Pevné vérime, Ze s pouZivdnim na-
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bei der Benutzung unseres Produkts
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toodete kasutamist ja soovitame teil
kasutada meie laiaulatuslikku kauban-
duslikku pakkumist mar»mm/
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a wide range of other mam»nm/ appli-
ances
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MmN

Reméljiik, termékiink haszndlatd-
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mi kindlatdt.

Vi auguriamo soddisfazione di uti-
lizzo del nostro prodotto e vi invitiamo
a usufruire dell’'ampia offerta commer-
ciale della ditta mP»nm)

Velam jums gltu prieku, lietojot
masu produktu, un aicinam jus izman-
tot masu uznemuma plaso piedavaju-

mu. MM,

Wij hopen dat u tevreden zult zijn
met ons product en heten u van harte
welkom om gebruik te maken van ons
brede assortiment myr»m)

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

dlowej firmy mur»m)

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

companiei MM ).

)Kenaem nonydyume y0080/1b-
cmeue 0om UCN0/b308aHUST HAWE20
npodykma u npuzaawdem 60CNosb-
308aMbCsl WUPOKUM KOMMepUYECKUM
npedsaoxceHUeM KoMNaHuu arem,)

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

chodnej ponuky MIPPna)
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BEZPECNOSTNI POKYNY PRI POUZIVANI

D Pied pouzitim si pozomé prectéte nasledujici ndvod k obsluze.

D Obzvlasté opatrné postupujte v piipadé, Ze se v blizkosti
vyskytuji déti.

D Elektricky napdjeci kabel nevésejte pres ostré hrany a nedo-
volte, aby se dostal do kontaktu s horkymi povrchy.

D Jestlize zafizeni nepouzivéite nebo se chystate jej Cistit, vy-
jméte zastrcku z elektrické zasuvky.

D Zafizeni nepouzivejte ani v pfipadé, kdy doslo k poskozeni
napajeciho kabelu nebo zastrcky - v takovém piipadé pre-
dejte zafizeni do autorizovaného servisu k opravé.

D Pouzivani pfislusenstvi, které nebylo doporuceno vyrobcem,
muze zpUsobit poskozeni zafizeni, zranéni nebo dokonce
poZar.

D Zafizeni, kabel ani zastrcku je zakdzano ponofovat do vody
¢i jinych kapalin.

D Zapnuté zafizeni neponechavejte bez dozoru.

D Béhem provozu se kryt motoru konvektomatu zahfiva - da-
vejte pozor, abyste se ho nedotkli - k otevirdni a pfemistovani
vzdy pouzivejte rukojeti, které jsou k tomu urcené!

D Zafizeni umistéte na povrch, ktery je odolny v{ci vysokym
teplotam. Gril neumistujte na plastové, vinylové povrchy,
lakované dfevo ani na jiné povrchy vyrobené z vysoce hoi-
lavych materialU,

D Pii pfenaseni pristroje s horkym olejem nebo jinou kapalinou
dbejte zvysené opatrnosti

D Zafizeni neumistujte do blizkosti jinych elektrickych spotte-
bicd, horakd, sporakd, pecici trouby apod.



D Nepouzivejte konvektomat v blizkosti zaclon, zavésd nebo
hoflavych materidld a latek!

D Pamatujte na to, Ze pied odpojenim zafizeni z elektrické
zasuvky je nutné zarizeni nejprve vypnout,

D Pred zasunutim nebo vytazenim zastrcky ze zasuvky nejprve
nastavte knoflik teploty a doby opékani do polohy ,0".

D Nepouzivejte prodluzovaci kabely k pfipojeni zafizeni ke
zdroji napdjeni!

D Pristroj neumistujte do blizkosti zdroj tepla.

D Konvektomat se nesmi pouzivat venku.

D Zafizeni nepouzivejte k jinym Gcellm, nez k jakym bylo
urceno.

D Pii prvnim poutziti zafizeni zapnéte a pockejte nékolik minut.

D Zafizeni je urCeno vyhradné k domacimu poutziti.

D S Cisténim konvektomatu nezacinejte inned po pouriti -
pockejte, az vychladne.

D Zaiizeni neni urceno k provozu pomoci externiho Casovace
nebo samostatného systému dalkového ovladani.

D Zafizeni musi byt pfipojeno do elektrické zasuvky se zem-
nicim kolikem!

D Toto zafizeni mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby
se snizenymi fyzickymi ¢i dusevnimi schopnostmi i osoby
bez zkuSenosti a znalosti zafizeni, bude-li nad nimi zajistén
dohled nebo budou pouceny v oblasti bezpeného pou-
zivani zafizeni tak, aby riziko s timto spojené bylo pro tyto
osoby srozumitelné. Déti bez dozoru nesméji zafizent Cistit
ani provadét jeho udrzbu.

D Zaiizeniijeho napdjeci kabel uchovavejte na miste, které je
pro déti do 8 let nedostupné.



D Dévejte pozor na to, aby si déti se zafizenim nehraly.

D Sohledem na zajisténi bezpecnosti déti, prosime, nepone-
chavejte volné lezet soucasti balenf vyrobku (plastové sacky,
krabice, polystyren apod.).

D VAROVANI! Nedovolte, aby si déti hraly s folii. Ne-
bezpeci uduseni!

D Teplota dostupnych povrchi mGize byt vyssi, pokud
je zarizeni zapnuté.

D &POZOR! Horky povrch!

POPIS ZARIZENI

Konvektomaty - které vyuzivaji plsobeni horkého vzduchu k pripravé potravin - patfi k
nejzajimavéjsim novinkdm na trhu s domacimi potrebami.

Toto zarizeni funguje na principu nucené cirkulace horkého vzduchu.

Na rozdil od klasické trouby se v kombinované troubé teplo prendsi pres viko nadobi a
jidlo se ohfivéa prfimo horkym vzduchem, coZ vyrazné urychluje pfipravu pokrmu. Vzduch
ohraty topnym télesem je vhanén kolem pokrmu a opéké jej rovnomérné ze vSech stran.
Diky tomu nenf tfeba pokrm béhem vareni otacet ani michat. Halogenové topné téleso
dale urychluje proces peceni a vareni a zachovava v potravinach vice Zivin.

Intenzivni prenos tepelné energie Setfi energii a snizuje teplotu peceni o 10-20 %. To
znamena, Ze priprava pokrm( je Uspornéjsi a kvalita potravin vyssi.

Napadna sklenénad misa umoznuje pohodiné sledovat cely proces vareni a snadno se udr-
Zuje v Cistoté.

1. Sklenénd nddoba (misa) 6. Voli¢ nastaveni teploty (az 250 °C)
2. Viko 7.  Rukojet

3. Zelend kontrolka teploty 8. Podstavec

4. OranZovd kontrolka hodin 9. Nohy

5. Voli¢ nastaveni ¢asovace 10. Kryt topeni

(5 az 60 min.)

PRIPRAVA ZARIZENI K POUZITI

1. Pfed prvnim pouzitim otfete pfistroj vihkym a poté suchym hadfikem .

2. Konvektomat je navic vybaven nizkym rostem.

3. Po sejmuti vika umistéte do nadoby rost, na ktery se bude pokrm pripravovat.

4. Mezi vyrobkem a mfizkou ventildtoru by méla byt mezera minimalné 2 cm. Volny prostor 2 cm.



POZOR! Tabulka ¢asli a teplot peceni uvedena v tomto navodu je orientacni - v zavislosti na
hmotnosti surovin, jejich Cerstvosti a stupni zmrazeni se mohou od hodnot uvedenych
v tabulce lisit.

POUZITI KONVEKTOMATU

1. Polozte pokrm na gril. Potraviny se pokladaji pfimo na gril (kure, ryba, toasty, atd.) nebo na alobal
potreny olejem. Pred polozenim potravin primo na rost jej potrete olejem.

. Nasadte viko konvektomatu a ujistéte se, ze pevné pfiléha.

. Zastrcku pripojte do elektrické zasuvky.

. Stisknéte rukojet konvektomatu umisténou na viku. Poté otocte knoflikem hodin doprava - rozsviti
se oranzova kontrolka.

. Pomoci knofliku teploty nastavte pozadovanou teplotu - rozsviti se zelena kontrolka. Kdyz jednot-
ka dosahne nastavené teploty - ukazatel teploty zhasne.

. Po uplynuti nastavené doby opékani se konvektomat automaticky zastavi.
Po zvednuti rukojeti se prerusi privod elektfiny a bezpecnostni spina¢ se automaticky vrati do
predchozi polohy.
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CISTENI A UDRZBA

1. Pred cisténim odpojte konvektomat ze zasuvky a nechte jej vychladnout - necistéte jej ihned po
pouziti.

2. Viko konvektomatu Ize otfit hadfikem navihcenym ve vodeé s pripravkem na myti nadobi.

3. Misku konvektomatu Ize myt pod tekouci vodou, ale je tfeba dbat na to, abyste horkou nddobu
nevloZili do studené vody.

4. Pokud je kryt topného télesa prilis mastny, sejméte jej odsroubovanim Sroubl, umyjte jej ve vodé
se saponatem, dlkladné oplachnéte a poté osuste.

5. Rost Ize myt ve vodé s pripravkem na myti nddobi.

UPOZORNENI

- Viko nevkladejte do vody ani jej neumyvejte pod tekouci vodou.

- Viko neni vhodné pro myti v mycce nadobi.

- Vniknuti jakékoli kapaliny do krytu muze zpUsobit trvalé posko-
zeni soucasti jednotky.

- K cisténi nepouzivejte draténé kartace ani jiné ostré predmeéty
nebo ziravé chemikalie.

SAMOCISTICI FUNKCE

[N

. Do misy nalijte vodu do vy3ky asi 4 cm a pfidejte prostfedek na prani.

. Vlyménte kryt.

. Otocte ovladac nastaveni teploty (6) do polohy ,Rozmrazovani pradla“. Nastavte knoflik ¢asova-
¢e (5) na 10 minut. Béhem predmyti Ize do misy umistit kovovy rost. Cirkulace horkého vzduchu
vytvoff rotujici praci proud.

. Kdyz je knoflik nastaveni ¢asovace v poloze ,OFF", vytahnéte zastrcku ze sitové zasuvky a zvedné-
te kryt. Misku a struhadlo oplachnéte v teplé vodé. V pfipadé potreby opakujte.

w N
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RECEPTY

GRILOVANE KURE

(celé kure, sul, koFeni, olej)
Rozmrazené kure omyijte, osuste, osolte, potrete korfenim a lehce potrete olejem. Poté je
polozte na rost. Pelte pfi teploté a dobé podle tabulky.

GRILOVANY KAPR

(kapr, stl, kmin, olej)
Ocisténého kapra potrete olejem, posypte kminem a nechte nékolik minut odleZet. Poté je
polozte na rost. Pelte pfi teploté a dobé podle tabulky.

CELA RYBA PECENA V ALOBALU

(ryba, sul, citron, cibule, celer, mrkev, petrZel, voda, mdslo nebo margarin)

QOcisténou rybu polozte na pomérné velky kus alobalu a osolte ji. Dovnitf ryby viozte
nakrajenou cibuli, nékolik platkd celeru, nastrouhanou mrkev a petrzel. Prilijte nékolik
IZicek vody a poté vloZte kousek masla nebo margarinu. Vse zalijte citronovou stavou.
Duakladné je zabalte do fdlie. Nalijte priblizné. 2 salky vody. Pecte pri 220 °C pribliz-
né 20 minut.

GRILOVANE RYBI FILE

(file, sul, olej)
Zmrazené filety osolte a potrete olejem. PoloZte je na gril. Pecte pri 250 °C pfribliz-
né 25 minut.

VEPROVE KOTLETY S HOUBAMI V ALOBALU

(3 kotlety, mdslo, houby)

Kotlety rozldmejte, osolte a polozte na samostatné kousky alobalu. Kazdy kotlet oblozte
maslem a platky syrovych Zampiond. Pevné je zabalte do alobalu a poloZte na gril. Pecte
pfi 220 °C priblizné 25 minut.

MLETE KOTLETY

(mleté maso, vejce, stl, koreni, strouhanka - celkovd hmotnost cca 300 g)
Mleté maso smichejte s ostatnimi prisadami a smés zahustéte strouhankou. Vytvarujte
kotlety a pecte je pfi 220 °C asi 20 minut.

RIMSKA PECENE
(mleté maso - veprové, hovézi, cesnek, strouhanka, vejce, sil, koreni, cibule - celkovd hmot-
nost cca 1000 g)
Mleté maso smichejte s vejcem, nasekanou cibuli a utfenym cesnekem. Osolte, okorente
podle chuti a zahustéte strouhankou. Smés vytvarujte do tvaru kuZele a poloZte ji na kus

alobalu, ktery predtim potfete olejem. Na dno konvektomatu nalijte 50 ml studené vody.
Pecte pri 200 °C priblizné 50 minut.




MRAZENE BRAMBOROVE LUPINKY

(mrazZené smaZené hranolky - 300g baleni)
Hranolky z balicku vysypte na mrizku a pecte na spodnim rostu bez tuku pri 240 °C pri-
blizné 15 minut.

SENDVICE

(300 g mouky, 1 Zloutek, 250 g cukru, 88 g tuku, 4 vejce, 22 g prdsku do peciva, 175 ml vody)
Smés promichejte a vyslehejte mixérem. Nalijte do vymazané formy. Pecte 45 minut pri
teploté 200 °C ve formé o primeéru 250 mm a vysce 90 mm na mrizce.

VEJCE NA VODE

(vejce, stl, voda)
Rozklepnéte vejce, kazdé zvlast, do samostatnych salkd, podle chuti je osolte a zalijte
dvéma Izicemi vody tak, aby byl Zloutek pod vodou. Pec¢te na panvi pri 190 °C 9-10 minut.

PECENE BRAMBORY

(omyté, stejné velké brambory)
Brambory nakrajejte a do vzniklych mezer vlozte kousky masla nebo veprového sadla.
Pecte bez alobalu pfi 250 °C asi 30 minut na rostu.

HOVEZI STEAKY NA CESNEKU

(1,5 kg vykosténého hovéziho masa, mlety pepr, 2 strouzky mletého cesneku)
Smichejte pepf s Cesnekem a touto smési potrete steaky z obou stran. Nechte je 2 hodiny
pfi pokojové teploté. PoloZte je na gril a pecte pfi teploté 200 °C po dobu 20-40 minut.

ORIENTACNI TEPLOTY A DOBY PRIPRAVY NEKTERYCH POKRMU

. . e Doba
Teplota Typ potraviny Mnozstvi/ zpracovéni
hmotnost -
v min.
220°C celé kure 1680g 60
220°C veproveé kotlety 373g 10-20
220°C kufeci stehna 8 porci 30
250°C ryby 10 porci 25
200°C ovocny dort 5209 35
200°C kvasnicovy kolac 6569 45
250°C brambory 373g 30
170°C rozmrazovani v zavislosti na
mnozstvi




TECHNICKE PARAMETRY

Technické parametry jsou uvedeny na nominalnim stitku vyrobku.
Maximalni kapacita: 11 |

POZOR! Firma MPM agd S.A. si vyhrazuje pravo na provadéni technickych zmén.

Tato prirucka byla prelozena strojové.
V pfipadé pochybnosti nahlédnéte do jeho anglické verze.

Spravna likvidace vyrobku (pouzité elektrické nebo elektronické zafizeni)

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

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

elektrického odpadu s jinymi odpady nebo jejich neprofesionalni demontdZz mohou zptsobit uvoliovani

latek skodlivych pro lidské zdravi i Zivotni prostredi. PouZité spotrebice je nutné predat na ur¢eném sbér-
ném misté zajistujicim sbér elektroodpadu. Pro podrobné informace tykajici se mista sbéru starych elektronickych a
elektrickych spotrebicl je uzivatel povinen kontaktovat obecni sbérné misto nebo zavod na zpracovavani pouzitych
spotrebicu.

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



SICHERHEITSHINWEISE

D Vor Anwendung lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung
genau durch.

D In der Nahe von Kindern ist mit dem Gerat besonders vor-
sichtig umzugehen.

D Das Versorgungskabel nicht an scharfen Randern tiberhdngen
und mit keinen heilSen Oberflachen in Berlihrung kommen
lassen.

D Wenn das Gerat nicht mehr benutzt wird oder gereinigt
werden soll, ist der Stecker aus der Steckdose zu ziehen.

D Wenn beschadigt, auch bei Kabelbruch oder Beeintrach-
tigung des Netzsteckers nicht betreiben - Gerdt bei einer
autorisierten Fachwerkstatt anliefern.

D Anwendung eines vom Geratehersteller nicht empfohlenen
Zubehors kann Gerateschaden, Brand oder Korperverlet-
zungen verursachen.

D Weder das Gerdt, das Kabel noch der Stecker diirfen in Wasser
oder anderen Flssigkeiten eingetaucht werden.

D Das Gerdt niemals ohne Aufsicht eingeschaltet lassen.

D Wahrend des Betriebs heizt sich das Motorgehause des
Dampfbackofens auf — nicht anfassen — beim Offnen und
Verschieben stets an den dazu bestimmten Griffen fassen!

D Das Gerdt auf einer temperaturbestandigen Oberflache
aufstellen. Nie auf Oberflachen aus Kunststoff, Vinyl, lackier-
tem Holz oder anderen Oberflachen aus leicht brennbaren
Stoffen aufstellen.

D Beim Verschieben des Gerétes mit heiRem Ol oder einer
anderen Flissigkeit besonderer Vorsicht vorgehen!

10



D Gerdt nicht in der Nahe anderer elektrischer Gerdte, Herde,
Ofen etc. abstellen.

D Das Gerdt niemals in der Nahe von Gardinen, Vorhangen so-
wie leicht brennbaren Materialien und Substanzen benutzen!

D Vor dem Ausschalten des Gerates stets den Stecker von der
Steckdose trennen.

D Vor dem Einstecken oder Trennen des Steckers aus der in/
aus die/der Netzsteckdose den Temperatur- und Rostdau-
erregler in Pos. 0" bringen.

D Das Gerat niemals Uber Verlangerungsschnuren an die
Stromversorgung anschliefSen!

D Gerdt fern von Warmequellen aufstellen.

D Gerdt nicht im Freien verwenden.

D Nur bestimmungsgemals benutzen.

D Bei erster Inbetriebnahme Gerat einschalten und einige
Minuten lang abwarten.

D Das Gerat eignet sich ausschlieflich fir den Hausgebrauch.

D Gerdt nicht direkt nach Einsatz reinigen — abwarten bis es
abkihlt.

D Das Gerdt eignet sich flr keinen Einsatz mit externem Zeit-
schaltern oder separatem Fernsteuerungssystem.

D Das Gerdt nur an Steckdosen mit Erdungsstift anschlie3en!

D Gerate kdnnen von Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder bezlglich des sicheren Gebrauchs des
Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.
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D Dieses Gerdt darf nicht von Kindern benutzt werden. Das
Gerat und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzu-
halten.

D Kinder sollen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass
sie nicht mit dem Gerdt spielen.

D Aus Sicherheitsgrinden missen lose Verpackungselemente
(Kunststoffbeutel, Kartons, Styropor etc.) von Kindern fern
gehalten werden.

D WARNUNG! Kinder nicht mit Folie spielen lassen.
Erstickungsgefahr!

D Die Temperatur der Gerateoberflache kann sich
erhohen, wenn das Gerit in Betrieb ist.

D ACHTUNG! Heif3e Oberflache!

Dampfbackéfen - Ofen, die beim Zubereiten von Speisen HeiRluft verwenden , gehdren
zu den interessantesten Neuheiten auf dem Markt fir Haushaltsgerate.

Das Wirkungsprinzip des Gerates beruht auf einem erzwungenen HeiSluftkreislauf.
Unterschiedlich zu klassischen Backéfen, bei denen die Warme Uber die Wande, den Bo-
den oder den Gefafideckel vermittelt wird, wird die Speise direkt mit heiBer Luft erwarmt,
was die Zubereitung von Mahlzeiten wesentlich beschleunigt. Die durch das Heizelement
erwarmte Luft wird um die Speise herum geblasen, die gleichmaRig von allen Seiten gebra-
ten wird. Dadurch muss die Speise beim Backen weder umgedreht noch verrihrt werden.
Der Halogenerhitzer beschleunigt den Back- und Kochvorgang wesentlich und ermoglicht
mehr Nahrstoffe in den Speisen zu behalten.

Die intensive Ubertragung von Wirmeenergie erméglicht Energie zu sparen und die
Backtemperatur um 10-20 % abzusenken. Das bedeutet, dass die Speisen auf eine wirt-
schaftliche Art und Weise zubereitet werden und sich durch eine héhere Qualitdt aus-
zeichnen.

Das ansprechende Glasgefals ermdglicht den Backvorgang bequem zu beobachten und
ist besonders pflegeleicht.

1. Glasgefdf (Schale) 6. Temperaturregler (bis 250 °C)
2. Deckel 7.  Griff

3. Griine Temperaturanzeige 8. Sockel

4. Orangene Uhranzeige 9. Fiie

5. Zeitregler (5 bis 60 Min.) 10. Erhitzer Gehduse



VORBEREITUNG DES GERATS ZUM GEBRAUCH

—

Vor dem ersten Gebrauch das Gerat zuerst mit einem feuchten, anschlieend mit einem trockenen
Tuch abwischen.

Zur Ausstattung des Dampfbackofens gehort ferner ein niedriger Rost.

Nachdem der Deckel abgenommen wird, kann im Gefaf3 der Rost angebracht werden, auf dem die
Speise zubereitet wird.

. Zwischen dem Produkt und dem Liftergitter ist ein Abstand von mind. 2 cm einzuhalten.
ACHTUNG! Die Tabelle der Backzeit und Backtemperatur in dieser Anleitung enthalt voraus-
sichtliche Werte - je nach Gewicht der Zutaten, ihrer Frische und ihres Einfriergrads
konnen sie von denen in der Tabelle abweichen.

[SEN

~

GEBRAUCH DES DAMPFBACKOFENS

1. Speise auf den Rost legen. Die Speise wird direkt auf den Rost (Hahnchen, Fisch, Toast etc.) oder
auf mit Ol beschmierter Aluminiumfolie gelegt. Bevor die Speise direkt auf den Rost gelegt wird,
ist dieser mit Ol zu behandeln.

. Deckel auf das Gerét aufsetzen und sicherstellen, dass er dicht verschlossen ist.

. Stecker an die Stromversorgung anschlief3en.

. Griff des Ofens, der sich auf dem Deckel befindet, driicken. Zeitregler nach rechts umdrehen - die
orangene Kontrolllampe leuchtet auf.

. Mit dem Temperaturregler die gew(inschte Temperatur einstellen - die griine Kontrolllampe leuch-
tet auf. Wenn das Gerét die eingestellte Temperatur erreicht - erlischt die Temperaturanzeige.

. Nach Ablauf vorerst eingestellter Rdstzeit schaltet das Gerat sich automatisch ab.

Nachdem der Deckel angehoben wird, wird die Stromversorgung automatisch getrennt und der
Sicherheitsschalter kehrt in seine Vorposition automatisch zurdick.

N

w
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REINIGUNG UND WARTUNG

=

. Vor der Reinigung den Stecker von der Stromversorgung trennen und den Dampfbackofen abkih-
len lassen - nicht direkt nach Gebrauch reinigen.

. Den Deckel des Geréats mit einem feuchten Tuch mit Reinigungsmittel abwischen.

. Backofenschale unter laufendem Wasser waschen, dabei achten, dass kein heies Gefals ins kalte
Wasser eingetauscht wird.

. Wenn das Erhitzergehéuse zu stark mit Fett beschichtet ist die Schrauben I6sen, das Gehause in
Wasser mit Reinigungsmittel waschen, absptilen und abtrocknen.

. Den Rost mit Wasser und Reinigungsmittel waschen.

NN

w

WARNUNGEN

- Den Deckel weder im Wasser eintauchen noch unter laufendem

Wasser spuilen.

- Der Deckel ist nicht zur Reinigung in der Sptlmaschine bestimmt.
- Sollte Wasser ins Innere des Deckels gelangen, konnen dauer-
hafte Beschadigungen der Geratbauteile verursacht werden.

- Keine Drahtbursten oder andere scharfen Gegenstande oder

Atzmittel bei der Reinigung verwenden.
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AUTOMATISCHE REINIGUNGSFUNKTION

—

Wasser 4 cm hoch in die Schale gieBen und Spilmittel hinzuflgen.

Den Deckel aufsetzen.

Temperaturregler (6) in Pos. ,Thaw Wash” bringen. Zeitregler (5) auf 10 Minuten einstellen. Beim
Vorwaschen kann sich der Metallrost im Inneren der Schale befinden. Der HeiSluftkreislauf er-
zeugt einen reinigenden Wasserstrom.

Wenn der Zeitregler sich in der Pos. ,OFF" befindet, Stecker von der Stromversorgung trennen
und den Deckel leicht anheben. Die Schale und den Rost mit warmem Wasser spilen. Bei Bedarf
den Vorgang wiederholen.

[SEN

o

KOCHREZEPTE

GEROSTETES HAHNCHEN VOM ROST

(Ganzes Hdhnchen, Salz, Gewiirze, Ol)

Entfrostetes Hahnchen waschen, abtrocknen, mit Salz und Gewirzen wirzen und
leicht mit Ol einreiben. Auf den Rost legen. Temperatur und Backzeit nach Tabelle
einstellen.

KARPFEN VOM ROST

(Karpfen, Salz, Kiimmel, _OI)
Sauberen Karpfen mit Ol einreiben, mit Kimmel wiirzen und einige Minuten lang abwar-
ten. Auf den Rost legen. Temperatur und Backzeit nach Tabelle einstellen.

GANZER FISCH IN ALUMINIUMFOLIE

(Fisch, Salz, Zitrone, Zwiebel, Sellerie, Karotte, Petersilie, Wasser, Butter oder Margarine)
Sauberen Fisch auf einem groBen Blatt Aluminiumfolie legen, mit Salz wiirzen, ins Fischin-
nere gehackte Zwiebel, einige Scheiben Sellerie, geriebene Karotte und Petersilie legen. Ei-
nige TL Wasser und anschlieBend ein Stlick Butter oder Margarine hinzufligen. Das Ganze
mit Zitronensaft abschmecken. Sorgfaltig mit Folie einwickeln. Ca. 2 Glas Wasser auf den
Boden des Dampfbackofens gieBen. 20 Minuten lang bei 220 °C backen.

FISCHFILETS VOM ROST

(Filets, Salz, Ol)
Eingefrorene Filets mit Salz wirzen, mit Ol einreiben. Auf den Rost legen. 25 Minuten lang
bei 250 °C backen.

SCHWEINEKOTELETTS IN ALUMINIUMFOLIE

(3 Koteletts, Butter, Champignons)

Fleisch weich klopfen und auf separate Aluminiumfolienblatter legen. Auf jedes Stlick
Fleisch ein Stlck Butter und gehackte, rohe Champignons legen. Dicht mit Folie einwi-
ckeln und auf den Rost legen. 25 Minuten lang bei 220 °C backen.

