nrrPny

INSTRUKCJA 0BStUGI

KOMBIWAR HALOGENOWY MKO-01

Halogenové kombiwar/Halogen oven/Haszndlati Gtmutaté/
FanoreHHas KOHBeKUMOHHas ayxoBka/Halogénové kombiwar/
FanoreHHa KoHBeKLUiiHa ayxoBka/Halogen-0fen/

Four cyclonique halogene

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM ZAPOZNA] SIE Z INSTRUKCJA 0OBStUGI




o
-

()
N

(V]
~

—
]

‘ MKO-01_instrukcja_v16.indd 2

INSTRUKCJA OBSLUGIH.......oecvererereeeseesensensessensansansesssnsansanssssasensansens 3
NAVOD K OBSLUZE ........coevereerererreesssaesasssessasssessasssssssssssssssssssssssssens 1
USER MANUAL ......ocoeverereerecseesansaesassassassassassassassassassassassassassassasanns 18
HASZNALATI UTMUTATO ...ttt ettt aesaees 26
MHCTPYKLMS MO OBCNYXKUBAHUID. .......coeceeererereereereereeraeraenans 34
NAVOD NA OBSLUHU .......oueererererersensensensassensasssnssssessasssssssssssensenes 43
IHCTPYKLIA 3 OBC/IYTOBYBAHHS..........c.ceveerereeensesenensansansansennens 50
VARTOTOJO INSTRUKCIJA ......oorvrrvrerenineeseesteseeseesesaesaseesaesasasesens 59
BEDIENUNGSANLEITUNG.......vuvereerecrereesaeseesensaesessaesaesaesaesaesaesasanns 67
MODE D’EMPLON......eceerereererereneeseesaesaesaesaesaesassaesaesassaesaesaesasasases 76

31.03.2022 14:13:56 ‘



‘ MKO-01_instrukcja_v16.indd 3

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

UZYTKOWANIA

D Przed uzyciem przeczytaj dokfadnie instrukcje obstugi.

D Zachowaj szczegdlng ostroznos¢, gdy w poblizu urzadzenia
znajdujg sie dzieci.

D Nie wieszaj przewodu sieciowego na ostrych krawedziach
i nie pozwol, 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 wiedy,
gdy uszkodzony jest przewod sieciowy lub wtyczka —w takim
wypadku oddaj urzadzenie do naprawy w autoryzowanym
punkcie serwisowym.

D Uzycie akcesoriéw nie zalecanych przez producenta moze
spowodowac uszkodzenie urzgdzenia, pozar lub obrazenia
Ciafa.

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

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

D Nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢ podczas przesu-
wania urzadzenia zawierajgcego 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 fa-
twopalnych materiatow i substancji!

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

D Przed wtozeniem lub wyjeciem wtyczki z gniazdka siecio-
wego nalezy najpierw ustawic¢ pokretto temperatury i czasu
opiekania w pozydji ,0".

D Do podtaczenia urzadzenia do zrédta pradu nie wolno wy-
korzystywac przedtuzaczy!

D Nie wolno stawiac¢ urzadzenia w poblizu zrédet ciepfa.

D Nie wolno korzystac z kombiwara na wolnym powietrzu.

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

D Przy pierwszym uzyciu nalezy wigczy¢ 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.

4
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D Sprzet nie jest przeznaczony do pracy przy uzyciu zewnetrz-
nego wyfgcznika czasowego lub oddzielnego systemu
zdalnego sterowania.

D Urzadzenie powinno by¢ podtaczone do gniazdka siecio-
wego z bolcem uziemniajgcym!

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

D Nalezy zwracac uwage na dzieci, 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
| 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
| konserwadji sprzetu.

D Przechowuj urzadzenie i jego przewdd 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.

5
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b &UWAGA! Goraca powierzchnial

OPIS URZADZENIA

Kombiwary - piekarniki, wykorzystujace dziatanie goragcego 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 goragcym powietrzem, co znacznie
przyspiesza przyrzadzanie positku. Powietrze, nagrzane przez element grzejny, nawiewane
jest wokét potrawy, opiekajac ja rownomiernie 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 sktadnikow 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 tatwe utrzymywanie w czystosci.

naczynie szklane (misa) 6. pokretlo ustawienia
pokrywa temperatury (do 250° C)
zielona lampka sygnalizujca temperatur¢ 7. uchwyt,

pomaranczowa lampka kontrolna sygna- 8. podstawa

lizujaca zegar 9. noézki

5. pokretto ustawienia zegara (5 do 60 min.)  10. ostona grzatki

fo b S
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PRZYGOTOWANIE URZADZENIA DO UZYCIA

. Przed pierwszym uzyciem nalezy przetrze¢ urzadzenie wilgotna, a nastepnie suchg scierecz-

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 szasztykéw, itp.

Pomiedzy produktem a kratka wentylatora nalezy zachowaé min. 2 cm odstepu.

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

w zaleznosci od masy sktadnikow, ich Swiezosci i stopnia zamrozenia moga one roznic si¢ 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 sig, ze jest szczelnie dopasowana.
. W16z 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 osiggnie ustawiona temperature — wskaznik temperatury zgasnie.

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

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

S w N -

(%

‘ MKO-01_instrukcja_v16.indd 7

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

. Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego i pozostawi¢

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 uwazac aby nie wktadac¢ gora-

cego naczynia do zimnej wody.

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

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

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

~
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OSTRZEZENIA

D Nie wolno wktadac 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 elementow urzadzenia.

D Do czyszczenia nie uzywac druciakdw oraz innych ostrych przedmiotéw 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.

. Wmomencie 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¢ czynnosc.

w N

S

PRZEPISY KULINARNE

KURCZAK PIECZONY NA RUSZCIE

(kurczak caty, sél, przyprawy, olej)
Rozmrozonego kurczaka nalezy umy¢, osuszy¢, nasoli¢, natrze¢ przyprawami ilekko po-
smarowac olejem. Nastepnie potozy¢ naruszt. Piec wtemperaturze iczasie zgodnym

N
~
Y
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KARP PIECZONY NA RUSZCIE

(karp, s6l, kminek, olej)
Oczyszczonego karpia posmarowac olejem, posypa¢ 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, sl, cytryna, cebula, seler, marchew, pietruszka, woda, masto lub margaryna)

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

FILETY Z RYB NA RUSZCIE
(filety, s6l, olej)

oo
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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-
tozy¢ kawatek masta i pokrojone, surowe pieczarki. Owinac 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 tarta butka.
Uformowac kotlety i piec w temperaturze 220° C przez ok. 20 minut.

PIECZEN RZYMSKA

(mieso mielone — wieprzowe, wotowe, czosnek, tarta butka, jajko, sl, przyprawy, cebula — masa
ogdlna ok. 1000g)

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

ZMROZONE FRYTKI ZIEMNIACZANE

(zmrozone frytki podsmazone — opakowanie 300g)
Frytki wysypac z opakowania na siatke i piec na dolnym ruszcie bez tluszczu 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 odsaczonymi z kompotu) posypac
posypka i piec w temperaturze 200° C przez ok. 35 minut na ruszcie wysokim.

BABKA PIASKOWA

(300g mqki, 1 z6ttko, 2509 cukru, 889 ttuszczu, 4 jajka, 22g proszku do pieczenia, 175ml wody)
Mase wymieszac iroztrzepa¢ mikserem. Wla¢ do wysmarowanej ttuszczem formy. Piec
w temperaturze 200° C przez 45 minut w formie blaszanej o srednicy 250mm i wysokosci
90mm na ruszcie niskim.

JAJKA NAWODZIE

(jajka, s6l, woda)

Jajka wbi¢, kazde osobno, do oddzielnych filizanek, dodac sél 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.

31.03.2022 14:13:56 ‘
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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 zqbki utartego czosnku)

Wymieszac 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 llos¢/waga Cza:’ ::::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 5209 35
200°C babka drozdzowa 6569 45
250°C ziemniaki 373g 30
170°C rozmrazanie zal. od ilosci

DANE TECHNICZNE

Parametry techniczne podane sa na tabliczce znamionowej produktu.
Maksymalna pojemnosé: 17 |

PRAWIDtOWE USUWANIE PRODUKTU (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

Polska Oznaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu uzytkowania nie nalezy

wyrzucaczinnymi odpadami pochodzacymiz gospodarstw domowych. Zuzyty sprzet moze miec szkodliwy

E wptyw na Srodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng zawartos¢ niebezpiecznych substancji, mie-

mmmmm  SZ2NIN oraz czesci sktadowych. Mieszanie elektroodpaddw z innymi odpadami lub ich nieprofesjonalny

demontaz moze prowadzi¢ do uwolnienia substancji szkodliwych dla zdrowia i Srodowiska. Zuzyte urzadzenie

nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego. W celu uzyskania szczegétowych

informacji na temat miejsca oddawania odpaddw elektrycznych i elektronicznych uzytkownik powinien skontaktowac sie
zgminnym punktem zbierania zuzytego sprzetu lub zaktadem przetwarzania zuzytego sprzetu.

10
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POKYNY TYKAJiCi SE BEZPECNEHO UZiVANI

D Pred pourzitim doporucujeme dikladné procist navod k
obsluze.

D V piftomnosti déti dbejte zvysené opatrnosti.

D Nezavédujte kabel na ostrych hranach a nedovolte, aby se
dotykal teplych povrch.

D Po pouriti pfistroj vzdy odpojte od elektrické sité, také v pii-
padg, Ze se jej chystate Cistit,

D Pristroj nepouzivejte, pokud je poskozeny, také pokud je
poskozeny piivodni kabel nebo zastrcka - pfi poskozeni
opravy muze provadeét pouze autorizované servisni stredisko.

D Pouzivani jiného prislusenstvi nez toho, které je doporuceno
vyrobcem muze zpUsobit poskozeni pristroje, pozar nebo
zraneni.

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

D Zapnuty pristroj nenechavejte bez dozorul

D Béhem provozu se kryt varného hrnce nahfiva — 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 plastové a vinylové plochy, lakované
drevo nebo jiné plochy z hoflavych hmot.

D V pfipadé, Ze je uvnitr zafizeni horky olej nebo jind horkd
tekutina, budte velice opatrni pfi pfenaseni nebo manipulaci
se zarizenim!

D Piistroj nepokladejte v blizkosti elektrickych zafizeni, plotynek
sporaku, varficd, trouby na peceni, atd.

Ll
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D Vamy hrnec umistujte béhem provozu v dostatecné vzdalenosti
od zaclon, zavés(, veskerych hoflavych plynt nebo kapalin!

D Piivypinaniel. sité vzdy nejprve pristroj vypnéte vypinacem.

D Ped zasunutim nebo vysunutim zastrcky ze zasuvky elektric-
kého rozvodu se ujistéte, Ze se knoflik termostatu a opékani
nachazi v poloze ,0"

D Pii praci s pristrojem nikdy nepouzivejte prodluzovaci Shdrul

D Piistroj nepouzivejte pobliz zdroje tepla.

D Varny hrnec nepouzivejte venku.

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

D Pii prvnim pouziti zapnéte pristroj a vyckejte nékolik minut.

D Piistroj je urcen pouze pro domaci potrebu.

D Varny hrnec nikdy necistéte piimo po poutziti - nechejte jej
Uplné vychladnout.

D VZdy pfistroj zapojujte do zasuvky s uzemnénim!

D Tento spotiebi¢ 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 o bezpecném pouzivani spotiebice a o souvisejicich
rizicich. Cisténf a udrzbu spotfebice nesméji provadeét déti,
pokud nejsou pod dozorem.

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

D Nedovolte, aby si s pristrojem hraly déti.

D Spotiebic neni urcen k praci s externim ¢asovym spinacem
nebo samostatnym systémem dalkového ovladani.

D 7 dlvodu zajiSténi bezpecnosti Vasich déti neponechavejte v

jejich dosahu zadné soucasti obalu (plastové pytliky, karton,

styropor atd).

u
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D VYSTRAHA! Zabrarite tomu, aby si malé déti hraly s
folii. Hrozi nebezpeci uduseni!

b &Pozor! Horky povrch!

POPIS PRISTROJE

Varné hrnce - trouby, které vyuzivaji horky vzduch a umoznuji pfipravu jidla, jsou nejzajima-
véjsi novinkou na sou¢asném trhu spotfebniho zbozi pro domacnost. Tyto pfistroje funguji na
zékladé vynucené cirkulace horkého vzduchu.

Na rozdil od klasickych trub, ve kterych se potraviny pecou pisobenim tepla salajiciho zespo-
da, shora nebo oboustranné, varny hrnec pfimo ohfiva jidlo horkym vzduchem, proto jeho
nespornou prednosti je tedy Gspora ¢asu. Horky vzduch, ohfaty halogenovou lampou, opéka
rovnomérné jidlo ze viech stran. Jidlo neni treba béhem peceni obracet nebo michat. Halo-
genové lampa navic zrychluje proces peceni a vareni jidla, a také zachovévé vétsi mnozstvi
nutri¢ni hodnoty potraviny.

Vzhledem k vysokému vykonu horkého vzduchu se spotfeba el. energie a teplota peceni sni-
Zuje az 0 10% - 20%. Proces pfipravy jidla je tak Setrnéjsi a efektivné;si.

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

1. sklenéna nadoba (misa) 6. knoflik termostatu (az 250° C)

2. viko 7. drzadlo
3. zelena kontrolka termostatu 8. zakladna
4. Cervena kontrolka ¢asovace 9. nozicky

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

13
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PRED PRVNIM POUZITiM

—

Pfed prvnim pouzitim otfete povrch pfistroje vihkym hadfikem a peclivé osuste.

. Soucasti varného hrnce je nasledujici pfislusenstvi usnadnujici pfipravu jidla: nizky rost, vyso-
ky rost, zvedaci kruh nddoby, jehly na $piz, sito, drzadlo, podlozka vika varného hrnce.

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

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

N

w

ISy

DULEZITE! Tabulka ¢asu a teploty peceni, uvedena v tomto navodu, zahrnuje orien-
tacni hodnoty, které se mohou lisit v zavislosti na hmotnosti potravin, ¢er-
stvosti a stupni zmrazeni.

POUZITi VARNEHO HRNCE

—

PoloZte potraviny pfimo na rost. Potraviny ulozte pfimo na rost (kure, ryba, tousty, atd.) nebo
na promazany tukem alobal. Pfed polozenim jidla rost potfete olejem.

. Polozte viko varného hrnce a ujistéte se, Ze je pevné nasazeno.

Zastrcku kabelu zapojte do el. zasuvky.

. Stisknéte drzadlo trouby, které se nachazi ve viku. Otocte oto¢nym knoflikem ¢asovace do-
prava - rozsviti se ¢ervend kontrolka.

Otocte otocnym knoflikem termostatu - rozsviti se zelena kontrolka. Zelena kontrolka se po
dosazeni pozadované teploty uvnitf varného hrnce vypne.

. Casova¢ po uplynuti nastavené doby peceni automaticky vypne troubu.

Zvednuti drzadla zastavi pfivod el. energie a bezpecnostni spinac se vrati zpét do plvodni
polohy.

U R WN

N o

<
<

ISTENi A UDRZIBA

(!

—

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

necistéte pfimo po pouziti.

. Viko trouby utfete hadfikem navlh¢enym ve vodé a béZznym prostifedku na myti nadobi.

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

. Pokud je topné téleso pristroje zaspinéné tukem, odsroubujte Srouby a vyndejte jej. Umyjte
ve vodé s pridavkem saponatu, poté dlikladné oplachnéte a osuste.

. Rost umyjte ve vodé s pfidavkem prostredku na myti nadobi.

w N

S

[

UPOZORNENi

D Nikdy nenamacejte viko ani jej nedavejte pod proud tekouci vody.

D Viko nikdy nemyjte v mycce na nddobi.

D Do vika se nesmi dostat zadna tekutina, protoze by mohlo dojit k poskozeni vyrobku.
D Kisténi nepouzivejte draténky a jiné abrazivni materidly ¢i chemikalie.

14
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SAMOCISTiCi FUNKCE

—

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

. Nasadte viko.

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

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

plachnéte v teplé vodé, dle potieby postup opakujte.

w N

S

RECEPTY

PECENE KURE NA ROSTU

(celé kure, sul, korenti, olej)
Rozmrazené kufe omyjeme, osusime, osolime, posypeme kofenim a lehce potieme olejem.
Poté polozime na rost. Peceme podle teploty a ¢asu uvedeného v tabuli.

PECENY KAPR NA ROSTU

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

RYBA PECENA V ALOBALU
(ryba, sul, citron, cibule, celer, mrkev, petrzel, voda, mdslo nebo margarin)
Vycisténou rybu polozime na velky kus alobalu, osolime, dovnitf vloZime cibuli nakrajenou
na pUlmésicky, kolecka celeru, nastrouhanou mrkev a petrzel. Pfiddame nékolik 1zicek 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 FILE NA ROSTU

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

VEPROVE RIZKY SE ZAMPIONY V ALOBALU

(3 veprové fizky, mdslo, Zampiény)

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

15

31.03.2022 14:13:57 ‘




SEKANE RiZKY

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

(mleté maso - veprové, hovézi, Cesnek, strouhanka, vejce, sul, koreni, cibule - celkovd hmota cca
1000g)

Mleté maso promichame s vejcem, nakrdjenou cibuli a nasekanym cesnekem. Osolime, pfi-
déme kofeni a zahustime strouhankou. Maso rozloZzime na peclivé promazany tukem alobal
a vyformujeme z ného obdélnikovou placku. Do hrnce nalijeme 50ml studené vody. Peceme
pfi teploté 200 °C asi 50 minut.

!

ZMRAZENE BRAMBOROVE HRANOLKY

(zmrazZené 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, 88g tuku, 4 vejce, 22g kypriciho prdsku, 175ml vody)

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

(vejce, sil, voda)
Kazdé vejce ddme zvlast do $alkd, pfiddme sul 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 nakrdjime na poloviny a doprostied ddme maslo nebo slaninu. Brambory polozime
na nizsi rost a pe¢eme cca 30 minut bez alobalu pfi teploté 250°C.

