de Gebrauchsanweisung

en Instructions for use

el O0dnyieg xpnoswg

es Instrucciones para el uso

B ® B B

de

en

el

es




de Seite 2-31 el TeAida 56- 79
en page 32-55 es pagina 80-103
Inhaltsverzeichnis
Gebrauchsanweisung Seite
Fiir den Benutzer Seite Tipps und Tricks 19
Worauf Sie achten miissen Auftauen und Garen 20
O Hinweise zur Entsorgung 3 .
3 Vor dem Anschluss Sterilisieren 21+22
des neuen Gerates 3 Reinigen und Pflegen
O Sicherheitshinweise 4 O Wichtige Hinweise 23
Vor dem ersten Benutzen g E[jnall”tupml? G'";"S gg
. elstahlfron
o Vorrelqlgung 5 0 Spiegelnde Glasfront 23
0 Ausheizen 5 0 Backof o3
0 Sicherheit der Brenner . 0 Riap%eonfgst und Herdmulde 24
. Wfahl der Kochtopfe 5 0 Kochstellenbrenner 24
Das ist lhr neuer Herd O EasyClean®-Reinigungssystem  25+26
O Geratebeschreibung 6 O Aus- und Einhdngen
0 Zubehor 7 der Backofentlr 27
0 Einschubhthen 7 0 Einhangegitter 27
Zinden und Regeln der Brenner 0 HeizkSrper 27
0 Kochstellenbrenner 8 Stérungen Reparaturen 28
0 Backofenbrenner 9 Was ist, wenn etwas
Backen und braten nicht funktioniert? 29-31
0 Backofen-Funktionen 10
[0 Backofen ein- und ausschalten 11
[0 Backen 12-14
0 Braten 15+16
0 Rundum-Grillen 17
Grillen 18

Noch Fragen? Sie erreichen uns:

Per Post:

Postfach 100250
D-80076 Munchen

Per Fax:

Fax: 089/ 4590-3099
Im Intemet.
http,//www.neff.de

Per Telefon.

NeffCOM®

018 05-24 00 25

€ 0,12/min. DTAG



Worauf Sie achten muissen

Hinweise zur Entsorgung

O Altgeréte sind kein wertloser Abfall.
Durch umweltgerechte Entsorgung
koénnen wertvolle Rohstoffe
wiedergewonnen werden.

Bevor Sie das Altgerat entsorgen,
machen Sie es unbrauchbar.

O |hr neues Gerat wurde auf dem Weg zu
lhnen durch die Verpackung geschutzt.
Alle eingesetzten Materialien sind
umweltvertraglich und wieder
verwertbar. Bitte helfen Sie mit und
entsorgen Sie die Verpackung
umweltgerecht.

Uber aktuelle Entsorgungswege
informieren Sie sich bitte bei lhrem
Fachhandler oder bei Ihrer
Gemeindeverwaltung.

Vor dem Anschluss des neuen
Gerates

O Der Backofen des Gerates darf nur
betrieben werden, wenn ein elektrischer
Anschluss hergestellt ist.

O Bevor Sie das neue Gerat benutzen,
lesen Sie bitte sorgfaltig die Gebrauchs-
anweisung. Sie enthalt wichtige Infor-
mationen fUr lhre Sicherheit sowie zum
Gebrauch und zur Pflege des Gerétes.

0 Diese Gebrauchsanweisung gilt fir
mehrere Gerate-AusfUhrungen. Es ist
moglich, daB einzelne Ausstattungs-
merkmale beschrieben sind, die nicht
auf Inr Gerat zutreffen.

O Bewahren Sie die Gebrauchs- und
Montageanweisung ggf. fur einen
Nachbesitzer gut auf.

O Ist das Gerét beschéadigt, durfen Sie es
nicht in Betrieb nehmen.

O Montage und Anschluss des Gerétes
bitte nur nach beiliegenden
Anweisungen und dem Anschlussbild
von einem konzessionierten Fachmann
bzw. zugelassenen Gasinstallateur
vornehmen lassen. Wird das Gerat
falsch angeschlossen, entféllt bei
Schaden der Garantieanspruch.

Unsere Gerate entsprechen den
einschlégigen Sicherheitsbestimmungen
fur Elektro- bzw. Gaskochgerate.
Reparaturen dirfen nur vom Hersteller
geschulte Kundendiensttechniker
durchfiihren. Bei unsachgeman
durchgefihrten Reparaturen kdnnen fur
Sie erhebliche Gefahren entstehen.

Die Benutzung eines Gaskochgerétes
fOhrt zu einer Warme- und Feuchtigkeits-
bildung im Aufstellungsraum. Auf gute
Beltftung der Kiche achten: Die
natUrlichen BelUftungséffnungen
offenhalten oder eine mechanische
LUftungseinrichtung (Dunstabzugshaube)
vorsehen.

Gas-Gerate durfen nicht in Fahrzeugen
oder Schiffen installiert werden.

Eine intensive und langandauernde
Benutzung des Gerates kann eine
zusétzliche Beluftung, z. B. eine erhdhte
Leistung der gegebenenfalls
vorhandenen mechanischen
LUftungseinrichtung, erforderlich
machen.



Worauf Sie achten missen

Sicherheitshinweise
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Benutzen Sie das Gerét nur flr das
Zubereiten von Speisen.

Die Oberflachen von Heiz- und Koch-
geréten werden bei Betrieb heiB3. Die
Backofeninnenflachen und die Heiz-
elemente werden sehr heil3. Halten Sie
Kinder grundsatzlich fern.

Bleiben Sie in der Nahe, wenn Sie
Speisen mit Fett oder Ol bereiten. Bei
Uberhitzung kann es sich entzinden.

Anschlusskabel von Elektrogeraten
durfen die heiBen Kochstellen nicht
berthren und nicht mit der hei3en
Backofentur eingeklemmt werden. Die
Isolierung kénnte beschadigt werden.

Bei einem Defekt schalten Sie die
Sicherung in der Hausinstallation aus.
Stellen Sie die Gaszufuhr ab.

Bewahren Sie keine brennbaren Gegen-
stdnde im Backofen auf. Sie kdnnten
sich bei unbeabsichtigtem Einschalten
entziinden. Legen Sie keine brennbaren
Gegenstande auf das Kochfeld.

Legen Sie Backpapier beim Arbeiten mit
HeiBluft & nicht lose in den Backofen
(z. B. beim Aufheizen). Das HeiBluft-
geblase kann das Papier ansaugen.
Das kann zu Beschadigungen von
Heizung und Geblase fuhren.

Reinigen Sie den Backofen und das
Kochfeld nicht mit Dampf- oder Hoch-
druckreinigern.

Schieben Sie auf dem Backofenboden
kein Backblech ein oder legen Sie ihn
nicht mit Alufolie aus, sonst entsteht ein
Warmestau. Back- und Bratzeiten
stimmen nicht mehr und das Email wird
beschéadigt.

GieBen Sie nie Wasser direkt in den
heiBen Backofen. Es kbnnen Email-
schéden entstehen.

Obstsafte, die vom Backblech tropfen,
hinterlassen Flecken, die nicht mehr
entfernt werden kénnen.

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die
offene BackofentUr.

Offnen und SchlieBen Sie die
Backofentlr behutsam, damit die
Flammen der Brenner (besonders in
Kleinstellung) nicht verldschen.

Die Backofentir muss gut schlieBen.
Halten Sie die TUrdichtungsflachen
sauber.

Beobachten Sie Schnellkochtdpfe beim
Erhitzen. Ist der richtige Kochdruck
erreicht, rechtzeitig zurlickschalten.

Legen Sie die Brennerdeckel vor
Gebrauch der Kochstellenbrenner exakt
auf.

Betreiben Sie die Kochstellenbrenner nur
mit aufgesetztem Kochgut.

Zwischen dem Backofen und der
Hahnblende kann heiBer Wrasen
austreten.

Verwenden Sie das Gerat nicht zum
Heizen.

Bei Betrieb mit Flissiggas
(Propan/Butan) missen Sie alle
Verbindungen zwischen Flasche und
Gerat absolut dicht herstellen.

Lassen Sie den Druckminderer der
Flussiggasflasche in regelmaBigen
Abstanden Uberprufen und die
Anschlussteile der FlUssiggasversorgung
regelm&Big warten.

Uberzeugen Sie sich anhand des
Typenschildes, ob Ihr Gerat auf die
oOrtlichen Gasverhaltnisse abgestimmt ist.
Bei Nichtbeachtung besteht die
Mbglichkeit einer Gasverpuffung, oder
Brandgefahr.

Die Bedienknebel durfen nicht
abgezogen werden, auch nicht zur
Reinigung (BerUhrungsschutz).



Vor dem ersten Benutzen

Vorreinigung:

1.

2.

Reinigen Sie das Gerat auBen mit einem
weichen feuchten Tuch.

Reinigen Sie den Backofen und das
Zubehor mit heiBer Splllauge.

Ausheizen:

1.

d

Heizen Sie den Backofen leer
ca. 30 Minuten lang auf.

Dabei durfen sich keine Teile, wie z. B.
Transportschutz, Schriftgut oder
ahnliches im Backofen befinden.

Wahlen Sie dazu die Temperatur-
einstellung 200° C.

Offnen Sie wahrend des Ausheizens die
Fenster lhrer Kiche um Geruchs-
belastigung zu vermeiden.

Sicherheit der Brenner:

g

Alle Kochstellenbrenner und der
Backofenbrenner sind so gesichert, dass
die Gaszufuhr bei Verléschen der Flamme
unterbrochen wird.

Die Sicherung erfolgt thermoelektrisch.

Sind die Kochstellenbrenner in Betrieb, ist
ein Rauschen horbar.

Ist der Backofenbrenner in Betrieb, muss
auch das Kuhlgeblése in Betrieb sein.

Wahl der Kochtdpfe und ihre Anordnung:
Richtig!
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Stellen Sie den Topf immer mitten auf die
Kochstellenbrenner.

Benutzen Sie nur Tépfe und Pfannen mit
einem ebenen Boden.

Wahlen Sie die Topfdurchmesser
passend zum Kochstellenbrenner
(siehe Tabelle).

geringer Gasverbrauch
optimale Kochzeit
gunstige Anordnung

Falsch!

g
t

O

Topf-Durchmesser zu klein.

Flamme der Kochstellenbrenner brennt
Uber den Boden der Tdpfe hinaus.

Topf ragt Uber den Rand der
Einbaukochmulde hinaus.

Hoher Gasverbrauch
schlechte Anordnung

Brenner Belastung in kW Topf-Durchmesser
Kochmulde Glaskeramik-
Kochmulde
Starkbrenner 2,85 2,90 240 bis 260 mm
Normalbrenner 1,85 1,70 200 bis 220 mm
Sparbrenner 1,10 1,00 120 bis 180 mm




Das ist Ihr neuer Herd
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Funktionswahler fir
Gas-Backofen und
Temperaturwahler fir

Anzeigelampe flr
Gas-Backofen

Knebel fir Kochstelle D

Elektro-Girill

Anzeigelampe fur
Elektro-Girill

Anzeigelampe fur
EasyClean®-Reinigungssystem

Funktionswahler fiir Gas-Backofen und
Temperaturwahler fiir Elektrogrill

Stellungen:

¥ Backofenbeleuchtung ohne
Beheizung

Konventionelles System
HeiBluft (Circotherm-System)

EasyClean®-Reinigungssystem
(feste Einstellung ohne
Temperaturwahl)

> Flachengrillen
1-11-111 Grillstufen Temperatureinstellung

O Ist die Gasbeheizung des Backofens in
Betrieb, wird die Grillbeheizung und die
Beheizung flur Backofenreinigung
automatisch gesperrt.

ST

Temperaturwahler
fUr Gas-Backofen

Knebel fir Kochstelle C

Knebel fur Kochstelle B

Knebel fUr Kochstelle A

Temperaturwéhler fiir Gas-Backofen

Temperaturangaben in ° C

0 Die Temperaturen fur das
Konventionelle System 2 :150-250
und das HeiBluft-System &: 120-250

mussen mit dem Temperaturwahler flr
Gas-Backofen eingestellt werden.

O Das Zinden des Gas-Backofens erfolgt
nur Uber den Temperaturwahler fir Gas-
Backofen.



Das ist Ihr neuer Herd

Zubehor

O Ihr Backofen ist mit folgendem Zubehér ausgestattet:

1 Backblech Alu
1 Back-/Bratrost
1 Universalpfanne mit Rost

0 Weiteres Zubehor erhalten Sie im Fachhandel: Bestell-Nr.
Universalpfanne mit Rost Z 1230 X0
Auflaufpfanne Z 1270 X0
Backblech Alu Z 1330 X0
Back-/Bratrost gekropft Z 1430 X0
Back-/Bratrost engmaschig Z 1440 X0
Bratenblech (nur in Universalpfanne einsetzbar) Z 1510 X1
Brotbackstein Z 1910 X0
NachrUstsatz-Clou Z 1750 X0

O Fur die Installation: Bestell-Nr.
Sicherheitsgasschlauch — flr Gassicherheitssteckdose — Z 2500 X1
Anschlussgarnitur — fir Flissiggas - Z 2300 X0

Hinweis:

0 Backblech oder Universalpfanne kénnen
sich wahrend des Backofenbetriebes
verziehen. Ursache daflr sind groBe
Temperaturunterschiede auf dem
Zubehdr. Sie kdnnen entstehen, wenn
nur ein Teil des Zubehors belegt wurde
oder Tiefgefrorenes, wie z. B. Pizza auf
das Zubehor gegeben wurde.

Der Verzug geht bereits wahrend des
Backens, Bratens oder Grillens wieder
zurdck.

Einschubhoéhen

O Ihr Backofen ist mit 4 Einschubhdhen
ausgestattet.
Die Einschubhdhen werden von unten
nach oben gezahlt.
Sie sind am Backofen gekennzeichnet.

VAN Beim Arbeiten mit HeiBluft
Einschubhéhe »2« nicht benutzen,
damit die Luftumwalzung nicht
beeintrachtigt wird.




Zunden und Regeln der Brenner

O Die Zugehorigkeit der Schalter zu den Brennern erkennen Sie aus der

Geratebeschreibung und an den Symbolen auf der Hahnblende.

O Das Zinden der Brenner wird Ihnen durch eine elektrische Funkenziindung erleichtert.

Kochstellenbrenner:
O Die Regelung ist zwischen GrofBstellung

=

=

und Kleinstellung stufenlos maglich.

GroBstellung

Kleinstellung

Ziinden mit der elektrischen
Funkenziindung:

1.

Driicken Sie den entsprechenden
Schalter ein und drehen ihn nach links
auf GroBstellung.

O Die elektrische Funkenzindung
arbeitet so lange der Schalter
eingedrickt ist.

. Halten Sie nach dem Zinden der

Flamme den Schalter noch ca. 5
Sekunden eingedriickt.

. Driicken Sie vor dem Loslassen den

Schalter noch einmal kraftig ein.

. Erfolgt keine ZUndung oder verlischt die

Flamme, wiederholen Sie den
ZUndvorgang nach ca. 3 Sekunden.

. Zum Ausschalten der Brenner drehen

Sie den Schalter nach rechts auf
Nullstellung.

Ziinden mit Streichholz oder &hnlichem
Hilfmittel:

1. Driicken Sie den entsprechenden
Schalter ein, drehen ihn nach links auf
GroBstellung und ziinden den Brenner
mit dem Streichholz.

2. Halten Sie den Schalter noch ca.
5 Sekunden eingedrickt.

3. Verlischt die Flamme, wiederholen Sie
den Zindvorgang nach
ca. 3 Sekunden.

4. Zum Ausschalten der Brenner drehen
Sie den Schalter nach rechts auf
Nullstellung.



Zunden und Regeln der Brenner

Backofenbrenner:
0 Die Regelung ist stufenlos maoglich.
O Nennwérmebelastung: 3,3 kW.

Ziinden mit der elektrischen
Funkenziindung:

1. Wahlen Sie das Heizsystem
(konventionell & oder HeiBluft ().

2. Dricken Sie den Schalter (Temperatur-
wahler fir Gas-Backofen) ein und
drehen ihn nach links auf Stellung 250.

00 Die elektrische Funkenziindung
arbeitet so lange der Schalter
eingedruckt ist.

0 Sie darf jedoch nicht langer als
15 Sekunden betatigt werden.

3. Halten Sie nach dem Zinden der
Flamsme den Schalter noch ca. 5-7
Sekunden eingedrtckt.

0 Die ordnungsgeman erfolgte
Zindung des Backofenbrenners ist
auch am Dauerleuchten der
Anzeigelampe erkennbar.

4. Driicken Sie vor dem Loslassen den
Schalter noch einmal kréaftig ein.

5. Erfolgt keine ZUndung oder verlischt die
Flamme, 6ffnen Sie die Backofentdr.
Unterbrechen Sie den Zindvorgang flir
mindestens 1 Minute.

6. Zum Ausschalten der Brenner drehen
Sie den Temperaturwahler und den
Funktionswahler auf Nullstellung.

Anzeigelampe fir Gas-Backofen:

O Die Anzeigelampe fur den Gas-Backofen
blinkt, wenn der Temperaturwahler
eingestellt ist, jedoch noch keine
Zundung erfolgt ist, oder wenn die
Gaszufuhr unterbrochen ist.

O Die Anzeigelampe fur den Gas-Backofen
leuchtet, wenn der Backofenbrenner in
Betrieb ist.

Funktionswahler

Temperaturwahler
fUr Backofen



Backofen-Funktionen

Ober-/Unterhitze @
(Konventionelles Heizsystem)

Durch den Backofenbrenner wird die
Wérme erzeugt und durch Strahlung auf
das Back- und Bratgut Ubertragen.

Backen und Braten ist nur auf einer
Einschubhdhe mdoglich.

Vorteile:

— Backen von Kuchen mit feuchtem
Belag, Pizza, Quiche

HeiBluft

Durch ein Geblase in der Backofenrick-
wand wird die erwarmte Luft im Backofen
umgewalzt, wodurch ein besonders guter
WérmeUlbergang auf das Back- oder
Bratgut erreicht wird.

Vorteile:

— geringe Verschmutzung des Back-
ofens

— Backen und Braten auf mehreren
Ebenen gleichzeitig moglich

— kurze Aufheizzeiten

— niedrige Backofentemperaturen
— schonendes Auftauen

— Sterilisieren

— Backen von Brot

10

Elektrogrill (Gand)

Flachengrillen:

O Durch den Heizkdrper an der
Backofendecke wird die Warme erzeugt
und auf das Grillgut Ubertragen.

Vorteile:

— besonders geeignet flr flache, kleine
Fleischstlicke z.B. Steaks, Wirstchen,
Fisch, GemUse und Toast.

EasyClean®-Reinigungssystem —— @

Um lhnen die Reinigung des Backofens zu
erleichtern, ist Ihr Geréat mit einer Reinigungs-
hilfe ausgestattet. Durch eine automatisch
gesteuerte Verdampfung von Reinigungs-
I6sung weichen die Schmutzrickstande auf
dem Email durch Warme und Wasserdampf
auf und lassen sich anschlieBend leichter
entfernen.

Nahere Angaben siehe ,Reinigen und
Pflegen”.

Nur bei kaltem Backofen anwenden.

Vorteile:

— leichtere Backofenreinigung

— Schonung der Emailflachen des
Backofens

— umweltfreundlich



Backofen ein- und ausschalten

Temperatureinstellung:
O Die Einstellung ist stufenlos méglich.

0 Die Backofenbeleuchtung wird mit der
Funktionswahl gleichzeitig ein- und
ausgeschaltet.

0 Zum Einschalten der Backofen-
beleuchtung ohne Backofenbetrieb,
drehen Sie den Funktionswahler auf
Symbol $..

O Wahlen Sie zuerst das Heizsystem
(konventionell @ oder HeiBluft (N).
Zinden Sie dann den Backofenbrenner
und stellen Sie die erforderliche
Temperatur ein (siehe Back- oder
Brattabelle).

Wir empfehlen beim ersten Versuch die

niedrigere der angegebenen
Temperatureinstellungen zu wahlen.

Vorheizen:

O In den meisten Fallen ertibrigt sich das
Vorheizen.

O Vorgeheizt wird (wenn erforderlich) mit
der gleichen Temperatureinstellung, mit
der auch gebacken wird (siehe

Backtabelle). Vorheizzeit ca. 10 Minuten.

Nachwarme:

0 Zum Ausnutzen der Nachwarme kann
der Backofen je nach Backgut ca. 5 bis
10 Minuten vor Ende der Backzeit
ausgeschaltet werden.

Wichtige Hinweise:

0 Nach dem Zinden des Backofen-
brenners lauft das Kuhlgeblése.
Es ist durch ein leichtes Summen
bemerkbar.

& Bei einem Ausfall des Geblases,
z.B. bei Stromausfall, muss der
Backofen sofort ausgeschaltet werden,
bzw. darf nicht in Betrieb genommen
werden.

0 Zwischen dem Backofen und der
Hahnblende kann heiBer Wrasen
austreten.

A Durch ein VerschlieBen des
Wrasenaustrittes kann eine Stérung des
Backofenbrenners erfolgen.

Kihlgeblase:

0 Zum KUhlen kann das Geblase nach
dem Ausschalten des Backofens noch
einige Zeit nachlaufen.
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Backen

Backen in Backformen

00 Stellen Sie die Backformen immer auf
die Mitte des Rostes.

O Nur helle Backformen oder
Backbleche verwenden.

O Durch Drehen des gewdlbten Rostes
koénnen Sie die Einschubhohe fein
abstimmen (Zwischenhdéhen).

O Wird der Kuchen unten zu dunkel:
Uberprifen Sie die Einschubhdhe.
Verkirzen Sie die Backzeit und wahlen
Sie eventuell eine niedrigere Temperatur.

O Wird der Kuchen unten zu hell:
Uberprufen Sie die Einschubhohe. Ver-
langern Sie die Backzeit.

Backen auf Backblechen:

O Die Abschragung des Backbleches
muss immer zur BackofentUr zeigen.

0 Schieben Sie Backbleche immer bis
zum Anschlag ein.

0 Verwenden Sie nur Originalbleche.

Hinweise:

O Das Braunungsergebnis kdnnen Sie
durch Veréandern der Temperaturein-
stellung beeinflussen.

O Fallt ein Kuchen nach dem Herausneh-
men zusammen, verwenden Sie das
nachste Mal weniger Flissigkeit, wéhlen
Sie eventuell eine langere Backzeit oder
stellen Sie die Temperatur etwas
niedriger ein.

12




Backen

Die Angaben in der Tabelle sind Richtwerte. Die Werte kénnen je nach Art und Menge des
Teiges und je nach Backform variieren.

Hinweise in der Tabelle zum Vorheizen beachten.

Wir empfehlen beim ersten Versuch, die niedrigere der angegebenen Temperaturen
einzustellen. Grundsétzlich ergibt die niedrigere Temperatur eine gleichmaBigere
Bréunung.

Wenn Sie nach eigenen Rezepten backen, orientieren Sie sich an &hnlichen Gebacken in
der Tabelle.

Wenn in Rezepten nur Temperaturangaben zu Ober- und Unterhitze gemacht werden und
Sie gerne HeiBluft backen mdchten so stellen Sie eine 20°-30° C tiefere Temperatur ein.

Bei sehr saftigen Blechkuchen verwenden Sie die Universalpfanne.

HeiBluft Ober- und Unterhitze =

Gebéckart Einschub- Temperatur | Backdauer| Einschub- Temperatur

héhe in°C Minuten héhe in°C
Riihrteige
Blechkuchen mit Belag 1 160-170 50-70 3 180-200
Kastenkuchen 1 160-170 60-75 2 180-190
Kuchen in runder
Form 3 160-170 60-75 3 180-190
Mirbeteige
Blechkuchen mit Belag 1 160-170 50-70 3 180-200
Kuchen in Form
(z. B. Quarktorte) 3 160-170 60-75 3 180-200
Biskuitteige
Biskuitrolle 1 180-190 10-20 3 190-210
(vorheizen)
Wasserbiskuit 3 160-170 35-50 3 180-190
Biskuit ohne
Wasser 3 160-170 35-50 3 180-190

Weitere Hinweise und Rezepte kdnnen Sie dem beiliegenden Kochbuch entnehmen.
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Backen

HeiBluft Ober- und Unterhitze (&
Gebéckart Einschub- Temperatur | Backdauer| Einschub- Temperatur
héhe in°C Minuten héhe in°C
Hefeteig
Blechkuchen mit Belag
(z. B. Apfelstreusel) 1 160-170 50-60 3 190-200
Hefekranz und -zopf
(500 g Mehl) 3 160-170 40-50 3 190-200
Kuchen hohe Form 1 160-170 40-50 2 200-210
Kleingebéack
Blatterteig (vorheizen) 3 180-200 25-40 3 210-220
Brandteig (vorheizen) 3 170-180 35-40 3 210-220
Spritzgeback
1 Blech 3 160-170 25-35 3 170-190
2 Bleche 1+3 160-170 30-40 - -
Pikantes
Auflauf aus rohen
Zutaten
(z. B. Kartoffelgratin) 3 180-190 45-80 3 200-220
Pizza
1 Blech 1 180-190 25-45 3 200-220
2 Bleche 1+3 180-190 30-50 - -
Quiche (vorheizen) 3 180-190 40-60 3 200-220
Brot (vorheizen) 1 200-220 10-15 1 220-240
anbacken und anbacken
180-210 45-50 1 190-230
fertigbacken fertigbacken

Weitere Hinweise und Rezepte kdnnen Sie dem beiliegenden Kochbuch entnehmen.
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Braten

Hinweise:

O Legen Sie den Rost in die Universal-
pfanne ein und schieben Sie gemein-
sam in dieselbe Einschubhéhe ein.

O Fleisch kann besonders wirtschaftlich
bei einem Gewicht von Uber 750 g im
Backofen gebraten werden.

0 Braten im offenen Geschirr:
Spulen Sie die Universalpfanne bzw. das
Bratgeschirr mit Wasser aus und legen
Sie das Fleisch ein.

O Geben Sie fur fettes Fleisch und Ge-
fligel je nach GroBe und Art des
Bratens /s bis '/« Liter Wasser in die
Universalpfanne. Bei Bedarf heies
Wasser nachgief3en. Bestreichen Sie
mageres Fleisch nach Belieben mit Fett
oder belegen Sie es mit Speckstreifen.

0 Eine schmackhafte SoBe ergibt der Fond
(Bratensaft) der sich in der Universal-
pfanne bildet. Loschen Sie den Fond mit
heiBem Wasser ab, kochen Sie ihn auf,
binden ihn mit Speisestérke, schmecken
ihn ab und gieBen Sie ihn wenn notig
durch ein Sieb.

O Schieben Sie den Braten in den kalten
Backofen (Vorheizen nicht nétig —
Energieeinsparung).

O Braten im geschlossenen Geschirr:
Legen Sie das Fleisch in einen
Bratentopf, decken Sie es mit einem
passenden Deckel ab und schieben Sie
es auf dem Rost in den Backofen.

Wir empfehlen Rinderbraten im
geschlossenen Bratentopf zuzubereiten.

Tipps:
O Verwenden Sie nur Bratgeschirr mit
hitzebestandigen Griffen.

O Bereiten Sie groBe Braten ohne Rost
direkt in der Universalpfanne zu.

0 Kleinere Bratenstiicke kdnnen Sie auf
Alu-Folie braten. Dazu die Alu-Folie zu
einer Form mit hochgestellten Kanten
formen und auf den Rost legen.

0 Belassen Sie nach dem Ende der Brat-
zeit den Braten noch ca. 10 Minuten im
abgeschalteten, geschlossenen
Backofen.

Braten auf dem Bratenblech

(Als Sonderzubehoér im Fachhandel
erhaltlich).
Mit HeiBluft (A flr groBe fette Braten.

O Legen Sie das Bratenblech in die
Universalpfanne ein. Das Bratenblech
vermindert das Verschmutzen des
Backofens.

O Abtropfendes Fett und Bratensaft
werden in der Universalpfanne
aufgefangen.

