIGYELEM: MPM agd S.A. cégnek miiszaki médosotasokra van joga

A KESZULEK SZABALYOS ELTAVOLITASA (felhasznalt villamos éselektronikai térmék)

Magyarorszag Jelzés, ami a terméken taldlhatd arra mutatja, hogy felhasznélat utdn nem lehet kidobni a szemwetésbe
masik haztartdsi hulladékkal egyiitt, mivel ennek rossz befolyasa lenne a kérnyezet védelmi szemponthél
E az emberek egészségére. Kériint a késziiléket eltdvolitani szabélyos méddn, hogy lehetne anyagjat
s Mégegyszer kihasznélni. Az informaciot arrdl a helyekrdl, ahova ki lehet dobni a héztartdsi termékeket
abban a boltban lehet szedni, ahol a termék meg volt véve, illetve a helyi hatdsag szervtdl.
A cégekben dolgozo hasazndlok kapcsoldtat tartsanak a elldtéjéval s ellendrizni a vételi szerzGdés feltételeket. A terméket
nem szabad mds kommercialis hulladékokkal egyiitt eltavolitani
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YKA3AHWUA MO TEXHUKE BE3OMACHOCTHU

IKCNNYATALUN

D [epen nprMeHeHVieEM YCTPONCTBA HEOOXOAVMO BHUMATEb-
HO MPOUMTATb MHCTPYKLMIO MO 0OCYKMBAHIO.

D Cobntopalite 0CODYI0 OCTOPOXHOCTb, KOrAa BOAM3M YCTPOM-
CTBA HaXOAATCA [leTw.

D He BellaiiTe NPOBOAA 3NEKTPONUTAHMA HA OCTPbIX FPAHAX 1
He AonycKaiiTe, YTOObl OH KacancaA ropsaqmMx NOBEPXHOCTEN,

D Bcerna BblHMMalTe LUTENCENbHYIO BIMIKY C FHE3/a INeKTpu-
YeCKow CeTw, eCSIn He MPUMEHAETe YCTPOWCTBA WK Nepe[
TeM, Kak HauaTb ero YncTky.

D 3anpetiaeTca NoNb30BaTLCA NOBPEXEHHbBIM YCTPONCTBOM,
a TaKXe, eC/IN NOBPEXIeH NPOBOL VW LLUTEMNCEeNbHaA BUSKA.
B 31OM Crlyyae HeobxoamMmMo OTAATb YCTPOWCTBO 1A PEMOHTA
B aBTOPM30BAHHbIN MyHKT CEPBMCHOrO OOCYKMBaHWA.

D /Icnonb30BaHMe TeXHNYECKMX NPUHAANEXKHOCTEN, He pe-
KOMEH/OBAHHbIX MPOV3BOAMTENIEM, MOXET NPUBECTU K
MOBPEMXAEHWI0 YCTPONCTBA, K BO3HUKHOBEHMIO MOXapa Win
K MOBPEXAEeHNI0 Tea.

D Henb3da norpyatb YCTPOVCTBO, MPOBOL, UV LITENCENbHYHO
BWIIKY B BOAY WM B APYTE XNAKOCTU.

D He octaBnaiTe pabotatoLLiero ycTponcTea 6e3 Haa3opa BO
BpemMA paboTb!

D Bo BpemaA paboTbl KOpMyC ABUraTeNs KOHBEKLIMOHHOW f1y-
XOBKM HarpeBaeTca — OyabTe BHUMATENbHbIMIA, YTOObI €ro
He KOCHYTbCA - /1A OTKPbLITUA 1 MepemeLLIeHMA [yXOBKM
HeobXOAMMO BCerfia NPYMEHATL PYUKY, MPeAHA3HAYEHHbIE
Ana ston uenwl

D YCTPONCTBO HEOOXOAMMO YCTaHaBAMBATL Ha MOBEPXHOCTY,
YCTOWUMBOW K BbICOKVM Temneparypam. Henb3a ycTaHas-
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NIMBaTh Ha NNAaCTMACCOBbIX, BUHWIOBbIX MOBEPXHOCTAX, Ha
MOBEPXHOCTAX 13 NIAKMPOBAHHOIO IePeBa, Ui Ha APYrux
MOBEPXHOCTAX, U3TOTOBNEHHbIX 113 JIErKOBOCTIAMEHAIOLLIMXCA
MaTepVanos,

D CnenyeT cobnoaatb 0Cobyto OCTOPOXKHOCTL BO BPEMS
nepemelLeH1A YCTPOWCTBA, COLlepXalLLliero ropadee Macso
VAV APYTYIO XKMOKOCT!

D Henb3Aa CTaBUTb YCTPOWCTBO MNOBIM30CTM APYIAX SNeK-
TPUYECKIMX YCTPOWICTB, ra30BbIX FOPENOK, INEKTPUYECKIX
MANTOK, IyXOBOK 1 T.N.

D He ynotpebnaite KOHBEKLIOHHOW AyXOBKM BOAM3M LITOP,
3aHaBECOK Y1 [IPYTVIX IErKOBOCTIAMEHSAIOLLIMXCA MaTepHaoB
1 BeLecTs!

D [omHuTe O TOM, YTO BCEra Nepes BbIHAMAHVEM LLTenceb-
HOW BUJIKI 113 CETEBOW PO3ETKM, HEOOXOAMMO BbIKIIOUMTD
CHavana ycTpowncTBO.

D lepen BKNAAbIBAHVIEM VN BbIHUMAHMEM LUTENCENBHOWN
BUJIKV 113 CETEBOW PO3ETKM, HEOOXOAMMO CHauana yCTaHo-
BUTb MOBOPOTHYIO PYUKY TeMMepaTypbl 1 BpeMeH) NpUro-
TOBNEHNA B NO3NLMIO «O».

D [Ina nprcoeanHeHNA YCTPOMCTBA K CTOUHMKY SMEKTPOTOKA
He cneayet NpUMeHATb yanuHuTenu!

D He cneayeT CTaBITb YCTPOMCTBO BOMM3M MCTOYHVKOB Temna.

D He cneayeT Nonb30BaTbCA KOHBEKLIVIOHHOWM AyXOBKOW Ha
OTKPbLITOM BO3yXe.

D He nonb3ynrech yCTPOMCTBOM ANA APYIVIX Lienew, Yem ans
KOTOPbIX OHO ObINO NPeAHa3HAYEHO.

D [pu NepBOM NPYMEHEHM YCTPOMCTBA HEOOXOAVIMO BKITHO-
YATb €0 1 BbIXXAATb HECKOMBbKO MUHYT,

D YCTPOCTBO NpeaHa3HaueHo TOMbKO A1A AOMALLHEro npu-
MEHEeHNA.
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D KumcTke KOHBEKLIMOHHOW [yXOBKM He CleyeT NpucTynaTh
HenocpeaCTBEHHO NOC/E UCMOMb30BaHNA — HEOOXOAVMO
NOJOX/aTb, MOKa OCTbIHET,

D YCTpoNCTBO AOMKHO ObITh MOAKMIOUEHO K CETEBO PO3ETKE
C NPUMEHEHVeM 3a3eMAIAIOLLETO LUTekepal

D JInua ¢ orpaHnyeHHbIMIA QUBNUECKUMI NN UHTENNEKTY-
aNbHBIMM BO3MOXKHOCTAMY, @ TaKXe S1LA C He0CTaTOYHbIM
OMbITOM M 3HAHUAMI MOTYT NONb30BATHCA 3TUM NPUOOPOM
TONbKO NOA MPUCMOTPOM UN MOCAE NONYYeHNA UHCTPYKLINI
No 6e30MacHOMY VCNOMb30BaHMIO Mprbopa K NpK YCIOBIK
NOHUMaHWA NOTEHLWANbHbBIX ONACHOCTEN.

D He no3BonaiiTe 4eTAM UrpaTb C NPUOOPOM (B TOM UKCHE C
aKceccyapamm),

D [laHHbI NprbopHe NpeaHa3HavueH Ana AeTel. XpaHuTe
NPrOOP ¥ LLUHYP (a TakXke akceccyapsl k prbopy) B Heo-
CTYNHOM AN1A IeTel MecTe.

D ObopynoBaHvie He NpeaHa3HaYeHo Ana paboTbl C NpUMeHe-
HMEM BHELLHWX BPEMEHHBIX BbIKIOUATENEN UK OTAENBHO
CUCTEMbI YIPABNEHNS.

D Heobxoammo cneauTb 3a A€TbMI, YTOObI OHK HE UrPANCH
C 3TVM NPeAMETOM/ YCTPONCTBOM.

D [Ina be3onacHOCTV ETEN, NOXKaNYINCTa, He OCTABNANTE CBO-
00AHO AOCTYMHbIE YaCTX YMAKOBKM (MNACTUKOBbIE MELLIKY,
KAPTOHHble KOPOOKK, MOMMCTUPON U T.4.).

D OCTOPOXHO! He pa3pewainTe getam urparb ¢
nneHkon. OnacHOCTb yayLbA!

D TemnepaTtypa AOCTYNHbIX NOBEPXHOCTEN MOXKET
ObITb 60nee BbICOKON, KOoraa 060pyaoBaHNe BKIIO-
YyeHo.

) &Bummaume! FopAyas NoBepXHOCTb!
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OMUCAHUE YCTPONCTBA

KOHBEKLMOHHbIE [yXOBKM — 3TO AYXOBKU, KOTOPbIE NCMOMb3YIOT AENCTBUE FOPAYEro Bo3ayxa
INA NPUroTOBNEHNA BI04 U KOTOPble NPUHAANEexXaT K Hanbonee MHTEPECHbIM HOBOCTAM Ha
pblHKe TOBapOB AOMALLHEr0 X03AMCTBA. DTO YCTPOWNCTBO paboTaeT No NPUHLMMY BbIHYXAeH-
HOW LMPKYNALMMN ropAYero Bo3ayxa.

B oT/MumMe OT Knaccnueckrx AyXOBOK, B KOTOPbIX TEMIO NepefaeTcs Yepes CTEHKM, AHO U
KPbILKY COCYAa, 3TO YCTPOWCTBO 060rpeBaeT KyLwaHbe HEeMoCpeaCTBEHHO rOPAYMM BO3AY-
XOM, YTO 3HaUUTENbHO YOBICTPAET MPUrOTOBNEHME efpbl. Bo3gyx, HarpeTblii 06orpesaTesibHbIM
3n1eMeHTOM, HaBEBAETCA BOKPYT 6111043, OneKas ero paBHOMEPHO CO BCeX CTOPOH. bnarogapn
3TOMY, 6/I010 He CnefyeT HU BpaLlaTb, HY pa3mMellnBaTh B NpoLecce neyeHus. fanoreHHas
rpesika AOMONHUTENbHO YCKOPSAET NPOLECC NeYeHMs N BapKK, @ TaK>Ke NO3BOMAET COXPAHUTD
60s1bLIOE KONNYECTBO NTATENbHbIX KOMMOHEHTOB B 61104aX.

MHTeHCMBHAA nepefava TEMOBOW SHEPrumn Mo3BoMAeT SKOHOMUTb SHEPTM0 U MOHUXKATb
Temnepatypy neuyeHua Ha 10-20%. 3TO O3HAYaeT, YTO MPUroTOBNeHWe 6oL CTAaHOBUTCA
3KOHOMMYECKUM, @ NX KauecTBO - BbiCLLEe.

]
1. CTeKJISIHHBIN cocyl (MUCKA); 6. MOBOPOTHASI PyYKa YCTAHOBKU
2. KpBIIIKa; temnepatypsl (1o 250°C);
3. 3eneHast IJaMIIOYKa, CUTHAIM3Upyomas 7. pydka;

0 TemIeparype; 8. moacraeka;
4. opaHKeBas KOHTPOJIbHAS JTAMIIOUKA, 9. HOXKKH;

CHTHAJIH3UPYIOLIas 9achl; 10. 060s104YKa IPEITKH.
5. IOBOPOTHAs PydKa YyCTAHOBKH YacOB

(ot 5 mo 60 MuHYT);

S dEeKTHDIN CTEKNAHHDBIN COCYR AeNaeT BO3MOXHbIM yA0o6HOe HabniofeHve 3a NpoLeccom ne-
YeHUs, a TaKXKe JIerkoe yAepKMBaHue B YACTOTE.