16
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HOVEZi STEAKY NA CESNEKU

(1,5 kg hovéziho masa bez kosti, mlety pepf, 2 strouzky cesneku)

Vymichdme pept a cesnek, steaky oboustranné potfeme pfipravenou smési. Nechdme pfi
pokojové teploté 2 hodiny odpocivat. Polozime na nizky rost a peceme pfi teploté 200°C asi
20 - 40 minut.

ORIENTACNI TEPLOTY A DOBA ZPRACOVANI NEKTERYCH POTRAVIN

Teplota Druh potravin anr:gfrsutnvslz Dobavz;:':?ncfovanl

220°C celé kufe 16809 60

220°C veprove fizky 373¢g 10-20

220°C kuréci stehynka 8 porci 30

250°C ryba 10 porci 25

200°C ovocné tésto 5209 35

200°C kynuta babovka 6569 45

250°C brambory 373¢g 30

170°C rozmrazovani zavisi na mnozstvi
Technické parametry jsou uvedeny na nominalnim stitku vyrobku. C €
Maximalni objem: 17|

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

SPRAVNA LIKVIDACE VYROBKU (poufzité elektrické nebo elektronické zafizeni).

Polsko Oznaleni, které je umistovano na vyrobku, znamend, Ze po uplynuti doby Zivotnosti vyrobku nesmi byt

vyrobek vyhozen do bézného komundlniho odpadu. PouZity spotfebi¢ mize mit negativni vliv na Zivotni

E prostiedi a lidské zdravi z diivodu potenciondlniho obsahu nebezpecnych latek, smési a soucdsti. Smiseni

elektrického odpadu s jinymi odpady nebo jejich neprofesionélni demontaz mohou zplisobit uvoliovani

ltek kodlivych pro lidské zdravi i Zivotni prostfedi. PouZité spottebice je nutné predat na uréeném shérném

misté zajistujicim sbér elektroodpadu. Pro podrobné informace tykajici se mista shéru starych elektronickych a elektric-
kych spotfebici je uzivatel povinen kontaktovat obecni shérné misto nebo zavod na zpracovavani pouzitych spotrebicd.

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

D Inorderto 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.

E 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-

20
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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.

. After removing 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.

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

. Insert the plug into the socket.

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

. 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.

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

. After lifting of the holder, the electric energy supply will be discontinued and the previous
position of safety switch will be returned automatically.

=)} (% A WN

~N
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CLEANING AND MAINTENANCE:

—

Prior to commencing the cleaning pull out the plug from the plug socket and allow the halo-

gen oven to cool completely.

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

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

. 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.

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

w N

S

(%]

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.

. 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.

S

OUR RECIPES

GRILLED CHICKEN

(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.

N
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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.

23
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MARBLE CAKE

(3009 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.

E 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 373g 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 6564 45

250°C potatoes 373¢g 30

170°C unfreezing depends on quantity
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TECHNICAL DATA

See the product’s nameplate for technical specifications.
Max. capacity: 17 |

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

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

Poland Marking on the product indicates that after the service-life of the product expires, it should not be disposed
with other type of municipal waste. Used equipment may have a negative impact on the environment
and health of people due to potentially containing hazardous substances, mixtures and components. Mixing

= clectric waste with other types of waste or disassembling those in an unprofessional manner may cause

arelease of substances that are hazardous to the environment and health. Used equipment should be handed-
overtoa point for collection of electric waste. In order to obtain detailed information regarding the electric waste collection
points, the user should contact the municipal point of electric waste collection or used equipment processing department.
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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 karcolds okozhaté helye-
ken, mem szabad engedni, hogy a kabelnek nagyon meleg
terUletekkel legyen kapcsolata.

D Mindig ki kell venni a dugot a konnektorbdl azonnal a hasz-
nalat befejezése utan megq a tisztitas el6tt.

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

D Uzemeltesse a késziiléket kizarolag hozza csatolt berendezés
kihaszndlataval. Gyarto altal nem ajanlott felszerelés haszndlata
tonkre teheti a készuléket, illetve tlz és testsérulést okozhat.

D Akésziiléket, az ellatdvezetéket, dugdt ne meritse se vizbe,
se mas folyadékba.

D Abekapcsolt késziiléket nem szabad hagyni ellenérzés nékdill

D Sit6 mikodése alatt a motorjanak burkolata felmelegit -
Vigydzz, ne érj hozza - a st athelyezéshez, kinyitasahoz
mindig haszndlja erre a célra készult tartokat.

D Helyezze a készliléket magas hémérsékletet tartos feltleteken,
ne helyezezze a készuléket mdanyagbdl, vinilbdl, lakkerozott
fabdl, vagy mas égheté anyagbol késziilt feluletekre.

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

D Ne haszndlja a sutét figgonyok s mas éghetd anyagbol
készult targyak kozelében.,

D Mindig kapcsolja ki a késziiléket miel6tt vegye ki a dugdt a
konnektorbal.

D Mindig ha dudot kivanja helyezni a konnektorba vagy kiven-
ni a knonektorbdl bizonyul be abban, hogy a hémerséklet
szobalyz6 és id6 szabalyzo ,0" nullas pozicioban talalhato.

D Az haldzatba bekapcsolas célbdl ne hoszndlja a hosszabito
kabeleket.

D Ne helyezze késziiléket meleg forrasok kozelében.

D Ne hasznalja a késziiléket kint, szabad téren.

D Uzemeltesse a késziléket kizardlag arra a célra amire kész(lt,

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

D Akészllék kizarolag haztartasokban hasznalhato.

D Ne tisztitsa a sutdt kozvetlen hasznalata utan, a késziiléknek
hagyni kell kihdini tisztitas elott.

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

D Ne haszndlja a berendezést kiilsé idékapcsoloval vagy ki-
16nall6 tavkapcsold berendezéssel.

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

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

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

D Gyermekei biztonsdga érdekében ne hagyja altaluk elérhet®
helyen a csomagoldelemeket (mUanyag zacsko, karton,
sztiropor stb,)!

E 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. Z6ld hédmérséklet kijelzo, 8. Alja

4. Narancssarga ora, id6 kijelz6 9. labak

5. 1d6 szabalyzo6 (5-60percig) 10. melegitd védo rész
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Edények, siték, amik az ételt készitésnek kihasznaljak forrd leveg6 hatasat, legérdekesebbek
a bevezett a haztartasi cikkek piacra késziilékek kdzott.

A készilék forrd leveg6 kihasznalataval miikodik.A hagyamanyos siitében a meleget a készii-
lék falak, alja vagy fedele adja, itt viszont az alapanyagok kordl forré levegé aramlik, igy az
étel egyenletesen és gyorsan készil. Ezért az ételt nem kell athelyezni se keverni dtdolgozésa
alatt. Halogén melegité gyorsabbit ételt készitését s megtartja nagyobb vitdminok és asva-
nyok mennyiségét.

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

ELSO HASZNALATA ELOTT

. Akészilék elsé hasznalata el6tt tordlje sitot elészor nedves, utana pedig széraz texti ruhaval.

. Asiit6 készletben kovetkezd étel készités segité részek taldlhatdk: alacsony rost, magas rost,
edénykapacitdsat bovité gydrd, rostélyos tuk, szita, tartd és késziilék fedele ald valo alja.

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

4. Termék és ventilator recse kozott kell, hogy minimum 2 centis tavolsédg legyen megtartva.

N =

w

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

A KESZULEK HASZNALATA

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

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

. tegye a dugot a konnektorba.

. Nyomja stté tart6t, ami a fedelen talalhatd. Utana tekerje id6szabalyzdt jobbra — narancssar-
ga kijelz6lampa villagni kezd.

. Hémérséklet szabdlyzoéval kivant hémérsékletet allitsa — zold kijelzélampa villagni kezd. Ami-
kor hémérséklet kivant értékét ér el, zold kijelz6lampa nem lesz tavabb égni.

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

. Tarté felemelésével egytitt az dram ellatds megszinik s biztansagi bekapcsolé automatiku-
san el6z6 pozicidba tér.

s WN

wv

N o
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TISZTITAS ES APOLAS

—

Tisztitas el6tt vegye ki adugot a konnektorbdl. Ne tisztitsa a stitét kozvetlen hasznalata utan,

a készlléknek hagyni kell kihdlni tisztitas el6tt.

. Akésziilék fedelet tisztitsa nedves textil ruhdval kis mosészer alkalmazassal.

. A késziilék Gveg edény folyo vizzel moshato, bar vigyazni kell arra , hogy meleg edény ne
keriljen hideg vizbe.

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

. Rost sappanos vizzel moshato.

w N

S

%

FONTOS TUDNIVALOK

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

D Akészilék fedele nem moshaté mosogatdgépben.

D Akdrmelyik folyadék bekeriilése fedél belsejébe tonkre tehet késziiléket.

D Akészilék tisztitdshoz ne hoszndlja karcolast okozhato targyakat se vegyiszereket.

ONTISZTITAS FUNKCIO

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

. helyezze fedelet az edényre.

Hémérséklet szobalyzét (6) allitsa ,Thaw Wash” pozicéban. Ora szabélyzét (5) tiz percre &l-
litsa. EI6émosas alatt fém rosot is lehet behelyezni. Meleg levegd stigara mosé daramat 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 =

w

S

SZAKACS ELOIRASOK

ROSTON SULT CSIRKE

(egész csirke, so, fliszerek, olaj)
Lefagyott csirkét alaposan mossa ki szaritsa, sdval és fliszerekkel kenje, miutan kis mennyiségu
olajjal kenje. Csirkét a roston helyezze Tablazat szerint stités hdmérsékletét és idejét dllitsa.

ROSTON SULT PONTY

(ponty, s6, kkmencemag, olaj)
El6készitett pontyat kenje olajjal, tegye rd kemencemagot, s hagya pihenni par percig.
Pontyat a roston helyezze.Tablazat szerint stités hdmérsékletét és idejét dllitsa.

w

0
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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 aluféliara. Séval kenje.
A hal belsejébe beletegye szeletekre vagva hagymat, par darab zellert, reszerelt sargarépat és
petrezselyemet. Hozza adja par teakanalnyi vizet és egy darab vajat vagy margarint. Egészre
citromlevet Ontse. Pontosan fdliaval tekerje. A Siit6 edébe 6ntse be kb két pohar vizet. Kb.
20 percen at suitni kell 220 C fok hémérsékletben.

ROSTON SULT HALFILE

(halfilé, sé, olaj)
Befagyott halfilét s6zza, miutan kis mennyiségu olajjal kenje és a roston helyezze. Kb. 25 per-
cen &t suitni kell 250 C fok hémérsékletben.

SERTESKARAJ CSIPERKEGOMBAVAL ALUFOLIABAN

(3 db. sertéskaraj, vaj csiperkegomba)

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

Kb. 25 percen &t sttni kell 220 C fok hémérsékletben.

DORALTHUS

(dordlthus, tojds, s6, fliszerek, dardltzsemle - teljes mennyiség kb. 300g)
Osszekeverje minden terméket, s adja hozza daraltzsemlét. 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 0ssze dorélthust, tojassal, aprora vagott hagymaval, reszelt foghogymaval. S6zza,
hozza keverje a flszereket izlés szerint és hozza adja doraaltzsemlét. Aluféliat kenje olaj-
jal, s rd helyezze hust olyan médon, hogy fenyétoboz alaka legyen. A Suté edébe 6ntse
be 50ml vizet. Kb. 50 percen at stitni kell 200 C fok hémérsékletben.

BEFAGYOTT BURGONYASZELETEK

(Befagyott siilt burgonyaszeletek — kb 300g)
Burgoniaszeleteket egy szitan helyezze és zsir nékul stitson akdrmelyik roston.
Kb. 15 percen at sttni kell 240 C fok hémérsékletben.

OMLOS TESZTA GYUMOLCSOKKEL

(Tészta: 125 g liszt, 1 tojds, 50g cukor,, 50g zsir, 10g siitépor, gyiimolcsok, a tetejére: 30g vaj, 40g
liszt, 30g porcukor)

Gyurjon a tésztat, ra tegye vagy friss gylimolcsoket, vagy fétt gylimolcsoket. Rategye
a felsd tészta részét, amit elétte apritsa. Készitse magas roston kb. 35 percen at 200 C fok
hémérsékletben.
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HOMOKTESZTA

(Tészta: 300 g liszt, 1 tojds sdrgdja, 250g cukor,, 88g zsir, 4 tojds, 22g stitépor, 175ml viz)
Gyurjon a tésztat mxer segitségével. Ontse tésztat zsirral kent edénybe. Készitse alacsony
roston kb. 45 percen &t 200 C fok hémérsékletben. Fém 90 mm magas, 250 mm atméretd
edényben.

ViZBEN FOTT TOJAS
(tojds, s6, 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, egyméret(i, 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 &t 250 C fok hémérsékletben.

MARHASTEAK FOGHAGYMAS
(1,5 kg marhahus csont nékdil, dordlt bors, két fog reszelt foghagyma)
Keverse borsot és foghagymat s kenje azzal steakokat mind a két oldalan. Két 6rara hagya
pihenni szoba hdmérsékletben. Alacsony roston helyezze s stitson Kb. 22-40 percen at 200 C
fok hémérsékletben.

TAJEKOZODO HOMERSEKLETEK 1S IDO SUKSEGES NEHA ETELT KESZITESHEZ

Hémérséklet Alapanyag Mennyiség/suja idé ::(::tl:(z(lben
220°C Egész csirke 16809 60
220°C Marhakaraj 3739 10-20
220°C Csirkecomb 8 adag 30
250°C Hal 10 adag 25

Tészta
(o}
200°C gyumadlcsokkel 5209 35
200° C kelttészta 6569 45
250°C burgonya 373g 30
170° C lefogyasztas Mennyiségtél figg
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MUSZAKI ADATOK

A miiszaki paraméterek a termék adattablajan talalhatok.
Maximalis kapacitasa: 17 |

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

A TERMEK HELYES MEGSEMMISITESE (elektromos és elektronikus berendezések hulladéka)

Lengyelorszag A terméken taldlhaté jelolés arra utal, hogy a hasznos élettartam végén nem szabad a késziiléket mds hdz-
tartasi hulladékkal egyiitt kidobni. Az elhaszndlt berendezések a potenciélisan veszélyes anyagok, keveré-
kek és komponensek miatt negativ hatdssal lehetnek a kdrnyezetre és az emberi egészségre. Az elektroni-

s kai hulladékok mds hulladékokkal vald keverése vagy szakszeriitlen szétszerelése az egészségre és a
kornyezetre kdros anyagok kibocsatésahoz vezethet. Az elhasznalt késziiléket adja le elektromos és elektronikus hulladé-
kokat gy(ijt6 pontban. Az elektromos és elektronikai hulladékok visszakiildési helyére vonatkozé részletes informaciok
megszerzése érdekében a felhaszndlénak fel kell vennie a kapcsolatot az adott helység elektromos hulladékokat gyjté
helyével vagy hulladékfeldolgozd iizemével.
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YKA3AHUA NO TEXHUKE BE3ONMACHOCTU
IKCNNYATALUUN

D lNepen npumeHeHVeM YCTPOCTBA HEOOXOAMMO BHUMATENb-
HO MPOUMTATb MHCTPYKLMIO MO OOCIYKMBAHNIO.

D Cobnioaaite 0cobyto OCTOPOXKHOCTb, KOrAa BOMM3N YCTPON-
CTBa HaXo4ATCA [IETW.

D He BelualiTe NpoBOAA 3NEKTPONUTAHMA HA OCTPbIX FPAHAX U
He JOMYyCKalnTe, YTOObI OH KacancA ropadmMx MOBEPXHOCTEN.

D Bcerna BbiHVMalTe LUTENCENbHYIO BIIKY C THE3Aa INEKTPU-
UeCKOW CeTH, eCIIN He MpUMEHAETe YCTPOWCTBA U Nepe]
TeM, KaK HauyaTb ero YnCTKy.

D 3anpelLaeTca NoNb30BaTLCA NOBPEXAEHHbIM YCTPOMCTBOM,
a TakXe, eC/IN NOBPEXEH NPOBO/ W LTEMNCEeNbHAA BUKA.
B 3TOM Cyuae HeOOXOAMMO OTAATb YCTPOWCTBO AN1A PEMOHTA
B ABTOPVI30BaHHbIN MYHKT CEPBUCHOrO 0OCTYKMBAHWA.

D /Icnonb3oBaHMe TEXHUYECKMX NPUHAANEXHOCTEN, He pe-
KOMEHA0BaHHbIX MPOW3BOAUTENEM, MOXET MPUBECTU K
MOBPEXIEHMIO YCTPOWCTBA, K BO3HUKHOBEHWIO MOXKapa Win
K MOBPEXAEHNIO Tera.

D Henb3da norpyartb YCTPOWCTBO, NPOBOL, UV LITEMNCENbHYHO
BWIKY B BOAY WM B APYTUE XUAKOCTH.

D He octaBnaiite pabotatoLLero ycTporcTBa 6e3 Haf30pa BO
BpemMs PaboTb!

D Bo Bpema paboTbl Kopnyc ABWraTeNs KOHBEKLIVIOHHOW f1y-
XOBKM HarpeBaeTca — OyabTe BHUMATENbHbIMI, YTOObI €70
He KOCHYTbCA - 1A OTKPLITVA 1 NepeMELLIEHNA [IyXOBKN/
HeobX0VMO BCerfia NPUMEHATb PYUKI, MpeHa3HaueHHble
ana ston yenw!

D YCTPOWCTBO HEOOXOAMMO YCTaHaBAMBATL Ha MOBEPXHOCTY,
YCTOMUMBOW K BbICOKMM TemnepaTypam. Henb3a ycTaHas-
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NIMBATb Ha MIAaCTMACCOBbIX, BUHIOBbIX MOBEPXHOCTAX, Ha
MOBEPXHOCTAX 13 NIAKMPOBAHHOIO [IepeBa, UK Ha Apyrvix
MOBEPXHOCTAX, U3rOTOBMEHHbIX 113 NIErKOBOCTTAMEHAOLLIVIXCA
MaTepu1anos.

D Cnepyet cobnoaatb 0CoOy OCTOPOXKHOCTb BO BpeEMSA
rnepemeLLeHnd YCTPOMCTBa, COAePaLLero ropayee Macso
VNV APYTYIO KMOKOCTb!

