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Descripcion de la funcion

E

sta funcioén le permite anadir vapor durante la

coccién. Este tipo de calentamiento esta espe-
cialmente indicado para asar carnes y hornear

p

an y pasteles. El ventilador distribuye el calor y

el vapor de manera uniforme por todo el interior

d

el horno.

A ATENCION

Esta funcion se debe emplear siempre con
el recipiente donde se vierte el agua. Las
marcas horizontales en la pared del reci-
piente indican la cantidad de agua, 200 ml
/ 300 ml.

STEAM FUNCTION

Cuando se selecciona esta funcion se puede

a
e
d
d

Aadir vapor durante el cocinado. Colocando
| recipiente con agua en el suelo de la cavidad
el horno, se generara vapor durante el cocina-
0. De este modo, el alimento adquiere un me-

jor color, una corteza crujiente y una superficie

b

P
p

rilante, quedando tierno y jugoso. Ademas,
ermite aumentar la jugosidad al recalentar un
lato ya cocinado (regeneracion).

ATENCION: Por favor siga atentamente estas
instrucciones:
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Durante el funcionamiento del horno el recipien-
te para el agua alcanza altas temperaturas.

Retire el recipiente para el agua sélo cuando
se haya enfriado el horno.

Al abrir la puerta del aparato puede salir va-
por caliente. Sin embargo y dependiendo
de la temperatura, puede que el vapor no se
vea. Abrir la puerta del horno con precaucion.
Mantener fuera del alcance de los nifos.

Utilizar Unicamente el recipiente para el agua
que se suministra con el aparato.

A ATENCION

No rellenar nunca el recipiente durante la
coccion, solo con el horno en frio.

Guia de Uso

e Utilizar el recipiente para agua solo para co-
cinar con la funcién Steam.

e Si se van a utilizar otras funciones de coci-
nado NO se debe emplear este recipiente
para el agua.

Para cocinar de forma correcta con la funciéon
Steam debe:

1) Introducir el recipiente en el suelo de la ca-
vidad del horno. Vera que el suelo tiene una
forma la cual le ayudara a colocar el reci-
piente de forma correcta.

A ATENCION

Esto sélo debe hacerlo con el horno frio. Si
el horno esta caliente puede quemarse y da-
nar el horno.

2) Llenar el recipiente con agua. Se aconse-
ja 300 ml. Para ello podra ayudarse de las
marcas que el recipiente posee en sus pare-
des.
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A continuacion, introduzca la bandeja o pa-
rrilla con el alimento que quiera cocinar. Cie-
rre la puerta del horno.

an
. ., i STEAM—.
4) Seleccione la funcion FUNCTION con la
ayuda del selector de funciones.

~
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Gire el mando selector de temperaturas
para obtener la temperatura de su cocinado.
En la escala de temperaturas vera indicados
unos simbolos <= KB - como ayuda
para elegir la temperatura méas adecuada.
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Inmediatamente el horno empezara a ca-
lentar y pasados unos minutos se generara
vapor en el interior.

Le indicamos debajo una tabla orientativa de
cocinados adecuados para esta funcion donde
podra consultar, la temperatura y tiempo de co-
cinado para cada alimento.



Pasta / pan

Alimento Cantidad de Temperatura Tiempo Tiempo precalentamiento
agua (ml) (°C) (min) (time)

Focaccia 300 180-190 30-40 7 min

Pan (600 g) 300 180-200 35-45 7 min

Alimentos en general

Alimento Cantidad de Temperatura Tiempo Tiempo precalentamiento
agua (ml) (°C) (min) (time)

Carne cerdo 300 150-160 180 NO

Verduras (500 g) 300 180 15-20 NO

Rostbeef (800 g) 300 175 35 NO

Pollo (1,5 kg) 300 185 50-55 7 min

Lasana 300 185-200 45 NO

Pescado (500 g) 300 150-160 15-20 5 min

Regeneracion alimentos 300 130-140 15 5 min

La regeneracion de alimentos le permite calen-
tar platos preparados de forma 6ptima, recu-
perando todo el sabor de como si estuvieran
recién cocinados.

= gl IMPORTANTE

Por favor NO abra la puerta del horno duran-
te el cocinado, de hacerlo perdera el vapor
generado y su cocinado se realizara en peo-
res condiciones.

Solo puede abrir la puerta en aquellos coci-
nados donde en la tabla anterior se le indique
que debe hacer un precalentamiento previo del
horno.

Para finalizar el proceso de cocinado:

1) Apague el horno girando el mando selector
de funciones a la posicion 0.

2) Sélo cuando se haya enfriado el horno, po-
dra extraer el recipiente para el agua.

3) Limpie el recipiente con un pafio suave, ja-
boén y agua.

4) Si hubiera manchas dificiles de cal, limpiar
el recipiente con un pafo y vinagre. Lavar
después con jabdn y secar con un pafo.

= gl IMPORTANTE

Si el recipiente para el agua posee manchas
de cal y no las limpia, en siguientes cocina-
dos con vapor, estas manchas se haran mas
grandes y persistentes, por lo que sera cada
mas dificil de limpiar.

GuiadeUso 3



Instrucoes de funcionamento para funcao de cozedura e

funcao de Vapor

Descricao da funcao

Esta funcéo permite adicionar vapor durante a
cozedura. Este tipo de aquecimento é particu-
larmente adequado para assar carnes e assar
pao e bolos. A ventoinha distribui o calor e o
vapor uniformemente por todo o forno.

A ATENGAO

Esta fungéo deve sempre ser usada com o
recipiente no qual a agua é vertida. As mar-
cagdes horizontais na parede do recipiente
indicam a quantidade de agua como 200
ml/300 ml.

FUNCAO DE VAPOR

Quando esta funcao € selecionada, o vapor
pode ser adicionado durante a cozedura. Ao co-
locar o recipiente de agua no fundo da cavidade
do forno, sera gerado vapor durante a cozedura.
Isto confere aos alimentos uma cor melhor, uma
crosta crocante e uma superficie brilhante, tor-
nando-os tenros e suculentos. Adicionalmente,
permite aumentar a suculéncia ao reaquecer um
prato ja cozinhado (regeneracao).

AVISO: Por favor, siga atentamente estas ins-

trucdes:

e Durante o funcionamento do forno, o reci-
piente de agua atinge altas temperaturas.

e Remova o recipiente de agua somente
quando o forno arrefecer.

e O vapor quente pode escapar quando a por-
ta do aparelho ¢é aberta. No entanto, depen-
dendo da temperatura, o vapor pode nao ser
visivel. Abra a porta do forno com cuidado.
Mantenha-o fora do alcance das criangas.

e Utilize apenas o recipiente de agua forneci-
do com o aparelho.

A ATENCAO

Nunca encha o recipiente durante a cozedura,
s6 encha quando o forno estiver frio.

4  CGuia de Utilizagao

e Use 0 recipiente de agua apenas para cozin-
har com a funcao Vapor.

e Se outras fungdes de cozimento forem usa-
das, este recipiente NAO deve ser usado
para agua.

Para cozinhar corretamente com a fun¢éo Va-
por, deve:

1) Colocar o recipiente na base da cavidade do
forno. Podera verificar que a base tem uma
forma que o ajudara a colocar o recipiente
corretamente.

A ATENCAO

Esta acéo s6 deve ser efetuada quando o
forno estiver frio. Se o forno estiver quente,
ele pode queimar e ficar danificado.

2) Encha o recipiente com agua. Recomenda-
mos 300 ml. Esta acéo pode ser efetuada
com a ajuda das marcacdes nas paredes do
recipiente.

3) Depois, insira a bandeja ou grelha com a co-
mida que pretende cozinhar. Feche a porta

do forno.

) \I/  STEAM— .
4) Selecione a  FUNCTION funcdo com a

ajuda do seletor de fungao.

5) Rode o seletor de controlo de temperatura
para obter a temperatura adequada para a
sua cozedura. Na escala de temperatura,

A7
REGEN

podera ver os simbolos O KB = para
0 ajudar a escolher a temperatura mais ade-
quada.

6) O forno comecara a aquecer imediatamente
e, apds alguns minutos, sera gerado vapor
no seu interior.

Abaixo, podera encontrar uma tabela indicativa
de métodos de cozedura adequados para esta
funcéo, onde podera consultar a temperatura e
o tempo de cozedura de cada alimento.



Massa / pao

Alimento Quantidade de Temperatura Tempo de preaquecimento
agua (ml) (C) (tempo)

Focaccia 300 180-190 30-40 7 min

P&o (600 g) 300 180-200 35-45 7 min

Alimentos no geral

Alimento Quantidade de Temperatura Tempo de preaquecimento
agua (ml) (C) (tempo)

Carne de porco 300 150-160 180 NO

Vegetais (500 g) 300 180 15-20 NO

Rosbife (800 g) 300 175 35 NO

Frango (1.5 kg) 300 185 50-55 7 min

Lasanha 300 185-200 45 NO

Peixe (500 g) 300 150-160 15-20 5 min

Regeneracéo de alimentos 300 130-140 15 5 min

A regeneracdo de alimentos permite aquecer Para finalizar o processo de cozedura:
de forma ideal refeicdes prontas, recuperando
todo o sabor, como se tivessem sido cozinha-
das na hora.

1) Desligue o forno, rodando o seletor de con-
trolo de fungéo para a posigéo 0.

2) Remova o recipiente de agua somente
quando o forno arrefeceu.

= ;l IMPORTANTE 3) Limpe o recipiente com um pano macio, sa-
NAO abra a porta do forno durante a coze- b&o e agua.

dura, caso contrario perdera o vapor gerado
€ a sua experiéncia de cozedura sera pre-
judicada.

4) Se houver manchas persistentes de calca-
rio, limpe o recipiente com um pano e vina-
gre. Depoais, lave com sabéo e seque com
um pano.

So € possivel abrir a porta para operacdes de —
cozedura onde,a tabelg acima indica que o for- = gl IMPORTANTE
no deve ser pré-aquecido.

Se o recipiente de agua apresentar manchas
de calcério e nao for limpo, estas manchas
tornar-se-ao0 maiores € mais persistentes
durante a cozedura a vapor subsequente,
tornando-o cada vez mais dificil de limpar.

Guia de Utilizacdo  §



Operating instructi Kina function Steam functi

Description of the function

This function allows you to add steam during
cooking. This type of heating is particularly sui-
table for roasting meats and baking bread and
cakes. The fan distributes the heat and steam
evenly throughout the oven.

A WARNING

This function must always be used with the
container in which water is poured. The ho-
rizontal markings on the wall of the contai-
ner indicate the amount of water as 200 ml
/ 300 ml.

STEAM FUNCTION

When this function is selected, steam can be
added during cooking. By placing the water
container on the floor of the oven cavity, steam
will be generated during cooking. This gives the
food a better colour, a crispy crust and a shiny
surface, making it tender and juicy. In addition,
it allows to increase the juiciness when rehea-
ting an already cooked dish (regeneration).

WARNING: Please follow these instructions
carefully:

e During operation of the oven, the water con-
tainer reaches high temperatures.

e Remove the water container only when the
oven has cooled down.

e Hot steam may escape when the appliance
door is opened. However, depending on the
temperature, the vapour may not be visible.
Open the oven appliance door with caution.
Keep out of the reach of children.

e Only use the water container supplied with
the appliance.
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A WARNING

Never fill the container during baking, only fill
it when the oven is cold.

e Use the water container only for cooking
with the Steam function.

e |f other cooking functions are to be used,
this container must NOT be used for water.

To cook properly with the Steam function you
must:

1) Place the container on the base of the oven
cavity. You will see that the base has a sha-
pe which will help you to place the container
correctly.

A WARNING

This should only be done when the oven is
cold. If the oven is hot, it may burn and get
damaged.

2) Fill the container with water. We recommend
300 ml. This can be done with the help of the
markings on the walls of the container.

3) Then insert the tray or grill with the food you
want to cook. Close the oven door.

™
\Y —
4) Select the FUNCTION function with the
help of the function selector.

5) Turn the temperature control dial to obtain
the suitable temperature for your cooking.
In the temperature scale you will see sym-

N7

bols &= KB oy to help you choose the
most suitable temperature.

6) The oven will immediately start to heat up
and after a few minutes steam will be gene-
rated inside.

Below you will find an indicative table of suitable
cooking methods for this function, where you
can consult the temperature and cooking time
for each food.



