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Avvertenze

ATTENZIONE: Questo apparecchio e le sue parti
accessibili diventano molto caldi durante 'uso.
Bisogna fare attenzione ed evitare di toccare gli
elementi riscaldanti. Tenere lontani i bambini inferiori
agli 8 anni se non continuamente sorvegliati. Il
presente apparecchio pud essere utilizzato dai
bambini a partire dagli 8 anni e da persone con
ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali oppure
con mancanza di esperienza e di conoscenza se
si trovano sotto adeguata sorveglianza oppure se
sono stati istruiti circa 'uso dellapparecchio in modo
sicuro e se si rendono conto dei pericoli correlati. |
bambini non devono giocare con I'apparecchio. Le
operazioni di pulizia e di manutenzione non devono
essere effettuate dai bambini senza sorveglianza.

Non utilizzare prodotti abrasivi né spatole di
metallo taglienti per pulire lo sportello in vetro del
forno in quanto potrebbero graffiare la superficie,
provocando, cosi, la frantumazione del vetro.

Non utilizzare mai pulitori a vapore 0 ad alta pressione
per la pulizia dell'apparecchio.

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

I Quando si inserisce la griglia assicurarsi che il
fermo sia rivolto verso l'alto e nella parte posteriore
della cavita.

Warnings

WARNING: The appliance and its accessible parts
become hot during use. Care should be taken to
avoid touching heating elements. Children less than 8
years of age shall be kept away unless 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 shall not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance shall not be made
by children without supervision.

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.

Never use steam cleaners or pressure cleaners on
the appliance.

WARNING: Ensure that the appliance is switched
off before replacing the lamp to avoid the possibility
of electric shock.

I When you place the rack inside, make sure that the
stop is directed upwards and in the back of the cavity.




Avertissements

ATTENTION : Cet appareil ainsi que ses parties
accessibles deviennent trés chauds pendant leur
fonctionnement. Il faut faire attention a ne pas toucher
les éléments chauffants. Ne pas faire approcher les
enfants de moins de 8 ans a moins qu'ils ne soient
sous surveillance constante. Le présent appareil peut
étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans et par
des personnes présentant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou n‘ayant pas
I'expérience ou les connaissances indispensables,
a condition qu'ils soient sous bonne surveillance ou
qu'ils aient recu les instructions nécessaires pour une
utilisation de 'appareil en toute sécurité et a condition
qu'ils se rendent compte des dangers encourus. Les
enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil. Les
opeérations de nettoyage et d'entretien ne doivent
pas étre effectuées par des enfants non surveillés.

Ne pas utiliser de produits abrasifs ni de spatules
métalliques coupantes pour nettoyer la porte du four
en verre, sous peine d'érafler la surface et de briser
le verre.

Ne jamais nettoyer I'appareil avec des nettoyeurs
vapeur ou haute pression.

ATTENTION : s’assurer que I'appareil est éteint
avant de procéder au remplacement de 'ampoule,
afin d’éviter tout risque d'électrocution.

I Lors de lintroduction de la grille, s'assurer que
Iarrét est bien tourné vers le haut et se trouve dans
la partie arriére de I'enceinte.

Advertencias

ATENCION: Este aparato y sus partes accesibles se
vuelven muy calientes durante el uso. Por lo tanto, es
importante evitar tocar los elementos calentadores.
Mantenga alejados a los nifios menores de 8 afios si
no son continuamente vigilados. El presente aparato
puede ser utilizado por nifios mayores de 8 afios y
por personas con capacidades fisicas, sensoriales
0 mentales disminuidas o sin experiencia ni
conocimientos, si se encuentran bajo una adecuada
vigilancia o si han sido instruidos sobre el uso del
aparato de modo seguro y comprenden los peligros
relacionados con el mismo. Los nifios no deben
jugar con el aparato. Las operaciones de limpieza y
de mantenimiento no deben ser realizadas por nifios
sin vigilancia.

No utilice productos abrasivos ni espatulas de metal
cortantes para limpiar la puerta de cristal del horno
ya que podrian rayar la superficie y quebrar el cristal.

No utilice nunca limpiadores a vapor o de alta presion
para la limpieza del aparato.

ATENCION: Antes de sustituir la lampara controle
que el aparato esté apagado para evitar la posibilidad
de choques eléctricos.

I Cuando introduzca la parrilla, controle que el tope
esté dirigido hacia arriba y en la parte posterior de
la cavidad.




Adverténcias

ATENCAO: Este aparelho e as suas partes
acessiveis aquecem muito durante a utilizagéo.
E preciso ter atencé@o e evitar tocar os elementos
que aquecem. Manter afastadas as criangas com
menos de 8 anos, caso ndo estejam a ser vigiadas.
O presente aparelho pode ser utilizado por criangas
commais de 8 anos e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com
pouca experiéncia e conhecimentos, caso sejam
adequadamente vigiadas ou caso tenham recebido
instrucdes em relagdo ao uso do aparelho de
forma segura e tenham conhecimento dos perigos
associados. As criangas ndo devem brincar com o
aparelho. As operacgdes de limpeza e manutencao
nao devem ser efectuadas por criangas sem
vigilancia.

Nao utilizar produtos abrasivos nem espatulas de
metal cortantes para limpar a porta em vidro do forno,
uma vez que pode riscar a superficie, provocando
a ruptura do vidro.

Nunca utilize equipamento de limpeza a vapor ou
de alta pressao para limpar o aparelho.

ATENCAO: Assegure-se de que o aparelho esteja
desligado antes de substituir a ldampada, para evitar
a possibilidade de choques eléctricos.

I Quando inserir a grelha, assegure-se de que o
bloqueio esteja voltado para cima e na parte posterior
da cavidade.

Hinweise

ZUR BEACHTUNG: Bei Gebrauch wird dieses
Gerat und alle zuganglichen Teile sehr heil.
Es ist darauf zu achten, dass die Heizelemente
nicht berlhrt werden. Kinder unter 8 Jahren, die
nicht standig beaufsichtigt sind, von dem Gerat
fernhalten. Das Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren
und Personen mit eingeschrankten korperlichen,
geistigen oder Wahrnehmungsfahigkeiten oder
aber ohne ausreichende Erfahrung und Kenntnis
verwendet werden, vorausgesetzt sie werden
ausreichend Uberwacht oder sie wurden in den
sicheren Gebrauch des Gerats eingewiesen und
haben eine ausreichende Wahrnehmung der mit
dem Gebrauch des Gerats verbundenen Gefahren.
Erlauben Sie Kindern nicht, mit dem Gerat zu spielen.
Reinigungs- und Wartungsarbeiten dirfen nicht von
unbewachten Kindern ausgeftihrt werden.

Verwenden Sie zur Reinigung der Glastir des
Backofens keine Scheuermittel oder scharfkantige
Metallspachtel, um die Oberflache nicht zu zerkratzen
und so das Zerspringen des Glases zu verursachen.

Verwenden Sie zur Reinigung des Kochfeldes keine
Dampf- oder Hochdruckreinigungsgerate.

ZUR BEACHTUNG: Versichern Sie sich, dass
das Gerat ausgeschaltet ist, bevor Sie die Lampe
austauschen. Stromschlaggefahr.

| Beim Einsetzen des Rosts darauf achten, dass die
Arretierung nach oben zeigt und sich im hinteren
Bereich befindet.




Belangrijk

PAS OP: Dit apparaat en zijn bereikbare onderdelen
worden tijdens gebruik zeer heet. Zorg ervoor de
verwarmende elementen niet aan te raken. Zorg
ervoor dat kinderen die kleiner dan 8 jaar oud zijn
niet dichtbij het apparaat kunnen komen, tenzij onder
constant toezicht. Het huidige apparaat mag alleen
door kinderen van 8 jaar en ouder en door personen
met een beperkt lichamelijk, sensorieel of geestelijk
vermogen, of zonder ervaring en kennis worden
gebruikt, mits ze onder adequaat toezicht zijn, of
mits ze zijn onderricht m.b.t. het veilige gebruik van
het apparaat en zich bewust zijn van de betreffende
gevaren. Voorkom dat kinderen met het apparaat
spelen. De reinigings- en onderhoudshandelingen
mogen niet door kinderen worden uitgevoerd, tenzij
onder toezicht.

Gebruik geen schurende producten, noch snijdende
metalen spatels om de glazen deur van de oven
te reinigen, aangezien deze het oppervlak zouden
kunnen krassen, en als gevolg het glas doen
verbrijzelen.

Gebruik nooit huishoudapparaten met stoom of hoge
druk voor het reinigen van de kookplaat.

PAS OP: Controleer of het apparaat uit staat voor u de
lamp vervangt, om te voorkomen dat u een elektrische
schok krijgt.

I Bij het inbrengen van de grill erop letten dat de
bevestigingsklem omhoog gericht is en zich achterin
de oven bevindt.

[peaynpexaexus

BHMMAHWE: [JaHHoe n3nenue n ero JocTynHble
KOMIMIEKTYIOLLME CUIbHO HarpeBaroTCs B npoLiecce
aKcnnyaraumm.

By[sTe 0CTOPOXHbI W He KacanuTech HarpeBareribHbIX
ANEMEHTOB.

He paspelLLaiite aetam mnagLue 8 net npubnimkatses
K n3genuo 6e3 KoHTpors.

[laHHoe n3genve MoxXeT ObITb UCMOMb30BAHO
[ETbMU CTapLLe 8 NeT M NuLaMu € orpaHnYeHHbIMM
(PM3NYECKUMMN, CEHCOPHBIMU UMM YMCTBEHHbLIMM
cnocobHocTaMM unn 6e3 onbiTa U 3HaHWUS O
npaBunax MCNoNb30BaHUS U3Lenus npu
YCMOBUW HaZfexaLlero KOHTPoNs unn obyyeHns
Be30nacHOMY WCMONb30BAHMIO U3LENUS C YYETOM
COOTBETCTBYILMX PUCKOB. He paspeluante
AETAM Urpath € u3aenvem. He paspeluainte OeTam
OCYLLIECTBNSATL YACTKY W yXof 3a usgenvem 6e3
KOHTPOSIS B3POCHIbIX.

He ucnonb3yinTe abpasuBHblE BELLECTBA UMK
pexyLume Metannnyeckne ckpebku Ans YNCTKK
CTeKNIAHHOM ABepLbl OyX0BOro Likada, Tak Kak
OHW MOTYT nouapanarb NOBEPXHOCTb, YTO MOXET
NPUBECTM K pa3buBaHMo CTeKNa.

Hukorga He ucnonb3ynTe naposble YACTALLME
arperatbl Unu arperarbl Mo BbICOKMM [aBleHneMm
AN YACTKU N3denus.

BH/IMAHWE: MposepeTe, 4tobbl 3genue Hoino
BbIKMIOYEHO, Nepes 3aMeHOW Nlamnoyku BO
n3bexaHne BOIMOXHbIX YapPOB TOKOM.

I Tlpu ycTaHOBKE peLLeTKn NpoBepuTb, YTOOLI
hukcaTop Gbln NOBEPHYT BBEPX C 3aHEN CTOPOHbI
BbIEMKY.




Assistenza

'Non ricorrere mai a tecnici non autorizzati.

Comunicare:

* lItipo di anomalia;

¢ IImodello della macchina (Mod.)

¢ I'numero di serie (S/N)

Queste ultime informazioni si trovano sulla targhetta caratteristiche posta
sull'apparecchio

Assistenza Attiva 7 giorni su 7

/_'b ASSISTENZA - RICAMBI - ACCESSORI
(=5 199.199.199

— NUMERO UNICO

Se nasce il bisogno di assistenza 0 manutenzione basta chiamare il Numero
Unico Nazionale 199.199.199* per essere messi subito in contatto con il Centro
Assistenza Tecnica piu vicino al luogo da cui si chiama.

E attivo 7 giomni su 7, sabato e domenica compresi, e non lascia mai inascoltata
una richiesta.

AIRBAG

Estensione di garanzia Airbag

Airbag € il servizio esclusivo creato da Ariston che integra e prolunga nel
tempo i contenuti della garanzia standard: con una modica cifra protegge
il cliente da ogni imprevisto riguardante I'assistenza e la manutenzione
dell'elettrodomestico. Per i 5 anni successivi alla data di acquisto il cliente
che aderisce al programma Airbag avra diritto gratuitamente a:

+ [intervento entro 48 ore dalla chiamata;

+ il contributo per spese di trasferta del Tecnico (diritto di chiamata);

* lamanodopera;

¢ le parti di ricambio originali;

+ iltrasporto dell'elettrodomestico non riparabile in loco.
Inoltre, qualora I'elettrodomestico non sia riparabile la garanzia prevede
la sostituzione a prezzo agevolato in funzione dell'anzianita del prodotto.

* Al costo di 14,25 centesimi di Euro al minuto (iva inclusa) dal Lun. al Ven.
dalle 08:00 alle 18:30, il Sab. dalle 08:00 alle 13:00 e di 5,58 centesimi di
Euro al minuto (ivainclusa) dal Lun. al Ven. dalle 18:30 alle 08:00, il Sab. dalle
13:00 alle 08:00 e i giorni festivi, per chi chiama dal telefono fisso.

Per chi chiama da radiomobile le tariffe sono legate al piano tariffario
dell'operatore telefonico utilizzato.

Le suddette tariffe potrebbero essere soggette a variazione da parte
dell'operatore telefonico; per maggiori informazioni consultare il sito www.
indesit.com.

Assistance

I'Never use the services of an unauthorised technician.

Please have the following information to hand:

+ The type of problem encountered.

«  The appliance model (Mod.).

+ The serial number (S/N).

The latter two pieces of information can be found on the data plate located
on the appliance.

Assistance

! Ne jamais faire appel a des techniciens non agréés.

Lui indiquer :

* letype d'anomalie;

*  le modéle de I'appareil (Mod.)

* son numéro de série (SIN)

Ces informations figurent sur la plaque signalétique apposée sur 'appareil

Asistencia

I'No llame nunca a técnicos no autorizados.

Comunique:

+  Eltipo de anomalia;

+  El'modelo de la maquina (Mod.)

+ El'nimero de serie (S/N)

Esta informacién se encuentra en la placa de caracteristicas colocada en
el aparato.

La siguiente informacion es valida solo para Espafia.
Para otros paises de habla hispana consulte a su vendedor.

Ampliacion de garantia

Llame al902.363.539 y le informaremos sobre el fantastico plan de ampliacion
de garantia hasta 5 afios.

Consiga una cobertura total adicional de

+  Piezas y componentes

+Mano de obra de los técnicos

* Desplazamiento a su domicilio de los técnicos

Y NO PAGUE AVERIAS NUNCA MAS

Servicio de asistencia técnica (SAT)

Llame al 902.133.133 y nuestros técnicos intervendran con rapidez y
eficacia, devolviendo el electrodoméstico a sus condiciones dptimas de
funcionamiento.




En el SAT encontrara recambios, accesorios y productos especificos para
la limpieza y mantenimiento de su electrodoméstico a precios competitivos.

ESTAMOS A SU SERVICIO

Assisténcia

T'Nunca recorra a técnicos ndo autorizados.

Comunique:

+ otipo de avaria;

+ o modelo da maquina (Mod.);

+ ondmero de série (SIN);

Estas ultimas informagdes encontram-se na placa de identificagéo situada
no aparelho.

Kundendienst

' Wenden Sie sich auf keinen Fall an nicht autorisierte Techniker.
Geben Sie bitte Folgendes an:

+ die genaue Beschreibung des Fehlers;

+ das Geratemodell (Mod.)

+ die Modellnummer (S/N).

Letztere Informationen kdnnen dem Typenschild, das sich auf dem Gerét
befindet, entnommen werden.

Service

!'Wendt u nooit tot niet erkende monteurs.
Dit dient u door te geven:

* Het soort storing;

*  Het model apparaat (Mod.)

+ Het serienummer (S/N)

Deze laatste informatie bevindt zich op het typeplaatje op het apparaat

CepBucHoe obcnyxuBaHue

! Hukoraa He 0BpaLLaiTeCh K HEYMOMHOMOYEHHBIM TEXHIKAM.
Mpu o6paLLeHny B LIeHTp TexHU4eckoro 06CiyxvBaHis cooBLLTe:

¢ Tun HeucnpaBHOCTK;

* Mogenb n3nenvs (Mog.)

+  Howmep Tex. nacnopta (cepuiHbir Ne)

OTN JaHHble Bbl HAAETe Ha MacnopTHOM Tabruuke, pacnonoXeHHONM Ha
U30Eenuu.




Descrizione dell’apparecchio
Vista d'insieme

POSIZIONE 1

POSIZIONE 2

POSIZIONE 3

POSIZIONE 4

POSIZIONE 5

GUIDE di scorrimento dei ripiani
Ripiano LECCARDA

Ripiano GRIGLIA

Pannello di controllo

Description of the appliance

Overall view

O oo ~NoO o1 WN -

POSITION 1

POSITION 2

POSITION 3

POSITION 4

POSITION 5

GUIDES for the sliding racks
DRIPPING PAN

GRILL

Control panel

Description de 'appareil

Vue d’ensemble

O o0 NG HWN -

NIVEAU 1

NIVEAU 2

NIVEAU 3

NIVEAU 4

NIVEAU 5

GLISSIERES de coulissement
Support LECHEFRITE
Support GRILLE

Tableau de bord

O oo ~NoO o1 WN -

Descripcion del aparato

Vista en conjunto

POSICION 1

POSICION 2

POSICION 3

POSICION 4

POSICION 5

GUIAS de deslizamiento de las bandejas
Bandeja GRASERA

Bandeja PARRILLA

Panel de control

Descrigao do aparelho

Vista de conjunto

O oo ~NOoOGTIAEWN -

POSIGAO 1

POSIGAO 2

POSICAO 3

POSIGAO 4

POSICAO 5

GUIAS de escorrimento das prateleiras
Prateleira BANDEJA PINGADEIRA

Prateleira GRADE
Painel de comandos

O oo ~NOoOGTLAE WN-




Beschreibung lhres Gerates

Gerateansicht

EINSCHUBHOHE 1

EINSCHUBHOHE 2
EINSCHUBHOHE 3
EINSCHUBHOHE 4
EINSCHUBHOHE 5
GLEITFUHRUNGEN fir die Einschiibe
Einschub FETTPFANNE

Einschub BACKOFENROST
Bedienfeld

Beschrijving van het apparaat

Algemeen aanzicht

O oo NI A WN -

POSITIE 1

POSITIE 2

POSITIE 3

POSITIE 4

POSITIE 5

GLEUVEN om roosters in te schuiven
Rooster LEKPLAAT

Rooster GRILL

Bedieningspaneel

OnucaHue uspenus
OOwwmm Bng

O OO NG WN -

MOJIOXEHUE 1

NONOXEHHUE 2

MONOXEHUE 3

NONOXEHHUE 4

MONOXEHUE 5

BbIABWXHbIE HAMPABNAOLLME yposHeii
NPOTMBEHb

PELLETKA

MaHenb ynpaBsnexus

O oo ~NOoOGTI A WN -
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Descrizione dell’apparecchio

Pannello di controllo

1 Spia TERMOSTATO

2 Manopola PROGRAMMI

3 Programmatore ELETTRONICO
4 Manopola TERMOSTATO

Description of the appliance

Control panel

1 THERMOSTAT indicator light
2 SELECTOR knob

3 ELECTRONIC programmer
4 THERMOSTAT knob

Description de 'appareil
Tableau de bord

1 Voyant THERMOSTAT

2 Bouton PROGRAMMES

3 Programmateur ELECTRONIQUE
4 Bouton THERMOSTAT

Descripcion del aparato

Panel de control

1 Spia TERMOSTATO
2 Mando PROGRAMAS
3 Programador ELECTRONICO

4 Piloto TERMOSTATO @ @ @




Descri¢ao do aparelho

Painel de comandos

1 Indicador luminoso TERMOSTATO
2 Selector PROGRAMAS

3 Programador ELECTRONICO

4 Selector do TERMOSTATO

Beschreibung lhres Gerates
Bedienfeld

1 Kontrollleuchte THERMOSTAT

2 Drehknopf PROGRAMME

3 ELEKTRONISCHER Pogrammierer
4 Drehknopf THERMOSTAT

Beschrijving van het apparaat

Bedieningspaneel

1 Controlelampje THERMOSTAAT
2 Knop PROGRAMMA’'S

3 ELEKTRONISCHE programmering
4 THERMOSTAATKNOP

OnucaHue uspenus

MaHenb ynpaBneHus

1 Wnowkatop TEPMOCTATA
2 Pykostka MPOrPAMMbI

3 9NEKTPOHHbIN nporpammep
4 Perynstop TEPMOCTATA

12



Installazione

! E importante conservare questo libretto per poterlo consultare in ogni
momento. In caso di vendita, di cessione o di trasloco, assicurarsi che resti
insieme all'apparecchio per informare il nuovo proprietario sul funzionamento
e sui relativi avvertimenti.

! Leggere attentamente le istruzioni: ci sono importanti informazioni
sull'installazione, sull'uso e sulla sicurezza.

Posizionamento
! Gliimballaggi non sono giocattoli per bambini e vanno eliminati secondo le
norme per la raccolta differenziata (vedi Precauzioni e consigli).

! Linstallazione va effettuata secondo queste istruzioni e da personale
professionalmente qualificato. Una errata installazione pu6 causare danni a
persone, animali o cose.

Incasso

Per garantire un buon funzionamento dell'apparecchio & necessario che il

mobile abbia le caratteristiche adatte:

+ ipannelli adiacenti il forno devono essere di materiale resistente al calore;

* nel caso di mobili in legno impiallacciato, le colle devono essere resistenti
alla temperatura di 100°C;

« perlincasso del forno, sia nel caso di inserimento sottotavolo (vedifigura)
che a colonna, il mobile deve avere le seguenti dimensioni:

595 mm.

! Una volta incassato I'apparecchio non debbono essere possibili contati
con le parti elettriche.Le dichiarazioni di consumo indicate in targhetta
caratteristiche sono state misurate con questo tipo di installazione.

Aerazione

Per garantire una buona aerazione & necessario eliminare la parete posteriore
del vano. E preferibile installare il forno in modo che appoggi su due listelli in
legno oppure su un piano continuo che abbia un'apertura di almeno 45 x 560
mm (vedi figure).

>

Centraggio e fissaggio
Per fissare I'apparecchio al mobile: aprire la porta del forno e avvitare 4 viti
a legno nei 4 fori posti sulla cornice perimetrale.

3 M!!!!!!!!!!
|

g /e
/

=

! Tutte le parti che assicurano la protezione debbono essere fissate in modo
tale da non poter essere tolte senza l'aiuto di qualche utensile.

Collegamento elettrico

| forni dotati di cavo di alimentazione tripolare, sono predisposti per
il funzionamento con corrente alternata alla tensione e frequenza di
alimentazione indicate nella targhetta caratteristiche posta sull'apparecchio
(vedi sotto).

Montaggio del cavo di alimentazione

1. Aprire la morsettiera facendo leva

= | o :

= con un cacciavite sulle linguette
laterali del coperchio: tirare e aprire

= il coperchio (vedi figura).

T

2. Mettere in opera il cavo di
alimentazione: svitare la vite del
serracavo e le tre viti dei contatti
LN=¢ poi fissare i cavetti sotto
le teste delle viti rispettando i colori
Blu (N) Marrone (L) Giallo-Verde
— (vedifigura).

3. Fissare il cavo nell'apposito
fermacavo.

4. Chiudere il coperchio della
morsettiera.

Allacciamento del cavo di alimentazione alla rete

Montare sul cavo una spina normalizzata per il carico indicato nella targhetta
caratteristiche (vedi a fianco).

In caso di collegamento diretto alla rete & necessario interporre tra
I'apparecchio e la rete un interruttore onnipolare con apertura minima fra i
contatti di 3 mm dimensionato al carico e rispondente alle norme in vigore (il
filo diterra non deve essere interrotto dall'interruttore). I cavo di alimentazione
deve essere posizionato in modo tale che in nessun punto superi di 50°C la
temperatura ambiente (per esempio lo schienale del forno).

! linstallatore & responsabile del corretto collegamento elettrico e
dell'osservanza delle norme di sicurezza.
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Prima di effettuare I'allacciamento accertarsi che:

* la presa abbia la messa a terra e sia a norma di legge;

* la presa sia in grado di sopportare il carico massimo di potenza della
macchina, indicato nella targhetta caratteristiche (vedi sotto);

* la tensione di alimentazione sia compresa nei valori nella targhetta
caratteristiche (vedi sotto);

* la presa sia compatibile con la spina dellapparecchio. In caso contrario
sostituire la presa o la spina; non usare prolunghe e multiple.

! Ad apparecchio installato, il cavo elettrico e la presa della corrente devono
essere facilmente raggiungibili.

! cavo non deve subire piegature o compressioni.

!l cavo deve essere controllato periodicamente e sostituito solo da tecnici
autorizzati (vedi Assistenza).

! L’azienda declina ogni responsabilita qualora queste norme non
vengano rispettate.

TARGHETTA CARATTERISTICHE

larghezza cm 43,5
Dimensioni* altezza cm 32,4
profondita cm 41,5

Volume* It. 59

larghezza cm 45,5
Dimensioni** altezza cm 32,4
profondita cm 41,5

Volume** It. 62

tensione a 220-240V~ 50/60 Hz potenza
Collegamenti massima assorbita 2800W
elettrici (vedi targhetta caratteristiche)

Direttiva 2002/40/CE
sull’etichetta dei forni elettrici.
Norma EN 50304

Consumo energia convezione

ENERGY Naturale — funzione di
LABEL riscaldamento: lg21 / Tradizionale;
L

Consumo energia dichiarazione
Classe convezione Forzata -

funzione di
f=1
riscaldamento: |§| / Pasticceria.

Questa apparecchiatura & conforme alle
seguenti Direttive Comunitarie:

- 2006/95/CEE del 12/12/06 (Bassa
Tensione) e successive modificazioni.

- 2004/108/CEE del 15/12/04
(Compatibilita Elettromagnetica) e
successive modificazioni.

- 93/68/CEE del 22/07/93 e successive
modificazioni.

- 2012/19/CE e successive modificazioni.
- 1275/2008 stand-by/off mode.

PP

* Solo per modelli con guide imbutite.
** Solo per modelli con guide in filo.
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Avvio e utilizzo

ATTENZIONE ! |l forno € dotato
di un sistema di arresto griglie che
consente di estrarle senza che
queste fuoriescano dal forno. (1)

Per estrarre completamente le
griglie & sufficiente, come indicato
sul disegno, alzarle, prendendole
dalla parte anteriore ¢ tirarle. (2)

! Alla prima accensione fare funzionare il forno a vuoto per almeno un'ora
con il termostato al massimo e a porta chiusa. Poi spegnere, aprire la porta
del forno e aerare il locale. L'odore che si avverte & dovuto allevaporazione
delle sostanze usate per proteggere il forno.

Awviare il forno

1. Selezionare il programma di cottura desiderato ruotando la manopola
PROGRAMMI.

2. Scegliere la temperatura ruotando la manopola TERMOSTATO. Una lista
con le cotture e le relative temperature consigliate & consultabile nella Tabella
cottura (vedi Programmi).

3. La spia TERMOSTATO accesa indica la fase di riscaldamento fino alla
temperatura impostata.

4. Durante la cottura & sempre possibile:

- modificare il programma di cottura agendo sulla manopola PROGRAMMI;
- modificare la temperatura agendo sulla manopola TERMOSTATO;

- interrompere la cottura riportando la manopola PROGRAMMI in posizione
‘0.

! Non appoggiare mai oggetti sul fondo del forno perché si rischiano danni
allo smalto.
! Porre sempre i recipienti di cottura sulla griglia in dotazione.

Ventilazione di raffreddamento

Per ottenere una riduzione delle temperature esterne, alcuni modelli sono
dotati di una ventola di raffreddamento. Questa genera un getto d'aria che
esce fra il pannello di controllo e la porta del forno.

! Afine cottura la ventola rimane attiva finché il forno non & sufficientemente
freddo.

Luce del forno

. . Lo 4] .
Siaccende selezionando L=-1/ conla manopola PROGRAMMI. Rimane
accesa quando si seleziona un programma di cottura.

Il programmmatore di cottura
elettronico

DISPLAY
Icona _| I~ -I -, - @I_ Icona
FINECOTTURA | & '."-': Lt | OROLOGIO
Icona—,x,. '-"-' '-"-' ﬂ— Icona
DURATA | J " conTAMINUTI
Tasto — @ @— Tasto
DIMINUZIONE AUMENTO
TEMPI Tasto TEMPI
IMPOSTAZIONE
TEMPI

Impostare I'orologio
I Si pud impostare sia quando il forno & spento che quando & acceso, ma
non si & programmata la fine di una cottura.

Dopo I'allacciamento alla rete elettrica o dopo un black-out, licona @ ei
quattro digit numerici sul DISPLAY lampeggiano.

1. Premere piti volte il tasto finché non lampeggiano l'icona @ eiquattro
digit numerici sul DISPLAY;

2.conitasti“+" e “="regolare I'ora; se si tengono premuti, i numeri scorrono
pitl velocemente per facilitare 'impostazione.

3. attendere 10 sec oppure premere nuovamente il tasto per fissare
limpostazione.

Impostare il contaminuti

! Questa funzione non interrompe la cottura e prescinde dall'utilizzo del forno;
permette solo di azionare il segnale acustico allo scadere dei minutiimpostati.

1. Premere piu volte il tasto X\~ finche non lampeggiano l'icona ﬂ eitre
digit numerici sul DISPLAY;

2. con i tasti “+" e “="regolare il tempo desiderato; se si tengono premut, i
numeri scorrono pitl velocemente per facilitare limpostazione.

3. attendere 10 sec oppure premere nuovamente il tasto per fissare
limpostazione.

Seguira la visualizzazione del conto alla rovescia al termine del quale si
azionera il segnale acustico.

Programmare la cottura

! La programmazione € possibile solo dopo aver selezionato un programma
di cottura.

Programmare la durata di cottura

1. Premere piu volte il tasto \~ finché non lampeggiano l'icona & eitre
digit numerici sul DISPLAY;

2. conitasti “+" e “—"regolare la durata desiderata; se si tengono premuti, i
numeri scorrono pitl velocemente per facilitare limpostazione.

3. attendere 10 sec oppure premere nuovamente il tasto per fissare

limpostazione.

4. a tempo scaduto, sul DISPLAY compare la scritta END, il forno termina

la cottura e viene emesso un segnale acustico.

+ Esempio: sono le 9:00 e viene programmata una durata di 1 ora e 15
minuti. Il programma si arresta automaticamente alle 10:15.
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Programmare la fine di una cottura
! La programmazione della fine di una cottura & possibile solo dopo aver
impostato una durata di cottura.

1. Seguire la procedura da 1 a 3 descritta per la durata;

2. poi premere il tasto \. finché non lampeggiano l'icona XYY quattro
digit numerici sul DISPLAY;

3. conitasti “4" e “="regolare I'ora di fine cottura desiderata; se si tengono
premuti i numeri, scorrono pitl velocemente per facilitare Iimpostazione.

4. attendere 10 sec oppure premere nuovamente il tasto per fissare
limpostazione.

5. a tempo scaduto, sul DISPLAY compare la scritta END, il forno termina
la cottura e viene emesso un segnale acustico.

Le icone <&, e % accese segnalano che ¢ stata effettuata una
programmazione. Sul DISPLAY vengono visualizzate alternativamente 'ora
di fine cottura e la durata.

Annulare una programmazione
Per annullare una pammazione:

+ premere il tasto ® finché non lampeggia l'icona dell'impostazione da
annullare e i digit sul display. Premere il tasto “=" finche sul display non
compaiono le cifre 00:00.

+ premere contemporaneamente i tasti “+’ e "="; in questo modo si

annullano tutte le programmazioni effettuate contaminuti compreso.

Programmi

! Per tutti i programmi & impostabile una temperatura tra 60°C e MAX, tranne:
+ BARBECUE (si consiglia di impostare solo su MAX);

+ GRATIN (si consiglia di non superare la temperatura di 200°C).

1=

|é|/ Programma LIEVITAZIONE

Il forno raggiunge e mantiene una temperatura di 40°C a prescindere dalla
posizione della manopola TERMOSTATO. Questo programma & ideale per
la lievitazione degli impasti contenenti lievito naturale.

.1

=/ [:] Programma FORNO TRADIZIONALE

Si attivano i due elementi riscaldanti inferiore e superiore. Con questa cottura
tradizionale & meglio utilizzare un solo ripiano: con piul ripiani si ha una cattiva
distribuzione della temperatura.

ey

EI/ Programma FORNO PASTICCERIA

Si attiva I'elemento riscaldante posteriore ed entra in funzione la
ventola, garantendo un calore delicato e uniforme all'interno del forno.
Questo programma ¢ indicato per la cottura dei cibi delicati (ad es. dolci
che necessitano di lievitazione) e preparazioni “mignon” su tre ripiani
contemporaneamente.

