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CANDY HOOVER GROUP S.R.L. * Via Privata Eden Fumagalli - 20047 Brugherio Milano lItaly



INDICAZIONI DI SICUREZZA

* ATTENZIONE: I'apparecchio e le parti accessibili diventano calde durante 'uso. Prestare attenzione a
non toccare le parti calde.

* | bambini al di sotto di 8 anni dovrebbero essere tenuti a distanza se non continuamente supervisionati.

* L'apparecchio pud essere usato da bambini dagli 8 anni in su e persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali o senza esperienza e conoscenza del prodotto se supervisionate o dando loro
istruzioni riguardo al funzionamento dell'apparecchio in maniera sicura e coscente del rischio possibile.

* | bambini non dovrebbero giocare con I'apparecchio.

* La pulizia e la manutenzione non dovrebbero essere fatte da bambini senza supervisione

* Durante 'uso I'apparecchio diventa molto caldo. Si dovrebbe fare attenzione a non toccare gli elementi
riscaldanti all’interno del forno.

* ATTENZIONE: Le parti accessibili possono diventare molto calde durante I'uso. | bambini dovrebbero
essere tenuti a distanza.

* Non usare per la pulizia materiali ruvidi abrasivi o raschietti metallici affilati per pulire le porte di vetro del
forno dato che possono graffiare la superficie e causare la frantumazione del vetro.

» Spegnere il forno prima di rimuovere lo schermo di protezione e, dopo la pulizia, rimontarlo secondo le
istruzioni.

* Usare solo la sonda termica raccomandata per questo forno.

* Non utilizzare un pulitore a vapore.

* ATTENZIONE: Assicurarsi che I'apparecchio sia spento prima di sostituire la lampada per evitare la
possibilita di scosse elettriche.

* Il mezzo di disconnessione deve essere incorporato nel cablaggio fisso in accordo con le leggi di
cablaggio.

» Le istruzioni devono indicare quale tipo di cavo debba essere utilizzato, tenendo presente la
temperatura della superficie posteriore dell’apparecchio.

* Se il cavo di alimentazione &€ danneggiato, esso deve essere sostituito da un cavo o un assieme speciali
disponibili presso il costruttore o il suo servizio assistenza tecnica.

« ATTENZIONE: Al fine di evitare ogni pericolo dovuto al riarmo accidentale del dispositivo termico di
interruzione, il presente apparecchio non deve essere alimentato con un dispositivo di manovra esterno,
quale un temporizzatore oppure essere connesso a un circuito che viene regolarmente alimentato o
disalimentato dal servizio.

* ATTENZIONE: Le parti accessibili possono diventare calde quandoiil grill € in uso. | bambini dovrebbero
essere tenuti a distanza.

* Gli eccessi di materiale tracimato devono essere tolti prima della pulizia.

 Durante la Pyrolisi le superfici possono scaldarsi piu del solito &€ pertanto consigliato tenere i bambini a
distanza.



AVVERTENZE GENERALI

Viringraziamo per aver scelto uno dei nostri prodotti, per ottenere da questo elettrodomestico le migliori prestazioni consigliamo di:

» Leggere attentamente le avvertenze contenute nel presente libretto.
» Conservare con cura questo libretto per ogni ulteriore consultazione.

Alla prima accensione del forno puo svilupparsi fumo di odore acre, causato dal primo riscaldamento del collante dei pannelli d’isolamento
avvolgenti il forno. Si tratta di un fenomeno assolutamente normale e, in caso si verificasse, occorre attendere la cessazione del fumo prima di

introdurre le vivande.

Il forno & per sua natura un apparecchio che diventa caldo, in modo particolare in corrispondenza del cristallo porta.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Questa apparecchiatura nelle parti destinate a venire a contatto con
sostanze alimentari, € conforme alla prescrizione della dir. CEE
c 689/109 ealD.L. diattuazione N° 108 del 25/01/92.
Apparecchio conforme alle Direttive Europee 73/23/CEE e
89/336/CEE, sostituite rispettivamente da 2006/95/CE e
2004/108/CE, e successive modifiche.

INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

*Questo apparecchio dovra essere destinato solo all'uso peril quale &
stato espressamente concepito, e cioé per la cottura di alimenti.

Ogni altro uso (ad esempio riscaldamento ambiente) €& da
considerarsi improprio e quindi pericoloso. Il costruttore non pud
essere considerato responsabile per eventuali danni derivanti da usi
impropri, erronei ed irragionevoli.

*L’'uso di un qualsiasi apparecchio elettrico comporta

I'osservanza di alcune regole fondamentali.

In particolare:

-non tirare il cavo di alimentazione per staccare la spina dalla presa di
corrente

-non toccare I'apparecchio con mani o piedi bagnati o umidi

-non usare I'apparecchio a piedi nudi

-in generale & sconsigliabile 'uso di adattatori, prese multiple e
prolunghe.

- In caso di guasto e/o di cattivo funzionamento dell’apparecchio,
spegnerlo e non manometterlo.

*In caso di danneggiamento del cavo, provvedere tempestivamente
alla sua sostituzione secondo le seguendi indicazioni:

aprire il coperchio morsettiera, togliere il cavo di alimentazione e
sostituirlo con uno corrispondente, (tipo HO5RR-F, HO5VVF,
HO5V2V2-F) e adeguato alla portata dell’apparecchio.

Tale operazione dovra essere eseguita da personale
professionalmente qualificato. |l conduttore di terra (giallo-verde),
deve obbligatoriamente essere piu lungo di circa 10 mm rispetto ai
conduttoridilinea.

Per I'eventuale riparazione rivolgersi solamente ad un centro di
assistenza tecnica autorizzato e richiedere I'utilizzo di ricambi
originali.

Il mancato rispetto di quanto sopra pué compromettere la sicurezza
dell’'apparecchio.

*Non rivestire le pareti del forno con fogli d"alluminio da cucina o
fogli monouso commerciali, perche potrebbero fondersi a
contatto con le superfici in smalto caldo e danneggiare le
superficiin smalto all'interno del forno.

INSTALLAZIONE

L'installazione € a carico dell’acquirente e la Casa Costruttrice &
esonerata da questo servizio; gli eventuali interventi richiesti alla
Casa Costruttrice che dipendono da una errata installazione non sono
compresinella garanzia.

L'installazione deve essere effettuata secondo le istruzioni da
personale professionalmente qualificato. Una errata installazione puo
causare danni a persone, animali o cose, nei confronti dei quali il
costruttore non puo essere considerato responsabile.

INSERIMENTO DEL MOBILE

Inserire 'apparecchio nel vano del mobile (sottopiano o in colonna). Il
fissaggio si esegue con 4 viti attraverso i fori della cornice, visibili
aprendo la porta.(vedere ultima pagina). Per consentire la migliore
aerazione del mobile, i forni devono essere incassati rispettando le
misure e le distanze indicate nella figura in ultima pagina.

Nota: per i forni da abbinamento con piano cottura € indispensabile
rispettare le istruzioni contenute nel libretto allegato all’
apparecchiatura da abbinare.

IMPORTANTE

Per garantire un buon funzionamento dell’apparecchio da incasso &
necessario che il mobile sia di caratteristiche adatte. | pannelli dei
mobili adiacenti il forno dovranno essere in materiale resistente al
calore. In particolare nel caso di mobili in legno impiallicciato le colle
dovranno essere resistenti alla temperatura di 120°C: materiali
plastici o collanti non resistenti a questa temperatura sono causa di
deformazioni o scollature. In conformita alle norme di sicurezza, una
volta incassato I'apparecchio, non debbono essere possibili eventuali
contatti con le parti elettriche. Tutte le parti che assicurano la
protezione debbono essere fissate in modo tale da non poter essere
tolta senzal'aiuto di qualche utensile.

Per garantire una buona areazione & necessario eliminare la
parete posteriore del vano; inoltre il pianale di appoggio deve
avere una luce posteriore di almeno 45 mm.

ALLACCIAMENTO ELETTRICO

Inserire la spina in una presa di corrente munita di un terzo contatto
corrispondente alla presa di terra, che deve essere collegata in modo
efficiente.

Per i modelli sprovvisti di spina, montare sul cavo una spina
normalizzata che sia in grado di sopportare il carico indicato in targa. Il
conduttore di messa a terra e contraddistinto dai colori giallo-verde.
Tale operazione dovra essere eseguita da personale professional-
mente qualificato.

In caso di incompatibilita tra la presa e la spina dell’apparecchio fare
sostituire la presa con altra di tipo adatto, da personale professional-
mente qualificato. Si pud effettuare anche I'allacciamento alla rete
interponendo tra I'apparecchio e la rete un interruttore omnipolare
dimensionato al carico e rispondente alle norme in vigore. Il cavo di
terra giallo-verde non deve essere interrotto dall’'interruttore. La presa
o l'interruttore omnipolare usati per I'allacciamento devono essere
facilmente accessibili ad elettrodomestico installato.

Importante: in fase di installazione, posizionare il cavo di
alimentazione in modo che in nessun punto si raggiungano
temperature superiori di 50°C alla temperatura ambiente.
L’apparecchio & conforme ai requisiti di sicurezza previsti dagli istituti
normativi. La sicurezza elettrica di questo apparecchio & assicurata
soltanto quando lo stesso € correttamente collegato ad un efficace
impianto di messa a terra come previsto dalle vigenti norme di
sicurezza elettrica, (in caso di dubbio, richiedere un controllo accurato
dell'impianto da parte di personale professionalmente qualificato).
Importante: la ditta costruttrice resta sollevata da ogni
responsabilita per eventuali danni a persone o cose, derivanti
dal mancato allacciamento dellalinea di terra.

ATTENZIONE: la tensione e la frequenza di alimentazione sono
indicate in targa matricola (figura in ultima pagina). Verificare
che la portata elettrica dell’impianto e delle prese di corrente
siano adeguate alla potenza massima dell’apparecchio indicate
in targa. In caso di dubbio rivolgersi ad una persona
professionalmente qualificata.

DOTAZIONE DEL FORNO (secondo modello)

Prima di utilizzare gli accessori del forno per la prima volta &
necessario pulirli. Per questa operazione si consiglia di utilizzare
una spugna. Successivamente risciacquare ed asciugare gli
accessori.

La griglia semplice serve da supporto
per teglie, pirofile, stampi peridolci.

La griglia porta-piatto serve in
particolare per le grigliate di carne
poiché sostiene anche la leccarda che
raccoglie i grassi che colano.

Grazie ai loro profili speciali, le griglie
restano sempre in orizzontale, anche
quando vengono estratte verso
I'esterno. Non c'é nessun rischio quindi
che itegami scivolino o si ribaltino.




La leccarda serve a raccogliere i grassi che colano durante la cottura con il grill. Deve essere utilizzata solamente con il
grill, il girarrosto o il turbo girarrosto, secondo il modello.
Attenzione: in tutti gli altri modi di cottura, la leccarda deve essere tolta dal forno. \

Non usare mai la leccarda per cuocere gli arrosti perché ne risulterebbe un eccessivo sviluppo di fumo e vapori e il forno
si sporcherebbe inultimente.

La griglia piatta da combinare con la
leccarda per tutti i tipi di grigliate. Una
presina e fornita per permettere di estrarre
I'insieme dal forno senza scottarsi.

Non lasciare maila presina nel forno.

Pizza set ¢ l'idéale per la cottura delle
pizze. Il set deve essere utilizzato in
abbinamento alla funzione Pizza.

Rimozione e pulizia delle griglie

1. Svitare in senso antiorario i dadi zigrinati

2. Rimuovere le griglie tirandole verso se stessi

3. Pulire le griglie lavandole in lavastoviglie o con una spugna bagnata
e asciugandole subito dopo

4. Dopo aver pulito le griglie, installarle nuovamente

5. Fissare idadizigrinati

Gli accessori devono essere tolti dal forno se non vengono utilizzati.

CONSIGLI UTILI

GRIGLIE FORNO - SISTEMA DI ARRESTO

Il forno € dotato di un nuovo sistema di
arresto griglie. Questo sistema consente
di estrarre le griglie quasi completamente
senza che queste fuoriescano dal forno
mantenendole perfettamente in piano,
consentendo di verificare e mescolare il
cibo con la massima tranquillita e
sicurezza.

Per estrarre le griglie & sufficiente, come indicato sul disegno, alzarle,
prendendole dalla parte anteriore e tirarle.

LA COTTURA AL GRILL

Questo tipo di cottura consente la doratura rapida dei cibi. A questo
scopo consigliamo di inserire la griglia generalmente nel 3° o 4°
ripiano, secondo le dimensioni dei cibi (Fig. pag. 8). Quasi tutte le
carni possono essere cotte al grill, fanno eccezione alcune carni
magre di selvaggina ed i polpettoni. La carne ed il pesce da cucinare
al grill vanno leggermente unti con olio.

Secondo modello pacchetto di funzioni
del sistema U-COOK

Iforni U-COOK sono dotati di controllo elettronico della ventilazione
di cottura, brevettato VarioFan; il sistema cambia automaticamente la
velocita della ventola del multifunzione per ottimizzare le correnti
d'aria e la temperatura interna della cavita mentre il forno sta
cucinando.
Tuttii forni U-COOK sono dotati di funzione /T
permettendo una gestione della distribuzione di umidita e
temperatura. Riduce la perdita degli alimenti fino al 50%,
donando morbidezza e fragranza alle pietanze. Una
cottura cosi delicata € indicata sopratutto per il pane e la
pasticceria.

Riduce il tempo di preriscaldamento dei forni: sono
sufficienti solo 8 minuti perraggiungere i 200°C.
Offre la possibilita di personalizzare il livello e l'intensita gr

di grigliatura, fino al 50% in piu rispetto ad un forno
multifunzione tradizionale.

La nuova porta | "WIDE DOOR”| ha un'ampia superficie in vetro che
assicura una piu facile pulizia e un miglior isolamento termico.

SECONDO MODELLO

U.see
E’ un sistema che si sostituisce allilluminazione con tradizionali
lampadine ad incandescenza; nella controporta del forno, completamente
in vetro temprato, sono stati inseriti 14 Led, di altissima qualita a luce
bianca, che illuminano I'interno del forno con una luce diffusa permettendo
una visione della cottura senza ombre, su piu livelli.

Il design creato per il supporto dei 14 Led regala un elegante effetto high-

tech

Vantaggi del sistema: U.-see
«Visibilita forno ottimale,

*Durata prolungata nel tempo,
*Consumo energetico estremamemente
basso -95% dei tradizionali sistemi di illuminazione forni,

*Elevato rendimento,

*Design high tech.

“Apparecchio con luce LED bianca di classe 1M secondo la IEC 60825- 1:1993 +
A1:1997 + A2:2001 (equivalente a EN 60825-1: 1994 + A1:2002 + A2:2001) ;
massima potenza ottica emessa =459nm < 150uW. Non osservare direttamente con
strumenti ottici.”

TEMPI DI COTTURA

Alle pagine 8-9 riportiamo una tabella indicativa dove sono indicati
tempi e temperature consigliati per le prime cotture.Ad esperienza
acquisita potrete variare a vostro piacimento i valori riportati nella
tabella stessa.

FORNO AUTOPULENTE CATALITICO

Speciali pannelli autopulenti ricoperti da uno smalto a struttura
microporosa, offerti come accessori opzionali per tutti i modelli,
eliminano la pulizia manuale del forno.

| grassi proiettati sulle pareti durante la cottura, vengono decomposti
dallo smalto, mediante un processo catalitico di ossidazione e
trasformati in prodotti gassosi.

Schizzi eccessivi di grasso possono ostruire i pori e quindi impedire
I'autopulizia. Tale caratteristica pud essere ripristinata mediante un
riscaldamento per circa 10-20 minuti del forno vuoto impostando la
manopola forno in corrispondenza della massima temperatura.

Non usare prodotti abrasivi, pagliette metalliche, oggetti appuntiti,
panni ruvidi, prodotti chimici o detersivi che possono danneggiare
irrimediabilmente lo smalto.

Si consigliainoltre di utilizzare pentole a bordi alti nel caso di cotture di
vivande particolarmente grasse (arrosti, ecc.) e di usare la leccarda
quando si esegue la cottura al grill.

Qualora, per particolari condizioni di sporco, non fosse sufficiente
I’azione precedente, si consiglia di intervenire asportando i grassi con
un panno morbido od una spugna inumiditi con acqua calda.

La porosita dello smalto € fondamentale per garantire I'azione
autopulente.

N.B.: Tutti i pannelli autopulenti in commercio hanno un’efficacia di
rendimento di circa 300 ore di funzionamento forno. Dopo tale limite i
pannelli dovrebbero essere sostituiti.



PULIZIA E MANUTENZIONE

Pulire le superfici in acciaio inox e smaltate con acqua tiepida e
sapone, oppure con appositi prodotti in commercio, evitando
assolutamente l'uso di polveri abrasive che danneggerebbero le
superfici e le parti estetiche.

La pulizia del forno € molto importante e deve essere effettuata ogni
volta che questo viene usato. Infatti, sulle pareti si depositano grassi
sciolti durante la cottura che potrebbero, alla successiva accensione,
produrre odori sgradevoli che nuocerebbero al buon esito della
cottura. Per la pulizia usare acqua calda e detersivo, sciacquando
accuratamente.

Per eliminare questo fastidioso intervento, su tutti i modelli possono
essere inseriti pannelli autopulenti, offerti come accessori opzionali:
vedere apposito paragrafo«kFORNO AUTOPULENTE CATALITICO »
Usare detersivi e pagliette d’acciaio per le griglie inox. La pulizia delle
superfici in cristallo temperato deve essere eseguita quando le
superfici sono fredde. Eventuali rotture dovute alla non osservanza di
questaregola elementare non rientrano nei termini di garanzia.

La lampada forno pud essere sostituita disinserendo elettricamente
I'apparecchio e svitando I'ampolla che la racchiude, sostituendo la
lampada non funzionante con una analoga resistente alle alte
temperature.

SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

CERTIFICATO DI GARANZIA CONVENZIONALE: cosafare?

Il Suo prodotto € garantito, alle condizioni e nei termini riportati sul
certificato inserito nel prodotto ed in base alle previsioni del
decreto legislativo 24/02, nonché del decreto legislativo 6
settembre 2005, n. 206, per un periodo di 24 mesi decorrenti dalla
data di consegna del bene.

Cosi come riportato nei testi dei Decreti Legislativi citati, il
certificato di garanzia dovra essere da Lei conservato,
debitamente compilato, per essere mostrato al Servizio
Assistenza Tecnica Autorizzato, in caso di necessita, unitamente
ad un documento fiscalmente valido rilasciato dal rivenditore al
momento dell’acquisto (bolla di consegna, fattura, scontrino
fiscale, altro) sul quale siano indicati il nominativo del rivenditore,
la data di consegna, gli estremi identificativi del prodotto ed il
prezzo di cessione. Resta pure inteso che, salvo prova contraria,
poiché si presume che i difetti di conformita che si manifestano
entro sei mesi dalla consegna del bene esistessero gia a tale data,
a meno che tale ipotesi sia incompatibile con la natura del bene o
con la natura del difetto di conformita, il Servizio diAssistenza
Tecnica Autorizzato Gias, verificato il diritto all’intervento, lo
effettuera senza addebitare il diritto fisso di intervento a domicilio,
la manodopera ed i ricambi. Per contro, nel successivo periodo di
diciotto mesi di vigenza della garanzia, sara invece onere del
consumatore che intenda fruire dei rimedi accordati dalla garanzia
stessa provare |'esistenza del difetto di conformita del bene sin dal
momento della consegna; nel caso in cuiil consumatore non fosse
in grado di fornire detta prova, non potranno essere applicate le
condizioni di garanzia previste e pertanto il Servizio di Assistenza
Tecnica Autorizzato Gias effettuera I'intervento addebitando al
consumatore tuttii costi

relativi.

ESTENSIONE DELLA GARANZIAFINO A5ANNI: come?

Le ricordiamo inoltre che sullo stesso certificato di garanzia
convenzionale Lei trovera le informazioni ed i documenti
necessari per prolungare la garanzia dell’apparecchio sino a 5
anni e cosi, in caso di guasto, non pagare il diritto fisso di
intervento a domicilio, la manodopera ed i ricambi.

Per qualsiasi informazione necessitasse, La preghiamo rivolgersi
al numero telefonico del Servizio Clienti 199.12.13.14.
ANOMALIE E MALFUNZIONAMENTI: a chirivolgersi?

Per qualsiasi necessita il centro assistenza autorizzato € a Sua
completa disposizione per fornirLe i chiarimenti necessari;
comunque qualora il Suo prodotto presenti anomalie o mal
funzionamenti, prima di rivolgersi al Servizio Assistenza
Autorizzato, consigliamo vivamente di effettuare i controlli indicati
sopra.

UN SOLO NUMERO TELEFONICO PER OTTENERE
ASSISTENZA
Qualorail problema dovesse persistere, componendo il “Numero
Utile” sotto indicato, sara messo in contatto direttamente con |l
ServizioAssistenza TecnicaAutorizzato
Assistenza Tecnica Che opera nella Sua zona di residenza.
Attenzione, la chiamata & a pagamento; il
(ﬂ990,230,23 costo verra comunicato, tramite
messaggio vocale, dal Servizio clienti
dell’'operatore telefonico utilizzato. Dettagli sono presenti sul sito
internet www.candy-group.com
MATRICOLADEL PRODOTTO. Dove sitrova?
E’ indispensabile che comunichi al Servizio Assistenza Tecnica
Autorizzato la sigla del prodotto ed il nhumero di matricola (16
caratteri che iniziano con la cifra 3) che trovera sul certificato di
garanzia oppure sulla targa matricola del prodotto (figura in ultima
pagina). In questo modo Lei potra contribuire ad evitare trasferte
inutili del tecnico, risparmiando oltretutto i relativi costi.

Questo elettrodomestico & marcato
conformemente alla Direttiva Europea
2002/96/CE sui rifiuti da apparecchiature
elettriche ed elettroniche (WEEE).
Assicurandovi che questo prodotto sia smaltito
correttamente, aiuterete ad evitare possibili
I conseguenze negative al’ambiente e alla salute
delle persone, che potrebbero verificarsi a causa
di un errato trattamento di questo prodotto giunto a fine vita. Il
simbolo sul prodotto indica che questo apparecchio non puo
essere trattato come un normale rifiuto domestico; dovra
invece essere consegnato al punto piu vicino di raccolta per il
riciclo delle apparecchiature elettriche ed elettroniche. Lo
smaltimento deve essere effettuato in accordo con le regole
ambientali vigenti per lo smaltimento dei rifiuti. Per
informazioni piu dettagliate sul trattamento, recupero e riciclo
di questo prodotto, per favore contattare I'ufficio pubblico di
competenza (del dipartimento ecologia e ambiente), o il vostro
servizio di raccolta rifiuti a domicilio, o il negozio dove avete
acquistato il prodotto.




USO DEL CONTAMINUTI

Lettura tempo
selezionato

Per selezionare il tempo prescelto, ruotare
la manopola di un giro completo, quindi
ritornare con lindice nella posizione
corrispondente al tempo desiderato. Allo
scadere del tempo, entrera in azione la
suoneria per alcuni secondi.

USO DEL TEMPORIZZATORE

Con questo meccanismo € possibile
programmare la durata espressa in
minuti della cottura e quindi lo
spegnimento automatico del forno al
termine del tempo desiderato (max. 120
minuti).

Allo scadere del tempo prescelto, la
manopola raggiungera la posizione di
.05’ 0. “Q: suoneria O in corrispondenza della qua

° leilforno sispegne automaticamente.

Il forno puo essere acceso solo impostando un tempo di cottura
o girando lamanopolain posizione WL

Per regolare I'ora, tirare la manopola e ruotare a destra fino a leggere I'ora esatta. Per 'impiego
come contaminuti, selezionare la durata del tempo ruotando la manopola in senso orario (senza
premere) fino a leggere nella finestrella il tempo desiderato (max. 180’). Allo scadere del tempo
entrera in funzione la suoneria ed occorrera spegnere il forno; per farla cessare ruotare la
manopola su ﬁ

USO DEL PROGRAMMATORE ELETTRONICO

m COME SI ATTIVA COME SI SPEGNE COSA FA A COSA SERVE
*Premere e tenere premu{ *Al termine della durata *Da un segnale sonoro al| *Permette di utilizzare il
toil tasto@ impostata la funzione si termine di un tempo programmatore del forno
Premere i tasti(V] olA] spegne da sola ed avvisa | stabilito come una sveglia (puod

CONTAMINUTI per regolare la durata con un segnale sonoro (il *Per visualizzare il tempo| essere usato con forno
«Lasciare i tasti segnale sonoro si ferma da| rimanente premere il funzionante o spento.
solo; per fermarlo subito tastol(]
premere il tasto | )
*Premere tasto U *Riportare manopola Permette il *Realizzare le cotture
FUNZIONAMENTO | .g¢lezionare la funzione commutatore in posizione | funzionamento del forno | volute
MANUALE di cottura con la 0.
manopola commutatore
*Premere e tenere Al termine della durata *Permette di impostare la| *Al termine della durata
premuto il tasto TIMER impostata il forno si spegne| durata della cottura del impostata il forno si
*Premere i tasti[V]o[A] da solo; se deve essere cibo inserito nel forno spegne automaticamente
DURATA per regolare la durata fermato prima si deve *Per visualizzare il tempo| ed avvisa con un segnale
COTTURA Lasciare i tasti portare la manopola rimanente premere il sSonoro.
«Selezionare la funzione | commutatore in posizione | tasto TIMER.
di cottura con la O oppure portare a 0:00 la | *Per modificare il tempo
manopola commutatore | durata della cottura rimanente premere il
(tasti TIMER e [¥] 0 [A] ). tasto TIMER + [¥] o [A]
*Premere e tenere *All’'ora impostata il forno *Permette di Tipicamente si utilizza questa
premuto il tasto END si spegne da solo; se deve | memorizzare I'ora di fine | funzione con la funzione
*Premere i tasti[W] o [A] essere fermato prima cottura DURATA COTTURA-ad
FINE per regolare I'ora di fine | € necessario portare la *Per visualizzare I'ora | esempio il cibo desiderato
COTTURA cottura . manopola commutatore programmata premere il | deve cuocere per 45 minuti e
sLasciare i tasti _ in posizione O. tasto END , desidero che sia pronto per le
-Selezmnare la funzione *Per modificare I'ora | ore 12:30: in tal caso:
di cottura con la programmata premere i ] ] )
manopola commutatore tasti END + V| o [A| Selezionare la funzione di
cottura desiderata
Impostare la durata cottura

REGOLAZIONE ORA

.
o-Hcr»

EiEiI—:

Q TIMER END

*Premere e tenere premuto i tasti TIMER e END (oppure{) e TIMER su alcuni

QOOOQO Freme

*Premere itasti ] o[A] perregolare I'ora

*Lasciareitasti

a 45 minuti (Timer +¥] o [A])
Impostare la fine cofttura alle
ore 12:30 (End + (V] o [A] )

ATTENZIONE: la prima operazione da eseguire dopo l'installazione o | La cottura avra auto-
— dopo una interruzione di corrente (tall situazioni si riconoscono perché | maticamente inizio alle

H sul dispay lampeggia I'ora []:{][] ) & la regolazione dell’ora, come di | 11:45 (12:30 meno 45
o seguito descritto.

minuti), all’ora impostata
come fine cottura il forno si
spegne automaticamente.
ATTENZIONE: impostando
solo la fine cottura e non la
durata della cottura, il

ATTENZIONE: il forno funziona solo se impostato in manuale | o cottura programmata forno si accendera subito e

si spegnera all’ora di fine

N.B.: per regolare le varie funzioni del forno, in alcuni modelli compaiono i simboli [¥] o [A]in altrimodelli | cottura impostata

abbiamo o[-]




USO DEL PROGRAMMATORE ANALOGICO

Lancetta rossa
(Inizio cottura) (F)

(E)

REGOLAZIONE ORA

Per regolare I'orologio premere e girare in senso orario la
manopola fino a leggere I'ora esatta dopodiché rilasciare la

manopola

ATTENZIONE: il forno funziona solo se impostato in manuale W
o cottura programmata

COME SI ATTIVA

COME S| SPEGNE

COSA FA

A COSA SERVE

FUNZIONAMENTO
MANUALE

*Girare la manopola in senso
orario (senza premere) fino
ad avere il simbolo [{] nel
quadrante (E)

*Riportare manopola
commutatore in posizione O.

*Permette il funzionamento
del forno

*Realizzare le cotture volute

DURATA
COTTURA

*Prima dell'impostazione
selezionare la temperatura e
la funzione desiderata
*Selezionare la durata della
cottura girando la manopola
in senso orario fino a far
coincidere il tempo
selezionato nel quadrante (E)
Linizio cottura parte
immediatamente e termina
automaticamente allo
scadere del tempo
selezionato

*Durata max. cottura 180
minuti (3 ore)

*Al termine della durata
impostata i | forno si spegne
automaticamente e viene
emesso un segnale sonoro.
*Per fermare la funzione
impostata girare la manopola
fino a fare coincidere con
l'indice del quadrante (E)

*Permette di impostare la
durata della cottura del cibo
inserito nel forno

*Al termine della durata
impostata il forno si spegne
automaticamente ed avvisa
con un segnale sonoro.

FINE
COTTURA
(Non
disponibile
sul modello
2D 364)

*Prima dell'impostazione
selezionare la temperatura

e la funzione desiderata
*Girare la manopola in senso
orario (senza premere) fino
ad avere il simbolo nel
quadrante (E)

*Selezione ora inizio
cottura:

tirare e girare la manopola in
senso orario fino a far
coincidere la lancetta (F) con
I'ora di inizio cottura
desiderata.

*Selezione durata cottura:
girare, senza premere, la
manopola in senso orario
fino a far coincidere il tempo
selezionato con l'indice del
quadrante (E).

*All'ora impostata la funzione
si spegne automaticamente
e viene segnalata da una
suoneria.

*Per fermare prima la
funzione impostata girare la
manopola in senso antiorario
fino a far coincidere con E[
I'indice del quadrante (E)

La suoneria deve essere
interrotta manualmente,
girando la manopola fino a
fare coincidere con

I'indice del quadrante (E)

*Permette di programmare
una cottura in modo che il
cibo sia pronto all’ora
desiderata.

*Esempio: il cibo desiderato
deve cuocere per 45 minuti
e desidero che sia pronto

per le ore 12:30; in tal caso:

- Selezionare la funzione di
cotture desiderata

- Impostare I'ora di inizio
cottura alle 11:45 (12:30
meno 45 minuti)

- Impostare la durata della
cottura a 45 minuti

Al termine della cotturaiil
forno si spegne auto-
maticamente.




UTILIZZO DEL PROGRAMMATORE ELETTRONICO (Type A)

Luce: Timer /

Modalita automatica _

&

& &

o ¢
IE' Manopola di selezione
programmatore

Attenzione!

Display per

temperatura o orologio

Al¢

o

[ .71 T
l:’l_lll

»|&2 [u-coor*
¥

-+

Bottoni di regolazione

Luce:

&

& Funzione con ventola
U-cook Funzione con ventola a sistema variabile .
% Modalita scongelamento .

Manopola di selezione funzione

®

@

1.Luce: Timer / Modalita automatica
2.Luce

3.Funzione con ventola

- 4.Funzione con ventola a sistema
variabile

5.Modalita scongelamento
6.Display per temperatura o
orologio

7 .Bottoni di regolazione
8.Manopola di selezione funzione
9.Manopola di selezione
programmatore

* secondo modello

La prima operazione da fare dopo I’installazione o dopo l'interruzione di corrente (situazioni di questo tipo
possono essere riconosciute in quanto il display & acceso e lampeggia 12:00) é I'impostazione del tempo.

E' N ’—' ° Il Led " ° " della temperatura lampeggia fino a che la temperatura visualizzata non & stata raggiunta

171 Quando un programma é finito, se il forno & ancora caldo, il display mostra "HOT", in alternanza con il tempo e anche se le

Ll

m COME SI UTILIZZANO?

Modalita silenziosa

&

maniglie sono posizionate su "OFF”

COME SI DISATTIVANO?

COSAFA

A COSA SERVE?

*Ruotare la manopola del
programmatore sulla
“Modali ta Silenziosa”

* Ruotare la manopola sulla
posizione off

* Permette di spegnere il
suono del timer

* Questa funzione &
utilizzata per spegnere il
suono del timer

Impostazione
dell’orologio

)

* Impostare la manopola
sulla posizione
“impostazione
dell’'orologio”
*Usareitasti+e-

per impostare I'ora.

*» Ruotare la manopola sulla
posizione off

» Permette di regolare I'ora
che appare sul display

* Questa funzione vi
permette di regolare I'ora
utilizzando i tasti + e —
Nota: impostare I'ora al
momento dell'installazione
del vostro forno o

subito dopo un’interruzione
di corrente (12:00
lampeggia sullo schermo).

Durata di cottura

v
start

* Selezionare una funzione
di cucina

* Impostare la manopola del
programmatore sulla

durata di cottura

» Regolare il tempo di
cottura utilizzando

itasti+ e -.

* Auto display si illumina.

» Una volta che il tempo &
trascorso, il forno viene
automaticamente disattivato.
Per fermare la cottura prima,
si deve impostare la
manopola delle funzioni su
OFF, o regolare il tempo di
cottura su 00:00,
posizionando la manopola
sulla Durata della cottura e
utilizzando il tasto + e -.

» Permette di regolare il
tempo di cottura.

* Quando il tempo di cottura
e regolato, posizionare la
manopola su OFF per
ritornare alla visualizzazione
dell’'ora attuale.

* Per visualizzare 'ora
selezionata, posizionare il
selettore delle funzioni di
sinistra su Durata di cottura.

» Quando il tempo di cottura
¢ finito, la cottura si

arresta automaticamente

e l'allarme suona per
qualche secondo.

Fine di cottura

* Selezionare una funzione
di cottura.

» Regolare la manopola sulla
posizione Fine di cottura.

» Regolare I'ora di fine
cottura utilizzando i

tasti + e -.

* Auto display si illumina

* Quando la cottura &
terminata, il forno si
spegne automaticamente.
Per bloccare la cottura
anticipatamente, ruotare
la manopola delle funzioni
su OFF.

» Permette di regolare I'ora
di fine cottura.

» Quando l'ora di fine cottura
e regolata, ruotare il
selettore di funzione su

OFF per ritornare all’'ora
attuale.

* Per vedere il tempo di

* Questa funzione & anche
utilizzata per le cotture che
possono essere programmate
in anticipo. Ad esempio, se il
tuo piatto deve essere
cucinato per 45 minuti e deve
essere pronto alle 12.30:
impostare semplicemente la
durata di 45 minuti e l'ora di

QA

posizione TIMER.
» Regolare il tempo di
cottura utilizzando i tasti + e -

del programmatore sulla
posizione TIMER, ed
utilizzando i tasti + e -.

secondo alla fine del
tempo impostato.

& cottura selezionato, ruotare ) )
end il selezionatore di funzione | Fine cottura alle 12:30.
di sinistra sulla posizione La gottura Iniziera auto-
Fine di cottura matlcamer_ﬁe alle 11:45_(?2_:30
’ meno45min) e proseguira fino
a che l'ora di fine cottura &
stata raggiunta.
A questo punto il forno si
spegnera automaticamente.
» Regolare la manopola del * Regolare il tempo su 00:00, | « Questa funzione attiva un « Utile per ricordare,
TIMER programmatore sulla posizionando la manopola allarme sonoro di qualche I'allarme sonoro funziona

indipendentemente dal
fatto che il forno sia acceso.

Sicurezza
bambini

&

*Regolare la manopola del
programmatore sulla
posizione Sicurezza Bambini.
* Premere sul tasto + per 3
secondi.

* La sicurezza bambini & in
funzione quando sul display
appare STOP.

* Riposizionare la manopola
sulla funzione Sicurezza
bambini e premere il tasto
— per 3 secondi.

* L'indicazione sul display
sparisce.

« Il forno non puo essere
utilizzato

*Questa funzione & utile
quando ci sono dei
bambini in casa.




ISTRUZIONI PER L’'USO

Temperatura
Manopola proposta Manopola
commutatore |e regolazione| termostato FUNZIONE
(Type A)
O Accende la luce interna.
Scongelamento
y Questa posizione permette di far circolare I'aria a temperatura ambiente intorno al cibo
ag 00 surgelato facendolo cosi scongelare in pochi minuti senza modificare od alterare il
contenuto proteico.
Sprinter
Questa posizione permette un preriscaldamento rapido del forno. Una volta impostata
questa funzione consente un'immediato riscaldamento del forno (ad es. 8 minuti per
Sprinters MAX MAX raggiungere 200°C), la temperatura desiderata puo essere impostata tramite I'apposita
- manopola. Il termine della fase di preriscaldamento ¢ indicato tramite la spia del termostato
"°C" che si spegne. Una volta conclusa questa fase € possibile selezionare la funzione di
cottura desiderata ed inserire le pietanze da cucinare. Prestare attenzione a non inserire
alimenti nel forno durante la fase di preriscaldamento rischierebbero di subire danni.
— 220 . Convezione naturale
. 50 = MAX Sono in funzione le resistenze superiore e inferiore.
— 50 = 240 E la cottura tradizionale, ottima per arrostire cosciotti, selvaggina, ideale per biscotti,
* % : mele al forno e per rendere i cibi molto croccanti
‘ag‘ Forno ventilato
200 50 = MAX L'aria calda, viene ripartita sui diversi ripiani; € I'ideale per cuocere contemporaneament
: e diversi tipi di cibo (carne, pesce), senza miscelare sapori e odori. Cottura delicata -
* i) 50 + 230 indicata per pan di Spagna, torte Margherita, pasta sfoglia, ecc...
SOFT COOK (a)
Soft cook ¢ la funzione ideale per la pasticceria ed il pane. Grazie alla velocita ridotta
Soft 200 della ventola, questa funzione aumenta I'umidita presente all'interno del forno. Una
cook - maggiore umidita crea le condizioni di cottura ideali per quegli alimenti che hanno
50 + 230 bisogno di mantenere una consistenza elastica mentre cuociono (es. torte, pane,
biscotti) e, di conseguenza, per non sbriciolarsi.
160 . Suola ventilata
\g’ 50 = 220 50 + MAX Adatta per cotture delicate (torte-souffle).
Grigliatura tradizionale a porta chiusa
hatad Livello 4 50 = MAX In questa posizione viene inserita la resistenza del grill. Ottima nella cottura di carni di
. ; . ! ; ;
1+4 medie e piccolo spessore (salsicce, costine, bacon).
Super~ Livello 4 50 = MAX SUPER GRILL: il forno ha due posizioni
grill =< 1+4 Grill Grill : 2200 W Grill Super : 3000 W
TURBO-GRILL (a) : I'utilizzo del turbo-grill richiede la porta chiusa.
e~ Utilizzando la ventilazione e la resistenza cielo contemporaneamente.
ag 190 50 = 200 Si cuociono perfettamente grandi pezzi di cibo, come arrosti, pollame, ecc.. Mettete la
. griglia a meta del forno e posizione la leccarda sotto di essa per raccogliere i grassi.
180 + 200 Assicuratevi che il cibo non sia troppo vicino al grill. Girate la carne a meta cottura.
Livello 4 Grill piu girarrosto
124 50 = 200 Inserimento resistenza grill e motorino girarrosto.
+—3 ’ Serve per effettuare cotture allo spiedo.
Funzione pizza
220 50 + MAX Il calore avvolgente in questa funzione ricrea un ambiente simile a quello

dei forni a legna di pizzeria.

(a) SUALCUNIMODELLI - Funzione con VARIO FAN : Vano Fan ¢ I'esclusivo sistema di funzionamento sviluppato da Candy per ottimizzare i
risultati di cottura, la gestione della temperatura e la gestione dell'umidita. |l sistema Vario Fan modifica automaticamente la velocita di
rotazione della ventola per tutte le cotture in multifunzione. Questo sistema si attiva automaticamente tutte le volte che viene selezionata una
funzione all'interno dell'area tratteggiata sul pannello di controllo.

* Programma di prova secondo CENELEC EN 50304
** Programma di prova secondo CENELEC EN 50304 utilizzato per la definizione della classe energetica.




TABELLA TEMPI DI COTTURA

| tempi suggeriti nelle seguenti tabelle sono indicativi, infatti possono variare secondo la qualita, la freschezza, la dimensione e lo spessore degli
alimenti e secondo il vostro gusto. Lasciare sempre riposare per alcuni minuti prima di servire, perché tutti gli alimenti continuano a cuocere dopo

averli tolti dal forno.

CONSIGLIO UTILE: Per non rendere le superfici troppo secche &
consigliato abbassare la temperatura e allungare i tempi di cottura.

Posizione ripiani

Forno elettrico statico

Forno elettrico ventilato

i)

Pietanza

» Pasta

Lasagne

Quantita

Kg 3,5

Tempo Tempe-
Ripiano| di cottura ratura
in minuti forno

70+ 75 220

Ripiano

Tempo
di cottura
in minuti

60 + 65

Tempe-
ratura
forno

N
N

200

Osservazioni

Inserire le lasagne nel forno freddo

Cannelloni

Kg 1,8

50 + 60 220

40 + 50

200

Inserire i cannelloni nel forno freddo

Pasta al forno

« Paste salate

Kg 2,5

55 + 60 220

45 + 50

200

N
N

Inserire la pasta al forno nel forno

Preparate la pasta a forma di pagnotta e
incidere con un coltello una croce sulla

* Carne

Tutte le carni possono essere cotte in recipiente con bordo basso o bordo alto.
E consigliabile coprire il recipiente a bordo basso con un coperchio per evitare di sporcare il forno con schizzi del condimento.
Le carni coperte risultano piu morbide e succose, mentre quelle scoperte risultano piu croccanti.
| tempi indicati valgono per cotture con recipiente coperto o scoperto.

Kg 1 35 30+35 . !
: 2 - 2 2 X parte superiore della forma. Lasciare
Pane di pasta prerisc.10 2 prerisc.10 180 lievitare a temperatura ambiente almeno 2
ore, ungere la leccarda e posizionate la
forma bene al centro della stessa.
Preriscaldate per 15min. il forno e
: " . preparate le pizze nella leccarda
Pizze Kg 1 1 25+ 35 190 1 20 + 25 190 smaltata con pomodori, mozzarella e
prosciutto, olio, sale, origano
Pasta sfoglia o . . Disponete 24 vol au vent nella leccarda
Vol au vent (Surgelati n®24 1 30+35 220 2 25+30 200 | ¢ cuocete.
e . 200 Preriscaldate per 15 min., ungere la teglia
ocaccia ar. . 5 del forno, disporre le 4 focacce oliate e
(n°4) di pasta cad 2 25 +30 200 Z 20+ 25 180 salate prima di infornare, lasciare lievitare

atemperatura ambiente per almeno 2 ore

Disporre la carne in una teglia Pirex a

filetto

* Pesci

R(t:)astbeef Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 bordo alto con sale pepe. Voltare a
intero meta cottura

Arrosto di maiale | g 4 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 | Cuocere come sopra

arrotolato

Arrosto di vitello Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Cuocere come sopra

arrotolato

Arrosto di manzo Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cuocere come sopra

Cuocere le trote coperte con olio, sale e

Trota 3 intere/Kg 1 2 40 + 45 220 2 35+40 200 cipolle integlia Pirex.

samone | Dglngp | 2 | 30=35 | 20 | 2 | @0e25 | 200 | gowcismerscieeon e
Sogliola Filetti/Kg1| 2 40 + 45 220 2 35 + 40 200 g:’é’cch?;?o'z%?%_iom con sale e un
Orata 2 intere 2 40 + 45 220 2 35 = 40 200 Cuocere in recipiente coperto le orate con

olioe sale




TABELLA TEMPI DI COTTURA

Forno elettrico statico

Pietanza

* Pollame, Con

Quantita

iglio

Tempo Tempe-
Ripiano| di cottura | ratura
in minuti forno

Ripiano

Tempo
di cottura
in minuti

Tempe-
ratura
forno

Osservazioni

Sistemare la faraona in teglia Pirex o

* Dolci, Torte

Faraona Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 ceramica a bordo alto condita con aromi
naturali e pochissimo olio.
Pollo Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 = 110 200 Come perlafaraona
Mettete i pezzi di uguali dimensioni nella
Coniglio a pezzi Kg 1-1,2 2 55+ 65 220 2 50 + 60 200 leccarda smaltata, condite con aromi

naturali. Se necessario voltate i pezzi.

In teglia per torte & 22. Prerisc. per 10

* Verdura

Torta cacao Scatola 1 55 180 1 50 160 min.

Torta margherita| ~ Scatola 1 55 175 1 40+ 45 160 | In 1edlia pertorte & 22. Prerisc. per 10
Torta di carote |  Scatola 1 65 180 1 50 + 60 160 | In 1edlia pertorte @ 22. Prerisc. per 10
'g(l)britgo%?astata 700 gr 1 40 200 2 30+ 35 180 Imni:fglia per torte @ 22. Prerisc. per 10

Disponete i finocchi tagliati in 4 parti e
coperti in teglia di Pirex con burro e sale

* Frutta

Finocchi 800 gr 1 70 = 80 220 1 60 +70 200 e possibilmente con la parte interna
verso l'alto
Zucchine 800 gr 1 70 220 1 60 + 70 200 éffettate le zucchine e cuocete in teglia
irex coperte con burro e sale
Tagliate le patate in parti uguali e
Patate 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 cuocetele coperte con olio, sale e
origano o rosmarino in teglia Pirex.
Carote 800 gr 1 80 = 85 220 1 70 + 80 200 Tagliate le carote a fettine, copritele e

cuocetele in teglia Pirex.

Cuocere la frutta in teglia di Pirex o ceramica

» Cottura a grill

Mele intere Kg 1 1 45+ 55 220 2 45+ 55 200 non coperta. Lasciare raffreddare in forno.
Pere Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Come sopra
Pesche Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Come sopra

La cottura con il grill deve essere eseguita ponendo il cibo sotto il grill elettrico. Attenzione: durante il funzionamento il grill diventa di colore rosso vivo. La
leccarda deve essere inserita sotto la griglia per raccogliere i sughi.

p . Inserire il pane carre sulla griglia supporto.
foatata e 4 fette 4 | 5(5prerisc.) | Grill 4 |5(10prerisc.)| Grill Dot?o Ialt_1° gottura capovolgere fino a
cottura ultimata.
5/8 Inserire i toasts sulla griglia supporto
Toasts farciti 4 3 10 (5 prerisc.)|  Girill 3 (10 prerisc.) Grill | leccarda;dopo la prima brunitura
p . capovolgere i toasts fino a brunitura ultimata.
Tagliare le salsiccie a meta e disporle sulla
griglia, con la parte interna verso 'alto. Ameta
25/30 15/20 cottura capovolgere le salsiccie fino a cottura
Salsiccie n°6/Kg0,9 4 : Grill 4 : Grill ultimata. Avvertenza: ogni tanto controllate
(5 prerisc.) (10 prerisc.) o Jrenad. 991
visivamente I'uniformita di cottura. Nel caso
di disuniformita intercambiare quelle cotte
con quelle meno cotte.
i o 25 . 15/20 . Disporre le fette bene sotto I'azione del grill
Costate dimanzo| n°4/Kg 1,5 4 (5 prerisc.) Grill 4 (10 prerisc.) Grill e voltarle due volte.
A o 50/60 . 50/60 . Condite con aromi naturali e voltatele ogni
Coscie dipollo | n°4/Kg 1,5 3 (5 prerisc.) Grill 3 (10 prerisc.) Grill tanto.




SAFETY INSTRUCTIONS

WARNING: The appliance and its accessible parts become hot during use. Care should be taken to avoid
touching heating elements.

 Children under 8 Year of age must be kept away from the appliance unless they are continuously
supervised.

» This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced
physical, 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 understand the hazards
involved.

+ Children must not play with the appliance.

* Cleaning and user maintenance shall not be made by children without supervision.

* During use the appliance becomes hot. Care should be taken to avoid touching heating elements inside
the oven.

WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young children must be kept away.

* Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean the oven door glass since they can
scratch the surface, which may result in shattering of the glass.

* The oven must be switched off before removing the guard, after cleaning, the guard must be replaced in
accordance with the instructions.

* Only use the temperature probe recommended for this oven.

* Do not use a steam cleaner for cleaning operations.

* WARNING: Avoid possibility of electric shock - ensure the appliance is switched off before replacing the
lamp.

* The means for disconnection must be incorporated in the fixed wiring in accordance with the wiring
rules.

* The instructions state the type of cord to be used, taking into account the temperature of the rear surface
of the appliance.

« If the supply cord is damaged, it must be replaced by a special cord or assembly available from the
manufacturer or its service agent.

* CAUTION: In order to avoid a hazard due to inadvertent resetting of the thermal cutout, this appliance
must not be supplied through an external switching device, such as a timer, or connected to a circuit that
is regularly switched on and off by the utility.

CAUTION: Accessible parts may be hot when the grill is in use. Young children must be kept away.

* Excess spillage must be removed before cleaning.

* During self-cleaning pyrolytic operation the surfaces may get hotter than usual and children MUST be
keptaway.

GENERAL WARNINGS

Thank you for choosing one of our products. To get the most out of your oven we recommend that you:

* Read the notes in this manual carefully: they contain important instructions on how to install, use and service this oven safely.

* Keep this booklet in a safe place for easy, future reference.

When the oven s first switched on it may give out acrid smelling fumes. This is because the bonding agent for insulating panels around the oven
has been heated up for the firsttime.

This is a completely normal, if it does occur you merely have to wait for the fumes to clear before putting the food into the oven.

Anoven by its very nature becomes very hot. Especially the glass of the oven door.

DECLARATION OF COMPLIANCE

The parts of this appliance that may come into contact with foodstuffs
comply with the provisions of EEC Directive 89/109.
Appliance complies with European Directives 73/23/EEC and
c E 89/336/EEC, replaced by 2006/95/EC and 2004/108/EC, and
subsequentamendments.
When you have unpacked the oven, make sure that it has not been
damaged in any way. If you have any doubts at all, do not use it:
contact a professionally qualified person. Keep packing materials
such as plastic bags, polystyrene, or nails out of the reach of children
as they are dangerous.

SAFETY HINTS

*The oven must be used only for the purpose for which it was designed: it
must only be used for cooking food. Any other use, e.g. as a form of
heating, is an improper use of the oven and is therefore dangerous.

*The manufacturers cannot be held responsible for any damage caused
by improper, incorrect or unreasonable use. When using any electrical
appliance you must follow a few basic rules.

— Do not pull on the power cable to remove the plug from the socket.

— Do not touch the oven with wet or damp hands or feet.

—Do notuse the oven unless you are wearing something on your feet.

— It is not generally a good idea to use adapters, multiple sockets for
several plugs and cable extensions.

— If the oven breaks down or develops a fault switch it off at the mains and
donottouchit.

«Ifthe cable is damaged it must be replaced promptly.

When replacing the cable, follow these instructions. Remove the power
cable and replace it with one of the HOSRRF, HO5VV-F, HO5V2V2-F type.
The cable must be able to bear the electrical current required by the oven.
Cable replacement must be carried out by properly qualified technicians.
The earthing cable (yellow-green) must be 10 mm longer than the power
cable.

Use only an approved service centre for repairs and ensure that only
original parts are used. If the above instructions are not adhered to the
manufacturers cannot guarantee the safety of the oven.

*Do not line the oven walls with aluminium foil or single-use
protection available from stores. Aluminium foil or any other
protection, in direct contact with the hot enamel, risks melting and
deteriorating the enamel of the insides.



INSTALLATION

Installation is the customer’s responsibility. The manufacturers have
no obligation to carry this out. If the assistance of the manufacturer is
required to rectify faults arising from incorrect installation, this
assistance is not covered by the guarantee.

The installation instructions for professionally qualified personal must
be followed. Incorrect installation may cause harm or injury to people,
animals or belongings. The manufacturer cannot be held responsible
for such harm or injury.

FITTING THE OVEN INTO THE KITCHEN UNIT

Fit the oven into the space provided in the kitchen unit; it may be fitted
underneath a work top or into an upright cupboard. Fix the oven in
position by screwing into place, using the four fixing holes in the frame.
(Fig.onlast page).

To locate the fixing holes, open the oven door and look inside.To allow
adequate ventilation, the measurements and distances indicated in
the diagram on last page must be adhered to when fixing the oven.
Note: For ovens that are combined with a hob unit the instructions
contained in the manual for the hob unit must be followed.

IMPORTANT

If the oven is to work properly, the kitchen housing must be suitable.
The panels of the kitchen unit that are next to the oven must be made
of a heat resistant material. Ensure that the glues of units made of
veneered wood can withstand temperatures of at least 120 °C.
Plastics or glues that cannot withstand such temperatures will melt
and deform the unit. Once the oven has been lodged inside the unit,
the electrical parts must be completely insulated. This is a legal safety
requirement. All guards must be firmly fixed into place so that it is
impossible to remove them without using special tools.

Remove the back of the kitchen unit to ensure an adequate
current of air circulates around the oven. The hob must have a
rear gap of atleast 45 mm.

CONNECTING TO THE POWER SUPPLY

Plug into the power supply. Ensure first that there is a third contact that
acts as earthing for the oven. The oven must be properly earthed.

If the model of oven is not fitted with a plug, fit a standard plug to the
power cable. It must be able to bear the power supply indicated on the
specifications plate. The earthing cable is yellowgreen. The plug must
be fitted by a properly qualified person. If the socket and the plug are
incompatible the socket must be changed by a properly qualified
person.A properly qualified person must also ensure that the power
cables can carry the current required to operate the oven.

An ON/OFF switch may also be connected to the power supply. The
connections must take account of the current supplied and must
comply with current legal requirements. The yellow-green earthing
cable must not be governed by the ON/OFF switch. The socket or the
ON/OFF switch used for connecting to the power supply must be
easily accessible when the oven has been installed.

Important: During installation, position the power cable in sucha way
thatit will not be subjected to temperatures of above 50°C at any point.
The oven complies with safety standards set by the regulatory bodies.
The oven is safe to use only if it has been adequately earthed in
compliance with current legal requirements on wiring safety. You must
ensure thatthe oven has been adequately earthed.

The manufacturers cannot be held responsible for any harm or
injury to persons, animals or belongings caused by failure to
properly earth the oven.

WARNING: the voltage and the supply frequency are showed on
the rating plate (fig. on last page).

The cabling and wiring system must be able to bear the maximum
electric power required by the oven. This is indicated on the
specifications plate. If you are in any doubt at all, use the services of a
professionally qualified person.

OVEN EQUIPMENT (according to the model)

It is necessary to do an initial cleaning of the equipment before
the first use of each of them.Wash them with a sponge. Rinse and
dry off.

The simple shelf can take baking
trays and dishes.

The tray holder shelf is especially
good for grilling things. Use it with the
drip tray.

The special profile of the shelves
means they stay horizontal even when
pulled right out. There is no risk of a
dish sliding or spilling.

The drip tray catches the juices
from grilled foods. It is only used with

the Girill, Rotisserie, or Fan Assisted
Grill ; remove it from the oven for
other cooking methods. /

Never use the drip tray as a roasting
tray as this creates smoke and fat
will spatter your oven making it dirty.

The pizza set is designed for pizza
cooking. In order to obtain the best
results the set must be used together
with Pizza function.

The tray holder

The tray holder shelf is ideal for
grilling. Use it in conjunction with the
drip tray. Ahandle is included to assist
in moving the both accessories
safely. Do no leave the handle inside
the oven.

Removing and cleaning wire racks

1- Remove the knurled nuts by turning them counter clockwise.

2- Remove the wire racks by pulling them towards yourself.

3- To clean the wire racks either put them in the dishwasher or use
a wet sponge, ensuring that they are dried afterwards.

4- After the cleaning process install the wire racks in reverse
order.

5- Replace the knurled nuts.

C




USEFUL TIPS

SHELF SAFETY SYSTEM

The oven features a new shelf safety
system.

This allows you to pull out the oven
shelves when inspecting the food
without danger of food spillages or
shelves falling accidentally out of the
oven.

To remove the shelves pull out and lift.

GRILLING

Grilling makes it possible to give food a rich brown colour quickly.
For browning we recommend that you insert the grill onto the
fourth level, depending on the proportions of the food (see fig.
page?7).

Almost all food can be cooked under the grill except for very lean
game and meatrolls.

Meat and fish that are going to be grilled should first be lightly
doused with oil.

The U-COOIK MODELS

U-COOK Ovens have an electronic control of the fan speed, called
and patented VARIOFAN. During the cooking, this system changes
automatically the speed of the fan (in multifunction mode) in order to
optimize the air flow and the internal temperature in the cavity of the

oven.
All U-COOK ovensfeaturethe 258 function.

This allows a management of the distribution of moisture
and temperature. It reduces the loss of humidity of the 50
%, which guarantees the food remains tender and tastes
better. This a delicate cooking is recommended for the
baking of the bread and pastry.

It reduces the time of preheating of ovens: only 8 minutes
toreach 200 degrees Celsius.

It gives the possibility of setting level and intensity of

grilling, up to 50 % more power in comparison with a

traditional multifunction oven.

Some ovens are equipped with the new door|" WIDE DOOR "| which
has a larger window area, this allows better maintenance and a
improved thermal insulation.

According to the model U.see

U.see Isanillumination system which replaces the traditional « light
bulb ». 14 LED lights are integrated within the door. These produce
white high quality illumination which enables to view the inside of the
oven with clarity without any shadows on all the shelves.

Advantages :

U.see System, besides providing excellent illumination inside the
oven, lasts longer than the traditional light bulb its easier and to
maintain and most of all saves energy.

* Optimum view

* Long life illumination

* Very low energy consumption, -95% in
comparison with the traditional
illumination High

“Appliance with white light LED of the 1M Class according to IEC
60825-1:1993 +A1: 1997 + A2: 2001 (equivalentto EN 60825-1: 1994
+A1:2002 + A2: 2001); the maximum light power emitted A459nm <
150uW.

Not observed directly with optical instruments. “

COOKING TIME

For recommended cooking times and temperatures the first time you
use the oven, refer to the tables on pages 7, 8. You may then wish to
vary these times and settings in the light of your own experience.

SELF-CLEANING OVEN WITH CATALYTIC

Special self-cleaning panels covered in a micro-porous coating are
available as optional extras for all models. If they are fitted, the oven
no longer needs to be cleaned by hand.

The fat that is splattered onto the sides of the oven during roasting is
eliminated by the microporous coating which breaks the fat down by
catalysis and transforms itinto gas.

Excessive splattering may nevertheless block the pores and therefore
hinder self-cleaning. The self-cleaning capacity may be restored by
switching on the empty oven to maximum for about 10-20 minutes.

Do not use abrasive products, metal cleaning wads, sharp objects,
rough cloths, or chemical products and detergents that may
permanently damage the catalytic lining.

Itis a good idea to use deep roasting trays to roast fatty foods such as
joints of meat etc. and to put a tray underneath the grill to catch surplus
fat. If the walls of the oven are so thickly coated in grease that the
catalytic lining is no longer effective remove surplus grease with a soft
cloth or sponge soaked in hot water.

The lining must be porous for self-cleaning to be effective.

N.B.: All catalytic linings currently on the market have a working life of
about 300 hours. They should therefore be replaced after about 300
hours.

CLEANING AND MAINTENANCE

Clean the stainless steel and enamelled surfaces with warm, soapy
water or with suitable brand products. On no account use abrasive
powders that may damage surfaces and ruin the oven’s appearance.
Itis very important to clean the oven each time that it is used. Melted
fatis deposited on the sides of the oven during cooking. The next time
the oven is used this fat could cause unpleasant odours and might
even jeopardise the success of the cooking. Use hot water and
detergentto clean; rinse out thoroughly.

To make this chore unnecessary all models can be lined with catalytic
self-cleaning panels: these are supplied as an optional extra (see the
section SELF-CLEANING OVEN WITH CATALYTIC LINING).

Use detergents and abrasive metal pads like «brillo pads» for the
stainless steel grills.

The glass surfaces facia panel, oven door and warming compartment
door must be cleaned when they are cold. Damage that occurs to
them because this rule was not adhered to are not covered by the
guarantee.

Toreplace the interior light:

« switch off the mains power supply and unscrew bulb. Replace with an
identical bulb that can withstand very high temperatures

SERVICE CENTRE

Before calling the Service Centre

Ifthe oven is not working, we recommend that:

you check thatthe ovenis properly plugged into the power supply.

If the cause of the fault cannot be detected:

disconnect the oven from the mains, do not touch the oven and call the
after sales service.

Before calling the Service Centre remember to make a note of the
serial number on the specifications plate (see fig. On last page).
The oven is supplied with a guarantee certificate that ensures that it
will be repaired free of charge by the Service Centre



USING THE MINUTE TIMER

Reading of the
time selected

To set the cooking time, turn dial one
complete revolution and then position the
index to the required time. When the time
has lapsed, the signal will ring for a few
seconds.

USING THE END OF COOKING TIMER

This control enables to set the desired
cooking time (max. 120 min.) the oven
will automatically switch off at the end of
the settime.

The timer will count down from the set
time return to the O position and switch
off automatically.

For normal use of oven set the timer to
the (Y position.

To set the oven ensure the timer is not

on the O position.

USE OF THE ELECTRONIC PROGRAMMER

appearsin the window.

To set the time, pull the control knob and turn clockwise to position at the correct time. To set as
minute minder, set the cooking time by turning clockwise the knob without pushing, until the
desired time is shown at the small window on the left of the clock (max. 180 minutes). When
the preset time is elapsed the alarm will ring and the oven must be switched off manually. To
stop the alarm turn the knob until )g(

FUNCTION HOW TO ACTIVATE IT [ HOWTO SWITCH ITOFF WHAT IT DOES WHAT IT IS FOR
*Press and hold the *When the set time as *Sounds an alarm at the | *Allows to use the oven as
button Q] elapsed an audible alarm end of the set time. alarm clock (could be

MINUTE Press the buttons|V] orlA] is activa'ted (this alarm will | <To check how long is left activatgd either with _
MINDER to set the required time stop on its own, however to run press the Q] button | operating the oven or with
«Release all the buttons | it can be stopped out operating the oven)
immediately by pressing
the button) [\
*Press the button *Turn the oven function *Enables you to operate | *For cooking the desired
MANUAL *Set the cooking function | selector to position O. the oven. recipes

FUNCTION with the oven function
selector
*Press and hold the *When the time is elapsed | -t allows to preset the At the end of the cooking
TIMER button the oven will switch off cooking time required set time, the oven will
*Press the buttons[V] or[A] automatically. Should you | for the recipe chosen switch off automatically
to set the lenght of wish to stop cooking earlier| <To check how long is left| and an audible alarm will

COOKING cooking required either turn the function to run press the TIMER | ring.

TIME Release all buttons selector to 0, or set time button.