Pasta / bread
Food Amount of Temperature Time Preheating time
water (ml) (°C) (min) (time)
Focaccia 300 180-190 30-40 7 min
Bread (600 g) 300 180-200 35-45 7 min
Food in general
Food Amount of Temperature Time Preheating time
water (ml) (°C) (min) (time)
Pork meat 300 150-160 180 NO
Vegetables (500 g) 300 180 15-20 NO
Roast beef (800 g) 300 175 35 NO
Chicken (1.5 kg) 300 185 50-55 7 min
Lasagne 300 185-200 45 NO
Fish (500 g) 300 150-160 15-20 5 min
Food regeneration 300 130-140 15 5 min

Food regeneration allows you to heat ready To finalise the cooking process:
meals in an optimal way, recovering all the fla-

1) Turn the oven off by turning the function
vour as if they were freshly cooked. ) Y 9

control dial to the O position.

= 'El 2) You remove the water container only when
=]=IIMPORTANT the oven has cooled down.
Please DO NOT open the oven door during 3) Clean the container with a soft cloth, soap
cooking, otherwise you will lose the steam and water.
generated and your cooking experience will

4) If there are stubborn limescale stains, clean

S gelled the container with a cloth and vinegar. Then
wash with soap and dry with a cloth.
You can only open the door for cooking opera- ——
tions where the above table indicates that the EgllMPORTANT

oven must be preheated beforehand.
If the water container has limescale stains

and is not cleaned, these stains will beco-
me larger and more persistent during sub-
sequent steam cooking, making it more and
more difficult to clean.

User's Guide 7



Mode d’emploi foncti . fonction V.

Description de la fonction

Cette fonction permet d’ajouter de la vapeur
pendant la cuisson. Ce type de chauffage est
particulierement adapté au rétissage des vian-
des et a la cuisson du pain et des gateaux. Le
ventilateur distribue uniformément la chaleur et
la vapeur dans tout le four.

A MISE EN GARDE

Cette fonction doit toujours étre utilisée avec
le récipient dans lequel I'eau est versée. Les
marques horizontales sur la paroi du réci-
pient indiquent que la quantité d’eau est de
200 ml ou 300 ml.

FONCTION VAPEUR

Lorsque cette fonction est sélectionnée, il est
possible d’ajouter de la vapeur pendant la cuis-
son. En plagant le récipient d’eau sur la sole
de la cavité du four, de la vapeur sera générée
pendant la cuisson. Cela donne aux aliments
une meilleure couleur, une crolte croustillante
et une surface brillante, ce qui les rend tendres
et juteux. En outre, cela permet aux aliments
d’étre plus juteux lors du réchauffage d’un plat
déja cuit (régénération).

AVERTISSEMENT: \euillez suivre attentive-

ment ces instructions:

e Pendant que le four est en marche, le réser-
voir d’eau atteint des températures élevées.

e Ne retirez le récipient d’eau que lorsque le
four a refroidi.

e De la vapeur chaude peut s’échapper de
I'appareil lorsque la porte est ouverte. Toute-
fois, selon la température, la vapeur peut ne
pas étre visible. Ouvrez la porte du four avec
précaution. Tenir hors de portée des enfants.

e N'utilisez que le récipient d’eau fourni avec
I’appareil.

A MISE EN GARDE

Ne remplissez jamais le récipient pendant la cuis-
son, mais uniquement lorsque le four est froid.

8  Guide d'utilisation

e Utilisez le récipient d’eau uniguement pour
la cuisson avec la fonction Vapeur.

e Sj d’autres fonctions de cuisson sont uti-
lisées, ce récipient ne doit PAS étre utilisé
pour 'eau.

Pour cuisiner correctement avec la fonction Va-
peur, vous devez:

1) Placer le récipient sur la base de la cavité du
four. Vous verrez que la base a une forme
qui vous aidera a placer correctement le ré-
cipient.

A MISE EN GARDE

Cette opération ne doit étre effectuée que
lorsque le four est froid. Si le four est chaud,
le récipient risque de brdler et d’étre endom-
mage.

2) Remplir le récipient d’eau. Nous recom-
mandons d’y verser 300 ml. Ceci peut étre
fait a I'aide des marques sur les parois du
récipient.

3) Insérer ensuite le plateau ou la grille contenant
les aliments a cuire. Fermer la porte du four.

4 . . Q1 sTEAM— @ .
4) Sélectionner la fonction FUNCTION a
I'aide du sélecteur de fonction.

5) Tourner le cadran de contréle de la tempéra-
ture pour obtenir la température appropriée
a la cuisson. Sur I'échelle de température,

A/
RECEN

vous verrez des symboles <
pour vous aider a choaisir la plus appropriée.

6) Le four commence immeédiatement a chau-
ffer et, aprés quelques minutes, de la vapeur
se forme a l'intérieur.

Vous trouverez ci-dessous un tableau indicatif
des modes de cuisson adaptés a cette fonc-
tion, ou vous pourrez consulter la température
et le temps de cuisson pour chaque aliment.



Pates / pain

Nourriture Quantité Température Temps Durée de préchauffage
d’eau (ml) (°C) (min) (temps)
Focaccia 300 180-190 30-40 7 min
Pain (600 g) 300 180-200 35-45 7 min
Aliments en général
Nourriture Quantité Température Temps Durée de préchauffage
d'eau (ml) (°C) (min) (temps)
Viande de porc 300 150-160 180 NON
Légumes (500 g) 300 180 15-20 NON
Beeuf roti (800 g) 300 175 35 NON
Poulet (1,5 kg) 300 185 50-55 7 min
Lasagnes 300 185-200 45 NON
Poisson (500 g) 300 150-160 15-20 5 min
Régénération des aliments 300 130-140 15 5 min

La régénération des aliments permet de ré-
chauffer les plats préparés de maniére optima-
le, en leur restituant toute leur saveur comme
s’ils venaient d’étre cuisinés.

= gl IMPORTANT

N’ouvrez PAS la porte du four pendant la
cuisson, sinon vous perdrez la vapeur gé-
nérée et cela nuira a votre expérience de
cuisson.

Vous ne pouvez ouvrir la porte que pour les
opérations de cuisson pour lesquelles le ta-
bleau ci-dessus indique que le four doit étre
préchauffé au préalable.

Pour finaliser le processus de cuisson:

1) Eteignez le four en tournant le cadran de
contréle des fonctions sur la position O.

2) Vous ne retirez le récipient d’eau que lorsque
le four a refroidi.

3) Nettoyez le récipient avec un chiffon doux,
de I'eau et du savon.

4) En cas de taches de calcaire tenaces, netto-
yez le récipient a 'aide d’un chiffon et de
vinaigre. Lavez ensuite avec du savon et es-
suyez a I'aide d’un chiffon.

= El IMPORTANT

Si le récipient d’eau présente des taches de
calcaire et n’est pas nettoyé, ces taches de-
viendront plus importantes et plus persistan-
tes lors des cuissons a la vapeur suivantes,
ce qui rendra le nettoyage de plus en plus
difficile.

Guide d'utilisation @



Betriebsanleituna kochfunktion dampffunkti

Beschreibung der Funktion

Mit dieser Funktion kdnnen Sie wahrend des
Kochens Dampf hinzufligen. Diese Art der Be-
heizung ist besonders geeignet zum Braten von
Fleisch und zum Backen von Brot und Kuchen.
Der Ventilator verteilt die Hitze und den Dampf
gleichmaBig im gesamten Backofen.

A ACHTUNG

Diese Funktion muss immer mit dem Behal-
ter verwendet werden, in den das Wasser
gegossen wird. Die horizontalen Markierun-
gen an der Wand des Behalters geben die
Wassermenge als 200 mI/300 ml an.

DAMPFFUNKTION

Wenn diese Funktion ausgewahit ist, kann
wahrend des Kochens Dampf zugeflhrt wer-
den. Wenn Sie den Wasserbehélter auf den
Boden des Garraums stellen, wird wahrend des
Garvorgangs Dampf erzeugt. Dadurch erhalt
das Essen eine bessere Farbe, eine knusprige
Kruste und eine glanzende Oberflache, wo-
durch es zart und saftig wird. AuBerdem kann
man damit die Saftigkeit erhdhen, wenn man
ein bereits gekochtes Gericht wieder aufwarmt
(Aufwarmen).

WARNUNG: Bitte befolgen Sie diese Anwei-
sungen sorgfaltig:

e \Wahrend des Betriebs des Backofens errei-
cht der Wasserbehdalter hohe Temperatu-
ren.

e Nehmen Sie den Wasserbehalter erst he-
raus, wenn der Backofen abgekuhlt ist.

e Beim Offnen der Geratetir kann heiBer
Dampf austreten. Je nach Temperatur ist
der Dampf jedoch mdglicherweise nicht
sichtbar. Offnen Sie die TUr des Backofen-
Gerats mit Vorsicht. AuBerhalb der Rei-
chweite von Kindern aufbewahren.

e \erwenden Sie nur den mit dem Gerat ge-
lieferten Wasserbehalter.
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A ACHTUNG

Flllen Sie den Behalter niemals wéahrend
des Backens, sondern erst, wenn der Bac-
kofen kalt ist.

e Verwenden Sie den Wasserbehalter nur
zum Kochen mit der Dampffunktion.

e \Wenn andere Kochfunktionen verwendet
werden sollen, darf dieser Behalter NICHT
flr Wasser verwendet werden.

Um mit der Dampffunktion richtig zu kochen,
mussen Sie:

1) Stellen Sie den Behalter auf den Boden des
Backraums. Sie werden sehen, dass der
Boden eine Form hat, die Ihnen dabei helfen
wird, den Behadlter richtig zu platzieren.

A ACHTUNG

Dies sollte nur geschehen, wenn der Bac-
kofen kalt ist. Wenn der Backofen heil3 ist,
kann er verbrennen und beschadigt werden.

2) Flllen Sie den Behélter mit Wasser. Wir
empfehlen 300 ml. Dies kann mit Hilfe der
Markierungen an den Wanden des Behélters
geschehen.

3) Legen Sie dann das Blech oder den Grill mit
den zu kochenden Speisen ein. SchlieBen
Sie die Backofentur.

P
| —
4) Wahlen Sie die  FUNCTION (@] ¢ ktion mit
Hilfe des Funktionswahlers.

5) Drehen Sie den Temperaturwahlschalter, um
die richtige Temperatur fur Ihr Gericht ein-
zustellen. In der Temperaturskala sehen Sie
Symbole Lo @é die Ihnen helfen, die
am besten geeignete Temperatur zu wahlen.

6) Der Backofen heizt sich sofort auf und nach
ein paar Minuten bildet sich im Inneren Dampf.

Nachfolgend finden Sie eine Tabelle mit geeig-
neten Kochmethoden fir diese Funktion, in der
Sie die Temperatur und die Garzeit fir jedes
Gericht nachschlagen kénnen.



Pasta / Brot
Nahrungsmittel Wassermenge Temperatur Zeit Vorheizzeit
(ml) (°C) (min) (Zeit)
Focaccia 300 180-190 30-40 7 min
Brot (600 g) 300 180-200 35-45 7 min
Alimentos en general
Nahrungsmittel Wassermenge Temperatur Zeit Vorheizzeit
(ml) (°C) (min) (Zeit)
Schweinefleisch 300 150-160 180 NEIN
Gemduse (500 g) 300 180 15-20 NEIN
Roastbeef (800 g) 300 175 35 NEIN
Huhn (1,5 kg) 300 185 50-55 7 min
Lasagne 300 185-200 45 NEIN
Fisch (500 g) 300 150-160 15-20 5 min
Regeneration von
Nahrungsmitteln 300 130-140 15 5 min

Die Regeneration von Nahrungsmitteln ermogli-
cht es Ihnen, Fertiggerichte optimal zu erhitzen,
sodass sie ihr ganzes Aroma zurlickerhalten,
als ob sie frisch gekocht worden waren.

= gl WICHTIG

Bitte offnen Sie die Backofentlr NICHT
wahrend des Kochens, da sonst der erzeug-
te Dampf verloren geht und Ihr Kocherlebnis
beeintrachtigt wird.

Sie kénnen die Tur nur fir Kochvorgange off-
nen, bei denen in der obigen Tabelle angege-
ben ist, dass der Backofen vorher vorgeheizt
werden muss.

Um den Kochvorgang (Garvorgang) abzus-
chlieBen:

1) Schalten Sie den Backofen aus, indem Sie
den Funktionswahlschalter auf die Position
0 stellen.

2) Entfernen Sie den Wasserbehélter erst,
wenn der Backofen abgekuhlt ist.

3) Reinigen Sie den Behalter mit einem wei-
chen Tuch, Seife und Wasser.

4) Bei hartnackigen Kalkflecken kdnnen Sie
den Behélter mit einem Tuch und Essig rei-
nigen. Waschen Sie ihn dann mit Seife und
trocknen Sie ihn mit einem Tuch ab.

= gl WICHTIG

Wenn der Wasserbehélter Kalkflecken au-
fweist und nicht gereinigt wird, werden diese
Flecken beim nachfolgenden Dampfgaren
groBer und hartnackiger, sodass die Reini-
gung immer schwieriger wird.