1
Igl / Programma FAST COOKING

Si attivano gli elementi riscaldanti ed entra in funzione la ventola offrendo un
calore costante e uniforme.

Il programma non necessita di preriscaldamento. Questo programma &
particolarmente indicato per cotture veloci di cibi preconfezionati (surgelati o
precotti). | risultati migliori si ottengono utilizzando un solo ripiano.

!
[/ =21 Programma MULTICOTTURA

Si attivano tutti gli elementi riscaldanti (superiore e inferiore) ed entra in
funzione la ventola. Poiché il calore & costante in tutto il forno, I'aria cuoce
e rosola il cibo in modo uniforme. E possibile utilizzare fino a un massimo di
due ripiani contemporaneamente.

Ml
/ Programma FORNO PIZZA

Si attivano gli elementi riscaldanti inferiore e circolare ed entra in funzione la
ventola. Questa combinazione consente un rapido riscaldamento del forno,
con un forte apporto di calore in prevalenza dal basso. Nel caso si utilizzi piu di
un ripiano alla volta, & necessario cambiarli di posizione tra loro a meta cottura.

T‘

L1/ Programma BARBECUE

Si attiva 'elemento riscaldante superiore ed entra in funzione il girarrosto
(ove presente). La temperatura elevata e diretta del grill & consigliata per
gli alimenti che necessitano di un’alta temperatura superficiale. Effettuare le
cotture con la porta del forno chiusa.

=]/ Programma GRATIN

Si attiva I'elemento riscaldante superiore ed entra in funzione la ventola.
Unisce allirradiazione termica unidirezionale, la circolazione forzata dell'aria
allinterno del forno. Cid impedisce la bruciatura superficiale degli alimenti
aumentando il potere di penetrazione del calore. Effettuare le cotture con la
porta del forno chiusa.

Consigli pratici di cottura
!'Nelle cotture ventilate non utilizzare le posizioni dei ripiani 1 e 5: sono investite
direttamente dall'aria calda, che potrebbe provocare bruciature sui cibi delicati.

! Nelle cotture BARBECUE e GRATIN, disporre la leccarda in posizione 1
per raccogliere i residui di cottura (sughi e/o grassi).

MULTICOTTURA

+  Utilizzare le posizioni dei ripiani 2 e 4, mettendo alla 2 i cibi che richiedono
maggior calore.

+ Disporre la leccarda in basso e la griglia in alto.

BARBECUE

* Inserire la griglia in posizione 3 0 4, disponendo gli alimenti al centro della
griglia.

+ Si consiglia di impostare il livello di energia al massimo. Non allarmarsi
se la resistenza superiore non resta costantemente accesa: il suo
funzionamento & controllato da un termostato.

FORNO PIZzA

+ Utilizzare una teglia in alluminio leggero, appoggiandola sulla griglia in
dotazione.
Con laleccarda si allungano i tempi di cottura e difficilmente si ottiene una
pizza croccante.

+Nelcaso di pizze molto farcite & consigliabile inserire la mozzarella a meta
cottura.
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Tabella cottura

Programmi Alimenti Peso Posizione | Preriscaldamento | Temperatura Durata
(Kg) dei ripiani (minuti) consigliata cottura
(minuti)
Lievitazione degli impasti con lievito naturale
Lievitazione (brioche, pane, torta allo zucchero,
croissant, ecc.)
Anatra 1 2 15 200 65-75
Forno Arrosto d! vite_llo 0 manzo 1 2 15 200 70-75
Tradizionale Arrosto di maiale 1 2 15 200 70-80
Biscotti (di frolla) - 2 15 180 15-20
Crostate 1 2 15 180 30-35
Crostate 0.5 2 15 180 20-30
Torta di frutta 1 102 15 180 40-45
Plum-cake 0.7 2 15 180 40-50
Pan di spagna 0.5 2 15 160 25-30
Forno Crépes farcite (su 2 ripiani) 1.2 1e3 15 200 30-35
Pasticceria Cake piccoli (su 2 ripiani) 0.6 1e3 15 190 20-25
Salatini di sfoglia al formaggio (su 2 ripiani) 0.4 1e3 15 210 15-20
Bigneé (su 3 ripiani) 0.7 1e2e4 15 180 20-25
Biscotti (su 3 ripiani) 0.7 1e2e4 15 180 20-25
Meringhe (su 3 ripiani) 0.5 1e2e4 15 90 180
Surgelati
Pizza 0.3 1 - 250 12
Misto zucchine e gamberi in pastella 0.4 1 - 200 20
Torta rustica di spinaci 0.5 1 - 220 30-35
Panzerotti 0.3 1 - 200 25
Lasagne 0.5 1 - 200 35
Panetti dorati 0.4 1 - 180 25-30
Fast cooking |Bocconcini di pollo 0.4 1 - 220 15-20
Precotti
Ali di pollo dorate 0.4 1 - 200 20-25
Cibi Freschi
Biscotti (di frolla) 0.3 1 - 200 15-18
Plum-cake 0.6 1 - 180 45
Salatini di sfoglia al formaggio 0.2 1 - 210 10-12
Pizza (su 2 ripiani) 1 1e3 15 230 15-20
Lasagne 1 2 10 180 30-35
Agnello 1 2 10 180 40-45
Pollo arrosto + patate 1+1 1e3 15 200 60-70
Sgombro 1 1e2 10 180 30-35
Multicottura Plum-cake 1 1e2 10 170 40-50
Bigneé (su 2 ripiani) 0.5 1e3 10 190 20-25
Biscotti(su 2 ripiani) 0.5 1e3 10 180 10-15
Pan di spagna (su 1 ripiano) 0.5 1e2 10 170 15-20
Pan di spagna(su 2 ripiani) 1 1e3 10 170 20-25
Torte salate 1.5 2 15 200 25-30
Pizza 0.5 2 15 220 15-20
Forno Pizza Arrosto di vitello o manzo 1 1 10 220 25-30
Pollo 1 102 10 180 60-70
Sogliole e seppie 0.7 3 - Max 10-12
Spiedini di calamari e gamberi 0.6 3 - Max 8-10
Seppie 0.6 3 - Max 10-15
Filetto di merluzzo 0.8 3 - Max 10-15
Verdure alla griglia 0.4 103 - Max 15-20
Bistecca di vitello 0.8 3 - Max 15-20
Salsicce 0.6 3 - Max 15-20
Barbecue Hamburger 0.6 3 - Max 10-12
Sgombri 1 3 - Max 15-20
Toast (o pane tostato) n°4e6 3 - Max 3-5
Con girarrosto (ove presente) Max
Vitello allo spiedo 1.0 - - Max 80-90
Pollo allo spiedo 1.5 - Max 70-80
Agnello allo spiedo 1.0 - - Max 70-80
Pollo alla griglia 1.5 2e3 10 200 55-60
Seppie 1.5 2e3 10 200 30-35
. Con girarrosto (ove presente)
Gratin Vitello allo spiedo 15 - 10 200 70-80
Agnello allo spiedo 1.5 - 10 200 70-80
Pollo (allo spiedo) + 1.5 - 10 200 70-75
patate (sulla leccarda) - 2 10 200 70-75
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Precauzioni e consigli

! L'apparecchio € stato progettato e costruito in conformita alle norme
internazionali di sicurezza.

Queste avvertenze sono fornite per ragioni di sicurezza e devono essere
lette attentamente.

Sicurezza generale

+ L'apparecchio & stato concepito per un uso di tipo non professionale
allinterno dellabitazione.

+ Lapparecchio non vainstallato all'aperto, nemmeno se lo spazio € riparato,
perché & molto pericoloso lasciarlo esposto a pioggia e temporali.

+Per movimentare 'apparecchio servirsi sempre delle apposite maniglie
poste sui fianchi del forno.

+ Non toccare 'apparecchio a piedi nudi o le mani o i piedi bagnati o umidi.

+ L'apparecchio deve essere usato per cuocere alimenti, solo da
persone adulte e secondo le istruzioni riportate in questo libretto.
Ogni altro uso (ad esempio: riscaldamento di ambienti) & da
considerarsi improprio e quindi pericoloso. Il costruttore non puo
essere considerato responsabile per eventuali danni derivanti da
usi impropri, erronei ed irragionevoli.

+ Durante l'uso dell’apparecchio gli elementi riscaldanti e alcune
parti della porta forno diventano molto calde. Fare attenzione a non
toccarle e tenere i bambimi a distanza.

+ Evitare cheil cavo di alimentazione di altri elettrodomestici entri in contatto
con parti calde del forno.

+Non ostruire le aperture di ventilazione e di smaltimento di calore.

¢ Impugnare la maniglia di apertura della porta al centro: ai lati potrebbe
essere calda.

+  Utilizzare sempre guanti da forno per inserire o estrarre recipienti.

+Non rivestire il fondo del forno con fogli di alluminio.

+ Nonriporre materiale infiammabile nel forno: se apparecchio viene messo
inavvertitamente in funzione potrebbe incendiarsi.

+ Assicurarsi sempre che le manopole siano nella posizione “e”/“o” quando
I'apparecchio non € utilizzato.

+ Non staccare la spina dalla presa della corrente tirando il cavo, bensi
afferrando la spina.

+Non fare pulizia 0 manutenzione senza aver prima staccato la spina dalla
rete elettrica.

* In caso di guasto, in nessun caso accedere ai meccanismi interni per
tentare una riparazione. Contattare 'Assistenza (vedi Assistenza).

+Non appoggiare oggetti sulla porta del forno aperta.

+ Evitare che i bambini giochino con I'apparecchio.

+ Non ¢ previsto che 'apparecchio venga utilizzato da persone (bambini
compresi) con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali, da persone
inesperte o0 che non abbiano familiarita con il prodotto, a meno che non
vengano sorvegliate da una persona responsabile della loro sicurezza o
non abbiano ricevuto istruzioni preliminari sulluso dell'apparecchio.

+ L’apparecchio non & destinato a essere messo in funzione per
mezzo di un temporizzatore esterno oppure di un sistema di
comando a distanza separato.

Smaltimento

+ Smaltimento del materiale di imballaggio: attenersi alle norme locali, cosi
gli imballaggi potranno essere riutilizzati.

+ Ladirettiva Europea 2012/19/CE sui rifiuti di apparecchiature elettriche
ed elettroniche (RAEE), prevede che gli elettrodomestici non debbano
essere smaltiti nel normale flusso dei rifiuti solidi urbani. Gli apparecchi
dismessi devono essere raccolti separatamente per ottimizzare il tasso
di recupero e riciclaggio dei materiali che li compongono ed impedire
potenziali danni per la salute e 'ambiente. Il simbolo del cestino barrato
€ riportato su tutti i prodotti per ricordare gli obblighi di raccolta separata.

Per ulteriori informazioni, sulla corretta dismissione degli elettrodomestici,
i detentori potranno rivolgersi al servizio pubblico preposto o ai rivenditori.

Risparmiare e rispettare 'ambiente
+  Azionando il forno negli orari che vanno dal tardo pomeriggio fino alle prime

ore del mattino si collabora a ridurre il carico di assorbimento delle aziende
elettriche. Le opzioni di programmazione dei programmi, in particolar modo
la “cottura ritardata” (vedi Programmi), permettono di organizzarsi in tal
Senso.

Siraccomanda di effettuare sempre le cotture al BARBECUE e GRATIN a
porta chiusa: sia per ottenere migliori risultati che per un sensibile risparmio
di energia (10% circa).

Mantenere efficienti e pulite le guarnizioni, in modo che aderiscano bene
alla porta e non procurino dispersioni di calore.
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Manutenzione e cura

Escludere la corrente elettrica
Prima di ogni operazione isolare I'apparecchio dalla rete di alimentazione
elettrica.

Pulire I'apparecchio

* Le parti esterne smaltate 0 inox e le guarnizioniin gomma possono essere
pulite con una spugnetta imbevuta di acqua tiepida, e sapone neutro. Se
le macchie sono difficili da asportare usare prodotti specifici. Si consiglia
di sciacquare abbondantemente e di asciugare dopo la pulizia. Non usare
polveri abrasive o sostanze corrosive.

+ Linterno del forno va pulito preferibilmente ogni volta dopo I'uso, quando
& ancora tiepido. Usare acqua calda e detersivo, risciaquare e asciugare
con un panno morbido. Evitare gli abrasivi.

+ Gli accessori possono essere lavati come normali stoviglie, anche in
lavastoviglie ad eccezione delle guide scorrevoli.

! Non utilizzare mai pulitori a vapore o ad alta pressione per la pulizia
dell'apparecchio.

Pulire la porta

Pulire il vetro della porta con spugne e prodotti non abrasivi e asciugare con
un panno morbido; non usare materiali ruvidi abrasivi o raschietti metallici
affilati che possono graffiare la superficie e causare la frantumazione del vetro.
Per una pulizia piu accurata & possibile smontare la porta del forno:

1. aprire completamente la porta (vedi figura);

2. alzare e ruotare le levette poste sulle due cerniere

(vedi figura);

3 (con controporta in vetro). afferrare la
porta ai due lati esterni, richiudendola
lentamente ma non del tutto. Tirare la porta
verso di sé estraendola dalle cerniere (vedi
figura).

Rimontare la porta seguendo il procedimento in senso contrario.

Controllare le guarnizioni

Controllare periodicamente lo stato della guarnizione attorno alla porta del
fomno. In caso risulti danneggiata rivolgersi al Centro Assistenza pi vicino (vedi
Assistenza). E consigliabile non usare il forno fino allavvenuta riparazione.

Sostituire la lampadina

Per sostituire la lampadina di
illuminazione del forno

1. Svitare il coperchio in vetro del
portalampada.

2. Svitare la lampadina e sostituirla
con una analoga: potenza 25 W,
attacco E 14.

3. Rimontare il coperchio (vedi figura)

!'Non utilizzare la lampada forno per e come illuminazione di ambienti.

Pannelli catalitici laterali e posteriore

Sono pannelli ricoperti da uno speciale smalto che & in grado di assorbire |l
grasso che si sviluppa dalle cotture.

Questo smalto & abbastanza resistente per consentire lo scorrimento dei
vari accessori (griglie, leccarde, ecc...) senza deteriorarsi. Non ¢'é bisogno di
preoccuparsi se piccole tracce bianche appaiono sulle superfici.

Tuttavia bisogna evitare di:

- raschiare lo smalto con oggetti taglienti (per esempio un coltello);

- Utilizzare detergenti o abrasivi.
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m Installation

! Please keep this instruction booklet in a safe place for future reference. If
the appliance is sold, given away or moved, please make sure the booklet is
also passed on to the new owners so that they may benefit from the advice
contained within it.

!'Please read this instruction manual carefully: it contains important information
concerning the safe operation, installation and maintenance of the appliance.

Positioning

! Do not let children play with the packaging material; it should be disposed
of in accordance with local separated waste collection standards (see
Precautions and tips).

! The appliance must be installed by a qualified professional in accordance
with the instructions provided. Incorrect installation may damage property or
cause harm to people or animals.

Built-in appliances

Use an appropriate cabinet to ensure that the appliance operates properly:

+ The panels adjacent to the oven must be made of heat-resistant material.

+ Cabinets with a veneer exterior must be assembled with glues which can
withstand temperatures of up to 100°C.

+ Toinstall the oven under the counter (see diagram) or in a kitchen unit,
the cabinet must have the following dimensions:

575-585 mm.

595 mm.

! The appliance must not come into contact with electrical parts once it has
been installed. The indications for consumption given on the data plate have
been calculated for this type of installation.

Ventilation

To ensure adequate ventilation, the back panel of the cabinet must be
removed. It is advisable to install the oven so that it rests on two strips of
wood, or on a completely flat surface with an opening of at least 45 x 560
mm (see diagrams).

Centring and fixing
Secure the appliance to the cabinet by opening the oven door and inserting
4 screws into the 4 holes on the outer frame.
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! All parts which ensure the safe operation of the appliance must not be
removable without the aid of a tool.

Electrical connection

Ovens equipped with a three-pole power supply cable are designed to operate
with alternating current at the voltage and frequency indicated on the data
plate located on the appliance (see below).

Fitting the power supply cable

1. Open the terminal board by
inserting a screwdriver into the side
tabs of the cover. Use the screwdriver
as alever by pushing it down to open
the cover (see diagram).

T T

2. Install the power supply cable by

loosening the cable clamp screw

and the three wire contact screws
4

L-N—.

L Connect the wires to the

corresponding terminals: the Blue

wire to the terminal marked (N), the

Brown wire to the terminal marked

+ (L) and the Yellow/Green wire to the

, 4 .

k terminal marked == (see diagram).

3. Secure the cable by fastening the

clamp screw.

4. Close the cover of the terminal

board.

]
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Connecting the supply cable to the mains

Install a standardised plug corresponding to the load indicated on the data
plate (see table).

The appliance must be directly connected to the mains using an omnipolar
switch with a minimum contact opening of 3 mm installed between the
appliance and the mains. The switch must be suitable for the charge indicated
and must comply with current electrical regulations (the earthing wire must not
be interrupted by the switch). The supply cable must be positioned so that it
does not come into contact with temperatures higher than 50°C at any point
(the back panel of the oven, for example).

! The installer must ensure that the correct electrical connection has been
performed and that it is fully compliant with safety regulations.




Before connecting the appliance to the power supply, make sure that

+ The appliance is earthed and the plug is compliant with the law.

+ The socket can withstand the maximum power of the appliance, which is
indicated on the data plate.

+ Thevoltage isin the range between the values indicated on the data plate.

+The socket is compatible with the plug of the appliance. If the socket is
incompatible with the plug, ask an authorised technician to replace it. Do
not use extension cords or multiple sockets.

! Once the appliance has been installed, the power supply cable and the
electrical socket must be easily accessible.

! The cable must not be bent or compressed.

!'The cable must be checked regularly and replaced by authorised technicians
only (see Assistance).

!'The manufacturer declines any liability should these safety measures
not be observed.

APPLIANCE SPECIFICATIONS

width 43,5 cm
Dimensions* height 32,4 cm

depth 40,6 cm
Volume* 58 It.

width 45,5 cm
Dimensions** height 32,4 cm

depth 40,6 cm
Volume** 60 It.
Electrical voltage: 220-240V~ 50/60Hz

(see data plate) maximum power
absorbed 2800W

connections

Directive 2002/40/EC on the label
of electric ovens.
Standard EN 50304

Energy consumption for Natural

ENERGY convection — heating mode:
=1/ Traditional
LABEL =) [:]

Declared energy consumption for
Forced convecti[ﬂICIass -
heating mode:él/ Baklng

This appliance conforms to the
following European Economic
Community directives:

- 2006/95/EEC dated 12/12/06
(Low Voltage) and subsequent
amendments

- 2004/108/EEC dated 03/05/89
(Electromagnetic Compatibility)
and subsequent amendments

- 93/68/EEC dated 22/07/93 and
subsequent amendments.

- 2012/19/EC and subsequent
amendments.

1275/2008 standby/off mode.

A

* Only for models with drawn rails.
** Only for models with wire rails.
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m Start-up and use

WARNING! The oven is provided
with a stop system to extract the
racks and prevent them from
coming out of the oven (1).

As shown in the drawing, to extract
them completely, simply lift the
racks, holding them on the front
part, and pull (2).

! The first time you use your appliance, heat the empty oven with its door
closed at its maximum temperature for at least half an hour. Ensure that the
room is well ventilated before switching the oven off and opening the oven
door. The appliance may emit a slightly unpleasant odour caused by protective
substances used during the manufacturing process burning away.

Starting the oven

1. Select the desired cooking mode by turning the SELECTOR knob.

2. Select the desired temperature with the THERMOSTAT knob. See
the Cooking advice table for cooking modes and the suggested cooking
temperatures (see Cooking Modes).

3. Whenlit, the THERMOSTAT indicator light indicates that the oven is heating
up to the temperature set.

4. You may do the following during cooking:

- change the cooking mode by turning the SELECTOR knob.

- change the temperature by turning the THERMOSTAT knob.

- stop cooking by turning the SELECTOR knob to the “0” position.

'Never put objects directly on the bottom of the oven; this will avoid the enamel
coating being damaged.
! Always place cookware on the rack(s) provided.

Cooling ventilation

In order to cool down the external temperature of the oven, some models
are fitted with a cooling fan that blows out air between the control panel and
the oven door.

! Once cooking has been completed, the cooling fan continues to operate
until the oven has cooled down sufficiently.

Oven light

a1
ltgoes on when selecting L1/ (2] with the SELEGTOR knob. It stays on
when a cooking mode is selected.

The electronic programmer

‘DISPLAY
END OF _| N =, | — I— CLOCK icon
CooKING oon | I« 1T © |
DURATION —. X, N A I [\ -— TIMER icon
icon l '
DECREASE TIME — @ @— INCREASE TIME
button button
SET TIME
button

Setting the clock

! The clock may be set when the oven is switched off or when it is switched
on, provided that a the end time of a cooking cycle has not been programmed
previously.

After the appliance has been connected to the mains, or after a blackout, the

@ icon and the four numerical digits on the DISPLAY will begin to flash.

1. Press the \._’ button several times until the @ icon and the four digits on
the display begin to flash.

2. Use the “+” and “="buttons to adjust the time; if you press and hold either
button, the display will scroll through the values more quickly, making it quicker
and easier to set the desired value.

3. Wait for 10 seconds or press the \._’ button again to finalise the setting.

Setting the timer
! This function does not interrupt cooking and does not affect the oven; it is
simply used to activate the buzzer when the set amount of time has elapsed.

1. Press the \ button several times until the Q icon and the three digits
on the display begin to flash.

2. Use the “+" and “=” buttons to set the desired time; if you press and hold
either button, the display will scroll through the values more quickly, making
it quicker and easier to set the value.

3. Wait for 10 seconds or press the \._’ button again to finalise the setting.
The display will then show the time as it counts down. When this period of
time has elapsed the buzzer will be activated.

Programming cooking
! A cooking mode must be selected before programming can take place.

Programming the cooking duration

1. Press the © button several imes until the <& icon and the three digits
on the DISPLAY begin to flash.

2. Use the “+" and “—" buttons to set the desired duration; if you press and
hold either button, the display will scroll through the values more quickly,
making it quicker and easier to set the value.

3. Wait for 10 seconds or press the \._’ button again to finalise the setting.
4. When the set time has elapsed, the text END appears on the DISPLAY,
the oven will stop cooking and a buzzer sounds. Press any button to stop it.
+ For example: it is 9:00 a.m. and a time of 1 hour and 15 minutes is
programmed. The programme will stop automatically at 10:15 a.m.
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Setting the end time for a cooking mode
YA cooking duration must be set before the cooking end time can be scheduled.

1. Follow steps 1 to 3 to set the duration as detailed above.

2. Next, press the button until the & icon and the four digits on the
DISPLAY begin to flash.

3. use the “+" and “—" buttons to adjust the cooking end time; if you press
and hold either button, the display will scroll through the values more quickly,
making it quicker and easier to set the desired value.

4. Wait for 10 seconds or press the \_ button again to finalise the setting.

5. When the set time has elapsed, the text END appears on the DISPLAY,

the oven will stop cooking and a buzzer sounds.Press any button to stop it.

Programming has been setwhen the <& and & buttons are iluminated. The

DISPLAY shows the cooking end time and the cooking duration alternately.

¢ Forexample: Itis 9:00 a.m. and a duration of 1 hour has been programmed.
12:30is scheduled as the end time. The programme will start automatically
at11:30 am.

Cancelling a programme
To cancel a programme:

+ pressthe & button until the icon corresponding to the setting you wish
to cancel and the digits on the display are no longer flashing. Press the *
=" button until the digits 00:00 appear on the display.

+ Press and hold the “+" and “=" buttons; this will cancel all the settings
selected previously, including timer settings.

Cooking modes

! A temperature value can be set for all cooking modes between 60°C and
Max, except for

+ BARBECUE (recommended: set only to MAX power level);
*+ GRATIN (recommended: do not exceed 200°C).

==
IEI/ LEAVENING mode

The oven reaches and maintains a temperature of 40°C irrespective of the
position of the THERMOSTAT knob. This mode is ideal for leavening dough
made with yeast.

.1

== [:] TRADITIONAL OVEN mode

Both the top and bottom heating elements will come on. With this traditional
cooking mode, it is best to use one cooking rack only: if more than one rack
is used, the heat distribution will be uneven.

@/ BAKING mode

The rear heating element and the fan come on, guaranteeing the distribution
of heat delicately and uniformly throughout the oven. This mode is ideal for
baking and cooking temperature sensitive foods such as cakes that need to
rise and to prepare certain tartlets on 3 shelves simultaneously.

o1
Igl / FAST COOKING mode

The heating elements and the fan come on, guaranteeing the distribution of
heat consistently and uniformly throughout the oven.

Pre-heating is not necessary for this cooking mode. This mode is especially
recommended for cooking pre-packed food quickly (frozen or pre-cooked).
The best results are obtained if you use one cooking rack only.

Izl

1/ 23] MULTICOOKING mode

All the heating elements (top, bottom and circular), as well as the fan, will come
on. Since the heat remains constant throughout the oven, the air cooks and
browns food uniformly. Amaximum of two racks may be used at the same time.

/ PIZZA mode

The heating elements (bottom and circular) and the fan come on. This
combination heats the oven rapidly by producing a considerable amount of
heat, particularly from the bottom element. If you use more than one rack
simultaneously, switch the position of the dishes halfway through the cooking
process.

T‘

L1/ BARBECUE mode

The top heating element and the rotisserie (where present) come on. The high
and direct temperature of the grill is recommended for food that requires high
surface temperature. Always cook in this mode with the oven door closed.

=/ GRATIN mode

The top heating element as well as the fan and the rotisserie (where present)
come on. This combination of features increases the effectiveness of the
unidirectional thermal radiation of the heating elements through forced
circulation of the air throughout the oven.

This helps prevent food from burning on the surface, allowing the heat to
penetrate right into the food. Always cook in this mode with the oven door
closed.

Practical cooking advice
! Do not place racks in position 1 and 5 during fan-assisted cooking. This is
because excessive direct heat can burn temperature sensitive foods.

!In the BARBECUE and GRATIN cooking modes, particularly when using
the rotisserie spit, place the dripping pan in position 1 to collect cooking
residues (fat and/or grease).

MULTI-COOKING
+Use positions 2 and 4, placing the food which requires more heat on 2.
+ Place the dripping pan on the bottom and the rack on top.

BARBECUE

* Place the rack in position 3 or 4. Position the food in the centre of the rack.

+ We recommend that the power level is set to maximum. The top heating
element is regulated by a thermostat and may not always operate
constantly.

PIZzA OVEN

+ Use a light aluminium pizza pan. Place it on the rack provided.
For a crispy crust, do not use the dripping pan as it prevents the crust from
forming by extending the total cooking time.

+ If the pizza has a lot of toppings, we recommend adding the mozzarella
cheese on top of the pizza halfway through the cooking process.
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Cooking advice table
Cooking |Foods Weight | Rack Position | Pre-heating| Recommended | Cooking
modes (in kg) time temperature time
(minutes) (minutes)
Leavening process of dough made with
Leavening | yeast or baking powder (brioches, bread,
sugar pie, croissants, etc.)
Duck 1 3 15 200 65-75
e Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
Traditional | o "0 o 1 3 15 200 70-80
Oven Biscuits (short pastry) - 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35
Tarts 0.5 3 15 180 20-30
Fruit cakes 1 2o0r3 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
Sponge cake 0.5 3 15 160 25-30
Baking Stuffed pancakes (on 2 racks) 1.2 2and 4 15 200 30-35
Mode Small cakes (on 2 racks) 0.6 2 and 4 15 190 20-25
Cheese puffs (on 2 racks) 04 2 and 4 15 210 15-20
Cream puffs (on 3 racks) 0.7 1and3and 5 15 180 20-25
Biscuits (on 3 racks) 0.7 1and3and 5 15 180 20-25
Meringues (on 3 racks) 0.5 1and 3and 5 15 90 180
Frozen food
Pizza 0.3 2 - 250 12
Courgette and prawn pie 0.4 2 - 200 20
Country style spinach pie 0.5 2 - 220 30-35
Turnovers 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Fast Golden Rolls 0.4 2 - 180 25-30
cooking Chicken morsels 0.4 2 - 220 15-20
Pre-cooked food
Golden chicken wings 0.4 2 - 200 20-25
Fresh Food
Biscuits (short pastry) 0.3 2 - 200 15-18
Plum cake 0.6 2 - 180 45
Cheese puffs 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (on 2 racks) 1 2 and 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamb 1 2 10 180 40-45
Roast chicken + potatoes 1+1 2 and 4 15 200 60-70
Multi- Mackerel 1 2 10 180 30-35
X Plum cake 1 2 10 170 40-50
cooking | cream puffs (on 2 racks) 0.5 2 and 4 10 190 20-25
Biscuits (on 2 racks) 0.5 2 and 4 10 180 10-15
Sponge cake (on 1 rack) 0.5 2 10 170 15-20
Sponge cake (on 2 racks) 1 2 and 4 10 170 20-25
Savoury pies 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza Mode | Roast veal or beef 1 2 10 220 25-30
Chicken 1 20r3 10 180 60-70
Soles and cuttlefish 0.7 4 - Max 10-12
Squid and prawn kebabs 0.6 4 - Max 8-10
Cuttlefish 0.6 4 - Max 10-15
Cod filet 0.8 4 - Max 10-15
Grilled vegetables 04 3or4 - Max 15-20
Veal steak 0.8 4 - Max 15-20
Barbecue Sausages 0.6 4 - Max 15-20
Hamburgers 0.6 4 - Max 10-12
Mackerels 1 4 - Max 15-20
Toasted sandwiches (or toast) 4 and 6 4 - Max 3-5
With rotisserie (where present)
Veal on the spit 1.0 - - Max 80-90
Chicken on the spit 1.5 - - Max 70-80
Lamb on the spit 1.0 - - Max 70-80
Grilled chicken 1.5 2 10 200 55-60
Cuttlefish 1.5 2 10 200 30-35
With rotisserie (where present)
Gratin Veal on the spit 15 - 10 200 70-80
Lamb on the spit 1.5 - 10 200 70-80
Chicken on the spit + 1.5 - 10 200 70-75
potatoes (roasted) - 2 10 200 70-75
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Precautions and tips

! This appliance has been designed and manufactured in compliance with
international safety standards. The following warnings are provided for safety
reasons and must be read carefully.

General safety

The appliance was designed for domestic use inside the home and is
not intended for commercial or industrial use.

The appliance must not be installed outdoors, even in covered areas. Itis
extremely dangerous to leave the appliance exposed to rain and storms.
When moving or positioning the appliance, always use the handles
provided on the sides of the oven.

Do not touch the appliance while barefoot or with wet or damp hands and
feet.

The appliance must be used by adults only for the preparation of
food, in accordance with the instructions provided in this booklet.
Any other use of the appliance (e.g. for heating the room) constitutes
improper use and is dangerous. The manufacturer may not be held
responsible for any damage caused as a result of improper, incorrect
and unreasonable use of the appliance.

Do not touch the heating elements or certain parts of the oven door
when the appliance is in use; these parts become extremely hot.
Keep children well away from the appliance.

Make sure that the power supply cables of other electrical appliances do
not come into contact with the hot parts of the oven.

The ventilation and heat dispersal openings must never be obstructed.
Always grip the oven door handle in the centre: the ends may be hot.
Always use oven gloves when placing cookware in the oven or when
removing it.

Do not use aluminium foil to line the bottom of the oven.

Do not place flammable materials in the oven: if the appliance is switched
on accidentally, the materials could catch fire.

Always make sure the knobs are in the “o”/“0” position when the appliance
is not in use.

When unplugging the appliance, always pull the plug from the mains
socket; do not pull on the cable.

Do not perform any cleaning or maintenance work without having
disconnected the appliance from the electricity mains.

If the event of malfunctions, under no circumstances should you attempt
to perform the repairs yourself. Contact an authorised Service Centre (see
Assistance).

Do not rest objects on the open oven door.

Do not let children play with the appliance.

The appliance should not be operated by people (including children)
with reduced physical, sensory or mental capacities, by inexperienced
individuals or by anyone who is not familiar with the product. These
individuals should, at the very least, be supervised by someone who
assumes responsibility for their safety or receive preliminary instructions
relating to the operation of the appliance.

The appliance is not intended to be operated by means of an external
timer or separate remote-control system.

Disposal

When disposing of packaging material: observe local legislation so that
the packaging may be reused.

The European Directive 2012/19/EC on Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE), requires that old household electrical
appliances must not be disposed of in the normal unsorted municipal
waste stream. Old appliances must be collected separately in order
to optimise the recovery and recycling of the materials they contain
and reduce the impact on human health and the environment.

The crossed out “wheeled bin” symbol on the product reminds you of your
obligation, that when you dispose of the appliance it must be separately
collected.

Consumers should contact their local authority or retailer for information
concerning the correct disposal of their old appliance.