MOAr0TOBKA YCTPOMCTBA K YMOTPEB/IEHNIO

1. Mepepn nepsbiM ynotpebneHnem ycTponcTea HeO6X0AMMO NPOTEPETb ero BaXKHOW, a 3aTem
- CYXOMI TPANOYKOMN.
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2. B ocHalleHVe KOHBEKLNOHHON JyXOBKU BXOAAT C/IeAyIoLLMe akceccyapbl, 3HAUNTENIbHO 06-
neryawowme NpUroToBsieHve 6n0A: HU3KaA PeLleTKa, BbICOKas peLleTka, KonbLo, yBenmun-
BaloLLiee eMKOCTb COCYAa, LaMMypbl, peLleTo, pyyka, NoAcTaBKa AJA KPbILWKN KOHBEKLVOH-
HOW AYyXOBKMW.

Mocne CHATYA KPbILWKU HEOOXOAMO YCTaHOBUTL B COCYAE PELUETKY, Ha KOTopyto GyaeT yno-
XKeHO KyluaHbe. [1ns 60nblMHCTBA 6M1i0A, 0CO6EHHO 6ONbLLMX, TAKMX KakK, Hanpumep, Lenblii
LbIM/IEHOK, UM NMPUroTOBNIEHHBIX B BbICLLIEN Nocyae, 3anekaHka unm nupor B dopme, peko-
MeHIYeTCA NCNoNb30BaHMe HU3KOW nocyabl. Bbicokas pelueTka npumMeHseTca ana 6nwog,
KOTOpble FOTOBATCA B HU3KOW NOCYyAe, C NOAHbIM AHOM, Hanpumep, opMoUKa AJIA BbINEUKN
NMMPOroB, a TaKXe A »KapPKU WALLIbIKOB U T.M.

Mexay NpooyKTOM U peLleTKoi BEHTUISTOpa CrefyeT COXPaHUTb MAHUMYM 2 CM MpoMme-
KyTKa.

w

&>

BHUMAHME! Tabnuua BpemeHn u TemnepaTypbl NneYeHNs, NpeAcTaBeHHan B AaHHON MHCTPYKLNN, COREPKUT
OPUEHTNPOBOYHbIE 3HAYEHUA - B 3aBUCMMOCTH OT MacCbl KOMMOHEHTOB, UX CBEXECTH U CTeNeHu
3amMopaXKuBaHuA, OHN MOTYT OTAMYATLCA Off Npe/icTaBNeHHbIX B Tabnuue.

YNOTPEB/NEHNE KOHBEKLIMOHHON AYXOBKM

1. MNonoxwute 6n0Ao Ha pelueTKy. bniogo yknaabiBaeTca HeNMOCPeACTBEHHO Ha pelueTKy (Lbl-
NneHoK, pblba, TOCTbl W T.M.) MAW Ha aMlOMUHUEBON GONbre, KOTOpas HamalleHa MOCTHbIM
macnom. Mepep yknagkow 6noa HeMOCPeACTBEHHO Ha peLUeTKy, CieayeT cMa3aTb €€ MocT-
HbIM MacJiIOM.

2. HanoxuTe KpblWKY KOHBEKLIMOHHOW AYXOBKYM 1 y6eanTech B TOM, YTO OHa NAOTHO NPUCNo-

cobneHa.

Bnoxwute wrencenbHyio BUSIKY B CETEBYIO PO3ETKY.

BTucHuTte pyuky AyxoBKU, KOTOPasa HaXOAUTCA Ha KpbllKe. 3aTeM NoBepHUTE NMOBOPOTHYIO

PY4Ky YacoB BNPaBo - 3aropuTCA OpaH>KeBas Namrnoyka CUrHanmsaumu.

5. YcraHoBuTe Tpebyemyto TemnepaTypy Npv NocpesCcTBe MOBOPOTHOWN PYUKM - 3aropuTcA 3e-

neHadA namnoyka curHanmsaumn. Korga ycTponcTBo JOCTUMHET YCTaHOBMIEHHON TemnepaTy-

pbl - ykasaTenb TemnepaTtypbl MoracHeT.

Mo ncTeyeHnn ycTaHOBIEHHOTO paHee BPEMEHW NeYeHuns, AyXOBKa aBToMaTN4eCcKn 3aBep-

WwnT pabory.

7. Tocne NOJHATUA PYYKM MPUTOK 3NIEKTPOHEPr M ByAeT NPUOCTaHOBNEH, a BbiK/llouaTesnb
6e30MacHOCTV aBTOMATUYECKM BO3BPATUTCA B NPefblAyLLY0 MO3ULMIO.

YNCTKA U TEXHUYECKUWA YXOA

1. MNepepn Hauanom YMCTKM cnedyeT BbiHYTb LUTEMNCENbHYIO BUSIKY U3 CETEBOI PO3ETKU 1 OCTa-
BUTb KOHBEKLIVMOHHYIO IyXOBKY AN1Al OCTbIBAHMWSA — Af1A YUUCTKU He CrieflyeT NPUCTynaTb HeMo-
CPenCTBEHHO NOC/Ie NPUMEHEHUS.

2. KpbilKY AyXOBKU MOXHO MPOTEPETH TPAMOYKON, CMOUYEHHO B BoAe C fo6aBneHneMm Xmna-
KOCTW /1A MbITbA NOCYZbl.

3. MUCKy OYXOBKM MOXHO MbITb NMoJ MPOTOYHON BOAOW, HO HEO6XOAMMO, OfIHAKO, CNeAnTb,
YTOObI He BK/1aZblBaTb FOPSAYMI COCYL B XONOAHYIO BOAY.

el
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Korpa obonouka rpenku cTaHeT oYeHb 3aMac/IEHHOM, TO HEOOXOANMO BbIHYTb €€, OTKPYUU-
BasA BUHTMKM, YMbITb B BOAE C AOMNONHEHNEM AeTepreHToB, cTapaTeNlbHO MNPOMNONOCKaTh, a
3aTeM BbICYLINTb.

PelueTKy MOXXHO MbITb B BOAe C A06aBNEHNEM XKNAKOCTA A4S MbITbA MOCYAbI.

b

NMPEAOCTEPEXXEHUE

D Henb3a BKNaabiBaTh KPbILLKY B BOAY, HV MbITb €€ Nof NPOTOYHON BOAOMN.

KpbilwKa ABNAETCA HENPUIOAHON AN1A MbITbA B MOCYAOMOEYHOW MaLLUHE.

MPOHUKHOBEHWME KaKON-N60 XMUAKOCTV BHYTPb KPbILLKM MOXET CTaTb MPUYMHOI 3HaUNTENb-
HOTrO NOBPEXAEHVIA S1EMEHTOB YCTPONCTBA.

[na uncTKM He crepyeT ynoTpebnATb CKPeOKOoB, a TakxKe APYrvx OCTPbIX MPeAMETOB MK
eAKMX XMUKATOB.

OYHKLNA ABTOMATUYECKON MOUKW

1. Heo6xoAMMoO HanuTb B MUCKY BOZY Ha BbICOTY OKOJ0 4 CM 1 J06aBUTb XKNAKOCTb ASIA MbITbA
nocyabl.

. Hanoxutb KpbiLuKy.

Perynatop yctaHOBKM TemnepaTypbl (6) He06x0AMMO NOBEPHYTb Ha no3umuumio ,Thaw Wash”.

MoBOPOTHYIO PyUKY YCTaHOBKM YacoB (5) ycTaHOBUTb Ha 10 MuHYT. Bo Bpems npeaBapuTenb-

HOI MOWIKM MOXHO BHYTPb MMUCKM MOMECTUTb METalNIMYecKyto peleTky. Linpkynauma rops-

yero Bo3fyxa co3facT BUXPEBOE MOMOLLiEE TeYEeHMe.

B MOMeHT, Kora NOBOPOTHAsA pyyka YCTaHOBKU YacoB oKaxkeTcs B no3uuumm ,OFF”, Heobxo-

AMMO BbIHYTb LITENCENbHYIO BUJIKY U3 CETEBOW PO3ETKMN 1 OTKJIOHUTL KPbILWKY. Mocne 3Toro

NpPOoMNonockaTb MUCKY 1 peLLeTKy B Tennon Boge. B cnyyae HeobxoamMmocTu, MOBTOPUTDL one-

pauuto.

w N
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KYNTMHAPHDIE PELIETTbI

LbINNEHOK, MEYEHbIA HA PELIETKE

(uenbili YbIneHOK, Coslb, NPUNPABsl, NOCMHOE MAcCJ10)

Pa3mMopoKeHHOro LibiniieHKa HeOOXOAUMO YMbITb, BbICYLINTb, MOCONWTb, HaTepeTb Npunpa-
BaMW 1 clierka cmMasaTb MOCTHbIM Mac/oM. 3aTeM MOMIOXUTb Ha pelueTKy. Meyb npu Temnepa-
Type 1 B TeYeHne BpeMeHN, KOTOpble COOTBETCTBYIOT MPUBEAEHHbIM B Tabnuue.

KAPI, NEYEHBIIA HA PELLETKE

(kapn, cosib, MMUH, NOCMHOe Macsio)

OuuLeHHOro Kapra noma3sartb NOCTHbIM MacJIOM, MOCHINATb TMVHOM U OCTaBUTb Ha HECKOJTb-
KO MVHYT. 3aTeM NONOXKUTb Ha peLleTKy. [leub Npy TemnepaType 1 B TeUeHne BPEMEHU, KOTO-
pble COOTBETCTBYIOT MPMBeLeHHbIM B Tabnuue.



PbIBA, NOHOCTbI0 NEYEHASA B AIIOMUHNEBOI OONBIE

(peiba, cosnb, TUMOH, NyK, cesibOepeli, MOPKOBb, NnempyWwKd, 800d, NOCMHOe MAcJ10 UsIU Map2apuH)
OunLeHHyo pblby NONOXNUTb Ha [LOCTAaTOYHO HONBLLOWN Kycouek anioMuH1eBon Gonbru, no-
ConuTb. BHYTpb pbibbl BNOXNWTbL NYK, MOPE3aHHbIN Ha NIacTbl, HECKOJIbKO MacToB CeNibaepes,
CTepTYI0 MOPKOBb Y METPYLKY. BANTb HECKONBbKO YalHbIX IOXKeueK BOAbI, a 3aTeM BJIOXKUTb
KycoyeKk macna unv maprapuHa. Llenoctb nonmTb COKOM M3 IMMOHA. 3aMOTaTb akKypaTHO
donbron. Ha fHO KOHBEKLUMOHHON AYXOBKW HaN!Tb OKOMO 2 CTakaHoB Bofbl. [leub npu Tem-
nepatype 220°C B TeyeHune okono 20 MUHYT.

PbIBHOE OUNE HA PELLETKE

(¢pune, conv, nocmHoe macso)
3amopoxeHHoe ¢une NoconnTb, NOMasaTb NOCTHbIM MacsioM. [oNoXUTb Ha peweTKy. MNeub
npu Temnepatype 250°C B TeyeHMe OKONO 25 MUHYT.

CBUHDIE KOTIETBI C LUIAMITUHbOHAMM B AJIIOMUHUEBOW OOJIbTE

(3 wm. Komsiem, NOCMHoe MAcs10, WAMNUHbOHbI)

KoTneTbl pa3genutb, NOCONNTL U NMOMOXUTb Ha OTAEMNbHbIX KYCOUKax antomuHneBol donbru. Ha
KarKayto KOT/IETY MONOXMTb KYCOUEK Macsia U Mope3aHHble Cyxue LWaMnuHboHbl. ObMoTaTb nNnoT-
HO donbron 1 NONOXMTb Ha peLueTky. Meyb Npy TemnepaTtype 220°C B TeYeHWE OKOO 25 MUHYT.

