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Description

220V NOUEWN=

12.
13.
14.

Voyant lumineux de fonctionnement
Bouton minuterie ou bouton Marche / Arrét”
Bouton de réglage de température
Résistance supérieure rabattable

Parois intérieures aluminié

Résistance inférieure relevable

Porte

Parois extérieures en habillage plastique
Lumiére intérieure”

. Poignée isolante
. Bac a eau diffuseur de vapeur avec coupelle de

remplissage

Grille réversible

Plat”

Gobelet de remplisssage du bac”

Avant toute utilisation, lire les précautions impor-
tantes

Beschreibung

Betriebskontrolllampe

Zeitschaltuhr oder Einschalt-/Ausschaltknopf”
Knopf zur Temperatureinstellung

Oberes herunterklappbares Grillelement
Aluminiumoxyd besichtete Innenwdnde
Aufstellbares unteres Grillelement

Tar

AufBenwdnde aus Kunststoffbekleidung
Innenbeleuchtung”

. Isoliergriff

. Dampfverteiler mit Fillschale

. Beidseitig verwendbares Einhdgegitter
. Schissel”

. Fullbecher fiir den Behdlter”

Vor dem Gebrauch die wichtigen
Vorsichtsmassnahmen lesen

Omschrijving

WOENOUNSWN=

Controlelampje

Timer of Aan/uit-knop*

Knop voor instellen temperatuur
Inklapbaar verwarmingselement
Gealuminiseerde binnenwanden
Onderelement

Deur

Kunststof buitenwanden
Binnenverlichting”

. Isolerende handgreep

. Waterbak voor dampverspreiding met vulbakje
. Omkeerbaar rooster

. Schaal”

. Vulbeker van de waterbak”

Lees voor ieder gebruik de belangrijke technische
aandachtspunten

Description

Pilot on/off light

Timer or On/Off switch*
Temperature setting knob
Hinged top heating element
Illuminated interior walls
Hinged low heating element
Door

Plastic coated exterior walls
Interior light”

. Insulated handle

. Steam diffuser water tank with filler tube
. Reversible shelf

. Oven tray”

. Water tank filler beaker *

Before using your appliance, read the page,
“Important precautions”.

*selon modele o afhankelijk van het model e je nach Modell e depending on model e a seconda del

modello e segiin modelo e consoante o modelo



Descrizione

SAZVINOIUNDWN=

Spia luminosa di funzionamento

Timer o manopola on/off*

Pulsante di regolazione della temperatura
Resistenza superiore sganciabile

Pareti interne con rivestimento in alluminio®
Resistenza inferiore sollevabile

Sportello

Pareti esterne con rivestimento plastico
Luce interna”

. Maniglia isolante
. Serbatoio per I'acqua di diffusione del vapore

con cassetto di carico

. Griglia reversibile
. Leccarda®
. Dosatore per il riempimento del serbatoio”

Prima di ciascun utilizzo, leggere attentamente la
pagina "Precauzioni importanti”.

Descricao

OGNS WN=

Luz piloto de funcionamento

Botdo temporizador ou botdo Ligar/Desligar”
Botdo de regulacdo da temperatura
Resisténcia superior rebativel

Paredes interiores em aluminio

Resisténcia inferior amovivel

Porta

Paredes exteriores com revestimento
termoplastico

Luz interior”

. Pega termoplastico

. Recipiente para agua, difusor de vapor
. Grelha com dupla posicdo de colocacdo
. Tabuleiro”

. Copo d e enchimento do recipiente”

Antes de qualquer utilizacao, leia atentamente o
manual de instrugoes
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Descripcion

SA2VINOVNDWN=

Indicador luminoso de funcionamiento
Minutero o botén Marcha/Paro*

Boton de ajuste de temperatura

Resistencia superior abatible

Paredes interiores iluminadas

Resistencia inferior elevable

Puerta

Paredes exteriores con revestimiento de plastico
Luz interior®

. Asa aislante
. Recipiente para agua difusor de vapor con

pequeno deposito de llenado

. Rejilla reversible
. Fuente®
. Vaso de llenado del recipiente”

Antes de cualquier utilizacién, leer las precauciones
importantes.

*selon modeéle o afhankelijk van het model e je nach Modell e depending on model e a seconda del

modello e segiin modelo e consoante o modelo



Précautions importantes « Belangrijke instructies ¢ Wichtige sicher-
heitshinweise e Important safeguards ¢ Precauzioni importanti
Precautiones inportantes « Precaucoes importantes




OFF

0 min.

*selon modele o afhankelijk van het model e je nach Modell e depending on model e a seconda del
modello e segiin modelo e consoante o modelo
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Avant la premiére utilisation e Voor de eerste ingebruikname
Vor der ersten Inbetriebnahme o Before first use ¢ Al primo utilizzo
Antes de la primera utilizacion ¢ Antes da primeira utilizagao

*
oV 152- ‘
ov212- ¥

* R IR )

0 min.

*selon modéle o afhankelijk van het model e je nach Modell e depending on model e a seconda del model-
lo e seglin modelo e consoante o modelo

*% This connector must always be firmly inserted. A ficha deve ser sempre correctamente colocada. 7



Fonction four ¢ Ovenfunctie ¢ Funktion Ofen ¢ Oven function
Funzione Forno e Funcion Horno ¢ Funcao Forno

‘gg, 300 ml
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*selon modéle o afhankelijk van het model e je nach Modell e depending on model e a seconda del modello
 seglin modelo e consoante o modelo



Fonction Grill ¢ Grillfunctie ¢ Funktion Grill ¢ Grill function
e Funzione Grill e Funcion Parrilla e Fungao Grill

’/\

*selon modéle afhankelijk van het model o je nach Modell e depending on model ¢ a seconda del modello
e segin modelo e consoante o modelo
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Nettoyage ¢ Reiniging ¢ Reinigung ¢ Cleaning e Pulizia e Limpieza
Limpeza

©

Nous vous conseillons de vider et de nettoyer votre bac aprés chaque utilisation. Détartrez-le toutes les 25 utilisations en le
faisant tremper dans un mélange d’eau et de vinaigre blanc (50/50) pendant 1 heure. Dans le cas ou un dépét apparait,
détartrez-le plus souvent  Wij raden u aan de waterbak na ieder gebruik leeg en schoon te maken. Ontkalk deze na 25
beurten door hem gedurende 1 uur te laten weken in een mengsel van water en huishoudazijn (50/50). In geval van veel
kalkaanslag vaker ontkalken e Wir raten Ihnen an den Behdlter nach jedem Gebrauch zu leeren und zu reinigen. Entfernen
Sie den Kesselstein alle 25 Anwendungen indem Sie ihn in ein Gemisch aus Wasser und weif3em Essig (50/50) legen wdh-
rend 1 Stunde. Falls sich eine Ablagerung bildet entfernen Sie den Kesselstein dfter. « We advise that the water tank should
be emptied and cleaned after every use. De-scale it after every 25 uses by immersing it in a mixture of water and white vinegar
(50/50) for 1 hour. If a heavy deposit builds up, descale it more frequently e Si consiglia di svuotare e pulire il serbatoio dopo
ogni utilizzo. Effettuare inoltre I'operazione di decalcificazione ogni 25 utilizzi, immergendo il serbatoio in una soluzione di
acqua e aceto bianco (50/50) per 1 ora e In caso di ulteriore presenza di calcare, |'operazione deve essere effettuata pit
frequentemente e Le aconsejamos vaciar y limpiar su recipiente después de cada utilizacién. Desincrustelo cada 25 utiliza-
ciones, poniéndolo a remojo en una mezcla de agua y vinagre blanco (50/50) durante 1 hora. Si tuviera depésito, deberia
desincrustarlo mas a menudo e Aconselhamos a esvaziar e limpar o recipiente para agua apés cada utilizagao . Proceda a
sua descalcificacao a cada 25 utilizagoes , colocando-o numa mistrura de dgua e vinagre branco (50/50) durante 1 hora.
Em caso de depésito, proceda a sua descalcificagao com mais frequéncia.

*selon modéle o afhankelijk van het model e je nach Modell e depending on model e a seconda del
modello e segiin modelo e consoante o modelo
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Recettes « Recepten « Rezepte » Recipes ¢ Ricette « Recetas ¢ Receitas

15L 21L
== %% °C min.
Y2l 15L/21L | 15L21L
3 5 260°C | 25-30 min.
Qo =a ,
G 2 4 240°C | 25-30 min.
Poisson, Vis, \Hsch, Fish, Peixe
@ I\ , .
&P 1 2 260°C | 75-80 min.
Poulet, Kip, Huhn, Chicken, Frango
SO
ERP & 2 3 260°C | 50-55 min.#*
Roti de boeuf, Rundvlees,
Rumsteack, Beef, Lombo de vaca
S
m & 2 3 260°C | 70-80 min.#*
Lomrgk‘eule(,]ﬁonnig,u ﬂorgtr)gsdg cuobrlto
NP A
i P & 3 260°C | 80-90 min.
oti de porc, Varkensrollade,
Schweinebraten, Pork, Lombo de porco
S A
vy & o 3 260°C | 80-90 min.
Roti de veau, Kalfsrollade,
Kalbsbraten, Veal, Lombo de vitela
£ 3 > 240°C | 30-35 min.
Tarte aux pommes, Appeltaart,
Apfeltorte, Apple Tart, Tarte de maga
160°C .
1 1 -40 .
Gateau, MouEsellmetoort, Cake, 180°C 35 min
R 11min.
NS 4 8 @ -
. . &
Saucisses, Worstjes, Sausages, Yt
Sausages, Salsichas 8 min.

*% Longer for well cooked meat. Mais tempo para carne bem passada
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le four Crousty Vap'

Votre four est équipé d’un bac & eau permettant la diffusion de vapeur en cours de cuisson. Gréce
a la vapeur, vos viandes seront plus moelleuses tout en restant dorées et croustillantes.

Il est tout & fait normal que de la vapeur s'échappe de votre four en cours de cuisson. Ce phéno-
meéne n'est pas dangereux.

Pour remplir le bag, utilisez le gobelet fourni et versez I’eau doucement dans la coupelle. La quanti-
té d’eau ne doit pas dépasser 300 ml. Nous vous conseillons de vider I'eau pouvant rester dans le
bac aprés chaque utilisation.

Si vous désirez faire une cuisson sans diffusion de vapeur, vérifiez qu’il ne reste pas d’eau dans le
bac.

Volaille rotie a ma facon

X 4 personnes M(/ MMFOCHG étl’)ﬂ

Ingrédients Préparation

1 poulet (1,3 kg) Assaisonner I'intérieur de la volaille avec du sel et du poivre. La
1 gros oignon farcir avec la tomate et I'oignon coupé en 4, la branche de

2 gousses d'ail thym et les 2 gousses d'ail avec la peau.

1 petite tomate Assaisonner |'extérieur de la volaille et arroser d"huile. Cuire au
1 branche de thym frais four pendant 70-80 minutes a 260°C.

2 cuilléres a soupe d'huile Dés la sortie du four, découper la volaille et maintenir la vian-
1/2 de verre d'eau de au chaud dans le four entrouvert.

sel et poivre Récupérer les légumes a I'intérieur de la carcasse et les mettre

dans le plat. Mettre le plat sur feu vif pour réchauffer et ajou-
ter I'eau. Laisser réduire jusqu'a obtention d'un jus clair et
savoureux (vous pouvez aussi utiliser du fond de volaille déshy-

draté).
Les conseils du chef

Vous pouvez aussi réaliser cette recette avec d'autres volailles (canard, pintade...) ou en utili-
sant uniquement des blancs de volaille.

Un bon roti

W N\
X 4 personnes L”/Trés facile étl))))

Ingrédients Préparation

800 g de réti de veau Faire chauffer I'huile dans une cocotte en fonte. Faire rissoler

1 gousse d'ail la viande sur toutes les faces sur feu vif.

1 tomate Assaisonner le réti, ajouter les branches de thym et I'ail avec la
1 carotte peau.

1 gros oignon Mettre le réti dans un plat allant au four. Cuire au four le réti

85 minutes & 260°C.

Récupérer les jus de cuisson et les mettre dans la cocotte.

Y ajouter la carotte finement taillée, la tomate en quartier, I'oi-
gnon haché et la feuille de laurier. Ajouter un peu d'eau tiéde
si nécessaire et laisser réduire jusqu'a obtention d'un jus clair

(vous pouvez aussi utiliser des fonds de sauce déshydratés).
12



Truites au citron vert et au thym

X 2 personnes

Ingrédients

2 truites de 250 g

1 échalote finement coupée

2 branches de thym frais

125 g de beurre

5 cl de créme fraiche liquide

1 citron (vert de préférence)

le jus d'1/2 citron jaune

1/2 verre de vin blanc sec

sel et poivre

Les conseils du chef

1\' e /N
I/ Trés facile &P
Préparation

Beurrer un plat allant au four et parsemer le fond d'échalote
finement coupée.

Couper le citron vert en huit quartiers. Farcir le ventre des
truites avec un quartier de citron, un morceau de thym, du sel
et du poivre.

Disposer les truites dans un plat et recouvrir avec le vin blanc.
Cuire au four pendant 25 minutes a 240°C.

Récupérer le jus de cuisson et le mettre dans une petite casse-
role. Faire bouillir ce jus pendant 2 & 3 minutes. Ajouter le jus
de citron, la créeme fraiche et laisser réduire. Ajouter le beurre
en petits dés et remuer avec un fouet.

Assaisonner cette sauce et la verser sur les truites. Décorer
avec les quartiers de citron vert restants.

Vous pouvez réaliser cette recette avec tous les poissons entiers ou en filet (saumon, thon,

lieu...).

Pour une sauce plus légeére, remplacer le beurre par de la créme fraiche liquide. Pour lier la
sauce, utiliser un liant (amidon de mais).

Pommes au four

X 4 personnes

Ingrédients

4 pommes boskoop ou rei-
nettes

30 g de sucre

30 g de poudre d’amandes

30g de beurre

jus d'1/2 citron

1 jaune d’oeuf

15 cl de cidre brut

Les conseils du chef

Accompagner ce dessert d'une

M( M/Facile é@’)

Préparation

Préparation

Laver les pommes. Avec un couteau, couper un chapeau d'en-
viron 1 cm sur chaque fruit. Retirer le coeur et les pépins avec le
vide-pomme.

Mélanger le sucre, la poudre d’amande, le beurre, le jus de
citron et le jaune d’oeuf et farcir les pommes de ce mélange.
Saupoudrer de sucre. Remettre le chapeau sur chaque fruit.
Placer les pommes dans un plat allant au four. Verser le cidre
dessus. Cuire au four a 240°C pendant 50 minutes en arrosant
régulierement du jus de cuisson.

Servir dés la sortie du four.

glace vanille parsemée de cannelle et d'un biscuit sablé.
Pour vérifier la cuisson, piquer le fruit avec la lame d'un couteau. Si le couteau rentre facile-

ment, les pommes sont prétes.

13



Creme caramel

X 4 personnes

Ingrédients

250 ml de lait (entier de pré-
férence)

3 ceufs entiers

75 g de sucre en poudre

Quelques gouttes d'extrait de
vanille.

Matériel

4 a5 ramequins

Les conseils du chef

—~
M(/Trés facile é‘t/kl})

Préparation

Mettre le lait a chauffer dans une casserole. Ajouter |'extrait
de vanille.

Dans une autre casserole, mettre 25 g de sucre avec un peu
d'eau et placer sur feu vif afin d'obtenir un caramel.

Dans un saladier, casser les ceufs et ajouter 50 g de sucre.
Fouetter pour blanchir le mélange. Ajouter doucement le lait
sur les ceufs et mélanger sans fouetter.

Déposer dans le fond de chaque moule un peu de caramel.
Remplir les moules.

Cuire au bain-marie a 260°C pendant 30 minutes.

Laisser refroidir. Démouler les crémes sur une assiette en pas-
sant la lame d'un couteau humide sur le pourtour. Mettre au
réfrigérateur.

Pour une creme plus onctueuse, utiliser uniqguement des jaunes d'ceufs. Dans ce cas, server les
cremes dans les ramequins (vous ne pourrez pas les démouler).

Pour vérifier la cuisson, piquer les cremes avec la lame d'un couteau. Les crémes sont cuites
quand la lame ressort propre et nette.

14



de Crousty Vap' oven

Uw oven is voorzien van een waterbak om tijdens het bakken stoom te verspreiden. Dankzij de
stoom zal uw vlees malser worden, terwijl het korstje goudkleurig en knapperig blijft.
Het is heel normaal dat er tijdens het bakken stoom uit uw oven ontsnapt. Dit verschijnsel is niet

gevaarlijk.

Gebruik voor het vullen van de bak de meegeleverde beker: Vul deze met water en giet dit lang-

zaam in het bakje.

De hoeveelheid water mag niet meer dan 300 ml zijn. Wij raden u aan het eventueel in de bak res-
terende water na ieder gebruik weg te gooien.
Indien u wilt bakken zonder stoom, controleer dan of er geen water in de bak zit.

Mijn eigen kiprollade

X 4 personen

Ingrediénten

1 kip (1,3 kg)

1 grote ui

2 knoflookteentjes

1 kleine tomaat

1 takje verse tijm

2 eetlepels olie

1/2 glas water

zout en peper

De adviezen van de chef-kok

M/ M[ Eenvoudig L@’J

Bereiding

Bestrooi de binnenzijde van de kip met peper en zout. Vul hem
met de tomaat en de in vieren gesneden ui, het takje tijm en
de 2 knoflookteentjes in hun schil.

Breng de buitenzijde van de kip op smaak en besmeer hem
met olie. Gedurende 70-80 minuten in de oven op 260°C bak-
ken.

Meteen uit de oven de kip in stukken snijden en het vlees
warm houden in de oven met een halfgeopende deur.

Haal de groenten uit de binnenzijde van de kip en leg ze op
een schaal. Zet de schaal op hoog vuur om de groenten op te
warmen en voeg water toe. Laten inkoken tot u een heldere,
smakelijke jus verkregen heeft (u kunt ook gedroogde gevogel-
tefond gebruiken).

U kunt dit recept ook met ander gevogelte (eend, parelhoen...) maken of uitsluitend kipfilet

gebruiken.

Een lekkere rollade

X 4 personen

Ingrediénten
800 g kalfsrollade
1 knoflookteentje
1 tomaat

1 wortel

1 grote ui

—
M/ Zeer eenvoudi ‘~/k|>)

: 9 &P
Bereiding
Verhit de olie in een gietijzeren braadpan. Bak het vlees aan
alle zijden op hoog vuur aan. Breng de rollade op smaak, voeg
de takjes tijm en de knoflook in zijn schil toe.
Doe de rollade in een ovenschaal. De rollade gedurende 85
minuten in de oven op 260°C bakken.
Bewaar het bakvocht en doe dit in de braadpan.
Voeg er de in kleine stukjes gesneden wortel, de in partjes ges-
neden tomaat, de gehakte ui en het laurierblad aan toe. Voeg,
indien nodig, een beetje lauw water toe en laat het geheel
inkoken tot u een heldere jus verkregen heeft (u kunt ook
gedroogde sausfonds gebruiken).