Bedienungsanleitung 44



laebruil ii2ina kookfunctie stoomfuncti

Beschrijving van de functie

Met deze functie kunt u stoom toevoegen ti-
jdens het koken. Dit type verwarming is bij-
zonder geschikt voor het braden van vlees en
het bakken van brood en cake. De ventilator
verdeelt de hitte en stoom gelijkmatig door de
oven.

I\ eror

Deze functie moet altijd worden gebruikt
met het reservoir waarin water moet worden
gegoten. De horizontale markeringen op de
wand van het reservoir geven de hoeveel-
heid water aan als 200 ml / 300 ml.

STOOMFUNCTIE

Wanneer deze functie is geselecteerd, kan
stoom worden toegevoegd tijdens het koken.
Door het waterreservoir op de bodem van de
oven te plaatsen, wordt er stoom gegenereerd
tijdens het koken. Dit geeft het voedsel een be-
tere kleur, een knapperige korst en een glan-
zend oppervlak, waardoor het mals en sappig
wordt. Bovendien kan het de sappigheid ver-
hogen wanneer u een al gaar gerecht opnieuw
opwarmt (regeneratie).

WAARSCHUWING: Volg deze instructies zor-
gvuldig op:

e Tijdens het gebruik van de oven bereikt het
waterreservoir hoge temperaturen.

e \erwijder het waterreservoir pas als de
oven is afgekoeld.

e Hete stoom kan ontsnappen wanneer de
deur van de oven wordt geopend. Afhanke-
lijk van de temperatuur is het echter moge-
lijk dat de damp niet zichtbaar is. Open de
deur vande oven voorzichtig. Buiten bereik
van kinderen bewaren.

e Gebruik alleen het waterreservoir dat bij de
oven is geleverd.

412 Gebruikershandleiding

A LET OP

Vul het reservoir nooit tijdens het bakken,
maar pas als de oven koud is.

e Gebruik het waterreservoir alleen voor
koken met de stoomfunctie.

e Als u andere kookfuncties gebruikt, mag dit
reservoir NIET worden gebruikt voor water.

Om goed te kunnen koken met de stoomfunctie
moet u:

1) Het reservoir op de bodem van de oven pla-
atsen. U kunt zien dat de bodem een vorm
heeft die u helpt om het reservoir correct te
plaatsen.

A LET OP

Doe dit alleen als de oven koud is. Als de
oven heet is, kan het reservoir verbranden
en beschadigd raken.

2) Vul het reservoir met water. We raden 300 ml
aan. Doe dit met behulp van de markeringen
op de wand van het reservoir.

3) Plaats vervolgens de bakplaat of grill met het
voedsel dat u wilt bereiden. Sluit de oven-
deur.

[ofa
W —
4) Selecteer de functie FUNCTION met be-
hulp van de functiekiezer.

5) Draai aan de temperatuurschakelaar om de
geschikte temperatuur voor het koken te
verkrijgen. Op de temperatuurschaal ziet u

on AN
de symbolen KB o om u te helpen
de meest geschikte temperatuur te kiezen.

6) De oven begint onmiddellijk op te warmen
en na een paar minuten ontstaat er stoom in
de oven.

Hieronder vindt u een indicatieve tabel met ges-
chikte bereidingswijzen voor deze functie, waar
u de temperatuur en kooktijd voor elk gerecht
kunt raadplegen.



ederlands

Pasta / brood
Voedsel Hoeveelheid Temperatuur Tijd Voorverwarmingstijd
water (ml) (°C) (min) (tijd)
Focaccia 300 180-190 30-40 7 min
Brood (600 g) 300 180-200 35-45 7 min
Voedsel in het algemeen
Voedsel Hoeveelheid Temperatuur Tijd Voorverwarmingstijd
water (ml) (°C) (min) (tijd)
Varkensvlees 300 150-160 180 NEE
Groenten (500 g) 300 180 15-20 NEE
Rosbief (800 g) 300 175 35 NEE
Kip (1,5 kg) 300 185 50-55 7 min
Lasagne 300 185-200 45 NEE
Vis (500 g) 300 150-160 15-20 5 min
Regeneratie van voedsel 300 130-140 15 5 min

Door middel van voedselregeneratie kunt u 2) Verwijder het waterreservoir pas als de oven

kant-en-klaarmaaltijden optimaal opwarmen, is afgekoeld.
waarbij alle smaak terugkomt alsof ze vers zijn 3) Reinig het reservoir met een zachte doek
bereid. '

zeep en water.

_El 4) Als er hardnekkige kalkvlekken zijn, maak
=|=IBELANGRIJK het reservoir dan schoon met een doek en
azijn. Was het daarna met zeep en droog het
af met een doek.

Open de ovendeur NIET tijdens het koken,
anders verliest u de opgewekte stoom en
wordt uw kookervaring belemmerd.

= gl BELANGRIJK
U kunt de deur alleen openen voor bereidingen Als het waterreservoir kalkvlekken vertoont
waarbij de bovenstaande tabel aangeeft dat de en niet wordt schoongemaakt, zullen deze
oven van tevoren moet worden voorverwarmd. vlekken groter en hardnekkiger worden ti-

jdens het daaropvolgende stoomkoken,

waardoor het steeds moeilijker wordt om het

1) Schakel de oven uit door de functieschake-
laar naar de 0-stand te draaien.
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Od6nyleg Acttovpylag AstTouvpyla HAayepPePAaTos
Astrovpyaqypon 0000000000000

Meprypadn tng Asttovpyiag

AuTy n Aemoupyia odAg  eruTpénel  va
MPOCOETETE ATUO KATA TN SldpKela Tou
HayelpepaTog. AuTdg 0 TUTIOG B€puavong eivat
OlaiTepa KATAAANAOG YA PriOIUO  KPEATWV
Kal Yoo Ppwpod Kat KeEk. O aveplotnpag
Katavepel opolopopda Tn BepudTNTA Kal TOV
atud oe 6A0 ToV HoLPVO.

A NMPOZOXH

Autr) n Aetoupyia TpEmMEl  nAvra  va
Xpnoloroleitat pe 1o Soxeio oto oroio
mpooTtiBetal vepod. Ot oplovTIEG CNUAVOELS
OTO Tolxwpa ToL doxeiou LTTOSEIKVOOLY TNV
noocoTNTA VePOoL weg 200 ml /300 ml.

AEITOYPIIA ATMOY

Otav emieyel aut) n Aemoupyia, propel
va TpooTeBel atude Katd Tn SldpKeld Tou
payelpepatoc. TomobetwvTac To Soxeio vepo
oto 6anedo TG KOMGTNTAG ToL povPvVoL, Ba
dnuoupynBel atpdg katd TN SIpKel TOu
payelpepatoc. Autd divel oto ¢ayntd éva
KOAUTEPO XPWHA, pIa TPAyavr) KpoloTa Kal
gl yuoAloTepn eruddavelq, KabloTwvTag TO
TPLDEPD Kat CoupePd. Erumieoy, erutpénel TNV
avEnon TOL XLPOUL KATA TNV AvaBEpUavan evog
NoN PayepePEVOL TUATOL (QnmokaTéoTaon).

MPOZOXH: AKOAOUBNOTE TPOCEKTIKA QUTEG

TIC obnyiec:

e Katd tn Aettoupyia Tou povpvou, To doxeio
vepoL GTavel oe LPNAEC BepuoKpasieq.

e Adalpeite 10 6oxelo vepold podvo OTAV O
HOoLPVOC €XEL KPLWOEL

e Mmopel va diaduyel (eoTdC aTPOC OTAV
avoifel N MOPTA TNC CULCOKELAG. Q0TOOO,
avahoya pe TN Oepuokpacia, o ATUOG
pmopel va pnv eival opatog. Avoi€te tnv
TOPTA TNG CUOKELNG GOVPVOU PE TIPOCOX!).
Na purdooeTal pakpld ard madlé.

e Xpnolworoleite povo To S0XEI0 vEPOU TIOU
TIAPEXETAL UE TN CLUCKELN.

14 ©dnyoc xpong

A MPOZOXH

[oté pnv yepiCete 1O OoXelo Katd TN
Sldpkela Tou Pnoiuatog, yepiote TO POVO
otav 0 GoLPVOG eival KPLOG.

e Xpnoworolnote To doxeio vepol Podvo yla
payeipepa pe tn Aertovpyia atuou.

e Edv mpodkertal va xpnolonoinBoiv AAAeq
Aeltoupyiec payelpéuatog, avtd To doxeio
AEN mpérnel va xpnoworoleital yia vepo.

[a va payelp€Pete cwoTta pe TN Aertoupyia

ATUOU TIPETIEL

1) Na tonoBetoete 10 doxelo otn Bdaon TNG
KONOTNTAG Tou dovpvou. BOa &eite OTL N
Baon éxel oxnua mou Ba oag Bonbroet va
TOMOBETNOETE CWOTA TO OOXEIO.

A MPOZOXH

AutOd mperel va yivetar pévo Otav o
doupvog eival kpvog. Eav o dovpvoc elval
CeoTdg, unopel va kaet kKat va kataotpadel.

2) [epiote 1O 6OXEIO pE VEPD. ZuVioToLE 300
ml. AuTé pmopet va yivel pe T BonBela Twy
onuUAvoewy OTA TolXWHATA Tou SOxEIoL.

3) >N ouvéxela, TOMOOETAOTE TOV OioKO
N ™ oxdpa pe 1o dayntd Tou BENETE
va payepepete. Kheiote tnv moPTA TOUL
$oLpvouL.

[ _
4) Erune€Te FUNCTION Aettoupyia pe
N BonBela ToL EMAOYEA AEITOUPYLWV.

5) MNuploTe Tov emAoyEa eAéyxoL Beppokpaciac
yla va eritevyBel N KataAnAn Beppokpacia
ya TO payelpeud oag. 2NV KAPoka
Bepuokpaciag Ba oeite cLUBoAa

A/

O ER & o) g oag BonBroouv va
ETIAEEETE TNV KATOAMNAGTEPN BEPUOKPAOIQ.
6) O ¢olLpvoc Ba apxioel auéowg va
Bepuaivetal kal petd amnod Aiya Aemtd Ba
SnuoLPYNBEl ATPOS OTO ECWTEPIKO TOU.



Mopakatw Ba  Ppeite évav  eVOEKTIKO
MivaKa KATOAANAWY  pEBOOWY  PAYEIPEPATOC
yla autry TN Aetoupyia, Omou propeite va

oupBouAeuTeiTe TN BepuoKpacoia Kal To Xpovo
HAYELPEPATOC YIa KABe paynTo.

- 2/ pooyi

Tpoda Mogotnta Oepyokpasia Xpovog Xpovog mpoBéppavong
vepol (ml) (°C) (Aemtd) (xpdvog)

Focaccia 300 180-190 30-40 7 Aemtta@

Pan (600 g) 300 180-200 35-45 7 ettt

Tpodiua yevika

Tpodwa MogémTa Oeppokpasia Xpovog Xpovog mpoBéppavang
vepol (ml) (°C) (Aemtd) (xpdvocg)

Xolpwvo Kpeag 300 150-160 180 OXl
Aaxavika (500 yp.) 300 180 15-20 OXl
Moaoxapt Pntod (800ypP) 300 175 35 OXl
Kotormouho (1,5 KINO) 300 185 50-55 7 \emt@
Aacavia 300 185-200 45 OXl
Wapla (500 yp.) 300 150-160 15-20 5 Aemta
ArokaTtaoTaon TPOdGIpwWY 300 130-140 15 5 Aemta

H armokatdotaon Tpodiuwy 0acg ETUTPETIEL VA
Beppuaivete TA €TOA yeLUATA e TOV BEATIOTO
TPOTIO, AVAKTWVTAC OAN TN YeLoN oav va fTav
hPECKOUAYEIDELEVA.

1) Amevepyornoiote TO ®oLPVO
TEQIOTPEPOVTAC TOV  ETIAOYEQ  EAEYXOL
Aetrovpylwv otn Beon 0.

2) Adaipeite TO doxelo vepolu pébvo OTavV O
$oLPVOC EXEL KPLWOEL

3) KaBapioTe 10 Soxelo pe éva POAaKO TIAVi,

= gl ZHMANTIKO

MHN avolyete TnVv T16ETA TOL GOVPVOUL KATA
TN SIGPKELA TOU PAyEIREUATOG, OladOoPETIKA
Ba xdoete TOV ATUO TOL MAPAYETAL KAl N
eumepia  payepgpartoc  Ba  emnpeaoTel
apvnTIKA.

oarouvt kat vepo.