FRIKADELLEN

(Hackfleisch, Ei, Salz, Gewiirze, Paniermehl - Masse insgesamt ca. 300 g)
Hackfleisch mit Gbrigen Zutaten verrihren, Paniermehl beimengen. Frikadellen formen
und ca. 20 Minuten lang bei 220 °C backen.

=
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HACKBRATEN

(Hackfleisch - Schweinefleisch, Rindfleisch, Knoblauch, Paniermehl, Ei, Salz, Gewlirze, Zwie-
bel - Masse insgesamt ca. 1000 g)

Hackfleisch mit Ei, gehackter Zwiebel und geriebenem Knoblauch mischen. Mit Salz und
anderen Gewdlrzen nach Geschmack wirzen und Paniermehl beimengen. Masse in Form
eines Zapfens formen und auf einem Stlick vorerst mit Ol beschmierte Aluminiumfolie
legen. 50 ml kaltes Wasser ins Gerét giel3en. 50 Minuten lang bei 200 °C backen.

GEFRORENE POMMES

(Gefrorene, angebratene Pommes - Packung 300 g)
Pommes aufs Gitter legen und auf dem unteren Rost ohne Fett ca. 15 Minuten lang bei
240 °C backen.

SANDKUCHEN

(300 g Mehl, 1 Eigelb, 250 g Zucker, 88 g Fett, 4 Eier, 22 g Backpulver, 175 ml Wasser)
Masse verriihren und mit dem Mixer lockern. In eine eingefettete Backform gieBen. In
einer Blechform mit einem Durchmesser von 250 mm und Héhe von 90 mm 45 Minuten
lang bei 200 °C auf dem Rost backen.

POCHIERTE EIER

(Eier, Salz, Wasser)

Jedes Eiin eine separate Tasse schlagen, nach Geschmack mit Salz wiirzen und d 2 EL Was-
ser hinzufligen, sodass das Eigelb mit Wasser verdeckt ist. 2-10 Minuten lang bei 190 °C
auf dem Rost backen.

BRATKARTOFFELN

(Gewaschene, gleichgrof3e Kartoffeln in Schalen)
Die Kartoffeln anschneiden, in die Einschnitte ein Stlck Butter oder Speck legen.
Ca. 30 Minuten lang bei 250 °C ohne Folie auf dem Rost backen.

RINDSTEAK MIT KNOBLAUCH

(1,5 kg Rindfleisch ohne Knochen, gemahlener Pfeffer, 2 geriebene Knoblauchzehen)

Pfeffer mit Knoblauch mischen, die Steaks beidseitig einreiben. 2 Stunden lang bei Zim-
mertemperatur liegen lassen. Auf den Rost legen und 20-40 Minuten lang bei 200 °C
backen.
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VORAUSSICHTLICHE TEMPERATUREN UND ZUBEREITUNGSDAUER MANCHER
GERICHTE

Temperatur Art der Menge/Gewicht Bea_rbel_tungszelt
. in Minuten
Lebensmittel
220°C Ganzes 1680 g 60
Hahnchen

220°C Schweinekoteletts 3739 10-20
220°C Hahnchenkeulen 8 Portionen 30

250 °C Fisch 10 Portionen 25
200°C Obstkuchen 520g 35

200 °C Hefekuchen 6569 45
250°C Kartoffeln 373g 30

170 °C Entfrosten je nach Menge

TECHNISCHE DATEN

Technische Parameter des Gerits sind dem Typenschild zu entnehmen.
Maximales Fassungsvermogen: 12 |

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

OrdnungsgemiBe Entsorgung des Produkts (Elektro- und Elektronikmiill)

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

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

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

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

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

D Enne kasutamist lugege hoolikalt juhiseid.

D Olge eriti ettevaatlik, kui lapsed on seadme ldhedal.

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

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

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

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

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

D Arge jatke seadet 130 ajal jarelevalveta.

D Tootamise ajal soojeneb kombineeritud Olletehase mootori
korpus - olge ettevaatlik, et seda mitte puudutada - avamiseks
ja ligutamiseks kasutage alati spetsiaalseid kaepidemeid!

D Seade tuleb asetada korgetele temperatuuridele vastupidavale
pinnale. Arge asetage plastikust, vinGiilist, lakitud puidust ega
muudele tuleohtlikest materjalidest valmistatud pindadele.

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

D Arge asetage seadet teiste elektriseadmete, poletite, ahjude,
ahjude jms lahedusse.

D Arge kasutage kombineeritud pliiti kardinate, kardinate ning
tuleohtlike materjalide ja ainete laheduses!
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D Enne pistiku eemaldamist pistikupesast lllitage seade alati
valja.

D Enne pistiku pistikupesast sisestamist voi eemaldamist peate
kbigepealt seadistama temperatuuri ja rostimisaja nupu
asendisse “0”,

D Arge kasutage pikendusjuhtmeid seadme ihendamiseks
toiteallikagal

D Arge asetage seadet soojusallikate lahedusse.

D Kombineeritud pliiti ei ole lubatud kasutada vabas 6hus.

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

D Esmakordsel kasutamisel lilitage seade sisse ja oodake moni
minut.

D Seade on moeldud ainult koduseks kasutamiseks.

D Arge puhastage kombineeritud pliiti kohe pérast kasutamist
- oodake, kuni see jahtub.

D Seade ei ole ette nahtud td6tama valise unetaimeri voi eraldi
kaugjuhtimisststeemi abil.

D Seade tuleb (ihendada maandusndelaga pistikupessal

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

D Hoidke seade ja selle toitejuhe alla 8-aastastele lastele kat-
tesaamatus kohas.
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D Laste Ule tuleb teostada jdrelevalvet, et nad ei mangiks
seadmetega.

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

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

D Juurdepddsetavate pindade temperatuur voib sead-
me tootamise ajal olla korgem.

D &Téhelepanu! Kuum pind!

SEADME KIRJELDUS

Kombivary - kuuma éhu toimel roogade valmistamiseks on Uhed huvitavamad uuendused
majapidamistoodete turul.

See seade to6tab kuuma dhu sunnitud ringluse pohimdttel.

Erinevalt klassikalistest ahjudest kantakse kombineeritud pliidis kuumus l&bi tassi kaane,
see kuumutab tassi otse kuuma 6huga, mis kiirendab oluliselt s6dgi valmistamist. Kltte-
keha kuumutatud 6hk puhutakse tassi Gmber, rostides seda Uhtlaselt igast klljest. Tanu
sellele ei pea toitu kiipsetamise ajal keerama ega segama. HalogeenkUtteseade kiirendab
lisaks kUpsetus- ja toiduvalmistamisprotsessi ning voimaldab teil roogades rohkem toitai-
neid sailitada.

Soojusenergia intensiivne Ulekanne sdastab energiat ja vahendab kipsetustemperatuuri
10-20%. See tdhendab, et roogade valmistamine muutub dkonoomsemaks ja nende kva-
liteet on korgem.

Muljetavaldav klaasnou voimaldab teil mugavalt jalgida kogu kipsetusprotsessi ja seda on
lihtne puhtana hoida.

Klaasist anum (kauss) 6. Temperatuuri seadistamise nupp

Katma (kuni 250°C)

Rohelise temperatuuri indikaatortuli 7. Kdepide

Oranz mdrgutuli kella ndidikuks 8. Alus

Kella seadistusnupp (5 kuni 60 min.) 9. Jalga
10. Soojendi kate

SEADME ETTEVALMISTAMINE KASUTAMISEKS

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

2. Kombineeritud pliidi seadmed on lisaks varustatud madala restiga.

3. Pérast kaane eemaldamist asetage anumasse rest, millele ettevalmistatud roog asetatakse.
4. Toote ja ventilaatori vahel tuleb hoida min. 2 cm vahekaugus.

uhobdh=
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TAHELEPANU! Selles juhendis toodud kiipsetusaja ja -temperatuuri tabel sisaldab ligikaudseid
vaartusi - s6ltuvalt koostisosade kaalust, varskusest ja kiilmumisastmest voivad
need erineda tabelis esitatutest.

KOMBINEERITUD PLIIDI KASUTAMINE

—

Pange roog restile. Nou asetatakse otse grillile (kana, kala, rostsai jne) voi olitatud alumiiniumfooliu-
mile. Enne tassi otse restile asetamist tuleb see méaarida oliga.

Pange kombineeritud pliidi kaas ja veenduge, et see sobiks tihedalt.

Uhendage pistik pistikupessa.

Vajutage kaanel olevat kdepidet. Seejarel keerake kella nuppu paremale ja oranz margutuli stttib.
Kasutage soovitud temperatuuri seadistamiseks temperatuurinuppu - roheline margutuli stttib. Kui
seade saavutab seatud temperatuuri, lilitub temperatuurinaidik valja.

Parast eelnevalt maaratud rostimisaega l6petab kombineeritud pliit automaatselt oma t60.

Kui kdepide on Ules tostetud, katkestatakse toiteallikas ja turvallliti naaseb automaatselt eelmises-
se asendisse.

Lk wio
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PUHASTAMINE JA HOOLDAMINE

—

Enne puhastamist eemaldage pistik vooluvorgust ja jatkekombineeritud pliit jahtuma - arge alusta-
ge puhastamist kohe parast kasutamist.

Kombineeritud pliidi kaant saab pihkida lapiga, mis on niisutatud vees ndudepesuvahendi lisami-
sega.

Kombineeritud pliidi kaussi voib pesta voolava vee all, kuid olge ettevaatlik, et kuuma tassi ei pan-
daks kilma vette.

Kui kittekeha kate muutub liiga rasvaseks, eemaldage see kruvide lahti keerates, peske pesuvahen-
di lisamisega vees, loputage hoolikalt ja kuivatage.

Resti saab pesta vees, lisades néudepesuvahendit.

N
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HOIATUSED

- Arge pange kaant vette ega peske seda voolava vee all.

- Kaas ei ole nbudepesumasinas pestav.

- Mis tahes vedeliku sissepaas katte sees voib seadme komponente
pusivalt kahjustada.

- Arge kasutage puhastamiseks juhtmeid ega muid teravaid ese-
meid ega soovitavaid kemikaale.

ISEPUHASTUV FUNKTSIOON

1. Vala kaussi vett ca 4 cm korgusele ja lisa nbudepesuvahend.

2. Kata kinni.

3. Temperatuuri reguleerimise regulaator (6) tuleb poorata asendisse “Sulapesu”. Seadke kella sihver-
plaat (5) 10 minutile. Eelpesu ajal saate kausi sisse asetada metallresti. Kuuma 6hu ringlus tekitab
keerleva pesuvoolu.

4. Kui kella seadistusnupp on asendis “OFF”, eemaldage pistik pistikupesast ja avage kaas. Loputage
kauss ja riivige sooja veega. Korrake vastavalt vajadusele.
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RETSEPTID

GRILLITUD KANA

(terve kana, sool, viirtsid, 6li)
Sulatatud kana tuleb pesta, kuivatada, soolata, hd6ruda virtsidega ja kergelt maarida 6li-
ga. Seejdrel pange rest. Klpseta temperatuuril ja ajal vastavalt tabelile.

GRILLIL KUPSETATUD KARPKALA
(karpkala, sool, k6émned, é6li)
Maarige puhastatud karpkala 6liga, puista kdomnetega ja jata méneks minutiks seisma.
Seejarel pange rest. Kiipseta temperatuuril ja ajal vastavalt tabelile.

ALUMIINIUMFOOLIUMIS KUPSETATUD KALA
(kala, sool, sidrun, sibul, seller, porgand, petersell, vesi, véi véi margariin)
Pange puhastatud kala tsna suurele alumiiniumfooliumile, soolale. Kala sees pani viiludeks
I6igatud sibul, paar viilu sellerit, riivitud porgandit ja peterselli. Valage paar teelusikatait
vett ja pange seejarel tikk void voi margariini. Vala sidrunimahl Ule kogu. Mahi hoolikalt
fooliumiga. Vala kombipliidi pdhja ca 2 klaasi vett. Kipseta 220 °C juures umbes 20 mi-
nutit.

KALAFILEED GRILLIL

(fileed, sool, 6li)
Soola kilmutatud fileed, maarige dliga. Pange traadiriiul. Kipseta 250 °C juures umbes
25 minutit.

SEALIHA KOTLETID SEENTEGA ALUMIINIUMFOOLIUMIS

(3 kotletti, void, seeni)

Karbonaadid purunevad, soolavad ja panevad eraldi alumiiniumfooliumi tikkidele. Pange
igale kotletile tikk void ja hakitud tooreid seeni. Mahi tihedalt fooliumiga ja pane restile.
Klpseta 220 °C juures umbes 25 minutit.

JAHVATATUD KOTLETID

(hakkliha, muna, sool, viirtsid, riivsai - kogukaal ca 3003)
Hakkliha tuleks segada Ulejadnud koostisosadega, paksendades massi riivsaiaga. Vormi
kotletid ja kiipseta 220 °C juures u 20 minutit.

ROSTITUD PRAAD

(hakkliha - sealiha, veiseliha, kiitislauk, riivsai, muna, sool, viirtsid, sibul - kogukaal ca 1000g)
Hakkliha tuleks segada muna, hakitud sibula ja riivitud kddslauguga. Sool, maitsesta maitse
jargi ja paksenda riivsaiaga. Vormige mass koonuse kujuks ja asetage alumiiniumfooliumile,
mis on eelnevalt 6liga maaritud. Vala kombipliidi pohja 50ml kilma vett. Kipseta 200 °C
juures umbes 50 minutit.

KULMUTATUD KARTULIFRIIKARTULID

(ktilmutatud praetud friikartulid - 300g pakend)
Vala pakendist friikartulid netile ja kUpseta alumisel traadiriiulil ilma rasvata 240 °C juures
u 15 minutit.
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LIIVA JAHUBANAAN

(300g jahu, 1 munakollane, 2508 suhkrut, 88g rasva, 4 muna, 22g kiipsetuspulbrit, 175ml
vett)

Sega mass ja vahusta mikser. Vala méaritud vormi. Kiipseta 200 °C juures 45 minutit leht-
metallist kujul, mille 1abimddt on 250 mm ja kdrgus restil 20 mm.

MUNAD VEES

(munad, sool, vesi)
Munad, igatks eraldi, eraldi tassidesse, lisavad maitse jargi soola ja valavad kaks supilusika-
tait vett nii, et munakollane oleks vee all. Kiipseta 190 °C juures 9-10 minutit traatraamil.

KUPSETATUD KARTULID

(pestud, Uhtlaselt vormitud ja vérdse suurusega kartulid)
Loika kartulid ja pane saadud linkadesse voi- voi peekonitikid. Kipseta ilma fooliumita
250 °C juures umbes 30 minutit traatrestil.

VEISELIHA PRAED KUUSLAUGUS

(1,5 kg kondita veiseliha, jahvatatud pipart, 2 riivitud kiitislaugukdiiint)

Sega pipar kliUislauguga ja maari praed molemalt poolt ettevalmistatud seguga. Jata 2 tun-
niks toatemperatuurile. Asetage traatraamile ja kiipsetage 200-40 minutit temperatuuril
20-40 °C.

MONEDE ROOGADE LIGIKAUDSED TEMPERATUURID JA
KUUMTOOTLEMISAJAD

Temperatuur Toidu liik Kogus/kaal Mehazzlgllne
min.
220°C terve kana 16809 60
220°C sealiha kotletid 3739 10-20
220°C kana koivad 8 portsjonit 30
250°C kala 10 portsjonit 25
200°C kook puuviljadega 520g 35
200°C Parmi jahubanaan 6569 45
250°C Kartul 373g 30
170°C Sulatamine Lisa alates
kogusest

N
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TEHNILISED SPETSIFIKATSIOONID
Tehnilised andmed on esitatud toote tilibisildil.
Maksimaalne maht: 11 liitrit.
TAHELEPANU! MPM agd S.A. jatab endale tehniliste muudatuste véimaluse!

See kdsiraamat on masintélgitud.
Kahtluse korral lugege palun ingliskeelset versiooni.

Toote néuetekohane kérvaldamine (kasutatud elektri- ja elektroonikaseadmed)

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

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

jddtmetega voi nende ebaprofessionaalne lahtivétmine voib pohjustada tervisele ja keskkonnale kahjulike

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

E Tootele paigutatud mérgistus naitab, et toodet ei tohi selle kasutusaja I6ppedes visata dra koos muude
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OPERATION SAFETY INSTRUCTION

D Before use, thoroughly read the operation manual.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

D Do not stand the appliance in vicinity of walls or curtains
etc. in course of its operation
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D Do not forget to switch off the appliance before pulling out
its plug from the socket

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

D Do not use any extension cords in order to connect the
appliance to the power source

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

D Do not use the appliance outdoors.

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

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

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

D Allow to cool before cleaning..

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

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

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

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

D The appliance is not intended to be operated by means of
an external timer or separate remote-control system.
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D Inorder to ensure your children’s safety, please keep all pack-
aging (plastic bags, boxes, polystyrene etc.) out of their reach.

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

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

D &Warning! Hot surface!

APPLIANCE DESCRIPTION

Halogen ovens -designed as the appliances using the hot air for cooking purposes - be-

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

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

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

1. Glass bowl 6. Temperature setting knob
2. Appliance lid (up to 250° C)

3. Green temperature caution light 7. Holder

4. Orange timer caution light 8. Base

5. Timer setting knob (5 up to 60 min.) 9. Feet

10. Heater enclosure

PRIOR TO THE FIRST USE:

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

2. The accessories supplied with halogen oven encompass the following scope, significantly facilitat-
ing the preparation of meals:: low cooking rack.

3. After removing the lid, place the cooking rack into the dish.

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

26



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

USE OF HALOGEN OVEN

1. Place the product onto the cooking rack. The product is laid directly onto the cook-
ing rack (chicken, fish, toasts etc) or onto aluminium foil coated with oil. Prior to laying
the product directly onto the cooking rack, the latter should be coated with oil.

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

3. Insert the plug into the socket.

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

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

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

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

of safety switch will be returned automatically.

CLEANING AND MAINTENANCE:

—

Prior to commencing the cleaning pull out the plug from the plug socket and allow the halogen
oven to cool completely.

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

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

In case of excessive fat deposits on the heater enclosure, the latter should be dismounted after
unscrewing of screws, washed in water with addition of detergent, rinsed thoroughly and dried.
Rack can be washed in water with some washing-up liquid.

w ™
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WARNING

- Do not immerse the glass lid in water or place under running water.

- Do not place the glass lid in a dishwasher.

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

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

SELF - CLEANING FUNCTION

—

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

Replace the glass lid.

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

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

w ™
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OUR RECIPES

GRILLED CHICKEN

(whole chicken, salt, spices, oil)

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

GRILLED CARP

(carp, salt, caraway, oil)

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

WHOLE FISH ROASTED IN ALUMINIUM FOIL

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

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

GRILLED FISH FILLETS

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

PORK CHOPS WITH CHAMPIGNONS ROASTED IN ALUMINIUM FOIL

(3 pieces of chop, butter, champignons)

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

HAMBURGER STEAKS

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

MEAT LOAF

(minced meat - pork, beef, garlic, breadcrumbs, egg, salt, spices, onion - total weight about
1000g)

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

N
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FROZEN POTATO CHIPS

(frozen para-boiled chips - package 300g)
empty the package pouring the chips onto the sieve and roast on the low cooking rack
without fat at temperature of 240° C for about 15 minutes.

MARBLE CAKE

(300g of flour, 1 yolk, 2508 of sugar, 883 of fat, 4 eggs, 22g of baking powder, 175 ml of water)
Mix the mass and additionally remix with the mixer. Pour into the form coated with fat.
Roast at temperature of 200° C for 45 minutes in round form made of metal sheet with
diameter of 250 mm and height of 90 mm on the cooking rack.

COOKED EGGS

(eggs, salt, water)

Beat eggs, each eggs separately, into individual cups, add some salt and pour two table-
spoons of water until egg yolk is immersed under water. Roast at temperature of 190° C
for 92-10 minutes on the cooking rack.

ROASTED POTATOES

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

BEEF STEAKS WITH GARLIC

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

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

APPROXIMATE TEMPERATURES AND TIMES OF THERMAL TREATMENT FOR
SOME FOODS

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

220°C whole chicken 16809 60

220°C pork chops 373g 10-20
220°C chicken legs 8 portions 30

250°C fish 10 portions 25

200°C fruit cake 5209 35

200°C tea cake 6569 45

250°C potatoes 373g 30

170° C unfreezing depends on quantity

29



TECHNICAL DATA

See the product’s nameplate for technical specifications.
Max. capacity: 12 |

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

Proper disposal of the product (waste electrical and electronic equipment)

Marking on the product indicates that after the service-life of the product expires, it should not be dis-

posed with other type of municipal waste. Used equipment may have a negative impact on the environ-

ment and health of people due to potentially containing hazardous substances, mixtures and components.

Mixing electric waste with other types of waste or disassembling those in an unprofessional manner may
B ouse a release of substances that are hazardous to the environment and health. Used equipment should
be handed-over to a point for collection of electric waste. In order to obtain detailed information regarding the
electric waste collection points, the user should contact the municipal point of electric waste collection or used
equipment processing department.
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CONSEJOS SOBRE LA SEGURIDAD DE USO

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

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

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

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

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

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

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

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

D La carcasa del motor de la cocina mixta se calienta durante el
funcionamiento; tenga cuidado de no tocarla; utilice siempre
las asas previstas para abrirla y moverla.

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

D iTenga especial cuidado al mover equipos que contengan
aceite caliente u otro liquido!

D No coloques el dispositivo cerca de las cocinas eléctricas y
de gas, guemadores, hornos, etc.
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D iNo utilice la cocina mixta cerca de cortinas, visillos ni mate-
riales y sustancias combustibles!

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

D Antes de enchufar o quitar el enchufe de la toma de corrien-
te, primero coloque el mando de temperatura y tiempo de
coccion en la posicion “0”.

D No utilice cables de extension para conectar el dispositivo
a la fuente de alimentacion!

D No coloque el dispositivo cerca de fuentes de calor.

D No utilices el dispositivo al aire libre.

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

D Cuando lo utilice por primera vez, encienda el dispositivo y
espere UNos Minutos.

D El dispositivo esta disefiado Unicamente para uso doméstico.

D No limpie la cocina mixta inmediatamente después de su
uso; espere hasta que se enfrie,

D El equipo no esta disefiado para funcionar con un temporiza-
dor externo o un sistema de control remoto independiente.

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

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

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

D Asegurese de que los nifios no jueguen con el dispositivo.

D Porla sequridad de los nifios, por favor no permitir su acceso
a ninguna parte del embalaje (bolsas de plastico, cartones,
poliestireno, etc.).

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

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

D &iATENCION! iSuperficie caliente!
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DESCRIPCION DEL DISPOSITIVO

Combivares: utilizando la acciéon del aire caliente para la preparacion. platos, se encuen-
tran entre las novedades mas interesantes del mercado del menaje del hogar.

Este dispositivo funciona segln el principio de circulacién forzada de aire caliente.

A diferencia de los hornos clasicos, en la cocina mixta el calor se transfiere a través de la
tapa del plato, que calienta el plato directamente con aire caliente, lo que acelera significa-
tivamente la preparacién de la comida. El aire calentado por el elemento calefactor circula
alrededor de los alimentos y los asa uniformemente por todos lados. Gracias a esto, no es
necesario voltear ni remover los alimentos durante el horneado. El calentador haldgeno
ademas acelera el proceso de horneado y coccidon y permite retener mas nutrientes en
los platos.

La transferencia intensiva de energia térmica ahorra energia y reduce la temperatura de
horneado entre un 10 y un 20 %. Esto hace que la preparacién de los platos se vuelva méas
econdmica y su calidad sea mayor.

La impresionante fuente de cristal permite observar comodamente todo el proceso de
horneado vy es facil de mantener limpia.

1. Recipiente de vidrio (cuenco) 6. Perilla de ajuste de temperatura
2. UTampa (hasta 250°C)
3. Luzverde que indica la temperatura. 7. Mango
4. Luzindicadora naranja paraindicar 8. Base
el reloj. 9. pies
5. Mando de ajuste del reloj 10. Cubierta del calentador
(5 a 60 min.)

PREPARACION DEL DISPOSITIVO PARA EL FUNCIONAMIENTO

Limpie el dispositivo con un pafio himedo antes de usarlo por primera vez y luego con un pafio
$eco. con un pano.

La cocina mixta también esta equipada con una parrilla baja.

Después de quitar la tapa, coloque la rejilla en el recipiente sobre el que se colocaré el plato pre-
parado.

4. Entre el producto y la rejilla del ventilador, min. Espaciado de 2 cm.

iATENCION! La tabla de tiempo y temperatura de horneado que figura en este manual contiene
valores aproximados; segtn el peso de los ingredientes, su frescura y el grado de
congelacién, pueden diferir de los que figuran en la tabla.

USO DE COMBINADORA

1. Pon la comida en la parrilla. Los alimentos se colocan directamente sobre la parrilla (pollo, pescado,
tostadas, etc.) o sobre papel de aluminio engrasado. Antes de colocar la comida directamente sobre
la parrilla, engrasarla con aceite.

2. Cologue la tapa sobre la cocina mixta y asegurese de que quede bien ajustada.

3. Inserte el enchufe en una toma de corriente.

4. Presione el asa de la olla combinada sobre la tapa. Luego gire el dial del reloj hacia la derecha; la luz
indicadora naranja se encendera.

—
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5. Utilice la perilla de temperatura para configurar la temperatura deseada; la luz indicadora verde se
encenderd. Cuando el dispositivo alcance la temperatura establecida, el indicador de temperatura
se apagara.

6. Una vez transcurrido el tiempo de tostado preestablecido, la cocina mixta dejara de funcionar
automaticamente.

7. Al levantar la manija se cortara el suministro eléctrico vy el interruptor de seguridad volvera auto-
maticamente a su posicion anterior.

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

1. Retire el enchufe de la toma de corriente antes de limpiarDeje que la cocina se enfrie; no la limpie
inmediatamente después de su uso.

2. La tapa de la cocina mixta se puede limpiar con un pafio humedecido con agua y lavavajillas.

3. Elrecipiente de la cocina combinada se puede lavar con agua corriente, pero tenga cuidado de no
poner el plato caliente en agua fria.

4. Cuando la cubierta del calentador se vuelva demasiado grasosa, retirela desenroscando los torni-
llos, lavela en agua con detergente, enjudguela bien y luego séquela.

5. La parrilla se puede lavar en agua con la adicion de liquido lavavajillas.

ADVERTENCIAS

- No sumerja la funda en agua ni la lave con agua corriente.

- La tapa no es apta para lavavajillas.

- Cualqguier liguido que entre en el interior de la cubierta puede
causar danos permanentes a los componentes del dispositivo.