15



Forel met limoen en tijm

X 2 personen

Ingrediénten

2 forellen van 250 g

1 fijngesneden sjalotje

2 takjes verse tijm

125 g boter

5 cl vloeibare zure room

1 citroen (bij voorkeur een
limoen)

Het sap van een halve citroen

1/2 glas droge witte wijn

zout en peper

De adviezen van de chef-kok

1\' N
Ll/( Zeer eenvoudig ét.)-’))

Bereiding

Beboter een ovenschaal en strooi het fijngesneden sjalotje
over de bodem.

Snijd de limoen in acht partjes. Vul de buikholte van de forel-
len met een partje citroen, een stukje tijm, zout en peper.

Leg de forellen in een schaal en bedek ze met de witte wijn.
Gedurende 25 minuten in de oven op 240°C bakken.

Bewaar het bakvocht en doe dit in een steelpannetje.

Laat dit bakvocht 2 tot 3 minuten koken. Voeg het citroensap
en de zure room toe en laat de saus inkoken. Voeg de boter in
kleine klontjes toe en roer de saus met een garde.

Breng deze saus op smaak en schenk hem over de forellen.
Versier ze met de resterende partjes limoen.

U kunt dit recept maken met iedere willekeurige hele vis of visfilet (zalm, tonijn, koolvis...).
Voor een lichtere saus vervangt u de boter door vloeibare zure room. Gebruik een bindmiddel
(maiszetmeel) om de saus te binden.

Appels uit de oven

X 4 personen

Ingrediénten

4 appels Schone van Boskoop
of goudrenet

30 g suiker

30 g amandelpoeder

30g boter

sap van een halve citroen

1 eidooier

15 cl droge cider

De adviezen van de chef-kok

M//V M// Eenvoudig é'/tIJ})

Bereiding

Was de appels. Snijd met een mes van iedere vrucht een kapje
van ca. 1 cm af. Verwijder het klokhuis met een appelboor.
Meng de suiker, de amandelpoeder, de boter, het citroensap
en de eidooier met elkaar en vul hier de appels mee.

Bestrooi ze met suiker. Zet de kapjes terug op de vruchten.

Zet de appels in een ovenschaal. Schenk er de cider over.
Gedurende 50 minuten in de oven op 240°C bakken en daarbij
regelmatig het bakvocht over de vruchten schenken.

Meteen uit de oven opdienen.

Serveer dit dessert met vanille-ijs bestrooid met kaneel en een zandkoekje.
Prik in het fruit met een mes om te kijken of het gaar is. Wanneer het mes gemakkelijk in het
vruchtvlees verdwijnt, zijn de appels gaar.

16



Créme caramel

X 4 personen

Ingrediénten

250 ml melk (bij voorkeur volle
melk)

3 hele eieren

75 g basterdsuiker

Enkele druppels vanille-extract.

Materiaal

4 of 5 ovenschaaltjes

De adviezen van de chef-kok

—
M’/V Zeer eenvoudi ‘@-’

n 9 QR
Bereiding
Verhit de melk in een steelpannetje. Voeg het vanille-extract
toe.
Doe in een ander steelpannetje 25 g suiker met een beetje
water en zet het op hoog vuur om karamel te krijgen.
Breek de eieren in een kom en voeg 50 g suiker toe.
Klop het geheel op tot een witte massa. Voeg langzaam de
melk aan de eieren toe en meng het geheel zonder kloppen.
Doe op de bodem van ieder vormpje een beetje karamel.
Vul de vormpjes.
Kook ze gedurende 30 minuten au bain-marie op 260°C.
Laten afkoelen. Haal de puddinkjes uit hun vormpje en doe ze
op een bordje door een vochtig mes over de omtrek te halen.
Zet ze in de koelkast.

Gebruik voor een nog vollere pudding uitsluitend de eidooiers. Dien in dat geval de puddinkjes
op in ovenschaaltjes (ze kunnen niet uit het vormpje gehaald worden).

Prik met een mes in de puddinkjes om te kijken of ze gaar zijn. De puddinkjes zijn gaar wanneer
het mes er schoon en helder uitkomt.

17



Ofen Crousty Vap’

Ihr Ofen besitzt einen Wasserbehdlter, der beim Braten Dampf verteilt. Durch diesen Dampf wird
Ihr Fleisch zarter und bleibt gleichzeitig goldbraun und knusprig.

Es ist vollig normal, wenn der Dampf wahrend des Bratens aus dem Ofen entweicht. Das ist nicht
gefdhrlich.

Verwenden Sie zum Flllen des Behdlters den mitgelieferten Becher und giefen Sie das Wasser
langsam in die Schale. Es darf nicht mehr als 300 ml Wasser eingeflillt werden. Wir empfehlen
Ihnen, das im Behdlter verbleibende Wasser nach jeder Verwendung auszuleeren.

Wenn Sie ohne Dampf braten mochten, prifen Sie nach, das sich kein Wasser mehr im Behdlter
befindet.

Gebratenes Gefliigel auf meine Art

X 4 Personen M(/ M(/ Leicht LB")

Zutaten Zubereitung

1 Hahnchen (1,3 kg) Das Innere des Gefligels salzen und pfeffern. Mit Tomate,

1 groBe Zwiebel geviertelter Zwiebel, Thymianzweig und den 2 ungeschdlten
2 Knoblauchzehen Knoblauchzehen fiillen. Gefliigel auBen wiirzen und mit Ol

1 kleine Tomate begiefen. 70 bis 80 Minuten bei 260°C im Ofen braten. Das

1 Zweig frischer Thymian Gefligel sofort nach dem Herausnehmen aus dem Ofen zerle-
2ELOI gen und anschlieBend im halbgeodffneten Ofen warm halten.
1/2 Glas Wasser Das Gemuse aus dem Rumpf nehmen und in die feuerfeste
Salz, Pfeffer Form geben. Bei starker Hitze aufkochen und Wasser hinzufu-

gen. Eindicken lassen, bis eine helle und schmackhafte Sof3e
entsteht Sie kdnnen auch getrockneten Geflligelfond verwen-
den.

Tipps des Kiichenchefs

Sie kénnen dieses Rezept auch mit anderen Gefliigelsorten (Ente, Perlhuhn, usw.) oder nur mit
Gefliigelbrust zubereiten.

Kostlicher Braten

—
X 4 Personen L”/ Sehr leicht L‘Q’})

Zutaten Zubereitung

800 g Kalbsbraten Ol in einem gusseisernem Topf erhitzen. Fleisch an allen Seiten
1 Knoblauchzehe bei starker Hitze anbraten. Den Braten wirzen, Thymianzweige
1 Tomate und ungeschdlten Knoblauch hinzufiigen. Den Braten in eine

1 Karotte feuerfeste Form legen und 85 Minuten bei 260°C im Ofen bra-
1 groBBe Zwiebel ten. Den Bratensaft auffangen und in den Topf geben. Die fein

geschnittene Karotte, die geviertelte Tomate, die gehackte
Zwiebel und 1 Lorbeerblatt hinzuftigen. Falls nétig etwas
Wasser hinzuftigen und eindicken lassen, bis eine helle Sofe
entsteht Sie konnen auch getrockneten SoBenfonds verwen-
den.
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Forellen mit griiner Zitrone und Thymian

X 2 personen

Zutaten

2 Forellen & 250 g

1 fein geschnittene Schalotte
2 Zweige frischer Thymian
125 g Butter

5 dl flussige Sahne

1 Zitrone (vorzugsweise 1
grine Zitrone)

Saft 1/2 gelben Zitrone

1/2 Glas trockener WeiBwein
Salz und Pfeffer

Tipps des Kiichenchefs

—~
M(/Sehr leicht L()‘-J}-’)

Zubereitung

Eine ofenfeste Form mit Butter bestreichen und mit der fein
geschnittenen Schalotte bestreuen.

Die griine Zitrone in acht Stticke schneiden. Den Bauch der
Forellen mit einem Zitronensttick, etwas Thymian, Salz und
Pfeffer flllen. Die Forellen in die Form legen und mit WeiBwein
bedecken. 25 Minuten bei 240°C im Ofen braten. Den
Bratensaft auffangen und in einen kleinen Topf geben. Diese
Flissigkeit 2 bis 3 Minuten kochen lassen. Zitronensaft und
Sahne hinzuftigen und eindicken lassen. Die Butter in kleinen
Wiirfeln hinzufligen und mit dem Schneebesen verriihren.
Diese Sof3e abschmecken und Uber die Forellen gief3en. Mit
den Ubrigen Zitronenstticken dekorieren.

Sie kénnen dieses Rezept mit allen ganzen Fischen oder Fischfilets zubereiten (Lachs, Thunfisch,

Seelachs...).

Eine leichtere Sof3e erhalten Sie, wenn Sie die Butter durch fliissige Sahne ersetzen. Zum Binden
der Sof3e einen Sof3enbinder verwenden (Speisestarke).

Bratdpfel

X 4 personen

Zutaten

4 Boskoop- oder Renette-Apfel
30 g Zucker

30 g gemahlene Mandeln

30 g Butter

Saft 1/2 Zitrone

1 Eigelb

15 cl herber Cidre

Tipps des Kiichenchefs
Zu diesem Dessert mit Zimt bes-

M(/ M//Leicht &P

Zubereitung

Die Apfel waschen. Mit einem Messer einen ca. 1 cm dicken
Deckel von jedem Apfel abschneiden. Mit dem Apfelausstecher
Kernhaus und Kerne entfernen. Zucker, gemahlene Mandeln,
Butter, Zitronensaft und Figelb mischen und die Apfel mit die-
ser Mischung flllen. Mit Zucker bestreuen. Auf jedem Apfel
den Deckel anbringen. Die Apfel in eine feuerfeste Form stel-
len. Mit Cidre begiefen. 50 Minuten bei 240°C im Ofen braten
und dabei regelmafBig mit der Bratfllssigkeit begief3en. Hei3
servieren.

treutes Vanilleeis und Sandgebdck servieren. Um nachzupriifen, ob die Apfel bereits durch sind,
mit einem Messer einstechen. Wenn das Messer leicht eindringt, sind die Apfel fertig.
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Caramelcreme

X 4 personen

Zutaten

250 ml Milch (am besten
Vollmilch)

3 ganze Eier

75 g Zucker

Einige Tropfen Vanilleextrakt.

Material

4 bis 5 kleine feuerfeste
Formen

Tipps des Kiichenchefs

-~
M(/Sehr leicht ((“kl}j’)

Zubereitung

Die Milch in einem Topf erhitzen. Vanilleextrakt hinzufiigen. In
einen anderen Topf 25 g Zucker mit etwas Wasser geben und
bei starker Hitze erwdrmen, damit ein Karamell entsteht. Die
Eier in eine Rihrschissel schlagen und 50 g Zucker hinzufligen.
Ruhren, bis die Mischung hell wird. Die Milch vorsichtig Gber
die Eier gieBen und verriihren (ohne zu schlagen). Auf den
Boden jeder Form etwas Karamell geben und die Formen fil-
len. 30 Minuten bei 260°C im Wasserbad kochen. Abkiihlen
lassen. Die Cremes auf einen Teller stlirzen, indem Sie den
Rand der Creme mit einem feuchten Messer von der Form
|6sen. In den Kihlschrank stellen.

Damit das Dessert noch cremiger wird, verwenden Sie nur die Eigelb. In diesem Fall die Cremes
in den Formen servieren (Sie kénnen Sie nicht aus der Form nehmen). Um nachzupriifen, ob die
Cremes bereits gekocht sind, mit einem Messer einstechen. Die Cremes sind fertig, wenn die

Messerklinge sauber bleibt.
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The ‘Crousty Vap’ oven

Your oven is equipped with a water tank, enabling steam to be diffused during cooking. The steam
makes meats more succulent at the same time as leaving it browned and crispy on the surface.

It is quite normal for steam to escape from your oven during cooking. This is not dangerous.

To fill the tank, use the beaker supplied: fill it and pour the water slowly down the filler tube.

The quantity of water must not exceed 300 ml. We advise that any water remaining in the diffuser
tank should be emptied after every use.

If you wish to cook without steam, check that there is no water left in the tank.

Roast chicken “my way”

X Serves 4 M// M// Easy LLQ)})

Ingredients Preparation

1 chicken (1,3 kg) Season the cavity of the bird with salt and pepper. Stuff it with
1 large onion the onion and tomato cut in 4, the sprig of thyme and the 2

2 cloves of garlic cloves of garlic (unpeeled).

1 small tomato Season the outside of the bird and drizzle some oil over it.

1 sprig of fresh thyme Cook in the oven at 260°C for 70-80 minutes.

2 dessertspoons oil On taking the bird out of the oven, cut it up and put the meat
1/2 glass water back in with the door half closed to keep warm.

salt and pepper Take out the vegetables form the cavity and put them in the

oven dish. Put the dish on a hot ring to reheat and add some
water. Leave to reduce to a clear, tasty sauce (you could also
use some chicken stock cubes).

Cook’s tip
You can also use this recipe for other poultry (duck, guinea fowl etc.) when using only poultry
breast meat.

Roast Veal
7 I\
X Serves 4 M//Very easy &
Ingredients Preparation
800 g of roasting veal Heat the oil in a cast iron saucepan. Brown the veal on all
1 clove of garlic sides over a high heat.
1 tomato Season the veal, add the sprigs of thyme and the garlic
1 carrot (unpeeled).
1 large onion Put the meat on an oven-proof dish. Cook in the oven at

260°C for 85 minutes.

Collect the juice from cooking and put it in the saucepan.
Add the carrot, finely sliced, the tomato in quarters, the diced
onion and the bay leaf. Add a little warm water if necessary
and leave to reduce to a clear, tasty sauce (you could also use
some stock cubes).
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Trout with lime and thyme

X Serves 2

Ingredients

2 trout, 250 g each

1 shallot, finely sliced

2 sprigs of fresh thyme

125 g butter

50 ml fresh, single cream

1 lime (or lemon if unavai-
lable)

juice of 1 lemon

1/2 glass dry white wine

salt and pepper

Cook’s tip

—~
\M((Very easy L{‘&")

Preparation

Butter an oven-proof dish and sprinkle it with finely sliced shal-
lot.

Cut the lime into 8 pieces. Stuff the bellies of the trout with a
piece of lime, a piece of thyme, salt and pepper.

Arrange the trout on the dish and cover with white wine.

Cook in the oven at 240°C for 25 minutes.

Collect the cooking juices and put them in a small saucepan.
Boil the juice for 2 to 3 minutes. Add the lemon juice and the
fresh cream and allow to reduce. Add the butter in small knobs
and stir with a whisk.

Season this sauce and pour it over the trout. Decorate with the
remaining pieces of lime.

For a lighter sauce, instead of butter use fresh single cream. To bind the sauce, use cornflour to

thicken.

Baked apples

X Serves 4

Ingredients

4 boskoop, pippin or bramley
apples

30 g sugar

30 g ground almonds

30g butter

juice of 1/2 lemon

1 egg yolk

150 ml dry cider

Cook’s tip

™~
M// | M’( Eas Lm)

< U ey G
Preparation
Wash the apples. With a knife, cut a cap of about 1 cm off
each apple. Use a corer to core the apples.
Mix the sugar, ground almonds, butter, lemon juice and egg
yolk and stuff the apples with the mixture.
Sprinkle with sugar. Put the caps back on the apples.
Place the apples on an oven-proof dish. Pour over the cider.
Cook in the oven at 240°C for 50 minutes, basting regularly
with the juice.
Serve hot from the oven.

Accompany this dessert with vanilla ice cream sprinkled with cinnamon and a shortbread bis-

cuit.

To check the cooking, pierce the apples with a knife. If the knife goes in easily, the apples are

ready.
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Créme caramel

X Serves 4

Ingredients

250 ml milk (preferably full
fat)

3 whole eggs

75 g caster sugar

A few drops of vanilla extract.

Equipment

4 or 5 ramekins

Cook’s tip

—~
M{/ Very easy é/tlr’))

Preparation

Heat the milk in a saucepan. Add the vanilla extract.

In another saucepan, melt 25 g of sugar with a little water
over a high heat to obtain a caramel.

Break the eggs into a mixing bowl and add 50 g of sugar.
Whisk the mixture till it whitens. Slowly add the milk to the
eggs and mix gently without beating.

Place a little caramel in the bottom of each ramekin.

Fill the ramekins with the custard mixture.

Cook in a bain-marie or stand ramekins in a roasting tin half
filled with water at 260°C for 30 minutes.

Leave to cool. Turn the crémes out onto plates, running a
damp knife blade around them. Put in the refrigerator.

For a richer créme, use only the yolks of the eggs. In this case, serve in the ramekins (you will

not be able to turn them out).

To check the cooking, pierce the cremes with a knife. They are cooked when the knife comes out

clean.
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Forno Crousty Vap'

Il forno e dotato di un serbatoio per I'acqua che diffonde il vapore durante la cottura. La presenza
del vapore assicura risultati ottimali: la carne cucinata sard pit morbida, ma sempre dorata e croc-
cante.

L'uscita di vapore dal forno durante la cottura € del tutto normale. I fenomeno non & pericoloso.
Per riempire il serbatoio utilizzare I'apposito dosatore in dotazione: dopo averlo riempito versare
lentamente I'acqua nell'apposito cassetto.

La quantita d'acqua non deve superare i 300 ml. Si consiglia di eliminare I'acqua che rimane nel
serbatoio dopo ogni utilizzo.

Se si desidera cuocere tradizionalmente senza diffusione del vapore, & necessario verificare che il
serbatoio sia vuoto.

Pollo arrosto a modo mio

X 4 persone M(/ M// Facile L{J’})

Ingredienti Preparazione

1 pollo (1,3 kg) Insaporire I'interno del pollo con sale e pepe e farcirlo con il

1 grossa cipolla pomodoro e la cipolla tagliati in quattro, il rametto di timo e i
2 spicchi d'aglio due spicchi d'aglio con la pelle.

1 piccolo pomodoro Salare e pepare I'esterno del pollo e irrorarlo con I'olio.

1 rametto di timo fresco Cuocere in forno per 70-80 minuti a 260°C.

2 cucchiai di olio Al termine della cottura, tagliare il pollo a pezzi e tenere la
1/2 bicchiere d'acqua carne al caldo nel forno socchiuso.

Sale e pepe Recuperare la verdura dall'interno della carcassa e porla nel

tegame. Mettere il tegame sul fuoco e riscaldare a fuoco viva-
ce, aggiungendo I'acqua. Far ridurre fino a che il sugo non sard
dorato e saporito (si pud utilizzare anche del brodo granulare

I consigli dello chef di pollo).

E possibile realizzare questa ricetta anche con altri volatili (anatra, faraona...) o utilizzando sol-

tanto i petti

Un ottimo arrosto

—~
X 4 personne L”/ Molto facile L“Q)})

Ingredienti Preparazione

1 arrosto di vitello da 800 g Scaldare I'olio in una casseruola di ghisa. Rosolare la carne da

1 spicchio d'aglio ogni lato a fuoco vivace.

1 pomodoro Insaporire |'arrosto e aggiungere i rametti di timo e I'aglio con

1 carota la pelle.

1 grossa cipolla Mettere I'arrosto in una teglia. Cuocere in forno per 85 minuti
a 260°C.