PYBJIEHBIE KOT/ETbI

(Moniomoe msco, Aliyo, cosb, NpunNpassl, mepmas byska - obwjas macca okoso 300 2)
MonoToe mMsco cneflyeT pa3mellaTb C APYrMMU KOMIOHEHTaMK, Crywas Maccy TepTtoi 6yn-
kon. ChopmMmpoBaTh KOTNEThI 1 Neyb Npu Temnepatype 220°C B TeueHMe 0Kono 20 MUHYT.

PUMCKOE XXAPKOE

(Monomoe MACO - CBUHOE, 208AXbe, YeCHOK, mepmas 6ysKka, AtYo, Cob, npunpassl, ayK - obwas
macca okoso 1000 2)

Monotoe maco cnepyeT pa3meLuaTb € ANLOM, C MOPE3aHHbIM JIYKOM 1 MOTEPTHIM YECHOKOM.
MoconnTb, NPYNPaBUTL MO BKYCY W CrYCTUTb TEPTON 6ynkon. CNoXuTb Maccy B Gopme LuLL-
KW 1 MONOXNTb Ha KYCOK aNtoMUHVEBON GONbru, KoTopas bbla NpeaBapuTeNibHO NoMasaHa
MOCTHbIM MacnoM. BinTb Ha IHO KOHBEKLMOHHOM AyX0BKM 50 Mn xonoaHom BoAbl. Meub npn
Temnepatype 200°C B TeueHme oKono 50 MUHYT.

3AMOPOXXEHHbI KAPTOOENb OPU

(3amopoxeHHbIl NoO0xapeHHsIlU Kapmogens ¢pu - ynakoska 300 2)
KapTtodenb ¢ppu BbicbinaTb U3 yNakoBKY Ha CETKY 1 NeYb Ha HUXKHel pelueTke 6e3 »unpa npu
Temnepatype 240°C B TeueHue okono 15 MnHyT

NNOAO0BbIN KANAY U3 XPYNKOIO TECTA
(Tecmo: 125 2 myku, 1 atiyo, 50 2 caxapa, 50 2 xupa, 10 2 nopowiKka 0514 neyeHus, hpykmel. Obcwin-
ka: 30 2 macna, 40 2 myku, 30 2 caxapHoU nyopel)
BbIMecHTb TECTO B MICKe, 06110KUTb GPYKTamMu (CBEXXMMMU IV OTLEXXEHHBIMU U3 KOMIMOTA) NOChI-
naTb 06cbINKol 1 neyb Npu TemnepaType 200°C B TeueHre OKOSO 35 M1HYT Ha BbICOKOI peLLeTKe.
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NECOYHbIA KYNNY

(300 2 myku, 1 xenmok, 250 2 caxapa, 88 2 xupa, 4 atiya, 22 2 nopowka 0715 neveHus, 175 ms 800bl)
Maccy pa3mewaTb 1 B36onTaTb MUKCEPOM. BnnTb B popmy, npomasaHHyto »kupom. Meyb npu
TemnepaType 200°C B TeueHre 45 MUHYT B XeCTAHON popmMe C AnameTpom 250 MM 1 BbICOTOMN
90 MM Ha HU3KOW peLueTKe.

(atiya, cons, 800q)

Alnua pa3buTtb, Kaxgoe oTAeNbHO, B OTAEMbHBIX YallKax, J06aB/Tb CONM MO BKYCY U 3anuTb
LBYMA IOXKKaMu BOAbI, TaKM 06pa3om, UTOObI KeNTOK HaXoAuIICA Nog Boaoii. Meyb npu Tem-
nepatype 190°C B TeueHne 9-10 MMHYT Ha HU3KOW peLLeTKe.

NEYEHBIIA KAPTOOEND

(8bIMbIMbIL, 0OUHAKOBOU Be/IUYUHBI Kapmodghesib 8 MyHOupe)
Happesatb kapTodenb 1 B BOSHUKLUME LLENN BAOXUTb KYCKN Macsia Uian CBUHOro cana. Meub
6e3 dponbru npu Temnepatype 250 °C B TeyeHne okono 30 MUHYT Ha HU3KOW peLueTKe.

rOBAMbE XXAPKOE C YHECHOKOM

(1,5 k2 20870UHbI 63 KOCMU, MO/IOMBbIU hepeu, 2 3y6Ka pacmepmo20 YECHOKG).

Pa3mewwaTb nepeL C YeCHOKOM 1 TaKUM 06pa3omM NMPUrOTOBIEHHOW CMeCblo cMasaTb ¢ 06enx
CTOPOH Xapkoe. OcTaBMTb Ha 2 Yaca Npy KOMHaTHOW Temnepatype. [onoXuTb Ha HU3KYIO
peweTKky 1 neyb Nnpu Temnepatype 200°C B TeyeHune 20 - 40 MUHYT.

1



OPUEHTUPOBOYHbLIE 3HAYEHWUA TEMMNEPATYPbI U BPEMEHW TEM/I0BOM OGPABOTKU

ANA HEKOTOPLIX bNKOA

Bug Bpewms
Temnepatypa | npogoBonbcTBusa | Konnuectso/Bec 06paboTku
B MUHYTax
220°C Lenbli LbINNEHOK 1680 r 60
220°C CBUWHbIE KOTNETHI 373r 10-20
220°C OKOPOK 8 nopuui 30
250°C pbiba 10 nopuun 25
200°C TecTo ¢ nnogamm 520r 35
200°C OPOXXKEBON Kyrnmy 656 45
250°C KapTodernb 373r 30
170°C pasmMopaxnBaHune 3aBuChT ot
KonunuyecTBa

TEXHWYECKME SAHHbIE

MowHocTtb: 1200-1400 Br.
MuTaHwme: ceTb NnepemeHHOro Toka 220-240 B, 50 Iu.
MakcnmanbHaa Temnepartypa neveHua: 250°C.
Pa6ouee BpeMA: MVH.- 5 MUHYT, MaKc. - 60 MUHYT
MakcumanbHaa eMKocTb: 16,5 nMTpoB.
Yposenb wyma: L, =45 ab.

C¢

BHUMAHME! Oupma «MPM agd S.A.» coxpaHseT 3a co60ii npaBo Ha BBeieH1e TeXHUYECKUX
M3MEeHeHMHil.

MPABUNbHOE YAANEHUE MPOAYKTA (ucnonb3oBaHHOe 3neKTpu4ecKoe 1 31eKTpOHHOe
OCHaLleHue)

Monblwa 0603HaueHme, pa3meLlllaemoe Ha ToBape yKa3bIBAET, UTO NPOAYKT NOC/Ie NCTEYEHUA CPOKA NPUTOAHOCTU

A

HeNb3A BbIKMAbIBATH C APYTUMM OTXOAAMM JOMALLHEro X03AiAcTBa. YTo6bl u36exaTb BpeHOro BAMAHNA
Ha OKpYXatLLyIo Cpefly W 3A0POBbe lofei, BCUIEACTBUE HEe KOHTPONNPOBAHHOTO YAaneHuA 0TX0A0B,
UCNOb30BaHHOE YCTPOICTBO ClledyeT A0CTaBUTb B TOUKY NPUEMA NOJEPMXAHHON AOMALLHEN TEXHUKM

W COTNACUTBCA Ha e nepefauy Aoma. Ana nonyyeHna noapo6Hoil nHdopMaLmMy Ha Temy MecTa 1 cnocoba
06€30MacHOr0 yAaneHus SNEKTPUYECKUX U NMEKTPOHHbIX OTXOAOB MONb30BATeNb AOMKEH (BA3ATbCA C TOUKOI
PO3HWYHOI NPOZAXM, UK ¢ MecTHbIM OTAENOM 0XpaHbl OKpyXalolueit cpefbl. ToBap HeNb3s BbIKMAbIBATH BMeCTe
C APYTUMIN KOMMYHaJIbHbIMM OTXOAAMMU.
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POKYNY TYKAJUCE SA BEZPECNOSTI POUZiVA-

NIA

D Pred pouzitim sa dokladne oboznamte s navodom na po-
uzitie.

D Zvyste pozormost, ked'sa v blizkosti pristroja pohybuju deti.

D Nevesajte sietovy kabel na ostré hrany a zabrante jeho kon-
taktu s horucimi povrchmi.

D Vzdy pred zacatim Cistenia, alebo ked nepouzivate pristroj,
odpojte zastrcku zo sietovej zasuvky.

D Nepouzivajte pristroj v pripade jeho poskodenia alebo v
pripade, ked je poskodeny privodny kabel ¢i zastrcka. V
takomto pripade odovzdajte pristroj do opravy v autorizo-
vanom servise.

D Pouzitie prislusenstva neodporucaného vyrobcom moze
zapricinit poskodenie pristroja alebo uraz.

D Neponarajte pristroj, privodny kabel a zéstr¢ku do vody
alebo inych tekutin.

D Nenechdvajte zapnuty pristroj bez dozoru!

D Pocas prace sa kryt pohonnej jednotky teplovzdusného hmca
zohrieva — nedotykajte sa ho — na otvaranie a posuvanie
vzdy pouzivajte na tento ciel urcené drziaky!

D Pristroj umiestiiujte len na povrchu odolnom proti vysokym
teplotam. Nestavajte ho na umelohmotnych, vinylovych
povrchoch, na lakovanom dreve alebo inych povrchoch z
horlavych materidlov.

D Venujte zvlastnu pozornost, ked premiestriujete pristroj
obsahujuci horuci olej alebo inu tekutinu!
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D Neumiestriujte pristroj v blizkosti inych elektrickych zariaden!,
horakov, sporakov, rur, atd.

D Nepouzivajte teplovzdudny hrmiec v blizkosti zavesov, zaclon
a horlavych materidlov a substancif!

D Pred vypnutim zastrcky zo sietovej zasuvky zakazdym najprv
vypnite pristroj.

D Pred zapnutim alebo vypnutim zastrcky zo sietového hniezda
vzdy nastavte najskor requldtor teploty a ¢asu opekania na 0"

D Na zapojenie pristroja do zdroja elektriny sa nesmie pouzivat
pred|zovaci kabel!

D Neumiestriujte pristroj v blizkosti tepelnych zdrojov.

D Nepouzivajte teplovzdusny hrniec na volnych priestranstvach.

D Pristroj pouzivajte vylucne v stlade s jeho urcenim.

D Pri prvom pouziti zapnite pristroj a pockajte niekolko mint.

D Pristroj je urceny len na pouZitie v domacnosti.

D Nezalinajte s Cistenim pristroja priamo po pouziti, kym
nevychladne,

D Pristroj pripdjajte len k sietovej zasuvke s uzemnovacim
kolikom!

D Toto zariadenie nesmu pouzivat osoby (vratane detf), ktoré
maju obmedzené telesné, zmyslové alebo mentalne schop-
nosti, alebo ktoré nemaju dostatok skisenosti a znalosti, pokial
nie su pod dozorom alebo im nebolo vysvetlené pouzivanie
tohto zariadenia osobou zodpovednou za ich bezpelnost,

D Dohliadnite na deti, aby sa s pristrojom nehrali.

D Pre bezpecnost deti, nenechavajte volne pristupnych ¢astiach
obalu (plastové vrecka, karton, polystyrén, atd)

D POZOR! Nedovolte detom hrat sa s foliou. Nebez-
pecenstvo udusenia!

44



D &POZOR! Hortici povrch!

POPIS PRISTROJA

Teplovzdusné hrnce - rudry, ktoré vyuzivaju posobenie horuceho vzduchu na pripravu jedal,
patria k najzaujimavejsim novinkdm na trhu. Pristroj funguje na zaklade vynutenej cirkulcii
horuceho vzduchu. Na rozdiel od klasickych rur, v ktorych sa teplo prendsa cez steny alebo
vrchndk nadoby, teplovzdudny hrniec zohrieva potraviny priamo horicim vzduchom, ¢o do
znacnej miery urychluje pripravu jedla. Vzduch zohriaty ohrievacou jednotkou prudi okolo
potravin a pecie ich rovnomerne zo vietkych stran. Vdaka tomu pocas pecenia nie je potrebné
potraviny otacat ani miesat. Halogénova $pirdla dodatoc¢ne urychluje proces pecenia i varenia
a umoznuje uchovanie vacsieho mnozstva vyzivnych latok v potravindch. Intenzivny prenos
tepelnej energie prinasa Usporu energie a umoznuje znizit teplotu pecenia o 10 - 20 %. Zna-
mena to, ze priprava jedal sa stdva ekonomickejsia a ich kvalita vyssia.