- No utilice lana de acero u otros objetos afilados ni productos
quimicos agresivos para la limpieza.

FUNCION DE AUTOLAVADO

1. Vierta agua en el recipiente hasta una altura de unos 4 cm. y agregue liquido para lavar platos.

2. Vuelva a colocar la cubierta.

3. Gire el regulador de temperatura (6) a la posicion “Twaw Wash’. Coloque el mando de ajuste del re-
loj (5) en 10 minutos. Se puede colocar una rejilla de metal dentro del recipiente para el prelavado.
La circulacion de aire caliente creara una corriente de lavado arremolinada.

4. Cuando la perilla de ajuste del reloj esté en la posicion “OFF”, retire el enchufe de la toma de co-
rriente y abra la tapa. Enjuague el bol y ralle en agua tibia. Repita si es necesario.

RECETAS CULINARIAS
POLLO A LA PARRILLA

(pollo entero, sal, especias, aceite)
El pollo descongelado se debe lavar, secar, salar, frotar con especias y engrasar ligera-
mente con aceite. Luego ponlo en la rejilla. Hornear a temperatura y tiempo segun tabla.
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CARPA ASADA A LA PARRILLA

(carpa, sal, comino, aceite)
Unte la carpa limpia con aceite, espolvoree con semillas de alcaravea y déjela reposar unos
minutos. Luego ponlo en la rejilla. Hornear a temperatura y tiempo segun tabla.

PESCADO ENTERO AL HORNO EN PAPEL DE ALUMINIO

(pescado, sal, limén, cebolla, apio, zanahoria, perejil, agua, mantequilla o margarina)

Poner el pescado limpio sobre un trozo de papel de aluminio bastante grande vy salarlo.
Poner dentro del pescado la cebolla cortada en rodajas, unas rodajas de apio, la zanahoria
rallada y el perejil. Vierta unas cucharaditas de agua, luego ponga un trozo de mantequi-
lla o margarina. Completa todo con jugo de limén. Envuelva bien con papel de aluminio.
Vierta unos 2 vasos de agua en el fondo de la cocina mixta. Hornear a 220° C durante
unos 20 minutos.

FILETES DE PESCADO A LA PARRILLA

(filetes, sal, aceite)
Salar los filetes congelados, untar con aceite. Poner en la rejilla. Hornear a 250°C durante
unos 25 minutos.

CHULETAS DE CERDO CON CHAMPINONES EN PAPEL DE ALUMINIO
(3 trozos de chuletas, mantequilla, champifiones)
Aplastar las chuletas, salarlas y colocarlas en trozos separados de papel de aluminio. Pon-
ga un trozo de mantequilla y champifiones crudos en rodajas sobre cada chuleta. Envuelva
bien con papel de aluminio y coléquelo en la parrilla. Hornear a 220° C durante unos
25 minutos.

CHULETAS PICADAS

(carne picada, huevo, sal, especias, pan rallado - peso total aprox. 300 g)
La carne picada se debe mezclar con el resto de ingredientes, espesando la masa con pan
rallado. Formar chuletas y hornear a 220° C durante unos 20 minutos.

PASTEL DE CARNE

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

La carne picada se debe mezclar con un huevo, cebolla picada y ajo rallado. Sal, sazona al
gusto y espesa con pan rallado. Darle a la masa forma de cono y ponerla sobre un trozo de
papel de aluminio, previamente untado con aceite. Vierta 50 ml de agua fria en el fondo
de la cocina mixta. Hornear a 200° C durante unos 50 minutos.

PATATAS FRITAS CONGELADAS

(papas fritas congeladas - paquete de 300g)
Vierta las patatas fritas del paquete sobre la rejilla y hornee sin grasa en la rejilla inferior a
240° C durante unos 15 minutos.
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PASTEL DE ARENA

(300g de harina, 1 yema de huevo, 2508 de azticar, 883 de grasa, 4 huevos, 22g de levadura
en polvo, 175ml de agua)

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

HUEVOS EN EL AGUA

(huevos, sal, agua)

Rompe los huevos, uno a uno, en tazas separadas, agrega sal al gusto y vierte dos cu-
charadas de agua para que la yema quede debajo del agua. Hornear a 190°C durante
9-10 minutos en el grill.

PATATAS AL HORNO

(patatas asadas lavadas y de tamano uniforme)
Corta las patatas e inserta trozos de mantequilla o tocino en los huecos resultantes. Hor-
near sin papel aluminio a 250°C durante unos 30 minutos en el grill.

FILETES DE TERNERA AL AJILLO

(1,5 kg de ternera deshuesada, pimienta molida, 2 dientes de ajo rallado)
Mezclar el pimiento con el ajo y esparcir la mezcla por ambos lados de los filetes. Dejar
2 horas a temperatura ambiente. Colocar en la parrilla y hornear a 200°C durante 20 -
40 minutos.
TEMPERATURAS Y TIEMPOS DE COCCION APROXIMADOS PARA
DETERMINADOS ALIMENTOS

Temperatura | Tipo de comida | cantidad/peso Tiempo d_e
procesamiento
en minutos
220°C pollo entero 16809 60
220°C chuletas de cerdo 373g 10
220°C piernas de pollo 8 porciones 30
250°C pez 10 porciones 25
200°C pastel de frutas 520g 35
200°C Panecillo 6569 45
250°C papas 373g 30
170°C antihielo arrepentirse. de
cantidad

37




S TECNICOS

Los parametros técnicos se presentan en la placa

de identificacion del producto.
Maxima capacidad: 11 anos

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

Si El' manual ha sido traducido automdticamente.
En caso de duda, consulte su versién en inglés.

Eliminacién correcta del producto (aparatos eléctricos y electrénicos usados)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

D Faire particulierement attention lors du déplacement du four
contenant de I'huile chaude ou tout autre liquide !
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D Ne pas placer I'appareil a proximité dautres appareils élec-
triques: de brdleurs, de cuisiniéres, de fours, etc.

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

D Toujours dabord éteindre lappareil avant de débrancher
son cordon de la prise de courant.

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

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

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

D Ne pas utiliser 'appareil a l'extérieur.

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

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

D Lappareil est exclusivement destiné a un usage domestique.

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

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

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

D Lappareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au moins
8 ans et par des personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou dénuées d'expérience ou
de connaissance, s'ils (si elles) sont correctement surveillé(e)
s ou si des instructions relatives a |'utilisation de l'appareil en
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toute sécurité leur ont été données et si les risques encourus
ont été appréhendées. Les enfants non surveillés ne doivent
pas effectuer le nettoyage ou l'entretien de I'équipement.

D Gardez I'appareil et son cordon hors de portée des enfants
de moins de 8 ans.

D Les enfants doivent étre surveillés pour sassurer qu'ils ne
jouent pas avec lappareil.

D Pour la sécurité des enfants, veuillez ne pas laisser les parties
de I'emballage librement accessibles (sacs en plastique, boites
en carton, polystyrene, etc)).

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

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

) &ATTENTION ! Surface chaude!
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DESCRIPTION DE LAPPAREIL

Les fours a convection qui utilisent l'action de l'air chaud pour préparer les aliments
comptent parmi les nouveautés les plus intéressantes sur le marché de I'électroménager.
L'appareil fonctionne selon le principe de la circulation forcée de l'air chaud.
Contrairement aux fours traditionnels, dans un four & convection la chaleur est transférée
par le couvercle de l'appareil qui chauffe les aliments directement avec de 'air chaud, ce
qui accélére considérablement la cuisson du repas. Lair chauffé par le dispositif chauffant
est soufflé autour du plat cuising, le faisant griller uniformément de tous les cotés. Par
conséquent, il n'est pas nécessaire de tourner ou de remuer le plat pendant la cuisson.
Le dispositif chauffant halogene accélere, quant a lui, le processus de cuisson et préserve
davantage les nutriments des aliments.

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

La cuve en verre trés élégante vous permet d'observer facilement 'ensemble du proces-
sus de cuisson et est facile a nettoyer.

1. Cuveen verre 6. Bouton de la température
2. Couvercle (max. 250 °C)
3. Voyant verre température 7. Support (poignée)
4. \Voyant orange minuterie 8. Socle
5. Bouton de la minuterie 9. Pieds
(5 a 60 minutes) 10. Protection du dispositif de chauffage

PREPARATION DE LAPPAREIL POUR LUTILISATION

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

2. Le brasseur combiné est en outre équipé d'une grille basse.

3. Aprées avoir retiré le couvercle, placer dans la cuve la grille pour le plat a cuire.

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

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

UTILISATION DU FOUR CYCLONIQUE

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

2. Placer le couvercle sur l'appareil et sassurer qu'il est bien ajusté.

3. Branchez l'appareil.

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

5. Utiliser le bouton de température pour régler la température souhaitée : le voyant vert sallume.
Lorsque l'appareil atteint la température réglée, le témoin de température s'éteint.

6. Lorsque le temps de grillage programmé est écoulé, le four sarréte automatiquement.

7. Lorsque la poignée du couvercle est soulevée, I'alimentation électrique est coupée et l'interrupteur

de sécurité revient automatiquement dans sa position précédente.



ENTRETIEN ET NETTOYAGE

[y

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

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

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

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

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

Ne pas mettre le couvercle de l'appareil dans 'eau et ne pas le

laver sous I'eau courante.

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

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

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

FONCTION AUTO-LAVAGE THAW WASH

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

2. Fermer le couvercle.

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

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

NOS IDEES RECETTES

POULET ROTI

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

CARPE ROTIE

(carpe, sel, cumin, huile)

Brasser avec de I'huile la carpe nettoyée, saupoudrer de graines de cumin et laisser repo-
ser quelques minutes. Placer la carpe sur la grille. Faire cuire a la température et au temps
indiqués dans le tableau.
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POISSON ENTIER ROTI DANS UNE FEUILLE D’ALUMINIUM

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

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

FILETS DE POISSON GRILLES

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

COTELETTES DE PORC AUX CHAMPIGNONS DANS UNE FEUILLE D’ALUMINIUM

(3 cotelettes, beurre, champignons)

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

BOULETTES DE VIANDE HACHEE

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

ROTI DE VIANDE HACHEE A LA ROMAINE

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

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

GATEAU POLONAIS BABKA
(300g de farine, 1 jaune d’ceuf, 2508 de sucre, 88g de graisse, 4 ceufs, 22g de levure chimique,
175ml d’eau)
Mélanger le tout et fouetter avec un batteur. Verser dans un moule graissé. Faire cuire
3 200° C pendant 45 minutes dans un moule de 250 mm de diamétre et de 90 mm de
hauteur sur la grille basse.

N
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CEUFS ALADIN

(ceufs, sel, eau)

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

POMMES DE TERRE AU FOUR

(pommes de terre avec la peau lavées et de taille uniforme)

Couper légerement les pommes de terre et mettre des noix de beurre ou de tranches de
lard dans les interstices. Faire cuire au four a 250° C pendant environ 30 minutes sur la
grille basse.

STEAKS DE BCEUF A LAIL

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

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

TEMPERATURES INDICATIVES ET TEMPS DE CUISSON POUR CERTAINS PLATS

Température Aliment Quantité/poids Ter’nps d?
préparation
en minutes
220°C poulet entier 16809 60
220°C cobtelettes de porc 373g 10-20
220°C cuisses de poulet 8 portions 30
250°C poisson 10 portions 25
200°C cake aux fruits 520g 35
200°C gateau polonais 6569 45
babka
250°C pommes de terre 373g 30
170°C décongélation en fonction de
la quantité
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CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Les paramétres techniques sont indiqués sur la plaque
signalétique du produit.
Capacité maximale : 111

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

Ce manuel a été traduit a la machine.
En cas de doute, veuillez vous référer a sa version anglaise.

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

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

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

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

Le mélange de déchets électroniques avec d'autres déchets ou leur démontage non professionnel peut
EE  cntrainer un rejet de substances nocives pour la santé et 'environnement. Lappareil usé doit étre déposé
dans un point de collecte des déchets d’équipements électriques et électroniques. Afin d’'obtenir des informations
détaillées sur des lieux de collecte des déchets électriques et électroniques, I'utilisateur doit contacter le point de
collecte des déchets d’équipements municipaux ou l'usine de traitement des déchets d'équipements.
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UTMUTATO A BIZTONSAGOS
HASZNALATHOZ

D Haszndlat eldtt figyelmesen olvasd el a haszndlati utasitast.

D Kllondsen vigydzz, ha gyermekek tartdézkodnak a késziilék
kozelében!

D Ne akaszd a kabelt éles élekre, és ne hagyd, hogy forrd fe-
|Uletekkel érintkezzen.

D Mindig huizd ki a tapvezeték dugdjat a haldzati aljzathdl, ha
nem hasznalod a készuléket, vagy annak tisztitasa eldtt.

D Ne haszndlj sérlilt késziléket, akkor sem, ha a kdbel, vagy ha
a csatlakozddugo sérdilt, ilyenkor javittasd meg a késziléket
eqgy hivatalos szervizkdzpontban.

D Agyarto dltal nem ajanlott tartozékok haszndlata a készUlék
karosodasat, tlizet vagy sérdlést okozhat.

D Ne meritsd a készlléket, a kdbelt és a csatlakozot vizbe vagy
mas folyadékbal

D Ne hagyd a késziléket felligyelet nélkil miikodés kozben.

D Mikodés kozben a kombindlt sorféz6é motor haza felmeleg-
szik - Ugyeljen arra, hogy ne érjen hozza - mindig hasznaljon
dedikalt fogantyukat a nyitdshoz és a mozgashoz!

D A késziléket magas hémeérsékletnek ellendlld felliletre kell
helyezni. Ne helyezze mUanyagra, vinilre, lakkozott fara vagy
mas gyulékony anyagbol készlilt fellletekre.

D Legyen kiilondsen dvatos, ha forrd olajat vagy mas folyadékot
tartalmazo késziléket mozgat!

D Ne helyezze a késziléket mas elektromos késziilékek, égok,
kalyhdk, sttdk stb. Kozelébe,
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D Ne haszndlja a kombindlt tlizhelyet fliggonyok, fliggonyok
és gyulékony anyagok és anyagok kozelében!

D Mindig kapcsolja ki el6szor a késziléket, mieldtt kihizna a
dugdt a konnektorbdl.

D Mieldtt behelyezné vagy eltavolitana a dugot a haldzati
aljzatbdl, el6szor llitsa a hdmérséklet és a piritasi idé gom-
bot 0" helyzetbe.

D Ne haszndljon hosszabbitd kabelt a készlilék dramforrashoz
vald csatlakoztatdsahoz!

D Ne helyezze a készlléket héforrasok kozelébe.

D A kombindlt tlizhelyet nem szabad szabadban hasznalni.

D Ne hasznald a késziiléket a rendeltetésétdl eltérd célokra.

D Azelsd hasznalat soran kapcsolja be a késziiléket, és varjon
néhany percet.

D A késziiléket kizarolag haztartasi hasznalatra szanjak.

D Ne tisztitsa meg a kombinalt tlizhelyet kozvetlenll hasznalat
utan — varja meg, amig kihdl.

D A berendezést nem Ugy tervezték, hogy kilsé elalvaskap-
csoldval vagy kalon taviranyito rendszerrel mikodjon.

D Akésziiléket foldeld csappal kell csatlakoztatni egy konnek-
torhoz!

D A berendezést legaldbb 8 éves korl gyermekek, valamint
csokkent fizikai és szellemi képesséqgUi személyek, valamint
a berendezéssel kapcsolatos tapasztalattal és ismeretekkel
nem rendelkezd személyek is hasznalhatjdk, ha felligyeletet
vagy oktatast biztositanak a berendezés biztonsagos haszna-
latdra vonatkozdan, hogy a veszélyek megértésre kertljenek.
Fellgyelet nélkli gyermekek nem végezhetnek tisztitast és
karbantartast a berendezésen.

48



D Tartsd a késziiléket és annak tapvezetékét 8 év alatti gyer-
mekek eldl elzarva.

D Ugyelj a gyermekekre, hogy ne jatsszanak a készilékkel.

D A gyermekek biztonsaga érdekében kérjlik, ne hagyd szaba-
don hozzaférhetd helyen a csomagolas elemet (mdanyag
zacskokat, kartondobozokat, polisztirolt stb.).

D FIGYELEM! Ne engedd, hogy a gyerekek a foliaval
jatsszanak. Fulladasveszély!

D A hozzaférheto feliiletek homérséklete magasabb
lehet, amikor a berendezés miikodik.

D &Figyelem! Forro feliilet!
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A KESZULEK LEIRASA

A Kombivary - a forré levegé hatdsat felhasznélva az ételek elkészitéséhez - a haztartasi
termékek piacanak legérdekesebb Ujdonsagai kozé tartozik.

Ez az eszkdz a forrd levegd kényszerkeringésének elvén muakadik.

A klasszikus sttékkel ellentétben a kombinalt tlzhelyben a hét az edény fedelén keresztdl
tovabbitjak, kozvetlenll forrd levegbével melegiti az edényt, ami jelentésen felgyorsitja az
étel elkészitését. A fltéelem altal melegitett levegét az edény korll fujjak, egyenletesen
piritva minden oldalrél. Ennek kdszonhetéen az ételt stités kézben nem kell megforditani
vagy 6sszekeverni. A halogén melegité emellett felgyorsitja a sttési és fézési folyamatot,
és lehetdvé teszi, hogy tobb tapanyagot tartson meg az edényekben.

A héenergia intenziv dtadasa energiat takarit meg és 10-20% -kal csdkkenti a stitési hé-
mérsékletet. Ez azt jelenti, hogy az ételek elkészitése gazdasagosabba valik, és mindséglik
magasabb.

A lenylgdzé Uvegedény lehetévé teszi, hogy kényelmesen megfigyelje a teljes sttési fo-
lyamatot, és kénnyen tisztan tartsa.

1. Uvegedény (tdl) 6. Hémérséklet-bedllité gomb (250°C)
2. Fedé 7. Fogantyu
3. Zold hémérsékletjelzé ldmpa 8. Alap
4. Narancssdrga jelz6fény az éra 9. Ldbak
jelzéséhez 10. Fiitéfedél
5. Orabedllité gomb (5-60 perc)

A KESZULEK ELOKESZITESE HASZNALATRA

1. Az elsé hasznélat elétt torolje le a késziiléket nedves, majd szaraz ruhaval.

2. A kombinalt tlizhely felszerelése alacsony raccsal van felszerelve.

3. Afedél eltdvolitdsa utdn helyezzen egy racsot az edénybe, amelyre az elkészitett edényt helyezziik.

4. Atermék és a ventiladtorracs kdzott min. 2 cm tévolsag.

FIGYELEM! Assiitési id6 és hémérséklet tablazata, amely ebben a kézikényvben talalhatd, hozza-
vetéleges értékeket tartalmaz - az 6sszetevok tomegétdl, frissességétél és fagyasz-
tasi fokatdl fliiggéen eltérhetnek a tablazatban megadottaktdl.

KOMBINALT TUZHELY HASZNALATA

1. Tegye az edényt a racsra. Az edényt kozvetlendl a grillre (csirke, hal, piritos sth.) vagy olajozott
aluminiumfdlidra helyezzik. Miel6tt az edényt kozvetlendl a racsra helyezné, olajjal meg kell kenni.

. Helyezze fel a kombinalt tlzhely fedelét, és gyéz6djon meg rola, hogy szorosan illeszkedik.

. Dugja be a dugét egy konnektorba.

. Nyomja meg a fedél fogantyUjat. Ezutan forditsa jobbra az éra gombjat, és a narancssarga jelzé6fény
kigyullad.

5. Haszndlja a hémérséklet gombot a kivant hdmérséklet beallitasahoz - a zold jelzéfény kigyullad.
Amikor a késziilék eléri a bedllitott hdmérsékletet - a hémérsékletjelzo kialszik.

. Akordbban beéllitott piritasi id6 utan a kombinalt tlizhely automatikusan befejezi munkajat.
A fogantyU felemelésekor az dramellatas megszakad, és a biztonsagi kapcsolé automatikusan visz-
szatér az eléz6 helyzetébe.
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

1. Tisztitas el6tt hiizza ki a dugdt a haldzati aljzathol, és hagyjalehdini a kombinalt tlizhelyet - haszna-
lat utdn ne kezdje azonnal a tisztitast.

2. A kombinalt tlizhely fedelét mosogatdszer hozzaadasaval vizzel megnedvesitett ruhaval térolhet-
juk.

3. A kombindlt tlizhely tél folyd viz alatt moshato, de lgyeljen arra, hogy a forrd edényt ne tegye
hideg vizbe.

4. Haafltéberendezés fedele tul zsirossé valik, tavolitsa el a csavarok kicsavaraséaval, mossa le vizben
mosdszer hozzéadasaval, alaposan 6blitse le, majd szaritsa meg.

5. Arostély vizben moshatd mosogatdszer hozzaadasaval.

FIGYELMEZTETESEK

- Ne tegye a fedelet vizbe, és ne mossa folyo viz alatt.

- A fedél nem mosogatogépben moshato.

- A fedél belsejében leveé folyadék behatolasa maradando karo-
sodast okozhat a készllék alkatrészeiben.

- Atisztitashoz ne hasznaljon vezetékeket vagy mas éles targyakat
vagy maro vegyszereket.

ONTISZTITO FUNKCIO

1. Ontsen vizet a talba kb. 4 cm magassagig, és adjon hozza mosogatdszert.

Fedjik le.

A hémérséklet-beallitd vezérlot (6) ,Felolvasztas” allasba kell forditani. Allitsa az 6ra tarcsajat (5)
10 percre. Az elémosas sordn fémracsot helyezhet a talba. A forrd levegd keringése érvényld
mosdaramot hoz létre.

Amikor az érabedllité gomb ,OFF” allashan van, hiizza ki a dugdt a konnektorbdl, és nyissa ki a
fedelet. Oblitse le a talat és reszelie meleg vizben. Sziikség szerint ismételje meg a muveletet.

RECEPTEK
GRILLEZETT CSIRKE

(egész csirke, s, fliszerek, olaj)
A felolvasztott csirkét meg kell mosni, szaritani, sozni, fliszerekkel dorzséini és olajjal eny-
hén zsirozni. Ezutan tegye a racsot. Stsstk a tablazat szerinti hémérsékleten és idében.

SN
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A GRILLEN SULT PONTY

(ponty, s6, kmény, olaj)
Kenje meg a tisztitott pontyot olajjal, megszdrja koménnyel és hagyja néhany percig hagy-
ni. Ezutan tegye a racsot. Sussik a tablazat szerinti hémérsékleten és idében.
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ALUMINIUM FOLIABAN EGESZBEN SULT HAL

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

Helyezze a tisztitott halat egy meglehetésen nagy darab aluminiumfdlidra, séra. A hal bel-
sejében szeletekre vagott hagymat, néhény szelet zellert, reszelt sédrgarépét és petrezsely-
met tegylink. Ontsiink néhany teédskanal vizet, majd tegyiink egy darab vajat vagy marga-
rint. Ontsén citromlevet az egészre. Alaposan tekerje be folidval. Ontsen kb. 2 pohar vizet
a kombinalt tlzhely aljara. Stsstik 220 °C-on kb. 20 percig.

HALFILE A GRILLEN

(filé, sé, olaj)
Soés fagyasztott filé, olajjal kenje. Helyezze a huzaltartot. Stsstk 250 °C-on kb. 25 percig.

SERTES SZELET GOMBAVAL ALUMINIUM FOLIABAN

(3 szelet, vaj, gomba)

A szelet megszakad, sozik és kulon aluminiumféliara kertl. Tegyen egy darab vajat és ap-
rora vagott nyers gombat minden szeletre. Tekerje szorosan folidval és tegye a racsra.
Susstk 220 °C-on kb. 25 percig.

OROLT SZELET
(dardlt hus, tojds, s6, fliszerek, zsemlemorzsa - 6ssztémeg kb. 300g)

A dardlt hust dssze kell keverni a tobbi sszetevével, stritve a tomeget zsemlemorzsaval.
Formazzon szeletet és slisse 220 °C-on kb. 20 percig.

SULT sULT
(dardlt has - sertéshus, marhahus, fokhagyma, zsemlemorzsa, tojds, sé, fliszerek, hagyma -
Ossztémeg kb. 1000g)
A daralt hust tojassal, apréra vagott hagymaval és reszelt fokhagymaval kell &sszekeverni.
Sot, izlés szerint izesitsiik és zsemlemorzséval sUritstk. Formazza a masszat kup alakura,
és tegyen egy darab aluminiumfoliat, amelyet korabban olajjal zsirozott. Ontsén 50 ml
hideg vizet a kombinalt tlzhely aljara. Stsstk 200 °C-on kb. 50 percig.

FAGYASZTOTT BURGONYAKRUMPLI

(fagyasztott stilt krumpli - 300g csomag)
Ontse a krumplit a csomagolasbdl a halora, és stisse az alsd huzaltarton zsir nélkal 240 °C-
on kb. 15 percig.

HOMOK UTIFU
(300g liszt, 1 tojdssdrgdja, 2508 cukor, 883 zsir, 4 tojds, 22g stitépor, 175ml viz)
Keverjiik 6ssze a masszat és a habverd keverét. Ontsiik egy zsirozott formaba. Sussiik

200 °C-on 45 percig 250 mm atmérgji és 20 mm magassagl fémlemez formaban a ra-
cson.

TOJAS A VIZEN
(tojds, s, viz)
A tojasok, mindegyik kilon-kalon, kilon csészékbe, izlés szerint sét adnak hozza, és két
evékanal vizet dntsenek, hogy a tojassérgédja viz alatt legyen. Stssik 190 °C-on 9-10 per-
cig huzaltartén.
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SULT BURGONYA

(azonos méretii mosott, egyenletes burgonya)
Véagjuk le a burgonyat, és tegylink vaj- vagy szalonnadarabokat a kapott résekbe. Stssik
félia nélktl 250 °C-on kb. 30 percig dréttarton.

MARHA STEAK FOKHAGYMABAN

(1,5 kg csontozott marhahus, 6rolt bors, 2 gerezd reszelt fokhagyma)

Keverjik 6ssze a borsot fokhagymaval, és kenjik meg a steakeket mindkét oldalon az elké-
szitett keverékkel. Hagyjuk 2 éran at szobahémérsékleten hagyni. Helyezzlk dréttartéra
és slisstk 200 °C-on 20-40 percig.

EGYES ETELEK HOZZAVETOLEGES HOMERSEKLETE ES HOKEZELESI IDEJE

Homérséklet Az élelmiszer Mennyiség/ Megmi:ré\skalaSI
tipusa tomeg .
min.
220°C egész csirke 16809 60
220°C sertésborda 373¢g 10-20
220°C csirkecomb 8 adag 30
250°C hal 10 adag 25
200°C torta gyimolccsel 5209 35
200°C Elesztd vaddiszné 6569 45
250°C Burgonya 373g 30
170°C Kiolvasztas Melléklet a
mennyiségbél
A mszaki paraméterek a termék adattablajan talalhatok.
Maximalis kapacitas: 11 liter.