Recuperare il fondo di cottura e versarlo nella casseruola.
Aggiungere la carota tagliata finemente, il pomodoro in quar-
ti, la cipolla tritata e una foglia di alloro. Se necessario aggiun-
gere un po' di acqua tiepida e far ridurre fino a quando il sugo
non sara dorato (si pud utilizzare anche del sugo granulare).
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Trote al limone verde e timo

X 2 persone

Ingredienti

2 trote da 250 g

1 scalogno tagliato finemente

2 rametti di timo fresco

125 g di burro

5 cl di panna liguida

1 limone (preferibilmente
verde)

II'succo di 1/2 limone

1/2 bicchiere di vino bianco
Secco

Sale e pepe

I consigli dello chef

S
M/ Molto facile éﬁ;’)

Preparazione

Imburrare una teglia da forno e spargere sul fondo lo scalogno
finemente tagliato.

Tagliare il limone verde in otto spicchi. Farcire I'interno di ogni
trota con uno spicchio di limone, un pezzetto di timo, sale e
pepe.

Disporre le trote nella teglia e coprirle col vino bianco.
Cuocere in forno per 25 minuti a 240°C.

Recuperare il fondo di cottura e versarlo in una casseruola.

Far cuocere il fondo per 2-3 minuti. Aggiungere il succo del
limone, la panna e far ridurre. Aggiungere il burro a dadini e
mescolare con una frusta.

Aggiungere sale e pepe alla salsa e versarla sulle trote.
Decorare con i restanti spicchi di limone verde.

E possibile realizzare questa ricetta con tutti i tipi di pesce intero o a filetti (salmone, tonno,

nasello...).

Per rendere la ricetta piu leggera sostituire il burro con panna liquida. Per legare la salsa, utiliz-
zare un ingrediente legante (amido di mais).

Mele al forno

X 4 persone

Ingredienti

4 mele boskoop o renette

30 g di zucchero

30 g di mandorle in polvere

30 g di burro

II'succo di 1/2 limone

1 tuorlo d'uovo

15 cl di sidro secco

I consigli dello chef

NP I\
M/ M/ Facile («“kj))
Preparazione
Lavare le mele. Tagliare con un coltello un “cappello” di circa 1
cm a ogni frutto. Togliere il torsolo e i semi con I'apposito vuo-
tamele.
Mescolare lo zucchero, le mandorle in polvere, il burro, il succo
di limone e il tuorlo d'uovo e farcire le mele con I'impasto otte-
nuto.
Spolverare con zucchero. Rimettere il "cappello” su ogni frutto.
Porre le mele in una teglia da forno. Cospargerle di sidro.
Cuocere in forno a 240°C per 50 minuti bagnando regolar-
mente le mele con il loro succo di cottura.
Servire calde.

Accompagnare il dessert con gelato alla vaniglia cosparso di cannella e guarnire con un biscot-

to.

Per verificare la cottura, inserire nel frutto la lama di un coltello: se entra facilmente le mele

sono pronte.
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Créme caramel

X 4 persone

Ingredienti

250 ml di latte (preferibilmen-

te intero)

3 uova intere

75 g di zucchero a velo

Qualche goccia di estratto di
vaniglia

Utensili

405 coppette da forno

I consigli dello chef

>
M/ Molto facile
Preparazione
Far scaldare il latte in un pentolino. Aggiungere |'estratto di
vaniglia.
In un'altra casseruola, mettere 25 g di zucchero con un po’
d'acqua e cuocere a fuoco vivace fino ad ottenere del cara-
mello.
In una scodella, rompere le uova e aggiungere 50 g di zucche-
ro.
Sbattere con una frusta e montare le uova con lo zucchero.
Aggiungere lentamente il latte e mescolare delicatamente
senza sbattere.
Versare un po' di caramello sul fondo di ogni coppetta.
Riempire gli stampi.
Cuocere a bagno maria a 260° C per 30 minuti.
Lasciar raffreddare. Sformare il créme caramel staccandoli
dagli stampi con la lama umida di un coltello e ponendoli su
un piatto. Mettere in frigorifero.

Per ottenere un dessert piu cremoso utilizzare solo i tuorli. In questo caso, servire i créme cara-
mel nelle coppette da forno (sara impossibile toglierli dagli stampi)
Per verificare la cottura, inserire nei créme caramel la lama di un coltello. I budini sono cotti se

la lama fuoriesce asciutta e pulita.
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El horno Crousty Vap'

Su horno esté equipado con un recipiente para agua que permite la difusién de vapor durante la
coccién. Gracias al vapor, sus carnes estaran mas tiernas a la vez que permanecen doradas y cru-
jientes.

Es muy normal que se escape vapor del horno durante la coccién. Este fenémeno no es peligroso.
Para llenar el recipiente, utilice el vaso suministrado: llénelo de agua poco a poco en el pequeio
deposito.

La cantidad de agua no debera sobrepasar los 300 ml. Le aconsejamos que vacie el agua que
pueda quedar en el recipiente después de cada utilizacion. Si desea realizar una coccién sin difu-
sién de vapor, compruebe que no queda agua en el recipiente.

Volaille rotie a ma facon

™~ > /N
X 4 personas MM M// Facil étl’)))

Ingredientes Preparacion

1 pollo (1,3 Kg.) Condimente el interior del ave con sal y pimienta. Rellenarlo
1 cebolla grande con el tomate y la cebolla cortada en 4, la rama de tomillo y
2 dientes de gjo los 2 dientes de ajo con la piel.

1 tomate pequeno Condimente el exterior del ave y rocie con aceite. Ase en el

1 rama de tomillo fresco horno durante 70-80 minutos a 260°C.

2 cucharadas de aceite En cuanto lo saque del horno, corte el ave y mantenga la
1/2 vaso de agua carne caliente en el horno entreabierto.

sal y pimienta Coja las verduras que estan dentro del caparazén y poéngalas

en una fuente. Ponga la fuente a fuego vivo para calentarla y
afada el agua. Deje reducir hasta obtener una salsa clara y
sabrosa (también puede utilizar una pastilla de caldo de ave).

Los consejos del chef

También puede preparar esta receta con otras aves (pato, pintada...) o utilizando solamente
pechugas de ave.

Un buen asado

—~
X 4 personas M{Muyfﬁcil é@})

Ingredientes Preparacion

800 g de asado de ternera Ponga a calentar aceite en una olla de hierro. Dore la carne

1 diente de ajo por todas sus caras a fuego vivo.

1 tomate Condimente el asado, anada las ramas de tomillo y el ajo con
1 zanahoria la piel.

1 cebolla grande Ponga el asado en una fuente de horno. Ase en el horno

durante 85 minutos a 260°C.

Recoja las salsas de coccién e introdlzcalas en la olla.

Y afada la zanahoria finamente cortada, el tomate en cuar-
tos, la cebolla picada y la hoja de laurel. Adada un poco de
agua tibia si fuera necesario y reduzca hasta obtener un caldo
claro (también puede utilizar pastillas de caldo).
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Trucha a la lima y al tomillo

—~
X 2 personas @/Muyﬁjcil ({J})

Ingredientes Preparacion

2 truchas de 250 g Unte con mantequilla una fuente de horno y salpique el fondo
1 chalota finamente cortada con las chalotas finamente cortadas.

2 ramas de tomillo fresco Corte la lima en ocho cuartos. Rellene el vientre de las truchas

125 g de mantequilla con un cuarto de limén, un poco de tomillo, sal y pimienta.

5 cl de nata liquida Coloque las truchas en una fuente y cbralas con vino blanco.

1 limén (preferentemente Deje en el horno durante 25 minutos a 240°C.

lima) Recoja el caldo de coccién y péngalo en una pequena cacero-

el zumo de 1/2 limén amarillo la.

1/2 vaso de vino blanco seco Ponga a hervir este caldo de 2 a 3 minutos. Anada el zumo de
sal y pimienta limén, la nata y reduzca. Ahada la mantequilla en pequenos

dados y remueva con un batidor.
Sazone la salsa y viértala sobre las truchas. Decore con los
cuartos de lima restantes.

Los consejos del chef

Puede preparar esta receta con todos los pescados enteros o en filetes (salmén, atin, merlu-
za...).

Para una salsa mas ligera, reemplace la mantequilla por nata liquida. Para ligar la salsa, utilice
un espesante (almidén de maiz).

Manzanas al horno

X 4 personas M/M/ Fécil é@))

Ingredientes Preparacion

4 manzanas boskoop o reine- Lave las manzanas. Con un cuchillo, corte un sombrero de

tas aproximadamente 1 cm en cada fruta. Retire el corazén y las
30 g de azlcar pepitas con el vacia-manzanas.

30 g de almendras en polvo Mezcle el azlcar, la almendra en polvo, la mantequilla, el zumo
30g de mantequilla de limén y la yema de huevo y rellene las manzanas con esta
zumo de 1/2 limén mezcla.

1 yema de huevo Espolvoree con azlcar. Vuelva a poner el sombrero en cada

15 cl de sidra brut fruta.

Coloque las manzanas en una fuente de horno. Vierta la sidra
por encima. Deje cocer en el horno a 240°C durante 50 minu-
tos, rociando regularmente con el caldo de la coccién.

Servir en cuanto salga del horno.
Los consejos del chef g

Acomparie este postre con un helado de vainilla salpicado de canela y pasta.
Para comprobar la coccién, pique la fruta con el filo del cuchillo. Si el cuchillo entra facilmente,
las manzanas estaran listas.
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Flan

X 4 personas

Ingredientes

250 ml de leche (preferente-
mente leche entera)

3 huevos

75 g de azlcar en polvo

Unas gotas de extracto de vai-

nilla.

Material

4 a5 flaneras individuales

Los consejos del chef

-~
W Muy

Preparacion

Caliente la leche en una cacerola. Anada el extracto de vai-
nilla.

En otra cacerola, ponga 25 g de azlcar con un poco de agua y
péngalo a fuego vivo para obtener el caramelo.

En una ensaladera, introduzca los huevos y afada 50 g de
azdcar.

Bata para blanquear la mezcla. Vaya afnadiendo la leche poco
a poco sobre los huevos y mezcle sin batir.

Coloque en el fondo de cada molde un poco de caramelo.
Rellene los moldes.

Cueza al bafo maria a 260°C durante 30 minutos.

Deje enfriar. Retire el molde de los flanes en un plato, pasando
el filo de un cuchillo hmedo alrededor. Enfriar en el refrigera-
dor.

Para un flan més untuoso, utilice solamente yemas de huevo. En este caso, sirva los flanes en
flaneras individuales (no podra quitarles el molde).

Para comprobar la coccién, pique las cremas con el filo de un cuchillo. Los flanes estaran coci-
dos cuando el filo esté totalmente limpio.
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O Forno Crousty Vap'

O seu forno encontra-se equipado com um recipiente para dgua que permite a difus@o de vapor

durante a cozedura.

Gracas ao vapor, a carne fica mais tenra, mantendo-se dourada e estaladica.
E perfeitamente normal que saia vapor do forno durante a cozedura. Este fenémeno néo é perigoso

para o utilizador.

Para encher o dep6sito, utilize o copo fornecido com o aparelho e verta a dgua lentamente. A quan-
tidade de Ggua ndo deve ultrapassar os 300 ml. Aconselhamos que esvazie o recipiente para agua
ap6s cada utilizacdo. Se desejar cozinhar sem difuséo de calor, certifique de que ndo ha dgua no

recipiente.

Frango assado

X 4 pessoas

Ingredientes

1 frango (1,3 kg)

1 cebola grande

2 dentes de alho

1 tomate pequeno

2 raminhos de tomilho fresco

2 colheres de sopa de 6leo

1/2 copo de Ggua

sal e pimenta

Os conselhos do chefe

W W Fe éitl})

Preparacdo

Tempere o interior do frango com sal e pimenta. Recheie-o com
o tomate e a cebola cortada em 4, o raminho de tomilho e os
2 dentes de alho com a pele.

Tempere a parte exterior do frango e regue-o com 6éleo. Leve
ao forno durante 70-80 minutos a 260°C.

No final da cozedura, corte o frango em pedagos e mantenha-o
quente no forno entreaberto.

Retire os legumes do interior do frango e coloque-os num
tacho.

Leve o tacho ao lume brando e acrescente dgua. Deixe reduzir
até obter um suco claro e saboroso (também pode utilizar
caldo de galinha).

Esta receita pode também ser preparada com outro tipo de aves (pato, perd...) ou utilizando

apenas peitos de frango.

Lombo de vitela assado

X 4 pessoas

Ingredientes

800 g de lombo de vitela

1 dente de alho, tomilho

1 tomate
1 cenoura
1 cebola grande, louro
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Preparacdo
Aqueca o 6leo numa panela de pressdo. Deixe a carne dourar
em lume brando.
Tempere o lombo, junte o raminho de tomilho e o alho com
a pele.
Coloque o lombo numa travessa. Leve ao forno durante 85
min. a 260°C.
Recupere os sucos da cozedura e deite na panela de pressdo.
Junte a cenoura finamente cortada, o tomate em quartos,
a cebola picada e uma folha de louro. Junte um pouco de
dgua morna caso seja necessdrio e deixe reduzir até obten¢Go
de um suco claro.



Trutas com lima e tomilho

X 2 pessoas

Ingredientes

2 trutas de 250 g

1 chalota picada

2 raminhos de tomilho fresco

125 g de manteiga

5 cl de natas liquidas

1 lima

sumo de 1/2 limao

1/2 vinho branco seco

sal e pimenta

Os conselhos do chefe

—
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Preparacao
Unte uma travessa compativel com o forno e espalhe a
chalota picada.
Corte a lima em 8 partes. Recheie o interior das trutas com um
quarto de lima e tomilho, tempere com sal e pimenta.
Coloque as trutas na travessa e regue-as com o vinho branco.
Leve ao forno durante 25 minutos a 240°C.
Recupere o suco de cozedura e deite-o num cacarola.
Leve a ferver durante 2 a 3 minutos. Junte o sumo de limd&o
e as natas e deixe reduzir. Junte a manteiga em pedagos
pequenos e misture com um batedor de arames.
Tempere o molho a gosto e regue as trutas. Enfeite com os
quartos de lima restantes.

Pode preparar esta receita com outro tipo de peixe inteiro ou em filetes (salméao, atum...)
Para o molho, pode substituir a manteiga por natas liquidas. Para ligar o molho, utilize

amido de milho.

Macas assadas

X 4 pessoas

Ingredientes

4 macas reinetas

30 g de aglcar

30 g de améndoas moidas

30g de manteiga

sumo de 1/2 limdo

1 gema de ovo

15 cl de cidra bruta

Os conselhos do chefe

WOVl &

Preparacdo

Lave as magas. Com uma faca, corte um chapéu de cerca de
1 cm. Retire o coracdo e as pevides com a ajuda de um
desencarocador.

Misture o aglcar, as améndoas moidas, a manteiga, o0 sumo
de limdo e a gema de ovo e recheie as macas.

Polvilhe com agtcar. Volte a colocar o chapéu sobre cada
magca.

Coloque as magds numa travessa e regue-as com cidra.

Leve ao forno a 240°C durante 50 minutos regando as macas
regularmente com o sumo da cozedura.

Servir quente.

Acompanhe esta sobremesa com gelado de baunilha polvilhado com canela e biscoitos.
Para verificar o nivel de cozedura, pique as mag¢as com uma faca. Se a faca deslizar facilmente,

as macgas estao prontas.
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Creme de caramelo

X 4 pessoas

Ingredientes

250 ml de leite (gordo de
preferéncia)

3 ovos inteiros

75 g de aglcar

Algumas gotas de extracto de
baunilha

Material

4 a5 forminhas

Os conselhos do chefe

>
M’/ Muito facil
Preparacao
Aqueca o leite numa cacarola. Junte o extracto de baunilha.
Dentro de outra cacarola, deite 25 g de aglicar com um
pouco de dgua em lume brando, até obter caramelo.
Num recipiente, parta os ovos e junte 50 g de aclcar.
Misture até obter uma preparacdo esbranquicada. Verta o
leite delicadamente sobre o ovos e misture cuidadosamente.
Verta um pouco de caramelo em cada forminha.
Verta a preparacdo.
Leve a cozer em banho-maria a 260°C durante 30 minutos.
Deixe arrefecer. Desenforme num prato, passando a lamina
de uma faca hdmida a volta. Guarde no frigorifico.

Para obter uma preparacdo ainda mais cremosa, utilize apenas as gemas. Neste caso, sirva o
creme em tacinhas (nao podera desenforma-las).
Para verificar a cozedura, pique o creme com a ldmina de uma faca. O creme esta cozido quan-

do a léamina fica limpa.
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Francais

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Consignes de sécurité
Prenez le temps de lire toutes les instructions et reportez
vous au “guide de I'utilisateur”.

.

.

.

.

Cet appareil est conforme aux régles et conditions de
sécurité en vigueur.

Compte-tenu de la diversité des normes en vigueur, si cet
appareil est utilisé dans un pays différent de celui ot il a
été acheté, faites-le vérifier par une station service
agréée.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des
enfants ot d'autre personnes sans assistance et supervi-
sion si leurs capacités physiques, sensorielles ou mentales
les empéchent d'utiliser I'appareil en toute sécurité.

Les enfants doivent étre surveillés de facon a ce qu'ils ne
jouent pas avec |'appareil.

Ne déplacez pas I'appareil pendant son utilisation.

Cet appareil n’est pas prévu pour étre encastré. Placez
votre four sur un plan de travail stable ou sur un meuble
de cuisine qui supporte une température d’au moins
90°C. Laissez une libre circulation de I'air tout autour de
votre appareil.

Le bac doit uniquement contenir de I'’eau. Ne mettez
jamais d’eau ailleurs que dans le bac a eau.

Prévoyez une distance de 2 cm au minimum entre les ali-
ments et la résistance supérieure

Il est normal qu'un léger dégagement de fumée ou
odeurs de neuf se dégagent lorsque vous utilisez votre
appareil pour la premiére fois, ce phénomene tout a fait
normal disparaitra rapidement.

Nous vous conseillons de faire fonctionner la premiére fois
votre four a vide (sans grille), thermostat sur +/- 260°C
pendant 15 & 20 minutes environ.

Vérifiez que la tension du réseau correspond bien a celle
indiquée sur I'appareil (courant alternatif seulement).
N’utilisez pas I'appareil si :

- celui-ci a un cordon défectueux ou endommagé,

- I'appareil est tombé et présente des détériorations
visibles ou des anomalies de fonctionnement.

Dans chacun de ces cas, I'appareil doit étre envoyé au
centre de service aprés-vente agréé le plus proche afin
d’éviter tout danger.

Assurez-vous que l'installation électrique est suffisante
pour alimenter un appareil de cette puissance.

Branchez toujours I’appareil sur une prise reliée a la terre.
Ne laissez pas le cordon pendre ou toucher les parties
chaudes du four.

Ne débranchez pas I’appareil en tirant sur le cordon.
N’utilisez qu’une rallonge en bon état, avec une prise
reliée a la terre, et avec un fil conducteur de section au
moins égale au fil fourni avec le produit.

Débranchez I'appareil lorsqu’il ne sert pas et avant de le
nettoyer.

Afin d’éviter les chocs électriques, ne plongez pas le fil
électrique, la prise de courant ou I’appareil dans I'eau ou
un autre liquide.

Ne placez pas I’appareil a proximité d’une sour-
ce de chaleur ou a proximité d’éléments élec-
triques. Ne le mettez pas sur d’autres appareils.

Cet appareil électrique fonctionne avec des températures
élevées qui pourraient occasionner des brilures. Malgré la
haute protection thermique, ne pas toucher les parties
métalliques ni la vitre.