D Henb3a CTaBUTb YCTPOMCTBO NOOAM3OCTY APYIUX SMeK-
TPUYECKNX YCTPOWCTB, Ta30BbIX TOPENIOK, 3MeKTPUYECKIMX
MANTOK, JyXOBOK 1 TN,

D He ynotpebnaiTe KOHBEKLIVIOHHOW AyXOBKM BOMM3M LUTOP,
33HABECOK W APYTVIX IErKOBOCTIAMEHAOLLVIXCA MaTepaoB
VI BeLlecTs!

D lNomHKTe O TOM, YTO BCErAa Nepes BbIHVMAHWEM LTenceb-
HOW BWNKW 113 CETEBOW PO3ETKM, HEOOXOAVMO BbIKIOUMTD
CHayana yCTpowCTBO.

D [lepen BKNaAbIBAHNEM VAN BbIHUMAHVEM LUTENCENBHON
BUJIKW 113 CETEBOW PO3ETKM, HEOOXOAMMO CHaYana yCTaHo-
BUTb MOBOPOTHYIO PYUKY TeMMepaTypbl 1 BpEMeHN Npuro-
TOBNEHWA B NMO3NLMIO «O».

D [Inq nprcoeavHeHNA YCTPOCTBA K CTOYHIIKY INEKTPOTOKA
He crieflyeT NPYMEHATD YO IMHUTEN!

D He cnepnyet CTaBUTH YCTPOVCTBO BOAM3M MCTOUHMKOB Temnsa.

D He cnenyeT NONb30BaTLCA KOHBEKLIVIOHHOM [1yXOBKOM Ha
OTKPBITOM BO3yXe.

D He nonb3yiTech YCTPOMCTBOM ANA APYIVIX LieNel, yem ans
KOTOPbIX OHO ObINO NPeAHa3HaueHo.

D [pvi nepBOM NPUMEHEHNN YCTPOWCTBA HEOOXOANMO BKIHO-
UNTb €ro ¥ BbIXKAATb HECKOMbKO MUHYT.

D YcTpoiicTBO NpeaHa3HaueHo TONbKO ANA AOMALLHEro npwi-
MEHEHNS.
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D KumcTke KOHBEKLIMOHHOW lyXOBKI He CieflyeT MpUCTynaTh
HenoCcpeaCTBEHHO NOC/E UCMONb30BaHNA — HEOOXOAVMO
MOLOXAATb, MOKa OCTbIHET.

D YCTPOMCTBO AOMKHO ObiTh MOAKMIOYEHO K CETEBOI PO3ETKE
C NPUMEHEHNEM 3a3eMIAIOLLENO LTekepa!

D Jlna C orpaHnueHHbIMK GU3NYECKUMI WAV UHTENNEKTY-
AJIbHbIMM BO3MOXXHOCTAMM, & TaKXKe J1Lia C HEAOCTaTOUHbIM
OMbITOM V1 3HAHUAMY MOTYT MOMb30BATLCA 3TVIM MPUOOPOM
TOMbKO NOZ NPUCMOTPOM UK NOCTIE NMOYYEHNA NHCTPRYKLNI
Mo 6e30MacHOMY VCMOMb30BaHMIO MPKbopa 1 NpK YCIIoBIK
MOHWUMAHVA NMOTEHLMATbBHBIX OMaCHOCTEN.

D He no3BonaiiTe fgeTam Urpatb ¢ NPUMOOPOM (B TOM UnChe C
aKceccyapamu).

D [laHHbIN NprbOpHE NpefHa3HaueH 414 feTel. XpaHuTe
NPrOOP ¥ LUHYP (a TaKXe akcecCyapbl K Nprbopy) B Heao-
CTYMHOM [114 ieTelt MecTe,

D ObopynosaHme He NpeaHasHaueHo AnA PaboTbl C NpUMeHe-
HVEeM BHELLIHVX BPEMEHHbIX BbIKItOUaTeNel Ui OTaebHON
CUCTEMbI YNPABEHWA.

D Heobxoanmo cneanTb 3a A€TbMM, UTOOBI OHM He UrPANCh
C 3TVM NPEAMETOM/ YCTPONCTBOM.

D [Ina 6e30nacHOCTY AeTel, NOXaNyNCTa, He OCTaBNANTe CBO-
00HO AOCTYMHbIE YaCT YMaKoBKM (MNACTUKOBbIE MELLKY,
KAPTOHHbIe KOPOOKM, MOANCTPON 1 T.[0,).

D OCTOPOXHO! He pa3spelwuainte geTam urparb C
nneHkon. OnacHOCTb yayLbA!

D Temnepatypa AOCTYNHbIX NOBEPXHOCTE MOXKET
ObITb 6Gonee BbICOKON, Koraa 060pyaoBaHNe BKIIO-
YyeHo.

b &Bummaume! lopAayan noBepxHOCTb!
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OMUCAHUE YCTPOMNCTBA

KOHBEKUMOHHbIE AYXOBKU — 3TO YXOBKM, KOTOPbIE UCMONb3YIOT AENCTBME rOpAYEero Bo3ayxa
INsi NPUroTOBNEHMSA 604 1 KOTOPble NPUHAANEXAT K Haubonee MHTEPECHBIM HOBOCTSAM Ha
pblHKe TOBapOB AOMALLIHEr0 X03ANCTBA. TO YCTPONCTBO paboTaeT No NPUHUUMY BbIHYXAEH-
HOW LIMPKYNALUN ropaYero Bo3ayxa.

B oTnmnume ot Knaccnyecknx AyxoBoK, B KOTOPbIX TEMIO NepeAaeTca yepes CTeHKU, JHO Unn
KPbILWKY COCYAa, 3TO YCTPOWCTBO 060rpeBaeT KyllaHbe HerocpeACcTBEHHO ropAYNM BO3ay-
XOM, YTO 3HAUUTENIbHO YObICTPSIET MPUroTOBIEHNE efibl. Bo3ayX, HarpeTblii 060rpeBaTesibHbIM
3/IeMeHTOM, HaBeBaeTCA BOKPYT 6/1t0Aa, OneKas ero paBHOMepHO CO BCeX CTOPOH. bnaropaps
3ToMy, 6n0A0 He criefyeT HY BpallaTb, H/ pa3MeLuMBaTh B npouecce neveHus. fanoreHHas
rpenka AonoIHUTENIbHO YCKOpAeT NPOoLece NnevyeHnsa 1 BapKK, a Tak»Ke NOo3BOMAET COXPaHUTb
60nbLUOe KONMYEeCTBO NUTaTeNbHbIX KOMMNOHEHTOB B 6toAax.

MHTeHCBHaA nepefavya TEMNOBOW SHEPrMv MO3BOMAET SKOHOMUTb SHEPrUI0 U MOHUXKATb
TemnepaTypy nedyeHuss Ha 10-20%. To O3HAyaeT, yTo MPUroTOBNEeHME 6Mi0f CTaHOBUTCS
3KOHOMUMYECKMM, a X KaUeCTBO - BbICLUEE.

1. cTeKkIAHHBIN coCcyl (MUCKa); 6. TOBOPOTHAA Py4YKa yCTAHOBKH
2. KpBIIIKA; Temnepatypsl (1o 250°C);
3. 3eneHas 1aMIIOYKa, CUTHAJIM3UpPYIomas 7. pydka;
0 TeMIeparype; 8. mozcTaBKa;
4. opaH>xeBasi KOHTPOJIbHAS JIAMIIOYKA, 9. HOXKKH;
CUTHAJIM3UPYIOLIAs Yachl; 10. 06010uKa I'peNKH.
5. HOBOPOTHAs py4yKa yCTaHOBKH 4aCOB

(ot 5 mo 60 MUHYT);

Db bEKTHBIN CTEKNAHHDBIV COCYA AenaeT BO3MOXHbIM yfo6Hoe HabnioaeHne 3a npoLieccom ne-
UeHUs, a TaK>Ke NIerkoe yAepKnBaHue B YNCTOTE.

MOATrOTOBKA YCTPONCTBA K YMOTPEB/IEHNIO

1. Mepepn nepBbiM ynoTpebneHnem yCTpoincTBa HEOOXOAMMO NPOTEPETb Er0 BIIAXKHO, a 3aTeM
- CYXOW TPAMNOYKON.

37

‘ MKO-01_instrukcja_v16.indd 37 31.03.2022 14:13:59 ‘



2. B ocHalleHMe KOHBEKLMOHHON JyXOBKW BXOAAT CliefyioLe akceccyapbl, 3HaUMTeNIbHO 06-
neryaoLlve NpUroToBieHne 6i04: H3KasA peLleTKa, BbICOKas peLleTka, KombLo, YBENMUm-
BaloLLiee eMKOCTb COCYAa, LIaMMypbl, PeLIeTo, pyyKa, MOACTaBKa ANA KPbILWKN KOHBEKLNOH-
HOW [y XOBKW.

3. Nocne CHATWA KPbILIKM HEO6XOAMMO YCTaHOBUTb B COCYe PeLIeTKy, Ha KOTopyto OyaeT yno-
XeHO KyllaHbe. [1nsa 6onbwmnHCTBa 610, 0CO6eHHO 60NbLUNX, TAKUX KaK, Hanpumep, Lienblii
UbIMAEHOK, UM MPUIrOTOBJIEHHBIX B BbICLLEN Nocyae, 3anekaHka unv nupor B Gopme, peko-
MeHAYyeTCA MCNOMb30BaHMe HU3KOM nocynbl. Bbicokan pelueTka npumeHseTca ana 6niog,
KOTOpble FOTOBATCA B HWU3KOW NOCyae, C NOMHbIM AHOM, Hanpumep, $opMoyKa AN BbiNeyku
MMPOroB, @ TaKXe A1 XKapKN LIALLIbIKOB U T.M.

4. Mexpy NPOOYKTOM U pPeLIeTKON BEHTUNATOPA CliefyeT COXPaHUTb MUHMMYM 2 CM NpoMme-
KyTKa.

BHUMAHME! Ta6nuua BpemeHu n TemnepaTypbl neyeHus, NpeAcTaBNeHHasn B faHHOI NHCTPYKLMK, COBEPKUT
OpPUEHTUPOBOYHbIE 3HAYEHUA - B 3aBUCUMOCTH OT Maccbl KOMMOHEHTOB, UX CBEXECTHU U CTeneHN
3aMopaKuBaHusA, OHN MOTYT OTAMYATLCA Of Npe/icTaBNeHHbIX B Tabnuue.

YNOTPEB/IEHNE KOHBEKLIMOHHON AYXOBKM

1. MNonoxwuTe 6ntoAo Ha pelueTky. broao yknaabiBaeTca HEMOCPEACTBEHHO Ha peLeTKy (Ubl-
MJEHOK, pblba, TOCTbI 1 T.N.) UM Ha alOMUHMEBON GONbre, KOTOPasi HamalleHa MOCTHbIM
macnom. Mepep yknagkoin 6nofa HENOCPEACTBEHHO Ha PELLETKY, ClleflyeT CMa3aTb eé nocT-
HbIM Mac/IOM.

HanoxwuTe KpbilWKY KOHBEKLIVIOHHOWN AYXOBKY 1 ybe[mTecb B TOM, YTO OHa NAOTHO Npucno-

cobneHa.

BnoxuTe WwrencenbHyio BUKY B CETEBYIO PO3ETKY.

4. BTUCHWTe pyuyKy AYXOBKM, KOTOPasA HaXxoAUTCA Ha KPbIWKe. 3aTeM NOBEPHUTE MOBOPOTHYIO
PYUKY YacoB BMPaBO - 3aropuTCA OPaH>KeBas lamrnoyka CUrHanmsaumm.

5. YctaHoBuTe Tpebyemyto Temmepatypy npu NocpencTse NOBOPOTHOW PYUKU - 3aropuTca 3e-
NeHan naMmnouyka curHanmsaumu. Koraa ycTpoicTBO JOCTUMHET YCTaHOBMIEHHON TemMnepaTy-
pbl - yKa3aTesib TemnepaTypbl MOracHeT.

6. Mo ncrteyeHMN yCTaHOBNIEHHOIO paHee BPeMeHW NeveHuns, fyXoBka aBTOMaTMYeCKkmn 3aBep-
WwnT pabory.

7. Mocne NoaHATUA PYYKN NPUTOK SNEKTPO3Heprun OyaeT NprOCTaHOBIEH, a BblK/OYaTelb
6e30MacHOCTN aBTOMATUYECKY BO3BPATUTCA B NPeAblAYyLLyto NO3nLMio.

YUCTKA U TEXHUYECKUA YXOA4

1. Mepen Hayanom YMCTKK CrielyeT BbIHYTb LUTENCENbHYIO BUSIKY 13 CETEBOI PO3ETKU 1 OCTa-

BUTb KOHBEKLIVMOHHYO IYXOBKY AN1A OCTbIBAHUSA — Af1A YNCTKU He CriedyeT NpucTynaTb Hemno-

CpefCTBEHHO NOC/E NPUMEHEHUS.

KpbILKy [YyXOBKM MOXKHO NpOTepeTb TPAMNOUYKOW, CMOYEHHON B BoAe C AobaBneHeM Xna-

KOCTV ANA MbITbsA NOCYZbl.

3. MuUcKy OyXOBKM MOXHO MbITb NMOJ MPOTOYHOW BOAOW, HO HEOOXOAMMO, OHAKO, CNeanTb,
YTOObI He BKNafblBaTb ropsAUNiA COCYZ B XOJIOLHYIO BOAY.

N

w

N
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Korga ob6onouka rpenku ctaHeT oUeHb 3aMacsIeHHON, TO HEOOXOAMMO BbIHYTb €€, OTKPYUu-
Bas BUHTWKM, YMbITb B BOZlE C AOMONIHEHVEM AETEPreHTOB, CTapaTeSIbHO MPOMOoCKaTh, a
3aTeM BbICYLUNTb.

PelueTKy MOXXHO MbITb B BOZE C A0OaBNEHNEM XULKOCTA 47151 MbITbsl MOCYbI.

v

NMPEAOCTEPEXXEHUE

Henb3s BKNagblBaTh KPbILKY B BOAY, HV MbITb €€ Mof NPOTOYHO BOJO.

KpbllwKa ABNAeTCA HENPUIOAHOW ASIA MbITbA B MOCYAOMOEYHON MaLLUHE.

MPOHVKHOBEHME KaKOM-NMOO XMAKOCTN BHYTPb KPbILLKY MOXET CTaTb NPUYMHON 3HaUNTe b-
HOrO NOBpPeXAeHs 3NIeMEHTOB YCTPONCTBa.

[nA uncTkn He cnepyeT ynotpebnaTb CKPebKoB, a TakKe APYrnX OCTPbIX NPeAMeToB UK
e[IKNX XMMUKaTOB.

OYHKLIMA ABTOMATUYECKON MOMKWU

1. Heobxoarnmo HanuTb B MUCKY BOAY Ha BbICOTY OKONO 4 CM 11 4O6aBUTb XUAKOCTb ANA MbITbA
nocyapl.

2. HanoXuTb KpPbILLKY.

3. Perynatop ycTaHOBKM TeMnepaTypbl (6) Heob6xoaumo noBepHyTb Ha no3uuuio ,Thaw Wash”.
MoBOPOTHYIO PYUKY YCTaHOBKM YacoB (5) ycTaHOBUTb Ha 10 MyHYT. Bo Bpems npefBaputenb-
HOW MOWKI/ MOXHO BHYTPb MUCKM MOMECTUTb MeTanimueckyto peweTky. Linpkynaums rops-
Yero BO3flyxa CO3[acT BUXPEBOE MOIOLLee TeueHMe.

4. B MOMeHT, Koraa NoBOpOTHasA pyyKa YCTaHOBKYM YacoB oKaxeTca B nosuuyun ,OFF”, Heobxo-
[VIMO BbIHYTb LUTENCENbHYIO BUJIKY U3 CETEBOW PO3ETKMN U OTKIIOHNTDb KPbILWKY. [ocne sToro
NPOMNoNIOCKaTbh MUCKY 1 PELLETKY B Tensiol Boge. B cnyyae Heo6xoanumocTu, NoBTOpUTb ore-
pauumio.

KYNWUHAPHbDIE PELIENTbI

LibINIEHOK, MEYEHBIA HA PELUETKE

(yenblli YbINJIEHOK, CO/b, NPUNPABLI, NOCMHOE MACJ10)

PazmopoxeHHOro LplnneHKka Heo6XOAUMO YMbITb, BbICYLWWTb, MOCONWTb, HaTepeTb Npunpa-
BaMU 1 Cllerka cMasaTb NMOCTHbIM Mac/ioM. 3aTeM NONOXNUTb Ha peLueTKy. MNeyb Npu Temnepa-
Type 1 B TeueHrie BpeMeHM, KOTOpble COOTBETCTBYIOT NMprBeAeHHbIM B TabsmLe.

KAPN, NEYEHDBI HA PELLETKE

(kapn, o/, MMUH, NOCMHOe MAcso)

OunLleHHOro Kaprna nomasaTtb NOCTHbIM MacsIoM, MOCbINATb TMUHOM U OCTaBUTb Ha HECKOSIb-
KO MVHYT. 3aTeM NOSIOXKUTb Ha peLleTKy. [leub Nnpu TemnepaType 1 B TeUeHre BpeMeHU, KOTo-
pble COOTBETCTBYIOT MPUBEAEHHbIM B TabnuLe.
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PbIBA, NONIHOCTbIO NEYEHASA B ANIOMUHUEBON OONBIE

(pbiba, conb, TUMOH, JyK, cestbOepeli, MOPKO8b, NempyWKd, 800d, NOCMHOE MAC/I0 UU MAp2apuH,)
OunLeHHY0 Py MOMOXUTb Ha AOCTAaTOYHO OOMbLUOI KyCOUYeK antoMuHreBomn Gonbru, no-
conuTb. BHYTpb pbi6bl BAOXKNTDL YK, MOPe3aHHbI Ha NacTbl, HECKONIbKO MAacTOB cenbiepes,
CTepPTYI0 MOPKOBb 1 NETPYLLKY. BINTb HECKOIbKO YalHbIX JIOXKeueK BOfbl, @ 3aTeM BNOXMUTb
Kycoyek Macna unv maprapuvHa. Llenoctb nonnTb COKOM 13 NMMOHa. 3aMoTaTb akKypaTHO
donbroit. Ha AHO KOHBEKLMOHHON JyXOBKM HaNUTb OKOJIO 2 CTakaHOB BOAbI. [eyb npu Tem-
nepatype 220°C B TeyeHune 0Kos10 20 MUHYT.