Respecting and conserving the environment
+You can help to reduce the peak load of the electricity supply network

companies by using the oven in the hours between late afternoon and the
early hours of the morning. The cooking mode programming options, the
“delayed cooking” mode (see Cooking modes) and “delayed automatic
cleaning” mode (see Care and Maintenance) in particular, enable the user
to organise their time efficiently.

+ Always keep the oven door closed when using the BARBECUE and

GRATIN modes: This will achieve improved results while saving energy
(approximately 10%).

Regularly check the door seals and wipe clean to ensure they are free
of debris so that they stick properly to the door and do not allow heat to
disperse.
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m Maintenance and care

Switching the appliance off
Disconnect your appliance from the electricity supply before carrying out
any work on it.

Cleaning the appliance

+ The stainless steel or enamel-coated external parts and the rubber seals
may be cleaned using a sponge that has been soaked in lukewarm water
and neutral soap. Use specialised products for the removal of stubbomn
stains. After cleaning, rinse and dry thoroughly. Do not use abrasive
powders or corrosive substances.

+ Theinside of the oven should ideally be cleaned after each use, while itis
still lukewarm. Use hot water and detergent, then rinse well and dry with
a soft cloth. Do not use abrasive products.

+ Al accessories - with the exception of the sliding racks - can be washed
like everyday crockery, and are even dishwasher safe.

! Never use steam cleaners or pressure cleaners on the appliance.

Cleaning the oven door

Clean the glass part of the oven door using a sponge and a non-abrasive
cleaning product, then dry thoroughly with a soft cloth. Do not use rough
abrasive material or sharp metal scrapers as these could scratch the surface
and cause the glass to crack. For more thorough cleaning purposes, the oven
door may be removed:

1. Open the oven door fully (see diagram);

2. Lift up and turn the small levers located on the two hinges (see diagram);

Grip the door on the two external sides
and close it approximately half way.Pull
the door towards you lifting it out of its seat
(see diagram).

To replace the door, reverse this sequence.

Inspecting the seals

Check the door seals around the oven regularly. If the seals are damaged,
please contact your nearest Service Centre (see Assistance). We recommend
that the oven is not used until the seals have been replaced.

Replacing the light bulb

To replace the oven light bulb:

1. Remove the glass cover of the
lamp-holder.

2. Remove the light bulb and replace
it with a similar one: Wattage 25 W,
capE 14.

3. Replace the glass cover (see
diagram).

! Do not use the oven lamp as/for ambient lighting.

Side and rear catalytic liners

These are panels coated with a special enamel, which is able to absorb the
fat released by food as it cooks.

This enamel is quite strong, so that the various accessories (racks, dripping
pans, efc.) can slide along them without damaging them. White marks may
appear on the surfaces; these are not a cause for concern.

Nevertheless, the following should be avoided:

- scraping the enamel with sharp objects (a knife, for example);

- using detergents or abrasive materials.
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Installation

! Conservez ce mode d’emploi pour pouvoir le consulter a tout moment.
En cas de vente, de cession ou de déménagement, veillez a ce qu'il suive
I'appareil pour informer le nouveau propriétaire sur son fonctionnement et lui
fournir les conseils correspondants.

! Lisez attentivement les instructions : elles contiennent des conseils
importants sur l'installation, I'utilisation et la sécurité de votre appareil

Positionnement

! Les emballages ne sont pas des jouets pour enfants, il faut les mettre au
rebut en respectant la réglementation sur le tri sélectif des déchets (voir
Précautions et conseils).

! Linstallation doit étre effectuée par un professionnel du secteur
conformément aux instructions du fabricant. Une mauvaise installation peut
causer des dommages a des personnes, des animaux ou des biens.

Encastrement

Pour garantir le bon fonctionnement de 'appareil, il faut que le meuble posséde

des caractéristiques bien précises:

* les panneaux adjacents doivent étre fabriqués dans un matériau résistant
ala chaleur;

* dansle cas de meubles en plaqués bois, les colles doivent pouvoir résister
a une température de 100 °C;

+ lacavité du meuble pour encastrement du four, tant sous plan (voir figure)
qu’en colonne , doit avoir les dimensions suivantes:

575-585 mm.

595 mm.

\,\
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! Aprés encastrement de I'appareil, il ne doit plus y avoir possibilité de contact
avec les parties électrifiées.Les déclarations de consommation indiquées sur
la plaque signalétique ont été mesurées pour ce type d'installation.

Aération

Pour garantir une bonne aération, la cavité d'encastrement doit &tre dépourvue
de paroi arriere. Il est conseillé d'installer le four de maniére a ce qu'il repose
sur deux cales en bois ou bien sur un plan d’appui continu qui ait une découpe
d’au moins 45 x 560 mm (vair figures).

Centrage et fixation
Pour fixer I'appareil au meuble : ouvrir la porte du four et visser 4 vis a bois
dans les 4 trous du cadre.

gl : i H\\'\'\.\ I
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! Toutes les parties qui servent de protection doivent étre fixées de maniére
a ne pouvoir étre enlevées qu'avec l'aide d'un outil.

Raccordement électrique

Les fours munis d'un cable d'alimentation tripolaire sont prévus pour un
fonctionnement au courant alternatif a la tension et a la fréquence indiquées
sur la plaque signalétique apposée sur 'appareil (voir ci-dessous).

Montage du cable d’alimentation

1. Pour ouvrir le bornier, faire
pression a 'aide d'un tournevis sur
les languettes latérales du couvercle
: tirer et ouvrir le couvercle (voir
figure).

RN

AN

2. Montage du cable d’alimentation
: dévisser la vis du serre-cable ainsi
que les trois vis des contacts L-N-
— puis fixer les fils sous les tétes
de vis en respectant les couleurs
Bleu (N) Marron (L) Jaune-Vert =
(vair figure).

3. Fixer le cable dans le serre-cable
prévu.

4. Fermer le couvercle du bornier.

Branchement du céble d’alimentation au réseau électrique

Montez sur le cable une prise normalisée adaptée a la charge indiquée sur
I'étiquette des caractéristiques.

En cas de raccordement direct au réseau, il faut intercaler entre I'appareil
et le réseau un interrupteur a coupure omnipolaire ayant au moins 3 mm
d'écartement entre les contacts, dimensionné a la charge et conforme aux
normes en vigueur (le fil de terre ne doit pas étre interrompu par linterrupteur).
Le cable d'alimentation ne doit atteindre, en aucun point, des températures
dépassant de 50°C la température ambiante.

!'Uinstallateur est responsable du bon raccordement électrique de I'appareil
et du respect des normes de sécurité.
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Avant de procéder au branchement, assurez-vous que :

+ laprise est bien munie d'une terre conforme a la loi;

* la prise est bien apte a supporter la puissance maximale de I'appareil,
indiquée sur la plaquette signalétique;

+ latension d'alimentation est bien comprise entre les valeurs indiquées sur
la plaquette signalétique;

+ la prise est bien compatible avec la fiche de 'appareil. Si ce n'est pas le
cas, remplacez la prise ou la fiche, n'utilisez ni rallonges ni prises multiples.

! Aprés installation de I'appareil, le cable électrique et la prise de courant
doivent étre facilement accessibles

!'Le cable ne doit étre ni plié ni excessivement écrasé.

! Il doit étre contrélé périodiquement et ne peut étre remplacé que par un
technicien agréé (voir Assistance).

!'Nous déclinons toute responsabilité en cas de non respect des normes
énumérées ci-dessus.

PLAQUE SIGNALETIQUE

largeur 43,5 cm
hauteur 32,4 cm
profondeur 41,5 cm

Dimensions*

Volume* L. 59

largeur 45,5 cm
hauteur 32,4 cm
profondeur 41,5 cm

Dimensions**

Volume** L.62

R d t tension 220-240V~ 50/60Hz

'Iacct:c_\r ements puissance maximum absorbée

electriques 2800W (voir plaque signalétique)
Directive 2002/40/CE sur
I'étiquette des fours électriques
Norme EN 50304

ENERGY L, . .

LABEL Consommation énergie convection

Naturelle — fonction four :
.1/ Traditionnel ;
=[]

Consommation énergie déclaration
Classe convection Forcée —

. =1 Ay .
fonction four : IEI / Patisserie

Cet appareil est conforme aux
Directives Communautaires
suivantes:

- 2006/95/CEE du 12/12/06
(Basse Tension) et modifications
successives

- 2004/108/CEE du 15/12/04
(Compatibilité Electromagnétique)
et modifications successives

- 93/68/CEE du 22/07/93 et
modifications successives.

- 2012/19/CE et modifications
successives.

- 1275/2008 stand-by/off mode

P

* Uniquement pour les modéles avec glissiéres embouties.
** Uniquement pour les modéles avec glissiéres en fil.

28




Mise en marche et utilisation

ATTENTION ! Le four est équipé
d'un systeme d'arréts de grilles
qui permet de les retirer sans que
ces demiéres sortent entiérement
du four (1).

Pour sortir complétement les grilles
il suffit, comme illustré, de les
soulever en les saisissant par
l'avant et de les tirer (2).

!'Lors de son premier allumage, faire fonctionner le four a vide, porte fermée,
pendant au moins une heure en réglant la température a son maximum. Puis
éteindre le four, ouvrir la porte et aérer la piece. Lodeur qui se dégage est
due a 'évaporation des produits utilisés pour protéger le four.

Mise en marche du four

1. Pour sélectionner le programme de cuisson souhaité, tournez le bouton
PROGRAMMES.

2. Pour choisir la température, tournez le bouton THERMOSTAT. Un tableau
de cuisson vous guidera dans vos cuissons en vous indiquant notamment les
températures conseillées pour chacune d’elles (voir Programmes).

3. Le voyant THERMOSTAT reste allumé pendant la durée de montée en
température.

4. En cours de cuisson, vous pouvez a tout moment :

- modifier le programme de cuisson a l'aide du bouton PROGRAMMES;

- modifier la température a I'aide du bouton THERMOSTAT ;

- interrompre la cuisson en ramenant le bouton PROGRAMMES sur “0".

!'Ne jamais poser d'objets @ méme la sole du four, 'émail risque de s'abimer.
!l faut toujours enfourner les plats sur la grille fournie avec 'appareil.

Systéme de refroidissement

Pour obtenir un abaissement des températures extérieures, certains modéles
sont équipés d’un systéme de refroidissement. Ce demier souffle de I'air a
I'extérieur par une fente située entre le tableau de bord et la porte du four.

! Le ventilateur continue a tourner apres l'arrét du four jusqu’a ce que ce
dernier se soit suffisamment refroidi.

Eclairage du four

Cal [[A-
Pour l'allumer, sélectionnez %] / a l'aide du bouton PROGRAMMES
La lampe reste allumée quand vous sélectionnez un programme de cuisson.

Le programmateur électronique

AFFICHEUR

Icone —L 7N = - - - I_ Icone
FINDE cuissoN | 2 11| :'_"_' @ | HORLOGE
lcone —- . Z r '-"-' '—"—' ﬂ— Icone
DUREE | ] MINUTEUR
Touche — @ @— Touche
DIMINUTION AUGMENTATION
DU TEMPS Touche DU TEMPS
SELECTION
TEMPS

Mise a I’heure de I'horloge

! Son réglage est possible que le four soit éteint ou allumé mais ceci ne
correspond pas a une programmation de fin de cuisson.

Aprés branchement au réseau électrique ou aprés une panne de courant,

licdne @ et les quatre chiffres de I'afficheur clignotent.

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche jusqu’é ce que l'icdne @
et les trois chiffres de 'AFFICHEUR se mettent a clignoter ;

2. régler I'heure avec les touches «4» et «=»; si les touches restent
enfoncées, les numéros défilent plus rapidement.

3. attendre 10 secondes ou appuyer a nouveau sur la touche \._’ pour valider.

Programmer le minuteur

! Cette fonction ne stoppe pas la cuisson et est indépendante du
fonctionnement du four; elle sert uniquement a déclencher un signal sonore
a l'expiration des minutes sélectionnées.

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche jusqu‘é ce que 'icdne ﬂ
et les trois chiffres de 'AFFICHEUR se mettent a clignoter ;

2. régler la durée avec les touches «+» et «<—»; si les touches restent
enfoncées, les numéros défilent plus rapidement.

3. attendre 10 secondes ou appuyer & nouveau sur la touche \._’ pour valider.
L'affichage du compte a rebours suivra. Un signal sonore indiquera la fin
du décompte.

Comment programmer une cuisson
!'La programmation n'est possible qu'aprés avoir sélectionné un programme
de cuisson.

Programmer la durée de cuisson

1. Appuyer plusieurs fois de suite sur la touche \. jusqu'a ce que l'icone

& etles trois digits numériques de 'AFFICHEUR se mettent & clignoter ;

2. régler la durée avec les touches «+» et «<—»; si les touches restent

enfoncées, les numéros défilent plus rapidement.

3. attendre 10 secondes ou appuyer a nouveau sur la touche & pour valider.

4. a expiration de la durée sélectionnée, 'AFFICHEUR affiche END, le four

stoppe la cuisson et un signal sonore retentit. Pour 'arréter, appuyer sur une

touche quelconque.

+ Exemple:ilest9h00 etla durée programmée est de 1h15. Le programme
s'arréte automatiquement a 10h15.
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Programmer la fin d’une cuisson
!'La programmation d’une fin de cuisson n'est possible qu'apres avoir
sélectionné une durée de cuisson.

1. Suivre la procédure de 1 a 3 décrite pour la durée ;

2. appuyer ensuite sur la touche jusqu’é ce que licone & etles quatre
chiffres de TAFFICHEUR se mettent a clignoter ;

3.régler'heure de fin de cuisson avec les touches «=» et «=» ; siles touches
restent enfoncées, les numéros défilent plus rapidement.

4. attendre 10 secondes ou appuyer & nouveau sur la touche \_’ pour valider.

5. & expiration de la durée sélectionnée, 'AFFICHEUR affiche END, le four

stoppe la cuisson et un signal sonore retentit. Pour 'arréter, appuyer sur une

touche quelconque.

Lesicones & et-& éclairées signalent qu'une programmation a été lancée.

L'AFFICHEUR affiche a tour de role I'heure de fin de cuisson et la durée.

+ Exemple :il est 9h00, la durée programmée est de 1 heure. Lheure finale
est fixée a 12h30. Le programme démarre automatiquement a 11h30.

Comment annuler un programme
Pour annuler une programmation :

 appuyer sur la touche jusqu'a ce que licdne correspondant au
paramétre a annuler et les chiffres correspondant s'affichent. Appuyer
sur la touche «= jusqu’a ce que s'affichent les chiffres 00:00.

+Appuyer simultanément sur les touches «4» et «<=» et les garder
enfoncées pour annuler tous les programmes, minuteur compris.

Programmes

! Pour tous les programmes, vous pouvez sélectionner une température
comprise entre 60°C et MAX., sauf pour :

+ BARBECUE (il est conseillé dans ce cas de sélectionner MAX.);
+ GRATIN (il est conseillé de ne pas dépasser 200°C).

=1 [=
=1/ Programme ETUVE

Le four atteint et maintient une température de 40°C quelle que soitla position
du bouton THERMOSTAT. Ce programme est idéal pour le levage de pates
a base de levure de boulanger.

=1/ Programme FOUR TRADITION

Mise en marche des résistances de volte et de sole. Pour cette cuisson
traditionnelle mieux vaut cuire sur un seul niveau : la cuisson sur plusieurs
niveaux entrainerait une mauvaise distribution de la chaleur.

fres1
I%/ Programme FOUR PATISSERIE

Mise en marche de la résistance arriére et du ventilateur pour obtenir
une chaleur douce et uniforme a l'intérieur du four. Ce programme est
particulierement indiqué pour la cuisson de mets délicats (comme des gateaux
levés par ex.) et certains petits-fours sur trois niveaux en méme temps.

1
Igl / Programme FAST COOKING

Mise en marche des résistances et du ventilateur pour obtenir une chaleur
constante et uniforme.

Pas besoin de préchauffage. Ce programme est tout particuliérement
recommandé pour les cuissons rapides de plats préparés (surgelés ou
précuits). Pour obtenir d'excellents résultats, n'enfournez que sur un seul
niveau.

=
/=21 Programme MULTICUISSON

Mise en marche de toutes les résistances (sole, vodte et circulaire) ainsi
que du ventilateur. La chaleur est constante et bien répartie a lintérieur du
four, I'air cuit et dore de fagon uniforme en tous points. Vous pouvez cuire au
maximum sur deux niveaux en méme temps.

=Y
/ Programme FOUR PIZZA

Mise en marche de la résistance de sole et de la résistance circulaire ainsi que
du ventilateur. Cette combinaison permet une montée en température rapide
avec un fort apport de chaleur provenant surtout de la sole. En cas de cuisson
sur plusieurs niveaux, n'‘oubliez pas de les changer de place a mi-cuisson.

T'

L1/ Programme BARBECUE

Mise en marche de la résistance de volite et du tournebroche (si l'appareil
en est équipé). La température élevée et directe du gril est conseillée pour
tous les aliments qui exigent une haute température en surface. Cuisson
porte du four fermée.

1
=]/ Programme GRATIN

Mise en marche de la résistance de voite, du ventilateur et du tournebroche
(sil'appareil en est équipé). L'irradiation thermique unidirectionnelle s'ajoute
au brassage de I'air pour une répartition uniforme de la chaleur dans
I'enceinte du four.

Plus de risques de briler vos aliments en surface et plus grande pénétration
de la chaleur. Cuisson porte du four fermée.

Conseils de cuisson

! Pour les cuissons ventilées ne pas utiliser les gradins 1et 5: ils sont
directement frappés par I'air chaud qui pourrait brller les mets délicats.

! Pour les cuissons BARBECUE et GRATIN, notamment au tournebroche,
placer la lechefrite au gradin 1 pour récupérer les graisses ou jus de cuisson.

MULTICUISSON

+ Utiliser les gradins 2 et 4 et placer au 2 les plats qui exigent davantage
de chaleur.

*  Placer la lechefrite en bas et la grille en haut.

BARBECUE

+ Placer la grille au gradin 3 ou 4, enfourner les plats au milieu de la grille.

+Nous conseillons de sélectionner le niveau d'énergie maximum. Ne pas
s'inquiéter si la résistance de volte n'est pas allumée en permanence :
son fonctionnement est contrdlé par un thermostat.

FOUR PIZZA

« Utiliser un plat en aluminium Iéger et I'enfourner sur la grille du four.
En cas d'utilisation du plateau émaillé, le temps de cuisson sera plus long
et la pizza beaucoup moins croustillante.

+ Siles pizzas sont bien garnies, n’ajouter la mozzarelle qu'a mi-cuisson.
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Tableau de cuisson

Programmes Aliments Poids Niveau Préchauffage | Température | Durée
(Kg) | enfournement (minutes) préconisée | cuisson
(minutes)
Levage de pates a base de levure de
étuve boulanger (brioches, pain, tarte au sucre,
croissants, etc.)
Canard 1 3 15 200 65-75
Four Réti de veau ou de beoeuf 1 3 15 200 70-75
Tradition Réti de porc 1 3 15 200 70-80
Biscuits (pate brisée) - 3 15 180 15-20
Tartes 1 3 15 180 30-35
Tartes 0.5 3 15 180 20-30
Tarte aux fruits 1 203 15 180 40-45
Plum-cake 0.7 3 15 180 40-50
Génoise 0.5 3 15 160 25-30
Four Crépes farcies (sur 2 niveaux) 1.2 2e4 15 200 30-35
Patisserie | Petits gateaux (sur 2 niveaux) 0.6 2e4 15 190 20-25
Friands au fromage (sur 2 niveaux) 0.4 2e4 15 210 15-20
Profiteroles (sur 3 niveaux) 0.7 Gradins n°1,3 et 5 15 180 20-25
Biscuits (sur 3 niveaux) 0.7 Gradins n°1,3 et 5 15 180 20-25
Meringues (sur 3 niveaux) 0.5 Gradins n°1,3 et 5 15 90 180
Surgelés
Pizza 0.3 2 - 250 12
Mélange de courgettes et crevettes en crolte 0.4 2 - 200 20
Feuilleté aux épinards 0.5 2 - 220 30-35
Chaussons 0.3 2 - 200 25
Lasagnes 0.5 2 - 200 35
Fast Petits pains dorés 0.4 2 - 180 25-30
cooking Poulet en morceaux 0.4 2 - 220 15-20
Précuits
Ailes de poulet dorées 0.4 2 - 200 20-25
Aliments Frais
Biscuits (pate brisée) 0.3 2 - 200 15-18
Plum-cake 0.6 2 - 180 45
Friands au fromage 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (sur 2 niveaux) 1 2e4 15 230 15-20
Lasagnes 1 3 10 180 30-35
Agneau 1 2 10 180 40-45
Poulet réti + pommes de terre 1+1 2e4 15 200 60-70
Maquereau 1 2 10 180 30-35
Multicuisson | Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Profiteroles (sur 2 niveaux) 0.5 2e4 10 190 20-25
Biscuits (sur 2 niveaux) 0.5 2e4 10 180 10-15
Génoise (sur 1 niveau) 0.5 2 10 170 15-20
Génoise (sur 2 niveaux) 1 2e4 10 170 20-25
Tartes salées 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Four Pizza | Réti de veau ou de boeuf 1 2 10 220 25-30
Poulet 1 203 10 180 60-70
Soles et seiches 0.7 4 - Max 10-12
Brochettes de calmars et de crevettes 0.6 4 - Max 8-10
Seiches 0.6 4 - Max 10-15
Tranches de colin 0.8 4 - Max 10-15
Légumes grillés 0.4 304 - Max 15-20
Steaks de veau 0.8 4 - Max 15-20
Barb Saucisses 0.6 4 - Max 15-20
arbecue Hamburgers 0.6 4 - Max 10-12
Maquereaux 1 4 - Max 15-20
Croque-monsieur ou toasts n°4eb 4 - Max 3-5
Avec tournebroche (si votre appareil en est équipé)
Veau a la broche 1.0 - - Max 80-90
Poulet a la broche 1.5 - - Max 70-80
Agneau a la broche 1.0 - - Max 70-80
Poulet grillé 1.5 2 10 200 55-60
Seiches 1.5 2 10 200 30-35
Avec tournebroche (si votre appareil en est
. équipé) 1.5 - 10 200 70-80
Gratin | \cal a la broche 15 - 10 200 70-80
Agneau a la broche 1.5 - 10 200 70-75
Poulet (a la broche) + - 2 10 200 70-75
pommes de terre (sur plateau émaillé)
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m Précautions et conseils

! Cet appareil a été congu et fabriqué conformément aux normes
internationales de sécurité. Ces conseils sont fournis pour des raisons de
sécurité et doivent étre lus attentivement.

Sécurité générale

+  Cetappareil a été congu pour un usage familial, de type non professionnel.

+ Cet appareil ne doit pas étre installé en extérieur, méme dans un endroit
alabri, il est en effet trés dangereux de le laisser exposé a la pluie et aux
orages.

+Pour déplacer le four, se servir des poignées prévues a cet effet sur les
cotés de l'appareil.

*Ne pas toucher a I'appareil si 'on est pieds nus ou si I'on a les mains ou
les pieds mouillés ou humides.

¢ Cet appareil qui sert a cuire des aliments ne doit étre utilisé que par des
adultes conformément aux instructions du mode d’emploi. Toute autre
utilisation (comme par exemple le chauffage d'une piece) est impropre
et donc dangereux. Le fabricant décline toute responsabilité en cas de
dommages provoqués par un usage impropre ou erroné.

+ Encours de fonctionnement, les éléments chauffants et certaines parties
de la porte peuvent devenir trés chauds. Attention a ne pas les toucher et
a garder les enfants a distance.

+ Eviter que le cordon d'alimentation d’autres électroménagers touche a
des parties chaudes du four.

+ Les orifices ou les fentes d'aération ou d'évacuation de la chaleur ne
doivent pas étre bouchés

+ Toujours saisir la poignée en son milieu: elle risque d'étre trés chaude a
ses extrémités.

+ Utiliser toujours des gants de protection pour enfourner ou sortir les plats
du four.

+Ne jamais tapisser la sole du four de papier aluminium.

+Ne pas ranger de matériel inflammable a l'intérieur du four: si l'appareil
était par inadvertance mis en marche, il pourrait prendre feu.

+ Contréler toujours que les boutons sont bien dans la position “e’/0” quand
I'appareil n’est pas utilisé.

+ Ne pastirer surle cordon de I'appareil pour débrancher la fiche de la prise
de courant.

+ Neffectuer aucune opération de nettoyage ou d’entretien sans avoir
auparavant débranché la fiche de la prise de courant.

+ En cas de panne, n'essayer en aucun cas d'accéder aux mécanismes
internes pour tenter de réparer appareil. Contacter le service d'Assistance
(voir Assistance).

+Ne pas poser d'objets sur la porte du four ouverte.

« Eviter que les enfants ne jouent avec I'appareil.

+ lIn'est pas prévu que cet appareil soit utilisé par des personnes (enfants
compris) présentant des capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou n'ayant pas I'expérience ou les connaissances indispensables,
a moins qu'elles ne le fassent sous la surveillance de quelqu’un
responsable de leur sécurité ou qu'elles aient été diment formées sur
[utilisation de 'appareil.

¢ Ledispositif n’est pas destiné a étre mis en ceuvre par une minuterie
externe ou un systeme de télécommande séparée.

Mise au rebut

+ Mise au rebut du matériel d’emballage : conformez-vous aux
réglementations locales, les emballages pourront ainsi étre recyclés.

+ LaDirective Européenne 2012/19/CEE sur les Déchets des Equipements
Electriques et Electroniques (DEEE), exige que les appareils ménagers
usageés ne soient pas jetés dans le flux normal des déchets municipaux.
Les appareils usagés doivent étre collectés séparément afin d’'optimiser
le taux de récupération et le recyclage des matériaux qui les composent

et réduire I'impact sur la santé humaine et l'environnement. Le symbole
de la “poubelle barrée” est apposée sur tous les produits pour rappeler
les obligations de collecte séparée.

Les consommateurs pourront confier leur appareil usagé au service
de collecte des collectivités locales ou de leurs groupements, ou si la
législation nationale le permet, le rendre au revendeur lors de I'achat d'un
nouvel appareil similaire.

Tous les principaux fabricants d'appareils ménagers travaillent activement
dans la création et la gestion de systémes de collecte et d'enlévement
des appareils usagés.

Economies et respect de I'environnement

Pour faire des économies d'électricité, utiliser autant que possible le four
pendant les heures creuses. Les options de programmation des cuissons
et plus particulierement la «cuisson différée» (voir Programmes) et le
«nettoyage automatique différé» (voir Nettoyage et entretien), permettent
de s'organiser en ce sens.

Pour vos cuissons au BARBECUE et au GRATIN, nous vous conseillons
de garder la porte du four fermée: vous obtiendrez de meilleurs résultats
tout en faisant de sensibles économies d'énergie (10% environ).
Garder les joints propres et en bon état pour qu'ils adhérent bien a la
porte et ne causent pas de déperdition de chaleur.
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Nettoyage et entretien

Mise hors tension
Avant toute opération de nettoyage ou d'entretien coupez I'alimentation
électrique de I'appareil.

Nettoyage de I'appareil

* Nettoyer l'extérieur émaillé ou inox et les joints en caoutchouc a l'aide d'une
éponge imbibée d’eau tiede additionnée de savon neutre Si les taches
sont difficiles a enlever, utiliser des produits spéciaux. Il est conseillé de
rincer abondamment et d’essuyer aprés le nettoyage. Ne pas utiliser de
poudres abrasives ni de produits corrosifs.

+ Nettoyer I'enceinte apres toute utilisation, quand le four est encore tiéde.
Utiliser de I'eau chaude et du détergent, rincer et essuyer avec un chiffon
doux. Eviter tout produit abrasif.

+ Tous les accessoires peuvent étre lavés normalement comme de la
vaisselle courante et passent au lave-vaisselle, sauf les glissiéres
coulissantes.

I'Ne nettoyez jamais I'appareil avec des nettoyeurs vapeur ou haute pression.

Nettoyage de la porte

Nettoyer la vitre de la porte avec des produits non abrasifs et des éponges
non grattantes, essuyer ensuite avec un chiffon doux. Ne pas utiliser de
matériaux abrasifs ou de racloirs métalliques aiguisés qui risquent de rayer
la surface et de briser le verre. Pour nettoyer plus a fond, il est possible de
déposer la porte du four :

1. ouvrir la porte complétement (voir figure);

2.soulever et faire pivoter les leviers situés sur les deux chamieres (voir figure);

3. (Avec contre-porte en verre) saisissez la
porte par les cotés, refermez-la lentement
mais pas complétement.Tirez la porte vers
vous en la dégageant de ses charnieres
(vair figure).

Remonter la porte en refaisant en sens inverse les mémes opérations.

Controle des joints

Contréler périodiquement 'état du joint autour de la porte du four. S'il est
abimé, s'adresser au service aprés-vente le plus proche de son domicile
(voir Assistance). Mieux vaut ne pas utiliser le four tant qu'il n’est pas réparé.

Remplacement de I'ampoule d’éclairage

Pour changer 'ampoule déclairage
du four;

1. Dévissez le couvercle en verre du
bottier de la lampe.

2. Dévissez 'ampoule et remplacez-
la par une autre de méme type :
puissance 25 W, culot E 14.

3. Remontez le couvercle a sa place
(vair figure).

!'Ne pas utiliser la lampe du four comme éclairage de la piece.

Panneaux catalytiques latéraux et postérieurs

Panneaux recouverts d’un vernis spécial en mesure d'absorber le gras qui
se dépose au cours de la cuisson.

Ce vernis est suffisamment résistant pour permettre le coulissement des
divers accessoires (grilles, lechefrite etc.) sans se détériorer. Les petites
traces blanches qui pourraient se former sur les surfaces ne doivent pas
vous inquiéter.

Cependant, il faut éviter de :

- racler le vernis avec des objets coupants (par exemple un couteau);

- utiliser des détergents ou produits abrasifs.
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m Instalacion

! Es importante conservar este manual para poder consultarlo en todo
momento. En caso de venta, de cesion o de mudanza, verifique que
permanezca junto al aparato para informar al nuevo propietario sobre su
funcionamiento y sobre las advertencias correspondientes.

!'Lea atentamente las instrucciones: contienen importante informacion sobre
la instalacion, el uso y la seguridad.

Colocacion
! Los embalajes no son juguetes para nifios y se deben eliminar respetando
las normas para la recoleccion de residuos (ver Precauciones y consejos).

!'La instalacion se debe realizar siguiendo estas instrucciones y por personal
profesionalmente calificado. Una instalacion incorrecta puede producir dafios
a personas, animales o cosas.

Positionnement

!'Les emballages ne sont pas des jouets pour enfants, il faut les mettre au
rebut en respectant la réglementation sur le tri sélectif des déchets (voir
Précautions et conseils).

! Uinstallation doit étre effectuée par un professionnel du secteur
conformément aux instructions du fabricant. Une mauvaise installation peut
causer des dommages a des personnes, des animaux ou des biens.

Empotramiento

Para garantizar un buen funcionamiento del aparato es necesario que el

mueble tenga las caracteristicas adecuadas:

+ Los paneles adyacentes al horno deben ser de materiales resistentes al
calor

* En el caso de muebles de madera chapeada, las colas deben ser
resistentes a una temperatura de 100°C

+ para empotrar el horno, ya sea cuando se instala bajo encimera (ver la
figura) o en columna, el mueble debe tener las siguientes dimensiones:

595 mm.
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! Una vez empotrado el aparato no se deben permitir contactos con las
partes eléctricas.El consumo declarado en la placa de caracteristicas ha
sido medido en una instalacion de este tipo.

Aireacion

Para garantizar una buena aireacion es necesario eliminar la pared posterior
del hueco para el horno. Es preferible instalar el horno apoyado sobre dos
listeles de madera o sobre una superficie continua que tenga una abertura
de 45 x 560 mm. como minimo (ver las figuras).

>

Centrado y fijacion
Para fijar el aparato al mueble: abra la puerta del horno y enrosque 4 tomillos
para madera en los 4 orificios del marco.
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! Todas las partes que garantizan la proteccion se deben fijar de modo tal
que no puedan ser quitadas sin la ayuda de una herramienta.

! Todas las partes que garantizan la proteccion se deben fijar de modo tal
que no puedan ser quitadas sin la ayuda de una herramienta.

Conexion eléctrica

Los hornos que poseen cable de alimentacion tripolar, son fabricados para
funcionar con corriente alterna a la tension y frecuencia indicadas en la
placa de caracteristicas que se encuentra en el aparato (ver mas adelante).

Montaje del cable de alimentacion eléctrica

1. Abrir el panel de bornes haciendo
palanca con un destornillador sobre
las lenglietas laterales de la tapa:
tirar y abrir (ver la figura).

T T

2. Instalar el cable de alimentacion
eléctrica: Aflojar el tornillo de la
mordaza de terminal de cable y los
tres tornillos de los contactos L-N-
— v luego fijar los cables debajo
de las cabezas de los tornillos
respetando los colores Azul (N),
Marron (L) y Amarillo-Verde =
(ver lafigura).