«Set the cooking function | to 0:00 (TIMER and [V/[A] | «To alter/change the
with the oven function buttons) preset time press TIMER
selector and|V][A] buttons
*Press and hold the END | <At the time set, the oven | *Enables you to set the *This function is typically
button will switch off. To switch end of cooking time used with “cooking time”
«Press the buttons [V/[A] | off manually, turn the oven | +To check the preset time| function. For example if

END OF to set the time at which funqtjon selector to press the END button the dish .has to be cooked

COOKING you wish the oven to position O. *To modify the preset for 45 minutes and needs
switch off time press buttons END | to be ready by 12:30,
*Release the buttons + V] (A simply select the required
*Set the cooking function function, set the cooking
with the oven function time to 45 minutes and the
selector end of cooking time to

12:30.

SETTING THE CORRECT TIME

WARNING

|

EiEiI—:

o-HcCc>

E

Q TIMER END

QOOQOO

: the first operation to carry out after the oven has been
installed or following the interruption of power supply (this is
recognlzable the display pulsating and showing [J:[/ [] )

is setting the correct time. This is achieved as follows

+ Press and hold the TIMER and END buttons ( Q1 and TIMER on some

models

« Set time with [V][A] buttons
* Release all buttons

ATTENTION the oven only operates if set on manual function w or preset time.

N.B.: on some models the symbols [W][A] are replaced by [+] and [-] .

*Cooking will start auto-
matically at 11:45 (12:30
minus 45 mins) and will
continue until the pre-set
end-of-cooking-time, when
the oven will switch itself
off automatically.
WARNING.

If the END of cooking is
selected without setting
the length of cooking
time, the oven will start
cooking immediately
and it will stop at the
END of cooking time set.




USE OF ANALOGUE CLOCK/PROGRAMMER

Red hand
(start of cooking time) (F)

(E)

SETTING THE CORRECT TIME

To set the correct time push and turn clockwise the knob until the
clock shows the correct time. Once this is done release the

control.

ATTENTION : the oven only operates if set on manual function W
or preset time.

HOW TO ACTIVATE IT HOW TO SWITCH IT OFF WHAT IT DOES WHAT IT IS FOR

*Turn the control knob *Turn the oven function *Enables you to operate the | *For cooking the desired

MANUAL clockwise, without pushing, | selector to position O. oven. recipes

FUNCTION until the symbol [(]appears
in the window (E)
«First of all select the At the end of the set time «It allows you to preset the *At the end of the cooking
cooking function and the the oven will switch off cooking time required for time set, the oven will
temperature required automatically, this is the recipe chosen. switch off automatically
Set the length of cooking indicated by an audible and an audible alarm will
required by turning the alarm. ring.
control knob clockwise * To cancel the setting turn
until the time matches the the control knob until the

COOKING length of time shown in the symbol X appears in the

TIME window (E) window (E)
*The oven will start
immediately and it will
switch off automatically at
the end of the preset time
*Max time 180 minutes
(3 hours)
*First of all select the At the end of cooking time *Enables to program the *Example: if the dish has
cooking function and the set the oven will switch off oven so that the recipe is to be cooked for 45
temperature required. automatically and an ready at the desired time minutes and needs to be
*Turn the control knob audible alarm will ring. ready by 12:30;
clockwise, without pushing, | <To cancel the set function
until the symbol appears | turn the control knob - Select the required
in the window (E) anticlockwise until the function
*To set the cooking start symbol ﬁ appears in the - Set start cooking time at
END OF time pull and turn the window (E) 11:45 (12:30 minus 45
COOKING control knob clockwise +The alarm have to be minutes)
(Not available until the hand F is in the stopped by turning the - Set cooking time at 45
on model 2D 364.) posmon |r_1d|cat|ng the start control knob until thg minutes

time required. symbol appears in the
* To set the length of window (E) At the end of cooking the
cooking required turn oven will automatically
clockwise the control knob switch off.
without pushing it, until the
time required appears in
the window (E).




USE THE ELECTRONIC PROGRAMMER (Type A)

Lights:

Minute Minder or
Auto light
®

&

&
El Function

Timer knob

A <

4

©)

i@

Display for

— Temperature or Time,

Q¢ [] .nn)é\‘?/u-cooK*
Q(lE'UU)

-+
o] .
Setting buttons

Lights:

[2]

IE' Function selector knob 1
* :

© 4
% 5.
— % 6

7

— _ 8

@

&2 Function with fan

a2
U-cook Function with VARIOFA
4 Defrost@

. Minute Minder or Auto light

. Lights

. Function with fan

. Function with VARIOFAN
Defrost

. Display for Temperature or Time
. Setting buttons

. Function selector knob

. Function Timer knob

*according to the model

(D WARNING !

The first operation to carry out after the oven has been installed or following the interruption of power supply
(this is recognizable the display pulsating and showing12:00) is setting the correct time.

rrie
L

The Led “°” of the temperature indicator pulsates until the pre-set temperature is not reached.

H 11 HOT : When a cooking program is finished, if the oven is still hot, « HOT » appears on the display, alternately with the time
L1 displays, even if the two function selectors are switched on OFF.

FUNCTION HOW TO ACTIVATE IT?

SILENCE MODE

&

HOW TO SWITCH IT OFF?

WHAT IT DOES ?

WHAT IT IS FOR ?

* Rotate the left function
selector to the position
" Silence mode “

* Rotate the function
selector to the position
OFF.

» Enables you to turn off the
sound of the minute
minder

* To turn off the sound of the
minute minder

SET THE TIME

)

* Rotate the left function
selector to the position
“Set the time”.

* Use the buttons " + " or
"-"to set the time

* Rotate the function
selector to the position
OFF.

» Enables you to set the
time which appears on the
display

* To set the time

NB : Set the time when
you first install your oven
or just after a black out
(the clock is showing a
pulsating 12.00)

¢ Turn the right function
selector to a cooking
function

*When the cooking time has
elapsed, the oven will switch
off automatically and the alarm

« It allows to preset the
cooking time required for
the recipe chosen.

* For cooking the desired
recipes

COOKING TIME

v
end

* Set the end time of
cooking by using buttons
"4 vand -

« Lighting Auto appears

« To view the cooking time
selected, turn the left
function selector to End of
cooking Time

COOKING TIME « Rotate the left function rings for few seconds To stop | * When the cooking time is
DURATION selector to the position the cooking functions early, set, turn the function
. "Cooking Time Duration" turn the function control to selector to OFF to go back
& * Set the time of cooking OFF or set the time on 00.00; | to actual time.
stert by using buttons " + " and by rotating the function * To view the cooking time
e selector to Cooking Time selected, turn the left
« Lighting Auto appears Duration and by using the function selector to
buttons " +"and " - “ Cooking Time duration.
 Turn the right function » When the cooking time « It allows to preset the end « This function is used for
selector to a cooking has elapsed, the oven of cooking time you want. cooking when you want to
function switch off automatically. * When the cooking time is program in advance. For
* Rotate the left function « To stop the cooking set, turn the function example,your recipe needs
selector to the position functions early, turn the selector to OFF to go back | to be cooked 45 min and to be
END OF "End of cooking" function control to OFF to actual time. ready at 12.30pm ; simply

set the cooking time
duration on 45 min and the
end of cooking time on
12.30pm.

The cooking will start
automatically at 11.45
(12.30 minus 45 min) and
will continue until the preset
end of cooking time,
then the oven will switch
off automatically

MINUTEMINDER

QA

* Turn the left function
selector to the position
Minute Minder

« Set the time of cooking
by using buttons “+”and “-”

* Set the time on 00.00 by
turning the left function
selector to the position
Minute Minder, and using
the button " - ©

* Sounds an alarm at a few
seconds at the end of the
set time

« Allow to use the oven as
alarm even if the oven is
switch off

CHILD LOCK

&

* Turn the left function
selector to the position
Child lock.

Press the button " + "
during 3 seconds

* Child lock is available
when " STOP " appears
on display

* Turn back the left function
selector to Child lock and
press button " + " for 3
seconds

* Indication STOP
disappears

* The oven cannot be used

Useful especially when
children are at home




OPERATING INSTRUCTIONS

Temperature
. pre-set and
Function setting. | Thermostat .
dial (Model with dial Function
electronic
programmer)
(Type A)
N Turns on the oven light
O This will automatically activate the cooling fan (on fan cooled models only)
Defrosting
When the dial is set to this position. The fan circulates air at room temperature around the,
63 00 frozen food so that it defrosts in a few minutes without the protein content of the food being
changed or altered.
Super Grill
Sprinters MAX MAX This function allows to set food crispness. The Super Grill function is characterized by a
50% power increase in comparison to the standard grill.
220 Natural convection
— 50 - MAX Bottom and top oven elements are used. This is the traditional form of baking and roasting. It
° 50 = 240 is. ideal for r_oasting joints of meat and game, baking biscuits and apples and making the food
*% e nice and crispy.
Fan cooking
N Both top and bottom heating elements are used with the fan circulating the air inside the oven.
% 200 50 - MAX We recommend you use this method for poultry, pastries, fish and vegetables. Heat penetrates
N— into the food better and both the cooking and preheating times are reduced. You can cook
50 = 230 different foods at the same time with or without the same preparation in one or more positions.
This cooking method gives even heat distribution and the smells are not mixed. Allow about
* &2 ten minutes extra when cooking foods at the same time.
Soft Cook (a)
200 Soft Cook is the function for the confectionery and the bread. Thanks to its reduced fan speed,
Soft - this function increases oven internal moisture. The increased damp creates the ideal conditions
cook 50 = 230 of cooking for those foods that need to maintain an elastic consistence while they are cooking
(ex. cakes, bread, biscuits) avoiding surface breakages.
160 . Fap plus _Iowgr_element ‘ ‘ _
a? 50 =+ MAX This function is ideal for delicate dishes (pies-souffle).
— 50 =220
GRILL: use the grill with the door closed.
The top heating element is used alone and you can adjust the temperature. Five minutes
hadad Level 4 50 = MAX preheating time is required to get the elements red-hot. Success is guaranteed for grills, kebabs
o - and gratin dishes. White meats should be put at a distance from the grill; the cooking time is
14 longer, but the meat will be tastier. You can put red meats and fish fillets on the shelf with the
drip tray underneath.
Super. SUPER GRILL: the oven has two grill positions
grill s Level 4 50+ MAX | Grill:2200W  Grill SUPER : 3000 W
1:4
FAN ASSISTED GRILL (a): use the turbo-grill with the door closed.
The top heating element is used with the fan circulating the air inside the oven. Preheating
hoand is necessary for red meats but not for white meats. Ideal for cooking large food items, whole
% 190 50 + 200 pieces such as roast pork, poultry, etc. Place the food to be grilled directly on the shelf centrally,
. at the middle level. Slide the drip tray under the shelf to collect the juices. Make sure that the
180 + 200 food is not too close to the grill. Turn the food over halfway through cooking.
~—— Level 4 Grill/spit element.
—3 Sy 50 + 200 This is used for roasting on the spit.
Function Pizza
290 50 = MAX This function with hot air circulated in the oven ensure perfect result for

dishes such as pizza or focaccia.

(a) on some models : function with “Vario Fan” is the exclusive system developed by Candy to optimize the cooking results, temperature
management and damp management. The Vario Fan system is a self-activating system that changes automatically fan speed when a fan function
is chosen: the fan functions are the one inside the outlined area on control panel.

* Tested in accordance with the CENELEC EN 50304.
** Tested in accordance with the CENELEC EN 50304 used for definition of energy class.




TABLES OF COOKING TIMES

The overall suggested cooking times set out below are intended as a rough guide only. They may in fact vary according to the quality, the freshness,
the size and the thickness of the food cooked and of course cooking time is also partly a matter of taste. Let the food stand for a few minutes before
serving because the ingredients continue cooking after they have been removed from the oven.

HANDY TIP: Lower the temperature so as to avoid the surface of the
food becoming hard and dry.

Static electric oven

Food

» Pasta

Lasagne

Quantity

Kg 3,5

Shelf

Time
of cooking
in minutes

70 +75

Shelf position S %t' 4
\ 3
\ 2
1
Electric fan oven
Oven Time Oven
tempe- | Shelf | of cooking | tempe- Remarks
rature in minutes rature

220

60 + 65

N
N

200

Put the lasagne into an unheated oven

Cannelloni

Kg 1,8

50 + 60

220

40 = 50

200

Put the cannelloni into an unheated

Oven baked
pasta

» Baking (not ¢

Kg 2,5

akes)

55 + 60

220

45+ 50

200

@
N
N

Put the oven baked pasta into an
unheated oven

Form the dough into a loaf and make a

All meats can be roasted in shallow or deep roasting trays.
It is advisable to cover the shallow trays to avoid splattering the sides of the oven with grease.
The roasting times are the same whether the meat has been covered up or not.

= cross with a knife on top of the dough
Bread diK%a;ta 2 ?(5) 200 2 301035 180 leave the dought to rise for at least 2
p heati heati hours. Grease the baking tin and put the
(pre-heating) (pre-heating) dough in the middle of t.

Warm the oven for 15 minutes and
. . L place the pizzas on the greased baking
Pizza Kg 1 1 25+35 190 1 20+25 190 tray. Garnish them with tomatoes,

mozzarella, ham, oil, saltand origano.
Pastry (frozen) R . . Place 24 vol au vents in the oven and

vol au vents n° 24 1 30 + 35 220 2 25+ 30 200 bake.

Warm the oven for 15 minutes, grease
F i - 200 of the baking tray, season the 4 focaccia
(ncicéai\)cma dg[Jgh e:ch 2 25 + 30 200 2 20+ 25 180 with oil and salt and leave them to rise at

room temperature for at least 2 hours
before put ting them in the oven.

Whole joint of

Put the meat into a deep Pyrex dish and

* Fish

3 whole trout

beef Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 | season with salt and pepper; turn the
ee meat half way through cooking.

Joint of - . Cook the meat in a covered Pyrex dish

deboned Kg 1 2 100 = 110 220 2 80+ 90 200 with herbs, spice, oil and butter.

Joint of Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Cookasindicated above

deboned veal

Joint of Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cookasindicated above.

fillet of beef

Cover the trout with salt, oil and onions

Trout or/Kg1 2 40+45 220 2 35+40 200 and cook in a Pyrex dish.

700 g . . Cook the salmon in an open Pyrex dish
Salmon 2,5 cm slice 2 30+35 220 2 30+25 200 with salt, pepper and oil.
Sole Kg 1 2 40 = 45 220 2 35 = 40 200 gfo:ilﬁ the sole with salt and a spoonful
Bream 2 whole ones| 2 40+45 220 | 2 35 + 40 200 | Cook the bream in oil and salt in 3

covered dish.




TABLES OF COOKING TIMES

Static electric oven

Food

» Rabbits and P

Quantity

oultry

Shelf

Time
of cooking
in minutes

Oven
tempe-
rature

Shelf

Time
of cooking
in minutes

Oven
tempe-
rature

Remarks

Place the guinea fowl in a deep Pyrex or

» Cakes
Coconut cake

Guinea fowl Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 =70 200 pottery dish with very little oil and
season with herbs and spices.

Chicken Kg1,517 | 2 10+120 | 220 2 100+ 110 | 200 | ol fhe procedure for cooking the
Put all the pieces of the same size in the

Rabbit pieces Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 glazed tray.Season with herbs and spices.

Turn the pieces as and when required.

* \Vegetable

Fennel

800 gr

70 + 80

220

60 =70

1 55 180 1 50 160 Use atinthatis 22 cm deep. Pre-heat for
baked in a tin 10 mins.
Sponge cake 1 55 175 1 40 + 45 160 %Jg(ren?ntlsr?thatlsﬂ cmdeep. Pre-heat for
Carrot cake . Use atin thatis 22 cm deep. Pre-heat for
baked in a tin 1 65 180 1 50 + 60 160 10 mins.
Apricot pie 700 gr 1 40 200 2 30 = 35 180 Use atinthatis 22 cm deep. Pre-heat for

200

10 mins.

Cut the fennel into four pieces, add
butter, salt and potatoes if required and
place in a Pyrex face up. Cover the dish.

Courgettes

800 gr

70

220

60 =70

200

Slice the courgettes, place in a Pyrex
dish and add butter and salt.

Potatoes

800 gr

60 + 65

220

60 + 65

200

Cut the potatoes into equal parts and
place in a Pyrex dish. Season with salt,
origano and rosemary. Cook in oil.

Carrots

* Fruit

800 gr

80 + 85

220

70 + 80

200

Slice the carrots, place in a Pyrex dish and
cook.

Bake the fruit in an open Pyrex or earthen-

Whole apples Kg 1 1 45+ 55 220 2 45+55 200 ware dish. Leave it to cool inside the oven.
Pears Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Follow procedure above.

Peaches Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Follow procedure above.

* Grilling

Place the food to be grilled underneath the infra-red grill. Warning: When the grill is on it takes on a bright red colour. Place the tray underneath the grill to
collectjuices and fat from the food being grilled.

Lay the bread on the grill tray. When one
Squares of o 5 side of the bread has been toasted, turn
bread for 4 pieces 4 (5 to heat up Grill 4 (10 to heat up Grill over and toast the other side. Remember:
toasting grill) grill) keep the toast warm at the bottom of the
oven until you are ready to serveiit.
Toasted 10 5/8 Lay the bread on the grill tray. When one
sandwiches 4 3 |(10toheatup| Grill 3 |(10toheatup| Grill | sideofthe sandwich has been toasted, turn
grill) grill) over and toast the other side.
Cut the sausages in half and lay them face
down on the grill. Half way through grilling
25/30 15/20 turn them over. Every so often, check that
Sausages n°6/Kg 0,9 4 (5 to heat up Grill 4 (10 to heat up Grill they are being cooked equally all over. (If
grill) grill) this is not happening, turn and reposition
the ones being cooked ether less or more
than the others
. o 25 (5to . 15/20 (10 to . Make sure that the ribs of beef are exposed
Ribs of beef n°4/Kg 1,5 4 heat Lgp grill) Grill 4 heat ur() grill) Grill to the full effect on the main grill.
Chicken legs n°4 /Kg 1,5 3 h5eoa/t63p(sglricl)l) Grill 3 ﬁgé?%ggritl?) Grill Turn them over twice during grilling
This appliance is marked according to the European directive 2002/96/EC on Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE). By
ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent potential negative consequences for the environment and human
health, which could otherwise be caused by inappropriate waste handling of this product.
The symbol on the product indicates that this product may not be treated as household waste. Instead it shall be handed over tothe
applicablecollection point for the recycling of electrical and electronic equipment Disposal must be carried out in accordance with local
environmental regulations for waste disposal. For more detailed information about treatment, recovery and recycling of this product,
I  r'ease contact your local city office, your household waste disposal service or the shop where you purchased the product.




INSTRUCCIONES PARA UN USO SEGURO

ADVERTENCIA: El aparato y sus componentes accesibles se calientan durante el uso. Se debe tener
cuidado de no tocar los elementos calefactores.

* Los niflos menores de 8 anos deben permanecer alejados o supervisados de forma continuada por
una persona adulta.

* Este aparato puede ser usado por nifios mayores de 8 afios y personas con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales reducidas o falta de experiencia y conocimiento siempre y cuando hayan sido
supervisadas o instruidas sobre el uso del aparato de forma segura y del conocimiento de los riesgos
que comporta.

* Los nifios no deben jugar con el aparato.

* Lalimpiezay el mantenimiento que debe realizar el usuario no sera realizada por nifios sin supervision.

* Durante el uso, se calienta el aparato. Se debe tener cuidado de no tocar los elementos calefactores del
interior del horno.

ADVERTENCIA: Las partes accesibles pueden calentarse durante el uso. Los nifios deben permanecer
alejados.

* No utilizar limpiadores abrasivos o rascadores metalicos afilados para limpiar el cristal de la puerta del
horno ya que pueden rayar la superficie, pudiendo comportar la rotura del cristal.

* Se debe apagar el horno antes de retirar la pantalla, después de la limpieza, se debe colocar segun las
instrucciones.

* Use solamente el sensor de temperatura recomendado para este horno.

* No utilice limpiadores de vapor parala limpieza del aparato.

ADVERNTENCIA: Asegurese de que el aparato esta apagado antes de sustituir lalampara para evitar la
posibilidad de una descarga eléctrica.

* Los medios de desconexion deben ser incorporados en el cableado fijo en conformidad con las reglas
del cableado.

* las instrucciones indicaran el tipo de cable a utilizar, teniendo en cuenta la temperature de la parte
posterior del aparato.

« Si el cable de alimentacion esta daiado, se debe sustituir por un cable o conjunto especial suministrado
por el fabricante o el servicio técnico.

PRECAUCION: Con el fin de evitar peligros derivados de alteraciones en el suministro energético, este
aparato no debe ser suministrado a través de un dispositivo de conmutacién externo, como un
temporizador, o conectado a un circuito que sea encendido y apagado frecuentemente por los servicios
publicos.

PRECAUCION: Las partes accesibles se pueden calentar con el uso del grill. Los nifios deben
permanecer alejados.

* Se debe eliminar el exceso de derrames antes de la limpieza.

» Durante la operacioén de auto limpieza pirolitica, las superficies pueden calentarse mas de lo habitual;
los nifios deben permanecer alejados.

INSTRUCCIONES GENERALES

Le agradecemos que haya elegido uno de nuestros productos. Para obtener de este electrodomeéstico las mejores prestaciones aconsejamos:

* Leer atentamente las advertencias contenidas en el presente manual.

» Conservar con cuidado este manual para cualquier consulta posterior.

Durante la primera puesta en funcionamiento del horno puede producirse un humo de olor acre causado por el primer calentamiento del pegamento
de los paneles de aislamiento que envuelven el horno. Se trata de un fendmeno absolutamente normal y, en caso de verificarse, es preciso esperar
ala extincion del humo antes de introducir los alimentos.

Por su naturaleza el horno es un aparato que se calienta, de modo particular el cristal de la puerta.

DECLARACION DE CONFORMIDAD

Este aparato, en las partes destinadas a estar en contacto con los
alimentos cumple la Directiva CEE 89/109.
Aparato confrome a la Directiva Europea 73/23/CEE e
C € 89/336/CEE, sustituida respectivamente de 2006/95/CE y
2004/108/CE, y sucesivas modificaciones.

INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

*Este aparato deberd destinarse Unicamente al uso para el cual ha
sido especialmente concebido, es decir, para la coccion de alimentos.
Cualquier otro uso (por ejemplo, calentamiento a temperatura
ambiente) debe considerarse impropio, y por lo tanto peligroso.
El fabricante declina toda responsabilidad por los posibles dafios
causados por el uso impropio, erréneo e irracional del aparato.

*El uso de cualquier aparato eléctrico comporta la observacion de
algunas reglas fundamentales. En particular:

— Nottire del cable de alimentacion para desenchufar el aparato.

— Notoque el aparato con las manos o los pies himedos o mojados.
— No utilice el aparato sino lleva calzado.

— No utilice adaptadores, ladrones ni alargadores.

— En caso de averia o de mal funcionamiento del aparato, apagueloy
nolo manipule.

*En caso de deterioro del cable, sustitiyalo inmediatamente con
arreglo alas siguientes indicaciones:

— saque el cable de alimentacion y sustituyalo por uno (tipo HOSRR-
F, HO5VV-F, HO5V2V2-F)y adecuado a la potencia del aparato.

— esta operacion debera realizarla un técnico especializado. El hilo
de tierra (amarillo-verde) debe ser obligatoriamente 10 mm mas largo
que los conductores de linea.



En caso de que el aparato precise ser reparado, dirijase Unicamente a
un centro de asistencia técnica autorizado y exija piezas de recambio
originales.

No observar todo lo mencionado puede comprometer la seguridad
del aparato.

*No forrar las paredes del horno con aluminio u otras
protecciones disponibles en tiendas. El aluminio o los
protectores, en contacto directo con el esmalte caliente puede
derretirse y deteriorar el esmalte del interior.

INSTALACION

La instalacion corre a cargo del comprador y el Fabricante queda
exento de este servicio; eventuales intervenciones requeridas a la
Casa Constructora que dependan de una instalacion incorrenta no
estanincluidas en la Garantia.

La instalacion debe ser efectuada segun las instrucciones por
personal profesionalmente cualificado. Una instalacion errénea
puede causar dafios a personas, animales o cosas, de los cuales el
fabricante no puede ser considerado responsable.

INTRODUCCION DEL MUEBLE

Introduzca el aparato en el hueco del mueble (bajo encimera o en
columna). El horno se fija introduciendo 4 tornillos en los agujeros del
marco, visibles al abrir la puerta.

Con el objeto de permitir una mejor ventilacion del mueble, empotre el
horno respetando las medidas y las distancias indicadas en la ultima
pagina.

Nota: Para los hornos que deban acoplarse a una encimera, resulta
indispensable respetar las instrucciones contenidas en el manual
adjunto al aparato a acoplar.

IMPORTANTE

Para garantizar un correcto funcionamiento del aparato encastrable,
es necesario que el mueble tenga las caracteristicas adecuadas. Los
paneles de los muebles adyacentes al horno deberan ser de un
material resistente al calor. En el caso de los muebles de madera
chapada, el encolado debera resistir una temperatura de 120°C: los
materiales plasticos o encolados que no resistan esta temperatura
pueden deformarse o despegarse.

De acuerdo con las normas de seguridad, una vez empotrado el
aparato no deben existir contactos con las piezas eléctricas. Todas
las piezas protectoras deben fijarse de manera que no puedan
sacarse sin laayuda de un utensilio.

Para garantizar una buena ventilacion debe eliminarse la pared
posterior del hueco, y el panel de apoyo debe tener una apertura
minima de 45 mm.

CONEXION ELECTRICA

Enchufe la clavija en una base provista de un tercer contacto
correspondiente a la toma de tierra, la cual debera conectarse
correctamente.

Enlos modelos desprovistos de clavija, monte una clavija estandar en
el cable capaz de soportar la carga indicada en la placa de
caracteristicas. El hilo de tierra es de color amarillo-verde. Esta
operacion debera realizarla un técnico especializado.

En caso de que la base y la clavija del aparato sean incompatibles,
haga que un técnico especializado le cambie la base por otra
adecuada.

También puede efectuar la conexién a la red intercalando entre el
aparato y la red un interruptor omnipolar, preparado para la carga y
con arreglo a las normas vigentes. El hilo de tierra amarilloverde no
debe quedar interrumpido por el interruptor.

La base o el interruptor omnipolar utilizados para la conexion deben
estar situados en un lugar facilmente accesible y cerca del
electrodoméstico instalado.

Importante: en la fase de instalacion, coloque el cable de
alimentacion de manera que en ningun punto alcance una
temperatura superior alos 50 °C atemperatura ambiente.

El aparato cumple los requisitos de seguridad previstos por los
institutos normativos. Sélo se garantiza la seguridad eléctrica de este
aparato si ha sido conectado correctamente a unainstalacion de toma
de tierra eficaz, con arreglo a lo dispuesto en las normas vigentes de
seguridad eléctrica, (en caso de duda, exija un control exhaustivo de
la instalacion por parte de un técnico especializado). El fabricante
declina toda responsabilidad por los posibles dafios causados por la
falta de conexion a tierra de la instalacion.

Importante: el fabricante queda exento de cualquier responsabilidad
por los posibles dafios personales o materiales causados por la falta
de conexion aftierra.

ATENCION: La tension y frecuencia de alimentacion estan
indicadas en la tarjeta de matricula (en la Gltima pagina).
Compruebe que la capacidad eléctrica de la instalacion de las bases
sean adecuadas para la potencia maxima del aparato, indicada en la
placa de caracteristicas. En caso de duda, dirijase a un técnico
cualificado.

EQUIPAMIENTO DEL HORNO - segun el modelo -

Es necesario limpiar el equipamiento del horno antes de su primer
uso. Limpie con una esponja, y séquelo.

Larejilla simple sirve de soporte paralos moldes y las fuentes.

La rejilla para sostener las fuentes sirve mas especialmente para

colocar las parrilladas. Debe utilizarse
junto con la bandeja que recoge el jugo
de coccion (grasera).

Gracias a su perfil especial, las rejillas
permanecen en horizontal hasta el
tope. No hay ningan riesgo de
deslizamiento o de desbordamiento de
la fuente.

La grasera sirve para recoger el jugo
de las parrilladas. Solo se debe utilizar
en modo Grill, Asador o Turbogrill
(segun el modelo). Para los otros
modos de coccion, retirela del horno.
No utilice nunca la grasera como fuente
para asar. Ello provocaria emanacion
de humos, salpicaduras de grasa y un
ensuciamiento rapido

El Set para Pizza es ideal para cocinar
pizzas. El set debe utilizarse de forma
combinada con lafuncion Pizza.

La bandejadel horno.

Labandeja del horno es ideal para asar.
Uselo junto con la bandeja de goteo. Un
pomo o manivela viene incluido para
ayudar a mover los accesorios de
manera segura. No deje este pomo o
manivela dentro del horno.

Extraccion y limpieza de las guias laterales

1- Quitar las tuercas moleteadas, girandolas en sentido contrario a
las agujas del reloj.

2- Quitar las guias laterales metalicas, tirando de ellas hacia ti.

3- Limpiar las guias laterales metélicas en el lavavaijillas o bien
empleando una esponja himeda y secandolas posteriormente.

4- Después del proceso de limpieza, montar las guias laterales
metalicas en orden inverso al mencionado anteriormente.

5- Fijar las tuercas moleteadas.

Durante la utilizacion del horno, los accesorios que
no utilice deben ser retirados del mismo.



CONSEJOS UTILES

REJILLAS HORNO - SISTEMA DE SUJECION

Elhorno esta dotado de un nuevo sistema
de sujecion de las rejillas.

Este sistema permite extraer las rejillas
casi por completo sin que caigan y
manteniéndolas perfectamente en plano,
permitiendo verificar y mezclar los
alimentos con la maxima tranqu-ilidad y
seguridad.

Para extraer las rejillas es suficiente, como
se indica en el dibujo, levantarlas,
cogiéndolas por la parte anterior y tirar de ellas.

LA COCCION AL GRILL

Este tipo de coccion permite el dorado rapido de los alimentos. Con
este fin, le aconsejamos introducir |a rejilla generalmente en el 3° 0 4°
estante, segun las dimensiones de los alimentos. (pag. 24) Casi todas
las carnes pueden ser cocidas al grill, excepto algunas carnes tiernas
de cazay albéndigas.

La carne y el pescado para cocinar al grill deben ser ligeramente
untados con aceite.

Los modelos U-COOIK

Los hornos U-COOK tienen un control electrénico de la velocidad
del ventilador que esta patentado por Candy y que se llama
VARIOFAN. Durante la coccién, este sistema cambia
automaticamente la velocidad del ventilador (en el modo
multifuncion) para optimizar el flujo de aire y la temperature interna
del horno.

Todos los hornos U-COOK tienen la funcion 255

283 | Esta funcion permite la distribucion de la humedad y de la
temperatura. Reduce la perdida de humedad en un 50 %,
lo que garantiza un alimento mas sabroso y tierno. Esta
funcién es recomendada para cocinar pastelesy pan.

La funcion Sprinter reduce el tiempo de calentamiento del
horno; en sélo 8 minutos alcanza 200°.

La funcién Supergrill da la posibilidad de aumentar la

intensidad del tostado. La potencia Supergrill se

incrementa un 50% respecto a un grill convencional.

Algunos hornos vienen equipados con la nueva contrapuerta de
cristal la cual tiene una mayor area de cristal y permite un mejor
aislamiento.

SEGUN MODELOS U.see

Es un sistema de iluminacién que reemplaza a la tradicional lampara. 14
luces LED’s estan integrados en el interior de la puertas. Estas producen
una luz blanca de calidad la cual permite ver el interior del horno con
claridad sin ningun tipo de sombra en las diferentes alturas o baldas del
horno.

Ventajas: U.see

El sistema, ademas de ofrecer una excelente iluminacién

dentro del horno, duramucho mas tiempo que la bombilla tradicional
y consume mucho menos, por lo que
ahorra energia.

- Vision optima

- Gran vida util

- Consumo muy bajo de energia, -95 %
en comparacion con la tradicional iluminacion.

El electrodomeéstico que lleva un LED blanco de la 1M Clase segtin IEC
60825-1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001 (equivalente a EN 60825-1: 1994 +
A1: 2002 + A2: 2001); la potencia de luz maxima que emite 459nm
<150uW. No observado directamente con los instrumentos opticos.

TIEMPOS DE COCCION

En las pags. 24 y 25 mostramos una tabla indicativa de los tiempos y
temperaturas aconsejados para las primeras cocciones. Con la
experiencia podra variar a su gusto los valores mostrados en la tabla.

HORNO AUTOLIMPIANTE CATALITICO

Los paneles especiales autolimpiantes recubiertos por un esmalte con
estructura microporosa (ofrecidos como accesorios opcionales en unos
modelos o de serie en otros) eliminan la limpieza manual del horno.

Las grasas proyectadas sobre las paredes durante la coccion, son
descompuestas por el esmalte, mediante un proceso catalitico de
oxidacién y son transformados en productos gasos.

Salpicaduras excesivas de grasa pueden obstruir los poros y por
consiguiente impedir la autolimpieza, tal caracteristica puedé ser
restablecidd mediante un calentamiento de unos 10-20 minutos del
horno vacio programando el horno a la maxima temperatura. No usar
productos abrasivos, barillas metélicas, objetos de punta, pafios
rugosos, productos quimicos o jabones que puedieran dafar
irremediablemente el esmalte.

LIMPIEZA'YY MANTENIMIENTO

Limpiar las superficies de acero inox y esmaltadas con agua templada y
jabén, o con productos especificos de comercios especializados,
evitando absolutamente el uso de polvos abrasivos que dafarian las
superficies y partes estéticas.

La limpieza del horno es muy importante y debe ser efectuada cada vez
que éste es utilizado. En las paredes se depositan grasas derretidas
durante la coccién que podrian, en el sucesivo encendido, producir
olores desagradables que afectarian a la coccion. Para la limpieza
utilizar agua caliente y jabon, aclarando cuidadosamente.

Para eliminar esta tarea, las paredes del horno pueden ser
revestidas con paneles autolimpiantes especiales, accesorios
opcionales en algunos modelos: ver paragrafo especifico
“HORNO AUTOLIMPIANTECATALITICO”

Utilizar jabon y barillas de acero para las rejillas inox. La limpieza de las
superficies de cristal templado debe ser efectuada cuando las
superficies estén frias. Eventuales roturas debidas a la no observacién
de estaregla elemental no estan cubiertos por la garantia.

La bombilla del horno puede ser sustituida desconectando
eléctricamente el aparato y destornillando la ampolla que la encierta,
sustituyendo la bombilla por una analoga resistente a altas
temperaturas.

Se aconseja ademas utilizar fuentes con bordes altos en el caso de
cocciones de alimentos particularmente grasos (asados, etc) y utilizar
la grasera al realizar la coccion al grill.

Para el caso que, por condiciones particulares de suciedad, no fuera
suficiente la accién precedente, se aconseja apartar las grasas con un
pafio mullido o una esponja humedecidos con agua caliente. La
porosidad del esmalte es fundamental para garantizar la accion
autolimpiante.

N.B. Todos los paneles autolimpiantes comercializados en el mercado
tienen una eficacia de rendimiento de aproximadamente 300 horas de
funcionamiento del horno. Pasado dicho limite los paneles deberian ser
sustituidos.

ASISTENCIA TECNICA

En caso de incorrecto funcionamiento del horno le aconsejamos:
—verificar la buena conexion del enchufe en latoma de corriente.

En caso de que no se determine la causa del mal funcionamiento:
apagar el aparato sin manipularlo y llamar al Servicio de Asistencia
Técnica. Antes de llamar al Centro de Asistencia recuerde tomar nota
del nimero de matricula situado en la tarjeta matricula del producto
(Fig. ultima pagina).

El aparato esta dotado de un certificado de garantia que le permite
disponer del Servicio Asistencia Técnica.



USO DEL MINUTERO

algunos segundos.

Lectura tiempo
seleccionado

Para seleccionar el tiempo elegido, gire el
mando una vuelta completa y después
vuelva a ajustar la marca en la posicion
correspondiente al tiempo deseado. Una
vez transcurrido el tiempo seleccionado
se emitira una sefal acustica durante

0, 9
Jeor ©

la cual

USO DEL TEMPORIZADOR

Con este mecanismo es posible
programar la duracion exacta en minutos
de la coccioény, por tanto, la desconexion
automatica del horno (max.120 minutos)
Una vez transcurrido el
seleccionado el
posicion de sefal acustica O, a partir de
el
automaticamente.

Unicamente se podra conectar el

tiempo
mando alcanzara la

horno se desconectara

horno seleccionando un tiempo de

coccion o girando el mando ala posicién W]

USO DEL PROGRAMADOR ELECTRONICO

Para regular la hora, tirar el mando y girar a la derecha hasta leer la hora exacta. Para la
utilizacion como cuentaminutos, seleccionar la duracién del tiempo girando el mando en sentido
horario (sin presionar) hasta leer el tiempo deseado (max 180’). Al finalizar el tiempo entrara en
funcién la alarma y tendra que apagar el horno; para que cese girar el mando hasta K

m MODO DE ACTIVACION | MODO DE DESCONEXION| FUNCIONAMIENTO FINALIDAD
+Pulse y mantenga -_Cuando transpurre el *Emite una senal *Permite utilizar el
pulsada la teclaQ)] tlempo selgcmonado, el qcUstica finalizaqo el programador del horno a
*Pulse las teclas[¥W] o [A] funcionamiento se para tiempo establecido modo de alarma (puede
MINUTERO para ajustar la duracién solo y avisa con una sefial | *Para visualizar el tiempo| utilizarse con horno en
«Suelte las teclas acustica (la sefial acustica | restante pulse la teclajg] | funcionamiento o
se para sola; para inter- desconectado)
rumpirlo inmediatamente
pulse la tecla[w| )
*Pulse la tecla «Situar el mando selector *Permite el *Efectue las cocciones
FUNCION *Seleccione la funcion de | de funcién en la posicion O funcionamiento del horno| deseadas
MANUAL coccién con el mando
selector de funcion
+Pulse y mantenga *Cuando transcurre el *Permite seleccionar el | *Cuando termina el tiempo
pulsada la tecla TIMER tiempo seleccionado, el tiempo de coccion del seleccionado, el horno se
*Pulse las teclas|V¥] o [A] | horno se desconecta solo; | alimento introducido en el| desconecta automatica-
; para el ajuste de la parelo antes de situer el horno. mente y avisa emitiendo
DURACION DE | quracion mando selector de funcion | *Para visualizar el tiempo| una sefial acUstica
LA COCCION «Suelte las teclas en la posicion O 6 ajuste a | restante pulse la tecla
Seleccione la funcion de | 0:00 el tiempo de la TIMER.
coccion con el mando coccion (teclas TIMER *Para modificar el tiempo
selector de funcién Vo Al restante, pulse la tecla
TIMER+ V] 0 |Al
*Pulse y mantenga *A la hora seleccionada el | <Permite memorizar la Normalmente se utiliza esta
pulsada la tecla END horno se desconectara hora de fin de la coccion. | funcion con la finalidad de
*Pulse las teclas [V o [A] | solo; si desea interrumpirlo,| *Para visualizar la hora | DURACION DE LA COCCION
para ajustar la hora del situer antes el mando programada, pulse la Amodo de ejemplo: el alimento
FIN DE LA fin de coccion. selector de funcién en la tecla END debe cocinarse durante 45
COCCION *Suelte 'Ias teclas y posicion O. *Para modificar la hora | minutos y deseo que esté listo
*Seleccione la funcion de programada, pulse las | 415 jas 12:30; en tal caso
coccion con el mando teclas END +[V¥] o [A] Seleccione Ja funcién de
selector de funcién coccion deseada. Ajuste el
tiempo de la coccion en 45

AJUSTE DE LA HORA

ATENCION:

ElEiI—:

o-HCc>

E

Q TIMER END

QOOQOO

continuacion:

*Pulse y mantenga pulsadas las teclas TIMER o END (
alguros modelos)
*Pulse las teclas [¥] o [A] paraajustarlahora

ATENCION: El horno funciona sélo si selecciona en modo manual |

parpadea la hora

*Suelte las teclas

oao

la primera operacion que hay que efectuar después de la
instalacion o después de una interrupcion de la corriente (este tipo de
situaciones se reconocen al observar que en la pantalla de visualizacion
) es el ajuste de la hora, como se indica a

QA o TIMER en

o coccion programada

NOTA: Para ajustar las diversas funciones del horno, en algunos modelos aparecen los simbolos[V|o/A,
en otros modelos aparecen[+] o [-].

minutos (TIMER + ¥ o [A])
Ajuste el fin de la coccién a
las 12:20 h. (END + Vo [A])
La coccién comenzara auto-
maticamente a las11:45 h
(12:30, menos 45minutos), y
a la hora seleccionada como
fin de la coccion el horno se
desconectara automatica-
mente. ATENCION: Si
selecciona unicamente el fin
de coccion sin el tiempo de
coccion, el horno se
conectara inmediatamente y
se desconectara a la hora de
fin de la coccion seleccionadal




USO DEL PROGRAMADOR ANALOGICO

Aguja roja
(inicio de la coccion) (F)

(E)

AJUSTE DE LA HORA

Para regular el reloj, presionar el mando y girar en sentido
horario hasta leer la hora exacta, para finalizar, bastara con dejar

de presionar el mando.

ATENCION: El horno funciona sélo si seleccionaen modo w
manual o coccién programada

m MODO DE ACTIVACION MODO DE DESCONEXION FUNCIONAMIENTO FINALIDAD
i *Girar el mando en sentido | +Posicione el mando *Permite el funcionamiento | *Efectle las cocciones
FUNCION horario (sin presionar) hasta | selector en la posicion O. del horno deseadas
MANUAL que aparezca el simbolo
en el cuadrante (E)
*Antes del ajuste, seleccione | *Al finalizar el tiempo *Permite seleccionar el *Cuando termina el tiempo
la temperatura y la funcion introducido, el horno se tiempo de la coccion del seleccionado, el horno se
deseada apaga automaticamente y se| alimento introducido en desconecta automaticamente|
*Seleccione el tiempo de la | activa la alarma acustica el horno y avisa emitiendo una sefial
coccion girando el mando *Para finalizar antes la acustica
hacia la derecha sin pulsar | funcién introducida, girar el
) hasta hacer coincidir el mando hasta hacer coincidir
DURACION tiempo seleccionado en el con el indice del
DE LA COCCION | cuadrante (E). cuadrante (E)
*El inicio de la coccion
comienza inmediatamente
y finaliza automaticamente
al transcurrir el tiempo
seleccionado.
*Tiempo max. de coccion
180 minutos (3 horas)
*Antes de la introduccion, *Ala hora introducida, la *Permite programar una *Ejemplo: El alimento
seleccionar la temperatura funcion se apaga coccion en modo que los deseado se ha de cocinar
y la funcién deseada automaticamente y se alimentos estan listos a la durante 45 minutos y deseo
*Girar el mando en sentido activa la alarma acustica. hora deseada que esta listo a las 12:30, en
horario (sin presionar) hasta | Para finalizar antes la funcion tal caso.
que aparezca el simbolo introducida, girar el mando
en el cuadrante (E) en sentido antihorario hasta - Seleccionar la funcién de
FINAL DE *Seleccion hora de inicio hacer coincidir i con el coccion deseada
LA COCCION | coccion: tirary girar el indice del cuadrante (E) - Introducir la hora de inicio
(No disponible mando en sentido horario de coccibn a las 11:45
hasta hace coincidir la (12:30 anterior 45minutos)
en el modelo manecilla con la hora de - Introducir la duracion de la
2D 364) inicio de coccién deseada. coccion a 45 minutos
*Seleccion duracién Al finalizar la coccion el
cocciodn: girar, sin presionar, horno se apaga
el mando en sentido horario automaticamente.
hasta hacer coincidir el
tiempo seleccionado con el
indice del cuadrante (E)




USO DEL PROGRAMADOR ELECTRONICO (Type A)
Luz Display para IE'

Seleccion de funcién

Minutero/Auto _ temperatura o tiempo 1. Luz Minutero/Auto
* Q¢ =~ 7 1|/ * ° % Iﬁﬂf\cién con ventilador
N -COOK ° * .
& =l ,’ ,-’,’ ,’ ,’ ,’ ; © 4. Funcion con VARIOFAN
& T - 5. Descongelacion
O] A4 6. Display para temperatura o tiempo
- f 7. Teclas para pulsar
C, [ o ] o | - = 8. Seleccion de funcion
& = g 9. Funcién temporizador
A € Teclas para pulsar 2 5
El Funcion temporizador
L= Luz: —

& Funcion con ventilador

U-cook Funcién con VARIOFAN

CUIDADO!

% Descongelacion

* segun modelo

podremos reconocer pulsando el Display y viendo 12:00 parpadeando).

2o
Hl—

[N}
T
[

-~

Ll

El Led "*” indicador de la temperatura parpadea mientras que no llega a la temperatura programada.

el tiempo , aunque los 2 mandos de seleccion de funcién estan apagados.

Una vez se realice la instalacion, lo primero que hay que hacer es poner la hora correcta (esto lo

HOT: Cuando el programa de coccién se termina y el horno sigue caliente, en el display aparece la palabra HOT, junto con

MODO SILENCIO

&

MODO DE ACTIVACION | MODO DE DESCONEXION FUNCIONAMIENTO FINALIDAD
* Gire el mando del tiempo * Gire el mando del tiempo * Da opcién a quitar el * Qui tar el sonido del
hasta la posicion “Modo hasta la posicion OFF sonido del minutero. minutero.

Silencio”

PONER EN
HORA

S

* Gire el mando de tiempo
hasta la opcién de poner
en hora (reloj)

« Utilice los botones “+” o
“-” para fijar la hora

* Gire el mando del
temporizador hasta la
posicion OFF.

+ Da opcion a fijar la hora
que aparece en el Display

* Poner en hora

NB: ponga la hora una vez
que instale el horno o
antes de apagarlo (el reloj
aparecera parpadeando
12.00)

* Gire el mando derecho
selector de funcion hasta
la funcién deseada.

» Cuando el tiempo de
coccién ha pasado, el horno
se apaga automaticamente

» Permite prefijar el tiempo
coccion requerido para la
receta escogida.

* Para cocinar las recetas
deseadas

QA

minutero (campana)
*Ponga el tiempo de cocinadg
usando los botones “+”y “-”.

hasta el minutero, usando
el boton “-”

llega la hora fijada

DURACION DE « Gire el mando izquierdo y la alarma suena durante * Cuando se fija la duracion
LA COCCION temporizador hasta la unos segundos. Para ,de Ia} coccion, gire el mando
% posicion “duracion de la desconectar la funcion de Eg;'?;i? para volver a la
N coccion” . coccion, gire el mande - Para ver el tiempo de
» Ponga el tiempo de derecho hasta la opcion OFF coccion que se ha
coccion usando los 0 ponga el tiempo a 00.00; seleccionado, gire el mando
botones “+” y “-”. girando el mando izquierdo 0| izquierdo hasta la opcion de
pulsando las opciones“+"y“-".| duracion de la coccion
* Gire el mando derecho » Cuando finaliza el tiempo  Permite programar el fin « Esta funcioén se usa para
hasta la funcion de de coccion, el horno se de coccion deseado. programar de antemano lo
coccion deseada apaga automaticamente. + Cuando se fija la duracion | que queremos cocinar. Por
« Gire el mando izquierdo « Para desconectar la de la coccion, gire el mando | ejemplo, si su receta
hasta la posicion fin de funcion de coccion, gire el izquierdo para volver a la necesita un cocinado de 45
FIN DE coccion mando derecho hasta la hora real. min y tiene que estar listo para
COCCION « Fije la hora final de opcién OFF. * Para ver el tiempo de las 12.30 del mediodia, s
: coccion usando los coccion que se ha implemente, ponga duracion
< botones “+”y “-” seleccionado, gire el mando d,e I‘r’,‘ coccion 45 min y que
end * Aparece la Luz Auto izquierdo hasta la opcion finalice a las 12.30.
de fin de coccién De esta forma, el_homo
comenzara a cocinar a las
11.45 y seguira en
funcionamiento hasta la
hora final programada,
luego el horno se apagara
automaticamente.
« Gire el mando izquierdo * Ponga la hora en 00.00 * La alarma suena durante * Permite usar el horno
MINUTERO hasta la posicion del girando el mando izquierdo | unos segundos cuando como alarma incluso si

esta apagado

BLOQUEO
SEGURIDAD

&

« Gire el mando izquierdo
hasta la posicion del
candado. Presione el
botéon “+” durante 3
segundos

« El horno se habra
bloqueado cuando en el

display aparezca “STOP”.

« Gire el mando izquierdo
hasta la posicion del
candado. Presione el
botén “+” durante 3
segundos.

« La palabra STOP
desaparece

* El horno no se puede usar

* Es una funcion util
especialmente cuando hay
nifios en casa




INSTRUCCIONES DE USO

Mando
selector

Temperaturas
predeterminadas|
y reglaje para el

programador

electrénico
(Type A)

Mando
termostato

FUNCION

O

Conecta la luz interior

Q2 Ko

DESCONGELACION
Funcionamiento de la turbina de coccién que hace circular el aire dentro del espacio
del horno. Ideal para realizar una descongelacion previa a una coccion.

Sprinter=

MAX

MAX

Sprinter

Esta posicion permite un precalentamiento rapido del horno. Una vez seleccionada esta funcion,
se consigue un inmediato calentamiento del horno (p.ej: tarda 8 minutos en alcanzar 200°C), y la
temperatura deseada puede seleccionarse mediante el boton correspondiente. El fin de la fase
de precalentamiento se indica al apagarse el piloto del termostato "°C". Una vez concluida esta
fase, es posible seleccionar la funciéon de coccion deseada e introducir los alimentos que se van a
cocinar. Tener cuidado de no introducir alimentos en el horno durante la fase de
precalentamiento, ya que estos podrian resultar dafiados.

(+)

**

220
50 + 240

50 - MAX

Conveccidn natural

Funcionan la resistencia inferior y la resistencia superior del horno. Es la coccién
tradicional, ideal para cocinar asados, caza, galletas, manzanas al horno y para
conseguir alimentos crujientes.

“l @)

*

200

50 + 230

50 + MAX

CALOR CIRCULANTE (a)

Utilizacion simultanea de la resistencia inferior, superior y de la turbina que hace circular
el aire dentro del espacio del horno. Funcion recomendada para las aves, la reposteria,
los pescados, las verduras... El calor penetra mejor dentro del alimento a cocer
reduciendo el tiempo de coccion, asi como el tiempo de precalentamiento. Se pueden
realizar cocciones combinadas con preparaciones idénticas o distintas en uno o dos
niveles. Este modo de coccién garantiza una distribucion homogénea del calor y no
mezcla los olores. Para una coccion combinada se deben prever unos diez minutos mas.|

Soft
cook

200
50 + 230

SOFT COOK (a)

Soft cook es la funcion ideal para pasteles y pan. Gracias a la reducida velocidad del ventilador,
esta funcion aumenta la humedad presente en el interior del horno. Una mayor humedad crea las
condiciones de coccidn ideales para aquellos alimentos que necesariamente deben mantener
una consistencia elastica mientras estan cociendo (ej. tartas, pan, galletas) a fin de no
desmenuzarse.

160
50 =220

50 = MAX

RESISTENCIA INFERIOR CIRCULANTE (a)

Utilizacion de la resistencia inferior mas la turbina que hace circular el aire dentro del
espacio del horno. Ideal para hacer tartas de frutas jugosas, tortadas, quiches, pasteles.
Evita que se sequen los alimentos y favorece la subida de bizcochos, masa de pan y
otras cocciones realizadas por debajo. Coloque la rejilla en la ranura inferior.

Nivel 4
1+4

50 =+ MAX

GRILL: El grill debe utilizarse con la puerta cerrada.

Utilizacion de la resistencia superior con posibilidad de ajustar la temperatura. Es
necesario un precalentamiento de 5 minutos para que la‘resistencia se ponga al rojo.
Exito seguro con las parrilladas, las brochetas y los gratinados. Las carnes blancas
deben alejarse del grill, porque aunque asi se alargara el tiempo de coccion, la carne
quedara mas sabrosa. Las carnes rojas y los filetes de pescado se pueden colocar
encima de la rejilla colocando debajo la grasera.

Super~
grill ==

Nivel 4
1+4

50 =+ MAX

SUPER GRILL: el horno tiene dos posiciones Grill
Grill : 2200 W Grill SUPER : 3000 W

190
180 + 200

50 + 200

TURBOGRILL (a) : La funcion turbogrill debe utilizarse con la puerta cerrada.
Utilizacion de la resistencia superior mas la turbina que hace circular el aire dentro del
espacio del horno. Se requiere un precalentamiento para las carnes rojas pero no para
las carnes blancas. Ideal para las cocciones de volumen grueso, piezas enteras como
cerdo asado, las aves, etc. Coloque el plato que quiera cocer directamente en la rejilla
en el centro del horno, a un nivel medio. Coloque la grasera debajo de la rejilla para
gue las gErasas caigan dentro. Asegurese de que la comida no quede demasiado cerca
el grill. En la mitad de la coccion, gire la pieza que esté cociendo.

Nivel 4
1+4

50 + 200

Grill asador rotativo
Resistencia grill y motor asador. Sirve para realizar asados.

220

50 -+ MAX

Modalidad pizza
El calor envolvente en esta modalidad genera un ambiente similar al de los hornos de
lefia de las pizzerias.

(a) SEGUN EL MODELO, Funcién con VARIO FAN : Fan es el exclusivo sistema de funcionamiento desarrollado porCandy para optimizar los
resultados de coccion, la regulacion de la temperatura y la regulacion de la humedad. El sistema Vario Fan modifica automaticamente la velocidad de
rotacion del ventilador para todo tipo de cocciones en multifuncion. Este sistema se activa automaticamente cada vez que es seleccionada una funcion
en elinterior del area descrita en el panel de control.

* Programa de prueba segun CENELEC EN 50 304
** Programa de prueba segun CENELEC EN 50 304 utilizado para la definicion de la clase energética




TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

Los tiempos sugeridos en las tablas siguientes son indicativos y pueden variar segun la calidad, frescura, dimension y espesor de los alimentos y
segun su gusto. Dejar siempre reposar durante unos minutos antes de servir, ya que todos los alimentos siguen cociéndose tras extraerlos del

horno

CONSEJO UTIL: Apagar el horno al menos 10 minutos antes del
tiempo indicado dejando los alimentos en el interior del mismo. Ello le
permitira ahorrar energia y completar la coccion seguin sus gustos.
Para no secar demasiado las superficies es indispensable bajar la

temperatura.
Horno Eléctrico Estatico
Tiempo de
Plato Cantidad |Estante| coccion en

minutos

Posicidon de las repisas

Horno Eléctrico Ventilado

il

Estante|

Tiempo de
coccion en
minutos

Tempe-
ratura
horno

Observaciones

» Pastas saladas

Lasafas Kg 3,5 2 70 + 75 220 2 60 + 65 200 Introduzca lalasaia en el horno frio.
Canelones Kg 1,8 2 50 + 60 220 2 40 + 50 200 Introduzca la canelones en el horno frio.
Pasta al horno Kg 2,5 2 55 + 60 220 2 45 + 50 200 Introduzca la pasta en el horno frio.

Preparar la pasta en forma redonda e
incida con un cuchillo una cruz sobre la

« Carne

Todas las carnes pueden ser cocidas en recipientes de borde bajo o borde alto.
Es aconsejable cubrir el recipiente de borde bajo con una tapa para evitar ensuciar el horno con salpicaduras del condimento.
Las carnes cubiertas resultan mas blandas y jugosas, mientras que las descubiertas resultan mas crujientes.

Los tiempos indicados valen para cocciones con recipiente cubierto o descubierto.

Kg 1 35 30 +35 parte superior de la forma.

Pan pasta 2 prerisc.10 200 2 prerisc.10 i Dejar a temperatura ambiente al menos
2 horas, untar la grasera y situar la
forma en el centro de la misma.
Precalentar durante 15 minutos el

. . . horno. Preparar la pizza en la grasera

Pizza Kg 1 1 25+35 190 1 20+25 190 esmaltada con tomates, mozzarella y
jamon, aceite, sal, orégano.

U{ﬁ]glsi?eﬂi 24 n° 24 1 30 = 35 220 2 25 = 30 200 fci)tg:: 24 vol au vent en la grasera y

E ) 200 Precalentar durante 15 minutos el

ocaccia gr. . . horno. Dejar a temperatura ambiente al

(n° 4) di pasta cad. 2 25+30 200 2 20+25 180 menos 2 horas, untar la grasera y situar

laforma en el centro de la misma.

Roastbeef

Situar la carne en una bandeja Pirex de

* Pescado

entero Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 borde alto con sal y pimienta.
Dele la vuelta a mitad coccion.

. Cocer la carne en bandeja Pirex
Solomillo de Kg 1 2 100 + 110 220 2 80 =90 200 | cubierta con sal,pimienta,aromas
cerdo enrollado naturales,aceite y mantequilla.
Solomillo de
ternera Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Cocercomoarriba
enrollado
Salomillo de Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Cocercomoarriba.
buey filete

s | CSr? | 2 |Mas | zo | o | asedo | o |Cqmisichotetssole sl
samn [0y 5 | aoeas | o | o | a0eas | o |Socerotesminuo padoonbands
Lenguado |Filetes/Kg1| 2 | 40+45 | 220 | 2 | 3540 | 200 |S°%er e lenguado con saly una
Dorada 2enteras | 2 40+ 45 220 2 35+ 40 200 |Cocer las doradas en recipiente

cubierto con aceite y sal.




TABLAS DE TIEMPOS DE COCCION

Horno Eléctrico Estatico Horno Eléctrico Ventilado

Tiempo de | Tempe- Tiempo de | Tempe-
Plato Cantidad |Estante| coccion en | ratura |[Estante] coccién en | ratura Observaciones
minutos horno minutos horno

* Aves, Conejo

Coloque la pintada en bandeja Pirex o

Pintada Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 ceramica de borde alto condimentado con
aromas naturales y poquisimo aceite.
Pollo Kg 1,5-1,7 2 110 + 120 220 2 100 = 110 200 Como para la pintada.

Trocear el conejo en partes iguales y
situarlas en la grasera esmaltada,
condi-mente con aromas naturales.
Sifuera necesario darle la vuelta

Conejo troceado| Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200

* Dulces, Pasteles

Pastel cacao en Scatola 1 55 180 1 50 160 En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
bote durante 10 min.
Pastel Margarita . En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
en bote Scatola 1 69) 175 1 40 + 45 160 durante 10 min.

Pastel de En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
1 65 180 1 160 durante 10 min.

180 En bandeja para pasteles @ 22. Prec.
durante 10 min.

Scatola 50 + 60

zanahorias en bote

Torta crostata
albicocca

* Verdura

700 gr 1 40 200 2 30 + 35

Colocar los hinojos cortados en 4
partes y tapados en bandeja Pirex,con
mantequilla y sal y preferiblemente con
la parte interna hacia arriba.

. . Rabanar los calabacines y cocer en bandeja
Calabacin 800 gr 1 70 220 1 60 +70 200 Pirex, cubiertas con mantequillay sal.

Hinojos 800 gr 1 70 + 80 220 1 60 +70 200

Cortar las patatas en partes iguales y

Patatas 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 cocerlas cubiertas con aceite, sal y
orégano o romero en bandeja Pirex.
Zanahorias 800 gr 1 80 + 85 220 1 70 + 80 200 | Cortar las zanahorias y cocerlas

ubiertas en bandeja Pirex.

Manzanas - . Cocer la fruta en bandeja de Pirex o ceramica
enteras Kg 1 1 45+55 220 2 45+55 200 no cubierta. Dejar enfriar en horno.

Peras Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Como arriba.

Molocotones Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Como arriba.

+ Coccion al grill

La coccion al grill debe ser realizada colocando el alimento bajo el grill eléctrico a rayos infrarrojos. Atencion: durante el funcionamiento el grill esta al rojo
vivo. La grasera debe ser colocada bajo la rejilla para recoger las salsas.

Introducir el pan de molde sobre la parrilla
5 _ 5 ; soporte. Tras la 1a coccién dar la vuelta hasta
4 rebanadas 4 (5 precal.) Grill 4 (10 precal.) Grill ultimar la coccién. Advertencia:mantener el
pan de molde en calinete en el fondo del

horno antes de servir.

Pan de molde
tostado

10 5/8 Introducir los bikins sobre la parrilla soporte
Grill 3 Grill grasera; tras la 1a brufidura dar la vuelta al
& el (10 precal.) bikini hasta ultimar la brufidera.

Cortar las salchichas por la mitad y disponerlas
sobre la parrilla, con la parte interna hacia
arriba. A mitad coccién dar la vuelta a las

25/30 . 15/20 . salchichas hasta ultimar la coccion.
(5 precal.) Grill 4 (10 precal.) Grill Advertencia: De vez en cuando controlar
visualmente la uniformidad de la coccion. En
caso de desuniformidad intercambiar las
cocidas con las menos cocidas

Bikinis 4 8

Salchichas n°6/Kg 0,9 4

Disponer las piezas debajo de la accion del

. o 25 . 15/20 .
Costillas de buey | n°4/Kg 1,5 4 (5 precal.) Grill 4 (10 precal.) Grill | grill grande y darles la vueltas dos veces.

/60 Grill 3 50/60 Grill Condimente con aromas naturales y darles
(5 precal.) i (10 precal.) i la vuelta de vez en cuando.

Muslos de pollo | n°4/Kg 1,5 3

Este electrodomestico estd marcado conforme a la directiva Europea 2002/96/CE sobre los residuos de aparatos eléctricos y electrénicos
(WEEE). Asegurandose que este producto ha sido eliminado correctamente, ayudara a evitar posibles consecuencias negativas en el
ambiente y la salud de las personas, que pudiera verificarse por causa de un anémalo tratamiento de este producto El simbolo sobre el
producto indica que este aparato no puede ser tratado como un residuo doméstico normal, en su ligar debera ser entregado al centro de
recogidas para reciclaje de aparatos eléctricos y electronicos. La eliminacion debe ser efectuada de acuerdo con las reglas
medioambientales vigentes para el tratamiento de los residuos. Para informacion mas detallada sobre el tratamiento, recuperacion y

] reciclaje de este producto, por favor contacte con la oficina compentente (del departamento de ecologia y mediomabiente), o su servicio de
recogida a domicilio silo hubiera o el punto de venta donde comprd el producto.




VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

WAARSCHUWING: Het apparaat en de bereikbare delen worden heet tijdens het gebruik. Zorg ervoor
dat u de warmingselementen niet aanraakt.

* Kinderen jonger dan 8 jaar niet bij het apparaat llaten mits onder continue toezicht.

* Dit apparaat kan op een veilige manier worden gebruikt door kinderen van 8 jaar en ouder en personen
met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en kennis als
zijonder toezicht staan of worden geinstrueerd over het gebruik van het apparaat.

* Kinderen niiet met het apparaat laten spelen.

* Schoonmaak en onderhoud niet door kinderen laten doen zonder toezicht.

* Tijdens het gebruik wordt het apparaat heet. Pas op dat u de verwarmingselementen in de oven niet
aanraakt.

WAARSCHUWING: Onderdelen kunnen heet worden. Hou jonge kinderen op afstand.