FIGYELEM! Az MPM agd S.A. fenntartja a technikai valtoztatasok jogat.

Ezt a kézikdnyvet gépi forditds készitette.
Ha kétségei vannak, kérjlik, olvassa el az angol vdltozatot.

A termék helyes megsemmisitése (elektromos és elektronikus berendezések hulladéka)

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

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

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

E A terméken talalhato jeldlés arra utal, hogy a hasznos élettartam végén nem szabad a készlléket mas
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INDICAZIONI RELATIVE ALLA SICUREZZA
DI UTILIZZO

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

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

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

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

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

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

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

D Non lasciare il dispositivo in funzione incustodito!

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

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

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

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

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

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

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

D Non collocare 'unita vicino a fonti di calore.

D [ vietato utilizzare il dispositivo allaperto.

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

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

D Il dispositivo & destinato ad uso domestico.

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

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

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

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

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

D Fare attenzione che i bambini non giochino con lapparecchio.

D Per la sicurezza dei bambini, si prega di non lasciare parti
dell'imballaggio liberamente accessibili (sacchetti di plastica,
scatole di cartone, polistirolo, ecc)).

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

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

) &ATTENZIONE! Superficie calda!
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DESCRIZIONE DEL DISPOSITIVO

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

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

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

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

1. Vaso di vetro (ciotola) 6. Quadrante di impostazione della
2. Copertina temperatura (fino a 250° C)
3. Spia verde della temperatura 7. Impugnatura
4. Spia arancione per I'orologio 8. Base
5. Quadrante per l'impostazione del 9. Gambe
timer (da 5 a 60 min.) 10. Coperchio del riscaldatore

PREPARAZIONE DEL DISPOSITIVO PER L'USO

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

2. Il forno combinato ¢ inoltre dotato di una griglia bassa.

3. Dopo aver rimosso il coperchio, posizionare la griglia sulla quale verra posto il cibo da preparare.

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

ATTENZIONE! La tabella dei tempi e delle temperature di cottura riportata in questo manuale
fornisce valori indicativi: a seconda del peso degli ingredienti, della loro freschez-
za e del grado di congelamento, possono differire da quelli indicati nella tabella.

UTILIZZO DEL FORNO A CONVEZIONE/VAPORE

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

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

Inserire la spina in una presa.

Premere la maniglia del combi, situata sul coperchio. Ruotare quindi la manopola dell'orologio verso
destra: la spia arancione si accende.

Utilizzare la manopola della temperatura per impostare la temperatura desiderata: la spia verde si
accende. Quando l'unita raggiunge la temperatura impostata, 'indicatore di temperatura si spegne.
. Allo scadere del tempo di tostatura preimpostato, il forno a convezione/vapore si arresta automa-
ticamente.

Quando la maniglia viene sollevata, I'alimentazione elettrica viene interrotta e l'interruttore di sicu-
rezza torna automaticamente nella posizione precedente.

—

o

~N o oo




PULIZIA E MANUTENZIONE

1.

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

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

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

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

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

N
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AVVERTENZE

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

- |l coperchio non e lavabile in lavastoviglie.

- Lingresso di qualsiasi liquido nel coperchio pud causare danni
permanenti ai componenti dell’unita.

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

FUNZIONE AUTOPULENTE

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

2. Riposizionare il coperchio.

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

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

RICETTE

POLLO ALLA GRIGLIA

(pollo intero, sale, spezie, olio)

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

CARPA ALLA GRIGLIA

(carpa, sale, cumino, olio)

Spennellare la carpa pulita con l'olio, cospargerla di cumino e lasciarla riposare per qual-
che minuto. Quindi posizionare sulla griglia. Cuocere a temperatura e tempo secondo la
tabella.
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PESCE INTERO AL FORNO IN UN FOGLIO DI ALLUMINIO

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

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

FILETTI DI PESCE ALLA GRIGLIA

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

COSTOLETTE DI MAIALE CON FUNGHI IN FOGLIO DI ALLUMINIO

(3 costolette, burro, funghi)

Spezzettare le costolette, salarle e disporle su fogli di alluminio separati. Ricoprire ogni
cotoletta con una cavita di burro e funghi crudi a fette. Avvolgere strettamente in un fo-
glio di alluminio e posizionare sulla griglia. Cuocere in forno a 220° C per circa 25 minuti.

COSTOLETTE TRITATE

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

ARROSTO ROMANO

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

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

PATATINE SURGELATE

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

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

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

(uova, sale, acqua)

Rompere le uova, ciascuna separatamente, in tazze separate, aggiungere sale a piacere e
versare due cucchiai d'acqua in modo che il tuorlo sia sotto I'acqua. Cuocere a 190° C per
9-10 minuti sulla piastra.

PATATE AL FORNO

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

BISTECCHE DI MANZO ALLAGLIO

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

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

TEMPERATURE E TEMPI DI COTTURA INDICATIVI PER ALCUNI PIATTI

Temperatura | Tipo di alimento | Quantita/peso e-:-::)noﬁ':z(::me
in min.
220°C pollo intero 16809 60
220°C braciole di maiale 373g 10-20
220°C cosce di pollo 8 porzioni 30
250°C pesce 10 porzioni 25
200°C torta alla frutta 5209 35
200°C torta di lievito 6569 45
250°C patate 373g 30
170°C sbrinamento a seconda della
quantita




DATI TECNICI

| dati tecnici si trovano sulla targhetta nominale del prodotto.
Capacita massima: 11 |

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

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

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

I marchio apposto sul prodotto indica che il dispositivo non pud essere smaltito con gli altri rifiuti dome-
stici alla fine della sua vita tecnica. Per evitare effetti dannosi sullambiente e sulla salute umana, derivanti
dallo smaltimento incontrollato dei rifiuti, si prega di portare il dispositivo usato in un punto di raccolta
per apparecchiature elettriche ed elettroniche usate o di richiedere il ritiro da casa. Per informazioni piu
EE  (cttagliate su dove e come smaltire in modo sicuro i rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche,
contattare il proprio rivenditore locale o il dipartimento ambientale locale. Il prodotto non puo essere smaltito con

gli altri rifiuti domestici.
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NURODYMAI SAUGIAM APTARNAVIMUI

D PrieS pradedami naudoti tiksliai perskaitykite aptarnavimo
instrukcija.

D Bukite labai atsargus, kai netoliese jrenginio yra vaikai.

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

D Kuomet nenaudojate jrenginio arba ruosdamiesi jj valyti
visuomet iStraukite kiStukg i$ elektros lizdo.

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

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

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

D Nepalikite veikiancio jrenginio be prieZiros!

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

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

D Bukite ypac atsargls, perstumdami jrenginj, kuriame yra
karstas aliejus arba kitas skystis!

D DraudZiama jrenginj statyti Salia kity elektros jrenginiy, de-
gikliy, virykliy, orkaiciy ir pan.

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

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

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

D Nestatykite jrenginio $alia Silumos Saltiniy.

D Konvekcinés krosnelés negalima naudoti lauke.

D Nenaudokite jrenginio kitiems nei jo paskirtis tikslams.

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

D Jrenginys skirtas naudoti tik namuose.

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

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

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

D Siuo jrenginiu gali naudotis vaikai nuo 8 mety ir Zzmoneés
su fizine, judéjimo ir protine negalia, ZMonés su neatitinka-
momis ziniomis ir patirtimi tuomet, kai yra prizidrimi arba
buvo paruosti ir apmokyti ir supranta kylancig grésme. Vai-
kai neturéty atlikti jrenginio valymo ir priezitros darby be
suaugusiyjy priezidros.

D Laikykite jrenginj ir jo laidg vaikams iki 8 mety nepasiekia-
moje vietoje.

D Atkreipkite demesj j vaikus, kad nezaisty su jrenginiu.
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D Vaiky saugumui nepalikite laisvai prieinamy pakuotés sude-
damuyjy daliy (plastmasiniy maisy, kartony, puty polistirolo
irt.t).

D |SPEJIMAS! Neleiskite vaikams Zaisti su plévele.
Pavojus uzdusti!

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

D &DEMESIO! Karstas pavirsius!
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IRENGINIO APRASYMAS

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

Jrenginio veikimas remiasi priverstine karsto oro cirkuliacija.

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

Intensyvus Siluminés energijos perdavimas leidZia sutaupyti energija ir 10-20 % sumazinti
kepimo temperatira. Tai reiskia, kad maisto ruosimas yra ekonomiskesnis, o jo kokybé
geresne.

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

1. Stiklinis indas (dubuo) 6. temperatiros nustatymo rankenélé
2. Dangtis (iki 250°C)
3. Zalia temperatiiros signaliné lemputé 7. rankena
4. oranZiné laikrodZio signaliné lemputé 8. Pagrindas
5. laikrodZio nustatymo rankenélé 9. Kojelés
(5 - 60 min) 10. Sildytuvo korpusas

JRENGINIO PARUOSIMAS DARBUI

1. Pries pirmga jrenginio panaudojimg nuvalykite jj drégna, o po to sausa Sluoste.

2. Kombinuotos viryklés jranga papildomai apriipinta mazomis grotelémis.

3. Nuéme dangtj, j inda jstatykite groteles, ant kuriy ruosite patiekala.

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

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

KONVEKCINES KROSNELES NAUDOJIMAS

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

2. Uzdenkite krosnele dangciu ir jsitikinkite, kad uzdengta sandariai.

3. |kiskite kistuka j elektros lizda.

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

5. Temperattros rankenele nustatykite norima temperattra. Uzsidegs zalia signaliné lempute. Kai
jrenginys pasieks nustatyta temperattra, temperatdros indikatorius uzges.

6. Nustatytam kepimo laikui pasibaigus, orkaité automatiskai issijungs.

7. Pakélus rankena, elektros energijos tiekimas automatiskai isjungiamas, o apsauginis jungiklis auto-

matiskai grizta j ankstesne padét;.




VALYMAS IR PRIEZIURA

1.

Pries valydami, istraukite kistuka is elektros lizdo ir leiskite konvekcinei krosnelei atvésti. Jrenginio
nevalykite i$ karto po naudojimo.

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

Orkaités dubenj galima plauti po tekanciu vandeniu, taciau karsto indo nemerkite j $altg vanden;.
Jeigu Sildytuvo korpusas pasidenge per dideliu riebaly sluoksniu, nuimkite jj, atsukdami varztus,
nuplaukite vandeniu su valikliu, kruopsciai isskalaukite ir iSdziovinkite.

Groteles galima plauti vandeniu su indy plovikliu.

L

w

|SPEJIMAI

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

- Dangcio negalima plauti indaploveje.

- ] dangcio vidy patekes skystis gali sugadinti jrenginio dalis.

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

AUTOMATINIO VALYMO FUNKCLJA

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

2. Uzdenkite dangtj.

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

Kai laikrodzio rankenélé pasisuks j padétj ,OFF", istraukite kistukg i$ elektros lizdo ir atidenkite
dangt]. ISskalaukite dubenj ir groteles Siltu vandeniu. Jei reikia, valyma pakartokite.

B

RECEPTAI

ANT GROTELIY KEPTA VISTIENA

(visa vistiena, druska, prieskoniai, aliejus)

Atsildytg visciuka nuplaukite, nusausinkite, iStrinkite druska ir prieskoniais bei Siek tiek
patepkite aliejumi. Tada padekite ant groteliy. Kepkite, laikydamiesi lentelgje nurodytos
temperatUros ir laiko.

ANT GROTELIY KEPTAS KARPIS

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

o

6



ALIUMINIO FOLIJOJE KEPTA ZUVIS

(Zuvis, druska, citrina, svogtinai, salierai, morkos, petraZolés, vanduo, sviestas arba margari-
nas)

I3valyta Zuvj sudékite ant gana didelio aliuminio folijos gabalo, druskos. Zuvies viduje jdé-
kite grieZinéliais supjaustyta svogling, keletg saliery griezinéliy, tarkuoty morky ir petra-
zoliy. |pilkite kelis arbatinius Saukstelius vandens, o tada jdekite sviesto arba margarino
gabaliuka. Visa zuvj apslakstykite citrinos sultimis. Kruopsciai apvyniokite folija. Ant kon-
vekcinés krosnelés dugno jpilkite apie 2 puodelius vandens. Kepkite 220°C temperattroje
mazdaug 20 minuciy.

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

KIAULIENOS KOTLETAI SU GRYBAIS ALIUMINIO FOLIJOJE

(3 vnt. pjausniy, sviestas, pievagrybiai)

Pjausnius iSmuskite, pastdykite ir padekite ant atskiry aliuminio folijos gabaliuky. | kie-
kviena kotletg jdékite gabalélj sviesto ir kapoty zaliy gryby. Sandariai apvyniokite folija ir
uzdeékite ant groteliy. Kepkite 220°C temperatiroje mazdaug 25 minutes.

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

MALTOS MESOS KEPSNYS
(malta mésa - kiauliena, jautiena, ¢esnakai, malti dziaveéséliai, kiausinis, druska, prieskoniai,
svogunai
Meésos farsg sumaisykite su kiausiniu, smulkintu svogtnu ir ¢esnaku. Pastdykite, pagal
skonj pridékite prieskoniy ir tiek dziGveéséliy, kad mase galima baty formuoti. Suformuoki-
te pailgos formos kepsnj ir padékite ant aliejumi istepto aliuminio folijos gabalo. Ant kon-
vekcinés krosnelés dugno jpilkite 50 ml vandens. Kepkite 200°C temperatiroje mazdaug
50 minuciy.

SALDYTOS GRUZDINTOS BULVYTES
(Saldytos pakeptos bulvytés - 300 g pakuoté)
Bulvytes isberkite iS pakuotés ant sietelio ir be riebaly kepkite ant apatiniy groteliy 240°C
temperattroje mazdaug 15 minuciy.

KEKSAS

(300 g milty, 1 kiausinio trynis, 2508 cukraus, 88g riebaly, 4 kiausiniai, 22g kepimo milteliy,
175ml vandens)

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

(kiausiniai, druska, vanduo)

Kiekviena kiausinj jmuskite | atskirg puodelj, pagal skonj pastdykite ir uzpilkite dviem
Saukstais vandens taip, kad kiausinis blty po vandeniu. Kepkite 190°C temperattroje
9-10 minuciy ant Zemy groteliy.

KEPTOS BULVES

(nuplautos, vienodo dydZio, neskustos bulvés)
Bulves jpjaukite ir j gautus tarpus jdékite sviesto arba lasiniy gabaliuky. Kepkite ant Zemy
groteliy be folijos 250°C temperattroje mazdaug 30 minuciy.

JAUTIENOS KEPSNIAI SU CESNAKU

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

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

APYTIKSLE KAI KURIY PATIEKALY TEMPERATURA IR TERMINIO APDOROJIMO

LAIKAS
Temperatura Maisto produkty Kiekis/svoris Apdf:}?(’;?o
tipas . ..
minutémis
220°C visas visCiukas 1680 g 60
220°C kiaulienos kotletai 373 ¢ 10-20
220°C vi§&iuky Slaunelés 8 porcijos 30
250°C Zuvis 10 porcijy 25
200°C pyragas su 520 g 35
vaisiais
200°C mielinis pyragas 6569 45
250°C bulvés 373 g 30
170°C atitirpinimas priklauso nuo
kiekio




TECHNINIAI DUOMENYS

Techniniai duomenys nurodyti produkto informacinéje lenteléje.
Maksimali talpa: 11 |

DEMESIO! Jmoné MPM agd S.A. pasilieka teise keisti techninius duomenis.

Sis vadovas buvo isverstas masininiu badu.
Jei abejojate, perskaitykite tekstq angly kalba.

Taisyklingas gaminio atlieky Salinimas (elektrinés ir elektroninés jrangos atliekos)

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

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

mo vieta arba kreiptis dél atlieky paémimo is namy. Dél iSsamesnés informacijos apie saugaus elektrinés ir
B |cktroninés jrangos atlieky $alinimo badus ir vietas naudotojas turi kreiptis j mazmeninés prekybos vieta
arba vietos valdZios organo aplinkos apsaugos skyriy. Sios gaminio atlieky negalima $alinti kartu su komunalinémis
atliekomis.

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

D Pirms lietosanas rapigi izlasiet lietosanas instrukciju.

D Esietipasi uzmanigs, ja ierices tuvuma atrodas bémi.

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

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

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

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

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

D Neatstajiet ierici bez uzraudzibas tas darbibas laika.

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

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

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

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

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

D Pirms kontaktdaksas ievietosanas vai iznemsanas no elek-
trotikla kontaktligzdas vispirms iestatiet temperattras un
grauzdeésanas laika pogu pozicija “0".

D Neizmantojiet pagarinatajus, lai pieslégtu ierici stravas avotam!

D Nenovietojiet ierici siftuma avotu tuvuma.

D Konvektoru nedrikst izmantot arpus telpam.

D Neizmantojiet ierici citiem mérkiem, iznemot paredzéto
lietojumu.

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

D lerice ir paredzéta tikai lietoSanai majas.

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

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

D lerice japievieno tikla kontaktligzdai ar iezemétu kontaktdaksul!

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

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

D Pievérsiet uzmanibu bériem, ar nespéléjas ar aprikojumu/
jerici.
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D Bernu drodibas noltkos, 0dzu, neatstajiet iepakojuma dalas
(plastmasas maisini, kartona kastes, polistirols utt,) brivi pie-
ejamas.

D BRIDINAJUMS! Nelaujiet bérniem spéléties ar foliju.

Nosmaksanas briesmas!

D lekartas darbibas laika pieejamo virsmu tempera-
tura var but augstaka.

) &UZMANTBU! Karsta virsma!
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IERICES APRAKSTS

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

Siierice darbojas péc karsta gaisa piespiedu cirkulacijas principa.

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

Izteiksmigais stikla trauks |auj érti vérot visu gatavosanas procesu un ir viegli tirams.

1. Stikla trauks (bloda) 6. Temperatiiras iestatisanas ciparnica
2. Vaks (lidz 250° C)
3. Zala temperatiras indikatora gaisma 7. Rokturis
4. Oranza pulkstena indikatora gaisma 8. Pamats
5. Taimera iestatijumu ciparnica 9. Kajas
(5 lidz 60 min.) 10. Silditaja vaks

IERICES SAGATAVOSANA LIETOSANAI

1. Pirms pirmas lietosanas reizes noslaukiet ierici ar mitru un péec tam sausu dranu.

2. Konvektors ir papildus aprikots ar zemu rezgi.

3. Péc vaka nonemsanas ievietojiet traucina rezgi, uz kura tiks likts gatavojamais édiens.

4. Starp izstradajumu un ventilatora rezgi jabdt vismaz 2 cm atstarpei. 2 cm atstarpe.

UZMANIBU! $aja rokasgramata dotaja cep3anas laika un temperatiiras tabula ir noraditas orien-
téjosas vértibas - atkariba no sastavdalu svara, to svaiguma un sasalSanas pakapes
tas var atskirties no tabula dotajam vértibam.

KOMBINETA TVAICETAJA LIETOSANA

—

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

levietojiet kontaktdaksu elektrotikla kontaktligzda.

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

Ar temperatUras regulésanas pogu iestatiet vélamo temperatlru - iedegsies zala indikatora gaisma.
Kad ierice sasniedz iestatito temperatlru - temperatiras indikators nodziest.

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

1

. Pirms tirisanas atvienojiet kombinéto tvaicétaju no tikla kontaktligzdas un laujiet tam atdzist - ne-
tiriet to uzreiz péc lietosanas.

. Konveijera vaku var noslaucit ar tdeni samitrinatu dranu ar trauku mazgasanas lidzekli.

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

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

. Rezgi var mazgat Gdenr ar trauku mazgasanas lidzekli.
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BRIDINAJUMI

- Neielieciet vaku tdeni un nemazgajiet to zem tekosa tdens.

- Vaku nav iespéjams mazgat trauku mazgajama masina.

- Jebkura skidruma iek|GSana vaka var radit neatgriezeniskus ierices
sastavdalu bojajumus.

- TiriSanai neizmantojiet stieplu birstes vai citus asus priekSmetus
vai kodigas kimikalijas.

PASATTIRISANAS FUNKCIJA

—

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

Nomainiet vaku.

Pagrieziet temperatUras iestatisanas regulatoru (6) pozicija "Atkausésanas mazgasana’. lestatiet tai-
mera iestatisanas pogu (5) uz 10 minGtém. PriekSmazgasanas laika bloda var ievietot metala rezgi.
Karsta gaisa cirkulacija radis rotéjosu mazgasanas plismu.

Kad taimera iestatisanas poga ir pozicija ‘“OFF", iznemiet kontaktdaksu no elektrotikla kontaktligz-
das un paceliet vaku. Izskalojiet blodu un rivejiet to silta tdent. Vajadzibas gadijuma atkartojiet.

w P
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RECIPI

GRILETA VISTAS GALA

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

tabula.

GRILETA KARPA

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

N
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ALUMINIJA FOLIJA CEPTAS VESELAS ZIVIS

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

Notiritas zivis novietojiet uz diezgan liela aluminija folijas gabala, pievienojiet sali. Zivju
iekSpuse ielieciet sagrieztus sipolus, daZas selerijas Skéles, rivetus burkanus un pétersijus.
lelejiet daZas téjkarotes Udens un tad ielieciet gabalinu sviesta vai margarina. Visu parlej
ar citrona sulu. Rupigi ietiniet ar foliju. lelejiet aptuveni. 2 tases Udens. Cepiet 220° C
temperatlra aptuveni 20 minGtes.

GRILETA ZIVJU FILEJA

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

CUKGALAS KOTLETES AR SENEM ALUMINIJA FOLIJA

(3 kotletes, sviests, sénes)

Saskeliet kotletes, pievienojiet sali un novietojiet uz atseviskiem aluminija folijas gabaliem.
Katru kotleti papildiniet ar sviesta dobumiem un Skélités sagrieztam neapstradatam sé-
ném. Ciesi ietin folija un novieto uz grila. C temperatlra cep apméram 25 minUtes.

MALTAS KOTLETES

(malta gala, olas, sals, garsvielas, rivmaize, rivmaize - kopéjais svars aptuveni 300 g)
Sajauciet malto galu ar paréjam sastavdalam, maisijumu sabiezinot ar rivmaizi. Veidojiet
kotletes un cepiet 220° C temperattra apméram 20 minQtes.

ROMIESU CEPETIS
(malta gala - cikgala, liellopu gala, kiploki, rivmaize, olas, sals, garsvielas, sipoli - kopéjais
svars aptuveni 1000 g)
Sajauciet malto galu ar olu, sasmalcinatu sipolu un rivétu kiploku. Pievienojiet sali, péc
gar$as un saberziet ar rivmaizi. Izveidojiet no maisijuma konusa formu un novietojiet to uz
aluminija folijas gabala, kas ieprieks ietaukots ar ellu. lelejiet 50 ml auksta Gdens kombinéta
varitaja apaksa. Cep 200° C temperattra aptuveni 50 minGtes.

SALDETI KARTUPELU CIPSI

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

SVIESTMAIZES

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

Sajauciet maisijumu un saputojiet ar mikseri. lelej ietaukota placent. C temperatira cept
45 mindtes 250 mm diametra un 90 mm augstuma uz rezga.
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OLAS UZ UDENS

(olas, sdls, tdens)

Katru olu atseviski saputojiet atseviskas blodinas, péc garsas pievienojiet sali un ie-
lejiet divas edamkarotes Udens ta, lai dzeltenums bitu zem Udens. C temperatira cep
9-10 mindtes uz pannas 190° C temperatara.

CEPTI KARTUPELI

(nomazgati, vienada lieluma kartupeli)
Sagrieziet kartupelus un izveidojusos spraugas ielieciet sviesta vai ctukgalas speka gabali-
nus. Cep bez folijas 250°C temperatdra aptuveni 30 mindtes uz restes.

LIELLOPU GALAS STEIKI UZ KIPLOKIEM

(1,5 kg liellopu galas bez kauliem, malti pipari, 2 daivinas malta kiploka)
Piparus sajauc ar kiplokiem un ar So maisijumu apsméré steikus no abam pusém. Atst3j
istabas temperattra uz 2 stundam. Novietojiet uz grila un 20 - 40 mindtes cepiet 200° C

temperatura.

KONKRETU EDIENU INDIKATIVAS TEMPERATURAS UN GATAVOSANAS LAIKI.

Temperatira Partikas veids | Daudzums/svars Aps:;?lg:s
min.
220°C vistas veselas 16809 60
vistas
220°C cukgalas kotletes 373g 10-20
220°C vistas kajas 8 porcijas 30
250°C zivis 10 porcijas 25
200°C auglu kioka 520¢g 35
200°C rauga kika 6569 45
250°C kartupeli 373¢g 30
170° C atkausé3ana atkartba no
daudzuma
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TEHNISKIE DATI

Tehniskie parametri ir noraditi uz produkta datu plaksnites.
Maksimala ietilpiba: 11 |

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

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

Pareiza izstradajuma utilizacija (elektrisko un elektronisko iekartu atkritumi)

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

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

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

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

D Lees voor gebruik de gebruiksaanwijzing aandachtig door.

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

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

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

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

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

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

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

D Tijdens het gebruik wordt de motorbehuizing van de com-
bi-steamer warm - raak deze niet aan - gebruik altijd de
bijgeleverde handgrepen om de behuizing te openen en
te verplaatsen!

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

D Wees extra voorzichtig bij het verplaatsen van het apparaat
met hete olie of andere vloeistoffen!
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D Plaats het apparaat niet op hete opperviakken of in de buurt
van andere elektrische apparaten, branders, fornuizen, ovens,
etc.

D Gebruik de combi-steamer niet in de buurt van gordijnen,
vitrage of brandbare materialen en stoffen!

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

D Voordat u de stekker in het stopcontact steekt of eruit haalt,
moet u eerst de temperatuur- en roostertijdknop op de “0"
stand zetten.

D Gebruik geen verlengsnoeren om het apparaat op een
stroombron aan te sluiten!

D Plaats het apparaat niet in de buurt van warmtebronnen.

D De combi-brouwer mag niet buitenshuis worden gebruikt.

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

D Bij het eerste gebruik schakelt u het apparaat in en wacht
U een paar minuten.

D Hetapparaat is alleen bestemd voor huishoudelijk gebruik.

D Reinig de combi-steamer niet meteen na gebruik - wacht
tot hij is afgekoeld.

D De apparatuur is niet ontworpen voor gebruik met een
externe timer of een apart afstandsbedieningssysteem.

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

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

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

D Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

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

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

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

) &WAARSCHUWING! Heet oppervlak!
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BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

Combi-brouwers - die de werking van hete lucht gebruiken om voedsel te maken - beho-

ren tot de interessantste nieuwigheden op de markt voor huishoudelijke artikelen.