3.Fijarel cable en el correspondiente
sujetacable.

4. Cerrar latapa del panel de bomes.

Conexion del cable de alimentacion eléctrica a la red

Instale en el cable un enchufe normalizado para la carga indicada en la placa
de caracteristicas (ver al costado).

En el caso de conexion directa a la red, es necesario interponer entre el
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aparato y la red, un interruptor omnipolar con una distancia minima entre
los contactos de 3 mm., dimensionado para esa carga y que responda a las
normas vigentes (el cable a tierra no debe ser interrumpido por el interruptor).
El cable de alimentacion eléctrica se debe colocar de modo tal que no
alcance en ningUin punto una temperatura que supere en 50°C la temperatura
ambiente (por ejemplo, la parte posterior del homno).

! El instalador es responsable de la correcta conexion eléctrica y del
cumplimiento de las normas de seguridad.

Antes de efectuar la conexién verifique que:

+ latoma tenga conexidn a tierra y que sea conforme con la ley;

* latoma sea capaz de soportar la carga maxima de potencia de la maquina
indicada en la placa de caracteristicas;

+ latension de alimentacion eléctrica esté comprendida dentro de los valores
indicados en la placa de caracteristicas;

* latoma sea compatible con el enchufe del aparato. Sino es asi, sustituya
la toma o el enchufe; no utilice prolongaciones ni conexiones multiples.

!'Una vez instalado el aparato, el cable eléctrico y la toma de corriente deben
ser facilmente accesibles.

! El cable no debe sufrir pliegues ni compresiones.

! El cable debe ser revisado periddicamente y sustituido solo por técnicos
autorizados (ver Asistencia).

! La empresa declina toda responsabilidad cuando estas normas no
sean respetadas.

DATOS TECNICOS

ancho 43,5 cm
Dimensiones*  altura 32,4 cm
profundidad 41,5 cm

Volumen* litros 59

ancho 45,5 cm
Dimensiones** altura 32,4 cm
profundidad 41,5 cm

Volumen** litros 62

c . voltaje 220-240V~ 50/60Hz potencia
onexiones . sxima absorbida 2800W

eléctricas

(ver la placa de caracteristicas)

Norma 2002/40/CE en la etiqueta
de los hornos eléctricos.
Norma EN 50304

Consumo de energia por

ENERGY conveccion Natural — funcion de
LABEL calentamiento: E / [:] Tradicional:

Clase Consumo de energia para
funcionamiento por convecciéon
Forzada - funcién de calentamiento:

@ / Pasteleria

Este aparato es conforme con las
siguientes Normas Comunitarias:
- 2006/95/CEE del 12/12/06
(Baja Tension) y posteriores
modificaciones

- 2004/108/CEE del 15/12/04
(Compatibilidad Electromagnética)
y posteriores modificaciones

- 93/68/CEE del 22/07/93 y
posteriores modificaciones.

- 2012/19/CE y posteriores
modificaciones.

- 1275/2008 stand-by/off mode

PP

* Solo para modelos con guias embutidas.
** Solo para modelos con guias a ras.
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ﬂ Puesta en funcionamiento y uso

ATENCION! El horno esté dotado
de un sistema de bloqueo de las
parrillas que permite quitarlas sin
que sobresalgan del horno (1).
Para quitar completamente las
parrillas, como se indica en el
dibujo, es suficiente levantarlas
cogiéndolas de la parte delantera
y tirar (2).

! La primera vez que encienda el horno, hagalo funcionar vacio, durante
una hora aproximadamente, con el termostato al méximo y con la puerta
cerrada. Luego apaguelo, abra la puerta del horno y airee el ambiente. El
olor que se advierte es debido a la evaporacion de las sustancias utilizadas
para proteger el homo.

Poner en funcionamiento el horno

1. Seleccione el programa de coccion deseado girando el mando
PROGRAMAS.

2. Elija la temperatura girando el mando TERMOSTATO. La Tabla de coccion
(ver Programas) contiene una lista con las cocciones y las correspondientes
temperaturas aconsejadas.

3. El piloto TERMOSTATO encendido indica la fase de calentamiento hasta
la temperatura seleccionada

4. Durante la coccion es posible:

- modificar el programa de coccion con el mando PROGRAMAS;

- modificar la temperatura con el mando TERMOSTATO;

- interrumpir la coccion llevando el mando PROGRAMAS hasta la posicion “0”.

!'No apoye nunca objetos en el fondo del horno porque se puede dafar el
esmalte.

! Cologue siempre los recipientes de coccion sobre la parrilla suministrada
con el aparato.

Ventilacion de enfriamiento

Para disminuir la temperatura externa, algunos modelos poseen un ventilador
de enfriamiento. El mismo genera un chorro de aire que sale entre el panel de
control y la puerta del horno.

! Al final de la coccion, el ventilador permanece en funcionamiento hasta
que el horno esté suficientemente frio.

Luz del horno

. , Lol [
Se enciende seleccionando =1 / con el mando PROGRAMAS.
Permanece encendida cuando se selecciona un programa de coccion.

El programador electrénico

‘DISPLAY
Icono de _| o~ -I - - I_ Icono
FINDE coccion | 2 LIS : L RELOJ
Icono de ——, X r '—"—' '-"-' ﬂ— Icono
DURACION | ] CONTADOR de
MINUTOS
Boton — @ @— Botén
DISMINUCION AUMENTO
TIEMPO Boton TIEMPO
FIJACION
DE TIEMPO

Poner en hora el reloj

! Se puede realizar con el horno encendido o apagado, pero no, si se ha
programado el final de una coccién.

Después de la conexion a la red eléctrica o después de un corte de corriente,

elicono “wr y los cuatro digitos numéricos del DISPLAY centellean.

1. Presione varias veces el boton \_’ hasta que centelleen el icono @ ylas
cuatro cifras en el DISPLAY:

2. con los botones “F"y “=" regular la hora; si se mantienen presionados,
los niimeros deslizan mas velozmente para facilitar la fijacion.

3. Esperar 10 seg. o bien presionar nuevamente el boton \-_ para fijar la
programacion.

Programar el contador de minutos
!Esta funcién no interrumpe la coccion y prescinde del uso del horno; permite
s6lo accionar la sefial sonora cuando se cumplen los minutos fijados.

1. Presione varias veces el boton \. hasta que centelleen el icono ﬂ ylas
tres cifras en el DISPLAY;

2. con los botones “4" y “—" regular el tiempo deseado; si se mantienen
presionados, los nimeros deslizan mas velozmente para facilitar la fijacion.

3. Esperar 10 seg. o bien presionar nuevamente el boton © para fijar la
programacion.

Continuara la visualizacion de la cuenta atras, al final de la cual se accionara
la sefial sonora.

Programar la coccion
! La programacion es posible sélo después de haber seleccionado un
programa de coccion.

Programar la duracion de la coccién

1. Presione varias veces el boton \_ hasta que centelleen el icono & y
las tres cifras en el DISPLAY:;

2.2. con los botones 4"y “="regular la duracién deseada; si se mantienen
presionados, los nimeros deslizan mas velozmente para facilitar la fijacion.

3. Esperar 10 seg. o bien presionar nuevamente el boton \_ para fijar la

programacion.

4. Una vez cumplido ese tiempo, en el DISPLAY aparecera la palabra END,

la coccidn finalizard y se emitird una sefial sonora. Para detenerlo presionar

un botén cualquiera.

+Ejemplo: son las 9:00 horas y se programa una duracion de 1 hora y 15
minutos. El programa se detiene automaticamente a las 10:15 horas.
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Programar el final de una coccion
!'La programacion del final de una cocciodn es posible sélo después de haber
fijado la duracion de la coccion.

1. Siga el procedimiento de 1 a 3 descrito para la duracion;

2. luego presione el boton =7 hasta que centelleen el icono ! y las dos

cifras en el DISPLAY;

3. 2. con los botones “+" y “=" regular la hora de coccién deseada; si se

mantienen presionados, los nimeros deslizan mas velozmente para facilitar

la fijacion.

4, Esperar 10 seg. o bien presionar nuevamente el botén \~ para fijar la

programacion.

5. Una vez cumplido ese tiempo, en el DISPLAY aparecera la palabra END,

la coccidn finalizard y se emitird una sefial sonora. Para detenerlo presionar

un botdn cualquiera.

Los iconos &,y &% encendidos indican que se ha realizado una

programacion. En el DISPLAY se visualizan alternativamente la hora de

finalizacion de la coccién y la duracion.

+ Ejemplo: son las 9:00 horas, se programa una duracién de 1 hora. Se
programa las 12:30 como hora de finalizacién. El programa comenzara
automéaticamente a las 11:30 horas.

Anular una programacion
Para anular una programacion:

+ Presionar el boton \~ hasta que centellee el icono de la programacion
a anular y las cifras en el display. Presionar el boton “="hasta que en el
display aparezcan las cifras 00:00.

+mantener presionados al mismo tiempo los botones “4"y “="; de este
modo se anulan todas las programaciones efectuadas incluido el contador

de minutos.

Programas

! En todos los programas se puede fijar una temperatura
entre 60°C y MAX, excepto en:

+ BARBACOA (se aconseja elegir solo MAX);
+ GRATIN (se aconseja no superar una temperatura de 200°C).

=1[=
=1/ Programa LEUDADO

El horno alcanza y mantiene una temperatura de 40°C independientemente
de la posicion en la que se encuentra la perilla TERMOSTATO. Este programa
es ideal para leudar los amasijos que contienen levadura natural.

= [ ,
=1/ Programa HORNO TRADICIONAL

Se encienden los dos elementos calentadores inferior y superior. Con esta
coccion tradicional es mejor utilizar un solo estante: si se utilizan varios
estantes se produce una mala distribucion de la temperatura.

=
|§|/ Programa HORNO PASTELERIA

Se enciende el elemento calentador posterior y se pone en funcionamiento
el ventilador garantizando un calor suave y uniforme en el interior del horno.
Este programa es aconsejable para la coccidn de alimentos delicados (por
ej. las tortas que necesitan leudado) y algunas preparaciones “mignon” en
3 niveles simultdneamente.

o1
I@I/ Programa COCCION RAPIDA
Se encienden los elementos calentadores y se pone en funcionamiento el

ventilador ofreciendo un calor constante y uniforme. El programa no necesita
precalentamiento. Este programa es particularmente indicado para cocciones
veloces de alimentos congelados o precocidos. Los mejores resultados se
obtienen utilizando un solo estante.

o ,
=/ =21 Programa MULTICOCCION

Se encienden todos los elementos calentadores (superior, inferior y circular) y
se pone en funcionamiento el ventilador. Debido a que el calor es constante en
todo el horno, el aire cocina y tuesta la comida de modo uniforme. Es posible
utilizar hasta un maximo de dos estantes simultaneamente.

Tl
/ Programa HORNO PIZZA

Se encienden los elementos calentadores inferior y circular y se pone
en funcionamiento el ventilador. Esta combinacion permite un rapido
calentamiento del horno, con un fuerte aporte de calor preferentemente
desde abajo. Cuando se utilice mas de un estante a la vez, en la mitad de la
€occion es necesario intercambiar su posicion .

L™ei/L__{Programa BARBACOA

Se enciende el elemento calentador superior y se pone en funcionamiento
el asador automético (cuando existe). La temperatura elevada y directa del
grill es aconsejada para los alimentos que necesitan de una temperatura
superficial alta. Realice las cocciones con la puerta del horno cerrada.

=/ Programa GRATIN

Se enciende el elemento calentador superior y se ponen en funcionamiento
el ventilador y el asador automatico (cuando existe). Une a la irradiacion
térmica unidireccional, la circulacion forzada del aire en el interior del horno.
Esto impide que se quemen superficialmente los alimentos aumentando
el poder de penetracion del calor. Realice las cocciones con la puerta del
horno cerrada.

Consejos practicos para cocinar

! En las cocciones ventiladas no utilice las posiciones 1y 5: son las que
reciben directamente el aire caliente lo cual podria producir quemaduras de
las comidas delicadas.

TEnlas cocciones BARBACOAy GRATIN, si se utiliza el asador automatico,
coloque la grasera en la posicion 1 para recoger los residuos de coccion
(jugos ylo grasas).

MULTICOCCION

+ Utilice las posiciones 2 y 4 colocando en la 2 los alimentos que requieren
mayor calor.

+ Coloque la grasera abajo y la parrilla arriba.

BARBACOA

¢ Introduzca la parrilla en la posicion 3 0 4 y coloque los alimentos en el
centro de la parrilla.

¢ Se aconseja fijar el nivel de energia en el valor maximo. No se alarme
si la resistencia superior no permanece constantemente encendida: su
funcionamiento esta controlado por un termostato.

HORNO PIZZA

+ Utilice una bandeja para pizza de aluminio liviano apoyandola sobre la
parrilla suministrada con el horno.
Utilizando la grasera aumenta el tiempo de coccion y dificiimente se
obtiene una pizza crocante.

+ En el caso de pizzas muy condimentadas es aconsejable colocar la
mozzarella (queso tipico de Italia) en la mitad de la coccion.
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| I
Tabla de coccién
Programas Alimentos Peso Posicion de Precalenta- | Temperatura | Duracion
(Kg) los estantes miento aconsejada de la
(minutos) coccion
(minutos)
Leudado de los amasijos con levadura
Leudado natural (brioche, pan, torta de azucar,
croissant, etc.
Pato 1 3 15 200 65-75
Horno Asado de ternera o de vaca 1 3 15 200 70-75
. .. Asado de cerdo 1 3 15 200 70-80
Tradicional | 5 hos (de pastafiora) - 3 15 180 15-20
Tortas glaseadas 1 3 15 180 30-35
Tortas glaseadas 0.5 3 15 180 20-30
Torta de fruta 1 203 15 180 40-45
Plum-cake 0.7 3 15 180 40-50
Bizcocho 0.5 3 15 160 25-30
Horno Creps rellenos (en 2 niveles) 1.2 2y4 15 200 30-35
Pasteleria Tortas pequefias (en 2 niveles) 0.6 2y4 15 190 20-25
Bizcochitos salados de hojaldre y queso
(en 2 niveles) 0.4 2y4 15 210 15-20
Hojaldre relleno con crema (en 3 niveles) 0.7 1y3y5 15 180 20-25
Bizcochos (en 3 niveles) 0.7 1y3y5 15 180 20-25
Merengue (en 3 niveles) 0.5 1y3y5 15 90 180
Alimentos congelados
Pizza 0.3 2 - 250 12
Mixto de calabacin y cangrejos 0.4 2 - 200 20
Torta rustica de espinaca 0.5 2 - 220 30-35
Panzerotti (ravioles grandes italianos) 0.3 2 - 200 25
Lasafas 0.5 2 - 200 35
Coccion Panecillos dorados 0.4 2 - 180 25-30
rapida Bocaditos de pollo 0.4 2 - 220 15-20
Precocidos
Alas de pollo doradas 0.4 2 - 200 20-25
Alimentos Frescos
Bizcochos (de pastaflora) 0.3 2 - 200 15-18
Plum-cake 0.6 2 - 180 45
Bizcochitos salados de hojaldre y queso 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (en 2 niveles) 1 2y4 15 230 15-20
Lasafas 1 3 10 180 30-35
Cordero 1 2 10 180 40-45
Pollo asado + patatas 1+1 2y4 15 200 60-70
Caballa 1 2 10 180 30-35
Multicoccion | Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Hojaldre relleno con crema (en 2 niveles) 0.5 2y4 10 190 20-25
Bizcochos (en 2 niveles) 0.5 2y4 10 180 10-15
Bizcocho (en 1 nivel) 0.5 2 10 170 15-20
Bizcocho (en 2 niveles) 1 2y4 10 170 20-25
Tortas saladas 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Horno Pizza | Asado de ternera o de vaca 1 2 10 220 25-30
Pollo 1 203 10 180 60-70
Lenguados y sepias 0.7 4 - Max 10-12
Broquetas de calamares y cangrejos 0.6 4 - Max 8-10
Sepias 0.6 4 - Max 10-15
Filete de merluza 0.8 4 - Max 10-15
Verduras a la parrilla 0.4 304 - Max 15-20
Bistec de ternera 0.8 4 - Max 15-20
Salchichas 0.6 4 - Max 15-20
Barbacoa |Hamburguesas 0.6 4 - Max 10-12
Caballa 1 4 - Max 15-20
Bocadillo caliente con jamén y queso (o
pan tostado) n°4y6 4 - Max 3-5
Con asador automatico (cuando existe)
Asado de ternera 1.0 - - Max 80-90
Pollo asado 15 - - Max 70-80
Cordero asado 1.0 - - Max 70-80
. Pollo a la parrilla 1.5 2 10 200 55-60
Gratin Sepias 1.5 2 10 200 30-35
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Precauciones y consejos

! El aparato ha sido proyectado y fabricado en conformidad con las normas
internacionales de seguridad.

Estas advertencias se suministran por razones de seguridad y deben ser
leidas atentamente.

Seguridad general

El aparato ha sido fabricado para un uso de tipo no profesional en el
interior de una vivienda.

El aparato no se debe instalar al aire libre, tampoco si el espacio esta
protegido porque es muy peligroso dejarlo expuesto a la lluvia y a las
tormentas.

Para mover el aparato utilice siempre las manijas correspondientes
ubicadas en los costados del horno.

No toque el aparato descalzo o con las manos y pies mojados 0 himedos.
El aparato debe ser utilizado para cocinar alimentos, sélo por personas
adultas y siguiendo las instrucciones contenidas en este manual. Cualquier
otro uso (como por ejemplo: calefaccion de ambientes) se debe considerar
impropio y, por lo tanto, peligroso. El fabricante no puede ser considerado
responsable por eventuales dafios derivados de usos impropios, erroneos
e irracionales.

Mientras se utiliza el aparato, los elementos calentadores y algunas partes
de la puerta del horno se calientan mucho. Tenga cuidado de no tocarlos
y mantenga a los nifios alejados de ellos.

Evite que el cable de alimentacion eléctrica de otros electrodomésticos
entre en contacto con partes calientes del horno.

No obstruya las aberturas de ventilacion y de eliminacion del calor.
Tome la manija de apertura de la puerta en el centro: en los costados
podria estar caliente.

Utilice siempre guantes para horno para introducir o extraer recipientes.
No cubra el fondo del horno con hojas de aluminio.

No coloque materiales inflamables en el horno: si el aparato se pone en
funcionamiento inadvertidamente, podria incendiarse.

Cuando el aparato no se utiliza, controle siempre que los mandos estén
en la posicion “e”/“0”.

No desconecte el aparato de la toma de corriente tirando del cable sino
sujetando el enchufe.

No realice la limpieza o el mantenimiento sin haber desconectado primero
el aparato de la red eléctrica.

En caso de averia, no acceda nunca a los mecanismos internos para
intentar una reparacion. Llame al Servicio de Asistencia Técnica (ver
Asistencia).

No apoye objetos sobre la puerta del horno abierta.

Evite que los nifios jueguen con el aparato.

No esta previsto que el aparato sea utilizado por personas (incluidos los
nifios) con capacidades fisicas, sensoriales o mentales disminuidas, por
personas inexpertas o que no tengan familiaridad con el producto, salvo
que estén vigiladas por una persona responsable de su seguridad, o que
hayan recibido instrucciones preliminares sobre el uso del aparato.

El aparato no se debe poner en funcionamiento a través de un
temporizador externo o de un sistema de mando a distancia.

Eliminacion

Eliminacion del material de embalaje: respete las normas locales, de esta
manera los embalajes podran ser reutilizados.

En base a la Norma europea 2012/19/CE de Residuos de aparatos
Eléctricos y Electronicos (RAEE), los electrodomésticos viejos no pueden
ser arrojados en los contenedores municipales habituales; tienen que ser
recogidos selectivamente para optimizar la recuperacion y reciclado de
los componentes y materiales que los constituyen, y reducir el impacto
en la salud humana y el medioambiente. El simbolo del cubo de basura

tachado se marca sobre todos los productos para recordar al consumidor
la obligacion de separarlos para la recogida selectiva.

El consumidor debe contactar con la autoridad local o con el vendedor para
informarse en relacion a la correcta eleminacion de su electrodoméstico
viejo.

Ahorrar y respetar el medioambiente

Utilizando el horno en los horarios que van desde las ultimas horas de la
tarde hasta las primeras horas de la mafiana, se colabora en la reduccion
de la carga de absorcion de las empresas eléctricas. Las opciones de
programacion, en especial, la “coccion retrasada” (ver Programas) y
la “limpieza automatica retrasada” (ver Mantenimiento y cuidados), le
permitirdn organizarse en ese sentido.

Se recomienda efectuar siempre las cocciones en BARBACOAy GRATIN
con la puerta cerrada: se obtendrén asi mejores resultados y también un
sensible ahorro de energia (10% aproximadamente).

Mantenga las juntas en buen estado y limpias para que se adhieran bien
ala puerta y no provoquen dispersion del calor.
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ﬂ Mantenimiento y cuidados

Cortar la corriente eléctrica
Antes de realizar cualquier operacion, desconecte el aparato de la red de
alimentacion eléctrica.

Limpiar el aparato

+ Las partes externas esmaltadas o de acero inoxidable y las juntas de
goma se pueden limpiar con una esponja empapada en agua tibia y jabon
neutro. Silas manchas son dificiles de eliminar use productos especificos.
Se aconseja enjuagar abundantemente y secar después de la limpieza.
No utilice polvos abrasivos ni sustancias corrosivas.

+ Elinterior del horno se debe limpiar preferentemente cada vez que se
utiliza, cuando todavia esta tibio. Utilice agua caliente y detergente,
enjuague y seque con un pafio suave. Evite el uso de productos abrasivos.

+ Losaccesorios se pueden lavar como cualquier vajilla, incluso enlavavajillas,
con excepcidn de las guias deslizables.

!'No utilice nunca limpiadores a vapor o de alta presion para la limpieza del
aparato.

Limpiar la puerta

Limpie el vidrio de la puerta con esponjas y productos no abrasivos y séquelo
con un pafio suave; no utilice materiales asperos abrasivos o raederas
metalicas afiladas que puedan rayar la superficie y quebrar el vidrio.

Para lograr una limpieza mas profunda es posible desmontar la puerta del
horno:

1. para ello, abra completamente la puerta (ver la figura);

2. alce y gire las palancas ubicadas en las dos bisagras (ver la figura);

3. (Con contrapuerta de vidrio) sujete la
puerta de los costados externos y ciérrela
lenta pero no completamente.Tire la puerta
hacia si mismo, extrayéndola de las bisagras
(ver la figura).

Vuelva a colocar la puerta siguiendo el mismo procedimiento pero en sentido
contrario.

Controlar las juntas

Controle periddicamente el estado de la junta que rodea la puerta del homo. Si
se encontrara dafiada llame al Centro de Asistencia Técnica mas cercano (ver
Asistencia). Es aconsejable no usar el horno hasta que no haya sido reparada.

Sustituir la bombilla

Para sustituir la bombilla de
iluminacion del horno:

1. Desenrosque la tapa de vidrio del
portalampara.

2. Extraiga la bombilla y sustitiyala
con una analoga: potencia de 25 W,
casquillo E 14.

3. Vuelva a colocar la tapa (ver la
figura).

!'No utilice la lampara del horno para iluminar ambientes.

Paneles cataliticos laterales y posterior

Son paneles recubiertos por un esmalte especial capaz de absorber la
grasa que se desprende en las cocciones.

Este esmalte es lo suficientemente resistente como para permitir el
deslizamiento de los distintos accesorios (parrillas, bandejas, etc.) sin
deteriorarse. No debe ser motivo de preocupacion la aparicion de pequefias
trazas blancas en las superficies.

No obstante, se debe evitar:

- rayar el esmalte con objetos cortantes (por ejemplo: un cuchillo);

- Utilizar detergentes o sustancias abrasivas.
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Instalacao

! E importante guardar este folheto para poder consulta-lo a qualquer
momento. No caso de venda, cessdo ou mudanga, assegure-se que 0
mesmo permanece com o aparelho para informar o novo proprietario sobre
o funcionamento e sobre as respectivas adverténcias.

! Leia com atengdo as instrugdes: ha informagdes importantes sobre a
instalacdo, a utilizagéo e a seguranga.

Posicionamento

!As embalagens ndo séo brinquedos para as criangas e devem ser eliminadas
em conformidade com as regras de colecta diferenciada (veja em Precaugdes
e Conselhos).

! Ainstalagéo deve ser realizada segundo estas instrugdes e por pessoal
profissional qualificado. Umainstalagéo errada pode causar danos a pessoas,
animais ou objectos.

! Este aparelho pode ser instalado e funcionar somente em local
permanentemente ventilado segundo a posi¢ao de Normas em vigor. Devem
ser observados os seguintes requisitos:

Encaixe

Para garantir um bom funcionamento do aparelho é necessario que o mdvel

seja de caracteristicas adequadas:

* 0s painéis adjacentes ao forno devem ser de material resistente ao calor;

*  nocaso de moveis de madeira contraplacada, as colas devem ser resistentes
a temperatura de 100°C.

+ para encaixar o forno, quer no caso de instalagdo sob uma banca (veja
a figura) quer em coluna, o mével deve ter as seguintes medidas:

575-585 mm.

595 mm.

_—

S

-
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! Depois de ter encaixado o aparelho, ndo deve ser possivel contacto com
as partes eléctricas. As declaragdes de consumo indicadas na placa das
caracteristicas foram medidas com este tipo de instalag&o.

Ventilagao

Para garantir uma boa ventilagao é necessario eliminar a parede traseira do
véo. E preferivel instalar o fomo de maneira que apoie-se sobre duas ripas
de madeira, ou sobre uma tabua com uma abertura de pelo menos 45 x 560
mm. (veja as figuras).

‘&

Colocar no centro e prender
Para prender o aparelho no mével: abra a porta do forno e atarraxe 4
parafusos na madeira, nos 4 furos situados na moldura ao redor.

e \ q—

T W
\\\

! Todos os componentes de garantia da protecgao precisam estar presos
de modo que n&o possam ser tirados sem o emprego de uma ferramenta.
Ligacao eléctrica

Os fornos equipados com cabo de fornecimento com trés pélo, sdo
preparados para funcionar com corrente alternada na tenséo e frequéncia
de fornecimento indicadas na placa de identificagéo situada no aparelho
(veja a seguir).

se
==

Montagem do cabo de fornecimento

1. Para abrir a caixa de terminais
faga alavanca com uma chave de
parafuso nas linguetas aos lados da
tampa: puxe e abra a tampa (veja
afigura).

AN

2. Instale o cabo de alimentagéo:
desatarraxe o parafuso do grampo
do cabo e os trés parafusos dos
4 .
contactos L-N-—="¢, em seguida,
prenda os fios embaixo das cabecas
dos parafusos a obedecer as cores:
Azul (M_Castanho (L) Amarelo-
Verde == (veja a figura).
3. Prenda o cabo no respectivo
grampo.
4. Feche a tampa da caixa dos
terminais.

Ligagao do cabo de fornecimento a rede eléctrica

Monte no cabo uma ficha em conformidade com as normas para a carga
indicada na placa de identificagéo (veja ao lado).

No caso de uma ligagéo directa a rede, serd necessario interpor, entre o
aparelho e a rede, um interruptor omnipolar com abertura minima entre 0s
contactos de 3 mm. na dimens&o certa para a carga € em conformidade
com as normas em vigor (a ligagéo a terra ndo deve ser interrompida pelo
interruptor). O cabo de alimentagdo deve ser colocado de maneira que em
nenhum ponto ultrapasse de 50°C a temperatura do ambiente (por exemplo,
a parte traseira do forno).

'O técnico instalador é responsavel pela realizagéo certa da ligagao eléctrica
e da obediéncia das regras de seguranca.
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Antes de efectuar a ligacao, certifique-se que:

+ a tomada tenha uma ligagdo a terra e seja em conformidade com a
legislagao;

+ atomada tenha a capacidade de suportar a carga méxima de poténcia
da maquina, indicada na placa de identificagéo;

+ atensdo de alimentag&o seja entre os valores da placa de identificagéo;

+ atomada seja compativel com a ficha do aparelho. Em caso contrario,
substitua a tomada ou a ficha; ndo empregue extensées nem tomadas
multiplas.

! Depois de ter instalado o aparelho, 0 acesso ao cabo eléctrico e a tomada
da corrente deve ser facil.

1'0 cabo néo deve ser dobrado nem comprimido.

! 0 cabo deve ser verificado periodicamente e substituido somente por
técnicos autorizados (veja a Assisténcia Técnica).

! A empresa exime-se de qualquer responsabilidade se estas regras
néo forem obedecidas.

PLACA DAS CARACTERISTICAS

largura cm 43,5

Medidas* altura cm 32,4
profundidade cm 41,5
Volume* It. 59
largura cm 45,5
Medidas** altura cm 32,4
profundidade cm 41,5
Volume** It. 62
Tensao de 220/240V~ 50/60Hz
Ligagoes poténcia maxima absorvida 2800W
eléctricas (ver quadro das caracteristicas)
Directiva 2002/40/CE acerca dos
fornos eléctricos.
Norma EN 50304
Consumo de energia com
conveccgao Natural - fungéo de
ETIQUETA DE aquecimento: 1/ Tradicional;
ENERGIA =[]

Consumo de energia da declaragao
de Classe com convecgéo Forgada -
fungéo de

aquecimento: @ / Pastéis.

PP

- 2006/95/CEE de 12/12/06
(Baixa Tenséao) e posteriores
modifica¢des

- 2004/108/CEE de 15/12/04
(Compatibilidade Electromagnética)
e posteriores modificagdes

- 93/68/CEE de 22/07/93 (Gés) e
posteriores modificagdes.

- 2012/19/CEE e posteriores
modificagdes.

- 1275/2008 stand-by/off mode.

* Apenas para modelos com guias integradas.
** Apenas para modelos com guias em fio.
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Inicio e utilizagao

ATENGAO! O forno esta equipado
com um sistema de bloqueio das
grelhas que permite retira-las sem
que estas ressaiam do foro (1).
Para retirar completamente as
grelhas, tal como indicado no
desenho, basta levanta-las,
segurando-as pela parte da frente,
e puxa-las (2).

! Quando o acender pela primeira vez, aconselhamos de fazer funcionar
o forno vazio pelo menos durante uma hora, com o terméstato posto a
temperatura maxima e a porta fechada. Pode apagar, abrir a porta do forno
e ventilar a sala. O odor que se sente deve-se a evaporagéo das substancias
empregadas para proteger o forno.

Inicio do forno

1. Para seleccionar o programa de cozedura que desejar, rode o selector
dos PROGRAMAS.

2. Para escolher a temperatura rode o selector do TERMOSTATO. Uma lista
com as cozeduras e as respectivas temperaturas aconselhadas pode ser
consultada na Tabela de cozedura (veja os Programas).

3. O indicador luminoso do TERMOSTATO acesa indica a fase de
aquecimento até a temperatura definida.

4. Durante a cozedura é sempre possivel:

- modificar o programa de cozedura mediante o selector dos PROGRAMAS;
- modificar a temperatura mediante o selector do TERMOSTATO;

- interromper a cozedura se recolocar o selector dos PROGRAMAS na
posicao “0".

! Nunca encoste objectos no fundo do forno, para evitar riscos de danos
ao esmalte.

! Coloque sempre os recipientes de cozedura sobre a grade fornecida.

Ventilagdo de arrefecimento

Para obter uma redugéo das temperaturas externas, alguns modelos s&o
equipados com uma ventoinha de arrefecimento. Esta gera um jacto de ar
que sai entre o painel de comandos e a porta do forno.

' No final da cozedura, a ventoinha continua a funcionar até o forno arrefecer
suficientemente.

Luz do forno

Cal [.AC
Acende-se se for seleccionado %] / mediante o selector dos
PROGRAMAS. Permanece acesa quando se seleccionar um programa de
cozedura.

O programador electrénico

VISOR
icone | | I ;
F|MDA_"‘\ - - - - 1 lcone
COZEDURA | & '."_': N ) ) | RELOGIO
icone —l,g , N DA M ﬂ|— icone
DURAGCAO CONTADOR
DE MINUTOS
Tecla — @ @— Tecla
DIMINUIR TEMPO AUMENTAR
Tecla de TEMPO
PROGRAMAGAO
dos TEMPOS

Regule o relégio

! Pode-se configurar, quando o forno estiver apagado, ou mesmo quando
estiver aceso, mas ndo programar o fim de uma cozedura.

Depois de ligar a rede eléctrica ou depois de um corte de corrente o icone

e 0s quatro algarismos do VISOR piscam.

1. Premir vérias vezes a tecla \." até o icone @ e os trés algarismos do
VISOR piscarem;

2.com as teclas “+’ e “—"regule a hora; se manter pressionadas as teclas,
0s numeros passarao mais rapidamente para facilitar a conragéo.

3. Aguarde 10 segundos ou carregue novamente na tecla \. para fixar a
programagao.

Programe o contador de minutos

! Esta fungdo ndo interrompe a cozedura e prescinde do uso do forno;
permite apenas accionar o sinal acUstico quando terminarem os minutos
programados.

