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masu produktu, un aicinam jus izman-
tot masu uznemuma plaso piedavaju-

mu. MM,
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met ons product en heten u van harte
welkom om gebruik te maken van ons
brede assortiment myr»m)

Zyczymy zadowolenia z uzytko-
wania naszego wyrobu i zapraszamy
do skorzystania z szerokiej oferty han-

dlowej firmy mur»m)

G®) V& dorim satisfactie cu utiliza-
rea produsului nostru si vd invitdm sd
profitati de oferta comerciald largd a

companiei MM ).
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npedsaoxceHUeM KoMNaHuu arem,)

@3 Prajeme vdm vela spokojnostis pouZi-
vanimndshovyrobkuaodporu¢amevdmaj
ostatné vyrobky z nasej bohatej ob-

chodnej ponuky MIPPna)
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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 Nezavésujte kabel na ostrych hrandch a nedovolte, aby se
dotykal teplych povrchd.

D Po pouziti piistroj vzdy odpojte od elektrické sité, také v pii-
padé, ze se jej chystate distit.

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

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

D Neponotujte pristroj, kabel a zastr¢ku do vody nebo jiné
kapaliny.

D Zapnuty pristroj nenechavejte bez dozoru!

D Béhem provozu se kryt vamého hrmce 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
dfevo nebo jiné plochy z hoflavych hmot.

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

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



D Varny hmec umistujte béhem provozu v dostatecné vzdalenosti
od zaclon, zavésd, veskerych hoflavych plynd nebo kapalin!

D Piivypinaniel. sité vzdy nejprve pristroj vypnéte vypinacem.

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

D Pii praci s pristrojem nikdy nepouZzivejte prodluzovaci Shirul

D Pristroj nepouZivejte pobliz zdroje tepla.

D Varny hrnec nepouzivejte venku.

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

D Pii prvnim poutziti zapnéte pristroj a vyckejte nékolik minut.

D Pristroj je urcen pouze pro domaci potfebu.

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

D VZzdy piistroj zapojujte do zasuvky s uzemnénim!

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

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

D Nedovolte, aby si s pfistrojem hraly déti.

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

D 7 dlvodu zajisténi bezpecnosti Vasich déti neponechavejte v
jejich dosahu zadné soucasti obalu (plastové pytliky, karton,
styropor atd.).



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

D &Pozor' Horky povrch!

POPIS PRISTROJE

Varné hrnce - trouby, které vyuzivaji horky vzduch a umoznuji pripravu jidla, jsou nejza-
jimavéjsi novinkou na soucasném trhu spotfebniho zboZi pro domacnost. Tyto pfistroje
funguji na zékladé vynucené cirkulace horkého vzduchu.

Na rozdil od klasickych trub, ve kterych se potraviny pecou plsobenim tepla salajiciho ze-
spoda, shora nebo oboustranné, varny hrnec primo ohfivé jidlo horkym vzduchem, proto
jeho nespornou prednosti je tedy Uspora ¢asu. Horky vzduch, ohraty halogenovou lam-
pou, opéka rovnomérné jidlo ze véech stran. Jidlo nenf tfeba béhem peceni obracet nebo
michat. Halogenové lampa navic zrychluje proces peceni a vareni jidla, a také zachovéava
vEetsi mnozstvi nutriéni hodnoty potraviny.

Vzhledem k vysokému vykonu horkého vzduchu se spotreba el. energie a teplota peceni
snizuje az 0 10% - 20%. Proces pripravy jidla je tak Setrnéjsi a efektivnéjsi.

Perfektni sklenéna naddoba umoznuje pohodiné sledovani celého procesu peceni a také
udrZovani Cistoty pristroje.

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

3. zelena kontrolka termostatu 8. zékladna

4. cervend kontrolka ¢asovace 9. nozicky

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

PRED PRVNIM POUZITIM

1. Pfed prvnim pouZzitim otfete povrch pfistroje vihkym hadfikem a peclivé osuste.

2. Soucasti varného hrnce je nasledujici prislusenstvi usnadnujici pripravu jidla: nizky rost, vysoky rost,
zvedaci kruh nddoby, jehly na Spiz, sito, drzadlo, podlozka vika varného hrnce.

3. Po sejmuti vika vlozte do nddoby rost, na kterém budete ukladat potraviny. Pro vétsinu potravin,
zejména velkych, napf. celé kure nebo pripravovanych ve vyssich nddobdach, zapékané jidlo, tésto
ve formé, doporucujeme pouZit nizky rost. Vysoky rost pouzivame pro potravy v mensich nado-
bach, s plnym dnem, napr. formicky na peceni tésta nebo zapékani spizd.

4. Mezi pokrmem a mrizkou ventildtoru musi byt volny prostor min. 2 cm.

DULEZITE! Tabulka ¢asu a teploty pegeni, uveden3 v tomto navodu, zahrnuje orientaéni hodnoty,

které se mohou lisit v zavislosti na hmotnosti potravin, Cerstvosti a stupni zmrazeni.




POUZITi VARNEHO HRNCE

1. Polozte potraviny pfimo na rost. Potraviny uloZte pfimo na rost (kure, ryba, tousty, atd.) nebo na
promazany tukem alobal. Pfed poloZenim jidla rost potrete olejem.

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

3. Zastrcku kabelu zapojte do el. zasuvky.

4. Stisknéte drzadlo trouby, které se nachazi ve viku. Otocte otocnym knoflikem ¢asovace doprava -
rozsviti se ¢ervend kontrolka.

5. Otocte otocnym knoflikem termostatu - rozsviti se zelend kontrolka. Zelend kontrolka se po dosa-
Zeni pozadované teploty uvnitf varného hrnce vypne.

6. Casovac po uplynuti nastavené doby peceni automaticky vypne troubu.

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

CISTENi A UDRZBA

1. Pred cisténim odpojte zafizeni od zdroje a nechejte UpIné vychladnout - varny hrnec nikdy necis-
téte pfimo po pouzit.

2. Viko trouby utrete hadrikem navihéenym ve vodé a béZnym prostfedku na myti nadobi.

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

4. Pokud je topné téleso pristroje zaspinéné tukem, odsroubujte Srouby a vyndejte jej. Umyjte ve
vode s pridavkem saponétu, poté dikladné opladchnéte a osuste.

5. Rost umyjte ve vodeé s pridavkem prostredku na myti naddobi.

UPOZORNENI

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

- Viko nikdy nemyjte v myc¢ce na nadobi.

- Do vika se nesmi dostat Z&dna tekutina, protoze by mohlo dojit k poskozeni vyrobku.
- Kisténi nepouZivejte draténky a jiné abrazivni materidly ¢i chemikalie.

SAMOCISTICI FUNKCE

—_

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

. Nasadte viko.

. Knoflik termostatu (6) otocte do pozice ,Thaw Wash’. Knoflik ¢asovace (5) nastavte na 10 minut.
Béhem predbézného myti mizete do misy polozit i kovovy rost. Cirkulace horkého vzduchu vy-
tvorf vifivy myci proud.

. AZ se Casovac dostane do pozice ,OFF”, odpojte pristroj z el. sité a odklopte viko. Misu vyplachnéte
v teplé vodé, dle potreby postup opakujte.

wW N
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RECEPTY

PECENE KURE NA ROSTU

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

o



PECENY KAPR NA ROSTU

(kapr, stl, kmin, olej)
Vycisténého kapra potfeme olejem, okminujeme a nechdme na nékolik minut. Poté polo-
zime na rost. Pe¢eme podle teploty a ¢asu uvedeného v tabuli.

RYBA PECENAV ALOBALU

(ryba, sl citrén, cibule, celer, mrkev, petrZel, voda, mdslo nebo margarin)

Vycisténou rybu polozime na velky kus alobalu, osolime, dovnitf viozime cibuli nakrajenou
na pulmésicky, kolecka celeru, nastrouhanou mrkev a petrzel. Pridame nékolik 1zicek vody,
kousek mésla nebo margarinu. Rybu polijeme stavou z citrénu. Alobal dikladné zabalime.
Do hrnce nalijeme cca 2 sklenice vody. Peceme pfi teploté 220 °C asi 20 minut.

RYBI FILE NA ROSTU

(rybi filé, sdl, olej)
Rozmrazené rybi filé osolime a potfeme olejem. Poté poloZime na rost. Peceme 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 rizek poloZzime
kousek mésla a nakrajené syrové zampiony. Alobal dikladné zabalime a polozime na rost.
Peceme pri teploté 220 °C asi 25 minut

SEKANE RIZKY
(mleté maso, vejce, stil, koreni, strouhanka - celkovd hmota cca 300g)

Mleté maso promichdme se zbyvajicimi produkty a zahustime strouhankou. Se smési
utvorime placky. Peceme pfi teploté 220 °C asi 20 minut.

RIMSKA PECENE
(mleté maso - veprové, hovézi, Cesnek, strouhanka, vejce, stl, koreni, cibule - celkovd hmota
cca 1000g)
Mleté maso promichame s vejcem, nakrajenou cibuli a nasekanym cesnekem. Osolime,
pridame koreni a zahustime strouhankou. Maso rozloZzime na peclivé promazany tukem
alobal a vyformujeme z ného obdélnikovou placku. Do hrnce nalijeme 50ml studené vody.
Peceme pri teploté 200 °C asi 50 minut.

ZMRAZENE BRAMBOROVE HRANOLKY
(zmraZené bramborové hranolky - baleni 300g)
Zmrazené hranolky vysypeme na mrizku a pe¢eme na nizkém rostu bez tuku pri teploté
240°C asi 15 minut.

KREHKY KOLAC S OVOCEM
(Tésto: 1259 mouky, 1 vejce, 508 cukru, 509 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 pri teploté 200 °C asi 35 minut na vysokém rostu.




TRENA BABOVKA
(300g mouky, 1 Zloutek, 2508 cukru, 88g tuku, 4 vejce, 22g kypficiho prdsku, 175ml vody)
Smés promichdme a utfeme v mixéru. Tésto vylijeme do vymasténé formy na babovku.
Peceme pri teploté 200°C po dobu 45 minut v plechové formé o prameéru 250mm a vy-
sce 20mm na nizkém rostu.

VEJCE VE VODE
(vejce, sul, voda)
Kazdé vejce dame zvlast do salkl, priddme sul a zalijeme dvéma Izicemi vody tak, aby se
Zloutek nachazel pod vodou. Pec¢eme pfi teploté 190°C po dobu 9-10 minut na nizkém
rostu.

PECENE BRAMBORY
(stfedné velké omyté neloupané brambory)
Brambory nakrajime na poloviny a doprostrfed ddme maslo nebo slaninu. Brambory polo-
zime na nizsi rost a peceme cca 30 minut bez alobalu pfi teploté 250°C.

HOVEZi STEAKY NA CESNEKU
(1,5 kg hovéziho masa bez kosti, mlety pepr, 2 strouzky ¢esneku)
Vymichame pepr a cesnek, steaky oboustranné potreme pripravenou smési. Nechdme pri
pokojové teploté 2 hodiny odpocivat. Polozime na nizky rost a pe¢eme pri teploté 200°C
asi 20 - 40 minut.

ORIENTACNI TEPLOTY A DOBA ZPRACOVANI NEKTERYCH POTRAVIN

Teplota Druh potravin m:g:::)vsli DOba:';:?:ovam
220°C celé kure 1680g 60

220°C vepfové fizky 3739 10-20
220°C kuféci stehynka 8 porci 30

250°C ryba 10 porci 25

200°C ovocné tésto 520g 35

200°C kynuta babovka 6569 45

250°C brambory 373g 30

170° C rozmrazovani zavisi na mnozstvi




TECHNICKE UDAJE

Technické parametry jsou uvedeny na nominalnim stitku vyrobku.
Maximalni objem: 17 |

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

Spravna likvidace vyrobku (pouzité elektrické nebo elektronické zafizeni)

Oznaceni, které je umistovano na vyrobku, znamena, Ze po uplynuti doby Zivotnosti vyrobku nesmi byt

vyrobek vyhozen do béZzného komunalniho odpadu. PouZity spotfebic¢ mize mit negativni vliv na Zivotni

prostredi a lidské zdravi z dlivodu potencionalniho obsahu nebezpecnych latek, smési a soucasti. Smiseni

elektrického odpadu s jinymi odpady nebo jejich neprofesionalni demontdZz mohou zptsobit uvoliovani
B |itek skodlivych pro lidské zdravi i Zivotni prostfedi. PouZité spotfebice je nutné pfedat na uréeném sbér-
ném misté zajistujicim sbér elektroodpadu. Pro podrobné informace tykajici se mista sbéru starych elektronickych a
elektrickych spotrebicl je uzivatel povinen kontaktovat obecni sbérné misto nebo zavod na zpracovavani pouzitych
spotrebicu.



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 Gerdt 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 Gerdt in diesem Fall von einer autorisierten Servicestelle
reparieren.

D Die Verwendung von nicht vom Hersteller empfohlenem
Zubehor kann zu Schaden am Gerat, 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 heild - 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 Gerat mit hei-
Bem Ol oder anderen Fliissigkeiten bewegen!

D Das Gerat 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 Gerdt an
die Stromquelle anzuschlie3en!

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

D Der Halogenkocher darf nichtim Freien verwendet werden.

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

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

D Das Gerat ist nur fir den hauslichen Gebrauch bestimmt.

D Reinigen Sie den Halogenofen nicht sofort nach Gebrauch
- warten Sie, bis er abgekuhlt ist.
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D Das Gerdt 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 Gerat 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 (Plastiktliten, Kartons, Styropor etc.) nicht frei zuganglich.

D Dieses Gerdt kann von Kindern im Alter von mindes-
tens 8 Jahren und von Personen mit eingeschrankten kor-
perlichen und geistigen Fahigkeiten sowie mangelnder
Erfahrung und Kenntnis des Gerdts verwendet werden,
wenn eine Beaufsichtigung oder Unterweisung in die si-
chere Verwendung des Gerats erfolgt, so dass die damit
verbundenen Gefahren verstanden werden. Unbeaufsichtigte
Kinder sollten keine Reinigungs- und Wartungsarbeiten an
den Geraten durchfuhren.

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

D WARNUNG! Erlauben Sie Kindern nicht, mit der Folie
zu spielen. Es besteht Erstickungsgefahr!

D Die Temperatur der zuganglichen Oberflichen kann
im Betrieb des Gerates hoher sein.

) &vomlcm! HeiBBe Oberfliche!

12



BESCHREIBUNG DES GERATS

Halogenofen - Backofen, die mit Hei3luft Speisen zubereiten, gehdren zu den interessan-
testen Neuheiten auf dem Haushaltsgerdtemarkt. Dieses Gerat arbeitet nach dem Prinzip
der Zwangszirkulation von Heif3luft.

Im Gegensatz zu herkdmmlichen Backéfen wird bei einem Halogenofen die Warme durch
den Deckel des Geschirrs Ubertragen, sie erhitzt die Speisen direkt mit heiBer Luft, was
das Garen der Mahlzeit erheblich beschleunigt. Die vom Heizelement erwarmte Luft wird
um die Lebensmittel herum geblasen und rostet sie gleichmaBig von allen Seiten. Daher
muUssen die Speisen wahrend des Garvorgangs nicht gewendet oder umgerthrt werden.
Die Halogenheizung beschleunigt zusatzlich den Back- und Garprozess und erhalt mehr
Nahrstoffe in den Lebensmitteln.

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

Das effektive Glasgeschirr ermoglicht es Ihnen, den gesamten Backvorgang bequem zu
beobachten und einfach sauber zu halten

1. Glasschale 6. Temperatureinstellknopf (bis zu 250° C)
2. Geratedeckel 7. Halterung

3. griine Temperaturwarnleuchte 8. Sockel

4. orangefarbene Timer-Kontrollleuchte 9. FiRe

5. Timer-Einstellknopf (5 bis 60 Min.) 10. Heizungsgehause

VORBEREITEN DES GERATS FUR DEN GEBRAUCH

1. Wischen Sie das Gerat vor dem ersten Gebrauch mit einem feuchten und anschlieend trockenen
Tuch ab.

2. Der Halogenofen ist mit folgendem Zubehdr ausgestattet, das das Garen erheblich erleichtert:

niedriger Rost, hoher Rost, Ring zur Erhdhung des Fassungsvermogens des Gefalies, Stifte, Sieb,

Griff, Stander fir den Deckel des Halogenofens.

Nachdem Sie den Deckel entfernt haben, stellen Sie den Rost, auf dem die zubereiteten Speisen

platziert werden, in das Gefa. Der niedrige Rost wird flr die meisten Gerichte empfohlen, ins-

besondere fiir groe Gerichte wie ganzes Hihnchen oder in héherem Kochgeschirr, Auflauf oder

Tortenbdden. Den hohen Rost verwenden wir flir Speisen, die in niedrigen Behaltern mit vollem

Boden zubereitet werden, z.B. Backformen zum Backen von Kuchen und Backspiel3en etc.

Es muss ein Mindestabstand von 2 cm zwischen dem Produkt und dem Liftergitter eingehalten

werden.

HINWEIS! Die in dieser Anleitung angegebene Tabelle fiir Backzeit und Temperatur enthalt Na-
herungswerte - je nach Gewicht der Zutaten, ihrer Frische und des Gefriergrades kon-
nen sie von den in der Tabelle angegebenen Werten abweichen.

VERWENDUNG DES HALOGENOFENS

1. 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.
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4. Drlcken Sie den Backofengriff am Deckel nach unten. Drehen Sie dann den Uhrknopf nach rechts
- die orangefarbene Kontrollleuchte leuchtet auf.

5. Stellen Sie mit dem Temperaturknopf die gewiinschte Temperatur ein - die griine Kontrollleuchte
leuchtet auf. Wenn das Gerat die eingestellte Temperatur erreicht, erlischt die Temperaturanzeige.

6. Nach Ablauf der voreingestellten Bratenzeit stoppt der Backofen automatisch.

7. Wenn Sie den Griff anheben, wird die Stromversorgung unterbrochen und der Sicherheitsschalter
kehrt automatisch in seine vorherige Position zurtck.

REINIGUNG UND WARTUNG

1. Ziehen Sie vor der Reinigung den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie den Halogenofen
abkuhlen - beginnen Sie nicht sofort nach dem Gebrauch mit der Reinigung.

2. Der Deckel des Halogenofens kann mit einem mit Wasser und etwas Spulmittel angefeuchteten
Tuch abgewischt werden.

3. Die Schussel des Halogenofens kann unter flieRendem Wasser abgewaschen werden, aber achten
Sie darauf, das heifse Gefal3 nicht in kaltes Wasser zu stellen.

4. Wenn die Heizungsabdeckung zu fettig wird, entfernen Sie sie durch Losen der Schrauben, wa-
schen Sie sie in Wasser mit Spulmittel, spiilen Sie sie griindlich ab und trocknen Sie sie.

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

WARNUNGEN

- Legen Sie den Deckel nicht in Wasser und waschen Sie ihn nicht
unter flieBendem Wasser.

- Der Deckel ist nicht spilmaschinengeeignet.

- In den Deckel eindringende Flussigkeit kann zu dauerhaften
Schaden an den Geratekomponenten flhren.

- Verwenden Sie zur Reinigung keine Stahlwolle, andere scharfe
Gegenstande oder atzende Chemikalien.

SELBSTREINIGUNGSFUNKTION THAW WASH

[N

. GieRen Sie Wasser bis zu einer Héhe von ca. 4 cm in die Schissel und fligen Sie Spllmittel hinzu.

. Setzen Sie den Deckel auf.

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

. Wenn sich der Uhrknopf in der Position ,0FF" befindet, ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose
und 6ffnen Sie den Deckel. Spilen Sie die Schiissel und den Rost in warmem Wasser. Wiederholen
Sie den Vorgang bei Bedarf.

w N
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KULINARISCHE REZEPTE
GEBRATENES HAHNCHEN AUF DEM ROST

(ganzes Hédhnchen, Salz, Gewtirze, Ol)

Das aufgetaute Hihnchen waschen, trocknen, salzen, mit Gewd(rzen einreiben und leicht
mit Ol bestreichen. Dann auf den Rost legen. Bei der in der Tabelle angegebenen Tempe-
ratur und Zeit backen.

AUF DEM ROST GEBRATENER KARPFEN

(Karpfen, Salz, Kiimmel, Ol)

Den gesiuberten Karpfen mit Ol bestreichen, mit Kiimmel bestreuen und einige Minuten
ruhen 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 grofRes Stick Alufolie legen und salzen. In den
Fisch die in Scheiben geschnittene Zwiebel, einige Scheiben Sellerie, geriebene Karotten
und Petersilie geben. Gie3en Sie ein paar Teel6ffel Wasser hinzu und fligen Sie dann ein
Stlick Butter oder Margarine hinzu. Giel3en Sie den Zitronensaft dariber. Wickeln Sie es
sorgféltig mit Folie ein. GieBBen Sie etwa 2 Glaser Wasser auf den Boden des Halogeno-
fens. 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 Stlicke 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.

BULETTEN

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

Das Hackfleisch sollte mit sonstigen Zutaten vermischt werden und die Masse mit Sem-
melbréseln andicken.

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

HACKBRATEN

(Hack - Schweinfleisch - Rindfleisch, Knoblauch, Semmelbrésel, Ei, Salz, Gewtirze, Zwiebel -
Gesamtgewicht ca. 1000g)

Hackfleisch mit Ei, gehackter Zwiebel und geriebenem Knoblauch mischen. Mit Salz wiir-
zen, abschmecken und mit Semmelbroseln andicken. Die Masse zu einem Kegel formen
und auf ein zuvor mit Ol bestrichenes Stiick Alufolie legen. GieRen Sie 50 ml kaltes Was-
ser auf den Boden des Halogenofens. Bei 200 °C etwa 50 Minuten backen.
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TIEFGEFRORENE POMMES FRITES

(tiefgefrorene Pommes Frites - 300g Packung)
Die Pommes aus der Verpackung auf das Gitter giel3en 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 Schissel durchkneten, mit Frichten (frisch oder aus Kompott abge-
tropft) belegen, mit Streuseln bestreuen und bei 200°C ca. 35 Minuten auf dem hohen
Rost backen.

SANDKUCHEN

(300g Mehl, 1 Eigelb, 250g Zucker, 88g Fett, 4 Eier, 223 Backpulver, 175ml Wasser)

Die Masse mischen und mit einem Mixer schlagen. In eine gefettete Form gieBen. In einer
Blechform mit einem Durchmesser von 250 mm und einer Héhe von 20 mm auf dem
niedrigen Rost 45 Minuten bei 200 °C backen.

EIER AUF WASSER

(Eier, Salz, Wasser)

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

GEBACKENE KARTOFFELN

(gewaschene gleichgrof3e Pellkartoffeln)
Schneiden Sie die Kartoffeln und geben Sie Butter- oder Fettstlicke in die Licken. 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
Mischung einfetten. 2 Stunden bei Raumtemperatur stehen lassen. Auf den niedrigen
Rost stellen und bei 200°C 20 - 40 Minuten backen.



RICHTWERTE FUR TEMPERATUREN UND GARZEITEN FUR BESTIMMTE

GERICHTE

Temperatur Art von Speisen | Menge/Gewicht Garﬁilrt‘ n
220°C ganzes Hiihnchen 16809 60
220°C Schweinekoteletts 3739 10-20
220°C Hahnchenkeulen 8 porcji 30
250°C Fisch 10 porgciji 25
200°C Obstkuchen 520g 35
200°C Napfkuchen 6569 45
250°C Kartoffeln 373g 30
170°C Auftauen je nach Menge

TECHNISCHE DATEN

¢

ACHTUNG! Firma MPM agd S.A. behilt sich das Recht auf technische Anderungen vor.

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

OrdnungsgemaiBe Entsorgung des Produkts (Elektro- und Elektronikmiill)

nicht zusammen mit anderen Haushaltsabfallen entsorgt werden darf. Gebrauchte Gerate kdnnen sich

wegen des potentiellen Gehalts gefahrlicher Stoffe, Gemische und Bauteile nachteilig auf die Umwelt

und menschliche Gesundheit auswirken. Das Vermischen von Elektromill mit anderen Abfallen bzw. sein

nicht sachgerechter Ausbau kann zur Freisetzung umwelt- und gesundheitsschadlicher Stoffe fuhren.
Das gebrauchte Gerét ist bei einer Sammelstelle fir Elektro- und Elektronikschrott zu entsorgen. Fir detaillierte
Informationen zu Sammelstellen fir Elektro- und Elektronikschrott wenden Sie sich bitte an Ihre 6rtliche Wertstoff-
sammelstelle oder Schrottbehandlungsanlage.

E Die Kennzeichnung auf dem Produkt weist darauf hin, dass das Produkt nach Ablauf seiner Lebensdauer
| |
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ULDISED OHUTUSJUHISED
KASUTAMISEKS

D Enne kasutamist lugege hoolikalt juhiseid.

D Olge eriti ettevaatlik, kui lapsed on seadme ldhedal.

D Arge riputage toitejuhet teravate servade kilge ega laske
sellel kokku puutuda kuumade pindadega.

D Kui seadet ei kasutata vOi enne puhastamist tommake alati
pistik pistikupesast vdlja.

D Arge kasutage kahjustatud seadet, sealhulgas kahjustatud
vorgukaabli voi pistikuga seadet - sellisel juhul laske seadet
parandada volitatud teeninduskeskuses.

D Tootja poolt mittesoovitatud tarvikute kasutamine voib
pohjustada seadme kahjustusi, tulekahju voi kehavigastusi.

D Arge kastke seadet, kaablit voi pistikut vette voi muudesse
vedelikesse.

D Arge jatke seadet t30 ajal jarelevalveta.

D Tootamise ajal kuumeneb kombineeritud auruti mootorikor-
pus - olge ettevaatlik, et seda mitte puudutada - kasutage
avamiseks ja ligutamiseks alati kaasasolevaid kaepidemeid!

D Seade tuleb asetada kuumakindlale pinnale. Arge asetage
plastile, vintulile, lakitud puidule voi muudele tuleohtlikest
materjalidest valmistatud pindadele.

D Kuuma oli voi muud vedelikku sisaldava seadme liigutamisel
olge eriti ettevaatlik!

D Arge asetage seadet teiste elektriseadmete, plitide, pliitide,
ahjude jne lahedusse.

D Arge kasutage kombineeritud aurutit kardinate, kardinate
vOi kergestistttivate materjalide ja ainete laheduses!
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D Arge unustage, et enne pistikupesast valjatombamist lilitage
seade alati esmalt vdlja.

D Enne pistikupesa sisestamist vOi valjatdombamist pistikupe-
sast, seadke kdigepealt temperatuuri ja rostimisaja nupp
asendisse “0”,

D Arge kasutage pikendusjuhtmeid seadme tihendamiseks
vooluallikaga!

D Arge asetage seadet soojusallikate lahedusse.

D Kombineeritud keetjat ei tohi kasutada valitingimustes.

D Arge kasutage seadet muudel eesmérkidel kui need, milleks
see on ette nahtud.

D Esmakordsel kasutamisel lllitage seade sisse ja oodake paar
minutit.

D Seade on moeldud ainult koduseks kasutamiseks.

D Arge alustage kombineeritud auruti puhastamist kohe parast
kasutamist - oodake, kuni see on jahtunud.

D Seade ei ole ette ndhtud kasutamiseks valise taimeri voi
eraldi kaugjuhtimisstisteemi abil.

D Seade tuleb Uihendada maanduspistikupesaga pistikupessal

D Uhendage seade vooluvargust lahti, kui jatate selle jareleval-
veta ja enne paigaldamist, demonteerimist voi puhastamist.

D Laste Ule tuleb teostada jdrelevalvet, et nad ei mangiks
seadmetega.

D Laste ohutuse tagamiseks drge jatke vabalt ligipdasetavaid
pakendiosi (kilekotid, pappkarbid, polUstireen jne).

D Seda seadet vOivad kasutada vahemalt 8-aastased lapsed
ja isikud, kelle ftusiline ja vaimne véimekus on vahenenud
ning kellel puuduvad kogemused ja teadmised seadme
kohta, kui on tagatud jdrelevalve voi juhendamine seadme
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ohutu kasutamise kohta, et nad maistaksid sellega kaasne-
vaid ohte. Jarelevalveta lapsed ei tohiks seadmeid puhastada
ega hooldada.

D Hoidke seade ja selle toitejuhe alla 8-aastastele lastele kat-
tesaamatus kohas.

D HOIATUS! Arge lubage lastel filmiga méngida. Hin-
gamisoht!

D Kittesaadavate pindade temperatuur voib olla
korgem, kui seade tootab.

D Tahelepanu! Kuum pind!

SEADME KIRJELDUS

Combi-britnerid - mis kasutavad kuuma 6hu toimimist, et valmistada toitu - on ks huvi-
tavamaid uuendusi majapidamistoodete turul.

See seade td6tab kuuma 6hu sundtsirkulatsiooni pohimaottel.

Erinevalt klassikalistest ahjudest kantakse soojus kombineeritud aurupliidi puhul Gle pliidi
kaane kaudu, kuumutades toitu otse kuuma 6huga, mis kiirendab oluliselt toidu valmi-
mist. Kitteelemendi poolt kuumutatud dhk puhub Umber toidu, rostides seda Uhtlaselt
koikidest kilgedest. Selle tulemusena ei pea roogi keetmise ajal pd6rama ega segama.
Halogeensoojendi kiirendab klUpsetamis- ja kipsetamisprotsessi veelgi ja séilitab toidus
rohkem toitaineid.

Intensiivne soojusenergia llekanne sadstab energiat ja vihendab klipsetamistemperatuuri
10-20%. See tdhendab, et toidu valmistamine muutub sadastlikumaks ja toidu kvaliteet on
kérgem.

Silmatorkav klaasist ndu vdimaldab kogu toiduvalmistamise protsessi mugavalt jélgida ja
seda on lihtne puhtana hoida.

Kombineeritud auruti on varustatud jargmiste tarvikutega, mis muudavad toiduvalmista-
mise oluliselt lintsamaks: madal rest, kérge rest, rongas poti mahutavuse suurendamiseks,
tihvtid, sdel, kdepide, statiiv kombineeritud auruti kaane jaoks.