Atraktivna sklenend nadoba umozniuje pohodiné sledovanie celého procesu pecenia a zaru-
Cuje lahké cistenie.

1. sklenena nadoba (misa) 6. gombik pre nastavenie teploty (do 250 °C)
2. kryt 7. drziak
3. zelena lampicka signalizujtica teplotu 8. podstavec
4. oranzova kontrolna lampicka signalizujica 9. nozicky
hodiny 10. kryt ohrievacieho telesa

5. gombik pre nastavenie hodin (5 az 60 min.)

PRIPRAVA PRISTROJA NA POUZITIE

Pred prvym pouzitim utrite pristroj vlhkou a nésledne suchou handri¢kou.

2. Pristroj je vybaveny prislusenstvom, ktoré do znacnej miery ulahcuje pripravu jedal: nizky
rost, vysoky rost, obruc zvacsujuca objem nadoby, ihly, sito, drziak, podlozka na kryt, vrchnék
teplovzdusného hrnca.

Y
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. Po otvoreni krytu umiestnite v nddobe rost, na ktory ulozte pripravované jedlo. Pri pripade
vacsiny jedal, najma vacsich, (napr. celé kura), pripravovanych vo vyssich nddobach, alebo
takych, ako su hotdog alebo kolac¢ vo forme, sa pouziva nizky rost. Vysoky rost pouzivame v
pripade jedal pripravovanych v nizkych nadobach s plnym dnom, napr. formiciek na kolaciky
alebo stojanov na raznici, atd.

Medzi potravinami a mriezkou ventilatora uchovajte aspon 2 cm priestoru.

POZOR! Tabulka ¢asu a teploty pecenia uvedena v tomto navode obsahuje orienta¢né

hodnoty. Skuto¢né hodnoty sa mézu lisit od uvedenych v zavislosti od vahy
potravin, ich ¢erstvosti a stupna zmrazenia.

POUZITIE TEPLOVZDUSNEHO HRNCA

(] A WN -
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. Ulozte potraviny na rost. Jedlo (kura, ryba, toasty, atd.) sa umiestriuje priamo na roste natre-

tom olejom alebo na vymastenej alobalovej folii.

. Nasadte vrchnak a uistite sa, ¢i je sprdvne umiestneny.

. Zapojte zastrcku do sietovej zasuvky.

. Zatlacte drziak rdry umiestneny na vrchnaku a otoc¢te gombik hodin doprava - zasvieti sa
oranzova signaliza¢nd lampicka.

. Gombikom teploty nastavte Ziadanu teplotu — zasvieti sa zelena signaliza¢na lampicka. Ked'
pristroj dosiahne nastavenu teplotu, indikator teploty zhasne.

. Po uplynuti nastaveného ¢asu pecenia sa rdra automaticky vypne.

Po zdvihnuti drZiaka sa pritok elektrickej energie prerusi a bezpecnostny vypinac sa automa-

ticky vréti do pévodnej polohy.

CISTENIE A UDRZBA
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. Pred zacatim ¢cistenia vypnite zastr¢ku zo sietovej zasuvky a nechajte hrniec vychladnut —

nepristupujte k ¢isteniu priamo po pouziti pristroja.

. Kryt riry moézete utriet handrickou navlhéenou vo vode s pridanim prostriedku na umyvanie
riadu.

. Misa rdry sa moze umyvat pod te¢lcou vodou, nepondrajte vsak horicu naddobu v studenej
vode.

. Ked'bude kryt ohrievacieho telesa prilis mastny, odkrutte skrutky, vyberte kryt, umyte ho vo
vode s pridanim umyvacieho prostriedku, dékladne oplachnite a osuste.

. Rost mézete umyvat vo vode s pridanim prostriedku na umyvanie riadu.

UPOZORNENIE

Nepondrajte kryt vo vode a neumyvajte ho pod te¢icou vodou.

Kryt nie je vhodny na umyvanie v umyvacke riadu.

Preniknutie akejkolvek tekutiny dovnutra krytu méze zapricinit trvalé poskodenie
pristroja.

Na cistenie nepouzivajte drotenky ani iné ostré predmety alebo Zeravé chemikalie.



FUNKCIA SAMOCINNEHO CISTENIA

1. Misu naplrite vodou do vy3ky cca 4 cm a pridajte prostriedok na umyvanie riadu.

2. Nasadte kryt.

3. Reguldtor nastavenia teploty (6) nastavte do polohy ,Thaw Wash”. Gombik nastavenia hodin
(5) nastavte na 10 minut. Pocas vstupného umyvania mozete vo vnutri misy umiestnit kovo-
vy rost. Obeh horuceho vzduchu vytvori viriaci prad ¢istenia.

4. Vo chvili, ked'sa gombik nastavenia hodin ocitne v polohe ,OFF”, vyberte zastr¢ku zo sietové-

ho hniezda a odklopte kryt. Misu a rost oplachnite v teplej vode. V pripade potreby ¢innost
opakujte.

KUCHARSKE PREDPISY

KURA PECENE NA ROSTE

(celé kura, sol, koreniny, olej)
Rozmrazené kura umyte, osuste, osolte, natrite koreninami a zlahka natrite olejom. Kura uloz-
te na roste a nechajte piect podla teploty a ¢asu uvedeného v tabulke.

KAPOR PECENY NA ROSTE

(kapor, sol, rasca, olej)
Ocisteného kapra natrite olejom, posypte rascou a nechajte niekolko minut odstat. Kapra
uloZte na roste a nechajte piect podla teploty a ¢asu uvedeného v tabulke

RYBAV CELKU PECENA V ALOBALE
(ryba, sol, citrén, cibula, zeler, mrkva, petrZlen, voda, maslo alebo rastlinny tuk)
Ocistenu rybu ulozte na vac¢som kuse alobalovej folie a osolte. Dovnutra ryby vlozte cibulu
nakrajanu na platky, niekolko platkov zeleru, nastrdhani mrkvu a petrzlen. Pridajte niekolko
cajovych lyziciek vody a kisok masla alebo rastlinného tuku.
Rybu pokvapkajte citrénovou Stavou a dokladne obalte alobalom. Na dno teplovzdu$ného
hrnca vlejte cca 2 pohére vody. Nechajte piect pri teplote 220 °C okolo 20 minut.

RYBACIE FILE NA ROSTE

(filé, sol, olej)
Zmrazené filé osolte, natrite olejom a uloZte na roste. Nechajte piect pri teplote 250 °C okolo
25 minut.

BRAVCOVE REZNE SO SAMPINONMI V ALOBALE

(3 ks rezriov, maslo, Sampiriény)

Rezne vyklepte, osolte a ulozte kazdy zvIast na kusku alobalu. Na kazdy rezen polozte kidsok
masla a nakrajané surové Sampinény. Dokladne obalte alobalom a ulozte na rost. Nechajte
piect pri teplote 220 °C zhruba 25 minut.



FASIRKY

(mleté mdiso, vajicko, sol, koreniny, strithanka — celkovd hmotnost cca 300 g)
Mleté maso vymiesajte s ostatnymi ingredienciami, zahustite strihankou. Formujte fasirky,
nechajte piect pri teplote 220 °C okolo 20 minut.

RIMSKA PECIENKA

(mleté bravcové alebo hovdidzie méso, cesnak, strihanka, vajicko, sol, koreniny, cibula — celkovd
hmotnost'cca 1000 g)

Do mletého masa pridajte vajicko, nakrajanu cibulu s cesnakom a vymiesajte. Nasledne osol-
te, pridajte koreniny podla chuti a zahustite strihankou. Masu sformujte do podoby $isky a
uloZte na kusok alobalu natretého olejom. Na dno teplovzdusného hrnca vlejte 50 ml stude-
nej vody. Nechajte piect pri teplote 200 °C zhruba 50 minut.

MRAZENE HRANOLCEKY

(mrazené predsmazené hranolceky - balenie 300g)
Hranolceky vysypte z obalu na sietku a nechajte piect na spodnom roste bez tuku pri teplote
240 °C priblizne 15 minut

KOLACS OVOCIM Z KREHKEHO CESTA

(Cesto: 125g muky, 1 vajicko, 50g cukru, 50g tuku, 10g prdsku na pelenie, ovocie.

Posypka: 30g masla, 40g muky, 30g prdskového cukru)

Vypracujte cesto v miske, pridajte ovocie (Cerstvé alebo zbavené stavy z kompétu), posypte
posypkou, nechajte piect pri teplote 200 °C po dobu asi 35 minut na vysokom roste.

PIESKOVA BABOVKA

(300g muky, 1 Zltok, 2509 cukru, 889(???) tuku, 4 vajicka, 22g (???) prdsku na pecenie, 175ml vody)
Hmotu vymiesajte a vyslahajte mixérom. Vlejte do formy vymastenej tukom. Nechajte piect
pri teplote 200 °C okolo 45 minut v plechovej forme s priemerom 250 mm a vyskou 90 mm na
nizkom roste.

VAJICKAZ VODY

(vajicka, sol, voda)

Kazdé vajicko zvlast rozbit do salky, pridajte sol a zalejte dvomi polievkovymi lyzicami vody
tak, aby sa Zltok nachadzal pod vodou. Nechajte piect pri teplote 190 °C zhruba 9 az 10 min(t
na nizkom roste.

PECENE ZEMIAKY

(umyté zemiaky rovnakej velkosti v Supke)
Zemiaky narezte a do vzniknutych $trbin vloZte kusky masla alebo slaniny. Nechajte piect bez
alobalu pri teplote 250 °C asi 30 minut na nizkom roste.

5
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HOVADZIE STEJKY NA CESNAKU

(1,5 kg hoviédzieho mésa bez kosti, mleté Cierne korenie, 2 struciky nastruhaného cesnaku)

Cierne korenie vymiesajte s cesnakom a takto pripravenou zmesou natrite stejky z oboch
stran. Nechajte odlezat na 2 hodiny pri izbovej teplote. Ulozte na nizkom roste a nechajte

piect pri teplote 200 °C asi 20 az 40 minut.

ORIENTACNA TEPLOTA A CAS TEPELNEHO SPRACOVANIA VYBRANYCH JEDAL

Teplota Druh potravin Mnozstvo/vaha | Cas spracovania
220°C celé kura 16809 60
220°C bravCové rezne 373¢g 10-20
220°C kuracie stehna 8 porcii 30
250°C ryba 10 porcii 25
200°C kola€ s ovocim 5209 35
200° C kysnuta babovka 6569 45
250°C zemiaky 373g 30
170° C rozmrazovanie v ZéViSEOSti
od mnozstva

TECHNICKE UDAJE

Vykon: 1200 - 1400 W

Napajanie: siet striedavého pradu 220-240V 50 Hz
Max. teplota pecenia: 250° C

Cas prace: min. 5 minGt, max. 60 minuat
Maximalny objem: 16,5 |

Uroven hluku: L= 45 dB

¢

POZOR!: Firma MPM agd S.A. si vyhradzuje pravo na pripadné technické zmeny!

SPRAVNA LIKVIDACIA VYROBKU (pouZité elektrické a elektronické pristroje)

Slovensko (znacenie umiestnené na vyrobku alebo doklady tykajtice sa produktu poukazuju na to, Ze sa vyrobok po

i

recyklaciu. Této prax ma za ciel prezentovat opatovné vyuZzitie materidInych zdsob.
Kvoli ziskaniu informacii, tykajtcich sa miesta a spdsobu recyklacie tohto vyrobku, ktory je bezpecny pre Zivotné
prostredie, by sa domdci pouZivatelia mali skontaktovat's predajiiou, v ktorej vyrobok kupili, alebo s lokalnym orgdnom.
Firemni uZivatelia by sa mali skontaktovat'so svojim dodévatelom a overit'si podmienky kiipnej zmluvy. Vyrobky sa nesmu
odstranovat spolu s ostatnym komercnym odpadom.

uplynuti doby poufitia nesmie odstrariovat spolu s ostatnym odpadom pochédzajiicim z domacnosti. Kvoli
zabréneniu Skodlivému vplyvu na Zivotné prostredie a zdravie [udi v ddsledku nekontrolovaného
odstranovania odpadu, Vds Ziadame o oddelenie vyrobku od ostatnych druhov odpadu a o zodpovedn
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BKA3IBKWM LWLOAO TEXHIKWN BE3INEKU

EKCMNAYATAUIT

D Nepen 3aCTOCYBaHHAM NPUCTPOKD HEODXIAHO YBAXKHO
NPOYMTATI IHCTPYKLIIKO 3 0OC/TYrOBYBaHHA.