» Gebruik geen agressieve schuurmiddelen of scherpe metalen schrapers om de oven glazen deur
schoon te maken, aangezien zij kunnen krassen op het oppervlak, tevens kan dit een barst in het glas
veroorzaken.

* De oven moet uitgeschakeld worden voordat u de beveiliging verwijderd, deze moet vervolgens
geplaatst worden zoals aangegeven in de handleiding.

» Gebruik alleen de aanbevolen temperatuursmeter voor deze oven.

» Gebruik geen stoomreiniger.

WAARSCHUWING: Verzeker u ervan dat de kookplaat uiitgeschakeld is voordat u de lamp gaat
vervangen ivm een electrische schok.

* De middelen voor ontkoppeling moeten zijn opgenomen in de vaste bedrading in overeenstemming
met de bedradingsregels.

* De instructie vermeldt het type van de kabel dat moet worden gebruikt, rekening houdend met de
temperatuur van de achterkant van het apparaat.

* Als het snoer beschadigd is, moet het worden vervangen door een speciaal snoer verkrijgbaar bij de
fabrikant of service center.

LET OP: Om een gevaar als gevolg van onbedoeld resetten van de thermische beveiliging te
voorkomen, moet dit apparaat niet worden gevoed via een externe schakelaar, zoals een timer, of
aangesloten worden op een circuit dat regelmatig wordt in-en uitgeschakeld.

LET OP: Toegankelijke onderdelen kunnen heet zijn wanneer de grill in gebruik is. Jonge kinderen
dienen weggehouden te worden.

* VVoor het schoonmaken moet overtollig vuil verwijderd worden.

+ Tijdens het zelf -reinigende pyrolytische werking kan het oppervak warmer worden dan normaal, houdt
kinderen op afstand.

ALGEMENE AANWIJZINGEN

Lees deze handleiding aandachtig. Hierin treff u betangrijke gegevens aan omtrent installatie, gebruik en onderhoud. Bewaar deze handleiding voor
eventuele toekomstige raadpleging.

De eerste keer dat de oven in werking wordt gesteld, kan er een stinkende walm vrijkomen. Dit is te wijten aan de eerste verhitting van de lijm op de
isolatiepanelen rond de oven. Dit is volkomen normaal. Wij raden u aan uw oven eerst een half uur op vol vermogen aan te zetten om deze walm uit
de oven te verwijderen. Wacht u tot de walm verdwijnt, alvorens u het voedsel in de oven plaatst.

Bij een ingeschakelde oven wordt het glas van de deur behoorlijk warm. Zorg er derhalve voor dat kinderen niet in de buurt van de oven komen,
vooral wanneer de grill aan staat.

LEES DEZE HANDLEIDING AANDACHTIG

De onderdelen, die in contact komen met voedsel voldoen aan de

EEC richtlijn 89/109.

C E Dit apparaat voldoet aan de Europese Richtlijnen 73/23/EEC en
89/336/EEC, vervangen door 2006/95/EC and 2004/108/EC en
eventuele wijzigingen Verzeker u ervan dat de oven niet is

beschadigd. Indien u hieraan twijfelt, dient u de oven niet te gebruiken
en direct contact op te nemen met de leverancier. Houdt u het
verpakkingsmateriaal van de oven (plastic zakjes, piepschuim en
karton) uit de buurt van kinderen. Dit materiaal kan een gevaar
opleveren voor kinderen.

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

*Het apparaat dient uitsluitend gebruikt te worden voor het doel,
waarvoor hetis ontworpen, d.w.z. het bereiden van voedsel. Elk ander
doel, bijvoorbeeld als verwarming, is onjuist gebruik van de oven en
gevaarlijk.

De fabrikant is niet verantwoordelijk voor mogelijke schade ten
gevolge van een onjuist, verkeerd of onverstanding gebruik van de
oven.

*Bij het gebruik van elk elektrische apparaat dienen
verschillende regels in acht genomen te worden:

- Trek niet aan de kabel om de stekker uit het stopcontact te halen;

- Raak het apparaat niet met vochtige of natte handen of voeten aan;

- Gebruik het apparaat nietindien u geen schoeisel draagt;

- Gebruik geen adapters, tussenverbindingen en/of verlengsnoeren;

- Zet het apparaat bij hapering of siechte werking af en ga er niet aan
sieutelen.

De kabel dient bij beschadiging direct vervangen te worden en wel op
de volgende wijze:

- Haal de stekker uit het stopcontact of schakel de gehele elektrische
installatie uit;

- Verwijder de kabel en vervang hem door een even lange nieuwe,
(van het type HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F). Deze kabel moet
geschikt zijn voor het vermogen van het apparaat;

- Ditdient door een technische specialist uitgevoerd te worden;

- De aarde-draad (geel/groen) moet 10 mm langer zijn dan de andere
draden.



*Voor reparaties aan het apparaat dient u zich uitsluitend tot een
officiéle technische service te wenden, alwaar u originele onderdelen
kunt bestellen. Indien al hetgeen hierboven niet in acht wordt
genomen, kan de veiligheid van het apparaat niet gegarandeerd
worden.

*Bedek de wanden van de oven nooit met aluminiumfolie of met
wegwerpproducten om de oven schoon te houden.
Aluminiumfolie en andere producten kunnen smelten als ze in
aanraking komen met de hete ovenwanden, en kunnen de
emaillaag aantasten.

INSTALLATIE

De installatie valt onder de verantwoording van de koper zelf. De
fabrikant is voor de installatie niet verantwoordelijk. Eventuele
bijstand van de fabrikant bij onjuiste installatie valt niet onder de
garantie. De oven dient door een technisch bevoegd persoon
geinstalleerd te worden volgens de installatie instructies. De fabrikant
is niet verantwoordelijk voor eventuele persoonlijke of materiéle
schade ten gevolge van een onjuiste installatie.

INBOUW VAN DE OVEN

Plaats de oven in de daarvoor bestemde opening: onder het aanrecht
of in kolomopstelling. De oven wordt vast gezet door de vier
schroeven in de gaten in de rand vast te draaien. U kunt de schroeven
zien, wanneer u de deur opent. Voor een goede ventilatie dienen bij
hetinbouwen van de oven de op de laatste pagina aangegeven maten
en afstanden in acht te worden genomen.

Opmerking: Bij ovens die onder een kookplaat aangebracht worden,
dient men de aanwijzingen in de handleiding voor de kookplaat op te
volgen.

BELANGRIJK

De inbouwkast dient geschikt te zijn voor inbouw van het apparaat
teneinde een goede werking te kunnen garanderen. De panelen van
de kasten naast de oven dienen warmtebestendig te zijn. Bij kasten
met houtfineer dient de lijm een temperatuur van 120°C te kunnen
weerstaan. Plastic of geljmde materialen, die niet bestending zijn
tegen deze temperatuur kunnen vervormd worden of loslaten.
Volgens de veiligheidsnormen dient het ingebouwde apparaat niet in
contact te komen met elektrische onderdelen.

Alle beveiligingsonderdelen dienen zodanig aangebracht te zijn, dat
zij niet zonder gereedschap verwijderd kunnen worden.

Teneinde een goede ventilatie te garanderen, dient de
achterwand van de inbouwope- ning verwijderd te worden. Het
voetstuk dient een opening van minstens 45 mm te hebben.

ELEKTRISCHE AANSLUITING

Steek de stekker in een correct geinstalleerd geaard stopcontact. Bij
modellen zonder stekker dient met een standaardstekker aan te
brengen, die geschikt is voor het op het typeplaatje vermelde
vermogen. De aarddraad is geel/groen. Deze verbinding dient door
een technisch bevoegd persoon uitgevoerd te worden. Indien het
stopcontact en de stekker niet op elkaar afgestemd zijn, laat dan een
technisch bevoegd persoon een ander stopcontact installeren. Deze
dient ook na te gaan of de draaddoor- snede van het stopcontact
geschiktis voor het door het apparaat opgenomen vermogen.
Aansluiting kan ook plaatsvinden door een geschikte meerpolige
(aan/uit) schakelaar te plaatsen tussen het elekirische net en het
apparaat, die aan de geldende normen voldoet. Zorg ervoor dat de
(geel/groen) geaarde kabel de schakelaar niet raakt. Het stopcontact
of de meerpolige schakelaar dienen op een gemakkelijk toegankelijke
plaats bij de oven gemonteerd te worden.

Belangrijk: Zorg er bij de installatie voor dat de voedingskabel
nergens warmer kan worden dan 50°C. De oven voldoet aan de
veiligheidseisen als voorzien in de normen van de desbetreffende
instituten. De elektrische veiligheid wordt uitsluitend gegarandeerd
indien het apparaart op de juiste wijze met een doelmatige
aardingsinstallatie is verbonden ingevolge de huidige normen m.b.t.
elektrische veiligheid. Ga na of aan deze fundamentele veiligheidseis
is voldaan en laat de installatie, ingeval van twijfel, grondig nakijken
dooreen installateur.

Ga na of het elektrische vermogen van de stopcontacten
overeenkomt met het maximum vermogen van het apparaat, zoals is
aangegeven op het typeplaatje. Haal er, in geval van twijfel, een
technisch bevoegd persoon bij.

De fabrikant is niet verantwoordelijk voor eventuele persoonlijke
of materiéle schade als gevolg van de nietaarding van de
installatie.

ATTENTIE: De spanning en energieverbruik staan vermeld op de
modelsticker (laatste pagina).

UITRUSTING VAN DE OVEN Afhankelijk van het model

Maak voor het gebruik de accessoires eerst schoon, spoel ze af met
water en maak ze goed droog.

Het eenvoudige rooster dient als
steun voor vormen en schotels.

Het schotelrooster dient meer
bepaald voor het grillen. Dit wordt
meestal samen met de lekbak
gebruikt.

Dankzij hun speciaal profiel blijven
ze steeds horizontaal, zelfs
wanneer ze maximaal uitgetrokken
zijn. Er bestaat geen enkel risico op
het schuiven of overlappen van de
gerechten.

De Lekbak is bestemd voor het
opvangen van de jus bij het grillen.
Deze wordt slechts gebruikt in de
modus Grillen, Draaispit of
Turbogrill, afhankelijk van het
model. Voor alle andere bakwijzen
moet u deze uit de oven halen. De
lekbak nooit als bakschaal
gebruiken, er kan zich
rookontwikkeling, vetverspreiding
en een snelle vervuiling van de oven
voordoen.

De pizza set is ontwikkeld voor het
bakken van een pizza. Voor het
beste resultaat moet u deze
gebruiken in combinatie met de
Pizza functie

De grillpan wordt in combinatie met
de lekbak gebruikt voor alle soorten
grillgerechten. Een handgreep wordt
meegeleverd om het geheel uit de
oven te kunnen nemen zonder dat u
zich brandt. Laat de handgreep nooit
inde ovenliggen

Verwijderen en reinigen van de zijlingse roosters

1 - Verwijder de gekartelde moeren door ze tegen de klok in te
draaien.

2 - Verwijder de roosters door zelf stevig te trekken.

3 - Reinig de roosters in een vaatwasser of met een vochtige
spons. Droog ze daarna.

4 - Na het reinigingsproces installeer de roosters in omgekeerde
volgorde.

5 - Bevestig de gekartelde moeren.

Wanneer u de oven gebruikt, moet u alle niet benutte
accessoires uit de oven verwijderen.



NUTTIGE TIPS

VEILIGHEIDSSYSTEEM VOOR DE ROOSTERS

Deze oven is uitgerust met een nieuw
veiligheidssysteem voor het uitrekken van de
roosters. Dit systeem stelt u in staat om de
roosters naar voren te trekken zonder het
gevaar op te lopen, dat het rooster of het
bereide voedsel per ongeluk uit de oven
vallen. Om de roosters uit de oven te halen,
dient u deze naar voren te trekken en lets op
tetillen

GRILLEREN

Grilleren maakt het mogelijk het voedsel snel een diepe bruine kleur te
geven. Afhankelijk van de grootte van uw gerecht raden wij u aan dit op het
vierde niveau te zetten.

Bijna elk voedsel kan worden bereid onder de grill afgezien van erg mager
vlees of.een rollade. Vlees en vis dat u gaat grillen, dient u eerst licht
tebestrijken metolie.

De U-COOK Modellen

U-COOK ovens hebben een electronisch gecontroleerde ventilator
snelheid, genaamd VARIOVAN. Tijden s het koken word de sneldheid van
de ventilator automatisch aangepast (multifunctionmode) om zo de
luchtstroom en temperatuur in de ovenruimte te optimaliseren

Alle U-COOK ovens hebben de Softcook functie 2354 Dit

regeld de temperatuur en vochtgehalte. Het reduceerd het
verlies van 50%, dit garandeerd dat het voedsel luchtiger is en
beter smaakt.

Dit is een delicate kookmethode en uitermate geschikt voor
het bakken van brood en gebak.

— Dit geeft de mogelijkheid om het fiivo van grillen in te stellen,
ari=s tot 50% meer vermogen in vergelijking met de traditionele
multifunctionele oven.

Sommige ovens ziijn voorzien van de nieuwe deur [ WIDE DOOR | deze
heeft een groter venster voor makkelijk onderhoud en een betere
thermische isolatie.

AFHANKELIJK VAN MODEL.: U.sees

Dit is een nieuw verlichtings systeem deze vervangt de traditionele
verlichting.

14 LED lampjes zitten geintegreerd in de deur. Deze produceren witte
hoogwaardige verlichting welke er voor zorgt dat u goed in de oven kunt
kijken, helder en zonder schaduw.

Voordelen:

systeem, afgezien van het perfect verlichten van de oven is de
levernsduur langer, makkelijk te onderhouden en bespaard het ook nog
Ees@&rErgie.

- Perfect zicht

- Langere levensduur

- Erglaag energieverbruik, -95%
vergeleken met de traditionele
Verlichting

“Apparaten met witte LED verlichting van 1M Klasse volgens IEC 60825-
1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001 (gelijkwaarig aan EN 60825-1: 1994 + A1:
2002 + A2: 2001); maximale afgifte licht sterkte 459nm < 150uW. Niet
rechtstreeks waargenomen met optische instrumenten.

KOOKTIJDEN

Op pagina 32 en 33 vindt u de aanbevolen kooktijden en temperaturen.
Houdt u deze gegevens aan als u de eerste keer een gerecht gaat
bereiden in uw oven. U kunt deze tijden en temperaturen echter
aanpassen aan uw eigen ervaringen. Wij raden u aan uw oven eerst een
half uur op vol vermogen aan te zetten om onprettige luchtjes uit de oven te
verwijderen.

ZELFREINIGENDE OVENWANDEN

Als extra optie zijn voor alle modellen speciale zelfreinigende
ovenwanden met een micro-poreuse beschermlaag verkrijgbaar Met
deze ovenwanden hoeft u uw oven niet meer met de hand schoon te
maken. Het vet dat tijdens het bereiden van uw voedsel tegen de
wanden aan komt, wordt door de micro-poreuse beschermlaag
afgebroken en de katalytische wanden zetten het om in gas.
Bovenmatig spatten kan desondanks de porién verstoppen en
daardoor de zelfreiniging hinderen. Dit kan worden hersteld door de

lege oven ongeveer 10-20 minuten op de maximum temperatuur aan
te zetten.

Gebruik geen bijtende middelen, metalen sponsjes, scherpe
voorwerpen, ruwe doeken of chemische schoonmaakmiddelen, deze
kunnen permanente schade toebrengen aan de katalytische wanden.
Wij raden u aan om diepe bakplaten te gebruiken of een vangschaal
onder de grill te plaatsen, wanneer u vettig voedsel bereid. Indien de
wanden zodanig met vet zijn bedekt, dat de katalytische reining niet
langer effectief is, dient u dit vet met een zachte doek of spons
doordrenkt in heet water schoon te maken. De wanden moet poreus
gehouden worden voor een doelmatige reiniging.

N.B.: Alle zelfreinigende ovenwanden, die momenteel verkrijgbaar
zijn hebben een levensduur van ongeveer 300 uur. U dient deze dus
naongeveer 300 uur te vervangen..

SCHOONMAKEN EN ONDERHOUD

DE GLAZEN ONDERDELEN

Wij bevelen u aan om na elk gebruik het glas van de ovendeur schoon te
maken d.m.v. absorberend papier. Indien er teveel vetspatten op zitten
kan u deze nadien met een uitgewrongen spons en een
schoonmaakmiddel reinigen en daarna spoelen. Nooit schuurmiddelen
of snijdende voorwerpen gebruiken. U mag nooit een stoomreiniger of
hogedrukreiniger gebruiken om de oven schoon te maken. Laat het
apparaat eerst afkoelen alvorens het schoon te maken; haal vervolgens
de stekker uit het stopcontact of sluit de elektriciteit af middels de
hoofdschakelaar. Maak de roestvrijstalen en geémaillerde delen schoon
met warm water en niet bijtende of vloeibare zeep. Gebruik geen
schuurmiddelen, bijtende wasmiddelen, bleekmiddelen of zuren om het
apparaat schoon te maken. Het is heel belangrijk de oven schoon te
maken na iedere keer dat u de oven heeft gebruikt. Vetten, die aan de
wanden van de oven zijn blijven zitten, kunnen de volgende keer datu de
oven gebruikt, voor nare geurtjes zorgen of zelfs het kookresultaat
beinvioeden.

Gebruik heet water met een geschikt schoonmaakmiddel om de oven
schoon te maken; vewijder de zeepresten grondig. De oven kan ook
uitgerust worden met zelfreinigende ovenwanden, zodat het
bovenstaande onnodig wordt. (Zie hiervoor het volgende hoofdstuk).
Gebruik voor het schoonmaken van de roestvrijstalen grill een
schoonmaakmiddel en schuursponsje. De glazen oppervlakken dient u
schoon te maken, wanneer deze koud zijn. Schade aan de glazen delen
vallen niet onder de garantie indien u het bovenstaande niet in acht
neemt.

Om het binnenlichtje te vervangen dient u: de stekker uit het stopcontact
te halen of de elektriciteit af te sluiten en de oude lamp te vervangen door
een soortgelijke nieuwe lamp.

SERVICE DIENST

Alvorens u de Service Dienst belt

Indien de oven niet werkt, raden wij u aan:

— na te gaan of het apparaat goed is aangesloten. Indien u de oorzaak
nietkunt ontdekken:

— haal de stekker uit het stopcontact of sluit de elektriciteit van de oven af
middels de hoofdschakelaar

—gebruik de oven niet meer en ga er niet zelf aan sleutelen

— bel de Service Dienst

Noteert u, voordat u de Service Dienst belt, het typenummer van uw oven
(zie binnenzijde van de ovendeur) Bij de oven zit een garantiecertificaat,
welke u recht geeft op één jaar garantie vanaf de datum van aankoop



GEBRUIK VAN DE KOOKWEKKER

klok mee).

geluidssignaal .
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kooktijd.

engte gekozen

U stelt de kookwekker in door deze eerst
een maal compleet om te draaien (met de

Draai de schakelaar vervolgens terug
naar de gewenste positie/tijd.

Zodra de ingestelde tijd is overschreden,
gaat er gedurende enkele seconden een

0, 9
S suoneria O in corrispondenza della qua

GEBRUIK VAN DE TIMER MET UITSCHAKELFUNCTIE

o Con questo meccanismo € possibile

minuti

minuti).

manopola

De oven

Allo scadere del tempo prescelto,

programmare la durata espressa in
della cottura e quindi
spegnimento automatico del forno al
termine del tempo desiderato (max. 120

lo

la
raggiungera la posizione di

leilforno sispegne automaticamente.

werkt alleen wanneer de

kookwekker is |ngesteld of indien de timer op de positie van het
wijzersymbool is gezet Y

ELEKTRONISCHE PROGRAMMA'S GEBRUIKEN

Om de tijd in te stellen, trek dan de knop en draai met de klok mee in naar de juiste tijd. Om de
kookwekker te gebruiken, draai dan met de klok mee in zonder de knop in te drukken totdat het
gewenste aantal minuten in het kleine display links van de klok verschijnt.
min).Wanneer de kooktijd is bereikt zal een signaal klinken, waarna de oven handmatig
uitgeschakeld dient te worden. Draai de knoptotdat)& verschijnt om het signaal uit te schakelen.

(max 180

FUNCTIE HOE TE ACTIVEREN |HOE UIT TE SCHAKELEN WERKING DOEL
*Houd de knop A *Wanneer de ingestelde tijd| *Activeert een alarm *Hiermee kunt u de oven
ingedrukt. is verstreken, klinkt er een | nadat de ingestelde tijd | als alarmklok gebruiken
*Druk op de knoppen[V[A]| hoorbaar alarm (ditalarm | verstreken is. (zelfs indien u de oven
WEKKER om de gewenste tijd in te | stopt vanzelf - u kunt het «Om te controleren niet gebruikt).
stellen. alarm echter direct stoppen| hoeveel tijd er nog
«Laat alle knoppen los. door op te drukken). resteert, drukt u op de
knop[Q].
*Druk op de knop. *Draai de selectieknop *Schakelt de *\Voor het maken van de
HANDMATIGE | °Stel de kookfunctie in voor de ovenfunctie naar | ovenbediening in. gewenste gerechten.
BEDIENING met de selectieknop voor | positie O.
de ovenfunctie.
*Houd de TIMER-knop *Wanneer de ingestelde tijd | *Hiermee kunt u de vereiste | *Wanneer de kooktijd
ingedrukt. is verstreken, wordt de oven| kooktijd voor het gekozen verstreken is, wordt de
Druk op de knoppenY[Al| automatisch uitgeschakeld. | gerecht van tevoren insteller] oven automatisch
om de vereiste kooktijd in | Indien u het koken eerder | «Om te controleren hoeveel | uitgeschakeld en klinkt er
BAKTIJD te stellen. wilt afbreken, zet u de tijd er nog resteert, drukt u | een alarm.
«Laat alle knoppen los. selectieknop voor de op de TIMER-knop.
Stel de kookfunctie in ovenfunctie op positie O of | -Om de ingestelde tijd te
met de selectieknop voor | stelt u de tijd in op 0.00 (de | wijzigen, drukt u op de
de ovenfunctie. knoppen TIMER en [V]A]) | TIMER-knop. Verander de
instelling door op[V/[A] te
drukken.
*Houd de END-knop *De oven wordt *\Voor het instellen van de| *Deze functie wordt als
ingedrukt. uitgeschakeld op het kookwekker. ‘baktijd’ functie gebruikt.Als
*Druk op de knoppenV[A]| ingestelde tijdstip. «Om de ingestelde tijd te | een gerecht bijvoorbeeld
om het tijdstip in te stellen| «Om de oven handmatig controleren, drukt u op de| 45 minuten in de oven
EINDE waarop de oven moet uit te schakelen, zet u de END-knop. moet en om ongeveer
BAKTIJD worden uitgeschakeld. selectieknop voor de *Om de ingestelde tijd te | 12.30 uur klaar moet zijn,
sLaat de knoppen los. ovenfunctie op positie O. wijzigen, drukt u kies dan de vereiste
«Stel de kookfunctie in tegelijkertijd op de END | functie, stel de baktijd op
met de selectieknop voor knop en (V] [AJ. 45 minuten in en het eind
de ovenfunctie. van de baktijd op 12.30 uur
De oven wordt dan auto-

DE JUISTE TIJD INSTELLEN

Ve

|

EiEiI—:

o-HcCc>

E

Q TIMER END

QOOQOO

+Houd de TIMER- en de END-knop ingedrukt. ( 1 + TIMER op bepaalde

modellen

WAARSCHUWING: De oven werkt alleen in de handmatige modus w ofiindien er eentijd is ingesteld.

N.B.: Op sommige modellen worden de symbolen [V][A] aangeduid met en [-].

WAARSCHUWING: Na installatie van de oven en na het onderbreken
van de voeding (dit is te herkennen aan de knipperende cijfers{/:[] [Jop
het scherm) dient u eerst de juiste tijd in te stellen.

Dit gebeurt als volgt:

» Stel de tijd in met de knoppen|V] [A] -
*Laat alle knoppen los.

matisch om 11.45 uur
ingeschakeld (12.30 uur
minus 45 minuten) tot

het ingestelde eind van

de baktijd waarop de

oven automatisch
uitgeschakeld wordt.
WAARSCHUWING:
Indien het EINDE van de
kooktijd wordt ingesteld
zonder de tijdsduur zelf in
te stellen, wordt de oven
meteen ingeschakeld. De
oven stopt vervolgens
aan het EINDE van de
ingestelde kooktijd.




DE ANALOGE KLOK/PROGRAMMA'S GEBRUIKEN

Rode wijzer
(begin kooktijd) (F)

(E)

DE JUISTE TIJD INSTELLEN

Om de tijd in te stellen, druk dan de knop in en draai met de klok
mee in tot de juiste tijd verschijnt. Laat daarna de knop los.

modus

WAARSCHUWING: De oven werkt alleen in de handmatige
ofindien er eentijd is ingesteld.

HOE TE ACTIVEREN HOE UIT TE SCHAKELEN WERKING DOEL
Draai de knop zonder hem | +Draai de selectieknop naar | *Schakelt de ovenbediening | *Voor het maken van de
HANDMATIGE | in te drukken met de klok positie O. in. gewenste gerechten.
BEDIENING mee totdat ] in het venster

verschijnt (E)
*Eerst selecteert u de *Aan het eind van de *Hiermee kunt u de vereiste | <Wanneer de kooktijd
kookfunctie en de vereiste ingestelde kooktijd zal de kooktijd voor het gekozen verstreken is, wordt de oven
temperatuur. oven automatisch gerecht van tevoren instellen | automatisch uitgeschakeld
+Stel de duur van de uitschakelen. Een en klinkt er een alarm.
gewenste kooktijd in door geluidssignaal zal te horen
door de knop met de klok zijn.
mee te draaien totdat de *Om de instellingen te

BAKTIJD gewenste tijd in het venster | annuleren draai de knop
verschijnt. (E) totdat het symbool]i[in het
*De oven wordt onmiddellijk | venster (E) verschijnt
ingeschakeld en schakelt
zichzelf na het verstrijken
van de ingestelde tijd
automatisch uit (max.
tijdsduur 180 minuten/3
uur).
*Kies als eerste de *Aan het eind van de «Instellingen om de oven zo | * Voorbeeld: als een gerecht
ovenfunctie en de ingestelde kookduur zal de te programmeren dat het 45 minuten kooktijd nodig
gewenste temperatuur. oven automatisch gerecht op het juiste moment| heeft en om 12.30 uur
*Draai de knop zonder hem | uitschakelen en zal een gereed is: klaar moet zijn:
in te drukken met de klok geluidssignaal te horen zijn.
mee totdat in het venster *Om de ovenfunctie te - Kies de gewenste functie
verschijnt (E) annuleren, draai de knop - Programmeer de starttijd
*Om de starttijd in te stellen, | tegen de klok in totdat het op 11.45 uur (12.30 uur

EINDE trek de knop uit en draai symbooI]I[ in het venster min 45 minuten)
BAKTIJD met de klok mee totdat de (E) verschijnt. - Programmeer de kooktijd
(Niet beschikbaar hand (F) op de positie staat | *Het geluidssignaal dient op 45 minuten
op model 2D 364) van de gewen“stg starttijd. gestopt te wgrden door de .

*Om de kooktijd in te stellen, | knop te draaien totdat het Aan het eind van de
draai de knop met de klok symbool IZ[ in het venster kooktijd zal de oven
mee zonder deze in te (E) verschijnt. automatisch uitschakelen.
drukken, totdat de gewenste
kookduur in het venster
verschijnt (E).




GEBRUIK VAN HET ELECTRONISCHE PROGRAMMA (Type A)

Kookwekker of Display for @ . .

Auto lampje _ temperatuurentijd. ___ Functie keuze knop 1
* afe 4 Ty rao]e v * ]

N -COOK ° -

N @ ©]
sl (7L L by © 4
-+ * s
o s . i} o

AN Instel toetsen 2 -
[9] Tiid keuze knop

LET OP!

Verlichting: & Functie met ventilator .

U-cook Functie met VARIOVAN
% Ontdooien

herkennen aan de knipperende 12:00)

rre .

L Het lampje
nT
LI

c
H

“on

de tijd, ook als de twee keuze knoppen op uit staan.

FUNCTIE
Stille stand

&

. Kookwekker of Auto lampje

. Verlichting

. Functie met ventilator

. Functie met VARIOVAN
Ontdooien

. Display for temperatuur en tijd.
. Instel toetsen

. Functie keuze knop

. Tijd keuze knop

* afhankelijk van model

van de temperatuur indicatie knippert totdat de ingestelde temperatuur is bereikt.

Het eerste wat u moet doen als de oven is geinstalleerd of na een stroomstoring is de tijd instellen (dit kunt u

1 HOT: Als het kookprogramma is beeindigd en de oven nog heet is zal << HOT>> in het diplay verschijnen, afgewisseld met

HOE IN WERKING
STELLEN?

HOE UITSCHAKELEN?

WAT DOET HET?

WAAR IS HET
VOOR BEDOELD?

* Draai de linker keuze knop
naar de "Stille stand”

* Draai de keuze knop naar
de UIT positie

* Mogelijkheid tot
uitschakelen van het
geluid van de kookwekker

 Het uitschakelen van het
geluid van de kookwekker

Tijd instellen

<)

* Draai de linker keuze knop
op de positie "tijd instellen”
* gebruik de "+" en "- " om
in te stellen.

* Draai de keuzee knop
naar de UIT positie

* Instellen van de tijd welke
op het display verschijnt

* Om de tijd in te stellen.
Tip. Stel altijd eerst de tijd
in als de oven is
geinstalleerd of na een
stroomstoring
(knipperende 12:00)

Kooktijd instellen

v
start

* Draai de rechter keuze
knop naar een

kookfunctie.

* Draai de linker keuze knop
naar de positie "kooktijd
instellen”

« Stel de kooktijd in dmv de
"+"en de "-".

» Lampje Auto gaat branden

« Als de kooktijd is verstreken
schakeld de oven
automatisch uit en gaat er
een aantal seconden een
alarm klinken.

Om het koken vroegtijdig te
beeindigen, stel de tijd in op
00:00 door de linkerknop
naar “kooktijd instellen” te
draaien en met de “+’en “-”
in te stellen.

* Instellen van de kooktijd
bij een gekozen recept.

« Als de kooktijd is ingesteld
kunt u de actuele tijd weer
zien door rechterknop op
UIT te zetten

* Voor het koken van de
gewenste recepten

Kooktijd einde

@
end

* Draai de rechterknop op
een kookfunctie.

* Draai de linkerknop op
"Kooktijd einde"

« Stel de tijd in dmv de "+"en
de "-"

* het lampje auto gaat
branden.

« Als de ingestelde tijd
verstreken is gaat de oven
automatisch uit.

* Om het programma
vroegtijdig te stoppen
draaid u de knop naar UIT.

» Mogelijkheid tot instellen
van de eindtijd van een
programma.

» Om de kooktijd te bekijken
draaid u de knop naar
"Kooktijd einde”

* Deze functie is bedoeld
om vooruit te plannen.
Biiv.

het gerecht moet 45 min
koken en klaar zijn om
12:30; u stelt de kooktijd
in op 45 min en de Kooktijd
einde om 12:30.

Het koken begint dan
automatisch om 11:45 en
zal stoppen als de
gewenste kooktijd voorbij
is en vervolgens gaat de
oven automatisch uit

Kookwekker

QA

« Draai de linker knop op de
"kookwekker"

« Stel de tijd in met de "+'en
de "’

« Stel de tijd op 00:00 in
door de linker knop op
"kookwekker" te draaien
en gebruik de "+"en "-”

* Laat een alarm klinken
voor een paar seconden
aan het einde van de
ingestelde tijd.

» Gebruik maken van de
oven als alarm terwijl de
oven uitgeschakeld is.

Kinderslot

&

« Draai de linker knop naar
"kinderslot" Druk
vervolgens 3 sec. op de
"+" toets.

« kinderslot actief STOP
verschijnt in het display

« Draai de linker knop naar
"kinderslot" Druk
vervolgens 3 sec. op de
"+" toets.

» STOP verdwijnt in het
display

* De oven kan niet gebruikt
worden.

 Handig en veilig als er
kinderen in huis zijn.




INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK VAN DE OVEN

T°C o .
vooringesteld | T °C instelling
Functiekeuze- ell:c;g:rllir:g;e il Functie
knob AT temperatuur
instelling
(Type A)
e Dit schakeld de ovenverlichting in.
O Ditz al automatisch de koelventilator inschakelen (alleen op modellen met
— mantelkoeling)
Ontdooien
63 #0/0 Deze stand laat lucht op kamertemperatuur rond het diepvriesprodukt circuleren, zodat het

in enkele minuten ontdooid is, zonder de proteine samenstelling te wijzigen of te schaden.

Sprinter
Deze positie versnelt de opwarmtijd van de oven. Als het is geselecteerd zal de oven meteen
gaan verwarmen (het duurt 8 min om 200°C te bereiken) U kunt de gewenste temperatuur
Sprinter= MAX MAX instellen dmv de temperatuurknop. o )

Het einde van de voorverwarmfase is zichtbaar op het bedieningspaneel dmv het lampje "°C".
Het voorverwarmen is beéindigd als het lampje "°C" uit gaat en het mogelijk is om de gewenste
kookfunctie in te stellen. U mag NOOIT voedsel in de oven doen als deze nog aan het
voorverwarmen is.

Conventioneel gebruik

— 220 Hierbij werken de verwarmingselementen aan de boven- en onderkant.
. 50 = MAX Dit is de traditionele manier van bereiding van voedsel. |deaal om te bra-

— 50 = 240 den, wildgerechten te bereiden, koekjes en appelbollen te bakken en om
* % te bereiken dat het voedsel knapperig blijft.

I

% 200 Geventileerde oven:

2, 50 =+ MAX De hete lucht, wordt geleidelijk door de ventilator over alle niveaus verdeeld. |deaal voor het
— .o - gelijktijdig bereiden van diverse gerechten (vlees, vis e.d.) zonder menging van luchtjes en
* @ 50 + 230 smaken. Het is zeer geschikt voor delicate gerechten, cake, taarten, bladerdeeg enz.

SOFT COOK (a)
Soft Zachte kook functie is voor banket en brood. Met dank aan de verlaagde ventilatorsnelheid,
cools 200 _ verhogen de interne dampen. Dit zorgt voor optimale condities voor het koken/bakken van
voedsel dat elastisch moet blijven. Bijv: Cake en brood.
50 =230
% 160 50 = MAX | Onderwarmte plus ventilator
~— 50 = 220 - Deze functie is speciaal geschikt voor delicate gerechte zoals taart, cake en souffle.
GRILL: U moe moet de grill met een gesloten deur gebruiken.
. Enkel de bovenweerstand wordt gebruikt en u heeft de mogelijkheid om de temperatuur te
o~ Niveau 4 50 = MAX regelen. U moet 5 minuten voorverwarmen om de weerstand te laten gloeien. Succes verzekerd
. - bij het grillen, bereiden van brochettes en bij het gratineren. Wit viees moet van de grill verwijderd
1+4 blijven, hierdoor wordt de baktijd langer, maar blijft het viees sappiger. Rood vlees en visfilets
moeten op het rooster gelegd worden en met daaronder de lekbak
. De oven heeft twee posities grill :
S'i'.ﬁle'l: Niveau 4 50 = MAX P g
grifl~ Grill : 2200W  Super Grill : 3000 W
1+4
TURBOGRILL (a) : U moet de turbogrill grill met een gesloten deur gebruiken
Gebruiken van de bovenweerstand en de turbine die de lucht in de ovenruimte stuwt. Voor
Dl 190 rood vlees is voorverwarmen noodzakelijk, voor wit viees is dit nutteloos. Ideaal voor het grillen
% 50 = 200 van dikkere stukken, het braden van grote stukken, zoals varkensgebraad, gevogelte, Het te
180 = 200 bakken gerecht rechtstreeks op het rooster in het midden van de oven op middenhoogte
plaatsen. De lekbak onder het rooster schuiven om zo de vetten op te vangen. Zeker zijn dat
het gerecht niet te dicht bij de grill staat. Halfweg het te bakken stuk omdraaien.
hatad Niveau 4 0= 200 Plateau positie
S 124 50+ Inwerkingstelling van de grill/ldraaimotor van het spit. Voor gerechten aan het spit of roosteren.
. Pizzafunctie

220 50 + MAX Met deze functie wordt dezelfde warmte afgegeven als bij de traditionele houtoven waarin

pizza’s worden gebakken.

(a) Afhankelijk van het model - Functie met Vario Ventilatie - Vario Ventilatie is een exclusief sijsteem ontwikkeld bij Candy om het kookresultaat,
temperatuur en luchtmanagement te optimaliseren. Het Vario ventilatiesysteem is een zelfactiverend systeem welke automatisch de ventilator snelheid
veranderd als de functie is geselecteerd.

* Testprogramma volgens norm CENELEC EN 50304.
** Testprogramma volgens norm CENELEC EN 50304 ter bepaling van de energie efficiency klasse



BAKTIJDEN EN-TEMPERATUREN VOOR STATISCHE OVEN

Gerecht

Gebak
Licht deeg:

Zandtaartdeeg:

Gistdeeg:

Bladerdeeg:

Gevogelte:

Diversen:

Hoeveelheid Niveau rooster e
Oven °C van onderaf Baktijd
Soezen 175 1° Niveau 40-50
Taart 170 1° Niveau 30
Vruchtentaart 180-190 1° Niveau 20-30
Taart 160 1° Niveau 40-45
Tulband 160 1° Niveau 40-45
Chocoladetaart 160 1° Niveau 25-35
Bladerdeegpastel 200 1° Niveau 20
Roast-beef 1.5 kg 190 1° Niveau 90
Kalfsvlees 1 kg 150-160 1° Niveau 120-150
Kalfsfricandeau 2 kg 170-190 1° Niveau 60-90
Lamsvlees 1.5 kg 150-160 1° Niveau 60-75
Reeragout 1.5kg 200 1° Niveau 90
Wild Zwijnragout 1.5 kg 190 1° Niveau 120
Gebraden duiven 150-150 1° Niveau 45
Kalkoen 2 kg 150 1° Niveau 180-240
Gans 4 kg 160 1° Niveau 240-270
Eend 2.5 kg 175 1° Niveau 90-150
Kip 1.5 kg 170 1° Niveau 60-80
Forel 200 1° Niveau 15-25
Lasagne 200 1° Niveau 40
Soufflé 180-200 1° Niveau 20
Beignets 200 1° Niveau 20
Pizza 200 1° Niveau 20

Dit apparaat voldoet aan de Europese richtlijnen
2002/96/EC voor elektrische en elektronische afval.
Door dit apparaat correct te verwijderen, helpt u het
potentiéle negatieve gevolg voor de omgeving en
menselijke gezondheid te voorkomen., welke anders
door onjuiste verwijdering zou kunnen worden
I croorzaakt. Het symbool op het product duidt aan dat
dit product niet behandeld zal worden als huishuidelijk
afval. In plaats daarvan zal het apparaat naar het verzamelpunt voor
de recycling van elektrische en elektronische uitrusting gaan. De
verwijdering moet in overeenstemming met plaatselijke
milieuvoorschriften voor afvalverwerking uitgevoerd worden Voor
meer gedetailleerde informatie over de verwijderingvan dit product,
neemt u contact op met uw gemeenlijke reinigingsdienst of de dealer
waar u het apparaat heeft gekocht.
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BAKTIJDEN EN-TEMPERATUREN VOOR GEVENTILEERDE OVEN

Gerecht

Gebak
Licht deeg:

Zandtaartdeeg:

Gistdeeg:

Bladerdeeg:

Vlees
Varkensvlees

Rundvlees:

Kalfsvlees:

Lamsvlees:

Schapenvlees:

Gevogelte

Diversen

Hoeveelheid Niveau rooster -
Oven °C van onderaf Baktijd

Soezen 175 2° Niveau 40-50
Taart 170 2° Niveau 30
Appeltaart 200 2° Niveau 35
Cake 170 2° Niveau 35
Koekjes 180 2° Niveau 25
Biscuits 200 2° Niveau 20
Gebraden 1kg 220 2° Niveau 90
Karbonade 1kg 200 1° Niveau 60
Haas 1 kg 200 1° Niveau 60
Gehaktballeties 1 kg 180 2° Niveau 65
Worstjes 1.5kg 170 1° Niveau 45
Bout 1 kg 220 1° Niveau 95
Haas 1 kg 220 1° Niveau 75
Roast-beef 1 kg 240 2° Niveau 45
Stoofpot 1 kg 230 1° Niveau 45
Bout 1 kg 200 1° Niveau 95
Gebraden 1 kg 180 2° Niveau 90
Rollade 2 kg 180 1° Niveau 100
Borst 1kg 180 1° Niveau 60
Bout 1 kg 200 2° Niveau 95
Schouder 1 kg 175 1° Niveau 70
Schouder 1kg 180 1° Niveau 85
Bout 1.5kg 200 1° Niveau 90
Borst 1.5 kg 180 1° Niveau 70
Gebraden fazant 1 kg 200 1° Niveau 70
Haasgebraad 2 kg 175 1° Niveau 75
Konijn 1 kg 175 1° Niveau 75
Kalkoen 1.5 kg 180 2° Niveau 70
Parelhoen 1 kg 180 2° Niveau 65
Eend 2 kg 180 1° Niveau 90
Kip 1 kg 175 2° Niveau 75
Pikante kip 1 kg 200 1° Niveau 75
Brasem 1.5 kg 180 1° Niveau 45
Gegratineerde

zeetong 1 kg 200 1° Niveau 25
Lasagne 200 2° Niveau 40
Cannelloni 200 2° Niveau 40
Pizza 200 1/2° Niveau 45
Pudding 175 1° Niveau 45
Beignet 175 2° Niveau 20
Soufflé 175 1° Niveau 35
Appelbollen 180 1° Niveau 60
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SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Teile des Gerates werden wahrend des Betriebs heil}. Das
Berthren der heil3en Geréateteile sollte vermieden werden.

« Kinder unter 8 Jahren sollten ohne Aufsicht nichtin die Néhe des Gerates gelassen werden.

* Dieses Gerat ist nicht bestimmt zum Gebrauch durch Personen (einschlie3lich Kindern) mit
beeintrachtigten kérperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder durch Personen, die keine
entsprechenden Erfahrungen oder Kenntnisse besitzen, es sei denn, sie werden beaufsichtigt oder
angewiesen durch eine Person, die fur ihre Sicherheit verantwortlich ist.

* Kinder dirfen nicht mitdem Gerat spielen.

* Die Reinigung und Wartung des Gerates darf nicht durch Kinder ohne Aufsicht durchgefiihrt werden.

* Wahrend des Betriebs wird das Geréat heil3. Bitte vermeiden Sie die Bertihrung der heiRen Geréateteile.
WARNUNG: zugéngliche Geréteteile werden wahrend des Betriebs heil®. Kinder sollten fern gehalten
werden.

* Nutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reiniger oder scharfe Metallreiniger um den Herd und
das Glass zu reinigen, da dadurch Kratzer auf der Oberflache entstehen kénnen.

» Der Ofen muss ausgeschaltet werden, bevor der Deckel zur Reinigung entfernt wird. Anschlie3end den
Deckel gemafl der Anweisungen wieder montieren.

* Nutzen Sie nur die empfohlene Temperatureinstellung fir den Ofen.

* Nutzen Sie kein Dampfreinigungsgerét zur Reinigung des Ofens.

WARNUNG: Um einen elektrischen Schlag zu vermeiden, vergewissern Sie sich, dass der Herd
ausgeschaltetist, bevor Sie die Ofenlampe auswechseln.

» Die Abschaltung muss mit einer festen Verdrahtung im Einklang mit den Verkabelungsregeln
durchgefuhrt werden.

* Die Bedienungsanleitung legt die Art des Kabels, das genutzt werden soll, in Abhangigkeit von der
Maximal-Temperatur des Geréts fest.

* Ist das Geratekabel beschadigt, muss es durch ein spezielles Kabel ersetzt werden, welches beim
Kundendienst/Hersteller erhaltlich ist.

ACHTUNG: Um elektrische Schlage durch unbeabsichtigtes Zurlickstellen des Warmerelais zu
vermeiden, sollte das Gerat nicht Uber eine externe Schalteinrichtung versorgt werden, wie
beispielsweise ein Timer oder einem Stromkreislauf, der regelmafig ausgeschaltet wird.

ACHTUNG: Zugangliche Teile kbnnen sich erhitzen, wenn der Grill in Benutzung ist. Kinder sollten daher
fern gehalten werden.

 Verschittete Lebensmittel/Flissigkeiten miissen beseitigt werden.

» Wahrend der Selbstreinigung kann die Oberflache heilRer werden als gewdhnlich. Bitte halten Sie
daherKinderfern.

ALLGEMEINE HINWEISE

Herzlichen Gluckwunsch! Sie haben ein hochwertiges Qualitéatsprodukt erworben. Damit Ihr Gerat stets zu lhrer Zufriedenheit arbeitet, raten wir
Ihnen folgendes:

* Lesen Sie dieses Heft aufmerksam durch: es enthélt wichtige Hinweise zur korrekten Benutzung Ihres Gerétes

*Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung zur spateren Benutzung sorgfaltig auf.

Bei der ersten Inbetriebnahme kann es zu Rauchentwicklung und beiRendem Geruch kommen. Hierbei handelt es sich um einen ganz normalen
Vorgang, der auf die erste Erwdrmung des Isolierplattenklebers zurlickzufiihren ist, welcher zur Verkleidung des Backofens verwendet wurde.
Warten Sie mitdem Einschieben der Speisen, bis kein Rauch mehr vorhanden ist. Die Backofentur wird wéhrend des Betriebes naturgemaf heild.

KONFORMITATSERKLARUNG:

Die Verwendung jedes elektrischen Gerétes erfordert die Beachtung
einiger grundsatzlichen Regeln. Das sind insbesondere:

*Dieses Gerat entspricht der EU-Vorschrift 89/109 fur die Bereiche,

die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen.

c Das Gerét entspricht den Européischen Richtlinien 73/23/CEE
und 89/336/CEE, ersetzt durch 2006/95/CE bzw. 2004/108/CE,
und deren nachtraglichen Veranderungen

SICHERHEITSHINWEISE

*Dieses Gerat darf ausschlief3lich fiir den Zweck eingesetzt werden,
fir den es hergestellt wurde, nédmlich die Zubereitung von Speisen.
Jede andere Anwendung (beispielsweise das Heizen von Rdumen)
ist deshalb als zweckentfremdet zu betrachten und demzufolge
gefahrlich. Der Hersteller kann fir eventuelle Schaden, die auf einen
ungeeigneten, fehlerhaften und unverninftigen Einsatz
zuriickzufiihren sind, nicht verantwortlich gemacht werden.

- das Gerat nicht mit nassen oder feuchten Handen oder FifRen
beriihren.

- das Gerat nicht barfull bedienen.

- bei Ausfallen und/oder Funktionsstérungen ist das Gerat
abzuschalten. Versuchen Sie nicht, den Fehler eigensténdig zu
beheben.

- Bei Beschadigung des Zuleitungskabels ist dieses so schnell wie
mdglich auszutauschen. Dies ist ausschlieflich durch qualifiziertes
Fachpersonal durchzufiihren, unter Beachtung folgender Hinweise:
Blechschutzdeckel abnehmen, Kabel abschrauben und durch ein
anderes (Typ HO5RR-F, HO5VVF, HO5V2V2-F) ersetzen. Das Kabel
muf der Leistung des Gerétes entsprechen. Der Erdleiter (gelb-griin)
mul} vorschriftsgemal 10 mm langer sein als die Hauptleiter. Bei
einer erforderlichen Reparatur wenden Sie sich bitte an lhren
zusténdigen Werkskundendienst und verlangen Sie die Verwendung
von Original-Ersatzteilen.



Die Miflachtung der vorgenannten Hinweise kann die Sicherheit des
Gerates beeintréchtigen.
Linieren sie die ofen wande mit aluminiumfolie. Aluminiumfolie
oder jeder andere schutz, im direkten kontakt mit dem heisen
email, vermeidet, dass das email im inneren(innenseiten) des
ofens beschadigt wird.

INSTALLATION

Der Einbau erfolgt auf Kosten des Endverbrauchers. Der Hersteller ist
von diesem Dienst entbunden. Eventuell an den Hersteller
herangetragene Anspriche, die auf einen falschen Einbau
zuriickgehen, sind von jeder Garantieleistung ausgeschlossen. Der
Einbaumul® entsprechend der Anleitung und durch qualifiziertes
Fachpersonal erfolgen. Durch einen falschen Einbau koénnen
Schéaden an Personen, Tieren oder Sachen verursacht werden, fiir die
der Hersteller nicht verantwortlich gemacht werden kann.

EINBAU IN DEN SCHRANK

Das Gerat in den Schrank an den vorgesehenen Platz einsetzen
(unterhalb der Kochflache bzw. einzeln in separater Nische). Die
Befestigung erfolgt durch 4 Schrauben, die in die entsprechenden
Bohrungen des Rahmens eingesetzt werden, welche beim Offnen der
Backofentir sichtbar werden (Abbildung auf der letzten Seite). Damit
eine gute Bellftung gewahrleistet ist, mu® der Backofen unter
Einhaltung der auf der letzten Seite angegebenen Abstande installiert
werden.

Hinweis: Bei Backéfen, die in Kombination mit Kochmulden oder
Ceranfeldern eingebaut werden, sind unbedingt die
Montageanweisungen zu beachten, die mit den Kochfeldern
mitgeliefert sind.

WICHTIG:

Damit eine einwandfreie Funktion des Einbaugerates gewahrleistet
ist, mul der Umbauschrank unbedingt Uber entsprechende
Eigenschaften verfligen. Die Wande der am Backofen angrenzenden
Schranke missen aus hitzebestédndigem Material sein. Insbesondere
bei Schrénken aus Furnierholz missen die verwendeten Klebstoffe
Temperaturen bis zu 120°C widerstehen koénnen: halten die
Kunststoffe oder die Kleber solche Temperaturen nicht stand, so sind
Verformungen und Entleimungen die Folge. GemaR der
Sicherheitsnormen diirfen nach dem Einbau eventuelle Beriihrungen
mit elektrischen Teilen nicht méglich sein. Sdmtliche der Sicherheit
dienende Teile missen so befestigt sein, dall sie sich ohne
Werkzeuge nicht entfernen lassen.

Zur Gewadhrleistung einer guten Beliiftung ist die hintere Wand
der Einbaunische zu entfernen. AuBerdem muB die
Auflageflache liber einen hinteren Freiraum von mindestens 45
mm verfiigen.

ELEKTRISCHER ANSCHLUR

In der Bundesrepublik Deutschland ist der Backofen direkt an die
Herdaschlussdose anzuschlieRen. Der elektrische Anschlufl darf
ausschlielich durch qualifiziertes Fachpersonal (Elektroinstallateur)
erfolgen.

Beim direkten Anschlufd ans Netz ist darauf zu achten, da® zwischen
dem Gerat und dem Versorgungsnetz ein der Last entsprechender,
genormter Mehrfachschalter eingebaut wird. Der Netzanschlu® muf}
bei dem eingebauten Gerét jederzeit leicht zugénglich sein.

Wichtig: Bei der Installation ist darauf zu achten, dal® das
Versorgungskabel an keiner Stelle einer Temperatur von tber 50°C
ausgesetzt wird.

Das Gerét entspricht den Sicherheitsvorschriften derNormanstalten.
Die elektrische Sicherheit dieses Gerétes ist nur dann gewahrleistet,
wenn es vorschriftsgemal an einen einwandfrei funktionierenden
Erdleiter angeschlossen ist, in Ubereinstimmung mit den fir die
elektrische Sicherheit geltenden Normen.

Diese fiir die Sicherheit grundsatzliche Voraussetzung muf Gberprift
werden, und im Zweifelsfall ist eine sorgféltige Kontrolle der Anlage
durch geschultes Fachpersonal vorzunehmen. Es ist die elektrische
Belastung der Anlage und Steckdose zu Uberprifen, um
festzustellen, ob diese fiir die auf dem Leistungsschild angegebene
maximale Leistung geeignet sind. Im Zweifelsfall einen
Elektroinstallateur zu Rate ziehen.

Wichtig: Der Hersteller kann fiir eventuelle Schaden, die auf eine
fehlende oder fehlerhafte Erdung zuriickzufiihren sind, nicht zur
Verantwortung gezogen werden.

ACHTUNG:
Die Spannung und die Versorgungsfrequenz sind auf dem
Matrikelschild angegeben (Abbildung auf der letzten Seite).

OFENAUSSTATTUNG (Je nach Modell)

Vor der ersten Benutzung des Zubehors, reinigen Sie jedes Teil mit
einem feuchten Schwamm und trocknen Sie es dann mit einem Tuch.

Der einfache Rost dient als Unterlage

fur Bleche und Backformen. @
Der Grillrost ist vorrangig zum Ablegen

von Grillsticken vorgesehen. Er wird ; > !
zusammen mit dem Sofenfanger
verwendet. Dank ihres speziellen
Profils bleiben die Roste immer
waagerecht, auch wenn sie bis zum
Anschlag herausgezogen werden. Die
Gerichte kénnen nicht
herunterrutschen oder tiberlaufen

Der SoRenfanger ist zum Auffangen
des Saftes der Grillstiicke bestimmt.

Er kann auf den Rost gestellt, unter ihn
geschoben oder auf die Bodenplatte
gestellt werden. Den SoRenfénger
niemals als Unterlage zum Braten
verwenden.

Dies wirde Rauchentwicklung und
Fettspritzer und damit eine schnelle
Verschmutzung des Ofens
verursachen.

Das Pizza-Set ist ideal zum
Pizzabacken.

Das Set sollte zusammen mit dem
Backprogramm genutzt werden.

Gitter mit Aufnahme Das Gitter mit
Aufnahme fur die Fettpfanne ist ideal zum
Grillen. Verwenden Sie es hierzu in
Kombination mit der Fettpfanne. Ein Griff
wird mit dem Gitter mitgeliefert, damit
beide Zubehérteile sicher ein-und
ausgezogen werden kénnen. Lassen Sie
bitte den Griff nicht im Backofen, wenn
dieserim Betrieb ist.

Entfernen und Reinigung des Grillrosts

1. Entfernen Sie die Radmuttern durch Drehen gegen den
Uhrzeigersinn.

2. Entfernen Sie das Rost durch ziehen.

3. Reinigen Sie den Rost in der Spulmaschine oder reinigen Sie es
mit einem nassen Schwamm und trocknen Sie danach ab.

4. Nach dem Reinigungsprozess installieren Sie den Rost in
umgekehrter Reihenfolge.

5. Fixieren Sie die Radmuttern




EINIGE NUTZLICHE HINWEISE

KIPPGESICHERTE GITTERROSTE

Ihr Backofen ist mit besonders geformten
Gleitschienen ausgestattet. Die Gitterroste
kénnen fast vollstandig aus dem Back ofen
herausgezogen werden, ohne daf} sie nach
unten kippen.

Dank der speziellen Gleitschienen bleiben die
Roste sicher in der Waagerechten, und Sie
kénnen die Speisen umrihren oder deren
Garpunkt feststellen. Um die Gitterroste ganz
herauszunehmen, missen diese leicht
angehoben und an der Vorderseite herausgezogen werden, wie in der
nebenstehenden Abbildung dargestellt.

GRILLEN

Zum Grillen empfehlen wir, das Grillgut je nach GroRRe auf den 3. oder 4.
Gitterrost von unten zu schieben (s. Abb. 2 Seite 40). Fast alle
Fleischsorten eignen sich zum Grillen, mit Ausnahme von sehr magerem
Wild. Vor dem Girillen sollte das Grillgut ein wenig mit Ol oder Fett
bestrichen werden.

The U-COOIK MODELS

Die Modelle U-COOK verfiigen tber ein patentiertes System zur
elektronischen Steuerung des Umluftventilators, das so genannte
VARIOFAN. Wéhrend des Backens wahlt das System automatisch die
geeignete Geschwindigkeit fur den Ventilator (im Multifunktionsbetrieb),
um die Umwalzung der Umluft und somit die Temperatur im Garraum zu
optimieren.

Alle U- COOK Modelle verfiigen tiber die Funktion Softcook
Seft{7] . Diese ermdglicht ein optimales Verhéltnis zwischen

Temperatur und Feuchtigkeit. Der Feuchtigkeitsverlust wird um
50% reduziert, so dass die Speisen zarter und saftiger gelingen. Diese
sanfte Art zu garen ist besonders empfehlenswert zum Backen von Brot,
Kuchen und Gebéck.
Dank dieser Funktion wird die Dauer des Vorheizens

reduziert: der Backofen erreichtin nur 8 Minuten 200°C.

Diese Eigenschaft ermdéglicht es, den Leistungsgrad und die
Intensitdt des Grills zu wéahlen, wobei bis zu 50% mehr

Leistung im Vergleich zu herkémmlichen
Multifunktionsbackéfen erreicht werden kann. Einige Backdfen sind mit
der neuen Tur | WIDE DOORI ausgestattet, welche ein gréReres
Sichtfenster besitzt und somit eine leichtere Wartung und bessere
Warmeisolierung gewabhrleistet.

Beleuchtungssystem U+ SE&EE - je nach Modell

Das ist ein Beleuchtungssystem, das die traditionelle Glihbirne ersetzt.
14 LED-Leuchten sind in der Backofentlr integriert. Das erzeugte Licht ist
sehr hell und ermdglicht eine fast schattenfreie Sicht auf allen Ebenen im
Backofeninneren.

Die Vorteile:

-Neben der herausragenden Qualitdt und Intensitat der Beleuchtung, bietet
das System U.SEE auch eine langere Lebensdauer im Vergleich zu
herkdmmlichen Backofenlampen, ist auRerdem leicht zu reinigen und vor allem
sehr sparsam im Energieverbrauch.

- optimale Ubersicht auf allen Backofenebenen

- zuverlassige Funktion und lange Lebensdauer

- hohe Helligkeit bei sehr niedriger
Energieverbrauch, bis zu

95% weniger alsherkdmmliche
Backofenbeleuchtung
-leichtzureinigen

“Das Gerét ist ausgestattet mit weilBem LED-Licht der Klasse 1M geméaf3 IEC
60825-1:1993 + A1:1997 + A2:2001 (entspricht EN 60825-1: 1994 + A1:2002 +
A2:2001): max. optische Ausgangsleistung 459nm < 150uW. Nicht mit
optischen Instrumenten direkt anschauen.”

GARZEITEN

Auf Seite 40 bis 41 finden Sie eine Tabelle, in der Richtzeiten und
Temperaturen zum Braten und Backen verschiedener Speisen
angegeben sind. Durch lhre persénliche Erfahrung werden Sie diese
Angaben entsprechend lhrem Geschmack und lhren Gewohnheiten
anpassen kénnen.

KATALYTISCHES SELBSTREINIGUNGSSET

Der Reinigungsset ist als Zubehér fiur alle Backofen erhaltlich. Dank
der selbstreinigenden Einsatze fir die Innenwénde des Backofens
wird das miihselige Reinigen von Hand berflissig. Die Fett-, Ol-,
Fleischsaft- und SofRenspritzer im Backraum werden durch ein
katalytisches Verfahren wahrend des Backens zersetzt und in
gasférmige Verbindungen umgewandelt. Die Mikroporen-
Beschichtung der Einsdtze kann durch grofiere Fettspritzer verstopft
und die selbstreinigende Wirkung dadurch vermindert werden.

Dies laRt sich jedoch sehr einfach beheben, indem der leere Backofen
auf hochste Hitze eingestellt und ca. 10 bis 20 Minuten lang
aufgeheizt wird. Benutzen Sie keine scheuernden oder atzenden
Mittel, auch keine Stahlwolle, Schaber oder spitzen Gegenstande.
Chemische Reinigungsmittel konnen die Poren des Emailuberzugs
verstopfen und so die Reinigungswirkung verhindern. Zum Braten
von besonders groRen bzw. fetthaltigen Bratenstiicken ist es ratsam,
einen hohen Brater zu benutzen. Beim Grillen empfiehlt es sich, die
Fettpfanne zum Auffangen. der Bratflissigkeit zu benutzen.
Entfernen Sie eventuelle Uberlaufreste oder Fettriickstinde mit
einem feuchten Lappen oder Schwamm. Die Emaillebeschichtung
muss immer pords bleiben, damit die Reinigungswirkung optimal
gewabhrleistetist.

HINWEIS: Alle handelsiblichen Selbstreinigungssysteme haben
eine begrenzte Leistungsdauer. Nach ca. 300 Betriebsstunden des
Backofens sollte Ihr Reinigungsset ausgetauscht werden.

REINIGUNG UND WARTUNG

DICHTUNG DEROFENTUR

Wenn es notwendig ist, sie zu reinigen, benutzen Sie dabei einen feuchten
Schwamm, den Sie vorher in heile Seifenldsung eingetaucht haben.
Sptlen Sie die Dichtungen mit klarem Wasser und trocknen Sie diese. Der
Grillrost ist vorrangig zum Ablegen von Grillstiicken vorgesehen.
Benutzen Sie niemals Dampf- oder Hochdruckvorrichtungen zum
Reinigen des Ofens! Reinigen Sie alle emaillierten Oberflachen oder Teile
aus Edelstahl mit einfachem Seifenwasser oder mit den handelstiblichen
Reinigungsmitteln. Vermeiden Sie unbedingt den Gebrauch von
scheuernden Reinigungsmitteln in Pulverform, da diese die Emaille des
Backofens und die duf3eren Zierteile beschadigen kénnen. Der Backofen
sollte nach jedem Gebrauch sorgfaltig gereinigt werden, da die
Fettpartikel, die beim Backen und Braten sich auf den Innenwénden
abgesetzt haben, unangenehme Gerliche hervorrufen und somit das
Backergebnis beeintrachtigen kénnen. Zur Reinigung benutzen Sie bitte
warmes Wasser und einen milden Reiniger.

Fur alle unsere Backéfen ist ein besonderes Reinigungsset als Zubehor
erhaltlich, der lhnen das mihselige Reinigen von Hand erspart. Es besteht
aus selbstreinigende Einsatzen, die mit einer speziellen Emaille
beschichtet sind und an den Innenwénden des Backofens befestigt
werden. Siehe hierzu den Absatz “Katalytisches Selbstreinigungsset”. Fur
die Gitterroste benutzen Sie ein handelsubliches Reinigungsmittel und
Stahlwolle. Die Oberfldchen aus Spiegelglas dirfen erst dann gereinigt
werden, wenn sie vollstandig abgekihlt sind. Eventuelle Schaden, die auf
die MiRachtung dieser grundsétzlichen Regel zuriickzufiihren sind, fallen
nichtunter die Garantie.

Zum Austauschen der Innenlampe ist der Backofen von der
Stromversorgung zu trennen. Schrauben Sie die Glasschutzhille der
Lampe ab und ersetzen Sie die Birne mit einer ahnlichen Typs, die
ebenfalls hitzebestandig ist.