1. klaasist anum (kauss) 6. temperatuuri seadistusnupp (kuni 250° C)
2. kate 7. Kaepide

3. roheline temperatuuri margutuli 8. alus

4. oranz lamp, mis naitab kella 9. jalad

5. Taimeri seadistusnupp (5 kuni 60 min.) 10. kUtteseadme kate
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SEADME ETTEVALMISTAMINE KASUTAMISEKS

N —

3.

. Enne esimest kasutamist plihkige seade niiske ja seejarel kuiva lapiga .

. Pérast kaane eemaldamist asetage rest, millele valmistatav toit asetatakse. Enamiku roogade, eriti
suurte roogade, nditeks terve kana voi kdrgemates ndudesse, pajaroogadesse voi kookivormidesse
valmistatud roogade puhul on soovitatav kasutada madalat resti. Korget resti kasutatakse mada-
lates, taispohjalistes anumates, nt koogivormides ja kiipsetusvormides jne valmistatavate toitude
jaoks.

Toote ja ventilaatori vore vahele peab jadma vahemalt 2 cm ruumi. 2 cm vahemaa.

TAHELEPANU! Kiesolevas kasutusjuhendis esitatud kiipsetusaegade ja -temperatuuride tabelis

on esitatud soovituslikud vaartused - soltuvalt koostisainete kaalust, varskusest
ja kiilmutamise astmest voivad need erineda tabelis esitatud vaartustest.

KOMBINEERITUD AURUTI KASUTAMINE

wl NN =

~ O~

. Asetage roog grillile. Toidud pannakse otse grillile (kana, kala, rostsai, jne) voi 6liga maaritud alumii-
niumfooliumile. Enne toidu otse restile asetamist maarige see 6liga.

. Pange kombineeritud auruti kaas peale ja veenduge, et see sobib tihedalt.

. Sisestage pistik vérgupistikupessa.

. Vajutage kaanel asuvat kombineeritud kiepidet alla. Seejarel keerake kella nuppu paremale - oranz
margutuli stttib.

. Kasutage temperatuurinuppu soovitud temperatuuri seadmiseks - roheline margutuli stttib. Kui
seade saavutab seadistatud temperatuuri - temperatuuriindikaator kustub.

. Kui eelseadistatud réstimise aeg on moddunud, lilitub kombineeritud auruti automaatselt vélja.
Kui kdepide tostetakse Ules, katkestatakse elektrivarustus ja ohutusliliti podrdub automaatselt
tagasi eelmisse asendisse.

PUHASTAMINE JA HOOLDAMINE

[N
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. Tommake kombineeritud auruti vooluvorgust valja ja laske sellel enne puhastamist jahtuda - drge
puhastage seda kohe pérast kasutamist.

Kombineeritud auruti kaane voib piihkida néudepesuvahendiga niisutatud lapiga.

Kombineeritud auruti kaussi véib pesta jooksva vee all, kuid tuleb jalgida, et kuum anum ei satuks
kilma vette.

Kui kittekeha muutub liiga rasvaseks, eemaldage see kruvide lahti keerates, peske seda pesuva-
hendiga vees, loputage pohjalikult ja kuivatage seejarel.

Riivi voib pesta vees koos ndudepesuvahendiga.

HOIATUSED

- Arge pange kaane vette ega peske seda jooksva vee all .

- Kaane ei ole nbudepesumasinas pestav.

- Mis tahes vedeliku sattumine kaane sisse voib pohjustada seadme komponentide pUsivaid kahjustusi.
- Arge kasutage puhastamiseks traatharju voi muid teravaid esemeid ega sddvitavaid kemikaale.
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SELF-WASH FUNKTSIOON SULATUSPESU

1.

Valage kaussi vett umbes 4 cm kérgusele ja lisage pesuvahendit.

Asendage kate.

Keerake temperatuuri seadistamise regulaator (6) asendisse “Sulatuspesu’. Seadke taimeri seadis-
tusnupp (5) 10 minutile. Eelpesu ajal voib kausi sisse asetada metallvore. Kuuma 6hu ringlus tekitab
pdorleva pesuvoolu.

Kui taimeri seadistusnupp on asendis “OFF’, tommake pistik pistikupesast valja ja tdstke kate Ules.
Loputage kauss ja riivige sooja veega. Vajaduse korral korrake toimingut.

[SEN

o

RETSEPTID

GRILLITUD KANA

(terve kana, sool, viirtsid, 6li)
Pese sulatatud kana, patsuta kuivaks, leota soolaga, héoruge virtsidega ja pintselda ker-
gelt 6liga. Seejarel asetage see restile. Klipseta temperatuuril ja ajal vastavalt tabelile.

GRILLITUD KARPKALA

(karpkala, sool, k6émned, 6li)
Pintselda puhastatud karpkala 6liga, puista peale kddmneid ja lase paar minutit seista.
Seejdrel asetage see restile. Kipseta temperatuuril ja ajal vastavalt tabelile.

ALUMIINIUMFOOLIUMIS KUPSETATUD TERVE KALA
(kala, sool, sidrun, sibul, seller, porgand, petersell, vesi, véi véi margariin)
Asetage puhastatud kala Usna suurele alumiiniumfooliumi tikile, lisage soola. Pange kala
sisse viilutatud sibul, méned viilud sellerit, riivitud porgandit ja peterselli. Vala sisse paar
teelusikatait vett ja siis pane sisse tukk void voi margariini. Vala kogu see Ule sidrunimahla-
ga. Pakendage hoolikalt fooliumiga. Valage umbes 2 tassi vett kombineeritud auruti péhja.
Klipseta 220° C juures umbes 20 minutit.

GRILLITUD KALAFILEE

(fileed, sool, 6li)
Soolake kilmutatud fileed, pintseldage neid oliga. Asetage grillile. Kiipseta 250 °C juures
umbes 25 minutit.

SEAKOTLETID SEENTEGA ALUMIINIUMFOOLIUMIS

(3 karbonaadi, véi, seened)

Purustage karbonaad, lisage soola ja asetage eraldi alumiiniumfooliumi tiikkidele. Asetage
igale kotletile tlkk void ja viilutatud toorest seent. Keerake tihedalt fooliumisse ja asetage
grillile. Kiipseta 220° C juures umbes 25 minutit.

HAKKLIHA

(hakkliha, muna, sool, viirtsid, riivsai - kogumass umbes 300 g)
Segage hakkliha Ulejaanud koostisosadega, paksendades segu riivsaiaga. Vormi kotletid ja
kiipseta 220° C juures umbes 20 minutit.

N
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ROOMA PRAAD

(hakkliha - sealiha, veiseliha, kiitislauk, riivsai, muna, sool, viirtsid, sibul - kogumass umbes
1000g)

Segage hakkliha munaga, hakitud sibula ja riivitud kddslauguga. Lisage soola, maitsestage
ja paksendage riivsaiaga. Vormi segu koonusekujuliseks ja aseta see eelnevalt dliga maari-
tud alumiiniumfooliumile. Valage 50 ml kilma vett keedukombaini pdhja. Kiipseta 200° C
juures umbes 50 minutit.

KULMUTATUD KARTULIKROPSUD

(kiilmutatud praetud friikartulid - 300g pakend)
Valage friikartulid pakendist restile ja kUpsetage alumisel restil ilma rasvata 240° C juures
umbes 15 minutit.

PUUVILJAKOOK KOOGIKORVITSAS

(Kook: 125 g jahu, 1 muna, 50 g suhkrut, 50 g rasva, 10 g kiipsetuspulbrit, puuvilja.
Piserdused: 30 g void, 40 g jahu, 30 g tuhksuhkrut)

Keerake tainas kaussi, katke puuviljadega (varske voi kompotist norutatud), puistage Ule
puistetega ja klpsetage 200° C juures umbes 35 minutit korgel ahjuplaadil.

VOILEIVAD

(300 g jahu, 1 munakollane, 250 g suhkrut, 88 g rasva, 4 muna, 22 g kiipsetuspulbrit, 175 ml
vett)

Segage segu ja vahustage segisti. Vala maaritud vormi. Kiipseta 250 mm |dbimo6duga ja
90 mm kdrgusel ahjuplaadil 200 °C juures 45 minutit.

MUNAD VEES

(munad, sool, vesi)
L66 munad eraldi tassidesse, lisa maitse jargi soola ja vala kaks supilusikatdit vett nii, et
munakollane oleks vee all. Klpseta 190° C juures 9-10 minutit madalal grillil.

KUPSETATUD KARTULID

(pestud, Uhtlase suurusega jakk-kartulid)
Loika kartulid ja pane tekkinud I6hedesse voi searasva tikid. Kipseta ilma fooliumita
250 °C juures umbes 30 minutit madalal grillil.

VEISELIHAPRAAD KUUSLAUGU PEAL

(1,5 kg kondita veiseliha, jahvatatud pipar, 2 kiitislaugukulint hakitud kiitislaugu)
Segage pipar ja kldslauk kokku ja maarige see segu pihvide mélemale kiljele. Jata toatem-
peratuuril 2 tunniks. Asetage madalale restile ja kiipsetage 200° C juures 20-40 minutit.
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SOOVITUSLIKUD TEMPERATUURID JA KUPSETUSAEGADE MAARAMINE

TEATAVATE ROOGADE JAOKS

Temperatuur Toidutiiip Kogus/kaal T66t|;rirr1]isaeg
220°C terve kana 16809 60
220°C seakotletid 373g 10-20
220°C kanakoivad 8 portsjonit 30
250°C kala 10 portsjonit 25
200° C puuviljakook 520g 35
200°C parmkook 6569 45
250°C kartulid 373g 30
170°C sulatamine soltuvalt

kogusest

TEHNILISED SPETSIFIKATSIOONID

C¢

TAHELEPANU! MPM agd. S.A. jatab endale diguse teha tehnilisi muudatusi!

Tehnilised andmed on esitatud toote tiitibisildil.
Maksimaalne mahutavus: 17 |

See kasutusjuhend on masintélgitud.
Kahtluse korral vaadake palun selle ingliskeelset versiooni.

Toote néuetekohane kérvaldamine (kasutatud elektri- ja elektroonikaseadmed)

olmejaatmetega. Kasutatud seadmed voivad potentsiaalselt ohtlike ainete, segude ja komponentide sisal-

duse tottu avaldada negatiivset moju keskkonnale ja inimeste tervisele. Elektrijagatmete segamine muude

jadtmetega voi nende ebaprofessionaalne lahtivétmine voib pohjustada tervisele ja keskkonnale kahjulike

ainete eraldumist. Kasutatud seade tuleb toimetada kasutatud elektri- ja elektroonikaseadmete kogu-
mispunkti. Uksikasjaliku teabe saamiseks elektri- ja elektroonikajastmete tagastamise koha kohta tuleb kasutajal
pdorduda kohalikku kasutatud seadmete kogumispunkti voi jadtmekaitlusettevottesse.

E Tootele paigutatud mérgistus naitab, et toodet ei tohi selle kasutusaja I6ppedes visata dra koos muude
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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 appliance
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
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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
appliance 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.
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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 In order to ensure your children’s safety, please keep all pack-
aging (plastic bags, boxes, polystyrene etc,) out of their reach.

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

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

D &Warning! Hot surface!

APPLIANCE DESCRIPTION

Halogen ovens -designed as the appliances using the hot air for cooking purposes - be-
long to the most interesting new solutions on household appliances market. The function-
ing principle 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 prepare 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 mak-
ing 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 be-
comes 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.

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

PRIOR TO THE FIRST USE:

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

2. The accessories supplied with halogen oven encompass the following scope, significantly facili-
tating 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.

3. 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, particularly large
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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.
NOTE! The table specifying times and temperatures of roasting, included in the present manual
contains approximated values - actual values may differ from those included in the ta-
ble - 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 cooking rack (chick-
en, 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.

CLEANING AND MAINTENANCE:

1. Prior to commencing the cleaning pull out the plug from the plug socket and allow the halogen
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 bow! 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.
5. Rack can be washed in water with some washing-up liquid.

o o L
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WARNING

- Do not immerse 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.
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Turn the temperature control (6) to ,Thaw Wash”. Set the timer knob (5) to 10 minutes. The cook-
ing 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.

B

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.

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
temperature 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.
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MEAT LOAF

(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
without fat at temperature of 240° C for about 15 minutes.

FRUIT PIE MADE OF SHORT CAKE

(Cake: 1253 of flour, 1 egg, 503 of sugar, 503 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.

MARBLE CAKE

(3003 of flour, 1 yolk, 2503 of sugar, 883 of fat, 4 eggs, 223 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 20 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 92-10 minutes on the low cooking rack.

ROASTED POTATOES

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

BEEF STEAKS WITH GARLIC

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

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

w
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APPROXIMATE TEMPERATURES AND TIMES OF THERMAL TREATMENT FOR
SOME FOODS

temperature | kind of food | quantity/weight time of treatment
in min.
220°C whole chicken 16809 60
220°C pork chops 3739 10-20
220°C chicken legs 8 portions 30
250°C fish 10 portions 25
200°C fruit cake 5209 35
200°C tea cake 6569 45
250°C potatoes 373g 30
170° C unfreezing depends on quantity
See the product’s nameplate for technical specifications. c €
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)

Marking on the product indicates that after the service-life of the product expires, it should not be dis-
posed with other type of municipal waste. Used equipment may have a negative impact on the environ-
ment and health of people due to potentially containing hazardous substances, mixtures and components.
Mixing electric waste with other types of waste or disassembling those in an unprofessional manner may
cause a release of substances that are hazardous to the environment and health. Used equipment should
be handed-over to a 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.

=i
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CONSEJOS SOBRE LA SEGURIDAD DE USO

D Por favor, lee atentamente las instrucciones de funciona-
miento antes de usarlo.

D Tenga especial cuidado cuando hay nifios en las proximi-
dades del dispositivo.

D No cuelgues el cable de alimentacién sobre bordes afilados
y No permites que toque superficies calientes.

D Siempre desenchufe el enchufe cuando no estés usando el
dispositivo 0 antes de limpiarlo.

D No utilices el dispositivo dafiado, incluso si el cable o el en-
chufe estan danados, en este caso lleva el dispositivo a un
centro de servicio autorizado para su reparacion.

D El uso de accesorios no recomendados por el fabricante
puede danar el dispositivo, provocar un incendio o causar
lesiones.

D No sumerjas el dispositivo, el cable y el enchufe en agua u
otros liquidos!

D No dejes el dispositivo sin supervision mientras esté en uso.

D Durante el funcionamiento, la carcasa del motor del horno
mixto de conveccion/vapor se calienta - tenga cuidado de
no tocarla - jutilice siempre las asas previstas para abrirla y
moverlal

D Coloca el dispositivo sobre una superficie resistente a altas
temperaturas. No colocar sobre plastico, vinilo, madera barni-
zada u otras superficies fabricadas con sustancias inflamables.

D Tenga especial cuidado al mover la unidad que contenga
aceite caliente u otro liquido.

D No coloques el dispositivo cerca de las cocinas eléctricas y
de gas, guemadores, hornos, etc.
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D No utilice el horno mixto de conveccién/vapor cerca de
cortinas, visillos 0 materiales y sustancias inflamables.

D Recuerda apagar el dispositivo antes de retirar el enchufe
de la toma de corriente.

D Antes de enchufar o desenchufar la clavija de la toma de
corriente, coloque el mando de la temperatura y del tiempo
de tostado en la posicion “0”.

D No utilice alargadores para conectar el aparato a una fuente
de alimentacion.

D No coloque la unidad cerca de fuentes de calor.

D No utilices el dispositivo al aire libre.

D No utilices el dispositivo para fines distintos a los previstos.

D Cuando lo utilice por primera vez, encienda el aparato y
espere unos minutos.

D El dispositivo esta disefiado Unicamente para uso doméstico.
D No limpie el horno mixto de conveccion/vapor inmediata-
mente después de su uso, espere a que se haya enfriado.

D El equipo no estd disefiado para funcionar mediante un
temporizador externo o un sistema de control remoto in-
dependiente.

D El dispositivo debe estar conectado a una toma de corriente
con un pin de conexion a tierra.

D Desconecta el dispositivo de la fuente de alimentacion si
lo dejas desatendido y antes de montarlo, desmontarlo o
limpiarlo.

D Las esperanzas deben ser vigiladas para que no jueguen
con el equipo.
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D Porla sequridad de los nifios, por favor no permitir su acceso
a ninguna parte del embalaje (bolsas de plastico, cartones,
poliestireno, etc.).

D Este equipo puede ser utilizado por nifios de por lo me-
nos 8 anos de edad, por personas con capacidades fisicas
0 mentales reducidas y por personas que no disponen de
experiencia ni de conocimiento del dispositivo, siempre que
se les supervise o se les proporcione instruccion para utilizar
el equipo de manera segura, de modo que se puedan com-
prender |os riesgos asociados a su uso. Los ninos no deben
realizar la limpieza ni el mantenimiento del dispositivo sin
supervision.

D Mantenga el dispositivo y su cable fuera del alcance de los
ninos menores de 8 anos.

D ;ADVERTENCIA! No deje que los niiios jueguen con
el film de plastico. jPeligro de asfixia!

D Latemperatura de las superficies accesibles puede
ser superior cuando el equipo esta en funciona-
miento.

) &iATENCION! iSuperficie caliente!
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DESCRIPCION DEL DISPOSITIVO

Los hornos combinados -que utilizan la accién del aire caliente para elaborar alimentos-
figuran entre las novedades mas interesantes del mercado de articulos para el hogar.
Este aparato funciona segln el principio de circulacion forzada de aire caliente.

A diferencia de los hornos clasicos, en un horno combinado el calor se transfiere a través
de la tapa de la olla, calentando los alimentos directamente con aire caliente, lo que ace-
lera considerablemente la coccién de la comida. El aire, calentado por la resistencia, sopla
alrededor del alimento, tostandolo uniformemente por todos los lados. Como resultado,
no es necesario dar la vuelta al plato ni removerlo durante la coccion. El calentador ha-
l6geno acelera alin mas el proceso de horneado y coccidn y conserva mas nutrientes en
los alimentos.

La transferencia intensiva de energia térmica ahorra energia y reduce la temperatura de
coccién entre un 10 y un 20%. De este modo, la preparacion de los alimentos resulta més
econdmica vy su calidad es mayor.

El llamativo plato de cristal permite observar comodamente todo el proceso de coccién y
es facil de mantener limpio.

El horno mixto de conveccion/vapor esta equipado con los siguientes accesorios para
facilitar considerablemente la coccion: una rejilla baja, una rejilla alta, un anillo para au-
mentar la capacidad de la olla, pasadores, un colador, un asa, un soporte para la tapa del
horno mixto de convecciéon/vapor.

1. recipiente de vidrio (bol) 6. mando de ajuste de la temperatura
2 tampa (hasta 250° C)

3. indicador luminoso verde de temperatura 7. mango

4. luz naranja que indica el reloj 8. bases

5. boton de ajuste del temporizador (de 5a 9. piernas

60 min.) 10. cubierta del calefactor

PREPARACION DEL DISPOSITIVO PARA EL FUNCIONAMIENTO

1. Antes del primer uso, limpie la unidad con un pafio himedo y luego seco .

2. Después de quitar la tapa, coloque en la fuente la rejilla sobre la que se colocaran los alimentos que
se van a preparar. Para la mayoria de los platos, especialmente los grandes como un pollo entero o
los que se preparan en platos més altos, una cazuela o una tartera, es aconsejable una rejilla baja. La
rejilla alta se utiliza para alimentos preparados en platos bajos de fondo lleno, por ejemplo, moldes
para tartas y brochetas para hornear, etc.

3. Debe haber un espacio minimo de 2 cm entre el producto v la rejilla del ventilador. 2 cm de espacio
libre.

iATENCION! La tabla de tiempos y temperaturas de horneado que figura en este manual propor-

ciona valores indicativos; segtn el peso de los ingredientes, su frescura y el grado
de congelacion, pueden diferir de los indicados en la tabla.
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USO DEL HORNO MIXTO DE CONVECCION/VAPOR

1. Cologue el plato en la parrilla. Los alimentos se colocan directamente sobre la parrilla (pollo, pes-
cado, tostadas, , etc.) o sobre papel de aluminio untado con aceite. Antes de colocar los alimentos
directamente sobre la rejilla, engrasela con aceite.

. Coloque la tapa del horno mixto de conveccion/vapor y aseglrese de que quede bien ajustada.

. Inserte el enchufe en una toma de corriente.

. Presione hacia abajo el asa combinada, situada en la tapa. A continuacion, gire el mando del reloj

hacia la derecha: se enciende la luz indicadora naranja.

Ajuste la temperatura deseada con el botdn de temperatura: se encendera el piloto verde. Cuando

el aparato alcanza la temperatura ajustada, el indicador de temperatura se apaga.

. Una vez transcurrido el tiempo de tostado preajustado, el horno mixto se detendrad automatica-
mente.

Cuando se levante el asa, se cortaré el suministro eléctrico y el interruptor de seguridad volvera
automaticamente a su posicion anterior.
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LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

1. Desenchufe el horno mixto de conveccién/vapor de la toma de corriente y deje que se enfrie antes
de limpiarlo - no lo limpie inmediatamente después de su uso.

2. La tapa del horno mixto de conveccion/vapor puede limpiarse con un pafio humedecido en agua
con liquido lavavajillas.

3. El recipiente del horno mixto de conveccién/vapor puede lavarse con agua corriente, pero debe
tenerse cuidado de no introducir el recipiente caliente en agua fria.

4. Cuando la cubierta del calentador esté demasiado grasienta, retirela desenroscando los tornillos,
lavela en agua con detergente, aclarela bien y séquela.

5. Larejilla puede lavarse en agua con liquido lavavajillas.

ADVERTENCIAS

- No sumerja la tapa en agua ni la lave bajo el grifo.

- Latapa no es apta para el lavavajillas.

- La entrada de cualquier liquido en la tapa puede causar danos
permanentes en los componentes de la unidad.

- No utilice cepillos de alambre ni otros objetos afilados o productos
quimicos causticos para la limpieza.

FUNCION AUTOLAVADO LAVADO DE DESCONGELACION

1. Verter agua en el bol hasta una altura de unos 4 cm. y afiadir detergente liquido.

2. Vuelva a colocar la tapa.

3. Gire el control de ajuste de temperatura (6) a la posicion “Thaw Wash”. Cologue el mando de ajuste
del temporizador (5) en 10 minutos. Se puede colocar una rejilla metélica dentro de la cubeta du-
rante el prelavado. La circulacién de aire caliente creard una corriente de lavado giratoria.

4. Cuando el mando de ajuste del temporizador esté en la posicion “OFF”, desconecte el enchufe de
la toma de corriente y levante la tapa. Enjuagar el bol v rallar en agua tibia. Repita la operacion si
es necesario.
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RECETAS

POLLO A LA PARRILLA

(pollo entero, sal, especias, aceite)

Lavar el pollo descongelado, secarlo a palmaditas, salarlo, frotarlo con especias y untarlo
ligeramente con aceite. A continuacion, coléquelas sobre la rejilla. Hornear a la tempera-
tura y el tiempo indicados en la tabla.

CARPA A LA PARRILLA

(carpa, sal, comino, aceite)

Untar las carpas limpias con aceite, espolvorearlas con comino y dejarlas reposar unos
minutos. A continuacion, coléquelas sobre la rejilla. Hornear a la temperatura y durante el
tiempo indicados en la tabla.

PESCADO ENTERO AL HORNO EN PAPEL DE ALUMINIO

(pescado, sal, limén, cebolla, apio, zanahoria, perejil, agua, mantequilla o margarina)
Colocar el pescado limpio sobre un trozo bastante grande de papel de aluminio, afadir
sal. Poner dentro del pescado cebolla en rodajas, unas rodajas de apio, zanahoria rallada
y perejil. Vierta unas cucharaditas de agua vy, a continuacion, ponga un trozo de mante-
quilla o margarina. Verter zumo de limén sobre el conjunto. Envolver bien con papel de
aluminio. Vierta unas 2 tazas de agua en el fondo del horno mixto. Hornear a 220° C
durante 20 minutos aproximadamente.

FILETES DE PESCADO A LA PLANCHA

(filetes, sal, aceite)
Salar los filetes congelados, pincelarlos con aceite. Coloquelo en la parrilla. Hornear a
250°C durante 25 minutos aproximadamente.

CHULETAS DE CERDO CON CHAMPINONES EN PAPEL DE ALUMINIO

(3 chuletas, mantequilla, champifiones)

Desmenuzar las chuletas, afadir sal y colocarlas en trozos separados de papel de aluminio.
Colocar sobre cada chuleta un trozo de mantequilla y champifiones crudos laminados.
Envolver bien en papel de aluminio y colocar en la parrilla. Hornear a 220° C duran-
te 25 minutos aproximadamente.

CHULETAS PICADAS

(carne picada, huevo, sal, especias, pan rallado - peso total aprox. 300 g)
Mezclar la carne picada con los demas ingredientes, espesando la mezcla con pan rallado.
Dar forma a las chuletas y hornear a 220° C durante unos 20 minutos.

ASADO A LAROMANA

(carne picada - cerdo, ternera, ajo, pan rallado, huevo, sal, especias, cebolla - peso total aprox.
1000g)

Mezclar la carne picada con el huevo, la cebolla picada y el ajo rallado. Afadir sal, sazonar
al gusto y espesar con pan rallado. Dar forma de cono a la mezcla y colocarla sobre un
trozo de papel de aluminio, previamente untado con aceite. Vierta 50 ml de agua fria en el
fondo del infusor combinado. Hornear a 200° C durante unos 50 minutos.
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PATATAS FRITAS CONGELADAS

(patatas fritas congeladas - paquete de 300 g)
Vierta las patatas fritas del paquete en una rejilla y hornéelas en la rejilla inferior sin grasa
a 240° C durante unos 15 minutos.

TARTA DE FRUTAS EN MASA QUEBRADA

(Pastel: 125 g de harina, 1 huevo, 50 g de azticar, 50 g de grasa, 10 g de levadura en polvo,
fruta.

Sprinkles: 30 g de mantequilla, 40 g de harina, 30 g de azucar en polvo)

Volcar la masa en una fuente, cubrir con fruta (fresca o escurrida de la compota) espolvo-
rear con virutas y hornear a 200° C durante unos 35 minutos en una plancha alta.

BOCADILLOS

(300 g de harina, 1 yema de huevo, 250 g de azucar, 88 g de grasa, 4 huevos, 22 g de levadura
en polvo, 175 ml de agua)

Mezclar la masay batir con una batidora. Verter en un molde engrasado. Hornear a 200° C
durante 45 minutos en un molde de 250 mm de didmetro y 90 mm de alto sobre una rejilla
baja.

HUEVOS EN EL AGUA

(huevos, sal, agua)

Cascar los huevos, cada uno por separado, en tazas distintas, afadir sal al gusto y verter
dos cucharadas de agua de forma que la yema quede bajo el agua. Hornear a 190° C du-
rante 9-10 minutos con el grill bajo.

PATATAS ASADAS

(patatas asadas lavadas y de tamarno uniforme)
Cortar las patatas y poner trozos de mantequilla o grasa de cerdo en los huecos resultan-
tes. Hornear sin papel de aluminio a 250°C durante unos 30 minutos a fuego lento.

FILETES DE TERNERA AL AJILLO

(1,5 kg de carne de vacuno deshuesada, pimienta molida, 2 dientes de ajo picados)

Mezclar la pimienta con el ajo y extender esta mezcla por ambos lados de los filetes. Dejar
a temperatura ambiente durante 2 horas. Colocar en una parrilla baja y hornear a 200° C
durante 20 - 40 minutos.

w

8



TEMPERATURAS Y TIEMPOS DE COCCION INDICATIVOS PARA DETERMINADOS
PLATOS

Temperatura | Tipo de alimento | Cantidad/peso Tiempo d_e
procesamiento
en min.
220°C pollo entero 16809 60
220°C chuletas de cerdo 373¢g 10
220°C muslos de pollo 8 porciones 30
250°C pescado 10 porciones 25
200°C tarta de frutas 5209 35
200°C torta de levadura 6569 45
250°C patatas 373¢g 30
170° C descongelacion en funcion de la
cantidad

DATOS TECNICOS

Los parametros técnicos se presentan en la placa

de identificacion del producto.
Capacidad maxima: 17 |

ATENCION! MPM agd. La empresa MPM agd S.A. se reserva el derecho a realizar
cambios técnicos.

Este manual ha sido traducido a mdquina.
En caso de duda, consulte su version en inglés.

Eliminacion correcta del producto (aparatos eléctricos y electrénicos usados)

con otros residuos domésticos. El aparato usado puede tener efectos nocivos sobre el medio ambiente
vy la salud de personas, debido al posible contenido de sustancias, mezclas y componentes peligrosos. La
mezcla de los desechos electrénicos con otros residuos o su desmontaje no profesional puede dar lugar a
EE  |; liberacion de sustancias nocivas para la salud y el medio ambiente. El aparato usado deber4 entregarse
al punto de recepcion de los residuos de aparatos eléctricos y electrénicos usados. Con el fin de obtener informacién
detallada sobre el lugar de entrega de los residuos de aparatos eléctricos y electronicos, el usuario debera ponerse
en contacto con el punto de recogida municipal de aparatos usados o con la planta procesadora de aparatos usados.

E La etiqueta colocada en el producto indica que el producto no debe desecharse después de la vida util
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CONSIGNES DE SECURITE

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

D Etre particuliérement vigilant lorsque des enfants se trouvent
a proximité de |'appareil !

D Ne pas accrocher le cordon dalimentation de |'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 '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 lappareil, un incendie ou
des blessures.

D Ne pas plonger 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 élevées. Il est interdit de placer lappareil sur du
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 !
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D Ne pas placer I'appareil a proximité dautres appareils élec-
triques: de brdleurs, de cuisiniéres, de fours, etc.

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

D Toujours dabord éteindre lappareil 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 l'appareil a une
source d'alimentation !

D Ne pas placer lappareil a proximité de sources de chaleur.

D Ne pas utiliser 'appareil a l'extérieur.

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

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

D Lappareil est exclusivement destiné a un usage domestique.

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

D Lappareil nest pas concu pour fonctionner a laide d'une
minuterie externe ou d'un systéme de télécommande séparé.

D Lappareil doit étre raccordé a une prise de courant munie
d'une broche de mise a la terre !