O Mit dem Bratenblech kénnen Sie ent-
gegen der Temperaturangabe eine
etwas héhere Temperatur einstellen,
wenn das Bratgut besonders knusprig
werden soll.
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Braten

O Die Angaben in der Tabelle sind Richtwerte. Die Werte kdnnen je nach Art und Menge und
je nach dem Bratgeschirr variieren.

Allgemein:

GroBe, hohe Braten, Gans, Pute, Ente
MittelgroBe, niedrige Braten Mittlere Bratzeit, mittlere Temperatur
Kleine, flache Braten Kurze Bratzeit, hohe Temperatur

Bratzeit je cm Fleischhdhe ohne Knochen ca. 13—15 Min.
Bratzeit je cm Fleischhdhe mit Knochen ca. 15-18 Min.

Wir empfehlen beim ersten Versuch die niedrigere der angegebenen Temperaturen
einzustellen. Grundsatzlich ergibt die niedrigere Temperatur eine gleichmaBigere Braunung.

Lange Bratzeit, niedrige Temperatur

Brattabelle
HeiBluft Ober- und Unterhitze @

Bratgut Einschub- Temperatur | Bratdauer | Einschub- Temperatur

héhe in°C Minuten hoéhe in°C
Schwein
Braten mit Schwarte
(z. B. Schulter od. Haxe) 3 160-180 100-120 2 180-200
Braten/Rollbraten 3 160-180 100-120 2 180-200
Kasseler 3 160-180 70-80 2 190-210
Schweinefilet 3 160-180 40-50 2 180-200
Hackbraten 3 170-190 60-70 2 190-210
Rind
Filet 3 180-190 30-45 2 210-220
Roastbeef (rosa) 3 180-190 30-45 2 210-220
Kalb
Braten/-brust 3 160-170 90-120 2 190-210
Haxe 3 160-170 100-120 2 190-210
Lamm
Keule 3 160-170 90-110 2 190-210
Ricken 3 160-170 60-80 2 190-210
Gefliigel
Hahnchen 1 kg 3 170-180 60-70 3 200-220
Ente 1 150-170 90-120 2 180-200
Gans 4 kg 1 150-170 130-170 2 180-200
wild
Rehrlicken 3 160-170 45-60 2 190-200
Rehbraten 3 170-180 80-120 2 190-210
Schwein-/Hirschbraten 3 170-180 100-120 2 190-210
Fische 3 170-190 25-40 2 180-200

Weitere Hinweise und Rezepte kdnnen Sie dem beiliegenden Kochbuch entnehmen.
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Rundum-Grillen

Grillen mit HeiBluft

O Die Grilizeiten fir das Rundum-Grillen sind Richtwerte. Die Werte kénnen je nach Art und

Menge des Grillgutes variieren.
O Ein Wenden des Grillgutes ist nicht erforderlich.
O Hinweise auf Vorheizen beachten.

Grillgut Temperatureinstellung Einschubhohe  Grillzeit

Schweinesteak 180-190° C (vorheizen) 3 15— 20 Min.
Schweinehaxen 170° C (mit Bratenblech bis 190° C) 3 100-130 Min.
Rindersteak 190° C (vorheizen) 3 ca. 15 Min.
Hacksteak 180-190° C 3 25— 30 Min.
Hahnchen 170-180° C 3 60— 70 Min.

Weitere Hinweise und Rezepte kdnnen Sie dem beiliegenden Kochbuch entnehmen.
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Grillen

Beim Girillen ist Vorsicht geboten.
» Kinder grundsatzlich fernhalten.

Hinweise:

O Grillen Sie bei geschlossener
Backofentdr.

O Die Grilltemperaturen sind regelbar.

O Verwenden Sie immer den Rost und die
Universalpfanne.

O Legen Sie das Grillgut immer auf die
Mitte des Rostes.

O Schaltet sich der Grillheizkorper automa-
tisch aus, wurde der Uberhitzungs-
schutz wirksam. Der Grillheizkorper
schaltet sich nach kurzer Zeit wieder ein.

O Legen Sie den Rost in die Universal-
pfanne ein und schieben sie
gemeinsam in dieselbe Einschubhdhe
ein.

Flachengrillen
Fir flache kleinere Gerichte.

O Verwenden Sie immer den Rost und die
Universalpfanne.

O Wenden Sie das Grillgut nach ca. zwei
Drittel der Zeit.

O Streichen Sie den Rost und das Grillgut
nach Beligben leicht mit Ol ein.

Tabelle flur Flachengrillen

Grillgut Temperatur- |Einschub- | Rost- Grillzeit Bemerkungen
einstellung |héhe lage 1. Seite | 2. Seite

Schwein

Filetsteaks = 4 “Lr™| 8—11 Min.| 6= 9 Min.

(2-2,5cm)

Kammsteaks 1] 4 =™ 11— 14 Min.| 9—12 Min.

BratwUrste I 4 “L=r™| 7-10 Min.| 5= 7 Min. leicht einschneiden

Rind Je nach ge-

Filetsteaks = 4 L=t [10-13 Min.| 6— 9 Min. wlnschtem Gar-

Tournedos = 4 2= | 9-12 Min,| 5— 8 Min. grad kénnen die
Grillzeiten verkirzt
oder verlangert
werden.

Toast

Scheiben = 4 ==zt | 4— 5 Min.[| 0,5-1,5 Min.

mit Belag ) 2 oder 3 | 4&==t"| 6- 9 Min.| -

Fisch

Kleine Fische Il 4 2=t [12-15 Min.| 9—12 Min.  wenden
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Tipps und Tricks

Zum Backen:
0 Der Blechkuchen ist unten zu hell.

00 Der Formkuchen ist unten zu hell.

0 Kuchen oder Gebéck sind unten zu
dunkel.

O Der Kuchen ist zu trocken.

O Der Kuchen ist innen glitschig, teigig,
oder das Fleisch innen nicht gar.

O Form- oder Kastenkuchen sind bei Heil3-
luft hinten zu dunkel.

O Die Braunung ist bei HeiBluft ungleich-
maBig.

O Bei sehr feuchtem Back- und Bratgut
z.B. Obstkuchen oder mit Wasser zube-
reitetem Braten entsteht viel Wasser-
dampf im Backofen, der sich an der
Backofentlr niederschlagt und eventuell
zum Abtropfen von Wasser auf den
Boden oder die Einbaumdbel fihrt.

Schieben Sie den Kuchen tiefer ein.
Nehmen Sie nicht bendtigte Backbleche
oder die Universalpfanne aus dem Back-
ofen.

Schieben Sie Backformen nicht auf dem
Backblech sondern auf dem Rost ein.

Schieben Sie Kuchen oder Gebéack hoher
ein.

Stellen Sie die Backofentemperatur etwas
hoher ein. Wahlen Sie die Backzeit etwas
kUrzer.

Stellen Sie die Back- oder Brattemperatur
etwas niedriger ein.

Merke: Back- oder Bratzeiten kénnen Sie
durch héhere Temperaturen nicht verkUrzen
(auBen gar, innen roh). Back- oder Bratzeit
etwas langer wéahlen, Kuchenteig langer
gehen lassen. Weniger Flussigkeit in den
Teig geben.

Stellen Sie die Backform nicht direkt vor die
Luftaustritte an der Backofenrickwand.

Das Luftaustrittsblech muss an der Back-
ofenrickwand ringsum gleichmaBig an-
liegen.

Durch kurzzeitiges, vorsichtiges Offnen der
Backofentir (1 bis 2 mal, bei langer Back-
oder Bratzeit 6fter) kénnen Sie den Was-
serdampf dem Backofen entziehen und
dadurch die Wasserbildung wesentlich
vermindern.

Zum Energie sparen:

O Heizen Sie nur vor, wenn es in der
Backtabelle angegeben ist.

O Nachwarme: Bei langeren Backzeiten
kdnnen Sie den Backofen 5-10
Minuten vor Ende der Backzeit
ausschalten.
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Auftauen und Garen

Auftauen und Garen mit HeiBluft:

Wichtige Hinweise:

ad

20

Verwenden Sie zum Auftauen und
Garen von Gefrier- oder Tiefkiihlpro-
dukten nur HeiBluft.

Beachten Sie bei allen tiefgeklhlten
Lebensmitteln grundsatzlich die An-
gaben des Herstellers.

Aufgetaute Gefrier- oder Tiefkihlpro-
dukte (vor allem Fleisch) bendétigen ge-
nerell kiirzere Garzeiten als frische Pro-
dukte, weil das Frosten eine Art Vorga-
ren bewirkt.

Wird gefrorenes Fleisch in den Back-
ofen gegeben, verlangert sich die Gar-
zeit um die Auftauzeit.

Tauen Sie Tiefklhl-Gefliigel vor dem
Garen immer auf, um die Innereien
entfernen zu kénnen.

Garen Sie Tiefklhl-Fisch mit den
gleichen Temperaturen wie Frisch-Fisch.
Sie kénnen Tiefkiihl-Fertigmendis in
Alu-Portionsschalen in gréBeren Mengen
gleichzeitig in den Backofen geben.

Auftauen:

Einschubhd6hen:
Bei 1 Blech: Einschubhohe 3
Bei 2 Blechen: Einschubhthe 1 + 3.

0 Zeitangaben sind Richtwerte, die von
der Form und Menge der TiefkUhlpro-
dukte beeinflusst werden.

O Tauen Sie in Alufolie oder geschlos-
senen Alubehaltern verpackte Tiefkihl-
Gerichte bei 130—-140° C auf.

0 Tiefkhl-Backwaren bei 120-140° C
auftauen und warmen. Bestreichen Sie
Brot, Brétchen oder Hefegebéack dinn
mit Wasser, damit die Kruste schoner
wird.

0O Tauen Sie trockene Tiefkiihl-Blech-
kuchen bei 160-170° C, 20-30 Minu-
ten auf.

O Tauen Sie feuchte Tiefkiihl-
Blechkuchen (mit Obstbelag) bei 160 -
170° C, 30-50 Minuten auf. Dazu
packen Sie die Kuchen in Alufolie ein,
damit der Belag nicht abtrocknet.

O Tiefkihl-Toast (fertig belegt) bei 160 -
170° C, ca. 20 Minuten auftauen und
toasten.

0 Tiefkihl-Pizza:

Beachten Sie bitte die Angaben der
Hersteller.



Sterilisieren von Obst und Gemiise

Sterilisieren mit HeiBluft

Im Backofen kdénnen bis zu sechs Einweckglaser mit /2, 1 oder 1'/: Liter Inhalt

gleichzeitig sterilisiert werden.

Hinweise:

0 Obst und Gemiise mssen frisch und
in einwandfreiem Zustand sein.

0 Beim Vorbereiten und VerschlieBen ist
Sauberkeit oberstes Gebot.

O Verwenden Sie nur Einweckgléaser, die
einwandfrei sauber und unbeschadigt
sind.

0 Verwenden Sie nur Gummiringe, die
hitzebestéandig sind.

O Sterilisieren Sie Blechdosen oder
festverschraubte Glaser nicht im
Backofen sondern im Einkochtopf oder -
kessel, da diese wahrend des
Sterilisierens im Wasser schwimmen
mussen.

Vorbereiten von Obst:

0 Obst waschen, je nach Art schalen,
entkernen, zerteilen und in Einweck-
gléser bis ca. 2 cm unter den Rand
einfullen.

O Einweckglaser mit heiBer, abge-
schédumter Zuckerldsung auffillen
(ca. /s Liter fUr ein Literglas) und
verschlieBen.

Auf 1-Liter Wasser:
bei stiBem Obst ca. 250 g Zucker
bei saurem Obst  ca. 500 g Zucker

O Sehr hartes Obst einige Minuten in der
Zuckerlbsung vorgaren oder im
Schnellkochtopf vorbehandeln.

Vorbereiten von Gemiise:

O Gemduse waschen, putzen, je nach Art
zerteilen und in Einweckglaser einflllen.

O Einweckgléser sofort mit heiBem,
abgekochtem Wasser aufftllen und
verschlieBen.

VerschlieBen der Glaser:

0 Wischen Sie die Rander der Einweck-
glédser mit einem sauberen feuchten
Tuch ab. Legen Sie die Gummiringe und
Deckel nass auf und verschlieBen Sie
die Glaser mit einer Klammer.
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Sterilisieren von Obst und Gemduse

Einsetzen der Glaser:

O Schieben Sie die Universalpfanne in
Einschubhdhe 1 ein.

O Stellen Sie die Einweckglaser im Dreieck
auf (siehe Abb.), dabei ca. 5 cm
Abstand zur Backofenrickwand halten.

O Stellen Sie die Einweckglaser so in die
Universalpfanne, dass sie sich nicht
berthren.

O GieBen Sie '/> | heiBes Wasser
(ca. 80° C) in die Universalpfanne.

Obst, Gurken und Tomatenmark

Gemdiise (jedoch keine Gurken)

1| Glaser einsetzen (siehe oben)

Glaser einsetzen (siehe oben)

zUinden Sie den Backofenbrenner und
stellen Sie ca. 160° C ein.

P Drehen Sie den Funktionswahler auf &,

Drehen Sie den Funktionswahler auf &,
zUinden Sie den Backofenbrenner und
stellen Sie ca. 160° C ein.

Das hintere Glas und das rechte Glas
in der zweiten Reihe perlen zuerst.

/2 + 1 | nach ca. 50 Minuten

Das hintere Glas und das rechte Glas in
der zweiten Reihe perlen zuerst.

/2 + 1 | nach ca. 50 Minuten

3 121  nach ca. 60 Minuten. 181/2b| d r;gch Cj' 60 ’g;?men' |
. , obald die anderen Glaser zu perlen
Sobald die anderen Glaser zu perlen . ) o
beginnen, den Backofen ausschalten. beginnen, Temperaturwahler auf 120° C
drehen.
Gléser noch einige Minuten im Glaser im geschlossenen Backofen
geschlossenen Backofen belassen. ca. 60 Minuten weiterperlen lassen.
— Himbeeren, Erdbeeren
4 Kirschen, Gurken: 5-10 Min. Backofen ausschalten.
- And Obst: 10-15 Min. . .
naeres Lbs n Gléaser noch ca. 15-30 Minuten im
- ;%r%?rfggark' 15-20 Min. geschlossenen Backofen belassen.

Entnehmen der Glaser:

O Stellen Sie die Glaser auf ein saugféhiges Tuch, decken Sie sie ab und schitzen Sie sie

vor Zugluft.

O Entfernen Sie die Klammern erst nach dem Erkalten der Glaser.
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Reinigen und Pflegen

Wichtige Hinweise:

O Verwenden Sie zum Reinigen keine Scheuermittel, keine scharfen Mittel und keine

kratzenden Gegenstande.

0 Kratzen Sie eingebrannte Speisenrlickstande nicht ab, sondern weichen Sie diese mit

einem feuchten Tuch und Spulmittel auf.

O Verwenden Sie Spezialreiniger (z. B. Sprays) nicht fur Aluminium- und Kunststoffteile.

Email und Glas:

O Verwenden Sie zum Reinigen heiBBe
Spullauge.

O Zum Reinigen der Backofenfront (hinter
der Backofentur) sollten Sie die
Backofentuirdichtung aushangen.

Edelstahlfront:

O Bei Verwendung von handelsublichen
Edelstahlreinigern kann die Bedruckung
angegriffen werden.

O Verwenden Sie keine kratzenden
Schwamme.

O Tragen Sie handelsiibliche Spilmittel
auf einen weichen, feuchten Lappen
oder Fensterleder auf.

Spiegelnde Glasfront:

ad

d

Verwenden Sie keine scheuernden Mittel
oder kratzende Schwamme.

Verwenden Sie handelsUbliche

Fensterputzmittel.

— Tragen Sie das Fensterputzmittel auf
einen weichen, feuchten Lappen oder
Fensterleder auf.

— Sprihen Sie die Schalterblende nicht
ein.

Backofen:

O Reinigen Sie den Backofen am besten
nach jedem Gebrauch, insbesondere
nach dem Braten oder Grillen. Dadurch
vermeiden Sie ein Einbrennen von
RUckstanden.

Nach mehrfachem Einbrennen lassen
sich die Rlckstande nur noch schwer
entfernen.

O Beim Arbeiten mit HeiBluft ist die
Verschmutzung geringer, als bei den
anderen Heizsystemen.

O\ Fiihren Sie keine Warmreinigung mit
speziell daflr vorgesehenen Backofen-
reinigern durch.

g

Verwenden Sie zum Backen von sehr
feuchten Kuchen die Universalpfanne.

Verwenden Sie zum Braten geeignetes
Geschirr (Bréter).

Waschen Sie den Backofen bei geringer
Verschmutzung in warmem Zustand mit
heiBer Spullauge aus.

Lassen Sie den Backofen zum Trocknen
gedfnet.

Backofentiirscheibe:

ad

Die Innenscheibe der BackofentUr hat
zum Absenken der Temperatur eine
Beschichtung zur Reflektion der Warme.
Die Sicht durch das Backofenturfenster
wird dadurch nicht beeintréchtigt.

Bei gedffneter Backofentlr kann diese
Beschichtung wie ein heller Belag
wirken. Das ist technisch bedingt und
stellt keinen Qualitdtsmangel dar.
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Reinigen und Pflegen

Rippenrost und Herdmulde:

O Der Rippenrost kann abgenommen
werden. Entfernen Sie eingebrannte
Speisenrlickstande am Rippenrost mit
heiBer Spullauge.

Hinweis: Der Rippenrost kann nur in der
richtigen Lage eingelegt werden.

0 Zum Reinigen der Herdmulde nehmen
Sie den Rippenrost ab. Wischen Sie die
Herdmulde feucht aus und polieren Sie
nach.

O Zusétzliche Auflagegummi fUr die Roste
kénnen Sie Uber den Kundendienst
erwerben.

Kochstellenbrenner:

O Reinigen Sie emaillierte Brennerdeckel
mit heiBer Spullauge.

O Reinigen Sie Zindkerze und Zindspalt
vorsichtig mit einem feuchten Tuch.

O Die blanken Metallteile der
Kochstellenbrenner kénnen sich bei
Gebrauch verfarben. Verwenden Sie
zum Reinigen Metallpflegemittel, die fur
Aluminium geeignet sind.

0O Reinigen Sie die Brennerteile nicht in der
Geschirrspllmaschine.

0 Beachten Sie beim Auflegen der
Brennerteile:
— In trockenem Zustand auflegen.
— Eben auflegen.
— Flammen muUssen nach dem Auflegen
rundum gleichmaBig brennen.

O Schief aufliegende Brennerdeckel
erschweren das Zinden und rufen auBer
Beschadigungen auch unangenehmen
Gasgeruch hervor.
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Reinigen und Pflegen

EasyClean®-Reinigungssystem: @

Um lhnen die Reinigung des Backofens zu
erleichtern, ist Inr Gerat mit einer Reini-
gungshilfe ausgestattet. Durch eine auto-
matisch gesteuerte Verdampfung von
Reinigungslésung weichen die Schmutz-
ruckstéande auf dem Email durch Wéarme
und Wasserdampf auf und lassen sich
anschlieBend leichter entfernen.

Achtung:

O Benutzen Sie die Reinigungshilfe nur bei
vollstandig abgekiihltem Backofen.

0 Verwenden Sie nur normales Leitungs-
wasser, kein destilliertes Wasser.

0 Um das Beschlagen von Hahnblende,
Knebel und Arbeitsplatte zu verhindern,
mUssen Sie das beiliegende
Schutzblech unter der Hahnblende
einklipsen.

Nach dem Reinigungsvorgang das
Schutzblech wieder entfernen.

Einschalten:

1. Entfernen Sie das Backblech und die
Universalpfanne aus dem Backofen. Der
Grillrost kann im Backofen bleiben.

2. Fullen Sie vorsichtig in die Bodenwanne
des Backofens ca. 0,4 Liter Wasser mit
etwas Spulmittel ein.

Bei stérkerer Verschmutzung kénnen Sie
die Spullauge einige Zeit vor dem
Einschalten einwirken lassen.

3. SchlieBen Sie die Backofentlr.

4. Drehen Sie den Funktionswahler auf
Position (8). Die Anzeigelampe fiir
Backofenreinigung leuchtet. Nach 21
Minuten ist das Programm beendet. Es
ertént ein Signal.

Ausschalten:

Drehen Sie den Funktionswahler auf 0.
Die Anzeigelampe flr Backofenreinigung
erlischt.

Funktionswahler  Anzeigelampe fir
EasyClean®-

Reinigungssystem
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Reinigen und Pflegen

Nach dem Abschalten der
Reinigungshilfe:

Hinweis:

O Lassen Sie das Restwasser nicht

langere Zeit, z. B. Uber Nacht im
Backofen.

1. Offnen Sie die Backofentir und nehmen
Sie das Restwasser mit einem gro3en
saugfahigen Schwammtuch auf.

2. Reinigen Sie den Backofen mit dem
laugen-getrankten Schwammtuch, einer
weichen Blrste, oder einem Topfreiniger
aus Plastik.

Noch vorhandene, hartnéckige Ruck-
sténde kdnnen Sie mit einem Glasscha-
ber (fur Glaskeramik) entfernen.
Achtung: Den Glasschaber vorsichtig
handhaben und nicht zu flach aufsetzen,
das Email konnte verkratzen!

3. Kalkrander k&nnen Sie mit einem
essiggetrankten Tuch entfernen.

4. Wischen Sie mit klarem Wasser nach
und reiben Sie mit einem weichen Tuch
trocken (bitte auch unter der
Backofenttrdichtung).

Hinweise:

O Bei starkerer Verschmutzung kdénnen Sie
den Vorgang nach Abkuhlen des Back-
ofens wiederholen.

O Bei starker Verschmutzung mit Fett,
nach dem Braten oder Girillen,
empfehlen wir die verschmutzten Stellen
vor dem Einschalten der Reinigungshilfe
mit Spuimittel einzureiben.

O Lassen Sie die Backofenttr nach der
Reinigung noch ca. 1 Stunde in
Raststellung ca. 30° schrag geoffnet,
damit die Emailflachen des Backofens
gut abtrocknen kdnnen.
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Schnelltrocknung:
(bei geschlossener Backofentur)

1. Stellen Sie den Funktionswahler auf (N,

2. ZUnden Sie mit dem Temperaturwahler
den Backofenbrenner und stellen ihn auf
150° C.

3. Dauer: 2 Minuten.

4. Danach stellen Sie den Temperatur-
wahler und den Funktionswéhler wieder
auf 0.



Reinigen und Pflegen

Backofen

Hinweis: Zur bequemeren Reinigung nach
der automatischen Reinigungshilfe bietet
lhnen das Gerét folgende Moglichkeiten.

Backofentir
Aushéngen:

1. Offnen Sie die Backofentiir ganz.

2. Klappen Sie die Sperrhebel links und
rechts ganz auf.

3. Stellen Sie die Backofentlr hoch
(schrag) und nehmen Sie diese nach
vorne ab.

Einhangen:

1. Setzen Sie beide Scharniere in die
Halterungen links und rechts ein und
schwenken Sie die Backofentlr nach
unten.

2. Klappen Sie die Sperrhebel links und
rechts zu.

3. SchlieBen Sie die Backofent(r.

Backofenbeleuchtung einschalten:

O Drehen Sie den Funktionswahler auf
Position 2.

Einh&ngegitter abnehmen:

1. Drehen Sie die Randelschrauben links
und rechts heraus.

2. Nehmen Sie die Einhangegitter
vorsichtig heraus.

Heizkdrper absenken:
Achtung: Der Heizkorper muss abgekihlt
sein.

1. Zum Entriegeln drehen Sie die Raste
an der Backofendecke.
Achtung: Schalten Sie den Heizkdrper in
abgesenkter Stellung nicht ein und
belasten Sie ihn nicht.

2. Nach dem Reinigen der Backofendecke
schwenken Sie den Heizkérper hoch
und verriegeln ihn wieder.




Stérungen und Reparaturen

Bei Stérungen oder Reparaturen, die Sie
nicht selbst beheben kénnen, ist der
Kundendienst fiir Sie da.

Anschriften siehe Kundendienststellenver-
zeichnis.

Achtung: Es kostet |hr Geld, wenn Sie
wegen eines Bedienfehlers den Kunden-
dienst rufen. Bei Kundendienstfallen bitte
angeben:

E-Nr. FD

Sie finden diese Angaben auf dem Gerate-
schild. Das Gerateschild finden Sie hinter
der BackofentUr, links unten am seitlichen
Rand des Backofens.

Austauschen der Backofenlampe:

Achtung: Gerat stromlos machen!

1. Legen Sie ein Geschirrtuch in den kalten
Backofen, um Schaden zu vermeiden.

2. Nehmen Sie die Glasabdeckung ab.
Dazu fassen Sie mit einem Messer, oder
ahnlichem, zwischen das Glas und dem
Halterahmen.

3. Lampe ersetzen.

— Typ GlUhlampe E 14, 220-235 Volt,
25 Watt, hitzebestandig bis 300° C.

— Die GlUhlampe erhalten Sie beim
Kundendienst oder beim Fachhandel.

Austauschen der Backofen-Tirdichtung:

1. Nehmen Sie die defekte Backofen-
Turdichtung durch einfaches Aushéangen
ab.

Die neue Backofentirdichtung erhalten
Sie beim Kundendienst.
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Was ist wenn?

Nicht immer ist der Ruf nach dem Kundendienst erforderlich. In manchen Féllen kénnen Sie selbst Abhilfe
schaffen. In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige Tipps.

Grundsatzlicher Hinweis:

Arbeiten an der Gerate-Elektrik und an den Gasarmaturen durfen nur von einem Fachmann ausgefihrt werden. Vor Beginn
solcher Arbeiten muss das Gerat unbedingt stromlos gemacht werden: Durch Betétigen des Sicherungsautomaten, oder
durch Herausdrehen der Sicherungen im Sicherungskasten lhrer Wohnung.

Muss der Gaseinbauherd durch den Fachmann aus dem Mobel herausgezogen werden, sind zuerst die Verbindungen zwi-
schen Gaskochmulde und Gaseinbauherd zu 16sen. Dazu gehdren die Teleskope an den Kochstellenknebeln sowie die

elektrischen und gastechnischen Verbindungen zwischen Gaskochmulde und Gaseinbauherd.

wasist. ..

Mégliche Ursache

Abhilfe

. . wenn die elektrische Funktion
generell gestort ist?

Sicherung defekt.

Sicherung im Sicherungskasten prU-
fen und bei Defekt austauschen.

... wenn sich Flussigkeit oder diinn-
flussiger Teig stark einseitig vertei-
len?

Gerdt nicht waagrecht aufgestellt
oder eingebaut.

Gerat ausrichten oder Einbau Uber-
prufen.

... wenn eine Stérung von elektro-
nisch gesteuerten Funktionen auf-
tritt?

Energetische Impulse (z.B. Blitz-
schlag).

Entsprechende Funktionen neu ein-
stellen.

... wenn der Flachkuchen unten zu
hell wird?

Falsche Einschubhdhe.

Kuchen tiefer einschieben.

Nicht bendtigte Backbleche oder
Grillpfanne im Backofen.

Nicht bendtigte Backbleche oder
Grillpfanne aus dem Backofen ent-
fernen.

... wenn der Formkuchen unten zu
hell wird?

Backform auf Backblech oder Grill-
pfanne im Backofen.

Backform auf Rost in den Backofen
einschieben.

. wenn der Kuchen zu trocken
wird?

Zu niedrige Backtemperatur.

Backtemperatur etwas hoher ein-
stellen.

Zu lange Backzeit.

Wartung des Gerdtes durch den
Kundendienst.

.. wenn der Kuchen innen glit-
schig, teigig oder das Fleisch innen
nicht gar wird?

Zu hohe Back- oder Brattemperatur.

Back- oder Brattemperatur etwas
niedriger einstellen.

Merke:

Back- oder Bratzeiten kénnen durch
hohere Einstellung der Backofen-
temperatur nicht verklrzt werden!
(AuBen gar, innen roh).

Zu kurze Back- oder Bratzeit.

Back- oder Bratzeit langer wahlen,
Kuchenteig langer gehen lassen.

Zu viel Flussigkeit im Kuchenteig.

Weniger Flissigkeit in den Kuchen-
teig geben.

. wenn Kuchen oder Geback
unten dunkler wird?

Dunkle Backbleche.

Helle Backbleche verwenden.