4) Eav umdpxouv ermipovol  Aekedeg ard

ahata, kabapioTe To Soxeilo pe €va mavi kal
€06L. 21N ouvéxela TIALVETE e oamoLvl Kal
OTEYVWOTE PE €va Tavi.

Mropeite va avoitete v mépTa pévo yia =§|ZHMANTIKO
€pyaciec payelpePaTog Omou O MapPArTavw
nivakag urodelkvLEel OTI O GOLPVOC TIPETEL Va
POBePUAVOEL EK TWV TIDOTEPWV.

Edv to Soxeio vepol €xel AekESEC aAATWY
Kal 6ev kKaBaplotel, autoi ot Aekedeg Ba
ylvouv peyaidTEPOL KAl TTIO EMILIOVOL KATA TN
SIAPKEIA TOU ETIAKONOLOOL HAYEIPEPATOG
e aTuo, KABIOTWVTAG OAO Kal TIo SUCKOAO
TOV KaBapIoUo.

la va ohokknpwoete TN Sladkaocia
HQYEIPEUATOC:

Obényée xpnone 45



MHcTpyKums no akcnnyatauum yHKUus

OnucaHue pyHKLMN

MY NOMOLLM 3TOM (DYHKLMN MOXHO BO BPEMS
NPUrOTOB/IEHVSA LCMOMb30BaTh Map. akoMn
TVN HarpeBa 0COBEHHO MOAXOANT AN XKapKu
Msica, MPUrOTOBMEHWS Xxieba U BbINEYKU.
BeHTunatop paBHOMEpHO — pacnpenenset
TENIo 1 map No BCEWN OyXOBKE.

A BHUMAHUE

[nsasTonyHKUMMBCErAaHY>KHOVICMOIb30BaThb
EMKOCTb, B KOTOPYHO HasmvBaeTcs Boda. Ha
CTEHKM EMKOCTV HaHECEHb! FOpU30HTaSIbHbIE
METKW, COOTBETCTBYIOLLME 06bemy Boabl 200
w1/ 300 M.

GOYHKUNA «NAP»

BbibpaB aTy yHKUMIO, MOXHO BO Bpems
MPUrOTOBNEHNST  MCMoNb30BaTb nap. Ecnu
MOCTaBUTb Ha AHO OyXOBOrO OTCEKa EMKOCTb
C BOLOW, BO BPEMs MPUrOTOBNEHUS Oyaer
obpagoBbiBaTbCA  Map. bnarogaps  sTomy
ontoga obpeTatoT NYYLWA LBET, XPYCTSLLYO
KOPOYKY 1 BGMAECTHALYD  MOBEPXHOCT,
CT@HOBSATCA HEXHbIMA U COYHbIMK.  Kpome
TOro, TakMm 06pasoM MOXHO caenatb 6onee
COYHbIMU y>Ke FroTOBble 611042 MPY MOBTOPHOM
pas3orpese (pereHepaums).

BHUMAHMUE!

WNHCTRYKLMN:

e Bo Bpems akcnnyatauuy OyxXOBKM Boaa
B EeMKOCTW HarpeBaeTcsi [0 BbICOKOMN
TemMnepaTypbl.

e [lpexae 4eM n3BnekaTb EMKOCTb C BOAOW,
[anTe OyxoBKe OCTbITb.

Cobntopgarite  cnenytoume

e [pn OTKPbIBAHWN OBEPLpl N3 YCTPONCTBA
MOXXET BbIXOAWTb ropsaymi nap. OgHako, B
3aBM1CUMOCTI OT TeMMepaTypbl, NCNapeHns
MOryT ObiTb He BWAOHbL. [lpy OTKPbLITUN
OBepLUbl OyXOBKWN YCTPOWCTBa coboganTe
OCTOPOXHOCTb. He nopnyckante 613K0
neten.

e cnonb3ynte TOMBKO Ty EMKOCTb [OJ1s
BOAbl, KOTOPAA NOCTABAETCA B KOMIMJIEKTE
C YCTPONCTBOM.

16 PykoBoACTBO nonb3osarens

A BHUMAHUE

Hv B koem cnyyae He HanOHANTE EMKOCTb
BO BPEMS MPUIOTOBMIEHMS — TOJIbKO KOrAa
[OyXOBKa X0s104Has.

e [lonb3ynTeCh EMKOCTbIO 4715 BOAbl TOSIbKO
npv NPUroTOBNEHNN efbl Ha napy.

e [lpu opyrx PyHKLMAX NPUrOTOBIEHUS aTa
eMkocTb HE gosmkHa ncnonb3oBaTbes.

[N npaBuibHOMO MPUFOTOB/IEHMS C MOMOLLLBIO
hyHKUMM «[Tap» HEOBXOAVMO:

1) YcTaHOBUTE EMKOCTb Ha [OHO [OyXOBOro
oTceka. Ha nHe eCTb hopma,
npegHasHa4YeHHas  Ons NpPaBnIbHOrO
pa3MeLLEHNS EMKOCTN.

A BHUMAHUE

OTO HY>XXHO OenaTtb TObKO MpU XOI0AHOM
OyxoBKe. Ecnn oyxoBKka ropsyast, 3To MOXKET
MPVIBECTU K O>KOFaM Y MOBPEXAEHNSM.

2) HanonHuTe eMKOCTb BOOOW. PekomeHayembiin
obbem — 300 mn. Ero MoXHO onpenenuTb
Mo MeTKaM Ha CTEHKax eMKOCTW.

3) danee, BCTaBbTe MOAAO0H WU PELLETKY C
00w, KOTopyto ByaeTe roTOBUTL. 3aKkponTe
BE XOBKM.
asepuy oy o STEAM_
4) Bbibepute yHKUMIO — FUNCTION =] ¢
MOMOLLbIO NepeksoYaTens (PyHKUMM.

Bbibepute Hy>XHylO AN9  MPUrOTOBEHMS
Temreparypy C  MOMOLULIO  LUKasbl
perynMpoBaHyis Temneparypbi. Ons
obneryeHnst BbIGopa Hy»KHOW TeMrepaTypbl
Ha LKase peryiMpoBaHvst TemnepaTtypbl

A
REGEN

€CTb CMMBOJIbI =

~

5

~

6

~

LyxoBka cpady Ha4yHET HarpesaTbCs, U
HECKOJ/IbKO MWHYT CrycTsa BHyTpW Oymdet
06paz3oBbIBATLCA Nap.

Hwxe npuBegeHa opneHTUPOBOYHas Tabnmua
noaxoasamx ans 3Ton QyHKUMK CnocoboB
MPUroTOBAEHWS, B KOTOPOW  yKasaHbl
Temnepartypa 1 Bpems MpUroTOBMEHWUS O
Kaxxaoro B1aa eapl.



MacTa / xneb

Mpoaykt 06vem Temneparypa Bpems Bpems npeasaputensHoro
BOAbI (Mn) (°C) (muH) HarpeBa (Bpems)

Xneb dokayda 300 180-190 30-40 7 MUH

Xneb (600 r) 300 180-200 35-45 7 MUH

Ena B uenom

Mpoaykt 06bem Temnepartypa Bpems Bpems npeaBapuTensHoro
Bofb! (M) ('C) (MutH) Harpesa (Bpems)
CsUWHMHa 300 150-160 180 HET
Osouy (500 1) 300 180 15-20 HET
PocTbud (800 r) 300 175 35 HET
Kypuua (1,5 Kr) 300 185 50-55 7 MUH
JNaszaHbd 300 185-200 45 HET
Pri6a (500 1) 300 150-160 15-20 5 MUH
Perenepaups egpl 300 130-140 15 5 MUH

[PV NOMOLLIM pereHepaLmM MOXHO ONTUMasTbHO  [1151 3aBepLLEHMS NMpoLiecca NPUroToBAEHNS:
pasorpeBaTb roTOBble 6/t0Oa, COXpaHaa WX
BKYC, KaK Y CBEXKEMPUrOTOBIEHHbIX.

1) Bblkntounte  OyxOBKy, MOBEPHYB  LUKasy
Bbl6opa (OyHKLMN B noaoxeHue 0.

= 'El 2) MNpexpae 4eM n3BexkaTb EMKOCTb C BOOOW,
—|=IBAXXHO OanTe OyxOBKe OCTbITb.
HE oTkpbliBariTe [nOBepLy [LOyXOBKM BO 3) OuncTTE EMKOCTb MPU MOMOLLM MSIrKOM
BPEMS  MPUrOTOB/IEHVS, VHade Oyoer TKaHW, Mblna 1 BOApl.
yTpadeH 06pasoBaBLLNACS Nnap 1 CHISUTCA 4) Eciv Ha emKoCTM 06pa3oBa/iCb CTOVKME
Ka4ECTBO. NaTHa OT HakunK, NPOTPUTE ee TKaHbto
C YKCYCOM. 3aTem BbIMOWTE C MbIJIOM W
OTKPbIBATH [BepLlY B npoLecce BbITPUTE TKAHbIO HACYXO.
MPUFOTOBIEHNST MOXXHO TOJIbKO B TEX Cy4asix, ——
KOra B MPVIBEOEHHOM BbilLie TabnmLe yKa3aHo, = gl BAXKHO
4YTO [YyXOBKY HEOBXOAMMO MNpeaBapuTenisHO
pasorpeTh. Ecnn emkocTb ansg BOAbl MMEET naTHa

HaKVMW 1 He OYMLLGETCS, 9TW NATHa OyayT
CTaHOBUTLCA BCe OoJiblle 1 Bonblie npu
rnocnenyroleM MNPUrOTOBIEHWN Ha napy,
YTO YCIIOXKHUT MPOLECC OYNCTKM.

PykoBoacTBO nonb3osarens 17
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A funkcio leirasa

Ez a funkcio lehetévé teszi a g6z hozzaadasat
a fézés soran. Ez a melegitési mod kildndsen
alkalmas husok sUtésére, valamint kenyér és
sUtemények sUtésére. A ventilator egyenlete-
sen osztja el a hét és a gbzt a sttében.

A FIGYELEM

Ezt a funkciét mindig azzal a tartallyal egyUtt
kell hasznalni, amelybe a vizet toltik. A tartaly
falan lévé vizszintes jeldlések 200 ml / 300
ml vizmennyiséget jeleznek.

GOz FUNKCIO

Ha ez a funkcid be van kapcsolva, a fézés so-
ran g6z adhaté hozza. Ha a viztartalyt a sutétér
padlojara helyezi, a sttés soran géz keletkezik.
Ezaltal az étel jobb szint, ropogds kérget és
fényes fellletet kap, valamint zsenge és szaf-
tos lesz. Ezenkivll lehetévé teszi a szaftossag
novelését a mar f6tt ételek Ujramelegitésekor
(regeneralas).

FIGYELEM: Kérjik, gondosan kdvesse ezeket
az utasitasokat:

e A sité mikddése soran a viztartaly magas
hémérsékletet ér el.

e Csak akkor vegye ki a viztartalyt, ha a siité
kihit.

e A készllék ajtajanak kinyitasakor forrd géz
tavozhat. A hémérséklettd! fliggben azon-
ban el6fordulhat, hogy a g6z nem lathato.
Ovatosan nyissa ki a siitékészUlék ajtajat.
Gyermekek elél elzarva tartando.

e (Csak a készllékhez mellékelt viztartalyt
hasznalja.

18 Hasznélati ttmutatd

A FIGYELEM

Soha ne téltse meg az edényt slutés koz-
ben, csak akkor téltse meg, amikor a suté
hideg.

e A viztartalyt csak a G6z funkciéval torténd
f6zéshez hasznalja.

e Ha mas f6zési funkcidkat kivan hasznalni,
ezt a tartalyt NEM szabad viznek hasznalni.

A g6z funkcioval valé megfeleld f6zéshez a
kdvetkezdket kell tennie:

1) Helyezze az edényt a sttétér aljara. Latni fo-
gja, hogy az alapnak van egy alakja, amely
segit a tartaly helyes elhelyezésében.

A FIGYELEM

Ezt csak akkor szabad elvégezni, ha a sitd
hideg. Ha a sut6 forrd, megéghet és meg-
sérulhet.

2) Toltse meg a tartalyt vizzel. 300 mi-t ajan-
lunk. Ezt a tartaly falan 1évé jeldlések segit-
ségeével lehet megtenni.

3) Ezutan helyezze be a talcat vagy a grillt a
sUtni kivant étellel. Csukja be a suté ajtajat.

o)
\ —
4) Valassza ki a FUNCTION funkciot a
funkciovélasztd segitségével.

5) Forgassa el a hdmérséklet-szabalyozd tarc-
sat a fézéshez megfeleld hémérséklet eléré-

RECEN

séhez. Ahémérsékleti skalana <= KB
oldalon szimbdlumokat lathat, amelyek
segitenek kivalasztani a legmegfelelébb
hémérsékletet.