D Débrancher lappareil de I'alimentation 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.
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D Ne pas laisser les parties de 'emballage de lappareil (sacs
plastiques, cartons, polystyréne, etc,) a la portée des enfants.

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

D Garder lappareil 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.

D ATTENTION ! Surface chaude!
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DESCRIPTION DE LAPPAREIL

Les fours a convection qui utilisent 'action de l'air chaud pour préparer les aliments
comptent parmi les nouveautés les plus intéressantes sur le marché de I'électroménager.
Lappareil fonctionne selon le principe de la circulation forcée de I'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 'air chaud, ce
qui accélere considérablement la cuisson du repas. Lair chauffé par le dispositif chauffant
est soufflé autour du plat cuising, le faisant griller uniformément de tous les cotés. Par
conséquent, il n'est pas nécessaire de tourner ou de remuer le plat pendant la cuisson.
Le dispositif chauffant halogene accélere, 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 tempé-
rature 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 proces-
sus 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

PREPARATION DE LAPPAREIL POUR LUTILISATION

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

2. 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.

3. Aprés 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.

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.
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UTILISATION DU FOUR CYCLONIQUE

1. Placez le plat a cuisiner sur la grille. Les aliments peuvent étre placés directement sur la grille (pou-
let, 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 sallume.

. Utiliser le bouton de température pour régler la température souhaitée : le voyant vert sallume.
Lorsque I'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 I'interrupteur
de sécurité revient automatiqguement dans sa position précédente.
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w

~ o~

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

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

2. Le couvercle de I'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 & ne pas mettre la cuve
chaude dans I'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.

AVERTISSEMENTS

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

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

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

- Ne pas utiliser de brosse métallique ou d'autres objets pointus ou
de produits chimiques caustiques pour le nettoyage de I'appareil.

FONCTION AUTO-LAVAGE THAW WASH

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

2. Fermer le couvercle.

3. 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'inté-
rieur de la cuve. La circulation de l'air chaud va créer un courant de lavage rotatif.

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

N
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NOS IDEES RECETTES
POULET ROTI

(poulet entier, sel, épices, huile)
Laver, sécher, saler, assaisonner et badigeonner lIégérement d’huile le poulet décongelé . Pla-
cer 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 repo-
ser quelques minutes. Placer la carpe sur la grille. Faire cuire a la température et au temps
indiqués 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
l'intérieur du poisson avec de I'oignon émincé, quelques tranches de céleri, de la carotte
rapée et du persil. Verser quelques cuilleres a café d'eau, puis ajouter une noix de beurre
ou de margarine. Arroser I'ensemble du plat de gouttes de jus de citron Envelopper soi-
gneusement dans 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. Enve-
lopper 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 l'ail rapé. Ajouter du sel, assai-
sonner 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 en-
viron 50 minutes.
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FRITES SURGELEES

(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

(Pdte : 1259 de farine, 1 ceuf, 50g de sucre, 508 de matiére grasse, 103 de levure chimique,
fruits.

Glagage : 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 saupou-
drer avec le mélange de glacage et la faire cuire a 200° C pendant environ 35 minutes sur
la grille haute.

GATEAU POLONAIS BABKA

(300g de farine, 1 jaune d'ceuf, 2508 de sucre, 883 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.

CEUFS ALADIN

(ceufs, sel, eau)

Casser les ceufs dans des tasses distinctes, ajouter du sel et verser deux cuilleres a soupe
d’'eau de facon a ce que le jaune soit sous l'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 légerement 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 BCEUF A LAIL

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

Mélanger le poivre avec l'ail et étaler ce mélange sur les deux cotés 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.

N
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TEMPERATURES INDICATIVES ET TEMPS DE CUISSON POUR CERTAINS PLATS

Température Aliment Quantité/poids Tt’amps (.ie
préparation
en minutes

220°C poulet entier 16809 60
220°C cobtelettes de porc 373g 10-20
220°C cuisses de poulet 8 portions 30
250°C poisson 10 portions 25
200°C cake aux fruits 520g 35
200°C gateau polonais 6569 45
babka
250°C pommes de terre 373g 30
170° C décongélation en fonction de
la quantité
Les parameétres techniques sont indiqués sur la plaque
signalétique du produit

Capacité maximale: 17 |

ATTENTION ! Lentreprise MPM agd S.A. se réserve le droit d’apporter des
modifications techniques.

Mise au rebut (déchets d’équipements électriques et électroniques)

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

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

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

Le mélange de déchets électroniques avec d'autres déchets ou leur démontage non professionnel peut
EE  cntrainer un rejet de substances nocives pour la santé et 'environnement. Lappareil 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, |'utilisateur doit contacter le point de
collecte des déchets d’équipements municipaux ou l'usine de traitement des déchets d'équipements.
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BIZTONSAG HASZNALATI UTMUTATO

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

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

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

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

D Ne haszndlja a késziiléket, ha azt valamilyen sérilést érte,
ha a késziilék mdikodésével valami probléma van. A meg-
hibasodott készuléket, beleiértve a csatlakozd vezetéket és
dugdt is csak szakember, szerviz javithatja.

D Uzemeltesse a készlléket kizarolag hozza csatolt berendezés
kihasznalataval. Gyarto altal nem ajanlott felszerelés haszndlata
tonkre teheti a készlléket, illetve tliz és testsértilést okozhat.

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

D Abekapcsolt késziiléket nem szabad hagyni ellenérzés nékdil!

D SUté mukodése alatt a motorjanak burkolata felmelegit -
vigydzz, ne érj hozza - a sutd athelyezéshez, kinyitasahoz
mindig hasznalja erre a célra kész(lt tartokat.

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

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

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

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

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

D Az haldzatha bekapcsolas célbdl ne hoszndlja a hosszabitd
kabeleket.

D Ne helyezze készliléket meleg forrasok kozelében.

D Ne haszndlja a késziiléket kint, szabad téren.

D Uzemeltesse a késziiléket kizérolag arra a célra amire készdlt.

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

D A késziilék kizarolag haztartasokban hasznalhato.

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

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

D Ne hasznalja a berendezést kiilsé idékapcsoléval vagy k-
|6nall6 tavkapcsold berendezéssel.

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

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

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

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

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

) &FIGYELEM! Forré feliilet!
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A KESZULEK LEIRASA

Edények, stték, amik az ételt készitésnek kihasznaljak forrd levegd hatésat, legérdekeseb-
bek a bevezett a haztartési cikkek piacra készilékek kozott.

A készUlék forrd levegd kihasznalataval mikodik.A hagyamanyos sitdben a meleget a
készilék falak, alja vagy fedele adja, itt viszont az alapanyagok korul forrd levegé aramlik,
igy az étel egyenletesen és gyorsan készil. Ezért az ételt nem kell athelyezni se keverni
dtdolgozasa alatt. Halogén melegité gyorsabbit ételt készitését s megtartja nagyobb vita-
minok és dsvanyok mennyiségét.

Intenziv energia adogoldsa energiatakarékos és étel készités hémérsékletet 10-20%-kal
csokken. Ez az jelent, hogy az ételt készitése takarékosabb, az étel mindsége viszont ma-
gasabb.

Jo Uveghdl készllt edény engedi az étel készités falyamatat nyugadtan szemlelni és
konylen tisztithato.

1. Uveg edény (tartaly) 6. Homérséklet szabalyzd (250 °C fokig)
2. Akészilék fedele 7. Tarto

3. Zold hémérséklet kijelzd, 8. Alja

4. Narancssarga ora, id¢6 kijelz6 9. labak

5. 1

Id6 szabalyzo (5-60percig) 0. Melegitd védd rész

ELSO HASZNALATA ELOTT

1. Akészilék elsd hasznalata el6tt torolje siitot eldszor nedves, utdna pedig szaraz texti ruhaval.

2. A sUtd készletben kovetkezd étel készités segitdé részek taldlhatok: alacsony rost, magas rost,
edénykapacitasat bévité gylird, rostélyos tlk, szita, tartd és késziilék fedele ala valé alja.

3. Afedéllevétele utan helyezze a tartalyban rost, amire helyezze készitett ételt. Az ételt nagy tobb-
séginek féleg nagy méreté ételnek, mint pl egész csirke, vagy magas edényt igénylé ételekhez,
tésztakhoz alkalmazza alacsony rostot. Magas rostot alkalmazza lapos edényekben készlilt ételek-
hez, teljes alju edényekhez pl alacsony tészta sité edények, rostélyos készitésnek stb.

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

FIGYELEM!: I1d6 és suités hémérséklete adatainak értékei, amiket ezen hasznalati utasitas tabla-

zata foglalja, csak mekozelit6 értékek, mivel ezek a termék mennyiségtdl, behiités-
tol fuiggtiek.

A KESZULEK HASZNALATA

1. Helyezze terméket a rostra. Az ételt vagy kézvetlendl rostra helyezze (csirke, hal, piritott kenyér
stb.) vagy zsiradékkal kent alufdlidra. Miel6tt kozvetlendl rostra helyezze az alapanyagot, kenje azt
olajjal.

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

3. tegye a dugdt a konnektorba.

4. Nyomja sUt6 tartét, ami a fedelen talalhatd. Utdna tekerje id8szabalyzot jobbra - narancssérga
kijelzélampa villagni kezd.

5. Hémérséklet szabalyzoval kivant hémérsékletet allitsa - zold kijelzélampa villagni kezd. Amikor
hémérséklet kivant értékét ér el, zold kijelzélampa nem lesz tavabb égni.

6. Allitott stités id6 letétele utan a készillék automatikusan befelyezi a mikodését.

7. Tarto felemelésével egylitt az dram ellatas megszdnik s biztansagi bekapcsold automatikusan elézé

pozicidba tér.
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TISZTITAS ES APOLAS

1. Tisztitas el6tt vegye ki adugot a konnektorbol. Ne tisztitsa a stitét kozvetlen hasznalata utan, a
készlléknek hagyni kell kihdIni tisztitas elétt.

2. Akészilék fedelet tisztitsa nedves textil ruhdval kis mosdszer alkalmazassal.

3. Akészllék liveg edény folyd vizzel moshato, bar vigyazni kell arra , hogy meleg edény ne kerljen
hideg vizbe.

4. Ha melegité védo resze tul zsiros lesz, le kell szerelni anyakat kicsavarva, levenni sappanos vizzel
kimosni és szaritani.

5. Rost sappanos vizzel moshato.

FONTOS TUDNIVALOK

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

- Akésziilék fedele nem moshaté mosogatdgépben.

- Akédrmelyik folyadék bekerilése fedél belsejébe tonkre tehet késztléket.

- Akészilék tisztitdshoz ne hosznélja karcolast okozhatd targyakat se vegyiszereket.

ONTISZTITAS FUNKCIO

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

helyezze fedelet az edényre.

Homérséklet szobalyzot (6) allitsa ,Thaw Wash” pozicdban. Ora szabalyzét (5) tiz percre allitsa.
El6émosas alatt fém rosot is lehet behelyezni. Meleg levegd sigdra mosd dramat keletkezik.
Amikor Ora szabalyzo ,OFF” pozicoba tér vissza, ki kell venni dugét a konnektorbl, felemelni a
fedelet, az edény meg a rostot dbliteni meleg vizben. Szligségszerint mosast lehet ismételni.

SZAKACS ELOIRASOK
ROSTON SULT CSIRKE

(egész csirke, s, fliszerek, olaj)
Lefagyott csirkét alaposan mossa ki széritsa, séval és fliszerekkel kenje, miutan kis mennyiség(
olajjal kenje. Csirkét a roston helyezze Tablazat szerint sités hémérsékletét és idejét allitsa.

W =
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ROSTON SULT PONTY
(ponty, s6, kemencemag, olaj)
Elokészitett pontyat kenje olajjal, tegye ra kemencemagot, s hagya pihenni par percig.
Pontyat a roston helyezze Tablazat szerint siités hémérsékletét és idejét allitsa.

EGESZ HAL SULT ALUFOLIABAN
(hal, s6, citrom, hagyma, zeller, sdrgarépa, petrezselyem, viz, vaj vagy margarin)
Egész halatal aposan mossa ki, tisztitsza s helyezze elég nagy alufdliara. Séval kenje.
A hal belsejébe beletegye szeletekre vagva hagyméat, par darab zellert, reszerelt sérgaré-
pat és petrezselyemet. Hozza adja par teakanalnyi vizet és egy darab vajat vagy margarint.

Egészre citromlevet 6ntse. Pontosan folidval tekerje. A Sté edébe Ontse be kb két pohar
vizet. Kb. 20 percen &t sttni kell 220 °C fok hémérsékletben.

wn
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ROSTON SULT HALFILE
(halfilé, so, olaj)
Befagyott halfilét sozza, miutdn kis mennyiségl olajjal kenje és a roston helyezze.
Kb. 25 percen &t sttni kell 250 °C fok hémérsékletben.

SERTESKARAJ CSIPERKEGOMBAVAL ALUFOLIABAN
(3 db. sertéskaraj, vaj csiperkegomba)
Tort sertlskarajt dorabokoat sézza és tegye kilon-kilon félia darabokra.Minden karajra
helyezze egy darab vajat és aprora vagott csiperkegombakat. Minden szeletet jol tekerje
folidban s helyezze a roston.
Kb. 25 percen at sttni kell 220 °C fok hdmérsékletben.

DORALTHUS

(dordlthus, tojds, so, fliszerek, dardltzsemle - teljes mennyiség kb. 300g)
Osszekeverje minden terméket, s adja hozza dardltzsemlét. Fomalazza a szeletekek és
kb. 20 percen &t sttson 220 °C fok hémérsékletben.

ROMANIAI PECSENYE

(sertés és marha dordlthus, foghagyma, dardltzsemle, tojds, s, fliszerek, hagyma - teljes
mennyiség kb. 1000g)

Keverje dssze dordlthust, tojassal, aprora vagott hagymaval, reszelt foghogymaval. Sozza,
hozza keverje a flszereket izlés szerint és hozza adja doradltzsemlét. AlUfdliat kenje olaj-
jal, s r4 helyezze hust olyan médon, hogy fenyétoboz alaka legyen. A Sité edébe 6ntse
be 50ml vizet. Kb. 50 percen at sttni kell 200 °C fok hémérsékletben.

BEFAGYOTT BURGONYASZELETEK

(Befagyott siilt burgonyaszeletek - kb 300g)
Burgoniaszeleteket egy szitadn helyezze és zsir nékul stitsdén akarmelyik roston.
Kb. 15 percen at sttni kell 240 °C fok hémérsékletben.

OMLOS TESZTA GYUMOLCSOKKEL

(Tészta: 125 g liszt, 1 tojds, 503 cukor,, 50g zsir, 10g siitépor, gytimélcsék, a tetejére: 30g vaj,
40g liszt, 30g porcukor)

Gyurjon a tésztat, ra tegye vagy friss gyimolcsdket, vagy fétt gylimodlcsoket. Rategye
a felsé tészta részét, amit elétte apritsa. Készitse magas roston kb. 35 percen at 200 °C
fok hémérsékletben.

HOMOKTESZTA

(Tészta: 300 g liszt, 1 tojds sdrgdja, 2508 cukor,, 883 zsit, 4 tojds, 22g siitépor, 175ml viz)
Gyurjon a tésztat mxer segitségével. Ontse tésztat zsirral kent edénybe. Készitse alacsony
roston kb. 45 percen 4t 200 °C fok hémérsékletben. Fém 90 mm magas, 250 mm atmé-
reté edényben.
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VIiZBEN FOTT TOJAS

(tojds, s, viz)

Minden tojast kilon-kdlon kionteni a cseszébe és izlés szerint sézni. Hozz- odni két,
két konalnyi vizet, ugy, hogy tojas sargéja viz alatt legyen. Készitse alacsony roston kb.
9-10 percen at 190 °C fok hdmérsékletben.

SULT BURGONYA

(Egész, egyméretti, nem hamozott, de alaposan kimosott burgonya)
Késsel réseket csinalja a burgonidban, amine vajat vagy szalonnat helyezze. Félia nékdl
alacsony roston készitse kb. 30 percen 4t 250 °C fok hémérsékletben.

MARHASTEAK FOGHAGYMAS

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

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

TAJEKOZODO HOMERSEKLETEK IS IDO SUKSEGES NEHA ETELT KESZITESHEZ

Hoémérséklet Alapanyag Mennyiség/suja idé 'szfclzisklben
220°C Egész csirke 1680g 60
220°C Marhakaraj 373g 10-20
220°C Csirkecomb 8 adag 30
250°C Hal 10 adag 25

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

A miuszaki paraméterek a termék adattablajan talalhaték.
Maximalis kapacitasa: 17 |

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

A termék helyes megsemmisitése (elektromos és elektronikus berendezések hulladéka)

A terméken talalhato jeldlés arra utal, hogy a hasznos élettartam végén nem szabad a készlléket mas

haztartasi hulladékkal egyutt kidobni. Az elhaszndlt berendezések a potencidlisan veszélyes anyagok,

keverékek és komponensek miatt negativ hatdssal lehetnek a kdrnyezetre és az emberi egészségre. Az

elektronikai hulladékok mas hulladékokkal valé keverése vagy szakszerlitlen szétszerelése az egészségre
¢ o kornyezetre karos anyagok kibocsatdsahoz vezethet. Az elhasznalt késziiléket adja le elektromos és
elektronikus hulladékokat gyUijté pontban. Az elektromos és elektronikai hulladékok visszakildési helyére vonatkozo
részletes informaciok megszerzése érdekében a felhasznaldnak fel kell vennie a kapcsolatot az adott helység elekt-
romos hulladékokat gyUjté helyével vagy hulladékfeldolgozo lizemével.
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INDICAZIONI RELATIVE ALLA SICUREZZA
DI UTILIZZO

D Leggere attentamente le istruzioni per l'uso prima di utiliz-
zare il prodotto.

D Adottare particolare prudenza quando i bambini sono vicini
al dispositivo.

D Non appendere il cavo di alimentazione a spigoli vivi e non
permettere che entri in contatto con superfici calde.

D Rimuovere sempre la spina dalla presa di corrente quando il
dispositivo non e utilizzato o prima delle operazioni di puliza.

D Non utilizzare mai un apparecchio danneggiato, anche
quando e danneggiato il cavo o la spina. In questo caso,
affidare la riparazione a un centro di assistenza autorizzato.

D L'uso di accessori non raccomandati dal produttore pud
causare danni al dispositivo, incendi o lesioni.

D Non immergere l'apparecchio, il cavo o la spina in acqua o
altri liquidi.

D Non lasciare il dispositivo in funzione incustodito!

D Durante il funzionamento, Ialloggiamento del motore del
forno a convezione/vapore si riscalda: fare attenzione a non
toccarlo e utilizzare sempre le apposite maniglie per aprirlo
e spostarlo!

D Posizionare I'apparecchio su una superficie resistente alle
temperature elevate. Non posizionare il forno su superficiin
plastica, vinile, legno verniciato o altre superfici in sostanze
inflammabili.

D Prestare particolare attenzione quando si sposta l'unita
contenente olio caldo o altri liquidi!
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D Non collocare l'apparecchio vicino ad altri apparecchi elettrici,
fornelli, cucine, forni, ecc.

D Non utilizzare il forno a convezione/vapore in prossimita di
tende, tendaggi o materiali e sostanze inflammabili!

D Ricordarsi di spegnere sempre l'apparecchio prima di togliere
la spina dalla presa di corrente.

D Prima di inserire o togliere la spina dalla presa di corrente,
impostare la manopola della temperatura e del tempo di
tostatura sulla posizione “0”,

D Non utilizzare prolunghe per collegare il dispositivo a una
fonte di alimentazione!

D Non collocare 'unita vicino a fonti di calore.

D [ vietato utilizzare il dispositivo allaperto.

D Non utilizzare il dispositivo per scopi diversi da quelli per i
quali & destinato.

D Al primo utilizzo, accendere il dispositivo e attendere qualche
minuto.

D Il dispositivo & destinato ad uso domestico.

D Non iniziare a pulire il forno a convezione/vapore subito
dopo l'uso, ma attendere che si sia raffreddato.

D Lapparecchiatura non e progettata per I'uso con un timer
esterno o un sistema di controllo remoto separato.

D Lapparecchio deve essere collegato a una presa di corrente
con un pin di messa a terral

D Scollegare il dispositivo dalla rete elettrica se viene lasciato
incustodito e prima del montaggio, smontaggio e pulizia.

D Prestare attenzione che i bambini non giochino con I'ap-
parecchio.
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D Per la sicurezza dei bambini, si prega di non lasciare parti
dell'imballaggio liberamente accessibili (sacchetti di plastica,
scatole di cartone, polistirolo, ecc)).

D Questo apparecchio pud essere utilizzato da bambini di
almeno 8 anni e da persone con ridotte capacita fisiche e
mentali e senza esperienza e conoscenza dell'apparecchio,
qualora sia fornita una supervisione o un’istruzione sull'uso
sicuro dellapparecchio, in modo tale che vengano compresi i
pericoli connessi. | bambini senza supervisione non dovranno
esequire la pulizia o la manutenzione dellattrezzatura.

D Tenere 'apparecchio e il suo cavo fuori dalla portata dei
bambini al di sotto degli 8 anni.

D AVVERTENZA! Non permettere ai bambini di giocare
con la pellicola. Pericolo di soffocamento!

D Latemperatura delle superfici accessibili puo essere
piu alta quando I'apparecchio é in funzione.

D ATTENZIONE! Superficie calda!
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DESCRIZIONE DEL DISPOSITIVO

Le macchine per la cottura combinata - che sfruttano I'azione dell’aria calda per produrre
alimenti - sono tra le novita piu interessanti del mercato degli elettrodomestici.

Questo dispositivo funziona secondo il principio della circolazione forzata dell’aria calda.
A differenza dei forni classici, in un forno combinato il calore viene trasferito attraverso il
coperchio della pentola, riscaldando il cibo direttamente con I'aria calda, il che accelera no-
tevolmente la cottura del pasto. Laria, riscaldata dall’elemento riscaldante, viene soffiata
intorno al cibo, tostandolo uniformemente su tutti i lati. Di conseguenza, non € necessario
girare o mescolare il piatto durante la cottura. Il riscaldatore alogeno accelera ulteriormen-
te il processo di cottura e preserva le sostanze nutritive degli alimenti.

Il trasferimento intensivo di energia termica consente di risparmiare energia e di ridurre la
temperatura di cottura del 10-20%. Cio significa che la preparazione dei cibi diventa piu
economica e la qualita degli alimenti e piu elevata.

Lappariscente piatto in vetro consente di osservare l'intero processo di cottura ed e facile
da mantenere pulito.

Il forno a vapore combinato e dotato dei seguenti accessori che facilitano notevolmente
la cottura: una griglia bassa, una griglia alta, un anello per aumentare la capacita della
pentola, spilli, un setaccio, una maniglia, un supporto per il coperchio del forno a vapore
combinato.

1. recipiente di vetro (ciotola) 6. manopola di impostazione della tempe-
2. copertura ratura (fino a 250° C)
3. indicatore luminoso verde della tempe- 7. Impugnatura
ratura 8. base
4. spia arancione che indica l‘orologio 9. Gambe

5. Manopola di impostazione del timer (da 10. Coperchio del riscaldatore
5a 60 min.)

PREPARAZIONE DEL DISPOSITIVO PER L'USO

1. Prima del primo utilizzo, pulire I'unita con un panno umido e poi asciutto .

2. Dopo aver rimosso il coperchio, posizionare la griglia sulla quale verra posto il cibo da preparare.
Per la maggior parte dei piatti, soprattutto quelli di grandi dimensioni come un pollo intero o quelli
preparati in piatti pit alti, una casseruola o una tortiera, € consigliabile una griglia bassa. La griglia
alta viene utilizzata per alimenti preparati in piatti bassi a fondo pieno, ad esempio tortiere e spie-
dini da forno, ecc.

3. Trail prodotto e la griglia del ventilatore deve esserci uno spazio minimo di 2 cm. 2 ¢m di spazio.

ATTENZIONE! La tabella dei tempi e delle temperature di cottura riportata in questo manuale

fornisce valori indicativi: a seconda del peso degli ingredienti, della loro freschez-
za e del grado di congelamento, possono differire da quelli indicati nella tabella.
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UTILIZZO DEL FORNO A CONVEZIONE/VAPORE

1. Posizionare il piatto sulla griglia. Il cibo viene posto direttamente sulla griglia (pollo, pesce, toast, ,
ecc.) o su un foglio di alluminio unto d'olio. Prima di mettere il cibo direttamente sulla griglia, ungerla
con olio.

2. Mettere il coperchio del forno a convezione/vapore e assicurarsi che aderisca bene.

. Inserire la spina in una presa.

4. Premere la maniglia del combi, situata sul coperchio. Ruotare quindi la manopola dell'orologio verso

destra: la spia arancione si accende.

. Utilizzare la manopola della temperatura per impostare la temperatura desiderata: la spia verde si

accende. Quando l'unita raggiunge la temperatura impostata, l'indicatore di temperatura si spegne.

6. Allo scadere del tempo di tostatura preimpostato, il forno a convezione/vapore si arresta automa-

ticamente.

. Quando la maniglia viene sollevata, I'alimentazione elettrica viene interrotta e l'interruttore di sicu-

rezza torna automaticamente nella posizione precedente.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Scollegare il forno a convezione/vapore dalla presa di corrente e lasciarlo raffreddare prima di
pulirlo - non pulirlo subito dopo 'uso.

Il coperchio del forno a convezione/vapore pud essere pulito con un panno inumidito con acqua e
detersivo per piatti.

La ciotola del forno a convezione/vapore puo essere lavata sotto 'acqua corrente, ma bisogna fare
attenzione a non mettere il recipiente caldo in acqua fredda.

Quando il coperchio del riscaldatore diventa troppo unto, rimuoverlo svitando le viti, lavarlo in
acqua con detergente, sciacquarlo accuratamente e asciugarlo.

La griglia pud essere lavata in acqua con detersivo per piatti.

> w N =
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AVVERTENZE

- Non mettere il coperchio in acqua e non lavarlo sotto l'acqua

corrente.

- Il coperchio non e lavabile in lavastoviglie.

- Lingresso di qualsiasi liquido nel coperchio puo causare danni
permanenti ai componenti dellunita.

- Per la pulizia non utilizzare spazzole metalliche o altri oggetti
appuntiti o prodotti chimici caustici.



FUNZIONE DI AUTORISCALDAMENTO LAVAGGIO PER SCONGELAMENTO

1. Versare I'acqua nella ciotola fino a un‘altezza di circa 4 cm e aggiungere il detersivo.

2. Riposizionare il coperchio.

3. Ruotare il regolatore di temperatura (6) in posizione “Scongelamento”. Impostare la manopola di
regolazione del timer (5) su 10 minuti. Una griglia metallica puo essere collocata all'interno della
vasca durante il prelavaggio. La circolazione dell'aria calda crea una corrente di lavaggio rotante.

4. Quando la manopola di regolazione del timer ¢ in posizione “OFF”, togliere la spina dalla presa di
corrente e sollevare il coperchio. Sciacquare la ciotola e grattugiarla in acqua calda. Se necessario,
ripetere l'operazione.

RICETTE
POLLO ALLA GRIGLIA

(pollo intero, sale, spezie, olio)

Lavare il pollo scongelato, asciugarlo, salarlo, strofinarlo con le spezie e spennellarlo leg-
germente con l'olio. Quindi posizionare sulla griglia. Cuocere a temperatura e tempo se-
condo la tabella.

CARPA ALLA GRIGLIA

(carpa, sale, cumino, olio)

Spennellare la carpa pulita con I'olio, cospargerla di cumino e lasciarla riposare per qual-
che minuto. Quindi posizionare sulla griglia. Cuocere a temperatura e tempo secondo la
tabella.

PESCE INTERO AL FORNO IN UN FOGLIO DI ALLUMINIO

(pesce, sale, limone, cipolla, sedano, carota, prezzemolo, acqua, burro o margarina)

Disporre il pesce pulito su un foglio di alluminio abbastanza grande, aggiungere il sale.
Mettere all'interno del pesce cipolle affettate, qualche fetta di sedano, carote grattugiate
e prezzemolo. Versare qualche cucchiaino d'acqua e poi inserire un pezzo di burro o di
margarina. Versare il succo di limone sul tutto. Avvolgere accuratamente con un foglio di
alluminio. Versare circa 2 tazze d’acqua sul fondo del forno a vapore combinato. Cuocere
in forno a 220° C per circa 20 minuti.

FILETTI DI PESCE ALLA GRIGLIA

(filetti, sale, olio)
Salare i filetti congelati, spennellare con olio. Mettere sulla griglia. Cuocere in forno a
250°C per circa 25 minuti.

COSTOLETTE DI MAIALE CON FUNGHI IN FOGLIO DI ALLUMINIO

(3 costolette, burro, funghi)

Spezzettare le costolette, salarle e disporle su fogli di alluminio separati. Disporre un pezzo
di burro e funghi crudi a fette su ogni cotoletta. Avvolgere strettamente in un foglio di
alluminio e posizionare sulla griglia. Cuocere in forno a 220° C per circa 25 minuti.



COSTOLETTE TRITATE

(carne macinata, uovo, sale, spezie, pangrattato - peso totale circa 300 g)
Mescolare la carne macinata con gli altri ingredienti, addensando il composto con il pan-
grattato. Formare le cotolette e cuocere in forno a 220° C per circa 20 minuti.

ARROSTO ROMANO

(carne macinata - maiale, manzo, aglio, pangrattato, uovo, sale, spezie, cipolla - peso totale
circa 1000g)

Mescolare la carne macinata con I'uovo, la cipolla tritata e 'aglio grattugiato. Aggiungere
sale, condire a piacere e addensare con il pangrattato. Formare I'impasto a forma di cono
e disporlo su un foglio di alluminio, precedentemente unto d’olio. Versare 50 ml di acqua
fredda sul fondo della macchina combinata. Cuocere in forno a 200° C per circa 50 minuti.

PATATINE SURGELATE

(patatine fritte surgelate - confezione da 300 g)
Versare le patatine dalla confezione su una griglia e cuocere sulla griglia inferiore senza
grassi a 240° C per circa 15 minuti.