D [loTpumyiiTech 0COBAMBOI 06EPEXKHOCTI, KOoAW NobAK3y
NPUCTPOIO 3HAXOAATLCA HiTW.

D He BilliaiTe NpPOBOAY eNEKTPOKMBIEHHS Ha FOCTPYIX FPaHAX
| He IOMyCKanTe, WOOW BiH AOTUKABCA FAaPAYMX MOBEPXOHD.

D 3aBXKaW BUAMaNTe WTENcenbHy BUKY 3 THi3fa enek-
TPUYHOI MepeXi, AKLLO He 3aCTOCOBYETE MPUCTPOI0 abo
nepen TMM, AK PO3M0YaTit MOro YMLLIEHHS.

D 3360POHAETHCA KOPUCTYBATUCA NOLLIKOAKEHM MPUCTPOEM,
a TAKOX, AKLLIO MOLLKOAXKEHUI NPOBIf ab0 LTencenbHa BIAKA.
B LbomMy BMNaaKy HeOOXiAHO BigaaTVi NPUCTPIV AN1A PEMOHTY
B aBTOPW30BAHNI MyHKT CEPBICHOO 0OCITYroBYBaHHS.

D BrKoprCTaHHA TeXHIYHOTO NpKNaaas, He PEKOMEHI0BAHOMO
BUPOOHVIKOM, MOXe MPUBECTI A0 NOLUKOAMKEHHA MPUCTPON,
110 BUHWKHEHHA NOMKeKi a00 10 MOLUKOAKEHHS Tina.

D He MOXHa 3aHypIOBATV MPUCTPINA, NPOBIA a00 LTencenbHy
BIJIKY Y BOfly a0 B iHLLi PiAVHY.

D He 3anmiwanTe NpaLoOYoro NPUCTPOto 6e3 Harnaay nia
Yac pobotw!

D [lig yac poboTV KOpMYyC ABWUIrYHa KOHBEKLIIHOI AYXOBKM
HarpIBaETbCA — OyAbTe YBAKHVIMM, LLIOOK OTO HE TOPKHY-
TUCA - ANA BIAKPUTTA | NepeMILLIEHHA AyXOBKM HEOOXiAHO
3aBX[M 3aCTOCOBYBATU PYUKM, MPU3HaYeHi AN Liel metw!

D [NpucTpilt HeOOXiAHO BCTAHOBMIOBATY Ha MOBEPXHI, CTINKIl
[0 BMCOKMX TeMnepaTyp. He MoXHa BCTaHOB/MOBATY Ha
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M1aCTMACOBWX, BIHINTOBUX NMOBEPXHAX, Ha MOBEPXHAX 3 fla-
KOBaHOIo 1epeBa, ab0 Ha iHLWMX MOBEPXHAX, BUTOTOBNEHNIX
3 NIerko3aMm1CTIX MaTepianis.

D Cnig notpumyBaTMCh 0COONMBOT 0BEPEXHOCTI Mif Yac ne-
PeMiLLIEHHA NPVCTPOI, WO MICTUTB rapaye Macno abo iHLLy
piavHy!

D He MOXHa CTaBUTY MPUCTPI NOONN3Y IHLIMX ENEKTPUYHMX
MPWCTPOIB, ra30BMNX NaSbHUKIB, €NEeKTPUYHIX MNTOK, Y-
XOBOK I T.M..

D He BXXMBaliTe KOHBEKLNHOI AyXOBKM NOGAM3Y LWITOP, 3aHa-
BICOK Ta IHLLMX Nerko3ammcTiX Matepianis i peyoBuH!

D [NamAaTaeTe Npo Te, WO 3aBXAW nepes BUMMAHHAM LuTe-
MCeNbHOI BUMKY 3 MEPEXHOI PO3ETKM, HEOOXIJHO BUMKHY T
CMOYaTKy NPUCTPIN.

D lepen BKNagaHHAM ab0 BUMMAHHAM LUTEMNCENbHOI BUIKM
3 MEPEXKHOI PO3ETKM, HEOOXIAHO CMOYaTKY BCTAHOBUTY
MNOBOPOTHY PYUKY TemnepaTypn i yacy npuroTyBaHHA y
No3uLito «O».

D [InA NnpreaHaHHA NPUCTPOIO [0 [Kepena enekTpoCTpymy
He CNif 3aCTOCOBYBATY MOAOBXYBaYi!

D He cnig craBuTv NprcTpilt Nobnmsy axxepen Tenna.

D He cnig KopyCTyBaTUCA KOHBEKLIMHOW IyXOBKOK Ha Bif-
KpUTOMY MOBITPI.

D He kopucTynTecs NpUCTPOEM ANA IHWIWX Uinew, Hix ana
AKNX BiH OYB NPU3HAYEHWI.

D [pu nepLIomy BXIBaHHI NPUCTPOIO HEOOXIAHO BKIIOUMTY
I0r0 Ta 3aueKarTin AekKifbKa XBUIH.

D [pucTpil Npr3HaYeHN NnLLe ANA AOMALIHBOTO BXKMBAHHS.
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D 10 UMCTKIM KOHBEKLIMHOI AYyXOBKW He CNif NpucTynaTn bes-
nocepeHbO MICA BUKOPUCTaHHA — HEOOXIAHO 3aueKkaTy,
MOKW OCTUTHE.

D [pycTpilt NoBUHEH By TV NIAKIIOYEHII 10 MEPEXHOI PO3ETKY
i3 3aCTOCYBAHHAM 3a3eMJTI0BaSIbHOIO LTeKepa!

D Lle 06naaHaHHA MOXYTb BYKOPUCTOBYBATY ATV B 8 POKIB
1 0COOM 3 OOMEXKEHNMI QI3UUHIMY | PO3YMOBUMI MOXKIIIA-
BOCTAMI a TaKOX 0CObY 63 OCBIfY | 3HaHHA 0ONaAHAHHA
NiA HarNAAOM ab0 AKLIO OTPVMAIOTb IHCTPYKLIT Woao 6e3-
NeYHOro BMKOPUCTaHHA 00nagHaHHA, Tak Wob 3arpo3a,
NOBA3aHa 3 UyM, byna 3po3yminoto. [litv 6e3 HarnAany He
MOBVHHI YUCTUTV | NPOBOANTY OOCNYrOBYBaHHA OONAAHAHHS.

D 36epiraiiTe NPUCTPIN i Oro APIT Y MicL, HEROCTYMHOMY ANA
naitet 1o 8 POkKi..

D HeobxigHO CTEXUTW 33 4iTbMY, LLIOOW BOHW He rpanmncs 3
LM MpeaMeToM/MPUCTPOEM.

D [Npvnag He Npu3HaYeHU Ans poboTK 3 BUKOPUCTaHHAM
30BHILLHIX TUMYaCOBMX BUMMKAYiB ab0 OKpPeMOl CUCTeMM
PerynoBaHHs.

D [Ina be3neku CBOIX AiTeN He 3anuLwanTe AOCTYNMHUMI Na-
KyBabHi MaTepian (MNacTVKOBI NaKeTW, KAPTOHHI KOPOO-
K,MEHOMMACT TOLLO).

D 3ACTEPEXKEHHA! He no3BonainTe manum gitam
rpaTuchb i3 NNBKOIO. ICHY€E 3arpo3a 3agyxm.

D TemnepaTypa AOCTYNHUX NOBEPXOHb MOXe 6yTn
BULLOI0 KONIN TE€XHiKa BKJIIOUYEHa.

D &ysara! lapAva noBepxHsA!

52



onnc nNPUCTPOKO

KoHBeKUiNHI AYXOBKM — Lie AYyXOBKW, AKi BMKOPWUCTOBYIOTb Ail0 rapAvyoro nosiTpa AnA
NPUroTyBaHHA 6110A Ta AKI HaneXaTb A0 HalLiKaBilLMX HOBUH Ha PVHKY TOBapiB JOMaLIHbOrO
rocnogapcTea. Llem npucTpin npauyloe 3a NPUHLMNOM BUMYLLEHOI LMPKYNAUii rapayoro
noBiTpA.

Ha BigMmiHy Bif KNacMuHUX fyXOBOK, B IKMX TEMJIO NepefaETbCs yepes CTiHKM, AHO ab0 KPULLKY
NOCYANHW, Lel NpuCTpii obirpisae cTpaBy 6e3nocepefHbO rapAYMM MOBITPAM, WO 3HAYHO
NPUCKOPIOE NPUroTyBaHHA ian. MoBITPA, HarpiTe orpiBasbHMM eNeMeHTOM, HaBiBa€ETbCA
foskona 6ntofa, onikaloum Moro piBHOMIPHO 3 YCix CTOPiH. 3aBAAKN LUboMy, 600 He cnif,
Hi noBepTaTK, Hi Po3MillyBaTN y NpoLeci neviHHA. [anoreHHa rpinka 4oAaTKOBO MPUCKOPIOE
npouec neyiHHA i BapuBa, a TakoX AO3BONAE 30epertn BenuKy KinbKiCTb >KUBUNbHUX
KOMIMOHEHTIB B 6/1104ax.

IHTeHCMBHA nepefaya TennoBOi eHeprii [O3BOMIAE €KOHOMWUTM €Heprilo Tai 3HMXKyBaTu
TemnepaTypy neyiHHA Ha 10-20%. Lle o3Hauvag, Wo NpuroTyBaHHA 61i0f CTa€ EKOHOMIYHUM,
a X AKICTb - BULLA.

1. ckistHa ocyIMHA (MICKA); 6. IOBOPOTHA PydKa YCTAHOBKH
2. KpUIIKa; temneparypu (o 250°C);

3. 3eJIeHa TaMIIOUKa, [0 CUTHAJII3Y€ PO 7. pyuKa;

TEMIIEPATYPY; 8. mijicTaBKa;

4. opaH)XeBa KOHTPOJIbHA JIAMIIOYKA, IO 9. HIXKKH,

CUTHAJIi3y€ TOOMHHUK; 10. oOImKBKa I'piJIKH.

S. MOBOPOTHA pyyYKa YCTAHOBKU T'OJUHHU-
ka (Bixg 5 mo 60 XBHIHH),

EdeKkTHa cknAHa NnocyanHa pobUTb MOXANBUM 3pYUHE CNIOCTEPEXKEHHSA 3a NPOLIECOM NeUiHHS,
a TaKOX JIerke YTPMMYBaHHS Y UACTOTI.
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MIATOTOBKA MPUCTPOKD A0 3ACTOCYBAHHA

1. Mepepn neplm 3aCTOCYBaHHAM NPUCTPOO HEOOXiAHO NPOTEPTU NOro BOSIOrOlO, @ MOTIM -
CYXOH0 raHuipKoto.

B ocHallLeHHA KOHBEKLINHOI AYXOBKM BXOAATb HACTYMHI akcecyapu, WO 3HaYHO NOnerwyoTb
NpUroTyBaHHA OnloA: HM3bKa peLliTKa, BUCOKA peLiTKa, Kinble, Lo 36inbluye €MKICTb
NOCYAVHW, LIaMMypW, peLLeTo, PyyKa, MiAcTaBKa AnAa KPULLKN KOHBEKLIHOT By XOBKU.

Micna 3HATTA KPULKN HeOBXiHO YCTaHOBUTM B MOCYAMHI PeLiTKy, Ha AKil byae yknageHo
cTpaBy. [na GinbwocTi 6nioa, 0cobnMBO BeNMKMUX, TakMX AK, Hampuknag, uine Kypua,
abo MpuUroToBaHWX y BULIOMY MOCYZi, 3anikaHka abo nuvpir y $opmi, pekoMeHIyeTbCA
BUKOPWCTaHHA HA3bKOTO nocyay. Bucoka peLuitka 3acTocoByoTbcs Ans 6nioa, AKi roTyioTbCa
B HU3bKOMY MOCYA, 3 MOBHUM AHOM, Hanpvknag, opma AnA BUMIYKM NUPOTIB, @ TaKOX ANA
YKapEeHHA LWaLMKIB i T.M.