6) A sUtd azonnal melegedni kezd, és néhany
perc mulva géz keletkezik benne.

Az aldbbiakban talal egy tajékoztatd jellegi
tablazatot a funkcidhoz megfelel§ f6zési mo-
dokrdl, ahol az egyes ételek hdmérsékletét és
fézési idejét is megtekintheti.



Tészta / kenyér

Viz mennyisége Hoémérséklet El6melegitési id6
(ml) (°C) (id8)
Focaccia 300 180-190 30-40 7 perc
Kenyér (600 g) 300 180-200 35-45 7 perc

Vd

Viz mennyisége Homérséklet El6melegitési id6
(mi) ('C) (id6)
Sertéshus 300 150-160 180 NEM
Zoldség (500 g) 300 180 15-20 NEM
Marhasdlt (800 g) 300 175 35 NEM
Csirke (1,5 kg) 300 185 50-55 7 perc
Lasagne 300 185-200 45 NEM
Hal (500 g) 300 150-160 15-20 5 perc
Etelregeneralas 300 130-140 15 5 perc

Az ételregeneralas lehetévé teszi, hogy a készé-
teleket optimalis mddon melegitse fel, visszan-
yerve minden izét, mintha frissen fézték volna.

= El FONTOS!

Kérjluk, NE nyissa ki a sUt6 ajtajat stités kdz-
ben, kllénben a keletkezd géz elveszik, és a
fézés éiménye romlik.

Csak olyan sUtési miveletekhez nyithatja ki az
ajtot, amelyeknél a fenti tablazat szerint a sttét
elézetesen el6 kell melegiteni.

A f6zési folyamat befejezéséhez:

1) Kapcsolja ki a sttét a funkcidvezérld tarcsat
a 0 éllasba forditva.

2) Csak akkor vegye ki a viztartalyt, ha a sité
kihait.

3) Tisztitsa meg a tartalyt
szappannal és vizzel.

puha ruhaval,

4) Ha makacs vizkéfoltok vannak, tisztitsa
meg a tartalyt egy ruhaval és ecettel. Ezutan
mossa le szappannal és szaritsa meg egy
ruhaval.

= El FONTOS!

Ha a viztartalyon vizkéfoltok vannak, és
nem tisztitjak meg, ezek a foltok a késébbi
g6zfézés soran nagyobbak és tartosabbak
lesznek, igy egyre nehezebb lesz a tisztitas.
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Instrukcia obstuai dla funkeii trakecie qof .

Opis funkciji

Funkcja ta umozliwia dodawanie pary podczas
gotowania. Ten sposéb gotowania jest szcze-
gdlnie odpowiedni do pieczenia mies oraz chle-
ba i ciast. Wentylator rozprowadza ciepto i pare
réwnomiernie w catym piekarniku.

A OSTRZEZENIE

Funkcja ta musi by¢ zawsze uzywana z po-
jemnikiem, do ktérego nalewana jest woda.
Poziome oznaczenia na s$ciance pojemnika
wskazujg ilos¢ wody jako 200/300 ml.

FUNKCJA PARY

Po wybraniu tej funkcji mozna dodawac pare
w trakcie gotowania. Umieszczenie pojemnika
z wodg na dnie komory piekarnika spowoduje
wytwarzanie pary w trakcie gotowania. Dzieki
gotowaniu na parze potrawy maja lepszy kolor,
chrupigcg skorke i btyszczacg powierzchnie,
CO sprawia, ze sg delikatne i soczyste. Ponadto
rozwigzanie to pozwala zwigkszy¢ soczystosé
podczas odgrzewania juz ugotowanego dania
(regeneracja).

OSTRZEZENIE: Nalezy dokladnie przestrze-
gac ponizszych instrukcij:

e Podczas pracy piekarnika pojemnik na
wode osigga wysokie temperatury.

e Pojemnik na wode nalezy wyja¢ dopiero po
jego ostygnieciu.

e Po otwarciu drzwiczek z urzgdzenia moze
wydostawac sie gorgca para. Jednakze, w
zaleznosci od temperatury, para moze nie
by¢ widoczna. Ostroznie otwiera¢ drzwi-
czki piekarnika. Przechowywa¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

e Uzywac wylgcznie pojemnika na wode dos-
tarczonego wraz z urzadzeniem.

20 Instrukcija obstugi

A OSTRZEZENIE

Nigdy nie napetmia¢ pojemnika w trakcie
pieczenia. Napemia¢ go tylko wtedy, gdy
piekarnik jest zimny.

e Pojemnika na wode uzywac¢ wytgcznie do
gotowania z uzyciem funkcji pary.

e NIE WOLNO uzywa¢ tego pojemnika na
wode, jesli majg by¢ uzywane inne funkcje
gotowania.

Aby prawidtowo gotowa¢ z uzyciem funkgji
pary nalezy:

1) Umiesci¢ pojemnik na podstawie komory
piekarnika. Podstawa ma ksztatt, ktory po-
maga prawidtowo umiesci¢ pojemnik.

A OSTRZEZENIE

Czynnos¢ te wykonywac tylko wtedy, gdy
piekarnik jest zimny. Goracy piekarnik stwar-
za ryzyko spalenia i uszkodzenia pojemnika.

2) Napemi¢ pojemnik woda. Zalecana ilos¢:
300 ml. Pomocne przy napetnianiu sg oz-
naczenia na $ciankach pojemnika.

3) Nastepnie wiozy¢ tace lub grill z potrawg
przeznaczong do ugotowania. Zamkng¢ dr-
zwiczki piekarnika.

| -

4) Wybra¢ funkcje FUNGTION za pomoca

selektora funkgiji.

5) Obroci¢ pokretto regulacji temperatury, aby
uzyska¢ temperature odpowiednig do go-
towania. Na skali temperatury widoczne sg

REGEN

symbole KD o pomocne przy wy-
borze najbardziej odpowiedniej temperatury.

6) Piekarnik  natychmiast ~ zacznie  sie
nagrzewa¢, a po kilku minutach w jego
wnetrzu zacznie wytwarzac sig para.

Ponizej znajduje sie orientacyjna tabela
odpowiednich metod gotowania dla tej funkciji,
w ktérej mozna sprawdzi¢ temperature i czas
gotowania dla kazdej potrawy.



Makaron / chleb

Rodzaj zywnosci llo$¢ wody Temperatura Czas nagrzewania
(ml) (°C) (min)

Focaccia 300 180-190 30-40 7 min

Pan (600 g) 300 180-200 35-45 7 min

Zywnosé ogodlnie

Rodzaj zywnosci llo$¢ wody Temperatura Czas nagrzewania
(ml) (°C) (min)
Mieso wieprzowe 300 150-160 180 NIE
Warzywa (500 g) 300 180 15-20 NIE
Pieczen wotowa (800 g) 300 175 35 NIE
Kurczak (1,5 kg) 300 185 50-55 7 min
Lasagne 300 185-200 45 NIE
Ryba (500 g) 300 150-160 15-20 5 min
Regeneracja zywnosci 300 130-140 15 5 min

Regeneracja zywnosci umozliwia podgrzewanie
gotowych positkébw w optymalny sposoéb, aby
odzyskaty w ten sposob caly smak, jakby byty
Swiezo ugotowane.

= ngAiNE

NIE WOLNO otwiera¢ drzwiczek piekarnika
w trakcie gotowania, poniewaz spowoduje
to utrate wytworzonej pary i pogorszenie
jakosci gotowania.

Drzwiczki mozna otwiera¢ tylko w przypadku,
gdy zgodnie z powyzszg tabelg piekarnik wy-
maga wczesniejszego nagrzania.

Aby zakonczy¢ proces gotowania nalezy:

1) Wytaczy¢ piekarnik, obracajac pokretto ste-
rowania funkcjami do potozenia 0.

2) Wyja¢ pojemnik na wode, ale dopiero po
jego ostygnieciu.

3) Wyczysci¢ pojemnik mydtem i wodag za
pomocg miekkiej szmatki.

4) W przypadku uporczywych plam z kamie-
nia do czyszczenia pojemnika uzyC octu i
szmatki. Nastepnie umy¢ mydtem i osuszy¢
szmatka.

= El WAZNE

Nieczyszczone regularnie plamy z kamienia
w pojemniku na wode bedg sie powiekszac i
utrwala¢ z kazdym kolejnym gotowaniem na
parze, utrudniajgc jego wyczyszczenie.
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NHcTpyKumm 3a paboTa (hyHKUMA 3a rorBeHe hyHKLUUA ¢ napa

OnucaHue Ha yHKUmaTa

Tasn yHKUMS BY No3BoNgBa Oa gobasdate
napa no BpeMe Ha roTeeHe. To3u Tun
oToMnNeHNe € ocobeHo noaxoasiy 3a neyeHe
Ha Meco 1 3a mevyeHe Ha X146 U CnagkuLLN.

BeHtnnatopbt

pasnpegens  PaBHOMEPHO

TOMMMHaTa 1 napaTta B ugnara dypHa.

A NPEAYMNPEXAEHWE

Tazn yHkumMa TpsibBa BuHarKM Oa ce
113M013Ba C KOHTENHEPA, B KOWTO Ce Ha/lvBa
BOAA. XOopun3oHTaHaTa  MapKMpoBKa
BbpPXy CTeHaTa Ha KOHTerHepa Mokassa
KonryecTBoTo Bofda kato 200 ma / 300 min.

®DYHKLUUA C NMAPA

Korato e mnsbpaHa Tasu yHKUMsS, N0 Bpeme
Ha roTBeHe MoOXe pnAa ce [n[obasa napa.
MocTaBaHETO Ha CbAa 3a Bofa Ha rnoga Ha
KyxvHaTa Ha pypHaTa Boam 00 o6padyBaHe Ha
napa ro BpemMe Ha roTeeHe. ToBa npuaaea Ha
XpaHaTta no-gobbp LBAT, Xpynkasa Kopuyka u
JTbCKaBa MOBbPXHOCT, KAaTO A MpaBnN Kpexka
n couyHa. OcBeH ToBa TS MO3BOMSBA [Ja Ce
YBE/INYM COYHOCTTA NPV NPETOn/IsiHe Ha BeYe
NPUrOTBEHO ACTWE (pereHepaLys).

NPEOAYNPEXAEHUE: Mong,

cnegpante

BHMATESTHO TE3N MHCTPYKLUWNW:

Mo Bpeme Ha pabota Ha ddypHaTa
KOHTEMHEPDBT 3a BOAA OOCTUra BUCOKMU
TemMnepaTypu.

isBajeTe cbma C Boda edBa KoraTto
dypHaTa e usctmHana.

Mpw oTBapsiHe Ha BpaTaTa Ha ypena Moxe
[a vnanese ropella napa. B 3aBrcMmocT oT
TemMnepaTypaTta obade napute Moxe fa He
ce Bwxaat. OTBapsaiTe BpaTarta Ha dypHaTa
C MoBULLEHO BHUMaHVe. [a ce cbxpaHsaBa
Ha MSCTO, HeOCTBIMHO 3a AeLa.

13nonaBante camo KOHTEWHepa 3a BOoAa,
0OCTaBeH C ypeaa.
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A NPEAYMNPEXOEHUE

Hvikora He mbJiHeTE KOHTEHepa no Bpeme
Ha MedveHe, a camMo Korato ypHarta e

cTyneHa.

anonseante KOHTeMHepa 3a Boda camo
3a roreeHe ¢ yHkumaTa MNapa.

AKO Le ce ua3nona3ear apyrn yHKUN
3a rotBeHe, 1031 cbh HE Tpsbea ga ce
113M0A3Ba 3a Boaa.

3a ga roteuTe NpaBuUHO C hyHKuvaTa MNapa,
TpsibBa fa:

1

2) HanbnHeTe cbda ¢ Boda. [NpenopbyBame
300 mn. ToBa MOXe [Oa Ce Hanpasu C
MOMOLLITa Ha MapKMpPOBKaTa BbpXy CTEHUTE

Ha KOHTelHepa.

) lNocTaBUTE  KOHTEMHeEpa BBbPXY ABHOTO
Ha KyxuHaTta Ha dypHata. LLle Buaonte, ye
OCHOBaTa Ma (hopmMa, KOSTO LLIE BM MOMOIrHE
02 NOCTaBUTE KOHTEMHepa NpasusiHo.

A NPEAYNPEXAEHUE

ToBa TpsibBa Aa ce MpaBW Ccamo Korato
hypHaTta e cTyaeHa. AKo pypHaTa e ropeLLa,
TS MOXXE [Ja U3ropuy 1 Ja ce NoBpeavi.

3) Cnen ToBa MOCTaBETE TagaTta UM ckaparta

4

5

6

C XpaHaTa, KOSTO uckaTe Aaa MpuroTeuTe.
3aTtBopeTe BpaTaTa Ha dypHaTa.