TORTA DI FRUTTA IN PASTA FROLLA

(Torta: 125 g di farina, 1 uovo, 50 g di zucchero, 50 g di grassi, 10 g di lievito, frutta.

Spruzzi: 30 g di burro, 40 g di farina, 30 g di zucchero semolato)

Stendere I'impasto in una ciotola, ricoprirlo con la frutta (fresca o sgocciolata dalla compo-
sta), cospargerlo di zuccherini e infornarlo a 200° C per circa 35 minuti su una piastra alta.

PANINI

(300 g di farina, 1 tuorlo d’uovo, 250 g di zucchero, 88 g di grassi, 4 uova, 22 g di lievito in
polvere, 175 ml di acqua)

Mescolare il composto e frullare con un mixer. Versare in una teglia unta. Infornare a
200° C per 45 minuti in una teglia di 250 mm di diametro e 90 mm di altezza su una griglia

o
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UOVA SULLACQUA

(uova, sale, acqua)

Rompere le uova, ciascuna separatamente, in tazze separate, aggiungere sale a piacere e
versare due cucchiai d'acqua in modo che il tuorlo sia sotto l'acqua. Infornare a 190° C per
9-10 minuti su una griglia bassa.

PATATE AL FORNO

(patate da rivestimento lavate e di dimensioni uniformi)
Tagliare le patate e mettere dei pezzi di burro o di grasso di maiale negli spazi vuoti risul-
tanti. Infornare senza pellicola a 250°C per circa 30 minuti su una griglia bassa.

BISTECCHE DI MANZO ALLAGLIO

(1,5 kg di manzo disossato, pepe macinato, 2 spicchi d’aglio tritato)

Mescolare il pepe con l'aglio e spalmare questo composto su entrambi i lati delle bistec-
che. Lasciare a temperatura ambiente per 2 ore. Mettere su una griglia bassa e cuocere a
200° C per 20-40 minuti.

o
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TEMPERATURE E TEMPI DI COTTURA INDICATIVI PER ALCUNI PIATTI

Temperatura Tipo di alimento | Quantita/peso e-ll-::)nopr:zc::)ne
in min.
220°C pollo intero 16809 60
220°C braciole di maiale 373g 10-20
220°C cosce di pollo 8 porzioni 30
250°C pesce 10 porzioni 25
200°C torta alla frutta 520g 35
200°C torta di lievito 6569 45
250°C patate 373g 30
170°C sbrinamento a seconda della
quantita
| dati tecnici si trovano sulla targhetta nominale del prodotto. c €
Capacita massima: 17 |

ATTENZIONE! MPM agd. S.A. si riserva il diritto di apportare modifiche tecniche!

Questo manuale ¢ stato tradotto automaticamente.
In caso di dubbi, consultare la versione in lingua inglese.

Smaltimento corretto del prodotto (rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche)

stici alla fine della sua vita tecnica. Per evitare effetti dannosi sullambiente e sulla salute umana, derivanti

dallo smaltimento incontrollato dei rifiuti, si prega di portare il dispositivo usato in un punto di raccolta

per apparecchiature elettriche ed elettroniche usate o di richiedere il ritiro da casa. Per informazioni piu

dettagliate su dove e come smaltire in modo sicuro i rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche,
contattare il proprio rivenditore locale o il dipartimento ambientale locale. Il prodotto non puo essere smaltito con
gli altri rifiuti domestici.

E I marchio apposto sul prodotto indica che il dispositivo non pud essere smaltito con gli altri rifiuti dome-
| |
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SAUGAUS NAUDOJIMO NURODYMAI:

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

D Blkite itin atsargus, jeigu netoli jrenginio yra vaikai,

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

D Kuomet nenaudojate jrenginio arba ruosdamiesi jj valyti
visuomet iStraukite kistukg is elektros lizdo.

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

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

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

D Nepalikite veikiancio jrenginio be priezitros!

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

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

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

D Draudziama jrenginj statyti alia kity elektros jrenginiy, de-
gikliy, virykliy, orkaiciy ir pan.

D Konvekcinés krosnelés nenaudokite netoli dieniniy arba
naktiniy uzuolaidy bei kity degiy audiniy ar medziagy!
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D Nepamirskite, kad pries iStraukiant kiStukg i$ elektros lizdo,
jrenginys visuomet turi bdti isjungtas.

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

D Norédami prijungti jrengin prie elektros maitinimo 3altinio,
nenaudokite ilgiklio!

D Nestatykite jrenginio $alia Silumos Saltiniy.

D Konvekcinés krosnelés negalima naudoti lauke.

D Nenaudokite jrenginio kitiems nei jo paskirtis tikslams.

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

D Jrenginys skirtas naudoti tik namuose.

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

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

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

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

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

D Neleiskite vaikams Zaisti su jrenginiu.
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D Vaiky saugumui nepalikite laisvai prieinamy pakuotés sude-
damuyjy daliy (plastmasiniy maisy, kartony, puty polistirolo
iIrt. ).

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

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

D &DEMESIO! Karstas pavirsius!

IRENGINIO APRASYMAS

Konvekcinés krosnelés - karsta org patiekaly paruosimui naudojancios krosnelés - tai
viena jdomiausiy buitiniy elektros prietaisy rinkos naujoviy.

|renginio veikimas remiasi priverstine karsto oro cirkuliacija.

Skirtingai nuo tradiciniy orkaiciy, kuriose Siluma perduodama per indo sieneles, dugng
arba dangtj, Siame jrenginyje maistas yra tiesiogiai Sildomas karstu oru, o tai Zymiai pa-
greitina patiekaly paruosima. Sildymo elemento susildytas oras puciamas aplink patiekala,
tolygiai jj is visy pusiy apkepant. Kepimo metu patiekalo nereikia sukioti arba maisyti. Ha-
logeninis Sildytuvas taip pat pagreitina maisto virimo ir kepimo procesa bei leidzZia iSsaugoti
daugiau maistingujy medziagu.

Intensyvus Siluminés energijos perdavimas leidzia sutaupyti energijg ir 10-20 % sumazinti
kepimo temperatlra. Tai reiskia, kad maisto ruosimas yra ekonomiskesnis, o jo kokybé
geresné.

Grazus stiklinis indas leidZia patogiai stebéti visa kepimo procesa. Jj lengva valyti.

stiklinis indas (dubuo) 6. temperattros nustatymo rankenélé (iki
dangtis 250°C)

7alia temperatdros signaliné lemputé 7. rankena

oranziné laikrodZio signaliné lemputé 8. pagrindas

laikrodzio nustatymo rankenéle 9. kojelés

(5 - 60 min) 10. Sildytuvo korpusas

AW
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JRENGINIO PARUOSIMAS DARBUI

1.
2.

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

Konvekcinés krosnelés komplekte yra priedai, labai palengvinantys maisto ruosima: Zemos grote-
les, aukstos grotelés, indo talpg padidinantis Ziedas, smeigtukai, sietas, rankena, stovas krosnelés
dang€iui.

Nuéme dangt], j inda jstatykite groteles, ant kuriy ruosite patiekala. Daugumai patiekaly, ypac di-
deliy (pvz., visam visc¢iukui) arba ruosiamy aukstame inde (pvz., apkepui arba formoje kepamam
pyragui), patartina naudoti Zemas groteles. Aukstos grotelés naudojamos patiekalams, ruosiamiems
Zemuose induose su pilnu dugnu (pvz., pyrago kepimo formoms) arba sasliky kepimui ir pan.

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

DEMESIO! Sioje instrukcijoje pateikta kepimo laiko ir temperatiiros lentelé nurodo tik apytiksles
vertes. Tikroji verté gali skirtis nuo lenteléje pateiktos, kadangiji priklauso nuo sudedamujy daliy
masés, Sviezumo ir uzsaldymo laipsnio.

KONVEKCINES KROSNELES NAUDOJIMAS

=
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Padékite patiekalg ant groteliy. Patiekalg padékite tiesiai ant groteliy (vistiena, Zuvj, skrudinta duo-
na, ir pan.) arba ant aliejumi iSteptos aliuminio folijos. Jeigu patiekala padésite tiesiai ant groteliy, jas
pirmiausiai patepkite aliejumi.

Uzdenkite krosnele dangciu ir jsitikinkite, kad uzdengta sandariai.

|kiskite kistukg j elektros lizda.

Nuspauskite ant dangcio esancia orkaités rankena. Tuomet pasukite laikrodZio rankenéle j desine.
UZsidegs oranZiné signaliné lemputé.

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

. Nustatytam kepimo laikui pasibaigus, orkaité automatiskai issijungs.

Pakélus rankena, elektros energijos tiekimas automatiskai iSjungiamas, o apsauginis jungiklis auto-
matiskai grizta j ankstesne padet;.

VALYMAS IR PRIEZIURA
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Pries valydami, iStraukite kistuka is elektros lizdo ir leiskite konvekcinei krosnelei atvésti. Jrenginio
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 $altg vanden;.
Jeigu Sildytuvo korpusas pasidengé per dideliu riebaly sluoksniu, nuimkite jj, atsukdami varztus,
nuplaukite vandeniu su valikliu, kruopsciai isskalaukite ir isdziovinkite.

Groteles galima plauti vandeniu su indy plovikliu.

|SPEJIMAS

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

- Dangcio negalima plauti indaplovéje.

- | dangcio vidy patekes skystis gali sugadinti jrenginio dalis.

- Valymui nenaudokite metaliniy Sveitikliy ar kity astriy daikty bei stipriy cheminiy medziagu.
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AUTOMATINIO VALYMO FUNKCLJA

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

2. UZdenkite dangtj.

3. Temperatiros rankenéle (6) nustatykite ,Thaw Wash" padétyje. LaikrodZio rankenéle (5) nustaty-
kite 10 minuciy. Pirminio plovimo metu | dubenio vidy galite jstatyti metalines groteles. Karsto oro
apytaka sukurs besisukancia plaunanciajg srove.

Kai laikrodZio rankenélé pasisuks j padétj ,OFF", iStraukite kistuka i$ elektros lizdo ir atidenkite
dangtj. ISskalaukite dubenj ir groteles Siltu vandeniu. Jei reikia, valyma pakartokite.

o

RECEPTAI

ANT GROTELIY KEPTA VISTIENA

(visas visciukas, druska, prieskoniai, aliejus)

Atsildyta visciuka nuplaukite, nusausinkite, iStrinkite druska ir prieskoniais bei Siek tiek
patepkite aliejumi. Tada padékite ant groteliy. Kepkite, laikydamiesi lenteléje nurodytos
temperattros ir laiko.

ANT GROTELIY KEPTAS KARPIS

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

ALIUMINIO FOLIJOJE KEPTA ZUVIS

(Zuvis, druska, citrina, svogunas, salieras, morkos, petraZolés, vanduo, sviestas arba marga-
rinas)

ISvalyta Zuvj padékite ant gana didelio aliuminio folijos gabalo ir pastdykite. | Zuvies vidy
jberkite grieZinéliais supjaustyto svogtno, keleta gabaléliy saliero, sutarkuota morkga ir pe-
traZole. |pilkite kelis arbatinius saukstelius vandens, o tada jdékite sviesto arba margarino
gabaliuka. Visa Zuvj apslakstykite citrinos sultimis. Kruopsciai apvyniokite folija. Ant kon-
vekcinés krosnelés dugno jpilkite apie 2 puodelius vandens. Kepkite 220°C temperatdroje
mazdaug 20 minuciuy.

ZUVIES FILE ANT GROTELIY
(Zuvies filé, druska, aliejus)
UZSaldyta zuvies filé pastdykite ir patepkite aliejumi. Padékite ant groteliy. Kepkite 250°C
temperatUroje mazdaug 25 minuciy.

KIAULIENOS PJAUSNIAI SU PIEVAGRYBIAIS, KEPTI ALIUMINIO FOLIJOJE

(3 vnt. pjausniy, sviestas, pievagrybiai)

Pjausnius iSmuskite, pastudykite ir padekite ant atskiry aliuminio folijos gabaliuky. Ant kie-
kvieno kotleto padekite gabaliuka sviesto ir grieZinéliais supjaustytus zalius pievagrybius;
sandariai apvyniokite folija ir padékite ant groteliy. Kepkite 220°C temperattroje mazdaug
25 minutes.

(o
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MALTOS MESOS KOTLETAI
(malta mésa, kiausinis, druska, prieskoniai, malti dziGvéséliai - bendras svoris mazdaug 300 g)
Meésos farsa sumaisykite su kitais ingredientais, pridedami tiek dzidveséliy, kad mase ga-
lima baty formuoti. Suformuokite kotletus ir kepkite 220°C temperattroje apie 20 min.

MALTOS MESOS KEPSNYS
(malta mésa - kiauliena, jautiena, ¢esnakai, malti dzZiavéséliai, kiausinis, druska, prieskoniai,
svogtnai - bendras svoris maZzdaug 1000 g).
Meésos farsa sumaisykite su kiausiniu, smulkintu svogtnu ir ¢esnaku. Pastdykite, pagal
skonj pridékite prieskoniy ir tiek dziavéseliy, kad mase galima baty formuoti. Suformuoki-
te pailgos formos kepsnj ir padékite ant aliejumi iStepto aliuminio folijos gabalo. Ant kon-
vekcines krosnelés dugno jpilkite 50 ml vandens. Kepkite 200°C temperattroje 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
temperattroje mazdaug 15 minuciy.

TRAPIOS TESLOS PYRAGAS SU VAISIAIS
(Tesla: 125g milty, 1 kiausinis, 50 g cukraus, 50 g riebaly, 10 g kepimo milteliy, vaisiai.
Apibarstymui: 30 g sviesto, 40 g milty, 30 g cukraus pudros)
Dubenyje suminkykite tesla; ant jos iSdéliokite vaisius (Sviezius arba iSimtus i$ kompoto).
Teslg pabarstykite paruostais trupiniais ir kepkite 200°C temperattroje mazdaug 35 mi-
nutes ant auksty groteliy.

(300 g milty, 1 kiausinio trynis, 250g cukraus, 88g riebaly, 4 kiausiniai, 228 kepimo milteliy,
175ml vandens)

Mase iSmaisykite ir iSplakite maisytuvu. Supilkite | riebalais isteptg forma. Kepkite ant
zemy groteliy 250 mm skersmens ir 90 mm aukscio metalinéje formoje 200°C tempera-
tdroje 45 minutes.

VANDENYJE KEPTI KIAUSINIAI

(kiausiniai, druska, vanduo)

Kiekvieng kiausinj jmuskite | atskirg puodelj, pagal skonj pasudykite ir uzpilkite dviem
Saukstais vandens taip, kad kiausinis bdty po vandeniu. Kepkite 190°C temperatGroje
9-10 minuciy ant zemy groteliy.

KEPTOS BULVES

(nuplautos, vienodo dydZio, neskustos bulvés)
Bulves jpjaukite ir j gautus tarpus jdekite sviesto arba lasiniy gabaliuky. Kepkite ant Zemy
groteliy be folijos 250°C temperatiroje mazdaug 30 minuciy.
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JAUTIENOS KEPSNIAI SU CESNAKU

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

Pipirus sumaisykite su ¢esnaku ir taip paruostu misiniu aptepkite abi pjausniy puses. Pa-
likite 2 valandoms kambario temperattroje. Padékite ant Zemy groteliy ir kepkite 200°C
temperattroje 20 - 40 minuciy.

APYTIKSLE KAI KURIY PATIEKALY TERMINIO APDOROJIMO TEMPERATURA IR

LAIKAS
Temperatiura | Maisto produkty Kiekis/svoris Apd:)ari?(jal?o
tipas . ..
minutémis
220°C visas visCiukas 1680 g 60
220°C kiaulienos kotletai 373 ¢ 10-20
220°C viS€iuky Slaunelés 8 porcijos 30
250°C Zuvis 10 porcijy 25
200°C pyragas su vai- 520 g 35
siais
200°C mielinis pyragas 6569 45
250°C bulvés 373 ¢g 30
170°C atitirpinimas priklauso nuo
kiekio
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)

generuojamomis atliekomis. Siekiant iSvengti kenksmingo poveikio aplinkai ir Zzmoniy sveikatai, kurj kelia

nekontroliuojamas atlieky $alinimas, panaudota gaminj reikia pristatyti j buitinés technikos atlieky priémi-

mo vieta arba kreiptis dél atlieky paémimo is namy. Dél iSsamesnés informacijos apie saugaus elektrinés ir

elektroninés jrangos atlieky Salinimo bldus ir vietas naudotojas turi kreiptis | mazmeninés prekybos vieta
arba vietos valdZios organo aplinkos apsaugos skyriy. Sios gaminio atlieky negalima $alinti kartu su komunalinémis
atliekomis.

E Ant gaminio pavaizduotas simbolis reiskia, kad Sio gaminio atlieky negalima Salinti su kitomis namuy tkyje
|
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VISPARIGI LIETOSANAS DROSIBAS
NORADIJUMI

D Pirms lietosanas rapigi izlasiet lietosanas instrukciju.

D Esietipasi uzmanigs, ja ierices tuvuma atrodas bémi.

D Nekariet barosanas vadu uz asam malam un nelaujiet tam
pieskarties karstam virsmam.

D Vienmér atvienojiet kontaktdaksu no tikla kontaktligzdas,
kad ierice netiek lietota, vai pirms tirisanas.

D Neizmantojiet bojatu ierici, pat ja ir bojats tikla vads vai kon-
taktdaksa — Sada gadijuma iesniedziet ierici salabot autorizéta
servisa punkita.

D Razotaja neieteiktu piederumu izmantosana var izraisit ierices
bojajumus, aizdegsanos vai miesas bojajumus.

D Neiegremdéjiet ierici, vadu un kontaktdaksu Gdeni vai citos
skidrumos.

D Neatstajiet ierici bez uzraudzibas tas darbibas laika.

D Darbibas laika uzkarst kombinéta tvaicétaja motora korpuss -
uzmanieties, lai tam nepieskartos - vienmeér izmantojiet tam
paredzétos rokturus, lai to atvertu un parvietotul

D lerice janovieto uz karstumizturigas virsmas. Nenovietojiet
uz plastmasas, vinila, lakota koka vai citam virsmam, kas
izgatavotas no uzliesmojosiem materialiem.

D Esiet pasi uzmanigi, parvietojot ierici ar karstu ellu vai citu
skidrumul

D Nenovietojiet ierici blakus citam elektroiericém, degliem,
plitim, plitim, cepeskrasnim utt.

D Nelietojiet konveijera tvaicétaju aizkaru, aizkaru vai viegli
uzliesmojosu materialu un vielu tuvuma!
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D Atcerieties, ka pirms kontaktdaksas iznemsanas no tikla
kontaktligzdas vienmeér vispirms izsledziet ierici.

D Pirms kontaktdaksas ievietoSanas vai iznemsanas no
elektrotikla kontaktligzdas vispirms iestatiet temperatdras
un grauzdéesanas laika pogu pozicija ,0".

D Neizmantojiet pagarinatajus, lai pieslégtu ierici stravas avotam!

D Nenovietojiet ierici siltuma avotu tuvuma.

D Konvektoru nedrikst izmantot arpus telpam.

D Neizmantojiet ierici citiem mérkiem, iznemot paredzéto
lietojumu.

D Lietojot ierici pirmo reizi, ieslédziet to un pagaidiet dazas
mindtes.

D lerice ir paredzéta tikai lietoSanai majas.

D Neuzsaciet tirisanu uzreiz pec lietosanas - pagaidiet, lidz tas
ir atdzisis.

D lekarta nav paredzéta darbinasanai, izmantojot aréju taimeri
vai atsevisku talvadibas pults sistemu.

D lerice japievieno tikla kontaktligzdai ar iezemétu kontaktdaksul!

D Ja atstajat ierici bez uzraudzibas, ka ari pirms montazas,
demontazas vai tirisanas atvienojiet to no stravas padeves.

D Pievérsiet uzmanibu bérniem, ar nespéléjas ar aprikojumu/
jerici.

D Bérnu droSibas noltkos, lGdzu, neatstajiet iepakojuma
dalas (plastmasas maisini, kartona kastes, polistirols utt.)
brivpieejamas.

D So ierici drikst lietot bérni, kas ir vismaz 8 gadus vedi, ka ari
personas ar ierobezotam fiziskajam, garigajam spéjam un
personas bez pieredzes vai zinaSanam par iekartu, ja tiks
nodrosinata uzraudziba vai vini tiks instruéti par ierices droSu
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lietoSanu, lai ar to saistits risks butu saprotams. Bérni nedrikst
tirt vai veikt ierices apkopi bez uzraudzibas.

D Glabajiet ierici un tas vadu berniem lidz 8 gadu vecumam
nepieejama vieta.

D BRIDINAJUMS! Nelaujiet bérniem spéléties ar foliju.
Nosmaksanas briesmas!

D lekartas darbibas laika pieejamo virsmu temperatiira
var but augstaka.

) &uzmmism Karsta virsmal
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IERICES APRAKSTS

Konvektori - kuros karsta gaisa iedarbiba tiek izmantota, lai pagatavotu édienu - ir viens
no interesantakajiem jaunumiem majsaimniecibas precu tirga.

STierice darbojas péc karsta gaisa piespiedu cirkulacijas principa.

Atskirtba no klasiskajam cepeskrasnim kombinétaja cepeskrasni siltums tiek parnests caur
trauka vaku, édienu sildot tiesi ar karstu gaisu, kas ievérojami paatrina édiena pagatavo-
Sanu. Gaiss, ko silda sildelements, tiek pUsts ap édienu, to vienmérigi apcepot no visam
pusem. Tadejadi eédiena gatavosanas laika tas nav jagrieZ vai jasamaisa. Halogéna silditajs
vél vairak paatrina cepsanas un gatavosanas procesu un saglaba vairak uzturvielu édiena.
Intensiva siltumenergijas nodosana ietaupa energiju un samazina cepsanas temperatdru
par 10-20%. Tas nozimé, ka édiena gatavosana k|Ust ekonomiskaka un partikas kvalitate
ir augstaka.

Izteiksmigais stikla trauks |auj erti vérot visu gatavosanas procesu un ir viegli tirams.
Tvaicésanas kombains ir aprikots ar sadiem piederumiem, kas ievérojami atvieglo gata-
vosanu: zems rezgis, augsts rezgis, gredzens katla ietilpibas palielinasanai, tapas, siets,
rokturis, stativs tvaicésanas kombaina vakam.

1. stikla trauks (bloda) 6. temperatUras iestatiSsanas poga (ITdz
2. vaks 250° C)
3. zala temperatlras indikatora gaisma 7. rokturis
4. oranza spuldzite, kas norada pulksteni 8. pamats
5.  Taimera iestatisanas poga (5 lidz 60 9. kajas
min.) 10. silditaja vaks

IERICES SAGATAVOSANA LIETOSANAI
1. Pirms pirmas lietosanas reizes noslaukiet ierici ar mitru un péc tam sausu dranu.
2. Pecvakanonemsanas ievietojiet traucina rezgi, uz kura tiks likts gatavojamais édiens. Lielakajai dalai

édienu, jo Tpasi lieliem édieniem, pieméram, vistai vai édieniem, kas tiek gatavoti augstakajos trau-
kos, kastrolé vai kiiku veidné, ir ieteicams izmantot zemas restes. Augsto reZgi izmanto édieniem,
kas tiek gatavoti zemos traukos ar pilnu dibenu, pieméram, kiku karbam, cepsanas iesmiem u. c.
3. Starp izstradajumu un ventilatora rezgi jabat vismaz 2 cm atstarpei. 2 cm atstarpe.
UZMANIBU! Saja rokasgramata dotaja cepsanas laika un temperaturas tabula ir noraditas orien-
téjosas vértibas - atkariba no sastavdalu svara, to svaiguma un sasal$anas pakapes
tas var atskirties no tabula dotajam vértibam.

KOMBINETA TVAICETAJA LIETOSANA

i
1
i
1
‘

—

Novietojiet édienu uz grila. Edienus liek tiesi uz grila (vistas galu, zivis, grauzdinus, u. ¢.) vai uz
aluminija folijas, kas ietaukota ar ellu. Pirms édienu novietojiet tiesi uz rezga, ieellojiet to ar ellu.
Uzlieciet kombinéta tvaicétaja vaku un parliecinieties, ka tas ciesi piegul.

levietojiet kontaktdaksu elektrotikla kontaktligzda.

Nospiediet uz leju kombinéta trauka rokturi, kas atrodas uz vaka. Pec tam pagrieziet pulkstena
pogu pa labi - iedegsies oranza indikatora gaisma.

Ar temperatras regulésanas pogu iestatiet velamo temperatlru - iedegsies zala indikatora gaisma.
Kad ierice sasniedz iestatito temperatiru - temperataras indikators nodziest.

Kad ieprieks iestatitais grauzdésanas laiks ir pagajis, kombinétais tvaicétajs automatiski apstasies.
Kad rokturis ir pacelts, elektribas padeve tiks partraukta un drosibas slédzis automatiski atgriezisies
iepriekséja pozicija.

o

o

~No



TIRISANA UN APKOPE

1. Pirms tiriSanas atvienojiet kombinéto tvaicétaju no tikla kontaktligzdas un laujiet tam atdzist -
netiriet to uzreiz péc lietosanas.

2. Konveijera vaku var noslaucit ar Gdent samitrinatu dranu ar trauku mazgasanas lidzekli.

3. Kombinéta tvaicétaja trauku var mazgat zem tekosa tdens, tacu jauzmanas, lai karstais trauks ne-
tiktu ievietots auksta tdent.

4. Ja silditaja vaks klGst parak taukains, nonemiet to, atskrivéjot skrives, nomazgajiet to Gdenr ar
mazgasanas lidzekli, rapigi noskalojiet un péc tam nosusiniet.

5. Rezgi var mazgat Gdent ar trauku mazgasanas lidzekli.

BRIDINAJUMI

- Neielieciet vaku Gdeni un nemazgajiet to zem tekosa Gdens.

- Vaku nav iespéjams mazgat trauku mazgajama masina.

- Jebkura skidruma iek|GSana vaka var radit neatgriezeniskus ierices sastavdalu bojajumus.
- Tirsanai neizmantojiet stieplu birstes vai citus asus priekSmetus vai kodigas kimikalijas.

SELF-WASH FUNKCIJA ATKAUSESANAS MAZGASANA

1. lelej bloda Gdeni apméram 4 cm augstuma un pievieno mazgasanas lidzekli.

2. Nomainiet vaku.

3. Pagrieziet temperataras iestatisanas regulatoru (6) pozicija ,Atkausésanas mazgasana’. lestatiet ta-
imera iestatisanas pogu (5) uz 10 minGtém. PriekSmazgasanas laika bloda var ievietot metala rezgi.
Karsta gaisa cirkulacija radis rotéjosu mazgasanas pldsmu.

4. Kad taimera iestatisanas poga ir pozicija ,OFF’, iznemiet kontaktdaksu no elektrotikla kontaktligz-
das un paceliet vaku. Izskalojiet blodu un rivéjiet to silta Gdeni. Vajadzibas gadijuma atkartojiet.

RECIPI

GRILETA VISTAS GALA

(vistas gala, sals, garsvielas, ella)
Atkauséto vistu nomazgajiet, nosusiniet, iemérciet sali, noberziet ar garsvielam un viegli
ieziepiet ar ellu. Péc tam novietojiet uz rezga. Cep temperatdra un laika, kas noradits

tabula.

GRILETA KARPA
(karpas, sals, kimenes, ella)
Notirita karpu apliet ar ellu, apkaisa ar kimeném un atstaj uz dazam mindtém. Péc tam
novietojiet uz rezga. Cep temperatdra un laika, kas noradits tabula.

ALUMINIJA FOLIJA CEPTAS VESELAS ZIVIS

(zivis, sals, citrons, sipols, selerijas, burkani, pétersili, Gdens, sviests vai margarins)

Notiritas zivis novietojiet uz diezgan liela aluminija folijas gabala, pievienojiet sali. Zivju
ieksSpusé ielieciet sagrieztus sipolus, dazas selerijas Skéles, rivétus burkanus un pétersijus.
lelejiet dazas téjkarotes Gdens un péc tam ielieciet gabalinu sviesta vai margarina. Visu
parlej ar citrona sulu. Rupigi ietiniet ar foliju. lelejiet apméram 2 glazes Gdens kombinéta
tvaicétaja apaksa. Cepiet 220° C temperatlra aptuveni 20 minates.
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GRILETA ZIVJU FILEJA

(fileja, sals, ella)
Salsiet saldétas filejas, apsméréjiet tas ar ellu. Novietojiet uz grila. Cep 250°C temperatdra
aptuveni 25 minates.

CUKGALAS KOTLETES AR SENEM ALUMINIJA FOLIJA

(3 kotletes, sviests, sénes)

Saskeliet kotletes, pievienojiet sali un novietojiet uz atseviskiem aluminija folijas gabaliem.
Katrai kotletei uzlieciet gabalinu sviesta un $kélés sagrieztas neapstradatas sénes. Ciesi
ietin folija un novieto uz grila. C temperatira cep apméram 25 minGtes.

MALTAS KOTLETES

(malta gala, olas, sals, garsvielas, rivmaize, rivmaize - kopéjais svars aptuveni 300 g)

Sajauciet malto galu ar paréjam sastavdalam, maisijumu sabiezinot ar rivmaizi. Veidojiet
kotletes un cepiet 220° C temperattra apméram 20 minGtes.

ROMIESU CEPETIS

(malta gala - cakgala, liellopu gala, kiploki, rivmaize, olas, sals, garsvielas, sipoli - kopéjais
svars aptuveni 1000 g)

Sajauciet malto galu ar olu, sasmalcinatu sipolu un rivétu kiploku. Pievienojiet sali, péc
garsas un saberziet ar rivmaizi. Izveidojiet no maisijuma konusa formu un novietojiet to uz
aluminija folijas gabala, kas ieprieks ietaukots ar ellu. lelejiet 50 ml auksta tddens kombinéta
varitaja apaksa. Cep 200° C temperatara aptuveni 50 mindtes.

SALDETI KARTUPELU CIPSI

(saldéti cepti Cipsi - 300 g iepakojuma)
Fri kartupelus no iepakojuma izlejiet uz rezga un cepiet uz apakséjam restém bez taukiem
240° C temperattra aptuveni 15 minGtes.