La température de la porte et de la surface extérieure
peut étre élevée lorsque I'appareil fonctionne.

Utilisez les poignées et boutons. Utilisez des gants, si
nécessaire.

Manipulez avec précaution la porte de votre four : tout
choc brutal ou contraintes thermiques excessives peuvent
générer la casse de la vitre. Celle-ci est en verre trempé
afin d'éviter tout risque de projection et, donc tout dan-
ger pour |'utilisateur.

Ne touchez pas les résistances lorsqu'elles sont chaudes.
Ne laissez pas la graisse s'accumuler dans votre four.

S’il arrivait que certaines parties du produit s’enflam-
ment, ne tentez jamais de les éteindre avec de I'eau.
Etouffez les flammes avec un linge humide. Débranchez
I’appareil et n’ouvrez pas la porte.

Ne rangez pas de produits inflammables a proximité ou
sous le meuble ot est placé I'appareil.

Ne faites pas fonctionner I'appareil sous un meuble
mural, une étageére, ou d proximité de matériaux inflam-
mables tels que stores, rideaux, tentures...

N’utilisez pas I'appareil comme source de chaleur.

Ne placez jamais de papier, carton ou plastique dans I'ap-
pareil et ne posez rien dessus (ustensiles, grille, objets...).
Ne pas mettre de feuille d’aluminium sous I’appareil pour
protéger le plan de travail, ni entre les éléments chauf-
fants, ni en contact avec les parois intérieures ou les résis-
tances, vous risqueriez d’endommager gravement le fonc-
tionnement du four ou dégrader le plan de travail.
N’introduisez rien dans les ouies de ventilation, ne les
obstruez pas.

N’utilisez ni produit d’entretien agressif (notamment les
décapants a base de soude), ni éponge grattoir, ni tam-
pon abrasif. N'utilisez pas de produit d’entretien spéci-
fique pour métaux.

Pour votre sécurité, ne démontez jamais I'appareil par
vous-méme ; faites appel a un centre de service agréé.
Cet appareil a été concu pour un usage domestique uni-
quement, toute utilisation professionnelle, non appro-
priée ou non conforme au mode d’emploi n’engage ni la
responsabilité, ni la garantie du fabricant.

Selon modéle :

Utilisation de la minuterie : Pour les temps inférieurs a 25
minutes, tournez le bouton jusqu’a 30 minutes et revenez
en arriére sur le temps désiré.

Conservez ces instructions
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Nederlands

BELANGRIJKE INSTRUCTIES

Veiligheidsvoorschriften
Neem de tijd voor het doorlezen van alle instructies en
raadpleeg de “gebruikershandleiding”.

.

.

.

Dit apparaat voldoet aan de geldende veiligheidsvoorschrif-
ten en -voorwaarden.

Rekening houdend met de grote verscheidenheid aan gel-
dende normen, dient u het apparaat door een erkende ser-
vicedienst te laten controleren als u het in een ander land
gebruikt dan waar u het gekocht heeft.

Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp en toezicht
gebruikt te worden door kinderen of personen die zich niet
bewust zijn van de gevaren van dit apparaat.

Er moet toezicht op kinderen zijn, zodat zij niet met het
apparaat kunnen spelen.

Verplaats het apparaat niet als het aanstaat.

Dit apparaat is niet geschikt voor inbouw.

Plaats uw oven op een stabiel werkblad of op een keuken-
meubel dat bestand is tegen een temperatuur van minstens
90°C. Zorg dat de lucht rond het apparaat vrij kan circuleren.
Het ronde reservoir uitsluitend met water vullen. Doe alleen
water in het hiervoor bedoelde ronde reservoir.

Zorg voor een afstand van minstens 2 cm tussen het voed-
sel en het bovenste verwarmingselement.

Het is normaal dat bij het eerste gebruik van uw apparaat
rook vrijkomt, dit is een volkomen normaal verschijnsel dat
snel verdwijnen zal.

Wij raden u aan de oven de eerste keer leeg te gebruiken
(zonder rooster), met de thermostaat op +/- 260°C, gedu-
rende ca. 15 tot 20 minuten.

Controleer of de netspanning overeenkomt met die op het
apparaat vermeld staat (uitsluitend wisselstroom).

Gebruik het apparaat niet indien:

- het snoer hiervan defect of beschadigd is,

- het apparaat gevallen is, zichtbaar beschadigd is of niet
goed meer functioneert.

In al deze gevallen moet het apparaat naar de dichtst bij-
zijnde servicedienst gestuurd worden om ieder gevaar uit te
sluiten.

Controleer of de elektrische installatie voldoende vermogen
heeft voor de voeding van een apparaat met dit vermogen.
Steek de stekker altijd in een geaard stopcontact.

Laat het snoer niet hangen en raak de hete delen van de
oven niet aan.

Trek niet aan het snoer om de stekker uit het stopcontact te
trekken.

Gebruik alleen in goede staat verkerende verlengsnoeren
met een geaarde stekker en een snoer waarvan de doorsne-
de minstens gelijk is aan die van het product.

Haal de stekker uit het stopcontact wanneer het apparaat
niet gebruikt wordt en alvorens dit te reinigen.

Dompel het snoer, de stekker of het apparaat niet in het
water of een andere vloeistof, teneinde elektrische schokken
te voorkomen.

Zet het apparaat niet in de buurt van een hittebron of in de
buurt van elektrische elementen. Plaats het niet op andere
apparaten.
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Dit elektrische apparaat werkt met hoge temperaturen die
brandwonden kunnen veroorzaken. Ondanks de hoge ther-
mische bescherming dient u de metalen onderdelen en het
venster niet aan te raken.

Wees voorzichtig met de deur van uw oven: door een harde
schok of thermische overbelasting kan het venster breken.
Dit is van gehard glas, om wegschieten te voorkomen, wat
gevaarlijk voor de gebruiker zou kunnen zijn.

Wanneer het apparaat werkt, kan de temperatuur van de
deur en van de buitenkant van de oven hoog oplopen.
Gebruik de handgrepen en de knoppen. Gebruik, indien
nodig, ovenwanten.

Raak de verwarmingselementen niet aan wanneer deze
heet zijn.

Probeer bij brand nooit de viammen te blussen met water.
Doof de viammen met een vochtige doek. Haal de stekker
uit het apparaat en houd de deur gesloten.

Bewaar geen ontvlambare producten in de buurt of onder
het meubel waarop het apparaat geplaatst is.

Gebruik het apparaat niet onder een muurkastje, een keu-
kenrek of in de buurt van ontvlambare materialen, zoals
zonneschermen, gordijnen, wandbekleding...

Gebruik dit apparaat niet als hittebron.

Nooit papier, karton of plastic in het apparaat plaatsen en
er niets op plaatsen (keukengerei, roosters, voorwerpen..).
Geen aluminiumfolie onder het apparaat leggen om het
werkblad te beschermen, noch tussen de verwarmingsele-
menten, noch tegen de binnenwanden of de verwarmings-
elementen, de werking van de oven zou zo ernstig in gevaar
gebracht kunnen worden en het werkblad zou beschadigd
kunnen worden.

Niets in de ventilatiegaten stoppen en ze niet afdichten.
Gebruik geen agressief reinigingsmiddel (met name schuur-
middelen op basis van soda), afkrabbers of schuursponsjes.
Gebruik geen reinigingsmiddelen voor metaal.

Voor uw eigen veiligheid dient u het apparaat nooit zelf te
demonteren; roep hiervoor de hulp van een erkende service-
dienst in.

Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk
gebruik, in geval van bedrijfsmatig gebruik of een gebruik
waarvoor het apparaat niet geschikt is, of dat niet overeen-
komt met de gebruiksaanwijzing, kan de aansprakelijkheid
van de fabrikant niet in het geding zijn en is de garantie niet
geldig.

Afhankelijk van het model :

Gebruik van de tijdklok: Voor baktijden onder de 25 minu-
ten dient u de knop op 30 minuten te draaien en vervolgens
terug te draaien tot de gewenste baktijd.



Deustch

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Sicherheitsanweisungen

Bitte nehmen Sie sich die Zeit, alle Anweisungen genau
durchzulesen und beziehen Sie sich auf das
Benutzerhandbuch.

o Dieses Gerdt entspricht den giiltigen Regeln und
Sicherheitsbestimmungen.

Da die Normen sehr unterschiedlich sind, muss das Gerdt
bei Verwendung in einem Land, in dem es nicht gekauft
wurde, in einem anerkannten Kundendienstzentrum
Uberpriift werden.

Dieses Gerdt darf nicht von Kindern oder anderen
Personen benutzt werden, deren kérperliche, sensorische
oder geistige Fahigkeiten nicht zum gefahrlosen Betrieb
des Gerdts geeignet sind.

Das Gerat muss bei Betrieb in der Néahe von Kindern tber-
wacht werden, um zu verhindern, dass diese damit spie-
len.

Das Gerdt darf wdhrend des Betriebs nicht verstellt wer-
den.

Dieses Gerdt darf nicht eingebaut werden.

Stellen Sie Ihren Ofen auf eine stabile Arbeitsfliche oder
auf ein Kiichenelement, das fiir Temperaturen von min-
destens 90°C geeignet ist. Die Luft muss um das Gerdt
herum zirkulieren konnen.

Der Behdlter darf nur mit Wasser gefiillt werden. Das
Wasser darf nur in den dazu vorgesehenen Behdlter gege-
ben werden.

Zwischen den Lebensmitteln und der oberen Heizspirale
muss ein Abstand von etwa 2 cm gewahrt werden.

Es kann zu leichter Rauchentwicklung oder zu Geruch
nach neuem Gerdt kommen. Dieses Phdnomen ist ganz
normal und legt sich schnell von selbst.

Der Ofen sollte bei der ersten Benutzung leer (ohne Rost)
bei Thermostat +/- 260°C etwa 15 bis 20 Minuten lang in
Betrieb gesetzt werden.

Versichern Sie sich, dass die Netzspannung der auf dem
Gerdt angegebenen Spannung entspricht (nur
Wechselspannung).

Das Gerdt darf nicht benutzt werden, wenn:

- das Kabel schadhaft oder beschadigt ist,

- das Gerdt heruntergefallen ist und dabei sichtbare
Schaden davongetragen hat oder Funktions-storungen
auftreten.

In diesen Fdllen muss das Gerdt zur Sicherheit der
Benutzer bei einem anerkannten Kundendienstzentrum
Uberpriift werden.

Versichern Sie sich, dass Ihre elektrische Installation fir
die Stromversorgung eines Gerdtes dieser Leistungsstdrke
geeignet ist.

Das Gerdt darf nur an geerdete Steckdosen angeschlos-
sen werden.

Lassen Sie das Kabel nicht herunterhdngen oder mit den
heiBen Teilen des Ofens in Beriihrung geraten. Ziehen Sie
nicht am Stromkabel, um das Gerdt auszustecken.
Verwenden Sie nur Verldngerungskabel in gutem
Zustand, die Uber einen geerdeten Stecker verfiigen. Ihr
Durchmesser muss mindestens ebenso groB  sein
wie der des Gerdtekabels.

Das Gerdt muss zur Reinigung und bei Nichtgebrauch
ausgesteckt werden.

.

.

.

.

e Zur Vermeidung von Stromschldgen diirfen das Kabel, der
Netzstecker und das Gerdt nie in Wasser oder andere
Fliissigkeiten getaucht werden.
Das Gerdt darf nicht in der Ndhe von Warmequellen und
elektrischen Elemente aufgestellt werden. Stellen Sie ihn
nicht auf andere Gerdte.
Dieses Elektrogerdt erreicht beim Betrieb hohe
Temperaturen, die eventuell Verbrennungen hervorrufen
konnten. Beriihren Sie deshalb trotz der guten Isolierung
weder die Metallteile noch die Scheibe des Gerdts.
Die Tir und das Gehduse des Gerdts konnen beim Betrieb
sehr heif werden. Fassen Sie das Gerdt an seinen Griffen
und Knopfen an und benutzen Sie gegebenenfalls
Topfhandschuhe.
Gehen Sie vorsichtig mit der Tir Ihres Ofens um: brutale
StoBe und exzessive Temperaturunterschiede konnen das
Zerbrechen der Scheibe zur Folge haben. Diese besteht
aus Sicherheitsglas, das nicht zerspringt und deshalb
keine Gefahr fiir den Benutzer darstellt.
Fassen Sie die Heizspiralen nicht an, wenn sie heif3 sind.
Falls Teile des Gerdts Feuer fangen, versuchen Sie auf kei-
nen Fall, diese mit Wasser zu I6schen. Ersticken Sie die
Flammen mit einem nassen Tuch. Stecken Sie das Gerdt
anschlieBend aus und machen Sie die Tir nicht auf.
Bewahren Sie keine brennbaren Produkte in der Ndhe des
Gerdts oder unter dem Mobelstlck, auf dem das Gerét
steht, auf.
Das Gerdt darf nicht unter Wandschrénken und Regalen
oder in der Nahe von brennbaren Materialen wie Stores,
Vorhdngen, Wandbehdngen etc. in Betrieb genommen
werden.
Das Gerdt darf nicht als Warmequelle eingesetzt werden.
Geben Sie kein Papier, Karton oder Plastik in das Gerdt
und stellen Sie nichts auf dem Gerat ab (Utensilien, Roste,
Objekte...).
Legen Sie kein Aluminiumpapier unter das Gerdt, um die
Arbeitsflache  zu  schiitzen. Legen Sie kein
Aluminiumpapier zwischen die Heizelemente und lassen
Sie es nicht in Kontakt mit den Innenwdnden oder
Heizspiralen geraten. Dies wiirde die Funktionstuchtigkeit
des Ofens schwer beeintrdchtigen oder die Arbeitsfldche
beschddigen.
Die Bellftungsschlitze diirfen nicht verstopft oder vers-
tellt werden.
Benutzen Sie weder aggressive Putzmittel (besonders
keine natronhaltigen Ofenreinigungsmittel) noch
Scheuerschwdmme oder Scheuerpads. Benutzen Sie
keine Spezialreinigungsmittel fiir Metall.
Nehmen Sie zu Ihrer eigenen Sicherheit das Gerdt nie
selbst auseinander; dies darf nur in einem anerkannten
Kundendienstzentrum vorgenommen werden.
Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fiir den Hausgebrauch bes-
timmt. Sein Einsatz zu professionellen Zwecken, nicht bes-
timmungs-gemdBen oder von der Bedienungsanleitung
abweichenden Verwendung hat das Erléschen der
Haftung und der Herstellergarantie zur Folge.
Je nach Modell
o Einsatz des Timers: Fiir Zeiten unter 25 Minuten muss der
Knopf zundchst auf 30 Minuten und dann auf die gewiin-
schte Zeit zurlickgedreht werden.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

Safety instructions
Take the time to read all instructions and refer to this
"User Guide".

This appliance conforms to safety rules and conditions in
effect and with the directives in force.

Bearing in mind the diversity of standards in force, if this
appliance is used in a different country from the one in
which it was bought, have it checked by an approved ser-
vice centre.

This appliance is not intended for use by children or other
persons without assistance or supervision if their physical,
sensory or mental capabilities prevent them from using it
safely.

Children should be supervised to ensure they do not play
with the appliance.

Do not move or carry the appliance during use.

Your oven is not designed to be built-in.

Use on a flat, stable, heat resistant surface, away from
any contact with water and never use underneath a built-
in kitchen alcove.

Leave approximately 2 cm between the food and the grill
element in grill function. Always leave the door ajar when
grilling.

Run your oven for the first time (EMPTY) for 20 minutes,
at maximum temperature, to eliminate the smell of new-
ness. (A small amount of smoke may be produced initial-
ly, this is perfectly normal and will soon disappear).
Check that the mains voltage is that shown on the
appliance (alternating current only). This appliance must
be earthed.

Do not use the appliance if:

- it has a faulty cord,

- the appliance has fallen, shows visible damage or does
not function correctly.

In this case, the appliance must be sent to the nearest
approved after-sales service centre so as to avoid any
danger.

Make sure that the electrical installation is sufficient for
supplying an appliance of this wattage.

Always use an earthed plug to connect the appliance.

Do not let the cord hang down or touch hot parts of the
oven. Do not disconnect the appliance by pulling on the
cord.

Only use an extension lead that is in good condition, with
an earthed plug and power cord at least equivalent to the
cord supplied with the product.

Disconnect the appliance when not in use and before
cleaning it.

So as to avoid electric shocks, do not immerse the electric
cord, plug or appliance in water or any other liquid.

Do not place the appliance close to a heat source. Do not
put it on the top of another appliance.

This electrical appliance operates with high temperatures
which could cause burns. Do not touch metal or glass
parts.
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The temperature of the door may be high when the
appliance is in operation.

Ensure the connector into the oven is pushed in firmly at
all times.

Use the handles and knobs. Use oven gloves when neces-
sary.

Handle the door of your oven with care: any hard shocks
or excessive temperature changes may cause the glass to
break. The door is made of tempered glass to prevent any
risk of glass being projected and consequently any dan-
ger for the user.

If any part of the product should catch fire, do not
attempt to extinguish with water. Smother flames with a
damp cloth. Disconnect the appliance and do not open
the door.

Do not keep flammable products close to or under the
unit where the appliance is placed.

Do not operate the appliance under a wall unit, shelf, or
close to flammable materials such as blinds, curtains,
drapes, etc...

Do not use the appliance as a source of heat.

Never put paper, cardboard or plastic in the appliance
and do not place anything on top (utensils, racks, objects,
etc...).

Do not place dishes directly onto the bottom heating ele-
ment.

Do not place aluminium foil under the appliance or bet-
ween the heating elements or on the side panels or on the
bottom heating element. You risk damaging the oven
functions seriously or degrading the work surface.

Do not put anything into the air vents, or obstruct them.
Do not use harsh cleaning products (such as caustic soda
cleaning compounds), or scouring sponges, or abrasive
pads.

For your own safety, never dismantle the appliance your-
self; as this will negate the guarantee; send to an appro-
ved service centre.

This appliance is designed for domestic use only. Any
commercial use, inappropriate use, or failure to comply
with the instructions, the manufacturer accepts no res-
ponsability and the guarantee will not apply.

Depending on model :

Timer : For times less than 25 minutes, turn the button
to 30 minutes and come back to the required time.

Keep these instructions
HELPLINE:

If you have any product problems or queries, please
contact our Customer Relations Team first for
expert help and advice:

0845 602 1454 - UK (01) 6774176

or consult our website:

www.tefal.co.uk
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PRECAUZIONI IMPORTANTI

Consigli di sicurezza
Leggete attentamente le istruzioni e consultate per ogni
esigenza il "Manuale utente”.

.

.

.

Il presente apparecchio & conforme alle specifiche tec-
niche e alle vigenti norme di sicurezza.

In virt della diversita delle norme vigenti, se il presente
apparecchio viene utilizzato in un paese diverso da quel-
lo in cui é stato acquistato, si raccomanda di sottoporlo
per verifica ad un centro assistenza autorizzato.

Questo apparecchio non é destinato all'uso da parte di
bambini o, in caso di mancata sorveglianza, da altre per-
sone le cui abilita fisiche, sensoriali o mentali non ne
consentano un utilizzo in tutta sicurezza.

Sorvegliare i bambini per evitare che giochino con I'ap-
parecchio.