Falsche Einschubhdhe.

Kuchen oder Geback héher in den
Backofen einschieben.
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Was ist wenn?

wasist...

Mégliche Ursache

Abhilfe

.. wenn die Brennerdeckel unan-
sehnlich sind?

Normale Verschmutzung.

Brennerdeckel mit Metallpflegemittel
reinigen, die fr Aluminium geeignet
sind.

. wenn der emaillierte Rost im
Bereich der Kochstellenbrenner rauh
geworden ist?

Normale Erscheinung durch hohe
Temperatur.

Nicht mdglich, Gebrauchstauglich-
keit wird nicht beeintréchtigt.

. . . wenn die Kochstellenbrenner
nach der Aufstellung des Geréates
ungleichméBig brennen?

Flammenbild durch falsche Gasein-
stellung ungleichmagig.

Gaseinstellung vom Handler oder
vom Gerateaufsteller Uberprifen las-
sen.

. . . wenn das Flammenbild der
Kochstellen plétzlich verandert ist?

Falsch aufgelegte Brennerteile.

Die abnehmbaren Brennerteile rich-
tig auflegen.

. wenn die elektrische Zindung
der Kochstellenbrenner nicht mehr
funktioniert?

Kochgutreste oder Putzmittel zwi-
schen Zindkerze und Kochstellen-
brenner.

Spalt zwischen Zindkerze und
Kochstellenbrenner vorsichtig  frei-
machen und sé&ubern.

... wenn zum Zinden der Koch-
stellenbrenner der Knebel plétzlich
langer gedriickt werden muss?

Fihler verbogen

Fuhler vorsichtig in die senkrechte
Lage zurlckbiegen.

Falsch aufgelegte Brennerteile.

Die abnehmbaren Brennerteile rich-
tig auflegen.

... wenn nach dem Zinden der
Brenner die Flamme erlischt?

Zu kurz gedrUckt.

Knebel langer driicken.

Zu leicht gedrtickt.

Knebel vor dem Loslassen kréftig
eindrlicken.

... wenn die Flammen groBer sind,
als gewohnt, oder Gasgeruch auf-
tritt?

Druckminderer an der FlkUssiggas-
flasche defekt.

Gerat sofort auBer Betrieb setzen.
Ventil an der Gasflasche schlieBen.
Prifung und Austausch durch einen
Fachmann.

.. . wenn ein Kochstellenhahn
schwergangig ist, oder klemmt?

... wenn das Flammenbild stark
vom gewohnten abweicht?

Notwendige Wartung.

Wartung des Gerétes durch den
Kundendienst.
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Was ist wenn?

wasist. ..

Mégliche Ursache

Abhilfe

... wenn der Backofenbrenner laufend
verléscht?

Falsche Gaseinstellung.

Gaseinstellung vom Handler oder
vom Gerateaufsteller Uberprifen las-
sen.

. . . wenn der Backofenbrenner
plétzlich verldscht?

Schnelles SchlieBen der Backofentir
(entstehender Luftdruck).

Backofentir langsam  schlieBen,
wenn der Backofen in Betrieb ist.

. . . wenn die Backofentemperatur
auffallig stark abweicht?

Thermostat defekt.

Wartung des Gerdtes durch den
Kundendienst.

.. . wenn das Kuhlgeblase fir den
Backofen nicht lauft?

Stromausfall. Sicherungen der Hausinstallation
Uberprufen.
Geblése defekt. Wartung des Gerétes durch den

Kundendienst.

.. wenn beim Braten oder Grillen
Qualm entsteht?

Zu hohe Brattemperatur.

Brattemperatur niedriger einstellen.

Zu geringer Abstand zwischen Girill
und Grillgut.

Abstand zwischen Grill und Grillgut
vergroBern.

... wenn der Backofen beim Braten
oder Grillen stark verschmutzt?

Zu hohe Brattemperatur.

Brattemperatur niedriger einstellen.

Rost und Fettpfanne flasch einge-
schoben.

Rost Uber Fettpfanne legen und
zusammen in eine Einschubleiste
schieben.

.. . wenn im Backofen verstarkt
Kondenswasser auftritt?

Normale Erscheinung z.B. bei
Kuchen mit sehr feuchtem Belag
(Obst) oder groBen Braten.

Kondenswasser nach dem Betrieb
aufwischen.

... wenn emailierte Einschubteile
mattierte, helle Flecken haben?

Normale Erscheinung durch ab-
tropfenden Fleischsaft.

Nicht moglich.

... wenn Backofentlrscheibe oder
-fenster beschlagt?

Normale Erscheinung. Beruht auf
vorhandenen Temperaturunter-
schied.

Backofen ca. 5 Minuten bei 100° C
einschalten.

... wenn nach langerem Gebrauch
die Backofentlrscheiben innen ver-
schmutzt sind?

Normale Verschmutzung

Backofentiir aushéangen und mit
der Vorderseite nach unten auf eine
weiche, saubere Unterlage legen.

Tirglas neben den Scharnieren
anfassen, nach oben ausrasten und
abnehmen.

Bei Turen mit 3 Scheiben:
Innentiirglas an den Eckstlcken
ausrasten und z.B. mit einem Bra-
tenwender aus Kunststoff oder Holz
anheben.

Montage nach dem Reinigen:
Innentirglas einsetzen und einra-
sten.

Tirglas einhdngen und durch
Driicken neben den Scharnieren ein-
rasten.
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Important Information

Notes on disposal

0 Old appliances still have some residual
value. An environment-friendly method
of disposal will ensure that valuable raw
materials can be recovered and used
again.

Before you dispose of your old
appliance, make sure that it has been
rendered inoperable.

Before connection of your
new appliance

O The oven must not be put into operation
before it has been connected to the
electricity supply.

0 Before you use your new appliance for
the first time, please read the operating
instructions very carefully. They contain
important information concerning your
safety as well as how to use and look
after the oven.

O These operating instructions apply to
several different appliance models. It is
therefore possible that individual features
are described here that are not actually
included on your appliance.

O Keep the operating and installation
instructions in a safe place so that you
can pass them on to the next owner, if
applicable.

O Do not use the appliance if it is
damaged in any way.

0 This appliance should only be installed
and connected by an approved
specialist or properly authorized gas
fitter working in accordance with the
enclosed instructions and connection
diagram. The warranty will be rendered
invalid if the appliance is damaged as a
result of being connected incorrectly.

O Your new appliance was protected by

suitable packaging while it was on its
way to you. All materials used for this
purpose are environment-friendly and
suitable for recycling. Please make a
contribution to protecting the
environment by disposing of the
packaging appropriately.

Up-to-date information concerning
options for disposing of your old
appliance and the packaging from the
new one can be obtained from your
retailer or local government office.

This appliance complies with all safety
regulations relevant to electrical and gas
appliances. Repairs should only be
carried out by service engineers trained
by the manufacturer. Repairs that have
not been carried out properly represent
a considerable hazard to the user.

Whenever a gas cooker is in operation,
there is an increase in heat and moisture
in the room where it is installed. Make
sure that the kitchen is well ventilated.
Ensure that any natural sources of
ventilation are kept open or install a
mechanical ventilation system (extractor
hood).

Gas appliances must not be installed in
vehicles or on ships.

Intensive and lengthy use of the
appliance could make it necessary to
provide additional ventilation, such as by
increasing the power setting of the
extractor hood if one has been installed.
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Important Information

Safety information

0 Use this appliance solely for cooking
food.

0 The surface of heating devices and
cookers becomes hot during use. The
interior lining of the oven and the heating
elements also become very hot. Make
sure that children are kept away from
the cooker at all times.

0 Do not leave the cooker unattended if
you are cooking with fat or oil. Oil can
catch fire if it overheats.

0 Make sure that the connecting cable of
an electrical appliance does not touch
the hob or get trapped in the oven door
while they are hot, otherwise the
insulation could be damaged.

O If a fault occurs, switch off the electricity
at the fuse box and turn off the gas
supply.

O Do not keep any combustible objects
inside the oven. They could ignite if the
oven is turned on inadvertently. Do not
put any object which could catch fire
onto the hob.

O If using hot air &, do not place
greaseproof paper loosely in the oven
(e.g. when heating the oven).

The hot-air fan could draw in the paper
which may damage the heater and fan.

0 Do not clean the oven with a steam or
high-pressure cleaner.

0 Do not place a baking tray on the floor
of the oven or cover it with aluminium
foil, otherwise the heat will accumulate
at this point. Baking and roasting times
will no longer be accurate and the
enamel surface will be damaged.

O Never pour water directly into a hot
oven. This could cause damage to the
enamel.

O Fruit juices that drip from the baking tray
will cause stains that cannot be
removed later.
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Do not stand or sit on the oven door.

Open and close the door with care, so
that the flames from the gas burner are
not extinguished (especially when it is on
its lowest setting).

The oven door must close properly.
Keep the door seals clean.

Pressure cookers should be kept under
observation while they are heating up.
As soon as the correct pressure for
cooking is reached, turn the flame
down.

Make sure the caps are properly fitted
onto the burners before you use the
hob.

Only operate the hob burners when a
pan with food to be cooked has been
placed on top.

Hot vapour or steam can escape
between the oven and the control panel.
Do not use the appliance as a heater.
If you are using liquid gas
(propane/butane), make sure that all
connections between the bottle and the
appliance are sealed absolutely tight.
Arrange for the reducing regulator and
gas bottle to be inspected at regular
intervals, and the connection point for
the gas supply to be serviced regularly.

Check the rating plate and make sure
that your appliance matches the local
gas supply (type of gas and pressure).
If they are incompatible, the gas could
explode or catch fire.

The control knobs should not be pulled

off, not even for cleaning (protection
against contact).



Before you use the appliance for the first time

Preliminary cleaning:
1. Clean the outside of the appliance with
a soft damp cloth.

2. Clean the oven and accessories with hot
soapy water.

Initial heating:

1. Heat the empty oven for approx.
30 minutes.

0 Make sure nothing has been left in the
oven, such as materials used for transit
protection, documents, etc.

0 Set the temperature to 200° C.

0 Keep the kitchen window open while the

oven is switched on in order to get rid of
any smells.

Burner safety:

O All hob burners and the oven burner are
protected so that the gas supply is cut off
if the flame is extinguished.

The safety devices work according to
thermo-electrical principles.

O A rushing sound can be heard while the
hob burners are working.

O The cooling fan should also be on while
the oven burner is working.

Selection of the cooking pots and their
arrangement:

Correct!

O Always place pot in the middle of the
hotplate burner.

0 Use only pots and pans with a flat
bottom.

0 Select pot diameter to match the hotplate
burner (see table).

— low gas consumption
— optimal cooking time
— favourable arrangement

Incorrect!
0 Pot diameter too small.

0 Hotplate burner flame burns beyond the
bottom of the pots.

O Pot projects over the edge of the built-in
hob.

— High gas consumption
— poor arrangement

Burner Load in kW Pan base diameter
Hob Ceramic hob

High-speed burner 2.85 2.90 240 to 260 mm

Normal burner 1.85 1.70 200 to 220 mm

Simmer burner 1.10 1.00 120 to 180 mm
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Your new cooker

High-speed burner B

-\
=\

— o
. -/ —

/ )

\ -
Normal burner C

High-speed burner A

Normal burner D

Jw0 00

Q@

POOD®

Function selector for gas
oven and temperature gas oven

Indicator light for

selector for electric grill

for gas oven

Indicator light for electric
grill

Indicator light for
EasyClean® oven clenaing system

Function selector for gas oven and
temperature selector for electric grill

Positions:

E-3 Oven light without heating

] Conventional heating

Forced air (Circotherm system)

© EasyClean® oven cleaning
system (fixed temperature
setting)

= Grill

1-11-111 Grill temperature settings

O The electric grill and the oven cleaning
system are both automatically barred
from working while the gas burner for
heating the oven is in operation.
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Temperature selector

Temperatures in ° C
0 Set the temperatures for the

Control knob for burner D

Control knob for burner C

Control knob for burner B

Control knob for burner A

Temperature selctor for gas oven

conventional system & : 150-250
and the forced-air system &: 120-250

by adjusting the temperature selector for
the gas oven.

O The gas oven burner can only be ignited

via the oven temperature selector.



Introducing: Your new Cooker

Accessories

O Your appliance is supplied with:

1 Baking tray, aluminium

1 Universal pan

1 Wire shelf, high/low

O The following accessories can be obtained from a specialist dealer: Order no.
Universal pan with grid Z 1230 X0
Soufflé pan Z 1270 X0
Baking tray, aluminium Z 1330 X0
Wire shelf, high/low Z 1430 X0
Wire shelf, close mesh Z 1440 X0
Roasting tray (only for use with Universal pan) Z 1510 X1
Pizza stone Z 1910 X0
Clou retrofit kit Z 1750 X0

O For installation: Order no.
Gas safety hose — for gas safety connection — Z 2500 X1
Connection fittings — for liquid gas — Z 2300 X0

Note:

O The baking tray or universal pan may
distort while the oven is operating. This
is caused by major temperature
differences on the utensil. These
differences may occur if only one part of
the utensil was covered or if deep-frozen
food, e. g. pizza, was placed on the
utensil.

The distortion will already subside again

during baking, roasting or grilling.

Slide-in levels

O Your oven features 4 slide-in levels.
The slide-in levels are counted from
bottom to top. The numbers are marked
in the oven.

A When using hot-air baking or
roasting, do not use slide-in level »2«,
in order not to block air circulation.
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Igniting and controlling the burners

O The control knob belonging to a specific burner can be identified from the cooker
description or by the symbols on the control panel.

O Lighting the burners is made easy by the integrated electric igniter.

Hob burners:

0 It is possible to continuously adjust the
flame between high (maximum) and low
(minimum).

=
[

= high setting (maximum)

=
|

= low setting (minimum)

Igniting a burner with the integrated
electric igniter:

1. Press the appropriate control knob
inwards and turn it anti-clockwise to the
high setting.

O The electric igniter will continue to
generate a spark for as long as the
knob is pressed.

2. After the flame has been ignited, keep
the control knob pressed for about
5 seconds.

3. Before you release the control knob,
press it inwards firmly once more.

4. If the flame does not ignite or it
extinguishes, wait approx. 3 seconds
and repeat the ignition procedure.

5. To switch off the burner, turn the
control knob clockwise to the zero
position.
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Igniting a burner with a match or similar
means:

1. Press the appropriate control knob
inwards, turn it anti-clockwise to the
high setting and light the burner with
the match.

2. After the flame has been ignited, keep
the control knob pressed for about
5 seconds.

3. If the flame extinguishes, wait approx.
3 seconds and repeat the ignition
procedure.

4. To switch off the burner, turn the
control knob clockwise to the zero
position.



Igniting and controlling the burners

Oven burner:
0 It is possible to continuously adjust the

flame.

0O Nominal load: 3,3 kW.

Igniting the burner with the integrated
electric igniter:

1.

2.

Select the heating system (conventional
& or hot-air ().

Press the control knob (temperature
selector for gas oven) inwards and turn
it anti-clockwise to the 250 setting.

O The electric igniter will continue to
generate a spark for as long as the
knob is pressed.

0 It should not however be allowed to
operate for longer than 15 seconds.

. After the flame has been ignited, keep

the control knob pressed for about
5-7 seconds.

O When the oven burner has ignited
properly, the indicator light will come
on and remain illuminated.

. Before you release the control knob,

press it inwards firmly once more.

. If the flame does not ignite or it

extinguishes, open the oven door. Wait
at least 1 minute before you repeat the
ignition procedure.

. To switch off the burner, turn the

temperature selector and function
selector to the »0« position.

Indicator light for gas oven:
O The indicator light for the gas oven

flashes when the temperature selector
has been turned to a temperature
setting but the burner flame has not
been ignited, or when the supply of gas
is interrupted.

The indicator light for the gas oven
remains continuously illuminated when
the oven burner is operating properly.

Function selector Temperature

selector for oven
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Oven functions

Top and bottom heat —M8 M @

0 The oven burner generates heat which
is radiated onto the food inside the
oven.

Forced air

Hot air is circulated around each shelf by a
powerful fan mounted in the back wall of
the oven. This results in a very effective
transfer of heat to the item being baked or
roasted.

Advantages:
— low soiling of oven interior

— simultaneous baking and roasting on
several oven levels is possible

— shorter preheating times
— low oven temperatures
— gentle defrosting
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Electric grill (Gand)

Flat grill:

O The heating element mounted at the top
of the oven generates heat which is
radiated down onto the food to be
grilled.

Advantages:

— particularly suitable for grilling small
flat pieces of meat such as steaks
and sausages, fish, vegetables and
toast.

EasyClean® system @

The oven cleaning function featured in your
oven is intended to help you keep your
oven neat and tidy. An amount of cleaning
solution is vaporised automatically. The
combined effects of heat and steam soften
the soil deposits on the oven wall enamel
and facilitate their removal. For more
information on this function, see the section
on “Cleaning and Care” later in this booklet.
Use this function with a cold oven only.

Advantages:
— takes the toil out of oven cleaning
— protects the enamel on interior surfaces

— constitutes an environmentally friendly
cleaning method



Switching the oven ON and OFF

Setting the temperature:

d

ad

The temperature can be continuously
adjusted.

The oven light is switched on or off at
the same time as the function is
selected.

To switch on the oven light without
putting the oven into operation, turn the
function selector to the 4. symbol.

First of all select the heating system
(conventional (& or forced air (N).
Then ignite the burner and turn the
temperature selector to the required
setting (see Baking or Roasting Table).

We recommend that you select the
lower of the quoted temperature
settings when using the oven for the first
time.

Preheating:

ad
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In most cases it is not necessary to
preheat the oven.

If it is nevertheless desirable to preheat
the oven, this is carried out at the same
temperature as will eventually be used
for baking (see Baking Table). Approx.
10 minutes are required to preheat the
oven.

Residual heat:

O Efficient use of residual heat can be
made by switching off the oven approx.
5 to 10 minutes before the cooking time
expires.

Important information:

0 The cooling fan works as soon as the
oven burner has been ignited. A slight
humming sound will be heard.

& If the fan fails to work, for example
when there is a power cut, the oven
must be switched off straight away, or
not switched on in the first place.

0 Hot steam or vapours can escape from
the opening between the oven and the
control panel.

& If this opening is closed off, the oven
might not function correctly.
Cooling fan:

O It is possible that the cooling fan will
continue to operate for a while after the
oven has been switched off.
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Baking

Using baking tins

O Always place baking tins in the centre
of the baking grill.

O Use only bright baking forms or
baking tins.

O For fine-tuning your baking results,
create an intermediate slide-in level by
turning the baking grill upside-down.

O If the cake bottom gets too dark:
Check the slide-in level. Shorten the
baking time, and possibly use a lower
baking temperature.

O If the cake bottom stays too light:
Check the slide-in level. Increase the
baking time, select a lower temperature,
or use a dark metal baking tin.

Using baking sheets

O The slanted (handle) end of the baking
sheet must always face the oven door.

O Always fully insert baking sheets into the
oven.

O Use only original baking sheets.

Notes:

O You can influence the degree of
browning by changing the temperature
setting.

O If a cake collapses after removing it from
the oven, use less liquid on your next
attempt, consider using a longer baking
time, or use a slightly lower temperature
setting.
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Roasting

Roasting with hot-air
circulation
or with top/bottom heat &

Notes:

O Place the grill into the universal
baking pan and slide them together
into the same slide-in level.

O Meat can be roasted in the oven in a
particularly economical fashion if the
weight of the cut exceeds 750 grams.

0 Roasting in an uncovered pot:
Rinse the universal baking pan and/or
the roaster with water, and place the
meat into it.

0 With fat meat and poultry, pour 125 to
250 ml of water (to suit the size and
kind of roast) into the universal pan. At
your discretion, baste lean meat with fat,
or cover it with bacon strips.

O The roast drippings collecting in the
universal pan make a tasty gravy.
Dissolve the drippings with hot water,
bring to a boil, thicken with corn starch,
season to taste and, if required, pass it
through a strainer.

O No preheating is required. Save energy
by putting the roast into the oven while it
is still cold.

0 Roasting in a covered pot:
Place the meat into the roasting pot (or
Dutch oven), cover it with a matching lid,
and place it on the grill in the oven.
We recommend that beef roast be
prepared in a covered roasting pot.

Cooking tips:

0 For roasting, use only cookware with
oven-proof handles.

O Prepare large roast directly in the
universal pan, without using the grill.

0 Smaller cuts of roast can be roasted on
aluminium foil. To do so, bend the edges
of the foil upward, as if to form a dish,
and place it on the grill.

O After the end of the selected roasting
time and with the oven switched OFF,
leave the roast in the closed oven for
approx. 10 minutes.

Roasting on the roasting sheet
(Optional accessory available from your
dealer.)

With hot-air (N for large, fatty roasts.

0 Place the roasting sheet into the
universal pan. The roasting sheet
prevents soiling of the oven.

O Grease and juice drippings from the
roast are collected in the universal pan.

O To render your roast more crispy when
using the roasting sheet, you may wish
to set a slightly higher temperature than
indicated in the roasting table.

43



Grilling

' Exercise CAUTION when grilling.

» Always keep children at a safe
distance.

Notes on grilling:

O Always close the oven door when
grilling.

O The griling temperatures are variable.

O Always use the grill and the universal
pan.

ad
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Always place food to be grilled in the
centre of the wire grill.

If the grilling radiator (heating element)
switches OFF automatically, the
overheating protection was activated.
The radiator will be reactivated after a
short period of time.

Place the grill into the universal
baking pan and slide them together
into the same slide-in level.

Surface grilling =
Used for smaller dishes having little
height/thickness.

O Always use the grill and universal pan
together.

O Turn the food after approx. two-thirds of

the grilling time has elapsed.

O At your discretion, lightly baste the grill

and the food with oil.
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Cooking Tips and Helpful Hints

For baking:

0 The bottom of a cake baked on a
baking sheet stays too light.

0 The bottom of a cake baked in a tin
stays too light.

0 The bottom of cake or cookies gets too
dark.

0 The cake gets too dry.

O The inside of the cake remains spongy
or doughy, or meat stays raw in the
centre.

0 When baked with hot-air circulation,
cake baked in round or square tins gets
too dark at the rear.

0 With very moist baked or roasted
goods: For example, when making fruit
pie or a water-basted roast, steam
develops, condenses on the oven door,
and may cause water to drip onto the
floor or into the modular furniture
enclosing the appliance.

Remove from the oven all baking sheets or
universal baking pan currently not in use.

Use a grill and not a baking sheet to
support the cake tin during baking.

Set cake or cookies into a higher set of
slide-in rails.

Select a slightly higher oven temperature,
and shorter baking time.

Use a slightly lower baking or roasting
temperature.

Note: Baking or roasting times cannot be
shortened by using higher temperatures
(done on the outside, raw inside). Select a
slightly longer baking or roasting time, allow
cake dough more time to rise. Reduce the
amount of liquid used in the dough.

Avoid blocking the air vents at the rear wall
of the oven cavity with the cake tins.

Several brief periods of opening the oven
door during baking (1 to 2 times, more
frequently with longer roasting times) will
aid in venting the water vapours from the
oven, thereby greatly reducing water
condensation.

To save energy:

O Preheat only if expressly required by the
recipe.

O Dark baking tins have a higher degree of
heat absorption.

0 Residual heat: In the case of longer
baking times, you can switch off the
oven 5 — 10 minutes before the full
baking time has elapsed.
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Defrosting and Cooking

Defrosting and cooking using the hot-air system

Important heating system information:

O For defrosting and cooking of frozen
or deep-frozen foods, use only the
hot-air heating system.

0 With all deep-frozen foods, follow the
food processing company‘s
instructions on the package.

O As a rule, defrosted frozen or deep-
frozen foods (especially meats) require
less cooking time than fresh products,
since freezing has a pre-cooking effect.

O If frozen meat is placed in the oven, the
defrosting time must be added to the
required cooking time.

O Always defrost deep-frozen poultry
before cooking because the giblets must
be removed.

O For cooking deep-frozen fish, use the
same temperatures as for fresh fish.

O Deep-frozen ready-to-eat meals in
aluminium dishes may be placed into
the oven several at a time.
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Standard defrosting of various foods:

Slide-in levels:
With 1 baking sheet: Slide-in level 3
With 2 baking sheets: Slide-in levels 1 and 3

O All stated times are approximate
guidelines that vary with the shape and
volume of deep-frozen products.

0 Defrost deep-frozen meals packed in
aluminium foil or closed aluminium
containers at a setting of 130 — 140° C.

0 Defrost and warm up deep-frozen
baked goods at 120 — 140° C. Brush
bread, rolls or yeast pastry lightly with
water to make the crust more appealing.

O Defrost dry deep-frozen yeast cakes
at 160 — 170° C for 20 — 30 minutes.

0 Defrost moist deep-frozen yeast cakes
(with fruit topping) at 160 — 170° C for
30 - 50 minutes after wrapping in
aluminium foil to prevent cake from
drying out.

0 Defrost and toast deep-frozen toast
(with topping) at 160 — 170° C for about
20 minutes.

O Frozen pizza:

Please follow the manufacturers’
instructions.



Cleaning and Care

Important cleaning basics:

O For cleaning, do not use abrasives, No corrosive cleaners, and no sharp objects.
0 Do not scratch off burnt-in food residues, but soak them off with a moist cloth and

dishwashing detergent.

0 Special cleaners, such as oven cleaning spray, must not be used on aluminium or plastic

parts.

Enamel and glass:
O Use hot detergent suds for cleaning.

O For cleaning the mating surface of the
oven door at the front of the oven, the
door should be removed.

Stainless steel front:

O When using commercially available
stainless steel cleaning agents, the
lettering may become damaged.

O Do not use scouring sponges.

O Use commercially available detergents
applied to a soft, moistened cloth or a
chamois.

Reflecting glass front:

O Do not use abrasive agents or scouring
sponges
0 Use commercially available window
cleaners.
— Apply the window cleaner to a soft,
moistened cloth or a chamois.
— Avoid spraying on the switch panel.

Oven interior:

O Clean the oven interior after each use,
especially after roasting and grilling. This
prevents a burning-in of food residues.

In the event that food residues have
been baked several times, they may be
very difficult to remove.

0 You can reduce the degree of soiling by
frequent cleaning using the hot-air
system.

& Do not clean the warm oven with any
of the cleaning products specifically
designed for this purpose.

O When baking very moist cake, use the
universal baking pan.

O For roasting, use the appropriate
utensils (Dutch oven).

0 Clean the oven before soiling becomes
too heavy. Wash out the oven cavity
with hot detergent suds.

0 Leave the door open until the interior
has dried.

Oven door pane (stainless steel front):

O The temperature of the pane inside the
oven door is reduced by a heat-
reflecting coating.

0 The reduced temperature ensures that
visibility through the oven door window
is not impaired.

0 When the oven door is open, this
coating may have a bright appearance.
This is quite normal and does not
indicate a quality defect.

47



Cleaning and care

Pan supports and spillage tray:

O The pan supports can be lifted off. Use
hot soapy water to remove any food
remains burnt onto the pan supports.
Note: There is only one correct position
in which the pan supports can be
placed back onto the hob.

0 To clean the spillage tray, first remove
the pan supports and then wipe the tray
clean with a wet cloth. Finally, polish the
tray dry.

O Replacement rubber feet for the pan
supports can be purchased from your
local service centre.

Hob burners:

0 Clean the enamel burner caps with hot
soapy water.

0 Carefully clean the ignition electrodes
and the gap in between with a damp
cloth.

O The blank metal parts of the burners can
change colour during use. Clean these
parts with a cleaning agent that is
specifically suitable for use on
aluminium.

0 Do not put the parts of the burners into
a dishwasher.

O Observe the following when refitting the

parts of the burners:

— All parts must be dry before they are
refitted.

— Make sure they are level.

— When they have been refitted, the
flame must be uniform all the way
round the circumference.

O If a burner cap is not level after it has
been refitted, not only will it be more
difficult to ignite the flame but it is also
possible that damage will occur or there
will be an unpleasant smell of gas as a
result.
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Cleaning and Care

EasyClean® System: @

The oven cleaning function featured in your
oven is intended to help you keep your
oven neat and tidy. An amount of cleaning
solution is vaporised automatically. The
combined effects of heat and steam soften
the soil deposits on the oven wall enamel
and facilitate their removal.