4. Mix npoayKTOM i peLliTKo BEHTUNATOPA CNif 36eperti MiHiMyM 2 CM MPOMIXKY.

N
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YBATA! Tabnuya yacy i Temnepatypu neuviHHA, NpeAcTaBneHa y AaHill iHCTPYKLii,
MiCTUTb OPiEHTOBHI 3HaYE€HHA - 3a/1€eXKHO Biff Macy KOMMOHEHTIB, iX CBiXoCTi
i cTyneHi 3amopoXKyBaHHA, BOHN MOXYTb Bifpi3HATUCA Bif npeAcTaBNeHNX y
Tabnuui.

3ACTOCYBAHH$I KOHBEKL|IMHOi YXOBKMK

1. MNoknagite 6niopo Ha pewiTky. brogo yknagaeTbca 6e3nocepefHbO Ha peLliTKy (Kypua,
puba, Toctu i T.n.) abo Ha antomiHieBin donb3i, AKa HamalleHa onieto. MNepen yKnagaHHAM
6nioaa 6e3nocepeHbO Ha peLLiTKy, Cif 3MacTUTH ii onieto.

2. Haknagitb KpULWKY KOHBEKLiHOI JyXOBKM Ta MepeKkoHaETecb y TOMy, O BOHa LWifIbHO
NpPUCTOCOBaHa.

3. Bknagitb WTencenbHy BUNKY Y MEPEXHY PO3ETKY.

4. BTUCHIiTb PyuKy AyXOBKMU, fiIka 3HAXOAUTbCA Ha KpuLuLi. [oTiM NOBEPHITb NOBOPOTHY PYuKy
roAvHHMKa yNpaBso - CnanaxHe OpaHXeBa Namnoyka curHanisauii.

5. BcTaHOBIiTb HeobXiHY TemnepaTypy 3a nocepefHMLTBOM MOBOPOTHOI PYUKM - CranaxHe

3e/leHa namnoyka curHanisauii. Konn npuctpin gocarHe yctaHOBNEHOI TemnepaTypu -
MOKaXuMK TemrepaTypu 3racHe.

6. MicnAa 3akiHYeHHA YCTaHOBNEHOrO paHille yacy neyiHHA, JyxoBKa aBTOMaTMYHO 3aBepLUnTb
poboTy.

7. Micna nigHiMaHHA pyYKn NPUNANB eNnekTpoeHepril 6yae NPUNMHEHNI, a BUMMKaY 6e3neKku
aBTOMATMYHO NOBEPHETHLCA y MONepeaHIo No3nLliio.

YUCTKA | TEXHIYHUI DOTNAL

1. MNepen noyaTKOM YNCTKU Cif BUAHATY LUTENCESTbHY BUIKY 3 MEPEXKHOI PO3ETKM Ta 3a/IMLWINTU
KOHBEKLIiiiHY [iyXOBKY A1l OXONOAMXEHHSA — AN1A UACTKU He Cig NpUcTynaTn 6e3nocepeHbo
nicnA 3aCTOCYBaHHS.

2. KpuLLKy fyXOBKM MOXHa NPOTEPTM raHuipKo, 3MOUYEHOI0 Y BOAI 3 JOAABAHHAM PigvHU AnA
MUTTA Nocyay.

3. MucKy ByXOBKM MOXHa MUTK Mif NPOTOYHOI BOAOHD, afe HEObXIiAHO, NPOTE, CTEXUTH, LWobu
He BKJlaaTu rapsdy NocyauHy y XoNnoaHy Bogy.
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4. Konu oblWwKBKa rpinku cTaHe Ay»Ke 3aMacfieHolo, TO HeoOXiAHO BUMHATY Ti, BigKpyuytoum
FBUHTUKM, YMUTU Y BOAi 3 AOGaBNEHHAM [eTepreHTiB, CTapaHHO MPOMOoNiocKaTty, a NoTiMm
BUCYLUNTW.

5. PewwiTKy MOXHa MWTI y BOAi 3 AO6ABNEHHAM PigUHUN ANA MUTTA nocyay.

MOMNEPEAXEHHA

He MOXHa BKnagaTu KpULLKY y BOAY, aHi MUTK Ti Ni MPOTOYHOIO BOAOIO.

Kpuika € HenpuaaTHOO ANA MATTA Y NOCYAOMUIHIN MaLLWHI.

MPOHNKHEHHA AKOI-HEGYAb PIAVHY ycepeanHY KPULLKU MOXe CTaTu NPUYMHOK 3HAYHOTO
MOLUKOAKEHHA €/IEMEHTIB MPUCTPOIO.

[NA YNCTKM He CNif 3aCTOCOBYBaTW CKPeOKM, @ TaKoX iHLWi rocTpi npeaMeTy abo iaki XimikaTu.

OYHKLIA ABTOMATUYHOTO MUTTA

-

HeobxigHO HannTh y MUCKY BOAy Ha BUCOTY 6N13bKo 4 cM Ta 06aBUTU PignHY AnA MATTA
nocyay.

. Haknactu KpuLuky.

. Perynatop ycrtaHoBKM Temnepatypu (6) HeobXifHO MOBEpPHYTM Ha no3uuito ,Thaw
Wash”. TIoBOpOTHY pyuKy yCTaHOBKW rofuHHuKa (5) yctaHoBuTM Ha 10 xBunuH. Mig yac
nonepeaHbOro MUTTA MOXHA BCepeuHY MUCKM NOMICTUTM MeTaneBy peLliTky. Llupkynauisa
rapAYoro noBiTPA CTBOPUTb BipyoUy MUIOUY Teuito.

Y MUTb, KONV NOBOPOTHA PyYKa YCTAaHOBKM FOAVHHMKA 3HangeTbca y nosuuii ,OFF”, HeobxigHo
BUMHATW LUTEMNCeNIbHY BUIKY 3 MEPEXHOI pO3eTKM Ta Bigxunuth Kpuwky. [licna uporo
NPOMNONOCKaTV MUCKY i PeLLiTKY y Tennili Boai. Y pasi noTpebu, NoBTOpUTY onepalLiito.

w N
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KYNIHAPHI PELENTN

KYPYA, NEYEHE HA PELLITLI

(uine Kypua, cine, npunpasu, ois)

Po3mopokeHe Kypua HeOOXiHO YMWUTW, BUCYLUUTW, MOCOAWUTW, HATepTU MpunpaBaMu Ta
371erka 3mMactuTy onieto. MoTiM NoKNacTy Ha pewiTtky. MNekTn Npu TemnepaTypi i NPOTArom
yacy, Aiki BignosigaloTb NpUBeAEHUM y Tabnuui.

KOPON, NEYEHMIA HA PELLITLI

(kopon, cinb, MMUH, onis)
OuuiieHoro Koporna NoOMacTUTU ONi€lo, MOCMNaT! TMAHOM Ta 3aULWUTN Ha AeKiibKa XBUINH.
MoTim noknactu Ha pewiTky. MekTn Nnpu TemnepaTtypi i NPOTAromM yacy, AKi BignosigalTb
npviBegeHNM y Tabnuui.

PVBA, TOBHICTIO EYEHA B AJIOMIHIEBI ©0Jb3I

(puba, cine, nUMOH, yubyns, cesepa, MOPK8d, nempyuwkd, 800a, o/lid abo MapeapuH)
OunieHy puby NoKnacT Ha YMManuMn WMaTOK antoMiHieBoi donbru, noconutn. Bcepeanny
pubn BKnactu uubynio, NopisaHy Ha NIacTy, AekKinbka MNacTiB cenepu, CTepTy MOPKBY

55

UA



vn

i meTpywky. Bantu fekinbka yalHUX NOXeuyoK BOAM, a MOTIM BK/ACTU LWIMATOYOK Macna
abo maprapuHy. Llinicte nonutn cokom 3 numoHa. O6bmoTatn akypatHo donbrotw. Ha gHo
KOHBEKLiNHOI AyxOBKM Hanutn 6nn3bko 2 ctakaHiB Boaw. MNektn npu temnepatypi 220°C
nNpoTArom 651M3bKo 20 XBUSIVH.

PUBHE OINE HA PELLITLI

(hine, cine, onis)
3amoporkeHe dine noconuTu, 3MacTUTK oniero. Moknactu Ha pewiTky. MekTn npu Temnepatypi
250°C npoTArom 651M3bKo 25 XBUMVH.

CBUHAYI KOT/IETH 3 WAMMIHbAOHAMU B AJIOMIHIEBIN ©OJIb3I

(3 wm. komsaem, onid, WamniHelioHu)

KoTneTtn po3ginnTy, NoconnTn Ta NOKMACcTU Ha OKPeMMX LUMaTOYKax antoMiHieBoi donbru.
Ha KoXHy KOTneTy MoKMacTV LWMAaToYoK Macsa Ta nopisaHi cyxi wamniHbinoHn. O6moTaTu
WinbHO GoNbroto Ta MOKIacTh Ha pewiTKy. MekTn npu TemnepaTypi 220°C NpoTAroM 61MM3bKo
25 XBWWH.

PYBAHI KOTJIETK

(meneHe M'ACo, ANUe, Cinb, Npunpasu, TepTa bynka - 3araibHa maca 6nmn3bKko 300 )
MeneHe M'Aco cnig Po3MmilLaTK 3 iHWUMY KOMMOHEHTaMK, 3ryLLyloun Macy TepTolo GynKoto.
CdhopmyBaTy KOTETV Ta NeKTW Npu TemnepaTypi 220°C npoTArom 6amn3bKo 20 XBUSINH.

PUMCbKE XXAPKE

(MeneHe M’Aico - cBUHAYe, 80/108€, YACHUK, mepma bysiKa, alue, Cinb, npunpasu, Yubyna -3azanavHa
maca 6su3sbko 1000 2)

MeneHe m'Aaco cnipg po3miwatv 3 AiLem, 3 NopisaHOW Lubynelo i MOTEPTM YaCHUKOM.
MoconuTy, NPUNPaBUTU 3a CMAKOM Ta 3rycTuTu TepTtoto Oynkot. Cknactm macy y dopmi
WWMLWKKX Ta MOKJACTU Ha LIMATOK asltoMiHieBOT ¢onbru, Aka 3asganerigb rnomaileHa ofi€to.
BnnTtn Ha AHO KOHBEKUiNHOI Ayx0BKK 50 mn xonogHoi Boan. MNektn npu Temnepatypi 200°C
NpPoTArom 651M3bko 50 XBUSIVH.

3AMOPOXKEHA KAPTONNA OPI

(3amopoxeHa nidcmaxeHa kapmonia ¢pi - ynakoska 300 2)
Kaptonnio ¢pi BUCMNATK 3 YNAaKOBKM Ha CiTKY Ta NMEKTU Ha HWXHIN pewiTui 6e3 Xupy npu
TemnepaTypi 240°C npoTArom 6a13bKo 15 XBUANH

MI0A0BUN KANAY 3 KPUXKOTO TICTA

(Ticmo: 125 2 myku, 1 adiye, 50 2 yykpy, 50 2 xupy, 10 2 nopowKy 011 nediHHsA, ppykmu. Obcunka: 30
2 macna, 40 e myku, 30 2 yykpogoi nyopu)

Bumiwatu Ticto B Mumcui, obKnactu ¢pyktamm (CBiXrMM abo BigLigXeHVMU 3 KOMMOTY)
nocmnatn obcunkor Ta nekTu npu Temnepatypi 200°C npoTArom 6a13bko 35 XBUAUH Ha
BUCOKIW peLiTui.