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

In tegenstelling tot klassieke ovens wordt de warmte in een combi-oven overgedragen via

het deksel van het kookgerei, waardoor het voedsel rechtstreeks met hete lucht wordt

verwarmd, wat de bereiding van de maaltijd aanzienlijk versnelt. De lucht, verwarmd door

het verwarmingselement, wordt rond het voedsel geblazen en roostert het gelijkmatig

aan alle kanten. Hierdoor hoeft het gerecht tijdens het koken niet omgedraaid of geroerd

te worden. De halogeenverwarming versnelt het bak- en kookproces nog verder en zorgt

ervoor dat meer voedingsstoffen in het voedsel behouden blijven.

De intensieve overdracht van warmte-energie bespaart energie en verlaagt de baktem-

peratuur met 10-20%. Dit betekent dat de voedselbereiding zuiniger wordt en dat de

kwaliteit van het voedsel hoger is.

De opvallende glazen schaal maakt het handig om het hele kookproces te observeren en

gemakkelijk schoon te houden.

Glazen vat (kom) 6. Instelknop voor temperatuur

Deksel (tot 250° C)

Groen temperatuurindicatielampje 7. Handvat

Oranje indicatielampje voor de klok 8. Basis

Instelknop voor timer (5 tot 60 min.) 9. Benen
10. Verwarming

LR

HET APPARAAT KLAARMAKEN VOOR GEBRUIK

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

2. De combi-brouwer is bovendien uitgerust met een laag rooster.

3. Plaats na het verwijderen van het deksel het rooster waarop het te bereiden voedsel in de schaal

wordt geplaatst.

4. Er moet minimaal 2 cm ruimte zijn tussen het product en het ventilatorrooster. 2 cm vrije ruimte.

LET OP! De tabel met baktijden en temperaturen in deze handleiding geeft indicatieve waarden
- afhankelijk van het gewicht van de ingrediénten, hun versheid en de mate waarin ze
ingevroren zijn, kunnen ze afwijken van de waarden in de tabel.

GEBRUIK VAN DE COMBI-STEAMER

1. Plaats de schaal op de grill. Het voedsel wordt rechtstreeks op de grill gelegd (kip, vis, toast, , enz.)
of op aluminiumfolie ingevet met olie. Voordat je het voedsel rechtstreeks op het rooster legt,
smeer je het in met olie.

2. Doe het deksel van de combisteamer erop en zorg dat het goed aansluit.

3. Steek de stekker in een stopcontact.

4. Druk de combigreep op het deksel naar beneden. Draai de klokknop vervolgens naar rechts - het
oranje indicatielampje gaat branden.

5. Gebruik de temperatuurknop om de gewenste temperatuur in te stellen - het groene indica-
tielampje gaat branden. Als het apparaat de ingestelde temperatuur bereikt, gaat de tempera-
tuurindicator uit.

6. Als de vooraf ingestelde roostertijd is verstreken, stopt de combi-steamer automatisch.

7. Als de handgreep wordt opgetild, wordt de stroomtoevoer onderbroken en keert de veiligheids-

schakelaar automatisch terug naar de vorige positie.
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REINIGING EN ONDERHOUD

1. Haal de stekker van de combi-steamer uit het stopcontact en laat hem afkoelen voordat u hem
reinigt - reinig hem niet direct na gebruik.

2. Het deksel van de combi-steamer kan worden afgenomen met een in water met afwasmiddel
vochtig gemaakte doek.

3. De kom van de combi-steamer kan worden afgewassen onder stromend water, maar zorg ervoor
dat u de hete kom niet in koud water plaatst.

4. Als het verwarmingsdeksel te vet wordt, verwijder het dan door de schroeven los te draaien, was
het in water met afwasmiddel, spoel het grondig af en droog het daarna.

5. Het rooster kan worden afgewassen in water met afwasmiddel.

WAARSCHUWINGEN

- Leg het deksel niet in water en was het niet onder stromend
water.

- Het deksel is niet vaatwasmachinebestendig.

- Het binnendringen van vloeistof in het deksel kan permanente
schade veroorzaken aan de onderdelen van het toestel.

- Gebruik geen staalborstels of andere scherpe voorwerpen of
bijtende chemicalién voor het reinigen.

ZELFREINIGENDE FUNCTIE

=

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

. Plaats het deksel terug.

. Draai de temperatuurregelaar (6) naar de stand “Ontdooien’. Zet de instelknop van de timer (5) op
10 minuten. Tijdens het voorwassen kan er een metalen rooster in de kom worden geplaatst. De
hete luchtcirculatie creéert een roterende wasstroom.

. Als de instelknop van de timer in de “OFF" positie staat, haal je de stekker uit het stopcontact en til
je het deksel op. Spoel de kom en rasp in warm water. Herhaal indien nodig.
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RECEPTEN

GEGRILDE KIP

(hele kip, zout, kruiden, olie)

Was de ontdooide kip, dep droog, drenk in zout, wrijf in met kruiden en bestrijk lichtjes
met olie. Plaats vervolgens op het rooster. Bak op een temperatuur en tijd volgens de
tabel.

GEGRILDE KARPER

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

0o
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HELE VIS GEBAKKEN IN ALUMINIUMFOLIE

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

Leg de schoongemaakte vis op een vrij groot stuk aluminiumfolie, voeg zout toe. Doe
gesneden uien, een paar plakjes selderij, geraspte wortelen en peterselie in de vis. Giet
er een paar theelepels water bij en doe er dan een stukje boter of margarine in. Giet ci-
troensap over het geheel. Wikkel goed in met folie. Giet ca. 2 kopjes water. Bak ongeveer
20 minuten op 220° C.

GEGRILDE VISFILETS

(filets, zout, olie)
Zout de bevroren filets en bestrijk ze met olie. Plaats op de grill. Bak ongeveer 25 minuten
op 250°C.

KARBONADES MET CHAMPIGNONS IN ALUMINIUMFOLIE

(3 koteletten, boter, champignons)

Breek de koteletten in stukken, voeg zout toe en leg ze op aparte stukken aluminiumfolie.
Beleg elke kotelet met boterholtes en in plakjes gesneden rauwe champignons. Wikkel
strak in folie en leg op de grill. Bak ongeveer 25 minuten op 220° C.

(Gehakt, ei, zout, kruiden, paneermeel - totaalgewicht ongeveer 3003)
Meng het gehakt met de overige ingrediénten en verdik het mengsel met paneermeel.
Vorm de koteletten en bak ze ongeveer 20 minuten op 220°C.

ROMEINS GEBRAAD

(Gehakt - varkensvlees, rundvlees, knoflook, paneermeel, ei, zout, kruiden, ui - totaalgewicht
ongeveer 1000g)

Meng het gehakt met het ei, de gesnipperde ui en de geraspte knoflook. Voeg zout toe,
breng op smaak en verdik met paneermeel. Vorm het mengsel in een kegelvorm en leg
het op een stuk aluminiumfolie dat vooraf is ingevet met olie. Giet 50 ml koud water in de
bodem van de combi-brouwer. Bak ongeveer 50 minuten op 200° C.

BEVROREN AARDAPPELCHIPS

(diepvriesfrieten - pak van 300 g)
Giet de friet uit het pakje op een rooster en bak op het onderste rooster zonder vet gedu-
rende ongeveer 15 minuten op 240° C.

BROODJES

(300g bloem, 1 eierdooier, 250g suiker, 88g vet, 4 eieren, 22g bakpoeder, 175ml water)
Meng het mengsel en klop met een mixer. Giet in een ingevet blik. Bak 45 minuten op
200°C in een bakvorm van 250mm diameter en 20mm hoog op een bakplaat.

EIEREN OP WATER

(eieren, zout, water)

Kraak de eieren, elk apart, in aparte kopjes, voeg zout naar smaak toe en giet er twee
eetlepels water bij zodat de dooier onder het water staat. Bak op 190° C gedurende
9-10 minuten op de bakplaat.
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GEBAKKEN AARDAPPELEN

(gewassen, even grote aardappelen in de schil)
Snijd de aardappelen en doe stukjes boter of varkensvet in de openingen die zo ontstaan.
Bak zonder folie op 250°C gedurende ongeveer 30 minuten op de bakplaat.

RUNDERLAPJES OP KNOFLOOK

(1,5 kg rundvlees zonder been, gemalen peper, 2 teentjes gehakte knoflook)

Meng de peper met de knoflook en bestrijk beide kanten van de steaks met dit mengsel.
Laat 2 uur op kamertemperatuur staan. Leg op de grill en bak op 200° C gedurende
20 - 40 minuten.

INDICATIEVE TEMPERATUREN EN KOOKTIJDEN VOOR BEPAALDE GERECHTEN

Temperatuur Soort eten Hoeveelheid/ Vervwferkl.ngstud
. in min.
gewicht
220°C hele kip 1680g 60
220°C varkenskoteletten 373¢g 10-20
220°C kippenpoten 8 porties 30
250°C vis 10 porties 25
200°C fruittaart 5209 35
200°C gistgebak 6569 45
250°C aardappelen 373g 30
170°C ontdooien afhankelijk van
hoeveelheid

TECHNISCHE GEGEVENS

De technische parameters staan vermeld op het typeplaatje van
het product.
Maximale capaciteit: 11 |
LET op! MPM agd S.A. behoudt zich het recht voor om technische wijzigingen aan te
brengen!
Deze handleiding is machinaal vertaald.
Raadpleeg bij twijfel de Engelstalige versie.

Correcte verwijdering van dit product (elektrische en elektronische afvalapparatuur)

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

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

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

E De markering op het product geeft aan dat het product aan het einde van zijn levensduur niet samen
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WSKAZOWKI DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

D Przed uzyciem przeczytaj dokfadnie instrukcje obstugi.

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

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

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

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

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

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

D Nie zostawiaj pracujgcego urzgdzenia bez nadzoru podczas
pracy!

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

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

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

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

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

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

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

D Nie wolno stawia¢ urzadzenia w poblizu Zrodet ciepfa.

D Nie wolno korzysta¢ z kombiwara na wolnym powietrzu.

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

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

D Urzadzenie przeznaczone jest tylko do uzytku domowego.

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

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

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

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

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

D Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie urza-
dzeniem.

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

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

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

D &UWAGA! Goraca powierzchnial!
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OPIS URZADZENIA

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

W odroéznieniu od klasycznych piekarnikéw, w kombiwarze ciepto przekazywane jest
przez pokrywe naczynia, ogrzewa ono potrawe bezposrednio goragcym powietrzem,
co znacznie przyspiesza przyrzadzanie positku. Powietrze, nagrzane przez element grzej-
ny, nawiewane jest wokdt potrawy, opiekajac ja réwnomiernie ze wszystkich stron. Dzieki
temu potrawy nie trzeba obraca¢, ani miesza¢ w trakcie pieczenia. Grzatka halogenowa
dodatkowo przyspiesza proces pieczenia i gotowania oraz pozwala na zachowanie wiek-
szej ilosci sktadnikéw odzywczych w potrawach.

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

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

1. Naczynie szklane (misa) 6. Pokretto ustawienia temperatury
2. Pokrywa (do 250° C)
3. Zielona lampka sygnalizujgca 7. Uchwyt
temperature 8. Podstawa
4. Pomararniczowa lampka kontrolna 9. No6zki
sygnalizujgca zegar 10. Ostona grzatki
5.  Pokretto ustawienia zegara
(5 do 60 min.)

PRZYGOTOWANIE URZADZENIA DO UZYCIA

1. Przed pierwszym uzyciem nalezy przetrze¢ urzadzenie wilgotng, a nastepnie suchg Sciereczka.

2. W wyposazeniu kombiwara znajduje sie dodatkowo niski ruszt.

3. Po zdjeciu pokrywy nalezy umiesci¢ w naczyniu ruszt, na ktéry bedzie potozona sporzadzana

potrawa.

4. Pomiedzy produktem a kratkg wentylatora nalezy zachowac min. 2 cm odstepu.

UWAGA! Tabela czasu i temperatury pieczenia, podana w niniejszej instrukcji, zawiera orienta-
cyjne wartosci - w zaleznosci od masy sktadnikow, ich $wiezosci i stopnia zamrozenia
mog3 one réznic sie od podanych w tabeli.

UZYCIE KOMBIWARA

1. Potdz potrawe na ruszt. Potrawe ktadzie sie bezposrednio na ruszt (kurczak, ryba, tosty, itp.) lub
na posmarowanej olejem folii aluminiowej. Przed potozeniem potrawy bezposrednio na ruszt na-
lezy posmarowac go olejem.

. Natoéz pokrywe kombiwara i upewnij sie, ze jest szczelnie dopasowana.

. Wtdéz wtyczke do gniazdka sieciowego.

. Wcisnij uchwyt kombiwara, znajdujacy sie na pokrywie. Nastepnie przekre¢ pokretto zegara w pra-
wo - zapali sie pomaranczowa lampka sygnalizacyjna.
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Pokrettem temperatury ustaw zadana temperature - zapali sie zielona lampka sygnalizacyjna. Kie-
dy urzadzenie osiagnie ustawiong temperature - wskaznik temperatury zgasnie.

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

Po podniesieniu uchwytu doptyw energii elektrycznej zostanie odciety, a wytacznik bezpieczen-
stwa automatycznie powréci do poprzedniej pozycji.

~ o

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

—

Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy wyja¢ wtyczke z gniazdka sieciowego i pozostawi¢ kombi-
war do ostygniecia - do czyszczenia nie nalezy przystepowac bezposrednio po uzyciu.

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

Mise kombiwaru mozna my¢ pod biezaca woda nalezy jednak uwazac aby nie wktadac¢ goracego
naczynia do zimnej wody.

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

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

- Nie wolno wktadac pokrywy do wody ani my¢ jej pod biezaca
wodg .

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

- Przedostanie sie jakigjkolwiek cieczy do wnetrza pokrywy moze
spowodowac trwate uszkodzenie elementow urzadzenia.

- Do czyszczenia nie uzywac druciakow oraz innych ostrych
przedmiotow lub zragcych chemikaliow.

FUNKCJA SAMOCZYNNEGO MYCIA

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

2. Natozy¢ pokrywe.

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

4. W momencie kiedy pokretto ustawienia zegara znajdzie sie w pozycji ,OFF" nalezy wyja¢ wtyczke
7z gniazda sieciowego oraz uchyli¢ pokrywe. Wyptukac¢ mise i ruszt w cieptej wodzie. W razie po-
trzeby powtdrzy¢ czynnosc.




PRZEPISY KULINARNE

KURCZAK PIECZONY NA RUSZCIE

(kurczak caty, sol, przyprawy, olej)

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

KARP PIECZONY NA RUSZCIE

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

RYBA W CALOSCI PIECZONA W FOLII ALUMINIOWE)

(ryba, s6l, cytryna, cebula, seler, marchew, pietruszka, woda, masto lub margaryna)
Oczyszczong rybe potozy¢ na dos¢ duzym kawatku folii aluminiowej, posoli¢. Do $rodka
ryby wtozy¢ cebule pokrojona w plastry, kilka plastrow selera, starta marchew i pietrusz-
ke. Wlac¢ kilka tyzeczek od herbaty wody, a nastepnie wtozy¢ kawatek masta lub marga-
ryny. Cato$¢ pola¢ sokiem z cytryny. Owing¢ doktadnie folia. Na dno kombiwara nala¢
ok. 2 szklanek wody. Piec w temperaturze 220° C przez ok. 20 minut.

FILETY Z RYB NA RUSZCIE

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

WIEPRZOWE KOTLETY Z PIECZARKAMI W FOLII ALUMINIOWE)

(3 szt. kotletéw, masto, pieczarki)

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

KOTLETY MIELONE

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

PIECZEN RZYMSKA

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

Mielone mieso nalezy wymieszac z jajkiem, pokrojona cebulg i tartym czosnkiem. Posoli¢,
doprawic¢ do smaku izagesci¢ tartg butka. Uformowac mase w ksztatt szyszki i potozy¢
na kawatku folii aluminiowej, uprzednio posmarowanej olejem. Wla¢ na dno kombiwaru
50ml zimnej wody. Piec w temperaturze 200° C przez ok. 50 minut.
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ZMROZONE FRYTKI ZIEMNIACZANE
(zmrozone frytki podsmazone - opakowanie 3003)
Frytki wysypa¢ z opakowania na siatke i piec na dolnym ruszcie bez ttuszczu w tempera-
turze 240° C przez ok. 15 minut.

BABKA PIASKOWA

(3009 mgqki, 1 z6ttko, 2509 cukru, 88g ttuszczu, 4 jajka, 22g proszku do pieczenia, 175ml
wody)

Mase wymieszac i roztrzepa¢ mikserem. Wla¢ do wysmarowanej ttuszczem formy. Piec
w temperaturze 200° C przez 45 minut w formie blaszanej o srednicy 250mm i wysokosci
90mm na ruszcie.

JAJKA NA WODZIE

(jajka, sél, woda)

Jajka wbi¢, kazde osobno, do oddzielnych filizanek, doda¢ sol do smaku izala¢ dwiema
tyzkami wody, tak aby z6ttko znajdowato sie pod woda. Piec w temperaturze 190° C przez
9-10 minut na ruszcie.

PIECZONE ZIEMNIAKI

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

STEKI WOLOWE NA CZOSNKU

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

Wymiesza¢ pieprz z czosnkiem itak przygotowana mieszanka smarujemy obustron-
nie steki. Pozostawi¢ na 2 godziny w temperaturze pokojowej. Potozy¢ na ruszcie i piec
w temperaturze 200° C przez 20 - 40 minut.

ORIENTACYJNE TEMPERATURY | CZASY OBROBKI CIEPLNEJ DLA NIEKTORYCH
POTRAW

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

91



DANE TECHNICZNE

Parametry techniczne podane s3 na tabliczce znamionowej produktu.
Maksymalna pojemnos¢: 11 |

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

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

Prawidtowe usuwanie produktu (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

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

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

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

mieszanin oraz czesci sktadowych. Mieszanie elektroodpadéw z innymi odpadami lub ich nieprofesjonalny
EE  (cmontaz moze prowadzi¢ do uwolnienia substancji szkodliwych dla zdrowia i srodowiska. Zuzyte urza-
dzenie nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego. W celu uzyskania
szczegdtowych informacji na temat miejsca oddawania odpaddéw elektrycznych i elektronicznych uzytkownik po-
winien skontaktowac sie z gminnym punktem zbierania zuzytego sprzetu lub zaktadem przetwarzania zuzytego
sprzetu.
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INSTRUCTIUNI GENERALE PRIVIND
SIGURANTA DE UTILIZARE

D Inainte de utilizare cititi cu atentie instructiunile de utilizare.

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

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

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

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

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

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

D Nu lasati dispozitivul de lucru nesupravegheat in timpul
functionariil

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

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

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

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

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

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

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

D Nu asezati aparatul in apropierea unor surse de caldura.

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

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

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

D Dispozitivul este destinat exclusiv uzului casnic.

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

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

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

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

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

D Trebuie sd fiti atenti la copii, pentru ca acestia sa nu se joace
cu echipamentul/dispozitivul.

D Pentru siguranta copiilor, vd rugam sa nu lasati piese usor
accesibile ale ambalajului (pungi de plastic, cartoane, polis-
tiren, etc.).

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

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

) &ATEN]‘IE! Suprafati fierbinte!
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DESCRIEREA DISPOZITIVULUI

Aparatele de gatit combinate - care folosesc actiunea aerului cald pentru a prepara ali-
mente - se numara printre cele mai interesante noutati de pe piata produselor de uz casnic
Acest dispozitiv functioneaza pe principiul circulatiei fortate a aerului cald.

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

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

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

1. Vas de sticld (castron) 6. Cadran de setare a temperaturii
2. Copertd (pdnd la 250° C)
3. Indicator luminos verde de 7. Maner
temperaturd 8. Baza
4. Indicator luminos portocaliu pentru 9. Picioare
ceas 10. Capacul incdlzitorului
5. Cadran de setare a temporizatorului
(5 pdnd la 60 min.)

PREGATIREA DISPOZITIVULUI PENTRU UTILIZARE

1. Tnainte de prima utilizare, stergeti aparatul cu o carp3 umeda si apoi uscati .

2. Aparatul de gatit combinat este echipat suplimentar cu un gratar jos.

3. Dupa ce atiindepdrtat capacul, asezati in vas gratarul pe care va fi asezatd mancarea care urmeaza

sd fie preparatd.

4. Intre produs si grila ventilatorului trebuie sa existe un spatiu de minimum 2 cm. Spatiu de 2 cm.

ATENTIE! Tabelul timpilor si temperaturilor de coacere prezentate in acest manual ofera valori
orientative - in functie de greutatea ingredientelor, de prospetimea lor si de gradul de
congelare, acestea pot fi diferite de cele indicate in tabel.

UTILIZAREA CUPTORULUI MIXT CU ABURI

. Asezati vasul pe gratar. Alimentele se pun direct pe gratar (pui, peste, paine prajita, etc.) sau pe o
folie de aluminiu unsa cu ulei. Inainte de a pune alimentele direct pe gratar, ungeti-l cu ulei.

. Puneti capacul aparatului de gatit cu aburi combinat si asigurati-va ca se potriveste bine.

. Introduceti stecherul in priza de retea.

. Apasatiin jos pe manerul combinatului, situat pe capac. Apoi rotiti butonul ceasului spre dreapta -
se aprinde indicatorul luminos portocaliu.

. Folositi butonul de temperatura pentru a seta temperatura dorita - indicatorul luminos verde se va
aprinde. Cand aparatul atinge temperatura setata - indicatorul de temperatura se stinge.

. Cand timpul de préjire prestabilit s-a scurs, cuptorul mixt cu aburi se va opri automat.
Cand manerul este ridicat, alimentarea cu energie electrica va fi intreruptd, iar comutatorul de
siguranta va reveni automat in pozitia anterioara.

wl M owonNo =

~ o~
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CURATAREA SI INTRETINERE

—

Deconectati aparatul mixt de abur de la priza de curent si ldsati-| sa se rdceasca inainte de a-I curata
- nu-l curdtati imediat dupa utilizare.

Capacul cuptorului mixt cu aburi poate fi sters cu o carpa umezita in apa cu lichid de spalat vase.
Vasul cuptorului mixt cu aburi poate fi spdlat sub jet de apa, dar trebuie sa aveti grija sa nu introdu-
ceti vasul fierbinte in apa rece.

Cand capacul incalzitorului devine prea unsuros, scoateti-| prin desurubarea suruburilor, spalati-I in
apa cu detergent, clatiti- bine si apoi uscati-1.

Grila poate fi spalatd in apa cu lichid de spalat vase.

[SEN

o

o

AVERTISMENTE

- Nu introduceti capacul in apa si nu il spalati sub jet de apa.

- Capacul nu poate fi spalat in masina de spalat vase.

- Intrarea oricarui lichid in capac poate provoca deteriorarea per-
manenta a componentelor unitatii.

- Nu utilizati perii de sarma sau alte obiecte ascutite sau substante
chimice caustice pentru curatare.

FUNCTIA DE AUTOCURATARE

—

Se toarnd apa in castron pana la o indltime de aproximativ 4 cm. si se adauga detergentul.
Inlocuiti capacul.

Rotiti butonul de reglare a temperaturii (6) in pozitia ,Thaw Wash” (Spalare la dezghet). Reglati
butonul de setare a temporizatorului (5) la 10 minute. Un gréatar metalic poate fi plasat in interiorul
bolului in timpul prespaldrii. Circulatia aerului cald va crea un curent de spdlare rotativ.

Cand butonul de reglare a temporizatorului se afla in pozitia ,OFF”, scoateti stecherul din priza de
curent si ridicati capacul. Clatiti bolul si gratarul in apa calda. Repetati daca este necesar.

w ™

B

RETETE

PUI LA GRATAR

(pui intreg, sare, condimente, ulei)

Se spald puiul decongelat, se tamponeaza, se inmoaie in sare, se freacd cu condimente si
se unge usor cu ulei. Apoi se aseaza pe gratar. Coaceti la o temperatura si un timp conform
tabelului.

CRAP LA GRATAR

(crap, sare, chimen, ulei)
Se unge crapul curatat cu ulei, se presara chimen si se lasa cateva minute. Apoi se aseaza
pe gratar. Coaceti la o temperatura si un timp conform tabelului.
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PESTE INTREG COPT N FOLIE DE ALUMINIU

(peste, sare, Idmdie, ceapd, telind, morcov, pdtrunjel, apd, unt sau margarind)

Se asaza pestele curatat pe o bucatd destul de mare de folie de aluminiu, se adauga sare.
Puneti in interiorul pestelui ceapa tdiata felii, cateva felii de telind, morcovii rasi si patrun-
jelul. Se toarna cateva lingurite de apa si apoi se pune o bucatad de unt sau margarina. Se
toarnd zeama de lamaie peste tot. Se infdsoara bine cu folie de aluminiu. Se toarna cca.
2 cani de apa. Se coace la 220° C timp de aproximativ 20 de minute.

FILEURI DE PESTE LA GRATAR

(fileuri, sare, ulei)
Se sareaza fileurile congelate, se ung cu ulei. Se asaza pe gratar. Coaceti la 250°C timp de
aproximativ 25 de minute.

COTLETE DE PORC CU CIUPERCI iN FOLIE DE ALUMINIU
(3 cotlete, unt, ciuperci)
Se sfarama cotletele, se adauga sare si se asaza pe bucati separate de folie de aluminiu. Se
acoperad fiecare cotlet cu cavitdti de unt si ciuperci crude feliate. Se infadsoara bine in folie
de aluminiu si se pune pe gratar. Se coace la 220° C timp de aproximativ 25 de minute.

COTLETE TOCATE MARUNT
(carne tocatd, ou, sare, mirodenii, pesmet - greutate totald aproximativ 300 g)
Se amesteca carnea tocata cu restul ingredientelor, ingrosand amestecul cu pesmet. For-
mati cotletele si coaceti-le la 220° C timp de aproximativ 20 de minute.

FRIPTURA ROMANA

(carne tocatd - carne de porc, carne de vitd, usturoi, pesmet, ou, sare, condimente, ceapd -
greutate totald aprox. 1000g3)

Se amestecd carnea tocatd cu oul, ceapa tocata si usturoiul ras. Se adauga sare, se con-
dimenteazad dupa gust si se ingroasa cu pesmet. Se modeleaza amestecul in forma de con
si se asaza pe o bucata de folie de aluminiu, unsa in prealabil cu ulei. Turnati 50 ml de apa
rece in partea de jos a aparatului de bere combinat. Se coace la 200° C timp de aproxi-
mativ 50 de minute.

CHIPSURI DE CARTOFI CONGELATE

(chipsuri prdijite congelate - pachet de 300 g)
Se toarna cartofii prajiti din pachet pe o grild si se coc pe gratarul inferior, fara grasime, la
240° C, timp de aproximativ 15 minute.