Caution:

0 Use this function only after the oven has
completely cooled.

O Use normal water only, and no distilled
water.

O To prevent the control panel, control
knobs and worktop from tarnishing,
attach the enclosed deflector under the
control panel.

When the cleaning process is complete,
remove the deflector.

Activate oven cleaning:

1. Remove the baking sheet and the
universal baking pan from the oven. The
baking grill may remain in the oven.

2. Pour approx. 400 ml of water mixed
with a little dishwashing detergent into
the floor pan of the oven cavity.

In the case of heavy soil build-up, you
may wish to allow the cleaning solution
to soak in for a while before you activate
the cleaning function.

3. Close the oven door.

4. Turn the function selector to the (8)
symbol. The indicator light for the oven
cleaning system illuminates. The
programme runs for 21 minutes. An
acoustic signal is sounded when it has
ended.

Switching the oven OFF:

Turn the function selector to the 0 position.
The oven cleaning control lamp
extinguishes.

Function selector  Indicator light for
EasyClean® oven

cleaning system
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Cleaning and Care

After deactivating the oven cleaning

function:

Cleaning tips:

O Never leave the residual water in the
oven for any length of time, e.g.
overnight.

1. Open the oven door and pick up the
remaining water with a large absorbent
sponge cloth.

2. Using the detergent-soaked sponge

cloth, a soft brush or a plastic pot
scrubber, wipe of the oven interior.

Stubborn soil remnants can be removed

with a cleaning scraper for glass-
ceramic.

Caution: Use the scraper carefully, and

do not apply the tool at too flat an
angle, because the enamel could be
scratched!

3. Calciferous deposits may be removed
with a cloth soaked in vinegar.

4. Wipe clean with clear water and dry with
a soft cloth (do not forget to wipe under

the oven door seal).
Cleaning tips:
0 If the oven is heavily soiled, the

procedure may be repeated after the
oven has cooled.

0 If the oven is heavily soiled with grease,

e.g. after roasting or grilling, we would
recommend rubbing any stubborn dirt
with detergent before activating the
oven cleaning function.

O After cleaning, leave the oven door in
its slanted detent position, i.e., at a
30-degree angle, to allow the interior
enamel surfaces to dry thoroughly.
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Rapid drying:
(with oven door closed)

1.

2.

Turn the function selector to the
symbol.

Ignite the oven burner via the
temperature selector and set it to
150°C.

. Leave the oven switched on for 2

minutes.

. At the end of this period, turn the

temperature selector and the function
selector to 0.



Cleaning and Care

Manual cleaning steps:

Note: To make the manual cleaning steps
following the automatic oven cleaning
function more convenient, the appliance
features the following options:

Removing the oven door:
1. Fully open the oven door.

2. Move the catch levers on the right and
left-hand sides to the fully open position.

3. Placing the door at an upward angle
toward you, grasp the door with both
hands and lift it out of the hinges toward
you.

Hanging the oven door:

1. Set both hinges into their respective
receptacles on the left and right, and
swing the oven door downward.

2. Close the catch levers on the left and
right.

3. Close the oven door.
Switch On the oven light:

O Turn the function selector to the 8
symbol.

Removing the suspend grids:

1. On both left and right sides, remove two
milled screws each.

2. Carefully remove the suspended grids.

Lowering the heating element:
Caution: The heating element must have
been allowed to cool.

1. Unlock the heating element by turning
the ratchet at the ceiling of the oven
cavity.

Caution: in the lowered position, never
switch on the heating element or place
any weight on it.

2. After cleaning, swing the heating
element again upward, and latch it into
place.




Service and Repair Information

In the event of problems or repairs that you
cannot solve or perform yourself, our
customer service will be happy to help.
Check the customer service directory for a
customer service facility in your area.
Caution: Calling the customer service
because of an operator error can be very
costly! In the event of a customer service
request, please have the following
information handy:

E-Number FD

You can find this information on the
appliance's nameplate. The nameplate is
located on the appliance, behind the oven
door, on the left bottom edge of the oven.

Replacing the oven light:

Caution: Unplug the appliance or
remove the fuse!

1. To prevent damage, place a dish towel
into the cold oven.

2. Remove the glass cover by inserting a
knife or similar object between the glass
and the frame.

3. Replace the lamp.

— Type: Incandescent bulb E 14, 220 -
235V, 25 W, heat-resistant to 300° C.

— You may obtain this bulb from your
customer service or from your
appliance dealer.

Replacing the oven door seal:

1. Remove the defective oven door seal by
simply unhooking it.
You may obtain the new oven door seal
from your customer service.
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Trouble-shooting Guide

It is not always necessary to call out a service engineer. In a lot of cases you should be able to resolve the pro-
blem yourself. The following table contains a number of useful tips on how to do so.

Fundamental information:

Work on the cooker electrics or the gas fittings should only be carried out by a suitably qualified person. Before any such
work is begun, the appliance must always be isolated from the mains electricity supply, for example, by switching it off at
the main fuse box for your accommodation.

If the built-in gas cooker has to be withdrawn from the cupboard unit, the qualified person undertaking the repair must first
undo all connections between the cooker and the gas hob. This includes the telescopic linkage connecting the burner con-
trol knobs as well as the electricity and gas connections between hob and oven.

What to do ...

Possible cause

Remedy

... if there is an overall power failure.

Blown fuse.

Check fuse in main fuse box and
replace if defective.

... if liquids or thin doughs flow to
one side of the pan.

Cooker is not level.

Align appliance or check installation.

... if a fault occurs with electronically
controlled functions.

Pulses of energy such as when light-
ning strikes.

Reset corresponding function.

... if the underside of cakes or pies
baked directly on a tray is too light.

Item inserted at wrong shelf height.

Insert cakes at lower level.

Baking trays or grill pan that are not
currently being used have been sto-
red at bottom of oven.

Remove all baking sheets and grill
pans from oven if they are not requi-
red for use.

.. if the underside of cakes or pies
baked in a tin or dish is too light.

Cake tin or dish has been placed
inside oven on a baking sheet or grill
pan.

Place baking tin or dish on a wire
shelf inside oven.

... if the cake is too dry.

Oven temperature is too low.

Set oven to a slightly higher tempe-
rature.

Cooking time was too long.

Arrange for oven to be serviced.

. if the cake is still uncooked or
doughy inside or meat is not roasted
all the way through.

Oven temperature set too high.

Set oven to a slightly lower tempe-
rature.

Note:

Cooking time cannot be shortened
by setting oven to a higher tempera-
ture! (Outside cooked, inside un-
cooked).

Cooking time too short.

Select a longer cooking time, allow
dough to rise for longer period.

Too much liquid in the cake mixture.

Use less liquid in cake mixture.

.. if the underside of cakes or bis-
cuits is too dark.

Dark-coloured baking tray was used.

Use light-coloured baking trays.

Item inserted at wrong shelf height.

Place cakes or biscuits on a higher
shelf position inside oven.
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Trouble-shooting Guide

What to do ...

Possible cause

Remedy

. if the appearance of the burner
caps becomes unsightly.

Normal consequence of use.

Clean burner cap with metal polish
specifically suitable for aluminium.

... if the enamel grid becomes rough
where it is close to the burner.

Normal consequence of high tempe-
ratures.

Not possible. Does not effect appli-
ance performance.

... if after the appliance has been
installed the burner flames are not
uniform.

Uneven flame caused by incorrect
gas setting.

Arrange for appliance to be inspec-
ted by dealer or installer.

... if the shape of the burner flames
changes suddenly.

Burner parts positioned incorrectly.

Fit loose burner parts correctly.

. if the electric igniter for the hob
burners no longer works.

Traces of food or cleaning material
between ignition electrode and bur-
ner.

Carefully clean gap between ignition
electrode and burner.

... if all of a sudden it becomes
necessary to keep the burner control
knob pressed for a longer period in
order to ignite the flame.

Bent sensor

Carefully bend sensor back into ver-
tical position.

Burner parts positioned incorrectly.

Fit loose burner parts correctly.

... if after the flame has been ignited
it extinguishes again.

Knob not pressed for long enough.

Press knob for longer period.

Knob not pressed in firmly enough.

Press knob in firmly before releasing
it.

.. if the size of the flames is larger
than normal or you can smell gas.

Defective reducing regulator on gas
bottle.

Switch off appliance immediately.
Close valve on gas bottle. Arrange
for qualified person to check regula-
tor and replace it if necessary.

... if the control knob is difficult to
turn or sticks.

... if the shape of the flame is totally
different than normal.

Due for servicing.

Arrange for appliance to be serviced.
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Trouble-shooting Guide

What to do ...

Possible cause

Remedy

. if the oven burner constantly
extinguishes.

Gas supply set up incorrectly.

Arrange for gas setting to be
checked by dealer or installer.

... if the oven burner suddenly extin-
guishes.

Oven door was closed too quickly
(created a draft).

Close oven door slowly whenever
oven burner is lit.

... if the oven temperature varies sig-
nificantly.

Defective thermostat.

Arrange for appliance to be serviced.

. if the oven cooling fan does not
work.

Power failure.

Check fuses in main fuse box for
house.

Defective fan.

Arrange for appliance to be serviced.

...If smoke occurs while roasting or
grilling.

Oven temperature set too high.

Set oven to a lower temperature.

Distance between grill element and
food is too small.

Increase distance between grill ele-
ment and food.

... if the oven becomes very dirty as
a result of roasting or grilling.

Oven temperature set too high.

Set oven to a lower temperature.

Wire shelf or grill pan not inserted
properly.

Place wire shelf over grill pan and
slide both into oven at same level.

... if a large amount of condensation
occurs inside the oven.

Normal occurrence, for example with
cakes or pies with very moist fillings
(e.g. fruit) or large joints of meat.

Wipe off condensation when you
have finished using oven.

... if enamelled slide-in parts have
dull, light blotches?

Normal occurrence due to dripping
meat juices.

Not possible.

... if the glass pane in the oven door
steams up.

Normal occurrence. Caused by diffe-
rence in temperature between inside
and outside.

Switch on oven for approx. 5 minu-
tes at 100° C.

.. if after prolonged use, the oven
window panes are soiled from the
inside.

This kind of soiling is normal.

Detach the oven door and lay front
side down on a soft, clean base.

Grip the door glass near the hinges,
pull up and remove.

Doors with 3 panels:

Disengage inner door glass at the
corner pieces and |lift it up using, for
example, a pair of frying tongs made
of plastic or wood.

Installing the cleaned glass:

Insert the inner door glass and lock
into position.

Attach the door glass and lock into
position by pressing the glass near
the hinges.
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TiL PEMEL VA TIPOCEXETE

Ynodei&eig anocupong

[0 OiLmaAlEg ouokeugg dev amnoTteAouv
axpnoTta aroppigparta. Me v
anooupon Toug CUPP®VA E TOUG
KavoviopoUg yla TNV MpooTacia Tou
TMePIBANNOVTOG propoUv va
enavamnoktnOouyv MoAUTIHESG TIPOTEG
UAeg.

MpoToU arocUpeTe TNV TIAALA CAG
OUOKEUT)], TIPETIEL VA TNV AXPNOTEYETE.

Mpiv Tn oUvdeon TnG
KalvoUpylag CUOKEUNG

O O @oUpvog TNG CUOKEUNG ETITPEMETAL
va 1eB¢el og Aettoupyia povov, OTav €xel
yivel nAekTpIkY) olvdeon.

O MpoToU XPNOLUOTIOINCETE TNV
Kalvoupyla ouokeun, mapakaieiode va
S1aBACETE TIPOOEKTIKA TIG 0dNYieq
XPNONG. AUTEG TIEPLEXOUV ONUAVTIKEG
TIANPOYPOPIEG YIA TNV ACPAAELD 0AG
KaB®mE Kat yla tn xpernon, TV neptroinon
Kal TNV CUVTHPNON TNG GUOKEUNG.

0 AUTEG ot 0dnyieg xpnong toxuouv yia
MeEPLOCOTEPEG TMAPAANAYEG TNG
ouokeung. Eival duvatov va €xouv
TIEPLYPAPEL ETIUHEPOUG XAPAKTNPLOTIKA
Tou e€omAlopoU, Ta ormoia dev apopolv
TN OUOKEUN 0ag.

O ®uld€te KaAd TIg 0dnyieg Xprong Kat
£YKATAOTAONG EVOEXOUEVWG YA
KATIOLOV ETOPEVO XPNOTH.

O Av €xel maBel BAARN N ouokeu, dev
eTITPEMETAL VA Tl 08 AelToupyia.

0 H eykatdotaon Kal n oUvdeon Tng
OUOKEUNC TIPETIEL VA YIVETAL HOVOV aTIO
adeloUxo NAeKTPOAOYO Kal avTioTolxa
anod adeloUXo €1B1KO eyKATACTAONG
agpiou oUPPWVA HUE TIG
EMOUVANTONEVEG 0dNYIEG Kal TO OXEDLO
olvdeong. Av dev ouvdeBel owoTd
ouoKeUT), mavel va loxUel n a&iwaon
napoxng dwpeav gyyunong os
mnepintwon BAABRNGS.

[0 H ouokeuaoia mpootatelel TNV

Kalvoupyla 0ag GUOKEUT KAtda ™
HeTapopa PEXPL TO omitl 0ag. OAa ta
XpnotgoroloUeva UAIKA CUCKEUAOIAg
eivat aBAaBn yia to mieptBaiAov Kat
propoUV va Eavaypnotornolineouy.
MapakahoUUe va CUVTEAECETE KL £0€IQ
oTNV MPOCTAcia Tou TEPIBAAAOVTOG Kal
V' anooUpeTe TN OUOKEUAGIA e TPOTIO
aBAapn yia to meptBAarlov.

a Toug €TKALPOUG TPOTIOUG
anodoupong napakaieiobe va {ntnoete
TIANPOPOPIES Ao TO £18IKO KATACTNHA,
anod To oroio ayopAacate Trn CUCKEUN T
anod v AnupoTIKN 1) KowvoTikr Apxn TG
TEPLOXNC 0ag.

Ol OUOKEUEG Hag avTamokpivovTal
OTOUG OXETIKOUG KaVoVIoUoUG
ao@aleiag yia nAeKTPIKEG Kal
QAVTIOTOLXO CUOKEUEG UAYEIPEUATOG HE
agplo. Emokeuég emTpeneTal va
€KTEAOUV LOVOV Ol TEXVIKOIL TNG
UTINPEOCIAG TEXVIKNG EEUMMPETNONG
TeAAT®V, ol omoiol ekmaldeUTNKAV amod
Tov Kataokeuaotr). ‘Otav dev yivovtal
OWOTA Ol ETIOKEUEG, €ival duvaTtov va
npokUYouv cgoBapoi kivduvol yla aag.
H Xpron CUOKEUNG HAYEIPEUATOG UE
agplo odnyel oTnv €kKAuon BeppoTNTaAg
KAl 0TOV OXNUATIONO uypaociag oTov
XWPO TOToBETNONG. MNPoCEETE va
yivetal Kahog agplopog TG Koulivag:
Alatnpeite avolXTa Ta Quolka
avoiyuarta agptopoU 1) TomoBeTroTe
MNXavikd oUoTNnUa agpLopoU
(amoppognTnpa).

Ol OUOKEUEG aepiou dev ETUTPEMETAL VA
eykataotaboUv og oxnuata n mioia.

H evTaTikn Kal pakpoxpovn xeron Ing
OUOKEUNG gival duvatov va KAaTaoTnoel
anapaitnTo EMMAEOV AEPLOYO, TL.X.
MeYaAUTePN LOXU TOU EVOEXOUEVWG
UTIAPXOVTOG UNXAVIKOU CUOTNHATOS
agplopou.
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TL TIPEMEL VA TIPOCEXETE

Yrodei&eig acpaleiag

0 XPNOLUOTIOLEITE TN CUOKEUT] HOVO Yid
Mayeipeua.

0 Ol empaveleg CUCKEU®MV BEPUAVONG Kal
MayelpLlKkng Kaive, 0tav AsettoupyoUv. Ot
E0WTEPLKES ETIPAVELIEG TOU PoUpPVOU
Kal Ta oTolxeia B€ppavong. M' autod
KPATATE TA TAISIA OTIWOONTIOTE MAKPLA
ano TETOLEG OUOKEUEG.

O MeiveTe KovTd, OTAV ETOLUATETE
@aynta pe Alrog r Aadt. Otav autod
unepBepuavBei, uropel va mapetl pwTIA.

0 Ta Tpo@odoTIKA KAA®DDLA NAEKTPIKWOV
OUOKEUWV deV EMITPEMETAL VA
akouproUv oTi¢ {eaTEg £0Tieg oUTE va
Tmaotouv otn (0T NMOPTA TOU
@oUpvou, d10TL Ba propouacav va
MpokAnBoUv BAABeg OTN HOVWON TWV
KaAwdiwv.

0 Ze nepintwon BAARNG kateBaoTe TNV
aoPAAEL] OTOV NAEKTPIKO TIiVaKA TOU
oTuTIoU. AlAKOYTE TNV TIAPOXN Agpiou.

O Mn @uAdte eUQAEKTA AVTIKEiueVA HEoa
otov poUpVo. e MepinTwon abEANTNG
B8€ong oe Aeltoupyia Ba purmopouaoav va
napouv ewTIA. Mnv Tonobeteite
eUQAEKTA QVTIKEIMEVA EMAVW OTNV
eaTtia.

0 Katd to “noiyo pe Oeppod agpa &N un
Balete To XapPTI “noipatog eAelBepoO
MEoa oTov GoUpvo (TLY. KAaTd TNV
mpoBEpuavon). H tepwtn BepuoU
agpa Propei va avappo@roeL To XapTi.
AUTO uropei va odnynaoet o {NULEG TOU
BepuavTikoU oTolxeiou Kal TNg
PTEPWTNG.

O Mnv kaBapilete Tov poUpPVOo KAl TNV
€0TIO UE OUOKEUEG KABAPLOPOU PE ATUO
N 4e uyPnAn mieon.

O Mn Balete Aauapiva emavw otov
TuBpéva Tou poupvou oUTE va Tov
VTUVETE e AAOUULVOXAPTO, SLOTL ETOL
dnuioupyeital BepuIKn CUUPOPNOT. Asv
toxUouv AEOV oL XpOVoL Ynoipatog Kal
TipokaAoUvTal {NUIES OTO SUAYLE.

0 Mn xUveTe MOTE vepo Kateubeiav peoa
OTOV KAUTO (poUupvo. Mnopei va
TPOKANBOUV NUIEG OTO EUAYLE.

O Xupol poUTwV, Mou oTalouv arno
Aapapiva otov nuBugva tou golpvou,
aAPrVouVv AEKEDEQ TIOU dev Propouv
A0V va arnopakpuveouyv.
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Mnv aveBaiveTe Kal unv KABeoTE MOTE
EMAVW OTNV AVOLXTN MOPTA TOU
poupvou.

AvolyeTe Kal KAeiveTe TV nMdpTA TOU
POUPVOU TIPOCEKTLKA, YIA VA [N
OBMoouV ol PAOYES TWV KAUGTAPWV
(1Blaitepa oTNn XaunAr puBuLoN).

H mopTa Tou gpoUpvou TPETEL va
kAeivel KaAd. Alatnpeite KaBapeg TIg
EMPAVELEG TNG TOLWOUXAG TNG MOPTAC.
EmuBAEmeTE TIG XUTPEG TAXUTNTAG KATA
™ 6€ppavon. Otav emuteuxel N owotn
nieon payelpéparog, pubpuilete £ykalpa
TPOC TA ToW.

TomoBeTeiTe KAAA TA KAMAKLA TWV
KAQUOTNPWV TIPLV TN XPNon Twv
KAUOTAPWV TWV EMIUEPOUG ECTIWV.

OETETE TOUG KAUOTNPES TWV ETIHUEPOUC
€0TIWV Og AclTOUpYia povov, otav
EXETE TOTIOOETNOEL IPONYOUUEVWG
MaYeIPLIKO OKeUOG EMAVW OTNV £0TIA.
Avapeoa oTtov GoUpVo Kal TO TAUTIAO
AEPLOKPOUVMV Urtopel va eEENBeL
KAUTOG ATHOG.

Mn XpnOIHOTIOIEITE TN CUCKEUN Yia
6€puavon.

3€ nepinTWon ASITOUpyiag HE UypaEpIO
(nmpomavio/BouTavio), TPEMeL OAEG OL
ouvdeoelg HETAEU TNG PLAANG
Uypaepiou Kal TNG GUOKEUNG va eivat
amoAUTwG agplooTeyeiq. EAEyxeTe Tov
MELWTNPA TiEoNg TNG PLAANG Uypasgpiou
0€ TAKTIKA XPOVIKA SlaoTruaTa Kal
OUVTNPEITE TAKTIKA TA HEPN oUVdEONG
™G TPoPodoaiag uypaspiou.
BeBalwBeite Bacel TG mivakidag
TUTIOU, OTL I CUOKEUT 0AG KAl Ol TOTIKEG
ouvOnKeg agpiou BpiokovTtal o TAREN
oupQwvia.

Av dev npooexBel auTod To onueio,
upioTatal Kivduvog avapAeEng Tou
agpiou N kivduvog TupKaidg.

OL 3laKOMTEG XEIPLOKOU dev
EMITPEMETAL VA apalpeBoUy, emiong Kat
KATA TOV KaBaplouod (rpootacia
EMAPNG).



Mptv TNV PN XPron

MpokaBapiopog:

1.

KaBapileTte Tn ouokeun amt' €Ew W' €va
MaAaKO BpeypEvo Mavi.

. KaBapilete Tov QpoUpvo Kal Ta

eEaptnuara pe {eotd dlalupa
AMoPPUMAVTLKOU TILATWV.

©&puavon Tou polpvou:

1.

O

MpoBepuaveTe TOV AdEL0 PoUpPVO el
nep. 30 Aemtd.

Kata tn 8£puavon tou polpvou dev
EMITPEMETAL VA BpiokovTal péca o'
auUTOV d1APOoPA KOUUATIA OTIWG TLX.
MPOOTACIA HETAPOPAG, ETIYPAPES N
mapouola.

Ma ™ 6€ppavon pubuilete ™
Bepuokpaocia otoug 200° C.

Kata ) 6€puavon tou polpvou
avoiyete To Mapdbupo g Koulivag
(Tou dwpartiou), yla va ano@UyeTE TNV
EVOXANTIKY) OOWM).

AOCQAAEIO TWV KAUCTRPWV:

O

O

‘OOl Ol KAUOTNPEG TWV EMIUEPOUG
€0TIOV KAl 0 KAUOTNPAG ToU poUpvou
gival ao@aAloUEVOL KATA TETOLOV TPOTIO,
WOTE O MEPIMTWON TIoU OBNTEL 1 PAOYA
va SLaKOTITETAL N TTAPOXN) Agpiou.

H aopdiela dpa BepUONAEKTPLKA.

‘OTav ol KAUOTNPEG TWV EMIHEPOUG
€0TIWV BpiokovTal og AelToupyia,
akoUyeTal €vag eAoiopog.

‘Otav o poUpvog BpilokeTal o€
AelToupyia, TpEMeL va BplokeTal Kat o
AVEULIOTNPAG O AelToupyia.

EmAoyn TWV JAYEIPIKWV OKEUWV KAl TNG
S1aTa&ng Toug:

ZWOTO MAYEIPIKO OKEUOG!

AaBog payeipikd okeUog!

O TquoeaTsiTe TO gaystleb OKS'UOQ 0 Mayelpikd okeUog TOAU UIKPTC
TIAVTOTE HE TO KEVTPO TOU EMAVW OTOUG SlApETPOU
KAUOTNPEG TWV ETIUEPOUG ECTIQV. . i i

. . . , 0 H pAdya Twv KQUOTNPWV TWV EMIHEPOUG

[ XpnolLOTOIELTE HOVOV UAYEIKA OKEUN €0TIOV Byaivel €Ew amd Tov MATo TV

Kal Tnyavla Pe eriredo mato. ’ z
, , , HOYELPIKOV OKEUMV.

0 EruAeyete n OLQUETPO TOU OKEUOUG . i B . .
avaAoya He TOV KAUuoTAPA NS O To HAYELPIKO OKEUOG Byasvm eﬁfo aro
eMPUEPOUC £aTiag (BA. oTov Tivaka). ™MV akpn g oKagpoeldouqg e0Tiag

— XauNAOTEPEN KATAVAAWON agpiou HGY?lpSHQTOQ.V .

— 13aVIKOG XpOVOG HAYELPENATOG - E‘SYQM vKQTfWQ)‘wm agplou

- 1davikn dlatagn ~ OXt kaAn dwatagn

KauoTnpag loxug os kW AIGpeTPOG pHayEsipIKOU

i } i i OKEUOUG
2KapoEeLdNg ZKa@poeldng eoTia aro
goTia UOAOKEPAUIKO UAIKO

AuvaTtog KauoTnpag 2,85 2,90 240 ewg 260 mm

Kavovikdg Kauotnpag 1,85 1,70 200 e¢wg 220 mm

OIKOVOULKOG KauoTnpag 1,10 1,00 120 €¢wg 180 mm

59



AuTn eival n kalvoupyla oag kouliva

OLKOVOUIKOG
Kauotnpag B

‘_gl,‘_| |

Auvatog
Kauotnpag A

"
m;il r__@» '\

Kavovikog
kauotnpag C

Kavovikog
kauotnpag D

@wn 0N

a

AlaKOTTING €TUAOYNG
A€LTOUPYIAG YIA TOV POUPVO
QgPIOU KAl BIAKOTTING ETMAOYNG

ToV poUpVvo agpiou

EveIKTIKN Auxvia yla

AlaKOTING Yla v
(etupgpoug) eotia D

BeppoKpaciag yia To

NAEKTPIKG VKO AlaKOTTNG €TUAOYNG

Bepuokpaaiag yia
Tov goUpvo agpiou

Ev3elKTIKN AuyxVvia yla To
NAEKTPLIKO YKPIA

EvdelKTIKN Auxvia yia To ouoTnua
kaBaptopol EasyClean®

AlakomnTng emAoyng AsiToupyiag yia Tov
(poUpVo aepiou Kal SIAKOTTNG EMAOYNG
OcpHOKPAOIAG VIO TO NAEKTPIKO YKPIA

O¢oeig

¥ dWTIONOG PoUPVOU XWPIG
BEpuavon

S SupBatikod cuotnua B€puavong

Oepuog agpag (clotnua
Circotherm)

) SUoTnua kabaptouou
EasyClean® (oTtaBepn pubuion
XwpIc emiloyn Bepuokpaciag)

(Caad) WnoLo oTo YKPIA

1=11-111 PUBuIoN BepuoKkpaociag yia Tig

Babuideg ToU YKPIA

0 'Otav To BeppavTikO aTolxeio agpiou
Tou poUpvou BpioKeTal o Asttoupyia,
aopaAifeTal auTOMATA TO BEPUAVTIKO
OTOIXEIO TOU YKPIA KAl TO BEPUAVTIKO
OTOlXElO YIa TOV KABaploud Tou

oUpvou.
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AlaKOTING Yla TNV
(etupgpoug) eotia C

AlaKOTING Yla v
(erupgpoug) eotia B

ALAKOTITNG Yla TNV (EMUEPOUG) eoTia A

AlakonTng emAoyng Beppokpaciag yia Tov
poupvo aspiou

PUOpIon Beppokpaciag os ° C

O O1 Beppokpacieq yla To

OUMBATIKO cUOTNUA
6¢ppavong  (Z):150-250

Kal To ocUoTnua BEppavong Ye Bepuo
agpa WJ:120-250

TPEMEL va pUBULOTOUV e TOV BLAKOTITN
emAoyng BepuoKpaciag ya Tov poupvo
agpiou.

H avagpAeEn tou @oUpvou agpiou yiveTtal
MOVOV HEOW TOU BLAKOTTN EMAOYNG
BepuoKkpaaiag yla Tov ¢oupvo agpiou.