PbIBHOE OUJIE HA PELLETKE

(¢purnie, conb, nocmHoe mMacsio)
3amopoXeHHoe dune NoconnTb, NOMa3aTb NMOCTHbIM MacsioM. [oNoXnTb Ha pelleTKy. Meub
npu Temnepatype 250°C B TeyeHne OKOSO 25 MUHYT.

CBUHDIE KOTAETbI C LAMANHbOHAMW B AIIOMUHWEBOW ®ONBIE

(3 wm. komsem, NocMHoe MAcs10, WAMNUHbOHbI)

KoTneTbl pa3penvTb, NOCONNTb U MOSTOKUTb Ha OTAENbHbIX Kycoukax antomMmHmeson ¢ponbri. Ha
KaXKAyto KOTIETY MONOXMTb KYCOUYEK Maca 1 Mope3aHHble CyXue LWaMnuHbOoHbl. ObmoTaTb NnoT-
HO $ONbrom 1 NONOXNTb Ha peLueTKy. Meyb Npu Temnepatype 220°C B TeUeHVe OKOMO 25 MUHYT.

PYBJIEHBIE KOTNETbI

(Monomoe msAco, AliYyo, cosb, Npunpassl, mepmas byska - obwas macca okoso 300 2)
MonoToe mAco cnefyeT pasmellatb C APYrMMIU KOMMIOHEHTaMK, Cryana maccy TepTtoi 6yn-
kon. ChopmunpoBatb KOTIETbl 1 Neyb Npu Temnepatype 220°C B TeueHme 0Kono 20 MUHYT.

PUMCKOE *XAPKOE

(Mo1omoe MACo - CBUHOE, 2085Xbe, YeCHOK, mepmas bysiKka, AtYo, o, Npunpassl, 1yK - obwas
macca okoso 1000 2)

MonoToe mAco cnefyeT pasmeLuatb C ANLIOM, C MOPE3aHHbIM JIYKOM U MOTEPTbIM YECHOKOM.
MoconuTb, NPUNPaBUTbL MO BKYCY 1 CryCTUTb TePTOI 6ynkoi. CNoxmTb maccy B Gopme LnLL-
KU 1 MONOXKNTb Ha KYCOK antoMnHreBor Gosnbriu, Kotopas 6biia npeaBaputesibHO NoMasaHa
MOCTHbIM MacioM. BinTb Ha JHO KOHBEKLIMOHHOI AyXOBKM 50 M XonoaHoM Bofbl. Meyb npu
TemnepaType 200°C B Te4eHne oKono 50 MUHYT.

3AMOPOXEHHbIN KAPTOOENb OPU

(3amopoxeHHbIU nodxapeHHsIU kapmodgessb ¢pu - ynakoska 300 2)
KapTodenb ¢dpu BbicbinaTb U3 yNakoBKM Ha CETKY 1 MeYb Ha H/XKHEeN pelueTke 6e3 xnpa npu
TemnepaType 240°C B TeuyeHmne okono 15 MuHyT

nnoaoBbIK KANAY U3 XPYNKOTO TECTA

(Tecmo: 125 2 myku, 1 Atyo, 50 2 caxapa, 50 2 xupad, 10 2 nopowika 0715 neyeHus, ppykmel. O6cwbin-
Ka: 30 2 macna, 40 2 myku, 30 2 caxapHoU nyopei)

BbiMecuTb TEeCTO B MICKe, 06M0XKNTb GPYKTaMU (CBEXMMU M OTLEXEHHBIMI 13 KOMMOTA) NOChI-
natb 06CbINKoO 1 Neub Npu Temnepatype 200°C B TeueHme 0KONOo 35 MUHYT Ha BbICOKON peLleTKe.
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NECOYHBINA Kynuy
(300 2 myku, 1xenmok, 250 2 caxapa, 88 2 xupa, 4 atiya, 22 2 nopowkKa 0115 neveHus, 175 M1 800bI)
Maccy pa3meluaTb 1 B36oNTaTb MUKCEPOM. BninTb B popmy, npomaszaHHyio xupom. MNeub npu
Temnepatype 200°C B TeueHre 45 MUHYT B XeCTAHON popme C AuameTpom 250 MM 1 BbICOTON
90 MM Ha HM3KOW peLueTKe.

ANLAHABOOE
(aliya, conb, 800q)
fllua pa3buTb, KaxxJoe OTAENbHO, B OTAENbHbIX YallKax, J06aBUTb CONV MO BKYCY 1 3aNnTb
[BYMSA NOXKaMM BObl, TaKUM 06pa3om, UToObl >KeNTOoK HaXoauncsa nod Bogoi. MNeub npu Tem-
nepatype 190°C B TeueHune 9-10 MUHYT Ha HU3KOW peLleTKe.

NEYEHDIN KAPTOOE)b

(8bIMbIMBIL, 00UHAKOBOU BEIUYUHBI KAPMOesb 8 MyHOUpe)
HappesaTb kKapTodenb 1 B BO3HMKLLME LNV BAOXNTb KyCKM Macia Uin cBMHoro cana. MNeub
6e3 donbru npu Temnepatype 250 °C B TeueHre okono 30 MVHYT Ha HU3KOW peLueTke.

roBAMbE XXAPKOE C YHECHOKOM

(1,5 k2 208A0UHbI 6€3 KOCMU, MOJTIOMBIU Nepey, 2 3y6Ka pacmepmozo YeCHOKa).

PasmeluaTb nepew ¢ YeCHOKOM U TaKMM 06Pa3oM NPUroTOBNIEHHOW CMeChio CMa3aTb C 06enx
CTOPOH apkoe. OCTaBUTb Ha 2 Yaca NPy KOMHaTHOW Temnepatype. [MoNoXuTb Ha HU3KYIO
peweTky 1 neyb Nnpu Temnepatype 200°C B TeueHwne 20 - 40 MUHYT.
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OPUEHTUPOBOYHbIE 3HAYEHNS TEMMEPATYPbI M BPEMEHM TEN/10BON OGPABOTKM

ANA HEKOTOPbLIX bNKOA

Bug Bpewmsa
Temnepatypa | npogoBonbcTBua | Konnyecrtso/Bec o6paboTku
B MUHYyTax
220°C LenblA LbINSIEHOK 1680 r 60
220°C CBUHbIE KOTNETHI 373r 10-20
220°C OKOPOK 8 nopuun 30
250°C pbiba 10 nopumn 25
200°C TecTo ¢ nrnogamu 520r 35
200° C OPOXOKEBOMN Kynny 6561 45
250°C kapTodernb 373r 30
170° C pasmopaxuvBaHue 3apueut ot
Konu4yecTtea

TEXHWYECKWUE NAHHbIE

¢

BHUMAHME! Oupma «MPM agd S.A.» coxpaHseT 3a co60ii npaBo Ha BBefieHNe TeXHUUeCKnX
U3MeHeHuil.

TexHnyecKne xapakTepucTUKN yKasaHbl Ha 3aBOACKOM LUTKe U3genus.
MakcumanbHaa eMKoCTb: 17 NNTPOB.

MPABUNbHAA YTUNU3SALINA NPOAYKTA (M3HOLIEHHOE 3N1eKTpUUecKoe 1 INeKTPOHHoe
o60pynoBaHue)

Monbwa MapkupoBKa Ha npoayKTe yka3biBaeT Ha To, YTO MPOAYKT He CrieyeT BbiOpacbiBaTb BMECTE C Apyrumi
ObITOBLIMI OTXOAAMYU NO OKOHYAHUN CPOKa CNy0bl. I3HOWeEHHOe 060pyA0BaHIE MOXET OKa3blBaTb

E BpeZHOe BO3/eiCTBIE Ha OKPY»KatoLLyto cpefly 1 30pOBbe YeNoBeKa M3-3a NoTeHLMaNbHOro cofepa-
e HV1A ONACHBIX BELLECTB, CMeCEi 1 KOMMOHeHTOB. (MeLLMBaHIe 0TXO/I0B B BIAE U3HOLIEHHOTO INEKTPOH-
HOrO 11 SNeKTPUYECKoro 060pyLOBaHINA C APYTUMU OTXOAAMM UIN MX HENPOeccMoHanbHasA pa3bopka Mo-
KET NPUBECTU K BbIOPOCY BELLECTB, BpeAHbIX ANA 340POBbA U OKpyXailleidl cpedbl. V3HowweHHOe ycTpoiicTBO
HeobXoaMMO CAaTb Ha NYHKT cbopa 0TPaboTaHHOr0 INEKTPUUECKOTO 11 INEKTPOHHOr0 060pyA0BaHNA. YT0ObI NONYUUTL
noApo6HYt NHOOPMALINI 0 MeCTe CAAYN dNEKTPUYECKUX U INEKTPOHHDIX 0TXOLOB, N0Nb30BaTeNb A0IKeH 00paTUThCA
B MeCTHbIIi NYHKT c6opa 060py0BaHNA ANA YTUAM3ALMIA AV Ha 3aBOA NO NepepaboTKe U3HOLLIEHHOro 060py0BaHNA.
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POKYNY TYKAJUCE SA BEZPECNOSTI
POUZIVANIA

D Pred pouzitim sa dokladne obozndamte s ndvodom na po-
uzitie.

D Zvyste pozornost, ked sa v blizkosti pristroja pohybuju deti.

D Nevesajte sietovy kabel na ostré hrany a zabrante jeho kon-
taktu s hordcimi 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 Pouritie prislusenstva neodporucaného vyrobcom méze
zapricinit poskodenie pristroja alebo Uraz.

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

D Nenechdvajte zapnuty pristroj bez dozoru!

D Pocas prace sa kryt pohonnej jednotky teplovzdusného hrmca
zohrieva — nedotykajte sa ho — na otvaranie a posuvanie
vzdy pouzivajte na tento ciel urené 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 zvIdstnu pozornost, ked premiestnujete pristroj
obsahujuci horuci olej alebo ind tekutinu!
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D Neumiestnujte pristroj v blizkosti inych elektrickych zariaden!,
horakov, sporakov, rur, atd.

D Nepouzivajte teplovzdudny hrniec v blizkosti zavesov, zaclon
a horlavych materidlov a substancil!

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 Nazapojenie pristroja do zdroja elektriny sa nesmie pouzivat
predlzovaci kabel!

D Neumiestriujte pristroj v blizkosti tepelnych zdrojov.

D Nepouzivajte teplovzdusny hrniec na volnych priestranstvach.

D Pristroj pouzivajte vylucne v sulade s jeho urcenim.

D Pri prvom pouziti zapnite pristroj a pockajte niekolko minut.

D Pristroj je urceny len na pouzitie v domacnosti.

D Nezaclinajte 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 mentélne schop-
nosti, alebo ktoré nemaju dostatok skiisenosti a znalosti, pokial
nie su pod dozorom alebo im nebolo vysvetlené pouzivanie
tohto zariadenia osobou zodpovednou za ich bezpecnost.

D Dohliadnite na deti, aby sa s pristrojom nehrali.

D Pre bezpecnost deti, nenechdvajte volne pristupnych castiach
obalu (plastoveé vrecka, karton, polystyrén, atd)

D POZOR! Nedovolte detom hrat sa s foliou. Nebez-
pecenstvo udusenia!
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b &POZOR! Horuci povrch!

POPIS PRISTROJA

Teplovzdudné hrnce - rury, ktoré vyuzivaju posobenie horticeho vzduchu na pripravu jedal,
patria k najzaujimavejsim novinkdm na trhu. Pristroj funguje na zaklade vynutenej cirkulacii
horuceho vzduchu. Na rozdiel od klasickych rur, v ktorych sa teplo prendsa cez steny alebo
vrchndk nadoby, teplovzdusny hrniec zohrieva potraviny priamo hordcim vzduchom, ¢o do
znacnej miery urychluje pripravu jedla. Vzduch zohriaty ohrievacou jednotkou prudi okolo
potravin a pecie ich rovnomerne zo vietkych strdn. Vdaka tomu pocas pecenia nie je potrebné
potraviny otacat ani miesat. Halogénova Spirala dodato¢ne urychluje proces pecenia i varenia
a umoznuje uchovanie vacsieho mnozstva vyzivnych latok v potravinach. Intenzivny prenos
tepelnej energie prindsa 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 umoziuje pohodIiné 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. zelend lampicka signalizujuca 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

1. Pred prvym pouzitim utrite pristroj vihkou a nasledne suchou handrickou.

2. Pristroj je vybaveny prislusenstvom, ktoré do znacnej miery ulahc¢uje pripravu jedal: nizky
rost, vysoky rost, obru¢ zvacsujuca objem nadoby, ihly, sito, drziak, podlozka na kryt, vrchndk
teplovzdusného hrnca.
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Po otvoreni krytu umiestnite v nddobe rost, na ktory ulozte pripravované jedlo. Pri pripade
vacsiny jedal, najma vadsich, (napr. celé kura), pripravovanych vo vyssich nadobach, alebo
takych, ako su hotdog alebo kola¢ vo forme, sa pouziva nizky rost. Vysoky rost pouzivame v
pripade jedal pripravovanych v nizkych nddobach s plnym dnom, napr. formiciek na kolaciky
alebo stojanov na raznici, atd.

4. Medzi potravinami a mriezkou ventildtora uchovajte aspor 2 cm priestoru.

POZOR! Tabul'ka casu a teploty pecenia uvedena v tomto navode obsahuje orientacné
hodnoty. Skuto¢né hodnoty sa moézu lisit od uvedenych v zavislosti od vahy
potravin, ich ¢erstvosti a stupiia zmrazenia.

POUZITIE TEPLOVZDUSNEHO HRNCA

1. Ulozte potraviny na rost. Jedlo (kura, ryba, toasty, atd.) sa umiestriuje priamo na roste natre-
tom olejom alebo na vymastenej alobalovej folii.

2. Nasadte vrchndk a uistite sa, ¢i je sprdvne umiestneny.

3. Zapojte zastreku do sietovej zasuvky.

4. Zatlacte drziak rdry umiestneny na vrchndku a oto¢te gombik hodin doprava - zasvieti sa

oranzova signaliza¢na 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.

!
)} wv

N

CISTENIE A UDRZBA

—

. Pred zacatim distenia vypnite zastrcku zo sietovej zasuvky a nechajte hrniec vychladnut -
nepristupujte k isteniu priamo po pouziti pristroja.

. Krytrdry mézete utriet handrickou navlhcenou vo vode s pridanim prostriedku na umyvanie
riadu.

. Misa riry sa méze umyvat pod tecticou vodou, neponarajte vsak horicu nadobu v studenej
vode.

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

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

N

w

S

(%]

UPOZORNENIE

Nepondrajte kryt vo vode a neumyvajte ho pod tec¢tcou vodou.

Kryt nie je vhodny na umyvanie v umyvacke riadu.

Preniknutie akejkolvek tekutiny dovnutra krytu moze zapricinit trvalé poskodenie
pristroja.

Na cistenie nepouZivajte drotenky ani iné ostré predmety alebo Zeravé chemikdlie.
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FUNKCIA SAMOCINNEHO CISTENIA

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

2. Nasadte kryt.

3. Regulator 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 prud Cistenia.

4. Vo chvili, ked sa gombik nastavenia hodin ocitne v polohe ,OFF”, vyberte zastrcku 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, citron, cibula, zeler, mrkva, petrzlen, voda, maslo alebo rastlinny tuk)

Ocistenu rybu ulozte na vda¢som kuse alobalovej félie a osolte. Dovnutra ryby vlozte cibulu
nakrdjanu na platky, niekolko platkov zeleru, nastrdhand mrkvu a petrzlen. Pridajte niekolko
¢ajovych lyzi¢iek vody a kusok masla alebo rastlinného tuku.

Rybu pokvapkajte citrénovou stavou a dokladne obalte alobalom. Na dno teplovzdusného
hrnca vlejte cca 2 pohare 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 zvlast na kusku alobalu. Na kazdy rezen polozte kusok
masla a nakrajané surové sampindny. Dokladne obalte alobalom a ulozte na rost. Nechajte
piect pri teplote 220 °C zhruba 25 minut.
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FASIRKY

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

RIMSKA PECIENKA

(mleté bravcové alebo hovddzie mdso, cesnak, struhanka, vajicko, sol, koreniny, cibula — celkovd
hmotnost cca 1000 g)

Do mletého mésa pridajte vajicko, nakrajanu cibulu s cesnakom a vymiesajte. Nasledne osol-
te, pridajte koreniny podla chuti a zahustite struhankou. Masu sformujte do podoby 3isky 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)
Hranol¢eky 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 pecenie, ovocie.

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

Vypracujte cesto v miske, pridajte ovocie (¢erstvé 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 ltok, 2509 cukru, 889(??7?) tuku, 4 vajicka, 22g (?7?) 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.

VAJICKA Z VODY

(vajicka, sol, voda)

Kazdé vajicko zvlast rozbit do 3alky, 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 Strbin vlozte kisky masla alebo slaniny. Nechajte piect bez
alobalu pri teplote 250 °C asi 30 minut na nizkom roste.

I~y
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HOVADZIE STEJKY NA CESNAKU

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

Cierne korenie vymiesajte s cesnakom a takto pripravenou zmesou natrite stejky z oboch
strdn. 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 Mnozstvolvaha | Cas spracovania
220°C celé kura 16809 60
220°C bravcové rezne 373g 10-20
220°C kuracie stehna 8 porcii 30
250°C ryba 10 porcii 25
200°C kolac¢ s ovocim 520g 35
200°C kysnuta babovka 6569 45
250°C zemiaky 3739 30
170°C rozmrazovanie v ZéViSEOSti
od mnozstva

TECHNICKE UDAJE

Technické parametre st uvedené na vyrobnom stitku vyrobku.