WP sTEAM— -
Vsbepete yHKumaTa FUNCTion =] ¢
MOMOLLTa Ha CeflekTopa 3a PyHKLN.

3aBbpTETE  KOMYETO  3a  peryavpaHe

Ha Temnepartypara, 3a [Oa [OOCTUrHeTe

noaxodsilara TemnepaTypa 3a roTBeHe.

B TemnepatypHata ckana e BuauTe
s et laln

N7
RECEN

Q@% KOUTO LWWe Bu

~ ~

CUMBOJINTE
nomorHaT ga usbepeTe Hal-noaxoaduiaTa
Temneparypa.

~

QypHaTa BegHara e 3anodHe ga ce
HarpsBa 1 Cnef, HAKOIKO MUHYTU B Hes LU
ce obpasysa napa.



Mo-gony e HamepuTe npuMepHa Tabnmua
Ha MOAXOAALLMTE METOOV 3a roTBeHe 3a Tasu
B KOATO MOXETe [a rocodmTe

yHKUVS,

MacTa / xna6

TeMrepaTypata 1M BPEeMeTO 3a roTBeHe 3a
BCAKa XpaHa.

XpaHa Konuyectso Temneparypa Bpewme Bpeme 3a npepsaputento
BOAa (mn) (°C) (MuH.) 3arpsiBaHe (Bpeme)

Pokava 300 180-190 30-40 7 MVH.

Xna6 (600 r) 300 180-200 35-45 7 MUH.

XpaHa KaTo usano

XpaHa

Konuyectso

BOAa (Mn)

Temnepartypa
(C)

Bpewme
(MuH.)

Bpeme 3a npegsapuTento
3arpsiBaHe (Bpeme)

CBUHCKO Meco 300 150-160 180 HE
3eneH4dyum (500 ) 300 180 15-20 HE
[NeyeHo roeexxao meco (800 r) 300 175 35 HE
Munewko meco (1,5 kr) 300 185 50-55 7 MUH.
Nazans 300 185-200 45 HE
Puba (500 r) 300 150-160 15-20 5 MUH.
PereHepvipaHe Ha xpaHata 300 130-140 15 5 MUH.

PereHepuvpaHeTo Ha xpaHata By Mo3BosisiBa
Oa 3atonndre rotoBuTe A4CcTturgd no onTMalieH
HAYVH, Bb3BPBLLLANKA LSS UM BKYC, CAKaLL
ca MPSICHO MPUIrOTBEHU.

— gl BAXXHO

Mons, HE oTBapsinte Bpatnykara Ha
hypHaTa No Bpeme Ha roTBeHe, B MPOTUBEH
cny4an e 3arybute obpasyBaHaTta napa u
rOTBEHETO BU LLe ObAe HapyLLIeHO.

MoxeTe p[a oTBOpUTE Bpatata camo 3a
roTBapcK/ onepauuu, Npyv KOUTO ropHara
Tabnmua nokasea, Ye dypHata TpsbBa Aa
Obae NpeaBapuUTesIHoO 3arpsaTa.

3a [a 3aBbpLuMTe NMpoLeca Ha roTBeHe:

1) Vskntowete  dypHata, Kato 3aBbpTuTe

OVcKa 3a ympaBfieHne Ha QYyHKUMMTE B
nonoxxeHue 0.

2) VisBaxxgate Cbda C BOAa edBa  KoraTo
dypHaTa e nscTuHana.

3) MouncTeTe KoOHTEMHepa C Meka Kbpra,
canyH 1 Bofa.

4) AKO VIMa yropuTY MNeTHa OT KOTJIeH KaMbK,
noumcTeTe Cbaa ¢ Kbpna v oueT. Cnep ToBa
N3MUIATE CbC CaryH 1 NOACYLLUETE C Kbpra.

= gl BAXXHO

AKO KOHTEMHepbT 3a Bofa MMa meTHa OT

KOT/IEH KaMbK U He Obhe MOYMCTEH, Teau

neTHa e cTaHaT Mo-rofieMV 1 MO-TPanHM

npv MOC/iedBallo roTBEeHe Ha rnapa, KOeTo

e HamnpasX MO4YNCTBAHETO My BCE MO-

TPyAOHO.
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Instructiuni de utili functie de gatit buri

Descrierea functiei

Aceasta functie va permite sa adéugati aburi
n timpul gatitului. Acest tip de incalzire este
deosebit de potrivit pentru prajirea carnii si pen-
tru coacerea paéinii si a prajiturilor. Ventilatorul
distribuie caldura si aburul in mod uniform in tot
cuptorul.

A AVERTISMENT

Aceasta functie trebuie sa fie utilizata into-
tdeauna cu recipientul in care se toarna apa.
Marcajele orizontale de pe peretele recipien-
tului indica cantitatea de apa ca fiind 200 ml
/300 ml.

FUNCTIA ABURI

Atunci cand este selectatd aceastad functie,
se pot adauga aburi In timpul gatitului. Prin
plasarea recipientului cu apd pe podeaua
cavitatii cuptorului, se vor genera aburi in tim-
pul gatitului. Acest lucru confera mancarii o cu-
loare mai buné, o crusté crocantéa si o suprafata
stralucitoare, facand-o frageda si suculenta. In
plus, permite cresterea suculentei la reincalzirea
unui fel de mancare deja gatit (regenerare).

AVERTISMENT: Va rugam sa urmati cu atentie
aceste instructiuni:

e in timpul functionarii cuptorului, recipientul
cu apa atinge temperaturi ridicate.

e Scoateti recipientul cu apa numai céand
cuptorul s-a racit.

e Este posibil ca aburii fierbinti s& iasa atunci
cand se deschide usa aparatului. Cu toa-
te acestea, In functie de temperatura, este
posibil ca vaporii sa nu fie vizibili. Deschideti
usaaparatului de gatit cu prudentéa. A nu se
lasa la indemana copiilor.

¢ Utilizati numai recipientul de apé furnizat cu
aparatul.
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A AVERTISMENT

Nu umpleti niciodata recipientul in timpul
coacerii, umpleti-l doar cand cuptorul este
[ece!

e Folositi recipientul de apa numai pentru a
gati cu functia Steam [Abur].

¢ Daca urmeaza sa se utilizeze alte functii de
gatit, acest recipient NU trebuie sa fie utili-
zat pentru apa.

Pentru a géti in mod corespunzator cu functia
Steam, trebuie:

1) Asezati recipientul pe baza cavitatii cuptoru-
lui. Veti vedea cé baza are o forma care vé va
ajuta séa plasati corect recipientul.

A AVERTISMENT

Acest lucru trebuie facut numai cand cupto-
rul este rece. Daca cuptorul este fierbinte, se
poate arde si se poate deteriora.

2) Umpleti recipientul cu apa. Recomandam
300 ml. Acest lucru se poate face cu ajutorul
marcajelor de pe peretii containerului.

3) Apoi introduceti tava sau grétaryl cu alimen-
tele pe care doriti s& le gatiti. Inchideti usa
cuptorului.

an
\ . \l/ STEAM — .
4) Selectati functia FUNCTION cu ajutorul
selectorului de functii.

5) Rotiti selectorul de control al temperatu-
ri pentru a obtine temperatura potrivita
pentru gatitul dumneavoastra. Pe sca-
ra de temperaturd veti vedea simboluri
O KR == pontry a va ajuta s alegeti
cea mai potrivita temperatura.

6) Cuptorul vaincepe imediat sa se incalzeasca
si, dupa céteva minute, in interior se vor pro-
duce aburi.



Romana

Mai jos gasiti un tabel orientativ cu metodele de puteti consulta temperatura si timpul de gatire
gatit adecvate pentru aceastd functie, in care pentru fiecare aliment.

Paste / paine

Alimente Cantitatea Temperatura Timp de preincalzire
de apa (ml) (°C) (timp)
Focaccia 300 180-190 30-40 7 min
Pan (600 g) 300 180-200 35-45 7 min
Alimente in general
Alimente Cantitatea Temperatura Timp de preincalzire
de apa (ml) (°C) (timp)
Carne de porc 300 150-160 180 NU
Legume (500 g) 300 180 15-20 NU
Friptura de vita (800 g) 300 175 35 NU
Pui (1,5 kg) 300 185 50-55 7 min
Lasagna 300 185-200 45 NU
Peste (500 g) 300 150-160 15-20 5 min
Regenerarea alimentelor 300 130-140 15 5 min

Regenerarea alimentelor va permite s& ncalziti 2) Scoateti recipientul cu apa numai cand cup-
mancarurile gata preparate intr-un mod optim, torul s-a racit.
recuperand toatd aroma ca si cum ar fi fost

oroaspat gatite 3) Curétati recipientul cu o carpa moale, apa si

sapun.

=§|IMPORTANT 4) In cazul in care exista pete persistente de

calcar, curatati recipientul cu o carpa si otet.

Va rugam sa NU deschideti usa cuptoru- Apoi se spald cu sdpun si se usucéd cu o
lui in timpul gatitului, altfel veti pierde abu- carpa.
rii generati si experienta dvs. de gatit va fi
afectata. = El
—|—IIMPORTANT

Puteti deschide usa numai pentru operatiunile
de gatitin cazul in care tabelul de mai sus indica
faptul ca cuptorul trebuie preincalzit in prealabil.

Daca recipientul de apa are pete de calcar si
nu este curéatat, aceste pete vor deveni mai
mari si mai persistente n timpul gatitului cu
aburi ulterior, ceea ce va face din ce in ce

Pentru a finaliza procesul de gatire: e z i
mai dificila curétarea acestuia.

1) Opriti cuptorul prin rotirea selectorului de
control al functiilor in pozitia O.
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Onuc cdbyHKuii

3a OonoMorok Ljel yHKLUiT MOXXHa nig, Yac
NPUroTyBaHHS BUKOPUCTOBYBATW napy. Takum
TUN HarpiBaHHA OCOBMMBO MIAXOAUTb ANS
CMaXKEeHHS1 M’ica, BUMiKaHHg xniba, TopTiB i
TicTe4ok. BeHTnnsaTop piBHOMIPHO po3noainge
Tenno i mapy no BCil AyxOBLj.

A YBATA!

Mpn L YHKLLT Mae 3aBXaun
BUKOPWCTOBYBATUCSH EMHICTb, HamoBHEHA
BOOOK. Ha CTiHKM EMHOCTI  HaHeceHi

rMo3Hayky, WO BignoBigaloTb 06’eMy BOAM
200 mn / 300 mr.

DYHKLUIA NMAPU

Ko usa dyHKUjs BrbpaHa, MOXXHa nig 4ac
NPUroTYBaHHS BVIKOPWCTOBYBATA napy.
AKWO PO3MICTUT Ha OHi AyXOBOrO BIACIKY
EMHICTb 3 BOAOK, Mid 4ac NpUroTyBaHHS
YTBOPIOBATUMETLCA Mapa. 3aBASKM  LbOMY
bka HabyBae MiNWOro KoJbopy,
CKOPWUHKM Ta  ONUCKY4YOi MOBEPXHi, CTae
HIKHILLIOKO Ta COKOBUTILLIOK. KpiM TOro, B Takui
CMoci6 MOXHa 30iNbLUNTY COKOBUTICTb  YoKe
rOTOBOI CTPaBV MNPV MOBTOPHOMY i pO3IrpiBi
(pereHepavys).

YBATA!: [IoTpUMyTECS HACTYMHNX YKa3iBOK:

e [linz 4Yac ekcnnyaTauii QOyxoBku BoAa
B EMHOCTI HarpiBaeTbCs [O0 BWCOKOI
TemMnepaTypu.

e CMHICTb 015 BOOY MOXKHA BUMMATU TiIbKU
TOAI, KON OyXOBKa OXOJIOHE.

e [lpu BiOKpWBaHHI OBEPUSAT 3 npuiagy
MOXe BuxoauTu rapaya napa. OpHak, B
3aJ1eXKHOCTI Bif, TemMnepaTtypu, napa Moxxe
OyTV HEBMOMMOIO. BigkpuBaroum asepusTa
OyXOBKM npwnagy, OyabTe obepexxHi. He
nignyckante 61M3bKo OiTen.

e BukopucToBymMTE  TiBKM Ty  EMHICTb
Oons BoOW, sIka MOCTa4aeTbCa pPasoM i3
npWIaaoM.
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XPYCTKOI

B >kogHOMy pasi He HamoBHIONTE EMHICTb
nig, Yac MPUroTyBaHHA — JMLIE TOAi, KO
[yXOBKa xosi04Ha.

® BUKOPUCTOBYWTE EMHICTb i3 BOAOK TiSIbKM
3 (PyHKLjE0 Napu.

e 3 iHWMMM PYHKLSMM MPUrOTYBaHHSA EMHICTb
i3 BOLOKO BYKOpUCTOBYBaT/CA HE noBuHHa.