(%]
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MICOYHA MACKA

(3002 myku, 1xx08mok, 2502 Uykpy, 88 2 xupy, 4 alius, 22 2 NOPOWKY 0715 NeYiHHs, 175 M 800u)

Macy po3miwaTty Ta 360BTaTM Mikcepom. Bamtm y dopmy, Wwo 3maiieHa >kupom. lektn
npu Temnepatypi 200°C npoTtarom 45 XBUAUH B 6nAwaHiii popmi 3 giametpom 250 mMm
i 3aBBMLWKN 90 MM Ha HU3bKIN peLLiTLi.

(atius, cine, 800a)

AnuAa po3brTy, KOXKHE OKPEMO, B OKPEMUX YallKax, AOAATU COJi 3a CMAKOM Ta 3anuTu BOMa
NOXKaMMn BOAW, TaKUM YMHOM, 06 »KOBTOK 3HaXOAMBCA Nif Bofolo. MeKTn npn TemnepaTypi
190°C npoTArom 9-10 XBUSIMH Ha HM3bKIN peLwiTui.

MEYEHA KAPTONNA

(8uMuma, 0OHAKOBOI BeSIUYUHU KAPMONJIA 8 MyHOUPI)
Happizatn kapTonnio Ta y BUHWKII WiNMHM BKAACTU WMATKU Macna abo CBUHAYOro cana.
MekTn 6e3 donbru npu Temnepatypi 250 °C NPoTArom 6113bKo 30 XBUAMH Ha HU3bKIN PeLLiTLi.

BOJNOBE XAPKE 3 YACHUKOM

(1,5 k2 aAnosu4uHu 6e3 Kicmi, MeneHul nepeus, 2 3y6KU po3mepmozo YacHUKY).

Po3smiwatn nepeub 3 YaCHMKOM i TakMM UYMHOM MPUIrOTOBAHOI CYMILLLIIO 3MAaCTUTU
3 060X CTOPiH XapKe. 3anuWmMTW Ha 2 TFOAMHM MpU KiMHaTHIn Temnepatypi. Moknactu
Ha HM3bKY peLiTKy Ta nekTn npu Temnepatypi 200°C npotarom 20 - 40 XBUIWH.

OPIEHTOBHI 3HAYEHHA TEMMEPATYPU | YACY TENNOBOI O6POBKM ANA AEAKMX

bAKA

Bup L Yac o6pobku
Temnepartypa KinbkicTb / Bara
NpoAoBOSIbLCTBA B XBUJIMHaX
220°C uine kyp4a 1680 r 60
220°C CBWHSAYI KOTNETH 373r 10-20
220°C cTereHus 8 nopuin 30
250°C puba 10 nopuin 25
200°C TicTO 3 Nnnogamu 520r 35
200°C OPiKAXKOBaA nacka 656 T 45
250°C KapTonns 373r 30
170° C PO3MOPOXXYBaHHS 3anexiuTs Bia
KinbKOCTi
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TEXHIYHI AAHI

MoTyxHicTb: 1200-1400 BrT.

MusneHHa: mepexa 3miHHOro ctpymy 220-240 B, 50 lu.
MakcnmanbHa TemnepaTypa neviHHa: 250°C.
Po6ouuii yac: MiH.- 5 XBUUH, MaKc. - 60 XBUANH
MakcumanbHa emKicTb: 16,5 niTpis.

PiBenb wymy: L =45 np.

YBATA! Oipma «MPM agd S.A.» 36epirae 3a 06010 npaBo Ha BBeieHHA TEXHIYHUX 3MiH.

MPABUNbHA NIKBIAALIA MPOAYKTY
(BMKOpUCTaHe eneKTpOTEXHIYHE i eNIeKTPOHHE YNALUTYBAHHSA)

YkpaiHa [lo3HaueHHs, AKke po3TalloBaHe Ha NPOAYKTi a60 Y TeKCTi, AKUIA HOr0 CTOCY€ETbCA, BKA3Y€ Ha Te, Lo nicna
YNIUBY NepioAy ekcnnyatawii BUpoOy ioro He cnif ycyBaTin pa3oMm 3 iHWMMM BiX0Zamu, AKi NOX0AATH 3
AOMALUHBOr0 rocnofapcTaa. [nA Toro o6 YHUKHYTY LUKIANMBOrO BNAMBY Ha 0TOuYloue cepefoBuLLe Ta

mmmm—  3/0D0BA NI0OAEI BHACNIAOK 6E3KOHTPONBHOTO YCyBaHHA BiAXOAIB, NPOcbba BiAOKPEMUTI MPOAYKT Bif
iHLWKMX TWNIB BIAX0AIB Ta BMKOHATU BIANOBIAHY YTWUNI3aLil0 3 METOW pekNaMyBaHHA MOBTOPHOTO BUKOPUCTAHHA
matepianbHux 3aco6iB AK MOCTiliHOI NpaKkTUKKU. 3 MeTOK OTPUMaHHA iHdopmauii npo 6e3neyHe Ana oTouyloyoro

CepefioBHLLa MicLie | cnoci6 yTunizavii uboro NpoAyKTY, KOPUCTYBaYi B AOMALLHIX rOCNOAApCTBaX MOBMHHI 38'A3aTICA 3

MyHKTOM PO3APi6HOT Npodai, y AKOMY BOHM BMKOHanW KyniBnio NpOAYyKTY, abo 3 MicLeBuMN OpraHamun BRapy.

KopuctyBaui y dipmax noBuHHi 38'43aTcA 3i CBOIM MOCTaBHUKOM Ta NPOBIPUTY YMOBY A0roBOpY Npo Kynienio. He cnig

BUKOHYBATY JIiKBiAaL|0 NPOAYKTY Pa3oM 3 iHLIMMU KOMepLIHUMM BiXOAaMU.
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SAUGAUS NAUDOJIMO NURODYMAL:

D PrieS pradédami naudoti jrenginj, atidZiai perskaitykite jo
naudojimo instrukcija.

D Blkite itin atsargus, jeigu netoli jrenginio yra vaikai,

D Saugokite, kad maitinimo laidas nekabéty ties astriomis
briaunomis ir neliesty karsty pavirsiy.

D Kuomet nenaudojate jrenginio arba ruosdamiesi jj valyti
visuomet istraukite kiStukg is elektros lizdo.

D Sugadinto jrenginio naudoti negalima. Jo taip pat nenaudo-
kite, jeigu pazeistas maitinimo laidas ar kiStukas. Tokiu atveju
jrenginj atiduokite remontui j jgaliota remonto centra.

D Naudodami gamintojo nerekomenduojamus priedus, galite
sugadinti jrenginj, sukelti gaisrg arba susizaloti.

D Prietaiso, laido ar kistuko negalima merkti j vandenj arba
kitus skyscius.

D Nepalikite veikiancio jrenginio be priezitros!

D Konvekcinei krosnelei veikiant, variklio korpusas jkaista, to-
dél jo nelieskite. Atidarydami arba pastumdami, visuomet
laikykite uz tam skirty rankeny!

D |renginj statykite ant aukstai temperatdrai atspariy pavirsiy.
Jrenginio niekada nestatykite ant plastikiniy, vinilo, is lakuotos
medienos arba kity degiy medziagy pagaminty pavirsiy,.

D Bikite ypac atsargUs, perstumdami jrenginj, kuriame yra
karstas aliejus arba kitas skystis!

D Draudziama jrenginj statyti Salia kity elektros jrenginiy, de-
gikliy, virykliy, orkaiciy ir pan.
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D Konvekcinés krosnelés nenaudokite netoli dieniniy arba
naktiniy uzuolaidy bei kity degiy audiniy ar medziagy!

D Nepamirskite, kad pries iStraukiant kiStukg i elektros lizdo,
jrenginys visuomet turi bdti isjungtas.

D Pries jkisdami ar iStraukdami kistukg iS elektros lizdo, pirmiau-
sia nustatykite temperatdros ir skrudinimo laiko rankenéle
,0" padétyje.

D Norédami prijungti jrengin; prie elektros maitinimo Saltinio,
nenaudokite ilgiklio!

D Nestatykite jrenginio $alia Silumos Saltiniy.

D Konvekcinés krosnelés negalima naudoti lauke.

D Nenaudokite jrenginio kitiems nei jo paskirtis tikslams.

D PrieS pirma jrenginio panaudojimg jj jjunkite ir palaukite
kelias minutes.

D Jrenginys skirtas naudoti tik namuose.

D Konvekcinés krosnelés nevalykite i$ karto po naudojimo.
Palaukite, kol ji atves.

D Jrenginys néra skirtas darbui su iSoriniu laikmaciu arba atskira
nuotolinio valdymo sistema.

D Jrenginys turi bati jungiamas  elektros tinklo lizdg su jzemi-
nimo kontaktu!

D Siuo jrenginiu gali naudotis vyresni nei 8 mety vaikai, asmenys
su fizine, judéjimo ir protine negalia ir neturintys tinkamy
Ziniy ir patirties, jeigu jie yra priziarimi arba buvo apmokyfti,
kaip saugiai naudotis jrenginiu, bei supranta kylancig grésme.
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Vaikai neturéty atlikti jrenginio valymo ir priezidros darby be
suaugusiyjy priezidros.

D Jrengin; i jo laida laikykite vaikams iki 8 mety nepasiekiamoje
vietoje

D Neleiskite vaikams Zaisti su jrenginiu.

D Vaiky saugumui nepalikite laisvai prieinamy pakuotés sude-
damuyjy daliy (plastmasiniy maisy, kartony, puty polistirolo
irt. ).

D JSPEJIMAS! Neleiskite vaikams Zaisti su folija. Gresia
uzdusimas!

D Prieinamy pavirSiy temperatura gali buti aukstesné,
aki jrenginys dirba.

D &DEMESIO! Karstas pavirsius!

JRENGINIO APRASYMAS

Konvekcinés krosnelés — karstg ora patiekaly paruosimui naudojancios krosnelés - tai viena
jdomiausiy buitiniy elektros prietaisy rinkos naujoviy.

|renginio veikimas remiasi priverstine karsto oro cirkuliacija.

Skirtingai nuo tradiciniy orkaiciy, kuriose Siluma perduodama per indo sieneles, dugna arba
dangtj, Siame jrenginyje maistas yra tiesiogiai Sildomas karstu oru, o tai zymiai pagreitina
patiekaly paruo3ima. Sildymo elemento susildytas oras puciamas aplink patiekala, tolygiai
ji i$ visy pusiy apkepant. Kepimo metu patiekalo nereikia sukioti arba maisyti. Halogeninis
sildytuvas taip pat pagreitina maisto virimo ir kepimo procesg bei leidzia i$saugoti daugiau
maistingyjy medziagy.

Intensyvus Siluminés energijos perdavimas leidZia sutaupyti energija ir 10-20 % sumazinti ke-
pimo temperatura. Tai reiskia, kad maisto ruosimas yra ekonomiskesnis, o jo kokybé geresné.
Grazus stiklinis indas leidzia patogiai stebéti visg kepimo procesa. Jj lengva valyti.
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1. stiklinis indas (dubuo) 6. temperatiiros nustatymo rankenélé

2. dangtis (iki 250°C)
3. zalia temperatiiros signaliné lemputé 7. rankena
4. oranziné laikrodzio signaliné lemputé 8. pagrindas
5. laikrodZio nustatymo rankenélé 9. kojelés
(5 — 60 min) 10. sildytuvo korpusas

JRENGINIO PARUOSIMAS DARBUI

N =

w

4.

. Prie$ pirma jrenginio panaudojima nuvalykite jj drégna, o po to sausa Sluoste.
. Konvekcinés krosnelés komplekte yra priedai, labai palengvinantys maisto ruosima: Zemos

grotelés, aukstos grotelés, indo talpa padidinantis Ziedas, smeigtukai, sietas, rankena, stovas
krosnelés dangciui.

. Nuéme dangtj, j inda jstatykite groteles, ant kuriy ruosite patiekalg. Daugumai patiekaly,

ypac dideliy (pvz., visam vis¢iukui) arba ruosiamy aukstame inde (pvz., apkepui arba formoje
kepamam pyragui), patartina naudoti Zemas groteles. Aukstos grotelés naudojamos patie-
kalams, ruosiamiems Zzemuose induose su pilnu dugnu (pvz., pyrago kepimo formoms) arba
sasliky kepimui ir pan.