Maximalny objem: 17 |

Ce

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

SPRAVNE ODSTRANOVANIE VYROBKU (opotrebované elektrické a elektronické zariadenia)

Polsko

Oznacenie umiestnené na vyrobku informuje, Ze vyrobok sa po pouziti nesmie vyhodit ako komundlny,

netriedeny odpad. Opotrebované zariadenie moze mat negativny vplyv nazivotné prostredie a fudské zdra-
vie vzhladom na potencidlny obsah nebezpecnych latok, zmesi a komponentov. MieSanie odpadov z elek-

trickych a elektronickych zariadeni s inymi odpadmi, ako aj neprofesiondine vykonana demontaz, moze

viestk tiniku nebezpecnych latok Skodlivych pre ludské zdravie a Zivotné prostredie. Opotrebované zariadenie
odovzdajte do prislusného zberného miesta, ktoré sa zaoberd zberom opotrebovanych elektrickych a elektronickych za-
riadeni. Bliz3ie informdcie o mieste a sposobe bezpecného odstranovania elektrickych a elektronickych odpadov vdm
poskytne miestna samospréva, maloobchodné predajné miesta, zberné miesta alebo prislusnd pobocka dradu pre ochra-

nu zivotného prostredia.
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BKA3IBKW LLIOAO TEXHIKW BE3MEKM
EKCNNYATALli

D [Nepen 3aCTOCYBaHHAM MPUCTPOKD HEOOXIAHO YBAXKHO
NPOYUTATV IHCTPYKLLiIO 3 OOCITYrOBYBaHHH.

D [loTpumyiTech 0COBNMBOI 06EPEXHOCTI, KoM NObAK3y
NPUCTPOIO 3HAXOAATLCA LiTW.

D He BilanTe NpoBOaY €NEKTPOXKMBIEHHSA Ha FOCTPYIX FPaHAX
| He JonycKawTe, o0 BiH OTUKABCA rapAUvX MOBEPXOHD.

D 3aBXKaM BUAMaNTE LITENCENbHY BWUKY 3 MHi3da enek-
TPUYHOT Mepexi, AKLLO He 3aCTOCOBYETE MPUCTPOID abo
nepes TUM, AK PO3NnoyaTyi MOro YMLLEHHS.

D 3360POHAETHCA KOPUCTYBATUCA NOLIKOAMKEHUM MPUCTPOEM,
a TAKOX, AKLLIO NOLLIKOZPKEHWIA NPOBIA abO LUTeNCeNbHa BIAMIKA.
B LiboMy BYNafKy HeoOXiaHO BiAAATV MPUCTPIV ANA PEMOHTY
B ABTOPV30BaHNUM MYHKT CEPBICHOrO 0OCYrOBYBaHHA.

D BrKOprCTaHHA TEXHIYHOMO NPKNaa/A, He PEKOMEHIOBAHOIO
BMPOOHVKOM, MOXe MPUBECTY 10 MOLIKOAXKEHHA NPUCTPOLO,
110 BUHVIKHEHHA NOXKexKi a00 [0 MOLLIKOLMKEHHS Tina.

D He MOXHa 3aHypOBaTV NPUCTPINA, NPOBIA ab0 LUTEeNCeNbHY
BIMKY Y BOAY ab0 B iHLLI PiAVHW.

D He 3anmiianTte NpaLrooUoro NPUCTPOID 6e3 HarmAaay Nnia
Yyac pobotu!

D [lin yac poboTV KOPNYC ABWUIYHA KOHBEKLIIHOI Ay XOBKM
HarpiBaETbCA — OyabTe YBaXKHUMM, LLIOOW NOTO He TOPKHY-
TUCA - 1A BIIKPWTTA | NepemilLieHHs AyXOBKM HeoOXiaHO
3aBX[M 3aCTOCOBYBATU PYYKK, MPV3HaYeH: Ana el meTtw!

D TpucTpilt HeObXiAHO BCTAHOBIIOBATY Ha MOBEPXHI, CTINKIl
[0 BMCOKKMX Temnepatyp. He MoxHa BCTaHOB/IOBATA Ha
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MIAaCTMACOBWX, BIHINIOBIX MOBEPXHAX, Ha MOBEPXHAX 3 Na-
KOBAHOTO AepeBa, ab0 Ha IHLLMX MOBEPXHSX, BUFOTOBNEHNIX
3 JIErKO3aMMIUCTVIX MaTepiasis.

D Cnig notpumyBatvcb 0COONMBOT OOEPEXHOCTI Mif Yac ne-
pemiLLieHHA NPUCTPOLO, LLO MICTWTb rapade Macio abo iHLLy
pifnHY!

D He MOXKHa CTaBUTY NPUCTPI NOBNM3Y IHLINX ENEKTPUYHMX
NPUCTPOIB, ra30BMX NasbHNKIB, €NEKTPUYHIX MAUTOK, Ay-
XOBOK I T.M..

D He BXxMBaNTe KOHBEKL|IMHOT Iy XOBKM MNOOAM3Y LITOP, 3aHa-
BICOK Ta iHLLMX Nerko3ammcTiX Matepianis i peyoBuH!

D [Nam'ATaeTe Npo Te, WO 3aBX AV Nepes BUMMAHHAM LTe-
MCeNbHOI BUMIKM 3 MEPEXHOI PO3ETKM, HEOOXIAHO BUMKHYTI
CNOYaTKy NMPUCTPIN.

D [lepen BKNagaHHAM ab0 BUMMAHHAM LLITENCENBHOI BUMKM
3 MEPEXXHOI PO3ETKM, HEOOXIAHO CNOYaTKy BCTaHOBUTM
NOBOPOTHY PYYKY Temnepatypu i Yacy npuroTyBaHHA Yy
No3KLito «O».

D [InA npreaHaHHA NPUCTPOLO A0 [PKePena enekTpoCTpymy
He CNif] 3aCTOCOBYBATM NMOLOBXYBaYi!

D He cnig cTaBuT NpUCTpIt 063y Axepen Tenna.

D He cnifg kKOpYCTYBaTWCA KOHBEKLIMHOK AyXOBKOIO Ha Bif-
KPUTOMY MOBITPI.

D He KopuctyiTeca NpUCTPOEM AN1A IHLWNX LiNe, Hix AN
AKVIX BiH OyB NPU3HAYEHN.

D T1pu nepLIomy BXMBAHHI MPUCTPO HEOOXIAHO BKIIOUMTY
I0r0 Ta 3a4eKaTi eKinbKa XBUH.

D [pucTpin Npr3HadueHni NnLLe Ana AOMALLIHBOIO BXVBAHHA.
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D 10 UMCTKI KOHBEKLIMHOI Ay XOBKW He CAlia NpucTynaTy bes-
rnocepeaHbOo NiCAA BUKOPWUCTAHHA — HEOOXIAHO 3aueKkatu,
MOKM OCTUTHE.

D [prCcTpilt NOBMHEH Oy TV MiAKNIOUEHN A0 MEPEXKHOT PO3ETKM
i3 33CTOCYBAHHAM 333eMJTI0BASIbHOTO LuiTekepal

D Lle 06naaHaHHA MOXYTb BYKOPWCTOBYBATY ATV B 8 POKIB
| 0COOM 3 OOMEXEHUMI QIBVUHMMI | PO3YMOBVIMI MOXITN-
BOCTAMM @ TaKOX 0C06M 6e3 AOCBIAY | 3HAHHA 0OMAAHAHHA
NiA HarnAaoM abo AKLLIO OTPUMAIOTb IHCTPYKLT Loao be3-
MEeYHOro BUKOPWCTaHHA 00NaHaHHS, Tak o6 3arpo3a,
noB'A3aHa 3 uym, byna 3posyminoto. [litn 6e3 Harnaay He
MOBVIHHI UACTUTI | NPOBOAWTI OOCNYrOBYBAHHA OOMAAHAHHS.

D 36epiranTe NpUCTPIl i 1Oro APIT Y MICLL, HEAOCTYNHOMY AN1A
aitel 10 8 POKiB.

D HeobxigHO CTeXUTL 33 4iTbMY, LLIOOW BOHW HEe rpanmnca 3
LIVIM MPeaMETOM/MPUCTPOEM.

D pwnan He Npu3HadueHW 4na poboTy 3 BUKOPUCTAHHAM
30BHILLHIX TUMYACOBKX BUMMKaUiB ab0 OKPEMOI ChCTEMM
PerynoBaHH.

D [InA Ge3nekun CBOIX AiTel He 3anuLanTe AOCTYNHUMI Ma-
KyBasbHi MaTepiany (MNacTUKOBI MaKeTK, KaPTOHHI KOPOO-
KI,MEHOMMACT TOLLO).

D 3ACTEPEXEHHA! He po3BonanTte manum giram
rpaTnco i3 NANBKOM. IcHye 3arposa 3agyxu.

D TemnepaTypa AOCTYNHUX NOBEPXOHb MOXKe 6y T
BULLOIO KONW TEXHIKa BK/IlOYEeHa.

b &ysara! Fapaya noBepxHs!
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onnc NPUCTPOK

KoHBeKLUiNHI AyXOBKM — Le AYyXOBKW, fAKi BUKOPWUCTOBYIOTb Ail0 rapAa4yoro nosiTpa AnA
NPUroTyBaHHsA 671107 Ta AKi HaneXaTb 40 HalUiKaBilUMX HOBUH HA PUHKY TOBAPiB JOMALUHbOMO
rocnogapctea. Llein npucTpin npaule 3a NPUHLMNOM BMMYLUEHOI LUMPKYNALil rapayoro
nosiTpA.

Ha BigMmiHy Bif KnacMyHUX fyXOBOK, B AKMX TEM0 NepefaeTbCaA Yepes CTiHKK, fHO ab0o KPULLIKY
nocyAvHY, Lei NpUcTpiin obirpisae ctpaBy 6e3nocepefHbo rapAayYMm MoOBITPAM, WO 3HAYHO
NPUCKOPIOE NpUroTyBaHHA ian. [OBITPA, HarpiTe orpiBajsibHYM eneMeHTOM, HaBiBa€TbCA
JoBKona 6ntofa, onikawum Noro piBHOMIPHO 3 YCixX CTOPiH. 3aBAsKM LiboMy, 6100 He cnif
Hi noBepTaTy, Hi PO3MillyBaTK y Npoueci NeyviHHA. [anoreHHa rpinka 4oAaTKOBO NPUCKOPIOE
npouec MeyviHHA | BapuBa, a TaKoX [03BOMAE 36eperty BeuKy KibKIiCTb MXUBUAbHUX
KOMMOHEeHTIB B 6ntoaax.

IHTeHCMBHa nepepadva TennoBOI eHeprii AO3BONAE €KOHOMUTW EHeprilo Tai 3HMXKyBaTh
TemnepaTypy nediHHsA Ha 10-20%. Lle o3Hayvae, Wwo npuroTyBaHHaA 61104 CTAa€ EKOHOMIYHUM,
a X AKICTb - BMLLa.

1. ckiIsiHa NOCyAMHA (MUCKA); 6. TOBOPOTHA PyYKa YCTAHOBKHU
2. KpUIIIKa; temneparypu (o 250°C);

3. 3elieHa J1aMII0uKa, 10 CUTHAI3YE PO 7. pyuka;

TeMIeparypy; 8. miacTaBKa;

4. opaH)keBa KOHTPOJIbHA JaMIIOUKa, 10 9. HIXKKH;

CUTHAJTI3y€ TOJUHHUK; 10. oOmIMBKa IPIIKH.

5. IOBOPOTHA PyYKa YCTAHOBKH I'OIMHHHU-
ka (Bix 5 1o 60 XBUIHH);

EdekTHa cknsiHa nocyariHa pobuTb MOXMBUM 3pYYHE CNIOCTEPEXEeHHSA 3a MPOLLECOM NeyiHHsS,
a TaKoX JiIerke yTpUMyBaHHA Y UACTOTI.
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NIATOTOBKA NMPUCTPOK A0 3ACTOCYBAHHA

Mepepn nepLurmM 3aCTOCYBaHHAM MPUCTPOIO HEOOXiAHO NPOTEPTU MOro BOJSIOrOHO, @ MOTIM -
CYXOI0 FaH4ipKOI0.

B ocHalLeHHA KOHBEKLINHOT JYXOBKM BXOAATb HAaCTYMHI akcecyapu, O 3HAYHO NOMerLyoTb
NPUroTyBaHHA OG04 HM3bKa peLliTKa, BMCOKa peLliTKa, Kinblue, Wo 36iibluye eMKICTb
MOCYANHN, LIAMMYpPK, PeLLeTOo, pyyKa, NigcTaBka ANA KPULLKN KOHBEKLIHOT Y XOBKMU.

Micna 3HATTA KPULLKM HEOOXiAHO YCTAaHOBWTW B MOCYAVHI PELUiTKY, Ha AKil Oyae yknageHo
cTpaBy. [nAa 6inbwocTi 6n0a, 0CO6NMBO BENMKUX, TakUX AK, Hanpuknag, uine Kypua,
abo MpuUroToBaHMX y BULLOMY MOCYAi, 3anikaHka abo nupir y $popmi, pekomMeHIayeTbcA
BUKOPUWCTaHHA HU3bKOTo nocyay. Bucoka peluitka 3acTocoByoTbCA AnaA 651104, AKi roTyoTbs
B H3bKOMY MOCYA, 3 MOBHVM AHOM, Hanpuknag, Gopma Ana BUMIYKM NUPOTiB, a TakoX AN1A
MKapeHHA WaLInKiB i T.M.

4. Mix npoayKTOM i peLLiTKolo BeHTUnATopa cif 36epert MiHiMym 2 CM MPOMIKKY.

—

N

w

YBATA! Tabnuua yacy i Temnepatypu neviHHA, nNpepcTaBneHa y AaHill iHCTPYKUii,
MiCTUTb OPIEHTOBHI 3HAaUE€HHSA - 3aJIe)KHO Bif Macy KOMMOHEHTIB, iX CBIKOCTi
i cTyneHi 3amopoXKyBaHHA, BOHN MOXYTb Bifpi3HATNCA Bif npeAcTaBNneHnX y
Tabnuui.

3ACTOCYBAHHS KOHBEKLIHOI IYXOBKHU

1. Moknagitb 6niopo Ha pewiTky. bnlogo yknapaetbca 6e3nocepefHbo Ha peLliTKy (Kypua,
puba, Toctn i T.N.) abo Ha anoMiHieBi Pponb3i, AKa HaMalleHa onieto. MNepen yKnagaHHAM
6noaa 6e3nocepeHbO Ha PELLITKY, Cifl 3MacTUTH i oni€to.

HaknagiTb KpuLIKY KOHBEKUINHOI AYXOBKM Ta NepeKOHaETecb y TOMY, WO BOHA LWifibHO
NpYCTOCOBaHa.

. BknagiTb wrencenbHy BUNKY y MepexHy po3eTKy.

. BTUCHITb pyuKy AyXOBKW, AKa 3HAXOANTLCA Ha KpuLuLi. [TOTiM NOBEPHITb NOBOPOTHY PyUKy
roAVHHMKa ynpaBso - CNajlaxHe OpaHXeBa SlamnoyKa curHanisadii.

BcTaHOBITL HEOOXiAHY TemMepaTypy 3a NocepeAHULTBOM MOBOPOTHOI PYUKM - CranaxHe
3e/leHa namnoyka curHanisauii. Konm npuctpii gocArHe ycTaHOBNEHOI TemnepaTtypu -
MOKaXKuVK TemnepaTypu 3racHe.

[Micna 3aKiHYeHHA YCTaHOBNEHOroO paHille Yyacy NeyviHHA, JyXOBKa aBTOMaTMYHO 3aBepLUnTb
poboTy.

Micna nigHiMaHHA PyYKM NPUNAVB eneKkTpoeHeprii 6yae NPUNMHEHWIA, @ BUMMUKay 6e3nekun
ABTOMaTMYHO NOBEPHETLCA Y NMOMEPEHI0 NO3ULito.

YUCTKA | TEXHIYHUIA Aornaa

vn
N
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1. TNepen NoyaTKOM YNCTKM CIif BUMHATY LUTENCENbHY BUSIKY 3 MEPEeXHOT PO3eTKM Ta 3aULWnTU
KOHBEKLiiHY [IyXOBKY AJ1A OXONOAXKEHHA — A1A YNCTKI He Cif npucTynatn 6e3nocepeaHbo
nicnA 3acTocyBaHHsA.

2. KpuLwKy OyXOBKN MOXKHa NPOTEPTM FaHUipKO, 3MOYEHOI0 Y BOZi 3 LOAaBaHHAM PignHN AnA
MUTTA Nocyay.

3. MuCKy fyXOBKU MOXKHa MUTV Nif MPOTOYHOO BOJOIO, anie HEOOXiAHO, MPOTe, CTEXNTY, Lot
He BK/1afjaTh rapsayy NocyaviHy y XOnoAHy Boay.
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4. Konu oblwmBKa rpinkm cTaHe Ay»ke 3aMac/ieHo, TO HeoOXiAHO BUIMHATK T, BiAKpyuyoun
FBUHTVKWU, YMUTW Y BOAI 3 AOOABNEHHAM [ETEPreHTiB, CTapaHHO MPOMOoJIockaTi, a MoTim
BUCYLUNTN.

5. PewwiTky MOXXHa MWTY Y BOAi 3 OOABNEHHAM PigUHW AN MUTTA Nocyay.

MOMNEPEAKEHHSA

He Mo)KHa BKnagaTu KpULLKY y BOAY, aHi MATU 11 i MPOTOYHOIO BOAOIO.

KpvLuKa € HenpuaaTHOI ANIA MUTTA Y NOCYAOMUIHIN MaLLVHI.

MpPOHVKHEHHA AKOI-HeOYAb PiAVHN YcepeauHy KPULLKN MOXe CTaTy NMPUYUHOI 3HAYHOro
NOLUKOAKEHHSA e/IeMEHTIB MPUCTPOIO.

[lnA UnCTKM He Cnif 3aCTOCOBYBATU CKPeOKM, a TakoX iHLWi rocTpi npeagmeTy abo iaki XimikaTu.