AuTn eival n kalvoupyla oag kouliva

E&omAiopog

0 Qg eEaptnuata, cuvodelovTa KABE POVTENO, 1 Epayié Aapapiva

TepLEXOVTAL
1 oxapa YnoigaTtog

1 Tayi yeVIKRG XpRong He oxapa

0 Mepattepw sEaptipaTa Unopeite va nmpoundeuteite and ta 1dIka

KATaoTnuaTa: Ap16. mapayyeAiag
Tayi yevikng xpnong He oxapa Z 1230 X0
Tayi yia COUQAE, 0 YKPATEV Z 1270 X0
Aloupivévia Aapapiva Z 1330 X0
ZxAapa Ynoiuatog, YwVIaoHEVn Z 1430 X0
ZXApa YnoipaTog He TUKVO MAEYHA Z 1440 X0
Aapapiva Ynoigatog (KpEatog) (unopel va tormobetnOel povov
MEoa oTo Tayi YEVIKNG XPNnong) Z 1510 X1
OnTomnALveog yia To Ynotuo Ywutou Z 1910 X0
MAgypata avaptnong - Clou Z 1750 X0

0 Ma v eykataotaon: Api0y. mapayyeAiag
EUkapnrog owAnvag acpaleiag yia agplo - yla npida aocpaleiag yia agplo - Z 2500 X1
€T olvdeong - yld UYpagplo - Z 2300 X0
Ynodeign:
OH )\augpiva'ml TOvTCIL|JI YEVIKNG XPNONg To atpaBwpa s&acpavi&sml TAAL 113N
MTTOpPEL KATA TN dLApKELa TNG KATa TN SLAPKELD TOU Ynoipatog

AetToupyiag Tou poUpvou va YAUKIOUAT®V 1} KPEATOG,

napapop@wBoUlv. AlTia gival ol HeYAAeg
dlapopeg Bepuokpaciag ota
egapTtnpata. Ot mMapapopPWoelg Hrnopei
va eneABouv, OTAV HOVO £va HEPOG TOU
e€apTNUATOg €XEL KAAUPEL 1] EXouV
TornoBetnBei 0’ AuTd KaTePuyuEva
TPOPLUA, TL. X. TTOA.

'YYn oxapag/ Tagiov

0 O poUpvog dlabétel 4 BEaelg UYPoug yla
oxapeg/Tayid. Ot BECEIG AUTEG
aptdpolvTal amod KATW TPOog Ta MAVW
Kal auTn n apibunon Bpioketal péoa
oTO PoUpVo.

‘Otav payelpeUeTe Pe aEpa, va Un
XPNolyoToleite To UYPOG »2« yld va unv
eMnpealeTal n KUKAOQOpPIa Tou agpa.
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AvVaupa Kal pUBULON TWV KAUCTAPWVY

O Tnv avTioTtolXia Twv OTolXEiwV XelplopoU "ALAKOTITEG" HE TOUG KAUOTNPESg Ba TNV
avayvwpioeTe amod Tnv Meplypa@r] TNG GUCKEUNG Kal oTa cUBoAa Tou BpiokovTtal oTto

TAUMAO AEPLOKPOUVDV.

0 3TO AVAMA TWV KAUCTHPWY SIEUKOAUVECTE A0 NAEKTPLKN avaPAEEN oTivenpa.

KauoTnpeg sMPEPOUC EOTIOV:

O H pUBuion geTAEU TNG UYNANC Kal TNG
XAUNANG “@Adyag” uropei va yivel
Xwpig dlapBabuioelg.

0

YynAr “pAoya”

=
1l

XaunAn “eAoya”

Avappa pe TNV NAEKTPIKN ava@Aegn

omvenpa:

1. MéleTte TOV AvAAOYO BIAKOTITN TIPOG TA
MEOa Kal ToV YUpIleTe TPOG T' aploTepd
otnv uPnAn “pAoya”.

O H nAeKTpIKN avagAeEn omvonpa
SoUAeUEL €Tl TOOO XPOVIKO
31doTnua, Kad' 60o o dlakomTNg
eival meouEvog Tpog Ta PEoa.

2. MeTd TO Avappa TNG GAOYAG KpaTaTe
TOV 3LAKOTITN Yla akoua 5
SEUTEPOAETITA TEPITIOU TILECHUEVOV
mpog Ta PeEoa.

3. MpoToU apnoeTe ToV 31AKOTTN
€eAelBepO, TOV MELETE AKOMA Hia popa
duvaTa nmpog Ta PEaa.

4. Av dev yivel avapAeEn n o nepintwon
Tou oBnaoel n PAOYq, emavalauBavete
™ dladikacia avagAeEng YETA ATO
nep. 3 deuTepOAeTTA.

5. NMa va oBROETE TOUG KAUOTNPEG,
YupiCeTe TOV SLAKOMTN TIPOG Ta de&ld
oTNn UNdevikn B€on.
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Avappa JE omipTa i) mapopoio BondnTiko
HEéoo:

1.

Miglete TOV Avaloyo SLAKOTITN TIPog Ta
MEOa, Tov YupileTe MPog T' aplotepd
otnv uPnAn “eAoya” kalt avapeTe Tov
KAUOTAPA HUE TO OTIPTO.

. Kpatdrte tov d1aKOMTN Yia akoua 5

SEUTEPOAETITA TEPITIOU TILEGUEVOV
TPOG Ta PEaa.

. € TepImTwon mou ofnoet n pAdYa,

enavaAapBavete tn dladikaocia
avaQAeEng HeTd amo nep. 3
deuTtepoOAemTa.

. Ma va oBAOETE TOUG KAUOTHPEG,

YupiCeTe TOV SLAKOMTN TIPOG Ta de&La
oTn UNdevikn B£on.



AvVaupa Kal pUBULON TWV KAUCTAPWY

KauoTnpag goupvou:
O H puBuion uropei va yivel xwpig

dlapabuioelg.

O OvouaoTtikn eTnpdpuvon: 3,3 kKW.

Avappa ge TRV NAEKTPIKA avapAegn
omvenpa:

1.

2.

EmuAeyeTe TO €id0g Ynoipatog
(oupBatiko @ 1) Leotdg agpag ().
MiECeTe TOV SLAKOTITN (SLAKOTITNG
emAoyN ¢ Beppokpaciag yia Tov ¢poupvo
agpiou) MPOG Ta HECA Kal ToV YUpileTe
TPog T' aplotepd otn B€aon 250.
O H nAeKTpIKN avapAeEn omvonpa
douAelel Ml TOOO XPOVIKO
31aoTNua, Kab' 000 o dlaKoMTING
eival MeoPEVOQ TIPOG TA HEC
O AuTn dev eruTpEneTal WoTOCO va
XPNOLUOTIOMBEl Yl MEPLOCOTEPO ATO
15 deuTtepoOAemTa.

. Metd to avauua g eAdyag, KpAaTaTe

ToV SLAKOTITN Yla aKoua 5-7
SEUTEPOAETITA TIEPITIOU TILIECUEVOV TIPOG
Ta péoa.

0 H avagpAegn Tou KAuOTnPA TOU
poUpPVOU TIOU E£YIVE KAVOVIKA,
avayvwpiletal miong Kat and 1o OTL
N eVOEIKTIKN AuxVvia eival ouvexwg
AVAPPEVN.

. NMpoToU aPROETE TOV SIAKOTTH

€AelBepoO, TOV METETE AKOMA Hia popa
duvarta npog Ta JEoa.

. Av dev yivel avapAeEn 1 oe mepintwon

Tou ofnoel n pAOYyq, avolyeTe TNV
mopTa ToU PoUpvou. AIAKOTITETE TN
dladikaoia avagAeEng yla TOUAAXLIOTOV
1 Aermtto.

. Ta va oBAOETE TOUG KAUOTNPEG,

YupiCete TOV SLAKOMTN ETIAOYNG
OepuoKpacoiag Kal Tov dLaKomTn
ETIAOYNG AELTOUPYIAG OTN UNBEVIKN
0eon.

AlaKkOmTNg Alakomnng

€MAOYNG EMAOYNG

Aeltoupyiag BepuoKpaociag yla
Tov QoUpvo
agpiou

Ev3eIKTIKR AuXvia yia Tov ¢oUpvo

aspiou:

O H ev3eIKTIKN AuxVvia yia Tov poUpvo
agpiou avaBooPrvel, 6Tav o dLAKOTTING
emAOYN g Beppokpaaciag sivat
PUBUIOPEVOG, eV deV EXEL AABEL Xwpa
avapAeEn 1) 0Tav £€xel dlaKomei n
napoxn agpiou.

O H ev3eIKTIKN AuxVvia yla Tov poUpvo
agpiou avaBooPrvel, OTAV 0 KAUOTHPAG
Tou poUpvou BplokeTal oe AstToupyia.
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Aettoupyieg doUpvou

©&puavon amo Mavw Kal ano KaTw — @

(ZupBatikd cuotnua B€puavong Tou

@oupvou)

MEow TOU KAuoThHpPa Tou GoUpvou

napayetat BepudTNTA, N OTMoia

MeTadideTal e akTivoBoAia ota TpOPLUa

TIoU TPOKELTAL va Ynbouv.

To YNoo YAUKIOPATWY Kal paynTaov givat

duvatod povo oe pia urodoxr HEoa aTov

@oUpVvo.

MAgovekTnuata:

— WNoluo YAUKIOHATWY UE XUH®BN
YEULON, TITOAG, KIG AOpEV

Oepuog agpag

MEow £vOg aveULloTpa oTo otiablo
TOlXWHA TOU poUPVOU AVOKUKAMVETAL O
{E0TAUEVOC AEPAG HECA OTOV POUPVO Kal
£€TOL ETUTUYXAVETAL Mia 1BlaiTeEPA KAAN
pHeTadoon BepudTNTAG OTA TPOPLUA TIOU
npokeltal va Ynbouv.

MAgovekTnuata:

— O @oUpvog de AepwveTal TOAU.

- MrmopoUv va Ynboulv gayntda oe
TMEPLOCOTEPEG ATIO Hia BEoelg UYoug.

— SUVTOMOTEPOL XPOVOL IPOoBEpUAvVoNg.

— XaunAég Beppokpaaieg oTo poUpvo.

— "Hrua anoyuén.

- ArmooTteipwon.
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TkpIA (Caad}
TKpIA pe agpa:

To OgpUaVTIKO OWUA OTNV 0POPN TOU

@oUpvou mapayel BepuodTNTA, N oroia

peTadideTal 0TO GaynTod yia Ynolpo.

MAgovekTnuata:

- KatdAAnAo 1dlaitepa yia pikpd emineda
KOMMATIA KPEATOG TLX. OTEIK,
AOUKAVIKA, Papl, Aaxavikd Kal TOOT.

Z0oTnpa kabapiopou EasyClean® @

H ouokeun eival epodlacuévn pe Eva
KaBaploTiko Bonenua yia SleukoAuvon
0ag oTov KaBaplopod Tou goupvou. Me Tn
BonBela plag autopaTa pUBULLOUEVNG
eEATUIONG KABAPLOTIKOU SIAAUPATOC
HaAQK@VOUV pe TN BepUoOTNTA KAl TOUG
udpaTuoUg Ta Kataholra NMAvw OTO eUayLe
Kal HrmopoUvV 0Tn OUVEXELD va KaBaploToUv
EUKOAOTEPQ.

Ma meploootepeg Aentopuepeleg BA. Kaba-
plopog Kat Mepuroinon.

Na yiveTtal xprion novo 6tav o poupvog
elvat kpUog.

MAgovekTnuara:

- EUKoA0G KaBaplouog Tou goUpvou.

- TpooTacia TwV EMIPAVEINV EUAYLE.

- O®IAIKO TIPOG TO TIEPIBAAAOV.



©&on Tou poUPVOU Ot Kal EKTOG AelToupyiag

PUOuIONn BsppoKpaoiag:

O

O

H puBulon eivat duvatr Xwpig
Slapabuioelg.

O QWTIONOG TOU poUpvou TiBeTal hE
NV ermAoyn AelTtoupylag autouaTa oe
Kal eKTOG AelToupyiag.

Ma ) 8€on Tou PWTIoNOU Tou poUpvou
oe Aeltoupyia, Xwpig v' avayete Tov
@oUpVo, YUPIZETE TOV SLAKOTITN
eTuAoyng AetToupyiag oto cUpBoAo O..

EmiAéyeTe mpwTta 10 clUoTnuUA
Bepuavong (cuppatikd B R Bepuog
agpag X).

AvaBeTe KATOMIV TOV KAUOTNPA TOU
@oUpVvou Kal pubuilete TNV
anatrtoluevn Bepuokpaacia (BA. otov
Tivaka YPnoipaTtog YAUKIOPATWY Kal
OTOV TIivaka Ynoigatog eayntmv).
TNV NPwTn npoomnabela oag
ouVIOTOUUE Va ETIAEEETE TIG
XAUNAOTEPEG pubioelg Bepuokpaciag
anod aUTEG Tou divovTal OTOUG TIVAKEG.

MpoBEppavon:

O

O

STIC MEPLOCOTEPEG TIEPITITWOELS dEV
xpelaletal mpoBEpuavon.

H npoB&puavon (av xpelaletal) yivetat
pe TNV idla pUBULoN BepuoKpaaciag, Ue
Tnv oroia MPOKeLTAL va YivelL Kal To
ynotuo (BA. oTtov mivaka Ymnoipatog
YAUKLOPATWV). O XpOVog TipoBEpuavaong
eival mep. 10 Aemta.

YnoAoinn 6spuorTnra:

O

Ma TNV eKUETAAAEUON TNG UTIOAOLTING
BepudTNTAG Propei o polpvog,
avaloya Pe To TL PrveTe, va tebsl
€KTOG AelToupyiag nep. 5 ewg 10 Aenta
TpLv ™ ANEN Tou XPOVou Ynaoiuatog.

ZNMAvTIKEG UTIOdEIEIG:

O

MeTa TNV avagAe€n Tou KAUOTHPA TOU
@oUpVoU avapel 0 aveuloTnpag. AUTO
yiveTal aiobnto pEow evog otyavou
Boupou.

3€ MEePIMTWON TIOU 0 AVEULOTHPAG
OTAMATNOEL, TLY. O TIEPIMTWON
S1aKOTNG Tou pelATOg, 0 PoUpPVOGg
TPETEL va TeBel AUECWG EKTOG
Aeltoupyiag N avtiotolxa autodg dev
emiTpEMeTaAl va TeBel o AelToupyia.

Avdpeoa otov oUpVo Kal TO TAUMAO
AEPLOKPOUVMV Urtopel va eEgpxeTat
KAUTOG aTHOG.

Av kAeioeTe TV €050 aTuoU,
uropei va mpokAnOei BAARN oTov
KQuoTnpa Tou poUpvou.

AvepioTnpag:

O

MeTa To OB OO TOU GoUpVvou eival
duvatodv va BPIioKETAL O AVEULIOTAPAG
Yla 0KOUA OPLOUEVO XPOVIKO SlAcTNnua
o€ Aeltoupyida, oUTWG WOTE VA KPUWOEL
KaAd o poUpvog.
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WAoo apTOOKEUACUATWY

Wnoipo o POpPHEG

0 MavroTte va BadeTe Tn GpOopHa OTO
KEVTPO TG OXAPAG.

0 XpNnOIMOTOIEITE HOVOV AVOIXTOXPWHEG
POpPHEG YnoipaTog Kai Aapapiveg.

0 Me neplotpodn ™G BoAWTNG oXApag
MTOPEITE VA KAVETE AEMTOUEPEIG
puBuioelg Tou UYoug (evdlaueoa Uyn).

0 Av To YAUKO YiVETAI KATW TTIIO OKOUPO:
EAEyETe TO UYog Ynoipatog. Meiwote
TO XPOVO YnoidaTog Kal EVOEXOUEVWS
EMAEETE MIa XauNAOTEPN BepoKpaaia.

0 Av To YAUKO YivETAI KATW TIO
avoIXTOXPWHO:
EAEyETe TO UYoCg Ynoipgatog. AuénoTte
TO XpOVo Ynaiyatog, eAEETE yla
XaUNAOTEPN BepOKpacia n
XPNOIUOTIONOTE Hla GOPHA aTio
Aapapiva.

Wnoigo og pnxa Tayia:

0 H kUpTtwon Tou TayloU Ba mpemel
MAvToTE va BAEMEL TIPOG TNV TOPTA TOU
@oUpvou.

0 Mavtote va Balete Ta Tayld oto
@oUpVO PEXPL TO OpLO.

0 Xpnolpomnoleite povov Ta auBevTika
Taygid.

Yrodei&eig:

0 Mropeite va emnpedoeTte 10 pOdIoUA
aAAalovtag Tn Beppokpaaia.

O Av £€va YAUKO kaBilel oTav 1o €XETE
ByaAel amo To poUpvo, TNV EMOUEVN
POopa, XPNOLUoToNoTe AlyOTEPO UYPO,
eVOEXOMEVWG ETIAEETE £va HaKPUTEPO
XPOVo Ynoiuartog 1 pubuiote Aiyo
XaUNAOTEPA TN BepOKpATia.

66



Wnoigo pe agpa
A pe BEppavon mavw/katw =

Yrnodeci&eiq:

0 EYKAaTAaoTROTE Tn oxdapd oTo Tayi
YEVIKAG XPAONG Kai BAATE Ta Kai Ta dUo
oTnv idia 6€on UYoug oTO PoUpVo.

0 Kpé€ag pe Bapog mavw arod 750 ypap-
pdpla propel va PnBei 1dlaitepa
OLKOVOIKA 0TO poUpVo.

0 WRoiho o€ avoiKTO OKEUOG:

ZenAUVeTE TO TAYI YEVIKNG XpPNong 1) To
Mayelplkd OKeUOG e vePO Kal BAATE
o' auTo TO KpPEQAG.

0 Ma Amapd KpEag Kal TIoUAEPLKA
npooBeote avaloya Ue To HEYEBOG Kal
TO £1d0¢ Tou YnToU /s WG '/« TOU AiTpOU
VvEPO OTO TAYI YEVIKNG XPNnong. Av
0eAeTe, aleiPTe TO Paxvo KpEAG Ue
Alog 1 KAAUYTE TO YE PETEQ UTELKOV.

0 Ano 1o {wuod Tou YnTtou, 0 oTIoiog
OUYKEVTPWVETAL OTO Tayi propei va
yivel pia vooTiun oaitoa. AlaAloTe TO
{WUO aQuTo e ZeoTO veEPO, APNOTE TOV
va Tapel yia Bpaon, SECTE TN OAATOA UE
KopV PAAouep, TPOCBECTE TA
KOPUKEUATA Kal av XpelddeTal,
oTpayyiote Tv.

0 BaAte o YnTO OTOV KPpUO QoUpvo (dev
Xpelaletal MpoBEpuavaon — olkovouia
oTNnV evepyela).

[0 WnRoipo os KAE10TO OKEVOG:
BaAte 1O Kp£ag oe pia yaotpa,
OKETAOTE TO OKEUOG HE TO KATAAANAO
Kamakl kal BAATE TO 0TO YoUPVO, MAVW
oTn oxapa.
Sag MPOTEIVOUNE va HAYELPEVUETE TO
YNt HOoOXApl 0 KAELOTO OKeUOG.

SupBOUAEG:

[0 Xpnolyoroleite mavtote okeln Ue
AABEG avOeKTIKEG OTN BEpuavon.

0 MayelpeleTte PeyAAa KOPPATIA YNnTOU
XWPIG Xpnon g oxapag, arcubeiag
HE€oa oTo TaWl YEVIKNG XPNONG.

0 MikpOTepa KOUUATIA YNTOU propeite
va Tta Ynvetal og aloupivoxapto. Ma 1o
OKOTIO QUTO PTIAETE HE TO AAOUMLVO-
XAPTO Hia GOpHa He YNAEG TAEUPEG Kal
BAATE TNV MAvw OTN OXAapa.

0 Agnote To YnTo OTO GRNOTO POUpPVO,
ME TNV MOpTa TOoU GoUpPVOoU KAELOTN, Yia
nepinou 10 AemTd YETA TO MEPAG TOU
ynoiuaTog.

Wnoipo oto Tayi yia YnTa
(MpooPEpeTal 0TA £IIKA KATACTAKATA OAV
€101KOG EOMALONOG)

Me Bepuo agpa A yia yeydia, maxeld
ynta.

0 BaAte to Tayi yia Yntd oto tayi
YEVIKNG Xpnong. To Tayi yia gntd
eumodilel To AEpwua Tou poUpvou.

0 Airnog mou otdalet n {wuog Yntou
paleUouvTal 0To TaWi YEVIKNG XPNONG.

0 Me to Tayi ya Yynotyo, avtibeta pe ta
otolxeia Bepuokpaaiag, Uropeite va
pUBUIoETE HIa KATIWG UPNAOTEPN
Bepuokpaoia, 6Tav To YnTo Ba mpenel
va yivel 1dlaitepa Tpayavo.




MKpLA

H AeiToupyia Tou yKkpIA anmaitei
npoooxn.
= KpaTnoTte navroTe pakpida Ta maidia.

Ynodei&eig:

0 Navtote va Balete 1o YNTO OTO KEVTPO

O

0 Wnvete 0TO YKPIA HE KAELOTR TNV MOpTA

TOU GoUpvou.

[0 O1 Bepuokpacieg ToU YKPIA givatl
pUBUICOMEVEG.

0 Mavtote va Balete Tn oxdpa Kal To

Tayi yevikng xpnong padi oto gpoupvo.

NG 0Xapag.

OTav To BEPUAVTIKO GWHUA TOU YKPIA
OBNVeL QuTONATA, TOTE £XEL EVEPYO-
noindei n acpdaAela urnepBEpUAvong.

To OeppavVTIKO OWWA TOU YKPIA avapel
Kal TIAAL HETA amd oUVTOUO XPOVIKO
dlaotnua.

EYKATAOTROTE TN OXapa oTo Tayi
YEVIKNG XpRong Kai BAATe Ta Kal Ta Uo
oTnv id1a 6€on UYPoug oTO PoUpVO.

MkKpIA

lMa ermineda pikpoU YeyeBoug paynTta.

0 Na xpnotgotoleite MAvVToOTE TN oxapa
Kal To Tayl YEVIKNG XPNONG.

0 lupiote TO YNTO PETA ATIO TIAPODO
Tepinou Twv dU0 TPITWV ToU XpOvou

Ynoiparog.
0 Mropeite, av B€AeTe, va aleipeTe

eAa@pa TN oxapa Kat 1o Yntod pe Aadt.
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Yrnodei&elg kal Texvaouata

Ma apTookeuaouarta:

0 To yAukod Tayiou €xet oAU avolXto
XPWHA OTO KATW HEPOG TOU.

0 To YAUKO @OpHag €XeL TTIOAU AVOLXTO
XPWHA OTO KATW HEPOG TOU.

0 To yAukd 1 Ta KouAoupdkla gival oto
KATW HEPOG TTIOAU okoUpa.

0 To yAuko eival MoAU oTeyVO.

0 Ta YAUKO 1] Ta KOUAOUPAKLA €XOUV OTO
€0WTEPLKO TOUG AKOUN ayntn 0PN 1 TO
Kp€ag eival akoun wd OTO E0WTEPLKO
Tou.

0 Ta YAUKQ OTPOYYUANG 1} TETPAYWVNG
POpHag, YNUEva e agpa, eivat oAU
oKoUpa OTO TioWw PEPOS TOUG.

[0 Otav to YAUKO 1} TOo YNnTO eival moAU
CoOUMEPO, TLX. KEIK PPOUTWYV (TAPTES) N
YnTa ToU JayelpelovTal Je VePO,
oxnuatietal oto poUpvo UEYAAN
TMooOTNTA USPATU®YV, TIOU VOTIZEL TNV
MoOPTA TOU PoUpPVOoU Kal Yropel va €xel
oav anotéAeoua va otalel vepo oTo
3Anedo 1) oTo EmmnAo Tng koulivag.

ByaAte ta Tayld mou dev XpnolloToleiTe
arno To poupvo.

Mn Balete TIG POPHES OTO POUPVO TIAVW
oe TaPi aAAd mavw oTn oxapa.

BAATe TO YAUKO 1) Ta KOUAOUPAKLA TTLO
YnAa.

EruA€ETe Hia Alyo o YnAn Beppokpaoia
@oUpvou. EruAEETe Alyo 1o oUVTOHO
XPOVO Ynoipartog.

EruAEETE pia O XapnAn Bepuokpacia
YnaoipaTog.

Exete unoyn: Aev UTOPEITE VA HEIWOETE
TOUG XPOVOUG Ynaoiuyatog auEavovTag ™
Bepuokpaoia (EEw YnuEVo, HETA WUO).
ETuAEETE Aiyo HEYAAUTEPO XPOVO
ynoiyatog, apnote T UUN Tou YAUKoU va
(POUCKWOEL Yld TEPLOCOTEPO XPOVO.
MpooBeTte Alydtepa uypd otn ZUuN.

Mn Balete T @oOpua aneubeiag Urmpootd
and Toug anaywyoug agpa otny miow
TAEUPA TOU poUpvou.

Me TIPOCEKTIKO AVOLYHA TNG TIOPTAC TOU
@oUpVOoU Yla cUVTOUO XPOVIKO SlacTnua

(1 wg 2 popEg, ouxvOoTePA YA HeEYOAUTE-
POUG XPOVOUG YMoiuaTog) urnopeite va
agalpeite Toug udpatuols amd To poUpvo
Kal L€ TOV TPOTIO AUTO VA LELWVETE TO
OXNMUATIoNd vepou.

Ma e&oikovopnon evepyeiag:

0 Mnv npoBepuaivete To poUpPVO, AKOUN
Kdl av TO OUVIOTA N cuvTayn.

0 >koUpeg popueg palelouv KaAUTEPa
™ BeppoTnTa.

0 Nepioosupa BeppoOTNTAG: Z€ HEYANOUG
XPOVOUG YnaiyaTog yrnopeite va
oBroeTe To Poupvo Tepinou 5-10
AETTA TIPLV A0 TO TEAOG TOU XPOVOU
YnaoiyaTog.
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ATOYUEN Kal axvioua

Anmoyu&n Kal axviopa pe agpa:

ZNHaVTIKEG UTIOBEIgEIG:

O
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Ma Tnv amoyugn kai To axviopa Kareyuy-
HEVWV TIPOIOVTWV XPNOIMOTIOEITE TAVTOTE
HOvo Bepuo agpa.

Na TPOOEXETE MAVTOTE TA OTOIXEIA TOU
MOPACKEUAGTH 0€ OAO TA KATEYUYHEVA
npoiovra.

ATouypEVa TIPOIOVTA KATAYUENG
(Kuplwg KpEag) yevika xpetalovtal ou-
VTOUOTEPOUG XPOVOUG AXVIOHATOG art OTL
TA QPEOCKA TIPOIOVTA, EMELdN 1 KATAPUEn
Aeltoupyel wg €va £idog mpoBpaacuou.
Av BAAETE yla va YroeTe OTO OUPVO
KATEYUYHEVO KPEAG, TOTE O XPOVOQ
MOYELPEUATOG AUEAVETAL KATA TO XPOVO
anoYuéng.

MNavtote va anoPUXETE TA KATEWYUYHEVA
TMOUAEPIKA TIPLV ATIO TO Hayeipeua yla va
UIMOPEOCETE VA APALPECETE TA EVTOOHLA.
MayelpeleTe KATEPYUYHEVO YPapl aTNV
idla BeppoKpacia OTMWG Kal TO PPETKO.
Mropeite va BAAETE 0TO PoUpPVO ETOIHA
KATEYPUYHEVA GpAYNTA OE ATOMIKOUG
Siokoug amod alouivio o HeyaAUTepPEG
TOCOTNTES TAUTOXPOVA.

Anoyugn:
©¢osig UYoug:

Ma €va Tayi:
Ma dvuo Tayia:

O

©¢on 3

O¢oeig1+3

Ta oToixeia yia To Xpovo eival Katd mnpo-
OEYYLON Kal EMMpeAlovTal anod To oxnua
KAl TNV TI00OTNTA TWV KATEYUYHEVWY
TIPOIOVTWV.

AToUXeTE KATEYUYUEVA PAYNTA TIOU
elval ouokeuaopuéva e aAoUMLVOXaAPTO
N og KAElOTA doxeia anod aAoUUivIo OTOUG
130-140° C.