AUGLU KUKA KRAUKSKIGAJA MIKLAS GABALINA

(Kdka: 125 g miltu, 1 ola, 50 g cukura, 50 g tauku, 10 g cepama pulvera, augli.

Smidzinataji: 30 g sviesta, 40 g miltu, 30 g pudercukura)

Izvelciet miklu bloda, apberiet ar augliem (svaigiem vai notecinatiem no kompota), parkaisiet
ar smidzinatajiem un cepiet 200° C temperattra apméram 35 minUtes uz augstas pannas.

SVIESTMAIZES

(300 g miltu, 1 olas dzeltenums, 250 g cukura, 88 g tauku, 4 olas, 22 g cepama pulvera,
175 ml tidens)

Sajauciet maisijumu un saputojiet ar mikseri. lelej ietaukota placeni. C temperattra cept
45 mindtes 250 mm diametra un 90 mm augstuma uz zema rezga.

OLAS UZ UDENS

(olas, sdls, tdens)

Katru olu atseviski saputojiet atseviskas blodinas, péc garsas pievienojiet sali un ielejiet
divas édamkarotes Gdens ta, lai dzeltenums butu zem UGdens. Cept 190° C temperattra
9-10 mindtes uz zema grila.



CEPTI KARTUPELI

(nomazgati, vienada lieluma kartupeli)
Sagrieziet kartupelus un izveidojusos spraugas ielieciet sviesta vai cukgalas speka
gabalinus. Cep bez folijas 250°C temperattra aptuveni 30 mindtes uz zema grila.

LIELLOPA GALAS STEIKI UZ KIPLOKIEM

(1,5 kg liellopu galas bez kauliem, malti pipari, 2 daivinas malta kiploka)

Piparus sajauc ar kiplokiem un ar So maisijumu apsméré steikus no abam pusém. Atstaj is-
tabas temperatra uz 2 stundam. Novietojiet uz zemam restém un 20 - 40 minQtes cepiet
200° C temperatara.

KONKRETU EDIENU INDIKATIVAS TEMPERATURAS UN GATAVOSANAS LAIKI.

Temperatira Partikas veids | Daudzums/svars Aps:;?lg:s
min.
220°C vistas veselas 16809 60
vistas
220°C cukgalas kotletes 373g 10-20
220°C vistas kajas 8 porcijas 30
250°C zivis 10 porcijas 25
200°C auglu kika 520¢g 35
200°C rauga kika 6569 45
250°C kartupeli 373g 30
170° C atkausédana atkartba no
daudzuma
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TEHNISKIE DATI

Tehniskie parametri ir noraditi uz produkta datu plaksnites.
Maksimala ietilpiba: 17 |

UZMANIBU! MPM agd. S.A. patur tiesibas veikt tehniskas izmainas!

Strokasgramata ir masintulkota.
Jarodas saubas, ltdzu, skatiet tas versiju anglu valoda.

Pareiza izstradajuma utilizacija (elektrisko un elektronisko iekartu atkritumi)

Markéjums uz izstradajuma norada, ka péc ta lietosanas beigam to nedrikst izmest ar citiem majsaimnie-

cibas atkritumiem. Elektrisko un elektronisko iekartu atkritumi var negativi ietekmét apkartéjo vidi un

cilvéku veselibu bistamu vielu, maisijumu un sastavdalu potenciala satura dé]. Elektrisko un elektronisko

iekartu atkritumu sajauksana ar citiem atkritumiem vai to neprofesionala demontaza var izraisit veselibai
EE  (n apkartéjai videi bistamu vielu nopladi. Nogadajiet nolietoto ierici elektrisko un elektronisko iekartu
atkritumu savaksanas punkta. Lai sanemtu sikaku informaciju par elektrisko un elektronisko iekartu atkritumu no-
gadasanas vietu, lietotajam ir jasazinas ar vietéjo elektrisko un elektronisko iekartu atkritumu savaksanas punktu vai
vietéjo elektrisko un elektronisko iekartu atkritumu parstrades iekartu.
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VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

D Lees voor gebruik de gebruiksaanwijzing aandachtig door.

D Streng toezicht is noodzakelijk wanneer het apparaat in de
buurt van kinderen gebruikt wordt.

D Laat het snoer van de oplader niet over scherpe randen
hangen en vermijd dat het in contact komt met hete op-
pervlakken.

D Haal altijd de stekker uit het stopcontact als het apparaat
niet in gebruik is of voordat u het gaat schoonmaken.

D Gebruik het apparaat niet als het netsnoer of de stekker be-
schadigd is - moet het worden vervangen door de fabrikant,
een gekwalificeerde service of een gekwalificeerde elektricien.

D Het gebruik van accessoires die niet worden aanbevolen
door de fabrikant, kan verwondingen of brand veroorzaken
of tot beschadiging van het apparaat leiden.

D Dompel het apparaat, het snoer of de stekker niet onder in
water of andere vloeistoffen.

D Laat het apparaat niet onbeheerd achter terwijl het in wer-
king is.

D De motorbehuizing van de combikookplaat wordt heet tij-
dens het gebruik - pas op dat u deze niet aanraakt - gebruik
altijd de daarvoor bestemde handgrepen voor het openen
en verplaatsen!

D Gebruik het apparaat enkel op een hittebestendig opperviak.
/et het apparaat niet op plastic, vinyl, gelakt hout of andere
oppervlakken van brandbare stoffen.

D Wees vooral voorzichtig bij het verplaatsen van apparatuur
die hete olie of een andere vloeistof bevat!
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D Plaats het apparaat niet op hete opperviakken of in de buurt
van andere elektrische apparaten, branders, fornuizen, ovens,
etc.

D Gebruik de combikookplaat niet in de buurt van gordijnen,
overgordijnen en brandbare materialen en stoffen!

D Vergeet niet om het apparaat eerst uit te schakelen, voordat
u de stekker uit het stopcontact trekt.

D Voordat u de stekker uit het stopcontact steekt of eruit haalt,
zet u eerst de temperatuur- en kooktijdknop op stand “0”.

D Gebruik geen verlengsnoeren om het apparaat op de stroom-
bron aan te sluiten!

D Plaats het apparaat niet in de buurt van warmtebronnen.

D Gebruik het apparaat niet buitenshuis.

D Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan het
bedoeld is.

D Wanneer u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, scha-
kelt u het in en wacht u een paar minuten.

D Hetapparaat is alleen bestemd voor huishoudelijk gebruik.

D Maak de combikookplaat niet direct na gebruik schoon,
maar wacht tot deze is afgekoeld.

D De apparatuur is niet ontworpen om te werken met behulp
van een externe timer of een afzonderlijk afstandsbedie-
ningssysteem.

D Het apparaat moet op een stopcontact met een aardingspen
worden aangesloten.

D Koppel het apparaat van de stroomvoorziening los, als u
deze onbeheerd achterlaat en voor montage, demontage
of reiniging.

D Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
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D Laat voor de veiligheid van kinderen de verpakkingsonder-
delen niet vrij toegankelijk achter (plastic zakken, kartonnen
dozen, polystyreen enz).

D Het apparaat mag gebruikt worden door kinderen vanaf 8 jaar
en ouder en door personen met beperkte fysieke of mentale
vermogens of met gebrek aan ervaring of kennis, wanneer zij
het apparaat onder toezicht gebruiken of zijn geinstrueerd
over het veilige gebruik ervan en zij de daaruit voortkomende
gevaren begrijpen. Het apparaat mag niet door kinderen
zonder toezicht worden gereinigd of onderhouden.

D Houd het apparaat en het snoer buiten bereik van kinderen
jonger dan 8 jaar.

D WAARSCHUWING! Laat kinderen niet met de plastic
zakken spelen. Verstikkingsgevaar!

D Als de apparatuur in werking is, kan de temperatuur
hoger van de toegankelijke oppervlakken zijn.

) &WAARSCHUWING! Heet oppervlak!
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BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

Combivars - gebruik van de werking van hete lucht voor de bereiding gerechten, behoren
tot de meest interessante nieuwigheden op de markt van huishoudelijke artikelen.

Dit apparaat werkt volgens het principe van geforceerde circulatie van warme lucht.

In tegenstelling tot klassieke ovens wordt bij de combicooker de warmte via de deksel
van de schaal overgedragen, hij verwarmt de schaal direct met hete lucht, wat de berei-
ding van de maaltijd aanzienlijk versnelt. De door het verwarmingselement verwarmde
lucht wordt rond het voedsel geblazen, waardoor het van alle kanten gelijkmatig wordt
geroosterd. Hierdoor hoeft het voedsel tijdens het bakken niet te worden omgedraaid
of geroerd. De halogeenverwarmer versnelt bovendien het bak- en kookproces en zorgt
ervoor dat je meer voedingsstoffen in de gerechten behoudt.

De intensieve overdracht van thermische energie bespaart energie en verlaagt de bak-
temperatuur met 10-20%. Dit betekent dat de bereiding van gerechten zuiniger wordt en
de kwaliteit ervan hoger is.

Dankzij de indrukwekkende glazen schaal kun je het hele bakproces gemakkelijk observe-
ren en is hij gemakkelijk schoon te houden.

De combikookplaat is voorzien van de volgende accessoires die de bereiding van gerech-
ten enorm vergemakkelijken: laag rooster, hoog rooster, ring om de capaciteit van het
gerecht te vergroten, pinnen, zeef, handgreep, standaard voor de deksel van de combi-
kookplaat.

1. glazen vat (kom) 6. temperatuurinstelknop (tot 250° C)
2. deksel 7. handvat
3. groen licht dat de temperatuur aan- 8. honk
geeft 9. voet
4. oranje lamp die de klok aangeeft 10. verwarmingsdeksel
5.  klokinstelknop (5 tot 60 min.)

HET APPARAAT VOORBEREIDEN VOOR GEBRUIK

1. Veeg het apparaat voor het eerste gebruik af met een vochtige doek en daarna met een droge
doek met een doek.

2. Nadat u het deksel hebt verwijderd, plaatst u het rooster in het vat waarop het bereide gerecht
wordt geplaatst. Voor de meeste gerechten, vooral grote zoals hele kip of gerechten bereid in
hogere schalen, ovenschotels of taarten in een vorm, is het raadzaam om het lage rek te gebrui-
ken. Het hoge rek wordt gebruikt voor gerechten die worden bereid in lage schalen met een volle
bodem, zoals taartvormen en spiesjes enz.

3. Tussen het product en het ventilatorrooster, min. 2 cm afstand.

LET OP! De baktijd- en temperatuurtabel in deze handleiding bevat geschatte waarden. Afhan-

kelijk van het gewicht van de ingrediénten, hun versheid en de mate van bevriezing
kunnen deze afwijken van de waarden in de tabel.

GEBRUIK VAN COMBINEREN

1. Leg het voedsel op de grill. Het voedsel wordt rechtstreeks op de grill geplaatst (kip, vis, toast, enz.)
of op geolied aluminiumfolie. Voordat u het voedsel rechtstreeks op het rooster plaatst, moet u
het met olie invetten.
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. Plaats de deksel op de combikookplaat en zorg ervoor dat deze goed aansluit.

. Steek de stekker in een stopcontact.

4. Druk de handgreep van de combicooker op het deksel. Draai vervolgens de klokknop naar rechts
- het oranje indicatielampje gaat branden.

. Gebruik de temperatuurknop om de gewenste temperatuur in te stellen; het groene indicatielamp-
je gaat branden. Wanneer het apparaat de ingestelde temperatuur bereikt, gaat de temperatuurin-
dicator uit.

. Nadat de vooraf ingestelde roostertijd is verstreken, stopt de combicooker automatisch met wer-
ken.

. Wanneer de hendel wordt opgetild, wordt de elektriciteitstoevoer afgesloten en keert de veilig-
heidsschakelaar automatisch terug naar de vorige positie.

w
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REINIGING EN ONDERHOUD

1. Haal voor het reinigen de stekker uit het stopcontactlaat het fornuis afkoelen - maak het niet on-
middellijk schoon na gebruik.

2. De deksel van de combikookplaat kan worden afgenomen met een doek die is bevochtigd met
water en afwasmiddel.

3. De kom van de combikookplaat kan onder stromend water worden afgewassen, maar let op dat u
de hete schaal niet in koud water zet.

4. Als het deksel van de kachel te vettig wordt, verwijdert u het door de schroeven los te draaien,
wast u het in water met afwasmiddel, spoelt u het grondig af en droogt u het vervolgens af.

5. Het rooster kan worden gewassen in water met toevoeging van afwasmiddel.

WAARSCHUWINGEN

- Plaats de hoes niet in water en was hem niet onder stromend
water.

- Het deksel is niet vaatwasmachinebestendig.

- Elke vloeistof die in de binnenkant van de hoes terechtkomt,
kan permanente schade aan de componenten van het apparaat
veroorzaken.

- Gebruik voor het reinigen geen staalwol of andere scherpe
voorwerpen of agressieve chemicalién.

ZELFWASFUNCTIE ONTDOOIWAS

—

Giet water in de kom tot een hoogte van ca. 4 cm. en voeg afwasmiddel toe.

Vervang het deksel.

Draai de temperatuurregelaar (6) naar de stand “Thaw Wash”. Zet de klokinstelknop (5) op 10 mi-
nuten. Voor het voorwassen kan een metalen rek in de kom worden geplaatst. Door de circulatie
van hete lucht ontstaat er een wervelende wasstroom.

Wanneer de klokinstelknop in de stand “OFF” staat, haalt u de stekker uit het stopcontact en opent
u het deksel. Spoel de kom af en rasp hem in warm water. Herhaal indien nodig.
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CULINAIRE RECEPTEN

GEGRILDE KIP

(hele kip, zout, kruiden, olie)

Ontdooid kip moet worden gewassen, gedroogd, gezouten, ingewreven met kruiden en
licht ingevet met olie. Leg het dan op het rooster. Bak op temperatuur en tijd volgens de
tabel.

GEROOSTERDE KARPER OP DE GRILL

(karper, zout, komijn, olie)
Bestrijk de schoongemaakte karper met olie, bestrooi met karwijzaad en laat een paar
minuten staan. Leg het dan op het rooster. Bak op temperatuur en tijd volgens de tabel.

HELE VIS GEBAKKEN IN ALUMINIUMFOLIE

(vis, zout, citroen, ui, selderij, wortel, peterselie, water, boter of margarine)

Leg de schoongemaakte vis op een vrij groot stuk aluminiumfolie en zout deze. Doe de
gesneden ui, een paar plakjes bleekselderij, geraspte wortel en peterselie in de vis. Giet
een paar theelepels water en doe er een stuk boter of margarine in. Maak het geheel af
met citroensap. Wikkel stevig in met folie. Giet ongeveer 2 kopjes water op de bodem van
de combicooker. Bak op 220°C gedurende ca. 20 minuten.

VISFILETS OP DE GRILL

(filets, zout, olie)
Zout de bevroren filets, bestrijk ze met olie. Zet op het rooster. Bak op 250°C gedurende
ca. 25 minuten.

VARKENSHAASJES MET CHAMPIGNONS IN ALUMINIUMFOLIE

(3 stuks koteletten, boter, champignons)

Plet de karbonades, zout ze en leg ze op afzonderlijke stukken aluminiumfolie. Leg op elke
kotelet een stuk boter en in plakjes gesneden rauwe champignons. Wikkel het stevig in
folie en leg het op de grill. Bak op 220°C gedurende ca. 25 minuten.

GEHAKTE KOTELETTEN

(gehakt, ei, zout, kruiden, paneermeel - totaalgewicht ca. 300 g)

Het gehakt moet worden gemengd met de rest van de ingrediénten, waardoor de massa
dikker wordt met paneermeel. Vorm koteletten en bak ze op 220° C gedurende ongeveer
20 minuten.

GEHAKTBROOD

(gehakt - varkensvlees, rundvlees, knoflook, paneermeel, ei, zout, kruiden, ui - totaal gewicht
ca. 1000 g)

Gehakt moet worden gemengd met een ei, gehakte ui en geraspte knoflook. Zout, breng
op smaak en bind met paneermeel. Vorm de massa in de vorm van een kegel en leg deze
op een stuk aluminiumfolie, vooraf ingesmeerd met olie. Giet 50 ml koud water in de bo-
dem van de combicooker. Bak op 200°C gedurende ca. 50 minuten.

oo
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BEVROREN FRIETJES

(diepvriesfrietjes - 300g verpakking)
Giet de frietjes uit de verpakking op het rooster en bak ze op het onderste rooster zonder
vetstof op 240° C gedurende ca. 15 minuten.

FRUITCAKE GEMAAKT VAN ZANDDEEG

(Taart: 125 g bloem, 1 ei, 50 g suiker, 50 g vet, 10 g bakpoeder, fruit.

topping: 30 g boter, 40 g bloem, 30 g poedersuiker)

Kneed het deeg in een kom, bedek met fruit (vers of uitgelekt uit de compote), bestrooi
met hagelslag en bak op 200° C gedurende ca. 35 minuten op het hoge rooster.

ZAND TAART

(300 g bloem, 1 eigeel, 250 g suiker, 88 g vet, 4 eieren, 22 g bakpoeder, 175 ml water)

Meng de massa en klop met een mixer. Giet in een ingevette vorm. Bak op 200°C ge-
durende 45 minuten in een bakvorm met een diameter van 250 mm en een hoogte van
90 mm op een laag rooster.

EIEREN IN HET WATER

(eieren, zout, water)

Breek de eieren één voor één in aparte kopjes, voeg zout naar smaak toe en giet twee
eetlepels water zodat de dooier onder water staat. Bak op 190°C gedurende 9-10 minu-
ten op het lage rooster.

GEBAKKEN AARDAPPELEN

(gewassen gepofte aardappelen van gelijke grootte)
Snijd de aardappelen en steek stukjes boter of spek in de resulterende gaten. Bak zonder
folie op 250°C gedurende ongeveer 30 minuten op het lage rooster.

BIEFSTUKJES OP KNOFLOOK

(1,5 kg rundvlees zonder bot, gemalen peper, 2 teentjes geraspte knoflook)

Meng de peper met de knoflook en verdeel het mengsel over beide kanten van de steaks.
Laat 2 uur staan bij kamertemperatuur. Zet het op het lage rooster en bak op 200°C ge-
durende 20 - 40 minuten.
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GESCHATTE BEREIDINGSTEMPERATUREN EN TIJDEN VOOR BEPAALDE
VOEDSEL

Temperatuur Soort eten hoeveelheid/ vel_'wer_klngstud
gewicht in minuten
220°C hele kip 1680g 60
220°C varkenskarbona- 373g 10-20
des
220°C kippenpoten 8 porties 30
250°C vis 10 porties 25
200°C fruittaart 5209 35
200°C Brioche 6569 45
250°C aardappelen 373¢g 30
170°C ontdooien spijt. van
kwantiteit

TECHNISCHE GEGEVENS

De technische parameters staan vermeld op het typeplaatje van het product.
Maximale capaciteit: 171

LET op! MPM AGD-bedrijf MPM agd S.A. behoudt zich het recht voor om technische
wijzigingen aan te brengen!

Ja de handleiding is machinaal vertaald.
Raadpleeg in geval van twijfel de Engelse versie.

Correcte verwijdering van dit product (elektrische en elektronische afvalapparatuur)

De markering op het product geeft aan dat het product aan het einde van zijn levensduur niet samen

met ander huishoudelijk afval mag worden weggegooid. Afgedankte apparatuur kan een nadelig effect

hebben op het milieu en de menselijke gezondheid vanwege het mogelijke gehalte aan gevaarlijke stoffen,

mengsels en componenten. Het mengen van elektronisch afval met ander afval of het onprofessioneel
EEE  (cmonteren daarvan kan leiden tot het vrijkomen van stoffen die schadelijk zijn voor de gezondheid en
het milieu. Een afgedankt apparaat moet worden ingeleverd bij een inzamelpunt voor afgedankte elektrische en
elektronische apparatuur. Om gedetailleerde informatie te verkrijgen over de plaats van het inleveren van elektrisch
en elektronisch afval, dient de gebruiker contact op te nemen met het gemeentelijk inzamelpunt voor afval of de
verwerkingspunt voor afgedankte apparatuur.
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WSKAZOWKI DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

D Przed uzyciem przeczytaj dokfadnie instrukcje obstugi.

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

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

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

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

D Uzycie akcesoriow niezalecanych przez producenta moze
spowodowac uszkodzenie urzgdzenia, pozar lub obrazenia
Ciata.

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

D Nie zostawiaj pracujgcego urzgdzenia bez nadzoru podczas
pracy!

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

D Urzadzenie nalezy stawiac na powierzchni odpornej na wy-
sokie temperatury. Nie wolno stawia¢ na powierzchniach
plastikowych, winylowych, lakierowanym drewnie lub innych
wytworzonych z fatwopalnych materiatow.
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D Nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢ podczas przesu-
wania urzadzenia zawierajagcego goracy olej lub inng ciecz!

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

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

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

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

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

D Nie wolno stawia¢ urzadzenia w poblizu Zrodet ciepfa.

D Nie wolno korzysta¢ z kombiwara na wolnym powietrzu.

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

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

D Urzadzenie przeznaczone jest tylko do uzytku domowego.

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

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

D Urzadzenie powinno by¢ podtgczone do gniazdka siecio-
wego z bolcem uziemniajgcym!
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D Odtaczaj urzadzenie od zasilania, jesli pozostawiasz je bez
nadzoru oraz przed montazem, demontazem lub czysz-
czeniem.

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

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

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

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

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

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

D UWAGA! Goraca powierzchnia!
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OPIS URZADZENIA

Kombiwary - wykorzystujace dziatanie goracego powietrza do sporzadzania potraw, na-
leza do najciekawszych nowosci na rynku artykutéow gospodarstwa domowego.
Urzadzenie to dziata na zasadzie wymuszonej cyrkulacji goragcego powietrza.

W odroéznieniu 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 grzej-
ny, nawiewane jest wokdt potrawy, opiekajac ja réwnomiernie 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 wiek-
szej ilosci sktadnikéw odzywczych 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
ekonomiczne, a ich jakos$¢ wyzsza.

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

W wyposazeniu kombiwara znajduja sie nastepujace akcesoria, znacznie utatwiajace przy-
rzadzanie potraw: niski ruszt, wysoki ruszt, pierscien powiekszajacy pojemnosc naczynia,
szpilki, sito, uchwyt, podstawka na pokrywe kombiwara.

1. naczynie szklane (misa) 6. pokretto ustawienia temperatury (do
2. pokrywa 250° C)
3. zielona lampka sygnalizujaca 7. uchwyt
temperature 8. podstawa
4.  pomaranczowa lampka sygnalizujaca 9. nozki
zegar 10. ostona grzatki
5. pokretto ustawienia zegara (5 do 60
min.)

PRZYGOTOWANIE URZADZENIA DO UZYCIA

1. Przed pierwszym uzyciem nalezy przetrze¢ urzadzenie wilgotng, a nastepnie suchg Sciereczka.
2. Pozdjeciu pokrywy nalezy umiesci¢ w naczyniu ruszt, naktory bedzie potozona sporzadzana
potrawa. Do wiekszosci potraw, szczegdlnie duzych, jak np. caty kurczak lub przygotowywanych
w wyzszych naczyniach, zapiekanka lub ciasto w formie, wskazane jest uzycie rusztu niskiego.
Rusztu wysokiego uzywamy do potraw, przyrzadzanych w niskich naczyniach, o petnym dnie,
np. foremek do wypieku ciast oraz zapiekania szasztykow, itp.
3. Pomiedzy produktem a kratka wentylatora nalezy zachowac min. 2 cm odstepu.
UWAGA! Tabela czasu i temperatury pieczenia, podana w niniejszej instrukcji, zawiera orienta-
cyjne wartosci - w zaleznosci od masy sktadnikow, ich $wiezosci i stopnia zamrozenia
moga one réznic sie od podanych w tabeli.
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UZYCIE KOMBIWARA

1. 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 na-
lezy posmarowac go olejem.

2. Natéz pokrywe kombiwara i upewnij sig, Ze jest szczelnie dopasowana.

3. W6z wtyczke do gniazdka sieciowego.

4. Wecisnij uchwyt kombiwara, znajdujacy sie na pokrywie. Nastepnie przekre¢ pokretto zegara w pra-
wo - zapali sie pomaranczowa lampka sygnalizacyjna.

5. Pokrettem temperatury ustaw Zadang temperature - zapali sie zielona lampka sygnalizacyjna. Kie-
dy urzadzenie osiggnie ustawiong temperature - wskaznik temperatury zgasnie.

6. Po uptywie ustawionego wczesniej czasu opiekania kombiwar automatycznie zakonczy prace.

7. Po podniesieniu uchwytu doptyw energii elektrycznej zostanie odciety, a wytacznik bezpieczen-

stwa automatycznie powrdci do poprzedniej pozycji.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

—

Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego i pozostawi¢ kombi-
war 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 biezaca woda nalezy jednak uwazac aby nie wktadac¢ goracego
naczynia do zimnej wody.

Kiedy ostona grzatki stanie sie zbyt zattuszczona, nalezy wyjac ja odkrecajac srubki, umy¢ w wo-
dzie z dodatkiem detergentu, wyptukac¢ doktadnie, a nastepnie osuszyc.

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

- Nie wolno wktada¢ pokrywy do wody ani my¢ jej pod biezacg woda .

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

- Przedostanie sie jakiejkolwiek cieczy do wnetrza pokrywy moze spowodowac trwate uszkodzenie
elementdw urzadzenia.

- Do czyszczenia nie uzywac druciakdw oraz innych ostrych przedmiotdw lub Zracych chemikaliow.

FUNKCJA SAMOCZYNNEGO MYCIA THAW WASH

1. Nalezy nala¢ do misy wode na wysoko$¢ ok. 4 cm. i doda¢ ptynu do mycia naczyn.

2. Natozy¢ pokrywe.

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

4. W momencie kiedy pokretto ustawienia zegara znajdzie sie w pozycji ,OFF" nalezy wyja¢ wtyczke
Z gniazda sieciowego oraz uchyli¢ pokrywe. Wyptukac¢ mise i ruszt w cieptej wodzie. W razie po-
trzeby powtorzyc czynnosc.
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PRZEPISY KULINARNE
KURCZAK PIECZONY NA RUSZCIE

(kurczak caty, sol, przyprawy, olej)

Rozmrozonego kurczaka nalezy umy¢, osuszyc, nasoli¢, natrze¢ przyprawami i lekko po-
smarowac olejem. Nastepnie potozy¢ naruszt. Piec w temperaturze iczasie zgodnym
z tabela.

KARP PIECZONY NA RUSZCIE

(karp, sél, kminek, olej)
Oczyszczonego karpia posmarowac olejem, posypac¢ kminkiem i pozostawic¢ na kilka mi-
nut. Nastepnie potozy¢ na ruszt. Piec w temperaturze i czasie zgodnym z tabela.

RYBA W CALOSCI PIECZONA W FOLII ALUMINIOWE)

(ryba, s6l, cytryna, cebula, seler, marchew, pietruszka, woda, masto lub margaryna)
Oczyszczong rybe potozy¢ na dos¢ duzym kawatku folii aluminiowej, posoli¢. Do $rodka
ryby wtozy¢ cebule pokrojona w plastry, kilka plastrow selera, starta marchew i pietrusz-
ke. Wlac kilka tyzeczek od herbaty wody, a nastepnie wtozy¢ kawatek masta lub marga-
ryny. Cato$¢ pola¢ sokiem z cytryny. Owing¢ 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, sdl, olej)
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
potozy¢ kawatek masta i pokrojone, surowe pieczarki. Owingc szczelnie folig i potozyc
na ruszt. Piec w temperaturze 220° C przez ok. 25 minut.

KOTLETY MIELONE

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

PIECZEN RZYMSKA

(mieso mielone - wieprzowe, wotowe, czosnek, tarta butka, jajko, sél, przyprawy, cebula -
masa ogédlna ok. 1000g)

Mielone mieso nalezy wymieszac z jajkiem, pokrojona cebulg i tartym czosnkiem. Posoli¢,
doprawic¢ do smaku izagesci¢ tartg butka. Uformowac mase w ksztatt szyszki i potozy¢
na kawatku 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)
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Frytki wysypac z opakowania na siatke i piec na dolnym ruszcie bez ttuszczu w tempera-
turze 240° C przez ok. 15 minut.

KOLACZ OWOCOWY Z KRUCHEGO CIASTA

(Ciasto: 125g mqki, 1 jajko, 508 cukru, 508 ttuszczu, 108 proszku do pieczenia, owoce.
Posypka: 30g masta, 40g maki, 30g cukru pudru)

Wyrobic¢ ciasto w misce, obtozy¢ owocami ($wiezymi lub odsgczonymi z kompotu) posy-
pac posypka i piec w temperaturze 200° C przez ok. 35 minut na ruszcie wysokim.

BABKA PIASKOWA

(300g mqki, 1 zéttko, 2509 cukru, 88g ttuszczu, 4 jajka, 22g proszku do pieczenia, 175ml
wody)

Mase wymieszac i roztrzepa¢ 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 NA WODZIE

(jajka, sél, woda)

Jajka wbi¢, kazde osobno, do oddzielnych filizanek, doda¢ sol do smaku izala¢ dwiema
tyzkami wody, tak aby zéttko znajdowato sie pod woda. Piec w temperaturze 190° C przez
9-10 minut na ruszcie niskim.

PIECZONE ZIEMNIAKI

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

STEKI WOLOWE NA CZOSNKU

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

Wymieszac¢ pieprz z czosnkiem itak przygotowana mieszanka smarujemy obustronnie
steki. Pozostawi¢ na 2 godziny w temperaturze pokojowej. Potozy¢ naruszcie niskim
i piec w temperaturze 200° C przez 20 - 40 minut.
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ORIENTACYJNE TEMPERATURY | CZASY OBROBKI CIEPLNEJ DLA NIEKTORYCH
POTRAW

Temperatura Rodzaj zywnosci llosé/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 520g 35
200°C babka drozdzowa 6569 45
250°C ziemniaki 373g 30
170°C rozmrazanie zal. od ilosci

DANE TECHNICZNE

Parametry techniczne podane s3 na tabliczce znamionowej produktu.
Maksymalna pojemnos¢: 17 |

UWAGA! Firma MPM agd. S.A. zastrzega sobie mozliwos¢ zmian technicznych!