TECHNISCHER KUNDENDIENST

Sollte Ihr Backofen einmal nicht richtig funktionieren, priifen Sie zuerst, ob
die Stromversorgung gewéhrleistet ist. Ist die Ursache der Fehlfunktion
nicht ausfindig zu machen, wenden Sie sich bitte an Ihren zustandigen
Werkskundendienst unter Angabe des Modells und der Seriennummer,
die auf dem Typenschild angegeben sind (s. Abb. 4 letzte Seite). Auf Ihr
Gerat gewdhren wir eine Garantie von 24 Monaten ab Kaufdatum.
Bewahren Sie lhre Kaufrechnung sorgféltig auf und legen Sie sie bei
Bedarf als Garantienachweis dem Kundendienst vor. Die
Garantiebedingungen sind im beigefugten Serviceheft angegeben.



MINUTENZAHLER

Backzeit
eingestellt.

GEBRAUCH DES ELEKTRONISCHEN PROGRAMMIERERS

Um den Minutenzahler einzustellen,
drehen Sie den Knopf einmal
Uhrzeigersinn um eine ganze Umdrehung
bis zum Anschlag und stellen Sie diesen
dann zuriick auf die gewilnschte Zeit.
Wenn die Zeit abgelaufen ist, ertént einige
Sekunden lang ein akustisches Signal.

im

0 ® : o .
Goor O die Backzeit eingestellt ist, oder wenn

der TIMER auf manuelle Funktion

Diese Funktion ermdéglicht es,
benétigte Garzeit einzustellen (maximal
120 Minuten). Ist die eingestellte Garzeit
abgelaufen, schaltet sich der Backofen
automatisch ab. Der Timer zahlt die Zeit
rickwarts,
schaltet den Backofen automatisch aus.
Der Ofen setzt sich erst in Betrieb, wenn

BENUTZUNG DES TIMERS FUR BACKZEITENDE

die

geht auf O =zuriick und

eingestelltist \'l'l

eschaltet werden.

Um die Uhrzeit einzustellen, ziehen Sie den Drehknopf und drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn, bis
die richtige Uhrzeit erscheint. Um die Uhr als Minutenzahler zu benutzen, stellen Sie die
gewulnschte Zeit durch Drehen des Drehknopfs (ohne zu driicken) im Uhrzeigersinn, bis die
Minutenzahl (max. 180 Minuten) im Fensterchen erscheint. Ist die Zeit abgelaufen, ertdnt das
akustische Signal, und der Backofen muss aus
auszuschalten, drehen Sie den Drehknopf auf

Um das akustische Signal

FUNKTION

EINSCHALTEN

AUSSCHALTEN

FUNKTION

NUTZLICH FUR

«Den Knopf [Qldriicken und
gedriickt halten.

*Wenn die eingestellte
Backzeit abgelaufen ist, wird

«Aktiviert einen Alarm am
Ende der eingestellten
Backzeit.

*Es ermdglicht lhnen, das
Signal als Erinnerungsfunktion

EINSTELLUNG

Kontrollknebel fur die
Backofenfunktion.

gewlnschten Position O.

MANUELLER | °Die Knépfe V| Aldriicken, | ein akustisches Signal aktiviert zu benutzen (auch wenn der

BETRIEB um die erforderliche Backzeit| (dieser Alarm hort von alleine | *Um die Restzeit zu erfahrenj Ofen nicht zum Backen

einzustellen. auf, er kann jedoch sofort driicken Sie den Knopf(Q] verwendet wird)

Alle Knopfe loslassen. ausgeschaltet werden, wenn

man auf % drickt).

Driicken Sie den Knopf *Drehen Sie den Kontrollknopf | <Es erméglicht den *Zum Zubereiten der
MANUELLE *Wahlen Sie die Backfunktion| fiir die Backfunktion bis zur Gebrauch des Ofens. gewiinschten Rezepte
FUKTIONS- mit dem entsprechenden

*Den Knopf TIMER driicken
und gedriickt halten.
+Die Knépfe[V][Aldriicken,

*Wenn die eingestellte Zeit
abgelaufen ist, schaltet sich der
Ofen automatisch ab.Wenn Sie

*Es ermdglicht Ihnen,die fur
das gewahlte Rezept
erforderliche Backzeit vorzu-

*Bei Erreichen der
eingestellten Backzeit schaltet
sich der Ofen automatisch ab

wenn Sie mochten, dass der
Ofen sich abschaltet.
*Knopfe loslassen.

*Wéhlen Sie die Backfunktion
mit dem entsprechenden
Kontrollknopf fiir die

Backofenfunktion

ausschalten méchten, drehen
Sie den Knopf zur Einstellung
der Ofenfunktion auf Position
0.

den Knopf END.

*Um die voreingestellte Zeit
zu andern, driicken Sie den
Knopf END und die Knépfe

[V] /Al gleichzeitig.

EINSTELLUNG DER RICHTIGEN UHRZEIT

.
o-Hcr»

EiEiI—:

E

Q TIMER END

QOOQOO

« Die Knépfe TIMER + END driicken und gedriickt halten. ( Q + TIMER bei
einigen Modellen)
* Die Zeit mitden Knépfen|yjund[4] einstellen.

ACHTUNG: Der Ofen arbeitet nur, wenn er auf manuelle Funktion eingestellt ist

Backzeit programmiert worden ist.

der Anzeige [J:[][]
Einstellung der korrekten Uhrzeit.

HINWEIS: Das erste, was nach der Installation des Ofens oder nach der
Unterbrechung der Stromversorgung (die am blinkenden Display mir
zu erkennen ist) gemacht werden muss, ist die

*Alle Kndpfe loslassen.

BACKDAUER | um die erforderliche Backzeit| den Backvorgang vorzeitig programmieren. und ein akustisches Signal
: = *Um die Restzeit zu erfahren <
einzustellen. ab-bzw.unterbrechen méchten, . ) ertont.
o ) driicken Sie den Knopf TIMER|
+Alle Kndpfe loslassen. drehen Sie den Knopf zum L .
N . N . .| *Um die eingestellte Zeit zu
~S_te||en Sie die Backfunktion Auswah]gn der Ofenfunkt|on.b|s andem, driicken Sie den Knopf
mit dem entsprechenden zur Position O oder stellen Sie | TIMER und nehmen Sie die
Kontrollknopf die die programmierte Zeit auf 0.00 neue Einstellung durch
Backfunktion ein. (Kndpfe TIMER und [V][A] ) Betétigung der Knopfe V] Alvor|
*Den Knopf END driicken *Zum eingestellten Zeitpunkt | *Es ermdglicht die *Diese Funktion wird
und gedriickt hal ten. wird der Ofen sich automatisch| Einstellung der Backendzeit.| zusammen mit der Backdauer
+Die Knopfe[V|Aldriicken,um abschalten. <Um die voreingestellte Zeit | benutzt. Z.B. Soll lhre Speise
BACKZEITENDE den Zeitpunkt zu wahlen, *Wenn Sie den Ofen manuell | zu Uberprifen, dricken Sie | 45 Minuten backen und um

12:30 fertig sein. Wahlen Sie
zuerst die Backfunktion, dann
Backzeitdauer 45 Minuten
einstellen, dann Backzeitende
12:30 eingeben. Der
Backofen startet automatisch
um 11:45 (12:30 minus 45
Min.) und schaltet sich dann
zu der eingestellten Zeit ab.
ACHTUNG:

Wenn nur die Backendzeit,
nicht jedoch die

Dauer der Backzeit
eingestellt worden ist,
setzt sich der Ofen sofort
in Betrieb und schaltet
sich bei Erreichen der
eingestellten Backendzeit
ab.

oder eine bestimmte

HINWEIS: Bei einigen Modellen stehen anstelle der Symbole [V][A] die Zeichen [+]und[-].




GEBRAUCH DER ANALOGEN UHR/ PROGRAMMIERER

Roter Zeiger ( Backzeitbeginn) (F)

(E)

EINSTELLUNG DER RICHTIGEN UHRZEIT

Um die Uhr einzustellen, driicken Sie den Drehknopf und drehen
Sie ihn im Uhrzeigersinn,bis die aktuelle Uhrzeit erscheint,

danach Knopfloslassen.

eingestellt
worden ist.

ACHTUNG: Der Ofen arbeitet nur, wenn er auf manuelle Funktion
oder eine bestimmte Backzeit programmiert

EINSCHALTEN AUSSCHALTEN FUNKTION NUTZLICH FUR
MANUELLE *Drehen Sie den Drehknopf *Bringen Sie den *Es ermdglicht den Gebrauch | <Zum Zubereiten der
FUNKTIONS- (ohne zu driicken) im Kontrollknopf zur Auswahl des Ofens. gewinschten Rezepte.

Uhrzeigersinn, bis das Symbol | Backofenfunktion auf Position

EINSTELLUNG im Fenster (E)erscheint. 0.
*Wahlen Sie zunachst die *Nach Ablauf der eingestellten | <Es ermdglicht Ihnen, die fir *Bei Erreichen der
Backfunktion und die Dauer schaltet sich der die Zubereitung des eingestellten Backzeit schaltet
erforderliche Temperatur aus. | Backofen automatisch ab, und | gewiinschten Gerichts sich der Ofen automatisch ab
«Stellen Sie die Backzeitdauer | ein Signalton ertont. erforderliche Backzeit und ein akustisches Signal
ein durch Drehen des Knopfes | *Um die gewahlte Backfunktion| vorzuprogrammieren. ertont.
im Uhrzeigersinn, bis die manuell abzuschalten, drehen
gewahlte Zeit im Fensterchen | Sie den Drehknopf, bis das

BACKDAUER (E) erscheint. Symbol ]Z[ mit der Anzeige im

*Der Ofen wird sich sofort in Fensterchen Ubereinstimmt.
Betrieb setzen und sich am
Ende der voreingestellten Zeit
automatisch abschalten.
(Max. 180 Minuten/3 Stunden)
*Bevor Sie die Zeit einstellen, *Zu der eingestellten Uhrzeit *Diese Funktion ermdglicht es | <Beispiel: Ihre Speise muss
wahlen Sie die gewiinschte schaltet sich die gewéhlte Ihnen, die Kochzeit so zu 45 Minuten garen. Sie
Temperatur und Backbetriebsart| Funktion automatisch ab, programmieren, dass lhre mdochten, dass sie um 12:30
*Drehen Sie den Drehknopf was durch einen Signalton Speise zum gewinschten fertig ist. In diesem Fall
(ohne zu driicken) im angezeigt wird. Zeitpunkt fertig ist. missen Sie:
Uhrzeigersinn, bis das Symbol | *Um die Funktion vorher

BACKZEITENDE ]Z[ im Fenster (E) erscheint. abzuschalten, drehen Sie den - die gew'u‘nschte '

. « Gewlinschte Startzeit Drehknopf gegen den Backbetriebsart einstellen
Beim Modell einstellen: Ziehen Sie den Uhrzeigersinn, bis das Symbol - die Kochstartzeit auf 11:45
2D 364 Drehknopf und drehen Sie ihn E[mit der Anzeige im Uhr einstel len (d.h. 12:30

nicht verfiigbar. | im Uhrzeigersinn, bis der Fensterchen (E) tbereinstimmt minus 45 Minuten)
Zeiger (F) mit der gewiinschten | *Der Signalton muss manuell - die Kochdauer auf 45
Kochstartzeit tibereinstimmt. abgeschaltet werden. Drehen Minuten einstellen
« Gewlinschte Kochzeitdauer Sie hierzu den Drehknopf, bis
einstellen: Drehen Sie, ohne zu | das Symbol i mit derAnzeige Am Ende der Garzeit
driicken, den Drehknopf im im Fensterchen (E) schaltet sich der Backofen
Uhrzeigersinn, bis die Ubereinstimmt. automatisch ab.
gewinschte Zeitdauer mit der
Anzeige im Fensterchen (E)
Ubereinstimmt.




BEDIENUNG DER ELEKTRONISCHEN PROGRAMMIEREINHEIT (Type A)
Anzeige Minutenzahler Anzeige fir

WICHTIG!

bzw. Anzeige AUTO

_Temperatur bzw.Uhrzeit

U-cook Umluft mit VARIOFAN
¥ Abtauen

[ ]
L a1 .77 1|&/vcoo”
gl L Ly
@
-+
& & Lo ] . 0
JANNN S/ Einstelltasten B
Wahlschalter
EFunktionen und Backzeit Anzeigen: & Umluft mit Ventilator

Wabhlschalter fiir Betriebsarten

o

w

®

@

1. Anzeige Minutenzahler bzw.
Anzeige AUTO (automatischer Betrieb)
2. Anzeigen

. Umluft mit Ventilator
4. Umluft mit VARIOFAN
5. Abtauen

6. Anzeige fur Temperatur bzw. Uhrzeit
7. Einstelltasten

8. Wahlschalter fir Betriebsarten
9. Wahlschalter Funktionen und
Backzeit

* je nach modell

Anzeige 12:00 im Display) muss zuerst die aktuelle Uhrzeit eingestellt werden.

e
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zu der Uhrzeit, selbst wenn die beiden Wahlschalter auf OFF eingestellt sind.

Nach der Installation des Gerdtes und nach einem eventuellen Stromausfall (erkennbar durch die blinkende

Die LED-Leuchte “ © “ der Temperaturanzeige blinkt im Display, bis die eingestellte Temperatur erreicht worden ist.

Wenn der Backofen nach dem Ende eines Backprogramms noch heif} ist, erscheint im Display die Aufschrift HOT abwechselnd

FUNKTION

Signal aus

&

ZUM AKTIVIEREN ZUM AUSSCHALTEN AUSWIRKUNG DIENT ZU:
* Drehen Sie linken den * Drehen Sie den « Schaltet den Signalton * Zum Ausschalten des
Wahlschalter der Wahlschalter der des Minutenzéhlers aus Signaltons des

Funktionen auf ,Signal aus*

Funktionen auf OFF

Minutenzahlers

Uhrzeit

)

* Drehen Sie den linken
Wabhlschalter auf das
Symbol “Zeitvorwahl”
* Driicken Sie die

Einstelltasten “+“ bzw.
um die Zeit einzustellen

* Drehen Sie den
Wahlschalter der
Funktionen auf OFF

» Stellt die im Display
angezeigte Uhrzeit ein

* Zum Einstellen der Uhrzeit
HINWEIS:

Die Uhrzeit muss nach der
Erstinstallation und nach
einem Stromausfall
(Anzeige 12:00 blinkt)
eingestellt werden

Dauer des
backvorgangs
v
start

* Drehen Sie den rechten
Wahlschalter auf die
gewinschte Betriebsart

* Drehen Sie den linken
Wabhlschalter auf das Symbol
.Backdauer”

« Stellen Sie die Dauer durch
Betatigen der Tasten “+* bzw.
““ein

* Die Anzeige ,AUTO"(auto-
matischer Betrieb)leuchtet auf

« Ist die Backdauer
abgelaufen, schaltet sich der
Backofen automatisch aus
und der Summer ertont einige
Sekunden lang. Um den
Backofen vorher
auszuschalten, drehen Sie
den linken Schalter auf OFF
oder stellen Sie die Zeit auf
00.00 durch Drehen des
Schalters auf das Symbol
~Backdauer” und durch
Betatigen der Einstelltaste “-*

» Erméglicht die
Voreinstellung der
Backdauer fur das
ausgewahlte Rezept.
 Nach erfolgter Einstellung
drehen sie den
Funktionsschalter auf OFF,
um zur aktuellen Uhrzeit
zuriickzukehren.

* Um die eingestellte
Backzeit anzuzeigen,
drehen Sie den linken
Funktionsschalter auf das
Symbol Backdauer

» Zum Backen mit
festgelegter Backdauer

Backzeitende
o
end

* Drehen Sie den rechten
Wahlschalter auf die
gewulnschte Betriebsart

* Drehen Sie den linken
Wahlschalter auf das
Symbol ,Backzeitende*

« Stellen Sie die Zeit durch
Betatigen der Tasten “+*
bzw. “-“ ein

* Die Anzeige ,AUTO*
(automatischer Betrieb)
leuchtet auf

* Wenn die Backzeit zu
Ende ist, schaltet sich der
Backofen automatisch aus
und der Summer ertont
einige Sekunden lang. Um
den Backofen vorher
auszuschalten, drehen Sie
den linken Schalter auf
OFF

» Ermdglicht die Einstellung
des Backzeitendes nach
Wunsch

* Nach erfolgter Einstellung
drehen sie den
Funktionsschalter auf OFF,
um zur aktuellen Uhrzeit
zurtickzukehren.

* Um die eingestell te
Backzeit anzuzeigen,
drehen Sie den linken
Funktionsschalter auf das
Symbol Backzeitende

« Diese Funktion dient zur
Programmierung einer
Startzeitvorwahl.Wenn lhr
Rezept z.B. 45 Min
gebacken werden soll und
um 12:30 Uhr fertig sein
soll, stellen Sie einfach die
Backdauer auf 45 Min und
das Backzeitende auf
12:30 Uhr. Der Backofen
wird um 11:45 Uhr
automatisch starten und
sich nach 45 Minuten
automatisch ausschalten

Minutenzahler

QA

* Drehen Sie den linken
Wabhlschalter auf das

Symbol Minutenzahler

» Stellen Sie die Zeit durch
Betatigen der Tasten “+“ bzw.
“-“ein

« Stellen Sie die Zeit auf
00.00 durch Drehen des
Schalters auf das Symbol
» Minutenzahler® und durch
Betatigen der Einstelltaste

* Es ertdnt ein kurzer
Signalton am Ende der
eingestellten Zeit

* Ermdéglicht die Nutzung
des Timers als
Minutenzéhler selbst wenn
der Backofen
ausgeschaltet ist

Kindersicherung

&

* Drehen Sie den linken
Wahlschalter auf das
Symbol Kindersicherung

* Drlicken Sie die Taste “+*
3 Sekunden lang.

* Die Kindersicherung ist
aktiv, wenn im Display die
Aufschrift ,STOP* erscheint

* Drehen Sie den linken
Wahlschalter auf das
Symbol Kindersicherung
und drehen Sie die Taste
“+“ 3 Sekunden lang

* Die Anzeige STOP im
Display erlischt

* Der Backkofen kann nicht
eingeschaltet werden

* Nutzlich vor allem wenn
Kinder im Haus sind




BEDIENUNGSANLEITUNG

Kontrollknopf
Backfunktion

Voreingestellte
Temperatur
und Regelung
Modell mit
Elektronischer
Zeitschaltuhr
(Type A)

Thermostat-
knebel

Funktion

Damit wird die Innenbeleuchtung eingeschaltet.
Damit wird das Kuhlgeblase aktiviert (nur bei Backdfen mit Kiihlungssystem)

Q2 K

Auftauen

In dieser Einstellung erfolgt eine Luftzirkulation bei Raumtemperatur zum
Auftauen von Tiefkuhlkost in wenigen Minuten, ohne eine Veranderung
des Proteingehalts herbeizufihren.

Sprinter=

MAX

MAX

Sprinter - Diese Einstellung beschleunigt das Vorheizen des Backofens. Wenn die Funktion
eingestellt ist, wird der Backofen sofort aufgeheizt (er braucht z.B. 8 Minuten bis 200°C). Die
gewunschte Temperatur kann mit dem Temperaturwahlschalter eingestellt werden. Das Ende
der Vorheizphase wird durch das Erléschen der Thermostatleuchte "°C" angezeigt. Nach Ende
der Vorheizphase kann die gewlinschte Backfunktion gewahlt und die Speise in den Backofen
gegeben werden. Vermeiden Sie es, die Speise bereits wahrend der Aufheizphase in den
Backofen zu geben, da sonst das Gericht nicht gelingen wiirde.

pr—
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220
50 + 240

50 + MAX

Ober-/Unterhitze

Es sind die obere und die untere Heizung eingeschaltet. Es ist die traditionelle
Art zu garen, ausgezeichnet geeignet zum Braten von Keulen, Wildbret, ideal
fur Platzchen und Kekse, und fur alle Speisen, die knusprig werden sollen.

)
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200
50 + 230

50 - MAX

Umluft

Die zwischen 50°C und 240°C heilRe Luft wird gleichmaRig in den Backofen
verteilt. Ideal fir das gleichzeitige Braten von verschiedenen Arten von Speisen
(Fleisch, Fisch), ohne dabei eine Vermischung von Geschmack und Geruch
zu verursachen. Geeignet auch fiur schonendes Backen, z.B. fiir Blatterteig,
Biskuitteig 0.A.

Soft
cook

200
50 = 230

Soft Cook

Soft Cook ist die ideale Funktion fur Backwaren und Brot. Dank der reduzierten Geschwindigkeit
des Ventilators wird die Feuchtigkeit im Backraum erhoht. Das bietet optimale Backverhaltnisse
fur alle Speisen, die beim Garen eine geschmeidige Konsistenz bewahren sollen und nicht
zerbroseln dirfen (wie z.B. Kuchen, Brot, Geback).

160
50 =220

50 + MAX

Umluft mit Unterhitze
Diese Funktion ist ideal fir empfindlichen speisen (Souffles, kuchen)

Stufe 4
1+4

50 + MAX

Grill: Wenn Sie den Girill benutzen, muss die Ofentur geschlossen sein. Es wird nur das obere
Heizelement verwendet. 5 Minuten Vorwarmezeit sind notwendig, bis das Heizelement zu
glihen anfangt. Diese Betriebsart garantiert ausgezeichnete Ergebnisse beim Grillen von
Fleisch oder Fisch, Spiefichen; auch zum Gratinieren wird sie vorzugsweise verwendet. Weilles
Fleisch sollte nicht allzu nahe am Grillelement gelegt werden, dadurch verlangert sich zwar
die Grillzeit, das gereicht jedoch dem Geschmack der Gerichte zum Vorteil. Rotes Fleisch und
Fischfilets konnen auf den Grillrost gelegt werden, mit der Auffangschale darunter.

Super~
grill ==

Stufe 4
1+4

50 + MAX

Der Ofen hat zwei Positie Grill:
Grill 2200 W Super Grill : 3000 W

190
180 + 200

50 + 200

Turbogrill (a): Wenn Sie den Turbogrill benutzen, muss die Ofentiir geschlossen sein. Erfolgt
unter Verwendung des oberen Heizelementes sowie des Geblases, das die heilRe Luft im
Ofen umwalzt. Vorheizen ist bei rotem, nicht jedoch bei weilem Fleisch erforderlich. Diese
Betriebsart empfiehlt sich fir das Grillen von ganzen Fleischstlicken, beispielsweise
Schweinebraten, Gefliigel usw. Legen Sie das Grillgut direkt auf den Rost in der Mitte des
Ofens auf mittlerer Hohe und schieben Sie die Fettauffangschale darunter ein. Achten Sie
darauf, dass sich das Grillgut nicht zu dicht am Grillelement befindet, und drehen Sie es nach
Ablauf der Halfte der Grillzeit.

Stufe 4
1+4

50 + 200

Grill mit DrehspieR
Einschaltung der Grillheizung und des Bratspie®motors.
Dient zum Braten am SpieR.

220

50 + MAX

Pizza backen
Die umfassende Hitze dieser Funktion reproduziert im Backofen ahnliche
Bedingungen wie im Holzofen einer Pizzeria

(a) Je nach Modell : Funktion mit Vario Fan. Vario Fan ist das exklusive, von Candy entwickelte Backsystem, das die Backergebnisse, die Temperatur
und die Feuchtigkeit im Backofen optimiert. Das System Vario Fan verandert automatisch die Drehgeschwindigkeit des Ventilators bei allen M ultifunktions-
Backprogrammen. Das System wird automatisch aktiviert, sobald eine Funktion aus dem gestrichelten Bereich des Schaltbretts gewahlt wird.

* Prufprogramm gemall CENELEC EN 50304
** Prifprogramm gemafl CENELEC EN 50304 zur Feststellung der Energieeffzienzklasse




GARZEITEN

Die in dieser Tabelle angegebenen Garzeiten dienen als Richtwerte. Diese kdnnen je nach Qualitat, Frische und GréRe der zuzubereitenden
Speisen sowie nach Ihrem persénlichen Geschmack variieren.

EINRATSCHLAG:

Schalten Sie den Backofen etwa 10 Minuten vor der angegebenen
Zeit aus und lassen Sie die Speisen bei ausgeschaltetem Ofen weiter
garen. So sparen Sie nicht nur Strom, sondern Sie kdnnen den
Garpunkt nach Ihrem Geschmack bestimmen.

Speise

* Nudeln

Lasagne

Menge

Kg 3,5

Stellung der Schienen . § 4
\ 3
\ 2
1
Konventioneller Backofen Multifunktionsbackofen
Gitter- Garzeit Tempera-| Gitter- Garzeit Tempera-
rost Min. tur °C rost Min. tur °C Anmerkungen

70 =75 220

60 + 65

200

N
N

Kein Vorheizen

Cannelloni

Kg 1,8

50 + 60 220

40 + 50

200

Kein Vorheizen

Nudelauflauf

* Teigwaren

Kg 2,5

55 + 60 220

35-10

45 + 50

30 - 35

200

Kein Vorheizen

N
N

Schneiden Sie ein Kreuz in den zum
Laib geformten Teig. Mindestens 2

* Fleisch

Fleisch kénnen Sie sowohl in hohen Bratern als auch in niedrigen Bratpfannen braten.
Niedrige Brater sollten abgedeckt werden, damit keine SoRen- und Fettspritzer den Backofeninnenraum UbermaRig verschmutzen.

So bleibt das Fleisch auflerdem saftig und zart. Ohne Deckel ist das Fleisch dagegen krof3 und knusprig. Die angegebene Zeiten gelten
furs Braten mit oder ohne Deckel.

Brot Kg 1 2 vorheizen 200 2 10 vorheizen 180 Stunden gehen lassen. Teig in die Mitte
des gut gefetteten Backblechs legen

Pizza Kg 1 1 25+ 35 190 1 20 = 25 190 Backofen 15 Min. Vorheizen

Blatterteig 24 Stk 1 30 = 35 220 2 25+ 30 200

mjgﬁciﬂkuchen 1 55 180 1 50 160 \Ijg:rr]réizgt 22 cm @: 10 Minuten

I(\él)ut;é)ﬁ(tfé%en) 1 40 200 2 30-35 180 \l:grrrr]réizgn'jlt 22 cm @: 10 Minuten

Fleisch in einem hohen Bréter braten.

Roastbeef Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 |

inmal wenden.
Schweinebraten Kg 1 2 100 = 110 220 2 80 +90 200 | Bratformabdecken.
Kalbsrollbraten Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | s.Oben
Rinderbraten Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | s.Oben

Forelle Kg 1 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | Abgedecktbacken.
. 700 gr. . = i

Lachsfilet 2.5 cm dick 2 BUESS5 220 2 30+ 25 200 Nichtabdecken.

Schollenfilet Kg 1 2 40 + 45 220 2 35 +40 200

Goldbrasse 2 Stk. 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | Abgedecktbacken.




GARZEITTABELLE

Konventioneller Backofen Multifunktionsbackofen

Speise

Menge

Gltter-
rost

Garzeit
Min.

Tempera-
tur °C

Gltter-

rost

Garzeit

Tempera-

Anmerkungen

Min. tur °C

* Geflugel

Ente/Gans 1,3 Kg. 2 60 + 80 220 2 60 =70 200
Huhn 1,5 Kg. 2 110 = 120 220 2 100 = 110 200
* Grillen

Legen Sie das Grillgut unter den Infrarotgrill. Achtung: die Grillheizung wird gliihend rot. Zum Auffangen von Fett und Bratensaft schieben Sie die
Fettpfanne unter das Grillgut.

Toastbrot 5 5 Toastbrot auf den Rost legen. Von beiden
4 Sch 4 . Grill 4 . Grill Seiten grillen. Vor dem Servieren auf dem
5 vorheizen 10 vorheizen Backofenboden warmhalten
25-30 g 15-20 :
Bratwurst 5 St. 4 5vorheizen Girill 4 10lvorheizen Girill
25 q 15-20 : G
Kotelett 4 St. 4 5 vz Grill 4 10 VT Grill Beim Grillen ab und zu wenden.

Dieses Elektrohaushaltsgerat ist entsprechend der EU-
Richtlinie 2002/96/CE uber Elektro- und Elektronik-
Altgerate (WEEE) gekennzeichnet. Bitte sorgen Sie
dafiir, dass das Gerat ordnungsgemaf entsorgt wird,
damit mégliche negative Auswirkungen auf Umwelt und
Gesundheit vermieden werden, die bei einer
I  UnsachgeméRen Entsorgung des Altgerétes entstehen
kénnten.
Das Symbol auf dem Produkt bedeutet, dass dieses Gerat nichtin den
normalen Hausmiull entsorgt werden soll, sondern den jeweiligen
kommunalen Ricknahmesystemen fur Elektro-und Elektronik-
Altgeréate Ubergeben werden muss. Die Entsorgung muss im Einklang
mit den geltenden Umweltrichtlinien fur die Abfallentsorgung erfolgen.
Fir nahere Informationen Uber Entsorgung und Recycling dieses
Produktes wenden Sie sich bitte an lhre kommunalen Einrichtungen
(Umwelt amt) oder an die Abfallentsorgungsgesellschaft Ihrer Stadt
bzw. an Ihren Handler.
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CONSEILS DE SECURITE

* AVERTISSEMENT: L'appareil et les parties accessibles deviennent chauds pendant I'utilisation. Des
précautions doivent étre prises pour éviter de toucher les éléments chauffants.

* Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a I'écart a moins d'étre surveillés continuellement.

* Cetappareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou ayant un manque d'expérience et de
connaissances, a moins qu'elles n'aient été formées a I'utilisation de l'appareil, par une personne
responsable de leur sécurité.

* Les enfants ne doiventjouer avec I'appareil.

* Le nettoyage etl'entretien par I'utilisateur ne doit pas étre fait par des enfants sans surveillance.

* En cours d'utilisation I'appareil devient chaud. Des précautions doivent étre prises pour éviter de
toucherles éléments chauds a l'intérieur du four.

AVERTISSEMENT: Les parties accessibles peuvent devenir chaudes pendant I'utilisation. Les jeunes
enfants doivent étre tenus a I'écart.

* Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou de racloirs métalliques tranchants pour nettoyer la vitre de la
porte du four carils peuvent rayer la surface, entrainant des risques d'explosion.

Le four doit étre éteint avant d'enlever la protection et aprés le nettoyage, la protection doit étre replacé
enrespectantlesinstructions.

« Utiliser seulement la sonde de température recommandée pour ce four.

* Ne pas utiliser de nettoyants vapeur pour le nettoyage.

* AVERTISSEMENT: Assurez-vous que l'appareil est éteint avant de remplacer la lampe afin d'éviter les
risques d'électrocution.

* Un systéme de déconnexion doit étre incorporé dans le compteur conformément aux régles de
cablage.

* Les instructions ndiquent le type de cordon a utiliser, en tenant compte de la température de la surface
arriere de l'appareil.

* Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par un cordon spécial disponible
auprés du fabricant ou de stations de dépannage agrées.

ATTENTION: Pour éviter tout danger da a une réinitialisation accidentelle, cet appareil ne doit pas étre
alimenté par un dispositif de commutation externe, comme une minuterie, ou connecté a un circuit qui est
régulierement allumé et éteint parI'utilitaire.

ATTENTION: Les parties accessibles peuvent étre chaudes lorsque le barbecue est en cours
d'utilisation. les jeunes enfants doivent étre tenus a I'écart.

* Le liquide débordé doit étre enlevé avant de nettoyer.

* Pendant le fonctionnement de la pyrolyse, les surfaces peut devenir plus chaude que d'habitude et les
enfants doivent étre tenus a l'écart.

INSTRUCTIONS GENERALES

— Lire attentivement les instructions contenues dans cette brochure, elles fournissent d’'importantes indications sur la sécurité d’installation,
I’'emploi du four et son entretien.

— Conserver soigneusement cette notice d’utilisation pour toutes consultations ultérieures.

—Aprés avoir déballé votre four, vérifier que I'appareil est complet.

— Les emballages comme le plastique, le polystyréne, peuvent constituer un danger pour les enfants. Ne pas les laisser a leur portée.

ATTENTION

Lors de la premiere utilisation du four, il peut se produire un dégagement de fumée acre provoqué par le premier échauffement du collant des
panneaux d’isolation enveloppant le four. Ce phénomene est normal. Attendez que la fumée cesse avant de cuire des aliments.

Lorsque le four est en fonctionnement, la porte en verre est particulierement chaude. Il est donc nécessaire que les enfants ne la touchent pas.

ATTENTION: La tension et la fréquence d’alimentation sont indiquées sur la plaque signalétique (illustration derniére page). Faites appel
aun professionnel pour I'installation de votre four.

DECLARATION DE CONFORMITE:

* Les parties de cet appareil pouvant étre en contact avec des
substances alimentaires sont conformes a la prescription de la dir.
CEE 89/109
Cet appareil est conforme aux Directives Européennes
73/23/EEC et 89/336/CEE, remplacées par 2006/95/EC et
2004/108/EC, etles modifications successives.

CONSIGNES DE SECURITE

Cet appareil est congu pour cuire des aliments. Tout autre utilisation
(exemple chauffage d’appoint) doit étre considéré comme impropre.

Le constructeur ne peut étre tenu comme responsable en cas de
dommages liés a une mauvaise utilisation ou a des modifications
techniques du produit.

L'emploi d’'un appareil électrique nécessite quelques regles de
sécurite.

-Ne pas tirer sur le fil électrique pour débrancher la prise.

-Ne pas toucher I'appareil avec les pieds ou les mains mouillés.
-Evitez d’utiliser 'appareil pieds nus.

L'utilisation de multiprises et de rallonges pour raccorder votre
appareil est fortement déconseillé. En cas de panne ou de mauvais
fonctionnement il faut éteindre le four avant de le démonter. En cas de
détérioration du fil électrique, remplacez-le rapidement en suivant les



indications suivantes: o6tez le fil d’alimentation électrique et
remplacez-le par un (du type HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2F) adapté
a la puissance de 'appareil. Vous veillerez a ce que cette opération
soit effectuée par un centre technique agréé. Pour I'utilisateur c’est la
certitude d’obtenir des piéces de rechange d’origine. Le non-respect
de ces regles peut compromettre la sécurité de I'appareil.

*Ne pas tapisser les parois du four avec des feuilles en
aluminium ou des protections jetables du commerce. La feuille
d'aluminium ou toute autre protection, en contact direct avec
I'email chauffe, risque de fondre et de deteriorer I'email du
moufle.

INSTALLATION

La mise en service de I'appareil est a la charge de I'acheteur, le
constructeur est dégagé de ce service. Les pannes liées a une
mauvaise installation ne seront pas couvertes par la garantie. Une
mauvaise installation peut provoquer des dommages aux personnes,
aux animaux domestiques; dans ce cas la responsabilité du
contructeur ne peut étre engagée.

MISE EN PLACE DU FOUR DANS SON MEUBLE

Une fois le four inséré dans son meuble, I'ancrage se fait par 4 vis
visibles en ouvrantla porte du four.

Pour permettre une meilleure aération du meuble, les fours doivent
étre encastrés conformément aux mesures et distances indiquées sur
l'illustration de la derniére page.

N.B.: Pour les fours a associer avec des plaques de cuisson, il est
indispensable de respecter les instructions contenues dans la
brochure jointe a l'appareil a associer.

IMPORTANT

Le meuble qui va supporter le four doit avoir des caractéristiques
appropriés. Les panneaux du meuble doivent pouvoir résister a la
chaleur.

Dans le cas de meubles en bois plaqué, les colles doivent résister a
une température de 120°C sinon il y a un risque de décollement ou de
déformations. Conformément aux normes de sécurité, une fois
encastré, aucun contact ne doit étre possible avec les parties
électriques.

Toutes les parties qui assurent la protection doivent étre fixées de
fagon a ne pas pouvoir étre enlevées sans outil. Pour garantir une
bonne aération, retirer la paroi arriere du meuble.

ALIMENTATION ELECTRIQUE

Brancher la fiche dans une prise de courant équipée d’un troisieme
contact correspondant a la prise de terre. Montez sur le fil une prise
normaliséé capable de supporter la charge indiquée sur la plaquette.
Le fil conducteur de masse a la terre est identifié par les couleurs
jaune et verte. Veiller a ce que votre installation soit capable de
supporter toute la puissance absorbée par le four. Si votre installation
électrique n’est pas conforme faites la modifier par un électricien afin
de prévenir tous risques. On peut également effectuer le
branchement au réscau en interposant entre I'appareil et le réseau un
interrupteur omnipolaire dimensionnée en fonction de la charge et
conforme aux normes en vigueur. Le fil de terre jaune et vert ne doit
pas étre interrompu par linterrupteur. La prise et linterrupteur
omnipolaire utilisés doivent étre facilement accessibles une fois
I'appareil électroménager installé.

IMPORTANT

Une fois installé le fil d’alimentation doit étre positionné de maniere a
ce que sa température ne dépasse pas de 50°C la température
ambiante.

L'appareil est conforme aux exigences de sécurité prévues par les
organismes qui établissent les normes. La sécurité électrique de cet
appareil n'est assurée que si il est correctement installé tout en
respectantles normes de sécurité électrique en vigueur.

Le constructeur ne peut étre tenu comme responsable des
dommages résultant du manque de mise a la terre de l'installation.

EQUIPEMENT DU FOUR
EQUIPEMENT DIFFERENT SELON LE TYPE DE FOUR

Avant la premiére utilisation des différents accessoires, nous
recommandons un nettoyage avec une éponge additionnée de
produit lessiviel, suivid'un ringage et d'un séchage.

La grille simple sert de support aux
moules et aux plats.

La grille porte-plat sert plus
particulierement a recevoir les grillades.
Elle est a associer au plat récolte sauce.
Gréace a leur profil spécial, les grilles
restent a I'horizontale jusqu'en butée.
Aucun risque de glissement ou de
débordement du plat.

Le plat récolte-sauce est destiné a
recevoir le jus des grillades. Il n'est a

utiliser qu'en mode grilloir, Tournebroche —_—

ou Turbogril (selon modeéle de four).

Attention : en cuisson autre que les modes Grilloir, Tournebroche, et
Turbo-gril, le plat récolte-sauce doit étre retiré du four.

Ne jamais utiliser le plat récolte-sauce comme plat a rétir, il en
résulterait des dégagements de fumée, des projections de graisse et
un encrassement rapide du four.

Le set Pizza est I'idéal pour la
cuisson de pizza. Le set doit étre
utilisé avec le mode de cuisson
Pizza.

Le gril plat

Il est a combiner avec le plat récolte-
sauce pour tous types de grillades.
Une poignée est fournie, pour
permettre de retirer 'ensemble sans
se brdler.

Ne pas stocker la poignée dans I'enceinte du four.

Retrait et nettoyage des grilles

1- Dévissez les écrousen les tournantdans le sens inverse des
aiguilles d’une montre

2-Retirez lesgrillesen les tirantdoucement vers vous.

3- Mettez les grilles directement au lave-vaisselle ou lavez-les
simplement avec une éponge humide et veillez a bien les essuyer.
4-Une fois les grilles nettoyées, remettez les doucement dans le
four.

5-Fixer lesécrous en les tournant dans le sens des aiguilles d’une
montre.

Pendant l'utilisation du four, les accessoires non utilisés
doivent étre retirés du four.



CONSIGNES UTILES

GRILLES DU FOUR, NOUVEAU SYSTEME
D’ARRET

Tous les fours bénéficient d’'un nouveau
systeme d’arrét des grilles. Ce systéeme
permet de sortir complétement la grille en
totale sécurité. Parfaitement bloquée elle
ne peut pas basculer vers I'avant malgré la
présence d’un poids important. Plus
stables,ces grilles assurent une plus
grande sécurité et tranquillité.

LA CUISSON AU GRIL

Le préchauffage est superflu. La cuisson peut se faire porte close et
les aliments doivent étre placés par rapport au gril en fonction des
résultats que I'on souhaite obtenir.

— Plus prés pour les aliments dorés en surface et saignants.

— Plus loin pour les aliments bien cuits a l'intérieur.

Le lechefrite permet la récupération dujus.

Ne jamais utiliser le léchefrite comme plat a rotir, il en résulterait
dégagements de fumée, des projections de graisse et un
encrassement rapide du four.

Selon modéle Le PACK U-COOK

Les fours U-COOK sont dotés de contrdle électronique de la
turbine de cuisson, breveté “VARIO FAN”. Le Systéme change
automatiquement la vitesse de la turbine en multifonction pour
optimiser la distribution de l'air et de la température dans I'enceinte
du four pendant la cuisson.

Tous les fours U-COOK sont dotés de la fonction ST
permettant une gestion de 'humidité et de la température.

Elle réduit la perte d’humidité des aliments jusqu'a 50%
ce qui garantit une douceur et une meilleure saveur du
mets. Une cuisson aussi délicate est recommandée pour
la cuisson du pain et des patisseries,

selon modele, elle réduit le temps de préchauffage des
fours : seulement 8 minutes pour atteindre les 200°C.

Donne la possibilité de personnaliser le niveau et
l'intensité de grillade, jusq'a 50% en plus par rapport a
un four multifonction traditionnel.

Certains fours sont équipés de la nouvelle porte | WIDE DOOR

a une plus ample superficie en verre qui permet un meilleur
entretien et un meilleur isolement thermique.

Selon modéle U.see

systeme d'éclairage qui remplace la traditionnelle "lampe a
incandescence".

Dans la contreporte du four sont insérés 14 Leds, de haute qualité a
lumiere blanche, qui illuminent la cavité avec une lumiere diffuse
permettant une vision de la cuisson sans ombre, sur plusieurs
niveaux.

Le design créé pour le supportdes
14 Leds offre un élégant effet high-te:
Avantages du systeme U.-see
Visibilité optimale des plats

- Fiabilité de fonctionnement

-Durée de vie prolongée

- Consommation énergétique extrémement basse " - 95 % " par
rapport au systéme traditionnel d'éclairage du four - Rendement élevé
et Facilité d'entretien.

« Les appareils dotés de LED blanches de classe 1M selon la norme
IEC 60825-1:1993 +A1: 1997 + A2: 2001 (équivalente a la norme EN
60825-1: 1994 +A1: 2002 +A2:2001); la puissance maximale
lumineuse émise est de N\ 459nm < 150uW. Donnée non observée
directement avec des instruments optiques. »

TEMPS DE CUISSON

Dans les pages 48, 49 un tableau récapitulatif indique les temps
de cuisson et les températures selon les préparations.

FOUR AUTONETTOYANT PAR CATALYSE

Les panneaux autonettoyants a émail microporeux disponibles en
option évite le nettoyage manuel du four.

Pendant la cuisson les projections de graisse sont “absorbées”
par les parois catalytiques. La graisse est ensuite détruite par
oxydation en devenant de la poussiére. En cas de cuisson
particulierement grasse, il peut arrivér que la graisse bouche les
pores de I'émail. Pour détruire un surplus de graisse mettez en
fonctionnement votre four a vide sur la position maximale de
température pendant environ 10 a 20 minutes.

Ne jamais utiliser de grattoir, de produit chimique pour nettoyer la
catalyse. Utilisez plutot de I'eau chaude et une éponge.

Si jamais vous cuisinez un plat trés gras ou une viande au gril,
utiliser un plat avec de grands rebords pour limiter les projections
de graisse.

La porosité de la catalyse est primordiale pour vous assurer un
nettoyage optimal.

N.B.: Les panneaux autonettoyants ont une durée de
fonctionnement d’environ 300 heures. En cas de baisse
d’efficacité il est alors possible de les changer.

CONSEILS DE NETTOYAGE ET D’ENTRETIEN

Pour nettoyer les surfaces en inox et en émail, utilisez de I'eau
tiede légérement savonneuse. Vous pouvez utiliser un produit
adapté au nettoyage de ce type de surface. Eviter absolument les
produits abrasifs qui pourraient endommager la surface du four.
En cas de salissures tenaces, évitez d’utiliser des ustensiles
susceptibles de rayer irrémédiablement la surface de votre four. ||
est conseillé de nettoyer régulierement l'intérieur de votre four
aprés chaque cuisson.

Si vous ne respectez pas le nettoyage de votre four aprés chaque
cuisson vous aurez une odeur désagréable, et les projections de
graisse seront encore plus difficiles a enlever. Pour l'intérieur du
four utiliser de I'eau chaude avec une éponge grattoir. Il existe
dans le commerce des produits adaptés au nettoyage du four. Le
nettoyage du four est fastidieux. Il existe en option des panneaux
autonettoyants spéciaux avec un émail microporeux qui peuvent
s’adapter sur les fours (voir paragraphe four autonettoyant par
catalyse).

Pour nettoyer les grilles inox, utilisez une éponge avec grattoir.
Attendre que la surface soit froide avant de la nettoyer. L utilisation
d’eau froide au contact de la vitre chaude peut briser la vitre. Si
cela devait arriver la garantie ne couvrirait pas ce dommage. Pour
changer I'ampoule d’éclairage du four veillez & débrancher
électriguement le four. Les ampoules de four sont spécifiques,
elles sont congues pour résister a une température élevée.

ASSISTANCE TECHNIQUE

En cas de de mauvais fonctionnement, vérifier si la prise est
branchée. Aprés ces vérifications, adressez vous a votre
revendeur ou prévenez directement notre service technique qui
interviendra dans les plus brefs délais. Veiller a ce que le coupon
de garantie fourni avec le produit soit correctement rempli, avec la
date d’achat du four.



UTILISATION DU MINUTEUR SONORE

UTILISATION DU MINUTEUR COUPE-CIRCUIT

° Pour sélectionner le temps de cuisson o Il est possible de programmer la durée
85, 5 tournez le bouton sur le temps désiré. Des '® O 7 de la cuisson et I'extinction automatique
X que le temps de cuisson est écoulé une °® eo’ du four (max. 120 minutes).
sonneriere retentit. 1| ne vous reste plus Q" e A l'expiration du temps désigné, la
qu'a couper manuellement le four. °c e manette sera en position O, une
g P sonnerie retentira et le four s'arrétera
° < automatiquement.
.00 é". Si l'on souhaite utiliser le four sans
Og 0L ® programmer d'arrét automatique,
° positionner la manette en position " .

Le tour peut étre allumé seulement en
sélectionnant un temps de cuisson
ou en tournantle bouton en positiony

Pour la mise a I'heure, appuyer sur la manette et tourner sur la droite jusqu'a lire I'heure exacte. Pour son
utilisation comme minuteur, sélectionner une durée en tournant la manette dans le sens horaire (sans
appuyer)

jusqu'a lire dans la fenétre le temps désiré (max. 1 80'). A la fin du temps, une sonnerie retentit et il vous

@ faudra éteindre le four ; pour stopper la sonnerie tourner la manette sur

UTILISATION DU PROGRAMMATEUR ELECTRONIQUE

COMMENT L’ARRETER BUT

FONCTION COMMENT L’UTILISER

A QUOI SERT-IL ?

*Appuyer et maintenir appuyé
sur la touche

Appuyer sur les touches[¥lou
[4] pour régler la dureé

*Ala fin de la durée
sélectionnée, le minuteur se
coupe et un signal sonore
retentit (il s'arréte automatique-

*Emission d'un signal sonore a
la fin d'un temps sélectionné
*Pour visualiser le temps

*Il permet d'utiliser le programmate-

ur du four comme un réveilmémoire
(il peut étre utilisé avec le four
allumé ou éteint).

+Choisir la fonction de cuisson
avec le bouton de sélection

bouton de selection sur o, soit
régler le temps de cuisson a

0:00. (touches TIMER+[V]et[4])| [a]

TIMER.

*Pour modifier le temps restant
appuyer la touche TIMER +[¥]
ou

restant appuyer sur la touche
L *Relacher les touches. ment, mais pour le stopperde | Q
suite, appuyer sur la touche
FONCTION- +Appuyer sur la touche *Ramener le bouton de +Faire fonctionner le four *Réaliser les cuisson désirées
NEMENT +Sélectionner la fonctionde sélection en position O.
cuisson avec le bouton de
MANUEL sélection
+Appuyer et maintenir appuyer | *Ala fin du temps de cuisson, le| *Sélectionner la durée de la *Quand le temps de cuisson est
sur la touche TIMER four sera automatiquement mis | cuisson des alimentes dans le | écoulé, la cuisson s'arréte automati
«Appuyer sur les touches [W]ou | hors fonction. Si vous souhaitez| four quemen et I'alarme sonne quelques
TEMPS [&] pour régler la durée arreter la cuisson avant, vous ;E:t:m":”al'see; :2 igmc%se secondes.
DE CUISSON *Relacher les touches pouvez soit positionner le Ppuy u

HEURE DE FIN
DE CUISSON

*Appuyer et maintenir appuyer
sur la touche END

Appuyer sur les touches [¥] ou
pour régler la durée
*Relacher les touches

+Choaisir la fonction de cuisson
avec le bouton de sélection

+*Al'heure sélectionnée le four
s'éteint tout seul; pour l'arréter
en avant il est nécessaire de
porter le bouton de sélection en
position O.

*Mémoriser I'heure de fin de
cuisson

*Pour visualiser I'heure appuyer
sur la touche END

*Pour modifier I'heure
sélectionnée appuyer sur les
touche END +[¥]ou[a]

REGLAGE DE L'HEURE

|

g

g

o,
)

o-HCc>»

g

g

ATnvereno ™ VA

OO0000

[A], pour les autres modeéles nous avons o[-]

«Cette fonction est utilisée pour des
cuissons que I'on peut programmer
a l'avance. Par exemple, votre plat
doit cuire 45 mn et étre prét a 12:30;

réglez alors simplement la durée sur|

45 mn et I'heure de fin de cuisson
sur 12:30.
La cuisson commencera auto-

matiquement a 11:45 (12:30 moins|

45 mn) et continuera jusqu'a ce
que I'heure de fin de cuisson soit
atteinte.

A ce moment, le tour s'arrétera
automatiq uement

ATTENTION: la premiere opération a exécuter apres l'installation ou aprés une coupure de courant (de
telles situations se reconnaissent parce que le atticheur est sur [J:[] [] et clignote)est réglage de I'heure,
comme décrit ci-dessus

«Appuyer et maintenir appuyer sur les touches TIMER et END. ( 2 et TIMER sur quelques modéles)
*Appuyer sur les touches V] ou[A] pour régler I'heure
*Relacher les touches
ATTENTION: le tour tonctionne seulement s'il est sur la position manuelle %
N.B. : pour régler les dittérentes tonctions du tour, sur quelques modéles apparaissent les symboles [¥]ou

ou cuisson programmée




UTILISATION DU PROGRAMMATEUR A AIGUILLE

Aiguille rouge (début cuisson) (F)

(E)

REGLAGE DE L’'HEURE

Pour la mise a I’heure, appuyer et tourner dans le sens horaire
la manette jusqu’a lecture de I’heure exacte et relacher la

manette.

FONCTION

FONCTIONNE-
MENT MANUEL

position manuel

ATTENTION: le four fonctionne seulement s’il est sur la
ﬂ!\]ou cuisson programmée

COMMENT
LUTILISER

COMMENT
LARRETER

BUT

A Quol
SERT-IL ?

* Tourner la manette dans
le sens horaire (sans
appuyer) jusqu’a visualiser
le symbole dans le
cadran (E)

* Ramener le bouton de
sélection en position O.

* Faire fonctionner le four

» Réaliser les cuissons dési-
rées

TEMPS
DE CUISSON

* Avant de commencer
choisir la température et
la fonction désirées

» Sélectionner la durée de
cuisson en tournant la
manette dans le sens
horaire jusqu’a faire
coincider le temps sélec-
tionné dans le cadran (E).

* La cuisson part immédia-
tement et termine automa-
tiquement a la fin du temps
sélectionné

* Durée max cuisson 180
minutes (3 heures)

* Ala fin de la durée réglée,
le four s’arréte automati-
quement et une sonnerie
retentit.

* Pour arréter la fonction
réglée, tourner la manette
jusqu’a faire coincider
Avec l'indice du cadran (E)

» Sélectionner la durée de
cuisson des aliments

* Quand le temps de
cuisson est écoulé, la
cuisson s’arréte automati-
quement et la sonnerie
sonne quelques secon-
des.

HEURE DE FIN

DE CUISSON
(Non disponible sur
le modele 2D 364)

» Avant le réglage, sélec-
tionner la température et
la fonction désiré

* Tourner la manette dans
le sens horaire (sans
appuyer) jusqu’a visualiser
le symbole dans le
cadran (E)

 Sélectionner I’heure de
début de cuisson: tirer et
tourner la manette dans le
sens horaire jusqu’a
faire coincider I'aiguille (F)
avec I'heure de début de
cuisson désirée

* Sélectionner la durée de
cuisson: tourner, sans
appuyer, la manette dans
le sens horaire jusqu’a
faire coincider le temps
sélectionner avec I'indice
du cadran (E)

* A I'heure programmeée, la
fonction s’arréte automati-
quement et est signalée
par une sonnerie.

*Pour arréter avant la
fonction réglée, tourner la
manette dans le sens
contraire des aiguilles
d’'une montre jusqu’a faire
coincider } avec l'indice
du cadran (E)

*La sonnerie doit étre
interrompue manuellement
en tournant la manette
jusqu’a faire coincider
avec l'indice du cadran (E)

* Permet de programmer
une cuisson de maniére a
ce que le mets soit prét a
I’heure désirée.

* Exemple : le mets désiré
doit cuire 45 minutes et je
désire qu’il soit prét pour
12:30, dans ce cas

- Sélectionner la fonction

- Régler I'heure de début de
cuisson a 11:45 (12:30
moins 45 minutes)

- Régler la durée de cuisson
a 45 minutes

A la fin de la cuisson, le
four s’arréte automati-
quement.




UTILISATION DU PROGRAMMATEUR ELECTRONIQUE (Type A)

Voyants :

Minuteur / Auto

Heure /
— Température

[6]

Manette des fonctions

* ° 1. Voyant Auto ou Voyant Minuteur
AR EI-I 1 |&/v-coox NG 2. Voyants
m|¢ | I % 3. Fonction avec turbine
- ¥ 4. Fonction avec turbine a systeme
-+ variable
& o], | = 2 5. Mode Décongélation
A ¢ Touches de réglage 2 = s glsplay Timp,erature ou horloge
El Manette du . Boutons de réglage
L__— programmateur Voyants : & Fonction avec turbine El — 8. Manette des fonctions
U-cooK Fonction avec turbine a systéme variable 9. Manette du programmateur
IZ' % Décongélation X
*selon modéle
@ ATTENTION ! La premiére opération a exécuter apres I'installation ou aprés une coupure de courant (de telles situations

se reconnaissent parce que I'afficheur est sur 12:00 et clignote) est le réglage de I’heure.

20[0° Leled “° 7 de la température clignote tant que la température affichée n’est pas atteinte.

HOT

Lorsqu’'un programme est terminé, si le four est encore chaud, le display affiche “HOT”, en alternance avec I'heure du moment,
et ce méme si les manettes sont positionnées sur “OFF”

COMMENT
LUTILISER?

COMMENT
LETEINDRE?

BUT

A QUOI SERT-IL?

Mode silence

&

* Positionner la manette du
programmateur sur la
position “Mode silence”.

* Tourner la manette sur la
position off.

* Permet de couper la
sonnerie.

« Cette fonction est utile
pour couper la sonnerie.

Mise a I’heure

)

* Régler la manette du
programmateur sur la
position Mise a I’heure.

« Utiliser les touches + et -
pour régler 'heure.

* Tourner la manette sur la
position off.

* Permet de régler I'heure
qui apparait sur le display

» Cette fonction vous permet
de régler I'heure en utilisant
les touches + et -.

NB: Régler 'heure lors de
I'installation de votre four
ou juste aprés une coupu-
re de courant (12:00
clignote alors a I’ecran).

Durée de
cuisson

¢

start

+ Sélectionner une fonction
de cuisson

* Régler la manette du
programmateur sur la
position Durée de
cuisson

* Régler le temps de cuisson
en utilisant les touches
+et-.

* Le voyant Auto s’affiche.

» Une fois le temps écoulé,
le four est automatique-
ment mis hors fonction.
Pour arréter la cuisson
avant, il faut positionner la
manette des fonctions sur
off, ou régler le temps de
cuisson sur 00:00, en
placant la manette sur la
position Durée de
cuisson, et en utilisant la
touche “-".

* Permet de régler un temps
de cuisson.

* Quand le temps de cuisson
est réglé, positionner la
manette sur off pour
repasser a I'heure du jour.

* Pour visualiser le temps
de cuisson sélectionné,
tourner la manette sur la
position Durée de
cuisson.

*Quand le temps de
cuisson est écoulé, la
cuisson s’arréte automa-
tiquement et I'alarme
sonne quelques secon-
des.

Fin de cuisson

* Sélectionner une fonction
de cuisson

* Régler la manette sur la
position Fin de cuisson.

* Régler I'heure de fin de
cuisson en utilisant les
touches + et - .

A la fin de la cuisson, le
four s’arréte automatique-
ment.

Pour arréter la cuisson
avant, positionner la
manette des fonctions sur
off.

» Permet de régler I'heure
de fin de cuisson.

* Quand I'heure de fin de
cuisson est réglée, rame-
ner la manette sur off pour
revenir a I'heure du jour.

« Afin de visualiser I'heure
de fin de cuisson, posi-
tionner la manette sur la

QA

la position Minuterie.

* Régler le temps de cuis-
son en utilisant les touches
+et-.

manette du programma-
teur sur la position
Minuterie, et en utilisant
la touche “ - 7.

&
end * Le voyant Auto s’affiche. position Fin de cuisson.
» Régler la manette du *Régler le temps sur|s Cette fonction déclenchera
Minuterie programmateur sur| 00:00, en plagant la une alarme sonore de

quelques secondes a la fin
du temps programmé.

* Cette fonction est aussi
utilisée pour des cuissons
que 'on peut programmer
a l'avance. Par exemple,
votre plat doit cuire 45 mn
et étre prét a 12:30; réglez
alors simplement la durée
sur 45 mn et I'heure de fin
de cuisson sur 12:30.
La cuisson commence
automatiquement a
11:45 (12:30 moins 45
mn) et continuera jusqu’a
ce que I’heure de fin de
cuisson soit atteinte.
A ce moment, le four
s’arétera automatiquement

» Utile comme “aide mé-
moire”, I'alarme sonore
fonctionne indépen-
damment du four, méme
si celui-ci est éteint.

Sécurité enfant

&

* Régler la manette du
programmateur sur la
position Sécurité enfant.

* Appuyer sur la touche +
pendant 3 secondes.

* La sécurité enfant est en
fonction quand le display
affiche “Stop”.

* Remettre la manette du
programmateur sur la
position Sécurité Enfant
et appuyer sur la touche +
pendant 3 secondes.

* Lindication Stop disparait.

« Le four est hors fonction.

» Cette fonction est utile
surtout en présence de
jeunes enfants.




INSTRUCTIONS POUR L’UTILISATION

T°C

< T°C
Bouton de | Pardefautet] ... .. . s
<election | sonréglage | 1099 Fonction selon modéle
programmateur| Modele avec
électronique | thermostat
(Type A)
O Allumage de I’éclairage du four.
Décongélation:
63 ;’o fonctionnement de la turbine de cuisson qui brasse I'air dans I'enceinte du four. Idéale pour
0 réaliser une décongélation avant une cuisson.
SPRINTER - Cette fonction permet une montée en température rapide pendant le préchauffage .
Une fois sélectionnée, la montée en température s'effectue trés rapidement (ex. 8 minutes pour
Sprinters MAX MAX atteindre 200°C), la température désirée étant réglée par la manette du thermostat. Lorsque le
cycle préchauffage est terminé, le voyant du thermostat “°C” devient fixe,choisir alors la fonction
cuisson nécessaire pour le mets a cuire. Pendant la phase de préchauffage, nous recommandonsde
ne pas enfourner les aliments a cuire, ils en subiraient des dommages.
220 Convection naturelle: utilisation simultanée de la résistance de sole et de volte. Préchauffer
— 50 = MAX le four une dizaine de minutes. Idéale pour toutes les cuissons a I'ancienne, pour saisir les
° . viandes rouges, les rosbifs, gigots, gibiers, le pain, les papillotes, les feuilletages. Placer le
~— 50 + 240 T > A
* % mets a cuire a un niveau de gradin moyen.
Chaleur brassée (a): Fonction recommandée pour les volailles, les patisseries, les poissons,
‘A 200 les légumes... La chaleur pénétre mieux a l'intérieur du mets a cuire et réduit le temps de
% 50 =+ MAX cuisson, ainsi que le temps de préchauffage. Vous pouvez réaliser des cuissons combinées
. avec préparations identiques ou non sur un ou deux gradins. Ce mode de cuisson assure en
50 + 230 effet une répartitionhomogéne de la chaleur et ne mélange pas les odeurs. Prévoir une dizaine
* ag de minutes de plus, pour la cuisson combinée.
Soft Cook (a)
Soft cook est la fonction idéale pour la patisserie et le pain. Grace a la vitesse réduite de la
200 turbine, cette fonction augmente I'’humidité présente dans I'enceinte du four. Une humidité
Soft _ supplémentaire crée des conditions de cuisson idéale pour les aliments qui ont besoin de
cook 50 =230 maintenir une consistance élastique pendant leur cuisson (ex: tourtes, pain, biscuit) et de ce
fait évite une surcuisson.
Sole brassée (a): Idéale pour les tartes a fruits juteux, les tourtes, les quiches, les patés. Elle
ag 160 50 = MAX évite le dessﬁ:chement des aliments et favorise ‘Ia levée pour I(_as.cuis.sons de cakes, pate a pain
. : et autres cuissons par le dessous. Placer la grille sur le gradin inférieur. Avec ce mode de
50 + 220 cuisson, un préchauffage est nécessaire en Chaleur Brassée pendant une dizaine de minutes.
Gril: I'utilisation du grilloir se fait porte fermée. Un préchauffage de 5 mins est nécessaire
. pour le rougissement de la résistance. Succés assuré pour les grillades, les brochettes et les
hatad Niveau 4 50 = MAX gratins. Les viandes blanches doivent étre écartées du grilloir ; le temps de cuisson sera alors
¢ 1=-4 plus long, mais la viande sera plus savoureuse. Les viandes rouges et filets de poissons peuvent
: étre placés sur la grille avec le plat récolte sauce glissé dessous.
Super. . ) SUPER GRILL: le four a deux positions de gril
grill == NS 50+ MAX | Grii.2200W  Super Gril : 3000 W
1+4
Turbo-Gril (a): l'utilisation de la position turbo-gril se fait porte fermée. Un préchauffage
est nécessaire pour les viandes rouges et inutile pour les viandes blanches. Idéal pour les
ho-and 190 . cuissons de volume épais, des piéces entiéres telles que réti de porc, volailles etc... Placer
% 50 =200 le mets a cuire directement sur la grille au centre du four, a un niveau moyen. Glisser le récolte-
180 = 200 sauce sous la grille de facon a récupérer les graisses. S'assurer que le mets ne soit pas trop
pres du grilloir. Retourner la piéce a cuire a mi-cuisson.
Gril plus tournebroche
g Niveau 4 Mise en marche du gril et du moteur du tournebroche.
= 14 50 + 200 Pour cuire a la broche, ou pour gratiner.
Pizza (a)
220 50 = MAX La forte chaleur produite par la fonction Pizza est trés proche de celle d’'un feu de bois dans

un four traditionnel

(a) sur certains modéles “Fonction avec turbine a systéme variable” : systéeme de fonctionnement du four pour optimiser les résultats de cuisson,
la gestion de la température ainsi que la gestion de 'humidité. Le systéme “Turbine a vitesse variable” modifie automatiquement la vitesse de rotation
de la turbine pour toutes les cuissons multifonctions. Ce systéme s’active automatiquement toutes les fois qu’une fonction est sélectionnée a l'intérieur
de la partie représentée en pointillé sur le tableau de bord.