OYHKLIS ABTOMATUYHOIO MUTTA

1. HeobxigHO HanUTK y MUCKY BOAY Ha BUCOTY 65M3bKo 4 cM Ta J06aBUTU PIAWHY AnA MUTTA
nocypay.

2. HaknacTtui KpULLKy.

3. PerynAatop ycTaHOBKM TemrnepaTypu (6) HeobXigHO MNOBepHyTU Ha nosuuito ,Thaw
Wash”. TIoBOPOTHY pyuKy YCTaHOBKM TroAMHHMKA (5) ycTaHoBMTU Ha 10 xBunuH. MMig yac
nonepeaHbOro MUTTA MOXKHa BCEPEAVHY MUCKN MOMICTUT MeTaneBy peLuiTky. Llmpkynauia
rapA4Yoro NoBiTpA CTBOPUTb Bipylouy MuIOUY Teuito.

4. Y MATb, KON MOBOPOTHA PYyUKa YCTaHOBKW FOAMHHIKA 3HaaeTbea y nosuuii ,OFF”, HeobxigHO
BUNHATA LITENCENIbHY BUAKY 3 MEPEXKHOI PO3eTKM Ta BigXvAnT! KpuLKy. [licna uboro
NpoMonocKaTi MUCKY | PeLLiTKy y Tennii Boai. Y pasi noTpeby, NoBTOpYTU onepaLiiio.

KYNIHAPHI PELIENTWN

KYPYA, NEYEHE HA PELUITLLI

(uine Kypua, cinb, npunpasu, onis)

Po3mopoxeHe Kypua HeoOXifHO yMWUTU, BUCYLUMTW, MOCONUTM, HATepTW MpurnpaBamu Ta
3n1erka 3macTutun onieto. MNoTim noknacTn Ha pewitky. MNekTn Npu TemnepaTypi i NPOTArom
yacy, AKi BignosigaTb NprBeaeHUM y Tabnuui.

KOPOM, NEYEHWI HA PELLITLI

(kopon, cinb, MMUH, o1is)
OuuLleHoro Koporna noMacTuUT/ OJli€lo, MOCKUNaTVi TMUHOM Ta 3aULWNTY Ha AeKinbKa XBUJTMH.
MoTim noknacTn Ha pewiTky. MNekTn npu TemnepaTtypi i NPOTAroM vacy, AKi BignosigalTb
npuBeaeHUM y Tabnuui.

PUBA, TOBHICTIO NEYEHA B ANIIOMIHIEBII ©0J1b3I

(puba, cine, nuMoH, yubyns, cesiepa, MOpKed, nempywka, 800d, 0/1is ab6o Map2apuH)
OunwleHy puby noknacTu Ha YManuii WIMaToK antioMiHieBoi donbru, noconutun. Bcepeguny
puby BKnactu Lmbynto, MopizaHy Ha NNacTy, AeKinbka nnacTiB cenepu, CTepTy MOPKBY
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i neTpywky. Bnutn fgekinbka yaHMX NOXKEYOK BOAW, a MOTIM BKAACTW LIMATOYOK Macna
abo maprapwHy. Linictb nonutn cokom 3 numoHa. O6moTaTty akypatHo ¢ornbroto. Ha gHo
KOHBEKLiIHOT JlyXOBKM HanuTu 6113bKo 2 cTakaHiB Bogu. Mektu npu temnepatypi 220°C
NpoTArom 6,113bKo 20 XBUMVH.

PUBHE OINE HA PELLITLI

(¢pine, cine, onis)
3amoporkeHe dine noconnTu, 3macTuT onieto. lMoknacTu Ha pewwiTky. [ekTn Nnpy Temneparypi
250°C npoTArom 6511M3bKO 25 XBUNUH.

CBUHAYI KOTNETY 3 LWAMMIHbAOHAMM B ANIOMIHIEBIH ©O0b3I

(3 wm. komaem, osid, WamniHeloHU)

KotneTtn po3ginuTn, NoconnTy Ta NOKNacT! Ha OKPEMUX LIMATOYKaxX antoMiHieBoi ¢ponbru.
Ha KoXHy KOTNeTy moKnacTy LWMaTo4YoK Macna Ta mopisaHi cyxi wamniHbiioHn. O6moTaTn
WinbHO $onbroto Ta NOKNacTy Ha pewitky. MekTu npu Temnepatypi 220°C npoTArom 6;113bKo
25 xBUNWH.

PYBAHI KOTJIETH

(MeneHe m'Aco, ANLE, Cinb, NpunpaBsy, TepTa OyKa - 3aranbHa Mmaca 6n13bko 300 )
MeneHe M'Aco cnif PO3MIlIATA 3 IHWIMMY KOMMOHEHTaMU, 3ryLyoumn Macy TepToio Oynkoto.
CohopmyBaTy KOTNeTH Ta NeKTU Npu Temnepatypi 220°C npoTarom 6a13bKo 20 XBUNVH.

PUMCHKE *XAPKE

(meneHe MAico - cBUHAYe, BOJ108€, YACHUK, mepma 6ysiKa, Aliye, Cislb, npunpasu, Yubysia - 3a2a1bHa
maca 6susbko 1000 2)

MeneHe m'Aco cnig po3miwaty 3 sAiUem, 3 nopisaHow uUubynew i NOTepTMM YaCHUKOM.
MoconuTy, NpUNpPaBUTL 3a CMAaKOM Ta 3rycTUTU TepToto Bynkot. Cknactn macy y dopmi
WWLWKK Ta MNOKAACTM Ha LUMATOK antoMiHieBOI ¢onbruv, sika 3asfanerigb nomatleHa ofi€to.
Bnntn Ha AHO KOHBEKUiNHOI AyxoBKK 50 ma xonogHoi Boaw. MNekTn npn Temnepatypi 200°C
npoTArom 6a13bKo 50 XBUNUH.

3AMOPOXEHA KAPTONIA OPI

(3amopoxeHa niocmaxkeHa kapmonis ¢pi - ynakoseka 300 2)
KapTonnio ¢pi BUCMNAT 3 YNAKOBKM Ha CITKY Ta MEKTU Ha HWXHIN pewiTui 6e3 xupy npm
TemnepaTypi 240°C npoTaArom 6n13bKko 15 XBUAWH

NN0J0BUI KANIAY 3 KPUXKOTO TICTA

(Ticmo: 125 2 myku, 1 adiye, 50 2 yykpy, 50 2 xupy, 10 2 nopowy 011 nediHHA, hpykmu. Obcunka: 30
2macna, 40 2 myku, 30 2 yykposoi nyopu)

Bumiwatn Ticto B mucui, obknactn ¢pykTamu (cBixumun abo BigUifKeHVMM 3 KOMMOTY)
nocunat o6cunKot Ta nekTy npu Temnepatypi 200°C npoTtarom 6nmM3bko 35 XBUNUH Ha
BMCOKI peLuiTui.
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MICOYHA NACKA

(3002 myku, 1x08mok, 250 2 UyKpy, 88 2 Xupy, 4 Atius, 22 2 NOPOLIKY 0715 neYiHHs, 175 M1 800u)
Macy po3miwati Ta 360BTaTV MikcepoM. Bnutn y dopmy, wo 3maweHa xupom. lNekTn
npu Temnepatypi 200°C npotsarom 45 xBunuH B 6nsAwaHin dopmi 3 giametpom 250 mm
i 3aBBMLWKN 90 MM Ha HM3bKIl peLuiTu.

fAlUA HABOAI
(aliys, cinv, 800q)
AuA po36UTU, KOXKHE OKPEMO, B OKPEMMX YallKax, JOAATU COJli 3a CMaKoM Ta 3anuTh BOMa
NOXKaMu BOAU, TaKUM UMHOM, W06 XOBTOK 3HaxoAMBCA Nif Bogot. [eKkTn npu Temnepatypi
190°C npoTArom 9-10 XBMANH Ha HU3bKIN peLiTui.

MEYEHA KAPTONNA

(BuMuma, 0OHAKoBOI 8e/TUYUHU KapmonJis 8 MyHOUpi)
Happizati kapTono Ta y BMHUKAI WiAMHM BKNACTU WMATKU Macsia abo CBUHAYOro cana.
MekTtn 6€3 donbru npm Temnepatypi 250 °C npoTArom 613bKo 30 XBUANH Ha HU3bKIil peLiTui.

BOJIOBE MAPKE 3 YACHUKOM

(1,5 ke aAnogu4uHU 6e3 Kicmi, meneHuli nepeusb, 2 3y6KU po3mepmozo YacHuKyY).

Po3miwaTti nepeub 3 YaCHMKOM i TakKMM UYMHOM MPUrOTOBAHOK CYMIWILWIO 3MacTUTK
3 060X CTOpIH »Kapke. 3anMWWTX Ha 2 roavHW NpW KiMHaTHI Temnepatypi. Moknactu
Ha HM3bKY peLiTKy Ta nekTn npu Temnepatypi 200°C npotarom 20 - 40 XBUAVH.

OPIEHTOBHI 3HAYEHHA TEMMEPATYPU | YACY TENNOBOi O6POBKW ANA AEAKUX
bNOA

Bun . . Yac o6po6ku
Temnepatypa KinbkicTb / Bara
NpoaoBOSLCTBA B XBUJIMHaX
220°C uine kyp4a 1680 r 60
220°C CBUHSAYI KOTNETKU 373r 10-20
220°C CcTereHuys 8 nopuin 30
250°C puba 10 nopuin 25
200°C TicTo 3 nnogamu 520r 35
200°C apixa)oBa nacka 656 1 45
250°C KapTonns 373r 30
170° C PO3MOPOXYBaHHS 3an.e)KMTb BIA
KinbKOCTi
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TEXHIYHI AAHI

TexHiuHi napameTpu BKa3aHi Ha 3aBOACHKIl Ta6nnyLi NnpoAyKTy.
MakcumanbHa emKicTb: 17 niTpiB.

YBATA! Oipma «MPM agd S.A.» 36epirae 3a 06010 NpaBo Ha BBeA@HHA TEXHIUHUX 3MiH.

MPABMNIbHA YTUNI3ALIS MPOAYKTY (Biaxoan enekTpuYHOro Ta eNeKTpOHHOro 061aaHaHHS)

Monbwa MapkyBaHHs, po3miLeHe Ha BUPo6i, BKa3ye Ha Te, L0 BUPI0 He CNif BUKMAATI Pa30M 3 iHLMMU nobyTo-
BUMY BiAX0AaMN MiCNA 3aKiHUEHHA TePMiHY ioro ekcnnyaTauii. BukopuctaHe obnagHaHHA Moxe MaTi
HeraTuBHII BN/INB Ha HABKONMLLHE CepeoBNLLE Ta 340POB'A N0Aeil yepe3 NoTeHLiiiHNiA BMICT Hebe3ney-
HUX PEYOBWH, CYMiLLIe/i Ta KOMMOHEHTIB. 3MiLLyBaHHA eNeKTPUYHNX BiAXOAIB 3 IHLLIMMM BiAX0AaMN abo ix

Henpodeciitie po36MpaHHA MoxKe NPU3BECTU A0 BUAINEHHA PEYOBMH, WKIAAMBUX ANA 340POB'A Ta HABKO-

NNLIHBOTO CepeoBHLLa. Bukopuctanmil npucTpili HeobXiAHO 34T Ha NYHKT 300py BiAX0AIB ENEKTPUYHOTO Ta eNeKTPO-

HHOro 06nagHaHHA. LLlo6 oTpumatin eTanbHy iHpopmaLito npo micLie NOBEPHEHHSA eNeKTPUYHINX Ta eNeKTPOHHNX BiaX0-

AiB, KOpUCTYBaueBi HeOOXiAHO 3BEPHYTMCA 40 NYHKTY 360py KOMyHaNbHOT0 061asHaHHA abo 3aBogy 3 nepepobneHHa

BifxopiB.
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SAUGAUS NAUDOJIMO NURODYMAI:

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

D Bikite 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 kiStuka 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 Jrenginj statykite ant aukstai temperatdrai atspariy pavirsiu.
Jrenginio niekada nestatykite ant plastikiniy, vinilo, is lakuotos
medienos arba kity degiy medziagy pagaminty pavirsiy.

D Blkite 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.

59

31.03.2022 14:14:01

—




‘ MKO-01_instrukcja_v16.indd 60

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 bati iSjungtas.

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

D Norédami prijungti jrenginj prie elektros maitinimo Saltinio,
nenaudokite ilgiklio!

D Nestatykite jrenginio Salia 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 |renginys 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 |renginys turi bati jungiamas j 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 prizidrimi arba buvo apmokyi,
kaip saugiai naudotis jrenginiu, bei supranta kylancig grésme.
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Vaikai neturéty atlikti jrenginio valymo ir priezitros darby be
suaugusiyjy prieziuros.

D Jrenginjirjo laidg 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. t).

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

D Prieinamy pavirsiy temperatura gali buti aukstesne,
aki jrenginys dirba.

D &DEMESIO! Karstas pavirsius!

JRENGINIO APRASYMAS

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

Jrenginio 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 paruosima. Sildymo elemento susildytas oras puciamas aplink patiekala, tolygiai
ji i8 visy pusiy apkepant. Kepimo metu patiekalo nereikia sukioti arba maisyti. Halogeninis
sildytuvas taip pat pagreitina maisto virimo ir kepimo procesa bei leidzia i$saugoti daugiau
maistingujy medziagy.

Intensyvus Siluminés energijos perdavimas leidZia sutaupyti energija ir 10-20 % sumazinti ke-
pimo temperatira. 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. oranzin¢ laikrodzio signaliné lemputé 8. pagrindas
5. laikrodzio nustatymo rankenélé 9. kojelés
(5 — 60 min) 10. s1ldytuvo korpusas

JRENGINIO PARUOSIMAS DARBUI

. Prie$ pirma jrenginio panaudojima nuvalykite jj drégna, o po to sausa $luoste.

. Konvekcinés krosnelés komplekte yra priedai, labai palengvinantys maisto ruosima: Zemos
grotelés, aukstos grotelés, indo talpg padidinantis Ziedas, smeigtukai, sietas, rankena, stovas
krosnelés dangciui.

. Nuéme dangtj, j inda jstatykite groteles, ant kuriy ruosite patiekalag. 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 zemuose induose su pilnu dugnu (pvz., pyrago kepimo formoms) arba
sasliky kepimui ir pan.

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

!
N =

w

DEMESI0! Sioje instrukcijoje pateikta kepimo laiko ir temperatiiros lentelé nurodo tik apytiksles vertes. Tikroji
verté gali skirtis nuo lenteléje pateiktos, kadangi ji priklauso nuo sudedamuyjy daliy masés, Sviezumo ir uzsal-
dymo laipsnio.

KONVEKCINES KROSNELES NAUDOJIMAS

1. Padékite patiekalg ant groteliy. Patiekala padékite tiesiai ant groteliy (vistieng, Zuvj, skrudinty
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.

. Jkiskite kistuka j elektros lizda.

w N
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S

. Nuspauskite ant dang¢io esancig orkaités rankenga. Tuomet pasukite laikrodzio rankenéle j
desine. Uzsidegs oranziné signaliné lemputé.

. Temperatiros rankenéle nustatykite norimg temperatara. Uzsidegs zalia signaliné lempute.
Kai jrenginys pasieks nustatytg temperatira, temperataros indikatorius uzges.

. Nustatytam kepimo laikui pasibaigus, orkaité automatiskai issijungs.

Pakélus rankena, elektros energijos tiekimas automatiskai iSjungiamas, o apsauginis jungiklis

automatiskai grjzta j ankstesne padét;.

wv

N o

VALYMAS IR PRIEZIURA

—

. Prie$ valydami, istraukite kistuka i$ elektros lizdo ir leiskite konvekcinei krosnelei atvésti. Jren-
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 Saltg van-
denij.

. Jeigu Sildytuvo korpusas pasidengé per dideliu riebaly sluoksniu, nuimkite jj, atsukdami
varztus, nuplaukite vandeniu su valikliu, kruops¢iai isskalaukite ir iSdZiovinkite.

. Groteles galima plauti vandeniu su indy plovikliu.

w N

S

(%

JSPEJIMAS

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

D Dangdio negalima plauti indaplovéje.

D |dangcio vidy patekes skystis gali sugadinti jrenginio dalis.

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

AUTOMATINIO VALYMO FUNKCIJA

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

2. Uzdenkite dangtj.

3. Temperatlros 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 besisukancia plaunanciaja srove.

4. Kailaikrodzio rankenélé pasisuks j padétj,,OFF", istraukite kiStuka i$ elektros lizdo ir atidenkite
dangtj. I$skalaukite dubenij ir groteles Siltu vandeniu. Jei reikia, valyma pakartokite.

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
(Zuvis, druska, citrina, svoganas, salieras, morkos, petraZolés, vanduo, sviestas arba margarinas)
ISvalyta Zuvj padékite ant gana didelio aliuminio folijos gabalo ir pastdykite. | Zuvies vidy
jberkite griezinéliais supjaustyto svoguno, keletg gabaléliy saliero, sutarkuotg morka ir petra-
zole. |pilkite kelis arbatinius Saukstelius vandens, o tada jdékite sviesto arba margarino gaba-
liuka. Visa Zuvj apslakstykite citrinos sultimis. Kruops¢iai 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 pasudykite ir patepkite aliejumi. Padékite ant groteliy. Kepkite 250°C
temperatdroje mazdaug 25 minuciy.

KIAULIENOS PJAUSNIAI SU PIEVAGRYBIAIS, KEPTI ALIUMINIO FOLIJOJE

(3 vnt. pjausniy, sviestas, pievagrybiai)

Pjausnius iSmuskite, pastdykite 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 temperatiroje mazdaug 25
minutes.

MALTOS MESOS KOTLETAI

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

MALTOS MESOS KEPSNYS

(malta mésa - kiauliena, jautiena, cesnakai, malti dziavéséliai, kiausinis, druska, prieskoniai, svo-
gunai - bendras svoris maZdaug 1000 g).

Mésos farsa sumaisykite su kiausiniu, smulkintu svoganu ir ¢esnaku. Pasadykite, pagal skonj
pridékite prieskoniy ir tiek dzitvéséliy, kad mase galima bty 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 is kompoto). Teslg
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 iStepta forma. Kepkite ant Zemy
groteliy 250 mm skersmens ir 90 mm auksc¢io metalinéje formoje 200°C temperattroje 45
minutes.