SANDVISURI

(300g fdind, 1 gdlbenus de ou, 250g zahdr, 88g grdsime, 4 oud, 22g praf de copt, 175ml apd)
Amestecati amestecul si bateti cu un mixer. Se toarnad intr-o forma unsa. Se coace la
200° C timp de 45 de minute intr-o forma cu diametrul de 250 mm si inaltimea de 90 mm,
pe o plita.

el
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OUA PE APA

(oud, sare, apd)

Se sparg oudle, fiecare separat, in cani separate, se adauga sare dupa gust si se toarna
douad linguri de apa, astfel incat galbenusul sa fie sub apa. Se coace la 190° C timp de
9-10 minute pe plita.

CARTOFI LA CUPTOR

(cartofi spdlati, de dimensiuni uniforme)
Se taie cartofii si se pun bucati de unt sau de grasime de porc in golurile rezultate. Se coa-
ce fara folie de aluminiu la 250°C timp de aproximativ 30 de minute pe plita.

FRIPTURI DE VITA CU USTUROI

(1,5 kg de carne de vitd dezosatd, piper mdcinat, 2 cdtei de usturoi tocati mdrunt)

Se amesteca piperul cu usturoiul si se intinde acest amestec pe ambele parti ale fripturilor.
Se lasa la temperatura camerei timp de 2 ore. Se pune pe gratar si se coace la 200° C timp
de 20 - 40 de minute.

TEMPERATURILE ORIENTATIVE SI TIMPII DE GATIRE PENTRU ANUMITE FELURI

DE MANCARE

Temperatura Tipul de alimente Cantitate/ Timp de
procesare
greutate A .
in min.
220°C pui intreg 16809 60
220°C cotlete de porc 373g 10-20
220°C picioare de pui 8 portii 30
250°C peste 10 portii 25
200°C tort de fructe 520g 35
200°C tort de drojdie 6569 45
250°C cartofi 373g 30
170°C dezghetare n functie de
cantitate
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TE TEHNICE

Specificatiile tehnice sunt indicate pe placuta de identificare a produsului.
Capacitate maxima: 11 |

ATENTIE! MPM agd S.A. isi rezerva dreptul de a face modificari tehnice!

Acest manual a fost tradus automat.
In cazul in care aveti indoieli, vd rugdm sd consultati versiunea in limba englezd a acestuia.

Eliminarea corecta a produsului (deseuri de echipamente electrice si electronice)

Marcajul de pe produs indica faptul ca produsul nu trebuie aruncat impreuna cu alte deseuri menajere la

sfarsitul duratei sale de viatd. Echipamentele uzate pot avea un efect daunator asupra mediului si sanatatii

umane datorita continutului potential de substante, amestecuri si componente periculoase. Amestecarea

deseurilor electronice cu alte deseuri sau dezasamblarea lor neprofesionald poate duce la eliberarea de
N Substante diunatoare sdnatatii si mediului. Dispozitivul folosit trebuie livrat la punctul de colectare a
deseurilor de echipamente electrice si electronice. Pentru a obtine informatii detaliate despre locul de eliminare
a deseurilor electrice si electronice, utilizatorul trebuie sa contacteze punctul municipal de colectare a deseurilor
echipamentelor sau instalatia de prelucrare a deseurilor echipamentelor.
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YKA3AHUA MO TEXHUKE

BE3OINACHOCTW SKCIJTYATALUNN

D [epen npyMeHeHVieEM YCTPONCTBA HEOOXOAVMO BHUMATEb-
HO MPOYNTATL MHCTPYKLIIO MO OOCTYKMBAHWIO.

D Cobniogaiite 0cobyto OCTOPOXHOCTb, KOTAa BOMM3N YCTPON-
CTBA HAXOAATCA [EeTW.

D He BelwaliTe NPOBOAa ANEKTPOMUTAHIA Ha OCTPbIX FPAHAX W
He AonyCKaiTe, YTOObl OH KacancaA ropsaUmMx NOBEPXHOCTEN,

D Bceraa BblHMMalTe LUTENCENbHYIO BIMIKY C FHe3/a INeKTpu-
YeCKon CeTH, e/ He NPpUMeHAeTe YCTPOCTBA U nepe[
TeM, KaK HauaTb ero UnCTKy.

D 3anpelLaeTca Nonb30BaTbCA NOBPEXEHHBIM YCTPOWCTBOM,
a TaKKe, eC/V MOBPeXAeH NPOBOA VM LUTENCEeNbHAsA BUTIKA.
B 51OM Ciyyae HeobxoanmMo OTaaTh YCTPOCTBO 419 PEMOH-
Ta B aBTOPW30BAHHbIV MYyHKT CEPBUCHOTO OOCYKNBAHWIA.

D /Icnonb3oBaHMe TeXHUUYECKMX NPUHAANEXHOCTEN, He pe-
KOMEHAOBAHHbIX MPOV3BOAUTENIEM, MOXKET NPUBECTU K
MOBPEXIEHWI0 YCTPOCTBA, K BO3HUKHOBEHMIO MOMapa 1
K MOBPEXAEHWIO TeNa.

D Henb3da norpyatb YCTPOVCTBO, NPOBOL, UV LITENCENbHYHO
BUJIKY B BOY WAV B APYTVIE KMOKOCTH.

D He ocTaBnaiTe paboTatoLLiero yCTponcTea 6e3 Haa3opa BO
BpemMs paboTb!

D Bo Bpema paboTbl KOpMyC ABUraTeNs KOHBEKLIMOHHOW f1y-
XOBKV HarpeBaeTcA — OyabTe BHUMATENbHbBIMK, UTOObI €70
He KOCHYTbCA - 119 OTKPbITUA 1 NepeMeLLieHr s Iy XOBKM
HeobXOAMMO BCeria NPYMEHATL PYUKW, MPeaHA3HAYeHHbIe
ana ston uenwl
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D YCTpOWCTBO HEOOXOAMMO YCTaHaBAMBATL HA MOBEPXHOCTY,
YCTOMUMBOW K BbICOKMM TemnepaTypam. Henb3a ycTaHas-
JIBATb Ha MIACTMACCOBbIX, BUHWOBbLIX MOBEPXHOCTAX, Ha
NOBEPXHOCTAX 13 TAKNPOBAHHOIO IepeBa, Wi Ha [pYruX
MOBEPXHOCTAX, U3TOTOBMEHHbIX 113 NIErKOBOCTIAMEHAOLLIXCA
MaTepuranos.

D Cnepyet cobnoaatb 0Cobyto OCTOPOXKHOCTb BO BPEMS
nepemeLLieHna YCTPOCTBa, COAePXKaLLero ropadee Maco
VAV APYTYIO XKMOKOCTb!

D Henb3a CTaBUTb YCTPOWCTBO NOOAM3OCTY APYIUX SneK-
TPUYECKIMX YCTPOWCTB, FAa30BbIX TOPESIOK, NEKTPUYECKIMX
MAUTOK, AYXOBOK 1 T,

D He ynoTpebnanTe KOHBEKLIMOHHOW AyXOBKM BOAV3V LITOP,
3aHaBeCOK 1 APYTVIX NIErKOBOCTIAMEHAIOLLIMXCA MaTepanioB
1 BeLecTs!

D [TOMHMTE O TOM, YTO BCErAA Nepes BbIHUMAHVIEM LLTENCENb-
HOW BINKW 113 CETEBOW PO3ETKM, HEOOXOAVMO BbIKMIOUNTD
CHayasa yCTPOWCTBO.

D [lepep BKNaAbIBAHNEM VAN BbIHUMAHWEM LUTENCENBHOW
BUJIKV 113 CETEBOW PO3ETKM, HEOOXOAMMO CHauana yCTaHo-
BUTb MOBOPOTHYIO PYUKY TeMepaTypbl 1 BpeMeHM NpUro-
TOBNEHNA B NO3NLMIO «0».

D [Ina nprcoeanHeHya yCTPOMCTBA K MCTOUHMKY SMEKTPOTOKA
He cnefyet NpUMeHATb yanuHuTenu!

D He cnepyeT CTaBNTb YCTPOMCTBO BOMM3M MCTOUHMKOB TEMNa.

D He cneayeT Nonb30BaTbCA KOHBEKLIVIOHHOW AyXOBKOW Ha
OTKPbITOM BO3[YyXe.

D He nonb3yitech yCTPOMCTBOM ANA APYTVIX LENeN, yem ans
KOTOPbIX OHO ObINO MPeaHa3HAYEeHO.
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D [pu NepBOM NpYMEHEHN YCTPOMCTBA HEOOXOAVIMO BKIHO-
YUTb €ro 1 BbKaTb HECKOMBbKO MUHYT.

D YCTpoitcTBO NpeaHa3HaueHo TOMbKO AN JOMALLHEro npu-
MEHEHWA.

D KumcTke KOHBEKLIMOHHOW [yXOBKM He ClefyeT NpucTynaTh
HenocpeaCTBEHHO NOCSIe UCMONb30BaHUA — HEOOXOAUMO
NOAOX/aTb, MOKA OCTbIHET,

D YCTPOWCTBO AOMKHO ObITb NOAKIOUEHO K CETEBOM PO3ETKE
C NPUMEHEHVEM 3a3eMSTAIOLLETO LuTekepal

D JlLa C orpaHnUeHHbIMM GU3MUECKUMI WAV UHTENNEKTY-
aNbHBIMM BO3MOXXHOCTAMY, A TaKXKe LA C HeOCTaTOUHbIM
OMbITOM 1 3HAHVAMI MOTYT MOJMb30BaTLCA 3TVIM NPMOOPOM
TOMbKO N0, MPUCMOTPOM W NOCTE MOMYUYEHNA MHCTRYKLINI
o 6e30MacHOMy VCNONb30BaHWIKD MPYOOPA ¥ NPW YCIOBIN
NOHUMAHWA NMOTEHLMANbHBIX OMaCHOCTEN.

D He no3sonaiiTe feTam UrpaThb C NPMOOPOM (B TOM YnCAe C
aKceccyapamm),

D [laHHbIN NprbopHe NpeaHa3HavueH Ana AeTel. XpaHuTe
NPrOOP ¥ LUHYP (a Takxke akceccyapsl K nprbopy) B Heo-
CTYNHOM ANA fleTel MecTe.

D Heobxoaumo cneamTb 3a AETbMI, UTOObI OH HE UMPANICH
C 3TUM NPeaMETOM/ YCTPOWCTBOM.

D [Ina 6e30macHOCTV AeTel, NOKaANYINCTa, He OCTaBNANTe CBO-
00HO AOCTYMHbIE YaCT YMAKOBKM (MNACTUKOBbIE MELLIKY,
KaPTOHHbIE KOPOOKM, MOAUCTUPON U T.0,).

D OCTOPOXHO! He pa3pewainTe getam urparb ¢
nneHkon. OnacHOCTb yayLbA!
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D Temnepatypa AOCTYNHbIX NOBEPXHOCTEI MOXKET
ObITb 60nee BbICOKON, KOraa 060pyao0BaHNe BKIIO-
yeHo.

D &Buwmaume! lopAayan noBepxHOCTH!

OMNNCAHUE YCTPOWCTBA

KOHBEKLMOHHbIE AYyXOBKM — 3TO [yXOBKW, KOTOPblE UCMO/b3YHOT AEMCTBUE ropsavero
BO3AyXa A5 NPUrOTOBAEHUS B0/, U KOTOPbIEe NMpUHaaiexxaT K Hanbonee nHTepec-
HbIM HOBOCTSIM Ha PblHKE TOBapPOB AOMALLHErO X034MCTBa. DTO YCTPOMCTBO paboTaeT
Mo NPUHLUMMY BbIHY>KAEHHOW LIMPKYAALMN FOPSHEro BO3AyXa.

B oT/n4me oT Knaccnyeckmx JyXOBOK, B KOTOPbIX TEMJ10 NeEpPeaaeTcs Yepes CTEHKU, AHO
WAV KPbILWKY COCYAa, 9TO YCTPOMCTBO oborpesaeT KyllaHbe HeMOCpeACTBEHHO rops-
YMM BO3AYXOM, YTO 3HAUMTENBbHO YOLICTPSET NPUroTOBAEeHNe efbl. Bo3ayx, HarpeTbii
0borpeBaTe/IbHbIM 3/1EMEHTOM, HaBEBAETCS BOKPYT 611043, OrneKast ero paBHOMEPHO CO
BCeX CTOpPOH. bnaronaps aTomy, 61000 He CAeyeT HW BpallaTk, HW pa3MellnBaTh B
npouecce neyveHus. fasoreHHas rpesika AoNoJHUTENbHO YCKOPSET NPOoLEeCcC NneveHns 1
BapKM, a Tak>Ke NO3BOIAET COXPaHUTb H6O/IblIOE KOMYECTBO NMUTaTE IbHbIX KOMMOHEH-
TOB B 61t04aX.

VIHTeHCcMBHas nepeflada TensioBOM 3SHEPrMWM TMO3BONSET 3SKOHOMWUTb 3SHEPTUO U
NoHWXXaTb TemMnepaTypy neveHms Ha 10-20%. 3To 03Ha4aeT, YTo NpUroToBAEHME B0,
CTAaHOBUTCS 3KOHOMUYECKMM, @ UX KA4eCTBO - BbICLUEE.

1. cmeknsHHbIl cocyd (MuUcka); 6. noeopomHas pyyka ycmaHoseKu
2. KpblwKa memnepamypeoi (0o 250°C)
3. 3eneHas namnoyka, 7. pyyKa
cuzHanusupyowas o memnepamype 8. nodocmasKa;
4. opaHxiesas KOHMPOsIbHAS 9.  HOMWCKU

/71aMnouYKa, cuzHanusupyrouwas uacel; 10. 060/104Ka 2penKu.
5. nosopomHas pyuka ycmaHoeku

yacos (om 5 0o 60 muHym)
DPdEKTHbIN CTEKAAHHBIN COCyA AeNaeT BO3IMOXKHbIM yYa06HOe HabitoAeHe 3a npoLec-
COM MeYeHus, a TakyKe NIerkoe yaepsknsaHme B YMCToTeE.

MOArOTOBKA YCTPONCTBA K YNOTPEBJIEHMIO

1. Mepepn nepBbiM ynoTpebaeHmeM yCTPOMCTBA HEOOXOAMMO NPOTEPETH €ro BAAYKHOM, a 3aTEM -
CYXOM TPANOYKOMN.

2. B ocHalleHMe KOHBEKLIMOHHOW AYXOBKM BXOAST CAEAYHOLIME aKCeCCYaphbl, 3HaYMTEbHO 0bner-
YatoLLIMe NPUroToBAEHNE OO HM3Kas peLLeTKa.

3. Tlocne CHATUS KPbILWKK HEOOXOAMMO YCTaHOBUTL B COCYAE PELUETKY, HA KOTOPYto OyaeT yo-
YKEHO KYyLLIaHbe.,

4. Mexay NpoAyKTOM 1 pPeLleTKOM BEHTUAATOPaA CAeAyeT COXPaHUTb MUHUMYM 2 CM MPOMEXKY T-
Ka.
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BHUMAHMUE! Tabnnua BpeMeHu UM TeMnepaTypbl NeyeHus, NpeAcTaB/ieHHas B AaHHOW MH-
CTPYKLMMK, COAEPIKMT OPUEHTUPOBOUHbIE 3HAYEHUS - B 3aBUCMMOCTM OT Macchbl
KOMMOHEHTOB, UX CBEXKECTU U CTEMNEHU 3aMOPAXKUBAHUS, OHU MOTYT OT/INYATLCA
0, NpefCTaB/IEHHbIX B Tabamue.

YMNOTPEBJIEHVE KOHBEKLMOHHOW Y XOBKM

1. MonoxuTe 61040 Ha peweTKy. baoao yknaasiBaeTcs HeNOCPeACTBEHHO Ha pewweTKy (Lbinae-
HOK, Pbl6a, TOCTbI 1 T.M.) MW Ha aNtOMUHKUEBON GO/Ibre, KOTOPAs HaMaLLEHa MOCTHbIM MAC/10M.
lNepen yknaakom 6a00a HENOCPEACTBEHHO Ha PELLETKY, CAedyeT CMa3aTb e€ MOCTHbIM Mac-
JIOM.

Hanoxmnte KpblLLKY KOHBEKLIMOHHOM OyXOBKM 1 ybeauTeCh B TOM, YTO OHa MIOTHO MPMUCNOCO-

6neHa.

BnoxkuTe WTENcenbHyo BUKY B CETEBYIO PO3ETKY.

BTMCHWTE pyyKy OyXOBKM, KOTOPas HaXOAMTCA Ha KPbILLKE. 3aTeM NMOBEPHUTE MOBOPOTHYHO PyY-

Ky 4aCOB BMPaBO - 3aropuTCs OpaHXeBas JaMnoyKa CUrHaamn3aLmn.

. YcTaHOBUTE TpebyeMyto TeMnepaTypy Npu NocpeAcTBe MOBOPOTHOM PYUKM - 3aropuTcs 3ee-
Has naMmnoYka curHaamsaumn. Koraa ycTponcTBO AOCTUIHET YCTaHOBEHHOM TemnepaTypsl -
yKa3aTe b TeMnepaTypbl NOracHeT.

. To ncTeyeHnn yCTaHOBNIEHHOMO PaHee BPEMEHM MeYeHns, AyXOBKa aBTOMATUYECKM 3aBEPLUNT
paboTy.

[Mocne NoAHATUS PyUKM MPUTOK NEKTPOIHEPT M ByAeT NPUOCTaHOBAEH, a BbIK/O4aTe b 6e30-
MacHOCTM aBTOMATMYECKM BO3BPATUTCS B NPeblAyLLY0 MO3NLMIO.

YMCTKA N TEXHUYECKUIN YXOL,

1. Mepea Ha4aNoOM YUCTKM CedyeT BblHYThb LUTENCENBHYHO BUJIKY M3 CETEBOM PO3ETKM U OCTABUTb
KOHBEKLIMOHHYIO AYXOBKY NS OCTbIBaHUA — A5 YUCTKM He CAeflyeT NpucTynaTb Henocpes-
CTBEHHO MOC/1E NPUMEHEHMS.

2. KpbILKY AYXOBKM MOXHO MPOTEPETH TPAMOYKOM, CMOYEHHON B BOfIE C A06ABNEHNEM MMAKOCTU
[LNs MbITbs MOCY /bl

3. MUCKY [y XOBKM MOYKHO MblITb NMOA, MPOTO4HOM BOAOW, HO HEOOXOAMMO, OAHAKO, CAEANTb, HTOObI
He BK1a/1bIBaThb FOPSA4MI COCYA, B XOT0AHYO BOAY.

4. Korpa 060/104Ka rpefiki CTaHET OYeHb 3aMaC/IEHHOW, TO HEOOXOAMMO BbIHYTh €€, OTKpy4MBas
BVMHTMKM, YMbITb B BOJle C AOMOJ/IHEHWEM NETEPreHToB, CTapaTesbHO MPOMNOIOCKaTh, a 3aTeM
BbICYLLWT®.

5. PelweTKy MOXHO MbITb B BOfIE C [106aBAEHNEM KUAKOCTH /151 MbITbS MOCY/bI.

MNPEOOCTEPEXXEHUE

- Henb3a BkNaapIBaTh KPbILWKY B BOAY, HWA MbITb €€ MoJ, NPOTOYHOI BOLON.

- KpblLLKa SBASETCS HEMPUTOAHOM A8 MbITbst B OCYA0MOEYHOM MalLMHE.

- [IpOHMKHOBEHME KaKOM-TIMG0 XKUAKOCTM BHYTPb KPbILLKM MOXKET CTaTb MPUYMHOM 3HAUUTENb-
HOTO MNOBPEXK/1EHWS 3N1EMEHTOB YCTPOCTBA.

- [N 4UCTKM He cnefyeT ynoTpebnaTs CKpebKoB, a TakyKe ApYrnx oCTPbIX NPeAMETOB UM
eAKNX XMMUKATOB.
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®YHKLIMA ABTOMATUYECKON MOWNKH

1. HeobxoaMMo HannTb B MUCKY BOAY Ha BbICOTY OKO0 4 CM 1 N06aBUTL XXMAKOCTb A1 MbITbS
nocyabl.

2. HanokunTb KpbILLKY.

3. Perynstop ycTaHOBKM TemMnepaTypbl (6) HeO6X0AMMO NOBEPHY Tb Ha No3uumio ,Thaw Wash”. Mo-
BOPOTHYIO PYYKY YCTaHOBKM 4Yacos (5) ycTaHoBMTb Ha 10 MuHYT. Bo Bpems npeasapuTesibHoiM
MOWIKI MOMHO BHYTPb MUCKM MOMECTUTb METa/IIMYECKY0 peLleTKy. Linpkynaums ropsyero Bo3-
[lyXa CO3[acT BUXPEBOE MOIOLLIEE TeYeHNE.

4. B MOMEHT, KorJa NoBOpOTHAs PyYKa YCTAHOBKM 4acoB okaxkeTcs B nosuvumn ,OFF”, Heobxoanmo
BbIHYTb WITEMNCE/bHYIO BW/IKY U3 CETEBOI PO3ETKM U OTKIOHUTL KPbILLKY. [locae 3Toro npono-
NOCKaTb MUCKY W PELLIETKY B TENN0M BoAe. B cyyae He06X0AMMOCTY, MOBTOPUTL ONEPaLMIO.

KYJIMHAPHbIE PELLEMTbI
LbINJEHOK, NEYEHBI HA PELLETKE

(uenbili UbINAEHOK, CO/b, NPUNPABLI, NOCMHOE MAC/10)

Pa3MOpPOXKEHHOTO LbIMIEHKA HEOOXOAMMO YMbITb, BbICYLUUTb, MOCOMUTb, HATEPETH NPU-
npaBaMu 1 C/Ierka CMasaTb MOCTHLIM MAC/IOM. 3aTeM NOMOKUTL Ha peLlleTKy. [leds npu
TemnepaType 1 B TeYeHMe BPEMEHM, KOTOPbLIE COOTBETCTBYIOT NMPUBEAEHHbLIM B Tab1u-

Le.

KAP, MEYEHBIN HA PELLIETKE

(kapn, coab, MMUH, NOCMHOoe MAcso)

O4MLLEHHOrO Kapna nomMasaTh MOCTHLIM Mac/I0OM, MOChINAaTh TMUHOM M OCTaBUTb Ha He-
CKOIbKO MUHYT. 3aTeM MOMOXKUTb Ha peleTKy. edys npu TeMnepaTtype u B TedeHune
BPEMEHMW, KOTOPbIE COOTBETCTBYIOT NPUBEAEHHbLIM B TabAMLE.

PbIBA, MOJIHOCTbIO NEYEHASA B AJIOMUHWUEBOW ®OJbIE

(pbiba, conb, NUMOH, YK, cenbdepeli, MOPKOBb, NeMpPyWiKd, 600d, NOCMHOE MAc/10 Uau Map-
2apuH)

OumnLLEHHYO PbIOY MONOXKUTb HA AOCTATOYHO OOIbLLION KYCOYEK a/TlOMUHUEBOM GOb-
M, MOCOMUTb. BHYTPb pbiObl BAOXKUWTb YK, MOPE3aHHbIN Ha NaCTbl, HECKO/IbKO M1acTOB
cenbaepes, CTEPTYHO MOPKOBb M MNETPYLUKY. BAWUTb HECKOIBKO YalHbIX J10XKeYeK BOAbI,
a 3aTeM BJIOXKMTb KyCcovek Macsa Uav MaprapuHa. LlenocTs NnoanTe COKOM 13 AMMOHa.
3amMoTaTb akKypaTHO Gosibron. Ha AHO KOHBEKLMOHHOM AYXOBKW HAaMTb OKOJ10 2 CTa-
KaHoB BoAbl. [1eyb npu TemnepaType 220°C B TedeHne oko0 20 MUHYT.

PbIBHOE ®UJIE HA PELLIETKE

(¢pune, conb, nocmHoe maco)
3aMopoXkeHHoe Guae NoCoNNTb, MOMasaTh MOCTHBIM Mac/10M. [10A0XKUTb Ha PeLLeTKY.
Meyb Npn TeMnepaType 250°C B Te4eHne OKOA0 25 MUHYT.
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CBUHBIE KOT/IETbI C LULAMMUHbOHAMU B AJIIOMUHNEBOI ®OJIbIE
(3 wm. Komsiem, nocmHoe Macs10, WAMNUHbOHbI)
KoTneTbl pasfennTb, MOCOMMTb W MOJOXKUTb Ha OTAE/bHbIX KyCOYKax atoMUHMEBON
dbonbru. Ha Kaxkayto KOT/1eTY NOMOXKMTh KYCOYEK Macia M MOpe3aHHble CyXMe LLaMIMHBO-
Hbl. OBMOTaTh NAOTHO GOILIOM 1 MONOXKUTL Ha pelleTKy. [edb npu TemnepaType 220°C
B TEYEHME OKO10 25 MUHYT.

PYBJIEHBIE KOTJIEThI

(Monomoe msico, sliuo, conb, npunpaswl, mepmas 6yska - 0bwas Mmacca okoso 300 2)
MosoToe Msco caeayeT pa3MellaTb C APYTMMIM KOMMOHEeHTaMK, CryLilas Maccy TepTon
oynkon. ChopmMmpoBaThb KOTAETHI M Nedb Npn TemnepaType 220°C B TeueHMe OKOI0
20 MUHYT.

PUMCKOE XXAPKOE

(Mosi0moe Msico - ceuHoe, 208scbe, YeCHOK, mepmas byska, Aliyo, conb, Npunpasbl, AyK -
obuwas macca okoso 1000 2)

MosnoToe MAco cnenyeT padMellaTb C AMLUOM, C MOpe3aHHbIM JIYKOM 1 MOTepPTbIM Yec-
HOKOM. [1ocoNnTb, NPUNPaBKTb MO BKYCY W CryCTUTb TepTon 6yaxkon. CAoXKMTb Maccy
B GOpME LIMLLIKM 1 MONOXKUTb Ha KYCOK a/ltOMUHUEBOM GObrv, KOTopas bblaa npenga-
pUTEIbHO NMOMa3aHa NOCTHbIM Mac/IoM. BANTb Ha IHO KOHBEKLMOHHOM AlyX0BKM 50 M
X0N04HOW BoAbl. [Neds npu TemnepaType 200°C B TeyeHre oko/10 50 MUHYT.

3AMOPOXXEHHbIN KAPTO®E/b ®PU

(3amopoxceHHbIl NodxcapeHHbIl kKapmodesb ¢pu - ynakoeka 300 2)
KapTodenb Gpu BbICbINaTb M3 YNAKOBKM Ha CETKY M MeYb Ha HUXKHEN pelleTKe 6e3 upa
npu TemnepaTtype 240°C B TeyeHue 0ko0 15 MUHYT

MECOYHbIN KYNY
(300 2 myku, 1 menmok, 250 2 caxapa, 88 2 ucupa, 4 aiiya, 22 2 hopowka 018 neyeHus,
175 mn 600bl)
Maccy pa3mMellaTb M B360ATaTb MMKCEPOM. BanTb B dopMy, MPOMasaHHYH >KMPOM.
Meyb Nnpu Temnepatype 200°C B TedeHune 45 MUHYT B XKeCTAHOM GOpMe C ANaMeTPOM
250 MM 1 BbicoTOoM 20 MM Ha HU3KOW peLleTKe.