Ta instrukcja zostata przettumaczona maszynowo.
W przypadku watpliwosci prosimy o zapoznanie sie z jej wersjq anglojezycznaq.

Prawidtowe usuwanie produktu (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

wyrzucac z innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstw domowych. Zuzyty sprzet moze mie¢ szko-

dliwy wptyw na srodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalna zawartosc¢ niebezpiecznych substancji,

mieszanin oraz czesci sktadowych. Mieszanie elektroodpadéw z innymi odpadami lub ich nieprofesjonalny

demontaz moze prowadzi¢ do uwolnienia substancji szkodliwych dla zdrowia i Srodowiska. Zuzyte urza-
dzenie nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego. W celu uzyskania
szczegdtowych informacji na temat miejsca oddawania odpadéw elektrycznych i elektronicznych uzytkownik po-
winien skontaktowac sie z gminnym punktem zbierania zuzytego sprzetu lub zaktadem przetwarzania zuzytego
sprzetu.

E Oznaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu uzytkowania nie nalezy
||
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INSTRUCTIUNI GENERALE PRIVIND
SIGURANTA DE UTILIZARE

D Inainte de utilizare cititi cu atentie instructiunile de utilizare.

D Pastrati prudenta deosebitd, cand in apropierea dispozitivului
se gasesc Copi.

D Nu agdtati cablul de alimentare peste muchii ascutite si nu
|asati cablul de alimentare sd atinga suprafete fierbinti.

D Intotdeauna scoateti stecherul din priza, cand nu folositi
dispozitivul sau inainte de a incepe curdtarea.

D Nu utilizati un dispozitiv defect, mai ales atunci cand cablul
de alimentare sau stecherul sunt deteriorate - in acest caz,
solicitati repararea dispozitivului la un centru de serviciu
autorizat.

D Utilizarea accesoriilor nerecomandate de producdtor poate
cauza deteriorarea dispozitivului, incendiu sau vatamare
corporala.

D Nu scufundati aparatul, cablul sau fisa in apa sau in alte lichide.

D Nu lasati dispozitivul de lucru nesupravegheat in timpul
functionariil

D In timpul functiondrii, carcasa motorului cuptorului mixt
cu aburi se incdlzeste - aveti grija sd nu o atingeti - folositi
intotdeauna manerele prevazute pentru a o deschide si a
o deplasal

D Aparatul trebuie asezat pe o suprafata rezistentd la cdldura.
Nu asezati pe plastic, vinil, lemn ldcuit sau alte suprafete din
materiale inflamabile.

D Aveti grija deosebita atunci cand mutati unitatea care contine
ulei fierbinte sau alt lichid!
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D Nu asezati aparatul in apropierea altor aparate electrice,
arzatoare, aragazuri, cuptoare, cuptoare, etc.

D Nu utilizati aparatul cu abur mixt in apropierea perdelelor,
draperiilor sau a materialelor si substantelor inflamabile!

D Nu uitati sd opriti intotdeauna aparatul inainte de a scoate
stecherul din priza de curent.

D Inainte de a introduce sau de a scoate stecherul din priza de
curent, reglati mai intai butonul de temperatura si de timp
de prdjire in pozitia ,0"

D Nu utilizati prelungitoare pentru a conecta dispozitivul la o
sursa de alimentare!

D Nu asezati aparatul in apropierea unor surse de caldura.

D Aparatul de bere combinat nu trebuie utilizat in aer liber.

D Nu folositi acest dispozitiv in alte scopuri decat cele pentru
care este destinat.

D La prima utilizare, porniti aparatul si asteptati cateva minute.

D Dispozitivul este destinat exclusiv uzului casnic.

D Nuincepeti sd curatati cuptorul mixt cu aburi imediat dupa
utilizare - asteptati pana cand acesta se rdceste.

D Echipamentul nu este conceput pentru a functiona cu
ajutorul unui temporizator extern sau al unui sistem de
telecomanda separat.

D Aparatul trebuie conectat la o priza de retea cu un pin de
impamantare!

D Deconectati aparatul de la sursa de alimentare daca il lasati
nesupravegheat si inainte de montare, demontare sau cu-
ratare.

D Trebuie sd fiti atenti la copii, pentru ca acestia sa nu se joace
cu echipamentul/dispozitivul.
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D Pentru siguranta copiilor, vd rugam sa nu lasati piese usor
accesibile ale ambalajului (pungi de plastic, cartoane, polis-
tiren, etc.).

D Prezentul dispozitiv poate fi utilizat de cdtre copii cu varsta
cel putin 8 ani si de persoanele cu abilitati fizice, mentale,
senzoriale reduse precum si persoanele fard experientd si
cunoasterea dispozitivului numai dacd este asigurata supra-
veghere sau instructiunile cu privire la utilizarea dispozitivului
in conditii de sigurantd, astfel incat riscurile asociate sunt
intelese. Copiii nesupravegheati nu trebuie sd efectueze
curatarea si intretinerea echipamentului.

D Dispozitivul si cablul acestuia pastrati intr-un loc care nu se
afla la indemana copiilor cu varsta sub 8.

D AVERTIZARE! Nu lasati copii sa se joace cu folia.
Pericol de sufocare!

D Temperatura suprafetelor accesibile poate fi mai
ridicata atunci cand echipamentul este in functiune.

) &ATENTE! Suprafaté fierbinte!
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DESCRIEREA DISPOZITIVULUI

Aparatele de gatit combinate - care folosesc actiunea aerului cald pentru a prepara ali-
mente - se numard printre cele mai interesante noutati de pe piata produselor de uz
casnic.

Acest dispozitiv functioneaza pe principiul circulatiei fortate a aerului cald.

Spre deosebire de cuptoarele clasice, intr-un cuptor mixt caldura este transferata prin
capacul vasului de gatit, incalzind alimentele direct cu aer cald, ceea ce accelereaza con-
siderabil gatitul mancarii. Aerul, incalzit de elementul de incdlzire, este suflat in jurul ali-
mentelor, prajindu-le uniform pe toate partile. Prin urmare, nu este necesar sa se intoarca
sau s se amestece vasul in timpul gatitului. Incalzitorul cu halogen accelereazi si mai mult
procesul de coacere si de gatire si pastreaza mai multi nutrienti in alimente.

Transferul intensiv de energie termica economiseste energie si reduce temperatura de
coacere cu 10-20%. Acest lucru inseamna ca prepararea alimentelor devine mai economi-
4, iar calitatea alimentelor este mai buna.

Farfuria de sticld izbitoare permite observarea intregului proces de gatit si este usor de
curatat.

Cuptorul mixt cu aburi este echipat cu urmatoarele accesorii pentru a usura considerabil
gatitul: un gratar jos, un gratar inalt, un inel pentru a mari capacitatea vasului, ace, o sita,
un maner, un suport pentru capacul cuptorului mixt cu aburi.

1. recipient de sticla (bol) 6. butonul de reglare a temperaturii (pana
2. capac la 250° C)
3. Indicator luminos verde de 7. maner
temperatura 8. baza
4. Lampa portocalie care indicad ceasul 9. picioare

5. Butonul de setare a temporizatorului ~ 10. Capacul incalzitorului
(5 pana la 60 min.)

PREGATIREA DISPOZITIVULUI PENTRU UTILIZARE

1. Tnainte de prima utilizare, stergeti aparatul cu o carp3 umeda si apoi uscat .

2. Dupa ce ati indepartat capacul, asezati in vas grétarul pe care va fi asezatd mancarea care urmeaza
sa fie preparatd. Pentru cele mai multe feluri de mancare, in special pentru cele mari, cum ar fi un
pui intreg sau cele preparate in vase mai inalte, o caserold sau o tava de tort, este recomandabil un
gratar jos. Gratarul nalt este utilizat pentru alimentele pregatite in vase joase, cu fundul plin, de
exemplu, forme de tort si frigarui de copt etc.

3. Intre produs si grila ventilatorului trebuie sa existe un spatiu de minimum 2 cm. Spatiu de 2 cm.

ATENTIE! Tabelul timpilor si temperaturilor de coacere prezentate in acest manual ofera valori

orientative - in functie de greutatea ingredientelor, de prospetimea lor si de gradul de
congelare, acestea pot fi diferite de cele indicate in tabel.
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UTILIZAREA CUPTORULUI MIXT CU ABURI

. Asezati vasul pe gratar. Alimentele se pun direct pe gratar (pui, peste, paine prdjita, etc.) sau pe o
folie de aluminiu unsa cu ulei. Inainte de a pune alimentele direct pe gratar, ungeti-l cu ulei.

. Puneti capacul aparatului de gatit cu aburi combinat si asigurati-va cd se potriveste bine.

. Introduceti stecherul in priza de retea.

. Apasatiin jos pe manerul combinatului, situat pe capac. Apoi rotiti butonul ceasului spre dreapta -
se aprinde indicatorul luminos portocaliu.

. Folositi butonul de temperatura pentru a seta temperatura dorita - indicatorul luminos verde se va
aprinde. Cand aparatul atinge temperatura setatd - indicatorul de temperatura se stinge.

. Cand timpul de préjire prestabilit s-a scurs, cuptorul mixt cu aburi se va opri automat.
Cand manerul este ridicat, alimentarea cu energie electrica va fi intreruptd, iar comutatorul de
siguranta va reveni automat in pozitia anterioara.

wl NN =
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CURATAREA SI INTRETINERE

1. Deconectatiaparatul mixt de abur de la priza de curent si lasati-I s& se rdceasca inainte de a-I curata
- nu-l curdtati imediat dupa utilizare.

2. Capacul cuptorului mixt cu aburi poate fi sters cu o carpa umezita in apa cu lichid de spalat vase.

3. Vasul cuptorului mixt cu aburi poate fi spalat sub jet de apa, dar trebuie sa aveti grija sa nu introdu-
ceti vasul fierbinte in apa rece.

4. Cand capacul incdlzitorului devine prea unsuros, scoateti-I prin desurubarea suruburilor, spélati-l in
apa cu detergent, clatiti-I bine si apoi uscati-.

5. Grila poate fi spalatd in apa cu lichid de spalat vase.

AVERTISMENTE

- Nuintroduceti capacul in apd si nu il spalati sub jet de apa.

- Capacul nu poate fi spalat in masina de spalat vase.

- Intrarea oricarui lichid in capac poate provoca deteriorarea permanentd a componentelor unitatii.
- Nu utilizati perii de sarma sau alte obiecte ascutite sau substante chimice caustice pentru curatare.

FUNCTIE DE AUTOLAVARE SPALARE LA DEZGHET

1. Se toarnd apa in castron pana la o indltime de aproximativ 4 cm. si se adauga detergentul.

2. Tnlocuiti capacul.

3. Rotiti butonul de reglare a temperaturii (6) in pozitia ,Thaw Wash” (Spélare la dezghet). Reglati
butonul de setare a temporizatorului (5) la 10 minute. Un gratar metalic poate fi plasat in interiorul
bolului in timpul prespalarii. Circulatia aerului cald va crea un curent de spélare rotativ.

4. Cand butonul de reglare a temporizatorului se afla in pozitia ,OFF”, scoateti stecherul din priza de
curent si ridicati capacul. Clatiti bolul si gratarul in apa calda. Repetati daca este necesar.
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RETETE

PUI LA GRATAR
(pui intreg, sare, condimente, ulei)
Se spald puiul decongelat, se tamponeaza, se inmoaie in sare, se freacad cu condimente si
se unge usor cu ulei. Apoi se aseaza pe gratar. Coacetila o temperatura si un timp conform
tabelului.

CRAP LA GRATAR
(crap, sare, chimen, ulei)
Se unge crapul curatat cu ulei, se presard chimen si se lasa cateva minute. Apoi se aseaza
pe gratar. Coaceti la o temperatura si un timp conform tabelului.

PESTE INTREG COPT N FOLIE DE ALUMINIU

(peste, sare, Idmdie, ceapd, telind, morcov, pdtrunjel, apd, unt sau margarind)

Se asaza pestele curatat pe o bucatd destul de mare de folie de aluminiu, se adauga sare.
Puneti in interiorul pestelui ceapa tdiata felii, cateva felii de telind, morcovii rasi si patrun-
jelul. Se toarna cateva lingurite de apa si apoi se pune o bucata de unt sau margarina. Se
toarna zeama de lamaie peste tot. Se infasoara bine cu folie de aluminiu. Turnati aproxima-
tiv 2 cani de apad in partea de jos a cuptorului cu aburi combinat. Se coace la 220° C timp
de aproximativ 20 de minute.

FILEURI DE PESTE LA GRATAR

(fileuri, sare, ulei)
Se sareaza fileurile congelate, se ung cu ulei. Se asaza pe gratar. Coacetila 250°C timp de
aproximativ 25 de minute.

COTLETE DE PORC CU CIUPERCI IN FOLIE DE ALUMINIU

(3 cotlete, unt, ciuperci)

Se sfarama cotletele, se adaugd sare si se asaza pe bucati separate de folie de aluminiu. Pe
fiecare cotlet se pune o bucata de unt si ciuperci crude feliate. Se infasoara bine in folie
de aluminiu si se pune pe gratar. Se coace la 220° C timp de aproximativ 25 de minute.

COTLETE TOCATE MARUNT

(carne tocatd, ou, sare, mirodenii, pesmet - greutate totald aproximativ 300 g)
Se amesteca carnea tocata cu restul ingredientelor, ingrosand amestecul cu pesmet. For-
mati cotletele si coaceti-le la 220° C timp de aproximativ 20 de minute.

FRIPTURA ROMANA

(carne tocatd - carne de porc, carne de vitd, usturoi, pesmet, ou, sare, condimente, ceapd -
greutate totald aprox. 1000g)

Se amestecd carnea tocatd cu oul, ceapa tocata si usturoiul ras. Se adauga sare, se con-
dimenteaza dupa gust si se ingroasa cu pesmet. Se modeleazd amestecul in forma de con
si se asaza pe o bucata de folie de aluminiu, unsa in prealabil cu ulei. Turnati 50 ml de apa
rece in partea de jos a aparatului de bere combinat. Se coace la 200° C timp de aproxi-
mativ 50 de minute.
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CHIPSURI DE CARTOFI CONGELATE

(chipsuri prdjite congelate - pachet de 300 g)
Se toarna cartofii prdjiti din pachet pe o grild si se coc pe gratarul inferior, fara grasime, la
240° C, timp de aproximativ 15 minute.

PRAJITURA DE FRUCTE iN PATISERIE SCURTA

(Prdjiturd: 125g fdind, 1 ou, 509 zahdr, 508 grdsime, 10g praf de copt, fructe.

Sprinkles: 30g unt, 40g faina, 30g zahar pudra)

Se rastoarna aluatul intr-un castron, se acoperd cu fructe (proaspete sau scurse din com-
pot) se presara cu fulgi si se coace la 200° C timp de aproximativ 35 de minute pe o plita
fnalta.

SANDVISURI

(3009 fdind, 1 gdlbenus de ou, 2509 zahdr, 88g grdsime, 4 oud, 22g praf de copt, 175ml apd)
Amestecati amestecul si bateti cu un mixer. Se toarnd intr-o forma unsa. Se coace la
200° C timp de 45 de minute intr-o forma cu diametrul de 250 mm si indltimea de 90 mm,
pe un gratar mic.

OUA PE APA
(oud, sare, apd)
Se sparg oudle, fiecare separat, in cani separate, se adauga sare dupa gust si se toarna
douad linguri de apd, astfel incat galbenusul sa fie sub apa. Se coace la 190° C timp de
9-10 minute pe un gratar mic.

CARTOFI LA CUPTOR

(cartofi spdlati, de dimensiuni uniforme)
Se taie cartofii si se pun bucati de unt sau de grasime de porc in golurile rezultate. Coaceti
fara folie de aluminiu la 250°C timp de aproximativ 30 de minute pe un gratar mic.

FRIPTURI DE VITA PE USTUROI
(1,5 kg de carne de vitd dezosatd, piper mdcinat, 2 cdtei de usturoi tocati mdrunt)
Se amesteca piperul cu usturoiul si se intinde acest amestec pe ambele parti ale fripturi-
lor. Se lasa la temperatura camerei timp de 2 ore. Se pune pe un gratar mic si se coace la
200° C timp de 20 - 40 de minute.
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Temperatura Tipul de alimente Cantitate/ Timp de
procesare
greutate - -
in min.
220°C pui intreg 16809 60
220°C cotlete de porc 373g 10-20
220°C picioare de pui 8 portii 30
250°C peste 10 portii 25
200°C tort de fructe 520g 35
200°C tort de drojdie 6569 45
250°C cartofi 373g 30
170° C dezghetare n functie de
cantitate

DATE TEHNICE

Specificatiile tehnice sunt indicate pe placuta de identificare a produsului.
Capacitate maxima: 17 |

ATENTIE! MPM agd. S.A. isi rezerva dreptul de a face modificari tehnice!

Acest manual a fost tradus automat.
In cazul in care aveti indoieli, vd rugdm sd consultati versiunea in limba englezd a acestuia.

Eliminarea corecta a produsului (deseuri de echipamente electrice si electronice)

sfarsitul duratei sale de viatd. Echipamentele uzate pot avea un efect daunator asupra mediului si sanatatii

umane datorita continutului potential de substante, amestecuri si componente periculoase. Amestecarea

deseurilor electronice cu alte deseuri sau dezasamblarea lor neprofesionala poate duce la eliberarea de

substante daunatoare sanatatii si mediului. Dispozitivul folosit trebuie livrat la punctul de colectare a
deseurilor de echipamente electrice si electronice. Pentru a obtine informatii detaliate despre locul de eliminare
a deseurilor electrice si electronice, utilizatorul trebuie s contacteze punctul municipal de colectare a deseurilor
echipamentelor sau instalatia de prelucrare a deseurilor echipamentelor.

K Marcajul de pe produs indica faptul ca produsul nu trebuie aruncat impreuna cu alte deseuri menajere la
| |
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YKA3AHUA MO TEXHUKE

BE3OINACHOCTW SKCIJTYATALUNN

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

D Cobntopalite 0CODYI0 OCTOPOXHOCTb, KOrAa BOAM3M YCTPOM-
CTBa HAaXOAATCA [leTw.

D He BellaiiTe NPOBOAA 3NEKTPONUTAHMA HA OCTPbIX FPAHAX 1
He AonyCKaiTe, YTOObl OH KacancaA ropsaUmMx NOBEPXHOCTEN,

D Bceraa BblHMMalTe LUTENCENbHYIO BIMIKY C FHe3/a INeKTpu-
YeCKow CeTI, eCSIN He MPUMEHAETe YCTPOWCTBA WK Nepe
TeM, Kak HauaTb ero YncTky.

D 3anpetiaeTca NoNb30BaTLCA NOBPEXEHHbIM YCTPONCTBOM,
a TaKe, eC/IM NOBPEXAEH NPOBOL VW LLUTEMNCebHaA BUSKA.
B 51OM Ciyyae HeobxoanMmMo OTaaTh YCTPOCTBO 419 PEMOH-
Ta B aBTOPV30BaHHbIN MyHKT CEPBUCHOTO OOCTYKMBAHWA.

D /ICnonb30BaHMe TeXHNYECKMX NPUHAANEXKHOCTEN, He pe-
KOMEHZOBaHHbIX MPOV3BOAMTENIEM, MOXKET MPUBECTU K
MOBPEMXAEHNI0 YCTPOWCTBA, K BO3HUKHOBEHMIO MOXapa in
K MNOBPEXAEHNIO Tea.

D Henb3da norpyatb YCTPOMCTBO, NPOBOL, UV LITENCENbHYHO
BWIKY B BOAY WM B APYTUE XNAKOCTU.

D He octaBnaiTe pabotatoLLero yCTponcTea 6e3 Haa3opa BO
BpemA paboTb!

D Bo Bpema paboTbl KOpMyC ABUraTeNs KOHBEKLIMOHHOW f1y-
XOBKM HarpeBaeTca — OyabTe BHUMATENbHbIMI, YTOObI €ro
He KOCHYTbCA - A/1A OTKPbLITUA 1 NMepemeLLIeHnA [yXOBKM
HeObXOAMMO BCerfia NPVYMEHATL PYUKN, MPeaHA3HAYEHHbIe
Ana ston uenwl

D YCTPONCTBO HEOOXOAMMO YCTaHaBAMBATL Ha MOBEPXHOCTY,
YCTOWUMBOW K BbICOKVM Temneparypam. Henb3a ycTaHas-
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NIMBaTh Ha NNAaCTMACCOBbIX, BUHWOBbIX MOBEPXHOCTAX, Ha
MOBEPXHOCTAX 13 NIAKMPOBAHHOIO IePeBa, Ui Ha APYrux
MOBEPXHOCTAX, U3TOTOBMEHHbIX 113 JIErKOBOCTIAMEHAIOLLIMXCA
MaTepVanos,

D CnenyeT cobnoaatb 0Cobyio OCTOPOXKHOCTL BO BPEMS
nepemelLieH1A YCTPOWCTBA, COLlepXalLLliero ropadee Macsio
VAV APYTYIO XKMOKOCTb!

D Henb3A CTaBUTb YCTPOWCTBO MNOBM30CTY APYINX SNeK-
TPUYECKIMX YCTPOWICTB, Fa30BbIX FOPENOK, JNEKTPUYECKIX
MAWTOK, IyXOBOK 1 T.M.

D He ynotpebnaiTe KOHBEKLIIOHHOW AyXOBKY BOMM3N LITOP,
33HaBECOK V1 IPYTVIX IErKOBOCTIAMEHSAIOLLIMXCA MaTepHaoB
1 BeLecTs!

D NomHuTe O TOM, YTO BCEraa Nepes BbIHAMAHVEM LLTenceb-
HOW BUJTKI 113 CETEBOW PO3ETKM, HEOOXOAUMO BbIKIIOUMTD
CHavana ycTpowncTBO.

D lepen BKNAAbIBaHVIEM VAW BbIHUMAHMEM LUTENCENBHON
BJIKV 113 CETEBOW PO3ETKM, HEOOXOAMMO CHauana yCTaHo-
BUTb MOBOPOTHYIO PYUKY TeMNepaTypbl 1 BpeMeH) NpUro-
TOBNEHWA B NMO3NLMIO «O».

D [InA nprcoeamHeHra yCTPOMCTBA K CTOUHMKY SMEKTPOTOKA
He cneayet NpUMeHATb yanmHuTenu!

D He creayeT CTaBITb YCTPOMCTBO BOMM3M MCTOYHMKOB Temna.

D He cneayeT Nonb30BaTbCA KOHBEKLIVIOHHOW AYyXOBKOW Ha
OTKPLITOM BO3yXe.

D He nonb3ynTech yCTPOVCTBOM ANA APYIVIX Lienew, Yem ans
KOTOPbIX OHO ObINO NPeAHa3HAYEHO.

D [pu NepBOM NpYMEHEHM YCTPOMCTBA HEOOXOAVIMO BKITHO-
YATb €ro 1 BbIXAATb HECKOMBbKO MUHYT.

D YCTPOICTBO NpeaHa3HaueHo TOMbKO A1A AOMALLHEro npu-
MEeHEeHNA.
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D KumcTke KOHBEKLIMOHHOW [yXOBKM He ClefyeT NpucTynaTh
HenocpeaCTBEHHO NOC/E UCMOMb30BaHNA — HEOOXOAVMO
NOAOX/aTb, MOKa OCTbIHET,

D YCTpONCTBO AOMKHO ObITb MOAKMIOUEHO K CETEBO PO3ETKE
C NPUMEHeHVeM 3a3eMAAIOLLETO LTekepal

D JInua ¢ orpaHnyeHHbIMI QUBNUECKAMMIA NN UHTENNEKTY-
aNbHBIMM BO3MOXKHOCTAMY, @ TaKXe S1LA C He0CTaTOYHbIM
OMbITOM W 3HAHUAMY MOTYT NONb30BATHCA 3TUM MPUOOPOM
TONbKO NOA NPUCMOTPOM UNv MOCAE NONYYeHA UHCTPYKLINW
No 6e30MacHOMY VCNOMb30BaHMIO Mprbopa K NpK YCIOBIK
NOHMMaHWA NOTEHLWANbHbBIX ONACHOCTEN,

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

D [laHHbIN NprbopHe NpeaHa3HavueH Ana AeTel. XpaHuTe
NPrOOP ¥ LLUHYP (a Takke akceccyapsl k nprbopy) B Heo-
CTYNHOM ANA IeTel MecTe.

D ObopyaoBaHvie He NpegHa3HaYeHo AnA paboTbl C NpUMeHe-
HMEM BHELLHMX BPEMEHHBIX BbIKIOUATENEN U OTAENBHO
CUCTEMbI YIPABNEHNS.

D Heobxoammo cneauTb 3a ATbMI, YTODbI OHK HE UMPANICH
C 3TVM NPEAMETOM/ YCTPONCTBOM.

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

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

D TemnepaTypa AOCTYNHbIX NOBEPXHOCTEN MOXKET
ObITb 60nee BbICOKON, KOoraa 060pyaoBaHue BKIIO-
YyeHo.

D &Bummaume! lopAayan noBepxHOCTH!
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AHWNE YCTPOUCTBA

KOHBEKLMOHHbIE [YyXOBKM — 3TO AYXOBKM, KOTOPblE MCMO/Ib3YIOT AENCTBUE ropsavero
BO3/yXa A5 NPUroToBAeHWs 604, U KOTOpble MpuHaaaexaT K Hanbosee MHTepec-
HbIM HOBOCTSM Ha PbIHKE TOBAPOB [AOMALLUHErO X03AMCTBA. DTO YCTPOMCTBO paboTaeT
No NPUHLMMY BbIHYKAEHHOW LMPKYAALMM ropsYero Bo3ayxa.

B oT/Mume oT K1accnmyeckmx AyxX0oBOK, B KOTOPbIX TEMJ10 NepefaeTcs Yepes CTEHKN, AHO
WMV KPbILWKY COCyAa, 3TO YCTPOMCTBO 060rpeBaeT KyllaHbe HenocpeaCcTBEHHO rops-
YUM BO3AYXOM, YTO 3HAYMUTENbHO YObICTPAET NPUroToBAeHKE efbl. Bo3ayx, HarpeTbin
oborpeBaTe/lbHbIM 3/1EMEHTOM, HaBEBaeTCs BOKPYr 6/1t04a, onekas ero paBHOMepHO CO
BCEX CTOPOH. bnaronaps sTomy, 611000 He CaeayeT HW BpalllaTh, HXM pa3MellnBaTh B
npougecce neveHus. fanoreHHas rpesika 4oNoIHUTENbHO YCKOPSAET MPoLLecc nevYeHns m
BapKW, a TakyKe NO3BOIAET COXPaHNUTb HO/IbLIOE KOAMYECTBO NMUTAaTE/IbHbIX KOMMOHEH-
TOB B O1t04aX.

VIHTEHCMBHas nepenaya TeMn/I0BOM 3HEPTMN MO3BOISET IKOHOMUTb SHEPTUIO M MOHU-
»KaTb TemMnepaTypy nederHus Ha 10-20%. 2To 03HaYaeT, 4YTo NpUroToseHne 61w/ cTa-
HOBMTCS 3KOHOMMUYECKMM, a UX Ka4eCTBO - BbICLLEE.

1. cTekAsHHbIN cocy, (M1CKa); 6. TMOBOPOTHAas py4Ka yCTaHOBKM
2. KpbILWKa; TemnepaTypsbl (4o 250°C);
3. 3eneHagnamnodka,curHaamsmpytoas 7. pyuka;
0 TemnepaType; 8. nopacTaBska;
4. opaH)KeBas KOHTPO/ibHAd aMnoudka, 9. HOMXKKK;

CUIHANM3MPYHOLLLAS Yachl; 10. obono4Ka rpesnku.
5. MOBOPOTHas pyyka YCTaHOBKM 4acoB
(0T 5 0o 60 MUHYT);

DODEKTHbIN CTEKAAHHbIN COCYA Ae/1aeT BO3IMOXKHbIM ya006HOEe HabtoAeHMe 3a NpoLiec-
COM MeYEHMs, a TaK>Ke SIerkoe yAep1MBaHue B YUCTOTE.

NMOArOTOBKA YCTPONCTBA K YNOTPEEJIEHMIO

1. lMepen nepBbiM ynoTpebaeHneM yCTPOMCTBa HEOOXOAMMO NPOTEPETH €0 BAAXKHOW, a 3aTEM -
CYXOW TPANOYKOMN.

2. B ocHalleH1e KOHBEKLIMOHHOM AyXOBKM BXOAAT CAeytoLme akceccyapbl, 3Ha4MTeNbHo obaer-
JatoLLye NPUroToBAeHNe BAIOA; HM3Kas PELLETKA, BbICOKas peLleTKa, KO/bLo, YBeMUMBatoLLee
€MKOCTb COCY/1a, LaMMypbl, PELLETO, PyyKa, NOACTaBKA A1 KPbILIKM KOHBEKLVOHHOW [y XOBKU.

3. Tlocne CHATMA KpbIWKKM HEOOXOAMMO YCTaHOBUTL B COCYAE PELLETKY, Ha KOTOpYt OyAeT yo-
YKEeHO KyluaHbe. [11s 60AbWMHCTBa 61104, 0COOEHHO OOMbLUMX, TaKMX Kak, Hanpumep, Liebli
LbINJIEHOK, WM NMPUTOTOB/IEHHDIX B BbICLLIEN MOCY/E, 3aneKkaHKa Uav nupor B Gopme, peKOMEH-
[lyeTCs MCNob30BaHNe HU3KOM Nocy/pl. Bbicokas pelleTka npuMeHseTcs Ans 610, KoTopble
FOTOBATCS B HW3KOW NOCYAE, C NMOHBIM AHOM, Hanpumep, GOpMoYKa A5 BbINEYKM NMPOroB, a
TaKXKe A5 XKapKU LLALLIIbIKOB U T.N.