* Programme testé selon le CENELEC, norme européenne EN 50304
** Programme testé selon le CENELEC, norme européenne EN 50304 qui définit la classe énergétique.




TEMPS DE CUISSON

Les temps de cuisson sont donnés a titre indicatif et peuvent varier selon la nature de I'aliment son poids, son volume, et bien entendu

selon votre godt.

CONSIGNES UTILES:
Sur les temps donnés, vous pouvez arréter votre four 10 minutes
avant la fin de la cuisson afin de bénéficier de la chaleur résiduelle
pour continuer a cuire tout en économisant de I'énergie.

Four en convection naturelle

Niveau de gradin

g
=

—

- N Wb

* \olailles, lapin

Préparations Quantité |Niveau| Temps de Tempé- [Niveau| Temps de Tempé- Observations
cuisson en rature cuisson en rature
minutes four minutes four
* Viandes
Roastbeef kg1 | 3 | 70-80 | 220 | 3 | so-e0 | 200 |Disposeriaviande dans un platpyrex a
R6ti de porc Kg 1 2 100110 | 220 2 80 = 90 200 | Disposer e roli de porc dans un plat pyrex
Ro6ti de veau Kg 1,3 1 90 -+ 100 220 2 90 =+ 100 200 Pour le réti de veau idem.
Ré6ti de boeuf Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 Pour le réti de boeuf idem.
. Truite: cuire la truite couverte, avec du sel
Truite Kg 1 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 et du poivre dans un plat pyrex.
700g2,5cm . . Saumon: méme type de cuisson non
Saumon épaisseur 2 30 =35 220 2 30+ 35 200 couverte.
Sole filet / kg 1 2 40 = 45 220 2 35 =40 200 Sole: cuire avec du sel + cuillére d’huile.
Dorade 2 entieres | 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | Daurade: cuire avec couvercle de fhuile

\olailles et pintade: plat pyrex ou en terre,

Pintade Kg 171 3 2 60 + 85 220 2 60 +70 200 assaisonné avec trés peu d’huile.
Poulet kg 1,5-1,7 2 110 =120 220 2 100 = 110 200 Pour le poulet idem.
Lapin kg 1/1,2 2 55 - 65 220 2 50 = 60 200 Lapin: le couper en morceau. Les mettre

dans le léchefrite avec des aromates.

e Légumes

Fenouil

800 gr.

70 - 80

220 1

6070

Gateau au Moule a tarte de 22 cm de diamétre.
chocolat 1 55 180 1 50 160 Préchauffage de 10 minutes.
Tarte aux abricots 1 40 200 2 30+35 BRI oule a tarte de 22 cm de diamétre.

200

Préchauffage de 10 minutes

Disposer le fenouil coupé en 4 dans un plat
en pyrex, avec un couvercle. Ajoutez-
y du beurre et du sel. Faites revenir le
fenouil en retoumant les morceaux dans le plat.

Courgettes

800 gr.

70

220 1

60 =70

200

Pour les courgettes, coupez les en tranches.

Pommes de terre

800 gr.

60 + 65

220 2

60 + 65

200

Pour les pommes de terre, coupez les de
facon égale et faites les cuire dans un plat
en pyrex avec du sel, de I'origan, et du
romarin.

Carottes

800 gr.

80 + 85

220 1

70 + 80

200

Pour les carottes coupez les en rondelles
puis les disposer dans un plat pyrex non
couvert.




TEMPS DE CUISSON

Four en convection naturelle

Préparations

Quantité

Niveau

Temps de
cuisson en
minutes

Tempé- [Niveau| Temps de Tempé- Observations
rature cuisson en rature
four minutes four

Pommes entiéres Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 les recouvrir. Une fois cuits laissez-les
refroidir dans le four.

Poires Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200

Péches Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200

* Cuisson gril

Pendant la cuisson au gril la résistance devient rouge vive. Ce phénomeéne est normal.

Mettez les fruits dans un plat pyrex sans

Mettre les tranches de pain de mie sous le
. . . . gril. Dés que les tranches sont dorées
Toasts 4 tranches 4 5 (5 Préchauf.)|  gril 4 5 (5 Préchauf.)]  gril retournez les. Eteignez le gril pour les
maintenir au chaud.
. . . 5/8 .
Crogques monsieur n. 4 3 |5 (5 Préchauf.)| gril 8 (5 Préchauf.) gril
) 25/30 . 15/20 . Couper les saucisses en deux disposées
Saucisses n. 6/kg 0,9 4 . gril 4 . gril sous le gril. Retournez les saucisses pour
IR (5 Prechauf.) les cuire de 'autre coté.
N 25 . 15/20 . Disposez la cote de boeuf sous le gril et
Cote de boeuf n. 4/kg 1,5 4 (5 Préchauf.) gril 4 (5 Préchauf.) gril retournez la jusqu’a la cuisson désirée.
. . Aromatiser selon votre godt.
. 50/60 . 50/60 . Cuisses de poulet: aromatisez selon votre
Cuisses de poulet | n. 4/kg 1,5 3 (5 Préchauf.) gril & (5 Préchauf.) gril godt.

Cet appareil est commercialisé en accord avec
la directive européenne 2002/96/CE sur les
déchets des équipements électriques et
électroniques (DEEE).
En vous assurant que ce produit est correctement
recyclé, vous participez a la prévention des
conséquences négatives sur 'environnement et
la santé publique qui pourrait étre causé par une
_ mise au rebut inappropriée de ce produit.
Le symbole sur ce produit indique qu’il ne doit pas étre traité
comme un déchet ménager. Il doit étre rapporté jusqu’a un point
de recyclage des déchets électriques et électroniques.
La collecte de ce produit doit se faire en accord avec les
réglementations environnementales concernant la mise au rebut
de ce type de déchets.
Pour plus d’information au sujet du traitement, de la collecte et
du recyclage de ce produit, merci de contacter votre mairie, votre
centre de traitement des déchets ou le magasin ou vous avez
acheté ce produit.




INSTRUGOES DE SEGURANGA

AVISO: Durante a sua utilizagao, tanto o aparelho, como os componentes acessiveis do mesmo ficam
muito quentes. Evite sempre tocar nos elementos de aquecimento.

* Mantenha as criangas de com menos de 8 anos afastadas do aparelho, excepto se estiverem a ser
supervisionadas por um adulto.

* Este electrodoméstico pode ser utilizado por criangas com 0ito anos ou mais e por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais diminuidas, ou que ndo disponham da experiéncia e dos
conhecimentos necessarios, desde que lhes tenham sido dadas instrugdes sobre a utilizacdo do
aparelho por uma pessoa responsavel pela sua seguranga, ou que o utilizem sob sua superviséo.

* Nunca deixe as criangas brincarem com este aparelho.

« Criangas sem supervisdo nao devem nem limpar, nem manter este aparelho.

» Durante a utilizacao, o aparelho fica quente. Evite sempre tocar nas resisténcias instaladas no interior
do forno.

AVISO: O exterior e as partes acessiveis podem ficar quentes durante a operacao do forno. Mantenha
as criangas pequenas afastadas.

* Nunca utilize produtos abrasivos nem esfregdes de metal para limpar o vidro da porta do forno; se o
fizer, o vidro pode ficar riscado e acabar por se partir.

* Desligue o forno antes de remover a protecgao; concluida a limpeza, nunca se esqueca de voltar a
montar a protecgao, de acordo com as instrucoes.

» Use exclusivamente a sonda térmica recomendada para este forno.

* Nunca utilize um sistema de limpeza a vapor para limpar este aparelho.

AVISO: Antes de substituir a lampada, e para evitar sofrer choques eléctricos, certifique-se sempre de
que o aparelho esta desligado da corrente.

» O sistema de desligamento tem de estar integrado na instalacéo fixa, de acordo com as regras
aplicaveis ainstalacao e ligagao eléctrica.

* As instrugbes tém de indicar o tipo de cabo a ser utilizado, tendo em consideragcédo a temperatura
registada na superficie traseira do aparelho.

* Se 0 cabo de alimentacgéo estiver danificado, tem de ser substituido por um cabo ou conjunto especial,
que pode ser obtido junto do fabricante ou do seu servigo de assisténcia técnica.

CUIDADO: Com vista a evitar perigos resultantes da reposicéo acidental do disjuntor térmico, este
aparelho ndo pode ser alimentado a partir de um comutador externo como, por exemplo, um
temporizador, nem pode ser ligado a um circuito que seja regularmente ligado e desligado pela empresa
abastecedora de electricidade.

CUIDADO: Quando o grelhador esta a ser utilizado, as pecas e componentes acessiveis podem ficar
quentes. Mantenha as criangas pequenas afastadas.

* Apanhe eventuais derrames antes de os limpar.

» Durante a limpeza pirolitica automatica as superficies podem ficar mais quentes do que o habitual, pelo
que deve manter as criangas a distancia.



INDICAGOES DE CARACTER GERAL

Obrigado por ter optado por um dos nossos produtos. Para tirar o maior proveito possivel do seu forno, recomendamos que:
Leia atentamente este manual de instrugdes de utilizagdo; ele contém instrugdes importantes sobre a instalagao, a utilizagdo e a manutengao

seguras deste forno.

Mantenha este manual de instrugdes a mao, num local seguro, para o poder consultar sempre que necessario.

Quando o forno for ligado pela primeira vez, ele podera emitir fumo com um cheiro acre. Isto fica a dever-se ao facto de o agente aglutinante dos
painéis de isolamento existentes a volta do forno ter sido aquecido pela primeira vez. Trata-se de um facto absolutamente normal; se ele ocorrer,
tera apenas de esperar que o fumo se dissipe antes de introduzir os alimentos no forno.

Devido a sua natureza, um forno aquece muito, em especial a sua porta de vidro.

DECLARAGAO DE CONFORMIDADE:

Os componentes utilizados neste electrodoméstico que podem entrar
em contacto com géneros alimentares satisfazem o disposto na
c directiva da CEE 89/109.

Este aparelho estd em conformidade com as Directivas

Europeias 73/23/EEC e 89/336/EEC, substituidas pelas
2006/95/EC e 2004/108/EC, e respectivas alteragdes posteriores.
Depois de ter retirado o seu forno da embalagem, certifiquese de que
ele ndo apresenta qualquer tipo de danos. Se tiver qualquer duvida,
nao o utilize e entre em contacto com um técnico qualificado.
Mantenha os materiais utilizados na embalagem, como, por exemplo,
sacos de plastico, poliestireno ou pregos, fora do alcance das
criangas; estes materiais podem constituir fontes de perigo para as
criangas.

INFORMAGAO SOBRE SEGURANGA

O forno s6 devera ser utilizado para o fim para que foi concebido, ou
seja, o forno s6 devera ser utilizado para cozinhar alimentos. Todo e
qualquer outro tipo de utilizagdo, como, por exemplo, para aquecer o
ambiente, é considerada uma forma imprépria de utilizar o forno e,
consequentemente, é considerada perigosa. O fabricante declina
toda e qualquer responsabilidade por quaisquer danos provocados
poruma utilizagéo impropria, incorrecta ou irrazoavel do forno.
Sempre que utilizar um aparelho eléctrico, devera observar
determinadas regras basicas.

N&o puxe pelo cabo para desligar a ficha do aparelho da tomada de
alimentacé&o de energia.

N&o toque no forno com méaos ou pés molhados ou humidos. Nunca
utilize o forno quando est iver descalgo. N&o permita que criangas ou
adultos irresponsaveis utilizem o forno, salvo sob a supervisdo de
alguém responsavel. Normalmente nunca €& boa ideia utilizar
adaptadores, fichas multiplas e extensoes.

Se o forno se avariar ou ficar defeituoso, desligue-o, retirando a ficha
do respectivo cabo de alimentagéo de energia da tomada, e n&o lhe
toque.

Se o cabo de alimentacdo de energia apresentar qualquer tipo de
dano, ele tera de ser imediatamente substituido. Ao proceder a
substituigdo do cabo siga estas instrugoes.

Desmonte o cabo de alimentagdo de energia danificado e substitua-o
por um HO5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F apto a suportar a corrente
eléctrica de que o forno necessita. A substituicdo do cabo devera ser
sempre levada a cabo por um técnico devidamente qualificado.

O cabo de ligagéo a terra (amarelo/verde) tem de ter um comprimento
10 mm superior ao comprimento do cabo de alimentagéo de energia.
Sempre que o seu forno necessitar de ser reparado, recorra
exclusivamente a um servigo de assisténcia técnica aprovado;
certifique-se sempre de que so6 sao utilizadas pegas sobressalentes
originais. Se estas instrugdes nao forem cumpridas, o fabricante nao
podera assegurar a seguranga do forno.

*Nunca forre as paredes do forno com papel de aluminio ou com
o material descartavel de protecgdo, como o que se encontra a
venda no mercado. O papel de aluminio, bem como qualquer
outro tipo de protecg¢ao, quando colocado em contacto directo
com o esmalte quente, corre orisco de se derreter e de deteriorar
o esmalte do interior do forno.

INSTALAGAO

Compete ao cliente proceder a instalagédo do forno. O fabricante ndo
tem qualquer obrigacdo de proceder a instalagdo do forno. Se for
necessaria assisténcia técnica do fabricante para repar avarias ou
defeitos resultantes de uma instalagéo incorrecta do forno, esta
assisténcia técnica néo esta coberta pela garantia. Ainstalgéo deve
ser efectuada segundo as instrugdes dos técnicos qualificados. Uma
instalagdo incorrecta do forno pode causar danos em pessoas,
animais ou objectos. Neste caso, o fabricante ndo podera ser
responsabilizado por esses danos.

MONTAGEM DO FORNO

Monte o forno no espago previsto na cozinha para esse efeito; o forno
podera ser montado sob uma bancada ou num armario vertical.
Monte o forno na posic¢éo devida, aparafusando-o nessa posigao; a
armagcao do forno dispde de quattro orificios previstos para a fixagéo
doforno.

Para localizar estes orificios devera abrir a porta do forno e olhar para
ointeriordo mesmo.

Ao proceder amontagem do forno, e para assegurar uma ventilagdo
adequada do mesmo, devera respeitar as dimensdes e distancias
indicadas no diagrama da ultima pagina.

Nota: No caso dos fornos combinados com uma placa, as instrugées
de montagem do manual da placa terao de ser seguidas.

IMPORTANTE

Para que este forno possa trabalhar nas devidas condicdes, sera
necessario que o local onde ele vai ser montado seja apropriado. Os
painéis dos armarios de cozinha situados de um lado e do outro do
forno deverao ser feitos de um material resistente ao calor. Certifique-
se de que as colas dos armarios feitos de madeira folheada estejam
aptas a suportar temperaturas de, pelo menos, 120°C. Tanto os
plasticos como as colas que n&do estejam aptos a suportar estas
temperaturas se derreterdo, provocando a deformagédo do armario.
Depois do forno ter sido alojado no interior do armario, os
componentes eléctricos terdo de ser totalmente isolados. Este
requisito € um requisito de seguranca legal. Todas as protecgbes
deverao estar firmemente montadas, de modo a ser impossivel
proceder a sua remogao sem recorrer a ferramentas especiais.
Remova o painel de tras do armario de cozinha em que o forno vai ser
montado, a fim de assegurar a circulagdo de uma corrente de ar
adequada a volta do forno. O forno devera ter um vao na parte de tras
de, pelo menos, 45 mm.

LIGAGAO DO FORNO A REDE DE
ALIMENTAGAO DE ENERGIA

Ligue a ficha do cabo de alimentagao de energia a tomada. Primeiro,
porém, devera certificar-se de que existe um terceiro contacto que
actua como ligagao do forno a terra. O forno tera de ser devidamente
ligado a terra. Se o modelo de forno que adquiriu ndo estiver equipado
com uma ficha, monte uma ficha padrao no cabo de alimentagéo de
energia. Esta ficha devera estar apta a suportar a alimentagéo de
energia constante da placa de caracteristicas. O cabo de ligagédo a
terra € amarelo/verde. A ficha devera ser montada por um técnico
qualificado. Se a ficha do cabo e a tomada forem incompativeis,
devera mandar proceder a substituicdo da tomada por um técnico
devidamente qualificado.

Se assim o quiser, podera igualmente instalar um interruptor de
ligar/desligar, a alimentagao de energia. As ligagdes terao de ter em
consideragdo a corrente alimentada e deverdo satisfazer os
requisitos legais em vigor.

EQUIPAMENTO DO FORNO (de acordo com modelo)

E necessario efectuar uma limpeza do equipamento antes da
primeira utilizagdo. Lave com uma esponja, enxague e seque.

A grelha simples serve de suporte
paraformas, travessas, etc.

A grelha porta-recipientes serve
mais particularmente para grelhados;
associa-se ao tabuleiro de recolha de
Sucos.

Devido ao seu perfil especial, as
grelhas permanecem na horizontal
mesmo quando puxadas ao maximo
para o exterior, pelo que ndo existe
qualquer risco do recipiente que
contém escorregarou transbordar.




O tabuleiro buleiro de recolha de sucos serve para aparar o suco dos grelhados. Pode ser colocado por cima da grelha
ou introduzido nas calhas. Sé se utiliza com o Grelhador, o Espeto ou o Turbogrelhador. Nos outros modos de cozedura
deve ser retirado do forno. Nunca utilizar este tabuleiro como recipiente para assar, pois causaria salpicos de gordura e \

fumos, e rapidamente sujaria o forno.

O suporte do tabuleiro; O suporte do
tabuleiro (prateleira) é indicado para
grelhados. Utilize a jungdo com a pingadeira.
Esta incluida uma pega para ajudar a mover
em seguranga ambos os acessorios. Nao
deixe a pega dentro do forno.

O conjunto de piza ¢é o ideal para a
cozedura de pizas. Este conjunto deve
ser utilizado em conjunto com a fungao
Pizza

Remocao e limpeza das grelhas laterais

1 - Retire as porcas serrilhadas, desapertando no sentido dos ponteiros do relogio.

2 - Retire as grelhas, puxando no sentido indicado.

3 - Limpe as prateleiras de arame, lavando-as na maquina de lavar loiga ou com

uma esponja molhada, secando posteriormente.

4 - Apods o processo de limpeza, instale as grelhas, fazendo o movimento no

sentido inverso.
5 — No fim, fixar as porcas serrilhadas, apertando-as.

el |\
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Durante a utilizagao do forno, os acessoérios nao usados devem ser retirados do forno.

SUGESTOES UTEIS

SISTEMA DE SEGURANCA DAS PRATELEIRAS

O forno dispde de um novo sistema de
seguranca das prateleiras.

Gragas a este sistema, pode puxar as
prateleiras para fora, quando pretender
inspeccionar os alimentos que esta a
cozinhar, sem correr o risco de que a
comida caia ou de que as prateleiras se
desencaixem acidentalmente das paredes
do forno, tombando. Para remover as
prateleiras totalmente, tera de as puxar
paraforaede as levantar.

GRELHAR

O grelhador do forno permite-lhe cozinhar rapidamente os alimentos,
dando-lhes um atraente tom acastanhado. Para gratinar os
alimentos, recomendamos que coloque a prateleira no quarto nivel;
este posicionamento da prateleira dependera naturalmente da
quantidade de alimentos, pelo que recomendamos que consulte a fig.
napagina57.

Quase todos os alimentos podem ser cozinhados com o grelhador, a
excepgao de caga muito magra e de rolos de carne. As carnes e 0s
peixes a serem grelhados deverdo ser previamente ligeiramente
untados com 6leo ou outra gordura.

0OS MODELS U-COOK

Osfornos U-COOK possuem um controlo electrénico da velocidade

da ventilagéo, chamada VARIOFAN. Durante a cozedura, o sistema muda

automaticamente a velocidade da ventilagdo (no modo multifun¢des) para

optimizar a circulagéo do ar e a temperatura interna na cavidade do forno.
Todos os fornos U-COOK possuem a fungao 285

Soft . ~ . . . .

Esta permite a gestdo e a distribuicdo da mistura e da
temperatura. Reduz a perda de humidade em 50%,
garante que os alimentos ndo perdem a suavidade e
saibem melhor. Este modo delicado de cozedura é
recomendado para cozer pao e pastas.

Reduz o tempo do pré-aquecimento do forno: atinge 200
graus Celsius em apenas 8 minutos.

Da a possibilidade de pré seleccionar o nivel e a

intensidade do grelhador, até 50% mais poténcia em
comparagado com um forno multifungdes tradicional.

Alguns modelos estédo equipados com a nova porta WIDE DOOR
que possui uma area de janela maior, permitindo uma manutengao
mais facil e um melhorisolamento térmico.

U.see

Um sistema de iluminagao subsititui a tradicional lampada. 14 luzes
em LED estao integrados na parte interior da porta. Estas produzem
iluminagdo branca e de elevada qualidade o que permitem a
visualizagdo do interior do forno com claridez e sem sombras em
todas as prateleiras.

Vantagens:

Sistema |J.see, além de fornecer excelente iluminagéo no interior
do forno, duram mais que a lampada tradicional, e acima de tudo
consumem menos energia.

- Excelente visualizacédo

- lluminacao de longa duragéo

- Consumo muito baixo de energia,
-95% em compragdo com a
iluminacao tradicional.

-Elevada

“Electrodoméstico com luzes brancas por LED de classe 1M de
acordo com IEC 60825-1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001(equivalente a
EN 60825- 1: 1994 + A1: 2002 + A2: 2001); a poténcia maxima de luz
emitida 459nm < 150uW. N&o observar directamente com
instrumentos opticos.”

TEMPOS DE COZEDURA

Para saber quais os tempos de cozedura recomendados para
cozinhar os alimentos, quando utilizar o forno pela primeira vez,
recomendamos que consulte as tabelas constantes na paginas 57,
58. Quando adquirir mais experiéncia do modo de funcionamento do
seu forno, podera querer alterar os tempos indicados segundo o seu
gosto.

De acordo com o modelo

Forno auto-limpante com revestimento catalitico

Tem & sua disposi¢cdo, como acessorios extra, painéis especiais,
auto-limpantes, revestidos por uma camada micro-porosa. Estes
painéis existem para todos os modelos. Uma vez instalados estes
painéis, deixa de ser necessario limpar manualmente o interior do
forno.

A gordura que salta para as paredes laterais do forno quando sao
assados ou grelhados alimentos € eliminada pela camada micro-
porosa, que decompde a gordura por meio de catalise e a transforma
emgas.

No entanto, um excesso de salpicos de gordura podera entupir os
poros e, por isso, impedir a auto-limpeza. Para repor a capacidade
auto-limpante, basta ligar o forno vazio a temperatura maxima,
durante cerca de 10 a 20 minutos.

Nunca utilize produtos abrasivos, esfregdes de metal, objectos
afiados, panos rugosos ou produtos quimicos ou detergentes que
possam danificar permanentemente o revestimento catalitico do seu
forno.



Quando pretender assar alimentos gordos, o ideal sera utilizar
tabuleiros de paredes altas e colocar um tabuleiro por baixo da
grelha, para apanhar a gordura excessiva.

Se as paredes interiores do forno estiverem coberta por uma camada
de gordura tdo espessa que o revestimento catalitico ja ndo ¢ eficaz,
remova o excesso de gordura com um pano macio ou uma esponja
embebido(a) em agua quente.

Para que a limpeza automatica possa ser levada a cabo com eficacia
€ necessario que o revestimento catalitico do interior do forno esteja
poroso.

N.B.: Todos os revestimentos cataliticos actualmente disponiveis no
mercado tém uma vida Util de cerca de 300 horas. Por isso, deverao
ser substituidas de 300 em 300 horas de utilizagéo.

LIMPEZA E MANUTENGAO

Sempre que o forno for utilizado, aconselhamos a limpar o vidro da
porta com papel absorvente. Se houver demasiados salpicos, pode
limpar depois com uma esponja seca e detergente. Nunca util izar
produtos abrasivos ou objectos cortantes. Nunca limpar o forno com
aparelhos a vapor ou a alta pressdo. Limpe as superficies de ago
inoxidavel e esmaltadas com agua morna, na qual diluiu uma
pequena quantidade de detergente ou com produtos indicados para a
limpeza dessas superficies. Nunca utilize produtos abrasivos que
poder&o danificar as superficies e arruinar o aspecto do seu forno. E
muito importante limpar o forno a seguir a cada utilizacéo.

A gordura derretida deposita-se nas paredes do forno durante a
cozedura dos alimentos.

Da proxima vez que o forno for utilizado, essa gordura podera dar azo
a cheiros desagradaveis, podendo, inclusive, pér em perigo o éxito
dos seus cozinhados. Limpe as paredes do forno com agua quente
com detergente; passe cuidadosamente por agua, para remover
todos os tragos de detergente. Para que esta tarefa seja
desnecessaria, todos osmodelos poderéo ser equipados com painéis
cataliticos auto-limpantes: estes painéis sdo fornecidos como um
extra (consulte o ponto intitulado FORNO AUTOLIMPANTE COM
REVESTIMENTO CATALITICO) . Para limpar as grelhas de aco
inoxidavel podera utilizar detergentes e esfregbes abrasivos de
metal, do tipo dos “Bravo”. As superficies em vidro, como a parte de
cima, a porta do forno e a porta da estufa, terdo de ser limpas depois
de estarem frias. O incumprimento desta regra podera danificar essas
superficies. Esse tipo de danos néo estéa coberto pela garantia. Como
proceder para substituir a luz interior do forno: desligue o forno da
corrente e desatarraxe a lampada. Substitua-a por uma lampada
idéntica que possa suportar temperaturas muito elevadas.

ASSISTENCIA TECNICA

Antes de telefonar para a assisténcia técnica Se o forno néo estiver a
trabalhar, recomendamos que:

- verifiqgue se o forno estd devidamente ligado a corrente (ficha
correctamente introduzida na tomada).

Se Ihe for impossivel detectar a causa da avaria: desligue o forno da
corrente, ndo o tente reparar e ligue para os servigos de assisténcia
técnica.

Antes de ligar para os servigos de assisténcia técnica, porém, tome
nota do numero de série do forno, constante da respectiva placa de
caracteristicas (vide a figura na ultima pagina ).

CONDIGOES DE GARANTIA

Este electrodoméstico esta abrangido por uma Garantia. Para
beneficiar desta garantia devera apresentar o certificado de “Garantia
Internacional”’, devidamente preenchido com o nome e morada do
consumidor final, modelo e numero de série do aparelho, e data de
compra, além de devidamente autenticado pelo lojista. Este
documento ficara sempre na posse do consumidor.

Durante o periodo de Garantia os Servigcos de Assisténcia Técnica
efectuardo a reparacéo de qualquer deficiéncia no funcionamento do
aparelho resultante de defeito de fabrico.

A Garantia ndo inclui deslocagdes a casa do cliente, que serdo
debitadas de acordo com a taxa de deslocagao em vigor a cada
momento. Exceptua-se a 12 deslocagéo, se se efectuar no primeiro
més de vigéncia da Garantia, que sera gratuita.

A Garantia ndo inclui:

—Anomalias ocasionadas por mau trato, negligéncia ou manipulagéo
contraria as instrugdes contidas no manual, modificagdo ou
incorporagédo de pegas de procedéncia diferente da do aparelho,
aplicadas por servigos técnicos nao autorizados.

—Defeitos provocados por curto-circuito ou injuria mecanica.
—Qualquer servigo de instalagéo ou explicagdo do funcionamento do
aparelho em casado cliente.

—Indemnizagdes por danos pessoais ou materiais causados directa
ouindirectamente.

—Trocado aparelho.

Servigo Pés-Venda

Com o objectivo de satisfazer cada vez mais o consumidor final,
colocamos a vossa disposicao a nossa Rede Nacional de Assisténcia
Técnica, com pessoal técnico devidamente Especializado.

Este electrodoméstico estd marcado de acordo
com o disposto na directiva europeia 2002/96/CE
relativa aos residuos de equipamentos eléctricos e
electrénicos (REEE).
Ao assegurar que este produto seja correctamente
eliminado, estara a prevenir eventuais
[ ] consequéncias negativas para o ambiente e paraa
saude, que, de outra forma, poderiam resultar de
um tratamento incorrecto deste produto, quando eliminado.
O simbolo patente neste produto indica que ele ndo pode ser
tratado como lixo doméstico. Em vez disso, deve ser entregue no
centro de recolha apropriado, para reciclagem do equipamento
eléctrico e electronico.
A eliminagéo deste produto deve ser levada a cabo de acordo
com os regulamentos localmente aplicaveis a eliminagéo e ao
tratamento de lixo e residuos.
Para obter informagées mais detalhadas sobre o tratamento, a
recuperagao e a reciclagem deste produto, agradecemos que
entre em contacto com a entidade municipal competente, com o
servico de eliminagdo de lixos e residuos ou com o
estabelecimento comercial onde adquiriu o produto.




UTILIZAGAO DO CONTA MINUTOS

desejado.

Segundos.

Duracao do
modo de
cozedura
escolhido

Para seleccionar o tempo desejado, rode
totalmente o botdo no sentido dos
ponteiros do relégio e em seguida volte a
rodar no sentido inverso, até ao tempo

No fim do tempo seleccionado, sera
emitido um sinal sonoro durante alguns
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UTILIZAGAO DO PROGRAMADOR DE FIM
DE COZEDURA

Este controlo da-lhe a possibilidade de
escolher o tempo de cozedura que
pretende, desligando automaticamente
o forno uma vez terminado o tempo
seleccionado (max. 120 min). Uma vez
terminado o tempo seleccionado o
programador volta a posi¢do 0 e um sinal
sonoro informa que o forno se desligara
. automaticamente.

O forno apenas funcionara depois de seleccionar o tempo ou
com o programador na posigao (simboloﬂ’j ).

Para seleccionar o tempo, puxe o botao de controlo e rode-o no sentido dos ponteiros do relégio
até ao tempo correcto. Para seleccionar o conta-minutos, seleccione o tempo de cozedura
rodando o botéo no sentido dos ponteiros do relégio, sem empurrar, até o tempo desejado
aparecer no pequeno mostrador do lado esquerdo do relégio (max. 180 minutos). Quando o
tempo desejado terminar o reldégio emitira um sinal sonoro e o forno deve ser desligado

manualmente. Para parar o alarme rode o botéo até aparecer no mostrador.
UTILIZACAO DO PROGRAMADOR ELECTRONICO
FUNCOES COMO SELECCIONAR COMO DESLIGAR O QUE FAZ? A COSA SERVE
*Mantenha pressionado | *Quando o tempo termina | <Um sinal sonoro & < E possivel utilizar o forno
o botao [ um sinal sonoro é emitido | emitido no final do tempo| como relégio com alarme
Pressione os botdes V|[a]| (este sinal sonoro parara seleccionado. (mesmo sem o forno estar
CONTAMINUTOS| para seleccionar o tempo | POr si s6, contudo pode ser| *Para verificar quanto ligado para cozinhar).
desejado. parado imediatamente tempo resta até ao fim do
«Solte todos os botdes. pressionando ). tempo seleccionado
pressione o bot&olQ)] .
*Pressione o botao“ *Coloque o botao de » Forno disponivel para | *Para cozinhar os pratos
FUNGAO -Sele(;:monet a fgn%ao de seleccgég de funcdes na utilizago desejados
cozedura através do osicdo O.
e botéo de selecgao de posie
funcdes.
*Mantenha pressionado o | *Quando o tempo *E possivel verificar qual | *No final do tempo
botdo TIMER, seleccionado terminar o o tempo seleccionado seleccionado o forno
. *Pressione os botdes [V]Al| forno desligar-se-a auto- | para o prato escolhido. desligarse-a
SELECCAO para seleccionar a maticamente. *Para verificar quanto automaticamente e sera
DA DURACAOQ | duragéo do tempo de «Caso deseje terminara | tempo resta até ao fim do | emitido um sinal sonoro.
DO TEMPO cozedura desejada. cozedura mais cedo tempo seleccionado
*Solte todos os botdes. COloque o botdo de pressione o botdo TIMER.
DE COZEDURA «Seleccione a fun(;éo de Selecgéo de fun(;f)es na *Para §|terar (o] tempo
cozedura através do botéo posicéo ) ou seleccione o seleccionado pressione o
de seleccgéo de fungdes. | 0.00 (bots botdo TIMER e selecciong .Normalmente esta fungao &
empo para 0.00 (botdes | 4 novo tempo pressionan -
TIMER e [V][A)). do/VIAl usad_a em conjunto com a
fungéo de duragao do tempo
*Mantenha pressionado o| * Na hora seleccionada o | *E possivel seleccionar a| de cozedura. Por exemplo um
botdo END. forno desligar-se-a. hora de fim de cozedura. | cozinhado que demore 45
*Pressione os botdes|V/A]| *Para desligar *Para verificar a hora minutos e deva estar pronto
FIM DO para seleccionar a hora a manualmente seleccione seleccionada pressione o| as 12:30 h.
TEMPO DE que deseja que o forno se| no selector de fungdes a botao END. Neste caso proceda da
desligue. posicéo 0. *Para alterar a hora seguinte forma: Seleccione a
COZEDURA *Solte os botdes. seleccionada pressione | duragdo do tempo de
*Seleccione a fungéo de o botdo END em cozedura de 45 minutos
cozedura através do conjunto com (TIMER W) e[A] ). Seleccione
botédo de seleccgéo de a hora de fim de cozedura
funcdes. para as 12:30 (END[V]e [A] ).

ACERTAR O RELOGIO

.
o-Hcr»

EiEiI—:

E

forma.

Q TIMER END

QOOQOO

ATENGCAO: a primeira operagdo que deve ser levada a cabo apés a
instalagdo do forno ou ap6s um corte de energia (facilmente detectado
no display onde pisca [J:[] []) é o acertar das horas. Proceda da seguinte

+ Mantenha pressionados os botées TIMER e END. (1 e TIMER em alguns

modelos)

* Seleccione a hora com os botdes Y] A -
* Solte todos os botoes.

ATENGAO o forno sé funciona se estiver seleccionada a fungao manual | ou apés o acertar da hora.

NOTA em alguns modelos os simblos [V][A] sdo substituidos por e[-]

Seleccione a fungdo de
cozedura através do botéao de
seleccgao de fungées.

As 11:45 o forno comegara a
funcionar e desligarse-a
automaticamente ao fim de
45 minutos.

ATENGAO:Se a hora de fim
de cozedura é seleccionada
(através do botdao END) sem
que seja seleccionada a
duragao do tempo de
cozedura, o forno comegara
a funcionar de imediato e
desligar-se-a a hora
seleccionada.




UTILIZAGAO RELOGIO ANALOGICO / PROGRAMADOR

Ponteiro vermelha
(hora de inicio de cozedura) (F)

(E)

ACERTAR O RELOGIO

Para seleccione a hora correcta empurre e rode o botdo no
sentido dos ponteiros do relégio até o relégio indicar a hora
correcta. Umavez feita esta operagao solte o botao de controlo.

ATENGAO o forno s6 funciona se estiver seleccionada a fungao
manual W ou apods o acertar da hora.

COMO SELECCIONAR COMO DESLIGAR O QUE FAZ? PARA QUE SERVE
. *Rode o botéo de controlo no| *Rode o selector do forno *Forno disponivel para *Para cozinhar os pratos
FUNCAO sentido dos ponteiros do para a posiggo O. utilizagao desejados.
MANUAL relégio, sem empurrar, até o
simbolo[\]aparecer no
mostrador (E).
*Seleccione primeiro a *No final do tempo «E possivel verificar o tempo | +No final do tempo
fungéo de cozedura e a seleccionado o forno de cozedura seleccionado seleccionado o forno
temperatura desejadas. desligarse- a automatica- para o prato escolhido. desligarse-a automatica-
* Seleccione e duragdo do mente sendo emitido um mente sendo emitido um
tempo de cozedura desejado| sinal sonoro. sinal sonoro.
SELECGAO rodandq 0 botado de cpntrolo * Para _cancelar o tempo~
- no sentido dos ponteiros do | seleccionado rode o botéo
DA DURACAO relégio até o tempo de de controlo até o simbolo ]Z[
DO TEMPO duragéo desejado aparecer | aparecer no mostrador
DE COZEDURA | no mostrador (E)
*O forno comegara a
funcionar de imediato e
desligar-se-a automatica-
mente no final do tempo
seleccionado (Tempo
maximo 180 minutos/3 horas
*Primeiro seleccione a *No final do tempo de *Permite programar o forno | Exemplo: se o prato tem
fungdo de cozedura e a cozedura seleccionado o para que o prato esteja de ser cozinhado em 45
temperatura desejadas. forno desligar-se-a pronto a hora desejada minutos e precisa de estar
*Rode o botdo de controlo no| automaticamente e sera pronto as 12:30;
sentido dos ponteiros do emitido um sinal sonoro. Seleccione a fungdo
relégio, sem empurrar, até o | *Para cancelar a fungédo desejada
simbolo )i aparecer no seleccionada rode o botéo Seleccione o inicio de
FIM DO -
mostrador (E). de controlo no sentido cozedura para as 11:45
TEMPO DE *Para seleccionar a hora de | inverso aos ponteiros do (12:30 menos 45 minutos)
COZEDURA inicio de cozedura puxe o relégio até o simbolo Seleccione o tempo de
Nio disponivel | botéo de controlo e rodeo no | aparecer no mostrador (E): cozedura para 45 minutos
sentido dos ponteiros do » O alarme deve ser No final do tempo de
para o modelo L. . ~ - = .
relégio até a méo F estar na | desligado rodando o botao cozedura seleccionado
2D 364. posicéo da hora de inicio de controlo até o simbolon[ o forno desligar-se-a
desejada. aparecer no mostrador automaticamente.
*Para seleccionar a duragéo | (E)
do tempo de cozedura
desejada rode o botéo de
controlo no sentidos dos
ponteiros do relégio, sem
empurra-lo, até o tempo
desejado aparecer no
mostrador (E).




UTILIZAGAO DO PROGRAMADOR ELECTRONICO (Type A)

Luzes: conta

minutos /automatico _ Temperatura

&

©)

i@

&

I
E Botao selector de
— fungdes*

AVISO!

[6]

Relégio /

Al .7 17 |R [vcooc*
o L Loy %
- 4+
(o ] .| o
Botées de regulamento 8

Luzes:

& Fung&o com ventilagéo
U-cook Fungdo VARIOFAN

% Descongelar

A primeira operagao a efectuar, apos o forno ser instalado ou apés uma interrupgao de fornecimento

[4]

Botéo de seleccdo

. Luzes: conta minutos /automatico
. Luzes

. Fungéo com ventilagéo

. Funcéo VARIOFAN

. Descongelar

. Relogio / Temperatura

. Botdes de regulamento

. Botao de selecgao

. Botao selector de fungdes *

OCONOUTRWN =

g

*de acordo com o modelo

de energia (é indicado pelo visor, que mostrara 12:00 a piscar) é programar a hora correcta.

ol

HOT

O indicador luminoso da temperatura ira piscar até a temperatura programada ser atingida.

HOT Quente: quando um programa de cozedura termina, se o forno ainda estiver quente, sera visivel a palavra “HOT” no
visor, em alternancia com a hora, mesmo que o selector de programas esteja na posicdo OFF (desligado).

FUNCOES

COMO ACTIVAR?

COMO DESLIGAR?

O QUE FAZ? PARA QUE SERVE?

MODO SILENCIOSO

&

* Rode o selector de
funcdes (esquerdo) para
a posigdo modo silencioso

* Rode o selector de
fungdes para a posicédo
OFF.

» Permite desligar o sinal
sonoro do contaminutos

« Desliga o sinal sonoro do
conta minutos

PROGRAMAR
A HORA

<)

* Rode o selector de
funcdes (esquerdo) para
a posigao programar a
hora

« Utilize os botdes “+” ou
“-*“ para acertar a hora

* Rode o selector de
fungdes para a posicédo
OFF.

« Acerta a hora

NB: Programe e hora
quando o forno for
instalado ou quando
falta a luz (o relégio
mostrara 12.00 a piscar)

* Permite acertar a hora do
relégio que é visivel no
mostrador

* Rode o selector de fungdes
(direito) para a posicéo de
uma fungéo de cozedura.
*Rode o selector de fungdes
(esquerdo) para a posigéo

*Quando a duragao do tempo
de cozedura termina, o forno
desl iga- se automaticamente
e um alarme sonoro soara
durante alguns segundos.
Para desligar a duragédo do

« Para cozinhar as receitas
desejados

*Permite programar a
duracéo do tempo de
cozedura para a receita
escolhida.

*Quando a duragao do tempo
de cozedura foi prédefinido,

QA

Minute Minder (Conta Minutos)
*Programe o tempo de
cozedura utilizando os botdes
P

de fungdes (esquerdo)
para a posi¢do OFF e
utilizando o botao “-*

DURAGAO DO “duragéo do tempo de
» tempo de cozedura antes do | rode o selector para a
EMEOIE cozedura programado, rode o selector | posi¢cdo OFF para voltar a
SeAE I * Programe a duragaoISjo de fungdes para a posigao hora actual.
: tempo de cozedura utilizando| oFF oy programe o relégio | +Para visualizar a duragao do
g 0s botdes “+"e "1 para 00.00 rodando o selectof tempo de cozedura
start * Os indicadores luminosos | de fungdes (esquerdo) para a| selecccionada, rode o
AUTO (Automatico) acendem| posigéo duragéo do tempo selector de fungdes
de cozedura e utilizando os | (esquerdo) para a posigao
botdes “+” e “-* duracdo do tempo de
cozedura.
* Rode o selector de » Quando o relégio atinge a » Permite programar a hora « Esta fungéo é utilizada para
funcdes (direito) para a hora do fim da cozedura, o de term!nar a cozedura cozinhar quando se pretende
posicédo de uma fungdo de fornodesliga-se pretendida. o programar antecipadamente.
cozedura. automaticamente. * Quango a funé;ao "f;m_ do Por exemplo, a receita
« Rode o selector de « Para desligar a fungao, tempo de cozedura® foi necessita de estar a
5 5 pre-definido, rode o cozinhar durante 45 min
FIM DO TEMPO funcdes (esquerdo) para a rode o selector de fungdes .= g
DE COZEDURA icdo “fim do t d icdo OFF. selector para a posicao e estar pronta as 12:30 pm.
OZEDU posigéo “fim do tempo de para a posigéo OFF. OFF para voltar & hora 0 cominhado ira inici
cozedura® actual. cozinhado iré iniciar
v * Programe a hora utilizando « Para visualizar a duragdo ?:J.tzgwe;tggrgente as45
Gt os botdes “+” e “-* do tempo de cozedura . (. '.t menos
+ Os indicadores luminosos selecccionada, rode o min) e ira terminar
AUTO (Automt ico) selector de fungdes apena“s na hora prédefinida
acendem (esquerdo) para a posigao como “Fim de .,
duragéo do tempo de Tempo de Cozedura”,
cozedura. depois o forno desligarse-
a automaticamente.
CONTA * Rode o selector de fungbes | + Programe o relégio para » Soara um sinal sonoro * Permite utilizar o alarme
(esquerdo) para a posigéo 00.00, rodando o selector durante alguns segundos do forno mesmo quando
MINUTOS 9 9

no final do tempo
programado

este esta desligado

BLOQUEIO
PARACRIANCAS

&

* Rode o selector de
funcgdes (esquerdo) para a
posicao Bloqueio para
criangas. Pressione o botéo
“+” durante 3 segundos.

* Blogqueio de criangas esta
activado quando a palavra
“STOP” aparece no visor

* Rode o selector de
fungdes para a posicédo
OFF e Pressione o botéo
“+” durante 3 segundos.
* Aindicagdo“STOP”
desaparece

O forno nao pode ser
utilizado

 Especialmante uti lize
quando as criangas estéo
em casa




INSTRUGOES DE OPERAGCAO

Botao de
seleccao
de fungdes

Programacao
daT®C nos
modelos com
programa or
electrénico

(Type A)

T°C
programada
Modelo com
termostato

Fungao de acordo com modelo

Acende a luz interna do forno.

Q2 Ko

DESCONGELAGAO ]
Funcionamento da turbina de cozedura que ventila o ar no interior do forno. Optimo para
descongelar os alimentos antes de serem cozinhados.

Sprinter=

MAX

MAX

Sprinter Esta posigao regula um aguecimento prévio rapido do forno. Uma vez seleccionada
esta fungéo, o forno é imediatamente aquecido (sendo necessarios apenas 8 minutos, por
exemplo, para aquecer o forno a 200°C?; a temperatura pretendida pode ser regulada com
o botao de regulagdo da temperatura. O fim da fase de aquecimento prévio é assinalado pelo
apagamento do indicador luminoso do terméstato "°C". Concluida esta fase, pode seleccionar
a funcéo de cozedura pretendida e introduzir no forno os alimentos a cozinhar. Preste atencéo,
para nao introduzir os alimentos no forno durante a fase de aquecimento prévio, pois, se o
fizer, os alimentos podem ficar estragados.

(-]

*%*

220
50 = 240

50 -+ MAX

COZEDURA COMUM

Utilizacdo simultéanea da resisténcia da base e da parte superior. Pré-aquecer o forno durante
cerca de dez minutos. Esta funcéo é ideal para qualquer cozinhado a maneira antiga, alourar
e assar carnes vermelhas, rosbife, perna de cabrito, caca, pdo, massa folhada... Colocar o
recipiente com o alimento a cozinhar ao nivel do patamar central.

&
%

*

200

50 = 230

50 + MAX

CIRCULAGAO DE AR QUENTE (a)

Utilizagcao simultanea da resisténcia da base e da parte superior do forno e ainda da turbina
que ventila o ar pelo interior do forno. Esta funcdo é recomendada para aves, bolos, peixes,
legumes... O calor penetra melhor no interior do alimento e reduz o tempo de cozedura, assim
como o tempo de préaquecimento. Pode proceder-se a cozeduras simultaneas com preparagao
idéntica ou ndo, num ou em dois patamares do forno. Este modo de cozedura garante
efectivamente uma reparticdo homogénea do ar quente e ndo mistura os cheiros. Prever cerca
de 10 minutos a mais no caso de cozedura em conjunto

Soft
cook

200
50 = 230

Soft Cook (a) A funcao Soft cook € a ideal para a confecgao de bolos, artigos de pastelaria
e pdo. Gragas a velocidade reduzida da ventoinha, esta funcdo aumenta a humidade existente
no interior do forno. Um teor de humidade mais elevado cria as condi¢bes ideais para os
alimentos que tém necessidade de manter uma consisténcia elastica durante a sua cozedura
(como € o caso, por ex., das tartes, dos bolos, do pao e dos biscoitos), evitando, desta forma,
que a sua superficie se quebre.

160
50 + 220

50 + MAX

BASE VENTILADA (a)

Utilizacao da resisténcia da base mais da turbina que ventila o ar pelo interior do forno. Esta
funcdo é ideal para tartes de frutos sumarentos, quiches, empadas...., pois evita que os
alimentos sequem e faz com que estes cresgcam melhor, como no caso de bolo inglés, da
massa e de outras cozeduras por baixo. Colocar o alimento no patamar inferior do forno.

Nivel 4
1+4

50 - MAX

GRELHADOR utiliza-se com a porta fechada:

Utilizacao da resisténcia da parte superior do forno, com a possibilidade de regular o nivel da
temperatura. E preciso préaquecer o forno durante 5 minutos, para que a resisténcia fique ao
rubro. E o sucesso seguro de grelhados, espetadas e gratinados. As carnes brancas devem
ficar afastadas do grelhador; o tempo de cozedura sera maior, mas a carne fica mais saborosa.
No que se refere as carnes vermelhas e filetes de peixe, podem ser colocados na grelha com
o tabuleiro de recolha de sucos por baixo.

Super
grill

{4

Nivel 4
1-4

50 - MAX

SUPER GRELHADOR: o forno tem duas posi¢oes Grelhador
Grelhador : 2200 W Super Grelhador : 3000 W

190
180 = 200

50 = 200

TURBOGRELHADOR éa) utiliza-se com a porta fechada:

Utiliza o da resisténcia da parte superior do forno mais da turbina que ventila o ar pelo interior
do forno. E preciso pré-aquecer o forno para as carnes vermelhas; para as carnes brancas
nao € necessario. Ideal para alimentos espessos, pecas inteiras, tais como: lombo de porco,
aves, etc. Colocar o alimento directamente na grelha ao centro do forno, num nivel médio.
Introduzir o tabuleiro de recolha de sucos por baixo da grelha, de forma a recuperar a gordura.
dCertifica(;—se de que o alimento néo fica demasiado perto do grelhador. Voltar a peca a meio

a cozedura.

Nivel 4
1-4

50 = 200

Grill mais espeto giratorio
Grelhador/espeto rotativo.
Esta funcéo é utilizada para assar alimentos com o espeto.

220

50 + MAX

Modo de cozedura de pizzas
O calor intenso produzido durante este modo de cozedura é similar ao produzido nos fornos
de lenha tradicionais, especiais para a cozedura de pizzas.

(a) de acordo com modelo: funcione com Vario Fan - O sistema Vario Fan é o sistema exclusivo de funcionamento, desenvolvido pela
Candy, para optimizar os resultados da cozedura, a gestéo da temperatura e a gestdo da humidade. O sistema Vario Fan modifica automaticamente
a velocidade de rotacdo para todas as cozeduras no modo de operacdo multifuncdes. Este sistema é automaticamente activado sempre que é
seleccionada uma das fungdes que esta indicada no interior da area tracejada do painel de comandos.

Testado de acordo com a norma CENELEC EN 50304 o

utilizada para definigdo da classe energética.

Testado de acordo com a norma CENELEC EN 50304




TABELAS DE TEMPOS DE COZEDURA

Os tempos sugeridos nas tabelas que se seguem revestem-se de mero caracter orientativo, podendo variar em fungao da qualidade, da frescura,
da dimenséo e da espessura dos alimentos e ainda segundo o seu gosto pessoal. Deixe sempre os alimentos cozinhados repousarem alguns
minutos antes de os servir, pois todos os alimentos continuam a cozer depois de serem retirados do forno

Conselhos uteis:Desligue o forno pelo menos 10 minutos antes do
tempo indicado, deixando os alimentos no seu interior. Esta medida,
além do mais, permitir-lhe-a poupar energia e completar a cozedura
a seu gosto. Para que a superficie dos alimentos ndo fique
demasiado seca é indispensavel reduzir atemperatura.

Alimentos

Lasanha

Quantidade

Kg 3,5

Nivel

Tempo de
cozedura
em minutos

70 +75

220

60 + 65

Posicéo da prateleira S %:' 4

\ 3

\ 2

1
SO NI Ela e NEE Elilels M Forno com ventoinha eléctrico
Tempe- Tempo de | Tempe-

ratura | Nivel cozedura ratura Observagoes

do forno em minutos |do forno

N
N

200

Cologue alasanha no forno quando ele
estiver frio

Cannellonis

Kg 1,8

50 + 60

220

40 + 50

200

Coloque a lasanha no forno quando ele
estiver frio

Massa cozinhada
no forno

* Pao, pizzas

Kg 2,5

55 + 60

220

45 + 50

200

—n
N
N

Coloque a lasanha no forno quando ele
estiver frio

Dé a forma de umpé&o a massa e faca

* Carne

Kq 1 35 30 = 35 uma cruz com uma faca no topo. Deixe
Pao 9 2 isc.10 200 2 isC.1 180 a massa levedar durante, pelo menos,
de massa prerisc. prerisc.10 2 horas. Unte a forma e coloque a
massa do pdo no medio dela
Aqueca previamente o forno durante 15
minutos e coloque as pizzas numa
Pizzas Kg 1 1 25+ 35 190 1 20 =25 190 | forma previamente untada. Guarnega a
base da pizza com tomate, queijo,
fiambre, 6leo, sal e oregaos.
Pastéis (congelados n° 24 . . Coloque os 24 vol au vents no forno e
vol au vents) unids. 1 A 220 2 25+ 30 200 | geixe-os cozinhar
Aqueca previamente o forno durante 15
gr. 200 minutos, unte a forma, tempera as 4
’ . . fogagcas com o6leo e sal e deixe-as
4 fogacas decrggzsa 2 25+30 200 2 20+25 180 levedar, a temperatura ambiente,

Todos os tipos de carne podem ser cozinhados em recipientes tanto de bordos altos como de bordos baixos. Se optar por um recipiente
de bordos baixos, é aconselhavel tapa-lo, a fim de evitar que o forno fique sujo com os salpicos dos condimentos utilizados no tempero
da carne. As carnes confeccionadas em recipientes cobertos ficam mais macias e com mais sucos, enquanto que as carnes cozinhadas
em recipientes descobertos resultam mais tostadas. Os tempos de cozedura indicados aplicam-se tanto a cozedura em recipientes
cobertos como a cozedura em recipientes descobertos.

durante pelo menos 2 horas antes de
as colocar no forno

* Peixe

Coloque a carne num pirex de bordo

F;?Qa de vaca Kg 1 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 | alto com sal e pimenta. Vire a carne a
inteira meio da cozedura.
Lombo d Tempere a carne com sal, pimenta,

Ombe de porco Kg 1 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 | 6leo, manteiga e temperos naturais e
assado leve-a ao forno num pirex tapado.
Lombo de vitela Kg 1,3 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 | Idem.
assado
Lombo de vaca Kg 1 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Idem.
assado

Cozinhe as trutas num pirex, coberto,

Truta 3interas/Kg 1| 2 40 + 45 220 2 35+40 200 | omoleo, sale cebolas.
- 700 gr. em . . Cozinhe o salmdo num pirex sem
Salmao g%séaesesj)g,szgg 2 30+35 220 2 30+ 25 200 tampa, com sal, pimenta e 6160,
. . . Cozinhe a solha temperada com sal e
Solha Filetes / Kg 1 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 1 colher de oleo.
Dourada 2inteiras | 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | Cozinhe emrecipiente coberto, com dleq

esal.




TABELAS DE TEMPOS DE COZEDURA

Forno eléctrico estatico

Alimentos

» Avex, coelho

Quantidade

Tempo de | Tempe-
Nivel cozedura ratura
em minutos | do forno

Nivel

Tempo de
cozedura
em minutos

Tempe-
ratura
do forno

Observagoes

Tempere a galinha com condimentos

Tarte de chocolate

* Doces e pastelaria

Galinha Kg 1-1,3 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 naturais e muito pouco 6leo e coloque-
anum pirex de bordos altos
Frango Kg 1,5-1,7 2 110 = 120 220 2 100 + 110 200 Idem.
Coloque os pedagos de coelho, de
Coelho aos dimensdes semelhantes, na
d Kg 1-1,2 2 55 + 65 220 2 50 + 60 200 piingadeira e tempere com
pedacos condimentos naturais. Se necessario,

vire a carne a meio da cozedura.

Em forma de tarte de 22 cm de @.

alperces)

* Legumes

1 655 180 1 50 160 ) )
na forma Aqueca previamente o forno (10 min.).
Torta de cenoura . Em forma de tarte de 22 cm de @.
na forma L 55 g i bl ey Aqueca previamente o forno (10 min.).
Torte de fruta
(damascos ou 700 gr 1 65 180 1 50 = 60 160 Em forma de tarte de 22 cm de @.

Aqueca previamente o forno (10 min.).

Coloque o funcho partido em 4 bocados
com a parte de dentro voltada para

e Fruta

Funcho 800 gr 1 70+80 220 1 60 + 70 200 cima, tem-perados com manteiga e sal
num pirex e cubra.

Abobrinha 800 gr 1 70 220 1 60 + 70 RE Corte em fatias e coza num pirex,
cobertas, com manteiga e sal.
Corte em bocados iguais e cozinhe

Batatas 800 gr 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 num pirex coberto com dleo, sal,
oregados ou rosmaninho

Cenouras 800 gr 1 80 + 85 220 1 70 + 80 200 | Corte asrode-las, e cozinhe num pirex

tapado.

Cozinhe num pirex ou recipiente ceramico,

* Grelhados

Pao de forma

Magas inteiras Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 sem tapar. Deixe arrefecer no forno.
Péras Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Idem.
Péssegos Kg 1 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Idem.

Coloque o pao sobre a grelha. Volte as
fatias a meio. Atengao: deixe o pao ficar no

tostado 4 fatias 4 5 (pré-agec.: |Grelhador| 4 5 (%>ré-qqec.: Grelhador| fyndo do forno, a repousar, antes de servir
5 min.) 0 min.) (forno desligado).
AL . Coloque as tostas sobre a grelha apoiada
:ggﬁzidas 4 3 10 (gré-a ec.: |Grelhador 3 5/8 ’I(grr?'\iﬁ €C-| Grelhador] na pingadeira: volte-as quando ficarem
min. : douradas.
Corte-as ao meio e coloque-as sobre a
grelha (parte de dentro voltada para cima).
25/30 15/12 Volte ameio da cozedura. Atengdo: convém
Salsichas n°6/Kg 0,9 4 (pré-agec.: Grelhador| 4 (pré-agec.: Grelhador| controlar visualmente a uniformidade da
5 min.) o 10 min ) cozedura. Se esta ndo se apresentar
. . uniforme, troque a posicdo das salsichas
mais passadas com as menos passadas.
o 25 (pré-agec.: 15/20 Certifique-se de que o entrecosto esta
Entrecosto n°4/Kg1,5 4 gmln. Grelhador 4 (pré-agec.: Grelhador exposto aos efeitos totais do grelhador
5 min.) principal.
Coxas de frango| n°4/Kg 1,5 3 50/60 (pré- |Grelhador 3 5,0/60 . Tempere com condimentos naturais e volte
agec.:5 min.) (er(e)'ran?r?(): Grelhador| ge vez em quando.




NMPABUNTA TEXHUKU BE3OIMNACHOCTU

* MPEOYMNPEXOEHWE: BeitoBOon anekTponpmnbop u ero oTKpbITble YacTu BO Bpems paboTbl MOryT
HarpeBaTbCA 40 BbICOKOW TeMnepaTypbl. Cobntogante 0CTOPOXKHOCTb, HE OoTparnBanTeCh A0 HUX.

* [leTn monoxe 8 neT He AOoMKHbI NpnbnmxaTbes K 6bIToBOMY Nprbopy 6€3 NOCTOAHHOIO Haa3opa.

* [laHHbIM BbITOBBLIM 3NEKTPONPMOOPOM MOryT NMoNb30BaTbCH OeTU cTaplle 8 net, a Takke noan ¢
HapyLWeHHbIMU PU3NYECKUMN UM YMCTBEHHBIMWU CMOCOBHOCTAMM UMM C OTCYTCTBUEM Hagrexallero
onbiTa B TOM Cfnyyae, eCfiv OHM HaxogaTcs nog HabnogeHnemM 1 NPOUHCTPYKTUPOBaHbI OTHOCUTENBHO
6Ge3onacHoro ncnonb3oBaHnsa ObITOBOro Npubopa, a Takke, eCrnv OHWU OCBEAOMIIEHbI 00 MMEIoLLMXCA
ONacHOCTSX.

* He paspeluanTe getam urpatb ¢ ObITOBbIM NPUGOPOM.

* Ynctka n obenyxmnBaHne ObITOBOrO npubopa He AOMMKHbl BbINOMHATLCA AeTbMu ©6e3 Haasopa
B3POCHbIX.

* OblTOBOM Npubop BO BpeMsi paboTbl HarpeBalTCs A0 BbICOKOW TemnepaTtypbl. CobntoganTte
OCTOPOXHOCTb, HEe JoTparnBanTechb 40 dNeKTpOHarpeBaTesibHbIX 3fIEMEHTOB, PACMONOXEHHbIX BHYTPU
neymn.

* MPEOYNPEXOEHWE: OTKpbITbie YacTn 6bITOBOro anekTponpubopa BO BpeMsi ero paboTbl MOryT
HarpeBaTbCS 0 BbICOKOW TeMnepaTypbl. He paspeluarnte noaxoanTb K HEMY ManeHbK1UM OeTSM.

* He nonb3ynTtecb ONs YMCTKU CTEKMSHHOW ABepubl neyn abpasnBHbIMU YUCTALWMMU cpeacTBamu U
OCTPbIMU MeTanIM4ecknmMm ckpebkamu, Tak Kak OHW MOryT nouapanaTtb MOBEPXHOCTb, YTO, B CBOK
ovepeab, MOXeT MPUBECTU K pacTPeCKMBaHUIO CTEKNa.

* [lepen cHATMEM OrpaxgeHus nevb [oSmkHa ObiTb BbIKMAOYEHa. [locne BbIMOMHEHUS YUCTKU
orpaxgeHue JOSMKHO BbITb YCTaHOBNEHO Ha MECTO, Kak HarnmcaHo B UHCTPYKLINN.

* icnonb3ynTe TOMbKO TakoW AaT4nK TeMnepaTypbl, KOTOPbIN pEKOMEH0BaH A1 3TOM MNeYu.

* He nonb3yntech 4Na YACTKM NaporeHepaTopoM.

* MPEOYMNPEXOEHWUE: YTobbl n3bexaTb NOpaXeHUs anekTpnu4yecknmM ToKoM, nepes 3aMmeHom namnibl
npoBepbTE, YTO BLITOBOM ANEKTPONPUOOP BbIKITHOYEH.

» Onektpuyeckoe nogknioveHve 6biToBon npubopa AOMKHO ObiTb BbLINOMHEHO C MCMOMBb30BaHWEM
pasbeaUHUTENbHOIO YCTPOWCTBA B COOTBETCTBUM C [OEWCTBYHOLWMMU NpaBunamm WU Hopmamu
anekTpobe3onacHOCTH.

* B MHCTPYKLMW OMKeH BbITb YKa3aH TUn anekTpoLuHypa. [pn aToM AomkHa y4nUThiBaTLCA Temnepartypa
3a4Hen CTeHKM aneKkTponpuodopa.

* B cnyyae noBpexaeHuns LWHypa NMTaHNSA OH JOSMKeH ObITb 3aMeHEH crneumanbHbIM LWHYPOM MUTaHUS,
KOTOPbI MOXHO NPMOBPECTN y MPOM3BOANTENSA UNN Y areHTa No TEXOOCNYXMBAHUIO.

* BHUMAHWE: YTobbI n36exaTb onacHOCTU, CBA3aHHOM CO CryYanHbiM COPOCOM YCTPONCTBA TENSTOBOM
3aWnTbl, AaHHbIA ObITOBOM 3nekTponpubop He [AOoSKEeH 3anuTbiBaTbCHA 4Yepe3 HapyXHble
nepekniovarLme yCcTpomcTea, Hanpumep, TamMmep, unn apyroe yCTpPOWUCTBO, KOTOpPOe pPerynapHo
BKIIOYAET U BbIKMNIOYAET aneKTponpuodop.