VANDENYJE KEPTI KIAUSINIAI

(kiausiniai, druska, vanduo)
Kiekviena kiausinj jmuskite j atskira puodelj, pagal skonj pastdykite ir uzpilkite dviem Sauks-
tais vandens taip, kad kiausinis baty po vandeniu. Kepkite 190°C temperatiroje 9-10 minuciy
ant Zzemy 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 temperatiroje 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 paruo$tu 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 KURIY PATIEKALY TERMINIO APDOROJIMO TEMPERATURA IR LAIKAS

Temperatura | Maisto produkty Kiekis/svoris Apd:;ric':jalrsno
tipas R
minutémis
220°C visas visCiukas 1680 g 60
220°C kiaulienos kotletai 373 g 10-20
220°C viS€iuky Slaunelés 8 porcijos 30
250°C Zuvis 10 porcijy 25
200°C pyragas su vai- 520 g 35
siais
200°C mielinis pyragas 6569 45
250°C bulvés 373 g 30
170°C atitirpinimas priklauso nuo
kiekio

TECHNINIAI DUOMENYS

Techniniai duomenys nurodyti produkto informacinéje lenteléje,

Maksimali talpa: 17 |

¢

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 akyje
generuojamomis atliekomis. Siekiant iSvengti kenksmingo poveikio aplinkai ir Zmoniy sveikatai, kurj kelia
nekontroliuojamas atlieky Salinimas, panaudota gaminj reikia pristatyti j buitinés technikos atlieky

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

elektrinés ir elektroninés jrangos atlieky Salinimo budus 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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SICHERHEITSHINWEISE FUR DEN GEBRAUCH

D Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der Verwendung
sorgfaltig durch.

D Seien Sie besonders vorsichtig, wenn sich Kinder in der Nahe
des Gerats befinden.

D Hangen Sie das Netzkabel nicht Gber scharfe Kanten und
lassen Sie es nicht mit heilSen Oberflachen in Berlihrung
kommen.

D ZZiehen Sie immer den Stecker aus der Steckdose, wenn Sie
das Gerat nicht benutzen oder bevor Sie es reinigen.

D Verwenden Sie ein beschadigtes Gerat nicht, auch wenn
das Netzkabel oder der Stecker beschadigt ist - lassen Sie
das Gerat in diesem Fall von einer autorisierten Servicestelle
reparieren.

D Die Verwendung von nicht vom Hersteller empfohlenem
Zubehor kann zu Schaden am Gerdt, Branden oder Korper-
verletzungen flihren.

D Tauchen Sie Gerat, Kabel und Stecker nicht in Wasser oder
andere Flussigkeiten.

D Lassen Sie ein laufendes Gerdt wahrend des Betriebs nicht
unbeaufsichtigt!

D Das Motorgehduse des Halogenofens wird wahrend des
Betriebs heils - achten Sie darauf, es nicht zu berthren -
verwenden Sie zum Offnen und Schieben immer die daftir
vorgesehenen Griffe!
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D Stellen Sie das Gerat auf eine temperaturbestandige Oberfla-
che. Nicht auf Kunststoff, Vinyl, lackiertem Holz oder anderen
Oberflachen aus brennbaren Materialien platzieren.

D Seien Sie besonders vorsichtig, wenn Sie das Gerdt mit hei-
Bem Ol oder anderen Flissigkeiten bewegen!

D Das Gerdt darf nicht in der Nahe anderer Elektrogerate,
Brenner, Herde, Ofen usw. aufgestellt werden.

D Verwenden Sie den Halogenofen nicht in der Nahe von
Vorhangen, Gardinen und brennbaren Materialien und
Substanzen!

D Denken Sie daran, das Gerat immer auszuschalten, bevor
Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen.

D Bevor Sie den Stecker aus der Steckdose stecken oder ziehen,
stellen Sie zuerst den Temperatur- und Braunungsknopf auf
die Position ,0",

D Verwenden Sie keine Verlangerungskabel, um das Gerat an
die Stromquelle anzuschlieflen!

D Das Gerdt darf nicht in der Nahe von Warmequellen aufge-
stellt werden.

D Der Halogenkocher darf nicht im Freien verwendet werden.

D Verwenden Sie das Gerat nicht flr andere Zwecke als den
vorgesehenen Verwendungszweck.

D Schalten Sie das Gerdt bei der ersten Verwendung ein und
warten Sie einige Minuten.

D Das Gerdt ist nur fir den hauslichen Gebrauch bestimmt,
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D Reinigen Sie den Halogenofen nicht sofort nach Gebrauch
- warten Sie, bis er abgekuhlt ist.

D Das Gerat ist nicht fir den Betrieb mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fernbedienungssystem
vorgesehen.

D Das Gerdt sollte an eine Steckdose mit Erdungsstift ange-
schlossen werden!

D Trennen Sie das Gerdt von der Stromversorgung, wenn Sie
es unbeaufsichtigt lassen und bevor Sie es montieren, de-
montieren oder reinigen.

D Achten Sie darauf, dass Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

D Bitte lassen Sie zur Sicherheit von Kindern die Verpackungstei-
le (Plastikttten, Kartons, Styropor etc.) nicht frei zuganglich.

D Dieses Gerat kann von Kindern im Alter von mindestens 8
Jahren und von Personen mit eingeschrankten korperlichen
und geistigen Fahigkeiten sowie mangelnder Erfahrung und
Kenntnis des Gerats verwendet werden, wenn eine Beauf-
sichtigung oder Unterweisung in die sichere Verwendung
des Gerdts erfolgt, so dass die damit verbundenen Gefahren
verstanden werden. Unbeaufsichtigte Kinder sollten keine
Reinigungs- und Wartungsarbeiten an den Geraten durch-
fuhren.

D Bewahren Sie das Gerat und sein Kabel auRerhalb der Reich-
weite von Kindern unter 8 Jahren auf

D WARNUNG! Erlauben Sie Kindern nicht, mit der Folie
zu spielen. Es besteht Erstickungsgefahr!
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D Die Temperatur der zuganglichen Oberflachen kann
im Betrieb des Gerates hoher sein.

D &VORSICHT! HeiBe Oberfliche!

BESCHREIBUNG DES GERATS

Halogenofen - Backéfen, die mit Heil3luft Speisen zubereiten, gehdren zu den interessante-
sten Neuheiten auf dem Haushaltsgeratemarkt. Dieses Gerat arbeitet nach dem Prinzip der
Zwangszirkulation von HeiBluft.

Im Gegensatz zu herkdmmlichen Backéfen wird bei einem Halogenofen die Warme durch
den Deckel des Geschirrs libertragen, sie erhitzt die Speisen direkt mit heiler Luft, was das
Garen der Mahlzeit erheblich beschleunigt. Die vom Heizelement erwdrmte Luft wird um die
Lebensmittel herum geblasen und réstet sie gleichmafig von allen Seiten. Daher missen die
Speisen wahrend des Garvorgangs nicht gewendet oder umgeriihrt werden. Die Halogenhe-
izung beschleunigt zusatzlich den Back- und Garprozess und erhalt mehr Nahrstoffe in den
Lebensmitteln.

Die intensive Ubertragung der Wirmeenergie spart Energie und reduziert die Backtempera-
tur um 10-20%. Dadurch wird die Zubereitung der Speisen wirtschaftlicher und ihre Qualitat
ist hoher.

Das effektive Glasgeschirr ermoglicht es lhnen, den gesamten Backvorgang bequem zu be-
obachten und einfach sauber zu halten

1. Glasschale 6. Temperatureinstellknopf (bis zu 250° C)
2. Geridtedeckel 7. Halterung
3. griine Temperaturwarnleuchte 8. Sockel
4. orangefarbene Timer-Kontrollleuchte 9. FiiB3e
5. Timer-Einstellknopf (5 bis 60 Min.) 10. Heizungsgehéduse
70
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VORBEREITEN DES GERATS FUR DEN GEBRAUCH

—

N

w

S

. Wischen Sie das Gerat vor dem ersten Gebrauch mit einem feuchten und anschlieBend troc-

kenen Tuch ab.

. Der Halogenofen ist mit folgendem Zubehor ausgestattet, das das Garen erheblich erleich-

tert: niedriger Rost, hoher Rost, Ring zur Erhhung des Fassungsvermdgens des Gefal3es,
Stifte, Sieb, Griff, Stander fur den Deckel des Halogenofens.

. Nachdem Sie den Deckel entfernt haben, stellen Sie den Rost, auf dem die zubereiteten Spe-

isen platziert werden, in das Gefal3. Der niedrige Rost wird fiir die meisten Gerichte empfoh-
len, insbesondere fiir grof3e Gerichte wie ganzes Hiihnchen oder in héherem Kochgeschirr,
Auflauf oder Tortenbdden. Den hohen Rost verwenden wir flir Speisen, die in niedrigen Be-
héltern mit vollem Boden zubereitet werden, z.B. Backformen zum Backen von Kuchen und
BackspieBen etc.

. Es muss ein Mindestabstand von 2 cm zwischen dem Produkt und dem Liiftergitter einge-

halten werden.

HINWEIS! Die in dieser Anleitung angegebene Tabelle fiir Backzeit und Temperatur enthalt Naherungswerte

- je nach Gewicht der Zutaten, ihrer Frische und des Gefriergrades konnen sie von den in der Tabelle
angegebenen Werten abweichen.

VERWENDUNG DES HALOGENOFENS

1.

A WN

(%3]

N o

Legen Sie die Speise auf den Rost. Die Speisen werden direkt auf den Rost (Huhn, Fisch, Toast
etc.) oder auf die mit Ol bedeckte Alufolie gelegt. Bevor Sie die Speisen direkt auf den Rost
legen, schmieren Sie diese mit Ol.

. Setzen Sie den Deckel des Halogenofens auf und stellen Sie sicher, dass er fest sitzt.
. Stecken Sie den Stecker in eine Steckdose.
. Driicken Sie den Backofengriff am Deckel nach unten. Drehen Sie dann den Uhrknopf nach

rechts - die orangefarbene Kontrollleuchte leuchtet auf.

. Stellen Sie mit dem Temperaturknopf die gewtinschte Temperatur ein - die griine Kontroll-

leuchte leuchtet auf. Wenn das Gerat die eingestellte Temperatur erreicht, erlischt die Tem-
peraturanzeige.

. Nach Ablauf der voreingestellten Bratenzeit stoppt der Backofen automatisch.

Wenn Sie den Griff anheben, wird die Stromversorgung unterbrochen und der Sicherheits-
schalter kehrt automatisch in seine vorherige Position zurtick.

REINIGUNG UND WARTUNG

1.

N

w

IS

(%]
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Ziehen Sie vor der Reinigung den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie den Haloge-
nofen abkiihlen - beginnen Sie nicht sofort nach dem Gebrauch mit der Reinigung.

. Der Deckel des Halogenofens kann mit einem mit Wasser und etwas Spulmittel angefeuch-

teten Tuch abgewischt werden.

. Die Schissel des Halogenofens kann unter flieBendem Wasser abgewaschen werden, aber

achten Sie darauf, das heil3e Gefal3 nicht in kaltes Wasser zu stellen.

. Wenn die Heizungsabdeckung zu fettig wird, entfernen Sie sie durch Losen der Schrauben,

waschen Sie sie in Wasser mit Spulmittel, spiilen Sie sie griindlich ab und trocknen Sie sie.

. Der Rost kann in Wasser unter Zugabe von Spulmittel gewaschen werden.
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WARNUNGEN

D Legen Sie den Deckel nicht in Wasser und waschen Sie ihn nicht unter fliefendem
Wasser.

D Der Deckel ist nicht sptilmaschinengeeignet.

D In den Deckel eindringende Flissigkeit kann zu dauerhaften Schaden an den
Geratekomponenten fiihren.

D Verwenden Sie zur Reinigung keine Stahlwolle, andere scharfe Gegenstande oder
dtzende Chemikalien.

SELBSTREINIGUNGSFUNKTION THAW WASH

. Gief3en Sie Wasser bis zu einer Hhe von ca. 4 cm in die Schissel und fligen Sie Spulmittel
hinzu.

. Setzen Sie den Deckel auf.

. Drehen Sie den Temperatureinstellknopf (6) auf die Position ,Thaw Wash”. Stellen Sie den
Uhrknopf (5) auf 10 Minuten. Wahrend des Vorwaschens kann ein Metallrost in die Schiissel
gelegt werden. Der HeiB3luftkreislauf erzeugt ein rotierender Waschstrom.

. Wenn sich der Uhrknopf in der Position ,0FF” befindet, ziehen Sie den Stecker aus der Steck-
dose und 6ffnen Sie den Deckel. Spiilen Sie die Schiissel und den Rost in warmem Wasser.
Wiederholen Sie den Vorgang bei Bedarf.

KULINARISCHE REZEPTE
GEBRATENES HAHNCHEN AUF DEM ROST

(ganzes Hidhnchen, Salz, Gewiirze, Ol)

Das aufgetaute Hahnchen waschen, trocknen, salzen, mit Gewlrzen einreiben und leicht mit
Ol bestreichen. Dann auf den Rost legen. Bei der in der Tabelle angegebenen Temperatur und
Zeit backen.

AUF DEM ROST GEBRATENER KARPFEN

(Karpfen, Salz, Kiimmel, Ol)

Den gesiuberten Karpfen mit Ol bestreichen, mit Kimmel bestreuen und einige Minuten ru-
hen lassen. Dann auf den Rost legen. Bei der in der Tabelle angegebenen Temperatur und
Zeit backen.

GANZER FISCH IN ALUMINIUMFOLIE GEBACKEN

(Fisch, Salz, Zitrone, Zwiebel, Sellerie, Karotte, Petersilie, Wasser, Butter oder Margarine)

Den gesduberten Fisch auf ein ziemlich groBes Stiick Alufolie legen und salzen. In den Fisch
die in Scheiben geschnittene Zwiebel, einige Scheiben Sellerie, geriebene Karotten und Pe-
tersilie geben. Giel3en Sie ein paar Teel6ffel Wasser hinzu und fligen Sie dann ein Stlick Butter
oder Margarine hinzu. Giel3en Sie den Zitronensaft darliber. Wickeln Sie es sorgfaltig mit Folie
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ein. Gie3en Sie etwa 2 Glaser Wasser auf den Boden des Halogenofens. Bei 220 °C etwa 20
Minuten backen.

FISCHFILETS AUF DEM ROST

(Filets, Salz, Ol)
Die gefrorenen Filets mit Salz wiirzen und mit Ol bestreichen. Legen Sie es auf den Rost. Bei
250°C etwa 25 Minuten backen.

SCHWEINEKOTELETTEN MIT CHAMPIGNONS IN ALUMINIUMFOLIE

(3 Stk. Koteletts, Butter und Champignons)

Die Koteletts klopfen, salzen und auf separate Stiicke Alufolie legen. Auf jedes Kotelett ein
Stlick Butter und gehackte rohe Champignons geben. Wickeln Sie es fest mit Folie und legen
Sie es auf den Rost. Bei 220 °C etwa 25 Minuten backen.

(Hackfleisch, Ei, Salz, Gewtirze, Semmelbrésel - Gesamtgewicht ca. 300g)

Das Hackfleisch sollte mit sonstigen Zutaten vermischt werden und die Masse mit Semmel-
bréseln andicken.

Zu Buletten formen und bei 220 °C ca. 20 Minuten backen.

HACKBRATEN

(Hack - Schweinfleisch - Rindfleisch, Knoblauch, Semmelbrésel, Ei, Salz, Gewiirze, Zwiebel - Ge-
samtgewicht ca. 1000g)

Hackfleisch mit Ei, gehackter Zwiebel und geriebenem Knoblauch mischen. Mit Salz wiirzen,
abschmecken und mit Semmelbrdseln andicken. Die Masse zu einem Kegel formen und auf
ein zuvor mit Ol bestrichenes Stiick Alufolie legen. GieBen Sie 50 ml kaltes Wasser auf den
Boden des Halogenofens. Bei 200 °C etwa 50 Minuten backen.

TIEFGEFRORENE POMMES FRITES

(tiefgefrorene Pommes Frites - 300g Packung)
Die Pommes aus der Verpackung auf das Gitter gieBen und auf dem unteren Rost ohne Fett
bei 240 °C ca. 15 Minuten backen.

OBSTKOLATSCHE AUS MURBETEIG

(Teig: 125 g Mehl, 1 Ei, 50 g Zucker, 50 g Fett, 10 g Backpulver, Obst.

Streusel: 30g Butter, 40g Mehl, 30g Puderzucker)

Den Teig in einer Schiissel durchkneten, mit Friichten (frisch oder aus Kompott abgetropft)
belegen, mit Streuseln bestreuen und bei 200°C ca. 35 Minuten auf dem hohen Rost backen.

(300g Mehl, 1 Eigelb, 250g Zucker, 889 Fett, 4 Eier, 22g Backpulver, 175ml Wasser)

Die Masse mischen und mit einem Mixer schlagen. In eine gefettete Form gief3en. In einer
Blechform mit einem Durchmesser von 250 mm und einer Héhe von 90 mm auf dem niedri-
gen Rost 45 Minuten bei 200 °C backen.
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EIER AUF WASSER

(Eier, Salz, Wasser)

Schlagen Sie die Eier einzeln in separate Tassen auf, fligen Sie nach Belieben Salz hinzu und
giel3en Sie zwei Essloffel Wasser ein, so dass das Eigelb unter Wasser ist. Bei 190 °C 9-10 Minu-
ten auf dem niedrigen Rost backen.

GEBACKENE KARTOFFELN

(gewaschene gleichgrol3e Pellkartoffeln)
Schneiden Sie die Kartoffeln und geben Sie Butter- oder Fettstlicke in die Liicken. Ohne Folie
bei 250°C ca. 30 Minuten auf dem niedrigen Rost backen.

BEEF STEAKS AUF KNOBLAUCH

(1,5 kg Rindfleisch ohne Knochen, gemahlener Pfeffer, 2 Zehen geriebener Knoblauch)

Pfeffer mit Knoblauch mischen und die Steaks von beiden Seiten mit der vorbereiteten Mi-
schung einfetten. 2 Stunden bei Raumtemperatur stehen lassen. Auf den niedrigen Rost stel-
len und bei 200°C 20 - 40 Minuten backen.