Aoy UxeTe Kal {E0TAIVETE KATEYUYHEVA
apTookeudaopara otoug 120-140°C. Na
aleipete Y, PwPAKLA KAl OPONATEG
eha@pd pe vepd yla va emituyel
kaAUTepa n KpolaoTa.

ATIOYUXETE KATEWYUYHEVA OTEYVA
HmokoTa/kKouhoupakia yia 20-30 Aemtd
otoug 160-170° C.

ATIoYUXETE KATEYUYUEVA Uypd
HMOKOTA/KOUAOUPAKIA (e EMIOTPWON
@poUTwV) yia 30-50 Aemtd otoug 160-
170° C. MNa To oKomo auTd TUNETE Ta og
AAOUMLVOXAPTO YIA VA W1 OTEYVWOEL

n emiotpwon.

MOYUXETE KAl YNVETE KATEYUYHEVA TOOT
(ue £Towun yEpLon) otoug 160-170° C yia
niepinou 20 Aemta.

KaTteyuypévn mitoa:

MapakaAeioBe va TPOCEXETE TA
OTOlXEld TOU MAPACKEUAODTY).



KaBaplouog kat rmeptroinon

ZnMavTikEG umodei&eig:

0 Mn xpnoldoroleite yia KaBapLoPO ArMopPUTAVTIKA O OKOVN, IOXUPA KaBaploTIKA Kal

aunea avtikeipgeva mou xapalouv.

0 Na unv EUveTte Kappeva KaTAAoLa ¢aynTt®wy, dAAd va Ta HOAAKQVETE e €va uypo mavi

KAl ATIOPPUTIAVTLKO TILATWV.

0 Na un xpnotuoroleite e131kA KABAPLOTIKA (TI.X. OTIPEU) Yla HEPN ATO AAOUMIVIO Kal

TAQOTIKO.

Epayi€ kai FuaAi:

0 Xpnowomoleite yla kabaptopo {eato
SlGAupa anoppunavTikoU.

0 Ma tov kKabaplopod g mpdooYng Tou
poUpvou, Tiow amo Tnv nopTa, 6a
TIPETIEL VA APAIPECETE TN MOVWON TNG
MOPTAG TOU poUpvou.

Mpocoyn amo avo&eidwTo XaAupa:

0 Me ™ xpron TwV KaBaploTIKWV
avo&eidwTou XAAuBa Tou eumopiou
propei ofnotolv Ta ypduuata.

0 Mn xpnoluoroleite opouyydapla mou
xapaZouv.

0 Xpnoluomoleite €va KoIvoe amoppu-
TAVTIKO TOU EMTTOPIOU TIAVW OE £va
UYPO HaAAKO Tavi N d€pua kabaplouoU
napabupwv.

Ka@penTifouoa yuaAivn mpoooyn:
0 Mn XPNOLOTOLEITE ATIOPPUTIAVTIKA OE
oKOV™N 1) oPouyyapla Tou Xapalouv.
0 Na xpnoigomoleite Ta Kova
KaBapLloTIKA TOU gumopiou yia TZaia.
- Pi&te mpwTa TO KABAPLIOTIKO OE €va
UypPO HAAAKO Tavi 1) d€pua kaba-
plopoU mapadUupwy.
— Mn YekdaleTe TO £MiNedo Pe TOUQ
SlaKOTITEG.

doUpvog:

0 Eival mpoTiudTtePo va Kabapilete 10
@OoUpPVO PETA amo KABe Xpnon,
1dlaitepa HeTA amod Yoo oTo GoUpvo
n oto YKpiA. ETol arogelyeTte va
KalyovTal Ta KataAolma Tou
HAYELPENATOG.

Av autd kaoUvV TIOAAEG POpPEG, Kabapi-
CovTal TMOAU SUOKOAQ.

O Av xpnoluoroleite ouxva To Bgpuod
a£pPa, UMOpPEITE va TEPLOPIOETE TNV
€KTaoN NG pumavong.

VAN Mnv kaBapilete Tov poUpvo, 600 sival

aKoOpa {eoTog, e €1BIKA YL AUTO

TpoBAeTONEVA HECA KABAPIGUOU

PoUpPVOV.

0 Ma ynotuo Couhep®V KEIK va
XPNOIUOTIOLEITE TO TAPL YEVIKIC XPNONG.

0 Na xpnotpomnoleite KataAAnAa yia
ynotyo okeln (taytd).

0 MA&vete 1O PoUpPVO, OTAV AUTOG deV
eival oAU AepwHEVOG, OCO £ival AKOUN
(e0T0G, e (e0TO SIAANUMA ATOPPUTAVTL-
KoU Kal a@rVETE TOV AVOIKTO yla va
OTEYVWOEL

T¢au mopTag poupvou

(Mpoooyn arod avo&eidwTto xakuBa):

0 To ecwTeplkd TZAWUL TNG TTOPTAG TOU
PoUpVoU eival EQOdIACUEVO, YIa TNV
MTWon Tng Bepuokpaciag, he
enioTpwon, oUTWG WOTE va
avTavakAdTal n BepuotnTa.

0 H emiotpwon auTtr dev emdpd apvnTiKa
OTNV 0pATOTNTA ATO TO TZAML TNG
nopTag Tou GoUpvou.

[0 'Otav n noépTa Tou polpvou eival
avoly TN, AuTn N eMioTpwon eivat
duvaTov va €XEL TNV ELPAVION
AVOLXTOXPWHOU ETILXPIONATOG.

AUTO gival TEXVIKO XAPAKTNPIOTIKO TNG
OUOKEUNG Kal eV amMoTeAEl TOLOTIKO
eAATTWHA.
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KaBaplouog kal rmeptroinon

ZXapa ToToBETNONG HAYEIPIKWV OKEUWV

KOl OKAQOEIBNG £0TIO HAYEIPEPATOG:

O H oxdpa TomoBETNOoNG HAYELPIKDV
OKEUWV UTopel va agatpebel.
ATIOHOKPUVETE TA KAMUEVA KATAAoLma
TWV GaynTwV and tn oxdpa e {eoto
S10AUpa anoppuMAvTIKOU TIUATWYV.
Ynodeign: H oxapa uropei va
TornoBetnBei yOvoV 0T CWOTN NG
0eon.

O la tov KaBaplopo TG oKaPoeldoug
€0TIOG MAYELIPEUATOG APALPEITE TNV
oxAapa. SKouTileTe TN OKAPOELdY £0TiA
HAYELPENATOG e BPEYUEVO TIAVI KAL TNV
TpiBETE KATOTILV e OTEYVO TAVI Yla va
yYuaAioel.

O Ma Tig oxapeg uropeite va
npounBeuTeiTe AMO TNV UTINPECia
TEXVIKNG €EUMNPETNONG TWV MEAATOV
Hag eTUMAEOV AAOTLXA Yia TNV KAAUTEPN
TOTOOETNON TWV OKEUMV ETAVW C'
QAUTEG.

KauoTnpeg emMpEPOUG EOTIQV:

0 KaBapileTe Ta eUaYLE KATIAKIA TWV
KauoTtnpwv He {eoTo dlaAupa
AMOPPUTMAVTIKOU TUATWV.

0 KaBapilete ToV avapAeKTnpa Kal
oXloOUn avAPAEENG TIPOCETIKA [E
eAa@pa BPEYUEVO TIAVL.

O Ta yuaAloTepd HETAAALIKA PEPN TWV
KAUOTHPWV TWV EMIUEPOUG EOTIWV £ival
duvaTov va urnooToUv Katd Tn Xenon
XPWHATIKEG aAlolwoelg. Ma Tov
Kabaplouo Xpnoluoroleite peoca
TMEPLMOINONG HETAAAWY, Ta OTtoia eival
KATAaAAnAa yia aAoupivio.

O Mnv MAEVETE TA HEPN TWV KAUGTPWV

OTO TAUVTNPLO TLATWV.

0 Katd tTnv ToToBETNON TWV HEPWV TWV

KAQUOTNPWV TIPOCEXETE TA €ENG:

- TormoBeteite Ta PEPN, OTAV AUTA
eival oteyva.

- TomoBeteite Ta UEPN iola.

— MeTd TNV TOMOBETNON TWV HEPWV
TWV KAUOTHPWV Ol PAOYEG TIPEMEL vVd
KaiyovTal odolopop®a YUpw YUPW.

O Av Ta KamMAkla TWV KAUOTNHPwV EXOUV

ToroBetnBei AoEA, duokoAelouv TNV

avAQAEEN Kal EKTOG Ao {NUIEG EXOUV

oav AMOTEAECUA Kal TNV EUPAvIon
€VOXANTIKNG OOUNG agpiou.
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KaBaplouog kal reptroinon

ZUoTnpa EasyClean®: @

H cuokeun eival epodlacugvn pe Eva
BondNTIKO cUOTNHA KaBaplopoU goUupvou
yla va oag dleuKkoAUvEL OToV KaBapLlopo
Tou oUpvou. Me tn Bonbela plag auTo-
Hata pudulouevng eEatuiong dStaAlpatog
aAmopPPUMAVTIKOU JAAGK®OVOUV Ta KATA-
Aotra MAvw OTo gUayleE pe Tn B€puavaon
Kal Toug udpatuoug Kal prmopouv va
KaBaplotoUVv eUKONOTEPA OTN CUVEXELQ.
Mpoooxn:

0 Na xpnotuoroleite To ocUoTnua
kabaplopol poUpVoU MOVOV OTAV O
PoUpPVOG £XEI KPUWOEI EVTEARG.

0 Xpnolwuomnoleite vepd tTng Bplong, oxI
AaTIECTAYHEVO VEPO.

0 Ma va eunodicete TOV OXNUATIONO
vePOU CUUMUKVWONG OTO TAUTIAO
AEPLOKPOUV@YV, OTOUG SLOKOTITEG Kal
oTtov NMAYKo £pyaciag, MPEMeL va
OTEPEWOETE KATW ATO TO TAUTIAO
AEPLOKPOUVMV TNV MPOOTATEUTIKN
Aapapiva mou ouvodeUel TN CUCKEUN.
MeTa 1t dladikaocia kabaplopou
APALPEOTE TAAL TNV TPOCTATEUTIKN
Aauapiva.

©£on oc AsiToupyia:

1. Agalpgote T Aauapiva kat To Tagi
YEVIKNG XProng arod 1o ¢poupvo.

H oxdpa uropei va nmapausivel peoa
oTo poupvo.

2. lepiote TO doxeio Tou MUBUEVA e
nepinou 0,4 Aitpa vepod e UIKPN
TMooOTNTA arnoppuUMavTIKoU . Av o
@oUpvog eival oAU AepwHEVOG,
MropeiTe va agroete dtahupa
anoppuMavTikoU emIMAEoV va dpAacel
Yla TIEPLOCOTEPO XPOVO, TIPOTOU
avayete 10 PoUpvo.

3. KAeiote Tnv mopTa TOU PoUpPVOU.

4. TupileTe TOV BLAKOTITN ETUAOYNG
Aeltoupyiag otn B€on (8 . H evdelkTIKN
Auxvia yia Tov kabaplopd Tou goupvou
avaBel. Metd anod 21 Aemtd o
MPOYPAUHaA €xel ANEEL Kal NXEL Eva
onua.

©£on €KTOG AsiToupyiag:

lupiCeTe TOV SLAKOMTN €TUAOYNG

Aettoupyiag oto 0. H evdelKTIKN Auxvia yia
Tov KaBaplopuo Tou poUpvou oPnveL

AlaKOMTNG Ev3elKTIKN Auxvia yia
ETIAOYNG Kabaplopo polpvou.
Aeltoupyiag
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KaBaplouog kal reptroinon

MeTa Tn diakomn Tng AgiToupyiag Tou
GUCTANATOG KaBapiopoU Tou gpoUpvou:
Ynodei&eig:

0 Mnv agnveTte To UTIOAOLTO VEPO YA
oAU, TL.X. OAn Tn vUXTA, 0TO poUpVo.

1. Avoi&te TNV OPTA TOU PoUPVOU Kal
APALPECTE TO UTIOAOLTIO VEPO HE EVa
MEYAAO ATIOPPOPNTIKO TAVL.

2. Kabapiote 1o poUpvo ue €va
anoppoPNnTIKO mavi, Bpeyuevo ehappd
HE amopPUMAVTIKO, Hia Halakn BoUpTtoa
n €évav KabaploTnpa yia XUTpeg amno
TIAQOTIKO.

Ta okAnpd kKatdAolra nmou amopEvouv
MTOPEITE VA TA APAIPECETE UE HIA
YUaAlvn EUoTpa (Yla UaAOKEPAULKA
okeln).

Mpoooxn: Na xelpileate v EVOTPA e
TIPOCOXN KAl va Jn TNV KpAtate ToAU
TAQYLA YA VA PN XApAEETE TO EUAYLE.

3. Znuadla ahatwv propouv va kadaplt-
OToUV [E €va Tavi EUMOTIONEVO [Ee EUSL.

4. >kourmioTe Pe KaBapod vepo Kal OTEYV®-
OTe [e €va oTeyVOo mavi (Kal Katw ano
TO AACTIXO TNG MOPTAG TOU GpoUpPVOoU).

Ynodei&eig:

0 Otav o oUpvog eival MoAU AepwHEVOG,
uropeite va emavalapete ) dla-
dlkaoia, 0Tav Ba €xel KPUWOEL EVTEAWG
o poUpvog.

0 Ze nepintwon loxupng pumavong pe
Almog, HETA TO TNYAVIOUA 1) TO YN OLUO,
mptv anod tn 6€on g Bondelag
kabaplopoU oe Aeltoupyia, ouvioToUue
va aAeipeTe Ta AepwUEva onueia pe
ouoia TAUCILATOG OKEUMV.

0 AgnoTte TV NopTa ToU GoUpVou HETA
TOV KaBapLoPo avoLKTR OTn oTtabepn
08£on oe ywvia miepinou 30° yla mepimnou
1 Wpa, yla va oTeyvwoouVv Kahd ot
ETUPAVELEG EUAYLE TOU POUPVOU.
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FpAyopo oTEyvwpa:
(e KAELOTN) TNV TOPTA TOU PoUpPVOU)

1. TupileTe TOV SLAKOMTN ETUAOYNQ
Aettoupyiag oto (A

2. AvaBeTe e TOV SLAKOMTN ETUAOYNG
BepUOKpPACIAg TOV KAUOTNPA TOU
PoUpVoU Kal Tov pubuifeTe oTOUG
150 °C.

3. Aldpkela: 2 Aemta.
4. PubpileTte KATOTILV TOV SLAKOTTN
emAOYNG BeppoKpaciag Kal Tov

BlaKOMTN eMAOYNG AelToUupyiag TAAL
oto 0.




KaBaplouog kat rmeptroinon

doUpvog:

YnodeiEn: Ma mod aveto Kabapiopd HeTd

aro Tn XPNon Tou auTOUaTou CUCTNAATOG

KaBaplopoU, N CUOKEUN 0Ag TIPOCPEPEL TIG

akOAouBeg duvaTOTNTEG.

A@aipeon Tng mMOpTAG TOU PpoUpVou:

A@aipson:

1. Avoi&Te evTeA®G TNV MOPTA TOU
@oupvou.

2. AvefaoTte wg NMAVwW TOUG ACPAALOTIKOUG
HoxAoUg aplotepd Kat de&La.

3. INKWoTe YnAd TNV nMopTa Tou poupvou
(oe MAayla B€on) kat ByAATte TNV TPOG
TA EUMPOG.

EykaraoTtaon:

1. Eykataotnote Tig dU0 apBpwoelg oTIg
B8£0e1g TOUG aploTepd Kal de&ld Kat
KateBAoTE TNV MOPTA TOU PoUPVOoU
TPOG TA KATW.

2. KAeioTe Toug aoQAALOTIKOUG poxAoUg
aplotepa Kat de&ld.

3. KAeiote Tnv mopTa TOU QoUpPVOU.

AvayiTe TOV QWTIONO TOU PpoUpvou:

O TupiCeTte TOV BLAKOTITN ETAOYNG
Aeltoupyiag otn 6gon L.

A@aipeon mMAsypaTwv ££ApTNONG:

1. ZeBdwote KABe popd dUo arno TIg
030VTWTEG Bideg aploTepd Kal de&La.

2. BYAATE POOEKTIKA TA MAEYUATA
eEdpTnong.

KaTtéBaopa Tou BeppavTIKoU OWHATOG:

Mpoooxn: To BEpUAVTIKO COUA TIPETEL VA

€XEL KPUWOEL EVTEAWG.

1. Ma anao@Aalilon NePLOTPEYTE TNV
ao@AAEld OTNV 0POPN TOU GoUpvou.
Mpoagoxn: Mnv avapete To OepUAVTIKO
OWWa oTNV KateBaouEvn BEoN Kal un
1O emBapUveTE.

2. MeTd Tov KaBapLlopo TNG OPOPTIG TOU
@oUpVoU avuP®oTe TO BEPUAVTIKO COUA
Kal aopaAioTe TO TIAAL




Emiokeueg kat BAARNG

Se nepintwon BAAB®V 1 EMIOKEUWY, TIOU
dev eioTe og B£0N va TIG AVTIUETWTTIOETE
HOVOL 0ag, UTIAPXEL Yla 0ag TO TUNHaA
eEurnpenong nelatwv. Tig dleubuvoelg
0a TIq BpeiTe OTOV KATAAOYO TWV
YpaQeiwv eEUMMPETNONG MEAATOV.
Mpoooxn: S& MEPIMTWON TIOU KAAECETE TO
TUAUA eEurnPETNONG MeAAT®V, AOyw SIKoU
oag AavBaopévou xelplopoU, Ba xpewbeite

E-Nr. FD
Karolo 1ocod. OTav KaAeite To TURHA
eEumnpETNONG MEAAT®V, TAPAKAAOUUE va

diveTe TOUG avaypaPOUEVOUG OTN
OUOKeUY 0ag aplOpoug

Oa Bpeite auTd Ta otolxeia otV MAAKETA
TNG CUOKEUNC N OTO Tiow £EWPUAANO TOU
MapovTog eyxelpldiou. Tnv MAGKETA TNG
OUOKeUuNg Ba Bpeite miow anod tnv nopTa
TOU poUpVoU, aploTEPA KATW OTO
TIAEUPLKO TEPLOWPLO TOU PoUPVOU.
AAAayn Tng Adumag Tou poupvou:
Mpoooxn: ATOOUVSEOTE TO NAEKTPIKO
peUMa amoé Tn cuokeun!

1. AM\WOTE Jla TIETOETA OTOV KPUO

@oUpVvo yla va arnopUyeTe INUieg.

2. AQalp€0TE TO KAAUMHA TNG AQUTIOG

TMEPLOTPEPOVTAG TO APLOTEPOCTPOPA.

3. AN\GETe TN Aaumna.

— Tumnog Aaumnag nupdktwong E 14,
220-235 Volt, 40 Watt, avOeKTIK| Og
Beppokpaocieqg pExpt 300° C.

— Mrmopeite va mpounBeuteite ™
AQura amno To TUNRHA €EUTINPETNONG
MeEAATOV N anod Ta e1dka
KATAOTNHATA.

AAAayR TNG HOVWONG TNG TOPTAG TOU
poupvou:

1. AQALPEOCTE TNV KATEOTPAUUEVT HOVWON
EeKPEUWVTAG TNV arAd ano n B£on
Ng. Mmopeite va mpounBeuteite TV
KawvoUpyla JOVwaon arod To TURPa
cEuMmMPETNONG MEAATMV.
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TiLTpENeL va KAVETE, OTAV TIAPOUCIAOTEL KAToLa UKPOBAARN 1) avwaAia;

Agv gival MAVTOTE amapaiTnTn N KAAON TNG UMNPECIAg TEXVIKAG £EUTTNPETNONG TMEAATWV. € UEPIKEG TEPIMTWOEIG
HTTOPEITE VO QVTINETWTTIOETE HOVEG/0I 0ag TIG MIKPOBAABEG N avwpalieg mou mapoucialovTal. ZTov akoAouBo mivaka 8a
BpeiTe pEPIKEG OUMBOUAEG.

Baoikn unodeign:

Epyaocieq ota nAeKTPIKA LEPN TNG CUOKEUNG KAL OTOUG KPpOoUVOUG AEPIOU ETITPEMETAL VA EKTEAOUVTAL LOVOV aTO TOV EISIKO.
Mptv amod TETOLEG EPYAOIEG TIPETIEL VA ATMIOUOVWOEL 1 CUCKEUT) OTIWOdNTOTE anod To pelpa ite KateRAZovVTAg TOV AUTOUATO
aopaleiag eite EeBIOWLVOVTAG TIG ATPANELEG OTOV TiVaKA TOU OTUTIOU 0ag.

S& MEPIMTWON TOU 1) EVTOLXIOUEVN KouZiva agpiou TpEMeL va apatpeBei amnd To epUApLo anod Tov edIKO, TIPEMEL va SLaKOTIoUV
TMPWTA Ol OUVBECELG HETAEU TNG OKAPOEISOUG EOTIAG HAYELPEUATOG HE AEPLO KAl TNG EVTOLXIOMEVNG Koulivag agpiou. X'
AUTEG aviikouv ol papdoL TNAEOKOTIKOU TUMOU OTOUG SLAKOTTEG TWV ETIHEPOUG EOTIMV KABMG Kal Ol NAEKTPIKEG Kal Ot
TEXVIKEG OUVOETELG agpiou HETAEU TNG OKAPOELSOUG £0TIAG HAYELPEUATOG LE AEPLO KAL TNG EVTOLXIOUEVNG Koudivag agpiou.

TI Mp&Nel va KAVETE,

Moéavn artia

AVTIPET@MION

OTav 1N NAEKTPIKN AelToupyia
Yevika rapouctalel BAGRN;

Kappévn aopalela

E&eTAOTE TNV AOGAAELA OTOV TTivaKa
TOU OTUTIOU KAl av aUTR €XEL KAEl,
aAAGETE TNV.

. 0Tav uypd n Aemtdpeuotn TUun
ouoowpeUoOVTAL IEPLOCOTEPO amd TN
pia pepid;

H ouokeun dev eival TomoBeTnUéVN
oe oplgovTia BEon.

EuBuypaupiote T ouokeun 1
eAeyETe TNV TOMOBETNON AUTHG HETA
OTO £pHApLO.

... 0Tav MapouolacTel karota BAARN
oe Aeltoupyieg ToOU  eA€yyovTal
NAEKTPOVIKA;

Evepyelakn kpouon (T.X. KEpAuVog).

PuBuiote ek véou TIg avdAAoyeg
Aettoupyieg.

... 0TAV TO AeMTO YAUKIOMA £XEL TIOAU
QAVOLXTO XPWHA arod KATwW;

Aev eTUNEEQTE TN OWOTR UTIOSOXTN.

TomoBetnote TO YAUKIOMQ O
XOQUNAOTEPN UModoxn MECA OTOV
@oupvo.

Méoa otov @ouUpvo BpiokovTal
axpnoteg Aapapiveg 1 tagd yua
YNOLHO OTO YKPIA.

AQalpEaTe TIG AXPNOTEG AAUAPIVEG T
TO TaYi Yla YOO OTO YKPIA arod Tov
®oUpvo.

. 0Tav TO YAUKIOMQ @OpHag €XeL
MOAU QvoIXTO XpWHA OTO KATW
u€pog;

H ¢@oppa Ynoigatog TomoBeTndnke
U€oa oTov poUpvo EMAvVw o Aapapiva
N og TaYi yla Yoo oTo YKPIA.

TomoBeTnoTE TN POPUA YNOIHATOG
gMAvw OTnV oxdapa HECA OTOV
@oUpvo.

... 0TaV TO YAUKIONO OTEYV®OEL TIOAU;

MoAu XAMNAT Beppokpacia

ynoipatog

Pubuiote Aiyo uynAoTepn

BeppoKpacia Ynoiuatog.

MeyaAn diapkela Ynoipatog

SUVTNPNON NG CUCKEUNG amod v
umnpeoia TEXVIKNG €Eurmpetnong
MEAAT®V.

oTav TO YAUKIOMA €XEL TIOAU
UYpaoia 0TO E0WTEPLKO TOU 1 N CUKN
TOU HElvEL WU 1 OTAV TO KpEAg dev
YnOBei 0TO E0WTEPLKO TOU;

MoAU
ynoiparog

UYPNA”n Beppokpacia

Pubuiote Aiyo XaunAoTepn
BeppoKpacia Ynoiuatog.

Mnv Eexvare:

O1 SlapKeleg Ynoipatog dev Urnopouv
va petwbouv pubuiovrag uPnAoTepn
Beppokpacia péca oTtov  poupvo!
(EEwTepKA Ymuéva TPOPIUA, AAAG
WHA OTO EOWTEPLIKO TOUG).

MoAU pikpn dlapkela Ynoipatog

EruAégte  peyoAltepn  dlapkela
ynoiaytog, apnote T 0PN TwvV
YAUKIOPATWV (HE payld) va “yivel”
MEPLOOOTEPO.

MeydAn moootnta uypoU otn JUun
TOU YAUKIOMATOG

MpooBeate Aydotepa uypd otn JUun
TWV YAUKIOHATWV.
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TiLTpEnel va KAveTe, OTAV TIAPOUCIAOTEL KATIoLa UKPOBAARN 1) avwlaAia;

Ti MPENEI va KAVETE,

Moéavn artia

AvTipeT@OMON

. 6TaV TO YAUKIONA 1 T HIOKOTAKIG
KAl KOUAOUPAKla paupicouv  amod
KATW;

SkoUpeg Aapapiveg

Xpnotyoromote AVOIXTOXPWHES

Aapapiveg.

AdBog utodoxn HEoa oTov YoUpvo

ToroBetote 1O YAUKIOMO 1 Ta
HIOKOTAKIA KAl  KOUAOUPAKIa O
uPnAoTePn UTOdOXN HECA OTOV
@oUpvo.

.. OTAV TO KATAKL TOU KAUOTNpa EXEL
AoXNHN epPavion;

Suvneelg purot

Kabapiote To Kamakl Tou Kauotnpa
HE PEOA MEPIMOINONG METAAAWY, TA
omoia eivat KATAAANAQ yia AAOUUIVLO.

.otavn apaylé oxapa €xet urIOKTr']caL
Tpaxla EMPAVELA OTNV TIEPLOXT] TV
KAQUOTAPWV TWV EMUEPOUG ECTIMV;

SUVNBIOPEVO PALVOPEVO AOYW TNG
uyPnAng Bepuokpaaciag

Agv propel va avTieTWMOTEL, N
KavotTa xpnong dev ermpeadeTal
aApVNTIKA.

. 0Tav 1 Kauon OTOUG KAUOTNPES
TWV EMPEPOUG €O0TIWV dev eival
OHOLOHOPPN HETA TNV TOMOBETNON
NG OUOKEUNG;

H ekdova g @Adyag eival
avouolopopen Aoyw AavBaopévng
pUBUIONG TOU agpiou.

MNpémnel va yivel EAeyxog TG pUBULIONG
TOU aepiou amd TO KATACTNHA, art'
OTIOU AYOPATATE TN CUCKEUT) ) ard TovV
181K TOMOBETNONG TNG CUCKEUNG.

. 0tav N elkkova NG QGAOYag Twv
ETIHEPOUG EOTIOV AAAAEEL EAPVIKA;

Oxl owotd
Kauotpa

ToroBeTnUEVA  HEPN

TomoBeTNOTE CWOTA TA APALPOUMEVA
HEPN TWV KAUOTNPWV.

.. OTAV N NAEKTPLKA qvctcp)\sﬁn TV
KQUOTNPWV TWV EMPEPOUG EOTIMV
dev Aettoupyel MAEov;

Katahotra gpayntav 1) pEoa Kabaplopol
avapaca oTov ava(p)\skmpa Kal Tov
KQUOTNPA TNG ETHEPOUG EOTIAG

Alavoi&te Kat KaBapioTe MPOTEKTIKA
™V oxLoun psra&u TOoU avanAEK'rnpa
KAl TOU KauoTnpa Kabe emipépouq
eoTiag.

otav  ya To dvaupa TV
KQUOTAPWY TWV ETUPEPOUG ECTIOV
MpeneL  va Tueotel  EAQvikA o
SLOKOTTNG Yla TIEPLOCOTEPO XPOVO
TPOG Ta HEDQ;

StpePAwpEvog alodnTpPag

AuyioTe MPOOEKTIKA TOV aAlolnTpa
o€ KABeTn BEan.