4. Mexay NpoayKTOM U PELLIETKOM BEHTUISTOPA CAEAYET COXPAHUTb MUHUMYM 2 CM NPOMEXYT-
Ka.

BHMMAHMWE! Tabanua BpeMeHU M TeMnepaTypbl NeYyeHus, NpeacTaB/eHHas B AAHHOW MH-
CTPYKL MU, COLEPXKUT OPUEHTUPOBOYHbIE 3HAYEHMSA - B 3aBUCUMOCTU OT MacChbl
KOMMOHEHTOB, MX CBEXXECTU U CTENEHN 3aMOPaXKMBaHUSA, OHU MOTYT OT/INYATLCA
0f, NpefCTaB/IeHHbIX B Tabsmue.
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YMNOTPEBJIEHVE KOHBEKLIMOHHOW Y XOBKM

1. TonoxuTe 611040 Ha peLleTKy. Baao yKAaasBaeTcsa HeMocpeaACTBEHHO Ha PELEeTKY (Lbinie-
HOK, Pbl6a, TOCTbI M T.M.) UM Ha AFOMUHWEBOK GOJIbIe, KOTOPas HamalleHa NOCTHbIM Mac/I0M.
Mepen yknagxon 611043 HeNocpeACTBEHHO Ha PeLUeTKY, caedyeT CMa3aTb e€ MOCTHbIM Mac-
oM.
HanoxuTe KpbllKy KOHBEKLMOHHOM AYXOBKM 1 y6eaMTech B TOM, YTO OHa MJ0THO NPUCIOCo-
6neHa.
BnoxkuTe WTencenbHyro BUIKY B CETEBYHO PO3ETKY.
BTucHUTE pyuKy JyXOBKM, KOTOpast HAXOAMTCS Ha KPbILKe. 3aTeM NOBEPHUTE MOBOPOTHYIO PyY-
KY 4acoB BMPaBo - 3aropuTCs OpaHy»KeBas laMmnoyka CUrHam3aumm.
YcTaHoBKTE Tpebyemyto TemnepaTypy Npu NOCPeACTBE NOBOPOTHOM PyYKM - 3aropuTcs 3ene-
Has JlaMroYKa curHaamnsaumn. Koroa ycTponcTBO AOCTUMHET YCTAHOBIEHHON TemnepaTypsbl -
yKa3aTe b TeMnepaTypbl NOracHeT.
. [lo ncTeyeHnn yCTaHOBNEHHOTO paHee BpeMeHn NeYeHns, JyXoBKa aBTOMaTMYeCKM 3aBepLUMT
paboTy.
Mocne NOAHATMA PYYKM NPUTOK 3NEKTPOSHEPT MM OYAET NPUOCTAHOB/IEH, @ BbIKAOYaTENb 6Ee30-
MacHOCTM aBTOMAaTMYECKM BO3BPATMTCA B NPeblAyLLYO MO3NLMIO.

YMCTKA N TEXHUYECKUIN YXOL,

1. Tepen Ha4a 0M YACTKM CAeAyeT BbIHYTb LUTENCENbHYH BU/IKY U3 CETEBOM PO3ETKM 1 OCTABUTb
KOHBEKLMOHHYIO [yXOBKY A8 OCTbIBaHMS — A5 YACTKM He cnedyeT npucTynaTb Henocpes-
CTBEHHO NOC/1Ee MPUMEHEHMS.

2. KpbILKY AYXOBKM MOXHO NPOTEPETH TPAMOYKOM, CMOYEHHOM B BOAE C A06ABNEHUEM YKMAKOCTH
[L151 MbITbS MOCY/AbI.

3. MuCKy AyXOBKM MOXKHO MbITb N0 MPOTOYHOW BOAOM, HO HEOOXOAMMO, OHAKO, CNeANTb, YTOObI
He BK/1a/1bIBaTb FOPSYMIA COCY., B XO/IOAHYIO BOAY.

4. Koraa 060/104Ka rpesiki CTaHeT O4YeHb 3aMaC/IeHHOM, TO HEOBXOAMMO BbIHYTb €€, OTKPY4MBas
BUHTVKM, YMbITb B BOAE C JOMNOSIHEHNEM AETEPreHTOB, CTapaTe/lbHO MPOMO/I0CKaTh, a 3aTeM
BbICYLIMTb.

5. PeleTKy MOYHO MbITb B BOJE C A06ABAEHMEM KUAKOCTU A1 MbITbs NMOCYAbI.

MNPEOOCTEPEXXEHUE

- Henb3a BKAaAbIBATL KPbILLKY B BOAY, HWA MbliTb €€ Mo/, NPOTOYHOM BOAON.

- KpbilKa SBASETCS HENPUIOAHOM A1 MbITbS B MOCYA0MOEYHOM MaLLIMHE.

- TPOHUKHOBEHME KaKOM-MB0 XKUAKOCTY BHY TPb KPbILLKM MOXET CTaTb NPUUMHON 3HAYUTEb-
HOrO NMOBPEXAEHUS 3NEMEHTOB YCTPONCTBA.

- 119 4nCTKM He cnenyeT ynoTpebasTs CKPeOKOB, a TaKxKe APYrux OCTPbIX NPeaMeTOB UM
€/IKMX XMMUKATOB.
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®YHKLINA ABTOMATUYECKOW MOMKIA

1. HeobxoaMMo HannTb B MUCKY BOAY Ha BbICOTY OKO0 4 CM 1 N06aBUTL XXMAKOCTb A1 MbITbS
nocyabl.

2. HanokuTb KpbILLKY.

3. Perynstop ycTaHOBKM TemMnepaTypbl (6) HEO6X0AMMO NOBEPHYTb Ha No3uumio ,Thaw Wash”. Mo-
BOPOTHYIO PYYKY YCTaHOBKM 4Yacos (5) ycTaHoBMTb Ha 10 MuHYT. Bo Bpems npeasapuTesibHoiM
MOWIKI MOMHO BHYTPb MUCKM MOMECTUTb METa/IIMYECKY0 peLleTKy. Linpkynaums ropsyero Bo3-
[lyXa CO3[acT BUXPEBOE MOIOLLIEE TeYeHNE.

4. B MOMEHT, KorJa NoBOpOTHAs PyYKa YCTAHOBKM 4acoB okaxkeTcs B nosuvumn ,OFF”, Heobxoanmo
BbIHYTb WITEMNCE/bHYIO BW/IKY U3 CETEBOI PO3ETKM U OTKIOHUTL KPbILLKY. [locae 3Toro npono-
NOCKaTb MUCKY W PELLIETKY B TENN0M BoAe. B cyyae He06X0AMMOCTY, MOBTOPUTL ONEPaLMIO.

KYJIMHAPHbBIE PELLEMNTbI

LbINJEHOK, NEYEHBI HA PELLETKE

(uenbili UbINAEHOK, CO/b, NPUNPABLI, NOCMHOE MAC/10)

Pa3MOpPOXKEHHOTO LbIMIEHKA HEOOXOAMMO YMbITb, BbICYLUUTb, MOCOMUTb, HATEPETH NPU-
npaBaMu 1 C/Ierka CMasaTb MOCTHLIM MAC/IOM. 3aTeM NOMOKUTL Ha peLlleTKy. [leds npu
TemnepaType 1 B TeYeHMe BPEMEHM, KOTOPbLIE COOTBETCTBYIOT NPUBEAEHHbLIM B Tabiu-
Le.

KAP, MEYEHBIN HA PELLIETKE

(kapn, coab, MMUH, NOCMHOoe MAcso)

O4MLLEHHOrO Kapna nomMasaTh MOCTHLIM Mac/I0OM, MOChINAaTh TMUHOM M OCTaBUTb Ha He-
CKOIbKO MUHYT. 3aTeM MOMOXKUTb Ha peleTKy. edys npu TeMnepaTtype u B TedeHune
BPEMEHMW, KOTOPbIE COOTBETCTBYIOT NPUBEAEHHbLIM B TabAMLE.

PbIBA, MOJIHOCTbIO NEYEHASA B AJIOMUHWUEBOW ®OJbIE

(pbl6a, conb, NUMOH, YK, cenbdepeli, MOPKOBb, NeMpPyWwiKd, 600d, NOCMHOE MAc/10 Uau Map-
2apuH)

OumnLLEHHYO PbIOY MONOXKUTb HA AOCTATOYHO OOIbLLION KYCOYEK a/TlOMUHUEBOM GOb-
M, MOCOMUTb. BHYTPb pbiObl BAOXKUWTb YK, MOPE3aHHbIN Ha NaCTbl, HECKO/IbKO M1acTOB
cenbaepes, CTEPTYHO MOPKOBb M MNETPYLUKY. BAWUTb HECKOIBKO YalHbIX J10XKeYeK BOAbI,
a 3aTeM BJIOXKMTb KyCcovek Macsa Uav MaprapuHa. LlenocTs NnoanTe COKOM 13 AMMOHa.
3amMoTaTb akKypaTHO Gosibron. Ha AHO KOHBEKLMOHHOM AYXOBKW HAaMTb OKOJ10 2 CTa-
KaHoB BoAbl. [1eyb npu TemnepaType 220°C B TedeHne oko0 20 MUHYT.

PbIBHOE ®UJIE HA PELLIETKE

(¢pune, conb, nocmHoe maco)
3aMopoXkeHHoe Guae NoCoNNTb, MOMasaTh MOCTHBIM Mac/10M. [10A0XKUTb Ha PeLLeTKY.
Meyb Npn TeMnepaType 250°C B Te4eHne OKOA0 25 MUHYT.

CBUHbIE KOTNIETbI C LUAMMUHLOHAMMU B AJIKOMUHUEBOW ®OJIbIE

(3 wm. Komsaem, nocmHoe Macs10, WAMNUHbOHbI)
KoTNneTbl pasfennTb, MOCOMTL UM MONOMKUTL Ha OTAE/bHBIX KYCOUKaX a/FOMUHMEBON
bonbrn. Ha Kaxkayto KOTNETY MNOMOMKUTh KYCOYEK Mac/1a 1 MOPE3aHHbIE CyXme LLaMAMHBO-
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Hbl. ObMOoTaThb NI0THO GOBIOM M MNONOXKNTL Ha pelleTKy. [eyub npu TemnepaType 220°C
B Te4yeHMe 0KOJ10 25 MUHYT.

PYBJIEHBIE KOTJIEThI

(Moslomoe msco, Aliyo, cosb, Nnpunpaswl, mepmas byska - 0bwas Macca okoso 300 2)
MonoToe Mdco cneayeT pa3MelllaTb C APYTrMMM KOMIOHEHTaMK, Crylilas Maccy TepTon
bynkon. ChopmmpoBaTb KOTAETHI M Nedb Npn TemnepaType 220°C B TeyeHMe OKOI0
20 MUHYT.

PUMCKOE XXAPKOE

(Moslomoe Msco - ceuHoe, 2085Cbe, YeCHOK, mepmas bysKa, Aliyo, cosb, hpunpasbl, AYK -
obujas macca okoso 1000 2)

MonoToe Msaco cnenyeT pasMellaTh C SMUOM, C NOpPe3aHHbIM JIYKOM U NOTEPTbIM Yec-
HOKOM. [1oconTb, NPUNPaBMTb MO BKYCY N CryCTUTb TepTon 6ynkon. CAoXKMTb Maccy
B GOpMe LMLKW M MOSIOXKMTb Ha KYCOK a/ltOMUHKMEBOM GObIM, KOTopas bblna npeasa-
pPUTEIbHO MOMa3aHa MOCTHbLIM Mac/IoM. BAWTb Ha AHO KOHBEKLMOHHOW AyXoBKM 50 M
Xono4How BoAbl. [Nedb npu TemnepaType 200°C B TeueHMe oko10 50 MUHYT.

3AMOPOXXEHHbI KAPTO®EJIb ®PU
(3amopoxceHHbIl nodxcapeHHbIl kKapmodpeb ¢pu - ynakoska 300 2)

KapTodenb ¢pu BbiCbiNaTb 13 YNaKOBKM Ha CETKY 1 NeYyb Ha HUYKHEN pelueTKe 6e3 »upa
npu TemnepaType 240°C B TedeHne OKON0 15 MUHYT

Nn1o40BbIN KAJIAY U3 XPYTIKOIO TECTA
(Tecmo: 125 2 myku, 1 atiuo, 50 2 caxapa, 50 2 ucupa, 10 2 nopowika 045 nedeHusl, hpyKmMbl.
O6cvinka: 30 2 macna, 40 2 myku, 30 2 caxapHoli nyopbi)
BbIMecHTb TeCTO B MUCKE, 06/105KNTb GPYKTaMM (CBEXKMMU UM OTUEXKEHHBIMI 13 KOMTO-

Ta) NoCbINaTh 0OCHLINKOW 1 nedb Npu TemnepaType 200°C B TeueHme oKo10 35 MUHYT Ha
BbICOKOM pelleTKe.

MECOYHbIN KYINY
(300 2 myku, 1 wmenmok, 250 2 caxapa, 88 2 ucupa, 4 aliua, 22 2 nopowka 018 neyeHus,
175 ms 800bl)
Maccy pasmeluaTb M B360ATaTb MUKCEPOM. BanTb B GOpMYy, MPOMA3aHHYIO >KMPOM.
Meyb Nnpu TemnepaType 200°C B TedeHne 45 MUHYT B XKECTAHOM GOPMe C ANaMeTPOM
250 MM 1 BbicoTOM 90 MM Ha HU3KOW pelleTKe.

ANLIA HA BOLE
(atiua, cosnb, 800a)
Anua paszbuTb, Kaxkaoe OTAe/IbHO, B OTAE/IbHbIX Yallkax, J00aBUTb COM MO BKYCY U
3aUTb ABYMS JTOXKKAMM BOAbI, TaKMM 06pa3oM, YTOObI XKeNTOK HaxoAMACa nNof, BOAOW.
Meyb Nnpu TemnepaType 190°C B TeveHne 9-10 MUHYT Ha HU3KOW peLleTKe.

MEYEHLIN KAPTO®EJ1b

(8bIMbIMbIL, 00UHAKO80L 8eUYUHbI Kapmodgesb 8 MyHOUpe)

HanpesaTb KapTodenb 1 B BO3HUKLLME LEAN BAOXKNTbL KYCKM Macia UM CBMHOMO casa.
Meyb 6e3 donbrm nNpun TemnepaType 250 °C B TeueHne okon0 30 MUHYT Ha HU3KOM pe-
LIeTKe.
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rOBAXXbE XXAPKOE C YECHOKOM

(1,5 k2 20880uHbI 6€3 Kocmu, Mosiomblli nepeuy, 2 3ybKa pacmepmozo YeCHOKA).

Pa3sMeluaTb Nepel, ¢ YeCHOKOM M TaknM 06pa3oM NPUroTOBIEHHON CMeChbo CMa3aTh C
06eunx cTopoH »apkoe. OCTaBUTb Ha 2 Yaca Npu KOMHaTHOM TeMnepaType. [1010XKUTb

Ha HU3KYI0 pelleTKy 1 neys npu TemnepaTtype 200°C B TeveHme 20 - 40 MUHYT.

OPUEHTUPOBOYHbLIE 3HAYEHUA TEMIEPATYPbI M BPEMEHU TEMJ1I0BOW
OBPABOTKW AJ11 HEKOTOPbLIX BJ1KO[,

Bpewms
Temnepatypa rIpO.CIOBOﬂbCTBVIﬂ KonuyectBo/Bec 06paboTku
B MUHYTax
220°C Lenbli UbINNEHOK 1680 r 60
220°C CBUHbIE KOTMEThI 373r 10-20
220°C OKOPOK 8 nopuun 30
250°C pbiba 10 nopuun 25
200°C TECTO C nnogamu 520r 35
200°C OPOXXKEBOWN Kyrnmy 656 45
250°C KapTodenb 373r 30
170°C pasmMopaxunBaHune sasnewt ot
KonunuyecTea

TEXHUYECKUE OAHHbIE

C¢

BHUMAHMUE! ®upma «<MPM agd S.A.» coxpaHsieT 3a co60oii NpaBo Ha BBefieHne
TEXHUYECKNX U3MEHEHUI.

TexHU4YeCKME XapaKTEPUCTUKM YKa3aHbl Ha 3aBOACKOM LUUTKE U3aenus.
MakcumanbHas eMKocTb: 17 nUTpoOB.

[MpaBuabHas yTUAN3aLMA NPOLAYKTA (M3HOLWEHHOE 3/IEKTPUYECKOE M 3/1EKTPOHHOE 060pya0BaHUE)

MapK1poBKa Ha MPOAYKTE YKa3blBaeT Ha TO, YTO MPOAYKT He CiedyeT BbibpacbiBaTb BMECTE C ApY-
MU GbITOBBIMM OTXOaMM MO OKOHYaHUM CPOKa CAY»K6bl. VI3HOWEHHOE 060pYyA0BaHME MOXKET OKa-
3bIBaTb BPEAHOE BO3AENCTBME Ha OKPY>KAIOLLIYHO CPE/ly 1 3[0POBbE YE0BEKA M3-3a NOTEHLMAIbHOMO
COAIEPYKaHMA OMNACHbIX BELLIECTB, CMECE U KOMMOHEHTOB. CMeLUMBaHNE OTXOA0B B BUAE U3HOLIEHHOMO
371EKTPOHHOIO M 3/1EKTPUHECKOro 060PyA0BaHNS C APYTMMU OTXOAaMU AN MX HENPOdheCcCHoHaibHas
pa3bopka MOXET NPUBECTU K BbIGPOCY BELLECTB, BPeAHbIX 15 3[,0P0BbS 1 OKPY>KAIOLLEN Cpefibl. VI3HoWeHHoe
YCTPOMCTBO HEOBXOAMMO CAATb Ha MyHKT c60pa OTPaboTaHHOrO 3/1EKTPUYECKOrO 1 31EKTPOHHOrO 060pya0-
BaHWs. YT06bI NOAYUNTL NOAPOGHYIO MHGOPMALMIO O MECTE CAa4n NEKTPUYECKMX M IIEKTPOHHBIX OTXO0B,
M0J/1b30BaTE b [O/KEH 06PATUTHLCS B MECTHBIN NYHKT c6opa 060pya0BaHUs A yTUAM3aUMU WK Ha 3aBOJ, MO
nepepaboTKe U3HOLEHHOrO 060pYyA0BaHNA.

=i
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POKYNY TYKAJUCE SA BEZPECNOSTI
POUZIVANIA

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

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

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

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

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

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

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

D Nenechdvajte zapnuty pristroj bez dozoru!

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

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

D Venujte zvlastnu pozornost, ked premiestriujete pristroj
obsahujuci horuci olej alebo inu tekutinu!

D Neumiestriujte pristroj v blizkosti inych elektrickych zariaden!,
horakov, sporakov, rur, atd.
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D Nepouzivajte teplovzdudny hrmiec v blizkosti zavesov, zaclon
a horlavych materidlov a substanci!

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

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

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

D Neumiestriujte pristroj v blizkosti tepelnych zdrojov.

D Nepouzivajte teplovzdusny hrniec na volnych priestranstvach.

D Pristroj pouzivajte vylucne v stlade s jeho urcenim.

D Pri prvom pouziti zapnite pristroj a pockajte niekolko minit.

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 mentalne schop-
nosti, alebo ktoré nemaju dostatok skisenosti a znalosti, pokial
nie su pod dozorom alebo im nebolo vysvetlené pouzivanie
tohto zariadenia osobou zodpovednou za ich bezpelnost,

D Dohliadnite na deti, aby sa s pristrojom nehrali.

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

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

) &POZOR! Hortici povrch!
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POPIS PRISTROJA

Teplovzdusné hrnce - rury, ktoré vyuzivaju pésobenie horticeho vzduchu na pripravu
jedal, patria k najzaujimavejsim novinkdm na trhu. Pristroj funguje na zaklade vynutenej
cirkulacii horticeho vzduchu. Na rozdiel od klasickych rur, v ktorych sa teplo prenasa cez
steny alebo vrchnak 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 vsetkych stran. Vdaka tomu
pocas pecenia nie je potrebné potraviny otacat ani miesat. Halogénova $pirdla dodatocne
urychluje proces pecenia i varenia a umoznuje uchovanie vacsieho mnozstva vyzivnych
latok v potravinach. Intenzivny prenos tepelnej energie prindsa Usporu energie a umozniu-
je zniZit teplotu pecenia o 10 - 20 %. Znamena to, Ze priprava jedél sa stava ekonomickej-
Sia a ich kvalita vyssia.

Atraktivna sklenena nadoba umoznuje pohodiné sledovanie celého procesu pecenia a za-
rucuje lahké cistenie.

1. sklenend nddoba (misa) 6. gombik pre nastavenie teploty (do
2. kryt 250 °C)
3. zelend lampicka signalizujuca teplotu 7. drziak
4. oranzova kontrolna lampicka 8. podstavec
signalizujuca hodiny 9. nozicky
5. gombik pre nastavenie hodin (5 az 60  10. kryt ohrievacieho telesa

min.)

PRIPRAVA PRISTROJA NA POUZITIE

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

2. Pristroj je vybaveny prislusenstvom, ktoré do znacnej miery ulah¢uje pripravu jedal: nizky rost,
vysoky rost, obruc¢ zvacsujuca objem nadoby, ihly, sito, drziak, podloZka na kryt, vrchnak teplo-
vzdusného hrnca.

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

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

POZOR! Tabulka casu a teploty pecenia uvedena v tomto navode obsahuje orientacné hodnoty.

Skutoc¢né hodnoty sa mozu lisit od uvedenych v zavislosti od vahy potravin, ich cer-
stvosti a stupiia zmrazenia.
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POUZITIE TEPLOVZDUSNEHO HRNCA

1

. UloZte potraviny na rost. Jedlo (kura, ryba, toasty, atd.) sa umiestiiuje priamo na roste natretom
olejom alebo na vymastenej alobalove;j folii.

. Nasadte vrchndk a uistite sa, Ci je spravne umiestneny.

. Zapojte zastrcku do sietovej zasuvky.

. Zatlacte drziak rdry umiestneny na vrchnaku a otocte gombik hodin doprava - zasvieti sa oranzova
signalizacna lampicka.

. Gombikom teploty nastavte Ziadanu teplotu - zasvieti sa zelend signalizacna 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 automaticky
vrati do pdvodnej polohy.

wl NN

~ o~

CISTENIE A UDRZBA

—

Pred zacatim Cistenia vypnite zastréku zo sietove] zdsuvky a nechajte hrniec vychladnut - nepristu-
pujte k Cisteniu priamo po pouZziti pristroja.

Kryt riry mozete utriet handrickou navihé¢enou vo vode s pridanim prostriedku na umyvanie riadu.
Misa rury sa méze umyvat pod teclicou vodou, neponérajte vsak horticu nadobu v studenej vode.
Ked bude kryt ohrievacieho telesa prilis mastny, odkrutte skrutky, vyberte kryt, umyte ho vo vode
s pridanim umyvacieho prostriedku, dékladne oplachnite a osuste.

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

L

o

UPOZORNENIE

- Neponérajte kryt vo vode a neumyvajte ho pod tecticou vodou.

- Kryt nie je vhodny na umyvanie v umyvacke riadu.

- Preniknutie akejkolvek tekutiny dovnutra krytu moéze zapricinit trvalé poskodenie
pristroja.

- Na ¢istenie nepouZzivajte drétenky ani iné ostré predmety alebo Zeravé chemikalie.

FUNKCIA SAMOCINNEHO CISTENIA

1. Misu naplnte 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 mézete vo vnutri misy umiestnit kovovy rost.
Obeh horuceho vzduchu vytvori viriaci prud Cistenia.

4. Vo chvili, ked sa gombik nastavenia hodin ocitne v polohe ,OFF’, vyberte zastrcku zo sietového
hniezda a odklopte kryt. Misu a rost oplachnite v teplej vode. V pripade potreby ¢innost opakuijte.

KUCHARSKE PREDPISY

KURA PECENE NA ROSTE

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

RYBA V CELKU PECENA V ALOBALE

(ryba, sol, citrén, cibula, zeler, mrkva, petrzZlen, voda, maslo alebo rastlinny tuk)

Ocistent rybu ulozte na vacsom kuse alobalovej félie a osolte. Dovnutra ryby vlozte ci-
bulu nakrajand na platky, niekolko platkov zeleru, nastrihant mrkvu a petrzlen. Pridajte
niekolko ¢ajovych lyZiciek vody a kisok masla alebo rastlinného tuku.

Rybu pokvapkajte citrénovou stavou a dékladne obalte alobalom. Na dno teplovzdusného
hrnca vlejte cca 2 pohare vody. Nechajte piect pri teplote 220 °C okolo 20 minut.

RYBACIE FILE NA ROSTE

(file, 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 kudsku alobalu. Na kazdy rezen polozte
kusok masla a nakrajané surové Sampinény. Dokladne obalte alobalom a uloZte na rost.
Nechajte piect pri teplote 220 °C zhruba 25 minut.

FASIRKY

(mleté mdso, vajicko, sol, koreniny, strihanka - celkovd hmotnost cca 300 g)
Mleté maso vymiesajte s ostatnymi ingredienciami, zahustite strihankou. Formuijte fasir-
ky, nechajte piect pri teplote 220 °C okolo 20 minut.

RIMSKA PECIENKA

(mleté bravcové alebo hovddzie mdso, cesnak, strihanka, vajicko, sol, koreniny, cibula - cel-
kovd hmotnost cca 1000 g)

Do mletého mésa pridajte vajicko, nakrajanu cibulu s cesnakom a vymiesajte. Nasledne
osolte, pridajte koreniny podla chuti a zahustite strihankou. Masu sformujte do podoby
Sisky a ulozte na kusok alobalu natretého olejom. Na dno teplovzdusného hrnca vlejte
50 ml studenej vody. Nechajte piect pri teplote 200 °C zhruba 50 minut.

MRAZENE HRANOLCEKY

(mrazené predsmaZené hranolceky - balenie 300g3)
Hranolceky vysypte z obalu na sietku a nechajte piect na spodnom roste bez tuku pri
teplote 240 °C priblizne 15 minut

KOLAC S OVOCiM Z KREHKEHO CESTA

(Cesto: 1258 muky, 1 vajicko, 508 cukru, 509 tuku, 10g prdsku na pecenie, ovocie.

Posypka: 30g masla, 40g muky, 308 prdskového cukru)

Vypracujte cesto v miske, pridajte ovocie (Cerstvé alebo zbavené stavy z kompodtu), posyp-
te posypkou, nechajte piect pri teplote 200 °C po dobu asi 35 minut na vysokom roste.
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PIESKOVA BABOVKA

(300g muky, 1 Zftok, 250g cukru, 88g(???) tuku, 4 vajicka, 22g (???) prdsku na peéenie, 175ml
vody)

Hmotu vymiesajte a vyslahajte mixérom. Vlejte do formy vymastenej tukom. Nechajte
piect pri teplote 200 °C okolo 45 minut v plechovej forme s priemerom 250 mm a vyskou
90 mm na nizkom roste.

VAJICKAZ VODY

(vajicka, sol, voda)

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

PECENE ZEMIAKY
(umyté zemiaky rovnakej velkosti v Supke)

Zemiaky narezte a do vzniknutych strbin viozte kisky masla alebo slaniny. Nechajte piect
bez alobalu pri teplote 250 °C asi 30 minut na nizkom roste.

HOVADZIE STEJKY NA CESNAKU
(1,5 kg hovddzieho mdsa bez kosti, mleté Cierne korenie, 2 struciky nastriihaného cesnaku)
Cierne korenie vymieSajte s cesnakom a takto pripravenou zmesou natrite stejky z oboch
stran. Nechajte odlezat na 2 hodiny pri izbovej teplote. UloZte na nizkom roste a nechajte
piect pri teplote 200 °C asi 20 az 40 minut.

ORIENTACNA TEPLOTA A CAS TEPELNEHO SPRACOVANIA VYBRANYCH JEDAL

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

Technické parametre st uvedené na vyrobnom stitku vyrobku.
Maximalny objem: 17 |

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

Spravne odstrafiovanie vyrobku (opotrebované elektrické a elektronické zariadenia)

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

netriedeny odpad. Opotrebované zariadenie méze mat negativny vplyv na Zivotné prostredie a ludské

zdravie vzhladom na potencidlny obsah nebezpecnych latok, zmesi a komponentov. Miesanie odpadov

7 elektrickych a elektronickych zariadeni s inymi odpadmi, ako aj neprofesionélne vykonana demontaz,
N \07e viest k Uniku nebezpecnych latok skodlivych pre ludské zdravie a Zivotné prostredie. Opotrebované
zariadenie odovzdajte do prislusného zberného miesta, ktoré sa zaoberd zberom opotrebovanych elektrickych a
elektronickych zariadeni. BlizSie informacie o mieste a spésobe bezpecného odstrafiovania elektrickych a elektro-
nickych odpadov vam poskytne miestna samosprava, maloobchodné predajné miesta, zberné miesta alebo prislusna
pobocka Uradu pre ochranu zivotného prostredia.
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BKA3IBKU LLOAO TEXHIKW/ BE3MNEKU
EKCMYATALLT

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

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

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

D 3aBXan BUAMaNTe LUTENCENbHY BUKY 3 THI3Aa enek-
TPUYHOI MepeXi, AKLLO He 3aCTOCOBYETE MPUCTPOI0 abo
nepen TMM, AK PO3M0YaTit MOro YMLLIEHHS.

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

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

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

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

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

D [NpucTpilt HeOOXiAHO BCTAHOBMIOBATY Ha MOBEPXHI, CTINKIl
[0 BMCOKMX TeMnepaTyp. He MoXHa BCTaHOB/MOBATY Ha

118



M1aCTMACOBWX, BIHINTOBUX NMOBEPXHAX, Ha MOBEPXHAX 3 fla-
KOBaHOIo 1epeBa, ab0 Ha iHLWMX MOBEPXHAX, BUTOTOBNEHNIX
3 NIerko3aMm1CTIX MaTepianis.

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

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

D He BXXMBaliTe KOHBEKLNHOI AyXOBKM NOGAM3Y LWITOP, 3aHa-
BICOK Ta IHLIWX NErko3anmMncTX Matepiasia i peyoBmH!

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

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

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

D He cnig craBuTv NprcTpilt Nobnmsy axxepen Tenna.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

D TemnepaTypa AOCTYNHUX NOBEPXOHb MOXe 6yTn
BMLLOIO KONIN TE€XHIKa BK/IIOYEHa.