BHUMAHWE: [Mpn wncnonb3oBaHUM TpuUnd HapyXHble geTanu MOryT HarpeBaTbCs [0 BbICOKOW
Temnepartypsbl. He paspeluante 4eTaM NOAXOOUTb K NeYn.

* nepep BbIMOSTHEHNEM YNCTKM cneayeT yaanuTb NPOMBLLYHOCH XUOKOCTb.

* Bo BpeMsi BbINOMHEHUS MMPONUTUYECKON CaMOOYNCTKMN MOBEPXHOCTU MOTYT HarpeBaTbCs CUITbHEe YeM
00bI4HO. He pa3peluante noagxoauTb K Nevn AeTsam.

O6wwue pekomeHAaLMUKU

BHuMaTensHo NpounTanTe MHCTPYKLWKM, MPUBEAEHHBIE B AAHHOM PyKOBOACTBE, YTOObI MONYYNTH HAMMYYLLMA PE3YNbTAT OT UCNONb30BaHS BaLlen fyxoBku. B
HWX NPUBELEHbI BaXKHbIE YKa3aHUs No 6e30NacHOCTH YCTAHOBKM W UCMOMNb30BaHMS, TEKYLLETO 06CTY>XMBAHMS 1 OYUCTKE, @ Tak>Ke HEKOTOpble PeKOMeHAaLMU No
ONTMManbHOMY MCMONb30BAHMIO AyXOBKM. BEPEXXKHO XpaHuTe 3T PyKOBOACTBO MO AKCMyaTauun Af1s novcka 0TBETa Ha Ntobble BONPOCHI, KOTOPbIE BOSHUKHYT Y
Bac B npoviecce nonb3osaHus nprudopoM. Mepes ycTaHoBKo Mpubopa 3anuinTe B MPUBEAEHHON HIKE TabnMLE ero CEPHItHBIN HOMEP, KOTOPbIN CRiefyeT coobLaThb
npu 06paLLeHN B CEPBUCHIA LIEHTP.

Mocne pacnakoBbiBaHus Npubopa y6eanTech, 4To OH He MoBpeXeH. Mpy BO3HUKHOBEHUN ManeiLnX COMHEHWA B UCMIPaBHOCTY Npubopa He NoNb3ynTech UM, a
cpasy 06paTUTECh B @BTOPM30BAHHDIN CEPBUCHBIN LIEHTP.

Bce ynakoBo4Hble MaTepuarsl, Takne kak nonuaTUIEHOBbIE MELLKKM, AETanu 13 neHonnacta uiv rBo3an, cnefyeT yopaTb B HEAOCTYNHOE ANS AeTen MecTo,
MOCKOMbKY OHW MPEACTABNSOT 1S HUX OMACHOCTb.

Bce nocTynHble feTanu CuibHO HarpeBatoTes BO BpeMs paboTbl npubopa, 6yAsTe 0CTOPOXKHBI U HE MPUKacanTeCh K HUM. [py NEpBOM BKITHOHEHWUN NAUTLI MOXET
NOSBATLCS AbIM C PE3KMM 3anaxoM. JTO MPOMCXOAMT NpK NEPBOM Harpese TEPMOU3ONALIMN iyXOBKM 1 CYNTAETCS HOpManbHbIM siBneHneM. Mocne Toro, Kak AbiM
nepecTaHeT BbIAENATbCS, B AYXOBKY MOXHO MOMeLLaTb MPOAYKTbI A5 MPUrOTOBAEHMS.

[lyxoBka B0 Bpemst paboTbl CUITbHO HArpeBaeTCst, 0CO6EHHO CTEKII0 ABEPLbI. He paspeLuaiiTe AETSM HAXOANTLCS PSAOM C AyXOBKOW BO BpeMs ee paboThbl, 0CO6EHHO
NPV MCMONb30BaHNN TPUNS.

B cooTseTcTBUM € TpeboBaHnaMY PeaepasibHoro 3akoHa Ne 261-®3 ot 23.11.09 n MoctaHoenexvem Mpasutensctea PO Ne 1222 o1 31.12.09r., HacTosAwmmn
TOBap CHabxeH MHopMaLen Ha PyCCKOM A3blke O Kracce 3HepreTudeckon apdeKTUBHOCTY B BUAE CreLnanbHoOi 3TUKETKM, KoTopas [omkHa ObiTb
pa3MeLLlieHa Ha NMLUeBor YacTu npubopa B MecTe NPoAaxu NoTpebutensim.



[leknapauusa cooTBeTCTBUS.

«YacTu paHHoro mpubopa, UMEKLWNe HenoCPEACTBEHHbIN KOHTAKT €
npoJyKTamu MATaHNs, COOTBETCTBYIOT npeanucanmsam avpektuesl CEE
89/109. Mpn6op cooTeTcTBYET EBpOnenckumM aupexTuam 73/23/EEC n

c E 89/336/EEC, BMeCTO KOTOpbIX ObInn NpuHATLI 2006/95/EC 1 2004/108/EC
C NOCNEeAyOLLMMI U3MEHEHMSMI W [OMONHEHNSMMU.

WHCTPYKLIUU MO BE3OMACHOCTHU

OTOT NPUGOP JOJIKEH UCMOSb30BATLCSA TOMLKO B LIENSX, 4151 KOTOPbIX OH ObiN
CKOHCTPYMPOBAH, TO €CTb 1 NPUrOTOBAEHNS MWLM B AOMALLIHWX YCIOBUSIX.
Mcnonb3oBaHne npubopa Ans Kakux-nnbo Apyrux Lenen (Hanpumep, Ans
o60orpeBa NoMeLLeHNs) CUMTAETCS UCTIONb30BAHWEM He M0 HAa3HaYeHUo, TO
€CTb NPeLCTaBNSAOLLMM OMAaCHOCTb.
DOnpMa-NpoN3BOANTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a YLLEpO, KOTOPbI MOXeT
BO3HVWKHYTb BCNIEACTBUE UCMOMNb30BaHNs AaHHOro Nprbopa He no Ha3HaueHuIo,
a Takxe BCNEACTBME HapyleHUs npaBua ero akcnayatauuu.
Mpu NoONb30BaHNN 3NEKTPUYECKUMU NpUbopammn cneayeT cobnofaTb psa
OCHOBHbIX NpaBun 6e30MacHOCTY.
- Bce nocTynHble AeTanu cubHO HarpeBatoTcs BO Bpemst paboTbl npubopa,
6ybTE OCTOPOXHBI M HE MPUKacanTech K HUM.
-He TAHWTe wWHYp nuTaHWs, 4T06bl BbIHYTb BUIKY M3 PO3ETKW.
- He npukacaiiTech K Ayx0BKe MOKPbIMM UMK BIIXXHBIMW pyKamm v HOramu.
- He nonb3ynTech fyxoBKoOW, ecnv Bbl pasyTsl.
- He paspeLuaiTe nonb3oBaTLCst Ly x0BKOM 6€3 MPUCMOTPA AETSM Wi 60MbHBIM
NOASM.
- He pexomeHayeTcs ncnonb3osatb afantepbl, TPOUHWUKA U YATUHUTENN.
- B cnyvae HencnpaBHOCTW W/WAN OTKNIOHEHNS OT HOPMASIBHOTO pexXuma
paboTbl AyXOBKY CneayeT BbIKIIOUMTb U He MbITaTbCs CAMOCTOSTENbHO
OTPEMOHTMPOBATb.
- B cnyyae noBpexxieHns WHypa ero cnepyeT, He 0TKNaabiBas, 3aMeHuTb,
[Ns Yero BbIMNOMHUTE CReaytoLLne onepaumm:
OTKpOMTE KPbILLKY KIIEMMHOK KOPOOKW, OTCOEANHNTE LLIHYP NUTAHNS 1 3aMEHNTE
€ro Ha HOBbIN LUHYpP Tpebyemont annHbl (Tun HOS5RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-
F), cooTBeTCTBYOWWMIA MOLHOCTH npubopa. [aHHas onepauus AomKHA
BbINONHATLCS KBANMOMLMPOBAHHBIM CELManiCToM. 3a3eMNSIoLLMiA NPOBOS,
(>kenTo-3efeHblit) JOMKEH 0653aTeNbHO ObITb NPUMEPHO Ha 10 MM AnnHHEe
0CTallbHbIX MPOBOAOB.
Mpn HEO6XOAMMOCTHU NPOBEAEHNUs PeMOHTa chefyeT obpawaTbecs B
aBTOPW30BaHHbI CEPBWCHBIA LEHTP, MCMONb3YHOLLMIA OpUrHaTbHbIE 3anacHble
yacTu. HecobnioaeHne npasusl, U3N0XKEHHBIX BbILLE, MOXET NPUBECTN K
HapyLueHno 6e30nacHoCTH npubopa.
- [lyxoBKka o6nafaet TOYHO 3aiaHHBIMIN TEXHUYECKUMI XapaKTepucThkami,
MO3TOMY B HEE HEBO3MOXXHO BHOCUTb N3MEHEHMS.
- Henb3s nonb3osatbcs npubopamu, O4MLLAKOLLMMMW NPU NOMOLLM Napa nog
BbICOKMM AaBMEHNEM.
- Henb3s cTaBuTh B iyX0BKY BOCMNAMEHSOLLMECS NPEAMETI. [1pn cryyaitHoMm
BKJTOYEHWUM OHW MOTYT 3aropeTbes.
- He obnokauuBaiTecb M He caxailTe LeTel HA ABepUY AYXOBKM.
- 4YT06bI MOCTaBMTb B AYXOBKY W BbIHYTb M3 Hee nocyay, 6noaa u
AONONHUTENBHOE 060PYA0BAHMS MONb3YUTECH CrELnanbHON pyKaBuLEn.

- He nokpbiBaiiTe BHyTpeHHME NMOBEPXHOCTU AYXOBKUA arlloMUHUEBOM
conbro U ApyrumMm ogHOpPasoBbIMU YNAKOBOYHLIMU MaTepuanamm,
KOTOpble MPOAANTCHA B XO3AWCTBEHHbIX Maras3vHax. AnoMuHueBast
chonbra unu apyron ynakoBoYHbIN MaTepuan Npu KOHTakKTe ¢ ropsyen
3ManupoBaHHOW MNOBEPXHOCTLIO AYXOBKM MOXET pacniaBUTbCA U
noBpeauTbL BHYTPEHHIOK 3ManupoBaHHY NOBEPXHOCTb Ay XOBKM.

YCTAHOBKA

YcTaHosKa nprbopa npon3BoanTCs 3a cHeT nokynarens. Gupma-nponssoauTenb
He HeceT 06513aTeNbCTB N0 AaHHOM yenyre. Ha peMoHT, KOTOpbIA MOXET 6biTb
BbI3BaH HEMPABWIBbHON YCTAHOBKOM, He PACTIPOCTPAHAETCS rapaHTws, 1 vpma-
MPOM3BOANTENb €0 He KOMMEHCUPYET.

YcTaHoBKa A0MKHA NPOM3BOAUTLCA B COOTBETCTBUN C MHCTPYKUWEN
KBanMULUMpOBaHHbIM cneumanucToM. HenpasunbHas ycTaHoBka npubopa
MOXET NMPUBECTM K TPaBMUPOBAHWIO OAEH 1 KMBOTHBIX, & TAKXKE HAHECTH
ylep6 MMyLlecTsy, 3a 4YTO (pUpMa-npon3BoanTeNb He GYyAeT HEeCTw
OTBETCTBEHHOCTb.

Me6enb, B KOTOPYIO IONKHA BCTPAMBATLCS [yXOBKA, 0NKHA ObIThb BbINONHEHa
13 MaTepuasnoB yCTONUMBbIX K BbICOKUM TeMMepaTypam.

[lyxoBka MOXeT BCTPauBaThCs Kak noj CTOMELIHWLY, TaK U B KONOHKY.
lMepen KpenneHnem: HEO6XOAMMO NPEAYCMOTPETL XOPOLLYIO BEHTUASALMIO
NMOMeLLEHMs, e ycTaHaBImBaeTcs npubop, 4To6bl 06eCneynTs HopManbHy
LMPKYNSLMEO BO3AyXa, HEOOXOAMMOTO AN1S OXNIXKAEHWS BHYTPEHHUX AeTanei.
Ons aToro) cnefyeT NpefycMOTPETb CrieLnanbHble 0TBEPCTUS (CM. MOCHEAHIO0
CTpaHuLly).

YcTaHOBKa AYX0BOro Lkacda B KyXOHHbIA rapHUTYp

lMoMecTuTe ayxoBoW WwKad B OTBELEHHOE ANt HEFO MECTO; OH MOXET ObITb
NOMELLEH KaK NojA CTOMELLHULY, Tak U B BepTUKaNbHbIA Wwkad. 3akpenute
[LlyXOBKY, NPUBMHTUB €€ Yepes crieumanbHble 0TBEPCTUS AN Kpenexxa Ha pame
(CM. pUCYHOK Ha nocneaHen cTpanuLe). YTobbl HaWTU OTBEPCTUS ANs Kpenexa,
OTKPOWNTE ABEPLY 1 3arfsiHUTE BHYTPb. YT06bI 06€CNEUNTH HEOOXOANMYIO
BEHTUNSLMIO, NapaMETPbl M PACCTOSHWS, yKa3aHHble B AnarpaMme Ha nocneaHen
CTpaHuLe, [OMKHbI HeYKOCHUTENbHO cobntofaThes Npu ycTaHoske. Obpatnte
BHWMaHWe: Ans [yX0BbiX LWKAg0oB, KOMOMHUPOBAHHBIX C BAPOYHON NaHenbHo,
HEo6X0AMMO CnepoBaTb WHCTPYKUMAM ANS BapOYHOW MNaHenu.

AJIEKTPMYECKOE NOAKJIFOYEHWE

YCTAHOBKA [IYXOBKW OOJIIKHA MPOU3BOANTLCA COTPYAHNKOM
ABTOPW30BAHHOIO CEPBUCHOIO LEEHTPA NI CAELUMATTMCTOM,
MMEROLWNWM COOTBETCTBYOLWYHO KBANMOUKALWIO.
[aHHbii Nprbop AOMKEH YCTaHaBAMBATLCS B COOTBETCTBIM C AENCTBYHOLLMMM
HOpMam¥ 1 npasunamu.

B cnyvyae HecobmoaeHs 3TUX HOpM (PPMa-NPON3BOANTESb HE HECET HUKaKO
OTBETCTBEHHOCTM.

[lyxoBKka cooTBETCTBYET TpeboBaHUAM 6€30MacHOCTH, NPEAYCMOTPEHHBIM
HOpMawmu, 1 LOMXHA ObITb CHABXXEHA TPEXMONKOCHON BUIKOMN C 3a3eMNIEHHbIM
nonocoM, 06ecneymBatoLLMM HaEXXHOE 3a3eMIeHNe.

Mpn aneKkTpu4eckoM NOAKMIYEHUN cnedyeT NpefycMOTPETb YCTaHOBKY
COOTBETCTBYOLLWX NPEAOXPAHUTENEN U UCNONb30BATb Kabenb C A0CTaTOUHbIM
AN HOPMANbHOTO (YHKUMOHMPOBAHUS AYXOBKU CEYEHMEM.
NOAKIMTHOYEHMUE:

JaHHbIi NprBOP YKOMNAEKTOBAH LUHYPOM MUTaHUS AN MPUCOEAMHEHNS TOSMBKO
K aneKTpoo6opyLoBaHuto ¢ Hanpsixeruem 230 B ~ mexxay dhasoin nam mexay
(has3oii 1 HeNTPanbIO.

lNepes NoAKNKOYEHNEM CRELyeT MPOBEPUTb:

- HanpsKeHe, ykazaHHoe Ha aNneKTPUYECKOM CHETUMKE,

- HanMuMe aBTOMaTNYECKOro BbIKOYaTENS.

3a3emMnsioLLmMii POBOA (XKENTO-3€NeHbIin) [yXOBKM AOMMKEH ObITb COEANHEH K
3aseMnsgiowemMy ycTpoicTBy 9nekTpoobopyaoBaHns Aoma.
Hane>HoCTb 3a3eMMAIOLLEr0 YCTPOCTBA ANEKTPOOBOPYA0BaHUS A0Ma [OMKHO
ObITb NPOBEPEHO KBAMM(ULMPOBAHHBIM 3NEKTPUKOM NEpes aNeKTPUYECKUM
NOAKMIOYEHNEM.

Mpumeyanue: He 3abyasTe, Y4TO MOXET BO3HUKHYTb HEOOXOAUMOCTb B
TEXHUYECKOM 006CHY>XMBaHUN Npubopa, KOTOPOE AOMKEH NPON3BOAUTH
CepBuCHbIN LeHTP. [loaTomy crnedyeT o6ecneymTsb Nierkuin JOCTyN K BUNIKE.
3ameHa LWHypa NUTaHus A0MKHA NPOU3BOANTLCS COTPYAHUKOM CEPBUCHOTO
LeHTpa uam KBanuuumMpoBaHHbIM crneumanuctoM. [pu 3ameHe cnepyet
PYKOBOACTBOBATHCS YKa3aHHbIMW XapakTepuctukamu npubopa.
| Knace 3aWuTbl OT MOPaXEHNs1 TOKOM.

JNOMNOJIHUTEJIbHOE OBOPY/JOBAHWE 1YXOBKHU

Mepen nepBbIM UCMONb30BaHUEM NPEAMETOB AOMOMHUTENbLHOIO
060pyA0BaHus X CNIeAYeT NOMbITb, UCTIONb3Ysl ry6KY. 3aTeM Kak cneayeT
OMOJIOCHUTE WX YUCTOI BOAOI U BLITPUTE HACYXO.

[MpocTas peweTka CnyXuT Ans pasmeLLeHus

(hopM 15 BbINEYKM U NOCYAbI. @
PeleTka ¢ HanpaBnsoLWMMKU ANS NOAACHOB

MCMONb3YyeTCs, B 4YaCTHOCTU, [ANS 5
MPUrOTOBJIEHNS MSICA Ha rpuiie, Tak Kak K Hel
KPEnMTCs M NOAA0H ANs copa BbIAENsoLLerocs B==

B MPOLIECCE XKapKK Xupa.
CneunanbHble Teneckonuyeckne Hanpasngwowme ob6ecneynBatoT

rOPU30OHTANbHOE MONOXKEHME PELLIETOK MPW BbIHUMAHNM WX U3 Iy XOBKH, YTO
npedoTBPALLAeT OMPOKMAbIBAHNE NOCYbI.

MoAnoH cryxuT A5 c60pa CoKa, BbiAENSHOLIErocs
BO BPEMS MPUrOTOBJIEHNS HA TpUTTE.
OH UCIOMb3YETCA TOJIBKO NPU NMPpUroToB/ieHnn Ha

rpusie, Ha BepTeNie, Wi Ha ruAe ¢ BeHTUTISLNEN ,
(B 3aBMCMOCTY OT MOZEIH); @
1PV UCIIOMb30BAHNN OCTASTbHBIX DEXMUMOB €ro ;

CIIGAYeT BbIHUMATH U3 JlyXOBKM.

He VICI'IOJ'Ib3y17|Te noaaoH ang c6opa COKa B Ka4eCTBe NMPOTUBHA AN XXapku,
NOCKONbKY Npn 3TOM o6pa3yeTca IbIM U XXNP OCALET Ha CTEHKAX AYXOBKMU.

HABOP A1 MULLbI paspaboTaH ans
NPUroTOBREHNS NnuLbl. YT0bbI NONy4YnThL
HaunyyLne pesynbtatbl €ro He0bXoaMmMo
1CMoNb30BaTh BMECTE C yHKLMEN «[Tnlua»

PeweTka ana rpuns. VineansHa ans npuroToBneHus Ha rpune.
Wcnonb3yitte BMeCTe ¢ NOAROHOM Ans cOopa coka. B komnnexT
BXOANT Py4Ka, NPy NOMOLUM KOTOPO MOXHO 6e30nacHo
nepefBurath 06a 3Tv npeameTa. He ocTaBnsiiTe pyyky BHYTPH
[yX0BKM




ﬂeMOHma)K U o4ucmka MemaJsuiu4eCcKux HaripaeJidarowux.

1 — OTBepHUTE (PUKCUPYIOLLME BMHTbLI, NOBOPaYMBasi X NPOTUB YACOBOMN CTPESKY.

2 — CHuMuUTE MeTannuyeckne Hanpaenawwune, NoTaHyB UX Ha cebs.

3 — lNpousseaunte OYUCTKY MeTanIn4eckmnx HarnpasnAarwLnX NOMbIB UX B I'IOCy,D,OMOG‘-IHOVI
MallunHe Unn o4mMcTmBe Npu nomMoLLmn BMaXXHOW Fy6KVI. |-|p00yLIJVITe MeTannnyeckmne

Hanpasndaowmne nocre O4NCTKU.

4 —TNocne o4ncTKM YCTaHOBUTE MeTarnmm4yeckne Hanpasnawme B ﬂ,yXOBOVI LIJKaCb, NnoBTOpPUB

nyHKTbl 1 1 2 B 06paTHOM nopsigke.
5 — 3adukcnpyinTe BUHTDI.

Ecnu npeaMeTbl A0NONIHUTENIbHOIro oﬁopynosal-mn He UCNoNb3ylTCA, UX cnefyeT BbIHYTb U3 YXOBKU.

CUCTEMA BE3OMNACHOCTU MNMOJIOK

OyxoBon wkad ob6opynoBaH CUCTEMOM
6e3onacHocTy nonok. OHa no3BonseT BbiABUraThb
nonKu ans nposepku 6nofa 6e3 pucka ero
COCKanb3bIBaHWS UMW Cy4anHOro BbinadeHns
MNOAKN U3 ByX0BOro LKkadga. Y1066l NONHOCTbIO
BbIHYyTb MONKY MOTAHUTE €€ K cebe u BBepX.

NPUTrOTOBJIEHUE HA TPUJNIE

Mpw MCMoNb30BaHUN TPUNSE MOXKHO BbICTPO MPUrOTOBUTL BNIIOAO C PYMSIHOM
KOPOUKOiA. [1ns NoApyMAHMBAHNS PEKOMEHLYETCS YCTaHOBUTL PELLETKY Ha
4eTBepTbI YPOBEHb, B 3aBMCMMOCTM OT pasmepa 6noga (cM. cTp. 65).
MpakTnyecku Niobble NPOAYKTHI MOXHO FOTOBUTbL HA TPUNE, KPOME O4EHb
MOCTHOM AN4M 1 MSACHBIX PYNETOB.

Msco 1 pbiby nepes NPUroTOBNIEHNEM Ha rpUNe CefyeT cMasaTb Maciom.

mogemm U-CooK

Mogemn U-COOK  ocHalleHb! aNeKTPOHHbIM YNpaBNeHneM CopocTy
KOHBEKLWK, 3anaTeHToBaHHOe Ha3BaHue koToporo Vario Fan. Bo Bpems
MPUroTOBIIEHNS 3Ta CUCTEMA ABTOMATUYECKN MEHSIET CKOPOCTb KOHBEKLIWK (B
MHOTOYHKLMOHANBHON MOAENM), 4T06bI ONTUMU3NPOBATL MOTOK BO3AYXa U
BHYTPEHHIOIO TEMMNepaTypy AyXOBKM.
Bce AyxoBKM U-COOIK OCHaWeHbl dyHKumMein S8dd .
Braroaapst aToMy MOXHO yrpaBAsiTb pacnpeeneHemM BRaxHoCTn
<00k W TEMNepaTypbl. ATO CHUXKAET NOTEPHO BAXKHOCTH HA 50%, YTO
06eCreumBaeT HEXXHOCTb W OTJIMYHBINA BKYC 671104, OTO AeNMKaTHbIA
€roco6 NpUroToBNIEHNs, PEKOMEHA0BaHHbIN A5 BbiNeukn xneba
N KOHAUTEPCKKX U3aennn.

YMeHbLULLAEeT Bpems NpeaBapuTeNbHoro Harpesa Ayxosku: 200
rpasycos no Llenscuio gocturatoTcs BCero 3a 8 MUHYT.

= ,L'lenaeT BO3MOXHbIM yCTaHaBnnBaThb YPOBEHb N MHTEHCUBHOCTb
noAxxapuBanus Ha rpune, 10 50% NpOLEHTOB 60MbLLE MOLHOCTH

MO CPaBHEHWIO C TPAANLIMOHHOM MHOTOMYHKLIMOHANbHOM [lyXOBKOA.

HekoTopble fyX0BKY OCHaLLeHbI ABepLeit HoBoW KOHCTPYKUuu|WIDE DOOR,
CTEKII0 KOTOPO# 6OMbLLIET0 pa3mepa, YTo N03BOMSET Jyulle yXaXuBaTh 3a
LyXOBKOW 1 06€CneumBaeT LUy TEPMOU3ONSALMIO.

3amena noacsetkn B Mogen U.See

OT0 cucTemMa NOACBETKM, KOTOpas 3aMeHsieT 00bIYHYt Nammnouyky.

14 ¢BETOAMOA0B BCTPOEHLI B BEPLY. OHW CBETATCS SPKNUM BEMbIM CBETOM,

KOTOPbII MO3BONSIET XOPOLLO BUAETH BHYTPEHHEE MPOCTPAHCTBO AyX0BKM 63

3aTEMHEHMIA HA BCEX YPOBHSIX.

MpeumywecTea:

Cuctema U.SEE, noMiMO OTNIMYHOMO OCBELLIEHMS, OTNIMHAETCS 6OMbLUMM CPOKOM

Ccnyx6bl N0 CPAaBHEHMIO C 06bIYHOI NAMMOYKOM, YXO4 3@ Hell MPOLLE W OHa

60nee 9KOHOMWUYHA B NOTPEBNEHNN SHEPrAN.

- OTnnyHbIA 0630p

- flonroseyHocTb

- Huskoe aHepronotpebnexue, Ha 95% MeHblue
06bI4HON NAMMOYKH

- BbICOKOE KayecTBo

pnbop ¢ ocseLLeHnem caeTognosamn 6enoro yseta knacca 1M 8 cootserctemm ¢ IEC

60825-1:1993 +A1:1997 + A2:2001 (akBuanent EN 60825-1: 1994 + A1:2002 + A2:2001);

MakcumansHasi ucxogsiyas ontundeckas MolyHocTs N459nm < 150uW.

He CMOTPETb HerNnocpeACTBeHHO Ha NCTOYHUKM CBeTa ou NoMOLLM ONTUHeCcKux I'IpMﬁOpOB.

BPEMSA NMPUrOTOBJIEHUA

[Mp1 NepBOM MCMONBb30BAHNM BYXOBKYM 1S pacyeTa BPEMEHU NPUrOTOBNEHNS
cnenyet obpaatecs K Tabnuue Ha cTpaHuuax 65-66. BriocneacTsun Bbl
MOXETe UBMEHSATb 3TO BPEMS B 3aBUCHMOCTM OT BALLMX JIMYHBIX MPEANOUTEHA
W onblTa.

KATAJIUTUYECKAS CAMOOYULLAIOLLIAAICSA JYXOBKA

CneunarbHble NaHeny, MoKpbITbIe IMAIbHO ¢ MUKPOMOPUCTO! CTPYKTYPONA,
MpOAaBaeMble B ka4eCTBe OMNONHUTENBHOrO 060PYA0BaHUSA 115 BCEX MOJENEN,
0CBOBOXAAIOT OT HEOOXOAMMOCTM OHMLLATH YXOBKY BPYUHYHO.

XKvp, ocepatolmii Ha CTEHKAx AyXOBKM B MPOLECCE NMPUTrOTOBMEHNS,
pacLLennseTcs aMarnbio NOCPefCTBOM KaTanMTYECKOro NpoLEecca OKUCIEHUS
1 NpeobpasyeTcs B ra3o006pasHoe BELLECTBO.

BpbI3ru »upa MoOryT 3akynopuTb nopbl 1, Takum 06pasom, nomeLuaTb
CaMoo4nCTKe. OTO CBOWCTBO 3ALMUTHBIX NaHenen MOXHO BOCCTAHOBUTD,
HarpeBas MycTyro OyXoBKy B TedeHue 10-20 MUHYT nNpu mMakcumanbHoW
Temnepatype. He nonb3ylitecb abpasuBHbLIMU MOKLLMMU CPEACTBAMMU,
MOYanKamu U3 CTasnbHOW NPOBOMOKM, OCTPbIMM MPEAMETaMM, XKXECTKUMM ry6kamm,
XUMUYECKUMU BELLECTBAMM WM MOKOLUMMU CPEACTBAMU, KOTOPbIE MOTYT
HenonpaBMMO MOBPeAUTL AMaJTb. PeKoMeHyeTCs TakoKe nofb30BaThCs NOCYAON
C BbICOKVMMYU 6OPTUKAMM B Cly4ae NpuroToBAEHUsS OCOBEHHO XXMUPHBIX 61104
(>xapkoro 1 T.4.), @ Npu Xapke Ha rpune cnefyeT UCNoNb30BATb MPOTUBEHD.
Ecnu n3-3a 0cob60ro xapaktepa 3arpsisHeHIs, BblLLenepeyncnerHbIx Mep oyaet
HELOCTATO4HO, PEKOMEHAYETCS YAANMMUTb XKMP MPU MOMOLLUM MSrKOW TKaHW Uin
ry6Kn, CMOYEHHbIX ropsyeit Bogoit. MopucToCcTb aManu SBASETCS OCHOBHbIM
ycnosuem Ans obecnedveHns camooyuwatowero addexra.
N.B NMpumedarne: Bce camoodmnLyaroLnecs naxesnm, MMErLLMECS B MpoJaxe,
paccyntaHbl npubmanutessHo Ha 300 4acos paboTsi Ayxosku. [locne aToro
CpOKa naHesm criesyeT 3aMeHnTb.

YXOA U OYNCTKA

- MNepen TeM kak NpucTynaThb K 04UCTKe Mpubopa, cnedyeT NofoXAATb, Noka
OH OCTbIHET.

- Henb3as ucnonb3oBaTh abpa3nBHbIE MOKLYME CPEACTBA, MOYANKM U3
MEeTanIMyeckon NpoBONOKN WU PeXyLine NpeaMeTbl, KOTOpble MOryT
NOBPEMTL SMANIMPOBAHHYHO 1 CTaslbHYH NOBEPXHOCTMU.

- Micnonb3yiiTe MbiNbHbIA pacTBOP MMM CPeAcTBa Ha OCHOBE aMmuaka.
[IYXOBKA — OueHb BaXXHO BbIMbITb lyXOBKY MOCIIe KaXA0ro UCMONb30BaHus.
Bo BpeMst NpuroToBNEeHMs Ha CTEHKax AyX0BKV oceaaeT »up. Mpu nocneaytoLlem
NCMONb30BAHNM 3TOT XXMP MOXET M3[aBaTb HEMPUATHLIA 3anax U MOXeT
noBnMSTL Ha KayecTBO 6Mtoaa. [Anst 0UNCTKM [lyXOBKW UCMOMb3YINTE BOAY U
Molollee CpeAfcTBO, TWATenbHO NPOMbiBaiTe YWCTOW BOJOM.
CTEKNAHHBIE OETAIN

lMocne KaXaoro Mcnonb30BaHNs JyXOBKY BbITPUTE CTEKIO ABEPLIbI ByMaXKHbIM
nonoTeHLeM. Ecnu Ha NOBEPXHOCTH OCTANUCh CAMLLKOM 60MbLUME NSTHA OT
XX1pa, CMOWTE Npu NOMOLLM ry6KM U MOKOLLEro CPeACTBa. [1poMoiTe YNCTON
BOZJOM 1 BbITPUTE Hacyx0. Henb3s ncnonb3oBaTh abpasvBHbIE CPEACTBA UK
pexyuye npeaMeTsl. [poknaaky ABepubl cneayeT 04nWwaTh npy NOMOLLM
ry6KM 1 MOIOLLIETO CPEACTBA.

[LOMNOJIHUTENTbHOE OBOPYJOBAHVE

CnepnyeT ounwaTb Mpy MOMOLLYW ry6KM, CMOYEHHON B MbIlbHOM PacTBOpPE,
3aTeM BbIMbITb YMCTOI BOJOM U BbITEPETH HACYXO.

noaaoH

lMocne NpUroToBREHNS Ha rpuse BbIHbTE NOAAOH U3 AyXOBKW. BbinenTe ero
COLEPXXMMOE B KakyH-H1Oyab nocyay, NOMOMTe ropsiiei BOAOH U CMOYEHHOM
MOOLLMM CPELCTBOM IyOKOM, B 3aKKOUEHNE BEIMOWTE ropsiieii BOAOW W BbITPUTE
Hacyxo. [Inst Toro 4Tobbl yaanuTb NPUropeBLUMe OCTaTKU MWLM, 3aMOUNTE
NoAdoH B Bofe, A06aBMB Mowulee cpeacTBO.NTOAAOH MOXHO MbITb B
MOCYLOMOEYHOM MaLLIMHe WNK MPY MOMOLLM CnieLanbHbIX CPEACTB, UMEHOLLMXCS
B npoAaxe. Hukorpa He OCTaBnsnTe rpsa3Hblii NOAAOH B [yXOBKE.
MOACBETKA IYXOBKU

lMepen kaxxaoi onepaumu No 04UCTKE Ui 3aMeHe NaMNOYKM BbIHUMAITE BUIKY
1“3 po3eTku. Jlammoyka v 3alMTHbIA KONMaK U3roTOBMEHbI U3 MaTEPUANOB,
YCTOW4MBBIX K BbICOKMM TEMMepaTypam.

TexHMYEeCKME XapakTepUCTMKN NaMMoYKK:

230 B~ - 25 BT — wokonk E 14 — Temnepatypa 300°C.

Ecnu Heo6X0aMMO 3aMEHNTL HEUCTIPABHYHO NAMMOYKY, CIELYET CHSATb 3aLLUMTHBINA
CTEKNSHHbIA KONMAK, BbIKPYTUTb NAMMOYKY, 3aMEHNTb €€ Ha aHANOTUYHYI0
HOBYIO W YyCTAaHOBUTb Ha MECTO 3aliMTHbIA CTEKNSHHbIA KONNaK.

CEPBWCHOE OBCJ1Y>KMBAHUE

Mepen TeM kak 06paLLaTbCs B CEPBUCHDIN LIEHTP.

B cnyyae ecnu ayxoBka He paboTaeT, pekoMeHayem Bam:

- MPOBEpPUTb, NPaBMNbHO N BCTaBlieHa BWUAKA B PO3ETKY;
Ecrv He ynacTcst 06Hapy>XUTb MPUYMHY HEUCNIPABHOCTU:

BobiknitounTe npubop, He NpelnpuHuManTe MomnbITOK CaMOCTOATENbHO
OTPEMOHTUPOBATb €r0 M MO3BOHNTE B aBTOPU30BAHHbIA CEPBUCHBIN LIEHTP.
Mpv o6patLieHnn B aBTOPU30BAHHDINA CEPBUCHBIN LIEHTP 00513aTeNbHO CneayeT
CO0BLUMTb HA3BaHWe MOLESM U CEPUIAHBIA HOMEP M3AeNnus, KOTopble Bbl MoxeTe
HalTW B rapaHTUHOM CBUAETENLCTBE UMM HA MaPKUPOBOYHOW Tabnnuke.
Kusgenuo npunaraeTcs rapaHTMinHoe CBUAETENbCTBO, HA OCHOBAHIUM KOTOPOr0
OHO 6yneT 6eCriaTHO OTPEMOHTVPOBAHO B aBTOPM30BaHHOM CEPBUCHOM LIEHTPe
B TeYeHUe rapaHTUHOro Cpoka.

CepuitHblii Homep cocTonT U3 16 Lmdpp. Mepeble 8 undp koa mogenu. Cnegyrowme
4 undopbl  paTa npousBofcTBa (ro, Hepens). MocnegHue 4 undpbl  3aBofCKMe
Homepa.



UCNOMNb30BAHUE TAUMEPA

[ins ycTaHoBKM BPEMEHM MPUrOTOBIEHNS!
COBMECTUTE yKa3aTenb Pyuki C TPeGyeMbIM
BPEMEHEM, MO UCTEYEHNU YCTAHOBIIEHHOMO
Mepuoaa B TEUEHME HECKOMBKUX MUHYT GyaeT
3Byy4aTb 3BYKOBOW CUTHa.

MCNONb30BAHUE TAUMEPA OKOHYAHUA
BPEMEHU NPUIrOTOBJIEHUA

YcTaHoBNeHHOE
Bpems

[Tpy MOMOLLM 3TOM PYHKLIMIM MOXKHO YCTaHOBUTL
Tpebyemoe Bpems npurotosnenms (maxc. 120
MWUH), MO UCTEYEHUN KOTOPOTO AyXOBKA
ABTOMATUYECKN BbIKOUUTCA.

Taiimep 0TCUMTAET BPEMS OT YCTAHOBNIEHHOTO
A0 nonoxeHus 0 u aBTOMaTU4YECKK
BbIKJTOUMTCA.

[ins ucnonb3oBaHns AyXoBKK B 06bILIH0M

peXxume, yCTaHOBUTE MNOJNOXEHUe U

[ins BKNOYEHNS NANTbI npoBepbTE, 4TObbI Taﬂmep He Haxoauncs B nonoxeHun 0.

UCMNOJIb30OBAHUE JJIEKTPOHHOIO NMPOrPAMMATOPA

[ns YCTAHOBKW BPEMEHW TAHYTb Ha KHOMKY PErynnpoBKK U NOBEPHUTE MO 4acoBoiA CTpeJiKe A0 NPaBUNbHOTO
BPEMEHN. [Ons YCTaHOBKM TaﬁMepa BPEMEHN NPUrOTOBNEHNA NOBEPHUTE, HE HAXKMMASA, KHOMKY PErynnpoBKu. Mo
MUCTEeYeHUN YCTAHOBIEHHOIO BPEMEHN NPO3BYYNT 3BYKOBOVI CWrHa, nocne KoToporo OyxoBKy CneayeT BbIKIIO4YNTb.
[ns oTkOUEHNS 3BYKOBOro curHana noBepHUTE KHOMKY, NOKa B OKOLLUKE HE NOABUTCA 0603HaueHne ( K)

BkntoyeHue

OTKn4YeHune

Y10 BbinonHAET

Ons yero

Taiimep

* HaxxmuTe v ynepxusaiite

kHonky ( (] )

« Korpa ycTaHoBneHHOe BpeMst

MCTEYeT, pa3factcs SBYKOBOﬁ
CurHan

* BxntoyaeT 3ByKOBOV CHrHan no

OKOHYaHWUM YCTAHOBJIEHHOTO
BPEMEHN

[insi npoBepku ocTaBLLerocst
BPEMEHN HAXMMUTE KHOMKY

A

+OTa yHKUMS no3sonset

1CnonbL30BaTb [JYXOBKY B
KauecTBe OyanNbHUKA (MOXHO
1CMoNb30BaTh Kak npu

BKJIIOYEHHOW, Tak W mpw
BbIKJTOYEHHOW [yXOBKE)

Pyu4Hoii pexum

Haxxmnte kHomky ( ).
* YCTaHOBUTE PYYHON PEXUM
Bbl6Opa thyHKLMA
MPUroTOBNEHMS

* YcTaHoBMTE pyuKy Bbibopa
hyHkumid B nonoxenue 0.

Mo3BonsieT BKIOUATb [yXOBKY

+ [ing nurotoBnexns 604 No
VHAVBMAyanbHbIM pelentam

HaxmnTe u ynepxusante
kHonky TIMER

Haxuute kHonku ( V] ).
unu ([A]). Bns ycTaHoBku

* Mo vcTeyeHmm YCTaHOBJIEHHOTO
BPEMeHW yxoBKa OTKITHUNTCA
aBTomatuyeckn. Ecnu Bbl
XOTUTE BbIKJTOYMTb €€ PaHbLLe,

Mo3BonseT ycTaHOBWTH
Tpebyemoe Bpems
MPUroTOBNEHUS  BbI6PaHHbBIX
6non

+ [No ucteyeHmm YCTaHOBJ1IEHHOr0
BPEMEeHWN oyX0BKa OTKJTKOUNTCA
aBTOMaTW4eCKn 1 pasaacTca

YCTaHOBUTE PEXIM
MPUrOTOBMEHUS NPY MOMOLLM
pyykn Bbibopa dyHKUMUA

YCTAHOBNEHHOTO BPEMEHM
Haxxmute END 1 kHonkw (V] [A]

YCTAHOBKA TOYHOIO BPEMEHH

BE[F

o-HCr

E/

Etl

QI TIMER END

QOOQQO

MOZensix)

BHUMAHMUE :

YcTaHoBMTE BPEMst ¢ MOMOLLbH KHOMOK [V [A]
-OTnycTuTe KHOMKM

NMPEAYNPEXXAEHWUE: ycTaHoBKa BpEMeHN NpoM3BOANTCS BNEPBbIE NOCNE YCTaHOBKM
LYXOBKW AW MOCAE OTKIKOUEHUS 3NEKTPUYECTBA (HEOOXOAMMOCTL B 3TOM ByneT
oTobpakeHa B BUAe nynsevpytoLlero aucnnes 00 ).
YcTaHoBKa BPEMEHM JOCTUraeTCs CNEAYHOLWMM MyTeM:

-Haxxmute u yaepxusaite kHonkm TIMER n END ( A

n TIMER Ha HekoTopbIX

[JyxoBka 6yneT paboTaTb TONILKO B TOM Cyyae, eC/ yCTaHOBNEHO BPEMs USIN PYYHO# PeXUM yrpaBrieHus W
MpuMeyaHme : Ha HEKOTOpPbIX MoAensx cuMBonbI (V] [A] 3aMeHeHbl [+] [-]

Bpems 3BYKOBOW CUrHan.
p Tpebyemoro BpeMeHu yCTaHOBMTE PYuKy BbIGOPa|s YT06bI NPOBEPUTL, CKOSBKO
NPUrOTOBJIEHUS | MpuroToBEHHs (byHKUMA B MOnoXeHne O UM |  BpemeHu 0CTaNOCh, HAXXMUTE
« OTNyCTUTE KHOMKN ycTaoewte Bpemst 0:00 (TIMER | kronky TIMER.
« YCTaHOBHUTE PeXVM v kHonk ( (V] [A].) « [In5 n3meHeHws
NPUrOTOBNEHNS MPY NMOMOLLM YyCT@HOBJIEHHOr0 BPEMEHM
pyykn Bbibopa QyHKUNiA Haxxmute TIMER 1 KHONKAY] [A]
« Haxxmute u yaepxusaiite [+ B ycTtaHoBneHHoe Bpems |+ [103BONSET yCTAHOBUTL BpeMs |+ 3Ta (hyHKUMS 06bIYHO
kHonky END AYX0BKa BbIKNKYUTCA. [ANs| OKOHYaHWS NPUroTOBNEHNS “cnonb3yeTcs BMECTE C
» Haxxmute kHonku ( [W] ).| PY4HOrO BbIKOUEHHS * YT06bl MPOBEPUTb, CKOMLKO | (PYHKLMEN «BpEMS
OKOHYaHue wm ( [A] ). ANS YCTAHOBKK noBepHUTE PY4Ky BbIGOPA| BpemeHU 0CTasOCh, HAXMUTE| MPUrOTOBIEHUS». Hanpumep,
BPEMEHI OTKITHOUEHUS (byHKLll/ll/l B nonoxexnue 0. KHOMKY END ecnu 60 [0MIKHO
NPUrOTOBAEHUSA |. Orycryrre kHomku « [Ins nameHeHust TOTOBUTBLCS 45 MUHYT M IONXKHO

ObITb roT0OBO K 12:30, NpocTo
BblIbepUTe Tpebyemyto
(PYHKLMIO, yCTaHOBUTE BPEMS
NPUroTOBNEHNS 45 MUHYT W
BPEMS OKOHYaHMS
MPUroTOBNEHNE HAYHETCH
asTomatnyeckm B 11:45 (12:30
MUHYC 45 MUHYT) ¥ MPO[OMKMUTCS
N0 BPEMEHM OKOHYaHUA
NPUroTOBNIEHUS, NOCNE YEero
AYX0BKa aBTOMaTU4eCKM
BbIKITHOYMUTCS.

MPEAYNPEXXAEHUE:

Ecnu BbibpaHa yHkums END
6es YyCTAaHOBKM
NPOAONXKUTENbHOCTH
nNpUroToBNEHUs, [YXOBKa
HayHeT paboTaTb cpasy u
OCTaHOBMTCS B KOHLE paHee
YyCTAaHOBNEHHOr0 BpPeMeHM
NPUroToBNEHMUS.




UCMNOJIb30BAHUE AHAJIOrOBOIO TAUMEPA/NPOTrPAMMATOPA

Kpachas pyka (F)

(E)

YCTAHOBKA TOYHOIO BPEMEHH

Onsa YCTaHOBKW TOYHOIO0 BpeMeHU HaXXMUTe U NoBepHUTe no 4yacoBoW
CTpeJike KHOMKY, NOKa Ha 4acax He 6yneT yCTaHOBJIEHO npaBuiibHOEe

BpeMms. Mocne aToro 0TNYCTUTE KHOMKY.

BHUMAHWE: lyxoska 6ynet paboTaThb TONbKO, ECNM YCTaHOBJIEH PYYHON
PeXuM unu Bpems NpUroToBeHus.

BkntoyeHune

BbiknioyeHue

YT0 BbINONHAET

[ns yero

PyuHou pexum

+ [oBepHuTE pyuKy ynpasneHus
no 4acoBOW CTpPEike,He
HaXxumas, noka B OKHe He
nosisuTCS CUMBON ([¥%).

+ YcTaHoBuTE pyyKy BbibOpa
(YyHKUWIA B monoxeHue 0

+ [lenaeT BO3MOXHbIM
NcnoNb30BaHWe Ayx0BKH

+ [ins npuroTtoBnenns 604 no
WHAMBMAYaNbHbIM peLentam

Bpems
MpUroTOBNEHMSA

BbibepuTe pexim
MpuUroToBMEHNs 1 Tpebyemyto
Temneparypy

YcTaHoBKTe Tpebyemoe Bpemst
NPUroTOBIEHMS NOBOPOTOM
YUK yNpaBNeHms no 4acoson
CTpernke , Moka B OKHe

(E) He nosiBuTCS Tpebyemoe
BPEMS MPUroTOBAEHNS
[lyxoBka cpasy HauHeT
paboTatb 1 aBTOMATUYECKN
BbIKIIOUMTCS MO UCTEUEHUN
YCTAHOBJIEHHOr0 BPEMEHN
MakcumansHoe spems 180
MUHYT (3 yaca)

+ Mo MCTEYeHUM YCTaHOBMEHHOTO
BPEMEHM [lyX0BKa
ABTOMATUHECKM BBIKIIOUUTCS U
pa3facTcs 3ByKOBOI CUrHar

« [inst OTMEHbI YCTAHOBIEHHOrO
BPEMEHU MOBEPHUTE PYuKy

npaBneHus, noka cumBon
. He nossuTCs B OkHe (E)

+ [lo3BonseT ycTaHoOBUTH
Tpebyemoe Bpems
MPUroTOBNIEHNS BbIGPAHHOTO
6nona

+ Mo MCTEYEHMM YCTaHOBNIEHHOMO
BPEMEHM lyX0BKa
ABTOMATUYECKM BbIKIIOUMTCS
W pa3pacTest 3ByKOBOI curHan

OKOHYaHue

NPUroToBJieHA
(He npegycMoTpeHo B
mogenm 2D 364)

Bbibepute pexxum
NPUroTOBNEHNS 1 Tpebyemyo
Temnepartypy

MoBepH1TE PYUKy ynpasnexus
no 4acoBOW CTpenke,He
HaXumas, noka B OKHe He
nosiuTcst cumson ().

« [ina yctaHoBKM Havana
NPUrOTOBIIEHUS NOTAHNTE W
NOBEPHUTE PYUKY BNPaBEHMS
N0 YacoBOW CTpenke, noka
ykazaTtens (F) He coBnageT ¢
TpebyeMbiM BpeMEeHeM
[ns ycTaHoBKM BpemeHy
NPUrOTOBMEHNS NOBEPHUTE MO
4acoBOW CTpenke pyuky
yNpaBlieHns, He Haxumas,
noka B okHe (E) He nosiBuTcs
Tpebyemoe Bpems
NpUroTOBNEHNS

+ [o ncTeYeHUn yCTaHOBNEHHOTO
BPEMEHM JyX0BKa
ABTOMATUNYECKM BbIKIOUNTCS W
pasfacTcs 3BYKOBOW CUrHan

+ [Ins OTMeHbI YCTaHOBNEHHOM
(DYHKLUNN NOBEPHUTE PYUKY
ynpasfieHus NpoOTMB YagoBOIA
CTPEnKM, Noka CUMBON
He nosBuTCcs B OkHe (E)

« [Ins OTKKOYEHNS 3BYKOBOrO
curHana noBepHMTE pyuK
ynpasieHns, noka cumeon X .
He nosBuTCca B OkHe (E)

+ [NosBonser
3anporpamMmnpoBaTh
Tpebyemoe Bpemst
NpUroTOBNEHNS

Hanpumep, ecnn 6101040
[OKHO FOTOBUTLCS 45 MUHYT
1 AOMKHO 6bITb roTOBO K 12:30:
Bbibepute Tpebyemyto
YHKLMIO

YCTaHOBUTE HAYano BpemeHu
npuroToBnenms Ha 11:45 (12:30
MUHYC 45 MUHYT)

YcTaHosKTe BpEMst
NPUroToBEHUs 45 MUHYT
Mo MCTeHYeHUM YyCTaHOBIIEHHOMO
BPEMEHM JyX0BKa
aBTOMATUYECKN BbIKIKOYMTCS




NCMNOJIb30BAHUE 3JIEKTPOHHOIO NMPOrPAMMATOPA (Type A)

KoHTponbHble

El Taiimep/ABTOMaTHYeCKMiA  Bpems/TeMnepaTypa
 PeXuMm !
°

&

& &

n ¢
_IEI Pyuka Taiimepa

JIaMMOYKMK:

[6]

eamp=
m|« | ‘ »|x%
- o+
(o], | -
KHomku ycTaHoBKM 2

KoHTponbHble
namnoyKu:

&2 PeXuM ¢ KoHBeKLyen El
U-COOK Pe)xuM BapbUpyeMOoii KOHBEKLIMK

¥ PasmopaxuBaHue El

Pyuka BbiGopa dyHKUMiA *

[4]

&

1 KOHTpONbHbIE NamnouKy:
Talimep/ABTOMaTUYECKMIA pPEXUM

- 2. KOHTpOIbHbIE NaMMoyKu

3. Pexxnm ¢ koHBekLmen

4. Pexum Bapbupyemoi KoHBekuuu

5. Pasmopaxusanme

6. Bpemsi/Temnepatypa

7. KHOMKM yCTaHOBKM

8. Pyuka Bbl6opa dhyHKLuiA *

9. Pyuka Taiimepa

* B 3aBUCUMOCTH OT MOJEN

@ MPEAYNPEXEHUE:

IMocne ycTaHOBKM UK nocie NpepbiBaHWsA NoAayu ANeKTpoaHeprum (06 aToM coobumT Muratue aucnnes u spems 12:00)
crneayer, NpeXxae Bcero, yCTaHOBUTL NpaBUnbHOE BpeMS.

E D E ° KOHTpOﬂbHaﬂ Jiamriodka Temrneparypbl rnysbCupyeT 4o TeX op, oka He 6yaeT AOCTUrHyTa yCTaHOB/IeHHas Temrieparypa.

HOT

Korpa nporpamma npuroToBreHns 3aBepLUIEHa 1 JyXOBKa ELLe He OCTbIA, Ha A1criee nossiseTcs Hagmck “HOT” (ropsio), nonepeMeHHo ¢ TekyLLmmM
BPeMeHeM, Jaxe B TOM CJ1y4ae, Korga 0be py4ku Beibopa hyHKLmA HaxoasTes B nonoxeHnmn BbIKJT.

BkntoyeHue

BbikntoyeHune

YT0 BbiNonHaeT

Ins yero

OTKnNwo4YeHune
3BYKOBOI0 CUrHana

- MoBepHuTe NEByt0 PyuKy
Bbl6opa PYHKLMIA B NONOKEHNE
«OTKNOYEHME 3BYKA»

- MoBepHnTe pyuky BbiGOpPa
yHKumiA B nonoxeHue BbIKIT

- Mo3BongeT BHIKNKOYNT
3BYKOBO# CurHan Taiimepa

« [Ing 0TKNIOYEHMS 3BYKOBOrO
curHana Taiimepa

YcTaHoBKa BpeMeHU

)

.

MoBepHUTE nEBYID PYyUKy
Bbl6opa hyHKLMIA B NONOXKEHNE
«YcTaHOBKA BpPEMEHMW»
Mcnonb3ynTe KHOMKK «+» Ui
«- » [ yCTaHOBKYM BPEMEHM

- YcTaHoBUTE pyuKy Bbl6oOpa
byHKumii B nonoxxerne BbIKJ

- [103BONSIET YCTAHOBUT BpeMms,
KOTOPOE BbICBEUMBAETCS Ha
avennee

- [lns ycTaHOBKW BpEMEHU

MPUMEYAHUE: YcTaHosuTe
Bpems Cpady nocne ycTaHoBKM
AYXOBKW Ui cpasy nocne
nepepbiBa B nojave

3NEKTPOIHEPrnn (Ha uacax
OyneT muratb Bpems 12:00)

Bpems
NpUroToBJIeHNS
&
start

lMpn noMoLmn NpaBon pyyKu
Bbi6oOpa (hyHKLMIA yCTaHOBUTE
pexum

- YCTaHOBUTE NEBYK PYyuKy
Bbl6opa PyHKUMIA B NONOXEHNE
«Bpems npurotoBneHns»
YcTaHoBWTe Bpems
NPUroTOBEHNS, UCMONL3YA
KHOMKKU «+» N «- »

MosiBuTCA Hapnuce Auto

- Mo ucteveHun BpemeHu
npuroToBlieHUs AyXxoBKa
aBTOMATUYECKM BbIKITIOUYUTLCS U
B TEYEHNE HECKOMbKUX CEKYHA
OyneT 3By4aThb 3BYKOBOW CUTHanN
[ns [OCPOYHOrO OTKKOYEHNS
pexuma npuroToBlieHus,
YCTaHOBUTE PyYKY YMpaBIeH!s B
nonoxexnune BbIKJT wnnn
yctaHosute Bpems 00:00,
noBopaunBas py4ky Bblbopa
MyHKUMIA Ha Bpems
NPUrOTOBEHUS U UCMOMb3YS
KHOMKWU «+» N «- »

- Mo3BongeT yCcTaHOBUTH
TpebyeMoe Bpemst
NPUrOTOBMEHMUS ANst
BbIOpaHHoro bntoga
lMocne ycTaHOBKW BPEMEHH
NPUrOTOBNIEHNS YCTAHOBUTE
pyuKy Bblibopa (yHKUWIA B
nonoxenue BbIKJT, yT06bI
BEPHYTbCSA K TeKylemy
BpeMeHn
- [lna Bocnpou3BefeHus
BbIGPAHHOr0 BPEMEHH,
YyCTAHOBUTE NIEBYIO PYYKY
BbI60pa (hyHKLMIA B ONOXKEHWE
«BpPEMS NPUrOTOBNEHNS»

- [Ins npuroToBReHUs
BbIOpPaHHbIX 61110

OKoH4YaHue
BPEMEHM
NpUroToBNEeHUst
v
end

lMpn nomolm npaBoit pyyKu
Bbl6Opa (HYHKLMW yCTAHOBUTE
pexum

YCTaHOBUTE NEBYH PYyuKy
BbIOGOPA (OyHKLMIA B MONOXKEHNE
«OKOHYaHWe NPUrOTOBNEHNS»
YCTaHOBMTE BPEMS OKOHYaHNS
NPUroTOBNEHNS, UCMONb3YA
KHOMKWU «+» N «=- »

MosBuTtca Haanuch Auto

- [lo ncteyeHnn BpemeHn
NPUroToOBNEHNSA [yX0BKa
aBTOMATUYECKM BbIKIIOUMTLCS
[Ins BOCPOYHOrO OTKMHOUEHMS
pexuma npuroToBneHus,
YCTaHOBUTE YUKy yrpaBneHns
B nonoxexve BbIKJ

- [lo3Bonger yCcTaHOBUTb
OKOHYaHWe BpemMeHu
NPUroTOBNEHNS

- [ocne ycTaHOBKM BPEMEHM

NPUrOTOBNEHUS YCTAHOBUTE

pyYKy Bbi6opa (yHKUMA B

nonoxenue BbIKJ1, yTo6sbl

BEPHYTbCA K TeKyLleMy

BPEMEHN

[na BocnpousBepneHus

BbIGPAHHOr0 BPEMEHH,

yCTaHOBMTE NEBYH PyuKy

BbI6Opa PYHKLMIA B NONOXKEHNe

«OKOHYaHue BpeMeHM

MPUrOTOBMNEHMS»

Taiimep

QA

YcTaHoBUTe NEBYKD PYyuyKy
BbI6Opa (PyHKLMIA B NONOXKEHWE
«Tanmep»

YcTaHoBuUTE BpEMS
NPUroToBJIEHNUA, UCMONb3YA
KHOMKWU «+» N «- »

- YctaHosuTe Bpems Ha 00:00,
noBopaynsas NeByt pyyky
BbI6OPA (hyHKLIMA B NONOXEHNE
«TaiiMep» 1 MCronb3ys KHOMKM
«+» Y «-»

+ o OKOHUaHWY yCTAHOBNIEHHOTO
BPEMEHM PA3[ACTCS 3BYKOBOM
curHan

 OTa (OyHKUMS MCnonb3yeTcs
ANS OTNIOKEHHOTO BKIIOYEHNS
AyXOBKM
Hanpuwmep, ecnv 651040 [OMKHO
rOTOBUTLCA 45 MUHYT U JOMKHO
6biTb r0TOBO K 12:30, NpocTo
yCTaHOBUTE BpeMmSH
MpUroToBNEHUs 610Aa 45 MUHYT
1 OKOHYaHME NPOroTOBNEHNS
12:30.
[TpurotoBneHne aBTOMaTUHECKK
HaveHTcs B 11:45 (12:30 Munyc
45 MUHYT)
Mo ucTeveHnn ycTaHoBnEHHOro
BpEMEHMN LYyX0BKa
aBTOMATUYECKM BbIKNOUNTCS

- Mo3BONSET MCNONb30BaThb
NlyX0BKY B Ka4ecTBe
OyannbHUKa, Aaxe Koraa oHa
BbIKJTHOYEHA

3awmra ot geTen

&

YcTaHOBMTE NEBYIO PYyuYKy
Bbl6opa (yHKLMI B NONOXKEHWE
«3awmTa oT feTeit»
HaXMute KHOMKY «+» B
TeueHne 3 CekyHa

OyHKUWS BKIIOUNTCS, nocne
TOTO KaK Ha AUCnee nosiBuTCS
Hagnuck “STOP”

- YCTaHOBMUTE NEBYIO PYuKy
BbI6OPA (hyHKLIMIA B MONOXKEHNE
«3awmTa ot feTeii»
HaxMuTe KHOMKY «+» B
TeyeHue 3 CekyH
Haanueb“STOP” Ha aucnnee
ncyesHeT

[lyxoBKOW Henb3s N0Nb30BaTLCS

lMonesHo, npexne BCero, Koraa
LlOMa HaxoosaTcsa neTu




WHCTPYKLIMX NO NPUMEHEHUIO

Cumson
(yHKUMM

MpenycTaHoBneHHas
1 3apaHHas T °C
Mopaenb ¢
ANEKTPOHHBIM
nporpaMMaTopm

(Type A)

YcTaHoBKa
T°C
Mopenb ¢
TEePMOCTaTOM

d)yHKLWISI B COOTBETCTBMU C MOAENbIO

o

BkntovaeT NOACBETKY

X

PaaMopax(MBaHme. Korpa YCTAHOBJIEH 3TOT PEXUM, BEHTUNATOP PA3roHAET BO3AYX KOMHaTHOM
TemnepaTypbl BOKPYr 3aMOPOXXEHHbIX MPO4YKTOB, 4T06bI! OHM Pa3MopPO3nNNCL 3a HECKONbKO MUHYT
6€3 N3MeHeHs Unu NoBpPEXAEeHUA UX Ka4eCTBa

Sprinters

MAX

MAX

CrpuHTEp. DTOT PeXuM yCKopsieT BpeMs NpeABapuTENbHOro Harpesa. [ocsie ero yCTaHOBKM AyX0BKa
cpasy Xe HarpeBaeTCs (HanpuMep Anst LOCTMXXEHWS TemnepaTypbl 200°C TpebyeTcs 8 MUHYT).

0XHO YCTaHOBWTbL TPEBYEMYHO TeMNepaTypy M1 MOMOLLM KHOMKI perynupoBky Temnepatypsl. 06
OKOHYaHUV BPEMEHW NpefiBapuTENbHOM0 HArpeBa ONoBECTUT HaAMMCh «°C» Ha NaHeNM ynpaBnexus.
Livkn npeaBapuTENbHOrO HAarpeBa 3akaH4YMBaETCs, KOra NoracHeT KOHTPOSbHas namnoyka «C» u
MOXHO BbIOUPATh PEXXMM NPUTOTOBIIEHUS. PeKOMEHAYETCS He CTaBMTb 67100 B iyXOBKY [0 OKOHYaHMS
LMKNA NPEeIBAPUTENHOTO HArpeBa, YTo6bl He UCIIOPTUTL Ero.

Jr—
L]

**

220
50 = 240

50 = MAX

O6bI4HbI peXuM . .
Ncnonb3ytoTest BEPXHUI N HIXKHWIA HarpeBaTenbHble anemeHTsl. [pefBapuTenbHo pasorpeiite
[yXOBKY B TEYEHUE NPUBNUINTENBHO AECATA MUHYT. OTOT PEXUM MeaneH Ans TpaaULMOHHOTO
noAKapUBaHKA 1 BbiNeyku. [N NofxxapuBaHus roBsAMHbI, TENSATUHbI U CBUHUHDI, MPUTOTOBIEHNS
pocT6uda, 6apaHbeit Horv, Aindn, xneba, NPoAyKTOB, 3aBEPHYTbIX B (PONLIY, 3NN 13 CI0EHOr0
TecTa. PasmecTtie 6111010 B lXOBKE HA CPEIHEM YPOBHE.