Oxl OwoTd TOMOBETNUEVA MEPN
Kauotpa

ToroBeTnOTE OCWOTA TA aPalPoUUEVA
UEPN TWV KAUOTAPWV.

otav META TO Avappa TV
Kauotpwv n pAdya opnoel;

Mieoate TOAU Aiyo.

MiEate TOV SLAKOTTTN ETIL EPLOCOTEPO
XPOVO TPog Ta Péoa.

Agv TuECATE APKETA duvaTa.

MNpotoU eAeubepWOETE TOV SLAKOTITN,
TUEOTE TOV SUVATA MPOG Ta PETA.

- 6TaV Ol AOYEG eival peYaAUTePES
art' 6Tt oUVIBWG 1y dTaV EppavIoTEl
oopn aepiou;

O pewtpag Tieong otn  QLaAn
uypaepiou eivat XaAaopEvog.

OETETE TN OUOKEUN AMEOWS EKTOG
)\sn’oupylaq KAeiote Tn BaABida otn
@LAAN aepiou. 'EAeyXog Kat aAlayn
anod Tov e18IKO.

O0tav 0 KPOuvOg  KATolag
eMPEPOUG £0TIAG YUPIZel BUOKOAA 1
£XEL MAYKWOEL,

otTav 1N ewova TG PAOyag
SlapEpet MOAU amod TN cuvnBLopEvD;

AnaitoUpeVN oUVTAPNON

Zuvn’]pnon mg cucKsur']c; anod v
UTNPECia  TEXVIKNG €EUTINPETNONG
MEAATOV.
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TLTIPEMEL va KAVETE, OTAV TIAPOUCIACTEL KATIOLA UIKPORBAARN 1 avwaAia;

TI MPENEl va KAVETE,

Moéavn arria

AVTIPET@MION

.. 0Tav 0 KAUOTNPAag Tou Golpvou
oBnvel SlapKwg;

AavBaopévn pUBuion agpiou

Mpémet va vyivel €Aeyxog NG
plBUIONG TOU aepiou amd TO
KATAOTNWA, art' Orou ayopdcate T
ouokeun 1 amd  Tov  eldIKO
TOTOOETNONG TNG CUCKEUNG.

.. 0Tav 0 KauoTNPag Tou Golpvou
oBnoeL EaQVIKA;

ATOTOHO KAEIOIMO TNG MOPTAG TOU
@oUpvou (pelupa agpa)

OTav 0 @oUpvog PBpioketal oe
Aettoupyia, kAeivete TV MOPTA TOU
olya otya.

.. 0Tav n Beppokpacia Tou polpvou
Slapepel aednta ano ™m
pubuLlopEvn Beppokpaoia;

XaAaopévog Beppootatng

SUVTNPNON TNG CUOKEUNG amo v
uTmpeoia  TeXVIKNG e&ummpEtong
MEAATOV

otav  dev  Aettoupyel o
AVEMLOTNPAG Yla TOV poUpVO;

ALAKOTIN TOU NAEKTPIKOU peUNATOG

EAEYETE TIG AOPAAEIEG OTNV OLKLOKN
gykataotaon.

XaAaopEvog aveulotnpag

SUVTNPNON TNG CUCKEUNG amod tnv
uTIMpeoia  TEXVIKNG eEumnpEtong
MEAAT®OV

. otav cxnuuﬂ(s'ral no)\uq KGI‘[VOQ
KATA TO YNOoIHo paynT®v i Kata To
YNOLHO OTO YKPIA;

MoAu
ynoipatog

UPnAn Beppokpacia

Pubuiote xapunAotepn Beppokpacia
ynoipatog

MoAU pikpr amootaon peta&l Tou

Augnote v andotaon peta&l Tou

YKPIA KAl TV  TPOQIMWV TIOU | YKPIA KAl TWV TPOPILWV TIOU YNVETE
YnvovTal oTo YKPIA OTO YKPIA.
.. 0Tav 0 PoUpvog Aepwvetal TOAU | MoAU UPnAn Oeppokpacia | PuBuiote xaunAdtepn Oeppokpacia
KOTA TO YOO GaynT®v 1 KATd T0 | Ynoipatog ynoipartog.

YNOLHO OTO YKPIA;

Agv €xouv TomOBeTNOel OWOTA N
oxapa Kat To Tayi GUAAOYRG Alroug.

ToroBe T oTE TN OXAPA MAvVw amod To
Tayi ouA\oyng Alroug Kat
TOTOOETNOTE KATOTIY TA £§APTHHATA
auTa padi oe pia uttodoxn.

otav  péoa otov  @olUpvo
OXNUATI(ETAL EMAVEIANUUEVA VEPO
oupunUKVWOoNgG;

SuvnBlopévo  @awvopevo TLX. OE
YAukiopata pe  XUM@3N  YEULON
(ppoUta) n peydho Ynto

AgoUu  ofnoete  TOV  @oUpvo,
OKOUTTZETE TO VEPO CUUTIUKVWONG.

...0tav T gpaylE  OUPTAPWTA
Tepdya epgavigouv uar,
QAVOLXTOXPWHOUG AEKESEG;

Kavovikd  @alvopevo UETA  amod

OTa&Ino {wHoU KPEATOG.

Mn duvarn.

otav oxnuati¢etat vEPO
OUNMUKVWONG OTO T{AuL TNG MOPTAg
TOoU poUpvou;

SuvnBlopévo QalvVOEVO, TO OToio
ogeileTal oTnV undpxouoca dlapopa
Beppokpaaiag.

PuBuiote Ttov @olUpvo emi mep. 5
Aemta otoug 100 °C.

..0Tav  META amd pakpoxpovia
Xpnon ta tauia tTo goupvou eivat
anod peoa Aepwpeva;

Kavovu(é Aépwpa

ZeKPEPACTE TNV MOPTA TOU PoUpPVOU
Kat ronoeemm'a mv o ope v
EUMPOOBLA PEPIE TNG TIPOG TA KATW
Mavw o€ HaAakn, kabapn empavela.

Maote 10 T¢am TNG MoprTag dimAa
OTOUG HEVTECEDEG, EEKOUNMWOTE TO
HE TPABNYHa TPOG Ta TAVW Kal
apalpeoTe TO.

Se nopTeg He 3 T{apa:
ZEKOUUMWOTE TO EOWTEPIKO TIAMI
TNG MOPTAG ATO TA YWVIAKA TERAXLA
KOl AVAONK®OTE TO TLX. ME TIAAOTIKN
n EUALVN omatouAa.

SuvappoAoynon HETA TOV
kaBapiopo:

TOTIOBETNOTE TO EGWTEPIKS TLapI TNG
TOPTAG KAl KOUUMKOTE TO.

erpac‘rs TO T{aul ™meg rrop'raq Kat
KOUMM®OTE TO, TIECOVTAG TO dimAa
OTOUG MEVTETEDEG.
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Puntos a tener en cuenta

Protecciéon del medio
ambiente

0 Los aparatos usados incorporan
materiales valiosos que se pueden
recuperar, entregando el aparato a dicho
efecto en un centro oficial de recogida o
recuperacion de materiales reciclables.
Antes de deshacerse de su aparato
usado debera inutilizarlo.

Antes de conectar el aparato
nuevo

O El horno soélo podra usarse en caso de
haber establecido la conexion eléctrica y
de gas del mismo.

0 Antes de usar su aparato nuevo debera
leer detenidamente las instrucciones de
servicio correspondientes. En éstas se
facilitan informaciones y consejos
importantes relativos a su seguridad
personal, asi como al manejo y cuidado
correcto del aparato.

O Estas Instrucciones de servicio son
validas para diferentes modelos de
aparato; por ello puede ser posible que
se describan detalles y caracteristicas
de equipamiento que no concuerdan
con las de su aparato concreto.

O Guarde las instrucciones de servicio y
de montaje para un posible propietario
posterior.

O Si el aparato presentara dafos o
desperfectos, no debera ser utilizado.

0 El montaje y acoplamiento del aparato a
la red eléctrica solo debera ser
efectuado por un fontanero o instalador
de gas debidamente instruido y
autorizado, cumpliendo las
correspondientes instrucciones y segun
el esquema de conexion. En caso de
efectuarse un acoplamiento erréneo del
aparato y producirse algun dafio o
desperfecto en éste, la garantia del
fabricante no entra en vigor.

O Su nuevo aparato esta protegido

durante el transporte hasta su hogar por
un embalaje protector. Todos los
materiales de embalaje utilizados son
respetuosos con el medio ambiente y
pueden ser reciclados o reutilizados.

Contribuya activamente a la proteccion
del medio ambiente insistiendo en unos
métodos de eliminacion y recuperacion
de los materiales de embalaje
respetuosos con el medio ambiente.

Nuestros aparatos cumplen las normas
de seguridad especificas del ramo para
aparatos de cocina eléctricos o de gas.
LLas reparaciones que fuera necesario
efectuar sélo podran ser ejecutadas por
técnicos debidamente instruidos del
Servicio Técnico Postventa. Las
reparaciones efectuadas de modo
errébneo o incorrecto, pueden implicar
serios peligros para el usuario.

El uso de aparatos de cocciéon de gas
puede dar lugar a la formacion de calor y
humedad en el lugar de emplazamiento
de los mismos. Por ello debe procurarse
una buena ventilacion del lugar:
Mantener abiertas las aberturas
naturales del lugar o bien instalar un
dispositivo de ventilaciéon o evacuacion
mecanica (campana extractora de
humos).

Los aparatos y equipos de gas no deben
instalarse en vehiculos ni buques.

El uso durante un periodo prolongado
del aparato puede requerir una
ventilaciéon adicional, por ejemplo el
funcionamiento a mayor potencia del
dispositivo de ventilacion o evacuacion
mecanica (campana extractora de
humos) existente.
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Puntos a tener en cuenta

Advertencias y consejos
de seguridad

O Utilice el aparato sdlo para la preparacion
de alimentos.

O Las superficies de los dispositivos de
calentamiento y de los recipientes de
coccion pueden calentarse fuertemente
durante su servicio. Lo mismo ocurre con
las superficies interiores de los hornos y los
elementos de calefaccion. Mantenga
siempre alejados los nifios de la cocina.

0 Permanezca siempre en las inmediaciones
del aparato al preparar platos o alimentos
con grasa o aceite. La grasa o aceite
excesivamente calentados pueden
inflamarse.

O Los cables de conexién a la red de
aparatos eléctricos no deben entrar en
contacto en ningin momento con las
zonas de coccion que estuvieran calientes
0 incandescentes, ni tampoco ser
aprisionados con la puerta del horno
caliente. El aislamiento de los cables podria
resultar seriamente dafado.

0 En caso de comprobar algun defecto en el
horno, debera desconectarse el fusible
correspondiente en la caja central de
fusibles de la vivienda.

0 No guarde ni coloque objetos inflamables
en el interior del horno. Podrian inflamarse
en caso de conexion fortuita del horno. No
colocar tampoco objetos inflamables sobre
la placa de coccion.

0 En caso de seleccionar la modalidad de
calentamiento «Aire caliente forzado» (A,
no forrar el horno o las bandejas de
horneado con papel especial para hornear
suelto, dado que éste podria resultar
aspirado por el ventilador durante la fase
de calentamiento, dando lugar a
importantes dafos en el ventilador y el
circuito de calentamiento del horno.

O No limpiar el horno ni la placa de coccion
con limpiadoras de vapor o de alta presion,
ni tampoco con sprays Corrosivos.

0 No colocar bandejas sobre el fondo del
horno ni recubirir el fondo del horno con
papel aluminio, pues de lo contrario puede
produc irse sobrecarga térmica, los
tiempos de asado o coccién no
concuerdan y pueden producirse dafos en
el esmalte de la cocina.
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O No verter nunca agua directamente en
el interior del horno caliente. El esmalte
podria resultar dahado.

0 Eljugo de fruta que gotea de la bandeja
de horneado produce manchas
indelebles. Por ello aconsejamos utilizar
la bandeja universal, que es mas honda.

0 No se apoye ni se siente sobre la puerta
del horno estando abierta.

O Abrir y cerrar con cuidado la puerta del
horno a fin de evitar que las llamas de
los quemadores se apaguen
(particularmente en caso de haber
ajustado las llamas a poca potencia).

O Cerciorarse de que la puerta del horno
cierre bien. Mantenga limpia las
superficies de la junta de la puerta.

O En caso de cocinar con ollas exprés,
observe las mismas atentamente. Una
vez que alcancen la presion de coccion
adecuada, reducir la potencia de
coccién ajustada.

0 Antes de poner en funcionamiento el
quemador, cerciorarse del asiento
correcto de la tapa del quemador.

O Usar el quemador de la zona de coccion
sélo con un recipiente colocado encima.

O Entre el cuerpo del horno y el panel de
llaves de gas puede salir vaho caliente.

O No usar nunca el aparato como
calefaccion.

0 En caso de funcionar el aparato con
gas licuado (butano/propano): La
instalacion del gas tiene que ser con
tubo rigido, adaptandose a la normativa
vigente. Verifique regularmente el
reductor de presion de la bombona de
gas por un técnico especialista; efectie
asimismo regularmente el
mantenimiento de los elementos de la
conexion de alimentacion de gas licuado
por un técnico.

0 Cerciorarse mediante la placa de
caracteristicas del aparato, de que éste
cumple las normas nacionales y las
condiciones de alimentacion de gas
locales. En caso contrario existe peligro
de deflagracion o incendio.

O Las llaves de muletilla no deberan
desmontarse, tampoco para su limpieza
a fin de no danar la proteccion contra
contacto fortuito que incorporan.



Antes de conectar el aparato nuevo

Limpieza inicial:

1.

2.

Limpiar la superficie exterior del aparato
con un pano suave humedo.

Limpiar el horno y los accesorios con
una soluciéon de agua y agente
lavavaijillas corriente caliente.

Calentamiento inicial (en vacio) del
horno:

1.

ad

Calentar el horno en vacio durante
aprox. 30 minutos.

Prestar atencién a que no se encuentren
objetos ni cuerpos extranos en su
interior, como por ejemplo el seguro de
transporte, la documentacion del horno,
etc.

Seleccione para el calentamiento inicial
del horno la posicidn correspondiente a
200° C.

Con objeto de evitar la acumulacion de
los molestos olores producidos durante
este proceso, debera procurarse que las
ventanas de la cocina estén abiertas.

Sistema de seguridad de los
quemadores:

0 Todos los guemadores, incluido el
quemador del horno, estan equipados
con un dispositivo de seguridad de
funcionamiento termoeléctrico, que
interrumpe automaticamente la
alimentacion de gas al quemador tan
pronto como se apaga la llama.

0 Estando los guemadores de las zonas de
coccién en funcionamiento, se puede
escuchar una especie de murmullo o
Susurro.

0 Estando en funcionamiento el quemador

del horno, tiene que funcionar asimismo
el ventilador del horno.

Como elegir las ollas y disponerlas:
jCorrecto!

ad

ad

ad

Colocar la olla siempre en el centro del
quemador de la zona de coccion.

Utilizar sélo ollas y sartenes con fondo
liso.

Elegir el didmetro de la olla segun el
quemador de la zona de coccion (véase
tabla).

bajo consumo de gas
tiempo de coccién éptimo
disposicion favorable

jFalso!
O Diametro de la olla demasiado pequeno.

0 La llama de los quemadores de la zona
de coccidon sobresale del fondo de las
ollas.

0 La olla sobresale del borde de la
placa de coccion.

— alto consumo de gas
— mala disposicion

Quemador Carga en kw Diametro olla
Placa Placa
de coccidon vitroceramica
Quemador fuerte 2,85 2,90 240 a 260 mm
Quemador normal 1,85 1,70 200 a 220 mm
Quemador auxiliar 1,10 1,00 120 a 180 mm
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Su nuevo horno

Quemador
econdmico B

Quemador fuerte A

Quemador normal C

Quemador normal D

Ql

@6 B0

W

Selector de funciones
para €l horno de gas y
selector de temperatura
para el asador eléctrico

Piloto de aviso para el
asador eléctrico

Pilotos de aviso para
el funcionamiento
del horno de gas

Selector de
temperatura para el
horno de gas

Mando de muletilla para
la zona de cocciéon D

Mando de muletilla para la
zona de coccion C

Mando de muletilla para
la zona de coccion B

Piloto de aviso para el sistema de limpieza
rapida y facil del horno EasyClean

Selector de funciones para el horno de
gas y selector de temperatura para el
asador eléctrico

Posiciones:

¥ lluminacion interior del horno,
sin calentamiento

] Sistema de calentamiento
convencional

Aire caliente forzado
(Sistema Circotherm)

© Limpieza del horno EasyClean
(temperatura fija, no es posible
modificarla)

(G Asado con grill de superficie

1-11-111 Escalones de funcionamiento
del grill, ajuste de temperatura

0 En caso de estar en funcionamiento el

quemador de gas del horno se bloquean

automaticamente las funciones de
calentamiento del asador (gril) y de la
limpieza del horno.
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Mando de muletilla para la zona de coccion A

Selector de temperatura para el horno
de gas

Indicaciones
de temperatura, en ° C
0 Las temperaturas para
el sistema de calentamiento
convencional & : 150-250
el sistema de aire caliente
forzado N 120-250
tienen que ajustarse mediante el
selector de temperatura para el horno.

O El encendido del quemador del horno
sdlo tiene lugar a través del selector de
temperatura del horno de gas.



Su nuevo horno

Accesorios
O El equipo de serie del aparato incluye:
1 Bandeja pastelera, esmaltada
1 rejilla para hornear o asar
1 Bandeja universal con rejilla
] Mas accesorios opcionales los podra adquirir Vd. en el comercio N° de pedido
especializado.
Bandeja universal con rejilla Z 1230 X0
Bandeja para soufflés Z 1270 X0
Bandeja pastelera, de aluminio Z 1330 X0
Rejilla para hornear o asar, acodada Z 1430 X0
Reijilla para hornear o asar, tupida Z 1440 X0
Parrilla de asado (sélo para colocar dentro de la bandeja universal) Z 1510 X1
Bandeja para cocer pan Z 1910 X0
Juego adicional — clou Z 1750 X0
O Para la instalacion del aparato: N° de pedido
Manguera de seguridad — para el enchufe de seguridad del gas Z 2500 X1
Juego de acoplamiento — para gas licuado — Z 2300 X0
Advertencia:
O Es posible que durante el La deformacién vuelve a desaparecer
funcionamiento del horno se deformen durante el horneado, asado o la
la bandeja de horneado o la sartén preparacion al grill.

universal. Las causas de ello son
grandes diferencias de temperatura en
los accesorios. Estas diferencias pueden
aparecer si se cubrié solamente una
parte del accesorio, 0 si se pusieron
productos ultracongelados (como p. €j.
una pizza) en los accesorios.

Alturas de colocacion

O El'horno dispone de 4 alturas o pisos de
colocacion diferentes.
Estos pisos se cuentan de abajo hacia
arriba, y estan marcados en el horno.

En caso de trabajar con la
modalidad de aire caliente forzado, no
debe utilizarse el piso »2« a fin de no
perjudicar la circulacién del aire.
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Encendido y regulacion del quemador

O La asignacion de las llaves de muletilla y los quemadores respectivos figura en la
descripcion del aparato y en los simbolos del panel de las llaves de gas.

O El encendido de los quemadores se efectlia por medio de un dispositivo de encendido

electrénico (chispas eléctricas).

Quemadores de las zonas de

coccion:

O La regulacion de la potencia se efectua
de modo continuo entre las posiciones
de méaxima y minima potencia.

Posicién de maxima potencia

=
I

=
Il

Posicién de minima potencia

Encendido con encendedor electrénico:

1. Apretar el mando de muletilla de la
zona de coccion seleccionada y girarlo
hacia la izquierda, hacia la posicion de
maxima potencia.

O El encendido electrénico esta
activado mientras se esté apretando
el mando de muletilla.

2. Tras encenderse el quemador,
mantenga apretado el mando de
muletilla unos 5 segundos mas.

3. Antes de soltar el mando de
muletilla, pulselo una vez mas con
fuerza.

4. En caso de no producirse el encendido
del quemador o de apagarse la llama,
repetir la operacion al cabo de unos
3 segundos.

5. Para desconectar los quemadores,
girar el mando de muletilla hacia la
derecha, hasta la posicion de
desconexién (posicién cero).
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Encendido del quemador con cerilla o
algo similar:

1. Apretar el mando de muletilla de la
zona de coccidn seleccionada y girarlo
hacia la izquierda, hacia la posicion de
maxima potencia.

Efectuar el encendido del quemador
aproximando la cerilla al mismo.

2. Tras encenderse el quemador,
mantenga apretado el mando de
muletilla unos 5 segundos mas.

3. En caso de no producirse el encendido
del quemador o de apagarse la llama,
repetir la operacion al cabo de unos
3 segundos.

4. Para desconectar los quemadores,
girar los mandos selectores de
temperatura y de funciones a la
posicion cero.



Encendido y regulacion del quemador

Quemador del horno:
O El ajuste de la potencia se efectua de

modo continuo.

O Carga nominal: 3,3 kW.
Encendido electrénico:

1.

Seleccionar la modalidad de
calentamiento del horno (sistema
convencional (& o aire forzado ).

. Pulsar el mando de muletilla (selector de

temperatura para el horno de gas);
girarlo hacia la posicién de 250° C.

0 El encendido electrénico esta
activado mientras se esté apretando
el mando de muletilla.

O Prestar atencién, sin embargo, a no
accionarlo durante mas de 15
segundos.

. Tras encenderse el quemador,

mantenga el mando de muletilla
apretado unos 5 a 7 segundos mas.

0 El encendido correcto del quemador
del horno se puede comprobar
también de la iluminacion
permanente del piloto de aviso.

. Antes de soltar el mando de muletilla,

pulselo una vez fuertemente.

. En caso de no producirse el encendido

del quemador o de apagarse la llama,
abrir la puerta del horno. Interrumpa el
proceso de encendido durante 1 minuto
aproximadamente.

. Para desconectar el quemador, girar

los mandos selectores de temperatura y
de funciones a la posicion cero.

Piloto de aviso para funcionamiento
del horno de gas:

0 El piloto de aviso destella cuando se ha

ajustado una temperatura a través del
mando selector de la temperatura, pero
aun no se ha producido el encendido
del horno o se ha interrumpido la
alimentacion de gas del horno.

El piloto de aviso para el funcionamiento

del horno de gas se ilumina al estar el
horno en funcionamiento.

Mando selector de Mando selector de
funciones temperatura para
el horno

87



Funciones del horno

Sistema de calentamiento
convencional @

El quemador del horno genera el calor

necesario, que es transmitido por proceso

de irradiacion a los alimentos y productos

que se desean asar u hornear.

Horneado y asado solo es posible en un

piso.

Las ventajas:

— Adecuado para hacer pasteles
humedos, pizzas, quiches

— Posibilidad de hornear pan

Aire caliente forzado (circulante)——

Un ventilador instalado en la pared de

fondo del horno se encarga de hacer

circular el aire caliente por el interior del

horno, lograndose asi una transmision

Optima del calor a los alimentos.

Las ventajas:

— Menor acumulaciéon de suciedad en
el horno

— Posibilidad de hornear y asar en varios
pisos al mismo tiempo

— Tiempos de calentamiento del horno
mas cortos

— El horno trabaja con menores
temperaturas

— Descongelacion cuidadosa
de alimentos

— Posibilidad de esterilizado
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Asador electrico [Caad)

Asado con grill de superficie:

O El cuerpo de calefaccion instalado en la
parte superior del horno genera el calor
que, mediante proceso de radiacion, es
transmitido a los alimentos.

Las ventajas:

— Particularmente apropiado para asar
trozos o piezas de carne pequenos y no
muy gruesos, como por ejemplo filetes
o salchichas, asi como pescado,
verduras y emparedados.

Sistema de limpieza EasyClean —— @

Con objeto de facilitar las tareas de
limpieza del interior del horno, su aparato
dispone de un sistema de limpieza auxiliar.
Mediante la evaporacidon automatica de
una solucién detergente adecuada, los
restos de alimentos acumulados o
incrustados sobre las superficies
esmaltadas del horno son ablandados
gracias a la accién conjunta del calor y el
vapor de agua, pudiéndose concluir la
limpieza con gran facilidad y rapidez. Para
una informacion mas detallada al respecto,
véase el capitulo »Limpieza y cuidados«.
Emplear esta opcién sélo con el horno frio.

Las ventajas:
— Facilidad de limpieza del horno
— Preservacion de las superficies esmaltadas

— Limpieza respetuosa con el medio
ambiente



Conexién y desconexion del horno

Ajustar la temperatura del horno:
O El ajuste se efectia de modo continuo.

O La iluminacién interior del horno se
conecta y desconecta al mismo tiempo
que se gira el mando selector de
funciones.

0 Para conectar la iluminacion interior del
horno sin estar éste en funcionamiento,
girar el mando de selector de funciones
hasta el simbolo 4.

0 Seleccionar primero el sistema de
calentamiento que se desee emplear
(sistema convencional @ o aire caliente
forzado (X).

Encender el quemador del horno de gas
y ajustar la temperatura necesaria
(véanse la respecto las tablas de
coccién y asados).

Aconsejamos seleccionar en el primer
ensayo practico con el horno las
temperaturas mas bajas recomendadas
en la tabla.

Calentamiento previo:

O En la mayoria de los casos no es
necesario efectuar el calentamiento
previo del horno.

O En caso de ser necesario el
calentamiento previo del horno, éste se
efectla ajustando la misma temperatura
con la que se horneara (véase al
respecto la tabla de horneado).
Duracion del ciclo de precalentamiento
del horno: 10 minutos.

Calor residual del horno:

0 Para aprovechar el calor residual del
horno se puede apagar éste, segun el
tipo y naturaleza de los alimentos o
productos que se estén horneando,
unos 5 a 10 minutos antes de cumplirse
el tiempo de horneado previsto.

Advertencia importante:

O Al encender el guemador del horno, el
ventilador de refrigeracion se pone en
marcha. Esto se percibe a través de un
ligero zumbido.

& En caso de no funcionar el
ventilador a causa de una averia o al
producirse un corte en el suministro de
corriente, desconectar inmediatamente
el horno (si estuviera funcionando) o no
ponerlo en marcha.

O Entre el cuerpo del horno y el panel de
llaves de gas puede salir vaho caliente.

& En caso de cerrar u obstruir la salida
de vahos del horno, pueden producirse
perturbaciones en el funcionamiento
correcto del quemador del horno.

Ventilador de refrigeracion:

0 Con objeto de facilitar el enfriamiento del
horno, el ventilador puede continuar
funcionando durante un cierto tiempo
después de haber desconectado el
horno.
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Horneado

Hornear en moldes

0 Colocar los moldes siempre sobre la
parrilla, fijAndose que ocupen el
centro del horno.

0 Utilizar para los trabajos de horneado
s6lo moldes o bandejas pasteleras
de color claro.

0 Girando la parrilla abombada, se puede
graduar la altura de los pisos (se
pueden ajustar alturas intermedias).

O El pastel esta muy tostado por abajo:
Verificar la altura de la parrilla. Reducir el
tiempo de horneado; ajustar una
temperatura mas baja.

O El pastel esta muy claro:
Verificar la altura de la parrilla. Prolongar
el tiempo de horneado o seleccionar un
molde de chapa negra.

Hornear en bandejas:

O La parte oblicua de la bandeja de
horneado debe mostrar siempre hacia la
puerta del horno.

O Intorduzca siempre las bandejas en el
horno hasta el tope.

O Se aconseja utilizar preferentemente las
bandejas originales del fabricante.

Advertencias:

0 El tostado de los alimentos puede ser
influido a través de los ajustes de la
temperatura del horno.

O Si el pastel se aplasta al sacarlo del
horno, debera utilizarse la vez préxima
menos liquido, seleccionar un tiempo de
horneado mas largo o ajustar una
temperatura mas baja.
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Asar con aire caliente
forzado N o con calor
superior e inferior (&

Advertencias:

0 Colocar la parrilla en la bandeja
universal recogedora de grasa.
Introducirla conjuntamente con ésta
en el mismo piso (altura).