1. Premir vérias vezes a tecla \.J até o icone [l e 0s trés algarismos do
VISOR piscarem,;

2.comas teclas “+ e “="regule o tempo desejado; se manter pressionadas
asteclas, os nlimeros passarao mais rapidamente para facilitar a configuragéo.

3. Aguarde 10 segundos ou carregue novamente na tecla \" para fixar a
programagao.

Em seguida sera mostrada a contagem regressiva no final da qual tocara
o sinal acustico.

Programagao da cozedura
! E possivel programar somente depois de ter seleccionado um programa
de cozedura.

Programagao da duragéo da cozedura

1. Carregue varias vezes na tecla \._ até o icone &, e 08 primeiros trés
algarismos piscarem no VISOR;

2.comas teclas “+ e “—"regule a data desejada; se manter pressionadas as
teclas, 0s nimeros passardo mais rapidamente para facilitar a configuragéo.

3. Aguarde 10 segundos ou carregue novamente na tecla \" para fixar a

programagao.

4. depois que terminar o prazo, no VISOR aparecera escrito END e tocara

um sinal acustico. Para interrompé-lo, carregue numa tecla qualquer.

+ Exemplo: S&o 9:00 horas e é programada uma duragdo de cozedura de
1 hora e 15 minutos. O programa ira terminar automaticamente as 10:15.
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Programar o fim de uma cozedura
TAprogramagéo do fim da cozedura é possivel somente depois de ter definido
uma duragéo para a cozedura.

1. Realize as operagdes de 1 a 3 descritas para a duragao;

2. em seguida premir a tecla \._ até o icone & e 08 quatro algarismos do
VISOR piscarem;

3. com as teclas "4 e “="regule a hora do fim da cozedura desejada; se
manter pressionadas as teclas, 0s niimeros passarao mais rapidamente para
facilitar a configuragéo.

4. Aguarde 10 segundos ou carregue novamente na tecla \_ para fixar a

programagao.

5. depois que terminar o prazo, no VISOR aparecera escrito END e tocara

um sinal acustico. Para interrompé-lo, carregue numa tecla qualquer.

Os icones &~ & ¥ acesos avisam que foi realizada uma programagéo. No

DISPLAY s&o mostradas a hora de final de cozedura e a duragéo alternadas.

+ Exemplo: s809:00 horas e é programada uma duragdo de 1 hora. Planeia-
se as 12:30 como hora de final. O programa iniciara automaticamente as
11:30.

Como anular uma programagao
Para anular uma programag&o:

+emseguida premir a tecla \."’ até o icone da configuragéo a ser anulada
e os algarismos do VISOR piscarem; Carregue na tecla =" até que no
visor aparegam os valores 00:00.

+ mantenha pressionadas contemporaneamente as teclas “+' e “="; deste
modo anulam-se todas as programagdes efectuadas, inclusive o contador

de minutos.

Programas

! Para todos os programas pode ser definida uma temperatura entre 60°C
e MAX,, excepto:.

+  BARBECUE (& aconselhavel configurar somente em MAX.);
+ GRATIN (é aconselhavel ndo ultrapassar a temperatura de 200°C).

ITI ~

L==1/1=1Programa de FERMENTAGAQ

Oforno chega a uma temperatura de 40°C que mantém-se independentemente
da posigao do selector do TERMOSTATO. Este programa é ideal para a
fermentagdo de massas que contém lévedo natural.

= 5

=1/ Programa de FORNO TRADICAO

Activam-se os dois elementos aquecedores inferior e superior. Com esta
cozedura tradicional € melhor utilizar uma Unica prateleira: com mais de uma
prateleira havera ma distribuicéo da temperatura.

=
%/ Programa do FORNO PARA PASTEIS

Liga-se 0 elemento aquecedor traseiro e entra em funcionamento a ventoinha
para garantir um calor suave e uniforme no interior do forno. Esta fungéo é
indicada para a cozedura de comidas delicadas, (especialmente doces que
necessitarem de levitagdo) e algumas preparagdes ‘mignon” em 3 prateleiras
simultaneamente.

o1
l@l/ Programa de FAST COOKING

Activam-se os elementos aquecedores e entra em funcionamento a ventoinha
para proporcionar um calor constante e uniforme.
Este programa ndo necessita de aquecimento prévio. Este programa é

especificamente indicado para cozeduras rapidas de alimentos previamente
preparados (congelados ou previamente cozidos). Os melhores resultados
s&0 obtidos se utilizar apenas uma prateleira.

I~ ,
1/ L=21 Programa de COZEDURA MULTIPLA

Activam-se todos os elementos aquecedores (superior, inferior e circular) e
entra em funcionamento a ventoinha. Como o calor é constante e uniforme em
todo o foo, o ar coze e cora os alimentos de maneira uniforme. E possivel
utilizar até duas prateleiras no maximo contemporaneamente.

=Y
/ Programa do FORNO PARA PIZZA

Activam-se os elementos aquecedores inferior e circular e entra em
funcionamento a ventoinha. Esta combinagdo possibilita um aquecimento
rapido do forno, com um grande fluxo de calor principalmente por baixo. Se
utilizar mais de uma prateleira de cada vez, sera necessario trocar a posi¢ao
das mesmas na metade da cozedura.

W

L™/l | Programa de BARBECUE

Activa-se 0 elemento aquecedor superior € comega a funcionar o espeto
rotatério (se houver). Uma temperatura alta e directa do grill é aconselhada
para os alimentos que necessitarem de uma alta temperatura superficial.
Coza com a porta do forno fechada.

=/ Programa de GRATIN

Activa-se o elemento aquecedor superior e comegam a funcionar a ventoinha
e 0 espeto rotatério (se houver). Une a irradiagdo térmica unidirecional com
a circulagdo forgada do ar no interior do forno.

Deste modo impede-se a queimadura da superficie dos alimentos ao
aumentar-se o poder de penetragdo do calor. Coza com a porta do forno
fechada.

Conselhos praticos para cozedura

! Nas cozeduras ventiladas ndo utilize as posicées 1 e 5: recebem
directamente ar quente que poderia provocar queimaduras em alimentos
delicados.

!'Nas cozeduras de BARBECUE e GRATIN, principalmente se realizadas com
0 espeto rotatorio, coloque a bandeja pingadeira na posigao 1 para recolher
0s residuos de cozedura (molhos e/ou gordura).

COZEDURAMULTIPLA

+ Utilize as posigdes 2 e 4, coloque na 2 os alimentos que necessitarem de
mais calor.

+ Coloque a bandeja pingadeira embaixo € a grade em cima.

BARBECUE

+ Coloque a grade na posicéo 3 ou 4, disponha os alimentos no centro da
grade.

+  E aconselhavel configurar o nivel de energia no méximo. N&o se alarme
se a resisténcia superior ndo permanecer constantemente acesa: 0 seu
funcionamento é controlado por um termostato.

FORNO para PIZZA

+  Utilize uma forma de aluminio leve, apoie-a na grelha do forno.
Se utilizar a bandeja pingadeira aumentara os tempos de cozedura e
dificilmente sera obtida uma pizza crocante.

+No caso de pizzas com muita cobertura é aconselhavel colocar o queijo
mozzarella na metade da cozedura.
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Tabela de cozedura

Programmas Alimentos Peso | Posicao das Pré Temperatura | Duragdo
(Kg) prateleiras aquecimento | aconselhada da
(minutos) cozedura
(minutos)
Fermentacdo das massas com Iévedo
Levitagdo | natural (bolos, pao, tortas doces, croissant
etc.)
Pato 1 3 15 200 65-75
Forno Carne de vitela ou vaca assada 1 3 15 200 70-75
Tradicional Carne de porco assada 1 3 15 200 70-80
Biscoitos (de massa tenra) - 3 15 180 15-20
Tortas doces 1 3 15 180 30-35
Tortas doces 0.5 3 15 180 20-30
Torta de fruta 1 203 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
Pao-de-l6 0.5 3 15 160 25-30
Crépes recheadas (em 2 prateleiras) 1.2 2e4 15 200 30-35
Fc;’not P.ara Queques pequenos (em 2 prateleiras) 0.6 2e4 15 190 20-25
asteis Salgadinhos folhados como queijo (em 2
prateleiras) 0.4 2e4 15 210 15-20
Bignés (em 3 prateleiras) 0.7 n°1,3e5 15 180 20-25
Biscoitos (em 3 prateleiras) 0.7 n°1,3e5 15 180 20-25
Merengues (em 3 prateleiras) 0.5 n°1,3e5 15 90 180
Congelados
Pizza 0.3 2 - 250 12
Misto abébora e camaréo panado 04 2 - 200 20
Torta rustica de espinafre 0.5 2 - 220 30-35
Panzerotte 0.3 2 - 200 25
Lasanha 0.5 2 - 200 35
Cozinha Paezinhos doirados 0.4 2 - 180 25-30
Rapida Bolinhos de frango 0.4 2 - 220 15-20
Pré-cozidos
Asas de frango doiradas 0.4 2 - 200 20-25
Comidas Frescas
Biscoitos (de massa tenra) 0.3 2 - 200 15-18
Plum cake 0.6 2 - 180 45
Salgadinhos folhados de queijo 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (em 2 prateleiras) 1 2e4 15 230 15-20
Lasanha 1 3 10 180 30-35
Cordeiro 1 2 10 180 40-45
Frango assado com batatas 1+1 2e4 15 200 60-70
Cavala 1 2 10 180 30-35
C“:?ﬁ‘?"ira Plum cake 1 2 10 170 40-50
ultipla | gignes (em 2 prateleiras) 0.5 2e4 10 190 20-25
Biscoitos (em 2 prateleiras) 0.5 2e4 10 180 10-15
Pao-de-16 (em 1 prateleira) 0.5 2 10 170 15-20
Pao-de-16 (em 2 prateleiras) 1 2e4 10 170 20-25
Tortas salgadas 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
For;:n_o para Carne de vitela ou vaca assada 1 2 10 220 25-30
12za Frango 1 203 10 180 60-70
Linguado e chocas 0.7 4 - Max 10-12
Espetinhos de calamares e camarao 0.6 4 - Max 8-10
Chocas 0.6 4 - Max 10-15
Filé de bacalhau 0.8 4 - Max 10-15
Verduras na grelha 0.4 3ou4d - Max 15-20
Bife de vitela 0.8 4 - Max 15-20
Barb Chourigas 0.6 4 - Max 15-20
arbecue Hamburgueres 0.6 4 - Max 10-12
Cavala 1 4 - Max 15-20
Tostas n°4e6 4 - Max 3-5
Com espeto giratorio (se houver)
Vitela no espeto 1.0 - - Max 80-90
Frango no espeto 1.5 - - Max 70-80
Cordeiro no espeto 1.0 - - Max 70-80
Frango na grelha 1.5 2 10 200 55-60
Chocas 1.5 2 10 200 30-35
Com espeto giratorio (se houver)
Gratinado | Vitela no espeto 15 - 10 200 70-80
Cordeiro no espeto 1.5 - 10 200 70-80
Frango (no espeto) com 1.5 - 10 200 70-75
batatas (na bandeja pingadeira) - 2 10 200 70-75
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Precaucdes e conselhos

! Este aparelho foi projectado e fabricado em conformidade com as normas
internacionais de seguranga. Estas adverténcias séo fornecidas por razdes
de seguranga e devem ser lidas com atengao.

Seguranca geral

Este aparelho foi concebido para utilizagdo de tipo ndo profissional no
ambito de moradas.

Este aparelho nao deve ser instalado ao ar livre, mesmo num sitio
protegido, porque € muito perigoso deixa-lo exposto a chuva e temporais.
Para deslocar o aparelho pegue-o sempre pelos especificos manipulos,
situados aos lados do forno.

Nao toque no aparelho se estiver descalgo, ou com as maos ou 0s pés
molhados ou hiimidos.

Este aparelho deve ser empregado para cozer alimentos, somente por
pessoas adultas e segundo as instrugdes apresentadas neste folheto.
Qualquer outro uso (como por exemplo, aquecedor de ambientes) deve
ser considerado imprdprio e portanto perigoso. O fabricante néo podera
ser considerado responsavel pelos danos que houver derivantes de usos
improprios, errados ou irracionais.

Durante o uso deste aparelho, os elementos aquecedores e algumas das
partes da porta do forno esquentam-se muito. Tome cuidado para néo
tocar nos mesmos e mantenha as criangas afastadas.

Evite que o cabo de alimentag&o de outros electrodomésticos encoste-se
em partes quentes do forno.

Nao tape as aberturas de ventilagéo e de eliminagdo de calor.

Pegue pelo centro a maganeta de abertura da porta: os lados podem
estar quentes.

Utilize luvas de forno para colocar e tirar recipientes.

N&o forre o fundo do forno com folhas de aluminio.

N&o guarde material inflamavel no forno: se 0 aparelho forinadvertidamente
colocado a funcionar, poderia incendiar-se.

Assegure-se sempre que 0s selectores estejam na posicéo “e’/o” quando
ndo estiver a utilizar o aparelho.

Nao puxe pelo cabo para desligar a ficha da tomada eléctrica, pegue pela
ficha.

Nao realize limpeza nem manuteng&o sem antes ter desligado a ficha da
rede eléctrica.

Se houver avarias, em nenhum caso mexa nos mecanismos internos
para tentar repara-las. Contacte a Assisténcia Técnica (veja a Assisténcia
técnica).

Nao coloque objectos sobre a porta do forno aberta.

Evite que as criangas brinquem com o aparelho.

Nao é previsto que este aparelho seja utilizado por pessoas (incluso
criangas) com reduzidas capacidades fisicas, sensoriais ou mentais, por
pessoas inexperientes ou que nao tenham familiaridade com o produto,
a ndo ser que seja vigiadas por uma pessoa responsavel pela sua
seguranga ou que tenham recebido instrugdes preliminares sobre 0 uso
do aparelho.

O aparelho nao é destinado a ser colocado em funcionamento por
meio de um temporizador externo ou por um sistema de comando
a distancia separado.

Eliminagao

Eliminagdo do material de embalagem: obedeca as regras locais, de
maneira que as embalagens possam ser reutilizadas.

Adirectiva Europeia 2012/19/CE relativa aos residuos de equipamentos
eléctricos e electronicos (REEE) prevé que os electrodomésticos ndo
devem ser eliminados no normal fluxo dos residuos sélidos urbanos.
Os aparelhos ndo mais utilizados devem ser recolhidos separadamente

para optimizar a taxa de recuperagao e reciclagem dos materiais que 0s
compdem e impedir potenciais danos a salide e ao meio ambiente. O
simbolo da lixeira cancelada esta indicado em todos os produtos para
lembrar o dever de colecta selectiva.

Para maiores informagdes sobre a correcta eliminagdo dos
electrodomésticos, os proprietarios poderdo contactar o servigo de
colecta publico ou os revendedores.

Economia e respeito do meio ambiente

Utilizando o forno nos horérios a partir do fim da tarde, até as primeiras
horas da manha, estara contribuindo para reduzir a carga de absorgéo
das empresas de fornecimento de electricidade. As opgdes de definicdo
dos programas, especialmente a “cozedura posterior” (veja os Programas)
e a “limpeza automatica posterior’ (veja a Manutengéo e cuidados),
possibilitam organizar-se para isto.

E recomendavel realizar as cozeduras de BARBECUE e GRATIN sempre
com a porta fechada: quer para obter melhores resultados, quer para uma
sensivel economia de energia (aproximadamente 10%).

Mantenha as guarnigdes eficientes e limpas, para poderem aderir bem
na porta e ndo causar dispersao de calor.
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Manutencao e cuidados

Desligar a corrente eléctrica
Antes de realizar qualquer operagdo, desligue o aparelho da alimentagao
eléctrica.

Limpeza do aparelho

*  Aspartes externas esmaltadas ou inoxidaveis e as guarni¢des de borracha
podem ser limpas com uma esponja molhada com dgua morna e sabéo
neutro. Se for dificil remover as manchas, empregue produtos especificos.
E aconselhado enxaguar com dgua abundante e enxugar depois da
limpeza. N&o empregue pds abrasivos nem substancias corrosivas.

¢ Onterior do forno deve ser sempre limpo de preferéncia depois de cada
utilizagdo, enquanto ainda estiver momno. Utilize &gua quente e detergente,
enxague e enxugue com um pano macio. Evite abrasivos.

¢ Os acessorios podem ser lavados como quaisquer utensilios, inclusive
numa maquina de lavar loica, excepto as guias corredicas.

! Nunca utilize equipamento de limpeza a vapor ou de alta presséo para
limpar a aparelhagem.

Limpeza da porta

Limpe o vidro da porta com esponjas e produtos ndo abrasivos e enxugue com
um pano macio; ndo use materiais asperos, abrasivos ou espatulas metalicas
afiadas que podem arranhar a superficie e quebrar o vidro.

Para uma limpeza mais cuidadosa é possivel desmontar a porta do forno:
1. abra a porta inteiramente (veja a figura);

2. levante e rode as alavancas situadas nas duas dobradicas (veja a figura);

3. (Com contra-porta de vidro) segure a
porta dos dois lados exteriores e feche-a
novamente devagar mas néo inteiramente;
uxe a porta para a frente e retire-a das
dobradigas (veja a figura).

Vuelva a colocar la puerta siguiendo el mismo procedimiento pero en sentido
contrario.

Verificagao das guarnigoes

Verifique periodicamente o estado da guarnigéo ao redor da porta do forno.
Se houver danos, contacte 0 Centro de Assisténcia Técnica mais proximo
(veja aAssisténcia técnica). E aconselhével ndo usar o forno antes do mesmo
ter sido reparado.

Substituicao da lampada

Para substituir a lampada de
iluminagdo do forno:

1. Desatarraxe a tampa em vidro do
bocal da lampada.

2. Desenrosque a lampada e
troque-a por outra analoga; poténcia
25 W, engate E 14.

3. Retire a tampa (veja a figura).

!'Nao utilizar a lampada do forno como iluminagéo de ambientes.

Painéis cataliticos laterais e posterior

Séo painéis recobertos por um esmalte especial que absorve a gordura
resultante das cozeduras.

Este esmalte é suficientemente resistente para permitir o deslizamento dos
varios acessorios (grades, bandejas, etc.) sem que se deteriorem. N&o é
Necessario se preocupar se aparecerem pequenas manchas brancas nas
superficies.

Todavia, é necessério evitar de:

- raspar 0 esmalte com objectos cortantes (como uma faca, por exemplo);
- utilizar detergentes ou abrasivos.
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m Installation

! Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung bitte sorgfaltig auf, damit Sie sie
jederzeit zu Rate ziehen konnen. Sorgen Sie dafilr, dass sie im Falle eines
Verkaufs, eines Umzugs oder einer Ubergabe an einen anderen Benutzer
das Gerat stets begleitet, damit auch der Nachbesitzer die Méglichkeit hat,
darin nachschlagen zu kénnen.

!'Lesen Sie bitte folgende Hinweise aufmerksam durch, sie liefern wichtige
Informationen hinsichtlich der Installation, dem Gebrauch und der Sicherheit.

Einbau

Um eine einwandfreie Betriebsweise des Gerates zu gewahrleisten, muss

der Umbauschrank folgende Eigenschaften aufweisen:

+ Die an den Backofen angrenzenden Schrankwénde miissen aus
hitzebestandigem Material gefertigt sein.

+ Bei Mébeln aus Furnierholz muss der verwendete Leim eine
Hitzebestandigkeit von 100 °C aufweisen.

+ Flrden Einbau des Backofens in einen Unterschrank (siehe Abbildung)
oder in einen Hochschrank, muss das entsprechende Mdbel iber
folgende Abmessungen verfiigen:

595 mm.

~
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! Nach erfolgtem Einbau des Gerates muss die Maglichkeit einer Beriihrung
mit Strom filhrenden Teilen ausgeschlossen sein. Die auf dem Typenschild
enthaltenen Verbrauchsangaben wurden bei dieser Art der Installation
ermittelt.

Beliiftung

Zur Gewahrleistung einer einwandfreien Beliiftung die Rickwand des
Schrankumbaus entfernen. Der Backofen sollte moglichst so installiert
werden, dass er auf zwei Holzleisten oder aber auf einer durchgehenden
Flache aufliegt, die iber einen Ausschnitt von mindestens 45 x 560 mm
verfiigt (siehe Abbildungen).

Zentrieren und Befestigen

Befestigung des Gerates am Mabel: Offnen Sie die Backofentiir und schrauben
Sie die 4 Holzschrauben in die 4 im Backofenrahmen vorgesehenen Locher
ein.

=
1L A

! Alle zum Schutz dienenden Teile miissen so befestigt werden, dass ein
Entfernen derselben ohne Zuhilfenahme eines Werkzeugs nicht moglich ist.

Elektroanschluss

Die mit einem Dreileiterkabel ausgeriisteten Backéfen sind fiir den Betrieb
mit Wechselstrom bei der auf dem Typenschild (befindlich auf dem Gerét)
angegebenen Spannung und Frequenz ausgelegt (siehe unten).

Anschluss des Netzkabels

=
é ‘
=
~
_
_

1. Das Klemmengehause o6ffnen,
indem die seitlichen Zungen
des Deckels mithilfe eines
Schraubenziehers angehoben
werden. Deckel abziehen (siehe
Abbildung).

2. Installation des Netzkabels:
Schrauben Sie die Schraube
der Kabelklemme sowie die drei
Schrauben der Kontakte L-N-
— heraus. Befestigen Sie die
Drahte dann unter Beachtung der
entsprechenden Farben unter
den Schraubenkopfen: Blau (N),
Braun (L), Gelb/Griin = (siehe
Abbildung).

3. Befestigen Sie das Kabel in der
entsprechenden Kabelklemme.

4. SchlieRen Sie den Deckel des
Klemmengehauses.

Anschluss des Versorgungskabels an das Stromnetz

Versehen Sie das Netzkabel mit einem Normstecker fiir die auf dem
Typenschild angegebene Belastung (siehe nebenstehende Tabelle).

Wird das Gerat direkt an das Stromnetz angeschlossen, ist zwischen
Stromnetz und Gerat ein allpoliger, der Last und den einschldgigen
Vorschriften entsprechender Schalter mit einer Mindestoffnung der Kontakte
von 3 mm zwischenzuschalten. (Der Erdleiter darf vom Schalter nicht
unterbrochen werden.) Das Versorgungskabel muss so verlegt werden,
dass es an keiner Stelle einer Temperatur ausgesetzt wird, die 50°C Gber
der Raumtemperatur liegt.

! Der Installateur ist fiir den ordnungsgemaRen elektrischen Anschluss sowie
die Einhaltung der Sicherheitsvorschriften verantwortlich.




\or Qem Anschluss stellen Sie bitte sicher, dgss: . . TYPENSCHILD
+ die Steckdose geerdet ist und den gesetzlichen Bestimmungen entspricht; _
+ die Netzsteckdose fiir die auf dem Typenschild angegebene maximale _ Breite 43,5 cm

Leistungsaufnahme des Gerates ausgelegt ist; Abmessungen®  Hohe 32,4 cm

+ die Netzspannung im Bereich der auf dem Typenschild angegebenen Tiefe 41,5 cm
Werte liegt; Nutzvolumen*  Liter 59

+ die Netzsteckdose mit dem Netzstecker kompatibel ist. Sollte dies nicht Breite 455 cm
der Fall sein, wechseln Sie bitte die Netzsteckdose oder den Netzstecker Abmessungen** Hahe 32,4 cm
aus; verwenden Sie keine Verlangerungen und Mehrfachsteckdosen. Tiefe 41,5 cm

Nutzvolumen**  Liter 62

Elektrischer Sp_annung 220-240V~ 50/60Hz maximale
Anschluss Leistungsaufnahme 2800W

! Das Netzkabel darf nicht gebogen oder eingeklemmt werden. (siehe Typenschild)

Richtlinie 2002/40/EG
Uber die Etikettierung von

! Netzkabel und Steckdose miissen bei installiertem Gerat leicht zuganglich
sein.

! Das Kabel muss regelmaRig kontrolliert werden und darf nur durch

autorisiertes Fachpersonal ausgetauscht werden (siehe Kundendienst). Elektrobackafen. Norm EN 50304
! Der Hersteller lehnt jede Verantwortung ab, falls diese Vorschriften Energieverbrauch Natirliche
nicht eingehalten werden sollten. ENERGY ion — Hei ion:
g LABEL Konvektion — Heizfunktion:
Ober/Unterhitze; E / [:]
Deklarierte

Energieverbrauchsklasse
Erzwungene Konvektion -

Heizfunktion: Geback 51 /
eizfunktion: Gebac IEI

Dieses Geréat entspricht den
folgenden EG-Richtlinien:

- 2006/95/EWG vom 12.12.06
(Niederspannung) und
nachfolgenden Anderungen

- 2004/108/EWG vom 15.12.04
(elektromagnetische Vertraglichkeit)
und nachfolgenden Anderungen
- 93/68/EWG vom 22.07.93 und
nachfolgenden Anderungen.

- 2012/19/EG und nachfolgenden
Anderungen.

1275/2008 stand-by/off mode

* Nur fur Modelle mit eingelassenen Fihrungen.

** Nur fur Modelle mit Drahtfiihrungen.

P
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m Inbetriebsetzung und Gebrauch

ACHTUNG! Der Ofen ist mit einem
Arretierungssystem der Roste
ausgestattet. Damit lassen diese
sich ausziehen, ohne aus dem Ofen
hervorzustehen (1).

Um die Roste komplett auszuziehen,
braucht man sie nur, wie auf der
Zeichnung zu sehen, vorne zu
greifen und zu ziehen (2).

! Bei erstmaliger Inbetriebnahme sollte der leere Backofen fiir etwa eine
Stunde bei Hochsttemperatur und geschlossener Backofentiir in Betrieb
genommen werden. Schalten Sie das Gerét dann aus, 6ffnen Sie die
Backofentiir und liiften Sie die Kiiche. Der bei diesem Vorgang entstehende
Geruch wird durch das Verdunsten der zum Schutz des Backofens
aufgetragenen Stoffe verursacht.

Inbetriebsetzung des Backofens

1. Wahlen Sie das gewlinschte Garprogramm durch Drehen des Knopfes
PROGRAMME aus.

2. Stellen Sie die Temperatur durch Drehen des Knopfes THERMOSTAT ein.
Eine Liste von Garprogrammen nebst der empfohlenen Temperaturen kann
in der Back-/Brat-Tabelle eingesehen werden (siehe Programme).

3. Die Kontrollleuchte des THERMOSTATEN bleibt wahrend der Autheizphase
bis zum Erreichen der Temperatur eingeschaltet.

4. Wahrend des Garvorgangs sind folgende Einstellungen jederzeit méglich:
- Anderung des Garprogramms durch Betétigen des Drehknopfes
PROGRAMME;

- Anderung der Temperatur mit Hilfe des Drehknopfes THERMOSTAT:

- Unterbrechung des Garvorgangs durch Drehen des Knopfes PROGRAMME
auf die Position ,0".

! Stellen Sie niemals Kochgeschirr auf dem Backofenboden ab, da dadurch
das Email beschadigt werden kénnte.

! Stellen Sie Ihr Kochgeschirr stets auf den mit dem Gerat gelieferten
Backofenrost.

Kiihlluftgeblase

Um die Temperaturen an den aufleren Teilen des Backofens abzusenken,
sind einige Modelle mit einem Kiihlluftgeblase ausgestattet. Dieses erzeugt
einen Luftstrahl, der zwischen Bedienfeld und Backofentir austritt.

!'Nach Abschluss eines Garvorgangs bleibt das Geblase solange in Betrieb,
bis der Backofen ausreichend abgekiihlt ist.

Backofenbeleuchtung —
Um dieses einzuschalten, drehen Sie den Knopf PROGRAMME auf lil /
E . Es bleibt eingeschaltet, wenn ein Garprogramm eingestellt wird.

Der elektronische
Garzeitprogrammierer*

DISPLAY

|
S 4 55 Fy- I

00 ) @I—Symbol UHR
GARZEITENDE | =7 dtite il |
Symbol —-, X r '—"—' '-"-‘ A—S mbol
DAUER | ] KURZZEITWECKER
Taste — @ . @— Taste
HERABSETZEN ERHOHEN
DER ZEITEN DER ZEITEN
Taste
ZEITEINSTELLUNG
Einstellung der Uhr

! Die Uhr kann bei ausgeschaltetem und auch bei eingeschaltetem Backofen
eingestellt werden, jedoch nicht, wenn das Ende einer Garzeit programmiert
wurde.

Nach dem Netzanschluss oder nach einem Stromausfall blinken die Ikone@
und die vier Digitanzeigen auf dem DISPLAY.

1. Driicken Sie mehrmals die Taste , bis auf dem DISPLAY das Symbol

und die vier Digit-Anzeigen blinken.
2. Mit den Tasten “+" und “=" wird die Uhr eingestellt; wenn sie gedriickt
gehalten werden, wird der Lauf der eingeblendeten Zeit beschleunigt, um
die Einstellung zu vereinfachen.
3. warten Sie 10 Sek. oder driicken Sie erneut die Taste \._ um die Einstellung
zu bestétigen.

Einstellung des Kurzzeitweckers

! Diese Funktion beeinflusst weder den Garvorgang, noch den Gebrauch des
Backofens. Sie weist ausschlieflich durch ein akustisches Signal darauf hin,
dass die eingestellten Minuten abgelaufen sind.

1. Driicken Sie mehrmals die Taste , bis auf dem DISPLAY das Symbol

Q und die drei Digit-Anzeigen blinken.

2. Mit den Tasten “+" und “=" wird die gewiinschte Zeit eingestellt; wenn sie
gedriickt gehalten werden, wird der Lauf der eingeblendeten Zeit beschleunigt,
um die Einstellung zu vereinfachen.

3. warten Sie 10 Sek. oder driicken Sie erneut die Taste \._’ um die Einstellung
zu bestatigen.

Daraufhin wird das Count-down angezeigt, nach dessen Ablauf ein
akustisches Signal ertont.

Garzeit-Programmierung
! Die Programmierung ist nur nach Auswahl eines Garprogramms maoglich.

Programmieren der Garzeit-Dauer

1. Driicken Sie mehrmals die Taste , bis auf dem DISPLAY das Symbol
<&, und die drei Digit-Anzeigen blinken.

2. Mitden Tasten “+" und “=" wird die gew(inschte Dauer eingestellt; wenn sie
gedriickt gehalten werden, wird der Lauf der eingeblendeten Zeit beschleunigt,
um die Einstellung zu vereinfachen.

3. warten Sie 10 Sek. oder driicken Sie erneut die Taste \.’ um die Einstellung
zu bestatigen.

4. Nach Ablauf der Zeit erscheint auf dem DISPLAY die Anzeige END. Der
Backofen schlie8t den Garvorgang ab, und es ertont ein akustisches Signal.
Um das Gerat anzuhalten driicken Sie eine beliebige Taste.
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+ Beispiel: Es ist 9:00 Uhr und es wird eine Programmdauer von 1 Std. und
15 Min. programmiert. Das Programm stoppt automatisch um 10:15 Uhr.

Programmierung eines Garzeitendes
! Die Vorwah! eines Garzeitendes ist nur dann méglich, wenn auch eine
Garzeitdauer eingestellt wurde.

1. Befolgen Sie die zum Einstellen der Programmdauer beschriebenen
Schritte 1 bis 3.

2. Driicken Sie dann die Taste \.” bis auf dem DISPLAY das Symbol !
und die vier Digit-Anzeigen blinken;
3. Mit den Tasten “+" und “=" wird das Garzeitende eingestellt; wenn sie
gedriickt gehalten werden, wird der Lauf der eingeblendeten Zeit beschleunigt,
um die Einstellung zu vereinfachen.

4. warten Sie 10 Sek. oder drlicken Sie emneut die Taste \.~J um die Einstellung

zu bestétigen.

5. Nach Ablauf der Zeit erscheint auf dem DISPLAY die Anzeige END. Der

Backofen schliel’t den Garvorgang ab, und es ertont ein akustisches Signal.

Um das Gerat anzuhalten drticken Sie eine beliebige Taste.

Die eingeschalteten Symbole <&, und % sind ein Zeichen dafirr, dass

eine Programmierung durchgefiihrt worden ist. Auf dem DISPLAY wird

abwechselnd die als Garzeitende programmierte Uhrzeit und die Garzeit-

Dauer eingeblendet.

+ Beispiel: Esist 9:00 Uhr und es wird eine Garzeit von 1 Std. programmiert.
Programmierung des Programmendes: 12.30 Uhr. Das Programm startet
um 11.30 Uhr automatisch.

Eine Programmierung annullieren
Annullieren einer Programmierung

« die Taste drticken, bis auf dem Display das Symbol der zu
annullierenden Einstellung und die Digit-Anzeigen auf dem Display blinken.
Die Taste “=" driicken, bis auf dem Display die Ziffern 00:00 angezeigt
werden.