[ns npaBufbHOrO MPUroTyBaHHsa Ha  napi
HeobXigHo:

1) MoMiCTUTU EMHICTb Ha AHO AyXOBOrO BIACIKY.
Ha oHi € hopma, npridHadeHa A5t NoerLLeHHs
NPaBWILHOMO PO3MILLIEHHS! EMHOCTI.

A YBATA!

Lle cnig pobuty nuvile Tomi, Koan oyxoBka
xoJiogHa. FKLLO AyXoBKa rapsya, Lie Moxe
CMPVIHMHUTIA OMIKW Ta NOLLUKOAMKEHHS.

2) HanoBHiTb EMHICTb BOOO0. PekomeHaoBaHWi
06’eM — 300 mn. Vloro MoXkHa BU3HAYUTY
3a [JOMOMOro0 MO3HAYOK, HAHECEHWX Ha
CTiHKWN EMHOCTI.

3) dani, BcTaBTe nigaoH abo peLliTky 3 keto,
aky GyaoeTe roTyBatu. 3akpuinTe asepusdTa
OYXOBKM.

P sTEAM— @®

4) Brbepitb  oyHKLjIO ~ FUNCTION 3a

[OOMOMOroL0 perynstopa Brnoopy dyHKLRA.

5) Bubepitb MOTPIOHY  Temnepatypy 44
NPUroTyBaHHA 3a [OMOMOIOK peryadaropa
yNpaBliHHA TEMMEPATYPOLO. Lns
nonerLieHHs BUOopy NOTRIOHOI TeMnepaTypu

A\
RECEN
Ha perynsTopi € CUMBOJN O KB = .
6) [lyxoBka ofpasy MoYHe HarpiBaTucs, i Yepes
KilbKa XBUMH BCEPEAVHI YTBOPUTLCS Mapa.

Hwwkye HaBegeHO  OpIEHTOBHY — Tabnuvuto
HaNIeXKHUX CMocoBiB MPUroTyBaHHA A7 Ujel
dYHKLji, Oe 3a3Ha4YeHO TemnepaTypy M 4ac
NPUrOTyBaHHA /19 KOXHOIO BUAY NPOAYKTIB.



KpaiHcbka

MacTa / xni6

Mpoaykt 06’em Bogy Temnepartypa Yac Yac nonepepHbOro HarpiBaHHs
(wn) ('C) (x8.) (Hac)

Dokavda 300 180-190 30-40 7 XB.

Xni6 (600 r) 300 180-200 35-45 7 XB.

Mpoaykt 06’em Bopy Temnepartypa Yac Yac nonepepHbOro HarpiBaHHs
(Mn) (C) (xe) (Hac)

CsUWHMHa 300 150-160 180 HI

Osoui (500 1) 300 180 15-20 HI

PocT6ich (800 1) 300 175 35 HI

Kypka (1,5 kr) 300 185 50-55 7 XB.

JNaszaHbd 300 185-200 45 HI

Pnba (500 ) 300 150-160 15-20 5 xB.

Perenepadis i 300 130-140 15 5 xB.

3a 1onoMoroto pereHepadii MoXHa pogirpiBaTii [1ns 3aBepLUIEHHst NpoLECy NPUroTyBaHHSA:
roToBi CTpaBuM B ONTUMaslbHWA  CMoci6,
BiOHOBJIOIOUM BCi CMaKOBi SKOCTI Tak, HIibW L
CTPaBu LLIOAHO MPUrOTOBaHI.

1) BuMKHITE QyXOBKy, NMEpEeBiBLUM PerynsTop
ynpaBniHHA PYHKLAMN B NOAOXeEHHS 0.

2) EMHICTb 419 BOOM MOXHA BUMMATU TifTbKM

= El TOQOj, KON [yXOBKa OXOJIOHE.
——=IBAX/INBO 3) OuncTiTb EMHICTb M’AKOKO  TKaHWMHOK 3
HE BiouvHsnTe OBepusaTa OyXOBKW Mif Yac MWIOM i BOOOHO.

gOTyBaHH”’ LN N2, TR0 BRI, 4) 3a HasBHOCTI CTiKWX MM BaMHSHOMO
y,u,le BTpa4eHo, I AKICTb  roTyBaHH:A HabOTY O4YMCTITb EMHICTb TKaHWHOKO 3
MOriPLUNTLCS.

outom. [Micna Uboro BUMUMTE 1i 3 MUSIOM i
NPOTPITb TKAHMHOK HACyXO.

BigumHatu oBepuaTa B Npoueci NpuroTyBaHHS

MOXHa JMLe TOA|, KoM Yy HasefeHin Buille =;|BA)KJ1VIBO
Tabnnuj BKas3aHO, WO [OyxXOBKY MOTPIOHO ‘
nonepenHLO PO3irpiTH. AKWo ewmHiCTb O Boau Mae MnasMn

BanHAHOMO Ha/bOTy | HE O4YMLLAETLCS, Ui
MAgMU CTatoTb BINbLUMMM | CTIRKILLMMUK Mig,
Yac NoAasibLLOro MPUroTyBaHHS Ha napi, Lo
YCKNAAHIOE iX BMBEAEHHS.
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Popis funkce

Tato funkce umoZfuje pridavat paru béhem
vareni. Tento typ ohfevu je vhodny zejména pro
peceni masa a peceni chleba a kolacd. Venti-
lator rovnomeérné rozvadi teplo a paru po celé
troubé.

A UPOZORNENI

Tuto funkci je tfeba vzdy pouzivat s nado-
bou, do které se naléva voda. Vodorovné
znacky na sténé nadoby udavaji mnozstvi
vody 200 ml / 300 ml.

FUNKCE PARY

Pokud je tato funkce zvolena, Ize béhem vareni
pfidavat paru. Umisténim nadoby na vodu na
dno dutiny trouby se béhem peceni vytvari para.
Jidlo tak ziska lepsi barvu, kifupavou kirku a
leskly povrch, diky Gemuz je kfehké a $tavnaté.
Kromé toho umoziiuje zvysit Stavnatost pi
ohfivani jiz uvareného pokrmu (regenerace).

VAROVANI: Peclivé dodrzujte tyto pokyny:

e Béhem provozu trouby dosahuje nadoba
na vodu vysokych teplot.

e Nadobu s vodou vyjméte az po vychladnuti
trouby.

e P¥i otevieni dvifek spotfebi¢e miZe unikat
horka para. V zavislosti na teploté vsak ne-
musi byt para viditelna. Dvirka trouby ote-
virejte opatrné. Uchovavejte mimo dosah
déti.

e Pouzivejte pouze nadobu na vodu dodanou
se spotrebicem.

28 Uzivatelsky navod

A UPOZORNENI

Nadobu nikdy nenaplriujte béhem peceni,
ale az kdyz je trouba studena.

e Nadobu na vodu pouZivejte pouze pro
vareni s funkci para.

e 'V pfipadé pouZitf jinych funkci vareni se tato
nadoba NESMI pouzivat na vodu.

Abyste mohli spravné vairit v pare, musite:

1) Nadobu umistéte na dno trouby. Uvidite, ze
zakladna ma tvar, ktery vam pomUze nado-
bu spravné umistit.

A UPOZORNENI

Toto by mélo byt provadéno pouze, kdyz
je trouba studena. Pokud je trouba horka,
mUze se spalit a poskodit.

2) Naplnte nadobu vodou. Doporuéujeme 300
ml. To Ize provést pomoci znaCek na sténach
nadoby.

3) Poté vioZte tac nebo gril s pokrmem, ktery
chcete pripravit. Zaviete dvirka trouby.

4) Pomoci volice funkci funkci

r\(‘leTEAM—

FUNCTION

vyberte

5) Otacenim ovladace teploty dosahnete te-
ploty vhodné pro vareni. Na teplotni stupnici

REGEN

jsou uvedeny symboly = @%, které
vam pomohou vybrat nejvhodnéjsi teplotu.

6) Trouba se okamzité zaCne zahfivat a po
nékolika minutach se v ni zaéne tvorit para.

Nize naleznete orientadni tabulku vhodnych
zpUsobl vareni pro tuto funkci, kde si miZete
pro kazdou potravinu zjistit teplotu a dobu
varen.



Téstoviny / chléb

Potraviny Mnozstvi vody Teplota Doba predehfivani
(ml) rc) (8as)

Focaccia 300 180-190 30-40 7 min

Chléb (600 g) 300 180-200 35-45 7 min

Potraviny obecné

Potraviny Mnozstvi vody

(ml)

Doba predehfivani
(cas)

Teplota
('C)

Veprova sekana 300 150-160 180 NE
Zelenina (500 g) 300 180 15-20 NE
Hoveézi pecené (800 g) 300 175 35 NE
Kure (1,5 kg) 300 185 50-55 7 min
Lasagne 300 185-200 45 NE
Ryby (500 g) 300 150-160 15-20 5 min
Regenerace potravy 300 130-140 15 5 min

Regenerace potravin umozniuje optimalni ohrev
hotovych pokrmdl, které si zachovaji veskerou
chut, jako by byly Serstvé uvarené.

= gl DULEZITE

Béhem peceni NEOTVIREJTE dvitka trouby,
jinak dojde ke ztraté vznikajici pary a zhorseni
zazitku z peceni.

Dvitka mUZete oteviit pouze pro operace pedeni,
u kterych je ve vySe uvedené tabulce uvedeno,
ze trouba musi byt pfedem predehrata.

Dokonceni procesu varent:

1) Vypnéte troubu otoCenim oviadade funkci
do polohy 0.

2) Nadobu na vodu vyjmete, az kdyz trouba vy-
chladne.

3) Nadobu cistéte mékkym hadrikem, mydlem
a vodou.

4) Pokud se na nadobé objevi odolné skvrny
od vodniho kamene, vydistéte ji hadfikem
s octem. Poté je omyjte mydlem a osuste
hadrikem.

= gl DULEZITE

Pokud se v nadobé na vodu objevi skvrny
od vodniho kamene a neni vycisténa, budou
se tyto skvrny pfi nasledném vareni v pare
zvétSovat a pretrvavat, takze jeji &isténi bude
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Navod bsluhu funkeci ia funkei

Popis funkcie

Tato funkcia umoziuje pridat paru poc¢as va-
renia. Tento typ ohrevu je vhodny najma na
peCenie mésa a pecenie chleba a kolacov.
Ventilator rovnomerne rozvadza teplo a paru
po celej rure.

A VAROVANIE

Tato funkcia sa musi vzdy pouzivat s nado-
bou, do ktorej sa naleje voda. Vodorovné
znacky na stene nadoby oznacuju mnozstvo
vody ako 200 ml/300 ml.

FUNKCIA PARY

Ked je zvolena tato funkcia, podas varenia sa
mobze pridavat para. Umiestnenim nadoby s
vodou na dno dutiny rdry sa pocas pecenia
vytvara para. Vdaka tomu ma jedlo lepsiu far-
bu, chrumkavu kérku a leskly povrch, je jem-
né a 8&favnaté. Okrem toho umozniuje zvysit
Stavnatost pri ohrievani uz uvareného pokrmu
(regeneracia).

VAROVANIE: Désledne sa riadte tymito pokyn-
mi:

e Pocas Cinnosti rury dosahuje nadoba na
vodu vysokeé teploty.

e Nadobu s vodou vyberte az po vychladnuti
rary.

e Pri otvoreni dvierok spotrebica mbze
uniknut hortica para. V zavislosti od teploty
vak vypary nemusia byt viditelné. Dvierka
rdry otvarajte opatrne. Uchovavajte mimo
dosahu deti.

e Pouzivajte iba nadobu na vodu dodanu so
spotrebi¢om.

30 Prirucka pre pouzivatelov

A VAROVANIE

Nédpbu nikdy nenapifiajte pogas pedenia,
napifiajte len ked'je rura studena.

e Nadobu na vodu pouzivajte len na varenie s
funkciou pary.

e Ak sa maju pouzivat iné funkcie varenia, do
tejto nadoby NENALIEVAJTE vodu.

Ak chcete spravne varit s funkciou Steam, mu-
site:

1) Nadobu umiestnit na dno priestoru rdry. Dno
rdry ma tvar, ktory vam pomdbze spravne
umiestnit nadobu.

A VAROVANIE

Tento postup sa smie vykonavat len vtedy,
ked je rdra studend. Ak je rura hortca, na-
doba sa moze spélit a poskodit.

2) Naplnte nadobu vodou. Odporu€¢ame 300
ml. Vyuzite znacky na stenach nadoby.

3) Potom vloZte plech alebo rost s potravinami,
ktoré chcete pripravit. Zatvorte dvierka riry.