&
&3

*

200

50 = 230

50 = MAX

l\l'lﬂpuromsneuue C KOHBeKuuei (a) .
bl COBETYEM UCMONb30BATL 3TOT PEXUM ANS MPUrOTOBNEHMS KYPULbI, BbIMEYKH, Pbi6bl 1 OBOLLEN.
>Kap nyutle NpoHMKaeT B MPOAYKTbI M COKPALLAETCs, KaK Bpems npeABapUTeNbHOrO Harpesa, Tak
1 BpeMs npuroToBnieHns. MoXHO roToBIUTb pasHble 6104a 0AHOBPEMEHHO C Wil 6e3 0ANHAKOBOA
MpenBapuTENbHO MOArOTOBKM HA OHOM WM HECKOSBKIX YPOBHSX. OTOT PEXUM pacipedenseT xap
1 3anaxu He cMeLuvBaroTes. pu 0AHOBPEMEHHOM MPUrOTOBIIEHNM HECKONBKMX OMHOL TPpebyeTcs Ha
JECATb MUHYT 60MTbLLE BPEMEHM.

Soft
cook

200
50 = 230

Soft cook (a)

OTa hyHKUMS ANs NpUroTOBAEHNS KOHAMTEPCKUX 3fenuii v xneba. bnarofapst CHUXKEHHON CKOPOCTH
KOHBEKLMM YBENWYMBAETCS BNAXKHOCTb BHYTPU AyXOBKM. [10BbILLEHHAS BNAXXHOCTb CO3A3ET MeallbHbe
YCNOBWS NPUrOTOBJIEHNS AN1S BMFOLL, KOHCUCTEHLMS KOTOPbIX AOMKHA ObITh 91aCTUYHOM B NpoLiecce
NPUroTOBNEHUS (Hanpumep, NMPoru, xneb, MeveHbe) U He AONYCKAeTCs pacTpPeckuBaHue.

160
50 + 220

50 = MAX

KoHBeKUMS + HUKHMIA HarpeBaTenbHblii ANeMeHT (a) .

HWKHWi4 HarpeBaTebHblii 3MIEMEHT UCTIONL3YETCs C KOHBEKLIMEN, KOTOpas 06eCeunBaEeT LMPKYNALMIO
BO3[lyXa B [lyXOBKe. ITOT PEXIM MAEANEH A1 NPUTOTOBNEHNS U3JIENWA 3 CIIOEHOr0 TECT, TAPTaIETOK
1 nawuTeTos. [peoTBpaLlaeT BbICbIXaHWe MPO/yKTOB W CIOCOOCTBYET TOMY, YTOObI «MOAHUMANNCH»
nupori, xneé u apyrue 6nofa, NpuUroTasnBaemble Ha HUXHEM YpoBHe. PaamecTute 61tofo Ha
HUXHEM YPOBHe.

YpoBeHb 4
14

50 = MAX

lpunb: npu ucnonb3oBaHNUM rpUNA ABepLia AOMKHA 0CTaBaTbCA 3aKPbITO.

CNOMb3yeTCst TOMbKO BEPXHWI HarpeBaTeNbHbIN 3IEMEHT U MOXHO PEryaMpoBaTh TeMMepaTypy.
TpebyeTcs NATb MUHYT NPEeABAPUTENBHOTO HAarpeBa, As TOro YT06bl HarpeBaTeNbHbIA ANEMEHT
cTan packaneHHbIM gokpacHa. MoaxoauT Ans NpUroToBAEHUS Msica rpuib, ntons-ke6ab v 7.4. benoe
MSICO CNEflyeT Pa3MECTMTb Ha PACcCTOSHUM OT rPUAst: BpEMS NpUroToBEHUs ByaeT [OMbLLE, HO 61HOA0
nonyunTcs BKycHee. ModXXHO MONOXMTL KPACHOE MSICO U PbIBHOE hune Ha PELLETKE C NOAJ0HOM Ans
cbopa coka nofg HuMm.

YposeHb 4
1+4

50 = MAX

Cynep rpunb: B AyX0BKe NMPEAYCMOTPEHbl ABa pexuma AAg rpuns
lpunb: 2200 BT Ipuns CYNEP: 3000 BT

190
180 = 200

50 + 200

Tpunb ¢ KOHBEKLMET (a): NPU UCMIONL30BaHUK FPUAS C KOHBEKLMEH ABepLia A0MKHa 0CTaBaTbLCA
3aKpbITOM.

BengmZ HarpesaTerbHbIA ANEMEHT UCTONb3YETCA BMECTE C KOHBEKLMEN, KOTOpas obecnevmnsaeT
LMpKYnALMo BO3yXxa B AyXoBKe. [peaBapuTeNbHbIA HArpeB HeoOXoauM Mpu NpUroTOBIIEHNN
KPacHOro Msica, HO MK NPUrOTOBIEHM BENOro Msca Takon HEOOXOANMOCTH HET. PexxumM naeansHo
NOAXOANT [151 NPUTOTOBIEHUS TONCTBIX KYCKOB M$ICA, LieSbIX TYLUEK, KaK >KapeHblid NOPOCEHOK,
Kypuua u T.4. Nonoxute 6100 B LIGHTPE PELIETKM, KOTOPYIO CNefyeT yCTaHOBUTL Ha CPESHMN
ypoBeHb. [ins c6opa coka BCTaBbTe NOJ PELLeTKY CrielmanbHbIi NoALOH. MpoBepsTe, 4To6bI 6111080
He pacnonaranoch CAMLLIKOM 6713K0 K rpusio. 110 NpoLLECTBMM NONOBKHBI BDEMEHU NMPUrOTOBEHMS,
nepeBepHNUTE 610 A0.

I

YposeHb 4
14

50 + 200

50 BepTen: npu ucnonb3oBaHWu_BepTena ABepua [0JKHA 0CTABaTbCA 3aKPbITON
B aTOM pexxume UCnonb3yeTcsi BEPXHUI HArpeBaTebHbli aNeMeHT. TeMnepaTypa Harpesa MOXeT
perynmpoBaTthCs B COOTBETCTBUM C TpeboBaHuaMW. BepTen nyylle BCEro 1cnonb3osaTb AN
MpUroTOBNEHMS NPOAYKTOB CPEAHEr0 pa3Mepa. ITOT PEXMM UAEaNeH Ans NoAYEPKUBaHNS BKyCa
MsiCa, NOJXKaPEHHOr0 TPAANLIMOHHbLIM CIOCOOOM. [N MPUroTOBIEHUS HA BEPTENe He TpebyeTcs
npefBapuTENbHOTO Harpesa

220

50 = MAX

Pe)xxum nuuyua
B aToM pexumMe ropsiumii BO3Ayx LMPKYIMPYET B yX0BKe, 06ecneunBast OT/MUHbIA pesynstar Ans
Takux 67104, Kak N1uLa Un uTanbsHCKM Inpor chokayya

(a) B HEKOTOPbIX MOAENSX: PEXUM C U3MEHSEMOI CKOPOCTbIO KOHBEKLMK “Vario Fan” saBnseTcs akcknio3neHoi paspabotkoit Candy, CO3faHHON Anst ynyuLleHus
pesynsLTaToB NPUrOTOBMEHMS, PETYNIMPOBAHUS TEMNEPATypbl 1 BNaXKHOCTH. “Vario Fan” — caMocTosATeNbHO BKIHOHAKOLASCs CUCTEMA, KOTOpast aBTOMaTUYECKH
MEHSIET CKOPOCTb KOHBEKLMKM, NMpu BbIGOPE COOTBETCTBYIOLIErO peXuma: ata (yHKUUsS 0603Ha4YeHa B BbIfENEHHON YaCTW NaHenu ynpasneHns.

* WcnbitaHo B cootBeTcTBMM ¢ CENELEC EN 50304
** UcnbiTaHo B cootBeTcTBUM ¢ CENELEC EN 50304 anst onpeaeneHns knacca noTpebneHnst aneKTpoaHeprim.




PEKOMEHAALIUX NO NPUIOTOBJIEHUIO

TeMnepaTypa 1 BpeMs NPUroToBJIEHNA YKa3aHbl TONbKO ANA MHqJOpMaLlVIM, 4TO6bI 06/1EMYMTH NONb30BAHNE ,U,YXOBKOﬁ. JINYHbIA OMbIT NOACKAXET, Kakne PEXMMbI
nydiie BbIGVIpaTb B COOTBETCTBAM C BALUMM BKYCOM M MPUBbIYKaMWU. CneuyeT y4eCTb, YTO NPN NPUrOTOBNIEHNM MPK BbICOKUX TEMnepaTypax CoK 6pb|3raeT Ha
CTEHKM [YXOBKW, YTO BbI3bIBAET €€ 3arpA3HEHNE U oﬁpaaoBaHMe ObIMa. J'Iquue HEMHOr0 CHM3UTb TeMneparTypy NPUroToBNeHUs, naxe ecnm 310 NpuBeneT K
YBEJIMYEHUO BPEMEHU NPUTOTOBJIEHNA.

B [yX0BKE UMEETCA HECKOJIbKO ypOBHeVI, HymMepauua KOTOPbIX HAYNMHAETCA CHIBY.

PbiBA
bniogo Cnocob Konunyectso T °cC |B YpoBeHb
A NpUroTOBAEHMS emnepartypa peMsi NPUroTOBIEHNSA
OKyHb 1nu fopaga EcTecTBeHHas KOHBEKUWS 1 KI LesvkoMm 220°C 30 MuH 1
Jlococb EcTecTBeHHas KOHBEKLMS G 220°C 30 MuH 1
_ MpuHyouTENbHAS o
Mopckoi 5i3blk KOHBEKLMS 6 KycKkoB 160° C 15-20 MuH 1
Pui6a Ha rpune ounb 6 coune 275°C 2x5 MUH 4
OBOLL N NPOYEE
bniopo Cnocob Konuyectso Temnepartypa °C E[ET CoseTbl
A NpUroToBNEHNS patyp NpUroTOBNEHNA
TyweHas kanycra EcTtecTseHHas KoHBekLns Ha 6 nepcoH 200-220°C 1 vac
3aneyeHHbIn nawTeT  [ECTeCTBEHHAs KOHBEKUMS 200-220°C 1 yac/kr
LIuKopHii ¢ Coipom TP Has Ha 6 niepcon 180-200° C 25-30 i
@apLunpoBaHHbIe [TpuHyanTensbHas o
e P ook 6-8 epcon 200-220°C 40-45 i
- [TpuHyauTenLHas
JlykoBbi nupor P KO)II-I%BKU.VIS Ha 6 nepcoH 220°C 35-40 MuH
3anekaHka np%ﬂgﬂ?“ Ha 6 nepcoH 220°C 40-45 muH
3 MUHYTbI Ha KXKyt0
TocTb! C 0BEYLUM ChIPOM* Typ6orpunb Ha 6 nepcon 210°C CTOpOHY + bntogo ans rpunst
4 MUHYTBI C CbIPOM
MpaTuH nochuHya Typ6orpuns Ha 6 nepcoH 200°C 45 MuH
Konbacku no-Tynyacku Typ6orpuib Ha 4 nepcotb 210°C 45 MUH
Cydhrie conieHoelcnagkoe | | 1PMHYAUTENbHAR o000 2 pasa no 10 MUHyT,
yo A KOHBEKLIA Ha 6 nepcor 180-200°C D ey |Brioso s rouns
MPOLLECTBIM NONOBMHbI
BPEMEHY NPUrOTOBAEHNS

Bce 6ntopa rotoBunnck Ha 1 ypoBHE, KpOMe B1K0f MOMEYEHHBIX «*», KOTOPbIE FOTOBATLCS HA COEAHEM YPOBHE

B cootBeTcTRMM ¢ EBponeiickoi aupexTiaoii 2002/96/CE 06 yTunnaaumm anekTprieckux 1 anekTpoHHbIx npuoopos (WEEE) Ha 5TOM anekTpobbITOBOM
npubope UMEETCs CcreumanbHbIn 3Hak.

YIOCTOBEPUBLLICH B TOM, YTO 9TOT MPUBOP YTUAM3MPOBAH COrNACHO CYLLECTBYHOLLMM HOpMaM, Bbl NOMOXeTe 13bexxaTh 0TpuLaTenbHbIX NocneacTsui
ANst OKpY>KatoLlen cpefibl U 3[0POBbI0 N0JeN, KOTOPble MOTYT BbITh BbI3BaHbI HEMPABUIbHOM NEpPepaboTKoM MO OKOHYAHUK CpOKa CNyX6bl.
YTuauzauns npubopa [ONKHA NPOU3BOAMTCS B COOTBETCTBUM C AENCTBYHOLLMM NPUPOA00OXPaHHbLIM 3aKOHOAATENLCTBOM U NpaBuiamu y TMM3aumu
OTXOZI0B.

[ins nonyyeHns 6onee NoAPO6HOI MHChopMALIMM NO BTOPU4HON NepepaboTKe 3Toro npubopa cnedyeT obpallatbCs B COOTBETCTBYHOLLEE BEAOMCTBO
(menapTameHT 3KONOruK 1 OXpaHbl OKPYKAtOLLE Cpeabl), B CRyXOY 04MCTKM MK B MarasuH, rae Bl npuobpenu npubop.




MACO

ﬂquue COJUTb MACO MO OKOHYaHUM NPUIrOTOBNEHNA, TaK KaK COJlb CI'IOCO@CTByeT BbIAENEHWIO XMPa, YTO YBENMUNBAET 3arpa3HeHne >Kapoq|-|017| Kamepbl 1 BblieNneHne
nbima.

I'IpenHasHaquHble [INA XKaPKK TeNATUHY, 6apaHV|Hy, CBUHUHY 1 pblﬁy MO>XHO CTaBWTb B XOJIOAHYHO IyXOBKY. BpeMﬂ NMPUroTOBNEHNSA yBENN4MBaETCA N0 CPABHEHUIO
C npeaBapuTenbHO pa3orpeT0171 ,EWXOBKOﬁ, 0AHaKO NPOHMKHOBEHME TENna K LeHTPY NPOLYKTOB NPOUCXOANT 6onee NMOCTENEHHO, YTO AaeT nydllne pesynbratbl.
PF[,)Va”I_BIIV,IJ'IbeIVI npeABapuTenbHbli Pasorpes AyXOBKW rapaHTUpyeT XOpowue pe3ynbTaTbl NPUrOTOBNEHUS TOBAAMHbI M CBUHUHBI.
I'Iepen TeM Kak cTaBuTb 61070 B LYyX0BKY: OCTAHbTE MACO U3 XONOAUSIbHWKA 3a HECKOJIbKO YacoB [0 MPUrOTOBJIEHUS. PeKOMeHﬂyeTCFI MOJIOXUTb ero Ha
BMUTbIBAOLLYHO 6yMary, Taknm 06pa30M, MACO nonyynTcsa 6onee HEXHbIM, BKYCHbIM 1 HE OKaXXETCs XOJ0AHbIM BHYTPU. I'Iepe,q >Kap|<017| MsACO cnepfyeT nocbinatb
CcrneunsaMu, He CoOnnMTe A0 OKOHYaHUA NPUroToBNEHUA, MHAYE MACO OKAXKETCA MEHEE HEXHBIM U BKYCHbIM.

TLLlaTeJ'IbHO CMa>XbTe OJIMBKOBbIM MacyioMm npu nNOMOLWM KWUCTOYKKW, ny4ylwe BCEro ucnonb3oBaTb LWWPOKYH W NNOCKYK KUCTOYKY.
[lob6asbTe nepey v cneumm.

Bo BpEMA NPUroToBJIEHNA: an(orna He I'IpOTbIKaVITe NPOAYKTbI BO BPEMA NPUIrOTOBNEHNA, AaXKE NPU nepesopaqnBaHn, MHa4e BECb COK BbITEHYET U MACO NONTYYUTCA
CYXUM.

Bniopo Cnoco6 NpuroToBneHus Konuyectso Temnepartypa °C Bpems npuroTtoBneHus CoseTbl

Msico ¢ MOpKOBbIO EcTecTBeHHas KoHBekLUns Ha 6 nepcoH 200-220 ° C Okoro 1 yaca

Y1Ka EcTecTBeHHas KOHBEKLMS 1,5kr 200-220° C 11/24aca

WHaenka EcTecTBeHHas KOHBEKLMS 5/6 kr 160-180°C 22 - 3 vaca

lycb EcTecTBeHHast KOHBEKLS 3/4 kr 160-180°C 2 —2'2vaca

BapaHb$ Hora EcTecTBeHHast KOHBEKLS 200-220° C 10 MuHyT/KT

LibinneHok EcTecTBeHHas KOHBEKLMS 1/1,5 kr 220°C Oxono 1 yaca

Poctéud EcTecTBeHHas koHBeKLMA 240°C 10 MuHyT/KT*

Kponwk IPHRYITenHas 8001 kr 200-220°C 50-60 MuHyT
b

loBsianHa Bepten 1Kkr 275°C 15-20 MuHYT pggollggggapmenworo
b

bapaHuHa Bepten 1kr 275°C 20 -25 MuHyT pggollggggapmenworo
[MepeBepHyTb N0

Jltons-ke6ab pwnb 6 WTyK 275°C 2X8 MUHYT NPOLUECTBIUM NONOBUHbI
BPEMEHW NPUrOTOBMEHNS
lNepesepHyTb N0

CauHunHa ouib 6 KyckoB 275°C 2X8 MUHYT MPOLLECTBMM NONOBUHbI
BPEMEH NPUroTOBMEHNS

* Bee 6ntoga rotoBunmch Ha 1 ypoBHe
*1 pound = 0,45 kilo

BbINEYKA U KOHOAUTEPCKUE U3AENNA

N3beraiite ncnonb3oBaHns 6ecTaLwmx hopM, MOCKObKY OHIN OTPAXAK0T TEMNO, N BEPXHSS 4acTb U3AENNS MOXET NOAropeTsb. Ecnv nsgenve cnuwkom 6sicTpo
NOAPYMSHUBAETCS, HAKPONTe ero Gymaron Ans BbiNekaHus Ui antoMUHUEBON (DOMbIOM.

BHumanme: knaguTe honbry NpaBuibHON CTOPOHON, B1ECTALLAsA CTOPOHA AOMXKHA ObITb MOBEPHYTA K U3AENNH0, HAue TENNO BYAET 0TPAXATbCs W HE MPOHUKHET
BHYTPb MPOAyKTa.

CTapaiiTech He OTKpbIBaTh ABEPLY B TeUeHe nepBbix 20-25 MUHYT BbINEUKH, MHAYE BCE KOHAUTEPCKME M3AEeNS, KOTOPbIE AOMKHbI MOLONUTY BO BPEMS MPUrOTOBIIEHNS,
TaKue Kak cydne, 6ynouku v T. i HEMeAneHHo onagyT. [ins KOHTPONs npoLecca NpUroToBNEHNS BOTKHUTE B LIEHTP Ne3BMe Hoxa unm 3y6ouncTky. Ecnn Tecto
He NPUNMNINO, 3HAYNT, M3JENNE rOTOBO M MOXHO BbIK/OYaTb AyX0BKY. ECnM nessue Cbipoe Wim K Hemy Npuannio Tecto, NPOAOSKUTE NPUroTOBNEHNE, crerka
y6aBuB Temnepatypy, 4ToObl BEPX U3AENMiA He MPUropen.

n Bpems
Bniogo npwr?n%%%inwa KonunyectBo Temnepartypa °C npuroggsn T YpoBeHb CoBeTbl
Bynouku npﬂgﬁ%@m‘;‘%ﬂ 800 rp 200°C 40 MvH 1
[Mupor ¢ kanycToi np%ﬂgﬂ'ﬁaﬂ 40 KycKkoB 190°C 35 MUH 1/3 2 NpOTUBHS
OcHosa ans TopTa np%ﬂgﬁ%ﬁﬂ Ha 6 nepcoH 180-220°C 20-30 MuH 1 @27
MupoxHoe 13 3aBapHoro|  [MpuHyauTenbHas @ !
e KOHBEKLYS 6 WTYK 200°C 15-20 M1H 1
5 KOHBEKLMS C HUXKHAM 1 ,
FE HarpeBaresbHbIM 1 npoTBeHb 80-85°C 4 yaca 30 MvH  MPOCHMTPOMM
3NeMeHTOM"
- KOHBEKLWNS C HUKHUM .

DpyKTOBbIA TOPT HarpeuBaTeﬂbelM Ha 6 nepcoH 220°C 35-40 MuH 1

anemMeHTOM*

Ki

MupoxHoe Cant OHope o,ffrﬁ,ﬁ”B”g‘TS ngMH”b(R,,MM 6 WTyK 190°C 30-35 M1H 1

anemMeHTOM*

* TMpu MCMOJIb30BAHUN PEXMMA «KOHBEKLIMS C HUXKHWAM HarpeBaTenbHbIM 3/IEMEHTOM» PEKOMEHAYEM NPeABapUTESIbHbIA HArPeB NPY MOMOLLM KOHBEKLMK A1
3KOHOMMU BPEMEHM



INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

UWAGA: Podczas pracy urzgdzenie oraz jego elementy sg gorgce. Nalezy zachowac ostroznos¢ i nie
dotykac gorgcych czesci.

» Dzieci w wieku do 8 lat nie mogg zbliza¢ sie do urzadzenia chyba Zze pozostaja one pod ciggtym
nadzorem.

* Dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz ososby z ograniczeniami ruchowymi, umystowymi, czuciowymi lub
nie posiadajgce odpowiedniej wiedzy lub do$swiadczenia mogg obstugiwa¢ urzgdzenie jedynie pod
nadzorem lub po przeszkoleniu odno$nie bezpiecznego uzykowania urzgdzenia i zwigzanych z tym
zagrozen.

* Dzieci nie mogg bawic sie urzgdzeniem.

* Dzieci bez nadzoru nie mogg obstugiwac ani czyscic¢ urzgdzenia.

* Podczas uzytkowania urzgdzenie nagrzewa sie. Nalezy zachowac ostrozno$¢ i nie dotykac gorgcych
czesciwewnatrz piekarnika.

UWAGA: dostepne czesci mogg by¢ gorgce podczas uzytkowania. Dzieci nie mogg zbliza¢ sie do
urzgdzenia.

* Do czyszczenia szyby drzwi piekarnika nie wolno stosowac¢ substanciji $ciernych ani ostrych skrobakéw
gdyz mogag one porysowac szkto i spowodowac jego sttuczenie.

* Wytaczy¢ piekarnik przed usunieciem ekranu, po wyczyszczeniu zamontowa¢ ekran zgodnie z
instrukcja.

* Uzywac wylacznie sondy cieplnej przeznaczonej do tego piekarnika.

* Nie stosowac do czyszczenia urzgdzen parowych.

UWAGA: nalezy upewni¢ sie czy urzadzenie jest wytgczone przed przystgpieniem do wymiany zardwki
aby unikngé¢ niebezpieczenstwa porazenia.

» Wytgcznik musi by¢ podigczony do okablowania zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

* instrukcja musi okreslac jaki rodzaj przewodu moze by¢ zastosowany, z uwzglednieniem temperatury
tylnej Scianki urzgdzenia.

* Jezeli przewod zasilajgcy jest uszkodzony nalezy go wymieni¢ na nowy dostarczony przez producenta
lub autoryzowany serwis.

UWAGA: w celu unikniecia zagrozeh zwigzanych z przypadkowym zadziataniem zabezpieczen
termicznych urzadzenie nie moze by¢ zasilane z sieci sterowanej niezaleznie lub z obwodow ktére sg
regularnie wtgczane i wytgczane.

UWAGA: dostepne czesSci mogg by¢ gorgce podczas uzywania grilla. Dzieci nie mogg zbliza¢ sie do
urzgdzenia.

* Pokarm ktéry wykipiat musi by¢ usuniety przed czyszczeniem.

* Podczas pyrolizy powierzchnie mogg sie bardzo mocno nagrzewac, prosze pilnowac dzieci aby sie nie
zblizaty.



WSKAZOWKI OGOLNE

Dziekujemy za wybdér jednego z naszych produktéow. Aby wykorzysta¢ go w maksymalnym stopniu zalecamy:
+ uwaznie zapoznac sie ze wskazowkami zawartymi w niniejszej ksigzeczce

+ zachowac jg na wypadek ewentualnej konsultacji.

Po pierwszym wiaczeniu piekarnika moze wydobywac sie z urzadzenia dym o ostrym zapachu, pochodzacym z pierwszego podgrzania
kleju, ktérym przymocowane sg ptyty izolacyjne stanowiace wyktadzine piekarnika. Jest to zjawisko catkowicie normalne i w przypadku
jego wystapienia nalezy poczeka¢ az dym przestanie sie wydobywac¢ i dopiero wtedy mozna umiesci¢ w piekarniku zywnos¢.
Sam piecyk, ze swojej natury, jest urzadzeniem rozgrzewajacym sie, co szczegdlnie dotyczy przeszklonych drzwiczek.

DEKLARACJA ZGODNOSCI

Niniejsze urzadzenie w czesciach przeznaczonych do stykania
sie z Zywnoscia, zgodne jest z zapisami dyrektywy CEE 89/109
i Dekretu z mocag ustawy numer 108 z 25.01.1992 r.
Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywami Europejskimi 73/23/CEE
C E i 89/336/CEE zastgpionymi odpowiednio przez Dyrektywy
2006/95/CE i 2004/108/CE z nastepnymi modyfikacjami.

UWAGA

Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest do stosowania tylko i

wytacznie w celu, do ktérego zostato zaprojektowane, tzn. do

wypieku produktow zywnosciowych.

Wszelkie inne zastosowanie, (jak np. podgrzewanie otoczenia)

jest uwazane za niewtasciwe, a tym samym niebezpieczne.

Konstruktor nie odpowiada za ewentualne szkody wynikajace z

niewfasciwego uzycia, blednego i nieracjonalnego zastosowania.

Podczas pracy piekarnik nagrzewa sie, nalezy wiec uwazac aby

nie dotyka¢ grzatek wewnatrz piekarnika. Nalezy takze pilnowac,

aby dzieci nie zblizaty sie do pracujacego piekarnika.

Wykorzystywanie dowolnego urzadzenia elektrycznego wiaze sie

z koniecznoscig przestrzegania niektérych podstawowych regut,

w szczegolnosci:

- Nie nalezy pociaga¢ za kabel zasilajacy w celu wyjecia wtyczki
z gniazdka sieciowego,

- Nie nalezy dotyka¢ urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi rekami
lub stopami.

- Nie nalezy obstugiwac urzadzenia stojac boso.

- Nie wolno pozwala¢ aby urzadzenie byto obstugiwane przez
dzieci lub osoby nie zaznajomione z nim bez wtasciwego nadzoru.

- Ogolnie odradza sie stosowanie adapteréw, rozdzielaczy lub
przedtuzaczy. W przypadku awarii lub niewtasciwego dziatania
urzadzenia nalezy je natychmiast wytaczy¢ i nie postugiwac sie nim.
W przypadku uszkodzenia kabla zasilajacego nalezy natychmiast
wymieni¢ go, postepujac w sposdéb nastepujacy:

- otworzy¢ wieczko skrzynki zaciskowej odtaczy¢ kabel zasilajacy
i zastgpi¢ go innym o odpowiedniej dtugosci, izolowanym guma
(typu HO5 RR-F, HO5VV-F, HO5V2V2-F) i przystosowanym do
mocy urzadzenia.

Czynnosci takiej powinna dokonaé¢ osoba o odpowiednich

kwalifikacjach. Przewéd uziemiajacy (zotto-zielony), powinien

obowigzkowo by¢ dtuzszy o ok. 10 mm od przewodéw sieci

zasilajacej.

O ewentualne naprawy nalezy prosi¢ wytacznie upowaznione

punkty serwisowe i zada¢ stosowania oryginalnych czesci

zamiennych. Niestosowanie sie do powyzszych wskazéwek moze

powaznie ograniczy¢ poziom bezpieczentwa urzadzenia.

- To urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi przez dzieci
lub osoby nie posiadajace wiedzy do jego uzytkowania, chyba
ze pozostajg pod nadzorem lub zostaty przeszkolone w zakresie
obstugi urzadzenia przez osobe odpowiedzialng za ich
bezpieczenstwo.

- Prosze nadzorowac dzieci tak aby nie bawity sie urzadzeniem.

INSTALACJA

Instalacja odbywa sie na koszt nabywcy i producent zwolniony
jest z tej ustugi.

Instalacja powinna by¢ dokonana zgodnie z instrukcja i tylko przez
wykwalifikowany personel. Btedna instalacja moze spowodowaé
obrazenia 0sob, zwierzat i szkody przedmiotéw, za ktére producent
nie jest odpowiedzialny.

OSADZENIE URZADZENIA W OBUDOWIE

Nalezy umiesci¢ urzadzenie we wnece szafki (pod blatem
kuchennym lub w pionowej szafce). Mocowanie odbywa sie za
pomoca czterech srub przykrecanych w otworach widocznych po
otwarciu drzwiczek.

Aby zapewni¢ najlepszg wentylacje w szafce, nalezy wycia¢ w
niej otwory, zgodnie z wymiarami i odlegtosciami wskazanymi na
rysunku na stronie 78.

Uwaga!

W przypadku piekarnikow taczonych z ptytg kuchenng konieczne
jest przestrzeganie zalecen zamieszczonych w instrukcji dotaczonej
do kombinowanego urzadzenia.

Uwagal!

W celu zagwarantowania wtasciwego funkcjonowania urzadzenia
zabudowanego, konieczne jest, aby szafka lub wneka
charakteryzowaty si¢ odpowiednimi parametrami. Scianki mebli
sgsiadujacych z piekarnikiem powinny by¢ wykonane z materiatu
odpornego na wysoka temperature. Obowigzuje to szczegdlnie
w przypadku szafek wykonanych z ptyty pilSniowej lub
pazdzierzowej, wykorzystujacej klej, ktéry powinien by¢ odporny
na temperature 120° C. Szafki sklejane a nieodporne na te
temperature moga stac sie przyczyna odksztatcen lub odklejania
sie warstwy laminatu. Wedtug norm bezpieczenstwa z chwilg
osadzenia urzadzenia w zabudowie nie powinno sie wykonywacé
zadnych potaczen z elementami elektrycznymi.

Wszystkie elementy stanowiace ostone urzadzenia powinny zostac
zamocowane w taki sposéb, aby nie mozna ich byto zdja¢ bez
uciekania sie do pomocy narzedzi.

Aby zapewni¢ dobrg wentylacje, konieczne jest usunigcie tylnej
Scianki szafki, pomiedzy Sciang i ptyta kuchenng powinna istnie¢
wolna przestrzen o rozmiarach co najmniej 45 mm.

Podtaczenie elektryczne

Nalezy wetkna¢ wtyczke w gniazdko sieciowe wyposazone w
bolec potaczony z uziemieniem. Samo uziemienie powinno byé
wykonane w sposob prawidtowy. W przypadku modeli bez wtyczki
nalezy zamontowa¢ na kablu zasilajacym wtyczke znormalizowana,
zdolng wytrzymac¢ obcigzenie wskazane na tabliczce znamionowe;.
Przewdd uziemiajacy jest oznaczony kolorem zéttym i zielonym.
Montazu wtyczki powinna dokonaé¢ osoba wykwalifikowana. W
przypadku niedopasowania gniazdka i wtyczki urzadzenia nalezy
zamieni¢ gniazdko na inne - odpowiedniego typu, zas samej
wymiany powinna dokona¢ osoba wykwalifikowana. Powinna ona
réwniez upewni¢ sie, czy powierzchnia przekroju kabli w gniazdku
jest odpowiednia dla mocy pobieranej przez urzadzenie. Mozna
réwniez dokonaé podfaczenia do sieci, wstawiajac pomiedzy
urzadzenie i sama sie¢ przetacznik wielobiegunowy
charakteryzujacy sie minimalng odlegtoscia pomiedzy stykami w
pozycji otwarcia réwng 3 mm, dostosowanego do obcigzenia i
odpowiadajacego obowigzujacym normom. z6to-zielony kabel
uziemiajacy nie moze by¢ przerwany zadnym przetacznikiem.
Stosowane gniazdko lub przetacznik wielobiegunowy powinny
by¢ tatwo dostepne dla uzytkownika lub przedstawiciela serwisu
Uwaga: Podczas instalacji kabel zasilajacy nalezy umiescic tak,
aby w zadnym jego punkcie temperatura otoczenia nie byta wyzsza
niz 50 stopni C.

Urzadzenie zgodne jest z wymaganiami bezpieczenstwa
przewidzianymi przez odpowiednie instytucje normatywne.
Bezpieczenstwo elektryczne niniejszego urzadzenia zapewnione
jest jedynie wtedy, gdy jest ono prawidtowo podtaczone do sprawnej
instalacji uziemiajacej, zgodnie z obowigzujgcymi normami
bezpieczenstwa elektrycznego.

Jest absolutnie niezbedne sprawdzenie tego podstawowego
zalecenia bezpieczenstwa, zas w przypadku watpliwosci nalezy
zazadac doktadnego sprawdzenia instalacji przez wykwalifikowany
personel. Nalezy sprawdzi¢ czy moc elektryczna instalacji i
gniazdek sieciowych odpowiadaja maksymalnej mocy urzadzenia
wskazanej na tablicy znamionowej. W przypadku watpliwosci
nalezy zwréci¢ sie do osoby wykwalifikowane;j.

Uwaga: Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
ewentualne szkody uczynione osobom lub rzeczom
spowodowane brakiem potaczenia z instalacja uziemiajaca.
UWAGA: Napiecie i czestotliwos¢ zasilania wskazane sa na
tabliczce znamionowej - rys. 4, s. 78.



WYPOSAZENIE PIEKARNIKA
(Dostepne tylko w niektérych modelach)

Przed pierwszym uzyciem piekarnika konieczne jest wykonanie
wstepnego oczyszczenia elementéw jego wyposazenia. Nalezy
umy¢ je gabka, a nastepnie optukac i wysuszy¢.

Ruszt stuzy za podstawe dla
tortownic, naczyn zaroodpornych i
foremek do ciast. Stuzy takze do
pieczenia mies , poniewaz
dotaczona jest do niego brytwanna,
na ktérg moze kapa¢ ttuszcz z
pieczonego miesa.

Demontaz i czyszczenie drabinek

1- Odkreci¢ nakretke, przekrecajac jg w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek

zegara
2- Zdja¢ drabinki, pociagajgc w kierunku do siebie.

3- Umy¢ drabinki w zmywarce lub recznie wilgotng ggbka. Po umyciu wysuszy¢.
4- Po umyciu i wysuszeniu zamontowac¢ drabinki, odwrotnie do sposobu montazu

5. Przykreci¢ nakretki

UZTECZNE WSKAZOWKI
Ruszty piekarnika - system blokady

Piekarnik wyposaZony jest w
nowy system blokady rusztow.
System ten pozwala na niemal
catkowite wysuniecie rusztéw,
bez groZby wypadniecia ich z
piekarnika, z jednoczesnym
utrzymaniem_ich pozycji
poziomej, umoZnliwiajac w ten
sposO6b sprawdzenie i
wymieszanie potrawy w sposob
jak najbardziej pewny i cichy.
Aby wyciagnag¢ ruszty, wystarczy,
jak wskazuje rysunek, uniesc je,
chwytajac za przednig czes¢ i
pociagna¢ w swoim kierunku.

PIECZENIE Z GRILLEM

Ten typ pieczenia pozwala na szybkie zarumienienie potraw.
Do tego celu zaleca sie umieszczenie rusztu na poziomie 3 lub
4, zaleZnie od wymiaréw potraw (str.74).

Na grillu moZna piec niemal wszystkie rodzaje mies, z wyjatkiem
niektérych chudych mies z dziczyzny oraz pulpetéw.
Mieso i ryby do pieczenia na grillu naleZy lekko natrzec oliwa,

MODELE U-CcooK

U-COOK ma elektronicznie sterowany wentylator, rozwiazanie
opatentowane VARIOFAN. Podczas pieczenia system zmienia
automatycznie obroty wentylatora (w trybie wielofunkcyjnym) w
celu optymalizacji temperatury i przeplywu powietrza wewnatrz
piekarnika.

Soft

U-COOK ma funkcje Softcook 20, ktora kontroluje
Soft rozklad wilgotnosci i temperatury.
Zmniejsza ona o okolo 50% utrate wilgotnosci przez co
potrawy sa bardziej delikatne. Jest to szczegolnie
przydatne przy wypiekach chleba i ciast.

Zmniejsza czas rozgrzewania piekarnika: tylko 8 minut
do 200 stopni Celsjusza.

Umozliwia ustawienie mocy grillowania, do 50 % mocy
wiecej niz w tradycyjnym piekarniku.

W niektorych modelach wystepuja drzwi|WIDE DOOR)|z wieksza
szyba, co ulatwia czyszczenie piekarnika
i poprawia jego izolacje termiczna.

Zestaw do pizzy, idealny do jej
pieczenia, powinien by¢ stosowany
gdy witgczamy funkcje PIZZA.

Taca odciekowa stuzy do zbierania
soku z grillowanych potraw.

Ruszt wraz z ociekaczem do
ttuszczu przeznaczony jest do
grilowania.

Ruszt wyposazony jest w specjalny
uchwyt umozliwiajacy wyjecie go z
piekarnika.

Nie nalezy pozostawia¢ uchwytu we
wnetrzu piekarnika.

Al
[T 113§ w 1 [

Zaleznie od modelu |J.See

System oswietlenia zastepujacy tradycyjna zarowke.

14 diod LED zintegrowanych z drzwiami. Wytwarzaja biale jasne
swiatlo co umozliwia dokladne oswietlenie wnetrza piekarnika bez
cieni.

Zalety :

U.SEE system poza lepszym oswietleniem
zapewnia tez wieksza niezawodnosc

niz tradycyjne zarowki i oszczedza energie
elektryczna.

- Optymalne oswietlenie

- Long life - duza trwalosc

- Bardzo niskie zuzycie energii,

- 95% w porownaniu do tradycyjnego.

,Urzqdzenie z biatym zrédtem swiatta LED klasy 1M,
zgodnie z IEC 60825-1:1993 + A1: 1997 + A2: 2001 (co
odpowiada EN 60825-1: 1994 + Al: 2002 + A2: 2001);
maksymalna moc emisji Swiatta dla 459nm < 150uW. Nie
obserwowac bezposrednio urzqdzeniami optycznymi.”

CZASY WYPIEKU

Na stronach 74, 75 zamieszczona jest orientacyjna tabela, w ktérej
wskazane sa czasy i temperatury dla pierwszych wypiekow. Wraz
z nabywanym doswiadczeniem moZna, zaleZnie od gustu, zmienia¢
wartosci w tabeli.

Katalityczny piekarnik samooczyszczajacy sie

Specjalne samooczyszczajace sie ptyty, pokryte lakierem o
strukturze mikroporowatej, oferowane dla wszystkich modeli jako
akcesoria opcjonalne eliminujg koniecznosé recznego czyszczenia
piekarnika.

Krople tluszczu osadzajace sie na Sciankach podczas pieczenia
roztoZone zostajg przez emalie w procesie katalitycznym utleniania
i przeksztatcajg sie na produkty gazowe.

Zbyt duZe plamy moga zatka¢ mikropory i tym samym przeszkodzi¢
w automatycznym czyszczeniu. Odzyskanie wiasciwosci
samooczyszczania uzyskuje sie za posrednictwem podgrzania
pustego piekarnika przez okres okoto 10 - 20 minut, nastawiajac
pokretto piekarnika na maksymalng temperature.
Nie wolno stosowac¢ produktow ciernych, druciakéw, ostrych
przedmiotdw, szorstkich Sciereczek, produktéw chemicznych lub
detergentéw mogacych nieodwracalnie zniszczyé powierzchnie
emalii.

Zaleca sie ponadto stosowanie garnkow gtebokich w przypadku
pieczenia potraw szczegolnie ttustych (pieczenie, itd.), zas w
przypadku pieczenia na grillu - stosowanie brytfanny.



Ta prosta wskazéwka pozwala na stworzenie idealnych warunkéw
i temperatury dla czyszczenia katalitycznego

Jesli, z powodu znacznego zabrudzenia piekarnika, nie jest
moZliwe samooczyszczanie, zaleca sie usungg¢ ttuszcz za pomocg,
wilgotnej szmatki lub gabki zanurzonej w cieptej wodzie.
Porowatos¢ emalii jest jej podstawowa cechg gwarantujaca
dziatanie samooczyszczajace.

Uwaga: Wszystkie ptyty samooczyszczajace sie, dostepne w
handlu, charakteryzujg sie skutecznoscig dziatania przez okres
okoto 300 godzin pracy piekarnika. Po uptywie tego okresu
eksploatacji naleZy ptyty te wymienié.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Powierzchnie ze stali nierdzewnej i powierzchnie emaliowane
naleZy my¢ w letniej wodzie z dodatkiem mydta, ewentualnie z
uZyciem srodkéw dostepnych w handlu, absolutnie unikajac
stosowania proszkéw ciernych, kitére mogtyby uszkodzi¢
powierzchnie i czgsci ozdobne.

Bardzo waZnym zagadnieniem jest utrzymywanie w piekarniku
czystosci, czyszczenie piekarnika naleZy przeprowadzaé po
kaZdorazowym wykorzystaniu go. Na sciankach piekarnika w
czasie wypieku osadzajg sie ttuszcze, ktdre moga, w trakcie
kolejnego uruchomienia, wytwarzaé nieprzyjemne zapachy,
pogarszajace wynik pieczenia. Do czyszczenia wnetrza piekarnika
naleZy stosowac¢ ciepta wode i Srodek myjacy, na zakonczenie
naleZy odpowiednio optuka¢ Scianki piekarnika.

MoZliwe jest unikniecie tej niewygodnej czynnosci dzieki
pokryciu scianek, we wszystkich modelach piekarnika,
specjalnymi ptytami samooczyszczajacymi sie, oferowanymi
jako akcesoria na Zyczenie: patrz odpowiedni paragraf
“KATALITYCZNY PIEKARNIK SAMOOCZYSZCZAJACY SIE”.
Do rusztow ze stali nierdzewnej naleZy uZywaé detergentéw i
stalowych druciakéw. Czyszczenie powierzchni ze szkta
hartowanego naleZy wykonywac gdy powierzchnie te sg ostudzone.
Pekniecia powierzchni szklanych wynikte z nieprzestrzegania tego
zalecenia nie sa objete gwarancja.

Zaroéwke o$wietleniowa piekarnika moZna wymienié odtaczywszy
wczesniej urzadzenie od zasilania i odkrecajac klosz. NaleZy
wymieni¢ Zarowke na nowa, o tej samej odpornosci na wysokie
temperatury.

SERWIS TECHNICZNY

Przed zwr6ceniem sie do Centrum Serwisowego

Jesli piekarnik nie dziata, radzimy sprawdzié, czy prawidtowo
zostata wetknieta wtyczka do gniazdka sieciowego.

Jesli nie moZna wykryé przyczyny usterki:

NaleZy odtaczyé piekarnik od zasilania elektrycznego, nie dotykac
urzadzenia i wezwac technika serwisowego. .

Przed zawiadomieniem Centrum Serwisowego naleZy
zanotowa¢ numer seryjny, znajdujacy si¢ na tabliczce
znamionowej.

GWARANCJA

Niniejsze urzadzenie dostarczane jest wraz ze swiadectwem
gwarancji uprawniajacym do bezptatnego korzystania z serwisu
technicznego, w okresie gwarancyjnym na warunkach okreslonych
w karcie gwarancyjne;j.

Dyrektywa Europejskg 2002/96/CE dotyczacg Smieci
tworzonych przez zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny
mmm (WEEE)
Zapewniajgc wiasciwg utylizacie tego sprzetu elektrycznego
przyczynicie sie do uniknigcia szkodliwych dla zdrowia ludzi i
Srodowiska naturalnego konsekwencji, wynikajacych z niewtasciwej
utylizacji takiego sprzetu .
Symbol umieszczony na urzadzeniu oznacza, ze sprzet ten nie moze
by¢ traktowany tak samo jak inne $mieci domowe.
Musi zosta¢ oddany do najblizszego punktu zbiérki i utylizacji
zuzytych urzadzen elektrycznych i elektronicznych.
Utylizacja musi by¢ wykonana zgodnie z aktualnymi przepisami o
utylizacji tego typu $mieci.
Aby uzyska¢ doktadne informacje na temat postgpowania w sprawie
tego typu $mieci prosze skontaktowaé sie z odpowiednim biurem w
departamencie Ministerstwa Ochrony Srodowiska lub
z Zaktadem Oczyszczania Miasta w waszym miejscu zamieszkania,
lub tez ze sklepem w ktorym sprzet zostat zakupiony.

KTO urzadzenie elektryczne jest oznakowane zgodnie z




KORZYSTANIE

Odczyt ustawionego

Z MINUTNIKA KORZYSTANIE Z WYLACZNIKA
KONCA PIECZENIA
Aby ustawi¢ wybrany czas zakonczenia o Mechanizm ten pozwala
pieczenia nalezy wykona¢ petny obrét ) 70 zaprogramowa¢ w minutach czas
pokrettem, aby powréci¢ wskaznikiem ° > pieczenia i automatyczne wytgczenie
na pozycje odpowiadajaca wybranemu °'~ we | SI€ piekarnika w ustawionym czasie
czasowi. Kiedy uptynie ustawiony czas, °= o (max. 120 minut)
po kilku sekundach rozlegnie sie sygnat o ~ | Po uptywie wybranego czasu pokretto
dzwu—;kowy, sygnalizujacy koniec 2 S¢ | programatora obréci sie na pozycje 0
pieczenia. 9% & (pozycja sygnatu dzwiekowego), w
. o ° ktérej piekarnik automatycznie sie
0957 ©
wytaczy.
° Piekarnik moze by¢ wtaczony jedynie
wtedy gdy ustawimy czas pieczenia lub
gdy przekrecimy pokretto na pozycje (%]

czasu

KORZYSTANIE Z PROGRAMATORA ELEKTRONICZNEGO

Aby ustawi¢ pozadany czas pociagnij przycisk i przekre¢ zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara az do momentu ustawienia odpowiedniej godziny. Aby wykorzysta¢ zegar jako
minutnik przekre¢ pokretto zgodnie z ruchem wskazéwek zegara wskazowki zegara (bez
pchania pokretta) az do momentu kiedy uzyskasz odpowiedni czas na matym okienku z
lewej strony (maksymalnie 180 minut). Kiedy alarm zostanie ustawiony kuchenka musi
zosta¢ wylgczona recznie. Aby wylaczy¢ alarm przekre¢ pokretto az do uzyskania|Q]na
wyswietlaczu.

Jak wiaczyé

Jak wytaczyé

Jak dziata Do czego stuzy

*Wcisnaé i przytrzymac

przycisk [Q]

*Ustawi¢ czas trwania

+Po zakonczeniu
ustawionego czasu, funkcja
sama sig wytgczy i rozle-

 Po zakonczeniu

«Pozwala na uzycie
programatora jako budzika.
Mozna go uzywac przy

ustawionego czasu rozlega
sie sygnat dzwiekowy

Minutnik i i iskaj gnie sig sygnat dzwigkowy, - Aby pokazac czas wiaczonym lub
p;;z c(:jsi? Ia@ iv&:nskajap ktory wytaczy sie po chwili.| pozostaty do korica wytaczonym piekarniku.
brzyus; e Aby wytaczy¢ natychmiast| pieczenia nalezy wcisnaé
» Zwolni¢ przyciski. sygna’f dzwu?kow nalezy przycisk [
wcisng¢ przycisk [
L. *Wecisna¢ przycisk + Obroci¢ pokretto wyboru |+ Uruchamia funkcje * Realizuje przebieg
Ustawianie «Wybra¢ funkcje pieczenia funkgiji na pozycj O. piekarnika wybranych funkcji
reczne obracajac pokrettem
wyboru funkgji.

*Wcisng¢ i przytrzymac

- Po zakonczeniu

*Pozwala ustawi¢ czas

 Po zakonczeniu

Zakonczenie

przycisk END

+ Ustawi¢ godzine

zakonczenia pieczenia
przyciskami [V] i [A]

przycisk TIMER ustawionego czasu trwania pieczenia ustawionego czasu
« Ustawi¢ czas trwania piekarnik sam sig wytaczy. |+ Aby pokazac czas piekarnik wytaczy sie i
. ieczenia przyciskiem - Jedli trzeba wytaczy¢ | pozostaty do konca rozlegnie sie sygnat
Cza's trwania % i piekarnik wczesniej nalezy | pieczenia nalezy weisnac | dzwickowy.
pieczenia - Zwolni¢ przyciski obrdci¢ pokretto wyboru | przycisk TIMER
- Wybraé funkcje za pomoca, funkcji na pozycje 0 lub |- Aby zmienic¢ czas
pokretta wyboru funkcji ustawi¢ czas pieczenia na| pozostaty do konca
0:00(przyciskami TIMER i| pieczenia nalezy wcisna¢
(V] i[al przycisk TIMER + (V] i (4]
*Wcisnag¢ i przytrzymac + O ustawionej godzinie + Ustawia godzine konca |+ Zwykle uzywa sie tej funkcji

piekarnik sam sie wytaczy
« Jesli trzeba go wytaczy¢

wczesniej nalezy ustawic¢

pokretto wyboru funkcji na

+ Aby pokazac¢ zaprogra-

pieczenia. razem z funkcjg Czas
trwania pieczenia: np.
potrawa ma sie piec przez

mowang godzine nalezy
45 min. i chcemy, zeby byta

wcisna¢ przycisk END.

pieczenia * Zwolni¢ przyciski pozycje 0 * Aby zmieni¢ gotowa o godz. 12:30. A
* Wybrac¢ funkcje pieczenia zaprogramowang godzine| zatem nalezy:
za pomocag pokretta wcisnac¢ przycisk -Wybra¢ odpowiednig
wyboru funkcji. END+ v} i [A] funkcje pieczenia
-Ustawi¢ czas trwania
pieczenia na 45 min
(Timer +[V]i[A])
- Ustawi¢ koniec pieczenia
USTAWIANIE ZEGARA na godz. 12:30 (END
UWAGA +[V]ila])
A= =S = Pierwsza czynnoscia po zainstalowaniu piekarnika lub po przerwie Pieczenie wytaczy sie
¥ [ ,’-’ |y w doptywie pradu jest ustawienia zegara. (brak ustawienia jest automatycznie o godz.
o oo ! ’:’ sygnalizowany znakiem [J{][] na wy$wietlaczu) 11:45 (12:30 - 45 min.)

L TIMER END (%

OOOOOO

UWAGA: piekarnik dziata gdy jest ustawiony na sterowanie reczne lub gdy jest zaprogramowane

pieczenie.

UWAGA: Do ustawiania funkcji piekarnika w niektérych modelach wystepuja symbole [V i [A] a

w innych [+] i [-]

Aby ustawi¢ zegar nalezy:

« Wcisnag i przytrzymaé przycisk TIMER i END ([Qf TIMER Tylko w

niektorych modelach)

+ Ustawi¢ godzine przyciskami [V]i[A]
+ Zwolni¢ przyciski

O ustawionej godzinie
konca pieczenia piekarnik
automatycznie sie
wytaczy.

UWAGA

Jesli ustawimy tylko
koniec pieczenia, bez
czasu trwania pieczenia,
piekarnik witaczy sie
natychmiast i wytaczy o
ustawionej godzinie.




KORZYSTANIE Z PROGRAMATORA ANALOGOWEGO

Czerwony strony (F)

(E)

REGULACJA GODZINY

Aby ustawi¢ odpowiedni czas naci$nij i przekre¢ pokretto
zgodnie zruchem wskazowek zegara, az do momentu uzyskania

pozadanej godziny, po czym zwolnij pokretio

FUNKCJA

USTAWIENIE
RECZNE

trybie recznym (w

UWAGA: Piekarnik dziata tylko wtedy , gdy jest ustawiony w
) lub w trybie wypieku programowanego.

SPOSOB
WLACZANIA

SPOSOB
WYLACZANIA

WYKONANIE

DO CZEGO SLUZY

«Przekre¢ pokretto zgodnie
z  ruchem  wskazéwek
zegara (bez pchania) az do
pojawienia sie symbolu[{%]
okienku E

*Obréci¢ pokretto
programatora na pozycje 0

*Umozliwia dziatanie
piekarnika

«Zrealizowaé¢ zadane
wypieki

CZAS TRWANIA
WYPIEKU

*Nalezy najpierw ustawi¢
temperature i zadang
funkcje

*Wybierz  czas  trwania
pieczenia przekrecajac
pokrettem  (zgodnie  z

ruchem wskazéwek zegara)
az do momentu uzyskania
pozadanego czasu  na
wyswietlaczu w okienku E
» Piekarnik natychmiast
rozpocznie prace, ktorg
zakonczy automatycznie
po uptywie wybranego
czasu.
» Maksymalny czas wypieku
wynosi 180min (3 godz.)

« Po zakonczeniu
ustawionego czasu,
piekarnik wytgczy sie
automatycznie o czym
poinformuje sygnat
dzwigkowy.

» Aby zatrzymac¢ ustawiong
funkcje nalezy przekreci¢
pokretto programatora, az
w okienku E pokaze sig
znak

* Pozwala ustawi¢ czas
trwania wypieku
umieszczonej w piekarniku
potrawy.

» Po uptywie
ustawionego czasu
piekarnik sam sig
wytaczy o czym
oznajmi sygnat
dzwiekowy.

KONIEC
WYPIEKU

* Najpierw nalezy ustawi¢
temperature i zadanag
funkcje

*Przekre¢ pokretto zgodnie
z  ruchem  wskazéwek
zegara (bez pchania) az do
pojawienia sie symbolu
okienku E

*Aby  ustawi¢  godzine
rozpoczecia pieczenia
pociagnij i obré¢ pokretto
(zgodnie z ruchem
wskazéwek  zegara) az
strzatka F  pokryje sie
z ustawiong godzing
rozpoczecia pieczenia

+Ustawi¢ czas trwania
pieczenia: obrocic¢ (bez
wciskania) pokretto w
kierunku zgodnym z
ruchem wskazowek
zegara, az wybrany czas
pokryje sie ze
wskaznikiem w okienku E.

*O ustawionej godzinie
funkcja ta automatycznie
sie wytaczy i rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy.

- Aby wczesniej zatrzymac
wybrana funkcje przekreci¢
pokretto w kierunku
przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara, az
znak R pokryje sie ze
wskaznikiem w okienku E

+ Sygnat dzwiekowy mozna
wytaczy¢ recznie,
obracajac pokretto tak.,aby
symbol X pokryt sie ze
wskaznikiem w okienku E

+ Umozliwia
zaprogramowanie i
zapamietanie godziny
zakonczenia wypieku.

* Np. :chcemy piec potrawe
przez 45 minut i chcemy
zeby byta gotowa na godz.
12:30
Nalezy zatem:

- wybraé funkcje zadanego
wypieku

- ustawi¢ godzine poczatku
pieczenia na 11:45 (12:30
minus 45 minut)

- Ustawi¢ czas trwania
wypieku na 45 min.

Po zakonczeniu pieczenia
piekarnik wytaczy sie
automatycznieie.




PROGRAMATOR ELEKTRONICZNY (TypeA)

&

Q¢

_El Timer

Czas /
Temperatura

[6]

Q

AUTo

» a?/U-COOK*
LD

o] .
Przyciski +/-

=i

Swaiatla: &2 Wentylator IEllzl

[2]

U-cook VARIOFAN
Y. Pokretlo Wybor funkciji* E

Pokretlo Wyb6r funkcji*

Minutnik lub Auto

. Swiatla
. Wentylator
. VARIOFAN

Rozmrazanie

. Temperatura lub czas
. Przyciski +/-

. Wybor funkgiji

. Timer

* w zaleznosci od modelu

@ UWAGA ! Po zainstalowaniu piekarnika albo po zaniku napiecia zasilania nalezy jako pierwsze ustawic godzine
H (wyswietlacz pokazuje 12:00 pulsujace).
O Led “” temperatury miga az do osiagniecia ustawionej wartosci.
HOT HOT :Po zakonczeniu pieczenia kiedy piekarnik jest goracy, « HOT » jest wyswietlone na przemian z godzina
Ui nawet jezeli oba pokretla ustawione sa na OFF.
FUNKCJA JAK URUCHOMIC? JAK WYLACZYC? CO ONA ROBI? DO CZEGO SLUZY?
CICHY » Obroc lewe pokretlo » Obroc pokretlo do » Wylacza dzwiek » Wylacza dzwiek minutnika
@ w pozycje "Cichy” pozycji OFF. minutnika
* Obrocic lewe pokretlo » Obroc pokretlo do « Ustawia godzine * Ustawia godzine
USTAW. GODZ. do pozycji _ pozycji OFF.
" Ustawienie godflnyl", UWAGA : konieczne
@ * Ustaw godzine " + po zainstalowaniu
plekarnika
» Obroc prawe pokretlo » Po zakonczeniu pieczenia | * Umozliwia ustawienie czasu| < Do ustwienia czasu
do pozycji piekarnik wylacza sie pieczenia wedlug przepisu. wedlug przepisu.
pieczenia automa tycznie i rozlega sie | * Po ustawieniu czasu obroc
CZAS * Obroc lewe pokretlo kilkusekundowy sygnal programator na OFF
PIECZENIA do pozycji W celu wczesniejszego a pokaze sie godzina.
% "Czas pieczenia" zakonczenia pieczenia * Dia sprawdzenia
o= * Ustaw za pomoca ustaw programator na OFF ustawioneg6 czasu obroc
A i ustaw czas na 00:00. pokretlo na Czas Pieczenia.
» Miga Auto
* Obroc prawe pokretlo » Po zakonczeniu pieczenia | * Umozliwia ustawienie * Funkcja przydatna do
do pozycji pieczenia piekarnik wylacza sie czasu pieczenia. programowania pieczenia.
*» Obroc lewe pokretlo automatycznie. * Po ustawieniu czasu Na przyklad, czas pieczenia
do pozycji + W celu wczesniejszego obroc programator na 45min, danie ma byc gotowe
"Koniec pieczenia" zakonczenia pieczenia OFF a pokaze sie godzina. | Nna 12.30 Ustaw czas
CZAS * Ustaw za pomoca obroc pokretlo na OFF * Dla sprawdzenia pieczenia na 45min i czas
KONCA PIECZ. W ustawionego czasu obroc konca pieczenia na 12,30.
” pokretlo na czas konca Pi . o
iy . : ieczenie rozpocznie sie
Gt Miga Auto. pieczenta. automatycznie 011.45
(12.30 minus 45 min) i
zakonczy 012,30 zgodnie
z wybranymi ustawieniami
po czym piekarnik wylaczy sie.
* Obroc lewe pokretlo * Przy pokretle w pozycji * Rozlega sie na kilka * Piekarnik mozna uzyc jako
MINUTNIK do pozycji Minutnik Minutnik wyzeruj za sekund alarm po uplywie alarm nawet jezell jest
Q *Ustaw za pomoca pomoca “-” ustawionego czasu. wylaczony.
Cypeqe_a
» Obroc lewe pokretlo do » Obroc lewe pokretlo do * Nie mozna uruchomtc » Zabezpieczenie przed
pozycji Zabezpieczenie. pozycji Zabezpiecz, dziecmi
ZABEZPIECZ. Przytrzymaj" + " przez 3 Przytrzymaj " + " przez 3 s
sekundy. ekundy
@ + Zabezpieczenie jest + Komunikat STOP zniknie
aktywne przy STOP na
wyswietlaczu.




INSTRUKCJE UZYTKOWANIA

T °C ustaw.
oraz zakres T°C
Pokretio modelz | ,stawienie Funkcja w zalezno$ci od modelu
wyboru program. model z
funkcii elektron. termostatem
(Type A)
N Po obroceniu pokretta sterowania na pozycje “zarowka” lampka sygnalizacyjna pozostanie
O zapalona w trakcie wszystkich kolejnych operacji. Wtaczony zostanie rowniez wentylator
= chiodzacy
RozmraZanie _
% y 0 Pozycja ta umoZliwia obieg powietrza o temperaturze otoczenia wokot zamroZonej potrawy,
0 rozmraZa ja w ciggu kilku minut, nie zmieniajac przy tym zawartosci biatka.
Sprinter
Pozycja grzania wstepnego piekarnika. Jej wiaczenie pozwala na prawie natychmiastowe
rozgrzanie piekarnika (np. Osiagniecie temperatury 2000C w 8 min..) Wymagana temperatura
Sprinters MAX MAX jest ustawiana za pomocg odpowiedniego pokretta. Koniec grzania wstepnego jest sygnalizowany
< za pomoca kontrolki $wietlnej termostatu “C”, ktéra zgasnie. Po zakonczeniu tej fazy mozna
wybra¢ zadang funkcje pieczenia i wstawi¢ potrawe do piekarnika. Nalezy uwaza¢ aby nie
wstawia¢ potraw do piekarnika w trakcie podgrzewania wstgpnego , gdyz mogtoby to zepsu¢
efekt pieczenia.
Konwekcja naturalna
— 220 Wiaczone sg obie grzatki: na dole i u gory piekarnika. Jest to tradycyjne pieczenie, doskonate
° 50 - MAX | do wypieku ud’céw, dziczyzny, idealna do biszkoptéw i przygotowywania potraw bardzo
N— 50 = 240 kruchych. Dobre wyniki uzyskuje si” w przypadku wypiekéw na blasze z regulacja temperatury
* % od 50 do 240° C.
—— Pieczenie z nawiewem
% 200 Witaczone sg obie grzatki piekarnika: dolna i gérna oraz wewnetrzny wentylator. Funkcja ta
R , 50 - MAX wskazana jest do pieczenia drobiu, ryb, chleba, pizzy itd.
50 = 230 Taki system pieczenia umozliwia pieczenie réznych potraw na réznych poziomach w tym
samym czasie ( np. miesa i ryb) a ich smaki i zapachy nie mieszaja sie.
* &
Soft Cook
Soft 200 } Soft cook to funkcja przeznaczona do pieczenia ciast i chleba. Dzigki tagodnemu nawiewowi
cook zwigksza sie wilgotnos¢ wewnatrz piekarnika. Wilgotnos¢ stwarza warunki dogodne do pieczenia
50 = 230 potraw , ktére musza zachowac¢ elastyczna konsytencje w trakcie pieczenia (np. Torty, chleb,
ciasteczka) aby po upieczeniu nie kruszyty sie.
ag 160 50 = MAX Pieczenie z nawi‘ewem i wquzonq dolng grzatka
— 50 = 220 : Doskonate do delikatnych wypiekdw (torty, suflety)
Tradycyjne pieczenie na grillu przy zamknietych drzwiczkach
oo Stopnja 4 50 = MAX W,pozycji tej w{qczona_l zosta}je g_rza’rkal griIIa_1 na promienie podc;erwong
. o (g6rna). Idealne przy pieczeniu migs o Sredniej i matej grubosci (kietbaski,
1+4 Zeberka, bekon).
Slrl-ﬁlet': Stopnja 4 50 = MAX Sl{PER GRILL: peC|c'a ima dve stopnji
grifi—~ 14 Grill : 2200 W Grill SUPER : 3000 W
Grill z nawiewem przy drzwiczkach zamknietych
190 Powietrze podgrzewane przez grzatke grilla zostaje zasysane przez wentylator kierujacy
ho-and . strumien powietrza na potrawy, przy czym temperatura tego powietrza moZe wahac sie od
6:2 180 = 200 50 + 200 50 do 200° C. Funkcja grilla z nawiewem zastepuje z powodzeniem roZen obrotowy i gwarantuje
. doskonate wyniki w przypadku pieczenia drobiu, kietbas i czerwonych mies, réwnieZ w duZych
kawalkach.
vy Stopnja 4 50 = 200 Wiagczenie grzatki grilla oraz silnika obrotu roZna.
4 14 StuZy do pieczenia na roZnie (szasztyki).
. Funkcja pizzy
220 50 + MAX Rozprowadzone ciepto pozwala w tej funkcji uzyska¢ rownomierne pieczenie dla wszystkich

rodzajow potraw (idealne dla pizzy).