* halten Sie die Tasten “+" und “=" gedriickt; auf diese Weise werden
alle ausgefiihrten Programmierungen, einschliefllich Kurzzeitwecker,

annulliert.

Programme

! Fir alle Programme kann eine Gartemperatur von 60° bis MAX. eingestellt
werden, mit Ausnahme der Programme:

+ BARBECUE (hier empfiehlt sich die Einstellung MAX.)
+ Uberbacken/Braunen (es empfiehit sich, die Temperatur von 200°C nicht
zu Uberschreiten).

ITI ~

L==1/==1 Programm HEFETEIG-FUNKTION

Der Backofen stellt sich unabhéngig von der Position des Drehknopfes
THERMOSTAT auf eine Temperatur von 40°C ein und behalt diese bei. Dieses
Programm ist ideal, um Hefeteige optimal aufgehen zu lassen.

.1

|E|/[:] Programm STANDARD PLUS

Es setzen sich die beiden Heizelemente, das untere und das obere, in Betrieb.
In Verbindung mit dem traditionellen Backofen verwenden Sie bitte nur eine
Einschubhohe: Bei gleichzeitigem Garen bzw. Backen auf mehreren Ebenen
ist keine gleichmaRige Hitzeverteilung gewahrleistet.

51
I% / Programm GEBACK

Das hintere Heizelement schaltet sich ein, und das Geblase wird in Betrieb
genommen, wodurch eine &uRerst schonende, im Backofen gleichméaRig
verteilte Warme gewahrleistet wird. Dieses Programm eignet sich zum
Garen empfindlicher Speisen (z.B. zum Backen von Hefeteigen) sowie zur
Zubereitung von Kleingeback auf drei Ebenen gleichzeitig.

1
I@I / Programm FAST COOKING

Es schalten sich die Heizelemente ein und es setzt sich das Geblase in
Betrieb, so dass eine konstant gehaltene und gleichmaRig verteilte HeiRluft
im Backofen vorhanden ist.

Bei diesem Programm ist kein Vorheizen nétig. Es eignet sich besonders zum
schnellen Garen von Fertiggerichten (tiefgekUhlt oder auch nicht). Optimale
Resultate werden bei Vierwendung von nur einer Einschubhéhe erzielt.

=
=1/ L=21 Programm ECHTE HEISSLUFT

Es schalten sich alle Heizelemente (oberes, unteres und rundes Heizelement)
ein, und das Geblase wird in Betrieb genommen. Da die Hitze im gesamten
Backofen konstant ist, werden die Speisen sehr gleichmaRig gegart und
gebrdunt. Es kann auf maximal zwei Einschubhdhen gleichzeitig gegart
werden.

Ml
/ Programm PIZZA

Das untere und das runde Heizelement schalten sich ein und das Geblase
wird in Betrieb genommen. Durch diese Kombination wird der Backofen mit
einer hauptsachlich von unten aufsteigenden starken Hitzezufuhr sehr schnell
erhitzt. Wird auf mehreren Einschubhdhen gleichzeitig gegart, ist die Position
der Einschtibe nach der Halfte des Garvorgangs zu vertauschen.

Iﬁl/ Programm GRILL

Das obere Heizelement schaltet sich ein, und der Bratspiel? (falls vorhanden)
wird in Betrieb gesetzt. Die sehr hohe Temperatur und die direkt auf das
Grillgut gerichtete Hitze empfiehlt sich fir Lebensmittel, die zur optimalen
Garung einer hohen Temperatur auf der Oberseite bedlirfen. Garen Sie bei
geschlossener Backofentr.

naaadl
ey Programm UBERBACKEN/BRAUNEN

Das obere Heizelement schaltet sich ein, und das Geblase sowie der Bratspiel
(falls vorhanden) werden in Betrieb gesetzt. Zusatzlich zu der einseitigen
Strahlungshitze zirkuliert HeiRluft im Innern des Backofens.

Hierdurch wird ein Verbrennen der Speisenoberflachen verhindert, und die
Hitze dringt tiefer in die Speisen ein. Garen Sie bei geschlossener Backofentir.

Praktische Back-/Brathinweise

! Verwenden Sie beim HeiBluftgaren nicht die Einschubhdhen 1 und 5: sie
sind der HeiBluft zu direkt ausgesetzt, wodurch empfindliche Gerichte leicht
verbrennen konnten.

1 Setzen Sie beim Garen mit den Programmen GRILL und UBERBACKEN -
vor allem bei Verwendung des DrehspieRes — die Fettpfanne zum Auffangen
von abtropfendem Fett oder Fleischsaft auf Einschubhdhe 1 ein.

ECHTE HEISSLUFT

+ Verwenden Sie bitte die Einschubhdhen 2 und 4, wobei die 2. Ebene fiir
die Speisen verwendet werden sollte, die mehr Hitze verlangen.

+ Setzen Sie die Fettpfanne in die untere und den Rost in die obere Fiihrung
ein.
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GRILL
+ Schieben Sie den Grillrost in die Position 3 oder 4 ein und geben Sie die

zu garenden Speisen in die Mitte des Grillrostes. )
Es empfiehlt sich, die héchste Energiestufe zu verwenden. Im Ubrigen ist
es bei dieser Funktion véllig normal, dass das obere Heizelement nicht

standig rot gluht: Es wird durch einen Thermostaten gesteuert.

Tabelle der Garzeiten

PIZZA
Verwenden Sie eine Leichtmetallform und stellen Sie diese direkt auf den

Rost.

Bei Verwendung der Fettpfanne wird die Garzeit verlangert, und man wird

kaum eine knusprige Pizza erhalten.

Bei reich belegten Pizzen ist es ratsam, den Mozzarella erst nach
Verstreichen der halben Backzeit hinzuzugeben.

Programme | Speisen Gew. (kg) | Einschubhodhe | Vorheizzeit | Empfohlene Garzeit
(Minuten) | Temperatur | (Minuten)
Hefeteig- Hefeteig gehen lassen (Brioche, Brot,
Funktion siiRe Kuchen, Croissants usw.)
Ente 1 3 15 200 65-75
Kalbs- oder Rinderbraten 1 3 15 200 70-75
Standard | o cinebraten 1 3 15 200 70-80
Plus Geback - 3 15 180 15-20
Torten 1 3 15 180 30-35
Torten 0.5 3 15 180 20-30
Obstkuchen 1 2 oder 3 15 180 40-45
Plum Cake 0.7 3 15 180 40-50
Biskuitbéden 0.5 3 15 160 25-30
Geflllte Crépes (auf 2 Ebenen) 1.2 2und 4 15 200 30-35
Geback Kleingebéck (auf 2 Ebenen) 0.6 2und 4 15 190 20-25
Mit Kase gefiilltes Blatterteiggeback 0.4 2und 4 15 210 15-20
(auf 2 Ebenen)
Windbeutel (auf 3 Ebenen) 0.7 1und 3und 5 15 80 20-25
Geback (auf 3 Ebenen) 0.7 1und 3und 5 15 180 20-25
Baisers (auf 3 Ebenen) 0.5 1 und 3 und 5 15 90 180
Tiefkiihlgerichte
Pizza 0.3 2 - 250 12
Zucchini und Krebse Uberbacken 0.4 2 - 200 20
Quiche 0.5 2 - 220 30-35
Geflllte Teigwaren 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Fast Goldgelbe Brotlaibe 0.4 2 - 180 25-30
Cooking Huhnchen 0.4 2 - 220 15-20
Fertiggerichte
Geflugel 0.4 2 - 200 20-25
Frische Fertiggerichte
Geback 0.3 2 - 200 15-18
Plum Cake 0.6 2 - 180 45
Mit Kase gefiilites Blatterteiggebédck 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (auf 2 Ebenen) 1 2und 4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamm 1 2 10 180 40-45
Brathahnchen + Kartoffeln 1+1 2und 4 15 200 60-70
Makrelen 1 2 10 180 30-35
Echte Plum Cake 1 2 10 170 40-50
HeiBBluft |y qbeutel (auf 2 Ebenen) 05 2und 4 10 190 20-25
Geback (auf 2 Ebenen) 0.5 2und 4 10 180 10-15
Biskuitbéden (auf 1 Ebene) 0.5 2 10 170 15-20
Biskuitbéden (auf 2 Ebenen) 1 2und 4 10 170 20-25
Quiche 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza Kalbs- oder Rinderbraten 1 2 10 220 25-30
Hahnchen 1 2 oder 3 10 180 60-70
Seezungen und Tintenfische 0.7 4 - Max 10-12
Tintenfisch- und Krebsspielle 0.6 4 - Max 8-10
Tintenfische 0.6 4 - Max 10-15
Kabeljaufilet 0.8 4 - Max 10-15
Gegrillte Gemuse 0.4 3 oder 4 - Max 15-20
Kalbsteaks 0.8 4 - Max 15-20
Grill Bratwurste 0.6 4 - Max 15-20
n Hamburger 0.6 4 - Max 10-12
Makrelen 1 4 - Max 15-20
Toast (oder getoastetes Brot) 4-6 Stck. 4 - Max 3-5
Mit BratspieR (falls vorhanden)
Kalbfleisch am Spief 1.0 - - Max 80-90
Hahnchen am Spief? 1.5 - Max 70-80
Lamm am SpielR 1.0 - - Max 70-80
Gegrilltes Hadhnchen 1.5 2 10 200 55-60
Tintenfische 1.5 2 10 200 30-35
(] Mit BratspieR (falls vorhanden)
UbBer;Pua:::"l Kalbfleisch am Spiely 15 - 10 200 70-80
Lamm am SpielR 1.5 - 10 200 70-80
Hahnchen (am Spiel) + 1.5 - 10 200 70-75
Rdostkartoffeln (auf der Fettpfanne) - 2 10 200 70-75
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VorsichtsmaRregeln und Hinweise

! Das Gerat wurde entsprechend den strengsten internationalen
Sicherheitsvorschriften entworfen und gebaut. Nachstehende Hinweise
werden aus Sicherheitsgriinden geliefert und sollten aufmerksam gelesen
werden.

Allgemeine Sicherheit

Dieses Gerét ist fiir den nicht professionellen Einsatz in privaten
Haushalten bestimmt.

Das Gerat darf nicht im Freien aufgestellt werden, auch nicht, wenn es
sich um einen geschiitzten Platz handelt. Es ist hoch gefahrlich, das Geréat
Regen und Gewittern auszusetzen.

Benutzen Sie zum Handling des Gerétes stets die sich seitlich am Backofen
befindlichen Gerategriffe.

Beriihren Sie das Gerat nicht mit nassen oder feuchten Handen oder
FiBen und auch nicht, wenn Sie barful® sind.

Das Gerét darf nur von Erwachsenen und gemaR den Hinweisen
der vorliegenden Bedienungsanleitung zur Zubereitung von
Lebensmitteln verwendet werden. Jeder andere Einsatz (zum
Beispiel: zum Beheizen von Raumen) ist als unsachgeméaR und
gefahrlich anzusehen. Der Hersteller haftet nicht fiir eventuelle,
durch unsachgeméRen, falschen oder unangemessenen Gebrauch
verursachte Schaden.

Wenn das Gerét in Betrieb ist, werden die Heizelemente und einige
Ofentiirteile sehr heiB. Beriihren Sie sie nicht und halten Sie Kinder
vom Ofen fern.

Vermeiden Sie, dass die Netzkabel anderer Elektrogerate in Kontakt mit
heien Backofenteilen gelangen.

Die zur Beltiftung und Warmeableitung vorgesehenen Offnungen diirfen
nicht zugestellt bzw. abgedeckt werden.

Fassen Sie den Griff zur TUr6ffnung stets in der Mitte an. An den Seiten
kénnte er heil? sein.

Verwenden Sie stets Backofenhandschuhe.

Kleiden Sie den Boden des Backofens nicht mit Aluminiumfolie aus.
Legen Sie keine entziindbaren Materialien in den Backofen: Sie kdnnten
entflammen, wenn das Gerét versehentlich eingeschaltet wird.
Vergewissern Sie sich stets, dass sich die Reglerkndpfe auf der Position
“o’["o” befinden, wenn das Gerat nicht in Betrieb ist.

Ziehen Sie den Netzstecker nicht am Netzkabel aus der Steckdose,
sondern nur am Netzstecker selbst.

Ziehen Sie vor der Reinigung oder vor Wartungsmafnahmen stets den
Netzstecker aus der Steckdose.

Versuchen Sie bei etwaigen Storungen bitte keinesfalls, Innenteile selbst
zureparieren. Setzen Sie sich mit dem Kundendienst (siehe Kundendienst)
in Verbindung.

Stellen Sie bitte keine Gegenstande auf der gedffneten Backofentir ab.
Dieses Gerét ist kein Spielzeug fiir Kinder.

Das Gerét ist nicht zur Verwendung durch Personen (einschlieRlich
Kinder) mit eingeschrankten korperlichen oder geistigen Fahigkeiten oder
Wahrnehmungsstorungen oder aber ohne ausreichende Erfahrung und
Produktkenntnis geeignet, sofern sie nicht durch eine fiir inre Sicherheit
verantwortliche Person beaufsichtigt werden oder zuvor Anleitungen zum
Gerategebrauch erhalten haben.

Dieses Gerét kann nicht mit einem externen Timer oder einem
getrennten Fernsteuerungssystem betrieben werden.

Entsorgung

Entsorgung des Verpackungsmaterials: Befolgen Sie die lokalen
Vorschriften; Verpackungsmaterial kann wiederverwertet werden.

GemaR der Européaischen Richtlinie 2012/19/EC (ber Elektro- und
Elektronik-Altgerate (WEEE) durfen Elektrohaushalts-Altgerate nicht

Uber den herkdmmlichen Haushaltsmiillkreislauf entsorgt werden.
Altgeréte mUssen separat gesammelt werden, um die Wiederverwertung
und das Recycling der beinhalteten Materialien zu optimieren und die
Einflisse auf die Umwelt und die Gesundheit zu reduzieren. Das Symbol
,durchgestrichene Muilltonne* auf jedem Produkt erinnert Sie an lhre
Verpflichtung, dass Elektrohaushaltsgerate gesondert entsorgt werden
miissen.

Endverbraucher konnen sich an Abfallamter der Gemeinden
wenden, um mehr Informationen (ber die korrekte Entsorgung ihrer
Elektrohaushaltsgeréate zu erhalten.

Energie sparen und Umwelt schonen

Fir einen sparsamen Energieverbrauch den Backofen in den Stunden
zwischen dem spaten Nachmittag und dem friihen Morgen verwenden. Mit
Hilfe der Programmvorwahl, vor allem dem ,Garvorgang mit verzégertem
Start* (siehe Garprogramme) und der ,Selbstreinigung mit verzogertem
Start* (siehe Reinigung und Pflege) kénnen Sie die Benutzung lhres
Backofens in diesem Sinne programmieren.

Es empfiehlt sich, die Programme GRILL und UBERBACKEN stets bei
geschlossener Backofentir vorzunehmen. Dadurch werden nicht nur
optimale Ergebnisse erzielt, sondern auch Energie gespart (ca. 10 %).
Halten Sie die Dichtungen sauber und in einwandfreiem Zustand, so dass
sie gut an der Tur anliegen und keine Wérmeverluste verursachen.
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m Reinigung und Pflege

Abschalten Ihres Gerates vom Stromnetz
Vor jeder Reinigung und Pflege ist das Gerat vom Stromnetz zu trennen.

Reinigung lhres Gerates

+ Die emaillierten oder aus Edelstahl gefertigten AuRenteile des Gerates
sowie die Gummidichtungen kénnen mit einem mit lauwarmem Wasser
und einem neutralen Reinigungsmittel getrankten Schwamm gereinigt
werden. Sollten die Flecken nur schwer zu entfernen sein, verwenden Sie
spezielle Reinigungsmittel. Es ist ratsam, die Teile nach der Reinigung
gut nachzuspiilen und trockenzureiben. Benutzen Sie auf keinen Fall
Scheuermittel oder sonstige scharfe Reiniger.

+ Der Backofen sollte mdglichst nach jedem Gebrauch, solange er noch
leicht warm ist, gereinigt werden. Verwenden Sie hierzu warmes Wasser
und ein Reinigungsmittel, splilen Sie mit Wasser nach und reiben Sie den
Backofen mit einem weichen Tuch trocken. Vermeiden Sie Scheuermittel.

+ Das Zubehor lasst sich wie normales Geschirr reinigen (auch im
Geschirrspiler).

! Verwenden Sie zur Reinigung der Kochmulde keine Dampf- oder
Hochdruckreinigungsgerate.

Backofentiir reinigen

Reinigen Sie die Backofentiir aus Glas bitte nur mit einem weichen Schwamm
und mildem Spulmittel und trocknen Sie sie abschlieend mit einem
weichen Tuch. Verwenden Sie keine rauen, scheuernden Materialien oder
scharfkantige, metallische Schaber, da diese Kratzer auf ihrer Oberflache
hinterlassen und das Zerbrechen des Glases zur Folge haben kdnnen.

Um den Backofen miihelos grindlich reinigen zu kénnen, kann die
Backofentiir abgenommen werden:

1. Offnen Sie die Tiir ganz (siehe Abbildung);

2. klappen Sie die seitlich an den beiden Schamieren befindlichen Hebel hoch
und drehen Sie diese (siehe Abbildung);

3. (Mit Vollglasinnentur) fassen Sie die Tir
an den beiden duReren Seiten und schlielen
Sie sie langsam, jedoch nicht ganz. Ziehen
die Tir zu sich hin aus den Scharnieren
heraus (siehe Abbildung).

In umgekehrter Reihenfolge wird die Backofentiir wieder angebracht.

Dichtungen priifen

Den Zustand der Dichtung an der Backofentir in regelméRigen Abstanden
priifen. Sich im Falle einer beschadigten Dichtung an die nachstgelegene
Kundendienststelle (siche Kundendienst) wenden. Es empfiehlt sich, den
Backofen bis zur erfolgten Reparatur nicht zu verwenden.

Lampenaustausch

Verfahren Sie zum Austausch der
Backofenlampe wie folgt:

1. Drehen Sie die Glasabdeckung der
Lampenhalterung heraus.

2. Schrauben Sie die Lampe heraus
und ersetzen Sie sie durch eine neue
Lampe desselben Typs: Leistung 25
W, Sockel E 14.

3. Bringen Sie die Glasabdeckung
wieder an (siehe Abbildung).

! Die Offenlampe darf nicht als Raumlampe verwendet werden.

Seitliche und hintere katalytische Platten

Es handelt sich um Platten, die mit einem katalytischen Speziallack versehen

sind, das das beim Garen anfallende Fett absorbiert.

Dieser Lack ist ausreichend widerstandsfahig, um das Verschieben des

Zubehdrs (groRer Backofenrost, Fettpfanne, DrehspielR-Set) zu erméglichen,

ohne dass es hierdurch beschadigt wiirde. Machen Sie sich keine Sorgen

Uber weilse, auf den Oberflachen auftretende Spuren.

Trotzdem sollte wie folgt vermieden werden:

- Den Lack mit scharfen Gegenstanden (beispielsweise einem Messer) zu
verkratzen;

- Spiil- oder Scheuermittel zu verwenden.
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Het installeren

! Bewaar dit boekje zorgvuldig voor eventuele verdere raadpleging. Wanneer
u het product weggeeft, verkoopt, of wanneer u verhuist, dient u dit boekje
bij het apparaat te bewaren zodat alle nodige informatie voorhanden blijft.

! Lees de gebruiksaanwijzingen zorgvuldig door: er staat belangrijke
informatie in over installatie, gebruik en veiligheid.

Plaatsing

! Het verpakkingsmateriaal is niet bestemd voor kinderen en dient daarom
te worden weggegooid volgens de geldende normen voor gescheiden
afvalverzameling ( zie Voorzorgsmaatregelen en advies).

! De installatie moet worden uitgevoerd door een bevoegde installateur en
volgens de instructies van de fabrikant. Een verkeerde installatie kan schade
berokkenen aan personen, dieren of dingen.

Inbouw

Voor een goede werking van het apparaat moet het keukenmeubel de juiste

kenmerken hebben:

* dezijkanten van de kastjes die aan de oven grenzen moeten hittebestendig
zijn;

* in het bijzonder moet, in geval van meubels met fineer, de lijm bestand
zijn tegen temperaturen van 100°C;

+ voor het inbouwen van de oven, zowelonder het aanrecht (zie figuur)
alsin stapelbouw, dient het meubel de volgende afmetingen te hebben:

575-585 mm.

595 mm.

=

~_|

S95 o
»™

! Nadat het apparaat is ingebouwd, mag er geen contact meer mogelij zijn
met de elekirische onderdelen. Het energieverbruik dat staat aangegeven op
het typeplaatje is gebaseerd op dit soort installatie.

Ventilatie

Om een goede ventilatie te kunnen garanderen is het noodzakelijk de
achterkant van het meubel te verwijderen. Het verdient de voorkeur de oven
op twee houten balken te plaatsen, of eventueel op een enkele plank die een
opening heeft van tenminste 45 x 560 mm (zie afbeeldingen).

Centreren en bevestigen
Om het apparaat aan het keukenkastje te bevestigen: open de ovendeur en
schroef de 4 houtschroeven in de 4 gaten in de zijjrand.

I' Alle beschermende onderdelen moeten zodanig worden bevestigd dat ze
niet kunnen worden verwijderd zonder gereedschap te gebruiken.
Elektrische aansluiting

De ovens met driepolige voedingskabel functioneren met de wisselstroom,
spanning en frequentie die aangegeven staan op het typeplaatje op het
apparaat ( zie onder).

Monteren voedingskabel

1. Licht de lipjes aan de zijkant van
het deksel van het klemmenbord op
met een schroevendraaier: trek het
deksel van het klemmenbord open
(zie afb.).

AL NNSERAAY

\

2. De voedingskabel in werking
stellen: draai de schroef van de
kabelklem en de drie schroeven
-1
van de contacten L-N-— los,
en bevestig de draden onder de
schroeven met inachtneming van
de kleuren: Blauw (N) Bruin (L) Geel-
Groen —= (zie afbeelding).
3. Maak de kabel vast aan de
daarvoor bestemde kabelklem.
4. Sluit het deksel van het
klemmenbord.

Het aansluiten van de voedingskabel aan het elektrische net

Gebruik voor de voedingskabel een stekker die genormaliseerd is voor de
lading aangegeven op het typeplaatje. Wanneer het apparaat rechtstreeks
op het net wordt aangesloten moet u tussen het apparaat en het net een
meerpolige schakelaar aanbrengen met een afstand tussen de contacten
van minstens 3mm, aangepast aan het elekrische vermogen en voldoend
aan de geldende normen (de aarding mag niet worden onderbroken door
de schakelaar). De voedingskabel moet zodanig worden geplaatst dat hij
nergens een temperatuur bereikt van 50°C hoger dan de kamertemperatuur.

! De installateur is verantwoordelijk voor een correcte elektrische aansluiting
en het in acht nemen van de veiligheidsnormen.
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Voor het aansluiten moet u controleren dat:

+ het stopcontact geaard is en voldoet aan de geldende normen;

+ het stopcontact in staat is het maximale vermogen van het apparaat te
dragen, zoals aangegeven op het typeplaatje;

+ de spanning zich bevindt tussen de waarden die staan aangegeven op
het typeplaatje;

+ het stopcontact en de stekker overeenkomen. Als dat niet zo is, dient
u ofwel de stekker ofwel het stopcontact te vervangen; gebruik geen
verlengsnoeren of dubbelstekkers.

' Wanneer het apparaat geinstalleerd is moeten het snoer en het stopcontact
gemakkelik te bereiken zijn.

! De kabel mag niet worden gebogen of samengedrukt.

! De kabel moet van tijd tot tijd worden gecontroleerd en mag alleen door
erkende monteurs worden vervangen (zie Service).

! De fabrikant kan nergens aansprakelijk voor worden gesteld als deze
normen niet worden nageleefd.

TYPEPLAATJE

Afmetingen*

breedte cm 43,5
hoogte cm 32,4
diepte cm 41,5

Inhoud*

liter 59

Afmetingen**

breedte cm 45,5
hoogte cm 32,4
diepte cm 41,5

Inhoud**

liter 62

Elektrische
aansluitingen

spanning 220-240V~ 50/60Hz
maximaal opgenomen vermogen
2800W (zie typeplaatje)

ENERGY
LABEL

Richtlijn 2002/40/EG op het etiket
van elektrische ovens.
Norm EN 50304

Energieverbruik convectie
Natuurlijk - verwarmingsfunctie:
Traditioneel; T__.1/

= [

Energieverbruikverklaring Klasse
geforceerde convectie -
verwarmingsfunctie:

[y k
I%/ Geba

A

Deze apparatuur voldoet aan de
volgende EU voorschriften:
2006/95/EEG van 12/12/06
(Laagspanning) en daaropvolgende
wijzigingen — 2004/108/EEG van
15/12/04 (Elektromagnetische
Compatibiliteit) en daaropvolgende
wijzigingen - 93/68/EEG van
22/07/93 en daaropvolgende
wijzigingen. - 2012/19/EG en
daaropvolgende wijzigingen.
1275/2008 stand-by/off mode

* Alleen voor modellen met diepgetrokken geleiders.
** Alleen voor modellen met uitstekende geleiders.
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Starten en gebruik

BELANGRIJK! De oveniis uitgerust
met een blokkeringssysteem voor
de grill dat het mogelijk maakt om
de gril naar buiten te trekken zonder
dat deze buiten de oven komt (1).
Om de grill volledig te verwijderen,
de grill aan de voorkant optillen en
naar buiten trekken, zoals op de
tekening afgebeeld is (2).

! Wij raden u aan bij het eerste gebruik de oven minstens een uur leeg te
laten functioneren, op maximum temperatuur en met de deur dicht. Nadat
u de oven heeft uitgeschakeld, opent u de ovendeur en lucht u het vertrek.
De lucht die u ruikt komt door het verdampen van de middelen die worden
gebruikt om de oven te beschermen.

De oven starten

1. Door aan de knop PROGRAMMAS te draaien kunt u het gewenste
kookprogramma kiezen.

2. Kies de temperatuur door aan de knop THERMOSTAAT te draaien. Een
lijst met kooktijden en aanbevolen kooktemperaturen kunt u terugvinden in de
Kooktabel (zie Programma’s).

3. Als het controlelampje THERMOSTAAT aan is, bevindt de oven zich in de
verwarmingsfase en is bezig de ingestelde temperatuur te bereiken.

4. Tiidens het koken kunt u nog altijd:

- het kookprogramma veranderen met behulp van de knop PROGRAMMAS;
- de temperatuur veranderen met behulp van de knop THERMOSTAAT;

- het koken onderbreken door de knop PROGRAMMA'S weer op stand “0”
te zetten.

! Zet nooit voorwerpen op de bodem van de oven; u riskeert hiermee het
email te beschadigen.
! Plaats de ovenschalen altijd op bijgeleverde roosters.

Ventilator

Teneinde de hitte aan de buitenkant van de oven te beperken, zijn enkele
modellen voorzien van een ventilator. Hierdoor ontstaat een luchtstroom die
tussen het bedieningspaneel en de ovendeur naar buiten komt.

I Aan het einde van de kooktijd blifft de ventilator draaien totdat de oven
voldoende is afgekoeld.

Ovenverlichting

Lo [ .
Deze gaat werken door de knop PROGRAMMAS op L=1/ te draaien.
Ze blifft aan wanneer u een kookprogramma selecteert.

Elektronische programmering*

DISPLAY
Symbool |
S;EINDE _| N - - - I_ Symbool
Bereping | O ILULE<L L] Q | KLOK
L]
symbool — . &, UNCLCR ) [\ +— symbool
DUUR l | TIMER

@— Toets

Toets — @
AFNAME TIJD TOENAME TIJD

Toets
INSTELLEN TIJD

De klok instellen

U kunt de klok zowel instellen als de oven uit is als wanneer hij aan is, maar
alleen als u geen uitgestelde bereiding heeft ingesteld.

Na het aansluiten op het elektrische net of na het uitvallen van de stroom

knippert het symbool “wr en de vier cijfers op het DISPLAY.

1. Druk meerdere malen op de toets \__ totdat het symbool @ en de vier
ciffers op het DISPLAY beginnen te knipperen;

2. druk op de toetsen “+” en “=" om de tijd in te stellen; als u ze ingedrukt
houdt zullen de nummers sneller lopen en kunt u de tijd sneller instellen.

3. wacht 10 seconden of druk nogmaals op de toets \_7 om de instelling te
bevestigen.

De timer instellen

! Deze functie onderbreekt de bereiding niet en is onafhankelijk van het gebruik
van de oven. Hij dient er uitsluitend voor een geluidssignaal te laten horen
als de ingestelde minuten zijn verstreken.

1. Druk meerdere malen op de toets \._ totdat het symbool Q en de drie
cijfers op het DISPLAY beginnen te knipperen;

2. druk op de toetsen “+" en “=" om de gewenste tijd in te stellen; als u ze
ingedrukt houdt zullen de nummers sneller lopen en kunt u de tijd sneller

instellen.

3. wacht 10 seconden of druk nogmaals op de toets \_7 om de instelling te
bevestigen.

Nu verschijnt het terugtellen, aan het einde waarvan u een geluidssignaal
zult horen.

De bereiding programmeren
! De programmering is alleen mogelijk wanneer een kookprogramma is
geselecteerd.

Het programmeren van de kookduur

1. Druk meerdere malen op de toets \ totdat het symbool & en de drie
cijfers op het DISPLAY beginnen te knipperen;

2. druk op de toetsen “+” en “—" om de gewenste duur in te stellen; als u
ze ingedrukt houdt zullen de nummers sneller lopen en kunt u de tijd sneller

instellen.

3. wacht 10 seconden of druk nogmaals op de toets \_7 om de instelling te

bevestigen.

4. als de ingestelde duur is verstreken verschijnt op het DISPLAY het woord

END, beéindigt de oven de bereiding en klinkt een geluidssignaal. Om hem

te stoppen drukt u op een willekeurige toets.

+  B.v.: hetis 9:00 uuren u programmeert een duur van 1 uur en 15 minuten.
Het programma stopt automatisch om 10:15.
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Het einde van een bereiding programmeren
! Het programmeren van het einde van een bereiding is alleen mogelijk nadat
u een kookduur heeft geselecteerd.

1. Volg de procedure van de duur van punt 1 t/m 3;

2. druk daarna op de toets \._ totdat het symbool & en de vier cijfers op
het DISPLAY beginnen te knipperen;

3. druk op de toetsen “+” en “=" om het einde van de bereiding in te stellen;
als u ze ingedrukt houdt zullen de nummers sneller lopen en kunt u de tijd

sneller instellen.

4. wacht 10 seconden of druk nogmaals op de toets \"7 om de instelling te

bevestigen.

5. als de ingestelde duur is verstreken verschijnt op het DISPLAY het woord

END, beéindigt de oven de bereiding en Kiinkt een geluidssignaal. Om hem

te stoppen drukt u op een willekeurige toets.

De symbolen & ena® gaan aan om aan te geven dat een programmering

is uitgevoerd. Op het DISPLAY verschijnen om de beurt de eindtijd en de

duur van de bereiding.

+ B.v.: hetis 9:00 uur en u programmeert een duur van 1 uur. U programmeert
12:30 als eindtijd. Het programma zal automatisch om 11:30 beginnen.

Het annuleren van een programmering
Het annuleren van een programma:

+ druk op de toets \._ totdat het symbool van de te annuleren instelling en
de cijfers op het DISPLAY beginnen te knipperen. Druk op de toets ="
totdat op het display de cijfers 00:00 verschijnen.

+ houd tegelijkertiid de toetsen “+” en “=" ingedrukt. Zo worden alle
programmeringen geannuleerd, inclusief de timer.

Programma’s

!'U kunt voor alle programma’s een temperatuur instellen tussen de 60°C
en MAX; behalve voor:

+ BARBECUE (hierbij is het aanbevolen alleen MAX te gebruiken);
+  GRATINEREN (hierbijis het aanbevolen niet meer dan 200°C in te stellen).

=1[=
=1/ Programma RIJZEN

De oven bereikt en behoudt een temperatuur van 40°C onafhankelijk van de
stand van de knop THERMOSTAAT. Dit programma is ideaal voor het rijzen
van beslag dat bakkersgist bevat.

.1

1= [:] Programma TRADITIONELE OVEN

De onderste en bovenste verwarmingselementen gaan aan. Met deze
traditionele kookwijze is het beter een enkel rooster te gebruiken: met
meerdere roosters riskeert u een slechte temperatuursverspreiding.

M5l
EI / Programma GEBAK OVEN

Het achterste verwarmingselement gaat aan en de ventilator gaat werken
zodat een gelijkmatige, zachte warmte wordt gecreéerd. Deze functie is
aanbevolen voor het bakken van kwetsbare gerechten (vooral taarten die
moeten rijzen) en kleine gerechten die u op 3 hoogtes tegelijkertijd kookt.

o1
I@I / Programma FAST COOKING

Alle verwarmingselementen gaan aan en de ventilator gaat werken zodat een
gelijkmatige en constante warmte wordt gegarandeerd.