Evitate di spostare I'apparecchio durante il suo utilizzo.
Il presente apparecchio non & stato concepito per essere
incassato.

Sistemate il forno su un piano di lavoro stabile o su un
mobile da cucina che resista ad una temperatura di alme-
no 90°C. Attorno all'apparecchio I'aria deve circolare libe-
ramente.

Lasciate una distanza di almeno 2 c¢m circa tra gli ali-
menti e la resistenza superiore.

Al primo utilizzo potrebbe verificarsi una lieve fuoriuscita
di fumo o odori di nuovo; tale fenomeno é assolutamen-
te normale e scomparird rapidamente.

Vi consigliamo di far funzionare la prima volta il forno a
vuoto (senza griglia), con il termostato a +/-260°C per
circa 15 - 20 minuti.

Verificate che I’alimentazione di rete corrisponda a quel-
la indicata sull’apparecchio (solo corrente alternata).
Non utilizzate un apparecchio che:

- presenti un cavo difettoso o danneggiato;

- sia caduto e presenti danni visibili o anomalie di funzio-
namento.

In ciascuno dei casi elencati, I'apparecchio dovra essere
portato presso il centro assistenza autorizzato pit vicino,
al fine d’evitare eventuali pericoli.

Verificate che I'impianto elettrico sia idoneo ad alimen-
tare un apparecchio di questa potenza.

Collegate sempre I'apparecchio ad una presa provvista di
messa a terra.

Assicuratevi che il cavo non penda lungo il forno o entri in
contatto con le sue parti calde.

Evitate di scollegare I'apparecchio tirando il cavo.
Utilizzate esclusivamente prolunghe in buono stato con
una presa provvista di messa a terra e con un cavo
conduttore avente sezione almeno uguale al cavo fornito
con il prodotto.

Scollegate I’apparecchio dopo I'utilizzo o prima delle
operazioni di pulizia.

Onde evitare eventuali rischi di folgorazione, non immer-
gete per nessun motivo il cavo elettrico, la presa di cor-
rente o |'apparecchio stesso in acqua o altri liquidi.

» Non posizionate I'apparecchio in prossimita di fonti di
calore o elementi elettrici. Non ponetelo su altri apparec-
chi.

Manipolate con precauzione lo sportello del forno: qual-
siasi urto brutale o eccessivo sbalzo termico pud causare
la rottura del vetro (vetro temprato per evitare schegge e,
quindi, qualsiasi pericolo per I'utilizzatore).

Il presente apparecchio elettrico funziona a temperature
elevate suscettibili di causare eventuali bruciature.
Nonostante |'elevata protezione termica, evitate di toc-
care le parti metalliche e il vetro.

La temperatura dello sportello e della superficie esterna &
elevata con I'apparecchio in funzione.

Utilizzate quindi le maniglie e gli appositi pomelli.
Utilizzate dei guanti, ove necessario.

In caso di fiamme scaturite dagli alimenti, non tentate in
nessun caso di spegnerle con acqua.

Soffocate le fiamme con un panno umido. Scollegate
I'apparecchio e non aprite lo sportello.

Evitate di collocare prodotti infiammabili in prossimita o
sotto il mobile che supporta I'apparecchio.

Evitate di far funzionare I'apparecchio al di sotto di pen-
sili, mensole o in prossimitd di materiali infiammabili
come tende, tendine, tappezzeria...

Non utilizzate |'apparecchio come fonte di calore.
Evitate accuratamente d’introdurre carta, cartone o pla-
stica all’interno dell’apparecchio e non collocate nessun
oggetto sopra a quest’ultimo (utensili da cucina, griglie,
oggettivari...).

Non sistemate fogli di alluminio sotto I'apparecchio per
proteggere il piano di lavoro, tra gli elementi riscaldanti,
a contatto con le pareti interne o le resistenze: vi & infat-
ti il rischio di danneggiare gravemente il forno o rovinare
il piano di lavoro.

Evitate d'introdurre qualsiasi oggetto all'interno dei fori
di ventilazione, rischiando di ostruirli.

Evitate I'utilizzo di prodotti di pulizia particolarmente
aggressivi (nella fattispecie decapanti a base di soda),
spugne raschianti o tamponi abrasivi. Non utilizzate pro-
dotti di pulizia specifici per metalli.

Per questioni di sicurezza, evitate di smontare I'apparec-
chio da soli; contattate invece un centro assistenza auto-
rizzato.

Il presente apparecchio é stato progettato per il solo uti-
lizzo domestico: qualsiasi utilizzo professionale, non ido-
neo o comunque non conforme alla modalita d’impiego
prescritta non vincolerd il fabbricante ad alcuna respon-
sabilita né garanzia.

A seconda del modello:

o Utilizzo del timer: per impostare tempi inferiori a 25
minuti, girate la manopola fino a 30 minuti e riportatela
indietro sul tempo desiderato.

Conservate queste istruzioni
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PRECAUCIONES IMPORTANTES

Consejos de seguridad
Lea detenidamente las instrucciones y dirijase a la “Guia
del usuario”.

°

.

Este aparato es conforme a las normas y condiciones de
seguridad en vigor.

Teniendo en cuenta la diversidad de normas en vigor, si
este aparato se utiliza en un pais diferente al de su com-
pra, llévelo a revisar a un Servicio Técnico Autorizado.
Este aparato no esta destinado para ser usado por nifos
u otras personas sin asistencia y supervision si sus capaci-
dades fisicas, sensoriales o mentales les impiden utilizar
el aparato con total seguridad.

Vigile a los nifios para que no jueguen con el aparato.”
No desplace el aparato durante su utilizacion.

Este aparato no ha sido disefiado para ser empotrado.
Coloque el horno sobre una superficie estable o sobre un
mueble de cocina que soporte temperaturas de hasta por
los menos 90°C. Deje un espacio libre alrededor de todo el
aparato.

Deje una distancia de por lo menos 2 cm aproximada-
mente entre los alimentos y la resistencia superior.

Es normal que se produzca un pequenio desprendimiento
de humo u olor a nuevo durante la primera utilizacion del
aparato, este fendomeno es completamente normal y
desaparecerd rapidamente.

Le aconsejamos que haga funcionar el aparato en vacio
la primera vez, termostato en +/- 260°C de 15 a 20 minu-
tos aproximadamente.

Compruebe que el voltaje de la red corresponde con el
indicado en el aparato (corriente alterna solamente).

No utilice al aparato si:

- el cable es defectuoso o estd daiado,

- el aparato se ha caido y presenta dafios visibles o ano-
malias de funcionamiento.

En ese caso el aparato debe ser enviado al Servicio
Técnico Autorizado Postventa mds cercano para evitar
cualquier peligro.

Aseglrese de que la instalacion eléctrica es suficiente
para alimentar un aparato de esta potencia.

Conecte siempre el aparato a un enchufe con toma de
tierra.

No deje que el cable cuelgue o toque las partes calientes
del aparato.

No desconecte el aparato tirando del cable.

Solo utilice un alargador en buen estado, con toma de
tierra, y con un cable de seccion al menos igual al cable
suministrado con el producto.

Desconecte el aparato cuando no lo esté utilizando y
antes de limpiarlo.

Para evitar descargas eléctricas, no sumerja el cable eléc-
trico, la toma de corriente o el aparato en agua o cual-
quier otro liquido.

No coloque el aparato cerca de una fuente de calor ni de
otros elementos eléctricos. No lo introduzca dentro de
otros aparatos.
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Este aparato eléctrico funciona a temperaturas elevadas
que podrian ocasionar quemaduras. A pesar de su alta
proteccién térmica, no toque las partes metdlicas ni el
cristal.

Manipule la puerta del horno con precaucion: cualquier
golpe brusco o cambios excesivos de temperatura
podrian romper el cristal. Esta es de cristal templado para
evitar cualquier riesgo de salpicaduras y, por lo tanto cual-
quier peligro para el usuario.

La temperatura de la puerta y de la superficie exterior
puede ser elevada cuando el aparato estd en funciona-
miento. Utilice las asas y los botones. Utilice guantes si
fuera necesario.

Si algunas partes del producto se inflaman, no intente
nunca apagarlas con agua.

Apague las llamas con un paio himedo. Desconecte el
aparato y no abra la puerta.

No guarde productos inflamables cerca o debajo del
mueble donde estd colocado el aparato.

No haga funcionar el aparato bajo un mueble de pared,
una estanteria o cerca de materiales inflamables como
estores, cortinas, papel pintado...

No utilice el aparato como fuente de calor.

No coloque nunca papel, cartén o plastico dentro del apa-
rato y no coloque nada encima (utensilios, rejillas, obje-
tos...).

No coloque papel de aluminio bajo el aparato para pro-
teger la superficie de trabajo, ni entre los elementos
calentadores ni en contacto con las paredes interiores o
las resistencias, correria el riesgo de dafar gravemente el
funcionamiento del horno o estropear la superficie de tra-
bajo.

No introduzca nada en las ranuras de ventilacion, no las
obstruya.

No utilice productos de mantenimiento agresivos (espe-
cialmente los decapantes a base de sosa), esponjas metd-
licas ni estropajos abrasivos. No utilice productos de man-
tenimiento especificos para metales.

Para su seguridad, no desmonte nunca el aparato usted
mismo; llame a un Servicio Técnico Autorizado.

Este aparato ha sido disefado (nicamente para uso
doméstico, cualquier uso profesional no apropiado o no
conforme con el modo de empleo no compromete la
garantia ni la responsabilidad del fabricante.

Segin modelo:

Utilizacion del reloj programador: Para los tiempos infe-
riores a 25 minutos, gire el boton hasta los 30 minutos y
vuelva hacia atrd@s hasta el tiempo deseado.

Conserve estas instrucciones



PRECAUGCOES IMPORTANTES

Instrucoes de seguranca
Leia atentamente o manual de instrucdes e guarde-o
para futuras utilizacGes.

.

.

.

Este aparelho estd em conformidade com as normas e
condicdes de seguranca em vigor.

Dada a diversidade das normas em vigor, caso este apa-
relho seja utilizado num pais diferente daquele onde foi
adquirido, solicite a sua inspeccdo junto de um Servico de
Assisténcia Técnica autorizado.

Este aparelho ndo foi concebido para ser utilizado por
criancas ou outros individuos sem assisténcia e vigilancia,
no caso de as suas capacidades fisicas, sensoriais ou men-
tais impedirem uma utilizacdo totalmente segura do
mesmo.

As criancas tém de ser vigiadas para que ndo brinquem
com o aparelho

Ndo desloque o aparelho no decorrer da sua utilizaggo.
Este aparelho ndo foi concebido para ser encastrado.
Coloque o forno numa bancada estdvel ou num movel de
cozinha com capacidade para suportar, no minimo, tem-
peraturas iguais a 90°C. Deixe uma circulagdo livre do ar
em volta do aparelho.

Preveja uma disténcia de pelo menos 2 cm, - entre os ali-
mentos e a resisténcia superior.

E normal que ocorra uma ligeira emisséo de fumo ou chei-
ro a novo quando utilizar o aparelho pela primeira vez;
trata-se de um fenémeno absolutamente normal, que
desaparece rapidamente.

Aconselhamos a que, na primeira vez, o forno funcione
vazio (sem grelha), com o terméstato em +/- 260°C, duran-
te cerca de 15 a 20 minutos.

Certifique-se de que a tensdo de rede corresponde a
tensdo indicada no aparelho (apenas corrente alterna).
Néo utilize o aparelho se:

- 0 cabo se encontrar de alguma forma danificado

- o aparelho tiver caido e apresentar danos visiveis ou ano-
malias de funcionamento.

Em cada um destes casos, o aparelho deve ser enviado
para o Servico de Assisténcia Técnica autorizado mais
proximo da sua drea de residéncia, por forma a evitar qual-
quer tipo de perigo para o utilizador.

Certifique-se de que a instalagdo eléctrica é suficiente para
alimentar um aparelho desta poténcia.

Ligue sempre o aparelho a uma tomada ligada & terra.
Ndo deixe o cabo pendurado ou a tocar nas partes quentes
do forno.

Ndo desligue o aparelho puxando pelo cabo.

Utilize sempre uma extensGo em boas condicdes, com
uma tomada ligada a terra e com um fio condutor cuja
seccdo seja pelo menos idéntica a do fio fornecido com o
produto.

Desligue o aparelho da corrente sempre que este ndo este-
jaem utilizacdo e antes de proceder a sua limpeza.

Para evitar a ocorréncia de choques eléctricos, ndo mergulhe
o cabo de alimentacdo, a tomada de corrente ou o aparel-
ho dentro de dgua ou qualquer outro tipo de liquido.

Portugués

o Ndo cologue o aparelho na proximidade de uma fonte de
calor ou na proximidade de elementos eléctricos. NGo o
coloque em cima de outros aparelhos.

o Este aparelho eléctrico funciona com temperaturas altas,
passiveis de causarem queimaduras. Apesar da elevada
proteccdo térmica, ndo toque nas partes metdlicas nem no
vidro durante a utilizacgo.
Manuseie a porta do seu forno com precaucdo: qualquer
embate forte ou alteracbes térmicas excessivas podem
partir o vidro. Trata-se de um vidro temperado por forma a
evitar qualquer tipo de projeccdo e situacdo de perigo para
o utilizador.
A temperatura da porta e da superficie exterior pode ficar
alta no decorrer do funcionamento do aparelho.
Utilize as pegas e os botdes. Se necessdrio, use luvas.
Se determinadas partes do produto se incendiarem, nunca
tente apagar as chamas com agua.
Apague-as com um pano himido. Desligue o aparelho da
corrente e ndo abra a porta.
Ndo arrume produtos inflamdveis na proximidade ou sob
o movel onde o aparelho foi colocado.
Ndo coloque o aparelho a funcionar sob um movel de
parede, uma prateleira ou na proximidade de materiais
inflamaveis como, por exemplo, estores, cortinas, cortina-
dos...
Ndo utilize o aparelho como fonte de calor.
Nunca coloque papel, cartdo ou pléstico no interior do apa-
relho e nunca coloque nada por cima do mesmo (utensi-
lios, grelha, objectos...)
Ndo coloque uma folha de aluminio sob o aparelho de
modo a proteger a bancada de trabalho nem entre os ele-
mentos de aquecimento nem em contacto com as paredes
interiores ou as resisténcias: corre o risco de danificar gra-
vemente o funcionamento do forno bem como a bancada
de trabalho.

Ndo introduza nada nas aberturas de ventilagdo nem as

obstrua.

Ndo utilize um produto de limpeza agressivo (nomeada-

mente, os decapantes a base de soda), palha-de-aco ou

pano abrasivo. NGo utilize um produto de limpeza especifi-
€O para metais.

Para sua seguranca, nunca desmonte o aparelho pelos

seus proprios meios : contacte um Servico de Assisténcia

Técnica autorizado.

Este aparelho foi concebido apenas para uso doméstico;

qualquer utilizacdo profissional, inadequada ou ndo

conforme ao manual de instrucdes liberta a marca de qual-
quer responsabilidade e anula a garantia.

Consoante os modelos:

o Utilizacgo do temporizador: Para tempos inferiores a 25
minutos, rode o botdo até 30 minutos e volte para trds, até
ao tempo desejado.

Guarde estas instrucoes para futuras utilizagées.
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EAANVIKG

ZHMANTIKEZ MPO®YAAZEIZ

06nyieg aopaAeiag
AwBaote mpooekTIKA OAEg TIG 08nyieg aopalsiog
Ko avatpEETe atov "odnyo xpriom".

.

.

.

.

H ouokeur) aum) eival oUUP®VN WE TOUG LOXUOVTEQ
KavOveg Kalt TIG loxU0UOEG GUVONKEG 00MAAEIQG.

Enen ta 1oxbovia mpotuna SlagpEpouy anod xwpa oe
XQOPa, OV N CUCKEUN) XPNOILOTIOMBEl o€ AAAN XOPO EKTOG
ano ekeivn omd My omoia ayopdomke, Ba TPEMeL va
eAeyxOei oe éva eE0LOI080TNUEVO KEVTPO TEPPIG (BAETE
TO OUVNUUEVO KATAAOYO).

H ouokeuy aum Sev mpoopiletal yia afonénm n
avermpnm xperion anod naibid 1 GAAa GTopa TV oToiwv
0l OWHATIKEG, QLOBNMPIOKEG 1} BIOVONTIKEG (KAVOTNTEG
Bev TOUC ETUTPETIOUV VO XPNOLIOTIOIOUV T GUCKEUT| e
OMOALTN 0OpAAELQ.

Ta nabid mpémnel va ta emPAENETE 0UTWG QOOTE VA UNV
maiCouv e ™ ouokeun.

Mnv petatomiCete ™ ouokeur| katd m Sidpkela Mg
Aettoupyiag me.

AuT n ouokeur) 8ev IPOOPICETAL Y10 EVTOKIONO.
TomoBemote T Ouokeur TMAvw O OTaBepd TAYKO
epyaoiog 1 €mmAo kouQivag TOU va QviExel o€
Beppokpaoia TouAdyiotov 90°C. Apriote eAeVBEPO XWPO
Yy0pw amnd T OuOoKeLr| OUTWCG MOTE Va YIVETAlL 0WOTN
KUKAOOpIa Tou aépa.

MpoPAénete anmdoTtaoon TOUAGKIOTOV 2 cm UETAED TOU
(GayNToL KOt TG MAVE avVTioTaoNG.

Katé mv mpam xprjon g CUOKEUNG 0aG, UMOPEl va Byel
KOTIVOG 1) WO XaPOKMPIOTIK Hupwdid mou Bydalouv
TAVTA Ol KAWVOUPYIEG OUOKEVEG. TO pavopeVO auTod eivat
(PUCLOAOYIKO KO TIOPOBIKO.

v mPQO™ Popd ToV Ba XPNOIUOTIONOETE TN CUOKEUT|
0ag, 00g ouvioToUpE va T BAAeTe oe Aettoupyia dbela
(xwpig oxdpa) ue 1o Beppootdm atoug +/- 260°C yia 15
€0¢ 20 Aetttd mepimou.

BeBaiwBeite 611N TG0ON TOL BIKTUOU AVTIOTOIKEL TIPAYUATL
omv TAon PEVUOTOC TIOU QVAYPAMETAL 0T CUOKEUN
(n6vo evaAaoaO6LEVO PEVLA).

Mn xpnolLomoLEiTE T CUOKELY) Qv:

- QUTY) £XEL EAOTTWUOTIKG 1) XAAQOUEVO KOAMBIO,

- 1) OUOKeEUN éxel MEoeL KAT® Kal Tapouoialel opam
BAGPBN 1 avwpoAia ot AsrToupyia.

Xe k&Be Tepimwan, yia va ano@uyete kabe kivbuvo Ba
TIPEMEL va T OTEIAETE Y10 ETUOKEUT) OTO KOVTIVOTEPO
eEoualobompuévo KEvTpo oEPPIC.

BeBaiwBette 6T N NAEKTPIK 0AG EYKATAOTOON Eival
EMAPKNG Y MV TPOPOBOsia GUOKEUNG QUTIC ™G
1ox00¢.

ZUvBEETE T OUOKELT TIAVTO e YEIWUEWN TIPICa.

Mnv agrveTe To KOAGBGIO VO KPEUETAL 1] VOl AKOUUTIA Tl
Ce0TA PEPN ™G OLOKEUT|G.