(a) nekateri modeli: Funkcija Variofan je edinstvena in je bila razvita pri Candyju, da optimizira rezul-
tate pecenja in podajanje temperature v notranjosti pecice. Funkcija Variofan se aktivira samodejno
in spremeni avtomatsko hitrost vrtenja ventilatorja, kadar je le ta funkcija izbrana: vse funkcije z venti-
latorjem so oznacene na kontrolni plo3ci.

** Program badan zgodny z CENELEC EN 50304.
** Program badan zgodny z CENELEC EN 50304 uzywany dla okreslenia klasy energetycznej.




TABELA CZASOW WYPIEKU

Sugerowane w poniZszych tabelach czasy wypieku maja charakter informacyjny i moga, zmienia¢ sie w zanZnoéci od jakosci, $wieZosci,
wymiaru i grubosci potraw, a takZe w zaleZnosci od gustu uZytkownika. Przed podawaniem potraw naleZy zawsze wszystkie potrawy
pozostawi¢ w piekarniku na kilka minut, po to aby po wyjeciu ich z piekarnika pozostawaty nadal $wieZe.

Piekarnik statyczny
Wszelkie podane czasy wypieku nie obejmujg podgrzania wstepnego piekarnika, jesli nie jest
to wyraZnie wskazane w innym przypadku.

Poiyteczna rada: Na co najmniej 10 minut przed uptywem wskazanego czasu naleZy wytaczy¢
piekarnik, pozostawiajac potrawy w jego wnetrzu. Pozwoli to, oprécz oszczednosci energii, upiec
potrawy zgodnie z wlasnym smakiem. Aby powierzchnie potraw nie byty zbyt suche, konieczne
jest obniZenie temperatury.

Elektryczny piekarnik
statyczny

Potrawa

llosé

* Produkty maczne

Ruszt

Czas
pieczenia
w minutach

Ruszt

- N W b

—~——
=

Tempe- | Ruszt
ratura

piekarnika

Czas
pieczenia
w minutach

Uwagi

» Produkty pieczone (nie ciast

a)

Lasagne Kg 3,5 2 70=+75 220 2 60 = 65 200 Wstawi¢ lasagne do zimnego piekarnika
Cannelloni Kg 1,8 2 50 + 60 220 2 40 =+ 50 200 Wstawi¢ cannelloni do zimnego piekarnika.
Makaron . . Wstawi¢ makaron zapiekany do zimnego
zapiekan Kg 2,5 2 55 + 60 220 2 45 + 50 200 piekarnika.

Przygotowa¢ ciasto w formie bochenka i
nacig¢ noZem goérng powierzchnie

Wszystkie migsa moZna piec w pojemniku o wysokiej lub niskiej krawedzi.
Zaleca sie przykrycie pokrywka pojemnika niskiego, w celu uniknigcia zabrudzenia piekarnika plamami sosu. Migsa pieczone pod przykryciem
beda bardzie miekkie i soczyste, podczas gdy pieczone bez przykrycia stang sie bardziej kruche. Wskazane czasy wypieku obowigzuja dla
potraw w pojemnikach przykrytych lub odkrytych.

kg 1 ciasta 35 30 + 35 bochenka. Pozostawi¢ do rosniecia na co
Chleb na chleb 2 10 (wstepne e 2 10 (wstepne 180 najmniej 2 godziny. Natrze¢ tuszczem forme
podgrzanie) podgrzanie) i umiesci¢ bochenek doktadnie w $rodku

formy.
Po wstepnym podgrzaniu piekarnika przez
. . . okres 15 minut przygotowaé pizze w
Pizza kg 1 1 25+35 190 1 20+ 25 190 nattuszczonej formie dodajac pomidory,
mozzarelle i szynke, olej, sol, oregano.
gj?,zéﬁfl(ﬁqx)oz'l one) 24 sztuki 1 30+ 35 220 2 25 + 30 200 Umiesci¢ w formie 24 paszteciki i upiec je.
Podgrza¢ wstepnie piekarnik przez 15
200 g ciasta minut, nasmarowac¢ ttuszczem forme, 4
. ; . . placki pokryte ttuszczem, olejem i posolone
Placki na kaZdg 2 25+30 200 2 20+25 180 pozostawi¢ do rosniecia w temperaturze
sztuke otoczenia na okres co najmniej 2 godzin,

po czym wioZy¢ je do piekarnika.

Caty rostbef Umiesci¢ migso w gtebokim talerzu ze szkta
1 kg 3 70 + 80 220 8 50 + 60 200 Zaroodpornego, doprawi¢ sola i pieprzem.
Po uptywie potowy czasu odwrdcic.
i 2 wi Piec migso w przykrytym pojemniku ze
Pieczen wieprzowa) 1 kg 2 100 + 110 220 2 80 + 90 200 |szkta Zaroodpornego z dodatkiem soli i
zawijana pieprzu, przypraw naturalnych, oleju i masta.
Pieczen cieleca . . o -
zawijana 1,3 kg 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 |Piec jak wyZej.
Feczen wofowa, 1kg 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Piec jak wyZej.
* Ryby
Piec pstragi pod przykryciem z dodatkiem
Pstrag 3cale/1kg 2 40 = 45 220 2 35+ 40 200 |oleju soli i cebuli w pojemniku ze szkta
Zaroodpornego
. 700gw Piec tososia bez przykrycia w naczyniu
tosos plastrach 2 30+ 35 220 2 30+25 200 Zaroodpornym z dodatkiem soli, pieprzu i
2,5 cm grubsci oleju.
Sola Filety /1kg | 2 40 = 45 220 2 35 = 40 200 | fjon S0!e 7 dodatkiem sollTjednatyzeozia
. Pi totniki k i
Ziotnik 2 cate 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 | codatidomoleju iaa Y/ naczyniu 2




TABELA CZASOW WYPIEKU

Elektryczny piekarnik
statyczny

Potrawa llosé Ruszt Czas Tempe- | Ruszt Czas Tempe- Uwagi
pieczenia ratura pieczenia
w minutach piekarnika w minutach

+ Dréb, krélik
Umiesci¢ perliczke w gtgbokim naczyniu
Perliczka 1kg-13kg| 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 (Zaroodpornym lub ceramicznym,

przyprawiong przyprawami naturalnymi i
matg iloScig oleju.

Kurczak 1,5kg-1,7kg 2 110 + 120 220 2 100 = 110 200 Piec jak wyZej

Krolik w ka W wysmarowanej tluszczem formie
- - = umiescié rowne kawatki migsa przyprawione

watkach 1kg-1,2kg e R e % =G Al naturalnymi przyprawami.%Vrazie potrzeby

obraca¢ kawaiki.

+ Ciastka, torty

W tortownicy o Srednicy 22cm. Podgrzanie
wstepne - 10 min.

i . Podgrzanie wstgpne - 10 min. W tortownicy
Tort margherita 1 55 175 1 40 + 45 160 o Srednicy 22 cin.
Podgrzanie wstepne - 10 min. W tortownicy
o Srednicy 22 cm.

Podgrzanie wstgpne - 10 min. W tortownicy
0 Srednicy 22 cm.

Tort kakaowy pieczony w foremce 1 55 180 1 50 160

Tort marchewkowy|  scatola 1 65 180 1 50 + 60 160

Ciasto morelowe 700 gr 1 40 200 2 30 + 35 180

W przykrytym naczyniu ze szkta
Zaroodpornego roztoZy¢ koper podzielony

Koper wioski 800 g 1 70 + 80 220 1 60 + 70 200 |nha 4 czesci, z dodatkiem masta, soli,
najlepiej ze zwrdcong ku gorze czescig
wewnetrzna,.

Pokroi¢ cukinie na plastry i piec ja w

Cukinia 800 g 1 70 220 1 60 =70 200 przykrytym naczyniu ze szkita

Zaroodpornego z mastem i

W przykrytym naczyniu ze szkta

. s . . Zaroodpornego umiesci¢ jednakowe kawatki
Ziemniaki 800 g 2 60 + 65 220 2 60 + 65 200 pokrojonych ziemniakéw; piec je z olejem,

sola, oregano i rozmarynem.

X X Pokroi¢ marchewki na plasterki, przykry¢
Marchew 800 g 1 80 =85 220 1 70 + 80 200 | jei piec w naczyniu ze szkia Zaroodpornego.

Piec owoce w odkrytym naczyniu ze szkta

Jabtka 1 kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 | Zaroodpornego lub ceramiki. Pozostawié
w piekarniku do ostygniecia.

Gruszki 1 kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Piec jak wyZej

Brzoskwinie 1kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 | Piec jak wyZej

+ Pieczenie - grill

Pieczenie grillu wykonujemy uktadajac potrawy tuZ pod grillem elektrycznym na promienie podczerwone.
Uwaga: Podczas pracy grzatka grilla rozgrzewa sie do czerwonosci. Pod grill naleZy wstawi¢ brytfanne do zbierania sosow.

5 Umiesci¢ kromki tostu na wsporniku grilla.
: ; : ; : Po pierwszym pieczeniu odwrocic.
Tosty 4 kromki 4 ® \(I)Vgize\'{]vanle Grill 4 10\’8 gtrzer\]/v anie|  Grill Uwaga: Przed podaniem do stotu trzymaé
stepne) stepne) upieczone tosty w cieple na dnie piekarnika.
5 ; 5/8 Umiesci¢ tosty na podstawie grilla. Kiedy
Tosty faszerowane| 4 sztuki 3 (5 ogrzewanie|  Grill 3 10 ogrzewanie|  Grill sie zarumienia, odwroécic tosty - aZ do
wstepne) wstepne) catkowitego zarumienienia.
Nacia¢ kietbaski i umiesci¢ na grillu czescig
wewnetrzng zwrdcona ku gérze. W potowie
. . 25/30 : 1520 : pieczenia odwrdci¢ kietbaski.

Kietbaski n°6 sztuk / 4 (5 ogrzewanie|  Girill 4 10 ogrzewanie|  Girill Uwaga: Co jaki$ czas naleZy kontrolowaé
0,9 kg wstepne) wstepne) rownomiernos¢ pieczenia. W przypadku
’ nierbwnomiernego pieczenia zamienié
miejscami kietbaski mniej dopieczone z

bardziej wypieczonymi.
; 4 sztuki / 25 . 15/20 . Umiesci¢ Zeberka tuZ pod duZym grillem

Zeberka wotowe 1,5 kg 4 (5 ogrzewanie|  Girill 4 10 ogrzewanie|  Grill | b seic i dwukrotnie.

’ wstepne) wstepne)
; 50/60 50/60 - ) -
4 sztuki / . . . . D tural
Udka kurczaka 1S 5 kg 3 | (50grzewanie| Girill 3 (10 ogrzewanie|  Giril O;Zgg'fo z:v;féi ggarg' prayprawami 1
' wstepne) wstepne)




VARNOSTNA NAVODILA

OPOZORILO: Aparat in njegovi dostopni deli se med uporabo segrejejo. Pazite, da se ne dotaknete
grelcev!

+ Otroci, mlajSi od 8 let, naj se aparatu ne priblizujejo nenadzorovani.

* Otroci, starejSi od 8 let, ter osebe z zmanjSanimi fiziCnimi, zaznavnimi ali umskimi sposobnostmi ali
pomanijkljivimi izkuSnjami ter znanjem lahko uporabljajo aparat le pod nadzorom oseb, ki so odgovorne
za njihovo varnost, in ki so jih seznanili z varno uporabo aparata ter le v primeru, da razumejo tveganje, ki
je stem povezano.

« Otroci se ne smejoigratizaparatom.

« Otroci lahko sodelujejo pri CiS€enju in vzdrZzevalnih delih le pod nadzorom odraslih.

POZOR: Dostopnideli se med uporabo zelo segrejejo. Pazite, da se majhni otroci ne priblizajo!

* Ne uporabljajte grobih ali jedkih Cistil ali ostrih kovinskih strgal za CiSCenje vrat pecice, saj bi lahko
opraskali povrsino, zaradi takih poskodb pa bi lahko steklo pocilo.

* Pred odstranjevanjem za&Cite morate pecico izklopiti; po CiS€enju zas€ito namestite nazaj, kot je to
pojasnjeno v navodilih za uporabo.

» Uporabljajte samo temperaturno sondo, ki je namenjena uporabi v tej pecici.

* Pri €iSCenju ne uporabljajte aparatov za €iSCenje s paro.

POZOR: Pred zamenjavo zarnice izkljuCite aparat iz elektricnega omrezja, da se izognete tveganju za
elektricni udar.

» Pri fiksni prikljucitvi mora biti zagotovljena moznost izklopa iz elektricnega omreZzja skladno z veljavnimi
predpisi.

* VV navodilih je navedena ustrezna vrsta prikljuénega kabla, saj je potrebno upostevati temperaturo na
hrbtni strani aparata.

« Ceje prikljuéni elektriéni kabel poskodovan, ga je treba zamenjati z enakovrednim ali sklopom, ki vam je
na voljo pri pooblas¢enem servisu.

* POZOR: Da bi se izognili slu€ajnemu resetiranju termi¢nega prekinjala, aparat ne sme biti napajan
preko zunanje naprave, npr. programske ure, ter ne sme biti prikljuCen na tokokrog, ki ga redno vklaplja
oz. izklaplja dobavitelj energije.

POZOR: Dostopni deli se lahko med uporabo Zzara segrejejo. Pazite, da se majhni otroci ne priblizajo.

* Razlito tekoc€ino pred Cis€enjem obriSite.

* Med samodejnim CiS€enjem s pirolizo se lahko povrSina segreje bolj kot obi€ajno. Pazite, da se otroci ne

priblizajo!

SPLOSNA OPOZORILA

Hvala, da ste izbrali enega nasih izdelkov! Da boste lahko izrabili vse moznosti, ki vam jih ponuja pecica, priporo€amo naslednje:
» Pozorno preberite navodila; v njih so pomembna navodila za varno vgradnjo, prikljucitev, uporabo in vzdrzevanje pecice.

* Priporo€amo, da navodila shranite, saj jih boste morda Se potrebovali.

Ob prvem segrevanju boste morda zaznali neprijeten vonj. To je posledica veziv za izolacijske plo$¢e in je popolnoma normalen pojav.

Pocakaijte, da hlapiizginejo, potem pa lahko postavite jed v pecico.
Pecica se med delovanjem zelo segreje, med drugim tudi steklo na vratih.

IZJAVA O SKLADNOSTI

Deli aparata, ki pridejo v stik z zivili, so izdelani skladno z veljavnimi
evropskimi predpisi (smernica CEE 89/109).

Aparat je izdelan v skladu z evropskima smernicama
c 73/23/CEE in 89/336/CEE, nadomestno 2006/95/EC in

2004/108/ EC ter nadaljnjimi spremembami.

Ko dobite svojo novo peClco, se najprej prepnCAJte da med
transportom ni priSLo do poSKodb CEje peCIca poSKodovana, se
takoj obrnite na prodajalca. CE niste preprlCAnl se posvetujte s
strokovnjakom. Pazite, da embalaZA, na primer plastiCNe vreCKe,
polistirol ali ZEblji, ne pridejo v roke otrok, saj so lahko zelo nevarni
zanje.

VARNOSTNI NAPOTKI

* Pecica je izdelana le za pecenje in kuhanje jedi v gospodinjstvu.
Uporaba pecice v kakrSnekoli druge namene je (npr. za segrevanje
prostora) je neprimerna in zaradi tega tudi nevarna.

* Proizvajalec in prodajalec ne prevzemata odgovornosti za
morebitne poskodbe oseb in/ali materialno Skodo, ki bi nastala zaradi
neprimerne, napacne in nespametne uporabe pecice. Pri uporabi
kakrSnega koli elektricnega aparata morate upoStevati naslednja
osnovna varnostna pravila:

-Ne vlecite prikljuénega kabla, e Zelite iztakniti vtikac iz vticnice, pac
pa primite za vtika€ in ga lepo iztaknite iz vticnice.

-Ne dotikajte se aparata, ¢e imate vlazne roke ali noge.

-Ne dotikajte se aparata, ¢e ste bosi.

-PrikljuCitev aparata na elekitricno omrezje preko adapterjev,
podaljskov in razdelilcev ni priporocljiva.

-V primeru okvare in/ali slabega delovanja aparat takoj izklopite in ga
ne uporabljajte napre;j.

- Ce se poskoduje prikljuéni kabel, ga morate takoj zamenjati.
Odstranite poSkodovani prikljuéni kabel in ga zamenjajte s kablom
tipa HO5RRF, HO5VV-F, HO5V2V2-F ustrezne dolzine in preseka
Kabel mora biti sposoben prenesti obremenitev. Priklju¢nega kabla ne
menjajte sami, pa¢ pa naj vam ga zamenja ustrezno usposobljen
strokovnjak! Pripominjamo, da mora biti vodnik za ozemljitev (rumen
zelen) obvezno za 10 mm daljSi od vodnikov za prikljucitev na
elektricno omrezje.

Za morebitna popravila se obrnite na enega od nasih pooblas¢enih
serviserjev ter ob morebitni zamenjavi posameznih elementov vedno
zahtevajte vgradnjo originalnih Candyjevih rezervnih delov.
Neupostevanje zgornjih navodil lahko vpliva na varno delovanje
aparata.

» Sten pecice ne oblagajte z alu-folijo ali v oblogami za enkratno
uporabo, ki so na voljo v trgovinah, saj bi se te snovi lahko stalile
ob stiku z vro€im emajlom, kar bi poSkodovalo emajl.



NAMESTITEV IN PRIKLJUCITEV

Za prikljucitev aparata in morebitno vgradnjo poskrbi kupec in ni
odgovornost proizvajalca. Morebitni posegi s strani pooblas¢enega
servisa niso vklju€eni v garancijo. Elektri¢na intalacija, na katero bo
aparat priklju¢en, mora biti urejena v skladu z veljavnimi lokalnimi
predpisi in v skladu z navodili proizvajalca, zato priporo¢amo, da vam
elektricno instalacijo pred prikljucitvijo aparata pregledajo
usposobljeni strokovnjaki. Morebitna Skoda, ki bi nastala zaradi
napacne prikljucitve in/ali namestitve aparata, ni zajeta v garancijo.
Prikljucitev in namestitev aparata morajo v izvesti v skladu z navodili
ustrezno usposobljeni strokovnjaki.

Morebitna napacna prikljuCitev in namestitev lahko povzrodi
poskodbe oseb, Zivali ali premozZenja.

Proizvajalec in prodajalec ne prevzemata odgovornosti za morebitne
poskodbe oseb in/ali nastalo materialno Skodo, do katere bi prislo
zaradinapacne prikljucitve in/ali vgradnje aparata.

VGRADNJA PECICE V KUHINJSKI NIZ

Dovoljena je vgradnja pecice pod delovni pult ali v niSo v visoki
kuhinjski omarici. Pecico pritrdite s pomocjo vijakov skozi luknje na
ohisju (gl. sliko na zadniji strani).

Odprite vrata pecice in poiscite luknje. Zagotoviti morate ustrezno
zraCenje; upoStevajte mere, ki so navedene na skici na zadnji strani
teh navodil.,

Opomba: Ce kombinirate pecico in kuhalno plosco, upostevaijte tudi
navodila, ki so bila priloZzena kuhalni plosci!

POMEMBNI NAPOTKI

Za brezhibno delovanje mora biti pecica vgrajena v ustrezno ni$o.
Stranice kuhinjskih omaric poleg pecice morajo biti izdelane iz na
vrocino odpornih materialov. Prepricajte se, da lepilo, uporabljeno pri
izdelavi omarice, prenese temperaturo vsaj 120 C; plastika ali lepila, ki
ne prenesejo tako visokih temperatur, se bi stalili, omarica pa bi se
deformirala. Po vgradnji peCice v niSo morajo biti vsi elektri¢ni deli
povsem izolirani; to zahtevajo veljavni predpisi. Vsa varovala morajo
biti trdno pritrjena, tako da jih je nemogoce odstraniti brez uporabe
posebnih orodij.

Odstranite hrbtno stranico s kuhinjske omarice, da omogocite
krozenje zraka okoli pecice. Kuhalna plos¢a nad njo mora biti
oddaljena vsaj45 mm.

PRIKLJUCITEV PECICE NA ELEKTRICNO OMREZJE

Pecico prikljuCite na ozemljeno vti¢nico, ali preko ustreznega
vecpolnega stikala, zas&iteno z ustreznimi varovalkami. Pe¢ica mora
biti pravilno ozemljena!

Nekateri modeli niso opremljeni z vticem. Na priklju¢ni kabel takih
modelov pritrdite vti€, ki bo ustrezal priklju¢ni moci aparata. Prikljucna
moc¢ aparata je navedena na napisni ploscici s tehni¢nimi podatki, ki je
pritriena na aparatu. Ozemljitveni kabel je zeleno-rumene barve.

Ce vti€nica v zidu ne ustreza vtiu, jo morate zamenjati z ustrezno.
Vsako tako delo sme opraviti le ustrezno usposobljen strokovnjak. Ta
mora ob zamenjavi tudi pregledati, Ce presek kablov v vti¢nici ustreza
skupni priklju¢ni moci vasega aparata.

Aparat lahko prikljucite na omrezje tudi direktno, vendar morate med
prikljucni kabel in elektricno omrezje vgraditi vecpolno stikalo
ustrezne moci, ki mora imeti razmik med kontakti najmanj 3 mm.
Vgraditi smete le tako stikalo, ki ustreza vsem varnostnim predpisom.
Ozemljitveni kabel ne sme biti prekinjen s stikalom. Vti¢nica ali direktni
priklju¢ek morata biti namescena tako, da sta enostavno dosegljiva
tudi po izvr$eni vgradnji.

OPREMA PECICE (odvisno od modela)

Pred prvo uporabo pecice ocistite vse povrsine zblago raztopino
Cistila, nato pa z gobico izperite povrsine s Cisto vodo in jih
obrisite s suho krpo.

Na reSetko postavite razlicne pekace.

Ta reSetka je zelo primerna za
pripravljanje jedi na zaru. Pod njo
podstavite pekac za lovljenje
mascobe.

Posebna oblika reSetko zagotavija,
da ostanejo v vodoravnem poloZaju
tudi ¢e so delno izvle¢ene iz pecice
tako ni nevarnosti, da bi pekac
zdrsnil z reSetke.

Globji peka¢ je namenjen lovljenju

mascobe, ki med peko na zaru ali ,
raznju (odvisno od modela) kaplja iz /
mesa. Ne uporabljajte ga za peko -

pecenk, saj bi se masCoba v tem
primeru razprsila po vsej pecici, se
zacela zgatiin pojavil bi se dim.

PekaC za pizzo zagotavlja najboljSe
rezultate ob uporabi funkcije Pizza.

Nosilec pekaca je idealen za peko na
Zaru; uporabljate ga skupaj s pekacem
za lovljenje mascobe. Opremljen je z
roCajem za lazje rokovanje z obema
pekacema. Rocaj je snemljiv, ne
puscajte ga v pecici!

Snemanje in ¢iScenje Zicnih vodil
1 — Odvijtevijaka, kipridrzujetavodila, v desno.
2 — Snemitevodilatako, da jihpotegnete proti sebi.
3 — Ocistitevodila. Lahkojihpomijete v stroju, ali pajihocistite z
vlaznogobico in jih nato obriSete do suhega.
4 — Po ci8Cenjunamestitevodilanazajpozgornjihnavodilih v
obratnemvrstnemredu.
5 — Znovaprivijtevijaka.




KORISTNI NASVETI

NEKAJ KORISTNIH NASVETOV

Pecica ima vgrajen nov sistem za blokiranje
nosilnih reSetk. Ta sistem omogoca, da
nosilne reSetke med preverjanjem jedi
izvleCete iz pecice, brez nevarnosti, da bi
povsem zdrsnile iz vodil.

Ce zelite reSetko odstraniti iz pedice, jo
izvleCete ter nekoliko privzdignete.

v

S pomocjo zara se zivilo hitro zapece in dobi lepo rjavo barvo.
Priporo€amo, da pekac potisnete v 4. viSino odvisno seveda od
koli¢ine.

Razen zelo puste divjaCine in mesnih Struc lahko vsa druga zivila
pripravljate na ta nacin.

Meso inribe, ki jih boste spekli na ta nacin, narahlo namazite z oljem.

MODELI U-COOK

Pri pe¢icah U-COOK elektronika nadzira hitrost ventilatorja ta
patentirani sistem se imenuje VARIOFAN. Med pecenjem se hitrost
ventilatorja samodejno prilagaja in s tem optimizira krozenje zraka
ter temperaturo v notranjosti pecice.

Vse petice U-COOK imajo tudi funkcijo S8 . Ta

20 omogoca uravnavanje vlaznosti in temperature in za 50
% zmanj$a izgubo vlage, tako da ostane Zivilo bolj
mehko in boljSega okusa. Ta nezni nacin priporo¢amo za
peko kruha in peciva.

Skraj$a ¢as predhodnega segrevanja pecice: ta se samo
v 8 minutah segreje na 200 stopinj C.

Omogoca nastavljanje stopnje intenzivnosti Zara in je za

50 % mocnejsi v primerjavi s klasi¢nimi pecicami.
Nekatere pedice so opremljene z novimi vrati [ WIDE DOOR | z

vecjim oknom, kar olajSa vzdrzevanije in izboljSa termi¢no izolacijo.

U.see

Ta sistem osvetlitve nadomes$ca klasi¢no zarnico. V vratih pecice je 14
svetilnih diod, ki zagotavljajo kakovostno osvetlitev celotne pecice,
brez sen¢nih delov.

Prednosti sistema U-SEE so, razen odli¢ne osvetlitve pedice, dolga
Zivljenjska doba, laZje vzdrZevanje in predvsem prihranek energije.

* odli¢na vidljivost

* dolga zivljenjska doba

» zelo majhna poraba energije, -
95 % v primerjavi z obicajnim
nacinom osvetlitve.

"Aparati z belimi LED razreda 1M
skladno z IEC 60825-1: 1993 +A1: 1997 + A2: 2001 (enakovredno EN
60825-1; 1994 +A1: 2002 +A2), najvecja svetilna mo¢ X 459nm < 150
uW. Ne opazovati neposredno z opti¢nimi instrumenti.”

Odvisno od modela:

TRAJANJE PECENJA

Ko zaCnete uporabljati svojo novo pecico, si pomagajte z
razpredelnico v tej knjizici. Na osnovi izkuSenj boste nato nastavitve
prilagodili svojemu okusu.

SAMOCISTILNA KATALITSKA OBLOGA PECICE

Ce se zelite izogniti neprijetnemu ¢i$éenju notranjih sten peéice,
vam dodatno za vse vrste pecic nudimo samocistiine obloge
prevleéene s posebnim mikroporoznim premazom. Ce so te
namescene, ro¢no Cis¢enje pecice nivec potrebno.

Premaz na samocistilnih oblogah razgradi s posebnim kataliticnim
postopkom mascobo, ki se med peko nabira na oblogah.

Prekomerno nabiranje masc¢ob na samocistilnih oblogah lahko zaradi
tega, ker prekomerno zapre pore, prepreCi samodcistilni ucinek.
Samodistilni u€inek lahko dosezete ponovno, ¢e za 10 do 20 minut
vklju€ite prazno pecico. Gumb termostata morate pri tem naravnatina
najvisjo temperaturo.

Samogistilnih sten ne smete Cistiti z ostrimi, grobimi in/ali najedajo¢imi
Cistili ali Cistilnimi sredstvi (n.pr.: vimom, grobimi mrezicami itd.), ker s
tem nepopravljivo poskodujete samogistilni premaz.

Priporo€amo, da peCete mastne jedi v posodah z visokim robom, ko
tudi, da pri peki jedi na zaru uporabljate pladenj za prestrezanje
mascob.

Ti enostavni postopki in visoka temperatura omogocajo, da se v pecici
odvija samocistilni postopek.

V primeru, da so samocistiine obloge izjemno umazane, in se z
opisanimi postopki ne bi dovolj ocistile, jih obriSite Se z vlazno krpo
namoceno v topli vodi.

Samogistilno funkcijo vam zagotavlja poroznost premaza.
Pomembno!

Vse samocistilne obloge, ki jih dobite v prosti prodaji, imajo
zagotovljeno ucinkovitost delovanja v vklju¢eni pecici priblizno
300 ur. Po preteku tega ¢asa morate samocistilne obloge
nadomestiti z novimi.

CISCENJE IN VZDRZEVANJE PECICE

Zunanje povrsine iz nerjavecega inox jekla in lakirane ali emajlirane
povrsine ocistite z mlacno milnico ali pa z namenskimi Cistili za
tovrstno ciScenje, ki jih dobite v prosti prodaji. Zgoraj navedenih
povrsin v nobenem primeru ne smete Cistiti z abrazivnimi praski, ker
bi jih s tem poskodovali. Cig&enje petice je zelo pomembno. Pegico
morate odistiti po vsaki uporabi. Na stenah pecice se nabirajo
raztopljene mascobe, ki lahko ob naslednji uporabi povzrocijo
neprijeten vonj in morda tudi slab izid peke. Notranje stene pecice
ocistite s toplo vodo z dodatkom detergenta. Stene pecice nato
pomijte e s Cisto vodo in jih obriSite. Neprijetnemu ¢iS¢enju notranjih
sten pecice se lahko izognete, Ce jih oblozite s posebnimi
samocistilnimi oblogami ki so za$¢itene z mikroporoznim premazom.
Samodistilne obloge lahko nabavite posebej. Ve¢ informacij o
samocistilnih oblogah pa lahko najdete v poglavju"Samocistilna
kataliticna pecica". Nosilne reSetke pecice Cistite z ustreznimi
detergenti in mreZicami iz inoxa. Vrata pecice iz kaljenega stekla
smete Cistiti Sele, ko so hladna. Morebitne posSkodbe steklenih vrat
(razbitje stekla), ki bi nastale pri ¢iS¢enju zaradi neupostevanja
zgoraj navedenega navodila, niso zajete v garancijolCe Zelite
zamenjati zarnico v pecici, morate pecico najprej lociti od
elektricnega omrezja. Odvijte zas¢itni pokrovéek in zamenjate
pregorelo Zarnico z Zarnico enake vrste. Zarnica mora biti odporna
na visoke temperature.

SERVISIRANJE

Ce pegica ne deluje, se najprej prepri¢ajte, da je pravilno prikljuéena
na elektricno omrezje.

Ce vam ne uspe odpraviti nepravilnosti v delovanju, izkljugite pegico iz
elektricnega omreZja in pokliCite poobladeni servis. Pred tem si
zabelezite serijsko Stevilko, ki je navedena na tablici s podatki
(gl. sliko na zadniji strani).

Pecici je prilozen garancijski list, ki zagotavlja, da bo pooblasceni
servis v garancijskem roku popravilo opravil brezpla¢no.



UPORABA STEVCA MINUT (KUHINJSKE URE)

Minutni

Urni kazalec

kazalec Gumb

Gumb zavrtite za cel krog in ga nato
obrnite tako, da bo oznaka kazala Zeleni
Cas. Ko pretecCe nastavljeni ¢as, se za
nekaj sekund oglasi zvone c.

NASTAVLJANJE TRAJANJA PECENJA

S pomocjo tega gumba lahko
nastavite ustrezen C&as pecenja
(najve¢ 120 minut); po preteku
nastavljenega Casa se pecica
samodejno izklopi.

Cas se bo odsteval od nastavljene
vrednosti navzdol; ko se gumb vrne v
polozaj O, se bo peCica samodejno
izklopila. Ce Zelite pecico uporabljati
brez programske ure, obrnite gumb v

poloZzaj (Y . Ko Zelite nastaviti pecico,
preverite, da s programsko uro ni v
polozaju O.

Nastavljanje analogne ure 3
Ob pritisku na gumb se minutni kazalec premakne za eno minuto naprej. Ce ohranite
pritisk na tipko, se kazalec hitro premika napre;.

UPORABA ELEKTRONSKE PROGRAMSKE URE

_ AKTIVIRANJE DEAKTIVIRANJE DELOVANJE NAMEN
*Pritiskajte na tipko. *Ko pretece nastavljeni Cas, | «Ob preteku nastavljenega | *Stevec minut lahko
; -S pomogjo tipke [V]alilAl|se oglasi zvocni signal (Cez | ¢asa se oglasi zvoeni uporabljate kot obiajno
STEVE nastavite ustrezen ¢as. | as signal samodejno utihne, | signal. kuhinjsko uro (ne glede
MINUT -Sprostite pritisk na vse | Ce pa ga Zelite utiSati takoj, | « Ce Zelite preveriti, koliko | na to, e peica deluje ali
tipke. pritisnite na tipko ¢asa mora $e preteci, ne).
pritisnite na tipko
*Pritisnite na tipko. *Gumb za izbiranje funkcij | *Omogoca upravljanje «Za peko razli¢nih jedi.
ROCNO ;Z SIJ(U_mbom za %blr_anje pecice obrnite na O. pedice.
unkcij pecice izberite
UPRAVLJANJE zeleno funkcijo pecice.
Pritiskajte na tipko za *Ko pretede nastavljeni &as, | *Omogoca, da nastavite *Ko pretece nastavljeni ¢as,
programsko uro TIMER. se petica samodejno izklopi| trajanje pecenja za izbrano | se pegica samodejno izklopi
*S pomogjo tipke(V|alilA] | Ce zelite predcasno prekinitijed- L in oglasi se zvocni signal.
TRAJANJE nastavite ustrezno trajanje | pegenje, obrnite gumb za | *Ce Zelite preveriti ¢as do
0 pec€enja za jed, ki jo izbiranje funkcij na 0, ali pa konca pecenja, pritisnite na
PECENJA pripravijate. _ nastavite ¢as trajanja tipko TIMER. 3
*Sprostite pritisk na vse tipk&. pegenja 0:00 +Ce zelite spremeniti
*Z gumbom za izbiranje (tipke TIMER in[V][Al nastavljeno trajanje pecenja,
funkcij pecice izberite to storite s pomocjo tipk
ustrezen nacin peéenja. TIMER in [V][A]
+Pritiskajte na tipko END. | *Ob nastavljenem ¢asu se |*Omogoca dologanje asa| *Ta funkcija se obicajno
S pomodjo tipke [Walif/d] | pecica samodejno izklopi. |za konec pecCenja. uporablja skupaj s funkcijo
nastavite ¢as, ko naj se Ce Zelite pecico pred¢asno |+*Ce Zelite preveriti Trajanje pecenja. Ce na
KONEC pecica izklopi. ro¢no izklopiti, obrnite nasta\{ljeni _éas za konca | primer zelite, da se jed pece
PECENJA Sprostite pritisk na vse gumb za izbiranje funkcij  |pecenja, pritisnite na 45 minut in mora biti gotova
CENJ tipke. na O. tipko END. V] (Al ob 12:30, preprosto izberete
Z gumbom za izbiranje Zeleno funkcijo, nastavite
funkcij peéicg !zbevrite. Trajanje pe€enja na 45 minut
ustrezen nacni pe€enja. in Konec pecenja na 12:30.
-Pecenje se samodejno
zacne ob 11:45 (12:30 minus
> > 45 minut) in poteka do
NASTAVITEV TOCNEGA CASA nastavljenega ¢asa za konec
o . - pecenja, ko se pecica
OPOZORILO: Po prikljucitvi pecice in po vsakem izpadu elektricnega samodejno izklopi.
o o @ toka je potrebno ponovno nastaviti ¢as. Na to vas opozoril utripanje OPOZORILO:
ﬁ ° — vrednosti {J:][] na prikazovalniku. To storite na naslednji nadin: €e nastavite samo &as za
© fwo wam ] konec peéenja, ne da bi
- Stirikrat pritisnite na osrednji gumb. dolocili cas trajanja
- SELEGT + +Spomocjo [VI[Al tipk.nastavite tocen ¢as. pecenja, zacne pecica
- Sprostite pritisk na tipke. delovati takoj in se izklopi
ob c¢asu, doloéenem za
konec pecenja.
Pozor! Pecica deluje le, Ce je izbran ro¢ni nacin ali pa je nastavljen ¢as.
Opomba: Nekateri modeli so namesto s tipkama .opremljeni s tipkama [V/[A] "[+]"in "[-]*




UPORABA ANALOGNE URE/PROGRAMSKE URE

Rdedi kazalec
(zacetek pecenja) (F)

(E)

NASTAVLJANJE TOCNEGA CASA

Tocen €as nastavite tako, da pritisnete na gumb in ga zavrtite,
dokler ura ne kaze to€nega ¢asa. Nato sprostite pritisk na

gumb.

POZOR! Pecica deluje le, ¢e je izbran ro€ni nac¢in upravljanja @
ali paje nastavljen ¢as (aktivirana programska ura).

DEAKTIVIRANJE

DELOVANJE

NAMEN

*Obrnite gumb na desno,

*Gumb za izbiranje funkcij

*Omogoca upravljanje

«Za peko razli¢nih jedi.

zacCetek pecenja.

*Trajanje pe€enja nastavite
tako, da gumb obracate
brez pritiskanja, dokler se v
okencu (E) ne prikaze
ustrezen cas.

ROCNO brez pritiskanja, da se v pecice obrnite na O. pedice.
UPRAVLJANJE| okencu (E) prikaze simbol
lljj
*Najprej z gumbom za +Ko pretede nastavljeni ¢as, | «Omogoéa, da nastavite +Ko pretede nastavljeni éas,
izbiranje funkcij pecice se pecica samodejno izklopi | trajanje petenja za izbrano | se peéica samodejno
izberite ustrezen nacin in oglasi se zvocni signal. jed. izklopi in oglasi se zvo¢ni
pecenja in temperaturo. Ce Zzelite preklicati signal.
*Nastavite ustrezno trajanje |nastavitev, obrnite gumb
pecenja z obracanjem tako, da se v okencu (E)
TRAJANJE gumba na desno, dokler se |prikaze simbol K
PECENJA |V okencu (E) ne prikaze
ustrezna vrednost.
*Pecica zacne takoj delovati,
ko pretece nastavljeni ¢as
pa se samodejno izklopi.
*NajdaljSe trajanje pec€enja,
ki ga lahko nastavite, je
180 minut (3 ure).
*Najprej z gumbom za *Ko pretece nastavljeni €as | *Omogoc¢a programiranje *Primer: Zelite, da se jed
izbiranje funkcij pedice za trajanje pecenja, se pecice, tako da je jed pece 45 minut in je gotova
izberite ustrezen nadin pecica samodejno izklopi gotova ob zelenem ¢&asu. ob 12:30.
pecenja in temperaturo. in oglasi se zvocni signal. *Izberite zeleno funkcijo
+Obrnite gumb v desno, -Ce Zelite preklicati izbrano *Nastavite ¢as za zaCetek
brez pritiskanja, da se v funkcijo, obrnite gumb v pecenja ob 11:45
okencu (E) prikaze simbolﬁ levo, da se v okencu (E) (12:30 minus 45)
KONEC -Cas za zacetek peéenja p[ikaVZe' simt_>9| K o nasta!vite trajanje pe€enja
PECENJA nastavite tako, da izvlecete -Qe zelite utlsgtl zvocni 45 minut. ) 3
. lio ori in zavrtite gumb na desno, | signal, obracajte ggm?, da Ob nasta\fljepem Casu za
(ninavoljopri |, '\ = lec F kase das za| se v okencu (E) prikaze konec peéenja se peéica
modelu 2D 364) simbol & samodejno izklopi.




UPORABA ELEKTRONSKE PROGRAMSKE URE (TIP A)

Indikator:

1 : i Prikaz @
stevec minutali __ Temperature ali casa
Automatsko
* [ ]
® Dla g ?:n [ > (& /u-cooc -
Ol "L LS >
® vy
-+
Q ¢ o] . -
A < Tipke za nastavitve 8
_El Gumb programske ure & 3|
U.coox Funkcija z VARIOFAN n

[2]

%

Odtalj 5]

Gumb za izbiranje funkcij

1.Kontrolna lu¢ka Stevca minut ali
samodejnega delovanja

3.Funkcije z ventilatorjem

6.Prikaz temperature ali Casa

8.Gumb za izbiranje funkcij
9.Gumb programske ure

O 2.Lugi
¥ 4.Funkcije z VARIOFAN
« 5.0dtaljevanje
8 7.Tipke za nastavitve
2

* Odvisno od modela

(© OPOZORILO!

Po prikljugitvi ali izpadu elektricnega toka morate najprej nastaviti tocen ¢a
(na prikazovalniku utripa vrednosti 12:00).

El Eﬂ ® Lucka »°« indikatorja temperature utripa, dokler se pecica ne segreje na nastavljeno temperaturo.

HOT _
LIt polozaju.

FUNKCIJA KAKO JO AKTIVIRATE?

TIHI NACIN

&

Ko je program pecenja zakljuen, se na prikazovalniku izmenicno kaze €as in napis »HOT«, tudi e sta oba gumba v izklopljenem

KAKO JO IZKLOPITE?

UCINEK ?

NAMEN ?

» Obrnite gumb na levi na
tihi nacin.

+Obrnite gumb na OFF.

« UtiSate zvok Stevca minut.

* Izklop zvo€nega opozorila
ob preteku ¢asa

NASTAVLJANJE
CASA

)

» Obrnite gumb na levi na
simbol ure. S pomocjo tipk
»-« ali »+« nastavite ¢as.

 Obrnite gumb na OFF.

» Nastavljate Cas, ki je
prikazan na prikazovalniku.

+ Nastavljanje ¢asa.
Opomba: Po priklju-citvi ali
izpadu elektricnega toka
morate najprej na-staviti
tocen ¢€as (na
prikazovalniku

utripa vrednosti 12:00).

TRAJANJE
PECENJA
v
start

» Obrnite gumb na desni na
ustrezno funkcijo.

Obrnite gumb na levi na
simbol za trajanje pecenja.
S pomogjo tipk »-« ali »+«
nastavite trajanje pecenja.
Osvetli se napis Auto.

*Ko pretece nastav-ljeni ¢as,
se pecica samodejno izklopi
in nekaj sekund se oglasa
zvoéni signal. Ce Zelite
pred¢asno prekiniti pecenje,
obrnite gumb za izbiranje
funkcij na OFF ali nastavite
¢as 00:00, tako da obrnete
gumb na levi na simbol za
trajanje pecenja in s pomocjg
tipk »-« ali »+« nastavite
vrednost 00:00.

« Tako lahko dolocite trajanje
pecenja za posamezen
recept.

Ko ste nastavili trajanje
pecenja, obrnite gumb na
OFF, da se spet prikaze Cas
dneva. Ce Zelite preveriti
nastavljeni ¢as, obrnite
gumb na simbol za trajanje
pecenja.

+ Za pecenije razli¢nih jedi.

KONEC PECENJA

v
end

* Obrnite gumb na desni na
ustrezno funkcijo.

Obrnite gumb na levi na
simbol za konec pecenja.
*S pomocjo tipk »-« ali »+«
nastavite trajanje pecenja.
Osvetli se napis Auto.

+» Ko pretecCe nastavljeni Cas,
se pecica samodejno izklopi.
Ce zelite predgasno prekiniti
pecenje, obrnite gumb za
izbiranje funkcij na OFF.

*Tako lahko dolocite trajanje
pecCenja za posamezen
recept.

*Ko ste nastavili €as za
konec pecenja, obrnite
gumb na OFF, da se spet
prikaze Cas dneva.

-Ce zelite preveriti
nastavljeni ¢as, obrnite
gumb na simbol za trajanje
pecenja.

« Ta funkcija omogo-¢a
programiranje vnapre;.

Ce npr. Ze-lite, da se jed pede
45 min in da je goto-va ob
12.30, nasta-vite trajanje
pecenja in ¢as za konec
pecenja 12.30.

Pecica se zacne segrevati
ob 11.45 (12.30 minus 45)
in se izklopi ob
nas-tavljenem casu.

STEVEC MINUT

QA

« Obrnite levi gumb na
funkcijo Stevca minut in
dolocite ¢as s pomocjo
tipk »-« ali »+«.

« Obrnite levi gumb na
funkcijo Stevca minutin s
pomodjo tipk »-« ali »+«
nastavite ¢as 00:00.

» Nekaj sekund po preteku
nastavljenega Casa se
oglasa zvocni signal.

« Ta funkcija deluje, tudi ¢e
pecice ne uporabljate in je
izklopljena.

KLJUGAVNICA
ZA VARNOST
OTROK

&

« Obrnite levi gumb na
simbol klju¢avnice in v roku
3 sekund pritisnite na

tipko »+«.

Ko se na prikazovalniku
prikaze napis STOP, je
klju¢avnica aktivirana

« Obrnite levi gumb na
simbol klju¢avnice in v roku
3 sekund pritisnite na

tipko »+«.

*Napis STOP izgine s
prikazovalnika.

« Pecice ni mogoce
uporabljati.

« Zelo koristno, predvsem ¢e
imate majhne otroke.




FUNKCIJE (ODVISNO OD MODELA - * MODELI Z ELEKTRONSKO PROGR. URO TIPAA)

Funkcije |Predvide-na Gumb .
temp.* termost. Funkcije
O Za priziganje luci v pecici
= Samodejno se aktivira tudi ventilator za hlajenje (modeli z ventilatorjem)
EI, ODTALJEVANJE: Okoli zivila krozi zrak sobne temperature; tako se zivilo hitro
62 00 odtali z ohranjanjem vseh lastnosti Zivila.
Sprinters MAX MAX SUPER ZAR : za hrustljave jedi. V primerjavi z obigajnimi Zari je mo& 50 % vedja.
—_— 220 50 - MAax | ZGORNJI'SPODNJI GRELEC : Delujeta spodnji in zgornji grelec;ta funkcija je
. . : primerna za tradicionalni nacin peke in jo priporoamo za peko kra¢,divjacine,
*% — 50 =240 peciva, keksov, jabolk ter za vse jedi, ki jih zelite hrustljavo zapedi.
—_— VENTILIRANA PECICA : Delujeta oba grelca ter ventilator, tako da vro€ zrak krozi
% 200 50 = MAX | v pecici. Ta nacin priporo¢amo za peko perutnine, sladic, rib in zelenjave.
— Enakomerna temperatura v notranjosti skrajSa ¢as pec¢enja in predhodnega
50 + 230 segrevanja pecice. Naenkrat lahko pecete razli¢ne jedi; voniji se ne bodo pomesali.
* e Ce pecete ve€ jedi hkrati, pecenje podalj$ajte za priblizno 10 minut.
200 SOFT COOK (a) :Funkcija je namenjena peki peciv in kruha. Nizja hitrost
Soft B ventilatorja zagotavlja vec€ vlage v notranjosti pecice, kar so idealne razmere za
cook 50 = 230 peko jedi, ki morajo ostati elasti¢ne (npr. koladi, kruh ipd.) in skorjica ne sme pociti.
VENTILATOR IN SPODNJI GRELEC (a): Pecico segreva spodniji grelec, vro€ zrak
pa zahvaljujo€ ventilatorju kroZi v notranjosti pecice. Funkcija je namenjena peki
ag 160 50 - MAX obcutljivih jedi (pite - narastki). Jed se ne izsu$i in bolje naraste, predvsem to velja
N 50 = 220 za kolace, kruh in druge jedi, ki se morajo segrevati od spodaj. Peka¢ potisnite v
spodnjo viSino vodila.
ZAR : Pri zaprtih vratih peéice.Ta funkcija je primerna za peko tanjsih kosov mesa.
Visinad Nastavljanje temperature ni mogoce. Najprej pecico segrevajte 5 minut, nato
R ISina 50 =+ MAX postavite jed vanjo. Primerno za peko kebaba, mesa na zaru, gratiniranje .. Belo
124 meso naj bo od grelca bolj oddaljeno, pece se dlje ¢asa, a bo bolj okusno. Rdece
meso ali ribe pecite na reSetki, pod katero potisnete pekac za lovljenje mascobe.
Super -~ Vigina 4 . SUPER ZAR :Na voljo sta dva polozaja:
grill=< ny 50+ MAX | 5 2200 W, Super Zar: 3000 W
ZAR S KROZENJEM ZRAKA (a): pri zaprtih vratih pecice. Grelec segreva zrak,
ki s pomocjo ventilatorja krozi okoli zivila. Za rde¢e meso je potrebno predhodno
A 190 50 = 200 ogrevanje pecice. Ta funkcija je primerna za peko debelejSih kosov mesa, a pazite,
% j da zivilo ni preblizu grelca. Ta nacin je primeren za tudi za peko vecje koli€ine
180 = 200 perutnine, klobas, rdeCega mesa... Postavite Zivilo na sredino reSetke, v srednji
visini ter podstavite pekac za lovljenje mas€obe. Na polovici predvidenega Casa
pecenja Zivilo obrnite.
RAZENJ : pri zaprtih vratih pecice.
o~ Visina 4 50 = 200 Vrocino oddaja zgornji grelec, Zivilo pa se vrti na raznju. Temperaturo lahko
Vo 124 ’ prilagodite. Ta nacin je najbolj primeren za srednje velike kose, idealno, Ce si Zelite
obuditi okus klasi¢ne pecenke. Predhodno segrevanje pecice ni potrebno.
. MAX FUNKCIJA PIZZA : Vro¢ zrak, ki krozi v pecici, zagotavlja popolne rezultate pri pek
220 50 = pizz in podobnih jedi.

(a) Nekateri modeli: funkcija z Vario Fan: VarioFan je ekskluzivni sistem, ki so ga razvili pri Candyju in omogoc¢a doseganije optimalnih
rezultatov pe€enja, nadzor nad temperaturo in vliago v notranjosti pecice. To je samodejno delujoci sistem, ki prilagaja hitrost ventilatorja
prifunkcijah, kjer se vklopi tudi ventilator (oznacene s ¢rtkano ¢rto na stikalni plosci).

*Testni program skladno s CENELEC EN 50304

*Testni program skladno s CENELEC EN 50304 za doloCanje energijskega razreda.




RAZPREDELNICE CASOV PECENJA

PriporocCeni Casi pecenja, ki so navedeni v tabelah na naslednjih straneh, se lahko razlikujejo od dejanskih glede na kakovost,svezino, koli¢ino
in debelino zivil. Po konc¢ani peki pustite jedi po kon€ani peki pred serviranjem vedno pocivati nekaj ¢asa, saj se kuhanje nadaljuje tudi potem,
ko jedi vzamete iz pecice.

Priporo¢amo, da nekoliko znizate temperaturo, da se jedi na
povrsSini ne bi prevec osusile.

JED

*TESTENINE

Lazanja

KOLICINA

3,5Kg

VODILO

CAS PEKE V
MIN.

70 +75

TEMP.

PECICE|VODILO

VC

220

\
Viine vodil — % :
\ 2
1
STATICNA
. TEMP.
CAS PEKE V| pgGICE OPOMBE
MIN. V'C

60 + 65

N
N

200

Lazanjo postavite v hladno pecico.

Kaneloni

1,8 Kg

50 + 60

220

40 = 50

200

Kanelone postavite v hladno pecico

Pecene testenine
*SLANO TESTO

2,5Kg

55 + 60

220

45 + 50

200

N
N

Testenine postavite v hladno pecico

Naredite testo v obliki hlebca in vanj

* MESO

Vse vrste mesa lahko pecete globokih ali plitvih pekacih. Priporo¢amo, da plitvi peka¢ med peko pokrijete, da ne
boste preve¢ umazali pecice z mas€obo in zacimbami.
Meso, ki se pece pokrito, je bolj socno, medtem ko je meso, ki se pece odkrito, bolj hrustljavo.
Navedeni ¢asi se nanasajo na peko mesa v pokritih ali nepokritih pekacih.

1K =) 35 30 + 35 krizno zarezite po zgorniji strani.

Kruh testg 2 redogre- 200 2 Predogre- 180 Hlebec pustite vzhajati najmanj 2 uri.
Ve[ vanje Namazite pekac in poloZite hlebec na
10min. 10min. sredino.

Pecico predogrevajte priblizno 15 min.
. . Pripravite testo za pizzo in ga polozZite v nizek

Pizze Kg 1 25+35 190 1 20+ 25 190 pekac. Oblozite s paradizniki, mozzarello,

prsutom, oljem, soljo in origanom.

Zamrznjene . o .

maslene pastetke | 24 Kosov 1 30 +35 220 2 25+30 200 g:gt’eet'l‘(ac polozite 24 kosov maslenih

(vol au vent) :

200 Gr Pecico predogrevajte priblizno 15
% ) 25 + 30 200 P 20 + 2 1 minut. Namazite pekac in polozite vanj
Pogaca vsaka Vs & 4 pogace in jih pustite vzhajati najmanj

2uri.

Meso polozite v globok ognjevarni pekag,

pecenka

* RIBE

Roastbeef v kosu 1Kg 3 70 + 80 220 3 50 + 60 200 |posolite in poporajte. Po preteku
popoprajte. asa ga obrnite.

Zvita svinjska Meso pecite v pokriti pokritem ognjevarnem

pecenka 1 Kg 2 100 = 110 220 2 80 + 90 200 | pekacu.Meso nasolite, popoprajte in posuite Z
naravnimi za¢imbami, oljem in maslom.

Zvita telecja . . .

pecenka 1.3 Kg 1 90 + 110 220 2 90 + 100 200 |Enako kot zgoraj.

Zvita goveja

dJovel 1Kg 2 80 + 90 220 2 80 + 90 200 | Enako kot zgorai.

Postrvi pecite v pokritem ognjevarnem pekacu

Postrv 3 cele -1 Kg 2 40 + 45 220 2 35 +40 200 |premazite z oliem in jih posolite ter potresite s
Cebulo.
700 Gr narezanih . . Lososa nasolite, poporajte in naoljite ter
Losos 235’5;'“6 debefine 2 30+35 220 2 30+ 25 200 pecite v nepokritem ognjevarnem pekacu.
List Fileji-1 Kg 2 40 + 45 220 2 35+40 200 |List pecite z eno Zlico olja.
Orada 2 celi 2 40 + 45 220 2 35+ 40 200 Orade pecite v pokritem pekacu z oljem

in soljo.




RAZPREDELNICE CASOV PECENJA

StatiCna elektricna pecica

Jed

* PERUTNINA,
ZAJCJE MESO

Koli¢ina

Vodilo

Cas
Peke v
Minutah

Tempera-
tura
Pecice vc

Vodilo

Cas
Peke v
Minutah

Tempera-
tura
Pecicevc

Opembe

Pegatko polozite v globok pekac iz

« ZELENJAVA

1-1,3 K = . ognjevarnega stekla ali keramike in jo
Pegatka g 2 60 + 80 220 2 60 + 70 200 p?erjnaiite zgmalo olja in posujte naravnir!ni
zaCimbmi.
Pis¢anec 1,5-1,7 Kg 2 110 + 120 220 2 100 + 110 200 |Enako kot zgoraj.
Enﬁkq \(elikghkosequltoiite v emajliran
i _ - . peka&¢ in jih zacinite z naravnimi
Razkosan zajec 1-1,2Kg 2 55+65 220 2 50+ 60 200 zacimbami. po potrebi kose na polovici
pecenja obrnite.
* SLADICE IN TORTE
Pripravljeno Pecite v tortnem modelu  (7J 22cm. Pegico
Kakaova torta testo 1 55) 180 1 50 160 predogrevajte 10 minut.
. Pripravljeno . Pecite v tortnem modelu  (J 22cm. Pegico
Torta margerita testo 1 55 175 1 40 + 45 160 predogrevaijte 10 minut.
ipravj Pecite v tort del 22cm. Pedi
Korentkova tortal 1o 0| 1 65 180 | 1 | 50+60 | 160 |heCieviornermeceu (Jzem. Petico
Mareli¢na pita 700 Gr 1 40 200 2 30 + 35 180 Pecite v tortnem modelu  (/J 22cm. Pegico

predogrevajte 10 minut.

Koromac

800 gr

70 + 80

220

60 =70

200

Koromac razrezite na Cetrtinke razporedite
v pekac iz ognjevarnega stekla tako, da so
razrezani deli obrnjeni navzgor. Dodajte
masloin sol ter pecite v pokritem pekacu.

Bucke

800 gr

70

220

60 =70

200

Bucke narezite in jih zloZite v pekac iz ognjevarnega stekla
Dodaijte maslo in sol ter pecite v pokritem pekacu.

Krompir

800 gr

60 + 65

220

60 + 65

200

Nasoljen krompir razreZite na enake kose in ga pecite vv
pokritem pekacu iz ognjevarnega stekla, dodajte olje in
posutejte z origanom ali rozmarinom.

Korenje

* SADJE

800 gr

80 + 85

220

70 = 80

200

Korenje nareZzite in ga zloZite v posodo iz pirexa.
Dodajte masloin sol ter pecite v pokritem pekacu.

Cela jabolka - . Sadje pecite v odkritem pekadu iz ognjevamega
J 1Kg 1 45+ 55 220 2 45+55 200 |Stekla alikeramike. Pustite ohladitiv pecici.

Hruske 1Kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Enako kot zgoraj.

Breskve 1Kg 1 45 + 55 220 2 45 + 55 200 Enako kot zgoraj.

« PEKA NA ZARU

Jedi, kijih Zelite pegi na Zaru morate postaviti pod infrardegi elektriéni zar. Opozorilo: Zar se med segrevanjem mo&no segreje in postane
zivordece barve. Pod jed morate obvezno postaviti pladenj za zbiranje sokov, ki nastajajo med peko.

Rezine toasta poloZite na nosilno mrezo.
. =z o 5 predogre- . Ko je toast zapecen na eni strani, ga
Toast 4 rezine 4 segrevanje Zar 4 vanje 5 min. Zar obrnite, da se popece $e na drugi strani.
grelca Toast hranite na toplem do serviranja.
Za Nadevane rezine toasta polozZite na nosilno
Nadevan toast . 3 seqgrevanije Zar 3 _ -~ mreZo, pod katero ste vstavili pladenj. Ko je
4 rezine g reIcaJ Jgn‘;éeg%?i;e_ Zar toast zapecen na eni strani, ga obrnite, da se
9 popece Se na drugi strani.
Klobase prerezite po polovici in jih polozite na
nosilno nrezo s prerezano stranjo navzgor. Po
za . preteku polovice ¢asa klobase obrnite, da se
Klobase GOKST(OV 4 segrevanje Zar 4 25/30 grec_iogre- Zar zapegejo $e na drugi strani. Opozorilo: Med
9 Kg —l= vanje o min. peko ob&asno preverite ali so klobase
g enakomerno zapecene. ¢e niso, premestite
tiste manj pecene na mesto, kjer so bolj
zapecene in obratno.
Telegji kotleti 4 kosi- 4 za segrevanje et 4 25 predogre- Zar Kotlete poloZite na mrezo in jih med peko
1,5 kg grelca vanje 5 min. dvakrat obrnite.
e 4 Kosi- za segrevanje > 50/60predogre- . Bedrca zacinite z naravnimi za¢imbami in
Piscancja bedrca 1,5 kg 3 grelca Zar 3 |vanje 5 min. Zar |jih obgasno obrnite.

Izdelek je oznacgen skladno z direktivo evropske Gospodarske zbornice 2002/96 o odpadni elektricni in elektronski opremi (WEEE).

S pravilnim na¢inom odstranjevanja izdelka boste pomagali prepreciti morebitne negativne posledice na okolje in zdravje ljudi, ki bi jih
lahko povzrogilo nepravilno odstranjevanje aparata.
Simbol na izdelku oznacuje, da s tem izdelkom ni dovoljeno ravnati kot z obi¢ajnimi gospodinjskimi odpadki. Izdelek odpeljite na ustrezno

zbirno mesto za predelavo elektriéne in elektronske opreme.

Odstranjevanje mora biti opravljeno skladno z lokalnimi okoljevarstvenimi predpisi o odstranjevanju odpadkov.

komunalno sluzbo alitrgovino, v kateri ste izdelek kupili.

Za podrobnej$e informacije o odstranjevaniju in predelavi tega izdelka se obrnite na pristojen mestni organ za odstranjevanje odpadkov,
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La Ditta costruttrice declina ogni responsabilita per eventuali errori di stampa contenuti nel presente libretto. Siriserva inoltre il diritto di apportare le modifiche
che sirenderanno utili ai propri prodotti senza compromettere le caratteristiche essenziali.
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The manufacturer will not be responsible for any inaccuracy resulting from printing or transcript errors contained in this brochure. We reserve the right to carry
out modifications to products as required, including the interests of consumption, without prejudice to the characteristics relating to safety or function.

empresa constructora declina toda responsabilidad derivada de eventuales errores de impresion contenidos en el presente libro. Se reserva ademas el
recho de realizar las modificaciones que se consideren Utiles a los productos sin las caracteristicas esenciales.
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N
De fabrikant stelt zich niet aansprakelijk voor eventuele drukfouten in deze brochure. Kleine veranderingen en technische ontwikkelingen zijn voorbehouden.

Der Hersteller tbernimmt keine Hauftung fiir eventuelle Druck-oder Ubersetzungsfehler dieser Bedienungsanleitung. Der Hersteller behalt sich vor,
technische Anderungen zur Verbesserung der Produktqualitdtim Interesse des Endverbrauchers vorzunehmen.

F

Le constructeur décline toute responsabilité concernant d'éventuelles Inexacltudes Imputables a des erreurs d'impression ou de transcription contenue dans
cette notice. Le constructeur se réserve le droit de modifier les produits en cas de nécessité, méme dans l'intérét de I'utilisation, sans causer de préjudices
aux caractéristiques de fonctionnement de sécurité des appareils.

O fabricante declina toda e qualquer responsabilidade por gralhas, erros tipograficos ou de transcri¢gdo/tradugao contidos neste manual. Reservamo-nos o
direito de Introduzir alteragdes nos nossos produtos, conforme necessario, tendo Inclusive em atencgao os Interesses relativos ao respectivo consumo, sem
prejuizo das caracteristicas associadas a seguranga ou ao funcionamento dos electrodomésticos.

MpoussoauTens He GepeT Ha cebsi OTBETCTBEHHOCTb 3a OLUMGKM B JAHHON UHCTPYKLIMK, BO3HUKLLUME B npouecce nevatu. MponssoamTerni UMeeT npaBo
BHOCUTb B CBOW U3[EMUSI UBMEHEHWS], KOTOPbIE OH COYTET NOME3HbIMU 1151 CBOVX U3AENWIA, COXPaHSIsi IPU 3TOM OCHOBHbIE XapaKTEPUCTUKU.

Producent nie ponosi Zadnej odpowiedzialno$ci za ewentualne btedy w druku niniejszej instrukcji. Ponadto zastrzega sobie prawo do wprowadzania zmian
do witasnych produktéw, uznanych przez niego za uzyteczne, bez pogarszania podstawowych parametrow.

z

obvestila.