ANLIA HA BOJE
(adiua, conb, 8oda)
AMua pa3buTb, Kaxkaoe oTAe/IbHO, B OTAE/IbHbIX Yallkax, 400aB1MTb COAM MO BKYCY U
3a/UTb ABYMS JIOXKKaMM BOAbI, TakMM 06pa30oM, YTOObI XXeNTOK Haxo4M/1Ca No/, BOAOW.
[Meyb npn TemnepaType 190°C B TeveHmne 2-10 MUHYT Ha HU3KOW peLleTKe.

NEYEHLIN KAPTO®E/b

(8bIMbIMBbIL, 00UHAKOBOL 8eAUUUHbI Kapmodgesb 8 MyHOUpe)

HapgpesaTb KapTode b U B BO3HUKLLME LWEAN BAOXKNTbL KYCKM Macsia UKW CBMHOMO casa.
[Meyb 6e3 donbrm npun TemnepaTtype 250 °C B TeyeHne okono 30 MUHYT Ha HU3KOM pe-
LIeTKe.
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rOBAXXbE XXAPKOE C YECHOKOM

(1,5 k2 20880uHbI 6€3 Kocmu, Mosiomblli nepeuy, 2 3ybKa pacmepmozo YeCHOKA).

Pa3sMeluaTb Nepel, ¢ YeCHOKOM M TaknM 06pa3oM NPUroTOBIEHHON CMeChbo CMa3aTh C
06eunx cTopoH »apkoe. OCTaBUTb Ha 2 Yaca Npu KOMHaTHOM TeMnepaType. [1010XKUTb

Ha HU3KYI0 pelleTKy 1 neys npu TemnepaTtype 200°C B TeveHme 20 - 40 MUHYT.

OPUEHTUPOBOYHbLIE 3HAYEHUA TEMIEPATYPbI M BPEMEHU TEMJ1I0BOW
OBPABOTKW AJ11 HEKOTOPbLIX BJ1KO[,

Bpewms
Temnepatypa rIpO.CIOBOﬂbCTBVIﬂ KonuyectBo/Bec 06paboTku
B MUHYTax
220°C Lenbli UbINNEHOK 1680 r 60
220°C CBUHbIE KOTMEThI 373r 10-20
220°C OKOPOK 8 nopuun 30
250°C pbiba 10 nopuun 25
200°C TECTO C nnogamu 520r 35
200°C OPOXXKEBOWN Kyrnmy 656 45
250°C KapTodenb 373r 30
170°C pasmMopaxunBaHune sasnewt ot
KonunuyecTea

TEXHUYECKUE OAHHbIE

C¢

BHUMAHMUE! ®upma «<MPM agd S.A.» coxpaHsieT 3a co60oii NpaBo Ha BBefieHne
TEXHUYECKNX U3MEHEHUI.

TexHU4YeCKME XapaKTEPUCTUKM YKa3aHbl Ha 3aBOACKOM LUUTKE U3aenus.
MakcumanbHas eMKocTb: 12 AnTpOB.

[MpaBuabHas yTUAN3aLMA NPOLAYKTA (M3HOLWEHHOE 3/IEKTPUYECKOE M 3/1EKTPOHHOE 060pya0BaHUE)

MapK1poBKa Ha MPOAYKTE YKa3blBaeT Ha TO, YTO MPOAYKT He CiedyeT BbibpacbiBaTb BMECTE C ApY-
MU GbITOBBIMM OTXOaMM MO OKOHYaHUM CPOKa CAY»K6bl. VI3HOWEHHOE 060pYyA0BaHME MOXKET OKa-
3bIBaTb BPEAHOE BO3AENCTBME Ha OKPY>KAIOLLIYHO CPE/ly 1 3[0POBbE YE0BEKA M3-3a NOTEHLMAIbHOMO
COAIEPYKaHMA OMNACHbIX BELLIECTB, CMECE U KOMMOHEHTOB. CMeLUMBaHNE OTXOA0B B BUAE U3HOLIEHHOMO
371EKTPOHHOIO M 3/1EKTPUHECKOro 060PyA0BaHNS C APYTMMU OTXOAaMU AN MX HENPOdheCcCHoHaibHas
pa3bopka MOXET NPUBECTU K BbIGPOCY BELLECTB, BPeAHbIX 15 3[,0P0BbS 1 OKPY>KAIOLLEN Cpefibl. VI3HoWeHHoe
YCTPOMCTBO HEOBXOAMMO CAATb Ha MyHKT c60pa OTPaboTaHHOrO 3/1EKTPUYECKOrO 1 31EKTPOHHOrO 060pya0-
BaHWs. YT06bI NOAYUNTL NOAPOGHYIO MHGOPMALMIO O MECTE CAa4n NEKTPUYECKMX M IIEKTPOHHBIX OTXO0B,
M0J/1b30BaTE b [O/KEH 06PATUTHLCS B MECTHBIN NYHKT c6opa 060pya0BaHUs A yTUAM3aUMU WK Ha 3aBOJ, MO
nepepaboTKe U3HOLEHHOrO 060pYyA0BaHNA.

=i
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POKYNY TYKAJUCE SA BEZPECNEHO
POUZIVANIA

D Pred prvym pouzitim sa oboznamte s pouzivatelskou pri-
ruckou.

D Zachovavajte mimoriadnu opatrnost, ak sa v blizkosti zaria-
denia nachadzaju det.

D Napdjaci kdbel nevesajte cez ostré hrany a nedovolte, aby
sa dostal do kontaktu s hordcimi povrchmi,

D Ked zariadenie nepouzivate, ako aj pred Cistenim, vzdy vy-
tiahnite zastrcku z el. zasuvky.

D Zariadenie v ziadnom pripade nepouZzivajte, ked je posko-
dené, ani vtedy, ked je poskodeny napdjaci kabel alebo
zastrcka — v takom pripade zariadenie odovzdajte na opravu
do autorizovaného servisu.

D Pouzivanie prislusenstva, ktoré vyrobca nedodal a neod-
poruca, moze viest k poskodeniu zariadenia, vzniku poziaru
alebo k Urazu.

D Zariadenie, kdbel a zastrcku neponarajte do vody ani do
inych kvapalin.

D Pocas prevadzky nenechdvajte pracovné zariadenie bez
dozoru!

D Kryt motora kombinovaného spordka sa pocas prevadzky
zahrieva - davajte pozor, aby ste sa ho nedotkli - na otvaranie
a presuvanie vzdy pouzivajte urcené rukovate!

D Zariadenie je potrebné umiestnit na povrchu odolnom voci
vysokym teplotam. Zariadenie nepouzivajte na plastovych,
vinylovych a lakovanych drevenych povrchoch, alebo inych
povrchoch, ktoré su vyrobené z lahko horlavych materidlov.
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D Budte obzvlast opatrni pri premiestriovani zariadeni s ho-
ricim olejom alebo inou kvapalinoul

D Zariadenie nedrzte v blizkosti inych elektrickych spotrebicoy,
zariadeni, horakov, sporakov, rur a pod.

D Nepouzivajte kombinovany sporak v blizkosti zaclon, zavesov
a horlavych materidlov a latok!

D Nezabudnite, predtym nez vytiahnete zastrcku napajacieho
kabla, najprv zariadenie vypnite.

D Pred zasunutim alebo vytiahnutim zastrcky zo sietovej za-
suvky najprv nastavte gombik teploty a doby varenia do
polohy ,0".

D Na pripojenie zariadenia k zdroju napdjania nepouzivajte
pred|zovacie kable!

D Neumiestrujte zariadenie do blizkosti zdrojov tepla.

D Zariadenie nepouzivajte vonku, na volnom priestranstve.

D Zariadenie nepouzivajte na iné Ucely, nez na aké je urcené,

D Pri prvom poutiti zapnite zariadenie a pockajte niekolko
minut.

D Zariadenie je urcené iba na domace, neprofesiondlne poutzitie.

D Necistite kombinovany spordk ihned' po pouziti - pockajte,
kym nevychladne.

D Zariadenie nie je urené na zapinanie s pouzitim externého
¢asovaca, alebo osobitného systému dialkového oviadania.

D Zariadenie by malo byt pripojené k sietovej zasuvke s uzemrio-
vacim kolikom!

D Toto zariadenie mozu pouzivat deti vo veku viac ako 8 ro-
kov, ako aj osoby s obmedzenymi fyzickymi, senzorickymi
a rozumovymi schopnostami, ako aj osoby, ktoré nemaju
prislusné vedomosti a skusenosti, ak budu pod neustalym
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dohladom, alebo ak boli predtym prislusne preskolené o
spdsobe pouzivania zariadenia bezpecnym spdsobom, a
pochopili riziko, ktoré suvisi s pouzivanim tohto zariadenia.
Deti bez dozoru dospelej osoby nesmu zariadenie Cistit, ani
vykonavat jeho udrzbu.

D Zariadenie a jeho kabel uchovavajte na mieste mimo dosahu
detf vo veku do 8 rokov.

D Detisa v Ziadnom pripade nesmu so zariadenim hrat,

D Kvoli bezpecnosti deti, nenechavajte Casti balenia/obalu
(plastové obaly, kartony polystyrén a pod.) volne dostupné.

D VAROVANIE! Nedovolte, aby sa deti hrali s foliami.
Nebezpecenstvo udusenia!

D Teplota dostupnych povrchov méze byt vyssia, ked’
je spotrebic zapnuty.

D &POZOR! Horuci povrch!
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POPIS ZARIADENIA

Combivary - vyuZzivajuce na pripravu pdsobenie horlceho vzduchu riad, patria medzi
najzaujimavejsie novinky na trhu s doméacimi potrebami.

Toto zariadenie funguje na principe nutenej cirkulacie horticeho vzduchu.

Na rozdiel od klasickych rur sa v konvektomate odovzdava teplo cez pokrievku riadu,
ohrieva pokrm priamo horucim vzduchom, ¢o vyrazne urychluje pripravu pokrmu. Vzduch
ohrievany vyhrevnym telesom je fukany okolo jedla a rovnomerne sa opeké zo vsetkych
stran. Vdaka tomu nie je potrebné jedlo pocas pecenia otacat ani miesat. Halogénovy
ohrievac¢ navyse urychluje proces pecenia a varenia a umoznuje zachovat v riade viac
Zivin.

Intenzivny prenos tepelnej energie Setri energiu a znizuje teplotu pecenia o 10-20%. To
znamena, Ze priprava pokrmov sa stava ekonomickejsou a ich kvalita je vyssia.

Efektnad sklenend miska vam umozni pohodine sledovat cely proces pecenia a lahko sa
udrZiava v Cistote.

1. Sklenend nddoba (miska) 6. Gombik nastavenia teploty
2. Veko (aZ do 250°C)
3. Zelené svetlo indikuje teplotu 7. Drziak
4. Oranzovd kontrolka indikujtca 8. Zdkladna
hodiny 9. Nohy
5.  Gombik nastavenia hodin 10. Kryt ohrievaca

(5 az 60 min.)

PRIPRAVA ZARIADENIA NA POUZITIE

1. Pred prvym pouzitim utrite pristroj vihkou handri¢kou a potom suchou handrickou s handrickou.

2. Kombinovany sporak je vybaveny aj nizkym rostom.

3. Po odstraneni veka vloZte do nadoby rost, na ktory sa bude pokladat pripraveny pokrm.

4. Medzi produktom a mriezkou ventildtora min. 2 cm rozostup.

POZOR! Tabulka ¢asu a teploty pecenia uvedena v tomto nadvode obsahuje priblizné hodnoty - v
zavislosti od hmotnosti surovin, ich Cerstvosti a stupna zmrazenia sa mozu lisit od hod-
n6t uvedenych v tabulke.

POUZITIE KOMBINOVANIA

1. Vlozte jedlo na gril. Jedlo je umiestnené priamo na grile (kuracie maso, ryba, toast, atd.) alebo na
naolejovanu hlinikovt féliu. Pred umiestnenim jedla priamo na rost ho namazte olejom.

2. Nasadte pokrievku na kombinovany sporak a uistite sa, ze pevne sedi.

3. Vlozte zastrcku do sietovej zasuvky.

4. Stlacte rukovat kombinovaného sporaka na veku. Potom otocte cifernik hodin doprava - rozsvieti
sa oranzova kontrolka.

5. Pomocou gombika teploty nastavte pozadovanu teplotu - rozsvieti sa zelena kontrolka. Ked zaria-
denie dosiahne nastavenu teplotu - indikator teploty zhasne.

6. Po uplynuti prednastavenej doby opekania kombinovany sporak automaticky prestane fungovat.

7. Ked sa rukovat zdvihne, privod elektriny sa prerusi a bezpecnostny spinac sa automaticky vrati do

predchadzajlcej polohy.



CISTENIE A UDRZBA

1. Pred cistenim vytiahnite zastr¢ku zo sietovej zasuvkynechajte sporak vychladnut - necistite ho
hned po pouziti.

Kryt konvektomatu je moZné utriet handrickou navihéenou vodou a prostriedkom na umyvanie
riadu.

Misku kombinovaného sporaka je mozné umyvat pod tecticou vodou, davajte vsak pozor, aby ste
hortci riad nevkladali do studenej vody.

Ked sa kryt ohrievaca prilis zamasti, odstrante ho odskrutkovanim skrutiek, umyte ho vo vode so
saponatom, dokladne oplachnite a potom osuste.

5. Rost je mozné umyvat vo vode s pridavkom prostriedku na umyvanie riadu.

VAROVANIA

- Kryt nevkladajte do vody ani ho neumyvajte pod tecticou vodou.

- Veko nie je vhodné do umyvacky riadu.

- Akékolvek kvapalina, ktora sa dostane do vnutra krytu, moéze
sposobit trvalé poskodenie komponentov zariadenia.

- Na cistenie nepouzivajte drotenku ani iné ostré predmety ani
agresivne chemikalie.

N
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FUNKCIA SAMOUMYVANIE

1. Do misky nalejeme vodu do vysky cca 4 cm. a pridajte prostriedok na umyvanie riadu.

2. Vlymente kryt.

3. Otocte regulator teploty (6) do polohy ,Rozmrazovanie a umyvanie®. Nastavte gombik na nastave-
nie hodin (5) na 10 minut. Do misky je mozné umiestnit kovovy stojan na predumytie. Cirkulacia
horuceho vzduchu vytvori virivy umyvaci prid.

4. Ked je gombik nastavenia hodin v polohe ,OFF, vytiahnite zastrcku zo sietovej zasuvky a otvorte
kryt. Misku opldchneme a nastrihame v teplej vode. V pripade potreby opakuijte.

KULINARNE RECEPTY
GRILOVANE KURA

(celé kuracie mdso, sol, korenie, olej)
Rozmrazené kuracie maso treba umyt, osusit, osolit, potriet korenim a jemne natriet ole-
jom. Potom ho polozte na rost. Pecieme pri teplote a ¢ase podla tabulky.

PECENY KAPOR NA GRILE

(kapor, sol, rasca, olej)
Ocisteného kapra potrieme olejom, posypeme rascou a nechdme par minut odstat. Potom
ho polozte na rost. Pecieme pri teplote a ¢ase podla tabulky.
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CELA RYBA PECENA V HLINIKOVEJ FOLII
(ryba, sol, citron, cibula, zeler, mrkva, petrZlen, voda, maslo alebo margarin)
Ocistent rybu dame na dost velky kus alobalu, osolime. Do ryby viozte nakrajanu cibulu,
niekolko platkov zeleru, strihand mrkvu a petrzlen. Nalejte niekolko lyZiciek vody, potom
vlozte kusok masla alebo margarinu. Vsetko doplite citronovou stavou. Pevne zabalte
féliou. Na dno kombinovaného sporaka nalejte asi 2 pohére vody. Pecieme pri 220°C cca
20 minut.

RYBIE FILE NA GRILE

(filé, sol, olej)
Mrazené filety osolime, potrieme olejom. Dajte na rost. Pecieme pri 250°C cca 25 minut.

BRAVCOVE REZNE S HUBAMI V HLINIKOVEJ FOLII
(3 ks rezne, maslo, sampindny)
Kotlety rozdrvte, osolte a polozte na samostatné kusy hlinikovej félie. Na kazdy rezen
dame kusok masla a nakrajané, surové huby. Pevne zabalte do félie a polozte na gril. Pe-
Cieme pri 220°C cca 25 minut.

MLETE KOTLETY
(mleté mdso, vajce, sol, korenie, strihanka - celkovd hmotnost cca 300g)
Mleté maso treba zmiesat so zvyskom ingrediencii, hmotu zahustit strihankou. Formuje-
me rezne a pecieme pri 220°C cca 20 minut.

FASIRKA
(mleté mdso - bravcové, hovddzie, cesnak, strihanka, vajce, sol, korenie, cibula - celkovd
hmotnost cca 1000g)
Mleté maso by sa malo zmiesat s vajcom, nakrajanou cibulou a strihanym cesnakom. Oso-
lime, okorenime podla chuti a zahustime strihankou. Hmotu vytvarujeme do tvaru kuZela
a polozime na kusok alobalu, predtym potrety olejom. Na dno konvektomatu nalejte 50 ml
studenej vody. Pecieme pri 200°C cca 50 minut.

MRAZENE ZEMIAKOVE HRANOLKY

(mrazené hranolky - 300g balenie)
Hranolky vyklopime z obalu na mriezku a pec¢ieme na spodnom roste bez tuku pri 240°C
cca 15 minut.

PIESKOVY KOLAC

(300 g muky, 1 Zitok, 250 g cukru, 88 g tuku, 4 vajcia, 22 g prdsku do peéiva, 175 ml vody)
Hmotu premiesame a vyslahdme mixérom. Vylejeme do vymastenej formy. Pecieme pri
200°C 45 minut v plechovej forme s priemerom 250 mm a vyskou 90 mm na mriezke.

VAJCIA VO VODE

(vajcia, sol, voda)

Vajcia rozbijeme, jedno po druhom, do samostatnych pohéarov, priddme sol podla chuti
a nalejeme dve polievkové lyzice vody tak, aby bol Zftok pod vodou. Pe¢ieme pri 190°C
9-10 minut na grile.

[y
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PECENE ZEMIAKY

(umyté zemiaky v Supke rovnakej velkosti)
Zemiaky nakrajame a do vzniknutych medzier viozime kusky masla alebo slaniny. Pe¢ieme
bez alobalu pri 250°C asi 30 minut na grile.

HOVADZIE STEAKY NA CESNAKU

(1,5 kg vykosteného hovddzieho mdsa, mletd paprika, 2 struciky striihaného cesnaku)
Papriku zmiesame s cesnakom a zmesou natrieme steaky z oboch stréan. Nechajte 2 hodi-
ny priizbovej teplote. Ddme na gril a pecieme pri 200°C 20 - 40 minut.

PRIBLIZNE TEPLOTY A CASY VARENIA PRE URCITE POTRAVINY

. . Doba
Teplota Typ potraviny mnozstvo’l spracovania
hmotnost .
v minutach
220°C celé kura 1680 g 60
220°C brav€ové kotlety 373 g 10-20
220°C kuracie nohy 8 porcii 30
250°C ryby 10 porcii 25
200°C ovocny kolac 520 g 35
200°C brioche 656 g 45
250°C zemiaky 373 g 30
170°C rozmrazovanie [utovat. z
mnozstva
Technické parametre st uvedené na vyrobnom stitku vyrobku.
Maximalna kapacita: 111

POZOR! Spolo¢nost MPM agd S.A. si vyhradzuje pravo zavadzat technické zmeny.

Ano ndvod je strojovo prelozeny.
V pripade pochybnosti si pozrite jeho anglicku verziu.

Spravne odstrafiovanie vyrobku (opotrebované elektrické a elektronické zariadenia)

netriedeny odpad. Opotrebované zariadenie méze mat negativny vplyv na Zivotné prostredie a ludské

zdravie vzhladom na potencidlny obsah nebezpecnych latok, zmesi a komponentov. Miesanie odpadov

z elektrickych a elektronickych zariadeni s inymi odpadmi, ako aj neprofesionalne vykonana demontaz,

moze viest k Uniku nebezpecnych latok skodlivych pre ludské zdravie a Zivotné prostredie. Opotrebované
zariadenie odovzdajte do prislusného zberného miesta, ktoré sa zaoberd zberom opotrebovanych elektrickych a
elektronickych zariadeni. BlizSie informacie o mieste a spésobe bezpecného odstrafiovania elektrickych a elektro-
nickych odpadov vam poskytne miestna samosprava, maloobchodné predajné miesta, zberné miesta alebo prislusna
pobocka Uradu pre ochranu zivotného prostredia.

ﬁ Oznacenie umiestnené na vyrobku informuje, Ze vyrobok sa po pouziti nesmie vyhodit ako komunalny,
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BKA3IBKU LLOAO BE3MNEKU
EKCMYATALLT

D Nepen NOYATKOM BUKOPUCTAHHS YBAXKHO NPOYUTANTETY
IHCTPYKLtO 3 excnyaTtauil.

D bynbre 0cobnmBO 0bEpPEXHUMI, KON NOBAK3Y NPUCTPOID
3HaxomATbca ain!

D He BiluanTe kabenb KMBNEHHA Ha rOCTPI Kpal Ta He [o-
NyCKanTe MOr0 KOHTAKTY 3 rapAuMMM NMOBEPXHAMM.

D 3aBxAM BUMVIKaTE BUIKY 3 PO3ETKM, KON NpUNaj He Bu-
KOPWCTOBYETHCA ab0 Nepes OUNLLEHHAM.

D He MOXHa BMKOPUCTOBYBATY MOLWWKOLXEHUIA NPUCTPIN,
30KPEMA, KON Kabesb »KMBNEeHHA ab0 BUSIKA MOLLKOIKe-
Hi — Y LbOMY BMMALKY CNif BiadaT Npunag Ha PeMOHT 10
CePTUPIKOBAHOTO CEPBICHOTO LIEHTPY.

D BukopucTaHHs akcecyapis, He peKkoMeHa0BaHNX BUPOD-
HKOM, MOXe MPK3BECTA 0 MOLWKOAMKEHHA NMPUCTPOIO,
NoXexi abo TpaBM.

D He mMOXXHa 3aHyptoBaT NPUCTPIN, Kabenb Ta BUMKY Y BOAY
U THLIE PIAVHW.

D He 3anumwante npucTpir 6e3 HarnAaay nig yac poboTu!

D Kopnyc aBuryHa KOHBEKTOMATa HarpiBaETbCA Nif Yac po-
00TV - OynbTe 0bepeXxHi, OO He TOPKATUCA OTO - 3aBX M
BMKOPVCTOBYITE PYUKI, NepeadaveHi A1A BiAKPUBAHHA Ta
nepemitieHHs!

D Mpwnag noBvHeH OyTI PO3MILLEHWI Ha NOBEPXHI, CTIMKIN
[0 BUCOKMX Temnepatyp. He po3MmilLlyiTe Ha NiacTUKOBHX,
BIHINIOBMX, TAKOBAHMX AEPEBAHNX 300 IHLLIMX MOBEPXHSAX i3
Nerko3anmmCTIX Matepianis.
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D bynbre ocobnmeo obepekHi Mig Yac nepemilleHHs 0bna-
HaHHS, WO MICTUTb rapAYe Macio abo iHLWy pianHy!

D He po3miLLyriTe NPUCTpi NO6AK3Y IHLLMX eNeKTPONPINAAIB,
KOHPOPOK, MINT, AYXOBOK TOLLIO.

D He BVKOPUCTOBYWTE MAPOKOHBEKTOMAT MOOAM3Y LITOP,
QipaHOK Ta roOpHOYNX MaTePIaniB i peyoBuH!

D [Nepen TM, AK BUAMATK BUJIKY 3 PO3ETKY, He 3abyabTe
BUMKHY T MPUCTPIN.

D [lepuu Hix BCTaBNATY 20O BAMMATM BISIKY 3 PO3ETKM, CMOYaT-
Ky BCTaHOBITb PyUKy Temneparypw Ta yacy NpuroTyBaHHA
B NONOXeHHA «O».

D He BMKOPUCTOBYITE NOAOBXYBAYI A1A NiAKNOYEHHA NpK-
CTPOIO [0 [pKepesia yBeHHs!

D He po3TalioByiiTe NpucTpi Nobnn3y axepen Tenna.

D He BVKOPWCTOBYMTE KOHBEKTOMAT Ha BYMLY.

D He BVKOPWICTOBYTE MPUCTPIN He 3a OrO MPU3HAYEHHAM.

D [pvi nepLIOMy BUKOPUCTaHHI YBIMKHITb NPUCTPIN | 3aueKaiTe
KiNlbKa XBWIVH.

D [NpuCTpirt NpY3HAYeHO NnLe AN AOMALLIHBOTO BUKOPU-
CTaHHA.

D He oumuante NapoOKOHBEKTOMAT Bifpa3y MiCNA BUKOPH-
CTaHHA - 334eKanTe, MOKM BiH OXOOHe.

D [puUCTpit He Npy3HaYeHWA Ang POOOTM 3 BUKOPUCTAHHAM
30BHILLHBOTO TaMepa abo OKPEMOT CUCTEMI AVCTAHLIMHOIO
KepyBaHHA.

D [puUcTpiit NOBMHEH ByTW NiAKMIOYEHMI A0 PO3ETKM 3 3a-
3emneHHAM!

D LM NPUCTPOEM MOXYTb KOPUCTYBATICA AiTN BIKOM Bif 8 pO-
KiB, @ TAKOX 0COOM 3 0OMEXEHUMM Qi3NYHMM Ta PO3yMO-
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BUMM MOXMBOCTAMM, AK | IIOAM, AKI He MatoTb JOCBIdY
Ta 3HaHb LLOAO MNOBOLXKEHHA 3 MPUCTPOEM, 33 YMOBH, WO
KOPWCTYBaHHA BigOyBaTMMETbCA Mif HarnAagom abo Oyae
NPOBEEHO IHCTPYKTaX LWOAO Oe3MeUYHOro BYKOPUCTAHHA
NPUCTPOIO, LLIOO BOHW YCBIAOMMAM MOB'A3aHI 3 LIIM PU3VIKI,
LiTvi 6e3 HarnAdy He NOBMHHI BUKOHYBATY YNLLEHHA Ta [l 3
O0rNAAY 3a NPUCTPOEM.

D MpucTpiit i Kabenb KnBneHHs 36epiraTi y MicLji, HeaOCTyN-
HOMY /14 [iiTel BIKOM [0 8 POKIB.

D Cnig 3BepTaTi yBary, Wob AiTv He rpanvca NPUCTPOEM.

D 3aana besnekw AiTel He 3aMLLaTL YAaCTUHW YMAKOBKM Y
BilbHOMY JOCTYNi (NONIETVUNEHOBI NAKETW, KAPTOHHI KOPOOKM,
NONICTUPON TOLLO).