Mn Bydlete 10 i and My mpiCa TPABOVTOG TO KAAGDSIO.
Xpnoworoleite  TPOEkTaon KaAwdiou 0  KOAY
KOTAOTaON ME YEIWMEVN TIPICa Kal e ayQYIMO KOAMBIO
Tou ormoiov 1 Satour) va gival TOVAGKIOTOV ion e ™
8lo0Topr) Tou KaAWSIOU TIOU TIAPEXETAL LIE T GUOKEUT).
Bydlete 10 ig and mv mpiCa étav dev xpnatomoleite m
OUCOKeLN 1) 6Tav BEAETE va TV KaBapIoETE.

lla va omoglyete Tov Kivbuvo nAektpomAngiag, un
Boutdte oto vepd N oe owdnnote dAAO uypd TO
NAEKTPIKO KOAWBI0, TO PIG 1) MV iBla ™ cuokeun.
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Mnv Tomobeteite T OUOKEUr KOVTA O€ TNYEQ
BepudmMTag 1) AANEG NAEKTPIKES OLOKEVEG. Emtiong, pnv
Vv TOMoOETETE MAVW 0 AAAN NAEKTPIKT) CUOKELT).

AuT) N TNAEKTPIKI] OUOKeUR] avamTlooel UPNAEG
BepuoKpaoieg IKAVES va TIPOKAAETOUV eykaluaTa. Mopd
MV TaPOUCIa CUCTIUOTOG BEPWMIKIC TPOCTACIC, UNV
ayyiCete T HETOAIKA PEPN 00TE TO TCAL.

Mavete pe mPo@UAAEN My MOPTA TOU POVPVOU 0AG: Ta
TUXOV OMOTOUO XTUTMMATA 1) Ot UTEPBOAIKEC BEPUIKES
KOTOTMOVNOEIG UMOPOUV VA TIPOKAAEGOLV TO OTIAICIO TOU
TCopol ME. To TCA eival amd OKANPUPEVO YUaAL
anoTpénovtag kabe kivbuvo ektivagng, kai katd
OUVETIEID KABE KivBUVO YIa TO XProT).

H Bepupokpacia ™G moOPTOC KAl ™G EEWTEPIKNG
EMPAVEINC UMOPEL VO AVEREL APKETA OO0 AEITOUPYEL 1
OUOKEUN. XPNOWOTIOIETE TO KOUMTIA Kal TIC AABEC.
Emiong, xpnowlomnoleite yavtia, av XpelooTel.

Av TUXOV TIAPEL POTIA KATIOIO ONUEID TG CUOKELNG, NV
EMIXEIPNOETE VA TN OPNOETE |E VEPOD.

BydiAte 10 ig amd v mpila xwpig va avoiEeTe mv nopTa
Kot vi€te TIG PAGYEG pe Eva uypd TOvi.

Mnv puAdooeTe e0PAEKTA UAIKG KOVTA 0T CUOKELT| 1
KOTw omd To £MMAO OTO Omoio eival TomoBemMUEVN N
OUCOKEUT).

Mn Balete og Aettoupyia T CUOKELN KAT® amo EMMAO
TOIXOU, PAPL 1) KOVTA 0 EOPAEKTA UAKKG OTWG OTOPIA,
KOUPTIVEG, TAMETOOPIEG TOIXOU KATT.

Mn xenolJomoleite m cuoKer) oav Tmyn BepuomTaC.
Mn Badete moté xapti, XapTOVL 1) TAQOTIKO UECO 0N
ouokeury o0Te va TomoBeteite TIMOTA MAVK O QU
(epyaAeia koudivag, oxdpa ri dAAa avvepya).

Mnv TomoBeteite aAOUUIVOXOPTO KATW aMod T CUOKEUT)
yl0 va PoPUAGEETE Tov TIdyko epyaociag. Emiong, unv
TOTIOBETEITE AAOUMIVOXAPTO METOEL TWV QVTIOTAOEWVY,
OTA E0WTEPIKA TOIXWMATA 1) TIG AVTIOTACELG, BIOTL UMOPET
va TPOKOAEoeTe gofapr] BAGBN om Aeroupyia ™G
OUOKEUNC 1) va XOAGOETE TOV IAYKO EQYACIOG.

Mnv Bdlete Timota oTiC oMéEQ aEPIONOD OUTE VOl TIQ
@pdlete.

Mn xpnouloroleite 10xupA TPOIOVTO oLVTPNONG (16iws
npoidvra kabapiouou e Bdon mv kauoTikii 066a) oUTe
A€LOVTIKA OPOLYYAPIA 1) CUPHATAKIA YO TPiIo. Eniong,
un xpnouonoleite mpoidvta ouvtmpnong elBika yio
METOAL.

lla Mv ao@AAEId 0ag, PNV OTIOCUVAPUOAOYEITE HOVOC/
uoévn cog TN ouokeur). Emkowwviote pe  éva
€Eouolodompévo KEvTpo aEPPIG.

H ouokeur| aut €xet oxeSlaOTE! OMOKAEIOTIKA VIOl OIKIOKT
xoron. O kataokevao|g 6ev PEPEL Kapia evBUVN Kal T
eyyunon madet va 1ox0el, o€ TIEPITT®OT ENOYYEAUOTIKNG
XPNONG, AKATAAMNANG XPrONG N XPrONG kN GUPPWVNG pE
TIC MApoUoEG 0dnyieg.

AvdaAoya pe To HOVTEAO:

Xprion Tou XpovodlokoTm): Yl XPdvoug KAT® Twv 25
Aemtqyv, yupiote 1O koupmi pExpt 30 Aemtd kai
EMOTPEYTE THOW OTO XPOVO TIOU BEAETE.

®DulaEte pe empéAela auTég Tig odnyieg



Pycckun

OCHOBHbIE MEPbI MPEOOCTOPOXHOCTU

MpaBuna 6e3onacHoCcTU

BHMMaTenbHO NpoyTUTE BCE WMHCTPYKLUUM U NpU
ucrnonb3oBaHunm npubopa  oOpawaiitecb K
PYKOBOZACTBY A9 NOJib30BaTeseid.

+ JlaHHblli  Npubop COOTBETCTBYET [LAEiCTBYIOLWMM
HOPMaM 1 YC0BUSIM TEXHUKM GE30MaCHOCTU.

Ecnu Bbl kynuam npubop B 0ZiHO CTPaHe, @ HAMepeHb!
1CnonbL30BaTh €ro B pyroi, He 3abynabTe yyacTb
pa3nuuns B AENCTBYIOLLMX HOPMax. PekomeHayem Bam
npoBepUTb NMPMBOP B COOTBETCTBYIOLLEM CEPBMCHOM
LeHTpe.

Mo coobpaxeHnsim 6e30MacHOCTU AETW AW NMuA C
U3NYECKMN MK NCUXMYECKUMM HeJocTaTkamu, a
Takke NMua, cTpafjalolime pacCTpPOMCTBOM OpraHoB
4yBCTB, MOFYT NONb30BaTbCs NPUOOPOM TONLKO C
MOCTOPOHHE MOMOLLBIO W MOJ, CTPOrMM KOHTPOJIEM.
Cnepute, 4ToObI AETU HE UrPann ¢ NPUGOPOM.

He nepewmeluaiite paboTatoLmii nproop.

[JaHHbli nprbop He npefHa3HayYeH i YCTAHOBKY BO
BCTPOEHHYI0 Meberb.

YctaHoBuTe npuboOp Ha yCcTOM4MBYKO pabouyio
MOBEPXHOCTb nnm KYXOHHYIO mebenb,
BblEpPXMBalOWY0 Temnepatypy He Huxe 90°C.
O6ecneybTe CBOOOAHYIO LIMPKYNSALMIO BO3yXa BOKPYr
npubopa.

Cnenute, 4ToObl paccTosHUE MexZy NpomLyKTaMu u
BEPXHUM COMPOTUBJIEHNEM ObINIO HE MEHbLUE, YeM 2
cM.

Mpy nepBoM WCMONAbL30BaHWM npubopa MOXeT
MOSIBATLCS NIErkuiA AbIMOK WAW 3arnax, CBOWCTBEHHbIN
HOBOMY M13LENMNI0. ITO HOPMabHOE SIBNIEHME, KOTOPOE
BCKOPE MCHE3HET.

PekomeHnayem nepBbIii pa3 BKIOUNTL B paboTy NycTyo
neys (6e3 peweTkv) NpUbAn3UTENLHO Ha 15-20 MUHYT,
YCTaHOBMB TEPMOCTAT B NOJIOXeHWe +/- 260°C.
Y6epntecb, 4TO paboyee HanpskeHwe CeTU
COOTBETCTBYET HAMNPSKEHUIO, YKa3aHHOMY Ha nprbope
(TONBKO NEPEMEHHBIN TOK).

3anpeLLaeTcs UCNob30BaTh NprUbop, ecnu:

- LUHYP NUTaHUS HEUCNpaBeH NN NoOBPEXOEH,

- Npubop ynas, MMeeT 3aMeTHbIe MOBPEXAEHNS WU
cbowm B paborte.

B kaxgom 13 aTux cnyyaes BO U3bexaHne onacHoCTv
noboro popa npmbop cneslyeT OTHECTU B BnmxaiiLLnii
CEPBUCHbIN LIEHTP NOCNENPOAAKHOr0 0OCNYKUBAHNS.
Y6epuTech, YTO MOLLHOCTb 3M1EKTPOCETH AOCTAaTO4HA
Ons nuTaHus nprbopa nofo6Horo Tina.

Mprbop MOXHO BKIKOYATb TOJILKO B CETEBYIO PO3ETKY C
3a3eMIIeHVEM.

Cnepute, 4ToObI LLHYP NUTaHUS HE CBKCAN CO CToNa U
He KacasiCsl HarpeBatoLLXCs YacTeit npubopa.

He TaHuTe 3a WHyYP, YTOObI BLIKIIOYUTL MPUOOP.

Ecnu Bbl MCnonb3yeTe yaaMHUTENb, CneamTe, YToObl OH
ObIN MCMPaBEH M CHAOXeEH PO3ETKON C 3a3eMIEHNEM,
npu 3TOM CeYeHVe NPOBOSHUKA YOMHUTENS LOMKHO
ObiTb HE MeHblUe CeYeHus MNPOBOAHMKA LUHYpa
NUTaHUs1, BXOZSALLEro B KOMMEKT NocTaBky npmbopa.
[0 OKOHYaHWW UCMONB30BaHKS U NEePeL, BbINOIHEHNEM
4NCTKU 0BSLLLATENBHO OTKIIIOYAlTE NPUBOP OT CETU.

Bo VISGG)KaHVIe NOopPaXeHnsa INEeKTPNYECKMM TOKOM He
norpyxawTe LWHYP MUTaHWS, LWTEeNceNb WM cam
npnbop B BOAy v o6yt APYryto XMAKOCTb.

He ycraHaBnuBaiite npnbop BOAM3M OT MCTOYHWMKOB
Tenna uam SNeKTPUYECKUX YCTaHOBOK. He cTaBbTe ero
Ha apyrue 6bIToBble NPMOOPSI.

+ [laHHbIi anekTponprbop NpeaHas3HayeH as Harpesa
[0 BbICOKOV Temnepatypbl. HeoCTOpOXHOCTb B
0o0pallLeHnn C HAM MOXET MPUBECTU K MOAYYEHMIO
OXOros. HeCMOTpﬂ Ha BbICOKYIO cTeneHb
TEPMO3aLLUNTLI CTapaiTecb He AO0TparvBaTbCsi A0
METANNINYECKMX YacTen 1 cTekna.

O6palaiiTecb C  [ABepbld  Baweil neu c

OCTOPOXHOCTbIO: JI06O CUIbHBIN Yaap Unv neperpes

MOryT MNOBPEAWTb CTekno. [lBepb BbIMOMHEHa U3

3aKasieHHOro CTekna, YToObl 30exaTb GPbI3r, ONaCHbIX

[ns nonb3oBaTens.

Bo Bpems paboTbl npubopa ABEPb W HAPYXHbIE

NMOBEPXHOCTW Npubopa MOryT CUAbHO HarpesaTbCs.

Monb3yitecb  pydkammn w1 knasuwamun.  [lpun

HEoOX0AMMOCTY HalEHbTE KYXOHHbIE PYKaBULLbI.

B cnyyae BO3ropaHuis He TyLumTe nprubop BOAOM.

MoracwuTe oroHb BNaxHoM Tpsinkoi. OTko4uTe npubop

OT CEeTU U He OTKPbIBaNTE ABEPb.

He pepxute BOcnnameHsiowmecs  BellecTsa

no6a130CTn OT NPrBOpPa 1 NOJ, CTONIOM, Ha KOTOPOM OH

CTOMT.

He cTaBbTe paboTatowmii npubop nop noABECHYHO

mMebenb uau nobam3ocT OT BOCMIAMEHSIOLLMXCS

NPeAMETOB, TakyX KaK LUTOPbI, 3aHaBeCckun, 060u 1 ap.

He ncnonbayitte npubop anst oborpesa.

3anpelaetcs knactb OyMaxHble, KapTOHHbIE WK

nnacTMaccoBble NpeaMeThl BHYTPbL npubopa. Cnegute,
4TOObl NMOA HM TaKkKe He ObINO HUKaKUX NPeaMeToB

(TaKux, Kak KyXOHHble MPUHaLIEXHOCTY, PeLueTKn 1

ap.).

He nopctunaiite nog npu6op Gonbry, 4Tobbl 3aLWUTUTL

cTon. He BCTaBnsiiTe ee Mexzay HarpesaioLyMumCs

anemeHTamun. Cneaute, 4ToObl hobra He Kacanacb

BHYTPEHHUX CTEHOK WAuM conpoTuBnexunid. donbra

MOXET Cepbe3HO MOBPeauTb Nevb Uin Baw pabouwii

cTon.

Cneomte, 4TOObl  HMYTO He  3arpoMoXAano

BEHTUNMALWIOHHbBIX OTBEPCTMIA U HE NONAsO BHYTPb HX.

3ar|peu.|,aeTcn NCnonb30BaTb XMMUYECKN aKTUBHbIE

CcpencTsa (B 4acTHOCTW, Ha OCHOBE COAbl), a TaKxe

uapanailolwme 1 abpasvBHble MOYanku U ryoku.

3anpelLLaeTcs Takke NPUMEHATb CPEACTBA 11 YNCTKU

MeTasIoB.

B uensx Baweit cobcTBeHHON 6e€30MacHOCTU He

nblTaiTeCb CaMOCTOATENBHO pasbupaTb npudop.

OTHecwuTe ero B COOTBETCTBYIOLLMIA CEPBUCHBIN LIEHTP.

[aHHbIn nprubop npefHasHavyeH UCKMOYMTENBHO A1s

ObITOBOr0O MCnonbL30BaHust. MpodeccroHansHoe n He

COOTBETCTBYIOLLEE UHCTPYKLIMM UCTIONb30BAHNE, TakKe

KaK W ucrnons3oBaHve npubopa He Mo HasHaYeHUIo

aHHynMpyeT [EeNCTBME rapaHTum U 0cBOOOXAAET

N3roTOBUTENS OT OTBETCTBEHHOCTM 106Oro poaa.

B 3aBucumocTu ot mMopenu:

+ Mcnonb3oBaHue TaiMepa: YTobbl YCTAaHOBUTL BPEMS
MeHee 25 MUHYT, NepeBeauTe pPerynsaTop Taimepa B
nonoxeHve 30 MUHYT, a 3aTeM NOBOPaYMBanTE €ro B
00paTHyI0 CTOPOHY A0 HYXXHOIO MOKa3aHusl.

CoxpaHuTe 3Ty MHCTPYKUMIO ANS AanbHeilero

MCMNONb30BaHUS
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YKkpaiHCcbka

BAXJINBI SACTEPEXXEHHSA

Mopapu 3 TexHiku 6e3neku

YBaXHO npouuTaiTe BCi NpaBuna KOPUCTYBaHHS i
npu noTtpebi 3BepraiiTech A0 “IHCTPyKUii ans
KopucTtysauya”.

+ Llert npvnag, BignoBiaae YYHHMM Npaswiam i ymoBam
6e3neku.

3BaXatoyn Ha BiAMIHHOCTI B YMHHMX HOPMaXx Pi3HMX
KpaiH, NnepesipTe Npunag B yNnoBHOBaXEHOMY CEPBIC-
LIeHTPI, SKLLO BiH BUKOPUCTOBYETLCS HE B Tili KpaiHi, B
sKii1 BiH OyB NpuadaHuii.

Llen npunag He nMpu3HayYeHuid AN BUKOPWUCTAHHS
OitbMU @60 iHWMMKU 3anmweHrmn 6e3 Jonomoru i
Harnagy ocobamu, ki yepes cBoi Bis3nyHi, YyTTeBI Ta
po3yMOBi  3AiOHOCTI  He  MOXyTb  6e3neyHo
BUKOPUCTOBYBATY Npunag.

Liteit He MOoxHa 3anuwaty 6e3 Harnsgy, Wwob bytm
NEBHUMM Yy TOMY, LLIO BOHW He rpailoThbCsl 3 NPUagoMm.
He nepecygalite npunap, nig yac moro podoTu.

He nepenbayeHo, Wob uei npunag, 6ys yoyaoBaHUM.
Cragre niy Ha CTiiiky po60oyy NoBepXHI0 a60 Ha KYXOHHI
mebi, ki BUTPUMYOTbL Temnepatypy He Hikye 90 °C.
3abe3neyte HaBKONO Mpunagy BiNbHY LMPKYNSLio
MOBITPS.

CtexTe 3a TUM, WOO MiX NPOAYKTaMU i BEPXHIM
HarpiBasibHUM efneMeHToM Oyna BiiCTaHb HE MeHLUe 2
cM.

He cnig Typ6yBatucsa 3 npusogy TOro, LIO npw
NnepLIoOMy BUKOPWUCTaHHI MNpunagy B HeE3HauHIn
KiNbKOCTi BUAINSIOTLCA AMM abo 3anax, xapakTepHuii
[O/19 HOBOrO mpunagy, Le SBWLLE TYMYacoBe i CKOpo
Ma€ 3HUKHYTH.

PagyuMo pobut neplie BMuKaHHA nedi 6e3
3aBaHTaXEHHs NPOAyKTiB (6e3 peLliTki) NpubnnsHo
Ha 15-20 XBUVH, BUCTaBUBLUM TEPMOCTAT Ha NpuoiI.
260°C.

MepeBipTe, Wo6 Hampyra B Mepexi Bignosigana
Hanpysi, Bka3aHii Ha npunagj (Tinbku 3MiHHWA CTPYM).
He kopucTyinTech Npunagom, sKLLO:

-y Hboro pgedekTHuA abo  MOLUKOAXEHWI
€NeKTPOLLHYP,

- BiH nagaB i Mae BUAMMI MOLWWKOAXEHHS abo
HECMNPaBHO NPaLyoE.

B KOXHOMY 3 UMX BMNAAKiB npunag, cnig, Bucnatv fo
Hanbamx4oro YNOBHOBAXEHOMO LeHTPpY
nicASNPOAAXHOro 0OCNYroByBaHHS!, LWOO YHUKHYTU
Hebe3neku.