4) Pomocou voli¢a funkcii vyberte funkciu

({E'jSTEAM—

FUNCTION

5) Otaganim oviadacda teploty dosiahnete te-
plotu vhodnu pre varenie. Na teplotnej stup-

REGEN

nici najdete symboly Q@é, ktoré
vam pomdzu vybrat najvhodnejsiu teplotu.

6) Rura sa okamzite za¢ne zahrievat a po
niekolkych minUtach sa v nej zaéne vytvéarat
para.

NizSie néjdete orientacnu tabulku vhodnych
spbsobov varenia pre tuto funkciu, kde si
mozete pre kazdy pokrm pozriet teplotu a ¢as
varenia.



Cestoviny / chlieb

Mnozstvo vody Teplota o Cas predhrievania
(mi) rc) (Gas)
Kolaé 300 180-190 30-40 7 min
Chlieb (600 g) 300 180-200 35-45 7 min

Mnozstvo vody Teplota v Cas predhrievania

(mi) ('C) (Gas)
Brav€ové méaso 300 150-160 180 NIE
Zelenina (500 g) 300 180 15-20 NIE
Hovadzia pecienka (800 g) 300 175 35 NIE
Kuracie maso (1,5 kg) 300 185 50-55 7 min
Lasagne 300 185-200 45 NIE
Ryby (500 g) 300 150-160 15-20 5 min
Regeneracia potravin 300 130-140 15 5 min

Regeneracia potravin  umoZzfiuje optimalne Dokoncenie procesu varenia:
ohrievanie hotovych jedal, ktoré ziskaju vSetku

1) Vypnite rdru otoCenim oviadaca funkcii do
chut, akoby boli Gerstvo uvareng. ) Vyp

polohy 0.
= 'El S 2) Nadobu s vodou vyberte az po vychladnuti
—|—IDOLEZITE rary.
Pogas pecenia NEOTVARAJTE dvierka rry, 3) Nadobu ¢istite makkou handri¢kou, mydiom
inak pridete o vzniknutd paru a vysledok a vodou.

pecenia sa zhorsi. 4) Ak s na nadobe odolné dkvrny od vodného

kamena, vycistite ju handri¢kou s octom. Po-

Dvierka otvarajte len pri peceni, kedy je podla tom ju umyte mydiom a osuste handrickou.

vySSie uvedenej tabulky potrebné ruru vopred —
predhriat. = ;l DOLEZITE

Ak sa v nadobe na vodu objavia Skvrny od
vodného kamena a nevycisti sa, tieto Skvrny
sa podas daldieho varenia v pare zvacsia a
budl odolnejSie, o stazi jej Cistenie.
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Kullanim kil isirme fonksi buhar fonksi

Fonksiyonun aciklamasi

Bu fonksiyon pisirme sirasinda buhar ekle-
menizi sadlar. Bu isitma tlra ozellikle etlerin
kizartimasi, ekmek ve keklerin pisirilmesi icin
uygundur. Fan, 1styr ve buhari firnin her tarafina
esit olarak dagtrr.

A UYARI

Bu fonksiyon her zaman kabin igine su
koyulmus halde kullanimaldir.  Kabin
duvarindaki yatay isaretler su miktarini 200
ml / 300 ml olarak gdsterir.

BUHAR FONKSIYONU

Bu fonksiyon secildiginde, pisirme sirasinda
buhar eklenebilir. Su kabinin firn boslugunun
zeminine yerlestiriimesiyle pisirme sirasinda bu-
har olusacaktir. Bu, yiyecege daha iyi bir renk,
citir bir kabuk ve parlak bir ylzey verir, yiyecegi
yumusak ve sulu hale getirir. Buna ek olarak,
odnceden pisirimis bir yemegi yeniden isitirken
(rejenerasyon) yemegin sululugunu artirmaya
izin verir.

UYARI: LUtfen bu talimatlari dikkatle izleyin:

e Finnin galismasi sirasinda su kabi yuksek
sicakliklara ulasir.

e Su kabini sadece firn soguduktan sonra
cikarin.

e Cihazin kapagl acildiginda sicak buhar
¢ikabilir. Ancak, sicaklia baglh olarak bu-
har gérinmeyebilir. Finnin cihazin kapagini
dikkatli  bir sekilde agin. Cocuklarin
ulasamayacag bir yerde saklayin.

e Sadece cihazla birlikte verilen su kabini
kullanin.

32 Kullanim Kilavuzu

A UYARI

Kabi asla pisirme sirasinda doldurmayin,
sadece firn sogukken doldurun.

e Su kabini sadece Buhar fonksiyonu ile
pisirme igin kullanin.

e Diger pisirme fonksiyonlari kullanilacaksa,
bu kap su icin KULLANILMAMALIDIR.

Buhar fonksiyonu ile dtizgtin bir sekilde pisirmek
icin sunlart yapmalisiniz:

1) Kabi finn boslugunun tabanina yerlestirin.
Tabanin, kabr dogru yerlestirmenize yardimai
olacak bir sekle sahip oldugunu gdreceksi-

niz.
A UYARI

Bu islem sadece firn sogukken yapiimalidir.
Finn sicaksa yanabilir ve hasar gorebilir.

2) Kabi su ile doldurun. 300 ml tavsiye ederiz.
Bu, kabin duvarlarindaki isaretler yardimiyla
yapilabilir.

3) Ardindan  pisirmek istediginiz  yiyecegin
bulundugu tepsiyi veya izgaray! yerlestirin.
Firn kapagini kapatin.

I —
4) Fonksiyon segcici yardimiyla \F{JNSCTTEI?)E
fonksiyonunu segin.

5) Pisirme isleminiz icin uygun sicakligi elde
etmek igin sicaklik kontrol kadranini gevi-
rin. Sicaklk skalasinda en uygun sicakligi
segcmenize  yardimci  olacak  semboller

RECEN
O KB = goreceksiniz.

6) Finn hemen isinmaya baslayacak ve birkac
dakika sonra icinde buhar olusacaktrr.

Asagida bu fonksiyon igin uygun pisirme
yontemlerini gosteren bir tablo bulacaksiniz,
bu tabloda her yiyecek icin sicaklik ve pisirme
sUresini gorebilirsiniz.



Makarna / ekmek

Yiyecek Su miktan Sicaklik On 1sitma siiresi
(ml) (°C) (stire)

Focaccia 300 180-190 30-40 7 dk.

Ekmek (600 g) 300 180-200 35-45 7 dk.

Genel yiyecekler

Yiyecek Su miktar Sicaklik On 1sitma siiresi
(ml) (°C) (sire)
Dana eti 300 150-160 180 HAYIR
Sebzeler (500 g) 300 180 15-20 HAYIR
Biftek (800 g) 300 175 35 HAYIR
Tavuk (1,5 kg) 300 185 50-55 7 dk.
Lazanya 300 185-200 45 HAYIR
Balik (500 g) 300 150-160 15-20 5 dk.
Yemek rejenerasyonu 300 130-140 15 5 dk.

Yemek rejenerasyonu, pismis yemekleri en uy-
gun sekilde istmaniza ve yeni pisirilmis gibi tim
lezzetini geri kazanmasina olanak tanir.

= gl ONEMLI
LUtfen pisirme sirasinda finn kapagdini AC-

MAYIN, aksi takdirde olusan buhari kaybed-
ersiniz ve pisirme deneyiminiz bozulur.

Kapagi sadece yukardaki tabloda firnnin
onceden sitimasi gerektigi belirtilen pisirme
islemleri icin agabilirsiniz.

Pisirme islemini sonlandirmak igin:

1) Fonksiyon kontrol kadranini O konumuna ge-
tirerek finni kapatin.

2) Su kabini sadece finn soguduktan sonra
cikarin.

3) Kabi yumusak bir bez, sabun ve su ile temi-
Zleyin.

4) inatci kireg lekeleri varsa, kabi bir bez ve
sirke ile temizleyin. Ardindan sabunla yikayin
ve bir bezle kurulayin.

=;|6NEMLi

Su kabinda kire¢ lekeleri varsa ve temi-
zlenmezse, bu lekeler daha sonraki buharli
pisirme sirasinda daha blyuk ve daha kalici
hale gelecek ve temizlenmesi daha da
zorlasacaktir.

Kullanm Kilavuzu 33



.sur'" ” I 5(.\ 9 denﬁ II
S SII=C

(chol) Baad (il cidg BN (Ja) sbsall dgas
(dasia da2)
Gl 7 40-30 180-190 300 Ll
alay 7 45-35 180-200 300 (£600) =

(cgll) Gaad il g < gl) Al Aase  (da) sl duss
(A882) (sia da2)
Y 180 160-150 300 S aal
¥ 20-15 180 300 (£500) <l 5 pmas
Y 35 175 300 (£800) s 34 (5 s pal
iy 7 55-50 185 300 (p2S1.5) gla2
y 200-185 300 Ll 53U
By 20-15 160-150 300 (£500) <low
GEa7 15 140-130 300 pladall yaas
el Ales aledY A A8kl 8 Al il sl G ladall ans ol
o S pa s disad ol e oAl dikds Gl 6 (1 Aok A b S LS JlSl e milasd
0 gl N Aak

O 3y Leic 1 sl By la 30 8 (2
a0y saas sl (il Aakiy 4 lal) il (3

Ay gl Caalatiy o i 2 e o il o llia S 1Y (4

(L daady g 5 ¢ slaally Ll o3 3 5 iLaS dadaiy

(2l

s dm bl oy o (g sing el dygla calS 1Y)
ekl o8 G T, Ll gl o3 i clgishass o5y
Asua S LT Jeay Laa (3aY ¢y 3 Al

34 aiddb

‘50“} Eg

BIECURE- W PRSI L. P H U IR
Al ehall ddee Unsins g o i)

S edel Jsandl juiy Cun glall clllaad Gl o L Sl
Lo Ll i iy il



Gy QA Aida g aladind ae pasaa JS3 ehall dal e
welle

saclill &1 (5 iy 0ol Cigad s2el8 e Ay gall g (1
Aamaa Ay jhay A glall pn s e dae by JS3 L]

J‘:;.'Jco A

QAN G313, gL S Lavie L olld oy of g
ity g yiag s (laly

Iy ALl Ky .o B00 gn st oo 55 obaally Ay glall Slal (2
Aggall sl ISl e 53 e sall claBlall Bacbusay

a8 aseds 2y 5 o) Alaall e Ayl sl Al Jaol 5 (3
oAl b

o)
I —
FRINCORIINL . o (] PRI

h)déf—d}u:;.“ﬂ)\)ﬂ\ﬁ)d;éﬂ\uaﬁ).\i(s
EJ‘)L“Q\AJAL}HIT}SAE‘S‘)EML&AMMMM\SJ\)L“
G >
&b liselue dal e 320250 D ER &
u.u.:\l\ EJ‘)A.“ 3@)4 bl

i BB aiay g cpdadll 8l e o il s (6
Jalall e Al

il o) o2gd Aaiall edall (5 kal Unli ) ¥ gan olial ani
ehll 5 5 all A 2 A el 4l £l Gy Sua
Al (<

BSsls 9 Sue g
o gl 1 ekl Sl LA dila) Ak ) o2 ell mi
aslly sl 3k g o salll (apeat] (ala JSG) aulie cpaual)
A il e B (g sball a5 5l Aa Ll g 553

A8 A

led Sl )y glall e Ll digla gl o3 aladiia) cany
Ball JSa e sasm gall @Y Gl i ol
.Ja 300 / e 200 sbiall ZaaS o S o)

el sisa g
s ekl L LAl Aila) Sy Al gll 038 lial) vie
S LA a8 e Al g Rpa )l e olsall Ayl
1kate s cddia e Aida g (Jumil Ul aladall Jaay 3n 5 eLall
2ol @lld 1) ALeaYl 3 jbeasll €5 Ul alass Laa iy

(2053) Jaily & siban (3o (i Bile] die 5 jamall 53l e

Ay cladadll o3 gLl (2 g3

S Alle 5 a clapy ) bl dygla 355 Jual o
U)s” L‘ P

U‘)ﬂ‘ Jﬁh&k&&b@\&\}\.&ﬁ\)bé .

Wl pas Sleall b = die Galull oy B e
Gl gl e A G Y N ) el da s e
UL i e 1 Jaind e o Sles

Oteal) ge 488 pall oliall 4 gl Jah aodial o

BN g™ A

Ol 6K Laxie Jad LaSlal ¢ ual) L 1A 4 slall S Y
S
A dada 5 sty edal die Ja olpall 4y gla p230) o

o34 aladiul aie a5 A b il g aladiu) s B e
obaall Ay sl

saiedi Jis 35




Code 3371406-00

pageosed dsds
EASYSTEAM

AR

teka.com