0 Los trozos de carne a partir de un peso

de 750 gramos se pueden asar de modo

particularmente econémico en el horno.
0 Asar en recipientes abiertos:

Enjuagar la bandeja universal o los

utensilios de asado que se vayan

a utilizar con agua. Colocar la carne

sobre los mismos.

Asado en recipiente cerrado
(cacerola):

Colocar la carne, ya se trate de un trozo
de carne en una cacerola adecuada
para el asado y cubrirla con la tapadera.
Introducirla en el horno, colocandola
sobre la parrilla.

Aconsejamos preparar el asado de
vacuno en una cacerola cerrada.

Consejos practicos:

U Para carnes y aves con grasa debera O Utilizar sélo recipientes con asas
ponerse, segun el tamario de la pieza, resistentes a las elevadas temperaturas
entre '/s y /4 litro de agua en la bandeja del horno.
universal. IUntarl I,as carnes magras con O Preparar los trozos de carne grandes
grasa a discrecion, o mecharlas con una directamente en la bandeja universal, sin
lonja de tocino. utilizar la parrilla.

0 Una buena salsa se puede hacer con el O Los trozos de asado més pequefios se
«fondo« o jugo del asado recogido pueden preparar con papel de aluminio.
y concentrado en la bandeja. Para ello, Para ello se corta un trozo de papel de
agregar agua caliente al mismo para aluminio en las medidas aproximadas de
disolverlo, ponerla a cocer y agregarle la parrilla, se la da una forma con los
fécula para espesarla. En caso necesario, bordes elevados por los laterales, y se
pasarla por un tamiz. coloca sobre la parrilla.

O Meter la carne en el horno frio (no hace O Una vez transcurrido el tiempo de asado
falta calentarlo previamente = Ahorro de prescrito, dejar reposar la carne durante
energia). unos 10 minutos aproximadamente en

el horno desconectado y cerrado.

Asar con la parrilla de asado O Con la parrilla de asado puede cocinarse

(Disponible como accesorio opcional en el
comercio especializado del ramo)

Con aire caliente forzado (N, para grandes
trozos de carne con grasa.

O Colocar la parrilla en la bandeja universal

recogedora de grasa. La parrilla contri-

buye a evitar que el horno quede sucio.
0 Lagrasay el jugo del asado son

recogidos en la bandeja universal

la carne a una temperatura algo superior
a la indicada en la correspondiente tabla
0 receta, para el caso de de desear que
la carne tenga una corteza cruijiente.




Asado al grill

Prestar atencion al asar al grill.
» Mantener alejados los nifios de la
cocina durante las operaciones.
Atencion:
O Asar al grill con la puerta cerrada.

0 Las temperaturas del asado al grill
pueden regularse.

O Introducir siempre conjuntamente la
bandeja universal y la parrilla.

O Colocar siempre la carne en el centro
del parrilla.

O Si el cuerpo de calefaccion del grill se
desconectara, ello es debido a la
activacion del circuito protector contra
sobrecalentamiento. El cuerpo de
calefaccion volvera a conectarse al cabo
de unos breves instantes.

0 Colocar la parrilla en la bandeja
universal recogedora de grasa.
Introducirla conjuntamente con ésta
en el mismo piso (altura).

Asado al grill, sistema clasico
de superficies
Para platos pequefios y planos.

0 Utilizar siempre conjuntamente la parilla
y la bandeja universal.

0 Dar la vuelta a la pieza a asar una vez
transcurridas las dos terceras partes del
tiempo de asado prescrito.
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0 Untar ligeramente la parrilla y el alimento
de aceite.



Advertencias y conejos practicos

Para el horneado:

0 El pastel colocado sobre la bandeja no
esta suficientemente cocido por abajo

O El pastel de molde esta demasiado claro
por abajo.

O El pastel o las pastas estan demasiado
tostadas por abajo.

O El pastel esta demasiado seco.

O El pastel esta falto de consistencia
0 pastoso por dentro, o la carne no esta
bien hecha por dentro.

O Al trabajar con la modalidad «Aire
caliente forzado», los pasteles en
moldes redondos o rectangulares se
tuestan demasiado por detras.

O Al preparar alimentos horneados
0 asados muy humedos p.e. tarta de
frutas o asados con agua, se produce
gran cantidad de vapor de agua en el
horno, que se precipita sobre la puerta
del mismo, pudiendo gotear sobre €l
piso o el mueble empotrado.

Retirar las bandejas de horneado o univer-
sales que no vayan a usarse, del horno.

No colocar el molde sobre la bandeja de
horneado, sino sobre la parrilla.

Colocar el pastel o las pastas en un piso
mas elevado.

Aumentar algo la temperatura ajustada del
horno. Seleccionar un tiempo de horneado
mas corto.

Reducir algo las temperaturas de horneado
0 asado ajustadas.

Atencion: Los tiempos de horneado

0 asado no se pueden acortar aumentando
las temperaturas (alimentos tostados por
fuera, enteros o crudos por dentro).
Seleccionar unos tiempos de horneado

0 asado mas largos. Dejar reposar la masa.
Poner menos liquido en la masa.

No colocar el molde directamente delante
de las salidas de aire en la pared de fondo
del horno.

Abriendo varias veces por breve tiempo la
puerta del horno (una a dos veces en largos
tiempos de horneado o asado), puede
evacuarse el vapor de agua acumulado en
el interior del horno, con lo que se reduce
sensiblemente el peligro de goteo.

Para ahorrar energia:

O Calentar el horno previamente sélo en
caso de exigirlo la receta del plato a
cocinar.

0 Los moldes oscuros absorben mejor el
calor.

O Calor residual: En los procesos de
horneado o asado prolongados, puede
desconectarse el horno 5 a 10 minutos
antes de alcanzar el tiempo de
horneado prescrito.
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Descongelar y preparar al horno

Descongelar y preparar al horno con la modalidad
«Aire caliente forzado A)»

Advertencias importantes:

O
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Para descongelar o cocer a fuego lento
alimentos congelados, utilizar sélo la
opcion de aire caliente circulante.
Observar las instrucciones e informa-
ciones de los fabricantes consignadas en
las envolturas de los alimentos
congelados.

Los alimentos congelados que se han
descongelado (en particular carne) requieren
unos tiempos de coccion mas cortos que los
alimentos frescos, dado que el proceso de
congelacion desarrolla un efecto semejante a
una coccion previa.

En caso de preparar carne congelada
directamente en el horno, hay que sumar el
tiempo necesario para la descongelacion al
tiempo de coccidn de la carne.

Descongelar las aves congelades antes de
cocinarlas, dado que hay que vaciarlas
primero.

Cocinar el pescado congelado a la misma
temperatura que el pescado fresco.

Los alimentos cocinados, envasados en
bandejas de porciones de aluminio, se
pueden preparar simultdneamente en el
horno.

Descongelar:

Pisos:

Para 1 bandeja: Piso 3

Para 2 bandejas: Piso1 + 3

O Los tiempos consignados sélo son
valores orientativos, que pueden variar en
funcién de la forma y cantidad de los
productos congelados.

O Descongelar los alimentos envueltos en
papel o envases de aluminio cerrado a
una temperatura de 130 —140° C.

O Descongelar y calentar los productos de
panaderia congelados a una temperatura
de 120 a 140° C. Untar ligeramente los
panes, panecillos y productos hechos con
levadura con agua, a fin de que salgan
mas crujientes.

O Descongelar los pasteles congelados
secos planos a una temperatura de 160 —
170° C, durante 20 a 30 minutos.

O Descongelar pasteles congelados
himedos planos (con capa de frutas)

a una temperatura de 160 —170°C,
durante 30 a 50 minutos. Envolverlos en
papel aluminio para evitar que las frutas se
sequen.

O Descongelar y hornear los emparedados
congelados (ya preparados) a una
temperatura de 160 —170°C, durante
20 minutos.

0 Pizzas congeladas:

Ténganse presentes las indicaciones
que facilita el fabricante en el embalaje
de las mismas.



Limpieza y cuidados

Advertencias importantes:

O No utilizar agentes frotadores ni abrasivos, asi como tampoco objetos rascadores para

limpiar la cocina.

O No eliminar los restos de alimentos quemados con objetos rascadores, sino ablandarlos

con un pano humedo y agente lavavajillas.

O No utilizar limpiadores especiales (p.e. sprays) para limpiar elementos o partes de aluminio

o plastico.

Elementos esmaltados y de vidrio:

O Limpiarlos con una solucién de agua
jabonosa caliente.

O Para limpiar el frontal del horno detras
de la puerta, debera desengancharse la
junta de goma de la puerta.

Frontal de acero inoxidable:

0 En caso de utilizar limpiadores de uso
corriente para acero inoxidable, los
textos estampados sobre el mismo
pueden ser atacados por el agente.

O No utilizar esponjas abrasivas.

O Aplicar un lavavajillas de uso corriente
sobre un pafio suave himedo o una
gamuza para secar cristales.

Frente de cristal reluciente:
O No utilizar agentes o esponjas abrasivas.

0 Utilizar un limpiacristales de uso
corriente.

— Aplicar el limpiacristales sobre un pafio
suave humedo o0 una gamuza para
secado de los cristales.

— No pulverizar el agente sobre el panel
de mandos.

Horno:

O Limpiar el horno inmediatamente
después de usarlo, en particular tras
asados normales o asados con grill. De
este modo se evita que se adhieran
e incrusten restos de alimentos.

Una vez que los restos de alimentos se
han quemado e incrustado repetidas
veces, solo pueden eliminarse con
grandes dificultades.

O Al trabajar frecuentemente con el
sistema de circulacion del aire caliente
se puede reducir la suciedad acumulada
en el mismo.

& No limpie el horno en caliente con
limpiadores de hornos especificos para
limpieza en caliente.

00 Al preparar y hornear pasteles o tartas
muy humedas, debera emplearse la
bandeja universal.

0O Utilizar recipientes adecuados para
hacer asados.

0 En caso de escaso grado de suciedad,
limpiar el horno estando aun templado
con una solucion de lejia caliente. Dejar
la puerta abierta para que se seque.

Cristal de la puerta del horno
(Frontal de acero inoxidable):

O Con objeto de lograr una reduccion de
la temperatura, el cristal interior de la
puerta del horno esta dotado de una
capa termorreflectora.

0 Esta capa no interfiere en absoluto la
buena visibilidad a través del cristal.

0 Estando la puerta del horno abierta, la
capa reflectora puede aparecer como
una especie de velo de color claro.
Esto se debe a razones técnicas y no
tiene ninguin efecto negativo sobre la
calidad y prestaciones del material.
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Limpieza y cuidados

Parrilla y encimera:

0 La parrilla se puede retirar de la
encimera. Eliminar de la parrilla los
restos de alimentos incrustados o
quemados con agua jabonosa caliente.
Advertencia: La parrilla sélo se puede
colocar sobre la encimera estando en su
posicion correcta.

O Para limpiar la encimera hay que retirar
la parrilla. Limpie la encimera con un
pano humedo, secandola y
abrillantandola a continuacion.

0 Los soportes de goma adicionales para
la parrilla se pueden adquirir a través del
Servicio de Asistencia Técnica.

Quemadores de las zonas de coccién:

0 Limpiar las tapas esmaltadas de los
quemadores con agua jabonosa
caliente.

O Limpiar cuidadosamente la bujia y la
rendija de encendido del dispositivo de
encendido electrénico con un pafo
humedo.

0 Las piezas de metal no recubierto del
quemador pueden decolorarse con el
uso. Para su limpieza deberan
emplearse limpiadores de metal
apropiados para piezas de aluminio.

0 iNo lavar las piezas del quemador en el
lavavajillas!.

O Prestar atencion al colocar las piezas del
quemador:
— aque éstas estén secas.
— a que estén niveladas.
— aque las llamas ardan con
regularidad en todo el perimetro del
quemador.

0 Las tapas de quemador desniveladas
dificultan el proceso de encendido del
quemador, pueden provocar dafos en el
quemador y originan un molesto olor a
gas.
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Limpieza y cuidados

Sistema de liempieza EasyClean: @

Con objeto de facilitar las tareas de
limpieza del interior del horno, su aparato
dispone de un sistema de limpieza auxiliar.
Mediante la evaporacion automatica de
una solucién detergente adecuada, los
restos de alimentos acumulados o
incrustados sobre las superficies
esmaltadas del horno son ablandados
gracias a la accién conjunta del calor y el
vapor de agua, pudiéndose concluir la
limpieza con gran facilidad y rapidez. Para
una informacion mas detallada al respecto,
véase el capitulo «Limpieza y cuidados».

Atencién:

O Emplear esta opcién sélo estando el
horno completamente frio.

O Utilizar sélo agua normal de red. jNo
utilizar agua destilada!

0 Con objeto de impedir que se empafien
el panel de llaves de gas, los mandos
selectores de las zonas de coccion y la
placa de trabajo encimera, debera
colocarse la chapa protectora
suministrada con el aparato debajo del
panel de las llaves de gas.

Una vez concluidos los trabajos de
limpieza, retirar la chapa protectora.

Conexion de la funcién auxiliar:

1. Retirar del horno las bandejas para
horneado o0 asado. La parrilla puede
permanecer en el horno.

2. Verter sobre el fondo del horno
aproximadamente 0,4 | de agua con
algo de detergente (lavavajillas).

En caso de fuerte suciedad del horno,
se deja actuar la soluciom detergente
durante un tiempo mas prolongado,
antes de conectar la funcion auxiliar de
limpieza del horno.

. Cerrar la puerta del horno.

4. Girar el mando selector de funciones
hasta la posicion (8). El piloto de aviso
para la limpieza del horno se ilumina. Al
cabo de 21 minutos, el programa de
limpieza ha concluido y se produce un
sefal acustica de aviso.

w

Desconexién de la funcién auxiliar:

Girar el mando selector de funciones a la
posicion «0». El piloto de aviso para la
limpieza del horno se apaga.

Mando selector de  Piloto de aviso para la
funciones limpieza del horno
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Limpieza y cuidados

Tras desconectar la funcién auxiliar
de limpieza:
Consejos y advertencias:

O No dejarla durante un periodo
prolongado (por ejemplo durante la
noche) en el interior del horno.

1. Abrir la puerta del horno y recoger al
agua residual que se encontrara en el
horno con un pano de esponja grande
absorbente.

2. Limpiar el horno con el pafio de esponja
empapado con la solucién detergente,
con un cepillo blando o un estropajo de
plastico.

Los restos de suciedad fuertemente
adherida o incrustada pueden eliminarse
con un raspador para placa
vitroceramica.

Atencién: Manejar con sumo cuidado el
raspador, no aplicandolo en un angulo
excesivamente plano, dado que podria
ocasionar danos en el esmalte.

3. Las manchas de cal se pueden eliminar
con un pano empapado en vinagre.

4. Enjuagar con agua limpia y secar el
horno con un pafo seco (secar
asimismo la parte inferior de la junta del
horno).

Consejos y advertencias:

0 En caso de fuerte grado de suciedad
del horno, se puede repetir la operacion
una vez que se ha enfriado el horno.

0 En caso de encontrarse el horno muy
sucio de grasa tras preparar platos de
asado o al grill, aconsejamos aplicar
primero un agente lavavajillas sobre la
suciedad antes de conectar la funcién
de limpieza del horno.

O Dejar la puerta del horno entreabierta,
enclavada en angulo de 30°, durante 1
hora, a fin de que se sequen bien las
superficies esmaltadas.
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Secado rapido:
(con la puerta del horno cerrada)

1. Gire el selector de funciones a la
posicion (A).

2. Encienda el quemador del horno con
ayuda del mando selector de la
temperatura y ajuste el valor de 150° C.

3. Duracion: 2 minutos.

4. Girar a continuacién los mandos
selectores de temperatura y de
funciones a la posicion «0».



Limpieza y cuidados

Horno:

Advertencia: Para una limpieza facil del
horno después de la activacion de la
funcion de limpieza automatica, el aparato
dispone de las siguientes opciones:

Desmontaje de la puerta del horno
Desenganchar la puerta:

1. Abrir la puerta completamente.

2. Abatir los bloqueos de cierre a izquierda
y derecha de la puerta.

8. Colocar la puerta en posiciéon inclinada y
extraerla hacia adelante de su sujecion.

Enganchar la puerta:

1. Colocar las bisagras a derecha e
izquierda en sus respectivos
alojamientos y abrir la puerta hacia
abajo.

2. Abatir los bloqueos de cierre de las
bisagras.

3. Cerrar la puerta del horno.

Conectar la iluminacion interior
del horno:

O Girar el mando selector de funciones a
la posicion ..

Retirar la rejilla suspendida:

1. Soltar y extraer los tornillos moleteados.

2. Extraer cuidadosamente la rejilla
suspendida.

Abatir el cuerpo de calefaccién
(resistencia)

Atencidn: El cuerpo de calefaccion tiene
que estar completamente frio.

1. Desenclavar el mecanismo de
enclavamiento que se encuentra en la
parte superior del horno.

Atencién: Estando el cuerpo de
calefaccion en posicion desenclavada y
abatida, no conectarlo ni colocar cargas
sobre el mismo.

2. Tras efectuar la impieza de la resistencia,
devolverla a su posicidon normal. Bloquear
el enclavamiento de la resistencia.




Localizacion y subsanamiento de averias

En caso de perturbaciones o de averias
que Vd. misma no pudiera subsanar,
debera avisar al Servicio Técnico
Postventa. Las sefias figuran en la
correspondiente guia.

Atencioén: No olvide que Vd. gasta su
dinero si avisa al Servicio Postventa sélo
por haber cometido un error de manejo. Al
avisar al Servicio Técnico Postventa,

N° E FD
debera indicar:

Estos datos e indicaciones figuran en la
placa de caracteristicas del aparato. La
placa de caracteristicas del aparato se en-
cuentra emplazada detras de la puerta del
horno, en el lateral inferior izquierdo del
horno.

Sustituir la lampara de iluminacién del
horno:

Atencién: jEl aparato debe estar sin
corriente!

1. Colocar un pano sobre el fondo del
horno frio, para evitar posibles dafios del
mismo.

2. Retirar la tapa de vidrio. Para ello se
introduce un cuchillo o un objeto
semejante entre la tapa de vidrio y el
bastidor de soporte.

3. Sustituir la lampara fundida.

— Lampara modelo E 14, 220-235
voltios, 25 watios, resistente
a temperaturas hasta 300° C

— Estas lamparas las puede adquirir en
el Servicio Postventa Oficial o en el
comercio especializado del ramo.

Sustituir la junta de goma de la puerta
del horno:

1. Retirar la junta de goma deteriorada
desenganchandola simplemente de sus
grapas de sujecion.

Una junta de goma nueva la puede
adquirir en el Servicio Postventa Oficial.
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¢, Qué hacer en caso de que algo no funcione?

Hay pequenas anomalias que no suponen necesariamente la existencia de una averia y, por consiguiente. no
requieren la intervencién del Servicio de Asistencia Técnica. Con frecuencia se trata de pequenas anomalias
faciles de subsanar. Para evitar una intervencién innecesaria del servicio técnico, compruebe si la averia o fallo
que usted ha constatado se encuentra recogida en los siguientes consejos y advertencias.

Advertencia importante:

Los trabajos que fuera necesario realizar en los sistemas electrénicos sélo deberan ser ejecutados por técnicos especia-

listas del ramo.

Antes de iniciar cualquier trabajo en el aparato, éste debera ser desconectado de la red eléctrica a través de la caja de
fusibles automaticos o extrayendo el fusible de la caja de fusibles de su piso o vivienda.

¢Qué hacer . ..

Posible causa

Modo de subsanamiento

... en caso de perturbacion general del
funcionamiento eléctrico del aparato?

El fusible esté defectuoso.

Verificar el fusible de la caja. En caso
de defecto, sustituirlo por uno nuevo.

... Si se produce una fuerte distribu-
cién o acumulacion en un solo lado
de liquido o masa semiliquida?

El aparato esta desnivelado.

Nivelar el aparato o el mueble en
donde se encuentra integrado.

... si se produce una averia en las
funciones electrénicas del horno?

Se han registrado impulsos eléctri-
cos (por ejemplo a causa de un
rayo).

Reajustar las funciones afectadas.

. . . cuando el pastel bajo sale
demasiado claro por abajo?

El pastel se ha colocado en una altu-
ra inadecuada.

Colocar el pastel a una altura de hor-
neado mas baja.

En el horno hay introducidas diferen-
tes bandejas que no se necesitan.

Retirar del horno las bandejas de
horneado o de grill que no vayan a
usarse.

... cuando el pastel de molde sale
demasiado claro por abajo?

El molde se ha colocado sobre la
bandeja pastelera o la bandeja para
el grill.

Colocar el molde sobre la parrilla.

... cuando el pastel estd demasiado
seco?

Se ha ajustado una temperatura de
horneado demasiado baja.

Ajustar una temperatura mas eleva-
da para el horno.

El horneado tarda demasiado tiem-
po.

Avisar al Servicio de Asistencia Téc-
nica y hacer revisar el aparato.

... cuando el pastel esta falto de
consistencia o pastoso por dentro, o
la carne no esta bien hecha por den-
tro?

Se han ajustado unas temperaturas
de horneado o asado demasiado
elevadas.

Se han ajustado unos tiempos de
horneado o asado demasiado cor-
tos.

Reducir la potencia (temperatura) de
horneado o asado ajustada.
Atencion:

Los tiempos de horneado o asado
no se pueden acortar aumentando
las temperaturas (alimentos tosta-
dos por fuera, enteros o crudos por
dentro).

Seleccionar unos tiempos de hor-
neado o asado mas largos. Dejar
reposar la masa.

Se ha agregado demasiado liquido a
la masa del pastel.

Poner menos liquido en la masa.

. cuando el pastel o las pastas
estdn demasiado tostadas por
abajo?

Se han usado bandejas pasteleras
oscuras.

Usar bandejas pasteleras claras.

El pastel se ha introducido en una
altura inadecuada.

Colocar el pastel o las pastas en una
altura de horneado superior.

101



¢ Qué hacer en caso de que algo no funcione?

¢Qué hacer-. ..

Posible causa

Modo de subsanamiento

. cuando las tapas de los quema-
dores adquieren un aspecto poco
atractivo?

Proceso normal de acumulacion de
suciedad.

Limpiar las tapas de los quemadores
con un limpiametales adecuado
también para objetos de aluminio.

... cuando la parrilla esmaltada de la
encimera se ha puesto basta en las
zonas de los quemadores?

Fenémeno normal debido a las altas
temperaturas.

Es inevitable. Su funcionamiento no
es afectado en absoluto por este
fenémeno.

... cuando, tras instalar el aparato,
el quemador funciona con irregulari-
dad?

La geometria de las llamas es irregu-
lar a causa del ajuste incorrecto del
gas.

Verificar el ajuste del aparato al tipo
de gas empleado por el distribuidor
o el técnico que efectud el montaje
del aparato.

. cuando la geometria de las lla-
mas de los quemadores esta altera-
da?

Montaje incorrecto de las piezas del
quemador.

Montar correctamente las piezas del
quemador.

. cuando no funciona el encendi-
do electrénico para los quemadores
de las zonas de coccion?

Se han acumulado restos de alimen-
tos incrustados o detergentes entre
la bujia de encendido y el quemador
de las zonas de coccion.

Eliminar cuidadosamente la sucie-
dad acumulada en la rendija existen-
te entre la bujia de encendido y el
quemador de la zona de coccion;
limpiarla.

. cuando de repente hay que apre-
tar durante mas tiempo la llave de
muletilla para encender el quema-
dor?

Sensor doblado

Colocar cuidadosamente el sensor
en posicion vertical.

Piezas del quemador montadas

incorrectamente.

Montar correctamente las piezas del
quemador.

. cuando se apaga la llama
despues de haber encendido el que-
mador?

Se ha pulsado el mando de muletilla
muy poco tiempo.

Apretar el mando de muletilla un
poco de mas tiempo.

Se ha pulsado el mando de muletilla
sin fuerza suficiente.

Apretar fuertemente el mando de
muletilla antes de soltarlo.

. cuando el tamafo de las llamas
es mayor de lo acostumbrado o se
percibe olor a gas?

El reductor de presion en la bombo-
na de gas estéa defectuoso.

Parar el aparato inmediatamente.
Cerrar la valvula de la bombona de
gas. Encargar la verificacion del apa-
rato y la sustituciéon a un técnico
especialista del ramo.

. cuando una de las llaves de paso
del gas para las diferentes zonas de
coccion esté agarrotada o incluso
bloqueada?

. cuando la geometria de las lla-
mas se diferencia fuertemente de la
acostumbrada?

Hay que efectuar trabajos de man-
tenimiento.

Avisar al Servicio de Asistencia Téc-
nica para que efectle el manteni-
miento del aparato.
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¢, Qué hacer en caso de que algo no funcione?

¢Qué hacer. . .

Posible causa

Modo de subsanamiento

. cuando la llama del quemador se
apaga constantemente?

Ajuste incorrecto del aparato al tipo
de gas.

Verificar el ajuste del aparato al tipo
de gas empleado por distribuidor o
el técnico que efectud el montaje del
aparato.

. cuando la llama del quemador
del horno se apaga de repente?

Se ha cerrado la puerta del horno
con gran rapidez.

Cerrar lentamente la puerta del
horno mientras éste esté en funcio-
namiento.

... cuando la temperatura del horno
desciende fuertemente?

El termostato esté defectuoso.

Encargar el mantenimiento del apa-
rato al Servicio de Asistencia Técni-
ca.

. cuando no se activa el ventilador
de refrigeracion del horno?

Se ha producido un corte en el sumi-
nistro de corriente.

Verificar los fusibles de la instalacion
eléctrica de la vivienda.

El ventilador esté defectuoso.

Encargar el mantenimiento del apa-
rato al Servicio de Asistencia Técni-
ca.

. . cuando se producen humos
durante los ciclos de asado o asado
al grill?

Se ha ajustado una temperatura de
asado excesivamente elevada.

Ajustar una temperatura de asado
mas baja.

Distancia insuficiente entre el asador
y las piezas que se desean asar.

Aumentar la distancia entre el asador
y las piezas de asado.

. cuando se produce una fuerte
acumulacion de suciedad en el inte-
rior del horno durante el masado o el
asado al grill?

Se ha ajustado una temperatura de
asado excesivameente elevada.

Ajustar una temperatura de asado
mas baja.

La parrila y la bandeja para asado al
grill se han colocado incorrectamen-
te.

Colocar la parrila dentro de la ban-
deja para grill; introducirlas conjunta-
mente en una misma altura en el
horno.

... cuando se produce agua de con-
densacion?

Fendmeno normal, por ejemplo en el
caso de pasteles con guarniciones
muy humedas (fruta) de piezas de
asado de grandes dimensiones.

Secar el agua de condensacion tras
concluir el funcionamiento del horno.

.. i las bandejas extraibles esmal-
tadas tienen manchas mates vy cla-
ras?

Jugo de carne ha caido sobre estas
piezas.

No es posible.

.. cuando se empafan el cristal o la
mirilla de la puerta del horno?

Fenémeno normal. Se debe a las
diferencias de temperatura existen-
tes.

Conectar el horno durante unos 5
minutos, a 100°C de temperatura.

.. si al cabo de algun tiempo se ha
acumulado suciedad por la cara
interior de los cristales de la puerta
del horno?

Suciedad normal.

Desenganchar la puerta del horno
y colocarla, con la parte frontal hacia
abajo, sobre una superficie suave y
limpia.

Sujetar el cristal exterior de la puer-
ta junto a las bisagras, desenclavar-
lo hacia arriba y retirarlo de la puerta.

En las puertas de horno con tres crista-
les:

Desencajar por las esquinas el cri-
stal interior y levantarlo con ayuda,
por ejemplo, de una espatula de pla-
stico o de madera.

Montaje tras la limpieza:

Colocar el cristal interior en su
emplazamiento; encajarlo.
Enganchar el cristal exterior de la
puerta en su emplazamiento y encla-
varlo, presionando junto a las bisa-
gras.
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