YneBHiTbCA B TOMY, LO €NeKTPOnpoBOAKa €
[0CTaTHLO [J151 XMBNIEHHS NPUNALY LIEN MOTY>XHOCTI.
Migknoyante npunag nAvwe [o  Po3eTok i3
3a3eMJIEHHAM.

He ponyckaiiTe 3BMCAHHS eNeKTPOLUHypa i He
TOPKaWTECh rapsHMX YaCTVH nevi.

BumMukatoum npunag, He TArHiTb 3a eNeKTPOLLHYP.
BrkopunCTOBYITE NuUWe ChNpasBHi NOAOBXYBadi i3
3a3emsieHHsIM Ta kabenem, skuii Mae nepepis He
MEHLUE, HiX Nepepisa  enekTpoliHypa, Lo
NOCTa4aEeTbCs 3 NPUNAAOM.

Bumukaiite npunag, nicnas 3akiH4eHHS BUKOPUCTAHHS i
nepes O4YULLIEHHSIM.

L1106 YHVKHYTW ypaXeHHS ENEKTPOCTPYMOM, HIKOMM He
3aHypIONTE enekTPOLLHYP, BUIKYy abo cam npunag, y
BOAy a0 B iHLLY PianHy.

He poswmilLyiite npunag nobaudy mkepen tenna abo
no6nun3y fetanei enekTpoodnasHaHHs.

He cTaBTe i0ro Ha iHLi npunaan.
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Llem enektpompunag npauloe 3 BUCOKOK
TEMMePaTypoIo, ka MOXE CIIPUHNHWTIA OMiKK.
HesBaxarouy Ha HafjiH1iA TENNOBUIA 3aXUCT, He Cia,
TOPKATUCS aHi MeTaneBux, aHi CKNSHUX AeTanei
npunagy.

MoBoabTeCh 3 ABepusTaMi Ballioi nevyY o6epexHo,
TOMy WO BYA cCuibHOro yaapy abo HagmYpHuX
TENNOBMX HAaBaHTaXEHb CKNO Moxe TpYCHyTu. Ckio B
OBepuaTax 3arapToBaHe, 3aBAsku 4OMy BYACYTHY
pu3uk po3bpuskyBaHHs Y Oyab-aka Hebesneka ans
KOpYCTyBaya.

Min yac po6oTn ABepusTa i 30BHilUHI MOBEPXHI
npunagy  MOXYTb — HarpiBatucs [0  BUCOKOI
Temneparypu.

BukopucToByiite pydku i kHomku. [Npy HeobxigHOCTI
BAsiIranTe pykaBuLl.

Mpun 3aliMaHHi SKMXOCb Y4acTUH BMPOOY HiKoM He
HamaranTech 3aracuTu ix BOLOIO.

3aracitb Moaym’s BOJSIOTOKO TKAHUHOK. BUMKHITL
npunag i He BiaKpuBanTe aAsepusTa.

He nuwaiite 3aimucTi pedoBuHM nobnmndy abo nig
MeOBSIMU, Ha IKUX CTOITb NpUNa.

He Bmukaiite npwnag nig HasiCHUMKM wadamu,
eTaxepkamm abo nobnay 3aiMUCTUX Peyelt, Takmx kK
LUTOPW, 3aHABICKW, FAPAVHMW...

He BrkopucTOBYViTE NpUnag, sk Ikepeno Tenna.
Hikonn He knapfite wwmatku nanepy, KapToHy abo
nnactvka BcepeauHy npunagy abo Ha HbOro
(HaY HHSI, PELUITKY, iHLLI MpeameTy).

He knapitb antomiieBy donbry nig npunag, o6
36epertv pobody noBepxHio, i Mk TEHamu, He
npuTyNanTe i 4O BHYTPILLHIX CTIHOK i HarpiBasibHUX
€NeMEHTIB, TOMY LIO LEe MOXe Npu3BecTn [0
nopylueHHs poboTu nedi abo ncyBaHHA Po6GOYOI
NOBEPXHI.

Hiyoro He BCTaBnsAnTe y BEHTUNALIHI OTBOPW,
3amLLIanTe iX BIZKPUTUMMU.

He BUKOPUCTOBYWTE O1S1 OYMLLEHHS XIMIYHO aKTUBHI
3acobu (30kpema, PO3YMHHUKM HA OCHOBI COAM),
ryokm 3 abpasvBHOO MOBepxHelo, abpasuBHi
TamnoHn. He BMKOPWCTOBYITE 3acobu, NpuU3HayeHi
LIS OYULLIEHHSI METANIEBMX MOBEPXOHb.

3apagy BnacHoi 6e3neku Hikonnm He posduparite
npunag CaMOCTIliHO; 3BepTanTech 0o
YNOBHOBaXEHOMO CEPBIC-LEHTPY.

Lein npunag po3pobneHo  BUKOYHO  Anst
BUKOPUCTaHHS B JOMALLHIX YMOBaX, i TOMy OyAb-ske
npodeciiiHe, HenepenbayeHe | HeBigNoBigHE
IHCTPYKLT BUKOPUCTAHHS He TArHe 3a cobol0 aHi
BiAMNOBIAANbLHOCTI BUPOOHMKA, aHi BUKOHAHHS HUM
rapaHTiliH1x 3000B’s13aHb.

3anexHo Big mogeni:

BukopucTtaHHs TariMepa: FKWO BW BUCTaBASETE
TaiMep Ha Yyac MeHLUe 25 XBUVH, MOBEPHITb PyyKy A0
noaHayku 30 XBUNIMH, & NOTIM NOBEPHITL Y 3BOPOTHOMY
HanpsiMKy 0 NOTPIOHOTO 3HAYEHHS.

36epiraiite Lj iHCTPYKLT



WAZNE ZALECENIA

Wskazoéwki dotyczace bezpiecznego uzytko-

wania urzqdzenia

Nalezy przeczyta¢ wszystkie instrukcje i zapoznaé

sie z catq “instrukcjq dla uzytkownika".

o Urzadzenie jest zgodne z obowiazujocymi zasadami i
warunkami bezpieczenstwa.

o Uwzgledniagjac réznorodnosé obowigzujacych norm,

jezeli urzadzenie jest uzywane w innym kraju niz

zostato zakupione, nalezy je sprawdzi¢ w autoryzo-

wanym serwisie.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytkowania

przez dzieci lub inne osoby bez pomocy i nadzoru,

jezeli ich moZliwosci fizyczne, sensoryczne lub mental-

ne uniemozliwiaja bezpieczne uzytkowanie urzadze-

nia.

Dzieci muszq by¢ nadzorowane w celu zapobiezenia

zabawom z urzadzeniem.

Nie przemieszczaé urzadzenia w czasie jego uzytko-

wania.

Urzadzenie nie jest przewidziane do zabudowy.

Umiesci¢ piekarnik na  stabilnym blacie lub meblu

kuchennym odpornym na temperature przynajmniej

90°C. Zapewni¢ swobodng cyrkulacje powietrza

dookota urzadzenia.

Przewidzie¢ minimalnie odlegtos¢ okoto 2 cm miedzy

produktami i gérnym elementem grzejnym.

Woydzielanie sie niewielkiej ilosci dymu lub zapachow

fabrycznych podczas pierwszego uzycia urzadzenia

jest zjawiskiem normalnym, zjawisko to szybko

ustepuje.

Zalecamy uruchomi¢ pierwszy raz piekarnik bez pro-

duktow (bez opiekacza), z termostatem ustawionym

na +/- 260°C przez okoto 15 minut do 20 minut.

Sprawdzi¢, czy napiecie w sieci odpowiada napieciu

podanemu na urzadzeniu (tylko prad zmienny).

Nie uzywac urzadzenia jezeli:

- przewdd zasilania jest uszkodzony,

- urzadzenie upadio i posiada widoczne uszkodzenia

lub dziata nieprawidiowo.

W kazdym przypadku, aby zapobiec wszelkiemu nie-

bezpieczenstwu, urzadzenie nalezy odda¢ do

najblizszego autoryzowanego serwisu.

Upewni¢ sie, ze instalacja elektryczna jest wystarcza-

jaca dla zasilania urzadzenia o tej mocy.

Zawsze podiaczaé urzadzenie do gniozdka wypo-

sazonego W uziemienie.

Zapobiega¢ zwisaniu przewodu i kontaktowi z gora-

cymi elementami piekarnika.

Nie odtacza¢ urzadzenia ciggnac za przewdd.

Uzywacé tylko przedtuzaczy w dobrym stanie technicz-

nym, z wtyczka z uziemieniem i o przekroju réwnym

lub wiekszym od przewodu dostarczonego z produk-

tem.

Odtgczac urzadzenie kiedy nie jest uzywane i przed

czyszczeniem.

Aby zapobiec porazeniom pradem elektrycznym, nie

zanurza¢ przewodu zasilania, wtyczki lub urzadzenia

w wodzie lub innych ptynach.

.

Polski

o Nie umieszcza¢ urzadzenia w poblizu zrodet ciepta lub
urzadzen elektrycznych. Nie ustawia¢ na innych urzag-
dzeniach.

o Urzadzenie elektryczne wytwarza w czasie pracy
wysokie temperatury, ktére moga by¢ przyczyna
oparzeh. Mimo dobrej izolacji termicznej, nie nalezy
dotykac czesci metalowych i szyby
Drzwiami piekarnika nalezy postugiwaé sie z zacho-
waniem ostroznoéci: kazde silne uderzenie lub nad-
mierne naprezenia termiczne mogq  spowodowac
pekniecie szyby. Szyba jest wykonana ze szkta harto-
wanego, aby zapobiec powstawaniu odpryskow i nie-
bezpieczenstwu dla uzytkownika.

Temperatura drzwi i powierzchni zewnetrznych moze

by¢ wysoka w czasie dziatania urzadzenia.

Uzywaé uchwytdéw i przyciskow. Uzywac rekawic,

jezeli zachodzi potrzeba.

W przypadku zapalenia sie produktu, nigdy nie gasi¢

go woda.

Zdtawi¢ ptomienie wilgotng Scierka. Odtaczy¢ urza-

dzenie i nie otwiera¢ drzwiczek.

Nie przechowywaé produktéw tatwopalnych w

poblizu lub pod meblem, na ktérym umieszczono

urzadzenie.

Nie uruchamia urzadzenia pod szafkami wiszacymi,

potkami lub w poblizu materiatéw tatwopalnych, ta-

kich jak zastony, firanki, tapety...

Nie uzywaé urzadzenia joko grzejnika.

Nigdy nie wkiadaé papieru, kartonu lub tworzyw

sztucznych do urzadzenia i nie umieszcza¢ ich na

urzadzeniu (przyrzady, kraty, przedmioty...).

Nie umieszcza¢ folii aluminiowej pod urzadzeniem w

celu zabezpieczenia blatu, ani miedzy elementy grze-

jne oraz przy Sciankach zewnetrznych lub elementach
grzejnych, z powodu ryzyka powaznego uszkodzenia
piekarnika lub uszkodzenia blatu.

Nie wkiadaé niczego do otwordéw wentylacyjnych, nie

zatykad ich.

Nie uzywaé produktow agresywnych (zwlaszcza

$rodkéw czyszczacych na bazie sodu), ostrych gabek

i czyscikow. Nie uzywaé specjalnych srodkéw do kon-

serwacji metali.

Dla bezpieczenstwa, nie nalezy nigdy samodzielnie

demontowaé urzadzenia; nalezy skorzystaé z pomocy

autoryzowanego centrum serwisowego.

Urzadzenie zostato zaprojektowane wylgcznie do

uzytku domowego, zastosowania profesjonalne,

niewtasciwe lub niezgodne z instrukcjq obstugi zwal-

nigjq producenta z wszelkiej odpowiedzialnosci i

powodujq utrate gwarancji.

Zaleznie od modelu:

o Obstuga minutnika: Dla czaséw ponizej 25 minut, prze-
kreci¢ pokretto na 30 minut, a nastepnie przesuna¢ do
tytu na wybrany czas.

Zachowa¢ instrukcje
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DULEZITA BEZPESNOSTNi UPOZORNUNI

Bezpecnostni pokyny
Vénujte potiebny ¢as precteni viech pokynd a vra-
cejte se k "Navodu k pouziti"”.

.

.

.

Tento pristroj je v souladu s platnymi bezpecnostnimi
pravidly a podminkami.

S uvdZenim rozliénosti platnych norem, je-li pfistroj
pouzivan v jiné zemi, nez ve které byl zakoupen, dejte
jej zkontrolovat smluvnim servisnim stfediskem.

Tento pristroj neni uren k tomu, aby byl bez pomoci a
bez dozoru pouZivan détmi nebo jinymi osobami,
kterym jejich fyzické, smyslové nebo duSevni schop-
nosti bréni pouZivat pristroj naprosto bezpecné.

Na déti je tfeba dohlizet, aby si s pristrojem nehrdly.
Pristroj po dobu jeho pouZivani nepremistujte.

Tento pristroj neni uren k zabudovani.

Umistéte troubu na pevnou pracovni plochu nebo na
kus kuchynského nabytku, ktery snési teplotu alespon
90°C. Kolem pristroje nechte volné proudit vzduch.
Pocitejte s minimdini vzddlenosti alespon 2 ¢cm mezi
potravinami a horni izolacni deskou.

KdyZ pouZzijete pristroj poprvé, je normdini, Ze se uvolni
trocha koufe nebo Ze ucitite vini nového vyrobku,
poté tento zcela normdini jev rychle zmizi.

Nase rada je, abyste svij pristroj poprvé pouzil
naprézdno (bez miizky) s termostatem nastavenym na
+/- 260°C po dobu asi 15 az 20 minut.

Ovérte si, ze napéti v siti skutecné odpovidd napéti,
které je uvedeno na pristroji (pouze  stfidavy proud).
NepouZivejte pristroj v pripadé, Ze:

- md& vadny nebo poskozeny privodni kabel,

- spadl na zem a je viditené poskozen nebo vykazu-
je provozni anomdlie.

V kazdém z téchto pripady je tfeba pristroj zaslat do
nejblizsiho smluvniho poprodejniho servisniho strediska,
abyste se vyhnuli nebezpedi.

Ujistéte se, Ze kapacita elektrické instalace staci na to,
aby zdsobovala pristroj o daném vykonu.

Pristroj vzdy pripojujte k uzemnéné zdsuvce.
Nenechdvejte kabel viset ani se dotykat horkych ¢asti
trouby.

Neodpojujte pristroj od sité tahdnim za privodni kabel.
PouZivejte pouze prodluZovaci §horu v dobrém stavu s
uzemnénou zdsuvkou a s vodi¢em o proméru rovna-
jicim se alespori proméru dratu doddvaného s vyrob-
kem.

Kdyz pristroj neni v provozu a pred Cisténim jej odpo-
juite od sité.

Abyste se vyvarovali zasazeni elektrickym proudem,
neponorujte elektricky drdt, elektrickou zasuvku nebo
pristroj nikdy do vody nebo do jiné tekutiny.
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Cesky

o Neumistujte pristroj do blizkosti zdroje tepla nebo do
blizkosti elektrickych prvka.

Nestavte jej na jiné elektrické pristroje.

o Tento pristroj pracuje s vysokymi teplotami, které

mohou zpUsobit popdleniny. Pres vysoky stupen tepel-

né ochrany se nedotykejte kovovych casti ani skla.

Zachdzejte s dvitky své trouby opatmé: jakykoliv

hruby ndroz nebo nadmérné tepelné skoky mohou

vést k prasknuti skla. Sklenénd tabulka je vyrobena z

kaleného skla, aby se vyloucilo riziko z létajicich strepd

a tak i veskeré nebezpeci pro uZivatele.

Teplota dvirek a vnéjsiho povrchu mize byt za provo-

zuU pristroje vysoka.

PouZivejte rukojeti a tlacitka. V pripadé potreby pouZi-

jte rukavice.

Kdyby doslo ke vzniceni nékterych casti vyrobku, nikdy

se je nesnazte hasit vodou.

Uhaste plameny kusem vihké latky. Odpojte pristroj od

sité a oteviete dvirka.

Neuklddejte horlavé predméty do blizkosti pristroje

nebo pod ndbytek, na némz pristroj stoji.

Neuvadéjte pristroj do provozu pod nabytkem umis-

ténym na sténé, jokym je policka, nebo v blizkosti

hoflavych materidld, jokymi jsou zavésy, zaclony,

Calounéni...

NepouZivejte pristroj jako zdroj tepla.

Nikdy do pristroje neumistujte papir, kartén nebo plast

a nestavte nic na ngj (kuchyfiské ndradi, mrizku,

predméty...)

Nekladte pod pristroj za Gcelem ochrany pracovni plo-

chy hlinikovou félii, ani takovou félii nevkladejte mezi

topné prvky, ani do kontaktu s vnitfnimi sténami nebo
izolacnimi deskami, existuje riziko vdzného poskozeni
funkce trouby nebo zni€eni pracovni plochy.

Nevkladejte nic do ventilacnich kandlkd, neucpdvejte

je.

NepouZivejte agresivni drzbové prostiedky (zvIdste

pak ne Cistici prostfedky na bézi sody), ani houbu s

brusnou plochou ani dréténku. NepouZivejte Udrzbové

prostredky, které jsou ureny na kovy.

o V z&jmu své bezpecnosti nikdy sami pristroj nerozebi-
rejte; obracejte se na smluvni servisni stfedisko.

o Tento pristroj byl vyroben vylucné k domécimu pouZit,
jakékoliv  profesionéini, nevhodné nebo ndvodu k
pouziti neodpovidajici pouZivani neni predmétem
odpovédnosti ani zdruky vyrobce.

Podle modelud:

o PouZivani minutniku: U Casd kratSich nez 25 minut
otocte knoflikem az do 30 minut a pak se vratte noz-
pét na pozadovanou dobu.

UloZte si tyto pokyny



DOLEZITE BEZPESNOSTNE UPOZORNENIA

Bezpecnostné pokyny
Venujte potrebny ¢as na precitanie vSetkych poky-
nov a vracajte sa k "Navodu na pouzitie”.

Tento pristroj je v sllade s platnymi bezpecnostnymi
pravidlami a podmienkami.

S uvdZenim rozlicnosti platnych noriem, ak sa pristroj
pouZiva v inej zemi, neZ v ktorej bol zakipeny, necha-
jte ho skontrolovat zmluvnym servisnym strediskom.
Tento pristroj nie je ureny na to, aby bol bez pomoci
a bez dozoru pouZivany detmi alebo inymi osobami,
ktorym ich fyzické, zmyslové alebo dusevné schopnos-
ti brénia pouZivat pristroj celkom bezpecne.

Na deti treba dozerat, aby sa s pristrojom nehrali.
Pristroj pocas jeho pouzivania nepremiestiujte.

Tento pristroj nie je ureny na zabudovanie.
Umiestnite trdbu na pevnl pracovn( plochu alebo na
kus kuchynského nébytku, ktory zndsa teplotu aspon
90°C. Vékol pristroja nechaijte volne pridit vzduch.
Pocitajte s minimdélinou vzdialenostou aspori 2 cm medzi
potravinami a hornou izola¢nou doskou.

Ked' pouZijete pristroj prvykrdt, je normdine, Ze sa
uvolni trocha dymu dlebo Ze ucitite voiu nového
vyrobku, potom tento celkom norméiny jav rychle
zZmizne.