Bij dit programma wordt de oven niet voorverwarmd. Deze functie is vooral
geschikt voor het snel koken van kant en klare gerechten (diepvries en
voorgekookt). De beste resultaten verkrijgt u als u een enkel rooster gebruikt.

=
1/ L==1 Programma MULTIKOKEN

Alle verwarmingselementen gaan aan (onder, boven en cirkelvormig) en de
ventilator gaat draaien. Aangezien de warmte in de hele oven constant is,
zorgt de lucht dat de gerechten op gelijkmatige wijze gekookt en gebakken
worden. Hier is het mogelijkmaximaal twee roosters tegelijk te gebruiken.

Ml
/ Programma PIZZA OVEN

De onderste en cirkelvormige verwarmingselementen gaan aan en de
ventilator gaat draaien. Met deze combinatie wordt de oven snel warm dankzij
het aanzienlijke vermogen dat vooral van onderaf komt. Indien u meerdere
roosters gebruikt moet u de gerechten halverwege de kooktijd omwisselen.

™e4/L_| Programma BARBECUE

Hetbovenste verwarmingselement gaat aan en het braadspit (waar aanwezig)
gaat draaien. Het koken onder de grill is vooral aan te raden voor gerechten
die een hoge temperatuur aan de buitenkant nodig hebben. Kook met de
ovendeur dicht.

=/ Programma GRATINEREN

Het bovenste verwarmingselement gaat aan en de ventilator en het braadspit
(waar aanwezig) gaan draaien. Hiermee wordt de rechtstreekse bovenhitte
van de grill gecombineerd met de circulatie van de lucht in de oven.

Eventueel verbranden van de buitenkant wordt zo vermeden; de warmte
dringt gemakkelijker door naar de binnenkant. Kook met de ovendeur dicht.

Praktische kooktips

! Gebruik voor het koken met de heteluchtoven nooit de standen 1 en 5:
in deze standen zou de hete lucht de fijne gerechten kunnen verbranden.

! Bij de functies BARBECUE of GRATINEREN, in het bijzonder wanneer u
het draaispit gebruikt, raden wij u aan de lekplaat op stand 1 te zetten om
eventueel vet of jus op te vangen.

MULTIKOKEN

+  Gebruik de standen 2 en 4, en plaats de gerechten die meer warmte nodig
hebben op stand 2.

+ Plaats de lekplaat op de onderste stand en het rooster op de hoogste.

BARBECUE

+ Plaats de grill op stand 3 of 4, plaats de gerechten op het midden van de
grill.

+ We raden u aan het energieniveau op de hoogste stand te zetten. Het
is normaal dat het bovenste verwarmingselement niet constant aan blijft:
zijn werking wordt geregeld door een thermostaat.

PIZZA OVEN

+ Gebruik een lichte aluminium ovenschaal en zet hem op het bijgeleverde
ovenrooster.
Bij gebruik van de lekplaat is de bereidingstijd langer en krijgt u
waarschijnlijk geen krokante pizza.

+ Bij zeer gevulde pizza’s raden wij aan de mozzarella of andere kaas pas
halverwege de kooktijd toe te voegen.
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Kooktabel
Programma's Gerechten Gewicht | Roosterstanden | Voorverwar | Aangeraden | Kooktijd
(kg) ming temperatuur | (minuten)
(minuten)
Rijzen van deeg met bakkersgist
Rijzen (brioches, brood, suikertaart,
croissants, enz.)
Eend 1 3 15 200 65-75
e Braadstuk 1 3 15 200 70-75
Traditionele |/ " ' crollade 1 3 15 200 70-80
Oven Koekjes (kruimeldeeg) - 3 15 180 15-20
Vruchtentaart 1 3 15 180 30-35
Taarten 0.5 3 15 180 20-30
Vruchtentaart 1 20f3 15 180 40-45
Plum-cake 0.7 3 15 180 40-50
Cake 0.5 3 15 160 25-30
Gevulde flensjes (op 2 roosters) 1.2 2en4d 15 200 30-35
Gebak Oven Kleine cakejes (op 2 roosters) 0.6 2en4 15 190 20-25
Kaaskoekjes (op 2 roosters) 0.4 2en4 15 210 15-20
Soesjes (op 3 roosters) 0.7 1en3enb 15 180 20-25
Koekjes (op 3 roosters) 0.7 1en3enb 15 180 20-25
Schuimgebak (op 3 roosters) 0.5 1en3enb 15 90 180
Diepvries
Pizza 0.3 2 - 250 12
Courgettes en garnalen in deeg 0.4 2 - 200 20
Spinaziequiche 0.5 2 - 220 30-35
Saucijzenbroodjes 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
. Gebakken broodjes 0.4 2 - 180 25-30
Fast cooking | i, snacks 0.4 2 : 220 15-20
Voorgekookte gerechten
Kippenvleugels 0.4 2 - 200 20-25
Verse etenswaren
Koekjes (kruimeldeeg) 0.3 2 - 200 15-18
Plum-cake 0.6 2 - 180 45
Kaaskoekjes 0.2 2 - 210 10-12
Pizza (op 2 roosters) 1 2en4 15 230 15-20
Lasagne 1 3 10 180 30-35
Lamsvlees 1 2 10 180 40-45
Kip + gebakken aardappels 1+1 2en4 15 200 60-70
Makreel 1 2 10 180 30-35
Multikoken Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Soesjes (op 2 roosters) 0.5 2en4d 10 190 20-25
Koekjes (op 2 roosters) 0.5 2en4 10 180 10-15
Cake (op 1 rooster) 0.5 2 10 170 15-20
Cake (op 2 roosters) 1 2en4 10 170 20-25
Quiche 1.5 3 15 200 25-30
Pizza 0.5 3 15 220 15-20
Pizza oven Braadstuk 1 2 10 220 25-30
Kip 1 20f 3 10 180 60-70
Tong en inktvis 0.7 4 - Max 10-12
Calamari- en garnalenspiesjes 0.6 4 - Max 8-10
Inktvis 0.6 4 - Max 10-15
Kabeljauwfilet 0.8 4 - Max 10-15
Gegrilde groenten 0.4 3of4 - Max 15-20
Kalfsbiefstuk 0.8 4 - Max 15-20
Barbecue Worstjes 0.6 4 - Max 15-20
Hamburgers 0.6 4 - Max 10-12
Makreel 1 4 - Max 15-20
Tosti (of geroosterd brood) n.°4en6 4 - Max 3-5
Met braadspit (waar aanwezig)
Kalfsvlees aan het spit 1.0 - - Max 80-90
Kip aan het spit 1.5 - - Max 70-80
Lamsvlees aan het spit 1.0 - - Max 70-80
Gegrilde kip 1.5 2 10 200 55-60
Inktvis 1.5 2 10 200 30-35
Met braadspit (waar aanwezig)
Gratineren Kalfsvlees aan het spit 1.5 - 10 200 70-80
Lamsvlees aan het spit 1.5 - 10 200 70-80
Kip (aan het spit) + 1.5 - 10 200 70-75
aardappelen (op de lekplaat) - 2 10 200 70-75
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Voorzorgsmaatregelen en advies

! Ditapparaat is ontworpen en vervaardigd volgens de geldende internationale
veiligheidsvoorschriften. Deze aanwijzingen zijn geschreven voor uw veiligheid
en u dient ze derhalve goed door te nemen.

Algemene veiligheidsmaatregelen

+ Dit apparaat is vervaardigd voor niet-professioneel gebruik binnenshuis.

+ Het apparaat dient niet buitenshuis te worden geplaatst, ook niet in
overdekte toestand. Het is erg gevaarlijk als het in aanraking komt met
regen of als het onweert.

+ Maak gebruik van de handgrepen aan de zijkant van de oven om het
apparaat te verplaatsen.

+ Raak het apparaat niet aan als u blootsvoets bent of met natte of vochtige
handen of voeten.

*+ Het apparaat dient om gerechten te koken. Het mag uitsluitend door
volwassenen worden gebruikt en alleen volgens de instructies die
beschreven staan in deze handleiding. leder ander gebruik (b.v.:
verwarming van de vertrekken) is niet aangewezen en dus gevaarlijk. De
fabrikant kan niet aansprakelijk worden gesteld voor eventuele schade
die te wijten is aan onjuist, verkeerd en onredelijk gebruik.

+ Tiidens het gebruik van de oven worden de verwarmingselementen en
enkele delen van de ovendeur zeer heet. Raak ze nietaan en houd kinderen
op een afstand.

+Voorkom dat elektrische snoeren van andere kleine keukenapparaten op
warme delen van de oven terechtkomen.

+ Laat de ventilatieopeningen en warmteafvoer vrij.

+ Pakhethandvat van de ovendeur alleen in het midden vast: aan de zijkant
zou het heet kunnen zijn.

+ Gebruik altijd ovenwanten om gerechten in de oven te zetten en eruit te
halen.

+ Plaats geen aluminiumfolie op de bodem van de oven.

+ Plaats geen brandbaar materiaal in de oven: als de oven plotseling aan
zou worden gezet zou dit materiaal vlam kunnen vatten.

+  Controleer altijd dat de knoppen in de stand “e’/*0” staan als het apparaat
niet wordt gebruikt.

+ Trek nooit de stekker aan het snoer uit het stopcontact, maar pak altijd de
stekker direct beet.

+ Maak het apparaat niet schoon of voer geen onderhoud uit als de stekker
nog in het stopcontact zit.

+  Probeerin geval van storingen nooit zelf de interne mechanismen van het
apparaat te repareren. Neem contact op met de Technische Dienst (zie
Service).

+ Plaats geen voorwerpen op de open ovendeur.

+Voorkom dat kinderen met het apparaat spelen.

+ Ditapparaat mag niet worden gebruikt door personen (kinderen inbegrepen)
met een beperkt lichamelijk, sensorieel of geestelik vermogen of personen
die niet de nodige ervaring of kennis hebben met het apparaat, tenzij onder
toezicht van een persoon die verantwoordelijk is voor hun veiligheid of nadat
hunis uitgelegd hoe het apparaat werkt.

+ Het apparaat is niet geschikt om te worden ingeschakeld m.b.v. een
externe timer ofwel door een gescheiden afstandsbedieningssysteem.

Afvalverwijdering

+Verwijdering van het verpakkingsmateriaal: houd u aan de plaatselijke
normen, zodat het verpakkingsmateriaal hergebruikt kan worden.

+ De Europese Richtlijn 2012/19/EC over Vernietiging van Electrische
en Electronische Apparatuur (WEEE), vereist dat oude huishoudelijke
electrische apparaten niet mogen vernietigd via de normale ongesorteerde
afvalstroom. Oude apparaten moeten apart worden ingezameld om zo
het hergebruik van de gebruikte materialen te optimaliseren en de
negatieve invioed op de gezondheid en het milieu te reduceren. Het

symbool op het product van de “afvalcontainer met een kruis erdoor”
herinnert u aan uw verplichting, dat wanneer u het apparaat vernietigt,
het apparaat apart moet worden ingezameld.

Consumenten moeten contact opnemen met de locale autoriteiten voor
informatie over de juiste wijze van vemietiging van hun oude apparaat.

Energiebesparing en milieubehoud

Door de oven te gebruiken vanaf het late middaguur tot aan de vroege
ochtend zorgt u ervoor dat de elekiriciteitscentrales minder worden belast
tijdens het ‘spitsuur’. De optie waarmee u programma’s voorprogrammeert,
in het bijzonder de “uitgestelde bereiding” (zie Programma’s) en de
“vertraagde automatische reiniging” (zie Onderhoud en verzorging),
kunnen u hierbij helpen.

Houd bij de functies BARBECUE en GRATINEREN altiid de ovendeur
dicht: u bereikt betere kookresultaten en een aanzienlijke energiebesparing
(circa 10%).

Houd de afdichtingen altiid schoon zodat ze goed aansluiten op de deur
en er geen hitte vrij kan komen.
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OnderhOUd en Verzorging Technische Dienst te wenden ( zie Service). Gebruik de oven niet voordat

de reparatie is uitgevoerd.

De elektrische stroom afsluiten

Sluit altijd eerst de stroom af voordat u tot enige handeling overgaat. Vervangen van het lampje

Voor het vervangen van het
Schoonmaken van het apparaat :

ovenlampje:
* De buitenkant, dus zowel het email en het roestvrij staal als de rubberen 1 Schrozjf het glazen lampenkapje
afdichtingen, kunnen met een spons en een neutrale zeep worden Io.s

afgenomen. Als de vlekken moeilijk te verwijderen zijn, kunt u een speciaal
reinigingsmiddel gebruiken. Na het reinigen dient u alles goed af te spoelen
en te drogen. Gebruik geen schuurmiddelen of bijtende producten.

* De binnenkant van de oven kunt u het beste direct na gebruik schoonmaken,
als hij nog lauw is. Gebruik warm water en een schoonmaakmiddel,
spoel vervolgens af en droog met een zachte doek. Gebruik geen
schuurmiddelen.

+ De accessoires kunnen gewoon worden afgewassen (eventueel ook in
de vaatwasser), met uitzondering van de geleiders.

2. Schroef hetlampje los en vervang
het met eenzelfde soort lampje:
sterkte 25\, fitting E 14.

3. Plaats het deksel er weer op (zie
afb.).

! Gebruik de ovenlamp nooit om een vertrek te verlichten.

Katalytische panelen aan de zij- en achterkant

Deze panelen zijn bedekt met een speciaal email dat in staat is het vet te
absorberen dat vrijkomt bij het koken.

Het email is stevig genoeg om het verschuiven van de accessoires (roosters,
lekplaten, etc...) te verdragen zonder erdoor beschadigd te worden. Het is
geen probleem als er kleine witte viekjes ontstaan op het opperviak.

Het is echter beter te vermijden:

- het email met snijdende voorwerpen af te krabben (b.v. een mes);

- schoonmaak- of schuurmiddelen te gebruiken.

! Gebruik nooit stoom- of hogedrukreinigers voor het reinigen van het apparaat.

De ovendeur reinigen

Reinig het glas van de deur met een spons en niet schurende producten.
Droog met een zachte doek. Gebruik geen ruwe schurende materialen of
scherpe schrapertjes die het opperviak zouden kunnen krassen waardoor
als gevolg het glas zou kunnen barsten. U kunt voor een grondige reiniging
de ovendeur verwijderen:

1. open de deur volledig (zie afbeelding);

2. til de hendeltjes op die zich aan de twee scharnieren bevinden en draai
ze (zie afbeelding);

3. pak de deur aan de zijkanten beet en sluit
hem langzaam, maar niet helemaal. Trek dan
de deur naar u toe en haal hem uit zijn voegen
(zie afbeelding).

Zet de deur weer op zijn plaats door deze handelingen in omgekeerde
volgorde uit te voeren.

Het controleren van de afdichtingen

Controleer regelmatig de staat van de afdichtingen rondom de ovendeur. In
het geval de afdichtingen beschadigd zijn, dient u zich tot de dichtstbijzijnde

* Slechts op enkele modellen aanwezig.
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m YcTaHoBKa

! BaxXHO COXpaHWUTb AaHHOE PYKOBOACTBO [N €r0 NOoCnedyHoLnX
KOHCYrbTaLm. B cryyae npomaxu, nepefaqn M3nennsa unu npu nepeesnae
Ha HOBOE MECTO XWTENbCTBa HEOBXOAMMO NPOBEPUTb, YTOBLI PYKOBOACTBO
0CTaBarnoch BMECTE C U3OenueM, Ans Toro YTobbl ero HOBbIM Briagenel
MOT 03HaKOMWUTBLCS C MpaBUNaMi SKCTIyaTaLMN U C COOTBETCTBYIOLLMMM
npeaynpPEXOeHUMA.

! BHuMaTENbHO NpoYMTanTe UHCTPYKLMK: B HUX COLEPXaTCs BaXHble
cBeaeHns 06 yCTaHOBKe, aKkenmyaTaLyy 1 6e30nacHoCTV U3nenus.

PacnonoxeHue

! He paspelwlante AETAM Urpatb C YyNakOBOYHbIMU MaTepuanamu.
YnakoBoYHble MaTepuanbl OOIMKHbI ObITb YHUYTOXEHbI B COOTBETCTBUK
C npasunamn pasgenbHoro cbopa mycopa (cM. MpeaocTOPOXHOCTH W
pekomeHgaLm).

I MoHTax n3aenua npomM3BoaMTCA B COOTBETCTBUM C AaHHBIMU MHCTPYKLMAMIA
KBaJ'IVIdWILlVIpOBaHHbIMVI cneuuanucTami. Henpaamanblﬁ MOHTaX n3genusa
MOXET CTaTb MPUYMHON NOBPEXAEHNS UMYLLECTBA W NPUUMHUTD YLLep
JNiogam 1 JOMaLUHUM XUBOTHBIM.

BcTpoeHHbI MOHTaX
[nst 0becrie4eHmst MCIPaBHOTO (hyHKLIMOHVPOBAHMS BCTPaNBAEMOTO U3nenust
KyXOHHbII 3MIEMEHT [JOIMKEH UMETb COOTBETCTBYHOLLME XAPAKTEPUCTMKM:

* MaHemM KyXOHHBIX 3NEMEHTOB, MPUTEratoLLX K AyXOBOMY LUKaddy, JOMKHbI
ObITb BbINOMHEHBI 13 TEPMOCTONKOTO MaTepuarna;

¢ Krnel KyXOHHbIX 31IEMEHTOB 3MIEMEHTOB, LUMOHMPOBAHHbIX AEPEBOM,
LOMmKeH ObiTb ycToumMBLIM K Temnepatype 100°C.

¢ ANs BCTpanBaHus LyX0BOro LUkadha Mof KYXOHHbLIM TOMOM (CM. CXemy)
UNK B NeHan HULLA KyXOHHOTO 3neMeHTa [JoMmkHa UMeTb CremytoLne
pasMepbl:

575-585 mm.

595 mm.
/

=
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! Mocne BCTpavBaHWs U3AENNS B KYXOHHBIA SNEMEHT JOMmKHA ObiTb
VICKITO4EHA BO3MOXHOCTb KaCaHMs K 3NeKTPUYECKAMM YacTSMM.

Pacxon aneKTposHepriu, ykasaHHbIA Ha NacnopTHO Tabnuuke uapenus,
ObIn 3aMepsH Ans AaHHOMO TUMa MOHTaxa.

BeHTunauma

[inst oBecneqenns Hagnexallen BEHTUNALMM HeoOXOOMMO CHSITb 3aaHIOH
naHerb HULLK KYXOHHOTO ariemMeHTa. PekoMeHayeTCs YCTaHOBUTb AyXOBOW
Wkad Ha [Ba OepeBsHHbIX Opycka WM Ha CMNOWHOE OCHOBaHWE C
OTBEPCTMEM AMaMeTPOM He MeHee 45 X 560 MM (cm yepTesm).

LieHTpoBKa 1 KpenneHue

[Inst kpenneHnst M3nenus K KyXOHHOMY 3neMeHTY: OTKPOITE ABepLly AyXOBOMO
Lukada 1 3aBUHTUTE 4 Lypyna Ans AepeBsHHbIX NaHemnen B 4 oTBepcTys B
nepumeTparnsHoi pame.

/L

il =y
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! Bce 3aluTHbIE 3NeMeHTbI AOMKHbI BbiTb 3akpenneHb! Takum 0bpasom,
4TOGbI MX MOXHO GbINO CHATL TOMBKO MPYU MOMOLUM CTeLnanbHOro
WNHCTPYMEHTA.

AneKTpUYecKoe NOAKNHYEHUe

[lyxoBble Lukadbl, yKOMNIEKTOBaHHbIE TPEXMOMIOCHLIM CETEBbIM kabenem,
pacuuTaHbl Ha (YHKLMOHMPOBAHIE C NEPEMEHHBIM TOKOM C HanpshkeHeM
W 4acTOTOW SMEKTPONUTAHWS, yKa3aHHbIMM Ha NacnopTHON Tabnuuke ¢
JaHHBIMM (CM. HUXE).

MopcoeanHeHme ceTeBoro kabens

1. OTKpoOWTE 3aXMMHYI0 KOPOBKY,
HaXaB Npu NOMOLLM OTBEPTKM Ha
BbICTYMbI C GOKOB KPBILLIKIL: NOTSHUTE
11 OTKPOIATE KPBILLIKY (CM. CXemy).

THE T

2. MNopagok noacoeanHeHus
ceTeBOro kabens: oTBUHTUTE
BWHT kabenbHOro canbHWKa u
—4
TpW BUHTA KOHTaKTOB L-N-—= 1
3aTeM npukpenuTe NpoBoAa nog
roroskami BWHTOB, cobniogas
LiBeToByt0 MapkipoBky Curui (N)
KopuuHeBbin (L) XenTo-3eneHbii
4
— (cm. cxemy).
3. 3akpenute ceteBoil kabenb B
creLvianbHoM kabenbHOM CarbHIKE.
4. 3aKpoiTe KpbILKY 3aXWMHON
KopoBKM.
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MoacoeanHeHMe ceTeBOrO WHypa M3AENUs K CETU ANEeKTPONUTaHNS
YcTaHoBUTE Ha CeTeBO kabenb HOPManu3oBaHHYHO LUTENCENbHYHO BUIKY,
pacuMTaHHYH0 Ha Harpy3Kky, yKkasaHHyt Ha nacnopTHoi Tabmuyke (cM. cooky).
B crnyyae npsiMoro NoAKIio4EHNSt K CETV SMEKTPONUTaHIS MEXY U3aenm1em
W CETbI0 HEOBXOAMMO YCTaHOBUTH MHOTOMOMIOCHBIV BbIKNKOYATEND C
MUHUMAIbHBIM PacCTOSIHUEM MEXY KOHTaKTaMi 3 MM, Pac4uTaHHbII
Ha [1aHHYI Harpysky W COOTBETCTBYIOLLMIA AENCTBYIOLMM HOPMaTUBaM
(BbIKO4ATENb HE JOMKEH Pa3MbIKaTb NPOBOZ 3a3emnieHns). CeTeBol kaberb
[omKeH ObITb pacronoxeH TakuM 06pa3oM, YTobbI Hit B OIHOM TOUKE ero
Temneparypa He npeBsbiLLana TeMneparypy nomelleHus bonee yem Ha 50°C
(Hanpumep, 3aAHAS NaHenb AyX0BOrO Wkada).

! aﬂeKTpOMOHTep HECeT OTBETCTBEHHOCTb 3a NpPaBUIbHOE NOAKMHYEeHe
M3AENNA K anekTpn4eckon cetn 1 3a cobntogenme npasun 6e3onacHoCT.

Mepen NOOKMIOYEHUEM WU3AENUA K CETU ANEKTPONUTAHUS NpOBEpLTe

creayloluee:

*  po3eTka [JOMmKHa BbITb COBAMHEHA C 3a3eMMeHUeM 1 COOTBETCTBOBATL
HopmaTuBaM;

* ceTeBas po3eTka [OMKHa ObiTb paccyuTaHa Ha MakcuMarbHyH
noTpe6RAeMyH0 MOLLHOCTb U3ENs, ykasaHHY B TAGMNLIE TEXHUYECKIX
XapaKTepuCTuK,

* HanpsXeHue M YacToTa TOKa CETU [JONKHbI COOTBETCTBOBATb
AMNEKTPUYECKIM [JaHHbIM U3OEnKs,

¢ CeTeBast Po3eTka AOMKHA OblTb COBMECTUMA CO LUTEMNCENbHOM BUNKOM
u3nenus. B NpoTUBHOM Criyyae 3aMeHUTE PO3ETKY WM BUIIKY; HE
VCTIONb3YUTE YANMHUTENM UMK TPOHIKNA.

!V13nenve 0omkHO ObITb YCTAHOBMEHO TakiM 0Bpa3oM, YToObl ANEeKTPUHECKIM
MpoBOZ 1 ceTeBast Po3eTka Obinu NErko LOCTYMHbI.

! OrekTpUdeCKIM MPOBOL M3HENMS He [OMKEH ObiTb COTHYT WIK CXaT.
! PerynsipHo NpoBepsnTe COCTOsHWE Kabens aneKTponuTaHus 1 B Cryyae
HeoBXoMMOCTI NOPYYITE €0 3aMEHY TONMBKO YNOMHOMOYEHHBIM TEXHIKaM

(cm. TexHuueckoe obenyxuBaHue).

! MpousBogmTenb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTU 3a NOCNEeACTBUA
Heco0noAeHNSA NePeYUCIeHHbIX Bbille TPeBOBaHMM.

AlO 77

MACMOPTHAA TABJIUYKA

LwunpuHa 43,5 cm.
BbicoTa 32,4 cMm.
rny6uHa 40,6 cm.

Fa6aputHble
pasmepbI*

O6bLem* 58 n

WwupwuHa 45,5 cm.

FaGaputHble BbicoTa 32,4 cm.

pasmepbI** rny6uHa 40,6 cm.
O6BbemM** 60 n
3 HanpsbkeHne 220-240B ~ 50/60 Ny
nekTpuyeckoe

(cm. MacnopTHyo Tabnuuky), MakcumansHas
noaknyeHue

nornowaemMasi MowHocTtb 2800 BT
MAPKUPOBKA OupekTua 2002/40/CE
NOTPEBNEHUA 06 3TMKeTKax 3neKTpUdHeckmx
OANEKTPOSHEPTUN  oyxoBblIx LLKadoOB.

Hopmatumea EN 50304
Pacxopn anekTposHepruv HatypanbHas

KOHBEKLMSA —
- pexum Harpesa: & / TpaguumoHHas;
MoTpebneHve anekTpoaHeprum Npu

NPUHYAUTENBHON KOHBEKLUN -

B pase =1
HarpesaHus; £, / KoHauTepckas Bbineyka.

A0 77

[aHHoe nspenve

COOTBETCTBYET crneayowmnm [iupektmsam
EBponeiickoro coobuiectsa: 2006/95/CEE
oT 12/12/06 (Hu3koe HanpsixeHue) n
nocneayroLmMM U3MeHeHNAM -
2004/108/CEE ot 15/12/04
(OnekTpomarHuTHas COBMECTUMOCTb)

1 nocneayroLmm U3MeHEeHNAM -
93/68/CEE ot 22/07/93 n

nocneayoLmMM U3SMeHEHUAM.
2012/19/CE v nocneayowmm
N3MEHEHUSM.

1275/2008 standby/off mode.

N
/M

=t

* TonbKo Ans Mofeneit ¢ HanpPaBNSOLMMM, U3TOTOBIIEHHLIMU METOLIOM BbITSHKKM.
** TorbKo Ans Mogeneli ¢ HanpaBnsioLLVMMM 13 NPpyTKa.
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m BkntoyeHue n akcnayaraums

BHAMAHWE! dyxoson wkad
YKOMNNEKTOBAH CUCTEMOM
OnoKMpOBKM pelweTok,
NO3BONALLEN BbIHUMATbL UX W3
BYXOBKM He NonHocThHo (1).

[1nst NOMHOrO BbIHUMAHWS PELLETOK
[OCTaTOYHO MOAHATH WX, Kak
nokasaHo Ha cxeme, B3sB WX 3a
nepesgHNn kpam, U NOTSHYTb Ha

cebs (2).

! Mpn nepBoM BKKOYEHUN AYXOBOTO LUKacha PEKOMEHAYEM MpOKanuTh
€ro NpuMepHO B Teverne 30 MUHYT MpK MakcUManbHoOW Temnepatype ¢
3aKpbLITON ABEPLIEN. 3aTeM BbIKIIOUMTE [yXOBOIA LKA, OTKPOITE ABEpLY
1 NPOBETPUTE MOMELLiEHe. 3anax, KOTOpbIil Bbl MOXETE MOYYBCTBOBAT,
BbI3BaH MCMApEHWEM BELLECTB, UCNONb30BaHHbIX ANs NpesoxpaHeHns
AYX0BOrO LKada.

BkntoyeHne pyxoBoro Wwkada

1. BoibepuTe HyHyi0 NporpamMmy MpUroTOBMEHUS MPW MOMOLLM PYKOSITKM
MPOrPAMMBI.

2. Beibepute Temnepatypy npu nomowm perynsropa TEPMOCTAT. B
cneunansHol Tabnuue NpUBOAUTCS NepeyeHb TUMOB MPUIOTOBMEHNS C
COOTBETCTBYHOLLMMI PEKOMEHAYEMBIMI TeMnepaTypamm (M. [porpamme).
3. BntoueHHbIi nHaukatop TEPMOCTATA o3HauaeT TekyLLyto dhasy Harpeea
LYXOBKM 10 3a[jaHHON TeMneparypbl.

4. B npouecce NpuroToneHus B 060 MOMEHT MOXHO:

- M3MEHUTB MPOrpamMMy MPUroTOBREHNS MK nomoLL pykosiTki MPOTPAMMBI;
- U3MeHUTL Temnepatypy npu nomoLLy perynsatopa TEPMOCTAT;

- MpepBaTh NpUroToBeHwe, noBepHys pykositky MPOMPAMMbI 8 nonoxeHne
‘0",

! Hukorga He cTaBbTe HUKakie npeamMeTbl Ha AHO AyX0BOro LI.IKaq)a, TaK KaK
OHM MOTYT NOBPEAUTb 3MarnMpoBaHHOE MOKPbITUE.

! Bcerpa cTaBbre NnocCyay Ha npunararoLLytoca PELLETKY.

OxnagutenbHasi BEHTUNALUSA

[nsi NoHWXeHNs TemnepaTypbl BOKpYr paboTatoLlero AyxoBoro Wkada
HEKOTOpbIe MOMENI OCHALLAKTCS OXNaANUTENbHBIM BEHTUNATOPOM. JTOT
BEHTWUNSATOP HaNpaBnsieT CTPyi0 BO3Ayxa MEXMY NaHenbto ynpaeneHns 1
ABEpLEN AyX0BOro Lwkada.

Mo 3aBEPLLUEHNM MPUTOTOBINEHNA BEHTUINATOP NPOAOIMKAET pa60TaTb BNJOTb
[0 HaanexaLuero oxnaxaeHna ayxoBku.

OcBeLueHKe AyXOBOro WKagha

FCal [CA-
3aropaetcs npy Beibope %] / npy nomoLum pykositku MIPOTPAMMB.
OcTaeTcst BKIKOHEHHON npy BeIBOpe NporpaMmbl MPUTOTOBNEHNSI.

IANEKTPOHHLIN Tanumep
MpPOrpaMMMPOBaHISA BbINeYkMu*

|.E|I/ICI1]1EI/I
CumBon _( EET:\ ' -I " 1™ @L CumBon
KOHEL, BbIMEYKM ‘ ey '-"-': ) ‘ YACHI
Cumson —.\;} '-"-' '—"—' [l— Cumson
NMPOAONXKUTENBHOCTb L J TAAMEP
KHonka — @ . @— KHonka
YMEHbLWEHUE YBEJNIWYEHUE
BPEMEHM KHonka BPEMEHU
NMPOrPAMMUPOBAHUE

BPEMEHU

MporpammupoBaHue YacoB

T4ackl MOXHO HaCTPOWTD KaK MPU BbIKITKOHEHHOM AYXOBOM LKAy, Tak v npu
BKJ1HO4EHHOM, MPK YCII0BUW YTO He Bbino 3a4aH0 BPEMS OKOHYaHS BbIMEYKA.
Mocne NOAKNIOYEHUS K 3NEKTPUYECKON CETU UM NOCNe OTKIIYeHNs

AMEKTPO3HEPIUM, HAYHET MUraTh MKOHa @ nyetbipe umdpsl Ha JNCINEE.
1. HaxmuTe Heckombko pa3 KHO% W yAepxu1BaiiTe 40 TeX nop, noka Ha

OVCIMNEE He 3amuraet MKOHa “wr’ 1 YETHIPE LIMGPOBBIX 3HAYEHNUS;

2. mipy nomoLLy “’ 1 “==" perynupyetcst Bpemst; npu 1X yaepuBaHun Ludpsl
MeHsIoTCS BbICTpee, YT 0bneryaeT yCTaHoBKY.

3. nogoxaute 10 CeK. UK HaXKMMTE CHOBA Ha KHOMKY ﬂ,J'IFI (hVKCMPOBaHMS
YCTaHOBKM.

lMporpammupoBaHue Tanmepa

! [laHHas chyHKLINS HE NPepbIBAET NPOLIECCA BbINEYKM 11 HE 3aBICUT OT paboTl
[AyX0Boro Lkadha. OHa No3BONSIET TONMbKO BKIOYATL 3BYKOBOW CUrHaM Mo
WCTEYEHIM 32[1aHHOTO BPEMEH.

1. HaxmuTe Heckorbko pas kHomky \= fo Tex nop, noka Ha QUCTITIEE He

3amMuraeT cMMBON L 1 TpY LdpoBbIe 3HaueHUs);

2. npy nomoLLy ' n "= perynupyetcst Bpemst; npu 1x yaepuBaHun Ludpsl
MeHstoTCS ObICTpee, YTO 0brervyaeT yCTaHoBKY.