D &ysara! Fapaya noBepxHsA!
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OMUC NPUCTPOIO

KOHBEKLiIMHI AYXOBKM — U AYXOBKW, AKi BMKOPUCTOBYHOTb A0 rapg4yoro noeiTps A4
NpUroTyBaHHA OAOA Ta 9Ki HanexkaTb A0 HaWUiKaBILLMX HOBWMH Ha PWHKY TOoBapiB
[OoMallHboro rocnodapcTBa. Llert nmpucTpit npautoe 3a MPUHUMNAOM  BUMMYLLEHOT
LUMPKYAALIT rapa4oro noeiTps.

Ha BiaAMIHY Bifg, KNaCUYHUX AYXOBOK, B SIKMX TEMI0 NepeaaeThca Yepes CTiHKM, AHO abo
KPULLKY NOCYAMHW, Ler NpUCTpin obirpieae cTpaBy 6e3nocepeaHbo rapsaymm NoBiTPSM,
O 3HAYHO MPUCKOPIOE MPUIrOTYBaHHS ian. [oBITPS, HarpiTe orpiBa/ibHUM e1eMEHTOM,
HaBIBAETHLCA A0OBKO1a 611043, ONiKaUM MOro PIBHOMIPHO 3 YCiX CTOPIH. 3aBAAKM LIbOMY,
61040 He CAif, Hi moBepTaTu, Hi PO3MILLYBaATW Yy NPOLEC NediHHs. [asioreHHa rpiska
[00aTKOBO NPMCKOPIOE MPOLLEC MEeYiHHs | BapMBa, a TaKoyK 403BOJIIE 36eperTu BENKY
KI/IbKICTb »KMBUbHMX KOMMOHEHTIB B 6/1104aX.

[HTeHCMBHa nepenaya Tena0Boi eHeprii J03BOASE EKOHOMUTM EHEPTIt0 Tai 3HUKYBaTK
TeMnepaTypy nediHHd Ha 10-20%. Lle o3Havae, WO npurotyBaHHa O6t04 CTae
E€KOHOMIYHMM, a iX AKiCTb - BMLLA.

1. ckagHa nocyamHa (Mucka); HuKa (Big 5 0o 60 XBUAMH);
2. KpULLKa; 6. MOBOPOTHA pyYKa YCTaHOBKM
3. 3e/1eHa JlaMnoYKa, Wo CUrHANI3YE Npo TemnepaTypu (0o 250°C);
TeMnepaTypy; 7. pyuKa;
4. opaH)XeBa KOHTPOJIbHa faMmnoyKa, Wo 8. niacTaBka;
CUrHaNI3ye FOANHHMIK; 9. HIKKM;

5. MNOBOPOTHa pyyKa yCTaHOBKWM roamH-  10. obLlumBKa rpisiku.

EdekTHa ckagHa nocyamHa pobuTb MOXKIMBUM 3pyUHE CMOCTEPEXKEHHS 3a MPOLECOM
NeYiHHSA, a TaKOXK SIerke YTPUMYBaHHS Y YMCTOTI.

MAroToBKA NMPUCTPOKO O 3ACTOCYBAHHA

1. lMepen nepLIMM 3aCTOCYBaHHIM NPUCTPOK HEOBXiAHO NPOTEPTM MO0 BOOrOH0, a MOTIM - CYXOH0
FaHYipKOoHO.

2. B ocHalleHHs KOHBEKLiMHOI AYXOBKM BXOAATb HACTYMHI akcecyap, WO 3HAYHO MOMErlyoThb
NpUroTyBaHHS 61104, HM3bKa PELLITKa, BUCOKa PeLLiTKa, KilbLe, Lo 36i1bLYE EMKICTb NOCYAMHM,
LIaMnypu, PeLLeTo, pyyKa, NiAcTaBKa Aa9 KPULLKKM KOHBEKLLIMHOI Ay XOBKMN.

3. Ticna 3HATTS KPULLKM HEOBXiAHO YCTaHOBUTM B NOCYAMHI PELLITKY, Ha SKil Byae yKNafeHo cTpa-
By. [lns 6iNbLIOCTI 61104, 0COBAMBO BEAMKMX, TaKMX SK, HANPUKAA4, Ljiie Kyp4a, abo npuroTo-
BaHMX Yy BMLLIOMY Mocyai, 3anikaHka abo nupir y GopMi, peKOMeHYETLCS BUKOPUCTAHHS HI3b-
Koro nocyay. Bucoka pelliTka 3acTocoBytoTbCs 415 6104, AKi TOTYIOTbCA B HU3bKOMY NOCY, 3
NOBHMM [HOM, HanpWKAad, GopMa A0 BUMIYKM MUPOTIB, @ TaKOXK A8 YKapeHHs LLaLLVKIB i T.M.

4. Mi>k NpOAYKTOM i PeLLiTKOW BEHTMAATOPA CAif, 30eperTi MiHIMyM 2 CM MPOMIXKY.

YBATA! Tabmus yacy i TeMnepaTypu neyviHHA, NpeAcTaB/ieHa Y AaHili iHCTPYKLUIi, MiCTUTL opi-

€HTOBHi 3HAYEHHSA - 3a/IEXKHO Bifi MaCM KOMIMOHEHTIB, iX CBIXKOCTi i CTyneHi 3aMopoXKy-
BaHHS, BOHWU MOXXYTb Bif,pi3HATUCS Bif NpeacTaBAeHUX Y TabauLi.
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3ACTOCYBAHHS KOHBEKLIMHOI Ly XOBKM

1. TMoknagite 61040 Ha pewiTky. baono yknagaeTses 6e3nocepeHso Ha PewiTky (Kypya, pyba,
TOCTK i T.N.) ab0 Ha aoMiHIEBIN Gob3i, sKa HamaLleHa onieto. Mepes yknagaHHsm 60a 6es-
nocepeaHbo Ha PeLLiTKY, CAif 3MacTUTK ii onieto.

2. HaknagiTb KpMLLKY KOHBEKLLIMHOT 1IyXOBKM Ta NEPEKOHAETECH Y TOMY, LLIO BOHA LLIiIIbHO NPUCTO-
coBaHa.

3. Bknaaith WUTENCENbHY BUKY Y MEPEXKHY PO3ETKY.

4. BTWUCHITb pyuKy OYXOBKM, dKa 3HAXOAMTbCS Ha KpULLLL. [TOTIM NOBEPHITL MOBOPOTHY PyUKY ro-
[VHHMKA YNPaBo - CnafaxHe OpaHyKeBa JlaMroyka CUrHaizadlii.

5. BcTaHOBITH HEOOXiAHY TeMMNepaTypy 3a NocepeAHMLTBOM MOBOPOTHOT PYYKM - CMasiaxHe 3e/1eHa
JlaMnoYKa curHanisali. Koam npucTpin AocsrHe yCTaHOBAEHO! TeMNepaTypu - MOKaXKYMK TeM-
nepaTypu 3racHe.

6. Tlicns 3aKiHYEHHS YCTAHOBAEHOMO PaHillie Yacy NeYiHHS, AyXOBKa aBTOMATUYHO 3aBEPLLUNTL PO-
60oTy.

7. Tlicns nigHiMaHHS pyYKkn NpUnANB eNekTpoeHeprii byae NPUNUHEHMI, a BUMKKaY Oe3Mnekn aBTo-

MaTWUYHO NOBEPHETLCS Y MONEPeHIO MO3NLLH0.

UUCTKA | TEXHIYHUW OOTNA.A,

1. Tepen NOYaTKOM YMCTKM CAif, BUMHATI LUTENCENbHY BUJIKY 3 MEPEXKHOI PO3ETKM Ta 3a/MLWNTH
KOHBEKLMHY AYXOBKY A1 OXON0AXKEHHS — AA9 YACTKM He CAig, NpucTynaTn 6e3nocepeHbo
nicas 3aCTOCYBaHHS.

2. KpulKy AyXOBKM MOXKHA NPOTEPTM FaHYipKOK, 3MOYEHO Y BOA 3 [0[1aBaHHAM PiAVHU AN
MUTTS NOCYAY.

3. MUCKyY [y XOBKIM MOYKHa MUTM M, NPOTOYHOD BO/IOHD, ase HeOOXIAHO, MPOTE, CTEXKMUTU, LLIOOKW He
BK/1a4aTV rapsdy nocyanHy y XON04HY BOAY.

4. Konw obLumBKa rpiikK CTaHe [y»Ke 3aMac/1eHoto, TO HEODXIAHO BUMHATK i, BIAKPYYYOUM MBUH-
TUKW, YMUTI Y BOAI 3 0DABNEHHAM A€TEPreHTiB, CTapaHHO MPOMOI0CKaTK, @ NOTIM BUCYLLUTU.

5. Pewwitky MoXKHa MWUTK y BOZIi 3 1I06aBAEHHAM PIAVHW A8 MUTTS NOCYAy.

MNOMEPEOXXEHHA

- He MO)KHa BK1agaTV KPULLIKY Y BOAY, aHi MUTW ii Nig, NPOTOYHOK BOAOHO.

- Kpuiika € HeNprAATHO ANS MATTS Y NOCYA0MUIHIN MaLLVHI.

- [NpOHUKHEHHS AKOi-HEBYAb PIANHN YCePeaMHY KPULLIKM MOXKE CTaTW MPUYMHOIO 3HAYHOTO
NOLLKOYKEHHS €/1EMEHTIB NMPUCTPONO.

- J1ns 4niCTKM He Cin 3aCTOCOBYBaTM CKPEDOKM, @ TAKOXK IHLLI FOCTpi NpeaMETH abo iaKi XiMiKaTu.

®YHKUIA ABTOMATUYHOIO MUTTA

1. HeobxiaHO HanWT y MUCKY BOAY Ha BUCOTY GAM3bKO 4 CM Ta A00aBUTU PIAVHY OAS MUTTS
nocymy.

HaknacTu KpuLKy.

PerynsTop yCTaHOBKM TemnepaTypy (6) HEOOXiAHO NOBEpPHYTM Ha no3uuito ,Thaw Wash”. Mo-
BOPOTHY PYYKYy YCTaHOBKM roamHHMKa (5) ycTaHoBuTK Ha 10 xBuauH. Mig Yac nonepeaHboro
MUTTS MOXHa BCEPEAMHY MUCKM NOMICTUTY MeTanesy peLuiTky. Lupkyasuis rapsdoro nosiTps
CTBOPUTb BIpYOUY MUIOYY Teuito.

w
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4. Y MUTb, KOJIM NMOBOPOTHA PyYdKa YCTaHOBKM rOAMHHMKA 3HanaeTbea y no3uuii ,OFF", HeobxiaHo B1i-
HATY LUTENCEbHY BAJIKY 3 MEPEXKHOI PO3ETKM Ta BIXMANTY KPULLIKY. [iCA1S LIbOro NponoaockaTh
MWCKY | PeLLiTKy y Tenniv Bogi. Y pasi noTpebu, NOBTOPUTY onepaLlito.

KYJIIHAPHI PELLEMTK
KYPYA, NMEYEHE HA PELLITLI]

(uine Kypua, cinb, npunpasu, ois)

Po3MopoykeHe Kypya HeobXiAHO YMUTU, BUCYLUXTK, NOCOANTM, HATEPTU NMpUnpaBamMu
Ta 3/1erka 3MacTuTK onieto. [1oTiM MoKAacTK Ha pelwiTky. [ekTn npu TemnepaTypi i
NPOTArOM Yacy, SKi BiANoBiAa0Tb NpUBEAEHUM Y TabauL,.

KOPOIM, MEYEHUI HA PELLITL

(kopon, cisl, MMUH, o1is1)

OuneHoro Kopona noMacTUTK OliEtD, MOCKMNAaTU TMUHOM Ta 3aJMLWLMTU Ha AeKisbka
XBWMAMH. [10TIM MOKNacTK Ha pelwiTKy. [1ekTn npn TemMnepaTypi i NPOTArOM 4vacy, ki
BiAMOBIAAIOTL MPUBEAEHNM Y TabAMLL.

PUBA, MOBHICTIO MEYEHA B AJIFOMIHIEBIA ©ONb3I

(puba, cinb, nUMOH, YUY, ceslepa, MOPKed, nempywka, 6o0a, onis abo MapzapuH)
OunieHy purby nokaacTU Ha YUMaaW WMATOK a/ItOMIHIEBOI POJIbIK, MOCOUTW.
BcepeauHy pubn BKAacTK UMOyI0, Mopi3aHy Ha MaacTW, AeKinbka naacTiB cenepu,
CTEPTY MOPKBY i NeTPYLIKY. BAUTKU AeKinbka YanmHMX N0XKe4YOK BOAM, @ MOTIM BKAACTH
LIMaTO4Y0OK Mac/1a abo MaprapuHy. LLinicTe noanTn cokom 3 AinMoHa. ObMoTaTh akypaTHO
donbroto. Ha AHO KOHBEKLIMHOT AYXOBKN HAANMTKW BM3bKO 2 CTakaHiB BoauW. [1ekTun npu
TemnepaTypi 220°C npoTaromM 6,113bKo 20 XBUIMH.

PUBHE ®IJIE HA PELUITLII

(ine, cinv, onis)
3amMopoykeHe dine NoCoNTU, 3MaCcTUTKU OAieto. [TokNacTu Ha peliTKy. [lekTn npu
Temnepatypi 250°C NpoTarom 6/M3bKo 25 XBUMH.

CBUHAYI KOT/IETU 3 LUAMMIHBIOHAMW B AJTIOMIHIEBIV ®OJ1b3l

(3 wm. komnaem, ois, WAMiHbLUOHU)

KoTneTu po3ainvTi, MOCOAMTW Ta MOKAACTM Ha OKPEeMUX LMaTo4Kax astoMiHieBOT
donbrn. Ha KoxkHY KOT/1eTY MOKAACTU LUMAaTOY0K Mac/a Ta Nopi3aHi CyxXi LaMMiHbMOHN.
O6bMoTaTH LWibHO GOMBIO Ta MOKAACTKM Ha peLliTky. ekTun npu TemnepaTypi 220°C
NpoOTAroM 611M3bKO 25 XBUAWH.

PYBAHI KOTJIETU

(MeneHe M'sco, anLe, Cinb, NpUnpasu, TepTa 6y/Ka - 3araabHa Maca 6mn3bko 300 T)
MeneHe M'SCO CNif, pO3MILLATM 3 IHLWKMMW KOMMOHEHTaMK, 3ryLLYHOYM Macy TepTor
oynkoto. ChopMyBaTh KOTAETKU Ta NekTu Npm TemnepaTtypi 220°C npoTarom 6,1M3bKO
20 XBUANH.
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PUMCBKE XXAPKE

(MeneHe M’sico - ceuHsYe, 80/108e, YACHUK, mepma bysnKa, aliue, Cifb, npunpasu, yubyns -
3azanbHa maca 6au3bko 1000 2)

MeneHe M'aco cig po3MmillaTht 3 ailem, 3 Mopi3aHoo LUMOy/1eto | NOTEPTUM YaCHMKOM.
[MoconuTu, NPUNPaBMTK 38 CMaKOM Ta 3ryCTUTUK TepToto B6ynkoto. CkaacTu Macy y dopmi
LINLLIKM Ta MOK1aCTK Ha LUMATOK a/ItOMIHIEBOT GObIM, IKa 3a34a/1eriab MoMaLLeHa OiEto.
BAnMTK Ha AHO KOHBeKUIMHOI ayxoBkn 50 Ma xonoaHoi Boau. NekTu npu TemnepaTypi
200°C npoTaromM 6,113bKo 50 XBUIMH.

3AMOPOXXEHA KAPTOINJ1A ®PI

(3amopoxceHa hidcmaxceHa kapmons ¢pi - ynakoska 300 2)
KapTonato ¢pi BMCMNATK 3 YNAKOBKM Ha CiTKY Ta NEKTU Ha HMXKHIN peLliTLi 6e3 xupy
npu TemnepaTypi 240°C npoTsaromM 61m3bKo 15 XBUANH

NJ0J0BUIA KAJIAY 3 KPUXKOTO TICTA

(Ticmo: 125 2 myku, 1 atiue, 50 2 uyykpy, 50 2 ucupy, 10 2 nopowKy 0415 neyviHHA, ppyKkmu.
O6cunka: 30 2 macna, 40 2 myku, 30 2 yykpogoi nydpu)

BuMilLaTy TiCTO B MUCLL, 06K1acTu GpyKTamu (CBISKUMK aB0 BiALIAMKEHNMM 3 KOMMOTY)
nocmnaTm obcunkoro Ta nekTn Npu TemnepaTypi 200°C npoTaromMm 6113bko 35 XBUANH
Ha BMCOKIM peLdiTui.

MICOYHA MACKA

(300 2 myKu, 1 mcoemok, 250 2 uykpy, 88 2 ucupy, 4 atius, 22 2 nopowiky 075 nediHHs, 175 mMa eodu)
Macy po3miwaTu Ta 360BTaTK MikcepoM. BanTu y dopmy, L0 3MaLLeHa XKUPOM. [1ekTun
npu TemnepaTypi 200°C npoTsarom 45 xBUAWH B 6asLaHIN GopMmi 3 giameTpom 250 MM
i 3aBBULLKM 90 MM Ha HMU3bKIM peLliTui.

AALA HA BOAI

(adius, cinv, 800a)

AU po30UTK, KOXKHE OKPEMO, B OKPEMKX YalllKax, A404aTu COi 3a CMakKoM Ta 3a/IMTK
[BOMa /IOXKKaMKM BOAN, TaKMM YMHOM, 06 XOBTOK 3HaxXoAMBCA Nif, BOAOH. [eKTn npu
TemnepaTypi 190°C npoTdrom 9-10 XBUAMH Ha HU3bKIM peLuiTL,.

MEYEHA KAPTOIJIA

(suMuma, 00HAKOBOI 8eAUYUHU Kapmons 8 MyHOUPI)

HapapizaTy KapTon/to Ta y BUHUKAIL WiAMHM BKAACTK WMaTKKM Macaa abo CBMHAYOro
cana. ekt 6e3 ponbrn npu TemnepaTypi 250 °C npoTsarom 6am3bko 30 XBMAWH Ha
HUW3bKIM peLliTLi.

BOJIOBE XXAPKE 3 YACHUKOM

(1,5 k2 ano8udUHU 6e3 Kicmi, MesieHuli nepeub, 2 3y6KU po3mepmozo YacHUKY).

Po3MillaTh nepelpb 3 YaCHMKOM i TakKMM YMHOM MPUrOTOBAHOK CYMILLLLKO 3MacTUTK
3 000X CTOPIH XapKe. 3aANWNTN Ha 2 TOAMHW NPU KIMHATHIM TemnepaTypi. [TokaacTu
Ha HM3bKY pewiTKy Ta nekTu npu TemnepaTypi 200°C npoTtarom 20 - 40 XBUAMH.
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OPIEHTOBHI 3HAYEHHSA TEMIMEPATYPU | YACY TEMNJIOBOI OEPOBKU /14

OEAKNX BJTKO[,

Bug . . Yac o6po6ku
Temnepartypa KinbkicTb / Bara
npoaoBONbLCTBA B XBUNMHAX
220°C uine kypya 1680 r 60
220°C CBUHSMI KOTNETH 373r 10-20
220°C cTereHus 8 nopuin 30
250°C puba 10 nopuin 25
200°C TicTo 3 nnogamu 520r 35
200°C ApiXXAXKoBa nacka 656 45
250°C KapTonns 373r 30
170°C PO3MOPOXYBaHHS sanexnTs BiA
KinbkocTi

TEXHIYHI OAHI

TexHi4yHi napaMeTpu BKasaHi Ha 3aBOACbKIiN TabanuLi NpoayKTY.
MakcumManbHa eMKicTb: 17 niTpis.

YBATA! ®ipma «MPM agd S.A.» 36epirae 3a co60t0 NpaBo Ha BBeA,EHHS TEXHIYHUX
3MiH.

MpaBuabHas yTUAM3aLMA NPOAYKTA (M3HOLIEHHOE 31EKTPUYECKOE M 31EKTPOHHOE 060pya0BaHNe)

MapKMpoBKa Ha NPo/yKTe yKa3blBaeT Ha TO, YTO NPOAYKT HE CAeyeT Bbi6pachiBaTh BMECTE C APYTUMM
6bITOBBIMM OTX0AaMU MO OKOHYaHUK CPOKa CAY»KGbl. VI3HowWweHHOEe 060pyA0BaHME MOXKET OKasbiBaTb
Bpe/lHOe BO3AENCTBME Ha OKPY>KAIOLLLYIO CPe/ly 1 3[0POBbE YE/I0BEKA M3-3a MOTEHLMALHOMO COAep-
>KaHMsl OMaCHbIX BELLECTB, CMEceil U KOMMOHeHTOB. CMEeLIMBaHWE OTXOMO0B B BUAE W3HOLLEHHOrO
371EKTPOHHOIO W 3/1EKTPUHECKOro 060PpyA0BaHNS C APYTMMU OTXOAaMU AN UX HENPOdheccHoHaibHas
pa3bopka MOXET NPUBECTU K BbIGPOCY BELLECTB, BPeAHbIX 415 3[40P0BbS 1 OKPY>KAIOLLEN Cpefibl. VI3HOoWeHHoe
YCTPOMCTBO HEOBXOAMMO CAATb Ha MYHKT c60opa 0TPaboTaHHOrO 3/IEKTPUYECKOTO U 3EKTPOHHOrO 060pya0-
BaHWs. YT06bI NOAYUUTL NOAPOGHYIO MHGOPMALIMIO O MECTE CAa4YU INEKTPUYECKMX M 3IEKTPOHHBIX OTXOL0B,
MoJ/Ib30BaTE b [OKEH 06PATUTHLCS B MECTHBIN NYHKT c6opa 060pya0BaHUs As yTUAM3aUMU WK Ha 3aBOJ, MO
nepepaboTKe U3HOLEHHOrO 060pYA0BaHA.

=i

125



Szanowny Kliencie!

Dziekujemy za zakup naszego produktu. Mamy nadzieje, ze spetni on Twoje
oczekiwania i bedzie stuzyt Ci przez wiele lat.

W przypadku jakichkolwiek wqgtpliwosci na temat funkcjonowania lub awarii
produktu prosimy o kontakt z Serwisem Centralnym. DotozyliSmy staran,
aby procedury reklamacyjne byty maksymalnie uproszczone.

Karta gwarancyjna/Warranty card

Data sprzedazy/
Date of sale

Podpis sprzedawcy/
Signature of Seller

Pieczatka sklepu/
Stamp shop

JAK POSTEPOWAC W PRZYPADKU REKLAMACIJI

1. ZADZWON 3. PRZEKAZ KURIEROWI

W razie awarii urzadzenia Przesytki sg odbierane i dostarczane
skontaktuj sie z naszym Serwisem do Serwisu Centralnego na adres:
Centralnym pod numerem telefonu Korpele 71, 12-100 Szczytno na nasz
+48 (22) 380 52 40 od poniedziatku koszt (dotyczy napraw gwarancyjnych)
do piatku w godzinach 7.00-15.00. za posrednictwem firmy kurierskiej
2. ZAPAKUJ wskazanej przez Serwis Centralny.

Po uwzglednieniu reklamacji zapakuj
uszkodzony produkt w oryginalne

lub zastepcze opakowanie, ktore jest
niezbedne w czasie transportu. Dotacz
karte gwarancyjna, dowod zakupu oraz
krétka notatke na temat ujawnionej
usterki wraz z podaniem numeru

kontaktowego.

W przypadku pytan lub Przed zgtoszeniem reklamacji

watpliwosci prosimy o kontakt prosimy o zapoznanie sie

z Serwisem Centralnym: z warunkami gwarancji.
12-100 Szczytno, Zapoznatem sie i akceptuje
Korpele 71, warunki niniejszej gwarancji.
+48 (89) 623 11 00 Czytelny podpis kupujacego/

+48 501 79 00 11 Legible signature of the buyer

serwis@mpm.pl
www.mpm.pl
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OSWIADCZENIE GWARANCYJNE

1.

W przypadku braku zgodnosci rzeczy sprzedanej
z umowa kupujacemu z mocy prawa przystuguja
$rodki ochrony prawnej ze strony i na koszt
sprzedawcy. Gwarancja, ktérej warunki okresla
niniejsze o$wiadczenie gwarancyjne nie ma
wptywu na te $rodki ochrony prawnej.

Gwarancji okreslonej w niniejszym

os$wiadczeniu gwarancyjnym udziela gwarant -

MPM AGD Spétka Akcyjna (KRS nr 0000399132,

ul. Brzozowa 3, 05-822 Milanowek).

Gwarancja dotyczy produktu, do ktérego niniejsze

os$wiadczenie jest dotgczone (nazwa, typ i model

produktu widnieje obok).

GWARANCJA NIE SA OBJETE:

a)  sznury potaczeniowe, wtyki, gniazda, weze
ssace, baterie, akumulatory, nozyki itp.;

b)  uszkodzenia mechaniczne, termiczne,
chemiczne i wszystkie inne spowodowane
dziataniem badz zaniechaniem uzytkowania
albo dziataniem sity zewnetrznej (przepiecia
w sieci, przekroczone temperatury
otoczenia, wytadowania atmosferyczne,
uzywanie niezgodnych z instrukcja obstugi
Srodkéw eksploatacyjnych lub czyszczacych,
uszkodzenia spowodowane przez obce
przedmioty, ktdre dostaty sie do wnetrza,
np.: wilgo¢, korozja, pyt, itp.);

c) uszkodzenia powstate wskutek naturalnego
czedciowego lub catkowitego zuzycia zgodnie
z wtasciwosciami albo przeznaczeniem
produktu; zaréwki;

d)  uszkodzenia wynikte na skutek:

- przerébek i zmian konstrukcyjnych
dokonywanych przez uzytkownika lub
osoby trzecie;

- okolicznosci, za ktére nie odpowiada
ani wytwaorca, ani sprzedawca,

a w szczegolnosci na skutek
niewtasciwej lub niezgodnej

z instrukcja instalacji, uzytkowania
albo innych przyczyn lezacych po
stronie uzytkownika lub oséb trzecich
(uzywania NIEORYGINALNYCH
materiatéw lub akcesoridw);

- nieprawidtowego transportu;

e) celowe uszkodzenie sprzetu;

f) uszkodzenia elementdw ze szkta, ceramiki;

g)  czynnosci konserwacyjne;

h)  gwarancja nie obejmuje dokonywania
czynnosci przewidzianych w instrukgji
obstugi, do wykonania ktérych zobowiazany
jest uzytkownik we wtasnym zakresie
i na wtasny koszt, np.: zainstalowanie,
sprawdzenie dziatania, itp.

Gwarancji udziela si¢ na okres 24 miesiecy od

daty zakupu. Okres gwarancyjny przedtuza sie

o czas trwania naprawy. Gwarancja jest wazna na

terytorium Polski.

Objety gwarancja produkt, ktérego wada ujawni

sie w okresie gwarancji podlega, w terminie 30 dni,

8.

9.

10.

11.

bezptatnej naprawie lub wymianie na nowy, wolny

od wad. Reklamujacy ma prawo zadania wymiany

produktu na nowy, w przypadku gdy:

a) naprawa nie zostanie wykonana w terminie
30 dni od dnia udostepnienia gwarantowi
wadliwego produktu lub innym terminie,
uzgodnionym z reklamujacym,

b)  w produkcie ujawni sie wada
uniemozliwiajaca jego uzywanie zgodnie
z przeznaczeniem, w sytuacji, gdy uprzednio
produkt juz pieciokrotnie podlegat naprawie
przez gwaranta.

Uprawnienia z tytutu gwarancji moga by¢

realizowane jedynie po przedstawieniu przez

reklamujacego waznej karty gwarancyjnej

wraz z dowodem zakupu. Samowolne zmiany

wpiséw w karcie gwarancyjnej lub dokonywanie

napraw we wtasnym zakresie powoduje utrate
gwarancji. Karta gwarancyjna bez wpisanej

nazwy urzadzenia, typu, modelu, daty sprzedazy,

czytelnego stempla sklepu, (w przypadku kuchni
gazowej lub elektrycznej, gwarancja musi posiada¢
adnotacje o podtaczeniu do instalacji przez osobe

o odpowiednich uprawnieniach) a takze bez

czytelnego podpisu kupujacego jest niewazna.

Urzadzenia firmy MPM przeznaczone s3 do

uzywania wytacznie w gospodarstwie domowym

do celéw niezwiazanych z dziatalnoscia
gospodarcza. Uzywanie produktu niezgodne

z takim przeznaczeniem powoduje utrate

gwarancji.

Uszkodzenie lub usunigcie tabliczki znamionowej

z produktu powoduje utrate gwarancji

Procedura korzystania z gwarancji jest

nastepujaca:

W razie ujawnienia sie wady produktu reklamujacy

moze - jezeli nie generuje to dla niego kosztow -

dostarczy¢ produkt do autoryzowanego punktu
serwisowego MPM (wykaz punktéw serwisowych
znajduje sie na stronie www.mpm.pl) przekazujac
przy tym dane kontaktowe umozliwiajace
komunikacje z reklamujacym.

Ewentualnie reklamujacy moze skontaktowac

sie z Serwisem Centralnym MPM w Szczytnie

(12-100 Szczytno, Korpele 71) w pod numerem

telefonu: +48 (89) 623 11 00 lub +48 501 79 00 11

w godzinach 7.00-15.00 (numer dostepny od

poniedziatku do piatku z wyjatkiem dni ustawowo

wolnych od pracy) lub mailowo: serwis@mpm.pl,
celem uzgodnienia sposobu odebrania produktu
od reklamujacego (na koszt gwaranta) -

to rozwiagzanie jest szczegdlnie zalecane

w przypadku, gdy produkt wymaga fachowego

demontazu.

Produkt przekazywany gwarantowi powinien

by¢ czysty. Gwarant moze odméwic przyjecia do

naprawy sprzetu brudnego lub oczyscic go na

koszt reklamujacego.

Gwarant poswiadcza w karcie gwarancyjnej date

naprawy gwarancyjnej.
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Data naprawy/ Numer naprawy/  Opis wykonywanych czynnosci oraz Pieczatka punktu

Date of repair Number repair wymienionych czesci/ serwisowego/
Description of activities performed and Stamp service point
specific parts

Numer seryjny/
Serial number

128



129



NOTES
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