Nase rada je, aby ste svoj pristroj prvykrat pouzil
naprézdno (bez mriezky) s termostatom nastavenym
na +/- 260°C pocas asi 15 az 20 mindt.

Overte si, Ze napdtie v sieti skutocne odpovedd napd-
tiu, ktoré je uvedené na pristroju (iba  striedavy prid).
NepouZivaijte pristroj v pripade, Ze:

- md vadny alebo poskodeny privodny kdbel,

- spadol na zem a je viditelne poskodeny alebo vyka-
zuje prevadzkové anomdlie.

V kazdom z tychto pripadov treba pristroj zaslat’ do
najblizsieho zmluvného popredajného servisného stre-
diska, aby ste sa vystrihali nebezpecenstva.

Uistite sa, Ze kapacita elektrickej instalacie staci na to,
aby zdsobovala pristroj s danym vykonom.

Pristroj vzdy pripdjajte k uzemnenej zasuvke.
Nenechdvaijte kdbel visiet ani sa dotykat horGcich asti
trOby.

Neodpojujte pristroj od siete tahanim za privodny
kdbel.

PouZivajte iba predizovaciu $niru v dobrom stave s
uzemnenou zdsuvkou a s vodicom s priemerom rovna-
jocim sa aspon priemeru drétu dodévaného s vyrob-
kom.

Ked' pristroj nie je v prevadzke a pred cistenim ho
odpdjajte od siete.

Aby ste sa vystrihali zasiahnutia elektrickym prddom,
nepondraijte elektricky drét, elektrick( zasuvku ani pris-
troj nikdy do vody alebo do inej tekutiny.

Slovensky

Neumiestiujte pristroj do blizkosti zdroja tepla alebo
do blizkosti elektrickych prvkov. Nestavte ho na iné
elektrické pristroje.

Tento pristroj pracuje s vysokymi teplotami, ktoré mézu
sposobit  popdleniny. Pres vysoky stupen tepelnej
ochrany sa nedotykajte kovovych casti ani skla.
Zaobchddzajte s dvierkami svojej triby starostlivo:
akykolvek hruby néraz alebo nadmerné tepelné skoky
mdZu privodit prasknutie skla. Sklenend tabula je vyro-
bend z kaleného skla, aby sa vylicilo riziko z lietajici-
ch ¢repov a tym aj nebezpecenstvo pre uZivatela.
Teplota dvierok a vonkajsieho povrchu mdze byt
pocas prevadzky pristroja vysoka.

PouZivajte rukovati a tlacidla. V' pripade potreby
pouzite rukavice.

Keby doslo do vznietenia niektorych Casti vyrobku,
nikdy sa ich nesnazte hasit’ vodou.

Uhaste plamene kusom vihkej latky. Odpojte pristroj
od siete a otvorte dvierka.

Neukladajte horlavé predmety do blizkosti pristroja
alebo pod ndbytok, na ktorom pristroj stoji.
Neuvadzajte pristroj do prevadzky pod ndbytkom
umiestnenym na stene, akym je polica, alebo v blizkosti
horlavych materiglov, akymi si zavesy, zdclony, cald-
nenie...

NepouZzivaijte pristroj ako zdroj tepla.

Nikdy do pristroja neumiestiujte papier, karton alebo
plast a nestavte ni¢ na neho (kuchynské néradie,
mriezku, predmety...)

Nekladte pod pristroj za GCelom ochrany pracovnej
plochy hlinikovi féliu, ani takl foliv nevkladajte medzi
topné prvky, ani do kontaktu s vnitornymi stenami
alebo izolacnymi doskami, existuje riziko vdZneho
poskodenia funkcie triby alebo znic¢enia pracovnej
plochy.

Nevkladaijte ni¢ do ventilacnych kandlikov, neupchéva-
jte ich.

NepouZivajte agresivne Udrzbové prostriedky (zvIGst
nie Cistiace prostriedky na baze sédy), ani hubu s brus-
nou vrstvou ani drotenku. NepouZivajte Udrzbové
prostriedky, ktoré si urené na kovy.

V zdujme svojej bezpecnosti pristroj nikdy sami nero-
zoberajte; obracajte sa na zmluvné servisné stredisko.
Tento pristroj bol vyrobeny vyluéne na domdce pouZzi-
tie, akékolvek profesiondine, nevhodné nebo navodu
na pouZitie neodpovedajice pouzivanie nie je pred-
metom zodpovednosti ani zdruky vyrobcu.

Podla modelov:

Pouzivanie minutnika: U Casov kratSich nez 25 minGt
otocte gombikom az do 30 minit a potom sa vratte
naspdt na pozadovany Cas.

UloZte si tieto pokyny.
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Magyar

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Biztonsdgi el6irasok
Szdnja ra az iddt és olvassa el az dsszes utasitdst,
nézze at a felhasznaloi kézikényvet.

o Ez az elektromos készilék magas hoémérsékleten
mikodik, ami égési sériléseket okozhat. Annak ellené-
re, hogy termikus védelemmel lattdk el, ne nyilion a
fém és az Uveg részekhez.

Ez a készulék megfelel az érvényben levd biztonsagi
elirasoknak és feltételeknek.

Tekintettel arra, hogy tobbféle eldirds van érvényben,
ha ezt a késziléket mds orszagban szeretné haszndl-
ni, mint ahol vasarolta, ellenériztesse egy erre felhatal-
mazott szervizzel.

A késziléket nem arra tervezték, hogy gyerekek vagy
mads olyan személyek egyedil és feligyelet nélkil
haszndlick, akik fizikai, érzékszervi vagy mentdlis
képességei nem teszik lehet6vé, hogy teljes biztonsag-
ban haszndlhassék a késziléket.

Ugyelni kell rd, hogy a gyerekek ne jatszhassanak a
készulékkel.

Haszndlat kdzben ne tolja el a késziléket a helyérdl.
Ezt a készUléket nem Ugy tervezték, hogy beépithetd
legyen.

Tegye sitéjét egy stabil munkalapra vagy egy kony-
habutorra, amely legaldbb 90°C hémérsékletet kibir.
Késziléke koril biztositsa a szabad légaramldst.

Az élelmiszerek és a felsd ellendllds kozott hagyjon
legaldbb korilbelll 2 cm tdvolsagot.

A készilék elsd haszndlatakor természetes, hogy egy
kis fustot bocsat ki, és ,0j szaga” van, ez a teliesen
megszokott jelenség hamarosan megszinik.

Azt javasoljuk, hogy az elsé alkalommal iresen (récs
nélkil) haszndlia sitéjét korilbelil 15 - 20 percig, +/-
260°C-ra dllitva a termosztatot.

Ellenérizze, hogy a hdlézati fesziltség megfelel a
készuléken feltintetettnek (csak valtoaram).

Ne haszndlia a késziléket, ha:

- annak vezetéke hibds vagy sérilt,

- a készUlék leesett és azon lathatd sérilések vagy
mUkodési rendellenességek mutatkoznak.

Minden ilyen esetben, a késziléket a legkozelebbi arra
felhatalmazott szervizkdzpontba kell kildeni, hogy
elkerUljik a veszélyeket.

Gyb6zb6djon meg rola, hogy az elektromos rendszer
elég erGs, hogy egy ilyen teliesitményl késziléket
ellasson drammal.

Mindig féldelt konnektorba dugja be a késziléket.

Ne engedje, hogy a vezeték a sitdé meleg részeire
l6gjon vagy hozzdjuk érjen.

Amikor kihizza a konnektorbdl, ne réntsa ki a vezeté-
ket.

Csak jo dllapotban levd hosszabbitot haszndljon, fol-
delt konnektorral, csak a termékkel adott vezetékével
megegyezd vagy anndl nagyobb metszetl vezetékkel.
HUzza ki a késziléket, amikor nem haszndlja, és mielbtt
megtisztitand.

Hogy elkerilie az dramitést, ne mdrtsa vizbe vagy
mas folyadékba az elektromos vezetéket, a konnek-
tort, vagy a késziléket.

Ne tegye a késziléket hdforrds vagy elektromos alka-
trészek kdzelébe. Ne tegye més készilékekre.

.
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Elévigydzatosan kezelie kemencéjének ajtajat: barmi-
lyen sokk, vagy tolzott hé dltal okozott tégulds az
Uveg eltorését eredményezhetik. Ez edzett Uvegbdl
van készitve, hogy barmilyen, a felhaszndléra vonat-
kozé veszélyt elkerdljink.

Az qjtd és a kilso felilet hdmérséklete magas lehet a
készilék mikodése kozben.

Haszndljo a foganty(t és a gombokat. Ha szikséges,
haszndljon kesztydt.

eHa véletlenil meggyulladnak a termék egyes részei,

sose probdlja a tizet vizzel oltani.

Egy nedves ruhaval fojtsa el a ldngot. Hizza ki a kon-
nektorbdl a késziléket, és ne nyissa ki az qjtot.

Ne tegyen gyUlékony termékeket a készilék kozelébe
vagy a bitor ald, amire a késziléket helyezték.

Sose mikodtesse a késziléket fali bitor, polc alatt
vagy gyulékony anyagok kozelében, mint példaul a
redonyok, figgonyok, tapétdk stb.

Ne haszndlja a késziléket héforrasként.

* Ne tegyen sose papirt, kartont, vo?y mianyagot a

készilékbe és ne tegyen rd semmit
ket, récsot, targyakat stb.).

Ne tegyen aluminium féliat a készilék ald - azért, hogy
megvedije a munkalapot -, a melegitd elemek kozé
vagy a belsé falakra vagy az ellendlidsokra, stlyos
kart tehet a sité mikodésében vagy tonkre teheti a
munkalapot.

Ne tegyen semmit a szell6zd nyildsokba, ne tomje el
azokat.

Ne haszndlion durva tisztitoszereket (nevezetesen
szbéda alapd mard szereket), se dérzsszivacsot, se
surold pdrnat. Ne haszndljon fémtisztitd szert.

Sajdt biztonsdga érdekében, ne szerelie szét sose a
késziléket sajat maga; mindig fordulion egy erre fel-
hatalmazott szervizhez.

Ezt a késziléket kizarolag hdzi haszndlatra tervezték,
hivatdsszer(, helytelen vagy a haszndlati utasitasnak
nem megfeleld haszndlat esetén a gydrtd nem felelds,
illetve annak garanciéja nem érvényes.

konyhaeszkozo-

Az egyes modellek szerint:

A jelzbéra haszndlata: A 25 percnél révidebb idd
bedllitésakor, forditsa el a gombot a 30 percig, majd
dllitsa vissza a kivant idére.



ONEMLI TEDBIRLER

Givenlik talimatlan

Bitin talimatlari okumak igin zaman ayiriniz ve
kullanici kilavuzuna " bakiniz.

Bu cihaz, yurlrlikteki givenlik kurallarina ve kosullarina
uygundur.

Yirirlokteki — standartlarin - cesitliligi  gdz ~ dnine
alindiginda, eger cihaz satin alindigr dlkenin disinda bir
Ulkede kullanilirsa, bir yetkili servis istasyonuna kontrol
ettiriniz.

Bu cihaz cocuklar veya cihazi tam givenlikle kullona-
mayacak yardmsiz ya da denetimsiz fiziksel veya
zihinsel engelli kisiler tarafindan kullanilamaz.
Cocuklarin cihazla oynamayacak  sekilde gozetim
altinda bulundurulmasi gerekir.

Kullanim esnasinda cihazi hareket ettirmeyiniz.

Bu cihaz, ankastre kullaniimak Uzere dngdrilmemistir.
Firnninizi en az 90°C 1siya dayanabilen sabit bir ¢alisma
tezgahi Uzerine veya bir mutfak mobilyasi Uzerine
yerlestiriniz. Cihazinizin etrafinda havanin serbestce
dolasimina imkan taniyiniz.

Besinler ile Ust direng arasinda en az yaklasik 2 cm bir
mesafe 6ngdriniz.

Cihazinizi ilk defa kullanirken hafif bir duman veya yeni
kokusu cikmasi normaldir. Tamamen normal olan bu
olay kisa sirede kaybolacaktr.

Finninizi ik seferinde, bos olarak (grill olmadan), ter-
mostat +/- 260°C'de vyaklagik 15-20 dakika
calistrmaniz tavsiye ederiz.

Sebeke geriliminin, cihazin Uzerinde belirtilenle uyumlu
olmasini kontrol ediniz (yalnizca alternatif akim).
Asagidaki durumlarda cihazi kullanmayiniz:

- cihazin kordonu arizall veya hasar gérmis ise,

- cihaz dismisse ve gozle gorinir hasarlar veya isleyis
anormallikleri arz ediyorsa.

Bu siklarin her birinde, her turli tehlikeden kacinmak
icin, cihaz en yakin yetkili satis sonrasi servis merkezi-
ne goénderilmelidir.

Elektrik tesisatinin bu gicteki bir cihazi beslemek icin
yeterli oldugundan emin olunuz.

Cihazin fisini daima toprakli bir prize takiniz.

Kordonun asili kalmamasina ve cihazin sicak kisimlarina
temas etmemesine 6zen gosteriniz.
Kordonu cekerek cihazi  prizden
calismayiniz.

lyi durumda, topraklanmis prizli ve iletken elektrik teli-
nin seksiyonu en azindan Urin ile birlikte verilen elektrik
telininkine esit olanlar disinda bir uzatma kablosu kul-
lanmayiniz.

Kulloniimadigi zaman ve temizlemeden &nce cihazi
prizden gekiniz.

Elektrik soklarindan kacinmak icin elektrik telini akim
prizini veya cihazi, higbir zaman su veya baska bir sivi
icerisine daldirmayiniz.

.

cikarmaya

.

Tirkege

o Cihazi bir sicaklk kaynaginin yakinina veya elektrikli
unsurlarin - yakinina  yerlestirmeyiniz. Baska cihazlarin
Uzerine koymayiniz.

Bu elektrikli cihaz, yanmalara yol agabilecek yiksek
isilarda calisir. Yuksek bir 1si korumasi olmasina ragmen,
metal kismlara ve cama dokunmayiniz.

Firninizin kapagini dikkatle kullanin: herhangi bir ani
darbe camin kirlmasina yol acabilir. Bu cam, her tirld
firlamai riskini ve dolayisiyla kullanici icin her tir tehlikeyi
onlemek igin temperli camdir.

Cihaz calisirken, kapagin ve dis yiUzeyin isisi yiksek
olabilir.

Saplar ve digmeleri kulloniniz. Gerekirse eldiven kul-
laniniz.

Uriinin bozi kisimlar alev alirsa, hic bir zaman su ile
sondirmeye ¢alismayiniz.

Alevleri 1slak bir bez ile sondiriniz. Cihazi prizden
¢ekiniz ve kapagr agmayiniz.

Cihazinizin  yerlestirilmis  oldugu mobilyanin - yakinina
veya altina alev alici Urinler koymayiniz.

Cihazinizi bir duvar mobilyasinin, bir etajerin altinda
veya jaluzi, perde, gineslik gibi alev alici materyallerin
yakininda calistrmayiniz.

Cihazi sicaklik kaynagi olarak kullanmaymniz.

Hicbir zaman cihazin icine kagit, karton veya plastik
koymayiniz ve Uzerine bir sey yerlestirmeyiniz (¢catal,
bicak, grill, vs.).

Calisma tezgahini korumak icin cihozin altina, Isitici
unsurlar arasina veya i¢ cidarlarla ya da direnglerle
temasta aliminyum folyo koymayiniz. Cihazin isleyisi
ciddi bicimde hasar gorebilir veya calisma tezgahi
bozulabilir.

e Havalandirma  deliklerine  bir  sey  sokmayiniz,
tikamayiniz.
o Agindirici  bakim  Urini  (6zellikle  sodyum  bazh

kaziyicilar), kaziyici veya asindirici singer kullanmayiniz.
Metaller icin 6zel olarak yapilmis bakim Grinleri kullan-
mayiniz.

Guvenliginiz icin cihazi higbir zaman kendiniz sokmeyi-
niz. Bir yetkili servis merkezine basvurunuz.

Bu cihaz, yalnizca ev ici kullanim icin tasarlonmistir,
uygun olmayan veya kullonim talimat ile uyumlu
olmayan her tirld profesyonel kullanim, imalatcinin
sorumluluk ve garantisi altinda degildir.

Modellere gore:

o Zaman saatinin kullanimi: 25 dakikadan az zamanlar
icin, digmeyi 30 dakikaya kadar ceviriniz ve istenen
zamana geri déniniz.

Bu talimatlari saklayiniz.
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Participons a la protection de I’environnement !

® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

< Confiez celui-ci dans un point de collecte ou @ défaut dans un centre service agréé pour que son traitement soit effectué.

Environment protection first !

® Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.

2 Leave it at a local civic waste collection point.

Denken Sie an den Schutz der Umwelt !

® Ihr Gerdt enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden konnen.

< Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.

Participons a la protection de I’environnement !

® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

2 Confiez celui-ci dans un point de collecte ou a défaut dans un centre service agréé pour que son traitement soit effectué.

Samen het milieu beschermen !

® Uw toestel bevat meerdere recycleerbare materialen

2 Breng deze naar een containerpark of naar een erkend service center, bevoegd voor de recyclage.

Wees vriendelijk voor het milieu !

® Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.

< Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze technische dienst.

Partecipiamo alla protezione dell’ambiente !

® Il vostro apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere riciclati.

9 Lasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza Autorizzato.

i i Participe en la conservacion del medio ambiente ! !

® Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables.

2 Entréguelo al final de su vida dtil, en un Centro de Recogida Especifico o en uno de nuestros Servicios Oficiales
Post Venta donde serd tratado de forma adecuada

Protec¢do do ambiente em primeiro lugar!

® 0 seu produto contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados

2 Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

Ag cupBdaAdouye Ki geic 0TV pooTacia Tou mepIBaAAovtog!

® H ouvokeun oag meptéxel MOAAG a&lomomaiua 1 avaKUKAQGIUA UAIKG.

2 Mapadmote ™ MoAId GUOKELT 00G 0€ KEVTPO BIaAOYIG 1) EANEIPEL TETOLOU KEVTPOU O€ £EOUCIOBOTNUEVD KEVTPO
0€pPIg To omoio Ba avaAdBel v eneepyania ™G.

Bierzmy czynny udziat w ochronie srodowiska!

® Twoje urzadzenie jest zbudowane z materiatow, ktére moga by¢ poddane ponownemu przetwarzaniu lub
recyklingowi

2 W tym celu nalezy je dostarczy¢ do wyznaczonego punktu zbiorki.

Els6 a kérnyezetvédelem!

® Az On terméke értékes (jrahasznosithaté anyagokat tartalmaz.

9 Kérjuk készilékét ne dobja ki, hanem adja le az erre a célra kijelolt gydjtohelyen.

Podilejme se na ochrané Zivotniho prostfedil

® Vs pristroj obsahuje Cetné zhodnotitelné nebo recyklovatelné materidly.

o Svéite jej shérnému mistu nebo, neexistuje-li, smluvnimu servisnimu stredisku, kde s nim bude naloZeno
odpovidajicim zpUsobem.

Podielajme sa na ochrane Zivotného prostredia!

® Vs pristroj obsahuje Cetné zhodnotitelné alebo recyklovatelné materidly.

2 Zverte ho zbernému miestu alebo, ak neexistuje, zmluvnému servisnému stredisku, kde s nim bude nalozené
zodpovedajicim spbsobom.
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