D NMOMNEPEOMEHHA! He po3BonsiuTe gitam rparucs
¢donbroto. Heb6esneka yayueHHA!

D Temnepatypa ROCTYNHUX NOBEPXOHb MOXKe 6yTh
BULLLOI0, KON NMPUCTPIN NpaLioE.

D &yBAFA! Fapsava nosepxHa!
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OMUC NPUCTPOIO

KombiBapy - BUKOPUCTOBYOTb 418 MPUrOTYBaHHS Ait0 rapsa4oro nNoBiTps Nocys, € oaHU-
MW 3 HaMUiKaBILLMX HOBMHOK Ha pUHKY TOBapiB A9 A0OMY.

Llet npncTpin npautoe 3a NPUHLMNOM NPUMYCOBOI LMPKYAALiT rapgyoro nosiTps.

Ha BiAMIHY BifA, KNAaCMYHUX [yXOBOK, B MApOKOHBEKTOMATI Ten/a0 nepefacThCs Yepes
KPULLKY Mocy/y, BOHa HarpiBae cTpaBy 6e3nocepeZiHbo rapsynM NoBiTPAM, WO 3HAYHO
MPUCKOPIOE NPOLLEC MPUIrOTYBaHHA cTpaBu. [oBITPS, HarpiTe HarpiBasIbHUM e/1eMEHTOM,
06yBaE Xy, PIBHOMIPHO 06CMaXKytoum ii 3 yCix OOKIB. 3aBAAKN LIbOMY XKy HE MOTPIGHO
nepeBepTaT abo nepeMillyBaTy NiJ Yac NpuUroTyBaHHA. [a10reHHW Harpisay 4oaat-
KOBO MPUCKOPIOE MPOLIEC BUMIKAHHA | MPUIrOTYBaHHSA | 10O3BOASE 30eperTi B CTpaBax
BiNblUe KOPUCHUX PEYOBKH.

[HTEeHCMBHa Nepegaya TeNA0BOI EHeprii eKOHOMUTL EHEPrito | 3HMYKYE TeEMMepaTypy BU-
nivky Ha 10-20%. Lle o3Havae, WO NpUroTyBaHHA CTpaB CTAE EKOHOMHILLIMM, a iX SKiCTb
BUILLLE.

EdexkTHe cknsHe 611040 [03BOJISE 3pYUYHO CMOCTEPIraT 3a BCIM NPOLECOM BUMiIKaHHS
Ta nerko NiaTprUMyBaTH B YACTOTI.

1. CknsaHa nocyduHa (Mucka) 6. Pyuka HanawmyeaHHs
2. 0O6knaduHka memnepamypu (0o 250°C)
3. 3esneHe cgimsno, wo 8kasye Ha 7. Pyuka
memnepamypy 8. OcHoea
4. TlomapaHyesuli iHOukamop 0ns 9. Hiwku
8Ka3ieKU 200UHHUKA 10. Kpuwka obizpieaua
5. Pyuka HanawmyeaHHs 200UHHUKA
(8io 5 00 60 xs.)

MAroToBKA NMPUIALY 0O BUKOPUCTAHHA

1. MpoTpiTb NPUCTPIN BOMIOTOK TKAHWHOK Nepes, NEPLLMM BUKOPUCTAHHAM, a NMOTIM CYXOo TKaHK-
HOHO 3 TKAHMHOIO.

2. KOHBEKTOMAT TaKOXK OCHALLLEHNIA H3bKOK PELLITKOH.

3. 3HSBLUM KPULLIKY, MOMICTITb PELLITKY B MOCYAMHY, Ha 9Ky Oyae BUKaAaTUCS roTose 6/1t040.

4. Mixk BUpOOOM | PeLLiTKOK BEHTUAATOPA, MiH. BiacTaHb 2 cm.

YBATA! Tabsmus yacy i TeMnepaTypu BUNiKaHHs, HaBeAeHa B Ll iHCTPYKLUi, MiCTUTb Npubans-
Hi 3HaYEHH$ - 3a/1EXKHO Bif, Baru iHrpeieHTiB, iX CBXKOCTI Ta CTYMNEHA 3aMOPOXKYBaHHS
BOHM MOXXYTb BiApi3HATUCA B HaBeAeHNX Y Tabauw,i.

BUKOPUCTAHHA KOMBANHY

1. MoknagiTs Xy Ha pewiTKy. bka KnapeTbca 6e3nocepeaHso Ha peLiTky (Kypka, puba, TocTw,
TOLL0) 260 Ha 3MaLLEeHy Mac/1I0M asitloMiHiEBY Gosbry. MepLl Hik KaacTu npoayKTv 6esnocepes-
HbO Ha PEeLUiTKY, 3MacTiTb i Mac/ oM.

2. OpAarHiTh KPULLIKY Ha KOHBEKTOMAT | MePEKOHANTECS, LLIO BOHA LLLIIbHO NPUASraE.

3. BcTaBTe BUAKY B PO3ETKY.

4. HaTuCHITb pyYKy KOMOIHOBaHOI MAUTM Ha KpuLLUKY. [10TiM noBepHiTh UndepbnaT roamHHMKa
BMPABO - 3aropuThbCs NOMapaHYeBmi iHAMKaToP.
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3a ONOMOro perynsTopa TemMnepaTypu BCTaHOBITb MOTPIOHY TemMnepaTypy - 3acBiTUTbCS
3e1eHni iHaMKaTop. Koav npucTpin AocarHe 3afaHoi TeMnepaTypu - iHAMKaTop TemMnepaTypu
3racHe.

[Micng 3aKiH4YeHHS 3a4,aHOM0 Yacy NiACMaXKyBaHHSA KOHBEKTOMAT aBTOMaTUYHO NPUMNMHAE PODOTY.
Koau pyyka nigHaTa, nofada enekTpoeHeprii byae npyvnuHeHa, a 3aXmMCcHUN BUMMKaY aBTOMaTY-
HO NOBEPHETHLCS B MOMEPEHE MOMOXKEHHS.

OYULLIEHHA | OBCJTYTOBYBAHHA

R w N =

o

lNepes YMLLEHHIM BUMMITH BUKY 3 PO3ETKMAANTE NANTI OXO/IOHYTU - HE YACTITb Bigpasy nicas
BMKOPMCTaHHS.

KpULLKY NapoKOHBEKTOMAaTa MOYKHa MPOTUPATM raHYipKO, 3MOYEHOK BOAOK 3 MUKOUMM 3aC0-
H6oM.

YaLly napoBapKM MOXKHa MUTK MiJ MPOTOYHOI BOAOLO, ane ByasTe 06epexkHi, He CTaBTe rapsye
611040 B XON0HY BOAY.

Ko/ Kpuwka obirpiBada CTaHe 3aHaTo YKMPHOHO, 3HIMITb i, BiAKPY TUBLLUM FBUHTU, NPOMUIATE Y
BOZi 3 M1HOUMM 3aC000M, PETE/IbHO CMOOCHITH | MOTIM BUCYLLITh.

PelliTKy MOXHa MUTW Y BOAI 3 A0AaBaHHAM 3aC06y AN MUTTS NOCYAY.

NOTMEPEOXXEHHA

- He knafitb 4oxon y BoAy i HE MUMUTE MOro Mifd MPOTOYHO

BOZOHO.

- KpuLKy He MOXXHa MUTW B MOCYAOMMUIMHIN MaLLIVHI.

- byap-aka pigmHa, WO noTpanuaa BCEPEAMHY KPULLKM, MOXKE
NPW3BECTM A0 HE3BOPOTHOMO MOLLIKOAXKEHHS KOMMOHEHTIB
NPUCTPOLO.

- He BUKOpUCTOBYMTE ANS YMLLEHHS CTa/1eBY BaTYy, IHLI FOCTPI
npeaMeT Y arpecuBHI XIMIKaTU.
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®YHKUIA CAMOOBMUMBAHHA

Hanuiite Body B MUCKY Ha BUCOTY NPMOAM3HO 4 CM. | AoAaliTe 3acib AN MUTTA Nocyay.
3aMiHiTb KpULLIKY.

[oBepHITL perynaTop Temnepatypu (6) y NoA0sKeHHs «[1pOMMBAHHS Bif, PO3MOPOXKYBAHHY.
BCTaHOBITL pyyKy HaNaWTyBaHHs roauHHMKa (5) Ha 10 xBuanH. s nonepeaHboro MUTTS BCe-
peaMHi Yalli MOXKHa pO3MICTUTK MeTaneBy peLwliTKy. Linpkynauis rapg4oro nosiTps CTBOPHOE 3a-
KPYYeHWn CTPYMiHb MpaHHA.

Koan pyyka HanawTyBaHHS TOAMHHMKA 3HAXOAMTLCS B MOAOXKEHH! «BVIMK .y, BUIAMITL BUAKY 3
PO3ETKM Ta BIAKPUIATE KPULLKY. MUCKY NPOMUTH i HaTepTy B TeNAii BoAi. 3a HEObXiAHOCTI NoB-
TOpUTK Aji.



KYJIIHAPHI PELLEMNTK

KYPKA-TPUJIb

(uina Kypka, cine, cneuyil, onis)

Po3MOpoyKeHy KypKy MOTPIOHO MOMUTK, OBCYLUMTM, MOCOANTU, HAaTEPTU cneuisMn i
3/1erka 3mMacTuTK MacaoM. [1oTiM BMKIACTM Ha pewiTKy. BunikaTn npu TemnepaTypi i
Yacy 3rigHo 3 Tabumugeto.

CMAXXEHUIN KOPOI HA TPUI
(Kopon, cislb, KMUH, 01if)
QOunileHoro Kopona 3MacTUTK Mac/10M, MOCUMATU KMUHOM | 3a/IMLLIMTK Ha Ki/lbKa XBK-
NvH. T10TiIM BMK1ACTW Ha peLwiTKy. BunikaTu npy TemnepaTypi i Yacy 3rigHo 3 TabavLeto.

LIJTA PUBA, 3ATNEYEHA B AJIIOMIHIEBIA ®ONb3I

(puba, cinb, nUMOH, UUBYAS, ceslepa, MOpPKea, nempyuwka, 600d, Macs10 abo MapaapuH)
QuuuleHy prby BMKAACTW Ha JOCUTb BEJIMKUM LLUMATOK a/ltOMIiHIEBOT GOABIM, MOCOANTH.
BcepeaynHy prbu NoKAacTm HapizaHy UMOY0, KislbKa CKMOOYOK cenepu, TepTy MOPKBY
i MeTpyLWwKy. HannnTe Kinbka YanHMX JIOXKOK BOAM, MOTIM MOKAaA4iTh LUMAaTOYOK Mac/a
abo MaprapuHy. 3anpaBuTy BCE Lie IMMOHHMM COKOM. LLLiNbHO 3aropHy T donbroto. Ha-
MNTE NPUBAN3HO 2 CKASHKM BOAM Ha AHO KOHBekToMaTa. Bunikatm npu 220°C npu-
6113H0 20 XBUANH.

O®IIE PUBU HA TPUJTI

(pine, cinv, onis)
3aMopoXKeHe dine NoCoAMTK, 3MaCTUTK OAiet0. BruknacTu Ha pelliTky. Bunikatn npm
250°C npnban3Ho 25 XBUAMH.

CBMHAYI KOT/IETU 3 TPUBEAMW B AJIIOMIHIEBIN ©ONb3I

(3 wm komaemu, macno, 2pubu)

MoapibHITL BIAOWMBHI, MOCONITH IX | BUKAAAITb Ha OKPEMI LWMATKM a/ItOMIHIEBOT GObIN.
Ha KoyKHY KOT/IeTY MOKaCTM LUMaTOY0K Maca i HapizaHi cupi rpmbn. LLLiabHO 3aropHiTh
y ®Obry i NOKAaAITh Ha pewiTKy. Bunikatn npmn 220°C npnbansHo 25 XBUAUH.

KOTJIETU 3 ®APLLIY

(M’'acHuli papwi, satiye, cinb, cneuii, naHipyeanwHi cyxapi - 3azanvHa eaza 6au3sbko 3002)
@apL NoTPIGHO 3MillaTV 3 PELLTOI IHFPeieHTIB, 3ryLuyroYm Macy cyxapamu. Chopmy-
MTe KoT/1eTu Ta 3anikanTe npm 220°C npnbamnsHo 20 XBUMH.

M'ACHWUIA PYNET

(bapw - c8UHUHA, A108UYUHA, YACHUK, cyxapi, aliue, cinb, cneuyil, yubyns - 3a2asnbHa eédza
npubausHo 1000 2)

@aplu NOTPIbHO 3MiLaTK 3 AMLEM, NoAPIGHEHOI UMby | TEPTUM YacHUKOM. COMMO,
NPUNPaBASEMO 3a CMaKoM i 3aryulyemMo cyxapamm. ChopMyBaTmn Macy y GOpMi KOHY-
Ca | BUKNACTM Ha LIMATOK a/IloMiHIEBOT GoNbrM, NonepeaHbO 3MallleHn MacioM. Ha
[HO KOHBeKkTOoMaTa HanunTe 50 M xonoaHoi Bogn. Bunikatn npu 200°C npnbamMsHo
50 XBUANH.
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3AMOPOXXEHA KAPTOIJIA ®PI

(kapmonns ¢pi 3amopoxceHa - ynakoska 3002)
BurknacTu kapTonato Gpi 3 ynakoBKM Ha PELLiTKY | 3anikaTu Ha HYKHIW peLliTui 6e3 >Knpy
npn 240° C nprubamM3HO 15 XBUAMH.

MICOYHUN TOPT

(300 2 6opowHa, 1 mosmok, 250 z yykpy, 88 2 wupy, 4 atiysa, 22 2 posnywyseaua, 175 mn
soou)

[MepemiwaTt Macy i 36UTK MikcepoM. BuamTtm B 3mauleHy MacsiomM Gopmy. BunikanTe
npn 200°C 45 xauamH y dopmi giameTpom 250 MM i BucoToro 90 MM Ha peLuiTui.

AnLAa Yy Boal

(atiya, cinv, 80da)

ANus po3bKBAEMO NO OAHOMY B OKPEMI YallKK, AOJAEMO CiJlb 3@ CMAKOM i BIMBAEMO ABi
CTOI0BI NOXKKM BOAM TaK, W06 »KOBTOK OyB nig Boaoto. Bunikatu npm 190°C 9-10 xBu-
JIH Ha rpuai.

MNMEYEHA KAPTOMJIA

(suMuma kapmonss e MyHOUpi 00HAK08020 PO3Mipy)
HapixkTe kapTonato i BCTaBTe B OTPYMaHI MPOMIXKKW LLIMAaTO4YKM Mac1a abo 6exkoHy. Bu-
nikatn 6e3 donbrn npn 250°C 6113bko 30 XBUAWH Ha FpUAi.

ANOBUYI CTEMKM HA YACHUKY

(1,5 k2 an08UYUHU 6e3 Kicmok, nepeub MeseHul, 2 3y6UYUKU mepmo2o YaCHUKY)

3MillanTe nepelb 3 YaCHMKOM i HaMa)KTe L€ CYMILLILLIIO CTEMKKM 3 060X CTOPIH. 3aauM-
LWTe Ha 2 roAnHM Npu KiMHATHIKM TemMnepaTypi. BuknacTu Ha pewiTKy i BMnikaTh npu
200°C 20-40 xBUANH.

NPUBJIN3HA TEMIIEPATYPA TA HAC TOTYBAHHA OEAKUX MPOAYKTIB

. . . Yac o6pobku
Temnepatypa Twn xi KinbKicTb/Bara
3a XBUJTUHU
220°C uina kypka 1680r 60
220°C CBUHAYI BioOVBHI 373r 10-20.
220°C KypsiYi Hi>XKK 8 nopuin 30
250°C Puba: 10 nopuin 25
200°C dpyKTOBUIA TOPT 520r 35
200°C Bpiow 656r 45
250°C KapTonns: 373r 30
170°C PO3MOPOXYBaHHS Xarnb. Bif
KinbKOCTIi
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TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU

TexHiyHi napaMeTpu HaBeAEHO Ha 3aBOACLKIN TabaunuLi BUpooy.
MakcumanbHa MicTKicTb: 11 1

YBATA! ®ipma MPM agd S.A. 3anuwae 3a co60to0 NpaBo BHOCUTU TEXHIYHi 3MiHK!

Tak IHcmpyKuist nepeknadeHa MawuHokw.
Y pasi cymHigis, 6yOb n1acka, 36epHimbcs 00 (1020 aHzAilicbKoi epcii.

MpaBuabHas yTUAM3aLMA NPOAYKTA (M3HOLIEHHOE 31EKTPUYECKOE M 31EKTPOHHOE 060pya0BaHNe)

MapKMpoBKa Ha NPo/yKTe yKa3blBaeT Ha TO, YTO NPOAYKT HE CAeyeT Bbi6pachiBaTh BMECTE C APYTUMM

6bITOBBIMM OTX0AaMU MO OKOHYaHUK CPOKa CAY»KGbl. VI3HowWweHHOEe 060pyA0BaHME MOXKET OKasbiBaTb

Bpe/lHOe BO3AENCTBME Ha OKPY>KAIOLLLYIO CPe/ly 1 3[0POBbE YE/I0BEKA M3-3a MOTEHLMALHOMO COAep-

>KaHMsl OMaCHbIX BELLECTB, CMEceil U KOMMOHeHTOB. CMEeLIMBaHWE OTXOMO0B B BUAE W3HOLLEHHOrO
EEEE /e TPOHHOMO U 31eKTPUYECKOro 060PYA0BaHMS C APYTMMI OTXOAAaMU UM X HENpPOheccuoHanbHas
pa3bopka MOXET NPUBECTU K BbIGPOCY BELLECTB, BPeAHbIX 415 3[40P0BbS 1 OKPY>KAIOLLEN Cpefibl. VI3HOoWeHHoe
YCTPOMCTBO HEOBXOAMMO CAATb Ha MYHKT c60opa 0TPaboTaHHOrO 3/IEKTPUYECKOTO U 3EKTPOHHOrO 060pya0-
BaHWs. YT06bI NOAYUUTL NOAPOGHYIO MHGOPMALIMIO O MECTE CAa4YU INEKTPUYECKMX M 3IEKTPOHHBIX OTXOL0B,
MoJ/Ib30BaTE b [OKEH 06PATUTHLCS B MECTHBIN NYHKT c6opa 060pya0BaHUs As yTUAM3aUMU WK Ha 3aBOJ, MO
nepepaboTKe U3HOLEHHOrO 060pYA0BaHA.
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Szanowny Kliencie!

Dziekujemy za zakup naszego produktu. Mamy nadzieje, ze spetni on Twoje
oczekiwania i bedzie stuzyt Ci przez wiele lat.

W przypadku jakichkolwiek wqgtpliwosci na temat funkcjonowania lub awarii
produktu prosimy o kontakt z Serwisem Centralnym. DotozyliSmy staran,
aby procedury reklamacyjne byty maksymalnie uproszczone.

Karta gwarancyjna/Warranty card

Data sprzedazy/
Date of sale

Podpis sprzedawcy/
Signature of Seller

Pieczatka sklepu/
Stamp shop

JAK POSTEPOWAC W PRZYPADKU REKLAMACIJI

1. ZADZWON 3. PRZEKAZ KURIEROWI

W razie awarii urzadzenia Przesytki sg odbierane i dostarczane
skontaktuj sie z naszym Serwisem do Serwisu Centralnego na adres:
Centralnym pod numerem telefonu Korpele 71, 12-100 Szczytno na nasz
+48 (22) 380 52 40 od poniedziatku koszt (dotyczy napraw gwarancyjnych)
do piatku w godzinach 7.00-15.00. za posrednictwem firmy kurierskiej
2. ZAPAKUJ wskazanej przez Serwis Centralny.

Po uwzglednieniu reklamacji zapakuj
uszkodzony produkt w oryginalne

lub zastepcze opakowanie, ktore jest
niezbedne w czasie transportu. Dotacz
karte gwarancyjna, dowod zakupu oraz
krétka notatke na temat ujawnionej
usterki wraz z podaniem numeru

kontaktowego.

W przypadku pytan lub Przed zgtoszeniem reklamacji

watpliwosci prosimy o kontakt prosimy o zapoznanie sie

z Serwisem Centralnym: z warunkami gwarancji.
12-100 Szczytno, Zapoznatem sie i akceptuje
Korpele 71, warunki niniejszej gwarancji.
+48 (89) 623 11 00 Czytelny podpis kupujacego/

+48 501 79 00 11 Legible signature of the buyer

serwis@mpm.pl
www.mpm.pl
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OSWIADCZENIE GWARANCYJNE

1.

W przypadku braku zgodnosci rzeczy sprzedanej
z umowa kupujacemu z mocy prawa przystuguja
$rodki ochrony prawnej ze strony i na koszt
sprzedawcy. Gwarancja, ktérej warunki okresla
niniejsze o$wiadczenie gwarancyjne nie ma
wptywu na te $rodki ochrony prawnej.

Gwarancji okreslonej w niniejszym

os$wiadczeniu gwarancyjnym udziela gwarant -

MPM AGD Spétka Akcyjna (KRS nr 0000399132,

ul. Brzozowa 3, 05-822 Milanowek).

Gwarancja dotyczy produktu, do ktérego niniejsze

os$wiadczenie jest dotgczone (nazwa, typ i model

produktu widnieje obok).

GWARANCJA NIE SA OBJETE:

a)  sznury potaczeniowe, wtyki, gniazda, weze
ssace, baterie, akumulatory, nozyki itp.;

b)  uszkodzenia mechaniczne, termiczne,
chemiczne i wszystkie inne spowodowane
dziataniem badz zaniechaniem uzytkowania
albo dziataniem sity zewnetrznej (przepiecia
w sieci, przekroczone temperatury
otoczenia, wytadowania atmosferyczne,
uzywanie niezgodnych z instrukcja obstugi
Srodkéw eksploatacyjnych lub czyszczacych,
uszkodzenia spowodowane przez obce
przedmioty, ktdre dostaty sie do wnetrza,
np.: wilgo¢, korozja, pyt, itp.);

c) uszkodzenia powstate wskutek naturalnego
czedciowego lub catkowitego zuzycia zgodnie
z wtasciwosciami albo przeznaczeniem
produktu; zaréwki;

d)  uszkodzenia wynikte na skutek:

- przerébek i zmian konstrukcyjnych
dokonywanych przez uzytkownika lub
osoby trzecie;

- okolicznosci, za ktére nie odpowiada
ani wytwaorca, ani sprzedawca,

a w szczegolnosci na skutek
niewtasciwej lub niezgodnej

z instrukcja instalacji, uzytkowania
albo innych przyczyn lezacych po
stronie uzytkownika lub oséb trzecich
(uzywania NIEORYGINALNYCH
materiatéw lub akcesoridw);

- nieprawidtowego transportu;

e) celowe uszkodzenie sprzetu;

f) uszkodzenia elementdw ze szkta, ceramiki;

g)  czynnosci konserwacyjne;

h)  gwarancja nie obejmuje dokonywania
czynnosci przewidzianych w instrukgji
obstugi, do wykonania ktérych zobowiazany
jest uzytkownik we wtasnym zakresie
i na wtasny koszt, np.: zainstalowanie,
sprawdzenie dziatania, itp.

Gwarancji udziela si¢ na okres 24 miesiecy od

daty zakupu. Okres gwarancyjny przedtuza sie

o czas trwania naprawy. Gwarancja jest wazna na

terytorium Polski.

Objety gwarancja produkt, ktérego wada ujawni

sie w okresie gwarancji podlega, w terminie 30 dni,

8.

9.

10.

11.

bezptatnej naprawie lub wymianie na nowy, wolny

od wad. Reklamujacy ma prawo zadania wymiany

produktu na nowy, w przypadku gdy:

a) naprawa nie zostanie wykonana w terminie
30 dni od dnia udostepnienia gwarantowi
wadliwego produktu lub innym terminie,
uzgodnionym z reklamujacym,

b)  w produkcie ujawni sie wada
uniemozliwiajaca jego uzywanie zgodnie
z przeznaczeniem, w sytuacji, gdy uprzednio
produkt juz pieciokrotnie podlegat naprawie
przez gwaranta.

Uprawnienia z tytutu gwarancji moga by¢

realizowane jedynie po przedstawieniu przez

reklamujacego waznej karty gwarancyjnej

wraz z dowodem zakupu. Samowolne zmiany

wpiséw w karcie gwarancyjnej lub dokonywanie

napraw we wtasnym zakresie powoduje utrate
gwarancji. Karta gwarancyjna bez wpisanej

nazwy urzadzenia, typu, modelu, daty sprzedazy,

czytelnego stempla sklepu, (w przypadku kuchni
gazowej lub elektrycznej, gwarancja musi posiada¢
adnotacje o podtaczeniu do instalacji przez osobe

o odpowiednich uprawnieniach) a takze bez

czytelnego podpisu kupujacego jest niewazna.

Urzadzenia firmy MPM przeznaczone s3 do

uzywania wytacznie w gospodarstwie domowym

do celéw niezwiazanych z dziatalnoscia
gospodarcza. Uzywanie produktu niezgodne

z takim przeznaczeniem powoduje utrate

gwarancji.

Uszkodzenie lub usunigcie tabliczki znamionowej

z produktu powoduje utrate gwarancji

Procedura korzystania z gwarancji jest

nastepujaca:

W razie ujawnienia sie wady produktu reklamujacy

moze - jezeli nie generuje to dla niego kosztow -

dostarczy¢ produkt do autoryzowanego punktu
serwisowego MPM (wykaz punktéw serwisowych
znajduje sie na stronie www.mpm.pl) przekazujac
przy tym dane kontaktowe umozliwiajace
komunikacje z reklamujacym.

Ewentualnie reklamujacy moze skontaktowac

sie z Serwisem Centralnym MPM w Szczytnie

(12-100 Szczytno, Korpele 71) w pod numerem

telefonu: +48 (89) 623 11 00 lub +48 501 79 00 11

w godzinach 7.00-15.00 (numer dostepny od

poniedziatku do piatku z wyjatkiem dni ustawowo

wolnych od pracy) lub mailowo: serwis@mpm.pl,
celem uzgodnienia sposobu odebrania produktu
od reklamujacego (na koszt gwaranta) -

to rozwiagzanie jest szczegdlnie zalecane

w przypadku, gdy produkt wymaga fachowego

demontazu.

Produkt przekazywany gwarantowi powinien

by¢ czysty. Gwarant moze odméwic przyjecia do

naprawy sprzetu brudnego lub oczyscic go na

koszt reklamujacego.

Gwarant poswiadcza w karcie gwarancyjnej date

naprawy gwarancyjnej.
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Data naprawy/ Numer naprawy/  Opis wykonywanych czynnosci oraz Pieczatka punktu

Date of repair Number repair wymienionych czesci/ serwisowego/
Description of activities performed and Stamp service point
specific parts

Numer seryjny/
Serial number
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