RICHTWERTE FUR TEMPERATUREN UND GARZEITEN FUR BESTIMMTE GERICHTE

Temperatur Art von Speisen | Menge/Gewicht Gar::ilrt‘ n
220°C ganzes Huhnchen 16809 60
220°C Schweinekoteletts 373g 10-20
220°C Hahnchenkeulen 8 porgciji 30
250°C Fisch 10 porcji 25
200°C Obstkuchen 520g 35
200°C Napfkuchen 6569 45
250°C Kartoffeln 373¢g 30
170°C Auftauen je nach Menge
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TECHNISCHE DATEN

Technische Parameter des Gerits sind dem Typenschild zu entnehmen.
Maximales Fassungsvermégen: 17 |

ORDNUNGSGEMASSE ENTSORGUNG DES PRODUKTS (Elektro- und Elektronikmiill)

Polen Die Kennzeichnung auf dem Produkt weist darauf hin, dass das Produkt nach Ablauf seiner Lebensdauer
nicht zusammen mit anderen Haushaltsabfallen entsorgt werden darf. Gebrauchte Geréte konnen sich we-
gen des potentiellen Gehalts gefahrlicher Stoffe, Gemische und Bauteile nachteilig auf die Umwelt und

mmmmm  menschliche Gesundheit auswirken. Das Vermischen von Elektromiill mit anderen Abfallen bzw. sein nicht
sachgerechter Ausbau kann zur Freisetzung umwelt- und gesundheitsschadlicher Stoffe fiihren. Das gebrauchte Gerét ist
bei einer Sammelstelle fiir Elektro- und Elektronikschrott zu entsorgen. Fiir detaillierte Informationen zu Sammelstellen
fiir Elektro- und Elektronikschrott wenden Sie sich bitte an Ihre drtliche Wertstoffsammelstelle oder Schrottbehand-
lungsanlage.
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CONSIGNES DE SECURITE

D Lire attentivement le mode d'emploi avant toute utilisation.

D Ltre particulierement vigilant lorsque des enfants se trouvent
a proximité de lappareil !

D Ne pas accrocher le cordon dalimentation de l'appareil
sur des poignées a bords tranchants et ne pas le laisser en
contact avec des surfaces chaudes.

D Toujours débrancher le cordon dalimentation de la prise
de courant lorsque vous n'utilisez pas I'appareil ou avant de
commencer a le nettoyer.

D Ne pas utiliser l'appareil endommagé, de méme si le cordon
d‘alimentation ou la prise sont endommagés, auquel cas
faites-le réparer par un centre de service agréé.

D Lutilisation d'accessoires non recommandés par le fabricant
peut entrainer des dommages a 'appareil, un incendie ou
des blessures.

D Ne pas plonger l'appareil, le cordon ou les prises dans I'eau
ou tout autre liquide.

D Ne pas laisser 'appareil sans surveillance pendant son fonc-
tionnement !

D Pendant le fonctionnement, le boitier du moteur du four
devient chaud - veiller a ne pas le toucher - utiliser toujours
les poignées fournies pour l'ouvrir et le déplacer !

D Lappareil doit étre placé sur une surface résistante aux tem-
pératures élevees. Il est interdit de placer Iappareil sur du
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plastique, du vinyle, du bois verni ou d'autres surfaces faites
de substances inflammables.

D Faire particuliérement attention lors du déplacement du four
contenant de I'huile chaude ou tout autre liquide !

D Ne pas placer I'appareil a proximité d'autres appareils élec-
triques: de brlleurs, de cuisinieres, de fours, etc.

D Ne pas utiliser le four a proximité de rideaux ou de matériaux
ou substances inflammables !

D Toujours d'abord éteindre Iappareil avant de débrancher
son cordon de la prise de courant.

D Avant toute manipulation du cordon d'alimentation dans la
prise de courant, régler d'abord le bouton de la température
et du temps de grillage sur « 0 ».

D Ne pas utiliser de rallonges pour connecter Iappareil a une
source d'alimentation !

D Ne pas placer 'appareil a proximité de sources de chaleur.

D Ne pas utiliser 'appareil a I'extérieur.

D Ne pas utiliser l'appareil a dautres fins que I'usage auquel
il est destiné.

D A la premiére utilisation, allumer l'appareil et attendre
quelques minutes.

D Lappareil est exclusivement destiné a un usage domestique.

D Ne pas nettoyer |'appareil immédiatement apres son utili-
sation - laissez-le refroidir.

D Lappareil n'est pas concu pour fonctionner a l'aide d'une
minuterie externe ou d'un systeme de télécommande séparé.
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D Lappareil doit étre raccordé a une prise de courant munie
d'une broche de mise a la terre !

D Débrancher lappareil de Ialimentation électrique si vous le
laissez sans surveillance et avant de le monter, de le démonter
ou de le nettoyer.

D Les enfants doivent étre sous surveillance afin de sassurer
pour sassurer qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

D Ne pas laisser les parties de I'emballage de Iappareil (sacs
plastiques, cartons, polystyrene, etc) a la portée des enfants.

D Lappareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au moins
8 ans et par des personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou dénuées d'expérience
ou de connaissance, s'ils (si elles) sont correctement surveil-
[é(e)s ou si des instructions relatives a |'utilisation de 'appa-
reil en toute sécurité leur ont été données et si les risques
encourus ont été appréhendées. Le nettoyage et I'entretien
de l'appareil ne doivent pas étre effectués par des enfants
sans surveillance.

D Garderlappareil et son cordon dalimentation hors de portée
des enfants de moins de 8 ans.

D AVERTISSEMENT ! Ne pas laisser les enfants jouer
avec du film plastique. Risque de suffocation !

D La température des surfaces de contact peut étre
plus élevée quand I'appareil est en fonctionnement.

) &ATTENHON ! Surface chaude !
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DESCRIPTION DE L'APPAREIL

Les fours a convection qui utilisent I'action de I'air chaud pour préparer les aliments comptent
parmi les nouveautés les plus intéressantes sur le marché de I'électroménager.

L'appareil fonctionne selon le principe de la circulation forcée de l'air chaud.

Contrairement aux fours traditionnels, dans un four a convection la chaleur est transférée par
le couvercle de l'appareil qui chauffe les aliments directement avec de l'air chaud, ce qui accé-
lere considérablement la cuisson du repas. Lair chauffé par le dispositif chauffant est soufflé
autour du plat cuisiné, le faisant griller uniformément de tous les c6tés. Par conséquent, il
n‘est pas nécessaire de tourner ou de remuer le plat pendant la cuisson. Le dispositif chauffant
halogéne accélére, quant a lui, le processus de cuisson et préserve davantage les nutriments
des aliments.

Le transfert intensif de chaleur permet d’économiser de I'énergie et de réduire la température
de cuisson de 10 a 20 %. Cela signifie que la préparation des repas devient plus économique
et leur qualité plus élevée.

La cuve en verre tres élégante vous permet d'observer facilement I'ensemble du processus de
cuisson et est facile a nettoyer.

1.  cuveenverre 6. bouton de la température
2. couvercle (max. 250 °C)
3. voyant verre température 7. poignée
4. voyant orange minuterie 8. socle
5. bouton de la minuterie 9. pieds
(5 a 60 minutes) 10. protection du dispositif de chauffage
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PREPARATION DE L'APPAREIL POUR L'UTILISATION

—

Avant la premiére utilisation, essuyer I'appareil avec un chiffon humide, puis avec un chiffon
sec.

. Lappareil est équipé des accessoires suivants qui facilitent considérablement la cuisson : une
grille basse, une grille haute, un anneau d’extension augmentant la capacité de la cuve, des
piques a brochette, un tamis, une poignée, un repose-couvercle.

Apres avoir retiré le couvercle, placer dans la cuve la grille pour le plat a cuire. La grille basse
est recommandée pour la plupart des plats, en particulier les grands plats comme un poulet
entier ou ceux préparés dans des récipients plus hauts, comme une cocotte ou un moule a
gateau. La grille haute est idéale pour les plats cuisinés dans des récipients bas a fond plein,
par exemple les moules a biscuits, mais aussi pour les brochettes etc.

4. Maintenir un minimum de 2 cm entre le plat cuisiné et la grille du ventilateur.

N

w

ATTENTION ! Le tableau des temps et températures de cuisson figurant dans ce manuel contient des valeurs
indicatives - en fonction du poids des ingrédients, de leur fraicheur et du degré de congélation,
elles peuvent différer des valeurs indiquées dans le tableau.

UTILISATION DU FOUR CYCLONIQUE

—

. Placez le plat a cuisiner sur la grille. Les aliments peuvent étre placés directement sur la grille
(poulet, poisson, tartines, etc.) ou sur une feuille d'aluminium huilée. Graisser la grille avec de
I'huile avant de placer les aliments directement dessus.

. Placer le couvercle sur I'appareil et s'assurer qu'il est bien ajusté.

Brancher l'appareil.

. Appuyer sur la poignée du four, située sur son couvercle. Tourner ensuite le bouton de la
minuterie vers la droite : le voyant orange s'allume.

. Utiliser le bouton de température pour régler la température souhaitée : le voyant vert s'al-
lume. Lorsque 'appareil atteint la température réglée, le témoin de température s'éteint.

. Lorsque le temps de grillage programmé est écoulé, le four s'arréte automatiquement.

Lorsque la poignée du couvercle est soulevée, I'alimentation électrique est coupée et l'inter-

rupteur de sécurité revient automatiquement dans sa position précédente.

B WN

!
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ENTRETIEN ET NETTOYAGE

1. Débrancher I'appareil de la prise de courant et laisser-le refroidir avant de le nettoyer. Ne pas
nettoyer I'appareil immédiatement aprés son utilisation.

2. Le couvercle de l'appareil peut étre nettoyé a l'aide d'un chiffon imbibé d’eau avec un peu
de liquide vaisselle.

3. La cuve de l'appareil peut étre lavée a I'eau courante, mais il faut veiller a ne pas mettre la
cuve chaude dans l'eau froide.

4. Lorsque le couvercle du dispositif de chauffage devient trop gras, retirer-le en dévissant les
vis, laver-le dans de I'eau avec du produit adapté, puis rincer et sécher avec soin.

5. La grille peut étre lavée dans I'eau avec du liquide vaisselle.
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AVERTISSEMENTS

D Ne pas mettre le couvercle de l'appareil dans I'eau et ne pas le laver sous l'eau
courante.

D Le couvercle ne peut pas étre lavé au lave-vaisselle.

D La pénétration de tout liquide dans le couvercle peut causer des dommages
permanents aux composants de l'apparelil.

D Ne pas utiliser de brosse métallique ou d'autres objets pointus ou de produits
chimiques caustiques pour le nettoyage de Iappareil.

FONCTION AUTO-LAVAGE THAW WASH

(=)

. Verser de I'eau dans la cuve de l'appareil jusqu’a une hauteur d’environ 4 cm et ajouter du

liquide vaisselle.

Fermer le couvercle.

. Tourner le bouton de réglage de la température (6) sur la position « Thaw wash ». Régler
le bouton de la minuterie (5) sur 10 minutes. Pendant le prélavage la grille métallique peut
étre placée a l'intérieur de la cuve. La circulation de I'air chaud va créer un courant de lavage
rotatif.

. Lorsque le bouton de la minuterie est sur la position « OFF », débrancher I'appareil et soulever
le couvercle. Rincer la cuve et la grille a 'eau chaude. Si nécessaire, répéter I'opération de
lavage.

o0 N

O

NOS IDEES RECETTES

POULET ROTI

(poulet entier, sel, épices, huile)
Laver, sécher, saler, assaisonner et badigeonner légérement d’huile le poulet décongelé . Placer le
poulet sur la grille. Faire cuire a la température et au temps indiqués dans le tableau.

CARPE ROTIE

(carpe, sel, cumin, huile)

Brasser avec de I'huile la carpe nettoyée, saupoudrer de graines de cumin et laisser reposer
quelques minutes. Placer la carpe sur la grille. Faire cuire a la température et au temps indi-
qués dans le tableau.

POISSON ENTIER ROTI DANS UNE FEUILLE D’ALUMINIUM

(poisson, sel, citron, oignon, céleri, carotte, persil, eau, beurre ou margarine)

Placer le poisson nettoyé sur une feuille d'aluminium assez grande, ajouter du sel. Garnir I'in-
térieur du poisson avec de l'oignon émincé, quelques tranches de céleri, de la carotte rapée et
du persil. Verser quelques cuilléres a café d'eau, puis ajouter une noix de beurre ou de marga-
rine. Arroser I'ensemble du plat de gouttes de jus de citron Envelopper soigneusement dans
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une feuille d’aluminium. Verser environ 2 tasses d’eau dans le fond du four. Faire cuire au four
a 220° C pendant environ 20 minutes.

FILETS DE POISSON GRILLES

(filets, sel, huile)
Saler les filets congelés, les badigeonner d’huile. Placer les filets sur la grille. Faire cuire au
four a 250° C pendant environ 25 minutes.

COTELETTES DE PORC AUX CHAMPIGNONS DANS UNE FEUILLE D’ALUMINIUM

(3 cotelettes, beurre, champignons)

Battre les cotelettes, puis ajouter du sel et les placer sur des feuilles d'aluminium séparées.
Placer une noix de beurre et des champignons crus émincés sur chaque cotelette. Envelopper
soigneusement dans une feuille d’aluminium. Faire cuire au four a 220° C pendant environ 25
minutes.

BOULETTES DE VIANDE HACHEE

(viande hachée, ceuf, sel, épices, chapelure : poids total environ 300g)
Mélanger la viande hachée avec les autres ingrédients, en épaississant le mélange avec de la
chapelure. Faire cuire au four a 220° C pendant environ 20 minutes.

ROTI DE VIANDE HACHEE A LA ROMAINE

(viande hachée - porc, beeuf, ail, chapelure, ceuf, sel, épices, oignon : poids total environ 1000g)
Mélanger la viande hachée avec I'ceuf, I'oignon émincé et I'ail rapé. Ajouter du sel, assaisonner
a votre go(t et garnir le mélange avec la chapelure. Donner au mélange la forme d'un cone
et placez-le sur une feuille d'aluminium, préalablement graissée avec de I'huile. Verser 50 ml
d’eau froide dans le fond du four. Faire cuire au four a 200° C pendant environ 50 minutes.

(frites surgelées, paquet de 300g)
Verser les frites de I'emballage sur la grille basse et cuire sans graisse a 240° C pendant environ
15 minutes.

CAKE AUX FRUITS A LA PATE BRISEE

(Pate : 125g de farine, 1 ceuf, 50g de sucre, 50g de matiére grasse, 10g de levure chimique, fruits.
Glacage : 30g de beurre, 40g de farine, 30g de sucre en poudre)

Pétrir la pate dans un saladier, la recouvrir de fruits (frais ou égouttés du sirop), la saupoudrer
avec le mélange de glacage et la faire cuire a 200° C pendant environ 35 minutes sur la grille
haute.
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GATEAU POLONAIS BABKA

(3009 de farine, 1 jaune d'ceuf, 250g de sucre, 88g de graisse, 4 ceufs, 22g de levure chimique, 175ml
d’eau)

Mélanger le tout et fouetter avec un batteur. Verser dans un moule graissé. Faire cuire a 200°
C pendant 45 minutes dans un moule de 250 mm de diamétre et de 90 mm de hauteur sur la
grille basse.

EUFS ALADIN

(ceufs, sel, eau)

Casser les ceufs dans des tasses distinctes, ajouter du sel et verser deux cuilléres a soupe d'eau
de facon a ce que le jaune soit sous I'eau. Faire cuire au four a 190° C pendant environ 9-10
minutes sur la grille basse.

POMMES DE TERRE AU FOUR

(pommes de terre avec la peau lavées et de taille uniforme)
Couper légérement les pommes de terre et mettre des noix de beurre ou de tranches de lard
dans les interstices. Faire cuire au four a 250° C pendant environ 30 minutes sur la grille basse.

STEAKS DE BGEUF A L'AIL

(1,5 kg de beeuf désossé, poivre moulu, 2 gousses d‘ail émincées)

Mélanger le poivre avec |'ail et étaler ce mélange sur les deux cétés des steaks. Laisser reposer
pendant 2 heures a température ambiante. Faire cuire au four a 200° C pendant environ 20
minutes sur la grille basse.

TEMPERATURES INDICATIVES ET TEMPS DE CUISSON POUR CERTAINS PLATS

Température Aliment Quantité/poids T(:,\mps (.:Ie
préparation
en minutes

220°C poulet entier 16809 60

220°C cotelettes de porc 373¢g 10-20

220°C cuisses de poulet 8 portions 30

250°C poisson 10 portions 25

200°C cake aux fruits 5209 35

200°C gateau polonais 6569 45

babka

250°C pommes de terre 373g 30

170° C décongélation en fonction de
la quantité
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CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Les paramétres techniques sont indiqués sur la plaque
signalétique du produit
Capacité maximale: 17|

MISE AU REBUT (déchets d’équipements électriques et électroniques)

Pologne Le marquage sur le produit indique que le produit ne doit pas étre jeté avec d'autres déchets ménagers a la

fin de son utilisation. Les équipements usagés peuvent avoir un effet néfaste sur I'environnement et la

E santé humaine en raison de la teneur potentielle en substances, mélanges et composants dangereux. Le

=mmmm  Mélange de déchets électroniques avec d‘autres déchets ou leur démontage non professionnel peut entrai-

ner un rejet de substances nocives pour la santé et I'environnement. L'appareil usé doit étre déposé dans un

point de collecte des déchets d'équipements électriques et électroniques. Afin d'obtenir des informations détaillées sur

des lieux de collecte des déchets électriques et électroniques, I'utilisateur doit contacter le point de collecte des déchets
d’équipements municipaux ou I'usine de traitement des déchets d'équipements.
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S310N
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Zyczymy zadowolenia z uzytkowania naszego wyrobu i zapraszamy
do skorzystania z szerokiej oferty handlowej firmy masr»am)

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

| CZESCI ZAMIENNE KUPISZ NA I N s P I RACJ I []I] ]
mpmstrefa.pl 2 SZUKAI NA

PYSZNIEGOTUJ.PL

AKCESORV'A % KULINARNYCH o

MPM agd S.A.
ul. Brzozowa 3, 05-822 Milandwek, Polska
tel.: (22) 38052 34, fax: (22) 3805272, BD0O: 000027599
www.mpm.pl
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