3. nogoxaute 10 CeK. UM HaXXMUTE CHOBA Ha KHOMKY ;LJ'IFI (hvKCMpOBaHMS
YCTaHOBKY.

Ha aucnnee Gyget nokasaH 0bpaTHbI OTCYET BPEMEHM, NO 3aBEPLUIEHNN
KOTOPOrO BKIHOYUTCS 3BYKOBOW CUTHAI.

MporpammupoBaHue BbINeYKu
! 3anporpammupoBaTb rOTOBKY MOXHO TOMbKO nocne Bbibopa
COOTBETCTBYIOLLEN NPOrPaMMbI.

HOPHAOK nporpaMmmupoBaHna NPO4OMKUTENTbHOCTU BbINeYkn

1. HaxmuTe Heckorbko pas kHomky \= fo Tex nop, noka Ha QUCTITEE He

3AMUAET CUMBOM <& 1 TP LMdIPOBbIE 3HAYEHNS

2. mipv nomoLLy “F" 1 “==" perynupyetcsi Bpemst; npu 1 yaepuBaHmn Ludpbl

MEHsIOTCS BbICTpee, YTO 0BneryaeT yCTaHoBKY.

3. nogoxaute 10 Cek. Uk HaXXMUTE CHOBA Ha KHOMKY ;u'm (bMKCMPOBaHMS

YCTaHOBKY.

4. M0 MCTEYEHWM 3a[1aHHOTO BPEMEHM Ha AUCTNee NoKasbiBaeTCs Haamich

‘END” (KOHEL), n myxoBot4 Lukadh 3aBepLUaET MPUIoTOBMEHIE CO 3BYKOBBIM

curHanom. [ins ee 0CTaHOBKW HaXMITE MoBYHO KHOMKY.

* [pumep: B 9.00 BbI NporpammmpyeTe BbINeuKy, Ha KoTopyto noTpebyeTcs
1 yac 15 muHyT. MpurotosneHue asTomatudecku 3aseplumtes 8 10:15.
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Mopsaok NporpaMMMPOBaHNUA OKOHYAHUSA BbINEYKM
1 3anporpamMMm1poBaTh OKOHYaHME BbINEYKM MOXHO TONbKO MOCTE HACTPOIK
€€ NPOAOIKUTENBHOCTH.

1. BbinonHuTe onepawyu ¢ nyHKTa 1 no NyHKT 3, B KOTOPbIX ONMCHIBAETCS
MOpsiSOK MPOrPaMMUPOBaHIASH MPOZOMKATENBHOCTY;

2.3aTeM HaXXMMTE HECKOMbKO pa3 KHOI'IKy/:l,O Tex nop, noka Ha AVICIINEE
He 3aMUraeT CMBOT &2 i YeTbIpe LMdPOBLIX 3HAYEHMS;

3. npu nomowm “+ n =" perynupyeTcst Bpemst OKOHYaHNS FOTOBKIA; MPK X
yOEpKUBaHUM LiNchpbl MeHsoTCs BbicTpee, UTo 0brieryaeT yCTaHoBKY.

4. nogoxaute 10 Cek. UM HaXXMUTE CHOBA Ha KHOMKY \— Ansl oMKCMPOBaHNS

YCTaHOBKY.

5. 10 1CTEYEHUN 3a4aHHOTO BPEMEHM Ha AMCTINIEE NMOKa3bIBAETCS Haamuch

“END” (KOHEL), n oyxoBoli Lukadh 3aBepLUaeT NPUroTOBMEHNE CO 3BYKOBLIM

curHanom. [ins ee OCTaHOBKM HXMUTE MHoBYH0 KHOMKY.

BKNIOYEHHbIE CUMBOMbI <& 1 &) YKa3blBaloT, YTO NPOU3BEAEHO

nporpammuposanve. Ha OUCTITEE nonepemeHHo nokassiBaeTcs Bpems

OKOHYaHWS! 1 MPOAOMKUTENBHOCTb BbIMEYKN.

* [pumep: B 9:00 Bl nporpammmpyete npogomkiutensHocTs 1 vac. B 12:30
nraHupyeTCs 3aBepLUMTB LK. MporpaMma aBToMaT4eCckM 3anycKkaeTcs
B 11:30.

OTMeHa nporpaMMMUpOBaHUs
Mopsiaok OTMeHbI 3anporpaMMUPOBaHHOTO 3HAYEHMS!:

* HaXuMaTb Ha KHOMKY \.~ 10 TeX Mop, Noka Ha AUCMNEe He HaYHET MUraTb
CHIMBOI YCTaHOBKM, KOTOPBIA HyXHO OTMEHWTb, U Ldpbl. Haxumatb Ha
KHOMKY “=" 10 Tex nop, noka Ha aucnnee He noseaTcs umdpsl 00:00.

*  OIHOBPEMEHHO HaXaTb 1 yAepKuBaTh KHOMKM “' 1 “="; Takum 06pa3om
OTMEHSIOTCS! BCE 3aiaHHbIE YCTAHOBKY, BKIKOYas Tanmep.

[Iporpammbl

! [Inst BCex nporpamm MoxHo 3aaath Temnepatypy ot 60°C go MAKC kpome:

« TPWNb (pekomeHayetcs ycTaHaenueath Tonsko MAKC. Temneparypy);
+ 3ANEKAHKA (pekomeHayercs He npeBbilats Temnepatypy 200°C).

=1[=

L=1/==2] Mporpamma PACCTOMKA

[yxoBka HarpeBaetcsa v nopgaepxusaet Temnepatypy 40°C, HesaBucMO
ot nonoxerus perynstopa TEPMOCTAT. [laHHas nporpamMma 1aeansHo
MOAXOANT [Nt PACCTOMKM IPOXCKEBONO TECTA.

.1

1=/ D Mporpamva TPAILIMOHANEHAS [IYXOBKA

BrkrtoyaroTcs Ba HarpeBaTenbHbIX ANEMEHTA: HIDKHUIA 1 BEpXHUIA. B pexvme
TPaAULMOHaNLHOMO MPUFOTOBIEHNS PEKOMEHAYETCS MCMOMb30BaTb TOMbKO
OAVH YPOBEHb: MPU UCTIONB30BaHUM HECKOMBKMX YPOBHEN pacnpeaeneHye
Temneparypbl ByAeT HeONTUMAnbHbIM.

£

=1/ Mporpamma KOHAUTEPCKAS BbINEYKA

BkntouaeTcs 3aHUiA HarpeBaTenbHbIA ANEMEHT 1 BEHTUNSITOP, 0becneumsas
YMEpEeHHbI 1 OQHOPOAHbIA Xap BHYTPWU AyXOBKU. [JaHHas yHKUMS
pekoMeHayeTcs AN NPUroTOBNEHUS [enukaTHbIX briog (Hanpumep,
KOHAMUTEPCKMX 130enui, TPeDyIoLLMX Nogbema TecTa) 1 MEMKOW BbiMeudki
OAHOBPEMEHHO Ha TPEX YPOBHSX.

=
I%/ Mporpamma FAST COOKING (BbICTPOE MPUIOTOBJIEHUE)
Bkntoyatotcst HarpeBaTenbHble anemMeHTbl 1 BEHTUNSTOp, obecneymsas
MOCTOSHHbIA 1 OAHOPOLHIIA Xap.

lporpamma He HyxaeTcs B peaBapuTenbHOM Harpese AyXoBKW. [JaHHas
nporpamMma B 0COBEHHOCTI PEKOMEHAYETCS A5t BLICTPOrO NPUrOTORMEHMS
nonygabpukatoB (MOpOXeHbIX UK roToBbiX Ontog). OnTuMansHble
pesyrbTaThl NOMY4aloTCs MPW CMOMb30BaHNM TOMBKO OJHOMO YPOBHS.

=
/=21 Mporpamva OAHOBPEMEHHOE NMPUrOTOBNEHWUE
BkntouatoTcs Bce HarpeBaTenbHbIe aNeMeHTbI (BEPXHIN, HKHIIA W KpYITibliA)
W BEHTUNATOP. Tak Kak xap SBMSETCS MOCTOSHHbIM BO BCEM yXOBOM LUKady,
BO30yX obecneunBaeT OAHOPOAHOE MPUTOTOBMEHWE W NOAPYMSHUBAHNE
nponykTa. MoXHO 0QHOBpEMeHHO MCronb3oBaTh He Bonee AByX YPOBHEN
B [lyXOBKe.

Tl
/ Mporpamma MULLA

BKt0YaKOTCS HIDKHIIA 1 KDYTTIbIA HarpeBaTenbHbIE ANEMEHTHI 1 BEHTUNATOP.
Takoe coyeTaHue NosBonseT GbICTPO PasorpeTh AyXOBKY ¢ 6onee CUmbHbIM
BblleNeH1em xapa CHU3y. ECin ncnonb3yioTcs HECKOMbKO YPOBHEI
OfIHOBPEMEHHO, HEOBXoAMMO MeHSITb MecTamy Brioda B cepeanHe ux
MPUrOTOBMNEHMS.

L™/ Mporpamma MPUMb

BkmtoyaeTcs BepxHUi HarpesaTenbHbIl SNeMEHT V1 BEPTEN (ECIW OH UMEETCs).
Bricokas Temnepatypa u xap npsaMoro AeNCTBIS TpUns pekoMeHayeTes
ANS MPUrOTOBMNEHS NPOLYKTOB, HYXKAAMOLUNXCH B BBICOKON MOBEPXHOCTHON
Temneparype. [oToBbTe 6nt0aa C 3akpbITON ABEPLIEN [AyXOBOTO LKada.

=/ Mporpavma 3AMEKAHKA

BkntoyaeTcst BepXHUA HarpeBaTenbHbIA 3MEMEHT, BEPTEN W BEHTUNATOP
(ecnmn oH nmeetcs). CoyeTaeT ofHOHANPaBNEHHOE BblAENeHe xapa C
MPYHYLUTENBHON LMPKYNSLMEN BO3OyXa BHYTPY LyXOBOrO Lukada.

OT0 npensTcTBYeT 06ropaHWio NOBEPXHOCTM NPOLYKTOB, MOBbILAS
MPOHMKAIOLLYI0 CNOCOBHOCTB Xapa. [oToBbTe Oriofia ¢ 3aKpbITol ABEPLEH
[JYX0BOrO LLUKagha.

lMpakTuyeckme coBeTbl NO NPUrOTOBNEHUIO

! B pexxuime BEHTUNMPYEMOTO NPUrOTOBNEHNS HE UCMIOMb3yiATe 1-biil 1 5-bilk
YPOBHU: OHW MOABEPraloTCs NPSIMOMY BO3AEMCTBMIO FOPSYEro BO3MYXa,
KOTOPbIi MOXET CXeub AenMKaTHbIE MPOAYKTbI.

! Mpu ncnonb3soaHum MPUNb n 3ANEKAHKA, ocoberHo ¢ dyHKumen
BEpTEna, NOMeCTUTe NPOTUBEHb Ha 1-bili YpOBEHb ANs cOOpa KMAKOCTER,
BbIENSEMOro MpU XapKe (COK u/unu xup).

OOHOBPEMEHHOE MPUrOTOBJIEHNE

* Mcnonb3aytotes 2-01 1 4-biit YPOBHM, HA 2-0Vi NOMELLATCS NPOAYKTbI,
TpebytoLLme Bonee MHTEHCUBHOTO Xapa.

* YcTaHOBMTE NPOUTBEHb CHU3Y, @ PELLETKY CBEPXY.

IPUNb

*YcTaHoBWTE peLLETKY Ha YPOBEHb 3 U 4, NOMECTUTE NPOAYKTbI B LIEHTP
peLeTku.

+  PexomeHayeTcs BblbpaTb MakcMarbHyl0 MOLLHOCTb JyXoBki. He
BecnokoiTecb, €Cnn BEPXHUIA ANIEMEHT He OCTAeTCs MOCTOSIHHO
BKITHO4EHHBIM; €ro paboTa ynpaBnsieTcst TepMoCTaToM.
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| L]
MALILIA
. V|CI'IOJ'Ib3yl7ITe NPOTMBEHb 13 NETKOro antMUHKA, yCTaHaBnBas ero Ha
npunaratoLLlytoca peLUeTKy.
ﬂpl/l MCnonb3oBaHNM NPOTUBEHA BPEMA BbINEYKM YONUHAETCA, YTO
3aTpyaHAET nonyvyeHve xpycmu.teﬁ nuuUbl.
+ B cnyyae Bbineykn nuuubl ¢ 06MIMBHONA HAYMHKOM PEKOMEHIYeTCS
NMONOXWUTb Ha NLLLY CbIp MOLLIapenna B cepeanHe BbINeyku.
Tabnuua npurotToBneHus
Mporpammbl MpoAykTbl Bec (kr) YpoBeHb Bpems PekomeHpyemas MpoaonxuT-Tb
HarpeBaHusa Temnepartypa NPUroToBMEeHUsA
(MUH.) (MUHYTBI)
PaccToiika Paccroiika apoxokeBoro Tecta (6ynoyku,
xneb, TopThl, KpyaccaHbl 1 T.4.)
YTKa 1 2 15 200 65-75
YKapkoe 13 TenaTUHbI UK roBSANHbI 1 2 15 200 70-75
TpaanunonaneHan | Sob e canminbl 1 2 15 200 70-80
AyxoBka MeveHbe (MecouHoe) - 2 15 180 15-20
[MeCoYHbIN TOPT C HAYMHKOW 1 2 15 180 30-35
[MeCoYHbIN TOPT C HAYMHKOW 0.5 2 15 180 20-30
PpyKTOBbLI TOPT 1 2vm 3 15 180 40-45
Kekc 0.7 2 15 180 40-50
Bucksut 0.5 2 15 160 25-30
BrnHbI ¢ HaYMHKOI (Ha 2-X YPOBHSIX) 1.2 1n3 15 200 30-35
Ez;iz‘:’(&:pcmﬂ Menkue kekcbl (Ha 2-X YPOBHSIX) 0.6 1n3 15 190 20-25
MeyeHbs U3 CroeHoro TecTa ¢ CbipoM (Ha 2- 0.4 1n3 15 210 15-20
YX YPOBHSIX)
3knepbl (Ha 3-X ypOBHSIX) 0.7 1m2n4é 15 180 20-25
MeyeHbe (Ha 3-X YpOBHSIX) 0.7 1m2n4é 15 180 20-25
Bese (Ha 3-x ypoBHSIX) 0.5 1m2n4 15 90 180
MopoxeHHble NpoAyKTbI
Muuua 0.3 1 - 250 12
CMecb LiyKKUHM C KpeBeTKaMu B Knsipe 0.4 1 - 200 20
Hecnapgkuit TopT co WnuHaTom 0.5 1 - 220 30-35
Mupoxku 0.3 1 - 200 25
INa3aHbsi 0.5 1 - 200 35
BbicTpoe PbIGHbIE KOTNETbI B MAHMPOBKE 0.4 1 - 180 25-30
npuroToBnexHne Kycouku Kypuupl 0.4 1 - 220 15-20
Nonydabpukatbi
YKapeHble KypuHble KpbIMbILLKK 0.4 1 - 200 20-25
Cbipblie NpoAyKTbl
MeueHbe (necoyHoe) 0.3 1 - 200 15-18
Kekc 0.6 1 - 180 45
MeYyeHbe 13 CNOEHOro TecTa C ChlpoM 0.2 1 - 210 10-12
Muuua (Ha 2-x ypoBHSIX) 1 1n3 15 230 15-20
INasaHbst 1 2 10 180 30-35
BapanvHa 1 2 10 180 40-45
Kypuua c kapToLukon 1+1 1mn3 15 200 60-70
Oospewesos | | I0P" : Tn2 10 170 1050
npuroToBnenne 3knepbl (Ha 2-X ypOBHSIX) 0.5 1mn3 10 190 20-25
MeyeHbe (Ha 2-X YpOBHSIX) 0.5 1m3 10 180 10-15
BucksuT (Ha 1-om ypoBHe) 0.5 1n2 10 170 15-20
BucksunT (Ha 2-yx ypoBHSIX) 1 1m3 10 170 20-25
Hecnapgkue TopTbl 1.5 2 15 200 25-30
Muuua 0.5 2 15 220 15-20
Muuua YKapkoe 13 TenaTuHbl UK roBsIAUHbI 1 1 10 220 25-30
Kypuvua 1 1vnm 2 10 180 60-70
Kamb6ana u kapakaTuubl 0.7 3 - Makc. 10-12
Kanbmapbl 1 KpeBeTKM Ha Luamnypax 0.6 3 - Makc. 8-10
Kapakatuubl 0.6 3 - Makc. 10-15
dune Tpecku 0.8 3 - Makc. 10-15
OBoLy-rpuib 0.4 103 - Makc. 15-20
Tensunin GudLutekc 0.8 3 - Makc. 15-20
Kon6acku-unukadkm 0.6 3 - Makc. 15-20
rPUNb ambyprep 0.6 3 - Makc. 10-12
Ckymbpus 1 3 - Make. 15-20
PapLuMpoBaHbIn ropsuuin 6ytepbpoT (unu 416 3 - Makc. 3-5
obxapeHHblii x1eb)
Ha BepTene (ecnu umeetcs) Make.
TenatuHa Ha BepTene 1.0 - - Makc. 80-90
Kypvua Ha BepTtene 1.5 - - Make. 70-80
BapaHuHa Ha BepTene 1.0 - - Make. 70-80
Kypuvua-rpunb 1.5 2n3 10 200 55-60
Kapakatuubl 1.5 2n3 10 200 30-35
Gratin ?a BepTene (ecnu umeetcs) 12 - 18 ggg ;g—gg
ensTuHa Ha BepTene . - -
(MoppymanusaHue) BapanuHa Ha BepTene 1.5 - 10 200 70-75
Kypuua (Ha BepTene) + kapToLuka (Ha - 2 10 200 70-75
npoTMBeHe)
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MpeaoCcTOPOXHOCTH U
peKoMeHAaLum

! N3genve cnpoekTMpPOBaHO M M3rOTOBNEHO B COOTBETCTBUM C
MexayHapoaHbIMM HopMatueamu no 6esonacHocti. Heobxoaumo
BHMMATENbHO MPOYNTaTh HACTOSILUME NMPEAYNPEXAEHNS, COCTaBNEHHbIE B
Liensix BaLLen 6e30macHOCTM.

O6wwme TpeboBaHMA K 6e30MacHOCTH

[laHHoe u3nenue npegHasHavaeTcs AN HenpodeccuoHanbHOro
ICTIOMNb30BaHMS B [IOMALLHIAX YCTIOBUSIX.

3anpellaeTcs ycTaHaBNMBATL M3AENUe Ha YNuLE, Aaxe Nof HaBecoM,
TaK Kak BO3[ECTBME HA HEro A0S W rpo3bl ABNAETCS Ype3BblyaiiHo
OnacHbIM.

[ns nepemeLLieHns u3nenus Bcerna GepuTech 3a creLmanbHble pydKi,
pacronoxeHHsle ¢ GOKOB AyX0BOrO Likada.

He npukacaiitechb K 130envio BNaxHbIMA pyKami, a Takke Haxomsch
BOCHKOM MM C MOKPBIMI HOraMM.

WU3genve npegHasHayeHo ANs NPUrOTOBMEHUS NUWEBLIX
NPOAYKTOB, MOXET 6biTb UCMONbL30BAHO TOMLKO B3POCNbIMU

Ytunusauus
*  YHUYTOXEHUNE yNakoBOYHbIX MaTepuanos: co6mo;|av|Te MECTHbIE

HOpMaTMBbI C LieMNbio MOBTOPHOTO MCMONb30BaHMUS YMaKOBOYHbIX
MaTepuarnos.

CornacHo EBponeuckoun AnpexTvise 2012/19/CE kacatensHo ytunmaaumm
3MEKTPOHHBIX U 3MEKTPUYECKUX SMEKTPOnpubOpoB aneKkTponprubopsI
He [OMKHbI BbIOPacHIBaTLCS BMECTE C OBbIYHBIM FOPOACKM MyCOPOM.
BbiBefeHHble 13 CTPOSt NpUBOpLI AOMXKHbI COBUPATLCS OTAEMNbHO
ANs ONTAMM3ALAN UX YTUNM3ALMN W peKynepaLiv COCTaBRSIOLLMX X
MaTepuarnos, a Takke Anst 6e30MacHOCTY OKPYKatOLLEV CPEfb v 300POBbSI.
CvMBON 3a4epKHYTast MyCOpHas KOP3VHKa, UMEIOLLMMCS Ha BCEX Npubopax,
CIYXKUT HaNoMUHaHNEM 06 VX OTAEMBHOM YTNM3ALIN.

Crapble 6biTOBbIE 3nekTponpubopbl MOryT ObITb NepeaaHsl B
00LYECTBEHHbIN LIEHTP YTUNM3ALMK, OTBE3EHBI B CMeLmanbHble
MYHWLMNansHbIE 30HbI UMK, ECIW 3TO NPEAYCMOTPEHO HaLMOHaNbHBIMM
HOpMaTBaMK, BO3BPALLIEHbI B MarasuH npu Mokyrnke HOBOrO WU3penust
@HamMorMYHOro THNa.

Bce BenyLLye nponaBoauTeni GLITOBBIX 3NEKTPONpUOOPOB COAENCTBYHOT
CO3[aHMI0 1 YpaBrEHNIO cUCTEMaMI Mo COOpY M YTUNM3aLMK CTapbiX
anexTponpubopos.

OKOHOMMSA INEKTPOIHEPrM U OXPaHa OKpYKatoLLen
cpeabl
+  Ecnm Bbl ByneTe nonb3oBatsest LyXoBbIM LUKadhoM BEHEPOM W 10 PaHHETO

nMuaMn B COOTBETCTBUN C MHCTPYKLMAMM, NPUBELEHHbLIMM
B OaHHOM TexHuyeckom pykosogcTse. Jlo6oe apyroe ero

Mcrnonb30BaHWe (Hanpumep: OTOMNEHWE NOMELLEHUs) cunTaeTcs
HeHaanexawum U criegoBaTeNibHO onacHbIM. MponsBoguTens
He HeceT OTBETCTBEHHOCTH 33 BO3MOXHbIN YLiepOd, BbI3BaHHLIA
HeHagnexawyum, HenpaBUbHbLIM U HepPa3yMHbLIM UCTIONb30BaHUEM
u3penus.

B npouecce akcnnyatauuu ugenus HarpeBaTenbHble INeMeHTbI U
HeKoTopbIe YacTH ABEPLibI AYXOBOrO LKagha CUNLHO HarpeBatoTes.
Heo6xoanMo NposiBRsATL OCTPOXKHOCTL BO M30€XaHNe KOHTAKTOB C
3TUMM YaCTAMM W He pa3pelLaTb AeTAM NPUONKaTLCA K AYXOBKE.
Cnepure, 4To6bl CETEBbIE LUHYPLI APYIUX ObITOBBIX ANEKTPONPMOOPOB He
NpUKacanmchb K ropsumM YacTsiM SyXOBOrO Lukadba.

He 3aKpbiBaiiTe BEHTUNALMOHHbIE PELLETKW W OTBEPCTUS pacCenBaHus
Tenna.

BepuTech 3a py4ky ABEpLibl B LIEHTPE: C BOKOB OHa MOXET ObITb ropsiyei.
Bcerna HageBaliTe KyXOHHbIE BapexKku, koraa CTaBuTe Unu BblHUMaETe
Ontoa n3 [LyXoBKM.

He nokpbiBaiiTe JHO JyX0BOrO Lukadha honbroi.

He xpaHuTe B AyX0BOM LLKadhy BO3ropaeMble NpeaMeTbI: Npy CIy4anHoM
BKITHOYEHIN U3AENNS Takne Matepuanbl MOryT 3aropeTbes.

Bcerga nposepsiiTe, 4ToBbI perynaTopbl HAXOAWIMCh B ONOXEHM “0”/“0”,
Koraa vanenve He 1cnonbayetcs.

He TsHuTe 3a Kabenb aNeKTponMTaHIS NS OTCOBAVHEHIS BUNKV M3AenKs
113 CETEBOW PO3ETKW, BO3LMUTECH 38 BUIKY PYKOM.

Mepen HayanoMm YUCTKW UMK TEXHUYECKOrO OBCRYXMUBaHWS 13nenus
BCEra OTCOEAMHSNTE LUTENCENBHYIO BUMKY 3 CETEBOI PO3ETKM.

B cnyyae HeucnpaBHOCTM KaTeropuyecku 3anpeLlaeTcs OTKpbIBaTh
BHYTPEHHWE MeXaHW3Mbl U3Lenus C LENbio UX CaMOCTOSTENbHOM
pemoHTa. Obpataiitecs B LieHTp CepsucHoro obenyxmaHus (cm.
CepBucHoe obcryxuBaHme).

He cTaBbTe npeameThl Ha OTKPLITYHO ABEPLYY AyXOBOrO Lkada.

He paspeLualite geTsm urpath € BbITOBLIM 3MEKTPONPUGOpPOM.
Okcnnyaraums u3genus nuuamu (Bkmoyast AeTelt) ¢ orpaHu4eHHbIMK
(hM3NYECKMIN, CEHCOPHBIMU WM YMCTBEHHBIMI COCOBHOCTAMM,
HEeOMbITHBIMW NULAMM WUAK NNLAMK, HE3HAKOMBIMU C NpaBunamm
aKCnnyaTaLym JaHHOT U3nenis, 3anpeLuaeTcs 6e3 KOHTPONS CO CTOPOHS
nvLa, OTBEYAKLLIETO 3a MX Be3omnacHoCTb, unn 6e3 0by4eHns NpaBunam
NONb30BaHWS U3AENVEM.

W3penue He paccyMTaHoO Ha BNIOYEHWE NOCPEACTBOM BHELUHETO
CUHXpOHM3aTOpa WKW OTAENBLHON CUCTEMbI AUCTAHLUOHHOTO
ynpaBneHus

YTPa, 3TO MOMOXET COKPATUTb HarpyaKky MOTpebrneHrst anekTpo3Heprm
AMNEKTPOCTaHLMSIMU. ATy BO3MOXHOCTb Bam AafiyT onumn nnaH1poBaHms
MpOrpamm, B YaCTHOCTM «MPUTOTORIEHIE C 3aTepXKOMy (CM. [porpammb) v
«aBTOMATU4ECKas NMPONUTIYECKAs! YMCTKA C 3a[EPXKON (CM. TexHuueckoe
obcnyxuBaHe 1 yxof).

PekomeHgyetcs Bcerga rotosuth B pexxumax MPUMb n 3AMEKAHKA
C 3aKpbITOV ABEpLEN: 3TO HEOOXOAUMO [NIS 3HAUUTENBHON SKOHOMUM
anekTpoaHeprn (npumepHo 10%), a Takke Ans NyuLmMX pesynsTaTos
MPUrOTOBNEHMS.

CopnepuTe YNNOTHEHIS! B UCTIPABHOM W YHCTOM COCTOSIHUN, MPOBEPSIIATE,
4T06bI OHM NIIOTHO MpUMEranu K ABEPLIE 1 He MPonyckan yTevek Tenna.
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m TexHu4eckoe obcnyxmBaHue U

yxon

OTKnoYeHne ANEeKTPOnMTaHuA
Mepen Havanom kakon-mbo onepauun No 0BCAYKMBAHMIO UMM YNCTKE
OTCOEAMHITE WU3LENNE OT CETU ANEKTPONUTAHNS.

Yucrtka nspenus

¢ HapyxHble 3Man1poBaHHbIe AMEMEHTbI UV [eTanm U3 HepXaBetoLLei
CTanu, a Takke Pe3nHoBble YMOTHEHUSI MOXHO MPOTUPaTh TyOKOW,
CMOYEHHON B TENMOoN BOAE UNKM B PacTBOPE HENTPanbHOrO MOILLENo
cpeactea. [ind yganexus ocobo TpyaHbIX NATEH UCMOMb3yinTe
cneuvanbHble YACTALLME CPEACTBa, UMeroLLecs B npogaxe. Mocne
YMCTKI PEKOMEHYETCS TLLATEMBHO YAANUTL OCTATKW MOOLLIETO CPEACTBa
BMaXHOV TPSINKOA 1 BbICYLUMTb AyXOBKY. He ncnonbayiite abpaavHble
MOPOLLIKW I KOPPO3WIHbIE BELLECTBA.

+ Cnenyet npou3BoanTb BHYTPEHHIOW YKCTKY AyXOBOO Lukada nocne
KabKZoro €ro MCMonb30BaHIs, He OKMAsCh €r0 MOTHOMO OXNTaXAEHMS.
Vcnonb3yiiTe Tennyto BOAY v MOHOLLIEE CPEACTBO, OMONOCHUTE 1 NPOTpUTE
MSITKOIA Tpsinkoid. A3GeraiiTe ucnonb3oBaHs abpasnBHbIX CPEACTB.

+ CbemHble feTany MOXHO Nerko BbIMbITb Kak NMtobyio apyrylo nocyay,
Takke B NOCYAOMOEYHOW MaLUMHE 3a MCKITIOYEHNEM BbIABUMXHBIX
HanpaensoLyX.

'He MCHOﬂb3yI7ITe NnapoBble YNCTALLME arperaTbl Uni arperatbl oA BbICOKUM
[OaBneHneM ansa YUCTKW n3nenud.

YucTtka aBepubl

,U,J'IFI YNCTKM CTEKNa ABepLbl VICI'IOJ'Ib3yl7ITe Hea6p63VIBHble I'y6KVI Nn4yncTdimne
CPe[CTBa, 3aTeM BbITPUTE HACYXO MATKON TPANKOW. He ucnonb3ayiTe Tepable
aGpaBVIBHbIe marepuanbl UK OCTpble MeTannuyeckne Cer6KVI, KOTOpbIE
MOTyT NoLiapanatb NOBEPXHOCTb W pa3buTb CTekno. [ns 6onee TatenbHomn
YNCTKN MOXHO CHATb ABEPLY OYXOBKU.

1. NONMHOCTbIO0 OTKPOIITE ABEPLY [yXOBKY (CM. CXeMmy);

2. NOAHUMUTE U NOBEPHUTE LLUNOHKN Ha ABYX LIAPHMPaX (CM. cxemy);

3 (Cc mBOMHON CTeKNsiHHOW gBepLen).
BO3bMMTECH 3a [BEpLY pyKamu C [ByX
CTOPOH,[1NaBHO 3aKponTe €e, HO He
MONMHOCTLI0. MOTSHUTE ABepLy Ha cebs,
CHMMas ee C neTerb (CM. cxemy).

[ins ycTaHoBKM BEPLIbI HA MECTO BLIMONHUTE BbILLEOMMCAHHBIE OnepaLy
B 06paTHOM nopsiake.

MpoBepka ynnoTHeHu#

PerynsipHo npoBepsiiTe COCTOSIHUE YNIOTHEHWST BOKPYT ABEPLIb JyXOBOrO
lWwkadba. B cnyyae noBpexaeHnst ynnotHeHns obpaluaittecs B Onvskaniumi
Llentp Cepauctoro O6cnyxmsaHus (cm. CepsucHoe obenyxmsarue). He
PEKOMEHLLYETCS NONMb30BATLCS [AyXOBKO C NMOBPEXKAEHHBIM YMTIOTHEHUEM.

195120145.00

12/2013 - XEROX FABRIANO

3ameHa namnouku

3ameHa namnoykn B [yXOBOM
wkady:

1. OTBUHTUTE CTEKNSHHYIO KPBILLKY
nnacoHa NamnoyKm;

2. BbikpyTuTE NamMnoYKy v 3amMeHuTe
ee Ha HOBYH TaKOro xe Tuna:
MOLLHOCTb 25 Br, pesbba E 14.

3. BoccTaHoBwTe KpbILLKY Ha MECTO
(cm. pucyHok).

!'He ncnorb3yiite nammnouky AyXoBOro Wkadha Anst OCBELLEHNS MOMELLEHMS.

BokoBble 1 3aH1e KaTanuTU4eckue naHenm

3T0 naHenu, NokpbITbIe CreumanbHoN 3Manblo, MOTOLLAMLEN XK1Pbl,
BbIAENSIOLLMECS B MPOLIECCE MPUTOTOBMEHMNS,

O1a amarb SBNAETCS AOBOMBHO YCTORYMBOM Anst 06ECNEYEHNS YCTAHOBKN
Pa3NUYHbIX AKCECCYaPOB (PELLETOK, MPOTUBEHEN 1 T.N.), He AedhOpMUPYSICh.
HesHauuTenbHbie Gerbie HaneTb! Ha MoBEPXHOCTY SBMSHOTCS HOPMATTbHBIMM.
TeM He MeHee criefiyeT u3beratb:

- LiapanaHusi o 3Manu ocTPbIMMU MPeaMETaMI (HAMPUMED, HOXOM);

- MCnonb30BaTh MOIOLLME CPEACTBA Nk abpasvBHbIE BELLECTBA.
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