Tarp gaminio ir ventiliatoriaus groteliy palikite ne mazesnj nei 2 cm tarpa.

DEMESIO0! Sioje instrukcijoje pateikta kepimo laiko ir temperatiiros lentelé nurodo tik apytiksles vertes. Tikroji
verte gali skirtis nuo lenteléje pateiktos, kadangi ji priklauso nuo sudedamuyjy daliy masés, Sviezumo ir uzsal-
dymo laipsnio.

KONVEKCINES KROSNELES NAUDOJIMAS

1.

w N

Padékite patiekalg ant groteliy. Patiekala padékite tiesiai ant groteliy (vistiena, Zuvj, skrudinta
duong, ir pan.) arba ant aliejumi iSteptos aliuminio folijos. Jeigu patiekalg padésite tiesiai ant
groteliy, jas pirmiausiai patepkite aliejumi.

. Uzdenkite krosnele dangciu ir jsitikinkite, kad uzdengta sandariai.
. Ikiskite kiStuka j elektros lizda.




4. Nuspauskite ant dangcio esancig orkaités rankena. Tuomet pasukite laikrodzio rankenéle j
desine. Uzsidegs oranziné signaliné lemputé.

5. Temperataros rankenéle nustatykite norima temperatira. Uzsidegs Zalia signaliné lemputé.
Kai jrenginys pasieks nustatyta temperatira, temperatdros indikatorius uzges.

6. Nustatytam kepimo laikui pasibaigus, orkaité automatiskai issijungs.

7. Pakélus rankeng, elektros energijos tiekimas automatiskai iSjungiamas, o apsauginis jungiklis

automatiskai grjzta j ankstesne padét;.

VALYMAS IR PRIEZIURA

-

. Pries valydami, istraukite kiStuka i$ elektros lizdo ir leiskite konvekcinei krosnelei atvésti. ren-
ginio nevalykite i$ karto po naudojimo.

. Orkaités dangtj galima nuvalyti Sluoste, sudrékinta vandenyje su indy plovikliu.

. Orkaités dubenj galima plauti po tekanciu vandeniu, taciau karsto indo nemerkite j Salta van-
denij.

. Jeigu sildytuvo korpusas pasidengé per dideliu riebaly sluoksniu, nuimkite jj, atsukdami
varztus, nuplaukite vandeniu su valikliu, kruopsciai iSskalaukite ir iSdZiovinkite.

. Groteles galima plauti vandeniu su indy plovikliu.
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JSPEJIMAS

D Dangcio nemerkite j vandens, jo taip pat neplaukite vandens srove.

D Dangcio negalima plautiindaplovéje.

D | dangcio vidy patekes skystis gali sugadinti jrenginio dalis.

D Valymui nenaudokite metaliniy 3veitikliy ar kity astriy daikty bei stipriy cheminiy medziagy.

AUTOMATINIO VALYMO FUNKCIJA

-

. | dubenj jpilkite tiek vandens, kad jis siekty mazdaug 4 cm. Tuomet jpilkite indy ploviklio.

. Uzdenkite dangt;.

. Temperataros rankenéle (6) nustatykite ,Thaw Wash” padétyje. Laikrodzio rankenéle (5) nu-
statykite 10 minuciy. Pirminio plovimo metu j dubenio vidy galite jstatyti metalines groteles.
Karsto oro apytaka sukurs besisukancig plaunanciajq srove.

. KailaikrodZio rankenélé pasisuks j padétj ,OFF", istraukite kistuka iS elektros lizdo ir atidenkite
dangtj. I3skalaukite dubenj ir groteles Siltu vandeniu. Jei reikia, valyma pakartokite.
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RECEPTAI

ANT GROTELIY KEPTA VISTIENA

(visas visciukas, druska, prieskoniai, aliejus)

Atsildyta visc¢iuka nuplaukite, nusausinkite, istrinkite druska ir prieskoniais bei Siek tiek patep-
kite aliejumi. Tada padékite ant groteliy. Kepkite, laikydamiesi lenteléje nurodytos tempera-
taros ir laiko.
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ANT GROTELIY KEPTAS KARPIS

(karpis, druska, kmynai, aliejus)
ISvalyta karpj patepkite aliejumi, pabarstykite kmynais ir palikite kelias minutes. Tada padékite
ant groteliy. Kepkite, laikydamiesi lenteléje nurodytos temperataros ir laiko.

ALIUMINIO FOLIJOJE KEPTA ZUVIS
(2uvis, druska, citrina, svogunas, salieras, morkos, petraZolés, vanduo, sviestas arba margarinas)
ISvalyta Zuvj padékite ant gana didelio aliuminio folijos gabalo ir pastdykite. ] Zuvies vidy
jberkite griezinéliais supjaustyto svogino, keletg gabaléliy saliero, sutarkuota morka ir petra-
zole. |pilkite kelis arbatinius Saukstelius vandens, o tada jdékite sviesto arba margarino gaba-
liuka. Visa zuvj apslakstykite citrinos sultimis. Kruopsciai apvyniokite folija. Ant konvekcinés
krosnelés dugno jpilkite apie 2 puodelius vandens. Kepkite 220°C temperatiroje mazdaug
20 minuciy.

ZUVIES FILE ANT GROTELIY

(zuvies filé, druska, aliejus)
Uzsaldyta zuvies filé pasadykite ir patepkite aliejumi. Padékite ant groteliy. Kepkite 250°C
temperaturoje mazdaug 25 minuciy.

KIAULIENOS PJAUSNIAI SU PIEVAGRYBIAIS, KEPTI ALIUMINIO FOLIJOJE

(3 vnt. pjausniy, sviestas, pievagrybiai)
Pjausnius iSmuskite, pasadykite ir padékite ant atskiry aliuminio folijos gabaliuky. Ant kiekvie-
no kotleto padékite gabaliuka sviesto ir griezinéliais supjaustytus zalius pievagrybius; san-
dariai apvyniokite folija ir padékite ant groteliy. Kepkite 220°C temperatdroje mazdaug 25
minutes.

MALTOS MESOS KOTLETAI
(malta mésa, kiausinis, druska, prieskoniai, malti dZiGvéséliai - bendras svoris maZdaug 300 g)
Mésos farsa sumaisykite su kitais ingredientais, pridédami tiek dziavéséliy, kad mase galima
baty formuoti. Suformuokite kotletus ir kepkite 220°C temperatiroje apie 20 min.

MALTOS MESOS KEPSNYS
(malta mésa - kiauliena, jautiena, cesnakai, malti dziaveéséliai, kiausinis, druska, prieskoniai, svo-
glnai - bendras svoris maZdaug 1000 g).
Mésos farsa sumaisykite su kiausiniu, smulkintu svoganu ir cesnaku. Pasadykite, pagal skonj
pridékite prieskoniy ir tiek dZitvéseliy, kad mase galima baty formuoti. Suformuokite pailgos
formos kepsnj ir padékite ant aliejumi iStepto aliuminio folijos gabalo. Ant konvekcinés kros-
nelés dugno jpilkite 50 ml vandens. Kepkite 200°C temperatiroje mazdaug 50 minuciy.

SALDYTOS GRUZDINTOS BULVYTES

(Saldytos pakeptos bulvytés — 300 g pakuoté)
Bulvytes isberkite i$ pakuotés ant sietelio ir be riebaly kepkite ant apatiniy groteliy 240°C tem-
peratdroje mazdaug 15 minuciy.
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TRAPIOS TESLOS PYRAGAS SU VAISIAIS

(Tesla: 125g milty, 1 kiausinis, 50 g cukraus, 50 g riebaly, 10 g kepimo milteliy, vaisiai.
Apibarstymui: 30 g sviesto, 40 g milty, 30 g cukraus pudros)

Dubenyje suminkykite tesla; ant jos isdéliokite vaisius (Sviezius arba iSimtus i$ kompoto). Tesla
pabarstykite paruostais trupiniais ir kepkite 200°C temperatiroje mazdaug 35 minutes ant
auksty groteliy.

(300 g milty, 1 kiausinio trynis, 250g cukraus, 88g riebaly, 4 kiausiniai, 22g kepimo milteliy, 175ml
vandens)
Mase ismaisykite ir iSplakite maisytuvu. Supilkite j riebalais iSteptg forma. Kepkite ant zemy
groteliy 250 mm skersmens ir 90 mm auks¢io metalinéje formoje 200°C temperataroje 45
minutes.

VANDENYJE KEPTI KIAUSINIAI

(kiausiniai, druska, vanduo)
Kiekviena kiausinj jmuskite j atskirg puodelj, pagal skonj pasudykite ir uzpilkite dviem Sauks-
tais vandens taip, kad kiausinis blty po vandeniu. Kepkite 190°C temperataroje 9-10 minuciy
ant zemy groteliy.

KEPTOS BULVES
(nuplautos, vienodo dydZio, neskustos bulvés)
Bulves jpjaukite ir j gautus tarpus jdékite sviesto arba lasiniy gabaliuky. Kepkite ant zemy gro-
teliy be folijos 250°C temperatlroje mazdaug 30 minuciy.

JAUTIENOS KEPSNIAI SU CESNAKU

(1,5 kg jautienos be kauly, malti pipirai, 2 skiltelés susmulkinto ¢esnako)

Pipirus sumaisykite su ¢esnaku ir taip paruostu misiniu aptepkite abi pjausniy puses. Palikite
2 valandoms kambario temperatiroje. Padékite ant Zemy groteliy ir kepkite 200°C tempera-
tdroje 20 - 40 minuciy.
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APYTIKSLE KAI KURIYU PATIEKALY TERMINIO APDOROJIMO TEMPERATURA IR LAIKAS

Temperatara | Maisto produkty Kiekis/svoris Apd:;riclijalrsno
tipas . ..
minutémis
220°C visas visCiukas 1680 g 60
220°C kiaulienos kotletai 373 ¢ 10-20
220°C viS¢iuky Slaunelés 8 porcijos 30
250°C Zuvis 10 porcijy 25
200°C pyragas su vai- 520 ¢ 35
siais
200°C mielinis pyragas 6569 45
250°C bulvés 373 ¢ 30
170° C atitirpinimas priklauso nuo
kiekio
Galia: 1200-1400W
Elektros maitinimas: AC 220-240V 50 Hz
kintamosios elektros sroveés tinklas

Maksimali kepimo temperatira: 250°C

Darbo laikas: minimalus — 5 min., maksimalus — 60 minuciy
Maksimali talpa: 16,5 |

Triuk3mo lygis: L,,= 45 dB

DEMESIO!: Jmoné ,MPM agd S.A. “ pasilieka sau teise keisti techninius duomenis.

TAISYKLINGAS GAMINIO ATLIEKY SALINIMAS (elektrinés ir elektroninés jrangos atliekos)

Lenkija Antgaminio pavaizduotas simbolis reiskia, kad Sio gaminio atlieky negalima 3alinti su kitomis namy ukyje
generuojamomis atliekomis. Siekiant iSvengti kenksmingo poveikio aplinkai ir zmoniy sveikatai, kurj kelia
nekontroliuojamas atlieky Salinimas, panaudota gaminj reikia pristatyti j buitinés technikos atlieky

mmmmmm  Priémimo vietg arba kreiptis dél atlieky paémimo i$ namy. Dél iSsamesnés informacijos apie saugaus

elektrinés ir elektroninés jrangos atlieky Salinimo badus ir vietas naudotojas turi kreiptis j mazmeninés prekybos vieta
arba vietos valdzios organo aplinkos apsaugos skyriy. Sios gaminio atlieky negalima 3alinti kartu su komunalinémis
atliekomis.
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Zyczymy zadowolenia z uzytkowania naszego wyrobu i zapraszamy
do skorzystania z szerokiej oferty handlowej firmy musr»ng/

We wish you satisfaction from using the product and invite you to check a wide
range of other mI#PMI/ appliances

AKCESORYA ﬁ I
| CZESCI ZAMIENNE KUPISZ NA X
mpmstrefa.pl 2 7 )

MPM agd S.A.
ul. Brzozowa 3, 05-822 Milandéwek, Polska
tel.: (22) 38052 34, fax: (22) 3805272, BDO: 000027599
www.mpm.pl



